Wirtshaus zum Rossli 3049 Sariswil
Fritz und Elisabeth Kaufmann-Gerber
Tel. 031 829 33 73 Fax 031 829 38 73
kaufmann@roessli-saeriswil.ch

Menu - Vorschlage

bitte pro Gesellschaft nur 1 Menu aussuchen

Vorspeisen Kalt

VK7
VK1
VK2
VK8
VK3
VK9
VK4
VK5
VK6

Rindscarpaccio mit Olivendl und frischem Parmesan

Terrine maison mit Preiselbeerschaum

Hauspastete mit Sauce Cumberland und Waldorfsalat
Champagnerterrine ( Kalbfleisch ) mit Apfelchutney

Kleiner Vorspeisenteller: Pastete, Terrine, Rauchlachs + Garnitur
Lachscarpaccio mit Zitrone und Olivendl

Ententerrine, mit Sauce Cumberland

Rauchforellenfilet mit Meerrettichschaum
Rauchlachsvariationen:Tatar, Mousse, Rdllchen mit Merrettichschaum

Melonen - und Spargelvariationen je nach Saison

Salat -- Variationen als Vorspeise

S1
S2
S3
S4
S5
S6
S7
S8

Su

P1
P2
P3
P4

Nusslersalat mit Ei, Speckstreifen und CroGtons
Nusslersalat mit warmem Camembert

Terrine maison mit vier Salaten

Blattsalat mit warmen Salmwdirfeli

Blattsalat mit Rauchlachs oder warmem Entenbristchen
Gemischter Salat auf Teller

Gemischter Salat in Schiisseln, Service a discrétion
Fantasiesalat, --die Saisonuberraschung

en

Consommé mit Curryschaum oder Gemdusejulienne

Spinat, -Maiscreme, -oder Tomatenrahmsuppe

"Die drei Suppchen"---drei verschiedene in drei kleinen Tasschen
Champignoncremesuppe mit pochierten Lachswurfeli

Vorspeisen warm

VW1
VW2
VW3
VW4
VW5
VW6
VW7
VW8

Kleines Crépes mit Pilzragout

Spinatfeuilleté, unsere Spezialitat

Frische Tortellonis / Raviolis mit "Chrutli im Anke"
Lachstranche an Basilikumsauce, Wildreis
Feuilleté mit Eglifiletsstreifen und Eierschwammili
Morchelpastetchen

Seezungenfiletrélichen an Weissweinsauce
Brioche mit Salmwdrfeli

Spargeln in verschiedenen Variationen je nach Saison



Hauptgerichte

Wir bitten Sie, sich nur auf 1 Menu zu beschrédnken

HG1  Chateaubriand "Rdssli" ( nur bis 20 Personen)

HG2 Rindsfilet am Stiick gebraten, mit Rotwein - oder Béarnaisesauce

HG3 Rindsschmorbraten "Blrgerart”, mit Schwimmligarnitur

HG4 Rindstournedos mit Morchelsauce

HG5  Swiss-Beef ,Rossli“ — Ribeye (Hohriicken) am Stlick Uber Stunden niedertemperaturgegart
mit Sauce Béarnaise und Krauterbutter....unserere grosse Spezialiat

HG6  Sauerbraten (" Suure Mocke ") mit Kartoffelstock

HG7 Entrecote double " Frédéric": mit Krauterschaum, tranchiert auf der Platte
zum selber bedienen. Als Beilage Pommes Allumettes und Blattspinat

HG8 " Elégance " am Stiick gebratenes, mit einem Rindsfilet gespicktes Kalbscarré mit leichtem Krauterjus
HG9 Kalbscarré am Stick gebraten an leichtem Krauterjus

HG10 Kalbssteak an Eierschwadmmlisauce

HG11 Kalbsmedaillons an Pilzrahmsauce

HG12 Kalbsfilet an Orangensauce

HG13 Kalbsfiletmedaillons an Morchelsauce

HG14 Schweinssteak ( Nierstlick)" Valaisanne"---Niedertemperaturgegart
an Cognacsauce mit Dérraprikosen.

