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1.1 Sie heiraten — Herzlichen Gliickwunsch
Die nachfolgende Bankettmappe soll Sie neugierig auf unser Angebot aus Kiche und Keller
machen. Dies sind jedoch lediglich Ausziige aus unserem Angebot — gerne erfullen wir auch

lhre individuellen Wiinsche. Teilen Sie uns diese mit!

* Nachfolgende Preise verstehen sich in CHF sowie inkl usive MwsSt. und Serv ice.



Ideenreiche Aperitifkomponenten

Stellen Sie sich Ihren Aperitif individuell zusammen. Preis pro Stick
Canapés

0 Geraucherter Lachs 3.00
0 Graved Lachs auf Blinis 3.50
0 Krevetten mit Cocktails auce 3.00
0 Geraucherte s Forellenmousse 2.80
0 Geraucherte Ent enbrust mit Apfel -Chutney 3.00
0 Geflugelleber mousse mit Triffel und Rotwein - Schalotten 3.00
o Vitello Tonnato 3.00
o Piemontesischer Salami 2.50
0 Rohschinken mit Melonenperle  n 2.80
0 Rindfleisch -Tatar 3.50
0 Mostbrockli 2.80
0 Rindscarpaccio mit Mascarpone 3.50
0 Huittenk&se , mariniert mit Krautern 2.50
0 Brie mit Birnen 2.50
o Tomaten -Mozzarella 3.00
o Parmesan -Mousse 3.00

Warme Happchen

0 Lachs-Windbeutel mit Dill 3.50
0 Mini Frikadelle an Oliven  -Tomatensauce 4.00
o Mini Swiss (Kleine Kartoffeln gefillt mit Fondue) 3.50
o Schinken gipfel i 3.50
0 Poulet - Spiessli mit Rosmarin 3.50
g‘: o Frihlingsrollen vegetarisch oder mit Fleisch 3.50
1.1 0 Spinat -Kase-Crépe 3.50
o0 Pastetli mit Kdse und Champignons 3.50
o Gemise -Jalousie 3.00
o Frittino (it alienisches Gemuse im Bierteig) 3.00
Crudités
0 Verschiede nes Gemise mit Dipp 5.50
0 Gelbe Chicoréeblatter mit Gorgonzola 4.50
0 Tomaten gefullt mit Thon 3.50

0 Zucchini -Roulade mit Kase 3.50



Mini-Brotchen

o Thon 4.50
0 Geraucherter Lachs 4.50
o Piemontesischer Salami 4.50
0 Fleischkase 4.50
0 Roastbeef 4.50
0 Rohschinken 4.50
o Coppa 4.50
0 Grilliertes Gemuse 4.50
0 Gemise und Salat 4.50
0 Tomaten -Mozzarella 4.50
0 Regional er Kase 4.50
0 Gorgonzola und Nisse 4.50
o Eiund Mayonnaise 4.50
0 Frischkase 4.50

Blatterteigstangen

Mandel, Sesam, Sbrinz, Sardellen oder Spinat 0.80

Klassischer Aperitif
fur 1 Stunde pro Person CHF 18.00

Canapés mitg erauc hertem Lachs, Rohschinken mit Melonenperle n, Salami sowie
Tomaten -Mozzarella, Mini Club San dwich,

Salzmandeln, mariniert e Oliven, Chips sowie Blatterteiggebéck

o
N

Mediterraner Aperitif

fur 1 Stu nde pro Person CHF 30.00
Bruschetta mit Tomaten - Oliven, Crostini mit Thoncréme, marinierte Artisch ocken,
Parmas chinken, piemontesischer Salami, Parmesan - Stuickchen, Grissini,  Focaccia mit

Rosmarin, Mini-Pizza, Blatterteigstange n mit Sardellen , Gemise -Anti pasti



Flying Dinner

Ab 30 Personen Preis pro Stiick
Suppe

0 Karotten -Orange n-Shot 4.50
0 Hummersuppe 6.00
0 Sellerie schaumsuppe 4.50
0 Gazpacho Andaluz 4.50
o Doppelte Rindsconsommé 5.00
Fisch

0 Seeteufel -Saltimbocca an Krustentiersauce 6.50
0 Roulade vo n der Seezunge mit Gemise an Pernod  -Sauce 7.00
o0 Gebratenes Eglifilet mit Apfel - Beignet 6.50
0 Gratinierter Fisch auf ~ einem Spinatbett 7.50
0 Grillierte Riesenkrevetten « Nizza Art » 6.50
Fleisch

0 Rindsentrecéte auf Ruc ola 7.00
o Vitello Tonnato 6.50
o Bitock mit Pilzrah msauce 7.00
0 Lammkotelett im Krautermantel 7.00
0 Pouletspiessli mit Thymian 6.50
0 Schweinsbauch auf geschmorten Linsen 7.00
o Nidwald ner Saucisson auf einem Lauch -Kartoffelbett 7.00

Vegetarisch

g"ﬂ 0 Cannelloni mit Gemuse 6.00
:L.J 0 Pilzravioli mit Salbeibutter 6.00
o0 Kase-Quiche 6.00
0 Gemise -Flan mit Parmesan -Sauce 6.50
o Mini Swiss (Kleine Kartoffeln gefillt mit Fondue) 5.00
o Gemise -Jalousie 6.00
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Klassisch und beliebt: 3-Gang Meniis

Menii 1: CHF 74.00 pro Person

Krevetten und Avocado -Tatar

auf Saisonsalat

* % %

Ossobuco (Kalbshaxen) Cremol ata

Safranrisotto

Wurzelgemise

* % %

Soufflé Glace Grand Marnier

mit Orangensalat

Menii 2: CHF 76.00 pro Person
Hausgemachte Fleischravioli

an Salbeibutter,

wirzige Tomaten emulsion

* ko

Gebratene Doradenfilets im Mandelmantel
an Prosecco - Sauce

Zweifarbiger Reis

Lauch -Karotten gemiise

-

Limoncello -Halbge frorenes

mit Joghurts auce

Menii 3: CHF 75.00 pro Person
Gemise -Mosaik mit Ziegenkase -Bonbons

und knackiger Blattsalat

* ok ok
Herzstick vom Schweinsfilet
nach Genueser Art

William s-Kartoffeln
Frisches Marktgemuse

* % *

Mille - Feuilles mit

Bitterschokoladen mousse

Menii 4: CHF 74.00 pro Person
Pouletbruststreifen im Rohschinkenmantel
auf buntem Salat

an weissem Balsamico -Dressing

* % %

Gebratene Zandermédaillons
an Zitronenthymian  sauce
Kartoffelmousseline
Gemiuseragout

* %k %

Passionsfrucht «Granita »

und Kokosnussglace

Menii 5: CHF 77.00 pro Person
Hausgemacht Taglierini

mit Scampi  und Zucchini
an Krustentier sauce
-

Lammentrecote
gefillt mit Tomaten und Knoblauch -Konfit
Olivenkartoff eln

Gemdise

* % %

Waldbeeren Mille - Feuilles mit Vanillesauce

Menii 6: CHF 73.00 pro Person
Blumenkohl Panna  cotta

und hausgebeizter Graved Lachs

mit Honig - Senfsauce

* % %

Gefillte Perlhuhnbrust nach Forsterin Art
Pilawr eis
Gartengemiuse

* % %

Williams -Parfait mit karamellisierten Birnen
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Klassisch und beliebt: 4-Gang Meniis

Menii 1: CHF 90.00 pro Person
Spargelterrine und Rauchlachs
Buchweizenblinis, Sauerrahmsauce
—_—

Karottenschaum suppe mit Ricottaravioli,
verfeinert mit Zitrone und Wildminze
-

Rindsentrecote Chateau

mit Sauce Béarnaise

Florentin er K artoffeln
Gemiusevariation

* % %

Ananas - Carpaccio und Kokosnussglace

Menii 2: CHF 93.00 pro Person
Frittierte Mozzarella -Bonbons
mit knackigem Blattsalat

*k%k

Carnarolirisotto mit Zucchetti
—

Lammkar rée Uberbacken
nach Nidwaldner Art an Thymianjus
Kartoffelgratin

Frisches Marktgemuse

*kk

Zweifarbiges Schokoladen -Marquise

mit Saisonfriichten

Menii 3: CHF 88.00 pro Person
Geréaucherte Entenbrust
mit Salatbouquet und Mangotatar

