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Herzlich willkommen

Kulinaria Zugersee — ein Symbol fur Qualitat

Ihr Wohl und das lhrer Géaste liegen uns am Herzen. Wir freuen uns, mit Ihnen zusammen
den Anlass zu planen. Unser Ziel ist es, Ihnen und lhren Gasten an Bord einen maximalen

Service zu bieten.
In der Schiffskiiche frisch zubereitete Speisen sind unser Markenzeichen. Deshalb kénnen
wir auf lhre persénlichen Wiinsche eingehen. Wenn immer méglich bieten wir Produkte an,

die rund um den Zugersee zu finden sind.

Lassen Sie sich verwéhnen, Sie haben es verdient. Eine Schifffahrt auf dem Zugersee

rhaltene und wunderschéne Uferlandschaft. Sie werden nicht nur die

ey

P.S. Wir betreiben auch die-Gastronomie des Theaters Arth. Dies ermdglicht uns, thnen eine
wunderschéne Lokalitét bis 120 Personen direkt am See anzubieten. Kombinationen mit der
Schifffahrt bieten sich geradezu an. Fragen Sie‘uns! Wir beraten Sie gerne.
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Aperitif-, Cocktail- und Imbissbeilagen

warm
Schinkengipfeli

Mini-Apérokuichlein, geflllt, assortiert (Spinat-, Kasekuchlein, Minipizza)
Kleine Wurstweggen

Meat Balls

Zwetschgen mit Speck

Datteln im Speckmantel

Mini-Frihlingsrollen mit Sweet & Sour Sauce

Riesen-Crevetten im Kokosmantel mit Sweet & Sour Sauce 259

Dim Sum, chinesische Teigtaschen mit Sweet & Sour Sauce
Hamburgerli mit Salsa Mexico

Chicken Nuggets mit Knoblauchsauce

Country Potatoes frittiert mit Dipsauce

Yakitori-Pouletspiesschen mit Sweet Chilisauce

kalt

Blatterteiggeback assortiert, ungefullt (Sesam, Kéase, Mohn)
Amuse-gueules mit Spargeln, Salami, Schinken, Thon, Ei, usw.
Amuse-gueules mit Lachs, Tatare oder Crevetten
Amuse-gueules mit Ganseleberpain

Amuse-gueules mit Kaviar oder Hummer

Thonschiffli

Crevettenschiffli

Silserli mit Butter

Silserli geflllt mit Thon, Ei- und Pouletmousse

Silserli geflllt mit Lachs, Rohschinken, Roastbeef oder Tatare
Blatterteigschiffli mit Poulet und Ananas

Parmesanmaockli mit Bauernbrot

Crudités, rohes Gemdise mit Dipsaucen

Pain Surprise Sandwiches-Turm (40 Minisandwiches)

Grissini mit Rohschinken

Laugenweggli mit Salami oder Schinken

Laugengipfel mit Lachsmousse

Wurstweggen

Lauch, Zwiebel, Kase oder Spinatwahe

Pariser-Brot Sandwich 40 cm, Schinken, Salami, Tomaten-Mozzarella
Party Brot mit sechs Brotsorten

Friichtespiessli mit Saisonfriichten, 50 g

1kg
1kg
1kg
1kg
3 Stk.
3 Stk.
3 Stk.
1 Stk.
1 Stk.
1kg
1kg
1kg
3 Stk.

1kg
1 Stk.
1 Stk.
1 Stk.
1 Stk.
1 Stk.
1 Stk.
1 Stk.
1 Stk.
1 Stk.
1 Stk.
1kg
1kg
1 Stk.
1 Stk.
1 Stk.
1 Stk.
1 Stk.
1 Stk.
1 Stk.
pro Person
1 Stk.

