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herzlich willkommen 
 

und herzlichen dank für ihr interesse am au premier konferenz- und 

bankettzentrum. wir hoffen, dass sie das passende für ihren anlass finden, 

sind aber selbstverständlich offen für ihre individuellen wünsche. für die 

planung ihres anlasses stehen wir ihnen gerne beratend zur seite. 

 

das au premier konferenzzentrum verfügt an idealer lage direkt im 

hauptbahnhof zürich über 11 säle, die sie für ihre sitzung, ihr bankett oder 

ihre konferenz nutzen können, ganz auf ihre individuellen bedürfnisse 

abgestimmt. 

 

ihr kontakt – unser reservations-team 
von montag bis freitag, 8 bis 12 uhr und 13 bis 17 uhr 

unser telefon 044 217 15 25, telefax 044 217 15 00 

oder unter e-mail: bankett@candriancatering.com 

 

öffnungszeiten 
konferenz/bankett 365 tage im jahr, auf reservation! 

restaurant mo – fr 11.30 - 14.00 uhr 

  18.00 - 23.30 uhr 

bar/lounge mo – fr 08.00 - 23.30 uhr 

 

technische ausstattung und hilfsmittel 
1 flipchart  kostenlos 

rednerpult  kostenlos 

pinnwand & zus. flipchart  chf 40.00 

w-lan au premier    kostenlos 

system - voraussetzung:  

windows xp mit sp2 oder höher 

zwei vdsl leitungen: 

download: 50 mbit 

upload: 50 mbit 

 

mikrofonanlage (ohne mikrofon) à chf 280.00 

headset, handmikrofon 

und clip-mikrofon möglich pro stück à chf 120.00 

dvd player & tv tuner  chf 100.00 

telefonspinne  chf 100.00 

beamer: acer p5270 xga / dlp, 

exkl. technischer support  chf 200.00 

 

für zusätzliche, technische geräte wenden sie sich bitte an unsere 

reservationsabteilung oder direkt an unseren partner für 

veranstaltungstechnik: 

 

bluetrac ag 

motorenstrasse 2a 

8623 wetzikon 

telefon 044 931 12 12 
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sitzungen 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

räume fläche anzahl sitzplätze 

montag 

bis 

freitag 

montag 

bis 

freitag 

 m2 
runde 

tische 

block 

tisch 

u – 

form 
seminar kino 

½ tag 

max. 5h 

1/1 tag 

max. 10h 

1. limmatzimmer 30.5 - 14 - - - 395.-- 790.-- 

2. jagdzimmer 47.9 30 24 16 24 40 505.-- 1’010.-- 

3. norma 47.9 30 24 18 24 40 505.-- 1’010.-- 

4. lulu 31.9 - 14 - - - 395.-- 790.-- 

5. alcina 98.8 70 24 40 60 90 825.-- 1’650.-- 

3 & 4. norma & lulu 79.8 60 30 30 50 60 745.-- 1'490.-- 

4. & 5. alcina & lulu 132.2 90 - 60 90 120 1'105.-- 2'210.-- 

3., 4. & 5. Alcina, 

norma & lulu 

180.1 120 - - 100 160 1‘445.-- 2‘890.-- 

6. trouvailles 67.5 50 24 20 50 80 765.-- 1’530.-- 

     die raumpreise für samstag, 

sonntag sowie während der 

ferienzeit, erfahren sie über unser 

reservationsbüro. 

im zwischengeschoss       montag 

bis 

sonntag 

montag 

bis 

sonntag 

7. martin 30.8 - 14 - - - 425.-- 850.-- 

8. primus 50.8 - 20 - - - 465.-- 930.-- 

9. rudolf 51.9 - 22 - - - 465.-- 930.-- 

 

 

 

        

10. maloja 30.2 - 14 - - 20 575.-- 1’150.-- 

11. bernina 45.8 - 18 18 16 40 795.-- 1’590.-- 

12. helvetia 

(maloja+bernina) 

124 -     1’200.-- 2’400.- 
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in der raummiete sind 1 beamer, 1 leindwand, 1 flipchart, w-lan und 

mineralwasser à discrétion inbegriffen. 

 

in den räumen martin, primus und rudolf ist nebst den oben aufgeführten 

inbegriffenen artikeln auch kaffee und tee in der raummiete inklusive.  

 

telefonkabinen und fax – bedient durch die mitarbeiterinnen unseres 

empfangs-team – sind vorhanden. 

 

wir bieten ihnen auch einen kopierservice. unsere mitarbeiterinnen am 

empfang helfen ihnen gerne weiter. pro kopierte schwarz-weiss seite 

berechnen wir einen unkostenaufwand von chf 0.50. 

 

die räume maloja, bernina oder helvetia können nur in verbindung mit der 

speziellen seminarpauschale gebucht werden. 
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bankette 
 

 

saalmieten 
die räumlichkeiten stellen wir ihnen für bankette kostenlos zur verfügung. 

 

 

menu- und buffetvorschläge 
um den reibungslosen ablauf ihrer veranstaltung zu garantieren, muss  

ab 10 personen ein einheitliches menu ausgewählt werden. 

entsprechende menuvorschläge finden sie auf den folgenden seiten. gerne 

stellen wir ihnen ihr persönliches menu zusammen. selbstverständlich auch 

mit vegetarischen spezialitäten nach saison. sehr zu empfehlen sind unsere 

spezialitäten-buffets, die wir ab 40 personen anbieten. 

 

 

verlängerung und nachtzuschläge 
nötige bewilligungen werden durch uns zum selbstkostenpreis organisiert. 

zur deckung der zusätzlichen mitarbeiterkosten verrechnen wir ab 24.00 

uhr pauschal chf 250.00 pro stunde. 

 

 

menuauswahl und garantierte teilnehmerzahl 
um ihr bankett in jeder beziehung optimal organisieren und durchführen zu 

können, bitten wir sie, uns ihre wünsche für das menu (inkl. getränke) 

mindestens 10 werktage vor dem anlass mitzuteilen. zwei werktage vor 

ihrem anlass erwarten wir von ihnen die genaue teilnehmerzahl, welche 

dann mindestens verrechnet wird. 

