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SNG – seit 1357 im Dienste der Schifffahrt 

Welcome on Board – mit Service nach Mass 

MENUVORSCHLÄGE 
 

01/24 
 

Die Menus basieren auf Vorschlägen der folgenden Caterer:  

   
        Seite 2 - 6                  Seite 7-8                                       Seite 9                 Seite 10-12 

 

Bitte beachten Sie folgendes: 
 

Sämtliche Preise verstehen sich inkl. 8.1 % MwSt., in CHF 
sowie exklusive Servicepersonal und Gedeck. 

Der dafür vorgesehene Pauschalpreis wird Ihnen von Ihrer Ansprechperson bei der 
SNG mitgeteilt. 

(Preis- und Angebotsänderung vorbehalten) 
 

01/24 
 

Die Vorschläge verschiedener Caterer können nicht untereinander gemischt werden. 
 
 

Die Bestellung des Caterings sollte frühestmöglich erfolgen. Das das genaue Angebot 
sollte spätestens 3 Wochen im Voraus bestellt werden und die Anzahl muss 5 Arbeitstage 

vor dem Anlass bekanntgegeben werden. 
 

Gerne klären wir beim Caterer die Verfügbarkeit ab und holen für Sie eine individuelle 
Offerte ein. 

 
 
 
Fremdcatering: sh. unsere Allgemeinen Bedingungen (AGB’s) 
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KAUER CATERING 
 

Menus ab 20 Personen  
 

MENU 1  52.00 
Dijonsenfsuppe mit Brotcroutons 
Mini-Brötchen und Butter 
*** 

Schweinsfilet am Stück gebraten mit Morchelrahmsauce 

Vegetarisch: Sellerie in Brotbrösel gebraten 
Butternudeln, Bohnen und Rüebli glasiert 
*** 

Eingekochtes der Birne mit Schokoladensauce und Vanilleglacé 
 

MENU 2  55.50 
Knackiger Blattsalat mit Birne und Nüssen, Pinienkernen an weissem Balsamico-Dressing  
Mini-Brötchen und Butter 
*** 

Lammrack und Kalbskopfbäggli an Feigen-Portweinsauce 
Vegetarisch: Auberginengratin Türmchen und Büffelmozzarella  
Butterreis, Blattspinat und konfierte Cherrytomaten 
*** 

Braunes Schokoladenmousse, karamellisierte Ananas mit Vanille Glacé, 
Panna Cotta mit Passionsfrucht 
 

MENU 3  58.50 
Weisser Spargel an Dörrtomaten Vinaigrette 
Mini-Brötchen und Butter 
*** 

Kalbshuftstreifen an Morchelrahmsauce 
Vegetarisch: Gemüseburger an Kräuterrahmsauce 
Hausgemachter Kartoffelstock, Rüebli und gebratene Frühlingszwiebeln 
*** 

Kaffee Luz als Törtchen mit Träschglacé  
 

MENU 4  66.00 
Bananenblüten Salat mit Mungo Sprossen und Karambole 
Mini-Brötchen und Butter 
*** 

Roastbeef und Canettenbrust rosa gebraten mit Szechuan Pfeffersauce 
Vegetarisch: Süsskartoffel – Kokos – Randen Curry 
Jasminreis und Wokgemüse aus Okraschoten, Frühlingszwiebel und Pak Choi 
*** 

Limetten – Joghurt Cake 
 

MENU 5 69.50 
Dijonsenfsuppe mit gebratener Riesencrevette 
Mini-Brötchen und Butter 
*** 

Kalbsfilet rosa am Stück gebraten und Kalbskopfbäggli mit Rotwein-Trüffelsauce à part 
Vegetarisch: Gefüllter Kohlrabi mit Cashew-Amaranthfüllung an Weisswein-Buttersauce mit Kartenkräutern 
Bramatapolenta und weisser Spargel an Sauce Hollandaise 
*** 

Marsala Zabaione mit Buttersablée, gratinierte Pfirsiche, Vanilleglacé 
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Individuelle Speisen ab 20 Personen zum Zusammenstellen 
 

