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UNSERE

APEROAUSWAHL

APERO MEDITERRANE

Ab 10 Personen

ANGERICHTET

Antipasti-Spiessli

Melonenschnitze mit Parmaschinken (Saison)
Marinierte Oliven

Parmesanwurfel

Hummus mit Pepeonistreifen

Focaccia mit Basilikumpesto und Peccorino
gefullt

IM GLAS

Tomaten-Mozzarella-Salat
an Balsamico-Vinaigrette mit Rucola
Vitello Tonnato

CHF 28.00 pro Person

APERO 10i

Ab 15 Personen

ANGERICHTET

Tortilla Wraps mit Lachs und Frischkase gefullt
Tortilla Wraps mit Serrano-Schinken-Rucola
Thunfisch Tataki auf Wakame-Salat

glasiert mit Teriyaki Sauce

Marinierte Oliven

Rohschinken Involtini auf Olivensl-
Balsamicospiegel

IM GLAS

Crevettensalat mit Mango
an Knoblauch-Chili-Vinaigrette
Kalte Tomatensuppe mit Ananas und Sesam

CHF 27.00 pro Person

APERO HELVETIA

Ab 15 Personen

ANGERICHTET

Kaseplatte von heimischen Kasesorten
Rustikale Fleischplatte

mit rohem Speck, Salsiz, Landjager und Most-
broggli klassisch garniert mit Silberzwiebeln,
Essiggurken, Eiern und Zwiebelringen

Gefullte Silserli mit Salami, Schinken, Thon,
Frischkase, Kaise oder nach ihren Wunschen gefulllt
Hausgemachter Speckzopf

CHF 28.00 pro Person



AUSGEWAHLTE
KOSTLICHKEITEN
ZUM APERO

Hausgemachter Speckgugelhupf 1.5 KG CHF 38.00
Hausgemachter Elsasser-Gugelhupf 1.5 KG CHF 32.00
(suss

Hausgemachter Krauterzopf 1.5 KG CHF 28.00

Brotknopfe
mit Salami, Thon, Kase oder vegetarisch gefally Pro Stk CHF 2.80

Laugensilserli

mit Schinken, Salami, Aufschnitt, Kase, oder
vegetarisch, garniert mit Salat Tomaten
und Gurkenscheiben

pro Stk. CHF 4.50

Mega Parisette Sandwich 55CM
mit Schinken, Aufschnitt, Salami, Kase, Salaft,
Tomate, Gurke und Ei

CHF 30.00

Mega Parisettesandwich §5 cm
mit Rauchlachs, Salat, Tomate, Gurke
und Meerrettich

Kalte Platte
reichhaltig garniert mit Schinken, Salami
und Aufschnitt 100 g und mit Brotchen serviert

Kaseplatte
reichhaltig garniert mit & Sorten Kase 100 g
und mit Brotchen serviert

Gemischte Platte
reichhaltig garniert mit Fleisch und Kase
gemischt 100 g und mit Brotchen serviert

Premium Platte

reichhaltig garniert mit Schinken, Rohschinken,

Trockenfleisch und Rohessspeck 100 g
und mit Brotchen serviert

CHF 38.00

CHF 14.00

CHF 16.00

CHF 17.00

CHF 19.00




WARME SPEISEN
/UM APERO

pro Stk.
Mini Fruhlingsrollen CHF 220
(Gemusefullung) mit Dip-Sauce
Mini Schinkengipfel CHF 250
Kleine Chaschuechli (halbiert) CHF 480
Jalapenos CHF 250
mit Frischkase gefullt und
paniert
Suppen nach Saison CHF 3.00

im Shotglas / Tasse serviert

WEITERE
KOSTLICHKEITEN

Gerne individuell auch als Apero zusammenstellbar.

