ZUR GESCHICHTE DES LANDGASTHOF ADLER

Anno domini: Aufdie ersten Spuren stossen wir bereitsim Jahre 1541. ,Zu
Bintzicon soll nun ein Wirthshus syn und mit Namen Jacob Scharers Hus"- so
lesen wir in einem ,Verzeichnis der Tafernen und Wirthshiseren in der
Herrschafft Gruningen”. Bis 1830 diente dieses markante Riegelhaus, das noch
heute den Binziker Dorfkern bestimmt, als Gaststatte mit Tavernenrecht.

Der neue Adler:  Zweihundert Schritte westlich des ,alten Adlers"” wurde
1830 von Hauptmann Hs. Jacob Baumann der neue Adler erbaut. Der Bauherr
kaufte fur sein stattliches Haus das Wirtshausschild samt dem Tavernenrecht
von Herrn Scharer ab.

Personlichkeiten, die den Landgasthof seit 1830 fuhrten und pragten:

1830 - 1833 Hs. Jacob Baumann, Hauptmann und Friedensrichter
1833 -1836 Salomon Baumann, Sackelmeister
1836 - 1853 Caspar und Esther Weber- Baumann
(Witwe des obigen)
1853 -1901 Hermann Baumann- Buchmann, Oberst, Kirchen-
pfleger, Friedensrichter und Gemeinderat
1901 -1929 Hermann Baumann- Waspi, Gemeindeprasident
1929 - 1967 Hermann Baumann- Lehmann, Vizeprasident des
Gemeinderates
1967 - 1994 Heidi Baumann-Tschanz und Hermann Baumann
seit 1994 Nicole Seinet Baumann und Harry Baumann

Gerne sind Sie jederzeit willkommen, bei einem kleinen Rundgang durch
unsere festlichen Raumlichkeiten diesen Gasthof, der immer wieder eine
wurdige Plattform fUr so manche schdnen Anlasse bietet, naher kennen zu
lernen. Unsere Zimmer sind stilvoll renoviert und doch preiswert!

Fur halbe Portionen verrechnen wir ca. 5 % weniger.

Herkunftsdeklaration und Deklaration von Allergenen:

Wo nicht anders deklariert handelt es sich um Schweizer Fleisch, bzw.
Schweizer Fisch.

Uber Zutaten in unseren Gerichten, die Allergien oder Intoleranzen ausldsen
kdnnen, informieren Sie unsere Servicemitarbeiter.

Vegetarisch: VT Vegan: VE Glutenfrei: G Laktosefrei: L

Nicole Seinet Baumann & Harry Baumann



‘G.tz.f.e.sc;‘ ADLER MEETS GITZI

9. September bis 25. September 2022 - Genusstage mit Produkten aus Baretswil

ZUM STARTEN

Apéroplattchen ,Geissehof Baretswil” (ab 2 Personen)p.P. GL CHF 8.00
Halbhartkase, Mutschliund Gitzi- Trockenwurst-Chnebeli

VORSPEISEN

Herbstsalate an Himbeer-Dressing G CHF 13.00
prasentiert mit gezupftem Ziegenfrischkase
und Haselnuss-Crumble

Gitzi-Terrine mit Pistazien und Chnebeliim Lardo-Mantel G CHF 18.00
mit Sauce Cumberland, angerichtet mit Nusslisalat an Himbeerdressing

Gitzi-Kraftbrihe mit Cognac CHF 15.00
dazu ein Ziegenfrischkase-Ravioli und Kurbis-Perlen

HAUPTGERICHTE

Gitzi-Gigot sous vide gegart G CHF 38.00
mit Knobli-Jus, dazu erhalten Sie
Rahm-Wirsing und Rosmarin-Bratkartoffeln

Gitzi-Voressen mit Waldpilz-Cognacrahmsauce G CHF 37.00
begleitet von cremiger Bramata-Polenta und gebratenem Blumenkohl

Gluschtige Randen-Gnocchi (vegetarisch) CHF 31.00
auf einen Linsenragout serviert, an Ziegenfrischkasesauce
garniert mit gebackenem Kohlrabi

SUSSSPEISE

Ziegen-Cheesecake mit Haselnuss-Schoko-Crumble CHF 14.00
mit hausgemachtem Zwetschgen-Glace angerichtet



SUPPEN

Heusuppe mit Alpenbliten VT CHF 14.00
verfeinert mit Heuschnaps und Maggiabrot-Croutons