Vorspeisen: Suppen / Kaltschalen / Salate / Carpaccio 

Bunte Saison Blattsalate und Hausdressing 8.80 
Melonen-Papaya Kaltschale mit Süsskartoffel und Tabasco oder Gaszpacho mit Pecorino Röstbrot             10.80  
Büffelmozzarella, Tomaten und Basilikumpesto 12.00 
Rucola Cremesuppe mit Rauchlachsrosette oder grüne Spargelsuppe mit Spargelspitzen 13.00 
Curry-Kokos-Zitronengrassuppe und Riesencrevette oder Safran-Kohlrabisuppe mit Jakobsmuschel 13.00 

Buntes Melonen Carpaccio mit Rohschinkenmousse 14.20 
Tatar und Filet vom Saibling mit Jungblattsalat 14.70  
Rindscarpaccio mit Sbrinzflocken und Olivenöl, dazu kleiner Kräutersalat 15.10 
 
Hauptgänge 

Hausgemachter Hackbraten mit Bratenjus, Kartoffelstock und Saisongemüse 21.00 

Schweinsnierstückbraten an Pilzrahmsauce, Kartoffelstock und Saisongemüse 22.00 

Perlhuhnbrust suprême an rosa Pfeffersauce, Butternudeln und Saisongemüse 24.00 

Rindshuftstreifen nach Stroganoff Art, Butterreis und Saisongemüse 26.00 

Rindsbraten mit Rotweinsauce, Rosmarinkartoffeln und Saisongemüse 26.00 

Schweinsfiletmédaillons an Morchelrahmsauce, Butternudeln und Saisongemüse 27.00 

Kalbschulterbraten mit Rotweinsauce, Bramata Polenta und Saisongemüse 30.50 

Roastbeef mit Sauce Béarnaise oder Portweinsauce (bitte wählen), Kartoffelgratin und Saisongemüse 37.00 

Kalbssteak (180gr) mit Marsalajus, hausgemachte Salbei-Gnocchi und Blattspinat 37.00 
 

Dessert 

Quark-, Joghurt- oder Schwarzwäldertorte,  pro Stück 6.00 

Apfelstrudel mit Vanillesauce 7.00 

Tiramisu mit Saisonfrüchten   oder   Panna Cotta mit Fruchtsauce nach Saison 8.20 

Caramel-Köpfli mit Schlagrahm   oder   Braunes Felchlin Schokoladenmousse 8.80 

Zuppa di Limone auf Erdbeer- oder Orangensalat (Saisonal) 8.80 

Weisses Schokoladenmousse mit Lavendel auf Erdbeersalat (Saisonal) 9.80 
 
Mini-Dessert – zur Auswahl (pro Sorte mind. 10 Stück und mind. 3 Sorten)  pro Stück      3.30 
Im Shot-Glas:  
Felchlin Mousse au Chocolat, Panna Cotta mit Himbeer-, Passionsfrucht-oder Mangosauce,  
Zitronencrème und süsse Pistazien-Minze Tapenade, Beeren-Pavlovla, Tiramisu, auch mit Blaubeeren, 
Mangomousse, Weisses Tobleronemousse, Waldbeeren-Joghurtmousse (Saisonal),  
Marronimousse (saisonal), Lebkuchenmousse (saisonal) 
 

Mini-Patisserie: 
Erdbeer-Vanilletörtchen , Limetten-Baisertörtchen, Vermicelle-Törtchen mit Meringue , Gebackene 
Vanilletörtchen, Himbeerberliner, Schokoladen-Brownies mit Nüssen, Bienenstiche, Cannoli mit 
Pistaziencrème gefüllt, Crèmeschnitten, Schokoladen-Eclairs, Schokoladen-Cupcakes, Zitronen 
Cupcakes, Zwetschgenjalousien (Saisonal), Apfelauflauf, Mandelküchlein mit süsser Amarettocrème 
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BUFFETS ab 25 Personen 
 
BUFFET Klassisch 56.50 

Vorspeise (serviert) 
Nüsslisalat (Saisonal) an Balsamico Dressing mit Rauchlachsrosen, Mini-Brötli  

