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Konferenzen | Private Anldsse BAUR AU LAC

ZURICH SWITZERLAND




Ausdruck eines Lebensstils



BANKETTE, KONFERENZEN & PRIVATE ANLASSE

Wir freuen uns, dass Sie das BAUR AU LAC fir Ihre Veranstaltung gewahlt haben.
Fir unsere Erfahrung sprechen 165 Jahre Tradition, den Erfolg Ihres Anlasses
garantieren erstklassige Mitarbeiter und ein perfektes, zeitgemdsses Equipment.
Unser Team berdt Sie sorgfaltig wahrend der Vorbereitung und steht lhnen
wahrend der Durchfiihrung engagiert zur Seite.

Willkommen im BAUR AU LAC.
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«DOWNTOWN SWITZERLAND»

Weltweiten Umfragen zufolge geniessen die Ziircher die
hochste Lebensqualitét aller GrossstadtbUrger. Daran haben
Sicherheit und materieller Lebensstandard gewiss ihren
Anteil. Aber auch das harmonische Nebeneinander von his-
torischer Altstadt und modernem Leben hat die Stadt
geprdgt und bestimmt ihren Pulsschlag. Der hohe Freizeit-
wert entspringt neben dem weltstddtischen kulturellen
Angebot und der gastronomischen Vielfalt auch der Ndhe

zu den attraktivsten Ferienorten Europas.

Viele Reisende nehmen diese geographische Lage zum
Anlass fiir ein «stop-over» in Zirich, wo mit der berithmten
Bahnhofstrasse immerhin eine der wohl glamourdsesten
Shopping-Meilen Europas lockt. lhre internationale Be-
deutung erwarb die grosste Stadt der Schweiz natirlich

als global agierende Dienstleistungs- und Finanzmetropole,
deren «Skyline» ganz ohne Wolkenkratzer auskommt und
der das Lebensgefiihl in Ziirich zu einem gehdérigen Anteil
sein kosmopolitisches Flair verdankt.

Nur einen Steinwurf vom Paradeplatz, dem geschaftigen
Bankenzentrum entfernt, geniesst das Baur au Lac im eige-
nen Park, zwischen See und Schanzengraben, eine wahrhaft
privilegierte Lage. Seit 165 Jahren befindet sich das Hotel im
Besitz der selben Familie. Unter seinem Dach nachtigten im
Verlauf seiner langen Geschichte Kaiser und Kénige, Prasi-
denten und Exzellenzen. Aber auch die berihmtesten Kiinst-
ler ihrer Epoche waren zu Gast im Baur au Lac, dessen unver-
gleichlicher Service seit Generationen Massstdbe in der
internationalen Hotellerie setzt.

Der Wohnkomfort der individuell gestalteten Zimmer und
Suiten vermittelt Wohlbehagen in klassischer Eleganz und
bezieht alle modernen, technischen Annehmlichkeiten mit
ein. Der exquisite Lebensstil, die exzellente Qualitat der
Gastronomie und das Engagement der iber 250 Mitarbeiter
blieb auch in New York nicht unbemerkt. Die Experten von
«Leading Hotels of the World» verliehen dem Baur au Lac
jingst die Auszeichnung «Best Hotel in Europe».

Im Dezember 2008 wurde der komplett neu renovierte
Bankettbereich eingeweiht. Renommierte Designer haben
den Salons ein neues Gesicht verliehen, noch eleganter,
noch prestigebewusster.
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SALON |

Stararchitekt Pierre-Yves Rochon hat die Salons | und Il
komplett neu gestaltet. An nobler Eleganz suchen die
traditionsreichen Raume nicht nur in Zurich ihresgleichen.
Die harmonische Korrespondenz zwischen Textilien und
Mobiliar vermittelt ein grosszligiges Raumgefihl.
Raffinierte Akzente in der Dekoration, warme, natlrliche
Farben und wertvolle Kunstobjekte verschmelzen zu einer

einzigartig kultivierten und exklusiven Atmosphdre.

KAPAZITATEN PREISE
COCKTAIL 100 PERSONEN LUNCH / DINER * CHF  750.--
BANKETT 40 PERSONEN COCKTAIL * CHF  750.--
BOARDROOM 28 PERSONEN AUSSTELLUNG CHF 2'200.--
SEMINAR 35 PERSONEN KONFERENZ, V2 TAG CHF 1'000.--
U-FORM 30 PERSONEN KONFERENZ, 1 TAG CHF 1500.--
THEATER 40 PERSONEN * MINDESTKONSUMATION CHF 3'000.--
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Fliche: 88 m2 | Lange:10,70 m | Breite:8,20m | Hohe:3,26 m
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SALON Il

Vertrauliche Gesprachsrunden oder private Familienfeiern fin-
den im stilvollen Ambiente von Salon Il ihren angemessenen
Rahmen. Kulinarische Héhepunkte, perfekter, diskreter Service,
kombiniert mit der Souverdnitdt und Erfahrung einer hoch-
professionellen Bankettabteilung garantieren den Erfolg jeder

Veranstaltung, die den Gasten eindriicklich in Erinnerung
bleibt. Eine Schiebetiir erlaubt die Kombination mit Salon |
und erweitert die Palette der Gestaltungsvarianten.

KAPAZITATEN PREISE

COCKTAIL — PERSONEN LUNCH / DINER * CHF 450.--
BANKETT — PERSONEN COCKTAIL * CHF 450.--
BOARDROOM 14 PERSONEN AUSSTELLUNG CHF -
SEMINAR — PERSONEN KONFERENZ, 2 TAG CHF 600.--
U-FORM — PERSONEN KONFERENZ, 1 TAG CHF 900.--
THEATER — PERSONEN * MINDESTKONSUMATION CHF 1'000.--

_

Fliche:37 m2 | Lange: 8,20 m

Breite: 4,50 m

Hohe: 3,44 m
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SALON 111

Die Noblesse des Raums wird sowohl bei hellem Tages- wie
auch bei Kunstlicht von anregender Architektur gepragt.

In wenigen Minuten kann die sachliche Konferenzatmosphare
in kleinem Kreis einem entspannten Business Lunch Platz
machen. Die raumliche Ndhe zu Le Salon Francais bietet
vielseitige Méglichkeiten auch fiir grossere Anldsse oder

Gala Diners. Fr private Feiern bietet Salon Il beste Voraus-

setzungen.

KAPAZITATEN PREISE
COCKTAIL 40 PERSONEN LUNCH / DINER * CHF  550.--
BANKETT 16 PERSONEN COCKTAIL * CHF  550.--
BOARDROOM 20 PERSONEN AUSSTELLUNG CHF 1500.--
SEMINAR 18 PERSONEN KONFERENZ, /2 TAG CHF  700.--
U-FORM 15 PERSONEN KONFERENZ, 1 TAG CHF 1000.--
THEATER 30 PERSONEN * MINDESTKONSUMATION CHF 2'000.--
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Fliche:57m2 | Ldnge: 8,60 m | Breite: 6,60 m | Hohe: 3,20 m
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SALON V & VI

Wo viel Giber merkantile Angelegenheiten gesprochen wird,
ist Diskretion gefragt. Der Bankett- und Konferenzbereich
auf der ersten Etage befindet sich zwischen einem Saulen-
gang und der abgeschirmten Innenhof-Terrasse. Seine
Intimitdt kommt auch im eleganten, privat anmutenden
Intérieur zum Ausdruck. Die Salons lassen sich problemlos

miteinander vereinen.