Hausgemachte Honig-Nusse CHF 250
Curry-Popcorn Gemusesticks CHF 3.00
mit Dip Parmesan-Wurfel im CHF 3.00
Glas Marinierte Oliven CHF 350
Chips CHF 2.50
Hummus mit Peperonistreifen CHF 3.00
Tomaten-Mozzarella-Spiess CHF 3.50

mit Basilikum



VORSPEISEN

SUPPEN

Kraftbruhe Natur

Kraftbrahe
mit feinen Gemusewdurfeln oder Sherry

Spargelcremesuppe (Fruhling)
mit hausgemachten CroGtons

Kalte Tomatencremesuppe
mit Ananas und Sesam

Steinpilzcremesuppe
mit Rahmhaube

Kurbissuppe (Herbst / Winter)
mit Kernen und Kurbiskernol

CHF 5.00

CHF 6.00

CHF 7.50

CHF 6.50

CHF 7.00

CHF 7.00

SALATE
Blattsalat

Gemischter Salat

Nusslisalat (Herbst bis Frahjahr)
mit Speckwaurfeli, Ei und CroGtons

Tomatensalat
mit Mozzarella und Basilikum

Salatbuffet (8 Sorten)
mit 2 verschiedenen Saucen und diverse Beilagen

KALTE VORSPEISEN

Karamellisierte Feigen
mit Burrata und Feldsalat (Herbst/Fruhjahr
Sommer/Fruhling mit Pfirsich und Blattsalat)

Serrano-Schinken mit Melone

Hausgemachter Graved Lachs mit Rotkohl
dazu Fenchel-Orangensalat und Brot
(5Tage Vorlaufzeit)

CHF 6.00

CHF 7.50

CHF 10.50

CHF 10.50

CHF 18.00

CHF 13.00

CHF 14.00

CHF 15.00




KALTE GERICHTE

Vitello Tonnato CHF 20.50
Garniert mit Oliven, getrockneten Tomaten
und Rucola

Zani-Teller CHF 17.00
Aufschnitt, gekochter Schinken, Kartoffel- und

Rueblisalat garniert
Zvieri-Teller

Schinken, Rohschinken, Salami, Aufschnitt, Pastete
mit Cumberlandsauce und 2 Sorten Kase

FITNESSTELLER

CHF 20.00

Pouletbrustfilet CHF 23.00
mit knackigen Salaten und Café de Paris oder Jus

Dorschfilet im Krautermantel CHF 18.00
mit knackigen Salaten, serviert mit Krauter-

Quarkmayonnaise

Schweinssteak 180 g, mager CHE 20.00

mit knackigen Salaten, Café de Paris oder Jus

WARME GERICHTE

Pouletschnitzel an Currysauce
Reis und Tagesgemuse

Kalbsschnitzel an Rahmsauce
Kartoffelgratin und Tagesgemuse

Schweinsrahmschnitzel mit Pilzen
Nudeln und Tagesgemuse

Rindsgeschnetzeltes Stroganoff
serviert mit Spatzli und Gemusegarnitur

Schweinssteak auf Pilzrahmsauce
Nudeln oder Ofenkartoffeln und Tagesgemuse

Poulet-Spiess Asia Style mit zarter Pouletbrust
rassiger Thai-Currysauce, garniert mit gebratener
Ananas serviert mit Reis

Kalbssteak auf Steinpilzrahmsauce
Butternudeln und Gemusegarnitur

CHF 25.00

CHF 34.00

CHF 29.50

CHF 23.50

CHF 29.00

CHF 25.50

CHF 42.00



VEGETARISCHE
GERICHTE

Knuspriges Gemuseschnitzel auf Schnittlauchsauce CHF 20.00
mit Buftternudeln und Gemuse

Gemuseteller mit funf Sorten Gemuse CHF 19.00
serviert mit Rosti-Kroketten, Tomatencoulis

und Spiegelei

Gebratene Ananas und gebackene Banane CHF 21.00
auf rassiger Thai-Currysauce serviert mit Reis

Zucchetti-Piccata auf Tomatensauce CHF 20.00
mit Butternudeln und Gemusegarnitur

Falafel mit Hummus dazu Safran-Bulgur und Gemuse  CHF 20.00

UNSERE HAUS-
SPEZIALITATEN

Schweins-Cordon-bleu «maison» CHF 32.00
mit unserer hauseigenen Fullung Kartoffelgratin

und Gemuse

mit Kalbfleisch + CHF 12.00
Gefllte Maispoulardenbrust mit Balsamicojus CHF 32.00
serviert auf samigem Weissweinrisotto

und Peperonistreifen

Lamminiersttuck auf Rosmarinsauce mit CHF 32.00

Rosmarinkartoffeln und buntem Gemuse




IHRE MENUS

Knackiger Blattsalat an franzésischem Dressing mit
hausgemachten Croltons und gerosteten Kernen

