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Meetingraum H OTEL OPERA: 
(ab 12.00 Uhr) 
 
 bis 50 Personen:  

�G�� für Apero 
 
�  siehe Apero-Unterlagen 
 
 
bis 30 Personen in Schul- oder Theaterbestuhlung: 

�G�� für Sitzungen 

�G�� Seminar 

�G�� Präsentationen 
 
 U-Form bis 25 Personen 
 Blocktisch bis 15 Personen 
 
�  siehe Sitzungsräumlichkeiten 

 
Lobby H OTEL OPERA: 
 
 b is 50 Personen: 

�G�� für Apero 
 
 
Zusammen mit dem Frühstücksraum vom Hotel 
Opera sind Aperos für bis zu 100 Personen 
möglich 

 
�  siehe Apero-Unterlagen 

 



Lobby H OTEL AMBASSADOR: 
 

 bis 20 Personen: 

�G�� für Apero 
 

�  siehe Apero-Unterlagen 
 
 
 
 
 
 

Restaurant  ��� �� ���� �
 

bis 90 Personen:  

�G�� für gediegene Feste 

�G�� Familienanlässe 

�G�� gemütliches Beisammensein mit Freunden 

�G�� Geburtstagsfeier 

�G�� Weihnachtsessen 

�G�� Geschäftsessen  
 

�  siehe Bankett-Unterlagen 
 
 
 
 
 

 
 
Dachterrasse H OTEL AMBASSADOR: 
   

  ab 10 bis 30 Personen:  

�G�� für Apero 
Miete CHF 250.00 

  
�  siehe Apero-Unterlagen 

 
 
 
  
  
Beratung & Reservation: 
 

Gerne berät Sie unsere Reception unter der Telefonn ummer +41 (0)44 258 99 99 über unsere 
Sitzungsräumlichkeiten und nimmt Ihre Seminarbuchun g entgegen. 
 

Unsere Restaurationsleiter Herr S. Ergin und unser Stv. Direktor Herr M. Spycher freuen sich 
Ihnen unter der Telefonnummer +41(0) 44 258 98 98 b ei Fragen und der Durchführung Ihrer 
kulinarischen Anlässe auf unserer Bühne weiterzuhel fen. 
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Restaurant  A L’OPERA 
Falkenstrasse 6, CH-8008 Zürich  
Vis-à-vis Opernhaus 
Telefon :  +41 (0)44 258 98 98 BEST FISH IN TOWN! 
Telefax:  +41 (0)44 258 98 00 
E-mail:  welcome@ambassadorhotel.ch 
Internet:  www.ambassadorhotel.ch 
 

IHR KLINGENDES RESTAURANT AN DER OPER 

��  In unserem Restaurant  À L’O PÉRA kann man in die Welt der Oper eintauchen und 
sich von den nationalen und internationalen Köstlic hkeiten verwöhnen lassen. 60 
Sitzplätze, 10 Barplätze, Getrennter Raucher- und Ni chtraucherbereich. 
Öffnungszeiten: Täglich von 6.15 bis 24.00 Uhr.  
 
��  Die junge surrealistische Barockmalerin Tatjana Ti ziana hat in nächtelanger 
Arbeit fantastische Szenen aus dem Opernhaus  in unser Restaurant gezaubert. 
Lassen Sie sich in diese Welt entführen und geniess en Sie dabei unsere marktfrischen, 
saisonalen Spezialitäten. 
 
��  Unser Küchenchef Tino Zimmermann  und sein Team lieben es, Sie mit Ihren 
Kreationen zu verwöhnen. Unsere Küche ist eine von nur dreien in Zürich, welche mit 
dem „Goldenen Fisch“ für herausragende Fischspezialität en ausgezeichnet wurde. 
Zudem wurden wir im renommierten Schweizer Gastroführe rs „Guide Bleu“  als das 6. 
beste Restaurant der Stadt Zürich geehrt. 
 
��  Von marktfrischen Goût Mieux Kompositionen (Speise n mit naturgerechten 
Zutaten nach den Grundsätzen des WWF Schweiz zubere itet) bis hin zu unserer 
grossen Fischvitrine und unserem Gourmet Menu „Oper nserenade“ haben Sie mit 
unserer Menukarte eine grosse Auswahl. Lassen Sie u ns Ihren Gaumen verwöhnen. 
 
