Dessert

..............................................................................................

Tartelette sablée a la créme patissiére
Cassis-Sorbet | Vanillecreme |
Marmelade von Cassis & Zwetschge

Gateau au fromage blanc 15.50
Himbeer-Espuma |
Schokoladen-Streusel | Hiippe

® Foret-Noire 16.50

Weisse Schokoladencreme | Kirsch-Sphare
Schokoladensponge

® Lapoire rencontre I’ananas

Citrus-Espuma | Birnen-Nussmousse |
eingelegte Ananas mit Thymian

Gonnen Sie sich eine unserer
verfithrerischen Coupes Glacées -
einfach nach der Karte fragen!

Assiette de Fromages von der Kaserei Jumi

Mit schwarzen Baumniissen |
Feigensenf | Frichtebrot

« 3 Sorten:
e 5 Sorten:

18.00
23.00

7éme édition

aigu — Akzente,
die aufblihen

[e:gy] - wie der Akzent, der einem Wort
erst seine wahre Bedeutung verleiht,
setzen wir mit unserer neuen Karte
kulinarische Impulse, die den Winter
verabschieden und das Erwachen
der Natur feiern.

Von warmenden Klassikern

bis zu frischen, kreativen veganen
Kompositionen - unsere neuen Gerichte lGberraschen
mit viel Charakter und dem gewissen aigu.

Lassen Sie sich von Genuss-Akzenten inspirieren,
die das Erwachen der Saison feiern.

Suchen Sie die passende Idee fiir Ihren niachsten Business-Event,
Teamanlass oder ein Familienfest? Fragen Sie uns.

Wir sorgen fiir den kulinarischen Akzent,
der nachhaltig im Gedachtnis bleibt.

Bon appétit!
‘rw;:rzfq-(

Ilhr aigu Restaurant & Bar-Team

...........................................................................................................

® Gnocchi de Pommes de Terre

Feigen | geschmorte rote Zwiebeln |
Erbsen | Krauterol

® Polenta aux herbes 26.00

Geschmorte Shiitake Pilze | schwarzer Knoblauch | Veg
. . AN

Schnittlauch | Stangensellerie-Ragout

® Aubergine ala Corse 32.00
Hummus | knuspriger Ingwer & Randen Falafel | V4~34
Pinienkerne | Sojajoghurt-Topping | Artischocken | Granatapfel v

©® BBQ-Pulled-Jack 33.00
Gedampftes Hefe-Bun | Coleslaw | v564~

knusprige Réstzwiebeln | BBQ Sauce |
Spicy-Sriracha-Mayo | Susskartoffel-Fries

. Laktosefrei ‘ Glutenfrei; ausser Brote & Fougasse

Zuger Baren-Klassiker, die im aigu weiterleben.
Was friher Kult war, ist heute aigu!

Zurcher Kalbsgeschnetzeltes 48.00

Glasiertes Markt-Gemise | Kartoffel-Rosti |
Champignons-Rahmsauce 140 Gramm

Original Kalbs-Wienerschnitzel 50.00

Glasiertes Markt-Gemdiise | Pommes frites |
Zitrone | Preiselbeeren 140 Gramm

Zuger Schweins-Cordon bleu 38.00
Kochschinken | Zuger Bergkase

glasiertes Markt-Gemdiise |

Pommes frites | Zitrone




Entreée

..........................................................................

® Terrine végétalienne aux carrotes

Riebli-Terrine | Riiebli-Mandarinensorbet |
sliss-saure Rieblistreifen | Riieblikraut

Jeune Frisée | Feuilles de betterave 16.00
Diese Gerichte eignen sich perfekt zum Teilen, Frischer Friséesalat | Randenblatter | Tomaten-Oliven-Brotchips |
zum Aperitif oder als Vorspeise. Feigen | Honig | Ricotta-Frischkise
©® Weinberg-Schnecken im Gusseisentopf ® Salade méditerranéenne a la tomate 19.00
Auf Heu angeriuchert | Krauterbutter | Burrata | Tomatengel | Pinienkerne | Basilikum |
knusprige Fougasse 6 Stiick —— 19.50 gepickelte rote Zwiebeln | Fougasse TR
12 Stiick s 38.00 R
® Rinds-Markbeinknochen ,“‘“Y*\ 3 29.00
® Falsche Schnecken 28.00 Swiss-Beef-Tatar | hausgemachtes eingelegtes Gemise %
Rindsfiletwiirfel | Krduterbutter gratiniert | Pommes soufflées | Roquefort Papillon
knusprige Fougasse 120 Gramm . .
P9 J ® Noix de Saint-Jacques
Jakobsmuscheln | Selleriecreme |
o Pissaladiére Vegi gediinsteter Mangold | gerdstete Haselndiisse |

