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HERZLICH WILLKOMMEN!

Toblers-Team freut sich, Sie kulinarisch verwdhnen zu durfen.
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KLEINE INSPIRATION FUR IHREN EVENT

Vielen Dank dafur, dass Sie Toblers Event & Catering sowie unser Team in Betracht ziehen,
um lhren besonderen Anlass zu planen! Wir freuen uns darauf, Sie kulinarisch mit unserer
bewdhrten Qualitdt aus Kiche und Service zu verwdhnen.

Seit vielen Jahren bietet Toblers Team erfolgreich eine vielfdltige Palette gastronomischer
Dienstleistungen ausserhalb der gewohnten Umgebung an, sei es bei lhnen zu Hause, in
der freien Natur, in einer WaldhUtte, in einer Kultursttte oder in einer grosseren Eventlo-
cation — wir passen uns lhren Winschen an. Es liegt uns besonders am Herzen, lhnen und
lhren Gdasten saisonale und marktfrische Gerichte zu servieren, immer mit einem L&cheln
im Gesicht.

Falls Sie in unserer Zusammenstellung nicht das Passende finden sollfen, nehmen wir
gerne lhre Ideen entgegen und erstellen nach Méglichkeit einen auf lhre Winsche zu-
geschnittenen Menuvorschlag. Basierend auf Ihrer Speiseauswahl kédnnen wir lhnen auch
eine entsprechende Gefranke- oder Weinbegleitung empfehlen.

Mit unserem langjédhrigen Know-how im Bereich Gastronomie und Events stehen wir Ihnen
auch gerne beratend zur Seite, sei es bezUglich des Zeitablaufs, einer passenden Musik-
begleitung oder eines Rahmenprogrammes. Unser Ziel ist es, dass Ihr Event fUr Sie und lhre
Gaste lange in wundervoller Erinnerung bleibft.

Wenn Sie und lhre Gdaste sich Gutes gdnnen mochten, sind wir die richtige Wahl — wir
freuen uns darauf, Sie zu unterstGfzen! Lassen Sie sich inspirieren und zégern Sie nicht,
einen Gesprdchstermin mit uns zu vereinbaren.

Caroline und Christoph Tobler
und Toblers Team

EVENT » CTATERING « TRAITEUR
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Uber Zutaten in unseren Gerichten, die Allergien oder Intoleranzen auslésen kénnen, informieren wir Sie auf
Anfrage gerne. Auf Vorbestellung mit Angabe der Anzahl (bei Auftragsvergabe) bereiten wir spezielle Erndh-
rungswinsche zu.

vegetarisch
@ vegan
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TOBLERS HAPPAS (HAPPCHEN + TAPAS

KLEINE HAPPAS

Chips Nature/Paprika, Salzgebdack (30gr.)

Hummus mit Maggiabrot @

Gemdsesticks mit Sauerrahm @

Nussmischung, gesalzen ®

Wraprolichen mit Frischkdse, Dorrfomaten und Rucola

Wrapréllichen mit hausgerduchertem Lachs und Sauerrahm

IN GLASCHEN MIT BROTWURFEL

Hausgemachtes Essiggemise ®
Frisch marinierte Oliven @
Parmino- oder GruyerkdsewUrfel @
Salametti aus dem Bleniotal

Toblers gerdstete Gewirzmandeln @

APERO-STICKS

Cherrytomaten und Mozzarella-Perlen @
Greyerzerkdse und Trauben

Brie und Feigen @

Melone und Rohschinken (saisonales Angebot)
Poulet-Satay-Spiess mit Dip

Zucchinirdlichen, Feta und getrocknete Tomaten

= HAPAS)

pro Person

2.50
3.00
3.00
3.60
4.20
5.40

pro Person

3.60
3.60
4.80
5.40
4.80

pro Person/2 Sticks

3.30
4.20
4.20
4.80
5.40
4.20



HAPPAS AUF BROTCHEN-/TOAST-BASIS
Mindestbestellmenge pro Sorte: 20 StUck

Auswahl an Canapés (1/2-Toast)

