HAUS DES GUTEN GESCHMACKS

ZOLLHUUS: EXZELLENTEN SERVIGE GENIESSEN

Wer im Zollhuus einkehrt, wird
von uns nach allen Regeln der
Gastro-Kunst verwohnt. Das fangt
beim freundlichen Empfang an,
geht tiber den exzellenten Service
bis zum geschmacklichen Hochge-
nuss. Das ist unser Ziel - daran kon-
nen uns unsere Géiste messen.

Im Juni 2021 hat das Hotel Ketten-
briicke mit dem «Restaurant Zoll-
huus» ein neues Konzept und da-
mit ein eigenes Gesicht bekommen.
Mittlerweile diirfen wir mit Fug und
Recht behaupten, dass wir mit dem
chicen, trendigen Stil mehr als Fuss
gefasst haben und freuen uns regel-
méssig tiiber eine volle Gaststube.
Natiirlich sind wir stolz darauf, auch auf
die damit verbundenen positiven Reak-
tionen, die uns regelméssig erreichen.

Zollhuus-Gastgeberin Theresia Sokoll mit Kiichenchef Jorg Krolls

Diese sind fiir uns aber auch Ansporn,
alles noch besser zu machen und un-
seren Gésten bei jedem Besuch den
perfekten Aufenthalt zu ermdéglichen.
«Exzellenter Service», «hervorragen-
des Essen» und «tolle Atmosphére»

sind Attribute, die wir weiter pfle-
gen wollen. Damit aus unseren
Gésten Fans werden. Wir hof-
fen, Sie sind schon einer davon.
Herzlich willkommen im Zollhuus.

WAGYU BURGER
DER SCHMACKHAFTE

Wagyu-Fleisch ist beson-
ders geschmacksintensiv
und gilt als bestes Fleisch
der Welt. Geniessen Sie Wa-
gyu aus der Region, als Bur-
ger zu einem kulinarischen
Spektakel verarbeitet.

Seite 4

SPECIAL CUTS
DIE BESONDEREN

Wir sind bekannt fiir unse-
re besonderen Edelstiicke
- auch aus den eigenen
Dry-Age-Schrinken. Be-
achten Sie die tagesaktu-
ellen Angebote auf unserer
Spezialkarte.

Seite 5

VEGI UND VEGAN
DIE ALTERNATIVEN

Innovative Kreationen fiir
Fans von fleischlosen Al-
ternativen sind bei uns All-
tag. Damit all unsere Géste
in ihrer personlichen Ge-
nuss-Philosophie bestéitigt
werden.

Seite 6

VORSPEISEN
WAGYU BURGER
HAUPTGANGE

VEGI & VEGAN
DESSERTS
GETRANKE
BBQ-SPECIALS

Seite 4
Seite 4
Seite &
Seite 6
Seite 7
Seite 8- 9
Seite 13
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KLEINES FLEISGH-LEXIKOM

Wir verstehen Fleisch» ist das Motto unserer Kiichen-
crew, die unsere Géste mit perfekt gegrillten Steaks

verwohnt. Damit auch Sie auf Ihrer nichsten Grill-Party

(SCHARF) ANBRATEN

Wichtiger Vorgang bei der Zuberei-
tung grosser Fleischstiicke. Steak bei
hoher Hitze in Ol kurz anbraten. So
bekommt das Steak eine aromatische
Kruste. Fiir perfekten Genuss emp-
fehlen wir die «Wiirzung danach».

BRISKET

Das Bruststiick gehort zu den abso-
luten Kennerstiicken. Diese Stiicke
brauchen Zeit und Geduld - und etwas
Grill-Erfahrung. Am besten vom Smo-
ker (indirekt grillen).

COTE DE BCEUF («0CHSEN-STEAK»)

Das Meisterstiick der franzosischen
Steak-Kiiche. Feine Struktur, sehr zart
und aromatisch. Dicker Fettrand, des-
halb besonders geschmacksintensiv.
Bei uns im «Dry-Age»-Schrank gereift.

DRY AGE

Bedeutet «lange abgehangen». Mehr-
wochige, kontrollierte Fleischreife bei
knapp tiber null Grad Lufttemperatur,
moglichst wenig Temperaturschwan-
kung und ausreichender Luftzirku-
lation. Macht das Fleisch zarter und
verbessert den Geschmack. Reifezeit:
mindestens 28 Tage.

Tipp: Schauen Sie sich auch unsere
«Dry-Age»-Schrinke im Restaurant an.

ENTRECOTE

Auch Ribeye-Steak oder Zwischen-
rippenstiick genannt (franz. entre =
zwischen, cote = Rippe). Darf in kei-
nem Steakhouse fehlen. Regelmés-
siger Gast bei den Special-Cuts: das
Prime Rib Eye.

