NT LOWEN BONSTETTEN AG
Ueli Ktindig-Schtirmann 8906 Bonstetten, Tel.@¢

= gl 2 loe,, en-bonstetten.ch ‘
: - o -
‘SEHR GEEHRTE DAME, SEHR G} LIEBE GASTE
Sie haben unser" neustes Banke n der Hand

\ Selbstversté&dlich arbeiter® eif)] attraktives \Qestmenu.
- s ” Ul )
Ihr Anlass wird e E Qfganisationspunkten

1 Restaurant.
s und beim neuen 7\

An Threm Fest servieren wir nur die & D Kte. Im attraktiven
Weinangebot muss auch IThr Wunschwein in unserem Keller vorhanden sein. Eine
schone Tischordnung sorgt flir Ihr Wohlbefinden wéhrend des Anlasses. Fur die
optimale Planung eines Festes brauchen wir und Sie viel Zeit.

Menu- und Festgestaltung optimal auf den AnlaWestimmt erleichtert den
Festablauf betrachtlich. k =
ec d

Firmeneige’né Parkplétze b
In unmittelbarer Ndhe beim |
Kirchgemeindehaus hat es w

~ .

Reservieren Sie bitte bei uns einen Be hungstermin.

Die Menuvorschlige verstehen sich ab 10 Personen als Einheitsmenu mit den
tsprechenden Bankettpreisen und nur auf Vorbestellung. 7

\
: ' . .
erungen und en place Bestellungen sind moglich: ' N —

empfehlenswert sind die aktuellen Tages-, Wochen- und Monatsangebote. /
imal auf die jeweilige Saison abgestimmt.

EC-Direct card unbeschrinkt

50% WIR bis zum Rechnungsbetrag von Fr. 2‘000.00 /

Auf Wunsch gegen Rechnung.

Kreditkarten bis Fr. 300.00 . ' \

DEKORATIONEN o \

Blumen und Dekorationswiinsche gehen zu Lasten und in den Besitz des Be 1
(Ausgenommen ist die Hauseigene Dekoration) 3

[
I:{Dank fur Ihre Beste ! ‘




L [ g
/ BANKETTVOR
L{N-APERO

b !
- Samosa, Schinkengipfeli und Crevet%ﬂr {p
‘Stiesssauersauce und Currybananencremg¢

VORSPEi{'SEN

Melonencocktailkdgpln mit

o Griechische%?alat mit To N\

“ow  und mildem Fetakase AN | - 11.00
Gemﬁseta:;r mit‘Quark Sund Butter 12.00

12.00 7\

16.00

Gemuseterrine mit Ro
mit kleinem BlattsaN‘ ¢

Rindscarpaccio mit Triiffelv

mit kleinem Saisonblatt
Gurken-, Maisz.uad Tomatensalat
kleinem Blattsalat : PR . 11.00
Eisbergher}ensalat mit warmen Sl’iegsmaistar’e' ind Kernen 11.00
Champignonssalat garniert mit Avo (3 nd Blattsalaten
an einer Krauterrahmdressing - °11.00
Gemuse- und Blattsalate mit heissen Ch;a pignons und Kernen 11.00
ttsalate mit Kernen, Orangenfilet unfl%;rmaschinken 16.00
e Gemusetartletten in Butter gebra"cen auf Saisoriblatts'édat 11.00 %"’
salat mit gerésteten Pinienkern ‘/
i i 11.00
Curry ; 11.00
Gerauchtes Forellenfischfilet auf Salaten garniert, - g

Meerettichschaum, Butter und Toast

Rauchlachs garniert, Meerrettichschaum, Toa..st und Butter J

Truffeltortelloni an einer weisser Truffelrahmsauce




\ Curryrahmstippch

A

-
e

“% Kurbisrahmstppchen
Tomatenrahmst&pchen
Spargelrahmsﬁpb&‘en

Stiessmai

Knoblauch vhms 1p

Langustenrahmstippc
Lauchrahmss’ippchen, s
N S Ree

Selleriemaisrallmsiippch" .‘
Kréuterr%hméméhgn
Rﬁeblirahﬁﬁ'ppche)i
Blumenkohlrahmstppchen
Gelberbsenrahmstppchen
; Consommé mit Mark
sommeé mit Fladli

ommé mit Ei und Lauchstreifen




Panierte Crépes. \
\ gefullt mit g‘h e -
i goldgelb gebacken auf gede ' -t Ba \

und dazu eine Saisongem : B !

