
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Menuvorschläge für Bankette 
 

Januar, Februar und März 2024 
(gültig ab zehn Personen) 

 

gerne können Sie die jeweiligen Gerichte  

zu einem eigenen Menu panaschieren 

(ohne Nachservice) 

 

 

 

MENU 1 
 

 
Ravioles aux trois Viandes 

au Brodo de Truffe blanche 

Ravioli mit dreierlei Fleisch gefüllt 

und Buttersauce vom weissen Trüffel 
 

CHF 24 
 

* * * 
 

Soupe de Citrouille et arachides caramelisés 

Kürbiscrème Suppe 

mit karamelisierten Erdnüssen 
 

CHF 20 
 

* * * 
 

Bœuf braisé « 6 heures » au Dolcetto 

Pommes de Terre Mousseline 

et Légumes de Saison 

Tafelspitz 6 Stunden in Dolcetto braisiert 

Luftiger Kartoffelstock und Saisongemüse 
 

CHF 54 
 

* * * 
 

Entremets mango und coco 

Mango und Kokosnuss Köstlichkeit 
 

CHF 20 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

MENU 2 
 

 
Moelleux au safran 

et au fromage frais aux herbes 

coulis de poivrons rouges 

Weicher Safranbisquit 

Frischkäse mit Kräutern 

Peperoni Coulis 
 

CHF 22 
 

* * * 
 

Soupe au lait de coco et gingembre 

Kokosnusssuppe mit Ingwer 
 

CHF 18 
 

* * * 
 

Filet de Maigre poêlé 

Crème de langoustine 

Risotto Carnaroli au Beurre de Truffe  

Légumes Frais aux Herbes  

Poelierter Adlerfisch 

Langoustinen Creme 

mit getrüffeltem Risotto  

frischem Marktgemüse und Kräutern 
 

CHF 56 
 

* * * 
 

Poire poché 

Sauce chocolat et sorbet chocolat 

Pochierte Birne  

Schokoladen Sauce und Schokoladen Sorbet 
 

CHF 20 

 
 
 
 
 

 
  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

MENU 3 
 

 
Râgout de pouple grillé  

Risotto de Quinoa au Curry 

Grillierter Tintenfischragout 

Quinoa Curry Risotto 
 

CHF 28 
 

* * * 
 

Créme de Céleri et Pomme Verte 

Sellerie Creme Süppchen 

mit Granny Smith Äpfeln 
 

CHF 20 
 

* * * 
 

Filet de Bœuf rôti  

Jus au Porto 

Pomme Mousseline 

Légumes de Saison 

Gebratenes Rindsfilet 

An einer Portweinsauce 

Kartoffelpüree und Saisongemüse 
 

CHF 70 
 

* * * 
 

Moelleux chocolat au cœur caramel 

Glace café 

Warmer Schokoladenkuchen mit Karamelherz 

Kaffee Eiscreme 
 

CHF 20 

 
 
 
 
 
 
 
 
  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

MENU 4 
 

 
Salade de Mâche, Magret Fumé , Œuf et figues 

Vinaigrette Maison 

Nüsslisalat mit geräucherter Entenbrust, Eier und Feigen 

Hausgemachter Dressing 
 

CHF 22 
 

* * * 
 

Crême de choux-fleurs et curry 

Blumenkohlsuppe mit Curry 
 

CHF 18 
 

* * * 
 

Suprême de Poularde de Gruyère 

Crème de Champignons 

Gnocchi de Pomme de Terre et Légumes de saison 

Poularde aus Gruyère 

mit hausgemachten Kartoffel Gnocchi 

und etwas Wintergemüse 
 

CHF 56 
 

* * * 
 

Citron Meringué 

Zitronen Meringue Köstlichkeit 
 

CHF 20 

 
 
 
 
 
 
 
 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

MENU 5 
 

 
Tartare de Saumon 

Vinaigrette au Citron vert et Poivre rose 

Crème à l’Avocat épicée  

Lachstartar 

mir Limetten Vinaigrette und rosa Pfeffer 

und pikanter Avocado creme 
 

CHF 24 
 

* * * 
 

Feuilleté de champignons de saison 

Crème de roquette et épinards 

Blätterteig mit Pilzen der Saison 

Creme aus Rucola und Spinat 
 

CHF 24 
 

* * * 
 

Entrecôte double de Bœuf «  Hereford » 

