KULINARIK

So wird Ihr Fest auch
ein Fest der Kulinarik

Zu einem gelungenen Fest, einer unvergesslichen
Feier oder einem erfolgreichen Seminar gehort
eines dazu: kulinarische Freuden, die schmecken.

Unser Haus bietet Ihnen die spannendsten Rdume
fur Ihren Anlass. Zu seiner Begleitung gesellen sich
die spannendsten Gerichte. Vieles ist maglich, alles
lasst sich in jeder gewlnschten Variation von
Gerichten mit und ohne Fleisch arrangieren.

Wir gestalten lhren Apéro oder Ihr Event so, wie Sie
es wiunschen und wie es zu lhrem Anlass passt. Ein
Flying Apéro am Stehtisch, wo die Leute unkompli-
ziert picken, was ihnen schmeckt? Ein Apéro mit
integrierter Vorspeise? Ein Flying Dinner in Kombi-
nation von Apéro und warmen Speisen zusammen-
gestellt aus unserer reichhaltigen Karte?

Nach Ihren Vorlieben und der Anzahl der Teilneh-
menden geniessen Sie Ihren Apéro und lhre Spei-
sen direkt in Ihnrem Veranstaltungsraum oder im
Restaurant Cabrio. Der Mdglichkeiten sind viele,
deshalb machen wir es unkompliziert: Reden Sie mit

uns, und Sie wissen sofort, wie Ihr Anlass auch zum
gastronomischen Hochgenuss wird.

Auf den folgenden Seiten finden Sie Vorschlage und
Inspirationen fur die feinste kulinarische Begleitung
Ihrer Veranstaltung:
« klassische Apéros
« Flying Apéros, Lunches und Dinners
o kuratierte Mends, die Ihnen die Wahl erleichtern
« Gerichte, die Sie nach eigenem

Gusto zusammenstellen
« eine speziell fur Anlasse gepfllickte

Auswahl aus unserer Weinkarte

Hinweis
FUr Veranstaltungen nach 00:00 Uhr wird pro angebrochene Stunde ein
Zuschlag von CHF 400.00 berechnet.

Allergikerinnen und Allergiker
Fir Informationen zu Allergenen steht Ihnen unser
Team gerne zur Verfligung.

Herkunft
Unsere Produkte stammen, wo immer moglich, aus regionaler Produktion.

Alle Preise in Schweizer Franken (inkl. MwSt.).
Preise jeweils pro Person.
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FLYING APERO

Flying Apéro

Die klassischen Appetitanreger

Diese kleinen, feinen Gentsse arrangieren wir unkompliziert auf Tischen —
ideal zum Picken, Naschen und Knabbern.

Grissini

marinierte Oliven, Parmesan 9.-
Von lhren Gastgebern personlich serviert.

Mini-Gipfel

Gefiillt nach lhrer Wahl:

Wiurziger Bauernschinken pro Stuck  5.-
BUndner Rohschinken pro Stiuck  5.-
Greyerzer Kase pro Stick 4.50
Schottischer Rauchlachs - von der

Traditionsraucherei Kurattli, Nussbaumen pro Stuck  7.-
Pikantes aus dem Gourmetléffel

Gefiillt nach lhrer Wahl:

Tatar vom Irischen Rindsfilet — das wtrzige Signature Dish

aus dem Gourmet Loffel pro Stick 6.-
Thunfischtatar pro Stick  6.-
Hummus, gewdrzt mit gerauchertem Paprika pro Stick  5.-
Guacamole - die mexikanische Spezialitat,

die von den Azteken erfunden wurde pro Stick  5.-
Aus unserenr Backstube

Wurstweggli der besonderen Art — gefillt mit «Wiederkerli»,

der chischtigen Spezialitat der Metzgerei Keller, Zirich pro Stuck  5.-
Schinkengipfeli mit Mandeln und Meersalz pro Stuck  4.50
Fribourger Kasekiichlein — die Mini-Quiche aus der

Westschweiz mit Greyerzer Kase pro Stuck  4.50
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FLYING LUNCH & FLYING DINNER

Flying Lunch & Flying Dinnenr

Geniessen Sie das lockere Beisammensein, das zwanglose Wandeln von Tisch zu Tisch,
die inspirierenden Gesprache mit der ganzen Schar interessanter Gaste.
Geniessen Sie unsere fliegende Kulinarik.

Wahlen Sie fur den Apéro nach lhren Vorlieben aus dem obigen Angebot und kombinieren
Sie ihn mit weiteren Gangen zu einem fulminanten Geschmackserlebnis.

