“"‘V\""W\_ Fam.Robert Manser-Ammann

9630 Wattwil

X BerggaSthauS Telefon: 055 284 54 84

Winter: 071 988 81 83

Chrﬁzegg Mail: info@chruezegg.ch

Bankett-Menu Saison 2014

Das Berggasthaus Chrizegg bietet sich an flr
Hochzeiten, Familienfeste, Vereins und Firmenanlasse

Gemitliches Bergrestaurant ca. 45 Platze
Saal fiir Familien- und Vereinsanlasse
ca. 80 Platze

Gartenrestaurant ca. 150 Platze
2 Doppelzimmer mit Dusche WC

3 Doppelzimmer mit fliessend Wasser
Etagen Dusche und WC

1 x5er 1 x7er und 2 x6er 1 x4er
Mehrbettenzimmer ,Familienzimmer® Etagen WC
Dusch und Waschraum

24er Massenlager Etagen WC Dusche und
Waschraum im Haus.

Massenlager in einer Hltte ca. 70 m vom
Haus entfernt.

2 x 6er/1 x 23er Massenlager

1 x 4er Mehrbettzimmer mit Waschgelegenheit

Herzlich heissen wir Sie willkommen und freuen uns, Sie in unserem Hause begriissen
zu diirfen.
Familie Robert und Maria Manser-Ammann



Was Sie noch wissen soliten

Meniiwahl

Die Menuvorschlage Uberreichen wir lhnen gerne fiir Gesellschaften ab 10 Personen.
Wir bitten Sie aus diesen Menuvorschldgen einheitlich zu wahlen. Gerne beraten wir
Sie fir alle Details wie Aperitif, Getranke/Weine, Tischdekoration, Tischordnung,
Unterhaltung, technische Hilfsmittel usw.

Zeitrahmen
Die Bankettmenlis/-weine sollten mindestens eine Woche zum Voraus bestellt
werden.

Vegetarisch
Flr Vegetarier versuchen wir immer etwas passendes zum Menl zusammenzustellen.

Kinder

Fir die Kinder haben wir eine spezielle Kinderkarte. Naturlich servieren wir aber
auch

Kinderportionen von demselben Menu wie die Erwachsenen.

Weine

Es ist fir uns von Vorteil, wenn Sie den Wein fiir Ilhren Anlass zum Voraus
bestellen,

so konnen wir lhnen den Wein in der richtigen Temperatur servieren

und in genigender Menge im Keller etwas ruhenlassen.

Mitgebrachte Weine kosten Fr. 16. 00 Zapfengeld.

Tischen

Normalerweise wird der Saal erst kurze Zeit vor dem Anlass gedeckt. Das
Einrichten

von Musikanlagen und Tischdekorationen koénnen daher meistens erst kurz vor dem
Anlass erfolgen. Das Aufstellen von Tischkartchen dbernehmen wir gerne, anhand
des dazugehoérigen Sitzplanes und mit den nach Tischen sortierten Kartchen.

Saal
Wunderkerzen sind nicht erlaubt!

Zimmer

Bei Gruppen missen die Zimmer geflllt werden. Bei nicht gefillten Zimmern
verrechnen wir pro leeres

Bett Fr. 20.00

Zimmereinteilungen missen durch die Festorganisatoren gemacht werden.



Verlangerungskosten
Ab 01.00 Uhr verrechnen wir fir jede angebrauchte Stunde Fr. 50.00

Preise
Preise sind alle in Schweizer Franken und inklusive 8.0 % Mehrwertsteuer.

Bezahlung
Bar oder auf Rechnung, keine Kreditkarten.

Fleischherkunft

Fleisch beziehen wir wenn mdglich von den Verarbeitungsbetrieben und Produzenten
aus der Region

Schweinefleisch: Schweiz

Kalbfleisch: Schweiz

Rindfleisch: Schweiz, Sidamerika

Poulet: Schweiz, Europa, Sitdamerika, Ungarn

Vorschlage fiir Apero und Vorspeisen

Apero:
verschiedene Chriizegg Kaseschnittchen

Salznlisse, Chips, Salzstengeli

Kéase, Fleischplatte

Gemdusetips mit drei versch. Tipsaucen
Sandwichbrot am Meter mit Schinken, Kase,
Salami, Fleischkase gefillt

Garnituren: Silberzwiebeln, Tomaten, Spargelspitzen,
Essiggurkenscheiben pro Pers.

