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...Ihr Haus mit der personlichen Note!

Liebe Belvédere — Gaste

Die Feste feiern wie sie fallen - kbnnen Sie antdmes unseren bezaubernden
Bankettraumlichkeiten.

Ein Fest mit Freunden oder mit der Familie, jed@rZenden Sie das richtige
Ambiente bei uns. Fur Geburtstage, Taufen, Konfilonan und Firmungen bieten
wir den idealen Rahmen.

Ihren schonsten Tag, das romantische Hochzeitgeghnisieren wir lhnen von A
bis Z. Teilen Sie uns Ihre Winsche, Ihr Budget linel Personenanzahl mit. Wir
kreieren |hre ganz personliche Hochzeitsfeier auhrel Bedurfnisse
massgeschneidert.

Geschafts- und Firmenessen oder gar ein Jubilawm 2vbis 200 Personen, dies ist
unsere Starke. Flexibel, kundenorientiert und Buidgetreu sind nur ein paar

Tugenden die wir auf unserer Erholungsinsel im a@jllt— lhrem Restaurant

Belvédére taglich zelebrieren.

Ob bei uns im Restaurant oder an einem Ort Ihresidoes, jederzeit haben wir
die passende Losung fir Sie bereit.

Ihr Belvédére — Team
§2= il

Markus Schneider
und Mitarbeiter
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Ambiente, Eleganz und Gemdiitlichkeit

...sind die Attribute unserer Bankettraumlichkeiten.

Salon Gobelin

Im erfrischend gestalteten Belle Epoque - SaaleiindO bis
60 Personen Platz. Feiern auch Sie die Feste nmbrsster
Aussicht auf den See und die gegentber liegendge Be

Restaurant Francais
Der zweite Teil des Saales zur Seeseite, auchvhiede im
Jahre 2006 alles renoviert.
Fir 30 bis 50 Personen findet sich hier Platz, éasssich
verwdhnen bei schdnster See- und Parksicht.

Salon Gobelin und Restaurant

Francais

Die beiden Raume verbunden, bieten 80 bis 140
Personen Platz, ein grosses Fest Dbei
einzigartigem Ambiente zu feiern. Es gibt kaum
ein Bankettraum dieser Grdsse mit einer derart
bezaubernden Aussicht auf den Thunersee.

Salon Bleu

Im komplett umgestalteten Salon Bleu lasst sich nun
bei vergrisserten Fenstern im Besonderen die
Aussicht in den Park und auf den See geniessen.
Der direkte Ausgang in den Park macht den Saal

zum idealen Ort fur Familienfeste von 40 bis 60

Gasten!




Ambiente, Eleganz und Gemdiitlichkeit

...sind die Attribute unserer Bankettraumlichkeiten.

Salon Rouge

Belle Epoque pur — erleben Sie in unserem
stilechten 100 jahrigen Saal. Seidentapeten,
Kronleuchter und verglaste Wande machen den
Raum zum Kristallsaal. 40 bis 60 Géaste lassen
sich bezaubern vom einzigartigen Charme dieses
Raumes.

Vinothek Bacchus

Sei es fur ein kurzes Aperitif oder gar fur einkullische
Reise in Begleitung der passenden Weine. Wir haksde
Ideen, Ihren Anlass einzigartig werden zu lassehis235
Gaste finden in der Vinothek Platz fir ein weinleéss
Erlebnis.

Schloss, Rebbaumuseum, Waldhtte

oder wo auch immer

Vom Barbecue bis hin zu den verricktesten ldead, si
wir Thr Kompetenzpartner, damit Ihr Anlass garantie
zum Erfolg wird. Teilen Sie uns lhre Winsche fiir Ih
Catering mit, gerne entwickeln wir lhre ldeen zoesn
Erlebnis.



Fur den kleine Hunger

... die Apero-Happchen

Zweifel Chips und Nusslmit weiterem Aperogeback
der Evergreen schlechthin. pro Person CHF 3.50

Foccacia(5 Stuck) pro Person CHF 4.00
Das Highlight aus Italien, mit Oliven, getrocknefBomaten, Rosmarin und Meersalz
bestreut.

Weinbratzeli(5 Stick) pro Person CHF 5.50
Die knusprige, innovative Abwechslung zum Apehitit. Kdse, Sesam, Mohn, Paprika und
natur.

Laugenbaguettd3 Stlick je 5cm) pro Person CHF 7.50
Wirziges Baguette mit Schinken, Kase, Salami astgatarisch gefillt

Gemusedipg100gr. mind. 4 Sorten) pro Person CHF 6.50
Knackige Gemuse mit Cocktail-, Curry- oder Krausersrrahmsauce, etwas gesundes das
schmeckt!

Blatterteigkonfekt(8 Stiick mind. 4 Sorten) pro Person CHF 8.00
Kunstvolle Handarbeit in verschiedenen Geschmachkirngen. Der edle Klassiker unter
den Aperitifgebacken.

Blatterteigkrapfen(3 Stick) pro Person CHF 8.00
Blatterteigkissen gefullt mit Schinken, Geflugaldienfilet oder Frischkase, knusprig
warm prasentiert.

Fleischballchen und Saté-Spiesschéh Stlick) pro Person CHF 11.00
Rindfleisch und Gefligel zum einen wiirzig pikamt zunm anderen asiatisch mild. Eine
Reise in eine andere Welt.

Loffelamuse(4 Stiick) pro Person CHF 18.00
Terrinchen, Mousses und Pastetchen, alles kleirstlisbkeiten mundgerecht auf dem
Silberl6ffel prasentiert. Das edle Aperitif fir dgadiegnen Anlass.

Dies ist nur eine kleine Auswahl aus unseren Ajfideen. Die Auswahl lasst sich auch
verschieden kombinieren, dadurch werden die Eimeelgtiefer.



Darf es ein bisschen mehr sein?

Aperitifbuffetlandschaften nach Themen

Aperitifbrot fur 30 Personen

Ein grosses Brot von 50cm Durchmesser mit versehiexl kleinen Sandwiches gefiillt,
dekorativ und perfekt fir ein Catering.

