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B ü h n e  f r e i 
f ü r  I h r  F e s t !

B A N K E T T

D O K U M E N TAT I O N  2 0 24
Stand 01. Dezember 2023

      Gasthof Schützen Steffisburg | Alte Bernstrasse 153 | 3613 Steffisburg

+41 (0)33 439 40 00 | info@schuetzen-steffisburg.ch | schuetzen-steffisburg.ch



ALLES FÜR UNVERGESSLICHE MOMENTE

Zusammen sein, Geniessen, Schlemmen. Was gibt es Schöneres? Sie können sich zurücklehnen und wir 
sorgen dafür das alles rund läuft.
Was auch immer Ihr Grund zum Feiern ist, von anspruchslos bis elegant, wir begleiten Sie mit Feingefühl und 
Effizienz zu einem wunderbaren Fest. So lassen Sie entspannt die Vorfreude wirken und sind glückliche 
Gastgeber|in, wenn es so weit ist.
Unser ideenreiches Küchenteam zaubert Ihnen mit viel Liebe zum Detail Ihre kulinarischen Wünsche auf 
den Teller. Mit viel Charm und einer unkomplizierten Art, sorgen unsere raffinierten Serviceprofis für einen 
unvergesslichen Event.

Die ganze Schützen-Crew freut sich Ihnen ein wunderbares Fest zu ermöglichen.
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S a r a h  S t ü b i
Leitung Event | Bankett | Seminar

+41 (0)33 439 40 00
schuetzen-steffisburg.ch/anfrage-anlass

info@schuetzen-steffisburg.ch
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Um für die Besprechung Ihres Festes genügend Zeit einplanen zu können, bitten wir Sie, vorgängig einen 
Termin zu vereinbaren. Bitte rufen Sie uns an unter +41 (0)33 439 40 00 oder schreiben Sie uns eine Nachricht 
an info@schuetzen-steffisburg.ch. 
Die optimale Zeit, die Details zu besprechen, ist ca. 4 Wochen vor dem Anlass.

Menüwahl 
Diese Menüvorschläge sind gültig ab 10 Personen, wobei für alle ein einheitliches Menü gewählt werden soll. 
Gerne stellen wir für Sie ein Menü individuell nach Ihren Wünschen und Budgetvorstellungen, oder nach 
saisonalen Marktprodukten zusammen. Bei Alternativen für Personen, welche eine besondere Kostform 
bevorzugen, beraten wir Sie gerne persönlich.

Nachservice
Unsere kalkulierten Preise basieren auf einem Tellerservice. Wünschen Sie Nachservice beim Hauptgang 
(von Platten vorgelegt), verrechnen wir diese Mehrkosten nach vorgängiger Absprache mit Ihnen.

Teilnehmerzahl
Die Anzahl Personen melden Sie uns bitte bis 7 Tage vor dem Anlass. Kurzfriste Änderungen (max. 10%) der 
Personenzahl akzeptieren wir bis 48 Stunden vor dem Start des Festes. Diese gilt als Basis für die 
Rechnungsstellung.

Menükarten
Standardmenükarten im Schützen-Design sind im Preis inklusive. Ein Foto, oder Logo kann auf Wunsch auf 
der Menükarte platziert werden. Dieses sende Sie uns bitte bis spätestens 7 Tagen vor dem Anlass zu. 

Dekoration
Einen elegant dekorierten Tisch, wahlweise mit Kerzen, ist in unserem Service inbegriffen. Gerne organisieren 
wir eine speziell für Sie zusammengestellte Dekoration oder ein Blumengesteck nach Ihren Wünschen und 
vorgegebenem Budget.
Möchten Sie Ihre Tischdekoration selbst mitbringen? Auch dies ist möglich. 

Verlängerung 
Eine Verlängerung ist möglich bis max. 03.30 Uhr. Unsere Polizeistunde ist um 00.30 Uhr. Der Nachtzuschlag 
(nach Arbeitsgesetz) beträgt ab 00.30 Uhr CHF 200.00 pro angebrochene Stunde. Die Bewilligung holen wir für 
Sie ein und kostet pauschal CHF 50.-.