ENTSPANNUNGSPHASE

Unsere Empfehlung fiir zu Hause: Das
Fleisch soll vor der Zubereitung Zim-
mertemperatur haben. Vor dem Ser-
vieren das Fleisch ca. zehn Minuten
ruhen lassen. Der im Inneren gespei-
cherte Fleischsaft verteilt sich wieder
im ganzen Steak und sorgt fiir optima-
le Saftigkeit.

FLANK STEAK

Hierzulande kaum bekannter und sehr
unterschétzter Cut aus dem hinteren,
unteren Bauchteil. Vergleichsweise
diinnes, mageres und dank langen Fa-
sern ein sehr aromatisches Steak.

FILET

Das Kaiserstiick des Rindes. Mit Ab-
stand am zartesten. Eignet sich auch
fiir rohen Verzehr, beispielsweise als
Beef Tatar oder Carpaccio.
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glinzen konnen, geben wir [hnen hier einen kleinen Einblick
in die grosse Welt des Fleisches. Fiir mehr Informationen fragen

Sie nach unseren Grillmeistern fiir ein personliches Gespréch.

RARE (38 - 44° C.): Das Fleisch
ist gerade einmal angewirmt. Der
Flussigkeitsverlust ist zwar am
geringsten, trotzdem fiihlt es sich
weniger saftig an als Medium Rare.

MEDIUM RARE (44 - 50° C.):
Fiir viele die ideale Garstufe, weil
das Fleisch bei dieser Tempera-

tur am saftigsten und kriftigsten

schmeckt. Es veridndert seine Far-
be, es wird mehr rosa und fester.

MEDIUM (51 - 55° C.): dhnlicher
Geschmack wie Medium Rare, al-
lerdings ist der Flussigkeitsverlust
bereits hoher.

MEDIUM WELL (56 - 58° C.):
Kruste knusprig dunkel. Mittelteil
leicht rosa. Nicht mehr richtig saftig.

WELL DONE (ab 73° C.): alle
Fliissigkeit ist aus den Fasern ent-
wichen, das Fleisch ist hart.

Hinweis:

Fleisch-Kenner geniessen ihr per-
fekt gebratenes Steak in der Regel
«medium rare» und wissen auf-
grund der tieferen Kerntempera-
tur, dass es nicht dampfend heiss
sein kann. Ansonsten wére das
Fleisch «well done» und dadurch
kein Genuss mehr.
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1. Nacken | Hals
2. Brust

3. Falsches Filet
4. Schaufelstiick

5. Dickes Bugstiick
6. Rib Eye | Tomahawk | Back Ribs
7. Porter House | T-Bone | Filet | Roastbeef

Nierenzapfen (Onglet)
9. Flank
10. Skirt Steak
11. Hiifte
12. Kugel | Nuss
13. Semerrolle | Unterschale

8. Cote de Beeuf| Filet | T-Bone | Roastbeef

KOTELETTE

Fleischtranche mit Knochen, aus
dem Rippenstiick geschnitten.

MARMORIERUNG

Engmaschige = Netz-Struktur  im
Fleisch. Diese «Fett-Bahnen» sind
Geschmackstriger und sorgen fiir die
Saftigkeit. Oft DAS Bewertungskri-
terium fiir hochwertiges Fleisch. Die
starkste Marmorierung weist das Wa-

gyu-Rind auf (siehe «Wagyu»).

NOSE TO TAIL

Philosophie der Fleischnutzung, bei
der das gesamte Tier von «Kopf bis
Schwanz» verwendet wird - und nicht
nur Edelstiicke wie Filet oder Entre-
cote. Im «Zollhuus» praktizieren wir
das bei den Waguy-Rindern aus Villi-
gen/AG, welche wir im Ganzen kaufen
und verwenden.

PORTER HOUSE

Fast sechs Zentimeter dicke Scheibe
mit einem Gewicht von bis zu einem
Kilo und einem hoheren Filetanteil.
Der grosse Bruder des T-Bone-Steaks
und der «Olymp der Steak-Schnitte».

QUALITAT

Der Fleisch-Produzent TransGourmet
garantiert mit seiner Qualititsmarke
«Origine» hdchsten Genuss, Nachhaltig-
keit und Swissness. Genauso wie unser
zweiter regionaler Fleisch-Partner, die
Metzgerei Sandmeier, Kolliken.

RIB EYE (AUCH «<ENTRECOTE»)

Der (englische) Name kommt nicht
vom offensichtlichen Fettauge mitten
im Fleisch. Der Cut stammt aus einem
gleichméssig marmorierten Stiick des
Riickenmuskels, der in seiner Form an
ein Auge erinnert und so der wahre Na-
mensgeber dieses Top-Steaks ist.

