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unser frühstücksangebot 
 
 

frühstücksbuffet klein  
ab 10 personen, pro person 34.00  
 
kaffee, tee, ovo, schokolade, milch heiss und kalt, orangen- und 
grapefruitsaft 
 
buttergipfel, nussbrötli, zopf, bauernbrot, vollkornbrötchen und  
schoggimuffins 
 
fleischplatte mit gekochtem schinken, lyoner und trockenfleisch 
 
auswahl von weich- und hartkäse 
konfitüren, honig, butter 
birchermüesli und joghurt 
potpourri von saisonfrüchten 
 
 

frühstücksbuffet gross 
ab 20 personen, pro person 39.00  
 
kaffee, tee, ovo, schokolade, milch heiss und kalt, orangensaft, 
grapefruitsaft, frischer saisonsaft, multi-vitaminsaft 
 
buttergipfel, nussbrötli, zopf, bauernbrot, vollkornbrötchen, 
kernenbrötchen, muffins und donuts 
 
fleischplatte mit gekochtem schinken, lyoner und trockenfleisch 
hausgeräuchter lachs mit dillsenf 
 
auswahl von weich- und hartkäse 
konfitüren, honig, butter 
birchermüesli und joghurt 
potpourri von saisonfrüchten 
 
warme gerichte 
gebratene chipolata, rührei, speck, röstitaler und cherrytomaten aus dem 
ofen 
 



13.04.2010 - 8 -  

 

brunchbuffet 
ab 35 personen, pro person 47.00 
 
FRÜHSTÜCKSGETRÄNKE 
kaffee, tee, ovo, schokolade, milch heiss und kalt, orangensaft, 
grapefruitsaft, frischer saisonsaft und apfelsaft 
 
AUS UNSERER HAUSBÄCKEREI 
buttergipfel, grahamgipfel, nussbrötli, zopf, bauernbrot, 
vollkornbrötchen, kernenbrötchen, donuts und muffins, toast mit toaster 
am buffet 
 
KALTES AUS ALLER WELT 
fleischplatten mit gekochtem schinken, lyoner, fleischkäse, rohschinken, 
bündnerfleisch und salsiz 
hausgeräuchter- und gebeizter frischlachs mit dillsenf 
japanische makirollen wasabi, gari und soyasauce 
grilliertes mediterranes gemüse mit appenzeller ziegenkäse und balsamico 
grosse käseauswahl mit nüssen, trauben und birnenbrot 
 
FRÜHSTÜCKSECKE 
hausgemachtes birchermüesli  
früchte und nature joghurt 
exotischer fruchtsalat, saisonale früchteplatten 
2 sorten cerealien mit frischer milch 
portionen konfitüren, honig, butter und margarine 
 
WARME GERICHTE 
chipolata aus unserer eigenen metzgerei, gebratener frühstücksspeck,  
rührei mit schnittlauch 
amerikanische pancakes mit ahornsirup 
braten vom schweizer kalbshohrücken an portweinjus 
rosmarinkartoffeln und gemüse allerlei 
 
SÜSSES 
schokoladenmousse, gebrannte crème, crèmeschnitten,  
früchte-streuselkuchen, brownies, cheesecake, verschiedene glacen und 
schlagrahm 
 
EGG FARM (zusätzlich chf 10.- pro person) 
die eiergerichte werden von unserem frühstückskoch vor ihren augen 
zubereitet. 
 
frische eier für spiegelei, variationen von omeletten mit schinken, 
champignons, tomaten, kräuter, peperoni oder käse 
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unsere pausenangebote 
 
 

kaffeepause 
kaffee in thermos 16.00 
 
kaffee, tee und gipfeli 9.00 
 
 

early bird  
kaffee, tee, orangensaft 9.00 
 
 

croissant-pause 
kaffee, tee, orangensaft und gipfeli 11.00 
 
 

süsse verführung 
kaffee, tee, orangensaft, gemischtes süssgebäck und cake 13.00 
 
 

power break 
kräuter- und grüntee, auswahl von zamba säften, mango lassi,  
power riegel, birchermüesli, vollkornbrötli gefüllt mit hüttenkäse, 
truthahn und bresaola, saisonaler früchtekorb 18.00 
 
 

tutti frutti 
kaffee, tee, orangensaft, saisonaler früchtekorb,  
verschiedene fruchttörtli 15.00 
 
 

sandwichpause 
assortierte sandwiches gefüllt mit schinken, salami,  
thunfischmousse, lachs, tomaten/mozzarella, käse pro stück 7.00 
 
