








Unsere Stuben

Buurestube fiir Anldsse von 16 bis 50 Personen
Flunternstube im 1. Stock fiir Anlisse von 10 bis 18 Personen
Klosterstube im 1. Stock. fiir Anldsse von 16 bis 60 Personen
Restaurant fiir Anlisse von 60 bis 140 Personen

Wenn Sie am Mittag einen Anlass bei uns haben, bitten wir Sie, die Stube um
17.00 Uhr zu verlassen, sodass wir auf den Abend wieder aufdecken Kénnen.
Gerne bieten wir Ihnen einen Tisch im Restaurant an.

Buurestube

Terrasse Restaurant




Alles rund um den Apéritif

Gemiise- und Fruchtsifte
Orangensaft
Tomatensaft

Klosterli Fruchtdrink / Bowle
ohne Alkohol
mit Alkohol

Champagner und Schaumweine

Champagner Brut Laurent — Perrier

Prosecco Villa Danzia

Blanc de Blanc Schweizer Schaumwein
Ziircher Apfelschaumwein

Apéro-Beilagen ab 10 Personen:
Klosterli Apéro

Je 1 Tomaten-, Oliven-, Ricotta-,
und Rucolapesto Crostini

Kalte Snacks

Chips und Niissli

Hausgemachte Bananenchips mit Piri piri
Gemiise-Dips mit vier verschiedenen Saucen
Blitterteigstangen mit Kdse und Paprika
Sbrinzwiirfeli

Téte de Moine mit Apfel und Baumnusspesto

Warme Snacks

Mini Chdschiiechli

Mini Schinkengipfeli

Mini FlammKuchen , Waadtlinder Art
Dorrpflaumen im Speckmantel

1Lt
1Lt.

pro Person

pro Person

Fliite
75 ¢l

Fliite
75 ¢l
75 ¢l
75 ¢l

pro Person

pro Person
pro Portion
pro Portion
pro Stiick.
pro 100 g4
pro Stiick.

pro Stiick.
pro Stiick.
pro Stiick.
pro Stiick.

Preisinderungen vorbehalten

Fr.
. 16.00

16.00

8.00

. 12.00

. 15.00
. 98.00

9.00

. 56.00
. 52.00

48.00

. 10.00

3.00
6.00
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3.00
8.00
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2.50
2.50
2.50
3.00



Braten Buffet

(ab 20 Personen)

Reichhaltige Salate
vier angemachte Salate und vier Blattsalate

mit zwei verschiedenen Salatsaucen

* Kk

Gemischter Braten
glasierter KalbsKarreebraten, Schweinshalsbraten
und im Ofen gebratene Schweizer Poulets,
Rotweinjus und Pilzrahmsauce,
Kartoffelgratin und Butterspitzli,

griine Bohnen und glasierte Karotten

* k¥

Desserts
Fruchtsalat, Mousse au Chocolat,
Fruchtwihe, Panna Cotta,
hausgemachte CaramelKopfli
und drei verschiedene Glacé

pro Person Fr. 65.50

Preisinderungen vorbehalten



Klosterli Buffet

(ab 30 Personen)

Kalte Vorspeisen und Salate
hausgebeizter Graved Lachs,
Kalbsfleischpastete,
Siedfleischcarpaccio,
Tosstaler Rauchfleischplatte,
herzhafter Wurst- und Kdsesalat,
vier angemachte Salate
und vier Blattsalate

mit zwei verschiedenen Salatsaucen

* k¥

Hauptspeisen und Beilagen
rosa gebratenes Roastbeef mit frischen Krdutern,
saftiger KalbsKarreebraten,
BeinschinKen mit Honig glasiert und
gebratener Lachs mit MeerrettichKruste

