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Wurde eindeckt in der  
KRONENHALLE Z¦RICH 

wo Sie als Berner Kalbsbratwurst mit Rºsti 
auf der Karte ist. Nach langem Fragen kam 
der Kellner mit dem Chefkoch aus der K¿-
che!!! Es entstand eine intensive, feuchte Dis-
kussion ¿ber K¿chenqualitªt und so wurde 
die ber¿hmte Berner Bratwurst erfunden. 
Nach einiger Zeit wanderte die Rezeptur von 
der Bratwurst ¿ber den Tisch, und spªter ha-
ben wir diese dann zur Currywurst gekrºnt, 
mit echtem Madrascurry, Heinz Ketchup und 
unseren handgeschnittene Pommes Frites, 
und fertig war das erfolgreichste Bºnnsch 

Ge-

 

Unmittelbar vor der WM 2010, vom 4.-11.06.10, freuen wir 
uns, mit Ihnen, liebe Gªste und Freunde, unser 25-jªhriges 
Jubilªum zu feiern. Mit einem abwechslungsreichen Pro-
gramm und einigen Hºhepunkten blicken wir (Ăauch ein we-
nig stolzñ) auf 25 Jahre Bºnnsch zur¿ck: 
Bºnnsch, rheinische Essensï und Bierkultur, Bonner Im-
pressionen, gute Musik & bºnnscher Karneval, beste Stim-
mung und vor allem tolle Gªste, bei denen wir uns mit be-
sonderen Aktionen, z.B. Tag der offenen Brauereit¿r, Brau-
seminar, bºnnscher Familientag, Fr¿hschoppen, und vieles 
mehr... bedanken mºchten. Freuen Sie sich auf Ăbºnnsche 
Tageñ und seien Sie dabei! 
Ihre Geschªftsf¿hrung. S Havers, H.Voit & K. Klein 

25 Jahre Bºnnsch 

Bºnnsch-Event  
Bönnsch: NEWS 

KRONENHALLE  

Neues aus der Brauerei:  

 

-Lokales 

gez. Harald Voit 

Vor nun schon 8 Jahren gr¿ndete das 
Bºnnsch: Bºnnsch Event und damit 
sind wir heute einer der f¿hrenden 
Eventorganisatoren und Caterer in 
Bonn. Mit der hºchsten Motivation, 
nªmlich durch SpaÇ an der Arbeit, 
durch Kreativitªt, durch Professionali-
tªt, durch budgetorientiertes Denken 
und Handeln und sehr viel Liebe und 
Aufmerksamkeit zu kleinen Details 
wird Ihre Veranstaltung mit uns zu et-
was ganz Besonderem! Gerne erstel-
len wir Ihnen ein individuelles Angebot 
f¿r private Feste, Firmenveranstaltun-
gen, Prªsentationen, Tagungen, Hoch-
zeiten usw. Wir freuen uns auf Ihre 
Anfrage! 
 

Ihr BºnnschEvent Team. 

Rheinisches Rezept, einfach lecker!  

Heute: ĂEndivien untereinanderñ (nur zum Nachkochen, 
nicht zum Bestellen) 
Zutaten: 
600g Kartoffeln, 2 Endivienkºpfe, 0,2l Sahne, Salz, Pfeffer, 
MuskatnuÇ, 400g durchwachsenen Speck in Scheiben.  
Kartoffeln schªlen, w¿rfeln und in Salzwasser kochen Endi-
vien putzen, in Streifen schneiden, waschen und trocknen-
Kartoffelwasser absch¿tten, Sahne hinzugeben und Kartof-
feln stampfen-feingeschnittenen Endivien unterheben mit 
o.a. Gew¿rzen abschmecken-Speckscheiben kross anbra-
ten, die Kartoffeln mit Endivien in eine Sch¿ssel geben und 
den Speck obenauf geben.  
Wir w¿nschen Ihnen guten Appetit!!  
Ihr K¿chenteam. 

...es war eine lange und schwierige Geburt,
é.jetzt ist es daaaa: unser Klar! Das klare 
Bier vom Bºnnsch unterscheidet sich nicht nur 
dadurch, dass es mehr gefiltert wird, sondern 
es ist auch etwas unterschiedlicher gehopft. 
So schmecken Sie den Unterschied selbst mit 
verbundenen Augen, versuchen Sie es, Prost!  