* % %

Krauterschaumsuppe m it Blatterteigstange

—_—
Wolfsbarsch auf einem Spinatbett
mit Prosecco - Sauce
Salzkartoffeln

*x ok

Amaretto -Halbgefrorenes

mit Mascarp one und marinierten Friichten

Menii 4: CHF 100.00 pro Person
Grillierte Jakobsmuscheln

auf Sellerieschaum

mit Apfelsala t «Granny Smith »
_—_—

Farfalle mit Gemiseragout

und gerdauchertem Scamorza

*x ok

Rosa gebratenes Kalbskarré e
glasiert mit Senf und Krautern
Kartoffeltortchen

Frisches Marktgemuse

*x ok

Soufflé Glac e Grand Marnier

mit Orangensalat



Menii 5: CHF 89.00 pro Person Menii 6: CHF 96.00 pro Person

Grillierte Seeteufel -Médaillons Salat drei Musketiere

auf Zitronengras - Spiesschen (Lachsstreifen, Crevetten und Zitrusfriichte)
verfeinert mit Safranschaum *ok ok

Ratatouille Hausgemachte griine Tortelli

*ok ok mit Frischkasefullung

Doppelte Kraftbriihe Monte Carlo Parmaschinken -Chips

*oxx Parmesan -Sauce

Kalbsdoppelsteak Beatrice * ok

(Pilze, Speck, Karotten, Brotwirfel) Herzstiick vom Rin  dsfilet

Rosmarinkartoffeln mit einer Tomatenkruste an Balsamico Jus
Wurzelgemiise Rosmarinkartoffeln

* ok Kleines Ratatouille

Passionsfrucht mousse * ok

mit Ananas - Carpaccio Trilogie all’”ltalienne

o
N
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Klassisch und beliebt: 5-und 6-Gang Meniis

Menii 1: CHF 113.00 pro Person
Carpaccio vom Rindsfilet «Cipriani»

* % %

Champagner -Stppchen

* k %

Carnarolirisotto mit Erbsen,
Pecorino und getrockneten Tomaten
* % %

Kalbsbraten mit Pilzsauce

Dauphine -Kartoffeln

Gefllte Zucchini

* % %

Italienische Uberraschung

Menii 2: CHF 130.00 pro Person
Mosaik aus Ganseleber und Gemuse
Salatbouquet un  d Himalayasalz

-

Hausgemachte Cannelloni

mit Spinat und Frischkase

Tomaten -Basilikum Sauce

* ko

St. Petersfilet kurz gebraten

an Zitronen -Gemuse -Infusion

* % %

Verveinesorbet mit Wodka

* Kk *

Kalbskarrée -Krone gratiniert  «Soubise»
mit Arneis - Sauce

Fondant - Kartoffeln

Gartengemuse

* % %

Grappa - Halbgefrorenes mit Beeren

Menii 3: CHF 120.00 pro Person
Zweifarbige s Tomaten mousse
mit Kaninchenfilet im Krautermantel

* % %

Sellerieschaumsuppe

* %k %

Turban von der Seezunge im Zucchinibett
mit Orangen -Safran -Sauce

* % %

Rosa Grapefruits orbet

* %k %

Schweinsfilet im Teig

mit Champignons -Rahmsauce
Gemisebouquet

* % %

Thai-Mango

auf Hase Inuss - Japonaise und Vanilleglace

Menii 4: CHF 120.00 pro Person
Salat «<Mare e Monti»

* % %

Verfeinerte Consommé

mit Portwein und G emduseperlen

—_—
Gebratenes Wolfsbarschfilet
auf Erbsenpurée
Champagner -Caviar - Sauce

* % %

Rosmarinsorbet

* % %

Roastbeef mit Sauce Béarnaise
Junges Gemiuse und Kartoffelgaletten

* % %

Bitterschokoladen Mille  -Feuilles



Friihlingsgefiihle fiir die individuellen Wiinsche
29. Mérz bis 21. Juni 2010, ab 15 Personen

Vorspeisen

0 Lauwarme Seezungenroulade mit gebrat enem Spargel , Orangen -Zabaione 25.00
0 Fenchel - Spinat - Salat mit Jakobs muscheln 25.00
0 Sudafrikanische Scampi «Innamorati» 28.00
o Pochiertes Freiland -Eiauf einem Spargelbett mit Kaviarsauce 21.00
0 Spargelsalat «Borghese » mit Parma schinken 22.00
0 Blatterteigkissen mit Morchelspitzen und weissem Spargel 24.00
0 Barlauch -Taglierini mit Spargelragout 22.00
0 Spargelraviolone mit Tomatensauce 21.00
0 Hausgemachte Taglie rini mit frischen Morcheln 24.00
Suppen

o0 Klare Fischsuppe aus dem Vierwaldstatte rsee mit Blatterteiggebéack 25.00
0 Spargelschaumsuppe mit  Krevettentimbale 14.00
0 Frihlingskrautersuppe mit Mandelstange 12.00
o Klare Spargels uppe mit seinen Ravioli 14.00
0 Minestro ne Primavera 12.00

Hauptspeisen

0 Saiblingfilets mit Spargeln an leichter Barlauchsauce und Pilaw reis 38.00
0 Pochiertes Wolfsbarschfilet mit Frihling sgemise, Kartoffel -Kresse -Mousseline 40.00
0 Am Stick rosa gebratenes Kalbssteak , «Zitte» mit Morcheln und Spar  geln 40.00
0 Rindsfilet «Célestine » mit Spargelrisotto und Frihlingsgemuse 39.00
o Trilogie vom Gitzian Vinsantosauce, neue Kartoffelnund saisonales Gemise  39.00
g‘: 0 Spargel Kalbs -Cordon Bleu mit Zitronengras -Hollandaise,
1.1 Rosm arinkartoffeln  und Frihlingsgemise 39.00

Vegetarische Speise

o Friuhlings -Gemuseteller: Spargel, neue Kartoffeln und junge s Gemise 26.00
Desserts

0 Rhabarbermousse auf Erdbeerspiegel 12.00
o Variation von Erdbeeren und Glac e im Glas 13.00
0 Rhabarber -Erdbeeren -Sinfonie nach Art des Chefs 13.00
0 Holunderbliten -Parfait mit marinierten Er  dbeeren 12.00
0 Mandel - Savarin mit Pistazienglace 13.00
0 Susser italienischer Traum 14.00

0 Amaretto Halbgefrorenes mit Mascarpone und marinierten Friichten 12.00



Sommergeniisse fiir die individuellen Wiinsche
22. Juni bis 10.  September 2010, ab 15 Personen

Vorspeisen

0 Lachsvariation «Papillon» 24.00
o0 Pochierte Lachsschnitte «Bellevue» 22.00
0 Gebratene Riesenkrevetten auf R atatouillesalat an Krustentier -Dressing 24.00
0 Carpaccio vom Polipo mit Fenchelsalat 22.00
0 Hausgemachte Humme rravioli 28.00
0 Carpaccio vom Rindsfilet nach piemontesischer Art 23.00
0 Rosa gebratenes Vitello Tonnato mit kleinem Kréutersalatbouquet 23.00
o Kaninchenterrine mit grinem Pfeffer 22.00
o0 Mistkratzerli -Galantine mit Sauternes Kristall 21.00
0 Hausgemachte Mozzare lla-Gemise -Terrine mit Salatbouquet 22.00
0 Sommerrisotto mit geftllten Zucchinibliten 23.00
Suppen

0 Schmortomaten -Schaumsuppe mit Krevetten - Spiessli 14.00
0 Ratatouilleschaumsuppe mit Krevetten -Bonbon 14.00
0 Andalusische Ga zpacho mit pikantem Salami - Crostini 13.00
0 Vichyssoise 12.00
0 Melonenkaltschale 12.00
0 Karottencr émesuppe mit Wildminze 12.00

