RESTAURANT

BELVOIRPARK @

ie Villa mit vielen Gesichtern: fri-
Dher Empfangsort von Staats-
maéannern durch Alfred Escher, heute
hat die Hotelfachschule das wunder-
bare Gebdude mit einem erstklassigen
Restaurant zu einem begehrten
Treffpunkt kulinarischer GenielRer
belebt. Durch die gepflegten Park-
anlagen gelangen die Gaste in das
Restaurant, das vor allem mit Fisch,
saisonalen Spezialitaten und franzdsi-
scher Kiche Uberzeugt. Ein ausge-
dehntes, mehrgéngiges Tagesmenu
oder einfach feine Gerichte a' la carte
dirfen bei einem Besuch im
Belvoirpark nicht fehlen. Dazu bietet
das Restaurant ausgezeichnete Weine
aus ltalien, Frankreich und der
Schweiz an. Im ungezwungenen
Ambiente konnen die Gaste die Seele

baumeln lassen. Besonders beliebt

sind in den Sommermonaten die
Platze im Park, denn die malerischen
Anlagen und der Panoramablick auf
den Zurichsee sind fur jeden Besucher
ein unvergessliches Erlebnis. Ein wei-
terer Anziehungspunkt ist die begehr-
te ,Schonwetter-Bistro-Bar” im Park,
die ebenfalls von den Schilern und
Schulerinnen der Hotelfachschule
geflhrt wird. Wer gerne einen Platz im
Freien haben mochte, sollte sicher-

heitshalber vorher telefonisch reser-

vieren.

| SO RESERVIEREN SIE: |

Restaurant Belvoirpark

Adresse: Seestrafle 125

CH-8002 Ziirich-Enge
Telefon: 0041/44/286 88 44
Telefax: 0041/44/286 88 40
Offnungszeiten: Di. bis Sa. 9.00 bis 24.00 Uhr
Rubhetag; Sonntag und Montag
Preise Hauptgang:  sFr. 31,- bis sFr. 48, -
Sitzplitze: 50
Nebenzimmer: 10 bis 110 Personen
Garten/Terasse: 80 Sitzplatze
Kreditkarten: Mastercard, Visa, AmEXx, Diners

.22

Low Carisine



Blick in die Speisekarte

Vorspeisen

Wiirziges Tatar vom Rind, serviert mit Toast und einem Sa/at—Bouquet

Gratiniertes Zana’erfi/et mit grob]ec'irniger Senﬂeruste
serviert au][ Rotkabissalat, gewtirzt mit Ap][e/-Vinaigrette

Rohschinken Pata Negra, serviert mit ][risclzen Feigen
und am Tisch ge]aolae/ter Be/per Knolle

Es'clzgeﬁclzte

Im wiirzigen Sud gegarte Regenéogen][ore//e
mit zerlassener Butter ver][einert, Sa/zkarto]{}[e/n

Unsere FOVQ//QVZ stammen aus a[er Bio-Fore//enzuc]/zt G/auser n BGCZZS

m Ziircker Unterland

Gebratene ganze Seezunge
Krduterjus, Sa/zkartof}[e/n und gezjiinsteter B/attspinat

Grillierte Zana’er][i/ets mit Moscato-Schaum
au][sc'imigem Wirsinggemiise, gewiirzt mit Sa][ran][dden

Geddmpfte blaue Kartoﬁ[e/n

Gebratene Zackenéarsclz][i/ets an Zitronengras—Sauce
Basmatireis und wiirzige Kz’jrln'sper/en

Fleiscllgeﬁcllte

Zartes Kalbsnuss-Piccata an aromatischer Marsala-Sauce
Scimiger Sa][ranrisotto mit rezentem Farmesan, geln‘atene Zucchetti

Rindsschmorbraten an kn’zftiger Rotweinsauce
Tessiner Polenta und g/asiertes %rze/gemijse

Gebratenes US—Rinals][i/et, mariniert mit Ba/samico-Essig
und garniert mit gel;ratenen Steinpi/zen

Kartoﬁ[e/-Lauck-Gmtin und g/asierte herbstliche Gemiise

Gebratene Per/lzu/fmln‘ust, ge][ﬁ//t mit Marroni und Pistazien,
er][tiger Jus mit gec[drrten Zwetsclzgen und schwarzem P][eﬁ[er
Krauter-Pizokel und herbstliche Gemiise

Unsere Haus'—SpeziaIit(iten

Zartes gesclmetze/tes Ka/Lﬂeisc]'z mit einer ][einen Clzampignon-Ralzmsauce,

Zveg/eitet von einer go/a’ge/ben Butter-Rosti

Zarte Kutteln an ciner Rahmsauce aus Engemer Ries/ing x Sy/vaner

mit ][einen Gemiisen und Sc]'mitt/auckkartoﬁ[e/n

Origina/ Biindner Capuns an einer Rahmsauce serviert,

mit Biindner Bergkd’se iiberbacken und mit Rolzsclzinken-strei][en garniert
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