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Sehr geehrte Gastgeberin 
Sehr geehrter Gastgeber 

 

Auf Grund eines persönlichen Ereignisses wollen Sie liebe Gäste einladen, denen Sie in ei-
nem besonderen Rahmen vielleicht einen Dank abstatten oder sonst eine Freude bereiten 
wollen. Jedenfalls möchten Sie, dass diese Einladung zu einem gesellschaftlichen Ereignis 
wird, an das man sich gerne erinnert und Ihre Beziehungen zu diesem Kreis festigt. Dazu 
bieten wir Ihnen unsere Dienste an. 

Hiermit überreichen wir Ihnen unsere Dokumentation über unseren Party-Service. Sie enthält 
unser aktuelles Angebot für Ihren geplanten Anlass. 

Wir sind überzeugt, dass Sie aus den vielfältigen Möglichkeiten etwas Passendes �nden 
werden, um Ihre lieben Gäste zu überraschen und zu verwöhnen. Möchten Sie aber lieber 
Ihre individuellen Ideen verwirklichen, teilen Sie uns dies bitte mit – wir sind �exibel und ge-
hen gerne auf persönliche Wünsche ein. 

Dank unserem gep�egten Service und unserer über 20j ährigen Erfahrung bieten wir Ihnen 
Gewähr, dass Ihr Anlass zu einem vollen Erfolg wird, ob Sie 6 oder bis 600 Gäste einladen! 
(Für noch mehr Personen verlangen Sie bitte unsere speziellen Vorschläge.) 

Und nun viel Spass bei der Auswahl der kulinarischen Leckerbissen, die restliche Organisa-
tion «vom Kaffeelöffeli bis zum Personal» können Sie getrost uns überlassen. 

 

Gerne hören wir von Ihnen. 

 

 

Ihr «Gourmet Party-Service-Team» 

 

Toni Bracher 

 

Jegenstorf, 2009 
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Allgemeines  
 
 
Preise  
Wo nichts anderes vermerkt ist, gelten die Preise pro 1 Person. 
Unsere Fakturen verstehen sich rein netto, zahlbar innert 30 Tagen. 
Exkl. Mehrwertsteuer. 
Für Lieferungen unter Fr. 300.-- gilt Barzahlung. 
 

Geschirr und Besteck (=Gedeck)  stellen wir zu einem Pauschalpreis 3.-- / Person 
zur Verfügung; die Reinigung desselben ist im Preis inbegriffen. 
 

Gläser  (inkl. Reinigung) --.50 / Glas 
Bei Lieferung der Getränke durch uns entfällt die Miete für die Gläser. 
 

Servietten und Tischtücher  
Papierservietten --.30 / Stück 
Papiertischtücher 3.-- / Meter 
Stoffservietten in verschiedenen Farben 2.-- / Stück 
Stofftischtücher in verschiedenen Farben 10.-- / Stück 
 

Personal für Anlässe ab 20 Personen  
Bei Bedarf stellen wir das Personal zur Verfügung. 
Es gelten folgende Ansätze: Koch 44.-- / Std. 
 Serviertochter 44.-- / Std. 
 Zuschlag nach Mitternacht   5.-- / Std. 

Transportkosten  
Raum Bern und Umgebung (zirka 25 km Umkreis) und ab Fr. 500.-- keine 
Ausserhalb dieses Umkreises inkl. Chauffeur 1.-- / Km 
 

Lokalitäten siehe S. 33/34 
 
 
Bestelltermine  

Auch unsere Kapazität hat ihre Grenzen. Um einen reibungslosen Ablauf zu gewährleisten, 

bitten wir Sie um Beachtung folgender Merkpunkte: 

�  Reservieren Sie den Termin Ihres Anlasses möglichst frühzeitig. Eventuell möchten Sie 

 mit uns vorgängig eine Besprechung vereinbaren. 

�  Für die Menuauswahl können Sie sich genügend Zeit lassen. 

�  Ihre definitive Menubestellung sollte spätestens eine Woche vor dem Anlass bei uns ein

 treffen, während die genaue Teilnehmerzahl spätestens 3 Wochentage vorher bekannt 

 gegeben werden muss. 
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Apéros  
 
 
 

Cocktail-Brötchen a)  1.50 / Stück 
 b)  1.80 / Stück 
a) Schinken 

Salami 
Spargeln 
Ei 
Sellerie 
Käse 
Kräuterquark 
Thon 
Terrine 

 
b) Rauchlachs 

Crevetten 
Roastbeef 
geräucherte Forellen�lets 
Bündner Trocken�eisch 
Rohschinken 

Belegte Brötli Triangel 3.-- / Stück 

Apéro-Gebäck  2.-- / Stück 
 

Apéro-Schinkengipfeli 
Apéro-Käseküechli, Lauch, Spinat, Speck 
Apéro-Pizza 
Blätterteigkrapfen, pikant gefüllt 
 
 

Mini-Spiessli 3.-- / Stück 
 
Fleischkäse, Silberzwiebeln, Käse 
Crevetten, Ananas 
Cherrytomaten mit Mozzarella 
Landjäger mit Gurken 
Pouletmeatballs und Peperoni 
 
 

Crostinis  3.-- / Stück 
 
mit Rindtartar, Käse, Tomaten, Spinat, Gemüse, Parmaschinken 
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Apéros  
 
 
 

Brötchen  (Mini-Sandwiches) 
Vollkorn-, Mohn-, Laugen- und Bauernbrötchen, gefüllt mit: 3.50 / Stück 
geräuchertem Lachs mit Meerrettichschaum 
Roastbeef mit Spargelspitzen 
Morchelterrine mit Melone 
Pfeffersalami 
saftigem Schinken 
Frischkäse, Thon 
 
Speck- oder Kräuterzopf  20.-- / Kilo 
Knoblauchbrot mit Kräutern, warm serviert 2.50 / Person 
 

Sandwich am Meter (2 Meter = zirka 15 Portionen)  60.-- / 2 Meter 
fantasievoll gefüllt und dekoriert 
 

Gefülltes Party-Brot  
Schinken, Salami, Roastbeef, Bündner Trocken�eisch,  Käse, usw. 

 klein (für zirka 7 Personen)  52.-- 
 gross (für zirka 15 Personen)  75.-- 

mit Rauchlachs  klein (für zirka 7 Personen)  52.-- 
 gross (für zirka 15 Personen)  75.-- 
 

Blätterteigkonfekt (verschiedene Sorten) 5.50 /   100 g 
Hobelkäse, serviert auf Holzbrett, mit Nussbrot oder Zopf 4.50 / Portion 
Apéro-Käseplatte auf Holzbrett, mit Nussbrot oder Zopf 4.50 / Portion 
 
 

Apéro-Buffets Variationen  

Dip-Buffet  

Rohe Gemüsestängeli mit verschiedenen Saucen 4.70 
 
A) (ideal z. B. für Hochzeitsapéro)  15.-- 

Gemüsestängeli, Hobelkäse, Sbrinzmöckli mit Nussbrot, 
Bündner�eisch, Melonen, Bauernwurst, Laugenbrötli g efüllt mit 
Salami und Schinkenmousse, gefülltes Partybrot 

B) Mini-Frühlingsrollen, Laugenbrötchen mit Morchelterrine, zartes  15.-- 
Roastbeef mit Spargelspitzen, Lachsbrötchen mit Dill, 

Käsehäppchen, Speckzopf und Gemüsestängeli zum Dippen 
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Apéro-Buffets  
 

C) Rohess-Speck, Bauernwurst, Sbrinzmöckli, Käseplatte mit 12.-- 
Nussbrot und Zopf 

 
D) Melonenstückli mit Rohschinken, Mozzarellaspiessli mit Cherry- 13.-- 

tomaten, Lachs-, Roastbeef-, Spargel- und Crevetten-Canapés, 
Blätterteigkrapfen mit Spinatfüllung 

 
E) Kleine Cocktailbrötchen, Lachsbrötli mit Meerrettichschaum, 13.-- 

Käsehäppchen, Blätterteig-Minipastetli mit pikanter Füllung 
  
F) Fleischplatten mit Aufschnitt, Fleischkäse, Schinken, Salami, Rohess- 13.-- 

Speck. Reichhaltige Käseplatte mit Trauben, Birnen und Melonen 
Nussbrot und Bauernzopf 

 
G) Bauernwurst und Rohess-Speck auf Holzbrett originell angerichtet. 13.50 

Bündner�eisch und Rohschinken mit Melonen und Anana s-Stückli. 
Käseplatte mit Hobelkäse, Sbrinz, Bergkäse, Emmentaler mit 
Baumnüssen und Trauben. Partybrot und Bauernzopf. 