��  Sie mögen es, direkt am Geschehen zu sein oder einf ach gemütlich in der 
angenehm wärmenden Abendsonne ein Glas Wein zu trink en oder zu dinieren? 
Dann ist unsere Boulevard Terrasse  im Sommer genau der richtige Ort für Sie. 
 

��  Ob für ein Businessbreakfast oder Businesslunch bi s hin als Abschluss eines 
kulturellen Abends bietet Ihnen das Restaurant  À L’O PÉRA ein unvergessliches Erlebnis. 

Reservieren Sie noch heute Ihren Logenplatz ! Wir f reuen uns auf Ihren Besuch!
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Unser Sitzungsraum ist klimatisiert, schallisoliert  und hat viel Tageslicht. Er kann für Seminare, 
Sitzungen und Präsentationen genutzt werden. Ebenfa lls steht Ihnen unsere neu renovierte 
Lobby vom H OTEL OPERA welche in einem modernen und sehr gemütlichem Livi ngroom-Styl 
daher kommt für Aperos, Stehcocktails, Kaffeepausen  oder für Teambildungen jederzeit 
kostenlos zur Verfügung.  
 

Raummiete 

Ab 12.00 Uhr bis Ende  CHF 250.00 
Ab 15.00 Uhr bis Ende  CHF 150.00 
 

Da unser Konferenzraum zugleich Frühstücksraum für unsere Hotelgäste ist, kann dieser jeweils 
nur halbtags (ab 12.00Uhr) gemietet werden.  
 

Bei Hotelgästen mit mehreren Übernachtungen im Haus e, sowie Gäste welche in unserem 
RESTAURANT À L’O PÉRA vor oder nach der Sitzung essen, entfällt eine Rau mmiete.  
 

Einrichtung & Maximale Personenanzahl 

Blocktisch  max. 15 Personen 
U-Form  max. 25 Personen 
Schulbestuhlung  max. 40 Personen 
Theaterbestuhlung  max. 40 Personen  
 

Technische Hilfsmittel  

Hellraumprojektor mit Leinwand  inbegriffen 
Flip Chart inbegriffen 
Modemanschluss (analog)  inbegriffen 
Public Wireless LAN von Swisscom  Value access card s an der Reception erhältlich.  
Videorekorder (inklusive TV Gerät) CHF 60.00 
 

Alle weiteren Hilfsmittel werden von uns zugemietet . Preis auf Anfrage. Wir bitten um 
frühzeitige Bestellung. 
 

Kaffeepausen/ Verpflegung 

Unser Service Ensemble, freut sich Ihr Meeting durc h Kaffeepausen, Aperos oder 
Stehcocktails aufzulockern. Weitere Informationen f inden Sie in unserer 
Sitzungsgetränkekarte! Lassen Sie sich vor oder nac h Ihrem Anlass in unserem R ESTAURANT À 

L’O PÉRA mit kulinarischen Hochgenüssen verwöhnen, eine Aus wahl an lukullischen 
Köstlichkeiten finden Sie in unseren Bankettunterla gen. 
 

Dachterrassen-Apero  

Geniessen Sie beim gemütlichen Winter-Apero über de n Dächern von Zürich einen 
wärmenden Glühwein, Punch oder Weisswein und dazu f eine Schweizer Häppchen. Der 
wunderbare Blick in die verschneiten Alpen, auf den  Zürichsee und die Altstadt wird Ihre 
Gäste zum staunen bringen. 

Ps: Business Breakfast, die Möglichkeit eine Sitzung mal anders zu gestalt en. Besprechen 
Sie Ihre Traktanden in lockerer Umgebung und genies sen Sie dabei unser stärkendes 
Frühstücksbuffet.  
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Runden Sie Ihr Meeting in unserem H OTEL OPERA mit einem stärkenden Business Lunch in 
unserem Restaurant $�#%&'(��  ab: 
 

Kleiner Salat oder Tagessuppe 
*** 

Plat du jour (Menu II) 
 

CHF 30.00 pro Person 
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Einige Vorschläge von uns…  
 
 
Mittags 

Kaffee oder Tee im Thermoskrug 
Orangesaft 
2 Sandwichs pro Person 
Früchte pro Person  21.00 
 