Kalte Kreationen

Siedfleisch-Salat mit Essiggurken und Radieschen pro Stick  6.50
Sankt Galler Stumpensalat mit Greyerzer Kase pro Stick  5.50
Chicken-Cocktail mit Avocado und Kresse pro Stick 6.50
Crevetten-Cocktail mit pikanter Lady-Rose-Sauce pro Stuck  7.-

Mousse aus geraucherter Forelle mit Gurken-Relish pro Stick  6.50
Garnelen-Lachs-Tatar mit Dill pro Stick  8.50

Warme Raffinessen

Lammspiess vom Lavasteingrill, Chimichurri-Sauce pro Stuck  9.-
Gebratener Pouletspiess mit SUssholzjus pro Stuck  7.-
Hacktaschtli mit Kartoffelstock pro Stick  8.50
Meatballs mit pikanter Barbecue-Sauce pro Stuck  7.50
Roastbeef mit kleinen Rosmarinkartoffeln pro Stick 11.-
Gebratene Riesengarnele mit Zitronenreis pro Stick  9.50
Safranrisotto mit Zitrusfrichten pro Stick  8.-
Steinpilzrisotto mit 24 Monate gereiftem Parmesan pro Stuck  9.-
Jalapenos mit mediterranem Gemuse pro Stuck  7.-

Die Portionen und die Preise sind auf dieser Grundlage berechnet:
Nach einem Apéro empfehlen wir 4 bis 5 verschiedene kalte und
4 bis 5 verschiedene warme Kostlichkeiten.
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FLYING LUNCH & FLYING DINNER

Susses Finale

Gebrannte Creme sich gonnen, was die Grossmutter noch kannte
Schokoladen-Mousse dunkle und/oder weisse Schokolade
Panna Cotta im Glas mit Beeren nach Saison

Thurgauer Apfelkuchen

Cheesecake mit Himbeeren

EisgekUlhlt und erfrischend - unsere Mini-Coupes aus
«Giolito»-Glace mit den passenden Toppings.

Die Auswahl zum Dahinschmelzen:

Zitrone / Himbeer / Vanille / Schokolade / Mocca
mit Rahm
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FESTLICHE MENUS

Festliche Menus:
Genuss zum Verwdhnen

Ihr Fest ist lhr Fest fur alle — flr alle Ihre Gaste. Unser Qualitatsanspruch ist es, auch an
grossen Zusammenkiinften jedes Kind und jeden Erwachsenen, die uns besuchen,
gliicklich zu machen und mit erstklassig zubereiteten und aufmerksam servierten

Speisen zu verwohnen.

Nicht alle Gerichte eignen sich gleichermassen flr eine Zubereitung und Bedienung ohne

Qualitatseinbussen an grossen Anlassen. Deshalb haben wir Mentvorschlage mit Sorgfalt

und Liebe passend fur grossere Feste, Feiern und Tagungen zusammengestellt. Je nach

der Zahl der Gaste geniessen Sie Ihr Menu im Restaurant Cabrio oder als grossere Gruppe
in lhrem Seminar-, Event- oder Bankettraum.

Unsere Event- und Bankett-Teams beraten Sie mit Freude, Kompetenz und Engagement.

hotel-vonrotz.ch/ihr-anlass



FESTLICHE MENUS

VW-Golf

der Traditionelle

Nusslisalat pikant
mit Speckwdurfeli und gehacktem Ei
*
Schweinsnierstick vom Thurgauer Apfelschwein niedergegart
Cognhac-Rahmsauce
Tagliatelle mit Salbeibutter

Glasierte Karotten

*
Mango-Passion — die sliisse Leidenschaft
Mousse von der Passionsfrucht mit Mango, Lavendelglace und Mandelgeback

Preis pro Person
CHF 75.-

Chevy Impala

der Hingucker

Avocado-Tatar
mit Granatapfelkernen Grapefruitfilets und Olivendl aus Sizilien
*
Roastbeef vom US-Rind mit Sauce Béarnaise
Kartoffelgratin mit hohlengereiftem Greyerzer-Kase
Ratatouille

*

Orangen-Campari-Terrine begleitet von weissem Schokoladenmousse

Preis pro Person
CHF 97.-
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FESTLICHE MENUS

Oldsmobile

der klassische Alleskdonner

Schottischer Rauchlachs von Kurattli,
der Traditions-Raucherei in Nussbaumen

*

Cremige Wildkrautersuppe mit gebackenem Eigelb
*
Kalbshohriicken zart-saftig niedergegart mit Barolosauce
Bandnudeln
Verschiedene Saisongemdtse

