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Munsterhof 20

8001 Zurich
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ZUR MEISEN

ZUNFTHAUS




Gala-MenU Sommer 2026
Gala- Menu summer 2026

Marinierte Grillgemuse mit Mozzarella Perlen und Focaccia

Marinated grilled summer vegelables, mozzarella pearls and focaccia
*k*

Blttenschaum Suppe
Fetals crearm soup
*k%x
Sautierter Wolfsbarsch auf Blumenkohlpurre *GrenoblerArt’
Seabass on cauliflower purée with capers and lemon
* %%
Kalbsmedaillons mit Pfeffer-Hollandaise

Neue Bratkartoffeln
Bund Karotten und Zuckererbsen

Veal medaillons with spicy butter sauce
Roast potaroes
Spring carrols and sugar peas

* ko

Variation auserlesener Kase
Selection of Swiss cheese

*k*x

Kokosnuss Mousse in Schokoladenmantel auf Mango Salat
Coconut mousse in chocolate coating orn mango salad

4 - Gang Menu 4 course menu CHF 125.00
5 - Gang Menu 5 course menu CHF 135.00
6 - Gang Menu 6 course menu CHF 150.00



Unsere Klassiker MenU's

Oowur classical menus

Nr. 01 CHF. 79.00

Doppelte Consomme Royale
Krauterblatterteigstange

* K k

Geschnetzeltes Kalbfleisch nach Zarcher Art **

(Rahmsauce mit Champignons)
Hausgemachte Butter RoOsti

* Kk

Saisonale Tarte Tatin mit Fruchtsorbet

Double consomme royale
Herb puit pastry bar

* A K
Shced veal Zurich style **
[cream savce with mushirooms)
Homemade butter rosty

* A K

Seasonal Tarte Tatin with fruit sorbet

Nr. 02 CHF. 93.00

Marinierte Kaltwasser Crevetten mit Avocado
In Dill Crépe

Oberlander Kalbssteak mit Morchelsauce
Kartoffel Schupfnudel

Glasierte Sommergemuse

* Kk *

Souffle Glacée Grand Marnier

Nr. 03 CHF.

Marinated cold-water shrimps with avocado
n ail crepe

Oberland veal steak with morel cream sauce
Fotato Schupinuael

Glazed summer vegetables

* % X

lce cream soulfié with Grand Marrier

101.00

ZUrichsee Zander Terrine

* kK

Wollishofer Knodelsuppe
Kalbskarreebraten Zunftmeister Art **
Roggenknopfi

Marktgemuse

* kK

Charlotte Royale **

Lake Zurich Fike perch terrne

* A K

Wollishofer dumpling soup

* A K

Roast veal loin Guildmaster styie **
Rye aumpling

Market vegetables

* A K

Charlotte royale **

Nr. 04 CHF 120.00

Sautierte Seeteufel Medaillons
mit Blattspinat und Champagner Sauce

* kK

Consomme Monte Carlo

* Kk *

Black Angus Rindsfilet \Wellington
Truffelsauce

Reichhaltige Gemusegarnitur
* kK

Limettenmousse
mit Grand cru Schokoladenstangen

** Plattenservice

Sauteed monkfish medalions
With 1ear spinach and champagne savce

* % K

Consommeé Monte Carlo

Black Angus beef filler Wellingron
Iruflle sauce

Rich vegetable garrish

Lime mousse

with Grand cru chocolate bars

** Served on Silver-Service



Vorspeisen

cold starters

Tomaten und Mozzarella Timbale mit italienischer Focaccia
Tomate and Mozzarella cheese timbale with Focaccia

Buchweizen Blinis mit Sauerrahm und Karottenlachs
Buckwheat pan cake, souercrearm and smoked carrols

Melonen Carpaccio mit Chorizo
Thinly siiced sweet melon with port Wine dressing ard spicy Spanish sausage

Avocado Tatar mit Rucola Crépe
Diced avocados marinated, accompanied by aruguia pancake

Mit Honig glasierter Crottin auf Brioche und Salaten
Honey glazed goat cheese served on brioche and fresh salads

Rauchfisch Spezialitaten auf Dill-Kartoffelsalat
A selection of smoked fish on potato-dill salad

Funf vegetarische Happchen aus dem nahen Osten
Small vegetarian appetizers from the middle East