Nachmittags 

Kaffee oder Tee im Thermoskrug 
Orangesaft 
Plundergebäck 
Früchte pro Person  12.00 
 

Abends 

Kaffee oder Tee im Thermoskrug 
Orangesaft 
1 Sandwich pro Person 
Blätterteiggebäck 
Früchte pro Person  21.00 
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Die Zeiten sind vorbei, wo Sie für Ihren Anlass all es mühsam selbst zusammenstellen 
mussten. Unser Meeting Special - „All in One“ beinh altet alles was Sie für ein erfolgreiches 
Meeting brauchen: 
 
Mietgebühr vom Meetingraum 
 
Mineralwasser im Meetingraum 
 
Technisches Eqquipment: 
 Hellraumprojektor mit Leinwand 
 Flip Chart 
 Modemanschluss (analog) und Public Wireless LAN vo n Swisscom, 

Bitte beachten Sie, dass der Internetzugang Gebühre npflichtig ist. 
 
Apero (à ½h): 
 mit Fechy, 
 Maienfelder „Pola“, 
 Orangensaft, 
 Mineralwasser, 
 Rauchlachs-Canapés, 
 Schinkengipfeli, 
 Cherry-Tomaten Mozzarella-Sticks und 
 Chäschüechli 
 
Kaffeepause am Nachmittag: 
 mit Kaffee (Thermoskanne), 
 Teeauswahl, 
 Orangensaft, 
 Früchten und 
 Plundergebäck 
 
2-Gang Business-Lunch oder Dinner in unserem Restau rant $�# %&'(��  oder Sandwich- 
Stehlunch-Buffet in der Lobby vom H OTEL OPERA 
 
Ab 10 Personen, CHF 76.00 pro Person und Tag 
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Geniessen Sie ein gemütliches, lukullisch verführen des Apero mit Ihren Freunden oder Gästen 
in der Lobby von unserem H OTEL AMBASSADOR oder O PERA. 
 

Getränke:  

Weisswein: Fechy 
Rotwein: Maienfelder „Pola“ 
Orangensaft 
Mineralwasser mit und ohne Kohlensäure 
 

Häppchen: 

1 Rauchlachs-Canapé pro Person 
1 Schinkengipfeli pro Person 
1 Cherry-Tomate mit Mozzarella auf Stick pro Person  
1 Mini-Chäschüechli pro Person 
 

Preis für ein halbstündiges Apero: CHF 28.00 pro Pe rson 
 

Jede weitere halbe Stunde wird mit einem Aufschlag von CHF 18.00 pro Person berechnet 
und beinhaltet die oben genannten Getränke sowie 2 weitere Häppchen pro Person. 
 

Weitere raffinierte Vorschläge finden Sie im Folgen den Abschnitt unserer Bankett 
Dokumentation. 
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Mit Blick auf die Alpen, den Zürichsee und die Alts tadt einen exklusiven Apero geniessen? Wir 
machen es möglich. Stellen Sie dazu aus unserem Ang ebot (nächste Seite) Ihren ganz 
persönlichen Apero zusammen. 
 

Tipp: Speziell gemütlich ist unsere Dachterrasse im Wint er!  

Die Aussicht auf die Schneebergen und die winterlic he Stadt bietet die perfekte Kulisse für 
Ihren exklusiven Winter-Apero. 
  

Winter Special:  

Glühwein à discrétion:   14.00  
 

Eisgekühlter Xcellent Wodka:  14.00 4cl 
 

Grog à discrétion:  14.00 
    

Apero Fondue:  64.00 à 400g  
 

Mini-Chäschüechli:  4.50 pro Stück   
 

Gerstensuppe mit Würstli:  12.00 pro Person 
 

Wienerli mit Brot und Senf:  5.00 pro Stück  

 

Frittierter Camembert:  4.00 pro Stück 
 

Gebackene Datteln gefüllt mit Nüssen und mit Speck umwickelt 4.50 pro Stück 
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Bowlen, die mit oder ohne Alkohol ein Genuss sind…  
 

Mint Lemonade Bowle 

Erfrischende Bowle aus …  
… Zitronensaft, Pfefferminzsirup, Tonic Water dl 6. 00 
… oder aufgefüllt mit Hauschampagner dl 12.00 
 
