
MENUVORSCHLÄGE 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
Lieber Bären Gast, 
 
Vielen Dank, dass Sie sich für Ihren Anlass unser Haus ausgesucht haben. 
 
 Auf den folgenden Seiten erhalten Sie einen Überblick über unser Angebot. 
 
Sollten Sie aber Ihre eigenen Ideen haben, so zögern Sie nicht, uns diese mitzuteilen. Wir 
sind gerne für Sie da, um Sie betreffend Menu, Tischform, Bankettart usw. zu beraten. 
 
Bitte beachten Sie unsere Tipps und Hinweise für die Bankettgestaltung. 
Sie bilden den Rahmen für ein gelungenes Fest. 
 
Wir freuen uns, Sie bald im Bären bewirten zu dürfen. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Montag und Dienstag Ruhetag 
 
 

Rudolf und Marlise Portner 
Gasthof Bären 

3150 Schwarzenburg 
 

Tel. 031 731 03 42 
Fax 031 731 03 42 

Mail. Info@baeren-schwarzenburg.ch 



 
 

Tipps und Hinweise für Ihre Bankettplanung 
 
 
 
Menuauswahl, Bankettabsprache  
Um einen reibungslosen Service zu garantieren, bitten wir Sie, uns Ihre Menu-Wahl 
bis 14 Tage vor dem Anlass  mitzuteilen. Damit auch Ihr Fest ein Erfolg wird, 
einigen Sie sich für Ihr Bankett auf 1 Menu. 
 
  
Dekorationen  
Auf Ihren Wunsch werden wir die Dekorationen für Ihren Anlass zum 
Selbstkostenpreis organisieren. 
 
 
Rahmenprogramm  
Falls Sie einen besonderen Wunsch haben wie z.B. Rösslifahrt, Besuch des 
Heimatmuseum, Apero  etc. helfen wir Ihnen gerne weiter. 
 
 
Aperos 
Anlässlich Ziviltrauungen und Hochzeiten organisieren wir Ihnen gerne im 
Schlosshof Schlosskeller. 
 
 
Zapfengeld  
Für mitgebrachte Weine verrechnen wir Fr. 25.00 pro 7.5 dl. Flasche. 
 
 
Preise  
Unsere Preise sind Nettopreise und verstehen sich inklusive 8 % Mehrwertssteuer. 
Preisänderungen bleiben vorbehalten. 
(Bei Rechnungsstellung Zahlungsfrist 30 Tage netto) 
 
 
Kreditkarten 
Für Bankette akzeptieren wir keine Kreditkarten. Sie haben jedoch die Möglichkeit 
mit EC-Direkt zu bezahlen oder wir senden Ihnen eine Rechnung mit 
Einzahlungsschein zu. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



KALTE VORSPEISEN 
 
 
 
Blattsalat   7.50 
 
 
Gemischter Salat  9.50 
 
 
Nüsslersalat nach Hausart   11.50 
mit Speck, Champignons und Croutons 
 
 
Bärensalat   14.50 
Gemischte Blattsalate mit Rauchfleisch und Pilze 
oder Rauchlachs und Pilze 
 
 
Lachsroulade mit Frischkäse   17.50 
und Schnittlauchsauce mit Salat garniert 
 
 
Rauchlachscarpaccio  19.50 
 
 
Hausgeräuchter Lachs mit Meerretichschaum 19.50 
 
 
Graved Lachs  19.50 
 
 
Terrine nach Art des Chefs  19.50 
 
 
Walliserteller  16.00 
 
 
Bündnerteller  16.00 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



WARME VORSPEISEN 
 
 
 
Waldpilzragout im Töpfli überbacken    19.00 
 
Lothringer Käsekuchen  8.50 
 
Felchenfilet an Safransauce mit Wildreis  21.00 
  
Eglifilets gebraten mit Mandeln  21.00 
Salzkartoffeln  
 
Seeteufelragout an Pastisrahmsauce,   24.50 
Gemüsestreifen und Trockenreis  
 
Fischragout an Noilly - Prat Sauce  21.00 
auf Blätterteig  
 
Gefüllte Morcheln   23.00 
auf einem Blätterteigkissen    
  
Spinat - Riccota Ravioli  16.50 
an Salbeibutter 
 
 
 
 
 

SUPPEN 
 
Kraftbrühe mit Gemüsestreifen  8.50 
 
Kraftbrühe mit Sherry  8.50 
  
Gebundene Gemüsesuppe ( nach Saison)  8.50 
( Tomaten, Blumenkohl, Broccoli usw. )   
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



Auswahl an zusammengestellten Menus 
 
 
 
 
 