 

multi kulti 
kaffee, grüntee, orangensaft, indisches lassi, sushi röllchen, 
rohschinken grissinis, club-sandwiches, pouletsatay, mini muffins 
und früchtespiesschen 24.00 
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fingerfood, häppchen & canapés 
 

ob sie einen exklusiven apéro riche oder einen ungezwungenen stehcocktail 
veranstalten: unter unserem fingerfoodangebot und unseren apéro snacks 
finden sie sicherlich das passende um ihren anlass zum erfolg werden zu 
lassen. die häppchen lassen sich beliebig miteinander kombinieren. gerne 
unterbreiten wir ihnen eine passende empfehlung. 
eine große anzahl unserer häppchen wird auf hauseigenen brotsorten 
mundgerecht zubereitet und auf platten liebevoll und kreativ angerichtet. 
 

anzahl häppchen? 
wir schlagen ihnen folgende bestellmengen pro person vor: 
 

für den kleinen appetit 5 häppchen pro person 15.00 
für den kleinen hunger 10 häppchen pro person 30.00 
für den grossen hunger 15 häppchen pro person 45.00 
 

fleisch von a bis z 
 

kalte häppchen 
bündnerfleischrolle mit Alpkäse und dörrapfel 
veltliner bresaola im minigipfeli 
bündner rohschinken mit süsser melone 
alpenrohschinken-grissini 
rohschinken-mozzarella röllchen mit melonenperle 
rauchschinken-crêperolle mit frischkäse 
kalbfleisch cannelloni mit speck-pilz füllung 
curry-poulet im china löffel mit ananas chutney 
thai roastbeef mit zitronengras an peperoni chutney  
prim rindstartar mit sellerieschaum und parmesanflocken 
in sesam gebratenes kaninchenmedaillon mit orangensalat 
orangen muffin gefüllt mit ententataki und wasabicreme 
 

warme häppchen 
knackiges chiliwürstchen mit moutard de meaux 
hausgemachte buurewürstli auf apfel-kartoffelstampf 
lamm medaillon auf polentagalette mit minzen-hollandaise 
lammkofta-spieß mit koriander-tomaten salsa  
mini pastetli mit luzerner kalbfleischfüllung 
kalbswürfelchen „ saltim bocca“ mit marsala sauce 
kalbs-chili-empanaditas mit avocado-sauerrahm dip 
rindfleischbällchen an rassiger tomatensauce 
kaninchen in kokosnusspanade mit thai-grüncurry-sauce  
five spice gewürztes springbock bällchen auf  marroni-stock  
balinesische pouletsatay mit erdnusssauce 
hühnchen yakitori mit shitake pilzen und frühlingszwiebeln 
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aus flüssen, seen und meer 
 

kalte häppchen 
rauchlachs mit meerrettich auf treberbrot 
graved lax mit süsser senf-dill sauce auf kartoffel-taler   
lachstartar mit koriander auf wasabi spiegel im orientalischem löffel 
thunfischmousse mit gurken und english toast 
japanisches thunfischfilet im sesam-mantel mit einer philadelphia-
wasabimousse  
thunfischtartar mit avocadosalsa und wonton crisp 
seared thunfisch-sashimi mit guacamole und mangoperle 
crêperolle gefüllt mit rauchlachs und schnittlauchmousse 
filo knuspertartelette gefüllt mit rauchlachs und dill-meerrettich 
krevettenspiess mit melone und bourbonsauce 
krevetten „fontana“ mit exotischer salsa  
gurken lassi mit mariniertem lachsspiesschen 
 

warme häppchen 
lachs und spargel frühlingsrolle mit zitronengrass - hollandaise 
lachsmedaillon im noriblatt, koriander kartoffel, soya-ingwer schaum 
seezungenröllchen mit zucchini am spießchen mit safran beurre blanc 
seeteufelwürfel auf safran risotto mit tomaten-basilikum salsa 
thunfisch mit pancetta und kalamata olive, rotes peperoni aioli  
curry süppchen shots mit kokosnuss-krevette 
gebackene krevetten im kartoffel mantel mit wasabi dip  
panko frittierter krevettenspieß mit mango-curry dip 
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vegetaria 
 

kalte häppchen 
tête de moine mit traube auf treberbrot 
schweizer brie auf birnenbrot 
cherrytomaten, fetakäse- und kalamata-olivenspiesschen mit pesto dip 
crêperolle gefüllt mit champignon-kräutermousse 
choux gefüllt mit avocado und orangen 
ei- und schnittlauch tartar mit cherrytomaten 
parmesan-rosmaringuetzli mit tomaten und fetabällchen 
waldpilzterrine auf tomaten-oliventoast  
steinpilz-petersilientartar auf crostini 
kräuterkäse trüffel mit peperoni confit 
 