KAPAZITATEN PREISE
JE V&Vl JE V & Vi
COCKTAIL 15 30 PERSONEN LUNCH / DINER*  CHF 450.-  550.-
BANKETT - — PERSONEN COCKTAIL * CHF 450.-- 550.--
BOARDROOM 8 25 PERSONEN AUSSTELLUNG CHF - 1'500.--
SEMINAR - ~ PERSONEN KONFERENZ, V2 TAG CHF 600.--  700.-
U-FORM - — PERSONEN KONFERENZ, 1 TAG CHF 900.-- 1'000.--
THEATER - 30 PERSONEN * MINDESTKONS. CHF 1'000.-- 2'000.--
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Fliche:je24 m2 | Linge:je 6,05 m | Breite:je3,95m | Hohe:je3,98 m
Flache ges: 48 m2 | Ldnge ges:12,35m | Breite ges:3,95m | Hohe: 3,98 m
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LE PETIT PALAIS

Der Festsaal strahlt Erhabenheit und Souverinitdt aus. Die um-
fassende Neugestaltung greift thematisch die grosse Tradition

des Petit Palais auf — hier wurde Geschichte geschrieben, Staats-
oberhdupter gaben reprasentative Empfiange, rauschende Ball-
ndchte entwickelten sich zu gesellschaftlichen Ereignissen.

Die Kristallspiegel an den Wanden reflektieren die raffiniert
drapierten Vorhdnge, die Empore lddt zum grossen Auftritt und
die Kombination mit Salon | und Il gestattet Festivitdten fr bis
zu 300 Personen.

KAPAZITATEN PREISE

COCKTAIL 300 PERSONEN LUNCH / DINER * CHF 1200.--
BANKETT 150 PERSONEN COCKTAIL * CHF 1'200.--
BOARDROOM 40 PERSONEN AUSSTELLUNG CHF 4'200."
SEMINAR 70 PERSONEN KONFERENZ, V2 TAG CHF 2'000.--
U-FORM 50 PERSONEN KONFERENZ, 1 TAG CHF 2'900."
THEATER 180/210 PERSONEN * MINDESTKONSUMATION CHF 7'500."
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Fliche: 206 m2 | Ldnge:19,85m | Breite:10,40 m | Hohe: 4,05 m
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LE SALON FRANCAIS

Durch die breite Fensterfront fallt Tageslicht herein, die klassi-
schen Sdulen akzentuieren das vornehme Ambiente, und abends
erstrahlt dieses architektonische Kleinod im Schein der Kande-
laber in glanzvoll festlicher Stimmung. Moderne franzdsische
Kichenkunst bestimmt das Angebot bei Banketten und nach

Konferenzen im Le Salon Francais.

KAPAZITATEN PREISE

COCKTAIL 150 PERSONEN LUNCH / DINER * CHF  800.--
BANKETT 100 PERSONEN COCKTAIL * CHF  800.--
BOARDROOM 30 PERSONEN AUSSTELLUNG CHF 2'800.--
SEMINAR 32 PERSONEN KONFERENZ, 2 TAG CHF 1200.--
U-FORM 20 PERSONEN KONFERENZ, 1 TAG CHF 1'800.--
THEATER 100 PERSONEN * MINDESTKONSUMATION CHF 4'500.--
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Flache: 137 m2 |

Ldnge: 13,00 m

Breite: 10,50 m

Hohe: 3,20 m







HOCHZEITEN

Das Baur au Lac hat sich auf die Ausrichtung von Hoch-
zeiten spezialisiert. Unser Hochzeitsplaner wird Sie bei der
Vorbereitung dieses besonderen Anlasses tatkraftig und
kompetent unterstiitzen.

Zum Auftakt des Festes bietet sich ein Aperitif in Zirichs
schénstem Privatpark an. Wir beraten Sie bei der Zusam-
menstellung des festlichen Hochzeitsmenus und suchen
mit lhnen die passenden Weine aus. Mit der Baur au Lac

Weinhandlung verfliigen wir Giber ein abwechslungsreiches
Angebot. Unser Patissier ist nicht nur fir das phantasievoll
dekorierte Dessertbuffet zustdndig, er kreiert auch eine
zauberhafte Hochzeitstorte fiir Sie. Tisch- und Menukarten
konnen wir fir Sie drucken, und auch den Tischplan arran-
gieren wir nach lhren Wiinschen.

Fir die Fahrt zur Kirche empfehlen wir unseren hoteleige-

nen Rolls-Royce Phantom. Gerne stellen wir fiir Sie den

Kontakt zu Fotografen, Musikern und anderen Unterhal-
tungskiinstlern her. Durchweg neu renovierte Zimmer
kénnen wir flr Ihre Gaste reservieren, und fiir das Braut-
paar halten wir ein «Honeymoon Special» bereit:
Frithstiicksbuffet, eine siisse Uberraschung und Champagner.
Mit «Vanity» befindet sich ein exklusiver Beauty-Salon im
Hotel. Am Tag danach kénnen wir das Frihstiick arrangieren
- im Restaurant oder in separaten Raumlichkeiten.






HOCHZEITSPAUSCHALEN

HOCHZEITSPAUSCHALEN

Bestehend aus einer Grundpauschale von CHF 140.00
und einem Menu lhrer Wahl ab CHF 125.00, jeweils
pro Person.

APERITIF VOR DEM DINER

+ Aperitif von einer Stunde (bei schénem Wetter
im Garten)

+ Inklusive Weiss- und Rotwein, zusammengestellt
von unserem Sommelier

« Orangensaft und Mineralwasser nach Angebot
des Hauses

« Auswahl an Aperitifhappchen nach Empfehlung
unseres Kichenchefs

WAHREND DEM DINER

+ Mineralwasser

- Kaffee und Geback

+ Hochzeitstorte mit 1 Glas Champagner pro Person
- Mitternachtszuschlag bis 01.00 Uhr

EINRICHTUNG UND DEKORATION

« Tanzflache

« Saalmiete flr Aperitif und Diner

+ Blumendekoration der Tische mit silbernen
Kerzenstandern

+ Menudruck

Gerne offeriert Ihnen das Baur au Lac ein Degustations-
menu fiir zwei Personen (exklusive Getranke) sowie eine
Ubernachtung in einer Suite fiir das Hochzeitspaar, ver-

fugbar ab 14.00 Uhr.

WEITERE DIENSTLEISTUNGEN

Die angebotenen Menus sind Vorschldge unserer Kiiche.
Fur weitere Empfehlungen steht Ihnen unser Kiichenchef
zur Seite.

Gerne berdt Sie unser Sommelier bei der Auswahl Ihrer
Weine und Spirituosen.

Unseren Rolls-Royce Phantom kénnen wir Ihnen fiir die
Fahrt zur Kirche zu Sonderkonditionen anbieten.

Flr erweiterte Dekorationen und Ausstattungen fir lhre
Hochzeit stehen Ihnen Ihr Ansprechpartner sowie unsere
hauseigene Floristin zur Verfigung.

Gerne dirfen Sie Ihr Rahmenprogramm wie Musik,
Unterhaltung, Programmgestaltung, usw. mit uns
besprechen und uns zur Organisation beiziehen.

BITTE BEACHTEN SIE

Das Basis-Angebot kann nur im Zusammenhang mit
einem Menu gebucht werden.

Die Hochzeitspauschale ist fiir Hochzeitsgesellschaften
ab 50 Personen verfligbar.

Sollte der Aperitif langer als eine Stunde dauern, werden

alle weiteren Konsumationen nach Verbrauch verrechnet.

Fir eine Verldngerung nach 01.00 Uhr wird ein Zuschlag
von CHF 350.00 erhoben.

Gerne bieten wir lhnen die Grundpauschale a 170.00 CHF,
inklusive Champagner wahrend des Apéritifs, an.

Anderungen vorbehalten.

Preise inkl. 7,6 % MwsSt. | Anderungen vorbehalten.



FRUHSTUCKSVORSCHLAGE

KONTINENTALES FRUHSTUCK

CHF 36.00

SCHWEIZER FRUHSTUCK CHF 44.00

BAUR AU LAC FRUHSTUCK CHF 48.00

Café, café au lait, thé ou chocolat
Kaffee, Milchkaffee, Tee oder Schokolade

Jus d’orange frais
Frisch gepresster Orangensaft

Petits pains, croissants
Brotchen, Croissants

Confiture, miel et beurre
Marmelade, Honig und Butter

Café, café au lait, thé ou chocolat
Kaffee, Milchkaffee, Tee oder Schokolade

Jus d’orange frais
Frisch gepresser Orangensaft

Petits pains, croissants, patisserie danoise, muffin
Brétchen, Croissants, Plundergebdck, Muffin

Confiture, miel et beurre
Marmelade, Honig und Butter

Sélection de fromages et charcuterie suisse
Schweizer Kdse- und Aufschnittauswahl

ufs brouillés au lard et jambon grillés
Rihreier mit gebratenem Speck und Schinken

Birchermuesli
Birchermdiesli

Gerne kdnnen Sie bei uns auch in privatem Rahmen brunchen. Fragen Sie nach unserem speziellen Brunchvorschlag.