Hauptspeisen
0 Lasagnavom Zanderu nd Sommertruffel,  Kartoffelmousseline ,

Sommergemuse 39.00

o

oV
g& Saiblingfilets auf jungem Gemiise mit Karotten -Ingwer -Sauce und Pilaw reis  40.00
|

0 Gebratene Doradenfilet sim Mandelmantelan  Dézaleysauce

Kartoffelperlen, Marktgemuse 40.00
0 Gebratene Maispoulardenbrust an roter Currysauce, Basmatireis
Asia-Gemise 39.00

o0 Glasierte Enten brust mit Kirschen und Verveine ,

zweifarbiger Reis  und Marktgemiis e 42.00
0 Zart gebratenes Kalbssteak mit Marsalajus, Eierschwammlirisotto
glasierte Karotten 40.00

Der Klassiker
o0 «Train de c 06t enitRoweveitsaaoef Dauphine -Kartoffeln

Sommergemiise 42.00



Desserts

0 Kirschen -Gratin mit Verveineglace 13.00
o Pfirsich - Sippchen mit Melonensorbet und Mandelkrokant 12.00
o Flambierte Banane an Karam  ellsauce und Passionsfruchtglace 14.00
o Kirschen -Parfait im Baumkuchenmantel 12.00
o Panna cotta mit Waldbeerensauce 13.00
0 Nektarinen -Melo nen -Kaltschale mit Limettenglace 12.00
0 Marmo riertes Schokoladen - Parfait 14.00
0 Gratiniertes Aprikosen  -Parfait mit Joghurtsauce 14.00

o
N



o

B

£d

Herbst- und Winterkostlichkeiten fiir die individuellen Wiinsche

11. Septe mber bis 12. Dezember 2010, ab 15 Personen

Vorspeisen

0 Blumenkohl Panna cotta , hausgebeitzter =~ Graved Lachs
mit Honig - Senf - Dill - Sauce
0 Miesmuschel in «Guazetto» an Peretti -Tomaten und Basilikum
0 Salat von Seppiolini mit «Passata» und griinen Bohnen
0 Duett von Hirschschinken und Wildterrine
o Variation von Kirbis und Rohschinken,
Blattsalat mit frischen ita  lienischen Feigen an Balsamico  -Vinaigrette
0 Risotto mit frischen Waldpilzen nach piemontesischer Art
o0 Carnaroli -Risotto mit Kirbis und Alpkéase
0 Bunter Herbstsalat mit Kurbis -Kase - Quiche
0 Ravioli mit Steinpilz - Auberginen -Fullung mit wiirziger Tomatenemulsion
0 Hausgemachte griine Tortelli mit Kirbisfullung an Parmesansauce
Suppen
0 Blumenkohlsuppe mit Speck  -Chips
0 Schwarzwurzelschaumsuppe mit Ochsenschwanz tortelli
o0 Gefligel consommé mit Tortellin i
0 Wildconsommé mit Gemisejulienne
0 Doppelte Kraftbriihe mit «Passatelli» (Parmesan -Spatzl i)
0 Kurbisschaumsuppe mit Wirzwickel
0 Minestrone Mailéander Art
o Waldpilz - Cappuccino

Hauptspeisen

(o]

o O o

Soufflierte Babystei nbuttfilets an Champagnersauce,

zweifarbiger Reisund  Lauch - Topinambur -Ragout

Wolfsbar schfilet auf Datteltomaten mit Kartoffelperlen , geschmortem Fenchel

Lammkarr ee Nidwaldner Art mit  Polentatopfchen und Marktgemuise
Kalbsfilet am Stick «Burgenberg» , leichter Portw einjus, Gemdisevariation
Doppeltes Kalbssteak «Beatrice» mit Gemudses trudel

Rindsfilet mit Tomat enkruste und Schalotten - Konfit,

Risotto mit Pec orinokdse und Favebohn en

Lammfilet geflllt mit Tomaten -Knoblauch -Konfit auf Ratatouill  e-Tortelloni
Rehkarree «Grand Veneur » an Cognacsauce mit Spatzli, Rotkraut

und Apfel mit Preiselbe eren

25.00
21.00
22.00
24.00

22.00
24.00
23.00
21.00
24.00
24.00

12.00
14.00
13.00
12.00
13.00
13.00
12.00
12.00

44.00
40.00
42.00
46.00
40.00

45.00
40.00

45.00



0 Rindschmorb raten nach piemontesischer Art, Kart offelplree
und Wurzelgemise 38.00

0 Rehpfeffer nach Grossmutter Art mit Spatzliund Rotkraut 36.00

Vegetarische Speisen

o0 Tortelloni mit Kurbisfiillung nach Mantovana Art 27.00
0 Polenta gratiniert mit Kase und frischen Pilze 26.00
Desserts

0 Creme brl ée im Glas mit Kokosnussglace 13.00
o Kastanientortchen mit Vanilleglace 13.00
0 Marroni Halbgefrohrenes «Sotto bosco » 13.00
0 Kaiserschmarren , Zwetschgekompott und Vanilleglace 12.00
0 Zweifarbige s Schokoladen -Marquise und marinierte Dorrfriichte 14.00
0 Sinfonie von Quitten und Birnenbrot 12.00
0 Thai-Mango auf Haselnuss -Japonaise und Vanilleglace 14.50
o Soufflé Gla ce Grand Marnier 14.00

Vegetarische Gerichte fiir das ganze Jahr

0 Griessgnocchi «Armeno Ville», Tomaten und Spinat 25.00
0 Gemdisestrudel an Késesauce 24.00
0 Auberginen -Piccata mit Safranrisotto 26.00
0 Geflllte Zucch etti mit Tomaten - Spaghetti 26.00
0 Aubergine P armigiana 25.00
0 Hausgemachte Gemuse -Cannelloni 26.00
g‘: 0 Hausgemachte Gemise -Ricotta ravioli mit frischer Tomatensauce 27.00
1.1 0 Gefullte franzdsische Omelette 25.00
0 Geflllte Peperoni nach indisch  er Art mit Kokosnusssauce 27.00
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Italienisches Buffet
Ab 50 Persone n pro Person CHF 115.00
Ab 100 Personen pro Person CHF 100.00

Vorspeisen und Suppe
Meer esfriichtesalat, Fisch - Carpaccio, Krevetten in Sauce Aurora, Rind scarpaccio, Bresaola
Carpacciata, Vitello Tonnato, Rohschinken und Melone , Mozzarella Caprese, Panzanell a,

Pasta- und Reissalat, Linsen - und Bohnensalat , Minestrone

Pasta und Risotto
Arancini di riso alla Siciliana, Penne Carbonara, N apoli, Bolognese, Spaghetti mit
Meeresfr ichte « Neptun », Fl eisch Ravioli del Plin, Gnocchi  -Tricolore an Salbeibutter , Risotto

nach Mailander Art, Melanzane Parmigiana

Hauptgang

Ossobuco Cremolata, ganz gebratener Truthahn, Kaninchen mit Zitronensauce, Kalbsbr a-
ten mit Rosmarinjus, Seeteufel in Guazetto, Wolfsbarsc h mit Zucchini, Seppiolini alla

Venezi ana

Desserts

Zitronencreme , Tiramisu, Panna cotta, Cannoli alla Siciliana, Babba al Rum, Torte della
nonna, Pastiera alla Napoletana, Gelati misti, Zabaione freddo, Cantuc ci,

italienischer Kase



Buure-Buffet

ab 50 Personen pro Person CHF 120.00
ab 100 Personen pro Person CHF 108.00

Vorspeisen und Suppen

Kalbsbraten mit Sauce Vinaigrette, Roastbeef, Tartar sauce, Aufschnittplatte , Hauspastete,
Cumberland -Sauce, Kartoffelsalat nach Luzern er Art, Salat des Chefs, Kabissalat, Ochsen-
maulsa lat, Cervelat -Salat, gefillte Eier

Bindner Gerste nsuppe , Kraftbrihe mit Gemuse

Hauptgang
Schinken im Brotteig, Spanferkel, Kalbs - und Rindssiedfleisch, Rindszunge, Rippli, Kalb s-
kopf, St. Galler Kalbsbratwurst, Bauernbratwurst , Mistkratzerli

