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Apero zum Slarten

Als kulinarische Aufmerksamkeit begleiten die liebevoll und kreativ angerichteten
Kleinigkeiten jeden Empfang. Unsere kostlichen Apérohdppchen machen Lust auf mehr!

Fingerfood - Variation Small

Poulet-Ananas-Spiessli mit Zitronengras und Ingwer mariniert
Brie-Trauben-Aprikosen-Spiessli
Cherrytomaten-Mozzarella-Basilikum-Spiessli

Weizentrotilla gefillt mit Rohschinken und Rucola

Blatterteigtrilogie
Tomaten-Quadrate mit Krdutern, Frischkaseschnecken
und Blatterteigstangen mit Pesto verde

Fingerfood - Variation Large

Hittenkase und frische Radischen auf Pumpernickel

Variation von Antipasti-Gem{Use - Spiessli

ltalienische Focaccia mit Frischkase, Strauchtomaten und Sprossen
Poulet-Ananas-Spiessli mit Zitronengras und Ingwer mariniert
Frichtespiessli mit Melone, Kiwi, Ananas und Traube

Rustico Plattli
Hauswurst, Sbrinzmaockli, marinierte Oliven, Speck- und Naturezopf

10.00

7.50

13.00

13.00



Menuw Varialionen

Menu 1

Frische Pflicksalate mit Dorrtomaten, gerdsteten Pinienkernen und

Parmesan

ltalienischer Rindsschmorbraten in einer kraftigen Rotweinsauce

dazu Polenta und mediterranes Gemuse

Saisonale Dessertkreationen serviert

Menu 2

Hausgemachte Hittenkaseterrine mit frischem Schnittlauch, knackigen

Radieschen und Chutney der Saison

Rosa gebratenes Black Angus Roastbeef an Limoncellosauce

mit Rosmarinkartoffeln und Gemuse vom Markt

Saisonale Dessertkreationen serviert

Menu 3
Hausmarinierter Graved Lachs auf Buchweizen Blini
mit Sauerrahm-Limettendip und Balsamicokaviar

Rosa Kalbsfilet am Stiick gebraten mit Rosa-Pfeffersauce
dazu Weissweinrisotto und Gemuise vom Markt

Saisonale Dessertkreationen serviert

Menu 4
Salatvariation von Blattsalaten mit frischen Krautern und
saisonalen Garnituren an Balsamicodressing

Maispoulardenbrust an Kokos-Ingwersauce
dazu Susskartoffelgnocchi und Gemuse vom Markt

Saisonale Dessertkreationen serviert

Menu 5

Gezupfter Wildkrautersalat mit sautierten Waldpilzen, Kernen

und Crodtons

Am Stlick gebratenes Schweinsfilet auf einer rahmigen
Calvados-Apfelsauce mit Schupfnudeln und Ratatouille

Saisonale Dessertkreationen serviert

62.00

78.50

88.50

59.50

74.50



Vegetarische Menus
Vorspeise und Dessert vom Hauptment

Auberginen-Piccata mit Tomatensauce und Beilagen vom Hauptment 57.00
Kartoffelgnocchi an Randensauce mit Blattspinat und 57.00
gehobeltem Hartkase

Linsencurry mit Kreuzkimmel aromatisiert, Schlangenbohnen, 57.00
Okraschoten dazu Randenfalafel und Soja-Dip. (Vegan)

Dessert

Dessertbuffet 18.00
Als gebihrenden kulinarischen Abschluss stellen wir lhnen eine siisse Kreation

aus unserer Patisserie zusammen.

Lassen Sie sich Uberraschen und geniessen Sie saisonale Creme, Tiramisu,

Panna cotta und Mousse.

Dessert serviert zwischen 12.50 und 17.00
Saisonale Dessertkreationen

Torten

Winschen Sie eine auserlesene Torte?
Wir haben eine passende Adresse um |hr Fest zu versiissen. > www.toertlifee.ch



Lorspeisenbuffet ab 30 Fersonen

Salatbuffet 17.50
Rueblisalat mit Orangen und frischer Minze, Randensalat mit Apfel

Bunter Salat von Datteltomaten mit Mozzarella an einem Balsamicodressing

Griechischer Bauernsalat mit mariniertem Feta, Maissalat an
Currydressing mit Ananas

Variation von verschiedenen Blattsalaten mit dreierlei Dressings

Gerostete Kernen, CroGtons, gerostete Cashewnsse, Oliven,
frische Krduter und Brotvariation

Mediterranes Buffet 22.50
Mariniertes Grillgemuse, Melonenschiffchen mit luftgetrocknetem Schinken

