Das heutige Restaurant Chiffon blickt auf eine bewegte Geschichte zuriick.
Urspriinglich als Stallung fiir das nahegelegene Haus zum Rechberg errichtet,
diente es spiter als Lager und Handelspunkt fiir Seide.

Von dort stammt auch sein Name — «Chiffon», ein zarter, leichter Seidenstoff.

Heute laden wir Sie ein, in diesem gemiitlichen Ambiente unsere exquisite
franzosische Kiiche zu geniessen. Begeben Sie sich auf eine kulinarische Reise
durch Frankreich - sei es in unserem gemiitlichen Restaurant, auf der
sonnigen Terrasse, im verwunschenen Garten oder im stimmungsvollen
Gewolbekeller, wo seit Jahrhunderten und heute so sehr wie jemals zuvor die
Freundschaft in der Freiheit zuhause ist. — Willkommen!

Unser Brot stammt aus der Schweiz.

Fleisch & Fisch haben folgende IMerkunft:

Kalb: Schweiz/Italicn | Rind: Irland ' Jakobsmuschel: Japan | Poulet: Schweiz  Micsmuscheln: NL
Fleisch & Fisch konnen mit hormonellen Leistungsforderern und/oder Antibiotika erzeugt
worden scin. Uber Allergene geben wir gerne Auskuntft.

Auch Kinder sollen die Vielfalt unserer Chiffon-Kiiche kennen lernen und nach Lust und Laune
zum Pauschalpreis von CHF 15.- essen kénnen. Bis 9 Jahre und in Begleitung von Erwachsenen.
Getrinke sind nicht inbegriffen.

Gerne stellen wir Thnen eine kostenfreie Internetverhindung zur Verfiigung. Bitte benutzen Sie
das Nctzwerk «Chiffon Gasts» oder den QR-Codec.
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Alle Preise sind in CIIF angegeben und verstehen sich inklusive Mehrwertsteuer.




A G
- )
N’

VORSPEISEN / STARTERS

SALADE FORESTIERE | 18/32
Niisslisalat mit Speck, Ei, Kriautervinaigrette und Crotitons

TARTARE DE B(EUF \ 25/38
Tatar vom Rind mit Toast und Butter

auf Wunsch mit Cognac verfeinert | +6

ROTE RUBE - SCHARFER SCHNEE | 19
Randentatar mit Baumniissen und Apfel-Honig-Meerrettich-Creme

ASSIETTE DE MAGRET DE CANARD FUME | 18
Geraucherte Entenbrust mit Sauce Cumberland und Pinienkernen




VORSPEISEN / STARTERS

CARPACCIO VOM MARINIERTEN KURBIS | 18
mit Schwarzwilder Wildschweinschinken, Preiselbeeren

und Wildkrauter-Creme

SALADE DU MARCHE | 14
Was auf dem Biirkliplatz-Markt Saison hat

SOUPE A LOIGNON | 16
Zwiebelsuppe mit Blitterteighaube

SOUPE DU JOUR | 13
Was uns Mutter Natur heute schenkt




HAUPTGANGE / MAINS

4fS SIANATURES DU CHIFFON — PREPAREES i GbLE

CHATEAUBRIAND | 68 pP
mit Sauce Béarnaise, Ofengemiise und «Frites de Pommes de terre Belge»

COQUILLES SAINT-JACQUES FLAMBEES | 52
Jakobsmuscheln am Tisch flambiert mit Chili-Spinat und Safranrisotto

MOULES MARINIERES | 36
Miesmuscheln mit Pain Rouille




HAUPTGANGE / MAINS

SELLE DE CHEVREUIL ROTIE \ 560
Rehriicken mit schwarzer Kirschsauce, Apfelrotkraut,
Portwein Maroni und Servietten-Knodel

ENTRECOTE CAFE DE PARIS | 54
Entrecote vom Irish Foyle Rind mit Café de Paris und Pommes Allumettes

COQ AU VIN FACON DU CHASSEUR | 45
In Rotwein geschmorte Maispoularde mit Speck, Schalotten und Pilzen
Wurzelgemiise und Bratkartoffeln

TARTE A L'OIGNON ALSACIENNE | 34
Elsésser Zwiebelkuchen mit sautierten Steinpilzen und Creme fraiche

RISOTTO AU POTIRON | 36
Kiirbisrisotto mit Zitrone, Chili, Federkohl, Thymian und Haselnuss




CREPE SUZETTE | 24
Am Tisch flambiert mit Vanilleglace

MONT BLANC REVISITE | 16
Vermicelles mit Vanille-Meringue und Cassis

ZWETSCHGENTRAUM \ 16
Pflaumensorbet mit Schokolade und Vieille Prune

MILLE-FEUILLE \ 18
mit Waldbeeren




CREME GLACEE ARROSEE DE CAFE | 11
Affogato mit einem Schuss Amaretto

BOULE DE GLACE | 6
Vanille, Schokolade, Zwetschgen- oder Zitronensorbet

ASSIETTE DE FROMAGES | 22
Roquefort, Brie «Coeur de Lion», Camembert, Téte de Moine
mit Birnenbrot und Feigensenf
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DIGESTIV

21
Berta
0
Berta
10
Berta
12
Morin Pere & Fils
12
Morin Pere & Fils
13
Hiammerle
0
Hennessy
16
Turicum
0
Aperitif-Bitter — Ziirich Altstetten
0375 | 42
Domaine des Baumard — Chenin Blanc - Frankreich
0375 | 72
Grand Cru Classé - Frankreich
0.375 | 60

Hannes Reeh — Welschriesling, Scheurebe - Osterreich




