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FRÜHLINGS–
MENUS
Weissweincrèmesuppe mit Bärlauchschaum
und Blätterteigstange

Schweinsfiletmedaillon 
auf Cognacsauce mit sautierten Morcheln
Kartoffel-Kroketten und buntem Frühlingsgemüse

Holunder-Pannacotta mit Erdbeeren

Spargelsalat an Passionsfrucht-Dressing 
mit Parmesanchip und Gartenkresse

Kartoffelcrèmesuppe mit Frühlingszwiebeln

Tranche vom Kalbsrücken
an Morchelsauce serviert mit Kartoffelgratin 
und buntem Frühlingsgemüse

Lauwarmer Rhabarbercrumble mit 
Vanilleglacé 
3-Gang Menu
4-Gang Menu

CHF 46.00

CHF 56.00
CHF 66.00

März bis Mai



SOMMER–
MENUS
Kalte Tomatensuppe mit Ananas und Sesam

Grilliertes Schweinssteak 
garniert mit frischen Salaten,
hausgemachter Kräuterbutter 
und Baked Potato mit Sauerrahm

Himbeercreme mit dunkler Schokolade

Melone mit Serranoschinken 
und marinierten Oliven

Tomatensalat mit Basilikum
cremiger Burrata dazu Rucola und Aceto Balsamico

Zartes Lachsfilet
auf Zitronenrisotto und Kefen

Zitronentartelette mit frischen Blaubeeren

3-Gang Menu
4-Gang Menu

CHF 44.00

CHF 49.00
CHF 58.00

Juni bis August











BUFFETVARIATIONEN
GRILL- & SALAT BUFFET – AB 20 PERSONEN

Wir grillieren verschiedene Fleischsorten, Würstchen, Spiesse, 
Fisch und Gemüse. Dazu servieren wir Baked Potatoes mit 
Kräutercreme, Kräuterbutter und Barbecue Sauce, ein reich-
haltiges Salatbuffet mit Melonen- und Ananasschiffchen und 
verschiedene Saucen. Beilagen und Brot runden das Angebot 
ab.

Bei schönem Wetter grillieren wir für Sie und Ihre Gäste im 
Garten Pavillon.
Im Herbst/Winter oder bei schlechter Witterung bereiten wir 
die Gerichte in der Küche zu.

«VIVA ITALIA»  – AB 20 PERSONEN

Spaghettata mit 4 verschiedenen Saucen Amatricana, 
Kräuter-Knoblauch, Bolognese, Puttanesca
geriebener Parmesan

Mit Salatbuffet - 4 Sorten & 2 Dressings

CHF 49.00

ZÄNI HIT- „FONDUE CHINOISE“ 

Rindfleisch, Schweinefleisch, Poulet (von Hand geschnitten), 
Meatballs, frische Pilze, 6 verschiedene Saucen, eingelegte 
Peperoni, frische Früchte, Reis und Pommes frites CHF 48.00

CHF 25.00

CHF 38.00

DESSERTBUFFET – AB 30 PERSONEN

5 DESSERTSORTEN

8 DESSERTSORTEN CHF 25.00

CHF 18.00



DESSERTS
Blätterteigtorte mit saisonalen Früchten (Stk) 

Saisonaler frischer Fruchtsalat mit Rahm 

Lauwarmes Brownie mit Vanilleglace 

Zitronentartelette mit Meringue 

Schokoladenmousse mit Haselnuss

Erdbeer Parfait hausgemacht, garniert (Frühling) 

Surprise 10i lassen Sie sich überraschen 

Sorbetteller mit Früchten garniert

Honig-Panna-cotta mit Orange

Käseteller
mit 4 verschiedenen Käsesorten Butter und Brötchen

CHF   8.50

CHF   9.50

CHF  10.50

CHF   11.50

CHF   9.50

CHF   8.50

CHF  16.00

CHF  10.50

CHF  12.50

CHF  14.00



AGB‘S BANKETT
1. TEILNEHMERANZAHL

Der Auftraggeber verpflichtet sich, die endgültige Anzahl der Gäs-
te bis mindestens 48 Stunden vor dem Anlass mitzuteilen. Diese gilt 
als Verrechnungsbasis.
Abweichungen von mehr als 5% von dieser Zahl werden zu 100% in 
Rechnung gestellt. Die angegebene Personenzahl dient auch zur 
Kalkulation des Arrangements.