Bärenbowle 

Beerentraum mit…  
… Citronen- und Orangensaft, Elmer Citro, Beeren, d eren Sirup und Rimus  dl 7.00 
… oder mit einem Schuss Hauschampagner  dl 14.00 
 
Apple Cooler 

Eine „Winterliche Erfrischung“ 
Zitronensaft, Himbeersirup, Apfelsaft und Stücke, m it Bitter Lemon dl 6.00 
Etwas mehr? Füllen wir es doch mit Hauschampagner a uf…  dl 12.00 
 
Every Day 

Erdbeeren und deren Sirup mit Zitronensaft, Orangen saft und  dl 7.00 
Ananassaft und wer mag mit Hauschampagner verfeiner t…  dl 14.00 
 
Red Pineapple  
Ananassaft, Orangensaft und Grapefruitsaft mit etwa s Grenadinesirup  dl 6.00 
und wer mag mit Hauschampagner aufgefüllt  dl 14.00  
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Weisswein 

Dezaley l’Arbalète, Testuz, Schweiz/ Genfersee 2004  53.00 
Puilly-Fumé, Frankreich  2004 64.00 
Chardonnay Domaine La Gravette, Longuedoc  2007 54. 00 
 
Rosewein 

Oeil de Perdrix Château d’Auvernier, Schweiz  2004 45.00 
 
Rotwein 

Pinot noir de Salquenen A. Matthier, Schweiz 2003 5 9.00 
Rosso di Montalcino, Italien  2003 71.00 
 
Champagner        3.75 dl   7.5 dl  

Sélection à l’Opéra, Emile Leclère, brut  54.00 98. 00 
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Pochierte, lauwarme Riesencrevette, 
im Löffel serviert  6.50 pro Stück 
 
Crostini mit Parmesanmousse  5.50 pro Stück 
 
Geschälte Tomaten mit Fetakäse und Minze  4.50 pro Stück 
 
Mit Meerrettichschaum gefüllte Lachsröllchen  5.50 pro Stück 
 
Gebackene Datteln gefüllt mit Nüssen 
und mit Speck umwickelt  4.50 pro Stück 
 
Zucchetti und Auberginen mit Tzatziki-Dip 7.00 pro Person 
 
Gebackene Crevetten, Sauce Tartar  4.50 pro Stück 
 
Mini Polpette mit Mozzarella  4.50 pro Stück 
 
Kräuter-Crostini mit Olivenpaste  4.00 pro Stück 
 
Lammfleisch-Spiessli mit Korianderjoghurt-Dip 6.50 pro Stück 
 
Süss-saure Zwiebeln sowie Mandeln in Olivenöl 
mit Meersalz und Pfeffer  3.50 pro Person 
 
Bündnerfleisch, Hobelkäse 
und gemischter Brotkorb 18.50 pro Person 
 
Käseplatte, gemischter Brotkorb 12.00 pro Person 
 
Assortiertes Blätterteiggebäck 5.00 pro 5 Stück 
 
Diverses Rohgemüse mit Dips 7.00 pro Person 
 
Cocktail-Igel mit Früchten, 20.00 bis 40.00 
diversem Gemüse und Käse je nach Grösse 
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Spargel Canapées 3.50 pro Stück 
 
Salami Canapées 3.50 pro Stück 
 
Schinken Canapées 3.50 pro Stück 
 
Ei Canapées 3.50 pro Stück 
Käsemousse Canapées 4.00 pro Stück 
 
Rohschinken Canapées 4.50 pro Stück 
 
Roastbeef Canapées 4.50 pro Stück 
 
Crevetten Canapées 4.50 pro Stück 
 
Bündnerfleisch Canapées 4.50 pro Stück 
 
Lachs Canapées 4.50 pro Stück 
 
Tartar Canapées 4.50 pro Stück 
 
Kaviar Canapées 6.50 pro Stück 
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Geräucherter Lachs 5.00 pro Stück 
 