HG15 Schweinsfiletmedaillons an Pilzrahmsauce
HG16 Schweinsbraten mit Dérrpflaumen gespickt
HG17 Schweinssteak mit Champignons

HG18 Gemischter Braten ( Kalb+Schwein) und Poulet
HG19 Heissi Hamme an leichter Madeirasauce

HG20 Lachstranche pochiert an Basilikumsauce

Beilagen zu den Hauptgerichten:

Gemisegarnitur
und
Reis, Nudeli, Gratin dauphinois, Williamskartoffeln (Croquetten in Birnenform)
oder Pommes Allumettes



Desserts

D1

D2

D3

D4

D5

D6

D7

D8

D9

D10

D11

D12

D13

D14

D15

D16

D17

Savarin mit frischen -oder marinierten Beeren und Mohneis

"De Luxe" zartschmelzendes Rahmeisparfait, ( kann flir Hochzeiten als Schaustiick prasentiert werden ),
mit. Schlagrahm und frische Beeren (Saison) oder Fruchtsalat a part serviert

Vanilleeisgugelhof " Danemark " mit Rahm, warmer Schoggisauce--service a discrétion
Schokoladenhalbgefrorenes "Carte noire" mit Friichtesauce

Dessertschlemmerei: Buffet mit 6 versch. Sorten Eis, Fruchtsalat und Rahm, Meringuesschalen
Apfelfeuilleté mit warmer Vanillesauce und Vanilleeis

Rotweinzwetschgen mit Zimteis

Frischer Fruchtsalat mit 2 Sorten Eis und Rahm --- Service a discrétion

Gebrannte Creme mit Vanilleeis --- Service a discrétion

Parfait au Grand Marnier

Eisgugelhopf a I'Orange: Spezialitat: leichtes Halbgefrorenes mit Orangenlikor
Ein apartes, festliches Dessert, originell und mit Feuerwerk serviert

Mousse au Chocolat

"Baked Alaska": Eisparfait mit leichter Meringage iberbacken, separat dazu frischer
Fruchtsalat (oder Beeren wahrend der Saison)

Dessertbuffet (ab 20 Pers.) da bleibt kein Wunsch offen
Eiscafé "Rdssli", viele sagen es sei der Beste
"Surprise" ---- Der Dessertteller mit vielen Ueberraschungen

Roséweinaprikosen mit Pfirsichsorbet



unser festlicher 4-Gang Menu — Hit
Saison Fantasiesalat Fr- 10760

oder H H
Feine "Gourmet-Terrine" alles inklusive

oder

Nisslersalat mit warmem Camembert

oder

Roastbeefcarpaccio an Vinaigrettes-Dressing

0T
Die drei Siippchen

oder

Crépes mit Lachswiirfeli an Basilikumsauce
oder

Spinatfeuilleté, unsere Spezialitat
oder
unsere feinen Saison-Raviolis an ,,Chriitlisauce*

OO

Schweinsfiletmedaillons an Pilzrahmsauce
oder
Poulardensupréme aus Bresse mit Eierschwammchen und Rosmarinjus
( Pouletbriistchen aus Bresse, Frankreich—aus natiirlicher Freiland-Maismastaufzucht) )
oder
Unsere Spezialitdt: Swiss-Beef-Ribeye ( niedertemperaturgegart )
mit Sauce Béarnaise und Krauterbutterrosetten
oder
Rindsfilet "Eulach"--- im Mandelmantel an Morchelsauce + Fr. 5.-

mit
Gemiisegarnitur und
Pommes Croquettes —Gratin Dauphinois—oder Pommes Allumettes

OO

Ananas "Royale"
Frische Ananas, Ananassorbet, Vanilleeis + mini Choux
oder
"Délice du Confiseur"—Caramelbavarois im Friichtefarbenspiel
oder
Bronnti Creme mit Vanilleeis
oder
Eisgugelhopf a I'Orange-Spezialitat
oder
Saisonangebot

Als Getranke a discrétion:

Zum Aperitif:
Waldbeerenchampagner und Jus oder Weisswein und Apero-Beilage

Zur Vorspeise:
Unser Hauswein "Domaine Banderolle", der grand cru aus Nyon

Zzum Hauptgang:
Fleurie "Les Marandes" Réserve Rossli
oder

"Los Monteros" reserva, der Barrique-ausgebaute Spanier aus dem Valencia
oder

unser spezielles Tagesangebot




Spezial
Pauschalarrangement

fiir Hochzeiten und festliche Anlasse aller Art

Sie konnen lhren Anlass zum Voraus
genau kalkulieren!

Im Menupauschalpreis ist alles inbegriffen:
vom Kommen bis zum Gehen
..... alles dabei "

Bitte stellen Sie sich "lhr" Menu aus
nebenstehender Auswahl selber
zusammen

Die Preise der Hauptgerichte verstehen sich inklusive
der 1. und 2. Vorspeise und dem Dessert.