Fleisch 
Schweinsfilet rosa gebraten, Roastbeef, Kalbsschulterbraten 
Saucen: Morchelrahmsauce, Sauce Béarnaise, Rosmarinsauce 

Beilagen 
Butternudeln, Kartoffelgratin 
Romanesco mit Pinienkernen, gedämpfte Rüebli, Blattspinat mit Knoblauch  

Dessert  
Mini-Schokoladen-Brownies mit Baumnüssen, Apfelstrudel mit Vanillesauce,  
Gebrannte Creme mit Krokant, Braunes Felchlin Schokoladenmousse, frischer Fruchtsalat  
 
 
BUFFET ITALIEN 70.50 

Kalte Vorspeisen  
Vitello Tonnato, Melonenauswahl mit San Daniele Rohschinken, Riesencrevetten an Cherrytomaten  

und Cipolotti Salsa, pochierte Kalbsmilken an Salsa Verde, bunter Peperonisalat, Tomaten-
Büffelmozzarella an Basilikumpesto Dressing, bunter Blattsalat an weissem Balsamicodressing,  
Dreierlei Bohnensalat an Haselnussdressing, Fenchelsalat mit Orangen, Brotauswahl  

Hauptgerichte  
Ricotta-Spinatlasagne, Zitronenravioli an Salbeibutter, Rindsbraten an Rotweinsauce,  
Kalbsinvoltini mit Frischkäse und Rohschinken, Saltimbocca vom Kalb 

Weissweinrisotto, Kartoffelgratin, 
Romanesco mit Pinienkernen, Schmortomaten mit Parmesan überbacken 

Dessert  
Panna Cotta an Himbeersauce, Tiramisu, frischer Fruchtsalat, Apfel-Baumnusstorte, 
Mandelkuchen 
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WESTERN- BUFFET 68.50  

Salat  
Broccolisalat mit Kürbiskernen und Speckjulienne, Cole Slaw Salat, Tomatensalat mit Zwiebeln, 
Teigwarensalat, Eisbergsalat mit gebratenem Speck, Croûtons, Eier und Cipolotti, Brotauswahl 

Hauptspeise:  
Rindshohrücken am Stück gebraten, Roastbeef vom Entrecôte, grillierte Spare Ribs,  
grillierte Pouletschenkel 
Maiskolben, Roter Zwiebelgratin, Rosmarinkartoffeln mit Sauerrahm  

Saucen: 
Chilli chutney, Mango chutney, Kräuterbutter, Ketchup, Barbecuesauce 

Dessert:  
Bananenpudding, Cheesecake, Apple crumble, braunes Schokoladenmousse 
 
 
SOMMER-BUFFET 64.00 

Vorspeisen  
Zucchinisalat an Zitronen-Estragondressing, Spargelsalat an Basilikumdressing, Tomaten-
Büffelmozzarellasalat, Eisbergsalat mit Mandeln und Erdbeeren, Wassermelone mit Feta,  
Oliven und Minze 
Brotauswahl 
Pochierte Pouletbrust an Estragonsauce, gebeizte Fischfilets an rosa Pfeffersauce 

Hauptgerichte: 
Kalbshohrückenbraten aus dem Ofen an Rosmarin-Rotweinsauce, Lammracks am Stück gebraten, 
Entenbrust an Orangensauce 
Rosmarinkartoffeln, Blattspinat mit Knoblauch, Peperonigemüse 

Dessert:  
Erdbeerwähe, Rhabarber oder Apfelstrudel mit Vanillecrème, Brombeer-Joghurt-Mousse, frischer 
Fruchtsalat 
 
Zusatzkosten: 
Buffetbetreuung durch Caterer (1 Person):  
ab Aufladen des Buffets bis Ausladen: CHF 65.00 pro Stunde 
 
Deklaration Fleisch (Poulet, Rind, Kalb, Schwein, Fisch):  Schweiz 
Spezialfleisch wird auf der jeweiligen Offerte gekennzeichnet. 
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BRUNCH - BUFFETS ab 40 Personen 
 

