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KONTAKT traiteur@chezzen.ch o 027 327 27 26



INHALT

UNSER
ANGEBOT

Preise in CHF pro Person, ohne Material, Getranke und

Servicepersonal.
APERITIFS ab 15 Pers. MENUS ab 20 Pers.
03 Tradition 16.- 09 Meni1l 33~
04 Dent Blanche -8 stiick 16.- 09  Menu2 43—
05  Weisshorn - 11 Stiick 22— 10 Menu3* 52—
o6 Edelweiss @ - 11 stiick 22~ 10 Vegetarisches Menii @ * 35.-
11 Saisonmenu * 59.-
COCKTAIL-DINNER
07 Maya-ab15Pers. 34~ BUFFETS ab 20 Pers.
08  Cervin -warm-ab 20 Pers. 45— 12 Buffetl 40.—
12 Buffet2 48 -
FONDUES ab 20 Pers.
13 Buffet3 52.—
14 Fondue Chinoise 43.-
15  Fondue Bressane 36.—

* Anwesenheit eines Kochs erforderlich.

@) Vegetarisch Fondues: Caquelon und Fonduegabeln inbegriffen.
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APERITIF

TRADITION

Brotplatte Kase und Fleisch

Brotplatte aus diversen Bauernbrot-Brétchen:

4 Sorten Kdse @
Speck
Trockenfleisch
Knoblauchwurst
Rohschinken
Salami

Braten

Garnituren

Gemuse-Dips mit Sauce

@

Mini-Canapés Tradition

Lachs Lauch

Walliser Kase @
Tomaten Basilikum @
Chorizo Walliser
Walliser Rohschinken
Schinken

Partybrote Klassisch

Trockenfleisch
Schinken, Salami
Kase

Ab 15 Personen

Preis ohne Material, Getréinke und Servicepersonal.

©@) Vegetarisch

16.00

PRO PERSON



DENT
BLANCHE

Salzige Happchen

Mini-Roggenstick mit Trockenspeck
Mini-Canapé Karotten @
Crevetten-Chorizo-Happchen

Mini-Canapés Tradition
Lachs Lauch

Walliser Kase @

Tomaten Basilikum @
Chorizo Walliser

Walliser Rohschinken
Schinken

Mini-Schinkengipfeli

Salzige Happchen VS

Mini-Roggenstick Rohschinken
Roggendreieck Trockenfleisch

Mini-Canapé Walliser Kése @
Amuse-Bouche mit Ziegenkase aus Grimisuat
und Walliser Speck

Mini-Roggenstick Knoblauchwirstchen
Amuse-Bouche mit Ziger und Mini-Salami

Mini-Canapés Land & Mer

Truthahn

Walliser Speck
Thunfisch

Lachs

Walliser Kdse @
Crevetten und Mango

Ab 15 Personen - 8 Stiick pro Person

Preis ohne Material, Getrédinke und Servicepersonal.

@) Vegetarisch

16.00

PRO PERSON



APERITIF

WEISSHORN

Salzige Happchen VS

Mini-Roggenstick Rohschinken
Roggendreieck Trockenfleisch
Mini-Canapé Walliser Kdse @

Amuse-Bouche mit Ziegenkdse aus Grimisuat
und Walliser Speck

Mini-Roggenstick Knoblauchwirstchen
Amuse-Bouche mit Ziger und Mini-Salami

Salzige Happchen Vegetarisch @

Ziegenkase Kugeln
Ratatouille Happchen

Amuse-Bouche Raclette und Walliser
Aprikosen

Susskartoffel Cracker
Mini-Canapé Ei
Roggendreieck Kdse

Salzige Happchen Fisch

Mini-Canapé mit Jakobsmuscheln
Roggendreieck Lachs

Mini-Canapé Crevetten und Mango
Mignardise mit Eglifilet aus dem Wallis
Mini-Canapé Thunfisch

Gemischtes salziges
Blatterteigkonfekt

Spinat @

Mini-Schinkengipfeli

Frischkdse & Krauter Gr.-St.-Bernhard @
Pizza

Trockenfleisch Senf

Partybrot / Nordisch

Thunfisch auf asiatische Art
Pastrami und Coleslaw
Rauchlachs und Frischkase mit Zitrone

Ab 15 Personen - 11 Stiick pro Person
Preis ohne Material, Getréinke und Servicepersonal.

