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SCHLUSSELZUNFT

Meniivorschlage

Um lhnen die Planung lhres Anlasses zu erleichtern, haben wir lhnen bereits einige Meniiideen
zusammengestellt.

Wir bitten Sie die folgenden Informationen zur Meniigestaltung zu beachten:

Meniis bis 12 Personen
Wiinschen Sie fiir eine kleinere Gesellschaft bis 12 Personen ein einheitliches Meni, so
stellen wir [hnen gerne unsere aktuellen Restaurant-Speisekarten zu.

Meniis mit mehreren Gerichten zur Auswahl

Wiinschen Sie fiir eine kleinere Gesellschaft bis 16 Personen ein Menii mit verschiedenen
Vorspeisen, Hauptgerichten und Desserts zur Auswahl, so stellen wir Ihnen gerne ein Angebot
aus unseren aktuellen Speisekarten zusammen.

Meniis ab 12 Personen

Die nachfolgenden Meniivorschlage sind als einheitliche Meniis fiir Gruppen ab 12 Personen
gedacht. Es handelt sich hierbei um Speisen, die wir extra fiir [nren Anlass einkaufen und frisch
zubereiten. Die Menlis sind so gestaltet, dass auch grosse Gesellschaften schnell und
zuvorkommend bedient werden konnen.

Fiir Kinder, Vegetarier, Veganer und Allergiker halten wir jeweils angepasste Speisen nach
vorheriger Absprache bereit.

Nachservice

Unsere Portionen sind fiir normale Esser berechnet und wir versuchen, wo immer maglich, Food-
Waste zu vermeiden. Nach vorheriger Absprache bieten wir Ihnen gerne einen Nachservice im
Hauptgang an.

Der Zuschlag fiir Beilagen und Gemiise-Nachservice betrdagt CHF 5.00 pro Person und der
Fleisch-Nachservice betragt 25% des Hauptgang-Preises.

Gerne geben wir Ihnen Auskunft iiber Allergene in den Speisen, bitte sprechen Sie uns an!

Wir verwenden, wenn moglich Schweizer Fleisch, eine genaue Deklaration kdnnen wir lhnen
zeitnah zum Anlass auf Wunsch zustellen.

Alle Preise beinhalten 8.1% MwsSt.
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Unsere Meniivorschlage fiir den Friihling

von ca. Anfang April bis Ende Juni

3-Gange Friihlingsmenii

Kurzgebratene Jakobsmuschel, aufgegossen mit Spargelcremesuppe
*%*%x

Am Stiick gebratenes Kalbsteak mit Morchel-Rahmsauce

Tagliatelle und Friihlingsgemiise
*%%x

Komposition von Erdbeere und Rhabarber
CHF 85.00

Passende Weinempfehlung
Maienfelder Pinot Blanc Mohr-Niggli CHF 68.00

*k*%

Flascher Pinot Noir Alte Reben CHF 67.00

4-Gange Friihlingsmenii
Bunter Friihlingssalat an Sesam-Soja-Dressing und Radieschen

*kk

Barlauchschaumsuppe
*k%*

Am Stiick gebratenes Rindsfilet mit Tomaten-Hollandaise
Neue Kartoffeln und Friihlingsgemiise mit Spargel
*%*%x

Vanille - Parfait mit Beerenkompott
CHF 98.00

Passende Weinempfehlung
Riesling trocken, Weingut Bischl CHF58.00

*k%x

Tirrenico Rosso di Maremma, Mazzei CHF 68.00

Alle Preise beinhalten 8.1% MwsSt.
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Unsere Meniivorschlage fiir den Sommer

von ca. Mitte Juni bis Mitte September

3-Gange Sommermentii

Wiirzige Gazpacho mit kurzgebratener Riesenkrevette
*%*%x

Tranchierte Maispoulardenbrust mit Tomaten-Hollandaise

Tagliatelle und mediterranem Gemiise
*%%x

Marinierte Kirschen mit hausgemachter Vanilleglace
CHF 85.00

Passende Weinempfehlung
Nounat, Finca Binigrau CHF 67.00

*k*k

Just Zweigelt, Weingut Ernst CHF 56.00

4-Gange Sommermenii

Bunter Sommersalat mit Krauter Vinaigrette garniert mit Melonenfacher und Biindner Rohschinken
*k%*

