MENUVORSCHLAGE

"RESTAURANT
***HOTEL

ogeélsang

Das gepflegte Landgasthaus Uber dem Sempachersee

Frihlingsgarten

flr Hochzeiten & Bankette
Aussichts - Restaurant
Heimelige Schmittestube
Panorama - Wintergarten
Konferenz - & Seminarrdume
Uberdachte Gartenterrasse
Kegelstube mit Kegelbahn
Spezialitaten - Kiiche
Kinderspielplatz
Hotelzimmer im Loft Design

Familie

Brigitte & Reto Burkhard
mit Remo & Simon
Vogelsang 2

6205 Eich

+41 (0)41 462 66 66
www.vogelsang.ch
mail@vogelsang.ch

7 Tage offen
2025




LIEBER VOGELSANG - GAST

Herzliche Gratulation zur Wahl unseres Restaurants far lhren
bevorstehenden Anlass.

Unsere vielseitigen Bankettraume bieten fir jeden Anlass und jede
Personenzahl & Tischform den passenden Rahmen.

Diese Vorschldage sind eine kleine Hilfe bei der Auswahl Ihres Menus.
Unsere Kichenbrigade wird Sie und lhre Gaste verwohnen und erfillt
auch gerne lhre Spezialwiinsche.

Damit wir die Menuzusammenstellung und die dazu passenden Weine
in aller Ruhe besprechen kénnen, sind wir Ihnen dankbar, wenn Sie mit
uns telefonisch einen Termin vereinbaren.

Mit unserer Uber 55 jahrigen Bankett - Erfahrung beraten wir Sie auch
gerne Uber Abldufe, Zeitplan, Musiker, Kapellen u.s.w.

Im Hotel-Restaurant Vogelsang wird Ihr Fest zu einem unvergesslichen
Erlebnis werden. Wir freuen uns auf Sie.

Mit freundlichen Grissen
Familie Burkhard

und
Mitarbeitende
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APERITIF

pro Person
Frichte Bowle je nach Saison, pro Person 2.5 dI 13.--
Frichte Bowle je nach Saison, alkoholfrei, pro Person 2.5dl  11.--

pro Stlick

Hausgemachtes Schinkengipfeli 3--
Hausgemachtes Vegi - Pilzgipfeli 3.
Kase - Muffin 2.50
Canapé mit Rinds Tatar Vogelsang (1/2 Toast) 3.50
Frihlingsrolle mit GemUse, Pikante Asiatische Sauce 2.
Zanderknusperli, Sauce Tartar 2.50
Crevettenknusperli, Pikante Asiatische Sauce 2.50
Crissini mit Rohschinken 2.50
Tomaten - Mozzarella - Spiessli 2.50
Frichte Mix im Glas 2.50
Baguette mit Rohschinken oder gekochter Schinken 2.
Baguette mit Blndnerfleisch oder Brie & Birne 2.50
Baguette mit Rauchlachs - Tatar 3--
Baguette mit Rauchlachs & Hittenkdse 3.
pro Person

Rohschinken, Blindnerfleisch, Sbrinzmockli 9.--
Oliven & Sbrinzmaockli 450
Tessiner Apero: marinierte Oliven, Sbrinzmockli 7

und 1 Crissini mit Rohschinken

Gemisedips, verschiedene Saucen 2.50

APERO "WARM UMS HERZ"

pro Person
Wenn die Tage kirzer und kadlter werden verwohnen wir 22.--
Sie mit heissen Marroni vom Feuer, Weissem GlUhwein
und Punsch auf unserer wetterfesten Terrasse in einem
Ambiente, wo es |lhnen garantiert Warm ums Herz wird.
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KALTE VORSPEISEN

Melonenfacher mit Landrauch - Rohschinken
Crevetten - Cocktail Calypso, Toast & Butter
Graved Lachs, Honig - Senfsauce, Toast & Butter
Vitello Tonnato, zarter Kalbsbraten & Thonsauce

Vorspeisen - Teller

Raucherlachs, Hauspastete mit Sauce Cumberland

Frische Melonen, Landrauch-Rohschinken & Bindnerfleisch
Crevetten - Cocktail, Salatbouquet, Toast & Butter

Mediterraner Vorspeisen - Teller
Melonen mit Rohschinken, Sbrinz & Marinierte Oliven,