STEAK

Unterschiedlich dicke Tranche Fleisch.
Sprachlich aus dem alt-nordischen
«Steik» (Braten). Aussprache: wie das
englische «Break» oder «Fake», auf kei-
nen Fall: «Schtiik».

T-BONE-STEAK

Namensgeber ist der T-formige Knochen,
der das marmorierte Roastbeef vom Fi-
letstiick trennt. Wie sein grosser Bruder
(Porterhouse) ein High-End-Steak, weil
der Rinderriicken nur wenige dieser Stii-
cke hergibt.

062 838 18 18 | HOME@ZOLLHUUSAARAU.CH

TOMAHAWK

Ein unverkennbares Rib-Eye-Steak am
langen Rippenknochen und dadurch der
«Angeber» unter den Steak-Cuts. Bei uns
iiber Wochen trockengereift - fiir noch
mehr Geschmack.

TATAR

Hochwertiges, sehr fein gehacktes Rind-
fleisch zum roh essen. Nach dem asiati-
schen Tataren-Volk benannt, dessen Rei-
ter das Fleisch unter ihren Pferdesétteln
miirbe geritten haben sollen.

WAGYU

Japanische Rinderrasse mit extrem
starker Marmorierung, die auch im
Aargau geziichtet wird. Zartheit und
Geschmacksintensitit sind enorm und
gehen weit liber ein «normales» Stiick
Rindfleisch hinaus. Unser Tipp: Wagyu-
Genussabend (siehe Seite 13).

ZUSCHNITTE («CUTS»)

Nach der groben Zerlegung des ganzen
Rindes trennt der Metzger die unter-
schiedlichen «Cuts» fiir die Endkonsu-
menten heraus. Allerdings gibt es keine
lindertibergreifende einheitliche Schnitt-
fiihrung, Deshalb kann die Namensbe-
zeichnung einzelner Steaks variieren.
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VORSPEISEN

APERO-PLATTLI

Schweizer Trockenfleisch-Spezialititen

LOLLHUUS-SALAT

Blattsalate - Champignons

weisses Balsamico-Dressing

RINDSTATAR

Senf-Mayonnaise - Kapern
Rostschalotten - Brot

13

24

AUBERGINEN-TATAR @ 22

Senf-Mayonnaise - Kapern
Rostschalotten - Brot

MINI WAGYU BURGER | 509

Triiffel-Mayonnaise - Spinat - Rostzwiebel

14

FAVORITEN

WIENER SCHNITZEL

Bratkartoffelsalat - Sauce Remoulade

WEIDERIND-BURGER

gepickelte rote Zwiebeln- krosser Speck- Lattich
Senf-Ketchup - Siisskartoffel-Pommes

UPGRADE: gebackener Mac and Cheese

PULLED PORK-BURGER
im Haus gesmoktes Pulled Pork - BBQ-Sauce
Coleslaw - Rostzwiebeln - Zollhuus-Pommes

HACKTATSCHLI

Kartoffelstock - Aargauer Riiebli
Rahm-dJus

RINDSTATAR

Senf-Mayonnaise - Kapern - Rostschalotten - Brot

42

32

21

28

38

c%ndmeier - DER FLEISCH-KONNER DER REGION

Fleiseh und Feinkost

Das Zollhuus bezieht einen grossen Teil seiner
Fleisch-Stiicke von der Metzgerei Sandmeier in Kolliken.

Ein Familienbetrieb, der seit 80 Jahren fiir Qualitét,

Regionalitit und Nachhaltigkeit in der Fleisch-Verarbeitung steht.

Seit 2003 fiihrt Markus Sandmeier (Bild) den Betrieb in der
dritten Generation und steht mit seinem Team fiir ein erstklassiges
und vielseitiges Angebot im Laden, aber auch fiir Party- und
Lieferservice, Geschenk-ldeen und viele weitere Spezialititen.

Das vielféltige Angebot gibt’s auch online:

www.metzgerei-sandmeier.ch

RESTAURANT ZOLLHUUS | ZOLLRAIN 16 | 5000 AARAU
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FLEISCH-GENUSS

MARINIERTER POULETSCHENKEL-SPIESS

Kostlich zart und saftig. Mit der besonderen Wiirze.

FLANKSTEAK | 200g

Geheimtipp fiir Fleischliebhaber:innen.
Intensiver Geschmack.

RINDSFILET «ORIGINE» | 200¢g

Pro zusétzliche 50g

Das Kaiserstiick des Rindes. Einfach nur zart.

KALBS RIB EVE | 250¢g

Der Favorit unter den Steaks. Geht immer.

SCHWEINSKOTELETTE «ORIGINE> | 300¢g

Besonders lange gereift.

23

34

86
13

a7

T-BONE
TOMAHAWK
PORTER HOUSE

PRIME RIB EYE
PRIME RIB
COTE DE BEUF

Fragen Sie unser Serviceteam
nach dem Tagesangebot!