Standardfullung mit Schinkenschaum, Curryhittenk&a&ami und Ei

pro Person CHF 7.50

Deluxefillung mit Rauchlachs, Rohschinken, Tomaten-Mozzarellia un
Thunerseefelchenschaum

pro Person CHF 10.50
Klein und fein
Antipasti - Gemuse und Bergkase gebrochen mit Begserviert

pro Person CHF 15.50

Spiezer Aperitifbiffet — ,,chiischtig u guet”

Regionale Kaseauswahl mit Trockenfriichten und Nij$8ehessspeck aus der
Raucherkammer, Spiezer Hobelfleisch, Niesen Mdg&hijnkenpastete mit
Gartenkrautern, Blatterteigkrapfen dazu hausgenecButterzopf und Ruchbrot mit
Kornern.

pro Person CHF 25.50

Sudlandische Verfiihrungen auf dem Bliffet — Viva lta

Panini mit Krauterfrischkase, Salami und Rohschmgefillt, Crostini mit Oliven,
Tomaten-Mozzarella und Krautern, Antipasti — GemarseSpiess, Focaccia mit Oliven,
Krautern und Meersalz bestreut, Rohschinken aus@&ratte, Tomatenspiess mit
mariniertem Mozzarella, im Speckmantel gebratemsdéticrevette serviert mit Ciabatta-
Brot

pro Person CHF 33.00

Belvédere Aperitifblffet — einfach edel und gut

Surchoix Greyerzer, gereifter Bergkdse und CamenshdrKracker, Rohessspeck,
Rohschinken, Blindnerfleisch, Coppa und wirzigendal@anapés mit Rauchlachs,
Schinken, Ei und Tomaten - Mozzarella, Laugenbaggetfillt mit Mousse von
gerducherter Thunerseefelche, Lachsmousse und éifdathkase, Rindfleischballchen
kross gebraten an pikanter Sauce, Gemusedips msithiedenen Saucen, kunstvoller
Blatterteigkonfekt dazu servieren wir hausgemacBugiterzopf und Ruchbrot

pro Person CHF 38.00



Darf es ein bisschen mehr sein?

Aperitifbuffetlandschaften nach Themen

Aperitif de Luxe — fr den ganz besonderen Moment

Warmer Minikartoffel mit Sauerrahm und Kaviar géfiloffelamuse mit mariniertem Lachs auf
Orangen-Senfsauce, Rauchlachs an Ingwer-Meerrettich, gebratene Entenlebertranche auf
Dorraprikosen, Hummerbisque (Suppe) in der Espitasse, Kalbsragout mit Triffel, Sushi mit
Bonito Thunfisch an Wasabi-Sauce, Pata Negra Rafiseh aus Spanien und Stilton mit
Portwein mariniert serviert mit Brioche

pro Person CHF 65.00
Fingerfoodbiffet — ein komplettes Menu einmal andeprasentiert
Teilen Sie uns Ihre Winsche mit, gerne lassen ngere Fantasie spielen und kreieren auf Ihre
Bedurfnisse hin den passenden Event. Diese AlEsismns ist sehr geeignet flr Firmenanlasse,
denn man kann jederzeit Inre Aussage in das Essgaipren.

pro Person nach Aufwand



Gutes muss nicht teuer sein!

Qualitat zu fairen Preisen

Wir sind immer bestrebt, das Optimum fir Sie ztehieJederzeit sind wir bereit auf Ihr
Budget einzugehen, was wir aber nie tun, ist anQlealitdt Einsparungen zu machen.

Meni | (vollvegetarisch)

Bunte Blattsalate auf Wurzelgemtisecarpaccio
mit gerosteten Kernen
und knusprigen Brotcroutons

*k*k

Gemuisekraftbriihe mit Blatterteigkonfekt

*k%k

Pilzragout an s&dmiger Sauce im Pfannkuchen eingegeh

mit Saisongemuse garniert
*k*k

Sorbetvariation mit Frichten garniert

pro Person CHF 48.00

Mend Il (urchig und guet)

Bunte Blattsalate mit Spiezer Trockenfleisch urmdgjeten Kernen mit
knusprigen Brotcroutons an Sauce nach Wahl

*k*k

Gemisecremesuppe unter Rahmhaube

*k%k

Schweinehalsbraten ,Dentenberg” mit
Doérrzwetschgen geflllt an Rotweinsauce
Kartoffelkroketten und Gemusegarnitur aus dem $gaden

*k*k

Fruchtsalat mit Spiezer Kirsch und Limetteneis

pro Person CHF 51.00



Gutes muss nicht teuer sein!

Qualitat zu fairen Preisen

Mend 1l (etwas aus der Region)

Thunerseefelchenfilet an Meerrettichschaum in
Begleitung von bunten Blattsalaten an Balsamico-
Dressing

*k%k

Klare Rinderfleischsuppe mit Pfannkuchenstreifen
(FI&adli)

*k*k

Kalbsschulterbraten auf Champignonragout

an Krauterrahmsauce

Nudeln und Gemuisegarnitur aus dem Saisongarten

*k*k

Gebrannte Creme mit Brazeli

pro Person CHF 59.00

Meni IV (etwas Exotik
gefallig)

Geflugelblatterteigkrapfen mit Tandoori an Koriamde
Sauerrahm in Begleitung von bunten Blattsalaten

*k*k

Eqglifilet gebraten auf Blattspinat an Cashew-Zitemigras-
Buttersaue

*k*k

Rinderhohriickenfilet an Pfeffersauce
Kartoffelgratin und Gemiusegarnitur aus dem Saisoteya

*k%k

Schokoladenmousse mit exotischen Friichten und Rahm

pro Person CHF 69.00

In der Kiiche und wie in allen Kiinsten -
in der Einfachheit liegt die Perfektion
verborgen

10 -



Fir die schonsten Momente im Leben

ein Hochgenuss fir alle Sinne

Ihre Hochzeit, Ihr Geburtstag oder einfach so easfmit Familie und Freunden — immer
wieder gibt es etwas zu feiern. Fir jeden Ihrerd&sk haben wir die perfekte Idee.