Weinkarte 
Die in der Weinkarte angegebenen Jahrgänge können laufend wechseln. Sowie auch die Verfügbarkeit bei 
grösseren Mengen nicht garantiert werden kann. Wird der Wein vom Veranstalter mitgebracht, erheben wir 
einen Zapfenpreis von CHF 32.— pro 75 cl Flasche.

Preise 
Unsere Preise verstehen sich in Schweizer Franken (CHF) inkl. 8.1% Mehrwertsteuer. 

Annulationsbedingungen
Veranstaltungen können bis 14 Tage vor der Veranstaltung kostenlos storniert werden. Danach wird die 
bestätigte Leistung in Rechnung gestellt. Bei grösseren Veranstaltungen können die Annulationsbedingungen 
variieren. Es gelten die auf der Bestätigung ersichtlichen Bedingungen.

FÜR EINE GUTE ZUSAMMENARBEIT
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FINGERFOOD AUSWAHL
(ab 10 Stück pro Häppchen möglich)

K A L T E  A P É R O H Ä P P C H E N

Guacamolemousse | Tortillachips pro Person 2.—

Alpkäse vom Schlafhus Steffisburg |  Feigensenf pro Stück 2.50

Cherrytomaten | Mini-Mozzarella | Pesto pro Stück 2.50

Tomaten Bruschetta | Röstbaguette ohne Rohschinken pro Stück 2.50

Tomaten Bruschetta | Röstbaguette mit Rohschinken pro Stück 3.—

Saisonaler Früchtekaltschalenshot pro Stück 3.—

Roastbeefröllchen | Waldorfsalat | Apfel | Nuss pro Stück 3.—

Lachsroulade | Sauerrahm | Lachskaviar	 pro Stück 3.—

Melonenschnitz | Lomo Iberico Schinken  pro Stück 3.50

C A N A P É S  ( N U R  I N  V I E R E R - S C H R I T T E  B E S T E L L B A R )

Schinken | Salami | Frischkäse & Walnuss pro ¼ Stück 2.20

Bündnerfleisch | Rohschinken | Rauchlachs | Aubergine-Pilz-Tatar pro ¼ Stück 2.70

Rindstatar | Lachstatar pro ¼ Stück 3.30
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FINGERFOOD AUSWAHL
(ab 10 Stück pro Häppchen möglich)

W A R M E  A P É R O H Ä P P C H E N

Hausgemachte Käseküchlein pro Stück 2.70

Mini Blätterteig Schinkengipfeli pro Stück 2.70

Egliknusperli | Sauce Tartar pro Stück 2.70

Meatballs | BBQ-Sauce pro Stück 2.70

Saisonaler Suppenshot pro Stück 3.—

Gebackener Tomme | Preiselbeeren-Mayonnaise pro Stück 3.—

Frühlingsrolle | haugemachter Sweet-Chili Dip pro Stück 3.—

Dörrzwetschgen im Speckmantel pro Stück 3.—

Pouletspiess | Currydip pro Stück 3.50

Gebratene Riesencrevette | Chili pro Stück 4.—
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APÉRO PAUSCHALEN

« G U R N I G E L » P R O  P E R S O N  C H F  1 3 . –

2 Stück Cherrytomaten | Mini-Mozzarella 
2 Stück hausgemachte Käseküchlein
Gurkensticks | Kräutersauerrahm 

« G A N T R I S C H » P R O  P E R S O N  C H F  1 6 . –

Dreierlei Canapée (Schinken | Salami | Frischkäse & Walnuss) 
1 Stück mini Blätterteig Schinkengipfeli 
1 Stück Egliknusperli | Sauce Tartar
1 Stück Steffisburger Bergkäse | Feigensenf

« N I E S E N » P R O  P E R S O N  C H F  2 1 . –

Dreierlei Canapé (Rauchlachs | Rindstatar | Rohschinken) 
1 Saisonaler Suppenshot
1 Stück Roastbeefröllchen | Waldorfsalat | Apfel | Nuss 
1 Stück hausgemachtes Käseküchlein 
marinierte Oliven | Grissini