Weiter sind im Preis inbegriffen:

Der Aperitif,
( Weisswein, Blanc cassis oder
Waldberenchampagner, Jus und Kleingeback )

Wein,
(alles Flaschenqualitat
Sortimentsauswahl siehe in der Preisliste )

wie auch
vom Mineralwasser
Bier,
bis hin zum
Kaffee mit Petits Fours
und
Markenlikor ( ausg. vieilles Réserves),

sowie die
festliche Blumendekoration,
Saalmiete und die Ueberzeitverlangerung.

(Samtliche Getranke a discrétion)

Findet der Anlass am Mittag statt
(ca. ab 11.30 Uhr bis 17.30 Uhr ),
reduziert sich der Preis um Fr. 10.- pro Person

Findet der Apero nicht bei uns statt, reduziert sich
der Preis um Fr. 8.- pro Person

nw s

Menu

Lachstatar mit warmem Kartoffel-Fenchelpurré
Hauspastete Sce. Cumberland und Waldorfsalat
Terrine maison mit Preiselbeerschaum

Festlicher Fantasiesalat
oder
Die drei Siippchen

*kkk

Pochierte Lachstranche an Basilikumsauce,
Wildreis

Kleines Crépes mit Salmwiirfeli an Buttersauce

Frische Tortellonis / Raviolis mit Krautern

Crépes mit Pilzragout
oder
Saisonangebot

*kkk

" Die zwei Filets " (Kalb + Rind ) HZ 1
an Steinpilzsauce und Krautermousse
Rindsfilet am Stiick gebraten HZ 2

Sauce Béarnaise
Schweinsfiletmedaillons an Morchelsauce HZ 3

Kalbscarré mit Rindsfilet gespickt,

am Stiick gebraten HZ 4
an leichtem Krauterjus

Kalbsmedaillons " Forestiére " HZ 5
an Pilzrahmsauce

Swiss-Beef am Stiick (Roastbeef) HZ 6

Sace Béarnaise und Krauterbuttermousse

Beilagen zu allen Hauptgerichten:
Kleine Gemiise
Williamskartoffeln (Croquetten in Birnenform) oder
Kartoffelgratin

*kkk

** Eisgugelhopf a I'Orange (wie Soufflé au
Grand Marnier)

** Rahmeisparfait mit frischen -oder warmen
Beeren

" Excellence " -- liberbackenes Rahmeisparfait,
mit Fruchtsauce

** Eistorte mit Fruchtsalat und Rahm a part
oder
** Zimtparfait mit Rotweinzwetschgen

** werden ab 35 Pers. als Schaustiick mit
Feuerwerk prasentiert




Zusammengestellte Menus

Consommé mit Gemusestreifen

*kk

Gemischter Salat
Schweinsfilet
oder
Kalbsfilet
Morchelsauce
Butterntdeli
mit Frichte-
oder
Gemdisegarnitur
°°°Dessert
ZM1

Fantasiesalat

*kk

Die Drei Stippchen
Kalbssteak am Stlick "Maison"
mit Pflaumen gespickt
oder
Entrecbte am Stlck gegart
Sauce Béarnaise
Gratin dauphinois
Gemlse

*kk

°°°Dessert v

Das spezielle Festmenu

Saison Fantasiesalat
Kalbsmedaillon mit Pilzsauce
Butterntdeli
Frichte

*kk

Sorbat
Rindsfiletmedaillon vom Girill
Sauce Béarnaise
Blattspinat mit Tomate
Gratin dauphinois
°°° Dessert
ZM2

<

°°°Desserts ZM1 bis ZM5

Schokoladenparfait auf Friichtesauce

Panna Cotta mit warmen -oder
mit frischen Beeren ( Saison )

Eisgugelhopf a I'Orange
(Halbgefrorenes mit Orangenlikor)

Bronnti Creme mit Vanilleeis

oder
Apfel "Tarte-Tatin" mit Vanilleeis

Gebackener Triffelrisotto
Schweinsfiletmedaillons
an rosa Pfeffersauce
Gemdsejalousie
Dauphinegaletten
°°°Dessert
ZM4

(Mit Pflaumen gespickter Schweinsbraten)

