«Inszenierungen» (Kdse und Trockenfleisch aus der Vitrine)

Was passt besser zu einem Glas Wein, als knuspriges Brot, reifer Kise und Trockenfleisch?

Bei unseren «Inszenierungen» fiihren Sie Regie. Als Darsteller sind Trockenfleisch-
Spezialitiiten und ausgesuchte Kase auf der Biihne. Lassen Sie sich an der Vitrine [hre
personliche Inszenierung zusammenstellen (Preis nach Gewicht, in Einheiten von 50 g).

Wer lieber am Platz wihlt, kann auf die klassischen Inszenierungen unseres Kiichenchefs
Christian Weisskopf zuriickgreifen:

Salami Nostrano 150g CHF 21—
eine Porfion italienische Salami

Prosciutto di Culatello 509 CHF 21—
der exklusive Schinken aus Zibello in der Poebene

Prosciutto di Parma 1009 CHF 29—
Rohschinken «Parma»

Bresaola 100g CHF 29—
Trockenfleisch aus dem Velilin

Inszenierung in drei Akten 150g CHF 28.50
Komposition mit Rohschinken «Parmax, Salami und gutgereiften Kéisen

Giro d'ltalia 150¢ CHF 31.50
Komposition mit Rohschinken «Parma, Bresaola und gutgereiften Kasen

Kdseauswahl aus unserer Vitrine 150 CHF 24—
wahlen Sie selbst aus unserem Angebot an gutgereiften Kasen

Formaggini 100g CHF 12—
aus der Region

Ziegenkdse von der Geiss Heimit Meierskdhlen, mariniert mit kaltgepresstem

Olivendl, Knoblauch und Krdutern

Wahlen Sie Ihre Lieblings-Brotsorten, bedienen Sie sich selbst an der Brotstation.



Fir den kleinen Hunger oder als Vorspeise

Ammann’s Nisslisalat
mit gehacktem Ei, BrotcroGtons, Speck
und hausgemachtem Frenchdressing

Rindstatar

mit Cognac verfeinert

mild bis feurig gewirzt, ganz nach Threm Wunsch
Toast und Butter

Thunfisch-Carpaccio
mit knackigem Gemisesalat und Fleur de Sel
an Sesam-Soja-Vinaigrette

Caesar Salat

Eisbergsalat mit Croutons, Pouletbruststreifen,
Riesencrevetten, Ei und knusprigem Speck

an pikantem Dressing
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Vorspeise  CHF 13.50 *
Hauptgang  CHF 19.50 *

Vorspeise 709 CHF 18.50 *
Gluschtportion 110g  CHF 27.50 *
Hauptgang 140g  CHF 35.50 *

Vorspeise  CHF 18.50 *
Hauptgang  CHF 32— *

CHF 28.50

Edle Hille mit geniisslicher Fillle!

Die Gutscheine sind im Betrag von CHF 20.—,
(HF 30—, CHF 50— und CHF 100.-—
erhiltlich und werden im goldfarbenen
Geschenkcouvert geliefert.



Aus dem Suppentopf

Franzosische Bouillabaisse Vorspeise  CHF 15.50
mit Fischfiletstreifen, Muscheln, Kartoffeln, Gemiise,
dazu Croditons, Rouille und Kése

Tomatencremesuppe Vorspeise  CHF 10— *
mit Rahmhaube und frischem Basilikum Gluschtportion  CHF 13.50 *
Knuspriges Knoblibrot CHF 7.90 *

Antipasti-Buffet

Mediterranes Antipasti- und Salatbuffet durchgehend bis 23.30 Uhr, bedienen Sie sich selbst!

kleiner Teller Vorspeise  CHF 14.50
Hauptgang CHF 18.50

mittlerer Teller Vorspeise  CHF 16.50
Hauptgang CHF 21.50

grosser Teller Hauptgang  CHF 26.50

Die Preise verstehen sich pro Teller und Person, fiir weitere Gedecke (HF 3.50



Pasta / Vegetarisch

«Cannelloni Alfredo»
Gratinierte Teigwarenrollen
mit Ricotta-Spinatfillung und Tomatensauce

Penne all'amatriciana
mit Tomatensauce, pikanter Paprikasalami,
Peperonistreifen und gerdsteten Pinienkernen

Spargel-Kartoffelgratin
mit Sonnenblumenkernen und Ziegenkdse
im Blitenmantel

Ahom-, Kirschen- oder Buchenholz

Gluschtportion
Hauptgang

Gluschtportion
Hauptgang

CHF 21.50
CHF 24.50

CHF 22.50
CHF 25.50

CHF 25.50

Die Parmesanraffel ist exklusiv bei uns erhiltlich.
Das Holz wird in der Blindenwerkstdtte in Horw verarbeitet.