Beilagen und Saucen
Kartoffelgratin, Reis und Saisongemiise,

Rotweinsauce, Pilzrahmsauce und Krduterbutter

* k¥

Desserts
hausgemachter Fruchtsalat, Mousse au Chocolat,
Panna Cotta, Meringues mit Doppelrahm aus Gruyeéres, drei verschiedene Glacen,
Fruchtwdihe, saisonales Friichte-Tiramisu,
Schoggikuchen, gebrannte Creme,
Kdseplatte mit sieben Sorten Schweizer Kdse,
Trauben und Birnenbrot

pro Person Fr. 119.50

Preisinderungen vorbehalten



Spaghetti-Plausch

(ab 20 Personen)

Reichhaltiges italienisches Salatbuffet
mit vier angemachten Salaten,
vier Blattsalaten,
verschiedenen Antipasti

und zwei verschiedenen Salatsaucen

Spaghetti

Tomatensauce
original italienische Sauce

Al Pesto
mit frischem Basilikum, PinienKernen

und Knoblauch

Sauce Bolognese
mit gehacKktem Rindsfleisch

Carbonarasauce
SchinKenstreifen an einer leichten Rahmsauce

Sauce all' arrabiata
Peperoniwiirfel
an einer rassigen Tomatensauce

* k¥

Dessert (serviert)

saisonales Friichte-Tiramisu
pro Person Fr.47.50

Oder

Dessertbuffet klein

hausgemachter Fruchtsalat, Mousse au Chocolat,

saisonales Friichte-Tiramisu und Panna Cotta

pro Person Fr. 55.50

Preisinderungen vorbehalten



Familientisch
(ab 10 bis maximal 36 Personen)

Feiern Sie Ihr Familienfest einmal anders.

Die Familie sitzt wie zu Hause an einem Tisch, und wir "tischen’ [hnen verschiedene
KostlichKeiten auf. Jeder bedient sich von dem, was ihm am besten mundet und schopft
so viel er mag. Ein Festmahl, wo auch die GemiitlichKeit nicht zu Kurz Kommt.

Kalte Vorspeisen
vier verschiedene Kalte Vorspeisen, saisonal zusammengestellter

gemischter Salat in der Schiissel, zwei verschiedene Salatsaucen

* k¥

Hauptspeisen
Lamm-Gigotbraten

mit Knoblauch und Rosmarin

* K Kk

Kalbsgeschnetzeltes nach ,Ziircher Art”

an feiner Champignonrahmsauce

* K Kk

Gebratenes Lachssteak
mit MeerrettichKruste

Beilagen
Rosti, Spatzli, Reis und Gemiise

* k¥

Desserts
hausgemachter Fruchtsalat, Mousse au Chocolat, Fruchtwihe,
gebrannte Creme und

saisonales Friichte-Tiramisu

pro Person Fr. 72.50

Preisinderungen vorbehalten



Fondueplausch

(ab 10 bis max. 60 Personen)

Gemiitlich zusammensitzen und schlemmen nach Schweizer Art.
Das perfeKte Menu fiir einen geselligen Abend an Kalten Wintertagen.

Vorspeise
Kleiner gemischter Salat

* K K

Kdsefondue
Moitic Moitie
dazu servieren wir Brot und Kartoffeln

* K K

Dessert

Ananascarpaccio mit Kirsch
und SchocKoladenglace

Nur Fondue: pro Person Fr. 29.50
Menu Komplett: pro Person Fr.47.00

Preisinderungen vorbehalten



Menuvorschlige

Menu 1

kleiner bunter Blattsalat

* kK ¥k

Pouletgeschnetzeltes ,Ziiricher Art”