Klassisch lecker 3.80
Salami, Hartk&se, Thonmousse, Ei, GemUse, Frischkdse, gekochter Vorderschinken oder Spargel
Deluxe 4.40

BUndnerfleisch, Rohschinken, Rauchlachs oder Rindstartar

Crostini @ 3.60

Auswahl mit TomatenwUrfel mit Basilikum, Oliventapenade und Auberginenmousse

Kleine belegte Apérobrotchen 4.80
Hummus , K&se, Schinken, Rauchlachs oder BUndnerfleisch

Kleine gefUllte «Vol au Venty 3.60
Ka&semousse oder Baba Ganoush

HAPPAS AUS DER WARMEN KUCHE pro Stick
Mindestbestellmenge pro Sorte: 20 Stick

Hausgemachte Bulgurkugeln mit sUss-saurem Dip @ 3.60
Schinkengipfeli 4.20
Falafel-Ballchen mit Limetten-Dip @ 3.00
Frihlingsrollen mit sUss-saurem Dip @ 3.00
Rindfleisch-Ballichen mit wirziger Tomatensauce 3.60
Gemise-Samosas mit Dip 3.00
Trio von K&sekuchenwrfel (natur @, mit Lauch oder Speck) 5.10
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HAPPAS FUR EINE GEMUTLICHE RUNDE

Tessiner Happas pro Person 12.00
Rohschinken, Pancetta, Coppa und Salametti nostrano

Bergkdse aus dem Bleniotal

Strauchtomaten und Zwiebelringe

Hausgemachtes Essiggemuse

Maggia- und Zwirbelbrot

Vegetarische Antipasti-Platte @ pro Person 11.30
Hummus, Kase, Falafel mit hausgemachtem Dip
Marinierte Oliven und Dorrftomaten

Maggia- und Zwirbelbrot

Crudités-Platte @ (40 gr.) pro Person 3.00
Saisonale Gemusesticks und diverse Rohkost

mit Curry-, Cocktail- und Kr&uter-Joghurt-Sauce

Hart- und Weichkdse-Platte @ (40 gr.) pro Person 6.60

Assortiment von Schweizer Hart- und Weichkd&se

Maggia- und Zwirbelbrot




VORSPEISEN

SUPPEN

Kraftbrihe (Gemuse @, Rind oder Gefligel) mit Einlage 7.20

Eierfladli, GemUsewUrfel oder Backerbsen

Klare GemUsesuppe @ 6.00
Kr@uterschaumsuppe mit Kdsestick 7.80
Rindsbouillon mit Portwein und frischen Fladli 8.40
Saisonale Cremesuppe mit Rahmhaube 8.40
SUsskartoffelsuppe @ 8.40
mit Streifen vom hausgerduchertem Swiss Alpine pure Lachs 13.20
Brotkorlb mit zwei verschiedenen Broten pro Person 2.50
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SALATE

Saisonaler Blattsalat

mit GemUsestreifen oder Sprossen @ 6.60
mit Trockenfleischheu und Hartk&seflocken 12.50
mit Ei, Speck und Wauwiler Champignons @ 12.50
mit grilliertem GemuUse und Krduter-CroUtons 10.40
mit Rohschinken, kleinem Burrata und getrockneten Tomaten 12.50
Gemischter Salat @ 9.60

mit verschiedenen GemduUse- und Blattsalaten
Nusslisalat mit Ei und Speck 9.60

Salat «Capresen an Balsamico-Dressing @ 10.20

Geschnittene Tomaten mit Buffelmozzarella, Basilikum

Kleines Salatbuffet @ 12.00

Blattsalatbouquet und drei verschiedenen GemuUsesalate

Grosses Salatbuffet @ 15.60

Blattsalatbouquet und funf verschiedene Rohkost- und gekochte Salate

Wir produzieren fUr Sie auch gerne diverse Salate in der Schussel (Preis pro kg):

