
GRUSS AUS DER Küche
Kleine Kürbissuppe im Glas

Salat
Saisonale Blattsalate, gebratene Pilze

Parmesansplitter, Kürbiskerne

Hauptgang
Geschmortes Kalbs-Osso-Buco mit Gremolata, 

serviert mit Safranrisotto und winterlichem Gemüse
oder vegi

Plant based Poulet an Kräutersauce serviert mit 
winterlichem Gemüse und Safranrisotto

Dessert
Warmes Zwetschgenkompott mit 
Vanilleglace, Rahm und Crumble

GRUSS AUS der küche
Kleine Pilzcremesuppe im Glas

SALAT
Saisonale Blattsalate gekrönt mit Rohkostsalat, 

Feta und Granatapfelkernen

Vorspeise
Zanderfilet gedämpft oder gebratener Fetastick im

Sesammantel (vegi) an Orangensauce serviert 
mit Kürbis-Wirsing-Gemüse

Hauptgang
Warmes Roastbeef oder Gemüsetaler (vegi) an Sauce 

Béarnaise serviert mit Spätzli und winterlichem Gemüse

Dessertteller 
 Kastanienmousse, Zwetschgensorbet, 

Schokoladenkuchen und Früchte

GRUSS AUS DER KÜCHE
Kleines Bärlauchsüppchen im Glas

Vorspeise
Spargel-Tatar mit Frühlingszwiebeln, Mango und
frischen Kräutern, verfeinert mit Avocadomousse

 und serviert mit Pitabrot

Hauptgang
Gebratene Pouletbrust im Rohschinkenmantel an

Portweinjus, serviert mit Frühlingsgemüse und
Kräuterspätzli

oder vegi
Grillkäse an cremiger Kräutersauce,

 begleitet von Frühlingsgemüse und Kräuterspätzli

Dessert
Eine Kugel erfrischendes Mangosorbet,

 begleitet von Rahm, Granatapfelkernen und 
einer hausgemachten Hüpe

Feste feiern – Gruppenarrangement 2026

Feste feiern
SAISONALE MENÜSFestliche Menüs 

10 bis 25 Pers.

1

Restaurant und Pension fein & sein | Schwarzseestr. 158 | 1716 Schwarzsee |www.feinundsein-schwarzsee.ch

VorspeisenTrio
Cremige Spargelcremesuppe, saisonale Blattsalate

mit frischen Kräutern und  Karottenstreifen
 dazu ein Stück Spinat-Quiche

Hauptgang
Tagliata vom Rindssteak an Portweinsauce,

 mit Rucola und Parmesan, dazu Frühlingsgemüse
und Rosmarinkartoffeln

oder vegetarisch 
 Ricotta-Kartoffeltaler an feiner Kräutersauce,

 serviert mit Rucola und Parmesan,
 begleitet von einem reichhaltigen Bouquet 

an Frühlingsgemüse

Dessert
Warmes Beerenkompott mit

 Kokosglace und Vanilleschaum

Fleischmenü: CHF 65.00  | Vegimenü: CHF 57.00Fleischmenü: CHF 65.00  | Vegimenü: CHF 57.00

Fleischmenü: CHF 87.00  | Vegimenü: CHF 76.00
Fleischmenü: CHF 87.00  | Vegimenü: CHF 76.00

Winter 2
Dezember-Februar

Winter 1
Dezember-Februar

FrühlIng 1
März-Mai

FrühlIng 2
März-Mai



GRUSS AUS DER küche
Kleine Süsskartoffel-Limettensuppe im Glas

Salat
 Tomaten-Mozzarella-Salat, veredelt mit
Basilikumperlen und frischen Kräutern

Hauptgang
Rindssteak mit Crevettenspiess an Portweinjus,
 serviert mit Kartoffelstock und Sommergemüse

oder vegi
Gegrillte Auberginensteaks mit Kräuterkruste,

 dazu Kartoffelstock und Sommergemüse,
 serviert mit einem erfrischenden 

Tomaten-Gurken-Coulis
Dessertteller

Ein Stück Torta della Nonna,
 begleitet von Himbeersorbet,
 frischen Früchten und Rahm

GRUSS AUS DER KÜCHE
Bruschetta mit frischen Tomaten, 

Knobalauch und Basilikum

SUPPE
Süsskartoffel-Limettensuppe

Vorspeise
Kaltes Roastbeef an Honigmohn-Senfsauce,
 serviert mit Rucola und Parmesansplittern.

oder vegetarisch
 Randen-Carpaccio auf Avocadocreme,

 dazu eine kleine Blattsalatgarnitur und warmes Pitabrot

Hauptgang
Gebratene Pouletbrust im Rohschinkenmantel an 

Kräuterjus, dazu Safranrisotto und Sommergemüse
oder vegetarisch

 Quorngeschnetzeltes an Erdnuss-Kokossauce,
 serviert mit Reis und einer Früchtegarnitur

