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Liebe Gdste

Wir freuen uns, dass Sie bei uns mit Ihren Gdsten eine gemiitliche Zeit
verbringen méchten und wir Sie kulinarisch verwéhnen diirfen. Auf den
folgenden Seiten finden Sie einige grundlegende Informationen zu unserem
Betrieb, unseren Dienstleistungen und Méglichkeiten. Zégern Sie nicht, uns
lhre besonderen Anliegen und Bediirfnisse mitzuteilen.

Auf ein baldiges Wiedersehen hoch iiber Baden freut sich

Nicole Brack & Guan Riederen

mit dem gesamten Belvédére-Team
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Allgemeine Informatianen

ALLGEMEINE GESCHAFTSBEDINGUNGEN RESTAURANT BELVEDERE
Anschliessend an die Detailabsprache erhalten Sie von uns eine schriftliche Bestdtigung lhrer
Reservation. Wir bitten Sie, uns die unterzeichnete Kopie als Riickbestdtigung zu retournieren.

Sie akzeptieren somit auch die Geschdftsbedingungen des Restaurant Belvédere,
Allmend Gastro GmbH.

TEILNEHMERZAHL

Spdtestens 24 Stunden vor dem Anlass benétigen wir eine garantierte Personenzahl,
die verbindlich ist und auch in Rechnung gestellt wird.

MENUKARTEN

Selbstverstdndlich gestalten wir fiir Sie auch Menukarten.
Bei speziellen Wiinschen verrechnen wir dafiir CHF 1.50 pro Menukarte.

TORTEN
In Sachen Torte weiss die Konditorei Frei Ihre Gdste traumhaft zu iiberraschen!
Fiir den Tortenservice verrechnen wir CHF 5.— pro Person.
www.baeckerei-frei.ch

KINDER

Fiir Kinder bis zu 12 Jahren empfiehlt es sich, nicht das gleiche Menu zu bestellen.
Es steht lhnen eine separate Kinderkarte zur Verfiigung.

BLUMEN
Bitte teilen sie uns mit, wenn Sie den Blumenschmuck mitbringen. Wenn wir Sie von
diesen Vorbereitungsarbeiten entlassen kénnten, wird die Dekoration der Floristin zu
Selbstkostenpreisen verrechnet. Wir arbeiten mit der Blumenwerkstatt in Wiirenlos zusammen.
Natascha Bréchet erfiillt Ihre Blumenidee mit ganz viel Kreativitdt. Die Blumen gehéren in
diesem Falle lhnen und kénnen nach dem Anlass mit nach Hause genommen werden.
www.nbarte.ch

LAHLUNGSKONDITIONEN:

Die Bezahlung des Anlasses erfolgt gegen Barzahlung oder Rechnung
(zahlbar innerhalb von 10 Tagen, netto).
Kreditkarten werden nicht akzeptiert.
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Die Lskalililer, im «JBelwédine>

Méchten Sie unsere Raumlichkeiten fiir sich alleine nutzen,
gelten folgende Bedingungen:

RESTAURANT:

Maximal 50 Personen
Mindestkonsumation:
CHF 3'500.—

WEITSICHT-TERRASSE:

Maximal 80 Personen.

MINDESTKONSUMATION APERO:
CHF 2'000.—
(Méglich von 14 -17 Uhr)

MINDESTKONSUMATION ESSEN:
CHF 6'000.—
(Méglich von 11-14 Uhr und 18 -24 Uhr)

PREISE:

Die Gerichte in unseren Vorschldgen richten Sich an Gesellschaften
ab 10 Personen fiir die Sie ein einheitliches Menu wdhlen.
Alle Preise sind in Schweizer Franken inkl. 7,7 % Mehrwertsteuer, Service und Taxen.