Getranke Vorschlag

div. Weissweine

Holder-Wy, erfrischend mit wenig Alkohol
Frichtebowle, Frichte je nach Saison
Natura Chriizeggwasser

Citrona Chriizegg-Limonade

Orangensaft



Vorspeisen:

Frische Melonen mit Rohschinken

Gerauchter Lachs mit Merettichschaum
auf Baguette garniert

Chriizegg Alpkdse und Speck
Salatstrauss mit Himbeervinigrette

Roastbeef mit Merettichschaum
auf Baguette garniert

Geraucherte Entenbrust an Orangen und Nisslisalat

Bankettmenii: Tische festlich gedeckt

Suppen: Bouillon mit Eierstich

- Bouillon mit Fladli

- Bouillon mit Gemiisestreifen

- Bilndner Gerstensuppe

- Karottencréemesuppe

- Tomatencremesuppe mit Basilikum

- Gemiisecrémesuppe

Salate: Saisonsalat oder nach Absprache

Menii 1-9 Suppe und ein Saisonsalat sind im Meniipreis inbegriffen

Menii 1 Chrizegdfilet
geflllt mit Mostbrockli, Gemiise und
Chriizegg Alpkase
Roésti - Kroketten
Gemlsegarnitur

Menii 2 Kalbssteak an Pilzrahmsauce (Morcheln od. Steinpilz)
Butternudeln und Pommes-Frites
Gemisegarnitur



Menii 3  Schweinsfilet im Speckmantel
Pfeffersauce
Butternudeln
Gemlisegarnitur

Menii 4  Schweinsfilet am Stiick gebraten mit Pilzrahm-Sauce
Hausgemachte Spatzli
Gemdisegarnitur

Menii 5 Zurich—Geschnetzeltes vom Kalb
,hausgemachte® Résti oder Nudeln
Gemlsegarnitur

Menii 6 Kalbs—Cordonbleu
Roésti — Kroketten
Gemlsegarnitur

Menii 7 Glasierter Schweins- und Rindsbraten
Butternudeln
und Pommes-Frites
Gemlsegarnitur

Menii 8 Fondue Chinoise a discrétion
( mit Rind, Schweins, Pferd
und Pouletfleisch )
verschiedene Beilagen
6 hausgemachte Saucen, Gemiise
Friichte, Sauergemiise,
Reis und Pommes-Frites

Menii 9 Schweinsmedaillion mit Steinpilzrahm-Sauce
Gemiusegarnitur und Beilage
* * * *
Rindsfilet ,Cafe de Paris®
Gemisegarnitur und Beilage



Menii 10

Menii 11

Meni 12

Suppe
* % % *
Saisonsalat
* % % %
gebratenes Pouletbristli an Peperoni Sauce
Pommes Duchesse und Saisonales Gemiisebouquet

Suppe
* * * *
Saisonsalat
* * * ¥
Gerauchter Lachs mit Merettichschaum
auf Baguette garniert
* K % *
Rindsfilet Sauce Burgunder od. Morchel od.
Gemlusevariation und Beilage
* * % *

Williamssorbet

Tomatensuppe mit Knoblauch-Croutons
* * * *

Gefilllte Zuchetti
¥ % ¥ ¥

Williamssorbet
* % % *

gebratene  Pouletbrust

an Paprikasauce und Spazli
* % % *

Vanilleeis an heissen Beeren



Menii 13
Kraftbriihe mit K&seschnittchen
* % % *
Gerducherte Entenbrust an Orangen und Ndusslisalat
* % % %
Orangensorbet
* % % *
Sautierte Kalbsfilet-Mignons auf Steinpilz- Rahmsauce
Saisongemise
und hausgemachte Rosti
* % % %

Frische Feigen in Chassis-Likor ( Saison)

Beilagen:

Butternudeln

Reis

hausgemachte ROsti
Rosti — Kroketten
Pommes- Frites
Pommes Duchesse
Hausgemachte Spatzli

Dessert:

Hochzeitstorte nach Aufwand

Fruchtsalat mit Rahm

Fruchtsalat mit Glace

Dessert — Buffet

Chriizegg Dessertteller

Eine Kugel Glace im Bisquitkdrbli
mit Frlchten garniert
Mitgebrachte Desserts

Wenn Sie zu den Meniis oder zum Dessert Wiinsche oder Anregungen haben sind wir
gerne bereit auf lhre Wiinsche einzugehen.

Ausser bei exotischen Gerichten, sind wir der Meinung die passen nicht in ein

Schweizer Berggasthaus.
Mai 2014



