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Apél’O Standard Preis pro Person

Apéro klein

Mit Rosmarin gerdstete Mandeln und Cashewnusse

Marinierte griine und schwarze Oliven

Gemise Crudités mit Krauterdip

Tomaten Mozzarellasticks mit Basilikum

Mini Sandwiches mit Kéase, Schinken und/oder Salami 14.50

Apéro mittel

Marinierte Peperoni auf Crostini

Hinkelsteinstiickchen im Schélchen

Mit Frischkase geflllte Feigen

Hausmarinierter Cravedlachs auf Toastbrot mit Meerrettichschaum

Feingeschnittener Siedfleischsalat mariniert

Mini Sandwiches (Roastbeef, Kase, Schinken und/oder Salami) 18.50

Apéro gross

Rauchlachsroulade mit Frischkasefullung

Griechischer Salat im Schélchen

Mit Rosmarin gerdstete Mandeln und Cashewnlisse

Hausgerauchte Entenbrust auf Mangochutney

Vitello Tonnato im Spoony

Marinierte weisse Bohnen mit Cherrytomaten

Crissini mit Rauchschinken 25.50

Bei diesen Standard Apero's sind keine Kdche notig

Alle Preise verstehen sich in CHF und exkl. MwsSt.



Apél’O Premium Preis pro Person

Apéro klein

Anti Pasti auf Crostini

Polentawurfel im Parmaschinkenmantel

Hausgemachte Mini-Quiches (Saisonale Variationen)

Gazpacho im Shotglas

Pouletspiesse Indian Curry an Krauterdip

Pflaumen im Speckmantel 17.50

Apéro mittel

Crevettencocktail im Tartelette

Hausgemachte Albondigas an pikanter Tomatensugo

Cremige Bramatapolenta mit Frischkéase und Krautern

Vitello Tonnato im Spoony

Rindscarpaccio auf Crostini mit Hinkelstein (Kase) und Rucola

Kleiner Lasagnewdrfel im Schélchen

Feines saisonales Cremesippchen im Shotglas 22.50

Apéro gross

Crevettenspiesschen mit Limonen mariniert

Bruschetta mit Spinat und Pecorino

Kalbfleischtartare auf Crostini

Empanadillas (Blatterteigtaschen mit Lammfleischfillung)
Feiner Glasnudelsalat mit mariniertem Thaibeef

Datteln im Speckmantel

Melonenkaltschale oder Waldpilzcréme (kalte Jahreszeit)
Rohké&sevariationen vom Kaseveredler NatUrli
Lachstartare mit Zitronen und Olivendél im Glas serviert
Mariniertes Antipastigemuse im Schéalchen 34.50

Bei diesen Premium Apéro Variationen muss zusatzlich Kiichenpersonal eingeplant werden

Alle Preise verstehen sich in CHF und exkl. MwsSt.
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Apéro Einzelkomponenten kalt

Sie kénnen sich auch lhren eigenen Apéro zusammenstellen. Wir werden Ihnen eine
detaillierte Offerte zustellen.

Vegetarisch

Crostini mit (Tomaten, Oliven, Ziegenkase, oder Peperoni)
Mit Rosmarin gerdstete Mandeln und Cashewniisse
Marinierte grine und schwarze Oliven

Gemiuse Cridités mit Krauterdip

Tomaten Mozzarellasticks mit Basilikum
Hinkelsteinstlickchen (Extrahartkése) im Schélchen

Mit Frischkase geflllte Feigen

Griechischer Salat im Murbeteigschalchen

Weisse Bohnen mit Cherrytomaten

Anti Pasti auf Crostini

Gazpacho im Shotglas

Rotweinschalotten mit Zitronenzesten

Feiner Tomatensalat mit Mozzarella im Schalchen serviert
Gefllltes Wachtelei

Makisushi mit Reis und Tofu

Mariniertes Antipastigemise im Schalchen
Melonenkaltschale

Roh-Kéasevariationen vom Kaseveredler Naturli

Alle Preise verstehen sich in CHF und exkl. MwsSt.
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Fleisch und Geflugel

