Ganz nach lhren Winschen.

CATERING SERVICES




Apéro riche

Kalte Speisen

Rusticobroétli mit Roastbeef, Rohschinken
Rusticobrétli mit Lachs

Canapé
mit Salami, Eiermousse, Schweinebraten,
Kése, Spargel oder Thonmousse

Canapé mit Lachs oder Rindstatar
Bruschetta mit Tomaten und Basilikum

Bruschetta mit Ei

Antipasti-Spiessli

mit getrockneten Tomaten, Oliven und Mozzarella

Tomaten-Mozzarella-Spiessli

Kése-Trauben-Spiessli

Crevettencocktail im Shotglas*
Lachstatar im Shotglas*

Vitello tonnato im Shotglas*
Gurken-Kaltschale im Shotglas*
Gazpacho im Shotglas*

Gemiisesticks mit Krauterdip im Weckglas

3.— stiick
3.— stiick
2 .30 stiick

2 .50 stiick
1.80 stiick
1.80 stiick

2.— stiick

1.60 stiick
1.60 stiick

2.80 stiick
2.80 stiick
2.80 stiick
2.80 Portion
2.80 Portion
2.— Portion



Warme Speisen

Mini-Pizza Fleisch
Mini-Pizza vegetarisch

Mini-Flammkuchen
mit Schinken und Créme fraiche

Schinkengipfeli

Rindfleischbéllchen mit Chilisauce
Pouletspiessli Satay

Rindfleischspiessli Barbeque
Gemiisetéschli

Mini Friihlingsrollen mit Sauce siiss-sauer

Fetak&sekugel
mit Tomaten in einer knusprigen Panade

Mini-Bratwurst mit Minibrotli

Saisonale Suppe im Shotglas*

Fleischdeklaration

Rind, Kalb, Schwein, Poulet: Schweiz
Trutenschnitzel: Frankreich

Cervela, Bratwurst: Schweiz
Parmaschinken, Salami Citterio: Italien

1.50 stiick
1.50 stiick
1.70 stiick

1.50 stiick
1.80 stiick
2.— stiick
2.50 stiick
1.20 stiick
1.50 stiick
1.50 stiick

2.80 stiick
2.— stiick

* Mindestbestellmenge fiir die Shotglaser: 10 Stiick pro Sorte.

Samtliche Speisen verstehen sich inklusive Table Top,
exklusive Servicemitarbeiter (47.— pro Person/Stunde).

Preise in Schweizer Franken und inklusive MwSt.



Apéro riche

Susse Speisen

Mini-Patisserie

Weisses und dunkles Schokoladenmousse
im Becher*

Tiramisu-Créme im Becher*
Siissmost-Créme im Becher*

Panna cotta mit Saisonfriichten im Becher*

Frisches

Friichtekorb gross ca. 3kg
Friichtekorb mittel ca. 2 kg
Friichtekorb klein ca. 1kg
Frucht-Spiessli
Friichte-Platte

Fruchtsalat im Becher*

Birchermiiesli im Becher*

2.10 stiick
2 .50 stiick

2 .50 stiick
2 .50 stiick
2 .50 stiick

25.— stiick
18.— stiick
9.— stiick
1.50 stiick
38.— Platte
2.50 stiick
2.50 stiick

* Mindestbestellmenge fiir die Becher: 10 Stiick pro Sorte.

Samtliche Speisen verstehen sich inklusive Table Top,
exklusive Servicemitarbeiter (47.— pro Person/Stunde).

Preise in Schweizer Franken und inklusive MwSt.






Gaukett

Menu Fruhling

Vorspeise oder Suppe

Bunter Friihlingssalat mit Radiesli und
hausgemachtem Kréauterdressing

Spargelsalat mit Rohschinkenstreifen

Spargelcremesuppe

Hauptgang

Pouletbrust mit Krauterpanade dazu junge
Kartoffeln und griiner Spargel

Schweinsfiletmedaillons an Balsamico-Jus dazu
Tagliatelle mit Gemisestreifen und Schmortomate

Kalbsnierstiick am Stiick gebraten mit Morchel-
rahmsauce, Kartoffelgratin und 2erlei Riebli

Spargelrisotto mit Friihlingsgemiise und Parmesanchip

Tomaten-Couscous mit Gemuse und planted-Spiess
-vegan-

Tagliatelle an Zitronensauce mit gebratenem
Fruhlingsgemuse

Dessert
Duett von weissem und dunklem Schokoladenmousse

Joghurtmousse mit marinierten Erdbeeren

Caramelkdpfli mit Friichten garniert

bestellbar ab 25 Personen

Bei saisonalen Produkten kann es zu Lieferunterbriichen

7.50
10.50
8.50

28.—

34.51

46.—
19.50

22.50

18.50

6.50
6.50
5.50

kommen. Die aufgefiihrten Menus sind Vorschlage, wir bieten

selbstverstandlich auch massgeschneiderte Angebote an.



