
 

 

 

 

 

 

Lieber Gast  
 

 

„Das Glück liegt im Genuss“  
 

 

Wir freuen uns, Sie in der „Traube“ begrüssen und verwöhnen zu dürfen.  
 

 

Allergien/Intoleranzen  
Über Allergene Zutaten in unseren Kreationen erteilen wir Ihnen gerne Auskunft!  

 

 

Deklaration  
Herkunft Fleisch: deklariert im jeweiligen Gericht 

Herkunft Fisch, Krusten-/ Schalentiere:  

Schweizerzucht, Griechenland (Zucht),  
 

 

Lieferanten unseres Vertrauens  
Metzgerei Buffoni, Michel Comestibles, Bianchi AG, Hofmärt Kuhn,  

Talacherhof Vollenweider, Käserei Camenzind, Bäckerei Nüssli, Eier Buume 
 

 

Wir wünschen Ihnen einen schönen kulinarischen Aufenthalt! 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 

 
 
 

Die Speisen in dieser Menükarte werden vollständig vor Ort mit 

Rohprodukten und traditionell in der Küche verwendeten Zutaten nach 
den Kriterien des Labels "Fait Maison" zubereitet, ausgenommen sind, 

mit einem Stern (*) markierte Speisen. 
  



 

 
 
 

Gourmetmenu «Traube» 
 
 

Handgeschnittenes Tatar 
vom Helvetic Lachs aus Rubigen mit Meaux-Senfeis 

auf mariniertem Gurkencarpaccio  
und frittierte Kapernäpfel im Tempurateig 

 

 

 

Duett von Winterthurer Lucky Shrimps 

Würzige Krokette, Gebraten und Bisque  

mit marinierten Algen* 
 

 
 

Filet vom Loup de mer 

kross gebraten auf Cipolotti gewürzt mit Chili  

dazu Kartoffel-Rüeblistampf  

mit Sesam und Honig-Sojamarinade 

oder 

Filet vom Züri Oberländer Weidekalb 

im Baguettemantel auf grünem Erbsenpüree  

an Rotweinjus dazu Safranrisotto  

mit Bärlauch und Morchel-Knuspersäckli 
 

 
 

«Schalkino» 

Hausgemachter Blauschimmelkäse  
von der Käserei Camenzind/Schalchen  

mit karamellisierter Birne, Regi’s Früchtebrot  
und Tösstaler schwarzer Nuss 

(Wir empfehlen: Vin de Liqueur, AOC Zürichsee, Spirit & Soul 5cl 10.-) 

oder 

„Heisse Liebe“ 

Lauwarmes Schoggiküchlein  
auf gerührtem Himbeersorbet 

 

 

 

Menu 4-Gang 110.- 

Menu 3-Gang 90.- 

Menu 3-Gang 95.- 
(ohne Käse/Dessert) 

 


