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Rindfleisch� CH | IRL | AUS | ARG

Tatar vom Piemonteser Rind� IT

Kalbfleisch� CH 

Schweinefleisch� CH | IT

Lammfleisch� AUS | USA

Ente� F

Alpstein-Entenleber (ungestopft)� CH

Reh� D | A | CH

Hirsch� D | A | CH

Huhn� CH

Alpinelachs� CH

Lachs� CH

Thunfisch� VIET

Zanderfilet� CH | EU

Wolfsbarschfilet� GB | GR

Doradenfilet� GB | GR

Stör� F | IT

Hummer� F

Krevetten� THAI | VIET

Snow Crab� USA | CDN

Backwaren� CH

HERKUNFTSDEKLARATION
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Starten Sie mit einer Basis aus einer kalten Vorspeise, einer Hauptspeise und einem Dessert und 
erweitern Sie Ihr Menü ganz nach Ihren Wünschen mit unseren attraktiven Upgrades:

– Apéro mit 4 kalten Häppchen / Cicchetti 	 CHF 20 / Person
– Apéro mit 6 kalten Häppchen / Cicchetti 	 CHF 30 / Person
– Zusätzliche Vorspeise, Suppe oder Zwischengang 	 CHF 15 / Person

Kalkulieren Sie Ihr Dinner ganz einfach selbst mit dem Kalkulator auf unserer Website.  
Unter trafobaden.ch/dinner finden Sie zudem weitere Optionen wie unsere Getränke- und 
Dekopauschalen, mit denen Sie Ihr Dinner individuell ergänzen und abrunden können.

DINNER
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eAPÉRO

Rindstatar | gepickeltes Radieschen | Dijon-Senfcrème

Praline vom Swiss Alpine Lachs | Avocado | Zitrone

Vitello Tonnato | rosa Thunfisch | Kapern

Tokyo Roll | Lachs | Chili-Mayonnaise | Knusperzwiebel

Thunfisch-Tatar | Avocado | Limette | Koriander | Erdnuss

Gefüllte Focaccia | Burrata | San Daniele Schinken | Rucola

Nigiri | Rind | Wasabi | Ponzucrème 

Rosa Roastbeef | Gurke | Peperoncini | Koriander | Sticky Rice

Pinxtos | Paprika | Chorizo

KALTE HÄPPCHEN 

VEGETARISCH/VEGAN

Brie de Meaux | gepickelte, rote Zwiebel | alter Balsamico 

Büffelmozzarella | eingelegte Tomaten | Basilikum

Guacamole | Grana Padano | Crostini

Sushi | eingelegter Rettich | Avocado | Currycrème | Knusperzwiebel

Geröstete Nüsse | Blätterteigstangen | Oliven | Sbrinz

Gefüllte Focaccia | Burrata | Grillgemüse | Basilikumpesto

Blini | Hummus | marinierte Gurke | Senfsaat

Feta-Crème | Sauerteig Cracker | Pistaziencrumble | Granatapfel 

Bruschetta | Tomate | Basilikum

Sellerie-Meerrettichsalat | karamellisierter Apfel | Selleriestroh

 auch vegan erhältlich

http://www.trafobaden.ch/dinner


4

V
e

g
e

ta
ri

sc
h

V
e

g
a
n

E
n

th
ä
lt

 L
a
k
to

se

E
n

th
ä
lt

 G
lu

te
n

E
n

th
ä
lt

 N
ü

ss
e

CICCHETTI ZUM APÉRO  
(venezianische Häppchen)

Grillgemüse | Stracciatella | Basilikumpesto

Tafelspitz | Sauce Tartare | karamellisierter Apfel

Ziegenkäseschaum | Feige | Baumnuss

Sopressa | Oliventapenade 

Carciofine | Pecorinocrème | Kapern

Krevette | Guacamole | Zitrone

Rohschinken | Röstzwiebelcrème | frittierter Knoblauch

Tuna | Zitrone | Mascarpone | Rote Zwiebel 

Roastbeef | Gorgonzola | Feige

Speck | Kräuterseitling | Schnittlauch

Rindstatar | Beeler Chogele | Frisée | Rucola

Rosa Kalbsrückencarpaccio | Zitronen-Frischkäsecrème |  

gepickeltes Gemüse | Brioche

Marinierter Saibling aus Bremgarten | Salatbouquet | Zitronengrasvinaigrette

Hausgeräucherter Swiss Alpine Lachs | Rettich | Zitrus-Kräutervinaigrette

VORSPEISEN

KALTE VORSPEISEN

VEGETARISCH/VEGAN

Caesar Salat | Brioche Croûtons | Parmesan

Burrata | Rucola | kleine Tomaten | Balsamico Emulsion

Verschiedene Blattsalate | Balsamicodressing | Sprossen | Pinienkerne

Gemüsetatar | vegane Käsepraline | Avocado

Paprikarauch-Törtchen | Dattel | Nüsse | Knäckebrot

Randencarpaccio | Himbeervinaigrette | Baumnuss | Feta

 auch vegan erhältlich

DINNER
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Geröstete Blumenkohlsuppe | karamellisierte Haselnuss

