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UNSER SERVICE

Legende: CH / Schweiz, VN / Vietnam, IRL / Irland, FRA / Frankreich

FAO-Gebiete: 05 / Europa, 27 / Nordostatlantik, 51 / Westlicher Indischer Ozean 

*  Fleisch ausländischer Herkunft:  
1 Kann mit hormonellen Leistungsförderern erzeugt worden sein. 
2 Kann mit nicht hormonellen Leistungsförderern, wie Antibiotika, erzeugt worden sein.

Alle Preise in CHF und inkl. 7,7 % MwSt.

QUADRO
Wir empfangen Sie gerne zu folgenden Zeiten in unserem Restaurant:
Montag bis Freitag: 10 bis 21.30 Uhr
Küche: 11 bis 21 Uhr
Samstag und Sonntag: 10 bis 21 Uhr
Küche: 11 bis 20.30 Uhr

Allergien
Bei Fragen zu Allergenen gibt Ihnen unser Serviceteam gerne  
Auskunft. 
Auch wenn bestimmte Stoffe nicht als Zutaten verwendet werden, 
können aus produktionstechnischen Gründen Spuren davon im  
Gericht enthalten sein. Auf Wunsch erhalten Sie gerne einen Einblick 
in unseren Allergennachweis.

OUR SERVICE
QUADRO
Our restaurant is open at the following times:
Monday to Friday: 10 am to 9.30 pm
Kitchen: 11 am to 9 pm
Saturday and Sunday: 10 am to 9 pm
Kitchen: 11 am to 8.30 pm

Allergies
Our service team will gladly assist you with any allergy-related  
questions you may have. 
It is possible that dishes may contain traces of certain substances 
even if they are not used as ingredients. On request, we will be  
pleased to show you a detailed list of the allergens in our meals.

Key: CH / Switzerland, VN / Vietnam, IRL / Ireland, FRA / France

FAO areas: 05 / Europe, 27 / Northeastern Atlantic, 51 / Western Indian Ocean

*  Meat of foreign origin:  
1may have been produced with hormonal growth promoters. 
2 may have been produced with non-hormonal growth promoters, such as  

antibiotics.

All prices are in CHF and include 7.7% VAT.
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Lieber Gast 

Lassen Sie sich überraschen! Eine marktfrische, jahreszeitlich orien-
tierte Küche setzt Spontanität und Flexibilität voraus. Frühling und 
Sommer mixen ihre Duftcocktails jedes Jahr neu und verführen mit 
Aromenvielfalt und Farbenpracht. Es bereitet mir Freude, bei kleinen 
Produzenten der näheren Umgebung einzukaufen. Köstlich, die  
ersten aromatischen Spargeln aus Flaach oder duftende Erdbeeren 
aus dem Thurgau. Ein wenig später sonnenverwöhnte Tomaten  
aus dem Tessin, Zucchetti, Karotten, Artischocken und jede Menge  
frische Kräuter. Die Qualität unseres Natura-Kalbfleischs aus dem 
letzten Urwald der Schweiz, dem Muotatal, und feinste Stücke  
vom Schwein aus dem Luzerner Hinterland werden Sie begeistern.  
Heimische Felchen, eine Rarität, schaffen den Sprung aus dem  
Zürichsee direkt auf Ihren Teller. Sich bei der Kreation der Speise- 
karte den Launen der Natur hingeben zu dürfen, ist ein Privileg,  
das wir in der Klinik Hirslanden besonders schätzen. Die vitaminreiche, 
ausgewogene und schonende Zubereitung der Speisen hält sich  
in der Küche der Klinik Hirslanden die Waage mit dem stets spannen-
den, kreativen Spiel von Aromen, Texturen und Geschmacksrichtungen.

Willkommen im ausgewählten Kreis der Geniesserinnen und Geniesser.
 

Dear guest, 

You’re in for a real surprise. Market-fresh, seasonal cuisine is all about 
spontaneity and flexibility. Every year, spring and summer produce  
a new and exciting blend of aromas and tempt us with their bright 
colours and rich diversity. I take great pleasure in sourcing our ingre-
dients from small, regional producers. The season’s first asparagus 
from Flaach and the sweet-smelling strawberries from Thurgau are 
simply delicious. Later in the summer, there are sun-kissed tomatoes 
from Ticino, courgettes, carrots, artichokes and all kinds of fresh 
herbs. The quality of our Natura veal from the last virgin forest in 
Switzerland, the Muota valley, and the finest pieces of pork from  
the Lucerne hinterland will delight you. Local ‘Felchen’ whitefish,  
a rarity, are so fresh they positively jump straight from Lake Zurich 
onto your plate. The privilege of creating a menu in keeping with  
the changing whims of nature is something we are very grateful for 
at Klinik Hirslanden. Our nutritious, balanced and careful food prepa-
ration is enhanced by the exciting and creative interplay of aromas,  
textures and tastes which are always such an integral part of the 
cuisine at Klinik Hirslanden.

