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SPEISEKARTE



POLARZAUBER MENU

Nüsslisalat 
Ei, Speck und Kürbiskerne 

Molkedressig 

***
 

Klassisches Fondue « Stadtchäsi »  
mit Bergkräutern 

à discrétion

mit: 
Fonduebrot 
Gschwellti 

Mixed Pickels aus der Stadtkäserei

 
***

 
Geeister Zimtstern 

mit lauwarmen Glühwein-Zwetschgen
CHF 85



VORSPEISE

Nüsslisalat 
Ei, Speck und Kürbiskerne 

Molkedressig
CHF 14

mit ungestopfter Foie Gras  
und getoastetem Weissbrot  

+ CHF 14

Marinierte Randen
Berner Rose Apfelstückli, Haselnüsse und Bergkräuter

CHF 19

Gleis Brättli
Auswahl an Trockenfleisch und hausgemachte Pickels  

mit weihnachtlichen Gewürznüssen
CHF 21 pro Person



FONDUE

Klassisch « Stadtchäsi »  
250g p.P.
CHF 36

Vegan « Cashew-Weisswein »  
250g p.P.
CHF 33

Diese Zutaten dürft ihr nach Belieben ergänzen*:
Getrocknete Tomate  + CHF 4

Bergkräuter  + CHF 4
Chili + CHF 4

Safran  + CHF 8
Blao – eine Prise Blauschimmelkäse von der Molkerei Zürich + CHF 7

Schwarzer Trüffel  + CHF 9
Weisser Albatrüffel  + CHF 12 / g

Gin « Turicum »  + CHF 6
Champagner « Edouard Brun »  + CHF 8

Gschwellti + CHF 7

* Preise verstehen sich pro Person.

Zu jedem Fondue servieren wir:  
Fonduebrot 

Mixed Pickels aus der Stadtkäserei 
Schwarzer Pfeffer von Beat Heuberger



Typisch schweizerisch

Gläsli Kirsch zum «tünkle»  
2cl 

CHF 8.50

Traditionell wird das Brot etwas in Kirsch gschwenkt, bevor es  
anschliessend in den Fonduekäse taucht.

Ei «zum uusputze»
CHF 5

Wenn nur noch wenig Käse im Caquelon übrig bleibt,  
wird ein rohes Ei aufgeschlagen und mit dem Käse vermischt –  

fertig ist das wohl beste Rührei.



DESSERT

Christstollen «Weihnachtsmarkt»
CHF 9 pro Stück

Geeister Zimtstern 
mit lauwarmen Glühwein-Zwetschgen

CHF 14

Alle Preise verstehen sich in Schweizer Franken, sowie inkl. der gesetzlichen 8.1% Mehrwertsteuer.  
Für Informationen zu Allergenen und Unverträglichkeiten gibt Ihnen unser Küchenteam gerne Auskunft.  

Wenn nichts weiter deklariert, verwenden wir Schweizer Produkte.



Wenn’s eu bi eus gfalle hät im Fondue-Zug,  
denn lueget doch au mal i euses Restaurant mit eigete Käserei –  

grad i dä Nöchi und s ganze Jahr für eu da. 

Det wird gschafft, gschmöckt und gnosse, wie mer’s vo da kennt.  
Mit Liebi zum Handwärch und vil Chääs.  

Mir freuet eus uf eu!

restaurant-stadtkaeserei.ch