 
H) Bündnerspezialitäten wie Trocken�eisch, Salsiz, Pf efferschinken 15.-- 

und Käse. Vollkorn- und Birnenbrot. 
 
I) Zartes Roastbeef mit Spargeln, Coppa mit Melonen, Morchelterrine auf 15.-- 

Vollkorntoast. Kleine Schinkengipfeli und Käseküechli warm serviert. 
Knackige Gemüsestängeli mit Dip-Saucen. 

 
K) Parmaschinken, Mortadella und Coppa mit 3 Sorten Melonen. 14.-- 

Anti-Pasti, italienische Käsespezialitäten mit Tessinerbrot. 
 
L) Bruschetta, Anti-Pasti, verschiedene Oliven, Früchtespiessli. 13.-- 
 
M) Mini-Frühlingsrollen, fritierte Champignons mit Tartaresauce. 20.-- 

Fleischkügeli mit Currymayonnaise. 
Mit Weichkäse und Terrine gefüllte Laugenbrötli. 
Brüsselerblätter mit Lachsmousse gefüllt. 
Dazu 1 Cüpli Lichybowle. 
 

N) Hausgemachte Käse- und Speckküechli, Canapés mit Lachstartare, 19.50 
Spiessli mit Pouletmeatballs, Cherrytomaten mit Mozzarella,  
Früchtespiessli, Parmesanstückli und Tomatenfocaccia, Anti-Pasti. 
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Kalte Vorspeisen  
 
 
Geräucherte Forellen- oder Felchen�lets, mit 2 Sort en Salat, 9.--* 
Meerrettichschaum 
Toast und Butter 
 
Gefüllte Babyananas mit Crevetten und exotischen Früchten 9.50* 
 
Rauch�schteller «Neptun» 9.--* 
Forellen�lets, Lachs, Seezungenröllchen, Waldorfsal at, Meerrettichschaum 
 
Graved Lachs oder geräucherter Lachs zart mariniert, serviert mit  12.--* 
Sauerrahmsauce oder Meerrettichschaum 
 
Melone mit Rohschinken und Bündner�eisch 9.--* 
 
Morchelterrine mit verschiedenen Salaten, Toast und Butter 9.--* 
 
Bündner-Spezialitäten-Platte  11.50 
Rohess-Speck, Salsiz, Bündner Trocken�eisch, Rohsch inken 
 
Hauspastete mit Waldorfsalat, Trauben und Baumnüssen, Cumberlandsauce 8.50* 
 
Vorspeise-Buffet «Neptun»   15.-- 
Geräucherter Lachs, Forellen�let, Babyananas mit Cr evetten, 
Seezungenröllchen, 
Meerrettichsauce, Sauerrahmsauce mit Dill, Selleriesalat mit Baumnüssen, 
gefüllte Tomaten 
3 Sorten Salat 
 
Vorspeise-Buffet «Nixe»  15.-- 
Bündner�eisch, Rohschinken mit Melonen, hausgemacht e Terrinen mit 
Waldorfsalat, Ge�ügelsalat «Hawaii» 
Geräucherter Lachs und Forellen�let mit Meerrettich sauce 
3 Sorten Salat 
 
 
Rind Carpacchio  15.--* 
Lachs Carpacchio  15.--* 
Gemüse-Carpacchio  10.--* 
 
* = auf Teller oder Platte angerichtet 
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Salat-Buffet  
 

Stellen Sie sich Ihr gewünschtes Salat-Buffet aus unserem reichhaltigen Angebot indivi- 
duell zusammen. Richtmenge für ein Salat-Buffet pro Person zirka 400 Gramm. 
 
Auch Wünsche, welche Sie nicht in unserem Salat-Angebot �nden, werden erfüllt. 
Selbstverständlich gehören bei uns gehackte Zwiebeln, Eier, Radiesli, Schnittlauch, 
Brotwürfeli usw. zu jedem Salat-Buffet. 
 
Sie haben zu allen Salatsorten die Wahl zwischen French-, Italian- und Quark-Dressing. 
 
 
Reichhaltiges Salat-Buffet mit bis zu 8 Sorten Salat nach Ihrer Wahl 

 
als Vorspeise   6.-- 
als Beilage   8.-- 

 
 

Wir empfehlen Ihnen dazu unser originelles Partybro t oder Butterzopf am Meter.  
 
Butterzopf 15.-- per Kilo 

   1.50 Person 

Partybrot 15.-- per Kilo 

 1.50 Person 
 
 
 

Salate  

Curry-Reis mit Früchten Kohlrabi 

Weisskraut mit Speck Fenchel 
Karotten Cole Slaw 
Gurken Tomaten mit Basilikum 
Bohnen an Senfsauce Artischocken 
Paprika Broccoli mit Blumenkohl 
Mais Sellerie Waldorf 
Randen Teigwaren 
Kartoffel Linsen 
Zucchetti Champignons 
Bierrettich Blattsalat 

 
 Preise pro Portion 

Saison-Blatt 4.-- 
Gemischter Blatt 5.-- 
Nüssler mit Ei 6.-- 
Zusammengestellte Salatteller 6.-- 
Kartoffelsalat  13.-- per Kilo 
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Gourmet-Salate  
 

Herbstlicher Salat mit Trauben, Feigen und Bündnerfleisch 7.-- 

 

Gemischter Blattsalat mit geräuchertem Lachs, Gemüsestreifen, 6.50 
Artischockenherzen und Tomaten 
 

Saison-Salat mit Speckstreifen, sautierten Champignons und 5.50 
Croûtons 
 
 Preise pro Portion 
Salat Niçoise 4.50 
Tomatensalat mit Mozzarella und Basilikum 4.-- 
Sied�eisch-Salat nach «Zigeunerart» 7.-- 
Ge�ügel-Salat «Hawaii» mit frischen Ananas  7.-- 
Meeresfrüchte-Salat mit Crevetten, Seeteufel, Muscheln, Calamares 9.-- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Salat wird im Lexikon wie folgt umschrieben:  

Kaltes Gericht aus P�anzenteilen, meist Salatp�anze n wie Kopf-, Feld-, Endiviensalat, oder 
Fleisch, Fisch, Gemüse, Obst, mit würzenden Zutaten zubereitet. 