CHF
88.00
88.00
86.00
78.00

5.40

6.40

5.90

3.90

3.90
75.00
72.00
31.00

9.80

88.00
3.50
3.90
5.90
9.80
3.80
4.00
3.70
4.50
5.70
4.00

71.00

57.00

89.00
2.00
4.50
5.00
4.00
7.50

24.00
8.90
4.00



Teufelshornli, Paprika gefullt mit Frischkase 1 Stk.
Partybrotchen assortiert, geflllt mit Salami, Schinken, Kéase, Thon, usw. 1 Stk.
«[talia-Apéro», getrocknete Tomaten, ParmesanstUckli, Salametti, Oliven 100g
Snack-Chorbli mit Chips, Nussli, Bretzeli und Salzstangel 5 Personen

Pauschal-Apéro a discrétion, max. eine Stunde pro Person
Schweizer oder Italienischer Weisswein, Orangensaft

Mineral und Snacks

Im Winter (Oktober bis April) auf Anfrage auch Glihwein méglich

Pauschal-Apéro 1 pro Person
Je zwei Késekuchlein, Schinkengipfeli und Speckzwetschgen (warm)

ein Crevettenschiffli, ein Silserli mit Salami

und Gemuse-Dip mit zwei Saucen, 2809

Pauschal-Apéro 2 pro Person
Je zwei Késekuchlein, Schinkengipfeli und Speckzwetschgen,

zwei Riesencrevetten im Kokosmantel, zwei Mini-Frihlingsrollen,

zwei Yakitori-Pouletspiesschen (warm), ein Crevettenschiffli, ein Silserli mit
Rauchlachs und GemUse-Dip, dazu die passenden Saucen, 410g

Pauschal-Apéro 3 (auch als Stehlunch geeignet) pro Person
Kalte oder warme Suppe in der Tasse, Brotli,

je zwei Minipizzen, KasekUchlein und Schinkengipfeli, drei Speckdatteln,

zwei Riesencrevetten im Kokosmantel, zwei Mini-Frihlingsrollen,

zwei Yakitori-Pouletspiesschen (warm), ein Crevettenschiffli, ein Silserli mit Rauchlachs,
drei Amuse-gueules mit Lachs, Salami und Spargeln, ein Teufelshérnli

und Gemuse-Dip, dazu die passenden Saucen, 600 g inkl. Suppe

suss

Mini-Plundergebéack 1 Stk.
Zitronen-, Marmor- oder Schokoladenkuchen 1 Stk.
Nussgipfel, Mandelgipfel, Berliner 1 Stk.
Mini-Cremeschnitte 1 Stk.
Mini-Zuger Kirschtortenwrfel 1 Stk.

Mini-Apfelstrudel 1 Stk.

CHF
2.80
3.90
8.70

15.00

19.00

25.00

39.50

48.50

3.40
3.20
3.70
3.20
3.70
3.50



Vorspeisen

Fischgerichte warm

Felchenfilet nach Zuger Art mit Wildreis und Blattspinat

Pochierter Salm mit Orangen- und Rosapfeffersauce, GemUsereis
Filet de Sole mit Crevetten, Cherrytomaten und Reis

Pastetli mit feinem Fischragout an Weissweinsauce
Jakobsmuscheln auf Blattsalat, Pinienkernen und Safransauce, Reis
Barenkrebse gebraten mit Krauter, Tomaten und Reis

Fischgerichte kalt

Lachsterrine garniert

Meeresfrichtesalat garniert mit FlGte (Blatterteigstange mit Kése)

Rauchlachs auf Toast mit Butter, Meerrettichschaum

Crevettencocktail mit Toast und Butter

Geraucherte Felchenfilet garniert mit Butter und Toast

Zugersee-Teller, Lachs, Felchenfilet gerauchert, Thunfischtatare, Pfeffermakrelen

Fleischgerichte warm

Crépes geflllt mit Pilzragout garniert

Pastetli mit Pilzragout gefUllt und Erbsli

Pasta-Teller Tricolori

Risotto mit Cippolata und Speck

Frihlingsrolle mit Glasnudelsalat, Sweet & Sour Sauce

Fleischgerichte kalt

Hauspastete mit Sauce Cumberland und Selleriesalat

Vitello Tonnato

Landrauchschinken mit Melonen

Bundner Teller, Brot und Butter

Beefsteak Tatare, rassig abgeschmeckt, serviert mit Toast und Butter

CHF
17.50
18.50
22.00
16.00
19.00
21.00

16.50
14.50
17.50
12.00
16.50
19.00

16.50
14.50
10.50
12.50
11.50

13.50
156.50
14.50
19.50
16.50



Salate

GrUner Saisonsalat mit Créutons und warmen Champignons
GrUner Salat mit Ei und Créutons