*

Coupe Romanoff

Marinierte Erdbeeren mit Bourbon-Vanilleglace
oder
glasierte Marroni mit Bourbon-Vanilleglace
je nach Jahreszeit

Preis pro Person
CHF 99.-

Lambonrghini Miura

der atemberaubende Superstar

Guacamole mit Crevetten gewdirzt mit Knoblauch, Chilli und Yuzu
*

Tagliolini handgemacht mit weisser Triffelsauce und frischem Truffel
*
Rindsfilet am Stlck gebraten mit Burgunderjus mit Thymian
Duchesse-Kartoffeln
Blattspinat

*

Schokoladenmousse-Schnitte mit Himbeeren, Orangengelée und weisser Eispraline

Preis pro Person
CHF 121.-
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FESTLICHE MENUS

Deux Chevaux
die hippe Ente

Saisonaler Blattsalat gemischt mit Sellerie-Apfel-Vanille-Vinaigrette
*
Maispoulardenbrust gebraten
Krauterjus
Rahm-Kartoffelstock mit Greyerzer Kase Uberbacken
Bunte Karottenperlen
*
Creme brllée
Tahiti-Vanille und Waldbeeren (saisonal)

Preis pro Person
CHF 68.-

Alfa Romeo Gulia

die Romanze

Hausgebeizter Lostallo-Lachs
Gewdrzter Sauerrahm, Oliven, Krautersalat
*
Wolfsbarsch gebraten
mediterran mit Oliven, Krautern aus der Provence, Kirschtomaten
Rosmarinkartoffeln

*

Orangen-Campari-Terrine begleitet von weissem Schokoladenmousse

Preis pro Person
CHF 85.-
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FESTLICHE MENUS

Cinquecento

der Visionare

Auberginenrose ummantelt von knuspriger Panko-Kruste,
gefullt mit Mozzarella, frischem Basilikum, Kirschtomate
*

Rotes Thai-Gemusecurry
Bio-Tofu, Pilze
Krauterreis
*

Mango-Pannacotta mit Feigen-Rotwein-Chutney
oder
Pannacotta mit marinierten Himbeeren
(saisonal)

Preis pro Person
CHF 71.-
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KOMBINATIONEN

Kombinationen:
So individuell wie Sie und Ihre Gaste

Sie mégen es individuell? Dann haben wir hier etwas Besonderes fur Sie

zusammengestellt: eine Auswahl an Gerichten, die sich perfekt zum Kombinieren eignen,

frei nach dem Gusto von Ihnen — und von Ihren Gasten.

Vorspeisen und Salate

Nisslisalat pikant
Gebratene Speckwdrfeli, gehacktes Ei, auf einem Ring aus Randen

Kopfsalatherzen
Radieschen, Fruhlingssprossen, kaltgepresstes Olivendl aus der Toskana

Avocado-Tatar
Granatapfelkerne, rosa und weisse Grapefruit-Filets,
sizilianischem Olivendl, Yuzu

Guacamole mit Crevetten
Knoblauch, Chilli, Yuzu

Schottischer Rauchlachs von der Traditionsraucherei Kurattli, Nussbaumen
Toast und Butter

Hausgebeizter Lostallo-Lachs
Gewdrzter Sauerrahm, Olivenperlen, Krautersalat

Rinds-Carpaccio
Ruccola, Balsamico aus dem Holzfass, Premium sizilianisches Olivendl,
Parmesan 24 Monate gereift

Hauspastete mit Waldorfsalat

Ein erlesenes Rezept unseres Klichenchefs: feingeschnittener Sellerie-Salat
nach der Kreation des Hotels Waldorf-Astoria New York
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KOMBINATIONEN

Suppen

Alpstein-Poulet-Consommé

Zum Schlurfen kraftig: Spinat-Fladli, Wurzelgemuse und Schnittlauch 14.-
Cremige Wildkrautersuppe

Die mit dem Plnktchen auf dem i: gebackenes Eigelb 16.-
Weisse Tomatencrémesuppe

Krauterol, Basilikum, Olivenkaviar 15.-
Warme Vorspeisen / Zwischengange

Jakobsmuscheln gegrillt

Karotten-Kummel-Sud, Minikarotten, Couscous, Chorizo-Chip, Kresse 24.-
Tagliolini handgemacht

Das Beste aus dem Boden: Weisse Truffelsauce, frischer Truffel 25.-
Safranrisotto

Frisch und frech: Ringelbeete, Zitrusfriichte, Yuzu-Gel 21.-
Steinpilzrisotto

Wald auf dem Tisch: Steinpilze, Parmesan, Krauter 22.-
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A