Dessertteller 
Ein Stück hausgemachter Karottenkuchen 

begleitet von Zitronensorbet, frischen Früchten und Rahm
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VorspeisenTrio
Cremige Kürbissuppe, saisonale Blattsalate 

mit frischen Kräutern, gedämpften Pilzen und
Parmesansplitter, dazu ein Stück  Wildterrine

Hauptgang
Gebratenes Hirschfilet an Calvadossauce,

 serviert mit Wildbeilagen und
 hausgemachten Spätzli.

oder vegetarisch
 Quorngeschnetzeltes an Pilzsauce,

 serviert mit Wildbeilagen und 
hausgemachten Spätzli

DessertTEller
 Warmes Zwetschgenkompott serviert 

mit einer Kugel Vanilleglace, Rahm und Crumble

GRUSS AUS DER KÜCHE
Bruschetta mit Kürbismousse

VORSPEISE
Wurzelgemüse-Tatar verfeinert mit 

Honigmohnsenf serviert mit Kichererbsenmousse 
und warmen Pitabrot

Hauptgang
Wildhackbraten oder Vegi-Linsenbraten

 an Pilzsauce dazu Herbstgemüse und Tagliatelle

Dessert
 Kastaniencreme, ein Stück Schokoladenkuchen 

und eine Kugel Zwetschgensorbet, Früchtegarnitur

SAISONALE MENÜSFestliche Menüs 
bis 10-25 Pers.

CHF 62.00 
Fleischmenü: CHF 70.00  | Vegimenü: CHF 58.00

Fleischmenü: CHF 75.00  | Vegimenü: CHF 69.00

Fleischmenü: CHF 68.00  | Vegimenü: CHF 56.00

Sommer 1
Juni-August

Sommer 2
Juni-August

HERBST
September-November

HERBST
September-November



GRUSS AUS DER KÜCHE
Kleine Karottensuppe im Glas

Vorspeise
Forellenfilet oder Grillkäse auf Zuckerschotenbeet,

 serviert an feiner Safransauce

Hauptgang
Filet Mignon an Pilzsauce,

 serviert mit Röstikroketten und Gemüse.
oder vegetarisch

 Quorngeschnetzeltes an Pilzsauce,
 serviert mit Röstikroketten und Gemüse

Dessertteller
Ein Stück Torta della Nonna, begleitet von 

Himbeersorbet, frischen Früchten und Rahm

GRUSS AUS DER KÜCHE
Crostini mit Ricotta,

 gekrönt mit Rohschinken oder Dörrtomate

SUPPE
Kleine Süsskartoffel-Limettensuppe

Hauptgang
 Warmes Roastbeef an Kräuterjus, 

serviert mit Kartoffelgratin und einer bunten Auswahl 
an saisonalem Gemüse

oder vegetarisch
 Gemüsetaler an Kräutersauce,

 dazu Kartoffelgratin und eine bunte Auswahl 
an saisonalem Gemüse

DesserToption 1
Ein Stück Schokoladenkuchen serviert mit 

einer Kugel Vanilleglacé dazu ein Miniberliner, 
Früchtegarnitur und Rahm

DesserToption 2
Warmes Zwetschgenkompott mit Vanilleglace, 

Crumble und Rahm
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UNSERE SPEZIALITÄTFestliche Menüs 
bis 10-25 Pers.

Dessertoption 1
Fleischmenü: CHF 66.00

Vegimenü: CHF 57.00

Dessertoption 2:
Fleischmenü: CHF 62.00

Vegimenü: CHF 53.00

Fleischmenü: CHF 58.00 | Vegimenü: CHF 53.00

fein & sein HIt fein & sein SPECIAL



Feste feiern – Gruppenarrangement 2026

Suppen
Süsskartoffel-Limettensuppe | CHF 8
Karotten-Ingwersuppe | CHF 8
Blumenkohl-Currysuppe | CHF 8
Gemüsesuppe | CHF 8
Sellerie-Apfelsuppe | CHF 8

SalatE
Saisonale Blattsalate gekrönt mit Karotten und Sonnenblumenkernen | CHF 10
Saisonale Blattsalate gekrönt mit Randen und Äpfeln | CHF 10
Saisonale Blattsalate gekrönt mit Parmesansplitter und Croutons | CHF 10
Assortierter Salatteller | CHF 12
Assortierter Salatteller mit Samosa und milder Sweet-Chilisauce | CHF 15

VORSPEISEN
Forellenfilet oder Grillkäse auf Zuckerschotenbeet, Safransauce | CHF 16/CHF 12
Trüffel-Fagotini an Schaumweinsauce | CHF 15
Risotto nach Wahl gekrönt mit Rucola und Parmesansplitter | CHF 14
Randen-Carpaccio auf Avocadocreme, dazu eine kleine Blattsalatgarnitur, Pitabrot | CHF 14

Hauptgang Mit FLEISCHkomponente
Pouletbrust im Rohschinkenmantel an Portweinsauce, saisonales Gemüse, Beilage nach Wahl | CHF 33
Warmes Roastbeef an Sauce Béarnaise | CHF 42
Filet-Mignon an Pilzsauce, saisonales Gemüse und Beilage nach Wahl | CHF 34
Rindssteak an Kräuterbutter, saisonales Gemüse und Beilage nach Wahl | CHF 39
Rindshuftstroganoff, saisonales Gemüse und Beilage nach Wahl | CHF 42
Rindsbraten an Kräuterjus, saisonales Gemüse und Beilage nach Wahl | CHF 28
Kalbsbraten an Pilzsauce, saisonales Gemüse und Beilage nach Wahl | CHF 31
Schweinssteak an Pilzsauce, saisonales Gemüse und Beilage nach Wahl | CHF 27

Beilagen: Ofenkartoffeln, Spätzli, Teigwaren, Reis, Kartoffelgratin

Hauptgang Mit Vegikomponente / Vegan
Gemüsetaler an Kräutersauce, saisonales Gemüse und Beilage nach Wahl | CHF 31
Quorngeschnetzeltes an Pilzsauce, saisonales Gemüse und Beilage nach Wahl | CHF 31
Quorngeschnetzeltes an Erdnusssauce, saisonales Gemüse und Beilage nach Wahl | CHF 31
Tofuwürfel an Stroganoffsauce, saisonales Gemüse und Beilage nach Wahl | CHF 28 
Hausgemachter veganer Linsenbraten an Kräutersauce, saisonales Gemüse und Beilage nach Wahl  | CHF 31
Ricotta-Kartoffeltaler an Kräutersauce, saisonales Gemüse und Beilage nach Wahl | CHF 31

Dessert
Warmes Beerenkompott mit Vanilleglace, Rahm und Crumble | CHF 10
Warmes Beerenkompott mit Kokosglace und einem Vanilleschaum | CHF 12
Warmer Apfelstrudel mit einer Kugel Haselnussglace und Rahm | CHF 12
Tiramisu im Weckglas. Zur Auswahl: Standard |mit Beeren | mit Pistazien | CHF 6
Dessertteller 1: Torta della Nonna, Himbeersorbet, Schokoladenmousse, Früchte | CHF 14
Dessertteller 2: Schokoladenkuchen, Mangosorbet, Kokoscreme mit Himbeerpüreespiegel, Früchte | CHF 14
Dessertteller 3: Karottenkuchen, eine Kugel Zitronensorbet, weisses Schokoladenmousse, Früchte | CHF 14
Kleiner Coupe nach Wahl (Siehe Coupekarte) 

ZUM SELBER ZUSAMMENSTELLENFestliche Menüs 
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WÄHREND DES GANZEN JAHRES ERHÄLTLICH



CHF 49.00

CHF 49.00

CHF 49.00
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Bankettmenüs bis
 zu 110 Personen BANKETTMENÜS

SUPPE
Suppe nach Wahl

Hauptgang
Rindsbraten an Bratensauce,

Kartoffelgratin und eine bunte
 Auswahl an saisonalem Gemüse

oder vegi
Gemüseschnitzel an 

Kräutersauce dazu Reis 
und eine bunte Auswahl 
an saisonalem Gemüse

Dessert
Ein Stück Torta della Nonna serviert

 mit einer Kugel Himbeersorbet,
Früchtegarnitur und Rahm

BankettmenÜ 1 BankettmenÜ 2
SaLAT

Saisonaler Blattsalat gekrönt mit
Karotten uns Sonnenblumenkernen

Hauptgang
Rindsschmorstroganoff oder Tofu 
an Stroganoffsauce serviert mit 

Teigwaren und saisonalem Gemüse

Dessert
Stück Schokoladenkuchen 

serviert mit einer Kugel 
Vanilleglacé und Rahm

BankettmenÜ 3
SUPPE

Nach Wahl

Hauptgang
Hausgemachter Hackbraten 

oder Vegi-Hackbraten an Kräuterjus
dazu Kartoffelgratin und Gemüse

Dessert
Warmes Zwetschgenkompott mit

Rahm und Crumble

BankettmenÜ 4

Möchten Sie Lieber ein DESSERTBUFET?
AUF ANFRAGE STELLEN WIR IHNEN GERNE 

EIN VIELFÄLTIGES DESSERTBUFFET ZUSAMMEN

CHF 45.00 p.P.

SUPPE
Saisonale Blattsalate mit

 Parmesansteifen und Croutons

HAUPTGANG
Schweinssteak mit Pilzsauce,

Teigwaren und Gemüse der Saison
oder vegi

Safranrisotto gekrönt mit 
Zucchettigemüse, Fetacrumble 

und Rucola

DESSERT
Ein Stück Schokoladen-Kokoskuchen

serviert mit einer Kugel Himbeersorbet, Rahm

BankettmenÜ 5
SALAT

Saisonale Blattsalate gekrönt 
mit Randenund Sprossen

Hauptgang
Mildes rotes Gemüsecurry mit

Kichererbsen (vegi) oder
mit Poulet verfeinert mit Kokosmilch

serviert mit Reis

Dessert
1 Kugel Mangosorbet mit Rahm,
gekrönt mit Grantapfelkernen,

ausgarniert mit Früchten
 CHF 45.00 