Roastbeef 5.00 pro Stück 
 
Bündner Rohschinken 5.00 pro Stück 
 
Bündnerfleisch 5.00 pro Stück 
 
Salami 4.00 pro Stück 
 
Gekochter Schinken 4.00 pro Stück 
 
Weichkäse 5.00 pro Stück 
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*Bitte beachten Sie, dass die nachfolgenden Menuvor schläge ab 15 Personen kalkuliert 
sind. Für kleinere Bankette bitten wir Sie sich etw as aus unserer aktuellen à la carte Karte 
zusammen zu stellen. Gerne wird Ihnen unser Küchenc hef Herr Tino Zimmermann auch 
ein auf Ihre Wünsche zugeschnittenes, saisonales Me nu komponieren. Bitte kontaktieren 
Sie uns unter: welcome@ambassadorhotel.ch  oder Tel: 044 258 9898. Herr Shreif, Chef de 
Service und ich freuen uns Ihnen weitere Auskünfte zu geben und Sie zu beraten. 
 
          Martin Spycher  
          Stv. Direktor 
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Zweifarbige Gemüseterrine mit Kräutersalat und Saue rrahm-Schnittlauchsauce 
*** 

Frische Tomatencremesuppe 
mit Oberländer-Mozzarellawürfeln und Basilikum 

*** 
Tranchierte Rindshuft an Thymianjus mit Rosmarin-Br atkartoffeln und glasiertem Gemüse 

*** 
Panna Cotta mit marinierten Waldbeeren 

 
CHF 78.50 
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Forellenfilets auf Spargelragout an Champagnersauce  und Pommes Nature 
*** 

Bärlauchcreme mit Kräutercroûtons 
*** 

Rinds-Tournedo auf Frühlingsgemüse, Basmatireis und  Balsamico-Jus 
*** 

Zitronen-Joghurt-Mousse auf frischem Rhabarberkompo tt 
 

CHF 86.00 
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Sautierte Riesencrevetten „Silver Swan“mit 
Sommersalatbouquet und Sesam-Vinaigrette 

*** 
Gazpacho aus Andalusien 

*** 
Gebratenes Lammrückenfilet an Balsamicojus mit Senf kruste, Sommergemüsebeet und 

Kartoffelgratin 
*** 

Feines Beeren-Tiramisu mit frischem Früchtecoulis 
 

CHF 82.00 
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Schottischer Rauchlachs mit Kräutersalat und Dill-S enfsauce 
*** 

Kürbis-Marronicremesuppe mit Kastanieneinlage 
*** 

Rose gebratene Rehrückentranchen an Apfel-Calvadoss auce auf Waldpilzen mit 
Serviettenknödel und hausgemachtem Rotkraut 

*** 
Vermicelles-Törtchen mit „Leonardo Gelati“ Vanilleg lace und Portweinfeigen 

 
CHF 87.00 

 
 
 
 

4�����"!����
 
 

Rauchforellen-Tatar im Crepé-Mantel mit Meerrettich -Kerbel-Sauerrahm auf gekochtem 
Karotten-Orangensalat 

*** 
Kartoffel-Lauchcreme mit Kräuter-Speckcroutons 

*** 
Riesencrevettenspiess „Silver Swan“ mariniert mit S esamöl und Sojasauce, dazu 

Zitronengrassauce und Koriander-Basmatireis 
*** 

Kokoscreme brûlée mit exotischem Fruchtsalat 
 

CHF 82.00 
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*Schottischer Rauchlachs mit Kräutersalat und Dill-S enfsauce     24.50 
 
* Würziges Taboule mit Liscio Petersilie, frischer Minze, Tomaten     19.50 
Olivenöl „extra vergine“, Zitrone und Landrauchschi nken 
 
* Marinierte Auberginenröllchen gefüllt mit Tomaten  und Fetakäse    18.50 
auf lauwarmem Ratatouille mit Balsamico und Basilik umöl 
 
* Panierte Mozzarellascheiben auf Rucolasalat       19.50 
mit sautierten Pilzen an Balsamico-Hausdressing 
 
*Safran-Couscous mit “Silver Swan”Riesencrevetten a n Limetten-Ingwersauce  23.50 
 
*Rauchlachs-Tatar auf gepfeffertem Orangensalat und  Grünerbsenschaum   21.50 
 
* Parmesan-Mousse mit Landrauchschinken und kleinem  Salatbouquet   19.50 
 
Entenbrust-Carpaccio mariniert mit Thymian und Oliv enöl     23.50 
 
*Seeteufel-Medaillon am Zitronengrassstengel       23.50 
auf marinierten Kefen mit Apfel-Mangochutney 
 