Der Fantasie sind bei Salaten fast keine Grenzen gesetzt, sei es in Bezug auf die Zuberei-
tung oder das «Rohmaterial». So kennen wir weiter u. a. auch Käse-, Eier- und Teigwaren 
oder Reissalat. Selbstverständlich können Sie diese bei uns bestellen. Nicht zu vergessen 
sei die dekorative Wirkung des Salates. Ebenso gehört der rohe Salat zur gesunden Ernäh-
rung. 
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Suppen  
 

Bouillon mit Einlage 3.-- 

Bouillon mit Mark 4.-- 

Bouillon mit Sherry 4.-- 

Klare Ochsenschwanz-Suppe 4.-- 

Kräuterschaum-Suppe 4.-- 

Tomatencrème-Suppe 3.50 

Steinpilzcrème-Suppe 4.-- 

Basler Mehl-Suppe  3.50 

Bündner Gersten-Suppe 4.-- 

Hummer-Suppe 6.-- 

Kresseschaum-Suppe 5.-- 

Minestrone 4.-- 

Gulasch-Suppe 4.50 

Frische Spargelcrème-Suppe 5.-- 

Burgdorfer Hühner-Suppe 5.50 

Gazpacho, spanische kalte Gemüse-Suppe 5.-- 

Kürbissuppe (Saison)  4.-- 

 

 

 

 

Suppen und Brühen  

Unter diesen beiden Begriffen fasst man alle �üssig en Speisen zusammen, die entweder 
brennend heiss oder eiskalt gegessen werden. Überall, in der Stadt und auf dem Land, aber 
auch im Familienkreis und am Bankett, sind Suppen und Brühen eine geschätzte Vorspeise. 
 
Zwei Suppen haben gar historische Berühmtheit erlangt: Die «Kappeler-Milch-Suppe» und 
die «Burgdorfer Hühner-Suppe». Letztere wird heute noch traditionell im Stadthaus alljährlich 
ausgeschenkt, was sich zu einem gesellschaftlichen Anlass entwickelte. 
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Kalte Platten  
 
 
 
Gemischte Fleisch- und Käse-Platte 12.50 
mit Zopf und Partybrot 
 
 
Metzger-Platte  13.-- 
Aufschnitt, Fleischkäse, Schinken, Mortadella, Salami, fantasievoll garniert 
 
 
Gourmet-Bratenplatte  14.50 
Roastbeef, Schweins- und Kalbsbraten, Poulet und Schinken, reich garniert 
mit Spargeln, Melonen, Gewürzgurken und Tomaten, 
dazu feine Tartaresauce 
 
 
Bündner-Platte  21.--* 
Bündner Trocken�eisch, Rohschinken, Salsiz und Rohe ss-Speck, garniert  
mit Cornichons, Essigzwiebeln und Tomaten 
 
 
Älpler-Platte  18.--* 
Bergkäse, Hobelkäse, Tête de moîne, Burewurst, Rohess-Speck, 
Burehamme, Sulz, reich garniert 
 
 
Hors d’oeuvre-Platte  24.--* 
Tessiner Spezialitäten, Roastbeef mit Spargeln, Pastete, Crevetten, 
pochierter Salm, gefüllte Eier mit Cocktail- und Tartaresauce, bunt garniert 
 
 
Sommer-Platte  21.--* 
Trocken�eisch, Rohschinken, geräucherte Entenbrust,  Roastbeef, Melonen, 
gefüllte Tomaten mit Selleriesalat 
 
 
Party-Platte  21.--* 
Terrine, Bündner Trocken�eisch, Rohschinken, Rohess -Speck, Kalbsbraten, 
geräucherter Lachs, geräuchertes Forellen�let und K äse, 
alles auf schmackhaftem Vollkornbrot originell angerichtet 
Würstchen im Teig und Schinkengipfeli 
 
 
 
* als Vorspeise oder Apéro = 2/3 des Preises 
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Buffets  
 
 
 
Nr. 1 Kaltes Emmentaler Bauernbuffet «Glunggebuur»  (ab 20 Personen) 

Poulet, Bauernschinken, Schweinsnierstück-Braten, Lammgigot, 
küchengeräucherter Rohess-Speck, verschiedene Wurstwaren 
sowie Bauern�eischkäse 
Bauernzopf oder Partybrot 
 

6 Salate: Kartoffeln, Bohnen, Karotten, Weisskohl, Randen, 
gemischter Blattsalat mit verschiedenen Saucen 
 

Zwetschgencrème, frischer Fruchtsalat, Meringues mit Nidle, 
gebrannte Caramelcrème und Früchtekuchen 
 

Reichhaltig garnierte Käseplatte mit Nussbrot 
 

ohne Dessert und ohne Käseplatte 25.-- 
ohne Käseplatte mit Dessert 32.-- 
mit Käseplatte und Dessert 37.-- 
 
 
 
 

Nr. 2 Kaltes und warmes Emmentaler Bauernbuffet «Lüderena lp» (ab 20 Personen) 
Gersten- oder Gelberbssuppe mit Gnagi 
 

Bündner Trocken�eisch, Hauspastete und Poulet 
7 Sorten Salat nach Wahl 
 

Heisse Beinhamme und Fleischkäse, saftiger Schweinsbraten, Speck, 
Sied�eisch mit diversen Senfsorten, Meerrettichscha um und Bratenjus 
 

Kartoffelgratin, geschwellte Kartoffeln mit Sauerrahm, Dörrbohnen 
und glasierte Karotten 
 

Dazu servieren wir frischen Bauernzopf  
 

Gebrannte Caramelcrème, Zwetschgencrème, frischer Fruchtsalat, 
Früchtekompott, Meringues mit Nidle 
 

ohne Dessert 35.-- 
mit Dessert 42.-- 

 
 

«Niene geit’s so schön u luschtig, wie by üs im Ämm itau»  
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Buffets  
 
 
 
Nr. 3 Buffet «Schloss Burdlef»  (ab 20 Personen) 

Salatbuffet mit 8 Sorten Salat nach Ihrer Wahl 
 

Rindsbraten an Rotweinsauce und Kalbsbraten an Morchelsauce 
Variation: Roastbeef an Stelle von Rindsbraten 
 

3 Sorten Gemüse nach Ihrer Wahl 
Kartoffelgratin, Butternudeln oder Trockenreis 
 

Dessertbuffet mit Zitronenmousse, gebrannte Caramelcrème 
und Früchtekuchen, frischer Fruchtsalat, Tiramisu, Schlagrahm 

 

ohne Dessert 38.-- 
mit Dessert 47.-- 

 
 
 
 
Nr. 4 Buffet «Moossee»  (ab 20 Personen) 

Buffet mit 8 gartenfrischen Saison-Salaten nach Ihrer Wahl, 
angereichert mit Hauspastete und mit gefüllten Ananas, 
Sauce Cumberland, Melonen mit Rohschinken 
 

Lammgigot mit frischen Kräutern, rosa gebratenes Roastbeef 
mit Sauce Béarnaise und saftigem Beinschinken 
Variation: Kalbsbraten an Stelle von Lammgigot +2.-- 
 

Kartoffelgratin oder Trockenreis mit Mandeln und 
3 Sorten Gemüse 
 

Dessertbuffet mit Mousse au Chocolat, Zwetschgencrème, 
frischer Fruchtsalat mit Rahm, Zuger-Kirschtorte, Vanille-Glace 

 

ohne Dessert 37.-- 
mit Dessert 46.-- 
 

 

 

 

Das Trinken lernt der Mensch zuerst, erst viel spät er auch das Essen.  

