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Herzlich Willkommen in der
Besenbeiz zur Stallstube

Wir freuen uns, lhnen bei der Organisation Ihres Bankettes oder
Familienfeier mit dieser Broschure behilflich zu sein und setzen alles daran, damit
Ihr Anlass zu einem gelungenen und einmaligen Erlebnis wird.

Um auf alle Ihre Wiinsche eingehen zu kdnnen, schatzen wir es sehr,
wenn Sie mit uns
im Voraus einen Termin fiir die Meniibesprechung vereinbaren.

Unsere Raumlichkeiten

Stall 58 Personen (kleines Foto oben)
Tenne 38 Personen
Rabhisli, mit Blick auf See und Berge ab 60 Personen (nur Aperd)

Mindest Teilnehmerzahl sind 15 Personen

Um die Qualitat der einzelnen Gerichte nicht zu beintrachtigen bitten wir Sie die
maximale Personenzahl zu bericksichtigen.

Far samtliche Veranstaltungen bitten wir Sie um Bekanntgabe der verbindlichen
Personenzahl 2 Tage im Voraus.
Menu Auswahl 10 Tage im Voraus bekannt geben!
FUr nicht erschienene Gaste mussen wir Ihnen den vollen Preis in Rechnung
stellen.

Toleranz:
- 5% der gemeldeten Teilnehmer.
Samtliche Preise verstehen sich in Schweizer Franken inkl. MwSt.
Preis- & Angebotsanderungen vorbehalten!

Die nachstehenden Vorschlage kdnnen selbstverstandlich individuell nach
Ihren Vorstellungen geandert oder erganzt werden.
Aus organisatorischen Grinden sind wir Ihnen dankbar, wenn Sie
sich auf ein einheitliches Menu beschranken (plus Gaste mit fleischlosem Menu).

Ubrigens :

- bewirtschaften wir unseren Betrieb nach IP- Richtlinien!
- stammt unser Fleisch von artgerechter Haltung hier aus der Umgebung und
speziell das Rindfleisch vom eigenen Hof!
- werden Buureschublig und Speck im Haus geraucht!
- pressen wir Stissmost und Schnapse
mit Obst von unseren Hochstamm- Baumen
- haben Sie unseren Rot- und Weisswein vom eigenen Rebberg schon probiert?



Apéro

Spritziger Weisswein nach |lhrer Wahl, Muurmer Chlépfmoscht,
Prosecco, Friichtebowle, Campari, Cynar, Martini bianco
Orangensaft und Tomatensaft.

Chlépfmoscht 7,5% Vol.: Cuapli  7.00 Flasche 39.00
Prosecco 12% Vol.: Cupli  8.00 Flasche 45.00
Frichtebowle mit Prosecco Glas 9.50

Frichtebowle ohne Alkohol Glas 6.00

Vertschi ohne Alkohol

Saft aus griinen Trauben 5 dl. Flasche 24.00
Beilagen

Hausgemachtes Speck- und Chnoblibrot 4.50 / Pers.
Hausgemachtes Speckbrot 4.00 / Pers.
Hausgemachtes Knoblibrot 4.00 / Pers.
Bauernschiblig und Speck hausgeraucht 7.00 / Pers.
(Chnoblibrot, hausgerauchter Speck und Schublig) 8.50 / Pers.
Vorspeisen

Griner Blattsalat 8.50
Chrisimusisalat 8.50
Nusslisalat mit gehacktem Ei (Saison) 10.00
Nusslisalat mit hausgerauchtem Schottischem Lachs 15.00
Als Zutaten :

Gebratene Pilze, Brotwdrfeli und Speck 2.50
Coleslaw-Salat (Kabissalat mit Speckstreifen) 10.00
Frischer Selleriesalat mit Apfel und Baumussen 9.00

Gerauchtes Forellenfilet mit Meerrettichschaum
und Saisonsalatbouquet 16.00

Suppen 8.50

Bauernsuppe (Klare Gemusesuppe mit Speck)
Fladlisuppe

Tomatencréemesuppe mit Basilikum
Kartoffelsuppe mit Lauchstreifen
Klrbiscremesuppe (Saison)
Spargelcremesuppe (Saison)

Griessuppe mit Lauch

Lauchcrémesuppe

Minestrone (ab 15 Personen)



Hauptgerichte

Rindfleisch von unserem Bauernhof

Rindsschmorbraten vom Hof nach Grossmutterart
Kartoffelstock und Gemdusegarnitur 31.50