Kartoffelcrémesuppe mit Speckwurfeli
und Sauerrahm

Schweinsfiletmedaillons auf Steinpilzrahmsauce
serviert mit Kartoffelgratin und buntem Gemuse

Schokoladenmousse mit Haselnussen und Himbeere CHF 60.00

Mit Morchelrahmsauce CHF 64.00

Tarte Tatin mit Cherrytomaten
cremiger Burrata mit Rucola
und Aceto Balsamico

Ossobucco cremolata (geschmorte Kalbshaxe)
auf cremiger Krauter-Polenta
mit Romanesco und frischer Zitrone

Weisses Schokoladenmousse mit Passionsfrucht

und Mango CHF 46.50

Bitte beachten Sie, dass je nach Gegebenheit des
Veranstaltungsortes nicht jedes Ment zum Catering geeignet ist
oder ggf. in der Art der Ausfuhrung dem Veranstaltungsort
angepasst werden muss..

Kraftbrahe
mit hausgemachten Krauter-Fladli

Gemischter Salat mit saisonalem Gemuse
und Dressing nach Wahl

Zartes Poulet-Piccata serviert mit Basilikum-Risotto
und Tomatencoulis garniert mit frischem Rucola

CHF 48.00

Honig-Pannacotta mit Hafercrumble und Orangen

Mit Kalbfleisch CHF 58.00

Tomatencrémesuppe
mit Basilikumschaum

Schweins-Carréebraten auf Biersauce
serviert mit Kartoffelgratin und zweierlei Bohnen

Gebrannte Créme mit karamellisierten

Apfelspalten und Crumble CHF 42.50



FRUHLINGS
MENUS

Weissweincremesuppe mit Barlauchrahm
und Blatterteigstange

Schweinsfiletmedaillon
auf Cognacsauce mit sautierten Morcheln
Nudeln und buntem Fruhlingsgemuse

Holunder-Pannacotta mit Erdbeeren CHF 40.00

Spargelsalat an Passionsfrucht-Dressing mit
Parmesanchip und Gartenkresse

Kartoffelcremesuppe mit Fruhlingszwiebeln
Tranche vom Kalbsrucken

an Morchelsauce serviert mit Kartoffelgratin
und buntem Fruhlingsgemuse

Rhababercrumble mit Vanilleglace

3-Gang Menu CHF 50.00
4-Gang Menu CHF 59.00



SOMMER
MENUS

Kalte Tomatensuppe mit Ananas und Sesam

Schweinssteak

garniert mit frischen Salaten

und hausgemachter Krauterbutter
und Baked Potato mit Sauerrahm

Himbeercreme mit dunkler Schokolade

Juni bis August

CHF 40.00

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 52.00




HERBST-
MENUS

Nusslisalat mit Ei, Speck und Créutons

September bis November

Sautierte Pouletbrust
im Speckmantel auf Kurbistortelli
an Krautersauce

Marronikuchen

mit Apfel-Zimtkompott CHF 37.00

Karamelisierte Feigen
mit cremiger Burrata und Aceto Baslamico

Kurbissuppe
mit Mandarine

Rehschnitzel

an Preiselbeer-Rahmsauce und sautierten Pilzen
dazu hausgemachte Spatzli, Apfel-Rotkraut
und gebratene Kurbisspalten

Baumnussmousse mit eingemachten Zwetschgen

CHF 47.00
CHF 54.00

3-Gang Menu
4-Gang Menu

WINTER-
MENUS

Kartoffelsuppe mit Majoran, Kimmelstange

Kalbsgeschnetzeltes
mit Apfelwurfeln und Calvados-Rahmsauce
Quarkspatzli und Wurzelgemuse

Schokoladenbrownie
mit salted Caramel

Dezember bis Februar

CHF 41.50

Hausgemachter Graved Lachs (5Tage Vorlaufzeit)
mit Fenchel-Orangensalat und frischem Dill

Lauchcrémesuppe
mit Speck und Sauerrahm

Medaillons vom Rindsfilet

auf getruffelter Barberasauce
Rosmarin-kartoffeln

und winterliche Gemusevariation

Zimtmousse

mit Rotweinfeigen und Honig
3-Gang Menu

4-Gang Menu

CHF 50.00
CHF 60.00



UNSERE KINDERMENUS ...

