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I m m e r s e  y o u r s e l f  i n  t h e  i m a g i n a t i o n  o f  t h e
h o s t  a n d  g e t  y o u r s e l f  I n s p i r e  n e w  i d e a s .  

I t  i s  t o  b e  t h e  s o u r c e  o f  n o  l i m i t s  

L e t  u s  c r e a t e  a  c o m p l e t e  e v e n t  f o r  y o u .

W e  a r e  g u a r a n t e e d  t h e  r i g h t  p a i n t e r
f o r  y o u r  c o l o r f u l  p i c t u r e s .  

I d e a l  c a p a c i t y :

c o c k t a i l  p a r t i e s  f r o m  2 0  t o  4 0 0  g u e s t s
s e a t e d  d i n n e r  f r o m  2 0  t o  2 0 0  g u e s t s
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C U L I N A R Y  O F F E R
  

COCKTAIL-D INNER VARIAT IONS 

F INGER FOOD 
Smal l  de l i cac ies ,  wh ich  a re  ea ten  by  hand.  

COLD ITEMS 

skewer with patanegra, ripe figs & Manchego	 Stk.	 	 4.50 
tuna with ponzu jelly on cucumber on stick	 Stk.	 	 4.50 
pink seared salmon with Tosazu sauce on wakame salad in an Asian spoon	 Stk.	 	 4.50 
crostini with cheeses & honey & pepper	 Stk.	 	 3.50 
bruschetta with fresh tomatoes, olives & herbs	 Stk.	 	 3.50 
bruschetta with candied tomatoes	 Stk.	 	 3.50 
crostini with artichokes	 Stk.	 	 3.50 
crostini with olive tapenade	 Stk.	 	 3.50 
crostini with Indian aubergines	 Stk.	 	 3.50 
crostini with Parma ham, ruccola & parmesan	 Stk.	 	 3.50 
skewers with parmesan & truffle olives	 Stk.	 	 3.50 
grissini wrapped up with Parma ham	 Stk.	 	 3.50 
skewers of Saporini tomatoes & cheese with pesto genovese	 Stk.	 	 3.50 
skewers with melons & Parma ham	 Stk.	 	 3.50 
profiteroles filled with poultry liver mousse	 Stk.	 	 4.50 
smoked salmon tartare on baguette	 Stk.	 	 4.50 
pancake rolls with rosemary ham and fresh cheese	 Stk.	 	 3.50 
tortilla wrap with spicy chicken strips, parmesan, iceberg salad	 Stk.	 	 3.50 
tortilla wrap with Indian eggplant, parmesan, iceberg salad	 Stk.	 	 3.50 
Goat cheese & basil pesto on olive parmesan shortbreads	 Stk.	 	 3.50 
tortilla cornets with shrimp cocktail	 Stk.	 	 4.50 
Löjrom (Swedish caviar) with sour cream and chives on blue potatoes	 Stk.	 	 4.50 
croutes with tuna & avocado tartar	 Stk.	 	 5.00 
croutes with Beefsteak Tatar	 Stk.	 	 5.00 
croutes with veal tartare and truffle butter	 Stk.	 	 5.00 
croutes with wild salmon and dill mustard sauce	 Stk.	 	 5.00 
fresh oysters at the buffet, with lemon, pumpernickel	 Stk.	 	 6.80 
marinated olives 	 100g	 	 5.00 
marinated parmesan with herbs, garlic & chilli herbal olive oil	 100g	 	 6.00 

AMOUSE BOUCHES 
	 ...with La Curuna smoked salmon, creamcheese & dill mustard sauce	 Stk.	 	 4.50 
	 ...with Parma ham, cream cheese & tomato pesto	 Stk.	 	 4.50 
	 ...with roast beef, tartar sauce	 Stk.	 	 4.50 
	 ...with turkey, creamcheese & cranberry	 Stk.	 	 4.50 
	 ...with shrimps, cream cheese, parsley	 Stk.	 	 4.50 
	 ...with ham, gherkins	 Stk.	 	 4.50 
	 ...with beefsteak tartare from SwissPrime beef fillet mignon 	 Stk.	 	 5.00 
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	 ...with tuna mousse with capers	 Stk.	 	 4.00 
	 ...with duck foie gras & Muscat jelly 	 Stk.	 	 7.50 
	 ...with caviar, butter, sour cream	 Stk.	 	 12.— 
	 ...with Brie de meaux with caramelized fig balsamic	 Stk.	 	 3.75 
	 ...with truffle Brie	 Stk.	 	  4.50  
	 ...with Tête de moîne & fig compote	 Stk.	 	 4.50 
	 ...with vegetable tartare & creamcheese	 Stk.	 	 4.50 
	 ...with asparagus & tartare sauce	 Stk.	 	 4.50 
	 ...with fried aubergine & sesame	 Stk.	 	 4.00 

M IN I -SANDWICHES 

	  
	 mini rosemary muffin with turkey & mango chutney	 Stk.	 	 4.50 
	 mini bagle with Graved Lax & honey dill mustard sauce	 Stk.	 	 4.50 
	 mini croissant with air dried ham, cream cheese, tomato pesto	 Stk.	 	 5.00 
	 mini-croissant with La Curuna smoked salmon & creamcheese	 Stk.	 	 5.00 
	 button sandwiches with Citterio salami & sun-dried tomato	 Stk.	 	 5.00 
	 button sandwiches with Brie de Meaux & sweet Asia chutney	 Stk.	 	 5.00 
	  

SUSHI ‘S  

HOSOMAKI :   

Tekka Maki with tuna	 Stk.	 	 3.50 
Shake maki with salmon & avocado	 Stk.	 	 3.50 
Shinko maki with radish	 Stk.	 	 2.80 
Kappa Maki with cucumber	 Stk.	 	 2.80 

URAMAKI :  

Spicy yakitori Chicken Roll 	  
	 Chicken spicy fried with black sesame	 Stk.	 	 4.50 

Spinach Maguro Roll	  
	 Tuna mousse & spinach, peppered with sesame	Stk.	 	 4.50 

Green Roll	  
	 Asparagus & carrot, peppered with parsley	 Stk.	 	 4.50 
	  
   Smoked Salmon	  
	 Smoked salmon & cucumber, peppered  
	 with sesame	 Stk.	 	 4.50 
	  
Tobiko Kani	  
	 Crab, avocado, mayo, with flying fish eggs	 Stk.	 	 4.50 

Tempura Ebi	  
	 Shrimp & asparagus, peppered with sesame	 Skt.	 	 4.50 

Tamago Roll	  
	 Salmon mousse, chives, ricotta, egg shell	 Stk.	 	 4.50 
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WARM ITEMS 

Croute with asparagus & lemon hollandaise	 Stk.	 	 4.50 
Croute with fried poultry liver & herbs	 Stk.	 	 4.50 
Quesadillas with spicy roasted duck, grilled pear, cheddar & coriander	 Stk.	 	 4.50 
Quesadillas with Cheddar Cheese, Salsa Dipp	 Stk.	 	 3.50 
Mini puff pastry with mushroom ragout	 Stk.	 	  4.50 
Mini puff pastry with Lobster ragout	 Stk.	 	 5.50 
Grilled oysters with mis de pain and fresh herbs	 Stk.	 	 7.50 
Quiches with different fillings	 Stk.	 	 3.50 
Indian vegetable strudel with coriander yogurt dip	 Stk.	 	 4.50 

skewers with… 
	 ...Spicy beef dice with horseradish sour cream or pepper sauce	 Stk.	 	 8.50 
	 ...Caraway perfumed lamb meatballs with peppermint yogurt dip	 Stk.	 	 7.50 
	 ...Ginger oranges marinated chicken pieces	 Stk.	 	 7.50 
	 ...Prawns marinated with lemon, garlic & chilli	 Stk.	 	 7.50 
	 ...Chicken Satay & peanut sauce	 Stk.	 	 7.50 
	 ...Monkfish on lemon aioli	 Stk.	 	 7.50 
	 ... Prawns with Parma ham	 Stk.	 	 7.50 
	 ...Pineapple & Chicken sweet & sour	 Stk.	 	 7.50 
	 ...Scallop and Béarnaise Sauce	 Stk.	 	 7.50 

AS IAN APPET IZER 

giosa dumpling with vegetable	 Stk.	 	  4.50  
spring rolls with vegetable 	 Stk.	 	 3.80 
Vietnamese spring rolls with prawns and vegetables, lime dressing	 Stk.	 	 4.50 
Asia chicken meat balls with ginger & chili	 Stk.	 	 4.50 
Asia beef meat balls with ginger & chili	 Skt.	 	 4.50 
Jakitoory skewer with beef and hoisin sauce	 Skt.	 	 6.50 
Satay skewer with chicken & peanut sauce	 Stk.	 	 6.50 

