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Geschmackvoll, gematlich, gediegen: Der Intarsiensaal als idealer Ort der Begegnung.

Wahrend unsere Géste so

manchen Sommertag im

romantischen Hofgarten

genossen haben, ist hinter

den Kulissen des Lowen-
zorn wieder einiges passiert.

Der Zunftsaal wurde einer sorgfaltigen Re-
stauration unterzogen.

Dank der Initiative E.E. Zunft zu Ger-
bern konnte der schéne Zunftsaal re-
noviert werden. Neben einem neuen
Anstrich an den Wanden und der tol-
len Stuckdecke ist auch der historische
Leuchter einer Verjlngungskur unter-
zogen worden.

Auch das geheime Prunkstick des
Léwenzorn, das «Chambre de grimas-
ses», ist diesen Sommer sorgféltig res-
tauriert worden. Der Boden wurde sa-
niert, die kunstvolle Wand- und
Deckenbemalung in muhevoller Hand-
arbeit erneuert. Auch Sie werden von
diesem wunderschonen Raum begei-
stert sein, der sich ideal fur kleine
Gruppen bis acht Personen eignet.

Saal-Angebot auf den Seiten 4/5

_ JEDEN SONNTAG
GEOFFNET — GROSSES
BRUNCH-BUFFET

AB 10.30 UHR

NATURLICH AUCH AM
«SILBRIGE UND GOLDIGE
SUNNTIG», DEN BEIDEN
VERKAUFSOFFENEN SONN-
TAGEN vom 16. UND 23.
DEZEMBER 2007 IM AD-
VENT.

Geniessen Sie den tollen

Brunch vor Ihrem
Weihnachts-Shopping.

Lieferanten / Partner

Schlemmerreise
Gulscheinbuch

Schlemmerreise durch Basel:
31 Einladungen zum Essen

Eine gute Idee geht in die vierte Aufla-
ge: Wer gern gut essen geht, wird sich
Uber das druckfrische Buchlein «Eine
Schlemmerreise mit dem Gutschein-
buch Basel» freuen. Mit den Gutschei-
nen offerieren 31 bekannte Basler Res-
taurants unter dem Motto «2x essen, 1x
zahlen» das zweite Hauptgericht gratis.
Auch der Léwenzorn macht mit.

Das Schlemmer-Buch enthdlt neben 17
neuen Restaurants erstmals auch Frei-
zeitgutscheine. Und mit der beiliegen-
den Kundenkarte stehen online weitere
5000 Gutscheine zum Ausdruck bereit.
Erhaltlich ist das Buch im Buchhandel.
Bestellungen sind auch uber Telefon
078 790 28 42 und via www.Gutschein-
buch.com mdoglich. Es kostet Fr. 29.50
und gilt ab sofort bis zum 31. Januar
2009. Sichern auch Sie sich ein Exemplar
als willkommenes Geschenk fur alle Ge-

legenheiten.

Einkaufen
am Spalenberg

lhr Fachgeschaft

Arnold Pelz- und Ledermode
Spalenberg 57
www.arnold-basel.ch
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£ Was den Gasten be-
S sonders gut mundet:
X Kichenchef — Jérome
© Siquoir verrat seine
A beliebtesten Rezepte.
Hirschmeédaillons

Zutaten fur 4 Personen
8 Hirschmedaillons a je 80 g
Salz = Pfeffer aus der Muhle
1 EL Butter

Far die Sauce:

3 EL Schalotten gehackt

1 dl Rotwein = 6 schwarze

Pfefferkdrner = 2,5 dl Wildfond

2 ¢l Gin = 3 EL Ddrrapriko-
sen = 2 El Créme fraiche

Zubereitung
Schalotten, Rotwein sowie
leicht zerdriickte Pfefferkdrner
in eine kleine Pfanne geben
und ca. 5 Minuten kochen las-
sen. Mischung durch feines
Sieb giessen, dabei die Schalot-
ten gut ausdriicken. Apriko-
sen in Butter kurz anbraten,
nach ca. 2 Minuten mit Gin
abléschen. Die Wein-Reduk-
tion zugeben und weiter auf /
der Flussigkeit reduzieren.
Wildfond zuftigen und noch-
mals einkochen lassen.
Butter in der Bratpfanne erhit-
zen, Hirschmedaillons auf bei-
den Seiten 3 bis 4 Minuten
braten (genaue Bratzeit je nach
Fleischdicke).
Fleisch aus der Pfanne nehmen
und auf einem Sieb etwas ru-
hen lassen. Créme fraiche zur
Sauce geben, einmal aufko-
chen lassen und abschmecken.
Am besten passen Rotkraut
und Spéatzli zu diesem feinen
Wildgericht. E Guete!

lhre Gast-Komplimente
weisen uns den Weg

Léwenzorn-Geschaftsfih-
rer Olaf Apelt Uber den
Sommer im neu Uberdach-
ten Hofgarten und tber ei-
nen Abend mit «Erlebnis-
gastronomie» der besonderen Art.

Editorial

Geschaftsfuhrer Olaf Apelt

Die Zeit der lauen Sommerabende ist nun
schon lange vorbei. Sicher haben Sie den einen
oder anderen Sommertag oder -abend bei uns
verbracht und unseren tollen Gberdachbaren
Hofgarten genossen. Dass unser «Gértli» nun
fast komplett Giberdacht werden kann, kam uns
in diesem Sommer sehr entgegen. Anhaltende
Schonwetterperioden gab es ja leider nur sel-
ten. So waren wir froh, am Abend die gele-
gentlichen Schauer auszusperren und Sie mit
unserem tollen Dachsystem zu beschiitzen. Ein
einziges Mal, bei Hagel und Blitz, ist aller-
dings auch unser Dach an seine Grenzen ge-
stossen, und manch einer von lhnen wird sich

an diesen spannenden Abend mit der besonde-
ren «Erlebnisgastronomie» erinnern ...
Naturlich servieren wir auch diesen Winter
wieder unseren beliebten Glihwein-Apéro im
Hof. So kdénnen Sie sich bei einem feinen
Gliuhwein und schmackhaften Sunnereedli
aufwdrmen, bevor wir Sie dann im Inneren des
Léwenzorn verwohnen.
Der Apéro im Hof ist bestimmt die richtige
Einstimmung auf einen gemiitlichen Abend in
unseren gemditlichen und geschmackvollen
Réumlichkeiten am Gemsberg mitten in der
Basler Altstadt. Zwei unserer historischen Séle
haben wir inzwischen stilecht renoviert und sie
erstrahlen nun wieder in neuem Glanz.
Bis bald also wieder einmal im Léwenzorn —
wir freuen uns auf Sie!

Ihr Olaf Apelt, Geschéaftsfuihrer

und das ganze Léwenzorn-Team

PS: Kommen Sie doch auch mal zum Mittages-
sen zu uns in den Lowenzorn und tauchen Sie fiir
einige Momente in die sprichwortliche Basler
Gastlichkeit am Gemsberg.

Ganz nach dem Motto: fast wie Ferien, aber mit-
ten in der Stadt.

Lieferanten / Partner

oder im

Wacker + Schwob, Kiechli syt 1928 e
Wacker® Baggwaare

fir d’Lowenzorn-Gascht nurs bescht.

Kaufe kenne Sii Kiechli und Waaie s’ganz Joor
am Kiosk Picassoplatz 4, 061 272 46 42

Jpauifstettel

Technik im Wandel

Der Léwenzorn geht mit der
Zeit: Mittels Handy-Kassen kon-
nen die Bestellungen kabellos di-
rekt in die Kiiche geschickt wer-
den. So ergibt sich ein absolut
effizienter Service. Der Mitarbei-
ter spart viele Wege und hat
mehr Zeit fur seine Géste.
www.kassen-stoffel.ch  aus
Basel  hat —

diese Tech-
nik bei uns
installiert.

Caffi + Beggerei Wacker + Schwob
am Wielandplatz 8, 061 301 80 30.

S’GANZ JOOR EPPIS FEINS !