BRUNCH 1  45.50 

Heiss 
Rösti mit und ohne Speck, Bratspeck, Spiegelei, Rührei mit Tomaten-, Zwiebel- und Schinkenwürfeli  

Kalt 
Käseplatte mit versch. Hart- und Weichkäse, Lachsplatte mit Kapern, Zwiebelringen und 
Meerrettichschaum, Fleischplatte mit Braten, Aufschnitt, Salami und Schinken, kaltes  
Roastbeef mit Tatarsauce 
Versch. Corn Flakes in kleinen Packungen, Birchermüesli, Fruchtjoghurt 
Butter und Margarine, Nutella, versch. Konfitüren, frischer Fruchtsalat  

Brote  
Butterzopf, Pirolle mit und ohne Kerne, Baguette Brot, Silser Brote, Tessinerbrot 

Getränke  
Kaffee von Nespresso, Sirocco Teeauswahl, Ovomaltine und Schokolade, kalte und heisse Milch 
4 Sorten Fruchtsäfte 

 
BRUNCH 2  58.50 

Heiss 
Rösti mit und ohne Speck, Bratspeck, Spiegelei, Rührei mit Tomaten-, Zwiebel- und 
Schinkenwürfeli, Roastbeef am Stück gebraten mit Tatarsauce  

Kalt 
Lachsplatte mit Kapern, Zwiebelringen und Meerrettichschaum, Räucherfischplatte,  
Crevettencocktail, Pastete und Terrinen Variationen mit Cumberlandsauce 
Kartoffelsalat an Lauchvinaigrette, Tomaten Mozzarellasalat 
Käseplatte mit versch. Hart- und Weichkäse, Fleischplatte mit Bündnerfleisch, Bündner 
Rohschinken, Salami und Mostbröckli  
Versch. Corn Flakes in kleinen Packungen, Birchermüesli, Fruchtjoghurt 
Butter und Margarine, Nutella, versch. Konfitüren, frischer Fruchtsalat  

Brote  
Butter-, Laugen- und Vollkorngipfeli, Butterzopf, Pirolle mit und ohne Kerne, Baguette Brot 
Silserkranz, Tessinerbrot 

Getränke  
Kaffee von Nespresso, Sirocco Teeauswahl, Ovomaltine und Schokolade, kalte und heisse Milch 
4 Sorten Fruchtsäfte 

 
Zusatzkosten Buffetbetreuung durch Caterer (2 Personen): ab Aufladen des Buffets bis Ausladen: 
CHF 130.00 pro Stunde 
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BEZAG 
 

Individuelle Speisen ab 20 Personen zum Zusammenstellen 

Vorspeisen:  

Salate: 
Salatschale mit Blattsalaten und Gemüsestreifen 5.00 
Bunte Blattsalate mit Croutons 8.50 
Gemischte Saisonsalate mit Randen, Gurke, Mais, Rüebli, Blattsalat 9.50 
 
Suppen:  
 
Rinds- oder Geflügelbouillon oder klare Gemüsebouillon mit Einlage nach Wunsch: 8.50 
Flädli/Fideli/Gemüsestreifen/Backerbsen/Eierstich/Gemüsewürfel   
Tomatensuppe mit Kräuterpesto und Sauerrahm 8.50 
Kartoffelsuppe mit geräucherter Nusswurst 11.00 
Weinsuppe mit feinen Lauchstreifen 11.00 
BIO Heusuppe  mit Schnittlauchrahm 11.00 
Sasionale Gemüsesuppe: Rotkrautsuppe (Winter), Spargelsuppe (Frühling), Pakprikasuppe (Sommer) 11.00  
Kürbissuppe (Herbst) 

Hauptgänge:  wählen Sie zu allen Hauptgängen eine Stärke- und Gemüsebeilage aus (Seite 8) 

