IHR PERSONLICHER
EVENT IM HEIDI’S

JEDERZEIT GANZ OFFEN -
BUCHEN SIE HEIDI’S FUR IHRE
FIRMEN-, VEREINS- UND
FAMILIEN-ANLASSE!

ORCAMEmAﬁ Baden

Events im HEIDI’S sind erfrischend anders als anderswo:
entspannt, locker, fréhlich und gepflegt. Wir halten fiir Sie
attraktive Angebote bereit!

Bei uns gibt es wenig steifen Service, dafiir viel entspanntes
Ambiente, coole Drinks, edle Weine und spektakuldres Essen
—vom Buffet oder auf Wunsch mit Bedienung.

Wir konnen Ihnen drei Arten von Anldssen anbieten:

die HEIDI’S Get-Togethers, Klara’s Galabuffet oder den Chef’s
Table. Die aufgefiihrten Packages verstehen sich als Vor-
schldge und kdnnen lhren spezifischen Wiinschen angepasst
werden.

Schnuppern Sie sich durch und fangen Sie an,
sich zu freuen!

HEIDI’S
Tafernstrasse 26
5405 Baden-Dattwil
Fon 056 470 20 26
Fax 056 470 20 28

WWW_.HEIDIS.CH
welcome@heidis.ch




HEIDI’S Get-togethers

HEIDI’S Get-togethers gibt es in drei Basisvarianten. Jede
dieser Varianten beinhaltet ein thematisch aufgebautes
Buffet, das vom unkomplizierten Fingerfood bis zum exklusi-
ven Gourmetbuffet mit actiongeladenem Live-Cooking geht,
natiirlich auf lhre Bediirfnisse und Preisvorstellungen hin
massgeschneidert. HEIDI’S Get-togethers sind ideale Events
fir lockere, kommunikative und eher informelle Zusammen-
kiinfte, bei denen viel gesprochen, gelacht und geflirtet wird.
HEIDI’S Get-togethers sind eine spannende Mischung aus
Bar-, Lounge- und Apéroatmosphdre und bieten doch erst-
klassiges Essen und edle Getrdanke.

«Heidi und Peter», CHF 19.— pro Person

(ideal ab 10 bis maximal 8o Personen)

Der perfekte Anlass fiir lockere After-Work-Apéros von mitt-

lerer Dauer bis etwa 2 1/2 Stunden oder relaxte informelle

Zusammenkiinfte, die von der Kommunikation und vom

Smalltalk leben.

e Fingerfood: Gemiisesticks mit verschiedenen leichten Dips,
kleine Lauch- und Kdsequiches, Grillgemiise und eingelegte
Oliven

e Amuse bouches (4 Stk./Person)

e Hartkdsemockli & Hausbrot

e Dazu passt zum Beispiel hervorragend Most, Weizenbier,
Klosterbrdau, Weine und Mineral, Fruchtsafte sowie unsere
Tee- und Kaffee-Spezialitdten (Getrdnke werden nach
Aufwand berechnet).

«Peter und die Geissen», CHF 39.- pro Person

(ideal ab 20 bis maximal 8o Personen)

Die ideale Plattform fiir etwas formellere Anldsse, die durch-

aus auch geschéftlichen Hintergrund haben kénnen, etwas

langer dauern diirfen, aber nicht unbedingt abendfiillend sein

missen.

¢ Fingerfood: Gemiisesticks mit verschiedenen leichten Dips,
kleine Lauch- und Kdsequiches

e Hartkdse & Hausbrot

¢ Salatbuffet (2 einfache, 2 zusammengestellte Salate) mit
2 Dressings

e jtalienische Antipasti (nach Tagesangebot)

e Wahen (2 Sorten, z.B. Kdsekuchen, Zwiebelkuchen, Quiche
Lorraine etc.)

¢ Risotto oder Pastagericht, live gekocht (z.B. Ratatouille-
Ravioli mit Salami Milanese, griiner Spargelrisotto etc.)

¢ hausgemachte Friichtewdhe mit Schlagrahm

e Dazu passt ausgezeichnet Prosecco, Weizenbier,
Klosterbrau, Weine und Mineral, Fruchtséfte sowie unsere
Tee- und Kaffee-Spezialitdten (Getrdnke werden nach
Aufwand berechnet).