21.--

Grillierte Zucchetti, Peperonata, Tomatensalat mit Mozzarella

Blattsalate mit Balsamico-Dressing

SUPPEN

Tomatencremesuppe mit Basilikum & Crodtons
Weisswein - Peterli - Schaumsuppe*

Rote Thai - Curry Kokossuppe*

*mit einer sautierten Riesencrevette

Riebli - Curry - Cremesuppe mit gerésteten Mandeln
Spargelcremesuppe

Kirbiscremesuppe mit Amarettoschaum gratiniert
Leichte Currycremesuppe mit Frichtespiessli
Zitronengras - Kokos - Suppe mit Crevettenspiessli
Pastinaken Birnensuppe mit gerdsteten Haselnlssen
Consommé Sherry mit hausgemachten Fladli oder Royal
Consommé Sherry mit Triffel - Fagottini & Gemisejulienne

Suppe als Amuse Bouche in der Kaffee - Tasse serviert




1320 WARME VORSPEISEN

1321 Limetten - Rahmnuldeli mit 2 sautierten Riesencrevetten 19.--
1322 Tomaten - Pesto - Ravioli, Parmesanschaumsauce 14 -
1323 Luzerner Chogelipastetli mit Erbsli & Riebli 17.--

1324 Sempacher Balchenfilets Weissweinsauce, Reis & Rahmspine 17.--
1325 Eglifilets gebacken, Tartar-Sauce, Salzkartoffeln & Broccoli  17.--
1326 Zanderfilet mit Senfkruste, Weissweinsauce, Reis & Spinat  19.--
1327 Zanderfilet auf griinen Spargeln, Mango - Papayachutney 21.--

1330 SALATE

Mini
1331/2 Grlner Salat Mimosa, Franzosisches Dressing 10~/ 13-
1333/4 Gemischter Salat Mimosa, Franzosisches Dressing 12.-/ 16
1336 Blattsalate Balsamico - Dressing, gerdstete Kernen 12.--
1337 Blattsalate mit weissem Balsamico, kleine Frihlingsrollen 15.--
1338 Gemischte Blattsalate mit Rauchlachsstreifen 15~

1339 Gemischte Blattsalate mit 3 Zanderknusperli, Sauce Tartar  16.--
1340  Gemischte Blattsalate mit 2 Eglifilets fritiert, Sauce Tartar  16.--

1341 Gemischte Blattsalate mit Honig - Disteldl - Dressing 15.--
mit frischen Melonen & Landrauch - Rohschinken
1342 NuUsslisalat Balsamico mit Speck & CroGtons (Saisonal) 15.--
1343 Blattsalate mit Avocado, Honig - Disteldl - Dressing 15.--
1350 SORBETS
Kleine erfrischende Sorbets als Zwischengang:
1351 Hausgemachtes Mangosorbet mit Passoa 8-
1352 Zitronensorbet mit Prosecco 8.
1354 Saisonales Sorbet mit Prosecco 8.

(Aprikosen, Himbeer, Chriesi, Erdbeer, Waldbeer usw.)




FLAMBIERTE FLEISCHGERICHTE
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Diese zarten Fleischgerichte flambieren wir im Saal vor lhren

Géasten. Wir servieren in einem Gang inkl. Nachservice Fleisch,

Beilage und Gemdise.

Chateaubriand Vogelsang im Saal flambiert
Sauce Béarnaise
Hausgemachte Kartoffel Kroketten & Gemiisebouquet

Zartes Roastbeef im Saal flambiert
Leichter Portweinjus oder Sauce Béarnaise
Kartoffel - Gratin & Gemusebouquet

Kalbsrickenbraten vom Nierstlick (ganz ohne Fett)
im Saal flambiert

Pilzrahmsauce oder Pikante Jack Daniels Sauce
Hausgemachte Kartoffel Kroketten & Gemiisebouquet

Zarter Braten vom Kalbshohrlicken

im Saal flambiert

Pikante Jack Daniels Sauce

Safran - Tagliatelle & Gemisebouquet

Krauterbraten vom Schweinscarré
im Saal flambiert

Leichter Portweinjus

Kartoffel - Gratin & GemuUsebouquet

Eicher Zwetschgenbraten vom Schweinscarré
im Saal flambiert

Leichte Senfrahmsauce

Rostikroketten & Gemisebouquet

62.--

65.--

57.--
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DAS FEINSTE VOM FEINEN

2 Gange nur das Beste fur Ihre Gaste. Der erste Gang wird aus
der Kiiche serviert. Den 2. Gang flambieren und tranchieren wir
im Saal. Der Nachservice beim 2. Gang ist im Preis inbegriffen.