Drum soll er aus Dankbarkeit, im Alter das Trinken nicht vergessen...  
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Buffets  
 
 
 
Nr. 5 Bernerplatten-Buffet «Münster»  (ab 20 Personen) 

Fleischsuppe mit Mark oder Flädli 
 

Sied�eisch, geräucherter und gesalzener Speck, Zung enwurst, 
Hamme, Rippli, Wienerli 
Sauerkraut und Dörrbohnen 
Schnittlauchkartoffeln 
 

Zwetschgenkuchen, gebrannte Caramelcrème, Nusstorte, 
Riesenmeringues mit Nidle 
 

Käseplatte 
 

ohne Dessert und ohne Käse 30.-- 
mit Dessert 39.-- 

 
 
 
 
Nr. 6 Schinken-Party  (ab 20 Personen) 

Eine Gaumenfreude für Leute mit gesundem Appetit 
 

Heisse Hamme geräuchert 
 

Kartoffelsalat mit gebratenem Speck oder Kartoffelgratin 
Bohnensalat an Senfsauce 
Karotten-, Weisskohl-, Tomaten- und Maissalat 
gemischter Blattsalat mit Radieschen und Cornichons 
Mixed-Pickles, Frenchdressing, Senf und Butterzopf 
 

Zitronencrème, Aprikosenkuchen mit Grappa, frischer Fruchtsalat mit Rahm 
 

ohne Dessert 17.-- 
mit Dessert 22.-- 

 
 

Hamme mit Kartoffelsalat, Zopf 15.-- 
 
Eingebackene Hamme in Brotteig 15.-- 

Variation: Schweins- oder Schwedenbraten an Stelle von Hamme +2.-- 
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Buffets  
 
 
 
Nr. 7 Gourmet-Buffet  (ab 20 Personen) 

Morchelterrine garniert 
 

Geräucherte Forellen�lets und Rauchlachs mit Meerre ttichschaum 
 

Tomatensalat mit Basilikum, mexikanischer Maissalat, Bohnensalat 
an Senfsauce, Weisskrautsalat mit Speck, Karottensalat, gemischter 
Blattsalat mit French-, Italian- und Quarkdressing 
 

Kalbsbraten glasiert, saftiger Beinschinken, Lammgigot zartrosa 
gebraten oder Poulet mit Sauce Provençale und Jägersauce 
 

Kartoffelgratin und Gemüsereis 
3 Sorten Gemüse nach Ihrer Wahl 
 

Dessertbuffet bestehend aus 5 Desserts nach Ihrer Wahl 
 

ohne Dessert 36.-- 
mit Dessert 45.-- 

 

Variation: Roastbeef an Stelle von Lammgigot +3.-- 
 
 
 
 

Nr. 8 Kaltes und warmes Festbuffet  (ab 20 Personen) 
Hauspastete garniert mit Ananas 
Melonen mit Rohschinken und Trocken�eisch 
Pochierte Lachsforellen�lets mit Sauerrahmsauce und  Dill 
 

Bohnen- und Blumenkohlsalat, Maissalat mit Curry und Früchten, 
Tomatensalat mit Mozzarella und Basilikum, Artischockensalat, 
Hirtensalat mit Schafskäse und gemischter Blattsalat 
 

«Les trois �lets» (auch als Tellerservice möglich):  
Rinds-, Kalbs- und Schweinsfilets am Stück gebraten, 
mit Béarnaise-, Morchel- und Senfsauce 
Kartoffelgratin, Nudeln oder Butterreis, 3 Gemüse nach Ihrer Wahl 
 

Dessertbuffet mit 5 Sorten Desserts nach Ihrer Wahl 
 

ohne Dessert 49.-- 
mit Dessert 58.-- 
mit Dessertbuffet und Hochzeitstorte 61.-- 
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Buffets  
 
 
 
Nr. 9 Buffet «3-erlei Geschnetzeltes»  (ab 20 Personen) 

 

Salatbuffet mit 8 Sorten Salat, angereichert mit gekochtem 
Schinken und Melonen 
 

Rindsgeschnetzeltes Stroganoff  
Kalbsgeschnetzeltes Zürcherart  
Pouletgeschnetzeltes Currysauce  
 

Nudeln, Reis oder Kartoffelstock 
 

Frischer Fruchtsalat mit Rahm, gebrannte Caramelcrème, 
Schwarzwäldertorte, Zitronenmousse 

 

ohne Dessert, ohne Vorspeise 20.-- 
ohne Vorspeise 29.-- 
ohne Dessert 29.-- 
Buffet komplett 36.-- 
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Buffets  
 
 

Nr. 10 Kaltes und warmes Buffet «Stadt Bern»  (ab 20 Personen) 
Rauchlachs mit Meerrettichsauce, pochierter Salm an Sauerrahm- 
sauce, Hauspastete mit Cumberlandsauce 

Bündner Trocken�eisch mit Melone und Rohschinken 

Pouletsalat «Hawaii», Tomatensalat mit Basilikum, mexikanischer 
Reissalat, Broccolisalat, Blattsalat 

Roastbeef rosa gebraten 
Kalbsschulterbraten glasiert 
Schweins�let am Stück gebraten 
Sauce Béarnaise, Sauce Chasseur 

Kartoffelgratin und Nudeln 
Bohnenbündeli mit Speck, Schwarzwurzeln in Butter 
Karottenstäbchen 

Dessertbuffet mit 5 Desserts nach Ihrer Wahl 

ohne Dessert 49.-- 
mit Dessert 58.-- 

 
 
Nr. 11 Buffet «Ticinese»  (ab 30 Personen) 

Aufgeschnittener Kalbsbraten an Thun�schsauce «Vite llo tonnato» 
Carpacchio, Coppa mit Melone, Parmaschinken, Mortadella, Antipasti 
Verschiedene Salate 
Gazpacho (kalte Gemüsesuppe) oder Minestrone 

Kaninchenragout (ohne Knochen) mit Steinpilzen oder Kalbshaxen (Ossobucco) 
Gegrilltes Pouletbrüstchen an Sherrysauce oder Saltimbocca 
Rindsbraten mit Merlot geschmort oder Tessiner Kalbsrollbraten 
Pilzrisotto und Kartoffelgratin oder Polenta, Kartoffelgnocchi, Ratatouille 

Mandelcrème, Aprikosentorte, Mousse au Chocolat, frischer Fruchtsalat, 
Tiramisu, Schlagrahm, oder 5 Desserts nach Ihrer Wahl 

Tessiner Käsespezialitäten mit Trauben garniert 

ohne Dessert, ohne Suppe 37.-- 
ohne Dessert 40.-- 
ohne Suppe 45.-- 
Tessinerbuffet komplett 49.-- 

 

Als Spezialität unseres Hauses wird der verführeris ch duftende Risotto vor Ort im 
Wok zubereitet!  
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Buffets  
 
 
Nr. 12 Kaltes Sommerbuffet  (ab 20 Personen) 

Rauch�schplatte mit Kapern und Limonen 
Pochierte Lachsforellenschnitten mit Artischocken 

Gefüllte Babyananas mit Crevettencocktail 

Bündner Trocken�eisch und Rohschinken mit Melone 
Roastbeef rosa gebraten mit Mirzaäpfeln 
Morchelterrine mit Cumberlandsauce 
Vitello tonnato 
 
Förstersalat, Reissalat mit Curry und Früchten, 
Tomatensalat mit Mozzarella und Basilikum, 
Gurkensalat an Sauerrahmsauce mit Dill, 
Selleriesalat Waldorf, gemischter Saisonblattsalat 
 
Tartaresauce, Preiselbeersauce, Meerrettichsauce, 
Sauerrahmsauce mit Dill 
French- und Italian-Dressing 40.-- 

 
 
Nr. 13 Grillbuffet  (ab 10 Personen) 

 
Variante A 
Salatbuffet mit 8 Sorten Salat nach Wahl mit French- und Italian-Dressing 