Menu Sommer

Vorspeise oder Suppe

Tomaten-Mozzarella-Salat mit frischem Basilikum 9.50
Lachstatar auf Blattsalat und Krautervinaigrette 12.50
Tomatensuppe mit Gin 8.50
Hauptgang

Rindsentrecote auf Rotweinsauce mit Rosmarin-

kartoffeln und gefiillten Tomaten 39.—
Kalbssteak mit Steinpilzrahmsauce

dazu Butternudeln und Sommergemiise 41 .—
Pouletspiessli mit Erdnusssauce, Basmatireis

und Asiagemiise 28.50
Safranrisotto mit mediteranem Gemiise

und mariniertem Rucola 21.50
Ricotta-Spinat-Tortelli mit Parmesansauce 19.50
Rotes Gemiisecurry mit Basmatireis -vegan- 18.50
Dessert

Panna cotta mit frischen Beeren 6.50
Frischer Fruchtsalat 5.50
Hausgemachtes Tiramisu 6.50

bestellbar ab 25 Personen

Bei saisonalen Produkten kann es zu Lieferunterbriichen
kommen. Die aufgefiihrten Menus sind Vorschlage, wir bieten
selbstverstandlich auch massgeschneiderte Angebote an.



Gaukett

Menu Herbst

Vorspeise oder Suppe
Bunter Herbstsalat mit Trauben und Pilzen
Marronisuppe mit sautierten Waldpilzen

Kiirbiscremesuppe mit Kiirbiskerndl verfeinert

Hauptgang

Hirschgeschnetzeltes mit Spatzli, Rotkraut
und Preiselbeerbirne

Herbstliches Kalbsvoressen mit
Kirbis-Kartoffelstock und Saisongemiise

Rindsbraten mit Kartoffelgratin und
griinen Bohnen

Tagliatelle mit Kiirbiswiirfeln, Salbeibutter
und Kurbiskernen

Hausgemachter Butternutstrudel
mit Lauch und Schwarzkirschsauce

Herbstteller mit Spatzli, Rotkraut,
Rosenkohl, Kiirbis und Waldpilzsauce

Dessert
Apfelstrudel mit Vanillesauce
Waldbeerenmousse

Gebrannte Creme mit Rahm und Pistazien

bestellbar ab 25 Personen

Bei saisonalen Produkten kann es zu Lieferunterbriichen

9.50
9.50
8.50

37.50

36.—

35.50

19.50

23.50

22.50

6.—
6.50
6.—

kommen. Die aufgefiihrten Menus sind Vorschlage, wir bieten

selbstverstandlich auch massgeschneiderte Angebote an.



Menu Winter

Vorspeise oder Suppe

Winterlicher Salat mit Kaki, Granatapfelkernen
und Grapefruitdressing

Chicoree-Orangensalat mit Baumnissen

Kartoffelsuppe mit Lauchstreifen

Hauptgang

Ziircher-Kalbsgeschnetzeltes mit Butterrosti
und Gemiise

Rindsstroganoff mit Paprika, Zwiebeln, Polenta
und griinen Bohnen

Lachssteak auf schwarzem Reis,
Weissweinsauce und Blattspinat

Appenzeller Kasespatzli mit Rostzwiebeln
und Apfelmus

Quinoa-Pilzpfanne mit frischem Gemise,
Krautern und Creme fraiche verfeinert

Steinpilzravioli an Krauterrahmsauce und
gehobeltem Parmesan

Dessert
Lebkuchenmousse mit Orangensalat
Rotweinzwetschgen mit Zimtmousse

Mandarinen-Spekulatius-Triffle

bestellbar ab 25 Personen

Bei saisonalen Produkten kann es zu Lieferunterbriichen

10.50
11.50
7.50

36.—

29.50

32.50

19.50

21.50

23.50

kommen. Die aufgefiihrten Menus sind Vorschlage, wir bieten

selbstverstandlich auch massgeschneiderte Angebote an.