Café, café au lait, thé ou chocolat
Kaffee, Milchkaffee, Tee oder Schokolade

Jus d’orange frais
Frisch gepresster Orangensaft

Salade de fruits, ¥4 melon
Fruchtsalat, 2 Melone

Birchermuesli
Birchermiesli

Petits pains, croissants, patisserie danoise, muffins
Brotchen, Croissants, Plundergebdck, Muffins

Confiture, miel et beurre
Marmelade, Honig und Butter

Saumon fumé
Rauchlachs

Sélection de fromages et charcuterie suisse
Schweizer Kdse- und Aufschnittauswahl

Cufs brouillés au lard et jambon grillés
Rihreier mit gebratenem Speck und Schinken

Preise inkl. 7,6 % MwsSt. | Anderungen vorbehalten.
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BUSINESS-LUNCH MENU

ERHALTLICH NUR MITTAGS VON MONTAG BIS FREITAG (INKLUSIVE MINERALWASSER, KAFFEE & FEINGEBACK)

MENU 1 CHF 112.00

MENU 2

CHF 91.00

MENU 3

CHF 114.00

Queues de crevettes géantes marinées a
Ihuile d’olive vierge et basilic

Bouquet de mesclun

Riesencrevetten mariniert

mit Olivendl und Basilikum
Salatbouquet

Pavé de filet de veau sauté

au confit d‘échalotes grises
Galette de semoule de blé dur
Petits Iégumes tombés au beurre
Sautiertes Kalbssteak

mit kandierten Schalotten
Polentaschnitte

Feines Saisongemuse

Mousse glacée aux limettes

Compote de petits fruits

Créme double de la Gruyére

Geeistes Limettenmousse

Frichtekompott mit Greyerzer Doppelrahm

Fine soupe de volaille rehaussée
a la verveine des Indes
Feine Geflligelrahmsuppe mit Zitronengras

Supréme de sandre poélé

sur confit de fenouil safrané aux olives
Méli-mélo de pommes de terre et légumes
Gebratenes Zanderfilet auf Fenchel

mit Safran und Oliven

Buntes Gem{ise mit Kartoffeln

Gateau moelleux au chocolat amer
Créme glacée au basilic et gingembre
Kleiner Schokoladenkuchen

mit Basilikum- und Ingwereis

Fines feuilles de saumon mariné a I'aneth
Sauce moutarde au miel

Bouquet de jeunes salades
Lachstranchen mit Dill mariniert
Honig-Senfsauce und Salatbouquet

Mignon de veau poélé

Sauce vin rouge au poivre
Nouilles au beurre

Pointes d'asperges vertes

et champignons sauvages
Gebratenes Kalbsfilet

mit Rotwein- und Pfeffersauce
Butternudeln

Griine Spargelspitzen

und gemischte Wildpilze

Fine tarte aux pommes Baur au Lac
Glace a la vanille Bourbon
Apfelkuchen Baur au Lac

Vanilleeis

Preise inkl. 7,6 % MwsSt. | Anderungen vorbehalten.



BUSINESS-LUNCH MENU

ERHALTLICH NUR MITTAGS VON MONTAG BIS FREITAG (INKLUSIVE MINERALWASSER, KAFFEE & FEINGEBACK)

MENU 4 CHF 92.00 MENU 5 CHF 118.00 MENU 6 CHF 112.00

Soupe crémeuse de fenouil au safran Marbré de foie de canard Carpaccio de thon japonais au couscous

Petit ragoQt de langoustines sud-africaines
Fenchelrahmsuppe mit Safran
und Langustinenragout

Aile de pintade poélée

et son jus lié parfumé a I'estragon
Gateau de pommes de terre

Bouquet de légumes

Gebratene Perlhuhnbrust mit Estragonjus
Kartoffelkuchen

Saisonales Gemiisebouquet

Mousse au chocolat parfumée au Baileys

sur sablé Breton

Mit Baileys parflimiertes Schokoladenmousse
auf bretonischem Sablé

Chutney d’abricots séchés

Feuilles de salades aux pommes vertes
Marmorierte Entenleberterrine
Chutney von getrockneten Aprikosen
Salatbouquet mit griinen Apfeln

Mignonnette d'agneau rotie

sous crolite aux herbes de Provence
Gratin de pommes de terre
Légumes en ratatouille

Gebratenes Lammriickenfilet

mit provenzalischer Krauterkruste
Kartoffelgratin

Ratatouille

Créme brilée a la vanille

Sorbet a I'orange

Creme briilée aromatisiert mit Vanille
Orangensorbet

Vinaigrette d’herbettes
Thunfischcarpaccio mit Couscous
Krdutervinaigrette

Emincé de filet de veau 3 la zurichoise
Roesti doré

Zircher Kalbsgeschnetzeltes
Butterrosti

Jalousie au fruit de saison
Mousseline a la vanille

Créme glacée au yaourt
Friichtestrudel mit Vanillesauce
Joghurteis

Preise inkl. 7,6 % MwsSt. | Anderungen vorbehalten.
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DINER MENU

MENU 1 CHF 130.00

MENU 2 CHF 156.00

MENU 3 CHF 160.00

MENU 4 CHF 114.00

Cristallin de langoustines
aux saveurs orientales

Petit bouquet de mesclun
Knusprige Langustinen

mit orientalischen Gewiirzen
Salatbouquet

Creme de volaille mousseline
Gefligelrahmsuppe

Filet de boeuf roti au four

Sauce aux truffes noires du Périgord
Nouilles au beurre

Méli-mélo de jeunes Iégumes
Gebratenes Rindsfilet
Périgord-Triffelsauce

Butternudeln

Gemischtes Saisongemiise

Eventail de fruits exotiques
Sorbet au fruit de la passion
Exotische Friichte
Passionsfrucht-Sorbet

Médaillons de homard

et croustillant de langoustine
Vinaigrette de tomate et févettes
Bouquet de mesclun
Hummermedaillons mit Langustinen
Tomatenvinaigrette mit Puffbohnen
Salatbouquet

Filet de St. Pierre grillé

sur confit de chou chinois aux poivrons doux
Petite émulsion au curry vert

Grilliertes Filet vom Sankt-Petersfisch

auf Chinakohl mit siissen Paprikaschoten
Emulsion von griinem Curry

Carré de veau rdti au four

Gousse d’échalotes au vin de Bordeaux
Tarte de pommes de terre aux morilles
Petits légumes tombés au beurre
Gebratenes Kalbskarree

Schalotten geschmort in Bordeaux-Wein
Kartoffelkuchen mit Morcheln

Feines Saisongemuse

Assiette de dessert
composée par notre patissier
Dessertvariation

von unserem Patissier

Terrine de foie gras marbrée aux truffes
Compote d'oignons fanes aux baies roses
Ganseleberterrine mit Triiffel marmoriert
Kompott von jungen Zwiebeln

und rosa Pfeffer

Créme de crustacés
parfumée a I'estragon
Krustentierrahmsuppe
parfiimiert mit Estragon

Dos de saumon

sur fondue de fenouil safranée
Beurre blanc aux olives et tomates
Lachsriicken auf Fenchelstreifen

mit Safran

Buttersauce mit Oliven und Tomaten

Carré d'agneau roti en crolite d'herbettes
Gratin de pommes de terre

Rago(t de champignons au vin rouge
Haricots verts a la sarriette

Gebratenes Lammkarree

in einer Krduterkruste

Kartoffelgratin

Ragout von Pilzen mit Rotweinsauce
Griine Bohnen

Variation au chocolat

et fruit de la passion
Variation von Schokolade
und Passionsfrucht

Assiette de gourmandises
tradition Baur au Lac
Petite brioche tiede
Gourmetteller Baur au Lac
Lauwarmes Brioche

Mousseline de carottes aux palourdes
Karottenschaumsuppe mit Venusmuscheln

Poitrine de pintade fermiére
fourrée aux morilles

Galette de risotto safrané

Moelleux d’aubergine et courgette
aux tomates fraiches
Perlhuhnbrust gefiillt mit Morcheln
Safranrisotto-Kiichlein

Lasagne von Auberginen, Zucchini
und frischen Tomaten

Farandole de desserts servie sur assiette
Dessertvariation von unserem Patissier

Preise inkl. 7,6 % MwsSt. | Anderungen vorbehalten.