Schweins�letmedaillons mit Speck, Lammkotletten ode r 
Pouletbrust�lets, Hohrücken�lets, Pferde�lets, Mini -Bratwürste 
Kräuterbutter, Pfefferbutter und Barbecuesauce 26.-- 

mit Kartoffelgratin oder Baked Potatoes mit Sauerrahm +4.-- 
 
Variante B  
Salatbuffet wie Variante A 

Schweins�letmedaillons mit Speck, Hohrücken�lets, C evapcici, 
Lachsforellen�lets, Scampispiessli 
Kräuterbutter, Sauerrahmsauce mit Dill und Barbecuesauce 32.-- 

mit Kartoffelgratin oder Baked Potatoes mit Sauerrahm +4.-- 
 
Variante C  
Salatbuffet mit Kartoffel-, Hörnli-, Tomaten- und Blattsalat 
Schweinssteak, Rindssteak, Bratwurst 24.-- 

 
Auf Wunsch stellen wir Ihnen einen Gasgrill gratis zur Verfügung 

Grilleur pro Stunde 44.-- 
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Buffets  
 
 
 

Nr. 14 Jubiläumsbuffet  (ab 20 Personen) 
Frühlingshaftes Vorspeisebuffet mit knackigen Spargeln, feinen Terrinen und  
Pasteten, Rohschinken und Melone, gartenfrische Salate 
 
Saftiger Kalbsbraten an Morchelsauce, rosa gebratenes Roastbeef mit Sauce 
Béarnaise, am Stück gebratenes Schweinefilet an rahmiger Pfifferlingsauce 
Kartoffelgratin und Nudeln 
Broccoli, Karotten und Schwarzwurzeln 
 
Dessertbuffet mit 7 Sorten Dessert nach Ihrer Wahl 

ohne Dessert 41.-- 
mit Dessert 48.-- 
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Plauschseite  
Spaghetti-Plausch  (ab 20 Personen à discrétion) 

Salatbuffet mit 5 Sorten Salat 
Italian-, French- oder Quark-Dressing 

Feinste Spaghetti und Tricolore-Spaghetti 

Aus folgenden Saucen können 3 ausgewählt werden: 

Bolognaise, Mexicaine, Carbonara, Gorgonzola, Tomaten mit Basilikum, 
Al Pesto, Pizzaiolo, Ai Funghi, all’Arrabbiata 

Parmesan 17.-- 

ohne Salatbuffet 12.-- 
 

Pasta-Buffet  

Salatbuffet mit 5 Sorten Salat 
Maccaroni arrabbiata, Tortellini alla Panna, Lasagne al forno 19.-- 
ohne Salatbuffet 14.-- 
 
 

Wok-Gerichte  
Risotto-Plausch  (ab 30 Personen) 

Risotto vor Ort im Riesen-Wok «gluschtig» zubereitet mit frischen Pilzen und Safran 
(1 Koch für die Zubereitung vor Ort in den Preisen inbegriffen) 

inkl. Salatbuffet mit 8 Sorten Salat nach Ihrer Wahl und 

– Roastbeef, rosa gebraten 34.-- 
– Schweinsschulterbraten 24.-- 
– Rindsbraten 24.-- 
– Kalbs-Piccata 27.-- 
– Schweins�let am Stück gebraten 34.-- 
– Schweins- und Kalbsbraten 29.-- 
– Kalbshaxen nach Tessinerart 30.-- 
– ohne Fleisch, inkl. Salatbuffet 20.-- 

– nur Risotto, ohne Salatbuffet 14.-- 
 

Weitere Plausch-Menus, im Wok zubereitet  

Mah-mee oder Schweine-, Rinds- und Poulet�eisch 
Nasi-goreng  mit Gemüse und Nudeln / Reis 19.-- 

Süss-sauer  Schweine- oder Poulet�eisch süss-sauer 
 mit Gemüse und Früchten 19.-- 

Paëlla nach original spanischem Rezept, mit oder ohne Fisch 32.-- 

Dazu z. B. Salatbuffet   6.-- 
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Asiatisches Buffet  (ab 30 Personen) 
 
 
 
Apéro/Vorspeise  Mini-Frühlingsrolle 

Fritierte Crevetten und Scampi 
Samosas-Teigtaschen, Yakitan 

 

Hauptgang  Mah-mee mit Schweine�eisch, Poulet�eisch süss-saue r 
Rind�eisch mit Sojasprossen 
Reis, Nudeln 

 

Dessert  Orangen- und Mango-Sorbet 
Zitronenmousse mit Ananas 
Kokostorte und Früchteschale 

 

Buffet komplett 49.-- 
ohne Dessert 40.-- 
ohne Vorspeise 29.-- 

 
 
 

Brunch  (ab 20 Personen) 
 
Beginnen Sie Ihren Anlass einmal anders!  
 

Unsere Brunch-Variationen  
 

A Rohess-Speck, Rohschinken, Trocken�eisch, Bauern�e ischkäse, 6.-- 
Aufschnitt 

 

B Geräucherter Lachs, geräucherte Forellen�lets, Mee rrettichsauce, 7.-- 
Zitronen, Kapern und warmer Toast 

 

C Heisser Beinschinken, Speck-Rösti mit Spiegeleiern 7.-- 
 

D Reichhaltige Käseplatte, garniert mit Trauben, Baumnüssen, usw. 5.-- 
 

E Verschiedene Kon�türen, Waldhonig, Butter, Margari ne, Joghurt, 4.-- 
Bauernzopf, Buttergipfeli, Vollkornbrot, Nussbrot, Weggli, usw. 

 

F Milchkaffee, Milch, Tee, Ovomaltine, Orangenjus 4.-- 
 

G Diverse Cakes und Früchtekuchen, Früchtekorb 3.-- 
 

Gerne offerieren wir Ihnen weitere Variationen 
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Fleischgerichte  als Tellerservice oder als Selbstbedienungs-Buffet 

(Buffet ab 20 Personen, Tellerservice ab 6 Personen) 
 
 
 

Vom Rind  

Roastbeef nach «Englischer Art» 34.-- 
Kartoffelgratin, Sauce Béarnaise 
3 Sorten Saisongemüse 

Rindsschmorbraten an Rotweinsauce (Suure Mocke) 19.-- 
Kartoffelstock oder Spätzli 
Rotkraut oder Erbsen mit Karotten 

Geschnetzeltes Rind�eisch «Stroganoff» 19.-- 
Mandel- oder Wildreis 

Rindsgulasch 16.-- 
Kartoffelstock oder Spätzli 
 
 
 

Vom Kalb  

Kalbssteak an Morchelrahmsauce 34.-- 
Kartoffelgratin oder Butternudeln 
2 Saisongemüse 

Geschnetzeltes Kalb�eisch «Zürcher Art» 20.-- 
Butternudeln oder Reis 

Kalbsschnitzel an Pilzrahmsauce 20.-- 
Trockenreis oder Butternudeln 

Piccata Milanese 20.-- 
Pilzrisotto oder Tomatenspaghetti 

Tessiner Kalbsbraten 34.-- 
Kartoffelgratin 
3 Saisongemüse nach Ihrer Wahl 

Riz «Casimir» mit frischen Früchten 20.-- 
Butterreis 
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Fleischgerichte  als Tellerservice oder als Selbstbedienungs-Buffet 
 
 
 
Vom Schwein  

Schweinsbraten «Förster Art» 18.-- 
Butternudeln oder Kartoffelstock oder Kartoffelgratin 
3 Gemüse nach Ihrer Wahl 

Schweins�let-Medaillons an Senfrahmsauce 24.-- 
Wildreis oder Butternudeln 
3 Gemüse 

Geschnetzeltes Schweine�eisch nach «Berner Art» 16. -- 
Trockenreis oder Butternudeln 