Apfel-Sellerie-Salat 20.50
Coleslaw-Salat 21.60
Eisbergsalat 19.20
Griechischer Salat mit Peperoni, Tomate, Gurke, Feta & Oliven 27.90
Gurkensalat 19.20
Kartoffelsalat 22.80
Maissalat 22.80
Pastasalat mit GemUse- und SchinkenwUrfel 21.60
Reissalat mit Erbsen, RUebli, Peperoni 20.40
RUeblisalat mit Orangenfilets 20.40
Saisonaler Blattsalat 31.50

Unsere Salate sind mit unserem Hausdressing auf franzdsischer Salatsaucen-Basis angereichert. Auf Wunsch
kénnen wir Innen eine vegane, glutenfreie oder laktosefreie Vinaigrette anbieten.




LUKULLISCHE UBERRASCHUNGEN ALS VORSPEISE

KLEINE KOSTLICHKEITEN AUS DER KALTEN KUCHE

Melonenfdcher mit Tessiner Rohschinken (saisonales Angebot)
Roastbeef-Teller mit Sauce Tartar

Saisonales Gemise-Carpaccio @

mit gerdsteten Pinienkernen und Parmesansplitter

Tatar vom hausgerdauchertem Swiss Alpine pure Lachs,

kleinem Salatbouquet und Toast

Tatar vom saisonalen Gemiise @

Kleinem Salatbouquet und Toast

KLEINE KOSTLICHKEITEN AUS DER WARMEN KUCHE

Hausgemachte Fettuccine

mit Basilikum-Pesto und getrockneten Tomaten

Tessiner Risotto mit Krdutern
mit Parmesanflocken @
mit Steinpilzen @

mit Krelbbsschwdnzen

Gebratenes Schwarzenberger Forellenfilet nach Luzerner Art

Kapern, Tomaten, Echaloften und Butterreis

Blatterteigkissen mit Felchenfiletsstreifen vom Zugersee

an leichter Krduterrahmsauce auf Spinatbeet und Kartoffelkugeln

12.50

13.50

12.50

17.50

12.50

15.50

12.00
16.80
23.50

22.80

24.00
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HAUPTGERICHTE

VEGETARISCH UND VEGAN

Aelpler-Magronen

mit Sprienz und Apfelmues

Blatterteigkissen gefUllt mit Blattspinat
mit saisonalem MarktgemUse

Petersilien-Kartoffeln an Safransauce

Gemise-Piccata auf Tomatensauce

mit Weissweinrisotto

Hausgemachte Frihlingsrollen mit Gurken

mit gebratenem Reis, Ei und Gemusestreifen

Hausgemachte Linsenbratlinge mit Tomatensauce ®

mit Nudeln und MarktgemUse

Hausgemachte Quinoa-Gemise-Bratlinge mit Quark-Dip

auf einem Ratatouille-Beet

Kichererbsen-Curry mit Gemise und Ananas @

mit Trockenreis und Frichten garniert

Mediterraner Gemiseeintopf mit saisonalem Gemuse @

mit Couscous

Toblers hausgemachte Nudeln mit Zucchetti, Peperoni und Pilzen

an leichter Krauterrahmsauce

18.50

25.00

20.50

24.50

21.50

21.50

18.50

18.50

21.50



HAUPTGERICHTE

FISCH

Gebratene Felchenfilets vom Zugersee an Krduter-Weisswein-Sauce

Salzkartoffeln und Spinat

Pochierte Forellenfilets vom Schwarzenberg an Weissweinsauce

Gemusereis und Blattspinat

Tagliatelle Salmone an Dillsauce

mit Lachsrosen vom hausgerduchertem Swiss Alpine pure Lachs

GEFLUGEL

Gefillte Maispoulardenbrust (frischer Spinat) an Pommery-Senfsauce