 
 
 
 
 
 
 
*ohne Fleisch auch für Vegetarier geeignet 
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* Zitronengrassuppe mit Kurkuma          12.50 
 
* Tomatencremesuppe mit Büffelmozzarella und Basili kum      14.50 
 
* Erbsensuppe mit Pfefferminzöl           10.50 
 
* Karottencremesuppe mit Ingwer         10.50 
 
Geflügelcremesuppe mit Curryschaum          12.50 
 
* Spargelcremesuppe mit Spargeleinlage        14.50 
 
* Gazpacho Andalusien(Sommer)         12.50 
 
* Zucchinicremesuppe mit Pistazien         10.50 
 
* Schwarzwurzelcreme mit roten Linsen         12.50 
 
* Pilzcreme mit Croûtons und Gewürzrahm        12.50 
 
* Kartoffel-Kressesuppe mit Trüffelöl          14.50 
 
* Melonen-Mango-Kaltschale mit Zitronenmelisse       14.50 
 
* Kürbis-Marronisuppe mit caramelisierten Kastanien        12.50 
 
* Kalte Gurkensuppe mit Chilijoghurt          10.50 
 
Kraftbrühe mit „Flädli“           14.50 
 
Kraftbrühe „Royal“            14.50 
 
Kraftbrühe mit Sherry und Gemüsestreifen         16.50 
 
 
*ohne Fleisch auch für Vegetarier geeignet  
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Pochiertes Regenbogen-Forellenfilet aus dem Zürcher - Oberland an Pernod-Kerbelschaumsauce, 44.00 
Kartoffelperlen und glasierten Karotten 
 
Zander-Royal Piccata auf Zitronenrisotto mit Rucola        42.50 
 
Eglifilet im Kräuter-Oliventeig gebacken mit Salzka rtoffeln      41.00 
und Sauce Tatar  
 
Temperiertes Frischlachsfilet mit Limonensauce auf Lauchgemüse und confierten Strachtomate 43.00 
n dazu Kartoffelgaletten 
 
Gebratenes Saiblingsfilet aus dem Zürcher Oberland mit Wasabischaumsauce,    43.00 
Mandelreis  und glasierten Ingwer-Karotten 
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Red Snapperfilet (NZ) mit asiatischen Aromen im Ofe n gebraten      44.00 
mit Basmati-Reis und buntem Gemüse  
 
St. Pierrefilet in Olivenöl gebraten auf Prosecco-R isotto und glasiertem Gemüse    46.00 
 
Wolfsbarsch (F) „au Paupiette“ mit Kartoffeln, Oliv en, Tomaten,     43.00 
 Zucchetti und mediterranen Aromen im Backpapier sc honend gegart  
 
Doradenfilet aus Griechenland mit südländischen Krä utern gebraten     44.00 
auf Fenchelgemüse und Rosmarinkartoffeln 
 
Sautierte Jakobsmuscheln im Sesammantel mit Randens chaum und schwarzem Venere-Reis  43.00 
 

“Save the Ocean”! 
Wir bieten keine gefährdeten Fischarten an. 

Unsere Fische kommen aus ausgesuchten Zuchten und z ertifizierter nachhaltiger Fischerei 
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Geschnetzeltes Kalbsfleisch nach Zürcher Art Zartes , handgeschnittenes Kalbfleisch   39.50 
an einer sämigen Rahmsauce mit frischen Champignons , serviert mit einer knusprigen Rösti  
 
Kalbsfilet im Rohschinkenmantel am Stück gebraten m it       54.00 
hausgemachten Gorgonzola-Gnocchis und grillierten Z ucchetti 
 
Kalbsfilet-Medaillons mit frischen Kräuterpilzen au f Maisgaletten     54.00 
mit Serrano-Rohschinken und Butterkefen 
 
Kalbsrückensteak mit Tomaten und Mozzarella überbac ken, dazu     52.00 
Eier-Tagliatelle und Blumenkohl „polnische Art“  
 
Kalbskotelette vom Grill mit Zitronen-Kräuterbutter ,      52.00 
Thymian-Bratkartoffeln und Speckbohnen 
 
Cordon bleu gefüllt mit Schinken und Gruyere       42.00 
dazu Kartoffelgratin und Blattspinat  
 