* Rindsentrecote vom Hof mit hausgemachter Krauterbutter
Pommes Frites und Saisongemise 39.00

Rindsgeschnetzeltes , Stroganoff"
Pilaw Reis und Saisongemise 29.50

Hacktatschli an Zwiebelsauce
gebratene Spatzli und Saisongemiuse 25.50

* Rindsfiletmédaillons, Sauce Bearnaise
Rostikroketten und Gemusegarnitur 45.00

Paprikagulasch nach ungarischer Art

Spatzli und Gemilisebouquet 27.00
* Rinds- Hohrilickensteak mit Krauterbutter

Kartoffelgratin und Saisongemilise 35.00
Kalbfleisch

Glasierter Kalbsschulterbraten an Rotweinsauce

Rostikroquetten, Gemuisebouquet 33.00
Kalbsgeschnetzeltes nach Zurcher Art und Butter-Rosti 36.00

nach Wahl mit oder ohne Nierli

* Kalbssaltimbocca mit Risotto und Gemusebouquet 36.50

* Kalbsteak an Morchelrahmsauce mit Cognac verfeinert
Butternudeln und Gemtusegarnitur 45.00

* Kalbsschnitzel an Champignonrahmsauce
Butternudeln und Saisongemiuse 36.00

* Bis 30 Personen



Hauptgerichte

Schweinefleisch

Schweinscordonbleu
Pommes frites und Saisongemuse (bis 20 Pers.)

Schweinshalsbraten an Rosmarinjus
Kartoffelstock und Gemusegarnitur

* Schweinsschnitzel an Champignonrahmsauce
Butternudeln und Gemusebouquet

* Schweinshalssteak vom Grill mit hausgemachter Krauterbutter
Pommes Frites und Gemusegarnitur

* Schweinsfiletmédaillons an Calvadossauce
Pilaw- Reis und Saisongemuse

Heisser Bauernschinken mit Kartoffelsalat
Blattsalatbouquet

Fisch

Gebratene Forellen-, Saiblingsfilet

mit brauner Butter und Petersilienkartoffeln oder
pochiert auf Krauterrahmsauce und Butterkartoffeln
Broccoli und Blattspinat

Kinder- Menu

Gerne verwdohnen wir unsere kleinen Gaste aus der Kinderkarte !

Zu allen Hauptgerichten servieren wir Ihnen Suplément
Starkebeilagen und Gemuse.

Bei Bratenstiicken, Gulasch und Geschnetzeltem ebenso Fleisch !

* Bis 30 Personen

31.00

25.00

27.00

27.50

34.50

22.50

33.00



Hauptgerichte
Zusammengestellte Menus

Menu Grossmutter 49.50

Fladlisuppe
Xk %k %k

Rindsschmorbraten nach
Grossmutterart

Kartoffelstock und Gemusegarnitur
Xk >k >k

Hausgemachte Sissmostcreme

* Menu Ticino 47.00

Minestrone
X Xk Xk

Schweins-Saltimbocca mit
Risotto und Gemiuse

Xk Xk

Hausgemachtes Pannacotta
mit Waldbeersauce

Bauernmenu 41.00

Kartoffelsuppe mit Lauch und Speck
Xk k

Hacktatschli an Zwiebelsauce
gebratene Spatzli
Gemuse

3k >k %k
gebrannte Créme

* Bis 30 Personen

Menu Zuri 53.50

Blattsalat mit Croutons
X K Xk
Kalbsgeschnetzeltes an
Champignonsrahmsauce
Butterrosti
Xk Xk
Frischer Fruchtsalat mit
Vanilleglace und Rahm

Menu Chef 49.00
Lauchcrémesuppe
Xk %k

Schweinscordonbleu
Pommes frites und Gemuse

kK >k

Hausgem. Apfelstrudel mit
Vanilleglace

* Menu Feinschmecker 89.00

Kl. Tomatencrémesuppe
XK kK

Nusslisalat mit Ei
X %k %k
1. Gang: Schweinsfiletmédaillons an Calvados
dreifarbiger Reis
Broccoli und Blattspinat
b3
Rindsfiletmédaillon vom Grill
Sauce Bearnaise
Kartoffelgratin
Kleines Gemusebouquet
Xk %k

Ein Parfait nach Wahl

2. Gang:



Fleischlos

Alplermagronen ohne Speck mit Apfelmus 20.00

Saisongemuseteller mit Beilage nach Wahl 24.00

Reichhaltiger Buure - Zmorge 10.30-12.30

Ab 15 Personen auf Anfrage oder
Jeden 1. Sonntag im Monat auf Reservation

34.50 / Person

Kaffée, diverse Teesorten, Ovo, Schoggi, Orangensaft, Sissmost vom Hof,
selbstgemachter Zopf, diverse Brote, Bienenhonig,
hausgemachte Konfitiren, Fleischplatten mit Bauernschinken,
hausgerauchtem Speck und Bauernschiblig, Rohschinken,
Mostbrockli, Aufschnitt usw.