Gebratene KartoffelwUrfel und Zweierlei glasierte Karotten

Krauter-Pouletbriistchen aus dem Ofen an Rahmsauce

Tagliatelle und Broccoli

Riz Casimir mit Pouletbruststreifen

an Kokosmilch-Currysauce mit Frichten

Pouletbruststreifen an Sherryrahmsauce

Polenta und Peperonata

36.00

36.00

32.50

24.50

20.50

25.50

25.50
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HAUPTGERICHTE

VOM SCHWEIN

Am Stick gegartes Schweinssteak an Pommery-Senfsauce

Bratkartoffeln und Karotten

Filetmedaillons im Speckmantel an Pilzranmsauce

Weissweinrisotto und Wurzelgemuse

Gebratene Schweinshaxe an kraffigem Rotweinjus

Kartoffelstock und MischgemuUse

Geschnetzeltes an Rahmsauce und Peperonata

Krauter-Kartoffeln und WurzelgemuUse

Glasierte Schulter vom Schwein an Krauterjus und Wauwiler Champignons

Spdtzli und Karotten

Glasierter Schweinshals «Walliser Artw an Dérraprikosensauce

Polenta und saisonales Marktgemuse

Karreebraten an kraftiger Rotwein-Zwetschgensauce

Kartoffelgratin und saisonales Marktgemuse

Piccata Tessiner Art vom Schwein mit Tomatensauce

Teigwaren und Bohnen

Rahmschnitzel vom NierstUck mit Wauwiler Champignons

Butternudeln und saisonales GemuUse

28.80

34.50

26.50

24.00

23.50

21.60

26.00

26.00

26.50



HAUPTGERICHTE

VOM KALB

Gebratene Filetmedaillons an Calvados-Rahmsauce

Nudeln und GemUse-Allerlei

Gebratenes Steak an Sherryrahmsauce

Spatzli und BohnenbUndel mit Speck

Geschnetzeltes an Wauwiler Champignons-Rahmsauce

Stampfkartoffeln und saisonales Wurzelgemuse

Glasierter Karreebraten an Morchelrahmsauce

Kartoffelgratin und saisonales Marktgemuse

Kalbsgeschnetzteltes im Blatterteigkissen

Pilaw-Reis und Blattspinat

Kalbsschnitzel an Zitronensauce

Trockenreis und saisonales MischgemUse

Original Luzerner Pastetenhaus
mit Kalbfleischmdckli, Bratkigeli und Champignons
Trockenreis, Erbsen und Karotten

Rosinen werden & part serviert

49.50

41.50

34.50

42.00

34.50

32.00

36.50
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HAUPTGERICHTE

VOM RIND ODER LAMM

Geschnetzeltes Rindfleisch «Stroganofin

Butterreis und Mandel-Broccoli

Rindfleischroulade «Gdrtnerin Arty an Portweinjus

Stampfkartoffeln mit Réstzwiebel und grine Bohnen

Rindsschmorbraten an kraftiger Rotweinsauce

Weissweinrisotto und Krdutertomate

Roastbeef an Sauce Bearnaise oder Pfefferrahmsauce

Kartoffelgratin und saisonales Marktgemuse

Lammrickenfilet provencale an kraftigem Rosmarinjus

Cous Cous mit Petersilie und Ratatouille

32.00

26.00

36.50

41.50

38.50



HAUPTGERICHTE

KOSTLICHKEITEN AUF EINEM BUFFET

Gerne kénnen wir Innen auch Inr Wunschbuffet offerieren.

