
Bankett?
Geschäftsessen?

Geburtstagsfeier? Seminar?

Ehrenmahl?

Feier?
Festessen?

Familienanlass?

Gelage?

Wir sorgen für köstliche Begleitung!
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Herzlich willkommen 

Feiern Sie Geburtstag, steht ein Firmenjubiläum an oder planen Sie eine Familienfeier im kleinen Kreise? 
Wir helfen Ihnen gerne, beantworten Ihre Fragen und organisieren mit Ihnen zusammen den perfekten 
Anlass, welcher zum unvergesslichen Erlebnis wird. Mit uns können Sie entspannt Gastgeber sein und 
einfach geniessen!

Wir wünschen Ihnen viel Spass beim Durchblättern unserer kulinarischen Vorschläge und stehen Ihnen 
bei speziellen Wünschen oder für weitere Fragen gerne zur Verfügung.

Wir freuen uns, Sie schon bald in unserem Gewölbekeller begrüssen zu dürfen!

 

Ihr Michel Lange & das Toi et Moi-Team
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Allgemeine Informationen & Konditionen

Speisenangebot
Das Speisenangebot wird aus marktfrischen Produkten zubereitet. Wenn immer möglich, berücksichti-
gen wir regionale Produzenten und örtliche Spezialitäten. Gerne beraten wir Sie bei der Menuplanung.

Bankette sind für Gesellschaften ab 15 Personen berechnet. Gerne erwarten wir Ihre Bestellung mit 
einheitlichem Menu, wobei eine fleischlose Alternative selbstverständlich möglich ist. 

Weinkarte
Auf unsere Weinkarte sind wir stolz. Sie umfasst über 300 ausgesuchte Spitzenweine aus aller Welt 
und lässt keine Wünsche offen. Bei mehr als 15 Personen empfehlen wir Ihnen, sich bereits bei der 
Bestellung des Menus für den passenden Wein zu entscheiden (Lieferfristen für Weine ca. 10 Tage). 
So können wir alles zu Ihrer Zufriedenheit vorbereiten.

Räumlichkeiten
Das Restaurant toi et moi finden Sie im Burgerspital mitten im Zentrum Berns. Der neobarocke Bau 
lädt zum Verweilen ein. Im dazugehörenden Gewölbekeller organisieren wir einzigartige Anlässe für 
bis zu 30 Personen. Auch für Sitzungen im kleineren Kreise bietet der Gewölbekeller den passenden 
kreativen Rahmen. Reservationen und nähere Infos zum Raum finden Sie unter www.toietmoi.ch 

Dekoration  
Eine einfache Tischdekoration mit Blumen und passenden Kerzen ist in unseren Preisen inbegriffen. 
Selbstverständlich dürfen Sie auch selbst einen Tischschmuck mitbringen. Sprechen Sie uns an, wenn 
Sie sich etwas Spezielles vorstellen, aber keine Zeit haben, Ihre Idee selber umzusetzen. Gemeinsam 
mit unserer Dekorateurin unterstützen wir Sie bei der Realisierung Ihrer Wünsche. Blumen / Acces-
soires verrechnen wir zum Selbstkostenpreis. Selbstverständlich dürfen Sie die Tischdekoration nach 
dem Anlass mit nach Hause nehmen. 

Anfahrt / Parkmöglichkeiten
Es gibt verschiedene Parkmöglichkeiten rund um den Hauptbahnhof Bern. Das Bahnhof Parking be-
findet sich gleich um die Ecke. Wer mit dem Zug anreist, erreicht uns in 2–3 Gehminuten vom Haupt-
bahnhof Bern.

Anzahl Gäste
Um Missverständnisse auszuschliessen, sollten Sie uns die genaue Personenzahl spätestens 
zwei Wochen vor dem Anlass mitteilen. Hierbei tolerieren wir noch eine Abweichung von 20% 
der zum Zeitpunkt der ersten Offerte gemeldeten Personenanzahl. Diese Angabe gilt dann als 
Grundlage für den Einkauf, die Produktion, Mitarbeiterplanung und auch für die Rechnungsstellung.  
48 Stunden vorher tolerieren wir nur noch eine Abweichung von 5% der uns zuletzt gemeldeten Anzahl 
Personen – zusätzliche kurzfristige Absagen haben wir nicht im Menupreis einkalkuliert.
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Preise / Zahlungskonditionen
Die Bezahlung erfolgt in bar, mit Kreditkarte oder gegen Rechnung (zahlbar innert 14 Tagen, netto).  
Wir behalten uns vor, Sie bei grossen Anlässen um eine Anzahlung zu bitten (Menupreis für die gemel-
dete Personenzahl). Diese ist zahlbar bis drei Tage vor dem Anlass. Den Restbetrag können Sie in Bar,  
mit Kreditkarte oder gegen Rechnung bezahlen. Alle Preise verstehen sich in CHF inkl. MwSt.
Bei Annullation eines definitiv bestätigten Anlasses bitten wir um eine schriftliche Mitteilung. Des 
Weiteren verrechnen wir folgende Kosten: ab dem 14. Tag vor Anlassbeginn werden 50% des Arran-
gements auf die genannte Personenanzahl als Annullierungskosten erhoben.
Veranstalter ausserhalb der Schweiz beachten bitte, dass wir keine Rechnungen ins Ausland versen-
den. Die Vorauszahlung der Menupreise für die von Ihnen gemeldete Personenzahl erwarten wir bis 
spätestens 10 Tage vor Anlassbeginn per Kreditkarte oder via Banküberweisung. Bei Eingang der Zah-
lung bestätigen wir Ihnen gerne Ihren Anlass.