Blattsalat mit Nussen

Gemischter Salat mit Mozzarella-Perlen und ital. Sauce
Tomatensalat mit Blffelmozzarella

Gefllgelsalat Indian Style, garniert

Melonensalat mit Crevetten

Melonenkugeln an Portwein, serviert in der halben Melone
Salatbuffet, acht verschiedene Salate mit zwei Dressings

Suppen

kalt
Gazpacho Gurkensuppe

warm

Tagessuppe

Kraftbriihe mit GemUsejulienne
Kraftbriihe mit Fladli
Brokkolicremesuppe mit Créutons
Pilzrahmsuppe

Blindner Gerstensuppe
Minestrone mit GemUse

Hauptgang 23.50

CHF
8.50
9.50
8.00
9.80
156.00
13.50
14.50
13.00
16.00

8.50

6.50
6.50
6.50
8.50
8.50
9.50
9.50



Gerichte mit Nachservice

Gericht 1

Gericht 2

Gericht 3

Gericht 4

Gericht 5

Gericht 6

Gericht 7

Gericht 8

Gericht 9

Gericht 10

Gericht 11

Gericht 12

Geschnetzeltes Kalbsfleisch Zircher Art
Nudeln oder Résti und SaisongemUise

Schweinefilet am Stlick gebraten an Whisky-Rahmsauce mit Trauben

Nudeln und SaisongemUse

Schweinefilet Wellington im Blatterteigmantel

Sauce Beéarnaise, Kartoffelkroketten und Saisongemise
mit Kalbsfilet

mit Rindsfilet

Kalbsfleischpiccata mit Tomatensauce nach Mailander Art
Spaghetti und GemUse

mit Schweinefleisch

mit Pouletfleisch

Riz Casimir mit Schweinefleisch
Trockenreis und Saisongemuse
mit Kalbsfleisch
mit Pouletfleisch

Roastbeef englische Art mit Sauce Béarnaise
Kartoffelgratin und Saisongemuse

Kalbskarreebraten mit Morchelsauce
Kartoffelgratin und SaisongemUse

Lammgigot gebraten an Krduterjus
Kartoffelgratin und SaisongemUse

Schweinesteak an Pilzrahmsauce
Nudeln und SaisongemUse

Rindsschmorbraten Burgunder Art
Kartoffelstock und SaisongemUse

Schweinskarreebraten mit Cognac-Rahmsauce
Nudeln und SaisongemUse

Geschnetzeltes Schweinefleisch an Champignonrahmsauce
Nudeln und SaisongemUse

CHF

38.00

41.00

41.50
53.00
52.00

38.50
31.50
27.50

31.00
37.00
27.50

47.00

48.50

39.50

33.00

35.00

38.00

32.00



Gericht 13

Gericht 14

Gericht 15

Gericht 16

Gericht 17

Gericht 18

Gericht 19

Gericht 20

Gericht 21

Gericht 22

Gericht 23

Gericht 24

Gericht 25

Gericht 26

Glasierter Kalbsbraten an Krauterjus
Kartoffelgratin und Saisongem(se

Kalbs Cordon bleu mit Jus a part
Bratkartoffeln mit Rosmarin und SaisongemUse

Kalbssteak vom Karree an Morchelsauce
Nudeln und GemUse

Kalbssteak mit Bananen an Currysauce
Indischer Reis und gemischter Salat

Kalbssteak an Pilzrahmsauce
Spéatzli, Birne mit Preiselbeeren, Marroni und Rosenkohl

Lammrickenfilet an Knoblauch-Krautersauce
Kartoffelgratin und SaisongemUse

Rindssaftgulasch ungarische Art
Spétzli und Saisongemise

Marinierter Schweinshals aus dem Ofen
Kartoffelgratin und SaisongemUse

Zander in Butter gebraten mit Mandeln
Salzkartoffeln und SaisongemUse

Pochierte Salmtranchen an Limettensauce
Mandelreis und Saisongemuise

Saiblingfilet nach Zuger Art an Krauterrahmsauce
Salzkartoffeln und Blattspinat

St. Petersfisch gebraten auf Polenta mit frischen Krautern
mit Basilikum-Tomatensauce und SaisongemUse