VERLANGERUNG:
Grundsdtzlich ist das Restaurant bis 24 Uhr geéffnet.
Verldngerung bis max. 1 Uhr méglich, Fixkosten fiir die Stunde CHF 150.—
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Apéna-Jeit

«BELLA ITALTA>»

Bruscetta mit Tomaten und Rucola,
Crostini mit San Daniele-Schinken, Parmesanbrocken und Crissini

18 PRO PERSON

«S'BESCHT US DE SCHWIIZ>»
Chdschiiechli, Schinkengipfeli und Bldtterteiggebdck

12 PRO PERSON

«E VIVA TAPAS>

Rindfleischbdllchen an scharfer Tomatensauce,

Serrano-Rohschinken auf Olivenbrot, grillierte Zuchetti
mit Minze, Datteln im Speckmantel und Manchego

20 PRO PERSON

«CANAPES-TRAUM»

Verschiedene Canapés mit Rauchlachs, Rindstatar, Ei und Brie
18 PRO PERSON

«BELVEDERE-PLATTLI»

Késtlichkeiten von der Metzgerei Kéferli
16 PRO PERSON
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Die Salate ~ Die Licbe sum Ganters

GEMISCHTER SALAT

mit Sprossen

12

BUNTER BLATTSALAT

mit Crodtons und Kernen

10

BUNTER BLATTSALAT MIT BLUTEN

im Parmesankérbli
16

BABY-LATTICHSALAT AN CASARDRESSING

mit gebratenen Lachsstreifen, Parmesansplitter und Croitons
18

RUCOLA-SALAT

mit Balsamicodressing und frisch gehobeltem Parmesan
15

BAUERN-SALAT

mit Fetakdse, Oliven, Gurken und Tomaten
16

BUFFEL-MOZZARELLA

mit Ramati-Tomaten und Basilikum
18
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Die Guste Licke

GERAUCHERTER LOSTALLO LACHS

mit Sauerrahmeis und Blattsalatbouquet
23

ZURZIBIETER RINDSCARPACCIO «CLASSICO>

mit Rucola, Parmesan und Olivenél

24

ANTIPASTITELLER «BELVEDERE>»

mit Parmaschinken, Coppa, Salami, Oliven und mariniertem Gemiise
22

CREVETTEN-COCKTAIL

mit Avocado und Cocktailsauce, serviert mit Toast
19

BUFFELMOZARELLA-SALAT

mit Feigen und Parmaschinken
20

DUETT VOM RAUCHFISCH

Lachs und Forellenfilet mit Meerrettichschaum, Kapern,
Zitrone und Blattsalatbouquet

22
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Suppen - Liebeleien

SAFRAN-MANDELSUPPE

mit Akazienhonig
13

RUEBLI-CREMESUPPE
mit Vanille und Riieblistroh

11

RUEBLI-CREMESUPPE

mit Kokos, Curry und Limette

12

ROTE THAICURRY-SUPPE

mit Zitronengras und Crevetten

15

HUMMERBISQUE

mit gebackenen Samosas
18

MAISCREME-SUPPE

mit Chorizo und Peperoni
14

SELLERIECREME-SUPPE

mit Apfel und gebackener Riesencrevette
16
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UWarme Vorspeisen

HAUSGEMACHTE FRISCHKASE-RAVIOLI

mit Pinienkernen, jungem Blattspinat und sonnengereiften Tomaten
22

KROSS GEBRATENES ZANDERFILET

auf Limetten-Pfefferminz Risotto
23

BLACK-TIGER RIESENCRETTEN

mit Knoblauch-Chilibutter, serviert auf Caponata
(siiss-saures Gemiise)

24

TAGLIATELLE

mit weissem Triiffelbutter und Lauchstroh
26

Die Liebe dagusischen

LIMETTEN-ZITRONENSORBET

mit Prosecco

9

MANGO-PASSIONSFRUCHTSORBET

mit Amaretto

9

APFELSORBET
mit Apfelwein

9

MELONENKUGELN

mit rotem Portwein
9
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Rind,

GEMUTLICH GEBRATENES ZURZIBIETER ROASTBEEF

mit Sauce béarnaise, mediterranen Kartoffeln und Marktgemiise

46

RINDSFILET VOM ZURZIBIET AN KRAFTIGEM BALSAMICOJUS

mit Oliven, Pinienkernen, sonnengereiften Tomaten
serviert mit Rosmarinkartoffeln

