TOUR DE FRANCE

CULINAIRE

HERZLICH WILLKOMMEN IM RESTAURANT CHIFFON.

Das Gebiiude des heatigen Restaurant Chiffon war urspru'nﬁlich als Sfa((un@ zm nahﬁc(utcmn Haus zum Rech bery
ebaut: Spﬁfer War s ¢in Lu’cr fiir Seide, von da stamet auch der Nawe Chiffon, was cin leichtes Stiick Seide ist.

Heute geniessen Sic in diesemt Hous unsere Cuisine francaise und begeben Sie sich auf eine kulinarische Rundreise
durch Frankreich. Entueder im gemiitichen Restaurant, auf unserer Terrasse, im verwunschenen Garten

oder ganz privat im Gewdlbekeller, wo seit J ahrhunderten und heate so sehr wie jewals zwvor die Freundschatt in der
Freiheit zuhause ist, — Willkonmen!

AM TISCH

Unser Brot stammt aus der Schweiz.

AUS DER KUCHE

Fleisch & Fisch haben folgende Herkunft:

Kalb: Schweiz, Ttalien | Rind: Schweiz, Trland | Rotzunge: E | Poulet: Schweiz

Fleisch & Fisch kinnen wit hormonellen Leistungsfordern, wie Antibiotika, erzeugt worden sein.

Uber A((er%ene geben i gerne Puskunft.

Mle Preise sind in CHF angegeben und verstehen sich inklusive Mehrwertsteuer.

KINDER INTERNET
Puch Kinder sollen die Vielfatt unserer Chiffon-Kiiche kennen lernen und Gerne stellen wir Thnen eine kostenfreie In’rerneﬂcrbindung r Vcrfu'ﬁunﬁ.
nach Lust urd Laune zam Pauschalpreis von CHE 1.~ essen konnen. Bis 9 Bitte benutzen Sic das Netzwerk Chiffon Gastr. ~ CIERE®

Jahre und in Bqlcifung von Erwachsenen. Getriinke sind icht inbegeiffen :




LES ENTREES

J

SOUPE DU JOUR | 12
Was uns Mutternatur heute schenkt

SOUP OF THE DAY

What mother nature brin%s us

SOUPE A L'OIGNON | 14
anbelsuppc mit Bl'a'f’rerfeiﬁhaube

ONION SOUP
With Puﬁ pastry cover

SALADE DU MARCHE | 13
Was auf dem B‘u‘rkliplatz Markt Saison hat

MARKED SALAD

Seasonal salad from the market

PAIN A L'AIL | 14
Knoblauchbrot mit Haussalat

GARLIC BREAD

with marked salad




LES ENTREES

/

FROMAGE DE CHEVRE FLAMBE | 16

flambierter Zieﬁenkﬁse mit buntem Randen Carpaccio

CARAMELIZED GOAT CHEESE

with colorful beet root carpaccio

SALADE DE RAMPON | 16
Niisslisalat mit Spcck und Croditons

LAMB'S LETTUCE

with bacon and croutons

TARTARE DE SAUMON A L'INFUSION DE GIN | 28/38
Turicum Gin infused Lachstatar mit Toast und Butter

TARTAR OF SALMON

Turicum Gin infused salmon tartar with toast and butter

BEEFSTEAK TATARE | 25/3)
Tatar vom Rind mit Toast und Butter

STEAK TARTAR
Tartar of beef with toast and butter




LES PLATS PRINCIPAUX

J

RAVIOLES AUX TRUFFES | 42
Ravioli mit Triiffel-Rahmsauce

RAVIOLI

with truffle cream sauce

mit Petersilienkartoffeln

VEGETABLES & MUSHROOM «BOURGUIGNON»
with parsley potatoes

CHOU-FLEUR «MIMOSA» | 38
Gebackener Blumenkohl mit Chili-Polonaise

CAULTFLOWER «MIMOSA>

Backed cauliflower with chili polonaise

COQ AU VIN | 4o
Geschmorte Poularde mit Perlzwiebeln, Champiﬁnons, Speck

und %efruﬁelfcm Kartoffelstock

BRAISED CHICKEN

with Pearl onions, champi%nons, bacon and truffled mashed potatoes




LES PLATS PRINCIPAUX

J

CHOUCROUTE GARNIE | 46

Sauerkraut mit grinem Speck und Saucisson Chiffon

CHOUCROUTE GARNIE
Sauerkraut with boiled bacon and Chiffon sausage

POT DE MOULES A LA CREME | 28/38

Miesmuscheln im Weissweinsud mit Knoblauchbrot

POT OF MUSSEL

Mussels with white wine brew and garlic bread

ROTZUNGE A LA MEUNIERE (ab 2 Personen) I
mit Spina'r und Pilawreis

LEMON SOLE AT MEUNIERE (as of 2 peopla)
with spinach and pilaw rice

CHATEAUBRIAND (ab | Personen) I Ny pP

i la Sauce Béarnaise mit Ofmﬁemusc und Bratkartoffeln

CHATEAUBRIAND (as of | Pzrson)

i la Sauce Béarnaise with fried potatoes

46{1?




LES DESSERTS

/

CREPE SUZETTE | 22
Am Tisch flambiert mit Vanille Glace

CREPE SUZETTE

Flambéed at the table with vanilla ice-cream

SOUFFLE AU CHOCOLAT | 14
Schokoladenkiichlein mit ﬂiissiﬁem Kern

SOUFFLE AU CROCOLAT
Chocolate tarte with li%uid core

CREME CARAMEL | 14

mit karamellisierten Niissen

CREME CARAMEL

with caramelized nuts




LES DESSERTS

/

TARTE TATIN | 16
Karamellisierter Apfelkuchen mit Vanille Glace

TARTE TATIN

Apple tarte with vanilla ice-cream

CREME GLACEE ARROSEE DE CAFE I

Affogafo i la Francaise mit cinem Schuss Amaretto

VANTLLA TCE-CREAM WITH A SRHOT OF CAFE
and a shot of Amaretto

BOULE DE GLACE |
Nanille | vanilla

Schokolade | chocolate
Erdbeere | strawberry
Litronensorbet | lemon sherbet

ASSTETTE DE FROMAGES | 18
Ro%ueforf, Bric und Comté Marcel Petite mit Nussbrot und Fei%ensenf

ASSIETTE DE FROMAGES
Ro1ueforf, Brie and Comté Marcel Petite with nut bread and fig mustard




DIGESTIVE

1CL
GRAPPA «TRE SOLT TRE» 11
Berta
GRAPPA DI MOSCATO «VALDAVI» 9
Berta
GRAPPA DI CHARDONNAY «GIULTA» 10
Berta
VIEILLE PRUNE 12
Morin Pere & Fils
CALVADOS 12
Morin Pere & Fils
WILLTAMS 13
Himmerle
VERY SPECIAL COGNAC 9
Hennessy
GIN CREAM |6
Turicum
WEISFLOG 9
Aperiti-Bitter — Zirich Altstetten
SUSSWEIN «HEIDEBODEN SUSS» 0.373 | 60

Hannes Reeh — Wclschrieslinﬁ, Scheurebe