Schwein: 
Gebackener Ofen-Fleischkäse mit Senfsauce 20.00 
Hausgemachter Hackbraten an Pilzsauce 22.00 
Warmer Beinschinken garniert mit Kartoffelsalat und Gurkensalat 24.00 
Schwedenbraten von Schweinshals mit Pflaumen an Rosmarinjus 26.00 
Obwaldner Chämibraten aus dem Räucherofen mit Röstzwiebeljus 27.00 
Schweinsfilet «Grand Marnier» am Stück in einem Brät-Gemüsemantel an einer Kernser Pilzsauce 38.00 

Rind: 
Rinds-Hackfleischbällchen an Stroganoff Sauce 22.00 
Rindschmorbraten an kräftiger Merlot-Sauce 37.00 
Rindsfiletwürfel «Stroganoff» , Peperoni, Randen, Pilzen, Sauerrahm 40.00 
Hohrücken vom Weiderind am Stück, aus dem Ofen mit Sauce Béarnaise 43.00 
Rindsfilet am Stück gebraten an einer Café de Paris Sauce 47.00 

Kalb: 
Blätterteig Pastetli mit Kalbsbrät-Kügeli 21.00 
Kalbsbraten mit Waldpilzsauce 34.00 
Zürcher Kalbsgeschnetzeltes an Champignonsauce 38.00 
Obwaldner Kalbshohrücken am Stück gebraten mit Cognacsauce 45.00 

Geflügel: 
Auf der Haut gebratene Maispoulardenbrust an einer Balsamicosauce 24.00 
Piccata von der Pouletbrust mit Tomatensauce 25.00 
Gebratene Pouletwürfel an einer Apfelsauce 25.00 
Gebratenes Pouletbrüstli im Speckmantel mit Salbeijus 27.00 
Pouletgeschnetzeltes «Casimir» mit Currysauce und Früchten 27.00 
«Fitnessteller» Gebackenen Chicken Crunchy, Cocktailsauce mit Saisonalen Blattsalaten,  28.00 
Gemüsesalaten und regionalen Früchten  
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Vegetarisch/Vegan: 
Falafel mit Kräuterquark (6 Stück) 16.00 
Vegane Currywurst 16.00 
Gemüse Piccata 19.00 
Veganer Hackbraten 21.00 
Veganes Hacktätschli mit crèmigen Kernser Edelpilzen 21.00 
Veganes Geschnetzeltes 24.00 

Beilagen: 

Stärkebeilagen 
Kartoffelstock / Kartoffelgratin / Bratkartoffeln / Spätzli / Basmatireis / Nudeln / Salzkartoffeln  
Folienkartoffeln mit Sauerrahm 
 
Gemüsebeilagen 
Buntes Mischgemüse / Grillgemüse / Ratatouille / Rüebli / Erbsli & Rüebli / Blattspinat  
Bohnen / Brokkoli / Blumenkohl 
 
zusätzliche Beilagen servieren wir Ihnen gerne für CHF 2.50 pro Sorte 
 

Buffets: 
 
Buntes Salatbuffet ab 15 Personen (Vorschlag) 14.50 
z.B. Rüebli, Gurken, Mais, Tomate/Mozzarella, Sellerie, Randen, Cole Slaw, Peperoni, Algensalat, Bohnen,  
Kichererbsen und Blattsalate 
 
Grill-Buffet (Vorschlag) 39.00 
Kalbsbratwurst 80g, rassige Rindsbratwurst 80g, Pouletdrums 80g, Schweinsgrillsteak 100g,  
Ofengemüse und Rosmarinkartoffel, Kräuterbutter, BBQ Sauce, Senf, Ketchup 
 

Dessert: 
 
Vanille-Crèmeschnitte 5.00 
Philadelphia Crème mit Himbeersauce und Meringues im Glas 7.50 
Caramelköpfli im Glas mit Rahm 7.50 
Gebrannte Crème mit Kirsch 7.50 
Nidwaldner Süssmostcrème 7.50 
Panna Cotta mit Fruchtsauce 8.50 
Kaffeemousse mit Karamellcrumble 8.50 
Saisonaler Fruchtsalat mit Sorbet und Orangenlikör 11.00 
Dunkles Schokoladenmousse mit Krokant und Baileys 12.00 
 