Alplerma gronen mit Apfelmus

Beilagen
Rdsti, Salzkartoffeln, Pizokel

Bohnen mit Speck, Bauerngemuse

Desserts

Schweizer Kése

Vacherin -Glace mit Schokoladensauce , Apfelkiichlein mit Vanillesauce,
Schokoladen mousse, gebrannte Creme

Zuger Kirsch torte , Riuebli torte und Nusstorte, Bienenstich, Blechkuchen

Dessertbuffet
e\
g“ ab 25 Personen pro Person CHF 34.00
|

Panna cotta mit Waldbeerens  auce, Schokolade mousse, hausgemachtes Tiramisu,
Karamellkopfli , Vacherin -Glace mit Schokola densauce, frischer Fruchtsalat, Cro que-en-
Bouche, Créme brilée

Mandel Cake, Zitronen Tartelette, saisonaler Kuchen


http://www.bettybossi.ch/de/pdf/detail_SchwerpunktthemaKulinarischerbrauch_pdf_33.pdf

Weissweine Preis pro 75cl

*Preis pro 70cl

Schweiz

Walllis Bonvin Cuvée Blanche 2007/8 55.00
Charles Bonvin Fils, Sion
(40% Petit e Arvine, 30% Chardonnay , 30% Pinot Blanc)

Chardonnay 2008 /9 59.00
Albert Mathier, Salquenen

Waadt Epesses Terre a Boire 2008 /9 59.00 *
Louis Bovard , Cully (Chasselas)

Féchy La Colombe 2008 /9 47.00
Raymond Pac cot & Fils, Féchy (Chasselas)

Petit Dézaley, Morges 2008/9 49.00
Henry Badoux, Aigle  (Chasselas)

Genf Peissy Sauvignon Blanc AOC  2007/8 59.00
Domaine de s Charmes, Peissy (Sauvignon Blanc)

Tessin Bianco Ticinese 2008/9 49.00
Teni mento Atml |’ Or,
(Assemblage Merlot, Chasselas, Chardonnay |,
Sauvignon Blanc)

Luzern Riesling x Sylvaner 2008/9 52.00 *
Schloss Heidegg, Baldeggersee

Frankreich

Bordeaux Montlau Bordeaux AC 2008 59.00
Entre -deux -mers
A. Schuster, Balwil (Sémillon, Sauvignon Blanc)

Loire Sancerre AOC 2008 69.00
ASC, Michel Girard & Fils, Verdigny en Sa ncerre
l . (Sauv ignon Blanc)
_) 3
:L.J Italien
Piemont Chardonnay Langhe Numero Zero 2008/9 49.00
Cascina Gagliassi, Mo nforte d 'Alba

Toscana «|l Poggione » 2007/8 54.00
Tenuta Pierazzuoli, Le Farnete
(Vernaccia di San Gimignano)

Abruzzen Granaro DOC 2008/9 48.00
Flli Chiarieri, Pianella  (Trebbiano)

Sardinien Karmis Bianco Cuvée Valle del Tirso 2008/9 56.00
Flli Contini, Cabras
(Vernaccia Oristanese, div. weisse Traubensorten vom Tirso Tal)
Weisswein des Jahres Vinitaly 2009



Sizilien Alastro 2007/8 53.00
Bianco Sicilia, Planeta Menfi
(Grecanico, Chardonnay)

Chile
Marques Casa Concha ,y Toro 2007/8 56.00
(Chardon nay), 90 P. R. Parker

Rotweine Preis pro 75cl

*Preis pro 70cl

Schweiz

Wallis Cornalin 2006/7 55.00
Bonvin, Noble Cépage, Sion (Cornalin)
Pinot Noir du Valais 2008 /9 58.00
Albert Mathier, Salquenen

Waadt Aigle Rouge Noé 2005/6 64.00 *
Louis Bovard, Cully  (Pinot Noir und Gamay)
La Colombe Rouge Réserve 2007/8 64 .00
Raymond Pac cot & Fils, Féchy (Pinot Noir, Gamay, Syrah)
Petit Dézaley Rouge 2008 /9 52.00 *
Henri Badoux, Aigle  (Pinot Noir und Gamay)

Graubtinden Maienfelder 2008 57.00
Von Salis, La ndquart (Blauburgunder)

Tessin Rosso Ticinese Assemblage 2007/8 49.00
Tenimento dell * O rArzo (Merlot, Mourv édre, Ta nnat)
San Zeno, Ticino DO C 2007/8 68.00
(Merlot Rosso Ticino), Tamborini, Lamone

oV
g (& Luzern Blauburgunder 2008 57.00 *
1.1 Schloss Heidegg, Baldeggersee

Frankreich

Beaujolais Brouilly Domaine de Chatelan 2006/7 57.00
Pouilly -sur -Loire, Les Berthiers
(Gamay, Grenache )

Cote du Rhone Le Pic 2004/5 58.00
Céte du Rhone Village AC
Rhéne (Shiraz, Carignien, Mouv  édre)

Coteau du Languedoc  Chama rré Tradition ABC Réserve 2003/5 59.00

Saint George d ’Arques
(Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Petit Verdot)



Listrac / Médo c Chéateau Ramafort MC 2005 72.00
Crl Bourgeois , Médoc
(Cabernet Sauvignon, Merlot, Petit Verdot)

Chéateau Montlau Classic 2005 74.00
A. Schuster , Balwil

(Cabernet Franc, Merlot)

Wine Spectator 90 P.

Italien

Venezien Montere Ripasso di Amarone 2006/ 7 76.00
Ca dei Rocchi  (Rondinella, Corvina, Molinara)
3 Glas Gambero Rosso

Massimo IGT Cuvée 200 5/6 79.00
Cantine len otti , Bardolino
(Cab ernet Sauvignon, Corvina, Oselet)

Piemont Numero Zero, Langhe Rosso 2008 55.00
CascinaGagl i assi, Mimanf orte d’ Al
(Barbera, Nebbiolo, Freisa)

Barbera d 'Asti 2007/8 62.00
Carlin de Paolo S. Dami ano d’ Asti

(100% Barbera)

3 Glas Gambero Rosso

Toscana Barco Reale di Carmignano DOC 2007/8 48.00
Tenuta Pierazzuoli , Le Farnete
(80% Sangiovese, 20% Cabernet)

Poggio ai Ginepri 2007 59.00
Bolghieri, Argentier a
(Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah)

Abruzzien Vinum Hannibal DOC 2003/4 68.00
Selezione Granaro
Montepulciano, Az. Chiarieri
Pianella, 3 G las Gambero Rosso

g"ﬂ Sizilien Nero d 'Avola IGT 2007/8 46.00
1.1 Feudo Ar ancio, 2 Glas Gambero RO0sso0

Sardinien Tanca Farra Alghero DOC 2004/5 62.00
Sella & Mosca , 2 G las Gambero Rosso
(50% Cannonau, 50% Cab  ernet Sauvignon)

Nieddera Rosso autoctono; IGT 2008 54.00
Flli. Contini, Cabras
92 P. R. Parker

Spanien
Utiel Reque na Casa lo Alto, D.D.O. 2004/5 55.00
Crianza (Tempranillo, Cab ernet Sauvignon, Shiraz)

La Mancha Gitana Tempranillo Tinto 2007/8 44.00
(100% Tempranillo)



Chile
Marques Casa Concha 2007 /8 59.00
(Cab. Sauvignon), Casa Concha ,Y, Toro
90 P. R. Parker

Wein aus 3 Tripple A Blend 2004 58.00

Kontinenten Sidamerika, Australien,  Sudafrika
(Cabernet Sauvignon, Shiraz, Carm énére)

Schaumweine Preis pro 75cl

Champagne Perrier Jouét Brut 115.00
Epenay, (Pinot Noir, Pinot Meunier, Chardonnay)

Tessin Char me Brut, Metodo Charmat 57.00
Angelo Delea, Losone
Spumante brut  (Pinot No ir, Chardonnay)

Venezien Prosecco Sergio Mionetto Brut 59.00
Conegliano Valdobbiadene

Piemont Moscato dolce naturale 55.00
Az. Agr.CarlindePaoli , San Damiano d’ Asti
Slsser Schaumwein
Ein hervorragender Dessertwein fir Hochzeiten o der

fur ein en Aperitif bei warmem Wetter

Magnum Flaschenempfehlung Preis pro 150cl

Piemont Barbera d 'Asti DOC 2007/8 114.00
Carlin de Paoli
3 Glas Gambero Rosso

Toscana Carmignano Riserva 2007 148.00
Tenute Le Farnete
g"ﬂ (80% Sangiovese, 20% Cabernet Sauvignon)
1.4 Sardinien Nieddera Rosso Valle del Tirso 2008 108.00
Vigneto autoctono Contini Cabras (Nieddera)

Jahrgangs -Anderungen sind vorbehalten.



