ZUR GESCHICHTE DES LANDGASTHOF ADLER

Anno domini: Auf die 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 Tavernen und Wirthshiseren in der
Herrschaft Gruningen”. Bis 1830 diente dieses markante Riegelhaus, dass
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 schénen Anlasse bietet, naher kennen zu lernen.
Unsere Zimmer sind stilvoll renoviert und doch preiswert!

ur halbe Portionen verrechnen wir ca. 5 % weniger.
Fur halbe Port h 5%

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 auslésen
kdnnen, informieren Sie unsere Servicemitarbeiteenden.

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

Nicole Seinet Baumann & Harry Baumann



SUPPEN

Frahlings-Karotten-Vanillecreme V7 CHF 15.50
prasentiert mit hausgemachten Brennnessel-Frischkaseravioli

Radiesli-Kohlrabi-Crémesuppe /7 CHF 14.50
garniert mit Barlauch-Cracker und Fruhlingskrautern

Delikate Spargel-Rinds-Consommé G L CHF 16.00
mit einer Einlage von Morcheln, Spargeln und Karotten

SALATE

Assortierte Blattsalate ,Binziker Art" V7 G L CHF 11.50
mit verschiedenen Garnituren angerichtet

Gemischter Salat /7 CHF 12.50
der Klassiker mit dem Dressing Ihrer Wahl

Gurken-Joghurt-Espuma im Glas CHF 15.00
prasentiert mit Barlauchbrot-Chips, Radiesli, Fruhlingssalaten,
Monchsbart, Lowenzahn und Rohschinken-Chips

Gebratene Kalbsmilken mit frischem Spargel G CHF 17.50
angerichtet auf Fruhlingssalaten mit Lowenzahn und jungem Blattspinat
an Honig-Joghurt-Ingwerdressing, garniert mit Erdbeer-Crumbles

Nachstehende hausgemachte Salatdressings stehen zu Ihrer Wah!:
delikates Honig-Ingwer-Joghurt-Dressing V7'G,
italienische V7L, -oder franzosische Sauce L

(alle Preise inklusive Mehrwertsteuer)



KALTE UND WARME VORSPEISEN

Buffelmozzarella im Barlauchteig gebacken V7 CHF 16.00
auf Spargelsalat serviert, verfeinert mit
Trockentomaten-Pesto und kandierten Oliven

Vitello Tonnato vom runden Mocken G CHF 17.80
an einer luftigen Thunfischsauce, garniert mit roten Zwiebeln
und frittierten Kapern, angerichtet mit einem kleinen Salatbouquet

Meeresfrichte mit Sepia-Tagliolini CHF 19.00
Vongole, Pulpo, Jakobsmuscheln und Crevetten mit Knobli

und frischen Krauternim Weissweinsud gegart,

in Butter mit Peperoncini geschwenkt

Gemischte frische Spargeln CHF 17.50
serviert mit gebratenen Milken auf Estragonrahmsauce

VEGETARISCHE GERICHTE

Orientalischer Cous-Cous-Curry-Eintopf VE L CHF 35.00
zubereitet mit Kichererbsen, Karotten und getrockneten Tomaten,
parfUmiert mit Kokosmilch, dazu erhalten Sie ein Sesam-Fladenbrot

Offene Grunspargel-Lasagne V7 CHF 33.00
an Morchelrahmsauce, Uberbacken mit Buffelmozzarella
angerichtet mit Cima di Rapa

Bunter Frihlingsgemusegarten V7' G CHF 35.00

prasentiert mit Barlauch-Kartoffelstock, einem Trockentomaten-Pesto,
gebratenen Krauter-Seitlingen und einem pochierten Ei

(alle Preise inklusive Mehrwertsteuer)



UNSERE KLASSIKER

Rassige Rindsfiletstreifen ,Stroganoff” CHF 43.00
serviert mit Basilikum-Tagliatelle
sowie einem bunten Bouqguet von Fruhlingsgemusen

Geschnetzeltes Kalbfleisch ,Zurcher Art" G CHF 40.00
mit chustiger Butterrosti und einem Spargel-Schinken-Bundeli

Cordon Bleu vom Schwein ,Printemps” CHF 41.00
zubereitet mit einer Bluten-Krauter-Panade, gefullt mit

Kochschinken und Barlauchkase, dazu servieren wir Ihnen
Rosmarin-Bratkartoffeln sowie eine kleine Gemusegarnitur

Original Wiener Schnitzel vom Kalb CHF 44.00
mit einer Zitronenscheibe mit Sardelle und Kapern garniert,
als Beilage erhalten Sie Pommes frites und ein Gemusebouquet

FISCHGERICHTE

Pochierte Schollenfiletrolichen (NL) CHF 38.00
an Zitronenbuttersauce, dazu servieren wir Innen
gebratene Fruhlingszwiebeln mit Radiesli und Sepia-Tagliolini

In Mandelbutter gebratenes Luzerner Forellenfilet G CHF 41.00

begleitet von einem Ragout mit dreierlei Karotten
sowie einem Limonen-Mascarpone-Risotto

(alle Preise inklusive Mehrwertsteuer)



UNSERE FRUHLINGS-HIGHLIGHTS

Kalbssteak in Butter mit Rosmarin und Knoblauch gebraten CHF 45.00
prasentiert auf Morchelrahmsauce, garniert mit Thai-Spargeln,

begleitet von blauen Kartoffel-Gnocchi

und einem Bouqguet von Fruhlingsgemuse

Secreto vom hiesigen Schwein an Honig-Senf-Marinade CHF 38.00
mit Barolo-Jus, serviert auf Cima di Rapa, begleitet
von hausgemachten Brennnessel-Frischkase-Ravioli

