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Alles 1ist
moglich!

Wir freuen uns, Sie bei der Planung
und Durchfiihrung Ihres Anlasses zu
unterstlitzen. Sei es eine kleine, feine
Kaffeepause, ein kreativer Stehlunch,
ein gediegener Apéro oder eine
ausgelassene Feier mit lhren
Arbeits- oder Studienkolleg:innen:
Gerne stellen wir fiir Sie das
passende Angebot zusammen und
setzen auch aussergewohnliche
Wiinsche in die Tat um. Ganz nach
dem Motto: Alles ist moglich!

Ilhr ZFV-Team von der
Gastronomie der Uni Basel






Inhaltsverzeichnis

Pauschalen Morgen bis zum Lunch
Pauschalen Nachmittag bis am Abend
Kaffee & Gipfeli a la carte

Stisses & Salziges

Partybrotchen

Apérohdppchen

Apéroplatten

Sandwiches

Stehlunch & Apéro

Grill

Salate

Desserts

Mittag- oder Abendessen
Glutenfrei

Durstloscher

Weine

Hinweise

Deklaration

AGB

O O 00O ~N O ul vl & F W N

L P P P P P R
= BB O w o NN RrR R O



Pauschalen
Morgen bis
zum Lunch

Pauschalen fiir den Vormittag Pauschalen fiir den Lunch

Starter Kit pro Person 8.90 Lunchmenii Fleisch «Intern» pro Person 14.50
1 Kaffee oder Tee, 1 Mendiisalat,

5 dl Mineralwasser PET, 1 Menii aus dem Tagesangebot,

2 dl Orangensaft, 1 Tagesdessert,

1 Gipfel und 1 Frucht 1 Mineralwasser 5 dl PET

Vegane und Glutenfreie Lunchmenii Vegi «Intern» pro Person 14.50
Alternativen auf Anfrage 1 Meniisalat,

1 Menii aus dem Tagesangebot,
1 Tagesdessert,
1 Mineralwasser 5 dl PET
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Pauschalen
Nachmittag
bis am Abend

Pauschalen fiir den Nachmittag

Zvieri pro Person 9.50
1 Kaffee oder Tee,

5 dl Mineralwasser PET,

2 dl Orangensaft,

1 Siissgeback,

1 Frucht

Vegane und Glutenfreie
Alternative auf Anfrage
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Pauschalen fiir Buffets

Pasta pro Person 15.50
Penne oder Spaghetti

Rindsbolognaise, Carbonara,

Napoli und Pesto-Sauce,

Harissa und Reibkase,

1 Meniisalat,

1 Tagesdessert,

1 Mineralwasser 5 dl PET

Wiirziges Curry

Mit Poulet

Kichererbsen und Kartoffeln,
knackigem Gemiise,
Basmatireis, Harissa und Naan
Brot,

1 Meniisalat,

1 Tagesdessert,

1 Mineralwasser 5 dl PET

pro Person 16.50

Der Klassiker aus der Region pro Person 26.50
Kalbsbraten am Stiick gebraten

oder

Quorngeschnetzeltes nach Erics

Rezeptur

an Champignon-Rahmsauce,

RoOsti

1 Meniisalat,

1 Tagesdessert,

1 Mineralwasser 5 dl PET



Kaffee & Susses &
Gipfeli a la Salziges
carte

Siisses zum Kaffee

Mini-Sweet Stiick  2.50
Ragusarolle Stiick  2.50
Heissgetranke Muffin (Blueberry, Schoggi) Stiick  3.20
Nespresso Kaffeemaschine nach Tasse 3.10 Brownie Stiick  3.20
Verfiigbarkeit, Donut Stiick  3.20
nach Verbrauch verrechnet Cookie Stiick  2.60
(1 Maschine pro 20 Personen)
Vogelnestli Stiick 2.80
Spitzbueb Himbeer Stiick  2.80
Hausgemachte
Friihstiicksspezialitaten
Birchermiiesli im Weckglas 170g 3.80 Snack
Birchermiiesli im Weckglas vegan 170g 3.80 Fische saisonale Friichte Stiick 1.30
Gipfel und Brotchen
Buttergipfel, Laugengipfel, Stiick  1.60 Waéhen siiss
Rusticogipfel Wdhe nach Wahl: Stiick 4.80
Apfel, Aprikose, Kirsche,
Fitnessbrotli, Schoggibrotli Stiick  3.20 Rhabarber, Zwetschge
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Partybrotchen

Fiillungen mit Fleisch oder Fisch
Roastbeef, Bauernschinken
gerauchert, Blindner
Rohschinken, Salami,
Vorderschinken, Fleischkase,
Gerducherter Wildlachs,

Thon

Stiick

Kdse oder Vegetarische Fiillungen
Gruyére, Emmentaler, Brie-Birne,
Tomaten-Mozzarella,
Krauterfrischkdse, Ei

Stiick

Vegane Fiillungen
Antipasti, Humus-Randen,
Avocado-Tomate

Stiick
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4.00

4.00

4.00

Apero-
happchen

Apérogeback
Apéro-Blatterteigfliites
Cocktail Blatterteig Mischung
Macarons salzig