2. RESERVATIONS- & ANNULATIONS-
	 BEDINGUNGEN

Durch Ihre mündliche oder schriftliche, definitive Reservation wird 
die Buchung rechtskräftig und verbindlich. Als Arrangement ver-
steht sich die vereinbarte Leistung multipliziert mit der in der Re-
servationsbestätigung angegebenen Personenzahl.

3. HAFTUNG

Der Veranstalter haftet gegenüber dem AZB für Beschädigun-
gen der Einrichtung oder des Inventars und für Verluste, die durch 
den Veranstalter, seine Hilfspersonen oder Teilnehmer verursacht 
wurden. Um Schäden vorzubeugen, ist das Anbringen von Deko-
rationsmaterial und anderen Gegenständen stets mit dem AZB 
abzustimmen. In jedem Fall hat der Veranstalter darauf zu achten, 
dass das Material feuerpolizeilichen Anforderungen entspricht. Das 
AZB lehnt jede Verantwortung für Diebstahl und Beschädigung an 
mitgebrachten Objekten, Kleidern und Materialien ab.

4. DEKORATION

Die Dekoration (Blumen, Kerzen, Namenskärtli, etc.) ist grundsätz-
lich Sache des Veranstalters. Gerne vermitteln wir Ihnen bei Bedarf 
einen Floristen aus unserer Region. Für die Ausführung/Mithilfe auf-
wändiger Dekorationen in Ihrem Auftrag verrechnen wir CHF 60.00 
pro Mitarbeiterstunde.

5. RAUCHEN

Die Veranstaltungsräume im AZB sind rauchfrei.

6. PARKING

Vor dem AZB stehen kostenlose Parkplätze zur Verfügung.

7. PREISE

Sämtliche Preise verstehen sich in Schweizer Franken (CHF) inklusi-
ve 8.1% Mehrwertsteuer. Preisanpassungen vorbehalten.

8. ZAHLUNGSBEDINGUNGEN

Nach der Veranstaltung erhalten Sie von uns eine detaillierte Rech-
nungsaufstellung über alle durch unser Team erbrachten Leistun-
gen. Die Zahlungsfrist beträgt 30 Tage.

9. GERICHTSSTAND

Es gilt ausschliesslich schweizerisches Recht. Gerichtsstand ist 
Breitenbach.



MENUVORSCHLÄGE

Unsere Menüvorschläge gelten, sofern nicht anders vermerkt, für 
Gesellschaften ab 15 Gästen. In der Regel gilt ein einheitliches Menü 
für die gesamte Gesellschaft (Vegetarier und Kindermenüs sind von 
dieser Regelung ausgenommen).

KINDERMENUS

Kinder bewältigen meist kein ganzes Menü. Bestellen Sie deshalb 
für Ihre Kleinen etwas aus unserer speziellen Kinderkarte oder ein 
«halbes Menü».

WEINKARTE

Unsere Weinkarte bezieht sich auf Regionalität und biodynamische 
Gewächse. Wir beraten Sie gerne bei der Auswahl zum Menü oder 
Apero.

SONSTIGES

Aus Rücksichtnahme auf unsere Bewohner bitten wir um eine «an-
gepasste» Lautstärke. Die Bankettleitung ist jederzeit befugt, die 
Lautstärke zu korrigieren. Nach 22:30 Uhr sind alle Fenster im Saal 
zu schliessen.
Nach 24:00 Uhr sind Gespräche im Aussenbereich in Zimmerlaut-
stärke zu führen.

ALLERGIEN

Bitte melden Sie uns Unverträglichkeiten und Allergien Ihrer Gäste, 
damit wir Ihnen eine geeignete Alternative anbieten können!

