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IHR FEST NACH MASS

Der ehemalige Landgasthof Heidelberg wurde nach einer kompletten Sanierung der
Hotelzimmer, der Kiiche und samtlichen Gastradumen am ersten Oktober 2016 als Restaurant
& Hotel Heidelberg wiedereroffnet.

Unser Betrieb verfligt Gber 15 moderne Hotelzimmer, einen grossen Saal fir bis zu 75
Personen, genligend kostenlose Parkplatze, Moglichkeiten fir Seminare und ein Cheminée
Zimmer fur bis zu 45 Personen und ein Restaurant mit 45 Platzen.

»Es gibt immer etwas zu feiern“.....

Ob Ihr Hochzeitstag, ein runder Geburtstag, eine gesellige Familienfeier oder die
Konfirmation lhres Sprosslings, wir haben fiir jeden Anlass das passende Mendi fiir Sie bereit.

Mit den nachfolgenden Meniivorschlagen geben wir lhnen einige Ideen und einen Einblick in
unser vielseitiges Kiichenangebot. Selbstverstandlich konnen die vorliegenden Meniis nach
Ihren Bedrfnissen und Vorlieben angepasst werden. Zu beachten ist, dass gewisse Produkte
saisonabhangig sind. Fir eine individuelle Beratung stehen wir lhnen jederzeit gerne zur
Verfligung.

Unsere grosse Erfahrung und ein eingespieltes Team in Kiiche und Service werden |lhrem
Anlass den entsprechenden Rahmen vermitteln und dafiir sorgen, dass er ein voller Erfolg
wird.

Kulinarische und freundliche Griisse

Bianca und Stephan Roth

Restaurant & Hotel Heidelberg
Schitzenstrasse 45

8355 Aadorf

052 368 40 40
www.heidelberg-aadorf.ch
info@heidelberg-aadorf.ch



http://www.heidelberg-aadorf.ch/
mailto:info@heidelberg-aadorf.ch

Apéro Vorschlage

Aperogeback

- Chips und Nussli

- Schinkengipfeli

- Herzhaftes Kleingeback gemischt (3 Stiick)

- Hausgemachte Quiche (Gemiise oder , lorraine”)

Fingerfood

- Fleischballchen (Meatballs)
- Poulet—Satay Spiesschen mit sliss-saurem Dip
- Tomaten-Mozzarella-Spiesschen
- Grillgemuse-Spiesschen
- Gemischte Antipasti
(Oliven, gefiillte Peperoni, grillierte Pilze und Parmesan)
- Gemdisesticks mit Dipp
- Crépes-Rollchen mit Rauchlachs, Graved Lax und Frischkase
- Canapés mit Rauchlachs, Chorizo,
Rauchforelle / Fleischkase
- Sandwiches (im Broétchen) mit Fleischkase,
Schinken, Salami,
Ei & Kresse, Rauch- oder Graved Lachs,
Roastbeef, Thon, Kase

Mousse im Glas serviert

- Rauchlachs, Tomate, Rande,
- Riebli und Peperoni
- Saisonbedingt: Barlauch, Spargel und Kiirbis

Panna Cotta im Glas serviert

- Rande, Riebli,Tomate und Meerrettich
- Saisonbedingt: Barlauch, Spargel und Kirbis

Suppenshots im Glas serviert

- Tomatencréme, Weissweincreme, Krautercreme,

- Randencreme, Champignoncréme,

- Fleisch oder Gemiise Saisonbedingt: Barlauch, Spargel,
Kirbis, Maroni, Eierschwammchen, Steinpilz
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pro Person
pro Stlick
pro Person
pro Stlick

pro Stick
pro Stick
pro Stiick
pro Stick

pro Teller
pro Person
pro Stick
pro Stiick

pro Stick

pro Glas

pro Glas

pro Glas
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CHF 1.50
CHF 2.00
CHF 4.50
CHF 4.50

CHF 4.00
CHF 4.00
CHF 3.50
CHF 3.00

CHF 5.00
CHF 4.50
CHF 3.50
CHF 3.70

CHF 3.50

CHF 5.50

CHF 5.00

CHF 5.50



Heidelberg Apéro- Spezialititen  ab 10 Personen

Lachs ,Bellevue”: Ganz pochierter Lachs am Buffet, ausgarniert
mit Gurkenscheiben, verschiedenen Saucen,
und Meerrettich-Schaum.