Welcome to our exclusive dining experience for lovers of fine food.

Albert Hubmann, 
Executive Chef 
Klinik Hirslanden Zürich
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GUTEN MORGEN, GOOD MORNING, BONJOUR, BUONGIORNO
Wenn Sie sich Ihr Frühstück selbst zusammenstellen möchten,  
wählen Sie aus dem nachstehenden Angebot aus:

  Preise in CHF

Frühstück Continental  16.00
Café crème, Milch warm oder kalt
Ovomaltine, Schokolade oder Tee
Buttergipfel und Brot mit Butter, Konfitüre
oder Honig, Orangensaft

Frühstück Hirslanden  22.00
Café crème, Milch warm oder kalt
Ovomaltine, Schokolade oder Tee  
Buttergipfel und Brot mit Butter, Konfitüre  
oder Honig, Orangensaft, Aufschnittteller (CH)
und 1 Portion Käse, Fruchtjoghurt
oder Birchermüesli

Frühstückserweiterung
Gekochtes Ei  3.50
Rührei oder Omelette  7.00
Spiegeleier  7.00
 

FRÜHSTÜCK

GUTEN MORGEN, GOOD MORNING, BONJOUR, BUONGIORNO
If you would like to put your breakfast together yourself, please 
select from the following options:

 Prices in CHF

Continental breakfast  16.00
Coffee cream, warm or cold milk
Ovomaltine, chocolate drink or tea
Butter croissant and bread with butter and jam
or honey, orange juice

Hirslanden breakfast  22.00
Coffee cream, warm or cold milk
Ovomaltine, chocolate drink or tea 
Butter croissant and bread with butter and jam  
or honey, orange juice, selection of cold meats (CH)
and 1 portion of cheese, fruit yoghurt
or Bircher muesli

Breakfast extras
Boiled egg  3.50
Scrambled eggs or omelette  7.00
Fried eggs  7.00
 

BREAKFAST
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 Preise in CHF

Zweierlei vom schottischen Lachs  20.00 29.00
mit Mesclun Salat, Granny Smith  
und Wasabi-Mayonnaise

Junger Nüsslisalat mit karamellisiertem 19.00  28.00
Ziegenkäse, Cashew Kerne, Randen-Carpaccio  
und Balsamico-Vinaigrette

Beefsteak-Tatar (CH) mit Kapernäpfeln,  22.00 33.00
Schalotten und Briochetoast

Lauwarmer Salat von Saporini Tomaten  12.00  19.00
mit Büffel-Mozzarella,  
Rucola und Basilikum-Pesto

Blattsalat Quadro mit Ei, Radieschen  10.50  13.00
und Dressing nach Wahl

KALTE 
VORSPEISEN

 Prices in CHF

Scottish salmon duet 20.00 29.00
with mesclun salad, Granny Smith
and wasabi mayonnaise

Young lamb’s lettuce with caramelised 19.00 28.00
goat cheese, cashew nuts, beetroot 
carpaccio and balsamic vinaigrette  

Beef steak tartare (CH) with caper berries,  22.00 33.00 
shallots and brioche toast

Warm salad with Saporini tomatoes, 12.00 19.00
buffalo mozzarella,
wild rocket and basil pesto

Leaf salad Quadro with egg, radish 10.50 13.00
and the dressing of your choice

COLD
STARTERS
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Suppen Preise in CHF

Schaumsuppe vom Hokkaido Kürbis, Ingwer  16.00  
und Seezungenfilet (FAO 27) 

Doppelte Kraftbrühe vom Kalb (CH), Pilzravioli  13.00 
und kleines Gemüse

Warme Vorspeisen, vegetarische und vegane Gerichte

Gebratener Reis mit Chili, Koriander, Bio Tofu,  21.00  27.00 
Gemüse, gerösteten Erdnüssen, Spiegelei  
und Tamarindensauce

Bündner Capuns mit Bergkäse überbacken,   28.00 
Wurzelspinat, Pilzen und Kräuterrahmsauce

Spaghettini Carbonara mit Ei,   19.00 27.00 
Schinken, Speck (CH) und Parmesan

Spaghettini mit Lachswürfeln, Riesenkrevetten,  21.00 30.00 
(FAO 27 & VN), Zucchetti und Krustentiersauce

Veganes Kichererbsen-Curry   30.00 
mit geräuchertem Tofu, Koriander,  
Galgant und Basmati Reis

