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EDITERRANER COCKTRIL

AGRUMI ROSMARINO GIN

Leichter Drink mit Gin, Zitronen- und Blutorangensaft, einem

Hauch Tonic und frischem Rosmarin
14.50

AGRUMI ROSMARINO GIN (ALROHOLFREI)

Die alkoholfreie Variante — genauso fein, frisch und aromatisch

14.50
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SWISS LACHS

—DUre alpine salmon

APEROSNACKS

Marinierte Oliven (vegan)
6.00

Tomaten-Bruschette (vegan)
6.00

Original Swisslachs Rauchlachs
auf Crostini
13.00

Meatballs
aus feinem Schweizer Rindfleisch
8.00

Riesencrevetten in Panko-Panade
mit Sweet-Chili-Sauce
9.00

LUM GEMEINSAMEN "SNACKEN
BUNTES APEROPLATTL

Marinierte Oliven, Mozzarella mit Basilikumpesto, gerdstete Cashews,
Peperoni mit Frischkaseflillung, Parmesan, Arancini, Bio-Cracker
vegetarisch
28.00

SNACK-TRI0

Marinierte Oliven, gerostete Cashews und Parmesan
vegetarisch
18.00




GUGGITALS VORSPEISENKLASSIKER

Bunter Blattsalat mit gerosteten Baumniissen
mit Apfel-Balsamico-Dressing
vegan
11.50

Gemischter Salat
Franzosisches (vegetarisch) Dressing
oder Italienisches (vegan) Dressing
13.50

Rindsconsommé
nature, mit Ei oder Fladli
13.50 | 15.00

Auberginentatar (90g)
Fein gewdrztes Tatar mit Toast und Butter
vegan
17.50

Rindstatar* Guggital garniert (90g)
(*biologisches Schweizer Rindfleisch)

wahlweise mit Cognac**
mit Toast und Butter

26.50 | **30.00



GUGGITALS SAISONALE VORSPEISEN

Blumenkohlsuppe mit roter Crevette Mazara del Vallo
18.50

Blumenkohlsuppe mit roter Zwiebelblume
vegan
14.50

Italienische Wintersalat-Variation
Puntarella, gebratene Endivie, frischer Fenchel,
gegrillte Artischocken, Radicchio Tardivo,
mit Granatapfel-Dressing, Orangenfilets,
Cime-di-Rapa-Pesto
und Artischocken-Chips
vegan
17.50

Nusslisalat mit knusprigem Speck, Ei und CroGtons
mit franzosischer Sauce
17.00

Hausgemachte Ravioli mit Artischocke und gerauchertem Soyakase
an Artischockenfond
vegan
28.00

Polpo-Carpaccio mit Rucola und konfierten Tomaten
und feinem Limetten-Dressing
19.50




MOULES LOVERS

MOULES-VORSPEISEN

Cremige Kartoffel-Safran-Suppe
mit Miesmuscheln
18.50

Kleiner Muschelsalat
Gruner Salat, Miesmuscheln,
Gurke und confierten Tomaten,
Petersilien-Knoblauch-Dressing
16.00

Schwarze Tintenfisch-Tagliolini
mit Miesmuscheln und Cime-di-Rapa-Pesto
26.00

MOULES-HAUPTEANGE

Burrata-Ravioli mit Miesmuscheln,
konfierten Tomaten und Salicornia
36.00

Risotto,Patate e cozze”
33.00

Moules et Frites
klassisch im Sud serviert
mit Pommes frites
38.00
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(T‘/SWISS LACHS
|

SRISONALE SPEZIALITATEN IM 6UGGITAL

Hausgemachte Ravioli mit Artischocke und Rauchertofu
an Artischockenfond
vegan
35.00