MENUKARTEN

Den Druck übernehmen wir gerne inkl. korrespondierenden Weinen

DARBIETUNGEN

Bei geplanten Darbietungen bitten wir Sie, sich bezüglich des 
Ablaufs mit dem Bankettverantwortlichen abzusprechen!

SEMINARE

Wir empfehlen uns für Ihr Seminar oder Teamevent. Hierfür haben 
wir für Sie abgestimmt, Kaffeepausen, Mittagsmenus oder indivi-
duell angepasste Pauschalen.

Mit Herzblut und Leidenschaft verwöhnen wir Sie,
mit einem authentischen und professionellen Service.

UNSERE DIENST-
LEISTUNGEN

UNSERE DEVISE –
ALLES FÜR UNSERE GÄSTE

CATERINGS
SEMINARE

BANKETTE APEROS
PARTY SERVICE



BESTUHLUNGSVARIANTEN
Flügel-Saal

Grösse 86m2

bis 70 Personen

Kleiner Saal

Grösse 58m2

bis 30 Personen

Ganzer Saal

Grösse 144m2

bis 100 Personen

GEMEINSAM FÜR IHR FEST
MIT HERZBLUT
MIT LEIDENSCHAFT
MIT AUTHENTISCHEM SERVICE

U-Form bis 23 Personen 4-er Tische bis 36 P.

U-Form bis 38 P. L-Form bis 28 P.

Sitzung bis 21 P.

Diagonal bis 18 P.

Apéro-Bestuhlung

Tannen-Form bis max 100 P. (10er Tische)

Tannen-Form bis max. 80 P.

Block-Form bis 22 P.

bis 19 P. 6er Tischer bis 24 P.

bis 23 P.

bis 28 P.bis 16 P.

11.3 m 7.7 m

7.6 m

19 m



IHRE
MÖGLICHKEITEN

ANSPRECHPARTNER

Unser Saal, mit 147 m2 für max. 100 Sitzplätzen
oder inkl. dem Foyer für maximal 250 Apéro Gäste, ist teibar zum:

Flügelsaal:		 mit 87 m2 und 50 Sitzplätzen
Paukensaal:		 mit 60 m2 und 32 Sitzplätzen

Seminarraum 1	 mit 36 m2 für 8 Teilnehmer
Seminarraum 2	 mit 36 m2 für 20 Teilnehmer

Restaurant10		 mit 165 m2 und 95 Gästen

Grosszügiges Foyer ca. 60 m2 – Apéro für 100 Gäste oder
          200 Gäste inkl. Saal

Grosszügige Terrasse zum Teil überdacht für Grillpartys und 
Sommernachtsmenüs oder Apéros für ca. 250 Teilnehmer

Seminar		
Pauschalen		
Essen	 		

Stehlunch		
Zugang		
Ausstattung		

Räume

Ab 2-80 Gästen verfügbar 
Kaffeepausen, halb oder ganztags 
max. 100 Gäste im Saal
max. 160 Gäste Restaurant & Saal 
200 Personen
Ebenerdig / komplett rollstuhlgängig 
Leinwand, Beamer, Flip Chart 
HDM AI nschluss (PC) 
Headse unt Md ikrophon
W-LA (kN ostenlos)
Flügelsaal
Paukensaal
Restaurant10
Seminarraum 1
Seminarraum 2
Terrasse/Pavillon
Foyer

Samuel Scheuerer 
Küchenchef
061 789 92 34
samuel.scheuerer@azbb.ch

Eva Georgiou         
Leitung Restaurant        
061 789 92 26 
eva.georgiou@azbb.c h

Christian Trambetzki
Leitung Hotellerie
061 789 92 20
christian.trambetzki@azbb.ch



IHRE
KOSTEN SEMINAR
FLÜGELSAAL			 CHF 150.00 ganztags
(mind. 15 Gäste)			 CHF  80.00 ½ Tag max. 5 Stunden

PAUKENLSAAL CHF 100.00 ganztags
(mind. 10 Gäste)			 CHF  60.00 ½ Tag max. 5 Stunden

SAAL COMPLETE			 CHF 200.00 ganztags
(mind. 25 Gäste)			 CHF  120.00 ½ Tag max. 5 Stunden

SITZUNGSZIMMER			 CHF 60.00 bis 5 Stunden
(mind. 6 Gäste)

KOSTEN AM ABEND
Mit Essen ab mindestens 20 Gästen in einen der o.g. Säle ist die 
Raummiete offeriert.