DINER MENU

MENU 5 CHF 118.00

MENU 6 CHF 156.00

MENU 7 CHF 142.00

Variation de saumon rafraichie
Créme acidulée a la vodka
Toast et beurre

Variation vom Lachs
Sauerrahm mit Wodka

Toast und Butter

Petite soupe de pois verts
parfumée a la menthe
Griine Erbsensuppe
parfiimiert mit Minze

Contre filet de beeuf réti au four
Sauce Chateaubriand

Gateau de pommes de terre et céleri
Tian de légumes racines

Roastbeef Englische Art

Sauce Chateaubriand
Kartoffelkuchen mit Sellerie
Lasagne von Wurzelgem{se

Carpaccio d’ananas caramélisé
mariné au gingembre

Parfait glacé a la mangue
Croustillant de noix de coco
Carpaccio von karamelisierter Ananas
mit Ingwer

Mango-Halbgefrorenes
Kokosnussgebdck

Carpaccio de veau aux quatre poivres
Tartare Bagna cauda, vinaigrette de truffe
Kalbscarpaccio mit verschiedenen Pfeffern
Tatar Bagna cauda, Triffelvinaigrette

Consommeé a I'essence de légumes
Raviolo aux artichauts et truffes
Gemiiseconsommé

mit Artischocken-Triiffel-Raviolo

Coquilles St. Jacques grillées

sur moelleux de chou chinois

aux lentilles roses

Nage de fenouil a 'orange et gingembre
Grillierte Jakobsmuscheln

auf Chinakohl mit rosa Linsen
Fenchelschaum mit Orangen und Ingwer

Selle de lapereau fourrée au foie gras
Méli-mélo de jeunes Iégumes
Hasenriicken gefillt mit Ganseleber
Gemischtes Saisongemise

Douceurs en surprise présentées
par notre patissier
Dessertliberraschung

von unserem Patissier

Saltimbocca de rouget barbet

sur éventail d’asperges vertes
Vinaigrette de champignons sauvages
Feuilles de mesclun

Saltimbocca von der Rotbarbe

auf griinen Spargelspitzen
Waldpilz-Vinaigrette und Salatbouquet

Soupe de pommes de terre douces
aromatisée aux bulbes de citronnelle
Petit ravioli a la ricotta

aux limettes et gingembre
Stsskartoffelsuppe aromatisiert

mit Zitronengras

Ricottaravioli mit Limetten und Ingwer

Filet mignon de veau roti « Surf & Turf »
Galettes de semoule de blé dur

aux grains de pavot

Moelleux aux légumes de saison
Gebratenes Kalbsfilet «Surf & Turf»
Griesskiichlein mit Mohnsamen
Saisonale Gemiselasagne

Farandole de gourmandises
servie sur assiette
Dessertvariation

von unserem Patissier

Preise inkl. 7,6 % MwSt. | Anderungen vorbehalten.



MENUVORSCHLAGE

VEGETARISCH

MENU 1 CHF 120.00

MENU 2 CHF 82.00

MENU 3 CHF 92.00

Assiette de légumes marinés
a I‘huile d‘olive vierge
Saisonales Gemiise mariniert
mit kaltgepresstem Olivendl

Soupe crémeuse aux asperges vertes
Grline Spargelschaumsuppe

Cannelloni a la ricotta sur épinards
Salpicon de tomates et champignons
Ricottacannelloni auf Spinat

Ragout von frischen Tomaten und Pilzen

Risotto aux artichauts et truffes noires
Artischockenrisotto mit Périgordtriiffeln

Carpaccio d’ananas caramélisé
mariné au gingembre

Parfait glacé a la mangue
Croustillant de noix de coco
Carpaccio von karamelisierter Ananas
mit Ingwer

Mango-Halbgefrorenes
Kokosnussgeback

Carpaccio de légumes saisonniers

a I’huile d’olive vierge

Eventail de poire d’avocat

a la vinaigrette de tomates

Buntes Gemdisecarpaccio mit Olivendl
Avocadofdcher und Tomatenvinaigrette

Cotelette de légumes, sauce curry thai
Riz parfumé aux échalotes frites
Méli-mélo de jeunes Iégumes
Gemiisekotelette mit Thai-Currysauce
Parfimierter Reis mit fritierten Schalotten
Auswahl an buntem Gem{se

Mousse glacée aux limettes

Compote de petits fruits

Créme double de la Gruyére

Geeistes Limonenmousse

Frichtekompott mit Greyerzer Doppelrahm

Salade grecque
Griechischer Salat

Créme de ratatouille
Provenzalische Gemiiserahmsuppe

Stroudel de champignons et légumes
Asperges vertes et morilles a la créme
Strudel gefiillt mit Gemise und Pilzen
Griine Spargelspitzen mit Morchelsauce

Gratin de filets d'agrumes au gingembre
Créme glacée au yaourt

Gratin von Zitrusfriichten mit Ingwer
Joghurteis

Preise inkl. 7,6 % MwsSt. | Anderungen vorbehalten.



MENUVORSCHLAGE

MENU 4 CHF 102.00

MENU 5 CHF 86.00

Pressée de Iégumes méditerranéens
Bouquet de mesclun, vinaigrette aux herbes
Terrine von mediterranem Gemdse
Salatbouquet mit Krdutervinaigrette

Risotto aux pistils de crocus, effilochée
d’artichauts et olives

Safranrisotto

Artischocken und Oliven

Tranches de tofu poélées

Ragolit de poivrons doux au curry thai
Pak choi et shiitake

Julienne de légumes épicée

Gebratene Tofutranchen

Stsser Paprika mit Thai-Currysauce
Pak Choi und Shiitakepilze

mit pikanten Gemusestreifen

Eventail de fruits exotiques
Sorbet au fruit de la passion
Exotische Friichte
Passionsfrucht-Sorbet

Poire d‘avocat marinée

a la vinaigrette de poivrons doux

Petit sauté de shiitake au gingembre
Avocado mit Vinaigrette von siissem Paprika
Ragout mit Shiitakepilzen und Ingwer

Créme de ratatouille et petit émincé de
fenouil a la marjolaine

Rahmsuppe von Ratatouille

mit Fenchelstreifen und Majoran

Curry de chou fleur a I‘ananas
et noix de cajou

Croquettes de pois chiche
Blumenkohlcurry mit Ananas
und Cashewnissen

Kroketten von Kichererbsen

Jalousie au fruit de saison
Mousseline a la vanille

Créme glacée au yaourt
Friichtestrudel mit Vanillesauce
Joghurteis

VEGETARISCH

Preise inkl. 7,6 % MwsSt. | Anderungen vorbehalten.