Nizzasalat mit Kartoffeln, Bohnen, Peperoni, Oliven und Thon

Bio Mangroven-Crevettensalat mit frischem Rosmarin, Thymian, Knoblauch,
Chili und Olivendl angemacht

Bunter Salat von Cherrytomaten mit Mozzarella und frischem Basilikum
Peppadews geflllt mit Frischkase

Pancetta, Coppa und Salami Ventricina

Variation von Blattsalaten mit zweierlei Dressing

Hartkase, gerostete Pinienkernen, sonnengereifte Tomaten, Nisse, Schnittlauch
und Brotvariation



Houptgangbuffetab SO Personen

Home Sweet Home
Schweinsfilet im knusprigen Speckmantel an kraftigem Kréauterjus

Sanft gegarte Kalbsschulter an rahmiger Waldpilzsauce
Gebratene Jungkartoffeln, Spéatzli und Wurzelgemiise

Alplermagronen mit Kartoffeln und gebratenen Zwiebeln,
dazu Apfelmus und Sbrinz

The Italian Job
Piccata vom Kalb an einer fruchtigen Tomatensauce

ltalienischer Rindsschmorbraten in kraftiger Rotweinsauce
Cremige Polenta, saisonales Kartoffelpliree und mediterranes Gemuse
Casarecce all’arrabbiata - in einem wirzigen Ragout von

sonnengereiften Tomaten
mit frischen Krautern, Chili und gehobeltem Parmesan

Feuer trifft Pfanne
Wiener Kalbsrahmgulasch mit saisonalem Kartoffelstock

Bio Pouletwdirfel mit Morchelsauce und Spéatzli

Conchiglie an Mascarpone-Pestosauce mit Dorrtomaten und Pinienkernen

Heiss und saftig
Rosa gebratenes Roastbeef mit argentinischer Chimichurri

Gebratenes Lammbkarrée mit Barolojus, Pouletschenkelsteak
Kartoffelgratin und Gemuse vom Markt

Original Allgauer Kasespatzli mit Rostzwiebeln und Apfelmus

50.00

41.00

41.00

52.00



Dessert

Dessertbuffet 18.00
Als gebihrenden kulinarischen Abschluss stellen wir Ihnen eine slsse Kreation

aus unserer Patisserie zusammen.

Lassen Sie sich Uberraschen und geniessen Sie saisonale Creme, Tiramisu,

Panna cotta und Mousse.

Flping Dinner ab 50 Personen

Das Flying Dinner bietet sich besonders fir Veranstaltungen in lockerer Atmosphére
an, bei denen die Kommunikation im Vordergrund steht. Bei dieser Variante werden
dem Gast fortwahrend hochwertige Speisen in kleinen Porzellanschélchen serviert.

Flying Dinner Simple 52.00
Zum Auftakt eine Auswahl an kalten saisonalen Kreationen in kleinen Portionen

Herzhafter Hohenflug mit warmen Gerichte wie:
Kalbsblanquette nach Art des Hauses mit Camargue-Reis und Erbsen

Thaildndisches rotes Curry mit knackigem Gemise, Sojasprossen
und Pouletgeschnetzeltem dazu Basmatireis

Conchiglie an Mascarpone-Pestosauce mit Dorrtomaten und Pinienkernen

Susser Abschluss aus unserer Patisserie

Flying Dinner Deluxe 76.00
Zum Auftakt eine Auswahl an kalten saisonalen Kreationen in kleinen Portionen

Herzhafter Hohenflug mit warmen Gerichte wie:

Rosa gebratene Kalbsfiletwdirfeli an Limetten-Sherrysauce mit Rucola und
sautierten Schupfnudeln

Geschnetzeltes vom Rind ,Stroganoff” mit hausgemachten gebutterten Spatzli

In Salbei sautierte Kartoffelgnocchi an Randensauce

Susser Abschluss aus unserer Patisserie



Grillbuffel ab SO Personen

Salatbuffet 72.00
Mediterraner Pastasalat

Randen mit Apfel

Bunter Salat von Datteltomaten mit Mozzarella an einem Balsamicodressing
Griechischer Bauernsalat mit mariniertem Feta

Maissalat an Currydressing mit Ananas

Cole Slaw Salat

Grilladen

Saftiges Landsmannsteak vom Schweinshals mit BBQ-Sauce
Mariniertes Rindssteak von der Huft mit Chimichurri
Pouletschenkelsteak mit Curry-Mayonnaise

Mini Buurebratwurste und Kalbswdirstli mit Senf

Mariniertes Lammnierstick mit Tsatziki

Vegiwdrstli und Halloumikase

und dazu...