Schweinssteak an Pilzrahmsauce 18.-- 
Spätzli oder Nudeln oder Kartoffelgratin 
3 Gemüse nach Ihrer Wahl 

Schweinsbraten «Gurten», gefüllt mit P�aumen 19.-- 
Kartoffelgratin oder Butternudeln 
3 Gemüse nach Ihrer Wahl 

Schweinsrahmschnitzel 18.-- 
Früchtegarnitur 
Nudeln oder Reis 
 
 
 

Vom Lamm  

Lammgigot «Al Forno» zart rosa gebraten, mit Kräutersauce 22.-- 
Bäckerinnen-Kartoffeln 
Bohnen mit gebratenem Speck 

Lammrücken�let «Marchand du Vin» 25.-- 
Gnocchi oder Kartoffelgratin 
Broccoli mit Mandeln oder frische Bohnen 
 
 
 
 
Unsere Gemüseauswahl  (weitere Gemüse auf Anfrage) 

Blattspinat Erbsen Mischgemüse 
Blumenkohl Fenchel Rotkraut 
grüne Bohnen Karotten Schwarzwurzeln 
Broccoli Romanesco 
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Ge�ügel  
 
Pouletbruststreifen an Currysauce mit reichhaltiger Früchtegarnitur 16.-- 
Gemüsereis 

 

Coq-au-vin nach «Grossmutters Rezept» 15.-- 
Trockenreis, Butternudeln, Kartoffelstock 
 
 
 

Fisch  
 
Forellen�lets meunière mit Mandeln 17.50 
Salzkartoffeln oder Gemüsereis 
 

Felchen�let-Röllchen pochiert an Weisswein-Rahmsauc e 17.-- 
Salzkartoffeln 
Blattspinat 
 

Egli�lets «Grenobler Art» mit Kapern und Zitronen 1 8.-- 
Salzkartoffeln oder Trockenreis 
 

Salmtranchen pochiert an Basilikumsauce 19.-- 
Gemüsereis 
 
 
 

Vegetarische Gerichte  
 

Kornschnitzel 15.-- 
Kartoffelgratin 
Gemüseauswahl 
 
Falafel Curry 
Früchtegarnitur 
Reis 15.-- 
 
Gemüse-Lasagne 12.-- 
 
Gemüse-Tortellini 12.-- 
 
Gemüsestrudel 
Salatteller  18.-- 
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Fondue Chinoise oder Bourguignonne   

(ab 20 Personen) 
 
Zartes Rind-, Kalb-, Poulet-, Pferde-, Schweinefleisch 
6 hausgemachte Saucen 
Senffrüchte, Silberzwiebeln, Gurken 
 

Portion 250 g Fleisch 30.-- 
 
Salatbuffet, 6 Sorten Salat   6.-- 
 

Reis   4.-- 
 

Preise inkl. Réchaud und Gedeck 
 

Käse-Fondue und Raclette  25.-- 
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Festmenus  
als Tellerservice (ab 6 Personen) oder als Selbstbedienungs-Buffet (ab 20 Personen) 
 
Durch Gourmet Party-Service für festliche Anlässe besonders für Sie zusammengestellt. 
Kombinationen nach Ihren Wünschen sind auch hier möglich. 

 

I Tomatensalat oder Nüsslersalat mit Ei (Saison)   30.-- 
Kalbs- und Schweinsbraten nach Jägerart ohne Dessert 24.-- 
oder Schweins- und Rindsbraten 
Kartoffelgratin oder Kartoffelstock 
2 Gemüse nach Ihrer Wahl 
Frischer Fruchtsalat mit Rahm 

 
 

II Gemischter Blattsalat   26.-- 
Rindsschmorbraten («Suure Mocke») ohne Dessert 20.-- 
Kartoffelstock oder Butternudeln 
2 Gemüse nach Ihrer Wahl 
Apfelstrudel mit Vanillesauce 

 
 

III Morchelterrine mit Waldorfsalat   35.-- 
Schweins�let-Medaillons mit Pilzen ohne Dessert 29. -- 
Kartoffelgratin, Reis oder Nudeln 
2 Gemüse nach Ihrer Wahl 
Schwarzwäldertorte 

 
 

IV Tomatencrèmesuppe oder Saisonsalat   26.-- 
Geschnetzeltes Kalb�eisch nach Zürcherart ohne Dess ert 20.-- 
Butternudeln oder Reis 
Zitronenmousse 

 
 

V Saisonsalat mit Speck, sautierten Champignons   37.-- 
sowie Croûtons ohne Dessert 30.-- 
Rinds�let in Würfeln «Stroganoff» 
Spätzli oder Gemüsereis 
Mousse au Chocolat mit exotischen Früchten und Rahm 
 
 

VI Melone mit Rohschinken   43.-- 
Roastbeef zart rosa gebraten, Sauce Béarnaise ohne Dessert 36.-- 
Kartoffelgratin 
2 Gemüse nach Ihrer Wahl 
Zwetschgensorbet mit Vieille Prune 
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Festmenus  
 

VII Bouillon mit Sherry   49.-- 
Kleiner Saisonsalat mit gebratenem Speck ohne Dessert 42.-- 
„Les trois filets“ (Rinds-, Schweins- und Kalbsfilets) 
Kartoffelgratin, Nudeln 
2 Gemüse nach Ihrer Wahl 
Eistorte nach Wahl 
 
 

VIII Vorspeiseteller mit Pastete, Terrine, Rohschinken mit Melone,   56.-- 
Salat ohne Dessert 47.-- 
Rindsfilet am Stück gebraten, Pfeffersauce 
Kartoffelgratin, Reis oder Nudeln 
2 Gemüse nach Ihrer Wahl 
Mousse Variation 
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Champagner-Frühstück  
(ab 2 Personen) 
 

Unser exklusives Champagner-Frühstück ist eine Spezialität des Gourmet Party-Service. 
Es enthält folgende Köstlichkeiten: 
 

Champagner 

Frisch gepressten Orangensaft 

Geräucherten Lachs 

Geräucherte Forellen�lets 

Bündner Rohschinken und Trocken�eisch 

Französischen Weichkäse 

Fruchtkon�türe nach Grossmutters Rezept 
Honig 
Toast und frische Butter 

Verschiedene Brotsorten 

Kaffee Preis pro Person 80.-- 

 Inkl. Lieferung + Rücktransport 

 (Bern und Umgebung) 
 
 
 
 
 
 
 

Die gute Geschenkidee, damit kommen Sie an! Schenke n Sie z. B. einen Gut-
schein für ein Champagner-Frühstück von Gourmet Par ty-Service!  
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Desserts  
 

Bayerische Crème mit Himbeersauce 6.50 
Zwetschgencrème mit Zimt 4.50 
Gebrannte Caramelcrème 6.-- 
Frischer Fruchtsalat 6.-- 
Frische Waldbeeren in Rotwein mit Vanille-Glace 7.-- 
Rotweinbirne mit frischen Himbeeren und Rahm 6.-- 
Mousse au Chocolat garniert mit Früchten 7.-- 
Zitronenmousse 7.-- 
Johannisbeermousse 7.-- 
Tiramisu 7.-- 
Souf�é Glacé mit Grand Marnier 7.-- 
Vacherin Eistorte (diverse Aromen) 7.-- 
Früchtekuchen mit Saisonfrüchten 4.50 
Apfelstrudel mit warmer Vanillesauce 5.-- 
Rahm  Zuschlag 1.-- 
Gemischte Mousse: Zitronen, Himbeer, Johannisbeer, 
Melone, Kiwi, Schokolade 7.-- 
Hochzeits- oder Geburtstagstorte, mehrstöckig 7.-- 
Früchtecake, Marmorcake 4.-- 
Rüeblitorte 4.-- 
Friandises (Güezi, Bräzeli) 3.-- 
 
 
 

Dessertbuffet  
Unser reichhaltiges und farbenfrohes Dessertbuffet lässt die Herzen Ihrer Gäste höher 
schlagen und das Wasser im Munde... na ja, Sie wissen es schon! 
 
