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BIENVENUE

Ansprechpersonen
Sawitri Sophia Benini, Gastgeberin & Geschéftsfiihrerin
Nadine Schleicher, Kiichenchefin

Kontakt

Négelihof 3 | 8001 Ziirich
-+41 44 250 59 40
merecatherine@commercio.ch
www.mere-catherine.ch

@mere.catherine_zuerich

Offnungszeiten

Montag bis Freitag 11.30 - 15 Uhr | 17.30 - 23 Uhr

Samstag bis Sonntag 11.30 - 23 Uhr

Betriebsferien werden jeweils auf der Webseite publiziert. Allfdllige Verlingerungen der
Offnungszeiten sind nach Absprache mit der Geschéftsfiihrung moglich.

Anreise
Tram Zirich Rathaus
SBB Hauptbahnhof (HB)

Parkh&duser Parkhaus Urania

Portrait

Ein Fleckchen Frankreich im Ziircher Niederdorf. Etwas versteckt zwischen den
Altstadthdusern des vertraumten, idyllischen Négelihofs - vermutlich einem der schonsten
Innenhéfe Ziirichs - bringt das Mére Catherine einen Hauch franzésischen Charme und
mediterranes Ambiente ins Ziircher Niederdorf. Wenn ihr euch draussen auf dem richtigen
Stuhl niederldsst, konnt ihr das Grossmiinster, die Diacher der Altstadthduser, den blauen
Himmel und das sommerliche Ambiente zeitgleich aufnehmen und geniessen.

Kapazititen

Galerie 50 Sitzplatze

Le Salon 18 Sitzplatze

Total 1. OG 68 Sitzplitze

Location 90 Sitzplatze (auf Anfrage)

Exklusiver Anlass

Nach Absprache sind exklusive Anlésse mit bis zu 90 Sitzplatzen im Mere Catherine
moglich. Du kannst die Galerie (1. Stock) fiir bis zu 50 Personen exklusiv mieten.
Zusitzlich oder auch einzeln kannst du den separaten ,,Le Salon“ buchen, in welchem bis
zu 18 Personen Platz finden zum Feiern. Gerne beraten wir dich in einem persénlichen
Gespréch.



APERO

Hippchen (ab 10 Personen, Preis pro Person)

Feuilletés (60g) | 5
Blétterteiggebéck (60 g) | puff pastry bites (60 g)

Petite quiche (végétarien) | 3
kleine Quiche (vegetarisch) | small quiche (vegetarian)

Soupe du jour, servie en verre | 4.5

Tagessuppe, serviert im Glas | soup of the day, served in a glass

Petite croque monsieur | 3.5

kleiner franzosischer Schinken-Kisetoast | small croque monsieur with ham and cheese

Baguette de tarte flambée | 4
Flammkuchen-Baguette | tarte flambée baguette style

Crostini | Canapé (ab 10 Personen, Preis pro Person)

Saumon mariné | 4
mit gebeiztem Lachs | with cured salmon

Tartare de beeuf | 4
mit Rindstatar | with beef tartare

Tapenade d’olives | 3
mit Oliventapenade | with olive tapenade

Fromage de cheévre | 3.5
mit Ziegenkése | with goat cheese

Mousse de thon | 3.5
mit Thunfischmousse | with tuna mousse

Tomates et basilic | 3
mit Tomaten und Basilikum | with tomatoes and basil



ENTREES

Vorspeisen | starters

Salade verte | 10
Blattsalat
Leaf salad

Salade du marché | 12
Marktsalat
Market salad

Tranches de roastbeef froid, sauce verte, légumes marinés a l‘aigre-doux | 24
Kalt aufgeschnittenes Roastbeef, Sauce verte, siiss-sauer eingelegtes Gemiise
Slices of cold roast beef, green sauce, sweet and sour vegetables

Soupe a la eréme d’aubergines, pistou de tomates | 14
Auberginen-Cremesuppe, Tomatenpistou
Cream of aubergine soup, tomato pistou

Petite bouillabaisse | 15
Kleine provenzalische Fischsuppe mit Fischragout und Gemiise
Small Provencal fish soup with fish ragout and vegetables

Bisque de homard et crevettes | 16
Hummerbisque mit Krevetten
Lobster bisque with prawns



PRINCIPAUX

Hauptspeisen | mains

Filet de truite, beurre aux amandes et au persil, risotto au champagne, broccolini | 46
Forellenfilet, Mandel-Petersilienbutter, Champagner-Risotto, Stéingelbrokkoli
Trout fillet, almond and parsley butter, champagne risotto, broccolini

Crevettes sautées, sauce aux poivrons fumés, nouilles, courgettes | 42
Gebratene Krevetten, gerducherte Peperonisauce, Nudeln, Zucchini
Sautéed prawns, smoked bell pepper sauce, noodles, courgettes