Gurt 2y wissen

Geschafts-
bedingungen

Geltungsbereich

Catering Services Migros erbringt samtliche Leistungen aus-
schliesslich auf der Basis der vorliegenden AGB in der zum
Zeitpunkt der Bestellung giiltigen Fassung. Mit der Bestellung
einer Catering-Dienstleistung bei Catering Services erklart
sich der Kunde mit diesen AGB ausdriicklich und vorbehaltlos
einverstanden. Allfallige AGB des Kunden, andere Dokumente
oder abweichende Vereinbarungen sind nicht giiltig.

Leistung

Catering Services verpflichtet sich, Ihren Anlass professionell
und mit héchster Sorgfalt durchzufiihren. Bei der Auswahl
von Speisen und Getrénken legt Catering Services Wert auf
eine einwandfreie Qualitat. Catering Services hilft lhnen bei
der Organisation des Anlasses und lGbernimmt die notwendige
Koordination.

Allgemeines

Catering Services kann fiir keinerlei Schaden im Zusammenhang
mit der Organisation des Anlasses haftbar gemacht werden.

Der Kunde/Veranstalter sorgt fiir eine ausreichende Versicherungs-
deckung fiir Sach- und Personenschéaden.

Offerte und Bestétigung

Gestiitzt auf die Angaben des Kunden unterbreitet Catering
Services dem Kunden eine detaillierte Offerte betreffend

der fir seinen Anlass zu erbringenden Catering-Dienstleistungen.
Diese Offerte ist weder fiir den Kunden noch fiir Catering Services
in irgendeiner Form verbindlich. Die definitive Bestatigung der
Bestellung wird Ihnen per E-Mail zugestellt.

Anderung der Auftragsbestitigung

Veranderungen der Anzahl Personen, die am Anlass teilnehmen,
missen spatestens drei Arbeitstage vor der Veranstaltung
gemeldet werden.



Annullierung

Bei Annullierung einer Bestellung durch den Kunden bis drei Ar-
beitstage vor dem Anlass behalten wir uns vor, 50 Prozent des
Bestellwertes (gemass Auftragsbestatigung), bei spater erfolgter
Annullierung 100 Prozent des Bestellwertes, einzufordern.

Beizug Eines Dritten

Catering Services ist berechtigt, die Erfiillung der Vertragsverbind-
lichkeiten durch einen Dritten vornehmen zu lassen oder einen Drit-
ten beizuziehen. Der Dritte muss in gleicher oder &hnlicher Weise
in der Lage sein, den Auftrag auszufiihren.

Catering Services verpflichtet sich in diesen Fallen zur sorgféltigen
Auswahl und Instruktion des Dritten.

Retourmaterial

Wird seitens Catering Services Retourmaterial gestellt (Glaser,
Geschirr, Bestecke, Wasche usw.), ist der Kunde dafiir verantwort-
lich, dass das Material vollstdndig und unbeschéadigt zurlickgege-
ben wird. Verluste und Beschadigungen gehen zulasten des Kun-
den und werden zum Neuwert in Rechnung gestellt.

Rechnungsstellung / Bezahlung

Nach Durchfilihrung des Anlasses erhélt der Kunde von Catering
Services eine Rechnung. In der Rechnungsstellung kann eine
reduzierte Gastezahl, die nicht bis spatestens drei Arbeitstage

vor dem Anlass gemeldet wurde, nicht mehr berticksichtigt werden.
Die Rechnung ist innert 30 Tagen nach Erhalt ohne Abziige zu
begleichen. Preisdnderungen bleiben vorbehalten.

Gewihrleistung / Gefahrtragung und Haftung

Fir die Leistungen gewahrleistet Catering Services eine einwand-
freie Qualitat. Der Kunde ist verpflichtet, allfallige Einwénde oder
Mangel bezliglich der Leistungen unmittelbar nach dem Anlass
geltend zu machen. Danach gelten sédmtliche Leistungen als ge-
nehmigt. Eine Haftung fiir Mangelfolgeschéaden ist auf jeden Fall
ausgeschlossen.

Das Transportrisiko geht zulasten des Kunden. Auch im Fall von
hoherer Gewalt (Unwetter, Erdbeben usw.), welche die Erbringung
der Leistungen stéren oder verunmdglichen, kann Catering
Services nicht haftbar gemacht werden.

Anwendbares Recht und Gerichtsstand
Anwendbar ist Schweizerisches Recht.
Ausschliesslicher Gerichtsstand ist St.Gallen.

Gossau, 1. Juni 2019



Interessiert?

Dann kontaktieren Sie -
unser Restaurant-Personal,
wir beraten Sie ger
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