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lhre Traumhochzeit

)

Liebes Brautpaar
Schon, dass Sie sich fur unser Haus interessieren.

Sie planen DEN Tag Ihres Lebens!

Gerne unterstitzen wir Sie bei der Organisation und der Ablaufplanung
mit vielen natzlichen Tipps und Ideen. Gerne laden wir Sie zu einem
personlichen Gesprach ein und unterbreiten Ihnen eine massgeschneiderte
Offerte nach lhren Winschen und Vorstellungen.

Die nachfolgende Dokumentation soll Ihnen einen ersten kleinen Einblick
in die vielfaltigen Moglichkeiten unseres Hauses geben.
Wir freuen uns auf Sie!

lhr Perlenteam

Stephan Frohlich
Ihr Gastgeber



Hochzeitsmenl

Das Hochzeitsment bildet den H6hepunkt jedes Hochzeitsfestes. Es begleitet Sie durch den ganzen
Abend. Die Wiinsche und Vorstellungen zum Meni sind sehr vielseitig. Wir haben Ihnen eine Auswahl
von Gerichten zusammengestellt, die den vielfaltigen Anforderungen gerecht werden. Die meisten
Hochzeitsmeniis bestehen aus 4 bis 6 Gangen. Natlrlich ist auch die Reihenfolge der Gerichte ein
wichtiger Faktor des Meniis. Gerne geben wir Ihnen auch hierzu ein paar Tips.

Da die meisten Hochzeiten zwischen April und Oktober stattfinden, sind in unseren Vorschlagen auch
saisonale Anpassungen teilweise mdglich. Sehr gerne beraten wir Sie individuell in einem
personlichen Gespréch.

Klassische Menufolge

Die urspriingliche, klassische Menifolge kam aus Frankreich und bestand aus 14 Gangen. Die (heutige)
klassische MenUfolge besteht aus weniger Gangen, meistens in nachstehender Reihenfolge:

Kalte Vorspeise
1 Vorspeisencocktails, Pasteten und Terrinen, Vorspeisensalate

Suppe
I Saisonale, gebundene oder klare Suppen
Die Suppe wird gerne auch als erster Gang vor dem Salat serviert.

Warme Vorspeise
1 Pasta-Gerichte, Gemiusevariationen, Auflaufe, Soufflé

Fisch
I Beliebige Fische aus dem Siss- oder Salzwasser. Ebenso gehéren Schalen-, Krusten- und Weichtiere
dazu

Sorbet
1 Kann als Verdauungsforderer und zur Geschmacksneutralisierung zwischen allen Gangen serviert
werden, meistens jedoch vor dem Hauptgang

Hauptgang
1 beliebiges Fleisch- oder Fischgericht mit einer Gemiise- und einer Sattigungsbeilage

Dessert
1 Mousse, Cremes, Obstsalate, Eis, Torten (jedoch keine trockenen Kuchen oder Feingebéck) etc.

Kése und/oder Obst
1 Klassisch zwischen dem warmen und kalten Dessert. Eignet sich aber auch sehr gut als ,Gluscht-
Happli“ gegen Mitternacht.




Kalte Vorspeisen

Knackige Blattsalate an
Himbeervinaigrette

garniert mit gerauchter Entenbrust
CHF 9.50

Zarter Sommersalat mit Champignons
und Speck an feiner Krautervinaigrette
CHF 9.50

Antipasti Teller mit Melone, Parmaschinken, Parmesan,
Bresaola, Meeresfrichten, Oliven und mariniertem Gemise
CHF 14.50

Morchel Terrine garniert mit
Salaten an Baumnussdressing
CHF 12.50

Suppen

Curryschaumsippchen
mit Krevetten
CHF 10.00

Prosecco-Schaumsuppe
mit Trockenfleischstreifen
CHF 9.50

Entenkraftbrithe mit Gemusebrunoise
verfeinert mit Sherry

und gerauchter Entenbrust

CHF 9.50

Leichte Krauter-Rahmsuppe (ab Juni)
mit frischen Pfifferlingen
CHF 9.50



Warme Vorspeisen

Frische Kartoffelgnocchi

gefullt mit Steinpilzen an einem Ragout von
getrockneten Tomaten, Oliven und frischen Krautern
CHF 17.50

