HOTEL RESTAURANT BAR

HELVETIA

ZURICH

VORSPEISEN

Chévre chaud 19.50 /29.-
Rucola-Rotkabissalat
Aprikosenchutney

Brioche

28.- / 39.-

Pickles « Toast oder Ziri

Omoso-Rindstatar

Frites

Flusskrebscocktail 25.-
Birnenschnitze « Datteln
Mesclunsalat

SALAT / SUPPE
Herbstlicher Salat 19.50

Feigen « Kirbiskerne
Sbrinz + Preiselbeerdressing

Kiirbiscrémesuppe
Kirbiskerndl « Ingwer-
Amaretti

Bezuglich Allergenen und
Unvertraglichkeiten
informieren Sie unsere
Mitarbeitenden gerne.

Alle Preise in CHF, inkl.
MWST.

Rehschnitzel

Spatzli « Rotkraut

Marroni
Preiselbeeren
Wildrahmsauce

52.-

HAUPTGANGE

Hausgemachter Hackbraten
“Helvetia”

Kartoffelstock « Champignons
Speck « Kalbsjus

42.-

Wiener Schnitzel 52.-
Kalbfleisch ¢« Kartoffel-Gurken-
salat mit Joghurt « Preiselbeeren

Gehacktes vom Rind 28.-
Hornli « Apfelmus

Sbrinz

«Wild ohni Wild» 34.-

Spatzli « Pilzrahmragout
Rotkraut « Marroni * Rosenkohl

DESSERTS

Affogato al caffé 9.50

Glacé & Sorbets 5.-/Kugel
von der Confiserie Freytag
Vanille «- Maracaibo-Schoggi
Himbeer « Mango ¢« Salzkaramell

Marronikuchen 17.-
Sauerrahmglace
karamellisierte Feige

Pistazien Créme bralée 15.-
Kumqgquatkompott

Wir verwenden:

Rindfleisch fir das Tatar von
Jumi aus Boll

Rindfleisch und Kalbfleisch fir
den Hackbraten von der
Metzgerei Rust aus St. Johann

Deklaration:

Rind, Schwein, Kalb, Gefligel,
Brot: CH
Flusskrebse: CN
Reh: CH, DE
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