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Herzlich Willkommen
am schonsten Ort am Thunersee

01/26



Die vorliegende Auswahl an késtlichen Gerichten berlicksichtigt die
verschiedensten Anspriiche. Blattern Sie in unserem abwechslungsreichen Angebot
und stellen Sie sich Ihr Essen selbst zusammen - ganz nach lhrem Geschmack. Was
dirfen wir Ihnen Gutes tun? Schliesslich ist es lhr Fest, und zu dessen Gelingen
wollen wir von Herzen beitragen!

Auf frohliche Gemeinschaft mit guter Atmosphare.

Uber Ihre Saal- oder Tischreservation freuen wir uns sehr und sichern lhnen bereits jetzt
unvergesslich schone Stunden im Parkhotel Gunten zu. Fir Ihre Menubesprechung, die ca. 3 Wochen
vor dem Fest stattfinden sollte, bitten wir Sie, vorgéngig einen Termin
mit unserem Eventteam zu vereinbaren.

Fir Fragen stehen wir lhnen gerne zur Verfigung:

Per Telefon: +41(0)33 252 88 52
Per Email: events@parkhotel-gunten.swiss
Auf dem Postweg: Parkhotel Gunten

Seestrasse 90
CH-3654 Gunten

Weitere Informationen www.parkhotel-gunten.swiss


mailto:events@parkhotel-gunten.swiss
file://///aare-rz.local/dfs/phg/data/Bankett/Menuvorschläge/www.parkhotel-gunten.swiss
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Apérovorschlage

Niesen-Apéro (ab 10 Pers.)
pro Person

Fleischplatte: Oberlander Rauchschinken, Coppa, Sigriswiler Mostbréckli, Sigriswiler Hingebruggwurst,

Brandli (40 gr.)
Schweizer Kasespezialitdten: Sbrinz Kase AOP, Hobelkéserollen (30 gr.)
Berner Anke-Zipfe (1kg =20 Pers)

Niederhorn-Apéro (ab 15 Pers.)
pro Person

Fleischplatte: Oberlander Rauchschinken, Coppa, Sigriswiler Mostbréckli, Sigriswiler Haingebriiggwurst,

Brandli (40 gr.)

Schweizer Kasespezialitdten: Sbrinz Kase AOP, Hobelk3serollen (30 gr.)
Rauchlachsplatte (20 gr.)

Mini-Sandwiches gemischt (Schinken, Kse und Lachs (je ein Stiick),
K&sekichlein und Schinkengipfeli (je ein Stiick),

Berner Anke-Zipfe (1kg =20 Pers)

Parkhotel-Apéro (ab 15 Pers.)
pro Person

Fleischplatte: Oberldnder Rauchschinken, Coppa, Sigriswiler Mostbrockli,
Sigriswiler Hingebruggwurst, Brandli (40 gr.)

Schweizer Kasespezialitdten: Sbrinz Kase AOP, Hobelkaserollen (30 gr.)
Rauchlachsplatte (20 gr.)

Mini-Sandwiches gemischt: (Schinken, Kése und Lachs / je 1Stk )
Tomaten-Mozzarella-Spiessli 1Stk

Crostini gemischt:(Tomate, Oliven-Tapenade, Hiittenkase-Schnittlauch / je ein Stick)
Késeklchlein und Schinkengipfeli ( je 1Stk)

Berner Anke-Ziipfe (1kg =20 Pers)

28

38

48



Apéro selbst zusammenstellen

Mini-Sandwiches garniert mit:
Kase

Schinken

Lachs

Roastbeef

Crostini mit:
Huttenk&se-Schnittlauch
Tomaten " &
Oliven-Tapenade S
Thon

Rauchlachs

Tomaten-Mozzarella-Spiessli mit Basilikum-Pesto

Oliven gemischt & mariniert (20 g)

Gemisesticks (je 1x Karotte, Gurke, Rettich, Peperoni)
mit Cocktailsauce
mit saisonalem Hummus =2

