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KULINARIK HAT VIEL MIT KULTUR ZU TUN. SIE
SAGT PRAKTISCH ALLES UBER DIE
LEBENSPHILOSOPHIE DER MENSCHEN M
JEWEILIGEN KULTURKREIS AUS

DIE KREATIVITAT UNSERER KUCHE DIENT
IHNEN ALS REFERENZ FUR UNSERE
LEIDENSCHAFT ZUR PERSONLICHEN UND
INDIVIDUELLEN GASTRONOMIE.

UNSER KUCHENCHEF RONALD WEILHARTER
UND SEIN TEAM PFLEGEN EINE SAISONALE
UND MARKTFRISCHE KUCHE. WIR FREUEN
UNS, SIE MIT KREATIVEN UND TEILWEISE
UBERRASCHENDEN KOMPOSITIONEN
VERWOHNEN ZU KONNEN.

DIE NACHFOLGENDEN MENUVORSCHLAGE
HABEN  WIR NACH DEN NEUESTEN
ERKENNTNISSEN DER SEMINAR-
VERPFLEGUNG ZUSAMMENGESTELLT. SEI
DAS IN BEZUG AUF ZUSAMMENSETZUNG DER
SPEISEN, MENGE, WAHLMOGLICHKEITEN
ETC.

DIE MENUS KONNEN INDIVIDUELL NACH
IHREN WUNSCHEN ANGEPASST WERDEN.
WIR BIETEN [HNEN ALLE MENUS ZUM
SPEZIALPREIS VON SFR. 38.00 AN . DIESES
ANGEBOT IST AUSSCHLIESSLICH UNSEREN
SEMINARGASTEN VORBEHALTEN.

WIR WUNSCHEN IHNEN VIEL VERGNUGEN BEI
DER LEKTURE UND VIELE

momenti di passione ....

FAM. FRAPOLLI & MITARBEITER

RETO ZIEGLER & CHRISTINA KESSLER



FRUHLING

PRIMAVERA |

INSALATA PRIMAVERILE
FRUHLINGSHAFTES SALATBOUQUET
MIT CREVETTENSPIESSLI UND BASILIKUM

EX X3

SCALOPPINE DI VITELLO ,,ASPARAGI® ODER SALMONE ALLA GRIGLIA
GEBRATENES KALBSPLATZLI GRILLIERTE LACHSTRANCHE
AN BARLAUCHSAUCE AN TAGLIOLINI MIT EINER RATATOUILLESAUCE
UND SPARGELN MIT WILDREISMIX

*%%

|ISOLA DI SEMOLINO NEL MARE DI FRAGOLE
LOCKERES GRIESSFLAMMERIE
AUF ERDBEERSAUCE

PRIMAVERA Il

CREMA LEGGERA D’ASPARAGI
LEICHT GEBUNDENE SPARGELCREMESUPPE

*kE

BRACIOLA D’AGNELLO ALL’ ERBETTE ODER FRITTO MISTO DI VERDURA
LAMMENTRECOTE MIT KRAUTERKRUSTE FRITTIERTES FRUHLINSGEMUSE
AUF KEFEN, RISOTTO MILANAISE TAGLIOLINI SCIUE SCIUE

* k%

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 MAISPOULARDENBRUSTCHEN
AN LIMONEN-INGWERSAUCE
MIT GEMUSEREIS DAZU GRUNER UND WEISSER SPARGEL
SINFONIA DI CHOCOLATA
SINFONIE VON HAUSGEMACHTEM SCHOGGIMOUSSE
PRALINENGLACE UND FRUCHTEN



SOMMER
ESTATE |

ZUPPA DI CETRIOLI ,,DORIA*
KALTE GURKENSCHAUMSUPPE
MIT SAUERRAHM UND DILL

*%k%

BISTECCA DI MANZO ,,MODENA ,, ODER GNOCCI ALLA ROMANA

GRILLIERTES RINDSHUFTSTEAK HAUSGEMACHTE GRIESSGNOCCI
MIT BALSAMICO AUF EINER SAUCE VON FRISCHEN
GRUNEM SPARGELN UND KARTOFFELGEBACK TOMATEN & BROCCOLIROSCHEN

*k%

BACCHE DI BOSCO ,,CARAIBE"
FRISCHE WALDBEEREN MIT MANGOSORBET

ESTATE I

VERDURA ALLA GRIGLIA
GRILLIERTES GEMUSE
MIT MOZZARELLA UND TOMATEN

*k%

PETTO DI POLLO ,, ESTATE ,, ODER FILETTI DI PINTADO VERDE
GEBRATENES POULETBRUSTCHEN GEBRATENES TIGERFISCHFILET
AN LIMONENSAUCE UND CHIPOLLOTTI AN KRAUTEROLIVENOL

AUF WASABEKARTOFFELSTOCK AUF GRUNEM SPARGEL

UND KUNTER BUNTEM SOMMERGEMUSE SERVIERT MIT TOMATENREIS

*%k%

PESCO NETTARINO ALL AMARETTO
NEKTARINENSALAT
MIT AMARETTOGLACE

- =

UN PO DIVERSO ....