 

 

dekoration 
für zusätzliche tischdekoration und blumen wenden sie sich bitte an unsere 

reservationsabteilung oder direkt an unseren partner: 

 

blumen krämer 

talstrasse 62 

8001 zürich 

 

telefon 044 225 95 85 

telefax 044 225 95 80 
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checkliste für den veranstalter 
 

damit ihre veranstaltung zum erfolg wird und nichts vergessen geht, haben 

wir für sie diese checkliste erstellt. hier finden sie alle wichtigen punkte 

und einige sinnvolle anregungen übersichtlich aufgelistet. 

 

 teilnehmerzahl, wochentag, datum und zeit der veranstaltung fixen, 

 ausweichdatum bereithalten 

 

 programm / dauer (inklusive einrichtungszeit) / reden / 

 zeiten von aperitif und essen 

 

 technische ausstattung (beamer, mikrofonanlage, rednerpult, 

pinnwand etc.) 

 

 saalbeschriftung 

 

 ansprechperson vor ort 

 

 anlassobjekt besichtigen (termin festlegen) 

 

 tischordnung, tischplan, bestuhlung 

 

 transport zu / von unseren betrieben (evt. anfahrtsskizze), 

 materiallieferungen 

 

 getränke (kaffee, mineral usw.) / pausenverpflegung vor bzw. während  

der veranstaltung 

 

 10 arbeitstage vor dem anlass: bekanntgabe der apérowünsche sowie des  

einheitlichen menüs mit evt. vegetarischem hauptgang (kindermenu?) 

und getränke 

 

 kaffee, tee und spirituosen (was? wie viel? wer bezahlt spirituosen?) 

 

 musik und tanzfläche (künstler, technik, budget?) 

 

 überzeitbewilligung (ab 24.00 uhr) 

 

 mitternachtsimbiss 

 

 logo für menukärtchen 

 

 blumen, dekoration allgemein 

 

 2 werktage vor dem anlass die genaue personenzahl bekannt geben 

 

 

selbstverständlich stehen wir für fragen und anregungen gerne zur 

verfügung! 
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seminarpauschale für einen ganzen tag 
 

(max. 10 stunden) 

 

 

in diesem arrangement sind folgende leistungen inbegriffen:  

 

- saalmiete, mineralwasser im raum à discrétion, beamer, leinwand, 

flipchart und w-lan 

 

- kaffeepause am vormittag mit kaffee, tee, orangensaft, früchtekorb 

und croissant 

 

- ein drei-gang-menu im restaurant nach ihrer wahl: 

da capo, bona dea, imagine oder au premier* 

 

- kaffeepause am nachmittag mit kaffee, tee, saisonaler fruchtsaft, 

früchtekorb und süsse kleinigkeiten 

 

 

 

ab 6 bis 19 personen 145.00 pro person 

ab 20 bis 29 personen 125.00 pro person 

ab 30 personen 110.00 pro person 

 

 

*bitte beachten sie, dass im restaurant au premier nur reservationen 

bis zu 10 personen angenommen werden. ab 10 personen besteht die 

möglichkeit ein bankettsaal zu reservieren. für eine reservation im 

au premier wird ein kostenzuschlag von chf 20.- verrechnet 
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seminarpaschale helvetia 
(nicht in anderen räumen buchbar) 
 

 

pauschale vormittags inklusive: 
 

kaffee/tee à discrétion 

mineralwasser à discrétion 

süssgetränke 

orangensaft 

früchte 

gipfeli 

 

sind im foyer für sie vorhanden 

 

 

pauschale nachmittags inklusive: 
 

kaffee/tee à discrétion 

mineralwasser à discrétion 

süssgetränke 

orangensaft 

früchte 

süssgebäck 

 

sind im foyer für sie vorhanden 

 

 

pauschale abends inklusive: 
 

kaffee/tee à discrétion 

mineralwasser à discrétion 

süssgetränke 

orangensaft 

früchte 

salzige häppchen 

 

sind im foyer für sie vorhanden 
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unser frühstücksangebot 
 

 

frühstücksbuffet klein 
ab 10 personen, pro person 34.00 (zwischengeschoss chf 31.00) 

 

kaffee, tee, ovo, schokolade, milch heiss und kalt, orangen- und 

grapefruitsaft 

 

croissants, gemischte brötchen, zopf, und muffins 

 

fleischplatte mit gekochtem schinken, lyoner und trockenfleisch 

 

auswahl von weich- und hartkäse 

konfitüren, honig, butter 

birchermüesli und joghurt 

auswahl von saisonfrüchten 

 

 

frühstücksbuffet gross 
ab 20 personen, pro person 39.00 (zwischengeschoss chf 36.00) 

 

kaffee, tee, ovo, schokolade, milch heiss und kalt, orangensaft, 

grapefruitsaft, frischer saisonsaft, multi-vitaminsaft 

 

croissants, gemischte brötchen, zopf muffins und donuts 

 

fleischplatte mit gekochtem schinken, lyoner und trockenfleisch 

hausgeräuchter lachs mit dill-senfsauce 

 

auswahl von weich- und hartkäse 

konfitüren, honig, butter 

birchermüesli und joghurt 

auswahl von saisonfrüchten 

 

warme gerichte: 

gebratene cipollata aus unserer eigenen metzgerei, rührei mit 

schnittlauch, gebratener frühstücksspeck, röstitaler und cherrytomaten 

aus dem ofen 
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brunchbuffet 
ab 35 personen, pro person 47.00 

 

frühstücksgetränke 
kaffee, tee, ovo, schokolade, milch heiss und kalt, orangensaft, 

grapefruitsaft, frischer saisonsaft und apfelsaft 

 

aus unserer hausbäckerei 
croissants, rusticogipfel, zopf, gemischte brötchen, donuts und muffins, 

toast mit toaster am buffet 
 

kaltes aus aller welt 
fleischplatten mit gekochtem schinken, lyoner, fleischkäse, rohschinken, 
bündnerfleisch und salsiz 

hausgeräuchter- und gebeizter frischlachs mit dill-senfsauce 

japanische makirollen mit wasabi, gari und sojasauce 

grilliertes mediterranes gemüse mit appenzeller ziegenkäse und balsamico 

grosse käseauswahl mit nüssen, trauben und birnenbrot 

 

frühstücksecke 
hausgemachtes birchermüesli 
früchte- und naturejoghurt 

auswahl von saisonfrüchten 

2 sorten cerealien mit frischer milch 

portionen von: konfitüren, honig, butter und margarine 

 

warme gerichte 
cipollata aus unserer eigenen metzgerei, gebratener frühstücksspeck,  
rührei mit schnittlauch 

amerikanische pancakes mit ahornsirup 

braten vom schweizer kalbshohrücken an portweinjus 

rosmarinkartoffeln und gemüse allerlei 

 

süsses 
mousse au chocolat, gebrannte crème, crèmeschnitten,  

früchte-streuselkuchen, brownies, cheesecake, verschiedene glaces und 

schlagrahm 

 

egg farm (zusätzlich chf 10.- pro person) 

die eiergerichte werden von unserem frühstückskoch vor ihren augen 

zubereitet. 