Menu V (vollvegetarisch)

Gemiseschaumterrine an Krautersauce in Begleitung
von bunten Blattsalaten im Knusperkdrbchen an milde

Dressing

*k*k

Gemuseschaumsuppe mit Einlage

(je nach Saison)

*k*k

In Haselnuss paniertes Selleriesteak auf Tomatersau
Hausgemachte Nudeln und Gemisegarnitur aus dem

Saisongarten

*k*k

Karamellisierter Ananasfacher
mit rotem Pfeffer und Malibu-Sorbet

pro Person CHF 78.00

Meni VI

Hausgemachte

Geflugelgalantine

auf Apfel — Chutney mit Curry in Begleitung von teun
Blattsalaten im Knusperkérbchen

*k%k

Petersilienwurzelsuppe unter Sabayon mit kurz gebem
Kalbsbries

*k%k

Rinderhohrickenfilet am Stiick rosa gebraten unter
Baumnusskruste

an kraftiger Madeira-Sauce

(auf Wunsch mit Markwidrfelchen)

Samiges Risotto mit Gartenkrautern
Saisongemdusegarnitur

**k%k

Variation von hausgemachten Eissorten

mit marinierten Friichten und Rahm serviert

pro Person CHF 86.00

11 -



Fir die schonsten Momente im
Leben

ein Hochgenuss fur alle Sinne

Menu VII

Vorspeisenteller ,Belvédére” — mit hausgemachter
Pastete, Terrine und Galantine mit den passenden
Saucen und Beilagen in Begleitung von bunten
Blattsalaten an weissem Balsamico - Dressing

*k*k

Tomatencremesuppe mit Gin verfeinert unter

Rahmhaube

*k%k

Schweinefiletmedaillons gefiillt
im Speckmantel an Calvadosrahmsauce

mit karamellisiertem Apfel

Mais - Gnocchi golden Uberbacken
Gemisegarnitur aus dem Saisongarten

*k%k

Katalanische Creme mit Safran auf mariniertem
Ananasfacher mit Vanilleeis

pro Person CHF 89.00

Menu VIII

Vermahlung von Rauchlachsrosette und marinierteohsa
an Orangen-Senfsauce in Begleitung von bunten
Blattsalaten im Knusperkorbchen

*k%k

Rinderkraftbriihe mit Sherry und Paprika-Blattergédpack
**k%k

Kalbshohricken am Stiick im Ofen gebraten unter
Gartenkrauterkruste an samiger Zitronen-
Thymianrahmsauce

Hausgemachte Nudeln

Gemisegarnitur aus dem Saisongarten

*k*k

Symphonie von Schokoladen Mousse, Cake und Satbet m
Frichten prasentiert

pro Person CHF 95.00
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Fir die schonsten Momente im Leben

ein Hochgenuss fur alle Sinne

Meni I1X

Homberger Krauterfrischkaseterrine mit gebratener
Riesencrevette an siss-pikanter Sauce in Begleitong
bunten Blattsalaten im Knusperkérbchen an mildem
Dressing

**k%k

Thunerseefelchenfilet mit Gemusestreifen gefldhigot
auf Reis an samiger Noilly Prat Sauce serviert

**k%k

Kalbssteak rosa gebraten auf Morchelrahmsauce mit
Armagnac

Berny Kartoffeln und

Gemisegarnitur aus dem Saisongarten

*k*k

Dessertvariation ,Belvédere” — eine Vielzahl stisser
Kdstlichkeiten auf dem Glaskunstteller prasentiert

pro Person CHF 99.00

Menu X

Gebratene Riesencrevette auf Pernod-Sauerrahmsauce
Begleitung von bunten Blattsalaten im Knusperkoencan
mildem Dressing

*kk

Trilogie von verschiedenen Saisonsuppen

*k*%

Lammriicken am Stlck gebraten unter Gartenkrautst&ru
an kréaftiger Maury — Sauce

Bratkartoffeln nach Lyoner Art

Gemiusegarnitur aus dem Saisongarten

*k*

Lauwarmer Schokoladen — Pudding auf Bailey’s — 8auc
mit Passionsfruchtsorbet

pro Person CHF 106.00
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Fir die schonsten Momente im Leben

ein Hochgenuss fur alle Sinne

Menu XI

Jakobsmuschelsalat gebraten an Safran-Vinaigrette a
bunten Blattsalaten

*k*k

Rinderkraftbrihe Monte Carlo (mit Ganseleber gedlll
Pfannkuchentaler)

**k%k

Seezungenfilet pochiert auf Ragout

von Hummer an seiner Sauce

**k%k

Homberger Frischkase-Tortelloni

an Salbeibutter

**k%k

Rinderfiletmedaillon unter Markkruste gebraten an
Triuffel — Rotweinsauce

Aschenbuttel — Kartoffeln und Gemiusegarnitur aus de
Saisongarten

*k*k

Rohmilchkaseauswahl von Nah und Fern mit
hausgemachtem Friuchtebrot

**k%k

Knusprig gebackene Apfelrolle an Mango — Sabaydn mi
Zitronengras — Sorbet

pro Person CHF 155.00

Diese Menus konnen wir selbstverstandlich lhren $&tien und der Saison anpassen. Gerne
beraten wir Sie bei einem personlichen Gespréach.
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Verfuhrerische Kostlichkeiten soweit das Auge reich

Buffets, eine wunderbare Art des Genusses

Unsere Biffetlandschaften sind schon legendéar. Burc
die grosse Anzahl der lukullischen Verfiihrungen
prasentieren wir sie lhnen ab 50 Personen.

Der absolute Preis-Genusshammer ,urchig und guet*

Reichhaltiges Salatbiffet mit verschiedenen SaundrBeilagen in Begleitung von
gerauchertem Forellenfilet mit MeerrettichschaurapBrnpastete, Kostliches aus der
R&ucherkammer, Trockenfleischauswahl, heisse Bdaneme, K&se- und Zwiebelkuchen,

Fleischsuppe mit Safran und gerdstetem Brot
*k%k
Knuspriger Schweinehalsbraten auf Apfelkompott
Poulardenbrust gebraten auf Currysauce
Rinderhohriicken im Ofen rosa gebraten mit Rotweicsa
dazu
Kartoffelrahmgratin, Nudeln und Gemuseauswahl aers Gaisongarten

**k%k

Meringues, Saisonfruchtkuchen, gebrannte Cremegk®téidenmousse, Fruchtsalat und

Vanilleeis sowie Emmentaler, Greyerzer und Cametmbigthausgemachtem Frichtebrot

pro Person CHF 93.00

Herzlich willkommen auf Ihrer Insel im Alltag!
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Verfuhrerische Kostlichkeiten soweit das Auge reich