Entrecote de beeuf au beurre Café de Paris maison, frites, épinards | 53
Rindsentrecote, hausgemachte Café de Paris Kriuterbutter, Pommes frites und Spinat
Beef entrecote, homemade Café de Paris herb butter, French fries and spinach

Emincé de veau, sauce provencale aux tomates, légumes et herbes, pates maison | 44
Kalbsgeschnetzeltes, provenzalische Sauce aus Tomaten, Gemiise und Kréutern, Nudeln
Sliced veal, provencal sauce of tomatoes, vegetables and herbs, homemade noodles

Supréme de poularde de mais, vinaigrette au citron et a I’estragon, purée de pois
chiches, broccolini | 44

Ribelmais-Pouletbrust, Zitronen-Estragon-Vinaigrette, Kichererbsenpiiree,
Stangelbrokkoli

Corn-fed chicken breast, lemon and tarragon vinaigrette, chickpea purée, broccolini

Clafoutis de petits pois, ragoit de chanterelles, pommes de terre au pistou | 28
Erbsen-Clafoutis, Eierschwémmli-Ragout, Pistou-Kartoffeln
Pea clafoutis, chanterelle ragout, pistou potatoes

Galettes de tomates et de pois chiches, sauce au citron et au yaourt, poivrons,
artichauts | 29

Tomaten-Kichererbsen-Galettes, Zitronen-Joghurtsauce, Peperoni, Artischocken
Tomato and chickpea galettes, lemon-yoghurt sauce, bell peppers, artichokes



DESSERTS

Siisse Verfiihrungen | sweet temptations

Creme brilée | 10
Gebrannte Creme
Creme bralée

Mousse au chocolat en duo (claire et foncée) 13
Schokoladenmousse Duett (hell und dunkel)
Chocolate mousse duet (light and dark)

Petite tranche de mille-feuille Mére Catherine | 12
Kleine hausgemachte Cremeschnitte
Small homemade mille-feuille

Tarte tatin, glace a la vanille | 14
Tarte Tatin (traditioneller franzosischer Apfelkuchen) mit Vanilleglace
Tarte Tatin (traditional French apple tart) with vanilla ice cream

Tranches au yaourt et aux baies, biscuit a la pistache, sorbet au citron | 15
Joghurt-Beeren-Schnitte, Pistazienbiskuit, Zitronensorbet
Yoghurt and berry slice, pistachio sponge, lemon sorbet

Lachs: NOR | Thunfisch (Mousse): FAO 71 | Jakobsmuschel: NWP, FAO 61 | Hummer (Bisque): NWA FAO
21 | Krevetten: VTN | Wolfsbarsch: ESP | Alpenzander: CH | Schinken/Speck: CH | Rind (Tatar)/Kalb: CH
| Rind (Entrecote) IRL/CH | Maispoularde: FRA | Burgerbun: IT | Baguette, Toast: FR | Bauernbrot: DE

| Alle Preise in CHF und inkl. MwSt. | Mai 2025 | Gerne gibt dir unser Team Auskunft zu Allergenen und
Intoleranzen.
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CELEBRER CHEZ NOUS

Feste feiern

Das Restaurant Mere Catherine {iberzeugt mit seinem Charme, ist zentral gelegen und
bietet nebst der unvergleichlichen franzosischen Kiiche auch ein breites Sortiment an
Weinen. Dank der hauseigenen Bar Le Philosophe verbinden wir deinen Anlass jederzeit
mit einem Apéro oder einem guten Cocktail - gerne auch im wunderschonen Négelihof.

Du kannst die Galerie (1. Stock) fiir bis zu 50 Personen exklusiv mieten. Zusétzlich

oder auch einzeln kannst du den separaten ,,Le Salon“ buchen, in welchem bis zu 18
Personen Platz finden zum Feiern. Falls du die gesamte Location (bis max. 90 Géste)
mieten mochtest, nimm mit uns Kontakt auf und wir besprechen gerne deine individuellen
Wiinsche.

Wir sind ebenfalls nur drei Gehminuten vom Zivilstandsamt entfernt und verwéhnen euch
und eure Hochzeitsgesellschaft mit unserer charmanten provenzalischen Kiiche. Bei uns

habt ihr ein durchaus magisches Ambiente fiir euren ganz speziellen Tag!

—+41 44 250 59 40 | merecatherine@commercio.ch

www.mere-catherine.ch | ® @mere.catherine_zuerich
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ORGANISATORISCHES (AGB)

Giltigkeit
Das Bankettangebot gilt fiir Anlisse ab 15 Personen. Fiir kleinere Gruppen empfehlen wir
unser Tagesangebot oder Gerichte a la carte.