Mousse au Chocolat (weiss und braun) komplett, 12 Sorten  12.-- 
Zitronenmousse bis zu 7 Sorten 9.-- 
Frischer Fruchtsalat bis zu 5 Sorten 7.-- 
Warme Waldbeeren mit Vanille-Glace 
Früchtekuchen nach Ihrer Wahl 
Rotweinbirnen mit Himbeeren 
Gebrannte Caramelcrème 
Tiramisu 
Kleine Meringues mit Rahm 
 
Mehrstöckige Hochzeitstorte mit Dessertbuffet  +4.-- 
 

Bekanntlich rundet Käse jedes Festmahl ab!  

Dessertkäse mit Nussbrot 4.50 
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Getränke  
(siehe auch nachfolgende Seite 28) 
 

Café crème oder Tee* Tasse   2.50 

Café crème oder Expresso mit Süssgebäck    5.50 

Café crème im Air-Pot* 1 Liter   9.-- 
* inkl. Crème, Zucker, Assugrin 
 
 
 
 
Apéritifs und Spirituosen  
 
Früchtebowle mit oder ohne Alkohol 1 Liter 15.-- 

Tomatensaft Granini 1 Liter   4.-- 

Blanc Cassis 1 Liter 15.-- 

Sangria 1 Liter 15.-- 
 
 

Calvados    5.-- 

Gravensteiner    5.-- 

Williams    5.-- 

Kirsch    5.-- 

Grappa    5.-- 

Marc    5.-- 

Cognac    5.-- 

P�ümli    5.-- 
 
 
 
 

Zu jedem Essen das passende Getränk  

Wir führen alle gängigen Mineralwasser. Der Kaffee wird an Ort und Stelle frisch zubereitet 

(Kaffeemaschinen stellen wir zur Verfügung). 
 

Die Mönche waren schon sehr früh gute Weinkenner und hatten eigene Reben. Man erzählt, 

dass in den Gewölben des Klosters Ebersbach vor vielen hundert Jahren einmal der Bruder 

Kellermeister nachdenklich vor einem Fass gesessen habe. Er sagte zum Bruder Küfermeis-

ter, der Wein schmecke nach Eisen. Der Küfer probierte und fand, der Wein schmecke nach 

Leder. Sie probierten und probierten, bis das Fass leer war, und siehe da – am Boden des-

selben fanden sie einen Schlüssel mit Lederschlaufe! 
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Getränke  
 
 
Weissweine 5 dl  Fl. Champagner  Fl. 
Féchy 11.-- 17.-- Mauler Brut, rosé 25.-- 
St. Saphorin 14.-- 21.-- Pommery Brut 60.-- 
Epesses Coup de l’Etrier 14.-- 24.-- Apfelschaumwein vom Schloss Jegenstorf 25.-- 
Dézaley L’Arbalète  30.--  
Yvorne 15.-- 24.-- Prosecco  Fl. 
Aigle les Murailles  24.-- Val d’Oca 28.-- 
Aigle 15.--  Café de Paris “Litchi” 25.-- 
    
   Mineralwasser  1.5 Lit.  

Rosé   Nature 4.-- 
Gamay rosé 10.-- 18.-- Cola, Orangina, Grapefruit 4.50 
Oeil de Perdrix VD 10.-- 18.-- Citro, Rivella, Süssmost, Eistee 4.50 
    
   Orangenjus 5.-- / Lit. 
 

Rotweine   Bier  
Féchy 11.-- 17.-- Spezial Bier 3 dl 3.-- 
St. Saphorin 14.-- 24.-- Lager Bier 5 dl 4.-- 
Yvorne 15.-- 24.-- Bier vom Fass 1 Lit. 5.-- 
Aigle Désir 15.--  Zwickelbier 1 Lit. 7.-- 
Aigle Monseigneur  24.-- Clausthaler 3 dl 3.-- 
Merlot 10.-- 18.-- Bier Stange 3 dl 3.-- 
Dôle 14.-- 24.--  
Fleurie 15.-- 24.-- Ausländische Biere auf Anfrage 
 

Kalifornien:   Unsere weiteren Dienstleistungen:  
Cabernet Sauvignon  22.-- - Die Getränke werden selbstverständlich fach- 
Zinfandel   24.--   männisch in der angebrachten Temperatur  
      angeliefert 
Australien:    - Gerne stellen wir Ihnen auch Kühlmöglichkei-  
Penfolds Koonunga Hill  22.--   ten vor Ort zur Verfügung 
(Shiraz Cabernet) 
Lindemans Bin 45  20.-- 
Cabernet Sauvignon 
 
Spanien: 
Rioja Baron de Ley  16.-- 25.-- Vorteile, die ins Auge springen: 
    - Wir können Ihnen jeden gewünschten Wein 
      oder jedes Getränk besorgen 
    - Die gelieferte Menge reicht in jedem Fall 
    - Ungeöffnete Flaschen werden zurückgenom- 
      men; Sie bezahlen die effektive Konsumation 
    - Gläser gratis, wenn die Getränke bei uns bezo - 
      gen werden 
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Preisliste Miet-Material  
Gläser 18 cl  --.50 / Stück 
Gläser 24 cl  --.50 / Stück 
Champagnergläser, Kaffeegläser, Biergläser, Apérogläser   --.50 / Stück 
 
Besteck: Gabeln, Messer, Löffel, Dessertlöffel, Kaffeelöffel  --.30 / Stück 
 
Teller Ø 24 cm, 27 cm  --.50 / Stück 
Teller Ø 31 cm  --.80 / Stück 
Dessertteller Ø 19 cm  --.50 / Stück 
Salatteller Ø 21 cm  --.50 / Stück 
Ravier Ø 14 cm  --.30 / Stück 
Kaffee-Unterteller  --.30 / Stück 
Kaffeetassen  --.30 / Stück 
 
Thermo-Behälter 25.-- 
Thermo-Behälter heizbar     35.-- 
Kasserolle 15.-- 
Bratpfanne 15.-- 
Gasgrill 60.-- 
Wok  100.-- 
Friteuse Gas 80.-- 
Friteuse elektrisch, 220 Volt Anschluss 80.-- 
Tellerwärmer 50.-- 
Kühlschrank 50.-- 
Kühlanhänger  300.-- 
Tiefkühler      50.-- 
Kaffeemaschine Filter 40.-- 
Kaffeemaschine Ca�na 60.-- 
Aufschnittmaschine 50.-- 
Hot-Dog-Maschine 50.-- 
Preise exkl. Reinigung 
 
Tische rund 180 cm Ø 25.-- 
Tische rechteckig 220x80 cm 12.-- 
Stehtischli mit Stofftischtuch weiss 17.-- 
Stühle   2.-- 
Zelt ab  300.-- 
Holzboden für Zelte ab  500.-- 
Licht 10.-- 
Heizung 80.-- 
Bartheke 1,5 Meter 70.-- 
Diverse Lampen Preis auf Anfrage 
WC-Anlage Preis auf Anfrage 
Stoff-Tischtücher, diverse Farben (130 x 180 / nur in weiss 215 x 215) 10.-- 
Stoff-Servietten, diverse Farben   2.-- 
Papier-Tischtücher, diverse Farben   3.-- per Meter 
Papier-Servietten, diverse Farben  --.50 / Stück 
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Festlokale · Waldhütten · Festzelte  
Eine zusätzliche Dienstleistung des Gourmet Party-Service ist die Vermittlung von passen-
den Lokalitäten für Ihre Anlässe. Nachstehend eine Auswahl von Möglichkeiten in der nähe-
ren und weiteren Region von Bern. Gerne beraten wir Sie für weitere Lokalitäten, da diese ja 
von der geografischen Lage Ihres gewünschten Ortes abhängig sind. 
 
