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Gasthof Tell angelt sich den Goldenen Fisch

Der Gasthof Tell im luzerni-
schen Gisikon durfte am ver-
gangenen Samstag die Aus-
zeichnung «Goldener Fisch»,
vergeben von der renommier-
ten Tafelgesellschaft zum Gol-
denen Fisch entgegennehmen.

Dass das Essen von Fisch einer ge-
sunden und ausgewogenen Ernah-
rung forderlich ist, scheint hinlang-
lich bekannt zu sein. Dass hinge-
gen ein kreatives Fisch-Menu einer
eh schon exzellenten Kuche die Kro-
ne aufsetzen kann, gehort in der
Gastronomie nicht unbedingt zum
Standard. Den Beweis fur eine sol-
che Fisch-Gala auf dem Teller von
rund 50 Gasten lieferte am 21. Ja-
nuar 2017 Guido Rey als Gastge-
ber des Gasthofs Tell in Gisikon, als
er zusammen mit Kichenchef Mar-
tin Vogel und dem ganzen Kiichen-
und Service-Team von der renom-
mierten Tafelgesellschaft zum Gol-
denen Fisch mit eben diesem «Gol-
denen Fisch» ausgezeichnet wurde.
Geladen zur Auszeichnungsfeier wa-
ren Vorsteher, Tafel- und Netzmeis-
ter sowie Mitglieder der Tafelgesell-
schaft zum Goldenen Fisch, Vertre-
ter der Gemeinde Gisikon, der Ga-
mag Management AG, die Familien
der Ausgezeichneten sowie Partner
und Freunde des Gasthofs Tell.

Eine kulinarische Sinfonie

Konnte man das dargebotene Fest-
menu anlasslich der TafelUbergabe
vertonen, wirde daraus ein flunftei-
liges Werk in perfekter Harmonie.
Denn was die Tell-Kuche in funf Gan-
gen auf die Teller zauberte, war
schlichtweg ein kulinarischer Ho6-
henflug. Angefangen mit zwei ver-
schiedenen Mousse von Salm und
Avocado, gefolgt von gebratenem Al-
belifilet aus dem Vierwaldstatter-
see und marinierter Pulpo auf far-
bigem Gemusetatar an einer Kres-
se-Emulsion. Alleine schon diese
Kombination lieferte den Beweis,
dass Fange aus See und Meer eine
genussvolle Symbiose eingehen.
Diese gelungene Kombination wur-

Tafelzesellschaft
um
Goldenen Fisch

Fischkiiche
mit Auszeichnung

Geschaftsfiihrer Guido Rey (grosses Foto, links) und Kiichenchef Martin Vogel (kleines Foto, rechts) vom Gasthof Tell freuen sich liber die Auszeichnung «Goldener Fisch».

schaum und Sesamgeback sowie
poschierter Regenbogenforelle an
einer Noilly-Sauce mit Belugalin-
sen, Wirsingstreifen und Kerbelreis
mehr als bestatigt. Das winterliche
Kastanien-Parfait mit warmen Port-
weinzwetschgen bildete den Ab-
schluss einer ausserordentlichen
Genuss-Gala. Optimal begleitet wur-
de der Festschmaus mit einem aus-
erlesenen heimischen Riesling x Syl-
vaner Weisswein sowie einem roten
Cuvée mit Pinot noir und Gamaret
Trauben des Winzers Rafael Scha-
cher aus dem Luzerner Seetal.

B

fach so verschenkt. Den muss sich
ein Gastronomiebetrieb mit der Ein-
haltung von gewissen Regeln und
ausserordentlichen Leistungen in
der Kuche wie auch im Service ver-
dienen. Bei der Bewerbung um die
Auszeichnung zahlen Kriterien wie
das offerierte Fischangebot auf der
Speisekarte sowie die Kreativitat
und Qualitat der Gerichte genauso
wie auch der Empfang und die Ver-
abschiedung, die Beratung und der
ganze Service. Zudem soll sich der
Betrieb klar mit der Tafelgesell-
schaft zum Goldenen Fisch identifi-
zieren. VorderAuszeichnungwird der

anonyme Testpersonen gepruft, um GASTHOF TELL

dem Anspruch eines Gesellschaf- Tellstrasse 1

ters in jeglicher Hinsicht gerecht zu 6038 Gisikon

werden. Derzeit sind es in der Telefon 041450 1261
Schweiz rund 120 Gastronomiebe- Telefax 041 450 29 09

triebe, welche sich den «Goldenen
Fisch» auf ihre Fahne heften dur-
fen.

info@gasthof-tell.ch
www.gasthof-tell.ch

Offnungszeiten
Montag bis Sonntag: 8 bis 24 Uhr
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Lassen Sie sich iiberzeugen
und begeistern!

Uber kulinarische Genlisse zu re-
den, ist eine Sache. Dieselben vor
Ort tatsachlich zu erleben, eine an-
dere. Deshalb sind auch Sie herz-
lich eingeladen, bei lhrem nachsten

de in der Folge mit der Rieslingsup- Sieben goldene Regeln Bewerber in Bezug zu diesen Krite- Besuch im Gasthof Tell eine kulina- i ) G isikon
pe mit Flusskrebsen an Safran- Der «Goldene Fisch» wir nicht ein- rien mehrfach durch verschiedene rische Sinfonie zu geniessen. PD/LF
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NEIN zum unsere Inserenten!
2

Unterfeld

Birgerkomitee NEIN zum Unterfeld
PF 7701, 6302 Zug

LUNCHKINO

Vorpremieren und aktuelle Studiofilme!
Suppe, Snacks und Getriinke

an der Kinobar.

Jeden zweiten Mittwoch
um 12:15 Uhr im Kino Seehof!

ZUGER WOCHE

Der heisse Draht zum Inserat:
Telefon 041 769 70 40

BEST AGTOR CASHEY AFFLEGK

MANCHESTER
BY THE SEA

MI 01.02.2017 / 12:15 Uhr / Edf / 138 Min.
MANCHESTER BY THE SEA

Von Kenneth Lonergan, mit Casey Affleck.

"Ein schweigsamer Einzelgtinger [...] kehrt anlisslich des Todes
seines Bruders in seine kleine Heimatstadt an der US-
amerikanischen Ostkiiste zurick. [Dort wird er mit seiner
Vergangenheit konfrontiert und es brechen alte Wunden auf.]

Packendes, komplex konstruiertes Drama um Schuld und
Erlosung, das in intensiven Riickblenden die ganze Tragik,
Verletztheit und Schuld der Hauptfigur enthiillt. Die emotional
und psychologisch genau gezeichneten, grandios gespielten
Figuren halten stets die innere Spannung aufrecht.” (film-dienst)

Nichstes Lunch-Kino: MI 15.02.2017.

ZUGER WOCHE

Mit diesem Bon erhalten Sie zwei Tickets in der
Normalkategorie Zum Vorzugspreis
von je 10 statt 17 Franken

fir die Lunchkino-Vorstellung vom

Mittwoch, 01.02.2017.

Lunch und Barbetrieb ab 11:30 Uhr
Hauptfilmbeginn: 12:15 Uhr
KINO SEEHOF SCHMIDGASSE8 6300 ZUG 041 726 10 01
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