Wird die Mindestanzahl NICHT erreicht, werden  
Bereitstellungskosten in Rechnung gestellt.

BEREITSTELLUNGSKOSTEN 
– FALLS KEIN ESSEN GEWÜNSCHT IST

Paukensaal einrichten CHF 50.00 
Flügelsaal einrichten 	 CHF 80.00
Ganzer Saal einrichten	 CHF 120.00

+ Seminarpaket* CHF 50.00

*Seminarpaket: Laptop, Beamer, Leinwand,
Mikrophon, Headset, Flipchart

Raummieten werden bei Konsumation 
im Restaurant nicht verrechnet.



UNSERE
KAFFEEPAUSEN

UNSERE
BUSINESSLUNCH

Stimmen wir gerne für Sie nach Ihren Bedürfnissen individuell ab. 
Als Beispiel sehen Sie u.a. wie dies z.B. aussehen kann.

Stimmen wir gerne für Sie nach Ihren Bedürfnissen individuell ab. 
Als Beispiel sehen Sie u.a. wie dies z. B. aussehen kann.

Begrüssungskaffee							 CHF  4.30
Kaffeemaschine
- nach effektivem Verbrauch

Kaffeepause Vormittag – alles Inklusive				 CHF 14.00
– Kaffeemaschine mit Kapseln a discretion
– Mineralwasser mit/ohne Kohlensäure
– Fruchtsaft nach Angebot
– Obstkorb
– Gipfeli

Kaffeepause NAchmittag 	– alles Inklusive CHF 14.00
– Kaffeemaschine mit Kapseln a discretion
– Mineralwasser mit/ohne Kohlensäure
– Hausgemachter lcetea
– Nussmischung/Powerriegel
– Kokos Makronen/Süssgebäck

INDIVIDUELLE PREISE  – nach effektivem Verbrauch
– Kaffeemaschine Kapseln
– Getränke und Seminarverpflegung nach Wunsch

Preise nach aktuellem Stand Getränkekarte.

Mittagsmenu «Standard – 3 Gang»			           CHF  26.50
   zzgl. Getränke

Tagessuppe oder Beilagen Salat

Pouletrahmschnitzel
an Tagesgemse und Beilagen Ihrer Wahl
Pommes, Nudeln, Reis

Fruchtsalat



UNSERE WEINE &
GETRÄNKE KARTE
Befindet sich in einer separaten Karte.

WEINKARTE
Wir legen viel Wert auf eine kleine «regionale» Karte mit starken 
Augenmerk auf schweizer Weine. Wir arbeiten seit vielen Jahern 
erfolgreich mit der «Siebe Dupf Kellerei» in Liestal zusammen.

Wir beraten Sie bei Ihrer Auswahl sehr gerne und kompetent für jedes 
Budget entsprechend. Sollten Sie lieber Ihren eigenen Wein mitbringen 
wollen, ist dies nach Rücksprache möglich. Hierfür verrechnen wir:

ZAPFENGELD
Pro 7.5 dl Flasche           CHF 25.00

INDIVIDUELLE PREISE  – nach effektivem Verbrauch
– Kaffeemaschine Kapseln
– Getränke und Seminarverpflegung nach Wunsch

Preise nach aktuellem Stand Getränkekarte.



WIR SAGEN DANKE
FÜR IHR INTERESSE
und freuen uns, Ihren Anlass, Ihr Seminar, blad bei uns oder mit 
uns durchführen zu können.




