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Empfang
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Sekt & Perlweine
                          Größe je Flasche 0,75l      
Bernard-Massard „Blanc de Blancs“ - Jahrgangssekt, trocken  
Bernard-Massard „Tradition“ - Jahrgangssekt, halbtrocken 

Mauler Cuvée Rosé - Schweizer Winzersekt, trocken  
vergoren nach der Méthode Champénoise - ein toller Rosé-Sekt!

Champagne Joseph Perrier Brut    
Champagne Joseph Perrier Brut Rosé   
Champagne Moët et Chandon Brut Imperial   
weitere Champagner-Marken & Flaschen-Größen auf Anfrage

Apéritifs
Walderdbeer-Cüppli - unsere Hausspezialität
Erdbeerlikör mit kleinen Walderdbeeren, aufgefüllt mit Jahrgangssekt 0,1l 

Aperol Spritz - 4cl Aperol mit einem Schuss Soda, aufgefüllt mit Jahrgangssekt 0,2l 
Hugo - Holunderblütensirup, Minze & Limette, aufgefüllt mit Jahrgangssekt 0,2l 
Martini Bianco / Rosso      5cl 
Sherry Medium / Dry      5cl 
Campari Soda       5cl 
Campari Orange       5cl 

Unser alkoholfreier Apéritif:
Monin Orange - Bitter-Likör 4cl mit Orangensaft (schmeckt wie Campari) 

Wenn‘s Bayerisch sein darf:
Kneitinger Bier im 0,1l Apéritif-Glas - auf Anfrage aus dem Holzfass 

Herzhaftes zum Empfang
„Schwedenhappen“
Verschieden belegte, ausgarnierte Canapées (z.B. Salami, Kochschinken, Rohschinken, 
Roastbeef, Graved Lachs, Oberpfälzer Forellenfilet, Emmentaler, Obatzta, Tomate Mozzarella)
Wir empfehlen 2 bis 3 Stück pro Gast  

Mini-Blätterteigteilchen
mit pikanter Tomatenfüllung (vegetarisch), Käse-Paprika-Salami, Lauch-Zwiebel-Schinken
sowie Wiener Würstl im Plunderteigmantel.
Wir empfehlen 3 Stück pro Gast   

Bayerischer Apéro
Mini Leberkäs‘ am Spieß mit kleinen Brez‘n
Wir empfehlen 2 Stück pro Gast   

Schweizer Apéro
1x Minigipfeli (gefüllte Mini-Hörnchen) & 1x Bündnerfleisch-Alpkäse-Spießli
      

           Haben Sie individuelle Wünsche für den Empfang? Sprechen Sie uns an!
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Festliche Menüs
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Oberpfälzer Festtagssuppe
Rinderkraftbrühe mit drei Einlagen


Ofenfrischer Spanferkel-Rollbraten

mit Reiberknödel
und gemischtem Salat


Hausgemachter Apfelstrudel

mit Mövenpick-Vanilleeiscrème

Klare Tomatenconsommée
mit Basilikumnockerl und Gemüsewürfel


Gebratenes Felchenfilet

an Kräuterbuttersauce, gemischter Reis


Geschmorter Kalbsrücken

an Steinpilzrahmsauce,
Herzoginkartoffeln, buntes Marktgemüse


Birnen-Eisparfait

mit Ragout und Birnensahne

Die nachfolgenden, einheitlichen Menüs haben wir aus nicht alltäglichen Gerichten zusammengestellt, die einen besonderen Anlass wunder-
bar umrahmen. Bitte beachten Sie, dass wir nicht alle Gerichte zu jeder Jahreszeit anbieten können.

Unseren Menü-Baukasten für Auswahl-Menüs finden Sie auf der nächsten Seite. 

Hausgeräuchertes Entenbrüstchen
mit Orangenfilets


Steinpilz-Essenz

nach Schweizer Art


Zartes Fasanenbrüstchen

an Cognacsauce, glasierte Weintrauben,
Kartoffelplätzchen und Marronen


Zweierlei Mousse au Chocolat

mit Rotweinbirne

Dünne Brezenknödelscheiben
mit Waldpilzen und Senfdressing


Doppelte Wildkraftbrühe

mit Walnussnockerln


Zartes Rinderfilet

an Cognac-Jus mit Rotweinschalotten
überbackene Rahmkartoffeln, Prinzessbohnen


Crème Brûlée

mit Eiscrème & Früchten

Variation vom Lachs
gebeizt & als Tatar


Tomaten-Sherry-Suppe

mit Bündnerfleischroulade


Gebratenes Barbarie-Entenbrüstchen

an Balsamicojus,
überbackene Rahmkartoffeln, Mandelbroccoli


Süße Symphonie

Dessert-Variation nach Art des Hauses

„Nüsslisalat“
Feldsalat mit Croutons und gehacktem Ei


Hirschrücken „Graubündner Art“

gebraten und tranchiert,
an Rötelisauce (Schweizer Kirschlikör)

mit Mandelkroketten & Rosenkohl


Schweizer Toblerone-Eisparfait
mit marinierten Sauerkirschen

Kräuter-Rahmsuppe
mit Croutons


Im Ganzen gebratener Rehrücken

an Wacholderrahmsauce
mit Preiselbeerbirne,

hausgemachte Eierspätzle, Blaukraut


Erdbeer-Rhabarber-Eisparfait

mit eigenem Ragout

Rinderkraftbrühe
mit Brätkügeli


Kalbsgeschnetzeltes „Zürcher-Art“

in Weissweinsahnesauce mit Champignons,
Schweizer Röschti, Gemüsegarnitur


Karamel-Chöpfli

mit Karamelsauce

Rinderkraftbrühe
mit Pfannkuchenstreifen


Gebratenes Schweinefilet 

an Pfifferlingrahmsauce
dazu hausgemachte Eierspätzle 

und bunter Salat


Waldbeer-Eisparfait

mit Schoggi & Beeren
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