Rindshuft-Involtini vom Black Angus Rind G CHF 42.00
gefullt mit getrockneten Tomaten und Oliven, an Balsamico-Jus
serviert mit grunem Spargel und einem Limonen-Mascarpone-Risotto

Osso Bucco vom hiesigen Lamm G CHF 40.00
im Rotweinsud geschmort, serviert mit
Rosmarin-Bratkartoffeln sowie einem Ragout von dreierlei Karotten

AB ZWEI PERSONEN

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

garniert mit verschiedenem Saisongemuse und frischen Waldpilzen,

dazu servieren wir Innen Pommes frites, blaue Kartoffel-Gnocchi, Butterrosti,
Country-Cuts, Barlauch-Kartoffelstock, Limonen-Risotto oder Bratkartoffeln

(alle Preise inklusive Mehrwertsteuer)



FRUHLINGSZEIT-SPARGELZEIT

Bei den nachstehenden Gerichten spielt der weisse und grune Spargel die
erste Geige. Gerne durfen Sie sich je nach Gusto auch
eine Starkebeilage zu den Kreationen bestellen.

Vorspeise  Portion

Mit Sauce Hollandaise V7 G CHF 16.00 CHF 31.00
An Nussbutter V7 G CHF 29.50

Mit Secreto vom hiesigen Schwein an Honig-Senf-Marinade G = CHF 35.00
an kraftigem Barolo-Jus

Mit Luzerner Forelle in Mandelbutter G CHF 37.00
Mit Rindsfilet-Médaillon an Sauce Hollandaise G CHF 44.00
Mit saftigem Kalbssteak an Morchelrahmsauce G CHF 43.00
Mit Involtini von der Rindshuft an Balsamico-Jus G CHF 41.00

gefullt mit getrockneten Tomaten und Oliven

Starkebeilage nach Ihrer Wahl CHF 6.00
Pommes frites, blaue Kartoffel-Gnocchi, Country-Cuts,
Barlauch-Kartoffelstock, Limonen-Mascarpone-Risotto,

Bratkartoffeln, Basilikum-Tagliatelle oder Butterrosti

UNSERE WEINEMPFEHLUNG ZUM SPARGEL

Sauvignon Blanc Trés Bagos 2022 75c¢l CHF 54.00
Lavoradores de Feitoria, Douro 1dl CHF 8.00

Gepragt vom Terroir des Douro. Markante, frische Fruchtaromen wie Stachelbeere, Kiwi
und tropische Frichte. Voll und weich mit moderater Saure.

(alle Preise inklusive Mehrwertsteuer)



1. Gang:

2.Gang:

3. Gang:

4. Gang:

5. Gang:

6. Gang:

7. Gang:

DEGUSTATIONSMENU

ab 2 Personen

Buffelmozzarella im Barlauchteig gebacken V7
auf Fruhlingssalaten serviert, dazu erhalten Sie eine
Trockentomaten-Pesto und kandierte Oliven

Spargel-Rindskraftbrihe G
mit gebratenen Kalbsmilken und Spargelspitzen als Einlage

Im Sud gegarte Meeresfrichte mit Sepia-Tagliolini
mit Vongole, Pulpo, Jakobsmuscheln und Crevetten

Hausgemachtes Waldmeister-Sorbet G L

Duett vom Kalb und vom Rind an Morchelrahmsauce
Rinds-Involtini und Kalbfleischtranche, serviert mit
delikaten Brennnessel-Ravioli und einem Gemusebouquet

Kaseauswahl von der Kasehitte Griningen V7
dazu erhalten Sie Ligu Lehm von Jumi (Frichtebrot)

Spannende Dessert-Variation
lassen Sie sich Uberraschen und geniessen Siel

OO~

3 Géange pro Person CHF 62.00
5 Gange pro Person CHF 86.00
7 Gange pro Person CHF 110.00

Bitte bestellen Sie lhr 5- oder 7- Gang-Menu vor 12.30 h bzw.
vor 20.30 Uhr, damit Sie die einzelnen Gange in Ruhe geniessen
konnen.

(alle Preise inklusive Mehrwertsteuer)



UNSERE FRUHLINGSDESSERT-
KREATIONEN

Chia-Blaubeer-Pudding G

prasentiert mit Joghurt-Glacé und Crumble
CHF 13.50

Feine Erdbeer-Schokoladen-Tarte

mit Erdbeer-Espuma, einem Basilikum-Glace und dunklen Schokoladensteinen
CHF 14.00

Affogato al caffe

der kleine Italiener fur danach, jetzt auch beiuns
CHF 8.50

Coupe Romanoff
der Klassiker mit frischen Erdbeeren, Vanille- und Erdbeerglaceé und Rahm

CHF 13.00

SUsses Rhabarber-Quinoa-Mousse G
begleitet von Rhabarber als Sorbet, Kompott und Coulis
garniert mit einem Cashew-Muesili
CHF 14.50

Késeauswahl aus der Grininger Kase-Hutte mit Feigensenf
dazu erhalten Sie Fruchtebrot Ligu Lehm von Jumi

CHF 17.00

Kleine Kombi zum Abrunden G
Yuzu-Buttermilch-Kdchlein mit einem Toffee-Schaum,
wahlweise mit Kaffee oder Espresso

CHF 9.50

fragen Sie Ihre Bedienung vor Ort nach weiteren feinen Dessertklassikern

(alle Preise inklusive Mehrwertsteuer)



