BARACCA

ZERMATT




Was in Amerika bereits seit Jahrzehnten Tradition hat, gibt es jetzt auch in Kloten:
das Grillen auf dem Barbecue Smoker.

Ein giangiger Smoker verfiigt iiber ein Zweikammersystem, welches aus einer
Garkammer und einer damit verbundenen Feuerbox besteht. In der seitlich
angebrachten Feuerkammer wird das Feuer entfacht, die dadurch erzeugte Hitze
zieht in die Garkammer und verteilt sich dort gleichmassig.

Daneben sorgt ein Schornstein, iiber den auch die Temperatur geregelt werden
kann, fiir den Rauchabzug. Die beiden getrennt voneinander liegenden Kammern
im BBQ Smoker sorgen dafiir, dass kein Fett und kein Fleischsaft in die Glut
tropfen konnen.

Beim Niedertemperaturgaren im Smoker entstehen Temperaturen zwischen 85°C
bis 160°C, bei einem klassischen Holzkohlegrill bis zu 250°C.

Wir bieten in unserem Baracca Garten drei verschiedene BBQ Angebote an: Das
kleine BBQ Angebot ,,Baracca BBQ Hornligrat“, das grossere ,,Baracca BBQ
Zmuttgrat® und das volle Programm mit dem ,,Baracca BBQ Furggengrat®.

Auf den folgenden Seiten finden Sie genauere Informationen zu jedem unserer
Angebote. Gerne beraten wir Sie und helfen Ihnen bei der Auswahl des passenden
BBQs fiir IThren Anlass.




e Lachs-Tatar Canapés e Gemiisestibchen mit leckeren Alplerdips
e Beefsteak-Tatar Canapés e Tomaten-Mozzarella Spiesschen
e Aprikosen im Speckmantel e Blatterteig Flites

Die ganze Schweineschulter wird gegart bis die Knochen sich einfach herauslosen
lassen. Das Fleisch wird nicht in Tranchen geschnitten, sondern gezogen (pulled).

Die vom Schweinekotelett ausgelosten Rippen werden auf Fruchtholz gegart. Das
Fleisch lasst sich leicht von den Rippen 16sen und ist ein wahrer Genuss!

Die Truthahnbrust wird kraftig gewiirzt auf Nussbaumholzwiarme stundenlang
gegart. Es wird diinn geschnitten serviert. Sehr mageres Fleisch!

Ganze Rinderbrust gegart und gezupft (pulled), statt geschnitten.

V22-03-24.1



warmes, simiges Siissmaisgericht mit Rahm
rote Bohnen im Smoker gedampft
kleine Ofenkartoffeln mit hausgemachter
Sauce

Coleslaw
Randensalat
Bunter, gemischter Blattsalat

Marinierte Tomaten und
Mozzarellakugeln mit Basilikum
Gurkensalat mit Jogurt-Dill-
Dressing

Riieblisalat

Dessertvariation vom Kiichenchef

Mineral mit und ohne Kohlensaure

Hess Select Chardonnay
Hess Select Cabernet Sauvignon e Softdrinks im Offenausschank
Bier / Prosecco Kaffee

V22-03-24.1



e Lachstatar Crostini e Gemiisestibchen mit leckeren Alplerdips
e Beefsteak Tatar Canapés e Tomaten-Mozzarella Spiesschen

e Aprikosen im Speckmantel e Blatterteig Flites

e Satay Poulet-Spiesse

Die ganze Schweineschulter wird gegart bis die Knochen sich einfach herauslosen
lassen. Das Fleisch wird nicht in Tranchen geschnitten, sondern gezogen (pulled).

Die vom Schweinekotelett ausgelosten Rippen werden auf Fruchtholz gegart. Das
Fleisch lasst sich leicht von den Rippen 16sen und ist ein wahrer Genuss!

Die Truthahnbrust wird kraftig gewiirzt auf Nussbaumholzwiarme stundenlang
gegart. Es wird diinn geschnitten serviert. Sehr mageres Fleisch!

Ganze Rinderbrust gegart und gezupft (pulled), statt geschnitten.

Ganze Schottische Lachsseite, mariniert mit unserer geheimen Baracca-
Wiirzmischung, auf dem Smoker perfekt gegart.
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warmes, simiges Siissmaisgericht mit Rahm
rote Bohnen im Smoker gedampft
kleine Ofenkartoffeln mit hausgemachter
Sauce

Coleslaw
Randensalat
Bunter, gemischter Blattsalat

Marinierte Tomaten und
Mozzarellakugeln mit Basilikum
Gurkensalat mit Jogurt-Dill-
Dressing

Riieblisalat

Dessertvariation vom Kiichenchef

Mineral mit und ohne Kohlensaure

Hess Select Chardonnay
Hess Select Cabernet Sauvignon e Softdrinks im Offenausschank
Bier / Prosecco Kaffee
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e Lachs-Tatar Canapés e Gemiisestibchen mit leckeren Alplerdips

e Beefsteak-Tatar Canapés e Tomaten-Mozzarella Spiesschen
e Aprikosen im Speckmantel o Blitterteig Flites
e Satay Poulet-Spiesse e Meatballs mit Krautern

Die ganze Schweineschulter wird gegart bis die Knochen sich einfach herauslosen
lassen. Das Fleisch wird nicht in Tranchen geschnitten, sondern gezogen (pulled).

Die vom Schweinekotelett ausgelosten Rippen werden auf Fruchtholz gegart. Das
Fleisch lasst sich leicht von den Rippen losen und ist ein wahrer Genuss!

Die Truthahnbrust wird kraftig gewlirzt auf Nussbaumholzwarme stundenlang
gegart. Es wird diinn geschnitten serviert. Sehr mageres Fleisch!

Ganze Rinderbrust gegart und gezupft (pulled), statt geschnitten.

Ganze Schottische Lachsseite, mariniert mit unserer geheimen Baracca-
Wiirzmischung, auf dem Smoker perfekt gegart.

Das edelste Stiick vom Rind. Das Rib-Eye Stiick wird wahrend Stunden bei
Niedertemperatur auf den Punkt gegart. Das Fleisch ist zart und erfahrt durch die
Garung mit ausgewdahlten Fruchtholzern den einmaligen, ganz besonderen
Geschmack.
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warmes, simiges Silissmaisgericht mit Rahm
rote Bohnen im Smoker gedampft
kleine Ofenkartoffeln mit hausgemachter

Sauce

Marinierte Tomaten und
Mozzarellakugeln mit Basilikum
Gurkensalat mit Jogurt-Dill-
Dressing

Riieblisalat

Dessertvariation vom Kiichenchef

Flambierte Ananas-Spiessli

Hess Select Chardonnay

Hess Select Cabernet Sauvignon
Bier / Prosecco

V22-03-24.1

Coleslaw
Randensalat
Bunter, gemischter Blattsalat

Mineral mit und ohne Kohlensaure
Softdrinks im Offenausschank
Kaffee



Offnungszeiten
Mittags Montag — Freitag, 11:30 — 14:00 Uhr
Abends Montag — Samstag, 17:30 — 23:00 Uhr

Reservation
Die Baracca Zermatt bietet Platz fiir bis zu 120 Personen drinnen oder bis zu 80

Personen aussen.

Telefon +41 43 810 18 18
E-Mail kloten@baraccazermatt.ch
Web www.baraccazermatt.ch/kloten

Lageplan
Nur 3 — 5 Gehminuten vom Bahnhof Kloten entfernt: im

Baracca Zermatt
Kirchgasse 16 Stadtpark von Kloten.
Parkmoglichkeiten im Square Parkhaus vorhanden.
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