VENTAGLIO DI MELONE AL PORTO
MELONENFACHER AN PORTWEINSAUCE
COTOLETTE DI SALMONE ALLA GIARDINIERA
GEBRATENE LACHSKOTELETTEN
AUF GRILLIERTEM GEMUSE
MIT TOMATEN TAPENADE UND KRAUTERREIS
PANNA COTTA FATT'IN CASA
PANNA COTTA AN KIRSCHENKOMPOTT



HERBST
AUTUNNO |

BRODO DI MANZO CON FAGOTTINI
KRAFTBRUHE MIT TRUFFELFAGOTTINI

* k%

PETTO DI POLLO CON CANTERELLI ODER ORATA HOSTELLERIE
GEBRATENES MAISPOULARDENBRUSTCHEN GEBRATENES DORADENFILET
MIT EIERSCHWAMMLI AN FEINSTEM OLIVENOL AN KURBISRISOTTO

AUF FETTUCCINI MIT BROCCOLIROSCHEN UND BROCCOLIROSSCHEN

k%

SCHIUMA DI CASTAGNE CON FRUTTI DI BOSCO
MARRONIMOUSSE MIT FRISCHEN WALDBEEREN
UND HIMBEERCOULIS

AUTUNNO Il

INSALATA AUTUNNALE CON UVA E NOCE
HERBSTLICHE BLATTSALATE MIT TRAUBEN UND NUSSEN

* k%

MEDAILLONS DI CERVO ODER PAPPARDELLE CON FUNGHI
HIRSCHMEDAILLONS GEBRATEN PAPPARDELLE AN WALDPILZSAUCE
AN FEINER PILZKRUSTADE MIT BROCCOLI
PREISELBEERSAUCE, SESAMSPATZLI

ROTKRAUT

* k%

STROUDEL DI PRUGNE ALLA CANELLA
APFEL - ZWETSCHGENSTRUDEL AN ZIMTSAUCE

UN PO DIVERSO ...

CARPACCIO DI CERVO
HIRSCHCARPACCIO AN ORANGEN - QUITTENEMULSION
FILETTI DI CONIGLIO “TICINO”
GEBRATENE KANINCHENRUCKENFILET
AUF POLENTA TARRAGNIA AN MAJORANSAUCE
MARKTGEMUSE
SEMI FREDDO DI PERE
WILLIAMSPARFAIT
MIT KARAMELISIERTER BIRNE



WINTER
[INVERNO |

ZUPPA DI CASTAGNE CON MIRTILLI
MARRONICREMESUPPE
MIT PREISELBEEREN

k%

PAILLARD DI VITELLO ,,ORIENTALE “ ODER FILETTO DI TROTA AL RAFANO
KALBS - PAILLARD GEBRATENES FORELLENFILET
AN ORANGEN-INGWERSAUCE AN MEERETTICH RANDENSAUCE
KRAUTERREIS, GEBRATENER CHICOREE TROFIETTE UND BLATTSPINAT

* %%

MACEDONIA DI FRUTTA INVERNALE
SALAT VON ANANAS, DATTELN,
ORANGEN UND BERBERITZE
MIT KOKOSSORBET

INVERNALE II

INSALATA DI CAVOLO?
CHINAKOHLSALAT MIT PEPERONI
UND KURBISKERNOL

k%

BOLLITO VIENNESE ODER VERDURA AL CURRY
WIENER TAFELSPITZ ROTES GEMUSECURRY MIT
AN LEICHTER SCHNITTLAUCHSAUCE MU ERR PILZEN UND SOJA -
MIT SALZKARTOFFELN UND BLATTSPINAT SPROSSEN MIT INGWERREIS

*kE

MILLE FOGLIO DI MELE AL PISTACCHIO
APFELJALOUSIE AN PISTAZIENSAUCE

UN PO DIVERSO ...