Dessert Buffet ab 20 Personen: 24.00 
mit Fruchtsalat, Meringue, Rahm, Glace oder Sorbet, Schokomousse, Panna Cotta,  
Mini-Crèmeschnitten, Gebrannte Crème und Caramelköpfli 
 
Assortierte Käse-Platte mit einer Auswahl an Hart-, Rohmilch-, Weich- und Bergkäse, Birnenweggen 14.00/100g 
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(Betriebsferien vom 17. Juli bis 15. August 2024) 

zur Werkstatt 
 

 

Vorspeisen   

Bunter Blattsalat mit knackigem Gartengemüse, Sprossen und knusprigen Brotcroutons  12.00 
an Kürbiskernöl-Dressing 
 

Salat von grünem Spargel und Erdbeere mit Mozzarella, Basilikum und Aceto Balsamico 14.00 
 

Duo von geräuchertem Swiss Alpine Lachs mit Gurke, grünem Apfel und Brotchips 16.00 
 

Tatar vom Zentralschweizer Jungrind mit Avocado, Shiso Kresse und Chipotle Chili 16.00 
 
Suppen – warm oder kalt geniessbar  

Suppe von der grünen Gartenerbse mit frischer Minze 8.00 
 

Suppe aus gerösteten Ofentomaten mit Ingwer und Raz el Hanout 10.00 
 

Suppe von weissem Spargel mit Kokosnuss, knusprigen Glasnudeln und frischem Meerrettich 12.00 
 
Hauptgerichte   

Piccata von der Alpstein-Pouletbrust mit Tomaten-Sugo  32.00 
(Vegi: Zucchetti-Piccata mit Tomatensugo)  
dazu kleine Kartoffeln mit Rosmarin und Fleur de Sel und Peperonata  
 
Geschnetzeltes vom Schwein an Zitronen-Thymian-Rahmsauce  34.00  
(Vegi: Kichererbsen an Zitronen-Thymian-Rahmsauce)  
dazu Pilaw-Reis und Erbsen-Rüebligemüse  
 
Schmorbraten vom Ennetbürger Angus-Rind mit Rotweinjus  38.00  
(Vegi: Geschmorter Sellerie in cremiger Kräuter-Sauce)  
dazu Kartoffelgratin und glasiertes buntes Gemüse  
 
Am Stück gegarter Kalbsbraten mit Senfsauce  45.00 
(Vegi: Geröstete Aubergine mit Raz el Hanout)  
dazu gebratene Serviettenknödel und mediterranes Gemüse 
 
Desserts   

Tiramisu mit Mascarpone und Beeren im Gläsli  5.00 
 

Panna Cotta mit Grüntee und Orange im Gläsli  5.00 
 

Dreierlei von der Gran Cru Schokolade mit Erdbeeren und Pistazie  13.00 
 

Streuselkuchen mit Aprikose und Joghurt  14.00 
 
 
Küchenmitarbeiter vor Ort pro Stunde 68.00 
Mindeskonsumation für ein Dinner als Tellerservice 1000.00 
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Erdbeergold 
 

Vorspeisen   

Erbsensuppe mit knusprigen Croûtons  9.50 
 

Kürbiscremesuppe mit Creme fraîche und Kernen  9.50 
 

Kartoffelsuppe mit knusprigem Speck  9.50 
 

Saisonsalat an süssem Erdbeerdressing  10.50 
 

Bündner Gerstensuppe  11.50 
 

Tomaten-Mozzarella Salat mit karamellisierten Walnüssen  11.50 
 

Safran-Weissweinsuppe mit grilliertem Scampi  13.50 
 

Wildkräutersalat mit Granatapfel, Mango und Himbeer-Vinaigrette  13.50 
 

Griechischer Salat mit geräuchertem Forellenfilet  14.50 
 

Lachsvariation mit Avocado-Wasabi und Gurke 17.00 
 

Rindstatar mit knusprigem Crostini  19.50 
 

Hauptgang 

Beilage nach Wahl: Rosmarinkartoffel, Reis, Nudeln, Kartoffelgratin, Risotto, Kartoffelpüree, Polenta, Salatauswahl   

