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Gruppen- oder Familienanlasse

Lieber Gast

Folgende Seiten haben wir mit Sorgfalt, viel Fachwissen und Harmonie fir Sie zusammengestellt.
Selbstverstandlich gehen wir auch gerne auf 1hre eigenen Wiinsche und Vorstellungen ein.

Melden Sie hitte Ihren diesbeziiglichen Besuch an, damit wir Ihren speziellen Anlass in Ruhe besprechen
konnen.

Folgende Punkte sind zur Optimierung abzuklaren:

* Sind Kinder dabei? Kindermenus, Kindersitzli und ein Legotisch stehen zur Verfiigung
* Tischschmuck oder Kerzen auf Bestellung oder vom Haus kreiert

* g0l eine Meniikarte gedruckt werden, Ubernehmen wir dies gerne kostenlos firr Sie

* haben sie fir ihren Anlass Musik oder Darbietungen vorgesehen?

Dauert Ihr Anlass langer als bis 0:30 h bitten wir Sie, uns dies rechtzeitig mitzuteilen, damit zu spéter Stunde
noch ausreichend Personal zur Verfligung steht.
Ab 0:30 h missen wir Ihnen Fr. 150.-- fUr jede angebrochene Stunde verrechnen.

Esliegt uns sehr am Herzen, dass Sie sich im Gottstatterhaus wohl fihlen, und wir tun ales, damit ihr Anlass
bei uns zum Fest wird!

Kalte Vorspeisen
* Geraucherter Salm, Meerrettichschaum, Toast und Butter 16.--
* Carpaccio de boeuf (diinnes Rindfleisch), Toast und Butter 17.--
* Crevettencocktail mit Cognac, Toast und Butter 17.--
* Melone mit Rohschinken 13.--
* Hechtterrine auf Saisonsalat 10.50
* Griner Blattsalat 7.50
* Gemischter Salat 9.50
* Ruccolasalat im Par mesankdr bli mit Rohschinken 10.50

Suppen
* Kraftbrihe mit Gemisestreifen oder Fladli 6.50
* Gemusesuppe nach Wahl ( Broccoli, Karotten. Lauch etc) 10.--
* Bundner Gerstensuppe 7.50
* Tomatencremesuppe mit Basilikum 10.50
* Fischsuppe, im Teller serviert, mit ger 6stetem Brot und Rouille 13.--
* Saisonsuppe (z.B. Spar gelcreme oder K iirbiscreme) 10.--
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Restaurant Gottstatterhaus

Warme Vorspeisen

* Eglifilets gebacken, Mayonnaise, Salzkartoffeln

* Eglifilets gebraten, Salzkartoffeln

* Hechttranchen gebacken, Remouladensauce, Salzkartoffeln
* Hechttranchen gebraten, Salzkartoffeln

* Felchenfilets gebacken, Remoulade, Salzkartoffeln

* Felchenfilets gebraten mit Mandeln, Salzkartoffeln

* Pochierte Fischpalette auf Spinat, mit Wildreis

* Blacktiger spiessi mit Currysauceund Reis

* Nudeln an einer Rahmsauce mit L achsstreifen

* Ravioli mit saisonaler Fillung

* Bléatterteigkissen mit Pilzen an Rahmsauce

Fische/ Poissons

* Edlifilets gebacken, Mayonnaise

* Eglifilets gebraten

* Edlifilets pochiert, auf Lauchbeet, Safransauce

* Felchenfilets gebacken, Remouladensauce

* Felchenfilets gebraten, mit ger dsteten Mandeln

* Felchenfilets pochiert, mit Krautersauce

* Hechttranchen, gebacken, Remouladensauce

* Hechttranchen, gebraten

* Zander medaillons pochiert, auf Rataouille mit Basilikumsauce

* Zandermedaillonsgrilliert auf Blattspinat, mit Gemuse; Safransauce

Zu diesen Fischgerichten servieren wir Ihnen
Salzkartoffeln, Trockenreisoder Wildreis

Die Spezialitéat unseres Hauses sind ganze Fische aus dem Bielersee, gebraten oder
pochiert, am Tisch zerlegt und serviert.

Dawir nur frische Fische servieren, sind wir auf einen guten Fang angewiesen.
Daher kann es sein, dass nicht alle Fische zur Verfligung stehen.