an feiner Champignonrahmsauce
und Butternudeln

*kkkk

Fruchtsalat mit Rahm

Fr.42.50 pro Person

Menu 2

Kleiner bunter Blattsalat

* ok kkk

Rindsschmorbraten
an einer Rotweinsauce mit

Kartoffelstock
und Bohnen-Speckbiindeli

* ok kkk

Gebrannte Creme nach
JGrossmutter Art”
mit Rahm

Fr.49.00 pro Person

Menu 3

kleiner gemischter Salat

LE XXX

Ziircher Kalbsgeschnetzeltes
an feiner Champignonrahmsauce
und Butterrdsti

* ok kkk

saisonales Friichte-Tiramisu

Fr.53.50 pro Person

Menu 4

Lachs-Spinat Terrine
mit Sauerrahm und Gurken auf

Mesclun-Kriutersalat und Brioche

* ok kkk

KalbsKkotelette gebraten 300 g4
mit Kartoffelgratin und
saisonalem Gemiise

* kK kk

Sorbetteller
drei Sorbets im Korbchen mit

Friichten garniert

Fr. 78.00 pro Person

Preisinderungen vorbehalten



Kinderkarte

Chicken—Nuggets (CH)
Panierte PouletbruststiicKli mit Pommes frites

Ketchup, Mayonnaise oder Senf

Kapitin Helvetia
Eglifischknusperli mit Pommes frites

und Mayonnaise

Kinder Pastateller

Butternudeln mit Erbsen und Karotten an einer Tomatenrahmsauce

Kinderschnitzel
Kleines paniertes Kalbsschnitzel mit Pommes frites
und Ketchup

Portion Pommes frites

Kinderdessert

Kinder Coupe Zoo
Im Léwen- oder ‘Elefantentdssli eine Kugel Glace nach Wahl
mit Fruchtsalat (die Kinder diirfen das ,Tdassli“ mitnehmen)

Pingu

Preisinderungen vorbehalten Erstellt: August 2010

Fr.
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Mochten Sie Ihr eigenes Menu individuell zusammenstellen? Wir beraten Sie
sehr gerne in einem personlichen Gesprich. Bitte vereinbaren Sie telefonisch
einen Termin mit uns.

Salate

Griner Blattsalat Fr. 8.50
Gemischter Salat Fr. 9.50
Salatbouquet mit gebackenen Eglifilets Fr. 16.50

an einem franzdsischen, italienischen oder Haus-Dressing

Klosterli-Salat Fr. 14.50
bunter Blattsalat mit franzdsischem Dressing

gebratenen Pouletbruststreifen und gerésteten Samen

Gebratener ZiegenKdse auf bunten Blattsalaten Fr. 14.50

und Krauter-Baguette an einem Olivendl-Balsamico-Dressing

Nisslisalat Fr. 15.50
mit gebratenem Speck, Ei und Croiitons an einem
franzésischem Dressing

Kalte Vorspeisen

Klosterli Siedfleischcarpaccio Fr. 17.50
diinn geschnittenes Siedfleisch an einem
KiirbisKern-Apfelbalsamico-Dressing und einem Salatbouquet

Lachs-Spinat-Terrine Fr. 17.50
mit Sauerrahmsauce und Gurken, auf Mesclun-Krdutersalat,
dazu Brioche

Tosstaler Teller Fr. 21.50
Mostbrockli, LandrauchschinKen, Krauterspeck und HobelKdse
mit Brot und Butter

Kalbfleischpastete Fr. 17.50

mit Cumberlandsauce, Selleriesalat mit Ananas, Apfel und Baumniissen

Preisinderungen vorbehalten



Warme Vorspeisen

Kutteln ,Tessiner Art“

an einer Tomatensauce mit Kartoffelstock
Hausgemachte Capuns

Spatzliteig in Mangoldblitter gewicKelt an

einer Butterschaumsauce

Suppen

Biindner Gerstensuppe
mit Rauchfleischwiirfeli

Randenschaumsuppe

mit Sauerrahm

Goldmarie nach Wah(
Kraftbriihe mit Fladli, Eierstich, Fideli oder Gemiisestreifen

Kiirbiscremesuppe

mit gerdsteten Kernen

Ziircher Rieslingschaumsuppe

mit Gemiisestreifen

Hauptgerichte Fisch

Gebratenes Zanderfilet an einer Zitronenbuttersauce
mit SenfKohl und BratKartoffeln