CHF 59—

*

*

*

*



Fleischgerichte

«Chicken-Pie»

Saftige Pouletstiicke mit Champignons, Gemise, Kartoffeln
und Speckwirfel, unter einer Bldtterteighaube

Entrecote «Opus»
Rosa gebratenes Entrectte mit «Café de Paris»-Butter,
Gemiisebouquet und Bratkartoffeln im Pfinnli serviert

Schweinssteak
an Morchelrahmsauce mit Linguine und Gemiisebouquet

Kalbsgeschnetzeltes «Stroganoft»

an pikanter Paprika-Champignonrahmsauce
mit Wodka verfeinert, serviert mit Duftreis

Fischgerichte

CHF 34.50

CHF 44—*

CHF 36.—*

CHF 38—

Franzasische Bouillabaisse

mit Fischfiletstreifen, Riesencrevetten, Muscheln, Kartoffeln, Gemiise,

dazu CroGtons, Sauce Rouille und Kise

Aus dem Wok

Asiatische Nudelpfanne mit Riesencrevetten, Gemiise,

frischen Shitake-Pilzen an Red-Currysauce und Cashew Nissen

Fisch-Symphonie
aus Saibling, Rotbarsch und Heilbutt
auf Safransauce, Duftreis und Gemise

CHF 35.50

CHF 36.50 *

CHF 41—



Vinothek

Unsere Vinothek ist an jedem Wochentag bis zur Polizeistunde gedffnet. Auf unser Angebot von iber 600

Spitzenweinen sind wir stolz. Mit Ausnahme von Raritditen wird das ganze Sortiment zu vorteilhaften Preisen Gber
die Gasse verkauft.
Gerne beraten wir Sie. Es freut uns, wenn wir Ihnen ein Exemplar unserer Weinkarte nach Hause mitgeben dirfen.

Offnungszeiten:
Mo — Do 09:00 - 0:00 Uhr
Di 08:00 - 0:00 Uhr

Am Wochenende ist das Opus ldnger offen:

Freitag: 09:00 - 1:30 Uhr
Samstag: 08:00 - 1:30 Uhr
Sonntag: 10:00 - 0:00 Uhr
Inkl. MwSt.
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Einwandfreie Produkte

Das Restaurant Opus serviert Fleisch und Fischprodukte aus artgerechter Haltung von folgenden Herkunftsldndern:

Rindfleisch Schweiz, Brasilien, USA, Paraguay
Schweinefleisch Schweiz, Deutschland
Kalbfleisch Schweiz
Pouletfleisch Schweiz, Brasilien*
Entenfleisch Frankreich®, Ungarn*
Lammfleisch Schweiz, Australien, Neuseeland, Grossbritannien
Perlhuhnfleisch Frankreich, England

* Konn mit Antibiotika als Leistungsforderer produziert worden sein.
Zander Schweiz, Holland, Osterreich
Lachs Norwegen, Irland
Saibling Island
Rotbarsch Island
Seeteufel USA, Holland, Danemark
Goldbrass Griechenland
Wels Holland
Heilbutt Holland, Frankreich, Ddnemark
Merlans Holland, Frankreich, Ddnemark, Schottland
Thunfisch Ecuador, Thailand, Philippinen
Riesencrevetten Vietnam, Thailand, Bangladesh
Miesmuscheln Italien, Spanien, Frankreich, Neuseeland
Vongole Italien
Eier Schweiz, Holland, Deutschland

Wir verwenden nur Eier aus artgerechter Haltung (keine Kdfighaltung).

Unser Engagement fir nachhaltigen Genuss.
Die G. Bianchi AG ist Mitglied der WWF Seafood Group und Gbernimmt gemeinsam mit uns die Inferessen im Sinne eines
nachhaltigen Fischangebotes wahr. Wir unterstiitzen und beriicksichtigen dieses Engagement bei der Kartengestaltung.

Alle Produkte werden in einwandfreiem Zustand angeliefert. Wir beachten die Grundsiitze der GHP = Gute
Herstellungspraxis. Diese beginnt bereits beim Rohprodukt. Jeder Lieferant bestitigt, dass die Produkte einem hohen
hygienischen Anforderungsprofil entsprechen: Einhalten der Kishlkette und der Temperaturvorschriften, Einwandfreie
Verpackung. Anlieferung der Waren nur in sauberen Gebinden. Fiir genauere Auskiinfte fragen Sie unsere
Servicemitarbeiter.

Restaurant Opus
e -
Gunther Pirker, Geschiftsfishrer Christian Weisskopf, Kiichenchef

Unsere Kiiche ist von 11.30 Uhr bis 23.30 Uhr gedffnet.



