Das Wine & Dine Duell in der Blauen Ente

WEIN-DEGUSTATION
von 17.00 — 18.30 Uhr

mit berraschenden Chasselas offeriert vom
«Groupement de promotion des Vins d’Aigle».

Chasselas «Claimond» Escargot blanc
Cave du Clos Aimond, 2025, — Le vin vavdois autrement
Aigle Grand Cru Chablais AOC. Cave Alain Emery, 2025,
Label BIO SUISSE. Vaud AOC
Chasselas Tradition Chasselas Trois Tours Blanc
Cave Alain Emery, 2025, Celliers du Chablais, 2024,
Aigle Grand Cru Chablais AOC Aigle Grand Cru Chablais AOC
(UVE A|0in EITIGI'Y, 20] 0, Médaille d’or au Mondial du Chasselas
Aigle Grand Cru Chablais AOC

Chasselas Veillon au Cloitre
Cuvée Aigle Ville Suisse Propriété Veillon, 2025,
du Goiit Aigle Grand Cru Chablais AOC

(hqsselus 2024, Alg|e Gl'(ll'ld (I'U Médaille d'argent au Mondial du Chasselas
Chablais AOC

Assemblage von 8 Winzern aus Aigle

3-GANG-DINNER
ab 18.30 Uhr
Réuschling vom Ziirichsee im Duell mit Chasselas aus Aigle

Erster Gang:

Felchenfilet Meuniére Chasselas:
mit markifischem Gemiise Clos du Paradis 2025

Propriété Veillon,
Aigle Grand Cru Chablais AOC

Riiuschling:
Réuschling 2025
Schwarzenbach Weinbau,
Ziirichsee AOC

Lweiter Gang:

Tomme vavdoise Chasselas:
im Haselnussmantel Chasselas Tradition 2004

Cave Alain Emery,
Aigle Grand Cru Chablais AOC

Réuschling:
Riiuschling Seehalden 2024

Schwarzenbach Weinbau,
Ziirichsee AOC

Dritter Gang:

Waadtldnder Saucisson Chasselas:
auf Linsen- und Lauchsalat Chasselas for Ever 2024

Domaine La Baudeliére,
Aigle Grand Cru Chablais AOC

In der Amphore ausgebaut

Réuschling:

Réuschling R3 2025
Schwarzenbach Weinbau x Liithi
Weinbau x Weingut Rijtihof

Réiuschling auf drei fiir den Zirichsee typischen Bodenarten

Genuss
region
Zurich

2026







Valentinstag
in der Blauen Ente

Meni Fleisch

Nusslisalat mit Speckwiirfeli
an Frenchdressing, mit Brioche-

Croitons
18.—

4

Meni vegetarisch

Nisslisalat mit Dérrtomaten
an Frenchdressing, mit Brioche-

CroUtons
18.—

Erbsenschaumsiippchen
mit gebackenem Biffelmozzarella
und Minzdl

16.—

Erbsenschaumsiippchen
mit gebackenem Biffelmozzarella
und Minzdl

16.—

Premium Kalbsnierstick
im Ofen gebraten, an Pilzrahmsauce,

Tagliolini und bunte Riebli
60.-

Tofu-Kréuterseitling-Ragout
an leichter Kerbelsauce mit bunten

Ruebli und Tagliolini
38.—-

«Coeur pour deux» Madeleine-
Herz zum Teilen — ab 2 Personen
gefillt mit Champagner-Mousse,

Erdbeercoulis und Vanille-Ganache
(von der Patisserie «Juliette» in Zirich)

20.-/Person

4-Gang-Meni
CHF 99.-

Hier reservieren

«Coeur pour deux» Madeleine-
Herz zum Teilen — ab 2 Personen
gefillt mit Champagner-Mousse,

Erdbeercoulis und Vanille-Ganache
(von der Patisserie «Juliette» in Zirich)

20.-/Person

4-Gang-Mend
CHF 85.-
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https://mytools.aleno.me/reservations/v2.0/reservations.html?k=eyJrIjoid2l2dTVrM2lsNm15cnBiOWlwdzZ4bmViajhycnVkaWRpZ280bGZwODBsbzlhNGlweTEiLCJyIjoiZnBaeHJIenpEQkI5OTZxbXMiLCJzIjoiaHR0cHM6Ly9teXRvb2xzLmFsZW5vLm1lLyJ9&date=2026-02-14

