GRUEZI MITENAND

Im Gasthof Falken kochen wir fUr Euch jeden Tag frisch, mit viel Liebe

und Leidenschaft gluschtige Gerichte die Freude bereiten!

Bei uns kommen nur die besten Zutaten, die wir so lokal wie méglich einkaufen
in die Pfanne - das ist fUr uns eine Selbstverstdndlichkeit!

In unserem Restaurant, dem lauschigen Wiediker Stubli,
dem grossen Falken-Saal, der von wunderbaren B&umen Uberdeckten Terrasse
und dem Fumoir, bieten wir im ,Falken* vielféltige Moglichkeiten zum geniessen.

Herzlich wilkommen und en Guetel

Trockenfleisch- und Kiasespezialitaten

Zanetti

Steinbock-Salsiz
Lardo luftgetrocknet
Finocciona-Salami
Speck luftgetrocknet
BUndner Landjager
Pancetta
Culatello-Bernina
Hirsch-Bresaola

Kase

Jumi

Moudi Blauschimmelkése, Kuhmilch

Blaus Hirni Blauschimmelkése, Kuhmilch

Horbi Hartkése im Krdutermantel, Kuhmilch

Adrewasser Halbhartkdse, Kuhmilch

Rauchmondli Halbhartkdse, gerducherte Kuhmilch

Schlossberger Hartkése, Kuhmilch

Tomme Mamelle  Weichkése, Kuhmilch

Troffel la bouse Weissschimmel-Weichkése mit Triffel, Kuhmilch

Plattli mit Fleisch-Spezialitaten 26
Plattli 120g Kase mit Feigensenf 20
Plattli 160g Kdse mit Feigensenf 24

Bei Fragen zu Allergien und Zusatzstoffen, beraten wir Sie gerne personlich.



Vorspeisen V = Vegetarisch / VE = Vegan / G = Glutenfrei / L = Laktosefrei

Federkohlsalat mit Granatapfelkernen, Cashew-Cheese & CroUtons
an Sesamdressing

mit gerducherten TofuwUrfeln ve
mit Hirsch-Bresaola

Selleriesuppe mit Senf und blauen KartoffelwUrfeln ve/ e
Markbein mit Krduterparmesan und Rostbrot

Freiland Nusslisalat mit Bio-Ei, Speck und CroUtons L
an franzésischem Dressing

GrUner Garten-Salat v
Gemischter Markt-Salat v
Saucen: Senf-Honig v/e /L Franzésisch v/e /L Italienisch v/e /L

Tagessuppe VE/ G

Hauptgéinge V = Vegetarisch / VE = Vegan / G = Glutenfrei / L = Laktosefrei

Schweinshaxe geschmort
mit Thymian-Bramata und Sauerkraut

Rehbratwurst aus ZUrcher Jagd an Cassisjus mit Apfelstockli
dazu Quarkspatzi

Bremgartner Regenbogenforellen-Filet 6
mit pikanten Belugalinsen und Rahmlauch

Geschnetzelte Kalbsleber mit Schalotten gebraten an Krduterjus * 6

Cordon Bleu vom ZUrcher-Oberland Schwein *
gefullt mit Schinken und rezentem Ké&se

Original ZUrcher Geschnetzeltes von der Kalbshuft * ¢
mit Champignons mit/ohne Nierli

G'hackets mit Hornli vom Rind mit Ré&stzwiebeln
dazu hausgemachtes Apfelmus und Reibkdse

* Wahlen Sie zu den Hauptgdngen eine der folgenden Beilagen:
Bramata v, Roschti v/G, Belugalinsen v/, Pommes frites v/G/L,

Quarkspatzli v, WintergemUse v/G,
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Vegi / Vegan V = Vegetarisch / VE = Vegan / G = Glutenfrei / L = Laktosefrei

"Sellerie-Platzli" mit getruffeltem Brie und BaumnuUssen v
dazu Butter-Orangenwirz, Belugalinsen und Rotwein-GewUrzbirne

Buchweizenpizokel v (auch ohne Ziger erhéiltiich)
mit Glarner Schabziger, Schwarzwurzeln, Spitzkohl und Federkohlchips

Hokkaido-KUrbis im Glasnudelmantel ve
mit Fregola Sarda, Datteln und Rauchmandeln

Desserts v- Vegetarisch / VE = Vegan / G = Glutenfrei / L = Laktosefrei
Hausgemachte Mini Desserts zum selber zusammenstellen

pro Sorte 6.-

Machao-Tiramisu im Glas v

Creme brllée v/e

Apfel-Tartelette mit weisser Mandelcreme ve
Mandarinen-Sorbet mit dunkler Schokolade ve/ e
Falken Schoggichueche v

Gerduchertes Popcornglacé mit Caramel v/ e

"Winter Pneuv" v/c
Vanille-Glacé, Zimt-Apfelmus, Eierlikdr und Schlagrahm

Plattli 90g Kése mit Feigensenf v

Dessert - Flussig
Muscat Rivesaltes, Domaine Pagnon, 75cl

Sauternes "Esquisse", Domaine de L'Alliance, 50cl
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Bei Fragen zu Allergien und Zusatzstoffen, beraten wir Sie gerne personlich.



Deklaration

Kase
Chdas & Co, Bergdietikon, Aargau

Jumi, Boll, Emmental

Gemuse
Marinello & Co AG, Zurich

je nach Saison aus angrenzenden Nachbarldndern

Fleisch
Metzgerei Heinzer, Muotathal

Metzgerei Zanetti, Poschiavo

Backerei

Wagner Backerei, ZUrich Wiedikon
100% Schweizer Mehl

Fisch

Bianchi Comestibles, Zufikon