Tomatencremesuppe mit Basilikumsorbet
**%*

Am Stiick gebratenes Kalbssteak mit Eierschwammlisauce

Rucola-Risotto und mediterranem Gemiise
*%k%

Schokoladen Parfait mit marinierten Erdbeeren
CHF 98.00

Passende Weinempfehlung
Merlot Bianco Terre di Gudo, Claudio Tamborini CHF 56.00

*k*

La Colombe Rouge Reservé, Raymond Paccot CHF 69.00

Alle Preise beinhalten 8.1% MwsSt.
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Unsere Meniivorschlage fiir den Herbst

von ca. Mitte September bis Ende Dezember

3-Gange Herbstmenii

Hokkaido-Kiirbissuppe mit Ingwer und Orange
*%*%x

Am Stiick gebratenes Kalbssteak mit frischen Waldpilzen an Rahmsauce

Tagliatelle und herbstlicher Gemiisevariation
*%%x

Basler Lackerliparfait mit marinierten Zwetschgen
CHF 85.00

Passende Weinempfehlung
Griiner Veltliner Kamptal, Schloss Gobelsburg CHF 58.00

*k*k

Siebe Dupf Barrique, Siebe-Dupf Kellerei CHF 68.00

4-Gange Herbstmenii

Nisslisalat mit Ei und Croutons
**%k%

Randensuppe mit Sauerrahmglace
**%*

Am Stiick gebratenes Hirschentrecote mit Wildrahmsauce
Spatzli, Rotkraut und Preiselbeer-Apfel

*k%x

Basler Rahmtafelicreme
CHF 98.00

Passende Weinempfehlung
Roero Arneis, Bricco Monte Olmo CHF 54.00

*k*

Gigondas AC, Weingut E.Guigal CHF 68.00

Alle Preise beinhalten 8.1% MwsSt.
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Unsere Meniivorschlage fiir den Winter

von ca. Mitte Dezember bis Ende Marz

3-Gange Wintermenii

Weinschaumsuppe mit kurzgebratener Entenleber
*%*%x

Am Stiick gebratenes Kalbssteak mit glasierten Apfelschnitzen und Calvadossauce

Schupfnudeln und winterliches Mischgemiise
*%%x

Apfelkiichlein mit Zimtglace
CHF 85.00

Passende Weinempfehlung
Pinot Gris, Domaine La Colombe CHF 58.00

*k*k

Oro Rosso del Ticino, Tenimento dell'Or CHF 62.00

4-Gange Wintermenii

Nisslisalat mit Ei und Croutons
**%k%

Limettenrisotto mit in Pfefferminze mariniertem Graved Lachs
*kk

Am Stiick gebratenes Rindsfilet mit Sauce Béarnaise

Kartoffelgratin und winterliches Mischgemiise
*k%

Grand Marnier-Parfait mit marinierten Orangen
CHF 98.00

Passende Weinempfehlung
Roero Arneis, Bricco Monte Olmo CHF 54.00

*k*

Cubardi Primitivo Salent, Schola Sarmenti CHF 59.00

Alle Preise beinhalten 8.1% MwsSt.
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Salate
Bunter Blattsalat
Gemischter Salat

Bunter Friihlingssalat an Sesam -Soja-Dressing
mit gebratenen Black Tiger Krevetten und Passionsfrucht-Dip

