
 
 
U N S E R E  B U S I N E S S L U N C H  

   E M P F E H L U N G E N . . .  
 
 
 
 
 



  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Kulinarik hat viel mit Kultur zu tun. Sie 
sagt praktisch alles über die 
Lebensphilosophie der Menschen im 
jeweiligen Kulturkreis aus   
 
Die Kreativität unserer Küche dient 
Ihnen als Referenz für unsere 
Leidenschaft zur persönlichen und 
individuellen Gastronomie. 
 
 Unser Küchenchef Ronald Weilharter 
und sein Team pflegen eine saisonale 
und marktfrische Küche. Wir freuen 
uns, sie mit kreativen und teilweise 
Überraschenden Kompositionen 
verwöhnen zu können. 
 
 
Die nachfolgenden Menuvorschläge 
haben wir nach den neuesten 
Erkenntnissen der Seminar-
Verpflegung zusammengestellt. Sei 
das in Bezug auf Zusammensetzung der 
Speisen, Menge, Wahlmöglichkeiten 
etc.  
 
Die Menus können individuell nach 
Ihren Wünschen angepasst werden. 
Wir bieten Ihnen alle Menus zum 
Spezialpreis von sFr. 38.00 an . Dieses 
Angebot ist ausschliesslich unseren 
Seminargästen vorbehalten. 
 
 
 
Wir wünschen Ihnen viel vergnügen bei 
der Lektüre und viele  

momenti di passione .... 
 
Fam. Frapolli & Mitarbeiter 
 
 
Reto Ziegler & Christina Kessler  
 



FRÜHLING 
 

Primavera I 
 

Insalata Primaverile 
Frühlingshaftes Salatbouquet 

mit Crevettenspiessli und Basilikum 
*** 

Scaloppine di vitello „Asparagi“   oder  Salmone alla Griglia 
Gebratenes Kalbsplätzli    Grillierte Lachstranche 
an Bärlauchsauce an Tagliolini    mit einer Ratatouillesauce 
und Spargeln      mit Wildreismix  

*** 
Isola di semolino nel mare di Fragole  

Lockeres Griessflammerie 
auf Erdbeersauce 

 

 
 

Primavera II 
 

Crema leggera d’asparagi 
Leicht gebundene Spargelcremesuppe 

*** 
Braciola d’agnello all’ erbette   oder  Fritto misto di verdura 
Lammentrecote mit Kräuterkruste   Frittiertes Frühlinsgemüse 
auf Kefen, Risotto milanaise    Tagliolini Sciué Sciué  
 

*** 
Fragole marinate con Gelato di vaniglia 

Frische marinierte Erdbeeren 
mit Vanilleglace und Pistazien 

 

 
 

Un po diverso … 
 

Carpaccio di tonno “piemontese” 
Thunfischcarpaccio 

mit Rucola und Grana 
*** 

Petto di pollo ruspante “Zenzone” 
Gebratenes Maispoulardenbrüstchen 

an Limonen-Ingwersauce 
mit Gemüsereis dazu grüner und weisser Spargel 

*** 
Sinfonia di Chocolata  

Sinfonie von hausgemachtem Schoggimousse 
Pralinenglace und Früchten  

 
 



Sommer 
 

Estate I 
 

Zuppa di cetrioli „Doria“ 
Kalte Gurkenschaumsuppe 

mit Sauerrahm und Dill 
*** 

Bistecca di manzo „Modena „ oder   Gnocci alla Romana  
Grilliertes Rindshuftsteak    Hausgemachte Griessgnocci 
mit Balsamico        auf einer Sauce von frischen  
grünem spargeln und Kartoffelgebäck  Tomaten & Broccoliröschen  

*** 
bacche di bosco „Caraibe“ 

Frische Waldbeeren mit Mangosorbet 
 

 
 

Estate II  
 

Verdura alla griglia  
Grilliertes Gemüse 

mit Mozzarella und Tomaten 
*** 

Petto di pollo „ Estate „  oder   Filetti di Pintado verde 
Gebratenes Pouletbrüstchen   Gebratenes Tigerfischfilet  
an Limonensauce und Chipollotti    an Kräuterolivenöl 
auf Wasabekartoffelstock     auf grünem Spargel  
und kunter buntem Sommergemüse   serviert mit Tomatenreis  

*** 
Pesco nettarino all amaretto 

Nektarinensalat  
mit Amarettoglace 

 

 
 

un po diverso .... 
 