Consommé mit Omelettenstreifen

*k%k

Brioche mit frischen Pilzen

*kk

Schwedenbraten

oder
Waadtlanderbraten
(Schweinsnierstiick mit VD-Saucisson
gespickt)
Kartoffelgratin
Kleine Gemuse

*kk

ocoo

ZM5 Dessert




Gourmet - Menus

Rauchlachsvariationen
mit Butterbrioche

*kk

Die 3 kleinen Siippchen

*kk

Frische Morchelraviolis

*kkk

Champagnersorbet

*kk

Kalbsfilet " Provencale "
Gemisejalousie

*kk

Limonenparfait mit Truffelkern

GM2

Lachsduo

*kk

Kleiner Fantasiesalat

*kk

Consommé mit Geflugelquenelles

*kk

Scampisragout mit Riesencrevetten
an Butterbasilikumsauce

*kk

Mini-Sorbet du jour

*kk

Rindsfilet "Londonhouse"
Kleine Gemise
Pommes du Chef

*kk

Kaseplatte

*kk

Parfait " Tropical "

GM4

Terrine maison

*kk

Cosommé "Monte Carlo"
*kk
Warmes Fischcrépe
an leichtem "Schlemmersosseli”

*kk

Sorbet nach Saison
Kalbsfilet an Morchel-Gallianosauce
Kleine Gemise
Maisgaletten
Dessertteller "Rossli"

GM3

Champagnerterrine mit Apfelchutney

Kartoffelslippchen mit
Rauchlachstreifen

*kk

Crépes mit Pilzragout

*kk

Sorbet
Rindsfilet vom Girill
auf Gemusebett mit Ricottataschli

*kk

Kaseplatte

*kk

Savarin mit Rumtopffrichten und
Mohneis
GM1

Les trois Filets " Rossli "

Fantasiesalat mit Schweinsfilet
an Sauce Vinaigrette
Kalbsfilet " Red Sun "

Wildreis

*kk

Zitronensorbet mit Champagner
Rindsfilet " Eulach "
im Mandelmantel mit Morchelsauce
Kartoffelgratin
Kleine Gemuse
Eissoufflé a I'Orange
GM5



Menus fiir Gruppen

werden fiir Hochzeitsgesellschaften nicht serviert

Suppe

Rindsschmorbraten

Kartoffelstock
Gemuse

*hk

Parfait glacé

Plattenservice MG6
Tellerservice MG7

Saisonsalat
Schweinsrahmschnitzel
oder
Kalbsrahmschnitzel
Butterntdeli
Frichte

*kk

Eisparfait

MG4

Suppe

*kk

Saisonsalat

*hk

Gemischtes Geschnetzeltes
Pilzsauce
Reis oder Nideli

*k

Halbgefrorenes

MG1

Business-Lunch

Fr. 36.-
(Suppe, Hauptgang, Dessert)

Mittags-Menu

Fr. 19.50 bis 27.-
auf Anfrage
(Suppe, Hauptgang, Dessert)

*k

*kk

oder

Kartoffelstock

*kk

Consommeé mit Einlage
Gemischter Salat
Rindsragout mit Pilzen

Kalbsvoressen an Weissweinsauce

Eiscafé Maison

Plattenservice MG2
Tellerservice MG3

Gemischter Salat
Nordischer Rauchbraten
(ISchwein, leicht angeraucht)
an Rahmsauce
Butternideli
Frichte
Eisparfait
MG5

Maiscremesuppe

*kk

Gemischter Salat

*hk

Kalbsschnitzeli Paprikasauce
Teigwaren
Blattspinat

*kk

Halbgefrorenes
MG8




Apero

Wir empfehlen:

Blanc de Blanc " Café de Paris " brut

Waldbeerenchampagner
Die Exclusivitat aus Frankreich, nur 6.8 Vol.%

Blanc Cassis

Champagner " Montvilliers " brut
Royale Cassis

Apero-Beilagen:

Schinkengipfeli

Kleine Canapés

"Mini Chaschuchli"

Frisches Gemise mit Dip

Tapenade mit Baguettes

Salzgeback, Nussli oder Chips
Speckgugelhopf ( 15t = fiir 8-10 Pers.)
Ganze Seite Rauchlachs mit "Résslibrot"

Und spater zum Kaffee:

Hochzeitstorte mehrstdckig ab ca
Petits-Fours -- Kleingeback
FUr mitgebrachte Torten berechnen wir

A1

A2

A3

A4
A6

B1
B2
B3
B4
BS
B6
B7
B8

K4
K3
K5



Fur Firmen - und Geschaftsessen

Sie haben Ihr fixes Budget--
wir garantieren lhnen den Preis mit
einem Pauschalarrangement.