Ganzer Rehricken Heidelberg (nach Saison)
Ganz gebratener Rehriicken auf dem Biiffet prasentiert,
mit Orangenscheiben und Sauce Cumberland

Apéro Riche ab 10 Personen

- Slppchen in der Tasse serviert

- Rauchlachsrolichen mit Frischkase gefiillt

- Wraps gefllt

- Tomaten Mozzarella Spiessli

- Rindstartar im Glas

- Roastbeef mit Hollandaise

- Lammracks mit Chimi Churri

- Chicken-Drumsticks vom Green Egg

- Rohschinken Panna-Cotta mit getrockneten Tomaten

- Dessert

- Slssmostcréme

- Orangenkuchen

- Braunes Schoggimousse
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pro Person

pro Person

pro Person
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CHF 5.50

CHF 7.50

CHF 38.00



Meniivorschlage ab 10 Personen

Vorspeisen

Bunter Blattsalat mit Croutons

Bunt gemischter Salat mit unserem
Hausdressing

Tomaten Mozzarella Terrine mit Basilikum Vinaigrette
Eisbergsalat ,,Mimosa“ mit gehacktem Ei und Sprossen

Gebratene Jakobsmuscheln im Speckmantel, serviert auf
Belugalinsen Salat, Rucola und Apfeldressing

Mousse von der Karotte

auf gerduchertem Entencarpaccio an Balsamico- Honigsauce

Hausgebeizter Schottischer Orkneylachs
auf Gurkencarpaccio an Dillsenfsauce dazu Buttertoast

Carpaccio vom geraucherten Lammnierstick mit
Sauerrahm-Zitronenmousse

Ricotta Zitronenravioli mit Salbeibutter

Vitello Tonnato
diinn geschnittenes Kalbfleisch mit Thunfisch- Mayonnaise

Thunfisch kurz gebraten in der Sesamkruste
mit Honig- Wasabicreme auf Chinakohlsalat und Cranberry

Suppen

Thurgauer Weissweinsuppe mit Apfelwurfeli
Aromatisierte Kraftbriihe ,,Royale”
Zitronengras-Limetten-Curry Stippchen
Krauterschaumsippchen mit Brotcroutons

Steinpilzsiippchen mit Knoblauchcroutons
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CHF 8.50

CHF 9.00

CHF 10.00

CHF 9.50

CHF 16.50

CHF 16.00

CHF 17.00

CHF 16.50
CHF 14.00

CHF 19.00

CHF 19.00

CHF 9.00
CHF 8.00
CHF 9.00

CHF 8.00

CHF 9.00



Saisonale Vorspeisen

Vorspeisen Friihling

Weisser Spargelsalat mit Orangenvinaigrette und
frischer Minze, Salatbouquet

Spargelmousse mit Rhabarber und Tomaten-Chutney

serviert mit bunten Salaten

Vorspeisen Sommer

Kirschen Gazpacho mit Sauerrahm und Croutons
(erfrischende Kaltschale)

Knackiger Sommersalat an Gemiisevinaigrette und

Antipasti Gemisen und Pilzen

Vorspeisen Herbst

Kirbis Hagebuttenslippchen mit Orangenchips

Nisslisalat mit Balsamicovinaigrette, Speck und Walpilzen

Vorspeisen Winter

Kartoffel-Lauchsuppe mit einem ,,Redli“ von der Saucisson

Samiges Randenrisotto mit Parmesanstreifen

Zwischen-Gang

Zitronen-Basilikumsorbet mit Wodka

Zwetschgensorbet mit Feuerwasser
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CHF 12.00

CHF 14.00

CHF 9.50

CHF 12.00

CHF 8.00

CHF 12.00
CHF 9.00

CHF 14.00

CHF 5.00

CHF 5.00



Fleisch Spezialitaten

Schweinesteak im Pfeffermantel
an Chalotten-Portweinsauce, Ribli-Orangenflan

Hackbraten
serviert mit kraftiger Portweinsauce,
dazu hausgenmachten Kartoffelstock und Gemise

Zartes Siedfleisch vom Schulterspitz
an Apfelkren Meerrettichrahmsauce und Wurzelgemiise
und Salzkartoffeln

Niedergegarter knuspriger Kalbsschulterbraten
an Portwein-Rosmarinsauce, Birnen-Kartoffelgratin
Speckbohnen nach ,Grosi’s” Art

Am Stiick gebratenes Kalbsnierstiick mit Krauterkruste
an kraftiger Madeirasauce, serviert mit Risotto
und buntem Gemiise

Ziircher Kalbsgeschnetzeltes
an Champignonrahmsauce und Mandelbroccoli
und Butternudeln