shots von rüebli-apfel-ingwer süppchen 
gazpacho shot mit gurkenwürfeli  
 

warme häppchen 
polentaküchlein mit ziegenkäse und cherrytomatenkompott 
bona dea gemüsesamosa mit raita 
mini philo feta- und spinatstrudel 
ricotta tortelloni auf basilikum-tomaten fondue 
frühlingsrolle mit asiatischen gemüsen und sweet and sour dip 
jalapeno peppers gefüllt mit cheddarkäse 
champignon köpfe gefüllt mit spinat und käse  
mini pastetli mit waldpilzfüllung 
zucchini-tofu spiesschen mit broccoli-shitaki-zitronengras risotto 
käseküchlein  
 

süsses finale 
mini früchtetörtchen (saisonal) 
früchtespießchen mit mango dip 
mini apfeltartins 
mini mohnmousse törtchen 
zitronen roulade mit baiser haube 
mandelhüppe gefüllt mit beerenmousse 
mini aargauer rüeblitörtli 
petit choux gefüllt mit mokkacrème 
schokoladenbecher gefüllt mit schokoladen mousse 
shots von zitronengras panna cotta  
hausgemachte gebrannte crème mit schlagrahm 
mini eiskaffee mit schoko dekor 
mini schokoladen-bananen küchlein 
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klassiker, delikatessen und partybrote 
 
klassische apéroplatte (5 stück / person) 
schinkengipfeli, käse- und spinatküchlein pro person 9.00 
 
die klassiker können sie auch einzeln bestellen je stück 3.00 
 
blätterteiggebäck 4 stück pro person  
(auswahl von frischkäse, currygeflügel, 
spinat, tomaten) pro person 7.00 
 
tortilla chips mit sauerrahm, guacamole 
und tomatensalsa  pro person 6.00 
 
gemüsestengelchen mit hummus 
und wasabi-sauerrahmdip pro person 5.50 
 
oliven und / oder salzmandeln pro person 2.80 
salzmandeln pro person 2.80 
pommes chips pro person 2.50 
salznüssli pro person 2.50 
salzsticks pro person 2.50 
 

sushi auswahl 
california roll pro stück 4.50 
futomaki roll pro stück 4.20 
nigiri sushi (lachs, thun, shrimp) pro stück 7.00 
nigiri sushi vegi, mit ei pro stück 6.00 
 

partybrote 
(ca. 2.5kg, ausreichend für 15 personen) pro stück 140.00 
 
focaccia gefüllt mit mozzarella, tomaten und salami 
bauernbrot gefüllt mit schinken und emmentaler käse 
gärtnerbrot gefüllt mit gegrilltem gemüse und kräuter 
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vip apéro au premier 
 

vip aperitif-buffet - ab 10 personen, preis pro person chf 96.00 
- wählen sie 4 kalte gerichte, 4 warme gerichte sowie 4 süssspeisen 
 

kalte häppchen 
entenleber trüffel auf dunklem brot mit gewürzapfel 
kalbshaxen sülzchen mit meerrettich schaum  
hummer medaillon auf avocado salat mit himbeer gelee 
kaviar auf mais blinis und sauerrahm 
california rolls mit wasabi, gari und soya sauce 
futomaki rolls mit wasabi, gari und soya sauce 
sashimi von thun und lachs mit wasabi, gari und soya sauce 
kalbsrücken mit peperoni-oliven und basilikum schaum 
entenleber praline auf vino santo gelee und vanille birne  
rauchlachs-frischkäse röllchen mit sevruga kaviar 
blumenkohl panna cotta mit yabbie schwänzchen und rotes peperoni coulis 
entenleber brulee mit „five spice“ und mango 
pochiertes wachtelei mit currystaub auf russischem salat 
lörom im dillcrepe mit sauerrahm 
 

warme häppchen 
swiss kalbssteak streifen mit morcheln auf safran risotto 
rindsfilet und entenleber „mini rossini“ portwein jus auf blattspinat 
glasiertes wachtelbrüstchen auf birnen kompott, balsamico reduktion 
lamm medaillons auf oliven polenta-küchlein und minzen hollandaise 
hausgemachtes getrüffeltes, geräuchertes schweinswürstchen auf lauch 
rahm gemüse 
teriyaki entenbrust streifen mit basilikum-stock und agrumen reduktion 
hirschrücken-medaillon auf rotkraut, steinpilzröllchen und apfelkompott 
gefüllte kalbs paupiettes mit entenleber und trüffel auf savoykohl 
lammentrecote „provencale“ auf gegrilltem gemüsekompott, champignon 
kartoffel 
 
safran süppchen mit hummer salpicon 
orkney lachs domino auf pesto-risotto, ramati tomaten kompott 
gegrillte jakobsmuschel auf wasabi stock und mango salsa  
thunfisch-pancetta lolli auf sellerie-trüffel püree 
dorade auf kokos-risotto mit grüner thai curry sauce   
gebratene forellen streifen auf dill kartoffel und mandel butter 
egli knusperli auf tomaten-oliven salat mit tartar sauce  
scampi tail auf champagner-orangen beurre blanc und trüffel stock 
gegrillte krevette an zitronengrasspiess mit pernod sauce und fenchelpüree 
 