UN MARE DI VINO
WEINSCHAUMSUPPE MIT BLATTERTEIGSTANGEN
FILETTO DI MAIALE AL PORTO
SCHWEINSFILET AM STUCK GEBRATEN
AUF WIRSINGGEMUSE MIT KRAFTIGER
PORTWEINSAUCE UND GEBRATENEN KARTOFFELKUGELN
FICCHI MARINATI CON SALSA AL LAMPONE
MARINIERTE FEIGEN
AUF HIMBEERCOUILS
MIT MANGOSORBET



JAHR
ANNUALE |

CARPACCIO DI BRESAOLA
BRESAOLA CARPACCIO
MIT RUCCOLA UND GRANA

k%

SALTIM BOCCA DI VITELLO ODER TRIS DI PASTA “CULTURALE”

KALBSSCHNITZEL MIT ROHSCHINKEN TAGLIOLINI SCIUE - SCIUE

UND SALBEI AN WEISSWEINSAUCE RICOTTARAVIOLI AN PROSECCO
SAFRANRISOTTO UND GESCHMORTER FENCHEL KASETORTELLONI ALLA PANNA

* k%

TORTA DI CIOCCOLATA FATT’IN CASA
HAUSGEMACHTER SCHOGGIKUCHEN
MIT HALBGESCHLAGENEM RAHM

— —
ANNUALE Il
CREMA DI ZUCCA ALLE MANDORLE
KURBISCREMESUPPE MIT MANDELN
PICCATA DI MAIALE ODER LuccloPERCA“PEPE ROSA”
SCHWEINSSCHNITZEL IM PARMESANMANTEL GEBRATENES ZANDERFILET
BRATKARTOFFELN MIT ROSMARIN AN LIMONEN — PFEFFERSAUCE
MARKTGEMUSE KRAUTERREIS

kRER

KARAMELKOPFLI MIT KLEINER FRUCHTEGARNITUR

UN PO DIVERSO ...

INSALATA MISTA CON FUNGHI
GEMISCHTE BLATTSALATE MIT
GEBRATENEN PILZEN
PETTO D’ANATRA CON ARANCE
GEBRATENES ENTENBRUSTCHEN
AN EINER ORANGEN - PORTWEINSAUCE
GESCHMORTES ROTKRAUT UND KARTOFFELGRATIN
SORBETTO TICINO
TRAUBENSORBET MIT CASSIS



STEHLUNCHVORSCHLAGE

(AB 15 PERSONEN )

MEDITERRANEO

SALATBUFFET MIT VERSCHIEDENEN BLATT — UND HERZHAFTEN GEMUSESALATEN
TOMATENSALAT MIT MOZZARELLA, BRESAOLA MIT RUCOLA & PARMESAN
INVOLTINI DI VERDURA, FETAKASE MIT KRAUTERN, MARINIERTE FISCHE

MINESTRONE DI VERDURA
PENNE ALLA GIARDINIERE, TORTELLONI PROSCIUTTO E PANNA, WURFEL VON
POULETBRUST AN EINER ZITRONEN — LAUCHSAUCE, ZANDERFILET MIT TOMATEN UND
FRISCHEN KRAUTERN, TROCKENREIS, FARBENFROHES GEMUSE

PANNA COTTA MIT HIMBEERCOULIS, TIRAMI SU, FRISCHER FRUCHTSALAT

— —
‘-—_“_—_ —_.‘—_'"

ASIA

SALATBUFFET MIT BLATT- & GEMUSESALATEN, EIERNUDELSALAT MIT
GEMUSESTREIFEN, MARINIERTER TOFU MIT FRISCHEN KRAUTERN,
GEMUSEDIP UND FRUHLINGSROLLEN

GEFLUGELSUPPE MIT GLASNUDELN
POULETGESCHNETZELTES AN GREEN THAI CURRYSAUCE, KNUSPRIG GEBRATENE
RINDFLEISCHWURFEL MIT CHILI & SOJASPROSSEN, BUTTERFISCHKNUSPERLI, ROTES
GEMUSECURRY MIT PILZEN, NUDELN MIT GEMUSE AN SESAMSAUCE, GEBRATENER REIS

APRIKOSENSORBET MIT BEEREN, GRUNTEEMOUSSE, MARINIERTE ANANAS MIT
LICHEES, BUNTER SAISONALER FRUCHTSALAT

LEICHT, BUNT, FRISCH & KREATIV

SALATBUFFET MIT BLATT- & GEMUSESALATEN, THUNFISCHSALAT MIT PEPERONI,
TSATSIKY, PASTASALAT MIT GEMUSE, GRILLIERTES GEMUSE MIT MOZZARELLA,
MELONEN

GAZPACHO ANDALOUSE
POTPOURRI VON TAFELSPITZ, GEMUSE & KRAUTERN, TROFIETTE CON ASPARAGI
VERDE, LAMMMEDAILLONSCHEIBEN MIT KRAUTERKRUSTE, RATATOUILLE, ROTBARSCH
MIT PIKANTEN TOMATEN, KRAUTERREIS, KARTOFFEL — LAUCHGRATIN

JOGHURTKOPFLI MIT FRUCHTSAUCEN, FRISCHE FRUCHTE,
VERSCHIEDENE GLACES UND SORBET S
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