Steinpilz-Cognac-Cremesuppe V7T G CHF 16.00
serviert mit hausgemachten Kurbis-Ravioli

Kalbs-Krauter-Consomme CHF 15.00
mit Tomaten-Fladliund Mark-Knddel als Einlage

SALATE

Gartenfrischer Herbstsalat mit gehobeltem Peccorinokdse G V7 CHF 15.00
angerichtet mit Grapefruit, Trauben und Haselnuss
an einer leichten Kurbiskern-Vinaigrette

Assortierter Blattsalat ,Binziker Art" G VTL CHF 11.50
mit verschiedenen Garnituren angerichtet

Junger Nusslisalat ,Grand Mere" CHF 14.00
mit gerdsteten Speckstreifen, frischen Waldpilzen und CroGtons

Nachstehende hausgemachte Salatdressings stehen zu lhrer Wahl:
Kurbiskern-Vinaigrette VE G L -, Italienische- V7L, -
oder franzdsische Sauce L,



KALTE UND WARME VORSPEISEN

Rehtrockenfleisch (EU) mit Selleriesalat ,Waldorf" G CHF 17.50
dazu eingelegte Apfelspalten und eine Preiselbeersauce

Tatar von Waldpilzen und Frischkase mit Amarant CHF 16.00
garniert mit roten Zwiebeln, frischen Krautern
und gerdstetem Maggiabrot

Hasenfilet (EU) im Krauterteig gebacken auf Brombeer-Jus CHF 19.50
begleitet von Maroni-Stock und Karotten-Chips

VEGETARISCHE GERICHTE

Kartoffel-Randen-Risotto CHF 29.50
mit gebackenen suss-sauren Kurbiswurfeln, dazu
erhalten Sie Kurbis-Espuma und Kurbiskern-Chips

Herzhafte vegane Sauerkraut-Roulade G L CHF 31.00
mit Maroni-Stock, Sojacreme und konfierten Rotwein-Schalotten

Herbst-Gemuse-Teller CHF 33.00
mit Rotkraut, Maroni, Rosenkohl, Kurbis, Rahm-Wirsing,

Krauterwaldpilzen und Kase-Spatzli,

garniert mit einem Preiselbeer-Apfel



BELIEBTE KLASSIKER

Rassiges Rindsfiletgulasch «Stroganoff» CHF 42.00
an einer Paprikarahmsauce serviert, begleitet von Spatzli
sowie einem schénen Gemusebouquet

Geschnetzeltes Kalbfleisch an Champignonrahmsauce G CHF 39.50
dazu servieren wir Ihnen Butterrosti und Mandel-Broccoli

Rindsfiletmédaillon mit einer Truffelkruste CHF 47.00
prasentiert mit Feigen-Jus, als Beilage erhalten Sie
gluschtige Steinpilz-Gnocchiund ein Wirsingragout

AB ZWEI PERSONEN

Chateaubriand an Sauce Béarnaise proPerson  CHF 65.00
am Stuck gebratenes CH-Rindsfilet in 2 Gangen serviert,

garniert mit verschiedenem Saisongemuse und frischen Waldpilzen,

dazu servieren wir Ihnen wahlweise Pommes frites, Steinpilz-Gnocchi,
Maroni-Stock, Country-Cuts, Butterspatzli, Basmati-Reis oder Butterrosti

AUS DEM WASSER

Gebratene Zanderfilets (EST) mit Ananas-Kokos-Schaum GL CHF 37.00
begleitet von Basmatireis und asiatischem Wurzelgemuse

Kabeljaufilet (NL) im Lardomantel gebraten G CHF 40.00
auf einem Kartoffel-Randen-Risotto serviert,
verfeinert mit einem Kurbis-Espuma



UNSERE WILDGERICHTE

Kerniges Rentier-Entrecote (SE) im Triffelmantel G CHF 48.00
pasentiert auf einem Spiegel von Brombeer-Jus, begleitet
von Maroni-Stock und braisiertem Rosenkohl

Wildschwein-Cordonbleu (EU) CHF 41.00
mit Rohschinken Birne und Raclettekase gefullt, serviert mit
Rahm-Wirsing, Preiselbeeren und Steinpilz-Gnocchi

Wahrschafter Hirsch-Pfeffer (EU) CHF 37.00
garniert mit Speckwdurfeli, Silberzwiebeln und Brotcroutons,

angerichtet mit Rotkraut, Maroni, einem

Preiselbeer-Apfel und frischen Spatzli

Grillierte Rehschnitzel (EU) vom Baggli CHF 45.00
an Eierschwammli-Cognacrahmsauce, begleitet von

