








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















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






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
















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

TISCHTUCHER

Weisses Stofftischtuch rechteckig oder quadratisch

PAPIERROLLEN ,DUNI"

in diversen Farben 50m

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

2.50

3.50

4.50

1.00

1.00

0.70

0.70

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 Eva Georgiou Samuel Scheuerer
Leitung Hotellerie Leitung Restaurant Kachenchef
06178992 20 061789 92 26 061789 92 34

christian trambetzki@azbb.ch eva.georgiou@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.

RESTAURANT10





