Restaurant Riedbach

Frische und saisongerechte Kiiche, regionale Produkte

In unserer Klche steht Qualitat im Mittelpunkt. Wir verarbeiten frische, saisonale Zutaten und legen grossen Wert auf regionale Herkunft. Unsere Gerichte
orientieren sich an dem, was die Saison und unsere Region hergeben: klar, ehrlich und produktbezogen. So entsteht eine Kiche, die zur Zurcher Tradition passt
und gleichzeitig zeitgemass umgesetzt ist.

2000-Watt-Gesellschaft und Nachhaltigkeit

Wir engagieren uns aktiv flr eine nachhaltige Zukunft. Ganz im Sinne der 2000-Watt-Gesellschaft setzen wir Ressourcen bewusst und sparsam ein. Unsere
Kiiche verzichtet auf ausgefallene Zutaten und konzentriert sich auf das Wesentliche: hochwertige Produkte, massvoll verarbeitet, ohne unnétigen Uberschuss.
Anfallende Abféalle werden konsequent getrennt und korrekt entsorgt.

Ein Integrationsprogramm der AOZ

Das Restaurant Riedbach ist mehr als nur ein Ausbildungsbetrieb - es ist ein Ort der Integration. Wir bieten Ausbildungen in den Berufen Kichenangestellte/r
EBA, Koch/Kdchin EFZ, Restaurantangestellte/r EBA sowie Restaurantfachfrau/-mann EFZ an. Nebst erfahrenen Berufsbildner*innen und Arbeitsagogen begleitet
eine padagogische Fachperson die Lernenden individuell und fordert ihre persénliche und berufliche Entwicklung.

Die AOZ als Fachorganisation fur Migration und Integration unterstitzt und begleitet Asylsuchende und Flichtlinge, Erwerbslose, Familien, Jugendliche und
Kinder und fordert die Verstandigung zwischen Menschen und Kulturen. Aufgrund inrer langjahrigen Erfahrung ist sie eine kompetente Partnerin von Bund,
Kantonen und Gemeinden.

Allergene
Fir Informationen zu Allergenen in den einzelnen Speisen wenden Sie sich bitte an unsere Mitarbeiter*innen.
Fleischdeklaration

Unser Rind-, Schweine-, Kalb- und Gefliigelfleisch stammt ausschliesslich aus der Schweiz. m
Fischdeklaration

Egli (Schweiz), Forelle (Schweiz), Sardellen (Spanien) Q
Preise

in CHF und inklusive 8.1 % MwSt.

Riedbach



Vorspeisen / Suppen / Snacks

Vorspeisen

Griiner Blattsalat
mit franzdsischer oder italienischer Salatsauce

Gemischter Salat mit Ei
was die Jahreszeit und der Gemusemarkt hergeben

Spinatsalat mit «Bachtelperle»
Cranberries, schwarze Baumnisse und Sauerrahmsauce

Aus Stefans Suppentopf

Ziircher Unterlander Riesling-Sylvaner-Suppe
mit Lauchstroh

Fladlisuppe
Rindsbouillon mit Fladli und Gemuse

9.50

12.50

15.50

10.50

10.50

Snacks

Oerlikerli 9.50
2 Stlck Oerlikerli Schweinsbratwurst mit Senf und Brot

Z'Vieri-Plattli 14.50
Trockenfleisch, Rohschinken und Landjager,

Senneflade und rezenter Sternenberger,

mit Brot und sauer eingelegtem Gemuse

Riedbach Caesar Salad 19.50
Lattichsalat mit Pouletbrust, Speck, BrotcroGtons,
Caesarsauce und gehobeltem Grana Padano

Riedbach-Hit

Rindstatar
mit Toast, Butter und
Sambal Oelek
(mild, mitte| oder Scharf)
115g21.50
2309 38.50



Pasta

Knépflipfanne Vegi
hausgemachte Kndpfli mit Lauch, Spinat,
Krautern, Cherrytomaten und K&dsesauce

Knopflipfanne mit Oerlikerli
hausgemachte Knopfli mit Schweinswdrstli,

Lauch, Spinat und K&sesauce

Hausgemachte Ravioli «<8050»

Hauptgerichte

21.50

24.50

24.50

mit geschmortem Kalbfleisch, Champignons, konfierten Zwiebeln,

schwarzem Knoblauch und Nussbutter

Vegan

«Chatzegschrei» Vegan 19.50
HOrnli mit Linsenragodt und Apfelmus

«Luya Casimir» Vegan 20.50
fermentiertes Kichererbsen- und Soja-Okara-Geschnetzeltes
mit Currysauce, frischen Friichten und Langkornreis