« H O M B E R G » P R O  P E R S O N  C H F  7 . –

Marinierte Oliven | Grissini | Grana Padano
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APÉRO RICHE

« S T O C K H O R N » P R O  P E R S O N  C H F  3 9 . –

Pikantes Rindstatar vom Schrofen Hof im Gläschen serviert 

Lachsroulade | Sauerrahm | Lachskaviar 

Schützen Currysüppchen | Kokos | Ingwer 

Dreierlei regionale Käsesorten | Feigensenf 

Tomaten Bruschetta | Röstbaguette

Rohschinken | Oliventapenade auf Röstbaguette 

Mini Clubsandwich | Irischer Rauchlachs

« N I E D E R H O R N » P R O  P E R S O N  C H F  3 1 . –

Regionale Wurst -, Trockenfleisch- und Käsespezialitäten | Feigensenf 

Brotauswahl zum selber Schneidern 

Hausgemachte Käseküchlein 

Mini Blätterteig Schinkengipfeli 

Tomaten Bruschetta | Röstbaguette

Meatballs | Barbecue-Sauce

Egliknusperli | Sauce Tartar

Ergänzen Sie die

Auswahl mit Süssem:

CHF 6.– /Gläsli
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VORSPEISEN

S A L A T

Gemischter Salat 12.–

Grüner Salat 10.–

Nüsslersalat | Ei | Speck | Croûtons
Sept. – März

16.–

K A L T E  V O R S P E I S E N

Duett von der Schweizer Lachsforelle 
Gebeizt | Tatar | Meerrettich | Salatbouquet | Sprossen

22.–

Hüttenkäse-Terrine | Gemüsebrunoise 
Randencarpaccio | Walnuss-Honig-Vinaigrette

18.–

Saisonales Gemüse-Panna-Cotta
Zupfsalat | Kresse

18.–

S U P P E N

Weissweinschaumsuppe 
Haselnussöl | gebeizte Lachsforelle

15.–

Pikante Currysuppe 
Kokos | Ingwer

14.–

Gartenerbsenschaumsuppe
Crème Fraîche | Haselnussöl 

14.–

Klare Ochsenschwanzsuppe 
Ravioli | Madeira

15.–

Kartoffel – Trüffelschaumsuppe 
Trockenfleisch | Weisswein

15.–

Dressings:Französisch ItalienischHausdressing
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SALATBUFFET
(ab 20 Personen)

S C H Ü T Z E N  S A L A T B U F F E T C H F  1 5 . –

Auswahl an saisonalen Blattsalaten | Gemüsesalate | drei Dressings | Croûtons | Kerne | Samen | Cherrytomaten | Schnittlauch 
gehackte Zwiebeln

Brotauswahl zum selber Schneidern

S C H Ü T Z E N  S A L A T B U F F E T  E X T R A C H F  1 9 . –

Auswahl an saisonalen Blattsalaten | Gemüsesalate | drei Dressings | Croûtons | Kerne | Samen | Cherrytomaten | Schnittlauch
gehackte Zwiebeln | marinierter Fetakäse mit Oliven & Zwiebeln | Melonenschiffchen mit Rohschinken 
Tomaten-Mozzarella mit Pesto | Roastbeef mit Sauce Tartar

Brotauswahl zum selber Schneidern 



10

FLEISCHGERICHTE
Am Stück gegartes Rindsfilet
Sauce Béarnaise oder Portweinjus

57.–

Am Stück gegartes Rindsentrecôte 
Sauce Béarnaise oder Madeirajus 

47.–

Geschmortes Rindsschulterfilet 
Burgundersauce 

36.–

Am Stück gegarter Emmentaler Kalbsrücken 
Spitzmorchelsauce 

51.–

Kalbsgeschnetzeltes
Champignonrahmsauce 

39.–

Geschmorter Kalbsschulterbraten 
Kräftige Rotweinsauce 

36.–

Schweinsfiletmedaillon 
Waldpilzsauce 

42.–

Schweinsfilet im Blätterteigmantel mit Pilzduxell 
Eschalottenjus 

40.–

Am Stück gegartes Schweinsnierstück 
Moutarde de Meaux 

32.–

Rosa Lammnierstück 
Gartenkräuterjus 

44.–

Grilliertes Schweizer Pouletbrüstchen 
Trüffel-Portweinjus

36.–

Eine Beilage nach 

Wahl inklusive:

Kartoffelgratin

Kartoffelstock

Röstikroketten

Spätzli

Butternudeln
Reis

Die Gerichte werden als Tellerservice angeboten. Wünschen Sie Nachservice beim Hauptgang, teilen 
Sie uns dies im Vorfeld mit. 
Alle Gerichte werden mit einer bunten Gemüseauswahl nach Marktangebot und Saison ergänzt.



N i c h t s  p a s s e n d e s 
d a b e i?

Alternativ kreieren wir Ihnen ein 
individuelles und saisonales Gericht. 
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FISCHGERICHTE

VEGETARISCHE 
GERICHTE

Unser Fischangebot ist vielseitig und saisonal. Gerne helfen 
wir Ihnen, das passende Gericht zusammenzustellen.

Kartoffel-Gnocchi 
Saisonales Gemüse | gereifte Belper Knolle

29.–

Pikanter Kichererbseneintopf 
Curry | Kokos | Pakora | Basmati-Reis

32.–

Tagliolini mit Trüffel 
Crème Fraîche | Rucola | Grana Padano | pochiertes Ei

32.–

Alle Gerichte werden mit einer bunten Gemüseauswahl, nach 
Marktangebot und Saison, ergänzt.
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DESSERT

Hausgemachtes Karamellköpfli  
Rahm

12.–

Schützenzauber 
Mascarpone-Quarkcrème | Meringues | Waldbeeren | Amaretto

13.–

Maracaibo Schokoladenmousse  
Waldbeeren | Minze 

14.–

Hausgemachtes Tiramisù im Glas 
Löffelbisquit | Kaffeelikör

14.–

Käseauswahl vom Käseaffineur Jumi 
«ligu lehm» | Feigensenf

16.50

Warmes Schokoladenküchlein mit weichem Kern (bis 20 Personen)  
Hausgemachte Joghurtglace | Beeren 

18.–

Dessertsymphonie „Schützen“ (bis 20 Personen) 
Drei Köstlichkeiten aus unserer Pâtisserie 

18.–
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Bitte wählen Sie vier verschiedene Köstlichkeiten nach Ihrer Wahl:
	� Panna Cotta mit saisonalem Coulis 
	� Karamellköpfli 
	� Schützenzauber 
	� Schokoladenmousse 
	� Tiramisù 
	� Limettenmousse 
	� Kokosnussmousse 
	�Für weitere saisonale Desserts beraten wir Sie gerne.

Wir ergänzen Ihre Auswahl mit
2 Glacensorten | Fruchtspiegel | Meringues mit Rahm | Gebrannte Crème | saisonaler Kuchen 

Zusätzlich mit regionalem Käse | Birnenbrot | Feigensenf + 4.- pro Person

DESSERTBUFFET
(ab 20 Personen)

CHF 24. – 
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3-GANG MENÜS
M E N Ü  1 C H F  6 4 . –

Weissweinschaumsuppe 
Haselnussöl
*** 
Gebratenes Schweizer Pouletbrüstchen 
Moutarde de Meaux | Butterreis | Gemüseallerlei 
*** 
Orangen-Tiramisù im Glas
Mascarpone | Kakao

M E N Ü  2 C H F  6 9 . –

Hüttenkäseterrine | Gemüsebrunoise
Randencarpaccio | Walnuss-Honig-Vinaigrette
*** 
Schweinsfiletmedaillon 
Waldpilzsauce | Butternudeln | Saisongemüse 
*** 
Gebrannte Crème 
Geröstete Mandeln | Rahm 