Ventaglio di melone al porto  
Melonenfächer an Portweinsauce 

*** 
Cotolette di salmone alla Giardiniera 

Gebratene Lachskoteletten  
auf grilliertem Gemüse 

mit Tomaten Tapenade und Kräuterreis 
*** 

Panna Cotta fatt’in Casa  
Panna Cotta an Kirschenkompott 

 



Herbst 
 

Autunno I 
  

Brodo di manzo con fagottini  
Kraftbrühe mit Trüffelfagottini 

*** 
Petto di Pollo con Canterelli  oder   Orata Hostellerie 
Gebratenes Maispoulardenbrüstchen  Gebratenes Doradenfilet 
mit Eierschwämmli an feinstem Olivenöl  an Kürbisrisotto  
auf Fettuccini mit Broccoliröschen   und Broccolirösschen 

*** 
Schiuma di castagne con frutti di bosco 

marronimousse mit frischen Waldbeeren 
und Himbeercoulis 

 

 
 

Autunno II 
 

Insalata autunnale con Uva e noce  
Herbstliche Blattsalate mit Trauben und Nüssen 

*** 
Medaillons di Cervo  oder  Pappardelle con funghi 
Hirschmedaillons gebraten    Pappardelle an Waldpilzsauce  
An feiner Pilzkrustade      mit Broccoli  
Preiselbeersauce, Sesamspätzli    
Rotkraut 

*** 
Stroudel di prugne alla canella 

Apfel - Zwetschgenstrudel an Zimtsauce 
 

 
 

Un po diverso ... 
 

Carpaccio di cervo  
Hirschcarpaccio an Orangen - Quittenemulsion 

*** 
Filetti di coniglio “Ticino” 

Gebratene Kaninchenrückenfilet 
auf Polenta Tarragnia an Majoransauce  

Marktgemüse 
*** 

Semi freddo di pere  
Williamsparfait 

mit karamelisierter Birne 
 

 



Winter 
 

Inverno I 
 

Zuppa di castagne con mirtilli 
Marronicremesuppe 

mit Preiselbeeren 
*** 

Paillard di vitello „Orientale “ oder   Filetto di Trota al rafano 
Kalbs - paillard        Gebratenes Forellenfilet 
an Orangen-Ingwersauce    an Meerettich Randensauce 
Kräuterreis, Gebratener Chicoree   Trofiette und Blattspinat  

*** 
Macedonia di frutta invernale 

Salat von Ananas, Datteln, 
Orangen und Berberitze  

mit Kokossorbet 
 

 
 

Invernale II 
 

Insalata di cavolo2 
Chinakohlsalat mit Peperoni 

und Kürbiskernöl 
*** 

Bollito Viennese   oder   Verdura al curry  
Wiener Tafelspitz      Rotes Gemüsecurry mit 
an leichter Schnittlauchsauce   Mu err Pilzen und Soja - 
mit Salzkartoffeln und Blattspinat  sprossen mit Ingwerreis 

*** 
Mille foglio di mele al pistacchio 

Apfeljalousie an Pistaziensauce 
 

 
 

Un po diverso ... 
 

Un mare di vino 
Weinschaumsuppe mit blätterteigstangen 

*** 
Filetto di maiale al porto  

Schweinsfilet am Stück gebraten  
auf Wirsinggemüse mit kräftiger 

Portweinsauce und gebratenen Kartoffelkugeln 
*** 

Ficchi marinati con salsa al lampone  
Marinierte Feigen  
auf Himbeercouils 
mit Mangosorbet 



