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Nachservice  
Bei allen unseren Bankettmenüs wird 

nach Wunsch im Hauptgang ein 
Nachservice mit Beilage und Gemüse 

serviert. Die Fleischportionen sind 
grosszügig berechnet, nach vorheriger 

Absprache können wir auch einen 
Fleischnachservice anbieten. 

Der Zuschlag dafür beträgt 20% des 
Hauptgang-Preises.

Vorspeisen
Rindscarpaccio Meerrettichcreme, Rucola und Parmesanspäne 16
7a

Rindscarpaccio mit Ingwercreme und Passionsfrucht 16

Felchenfilet auf saisonalem Salat 19
1a 3a

Marinierter Lachs mit Tintenfischcarpaccio 20
3a 4a 7a

Thunfischtatar mit Zitrusfrüchten und Avocado-Sauce 17

Lauwarmer Krevettensalat mit Mango und Zimt 17
2a

San Daniele Rohschinken mit “Gnocco fritto” 18
1a

Gebratener Sesam-Thunfisch mit Sommersalat 21
6a 10a 11a

Vegetarische und vegane Vorspeisen
Frittiertes pochiertes Ei mit Kartoffelcreme und Spinat 14
3a 7a

Kohlrabicarpaccio mit Radicchio und Balsamico Essig 14

Artischocken-Fenchel Salat mit Kichererbsenkrapfen 16
1a 7a

Randen-Falafel auf Frühlingssalat und Orangensauce 16
1b

Lauwarme Teigtaschen mit Ackerbohnen-Kichererbsenmousse 
auf Gemüse-Frühlingszwiebelcreme  18
1a 3a 7b

Rote Tessiner Polenta mit Gemüseragout 14

Suppen
Süsskartoffel-Kokosnuss Suppe 10

Topinambur Apfelcreme mit glasiertem Fenchel 9
7a

Spargelcreme mit Croutons (saisonal verfügbar) 12
1a

Pastinakencreme und Anisreduktion  9
11b

Pasta und Risotti
Basilikum-Ingwer Risotto mit Jakobsmuscheln 22
3a 7a

Rotwein-Radicchio Risotto mit geräucherter Ente 23
7a

Risotto mit Frühlingszwiebeln und Luganighetta 20
7a

Taglierini mit Tomaten und Krevetten 20
1a 2a 7a

Vegetarische und vegane Pasta und Risotti
Risotto mit Taleggiokäse und Birnen  19
7a

Dinkelrisotto mit Randen und Sauerrahm 17
7a

Risotto mit Brennnesseln und Walnüssen 17
7a

Pfannkuchenringe gefüllt mit Ricotta und Spinat  18
1a 7a

Buchweizenravioli gefüllt mit Gemüse 
auf geschmolzenem Taleggiokäse 20
1a 7a

Süsskartoffelgnocchi mit Frühlingszwiebeln und Kirschtomaten 18
1a 7a

Randen-Gnocchi an Rahmspinat, Frühlingszwiebeln und Käse 18
1a 7a

Feta-Ravioli mit Peperoni, Pistazien und Rucolapesto 20
1a 7a 8a

F leisch und Fisch
Seeteufel mit Safran-Zitronensauce, 
Topinamburpüree und Spinat  36
4a 7a

Gedämpfter Zander mit Kirschtomaten, Zwiebeln 
und Kartoffelpüree 38
4a 7a

Petersfisch mit rosa Pfeffer Zabaione, Camarguereis, 
glasiertes Gemüse 41
3a 4a

Felchenfilets mit Jasminreis, Safran Schalotten und Gemüse 35
3a 7a

Seeteufelmedaillons mit Pernod, auf Schwarzkohl 
und lila Blumenkohlpüree 33
3a 7a

Krevetten an rotem Curry, Basmatireis mit Koriander 
und asiatisches Gemüse 39
2a 7a

Lachsforelle an Weissweinnsause, Pilawreis und Spinat 33
7a 3a

Niedertemperatur gegartes Perlhuhnbrust 
rote Tessiner Polenta-Pastete, Gemüse  37
7a

Ganzes Rinderfilet bei niedriger Temperatur gegart, 
Kartoffelküchlein und Caponata 46
7a