Pouletschnitzel an Currysauce
Reis und Tagesgemuse

Kleines Dessert

Rahmschnitzel
Nudeln und Tagesgemuse

Kleines Dessert

Spaghetti Cinque Pi
mit Reibkase und Tagesgemuse

Kleines Dessert




Raclette-Plausch

RACLETTE-BASIC — AB 15 PERSONEN

Regionaler Raclettekase (300g/p.P.) aus unserem Raclette-
Turbo-Ofen, live zubereitet. Serviert mit Silberzwiebeli,
Cornichons, Maisskolbli, eingelegtem Gemuse und
Raclettekartoffeln

Kinder von 5 - 13 Jahren
CHF 17.00

Erwachsene
CHF 35.00

SALATBUFFET

Vier Sorten gemischte Salate (z.B. Ruebli, Gurke, Mais, Rande)

knackiger Blattsalat franzésisches und italienisches Dressing,
sowie Croutons und gerostete Kerne

CHF 17.00

RACLETTE-PREMIUM — AB 15 PERSONEN

Wahlen Sie aus unseren verschiedenen Sorten 6 aus, die wir frisch
vor Ort fur Sie in unsrem Raclette-Turbo-Ofen zubereiten.

Raclette, klassisch Raclette, Knoblauch

Raclette, Krauter Raclette, Chili

Raclette, Café de Paris Raclette, Truffel

Raclette, Speck Raclette, Pfeffer

Raclette, saisonal

serviert mit Silberzwiebeli, Cornichons, Maisskolbli,
eingelegtem Gemuse und Raclettekartoffeln

Kinder von 5 - 13 Jahren
CHF 24.00

Erwachsene
CHF 50.00




BUFFETVARIATIONEN

BRUNCHBUFFET — AB 20 PERSONEN

Fleischplatte, Kaseplatte, Butter, Margarine, Konfiture, Honig,
Birchermuesli, Joghurt, frische Fruchte, div. Brote und Brofli,
Rosti, Speck, Kaffee, Tee, Schokolade, Orangenjus

Erwachsene Kinder von 5 - 13 Jahren
CHF 35.00 CHF 17.00
Spezial
Standardbuffet mit Rauchlachs und
Cuvee d'Or Liestal (1 dl Person) CHF 49.00

KULINARISCHE RUNDREISE — AB 30 PERSONEN

Kalt

Skandinavischer Graved Lachs, Vitello Tonnato, Geflugel-
Curry-Salat, Crevettensalat mit Mango, Maissalat Hawaii,
Griechischer Bauernsalat mit Feta, Italienischer Tomatensalat
mit Burrata, Blumenkohlsalat mit Curry und Kichererbsen

Warm

Glasierter Kalbsbraten, Thai Curry mit Ente, Boeuf Stroganoff,
Safranpilav mit Pinienkernen und Rosinen, Butternudeln

und Saisongemuse

Dessert
Exotischer Fruchtsalat, Mousse au Chocolat,

Tiramisu, Himbeercreme mit ,Geist", Zitronentarte CHF 72.00

WILDBUFFET — AB 30 PERSONEN  September bis Februar

Feine Kurbissuppe mit Mandarinen, Pasteten, Terrine, Wild-
schweinschinken, Hirschsalsiz, marinierte Champignons, rosa
gebratener Hirschrucken, Apfelwurfel, bunte Herbstsalate,
reichhaltiger Brotkorb

Rehpfeffer nach Grossmutter's Art, Wildschweinbratwurst,
rosa gebratenes Rehbaggli auf Granatapfelsauce, Rotkraut,
glasierte Maroni, Rosenkohl und Schwarzwurzeln, Birne mit
Preiselbeeren, hausgemachte Spatzli und Pilzrisotto