Pochiertes Saiblingsfilet an einer
Ziircher Weissweinschaumsauce

mit StampfKartoffeln und Gemiise

Gebratene Eglifilets mit gerosteten Mandeln
Blattspinat und SalzKartoffeln

Preisinderungen vorbehalten

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

15.00

14.50

9.50

9.50

8.50

9.50

9.50

. 32.50

. 32.50

. 32.50



Hauptgerichte Fleisch

Geschmorte Rindsfleischroulade an einer Rotweinsauce

mit Polenta und Wurzelgemiise

Kalbsfilet-Medaillion an einer Zitronenbuttersauce

rosa gebraten mit feinen Niideli und Saisongemiise

Gebratene Maispoularde mit Pommery-Senf
auf Rahmwirz und BratKartoffeln

Kalbsgeschnetzeltes nach ,Ziircher Art”

an feiner Champignonrahmsauce mit Butterrosti

Schweinsfilet ,Calvados”

im Ofen gebraten, an einer Calvadosrahmsauce mit Apfelwiirfeli

serviert mit RostikroKetten und Bohnen-SpecKbiindeli

Hauptgerichte Fleisch

(mindestens 20 Personen )

Roastbeef nach Art des Hauses
auf saisonalem Gemiisebeet, getriiffeltem Kartoffelstock

und Rotweinsauce

Kalbskarreebraten an einer feinen Pilzrahmsauce

mit Butternudeln und Saisongemiise

Rindsfilet ,Wellington “
in Blitterteig gehiillt und im Ofen rosa gebacKen, serviert

mit Triiffeljus und saisonalem Gemiisebeet

Preisinderungen vorbehalten

Fr.

Fr.

Fr.

. 30.50

. 58.50

33.50
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. 37.50

. 49.50

45.00

56.00



Fitnessteller

Panierte Pouletbrust (140 g) Fr. 27.50
Mariniertes Schweinssteak (180 g) Fr. 28.50
Rindsfilet rosa gebraten (180 g) Fr. 47.50
Fischknusperli mit Tatarsauce Fr. 33.50

Zu diesen Gerichten servieren wir saisonale Salate oder Pommes frites und Krduterbutter

Produktdeklaration

Unser Fleisch (Kalb, Rind, Poulet, Schwein) und Fisch stammen generell aus der Schweiz.
In Ausnahmefillen Kommt es aus Frankreich, Deutschland, Estland und Neuseeland.

Fleischlose Gerichte

Butterrosti mit Rauchlachs Fr. 26.50

Sauerrahm und frischen saisonalen Sprossen

Blitterteig Pastetli Fr. 26.50

mit Pilzragout an einer Rahmsauce und Butter-Erbsli

Kiirbis-Ravioli Fr. 26.50

an einer Rahmsauce, mit getrockneten Tomaten und Rucola

Gemiise-Rosti Fr. 26.50
belegt mit feinem Gemiise und mit RacletteKdse iiberbacKen

Risotto aus dem Tessin Fr. 26.50
mit grilliertem Gemiise, frischem Rucola und HobelKdse

Preisinderungen vorbehalten



Wi[(fk‘a«rte (von September bis Dezember 2010)

Vorspeisen

Wildpastete mit Preiselbeer-Orangen-Terrine
Waldorfsalat und Salatbouget

Hirschcarpaccio an einer Steinpilz-Vinaigrette Vorspeise
mit Buchweizencrissini und Salatbouget Hauptgang

Kiirbiscremesuppe mit gerdsteten Kernen
oder mit gebratener JaKkobsmuschel im Speckmantel

Niisslisalat mit gebratenen Pilzen

an einer Baumnuss-Feigen-Vinaigrette

Hauptgericht Fleisch

Geschmorter Hirschbraten mit gebratenen Steinpilzen
Polenta mit Rosinen und RosenKohl mit Speck.