Poulet HUftli Salat. Wrzig und erfrischend
Thar-Saiad Lab garl

Gebratene Gronland Krabben auf Gurken mit Honig-Senfsauce
Sautéed prawns on a bed of cucumabers, topped with a honey- mustard sauce

Dunn geschnittenes Black Angus Rindsfilet auf Sommersalaten und Parmesan
Shiced Frirme beer filet on garden salads, sprinkied with aged parmesarn cheese

Tatar vom Kalbsfilet mit Pilzen und Zitronendl
SWiss prime veal T1atar with forest mushroorms, olive oil and a hint of lemaon

Salate
Salads

San Marzano Tomaten Salat mit Aprikosen und Burrata Crostini
San Marzano tomato salad with aoricots and Burrata crosting

Knackiger Auberginen Salat mit Feta Kase und Granatapfelkernen
Crispy eggpiant salad with reta cheese und pormegranate seeds

Kopfsalat Herzen mit Himbeer Vinaigrette
Lettuce hearts with raspberry vinaigrelte

Original Ceasar Salad mit gebratenem HUhnerbrustchen
Lettuce, chicken and the lamous dressing. A treat

17.00

17.00

18.00

18.00

19.00

19.00

19.00

21.00

22.00

23.00

23.00

15.00

15.00

16.00

22.00



Suppen

Soups
Melonen Kaltschale mit Portwein kalt
Melon cold bow! with port wine cold

Sauerampfer- Riesling Suppe
Sorrel white wine soup

Gazpacho Andalusia
The iamous Spanish summer soup. Spicy and rull of flavor

Vichysoise mit Truffel-Pesto kalt oder warm
Leek and potato soup. Served with a dash of pesto and trufiie / cold or warnm

Krabben Suppe
Soup with crab meat Rich and 1ull of sea fiavors

Traditionelle Engadiner Hochzeitssuppe
Tradinonal Engadine weddaing soup

Fischgerichte
Fish dishes

Sautierte Goldbrasse, mit Krauterbutter
Clamard Tomate und Petersilienkartoffel
Sautéed Sea bras, with herb butter
Tomate stuffed with fresh peas and served With parsiey potatoes

Medaillons vom Zander mit Zitronenwurfel

und Kapern, Kartoffejpuree mit Basiikum und Ratatouilie
Fillet of pike perch topped with lermon and capers
Mashed potatoes flavored with basil and ratatouille

Kabeljau mit Krauterkruste

Kartoffel Gnocchi und grunem Spargel
Codfish topped with a rich herb crusting
Fotato gnocchi and green asparagus

Gedampfte Lachsforelle mit Krduterschaum
Steamed salmon trout with herb foarm

Sautierte Seezungenfilets, Beurre blanc Sauce
Saureed sole fillets with beurre bianc sauce

Vorspeise

13.00

13.00

14.00

14.00

16.00

16.00

Haupgang

Starter Main course

25.00

25.00

27.00

27.00

34.00

46.00

46.00

49.00

49.00

58.00



Geflugel
FPoultry

Rheinthaler Ribelmais Poulardenbrust 43.00
auf sautiertem Blattspinat und Zucchetti-Talern.
Corn feed chicken served on lear spinach and sauiéed zucchiny

Alpstein Grillhahnchen nach Teufelsart 44.00
Serviert mit Mais-Galetten, gefullte Tomate und Zuckerschoten
Roasted spicy Alpstein chicken,
Corn poiato pancakes and stuifed tomato

Prime Entenbrust an Waldbeeren Sauce 45.00
Lorette-Kartoffeln und Sommergemuse

Cherry valley duck breast in rich berry sauce.

Lorette potatoes and summer vegeiables.

Vegetarische Gerichte
Vegetarian dishes

Brusseler Endivie mit Erbsenpurre und Griessgnocchi 36.00
Brussels endive green pea puree and semolina aumpiings

Gelbes Thai Curry mit Pilaff Reis und Papadams 36.00
Yellow Thai curry, piiar rice and papadarms

Zuchetti Piccata auf Tomatenrisotto 38.00
Sauteed zucchini in parnmesarn coating orn lomato risotto

Gruner Spargel mit Pariser Kartoffeln und Malteser Sauce 38.00
Green asparagus, small roast polatoes and bulter sauce

Artischockenboden gefullt mit Ratatouille, Rosmarinkartoffeln 42.00
Artichoke filled with mearterrane vegetables, rosermary potatoes

Vegetarisches Menu:

Die vegetarische Menu-Option wird von unserem Kuchenchef jeweils harmonisch auf das gewahilte Fleisch- resp.