Auch wollen wir die Schonzeit der Felchen erwéhnen (Oktober — Dezember) in
welcher es nicht moglich ist, frische Felchen zu servieren.
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Restaurant Gottstatterhaus Mentvorschlége 2010

Fleischgerichte (Tellerservice)

* Schweinsschnitzel Champignonrahmsauce, Nudeli, pochierte Birne mit Schlagrahm 31.--
* Pouletsaltimbocca mit Rohschinken und Salbei, Safranrisotto, Gemusegar nitur 29.--
* Schweins Cordon bleu, mit Gemise und Pommesfrites 34.--
* Entrecote mit Kréauter butter, Gemuse, Kartoffelkroketten 42.--

Fleischgerichte (Plattenservice)

* Kalbssteak mit Morchelsauce, Gemuse, Butter ntideli 52.--
* Kalbsrahmschnitzel mit Pilzen, Bohnenbiindeli, Nudeli 41.--
* Drei Filets, Du Patron“ 3 Saucen, Gemuse, Kartoffelnkrapfen 52.--
* Roastbeef mit Ber naisesauce, Gemuise, PommesFrites 49.--
* Entrectte double, Pfeffer sauce, Gemuise, Bratkartoffeln 49.--
* Gespickter Rindsschmorbraten, Gemuse, K artoffelstock 37.--
* Schweinsfilet mit Calvadosrahmsauce, Birne mit Rahm, Nudeli 39.--
* L ammcar ée provencale, Bratkartoffeln mit Zwiebeln, gr ine Bohnen 35.--
* Gemischter Braten mit zwei Saucen, Gemise, Kartoffelgratin 36.--

Vegetarische Gerichte (Tellerservice)

* Ravioli mit Saisonaler Fillung, Krauter und Cherrytomaten 27 .-
* Frichtereis mit Currysauce 21.--
* Gemuser Osti 25.--
Sliss-Speisen
* Limonen-Quarkmousse mit marinierten Kiwi 11.--
* Tirami su ( pasteurisiertesEi ) 11.--
* Zwetschgensor bet mit eingelegten Zwetschgen und Schnaps 10.--
* Zitronensor bet mit Vodka 10.--
* Eisauflauf mit Grand Marnier 10.--
* Saisonales Rahmhalbgefr orenes mit Friichten garniert 11.--
* Savarin mit Rum 9.--
* Karamekdpfli mit Schlagrahm 8.--
* Hausgemachte gebrannte Créeme nach Grossmutter’sArt 7.50
* Hausgemachte Schwarzwéaldertorte ab 4 Per sonen 8.--
* Vacherin glacé mit Friichten (Torte) ab 4 personen 13.--
* Zweifar biges Schokoladenmousse mit Rahm 11.--
* Kaseplatte 1009 11.--

Beachten Sie bitte auch die saisonalen Dessert-Spezialitaten.
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Restaurant Gottstatterhaus Mentvorschlége 2010

Zusammengestellte Menis

* Menu 1 45.--
Saisonsuppe

k*kkkk

Griiner Blattsalat

*kkkk

Bieler seefelchen gebraten, mit ger 6steten Mandeln, Salzkartoffeln

*kkkk

Frischer Fruchtsalat mit Kirsch und Rahm

* Menu 2 46.--
Saisonsuppe

*kkkk

Gemischter Salat

*kkkk

Pouletbrust Ragout an Currysauce
Basmati-Reis und Saisongemiise
*kkkk

Karamelkopfli mit Rahm

* Menu 3 47 .--
Saisonsuppe

*kkkk

Bunter Blattsalat

*kkk*k

Pochiertes Felchenfilets an Weisswein-Per nodsauce, auf Blattspinat
Safranreis

*kkk*k

Sorbetteller mit Frichten garniert

* Menu 4 49.--
Saisonsuppe

*kkkk

Bunter Blattsalat
*kkkk
Schweinsschnitzel an Champignonsrahmsauce,

pochierte Birne mit Schlagrahm, Butterniideli und Gemiise
*kkkk

Saisonales Rahmgefr or enes mit Friichten

* Menu 5 58.--

Vorspeisateller mit grilliertem Gemise, Rohschinken und Parmesan
*kkk*k

Saisonsuppe

*kkkk

Grilliertes Zander medaillon auf Blattspinat, an einer feinen Gemuise-Safr ansauce
Wildreis

*kkkk

Orangensalat mit Grand Manier mariniert, Pistazienglace

* Menu 6 78.--

Gemiseterrine auf kalter Tomaten-Basilikumsauce mit Olivendl
*kkk*k

Saisonsuppe

*kkkk

Fischkldsschen auf L auchbeet an Pernod-Sauce
*kkk*k

Entrecétevom Grill an einer Pfeffer sauce, Gemiiseauswahl
Kartoffelgratin

*kkkk

M ascar pone-Quar kcr éme mit Friichten
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