Badener Rieslingschaumsuppe | Safran | Schnittlauch

Krevette | Erbsenpüree | Currybisque | Erdnuss

Heilbutt | Petersilienwurzelpüree | Beurre Blanc

ZWISCHENGÄNGE

SUPPEN UND ZWISCHENGÄNGE

VEGETARISCH/VEGAN

Ravioli Ricotta Spinat | Salbeibutter

Tomatensüppchen | Parmesanschaum

Süsskartoffelsuppe | Kokosmilch | Jaipur Curry | geröstete Erdnuss

2 Jahre gereifter Acquerello Risotto | Kräuterseitling | Parmesan

Parmesansoufflée | Trüffelschaum

 auch vegan erhältlich

DINNER
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HAUPTSPEISEN 

Rindsfilet*

Rosa gebratenes Entrecôte

Rinderfiletspitzen «Stroganoff» | Sauerrahm

Aargauer Rindshackbraten

Kalbsschulterbraten | Sous vide 36 h

Kalbskopfbäckchen

Rosa gebratenes Kalbshohrückensteak

Ossobuco vom Kalb

Badener Kalbsgeschnetzeltes | Champignons

Saltimbocca vom Kalb | San Daniele Rohschinken | Salbei

Gefüllte Pouletbrust | Ricotta | Spinat | Pinienkerne

Lammkotelett

Swiss Alpine Lachs aus Lostallo GR

Zanderfilet | gebraten oder pochiert

VEGETARISCH/VEGAN

Grillierte Zucchini | Tomate | Mais

Geschmorte Paprika | Süsskartoffel | Erbse | vegane Beurre Blanc

Blumenkohlcrème | gebackene Kartoffel | Shiitake | Chili | Walnuss

Gelbes Tofu Curry | Wokgemüse | Fried Rice

2 Jahre gereifter Acquerello Risotto | Parmesanespuma | Saisongemüse

Capuns | saisonales Gemüse | Bergkäse

Gefüllter Portobello | Karotte | saisonales Gemüse | Umami Jus

*Aufpreis von CHF 10 pro Person

 auch vegan erhältlich

DINNER
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SAUCEN

Pilzrahmsauce | Cognac

Morchelrahmsauce | Sherry

Marsalajus

Portweinjus

Sauce Hollandaise oder Sauce Béarnaise

Safransauce | Zitrone

Krustentiersauce

BEILAGEN UND GEMÜSE

Kartoffelgratin

Fondant-Kartoffel

Kartoffelcrème

Olivenöl-Kartoffeln | Thymian

Süsskartoffelmuffin, salzig

Pasta | Orecchiette

Ricotta Gnocchi

Pilawreis

Gebackene Polenta | Parmesan | Crème fraîche

Risotto | Parmesan

Saisongemüse

Mediterranes Ofengemüse

Bohnenröllchen | Speck

Selleriecrème | Saisongemüse

 auch vegan erhältlich

DINNER
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DESSERTS

Crème Brûlée | Vanille | Schokoladencrumble

Schokoladenmousse | Passionsfruchtsauce

Tiramisù | Hippenknusper

Panna Cotta | Beerenragoût

Himbeermousse | Matcha | Kokoscrumble

Limetten Panna Cotta | Mangoragoût

Marsalasabayone | Vanille Glacé

Financierküchlein | Aprikosenkompott

Lauwarmes Schokoküchlein | Himbeere

Tartelette | Zitrone | Baiser | Erdbeere

Schokoladentarte | Rahm | Minze

Erdbeersorbet | Fruchtsalat | Pfefferminze

Passionsfruchtcrème

Salz-Karamell-Mousse | Ananas | Minze

Kokosmousse | Shizo | Passionsfrucht

Cheesecakecream | Kirschkompott

Tobleronemousse | Himbeersorbet

Karamellköpfli

 auch vegan erhältlich

DINNER
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DINNER  

SAISONALE SPEZIALITÄTEN

V
e

g
e

ta
ri

sc
h

V
e

g
a
n

E
n

th
ä
lt

 L
a
k
to

se

E
n

th
ä
lt

 G
lu

te
n

E
n

th
ä
lt

 N
ü

ss
e

VORSPEISEN 

2 Jahre gereifter Acquerello Risotto | Morchel | Parmesan | Baby Bärlauch

Junger Blattsalat | Spargel | Datterini Tomate | Estragon | Balsamico

Kalbstatar vom Schweizer Kalb | Spargelspitzen | Eigelbcrème | Kerbel

 auch vegan erhältlich

HAUPTSPEISEN

Weisser Spargel | Sauce Hollandaise | Petersilienkartoffeln

Rosa Kalbsrücken | Morchel | Kartoffel | grüner Spargel

Roastbeef | Pommes Nouvelle | grüner Spragel | Sauce Béarnaise

DESSERTS

Himbeer-Matcha Tiramisu

Hausgemachte Vanille Glacé | Rhabarber-Erdbeer Kompott | Cantuccinicrumble

SPARGELSAISON  

APRIL BIS JUNI
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VORSPEISEN 

Texturen vom Kürbis | geschmort | gepickelt | Crème

Kürbisravioli | Eierschwammerl | Salbeibutter

Nüsslisalat | Ei | Croûtons | Speck | French Dressing

 auch vegan erhältlich

HAUPTSPEISEN

Ochsenbäggli | Portwein | Sellerie | Marroni | Sous-Vide Schalotte

Niedergegarter Hirschkalbsrücken | Spätzle | Kürbis | Marroni | 24h Rotkraut

Lammrücken | Thymianjus | Kräuterkruste | Kastanienpolenta | Steinpilz | Rosenkohl

DESSERTS

Kürbis Crème Brulée

Hausgemachte Vanille Glacé | Zwetschgenröster | Walnusskrokant

WILD- UND  

PILZSAISON  

SEPTEMBER BIS  

NOVEMBER

DINNER  

SAISONALE SPEZIALITÄTEN
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