SOUP IN A  CUP OR SHOT GLASS 

chilled mango-gazpacho	 Stk.	 	 6.50 
chilled gazpacho Andalus	 Stk.	 	 6.50 
chilled avocado soup	 Stk.	 	 6.50 
chilled carrot ginger soup	 Stk.	 	 6.50 
chilled apple curry soup	 Stk.	 	 6.50 
chilled cherry soup	 Stk.	 	 6.50 
chilled spicy chickpea soup with avocado salsa	 Stk.	 	 6.50 
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chilled cucumber soup	 Stk.	 	 6.50 
chilled Peach tomato soup with coriander & croutons	 Stk.	 	 6.50 
Miso soup with fried scallop on skewer	 Stk.	 	 6.50 
corn chowder	 Stk.	 	 6.50 
Carrot and ginger honey soup	 Stk.	 	 6.50 
chervil foam soup with fried sweetbread	 Stk.	 	 6.50 
Tom Yam Gong, hot and sour soup with prawns, vegetables, glass noodles	 Stk.	 	 6.50 
Tom kha gai, refreshing coconut lemon grass soup	 Stk.	 	 6.50 
lobster soup	 Stk.	 	 6.50 
Napolitan tomato soup	 Stk.	 	 6.50 
Tomato soup with basil dumplings	 Stk.	 	 6.50 
Pumpkin soup with caramelized chestnuts	 Stk.	 	 6.50 
	  

F INGERFOOD   -    DESSERTS 

mini-cheese cake brownies	 Stk.	 	 3.50 
mini-truffle cake with Marocaibo chocolate	 Stk.	 	 4.50 
mini-key lime tartelette	 Stk.	 	 4.50 
mini-cornet with vanilla cream	 Stk.	 	 3.50 
mini-fruit tart	 Stk.	 	 4.50 
mini-berry tartlets	 Stk.	 	 4.50 
mini-fruit skewer	 Stk.	 	 4.50 
mini profiteroles with chocolate mousse	 Stk.	 	 4.50 
mini tartelette with passion fruit crème	 Stk.	 	 4.50 
mini tartelette with berry crème	 Stk.	 	 4.50 
mini-cupcakes in different flavors	 Stk.	 	 5.50 



SMALL &  F INE ARRANGED 

De l ic ious  d ishes  made in  d i f f e ren t  s i zes  
f rom cockta i l s  s i ze  to  d inner  s i ze  

⅓  i s  su i tab le  as  a  sma l l  cock ta i l  course  
½  i s  su i tab le  as  a  cockta i l  ma in  course  

1/1  cor responds  to  a  ma in  cour t  i n  a  d inner  menu  

	 	 ⅓	 ½	 1/1 

Monkfish medallion in bacon coat with rosemary on red wine risotto	 18	 24	 38 
and caramelized onions 
veal cheeks braised in red wine with truffled mashed potatoes	 18	 26	 38 
seared chicken breast on asparagus risotto with tomatoes and herbs	 18	 24	 42 
smoked lamb medallion with herb and mint pesto on spicy taboulé	 18	 24	 42 
sea bassried on the skin, lemons-Beurre blanc, basil risotto	 18	 28	 45 
	  

Tom ka ghaj, refreshing Thai soup with lemongrass & coconut milk	 6.50	 12	 16.50 
Tom jam goom, spicy Thai soup with prawns	 6.50	 12	 16.50 
potato and leek soup with grilled scallop	 6.50	 12	 16.50 
carrot soup with grilled Norway Lobster	 6.50	 12	 24 

Desserts: 
marinated strawberries with lemon basil ice cream	 6.50	 9.50	 14.50 
pineapple marinated with ginger & fiori di late ice cream	 6.50	 9.50	 14.50 
rum flambéed peaches with sour cream ice cream	 6.50	 9.50	 14.50 
maple Tirami Su	 6.50	 9.50	 14.50 
bitter chocolate cake & crème Gruyere	 6.50	 9.50	 14.50 
passion fruit panna cotta	 6.50	 9.50	 14.50 
mousse of white or dark chocolate	 6.50	 9.50	 14.50 
various fruit mousses	 6.50	 9.50	 14.50 
Crème brûlée	 6.50	 9.50	 14.50 
white coffee mousse with cape gooseberry compote	 6.50	 9.50	 14.50 
Tarte de tatin with vanilla ice cream & whipped cream	 6.50	 9.50	 14.50 
raspberry cheese cake	 6.50	 9.50	 14.00 
watermelon pearls with rose ice cream	 6.50	 9.50	 14.50 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LUNCH & D INNER  

Let  us  p repare  an  ind iv idua l  menu fo r  your  event .  

Some examples :  

COLD APPETIZERS:  

tartar of smoked duck breast with spicy mango sauce 
carpaccio of smoked lamb fillet on hazelnut couscous 

three-colored vegetable terrine with herbs salad on tomato chervil vinaigrette 
goose liver terrine with chutney of red onions 

lobster cocktail perfumed with whiskey, served with avocado chilli ragout 
sesame fried tuna and ponzu sauce on Asian glass noodle salad  

graved lax with herbs salad and toasted brioche 
Belgien endive and watercress with caramelized tree nuts & pear on Roquefort sherry dressing 
salad of young ruccola, Manchego cheese, red apple, dates and walnut on pistachio vinaigrette 

HOT STARTERS:  

lobster ravioli with basil, champagne foam and wild mushrooms 
fried rabbit fillets with bacon on lettuce of green puy lentils with white balsamico 

grilled scallops and lemon grass sauce on a young spinach salad 
monkfish medallion with bacon and rosemary on red wine risotto with caramelised onions 

goat cheese with baked figs in Parma ham coat 
glazed pigeon breast on Portweinrisotto 

puff pastry cushion with sweetbread and morels on herb cream sauce 
fried Kuruma Shrimp with Pesto of sun-dried tomatoes in Tagliatele Nest 

MAIN COURTS WITH F ISH:  

Saltimbocca of monkfish with white port wine sauce and capers 
pike-perch fillet in pepper crust with tomato and basil pesto 
fflet of the sea bass with kaffir lime sauce and spring onions 

grilled steak of pink tuna on olive peperonata 
chardonnay poached sole fillet with Chardonnay saffron sauce 

fried tranche of Scottish royal salmon with coriander jus 
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MAIN D ISHES WITH MEAT:  
fried medallions of veal fillet with honey sauce and ginger confit 

pink roasted Barbarie duck breast at grapefruit thyme jus 
seared Guinea fowl breast with piquant peperoni mascarpone cream and basil 
grilled beef filet medallion with green pepper on sautéed porcino mushrooms 

fried corn-fed chicken breast with fresh figs and green olives 
pink roasted lamb rack with herb crust on rosemary sauce with roasted garlic compot 

roasted medallions of pork fillet on pommery mustard and chives sauce 

A  SELECTION OF S IDE D ISHES:  

Ccelery purrée with truffle oil 
Champagne Risotto 

Provencal potato purrée 
roasted new potatoes with rosemary, garlic & sea salt 

potato gratin Dauphinoise 
fresh corn polenta with sour cream, parmesan & fresh herbs 

pistachio rice 
bouquet of seasonal vegetables 

selection of grilled baby vegetables 

MENU VARIAT IONS 
1. 

Tartar of yellow fin tuna with black olives and avocado puree 
☙  

green asparagus soup with young morel mushrooms 
☙  

gilt-head bream fried on the skin 
on chardonnay-beurre blanc 

potato galette with spring onions 
vegetable composition 

☙  
caramelized Bûche de Chèvre with shallot jam 

☙  
chocolate terrine with kumquat compote and mango sorbet 

Fr. 112.-- 
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2. 
terrine of lobster with green asparagus and truffle espuma 

☙  
coconut soup with Thai flavors and ragout of corn-fed chicken breast 

☙  
Filet of sea bass 

with sauteed tomatoes, artichokes 
olives and herbs 

young roasted potatoes a la Provence 
spring vegetables 

☙  
truffled Brie de Meaux with caramelized apple compote 

☙  
oranges ice parfait with marinated strawberries 

Fr. 108.-- 

3. 
duo of turbot  and Norway lobster on truffled potato puree and sautéed green asparagus 

☙  
lobster soup refined with tarragon and armagnac 

☙  
monkfish medallions in Serrano ham coat with rosemary 

On strong red wine risotto 
stewed Barba di frate, glazed young carrots and whitebeet 

☙  
pear bread with selection of French soft cheese 

☙  
mousse of Morocaibo Grand cru chocolate with blood orange confit 

Fr. 136.-- 

4. 
smoked salmon with his caviar on a small spring salad with young morels 

and brioche toast 
☙  

asparagus soup with spring onion quiche 
☙  

cod poached in olive oil 
Camarque riz 

fried asparagus with wild garlic hollandaise 
☙  

camembert with lukewarm spiced pear 
☙  

warm chocolate cake with coconut ice cream and marinated strawberries 
Fr. 96.-- 
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5. 
duck liver terrine with figs and pistachios 

citrus fruits mostarda and lukewarm brioche bread 
☙ 

lobster cassolette with his vegetables, wild fennel and chervil 
☙ 

beef fillet medallion with parsley marrow crust and stone mushrooms 
Brouilly red wine jus 

potato-celery mousseline 
composition of glazed mini vegetable 

☙ 
small millefeuille with Roquefort and port wine pear compote 

☙ 
wild berries tart with mandarin sorbet and almond hemp 

☙ 
friandises 

Fr. 145.00 

6. 

tartar trilogy of tuna, scampi and salmon with Keta caviar and crème fraiche 
☙  

risotto with white truffle from Alba 
☙ 

duet of Simmental calf and 
braised veal cheek in Barolo and fillet medallion with marrow crust 

broiled potato tartlet with leeks 
colorful vegetable composition 

☙ 
brie de Champagne with grapes und nuts 

☙ 
exotic fruit palette with mango sorbet 

☙ 
friandises 

130.00 SFr. 

7. 
luke warm salad from the quail breast on Beluga lentils with fig balsamico and nut oil 