 

frische eier für spiegelei, variationen von omeletten mit schinken, 

champignons, tomaten, kräuter, peperoni oder käse 
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unsere pausenangebote 
 

bohnenkaffee aus der maschine in thermos & 

tee in thermos pro liter 16.00 

 

 

einfache kaffeepause 
kaffee, tee und croissant 9.50 

 

early bird 
kaffee, tee, orangensaft 9.50 

 

croissant-pause 
kaffee, tee, orangensaft und croissant 12.00 

 

swiss breakfast 
kaffee, tee, orangensaft, croissant und birchermüesli in 

der espressotasse  13.00 

 

süsse verführung 
kaffee, tee, orangensaft und süsse kleinigkeiten 13.00 

 

power break 
kräuter- und grüntee, auswahl von zamba säften, mango lassi, 

birchermüesli, vollkornbrötli gefüllt mit 

hüttenkäse, truthahn und bresaola, saisonaler früchtekorb 21.00 

 

tutti frutti 
kaffee, tee, orangensaft, saisonaler früchtekorb, 

fruchttörtchen 16.00 

 

sandwichpause 
assortierte sandwiches gefüllt mit schinken, salami, 

bündnerfleisch, rauchlachs, tomaten-mozzarella,  

greyerzer käse  8.00 

 

multi kulti 
kaffee, grüntee, orangensaft, indisches lassi,  

sushi röllchen, rohschinken grissinis, club-sandwiches, 

pouletsatay, mini muffins und früchtespiesschen 25.00 

 

früchtekörbe 
früchtekorb klein (für 5 personen) 15.00 

früchtekorb mittel (für 10 personen) 25.00 

früchtekorb gross (für 20 personen) 50.00 
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unsere pausenangebote im zwischengeschoss  
 

kaffee/tee sind in der raummiete inbegriffen 

 

 

croissant à 1.90 

 

croissant-pause 
orangensaft, croissant 8.00 

 

swiss breakfast 
orangensaft, croissant und birchermüesli in 

der espressotasse 9.50 

 

süsse verführung 
orangensaft und süsse kleinigkeiten 11.00 

 

power break 
kräuter- und grüntee, auswahl von zamba säften, mango lassi, 

birchermüesli, vollkornbrötli gefüllt mit 

hüttenkäse, truthahn und bresaola, saisonaler früchtekorb 21.00 

 

tutti frutti 
orangensaft, saisonaler früchtekorb und fruchttörtchen 13.00 

 

sandwichpause 
assortierte sandwiches gefüllt mit schinken, salami, 

bündnerfleisch, rauchlachs, tomaten-mozzarella,  

greyerzer käse  8.00 

 

multi kulti 
grüntee, orangensaft, indisches lassi,  

sushi röllchen, rohschinken grissinis, club-sandwiches, 

pouletsatay, mini muffins und früchtespiesschen 22.00 

 

früchtekörbe 
früchtekorb klein (für 5 personen) 15.00 

früchtekorb mittel (für 10 personen) 25.00 

früchtekorb gross (für 20 personen) 50.00 
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fingerfood & häppchen 
 

ob sie einen exklusiven apéro riche oder einen ungezwungenen stehcocktail 

veranstalten: unter unserem fingerfood angebot und unseren apéro snacks 

finden sie sicherlich das passende um ihren anlass zum erfolg werden zu 

lassen. die häppchen lassen sich beliebig miteinander kombinieren. gerne 

unterbreiten wir ihnen eine passende empfehlung. 

eine große anzahl unserer häppchen wird auf hauseigenen brotsorten 

mundgerecht zubereitet und auf platten liebevoll und kreativ angerichtet. 
 

anzahl häppchen? 

wir schlagen ihnen folgende bestellmengen pro person vor: 
 

für den kleinen appetit 5 häppchen pro person 16.50 

für den kleinen hunger 10 häppchen pro person 32.00 

für den grossen hunger 15 häppchen pro person 49.00 

 

bitte beachten sie, dass mindestens 10 stück pro sorte bestellt werden 

müssen. 

 

fleisch von a bis z 
 

kalte häppchen 
alpenrohschinken-grissini 

veltliner bresaola im minigipfeli 

bündnerfleischrolle mit alpkäse und dörrapfel 

bündner rohschinken mit süsser melone 

orangen muffin gefüllt mit ententataki und wasabicrème  

in sesam gebratenes kaninchenmedaillon mit orangensalat 

kalbfleisch cannelloni mit speck-pilz füllung  

curry-poulet im china löffel mit ananas chutney 

prime rindstartar mit sellerieschaum und parmesanflocken  

thai roastbeef mit zitronengras an peperoni chutney 

rauchschinken-crêperolle mit frischkäse  

rohschinken-mozzarella röllchen mit melonenperle 

 

warme häppchen 
hausgemachte buurewürstli auf apfel-kartoffelstampf 

knackiges chiliwürstchen mit moutarde de meaux 

kaninchen in kokosnusspanade mit grünem thai-currysauce  

kalbs-chili-empanaditas mit avocado-sauerrahm dip 

mini pastetli mit luzerner kalbfleischfüllung 

kalbswürfelchen „saltim bocca“ mit marsalasauce  

lamm medaillon auf polentagalette mit minzen-hollandaise 

poulet yakitori mit shiitake pilzen und frühlingszwiebeln 

balinesische pouletsatay spiesse mit erdnusssauce 

rindfleischbällchen an rassiger tomatensauce 
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aus flüssen, seen und dem meer 
 

kalte häppchen 
rauchlachs mit meerrettich auf treberbrot 

graved lachs mit süsser dill-senfsauce auf kartoffeltaler 

lachstatar mit koriander auf wasabi spiegel im orientalischen löffel 

thunfischmousse mit gurken und english toast 

japanisches thunfischfilet im sesam-mantel mit einer  

philadelphia-wasabi-mousse 

thunfischtatar mit avocadosalsa und wonton crisp 

seared thunfisch-sashimi mit guacamole und mangoperle 

crêperolle gefüllt mit rauchlachs und schnittlauchmousse 

filo knuspertartelette gefüllt mit rauchlachs und dill-meerrettich 

crevettenspiess mit melone und bourbonsauce 

crevetten „fontana“ mit exotischer salsa 

 
 

