¥ ¥
FJ L
b \\i}"!@“" A e i
M ¥y, !
= ] :
Z - W

senevita

Residenz Nordlicht



lhre Oase feru vou Hektk und Shess

Herzlichen Dank, dass ...

... Sie sich fur die Senevita Nordlicht interessieren und lhren Anlass bei uns durchfihren mochten.
Das gesamte Senevita-Team wird alles daransetzen, |hr Seminar oder Bankett ganz nach lhren
Wiinschen durchzufiihren, damit Sie lhren Anlass vollumfanglich geniessen konnen.

Die Senevita Nordlicht bietet lhnen das perfekte Ambiente, um einen unvergesslichen Festtag zu
feiern oder lhre Sitzung, lhren Weiterbildungskurs oder Ihr Seminar professionell durchzufuhren.

Die Seminarraume sind optimal ausgestattet. Fir die Verpflegung haben wir ein abwechslungsrei-
ches kulinarisches Angebot, basierend auf einer saisonalen und marktfrischen Kiiche.

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Dann melden Sie sich bei uns in der Senevita Nordlicht.
Wir beraten Sie gerne.

Wir freuen uns, Sie bald begriissen und verwohnen zu durfen.

Herzlichst
lhr Nordlicht-Team




Apéro

Kalte Kostlichkeiten

Chips, Nussli pro Person 3.50
pro Stiick
Tomaten-Mozzarella-Spiessli 4.70
Birnenbrot mit Téte de moine 4.70
Kleine Apérobrotchen mit Pouletcurry, Ei, Salami oder Aufschnitt 5.70
Crostini
Crostini mit Broccoli und Haselnissen 4.70
Crostini mit Lachs (SCO/NO) & Meerrettich 4.70
Crostini mit Tomaten und Basilikum 4.70
Crostini mit Burrata & Rohschinken 5.70
Crostini mit Burrata & Mandelpesto 5.70
Crostini mit Antipasti-Gemiuse 4.70
Crostini mit Curry-Hummus 5.70
Crostini mit Krauterfrischkase, Trauben & karamellisierten Nussen 4.70

Tatar-Kreationen
Wird auf Toast, im Chinaldffel oder im Shotgldsli serviert
Lachs (SCO/NO), Rindfleisch 5.70

Warme Kostlichkeiten

Kleine Saisonsuppe im Weckglas 3.20
Schinkengipfeli (70 g) 3.20
Kasekiichlein (24 g Gruyere AOP) 2.20

Susse Kostlichkeiten

Frichtespiess 4.70
Caramelkopfli mit Rahm 3.20
Streuselkuchen nach Saison 3.20
Schokoladenmousse 3.20




Bdk/@ffvm’\('ﬂé/d% Hauptgang Fruhling/Sommer

Vorspeisen Fruhling/Sommer Herzhafte Fleisch- und Fischgerichte

Schmackhaftes aus dem Suppentopf

Kraftbriihe Royal 6.80
Tomatencreme-Suppe mit Basilikum und Brot 6.80
Karotten-Orangensuppe mit Ingwer 6.80
Spargelsuppe mit Kichererbsenschaum 6.80
Allerlei Vorspeisen
Bunt gemischter Blattsalat mit Cherrytomaten, Radieschen
und gerdsteten Kernen mit Hausdressing 11.00
Wurzelgemise-Carpaccio mit Meerrettich-Frischkasenocken
und Krautersalat 14.00
Lachstiirmli mit Avocado, Tomaten und Krautersalat 17.00
Tomatensalat mit Mozzarella «di Buffalo» 15.00
mit frischem Basilikum und Balsamico-Vinaigrette

Vorspeisen Herbst/Winter
Schmackhaftes aus dem Suppentopf
Kraftbrihe mit Fladli 6.80
Steinpilzsuppe mit Schinken und Sherry 6.80
Kartoffel-Lauch-Suppe mit Croditons 6.80
Kirbissuppe mit Rahm und gerosteten Kirbiskernen 6.80
Allerlei Vorspeisen
Nussli-Salat mit Speck und Ei 14.00
Kohlrabli-Carpaccio mit Téte de moine und Krautersalat 14.00
Gebackener Feta in Honig-Sesam-Kruste auf Feldsalat 14.00
Lachstirmli mit Avocado, Tomaten und Krautersalat 17.00