«Onhi’s Alpfascht», CHF 64.- pro Person

(ideal ab 20 bis maximal 8o Personen)

Perfekt fiir die abendfiillende Party in frohlicher, unkompli-

zierter aber edler Atmosphdre mit reichhaltigem Buffet und

actiongeladenem Live-Cooking.

e Fingerfood: Gemiisesticks mit verschiedenen leichten Dips,
kleine Lauch- und Kasequiches

e Hartkdse & Hausbrot

e reichhaltiges Salatbuffet (3 einfache, 3 zusammengestellte
Salate, 2 Dressings, gerdsteter Speck, Croutons, Eier und
frische Krauter)

e jtalienische Antipasti (nach Tagesangebot)

¢ 1 Fleischgericht live gekocht, (Filetgulasch Stroganoff mit
Reis, Ziircher Gschnatzlets mit Réschti etc.

e frisch gekochte Pasta vom Buffet (Spaghetti alle Vongole,
Fettucine al limone, Penne all'Arrabiata etc.)

¢ hausgemachte Fruchtwahe, Caramelkopfli oder
frische Friichte mit Schlagrahm

e Dazu passt hervorragend unser Barsortiment mit Apéros,
Prosecco, ausgesuchten Weinen, diversen Bieren, exklusi-
ven raren Spirituosen und aussergew6hnlichen Fruchtsaften
sowie unsere Tee- und Kaffee-Spezialitdten (Getranke
werden nach Aufwand berechnet).



Klara’s Galabuffet

«Klara’s Gala», CHF 85.— pro Person

(ideal ab 20 bis maximal 40 Personen)

Der gepflegte Anlass mit exklusivem Buffet, edler
Tischdekoration mit aufgedeckten Tischen, Kerzenlicht und
erweitertem Service in gepflegter aber betont entspannter
Atmosphdre. Erweiterter Service heisst, dass die Getranke am
Tisch serviert werden und lhre Gdste weniger in Bewegung
sind als bei den drei Get-together-Anldssen.

e Aperitiv mit Prosecco, Orangensaft, Blatterteiggeback und
3 Sorten Babyquiches

Reichhaltiges kaltes Vorspeisenbuffet (abhangig von Gaste-

zahl und Saison) mit Auswahl an:

e verschiedenen Salaten und italienischen Antipasti

e diversen Pasteten & Terrinen mit Cumberland Sauce, Senf-
Dillsauce und weiteren Dips

e natiirlich auch mit Trockenfleisch, Hartkdsebrocken und
Schweizer Bergkasen

e Melone mit Parmaschinken

e kalte Seafood-Platte

e HEIDI’S Alpenkrautersuppe mit Doppelrahmcrouton

Warmes Buffet mit:

e einem live gekochten Pastagericht — zum Beispiel tiber-
backene Spinat-Canneloni mit Schweizer Bergkdse

e Tessiner Safranrisotto mit gebratenen Hummerschwéanzen

e am Stiick gebratenes Schweizer Rindsfilet, oder ein US-
Roastbeef, ein Hirschriicken oder ein ganzes Kalbscarrée
mit passenden Saucen und Beilagen; kleine Ofenkartoffeln
mit Sauerrahm oder Kartoffelgratin und Marktgemiise

Dessertbuffet mit:

e Grosi’s gebrannter Créme

e verschiedenen Wahen und Kuchen oder frischem
Fruchtsalat

e und zum Beispiel ein Orangenparfait oder eine
Sorbetauswahl

e Dazu passt hervorragend unser Barsortiment mit Apéros
und Drinks, Prosecco, ausgesuchten Weinen, diversen
Bieren, exklusiven raren Spirituosen und aussergewdhnli-
chen Fruchtsaften sowie unsere Tee- und Kaffee-
Spezialitdten (Getranke werden nach Aufwand berechnet).



Der Chef’s Table:

Der bediente Teil unseres Restaurants ist ein klassisches
Séparé - perfekt fiir Business Lunches, Meetings und kleine
Anldsse und Gruppen bis 12 zu Personen. Hier sitzen Sie
bequem an frei konfigurierbaren Tischen mit Blick ins
Cheminée und geniessen ungestort den Service. Natiirlich
wird elegant aufgedeckt mit weissem Tuch und edlen Glasern.
Der Chef’s Table fordert die Kommunikation und die
Kreativitidt, erhdht den Teamgeist und ist auch fiir Familien
ein Spass.

Sie kénnen den Chef’s Table wihrend der iiblichen Offnungs-
zeiten bereits ab 6 (bis maximal 12) Personen buchen.

Chef’s Table 1, CHF 49.- pro Person

Perfekt fiir kleine Anldsse bis 12 Personen im geschéftlichen

oder privaten Rahmen und beschrankter Verfligbarkeit von

Zeit. Serviert werden insgesamt drei Gange, zum Beispiel mit:

e kleiner Antipastiteller (eingelegte Gemiise und Oliven,
Rohschinken & Co.), 2 verschiedene Salate und Dressings
mit frischem Hausbrot

e Tagesgericht als Hauptgang; von Ziircher Gschnatzeltem,
Stroganoff, Poulardenbrust auf Krduterrisotto bis zum haus-
gemachten Gemiisegratin und so weiter und so fort...

e Erdbeeren oder frischer Fruchtsalat mit Glacé und
Schlagrahm

e Dazu passen natiirlich diverse Weine, die wir lhnen auf dem
Wagen neben den Tisch stellen, Mineralwasser, oder eines
unserer 3 schdnen Biere sowie Tee- und Kaffee-Speziali-
taten (Getrénke werden nach Aufwand berechnet).