Jahr 
 

Annuale I 
 

Carpaccio di Bresaola 
Bresaola Carpaccio 

mit Ruccola und Grana 
*** 

Saltim bocca di vitello  oder   Tris di pasta “Culturale” 
Kalbsschnitzel mit Rohschinken    Tagliolini Sciué - Sciué 
und Salbei an Weissweinsauce   Ricottaravioli an prosecco 
Safranrisotto und geschmorter Fenchel Käsetortelloni alla panna 

*** 
Torta di cioccolata fatt’in casa 

Hausgemachter Schoggikuchen 
mit halbgeschlagenem Rahm 

 

 
 

Annuale II 
  

 Crema di Zucca alle mandorle 
Kürbiscremesuppe mit Mandeln 

*** 
Piccata di maiale    oder   Luccioperca“PEPE ROSA”  
Schweinsschnitzel im Parmesanmantel   Gebratenes Zanderfilet 
Bratkartoffeln mit Rosmarin    an Limonen – Pfeffersauce 
Marktgemüse       Kräuterreis 

**** 
Karamelköpfli mit kleiner Früchtegarnitur 

 

 
 

Un po diverso … 
 

Insalata mista con funghi 
Gemischte Blattsalate mit  

Gebratenen Pilzen 
*** 

Petto d’anatra con arance 
Gebratenes Entenbrüstchen 

an einer Orangen -  Portweinsauce  
geschmortes Rotkraut und Kartoffelgratin 

*** 
Sorbetto TICINO 

Traubensorbet mit Cassis 
 



Stehlunchvorschläge 
( ab 15 personen ) 

 

 
 

Mediterraneo 
 

Salatbuffet mit verschiedenen Blatt – und herzhaften Gemüsesalaten 
Tomatensalat mit Mozzarella, bresaola mit Rucola & Parmesan 
Involtini di verdura, Fetakäse mit Kräutern, Marinierte Fische 

 
Minestrone di verdura 

 
Penne alla Giardiniere, Tortelloni Prosciutto e panna, Würfel von 

Pouletbrust an einer Zitronen – Lauchsauce, Zanderfilet mit Tomaten und 
frischen Kräutern, Trockenreis, farbenfrohes Gemüse 

 
Panna Cotta mit Himbeercoulis, Tirami su, frischer Fruchtsalat 

 

 
 

Asia 
 

Salatbuffet  mit Blatt- & Gemüsesalaten, Eiernudelsalat mit 
Gemüsestreifen, marinierter Tofu mit frischen Kräutern,  

Gemüsedip und Frühlingsrollen 
 

Geflügelsuppe mit Glasnudeln 
 

Pouletgeschnetzeltes an Green Thai Currysauce, knusprig gebratene 
Rindfleischwürfel mit Chili & Sojasprossen, Butterfischknusperli, Rotes 

Gemüsecurry mit Pilzen, Nudeln mit Gemüse an Sesamsauce, Gebratener Reis 
 

Aprikosensorbet mit Beeren, Grünteemousse, marinierte Ananas mit 
Lichees, bunter saisonaler Fruchtsalat 

 

 
 

Leicht, bunt, frisch & kreativ 
 

Salatbuffet  mit Blatt- & Gemüsesalaten, Thunfischsalat mit Peperoni, 
Tsatsiky, Pastasalat mit Gemüse, grilliertes Gemüse mit Mozzarella, 

Melonen 
 

Gazpacho andalouse 
 

Potpourri von tafelspitz, Gemüse & Kräutern, Trofiette con Asparagi 
verde, Lammmedaillonscheiben mit Kräuterkruste, Ratatouille, Rotbarsch 

mit pikanten Tomaten, Kräuterreis, Kartoffel – Lauchgratin 
 

Joghurtköpfli mit Fruchtsaucen, frische Früchte,  
Verschiedene Glaces und Sorbet s
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  „ M O M E N T I   
     D I  P A S S I O N E … “  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Frapolli Betriebe AG 
Hotel, Kongress- & Bankettzentrum 

HOSTELLERIE GEROLDSWIL 
Huebwiesenstrasse 36,  

8954 Geroldswil 
 

Tel.: 044 747 87 87 Fax: 044 747 88 88 
www.hostellerie-geroldswil.ch  

seminar@hostellerie-geroldswil.ch  