warme häppchen 
lachs und spargel frühlingsrolle mit zitronengrass-hollandaise 

lachsmedaillon im noriblatt, koriander kartoffel, soja-ingwer schaum 

seezungenröllchen mit zucchini am spießchen an safran beurre blanc 

seeteufelwürfel auf safran risotto mit tomaten-basilikum salsa 

thunfisch mit pancetta und kalamata olive an rotem peperoni aioli 

curry süppchen shot mit kokosnuss-krevette 

gebackene krevette im kartoffel mantel mit wasabi dip 

panko frittierter crevettenspieß mit mango-curry dip 
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vegetaria 
 

kalte häppchen 
tête de moine mit traube auf treberbrot 

schweizer brie auf birnenbrot 

cherrytomaten, fetakäse- und kalamata oliven-spiesschen mit pesto dip 

crêperolle gefüllt mit champignon-kräutermousse 

choux gefüllt mit avocado und orangen 

ei- und schnittlauch tatar mit cherrytomaten 

parmesan-rosmaringuetzli mit tomaten und fetabällchen 

steinpilz-petersilientatar auf crostini 

kräuterkäse trüffel mit peperoni confit 

 

rüebli-apfel-ingwer süppchen shot 

gazpacho shot mit gurkenwürfeli 

 

warme häppchen 
polentaküchlein mit ziegenkäse und cherrytomatenkompott 

bona dea gemüsesamosa mit raita 

mini philo feta- und spinatstrudel 

ricotta tortelloni auf basilikum-tomaten fondue 

frühlingsrolle mit asiatischem gemüse und sweet chili dip 

jalapeño peppers gefüllt mit cheddarkäse 

champignon köpfe gefüllt mit spinat und käse 

mini pastetli mit waldpilzfüllung 

zucchini-tofu spiesschen mit broccoli-shiitake-zitronengras risotto 

käseküchlein 

 

süsses finale 
mini früchtetörtchen (saisonal) 

früchtespießchen mit mango dip 

mini apfeltartin 

mini mohnmousse törtchen 

zitronen roulade mit baiser haube 

mandelhippe gefüllt mit beerenmousse 

mini aargauer rüeblitörtli 

petit choux gefüllt mit mokkacrème 

schokoladenbecher gefüllt mit mousse au chocolat 

zitronengras panna cotta shot 

hausgemachte gebrannte crème mit schlagrahm 

mini eiskaffee mit schokoladen dekoration 

mini schokoladen-bananen küchlein 
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klassiker, delikatessen und partybrote 

 

 

 pro person 

klassische apéroplatte (5 stück / person) 

schinkengipfeli, käseküchlein, spinatkissen 11.00 

 

die klassiker können sie auch einzeln bestellen je stück 3.50 

 

blätterteiggebäck 4 stück pro person 

(auswahl von pilz-, spinat-, schinken-kissen) 9.00 

 

tortilla chips mit sauerrahm, guacamole 

und tomatensalsa  7.50 

 

gemüsedip mit hummus 

und wasabi-sauerrahm dip 6.50 

 

sbrinz oder parmesan-möckli 3.50 

oliven 3.00 

salzmandeln 3.00 

pommes chips 2.80 

salznüssli 2.80 

 

 

 pro stück 

sushi auswahl 
california / futomaki roll  ab 4.50 

nigiri sushi (lachs, thun, shrimp) ab 7.00 

nigiri sushi vegi, mit ei ab 6.00 

 

 

 pro stück 

partybrote 
(ca. 2.5kg, ausreichend für 15 personen) 140.00 

 

focaccia gefüllt mit mozzarella, tomaten und salami 

bauernbrot gefüllt mit schinken und emmentaler käse 

gärtnerbrot gefüllt mit gegrilltem gemüse und kräuter 
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unser stehlunch-angebot  
 

stehlunch-buffet - ab 30 personen, preis pro person chf 49.00 

wählen sie 4 kalte gerichte, 4 warme gerichte (inkl. beilage) 

sowie 4 süssspeisen 
 

kalte gerichte 
n.y. bagel mit rauchlachs, gurken und süssem senf 

focaccia-torte gefüllt mit rohschinken, tomaten und mozzarella 

gegrilltes toskana gemüse mit tabouleh-salat 

broccoli – tomaten – oliven- und fetaquiche 

cherrytomaten-mozzarella-spiesschen mit basilikum-pesto 

käse röllchen mit nussfüllung auf birnenbrot 

japanische futomaki und california rollen mit wasabi, gari und sojasauce 

alpentrockenfleischplatte mit melonen 

geräucherte pouletbrust mit pasta-peperoni salat 

pazifische crevetten mit bourbon dip und mango salsa 

rauchlachs-dillcrème wraps mit schwedischem gurkensalat 

gemischte blattsalate mit kernen und sprossen in kleinen schälchen 
 

warme gerichte 
zitronengras marinierte maispoulardenbrust auf grüner thai-currysauce 