COCKTAIL A LA CARTE

LE FROID | KALTE HAPPCHEN 1Stick 3 Stiick LE CHAUD | WARME HAPPCHEN 1 Stiick
Choix de mini sandwichs 5.50 15.00  Feyilletés divers 1.50
Auswahl von Mini-Sandwiches Diverses Blitterteiggebsck

Tartelette au saumon royal et ceuf de caille 7.50 Croissant au jambon 4.00
Toértchen vom Royal-Lachs mit Wachtelei Schinkengipfel

Petite tartelette de tartare relevé au piment 6.50 Mini pizza 4.00
Rindstatartoértchen mit Chili Mini-Pizza

Filet d’anchois mariné et fleur de capres 2.50 Pissaladiére 2 la nicoise 4.00
Sardellenfilets mariniert und Kapernapfel Provenzalische Zwiebelpizza mit frischen Krautern

Tartare de thon aux agrumes et gingembre 5.50 Ramequin au gruyere 4.50
Thunfischtatar mit Zitrusfriichten und Ingwer Greyerzer Kisekiichlein

Tartare de saumon fumé au fromage blanc et concombre 7:50 Mini quiche a I'endive Belge safranée et crevettes roses 5.50
Rauchlachstatar mit Quark und Gurken Tortchen mit Chicorée, Safran und Krevetten

Cristallin de langoustine aux saveurs orientales 8.50 Ramequin au fromage et poireau 4.50
Knackige Langustinen mit orientalischen Gewirzen Kisekiichlein mit Lauch

Mini quartier de melon et jambon cru 5:50 Ramequin aux champignons parfumé a I'huile de truffe 5.50
Melonenwrfel mit Rohschinken Kasekiichlein mit Pilzen und Traiffels|

Tomate ramato et mozzarella au basilic 3.50 Satay de volaille au lait de coco 4.00
Ramatotomate mit Mozzarella und Basilikum Spiess von Gefliigelsatay mit Kokosnussmilch

Tomate cerise farcie au fromage de chévre et poivrons confits 3.50 Petite rouelle de filet de beeuf a la provencale 4.00
Cherrytomate gefiillt mit Ziegenkdse und kandierter Paprika Rindsfilet mit provenzalischen Krautern

Roulade de courgette aux tomates piquantes 3.50 Cube de filet de boeuf aux échalotes et herbes printaniéres 4.00
Zucchinirolle mit pikanten Tomaten Rindsfiletwiirfel mit Schalotten und Friihlingskrautern

Salade de legumes au curry 3.50 Mini hamburger aux oignons 4.00
Gemiisesalat mit Curry Mini-Hamburger mit Zwiebeln

Mini léegumes de ratatouille marinés au pesto 3.50 Filet d’agneau réti au poivre vert et citron 4.00
Ratatouille mariniert mit Pesto Gebratenes Lammfilet mit griinem Pfeffer und Zitrone

Ceeur d’artichaut en fine sauce barigoule garni de cresson 3.50 Petit piccata de veau aux tomates concassées et basilic 4.50

Artischockenherz mit Barigoulesauce garniert mit Kresse

Kalbspiccata mit Tomatenwirfel und Basilikum

Preise inkl. 7,6 % MwsSt. | Anderungen vorbehalten.



COCKTAIL A LA CARTE

LE CHAUD | WARME HAPPCHEN 1Stiick  LES DESSERTS | DESSERTS 1Stiick 3 Stiick
Petit pavé de rascasse sur confit de fenouil 550  Choix de mini patisseries 13.50
Filet vom Drachenkopf auf geschmortem Fenchel Auswahl von Mini-Patisserie

Saltimbocca de baudroie, jus rehaussé a la sauge 5.50 Mllgnarbq.lsles 6.50
Seeteufelsaltimbocca, Salbeijus Feingeback

Accras de cabillaud sur coulis de poivrons doux au gingembre 3.00  Soupe de fruit rafraichie 4.50
Kabeljaukrapfen auf Coulis von siissem Paprika mit Ingwer Frichtekaltschale

Filet de sandre farci sur moelleux de chou chinois 350  Minicréme bralée 450
Zanderfilet gefiillt auf Chinakohl Mini-Créme Briilée

Crevette géante panée 2 la noix de coco, sauce tartare 450  Sorbetde saison en verre ) 4.00
Riesenkrevette im Kokosnussmantel, Tataresauce Saisonales Sorbet im Glas serviert

Sucette de crevette enrobée de Pata Negra 7.50

Riesenkrevette mit Pata Negra umhllt

Crevette grillée a la badiane 4.50

Grillierte Riesenkrevette mit Sternanis

Petite soupe selon saison 5.50

Kleine saisonale Suppe

Choix de Dim Sum, sauce soja pimentée au sésame 2.50

Auswahl von Dim Sum, pikante Sojasauce mit Sesam

Samosa aux [égumes, sauce menthe au yaourt 2.50

Gemisesamosa, Joghurtsauce mit Minze

Mini rouleau de printemps aux légumes, sauce aigre doux pimentée 3.50

Frithlingsrolle mit Gemise, pikante siiss-saure Sauce

Asperges vertes en tempura, sauce tomate piquante 3.50

Griine Spargelspitzen in Tempura, pikante Tomatensauce

Risotto safrané 3.50

Safranrisotto

Risotto aux limettes et St. Jaques 4.50

Limettenrisotto mit Jakobsmuscheln

Preise inkl. 7,6 % MwSt. | Anderungen vorbehalten.



STEHCOCKTAILS

STEHCOCKTAIL 1 (AB 30 PERSONEN)

CHF 85.00

STEHCOCKTAIL 2 (AB 30 PERSONEN)

CHF 105.00

LE FROID | KALTE SPEISEN

Choix de mini sandwichs
Auswahl von Mini-Sandwiches

Petit tartelette de tartare relevé au piment
Rindstataretortchen mit Chili

Mini quartier de melon et jambon cru
Melonenwdrfel mit Rohschinken

Tomate ramato et mozzarella au basilic
Ramatotomaten mit Mozzarella
und Basilikum

Roulade de courgette aux tomates piquantes
Zucchinirolle mit pikanten Tomaten

LE CHAUD | WARME SPEISEN

Ramequin au fromage et poireau
Kaseklchlein mit Lauch

Satay de volaille, sauce cacahuéte piquantes
Gefligelsatay mit pikanter Erdnusssauce

Mini-hamburger aux onions
Mini-Hamburger mit Zwiebeln

Accras de cabillaud sur coulis de poivrons
doux au gingembre

Kabeljaukrapfen auf Coulis

von siissem Paprika mit Ingwer

Crevette géante panée a la noix de coco
Sauce tartare

Riesenkrevette im Kokosnussmantel
Tartarsauce

Mini rouleau de printemps aux légumes
Sauce aigre doux pimentée
Frihlingsrolle mit Gemuse

Pikante siiss-saure Sauce

LES DESSERTS | DESSERTS

Choix de mini patisseries
Auswahl von Mini-Patisserie

LE FROID | KALTE SPEISEN

Tartelette au saumon royal et ceuf de caille
Tortchen vom Royal-Lachs mit Wachtelei

Tartare de thon aux agrumes et gingembre
Thunfischtatar mit Zitrusfriichten
und Ingwer

Cristallin de langoustine

aux saveurs orientales
Knackige Langustinen

mit orientalischen Gewdirzen

Tomate cerise farcie au fromage de chévre
et poivrons confits

Cherrytomate gefillt mit Ziegenkdase

und kandierter Paprika

Ceeur d'artichaut en fine sauce barigoule
garni de cresson

Artischockenherz mit Barigoulesauce
garniert mit Kresse

LE CHAUD | WARME SPEISEN

Ramequin aux champignons
parfumé a I'huile de truffe
Kdsekuchlein mit Pilzen und Triiffelol

Satay de volaille, sauce cacahuéte piquante
Gefligelsatay mit pikanter Erdnusssauce

Cube de filet de beeuf aux échalotes
et herbes printanieres
Rindsfiletwiirfel mit Schalotten

und Frihlingskrautern

LE CHAUD | WARME SPEISEN

Filet de sandre farci sur moelleux
de chou chinois
Zanderfilet mit Chinakohl

Petit piccata de veau

aux tomates concassées et basilic
Kalbspiccata

mit Tomatenwdirfel

und Basilikum

Sucette de crevette enrobée de Pata Negra
Riesencrevette mit Pata Negra umhillt

Petite soupe selon saison
Kleine saisonale Suppe

Choix de Dim Sum, sauce soja

pimentée au sésame

Auswahl von Dim Sum, pikante Sojasauce
mit Sesam

Samosa aux légumes, sauce menthe au yaourt
Gemisesamosa, Johurtsauce mit Minze

LES DESSERTS | DESSERTS

Sorbet de saison en verre
Saisonales Sorbet im Glas serviert

Choix de mini patisseries
Auswahl von Mini-Patisserie

Preise inkl. 7,6 % MwsSt. | Anderungen vorbehalten.