Anzahl Teilnehmende

Die definitive Anzahl Teilnehmende muss spétestens 48 Stunden vor dem Anlass
schriftlich per E-Mail mitgeteilt werden und dient als Grundlage fiir die Rechnungs-
stellung. Eine ungeplante, hohere Teilnehmerzahl akzeptieren wir sehr gerne im Rahmen
unserer Kapazititen. Bei kleinerer Teilnehmerzahl werden fehlende Géste von tiber 5%
Abweichung verrechnet (Beispiel: Angemeldet: 100 Géste, anwesend: 89 Giéste,
verrechnet: 94 Giste).

Abendverlingerungen

Wir holen gerne die notwendige Bewilligung fiir eine Verlingerung der Polizeistunde (24
Uhr) bis 01:30 Uhr ein. Die Gebiihr betrigt pauschal CHF 400 inkl. Mitarbeiterkosten
(Nachtarbeit, Taxi).

Preise

Alle Preise verstehen sich in CHF und inkl. MwSt. Die Rechnungen sind innert 15 Tagen
nach Erhalt fillig. Wir behalten uns vor, fiir Anlésse ab 50 Personen eine Anzahlung von
50% der vereinbarten Leistungen laut Offerte zu erheben. Preisinderungen (z.B. aufgrund
kurzfristiger Anderungen im Marktangebot) bleiben vorbehalten und werden mit dem/der
Veranstalter*in abgesprochen.

Dekoration und Meniikarten
Gerne unterstiitzen wir Sie beim Dekorieren und Einrichten Ihrer Veranstaltung.
Die Meniikarten sind im Preis inbegriffen und werden bereitgestellt.

Kindermenii
Am besten teilen sich zwei Kinder ein Menii oder beziehen ein Kindermenii. Gerne kreieren
wir auch fiir unsere jiingeren Géste ein Wunschgericht.

Allergene und Intoleranzen
Gerne geben wir Thnen nédher Auskunft zu unseren Gerichten.

Mitbringen eigener Speisen und Getrinke

Das Mitbringen von eigenen Speisen und Getrénken bedarf der Genehmigung durch die
Geschéftsleitung im Vorfeld. Mitgebrachten Wein verrechnen wir mit einem Zapfengeld
von CHF 40 pro 75cl Flasche. Fiir mitgebrachte Torten verrechnen wir pro Gedeck
CHF 4.50.



ORGANISATORISCHES (AGB)

Haftung | Versicherung

Die Versicherung von mitgebrachten Gegensténden obliegt dem/der Veranstalter*in. In
externen Raumlichkeiten (beim Catering) ist der/die Veranstalter¥in fiir Beschédigungen
und Verunreinigungen an Mobiliar und Einrichtungen in und um die Riumlichkeiten
haftbar. Der/die Veranstalter¥in ist verpflichtet, den Raumlichkeiten sowie den
Inventargegenstdnden Sorge zu tragen. Nachweislich durch uns verursachte Schéiden

werden tihernommen.

Feuerpolizeiliche Vorschriften

Der/die Veranstalter*in verpflichtet sich, die feuerpolizeilichen Regelungen der jeweiligen
Réumlichkeiten einzuhalten. Alle Ausgénge, Notausgénge und Fluchtwege miissen stets
frei sein. Feuer-Fehlalarme, ausgelost durch den/die Veranstalter*in, gehen vollumfanglich
zu seinen/ihren Lasten. Es ist verboten, jegliche Art von Feuerwerkskorpern im Innen-
und Aussenbereich zu ziinden.

Hohere Gewalt

Im Falle hoherer Gewalt (wie Brand, Streik, Ausschreitungen, behordliche Anordnungen
z.B. bei Pandemie) oder bei terroristischen Ereignissen behalten wir uns vor, ohne
Kostenfolgen vom Vertrag zuriickzutreten. Dies gilt auch, wenn aufgrund hoherer
Gewalt nur ein Teilbetrieb des Lokals moglich ist und deshalb bestimmte Anlésse nicht
durchgefiihrt werden kénnen.

Riicktritt | Annulation

Bei Riicktritt nach Vertragsabschluss fallen die folgenden Kosten an:

* 60 oder mehr Tage vorher: keine Kosten

+ 59-30 Tage vorher: 25% der vereinbarten Leistungen fiir Speisen laut Offerte.
«  29-20 Tage vorher: 50% der vereinbarten Leistungen fiir Speisen laut Offerte.
* 19-6 Tage vorher: 75% der vereinbarten Leistungen fiir Speisen laut Offerte.

* Ab 5 Tagen vorher: 100% der vereinbarten Leistungen fiir Speisen laut Offerte.

Bei Veranstaltungen mit Aperitif ohne Speiseangebot im Sinne eines Meniis gilt als
vereinbarte Leistung der Betrag von CHF 60 pro Person. Aufgelaufene oder fillige
Kosten von Drittanbietenden werden zu 100% weiterverrechnet.

Gerichtsstand
Der ausschliessliche Gerichtsstand fiir Streitigkeiten aus dieser Vereinbarung

vorbehiltlich zwingender gesetzlicher oder vertraglicher Zustindigkeitsvorschriften ist
8001 Ziirich.