Menu Nr.1 Fr. 31.50 Menu Nr.2  Fr.  35.50  
 
Gemüsesuppe Vorspeiseteller  
*** *** 
Gemischter Salat Kraftbrühe mit Einlage 
*** *** 
Pouletbrüstli Schweinsschnitzel 
Currysauce an Champignonrahmsauce 
Trockenreis und Früchte Butternüdeli 
***** ***** 
 
 
 
Menu Nr.3  Fr. 37.50 Menu Nr.4  Fr. 37.50  
 
Kartoffelsuppe Kraftbrühe mit Flädli 
*** *** 
Gemischter Salat Bunter Blattsalat 
*** *** 
Schweinssteak Rindsbraten  
nach Holzfällerart nach Hausart 
Gemüsegarnitur Gemüsegarnitur 
***** Kartoffelstock 
 ***** 
 
 
Menu Nr. 5 Fr. 31.50 Menu Nr. 6 Fr. 39.50  
 
Kraftbrühe mit Sherry Bündner Gerstensuppe  
*** *** 
Bunter Blattsalat Bunter Blattsalat 
*** *** 
Schweinspiccata milanese Kalbsbraten und Schweinsbraten 
mit Spaghetti oder  Waldpilzsauce 
Risotto Gemüsegarnitur 
(mit Kalbfleisch plus Fr. 7.00) Bratkartoffeln 
***** ***** 
 
 
 
 
 
 
 



EVERGREENS AUS DER BÄRENKÜCHE 
 

 
Menu Nr. 7. Fr. 66.50  
 
Kraftbrühe mit Sherry überbacken  
***  
Gemischter Salat  
***  
Drei Filets  
Rinds-, Schweins- und Kalbsfilet  
Sauce Bearnasie, Morchelsauce 
und Pfeffersauce   
Gemüsegarnitur Menu Nr. 8. Fr. 61.50    
Kartoffelgratin  
*** Kraftbrühe mit Gemüsestreifen  

 ***  
 Pilzragout im Töpfli  
 überbacken  
 ***  
 Bunter Blattsalat  
 ***  
 Kalbsschnitzel  
 auf Schnittlauchsauce  
 Gemüsegarnitur  

Menu Nr. 9  Fr.  66.50  Butternüdeli   
 ***  

Terrine nach Hausart  
Walliser Brot  
***  
Zanderfilets  
Safransauce  
Wildreis  
***  
Zitronensorbet  
***  
Roastbeef nach Englischer Art  
Sauce Bearnaise  
Gemüsegarnitur  
Kartoffelgratin  
***  
 
 
 
 
 
 
 
 
  



MENU  GOURMET 
 
 
 
 
 
 

Rauchlachsrose 
Meerretichschaum 
Toast und Butter 

*** 
 

Blattsalat 
mit Kalbsleberli 

*** 
 

Gefüllte Morcheln 
im Feuillette 
Rahmsauce 

*** 
 

Zwetschgensorbet 
*** 

 
Gefülltes Rindsfilet 

Eierschwammsauce 
Gemüsegarnitur 

Kartoffelkroketten 
*** 

 
Käseteller 

*** 
 

Parfait Grand - Marnier 
Erdbeersauce 

***** 
 

Fr. 92.00 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



BÄRENBUFFET  
 
 

(ab 30 Personen) 
 
 

Grüner Salat, Tomatensalat, Gurkensalat, 
Selleriesalat, Rüeblisalat, Cicorino rosso, Reissalat 

*** 
 

Grosses Brotbuffet 
*** 

 
Kalt: Terrine du Chef 

Toast und Butter 
*** 

Räucherlachs oder Graved Lachs 
Lachsforelle Bellevue mit Sauce Aurore 

Crevetten Cocktail 
*** 

 
Roastbeef Sauce Tartare, Schweinsbraten 
Bündnerfleisch, Rohschinken, Bauernwurst 

*** 
 

Warm: Charolais im Teig Sauce Périgourdine 
Kalbsbraten Eierschwammsauce 

Gratin Dauphinois, und Spinatgratin 
*** 

 
Reichhaltige Käseplatte 

*** 
 

Fruchtsalat, Diverse Glacen 
Cremen, Karamköpfli, Merinques, 

Diverse Mousse, Gebäck, Früchtetörtchen 
und vieles mehr... 

***** 
 

pro Person Fr. 95.00 
 
 

Unsere Buffets können individuell nach Ihren Wünschen 
und Budget zusammengestellt werden. 

 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

(ab 20 Personen) 
 
 
 
 

Unser Dessertbuffet enthält hausgemachte 
Spezialitäten wie : diverse Glacen, Sorbets, Vacherin - Torte 

verschiedene Mousse, Cremen, Karamelköpfli, Gebäck, 
Fruchtsalat und viel Gluschtiges mehr.....  

 
*** 

 
Käseplatte  

mit Spezialbrot 
 

*** 
 

Krönen Sie Ihr Essen mit einem 
Schlemmerdessert 

 
pro Person  Fr. 18.00 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



DESSERT 
 
Gemischte Glace mit Rahm  7.50 
 
Sorbet:  Zitronen, Zwetschgen,   8.50 
mit Likör  11.50 
 
Halbgefrorenes Grand - Marnier  11.50 
Erdbeersauce  
 
Cassata mit Schlagrahm  6.50 
mit Maraschino  8.50 
 
Eiskaffee  8.50 
 
Coupe Melba  8.50 
 
Coupe Romanoff  10.50 
 
Meringues mit Rahm  6.50 
Meringues mit Glace  8.50 
 
Eisvacherin „Bären“  13.50 
2 - 4 stöckig 
 
Karamelköpfli mit Rahm  7.50 
 
Gebrannte creme  8.50 
 
Coupe Jacques  9.50 
 
Schokoladenmousse  9.50 
weiss oder dunkel  
 
Birne in Rotwein gekocht  10.50 
mit Vanille Glace  
 
Frischer Fruchtsalat mit Rahm  9.50 
mit Kirsch  10.50 
 
Schwarzwälder Eistorte  7.50 
 
Käseteller  12.00 
 
HAUSSPEZIALITÄT :  Dessertbuffet mit Käseplatte 18.00 

 
 
 
 



WARME  TELLERGERICHTE  
komponieren Sie Ihr Menu selber ! 
Suppen, Salate und Vorspeisen,  

sowie Dessertvorschläge finden Sie im vorderen Teil 
 
 
Pastetli mit Gemüsereis (2 Stück)  15.00 
 
Schweinsbratwurst mit Zwiebelsauce  15.00 
Hörnli   
 
Schweinswürstli  12.50 
mit Kartoffelsalat   
 
Kalte oder warme „Burehamme“  24.50 
mit Kartoffelsalat 
 
Bernerteller mit Sauerkraut oder Bohnen  27.50 
Salzkartoffeln (ab 15 Pers.) 
 
 
 
 
Schweinsbraten, Gemüsegarnitur, Pommes - frites 24.50 
 
Schweinsschnitzel an Pilzrahmsauce  23.50 
mit Butternüdeli   
 
Geschnetzeltes Schweinefleisch oder Poulet 19.50 
an Currysauce im Reisring mit Früchte  
  
Schweins- Cordon - bleu  29.50 
Gemüsegarnitur und Pommes - frites 
(Kalbfleisch plus Fr. 7.00)  
 
 
 
Geschnetzeltes Kalbfleisch nach Zürcher Art 33.50 
Rösti (bis 20 Pers.) oder Butternüdeli 
 
Saltimbocca alla romana ( Kalbfleisch)  36.50 
Butternüdeli oder Risotto 
 
Kalbsschnitzel an Morchelsauce  41.50 
Gemüsegarnitur und Butternüdeli 
 
Kalbsschnitzel an Schnittlauchsauce  37.50 
Gemüsegarnitur und Wildreis 
 
 
   



Kalbssteak an Morchelsauce  42.50 
Gemüsegarnitur und Kartoffelgratin   
 
 
 
Rindszunge an Kapernsauce  18.00 
Kartoffelstock  
 
Rindsteak an Pfeffersauce  31.50 
Gemüsegarnitur und Kroketten 
 
Rindfleischgeschnetzeltes Stroganoff  22.50 
an Paprikarahmsauce mit Spätzli 
 
Rindsbraten nach Hausart  26.50 
Gemüsegarnitur und Kartoffelstock  
 
Entrecôte mit Kräuterbutter  36.50 
Gemüsegarnitur und Pommes frites 
 
Entrecôte mit Morchelsauce  39.50 
Gemüsegarnitur und Kartoffelgratin 
 
Rindsfilet mit Pfeffersauce  51.50 
Gemüsegarnitur und Butternüdeli   
 
Rindsfilet mit Bearnaisesauce  51.50 
Gemüsegarnitur und Kroketten   
 
 
Lammrückenfilet provençale  38.50 
Gemüsegarnitur und Kartoffelgratin   
 
Emmentaler Lammvoressen  24.50 
mit Kartoffelstock   
 
 
 
Eglifilets gebraten mit Sauce Tartare,  33.50 
Salzkartoffeln 
 
Lachsfilet an Dillrahmsauce  31.50 
mit Wildreis   

M.P.1.11 
 
 
 
 
 
 
 



 


