
package

3 GANG
MENU

zu tisch

Angebote ab CHF 104.00 pro Person 

Inspiration mit Biss
Hier darf gegabelt, geschnattert und nachgeholt werden – so oft das Buffet
ruft. Unsere Genussinseln sind Bühne, Duftwolke und Lieblingsplatz in
einem – alles drin, nix gestellt.

Du sorgst für Stimmung, wir für den Rest – ehrlich, lecker und garantiert
ohne Food-Kater.
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Essen
ein paar auserwählte Apéro-Knabbereien
ein herrliches 3 Gang Menu aus unserer
Geniesser-Küche - mit Optionen

Infrastruktur
sämtliche dafür benötigten Gläser, das Geschirr,
mögliche Buffet-Infrastruktur, die Tischwäsche
& Servietten sowie der Transport 

Mitarbeitende
unser umwerfendes Catering-Team, welches
dich und deine Gäste von A-Z vor und hinter
den Kulissen begleitet

Getränke
Mineralwasser, hausgemachter Eistee & Kaffee -
à discrétion
1 Glas Felsenau Bier - 20cl
1 Glas Weissen - T Bianco - 10cl 
1.5 Glas Roten - Flor de Licinia - 15cl
alles Weitere wird nach effektivem Verbrauch
verrechnet 

Dekoration
im Package ist eine eine saisonal wechselnde,
hübsche Tischdeko inbegriffen und unsere
Buffets sind jeweils thematisch dekoriert 

Im Package inbegriffen sind
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Preisbeispiele
bei 300 Personen                   ab CHF 104.00 pro Person  
bei 200 Personen                   ab CHF 114.00 pro Person 
bei 100 Personen                   ab CHF 124.00 pro Person 
bei   50 Personen                   ab CHF 154.00 pro Person 

Gut zu wissen 
Im vorliegenden Package gehen wir davon aus, dass alle Gäste einen festen Sitzplatz haben und von uns mit
Speisen & Getränken am Tisch verwöhnt werden. Die oben genannten Preise beziehen sich auf die nachfolgende
Variante 1, eine Eventdauer von 5h, im Raum Bern & zzgl. 8.1% MwSt. Spezialwünsche? Immer her damit – wir
rechnen fair nach Aufwand. Die nachfolgenden Varianten sind Beispiele, welche sich auf die Sommer-Monate
beziehen. Selbstverständlich passen wir diese jeweils der entsprechenden Saison an. 

Dein Kontakt zum Glück 
info@ragazcatering.ch |  +4131 302 1015

Eckdaten mit Transparenz



Beispiele mit Suchtpotenzial 
Hungrig nach Details? Auf den nachfolgenden Seiten kannst du dich durch ein paar erste Vorschläge inspirieren

lassen. Selbstverständlich sind diese nicht abschliessend & können sowohl kombiniert als auch ausgebaut werden.
Viel Spass beim Stöbern!
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Variante 2 

Vorspeisen
Farbiger Blattsalat mit karamelliserten Kernen & Berner Sprossen an unserem Sommerdressing  
oder Gurken-Kokos-Kaltschale mit Limette Ⓥ mit Sesam-Cracker 

Hauptspeisen
Zarte Streifen vom Bio-Rind an Champignons-Thymian-Sauce, Duftreis & Sommergemüse
Alternative vegan: Bio-Seitan Geschnetzeltes an Kokos-Zitronengras-Sauce Ⓥ, Duftreis & Sommergemüse
oder Zarte Würfel vom Berner Kalb an Portweinsauce, Kartoffelstock & gebackenen Rüebli
Alternative vegan: Konfierte Aubergine mit Basilikumpesto Ⓥ, Kartoffelstock & gebackenen Rüebli

Dessert 
Bourbonvanille-Crémino mit Johannisbeer-Coulis & Zitronen-Crumble
Alternative vegan: Kokos-Crémino mit Johannisbeer-Coulis & Karamell-Crumble Ⓥ 
oder Waldbeertiramisu mit Meringue & Minze - Alternative vegan: Waldbeertiramisu mit Minze Ⓥ 

Begleitung -  zu diesem Menu servieren wir knuspriges Holzofenbrot, fruchtiges Olivenöl & Fleur des Alpes

variante 1
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Variante 2 

Vorspeisen
Riesling-Risotto mit Zitrone & Kräuteröl, Gartenkresse & Belper Knolle
Alternative vegan: Riesling-Risotto mit Zitrone & Kräuteröl Ⓥ, Gartenkresse & gerösteten Pinienkernen 
oder Erfrischende Gazpacho mit Basilikum-Glace Ⓥ serviert mit Focaccia

Hauptspeisen
Rosa gebratenes Entrecôte vom Bio Rind an Pinot Noir-Jus, Kartoffeltürmchen & glasiertes Sommergemüse
Alternative vegan: Getrüffelte Tarte mit Sommergemüse Ⓥ,  geschmorten Zwiebeln & Kartoffeln
oder Filet vom Aaretaler Duroc-Säuli an Kräuter-Beurre blanc, gebratene Mais-Gnocchi & Sommergemüse
Alternative vegan: Artischoken-Erbsen-Duett an Zitronenthymian-Sauce Ⓥ, gebratene Mais-Gnocchi

Dessert 
Waldbeeren-Variation - Alternative Vegan: Waldbeeren-Schnitte mit Himbeersorbet & Karamell Ⓥ
oder Schokoladen-Triologie - Alternative Vegan: Schokoladen-Türmchen mit Himbeersorbet & Karamell Ⓥ

Begleitung -  zu diesem Menu servieren wir knuspriges Holzofenbrot, fruchtiges Olivenöl & Fleur des Alpes
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Dessert Optionen 

Schwebt dir eher ein Dessert- oder ein Käsebuffet vor? Et voilà!

Option 1 - Dessert-Buffet - sommerliche Kreationen aus unserer Pâtisserie - Auswahl 5 von 15
Meertrübeli-Muffins oder  Schoggi-Ristretto-Muffins & Brownies Ⓥ 
Macarons mit Grüntee & Limette oder Macarons mit schwarzer Schokolade & Vielle Prune
Schoggi-Mousse oder Zitronen-Mousse mit Butterstreusel
Vanille-Crémino mit Kalamansi-Coulis oder Waldbeeren-Tiramisu 
Karamellisierte Nektarinen mit Amaretto Ⓥ 
Frische Erdbeeren mit Zitronengras & Meringue 
Pistazien-Joghurt-Cube mit Pfirsich oder Himbeer-Tarte
Bourbon-Vanille-Glace mit Crumble
Weizengras-Buttermilch-Glace mit Roggenstreusel
Himbeer-Sorbet mit Tonkabohne Ⓥ 

Aufpreis - Option 1:  CHF 10.00 pro Person (anstelle der Menu-Desserts oben)
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Dessert Optionen 

Option 2 - Frozen Joghurt - zum Selberzusammenstellen - mit farbigen Toppings
wahlweise mit Aprikosencoulis, Beeren-Kompott, Haselnuss-Schokolade-Crème,
Knusper-Granola, Caramel mit Vieille Prune, Zitronen-Crumble, Gummibärli & Smarties 
Schoggi-Ristretto-Muffins, Johannisbeer-Küchlein & Himbeer-Sorbet Ⓥ 
Aufpreis - Option 2: CHF 10.00 pro Person (anstelle der Menu-Desserts oben)

Option 3 - Käse-Buffet mit 5 Rohmilchkäse-Spezialitäten aus dem Jumiversum 
mit Früchtebrot & sommerlichen Begleitern
Aufpreis - Option 3: CHF 15.00 pro Person