„stroganoff“ rindshuft würfeli in paprika-rahmsauce 

hausgemachter mini hackbraten mit champignon-petersilienrahmsauce 

bali style poulet-satay mit erdnusssauce 

fricassée von heilbutt und crevetten an safran beurre blanc 

lachsfilet mit blattspinat, gegrillter peperoni und basilikum beurre blanc 

gebackene fischknusperli mit wasabi-tartarsauce 

thai gemüsecurry mit kokosnussmilch und zitronengras 

steinpilzravioli mit schnittlauchschaum und konfierten cherrytomaten 

gemüse-safran risotto mit parmesan 

parfümreis mit zitronengras 

rosmarin bratkartoffeln 

variationen von gemüse 
 

desserts und süssspeisen 
saisonale früchte und beeren-tartelettes 

fruchtplatte mit geschnittenen früchten 

exotischer fruchtsalat im tässchen 

pistazien panna cotta mit mango-coulis 

tiramisù-schnitten 

mini savarin gefüllt mit passionsfrucht crème 

saisonale fruchtwähe mit schlagrahm 

kirschen-topfen strudel 

mousse au chocolat mit birnenstückli im tässchen  

hausgemachte minicrèmeschnitten 

mini-mohrenköpfli 

mini aargauer rüeblitörtli 

brownies 
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buffets 
 

italianità 
ab 40 personen, preis pro person chf 78.00 
 

kaltes buffet 
crostini mit oliven und tomaten 

marinierter lachs toskanische art mit kapernbeeren und crème fraîche 

mozzarella und romatomaten alla caprese 

parmaschinken mit süsser melone 

rindscarpaccio mit parmesanspänen und zitronen-olivensauce 

meeresfrüchtesalat mit tintenfisch, crevetten und muscheln 

vitello tonnato mit sonnengetrockneten tomaten und oliven 

bresaola mit grünen spargeln und gegrilltem gemüse 

geräucherte entenbrust mit feigen und rucola 

panzanella-brotsalat mit tomaten und basilikum 

butterbohnensalat mit petersilie und gegrillten peperoni 

fünf verschiedene blattsalate und dressings 
 

warmes buffet 
saltimbocca alla romana mit salbei und rohschinken an marsalajus 

brasato alla milanese mit polenta und merlotsauce 

perlhuhnbrust fiorentina, gefüllt mit spinat und steinpilzen 

gebratenes kaninchen mit fenchel, oliven, tomaten und bratenjus 

tortellini gefüllt mit ricotta, basilikum fondue 

lasagne al forno 

verdura alla primavera 

tortiera di patate e funghi 
 

suppe 
minestrone con pesto 
 

dessert buffet 
tiramisù 

panna cotta mit balsamico-caramelsauce 

zabaione im weissweinglas 

zuppa inglese 

fruchtsalat mit maraschino, meraner apfelstrudel 

parozzaner schokoladenkuchen 

mocca, zitronen und stracciatella gelato 

amaretti und biscotti 
 

mögliche ergänzung: 

eine zusätzliche fleisch station à chf 10.00 / person mit: 

- gebratenem lammkarree in der kräuterkruste, rosmarinjus und ofengemüse 

 

eine zusätzliche pasta station à chf 7.50 / person mit: 

- dreierlei pasta mit vier saucen (bolognese, tomaten, carbonara und pesto) 
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nordlicht 
ab 40 personen, preis pro person chf 79.00 

 

kaltes buffet 
rauchlachsplatte mit traditionellen garnituren 

graved lachs mit süsser senfsauce 

drei sorten heringe mit senf-, apfel- und tomatensauce 

kaltes rippli mit eingelegten dillgurken 

schwedischer schwartenmagen mit salsa verde 

hauspastete mit preiselbeerkompott 

ganzer, geräucherter lachs mit dill-senfsauce 

blattsalate 

schwedischer gurkensalat mit dill 

randensalat 

selleriesalat mit baumnüssen 

karottensalat mit orangen dressing 

tomatensalat mit zwiebeln 

russischer salat mit gekochten eiern 

crevettensalat mit sauerrahm-cocktailsauce 

brotkorb mit knäckebrot und dill-toast 

 

warmes buffet 
schwedische fleischbällchen mit preiselbeersauce 

rentierragout mit eierschwämmli 

dänischer gerösteter schweinsbraten  

pochierter norwegischer kabeljau mit dill-hollandaise 

kartoffeln mit dill 

süss-saures rotkraut 

rosenkohl und karotten 

 

dessert buffet 
princess torte 

könig oscar torte 

schwedische apfeltorte 

fruchtsalat 

mousse au chocolat 

himbeermousse 

ris à la manta 

mini eclair 

waldbeerkompott 
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mittelmeer-kreuzfahrt 
ab 40 personen, preis pro person chf 78.00 

 

kaltes buffet 
muscheln mit orangen und kalamata oliven 

griechischer salat mit fetakäse, tomaten, gurken, oliven und 

zitronendressing 

pochierte crevetten mit gazpacho dip 

türkische dolmas gefüllt mit reis 

kichererbsenpüree mit pitabrot und gemüsedip 

kurz gebratenes thunfischfilet mit taboulésalat 

linsensalat mit gekochten eiern und oliven 

tunesischer kartoffel-blumenkohlsalat mit harissa 

verschiedene blattsalate und dressings 

 

suppe 
bouillabaisse mit fangfrischen fischen, knoblauch-crostini und rouille 

 

warmes buffet 
gegrillte lammgigot-kebabs mariniert mit joghurt und knoblauch 

im ofen gegartes farmpoulet mit oregano und zitronen 

paella mit kaninchen, calamares und muscheln 

sizilianisches doradenfilet geschmort mit tomaten, oliven und kapern 

ägyptisches rindsragoût mit okra und koriander 

marokkanischer couscous mit gemüse, tomaten und harissa 

nordafrikanische linsen und kürbis-kasserolle 

türkischer reis mit currants und nüssen 

gefüllte tomaten provenzalischer art 

 

dessert buffet 
crème catalane 

tarte au citron 

griechisches baklava 

marsala zabaione 

cassata alla siciliana 

aprikosen-dattelfilostrudel mit parfümierter vanillesauce 

frischer saisonaler fruchtsalat 

kirschenclafouti 

mokka, zitronen und pistazienglace 
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pacific prime time 
ab 40 personen, preis pro person chf 83.00 

 

kaltes buffet 
kurz gebratenes rindscarpaccio mit zitronengras und sprossensalat 

türmchen von ahi tuna sashimi auf sushireis und avocado 

pochierte crevetten mit papaya-minzen-relish 

orientalisch marinierter lachs mit wasabicrème 

california rolls mit avocado, surimi und omelette 

teriyaki entensalat mit mangosalsa 

grüne spargeln mit passionsfruchtvinaigrette 

verschiedene blattsalate und sprossen mit diversen dressings 

 

verschiedene brote aus unserer hausbäckerei 

 

warmes buffet 
marinierte lammhuft mit thaicurrysauce 

hibachilachs mit wokpeperoni und soja beurre blanc 

gebratene pouletbrust mit zitronengras 

gegrillte rindsshort-ribs mit wasabi parfümiertes kartoffelpüree 

china town schweinshals mit sternanis-vanille apfelsauce 

thai ratatouille 

jasminreis mit getoasteten sesamkernen 

asiatische nudeln primavera 

im wok geschwenktes gemüse mit ingwer 

 

suppe 
hawaii kokosnuss-curry bisque mit crevetten 

 

dessert buffet 
crème brûlée mit zitronengras und mango 

lime chiffon pie 

mango und passionsfruchtmousse 

haupia mit mangocoulis 

kokosnussmousse mit ananas und rum 

japanisches grünteemousse mit birnen 

mango-, kokosnuss- und bananenglace 

bananen macadamia nussbrot 

tropische früchteplatte 

exotischer fruchtsalat mit mandeljelly 
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land uf, land ab 
ab 40 personen, preis pro person chf 79.00 