—— TAGESPREIS

FANG DES TAGES
SCHWEIZER FISCH

Unser Serviceteam informiert
Sie gerne tber das aktuelle Angebot

BEILAGEN

SUSSKARTOFFEL-POMMES (Kriutersalz) | ZOLLHUUS-POMMES (Kriutersalz)
RISOTTO (Weisswein - Krauter) | KARTOFFELSTOCK (aus Aargauer Kartoffeln)

7 —_

SAISONALES GEMUSE
IM OFEN GEBACKENES GEMUSE

KLEINER SALAT (Blattsalat - Hausdressing oder weisses Balsamico Dressing)

MAGGIAPFEFFER-BUTTER (kriftig & wiirzig) | KRAUTER-BUTTER (frisch & leicht)
CHIMICHURRI (Kriuter - Knoblauch - O1) | BBQ-SAUCE (hausgemacht - pikant & siisslich)

3 —

062 838 18 18 | HOME@ZOLLHUUSAARAU.CH
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WALD, WIESE & GARTEN

FALAFEL-BURGER

Avocado - Mango - Lattich

Raz-El-Hanout-Mandel-Creme-Fraiche

PASTA DENTI D ELEFANTE & 30

geschmorte Tomaten - Artischocken - Kapern

Peperoncini - Oregano - Shrinz

VEGANES GEMUSE-GULASCH

gerducherter Tofu

WEISSWEIN-RISOTTO

Zucchetti - Erbsen - Fenchel - Krauter

32

icht nur Fleisch-Begeisterte sind bei uns
Ngut aufgehoben, sondern auch Géste, die
komplett auf tierische Produkte verzichten
wollen. Das Zollhuus-Kiichenteam ist auch fir
vegane und vegetarische Alternativen Feuer und
Flamme und bietet kulinarische Variationen ohne

tierische Produkte. Diese sind ein wichtiger Teil

unserer Food-Philosophie, allen Liebhaber:innen
des guten Geschmacks ein ganzheitliches Angebot
offerieren zu konnen. Deshalb pridsentieren wir
unseren veganen Gésten abwechslungsreiche

Kreationen, sodass all unsere Géaste in ihrer

Genuss-Philosophie bestétigt werden. Vielseitig,

innovativ und modern.

FLEISCH- UND FISCHHERKUNFT

RIND Schweiz | KALB Schweiz | SCHWEIN Schweiz | POULET Schweiz
FISCH Schweiz

LIEFERANTEN

METZGEREI SANDMEIER Kolliken | TRANSGOURMET SCHWEIZ AG Rupperswil
CHLOPFI FEINE SACHEN VOM BAUERNHOF Villigen
FIDECO AG Murten| RYCHARD AG Gretzenbach | JUMI Bern
HUGO DUBNO AG Hendschiken | FREDY’S BACKWAREN AG Baden

ALLERGIKER-INFO

Bitte informieren Sie unser Serviceteam, falls Sie eine spezielle Zubereitung wiinschen.
Ebenso geben wir Ihnen gerne Auskunft tiber allergene Inhaltsstoffe.

RESTAURANT ZOLLHUUS | ZOLLRAIN 16 | 5000 AARAU
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DIVERSE TEESORTEN VON RONNEFELD
KAFFEE CREME

ESPRESSO

DOPPELTER ESPRESSO

MILCHKAFFEE

LATTE MACCHIATO

CAPPUCCINO

LATTE MACCHIATO MIT HAFERMILCH
«BARISTA'EDITI“N»

CAPPUCCINO MIT HAFERMILCH
«BARISTA-EDITION »

SUSSER
ABSCHLUSS

LOLLHUUS-DESSERT 14

Stindig wechselnd, aber immer fein.

Fragen Sie unser Service-Team

HAUSGEMACHTE GLACE & SORBETS 3

div. Sorten, Preis pro Kugel

PRALINEN VON CHOCOLAT KAUFMANN 2

div. Sorten, Preis pro Stiick

WEITERE SUNDHAFT FEINE ANGEBOTE
FINDEN SIE AUF UNSERER
SAISONALEN DESSERTKARTE.