BUFFETS

BUFFET 1 (AB 30 PERSONEN)

CHF 125.00

ITALIENISCHES BUFFET (AB 30 PERSONEN)

CHF 108.00

LE FROID | KALTE SPEISEN

Soupe de tomate rafraichie au gingembre
Eisgekiihlte Tomatensuppe mit Ingwer

Cotes de saumon royal accompagnées
de ses garnitures

Gerduchertes Royal-Lachsfilet

mit Garnituren

Délice des Grisons et quartiers de melon
Blindner Fleischspezialitdten
Melonenwdirfel

Mousseline de saumon sauvage
a I'aneth et concombre
Wildlachsmousseline mit Dill und Gurken

Paté maison, sauce Cumberland
Hauspastete mit Cumberlandsauce

Vitello tonnato
Vitello tonnato

Légumes des jardins de Provence grillés
a I'huile d'olive vierge

Grilliertes provenzalisches Gemiise

mit Olivendl mariniert

Assortiment de salades
Auswahl von verschiedenen Salaten

LE CHAUD | WARME SPEISEN

Contre-filet de beeuf roti, sauce béarnaise
Roastbeef Englische Art, Sauce Béarnaise

Carré de veau glacé au romarin

Jus au naturel

Kalbskarree mit Rosmarin gebraten
Bratenjus

Curry de crevettes géantes et pak-choi
Curry von Riesenkrevetten mit Pak-Choi

Choix de Iégumes au beurre et fines herbes
Gemiseauswahl mit frischen Krautern

Roesti doré
Knusprige Rosti

Nouilles au beurre
Butternudeln

Riz Basmati
Basmati Reis

LES DESSERTS | DESSERTS

Tablée de desserts composée

par notre patissier

Dessertauswahl zusammengestellt
von unserem Patissier

Mignardises
Feingebdck

LE FROID | KALTE SPEISEN

Grillade de crevettes géantes
Sauce verte a I‘italienne
Grillierte Riesenkrevetten

an griner Krduter-Vinaigrette

Saumon fumé et sa garniture
Gerduchertes Lachsfilet mit Garnituren

Salade de tomates ramato
Mozzarella au basilic
Ramatotomaten

mit Mozzarella und Basilikum

Quartiers de melon
Feuilles de jambon de Parme
Melonenwdrfel mit Parmaschinken

Bresaola et cceurs d‘artichauts

a I‘huile d*olive vierge

Bresaola und Artischockenherzen
mariniert mit Olivenol

Vitello tonnato
Vitello tonnato

Antipasti a I'italienne
Italienische Antipasti

LE CHAUD | WARME SPEISEN

Saltimbocca de baudroie
Jus rehaussé aux olives
Saltimbocca vom Seeteufel
Gefliigeljus mit Oliven

Carré de veau roti au romarin
Kalbskarree im Ofen gebraten mit Rosmarin

Petit sauté de beeuf pizzaiola
Gebratene Rindswirfel mit frischen Krdutern
und Tomaten

Légumes assortis et pommes rissolées
Gemuiseauswahl und Bratkartoffeln

Risotto au Merlot et asperges vertes
Risotto mit Merlot
und griinen Spargelspitzen

Penne aux tomates piquante

a I‘huile d‘olive vierge

Penne an pikanter Tomatensauce
mit Olivendl

LES DESSERTS | DESSERTS

Tablée d’entremets Baur au Lac
composée par notre patissier
Dessertauswahl zusammengestellt
von unserem Patissier

Preise inkl. 7,6 % MwsSt. | Anderungen vorbehalten.



ALLGEMEINE GESCHAFTSBEDINGUNGEN

Das BAUR AU LAC ist Ihnen bei der Organisation und Gestaltung
Ihres Anlasses gerne behilflich. Um den Erfolg Ihrer Veranstaltung
zu gewahrleisten, bitten wir Sie, die nachfolgenden Geschéfts-
bedingungen, die ein Bestandteil des Vertrages sind, sorgféltig
durchzulesen. Wir danken lhnen fiir das Verstdndnis und lthre
Kenntnisnahme.

BANKETTRAUMLICHKEITEN

11

1.2.

2.2.

Detailinformationen

Samtliche fir die Durchfiihrung eines Anlasses wichtigen
Angaben, wie Menu- und Weinwahl, Bestuhlung, Tisch- und
Saaldekoration, Menudruck, technische Hilfsmittel und
andere sind der Bankettabteilung des BAUR AU LAC spates-
tens 14 Tage vor der Veranstaltung bekannt zu geben.

Ein zeitlich exakter Programmablauf ist vom Veranstalter
spatestens 10 Tage vor dem Anlass dem BAUR AU LAC mit-
zuteilen.

Teilnehmerzahlen

Die definitive Teilnehmerzahl ist dem BAUR AU LAC spates-
tens 2 Arbeitstage (48 Stunden) vor der Veranstaltung
schriftlich mitzuteilen. Ist die effektive Personenzahl klei-
ner, gilt die definitiv bestdtigte Zahl als Grundlage fir die
Verrechnung; ist sie hdher, (ibernimmt das BAUR AU LAC
keine Garantie, alle Gaste berlicksichtigen zu kénnen. Die
durchdiezusdtzlichenTeilnehmerentstandenen Mehrkosten
werden in Rechnung gestellt.

Das Hotel ist berechtigt, aus Sicherheitsgriinden die maxi-
male Personenzahl festzulegen. Die von der Feuerpolizei
festgelegten maximalen Raumkapazitdten dirfen nicht
Uberschritten werden.

Raumnutzung / Rauminderung

Das BAUR AU LAC behilt sich vor, Raumédnderungen vorzu-
nehmen, sofern die Rdumlichkeiten den Anforderungen und

3.2.

3.3.

3.4.

3.5

>

Interessen des Veranstalters entsprechen und fir diesen
vertretbar sind.

Grundsatzlich kénnen die Bankettrdume bis maximal 02.00
Uhr gemietet werden. Die Benutzung ist auf den Saal selbst
beschrankt, wobei das Anbringen von Dekorations- und
Werbematerial an den Wanden und Decken nicht gestattet
ist. Ausserhalb der gemieteten Rdumlichkeiten dirfen keine
Empfangstische, Werbematerial, Panneaux, etc. aufgestellt,
sondern ausschliesslich die vom Hotel zur Verfligung ge-
stellten Beschriftungsstander verwendet werden.

Das BAUR AU LAC behilt sich das Recht vor, bei verminder-
ter Personenzahl den Raum anzupassen.

Da der Salon | meistens zusammen mit dem Le Petit Palais
verkauft wird, behdlt sich das BAUR AU LAC das Recht vor,
Gesellschaften die nur im Salon | gebucht sind, bei einer
Vermietung von Le Petit Palais in einen anderen Saal umzu-
buchen.

Das Rauchen ist in allen Bankettraumlichkeiten sowie den
Restaurants und den offentlichen Bereichen des Hotels
nicht gestattet.

Technische Hilfsmittel

Der Veranstalter ist fir den korrekten Gebrauch und die ord-
nungsgemadsse Riickgabe sdmtlicher technischer Hilfsmittel
oder Einrichtungen verantwortlich, die ihm das BAUR AU LAC
zur Verfiigung stellt oder in dessen Auftrag tiber Drittfirmen
beschafft, und haftet fiir allfallige Schaden und Verluste. Das
BAUR AU LAC haftet nicht fiir Anspriiche Dritter.

