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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 Herkunft:

Kalb: Schweiz  Rind: Schweiz, Irland ' Seezunge: EU Poulet: Schweiz = Ente: Frankreich
Fleisch & Fisch konnen mit hormonellen Leistungsfordern, wie Antibiotika, erzeugt worden
sein. Uber Allergene geben wir gerne Auskunft.

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

Gerne stellen wir Thnen eine kostenfreie Internetverbindung zur Verfiigung. Bitte benutzen Sie
das Netzwerk «Chiffon Gast» oder den QR-Code.
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Alle Preise sind in CHF angegeben und verstehen sich inklusive Mehrwertsteuer.




VORSPEISEN / STARTERS

SALADE FORESTIERE | 18/32
Niisslisalat mit hausgeriaucherter Ente und Baumniissen

SALADE DU MARCHE | 13
Was auf dem Biirkliplatz Markt Saison hat

SOUPE DU JOUR | 12
Was uns Mutternatur heute schenkt
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VORSPEISEN / STARTERS

RANDEN CARPACCIO | 16
mit Apfel-Zwiebeltatar und Meerrettich

TARTARE DE SAUMON INFUSE AU GIN \ 28/38
Turicum Gin infused Lachstatar mit Toast und Butter

BEEFSTEAK TATARE | 25/35
Tatar vom Rind mit Toast und Butter

NEUILLE AU TRUFFE | 39/68
mit Onsen Ei und weissem Alba Triiffel




HAUPTGANGE / MAINS

MOULES AUX PAIN A L'AIL \ 38
Miesmuscheln mit Knoblauchbrot

RANDENRISOTTO MIT MEERRETTICH | 42
Wintergemiise und Pastinaken Chip

MEDAILLON DE VEAU AU TRUFFE | 68
Kalbsfilet mit Triiffelrahmsauce und Taglierini

SOLE A LA CHIFFON (ab 2 Personen) | 54pP
mit Beurre Blanc, Karotten, Schalottencreme
und Pommes Dauphine
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HAUPTGANGE / MAINS

BOUCHEE A LA REINE | 46
Kalbsblanquette in der Konigspastete mit Wintergemiise

COQAUVIN | 44
Im Rotwein geschmorte Maispoularde mit Speck, Schalotten und Pilzen
Wurzelgemiise und Bratkartoffeln

CHATEAUBRIAND (ab 1 Person) | 62 pP
mit Sauce Foyot, Ofengemiise und «Frites de Pommes de terre Belge»

MAGRETS DE CANARD FLAMBE AU GRAND MARNIER | 48
Barbarie Entenbrust mit Orangensauce, karamellisierten Maroni, Rotkohl

und Pommes Macaire
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CREPE SUZETTE | 22
Am Tisch flambiert mit Orangenkompott

PARFAIT GLACE GRAND MARNIER | 14
Grand Marnier Parfait mit luftiger Zartbitterschokolade

TARTE TATIN | 16
mit Vanilleglacé




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

BOULE DE GLACE \ 6
Vanille, Schokolade oder Zitronensorbet

ASSIETTE DE FROMAGES | 18
Roquefort, Brie «Coeur de Liony, Camembert, Téte de Moine
mit Birnenbrot und Feigensenf
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DIGESTIV

21
Berta
0
Berta
10
Berta
12
Morin Pére & Fils
12
Morin Pere & Fils
13
Hammerle
Y]
Hennessy
16
Turicum
0
Aperitif-Bitter - Ziirich Altstetten
0.375 | 60

Hannes Reeh - Welschriesling, Scheurebe