☙ 
pea foam soup with rock lobster 

☙ 
pink roasted lamb rack with olive tomato and thyme crust 

lavender honey jus 
potato paillasson with zucchini 

grilled vegetables with Mediterranean flavors 
☙ 

truffle brie with Belgian spice bread 
☙ 

mille feuille of raspberries with gingerbread mousse 
☙ 

friandises 

Fr. 120.00 
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8. 
terrine of small vegetables with duck liver and salad 

☙ 
tagliatelle with white truffles and langoustines 

☙ 
glazed veal shanks at Amarone jus 

potato mousseline 
glazed young onions and carrots 

braised artichoke hearts 
☙ 

fig bread with camembert refined with Marc-brandy 
☙ 

oranges ice parfait with pomegranate jus and raspberries 
☙ 

friandises 

Fr. 135.00 

9. 
veal fillet carpaccio with truffle and lukewarm porcini taste 

☙ 
lobster soup refined with Cognac 

 ☙ 
stuffed Dombe quail glazed with port wine and spices 

Potato galette 
Creamed cabbage 

☙ 
Epoisse cheese with caramelized pear 

☙ 
fresh apple tart with vanilla ice cream and almonds 

☙ 
friandises 

Fr. 128.00 

10. 
scallop carpaccio with lukewarm Norwegian lobster, lemon oil and fennel confit 

☙ 
stone mushroom soup under the puff pastry hood 

☙  
saddle of veal with artichokes and truffles sauce 

gratinated potato tart 
glazed mini vegetables 

☙  
stilton cheese with warm pear ragout in port wine 

☙ 
mango tart with coconut ice cream 

☙* 
friandises 

Fr. 125.00 

13



11. 
marbre of duck foie gras, porcini and sweet bread 

☙ 
maccaroni timbale with lobster and vanilla butter 

☙ 
médaillons of beef filet with béarnaise sauce and filet mignon of veal with shallot confit in red wine 

black salsify purée and vegetable bouquet 
☙ 

warm goat's cheese with lavender honey and roasted apple with rosemary 
☙ 

mousse of Morocaibo gran cru chocolate with mango and papaya 
☙ 

friandises 

Fr. 140.00 

12. 
warm salad of green Puy lentils with pink roasted lamb 

☙ 
chicory timbale with scallops and champagne sauce 

☙ 
poached fillet of veal with duck liver and Périgourdine sauce 

potato and celery pourée 
colorful vegetable variation 

☙ 
Belgian pain d`epices with French soft cheese 

☙ 
warm caramelized pear cake after Demoiselles Tatin with cinnamon 

☙ 
friandises 

Fr. 142.00 

13. 

tartar from yellow fin tuna with black olives and avocado purée 
☙ 

green asparagus soup with young morel mushrooms 
☙ 

saddle of Simmental calf's back with thyme crust and port wine sauce 
potato galette with spring onions 

vegetable composition 
☙ 

caramelized Bûche de Chèvre with shallot jam 
☙ 

Chocolate terrine with kumquat compote and mango sorbet 
☙ 

friandises 

Fr. 96.— 
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14. 

Terrine of lobster with green asparagus and truffle espuma 
☙ 

Coconut soup with Thai flavors and ragout of corn-fed chicken breast 
☙ 

Veal fillet with fresh morels and tarragon 
Mashed potatoes with olive oil from Provence 

spring vegetables 
☙ 

Truffled Brie de Meaux with caramelized apple compote 
☙ 

Orange ice parfait with marinated strawberries 
☙ 

friandises 

Fr. 112.-- 

15. 

turbot  and Norway lobster on truffled potato puree and sautéed green asparagus tips 
☙ 

Lobster soup refined with tarragon and armagnac 
☙ 

fillet medallion of Black Angus Beef with marrow crust and Barolo sauce 
potato and celery purée 

stewed Barba di frate, glazed young carrots and white turnip 
☙ 

pear bread from Grison with selection of French soft cheese 
☙  

mousse of Morocaibo Grand cru chocolate with blood orange confection 
☙ 

friandises 

Fr.119.-- 

16. 

smoked salmon with his caviar on a small spring salad with young morels 
☙ 

Asparagus soup with spring onion quiche 
☙ 

slices of beef fillet with sautéed  goose liver medallion and perigourdine sauce 
warm potato espuma 

Vegetable variation 
☙ 

Camembert with lukewarm spiced pear 
☙ 

warm chocolate cake with coconut ice cream and marinated berries 
☙ 

friandises 

Fr. 108.— 
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TAVOLATA or  BUFFET 
Wou ld  you  l i ke  to  enchant  your  gues ts  w i th  a  r i ch  bu f fe t  o r  tavo la ta  and leave  

noth ing  to  be  des i red?  

That  i s  why  we wou ld  l i ke  to  adv ise  you  ind iv idua l l y  about  the  un l im i ted  
poss ib i l i t i es  and conver t  your  ideas  in to  co lo red  p ic tu res .  

FROM A PLATTER TO A BUFFET 
co ld  de l i cac ies  f rom 10 peop le  up  to….  

HORS D‘OEUVRE DU TEMPS QUI  PASSE 	 	 	 	 	 79.-- p.P. 
truffle pate, royal pate, morel terrine, foie gras 
veal roast, roast beef, pata negra, rosemary ham, 
melons, asparagus, stuffed eggs, celery salad "Waldorf" 
crayfish cocktail & tuna mousse 
cheese variation with Brie from meaux, Manchego, Gstaad cheese, 	 	

	 	 Périgoux 
cumberland sauce, tartar sauce, pear mostarda 
fresh baguette & butter 

SEABREAS VARIAT ION 	 	 	 	 	 	 	 68.-- p.P. 
graved Lax, BALIK salmon, shrimps with cocktail sauce dipp 
smoked trout, lobster cocktail, herring salad with apple 
tuna mousse, salada fruta di mare 
horseradish foam, cocktail sauce, honey dill mustard sauce, 
lemons, onions, capers, 
fresh French baguette & butter 

ANT IPASTI  EST IV I 	 	 	 	 	 	 	 	 42.-- p.P. 
San Daniele ham, Salami Nostrano, Bresaola, Pastrami, 
Mortadella, Truffle Salami 
antipasti vegetables such as artichokes, olives,  
pomodori secchi, grilled zucchini, eggplant 
& bell pepper , pepedew stuffed with fresh cheese 
cheese variation with Pecorino Sardo, Taleggio, Parmesan, Veltliner, 
Taleggio 
rosemary garlic focaccia & French baguette 

SWISS CHEESE 	 	 	 	 	 	 	 	 28.-- p.P. 
Gstaader alp cheese, Goldinger mountain cheese, Schwägalp cheese, 
Sternenberger Mutschli, Holderbäseler 
grapes, figs, nuts 
pear bread from Poschiavo, Erlibacher bread, butter 

SWISS TRADIT ION 	 	 	 	 	 	 	 	 36.-- p.P. 
Grisons air dried beef, Grisons air dried ham, Hatecke’s  Salsiz, 
meat loaf, Lenzburger farmer ham 
Valais dry meat, garlic salami 
silver onions, gherkins, corncobs 
French baguettes & butter 
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DISHES COOKED IN G IANT PAN:  
The d ishes  a re  p repared  a t  the  bu f fe t  and a re  su i tab le  fo r  about  30  peop le  up  

PAELLA ANDALUS: 	 	 	 	 	 	 	 	 75.-- p.P. 
W i th  va r ious  sea  f i sh ,  sh r imp,  g ian t  p rawns 
c lams,  musse ls ,  chor i zo ,  r i ce ,  sa f f ron  
As a supplement we recommend a colorful salad buffet 

NEW ENGLAND LOBSTER POT: 	 	 	 	 	 	 120.-- p.P. 
W i th  f resh  lobs te r,  musse ls ,  c lams,  musse ls ,  
corn  on  the  cob,  pota toes ,  l i qu id  l emon but te r  
ga r l i c  b read,  f resh  baguet te  

P IZOKERI  VALTEL INAISE: 	 	 	 	 	 	 	 38.-- p.P. 
	 	 	 Grisons buckwheat noodles with chard, potatoes, grilled meat & cheese 

AS IA  WOK: 	 	 	 	 	 	 	 	 ab 	 35.-- p.P. 
	 	 	 delicate Asian dishes from the wok freshly prepared at the buffet 

SCHWÄBISCHE SPÄTZLEPFANNE: 	 	 	 	 	 	 35.-- p.P. 
	 	 	 Fresh  spätz l i  dump l ings ,  ham & bacon,   
	 	 	 on ions  &  sauerk rau t ,  p repared  in  the  g ian t  f r y ing  pan  

HUNGARIAN GULASCH FROM THE GULASCHKANONE (  f rom 100 Person  ) 	 38.-- p.P. 
	 	 	 spicy Gulasch beef stew with delicious corn polenta with herbs & Parmesan 

ÄLPLER-MAGRONEN: 		 	 	 	 	 	 	 28.-- p.P. 
	 	 	 prepared with farmer sausage, ham, bacon, macaroni, potatoes,  
	 	 	 roasted onions, & cheese sauce, served with apple sauce	 	 	  

BBQ /  GRILL  	 	 	 	 	 	 	  
 Ab. 75.— p.P. 