warmes süssmais panna cotta mit peperoni kompott und trüffelschaum 
panko frittiertes tofuküchlein auf indischem dhal curry mit ananas 
chutney 
hausgemachte zwiebel falafel auf mediterranem ratatouille 
knuspriges porcini röllchen auf blattspinat und tomaten fondue   
trüffel-kartoffel ravioli mit schnittlauch schaum und konfierte tomate 
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dessert 
gorgonzola panna cotta mit balsamico reduktion und erdbeeren 
grapefruit-basilikum mojito 
mohnmousse törtchen mit blattgold 
baumkuchen pastetchen mit baiserhaube 
petit topfen soufflee mit himbeeren 
hausgemachte maccarons mit erdbeer, vanille,  
schokoladen und mocca füllung 
schokoladen feuilleté gefüllt mit tonkabohnen mousse 
blutorangen sorbet mit prosecco 
pina colada bowle mit kokosnuss glace 
mango espuma auf geeistem kaffee 
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unser stehlunch-angebot 
 

stehlunch-buffet - ab 30 personen, preis pro person chf 48.00 
- wählen sie 4 kalte gerichte, 4 warme gerichte sowie 4 süssspeisen 
 

kalte gerichte 
n.y. bagel mit rauchlachs, gurken und süsser senfspread 
focaccia-torte gefüllt mit rohschinken, tomaten und mozzarella 
gegrilltes toskana gemüse mit taboulé-salat 
brokkoli – tomaten – oliven- und fetaquiche 
cherrytomaten-mozzarella-spiessli mit basilikum-pesto 
käse röllchen mit nussfüllung auf birnenbrot 
japanische futomaki und kalifornia rollen mit soja, wasabi und ingwer 
alpentrockenfleischplatte mit melonen 
geräucherte pouletbrust mit pasta-peperoni salat 
pazifische krevetten mit bourbon dip und mango salsa 
rauchlachs-dillcreme wraps mit schwedischem gurken salat 
gemischte blattsalate mit kernen und sprossen in kleinen schälchen 
 

warme gerichte 
zitronengras marinierte maispoulardenbrust auf grün curry sauce 
„stroganoff“ rindshuft würfeli in paprika-rahmsauce 
hausgemachter mini hackbraten mit champignon-petersilienrahm 
bali style poulet-saté mit erdnusssauce 
fricassé von heilbutt und krevetten an „safran beurre blanc“ 
lachs filet mit blattspinat, gegrillte peperoni und „basilikum beurre blanc“ 
gebackene fischknusperli mit wasabi-tartar sauce 
thai gemüsecurry mit kokosnussmilch und zitronengrass 
steinpilzravioli mit schnittlauchschaum und konfierte cherry tomaten 
gemüse-safran risotto mit parmesan  
reis parfümiert mit zitronengras  
rosmarin bratkartoffeln 
variationen von gemüse 
 

desserts und süssspeisen 
saisonale früchte und beeren-tartelettes 
fruchtplatte mit geschnittenen früchten 
exotischer fruchtsalat im tässchen 
pistazien panna cotta mit mango-coulis 
tiramisu-schnitten 
mini savarin gefüllt mit passions frucht creme  
saisonale fruchtwähe mit schlagrahm 
kirschen-topfen strudel 
mousse au chocolat mit birnenstückli im tässchen serviert 
hausgemachte minicremeschnitten 
mini-mohrenköpfli 
rüebli-törtli 
brownies 
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buffets 
 

italianità 
ab 40 personen, preis pro person chf 78.00 
 

kaltes buffet 
crostini mit oliven und tomaten 
marinierter lachs toskanische art mit kapernbeeren und creme fraîche 
mozzarella und romatomaten alla caprese 
parmaschinken mit süsser melone 
rindscarpaccio mit parmesanspänen und zitronen-olivensauce 
meeresfrüchtesalat mit tintenfisch, krevetten und muscheln 
vitello tonnato mit sonnengetrockneten tomaten und oliven 
bresaola mit grünen spargeln und gegrilltem gemüse 
geräucherte entenbrust mit feigen und ruccola 
panzanella-brotsalat mit tomaten und basilikum 
butterbohnensalat mit petersilie und gegrillten peperoni 
fünf verschiedene blattsalate und dressings 
 

warmes buffet 
saltimbocca alla romana mit salbei und rohschinken, marsalajus 
brasato alla milanese mit polenta und merlotsauce 
perlhuhnbrust fiorentina, gefüllt mit spinat und steinpilzen 
gebratenes kaninchen mit fenchel, oliven, tomaten und bratenjus 
tortellini gefüllt mit ricotta, basilikum fondue 
lasagna al forno 
verdura alla primavera 
tortiera di patate e funghi 
 

