
Bankettkarte.
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Vielseitige Räumlichkeiten für  
unvergessliche Feste und erfolgreiche  
Seminare – herzlich willkommen  
in der Senevita Residenz Multengut.

Entdecken Sie die perfekte Location für Ihre nächste Veranstaltung! Unsere 
vielseitigen Räumlichkeiten bieten den idealen Rahmen sowohl für festliche 
Anlässe als auch für produktive Seminare. Bei uns erleben Sie die nahtlose 
Verbindung von Eleganz, Funktionalität und erstklassigem Service.

Unsere hauseigene Küche bietet kulinarische Köstlichkeiten für jeden Anlass. 
Vom festlichen Buffet bis zum leichteren Fingerfood – wir verwöhnen unsere 
Gäste mit exquisiten Gaumenfreuden.

Unser erfahrenes Team steht Ihnen von der Planung bis zur Durchführung Ihrer 
Veranstaltung zur Seite.

In der beiliegenden Dokumentation finden Sie eine Auswahl von zusammen-
gestellten Menüs in unterschiedlichen Preisbereichen. Wir bieten auch die 
Möglichkeit, massgeschneiderte Menüs nach Ihren individuellen Vorstellungen 
zusammenzustellen.

Kontaktieren Sie uns unter 031 950 00 45 oder info@senevita.ch – wir freuen 
uns auf Ihre Kontaktaufnahme. 

Herzliche Grüsse
Ihr Senevita Residenz Multengut-Team
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Ihr Menü à la Carte.

Kalte Vorspeisen

Lachstatar, Sauerrahm, Fenchelsalat	�  18.00 

Seeteufel-Carpaccio, Rucola, Parmesan	�  22.00  

Entenleberterrine mit Apfelkompott, Brioche 	�  28.00

Warme Vorspeisen 

Blätterteig, Kalbsmilken, Spinat, Portweinsauce	�  25.00 

Aromatisches aus dem Suppentopf 

Rote Currysuppe mit Dim Sum	�  12.00 

Kartoffelsuppe mit pochiertem Ei und Trüffel	�  13.00 

Fischsuppe «Multengut», Knoblauchbrötchen	�  13.00 

Fleischgerichte

Roastbeef mit Sauce béarnaise, Gemüse, Kartoffelgratin	�  47.00 

Rindsfilet an Rotweinsauce, Gemüse, Röstikroketten	�  49.00 

Kalbssteak, Pilzsauce (je nach Saison), Kartoffelstock, Gemüse	�  50.00  

Schweinsfilet an Calvados-Sauce, Süsskartoffelstock, Gemüse	�  38.00 

Maispouletbrust, Trüffelsauce, Risotto (je nach Saison), Gemüse	�  36.00 

Brasato, Rotweinsauce, mediterrane Polenta, Gemüse� 32.00

Wienerschnitzel «Das Original», Preiselbeeren, Pommes frites� 45.00 
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Fisch

Saiblingsfilet an Safransauce, Bratkartoffeln, gebratenes Gemüse	�  39.00 

Zanderfilet an Basilikumsauce, Kartoffelstampf, Gemüse	�  38.00 

Lachsfilet, Olivenöl, Dörrtomaten, Kapern, Gemüse-Kräuter-Risotto	�  38.00 

Etwas Süsses zum Abschluss

Duo vom Schokoladenmousse	�  12.00 

Caramelköpfli mit Schlagrahm	�  10.00 

Apfelküchlein mit Vanilleglace	�  12.00 

Meringues mit Nidle und Glace	�  12.00 

Früchtegratin (je nach Saison) mit Glace	�  12.00 

Saisonale Gerichte auf Anfrage. 
Unsere fachkundigen Mitarbeitenden beraten Sie gerne!
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Menü-Kompositionen vom  
Multengut-Team.