Dessertbuffet mit 4 verschiedenen Desserts CHF 67.00

ITALIENISCHES BUFFET — AB 20 PERSONEN

Tomatensalat mit Burrata, Vitello Tonnato, Coppa und
Bresaoola, Bruschetta mit Oliven und Tomaten, Pinsa Romana
mit Parmaschinken und Rucola

Lasagne al forno, Ossobucco cremolata, Saltimbocca
alla Romana, Piccata milanese, Risofto Milanese,
Penne alla Vodka, Gnocchi con Pesto

CHF §9.00

Panna Cotta mit Aprikose, Tiramisu, Cannoli, und
Zitronentortchen mit italienischem Meringue



BUFFETVARIATIONEN

GRILL- & SALAT BUFFET — AB 20 PERSONEN

Wir grillieren verschiedene Fleischsorten, Wurstchen, Spiesse,
Fisch und Gemuse. Dazu servieren wir Baked Potatoes mit
Krautercreme, Krauterbutter und Barbecue Sauce, ein reich-
haltiges Salatbuffet mit Melonen- und Ananasschiffchen und
verschiedene Saucen. Beilagen und Brot runden das Angebot
ab.

CHF 49.00

Der Veranstalter ist fur ausreichend Schutz vor Wetter
verantwortlich

«VIVA ITALIA» — AB 20 PERSONEN

Spaghettata mit 4 verschiedenen Saucen Amatricana,
Krauter-Knoblauch, Bolognese, Puttanesca
geriebener Parmesan CHF 22.50

Mit Salatbuffet - 4 Sorten & 2 Dressings CHF 34.50

ZANI HIT- ,FONDUE CHINOISE"

Rindfleisch, Schweinefleisch, Poulet (von Hand
geschnitten), Meatballs, frische Pilze, 6 verschiedene
Saucen, eingelegte Peperoni, frische Fruchte, Reis

und Pommes frites CHF 48.00
DESSERTBUFFET — AB 30 PERSONEN
S DESSERTSORTEN CHF 16.00
8 DESSERTSORTEN CHF 22.50
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DESSERTS

Blatterteigtorte mit saisonalen Fruchten (Stk)
Saisonaler frischer Fruchtsalat mit Rahm
Lauwarmes Brownie mit Beeren
Zitronentartelette mit Meringue
Schokoladenmousse mit Haselnuss
Erdbeercréme hausgemacht, garniert (Fruhling)
Surprise 10i lassen Sie sich tberraschen
Mousseteller mit Fruchten garniert

Honig-Panna-cotta mit Orange

Kaseteller
mit 4 verschiedenen Kasesorten Butter und Brotchen

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 CATERING

I, TEILNEHMERANZAHL

Der Auftraggeber verpflichtet sich, die endgultige Anzahl der Gas-
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 mundliche oder schriftliche, definitive Reservation wird
die Buchung rechtskraftig und verbindlich. Als Arrangement ver-
steht sich die vereinbarte Leistung multipliziert mit der in der Re-
servationsbestatigung angegebenen Personenzahl.

3. HAFTUNG

Der Veranstalter haftet gegenuber dem Catering-Ort fur
Beschadigungen der Einrichtung oder des Inventars und fur
Verluste, die durch den Veranstalter, seine Hilfspersonen oder
Teilnehmer verursacht wurden. Um Schaden vorzubeugen, ist das
Anbringen von Dekorationsmaterial und anderen Gegenstanden
stets mit dem Catering Ort abzustimmen. In jedem Fall hat der
Veranstalter darauf zu achten, dass das Material
feuerpolizeilichen Anforderungen entspricht. Das RestaurantlO
lehnt jede Verantwortung fur Diebstahl und Beschadigung an
mitgebrachten Objekten, Kleidern und Materialien ab.

4. DEKORATION

Die Dekoration (Blumen, Kerzen, Namenskartli, etc.) ist grundsatz-
lich Sache des Veranstalters. Gerne vermitteln wir lhnen bei Bedarf
einen Floristen aus unserer Region. Fur die Ausfuhrung/Mithilfe auf-
wandiger Dekorationen in Ihrem Auftrag verrechnen wir CHF 60.00
pro Mitarbeiterstunde.

5. MOBILIAR

Tische, Stuhle etc. konnen gerne durch uns organisiert, respektive
dazu gemietet werden. Die Kosten dafur werden dem
Veranstalter vom Zulieferer direkt in Rechnung gestellt.