Mini Sandwiches mit Kése, Schinken oder Salami
Hausgerauchte Entenbrust auf Mangochutney

Vitello Tonnato Salat im Spoony

Feingeschnittener Siedfleischsalat mariniert

Crissini mit Rauchschinken

Feiner Glasnudelsalat mit mariniertem Thaibeef
Kalbfleischtartare auf Crostini mit Zwiebelsprossen
Rindscarpaccio Auf Crostini mit Hinkelstein und Rucola

Fisch und Meeresfrichte

Hausmarinierter Cravedlachs auf Toastbrot mit Meerrettichschaum
Rauchlachsroulade mit Frischk&sefillung

Lachstartare mit Zitronen und Olivendél im Glas serviert
Crevettencocktail mit Salatchiffonat

Filoteig mit Rauchforellenfilet und Meerrettichschaum

Austern mit Schalotten und Zitrone

Pulpo mit Cherrytomaten und Zitronenfilet

Alle Preise verstehen sich in CHF und exkl. MwsSt.
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Apéro Einzelkomponenten warm

Sie kénnen sich auch lhren eigenen Apéro zusammenstellen. Wir werden Ihnen eine
detaillierte Offerte zustellen.

Vegetarisch

Bruschette mit Spinat und Pecorino

Hausgemachte Mini-Quiches (Saisonale Variationen)
Créemige Bramata Polenta mit Frischkase
Vegetarische Gemuselasagne im Schalchen
Gemuselasagnewdurfel im Schélchen

Mit Gemusewdarfeli geftllte Champignons
Hausgemachte mini Pizzas

Weissweinstippchen mit Curryschaum
Thymianrisotto mit Tésstaler Hinkelstein (Parmesan)
Saisonales Gemusecremesuppchen im Schottglas

Alle Preise verstehen sich in CHF und exkl. MwsSt.
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Fleisch und Geflugel

Polentawtrfel im Parmaschinkenmantel

Pouletspiesse Indian Curry an Krauterdip

Pflaumen im Speckmantel

Datteln im Speckmantel

Empanadillas (Blatterteigtaschen mit Lammfleischfillung)
Geflugelsatéspiesse an Erdnusssauce

Tamilische Frihlingsrolle mit Rindfleischfullung
Lasagnewdurfel im Schélchen

Paillard vom Lamm mit Wokgemiuse

Zucchini mit Zickleinfleischfullung

Blndner Gerstenuppe im Schalchen

Albondigas (Hausgemachte Hackfleischbéallchen an rassiger Tomatensugo)

Fisch und Meeresfrichte

Crevettenspiesschen mit Limonen mariniert
Gebratene Riesencrevetten auf Safranschaum
Gebratene Jakobsmuschel auf Orangen Beurre Blanc
Heilbuttrollchen an Weissweinsauce

Alle Preise verstehen sich in CHF und exkl. MwsSt.
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Apéro Einzelnkomponenten Dessert

Sie kénnen sich auch lhren eigenen Apéro zusammenstellen. Wir werden Ihnen eine
detaillierte Offerte zustellen.

Dessert im Glas oder im Porzellangeschirr angerichtet
Weisses Schoggimousse mit Dattelwurfeli

Klassisches Tiramisu

Schokolademousse mit Rahm

Panna Cotta mit Himbeercoulis

Frischer Fruchtsalat

Verschiedene Glacés (Tiefkihimdglichkeit ist nétig)

Kuchen & Schnitten (Wurfel 5x5cm)
Cremeschnitten

Schwarzwaldertorte

Aargauer Rueblicake
Studentenschnitte

Streuselkuchen

Brownies

Mini Patisserie

Mini-Cornet

Mini-Fruchttartelette

Mini-Vanille-Diplomat

Mini-Fruchttortli (saisonal)

Mini-Schoggiherzli mit verschiedenen Moussefullungen
Mini-Vermicelles (saisonal)

Alle Preise verstehen sich in CHF und exkl. MwsSt.
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Fliegendes Buffet

Hier ein Beispiel eines unserer Steh-Cocktail Variationen.