Menü 1

Fischsuppe «Multengut»

* * * * *
Schweinskarree an Eierschwämmlisauce
Kartoffelgratin 
Saison-Gemüse

* * * * *
Duo vom Schokoladenmousse� 50.00

Menü 2

Riesencrevetten Sweet Chili
Mango, Avocado

* * * * *
Geflügel-Consommé
Gemüse

* * * * *
Rindsentrecôte double an Rosmarinjus
Kartoffelstampf
Gemüse

* * * * *
Früchtegratin (je nach Saison) mit Glace� 75.00

Menü 3

Entenleberterrine
Apfelkompott, Balsamico

* * * * *
Trüffelsuppe, Wachtelei

* * * * *
Lachsfilet im Safransud
Gemüsestreifen, Tomaten

* * * * *
Kalbssteak an Gewürzsauce
Kartoffelstock
Gemüse

* * * * *
Schokoladenkuchen mit Vanilleglace� 89.00
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Fleisch- und fischlos.

Menü 1

Kräutercremebrulée, Sauerrahm

* * * * *
Pilzcremesuppe, Spinattortellini

* * * * *
Panierter, gebratener Käse
Olivenöl, Süsskartoffeln
Mediterranes Gemüse

* * * * *
Dessert nach Wahl� 45.00

Menü 2

Gemüseterrine mit Schnittlauch-Sauerrahm

* * * * *
Rote Currysuppe mit Gemüse-Dim-Sum

* * * * *
Gebratener Tofu an Soja-Honigsauce
Couscous
Asiatisches Gemüse und frittierter Rucola

* * * * *
Früchtekompott mit Mascarpone-Espuma� 48.00
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Traueressen.
Für Gruppen ab 15 Personen und auf Vorbestellung 

Vorspeise

Grüner Salat	�  9.00 

Gemischter Salat	�  12.00 

Saisonale Gemüsecremesuppe 	�  9.00

Teller

Hamme, Kartoffelsalat, Senf, Butterzopf	�  27.00 

Pastetli mit Brätchügeli, Champignonsauce 	�  23.00 

Schweinsrahmschnitzel mit Butternüdeli	�  26.00 

Reis Casimir (Pouletfleisch)	�  28.00  

Kalte Platten	

Rohschinken, Bündnerfleisch, Schinken, Salami, 
zwei Käsesorten, Garnitur, Zopf, Brot� 29.00

Aufschnitt, Lyoner, Schinken, Salami, 
zwei Käsesorten, Garnitur, Zopf, Brot� 25.00

Dessert

Gebrannte Creme 	�  9.00

Fruchtsalat mit Sorbet	�  11.00  

Schokoladenmousse	�  12.00 

Apérohäppchen / Stehlunch

Variante 1	�  38.00 
Belegte Brötchen (Lachs, Schinken, Salami, Thunfisch)
Schinkengipfeli
Käseküchlein
Crevetten im Kartoffelmantel, Sweet Chilisauce
Schokoladenmousse

Variante 2	�  45.00 
2 kalte Gerichte nach Wahl (Carpaccio, Tartar, belegte Brötchen)
2 warme Gerichte nach Wahl (Suppen, Pasta, Risotto, Fleisch)
2 Desserts nach Wahl (verschiedene Früchtemousse, Creme, Gebäck)
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Anlässe und Seminare.

Seminarpauschale im Sitzungszimmer

Unsere Pauschale beträgt 100.00 pro Person und Tag. Sie beinhaltet:

–– Miete des Sitzungszimmers 
–– Beamer, Flipchart, Pinnwand, Moderationskoffer
–– Mineralwasser im Seminarraum
–– Kaffeepause Vormittag: 	 Kaffee/Tee, Fruchtsaft, Gipfeli, Früchte
–– Mittagessen:	 3-Gang-Menü, (mit Auswahl aus unserem Tagesmenü)  
	 Mineralwasser mit und ohne Kohlensäure, Kaffee/Tee
–– Kaffeepause Nachmittag: 	 Kaffee/Tee, Fruchtsaft, Gebäck, Früchte

Seminarpauschale im Saal La Vision

Unsere Pauschale beträgt 120.00 pro Person und Tag. Sie beinhaltet:

Saalmiete inkl. Gruppenräume
Beamer, Leinwand, Flipchart, Pinnwand, Moderationskoffer
Mineralwasser im Seminarraum
Kaffeepause Vormittag: 	 Kaffee/Tee, Fruchtsaft, Gipfeli, Früchte
Mittagessen:	 3-Gang-Menü, (mit Auswahl aus unserem Tagesmenü)  
	 Mineralwasser mit und ohne Kohlensäure, Kaffee/Tee
Kaffeepause Nachmittag: 	 Kaffee/Tee, Fruchtsaft, Gebäck, Früchte

Raummieten (ohne Pauschale)

Sitzungszimmer	 pro Tag 	 150.00
Sitzungszimmer	 pro ½ Tag 	 100.00
Saal La Vision 	 pro Tag 	 250.00
Saal La Vision 	 pro ½ Tag 	 150.00

Kapazitäten der Räume
Sitzungszimmer 	 max. 12 Personen
Saal La Vision 	 max. 30 Personen (Konzertbestuhlung)
Saal La Vision	 max. 16 Personen (Tische in Hufeisenform)

Dienstleistungen
Fotokopien	 A4 s/w 	 einseitig 0.20    doppelseitig 0.40
	 A4 farbig 	 einseitig 0.40    doppelseitig 0.80

Restauration
gemäss individueller Offerte
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Wissenswertes.

Änderungen
Wir bitten Sie, uns eine Änderung der Teilnehmerzahl und anderer relevanter  Punkte bis 
spätestens 24 Stunden vor dem Anlass mitzuteilen. Danach verrechnen wir das Essen für 
die bestellte Personenzahl. Für zusätzliche Personen werden wir unser Mögliches tun. 
Eine Reduktion von maximal 20 % der ursprünglich gebuchten Personenzahl ist möglich.  

Annullationen
Bei Annullationen eines definitiv bestätigten Anlasses müssen wir für die Deckung der 
Unkosten die Rechnung wie folgt stellen: 
 
Bis 2 Wochen vorher:	 20%
Bis 1 Woche vorher:	 50%
0-3 Tage vorher:	 100% 	des Arrangements

Bestätigung
Nach der Reservation des Datums und der Detailbesprechung schicken wir Ihnen eine schrift-
liche Bestätigung zu Ihrer Kontrolle. Wir bitten Sie, die unterschriebene Bestätigungskopie als 
Zeichen Ihres Einverständnisses zurückzusenden. Erst dann ist Ihr Anlass definitiv gebucht.

Dekoration
Wir gehen gerne auf Ihre Dekorationswünsche ein. Diese verrechnen wir gemäss tatsächlichem 
Aufwand. Eine einfache Menükarte ist im Menüpreis inbegriffen. 
                       

Detailabsprache
Bis spätestens eine Woche vor dem Anlass besprechen wir die Details. Bitte setzen Sie sich 
rechtzeitig mit uns in Verbindung.

Mitternachtzuschlag
Für Anlässe, die länger als bis Mitternacht dauern, verrechnen wir pro angebrochene Stunde 
CHF 150.00

Preise
Wenn nicht anders angegeben, verstehen sich der Preis in CHF inkl. aktueller Mehrwehrsteuer.

Provisorische Reservation
Wir behalten uns vor, Ihre provisorische Reservation bei Bedarf freizugeben, selbstverständlich 
nach Rücksprache mit Ihnen.

Allergene und Herkunft
Gerne geben wir Ihnen während dem Bankettgespräch Auskunft zu Allergenen, Inhaltsstoffen 
und Herkunft unserer Zutaten.
Die schriftliche Deklaration folgt in unserem Angebot und auf der Menükarte. 
	          

Zahlungsart
Unsere Rechnung begleichen Sie bitte innert 10 Tagen. Nach 30 Tagen erlauben wir uns, einen 
Verzugszins von 5% zu verrechnen.

Zapfengeld
Für selbst mitgebrachten Wein verrechnen wir für Service, Glasreinigung und fachgerechte 
Entsorgung CHF 25.00 pro Flasche.



Senevita Residenz Multengut

Mettlengässli 8+10 | 3074 Muri b. Bern

Telefon 031 950 00 00 | multengut@senevita.ch

www.multengut.senevita.ch