Buffets, eine wunderbare Art des Genusses

Ein Themenbuffet? - zum Beispiel ,Viva ltalia“

Zum Auftakt gartenfrische Salate und Antipasti in #le und Fille
Gemuseantipasti, Tomatenterrine im ZucchettimaR@hini mit verschiedenen
Fullungen, Vitello tonnato, Rohschinken, pikante&a®etti, vegetarisches Fritto Misto,
hausgemachte Minipizzen, Crostini, Bruschette uiaan€zini soweit das Auge reicht
dazu servieren wir
Tomaten-Mozzarellasalat, Meeresfriichtesalat, Aniigien-Fisch-Salat und viele weitere

Salate mit verschiedenen Saucen und Beilagen
*k*k
Klassisch als Zwischengang servieren wir die Pagtan Biffet
Makkaroni mit Tomatenwdurfelchen und hausgemachtestoP
Spaghetti an wirzigem Aglio-Olio
Nudeln mit Lachswiirfelchen an Zitronengrassauce
und selbstverstandlich ein Risotto wahlweise nmzdpi oder Safran
und immer mit geriebenem Parmigiano serviert
*k%
,Brasato“ — Rinderschmorbraten im Barolo mariniert
»Saltimboca“ vom Schwein mit gartenfrischem Salbei
.Piccata“ vom Meerfisch an Sauce mit trockenem Weaim
Hahnchenkeule kross gebraten an Tomaten-Oliventtagou
dazu servieren wir Ihnen eine reichhaltige Gemuseal
**k%k
Susse Verfuhrungen und salzig-wirzige Kasespezdih
Panna cotta auf Saisonfruchtsauce, Tiramisu, gratta Saisonfriichte, Gberbackene
Creme mit Rosmarin, Cassata mit kandierten Frichgeosse Frichte- und Eisauswahl
sowie
sudlandische Kéaseauswahl

pro Person CHF 108.00
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Verfuhrerische Kostlichkeiten soweit das Auge reich

Buffets, eine wunderbare Art des Genusses

Belvédere-Buffet — unser Klassiker

Verfiihrungen zum Auftakt — einfach gigantisch
Rohschinken, Blindnerfleisch, Coppa und Spiezer IM@&oth garniert, Rauchlachs,
geraucherte Thunerseefelchen an Meerrettichschawemnierter Lachs an Orangen-
Senfsauce, ganzer pochierter Lachs an Zitronengrass Hummermedaillons, Crevetten
Cocktalil, gebratene Riesencrevetten, raffiniert imarter Meerfriichtesalat, Auswahl von
hausgemachten Terrinen, Pasteten, Mousses und Baamit den passenden Saucen
dazu servieren wir
ein reichhaltiges Salatbiffet mit Blatt-, Gartemdi\Wurzelgemuisesalaten an
verschiedenen Saucen und Beilagen
*k*k
Wo fange ich den nun an?
Rinderentrecote am Stiick im Ofen rosa gebratersenite Bearnaise
Lammriicken unter Gartenkréauterkruste an kraftigetiRinsauce
Kalbshohriicken am Stlick gebraten an Thymianrahnesauc
Greyerzer Poulardenbrust an Maux Senfsauce
Zanderfilet unter Peperoni-Mosaik auf Noilly Prage
dazu
Kartoffelrahmgratin, hausgemachte Nudeln, Reis ienchhaltige Gemuseauswahl aus
dem Saisongarten
*k*%
Das suisse Tupfchen zum Schluss
Auswahl von Saisonparfaits, Trilogie von Valrhorar&kolade,
Cremen und Mousses von Saisonfriichten, katalanSoeme mit Safran, Tahiti-Vanille
Karamelkopfli, Auswahl von Eis- und Sorbetsorteniichtegratin nach Saison,
reichhaltige Frichteplatte und eine Auswahl voraRdises und anderem Kleingeback
erweitert durch eine
Auswahl von Rohmilchk&sen von Nah und Fern
mit hausgemachtem Frichtebrot

pro Person CHF 139.00
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Verfuhrerische Kostlichkeiten soweit das Auge reich

Biffets, eine wunderbare Art des Genusses

Der Rolls Royce — Kdstlichkeiten aus verschiedem@ntinenten

Europa
Gemuseantipasti, Rohschinkenauswahl (Parma, Seranddatta negra), Terrinen, Pasteten, Galantinen
(Fisch, Fleisch, Geflugel und Gemise), Osietre &amwiit Blinis und Sauerrahm (in Eisskulptur
eingegossen), sowie gerducherte Fischvariationen
Asien
Sushi mit Sake (wird vor Ort von einem Sushi-Kookyweiert), Frihlingsrollen mit siiss-saurer Sauce
sowie Satéspiesschen an Erdnuss Sauce
Amerika
Riesengarnelen am Spiess, Rockefeller Austernpdakaschelsalat mit Orangenfilets, halber Hummer
flambiert mit Cognac, Tortillas mit Gefliigel, ChaackWings mit Blauschimmelkasedipp, Spare ribs mit
Barbecuesauce
Australien
Gebratene Feigen mit Rohschinken, Spinatkichldifsenierrahm und Lachskaviar, Langusten - Mango -
Spiesschen mit Pfefferminzdipp, MiesmuschainChili
*k%k
Rinderfilet Wellington an kréaftiger Rotweinsauce
Kronenbraten vom Lammricken an milder KnoblaucheS8au
Kalbsrticken an Armagnac-Rahmsauce
Junger Truthahn gefiillt an Saisonfriichte-Chutney
Dorade Royale gebraten an Krautervinaigrette
dazu
Nudeln, Berny Kartoffeln mit Triffeln und Reis @eimiseauswahl aus dem Saisongarten
*%%
Eisstation
mit verschiedenen Eissorten und Sorbetauswahl| dearikit
in verschiedenen Geschmacksrichtungen mit hausdeemaknuspercornetgrasentiert
Mousses und Cremen
Trilogie von Valrhona Schokolandenmousses und Esetlaum mit einer Auswahl an saisonalen Cremen
Katalanische Creme mit Rosmarin, Tiramisu mit Oemgets
Fruchtecke
Fruchtsalat mit und ohne Kirsch frei wahlbar vortQgrosse Auswabhl
an saisonalen und exotischen Fruchten sowie Fruchignauswahl
Warme Desserts
Gratins und flambierte Dessert mit Apfel oder Beere
(vor Ort von einem Koch produziert) sowie StrudelApfel, Quark
und Quitte selbstversténdlich mit warmer VanillesglDampfnudeln
und Salzburger Nocken mit Himbeersauce
Kleinpatisserie
Auswahl an verschiedenen Friandises und Pralinen
Kéaseecke
Reichhaltige Auswahl von Rohmilchk&sen von NahRemd
mit hausgemachtem Friichtebrot