Penne mit provenzalischer Tomatensauce,    28.00 
Gartenerbsen, Mozzarella-Perlen und Basilikum-Pesto

Soups Prices in CHF
Foamed soup of Hokkaido pumpkin, ginger  16.00 
and fillet of sole (FAO 27)

Double calf broth (CH),    13.00 
mushroom ravioli and thinly sliced vegetables

Warm starters, vegetarian and vegan dishes
Fried rice with chilli, coriander, organic tofu, 21.00 27.00 
vegetables, roasted peanuts, fried egg 
and tamarind sauce  

Graubünden capuns with melted mountain cheese,  28.00 
root spinach, mushrooms and herbed cream sauce

Spaghettini carbonara with egg, 19.00 27.00 
ham, bacon (CH) and Parmesan 

Spaghettini with diced salmon, king prawns,  21.00 30.00 
(FAO 27 & VN), courgettes and shellfish sauce

Vegan chickpea curry  30.00 
with smoked tofu, coriander, 
galangal and basmati rice  

Penne with Provencal tomato sauce,   28.00 
garden peas, mozzarella pearls and basil pesto

WARME  
VORSPEISEN

WARM STARTERS
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 Preise in CHF

Filet vom Kabeljau (FAO 027)  25.00 40.00 
mit Kräuter-Brioche-Kruste  
auf buntem Bohnengemüse und Champagnersauce

Medaillon vom «Brüggli Lachsforellenfilet» (CH)  26.00  46.00 
mit Trauben-Spitzkraut  
und Riesling Beurre blanc

Sautierte Riesenkrevetten (VN)  27.00 45.00 
auf buntem Wok-Gemüse,  
Kokosnuss und rotem Curry

BEILAGEN

Hausgemachte Nudeln, Reis, neue Kartoffeln,  
Dampfkartoffeln oder Kartoffelrösti

 Prices in CHF

Fillet of codfish (FAO 027) 25.00 40.00
with herb brioche crust
on mixed beans and champagne sauce  

Medallion of ‘Brüggli salmon trout fillet’ (CH) 26.00 46.00
with grapes and pointed cabbage
and Riesling beurre blanc

Sautéed king prawns (VN) 27.00 45.00
on mixed wok vegetables,
coconut and red curry

SIDE DISHES

Homemade noodles, rice, new potatoes,  
steamed potatoes or potato rösti

FISCH

FISH
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 Preise in CHF

Sautierte Brust vom «Ribelmais-Huhn (CH)»   38.00 
auf Kartoffel-Lauchgemüse und Schalotten-Jus

Geschnetzeltes vom Natura Kalb (CH)  27.00 42.00 
mit cremigen Pilzen und Schnittlauch

Gebratener Lammrücken (AUS)  31.00 47.00 
mit Kräuter-Senfkruste, bunter Peperonata  
und Thymian-Jus

Tournedos vom Rindsfilet (IRL)  40.00 58.00 
mit Entenstopfleber (FRA) auf Wurzelspinat,  
gerösteten Pinienkernen und Trüffelsauce

BEILAGEN

Hausgemachte Nudeln, Reis, neue Kartoffeln, 
Dampfkartoffeln oder Kartoffelrösti

FLEISCH

 Prices in CHF

Sautéed breast of corn-fed chicken (CH) 38.00
on potatoes and leeks with shallot jus

Strips of organic veal (CH) 27.00 42.00
with creamy mushrooms and chives

Roast saddle of lamb (AUS) 31.00 47.00
with a mustard and herb crust,  
colourful peperonata and thyme jus

Beef tournedos Rossini (IRL) 40.00 58.00
with duck foie gras (FRA) on root spinach,
roasted pine nuts and truffle sauce  

SIDE DISHES

Homemade noodles, rice, new potatoes, 
steamed potatoes or potato rösti

MEAT
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 Preise in CHF

Crème brûlée mit marinierten Portwein-Feigen  14.00 
und Sauerrahmglace

Tarte von Valrhona Schokolade   16.00 
mit Dörraprikosen-Crème  
und Cranberry-Rooibush-Sorbet

Passionsfrucht-Kokosnuss-Schnitte   15.00 
mit marinierten Früchten und Mango-Sorbet

Auf Anfrage verschiedene Eissorten pro Kugel 3.50

 Prices in CHF

Crème brûlée with marinated port wine figs   14.00
and sour cream ice cream 

Valrhona chocolate tart   16.00
with dried apricot cream
and cranberry rooibos sorbet 

Passion fruit coconut slice   15.00
with marinated fruits and mango sorbet  

On request, different flavours of ice cream per scoop 3.50

SÜSSE
VERFÜHRUNGEN

SWEET
TEMPTATIONS
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