Jus au vin rouge, petits légumes et raifort  

Pommes de Terre Nouvelles aux Herbes  

Légumes Frais du Potager  

Doppeltes „Hereford“ Rinds - Entrecôte am Stück angebraten  

Rotweinjus mit kleinem Gemüse und Meerrettich 

neue Kartoffeln mit Gartenkräutern 

und Saisongemüse 
 

CHF 60 
 

* * * 
 

Pavlova aux agrumes 

Mandarine, Pamplemousse et Citron 

Zitrus Pavlova 

Mandarine, Grapefruit und Zitrone 
 

CHF 20 

 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

MENU 6 
 

 
Crevettes de Rheinfelden  

Mousseline de patate douce au lait de coco 

Vinaigrette au Chorizo et tomate 

Fricktaler Shrimps 

Süsskartoffelpüree mit Kokosnussmilch 

Chorizo Tomaten Vinaigrette 

(ab 10 Personen möglich) 
 

CHF 40 
 

* * * 
 

Minestrone Pièmontaise 

Piemontesische Minestrone 
 

CHF 20 
 

* * * 
 

Steak de Veau de Bâle Campagne 

Jus de Veau à estragon et à la moutarde 

Gratin Dauphinois et légumes du potager 

Baselbieter Kalbsteak 

Kalbsjus mit Estragon und Senf verfeinert 

Kartoffelgratin und gedünstetes Wintergemüse 
 

CHF 58 
 

* * * 
 

Barre Chocolat au lait passion 

Schokoladen Köstlichkeit mit Passionsfrucht Milch 
 

CHF 20 

 
 
 
 
 
 
 
 
  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

MENU 7 
 

 
Thon Sashimi grillé 

Vinaigrette exotique 

Thunfisch Sashimi grilliert 

exotische Vinaigrette 
 

CHF 24 
 

* * * 
 

Potage des Grisons 

Bündner Gersten Suppe 
 

CHF 18 
 

* * * 
 

Filet de Veau «Wellington» 

Jus à la Truffe noire 

Rosette de Pomme de Terre Mousseline  

Terrine de Légumes 

Kalbsfilet „Wellington“ 

Jus vom schwarzen Trüffel 

dazu Kartoffelpüree, 

Gemüse-Terrine 

(ab 15 Personen möglich) 
 

CHF 58 
 

* * * 
 

Tarte Pommes caramélisées 

Fleur de Sel 

Glace Vanille 

Karamelisierte Äpfeltarte 

Fleur de Sel 

Vanille Eiscreme 
 

CHF 20 

 
 
 
 
 

 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

MENU 8 
 

 
Carpaccio de Cerf aux prémices d’automne  

Cèpes, noisettes, moelle 

Hirschcarpaccio mit herbstlichen Leckereien 

Steinpilze, Nüsse, Rückenmark 

(Nur während der Wildsaison möglich) 
 

CHF 26 
 

* * * 
 

Velouté de panais au foie gras de Canard 

Nuage de pain brulé 

Pastinakensuppe mit Entenleber 

Schaum von einem verbrannten Brötchen 
 

CHF 24 
 

* * * 
 

Dos de bar  

Sauce au vin blanc et à la crème d’oursin  

Déclinaison de panais, graines de moutarde  

Risotto de pomme de terre et céleri à la crème d’amande  

Rücken vom Wolfsbarsch 

Weissweinsauce mit Seeigelcreme 

Pastinaken Köstlichkeit, Senfkörner 

Kartoffel-Sellerie-Risotto mit Mandelcreme 

CHF 60 
 

* * * 
 

Vermicelle Marron et Cassis 

Vermicelle Cassis Kreation 
 

CHF 20 

 

 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

MENU 9 
 

Vegane / Vegetarische Empfehlung 
 

Carpaccio de betteraves rouges 

Pommes et salade roquette 

Vinaigrette de Miel et Moutarde 

Carpaccio aus roten Beten 

Apfel und Rucola 

Honig Senf Vinaigrette 
 

CHF 26 
 

* * * 
 

Soupe au lait de coco et gingembre 

Kokosnussmilchsuppe mit Ingwer 
 

CHF 20 
 

* * * 
 

Légumes d'hiver caramélisés 

Accompagné de figues et poires 

Karamellisiertes Wintergemüse 

mit Feigen und Birnen 
 

CHF 40 
 

* * * 
 

Carpaccio d’ananas  

Espuma à la liqueur de coco 

Sorbet citron 

Ananas Carpaccio 

Espuma mit Kokoslikör 

Zitronen Sorbet 
 

CHF 20 

 

 