52

RINDSFILETWURFEL «STROGANOFF>»

mit Tagliatelle und marktfrischem Gemiise
45

RINDSSCHMORBRATEN «BRUNELLO>»

mit Rohschinkenstreifen und Croitons,
serviert mit Kartoffelstampf und glasierten Karotten

42

«DEUX FILET>» IN 2 GANGEN SERVIERT

Rindsfilet mit Sauce béarnaise und Krduterkartoffeln
Kalbsfilet an Morchelrahm-Sauce und Tagliatelle

68

Celligel

MAISPOULARDENBRUST VOM GRILL

mit Mango-Avocadosalsa, Basmatireis und Gemiisebananen-Chips
38

GLASIERTE FRANZOSISCHE ENTENBRUST

mit Ahornsirup und Granatapfel, Venere-Reis und Gemiisebouquet
45
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Fiulh,

KALBSFILET AN MORCHELRAHM

serviert mit Tgaliatelle und Gemiisebouquet
54

GEMUTLICH GEBRATENES KALBSNIERSTUCK AN KRAFTIGEM JUS

mit Rohschinken und sonnengereiften Tomaten, jungen Kartoffeln und Grillgemiise

48

KALBSGESCHNETZELTES «ZURCHER ART>

mit goldbrauner Résti

42

KALBSPLATZLI AN MARSALAJUS

Weissweinrisotto und Réstgemiise

42

SAFTIGER KALBSSCHULTERBRATEN AN SEINEM JUS

mit Kartoffelgratin und Broccoli
42

KALBSRAHMGULASCH «WIENER ART»

mit Kartoffelstock und glasierten Riiebli
39

Lamm

NEUSEELANDISCHES LAMMNIERSTUCK MIT KRAUTERKRUSTE

serviert mit Chorizokartoffeln und Ratatouille

46

LAMMGIGOT AUS DEM OFEN

mit Knoblauch und Rosmarin, serviert mit Kartoffelgratin und Réstgemiise

44
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Schuwein

SAFTIGES SCHWEINSFILET AM STUCK GEBRATEN

gefiillt mit San-Daniele-Schinken und jungem Blattspinat,
Tagliatelle und frischem Gemiise

44

SCHWEINSFILET-MEDAILLONS «CALVADOS>

an einer Calvadosrahmsauce mit glasierten Apfeln,
serviert mit Butterniideli und Gemiisebouquet

45

GEBRATENES SCHWEINSSTEAK MIT ROSMARIN

serviert mit Café de Paris Sauce, Pommes frites und Gemiise

38
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Fachen's Licbe

GRILLIERTES THUNASTEAK

mit Papaya-Mangosalsa und duftendem Jasminreis

45

BLACK TIGER RIESENCREVETTEN

an Limettenschaum auf Peperonigemiise mit Tagliatelle
42

LOSTALLO LACHSTRANCHE

an Honig-Limettensauce mit Safranrisotto und Lauchgemiise
39

KROSS GEBRATENES ZANDERFILET

auf Meerrettichrisotto und Tomatensalsa
40

IN BUTTER GEBRATENES FELCHENFILET

an Safranschaum, serviert mit Wildreis und Gemiisebouquet

38

GEBRATENE EGLIFILETS

mit Tomaten und Kapernbutter, serviert mit Salzkartoffeln und Gemiise
45
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Tegelanisch — Wa die Licbe hinfilll