Mindestumsatz
Der Mindestumsatz im Gewölbekeller liegt bei CHF 1’500.–. Sollten Sie den Umsatz mit der Gastronomie 
nicht erreichen, verrechnen wir Ihnen die Differenz zum Mindestumsatz als Raummiete

Zapfengeld
Pro 75 cl Flasche CHF 30.– für externe Weine.

Süssspeisen
Für mitgebrachte Hochzeitstorten, Kuchen oder andere Süssspeisen verrechnen wir Ihnen pro anwe-
sende Person CHF 5.–.

Bestätigung
Sie erhalten von uns eine schriftliche Bankettbestätigung. Die Bankettbestätigung tritt nach schrift-
licher Bestätigung beider Parteien in Kraft. Dies kann per Post, E-Mail oder Fax geschehen.

Zusätzliches
Gerne bereiten wir von Ihnen ausgewählte Überraschungen für Ihre Gäste vor wie z.B. Parmesanraffel, 
Wein des Jahres, Caffè del Capo und noch vieles mehr. 
Weitere Geschenkartikel finden Sie auf www.weinundmehr.ch.
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Der Apéritif

Mit den folgenden Vorschlägen möchten wir Sie etwas «gluschtig» machen. Sie sollen Ihnen eine 
Vorstellung geben, wie Ihr Apéro bei uns ablaufen könnte. Selbstverständlich stellen wir Ihnen auf 
Wunsch auch andere Angebote zusammen.

«toi et moi Delights» unser Hit (Pauschalpreis ab 20 Personen)� 29.– p. P.
Kulinarisch verwöhnen wir Sie mit den folgenden Häppchen:

Kalt: 	 Rindstatar auf Toast, hausgemachter Graved Lachs auf Pumpernickel mit Senf, 
	 gemischte Baguettes (vegetarisch), marinierte Oliven 
Warm:	 Emmentaler Käsekuchen, Fischknusperli mit Tartarsauce, 
	 gebratene Meatballs an einer pikanten Tomatensauce 
 
Zudem ist im Pauschalpreis wahlweise ein Glas Prosecco, Verdejo «Carrasviñas», 
Orangenjus, Apfelsaft oder Mineralwasser pro Person inbegriffen. Weitere Getränke
werden nach Aufwand verrechnet. 

«Mediterraneo»  �  20.50 p. P.
Focaccia mit Rosmarin und Fleur de Sel gefüllt mit Parmaschinken, 
Salami Nostrano, 12-monatige Sbrinzmöckli, marinierte Oliven, 
Antipasti-Spiessli mit Mozzarella 

«Eifach guet» �  12.50 p. P.
Knoblauchbrot, verschiedenes Gemüse mit Dip-Saucen, Sbrinzmöckli 

«Faustbrot» � 80 g    18.50 p. P.
Oberländer Hobelkäse aus dem Suldtal, Brustrami vom Rind, 
luftgetrocknete Bärner Schübeli und gehobelte Fenchelwurst. 
Alle Fleischspezialitäten sind von Piemonteser Rindern aus dem Emmental 
und werden mit Ankezüpfe und Butter serviert

Alkoholfreie Getränke�  13.– pro Liter
Als alkoholfreie Alternative servieren wir Ihnen gerne Traubensaft, 
Apfelsaft oder Orangensaft

Frischgepresster Orangensaft� 29.– pro Liter
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Weitere Apéro-Ideen:
(ab mind. 10 Portionen pro Auswahl / Preise pro Stück)