Hochzeitsplanung a la carte

Wir helfen Ihnen gerne, Ihre Hochzeitsfeier zu einem unvergesslichen Erlebnis zu ge-
stalten ! Uberlassen Sie uns die Hochzeitsplanung von A bis Z. Selbstversténdlich nach
Ihren Winschen. Somit haben Sie mehr Zeit fur sich — von der Vorfreude bis hin zum J a-

wort.

Bei spiel sweise organisieren wir fidr Sie..
Stylist fir Frisur und Make  -up
Foto- und Videograf
Hauseigene Tisch- und Menikarten s owie Tischplan
Blumenschmuck
Besondere Dekorationswiinsche wie Hussen, Gestaltung des Buffet s, D ekoration nach
Motto, etc.*
Hochze itstorte*
Hochzeitskerze*
Privatschiff bei Anreise/Abreise mit der Burgenstock Bahn oder Limous inenservice *
Musiker und Kinstler *
Kinderbetreuung *
Give Away 's*
Professionelle Drucksachen  *
Feuerwerk *

Weisse Tauben oder Schmetterlinge *

Haben Sie noch einen  offenen Wunsch? Bitte zogern Sie nicht  , uns diesen mitzuteilen — wir

setzen alles in Bewegung, um auch den zu erfillen.

oV
g& * FUr Zusatzdienstleistungen erlauben wir uns einen Serviceaufschlag von 10% auf die

- Gesamtsumme der erbrachten Lei stung zu erheben.

Sie feiern den schonsten Tag Ihres Lebens! Wir kiimmern uns darum.



o

B

£d

Hochzeitspauschalen

Nebst der Hochzeitsplanung a la carte bieten wir Ihnen unsere attraktiven Hochzeitspa u-
schalen ab 50 Personen an. Die Pauschalen sind guilti g fur Marchenhoc hzeitsfeiern im

Birgen stock Club oder im Palace Hotel.

Hochzeitspauschale «Honeymoon» pro Person CHF 190.00
1 Stunde Aperitif mit...
Happchen wie Sbrinz Mockli, Grissini mit Rohschinken, Fruchtspiesse und Mandeln
sowie Prosecco, Weisswein, Orange  nsaft und Mineralwasse r
4-Gang Hochzeitsmenu
Hochzeitstorte, dazu 1 Glas Cha  mpagner
Blumendekoration und Kerzen
Hauseigene Meni - und Tischkarten
Raummiete
Service bis Mitternacht
Vorgangiges Testessen flir zwei Pe  rsonen
Ubernachtung fiir das Brautpaar in einer romantisch dekorier ten Junior Suite

im 5-Sterne Park Hotel

Hochzeitspauschale «L'Amour» pro Person CHF 240. 00
1 Stunde Aperitif mit...
Happchen wie Sbrinz Mockli, Grissini mit Rohschinken, Fruch tspiesse, Mandeln und
verschiedene Bruschetta
sowie Champagner, Weisswein, Bier, Orangensaft und Mineralwasser
5-Gang Hochzeitsmenu
Hochzeitstorte, dazu 1 Glas Cha  mpagner
Blumendekoration und Kerzen
Hauseigene Menu - und Tischkarten
Raummiete
Service bis Mitternacht
Vorgangiges Testessen fiir zwei Pe  rsonen
Ubernachtung fiir das Brautpaar in einer romantisch dekorierten Junior Suite

im 5-Sterne Park Hotel

Zuschlag Cateringpauschale Palace Hotel
Zusétzlich zu obigen Hochzeitspauschalen verrechnen wir fur Ihre Feier im Palace Hotel

einen Cateringzuschlag von pa  uschal CHF 1'500.00.



Hochzeitspauschale «Honeymoon>»: 4-Gang Hochzeitsmeniis

Menii 1

Carpaccio von der marinierten Kalbsnuss
mit Rucola, gerdsteten Pinienkernen,
tosk anischem Oliven 6l

und Pecorino - Blattern

* % %

Klare Gefliigelsuppe mit Griessklésschen
* % %

Grilliertes Rindsentrecéte

mit Anna Karto ffeln

an Limetten -Hollandaise

Saisonale Gemisegarnitur

* % %

Panna cotta mit Vanille

auf Grand Cri -Schokoladensauce

Meni 2

Kartoffelschaumsuppe mit Triffelél mo ntiert
* % %

Hausgemachte Spinat -Ricotta -Ravioli
auf Tomatenkonfit

* %k %

Ganz gebr atenes Kalbssteak an Barolojus
Ingwer -Risotto

Saisonale Gemisekreation

* %k %

Gefrorener Espresso in der Tasse

mit Kal uha-Schaum, Pistaziengrin

Hochzeitspauschale «L’Amour»: 5-Gang Hochzeitsmeniis

Menii 1
Schaumsuppe von Birgenberg -Krautern
mit Zandercar paccio

* k *

Grillierter Wolfsbarsch

Menii 2
Irischer Lachs mariniert

mit Meerrettich -Wasabischaum

* % %

Karotten -Velouté mit Ingwer und Koria nder

1Y _ N
g.‘ auf mediterranem Gemiuise mit Verjus * kK
|

* % %

Ganz gebratenes Kalbsfilet

unter der Peters ilien -Meerrettich -Kruste
Dunkler Triffeljus

Kartoffel -Thymianroulade

* % x

Kése aus der Region

mit hausgemachtem Birnenbrot

* Kk *

Honig parfait auf marinierten Rumfriichten

Souffliertes Saiblingsfilet

auf Kartoffe Ischaum

* % %

Grilliertes Rindsfilet auf einem Pilzkuchen
an Ani sjus

* % %

Gratinierte Beeren mit Joghurtglace

und hausgemachten Waffeln



Hochzeitspauschalen: Blumendekoration

Blumengesteck weiss




Leitfaden A bis Z

Sie mochten Ihre Hochzeit planen und haben viele Ideen und Winsche. Gerne unte rstitzen

wir Sie dabei mit unseren Tipps und Informationen.

Anreise/Abreise

Eine unvergessliche An - und Abreise geniessen Sie mitdem  Schiff und Burge nstock Bahn .
Gerne organisieren wir Ihnen aber auch einen Car.

Falls Sie mit dem Auto anreisen, fahren Sie v on Luzern aus Richtung Gotthard und nehmen

die Ausfahrt Stansstad/Burgenstock.

Basel m Ziirich
120km  EM 70km
2 [N m

Kisssnacht

Brunnen

ITALIEN

“W Engelberg
ﬁlm aken I A Titis Gotthard
Bern

Aperitif
Stossen Sie mit Ihren Gasten an, beim Aperitif in einer unserer traumhaften Lokalit aten.

Einblicke und Kapaz itdten zu je der Lokalitéat finden Sie in der Beilage.

Bestuhlung

Die von lhnen ausgewahlte Lokalitat bestuhlen wir  nach lhren Vorstellungen - ob runde
Tische, Tafelbestuhlung mit eckigen Ti schen oder vielleicht auch eine U- Form.
Besichtigung

Lassen Sie sich inspirier envon der ei nmaligen Atmosphéare und der traumhaften Lage -
gerne laden wir Sie zu einer Besichtigung ein. Lernen Sie unsere Lokal itaten kennen.  Bitte

vereinbaren Sie vo rher einen Termin mit uns.

Menuvorschlage 2010  fur Hochzeitsfeiern im BURGENSTOCK RESORT"®
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Blumen

Eine festliche Blumendekoration verleiht Inrem Anl ass ein ganz spezielles Ambie  nte. Gerne
realisieren wir lhre individue llen Wiinsche und Vorstellungen zusammen mit unseren Par  t-
nern.