Feuerpolizeiliche Regelungen

Der Veranstalter verpflichtet sich, die feuerpolizeilichen
Regelungen des BAUR AU LAC einzuhalten, insbesondere
das Freihalten von Fluchtwegen, und bietet Gewdhr, dass
samtliche eingebrachten Materialien den feuerpolizeilichen
Richtlinien entsprechen. Der Gebrauch von Wunderkerzen,
anderen leicht entzlindbaren und gesundheitsschadigen-
den Gegenstdnden ist strengstens untersagt.

6.2.

6.3.

Versand von Material

Sendungen fiir Anldsse sind frithzeitig, mindestens vor
deren Eintreffen, der Bankettabteilung des BAUR AU LAC
schriftlich mitzuteilen. Das BAUR AU LAC behdlt sich vor,
Sendungen ohne Absender oder giiltigen Adressaten zurlick-
zuweisen. Jede daraus entstehende Verpflichtung oder
Haftung wird abgelehnt.

Sendungen missen adressiert sein:

Baur au Lac

Bankettabteilung
Anlassname/Veranstalter, Anlassdatum
Bdrsenstrasse 27

CH - 8001 Zirich

Versandkosten und Zollspesen fir eintreffende Pakete wer-
den nicht durch das Hotel selbst tbernommen. Sollte dies
nicht eingehalten werden, kann die Entgegennahme verwei-
gert werden.

Anlieferungen

Alle Ausstellungs-, Dekorations- und sonstige Anlieferun-
gen sowie die Anreise von Musikern missen durch den
Lieferanteneingang (Adresse wie unter Punkt 6.2.) erfolgen.
Lieferungen und Abholungen missen mit der Bankett-
abteilung im Voraus koordiniert werden.

Raummieten

Die Raummiete (Tarife) hdngt vom Saal sowie der Art und
Grosse des Anlasses ab.

Mitbringen von Speisen und Getrinken

Der Kunde darf Speisen und Getrdnke zu Veranstaltungen
grundsatzlich nicht mitbringen. Ausnahmen bedirfen einer
schriftlichen Vereinbarung mit dem Hotel. In diesen Fallen
wird ein Beitrag zur Deckung der Gemeinkosten berechnet.

Preise inkl. 7,6 % MwsSt. | Anderungen vorbehalten.



ALLGEMEINE GESCHAFTSBEDINGUNGEN

10.
10.1.

1.
1.1,

1.2.

n.3.

12.
12.1.

Nachtzuschlige

Dauert eine Veranstaltung langer als 24.00 Uhr, wird fir jede
angebrochene Stunde ein Nachtzuschlag wie folgt ver-
rechnet:

+ Bei einer Veranstaltung bis 20 Personen
CHF 200.00 pro Stunde

+ Bei einer Veranstaltung bis 50 Personen
CHF 450.00 pro Stunde

+ Bei einer Veranstaltung bis 100 Personen
CHF 700.00 pro Stunde

+ Bei einer Veranstaltung ab 100 Personen
CHF 850.00 pro Stunde

Rechnungsstellungen

Alle Rechnungen gehen grundsdtzlich zu Lasten des Ver-
anstalters. Wird eine spezielle Abrechnungsform oder eine
Aufteilung der Rechnung gewiinscht, ist dies dem BAUR AU
LAC vor der Veranstaltung mitzuteilen.

Der Veranstalter haftet fir allfdllige nicht bezahlte Rech-
nungen der Teilnehmer.

Dem BAUR AU LAC ist es nicht méglich, Rechnungen ins
Ausland zu senden. Gaste aus dem Ausland werden gebeten
die Zahlung vorgdngig per Banktransfer zu tatigen oder den
Endbetrag mit einer Kreditkarte zu begleichen. Fiir die zwei-
te Mdglichkeit ist ein ausgefiilltes Kreditkartenformular mit
lesbarer Kopie der Vorder- und Rickseite der Kreditkarte
notig.

Verlust oder Beschddigung mitgebrachter Sachen

Mitgebrachte Ausstellungs- oder sonstige, auch persénliche
Gegenstdnde befinden sich auf eigene Gefahr des Kunden in
den Veranstaltungsrdumen bzw. Hotel. Das Hotel Uber-
nimmt fir Verlust oder Beschadigung keine Haftung, auch
nicht fur Vermogensschaden, ausser bei grober Fahr-
|dssigkeit oder Vorsatz des Hotels. Hiervon ausgenommen
sind Schdden gegen Leib und Leben. Zudem sind alle
Fille, in denen die Verwahrung aufgrund der Umstdnde

13.
13.1.

13.3.

14.
14.1.

15.
15.1.

16.
16.1.

16.2.

16.3.

16.4.

16.5.

des Einzelfalls eine vertragstypische Pflicht darstellt, von
dieser Haftungsfreizeichnung ausgeschlossen.

Haftung

Der Veranstalter haftet fiir alle Schaden an Gebdude oder
Inventar, die durch Veranstaltungsteilnehmer bzw. -besu-
cher, seine Mitarbeiter, sonstige Dritte aus seinem Bereich
oder ihn selbst verursacht werden.

. Das BAUR AU LAC haftet im Rahmen der gesetzlichen

Bestimmungen.

Urheberrechtliche Entschddigungen im Zusammenhang
mit musikalischen Darbietungen sind vom Veranstalter
selbst anzumelden und abzugelten.

Anzahlungen

Je nach Art und Grosse des Anlasses ist vom Veranstalter
eine Vorauszahlung oder eine Garantie mittels Kreditkarte
mit entsprechender Unterschrift zu leisten. Die Hohe der
Vorauszahlung richtet sich nach Anlassart.

Anlassvertrige

Jede definitive Bestdtigung ist vom Veranstalter gegenzu-
zeichnen. Dieses Dokument ist rechtskraftig und gilt als
Vertrag.

Riicktritt / Annullierung Bankettriume
Samtliche Annullierungen missen in Schriftform vorliegen.

Eine Annullierung der gesamten Buchung hat bis 8 Wochen
vor Anlassbeginn zu erfolgen. Spatere Annullierungen wer-
den wie folgt in Rechnung gestellt:

8 Wochen bis 4 Wochen vor der Veranstaltung (Le Petit Palais
ausgeschlossen): 100% der Saalmiete.

Le Petit Palais: 10 Wochen bis 4 Wochen vor der Veranstaltung:
100% der Saalmiete.

4 Wochen bis 3 Tage vor der Veranstaltung:

16.6.

16.7.

16.8.

16.9.

16.10.

16.11.

16.12.

16.13.

100% der Saalmiete zuziiglich 50% des entgangenen
Umsatzes gemdss Bestatigung (ohne Getrinke).

bis 48 Stunden vor der Veranstaltung:
100% der Saalmiete zuziiglich 100% des entgangenen
Umsatzes gemadss Bestatigung (ohne Getrinke).

Um die Verrechnung des entgangenen Umsatzes zu erleich-
tern, gilt die folgende Berechnung fiir Anldsse bei welchen
noch keine spezifischen Leistungen vereinbart wurden:

Salon I, II, I, V, VI und Salon V/VI:
doppelte Ganztages-Miete

Le Salon Francais und Le Petit Palais:
doppelte, maximale Raummiete.

Wurden Vereinbarungen zu Speisen, etc. zum Annullie-
rungszeitpunkt getroffen, bilden diese die Berechnungs-
grundlage.

Allfdllige vom BAUR AU LAC erbrachte Vorleistungen sind in
jedem Falle zu bezahlen.

Bei rechtswidriger oder imageschddigender Nutzung von
gemieteten Rdumen kann das BAUR AU LAC vom Vertrag
zuriicktreten oder laufende Veranstaltungen abbrechen.

Das BAUR AU LAC behdlt sich das Recht vor, die Annullie-
rungsbedingungen je nach Art und Grésse der Veranstaltung
individuell anzupassen. In diesem Falle wird dies in der
Bestdtigung vermerkt.

Gistezimmer / Hotelbetrieb

17.
17.1.

17.2.