Zu Gunsten der Bonner B¿rgerstiftung Rhein-
viertel unterst¿tzte das Bºnnsch Event Team 
am 05.09.10 den alljªhrlichen Jazzabend im 
Pfarrgarten in Form eines Caterings f¿r 300 
Personen inkl. Organisation und Ablªufen. Da-
mit wurde lt. Aussage des Gastgebers ein 
Highlight in der Stiftungsgeschichte gesetzt 
und der Auftakt zu zuk¿nftig weiteren, gemein-
samen Projekten unter der Schirmherrschaft 
Bºnnsch am Rhein gegeben.   
 

 

http://images.google.de/imgres?imgurl=http://artforum.com/uploads/location.000/id04623/location.gif&imgrefurl=http://artforum.com/guide/country%3DCH%26place%3DZurich%26mode%3Deatsleep&usg=__lGh4l2mWrUk0DV-PofbAB-FdEJI=&h=121&w=139&sz=100&hl=de&start=129&


Original  

Bºnnsch-Syphon:  

St¿ck 16,00 ú 

Bef¿llung mit 2 l 

Bºnnsch: jeweils 
7,70 ú 

Original 

Bºnnsch Glas 

schºn krumm, mit 

Golddruck: 

St¿ck 4,50 ú 

      Echt Bönnsche Souvenirs  

Wir verwenden frische Zutaten,  
die wir tªglich, beispielsweise auf dem Bonner Markt, einkaufen.  

Denn: Marktfrische ist unser oberstes Gebot!  
Fleisch- und Wurstwaren liefern uns ausschlieÇlich die Spezialisten  
unseres Vertrauens, wie u.a. Hardy Remagen aus Kºln. Der sagt: 
 ĂWenn heute Fleisch auf den Tisch kommt, muss alles stimmen:  
Herkunft, Frische, Verarbeitung.ñ So denken und handeln wir auch. 

 
Das K¿chenteam im Brauhaus Bºnnsch 

Unser  
exklusivstes  
Bºnnsch-Glas  
aus der 
Beethoven-Edition 
St¿ck 5,00 ú 



  

Einfach raffiniert:            (440)    9,90  
 
 

 

Nach unserer eigenen, ganz speziellen Rezeptur: Kalbfleisch mit Bªrlauch  

veredelt, gew¿rzt mit echtem Madras-Curry und unserer neuen Currysauce,  

dazu handgeschnittene Pommes frites und eine Portion knackigen Krautsalat.                      

Alles andere als cool: 

Die Kalte Küche  
 

Halver Hahn (80)  6,90 ú                                
W¿rziger, junger Hollªnder Kªse mit Bºnnsch-Brot und Zwiebeln  
 

Original Kºlner Zwiebelmett (92) 8,90 ú 
Pikant gew¿rztes Mett mit Bºnnsch-Brot und Butter, einer knackigen 
Essiggurke und Radieschen vom Bonner Markt 
 

Rheinischer Wurstsalat (310) 8,90 ú 
In einem Essig-¥l-Dressing, mit Zwiebeln, G¿rkchen und knusprigen 
Bratkartoffeln 
 

Bºnnsche Eisbeins¿lze (84) 9,90 ú 
Nach eigenem Rezept hergestellt, mit unserer Remouladensauce, 
Schlesischen Gurkenhappen und knusprigen Bratkartoffeln 
 

Rheinischer Heringsfilet , (136) 11,70 ú 
Heringsfilet Hausfrauenart in einer Yoghurt Sahnesauce, Gurke und  pfeln  
dazu servieren wir unsere knusprigen Bratkartoffeln 

Immer wieder gerne gegessen: 

Unsere Küchenklassiker 
 

 

Himmel un  d auf Bºnnsche Art (87) 10,90 ú 
Gebratene Blut- und Leberwurst von Hardy Remagen, mit Kartoffelp¿ree 
und Apfelkompott, dazu eine groÇe Portion gebrªunter Zwiebeln 
 

Brauhausteller  (88) 14,40 ú 
Schweiner¿ckensteak mit frischen Champignons ¨ la cr¯me, dazu unsere 
handgeschnittenen, frischen Pommes frites und hausgemachte Krªuterbutter 
 

Original Rheinischer Sauerbraten (82) 14,90 ú 
Mit einer Rosinen-Mandel-Sauce, dazu servieren wir KartoffelklºÇe und 
Apfelkompott mit Preiselbeeren 
 

Caf® de Paris (175) 16,90 ú 
Mindestens 200 g Rumpsteak vom Argentinischen Rind  
Mit unserer selbst gemachten Krªuterbutter, dazu eine Grilltomate und 
hausgemachte Pommes frites 