Kasekiichlein' %
Schinkengipfeli
Poulet-Spiessli
Crevetten-Spiessli

Frucht-Spiessli ‘-

Butterstangen‘&ﬁ

ein Stlick
ein Stlick
ein Stlick
ein Stlck

ein Stlck
ein Stlick
ein Stlick
ein Stlck
ein Stlick

ein Stuck

pro Person

pro Person
pro Person

ein Stlck
ein Stlick
ein Stlick
ein Stlck

ein Stuck

funf Sttck

CHF
CHF
CHF
CHF

CHF
CHF
CHF
CHF
CHF

CHF

CHF

CHF
CHF

CHF
CHF
CHF
CHF
CHF

CHF

3.50
3.50
4.00
5.00

3.00
3.50
3.50
3.50
4.00

4.50

2.50

4.00
5.00

3.00
3.50
4.50
4.50
4.50

4.50



Sommerauswahl 2027

3. Juni bis 1. September

Vorspeisen

Gemischter Salat mit gerdsteten Kernen

Tomatencarpaccio mit frischem Basilikum und sizilianischem Olivendl
mit Schangnauer Biiffelmozzarella, Rucola-Kresse-Sprossensalat und Rucola-Pesto

Gebeizter Saiblingsfilet auf Cavaillon- und Wassermelonen-Tatar
mit Basilikum-Créme fraiche und Basilikumal

Suppen

Rindskraftbriihe mit Eierstich und Radisli-Karotten-Zucchettiwirfel
Gazpacho a la Chef

Prosecco-Cremesuppe

Warme Vorspeisen

Blatterteig-Pastetli mit cremigem Shiitake-Fruchtgemise-Ragout
garniert mit Brokkoliréschen und Krautersalat

Shiitake-Risotto mit FruchtgemUseragout mit gebratener Jakobsmuschel
Beurre Noisette mit Krdutermischung

Fleischgerichte

Pouletbrust gebraten auf Fruchtgemiseragout
Basilikum-Frischkasesauce und Karotten-Pilawreis

Schweinsfilet-Medaillons auf Basilikum-Rahmsauce
mit Nudeln und glasierte Karotten

Tranchen vom Roastbeef mit Basilikum-Béarnaise
Kartoffelgratin, geschmorte zweifarbige Bohnen mit Bohnenkraut

14

16

22

12
14
15

22

32

42

46

48



Fischgerichte

Gebratene Felchenfilets aus Schweizer Seen mit Weisswein-Fischrahmsauce
Gebratene neue Kartoffeln, Blattspinat mit gerdsteten Pinienkernen

Gebratener Wolfsbarsch mit Basilikum-Fischrahmsauce
Karotten-Pilawreis und glasierte Kefen

Pochiertes Lostallo-Lachssteak an Basilikum-Krauterdl

auf cremigem Shiitake-Fruchtgemise-Risotto,
Blattspinat mit gerdsteten Pinienkernen

Vegetarische Gerichte

R&sti mit Seitan-Fruchtgemuseragout an Basilikum-Rahmsauce

Geraucherter und gebratene Tofu
auf Fruchtgemiseragout mit Tzatziki-Sauce,
gebratene neue Kartoffeln mit Zitrone und Krautern

Zwei Blatterteig-Pastetli gefullt mit cremigem Shiitake-Fruchtgemise-Ragout,
Brokkoliréschen und Krautersalat

Kinderteller

(fur unsere kleinen Gaste bis 12 Jahre)

Snacky Portion Pommes frites mit Ketchup
Flamingo-Nudeln Nudeln mit Tomaten-Frischkdsesauce
Kriimel Chicken Nuggets mit Pommes frites

und glasierten Karotten

Piraten-Gold Poulet-Geschnetzeltes an Rahmsauce
mit Nudeln und glasierten Karotten

Wellenreiter Panierte Fischstabli mit Pommes frites
und glasierten Karotten

Noodle Joe Poulet-Rahmschnitzel mit Nudeln
und glasierten Karotten

5
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44

48
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15
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Desserts

Caramel Flan mit Frichten und Rahm
Himbeer-Zitronen-Tiramisu begleitet mit Himbeersauce

Sorbetvariation mit je seiner Frucht und Fruchtmarksauce
(Aprikose, Zitrone & Kirsch)

Moussevariation mit weisser Schokolade, Toblerone & Passionsfrucht

Dessertvariation
(Caramel Flan, Himbeer-Zitronen-Tiramisu, Brownie, Kirschsorbet, Melonen-Fruchtcreme)

Dessertbuffet

(ab 20 Personen)