Vorspeise

*k%

Safransuppchen mit Krauterschaum
Gebratenes Wachtelbriistchen auf saisonalen Blattsalat mit gehobeltem Hinkelstein
Mini Pastetli gefullt mit Kalbsmilken und Champignons garniert mit feinen Gemusestreifen

Hauptgang

*k%k

Gebratenes Kalbssteak an Morchelsauce mit Thymianrisotto
Maispoularden-Saltimbocca auf provenzalischem Gemise mit Calvadossauce
Pochiertes Zeezungenrélichen an Champagner-Beurreblanc
Orchiette mit Peccorino und Cherrytomaten

Dessert

*k%k

Schokoladenflan mit Kumqguattkompott
Passionsfrucht Tiramisu
Orangenmousse mit Knusperstreusel
Brownies mit Schlagrahm

CHF 78.- pro Person

Preis exkl. Dienstleistungen wie Geschirr, Mitarbeiter usw.

Alle Preise verstehen sich in CHF und exkl. MwsSt.
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Grillfest Preis pro Person

Das Salatbuffet

Antipasti aus verschiedenen Gemisen

6 verschiedene Salate mit hausgemachten Dressings
frischer Blattsalat mit Krautern

Randensalat mit Apfel

Rueblisalat mit Orangenfilet

Kabissalat mit Speck

Couscoussalat mit Pfefferminze

Maissalat mit Curry

Kostlichkeiten vom Grill

Chilly Bratwurst

Kalbsbratwurst

Cervelat

Lammhuftsteak

Rindsspiess

Pouletschenkelsteak

Knusprige Spearrips an Honig-Soya Marinade

Als Beilage

Baked Potatoes mit Sour Cream
Geflllte Peperoni
Krauterbutter / Cafe de Paris

Das Dessertbuffet

Frischer Fruchtsalat

Tiramisu

Schololadenmousse 48.00

Natirlich kann das Grillbuffet auch erganzt oder abgeandert werden, wir stellen IThnen
gerne eine detaillierte Offerte zu.

Alle Preise verstehen sich in CHF und exkl. MwsSt.
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Das Fruhstuicks Buffet Preis pro Person

ab 15 Personen

Brote und Aufstriche

Frische Gipfel St.Gallerbrot
Schraubenbrot Zopfe

Diverse Frichtekonfituren Butter und Margarine
Tdsstaler Bienenhonig Nutella

Kalte Speisen

Gemischte Fleischplatten

Hausmarinierter Cravedlachs mit Meerrettichschaum
Kaseplatte vom Kaseveredler Naturli

Warme Speisen

Ruhreier nach Wahl: mit Speck, Tomaten, Champignons oder Schinken
3-Minuten Eier

Knusprige Rosti

Gebratener Speck

Schweinsbratwirstchen und Chipolatas

Musli und Joghurts

Knuspermusli mit Milch Diverse Joghurt und Quark
Bircher Musli Verschiedene Sorten Flakes 45.50
Getranke

Diverse Fruchtsafte, 1dl Prosecco, Kaffee, Milch, Ovo, heisse Schokolade
Mineralwasser und Sussgetranke 16.50

Alle Preise verstehen sich in CHF und exkl. MwsSt.
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Bankett Vorspeisen Preis pro Person

Vorspeisen Salate

Grlner Salat 5.00
Gemischter Blattsalat mit frischen Krautern 5.50
Gemischter Salat mit Sprossen 6.50
Nusslisalat mit Ei und Crodtons 7.00
Rueblisalat mit Orangenstiicken 5.00

Kalte Vorspeisen

Hauspastete an Sauce Cumberland mit Salatbouquett 9.50
Lachsroulade an Sauce Verte mit kleinem Salatbouquett 9.50
Hausmarinierter Craved Lachs mit Meerrettichschaum und Saisonsalat 9.50
Hausgerauchte Entenbrust mit Mangochutney 10.50

Warme Vorspeisen
Blatterteigpastetli mit Champignon Gemisefillung 8.50
Pochiertes Heilbuttrollichen auf einem Rahmlauchbeet mit Pariser Kartoffeln 12.50

Alle Preise verstehen sich in CHF und exkl. MwsSt.