Chef’s Table 2, CHF 69.- pro Person

Perfekt fiir kleine Anldsse bis 12 Personen im geschéftlichen

oder privaten Rahmen und viel Zeit. Natiirlich auch hier mit

optimalen Voraussetzungen fiir angeregte Gesprache in krea-

tiver Atmosphare.

Serviert werden insgesamt vier Gange, zum Beispiel mit:

e Salatbouquet mit 2 Dressings nach Wabhl, Croutons,
Speckwiirfel, frischen Krautern und frischem Hausbrot

e Antipastiteller mit eingelegten Gemiisen und Oliven,
Rohschinken & Co. und verschiedene Dips

e Tagesgericht als Hauptgang; von Ziircher Gschnatzeltem,
Stroganoff, Poulardenbrust auf Krduterrisotto bis zum haus-
gemachten Gemisegratin und so weiter und so fort... Oder
dreierlei Pasta, beispielsweise mit frischen Ravioli, griinen
Farfalle und Spaghettini, serviert mit saftigen Saucen

e Dessertkreation, wahlweise mit Sorbets, Mousse, gebrann-
ter Créme, Panna Cotta, frischen Friichten oder einfach
«Surprise»

e Dazu passen natiirlich diverse Weine, die wir lhnen auf dem
Wagen neben den Tisch stellen, Mineralwasser, oder eines
unserer 3 schonen Biere sowie Tee- und Kaffee-Speziali-
tdten (Getrdanke werden nach Aufwand berechnet).



HEIDI’S
Tafernstrasse 26
5405 Baden-Dattwil
Fon 056 470 20 26
Fax 056 470 20 28

WWW.HEIDIS.CH
welcome@heidis.ch

Chef’s Table «Workshop», CHF 12.- pro Person

Unser Chef’s-Table-Séparé ist auch hervorragend fiir Prasen-
tationen, kleine Workshops oder Sitzungen geeignet.

Je ein Strom- und ein Netzwerk-Anschluss (1024 kB ADSL) an
jedem Raumende ermoglichen den Einsatz von Laptops und
Beamern. Wir vermieten lhnen den Raum gerne und stellen
Ihnen auf Wunsch natiirlich auch einen Flip-Chart und kleine
Knabbereien und Getrénke rein.

Im Workshop-Package sind folgende Leistungen inbegriffen:
e stilles und karbonisiertes Mineralwasser (/2 Liter/Person)
e verschiedene Mini-Sandwiches (2 Stiick pro Person)

e Kaffee und Tee im Thermoskrug

e Flip Chart mit Papier und Schreibern (auf Wunsch)

Vormittags (ab 8 Uhr) oder in Kombination mit einem Lunch
oder einem anderen Chef’s Table Package ist die Buchung
kostenlos. Wahrend der Lunchzeiten (11 bis 14 Uhr) und nach-
mittags ab 15 Uhr gilt eine Umsatzgarantie von CHF 400.-.

Die perfekte Voraussetzung fiir Ihren Event.

Ganz gleich, wie gross lhre Gasteschar und wie speziell lhre
Wiinsche sind, ein personliches Beratungsgesprach ist genau-
so unverbindlich wie unerldsslich: 056 470 20 26

Einige Grundregeln zu Raummieten und Personalkosten.
Ausserhalb der reguldren Offnungszeiten steht lhnen das

gesamte Restaurant, die Gartenbeiz (Saison, ca. 30 Plédtze)
und der Chef’s Table fiir exklusive Nutzung zur Verfiigung.

Es gilt eine Umsatzgarantie von CHF 1600.— (in Verbindung mit
einem Package), welche die Lokalmiete einschliesst.

Fur kleine Anldsse ohne Kiiche steht das Restaurant ab einer
Umsatzgarantie von CHF 600.— kostenlos zur Verfligung

(1 Person Service inkl., max. 3 Stunden).

In unseren Package-Preisen sind die Personalkosten in der
Regel enthalten. Zusatzliche Stunden werden bei erh6htem
Service-Aufwand (grésseres Team), abends nach 22 Uhr und
an Sonntagen sowie Feiertagen verrechnet:

Kader/Koch CHF 50.—/h, Servicemitarbeiterin CHF 35.—/h.

Das Beratungsgesprdch ermdglicht es uns, lhnen einen detail-
lierten Kostenvoranschlag zu erstellen!