Passionsfruchtmousse, Toblerone-Mousse,
Caramel Flan, Panna Cotta, Brownies, Himbeer-Zitronen-Tiramisu, Gebrannte Créme,
Glace-Chibeli von Glacenheit, gerollte Hippen & Schlagrahm

Zusatzlich Késeauswahl (Weich-Halbhart-Hart-& Blauschimmel
mit Birnenbrot, Trauben und Nissen

Kinder Desserts

2
o Ricky 60 ml
e

Punky 70 ml
ar
&GO Barry 70 ml
b
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Diverse Informationen

Menu nach Wunsch

Die Menus bereiten wir ab 10 Personen als einheitliches Menu fir Sie zu. Sie erhalten beim
Hauptgang auf Verlangen einen Nachservice, wir verrechnen hierfiir CHF 7.50 pro Person. Bitte im
Voraus avisieren. Fur Vegetarier servieren wir gerne zusatzlich einen anderen Hauptgang. Fiir den
Nachservice beim vegetarischen Hauptgang verrechnen wir CHF 5.00 pro Person.

Der geladene Gast

Melden Sie uns die Personenanzahl bis zwei Wochen vor dem Anlass. Die definitive Personenzahl
kann bis 18.00 Uhr am Vortag des Banketts bei der Reception gemeldet werden. Ohne lhre
Mitteilung gilt fir die Rechnungsstellung die Personenzahl geméass dem Bankettplan.

Das Menu auf der Karte
Gerne erstellen wir fur Sie hiilbsche Menukarten, welche im Preis inklusive sind.

Der geschmiickte Tisch
Sollten Sie die Blumendekoration nicht selbst mitbringen wollen, geben wir lhren Auftrag gerne an
unsere Floristen weiter. Kerzen gehdren zu jedem Fest und sind somit fir Sie kostenlos.

Servicezeiten

Mittag: 11.30 bis 13.30 Uhr, Abend 18.00 bis 21.00 Uhr (ausgenommen Apéro und Dessert)
Gerne bemihen wir uns, auf individuelle Wiinsche einzugehen. Bitte beachten Sie jedoch, dass
ausserhalb der genannten Zeiten zusatzliche Mitarbeiterkosten in Rechnung gestellt werden.

Wenn es in den Morgen geht

Ein Fest darf bei uns bis 23.30 Uhr dauern - nach Absprache auch bis 02.00 Uhr. Aus Riicksicht auf
unsere Hotelgéaste darf die Gesellschaft ab 23.00 Uhr nicht mehr als Gruppe in den Park. Ab 23.30
Uhr erheben wir eine Verlangerungsgebihr von CHF 150.- pro angebrochene Stunde.

Miete des Saals (Speisesaal)

Fir die alleinige Benutzung (mind. 45 erwachsene Personen) des Saals am Freitag- und
Samstagabend betragt der Unkostenbeitrag CHF 500.00, welcher sich bei einem Umsatz von CHF
5000.00 um CHF 50.00 verkleinert. Nach weiteren CHF 500.00 Konsumation reduziert sich die Miete
um weitere CHF 50.00. Ab CHF 7'500.00 f&llt die Saalmiete weg.

Bei weniger als 45 Personen (Saal) betragt die Mindestkonsumation CHF 7'500.-.

Kinder, willkommene Gaste

Kinder bis 12 Jahre haben die Méglichkeit aus der Kinderkarte zu wéhlen. Wenn sie sich am
zusammengestellten Menu beteiligen, verrechnen wir bis 12 Jahren einen reduzierten Preis. Ein
Kinderspielzimmer steht fiir unsere kleinen Gaste bereit.

Preise
Alle Preise verstehen sich in Schweizer Franken inkl. 8.1 % Mehrwertsteuer.
Preisdnderungen vorbehalten.

Hochzeiten
Bitte verlangen Sie unsere Hochzeitsdokumentation. Ndhere Informationen
erhalten Sie auch unter www.parkhotel-gunten.swiss/de/Kulinarik/Hochzeiten

Haftung

Fur Beschadigungen oder Verluste haftet der Veranstalter.

Zusatzliche Kosten
Bei Mehraufwand z.B. mehrfache Anderungen des Bankettplans, mehrere vor Ort Termine,
zusatzlicher administrativer Aufwand, behalten wir uns vor, CHF 45.00/h zu verrechnen.


www.parkhotel-gunten.swiss/de/Kulinarik/Hochzeiten
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