
 

 

                                                       
 

Liebe Gäste 
 

 

 

 

 

 

Lassen Sie sich von den Köstlichkeiten aus unserer aktuellen Bankettkarte inspirieren und stellen Sie 
sich Ihr individuelles Menü zusammen. 

Gerne unterbreiten wir Ihnen auch Bankettmenü-Vorschläge nach Ihren Wünschen, Ideen und Budget, 
sowie je nach Saison. In unserer Bankettkarte haben wir für Sie eine Auswahl an frei kombinierbaren 
Gerichten zusammengestellt und wir haben einige Menüs für verschiedene Festlichkeiten und Budgets 
kreiert.  

 
Wir freuen uns sehr darauf, Sie bald in unserem Restaurant kulinarisch 

 verwöhnen zu dürfen. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

Brunchbuffet 

 
 

Verschiedene Brote, hausgemachter Zopf und frische Gipfeli 
 

Butter, verschiedene Konfitüren und Honig 
 

Ausgewählte Käseauswahl 
Platte mit feinen Fleischspezialitäten und Lachs 

 
Früchte- und Beerenplatte 

Cornflakes 
Birchermüesli 

Joghurt mit Kompott 
 

Station mit Spiegelei, Rührei, 3min-Ei und Speck 
 

Himmlischer Kalbsbraten 
Bratkartoffeln 
Saisongemüse 

 
Glacéauswahl vom Hof 

 
Milchgetränke 

Kaffee 
Tee 

verschiedene Fruchtsäfte 
 
 

55.00 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

ZUM AUFTAKT EIN APÉRO 
 

Fingerfood Apéro       pro Person 12.50 

 

Saisonale Gemüsesticks mit hausgemachtem Dip 
Hausmarinierte Mandeln, Oliven und gebrochenem Käse 
Maischips mit Guacamole  
 

Apéro Midi        pro Person 18.50 

Saisonale Gemüsesticks mit hausgemachtem Dip 
Hausmarinierte Mandeln und Käsewürfeli 
Maischips mit Guacamole 
Baguettes-Canapés mit Hauslachs, Rauchschinken, Brie 
Kräuter Tartelettes 
 

Apéro Winterberg       pro Person 28.50 
 

Saisonaler Flammkuchen in Stücken 
Baguettes-Canapés mit Roastbeef, Hauslachs, Brie 
Saisonale Suppe im Tässlein  
Taboulé im Gläsli 
Tomaten/Mozzarella Spiessli 

 

Apéro Riche (ersetzt eine Hauptmalzeit)    pro Person 42.00 
 

Gemüsesticks mit hausgemachtem Dip 
Käsewürfel mit Trauben 
 
Baguette mit hausmariniertem Lachs, Roastbeef und Grillgemüse 
Verschiedene Flammkuchen in Stücken 
Saisonaler Risotto oder Saisonale Ravioli 
 
Fruchtsalat 
Schoggi Mousse 
 
 

Gerne können Sie Ihren eigenen Apéro zusammenstellen, mit Ihren Wünschen und Vorstellungen! 



 
 

VORSPEISEN 
 

 
Winterbergsalat mit Kernen und Melonen         12.50 
 
Eisbergsalat-Schnitz mit Himbeerdressing und Kümmel    10.50 
 
Burrata auf Wildkräutersalat mit Datteltomaten     16.50 
 
Hausmarinierter Lachs mit Dillsenf-Sauce       18.00 
 
Marinierte Bresaola mit Rucola und Parmesan      18.50 
       
Couscous-Salat mit Kräutern und Fetakäse      14.50 

 
       
 

 

 

 

 

 

 

AUS DEM SUPPENTOPF 
       

Flädlisuppe              9.50 
       
Tomatenschaum mit Basilikum und Zitronenpfeffer               11.50  

Spargercrèmesuppe mit Schwarzkümmel-Blätterteigherzli   12.00 
       
Weissweinschaumsuppe mit Trüffel-Espuma     13.00 
         
Kürbiscrèmesuppe mit Kürbiskernen und Kürbiskernöl    11.50 
       
Melonenkaltschale               10.50 
 
Gazpacho              10.50 
 
Erdbeerkaltschale mit Aztekengold              11.50 

    

 



 

    
 

 

 

 

 

 

 

FLEISCHGERICHTE 
 

Poulet 
 

Gefüllte Maispoularde auf Pilzbeet 
serviert mit Wildmischreis und Wurzelgemüse 

38.00 
 

Schwein 
 

Chrütlibraten vom Schwein mit Kräutersauce 
serviert mit Thymian-Kartoffeln und Saisongemüse 

31 
 
 

Tranchiertes Schweinsfilet an Preiselbeersauce 
serviert mit Kräuterreis und buntem Marktgemüse  

38 
 

Kalb 
 

Himmlischer Kalbsbraten  
Kartoffelgratin und Saisongemüse 

42 
 

Zürcher Geschnetzeltes 
serviert mit Rösti oder Nudeln und Ofengemüse 

43 
 

Kalbssteak mit Morcheln 
Salbei-Nudeln und Ofengemüse 

52 
 

Ganzes Kalbsfilet an Morchelrahmsauce 
serviert mit Bratkartoffeln und jungem Blattspinat 