Bankett Hauptspeisen Preis pro Person

Fleischgerichte
Schweinshals im Ofen gebraten an Rosmarinjus
mit Kartoffelgratin und gediinstetem Mischgemuse

Glasierte gerollte Kalbsbrust am eigenen Jus
mit Krauterpolenta und gediinsteten Bohnen

Gebratenes Maispoulardenbriistchen napiert mit einer feinen Calvadossauce,
dazu servieren wir Safrantagliatelle und sautierte Zucchetti

Reis Casimir, Pouletgeschnetzeltes an Currysauce
mit Reis und Friichten

Rindsschmorbraten mit Steinpilzen, Kartoffelstock
und zweifarbene Ruebli

Rindsfiletgeschnetzeltes Stroganoff
mit Gemusereis Pilaw

Spaghettiplausch mit vier verschiedenen Saucen

(Napoli, cinque P, Bolognese, Gorgonzola, Lachsrahmsauce, Pesto oder Carbonara

Alplermakkaronen mit gerosteten Zwiebeln und Apfelschnitze

Saltimbocca vom Schweinsnierstiick
mit Thymianrisotto und Rataouille

Alle Preise verstehen sich in CHF und exkl. MwsSt.

15.50

20.50

17.50

14.50

16.50

26.50

14.50

13.50

16.50



Bankett Hauptspeisen Preis pro Person

Fischgerichte
Sautierte Eglifilet aus hiesigem Gewasser mit Petersilienkartoffeln
und Blattspinat 15.50

Grillierte Lachstranche auf Gemusestreifen mit Rotweinbutter,
Krauterreis und gediinsteten Kefen 15.50

gebratenes Saiblingfilet an Safransauce mit Trockenreis
und Oreganozucchetti 15.50

Vegetarische Gerichte
Griechischer Gemiusestrudel mit Vetakédse auf Pernotsauce,
dazu servieren wir Kartoffelgratin 15.50

Limonen Tofu mit Gemiisestreifen und Pilawreis 15.50

Alle Preise verstehen sich in CHF und exkl. MwsSt.



Bankett Dessert Preis pro Person

Dessert im Schalchen serviert

Caramelchdpfli mit Rahmhaube 5.50
Frischer Fruchtsalat mit Rahm 5.50
Creme Caramel 5.50
Tiramisu 5.50
Schokocréme 5.50
Diverse Glacés (Tiefkiihimdglichkeit ist erforderlich) 5.50

Dessert auf dem Teller angerichtet und schdn garniert

Schokoladenmousse 7.50
Tiramisu 7.50
Charlotte Royale 8.50
Gefillte Windbeutel 8.50
Brownies mit Kumquattkompott 8.50

Warme Dessert frisch zubereitet
Crepe Suzette 9.50

Alle Preise verstehen sich in CHF und exkl. MwsSt.



Getranke

Mineral
Mineral mit Kohlensaure 051
Mineral mit Kohlensaure 11
Mineral ohne Kohlenséaure 051
Sussgetranke
Diverse Sussgetranke nach Wunsch 051
11
Apfel und Fruchtsafte
Apfelmost 0.331
Shorley 11
Michel Bodyguard 0.21
Michel Orangensatft 0.21
Michel Pfirsichsaft 0.21
Orangensaft 11
Biere
Qudllfrisch 051
Appenzeller Lager 0.331
Hornlibrau 0.331
Hornlibrau 051

Biere im Offenauschank

Kaffee und Tee
Kaffee und Espresso
Diverse Sorten Tee in hochster Qualitat

Alle Preise verstehen sich in CHF und exkl. MwsSt.