pro Person CHF 195.00

Dies ist nur ein Querschnitt durch unsere Moglidtéw gerne passen wir unsere Biffets Thren Wimsche
an.
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Fur die Individualisten-

unser Bankettangebot a la carte

Die folgenden Gerichte sind, wie unsere Restaukante aufgebaut. Sie suchen sich Ihre
Favoriten aus und kreieren Ihr Menu selbst.
Gerne sind wir Thnen dabei behilflich.

Kalte Vorspeisen
*Bunte Saisonblattsalate mit gerésteten Kernen und
Krautercroutons (Sauce nach Wabhl)

*Wurzelgemuse-Carpaccio an Vinaigrette mit ger@stet
Sesam in Begleitung von Homberger Krauterfrischkase
schaum und buntem Saisonblattsalatbukett

Geflugelbrustterrine mit Tandoori an Koriander-Saadam-
sauce begleitet von bunten Saisonblattsalaten iosger-
korbchen an mildem Dressing

Italienischer Rohschinken mit Melonen auf bunten
Saisonblattsalaten an mildem Dressing

Variation von gerauchertem und mariniertem Lachs an
den passenden Saucen mit Toast und Butter serviert

Jakobsmuschelsalat an Safran-Vinaigrette auf bunten
Blattsalaten begleitet von Kaviar mit Sauerrahm Blifi

Vorspeisenteller ,Belvédére” — eine Auswahl vonrires,
Pastete, Mousse und Rauchlachs mit den passenderrta
in Begleitung von bunten Saisonblattsalaten

an mildem Dressing

Trilogie von Tartar mit Bonito Thunfisch, Rindsfilend
Gemiuse mit gereiftem Parmesan an wirzigem Olivendl
auf bunten Saisonblattsalaten

Kalbsfilet-Carpaccio an Truffel-Vinaigrette
auf bunten Blattsalaten

Riesencrevetten am Zitronengrasspiess an pikanter
Pepperoncini — Vinaigrette in Begleitung
von bunten Saisonblattsalaten

Seezungenaspik auf Safran-Sauerrahmsauce und
Hummercocktail vermahlt mit Kaviar und Blini

19 -

CHF 7.50

CHF 13.00

CHF 16.50

CHF 18.50

CHF 21.50

CHF 26.00

CHF 26.50

CHF 28.00

CHF 29.50

CHF 27.50

CHF 30.00



Fur die Individualisten-

unser Bankettangebot a la carte

Suppen
Fleischsuppe mit Safran und geréstetem Brot

*Saisongemuseschaumsuppe mit Blatterteiggeback
Rinderkraftbriihe mit Sherry verfeinert

Curryschaumsuppe mit Kokos und Poulardenbrustsineif
verfeinert

*Pastinakenschaumsuppe mit Truffel verfeinert
Suppentrilogie — Suppe einmal anders prasentiert

Klassische Bouillabaisse marseillaise —
eine komplette Vorspeise

Warme Vorspeisen
Teiggerichte
*Nudeln an Gorgonzola-Rahmsauce

*Gnocchi mit Oliven-Trockentomatenragout
an extra vergine Olivendl

*Saisonpilzragout im Pfannkuchenmantel
auf Krautersauce

Gemischtes Fritto Misto mit Gemise, Fisch und
Fleisch an wirziger Tomatensauce

*Blundner ,,Capuns” auf kurz gebratenen Waldpilzen
mit Thymiansauce

Safranrisotto mit Hirsch-Salsiz und

geriebenem Parmesan

Fischgerichte

Orcchiette mit Lachswiurfelchen und Artischockertelar

an Zitronengrassauce

Thunerseefelchenfilet pochiert auf TomatenragotuBasilikumschaumsauce

Eqglifilets gebraten an Nuss-Zitronenbutter auf Bipinat
mit Kartoffelperlen
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CHF 7.50

CHF 7.50

CHF 10.50

CHF 12.00

CHF 14.50

CHF 15.00

CHF 20.00

CHF 12.00

CHF 14.50

CHF 15.00

CHF 14.50

CHF 15.50

CHF 20.00

CHF 19.50

CHF 19.50

CHF 19.50



Fur die Individualisten-

unser Bankettangebot a la carte

Fischgerichte
Leicht angeréaucherte Lachstranche gebraten
auf Ingwer-Lauchbeet an Balsamico-Beurre blanc

Meerfischragout im goldenen Blatterteigkissen
an Dillschaumsauce

Steinbuttmedaillon im griinen Kleid auf Olivendl-Bsmn
mit schwarzem Reis

Seezugentimbale pochiert auf Hummerragout
an Noilly Prat Sauce

Variation aus dem Meer mit Seeteufelmedaillon

an Safransauce, Riesencrevette siiss-sauer und Humme
an Champagner-Sabayon auf Beet von Meerbohnen

Geflugel
Wachtelbrust auf Maisblini an Honigsauce
Franzdsische Wildentenbrust mit Kumquat-Sauce

Getriffelte Perlhuhnbrust auf mildem Sauerkraut
an Champagnersauce

Kurz gebratene Entenbrust auf karamellisierten
Apfelspalten an Balsamico-Reduktion

Hauptgerichte
Fisch
Thunerseefelchenfilets gebraten mit Kapernbutter
Saiblingfilets pochiert an Krauter-Sabayon

Lachstranche gebraten an Olivenragout mit
sonnengetrockneten Tomaten auf Basilikumschaumsauce

Eqglifilets gebraten mit Artischoken und Mandelbutte

Souffliertes Zanderfilet an Noilly Prat Sauce

*Speisen mit einem Stern sind vollvegetarisch,
gerne kreieren wir Ihr ganzes Mend fleischlos.
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CHF 23.00