©@) Vegetarisch
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22.00

PRO PERSON



APERITIF (ﬂ 100 % VEGETARISCH)

EDELWEISS

Salzige Happchen Vegetarisch Partybrot / Vegetarisch

Ziegenkase Kugeln Karotten-Zitrone

Ratatouille Happchen Kase-Aprikose

Amuse-Bouche Raclette und Walliser Ziegenkdse aus Grimisuat mit Baumniissen
Aprikosen Tomate-Mozzarella

Susskartoffel Cracker Thai-Frischkise

Mini-Canapé Ei

Roggendreieck Kase Gemiise-Dips mit Sauce

Salzige Happchen Vegetarisch

Rote-Bete-Tortchen mit Hummus

Spinatbiskuit mit Ziegenkasemousse und
Walnlssen

Blatterteigpastetli mit Auberginenkaviar
Gegrillter Zigerkase mit Tapenade

Ab 15 Personen - 11 Stiick pro Person 2 2 ‘ O O

Preis ohne Material, Getrédinke und Servicepersonal. PRO PERSON
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COCKTAIL-DINNER

MAYA

Mini-Canapés Land & Mer

Truthahn

Walliser Speck
Thunfisch

Lachs

Walliser Kase @
Crevetten und Mango

Salzige Happchen VS

Mini-Roggenstick Rohschinken
Roggendreieck Trockenfleisch

Mini-Canapé Walliser Kdse @
Amuse-Bouche mit Ziegenkdse aus Grimisuat
und Walliser Speck

Mini-Roggenstick Knoblauchwiirstchen
Amuse-Bouche mit Ziger und Walliser Birnen

SUSSE HAPPCHEN

Kaffee-Eclair - Himbeere und Vanille -
Passionsfrucht-Macaron - Vanille-Caramel -
Zitronenmdurbteig - Choco Praliné - Brownie
mit Mandeln

Wrap-Rouladen

Chorizo
Wasabi-Pistazien @
Gerducherter Lachs

Gemischtes salziges
Blatterteigkonfekt

Spinat @

Mini-Schinkengipfeli

Frischkdse & Krauter Gr.-St.-Bernhard @
Pizza

Trockenfleisch Senf

Partybrot / Nordisch

Thunfisch auf asiatische Art
Pastrami und Coleslaw
Rauchlachs und Frischkase mit Zitrone

MACARONS

Erdbeere - Pistazie - Zitrone - Schokolade -
Vanille Mokka

Ab 15 Personen

Preis ohne Material, Getréinke und Servicepersonal. 3 4 . O O

©@) Vegetarisch PRO PERSON
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COCKTAIL-DINNER

CERVIN

Mini-Canapés Tradition

Lachs Lauch

Walliser Kase @
Tomaten Basilikum @)
Chorizo Walliser
Walliser Rohschinken
Schinken

Salzige Kostlichkeiten

Windbeutel mit Frischkdse und Haselnlssen
@

Roastbeef tonnato

Mini-Eclair mit gerduchertem Lachs

Tataki vom Thunfisch mit Sesam und Wasabi

Salzige Happchen

Crevetten-Chorizo-Happchen
Ziger-Mousse @

Mini-Roggenstick mit Trockenspeck
Mini-Canapé Karotten @

Polar mit Coleslaw und Putenfleisch
Amuse-Bouche mit Trockenfleisch

Warme Aperitifs Klassisch

Pouletspiessli Panko

Caramelisierte Gambasspiessli mit Ananas
Mini-cheeseburger

Malakoff nach Walliser Art

Mini-Schinkengipfeli

Susse Happchen

Kaffee-Eclair

Himbeere und Vanille
Passionsfrucht-Macaron
Vanille-Caramel
Zitronenmurbteig
Choco Praliné

Brownie mit Mandeln

Ab 20 Personen - 19 Stuick pro Person
Preis ohne Material, Getréinke und Servicepersonal.