Rehpfeffer ,Jiger Art”
mit Silberzwiebeln, Speck, Champignons, Croutons,
Spdtzli, Rotkraut mit Marroni und Preiselbeerapfel

Rehschnitzel ,Mirza“

gebratenes Rehschnitzel an einer Wildrahmsauce,
Spdtzli, Rotkraut mit Marroni und Preiselbeerapfel

Fleischlos aber wild ,vegetarischer Herbstteller”
Spdtzli mit gebratenen Waldpilzen an einer Rahmsauce, RotKraut
mit Marroni, RosenKohl und Preiselbeerapfel

Dessert

Rotweinzwetschgen mit Zimtparfait
Warmer Heidelbeer-Strudel mit Vanilleglace
Coupe Nesselrode

Preisinderungen vorbehalten
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Desserts

Lauwarmer Schoggikuchen
mit Vanilleglace und Rahm

Apfelstrudel mit Vanillesauce
Panna Cotta auf Frichtesauce
Gebrannte Creme ,Grossmutter Art”

Rotweinzwetschgen mit Zimtparfait
und Rahm

Hausgemachter Fruchtsalat mit Rahm
ohne Rahm

Saisonales Friichte-Tiramisu

im Glas serviert

Sorbetteller

mit drei verschiedenen Sorbets und Friichten

Mousse au Chocolat

mit Friichten garniert

Kdseplatte ab 15 Personen

mit sieben Sorten Schweizer Kdse, dazu Trauben und Birnenbrot

Dessertbuffet Klein

hausgemachter Fruchtsalat, Mousse au Chocolat,
saisonales Friichte-Tiramisu und Panna Cotta

Dessertbuffet Deluxe ab 20 Personen
hausgemachter Fruchtsalat, Mousse au Chocolat,
Panna Cotta, Meringues mit Doppelrahm aus Gruyéres,
drei verschiedene Glacen,

Fruchtwihe, saisonales Friichte-Tiramisu,
Schoggikuchen und gebrannte Creme

Preisinderungen vorbehalten

Fr.

12.50

12.50

9.00

9.00

12.50

11.50

9.50

9.50

16.50
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. 24.50



1. GENERELLE BESTIMMUNGEN

Die Réumlichkeiten des Restaurant Altes Klgsterli kénnen generell fir Veranstaltungen, Bankette und andere Anlésse exklusiv genutzt
werden und richten sich nach den allgemeinen Geschéftsbedingungen der Zoo Restaurants GmbH.

Das entsprechende Vertragsverhdlinis zwischen dem Kunden und der Zoo Restaurants GmbH richtet sich nach den vorliegenden Angaben.
Ab Oktober bis Ende Januar 2011:

Montag bis Sonntag: 11.00 bis 23.00 Uhr

Klosterstube

Ab 16 bis 60 Personen kein & la carte Essen

Saalmiete: ¥2 Tag Fr. 250.- inkl. MwSt. (Bereitstellungskosten), 1 Tag Fr. 450.— inkl. MwSt.
Mindestumsatz: Fr. 1300.— inkl. MwSt.

Die Saalmiete entfdllt, sofern der Mindestumsatz erreicht wird.

Buurestube

Ab 16 bis 50 Personen kein & la carfe Essen

Saalmiete %2 Tag Fr. 250.— inkl. MwSt. (Bereitstellungskosten), 1 Tag Fr. 450.— inkl. MwSt.
Mindestumsatz: Fr. 1300.— inkl. MwSt.

Die Saalmiete entfdllt, sofern der Mindestumsatz erreicht wird.

Flunternstube

Ab 10 bis 18 Personen kein & la carfe Essen

Saalmiete: ¥2 Tag Fr. 150.- inkl. MwSt. (Bereitstellungskosten), 1 Tag Fr. 250.— inkl. MwSt.
Mindestumsatz: Fr. 800.— inkl. MwSt.

Die Saalmiete entféllt, sofern der Mindestumsatz erreicht wird.

Restaurant exklusiv
Ab 60 bis 140 Personen
Mindestumsatz: Fr. 5000.- inkl. MwSt.