Saftig gebratene Maispoulardenbrust,
gefiillt mit getrockneten Tomaten und Krauter-Frischkase,
Weissweinsauce und hausgemachte Spatzli

Roastbeef Englische Art
serviert mit Sauce Bearnaise , Rostikroketten

und mediterranem Gem{use

Am Stiick gebratenes Rindsfilet

mit hausgemachter luftiger Pfeffer Béarnaise, Coco Bohnen

und Kartoffelgratin

,Deux Filets”
1. Gang: Schweinefilet mit Sauce Béarnaise
Kartoffelkroketten und Saisongemiise

2. Gang: Rindsfilet mit Portweinsauce
Krauterrisotto und Saisongemiise
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CHF 31.00

CHF 31.00

CHF 39.00

CHF 36.00

CHF 49.00

CHF 39.00

CHF 34.00

CHF 49.00

CHF 51.00

CHF 61.00



Fisch Spezialitdten

Duett von gebratenem Saiblingfilet und Flusskrebs
an Limetten-Thymiansauce Saisongemise
serviert mit Risotto

Auf der Haut gebratenes Zanderfilet
an Limetten-Thymiansauce serviert mit
Camargue-Gemusereis

Zander Cordonbleu
gefiillt mit einer Jakobsmuschel im Speckmantel
Weisswein-Orangen-Nage und kleines Marktgemiise

Sautierte Eglifilets mit Mandelbutter,
Broccolirdschen und Schlosskartoffeln

Gebratener Seeteufel
in der Krauternage mit buntem Marktgemise
dazu Zitronen-Gnocchis

Vegetarische Spezialititen

Quinoa-Ziegenkasestrudel
an Bier-Rosinensauce und Marktgemiise

Gefiillte Pfannkuchen
mit Trockentomaten und Ricotta

Blatterteigpastetli mit Gemiisestroganoff
an Paprikarahmsauce

Spatzlipfanne
mit Cassis Zwiebeln und
siss-sauren Aprikosen
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CHF 39.00

CHF 38.00

CHF 41.00

CHF 36.00

CHF 43.00

CHF 31.00
CHF 22.00
CHF 26.00

CHF 24.00



Saisonale Hauptgange

Saison Hauptgang Friihling

Lammrack in Olivendl gebraten neue Kartoffeln
garniert mit Spargeln

Schweinefilet, gefillt mit Spargel-Pesto
auf Dijon Senfsauce, mit Barlauch Kartoffelgratin

Saison Hauptgang Sommer

Tranchen vom rosa gebratenen Kalbsriicken
mit sautierten Pilzen und frischen Krautern,
Zucchini-Auberginenroulade und Basilikum-Gnocchi

Glasierte Entenbrust an roter Curry-Kokossauce
serviert mit Grillgemise und Basmati Reis

Saison Hauptgang Herbst

Rehmedaillons mit Cognac-Eierschwammlisauce
hausgemachte Spatzli und Bauernrotkraut

Kirbis-Curry-Strudel mit glasierten Marronis,
Bauernrotkraut, Rosenkohl und Gnocchis

Saison Hauptgang Winter

Tafelspitz serviert Meerrettichsauce und Apfelkren
Dazu Kartoffel-Karottenstock und Gemiise

Entenbrust an Rosmarin-Orangensauce

serviert mit Cranberry-Risotto und geschmortem Gemise
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CHF 36.00

CHF 38.00

CHF 49.00

CHF 36.00

CHF 38.00

CHF 31.00

CHF 34.00

CHF 38.00



Meniis komplett

Menii ,,Mostindien”
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CHF 51.00

Thurgauer Weissweinsuppe mit Apfelwurfeli
k% k ok

Niedergegarter knuspriger Kalbsschulterbraten an
Portwein-Rosmarinsauce, Birnen-Kartoffelgratin

Speckbohnen nach ,Grosi’s” Art
* % %k %

Weisses Schoggi-Mousse mit Friichtecoulis

Menii ,Litzelmurg”

CHF 62.00

Carpaccio vom geraucherten Lammnierstlick mit
Sauerrahm-Zitronenmousse

kK kk

Auf der Haut gebratenes Zanderfilet an
Limetten-Thymiansauce serviert mit
Camargue-Gemiusereis

%k K %k k

Tobleronemousse mit Rahmtupf

Menii ,Michi’s Hackbraten”

