
Räuschling vs. Chassela
s

WEIN-DUELL

25. August 2026

Der Event ist eine Kooperation des Restaurant Blaue Ente mit Aigle  
– Schweizer Genussstadt 2025, Zürich – Schweizer Genussregion 2026
und dem Europäischer Weinritter Orden OEVE.CH

202 6

Das Wine & Dine Duell in der Blauen Ente

WEIN-DEGUSTATION  
von 17.00 – 18.30 Uhr 
mit überraschenden Chasselas offeriert vom  
«Groupement de promotion des Vins d’Aigle».

Chasselas «Claimond»
Cave du Clos Aimond, 2025,  
Aigle Grand Cru Chablais AOC. 
Label BIO SUISSE.

Chasselas Tradition
Cave Alain Emery, 2025,  
Aigle Grand Cru Chablais AOC
Cave Alain Emery, 2010,  
Aigle Grand Cru Chablais AOC

Cuvée Aigle Ville Suisse  
du Goût
Chasselas 2024, Aigle Grand Cru 
Chablais AOC
Assemblage von 8 Winzern aus Aigle

Escargot blanc  
– Le vin vaudois autrement
Cave Alain Emery, 2025,  
Vaud AOC
 
Chasselas Trois Tours Blanc
Celliers du Chablais, 2024,  
Aigle Grand Cru Chablais AOC
Médaille d’or au Mondial du Chasselas

Chasselas Veillon au Cloître
Propriété Veillon, 2025,  
Aigle Grand Cru Chablais AOC
Médaille d’argent au Mondial du Chasselas

3-GANG-DINNER  
ab 18.30 Uhr 
Räuschling vom Zürichsee im Duell mit Chasselas aus Aigle 

Erster Gang: 
 
Felchenfilet Meunière  
mit marktfischem Gemüse

Zweiter Gang:
 
Tomme vaudoise  
im Haselnussmantel

Dritter Gang:
 
Waadtländer Saucisson  
auf Linsen- und Lauchsalat

Chasselas:
Clos du Paradis 2025
Propriété Veillon,  
Aigle Grand Cru Chablais AOC

Räuschling:
Räuschling 2025
Schwarzenbach Weinbau,
Zürichsee AOC

Chasselas:  
Chasselas Tradition 2004
Cave Alain Emery,  
Aigle Grand Cru Chablais AOC

Räuschling:  
Räuschling Seehalden 2024
Schwarzenbach Weinbau, 
Zürichsee AOC

Chasselas:
Chasselas for Ever 2024
Domaine La Baudelière,  
Aigle Grand Cru Chablais AOC
In der Amphore ausgebaut

Räuschling:
Räuschling R3 2025
Schwarzenbach Weinbau x Lüthi 
Weinbau x Weingut Rütihof
Räuschling auf drei für den Zürichsee typischen Bodenarten





  

Menü Fleisch
 
Nüsslisalat mit Speckwürfeli
an Frenchdressing, mit Brioche-
Croûtons

18.–

Erbsenschaumsüppchen 
mit gebackenem Büffelmozzarella 
und Minzöl

16.–

Premium Kalbsnierstück 
im Ofen gebraten, an Pilzrahmsauce, 
Tagliolini und bunte Rüebli 

60.–

«Coeur pour deux» Madeleine-
Herz zum Teilen – ab 2 Personen
gefüllt mit Champagner-Mousse,  
Erdbeercoulis und Vanille-Ganache
(von der Patisserie «Juliette» in Zürich)

20.–/Person

4-Gang-Menü 
CHF 99.–

Menü vegetarisch
 
Nüsslisalat mit Dörrtomaten
an Frenchdressing, mit Brioche-
Croûtons

18.–

Erbsenschaumsüppchen 
mit gebackenem Büffelmozzarella 
und Minzöl

16.–

Tofu-Kräuterseitling-Ragout 
an leichter Kerbelsauce mit bunten 
Rüebli und Tagliolini 

38.–

«Coeur pour deux» Madeleine-
Herz zum Teilen – ab 2 Personen
gefüllt mit Champagner-Mousse,  
Erdbeercoulis und Vanille-Ganache
(von der Patisserie «Juliette» in Zürich)

20.–/Person

4-Gang-Menü 
CHF 85.–

Hier reservieren

Valentinstag  
in der Blauen Ente

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

