


Hausmarinierter Lachs
mit Dill-Senfsauce

Parmaschinken von der Berkel geschnitten
Parmaschinken Cavazzuti (24 Monate gereift)
mit Parmesanstiicken (30 Monate gereift)

Geraucherte Entenbrust
mit Zitronenthymianél an Orangen-Fenchelsalat und gerdsteten Paraniissen

Salat «National» V*
angemachte saisonale Salate mit buntem Blattsalat, gerosteten Kernen und Hausdressing

mit gebratenem Alpstein-Poulet
mit planted.chicken Tenders V*

Salat vom Jungspinat v
an Sauerrahm-Dressing mit Granatapfelkernen, Kréautercrotitons
und frisch gehobelter Belper Knolle

Réauschlingcréemesuppe «Eglisau» v
Weissweincrémesuppe mit Triffelschaum

Ziri-Geschnetzeltes
Kalbfleisch an Pilzrahmsauce mit oder ohne Kalbsnierli, dazu Rosti

Kalbsleberli
Schweizer Kalbsleberli an Portweinsauce mit gebratenem Apfel und Safranrisotto

LUMA-Rindsfiet «Stroganoff»
an Paprika-Cognac-Sauce und frischen Taglierini

«Café de Paris»
Rindsentrecote mit Ziiri-Frites und buntem Marktgemiise
mit Planted Steak V*

Schweizer «<Handselected LUMA» Rindstatar
nach Threm Wunsch am Tisch zubereitet und verfeinert, dazu Toast

Veganes Hiltl-Tatar v+

nach Threm Wunsch am Tisch zubereitet und verfeinert, dazu Toast
mit kleinem griinem Salat
mit Ziiri-Frites

Spaghetti Calabrese ¥
an Tomaten-Rahmsauce mit frischen Datteltomaten, jungem Blattspinat und Stracciatella

Hausgemachte Kartoffelgnocchi v
an Brunnenkressesauce mit Glarner Schabziger und Zweierlei von der Rande

Egliknusperli im Chopfab-Bierteig

mit hausgemachter Tartarsauce, Petersilienkartoffeln und mediterranem Blattspinat
v vegetarisch

v+  vegan
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Business-Lunch

17. bis 21. Miarz 2025

Rosa gebratenes Roastbeef
mit Brunnenkresse, Mayonaise
und schwarzen Baumniissen
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Maispoulardenbrust mit Rosmarinjus
mit Tagliarini und Mangold
oder
Gebratenes Wolfsbarschfilet auf Fregola Sarda
mit Erbsen und Buttermilch-Basilikumsauce o
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Gemiiseravioli mit Hirtenkése ¥ §risC 1
an pikanter Tomatensauce mit Oliven und Aubergienen
36
Dessert Empfehlungen
Mini Vemicelle
7
Mini Schokoladen Mousse
7
Mini Tiramisu
6
v vegetarisch
v+  vegan Alle Preise in CHF inkl. MwSt./879/12.25