Red Snapperfilet gebraten an Mango-Currysauce
Trockenreis und SaisongemUse

Entenbrust gebraten an Orangen-Cassissauce
Spétzli und Saisongemiise

CHF

39.00

43.50

45.00

45.00

45.00

39.50

29.50

28.50

38.00

36.00

38.00

34.50

37.50

37.00



Einfache Gerichte onne Nachservice

Heisser Beinschinken 300 g, mit Kartoffelsalat, garniert

Heisser Ofenfleischké&se 300 g, mit Kartoffelsalat, garniert

Spaghetti Bolognese oder Carbonara mit Salat

Siedfleisch, Zungenwurst, Schinken, Salzkartoffeln und Bohnen
Rippli mit Sauerkraut, Salzkartoffeln, Brot und Senf

Schweinsbraten an Rahmsauce, Nudeln und Gemise
Geschnetzeltes Pouletfleisch an Currysauce im Reisring mit Friichten
Schweinsschnitzel an einer Tomatensauce und Safranrisotto
Schweinswrstli mit Kartoffelsalat

Geschnetzeltes Rindsfleisch an Paprikasauce, Spéatzli und GemUse

\/egetarische Gerichte ohne Nachservice

Spatzlipfanne mit GemUse, Pilzen und Kése an Rahmsauce
Weisswein-Risotto mit Gemusestreifen und Pilzen
GemUseteller mit sieben frischen Gemusen und einem Spiegelei
Pilzragout auf Toast mit glasierten Karotten

Alpler Makronen mit Kartoffeln und Apfelmus, griiner Salat

Saisonale Gerichte ohne Nachservice

Hirschpfeffer, Eierspatzli, Rotkraut und Marroni

Rehschnitzel an Wildrahmsauce, Spatzli, Blaukraut, Marroni und Friichte
Berner Platte mit Sauerkraut oder Bohnen, Salzkartoffeln

Kutteln an Tomatensauce, Salzkartoffeln und Salat

Siedfleisch mit Salzkartoffeln auf LauchgemUse

Hackfleisch mit Hornli und Kase, Apfelmus

Rindsfleischvogel mit Kartoffelstock und GemUse

Weisswein-Risotto mit Gemdisestreifen, Cippolata und Speck

Nasi Goreng (asiatisches Reisgericht)

Alpler Makronen mit Schinken und Apfelmus, griiner Salat

Kalbs- oder Bauernbratwurst, Zwiebelsauce, Rdsti oder Pommes frites

CHF
24.00
19.00
19.50
28.00
28.00
25.00
23.50
26.50
17.00
26.00

19.50
19.50
24.00
20.50
19.50

29.00
39.50
29.00
19.00
25.00
18.50
24.50
19.50
24.50
19.50
21.00



Kalte Speisen — Imbiss

Kalte Platte mit Aufschnitt, Schinken, Braten usw., garniert 1309
Bundner Platte garniert, Blindnerfleisch, Rohschinken, Salsiz 120g
Tessiner Platte garniert, Coppa, Salami, Salametti, Mortadella 130g

Gourmetteller mit Rauchlachs, Terrine, Melone, Roastbeef,
Rohschinken, Crevetten, gerducherte Felchen, Butter und Brot

CHF
22.00
28.50
26.50

32.50

Grillbuﬁet nur auf Extrafahrien im Sommer ab 25 Personen

Je nach Zusammenstellung der Grillauswahl, wir beraten Sie gerne.

300 bis 3509 Fleisch und Fisch, inkl. Krauterbutter pro Person
Baked Potatoes und Ratatouille pro Person
Salatbuffet, 10 Sorten zwei Dressing pro Person

Fondues aus dem Mongolentopf inki. Salat

Verlangen Sie unsere ausfuhrlichen Unterlagen, nur auf Extrafahrten ab 20 Personen
Fondue Chinoise mit Fleisch

Fondue Chinoise mit Fleisch und Fisch

Mongolischer Feuertopf

Zugersee Fondue mit Fleisch und Fisch

Zugersee Fischfondue

FronstUck kursfahrien Wochentags

Fragen Sie nach unseren Spezialangeboten

Kaffee, Milch, Schokolade/Ovomaltine, Tee, Orangenjus,

Gipfeli, Weggli, Zopf, Vollkornbrot, Konfitlre, Butter, Margarine, Honig, Nutella,
Schinken und Kése

ab 31.00
8.50
ab 16.50

48.00
48.00
50.00
54.00
51.00

19.50

11



MenUs ohne Nachservice

Bitte wéhlen Sie fir Ihre Gruppe ein einheitliches MenU aus! Die Vorschlége sind so

zusammengestellt, dass Sie alle Speisen nach Belieben kombinieren kénnen.