 

kaltes buffet 
pilzterrine mit schnittlauch- und tomatensalat 

walliser- und bündneralpenplatte 

platte mit hausgeräuchertem lachs mit meerrettich, kapern und zwiebeln 

appenzeller ziegenkäse mit gegrilltem magadino verdura 

metzgermeister schwartenmagen mit kräutervinaigrette 

heiss geräuchertes saiblingsfilet mit süsser senfsauce 

swiss prime rindstartar mit sbrinzspänen und steinpilzsalat 

schweizer salatbuffet 

 

suppe 
frühling: kartoffelsuppe mit bärlauch und kalbsmilkenwürfeli 

sommer: busecca ticinese, gemüsesuppe mit kuttelstreifen 

herbst: kürbiscremesuppe mit gehackten haselnüssen 

winter: bündner gerstensuppe mit „kalbsfüesswürfeli“ 

 

warmes buffet 
züri gschnetzeltes mit champignonrahmsauce 

forellenfilet mit zuger kräutersauce 

tessiner poulet mit pancetta, polentaküchlein und merlotsauce 

hausgemachter hackbraten, erbsli und rüebli 

lammkarree „innerschweiz“ 

berner „suure mocke“ 

grosis kartoffelstock 

seelandgemüse  

viva capuns mit steinpilzsauce 

 

dessert buffet 
aargauer rüeblitorte 

zuger kirschtorte 

mousse au chocolat 

emmentaler gebrannte crème 

mini crèmeschnitten 

zürcher pfarrhaustorte 

thurgauer apfelchüechli mit zimtzucker und vanillesauce 

meringue-station mit glace und geschlagenem rahm 
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around the world 
ab 40 personen, preis pro person chf 82.00 

 

kaltes buffet 
schweizer alpentrockenfleisch mit galia melonen 

skandinavisches lachsduo mit traditionellen beilagen 

sushi selektion 

nordafrikanischer couscoussalat mit agrumen und entenbrust 

kurz gebratener, hawaiianischer ahi tuna, serviert mit island salsa 

gegrilltes gemüse „down under“ mit mariniertem ziegenkäse 

mexikanische tortillawraps mit würzigem rindfleisch 

salatbuffet mit blatt- und gemischten salaten 

 

suppe 
minestrone mit pilzen und frischen kräutern 

 

warmes buffet 
queensland butterflyed lammgigot mit minzen-hollandaise 

kanadisches pouletbrüstchen mit ahornsirup und manitoba-wildreis 

walliser schweinshalsbraten mit getrockneten aprikosen 

kolumbianisches kaninchenragoût mit kokosmilch und peperoni 

hongkong crevetten sweet and sour mit peperoni und ananas 

marokkanische linsen- und kürbiskasserolle 

steinpilzravioli mit schnittlauchschaum und parmesan 

gemüsepfanne mit olivenöl 

gebratene rosmarinkartoffeln 

basmatireis 

 

dessert buffet 
tiramisù 

crème catalane mit himbeeren 

new york cheesecake 

mousse au chocolat mit birnenmöckli 

französischer apfelkuchen tarte tatin 

wiener sachertorte 

orientalischer mangoflan mit zitronengras 

exotischer fruchtsalat 

royal bread and butter pudding mit vanillesauce 

glace - auswahl mit schlagrahm 

internationale käseplatte mit birnenbrot 
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bankettangebot au premier zur auswahl 
 

wählen sie ihr menu ganz nach ihrem geschmack. 

hier haben wir für sie eine auswahl an verschiedenen speisen 

zusammengestellt, die sie nach lust und laune kombinieren können. 

 

bitte beachten sie, dass jedes gericht mindestens 10x bestellt werden muss. 

 

suppen 
 

 

schaumsuppe von zitronengras und kokosnuss 

mit grünem thai-curry und pouletsatay 14.00 

 

ramatitomaten-suppe mit einem rucola crostini 12.00 

 

essenz vom schweizer rind mit gemüsestreifen und 

trüffelklösschen 13.00 

 

 

 

vorspeisen 
 

saisonaler blattsalat mit kernen, gehackten eiern und 

balsamico-oliven emulsion 14.00 

 

klassisch gemischter salat mit kräutercroûtons 14.00 

 

tomaten-mozzarella terrine mit kräutersalat 

kalamata oliven und pesto aioli 15.00 

 

„ceasar’s salat“ junger lattich mit speckwürfeli, 

parmesanflocken und focaccia croûtons 15.00 

 - mit geräuchter pouletbrust plus chf 2.00 

 - mit marinierten crevetten plus chf 4.00 

 

warmer kaninchensalat mit fenchel, 

orangen und oliventapenade 19.00 

 

kurz gebratenes thunfisch sashimi, mango salsa, 

wasabi crème und kräutersalat  22.00 

 

veltliner bresaola carpaccio mit steinpilztatar, 

selleriecrème und parmesan 22.00 

 

röschen von norwegischem fjord rauchlachs 

frischlachstatar mit avocado und dill-senfsauce 21.00 
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hauptspeisen 
 

vom schweizer schwein 
 

am stück gebratenes schweinsfilet im pilz-kräutermantel 

mascarpone-nuss risotto und magedino gemüse 39.00 

 

 

vom schweizer kalb 
 

züri gschnetzeltes mit champignonrahmsauce  

mit butternudeln 46.00 

 - mit knuspriger butterrösti plus chf 2.00 

 

kalbs-entrecôte double mit sautierten morcheln, 

kartoffelblinis, kleines gemüse und calvadossauce 51.00 

 

im ofen am stück gebratenes kalbs ribeye an portweinjus 

mit kartoffelgratin und glasiertem saisongemüse 45.00 

 

 

vom schweizer rind 
 

„brasato“ 

in merlot geschmorter rindsbraten 

sellerie-kartoffelpüree und schmorgemüse 39.00 

 