Safrantagliatelle an leichter Rahmsauce (ab Juni)
mit Pfifferlingen und Krautern
CHF 16.00

Samiger Champagner-Risotto
mit Parmesanchips

und Rucola

CHF 16.00

Delikate Lachsravioli
auf Gemuiseschaum
CHF 16.00

Fisch & Krustentiere

Gebratene St. Pierre-Medaillons
auf Safran-Lauchgemuse

mit glasierten Cherrytomaten
serviert mit Wildreis

CHF 18.00

Schnitzel von Seeteufel
auf Wirsing-Kartoffelrahm
CHF 18.00

Gebratene Riesencrevetten
mit Oliven6l und Krautern
auf zartem Ratatouille

CHF 21.00



Sorbet

Orangensorbet mit Campari
CHF 8.50
Zwetschgensorbet

mit Prosecco
CHF 9.50

Hauptgang

Rosa gebratenes Roastbeef
an Sauce Béarnaise

begleitet von ...

und buntem Saisongemuse
CHF 38.50

Schweinsfilet im Speckmantel
an gruner Pfeffersauce

begleitet von ...

und buntem Saisongemiuse
CHF 34.00

Kalbshohriicken am Stiick gebraten
angerichtet auf Aceto-Balsamico Jus
begleitet von ................

und buntem Saisongemiuise

CHF 38.00

Kalbsfilet in Kérnerkruste
auf Portweinjus

begleitet von ...

und buntem Saisongemiuise
CHF 42.50



Gebratenes Lamm-Rack

mit Kréuterkruste

begleitet von ...
und buntem Saisongemuse

CHF 36.50

Starkebeilagen zur Wahl
im Preis inbegriffen

Kartoffelgratin

Bratkartoffeln mit Rosmarin
Tagliatelle

Trockenreis

Risotto verfeinert mit Mascarpone

E

Gut zu Wissen: Der Nachservice von Beilagen ist im Preis inbegriffen. Fur den
Nachservice von Fleisch berechnen wir CHF 4.50 p. Person

Dessert

Dessertbuffet

Weisses und braunes Schokoladenmousse
Tirami Su

Panna Cotta im Shotglas

Diverse Sorbets

Frischer Fruchtsalat

event. Hochzeitstorte ( Preis nicht berechnet)
CHF 16.50

Lauwarmer Schokoladenkuchen
serviert mit Joghurteis auf Beeren
CHF 9.50

Duett von Schokoladenmousse
mit marinierten Beeren
CHF 9.50

Kase und Obst

Kasebiffet (4 — 6 Sorten Weich- und Hartkése )
mit Frichten und Birnenbrot
CHF 12.00 ( als Mitternachts-Gluscht 50% der Gastezahl rechnen)



Buffetvorschlag

Suppe (wird serviert)

T

Tortellini in Brodo

Kaltes Biiffet
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Melone mit Prosciutto crudo

Bresaola mit Parmesansplittern und Rucola
Salami und Oliven

Tomaten mit Mozzarella und Basilikum
Insalata di frutti di mare

Diverse Blattsalate

2 Saucen, Schnittlauch, Zwiebeln, Croutons
Grilliertes, in Olivendl mariniertes Gemise
Grissini, Baguette-Brot

Warmes Biffet

M
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Piccata Milanese (Kalb)
Schweinsschnitzeli al limone
Brasato al Barolo (Rind)
Osso Bucco Cremolata

Uberbackene Cannelloni, gefillt mit Ricotta und Spinat

Beilagen

E R g

Bratkartoffeln mit frischem Rosmarin
Risotto mit Prosecco & Mascarpone
Polenta

Buntes Marktgemise

Dessertbiffet

E I

CHF

Tira mi su
Panna cotta
Weisses und braunes Schokoladenmousse

Erfrischender Fruchtsalat mit verschiedenen Sorbets

Frichtekorb & Kéaseplatte
Hochzeitstorte (wird mitgebracht)