Kalbskarree bei niedriger Temperatur gegart, Zitrusfrüchte- 
und Rote Zwiebeln-Confit, Neukartoffeln und Babygemüse 48
7a

An Kräuter parfümiertes Lammkarree mit grüner Pfeffersauce, 
Kartoffel-Lauch Gratin, Brokkoli und Karotten 46
7a

Kalbssteak, Morchelsauce, Taglierini und glasiertes Gemüse 49
1a 7a

Rindsschmorbraten, rote Tessiner Polenta, 
Mangold mit Rosinen 39
1a 9a

Rindstagliata mit Rucola, getrockneten Tomaten, Pinienkernen 
Schafskäse, gebratene Rosmarinkartoffeln 39
7a 8a

Duo von Medaillons (Rind und Kalb) mit zwei Saucen, 
Kartoffelgratin und Spinat 48
7a

Vegetarisch und Vegan
Planted chicken nach Jägerart, Pastinakenpüree 29
9a 

Planted chicken curry mit Camarguereis, Gemüse, 
Soja und Ingwer 27
9a

Marinierter Curry Tofu mit Jasminreis und Gemüse 29
6a

Auberginen-Millefeuille auf Tomaten-Basilikum-Coulis 25
7a

Dessert und Käse
Apfelkuchen mit Vanilleeis 13
1a 3a 7a

Weisser Schokoladenkuchen mit Pistazien 13
1a 3a 7a

Birnen-Schokoladenkuchen mit Chantilly-Creme 13
1a 3a 7a

Tarte Tatin mit Fior di Latte-Eis 13
1a 3a 7a

Hausgemachtes Tiramisu 13
1a 3a 7a

Toblerone-Mousse mit Passionsfruchtbiskuit  13
7a 8a

Gebrannte Creme 13
3a 7a 

Orangen-Kaffee Creme mit Amaretti-Streuseln  13
3a 7a 8a

Bonnet aus dem Piemont mit Amaretti 13
3a 7a 8a

Cheesecake 13
1a 7a

Panna Cotta mit Tessiner Bier und Chia, Ahornsirup 13

Farina Bona Halbgefrorenes mit Schokoladensauce 13
7a

Kaffee-Ricotta-Mousse mit Schokoladenstreusel 13
7a 

Helles Kaffeemousse 13
7a

Dreierlei regionaler Käse mit Honig und Feigensenf 15
7a

Veganes Dessert
Panna Cotta mit marinierten Waldbeeren 13

Es freut uns sehr, dass Sie für Ihren Anlass an das Parkhotel Brenscino Brissago 
gedacht haben.

Wir möchten gerne, dass Sie und Ihre Gäste rundum zufrieden sind, daher bitten 
wir Sie, die folgenden Informationen zur Menugestaltung zu beachten: 

Menu bis 12 Personen  
Bis maximal 12 Personen können Sie bei 

uns gerne à la carte vor Ort bestellen.

Menu ab 13 Personen
Stellen Sie Ihr Menu selbst mit der 

angegebenen Auswahl zusammen. Die 
Preise der einzelnen Gerichte sind jeweils 
angegeben. Die Menüs sind so gestaltet, 
dass auch grosse Gruppen schnell und 

zuvorkommend bedient werden können. 
Für Kinder, Vegetarier, Veganer und 

Allergiker halten wir jeweils angepasste 
Speisen nach vorheriger Absprache bereit. 

Die Preise verstehen sich pro Person in CHF - inklusive MWST 

Menuvorschläge 
Auf Anfrage erstellen wir Ihnen auch gerne individuelle Menuvorschläge.

Herkunft von Fleisch und Fisch
Tintenfisch IT - Felche CH - Thunfisch ES - Krevetten VN - Barsch CH - Lachs 
CH/NO - Wurstwaren CH/IT - Kalb CH - Rind CH - Pollo CH - Lamm NZ/
AUS - Luganighetta CH - Planted Produkte CH - Jakobsmuscheln NO - Ente 
FR - Seeteufel FR/IS - Lachsforelle IT - Petersfisch FR - Perlhuhn FR