US beef sirloin, veal ribeye, spareribs Wyoming style, sausages: farmer sausage, veal sausage, 
chorizo, kuruma shrimps, lemon-chicken, monkfish with bacon, royal salmon medallions 
corn on the cup, zucchini, tomatoes, asparagus, aubergines 
Creole rice, rosemary potatoes with garlic & herbs fried in a pan 
sauces such as BBQ sauce, Lemon-Aioli, herb butter, Café du Paris, mustard
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	 SALAD BUFFET:  
SALAD BUFFET  SMALL:  	 	 	 	 	 	 	 18.40p.P  
	 	 	 5 different salads, 2 sauces, 2 side dishes, bread 

SALAD BUFFET  LARG: 	 	 	 	 	 	 	 24.50p.P  
	 	 	 8 different salads, 3 sauces, 4 side dishes, bread 

UNSERE AUSWAHL:  
Asian noodle salad 

pasta salad 
cabbage Salad 

lentil salad with balsamic & pumpkin seed vinaigrette 
avocadosalat with grapefruit and nasturtium flowers 

salad with sugar peas, fawbeans, pomegranate, pine nuts 
zucchini salad 

sweet corn salad 
red beet salad 

bell pepper salad 
cucumber salad 

celery salad 
chickpea salad 

green bean salad 
tomato salad 

tomato salad with buffalo mozzarella & basil pesto 
Moroccan taboulé 

salade Nicoise 
Greek salad 

arugula sprout salad 
Caesar salad 

mixed leaf salad 
chicory 
iceberg 

THE FOLLOWING S IDE D ISHES:  

bread croutons with garlic, roasted bacon bits, roasted pumpkin seeds,  
chopped egg, chopped onions, chives, mixed kernels 

THE SALAD DRESSINGS:  	 French,  ba lsamic ,  c i t rus ,  vegetab le  v ina ig re t te  
	 	 	 	 I t a l i en ,  As ian  d ress ing
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DESSERT FOR THE SWEET F INAL:  
chocolate terrine with kumquat compote and mango sorbet 

orange ice parfait with marinated strawberries 
mousse of Morocaibo Grand Cru chocolate with blood orange compote  

warm chocolate cake with coconut ice cream and marinated strawberries 
forest berries with mandarin sorbet and almond hemp 

exotic fruit palette with mango sorbet 
Millefeuille of raspberries with gingerbread mousse 

orange half-frozen with pomegranate jus and raspberries 
fresh apple tart with vanilla ice cream and almonds 

mango stew with coconut ice cream 
warm caramelized pear cake after Demoiselles Tatin with cinnamon ice cream 

chocolate terrine with kumquat compote and mango sorbet 
warm chocolate cake with sour cream ice cream and fresh berries 

CHEESE 
Camembert with lukewarm spice pear 

Grisons pear bread with selection of French soft cheese 
truffled Brie de Meaux with caramelized apple compote 

caramelised Bûche de Chèvre with shallot jam 
Belgian Pain d`Epices with French soft cheese 

Luke warm goat's cheese with lavender honey and roasted apple with rosemary 
Stilton Cheese with warm pear ragout in port wine 

Truffle Brie with Belgian spice bread 
Brie de Champagne with grapes and nuts 

Small millefeuille with Roquefort and port vine pear compote  
Camembert with lukewarm spiced pear 

Fig bread with camembert refined with Marc brandy 
Truffled Brie de Meaux with caramelized apple compote 

Epoisse with caramelized pear 
Cheese board with wide selection of soft and hard cheese 
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BEVERAGE RECOMMENDATION 
A SMALL SELECTION FROM OUR CELLAR  

You can of course enjoy the Credences from the Moreira wine cellar at catering events 
At attractive retail prices & in consignment. 

For wines from your own cellar, we do NOT charge any concessions.


COCKTAILS &  LONGDINKS:  

	 MOJITOS,  MARGARITAS,   
	 CAIP IR INHAS,  P INA COLADAS,   
	 BUMBLEBEES & CO 

Since it is fun to enjoy good drinks freshly prepared at the bar,  
we recommend our bar service. 
Spirits & ingredients are delivered at the retail price  
and are charged in consignment.


SPARKLING WINE:  
Ruinart, Champagne, Blanc de Blanc, Brut, 75cl     Fl. SFr.89.90 
Ruinart, Champagne, Brut, 75cl       Fl. SFr.65.00 
Ruinart, Champagne, Rosé, 75cl      Fl. SFr.85.00 
Pol Roger Champagner, Brut, Reservé      Fl. SFr.49.90 
Bollinger, Champagner, Special Cuvée      Fl. SFr.59.90 
Billecart-Salmon, Champagner Brut Rosé, 75cl     Fl. SFr.79.90 
Billecart-Salmon, Champagner Brut, 75cl     Fl. SFr.49.90 
Deutz Champagne, Blanc de Blanc 2011, 75cl      Fl. SFr.79.90 
Deutz Champange, Brut Classic, 75cl      Fl. SFr.49.90 
Deutz Champagne, Rosé, 75cl       Fl. SFr.59.90 
Louis Roederer, Champagne, Brut Premier, 75cl     Fl. SFr.55.00 
Louis Roederer, Champagne, Blanc de Blanc 2010, 75cl    Fl. SFr.79.90 
Louis Roederer, Champagne, Rosé 2012, 75cl     Fl. SFr.79.90 
Louis Roederer, Champagne, CRISTAL 2008, 75cl    Fl. SFr.239.00 
Laurent Perrrier, Brut, Champagne, 75cl      Fl. SFr.44.90 
Laurent Perrier, Ultra Brut Natur, 75cl      Fl. SFr.69.90 
Laurent Perrier, Cuvée Rosé, Brut, 75cl      Fl. SFr.79.90 
Laurent Perrier, Grand Siècle, Grand Cuvée, 75cl.     Fl. SFr.179.00 
Laurent Perrier, Blanc de Blancs, Brut Natur, 75cl.    Fl. SFr. 89.90 
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Moët & Chandon, Ice Imperial, Demi-Sec, 75cl     Fl. SFr.54.90 
Dom Pérignon, Brut, Vintage 2008/2009, Champagne,     Fl. SFr.199.00 
Mionetto Sergio, Prosecco, Valdobbiadene,  75c.    Fl. SFr.17.50 
Bocelli 1831, Rosé extra dry, Italia, 75cl.      Fl. SFr.19.90 
  
Canevel Prosecco Superiore DOCG, brut, Valdobbiadene, 75cl    Fl. SFr.18.90 
Ca’del Bosco Cuvée Prestige, Franciacorta Extra Brut, 75cl   Fl. SFr.39.90 
Franciacorta Brut, Bellavista Alma Grand Cuvée, 75cl.    Fl. SFr.39.90 
Krug Grande Cuvée, Champagne Brut, 75cl.     Fl. SFr.229.00 

WHITE WINE: (A SELECTION FROM OUR WINE CELLAR) 

SWITZERLAND 
Sauvignon Blanc, 2018, Erich Meier, Uetikon am See    Fl. SFr.29.90 
Chardonnay Barrique, 2018, Erich Meier, Uetikon am See,    Fl. SFr.32.90 
Bianco Rovere, Merlot Bianco, 20017, Guido Brivio, Ticino    Fl. SFr.34.90 
Merlot Blanc de Noir, La Jouvence, 2018, AOC, Charles Rolaz, Hammel   Fl. SFr.19.90 
Dézaley de l’Evêque, Grand Cru, 2018, Patrick Fonjallaz,  Epesses  Fl. SFr.26.50 
Epesses La Republique,  2018, Patrick Fonjallaz,  Epesses   Fl. SFr.19.90 
Aigle les Murailles , H. Badoux,       Fl. SFr.24.90 
Petit Arvine, Julius, 2017, Familie Mathier, Valais     Fl. SFr.23.50 

SPAIN 
Sauvignon Blanc, José Pariente 2018      Fl. SFr.18.90 
Verdejo, José Pariente 2018       Fl. SFr.17.70 

PORTUGAL 
Herdade dos GROUS Reserva Branco, Alentejo 2015, 75cl.   Fl. SFr.21.90 
Docil, Vihno Verde, Loureiro 2017, Projecto de Kirk Niepoort   Fl. SFr.15.90 
Esporao Reserva Branco, DOC, 2017, Alentejo     Fl. SFr.16.90 

AUSTRIA/ÖSTEREICH 
Sauvignon Blanc, Umathum, 2017, Burgenland, 12.5Vol%, 75cl.    Fl. SFr.19.90 
Grüner Veltliner, Josef Ehmoser, 2018, Ried, Hohenberg   Fl. SFr.23.90 

ITALY 
Gagliole, il Bianco, Toscana IGT, 2017      Fl. SFr. 27.90 
Lugana Riserva, 2016, Trebbiano, Senato     Fl. SFr.34.90 
Lugana San Benedetto, 2018, Senato      Fl. SFr.17.50 
Cervaro della Sala, 2016, Castello della Sala, Antinori    Fl. SFr.54.90 
Roero Arnais, 2018, Bruno Giacosa,      Fl. SFr.29.90 
Roero Arnes DOP Mauro Sebaste 2018       Fl. SFr.16.90 
Winkl, Sauvignon, 2017, Kellerei Terran, Alto Adige, Südtirol   Fl. SFr.24.90 
Sauvignon Venezia Giulia, Jerman, 2018,      Fl. SFr.25.90 
Pinot Grigio delle Venezie, DOC, ZENATO, 2018    Fl. SFr.15.50 