Rufen Sie uns an
und
umgehend erhalten Sie
unsere Unterlagen:

Menu - Complet

" vom Kommen
bis zum
Gehen
alles dabei "




Preisliste 2010

VK1 12.50 D2 12.-
VK2 14.50 D3 12.50 \ me \
VK3 16.- D4 8.- e sprechung nicht
VK4 13.- D5 13.- \ eldet;
VK5 14.- D6 9.50 N \
VK6 16.50 D7 9.- - vereinbaren Sie mi )
VK7 13.- D8 12.50 \‘\\ ;\‘\ n Termin.
VK8 13.50 D9 10.50 ‘\\j\\:\‘ \
VK9 14.50 D10 7.50 In der Regel sind wiram
D11 9.80 u\\\i\\\tx Sinian \
S1 9.50 D12 8.50 \*\\\\\‘\\
S2 12.50 D13 13.- 14.30 .\&.\}~§~‘\as~
s3 14.- D14 incl. Kaseplate 19.50 A o on
S4 14.50 Ohne Kase 16.50 F
S5 16.50 D15 9.50
S6 8.70 D16 15.- .
s7 7.80 D17 8.- Weinauswahl
S8 12.- Pauschalarrangement
M1 Schwein  62.- HZ1-HZ:
P1 6.- Kalb 71.-
P2 6.- Alles Flaschenweine
P3 9.50 ZM2 76.-
P4 9.- Weiss:
ZM3 Kalb 71.-
Entrecote 65.- Domaine de la Banderolle
VW1 13.- Grand cru de Nyon
VW2 9.- ZM4 52.- "Réserve Rossli"
VW3 10.-
VW4 14.- ZM5 Schwedenbraten  51.- i
VW5 14.- Waadtlanderbraten 55.- Rosé:
VW6 14.- nach Saisonangebot
VW7 18.50 GM1 79.50
Vw8 14.- GM2 82.- Rot:
GM3 85.-
GM4 96.50 "Cuvée Obrist No 1"
GM5 79.50 assemblage Vaudois
nur mit
1 Service Nachservice MG1 38.- "Domaine du Manoir"
MG2 41 .- grand cru Vaudois
HG1 59.- MG3 34.- assemblage
HG2 47 .- 53.-
HG3 27 .- 33.- MG4 Schwein 36.- Fleurie "Réserve Rossli"
HG4 46.- Kalb  42.-
HG5 41 .- 47 - ,Los Monteros*
HG6 25.- 31.- MG5 36.- Valencia-Spanien
HG7 41.- MG6 41 .-
HG8 47 - 53.- MG7 35.- "Baron de Ley"
HG9 42.50 49.50 MGS8 47.50 Rioja - Spanien
HG10 43.50
HG11 34.- 40.- A1 FL 36.- "Primitivo"
HG12 42.50 49.50 A2 FI 36.- Italien
HG13 46.- 53.- A3 Lt 37.-
HG14 29.- 35.- Ad ab 59.- Sangiovese "Danello”
HG15 38.- 44 - A5 33.- Daunia-Italien
HG16 23.- 29.50 A6 36.-
HG17 29.- Riserva del Conte
HG18 41.- B1 pro St. 1.60 Manicor
HG19 22..- 29.- B2 pro St. 3.50
HG20 32.- B3 pro St.. 1.20 Usw.
B4 Pers. 6.50 (wir unterbreiten Ihnen gerne
ohne mit B5 Pers. 3.50 personlich noch andere Angebote)
Apero Apero B6 Pers. 2.50
HZ 1 138.- 145.- B7 Pers. 32.- Sortimentsanderung
HZ 2 145.- 153.- B8  fiir ca.12-15 Pers. 145.00 vorbehalten
:52 :]]Zg_ 122_ K3 4.- PAllg I?r(zise incl. 7.6%bIVrI1VVItSt.
HZ 5 126.- 134.- K4 pPab ca. 8.50 reisanderungen vorobenaiten
HZ 6 133.- 141 .- K5 2.20 —_—e
D1 9.50




	Feine "Gourmet-Terrine"
	Roastbeefcarpaccio an Vinaigrettes-Dressing
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	Rindsfilet "Eulach"--- im Mandelmantel an Morchelsauce + Fr. 5.-
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	Apero