CHF 42.00

Saisonsalat mit gerOsteten Kiirbiskernen und Sprossen
%k 3k %k %k

Saftiger hausgemachter Hackbraten mit Waldpilzsauce

Horndli-Taler und glasierte Riebli
%k k ok

Gebrannte Créme mit Haselnissen

Menii , Herbstlich”

CHF 75.00

Nisslisalat-Bouquet mit karamellisierten Nissen und Trauben

mit Balsamico Vinaigrette
%k 3k %k %k

Kirbis-Hagebuttenslippchen

%k 3k %k %k

Rosa gebratener Hirschriicken mit Cognac-Rosmarinsauce
hausgemachte Haselnussspatzli, Bauernrotkraut, Birne, Maronis

und Speck-Rosenkohl

%k 3k %k %k

Hausgemachte Gebrannte Creme
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Menii ,,Das Festliche” CHF 79.00

Duett vom hausgebeizter Graved Lachs und
Forellenmousse, mit Honig-Senfsauce
%k 3k %k k

Kresseschaumsiippchen mit Mandeln
%k 3k %k ok

Am Stiick gebratenes Schweinefilet an Thurgadossauce

mit Kartoffel-Gnocchis, Gemiseflan und geschmortem Lattich
%k 3k %k k

Tobleronemousse mit Mango

Buffet ab 25 Personen

Gerne stellen wir fir Sie ein individuelles Buffet nach lhren Wiinschen zusammen.

Untenstehend finden Sie diverse Vorschlage und Kreationen welche unsere Kiiche fir Sie bereits
zusammengestellt hat. Falls Sie lhre Hochzeits- oder Geburtstagstorte im Buffet integrieren méchten
ist dies kein Problem, lassen Sie diese ganz einfach von dem Konditor lhres Vertrauens zu uns liefern.

Vorspeisenbuffet CHF 25.00

Bunte Blattsalate, Bunte gemischte Salate
Tomaten Mozzarella, Roastbeef-Zigarren mit Frischkase gefiillt,
Vitello Tonnato, Mousse von Rauchlachs

Hauptgang- Buffet 1 CHF 42.00

Pouletbrust, Mini Burger, Spareribs

Grillgemiise,

Kartoffelgratin und Waldpilzrisotto

Krauterbutter, BBQ-Dipp, Portwein-Rosmarinsauce

Hauptgang-Buffet 2 CHF 54.00

Rindsfilet, Schweinefilet am Stiick gebraten, Pouletbrust
Grillgemise und Speckbohnen

Hausgemachte Spatzli und Kartoffelgratin
Rotwein-Chalottenbutter, Honig-Orangensauce, Sauce Bernaise

Dessertbuffet Heidelberg CHF 25.00

Hausgemachte Versuchungen, wie Mousses, Glace
Tiramisu, Crémen, frische Friichte angerichtet auf der Etagére

Zusatzlich mit verschiedenem Kase CHF 8.00
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Dessert - Die siisse Versuchung

Hausgemachte Gebrannte Créme mit Haselnissen CHF 8.50
Braunes Tobleronemousse mit Rahmtupf und Friichten CHF 10.00
Weisses Schoggi-Mousse mit Friichtecoulis CHF 10.00
Thurgauer Stissmostcréme mit beschwipsten Apfelwdrfeli CHF 9.00
Frischer saisonaler Fruchtsalat CHF 9.00
Mocca Panna Cotta mit Mango-Coulis CHF 10.00
Traditionelles Caramelkopfli mit Saisonfrichten, CHF 9.50

und Rahm
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Hinweise flir lhren Anlass

Menuabsprache

Bitte vereinbaren Sie einen Termin mit uns, somit konnen wir uns auf Ihren Anlass bereits
vorbereiten.

Wir bitten Sie, die MenUibestellung ca. 2 Woche vor dem Anlass bekannt zu geben, damit wir gut
gelagertes Fleisch auftischen kénnen.

Die am Vortag des Anlasses gemeldete Teilnehmerzahl ist verbindlich und wird von unserer Seite
verrechnet.

Probeessen

Gerne ermoglichen wir lhnen ein Probeessen des von lhnen gewahlten Mends. Dieses muss
mindestens eine Woche vor dem Probeessen bei uns angemeldet werden, da wir die Menlis speziell
flr Sie kochen werden und diese nicht Bestandteil unserer taglichen Speisekarte sind.

Das Men verrechnen wir zum vollen Preis.