FRANCE 
Chablis, Louis Latour, AC, 2018, Alternative      Fl. SFr.27.90 
Pouilly Fuissé, Louis Latour, 2017      Fl. SFr.29.90 
Pouilly Fumé, AC, Baron de L, 2015       Fl. SFr.76.90 
Pouilly Fumé de Ladoucette, 2018, Loire     Fl. SFr.37.90 
Sauvignon Blanc Touraine AC, Baron de Ladoucette, Vintage 2016  Fl. SFr.19.90 
Meursault-Blagny, 1er Cru, 2017, Louis Latour, Burgund    Fl. SFr.69.90 21



Chassagne-Montrachet, 1er Cru, 2015,       Fl. SFr.69.90 
Sancerre, Comte Lafond, Grand Cuvée, 2018, Loire    Fl. SFr.44.90 
Aureto, Tramontane, Viognier, Roussanne, 2018     Fl. SFr.21.50 
Clos Mireille, Domaines Ott, Côtes de Provence, 2016    Fl. SFr.34.90 
Crozes-Hermitage, Les Haunes, 2017, Touron sur Rhône   Fl. SFr.22.90 
Gewürztraminer, 2015, Léon Beyer, Elsass     Fl. SFr.22.90 

GERMANY 
Schiefer Riesling, Villa Huesgen, trocken, 2017, Mosel    Fl. SFr.21.90 

NEW ZEALAND 
Cloudy Bay Chardonnay, 2019, Marlborough, New Zealand   Fl. SFr.29.90 

ANRGENITA 
Puro Torrontes, Dieter Meier, 2019, Organic Wine, Mendoza   Fl. SFr.19.90 

USA 
Chardonnay BOGLE Vineyards, Clarksburg CA, 75cl.    Fl. SFr.17.90 

ROSE  WINE :  ( eine Auswahl aus unserem Weinkeller ) 
FRANCE 
Wispering Angel, 2018, Rosé, 75cl.       Fl. SFr.26.90 
Rose et Or, Château Minuty, 2018      Fl. SFr.26.90 
Tamary Rosé, Côte de Provence, 2018      Fl. SFr.17.50 
Domaine Ott, Château de Selle, Côte de Provence, 2018, 75cl.   Fl. SFr.36.90 
Domaine Ott, Château de Selle, Côte de Provence, 2018, 150cl.   Fl. SFr.79.90 
Miraval Rosé, Côte de Provence, 2018      Fl. SFr.24.90 
Minuty Prestige Rosé, 2018, Provence      Fl. SFr.21.90 

ITALY 
Conte Lemar, Rosato, Canoa di Sardegna, Vendemmia 2017   Fl. SFr.26.90 

RED WINE :   ( eine Auswahl aus unserem Weinkeller )   
SWITZERLAND 
Pinot Noir Barrique, 2018, Erich Meier, Uetikon am See,    Fl. SFr.38.90 
Quintessentia, Domaine du Montet, Bex, 2014, Charles Rolaz   Fl. SFr.54.90 
Lo Grafion, 2013, Vin de Table Suisse, Merlot & Tempranillo, C. Flaction  Fl. SFr.42.90 
Epesses Rouge, Patrick Fonjallaz, 2015      Fl. SFr.22.90 
Quattromani, Ticino Swiss Premium Wine, Merlot, 2012    Fl. SFr.57.90 
Vinattieri, 2012, Luigi Zanini, Tessin      Fl. SFr.139.00 

AUSTRIA/ÖSTEREICH 
Umathum Zweigelt 2017, Burgenland, Östereich     Fl. SFr.22.90 

ITALY 
Le Volte dell Ornellaia, 2017, Toscana Italia, 75cl     Fl. SFr.27.90 
Le Serre Nuove dell' Ornellaia, 2017, Bolgheri      Fl. SFr.59.90 
Terre Brune Superiore 2014, Carignano del Slcis, SANTADI Fl.    Fl. SFr.49.90 
Brunello di Montalcino DOCG Pinino, 2013, Toscana    Fl. SFr.49.90 
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Brunello di Montalcino DOCG, Castello Banfi, 2014, Toscana   Fl. SFr.39.90 
Barolo, Villadoria, 2014, Serralunga d’Alba, Piemont    Fl. SFr.39.90 
Barbaresco, Villadoria, 2015, Serralunga d’Alba, Piemont   Fl. SFr.31.50 
Cont’Ugo, 2016, Tenuta guado al Tasso, Bolgheri, DOC, Antinori  Fl. SFr.49.90 
Valetta Gagliole, 2015, Toscana IGT,       Fl. SFr.29.90 
Gagliole, Toscana IGT, 2014, Gagliole, Castellini in C. Sienna   Fl. SFr.54.90 
Amarone Classico, della Valpolicella, 2013, Zenato    Fl. SFr.52.90 
Amarone della Valpolicella, 2010, SPERI, Veneto    Fl. SFr.49.90 
Chianti Classico, Marchese Antinori Riserva, 2016    Fl. SFr.39.90 
Bricco dell  Uccellone, Farida 2016, Barbera d’Asti    Fl. SFr.64.90 
Ornellaia 2016, Tenuta dell’Ornellaia, Toskana, Bolgheri    Fl.SFr.219.00 
Sassicaia, 2015, Tenuta San Guido, Toskana, Bolgheri    Fl.SFr.169.00 
Tignanello 2016, Marchese Antinori      Fl. SFr.109.00 
Magari Ca’Marcanda, 2017, Angelo, Gaja, Toscana    Fl. SFr.59.90 
Rocca Rubia Riserva 2014, Santadi, Carignano del Sulcis, Magnum 75cl   Fl. SFr.21.90 
Rebo Mille 1, Pratello, 2017, Lombadei,      Fl. SFr.23.90 
„F“ Negroamaro Salento, Vintage 2014, San Marzano    Fl. SFr.27.90 
Roma Rosso, DOC, 2017, Lazio        Fl. SFr.26.50 

SPAIN 
Roda I, Reserva 2008, Bodegas Roda SA, Haro, Rioja, Spanien    Fl. SFr.59.90 
Hacienda de Monasterio, Riebera del Duero Do, 2016, Spanien   Fl. SFr.49.90 
Pago de Valtarena, 2015, Bodegas Carmelo Rodero, 75cl    Fl. SFr.59.90 
Mauro, Cosecha, 2017, Vino de la Tierra de Castillia y Leon   Fl. SFr.39.90 
Carmelo Rodero 9 meses en barrica, 2017, Bodegas Rodero, Ribera del  Fl. SFr.19.90 
Duero, Spanien 
Carmelo Rodero CRIANZA, 2016, Ribera del Duero, Spanien   Fl. SFr.35.90 
Carmelo Rodero RESERVA , 2014, Ribera del Duero, Spanien  Fl. SFr.49.90  
Pintia 2014, San Roman de Hornija, Valladolid ( Spanien )    Fl. SFr.59.90 
Gran Reserva 904, Cosecha 2007, La Rioja Alta S.A.    Fl. SFr.59.90 
Priorat, Les Terrasses, Laders de Pizarra, 2015     Fl. SFr.39.90 
Valserrano Crianza Rioja, 2015       Fl. SFr.20.90 
Valserrano, Reserva Rioja DO, 2012      Fl. SFr.27.50 
AN/2 Anima Negra, 2015, Mallorca Spanien     Fl. SFr.27.90 
OM, 2014, Oliver Moragues, Mallorca, Spanien     Fl. SFr.27.90 
Figuero 12, Ribera delDuero, Tempranillo, 2016     Fl. SFr.24.90 
Cuarto del Luna, 2014, Ribera del Duero, Spanien    Fl. SFr.34.90 
Celeste Reserva, Ribera del Duero, Pago del Cielo, 2015   Fl. SFr.34.90 
Aalto, Ribera del Duero, 2014, Spanien      Fl. SFr.52.90 
Angelitos Negros, Tinta de Toro, 2016, Toro, Spanien    Fl. SFr.17.90 
Demuerte Gold, 2016, Wienre ON & Yecla     Fl. SFr.21.90 
Demuerte Deluxe, 2016, Wienre ON & Yecla     Fl. SFr.29.90 
Cachito Mio, 2015, Tempranillo, Toro      Fl. SFr.29.90 
Licinia, 2014, sin filtrar, Vinos de Madrid, DO     Fl. SFr.39.90 
Valbuena 5° 2012, Ribera del Duero, Vega-Sicilia    Fl. SFr.139.90 
Unico 2008, Ribera del Duero, Vega-Sicilia     Fl. SFr.349.00 
Flor de Pingus, 2016, Ribera del Duero,      Fl. SFr.110.00 
Amic Clos d’Agon, Negre, 2015, Katalonien     Fl. SFr.21.90 
Les Terrasses, 2015, Priorat, Spanien      Fl. SFr.39.90 
Clio, Jumillla, 2016, Bodegas el Nido, S.L., Spanien    Fl. SFr.57.90 
Muga Reserva, 2015, Rioja, Spanien      Fl. SFr.29.90 
Abadia Retuerta, Tempranillo, Castilla y Leon,      Fl. SFr.74.90 
GORU 18M, 2015, Jumilla,        Fl. SFr.39.90 23
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PORTUGAL 
Esporao Reserva, 2016, Alentejo      Fl. SFr.21.90 
Lybra Syrah, Quinta do Monte d’Oiro, 2015, Portugal    Fl. SFr.17.90  
Quinto da Monte d'Oiro Reserva 2012, Portugal    Fl. SFr.49.90 
Terra da Zambujeiro, 2013, Alentejo, Portugal     Fl. SFr.37.90 
Vertente, 2014, Douro DOC, Dirk Nieport,      Fl. SFr.23.90 