Schweizer-Buffet 48.00

Bunt gemischter Blattsalat mit verschiedenen Garnituren

Hirsesalat mit Randen, Frischk&se und NUssen

Kalte Kostlichkeiten aus dem Bleniotal aus der Metzgerei «UI nostrany

Salami nostrano, Salametti, Prosciutto crudo, Lardo, Coppa, Pancetta

Berg- und Alpkdse mit hausgemachtem EssiggemUse und marinierten Oliven
Aelpler Magronen, mit Apfelmus und Réstzwiebeln oder Pizzocherie
Rindshacktatschli, Bratspeck, Pouletbrust, Schweinssteak, Kalbsbratwurst

Salatbuffet mit Blattsalaten und funf GemUsesalate

Eine Starkebeilage oder einen Salat aus einer Starkebeilage (z. B. Kartoffel-/Hornlisalat)
Verschiedenen Saucen: BBQ, Krduterbutter, Curry, Knoblauch & Cocktail

Auswahl an Brot

Kleine Dessertauswahl mit drei verschiedenen saisonalen Desserts

Barbecue-Buffet 42.50

Rindshacktatschli, Bratspeck, Pouletbrust, Schweinssteak, Kalbsbratwurst

Salatbuffet mit Blattsalaten und funf GemUsesalate

Eine Starkebeilage oder einen Salat aus einer Starkebeilage (z. B. Kartoffel-/Hornlisalat)
Verschiedenen Saucen: BBQ, Kréuterbutter, Curry, Knoblauch & Cocktail

Auswahl an Brot

Kleine Dessertauswahl mit drei verschiedenen saisonalen Desserts

Streeffood-Buffet 45.30

Verschiedene MarkistGnde mit folgender Essensauswahl, zum Beispiel:
Buffet mit schweizerischen Kdstlichkeiten

Kalte K&stlichkeiten aus dem Bleniotal: Fleischplatte & Bergk&se
Tessiner Risofto mit Steinpilzen
Hausgemachte Polpette di manzo (Rindshacktatschli)

Buffet mit thail&indischer Spezialit&t:
Padthai: Gebratenes Reisnudel-Gericht mit Poulet (vegane Alternative méglich)
Buffet mit italienischer Spezialitat:

Padina’s: italienische Handpizza mit verschiedenen Fillungen
Bunt gemischter Blattsalat mit Gemusestreifen

Buffet mit deutscher Spezialitat:

Kartoffelspalten
Currywurst

Buffet mit DessertspezialitGten von nah und fern:

Cheesecake im Glas
Luzerner Lebkuchen mit Nidle
Fruchtsalat mit saisonalen Frichten
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SUSSE VERSUCHUNGEN

Frischer Fruchtsalat mit Holundersirup

mit Nebiker Holzofen-Meringue und Nidle

Krienser Enzli-Parfait mit Appenzeller

und saisonalem Fruchtspiegel

Trilogie mit Schokoladen-Brownie,

saisonalem Frichtemousse und seinem Kompott

Lukullische Kostlichkeiten im Weckglas:
Eierlikbrcreme

Frochtemousse

Gebrannte Créeme

Griechische Yoghurtcreme mit Saisonfrochten
Panna Cotta mit Beerensauce
Schokoladenmousse (vegan moglich)
Tirami-su

Veganes Schichtdessert mit Haferkekse

Trilogie von lukullischen Késtlichkeiten im kleinen Glas

Sisses aus dem Ofen:

Hausgemachte Cakes

Luzerner Lebkuchen mit Nidle
Schokoladen-Brownie (vegane Option)

Streuselkuchen mit saisonalen FrGchten
Kasetrio mit Hart- und Weichkdse

Dessertbuffet
mit drei sUssen Versuchungen

mit fUnf sGssen Versuchungen

6.50
8.50

9.50

9.50

pro Glas
6.50

6.50

6.50

6.00

6.50

6.00

7.00

6.50
10.50

pro Stuck
3.00
3.00
3.50
3.50

12.50

12.50
16.80



EINBLICK IN TOBLERS GETRANKEKELLER

APERITIF

J. Gasco Bitter — echt italienisch und ohne Alkohol: Soft-Drink mit natUrlichen Zutaten

Manzoni — echt schweizerisch und ohne Alkohol: herber, beerig-fruchtiger Apéritif

Helvetic Spritz — echt schweizerisch: Appenzeller Abbacella, Prosecco und etwas Soda