CHF 24.00

CHF 28.50

CHF 27.50

CHF 32.00

CHF 19.50

CHF 20.50

CHF 22.50

CHF 25.50

CHF 33.00

CHF 33.00

CHF 35.00

CHF 36.00

CHF 39.00



Fur die Individualisten-

unser Bankettangebot a la carte

Hauptgerichte
Fisch
Variation von Meerwolf und Goldbrasse gebraten
an Krauter-Vinaigrette

Seezungenfilets pochiert auf Cashew-Nussen
an Champagner Sauce

Steinbuttfilet gebraten unter Kartoffelschuppen
auf Hummerragout an Krauter-Sabayon

Geflugel
Pouletgeschnetzeltes an Currysauce mit gebratenen
Frichten und Kokosraspel im Reisring serviert

Im Ofen am Stiick gebratene Trutenbrust
an Estragonschaumsauce

Franzo6sische Maispoulardenbrust mit Krautern gefall
an Cognacrahmsauce

Greyerzer Poulardenbrust mit Triffeln gespickt
an Madeirasauce

Wildenten am Sttick gebraten an Orangensauce
(Schenkel werden im 2. Gang separat mit Salat getei

Schweinefleisch
Warmer Bauernschinken mit Dijon-Senf
auf Kartoffelsalat

Schweineragout nach Jager Art mit gebratenen
Speckstreifen, Pilzen und knusprigen Croutons

Schweinehalsbraten ,Dentenberg” gefuillt
mit getrockneten Zwetschgen an Rotweinsauce

Schweinefilet im Speckmantel auf glasierten Apddtisp
an Calvadosrahmsauce

Schweinefiletmedaillons gefullt mit Petersilienpest
auf Madeirasauce
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CHF 41.50

CHF 49.00

CHF 58.00

CHF 19.50

CHF 24.00

CHF 31.00

CHF 39.00

CHF 55.00

CHF 16.50

CHF 23.00

CHF 29.50

CHF 38.50

CHF 41.50



Fur die Individualisten-

unser Bankettangebot a la carte

Hauptgerichte
Kalbfleisch
Kalbszunge an Madeira-Sauce mit Petersilien-
Stampfkartoffeln

Kalbsvoressen an Safransauce mit Kartoffelstock
und Saisongemuse

Kalbsbraten auf Pilzragout an Rahmsauce
mit Gartenkrautern

Kalbshohriicken am Stiick im Ofen gebraten
unter Kruste (Aroma nach Wabhl)
an Zitronenthymianrahmsauce

Kalbssteak auf Morchelragout an Armagnac-Rahmsauce

Kalbsfiletmedaillon gebraten auf Saucenvariation
von Tabhitivanille und gereiftem Balsamico

Rindfleisch
Ochsenbacke geschmort auf Schmorgemiise
und kraftiger Sauce

Tafelspitz (Rinderhuftdeckel) klassisch
mit Apfel-Meerrettich und Schnittlauchsauce setvier

Rinderhohrtckenfilet am Stlick im Ofen
zartrosa gebraten an Rosmarinsauce

Roastbeef — der Klassiker zart rosa im Ofen gelrate
mit Sauce Bearnaise und Rotweinjus serviert

Rinderfiletmedaillon ,Rossini* gebraten mit Ganseé&s-
tranche und schwarzem Truffel auf Rotweinsauce

T-Bone Steak nach alter Fasson

an kraftiger Rotweinsauce

(Das Rindernierstiick wird wahrend 5 Wochen gelagert
darum ist ein rechtzeitiges Bestellen von Bedingung
Wir servieren dieses Gericht ab 10 Personen)

Rinderfiletmedaillon vom Kobe Beef (mindestens 46t&
an einreduziertem Bratensaft
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CHF 20.50

CHF 29.50

CHF 33.00

CHF 44.00

CHF 49.00

CHF 62.00

CHF 24.00

CHF 35.00

CHF 42.00

CHF 49.00

CHF 58.00

CHF 68.00

Preis je nach Marktlage



Fur die Individualisten-

unser Bankettangebot a la carte

Hauptgerichte

Lamm
Lammkeule mit Knoblauch gespickt
an Rotweinkrautersauce CHF 26.00

Emmentaler Lammricken am Stiick gebraten
unter Salbeikruste an Maury — Sauce CHF 38.00

Neuseeldndischer Lammricken ,Rolls Royce*
am Stuck gebraten auf Linsenbeet an Ingwer-Rotaeoss CHF 44.00

Variation vom Sisteron — Lamm mit Keule, Riicken und
Filet auf Wurzelgemuseragout

an kraftiger Madeira Boal Sauce CHF 55.00
Variationen

Verméhlung von Enten- und Poulardenbrust

auf Honig-Ingwersauce CHF 38.00

Trois Filet — seit Generationen eine Spezialitat

in 2 Gangen serviert CHF 59.00
1. Teller mit Schweinefilet auf Currysauce und Ikséilbt auf Morchelsauce

2. Teller mit Rinderfiletmedaillon rose gebratert 8&uce Bearnaise

Zu jeder Hauptspeise servieren wir Ihnen die Beiegnach lhrem Wunsch.
Kartoffelgratin, Savoyer Kartoffeln, Kroketten, BgrKartoffeln, Bratkartoffeln, Kartoffelstock oder
Kartoffelgaletten

Trockenreis, Risotto oder schwarzer Reis

Nudeln oder andere Teigwaren

Maisgnocchi sowie Gemuseauswahl aus dem Saisongarte

Nachservice- kein Problem, gerne offerieren wir zu allen Spaieinen individuellen
Nachservice. Dies bedeutet fiur Sie, dass Sie zendeleisch und Beilagen oder komplettem
Nachservice auswahlen kdnnen sowie die Mogliclmedgen, nur fur eine von Ihnen bestimmte
Anzahl Gaste einen Nachservice zu wiinschen. S@@,sebr die Wahl hat, hat oft die Qual!

