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Der neue silberne Tranchierwagen mit (von links) Georges Cap (Chef de Service), Maggie Meier
(Géstebetreuerin), Patrick Puttkammer (Chef de Cuisine) und Mattias Larsson (Geschéftsfuhrer).

DIELSDORF / Hotel-Restaurant Léwen

Schones Haus
far sinnlichen Genuss

Jetzt, wo der Frihling geradezu
explodiert, ist der «<Léwen» in
Dielsdorf ein Ort fur alle Falle.
Terrasse, Gaststube und Taverne
sind fur die Gaste bereit —und
obendrein gibt es auch noch
schone Zimmer.

Die Geschichte sagt, dass der «Lowen»
Uber 700 Jahre auf dem Buckel hat. Eine
beeindruckende Zahl, die das Team, das
im «Loéwen» wirkt, nicht davon abhalten
kann, mit Elan und Freundlichkeit fir die
Gaste da zu sein. Geschaftsflihrer Mattias
Larsson, der seit etwa eineinhalb Jahren
den Betrieb fiihrt, meint dazu: «Eine unse-
rer Starken ist das motivierte Team. Es
sind Uberwiegend junge Leute, die ihre
Aufgabe mit Uberzeugung und Kénnen
wahrnehmen.»

Gute Auslastung

Die Aufgabe ist klar: Im Hotel und Restau-
rant Lowen steht der Gast stets im Mittel-
punkt. Das Hotel mit seinen hellen und
grossziigigen Zimmern vermittelt das woh-
lige Gefuhl, zu Hause zu sein. Geschéfts-
fuhrer Mattias Larsson kann mit einer ge-

wissen Genugtuung festhalten, dass das
Hotel «dank unserer Lage, unserem An-
gebot und unserem Niveau» sehr gut aus-
gelastet sei. Da ist es naturlich ein Vortell,
dass der Hotelbereich durch ein Restau-
rant erganzt wird, das einen ausgezeich-
neten Ruf geniesst.

Die Kiiche setzt auf Marktfrische und war-
tet mit einer gewissen Raffinesse auf, oh-
ne in Spielereien zu verfallen. Die angebo-
tenen Gerichte — es gibt fir Terrasse,
Gaststube und Taverne verschiedene
Speisekarten — Uberzeugen durch ihre
Kompositionen und ihre Vielfalt. Die Me-
nis auf der Tageskarte wechseln taglich,
enthalten Suppe und Salat und sind preis-
lich durchwegs fair kalkuliert. An einem
Wochentag Anfang April gab es Schweins-
Cordon-bleu mit Teigwaren und Mischge-
muise (21.50), Wraps nach «Ldwenx»-Art
mit Pouletfleisch und Salatbeilage (19.50)
und Tomaten- Mozzarella-Salat mit fri-
schem Basilikum (16.50).

Das Grand-Piece

Die Highlights der Kiche stehen auf der
grossen Karte, die in der Taverne gereicht
wird. Der Gast findet hier Uberzeugende
Vorschlage fur Fleisch-, Fisch- und Vegi-



Gerichte, und ganz neu ist, dass jeden
Freitag ein «Grand-Piece» vom silbernen
Tranchierwagen serviert wird. Erganzt wird
das Angebot durch eine Weinkarte, auf
der alle wichtigen Weingebiete der Welt
vertreten sind. Der Schwerpunkt liegt auf
Europa (ltalien, Frankreich, Spanien,
Schweiz), und sympathisch ist, dass auch
Zurcher Weine nicht fehlen: Weidmann
aus Regensberg und Saxer aus
Neftenbach seien als Beispiele erwéhnt.
Einen Hinweis verdient hat das Fumoir. In
diesem vom Restaurant abgetrennten
Raum treffen sich nach gehabtem Mahl
die Raucherfreunde und geniessen bei
einem Digestif eine Zigarre. Es gibt Gaste,
die von weit her kommen, um nach einem
Dinner hier noch eine genussvolle Stunde
«Lowen»-Aufenthalt anzuhéangen.

Das Hotel ist jeden Tag gedffnet. Die Res-
taurants sind von Montag bis Freitag von 8
bis 23 Uhr und am Samstag von 18 bis 23
Uhr gedffnet, Sonntag ist Ruhetag. Im In-
ternet sind unter Offnungszeiten die Feier-
tage 2011 aufgelistet, an denen der «Lo6-
wen» geschlossen ist. (hu)

Hotel-Restaurant Léwen
Hinterdorfstrasse 21, 8157 Dielsdorf
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