Alle unsere Preise verstehen sich in CHF inkl. 7,7%0 Mwst.

teht Dorado Cafe filr Flexibilltat Hierbe pl die Auswahl qualit
vusstsein, wenn es
L el el

Bohnen eine wichtige Rolle, um eine Tassee Kaffee zu

inem echten Ceschmackseriebnis w

Derade

Dorado Café GmbH | 5014 Gretzenbach

062 849 0416 | 079435 33 18 | www.dorado-cafe.ch

062 838 18 18 | HOME@ZOLLHUUSAARAU.CH
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cl 33 150
HENNIEZ mit/ohne Kohlenséure 5 I b MARTINI ROSSO I BIANCO 15% Acl 1
ct20/30150 | CAMPARI BITTER 23% fcl 1
HAHNENWASSER 11213 CYNAR I ;
cl 33 PERNOD 10 % 2cl b
RIVELLA ROT | RIVELLA BLAU 5
COCA-COLA | COLA ZERO 5 | GESPRITZTER WEISSWEIN 8
FUSETEA LEMUN LEMUNGHASS 5 Weisswein | Zitro oder Soda
APFELSCHORLE 5 | CAMPARI SODA 3
Campari | Soda | Zitronenschnitz
¢l 20 CAMPARI ORANGE 9
ORANGEN- UND ANANASSAFT 5 Campari | Orangensaft | Orangenschnitz
TOMATENSAFT 5 CYNAR ORANGE 9
Cynar | Orangensaft | Orangenschnitz
GINGER ALE | APERITIVO BITTER | TONIC 5

‘Endlich Ihre Traumweine finden.

. '..'j,tfe'fﬁ'e,‘u"u'| ,ﬁ{ m : (1] < 0] UTE

Edvin Weinladen - Rohrerstrasse 64 - 5000 Aarau - Offnungszeiten: M1 - FR 14 - TER=SA0 =14 1

Bis bald - Weinfreunde edvinweine.ch _' Edvin_Weine : Edvin.Weine UL Edvinweine

RESTAURANT ZOLLHUUS | ZOLLRAIN 16 | 5000 AARAU
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DAUERBRENNER

APEROL SPRITZ 14
OFFENBIER 120130150 Aperol | Prosecco | Soda | Orangenschnitz
" . HUGO
MULLER BRAU EXTRA 4 I g I 1 Holunderbliiten-Sirup | Prosecco
Soda | Minze | Limette
FLASCHENBIER cl 33 ZOLLHUUS-ZAUBER
Saisonale Eigenkreation.
Unser Service-Team informiert Sie gerne
MULLER BRAU LAGERBIER B iiber das aktuelle Angebot.
MULLER BRAU URWEIZEN b

MOULLER BRAU PALE ALE

m u I'I'E H A I' Ku H [l I' F H E I Das Gesetz verbietet den Verkauf von Wein,

Bier und Apfelwein an unter 16-jéhrige.
Spirituosen, Alcopops und Aperitifs sind

erst ab 18 Jahren erlaubt.

LA
WWW.MEINBIER.CH
¢ A W, o NOLERS T SROTEENE Ol

062 838 18 18 | HOME@ZOLLHUUSAARAU.CH
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ZOLLHUUS: MEHR ALS EIN RESTAURANT

HOTEL KETTENBRUCKE: EINFACH SCHON SCHLAFEN

as Restaurant Zollhuus ist Teil des Hotels Kettenbriicke,
D das 2016 nach kompletter Renovation neu erdéffnet
wurde. Das Gebdude an historischer Stelle zwischen
Stadtmauer und Aare liegt am Fusse der Altstadt und ist
das einzige Viersterne-Hotel in Aarau.

hingen mochten.

Wir bieten 24 topmoderne Zimmer, dazu drei Suiten.
Fiir den perfekten Schlaf von Businessleuten, Stidte-
reisenden oder spontanen Menschen, die dem gedie-

genen Abendessen noch eine unbeschwerte Nacht an-

FROHSTOCK: VITALER
START IN DEN TAG

eniessen Sie unser einladendes
G Friihstiicksbuffet in unserem
chicen Restaurant mit frischem
Brot, Gipfeli, verschiedenen Kon-
fis und Cerealien. Dazu gibt’s Eier,
Speck, Wurst, Kise und viele weitere
Leckereien fiir den perfekten Start
in den Tag. Ubrigens: Cappuccino
und Milchkaffee bieten wir auch in

einer veganen Variante an.

BANKETTE:
FUR JEDE GELEGENHEIT

nser Hotel bietet Rdumlichkei-
U ten fiir jeden Anlass. Egal, ob
Sie Geburtstag, Firmung oder Taufe,
ein Get-together der Firma, Firmen-
jubilium oder Weihnachten feiern.
Unser Kiichenteam verwohnt Sie und
Ihre Géste mit auf Ihren Anlass zuge-
schnittenen, kostlichen Kreationen.
Lassen Sie sich von unseren Bankett-

Expert:innen kompetent beraten.

MEETINGS & SEMINARE:
KREATIV MIT WEITBLICK

n den Seminarriumen der Ketten-
I briicke sind schon unzihlige krea-
tive Ideen mit Weitblick entstanden.
Unsere hellen und modernen Rdume
sorgen fiir ein wohliges Ambiente, in
dem sich hervorragend arbeiten und

tagen lésst.