Coiffeur und Make-up
Die Haare wunderschon hochgesteckt, klassisch offen getragen oder zu einer elega nten
Kurzhaar -Frisur g estylt. Gerne vereinbaren wir fir Sie  einen Termin beim  Coiffeur

unseres Vertrauens — welcher Sie auf Anfrage auch in Ihrer Hochzeitssuite fr isiert.

Dekoration (Hussen, Hochzeitskerze, Kerzen, Kerzenstander, Platzteller)

Sie mdchten zusatzlich zur Blumend ekoration noch weitere Highlights setzen? Gerne
organisieren wir Ihnen Hussen, spezielle Kerzen und Kerzenstander s owie eine schone
Hochzeitskerze — selbstverstandlich  ganz nach lhren Vorste  llungen und Wiinschen gesta |-

tet.

Drucksachen
Gerne vermitteln wir Ihnen unseren Ko ntakt fir professionelle Drucksachen wie

Einladungs -, Dankeskarten so wie Tisc hkartchen.
Fotograf
Halten Sie Ihr en besondere n Tag und die schonsten Momente fest. Auf Wunsch  organisi e-

renwir | hnen einen Fotograf, der Sie den ganzen Tag Uber begleitet.

Feuerwerk und Himmelslaternen

Den Hoéhepunkt eines gelungenen Festes bildet ein romantisches Feuerwerk. Funkenspr -

hende Vul kane, | euchtende Fontéanen, br asthaenddren Her zen ..
g‘l} den gemeinsamen Blick in den lichterfullten H immel und zieht uns alle in seinen Bann. Wir
:L.J or ganisieren lhnen professionelle, und auf Musik chore ographierte Feuerwerke.

Geschiftsbedingungen (AGB)
Bitte beachten Sie unsere allgemeinen Geschaftsbedingungen (AGB) , welche Bestandteil

der Reservation sind

Give Away’s zur Erinnerung
Welches ist das richtige  Erinnerungs geschenk fur Ihre Hochzeitsgaste? Gerne zeigen wir

Ihnen einige Mdoglichkeiten auf.



Geschenkeliste
Die Suche nach dem richtigen Geschenk fiir das Brautpaar ist nicht einfach. Eine Gesche n-
keliste kann Ihren Gasten diese Aufgabe erleichtern. Wir  stehen Ihnen gerne mit einer

Empfehlung unserer Ko  ntakte zur Verfigung.

Hochzeitstorte
Die Hochzeitstorte bietet einen weiteren kulinarischen Hohepunkt an Ihrem besonderen
Tag. Fur eine optimale Beratu ng empfehlen wir Ihnen ein personliches Gesprach mit uns e-

rem Kiichenchef.

Kinderbetreuung
An lhrem Hochzeitstag sollen Sie im Mi ttelpunkt der Aufmerksamkeit stehen . Aber wissen

das auch die kleinen Gaste? Eine Kinderbetreuung umsorgt sich um die Kleinen.

Menii
Wir servieren lhnen ein kulinarisches Feuerwerk auf der bekannten Birge nstock -Kiche.

Bei der Auswahl lhres Hochzeitsmenis sind wir selbstverstan  dlich behilflich. Auf Wunsch

stellt Ihnen unser Kiichenchef gerne ein individuelles Menl zusammen.

Meniikarten

Die hauseigenen Menikarten stellen wir lhnen koste nlos zur Verfigung, versehen mit
lhrem Wunschtext. Sollten Sie individue lle, ausgefallene Meniikarten  winschen, vermitteln

wir lhnen gerne den Kontakt.

Parkplatze
Fir Hochzeitsgesellschaften stellen wir genigend P arkplatze auf unserem Areal zur
Verf iigung.

Do

o 1 Rechnung
Die detaillierte Rechnung senden wir lhnen nach  dem Anlass zu. Sie durfen lhre Rechnung
jedoch auch direkt vor Ort in Bar, mit EC -Direkt, Postcard, Visa, Euro  -/Mastercard, Amer i-
can Express oder Diners begleichen. Die Vorauszahlung bri ngen wir in Abzug.
Tanzflache
Unsere Raumlichkeiten sind Uberwiegend mit Teppich ausgestattet . Damit Sie das Tanzbein
schwingen kdnnen, empfehlen wir Ihnen unsere Tanzflache (Parkettb oden).
Testessen
Nehmen Sie si ch die Zeit, um unsere Kiiche und lhr Hochzeitsmeni zu testen. Das Teste s-
sen des Brautpaares werden wir bei der Endabrechnung ab einer Personena nzahl von 40

Personen wieder gutschreiben.



Technik
Fir Vortrage oder Préasentationen stellen wir Ihnen Beamer, Lei nwand, Mikrofon, etc.

gegen Verrechnung  zur Verfligung.

Tempel beim Biirgenstock Club

Eine Trauung unter freiem Himmel kénnen wir ermdglichen. Der Tempel beim Birgenstock
Club bietet Ihnen dieses wunderschdne Ereignis. Kommen Sie vorbei und Uberzeugen Sie
sich selber.

Tischplan

Um Ihren Gasten den Weg zum festlich gedeckten Tisch zu erleichtern, erstellen wir lhnen

gerne zur Orientierung einen Tischplan. Wir bitten Sie, uns diesen sp atestens funf Tage vor
dem Anlass z ukommen zu lassen. Gerne verteilen wir auch fur Sie  die Namenskértchen auf
den Tischen.

Transport (Limousine, Schiff und Biirgenstock Bahn, Helikopter, Taxi)
Wir organisieren lhnen fast jeden Transport - ob auf den Strassen, in den Liften oder auf

dem Wasser.

Unterhaltung (Musik, Kiinstler)
Lassen Sie Ihr Festessen sowie die Party danach durch eine Band oder einen DJ mit m o-
dernen oder klassischen Kléangen zum Tanz aufspi  elen.

Geben Sie uns Ihre individuellen Wiinsche bekannt und wir organisieren dies.

Vegetarier
Bitte informieren Sie uns rechtzei tig Uber Vegetarier,  Allergiker und weitere Unvertraglic h-
keiten lhrer Hoc  hzeitsgéaste.

Do

o 1 Verlangerung
Sollte Ihre Feier langer  als bis 24.00 Uhr  dauern, erlauben wir uns Ihnen folgende
Verlangerungspauschalen in Rechnung zu stellen:

(Bis 24.00 Uhr verrechnen wir lediglich die Miete der ausgewahlten Raumlichkeit)

1 bis 50 Personen ab 51 Personen
0 bis 01.00 Uhr CHF 250. 00 CHF 300. 00
0 bis 02.00 Uhr CHF 600.00 CHF 750.00
0 bis 03.00 Uhr CHF 900.00 CHF 1°800. 00

Vorauszahlung
Bei samtlichen Anlassen erlauben wir  uns, bei Vertragsabschluss eine A nzahlung von 50%

des geschatzten Gesamtumsatzes zu verlangen.



Video
Sie mochten lhren bes  onderen Tag nicht nur auf Fotos, sondern auch mit einem Video

festhalten? Wir kiimmern uns um die Organisation eines professionellen Kameramannes.

Weisse Tauben und Schmetterlinge

Ein alter Brauch besagt, dass das Fliegen lassen von weissen Tauben am Hochzeitstag

Gluck und Frieden in das Ehel  eben bringen wird. Gerne organisieren wir Ihnen diesen
wunderschonen Brauch. Als Alternative bietet sich an, Schmetterlinge dem Himmel entg e-
gen steigen zu lassen. Dieses E  rlebnis, welches seinen Ursprung auf Hawaii hat, begeistert

immer mehr Brautpaare und ist gerade fir eine Hochzeit im Sommer sehr pa ssend.

Wein/Zapfengeld

Wir bieten in unserer Wei  nkarte eine au serlesene Auswahl fantastischer Weine. Sollten Sie
einen bestimmten Wein winschen, diesen aber nicht auf unserer Ka rte finden, werden wir
auch diesen gerne fiir Sie organisieren. Falls Sie Ihren Wein selber mi tbringen, verrechnen

wir ein Zapfe ngeld von CHF 40.00 pro Flasche.