©@) Vegetarisch

45.00

PRO PERSON



cMenii 7

VORSPEISE
Walliser Salat

Trockenfleisch, Bagnes 4, Kartoffeln,
getrocknete Aprikosen und Baumnusskerne

HAUPTGANG
Schinken am Stlick

Waldpilzsauce
Polenta-Schnitte
Saisonales Gemuseallerlei

DESSERT

Apfel-Rosmarin-Crumble

33.00

PRO PERSON

MENUS

cMenie &

VORSPEISE
Roggenbrot vom Backer

mit Lachs, Krautercreme, Téte de Moine und
Salat

HAUPTGANG

Lammbhaxe mit Honig und Soja,
langsam geschmort

PastinakenpUlree mit Safran
Marktgemuse

DESSERT

Schoko Beeren

43.00

PRO PERSON

Ab 20 Personen

Preis ohne Material, Getrédnke und Servicepersonal.
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Menci &

VORSPEISE

Safrancreme, gebratene
Jakobsmuscheln und feines Gemuse

HAUPTGANG

Dorade gefllt mit Basilikum und
getrockneten Tomaten, gerosteter
Speck

Sauce Vierge
Karottenmousseline mit Kreuzkimmel
Marktgemise

DESSERT

Birnen-Eisenkraut-Macaron

52.00

PRO PERSON

MENUS

(ﬂ VEGETARISCH>

VORSPEISE

Blatterteiggeback mit Waldpilzen und

kleinem Salat

HAUPTGANG
Kurbisrisotto

mit Marronistlickchen und Haselniissen

DESSERT

Apfel-Rosmarin-Crumble

35.00

PRO PERSON

Ab 20 Personen - Anwesenheit eines Kochs erforderlich

Preis ohne Material, Getrédnke und Servicepersonal.
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VORSPEISE

Forellentatar aus Vionnaz

Alpenblitensalz und Limette

HAUPTGANG
Schweizer Rinds-Entrecéte, bei Niedertemperatur gegart

Sauce mit Walliser Syrah
Mailander Risotto
Variation von Wurzelgemuse

DESSERT

Yuzu-Mandarinen-Macaron

59.00

PRO PERSON

Ab 20 Personen - Anwesenheit eines Kochs erforderlich

Preis ohne Material, Getréinke und Servicepersonal.

L



BUFFETS

Buflot 7

KALTES BUFFET

Roastbeef mit hausgemachter Tartarsauce
Saisonale Terrine aus dem Haus Planchamp
Crevetten-Cocktail
Salatsortiment

WARMES BUFFET

Geflugelbrust mit Eierschwammensauce
Gebratene Grenaille-Kartoffeln
GemuUse der Saison

[ N J
TORTENBUFFET
2 halbe Schnitten pro Person

Geschmacksrichtungen nach Wahl:
Framboisine, Mousse aux 2 chocolats,
Passionsfrucht, Schwarzwaldertorte, Caramel
Roggen

40.00

PRO PERSON

CBuffet &

KALTES BUFFET NACH WALLISER ART
Carpaccio aus Trockenfleisch
Saisonale Terrine aus dem Haus Planchamp
Zandertartar und Tomatentrio mit Kresse
Kaseplatte aus der Schweiz

Mont-Vully, Etivaz, Bleu de Fribourg, Tomme aus
der Region, Alm aus der Region, Niisse

Salatsortiment

WARMES BUFFET

Schweinefilet in Senfsauce nach alter Art
Kartoffelstampf
GemUse der Saison

MINI-PATISSERIE-SORTIMENT

Fruchttortchen
Dacquoise mit exotischen Frichten
Pain de Génes mit Passionsfrucht und
Himbeere
Brownie mit Karamell
Windbeutel mit Haselntssen und Aprikosen
Apfel-Rosmarin-Crumble

48.00

PRO PERSON

Ab 20 Personen

Preis ohne Material, Getrédinke und Servicepersonal.