suppe 
minestrone con pesto 
 

dessert buffet 
tiramisu 
panna cotta mit balsamico-caramelsauce 
zabaione im weissweinglas 
zuppa inglese 
fruchtsalat mit maraschino, meraner apfelstrudel 
parozzaner schokoladenkuchen 
gelato di mocca, limone e stracciatella 
amaretti und biscotti 
 

mögliche ergänzung: 
eine zusätzliche fleisch station à chf 10.00 / person mit: 
- gebratenes lammkaree in der kräuterkruste, rosmarinjus und ofengemüse 
 
eine zusätzliche pasta station à chf 7.50 / person mit: 
- dreierlei pasta mit vier saucen (bolognese, tomaten, carbonara und pesto) 
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bona dea – göttlich vegetarisch 
ab 40 personen, preis pro person chf 69.00 
 

kaltes buffet 
shitake-champignonterrine mit tomatenkompott 
gemüseterrine toskanischer art 
marinierter korsischer ziegenkäse mit artischocken und oliven 
libanesischer taboulésalat mit zitrusfrüchten 
mit kräutermousse gefüllte eierhälften 
asiatische gemüselumpiarollen mit sweet and sour sauce 
japanische futomaki und sushi mit wasabi und soyasauce 
gemüsestengelchen mit avocado dip 
gemüsequiche mit auberginen, brokkoli und cherrytomaten 
salatbuffet mit blatt-und gemischten salaten 
 

suppe 
geräucherte tomatensuppe mit basilikum und knusprigen tortillastreifen 
 

warmes buffet 
young chow gebratener reis mit ei und gemüse 
klassisches französisches ratatouille  
butternusskürbis und maronencurry 
teriyaki tofu mit wokgemüse 
steinpilzravioli mit schnittlauchschaum, parmesan und trüffelöl 
linsencurry mit home made chutney 
polentaküchlein gratiniert mit sbrinz und tomaten 
im ofen gebratene kartoffeln mit rosmarin, peperoni und oliven 
 

dessert buffet 
exotischer fruchtsalat 
schokoladenmousse mit birnenstücklein 
apfelstrudel mit vanillesauce 
saisonaler blechkuchen 
zitronentarte 
linzertorte 
aprikosenwähe 
tiramisù 
crème caramel mit zitrusfrüchten 
saffrancrème im weissweinglas 
glace (3 sorten) mit schlagrahm 
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nordlicht 
ab 40 personen, preis pro person chf 79.00 
 

kaltes buffet 
rauchlachsplatte mit traditionellen garnituren 
graved lax mit süsser senfsauce 
drei sorten heringe mit senf-, apfel- und tomatensauce 
kaltes rippli mit eingelegten dillgurken 
schwedischer schwartenmagen mit salsa verde 
hauspastete mit preiselbeerkompott 
ganzer, geräucherter lachs mit dillsenfsauce 
blattsalate 
schwedischer gurkensalat mit dill 
randensalat 
selleriesalat mit baumnüssen 
karottensalat mit orangen dressing 
tomatensalat mit zwiebeln 
russischer salat mit gekochten eiern 
krevettensalat mit sauerrahm-cocktailsauce 
brotkorb mit knäckebrot und dill-toast 
 

warmes buffet 
schwedische fleischbällchen mit preiselbeersauce 
rentierragout mit eierschwämmli 
dänischer gerösteter schweinsbraten  
pochierter norwegischer kabeljau mit dill-hollandaise 
kartoffeln mit dill 
süss-saures rotkraut 
rosenkohl und karotten 
 

dessert buffet 
princess torte 
könig oscar torte 
schwedische apfeltorte 
fruchtsalat 
schokoladenmousse 
himbeermousse 
ris à la manta 
mini eclair 
waldbeerkompott 
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from the rising sun to the asian tigers 
ab 40 personen, preis pro person chf 81.00 
 

kaltes buffet 
japanische maki und sushi auswahl mit wasabi, gari und soyasauce 
chinesischer hochzeitssalat mit krevetten und früchten an leichter 
mayonnaise 
thailändischer rindfleischsalat mit koriander und chili 
pouletbrust singapur art mit ingwer, chili und soya dip 
luzon highlands gemüselumpiarollen mit süsser knoblauchsauce 
shanghai art schweins b.b.q-platte mit hoisinsauce 
 

salate 
glasnudelsalat 
tomaten-und auberginensalat 
tomaten-und eiersalat 
gado-gadosalat mit sprossen, bohnen, chinakohl und erdnusssauce 
verschiedene blattsalate mit dressings und kondiments 
 