Gemiuse und Beilagen CHF 5.00 pro Person
Nur Fleisch CHF 8.00 pro Person
Fleisch, Gemise und Beilagen CHF 11.00 pro Person
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Fur die Individualisten-

unser Bankettangebot a la carte

Dessertfantasien

Meringues mit Rahm und Schokoladenraspel CHF 7.50
Meringues mit Rahm, Eis und Schokoladenraspel CHF 9.50
Kuchen und Tortenbuffet (ab 15 Personen) CHF 12.50
Hausgemachtes Tahiti Vanille Karamelkdpfli

mit Rahm und Frichten garniert CHF 11.00
Gebrannte Creme im Bratzelichorbli mit Rahm garhier CHF 12.50

Golden Uberbackener Gratin von Saisonfriichten
mit Vanilleeis CHF 13.50

Salat von Saisonfriichten mit Spiezer Kirsch veefein
und mit Rahm serviert CHF 13.00

Trilogie von Valrhona Schokoladenschaum
auf Orangensauce CHF 15.00

Vacherin glacé auf Fruchtsauce
und Rahm mit Frichten garniert CHF 15.50

Hausgemachtes Parfait glacé Grand Marnier
auf Orangenfilets CHF 15.00

Hochzeitstorte auf Eis- oder Mascarponebasis
mit Aromen nach lhrem Wunsch CHF 16.50

(Wir kreieren nach lhren Ideen die Torte fur lhreghonsten Tag, teilen Sie uns lhre Winsche mit.)

Dessertvariation ,Belvédere” — ein Vielzahl suisser
Kostlichkeiten aus unserer Patisserie CHF 18.50
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Fur die Individualisten-

unser Bankettangebot a la carte

Dessertbuffet

Kleines feines Dessertbiffet
Eis- und Sorbetauswahl, Fruchtsalat, Schokoladesmsich Meringues,
Cake und gebrannte Creme mit Rahm auf dem Bilfistptiert

Dessertblffet Thunersee

Eis- und Sorbetauswahl, Auswahl von Exotischen-Saigonfriichten,
Duett von Schokoladenschaum, Meringues, Fruchtkuoler Torte,
Creme nach Wahl, Karamelkdpfli, Tiramisu mit Rahm

auf dem Buiffet prasentiert

Dessertbuffet ,Belvédére*

Eis- und Sorbetauswahl, Saisonfruchtparfait, Audwah Exotischen-
und Saisonfriichten, Trilogie von Schokoladenscha@uawahl

an Fruchtmousses und Cremen, Sacher- und Mascaq@eMeringues,
Panna Cotta auf Fruchtsauce, kleine Karamelkopiliamisu, Fein-
patisserie, Friandieses und Pralinen mit Rahm arhdiffet

prasentiert in Begleitung von einer Rohmilchkasesaid von

Nah und Fern mit hausgemachtem Friichtebrot

Kaseauswahl

Schweiz pur — héhlengereifter Emmentaler,
surchoix Greyerzer und Téte de Moine mit Frichtebro
und Trockenfriichten

Kleiner Kaseteller mit 4 Kasesorten
serviert mit Friichtebrot und Trockenfriichten

Grosser Kaseteller mit 7 Sorten Kéase serviert
mit Frichtebrot und Trockenfriichten

Stilton — englischer Blauschimmelkase mit
4cl Taylor’s Single Quinta Vintage Port

Rohmilchk&seauswahl vom Wagen
mit Frichtebrot und Trockenfriichten

Rohmilchk&seauswahl mit Frichtebrot und
Trockenfrichten zur Ergdnzung lhres Dessertbiiffets

Rohmilckkasebuffet ,de Luxe* mit einer Riesenaudwah

an Kéasen von Nah und Fern mit fachkundigem Kommenta
in Begleitung von Frichtebrot, Kérnerbrot, Zopf, g,
gereiftem Balsamico und vielem mehr
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CHF 18.50

CHF 22.00

CHF 35.00

CHF 9.50

CHF 12.00

CHF 17.50

CHF 24.00

CHF 12.50 pro 100 Gramm

plus CHF 7.00

CHF 35.00



Essen als Event

lassen Sie lhren Anlass zum unvergesslichen Mowerden.

Suchen Sie fur Ihre Firma, Abteilung, Familie, ClMerein oder andere Gruppierung ein etwas
anderes Essen, vielleicht verbunden mit einem gaihag voller Uberraschungen. Auch da sind
Sie richtig bei uns!

Aus einem schier unermesslichen Fundus an IdeeMaigtichkeiten, kreieren wir Ihren
Anlass nach Ihren Vorgaben.

Hier nur ein paar Ideen:
- Flossbau am Thunersee als Erlebnis und Teamlgidun

- Foxtrail — eine Schnitzeljagd die unermesslicB@ass macht,
entdecken Sie die Region auf spielerische Weise.

- kleine Olympiade im Park oder im nahe gelegenaid\wit Spiel und
viel Spass

- Ausflug in den Seilpark im Gantrischgebiet

- ein aufgestelltes aber informatives Fahrsichetdteaining
Im Stockental, keiner sollte es missen

- ein Tandemflug am Gleitschirm — Action pur, wiehgraut ist
ein Gewinnertyp

- ein Sommererlebnis der besonderen Art! Kultur gueben Sie mit
uns an den Seespielen am Thunersee.

Fir dies alles und vielem mehr sind wir Ihr PartnBiese Anlasse verbinden wir mit einer
Barbecue-Party, vielleicht mit dem Weltmeister ,JGdeli“? Oder gar mit einem gediegenen
Wine and Dine“? Sie winschen, wir erfillen!
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Wissenswertes

oder auch die allgemeinen Geschéaftsbedingungennggha

Anderungen

2 Wochen vor lhrem Anlass brauchen wir die genagisdhenzahl. Anderungen nehmen wir bis
max. +/- 5% 3 Tage vor dem Anlass entgegen. Damaatechnen wir das Essen fir die bestellte
Personenzahl. Fir zusatzliche Personen werden mgetuMaoglichstes tun.

Annulationen
Bei Annullationen eines definitiv bestatigten Askss mussen wir Ihnen fur die Deckung der
Unkosten eine Rechnung wie folgt stellen:

bis 4 Wochen vorher 25% des Arrangements
bis 3 Wochen vorher 50% des Arrangements
bis 2 Woche vorher 80% des Arrangements
unter zwei Wochen 100% des Arrangements

Diese Annulationsfristen geltemcht fir Bankette an einem Samstag. Hier missen wieiber
definitiven Reservation jederzeit auf die volle t€ageckung bestehen.