Les deux viandes du Patron
Schweinsfilet vom Grill  63.--
Pilzrahmsauce

Butter - Nudeli

Glasierte Karotten & Broccoli

Kalbshohriicken* flambiert
Leichter Portweinjus

Kartoffel Kroketten

Tomate, Blumenkoh! & Bohnen

Les deux Filets Vogelsang
Schweinsfilet vom Grill  66.--
Pilzrahmsauce

Butter - Nudeli

Glasierte Karotten & Broccoli

Chateaubriand flambiert
Sauce Béarnaise

Kartoffel Kroketten

Tomate, Blumenkohl & Bohnen

Chateaubriand flambiert
Sauce Béarnaise
Kartoffel Kroketten
Gemdisegarnitur

in 2 Gangen serviert

76.-

332

334

336

Les deux Filets du Chef
Kalbsfilet vom Grill
Pilzrahmsauce

Butter - Ntdeli
Glasierte Karotten & Broccoli

76.--

Chateaubriand flambiert
Sauce Béarnaise

Kartoffel Kroketten

Tomate, Blumenkohl & Bohnen

Les deux viandes Suisse
Zarte Pouletbrust
Sauce Robert

Butter - Nideli
Glasierte Karotten & Broccoli

61.--

Kalbshohriicken* flambiert
Leichter Portweinjus

Kartoffel Kroketten

Tomate, Blumenkohl & Bohnen

Les trois Filets du Patron
1. Gang

Schweins- & Kalbsfielt

2. Gang

Chateaubriand flambiert

78—

*anstelle Kalbshohriicken mit Kalbsnierstiick (ohne Fett) + 5.--
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TELLERGERICHTE

Schweins - Cordon bleu
Pommes frites
Gemisebouquet

41—

Schweinssteak vom Grill
Krauterbutter

Pommes frites
Gemisebouquet

37.--

Poulet - Geschnetzeltes
Champignonrahmsauce
Butter - Nideli

Riebli & Broccoli

34

Schweinsrahmschnitzel
mit leichter Pilzsauce
Butter - Nudeli

Riebli & Broccoli

34.--

Sempacher Balchenfilets

Weissweinsauce 33.--
Trockenreis & Spinat
Eglifilets gebacken

Sauce Tartar 37.--
Salzkartoffeln
Gemduseteller, Pastetli 34--

mit Pilzragout & Kroketten

Asia - Gemuse 31.--
mit pikanter Sauce im Reisring

369

371
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Kalbs - Cordon bleu
Pommes frites
GemUsebouquet

51.--

Kalbs - Geschnetzeltes
nach Zircher Art

Champignonrahmsauce
Butter - Rosti & Broccoli

46 -

Rindsschmorbraten
Grossmutter Art

mit Rotweinsauce
Kartoffelstock & Gemuse

46—

Rinds - Entrecote vom Grill
Sauce Béarnaise 51.--
Kartoffel Kroketten
GemUsebouquet

Pouletbristchen vom Grill
Pikante Jack Daniels Sauce

Rostikroketten 34 --
Gemisebouquet
Poulet - Piccata 36.--

mit Schinken & Champignon
Tomatensauce
Spaghetti

Riz Casimir aus Pouletbrust
Leichte Currysauce 34—
Trockenreis & Frichte




3 - GANG -

MENU 11 4.

Blattsalate Honig-Distel6l-Dressing
mit Melonen & Rohschinken

311

Rinds - Entrecote vom Grill
Sauce Béarnaise
Kartoffel Kroketten
Gemisebouquet

Parfait Grand Marnier
mit frischen Erdbeeren (Saison)

MENU 13

Gemischter Salat Mimosa
Franzosisches Dressing

313 61.--

Lammfilets mit Balsamico - Jus
Kartoffel Kroketten
Gemiisebouquet

Eicher Chriesi - Coupe
mit Kirsch & Rahm

MENU 15

Consommé Sherry
mit hausgemachten Fladli

315 56.--

Schweinsrahmschnitzel
mit leichter Pilzrahmsauce
Butter - Nideli
Riebli & Broccoli

Eiscafé "Annemarie"
mit wenig Kirsch & Rahm

MENUS
MENU 12 4

Blattsalate Balsamico-Dressing
mit gerosteten Kernen

312

Kalbshohriickensteak vom Grill
mit sautierten Pilzen, Portweinjus
Safran - Tagliatelle
Gemisebouquet

Limetten - Quarkmousse
mit frischen Beeren

MENU 14 .