Riedbach-Hit

«Auberginen Bleu» Vegan
par?iertes Auberginenschnitzel
mit Tofu ung Randen gefullt,
ZUri frites

20.50



Fleisch- und Fischgerichte

Fleischgerichte

Pouletgeschnetzeltes «Riz Casimir»
mit Currysauce, frischen Friichten und Langkornreis

Sautiertes Spidersteak vom Rind (200g)
mit Whisky-Schalotten-Butter,
Pappardelle und saisonalem Gemluse

Paniertes Schweins «Cordon Bleu»
mit Rohschinken, rezentem «Sternenbergery,
ZUri frites und saisonalem Gemduse

«Ziiri» Geschnetzeltes mit Kalbfleisch
Champignons, Rauschlingsauce und Butterrosti
auf Wunsch mit Nierli

26.50

34.50

36.50

36.50

+5.—

Aus dem Wasser in der Nahe

Bremgartner Regenbogenforelle «Miillerin Art» 32.50
mit «Mullerin» Nussbutter, Langkornreis und Blattspinat

Fischknusperli im Korbli 34.50
Walliser Eglifilet im Bierteig, Zuri frites
und hausgemachter Tartarsauce

Riedbach-Hit

Rindsburger
chksteak im Briochebrstj
mit Spiegelei, Speck, Kase,

Tomatensalsa und
ZwiebelkonﬂtUre, Blattsalat
und Zrij frites
2550



| ieferanten-Informationen

Bianchi

Von Zurich aus beliefert Bianchi die Gastronomie mit ausgesuchten
Spezialitdten aus der Schweiz und aus aller Welt. Fur unsere Kiche ist Bianchi
dort stark, wo Regionalitat, Frische und besondere Produkte
zusammenkommen - zuverlassig, schnell und mit hohem Qualitatsanspruch.
Mariani

Mariani ist ein Zircher Unternehmen mit Fokus auf frisches Frichte- und
Gemuisesortiment in verlasslicher Qualitat. Die Nahe zu Zurich, kurze Wege
und ein klares Bekenntnis zu Frische passen ideal zu unserer saisonalen und
produktorientierten Kliche.

Bertschi Béckerei

Die Familienbackerei aus Kloten und Niederglatt steht seit 1896 fur
handwerklich hergestellte Backwaren aus Rohstoffen lokaler Produzent*innen.
Regionalitat, Nachhaltigkeit und soziales Engagement verbinden Bertschi und
das Restaurant Riedbach auf natirliche Weise.

Metzgerei Ziegler

Seit 1899 produziert die Metzgerei Ziegler Fleischwaren nach traditionellen
Hausrezepten. Besonders wichtig fir uns sind die regionalen und Culinarium-
zertifizierten Produkte, die gut zur Zircher Kiiche und zu unserem Anspruch
an Herkunft und Qualitat passen.

Pistor

Pistor ist unsere starke Schweizer Grosshandelspartnerin flr ein breites
Sortiment, konstante Qualitat und zuverlassige Logistik. So kdnnen wir unsere
Klche effizient organisieren und uns zugleich auf gute Produkte und
fachkundige Unterstutzung verlassen.

natiirli Ziirioberland AG

natUrli steht flr regionale Kase- und Milchprodukte, transparente Herkunft und
kurze Transportwege. Die enge Zusammenarbeit mit Produzent*innen,
naturbelassene Rohstoffe und faire Partnerschaften machen natdrli zu einer
idealen Erganzung unserer regional, gepragten Karte.

Gut Méadikon

Gut Madikon arbeitet nach IP-Suisse-Richtlinien, mit Auslauf, kurzen
Transportwegen und direktem Bezug zwischen Produzent*in und Gast. Diese
Nahe zur Landwirtschaft und der respektvolle Umgang mit Tier, Produkt und
Region spiegeln Werte, die auch unsere Klche pragen.

Amfora

Amfora verbindet traditionelle Olivendlproduzent*innen direkt mit der
Gastronomie und setzt auf faire Preise, hohe Qualitat und nachhaltigen Anbau.
Damit erganzt Amfora unsere Kliche mit einem Produkt, das nicht nur
geschmacklich Uberzeugt, sondern auch Verantwortung entlang der
Lieferkette sichtbar macht.