suppe 
tom yam suppe 
 

warmes buffet 
indonesisches kare ayam 
balinesische satay mit erdnusssauce 
manila schweinsvoressen „adobo“ 
stir fried rindswürfel mit spargeln, shitaki und austernsauce 
krevetten sweet and sour mit ananas und peperoni 
young chow gebratener reis 
im wok geschwenkter pack choi 
gedämpfter yasminreis 
 

dessert buffet 
leche flan the philippine islands favorit 
hong kong sago mit melonen 
mangopudding 
exotischer fruchtsalat mit mandeljelly 
kokosnuss-maccarons 
bananencrêpe mit schokoladensauce 
grüntee-mousse 
saisonale früchteplatte 
ananas und rum-raisinglacé 
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mittelmeer-kreuzfahrt 
ab 40 personen, preis pro person chf 78.00 
 

kaltes buffet 
muscheln mit orangen und kalamata-oliven 
griechischer salat mit fetakäse, tomaten, gurken, oliven und 
zitronendressing 
pochierte krevetten mit gazpacho dip 
türkische dolmas gefüllt mit reis 
kichererbsenpüree mit pitabrot und gemüsestengelchen 
kurz gebratenes thunfischfilet mit taboulésalat 
linsensalat mit gekochten eiern und oliven 
tunesischer kartoffel-blumenkohlsalat mit harissa 
verschiedene blattsalate und dressings 
 

suppe 
bouillabaisse mit fangfrischen fischen, knoblauch-crostini und rouille 
 

warmes buffet 
gegrillte lammgigot-kebabs mariniert mit joghurt und knoblauch 
im ofen gegartes farmpoulet mit oregano und zitronen 
paellareis mit kaninchen, kalamares und muscheln 
sizilianisches dorade filet geschmort mit tomaten, oliven und kapern  
ägyptisches rindsragout mit okra und koriander 
marokkanischer couscous mit gemüse, tomaten und harissa 
nordafrikanische linsen und kürbiskasserolle 
türkischer reis mit currants und nüssen 
gefüllte tomaten provenzalischer art 
 

dessert buffet 
creme catalane 
tarte au citron 
griechisches baklava 
marsala sabayon 
cassata alla siciliana 
aprikosen-dattelfilostrudel mit parfümierter vanillesauce 
frischer saisonaler fruchtsalat 
kirschenclafouti 
mokka, zitronen und pistazienglacé 
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pacific prime time 
ab 40 personen, preis pro person chf 83.00 
 

kaltes buffet 
kurz gebratenes rindscarpaccio mit zitronengras und sprossensalat 
türmchen von ahi tuna sashimi auf sushireis und avocado 
pochierte krevetten mit papaya-minzen-relish 
orientalisch marinierter lachs mit wasabicrème 
californian rolls mit avocado, surimi und omelette 
teriyaki entensalat mit mangosalsa 
grüne spargeln mit passionsfruchtvinaigrette 
verschiedene blattsalate und sprossen mit diversen dressings 
 
verschiedene brote aus unserer hausbäckerei 
 

warmes buffet 
marinierte lammhuft mit thaicurrysauce 
hibachilachs mit wokpeperoni und soya beurre blanc 
gebratene pouletbrust mit zitronengras  
gegrillte rindsshort-ribs mit wasabi parfümiertes kartoffelpüree 
china town schweinshals mit sternanis-vanille apfelsauce 
thai ratatouille 
jasminreis mit getoasteten sesamkernen 
asiatische nudeln primavera 
im wok geschwenktes gemüse mit ingwer 
 

suppe 
hawaii kokosnuss-curry bisque mit krevetten 
 

dessert buffet 
creme brûlée mit zitronengras und mango 
lime chiffon pie 
mango und passionsfruchtmousse 
haupia mit mangocoulis 
kokosnussmousse mit ananas und rum 
japanische grünteemousse mit birnen 
mango-, kokosnuss- und bananenglace 
bananen macadamia nussbrot 
tropische früchteplatte 
exotischer fruchtsalat mit mandeljelly 
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les trois musquetaires 
ab 40 personen, preis pro person chf 86.00 
 

kaltes buffet 
saumon fumé au raifort mit kapern, zwiebeln und brioche 
pâté en croûte mit aprikosenkompott 
pâté de foie de volaille mit apfel-selleriesalat 
saumon poché bellevue mit sauerrahm-schnittlauchsauce 
gebratener thunfischsalat niçoise 
entenrillette mit pariser baguette 
salatbuffet mit blatt- und gemischten salaten 
französische käseplatte mit nüssen und trauben 
 

suppen 
bouillabaisse marseillaise mit croûtons und rouille 
 

warmes buffet 
gebratene entenbrust mit einer milden orangen-pfeffersauce 
sauté de veau à la grand-mère mit speck, perlzwiebeln und petersilie 
gigot d`agneau mit weissen böhnchen, sauce paloise und knoblauchkonfit 
poussin rôti mit estragonsauce und sautierten erbsen und champignons 
rindfleischrouladen mit vichy karotten 
pochierte seezungenfilets mit krevetten, tomatenwürfeli und noilly prat-
sauce 
fèves en ragout mit bohnen, karotten und perlzwiebeln 
gefüllte zucchini korsische art 
gratin dauphinois 
 