Gerne vermieten wir Ihnen auch Festzelte  mit der nötigen Infrastruktur (Mobiliar, Beleuch-
tung usw.) inkl. Auf- und Abbau.  
 
 
Lokal Ort Reservation  
Röhrehütte Bäriswil 031 859 43 58 

Waldhütte Bäriswil 079 671 38 85 

Kreuzstockkeller Belp 031 818 22 21 

Waldhütte Belp, Weierboden 031 819 15 05 

Distelzwangkeller Bern 031 357 05 05 

Reismusketenkeller Bern 031 312 12 13 

Mahogany-Hall Bern www.mahogany.ch     079 690 35 44 

Villa Bernau Bern 031 961 60 38 

Villa Stucki Bern 031 371 44 40 

Tram Bern, SVB 031 321 86 32 

Pavillon od. Pfrundscheune Bern-Brünnen 031 901 21 58 

Gemeinschaftszentrum Bern-Gäbelbach 031 991 55 11 

Gemeinschaftszentrum  Bern-Tscharnergut 031 991 70 55 

Altes Schulhaus Bolligen 031 924 70 25 

Reberhaus Bolligen 031 921 66 33 

Siechenhaus Burgdorf 034 422 31 18 

Bärtschihus Gümligen Di.–Fr. 9.30 – 11.30  031 951 36 40 

Spycher Heimenhaus 031 829 20 57 

Mühlescheune Heimiswil 034 422 74 39 

Feuerwehrmagazin Hindelbank 034 411 05 67 

Kipferhaus Hinterkappelen Mo.–Do. 14.00 – 17.00 031 901 02 12 

Partyraum Rütiwäldli Ittigen (nur für Einwohner 
von Ittigen) 

031 925 22 22 

Pavillon Jegenstorf 031 761 23 81 

Mehrzweckraum Jegenstorf 031 761 16 62 

Schloss Jegenstorf 031 761 01 59 

Kirchgemeindehaus Jegenstorf 031 761 01 98 

Pfadiheim Kirchberg 034 445 32 02 

Pfrundhaus Kirchlindach 031 829 27 81 

Pfadiheim Köniz 031 971 30 78 

Partyraum Köniz, Stapfenstrasse 031 974 45 70 

Waldhütte Limpach 031 767 74 96 

Forsthaus Lyss 032 384 28 35 
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Lokal Ort Reservation  
Gewölbekeller Mattstetten www.grossacherhof.ch 078 757 68 18 

Mehrzweckgebäude Mattstetten 031 859 19 41 

Waldhütte Moosseedorf 031 859 05 49  

Schützenstube Bärenried Münchenbuchsee 031 869 21 33 

Waldhütte Münchenbuchsee 031 911 47 13 

Schützenstube Münchringen 079 652 41 74    031 761 26 09 

Heubüni Ortschwaben www.heubueni.ch     031 829 32 30 

Schützenhaus Rapperswil 031 879 10 81 

Waldhütte Bubenloo Schönbühl 031 859 18 67 

Mehrzweckanlage Lee Schönbühl 031 850 60 90 

Waldhütte Schüpfen 031 879 18 38 

Waldhütte Seedorf 032 392 15 10 

Reberhaus Uettligen 031 829 18 15 

Freizeithaus Meielen Zollikofen 031 910 91 11 

Waldhütte Zuzwil 031 761 10 63 
 
 
 
 
 
Gerne vermieten wir Ihnen auch Zelte in verschiedenen Grössen: z. B. ab Fr. 300.-- für ca. 
25 – 30 Personen inkl. Auf- und Abbau. 
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Zelt im Schlosspark Mai – September 
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 Catering Catering 
 Gourmet Party-Service Auswärtig 
 
Zelt mit runden Tischen und Stühlen  Fr. 20.00 pro Pers. Fr. 3'000.00 
für max. 144 Personen Fr. 2'000.00 max. 
(8 Personen pro Tisch) 
 
Zelt für Apéro mit Buffettischen und Stehtischli Fr. 7.00 pro Pers. Fr. 2'000.00 
für max. 300 Personen Fr. 700.00 max. 
 
Die Preise verstehen sich exkl. Tischwäsche, Heizung, einrichten nach Kundenwunsch etc. 
 
Bei Zeltbenützung mit auswärtigem Catering, muss vorgängig ein Übernahme- resp. Übergabetermin 
mit dem Gourmet Party-Service vereinbart werden. 
 

Eingang 
Garderobe 

Bestehendes Gebäude mit WC-Anlage 

Buffet Buffet 

Zeltpfosten 

15 m 

15 m�
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 Catering Catering 
 Gourmet Party-Service Auswärtig 
 
Zelt mit Restaurationstischen und Stühlen  Fr. 15.00 pro Pers. Fr. 3'000.00 
für max. 200 Personen Fr. 1'500.00 max. 
 
 
Zelt für Apéro mit Buffettischen und Stehtischli Fr. 7.00 pro Pers. Fr. 2'000.00 
für max. 300 Personen Fr. 700.00 max. 
 
Die Preise verstehen sich exkl. Tischwäsche, Heizung, einrichten nach Kundenwunsch etc. 
 

Eingang 
Garderobe 

Bestehendes Gebäude mit WC-Anlage 

Buffet Buffet 

Zeltpfosten 

15 m 

15 m�
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Bei Zeltbenützung mit auswärtigem Catering, muss vorgängig ein Übernahme- resp. Übergabetermin 
mit dem Gourmet Party-Service vereinbart werden. 
 
 
 

Checkliste  
 
 
 

  1. Haben wir Tante Elise und Götti Max eingeladen?  

  2. Termine bestätigt?  

  3. Programm  

  4. Lokal bestellt?  

  5. Apéro  

  6. Menuzusammenstellung inkl. Dessert  

  7. Brot, Zopf und Butter  

  8. Getränke: Wein, Mineral, Kaffee, Tee, Spirituosen  

  9. Geschirr, Besteck, Gläser, Tischtücher, Servietten  

10. Tischkärtchen, Dekoration (Blumen, Kerzen, Fähnli, Ballons)  

11. Menukarten  

12. Tische, Stühle, Licht  

13. Unterhaltung  

14. Anlieferung, Rücktransport  

15. Personal  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Wie gesagt, der Gourmet Party-Service organisiert Ihnen  
 

alles «vom Kaffeelöffeli bis zum Personal» (Punkt 4 –15) 
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… und ausserdem: 
 
 
Besuchen Sie uns doch einmal mit Familie oder Freunden in unserem Restaurant an der 
Bernstrasse 39 in Jegenstorf, oder während der warmen Jahreszeit auf der gemütlichen Ter-
rasse. 
 
 
Unsere Öffnungszeiten: 
Montag bis Freitag von 07.00 – 16.00 Uhr 
 
 
An allen Werktagen preisgünstige Mittagsmenus oder Wochenspezialitäten mit vielfältiger 
Auswahl an leckeren Salaten. 
 
Unser Lokal kann Samstag, Sonntag, oder während der Woche abends, gemietet werden. 
Ideal für Familien-, Vereins- oder Firmenanlässe. 
Genügend Parkplätze vorhanden. 
8 Minuten zu Fuss von der RBS-Station entfernt. 