Blattsalate mit weissem Balsamico
fritierte Frihlingsrollen

314

Zanderfilets gebraten
Safransauce mit Gemusewdrfel
Trockenreis & Broccoli

Hausgemachtes
Tiramisu

MENU 16

Ruebli - Curry - Crémesuppe
mit gerosteten Mandeln

316 54—

Schweizer Pouletbrust

auf Weissweinrisotto

Leichter Portweinjus
Gemisebouquet

Coupe Vogelsang
mit Eierlikdr & Rahm 9




4 - GANG -

301 MENU 1

Consommeé Sherry
mit hausgemachten Fladli

84.--

Gemischte Blattsalate Balsamico
mit sautierten Pilzen

Rindsfilet - Tournedos vom Grill
Sauce Béarnaise
Kartoffel Kroketten
Gemisebouquet

Limetten - Quarkmousse
mit frischen Beeren & Rahm

303 MENU 3

Consommé Sherry
mit hausgemachtem Eierstich

72.--

Blattsalate mit weissem Balsamico
fritierte Fruhlingsrollen

Rosa gebratene Lammfilets
Sauce provencale
Kartoffel Kroketten
Gemisebouquet

Aprikosen - Kompott
Holunderbliten - Joghurtglacé

MENUS

302 MENU 2

Weisswein -
Peterlischaumsuppe

82.--

Salatbouquet weisses Balsamico
mit Rauchlachs - Streifen

Kalbs - Steak vom Grill
Leichte Pilzrahmsauce
Butter - Nudeli
GemUsebouquet

Parfait Grand Marnier
mit frischem Fruchtsalat

304 MENU 4

Rote Thai - Curry
Kokossuppe

69.—-

Gemischter Salat Mimosa
Franzdsisches Dressing

Eglifilets gebacken
Tartar - Sauce
Salzkartoffeln

Broccoli

Weisses Tobleronemousse
mit frischem Ananassalat

10




4 - GANG -

305 MENU 5

Curryschaumsuppe
mit Pouletspiessli

69.--

Gemischter Salat Mimosa
Franzosisches Dressing

Schweins Cordon bleu
vom Nierstlck
Pommes frites

Gemisebouquet

Eicher Chriesi - Coupe
mit Kirsch & Rahm

307 MENU 7 67

Riebli - Curry - Cremesuppe
mit gerosteten Mandeln

Gruner Salat Mimosa
Franzosisches Dressing

Pouletbriistchen vom Grill
Pikante Jack Daniels Sauce
Rostikroketten
Gemisebouquet

Fritierte Apfelchlechli (3 Stlck)
mit Vanilleglacé

MENUS

306 MENU 6 72

Consommé mit Truffel - Fagottini
und Gemdisejulienne

Salatbouquet Balsamico-Dressing
mit 2 Eglifilets gebacken

Kalbs - Geschnetzeltes
Zircher Art
Champignonrahmsauce
Butter - Rosti & Broccoli

Eiscafé "Annemarie"
mit wenig Kirsch & Rahm

308 MENU 8

Pastinaken - Birnensuppe
mit gerdsteten Haselnlssen

66.—-

Blattsalate mit Avocado
Honig - Disteldl - Dressing

Sempacher Balchenfilets
an Weisswein - Sauce
Trockenreis
Rahmspinat

Hausgemachtes
Tiramisu

11




341

ITALIENISCHES MENU 108~

Italienischer Vorspeisenteller mit Antipasti

Melonen mit Rohschinken, Sbrinzmockli & Oliven, Zucchetti & Peperonata

342

Tomatensalat mit Mozzarella, Salatbouquet Balsamico-Dressing
Tomaten - Pesto - Ravioli mit Parmesanschaumsauce
Pochierte Sempacher Balchenfilets
mit Safran - Gemuse - Sauce
Broccoli & Trockenreis
Aprikosensorbet mit Prosecco
Zarter Krauterbraten im Saal flambiert
vom Schweins - Nierstlck* mit Balsamicojus

Rahmpolenta & GemUusebouquet

Hausgemachte Soufflé - Glacé Grand Marnier Torte
Frischer Fruchtsalat, saisonale Beeren & Schlagrahm

MENU EICHBERG

Gemischter Salat Mimosa
Franzosisches Dressing

Zwetschgenbraten im Saal flambiert
Leichte Senfrahmsauce
Rostikroketten & Gemisebouquet