4.00
7.00
4.00

4.00
7.00

4.00
10.00
3.80
3.80
3.80
10.00

5.00
3.80
5.60
8.00
auf Anfrage

3.50
3.50
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Eine Auswahl aus unserem Weinkeller

Rotwein

Schweiz

Pinot Noir 2009 vom Weingut Heuberger in Bozen AG

Pinot Noir Barrique, 2007 vom Weingut Heuberger in Bozen AG
Cuvée de la Poste, 2009 vom Weingut Heuberger in Bozen AG

Frankreich

Italien

Amarone d. Valpolicella Classico DOC, Ca' La Bionda 2005
Corvina / Rondinella

Amarone della Valpolicella DOC, Venturini 2006

Corvina / Rondinella / Molinara

Montepulciano d'Abruzzo DOC 2008 Zaccanini
Montepulciano

Spanien
La Marca Madrid 2007 13.9% vol
Tempranillo

Portugal

Alle Preise verstehen sich in CHF und exkl. MwsSt.

7.5dl
7.5dl
7.5dl

7.5dl

7.5dl

7.5dl

7.5dl

33.00
44.50
39.50

104.00

65.00

37.50

28.00



Eine Auswahl aus unserem Weinkeller

Weisswein

Schweiz

Riesling Silvaner, 2009 vom Weingut Heuberger in Bézen AG
Riesling Silvaner

Sauvignon Blanc, 2009 vom Weingut Heuberger in Bozen AG
Sauvignon Blanc

Frankreich

Italien

Sauvignon Blanc Alto Adige DOC "Voglar", Peter Dipoli 2008
Sauvignon Blanc

Arneis Roero DOCG, Cascina Chicco

Arneis

Spanien

Portugal

Alle Preise verstehen sich in CHF und exkl. MwsSt.

7.5dl

7.5dl

7.5dl

7.5dl

32.00

36.50

48.00

39.00



Personal

Gesamtleitung

Eventleiter 85.00
Leiter Catering 85.00
Kliche

Chefkoch 70.00
Koch 55.00
Logistiker/Spuler 45.00
Service

Chef de Service 65.00
Service 50.00
Bar

Leitung Bar 65.00
Barkeeper/in 50.00
Transport

Transport & Weg
Transportpauschale pro Fahrzeug 20.00
Pro Kilometer und Fahrzeug 1.50

Alle Preise verstehen sich in CHF und exkl. MwsSt.
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AGB ziffer 1-7

Allgemeine Geschéftsbedingungen der Schochtopf GmbH

1. Parteien und Vertragsgegenstand

Die Schochtopf GmbH erbringt Catering- und Bankett- Dienstleistungen fur Anlasse seiner Kunden nach Massgabe des
individuellen abgeschlossenen Vertrags, sowie der Vorliegenden allgemeinen Geschéaftsbedingungen.

Veranstalter des jeweiligen Anlasses ist stets der Kunde von Schochtopf GmbH (oder eine von lhm beauftragte
Person). Die Gesamtverantwortung fur den geordneten Ablauf, liegt stets beim Veranstalter. Schochtopf GmbH
Ubernimmt in keiner Form die Funktion des Veranstalters.

2. Zustandekommen des Vertrags

Schochtopf GmbH unterbreitet dem Kunden auf Grundlage von dessen Bestellung eine detaillierte Offerte. Nach
Prifung durch den Kunden sowie nach Einarbeitung seiner allfalligen Anderungen und Ergénzungen stellt
Schochtopf GmbH dem Kunden eine schriftliche Auftragsbestétigung zu. Der Auftrag kommt mit der Unterzeichnung
dieser Auftragsbestatigung durch den Kunden zustande.