Menukarten

Fir das gewahlte Menu drucken wir jedem Gast eine Meniikarte (gratis).
Bitte teilen Sie uns den gewtlinschten Titel des Anlasses mit. Es ware gut, wenn Sie den Weisswein
und den Rotwein auch schon bekannt geben kénnen.

Kinder

Fir Ihre Kinder haben wir alle Arten Kinderteller, welche Sie nicht zum Voraus bestellen miissen. Aus
Qualitatsgriinden bitten wir Sie, sich auf ein Menii zu einigen.

Individuelle Mentwinsche

— etwa von Vegetariern / Veganer usw. — erfillen wir gerne vor Ort oder nach Absprache

Dekoration

Die ,Standartdekoration” in unseren Raumen ist im Menlpreis inbegriffen. Wenn Sie spezielle
Dekorationswiinsche haben, dann lassen Sie es uns wissen. Wir bestellen Spezialdekorationen bei
unseren Floristen. Die Preise verrechnen wir nach Aufwand.

Zapfengeld

Wenn sie noch eigene Weine oder sogar Raritdten zu Hause lagern, so nehmen sie die Weine mit.
Das Zapfengeld belduft sich auf CHF 30.— pro Flasche.

Tischform

Wir helfen lhnen gerne, die geeignete Tischform zu finden, so dass eine angenehme Kommunikation
gewadhrleistet ist. Runde Tische sind leider nicht moglich

Verlangerung

Der Nachtunkostenbeitrag betragt

bis 01.00 Uhr CHF 220.—

bis 02.00 Uhr CHF 440.- (letzte Runde um ca.2.15 Uhr)

Aus Riicksicht auf unsere Hotelgaste und Nachbarn bis langstens 03.00 Uhr CHF 550.00
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Hotelzimmer

Wenn Sie nach der berauschenden Ballnacht nicht mehr nach Hause fahren mochten, dann kénnen
Sie in einem unserer Hotelzimmer ibernachten. Der Spezialpreis bei Banketten ab 20 Personen
betragt fur unser Einzelzimmer Fr. 90.— und fiir ein Doppelzimmer Fr. 160.— einschliesslich Friihstiick.

Feuerwerk / Himmelskdrper

Das Abbrennen von Feuerwerkskdrpern sowie das

Laternen steigen lassen von Himmelslaternen bedarf einer Bewilligung.
Die Bewilligung muss bei der ¢rtlichen Gemeindeverwaltung vom
Veranstalter eingeholt werden.

Gemeinde Aadorf, Gemeindeplatz 1, 8355 Aadorf

Tel +41 052 368 48 48

Aus Sicherheitsgriinden ist das Abbrennen von Feuerwerkskérpern,
brennenden Objekten, Tischfeuerwerken, Bengalischen Ziindholzern,

etc. im Hotel nicht gestattet.

Torten / Kuchen

Wird die Torte von extern angeliefert und es wird kein Dessert von unserem Haus serviert so
verrechnen wir fiir den Service, Geschirr und Reinigung pro Person CHF 3.50.

Rechnungsstellung

Bitte teilen Sie uns die Rechnungsadresse an welche die Rechnung gestellt werden soll mit.
Sollen Extras, wie z.B. Spirituosen direkt einkassiert werden?

Gerne senden wir Ihnen nach Ihrem Anlass eine detaillierte Rechnung.

Diese ist zahlbar rein netto innert 10 Tagen.

Kreditkartenbezahlung nur bis CHF 1'500.00.

Alkoholausschank an Jugendliche

Kein Alkoholausschank an Jugendliche geméss Schweizerischem Alkoholgesetz.

Haftung

Fiur Schaden aller Art, die durch den Veranstalter oder seine Gaste auf
dem Gelande des Restaurant & Hotel Heidelberg verursacht werden, haftet in jedem Fall der
Veranstalter.

Garderobe

Fir die Garderobe von lhnen und Ihren Gasten lbernehmen wir keine Haftung.

Annullations-Bedingungen

* bis 31/30 Tage vor Beginn entstehen keine Kosten

* 30/29 — 11 Tage vor Beginn 33 % der reservierten Leistung inklusive Hotelzimmer

¢ 10 — 3 Tage vor Beginn 66 % der reservierten Leistung inklusive Hotelzimmer

¢ Absage ab 48 Stunden vor dem Anlass 100 % der reservierten Leistung inklusive Hotelzimmer. Die
zu diesem Zeitpunkt gemeldete Teilnehmerzahl wird in Rechnung gestellt.

Wir behalten uns vor eine Anzahlung (Personenzahl x Mendipreis) im Voraus in Rechnung zu stellen.