Spritz Veneziano - echt italienisch: Wermut, Prosecco oder Weisswein und etwas Soda

PROSECCO

Prosecco dry DOC cantina Paladin 75¢l
WEISSWEINE

Yvorne «Traditiony AOC artisans Vignerons d'Yvomne CH 70cl
Bucaneve Bianco di Merlot caci cantina Giubiasco CH 75¢l
Gran Sasso Chardonnay terre di Chieti 1.G.P Puglia IT 75c¢l
ROTWEINE

Ancora GO|OHO/MGI’|OT Cave de Jolimont, Mont-sur-Rolle CH 75cl
Merlot Ticino Riserva caci cantina Giubiasco CH 75c¢l
Gran Sasso Primitivo terre di chieti 1.G.P Puglia IT 75cl
WEITERE GETRANKE

Mineralwasser mit/ohne Kohlensdure 1 5.00
Alkoholfreie SUssgetranke Cola, Citro, Schorle, etc 0.5 3.00
Kaffee / Espresso pro Portion 2.50
Bier Lager (alkoholfreie Option mdéglich) eichnot 0.33l 3.40
Lokales Bier aus einer Mikro-Brauerei (2. s. krienser Mons Bier] 0.33l 3.80
Hausgemachte Bowle (mit Alkohol) 1l 24.70
Hausgemachte Bowle (ohne Alkohol) 11 19.70
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TOBLERS TEAM AN IHREM ANLASS

Toblers Team erbringt gerne die Event-Dienstleistungen an Inrem Event. Unser Team ver-
rechnen wir am Anlasstag wie folgt:

Stundenansdtze

Anlassleitung CHF  88.00/ Stunde
Chef de Service / Kichenchef CHF  75.00 / Stunde
Servicefachperson / Koch CHF  65.00 / Stunde
Weitere Mitarbeitende, z. B. Reinigung, Chauffeur efc. CHF  60.00 / Stunde

Die An-/RUckfahrt der Mitarbeitenden zum Anlassort gilt als Arbeitszeit.

Nachtzuschlag + 25% pro Std.Ansatz

Gemdass L-GAV sind wir verpflichtet, unseren Mitarbeitenden ab 24:00 Uhr einen Nacht-
zuschlag zu verrechnen. Der Nachtzuschlag wird pro Mitarbeitende/Std. verrechnet.

Anfahrt & Transportkosten

Die Transportkosten sind in Zonen eingeteilt, exkl. Zeitaufwand Chauffeur

Transportkosten Zone 1 (bis 10 Minuten Fahrzeit ab Altishofen) CHF 60.00
Transportkosten Zone 2 (bis 20 Minuten Fahrzeit ab Altishofen) CHF 100.00
Transportkosten Zone 3 (bis 30 Minuten Fahrzeit ab Altishofen) CHF 120.00

Weiter entfernte Lieferorte werden individuell berechnet.



MIETE VON GESCHIRR & INFRASTRUKTUR

Toblers verfugt Uber ein grosses Sortiment an diversem Eventbedarf. Von Geschirr Gber
Festzelte, Bestuhlung, TischtGcher bis zur Eventbeleuchtung kénnen wir alles liefern. Ge-
niessen Sie Ihren Event dank Toblers Gesamtangebot: Alles aus einer Hand!

Nachstehend finden Sie einen kurzen Uberblick Uber das wichtigste Mietgeschirr (inkl.
Reinigung). Selbstversténdlich verfigen wir Uber weitere AusfUhrungen, die wir Ihnen
entsprechend auf Wunsch présentieren kbnnen:

Wasserglas Malea 0.80
Weinglas Universal 0.90
Champagnerglas Riserva 1.30
Suppentasse / Suppenbowle / Suppenteller 0.70
Porzellanteller (16 / 20/ 24 / 27 cm) 0.70
Porzellanteller Wind (rechteckig 31cm) 1.30
Porzellanteller rund, tief (27 cm) 1.30
Porzellanteller vierreckig (27 / 30 cm) 1.70
Porzellanteller Viva oval 1.10
Glasteller (blaues oder durchsichtiges Glas) 1.50
Kaffeetasse inkl. Unterteller 1.00
Mugbecher 0.60
Besteck «Roman pro Stick 0.70
Stofftischtuch weiss 1.30 x 1.30 m 12.00
Stofftischtuch weiss 1.30 x 2.50m 16.00
Stoffserviette weiss 50 x 50 xm 1.60

weitere Tischtuch-Masse oder Buffetumwandungen auf Anfrage verfugbar

Einen Einblick Uber unser Infrastruktur-Sortiment finden Sie auch unter
www.festportal.ch/infrastruktur-mietmaterial
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WISSENSWERTES RUND UM DEN ANLASS

Alles aus einer Hand — Toblers Team sind die Allrounder mit zahlreichem Eventmobiliar und jeglicher (Zelt-)Infra-
struktur. Zégern Sie nicht uns zu kontaktieren — gerne geben wir Ihnen Auskunft.

AGB

Planung

Reservation

Bankettmenu

Nachservice

Allergene

Personenzahl

Gedeck

MenUkarten

Blumen

Technik

Unsere AGBs finden Sie auf unserer Website unter www.festportal.ch

Um lhren Anlass in aller Ruhe besprechen zu kénnen, bitten wir Sie um eine vorherige Termin-
vereinbarung.

Durch eine mUndliche oder schriftliche, definitive Reservation wird die Buchung rechtskraftig
und verbindlich. Eine schriftiche Reservationsbestatigung bestatigt lediglich die Richtigkeit
der abgemachten Leistungen.

Unsere Bankettvorschidge gelten fir Anldsse ab 10 Personen und die MenUauswahl ist ein-
heitlich. Vegetarische/vegane MenuUs oder Spezialkost bereiten wir gerne als Einzelgerichte
zu. FUr eine optimale Vorbereitung bendtigen wir die MenUbestellung mindestens 14 Tage
vor dem Anlass. Ein Probeessen wird verrechnet.

Falls Sie diesen winschen, bitten wir Sie um Mitteilung bei der MenUbestellung. FUr den Nach-
service des Hauptganges mit allen Komponenten verrechnen wir einen Zuschlag von CHF
11.00/Person.

Uber Zutaten in den Gerichten, die Allergien oder Intoleranz ausl®sen kdnnen, informieren wir
Sie gerne im Vorfeld bei der Besprechung. Auf Vorbestellung wird diesen Gasten ein ange-
passtes Menu serviert.

Mindestens 7 Arbeitstage vor dem Anlass bendtigen wir die schriffliche Mitteilung der defini-
fiven Personenanzahl. Eine nachtragliche Unterschreitung dieser Anzahl kann nicht mehr be-
rUcksichtigt wer-den. Bei spaterer Erhéhung der tatsachlichen Teiinehmerzahl wird nach die-
ser abgerechnet.

Gerne geben wir Auskunft Uber verschiedene Mdglichkeiten und deren Kosten.

Auf Wunsch gestalten wir Innen einfache MenUkarten (CHF 2.00/Person). Eigenangefertigte
Tischkartchen mit der Sitzordnung sind spdtestens einen Tag vor dem Anlass zuzustellen.

Auf Wunsch organisieren wir frische Blumenarrangements (abb CHF 35.00) beim Floristen. Um
Ihre vorherige Information sind wir dankbar.

FUr spezielle Effekte vermitteln wir lIhnen gerne unsere Geschdaftspartner,



http://www.festportal.ch/

Preise

Bezahlung

Annullation

Verschiebung

Alle Preise verstehen sich in Schweizer Franken (CHF) und sind exkl.. 8.1 % MWST. Die Preise
sind exklusiv Toblers Team wdhrend der Anlassdauer, Infrastruktur und weitere zuséizliche Po-
sitionen. Preisanpassungen kdnnen durch Markthachfrage vorgenommen werden.