ROTES GEMUSE THAI CURRY

mit Gemiisechips und duftendem Jasminreis
27

WEISSE POLENTASCHNITTEN

mit Blue Jersey Kdse und Spinatsalat
28

LUCHETTI PICCATA

auf einem sdmigen Tomatenrisotto

21

SAFRANRISOTTO

mit grilliertem, mediterranem Gemiise

29

HAUSGEMACHTE FRISCHKASE-RAVIOLI

mit Kirschtomaten, Oliven und Baslikum

28
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Susse Liebe

DUETT VOM GRAND CRU SCHOKOLADENMOUSSE

mit exotischen Friichten
15

LAUWARMER MOHN-CHEESECAKE

mit Himbeeren und Sauerrahm-Glacé

16

VANILLE-LIMETTEN PANNA COTTA

mit saisonalen Beeren

14

EXOTISCHER FRUCHTETELLER

mit Mango-Passionsfruchtsorbet

15

KOKOS-PARFAIT

mit Mangoshoot und Ananas-Carpaccio

16

SCHOKOLADEN-TRAUM
Schokoladenmousse, Schokoaden-Glacé,
Schokoladen-Gewiirz, Créme brulée und Lollipop

18

DESSERT-SINFONIE «BELVEDERE>»

lassen Sie sich iiberaschen...
18

CREMA CATALANA

mit Erdbeershot und Kokosnuss-Glacé
16
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FRUHLING

SBelnéderne - Menus
Unsere Menus haben wir den Jahreszeiten angepasst.
Sie finden spezielle, saisonale Menus fiir jede Jahreszeit fiir Ihr Fest.

Mera «Blutogeits

GRAVED-LACHS «DOLCE & GABBANA>»
mit Martini, Ingwer & Koriander, serviert auf einem Wildspargelsalat
GRILLIERTES KALBSSTEAK AN BALSAMICO-JUS
serviert mit jungen Krduterkartoffeln & Babygemiise
ERDBEERTRAUM

lassen Sie sich iiberraschen...

80

Menw «Maiglocke>

GRILLIERTER SPARGELSALAT

mit Tomaten & Pfefferminze,
serviert mit hauchdiinnem Parmaschinken

% % %

IM GANZEN GEBRATENER IBRICO-SCHWEINSRUCKEN

mit Marsalajus, serviert mit Chorizokartoffeln & mediterranem Gemiise

% % %

RHABARBER-VANILLEGEFRORENES

mit marinierten Erdbeeren

15
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Mernw «Wandergeil»

WEISSE SPARGELCREME-SUPPE

% %k

KALBSINVOLTINI

gefiillt mit jungem Blattspinat, Biiffelmozzarella & Basilikum,
serviert auf einem Krduterrisotto & Ratatouille
% % %

ERDBEER LATTE MACCHIATO

mit weissem Kaffeeschaum

70

Merus < Friihlingsliche>

FRUHLINGS-KRAUTERSALAT
mit Gemiisechips
GEBRATENES SEEZUNGENFILET
mit Rhabarber & weissem Spargel
SIMMENTALER RINDSFILET AM STUCK GEBRATEN

an Portweinjus, serviert mit Speckkartoffeln und glasiertem Gemiise

* %k

GRAND CRU SCHOKOLADENTORTCHEN

mit Olivenél-Vanille-Erdbeeren
95
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SOMMER

Merw «Sammernackl>

GAZPACHO VON DER THAI-MANGO
mit kleinem Salatbouquet
LAMMNIERSTUCK

gefiillt mit Fetakdse, sonnengereiften Tomaten & Oliven,
serviert auf einem Rucolarisotto

% % %k

EXOTISCHER FRUCHTSALAT

mit Passionsfruchtsorbet

72

Menw «Semmertraum>

AVOCADO-SALAT

mit Ingwer & Peperoni, serviert mit gebratenen Riesencrevetten

% % %k

FRANZOSISCHE MAISPOULARDENBRUST

mit Frischkdse-Krduterfiillung serviert mit Baked Potato und Grillgemiise

* %k

PANNA COTTA

mit Erdbeeren & Zitronengras

68
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GAZPACHO ANDALUSE «CLASSICO>