Kalbsteak mit Morchel-Rahmsauce
breite Nudeln, buntes Gemusebouquet

Roastbeef «englische Art»
Hausgemachte Sauce béarnaise
Kartoffelgratin, buntes Gemiisebouquet

Schweinssteak mit Krauterbutter
Rosti-Kroketten, buntes Gemusebouquet

Eglifilet (CH/RU/EE) mit Mandelbutter
Salzkartoffeln, Blattspinat

Fleischlos, aber nicht reizlos

Rotes Tofu-Kichererbsen-Zucchini-Curry mit Jasminreis
Senfkohl und Kumquats

Pfannkuchen mit Spinat, Tomaten und Mozzarella-Fillung
auf Basilikumsauce

Hauptgang Herbst/Winter

47.50

47.50

29.50

38.50

23.50

23.50

Herzhafte Fleisch- und Fischgerichte

Kalbsteak mit Morchel-Rahmsauce
breite Nudeln, buntes Gemiisebouquet

Roastbeef «englische Art»
Hausgemachte Sauce béarnaise
Kartoffelgratin, buntes Gemisebouquet

Schweinsfilet auf Blatterteig mit Cognac-Schaum
Champagnerreis und saisonales Gemiise

Hirsch-Entrecote (NZL) mit Gin-Vanillesauce
Quark-Pizokel, gerosteter Rosenkohl

Zander-Saltimbocca (PL/RU/KZ)
Weissweinrisotto, saisonales Gemise

Fleischlos, aber nicht reizlos

Tofu-Stroganoff mit Sauerrahm
Butterspatzli, saisonales Gemuseturmli

Kirbis-Risotto mit Blauem Hirni
Blauschimmelkase, Baumnisse, Trauben & Parmesanschaum

47.50

47.50

38.50

38.50

38.50

23.50

23.50



Descert

Fruhling/Sommer

Verschiedene Dessert-Variationen

Caramelkopfli mit Rahm 7.50
Zitronensorbet mit Wodka 11.50
Himbeersorbet mit Himbeergeist 11.50
Eiskaffee «Hausart» 10.80
Frischer Fruchtsalat mit Glacé und Rahm 13.00
Mini-Coupe Romanoff im Glas 7.50
Mini-Portion Erdbeeren mit Rahm 7.50
Herbst/Winter

Verschiedene Dessert-Variationen

Schokoladenmousse mit exotischen Frichten 13.50

Zwetschgensorbet mit Vieille Prune 11.50

Portion Vermicelles 9.00

Mini-Portion Vermicelles 6.00

Coupe Nesselrode 12.00 .

Mini-Coupe Nesselrode 9.00 » y & "r_‘,";“;!_r
Tiramisu mit Orangenfilets im Glas 11.50 .
Himmlischer Schokoladenkuchen mit Vanilleglace 13.50

Caramelkopfli mit Rahm 7.50

Frischer Fruchtsalat mit Glacé und Rahm 13.00




Spezialitat «4l i one»

3 Gange auf einen Rutsch

All in one «Primavera»

28.50 (Friihling)

All in one «Tatar»

Spargeln, Rohschinken, Kartoffeln,
Blattsalat, Barlauch-Mayonnaise und
Erdbeeren mit Rahm

30.50 (Sommer)

All in one «Urchig»

Rinds-Tatar (120 g), Toast, Butter,
Blattsalat und Erdbeeren mit Rahm

24.50 (Fruhling/Sommer)

10

«Ghackets mit Hornli», Blattsalat,
Apfelmus, Reibkase und
Erdbeeren mit Rahm

All in one «Vegi» 26.50 (immer)

Delikater Tofu mit Jasminreis,
Asia-Gemise, frische Ananas,
Sweet-Chili- und Sojasauce

All in one «Asia» 30.50 (immer)

Riesencrevetten-Spiess (VN) mit
Jasminreis, Asia-Gemiuse, frische
Ananas, Sweet-Chili- und Sojasauce

All in one «Wild» 30.50 (Herbst)

Rehpfeffer «im Topfli» mit Butter-
Spatzli, herbstlicher Fruchtegarnitur,
Rotkraut und Vermicelles mit Meringue
und Rahm
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Spezialitat «4l i one»