Risotto mit Cime-di-Rapa-Pesto und Olivencrumble

-mit Stracciatella di Burrata
vegetarisch
32.00

-mit Swisslachs*-Sashimi und Krustentiersauce
46.00

*Unser Lachs stammt aus einer nachhaltigen Aquakultur im blindnerischen Lostallo,
mit reinem Bergquellwasser, kurzen Transportwegen und kompromissloser Frische

Knurrhahn (Meeresfisch)
mit Basmatireis und Winterspinat
an Krustentiersauce und Sauerrahmschaum
42.00

Rindsfilet an Pfeffersauce
mit Scamorza-Kartoffelauflauf und wildem Brokkoli
65.00




GUGGITALS BELIEBTE FLAMMKVCHEN

Original Flammkuchen
mit Speck und Zwiebeln
24.00

Flammkuchen mit Tomaten und Mozzarella
verfeinert mit Basilikumpesto
vegetarisch
23.00

Flammkuchen mit Irischem Rauchlachs
und Rucola
27.00

Flammkuchen mit Cime-di-Rapa-Pesto,
Datteltomaten und Pinienkernen
vegetarisch, auf Wunsch vegan
24.00



GUGGITAL-KLASSIKER

Eglifilets nach Zuger Art
mit Reis und Gem{se
46.00

Eglifilets gebraten mit Mandelbutter
mit Bratkartoffeln und Gemiise
46.00

Rindstatar* Guggital garniert (180g)
*biologisches Schweizer Rindfleisch
wahlweise mit Cognac**
mit Toast und Butter
39.00 | **42.50

Auberginentatar (1809)
Fein gewurztes Tatar
mit Toast und Butter

vegan
30.00

Kalbs-Wienerschnitzel
mit hausgemachtem Preiselbeerkompott

Pommes frites und Gemtse
47.50

Zurcher Geschnetzeltes
mit feiner Butterrosti

45.50



LUGER KIRSCH EISTORTE

Diese Kreation des Hauses von
Satha Satchithanantham werden Sie lieben!

Was erwartet Sie?

Eine himmlische Kombination aus
Kirschenparfait und Zuger Kirschparfait
ummanteln ein bestens mit Zuger Kirsch getranktes Biskuit,
auf echtem Japonaisboden, einer zarten Buttercremeschicht
und mit feiner Zuckerhaube ...

... ein Hochgenuss!
16.00

UNSER TIPP:
LASSEN SIE DIE EISTORTE EIN PAAR MINUTEN WARMER WERDEN, DANN ENTFALTET SICH DER VOLLE GESCHMACK.

UND FALLS SIE NICKT MEHR WARTEN KONNEN, IST DIE EISTORTE EBENFALLS VORZUGLICH)



SRISONALE DESSERTKREATIONEN

Torta Setteveli
Sizilianische Nougattorte - sieben siisse Griinde ein Dessert zu nehmen,
mit Schokolade und Haselnuss
18.00

Riso dolce croccante
Goldbraun gebackenes Reiskilichlein mit einem Hauch Zimt,
serviert mit Vanille-Mandeldrink-Glace, Orangenfilets und Orangenmarinade
vegan
14.00

Torta della Nonna
Italienischer Klassiker nach Francos Familienrezept
14.50

Fein parfimiertes Vermicelles mit Rahm
13.00

Coupe Nesselrode
Klassisches Herbstdessert mit Vermicelles, Vanilleglace und Rahm
17.00

Caramelkopfli
mit feinen Caramel-Fudges
10.00




HAUSGEMACHTE GLACES UND SORBETS
AHRSCHEINLICH DAS BESTE S IN 2061*

Schokoladenglace
Moccaglace
Vanilleglace

Karamellglace
Vanille-Mandeldrink-Glace (vegan)
Apfelstrudel-Glace
Nougat-Glace

Citronensorbet (vegan)
Schokoladen-Chili-Ingwer-Sorbet
Erdbeer-Sorbet (vegan)
Birnen-Sorbet mit Rotwein-Brilée (vegan)