88.00 (ohne Hochzeitstorte)



Apeéro-Vorschlag

Tatar auf gerostetem Baguette
Rauchlachs-Mousse auf Vollkornbaguette

Wrap von getrockneten Tomaten und Rucola
Minisandwichli divers geflllt (auch vegetarisch)
Oliven

Nussli & Chips

*kk

p. P. CHF 12.00

Getranke-Empfehlungen

zum Apéro / Vorspeise

Chardonnay delle Venezie, Corte Giara, Allegrini
Flasche 75 cl CHF 42.00

Calamar, Bodegas Val de Vid, Rueda DO
Flasche 75 cl CHF 57.00

Viognier, Domaine des trois étoiles, Genf
Flasche 75 cl CHF 56.00

zum Hauptgang

Palazzo della Torre, IGT Allegrini
Flasche 75 ¢l CHF 57.00

Obac do/mo, Bodegas Binigrau
Flasche 75 cl CHF 65.00

Primitivo di Manduria, Passo del Cardinale
Flasche 75 cl CHF 44.00



Was Sie bei uns erwarten durfen

Kostenlos

Roter Teppich zum Eingang des Hauses (nur bei trockener Witterung)
Kerzenleuchter auf den Tischen

Tischdekoration mit Ruscus und Rosenblattern

Menlkarte

Wir erheben keine Saalmiete

Uber 150 Parkplatze, auch fir 2 — 3 Busse
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Gegen Aufpreis

1 Weisse Stuhl Hussen, CHF 6.00 pro Stuhl

1 Verlangerung ab 00.30 Uhr bis 02.00 Uhr, pauschal CHF 200.00

1 Verlangerung ab 02.00 Uhr bis max. 05.00 Uhr, CHF 300.00 / Stunde
1 Leinwand (4m x 4 m) inkl. Beamer CHF 50.00

1 Tontechnik (nur Hintergrund, nicht fir Disco) inkl. Mikro CHF 50.00

Ubernachtungsmoglichkeiten

1 Das Brautpaar tbernachtet am Tag der Hochzeitsfeier inkl. Frihstiick am Tag
danach gratis (nicht Gbertragbar an andere Gaste)

1 Gaste lhrer Hochzeitsfeier die am Tag der Hochzeitsfeier bei uns Gbernachten,
erhalten am Folgetag das Frihstick gratis (nicht Gbertragbar an andere Gaste)

Und ausserdem

91 Bitte haben Sie Verstandnis daflir, dass Sie bei uns nur Weine aus unserer
Weinkarte geniessen kdnnen.

1 Ihre Hochzeitstorte bestellen Sie bitte beim Konditor Ihres Vertrauens. Als
Bestandteil z.B. des Dessertbuffets servieren wir lhnen diese kostenlos.
Mochten Sie nur die Torte zum Dessert? Auch dies ist gegen eine
Servicegebihr von CHF 4.50 p. Person méglich.




Probeessen

1 Manchmal taucht die Frage nach einem Probeessen auf. Ich hoffe, Sie haben
sich fur unser Haus entschieden, weil Sie uns kennen und uns vertrauen.
Vielleicht haben Sie uns ja schon im Vor fe
unserer Service- und Kichenleistung gemacht.

1 Ein Probeessen fur 2 Personen ist gegeniber dem Hochzeitsbankett mit 60
oder 80 Gasten nicht vergleichbar.

1 Nicht jedes Gericht unserer Hochzeitsvorschlage ist zur Zubereitung fur 2 oder
4 Gaste geeignet.

1 Daher bieten wir von uns aus kein Probeessen an. Sollten Sie sich aber bei
einem Gericht nicht sicher sein, ob dies Ihren Vorstellungen entspricht, kbnnen
wir gerne eine Degustation vereinbaren. Die gewlnschten Gerichte verrechnen
wir mit 20% Rabatt des Originalpreises.

lhre Notizen:



Bilder von Hochzeiten und Veranstaltungen




Bilder von Hochzeiten und Veranstaltungen