Eiscafé "Annemarie"
mit wenig Krisch & Rahm

61.—

12




MENU LOZARN 74--

Lozdrner Chogalipaschtetli
met Garte - Arbsli ond Riebli

Gmischte Salot mit Eierworfel
Franzosischi Sose

Eicher Zwéatschgebrote
vom Schwiins - Nierstock
i de Stobe mit Goniag azont
Nidle - Séssali mit Sanf
Nudle im Anke, Gmies vom Pflanzblatz

Mama's Opfu - Chiechli
met Vanille - Glace

FONDUE

317 Fondue Chinoise mit Rindsfiletwurfel & Pouletbrust 67.--
Gemischter Salat Mimosa

Beilagen: Pommes frites, Kartoffel Kroketten, Reis
Vom Buffet: Frichtegarnitur, Zwiebelringe
fritierte Bananen, Senffriichte

Saucen: Béarnaise, Cocktail-Sauce, Tartar
Currysauce, Krauterbutter

318 Kdsefondue Vogelsang 34~
Auf der gedeckten Gartenterrasse oder in der Kegelbahn.
Haus - Fonduemischung, Knuspriges Brot,

Gschwellti, Cornichons, Silberzwiebeln, frische Birnen
13




FESTLICHES DINER 95

Curryschaumsuppe mit Pouletspiessli

Gemischte Blattsalate mit Honig - Disteldl - Dressing
mit frischen Melonen & Landrauch - Rohschinken

Pochierte Sempacher Balchenfilets
mit Weissweinsauce
Trockenreis & Blattspinat

Zarter Krauterbraten vom Schweins - Nierstlck*
im Saal flambiert
Leichter Portweinjus
Kartoffel - Gratin
Gemisebouquet

Hausgemachte Soufflé - Glacé Grand Marnier Torte
Frischer Fruchtsalat, saisonale Beeren & Schlagrahm
Prasentiert mit Tischvulkan

*Menu anstelle Krauterbraten mit:

345 Zarter Kalbshohricken aus dem Ofen +10.--
Pikante Jack Daniels Sauce, Safran - Tagliatelle & Gemusebouquet

346 Zarter Kalbsrickenbraten vom Nierstiick (ohne Fett) +18.--
im Saal flambiert, Pilzrahmsauce, Nudeln & Gemise

347 Roastbeef im Saal flambiert & tranchiert +15.--
Sauce Béarnaise, Kartoffel Kroketten & Gemiise

348 Chateaubriand im Saal flambiert & tranchiert +18.--
Sauce Béarnaise, Kartoffel Kroketten & Gemiise
14




HoCHZEITS - DINER 119

Saisonales Amuse Bouche in der Kaffeetasse serviert
Kirbiscremesuppe mit Amarettoschaum gratiniert
oder Spargelcremesuppe mit sautierten Morcheln

oder Zitronengras - Kokos - Suppe mit Crevettenspiessli
oder kalte Melonen - Jogurt - Suppe

Hors d'oeuvre - Teller
mit Rducherlachs, Hauspastete, Sauce Cumberland
Frische Melonen, Rohschinken & Blndnerfleisch
Crevetten - Cocktail, Salatbouquet
Toast & Butter

Ein Sempacher Balchenfilet pochiert
mit Weissweinsauce
Trockenreis & Rahmspinat

Schweinsfilet - Médaillon vom Grill
mit Pilzrahmsauce
Butter - Nideli
Glasierte Karotten & Broccoli

Hausgemachtes Mangosorbet
mit Passoa

Chateaubriand im Saal flambiert & tranchiert
Sauce Béarnaise
Kartoffel Kroketten
Tomate, Blumenkohl und Bohnen im Speckmantel

Hausgemachte Hochzeits - Torte a discrétion
Frischer Fruchtsalat, saisonale Beeren & Schlagrahm

Prasentiert mit Tischvulkan

15




30 GOURMET - MENU 137

Vitello Tonnato
zarter Kalbsbraten & Thonsauce
mit marinierten Eierschwammli

Rote Thai - Curry Kokossuppe
mit einer sautierten Riesencrevette

Zanderfilet mit Senfkruste
Weissweinsauce, Reis & Spinat

Kalbsfilet vom Grill
Leichte Pilzrahmsauce
Butter - Nideli
Glasierte Karotten & Broccoli

Hausgemachtes Mangosorbet
mit Passoa

Chateaubriand im Saal flambiert & tranchiert
Sauce Béarnaise
Luftige Kartoffel Kroketten
Tomate, Blumenkohl & Bohnen