Lassen Sie sich von unseren attraktiven

Seminarpauschalen begeistern.

DER SCHONSTE TAG:
HOCHZEIT MIT WOW-EFFEKT

eiern Sie Ihren schonsten Tag
F mit und bei uns, und verbrin-
gen Sie unvergessliche Momente
mir Threr Familie, IThren Freunden
und Bekannten. Dank unserer attrak-
tiven Pro-Kopf-Pauschale haben Sie
jederzeit die volle Kostenkontrolle.
Dazu unterstiitzen wir Sie bei der
Planung Threr Hochzeit, und zwar
von den ersten Vorbereitungen bis
hin zum grossen Tag. Sodass keiner

Ihrer Herzenswiinsche offenbleibt.

RESTAURANT ZOLLHUUS | ZOLLRAIN 16 | 5000 AARAU
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KULINARISCHE
FREUDEN BEREITEN

Sorgen Sie fiir kulinarische
Gliicksmomente, die in Erinne-
rung bleiben. Mit einem «Zoll-
huus»-Gutschein. Machen Sie
Ihren Mitarbeitenden, Kunden,
Geschéftspartnern oder Freun-
den eine grosse Freude. Mit
unseren Gutscheinen schenken
Sie kreative Kostlichkeiten und
auserlesene Weine in gemiit-
licher Atmosphére mit dem ge-

wohnt herzlichen Service.

Wir bieten unseren Gésten exklusive
Packages in Kombination mit dem Hotel

und externen Partnern. Sei es golfen, biken,
II*HII

schlemmen oder eine Auszeit geniessen. Wir

haben das passende Paket fiir Sie.

Detaillierte Informationen finden Sie auf

www.hotelkettenbruecke.ch oder via QR-Code.

062 838 18 18 | HOME@ZOLLHUUSAARAU.CH




ZOLLHUUS-KURIER

«CHLOPFI»: DER WAGVU-FLUSTERER

nsere Wagyu-Cuts stammen von «Chlopfi’s
UBauernhof» in Villigen, wo Claudia und
Hansruedi Zimmermann seit 2005 Wagyu-Zucht
betreiben. Hier geniessen die Rinder eine natiirliche
Aufzucht und bekommen ausschliesslich Gras, Gers-
te, Mais und Mineralien zu fressen. Antibiotika, Hor-
mone und Wachstumsstimulanzien sind absolut tabu.

Das Zollhuus lebt hier das Prinzip «Nose To Tail» (von

Kopf bis Fuss). Wir beziehen von «Chlopfi» nicht nur die

Edelstiicke, sondern das gesamte Tier: Filet, Entrecote,
Rippen, Schulter und Keule, aber auch Leber und Herz. Aus
diesen Stiicken zaubert unsere Kiichen-Crew regelméssig
tolle Kreationen, die unsere Giste unter den aktuellen
Tages-Spezialititen finden. Gonnen Sie sich diese Qualitét

und das Geschmackserlebnis.

Und: mit etwas gutem Timing begegnen Sie sogar «Chlopfi»
personlich, der regelméssig bei uns zu Gast ist und liebend

gern Uber seine Rinder erzéhlt.

Wagyu-Produzent Hansruedi «Chlopfi» Zimmermann aus Villigen mit Gastgeberin Theresia Sokoll

BESTES BEEF DER WELT?

Wagyu—Fleisch stammt urspriinglich von
Rindern aus Japan, die erst seit einigen

Jahren auch in der Schweiz geziichtet werden.
Mit hervorragendem Ergebnis auch in der Region.

Der Name «Wagyu» bezeichnet mehrere Rinderrassen aus
Japan, deren Fleisch als das zarteste und exklusivste Rind-
fleisch der Welt gilt. Seit 2013 wird diese Rasse auch in der
Schweiz durch den «Schweizer Wagyu Verein» gefordert.
Dabei wurde schnell klar: auch die hiesigen Tiere bieten

RESTAURANT ZOLLHUUS | ZOLLRAIN 16 | 5000 AARAU

allerhochste Fleischqualitit, weil sie nach den strengen

Standards des Schweizer Tierschutzes gehalten werden.

Bis vor wenigen Jahren war es nicht erlaubt, das japanische
Beef aus Japan zu exportieren. Erst 2012 wurde dieser Bann
gebrochen, zwei Jahren spéter wurde auch die Ausfuhr nach
Europa erlaubt. Mittlerweile ist klar: Die Qualitit von
Wagyu-Rindern ausserhalb Japans steht dem Original in
Nichts nach, und so kommen wir auch in der Schweiz in den

Genuss dieser kostlichen Spezialitét.