Das ganze Haus
Nach Vereinbarung

2. BESTELLUNG/REDUKTION DER PERSONENZAHL

Als Grundlage gilt die abgeschlossene, dem Kunden schrifilich zugestellte Auftragsbestétigung. Die in der schrifilichen Auftragsbestétigung
aufgefihrte Anzahl Personen gilt als Garantiezahl und ist verbindlich. Der Kunde ist berechtigt, bis 72 Stunden vor der Veranstaltung um
maximal 20 % der garantierten Personenzahl abzuweichen. Der Kunde ist verpflichtet, die definitive Personenanzahl bis 72 Stunden vor
der Veranstaltung dem Zoorestaurant Altes Klsterli mitzuteilen.

Bis 12.00 Uhr am Vortag des Veranstaltungstages akzeptiert die Zoo Restaurants GmbH eine Differenz von 5 % der definitiven
Personenzahl ohne Kostenfolge.

Bei Einzelinkasso akzeptieren wir eine Differenz von 5 % der gemeldeten Personenzahl ohne Kostenfolge, der Rest geht zu Lasten des
Veranstalters.

In jedem Foll bleibt der Kunde jedoch zur Zahlung der jeweiligen obigen Mindestkonsumationen verpflichtet.

3. ZAPFENGELD

Wenn der Kunde den Wein oder andere alkoholische Getrénke selbst mitbringt, wird Fr. 30.— pro angebrochene Flasche als
Handlingsgebihr berechnet. Das Mitbringen solcher Getrdnke bedarf der schriftlichen Zustimmung der Zoo Restaurants GmbH. Der Kunde
tragt die volle Haftung fir eingebrachte Getréinke und stellt die Zoo Restaurants GmbH von sémtlichen Anspriichen Dritter frei.

4, ZAHLUNGSKONDITIONEN & ANZAHLUNG

4.1 Zahlungskonditionen
Die Zahlungskonditionen fir unsere Betriebe sind 30 Tage.

4.2 Anzahlung

Die Zoo Restaurants GmbH hat das Recht, jederzeit die Anzahlung der obigen jeweiligen Mindestkonsumationen vom Kunden zu
verlangen. Diese Anzahlung wird bei der Schlussabrechnung beriicksichtigt.

Preisinderungen vorbehalten



5. ANNULLIERUNG

5.1 Annullierung durch den Kunden

Tritt der Kunde vom Vertrag zuriick, behdlt sich die Zoo Restaurants GmbH ohne anders lautende Vereinbarung vor, folgende
Annullierungskosten in Rechnung zu stellen.

Bis 30 Tage vor der Veranstaltung = keine Annullierungskosten

29 bis 15 Tage vor der Veranstaltung = 15 % der Summe gemass Auftragsbestétigung oder jeweilige Mindestkonsumation ohne Getrénke
14 bis 5 Tage vor der Veranstaltung = 50 % der Summe geméss Auftragsbestétigung oder jeweilige Mindestkonsumation ohne Getréinke

4 bis 0 Tage vor der Veranstaltung = 100 % der Summe gemass Auftragsbestéatigung oder jeweilige Mindestkonsumation ohne Getranke

5.2 Annullierung durch die Zoo Restaurants GmbH
Hat die Zoo Restaurants GmbH oder deren Betriebe Grund zur Annahme, dass die vom Kunden gebuchte Veranstaltung den reibungslosen
Geschdftsbetrieb, die Sicherheit oder den Ruf des Betriebes geféhrdet, kann die Veranstaltung entschédigungslos abgesagt werden.

6. ZUSCHLAGE, PERSONALKOSTEN UND ANDERE GEBUHREN

6.1 Zuschlage fisr Veranstaltungen mit Freinacht ab 24.00 Uhr

Freinacht Bewilligung Fr. 150.— inkl. MwSt.

pro Mitarbeiter/pro angebrochene Stunde nach 24.00 Uhr : Fr. 45.— inkl. MwsSt.

pro Kadermitarbeiter/pro angebrochene Stunde nach 24.00 Uhr: Fr. 70.— inkl. MwSt.