Ab 25 Personen, ansonsten CHF 6.00 Aufschlag pro Person
Folgende Menls und Buffets sind nur auf Extrafahrten erhaltlich:

Gourmet-Meni
CHF 96.00

Hausmarinierter Salm mit Dill und Orangen
Dill-Senfsauce und Knoblauchfleuron

*

Kresseschaumsuppe mit Tomaten
Kalbsmilken mit Artischocken, getrockneten Aprikosen
und Champagnersauce im Blatterteigkissen

*

Zitronensorbet mit Prosecco
Lammrickenfilet mit Morcheln und Krautern gebraten
Pariser Kartoffeln und Saisongemise
Zuger Kirschtorte, Frichte
Kirschenmousse garniert

Meni 1
CHF 85.00

Hauspastete mit Sauce Cumberland
und Salat-Trio
Bachforellenfilet an Schnittlauchrahmsauce
Zitronenreis und Romanesco
Rindsfilet am Stiick gebraten an Morchelsauce
Kartoffelgratin und Saisongemiise
Braunes und weisses Schokoladenmousse
Friichtetrio und Garnitur



Menu 2
CHF 86.50

Buffelmozzarella auf Tomaten-Zwiebel-Sprossenbett
an Balsamico-Zitronenmelissen-Dressing
Salmtranche auf GemUsestreifen
an Safranrahmsauce mit Wildreis

*

Salatquartett mit Himbeerdressing
Kalbssteak mit Champignonrahmsauce
Kartoffelkroketten und Saisongemise

*

Dessertteller Zugersee

Meni 3
CHF 69.00

Blndnerfleisch-Teller garniert

*

Zwiebelsuppe mit Kasecrdutons
Saiblingfilet nach Zugerart pochiert, an Weisswein-Kréuterrahmsauce
Salzkartoffeln und Blattspinat

*

Zuger Kirschtorte

Menu 4
CHF 68.00

Saiblingfilet nach Zugerart pochiert, an Weisswein-Kréutersauce,
Wildreis und Blattspinat
Schweinefilet am Stlick gebraten mit schwarzem Pfeffer und Honig
Bratkartoffeln mit Rosmarin und SaisongemUise

*

Parfait Glace Grand Marnier auf Erdbeersauce mit Friichtetrio

13



Menu 5
CHF 76.00

Gemuseterrine mit Krduterquark
Salatgarnitur an Himbeerdressing
Filets am Stlck gebraten vom Rind und Kalb
an Sauce Béarnaise und Morchelrahmsauce
Kartoffelkroketten und Saisongemise

*

Moussevariation auf Kiwisauce

Men( 6
CHF 83.50

Assortierter Vorspeisenteller

*

Consommé mit Sherry
Roastbeef nach englischer Art gebraten
Sauce Béarnaise
Kartoffelgratin und Saisongemise

*

Zuger Rahmkirschtorte

Menu 7
CHF 72.00

Tomatencremesuppe mit Basilikum
Zanderfilet pochiert mit Crevetten
Wildreis und Blattspinat
Kalbsgeschnetzeltes an Orangen-Rahmsauce
Nudeln und Saisongemuise

*

Zitronensorbet mit Fruchtsalat



Desserts

Mandelcreme mit Schlagrahm

Apfelstrudel mit Vanilleglace und Schlagrahm
Frischer Fruchtsalat mit Sorbet

Weisses- und braunes Schokoladenmousse, garniert
Gebrannte Creme nach Seemannsart

Parfait Glace mit Rahm

Tiramisu garniert

Zuger Kirschtorte

Zuger Rahmkirschtorte

Schwarzwéldertorte

Schokoladenkuchen, Linzertorte, Rieblitorte
Diverse Fruchtwédhen mit Rahm

Sacher Torte mit Schlagrahm

Orangensalat mit Grand Marnier
Caramelkdpfli mit Schlagrahm
Tobleronemousse an Orangen-Caramelspiegel
Dessert-Késeteller mit Baumnussen
Reichhaltiges Dessertbuffet

Dessert ab Dessertbuffet mind.

