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Schweizer Genusskiiche
mit franzosischem Flair



Rubina

Zum Apéro

Das Gedeck 18/ 34
Mit Frischkdse Paté, Landrauchschinken aus dem Muotathal,
eingemachtes Gemise & Beurre salé.

Les entrées

’f Rubina Glucks-Salat 16

Blattsalat mit Krdutern, Kernen-Granola & chévre chaud Tartine.

w‘ Markbein (Dauert 20 Minuten) 17
Mit Fleur de Sel, gezupfte Krauter und Knusperbrot.

Soup du Jour 14
Saisonale Tagessuppe nach Laune unseres Kiichenchefs.

Les plats

’f Daniels paniertes Schweinskotelette aus dem Muotathal 44
Hommage an meinen Papi — Daniel Eggli, der das panierte Sauli-Kotelette
selber kochte und als Festessen bei unserer Familie zur Tradition machte.
Mit Greyerzer-Fiillung, Gemiise, Rubinas feine Niideli und Zitrone.

w‘ Rubinas Hackbraten-Muffin vom Kalb 44
An Jus mit Tomaten-Fenchel Ragout, Dreierlei von der Zwiebel & Lyoner Kartoffeln.

Roastbeef fein aufgeschnitten, kalt serviert
An Krauter-Haussauce mit Bohnensalat und Rosmarin-Bratkartoffeln. 42

Rubinas Sommer-Nudeli mit Stracciatella aus dem Tosstal 39
Mit konfierter Tomate, Zucchetti- und Rieblistreifen.

Ricotta-Spinat Ravioli
An Salbei aus Rubinas-Garten-Butter und Jungspinat. 39
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Genussmenu

Sie kénnen Ihr Meni gerne ‘crossover’ zusammenstellen

oder einzelne Gerichte ‘a la Carte’ bestellen

Land

entrée

Thurgauer Apfelsauli
Fein geschnitten
An Apfel-Vinaigrette, Radiesli,
Meerrettich & Knusperbrot.

hors-d’ceuvre

Rubinas Ghacket's
Mit feinen Nideli
Basilikum-Pesto
& Knusperspeck.

plat principal

Tagliata ,nicoise’
Vom Flat Iron mit Olivenbutter
Bohnen, Kapern, eingelegten
Zwiebeln & gebratenen Kartoffeln.

dessert

Alpkase Muma Veglia
Von der Chascharia Val Mistair
mit Rubinas Nuss-Friichtebrot
& Feigensenf

Wasser

entrée

Randen-Kaltschale
Mit Makrelenmousse,
Creme fraiche
& Estragon.

hors-d’ceuvre

Ricotta-Spinat Ravioli
Mit Miesmuscheln Bouchon
Artischocken-Tomaten Ragout.

plat principal

Dorade Royal de Corse Filet
An Sauce Vierge
Mit Krduter-Zucchetti
& Zitrus-Risotto.

dessert

Aprikosen
Mit Parfait glacé
& Sablé breton.

4-Gang Menu CHF 97
3-Gang Menu CHF 84

Wald

entrée

Tomaten Tatar

Mit Pesto, frittierten Kapern

& Olivenbrot.

hors-d’ceuvre

Artischoke
Knusprig frittiert
mit getriffeltem
Kartoffelmousse & citroné.

plat principal

Aubergine
a la bonifacienne
Gefullt & gratiniert
mit Tomatensauce.

dessert

Romanoff Rubina

Marinierte Erdbeeren,

Erdbeer- & Sauerrahm Glacé,
Meringue, Rahm

mit Eierlikor beschwips



Die Speisen in dieser Karte werden
vollsténdig vor Ort mit Rohprodukten und
traditionell in der Kiiche verwendeten
Zutaten nach den Kriterien des Labels
,Fait Maison“ zubereitet.

Das Label ,Fait Maison“ zeichnet
Restaurants aus, die ihre Speisen
vollstandig in ihren Kiichen zubereiten. Es
férdert das Savoir-faire der Schweizer
Gastronomie und entspricht dem Wunsch
der Konsumenten nach Transparenz.

Alle Preise in CHF inklusive Mehrwertsteuer.

Fleischdeklaration.
Sauli, Kalb, Rind, Mark; Schweiz.

Fischdeklaration.

Dorade. Korsika

Moules de Bouchon. Bretagne. Miesmuscheln. Italien/Holland
Makrele. Deutschland

Brot.

Zirich

Allergene und Intoleranzen.
Flr Informationen zu Allergenen oder Intoleranzen in den einzelnen Gerichten
wenden Sie sich bitte an unser Serviceteam.
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