21..50

Blitterteigtasche 2
A Vg N0
geftillt mit einem E

pil
on

und dazu eine Sais
Zucchettipictia'i:ai'Milanai§' 3

AR - ¥ ¢

.

21..50

auf gedampften Tomatenwiirf garnitur

und Risotto mit Edelpilzen

.

FISCHGERICHTE

Lachsfilet ( . \ 23..00

livenol gebraten mit Rosapfefferkérnerrahmsauce ! . M
{isegarnitur und Reis \ / &:-’

etstreifen ,,Husart“ 23..00 ‘/

Seezungen »hlorentinerart“ . - 28..00

in Butter gebraten, Café de Paris, Blattspinat und Reis

-




CHGERICHTE 3
23°.00
srniger Pommerysenfrahmsauce
«+ Gemusegarnitur und dazu Réstikroke
Schweinsfilet l 30.00

tranchiert auf Linawe\nblﬁt \PAh LS
und Sesamspéatzli

Kalbsrah hnitz ' _ ) 30.00

mit Edelpilzen, Rotkrau

und Spatzli :

A b Nl

Geschnetzeltes Ka]NI [

an einer Char igpbr}ira )

Gemiisegarnitur und Réstikrc
-

Kalbshuftfilet-,,Calvados*

rosa gebraten und tranchiert, Rahmsauce mit Calv:
o e LR

- Rotkraut mit Marroni, mit Preiselbeeren ?&'jﬂlter Mirzaapfel

\ | 35.00 ,\\_t/

elrahmsauce, Gemusegarnitur und Husnudeli ‘/
39.00
, GemUsegarnitur und Réstikroketten
>
Zarte Rindsfiletwiirfel "Stroganoff" ' - 34.00

mit Paprika, Salzgurken, Champignons, Peperoni, Rahm
und Nudeli i '




¥

Caramelisigte A 9.50

Soufﬂéglag;‘a. "Gra‘t‘nd.__lv.l_i ' 9.50
ZitronensorPet "Aquavi 9.50 7\

Warme Rumzwetschgen und 9.50 2

Frische Anan;s ‘mit Honig und 9.50

Heidelbeer\enkogpott mit Passionsf'ruchtso.:'geg ;:}i;i i§1.50

Warme Beeren und Zimtglacé 4 y 9.50

Aprikosenkompott mit Vanillegla& 9.50

Fruchtsalat mit siissem Apfelsaft / = \ M50

ikosenquarkcréme \ ' / : 9.50 \:

Heidelbeerenkompott mit Vanilleglacé | 9.50 ‘ -:/

et mit Vieille Prune 9.50

Zitronensorbet mit Rosé Champagner

Erfrischende Himbeerenjoghurtcréme .




ie noch auf die betriebsinternen Bes ungen aufmerksam machen.
ELDUNG DER GASTE - Gek%&eg; 5 Stlindengor Ihrem Anlass die
nzahl [hrer Géste und die Anku git tfDicPer anung, die

Datum und die Anzlahl der Gaste in schrift

HUNDE - In der Wirtschaft ist I
In der Lowenstube 'is\t\{-lunde /

VERLANGEI{.I‘IGEN -

N\

SAISONMARKTANGEBOT - S : I 9 oder nur in &ehr
schlechter Qualitat iltl < Aende n mit Threr Exlaubnis
vorzunehmen N . \

KONDITIONEN !
EC-Direct und Postcar
50% WIR bis z Rechnu
Auf Wunsch gege‘l‘g__Rech
Kreditkarten bis Fr. 300.00
-

MEHRWERTSTEUER

Die Preise verstehen sich inklusive 8%

Elsbeth und Ueli Kundig-Schiirmann , Restaurant ‘ ‘Bonstetten AG, Dorfstrasse 41

8906 Bonstetten Tel. 044 / 700 01

Weinservice und Zapfengeld fiir mitgebrachteﬁ Wein

Die Branchen- und Betriebsinternen Weinbe echnungsgrﬁ\dlagen ergeben Fr. 35.00

Fr. 31.00
Fr. 28.00
Fr. 25.00




Personenzahl:

o

Tischform: E

Dekoration:

Fas

'.-.A'ﬂl

\ fﬁ'

Aperitif:
Wo: 'l
Beginn: '.' ~7
Getranke: P T ','
Beilagen: _’ :?!I “ |
g f’ '|'

Menuzusammenstellung