Baked Potatoes mit Sauerrahm und Brot



(relvidnke (nach Verbrauch)

Softgetranke

Orangenjus

Mineralwasser mit & ohne Kohlensaure
Coca cola, Cola zero

Rivella rot

lce Tea Lemon

Bier und Heissgetranke
Feldschlésschen Bier mit & ohne Alkohol

Kaffee / Espresso / Tee

Schaumweinempfehlung
Prosecco Spumante DOC

Pimp your Prosecco
mit diversem Sirup und Frichte

Weissweinempfehlungen
Pinot Grigio DOC
C&C s.r.l. Chions, Venetien, ltalien

Simué Verdejo
Vicebte Gandia, Rueda, Spanien

Exelsis blanc
Chasselas, Chardonnay, Pinot Gris, Viognier
Waadt, Charlez Rolaz

Rotweinempfehlungen
Rioja Crianbza DOCa, Tempranillo
Vicente Gandia, Rioja, Spanien

Ripasso della Valpolicella
Cantina Negrar, Terre dei Capitelli, Veneto, Italien

Exelsis rouge
Galotta, Gamaret, Cabernets-Sauvignon und Merlot
Waadt, Charlez Rolaz

Digestiv
Auserlesene Spirituosen aus unserer Schnapskiste

1.00L
0.80L
0.33L
0.33L
0.33L

0.33L

0.751L

0.751L

0.75L

0.75L

0.75L

0.75L

0.75L

0.75 L62

12.50
9.50
4.50
4.50
4.50

5.00

4.50

54.00

59.00

52.00

55.00

58.00

54.00

58.50

62.00

2cl 8.00-12.00



Bargetranke
Aperol Spritz

Whiskey Cola

Wodka Red Bull / Lemon

Gin Tonic

Caipirinha (Cachaca, Limetten und Rohrzucker)

lpanema (Ginger Ale, Limetten und Rohrzucker)

Diverse Vereinbarungen

Tortengedeck
Far mitgebrachte Torten verrechnen wir einen Unkostenbeitrag von Fr. 3.00 pro Person
und erwarten qualitativ und hygienisch einwandfreie Produkte.

Meniikarten
Gerne drucken wir lhnen Menikarten, welche von uns offeriert werden
(pro 4 Personen 1 Karte).

Nachtzuschlag
Ab 01.00 Uhr verrechnen wir pauschal Fr. 150.00 pro angefangene Stunde
fur die Servicemitarbeiter.

Getranke
Wir schenken keine mitgebrachten Getranke aus.

11.00

12.00

12.00

12.00

13.00

10.00



Allgemeine Richttini

Teilnehmerzahl

Die Getranke- und Speisebestellungen missen spatestens 14 Arbeitstage vor dem Anlass ein-
gehen. Die Anzahl Personen, welche 5 Tage im Voraus gemeldet wird, gilt als verbindlich und
wird entsprechend in Rechnung gestellt.

Fleischdeklaration
Schweinefleisch - CH / Poulet - CH / Kalbfleisch - CH / Entenbrust - FR / Truthahn - CH
Rindsgeschnetzeltes - CH / Rindsfilet, Roastbeef - AU / Pferd - CA/ Lamm - AU

Annullierungen
Bei Annullierungen eines Anlasses nach erfolgter Auftragserteilung werden
folgende Kosten in Rechnung gestellt:

30 - 15 Tage vor dem Anlass: 25 % der vereinbarten Leistungen

14 - 6 Tage vor dem Anlass: 50 % der vereinbarten Leistungen

5-0Tage vor dem Anlass: 100 % der vereinbarten Leistungen

Bei einer Reduzierung der Teilnehmenden oder Gaste um mehr als 20% gegeniiber
der Reservationsbestatigung werden folgende Kosten fiir jeden nicht erschienenen
Teilnehmenden in Rechnung gestellt:

bis 11 Tage vor dem Anlass: keine Kosten

10-5 Tage vor dem Anlass: 50% der vereinbarten Leistungen

4 Tage und weniger Tage vor dem Anlass: 100% der vereinbarten Leistungen

Allergien

Personen, die an einer Allergie oder einer Intoleranz leiden, werden aufgefordert
diese uns frihzeitig mitzuteilen.

Vor Ort kénnen wir leider nicht mehr entsprechend reagieren.

MwsSt.
Unsere Preise sind pro Person in Schweizer Franken berechnet
und verstehen sich inkl. 8,1 % MwSt., Infrastruktur und Mitarbeiter.

Auftragserteilung
Jede Bestellung wird schriftlich per E-Mail bestatigt.

Zahlungsbedingungen
Nach Durchfiihrung des Anlasses erhalten Sie eine Rechnung mit einer
detaillierten Auflistung, welche innert 30 Tagen zu begleichen ist.