Kalbshaxe am Stück im Ofen gebraten        41.50 
mit Kartoffelstock und frischem Gemüsebouquet 
 
Wiener Kalbsrahm- Gulasch mit hausgemachten Spinat- Spätzli und Broccoliröschen  36.50 
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Emmentaler Bio-Knospe Rindsfilet mit Kräuterbutter überbacken,      48.00 
Kartoffelgratin und glasiertes Gemüse 
 
Emmentaler Bio-Knospe Rindsfilet mit Trüffelöl-Jus,  Bratkartoffeln und glasierten Karottenstäbchen  54.00 
 
Emmentaler Bio-Knospe Rindsfilet mit Safranrisotto und glasierten Kefen     52.00 
 
Emmentaler Bio-Knospe Rindsfilet im Kräuter-Knoblau ch       51.00 
Baguette mit Waldpilzen und Balsamicojus  
 
„SwissPrim“ Roastbeef mit Ofenkartoffeln an Sauerra hmsauce mit     36.00 
Schnittlauch und grünen Bohnenbündchen 
 
Emmentaler Bio-Knospe Rindsfiletwürfel an rassiger Pommery-Senfsauce,     46.50 
dazu Tagliatelle und Broccoli 
 
„Swiss Prim“ Châteaubriand mit Kartoffelgratin, fri scher Gemüseauswahl und Sauce Bernaise  56.00 
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Lammrückenfilet mit Thymianjus, bunten Gemüsestreif en und Kartoffel-Lauch- Gemüse   42.00  
 
Im Ofen gebratenes Lammkotelette mit Honig-Senfkrus te und      48.00 
Portweinjus, dazu Mini-Ratatouille und gebratenen K artoffelwürfelchen 
 
Mit Salbei gebratenes „Swiss Prim“ Lammgigot mit St ampfkartoffeln und Romanesco   42.00 
 
Lammfilet im Rohschinkenmantel an Oreganojus mit Po lentanocken und Ofenpeperoni    49.00 
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Gebratenes Perlhuhnbrüstchen auf Champagnerrahmkrau t und Kartoffelperlen    38.00 
 
Rosa gebratene Entenbrust mit Orangensauce, auf Krä utercouscous und gedünsteten Kefen  42.00 
 
Maispoulardenbrust gefüllt mit Kräuterfrischkäse da zu Trockentomatenjus,   39.00 
Polentahalbkugel und Auberginenröllchen 
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Orangen-Mascarpone- Risotto mit Silberspiess        28.50 
von Tempuragemüse und confierten Cherry Tomaten 
 
Gemüselasagne à l`Opera mit grillierten Auberginen,  Blattspinat und Tomatensugo   24.50 
 
Linguine „alla panna“mit gebratenen Steinpilzen und  frischen Gartenkräutern    26.50 
 
Tagliatelle mit buntem Wok-Gemüse, Sojasprossen, Sh i-Take Pilzen,    24.50 
Soja-Chilli Sauce und geräucherter Tofu 
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Leonardo`s Gelati (Vanille, Pistazien, Schokolade, Nuss) pro Kugel    5.50 
 
Leonardos Sorbets (Waldbeere, Limonen, Erdbeer, Apf el) pro Kugel     5.50 
 
Tiramisu à l`Opera          14.50 
 
Schokoladen-Mousse von dunkler Felchlin Schokolade an Passionsfruchtsauce    17.00 
 
Crème Caramel mit frischen Früchten        12.50 
 
Frisch geschnittener Fruchtsalat 11.50 
 
Panna Cotta mit marinierten Waldbeeren 14.50 
 
Exotischer Früchteteller mit Sorbet 13.50 
 
Apfelchüechli in Zimtzucker mit Vanilleglace       16.50 
 
Caramelisierte Thai-Mango mit Joghurt Pfefferminz-G lace und Kokos-Himbeershot   19.50 
 
Joghurt-Limonenmousse mit Mandelkracker auf Früchte coulis      12.50 
 
Grand-Manier „halbgefrorenes“ mit marinierten Orang enfilets      14.50 
 und erfrischendem Minz-Sabayone 
 