dessert buffet 
tarte tatin mit crème caramel 
mousse au chocolat 
gâteau saint honoré 
oeufs a la neige mit vanillesauce 
crêpes normandie mit aprikosensauce 
eclair mit moccafüllung 
schokoladen-truffetorte 
saisonaler früchteflan 
fruchtsalat 
vanille-, wallnuss- und erdbeerglacé mit chantilly 
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land uf, land ab 
ab 40 personen, preis pro person chf 79.00 
 

kaltes buffet 
pilzterrine mit schnittlauch- und tomatensalat 
walliser- und bündneralpenplatte 
platte mit hausgeräuchertem lachs mit meerrettich, kapern und zwiebeln 
appenzeller ziegenkäse mit gegrilltem magadino verdura 
metzgermeister schwartenmagen mit kräutervinaigrette 
heiss geräuchertes saiblingsfilet mit süsser senfsauce 
swiss prim rindstartar mit sbrinzspänen und steinpilzsalat 
schweizer salatbuffet 
 

suppe 
frühling: kartoffelsuppe mit bärlauch und kalbsmilkenwürfeli 
sommer: busecca ticinese, gemüsesuppe mit kuttelstreifen  
herbst: kürbisrahmsuppe mit gehackten haselnüssen 
winter: bündner gerstensuppe mit „kalbsfüesswürfeli“ 
 

warmes buffet 
züri gschnetzeltes mit rahmiger pilzsauce 
forellenfilet mit zuger kräutersauce 
tessiner poulet mit pancetta, polentaküchlein und merlotsauce 
hausgemachter hackbraten, erbsli und rüebli 
lammkarree „innerschweiz“ 
berner „suure mocke“ 
grosis kartoffelstock 
seelandgemüse pot-pourri 
viva capuns mit steinpilzsauce 
 

dessert buffet 
aargauer rüeblitorte 
zuger kirschtorte 
mousse au chocolat 
emmentaler gebrannte creme  
mini crèmeschnitten 
zürcher pfarrhaustorte 
thurgauer apfelchüechli mit zimtzucker und vanillesauce 
meringue-station mit glacé und geschlagenem rahm 
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around the world 
ab 40 personen, preis pro person chf 82.00 
 

kaltes buffet 
schweizer alpentrockenfleisch mit galia melonen 
skandinavisches lachsduo mit traditionellen beilagen 
sushi selektion 
nordafrikanischer couscoussalat mit agrumen und entenbrust 
hawaiianischer  ahi-thunfisch kurz gebraten, serviert mit island salsa 
gegrilltes gemüse „down under“ mit mariniertem ziegenkäse 
mexikanische tortillawraps mit würzigem rindfleisch 
salatbuffet mit blatt- und gemischten salaten  
 

suppe 
minestrone mit pilzen und frischen kräutern 
 

warmes buffet 
queensland butterflyed lammgigot mit minzen-hollandaise 
kanadisches pouletbrüstchen mit ahornsirup und manitoba-wildreis 
walliser schweinshalsbraten mit getrockneten aprikosen 
kolumbianisches kaninchenragout mit kokosmilch und peperoni 
hongkong krevetten sweet and sour mit peperoni und ananas 
marokkanische linsen- und kürbiskasserolle 
steinpilzravioli mit schnittlauchschaum und parmesan 
gemüse pot-pourri mit olivenöl 
gebratene rosmarinkartoffeln 
basmatireis 
 

dessert buffet 
tiramisu 
creme catalane mit himbeeren 
new york cheese cake 
schokoladenmousse mit birnenmöckli 
französischer apfelkuchen tarte tatin 
wiener sachertorte 
orientalischer mangoflan mit zitronengras 
exotischer fruchtsalat 
royal bread and butter pudding mit vanillesauce 
glace - auswahl ( drei sorten ) mit schlagrahm 
internationale käseplatte mit birnenbrot 
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bankettangebot au premier zur auswahl 
 
wählen sie ihr menu ganz nach ihrem geschmack. 
hier haben wir für sie eine auswahl an verschiedenen speisen 
zusammengestellt, die sie nach lust und laune kombinieren können. 
 