3 Gange auf einen Rutsch

All in one «Winterzyt»

28.50 (Winter)

All in one «Urchig»

Rippli mit Speck, Sauerkraut,
Salzkartoffeln, Apfelmus, Senf,
Blattsalat & Vermicelles

24.50 (Herbst)
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«Ghackets mit Hornli», Blattsalat,
Apfelmus, Reibkase und
Vermicelles mit Meringue und Rahm




Buffet

Buffetangebot pro Person

Wir bereiten lhnen im Veranstaltungsraum ein schénes Buffet vor, an dem sich die

Gdste selbst bedienen kénnen.

Fruhling/Sommer

Rieblisuppe mit Ingwer

* % %k % %

Tomaten-Mozzarella-Spiessli mit Basilikumpesto

* % % k%

Crostini mit Antipasti, Curry-Hummus, Krauterfrischkase und Burrata mit Rohschinken

EE I O

Loffel mit Lachstatar

* % %k % %

Schinkengipfeli

* % % %k %

Kasekiichlein

EE I O

Saisonale Dessertvariation

* % %k % %

Inkl. Kaffee und Siissgetranke zum Essen

Herbst/Winter

40.50
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Steinpilzsuppe mit Sherry (vegetarisch)

* % % %k %

Crostini mit Krauterfischkase, Trauben und karamellisierten Nissen

* % % % Xk

Crostini mit Curry-Hummus oder Antipasti-Gemuse

* % %k % %

Kleine Apérobrotchen mit gehacktem Ei

* ok k k%

Birnenbrot mit Téte de moine

EE I O

Schinkengipfeli

* % %k % %

Kasekuchlein

* ok ok kK

Loffel mit Lachstatar

I O

Saisonale Dessertvariation

* % %k % %

Inkl. Kaffee und Siissgetranke zum Essen

40.50

Traueréesseu

Hauptgange

Nordlicht-Teller mit Schinken, Salami, Rohschinken,
Buindnerfleisch, Fleischkase, Kase,
Butter und knusprigem Brot 30.50

Heisser Beinschinken
mit hausgemachtem Kartoffelsalat garniert 27.50

Blatterteigpastetli mit Bratkugeli (Kalbfleisch/Pilzen),

Erbsen und Karotten 25.50
Dessert

Linzertorte pro Stiick 5.50
Fruchtwahe mit Rahm pro Stiick 7.00

Lieber Gast

Unser Fleisch stammt aus Schweizer Produktion. In Ausnahmefdllen wird das Herkunftsland deklariert. Das

Fanggebiet unserer Fischspeisen ist in unserer Meniikarte mit der FAO-Nummer gekennzeichnet. Unsere Mit-
arbeitenden informieren Sie gerne (iber weitere Details. Bitte wenden Sie sich bei Fragen betreffend Zutaten,

die Allergien oder Intoleranzen auslésen kénnen, ebenfalls an unsere Mitarbeitenden.

Alle Preise in Schweizer Franken inklusive gesetzlicher Mehrwertsteuer
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Wew & Guer

Weisswein im Offenausschank

Stadler RxS 10 cl 5.20

Yvorne AOC 10 cl 5.70

Epesses 10 cl 5.70
Roséwein im Offenausschank

Stadler Rosé (OEil-de-Perdrix) 10 cl 5.20
Rotwein im Offenausschank

Stadler Blauburgunder 10 cl 5.20

Dole du Valais 10 cl 5.40
Bier Feldschlosschen

Herrgottli 20 cl 4.00

Stange/Panaché 30 cl 5.00

Alkoholfrei 33 cl 5.20
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Wew

Flaschenweine

Weiss Schweiz

Waadtland
St. Saphorin AOC, Belle Dame, 2015 75 cl  48.50
Aigle «Les Papillons~», Chablais, 2013 37.5cl 25.00
Tessin
Bianco di Merlot, Fratelli Corti, Balerna 2014 75 ¢l 54.00
Rot Schweiz
Tessin
Merlot del Ticino, Selezione D’Ottobre 2015/2016 37.5¢cl  27.00
75 ¢l 54.00
Ostschweiz
Schiterberger Himmelsleiterli, 2016/2017 37.5¢cl  25.00
75 ¢l 42.00
Rot Spanien
Don Baffo, Monastrell Syrah, 2016 75 ¢l 56.00
Rot Frankreich
Vieilles Vignes de la Jasse, Vin de Pays d’oc, 2014 75 ¢l 49.50