Verführerischer Eiskaffe           12.50  

 
�



�
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Biere 

Turbinenbräu Sprint  33 cl 6.00 
Turbinenbräu Start  33 cl 6.00 
Clausthaler (ohne Alkohol)  33 cl 6.00 
 
Säfte und Soft Drinks 

Henniez mit und ohne Kohlensäure  1 l 12.50 
Orangensaft  1 l 27.00 
Exotic-Tropic (ohne Alkohol)  1 l 27.00 
Tomatensaft  1 l 27.00 
 
Coca-Cola, Coca Cola light  33 cl 5.00 
Rivella rot, blau, grün  33 cl 5.00 
Elmer Citro  33 cl 5.00 
Schweppes Tonic, Bitter Lemon  20 cl 5.00 
Grapillon rot, weiss  20 cl 5.00 
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Geniessen Sie doch einen Kaffee, eine Spirituose od er eine Zigarre….. 

 
Kaffee, Espresso, Tee   5.00 
Cappuccino   6.00 
 
Amaretto di Saronno 28% 2 cl  10.00 
Bailey’s 27% 4 cl  10.00 
 
Remy Martin VSOP 40% 2 cl 14.00 
Delamain XO Pale and Dry 40% 2 cl 16.00 
Larresingle, Armagnac VSOP 40% 2 cl 16.00 
 
Pflümli “ Alte Schwyzer” 40% 2 cl  8.00 
Williamine Morand 43% 2 cl  10.00 
Marc Morin de Bourgogne 41% 2 cl  12.00 
Calvados “Grande solage de Boulard “  41 % 2 cl  10 .00 
Grappa di Brunello “Principe Aldo Brandini “  40%  2 cl 12.00 
Grappa “Vecchio Moscato” Delea 43% 2 cl 12.00 
Grappa “Autunno” 45% 2 cl 12.00 
 
Bowmore Islay 15 Years 43% 4 cl 17.00  
Glenmoramgie 10 Years 43% 4 cl 18.00  
Johnnie Walker Red Label 40% 4 cl 12.00  
Ballantine’s  40% 4 cl  12.00  
Chivas Regal 12 Years 40% 4 cl 16.00  
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UPMANN CONNOISSEUR  No 1 Leichte bis mittelschwere Zigarre mit feinem  
Cuba, Robusto, Cabinet Tabak   Geschmack aus 100% kubanischem Tabak. 
 

LÄNGE: 12.7cm    Ø: 1.9cm      GEWICHT: 10.0g 14.00 
 
HOYO DE MONTERREY Feine, mittelkräftige Zigarre aus 100%  
Cuba, Petit Robusto, Cabinet  kubanischem Tabak.  
  

LÄNGE: 10.2 CM       Ø:  2.0CM         GEWICHT:  9.7g 14.00 
 
MONTECHRISTO NO.4 Handgerollter Longfilter mit kräftigem,  
Cuba, Petit Corona  vollem Geschmack  
 aus 100% kubanischem Tabak.  
 

LÄNGE: 12.9cm      Ø 1.6cm      GEWICHT:  8.0g    10.00 
 

AVO PRELUDIO   Leichte bis mittelschwere Zigarre, das 
Dom. Republik  Deckblatt stammt aus den USA und  
 die Einlage aus der Dominikanischen 
 Republik.  
 

LÄNGE: 15.2cm       Ø 1.6cm     GEWICHT: 10.3g 14.00 
 

DAVIDOFF 1000   Leichte bis mittelschwere erlesene Zigarre 
Dom. Republik, Petit Corona  mit ausgesucht schönen Deckblättern. 
 Dominikanische Republik  
 

LÄNGE: 11.7cm     Ø 1.3cm        GEWICHT:  5.9g 12.00 
 
DAVIDOFF SHORT PERFECTO Mittelkräftige Zigarre der Spitzenqualität. 
Dom. Republik, Perfecto  Beste Tabakqualität mit speziell fermentiertem 
 Umblatt.  
 

LÀNGE: 12.4cm     Ø 2.1cm      GEWICHT: 10.7g 18.50 
 
HAUSMARKE „CIGARILLO“ Leichter, ausgewogener Zigarillo mit Tabak 
Tabak Wagner, Zürich  aus Havanna, Brasilien und der 
 Dominikanischen Republik. 
 

   4. 00 

 Diese Zigarren werden auch von Frauen sehr geschät zt 