FRANCE 
Château de Fieuzal 2014, Pessac-Léognan      Fl. SFr.29.90 
Château Haut-Beauséjour,2012, Saint-Estèphe,      Fl. SFr.39.90 
Château Coucy, 2014, Montagne Saint.Emilion,     Fl. SFr.26.50 
Château de Pèz 2010, St. Estephe      Fl. SFr.59.90 
Château Bataille 2015, Pauillac       Fl. SFr.69.90 
Château Faugères 2013, Saint-Emilio, Grand Cru Classé    Fl. SFr.49.90 
La Dame de Montrose 2010, Saint-Estèphe, Bordeaux    Fl. SFr.89.90 
La Dame de Malescot 2011, Margeaux, Bordeaux    Fl. SFr.44.90 
Château Soleil, 2011, Grand Vin de Bordeaux, Puisseguin, Saint-Emilion  Fl. SFr.26.10 
Château du Tertre, 2013, Margeaux, Bordeaux     Fl. SFr.49.90 
Château Duhart. Milon, 2010, Domaine Baron de Rothschild (Lafite)  Fl. SFr.139.90 
Château Pontet-Canet, 2010, Pauillac, Bordeaux     Fl. SFr.299.00 
Château Langoa Barton, 2005, Saint Julien, Bordeaux    Fl. SFr.129.00 
Château Figeac 2008, St. Emilion, Bordeaux     Fl. SFr.169.00 
Château Lynch Bages, 2010,  Pauillac, Bordeaux     Fl. SFr.219.00 
Château Sansonnet, 2016, Grand Cru Classé,      Fl. SFr.57.90 
Château Citran, 2016, Haut-Médoc      Fl. SFr.25.90 
Château  Graut Larose, 2015, Saint. Julienne     Fl. SFr.110.00 
Château Loeville las Cases, 2006, Saint Julienne, Medoc   Fl. SFr.249.00 
Alter Ego de Palmer,  2015       Fl. SFr.115.00 
Châteauneuf-du-Pape 2015, Delas Frères, Haute Pierre, Touron s. Rhone Fl. SFr.39.90 
Gigondas, 2015, Domaine du Grand Montmirail    Fl. SFr.23.90 
Lira by Roger Salon, 2018 Côte du Rhône     Fl. SFr.19.90 
Gevrey-Chambertin 2014, Louis Latour, Burgund    Fl. SFr.58.80 
Savigny-les -Beaune, 2015, Louis Latour, Burgund    Fl. SFr.34.90 
Pommard-Epenots 1er Cru, 2011, Louis Latour, Burgund   Fl. SFr.69.90 
Rèserve de l’elysée, 2017, Alicante Bouches, Languedoc   Fl. SFr.15.90 
Lirac by Roger Salon, , 2018, Côte du Rhone     Fl. SFr.19.90 
Mas Bécha Barrique, 2017, Côte de Roussillon Villages, BIO   Fl. SFr.26.90 
Revolution dry aged red, 2018, Languedoc, Pays d’Oc    Fl. SFr.21.90 

ARGENTINA 
Decero Amano, Bordeaux Blend, Remolinos Vineyard    Fl. SFr.69.90 
The Ow & the Dust Devil,2015, 39% Cabernet Sauvignon, 32% Malbec,   Fl. SFr.29.90 
19% Petit Verdot, 10& Tannat, Finca Decero, Remolinos Vineyard, Mendoza 
Amancaya Reserva, 2017, Mendoza, Argentinien    Fl. SFr.23.90 
Alpasion Grand Cabernet Franc 2015,       Fl. SFr.32.50 
Wine of alta Valle de Uco, Mendoza 
PURO Corte d’Oro, 2016, Dieter Meier, Mendoza    Fl. SFr.34.00 
PURO Corte, 2017, Dieter Meier, Mendoza     Fl. SFr.21.50 
PURO Malbec, 2018, Dieter Meier, Mendoza     Fl. SFr.19.90 
Ojo de Agua, 2017, Dieter Meier, Mendoza     Fl. SFr.15.90 



CHILE 
Nahuel, 2015, Cabernet Sauvignon, Carmenère, Malbec, Sarah   Fl. SFr.39.90 
Valle de Colchagua, Chile 

USA 
Phantom, 2015, BOGLE Vineyards, Clarksburg, California    Fl. SFr.26.90 
Papillon, 2016, Orin Swift, Cellars, Napa Valley, California   Fl. SFr.99.90 
Cline Mourvèdre, 2014, Cline  Family Cellars, Sonoma Valley   Fl. SFr.24.90 

SOUTH AFRICA 
The Chocolate Block, 2017, Boekenhoutskloof, Südafrika   Fl. SFr.37.90 

NEW ZEALAND 
Cloudy Bay Pinot Noir, 2014, Marlborough, Neuseeland   Fl. SFr.39.90 

LEBANON 
Chateau Musar, 2011, Gaston Hochar, Gekaa Valley, Libanon   Fl. SFr.39.90 

AUSTRALIA 
Koonunga Hill, Shiraz Cabernet, Seventy Six, 2017, Penfolds   Fl. SFr.26.50
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DIGESTIVES:  

In our wine shop you will find excellent 
distillates of the best distilleries worldwide. 
We recommend these excellent distillates  
and vintage armagnacs, trendy vodkas, 
Caribbean rums and rare single malts for 
catering events at the retail price. 

FRUIT  JU ICE &  MINERAL WATER:  
Orangensaft Granini, 100% Fruchtanteil	 Lit.	 	 3.45 
Orangensaft Andro Kühlregal 	 Lit.	 	 6.50 
Orangensaft frischgepresst	 Lit.	 	 13.00 
Orangen-Bananansaft frischgepresst	 Lit.	 	 15.00 
Ananas-Saft frischgepresst	 Lit.	 	 15.00 
Exotic Smoothie, mit Ananas, Mango, Banane, Orange & Limette	 Lit.	 	 17.00 
Kiwi, mit Kiwi, Ananas & Orange	 Lit.	 	 17.00 
Cranberry Jus Ocean Spray	 70cl	 	    5.50  

Appenzell, laut / Leise / still	 1.5Lit. Pet.	 	 4.50 
Henniez Légère & Classic	 1.5Lit. Pet.	 	 4.50 
San Pelegrino	 1.5Lit. Pet.	 	 4.50 
Valser Wasser	 1.5Lit. Pet.	 	 4.50 
Evian	 1.5Lit. Pet.	 	 4.50 
Henniez Légère & Classic	 1.5Lit. Pet.	 	 4.50 

Appenzeller Quellfrisch, Bügelverschluss	 33cl	 	 3.50 
ChopfAb hell	 33cl	 	 3.50 
Mooser Liesl, hell, 33cl., Moos Bayern	 33cl	 	 3.50 
San Miguel, 33cl	 33cl	 	 3.50 
Moritz, Bier Spanien	 33cl	 	 3.50 
Clausthaler, 33cl.	 33cl	 	 3.50 

Bier vom Fass, Partyfass 20 Liter, Haldengut	 20Lit.	 	 120.— 
Einsiedler Cool Keg,	 10 Lit.	 	 80.— 

Erdbeer-Bowle mit Zitronenmelisse	 1 Lit.	 	 12.— 
Limeten-Bowle mit Basilikum,  Rosemarin & Ingwer	 1 Lit.	 	 12.— 
Ananas-Passionsfrüchtebowle	 1 Lit.	 	 12.— 

Apfelsaft Ramseier	 1 Lit.	 	 3.50 
Limonaden, Cola, Fanta, Sprite, Pet. 50cl.	 50cl.	 	 2.50 
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TENT,  FURNITURE & INFRASTRUCTURE 

W ith  our  competent  par tne rs ,  we a re  ab le  to  fu l f i l l  a lmost  eve ry  w ish  and 
prov ide  you  w i th  ten ts ,  fu r n i tu re ,  decora t ions ,  san i ta ry  ins ta l l a t ions ,  

l i gh t ing ,  techn ica l  i n f ras t ruc tu re ,  mu l t imed ia ,  
And se rv ices .  

In  o rder  to  be  ab le  to  adv ise  you  opt ima l l y,  we  a re  look ing  fo rward  to  your  
contac t .  