 

vom us rind 
 

englisch gebratenes roastbeef begleitet von 

sauce bearnaise und portweinsauce 

ofenkartoffeln mit rosmarin 

gedünstete bohnen und tomaten 49.00 

 

rindsfilet am stück gebraten an trüffelreduktion 

mandelkartoffeln und gemüsepfanne 56.00 

 - mit einer tranche entenleber  plus chf 9.00 
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vom australischen lamm 
 

lamm-entrecôte mit kräuterkruste an chorizo schaum 

kartoffelgnocchi und zweierlei bohnen 45.00 

 

im ofen gebratenes lammkarree mit olivenkruste an thymianjus 

mit polentaküchlein, ratatouille und knoblauchkonfit 44.00 

 

 

vom französischem geflügel 
 

saltimbocca von der maispoulardenbrust auf safran-risotto 

sautierte steinpilze und balsamico-marsalajus 38.00 

 

poelierte perlhuhnbrust auf thai gemüsecurry 

mit parfümreis, pappadams und chutney 39.00 

 

 

fisch aus süss- und salzwasser 
 

gebratenes zanderfilet an einer shiraz-reduktion 

auf meerrettichgemüse-risotto mit jungem spinat 42.00 

 

dorade royalfilet mit riesencrevetten an einer 

chili-orangenemulsion und artischockengemüse 43.00 

 

norwegischer lachs mit sesam-pfefferkruste mit 

wasabi-kartoffelstock gemüse aus dem wok und 

cashew-koriander pesto 39.00 

 

 

vegetarisch 
 

trüffelravioli an weissem portweinschaum 

wirsinggemüse, glasierte karotten  36.00 

 

mediterranes gemüsespiesschen auf safranrisotto 

mit konfierten kirschtomaten 34.00 

 

 

 

nachservice (vorbestellung notwendig) 

die preise verstehen sich ohne nachservice; 

dieser wird wie folgt verrechnet: 

 

fleisch und beilagen       pro person  9.00 
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dessert 
 

käse und süsses 
 

schweizer käseauswahl mit dörrfrüchten-chutney 

und birnenbrot 

- kleine portion 11.00 

- portion 15.00 

 

lauwarmes schokoladenküchlein mit ananas-chutney 

und sauerrahmeis 15.00 

 

himbeercrème catalan mit einem hippensegel 

und kiwi-orangensalat 15.00 

 

knuspriger bananen filobeutel mit schokoladen-chili-glace 15.00 

 

mini panetone mit vino-santo-glace, dazu orangensalat 

parfümiert mit “virgine”- olivenöl 15.00 

 

eine apfel-trilogie mit strudel, mousse und calvados-glace 15.00 

 

erfrischendes mango lassi mit grüntee-glace 

und sesam brandy snap splitter 15.00 

 

 

klassische desserts 
 

schokoladenmousse, crèmeschnitten, gebrannte crème  

sorbets und vieles andere sind auch erhältlich. 

geben sie uns ihre wünsche bekannt! 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

bitte teilen sie uns ihre auswahl mindestens 10 tage vor dem anlass mit! 
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unsere ausgesuchten weine 
(jahrgangs- und preisänderungen vorbehalten) 

 

schweizer weissweine  
 

truttiker riesling x sylvaner, zürich aoc  

rebgut familie zahner   49.00 

 

epesses l’emblème, lavaux aoc 

etienne & louis fonjallaz    59.00 

 

aigle le golliez, chablais aoc 

charly blanc & fils    61.00 

 

paien, valais ac, 

cave ardévaz, famille boven   68.00 

 

petite arvine, château lichten, loèche valais aoc    

domaines rouvinez sierre   76.00 

 

malanser weissburgunder, graubünden aoc     

peter wegelin scadengut    76.00 

 

österreichischer weisswein 
 

grüner veltliner, kamptaler terrassen 

weingut bründlmayer    62.00 

 

französische weissweine 
 

sancerre ac, les terres blanches, bio 

domain du nozay    71.00 

 

pouilly-fumé ac, villa paulus  

domaine masson-blondelet    74.00 

 

chablis ac  

champs royaux, William Fèvre    89.00 

 

italienische weissweine 
 

le rosse, pinot grigio delle venezie igt,  

tommasi viticoltori 56.00 

 

roero arneis docg, serra lupini  

negro angelo & figli    59.00 

 

lugana doc, le fornaci 

tommasi viticoltori   56.00 
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spanischer weisswein 

 

viña oropéndola, verdejo, rueda do   58.00 

 

portugiesischer weisswein 

 

covela avesso, vinho verde doc 

quinta de covela   49.00 

 

kalifornischer weisswein 
 

chardonnay, river junction 

mcmanis family vineyards   60.00 

 

schweizer roséwein 
 

oeil de perdrix neuchâtel aoc 

cave de la ville de neuchâtel   65.00 

 

schweizer rotweine 
 

truttiker pinot noir 

zürich aoc, rebgut familie zahner   58.00 

 

humagne rouge, valais aoc 

cave ardévaz, famille boven   69.00 

 

syrah domaine crêta-plan 

sierre valais aoc, domaines rouvinez   72.00 

 

malanser pinot noir village 

graubünden aoc, Peter Wegelin, Scadenagut   76.00  

 

marengo merlot  

svizzera igt, angelo delea   52.00 

 

vigoria, merlot della svizzera italiana igt 

kopp von der crone   76.00 

 

österreichischer rotwein 

 

zweigelt, burgenland bio       

weingut heinrich   58.00 
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französische rotweine 

 

télégramme 

châteauneuf-du-pape ac, f&d brunier   88.00 

 

domaine de l’horizon rouge  

côtes catalanes igp, bio    79.00 

 

italienische rotweine 
 

rompicollo, toscana igt,  

poggio al tufo tommasi family estates   56.00 

 

papale, primitivo di manduria dop 

varvaglione   49.00 

 

rosso di montalcino doc 

tenute silvio nardi   59.00 

 

ripasso, valpolicella classico superiore doc 

tommasi viticoltori   66.00 

 

spanische rotweine 

 

sembro, ribera del duero do 

viñas del jaro   66.00 

 

enate crianza, somontano do 

viñedos y crianzas d., alto aragon   54.00 

 

mas agnes, priorat doq, bodegas y viñedos de cal grau 

coleccion privada candrian   66.00 

magnumflasche à 150 cl   128.00 

 

portugiesischer rotwein 
 

chaminé, vinho regional alentejano 

cortes de cima   48.00 

 

kalifornischer rotwein 
 

cabernet sauvignon, california 

mcmanis family vineyards   60.00 

 

argentinischer rotwein 
 

lancatay malbec, agrelo-luján de cuyo 

mendoza, huarpe wines   52.00 
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champagner 