Kalt geniessen
Wachtelei auf mariniertem Pouletwürfel 		  5.50 
Marktfrauensalat im Glas an französischer Sauce 		  3.50 
Grillgemüsetatar mit Hüttenkäse auf Körnerkräcker 		  3.50 
Safranisierter Couscous mit Stangensellerie  		  3.50 
zusätzlich Bündnerfleisch 		  + 0.50 
Rindstatar auf Toast		  3.50 
Balik-Lachstatar auf Toast		  4.50 
Windbeutel mit Käsemoussefüllung		  4.50 
Verschiedenes Gemüse mit 3 Dip-Saucen  	 100 g 	 5.50 
Cherrytomate mit Mozzarella und Basilikum 		  3.50 
Crostini mit Waldpilztatar 		  4.50 
Tomaten-Bruschetta 		  3.50 
Crevetten mit Ingwer, Chili und Koriander  		  3.50 
Panzanella-Salat mit Büffel-Mozzarella und Ei		  4.50 
Antipasti-Spiessli		  4.–

Warme Köstlichkeiten
Hausgemachtes Knoblauchbrot		  4.50 
Hausgemachte Spinatküchlein		  4.50 
Focaccia mit Rosmarin und Fleur de Sel gefüllt mit Parmaschinken		  3.50 
Kalbs-Meatballs mit Barbecuesauce 		  3.50 
Hausgemachte Fischknusperli mit Tartarsauce	 100 g	 9.–
Argentinerli im Blätterteigmantel (scharfe Saucisson)		  3.50 
Venere Reisgalette auf Rüebli-Zimtpüree  		  4.50 
Süsskartoffelpüree mit grilliertem Halloumikäse 		  4.50 

Inszenierungen aus unserer Fleisch- / Käse-Vitrine

Inszenierung in drei Akten	 100 g	 21.–
Komposition mit Trockenfleisch von nah und fern,
mit einer Auswahl an Rohmilchkäse

Jumi’s Plättli	 100 g	 19.–
Auserlesene Rohmilch-Käsesorten von den Jumi Meistern
serviert mit hausgemachtem Früchtebrot und Chutney

 Glutenfrei      Laktosefrei      Vegan
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Grossmuttertisch

Erleben Sie bei uns ein Schlemmer-Essen mit Freunden oder Arbeitskollegen, so wie bei Grossmutter 
zu Hause. Alle Gerichte werden in Schüsseln und auf Platten angerichtet, in die Mitte des Tisches 
gestellt und jeder bedient sich selbst.

Aufgetischt werden feines lokales Essen in 5 Gängen, hervorragende Weine, Mineralwasser, Espresso  
und Schnaps – alles à discrétion im Preis von CHF 120.– inbegriffen. 

Zu geniessen ist dieses unvergessliche Erlebnis in ungezwungener Atmosphäre ab 15 Personen:

Apéro:
Prosecco, gebrochener Sbrinz, Fenchelwurst, 
hausgemachte Mixed Pickles und Grissini

1. Gang
Berner Märitsalat mit Belper Knolle 
und Trockenfleisch aus dem Emmental

2. Gang
Älpler Maggronen mit Zwiebelschwitze, Ghackets mit Hörnli, 
frisches Apfelmus und saisonale Ravioli

3. Gang
Schweinsfilet mit Zwetschgensauce, Poulet im Speckmantel, 
Rindshacktätschli mit Rahmsauce, Kartoffelstock, Spätzli 
und rustikales Saisongemüse

Käsegang:
Auserlesene Rohmilch-Käsesorten von den Jumi Giele,
serviert mit hausgemachtem Früchtebrot und Feigensenf

Dessert:
Gebrannte Crème mit Nidle,
dazu ein Glas Schnaps von der Brennerei Kramer aus Heimiswil

Weine:
Weiss: Roero Arneis DOCG «Valle dei Lunghi»
Rot: Barbera d’Alba Barrique DOC «Egidio»
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Wir freuen uns auf tolle Anlässe mit Ihnen. Zögern Sie nicht, uns zu kontaktieren!

20
.0

5.

Checkliste

Um Sie bei der Organisation Ihres Anlasses zu unterstützen, haben wir für Sie eine Checkliste zusammengestellt.
Hier finden Sie einige sinnvolle Anregungen, damit bei Ihrem Fest nichts vergessen geht.

  Passendes Lokal

  An- und Rückfahrt der Gäste

  Parkplatz der Gäste

  Garderobe Gäste (evtl. Überwachung einplanen)

  Diverse Beschriftungen

  Tischplan, Tischordnung, Tischkarten

  Programm / Ablauf des Anlasses

  Dauer der Veranstaltung, sind Bewilligungen nötig?

  Kaffee / Imbiss vor bzw. während der Veranstaltung

  Apéro vor dem Essen

  Essen: Menu, Buffet, Businesslunch oder Take Away

  Menukarten

  Sind Kinder, Vegetarier, Allergiker unter den Gästen?

  Blumen, Dekoration, Musik

  .......................................................................

  .......................................................................

  .......................................................................
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