12



BUFFETS

Buflet S

APERITIF

Salzige Happchen VS

Mini-Roggenstick Rohschinken
Roggendreieck Trockenfleisch
Mini-Canapé Walliser Kdse @

Amuse-Bouche mit Ziegenkdse aus Grimisuat
und Walliser Speck

Mini-Roggenstick Knoblauchwirstchen
Amuse-Bouche mit Ziger und Walliser Birnen

©

Salzige Happchen Vegetarisch @

Ziegenkase Kugeln

Ratatouille Happchen
Amuse-Bouche Raclette und Walliser
Aprikosen

Susskartoffel Cracker

Mini-Canapé Ei

Roggendreieck Kase

Salzige Happchen Fisch

Mini-Canapé mit Jakobsmuscheln
Roggendreieck Lachs

Mini-Canapé Crevetten und Mango
Mignardise mit Eglifilet aus dem Wallis
Mini-Canapé Thunfisch

HAUPTGANG

Schweizer Kalbslende, bei niedriger
Temperatur gegart

Grine Pfeffersauce
Hausgemachter Gratin-Dauphinois
Saisonales Gemuseallerlei

TORTENBUFFET
2 halbe Schnitten pro Person
Geschmacksrichtungen nach Wahl:
Framboisine, Mousse aux 2 chocolats,

Passionsfrucht, Schwarzwaldertorte, Caramel
Roggen

52.00

PRO PERSON

Ab 20 Personen

Preis ohne Material, Getrédnke und Servicepersonal.
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@) Vegetarisch



o

SALATBUFFET

Randen-Salat
Griechischer Salat
Taboulé
Caesar Salad

FONDUES

DIE FONDUE

Rindsrumpsteak und

Geflugel

Gemisebouillon
Saucen von der Grenette
(4 Saucen zur Auswahl)

Reis

43.00

PRO PERSON

MINI-PATISSERIE-
SORTIMENT

Fruchttortchen
Dacquoise mit exotischen
Frichten
Pain de Génes mit
Passionsfrucht und
Himbeere
Brownie mit Karamell
Windbeutel mit
Haselnlissen und
Aprikosen
Apfel-Rosmarin-Crumble

Ab 20 Personen - Caquelon und Fonduegabeln inbegriffen

Preis ohne anderes Material, Getréinke und Servicepersonal.
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o

SALATBUFFET

Teigwarensalat
Gemischter Salat
Salat mit grilliertem
Gemuse
Selleriesalat

FONDUES

CBuessane

DIE FONDUE

Poulet Bressane

Kokosfett
Saucen von der Grenette
(4 Saucen zur Auswahl)

Reis

36.00

PRO PERSON

TORTENBUFFET

2 halbe Schnitten pro Person

Geschmacksrichtungen
nach Wahl: Framboisine,
Mousse aux 2 chocolats,
Passionsfrucht,
Schwarzwaldertorte,

Caramel Roggen

Ab 20 Personen - Caquelon und Fonduegabeln inbegriffen

Preis ohne anderes Material, Getréinke und Servicepersonal.
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GUT ZU WISSEN

Alle Preise verstehen sich in CHF pro Person, ochne Material, Getranke und
Servicepersonal.

Aperitifs und Cocktail-Dinner Maya ab 15 Personen; Cocktail Cervin, Men(s,
Buffets und Fondues ab 20 Personen.

MenU 3, vegetarisches Menl und Saisonmen(: Anwesenheit eines Kochs
erforderlich.

Fondues: Caquelon und Fonduegabeln inbegriffen.

(Z)enhdausern
La passion des saveurs | Aus Liebe zum Genuss

BESTELLUNGEN & AUSKUNFTE

traiteur@chezzen.ch

O 82 L2796
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