54 



Rind 
 

Rindsfiletsteak óôStroganoffôô 
serviert mit Spätzli und Broccoli 

56 
 

Roastbeef an Sauce Bernaise 
serviert mit Nudeln, Blattspinat und glasierten Rüebli 

52 
 

Doppeltes Entrec¹te óôRosmarinôô auf Zucchetti-Pilz-Beet 
serviert mit Bratkartoffeln 

54 
 

Deluxe 
 

Rindfilet Wellington an kräftigem Rotweinjus 
serviert mit kleinem Gemüsebouquet 

64 

 

 

 

Vegetarisch 
       

Buntes Gemüsecurry, serviert mit Basmati-Reis 
28 
 

Zürcher Geschnetzeltes Planted, serviert mit Rösti 
35 
 

Saitan Gehacktes, serviert mit Hörnli und Apfelmus 
20 
 

óôStroganoffôô Planted, serviert mit Reis 
33 
 

Saisonaler Risotto 
(z.B. Spargel, Sommer, Mediterran, Kürbis, Waldpilze,etc.) 

29 
 

Saisonale Ravioli 
(z.B. Spargeln, Mediterran, Feigen-Mohn, etc.) 

29 
 

Pastabuffet mit Tomatensauce isola de gilio, Carbonara, Pesto, Parmesan 
und kleinem Salatbuffet 

44



Dinnerbuffet 

 

Apérobuffet  
(in Schälchen und auf kleinen Tellern)

 
hausmarinierte Mandeln 

Maischips mit Guacamole 
kalte oder warme Suppe im Tässli 

 
Grillgemüse 

Couscous im Gläsli 
hausmarinierter Lachs 

Canapé 
 
 

Hauptgangbuffet 
 

Kalbsschulterbraten an Morchelsauce 
Roastbeef an Sauce Bernaise 

Saisonrisotto 
Ofengemüse 
Saisonravioli 

 
 

Dessertbuffet 
 

Tiramisu 
Fruchtsalat 

Caramelchöpfli 
kleine Käseplatte 

 
95 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 
Alle Preise inkl. 8.1 % MWSt. 

 

8 

 

 

 

 

 

 

Grillbuffet 

 

Entrecôte 
Schweinssteak 
Poulet-Steak 

kleine Würstchen 
Crevetten 
Grillkäse 

 
Verschiedene Saucen und Buttermischungen 

 
Saisonale Ravioli, Bratkartoffeln und Saisongemüse 

 
Antipastibuffet mit Oliven, marinierte Tomaten, Zucchetti, Auberginen, Fettakäse  

 
Salatbuffet mit Rüebli, Rettich, Sellerie, Gurken, Tomaten, Mais, Bohnen, Blattsalat, Couscous 

 
Gehackte Kräuter, Zwiebeln, Chili 

 
Balsamico, French und Kräuterdressing, Himbeerdressing 

 
68 

 

 



 
 

 

 
Alle Preise inkl. 8.1 % MWSt. 

 

9 

ZUM ABSCHLUSS DIE SÜSSE KRÖNUNG 
 

             

Mousse au chocolat mit Crème Gruyère      12   
 
Klassisches Tiramisu        12 
 
Panna Cotta mit Beeren        12 
 
Fruchtsalat mit Vanilleglacé vom Hof      12 
 
Apfelstrudel mit Vanillesauce oder Vanille-Glacé              14 
 
Kompott mit Glacé vom Hof              12 
 
Eiskaffee óôWinterbergôô              11 
 

Dessertbuffet  
 
Fruchtplatte, Caramelköpfli, Schokoladenmousse,  
Beeren mit Glacé und Rahm, Torta della Nonna              23 
 
Käseauswahl vom Käsemeister mit Feigensenf, Nüssen und Brot             + 9 
 

 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 
Alle Preise inkl. 8.1 % MWSt. 
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Fleisch- und Fischdeklaration 
        
Rind,      Schweiz/Irland    
Kalb     Schweiz    
Geflügel  Schweiz 
Schwein  Schweiz 
Riesencrevetten Aus MSC zertifiziertem Wildfang 

 
 
 
 
 

Pro Anlass kann grundsätzlich ein einheitliches Menu bestellt werden. Ausnahmen sind möglich, müssen aber 
unbedingt mit uns vorgängig besprochen werden. Wir nehmen immer gerne Rücksicht auf Personen die aus per-
sönlichen Gründen bestimmte Lebensmittel nicht konsumieren können oder dürfen. Für eine frühzeitige Information 
sind wir sehr dankbar. 
 
Es gibt Gerichte, die küchentechnisch nur bis zu einer maximalen oder erst ab einer minimalen Personenzahl 
produziert werden können. Unsere Menüvorschläge gelten ab 20 Personen.  
 
Preisänderungen vorbehalten 

 
 
 
 
 
 
 