Bestatigung

Wir senden Ihnen nach der Reservation des Datumigstach der folgenden Detailbesprechung
jeweils eine schriftliche Bestatigung zu lhrer Koile, dass wir Ihre Winsche auch wirklich
vollstandig erfasst haben. Wir bitten Sie, die tstthriebene Bestatigungskopie als Zeichen lhres
Einverstandnisses an uns zurlick zusenden, erstigfaiim Anlass bei uns als definitiv vermerkt.

Blumen
Gerne organisieren wir fur Sie auch den passendem@nschmuck auf lhren Tischen. Setzen Sie
sich mit uns in Verbindung, wir beraten Sie gerne.

Detailabsprache

Mindestens einen Monat vor Ihrem Anlass solltendiergewtinschten Details besprochen haben.
Bitte setzen Sie sich rechtzeitig mit uns in Vehbiy flr einen Termin.

Telefon: 033 655 66 66 / Telefax 033 654 66 33
www.belvedere-spiez.élinfo@belvedere-spiez.ch

Feuerwerk

Das Abbrennen von Feuerwerkskérpern (Wunderkersen)um Hotel ist aus brandtechnischen
Grindenverboten

Die Kerzen fur den Hochzeitstanz sind mit einsghr guten Tropfschutz zu versehen. Das
Entfachen der Kerzen im Salon Gobelin und Restduf@mancais ist verboten, da dort
Teppichboden ist.

Fur Feuerwerke ausser Haus kontaktieren Sie uns bitbedingt, diese sind bewilligungspflichtig
und kénnen nur mit unserer Zustimmung abgebrannieme
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Wissenswertes

oder auch die allgemeinen Geschéaftsbedingungennggha

Haftung
Fur Beschadigungen oder Verluste haftet der Verdtestohne Verschuldungsnachweis.

Herkunftsbezeichnung
Die Deklaration von unserem Fleisch h&ngt gut $iahtin unserer Hotelbar. Ist nichts anderes erwahnt
stammt das Fleisch aus der Schweiz.

Kerzen und Menudruck
Fur Kerzen und Menudruck berechnen wir Ihnen jehr@ersonenzahl eine Pauschale.

bis 20 Personen CHF 35.00
bis 40 Personen CHF 55.00
bis 70 Personen CHF 80.00
Uber 70 Personen CHF 95.00

Ihre Menlis werden, mit dem Titel Ihrer Wahl, inenesblauen Mentumschlage gedruckt (fir 2 Personen
ein Mend).

Fragen Sie nach unserer Farbpalette der Kerzenzi@fvelinsche nehmen wir gerne entgegen. Diese
werden nach Aufwand berechnet.

Mitternachtszuschlag
Fir organisierte Anlasse die langer als bis 24.0tr dauern, werden wir die gewiinschte Verlangerung
organisieren.

Musik

Gerne geben wir lhnen ein paar Adressen von MusikBeachten Sie, dass Musikgeschmack eine sehr
personliche Angelegenheit ist. Wir empfehlen lhraher unbedingt lhnen bekannte Musiker zu
engagieren.

Bitte beachten Sie beim Vertrag mit der Musik, dessuns das Ende der musikalischen Unterhalturfg au
01.00 Uhr festgelegt ist. Gegen ein bis zwei Zugddaden wir selbstverstandlich nichts einzuwenden.

Preise

Wo nichts anderes angegeben ist, verstehen sichrdiéhnten Preise in CHF pro Person inklusive MwSt.
Die Preise sind bis Ende Saison 2008 gultig. Wihahen uns vor, allfallige Preisanpassungen
vorzunehmen. Die Berechnung fur Euro und anderenBredhrungen erfolgt nach Tageskurs.

Rauchen

Ab dem 1. Juli gilt in der Schweizer Gastronomia generelles Rauchverbot. Die Gaste auch von
Familienfeiern sind davon nicht ausgenommen. Rauabenen ausserhalb des Hauses im Park rauchen.

29 -



Wissenswertes

oder auch die allgemeinen Geschéaftsbedingungennggha

Rahmenprogramm
Das Berner Oberland bietet eine unbegrenzte ZahlMaglichkeiten. Gerne sind wir Ihnen
behilflich bei der Ausarbeitung Ihres ganz perséimin Rahmenprogramms.

Reservation
Die Reservation gilt als definitiv bei Erhalt desitgprechenden Schreibens unsererseits.
Provisorische Reservationen werden bei Gebraucth iicksprache mit Ihnen, freigegeben.

Ubernachtung

Bei Hochzeiten und Banketten Uber 60 Personerestslir ein Zimmer gratis zur Verfigung.

Bitte teilen Sie die Zimmerreservationen fir Ihrés rechtzeitig mit. Fur lhre Gaste bieten wir
unsere eleganten Hotelzimmer zu einem Vorzugsaneig/ir Ubernehmen aber auch jederzeit die
Organisation von weiteren Zimmern in unseren 2 disSterne Partnerhotels, teilen Sie uns
diesbezuglich lhre Winsche mit.

Verlangerung und Feierabend

Sollte lhr Fest nicht schon um 00.30 Uhr enden,deerwir lhnen gerne die gewlnschte
Verlangerung bis max. 01.30 (Serviceende) orgamsieWir bitten unsere Gaste aus Ricksicht
auf die Hotelgaste den Festsaal spatestens um 02t00zu verlassen. Selbstverstandlich ist
unsere Bar fur ein ,Schlummerbecher” oder Sonstigeerzeit gedffnet. (max. bis 03.00 Uhr)

Pro angebrochene Stunde verrechnen wir:

bis 60 Personen CHF 240.00
bis 100 Personen CHF 300.00
bis 150 Personen CHF 480.00
Uber 150 Personen CHF 520.00

Zahlungsart

Fur lhren Anlass stellen wir lhnen eine Rechnungdie Sie bitte nach Erhalt innert 15 Tagen
rein netto begleichen mochten. Bei Banketten nehwnekeine Kreditkarten an und behalten uns
eine Forderung/ Anzahlung vor. Fir WIR — Zahlungehmen Sie bitte Kontakt mit uns auf.

Zapfengeld
Fur selbst mitgebrachte Weine und Champagner venec wir fur die Kihlung,
Glaserreinigung, Service und fachgerechte EntsoggDRIF 16.00 pro erwachsene Person.

Nicht alle Tage feiert man ein Fest................
darum bedanken wir uns an dieser Stelle fur Ihelesse
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