M E N Ü  3 C H F  6 5 . –

Schottischer Rauchlachs
Meerrettich
***
Geschmorter Kalbsschulterbraten 
Pommery Senfsauce | Kartoffelstampf | Gemüseallerlei 
*** 
Panna Cotta 
Saisonales Früchtecoulis

M E N Ü  4 C H F  8 4 . –

Pikante Currysuppe
Kokos | Ingwer 
*** 
Am Stück gegartes Rindsfilet 
Sauce Béarnaise | Kartoffelgratin | Marktgemüse
 *** 
Schützenzauber 
Mascarpone-Quarkcrème | Meringues | Waldbeeren | Amaretto
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4-GANG MENÜS

M E N Ü  5 C H F  8 2 . –

Saisonales Gemüse-Panna-Cotta
Zupfsalat | Kresse
***
Vegetarische Ravioli 
Gartenkräutersauce | Grana Padano
 *** 
Schweinsfilet im Blätterteigmantel 
Madeirajus | Bratkartoffeln | Marktgemüse 
*** 
Zweierlei von der Schokolade 
Glace | Mousse

M E N Ü  6 C H F  7 6 . –

Knackiger Blattsalat 
Nuss-Vinaigrette | Sprossen | Belper Knolle
***
Pikante Currysuppe 
Kokos | Ingwer
*** 
Rosa Lammnierstück 
Kräuterkruste | Safranrisotto | Ratatouille 
*** 
Maracaibo Schokoladenmousse 
frische Beeren

M E N Ü  7 C H F  8 8 . –

Gebeizte Schweizer Lachsforelle
Dill-Senf-Sauce | Salatbouquet
***
Schaumsuppe von der Rande
Meerrettich | Selleriechips
*** 
Am Stück gegartes Rindsentrecôte 
Sauce Béarnaise | Kartoffelgratin | Gemüseallerlei 
*** 
Kaffee-Halbgefrorenes 
Waldbeerenkompott
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5-GANG MENÜS

M E N Ü  8 C H F  9 6 . –

Luftgetrockneter Lomo Iberico Schinken 
Kampot Pfeffer | Melone 
*** 
Weissweinschaumsuppe
Haselnussöl | gebeizte Lachsforelle
*** 
Erdbeersorbet 
Erdbeerlikör 
*** 
Am Stück gegarter Emmentaler Kalbsrücken
Spitzmorchelsauce | Butternudeln | Marktgemüse
*** 
Warmes Schokoladenküchlein mit weichem Kern 
Doppelrahm | frische Beeren

M E N Ü  9 C H F  1 0 4 . –

Ochsenschwanzterrine 
Madeira | Zupfsalat | Sprossen 
*** 
Schaumsuppe von der Gartenkresse 
Nussöl 
*** 
Zitronensorbet 
Wodka 
*** 
Am Stück gebratenes Rinds- und Kalbsfilet 
Madeirajus | Pommes Duchesses | Gemüseallerlei 
*** 
Dessertsymphonie 
Dreierlei Köstlichkeiten aus unserer Pâtisserie

M E N Ü  1 0 C H F  1 2 5 . –

Tatar vom geräucherten Lachs 
Kaviar | Wachtelei 
*** 
Kartoffel-Trüffelschaumsuppe 
Ravioli 
*** 
Himbeersorbet 
Himbeergeist 
*** 
Rindsfilet „Rossini“ 
Entenleber | Kartoffel-Schalotten-Schnitte | Saisongemüse 
*** 
Festliches Dessertbuffet | Käseauswahl
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BUDGET MENÜS
M E N Ü  1 1 C H F  4 1 . –

Grüner Salat 
Croûtons | Dressing nach Ihrer Wahl 
*** 
Pouletgeschnetzeltes „Riz Casimir“ 
Currysauce | Butterreis | Früchtegarnitur 
*** 
Gebrannte Crème 
Mandeln | Rahm 

M E N Ü  1 2 C H F  4 1 . –

Bouillon 
Flädli 
*** 
Blätterteigpastetli 
Brätkügeli | Gartenerbsen | Butterreis 
*** 
Schokoladenmousse im Gläsli
Rahm 