13

ZOLLHUUS-KURIER

LASST DIE GRILL-FESTSPIELE BEGINNEN

Wir verstehen Fleisch - und alles, was dazu gehort. Dieses Motto muss gefeiert werden, und zwar mit
unseren regelmissig stattfindenden Grill-Festspielen. An diesen speziellen Abenden wird im Zollhuus die

Fleisch-Ess-Lust zelebriert. Lassen Sie sich tiberraschen!

WAGYU-GENUSSABENDE

Wagyu-Beef gehort zum besten Rindfleisch der Welt,
das man einfach mal probiert haben sollte. Zartheit und
Geschmacksintensitéit sind enorm und gehen weit iiber

ein «normales» Stiick Rindsfleisch hinaus.

Gonnen Sie sich deshalb einen Wagyu-Genussabend,
und erleben Sie an jedem ersten Samstag des Monats

eine kostliche Zeit im Kreis von Gleichgesinnten.

DATEN 2023

4. MARZ | 1. APRIL | 6. MAI | 3. JUNI | 1. JULI
2. SEPTEMBER | 4. NOVEMBER | 2. DEZEMBER

Nur solange Vorrat! Anmeldung dringend empfohlen!
062 838 18 18 | home@zollhuusaarau.ch

LOLLHUUS BBO-NIGHTS

Der Donnerstag ist im Zollhuus DER Treffpunkt fiir die
BBQ-Fans der Region. Auf unserer lauschigen Rooftop-
Terrasse lassen wir unseren Smoker warmlaufen und
servieren [hnen dort Brisket, Spare Ribs, Pulled Pork
und vieles mehr. Je nach Lust und Laune, je nach
Angebot. Dazu gibt’s diverse Salate, Baked Potatoes,

gegrillten Mais, Gemiise und und und.

Pauschale «All you can (m)eat» - 59

Jeweils Juni bis August. Nur bei schonem Wetter.

DRY AGED: TRADITION IN ALLER MUNDE

ry-Aged Beef» ist immer mehr in aller Munde,
D und viele Fleischschmecker lassen sich diese
Art der Langzeit-Zubereitung ihres Lieblings-
stiicks gerne auf der Zunge vergehen.

Was wir heute so trendy als «dry aged» bezeichnen, ist an
und fiir sich nichts Neues. Es ist eine weltweit genutzte
und jahrhundertalte Technik der Fleischreifung. Wenn der
Metzger Thres Vertrauens also seit Jahren von «gut abge-

hangen» spricht, konnte er auch von «dry aged» sprechen.

062 838 18 18 | HOME@ZOLLHUUSAARAU.CH

Das Fleisch héngt bei seiner Reifung an der kiihlen Luft,
damit die austretende Fliissigkeit verdampfen kann. Dabei
bildet sich eine trockene Schicht, die das Muskelfleisch
schiitzt und gleichzeitig die Aromen fordert. Der Cut wird
miirbe, dunkler, weicher und damit zarter. Bis zu acht
Wochen lang dauert der Aging-Prozess, und bis zu 30%
des urspringlichen Gewichtes geht dabei verloren. Des-
halb ist das «Dry-Aged-Beef» in Sachen Aroma nicht nur
absolut einzigartig, sondern auch etwas kostspieliger als

normales Fleisch.
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LOLLHUUS-GESCHICHTE

SEIT 200 JAHREN
ENG MIT AARAU VERBUNDEN

_I..-
1l
E

rst Zollhaus, dann Gastschinke, Badeanstalt,

Bierbrauerei, Metzgerei und Theaterhaus. Die
Geschichte unseres Hauses ist lang, spannend,
abenteuerlich und ein wichtiger Teil Aaraus. Viele
Menschen gingen hier wihrend der letzten fast 200
Jahre ein und aus.

Die «Aarebriicke» findet bereits 1331 eine erste Erwéhnung
in den Geschichtsbiichern, und zwar im Besitzverzeichnis
(Urbar) des Klosters Einsiedeln. Das heutige Restaurant-
Gebdude wird 1828 bis 1830 urspriinglich als Zollhaus
erbaut und ist ein Ort, an dem die Zollverwaltung unter-
gebracht war. Die Beamten kassieren damals von den
Reisenden fiir die tiber die Briicke transportierten Waren
den félligen «Briickenzoll».

Weil schon damals Zoll-Formalitidten mit einem Aufenthalt

RESTAURANT ZOLLHUUS | ZOLLRAIN 16 | 5000 AARAU

verbunden sind, entstehen bei Zollh&usern schon friih gastro-
nomische Betriebe. Nach der Ablosung der Binnenzélle in der
Schweiz in den 1850er-Jahren wird das «Zollhaus» erst zur
Gastschénke «Zu den drei Sternen», dann «Zur neuen Briicke»,
bis 1850 der Name «Kettenbriicke» feststeht.
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Die Herrschaften und die weiteren Verwendungen der

«Kettenbriicke» wechseln hiufig: Badeanstalt, Bierbrauerei,
Metzgerei, Theaterhaus und Tanzsaal.