Zivile Trauung

Auch nach der zivilen Trauung wird gefeiert — wir bieten lhnen dazu die optimalen R&au m-
lichkeiten.
Zimmer
Die Ubernachtungen fiir Ihre Gaste bieten wir wie folgt an:
o Einzelzimmer a CHF 240.00 pro  Zimmer/ Nacht
o Doppelzimmer a CHF 300.00 pro  Zimmer/ Nacht
Die Preise verstehen sichi  nklusive reichhaltigem Frihsticksbuffet , Nutzung der Wel Iness-
Anlage (Birgenstock Club mit Innenschwimmbad, Sauna, Dampfbad und Fitnes sraum),
g"ﬂ Minibar im Zimmer, Wireless LAN, Nutzung de r Mountainb ikes, Mehrwertsteuer und
:L.J Service.
Diese Preise gelten bei einer Buchung ab zehn Zimmer n. Unter zehn Zimmern bi eten wir

Ihnen unsere regularen Zimme rpreise an.

Wir helfen lhnen gerne, lhre Hochzeit sfeier zu ei nem unvergesslichen Erlebnis zu

gestalten!

Frau Melanie Schroder und Frau Angela Beutler stehen Ihnen fir  Fragen, Reservation
und O rganisation Ihres Anlasses gerne zur Verfligung.

Telefon direkt 041 612 99 03

Telefax 041 612 90 11

kongress@buergenstock -hotels.ch



BURGENSTOCK RESORT® 6363 Obbirgen

Tel +41 41612 90 10 Fax +41 41 612 90 11 parkhotel@buergenstock

Allgemeine Geschidftsbedingungen (AGB)

Allgemein
1 Geltungsbereich

Die vorliegenden Allgemeinen Geschaftsbedingungen (in Folge AGB genannt) gelten fiir die Uberlassung von

Zimmern und/oder Konferenz - und Bankett Raumlichkeiten sowie fiir alle damit verbundenen weiteren
Leistungen und Lie ferungen des Biirgenstock Resort ® bzw. der Biirgenstock Hotels AG, Biirgenstock Bahn AG,
Hammetschwand Lift AG und Hotel Honegg AG (in Folge Biirgenstock Resort ® genannt) an Kunden. Samtliche
Offerten des Biirgenstock Resort basieren auf den folgenden AGB. Sie bilden einen integrierenden
Bestan dteil jedes Vertrages. Sollten die vorliegenden AGB allfalligen Vertragsbedingungen eines Kunden
widerspr echen, gehen die vorliegenden AGB vor.

2. Vertragsabschluss

Im Anschluss an die Reservation durch den Kunden erhalt di eser vom Biirgenstock Resort
Reservationsbestatigung. Der Vertrag zwischen den Parteien kommt erst mit dieser
Reservation sbestatigung des Birgenstock Resort ® an den Kunden zustande.

“ eine schriftliche

schriftlichen

3. Leistungen, Zahlungen und Preise

Das Birg enstock Resort © verpflichtet sich, die vom Kunden bestellten und vom Biirgenstock Resort
schrif tlich zugesagten Leistungen zu erbringen.

Samtliche Preise verstehen sich in Schweizer Franken (CHF) und schliessen die gesetzliche Mehrwertsteuer
ein (MWST).

Das Biirgenstock Resort © ist berechtigt, jederzeit eine angemessene Anzahlung zu verlangen. Die Hohe der

Anzahlung und die Zahlungstermine werden im Vertrag schriftlich vereinbart. Kommt der Kunde seiner
Verpflichtung zur Anzahlung nicht fristgemass nach, ist das Birgenstock Resort © berechtigt, nach Ansetzung
einer angemessenen Nachfrist vom Vertrag zuriickzutreten. Der Kunde ist dem Biirgenstock Resort fur den
daraus entstehenden Schaden haftbar.

Sofern keine Anzahlung vom Birgenstock Resort verlangt wird, ist der gesamte Rechnungsbetrag
spéte stens im Abreisezeitpunkt vom Kunden per Kreditkarte (Master, VISA, American Express, Diners, JCB),
Debitkarte (EC/Maestro, Postcard) oder in bar zu bezahlen. Wird Zahlung mittels Rechnung vereinbart, ist der

gesamte Rech nungsbetrag 10 Tage nach Rechnungsdatum fallig. Bei Zahlungsverzug ist das Burgenstock

Resort ® berechtigt, Verzugszinsen in Hohe von 5% zu erheben.

Preisanderungen durch das Biirgenstock Resort ® bleiben ausdriicklich vorbehalten.

4. Haftung

Der Kunde haftet geg eniiber dem Biirgenstock Resort ~ © fiir alle Beschadigungen und Verluste oder andere
Schéaden, die durch ihn selbst, seine Mitarbeitenden, seine Beauftragten oder Veranstaltungsteilnehmende

oder andere Dritte verursacht werden. Das Biirgenstock Resort ® lehnt jede Haftung firr Diebstahl und
Beschéadigung von Sachen, die vom Kunden, von Veranstaltungsteilnehmenden oder von Dritten eingebracht

werden, ab. Die Versicherung von Ausstellungsobjekten sowie anderen Gegensténden, die durch den Kunden,
Veranstaltungsteiinehme  nden oder von Dritten eingebracht werden, ist Sache des Kunden. Das Burgenstock

Resort ® kann jederzeit den Nachweis einer ausreichenden Versicherung vom Kunden verlangen.

Der Kunde ist zur Einhaltung von Ruhe und Ordnung verpflichtet. Er verpflichtet sich, das Burgenstock
Resort ® von samtlichen zivil - und &ffentlich -rechtlichen Anspriichen, die von Behorden oder Dritten (inklusive
Veranstaltungsteilnehmenden, Géasten oder Mitarbeitern und Vertragspartnern des Kunden) aufgrund seiner
Veranstaltung gegen das Bii  rgenstock Resort © erhoben werden, vollumfanglich freizuhalten bzw. fur die
gesamten entsprechenden Anspriiche aufzukommen.

Das Biirgenstock Resort © haftet nur bei absichtlicher oder grob fahrlassiger vertraglicher oder
ausservertragl icher Schadigung und nur  fir direkte Schaden. Jede weitere Haftung, insbesondere bei leichter
oder mittlerer Fahrlassigkeit oder fiir indirekte Schaden, wie insbesondere entgangener Gewinn, wird
wegbedungen.

5. Rlckritt des Biirgenstock Resort

Ist die vom Biirgenstock Resort ~ © vertragl ich zu erbringende Leistung durch héhere Gewalt oder andere vom
Biirgenstock Resort nicht zu vertretende Umstande ganz oder teil weise wesentlich erschwert oder
unmé glich, kann das Biirgenstock Resort ® im Umfang des noch nicht erfiillten Teils des Vertrages g anz oder
teilweise entschadigungslos zuriicktreten.

Das Biirgenstock Resort “ ist zudem zum entschadigungslosen Riicktritt berechtigt, falls begriindeter Anlass

zur Annahme besteht, dass die Veranstaltungen reibungslosen Geschaftsbetrieb, die Sicherheit oder da s
Ansehen des Biirgenstock Resort  © in der Offentlichkeit gefdhrden kann oder der Kunde gegen Ziffer 12 dieser

AGB verstosst. Allfallige Schadenersatzanspriiche des Biirgenstock Resort © gegeniiber dem Kunden bleiben
ausdriicklich vorbehalten.

Hotelzimmer

6. Anreise - und Abreisezeiten
Die Hotelzimmer sind am Anreisetag ab 15.00 Uhr bezugsbereit und am Abreisetag vor 12.00 Uhr zu
verla ssen.

7. Blockbuchungen/Zimmerkontingente

Bis spatestens 14 Tage vor Anreise erhalt das Biirgenstock Resort ® vom Kunden eine Teilnehmer
folgenden Angaben: Vor - und Nachnamen aller Gaste, Anreisezeit, Zahlungskonditionen der Géste.

Nach Ablauf der vom Birgenstock Resort ® festgelegten Frist werden die noch verfigbaren Zimmer des
jeweiligen Kontingents fiir den offenen Verkauf wieder freigegeben.