Rosenkohl, Rotkraut, Maroni, Preiselbeer-Apfel

und frischen Eierspatzli

UNSER HIGHLIGHT

ab 2 Personen

Zarter Rehrticken aus dem Zurcher Oberland CHF 62.00

1.Gang:  an Cognacrahmsauce, begleitet von Butterspatzli
gedunsteten Waldpilzen, Rotkraut, Maroni
und einem Preiselbeerapfel

2.Gang:  anPreiselbeersauce, dazu servieren wir Innen hausgemachte
Kartoffelkroketten sowie Kirbisgemuse und Wirsing



Yf? DEGUSTATIONSMENU

GltZIerISCh ab 2 Personen

1. Gang:

2.Gang:

3. Gang:

4. Gang:

5. Gang:

6. Gang:

7. Gang:

gdltig bis 25. September 2022

Gitzi-Terrine mit Pistazien und Chnebeliim Lardo-Mantel G
an Sauce Cumberland, mit Nusslisalat an Himbeer-Dressing
Gitzi-Kraftbrihe mit Remy Martin VSOP L
mit Ziegenfrischkase-Ravioli und Kurbis-Perlen serviert
In einer Kartoffelkruste gebratenes Zanderfilet
prasentiert auf Linsen-Ziegenfrischkase-Ragout

Haugemachtes Grin-Apfelsorbet mit Calvados Morin L

Gitziricken-Filet im Thymianteig gebacken
an Portwein-Jus, dazu servieren wir Innen ein

Wirsing-Ragout und feine Randen-Gnocchi
Kleine Kaseauswahl vom Geissenhof L

dazu erhalten Sie Fruchte-Nussbrot und Feigensenf
Ziegen-Cheesecake mit Haselnuss-Schoko-Crumble

angerichtet mit hausgemachtem Zwetschgenglace
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3 Gange pro Person CHF 59.00
5 Gange pro Person CHF 78.00
7 Gange pro Person CHF 105.00

Bitte bestellen Sie Ihr 5- oder 7- Gang-Menu vor 20.30 Uhr,

damit Sie die einzelnen Gange gemcditlich geniessen konnen.



1. Gang:

2. Gang:

3. Gang:

4. Gang:

5. Gang:

6. Gang:

7. Gang:

DEGUSTATIONSMENU

ab 2 Personen

gultig ab 25. Septermber 2022

Waldpilz-Frischkase-Tatar mit Amarant
roten Zwiebeln, frische Krauter und Maggiabrot

Kalbs-Krauter-Consommé
mit Tomaten-Fladliund Mark-Knddel

Gebratenes Zanderfilet mit Kirbis-Espuma G
prasentiert mit Kartoffel-Randen-Risotto

Sorbet von roten Gruninger Divico-Trauben G

Rentier-Entrecote (SE) im Truffelmantel auf Brombeer-Jus
serviert mit Maroni-Stock G
und braisiertem Rosenkonhl

Kleine Kdseauswahl von der Grininger Kasehutte
mit Nussbrot und Feigensenf serviert

Dessertvariation ,Délice”
herbstliche Kostlichkeiten schon prasentiert

OO~

3 Génge pro Person CHF 59.00
5 Gange pro Person CHF 78.00
7 Gange pro Person CHF 105.00

Bitte bestellen Sie Ihr 5- oder 7- Gang-Menu vor 20.30 Uhr,
damit Sie die einzelnen Gange in Ruhe geniessen konnen.



UNSERE HERBST-DESSERTS

Kleines Vermicelles-Toértchen
das hatimmer Platz...

CHF 9.00

Kleine Kombi zum Abrunden
Topfen-Knddel mit Toblerone geflillt, dazu Feigenkompott
und Kaffee oder Espresso

CHF 9.50

Duett von der Grininger Traube G
Sorbet von der Divico-Traube und Espuma von der Souvignier-Gris-Traube
CHF 14.50

Herbstliche Maroni-Mousse
mit einem Orangen-Cannelloni, Pinienkernen und Sauercreme

CHF 15.00

Kleine Kdseauswahl aus der Gruninger Kase-Hutte
dazu erhalten Sie hausgemachtes Fruchtebrot

CHF 16.00

Lauwarmer Schokoladenkuchen mit einem flissigen Kern
angerichtet mit hausgemachtem Zitronengras-Glace
CHF 14.50

Fragen Sie Ihre Bedienung vor Ort nach weiteren gluschtigen Dessertklassikern