Salmrogen | Wermutsschaum

Karamellisierte Zwiebeln | Antipasti Zucchetti | ™ —

Auberginen | getrocknete Tomaten | Oliven ® Omble chevalier au vinaigre de framboise 24.00

Saibling | in Himbeer marinierte rote & gelbe Randen |
Randen-Glace | Saiblingsrogen | gepickelter Kohlrabi |
Kornblumen | Senfsaat | Buttermilch-DillInage

©® Pissaladiere

.........................................................................

Viande

Franzosische Zwiebelsuppe ) LB .00 ettt Py -
Rindsconsommé | hausgemachtes Brioche | Greyerzer W @ Coq au Vin in der Gusseisenpfanne
Can Schweizer Poulet | geschmortes Gemiise | Champignons |

mit Gemuse-Tatar 14. 00

:Erbsen-Velouté -
< mit hausgebeiztem Swiss Lachs 18.00

Perlzwiebeln | knuspriger Speck | Kartoffelpurée mit Jus-Seeli

@ Blanquette de veau 45.00

: = #k Kalbsragout | Champignons | Riebli |

( Moules & frltes > Speckbohnen | Mandel-Reis
........................................................ 3 2. O o ® Schweizer Rindsentrecote
Wiirzige Krauterbutter | Ofen-Gemiise |
gebratene Champignons | Schnittlauch | Pommes
® Moules ala Mariniére - Petit appétit: * 160 Gramm 40.00
Muscheln | Weisswein-Gemiise-Sud | » Grand appétit: W 250 Gramm 49.00
Knoblauch | Petersilie | . . . . . .

< hausgemachte Speck-Mayonnaise | 7 ® Mistkratzerli — ganzes, knuspriges Alpstein-Guiggeli 39.00

geraucherte Haussauce (Zubereitungsdauer ca. 20 Minuten)

Pommes frites 55 Geschmortes Ofen-Gemiise | kleine Rosmarin-Ofenkartoffeln |
(
| o

Magret de Canard
Entenbrust | Serviettenknodel | Rotkabis-Piiree |

geschmorte Randen mit Thymian | Orangenfilets |
Rotkabis-Konfit | Preiselbeer-Jus

...............................................................

® Bouillabaisse

Lachs | Zander | Saibling | Lachsforelle | Sauce Rouille |
Riebli | Lauch | Sellerie | Kartoffeln | knuspriges Brioche

EBRUAR_SPECI:’A

® Cabillaud Skrei cuit a la vapeur 45.00
Skrei-Kabeljau | Pastinakenpiiree | Blattspinat | griines Blattol |

eingelegte Stachelbeeren | cremiger Kohlrabi | Verjus-Beurre blanc w C& $W

® Turbot au velouté de céleri 49.00

Steinbutt | Sellerie | Safran-Risotto | Sprossen-Broccoli |

gegrillter Lauch | Tomaten-Chutney : : _
Klassisch serviert zum Teilen,

oder ganz einfach fur Sie allein.

Haricots verts «kxAmandine» |
knusprige Frites | hausgemachte
Café de Paris, nach unserem Hausrezept.

Deklarationen

¢ Fleisch: Rind CH | Kalb CH | Schwein CH | Poulet CH | Speck CH |
Kochschinken CH | Weinbergschnecken FR | Ente FR

e Fisch: Lachs NOR | Zander RUS | Saibling IS | Lachsforelle FR |
Skrei Kabeljau NOA | Moules NL | Steinbutt ES | Anchovis MOA | Jakobsmuscheln JPN

¢ Gemuiise, Salat & Triiffel: Mundo Rothenburg CH | Truffel IT |

Beilagen & Café de Paris - a discrétion.

e Backwaren: Brioche CH/DE | alle weiteren Brote CH

Allergene und Intoleranzen: Wir bitten Sie hoflich, sich diesbeziiglich bei unseren
Mitarbeitenden im Service zu informieren.

‘ Laktosefrei ‘ Glutenfrei; ausser Brote & Fougasse Preise in CHF und inkl. MwSt.