Alle Preise in Schweizer Franken inklusive gesetzlicher Mehrwertsteuer

18




Preisliste Fir Auldsse uud Sewdnare

Giiltig ab 1. Januar 2023, Anderungen vorbehalten

Kapazitaten der Raume

» Sitzungszimmer Nord
Veranstaltungsraum/Cheminéeraum, U-Form, Block
Veranstaltungsraum/Cheminéeraum, Konzertbestuhlung
Veranstaltungsraum/Cheminéeraum, Bankettessen
Veranstaltungsraum/Cheminéeraum, Apéro/Stehlunch

Raummieten Sitzungszimmer

max. 10 Personen
max. 25 Personen
max. 40 Personen
max. 40 Personen
max. 40 Personen

» Sitzungszimmer inkl. Beamer und WLAN pro Tag 300.00
« Sitzungszimmer inkl. Beamer und WLAN pro 2 Tag 160.00
o Zusatzliche Leistungen Technik pro Stunde 80.00
Raummieten Veranstaltungsraum

« Veranstaltungsraum/Cheminéeraum mit Dachterrasse,

exkl. Technik pro Tag 550.00
« Veranstaltungsraum/Cheminéeraum mit Dachterrasse,

exkl. Technik pro 2 Tag 280.00
o Beamer und WLAN, Mikrofon 80.00

Zeitraster Sitzungszimmer/Veranstaltungsraum

Halber Tag, 08.00 - 13.00 Uhr

Halber Tag, 13.00 - 18.00 Uhr

Ganzer Tag, 08.00 - 18.00 Uhr

Nachbelastungen ab 18.00 Uhr bleiben vorbehalten
(MA-Aufwand CHF 40.00 pro Stunde)

Begrussungstext beim Infodesk am Haupteingang
Gemass lhren Winschen
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Dienstleistungen mit Verrechnung

Flipchart pro Stlick 30.00
Pinnwand (mit Papier) pro Stlick 30.00
Moderationskoffer pro Stiick 30.00
Zusatzliche Technik pro Stunde 80.00

Angebot mit Verrechnung nach Aufwand

» Mineralwasser mit/ohne Kohlensaure Flasche 33 cl 5.20
» Siussgetranke mit Kohlensaure Flasche 33 cl 5.20
» Kaffee, Espresso 4.60
» Milchkaffee 4.80
» Latte Macchiato, Cappuccino 5.80
» Gipfeli/Brotchen pro Stiick 1.70
» Frichtespiess oder Friichtekorb pro Portion 4.50

Restauration
Zapfengeld, inkl. Aufbewahrung/Kuhlung und Glaser pro Flasche 20.00

Seminarpauschale Veranstaltungsraum (optional ab 20 Personen)
Unsere Pauschale betragt CHF 130.00 pro Person und Tag. Sie beinhaltet:

« Ganzer Veranstaltungsraum mit individueller Bestuhlung, Dachterrasse
» Beamer, Flipchart, Pinnwand, Moderationskoffer

- Kaffeepause Vormittag: Kaffee/Tee, Orangenjus, Gipfeli/Brotli, Frichte
« Kaffeepause Nachmittag: Kaffee/Tee, Orangenjus, Geback

» Wasser mit/ohne Kohlensaure zum Mittagessen

« Mittagessen: 3-Gang-Menu mit Auswahl Fleisch, Fisch, vegetarisch

- Kaffee/Tee zum Mittagessen

Raummieten Restaurant Nordlicht
Restaurant ab 18.00 Uhr mit Konsumation pro Abend 300.00

Ihr Kontakt fur Anfragen

Andrea Meyer, Leiterin Gastronomie  Telefon direkt +41 43 205 01 21
Sylvia Nussbaumer, Chef de Service Telefon direkt +41 43 205 01 20
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Senevita Residenz Nordlicht, Birchstrasse 180, 8050 Zirich
Telefon 043 205 00 00, nordlicht@senevita.ch, www.nordlicht.senevita.ch