-Liste mit

8. Annulierungsbedingungen

Die nachfolgenden Annulierungsbedingungen gelten sowohl fiir die Annullierung von Buchungen also auch bei
no-shows sowie im Fall verfriihter Abreise.

Annullierung der Buchung einzelner Hotelzimmer (bis zu gesamthaft 3 Zim mern) haben das Biirgenstock
Resort ® spatestens 24h vor dem Anreisedatum zu erreichen (bis 15.00 Uhr Ortszeit). Bei einer Storierung

innerhalb 24h vor dem Anreisedatum wird der Zimmerpreis fiir eine Nacht verrechnet.

Die Annullierung einer Blockbuchung von mehreren Hotelzimmern (ab gesamthaft 4 Zimmern) hat das
Biirgenstock Resort  ® wie folgt spétestens zu erreichen:

Bis 10 Zimmer: 14 Tage vor Anreise
Bis 25 Zimmer: 21 Tage vor Anreise
Ab 26 Zimmer: 42 Tage vor Anreise

Im Fall einer Annullierung nach Ablauf
wie folgt berechnet:

der oben genannten Fristen werden dem Kunden Annullierungskosten

e Luzern e« Schwei z
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Bis 10 Zimmer:
7-13 Tage vor Anreise: 50% der Gesamtsumme aller Roomnights
Ab 6 Tage vor Anreise: 100% der Gesamtsumme aller Roomnights

Bis 25 Zimmer:
11-20 T age vor Anreise: 50% der Gesamtsumme aller Roomnights
Ab 10 Tage vor Anreise: 100% der Gesamtsumme aller Roomnights

Ab 26 Zimmer:
21-41 Tage vor Anreise: 50% der Gesamtsumme aller Roomnights
Ab 20 Tage vor Anreise: 100% der Gesamtsumme aller Roomnights

Fur samtliche Annullierungen gilt zudem, dass im Voraus erbrachte Leistungen des Birgenstock Resort und
seiner Partner in jedem Fall vollumfanglich zu bezahlen sind.

Bankett und Konferenzen

9. Raumnutzung/Bewilligungen

Das Biirgenstock Resort ® behalt sich vor , Raumanderungen vorzunehmen sofem die Raumlichkeiten den
Anforderungen und Interessen des Veranstalters entsprechen und fiir diesen vertretbar sind. Eine Unter - und

Weitervermietung von Raumen oder Flachen durch den Kunden bedarf der vorgangigen schriftli chen
Gene hmigung des Biirgenstock Resort .

Sofern der Vertrag nichts anderes regelt, hat der Veranstalter allfallige notwendige Bewilligungen selbst und

auf eigene Rechnung einzuholen. Urheberrechtliche Entschadigungen im Zusammenhang mit Musikauftritten

sind vom Veranstalter selbst anzumelden und abzugelten.

10. Teilnehmerzahl

Der Veranstalter hat dem Biirgenstock Resort die definitive Teilnehmerzahl (Garantiezahl) mindestens

3 Werktage vor dem Anlass mitzuteilen. Ist die effektive Personenzahl in der Folge kle iner, gilt die
angegeb ene Garantiezahl als Grundlage fir die Verrechnung; ist die effektive Personenanzahl héher, werden

die effektiv entstandenen Kosten in Rechnung gestellt. Ist die effektive Teilnehmerzahl hoher, tibernimmt das

Biirgenstock Resort  © keine Garantie fiir die Berticksichtigung aller Gaste.

®

11, Feuerpolizeiliche Regelungen/Andere Sicherheitsvorschriften/Anbringen von Dekorationsmaterial

Der Veranstalter verpflichtet sich, die feuerpolizeilichen Regelungen des Biirgenstock Resort . insbesondere
das Freihalten von Fluchtwegen, die Einhaltung des Rauchverbots etc., einzuhalten. Auch eingebrachtes
Dekorationsmaterial durch den Veranstalter muss den feuerpolizeilichen Bestimmungen entsprechen.

Der Veranstalter ist im Ubrigen dafiir verantwortlich, dass nich t mehr Personen Einlass gewahrt wird, als die
dem Fassungsvermogen des entsprechenden Raumes entspricht. Verbindlich sind dafiir die vom Biirgenstock
Resort © angegebenen Héchstzahlen. Im Fall einer Zuwiderhandlung lehnt das Biirgenstock Resort
Haftung a b.

® jede

Das Anbringen von Dekorationsmaterialien und sonstigen Gegenstdnden an Wéanden, Tiren und Decken
erfordert immer das vorgangige Einverstandnis des Biirgenstock Resort . Der Veranstalter haftet fiir jegliche
dem Biirgenstock Resort  © daraus entstandenen Schad  en.

12. Drucksachen/Medienanzeigen

Verwendung von Logos/Bildern des Biirgenstock Resort in jeglicher Form durch den Veranstalter bedarf
immer der vorgéngigen schriftlichen Genehmigung des Biirgenstock Resort . Erfolgt eine Verbffentlichung
ohne entsprechende Zu  stimmung, ist das Biirgenstock Resort © berechtigt, vom Vertrag zuriickzutreten. Der
Veranstalter ist dem Biirgenstock Resort © fur den daraus entstehenden Schaden haftbar.

®

13. Zuschlage
Ab 0.00 Uhr morgens wird folgender Nachtzuschlag verrechnet:
1-50 Personen ab 51 Personen

Bis 01.00 CHF 250 CHF 300
Bis 02.00 CHF 600 CHF 750
Bis 03.00 CHF 900 CHF 1800

14. Verpflegung

Falls keine andere schriftiche Vereinbarung getroffen wurde, ist der Veranstalter verpflichtet, samtliche
Speisen und Getranke vom Biirgenstock Re sort® zu beziehen. Ansonsten wird ein im Voraus vereinbartes
Zapfengeld in Rechnung gestellt.

15. Annullierung des Anlasses durch den Veranstalter
Absagen einer Reservation von Veranstaltungsraumlichkeiten, miissen dem Biirgenstock Resort
und schrif tlich durch den Veranstalter mitgeteilt werden.

© friihzeitig

Ab 30 Teilnehmern: Bei Banketten mit iiber 30 Personen werden bei einer Annullation bis spatestens 43 Tage

vor dem Veranstaltungstermin, keine Kosten erhoben. Bei Absage n ab 42 Tage (6 Wochen) vor dem
Verans taltungstermin werden die Saalmiete und folgende Annullationspauschalen des zu erwarteten
Rechnungsbetrages dem  Veranstalter in  Rechnung  gest ellt  (berechnet nach der in der
Reservationsbestatigung aufgefiih rten Teilnehmerzahl).

Absage 21 -42 Tage im Voraus: ~ 100% Saalmiete

Absage 8 -20 Tage im Voraus: 100% Saalmiete zuziiglich 50% des entgangenen Umsatzes

Absage 3 -7 Tage im Voraus: 100% Saalmiete zuziglich 75% des entgangenen Umsatzes

Absage 0 -2 Tage im Voraus: 100% Saalmiete zuziiglich 100% des entgangenen Umsat zes

0-30 Teilnehmer: Erfolgt der Eingang der schriftichen Absage bei einem Bankett mit weniger als
30 Personen, wird bei einer Annulation bis spatestens 8 Tage vor der Reservation nur die Saalmiete (falls
vorhanden) berechnet.

Absage 3 -7 Tage im Voraus:  100% Saalmiete zuzlglich 75% des entgangenen Umsatzes

Absage 0 -2 Tage im Voraus: 100% Saalmiete zuziiglich 100% des entgangenen Umsatzes

Im Voraus erbrachte Leistungen des Biirgenstock Resort  sind in jedem Fall zu bezahlen.

Anwendbares Recht/Gerichtsstand

Anwendbar auf den Vertrag ist ausschliesslich Schweizer Recht. Als Gerichtsstand gilt das Kantonsgericht
Nidwalden in Stans. Sollten einzelne Bestimmungen dieser AGB unwi rksam sein, so beriihrt dies die
Glilti gkeit der tbrigen Bestimmungen nicht. In einem solchen Fall wird die rechtsunwirksame Bestimmung
durch eine sinngemass ahnliche, aber wirksame Bestimmung ersetzt.
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