Anreise- und Abreisezeiten

Die Hotelzimmer sind ab 14.00 Uhr bezugsbereit und am
Abreisetag vor 12.00 Uhr zu verlassen.

Je nach Buchungssituation kann eine spate Abreise bis 15.00
Uhr kostenlos, bis 18.00 Uhr zum halben Zimmerpreis und
danach zum vollen Zimmerpreis gewdhrt werden.

Preise inkl. 7,6 % MwsSt. | Anderungen vorbehalten.



ALLGEMEINE GESCHAFTSBEDINGUNGEN

17.3.

18.
18.1.

19.
19.1.

19.2.

19.3.

19.4.

Wiinscht ein Gast, das Zimmer garantiert vor 14.00 Uhr
beziehen zu kdnnen, ist zusatzlich die vorangehende Nacht
zum vollen Preis zu buchen.

Friihstiick

Das Frihstiick ist in unseren Zimmerpreisen nicht enthal-
ten. Falls das Friihstilick als Teil des Anlasses im Tagesablauf
integriert sein sollte, ist fiir eine Gruppe ab 12 Personen ein
privater Frihstiicksraum zu reservieren.

Blockbuchungen/Zimmerkontingent

Spétestens 14 Tage vor Anreise der Hotelgédste erhilt das
BAUR AU LAC vom Veranstalter eine Teilnehmerliste mit fol-
genden Angaben:

Vor- und Familiennamen der Gaste
Ansprechperson vor Ort
Anreisezeit

Zahlungskonditionen der Gaste

Wird ein «VIP check-in» gewlnscht, sind zusdtzlich Pass-
nummer, Geburtsdatum und private Wohn-Adresse der
Gaste anzugeben .

Im Falle einer Blockbuchung ohne Zimmerliste seitens des
Veranstalters sind die Hotelzimmer von den Gasten direkt
zu buchen und mittels eigener, giiltiger Kreditkarte indivi-
duell zu garantieren.

Nach Ablauf der vom BAUR AU LAC festgesetzten Frist wer-
dendienochverfiigbaren Zimmerdesjeweiligen Kontingents
fir den offenen Verkauf wieder freigegeben.

20.

20.1.

20.2.

20.3.

20.4.

21.
21.1.

21.2.

213.

Kosten / Fristen Hotelzimmer
Garantie, Rechnungsstellung

Je nach Umfang der Buchung ist vom Veranstalter eine Vor-
auszahlung oder eine Garantie mittels Kreditkarte mit ent-
sprechender Unterschrift zu leisten.

Bei einer allfdlligen Vorauszahlung sind 80% des Totalbe-
trages (Hotelzimmer und allenfalls gebuchte Friihstiicke)
innerhalb der in der Bestatigung vermerkten Frist zu beglei-
chen.

Die Schlussabrechnung wird nach Abreise der Gaste an die
Adresse des Veranstalters gesandt, sofern nichts anderes
vereinbart wurde.

Ist die Firma im Ausland ansassig, behdlt sich das BAUR AU
LAC das Recht vor, den Rechnungsbetrag mittels der garan-
tierendenKreditkartezubegleichen.AllfdlligeKursdifferenzen
oder Bankspesen gehen zu Lasten des Veranstalters.

Annullierungs-Konditionen fiir Hotelzimmer

Einzelne Zimmerannullierungen (bis zu 3 Zimmer) haben
das BAUR AU LAC 48 Stunden vor dem Anreisedatum zu
erreichen.

Eine Annullierung der gesamten Buchung hat uns je nach
Umfang wie folgt zu erreichen:

+ bis 13 Zimmer: 2 Wochen vor Anreise
+ bis 25 Zimmer: 3 Wochen vor Anreise
+ ab 26 Zimmer: 6 Wochen vor Anreise

Das BAUR AU LAC behdlt sich das Recht vor, die Annullie-
rungsbedingungen je nach Umfang der Buchung individuell
anzupassen; gegebenenfalls wird dies in der Bestdtigung
vermerkt.

21.4.

21.5.

21.6.

21.7.

22,
22.1.

Erreicht uns eine Annullierung nach Ablauf der genannten
Frist, werden dem Veranstalter Annullierungskosten nach
folgendem Schema verrechnet:

- Stornierung innerhalb der ersten Halfte der abgelaufe-
nen Annullationsfrist: 50% der Gesamtsumme
(Hoteltbernachtungen und gebuchte Friihstiicke)

- Stornierung innerhalb der zweiten Halfte der abgelaufe-
nen Annullationsfrist: 100% der Gesamtsumme
(Hotelubernachtungen und gebuchte Frithstiicke)

« Stornierung von einzelnen Zimmern innerhalb
von 48 Stunden: Zimmerpreis fiir eine Nacht.

Finanzielle Verluste als Folge von Abdnderungen der Haupt-
buchung werden verrechnet.

Samtliche Annullierungen haben in schriftlicher Form zu
erfolgen.

Kénnen die annullierten Hotelzimmer weitervermietet wer-
den, wird der Veranstalter von den Annullierungskosten
befreit. Davon ausgenommen sind allfdllige vom BAUR AU
LAC erbrachte Vorleistungen, die dem Veranstalter in jedem
Fall verrechnet werden.

Gerichtsstand
Gerichtsstand ist Zurich.

Preise inkl. 7,6 % MwsSt. | Anderungen vorbehalten.
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Cocktail Bankett

Boardroom

Seminar

Theater

Fliche

Konferenz

Lange / Breite / Hohe VaTag

Konferenz
1Tag

Ausstellung

Lunch
Diner
Cocktail

Mindest-
konsum

Salon | 100 Pax 40 Pax

28 Pax

35 Pax

40 Pax

10,70/ 8,20 /3,26 m

CHF 1500.-

Salon Il

14 Pax

8,20/4,50/3,44m

900.-

Salon 111 40 Pax

20 Pax

8,60/6,60/3,20m

1'000.-

Salon Vv 15 Pax

8 Pax

6,05/3,95/3,98 m

900.~

Salon VI 15 Pax

6,05/3,95/3,98 m

900.-

Salon V & VI 30 Pax

30 Pax

12,35/3,95/3,98 m

1'000.-

Le Petit Palais 300 Pax 150 Pax

180/210 Pax

19,85/10,40 / 4,05 m

2'900.~

Le Salon Francais 150 Pax 100 Pax

Equipment

Einheit

100 Pax

Preis pro Tag

13,00 /10,50 /3,20 m

Equipment

1'800.—

Einheit

Preis pro Tag

Laptop inkl. Maus

CHF  400.-

MFP - Drucker s/w

CHF  150.-

IT-Butler

pro angef. halbe Stunde

CHF

Prdsenter mit Laserpointer

CHF 55—

Rednerpult mit Mikrofon tiber Sound-System
(Salon I, Salon 11, Le Petit Palais)

pro Rednerpult

42" Plasma TV mit Code-Free DVD-Player

CHF

Rednerpult

pro Rednerpult

Baur au Lac - Cinema System (Full HD)

(Full HD-Beamer, Code-Free HD DVD-Player, Sound-System)

CHF

Leinwand

gratis

Mini HiFi Anlage

CHF

1. Flipchart im Raum

gratis

Beamer

CHF

jedes weitere Flipchart im Raum

50.-

Beamer Le Petit Palais

CHF

Pinnwand / Varioboard

Musikwiedergabe Sound-System (z.B. Hintergrundmusik)

(Salon I, Salon 11, Le Petit Palais)

CHF

Moderatorenkoffer

50.-

Tisch- und Kopfmikrofone tiber Sound-System
(Salon I, Salon 11, Le Petit Palais)

pro Mikrofon

CHF

Laserpointer

gratis

Funk-Handmikrofon tiber Sound-System
(Salon I, Salon 11, Le Petit Palais)

pro Mikrofon

Tanzfliche (inkl. Auf- und Abbau)

pro Einsatz

CHF  500.-

Bithnenelemente (1m x 2m oder 0,5 m x 1m) inkl. Auf- und Abbau

pro Stiick und Einsatz

CHF 25—
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