 

champagner bollinger brut   98.00 

 

champagner bollinger brut rosé   120.00 

 

schaumweine 
 

bisol crede brut, 2017 

prosecco superiore valdobbiadene docg, bisol   69.00 
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unser getränkeangebot 
 

 

apéritifs & digestifs 
 

martini weiss oder rot  17,5 % 4 cl 10.00 

aperol  4 cl 10.00 

campari 23 % 4 cl 10.00 

cynar 23 % 4 cl 10.00 

appenzeller-alpenbitter 29 % 4 cl 10.00 

pernod 40 % 4 cl 10.00 

fernet branca 43 % 2 cl 10.00 

 

 

südweine 
 

portwein weiss oder rot  5 cl 10.00 

sherry gonzales byass, tio pepe very dry  5 cl 10.00 

 

 

spirituosen 
 

kirsch vieux 40 % 2 cl 10.00 

calvados morin 40 % 2 cl 10.00 

grappa ticinese 40 % 2 cl 10.00 

 

 

cognac 
 

cognac courvoisier v.s.o.p. 40 % 2 cl 10.00 

cognac rémy martin 40 % 2 cl 10.00 

 

 

bier in flaschen 
 

heineken de luxe 33 cl 7.00 

ittinger klosterbräu 33 cl 7.00 

calanda senza, alkoholfrei 33 cl 7.00 
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frucht- und obstsäfte 
 

frisch gepresster orangensaft 20 cl 7.00 

tomatensaft 20 cl 5.50 

traubensaft, rot 20 cl 5.50 

apfelschorle 33 cl 5.00 

 

exotic drink liter 28.00 

seasonal drink liter 28.00 

frischer orangensaft liter 28.00 

orangensaft  liter 18.00 

tomatensaft  liter 18.00 

 

 

mineral- und süsswasser 
 

henniez légère grün (mit wenig kohlensäure) 33 cl 5.50 

henniez naturelle blau (ohne kohlensäure) 33 cl 5.50 

coca-cola, coca-cola zero 33 cl 5.50 

fanta 33 cl 5.50 

sprite 33 cl 5.50 

rivella rot oder blau 33 cl 5.50 

tonic 20 cl 5.50 

bitter lemon 20 cl 5.50 

ginger ale 20 cl 5.50 

henniez légère grün (mit wenig kohlensäure) 50 cl 7.50 

henniez naturelle blau (ohne kohlensäure) 50 cl 7.50 

 

 

warme getränke 
 

tee  5.20 

kaffee, espresso  5.20 

koffeinfreier kaffee  5.20 

cappuccino  6.20 

doppelter espresso  6.50 

 

kaffee mit friandises  6.00 
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allgemeine geschäftsbedingungen 

 

untenstehend unsere allgemeinen geschäftsbedingungen 

für unsere seminar- und banketträume: 

 

preise 

unsere preise verstehen sich in chf und inkl. der gesetzlichen mwst. 

 

 

annullierungen 

kann der veranstalter seinen anlass nicht durchführen, behält sich die 

candrian catering ag das recht auf zahlung der miete oder des 

mindestumsatzes, je nach zeitpunkt der absage, wie folgt vor: 

 

a) mehr als 22 kalendertage vor veranstaltungstermin: 

 miete oder mindestumsatz entfällt, soweit keine anderweitige 

vereinbarung getroffen wurde. 

 

b) vom 21. bis zum 15. tag: 

 zahlung von 50% der brutto-miete oder 15% des mindestumsatzes. 

 

c) vom 14. bis zum 8. tag: 

 zahlung der gesamten brutto-miete oder 25% des mindestumsatzes. 

 

d) vom 7. bis zum 3. tag: 

 zahlung der gesamten brutto-miete zuzüglich 25% des entgangenen 

umsatzes (speisen); 

 mangels konkreter festlegung gilt der mindest-menupreis multipliziert 

mit der reservierten personenzahl oder 50% des mindestumsatzes. 

 

e) vom 2. bis zum tag 0: 

 zahlung der brutto-miete zuzüglich 100% des entgangenen umsatzes 

(speisen) oder 75% des mindestumsatzes. 

 

 

annullierungen bei tagespauschalen 

bei einer tagespauschale gelten folgende stornierungsbedingungen: 

 

f) mehr als 22 kalendertage vor veranstaltungstermin: 

miete oder mindestumsatz entfällt, soweit keine anderweitige 

vereinbarung getroffen wurde. 

 

g) vom 21. bis zum 8. tag: 

zahlung der gesamten brutto-miete. 

 

h) vom 7. bis 0. tag vor dem anlass: 

zahlung von 80% der gesamten pauschalkosten. 
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nichterscheinen 

bei nichterscheinen an einen anlass gilt folgendes: 

 

i) zahlung der brutto-miete zuzüglich 100% des errechneten umsatzes  

(speisen & getränke) oder 75% des mindestumsatzes. 

 

 

teilnehmerzahl 

die definitive personenzahl ist bis 2 werktage vor dem anlass 

bekanntzugeben. 

verrechnet wird wie folgt:  

die letzte durch den kunden kommunizierte/bestätigte teilnehmerzahl 

(zwei werktage vor veranstaltung), mindestens aber die anzahl der effektiv 

anwesenden gäste. 

 

 

schäden und haftung 

der veranstalter haftet für sämtliche schäden und verluste die durch ihn 

und sämtliche personen, welche sich aufgrund der veranstaltung in oder 

um die räumlichkeiten der candrian catering ag aufhalten, verursacht 

werden. 

 

 

zahlungen 

die zahlungsfrist nach erhalt der rechnung beträgt 10 tage. 

 

sofern eine vorauszahlung vereinbart ist, erlauben wir uns eine 

vorauszahlung von 100% der voraussehbaren leistungen einzufordern. 

der vorausbezahlte betrag wird ihrer endrechnung gutgeschrieben. 

 

 

gerichtsstand 

der gerichtsstand ist stadt zürich. 

 

 

änderungen der geschäftsbedingungen: 

diese sind auf der vereinbarung schriftlich festzuhalten und von beiden 

vertragsparteien, für dessen gültigkeit, einzeln zu signieren. 

 

 

 