KOMBINATIONEN

Vegetarisch / Vegan

Auberginenrose
Ummantelt von knuspriger Panko-Kruste, gefullt mit Mozzarella,
frischem Basilikum, Kirschtomate

Rotes Thai-Gemiisecurry
Das fein gewlirzte Zusammenspiel: Bio-Tofu, Pilze, Krauterreis

Chicoréeschnitte mit Schafsfrischkase
BerUhrt alle Geschmacksknospen: Mimolette-Espuma,
Safran-Kartoffelgnocchi hausgemacht, Krauter, Fenchelsalat

Geflillte Minipaprika
Couscous, Krauter, Edamame, Kefen, Sojasprossen, gelbe Paprikasauce

29.-

36.-

34.-

34.-
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KOMBINATIONEN

Fleisch

Maispoulardenbrust gebraten
Krauterjus, getriffeltes Kartoffelplree, bunte Karottenperlen, Steinpilze

Schweinsnierstiick niedergegart
Vom Thurgauer Apfelschwein, Cognac-Rahmsauce,
Tagliatelle mit Salbeibutter, Ruebli glasiert

Schweinsfilet
Vom Thurgauer Apfelschwein, Weisswein-Risotto mit Krautern.
Riebli glasiert, Senfkornjus

Kalbsragout
Nach klassischer Art in Grossmutters Kiiche abgeschaut:
Kartoffelstampf, RUebli glasiert, Sellerie, Champignons

Ossobuco milanese
Herrlich deftig italienisch: Kalbshaxe geschmort in
Merlot-Rotweinsauce, Safranrisotto, Wurzelgemise

Kalbshohriicken niedergegart
Zartfaseriger Genuss: Cognac-Rahmsauce, Bandnudeln,
verschiedene Saisongemuse

Roastbeef
Saftiges Stlck: Vom US-Rind, Sauce Béarnaise,
Kartoffelgratin mit hohlengereiftem Greyerzer-Kase, Ratatouille

Kalbsriickensteak gebraten
Morchel-Rahmsauce, Tagliatelle mit Salbeibutter, bunte Fingerriebli

Rindsfilet

Am Stick gebraten, Kartoffelgratin / Gratin dauphinois,
Barolo-Sauce, Blattspinat oder verschiedene Saisongemise
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KOMBINATIONEN

Zum Schluss noch ein heisses Vergnugen:
Ihr Grill-Festival

Je nach Jahreszeit und raumlicher Maglichkeiten inszenieren wir Ihr eigenes Grill-Festival.
Klchenchef Georg Lieser zaubert Zartes und Feines auf dem exklusiven OFYR-Grill, unsere
Servicecrew verwohnt und begleitet Sie mit Charme.

Von «endlich mal wieder einfach wie friher grillieren und geniessen» bis zu «<mmmmh,
was fur eine exquisite Barbecue-Party» machen wir so gut wie alles moglich.
Erlebnisse zu inszenieren ist die von Rotz Spezialitat.

Unser kompetentes Event- und Bankett-Team berat Sie mit Freude, die ansteckt.
Einsteigen und darauf abfahren — das wird ein heisses Vergnugen!

Fisch

Wolfsbarschfilet gebraten
Mediterranes Hausrezept: Oliven, Krauter aus der Provence,
Kirschtomaten, Rosmarinkartoffeln 42 .-

Zanderfilet gebraten
Kartoffelterrine, Flusskrebse, Noilly-Prat-Sauce a1.-

Steinbuttfilet pochiert
Bouillabaisse-Fond, Fenchel, Ruebli, Lauch, Chimichurri, Zitrusdl-Reis 49.-
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KOMBINATIONEN

Susses

Safran-Mango-Pannacotta
Feigen-Rotwein-Chutney, Vanille, Minze

Schokoladenmousse-Schnitte
Himbeeren, Orangen-Gelée, weisse Eispraline

Créme briilée
Tahiti-Vanille, Waldbeeren

Himbeer-Kalamansi-Schokolade
Mousse von der Kalamansi — die stUss-sauerliche

tropische Zitrusfrucht —, Schokolade, Himbeergelée, Waldbeeren

Mango-Passion
SUsse Leidenschaft: Mousse von der Passionsfrucht,
Mango, Mandelbiskuit, Lavendelglace

Orangen-Campari-Terrine
Begleitet von weisser Schokoladenmousse

Kaseplatte
Die vollmundige Selektion vom Kult-Affineur Jumi:

auserlesene Kasespezialitaten von aromatischer Tiefe, serviert mit einer
Varietat von Senfsorten, Honig, Frichtebrot, Walnisse, Trauben
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