Wiener Konfekt (Friandises)

Hochzeitstorten Ausflhrungen nach Absprache

CHF
8.80
9.80
10.40
12.00
9.00
7.80
12.00
7.80
9.00
7.80
7.00
6.00
8.50
9.80
8.50
12.00
12.00
24,50
14.50
100g 8.20

pro Personab  9.80



Buffets

Gerne stellen wir Innen auch ein Buffet nach Ihren Wiinschen zusammen. Erkundigen Sie sich
nach unseren Themenbuffets. Oder Sie bringen das Thema und wir kreieren ein Buffet.

Mindestpersonenanzahl (ansonsten Aufpreis)
Flr Gerichte: 15 Personen (auch auf Kursfahrten)
Fur Buffets: 30 Personen (nur auf Extrafahrten)

Buffet Rigi

Buffet komplett CHF 102.00

Vorspeisenbuffet CHF 43.00
Diverse Pasteten und Terrine, Sauce Cumberland, Rauchfischplatte mit Meerrettichschaum,
Crevettencocktail an Calypsosauce, Roastbeef nach Gartnerinnenart,
Sauce Tartare, Landrauchschinken mit Melonen,

Bundner Trockenfleischplatte, Geraucherter Lachs, Crevetten in
Kokospanade, Sour Cream, Schweinefilet Wellington, Sushi mit GemUse,
reichhaltiges Salatbuffet mit drei Dressings, Brotbild
Hauptspeisenbuffet CHF 46.00
Kalbskarreebraten an Champignonrahmsauce
Lammgigot mit frischen Krautern
Saiblingfilet nach Zugerart
Kartoffelgratin, Reis und Saisongemise
Dessertbuffet CHF 24.50
Apfelstrudel mit Vanillesauce, frischer Fruchtsalat, Tiramisu,

Sorbet & Rahmglace, Zuger Kirschtorte, gebrannte Creme, Tobleronemousse
Diverse Kuchen, Késeplatte



Sommernachtsbuffet
Buffet komplett CHF 62.00

Pasteten und Terrinen nach Seemannsart, Sauce Tartare, Melonen mit Rohschinken,
garnierte Platten mit Speck, Schinken, Salami, Aufschnitt, Coppa und Mortadella,
Schweinefilet Wellington, Gefligelsalat Sweet & Sour,

Rauchlachs mit Sour Cream, frischer Salm pochiert mit Dillsauce,
gemischte Fischplatte garniert, Meerrettichschaum,
gebratene Pouletstlicke, frische Crevetten an Sauce Calypso,
grosses Salatbuffet mit zwei Dressings

*

Schweinskarre am Stlick mit Pommes frites und GemUseplatte
Apfelstrudel mit Vanillecreme, Frischer Fruchtsalat, Sorbet & Rahmglace,
Verschiedene Mousses, Dessertroulade, Zuger Kirschtorte,
Kaseplatte und Brotbild

Rustikales Bauernbuffet
Buffet komplett CHF 72.00

Vorspeisenbuffet inkl. Suppe CHF 28.50
Schinken, Aufschnitt, Speck, Salami, Rauchfleisch,
Geflugelsalat mit Friichten, Melonen,
Reichhaltiges Salatbuffet mit zwei Dressings und Garnituren
Brotkorb und Butter
Hauptspeisenbuffet CHF 37.00
Schinken im Brotteig, Bauernbratwurst am Meter,
Schwedenbraten mit Pflaumen, Alpler Makronen,
Kartoffelgratin und Bohnen mit Speck
Dessertbuffet CHF 17.50
Frischer Fruchtsalat, verschiedene Glaces, Meringues mit Rahm,
Apfelkuchen, Beerengratin, Zuger Kirschtorte,
Késeplatte

17



Getranke

Kaffee Buffet (max. 1 Std.)