M E N Ü  1 3 C H F  4 1 . –

Gemischter Salat 
Croûtons | Dressing nach Ihrer Wahl 
*** 
Schweinsgeschnetzeltes 
Champignonsauce | Butternudeln 
*** 
Karamellköpfli
Rahm | Mandeln

M E N Ü  1 4 C H F  4 6 . –

Tomatensuppe 
Gin 
*** 
Hausgemachter Kalbshackbraten 
Senfsauce | Kartoffelstock | Blattspinat 
*** 
Fruchtsalat 
Rahm
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BARBECUE BUFFET

S A L A T B U F F E T

Auswahl an saisonalen Blattsalaten | Gemüsesalate | drei Dressings | Croûtons | Kerne | Samen | Tomaten-Mozzarella mit Pesto 
Anti Pasti 

Brotauswahl zum selber Schneidern

G R I L L B U F F E T

Rinderrückensteak | Pouletschnitzel | Bauernbratwurst | Schweizer Alpenlachs | Gemüse-Käse-Spiess 
Süsskartoffel Frites | Kartoffelgratin | mediterranes Pfannengemüse | Knoblauchsauce | Kräuterbutter | BBQ Sauce

S C H Ü T Z E N Z A U B E R  ( S E R V I E R T )

Mascarpone-Quarkcrème | Meringues | Waldbeeren | Amaretto

(ab 30 Personen)
CHF 79. – 

April 

bis 

September
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C H I N O I S E  B U F F E T

Frisches Fleisch vom Rind, Kalb, Schwein & Poulet | verschiedene Beilagen | Pommes Frites | Reis 
Hausgemachter Saucen 

S C H Ü T Z E N Z A U B E R  ( S E R V I E R T )

Mascarpone-Quarkcrème | Meringues | Waldbeeren | Amaretto

S A L A T B U F F E T 

Auswahl an saisonalen Blattsalaten | Gemüsesalate | drei Dressings | Croûtons | Kernen | Samen 

Brotauswahl zum selber Schneiden 

Oktober bis März

FONDUE CHINOISE
(ab 30 Personen)

CHF 79. – 



S a r a h  S t ü b i
Gerne berate ich Sie bei der optimalen 
Auswahl oder Zusammenstellung von 

unserem Angebot. 

2 0

BUFFET

B U F F E T  A A R E  ( A B  3 0  P E R S O N E N ) C H F  5 9 . –

Am Stück gegartes irisches Rindsentrecôte am Buffet tranchiert 
Madeirajus | Sauce Béarnaise | Kartoffelgratin | Butternudeln
marktfrisches Saisongemüse 

B U F F E T  Z U L G  ( A B  3 0  P E R S O N E N ) C H F  3 6 . –

Pouletgeschnetzeltes in Champignonrahmsauce
Gemüsereis | Butternudeln | marktfrisches Saisongemüse 

S C H Ü T Z E N  B R U N C H  B U F F E T
( A B  3 0  P E R S O N E N ) C H F  4 9 . –

Regionaler Käse | getrocknete Früchte | Fleischplatte mit Garnitur
Cherrytomaten | Salatgurke | Lachsplatte mit Kapern und Zwiebeln
Meerrettichschaum | Roastbeef | Sauce Tartar
Spiegeleier | 3- Minuten Eier | Rührei | Speck | Schinken | Chipolata
Rösti | Birchermüesli | frischer Fruchtsalat | Cerealien 
Joghurt-Auswahl | Nüsse | Kernen | Konfi | Honig | Butter | Margarine
Brotauswahl | diverse Brötli | Butterzopf | zweierlei Gipfeli
Kuchen | Dessert im Gläsli
zwei Säfte | Milch | Wasser | Kaffee Self Service | Tee | Prosecco

V E G E T A R I S C H E S  B U F F E T 
( A B  3 0  P E R S O N E N ) 

N A C H 
A N G E B O T

Gerne stellen wir Ihnen ein individuelles Buffet nach Saison 
zusammen. Zögern Sie nicht, uns zu kontaktieren. 