Fisch-Menu abgestimmt.

Gerne senden wir Innen nach Ihrer Auswahl des Haupt-Menus unseren Vorschlag fur die fleischlose Variante zu.
Vegetarian menu

The vegetarian menu option is harmaoniously coordinated by our chef with the selected meatl/fish menu. We will
be happy to send you our suggestion for the meatless option arter your Selection of the mairn menu.



Fleischgerichte
Meat dishes

Weisses Kalbsragout Burgerliche Art
Safran-Kartoffelpuree und Zuckererbsen

Creamy veal stew with small cut vegetables

Served with saffron mashed potatoes and sugar peas

Tafelspitz mit Meerrettichsauce,

Salzkartoffel und Rahmspinat
Boiled Prime beef boiled with Horseradish sauce
Cream spinach and boiled potatoes

Duo vom Lamm Provenzalische Art, Schalenkartoffeln und Lattich
The most tender parts of a lamb. Rich sauce and backed polatoes
Sour cream and braised cabbage

Appenzeller Alpschweinsfilet gefulit mit Waldpilzen
Tagliolini und konfierte Tomaten
Appenzell Alpine pork fillet stuifed with wild mushroorns
served with homermade noodles and giazed [omatoes

Black Angus Rindsfiletscheiben
Angus Rinderfilet am Stuck gebraten.
Mariniert mit einen wurzigen Meerrettich Dressing.
Fruhlingspolenta und glasierte Bundkarotten komplementieren dieses Gericht
Sliced Black Angus beer fillet
Angus beef tenderioin roasted in one piece,
Marinated with a spicy horseradish aressing.
Spring polenta and glazed bunch carrols cormplement this dish.

Doppeltes Black Angus Entrecote, Portwein Sauce,
Williams Kartoffeln und glasiertes Sommergemuse
Double Beef sirloin steak on port wine sauce,
Deep fried Pommes Williams and glazed summer vegetables

Kalbsfilet am Stlck pochiert

Kresseschaumsauce

Waffelkartoffeln, Erbsenpurree und Bundkarotten
Veal fillet poached in one piece
Cress sauce
Wallie potaroes, Feas puree and spring carnols

48.00

48.00

52.00

52.00

59.00

61.00

62.00



Dessert
Desserts

Kalter Rauschling-Weinschaum mit marinierten Williams-Birmen 14.00
Cold Rauschiing wine sabaiion with mannated Willams-rears

Bananenparfait mit Schokoladen- Walnusserde und karamellisierten Bananen 16.00
Banana ice crearm with chocolate-walnut crumbles and caramelized bananas

Paviova, Zitronen Kaviar und frische Beeren 16.00
Swutted baiser, lemon caviar and sumimer berries

Klassische Charlotte Royale ** 16.00
One of the greatest desserts ever crealied **

Panna cotta mit eingelegten Aprikosen und Mandelcrumble 17.00
ltahan style puading, marinaded aoricols and almond crumble

Sauerrahm- Grunteemousse auf Sesamkaramel mit Erdbeersorbet 17.00
Sourcream- green 1ea mousse on Sesarme carameél served with strawberry sorbet

Premier cru Schokoladen Mousse mit Salz Karamel und Minze Sorbet 17.00
Frime chocolat mousse with salted caramel und peppermint sorbet

Schokolden- Haselnusswarfel mit Joghurt-Quitten Glace 17.00
Chocolate hazelnut cube with yoghurt guince ice cream

Warme Desserts
Warm desserts

Zitronen-Soufflé mit Beeren der Saison 17.00
Lemon souffié with seasonal berries

Crépe Suzette mit Vanille-Eis 17.00
Crépe Suzette with VVanilla Icecream

Samtliche Gerichte inkl. Patisserie werden mit Ausnahme von Brotwaren mit viel Liebe und Tradition von Hrn. Jurg
Gabathuler und seinem Team in der hauseigenen Kuche frisch zubereitet.

All dishes including patisserie, With the exception of bread products, are freshly prepared in the in-house Kitchern
with love and tradition by Mr. Jurg Gabathuler and his team..

Diese Speisekarte ersetzt alle vorherigen Karten & Preise. This menu replaces all previous menus and prices.
Preisanderungen sind vorbehalten Preise in CHF, inkl. MwsSt

Any changes of prices are discretionary All prices include VAT 15.10.2025