1 Glacekugel
4.50
jede weitere Glacekugel
4.00
Portion Rahm | Vegane Schlagcreme
1.60 | 2.50
Schokoladensauce oder \Vegane Schokoladensauce
3.00

"GUGGITALS GLACES UND SORBETS HABEN KEINE WEICHMACHER UND ANDERE ZUSATZSTOFFE




GUGGITAL DESSERTS KLASSIKER

Cassata nach Franz Elseners Rezept
mit oder ohne Maraschino-Kirschlikor
15.00|18.00

Eiskaffee geriihrt
13.00

Gugagitals Zuger Eiskaffee mit Zuger Kirsch
16.50

Mini Coupe Espresso-Amaretto
Kaffeeglace mit Amaretto und frisch gebriihtem Espresso
12.50

Linzertorte nach altem Familienrezept
8.50

Zuger Kirschtorte
9.50



CINDER-KARTE






RINDER-APERO

KINDER-SUNRISE

Orangensaft mit Grenadine
5.50

KINDER-PROSECCO

9.00
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[0RPEISEN

BLATTSALAT

mit BrotcroGtons

& italienischem oder
franzdsischem Dressing
6.50

MINI TOMATEN-MOZZARELLA

7.50

BOVILLON MIT FLADLI

N -
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IAUPTGANGE

SPAGHETTI NAPOLI SPAGHETTI BOLOGNESE
(Tomatensauce) (Rindfleischragu)
12.50 16.50

RINDER-HAMBURGER

HS(.H'KN“SPER“ mit Pommes frites
mit Pommes frites hausgemachtes Brioche-Bun
(Egli in Panko-Panade) Gurke-Tomate-Salat
21.00 (Schweizer Rindfleisch)
25.00
WIENER SCHNITZEL CHICKEN-NUGGETS
mit Pommes frites mit Pommes frites
(Schweizer Kalbfleisch) (Schweizer Poulet)
24.00 19.50
7.50
':'nggtensauce und Mozzarella POR”ON PONMES FNT[S
11.50
%

HOTEL RESTAURANT 6U66ITAL 705



DESSERTS

MINI KIDS COUPE

1 Kugel Glace nach Wahl
mit Rahm & Smarties-Dekor
& kleinem Spielzeug

6.00

KINDER COUPE

2 Kugel Glace nach Wahl
mit Rahm & Smarties-Dekor
& kleinem Spielzeug

10.00

KINDER DANEMARK

1 Kugel Vanilleglace
mit Schokoladensauce,
Rahm, Smarties-Dekor
& kleinem Spielzeug
7.00

XY
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NUTELLA CREPES

mit Rahm & Smarties-Dekor
& kleinem Spielzeug

1 Stuick Crépe 6.50

2 Stuck Crépes 11.00

COOKIE-SANDWICH

2 Chocolate-Chip-Cookies
gefullt mit Vanilleglace
mit kleinem Spielzeug
11.00

GLACE & SORBET

Vanille, Vanille vegan,
Schokolade,
Stracciatella,
Karamell,

Erdbeer,

Zitrone
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CINDER-HEISSGETRANKE

<

ESPRESSO BAMBING

Heisser Milchschaum in der Espresso-Tasse
3.00

BABYCCING

Heisser Milchschaum mit Kakao in der Espresso-Tasse
3.00

KINDER-KAKAO (WARM ODER KALT)

(Trinkschokolade Lindt)
6.50

KINDER-OVOMALTINE (WARM ODER KALT)

5.50

NEITERE GETRANKE
&

HEISSGETRANKE -

%
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T NACHMITTAGS GETRANKE MEN(-
tSuPNE_c‘IHS%KMNEER KP\RTE WARTE VO_RIS(HU\GE

SATIERKATALOG  DLATTENATALOG  BLATTEMATALOG  BLATTERVATALOE

ALLERGIEN UND UNVERTRAGLICHREITEN:








