


Lieber Gast

Wir freuen uns, dass Sie sich fir das Restaurant Alpenblick auf dem Uetendorfberg interessieren. Fir die
Vorbereitungen lhres Anlasses stehen wir lhnen gerne zur Verfigung. Bitte vereinbaren Sie fur die
Besprechung mit uns einen Termin, damit wir gentigend Zeit flr die MenUbesprechung einplanen

konnen.

Unsere Kiiche

Menii

Allergene

Bestellung

Blumen

Verlangerung

Preise

Bezahlung

Kontakt

Wir legen Wert auf frische, regionale und saisonale Produkte. Eigenes Gemiise,
Salate, Beeren und diverses Obst ist aus der Produktion aus dem Garten von
der Stiftung Uetendorfberg. Alle Gerichte werden von unserem Kiichenteam
personlich kreiert und mit viel Liebe und Sorgfalt zubereitet.

Menus konnen ab 10 Personen anhand der Bankettdokumentation selber
zusammengestellt werden.

Bitte beachten Sie, dass ein einheitliches Mena fir alle Anwesenden zu
erstellen ist.

Sollten Sie in unserer Auswahl nichts Passendes finden, dann teilen Sie uns lhre
Wiinsche und Budgetvorstellungen mit. Wir setzen alles daran, Sie zur vollen
Zufriedenheit zu bedienen.

Uber Zutaten in unseren Gerichten, die Allergien oder Intoleranzen ausldsen
konnen, informieren Sie unsere Mitarbeitenden auf Anfrage gerne.

Alle Hauptspeisen aus den MenUvorschlagen sind inkl. Nachservice.

Die Bestellung bendtigen wir eine Woche im Voraus.
Die genaue Anzahl der Gaste teilen Sie uns bitte 24 Stunden vor dem Anlass
mit.

Gerne organisieren wir lhnen die Blumendekoration aus unserer eigenen
Gdrtnerei. Pro Gesteck ca. Fr. 40.00

Unsere ordentliche Offnungszeit ist bis 23.00 Uhr.
Eine Verlangerung ist moglich bis max. 02.00 Uhr

Der Nachtzuschlag (nach Arbeitsgesetz) betragt ab 24.00 Uhr
Fr. 120.00 pro Stunde.

Unsere angegebenen Preise sind Nettopreise und verstehen sich pro Person
und inkl. 7.7% MwsSt.

Preisanderungen bleiben vorbehalten.
Bar, auf Rechnung, zahlbar innert 15 Tage oder mit Kreditkarte

Restaurant Alpenblick
Uetendorfberg

3661 Uetendorf

033346 03 01
info@alpenblick-uetendorfberg.ch

Unser eingespieltes Team sorgt daftr, dass Ihnen jeder Besuch im Restaurant Alpenblick in
unvergesslicher Erinnerung bleibt.

Ihr Alpenblick-Team
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Pomy-Chips, Salznissli
und Salzgeback

Frisches Gemdase (100 gr.) mit
drei Saucen zum Dippen (mind. 10 Personen)

Bruschetta

marinierte Tomatenwdirfeli

mit kalt gepresstem Olivendl, Knoblauch,
Basilikum auf getoastetem Baguette

Sandwiches am Meter
div. Sorten: Gemuse, Ei, Kase, Thon, Fleischkase,
Salami oder Schinken

Berg-Platte

Modelschinken, Aufschnitt, Salami, Rohschinken,
Trockenfleisch, Mostbrockli und div.

Hart- und Weichkdse 100 gr. Fleisch / 50 gr. Kase

Schlemmer-Platte

Modelschinken, Aufschnitt, Salami, Rohschinken,
Trockenfleisch, Mostbrockli, und div.

Hart- und Weichkdse 80 g Fleisch /40 g Kdse
Frisches Gemuse (30 g) mit drei Saucen

zum Dippen

Sandwiches am Meter, div. Sorten,

ca. 5 cm pro Person 40 g Nssli und Chips

Zu den Berg u. Schlemmerplatten
Zopf, Party-Brot oder Brot
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pro Person
Fr. 1.80
Fr. 5.50
Fr. 650
Fr. 7.50
Fr. 1550
Fr. 1850
Fr. 1.00



Salate
GrUner Salat

Gemischter Salat

Blattsalat mit Ziegenkdse-Wirfel vom Hof (Saison)
an einem Himbeer-Balsamico-Dressing

NUsslersalat mit Speck und Ei (Saison)

Salatbuffet: sieben Sorten inkl. Blattsalat

Kalte Vorspeisen
Melone mit Rohschinken (Saison)

Hausgemachte Berg-Terrine (Gefligel)
auf Selleriesalat

Krevettencocktail mit hausgemachtem Zopf
und Butter

Gerducherte Lachsforelle von der
Grabenmuhle Sigriswil mit Oliven, Kapern,
/wiebelringe und Meerrettichschaum

mit hausgemachtem Zopf und Butter
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pro Person
Fr. 850
Fr. 950
Fr.  14.50
Fr.  10.50
Fr. 1150
Fr.  16.50
Fr. 1550
Fr. 1750
Fr. 1850



Suppen (Saison)

Bouillon mit Gemsestreifen, Fladli, Backerbsen,
Croutons, Ei oder Sherry

Randencremestppchen mit Meerrettichhaube
Rotkrautcremesippchen mit glasierten Kastanien

Dorrbohnencremesippchen mit
Trockenfleischwrfeli

Selleriecremesippchen mit Safran

CremsUppchen aus Karotten, Orangen
und Rosapfeffer

Walliserweissweinsippchen mit Croutons

Currycremestppchen mit einem Fruchtspiessli

Warme Vorspeisen

Pochierter Zander auf einem
Kartoffel-Lauchbeet

Zitronenrisotto mit einem
marinierten Pouletspiessli

Blatterteigkissen mit Pilzen an
einer Calvadosrahmsauce
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pro Person
Fr. 550
Fr. 750
Fr. 750
Fr. 750
Fr. 750
Fr. 7.50
Fr. 750
Fr. 750
Fr. 1750
Fr. 1550
Fr. 1450



G B

Spaghetti — Festival (bis genug)
Spaghettial dente

mit drei hausgemachte Saucen nach Wahl:
Tomaten, Bolognaise, Gemse, Carbonara,
Krduter, Thon, Zitronen, Gorgonzola

oder Safransauce

Zwei Pastetli gefullt mit Fleisch und Pilzen
begleitet von Mischgem{se

Buure Hamme mit Kartoffelsalat
oder Kartoffelgratin
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pro Person
Fr. 2550
Fr. 1950
Fr. 2450



Vom Schwein

Schweinsgeschnetzeltes an
Champignonsrahmsauce,
Goldzopfli, Fruchtgarnitur mit Rahm

Schweinsschnitzel an Pilzrahmsauce,
Goldzopfli oder Pommes Frites
und Fruchtgarnitur

Schweinshalsbraten an Rosmarinjus
Kartoffelgratin und Mischgem{se

Schweinsnierstiick gespickt mit Dorrtomaten

auf Blattspinat umgeben von einer
Rosapfefferrahmsauce
undHerzoginnenkartoffeln

Schweinsfilet am Stlick gebraten
mit Morchelrahmsauce
Kartoffelgratin

Saisongemuse und Fruchtgarnitur

Vom Gefligel

Riz Casimir
garniert mit einem Fruchtspiessli

Pouletbristchen auf Schwarzwurzeln
mit Zitronenrahmsauce und Wildreis

Pouletbristchen im Safran pochiert
auf Rahmlauch begleitet von Salzkartoffeln

Pouletschenkelsteak an einer
Rosmarin-Orangensauce auf Teigwarenreis
begleitet von einem Fruchtspiessli
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pro Person
Fr. 2250
Fr. 2650
Fr. 2550
Fr. 2850
Fr. 3450
Fr. 2450
Fr. 2650
Fr. 2650
Fr. 2550



Vom Kalb pro Person

Glasierte Kalbsbrustschnitte
Tessiner-Risotto

Geddmpftes Saisongemise Fr.

Kalbsragout an Steinpilzrahmsauce im
Kartoffelstock-Nestchen

begleitet von einer Bldtterteigstange Fr.

Kalbsschnitzel an Zitronenrahmsauce
begleitet von Broccolireis

und Pistazien-N{ssen Fr.

Kalbssteak mit Morchelrahmsauce
Rostikroketten

Saisongemse und Fruchtgamitur Fr.

Vom Rind

,Suure Mocke”
Mohn-Spatzli
Geschmortes Rotkraut
und Fruchtgarnitur

(mind. 10 Tage im Voraus bestellen) Fr.

, Chischtiger” Rindsragout
Krduterpolenta

und Bohnenblndel Fr.

Rindsfilet am Stiick gebraten mit Sauce Béarnaise
Rostikroketten

Saisongemduse Fr.
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26.50

29.50

35.50

44.50

28.50

25.50

44.50



Ohne Fleisch

Gemuse-Piccata mit Tomatensauce

je nach Saison braten wir

passende Gemusescheiben im Ei-Kdse-Mantel
und servieren lhnen diese mit Risotto

Gemdseragout an Sherry-Dillsauce im Reisring

Frische Pilze an Cognac-Rahmsauce im
Kartoffelstock-Nestchen, Saisongem{se

Kdrnersenf-Risotto begleitet von Saisongemse
Pochiertes Lachsforellenfilet von der
GrabenmUhle Sigriswil an Safranrahmsauce

auf GemUsereis

Gebratene Zanderfilet mit Nussbutter (aspisches Meen

auf einem Gemisebeet
und Petersilienkartoffeln
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pro Person
Fr. 2250
Fr.  16.50
Fr. 2250
Fr. 1950
Fr. 2850
Fr. 2650



Mg

Walliserweissweinstippchen

KRR

Griner Salat mit Speck und Croutons

KRR

Schweinsfilet am Stiick gebraten mit Morchelrahmsauce
Kartoffelgratin
Gemdusegarnitur

KRR

Hausgemachtes Ananasparfait auf ihrem Carpaccio

pro Person Fr. 55.50

Currycremestppchen mit einem Fruchtspiessli

*KX%*

Gerducherte Lachsforelle von der Grabenmhle Sigriswil

auf Blattsalat
garniert mit Oliven, Kapern, Zwiebelringen und Meerrettichschaum

*KX%*

Gebratenes Pouletbristchen gespickt mit Dorrtomaten

auf Zitronen-Broccoli-Risotto
umgeben von Rosapfeffersauce

*RK*

Tobleronenmousse

pro Person Fr. 53.50
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Dorrbohnencremesippchen mit Mostbrockliwdrfeli vom Hof

KKK

NuUssler mit Speck und Ei (Saison)

KKK

Rindszungenwdrfel an Kapernrahmsauce
im Safrankartoffelstock—Nestchen

KKK

Hausgemachte Stiessmoschtcreme

pro Person Fr. 43.50

Bouillon mit hausgemachten Fladli

*R*

Vitello tonnato

(Kalbfleisch kalt aufgeschnitten an Thonsauce )
*HK

Schweinssteak mit Krduterbutter
Country Cuts
Saisongemuse

KKK

Uetendorfberg-Beeren-Tiramisu

pro Person Fr. 55.50

CremesUppchen aus Karotten, Orangen und Rosapfeffer

*RK*

Blattsalat mit Ziegenkdse-Wrfel vom Hof (Saison)
an einem Himbeer-Balsamico-Dressing

*RK*

Pochierte Trutenbrust auf Vanille-Zitronenkartoffelstock
umgeben von Estragonsauce
Broccoli

* X%

Kokos-Rahmeis auf Ananas-Carpaccio

pro Person Fr. 52.50
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Randencremestppchen mit einem Schuss Himbeeressig

KKK

NuUsslersalat mit Speck und Ei

KKK

Kalbsblanquettes an Kérnersenfrahmsauce
Rosenkohl-Spatzli
Geschmortes Rotkraut

*R%

Honigparfait mit warmem Zimt-Zwetschgenkompott

pro Person Fr. 55.50




oerty

pro Person
Frischer Fruchtsalat mit Rahm Fr.  7.80
Frichtejoghurtcremé ,Uetendorfberg” Fr. 780
Gebrannte Creme Fr.  7.80
Hausgemachtes Tiramisu Fr. 950
Zitronenparfait begleitet von gemischten Beeren Fr.  10.50
Zimtparfait auf Apfel-Feigensalat (saison) Fr.  10.50
Sorbet-Triologie (@ime, Zwetschgen, Apfel)
garniert mit Frichten Fr.  9.50
Fisauflauf Grand Marnier Fr.  9.50
Hausgemachter Rumtopf mit Vanilleeis Fr.  10.50
Vanilleeis mit lauwarmen Beeren
vom Uetendorfberg Fr.  9.50
Dessertvariation ,ALPENBLICK” Fr. 1450
Dessert Buffet
Uetendorf-Berg ab mind. 20 Personen Fr. 1850
plus Kdse Fr. 2150

Version, 1. April 2018

Seite 13