6.2 Miete fir zusétzliche Infrastruktur
Flipchart mit Papier Fr. 10.— inkl. MwSt.
Beamer Fr. 200.— inkl. MwSt.

Laptop zum Beamer Fr. 50.— inkl. MwSt.
Hellraumprojektor Fr. 20.- inkl. MwSt.
Leinwand Fr. 10.— inkl. MwSt.

Tonanlage Fr. 50.— inkl. MwSt.

Diverse technische Anlagen kénnen zugemietet werden. Preis auf Anfrage.
Tanzboden flach (max. 13.5 m2) Fr. 100.- inkl. MwSt.

Erhohte Bihnenelemente (L 200 x B 100 x H 40cm) Stk. Fr. 100.— inkl. MwSt.
Hohe grosse Stehtische (L 200 x B 100 x H 110cm) Stk. Fr. 100.- inkl. MwSt.

6.3 Allféllige andere Bewilligungen oder Gebihren
Der Kunde ist fir die Einholung allfélliger anderer Bewilligungen und die Zahlung der entsprechenden Gebiihren selber verantwortlich.
(z.B. Anmeldung Musikveranstaltungen bei der SUISA)

7. DEKORATIONEN
Dekorationen sind in den Preisen nicht inbegriffen und sind separat zu vereinbaren. Selbstverstandlich nehmen wir gerne lhre Wiinsche
entgegen und verrechnen diese nach Aufwand.

8. SCHADEN, VERSICHERUNG

Der Kunde haftet in jedem Fall fir alle Schiden, die an R&umen, Einrichtungen, Mobiliar und Umschwung entstehen. Bei gemieteten
Gerdten ist der Kunde verpflichtet, dem diensthabenden Kadermitarbeiter das Ende der Veranstaltung zu melden, damit die gemieteten
Gerdte kontrolliert und weggerdumt werden kénnen. Fiir defekte oder fehlende Gerdte ist der Kunde haftbar.

Allfalliges vom Kunden oder dessen Gdsten eingebrachtes Gut, ist gegen alle mdglichen Risiken vom Kunden zu versichern. Die Zoo
Restaurants GmbH und deren Betriebe lehnen fiir eingebrachtes Gut jede Haftung ab. Die Bewachung von mitgebrachten Gegensténden
wéhrend und zwischen den Veranstaltungen ist Sache des Kunden.

Die Zoo Restaurants GmbH und deren Betriebe haften ausschliesslich nur fir gegen Quittung in Verwahrung genommene Gegensténde.
Lieferscheine fir Warenanlieferungen zu Gunsten von Drittpersonen gelten nicht als Verwahrungsquittung.

9. ZUSATZLICHE BESTIMMUNGEN

Falls der Besteller nicht gleichzeitig der Veranstalter ist, haftet er der Zoo Restaurants GmbH und deren Betrieben gegeniiber mit dem
Veranstalter solidarisch als Gesamtschuldner. Im Falle von hdherer Gewalt (Brand, Streik usw.) entstehen der Zoo Restaurants GmbH und
deren Befriebe keine Verpflichtungen gegenilber dem Veranstalter. Das Aufstellen von Verkaufs- und Unterhaltungsstéinden durch den
Veranstalter oder Sponsoren ist ohne die Zustimmung der Geschéftsleitung der Zoo Restaurants GmbH untersagt. Es ist dem Veranstalter
untersagt, seine Unkostenbeitrdge zur Deckung der Veranstaltungskosten auf den Meni- oder Konsumationspreis zu schlagen. Der von den
Organisatoren erhobene Beitrag muss separat und als solcher gekennzeichnet im Veranstaltungsprogramm aufgefishrt werden. Ess- und
Trinkwaren werden ausschliesslich durch die Zoo Restaurants GmbH angeboten.

10. DER GERICHTSSTAND IST ZURICH
Zirich, 19.11.09

Preisinderungen vorbehalten