Kaffee, Orangensaft, Mineral a discrétion, 1 Gipfeli
Gipfeli

Weggli

Getranke fir Apéro
entnehmen Sie bitte unserer Getrankekarte

Frichtebowle nach Saison mit Alkohol
Frichtebowle nach Saison ohne Alkohol
Prosecco, italienischer Schaumwein
Champagner

Globi Schampus flr die Kinder

Zuger Apfelchampagner, Keiser Zugerberg
Kir Royal, Schaumwein mit Cassis

Getranke-Pauschalangebot flr Gruppen ab 15 Personen

auf dem Mittagskurs:

Weiss- und Rotwein (Flaschenqualitat) und Mineral a discrétion

Gerne stellen wir Innen einen Apéro oder einen Stehlunch zusammen.
Fragen Sie nach unserer Wein- und Getrénkekarte oder lassen Sie sich

einfach einen Vorschlag machen.

Gegen 150 verschiedene, qualitativ hervorragende Weine warten auf Sie.

pro Person
Stk.
Stk.

11t

11t

75¢l
75¢l
75¢l
75¢l
75¢l

pro Person

CHF

10.50
1.80
1.60

43.00
23.00
50.00
75.00
13.50
54.00
49.00

18.50



Bedingungen

Dekoration

Tischwasche

Stuhlhussen

Verl&ngerung

Nachservice

Preise

Wichtig

Mindest-
konsumation

Leerfahrten
und Wartezeiten

Annullationskosten

Anlasse mit mehr
als 60 Personen

Reservation

Blumenarrangements

Kleiner Blumenstrauss in Vase
Kerzen pro Stiick

Menudruck, mehrfarbig mit Logo

Tischwasche, gelb, vanillegelb, lindengriin und mint
Tischwasche weiss mit weissen Servietten

Stuhlhussen weiss

Von 00.00 Uhr bis 01.00 Uhr
Jede weitere angebrochene Stunde

Nachservice beinhaltet immer eine Beilage und drei GemUse.

Mochten Sie Fleisch oder Fisch zum Nachservice,
verrechnen wir Ihnen einen Zuschlag von 20 % auf den
angegebenen Menlpreis.

Preis- und Sortimentsanpassungen wahrend der Saison
bleiben vorbehalten. Alle Preise sind inkl. 7,6 % Mehrwert-
steuer. Rechnungen zahlbar innert 10 Tagen.

Bitte geben Sie uns Ihre Menlwahl bis spatestens
5 Werktage vor dem Anlass bekannt.
Ab 15 Personen servieren wir ein einheitliches Menu.

Werden auf einer Extrafahrt nur Getranke mit Service
gewdlnscht, verlangen wir einen Mindestkonsumations-
Betrag von

Wird dieser nicht erreicht, so wird die Differenz in
Rechnung gestellt.

Bei Leerfahrten und anlassbedingten Wartezeiten
verrechnen wir pro Mitarbeiter und Stunde

Bis 5 Arbeitstage vor dem Anlass kostenlos.
Bei 4 bis 0 Arbeitstagen vor dem Anlass verrechnen wir
50 % des Verkaufspreises der letztgemeldeten Personenzahl

Bitte geben Sie uns die ungefahre Personenzahl bis

5 Arbeitstage vor dem Anlass bekannt. Die definitive
Personenanzahl erwarten wir bis spatestens 2 Werktage
vor dem Anlass. Fehlende Personen am Tage lhres Anlasses
werden zum vollen Men(preis verrechnet (Toleranz 2 %).

Bitte reservieren Sie Ihr Extraschiff oder die Platze auf dem
Kursschiff bei der

Zugersee Schifffahrt
Telefon +41 41 728 58 58, Montag bis Freitag
08.00 - 12.00 Uhr und 13.30 - 17.00 Uhr

Fir alle Fragen betreffend Restauration setzen Sie sich
bitte friihzeitig mit uns in Verbindung.

Wir beraten Sie gerne am Telefon (+41 41 728 58 59),
bei uns oder vor Ort auf den Schiffen.

CHF

auf Anfrage
16.50

1.50

1.20

inbegriffen
pro Person 4.50

pro Person 7.50

230.00
230.00

pro Person 15.00

50.00

Preise gliltig ab 1. Januar 2010
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ZUrcher Kulinaria AG
Postfach 4851
6304 Zug

Tel. +41 41 728 58 59
Fax +41 41 728 58 66
info@kulinaria.ch
www.kulinaria.ch