% % %k

IBERICO SCHWEINSRUCKEN

mit Pfeffer-Honigkruste, serviert mit Rosmarinkartoffeln und Grillgemiise

% % %k

HALBGEFRORENES VON DER GRAND CRU SCHOKOLADE
mit Minze & Chili

67
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HERBST

KORBISCREME-SUPPE
mit Amaretti

% % %

KALBSRAHMVORESSEN MIT KRAUTERN
Spdtzli & Herbstgemiise

% %k

MARRONI-MOUSSE

mit Feigen

64

BUNTER BLATTSALAT

mit Kiirbiskernen und Kiirbiskerndressing

* % K

SALTINBOCCA VOM REH
an Preiselbeerjus, Tessiner Risotto & Kiirbisgemiise

* % K

PANNA COTTA

mit Beeren
69
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Menw «Nebelmeern»

NUSSLISALAT
mit Speck, Ei & Crodtons

* %k

GULASCH VOM RIND

mit Peperoni & Tomaten und Krduterspdtzli

% % %

COUPE «NESSELRODE»
64

Merss «Ferbstgaubor

GEMISCHTER SALAT

mit Kernen

* % K

GEMUTLICH GEBRATENES ZURZIBIETER RINDS-ENTRECOTE

mit dunkler Jus, serviert mit Kartoffelgratin & Herbstgemiise

* % K

KLEINE DESSERT-SINFONIE «BELVEDERE»

lassen Sie sich iiberaschen...
78
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WINTER

Merw, «Schreellocke»

SELLERIECREME-SUPPE

mit karamellisierten Apfeln

% % %

RINDSSCHMORBRATEN «GROSSMUTTER ART>
mit Kartoffelstampf & glasierten Riiebli

% %k

SCHOKOLADEN-TRAUM

lassen Sie sich Giberraschen...

70

Merww «<UWinleraumn»

NUSSLISALAT

mit gebratenen Krduterchampignons und Speck

* % K

GEBRATENES RINDSHUFT-STEAK
im Serranoschinkenmantel, serviert mit Bratkartoffeln & Rahmkohlrabi

* % K

DUETT VOM SCHOKOLADEN-MOUSSE

mit exotischen Friichten
70
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Mernw «Tannenbaum»

BUNTER BLATTSALAT IM PARMESANKORBCHEN

an feinem Hausdressing & Sprossen

* %k

KAROTTENCREME-SUPPE
mit Vanille

% % %

RINDSFILET AM STUCK GEBRATEN

mit Sauce béarnaise, Chorizokartoffeln & buntem Gemiise

* %k

DESSERTTELLER «BELVEDERE»
88

KARAMELISIERTER ZIEGENKASE
mit Feigen & Blattsalatbouquet

* % K

PARMESAN-TRUFFELSCHAUM-SUPPCHEN

* %k

KALBSNIERSTUCK AN MORCHEL-COGNAC-RAHMSAUCE

serviert mit Tagliatelle und glasiertem Gemiise

% %k

BLUTORANGEN-CANTUCCINI-TIRAMISU
88
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BABY-LATTICHSALAT
mit Ei und Serran-Sschinken-Chips

% % %

KROSS GEBRATENES ZANDERFILET

auf Limettenrisotto

% %k

SIMMENTALER ROASTBEEF

an krdftigem Merlotjus,
serviert mit Rostikroketten und Wintergemiise

* %k

MANGOSCHAUM-GEFRORENES
mit Wasabi und Mango-Rumshot

85

RESTAURANT BELVEDERE
ALLMEND GASTRO GMBH

Belvédére 1+ 5400 Baden * Telefon 056 222 53 64

info@belvedere-baden.ch + www.belvedere-baden.ch




	Allgemeine Informationen
	Apero
	Vorspeisen
	Suppen
	Warme Vorspeise / Zwischengang
	Hauptgang
	Fleisch 
	Fisch
	Vegi

	Dessert
	Saisonale Vorschläge
	Frühling
	Sommer