Bunter Sommersalat mit Krauter-Vinaigrette
Melonenfacher und Rohschinken

Tomaten und Burrata auf Rucolabeet

Niisslisalat an Himbeer-Dressing mit Waldpilzen und Croutons

Niisslisalat mit Speck, Ei und Croutons

Kalte Vorspeisen

Lachs-Trilogie (Tatar, Graved Lachs und Rauchlachs)

Hausmarinierter Graved Lachs mit Dill-Senfsauce und Salatgarnitur
Tataki-Thunfisch auf Sesam-Algensalat und Wasabi

Tortilla mit Rauchlachs und Frischkase auf Salatbouquet an Sesam-Soja Dressing

Kalbstatar mit Gurke, Sauerrahm und Brioche

Suppen

Klassische Spargelsuppe mit Rauchlachs-Julienne oder Jakobsmuschel
Barlauch-Schaumsuppe

Tomatencremesuppe mit Basilikumsorbet (warm oder kalt)

Kalte Melonensuppe mit Sherry parfiimiert und Rohschinken-Flut
Wiirzige Gazpacho mit gebratener Riesenkrevette

Randensuppe mit Sauerrahmglace und Randenchips
Hokkaido-Kiirbissuppe mit Ingwer und Orange

Steinpilzsuppe mit Rahmhaube und Croutons

Petersilienwurzel-Schaumsuppe

Alle Preise beinhalten 8.1% MwsSt.
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Warme Vorspeisen

Mit Pfefferminze marinierte Graved Lachs auf Limetten-Risotto
Blatterteig-Pastetli mit frischen Saisonpilzen an Krauter-Rahmsauce
Barlauch-Quadrolini mit Cashewniissen und Grana-Padano Sauce
Eierschwammli-Rondellen an Krauterrahmsauce
Tomaten-Tarte-Tatin mit Mozzarella und Basilikumsorbet
Kiirbis-Rondellen an Kiirbiskernschaum

Weisse Triiffel-Rondellen an Taleggio-Rahmsauce

Kiirbis-Tarte-Tatin mit Feigensorbet

Fischgerichte

Seezungenfilet auf Blattspinat an Champagnersauce, schwarzer Reis
Lachstranche auf Belugalinsen mit Gnocchi

Riesenkrevetten auf griinem Curry mit Basmatireis und Pak Choi
Gebratenes Zander-Filet auf Spargel-Morchel-Ragout und neue Kartoffeln

Gebratenes Zander-Filet auf Eierschwammli-Dorrtomaten-Ragout
und neue Kartoffeln

Zanderfilet auf Kartoffelrisotto und Blattspinat

Gebratenes Wolfsbharschfilet mit Rotwein-Schalotten und Lauch-Risotto

Sorbet als Zwischengang
Basilikumsorbet mit Prosecco
Tomatensorbet mit Gin

Zitronensorbet mit Champagner

Alle Preise beinhalten 8.1% MwsSt.
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Fleischgerichte

Bitte wahlen Sie Ihre gewiinschten Beilagen dazu aus.

Hausgemachter Kalbshackbraten an Pfefferrahmsauce CHF
Am Stiick gebratenes Rindsfilet mit Sauce Bearnaise CHF
Kalbsbraten-«Saltimbocca» mit Marsalajus CHF
Saltimbocca von der Pouletbrust mit Marsalajus CHF
Am Stiick gebratenes Kalbsteak mit Morchel-Rahmsauce CHF
Maispoulardenbrust mit Barlauch-Krauterkruste und Marsalajus CHF
Am Stiick gebratenes Kalbsteak mit Thymianjus CHF
Maispoulardenbrust mit Tomaten-Hollandaise CHF
Am Stiick gebratenes Kalbsteak mit frischen Waldpilzen am Rahmsauce CHF
Am Stiick gebratenes Hirsch-Entrecéte mit Wildrahmsauce CHF
Maispoulardenbrust mit Maronikruste an Trauben-Sauce CHF
Am Stiick gebratenes Kalbsteak CHF

mit glasierten Apfelschnitzen und Calvadossauce

Pouletbrust mit Steinpilz-Frischkase gefiillt in Rohschinkenmantel CHF
mit Balsamicojus