Toblers behdlt sich vor, eine Akontozahlung vor der DurchfUhrung des Anlasses zu erheben.
Diese betrégt in der Regel 50% des kalkulierten Rechnungsbetrages. Nach der Durchfihrung
erhdlt der Kunde eine Rechnung mit einer detaillierten Auflistung. Die Rechnung ist innert 20
Tagen nach Erhalt ohne AbzUge zu begleichen. Bei nachtraglicher Rechnungsumschreibung
wird eine Aufwandsentschadigung von CHF 50.00 exkl. MwSt. verrechnet.

Bei Absage einer definitiven Reservation erwarten wir eine schriftliche Mitteilung. Folgende
Kosten werden verrechnet:

Bis 28 Tage vor Anlass Die bis dahin enfstandenen Kosten werden verrechnet
Bis 14 Tage vor dem Anlass 40% der vereinbarten Leistungen werden verrechnet
Bis 7 Tage vor dem Anlass 75% der vereinbarten Leistungen werden verrechnet
Ab 3 Tage vor dem Anlass 100% der vereinbarten Leistungen werden verrechnet

Wurde bis zur Absage noch kein Menu festgelegt, wird pro Gast CHF 50.00 verrechnet.

Ein definitiv bestatigter Anlass kann nur aus wichtigen Grinden verschoben werden und mit
schriftlicher Mitteilung sowie der Zustimmung durch Toblers. Ein neues Anlassdatum ist zeithah
zu vereinbaren. Folgende Kosten werden verrechnet:

14 bis 30 Tage vor dem Anlass CHF 300.00
0 bis 13 Tage vor dem Anlass CHF 450.00

sich %;‘ef Jonnen




HERKUNFT VON FLEISCH, FISCH UND BROT

Herkunft Fleisch

Wir verwenden ausschliesslich Fleisch und Fisch aus der Schweiz, sofern nichts Anderes
deklariert.

Herkunft Fisch

Wir verwenden ausschliesslich Fleisch und Fisch aus der Schweiz, sofern nichts Anderes
deklariert.

Forellen Schweiz (Schwarzenberg): Zucht

Lachs Schweiz (Lostallo): Zucht

Herkunft Eier

Eier Schweiz

Herkunft Brot

Sofern nicht anders vermerkt, wurden unser Brot und unsere Backwaren in der Schweiz
produziert.



SICH GUTES GONNEN — MIT TOBLERS

Herzlichen Dank, dass Sie sich die Zeit genommen haben, unser Catering-Angebot zu
durchstébern. Wir freuen uns, Innen ein umfassendes kulinarisches Erlebnis bieten zu kén-
nen, welches lhre Veranstaltung unvergesslich macht.

Bei uns steht nicht nur die Qualitdt unserer Speisen im Mittelpunkt, sondern auch die Zu-
friedenheit unserer Kunden. Unser Motto lautet: "Sich Gutes génnen." Wir sind davon Uber-
zeugt, dass hochwertige, kostliche Speisen nicht nur den Gaumen, sondern auch die
Seele erfreuen.

Mit unserem Full-Service-Ansatz bieten wir Innen die Méglichkeit, sich entspannt zurGck-
zulehnen und jede Minute lhrer Veranstaltung zu geniessen. Von der Planung bis zur Um-
setzung Ubernehmen wir alle Schritte, denn fur uns bedeutet "Alles aus einer Hand" nicht
nur Genuss, sondern auch die Gewdhrleistung hdchster Qualitét in allen Bereichen.

Bis bald — Toblers Team freut sich auf Siel

EVENT » CTATERIMNG « TRAITEUR

/ 0% ers

F. Tobler AG
Toblers Event & Catering
EichbGhl 14
CH-6246 Altishofen

+41 62756 62 10

info@toblers-schweiz.ch
www.festportal.ch

sich ?ufej’ Jonnen
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