Saisonale Dessert - Variation
aus unserer Patisserie

16
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BANKETT - DESSERTS

Vacherin - Glacé - Torte
Mehrstockige Hochzeits oder Geburtstags - Torte
aus luftiger Vanille- & Erdbeer-Glacé a discrétion

Frischer Fruchtsalat, saisonale Beeren, Meringue & Schlagrahm

Vacherin - Glacé anstelle Dessert in den Menus:

Soufflé - Glacé - Torte

Hochzeits oder Geburtstags - Torte a discrétion
Hausgemachte, luftig, mit frischem Fruchtsalat und
Schlagrahm; mehrstockig, mit Feuerwerk prasentiert
Soufflé - Glacé anstelle Dessert in den Menus:

Dessert - Variation Vogelsang

Teller mit verschiedenen hausgemachten Kostlichkeiten
aus unserer Patisserie

Dessert - Variation anstelle Dessert in den Menus:

Dessert Buffet ab 40 Personen
Mehrstockige Torte mit Vacherin- & Soufflé - Glacé
Fruchtsalat, Schoggimousse, Charlotte Royale, Sorbets
Parfait, Caramelkdpfli, Meringue & Rahm,

Spiegel mit kleinen Patisseries, mit Vulkan eréffnet
Dessert - Buffet anstelle Dessert in den Menus:

Hausgemachtes Tiramisu im Tumblerglas
Weisses Tobleronemousse mit Ananas-Pfefferminzsalat
Quarkmousse mit frischen Beeren

Schoggitarte mit Baileysglacé und exotischem Fruchtsalat

Parfait Grand Marnier mit frischen Erdbeeren
Zimtparfait mit Zwetschgenkompott

+7 .-

19.--

+19.--

11.50
11.50
11.50

13-
11.50
11.50

Kaseplatte mit hausgemachtem Frichtebrot nach Aufwand

17




Dekoration
Menukarte

Kerzen

Musikanlage
Klavier
Tanzboden
Stuhlhussen

Feuerwerk

Polizeistunde

Verldngerung

Saalmiete
Probe-Essen

Preise

INFORMATIONEN

Blumen Steiger, Berominster, 041 930 15 02
Gratis (auf Wunsch mit Foto: pro Sttick 1.--)

Bitte keine Wunderkerzen, Vorsicht mit Kerzen

Etoille — Kerzen pro Stiick 1.50
Kerzenleuchter pro Stiick 20.--
Kerzenleuchter mit Spiegel pro Stiick 30.--
Im Saal eingebaute Boxen & Mischpult 50.--
Burger Jacobi, weiss, gestimmt 40
ca. 20 m? aus massivem Eichenparkett 250.--
Weisse Stoff - Hussen, pro Stuhl 9.--

Feuerwerk ist generell verboten. (Nachbarn, Tiere)
Keine Himmelslampion oder Himmelslaternen.

00.00 Uhr

bis spatestens 01.30 Uhr moglich
pro 1/2 Stunde (Abrechnung jede 1/2 Stunde)  150.--
je nach Wochentag und Personenzahl

mit Vorreservation, wird normal verrechnet

in Schweizer Franken inkl. MWST & Service

Auf Rechnung: Zahlbar in 30 Tagen (keine Kreditkarten)
Fir Personen, die bis am Vortag nicht abgemeldet
werden, verrechnen wir den halben Menupreis.
Preisanderungen und Anpassungen des Angebots sind
jederzeit moglich. Es gilt jeweils die aktuelle Preisliste.

18




FRUHLINGSGARTEN
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Frihlingsgarten
(Rigi, Titlis & Pilatus)

Runde Tische
bis 120 Personen

Reihen
bis 120 Personen
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Rigi & Titlis, Runde Tische
bis 88 Personen

Pilatus, U - Form
bis 40 Personen
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Rigi, U - Form
bis 40 Personen

Titlis, Runde Tische
bis 40 Personen

Pilatus, 3 Reihen
bis 36 Personen

Rigi & Titlis, M - Form
bis 100 Personen

Pilatus, Block
bis 22 Personen
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WINTERGARTEN
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Wintergarten
U - Form
bis 45 Personen

Schmittestube
Block
bis 16 Personen
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Wintergarten
mit gedffneter
Schmittestube

M - Form, Reihen
bis 80 Personen

Blocke
bis 60 Personen
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