Pouletbrust auf Ratatouillegemüse 30.50 
 

Kalbsschulterbraten im Most, Saisongemüse 31.50 
 

Rindsvoressen mit Wurzelgemüse 32.50 
 

Schweinsfilet im Speckmantel und Schokoladenjus, Saisongemüse 35.00 
 

Lammnierstück mit Kräutermarinade und Saisongemüse 35.00 
 

Kalbskopfbäggli an kräftiger Sauce und Saisongemüse 37.00 
 

Flat Iron Steak und Chimichurri, Saisongemüse 37.00 
 

Kalbsgeschnetzeltes «Stroganoff» mit Saisongemüse 41.50 
 

Entrecôte mit Rotweinjus und Saisongemüse 43.50 
 

Rindsfilet mit Kräuterjus und Saisongemüse 54.50 
 
Dessert   

Frische Erdbeeren mit Limonencrème und Butterbisquit 3.50 
 

Kokos-Panna Cotta mit Passionsfrucht 3.50 
 

Schokoladenmousse mit Himbeersauce 3.50 
 

Heidelbeer-Trifle mit Cantuccini und Vanille 3.50 
 

Crème brûlée 3.50 
 

Tiramisu 3.50 
 

Cheesecake im Glas 3.50 
 

Saisonaler Fruchtsalat 3.50 
 

Cupcakes (in Ihrer Lieblingsfarbe) 2.00 
 

Macarons, Macarons, Macarons (in Ihrer Lieblingsfarbe) 1.50 
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Menuvorschläge: 

 

Menu 1  pro Person 62.00 

Lachsvariation mit Avocado-Wasabi und Gurke 

Schweizer Rindsfilet mit jungen Rosmarinkartoffeln, Grillgemüse und Birne 

Dessertbuffet 

 
 
Menu 2 pro Person 70.50 

Safran-Weissweinsuppe mit grilliertem Scampi und Brunnenkresse 

Gefüllte Spitzmorcheln auf würzigem Erdbeer-Relish 

Rindsfilet mit gebratenem Wirsing, Safranrisotto und grillierter Melone 

Dessertbuffet 

 
 
Menu 3 pro Person 76.00 

Apfel-Gazpacho mit frischem Ziegenkäse, Brunnenkresse und rosa Pfeffer 

Champagner-Risotto „Terreni alla Maggia“ und Riesengarnele 

Kalbsfilet mit mediterranem Gemüse, Tessiner Polenta und Mango 

Dessertbuffet 

 
 
Hochzeitstorte pro Person 19.50 

Geschmack und Design frei wählbar 
 
 
 
Die Desserts bereiten wir in kleinen Gläschen und Schälchen vor, somit können sich Ihre Gäste 
beliebig oft am Buffet bedienen. Wir empfehlen eine Auswahl von 5-6 verschiedenen Variationen aus 
unserer Dessertauswahl.  
 
 
Die Gänge dürfen gerne individuell zusammengestellt werden.  
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Dinner-Livecooking «Grillbuffet» pro Person 60.00 

 

auf dem Grill… 

Entrecote in Kräuter-Öl-Marinade 

Crevettenspiessli an Zitronenmarinade (ohne Koriander) 

Mini-Cervelats und Kalbsbratwürste 

Schweizer Pouletbrust würzig mariniert 

Marinierter Halloumi 

(Hinweis: Wir verwenden ausnahmslos Schweizer Fleisch.) 

 
dazu gibt es… 

In Thymian marinierte Pilze im Backpapier 

Grillierter Zuckermais und mediterraner Gemüsespiess 

Verschiedene Brotspezialitäten 

 
Salat und Grünzeugs… 

Farbiger Tomatensalat mit Mozzarella und Basilikum 

Frühlingskartoffeln mit Granatapfel und Joghurtdressing 

Mediterraner griechischer Salat 

Randensalat mit Ziegenfrischkäse und einer Kräuter-Vinaigrette 

Junger Blattsalat mit Mango, Granatapfel und Himbeervinaigrette 

 
 
Grilleur ab Vorbereitung bis Ende des Anlasses pro Stunde  60.00 


