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=# RESTAURANT-TIPP INTERMATIONAL I

FASZINATION
URSPRUNG

-

Micht nurdie Zutsten der Speken
des Lermair® kommen sus der
Sdwelz, auch weitgehend des
Intedeur des Restaiimnts.

FRODUKT-UMIKATE AUF DEM TELLER

DerName terroir®. also Ursprung. ist einVersprechen:
Diie Herkunft der Zutaten ist die Wurzel des Genusses.
Diie Eigenheiten aines Crtes Ubertragen sich auf dis
dort entspringenden Produkte Jeder Ort hat seine

eigenstandigen. natirlichen Voraussetzungen. Kima
Bodenbeschaffenhait Topographie Fauna und Flara
Mznschliche Hand setrt sie in Wert 5o entstehen
Lebensmittel mit eigenar |dentitit. Unikate mit Cha-
rakter. Ob Krauter, Clivendl, Wein, Kisz, Fisch, Aeisch,
Kartoffeln oder Rahm — jeder Gast erfahrt bei der

Lelktiire der  terroir-Speisekarte. woher kommt, was
auf demn Teller liegt Eine kleine Metzgersi zum Bei
spiel liefert den Muctathaler Urwaldschinken aus dem
Kanton Schwyz. Europas gréfiter subalpiner Fichten
urwald, der Bodmerenwald, steht hier Hamenspate
Gerauchert wird mit Span von Fallholz aus dem U
waldgebiet. dem dar Schinken seina mild-aromatische
Fichtennaote verdankt Nur solche Produkts, deren
Biographie vom Boden bis zum Endprodukt nachvolk
ziehbar ist kommen im .terreir” auf die Karte und auf
den Tisch
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wEIN BESTIMMTER ORT ZIEHT
UNS IN SEINEN BANN. LASST UNS
NICHT MEHR LOS. WIR ERKENNEN
SEINE POTENZIALE. IN UNS
ENTFLAMMT DAS FEU SACRE.WIR
SPUREN UNSERE KRAFT, EINE

VISION UMZUSETZEN...%

VOM GHACKETS, DRACHE-HORNLI UND
GUMMELISTUNGGIS

[iaz Restaurant basinnt sich einer rgichen haimischen
Kichentradition. 'Was in Vergessenheit geraten ist
kommit zu neuen Ehren, wobei die Kiiche auch nach
vome schaut auf innovatve Ansatze, auf Impulse fir
die Zukunft der Genusskunst. Cabeiwagen die Kocha
im . temair® den Spagat zwischen althergebrachten
Rezepturen und deren modemen Interpretationen
Insbezcndere PAlanzen und Frilchte, die nichtmehren
vogue scheinen sind belisbte Zutaten der Koche

Alle Kiistlidikelten
b i@ ren im JtErmaic® aul
alien Schwelzer Rezepten

Zo stehen dann Gerichte wie Hack-
brats am Brateses | de Gummelis-
tunggis® (Hackbraten mit Kartoffel-
purée an Bratensauce) cder ,Gha-
ckets mit Drache-H&mli und Opfel
Muss® (Kalbs-Hackfleisch mit Dra-
chen-Nudeln und Apfelmus] auf der
Karte. Aber auch am Risotto-Reis
aus Ascona. dem nérdlichsten
Reizfeld Europas und an Regen-
bogenfarellen aus Bremgarten
arfreut sich der Gast. Oder an den rot-weil genngel
ten Randen (Rots Bete), die dia Kiche zumzait in der
LRinglirande-Frischehas-Millefeuille® mit ,Opfal-
Balsam™ serviert. Gaumenschmaus aus dem  termair
lasst sich lbrigens auch zu Hause genizlen dank
Ladengeschdft und Mitnahmea-Theks. Das heifit im
Ltemair® dann nicht ,Taks Away® sondem auf gut
Schwezenzch: Oppiszom heim nah™ An Guate! &
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REMiztrafie 32 | G001 Zddch | Schweiz |
Telefon +41 (D) &4 / 2 &2 04 44

Fax +41 (00 44/ z&2 0231

v beroir.c

Offungszeiten Restaurant:
tigllch won 11,30 bis 14.00 Uhr
undwon 18.00 bk 23,20 Uhr

Offrungsz eiten Laden und
Mitnahmetheke:

Maontag bis Freitag

win 7.30 bis 23.00 Uhr
SaMstag und Sonntag
won 9.30 bis 23.00 Uhr