3. Infrastruktur / Organisatorisches

Der Kunde oder die von Ihm beauftragte Person ist verantwortlich, dass am Ort des Anlasses die fur den zu organis-
ierenden Anlass dblichen Installationen (insbesondere Wasser, Strom etc.) gebrauchsfertig zur Verfiigung stehen,
und dass der Ort Uber eine genugende Zufahrt verfligt. Der Kunde holt auch allféllige Zufahrtsbewilligungen ein.

Er ist verpflichtet, dass Schochtopf GmbH umgehend, jedoch spatestens bis dessen schriftlicher Auftrags-
bestatigung (siehe vorstehende Ziffer 2) zu informieren, falls und wieweit dies der Fall sein sollte.

Der Kunde oder die von Ihm beauftragte Person ist verantwortlich, dass die fiir dessen Anlass Ubliche Versich-
erungsabdeckung fiir Sach- und Personenschéden rechtzeitig und mit gentigender Deckung abgeschlossen wird.

Der Kunde oder die von Ihm beauftagte Person ist verantwortlich, bei der 6rtlich zustédndigen Behorde eine allfallig
erforderliche Bewilligung fir eine Verlangerung einzuholen.

Sofern der Kunde oder eine Drittperson Getranke an den Anlass mitbringt, verrechnet Schochtopf GmbH dem
Kunden ein Zapfengeld von CHF 25.- pro Flasche oder CHF 7.- pro Person.
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4. Nachtragliche Vertragsanderungen
Anderungen an der Bestellung des Kunden (Speisen und/oder Getranke) nach Abschluss des Vertrags sind bis
spatestens acht Kalendertage vor dem Anlass méglich, eine spatere Anderung ist ausgeschlossen.

Der Kunde hat der Schochtopf GmbH die vertraglich vereinbarte Teilnehmerzahl bis spéatestens 48 Stunden vor dem
Anlass schriftlich bekannt zu geben. Die vom Kunden bekannt gegebene Teilnehmerzahl ist verbindlich; Leistungen
fur nachtraglich noch wegfallende Teinehmer werden dem Kunden in Rechnung gestellt. Reduziert sich die
Teilnehmerzahl um mehr als 30%, kommen die Teilanullationsbedingungen (Ziffer 5) zur Anwendung.

5. (Teil-) Annullation

Lost der Kunde den besténdigen Vertrag ganz oder teilweise auf, so stellt hm Schochtopf GmbH die hierdurch
entfallenen Leistungen wie folgt in Rechnung:

bis 15 Tage vor dem Anlass:  keine Rechnungsstellung

bis 10 Tage vor dem Anlass:  20% der entfallenen Kosten
bis 5 Tage vor dem Anlass: 50% der entfallenen Kosten
bis 2 Tage vor dem Anlass: 100% der entfallenen Kosten

Bei Reservationen von Zusatzleistungen durch Schochtopf GmbH, wie Lokalitéaten, Kiinstler, etc. kommen deren AGB
zum Tragen und der Kunde haftet fur die Einhaltung derselben.

6. Zahlungsmodalitaten / Akontozahlung

Rechnungen der Schochtopf GmbH sind in jedem Fall innert 30 Tagen ab Rechnungsdatum netto zahlbar.

Schochtopf GmbH behélt sich jederzeit das Recht vor, vom Kunden eine Akontozahlung von bis zu 50% des
Auftragsvolumens gemass Auftragsbestétigung zu verlangen.

Anwendbares Recht, Gerichtsstand

Auf die Rechtsbeziehung zwischen Schochtopf GmbH und dem Kunden ist ausschliesslich das Schweizer Recht
anwendbar. Ausschliesslicher Gerichtsstand fur samtliche aus oder im Zusammenhang mit dem Vertrag zwischen
Schochtopf GmbH und dem Kunden erwachsenen Streitigkeiten ist Hinwil, wobei der Kunde ausdrtcklich und
unwiderruflich auf seinen Wohnsitz- bzw. Sitzgerichtsstand geméss Art. 30 BV verzichtet.
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