TABLE L INEN TO RENT 
Napkin, 50x50cm, cotton, white	 Skt.	 2.00 
Napperon, 100x100cm, cotton, white	 Stk.	 6.30 
Napperon, 140x140cm, cotton, white	 Stk.	 8.40 
Tablecloth, 140x180cm, cotton, white	 Stk.	 11.20 
Tablecloth, 140x240cm, cotton, white	 Stk.	 13.50 
Tablecloth, 140x300cm, cotton, white	 Stk.	 18.00 
Tablecloth, 140x360cm, cotton, white	 Stk.	 20.00 
Tablecloth, 140x440cm, cotton, white	 Stk.	 26.50 
Tablecloth, 180x180cm, cotton, white	 Stk.	 18.00 
Tablecloth, 200x200cm, cotton, white	 Stk.	 20.00 
Tablecloth, 220x220cm, cotton, white	 Stk.	 22.00 
Tablecloth, 240x240cm, cotton, white	 Stk.	 24.00 

09.07.09 13:00CHAPITEAU Zeltvermietung AG | Buttwil

Seite 1 von 1http://www.Chapiteau.ch/zeltgalerie.cfm?type=zweimaster#

CHAPITEAU    Zeltvermietung AG    Steinackerstrasse 5    CH-5632 Buttwil    Telefon +41 (0)56 664 19 30

CHAPITEAU Zweimaster, am See

Projekt: Privatfest

Grösse: 112 qm

Speziell: Podest, 70 cm Gefälle

> Grundriss

Stanser Musiktage

 

Terrassenerweiterung

 

Hochzeit

 

Lange Tafel

 

Ensemble

 

  

Rimini

 

Transparente Wände

 

Ausdruckstarkes
Ambiente

 

Lüftungshutze

 
Klosters

 

Entrée

   

 

 

 

Transparente Wände bei

Frühlingstemperaturen
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GLASSES,  CUTLERY,  D ISHES 

From Napo l i  to  Hermes c rys ta l  g lass  
Three  s t rong par tne rs ,  who prov ide  us  w i th  a  w ide  range  o f  d i shes ,  cu t le ry,  

g lasses  and in f ras t ruc tu re ,  and a lso  p rov ide  the  necessary  log is t i cs  fo r  
l a rge  events .  

We wou ld  be  de l igh ted  to  in t roduce  our  par tne rs  to  you .  

We wou ld  be  p leased to  show you the  poss ib i l i t i es  fo r  your  event .
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FLOWER DECORATIONS 

From the  sma l l  bouquet  to  the  b ig  a r rangement .  
The  f lo r i s ts  recommended by  us  know your  w ishes  

And look  fo rward  to  your  ideas  to  your  occas ion  
W i th  co lo rs  and f ragrances .  

DEKORATIONSGESTALTUNG & FLORIST IK  MONIKA MORF ,  SAUERBACHSTRASSE 29,  8708 MÄNNEDORF 

MARTIN GROSSENBACHER ,  DUFOURSTRASSE 85,  8008 ZÜRICH 

FLORITA  BLUMEN,  DORFPLATZ 11,  8126 ZUMIKON 

DECOR CONCEPTS 

h t tp : / /neuerd ings .ch
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EMPLOYEES & SERVICES 
Our  ca te r ing  team is  young &  mot i va ted  and apprec ia te  to  se rve  your  

gues ts  a t  the  ind iv idua l  events .  

Catering staff, service	 per h	 60.00 
Catering staff, kitchen	 per h	 69.00 
Catering management / Chef de Service	 per h	 69.00 
Catering management / Head chef 	 per h	 85.00 
Catering staff, logistician	 per h	 65.00 

Catering transport, 3.5 tones	 per km	    4.20 
Catering-Trasport, general	 per h	  95.00 
External transports are billed according to expenses 

R ide  &  re tu rn  t imes  a re  cons idered  work ing  hours  
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ALLGEMEINE GESCHÄFTSBEDINGUNGEN 

1. Anwendungsbereich  
Die nachstehenden Verkaufs-, Lieferungs- und Zahlungsbedingungen gelten für alle, auch zukünftigen Verträge, Lieferungen und 
sonstigen Leistungen der Moreira Gourmet House AG. Entgegenstehenden Geschäftsbedingungen des Auftraggebers, 
insbesondere über einen Eigentumsvorbehalt, wird widersprochen. Sie werden auch durch Auftragsannahme nicht Vertragsinhalt. 

2. Vertragsabschluss / Schriftform  
Individualabsprachen bedürfen der Schriftform.  
Telefonisch erteilte Aufträge gelten als angenommen, wenn Versendung oder Aushändigung der Ware und Rechnung erfolgt. 
Beschaffenheitsvereinbarungen bezüglich des Liefergegenstandes sind nur schriftlich wirksam. Unsere Angebote sind 
freibleibend.  
Sonstige Vereinbarungen, insbesondere mündliche Vereinbarungen und Zusicherungen, die nicht aus unserem Angebot 
ersichtlich sind, bedürfen einer schriftlichen Bestätigung. Änderungen des Vertrages bedürfen der Schriftform, wobei auf das 
Schriftform-Erfordernis auch nicht mündlich verzichtet werden kann.  
Soweit sich aus dem Angebot nichts anderes ergibt, ist es freibleibend. Mündliche oder fernmündliche Angebote bedürfen der 
unverzüglichen schriftlichen Bestätigung. 

3. Preis, Preislisten  
Die dem Auftraggeber überlassene Preisliste ist unverbindlich. Es gelten jeweils die Preise unseres individuellen 
Vertragsangebots. 

4. Zahlung  
Unsere Rechnungen sind sofort zahlbar nach Rechnungsstellung ohne jeglichen Abzug. Der Auftraggeber kann nur mit solchen 
Forderungen aufrechnen, die unbestritten oder rechtskräftig festgestellt sind. 

5. Lieferung  
Die Lieferung erfolgt entsprechend der jeweils gesondert getroffenen Vereinbarung. Die vereinbarten Liefer- und 
Leistungstermine sind verbindlich, es sein denn, wir werden an der Erfüllung unserer Verbindlichkeiten durch den Eintritt von 
unvorhersehbaren, außergewöhnlichen Umständen, die wir trotz der nach den Umständen des Falles zumutbaren Sorgfalt nicht 
abwenden konnten, oder durch höhere Gewalt gehindert. In diesem Fall, und wenn die Lieferung nicht innerhalb angemessen zu 
verlängernder Frist erbracht werden kann, werden wir von den Liefer- und Leistungsverpflichtungen befreit. Soweit wir insofern 
die Nichteinhaltung der Lieferfrist nicht zu vertreten haben, besteht kein Schadenersatzanspruch des Auftraggebers.  
Die Lieferung erfolgt nach bestem Wissen und Gewissen zum vereinbarten Liefertermin an die vom Auftraggeber angegebene 
Lieferadresse. Besonderheiten die den Lieferort betreffen, wie Baustellen, lange Wege, Treppenaufgänge, nicht funktionierende 
Fahrstühle usw. sind durch den Auftraggeber bei der Bestellung mitzuteilen, damit wir uns zeitlich und organisatorisch darauf 
einrichten können. Fehlen uns solche Informationen oder handelt es sich um besonders aufwendige Gegebenheiten den Lieferort 
betreffend, behalten wir uns die Berechnung einer Mehraufwands-Pauschale vor.  
Bei jeder Lieferung muss mit Zeitverschiebungen gerechnet werden, die wir selbst bei großer Sorgfalt nicht beeinflussen können. 
Eventuell erforderliche behördliche Genehmigungen oder Parkausweise sind vom Kunden zu beschaffen.  
Verzögerungen durch höhere Gewalt, insbesondere Verkehrsbeeinträchtigungen, gehen nicht zu unseren Lasten. Im Fall von 
Verzögerungen aus vorher genannten Gründen verschieben sich die zugesagten Termine um die Dauer der Behinderung.  
Spätestens mit Übergabe des Leistungsgegenstandes an den Auftraggeber geht die Gefahr für Verlust, Beschädigung, 
Verminderung und Verschlechterung des Leistungsgegenstandes auf den Auftraggeber über. 

6. Ausstattungsgegenstände  
Ausstattungsgegenstände, die auf Anfrage oder mit Speisen und Getränken geliefert werden sind unser Eigentum und 
entsprechend pfleglich zu behandeln. Ausstattungsgegenstände und Leergut werden am Veranstaltungstag oder nach 
vereinbarter Mietdauer wieder mitgenommen. Der Auftraggeber trägt von der Übernahme bzw. Anlieferung bis zur Rücknahme die 
Verantwortung für Ausstattungsgegenstände und Leergut; dies gilt auch im Falle einer verspäteten Rücknahme. Die Lieferung 
von Ausstattungsgegenständen, die unabhängig von der Lieferung von Speisen und Getränken erfolgt, reicht bis hinter die erste 
ebenerdige Tür und beinhaltet weder den Auf- oder Abbau noch das Vertragen oder Einsammeln. Mietgebühren werden nach 
Kalendertagen berechnet auch wenn die gemieteten Gegenstände unbenutzt wieder zurückgegeben werden. Die Rücknahme 
erfolgt zunächst unter Vorbehalt. Für Fehlmengen, Bruch oder Beschädigungen während der Mietzeit berechnen wir den 
Wiederbeschaffungswert.  
Als Mietbeginn gilt der Tag der Übergabe, als Mietende der Tag der Rücknahme der Mietsache. Bei verspäteter Rückgabe der 
Mietsache wird für jeden weiteren Tag die volle Mietgebühr eines Tages geschuldet. 