Beilagen nach Wahl

Gemiise

Mischgemiise (mit Spargel) / Mediterranes Ofengemiise / Blattspinat inbegriffen
Mischgemiise (mit Bohnen) / Mediterranes Ofengemiise / Blattspinat inbegriffen
Mischgemiise (mit Kiirbis) / Mediterranes Ofengemiise / Blattspinat inbegriffen
Mischgemiise (mit Rosenkohl) / Mediterranes Ofengemiise / Blattspinat inbegriffen

Starkebeilagen

Risotto, Tagliatelle, Rosmarin-Kartoffeln oder Spatzli inbegriffen
Schupfnudeln Kartoffel-Gratin, Gnocchi plus CHF 2.00/Person

Mdchten Sie den Gasten einen Nachservice im Hauptgang anbieten?
Bitte beachten Sie die Informationen auf der ersten Seite dieser Broschiire.

Alle Preise beinhalten 8.1% MwsSt.
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Vegetarische Hauptgerichte
Auberginen-Piccata mit Tomatensauce, Beilagen vom Hauptmenii

Gnocchipfanne mit saisonalem Mischgemiise,
frischen Waldpilzen und Krauterrahmsauce

Griines Thai-Gemisecurry mit Kokosmilch im Basmatireis-Ring
Barlauch-Quadrolini mit Cashewniissen und Grana-Padano Sauce
Eierschwammli-Rondellen an Krauterrahmsauce

Kiirbis Rondellen an Kiirbiskernschaum

Weisse Triiffel-Rondellen an Taleggio-Rahmsauce

Kase als Zwischengang
Kaseteller aus dem Jumi-Versum

Kasewagen oder Kaseplatte mit Brotkorb und hausgemachten Chutneys
Berechnung per 100g / CHF 16.00

Kasewagen bis ca. 20 Personen / Platte ab ca. 20 Personen

(Je nach Personenzahl und verfiigbarer Zeit)

Desserts
Basler Rahmtafelicreme

Trilogie von Mousse au Chocolat

Dessertkomposition «Schliisselzunft» mit drei verschiedenen Saison-Desserts

Verschiedene hausgemachte Sorbets (3 Sorten) mit saisonaler Friichtegarnitur

Komposition von Erdbeere und Rhabarber

Hausgemaches Joghurtglace im Waldbeerensiippchen

Vanille-Parfait mit Beerenkompott

Marinierte Kirschen mit hausgemachter Vanilleglace

Erdbeersalat mit schwarzem Pfeffer und hausgemachter Joghurtglace
Schokoladen-Parfait auf marinierten Erdbeeren

Grand Marnier-Parfait mit marinierten Orangen

Basler Lackerliparfait mit marinierten Zwetschgen

Apfelkiichlein mit Zimtglace

Alle Preise beinhalten 8.1% MwsSt.
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Dessertbhiiffet

Desserthiiffet mit 5 verschiedenen hausgemachten Desserts nach Saison CHF  31.00
unserem Glacewagen mit sechs verschiedenen hausgemachten Sorbets und Glacen
(ab 30 Gaste)

Gerne konnen Sie das Dessertbiiffet noch mit unserer Kaseplatte nach Gewicht erweitern.

Auswahl fiir die 5 verschiedenen hausgemachten Desserts

Pascal’s Brownies

Apfelkiichlein mit Vanillesauce
Schokoladenmousse

Saisonales Friichtemousse

Panna Cotta mit saisonalem Coulis

Saisonaler Cake oder Blechkuchen mit Friichten
Fruchtsalat

Saisonaler Friichtekompott mit Joghurt-Espuma
Gebrannte Creme

Zitronentartlette (Friihling & Sommer)
Vermicelles mit Meringue und Rahm (Herbst & Winter)

Alle Preise beinhalten 8.1% MwsSt.