GESELLSCHAFTLICHES
UND GASTLICHES ZENTRUM

Die Witwe Mina-Frey ist es, welche die Kettenbriicke
zwischen 1960 und 1982 zum gesellschaftlichen und
gastlichen Zentrum Aaraus entwickelt. Hier kehren
Pontoniere, Pfarrherren und Militaristen genauso ein wie

«normale» Familien und natiirlich Hotelgéste.

Der Wechsel ins neue Jahrtausend wird 2000 mit der
Eroffnung der Disco «Kettenbriicke Aarau» und der «Opium
Lounge» zelebriert. Partyginger aus nah und fern feiern im
KBA regelméissig durch die Nacht.

2009 kaufen die beiden Investoren Werner Eglin und Stefan
Wetzel die Kettenbriicke mit angrenzendem Hammer-Areal
und beginnen im Herbst 2014 mit der Komplett-Renovation.
Am 29. Mérz 2016 wird das «Hotel Kettenbriicke» mit
neuem Restaurant und neuer Bar «Les Amis» erdfinet. Ein
Jahr spiter kommt die Rooftop-Terrasse und das «Fondue-
Chalet» im Winter dazu.

062 838 18 18 | HOME@ZOLLHUUSAARAU.CH

Im Friihling 2021 erhélt das Restaurant im «Hotel
Kettenbriicke» einen eigenstindigen Namen und damit
eine eigene Identitét. Das «Zollhuus» wird zu neuem Leben

erweckt, womit sich der historische Kreis schliesst.

HOTEL-RESTAURANT zur KETTENBRUCKE, AARAU
Familie “Frey

Postoheck Keae 50 - 8583
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Wir danken dem Stadtmuseum Aarau fiir die Bereitstellung der Bilder.




KULINARISCHE
GLUCKSMOMENTE

Teilen Sie mit uns die Leiden-
schaft fiir gutes Essen. Wir
bieten pure Fleisch-Ess-Lust
mit perfekt gegrillten Toma-
hawk- und anderen Steaks, Filet-
stiicken, Pulled Pork Burger,
Spare Ribs und anderen Fleisch-
Spezialititen. All unsere Cuts
stammen aus der Region, ei-
nige werden im hauseigenen
«dry-age»-Schrank fir noch

mehr Geschmack wochenlang

abgehangen. Dazu bieten wir
auch Vegetarier:innen und Vega-
ner:innen attraktive Kreationen.
Abgerundet wird das Zollhuus-
Angebot durch ein vielfiltiges
Weinangehot fiir jedes Budget.

ROOFTOP-TERRASSE

FUR HOCHSTEN GENUSS

Geniessen Sie hier bei schonem Wet-
ter unsere gesamte Auswahl von Es-
sen und Getrénken. Lauschiges Am-
biente und herrlicher Blick auf die
Aare: mit Abstand einer der schons-
ten Kulinarik-Plitze der Gegend.

WAGYU-GENUSSABEND

SICH WAS VOM BESTEN GONNEN

Wagyu gehort zum besten Rindfleisch
der Welt. Gonnen Sie sich doch einen
genussvollen Abend im Kreis von
Gleichgesinnten. Jeden ersten Samstag
im Monat serviert unser Kiichenchef

bestes, feinstes Wagyu-Beef.
Seite 13

SONNTAGSBRUNCH
GENIESSEN SIE EINMAL IM MONAT
UNSER GROSSES BRUNCH-BUFFET

Mit allem, was Herz und Magen be-
gehren - und dank unserem Pauschal-
Angebot (CHF 46.-/Person) essen Sie,
soviel Sie mogen. Die genauen Daten
und mehr Informationen gibt es auf

unserer Homepage.

FONDUE-CHALET

GEMUTLICHKEIT IM HUTTENZAUBER

Jeweils von November bis Ende
Januar werden in unserem gemditli-
chen Fondue-Chalet auf der Rooftop-
Terrasse die Fondue-Gabeln gekreuzt.
Zu zweit oder in grésseren Gruppen
- wir haben das perfekte Angebot
fiir kalte und winterliche Abende.

pres RESTAURANT - oy

I0LL
HUUS

e SEIT 1830

OFFNUNGSZEITEN

11.30 bis 14.00
18.00 bis 3.00

11.30 bis 14.00
18.00 bis 24.00

18.00 bis 4.00

KUCHE MITTAGS JEWEILS BIS 13:30,
ABENDS BIS 21:30

RESTAURANT ZOLLHUUS | ZOLLRAIN 16 | 5000 AARAU
062 838 18 18 | HOME@ZOLLHUUSAARAU.CH | WWW.ZOLLHUUSAARAU.CH