Kaseplatten mit Kase vom Oberland, frisches Birchermuesli,
Speckrdsti mit Spiegeleier von Ubergltcklichen Hlihnern,
Frichtekorb usw.

alles ab Buffet, so viel Sie mdégen !
Als Erganzung empfehlen wir Ihnen
Glas Chlépfmost 7.00

Glas Prosecco 8.00

Vertschi ohne Alkohol
Saft aus grinen Trauben 5 dl. Flasche 24.00

Hausgerauchter schottischer Lachs
50 gr. 9.00




Desserts

Erfrischende Stessmoschtcreme vom Hof mit Vanilleglace
Bréannti Creme nach Grossmutterart
Joghurtcreme mit Beeren

Heisse Liebe
(Warme Waldbeeren mit Vanilleglace und Rahm)

Rotweinzwetschgen mit Vanilleglace

Oberlander Bauernmeringue mit Frichten garniert
Erdbeer- und Vanilleglace mit Rahm

Saison Fruchtsalat mit Rahm
mit Vanilleglace und Rahm

Toblerone Mousse auf Mascarponesauce
Apfelstrudel mit Vanillesauce (Saison)

Ananascarpaccio an Caramelisierter Orangensauce
Zitronensorbet

Hausgemachtes Tiramisu in vielen Variationen je nach Saison

Mit Erdbeeren, Orangen, Rhabarber, Apfel oder klassisch

Sehr beliebt:

Hausgemachte, halbgefrorene Parfaits mit Friichtebeilage
Nach Saison z.B.:

Erdbeerparfait garniert

Himbeerparfait mit seinen Frichten

Erfrischendes Limettenparfait

Grand Marnier Parfait mit Orangensalat

Lebkuchenparfait mit Mandarinen

Zimtparfait mit Rotweinbirne

9.50

8.50

8.50

10.50

9.50

10.80

9.50
10.50

11.00

9.50

11.50

10.80

10.50



Weine

Weissweine

Maurmer Bianca

(vom eigenen Rebberg) 2015
Lattenberger Riesling x Sylvaner 2014
Lattenberger Rauschling 2015

Féchy, Martheray 2015
Gewdlrztraminer Del Vero E 2014
Bogle Chardonnay Cal 2013

Rosé

Twanner Oeil de Perdrix 2014

Rotweine

Stallstube-wii ausverkauft
(vom eigenen Rebberg) 2015

Malanser Blauburgunder CH
Twanner Pinot noir CH

Zweigelt Dornenvogel A 2012
Calzadilla 14% E 2008 E
Dehesa de Luna 14,5%E 2013
Boria Sumarroca 2011 14,5% E
Opta 2009 E 14,5%

Bogle 2012 Cal 14,5%

Emozione Negroamaro2013 I 14,
Sorugo 2009 I 15%

Primitivo di Salento Piluna I 2013
Valpolicella Ripasso I 2013
Amarone della Valpolicella I 2009
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36.00
36.00
38.00
35.00
37.00
39.50

23.50

36.00

23.50
23.50
49.00
56.00
42.00
39.50
39.50
39.50
49.00
49.00
35.00
39.50
76.00



Stall-Stube

Die gemiitliche Besenbeiz am Greifensee.

Am linken Seeufer Maur - Uessikon,
direkt an der beliebten Velo- und Inlinestrecke.

Wir freuen uns auf lhren Besuch

Familie D. + M. Bachofen-Manser
Rellikonstrasse 53
8124 Maur

Telefon 044/ 980 02 81
Fax 044/ 980 02 91

info@stallstube-maur.ch

www.stallstube-maur.ch

Offnungszeiten :

Donnerstag + Freitag : ab 16.00 Uhr
Samstag + Sonntag : ab 10.00 Uhr
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