7. Rücktritt / Kündigung / Stornierung  
Die Bestellungen des Auftraggebers sind verbindlich. Unbeschadet der gesetzlichen Vorschriften über den Rücktritt vom Vertrag 
steht dem Auftraggeber unter und mit folgenden Bedingungen ein Rücktrittsrecht zu: 

a. Bis zum 15. Tag vor Veranstaltungsbeginn freies Rücktrittsrecht, 

b. bis zum 8. Tag vor Veranstaltungsbeginn kann der Auftraggeber zurücktreten, schuldet dann aber 50% des 
Angebotsbetrags für Verpflegung, 

c. bis spätestens zum 3. Tag vor Veranstaltungsbeginn kann der Auftraggeber zurücktreten, schuldet dann aber 70% 
des Angebotsbetrags für Verpflegung, danach führt ein Rücktritt zu einer Schuld in Höhe von 100% des 
Angebotsbetrags für Verpflegung. 

8. Als Angebotsbetrag für Verpflegung gilt der Betrag, der in der verbindlichen Auftragserteilung vereinbart wurde. Haben wir Dritte 
zur Durchführung der Lieferung verpflichtet, so sind die daraus entstehenden Kosten abweichend von den in Ziff. 7 a) bis c) 
enthaltenen Bedingungen insoweit voll vom Auftraggeber zu tragen, wenn uns der Vertragsrücktritt gegenüber dem Dritten nicht 
mehr möglich ist.  
Das Recht zur Kündigung aus wichtigem Grund bleibt für beide Vertragsparteien hiervon unberührt. 

9. Änderung im Umfang der Lieferung  
Treten Änderungen im Umfang der vereinbarten Lieferung und Leistung nach Auftragserteilung ein, so sind diese nur bei 
rechtzeitiger gesonderter Vereinbarung mit uns zu berücksichtigen. Findet die Lieferung und Leistung auf Veranlassung des 
Auftraggebers in einem geringeren Umfang statt, als in der verbindlichen Auftragserteilung vereinbart, wird der volle 
Berechnungssatz zugrunde gelegt, wenn wir hiervon nicht bis spätestens am 8. Tag vor Veranstaltungsbeginn schriftlich in 
Kenntnis gesetzt wurden. Für Reduzierungen, die den vereinbarten Leistungsumfang um 50% unterschreiten, gelten jedoch 
ausschließlich die Bestimmungen in Ziff. 7, a)-c).  
Im Angebot nicht veranschlagte Leistungen, die auf Verlangen des Auftraggebers ausgeführt werden oder aber 
Mehraufwendungen, die bedingt sind durch unrichtige Angaben des Auftraggebers oder sonstiger Dritter, durch 
Änderungswünsche des Auftraggebers, durch unverschuldete Transportverzögerung, nicht termin- oder fachgerechte Vorleistung 
des Auftraggebers oder sonstiger Dritter, soweit diese nicht Erfüllungsgehilfen von Moreira Catering sind, werden dem 
Auftraggeber zusätzlich in Rechnung gestellt. Dies gilt insbesondere auch für Kosten und Gebühren zur Einholung erforderlicher 
behördlicher Genehmigungen und Konzessionen als auch für anfallende Kosten und Gebühren bei der Leistungserbringung im 
Ausland. 

10. Fristenberechnung  
Für die Berechnung der Rücktrittsfristen wird der Tag, auf den der Leistungsbeginn fällt, nicht  
mitgerechnet. Für die Einhaltung der jeweiligen Frist muss die Rücktrittserklärung spätestens um 16:00 Uhr am Tag des 
Fristablaufs bei uns eingegangen sein. 

11. Mitarbeiter: Service, Küche, Projektleitung  
Die Anzahl der benötigten Mitarbeiter wird nach unseren Erfahrungen von uns eingesetzt. Die  
Arbeitszeiten richten sich nach den gesetzlichen Vorgaben.  
Eine vom Auftraggeber gewünschte Mindestzahl von Mitarbeitern ist mit uns gesondert zu vereinbaren. 

12. Eigentumsvorbehalt  
Die Ware bleibt bis zur vollständigen Bezahlung unser Eigentum. 31



13. Gewährleistung  
Beanstandungen wegen offensichtlicher Mängel müssen unverzüglich nach Erhalt der Ware spezifiziert gerügt werden. Bei 
berechtigten Mängeln steht uns nach unserer Wahl das Recht zur Nachbesserung oder Nachlieferung zu. Schlägt der 
Nachbesserungs-Versuch fehl, so kann der Auftraggeber dann, wenn nur ein unerheblicher Mangel vorliegt, nur eine 
Preisminderung vornehmen, ein Rücktrittsrecht ist insofern ausgeschlossen.  
Moreira Catering versichert dafür Sorge zu tragen, dass die anzuliefernden Waren mit größter Sorgfalt und vorschriftsmäßig 
transportiert werden. Moreira Catering haftet nicht für Schäden nach Ablieferung beim Kunden an der Ware durch 
unsachgemäßen Umgang, etwa durch beeinträchtigende Lagetemperaturen. Der Auftraggeber ist verpflichtet, gelieferte Ware bei 
Empfang zu prüfen.  
Die Gewährleistung erstreckt sich nicht auf solche Mängel, die beim Auftraggeber durch natürliche Abnutzung, Feuchtigkeit, 
starke Erwärmung oder unsachgemäße Behandlung oder unsachgemäße Lagerung entstehen. In gleicher Weise erstreckt sich 
die Gewährleistung nicht auf zumutbare Abweichungen in Form, Maßen, Aussehen, Konsistenz, Geschmack und sonstige 
Beschaffenheit der Ware, insbesondere der Lebensmittel. 

14. Datenschutz  
Die Kundendaten werden ausschließlich für die Auftragsabwicklung in unserer EDV gespeichert. Der Auftraggeber erklärt hiermit 
ausdrücklich sein Einverständnis dazu. Alle personenbezogenen Daten werden vertraulich behandelt. 

15. SUISA  
Alle Musikveranstaltungen müssen vom Auftraggeber vorab der SUISA gemeldet werden. Die Gebühren der SUISA trägt in jedem 
Falle der Auftraggeber. 

16. Mitbringen von Speisen und Getränken  
Der Auftraggeber darf Speisen und Getränke grundsätzlich mitbringen bzw. selbst besorgen. Für Getränke, die durch den 
Auftraggeber geliefert werden, wird kein Zapfengeld erhoben. 

17. Haftung  
Wenn der Liefergegenstand durch unser Verschulden infolge unterlassener oder fehlerhafter  
Ausführung von vor oder nach Vertragsschluss erfolgten Vorschlägen und Beratungen oder durch die Verletzung anderer 
vertraglicher Nebenverpflichtungen vom Auftraggeber nicht vertragsgemäß verwendet werden kann, so gelten unter Ausschluss 
weiterer Ansprüche des Auftraggebers die folgenden Regelungen:  
Für Schäden, die nicht am Liefergegenstand selbst entstanden sind, haften wir aus welchen Rechtsgründen auch immer - nur 

a. bei Vorsatz, 

b. bei grober Fahrlässigkeit des Inhabers- der Organe oder leitender Angestellter, 

c. bei schuldhafter Verletzung von Leben, Körper, Gesundheit, 

d. bei Mängeln, die wir arglistig verschwiegen oder deren Abwesenheit wir garantiert haben, 

e. bei Mängeln des Liefergegenstandes, soweit nach Produkthaftungsgesetz für Personen- oder Sachschäden an privat 
genutzten Gegenständen gehaftet wird. 

18. Bei schuldhafter Verletzung wesentlicher Vertragspflichten haften wir auch bei grober Fahrlässigkeit nicht leitender Angestellter 
und bei leichter Fahrlässigkeit, im letzteren Fall begrenzt auf den vertragstypischen, vorhersehbaren Schaden. Weitere 
Ansprüche sind ausgeschlossen.  
Für mangelhafte Lieferungen bzw. Leistungen von Fremdbetrieben, die wir im Auftrag des Auftraggebers eingeschaltet haben, 
wird keine Haftung übernommen, sofern uns nicht eine vorsätzliche oder grob fahrlässige Verletzung der Sorgfaltspflicht bei der 
Auswahl und Überwachung der Fremdbetriebe nachgewiesen wird. Der Auftraggeber kann gegebenenfalls die Abtretung unserer 
Ansprüche gegenüber dem Fremdbetrieb verlangen.  
Ebenso wenig haften wir für mangelhafte Lieferungen bzw. Leistungen des Auftraggebers selbst bzw. Dritter, insbesondere bei 
selbst mitgebrachten Speisen und Getränken. 

19. Verjährung  
Alle Ansprüche des Auftraggebers, aus welchen Rechtsgründen auch immer, verjähren, wenn er Unternehmer ist, in 12 Monaten, 
ansonsten verbleibt es bei der gesetzlichen Regelung. Für Schadenersatzansprüche nach Ziffer 16 a )- e) gelten die gesetzlichen 
Fristen. 

20. Gerichtsstand, Erfüllungsort, anwendbares Recht  
Erfüllungsort ist Küsnacht. Gerichtsstand für alle Streitigkeiten aus diesem Vertrag ist Meilen, wenn der Auftraggeber eine 
juristische Person des öffentlichen Rechts oder ein öffentlich-rechtliches Sondervermögen ist; nach unserer Wahl auch der Sitz 
des Auftraggebers. Es kommt Schweizerisches Recht zur Anwendung. 

  KÜSNACHT 01.01.2014 
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