6. PARKING
Liegt in der Verantwortung des Veranstalters.

/. PREISE

Samtliche Preise verstehen sich in Schweizer Franken (CHF)
inklusive 8.1% Mehrwertsteuer. Preisanpassungen vorbehalten.

8.  ZAHLUNGSBEDINGUNGEN

Nach der Veranstaltung erhalten Sie von uns eine detaillierte
Rechnungsaufstellung uber alle durch unser Team erbrachten
Leistungen. Die Zahlungsfrist betragt 30 Tage.

9. GERICHTSSTAND

Es gilt ausschliesslich schweizerisches Recht. Gerichtsstand ist
Breitenbach.



MENUVORSCHLAGE

Unsere Menuvorschlage gelten, sofern nicht anders vermerkt, fur
Gesellschaften ab 15 Gasten. In der Regel gilt ein einheitliches Menu
fur die gesamte Gesellschaft (Vegetarier und Kindermenus sind von
dieser Regelung ausgenommen).

KINDERMENUS

Kinder bewaltigen meist kein ganzes Menu. Bestellen Sie deshalb
fur Ihre Kleinen etwas aus unserer speziellen Kinderkarte oder ein
«halbes Menu».

WEINKARTE

Unsere Weinkarte bezieht sich auf Regionalitat und biodynamische
Gewachse. Wir beraten Sie gerne bei der Auswahl zum Menu oder
Apero.

ALLERGIEN

Bitfte melden Sie uns Unvertraglichkeiten und Allergien lhrer Gaste,
damit wir Ihnen eine geeignete Alternative anbieten kénnen

SEMINARE

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

UNSERE DIENST -
LEISTUNGEN

CATERINGS
SEMINARE

BANKETTE APEROS
PARTY SERVICE

UNSERE DEVISE -
ALLES FUR UNSERE GASTE

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

MENUKARTEN

Den Druck tbernehmen wir bei Bedarf gerne inkl. korrespondierenden
Weinen

DARBIETUNGEN

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



GEDECKE

GRUNDGEDECK

Teller, Gabel, Messer, Papierset, Papierserviette
Bis zu 2 Menufolgen

Bis zu 3 Menufolgen

Salatteller mit Salatgabel

GLASER

Weinglas

Bierglas

Sonstige Glaser

Kaffeetassen mit Unterteller und Loffel
TISCHTUCHER

Weisses Stofftischtuch rechteckig oder
quadratisch

PAPIERROLLEN ,DUNI"

in diversen Farben 50m

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF
CHF

CHF

2.50

3.50

4.50

1.00

1.00

0.70

0.70
1.30

10.00

CHF 80.00

DIENSTLEISTUNGS-

KOSTEN

Mitarbeiter (Koch/Service) pro Stunde&Mitarbeiter
Hilfsmitarbeiter pro Stunde&Mitarbeiter
Die Einsatzzeiten werden vom Beladen in Breitenbach

bis zum entladen in Breitenbach verrechnet.
(Mindestzeit 1 Stunde)

Fahrzeug Grundtarif

Fahrkosten Pro . Stunde

CHF

CHF

CHF

CHF

60.00

50.00

28.00

30.00



UNSERE WEINE &
GETRANKE 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 Jahren mit
der «Siebe Dupf Kellerei» in Liestal zusammen.

Wir beraten Sie bei Ihrer Auswahl sehr gerne und kompetent fur
jedes Budget entsprechend.

— Kaffeemaschine Kapseln
— Getranke und Seminarverpflegung nach Wunsch

Preise nach aktuellem Stand Getrankekarte,

ANSPRECHPARTNER

Christian Trambetzki Restaurant-Team Samuel Scheuerer
Leitung Hotellerie Carla Oliveira/Jasmin Schneider Kdchenchef
061789 92 20 Restaurant 061789 92 26 061789 92 34

christian.trambetzki@azbb.ch restaurant@azbb.ch samuel scheuerer@azbb.ch



WIR SAGEN DANKE
FUR IHR INTERESSE

df Ih n Anlass, Ihr Seminar, blad bei oder mit
s dur hf h k0nnen.
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