 
 

suppen 
 
 
schaumsuppe von zitronengras und kokosnuss 
mit grünem thai-curry und geflügelsatay 14.00 
 
ramatitomaten-suppe mit einem ruccola crostine 12.00 
 
essenz vom schweizer rind mit gemüsestreifen und 
trüffelklösschen 13.00 
 
 
 

vorspeisen 
 
saisonaler blattsalat mit kernen, gehackten eiern und   
balsamico-oliven emulsion 13.00 
 
klassisch gemischter salat mit kräutercroutons 14.00 
 
tomaten-mozzarella terrine mit kräutersalat 
kalamata oliven und pesto aioli 15.00 
 
„ceasar’s salat“ junger lattich mit speckwürfeli,  
parmesanflocken und focaccia croutons 15.00 
 - mit geräuchter pouletbrust plus chf 2.00 
 - mit marinierten krevetten plus chf 4.00 
 
warmer kaninchensalat mit fenchel, 
orangen und oliven tapenade 19.00 
 
kurz gebratenes thunfisch sashimi, mango salsa,  
wasabi creme und kräutersalat  22.00 
 
veltliner bresaola carpaccio mit porcini tartar, 
selleriecreme und parmesan 22.00 
 
röschen von norwegischem fjord rauchlachs 
frischlachstartar mit avocado und dill-senfsauce 21.00 
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hauptspeisen 
 

vom schweizer schwein 
 
am stück gebratenes schweinsfilet im pilz-kräutermantel 
mascarpone-nuss risotto und magedino gemüse 39.00 
 
duo vom spanferkel mit knusprigem rücken und saftiges ragout, 
bretzel-knödel, biersauce und glasiertes wurzelgemüse 38.00 
 
 

vom schweizer kalb 
 
geschnetzeltes kalbfleisch zürcher art 
an champignonrahmsauce mit butternudeln 44.00 
 - mit knuspriger butterösti plus chf 2.00 
 
kalbs-entrecote double mit sautierten morcheln, 
kartoffelblinis, kleines gemüse und calvadossauce 51.00 
 
im ofen am stück gebratenes kalbs rib eye an portweinjus 
mit kartoffelgratin und glasiertes saisongemüse 45.00 
 
 

vom schweizer rind 
 
„brasato“ 
in merlot geschmorter rindsbraten 
sellerie-kartoffelpüree und schmorgemüse 37.00 
 
 

vom us rind 
 
englisch gebratenes roastbeef begleitet von 
buttersauce mit estragon und portweinsauce 
ofenkartoffeln mit rosmarin 
gedünstete bohnen und tomaten 48.00 
 
rindsfilet am stück gebraten an trüffelreduktion 
mandelkartoffeln und gemüse potpourri 58.00 
 - mit einer tranche entenleber  plus chf 11.00 
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vom australischen lamm 
 
lamm-entrecote mit kräuterkruste an chorizo schaum 
kartoffelgnocchi und zweierlei bohnen 45.00 
 
lammkarree im ofen gebraten mit olivenkruste an thymianjus 
mit polentaküchlein, ratatouille und knoblauchkonfit 41.00 
 
 

vom französischem geflügel 
 
saltimbocca von der maispoulardenbrust auf safran-risotto 
sautierte steinpilze und balsamico-marsalajus 36.00 
 
poelierte perlhuhnbrust auf thai gemüsecurry 
mit parfümreis, pappadams und chutney 39.00 
 
 

fisch aus süss- und salzwasser 
 
gebratenes zanderfilet an einer shiraz-reduktion 
auf meerrettichgemüse-risotto mit jungem spinat 40.00 
 
dorade royalfilet mit riesenkrevetten an einer 
chili-orangenemulsion und artischockengemüse 43.00 
 
norwegischer lachs mit sesam-pfefferkruste mit 
wasabi-kartoffelstock gemüse aus dem wok und 
cashew-koriander pesto 39.00 
 
 

vegetarisch 
 
trüffelravioli an weissem portweinschaum 
wirsinggemüse, glasierte karotten und zwiebelheu 34.00 
 
mediterranes gemüsespiesschen auf safranrisotto 
mit konfierten kirschtomaten 33.00 
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dessert 
 

käse und süsses 
 
schweizer käseauswahl mit dörrfrüchten-chutney 
und birnenbrot 
- kleine portion 10.00 
- portion 14.00 
 
lauwarmes schokoladenküchlein mit ananas-chutney 
und sauerrahmeis 14.00 
 
himbeercreme catalan mit einem hüppensegel 
und kiwi-orangensalat 14.00 
 
knuspriger bananen filobeutel mit schokoladen-chili-glace 15.00 
 
mini panetone mit vino-santo-glace dazu orangensalat 
parfümiert mit “virgine”-olivenoel 15.00 
 
eine apfel-trilogie mit strudel, mousse und calvados-glace 14.00 
 
erfrischendes mango lassi mit grün tee-glace 
und sesam brandy snap splitter 16.00 
 
 

klassische desserts 
 
schokoladenmousse, cremeschnitten, gebrannte creme  
sorbets und vieles andere sind auch erhältlich. 
geben sie uns ihre wünsche bekannt! 
 