Canapés der Regionen
Mini-Brioche gefiillt
Mini-Bagels gefiillt

Sunnerddli

Hausgemachte Niisslimischung

Beliebte Klassiker

Pflaume im Speckmantel
Mini-Schinkengipfeli
Flammenkuchen Elsasser Art
Salamiwdiirfel

Mini-Pocket-Pie Chicken & Beans
Mini-Pocket-Pie Mediterranean
Mini-Rindshamburger
Kolumbianische Teigtasche
Coxinha Cheese & Jalapenos (spicy)

Vegetarische Klassiker
Marinierte Oliven

Getrocknete Tomaten
Gebrochener Parmesan

Téte de Moine Rosetten
Tomaten-Mozzarella im Glas
Antipasti im Glas
Taboulésalat mit getrockneten
Friichten

Windbeutel aus Comté Kdse
Mini-Pocket-Pie Spicy Mint Vegan
Arepa Sweet Potato & Lime
Friihlingsrollen Sweet Chili
vegetarisch

Falafel mit Joghurt
Mini-Spinatkiichlein
Kasekiichlein

Mini-Vegiburger

100 g
Stiick
Stiick
Stiick
Stiick
Stiick
100 g
100 g

Stiick
Stiick
Stiick
100 g
Stiick
Stiick
Stiick
Stiick
Stiick

100 g
100 g
100 g
100 g
Stiick
Stiick
Stiick

Stiick
Stiick
Stiick
2 Stiick

2 Stiick
Stiick
Stiick
Stiick

6.70
2.50
2.50
3.00
2.50
3.50
6.70
6.70

2.20
2.80
2.80
5.50
2.60
2.60
4.50
3.50
3.00

5.00
5.00
5.00
5.00
3.00
3.00
3.50

1.80
2.80
3.50
3.00

3.00
3.50
3.50
4.50



Apéroplatten

Apéroplatte Classic Portion 9.50
Kochschinken, Nostrano Salami,

Trutenbrust und eingelegtes

Gemiise dazu Hausbrot

(1 Portion = 100 g pro Person)

Apéroplatte Deluxe Portion 13.50
Rosa Roastbeef, Biindner

Rohschinken, Salsiz, rezenter

Bergkdse, hausgemachte

Tomaten- und Krdauterbutter,

eingelegtes Gemiise dazu

Hausbrot

(1 Portion = 100 g pro Person)

Kdse-Apéroplatte Portion 9.50
5 Kdsesorten von mild bis rezent,

in Happchen geschnitten, mit

Hausbrot serviert

(1 Portion = 100 g pro Person)

Vegane Platte Portion  9.50
Mousse von getrockneten

Tomaten, Avocado-Dip, Humus,

Antipasti, Mango-Avocado-Salat

und Naan-Brot

1 Portion = 100 g pro Person)

Rohkostplatte Portion  9.50
Diverse Gemiisesticks mit 2

verschiedenen Dips, Radieschen

mit Schnittlauch-Sauerrahm

Mango-Avocado-Salat,

Erfrischendes Gazpacho

(1 Portion = 100 g pro Person)
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Sandwiches

Fiillungen mit Fleisch oder Fisch Stiick
Parisettebrotli:

Salami oder Vorderschinken,
Fleischkadse

Laugenecke:

Vorderschinken und Hartkase,
Rauchlachs & Honig-Senf-
Aufstrich

Laugenzopfli:

Thon

Zopfsandwich:

Vorderschinken

Triangolo:

Trutenbrust & Guacamole

Pita Ticinese:

Schinken & Mozzarella
Sonnenblumen-Bagel North Pole:
Rauchlachs (NO) asiatischer
Coleslaw

Zwirbelinobrotli:

Pouletbrust und Avocado
Vegetarische Fiillungen Stiick

Parisettebrotli:
Schweizer Hartkdse

Zwirbelinobrotli:
Brie & Aprikose

Laugenzopfli:
Eiersalat

Zopfsandwich:
Bergkrduterfrischkdse

Triangolo mit Kdorner:
Antipasti & Mozzarella
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8.50

8.50

Vegane Fiillungen Stiick

Zwirbelinobrotli:
Beetroot Humus & Avocado

Fladenbrot Casablanca:

Randen, Humus, Auberginen
Antipasti, getrocknete Aprikosen,
Lattich

Triangolo - Polar:
Avocado & Randen

Wraps Stiick
Pouletbrust Green Curry
Pulled Salmon & Beetroot

Tofu & Randen vegan

Hinweis:
Wraps sind nur in gerader
Stiickzahl bestellbar.

8.50

9.00



Stehlunch &

Apero

Pasta

Ravioli nach Wahl:

al Salmone an Lachssauce

al Limone an Zitronensauce
al Brasato an Tomatensauce
all'arrabbiata: Aglio, olio e
peperoncino

mit Alpenkrduter an Nusssauce
Steinpilz an Pilzrahmsauce
Mit Spargel an Barlauchsauce
(erhdltlich von Mérz bis Mai)
Mit Bdrlauch und Butter
(erhdltlich von Mérz bis Mai)
Mit karamellisierten
Kiirbiswiirfeln

(erhdltlich von Sep. bis Nov.)
an einer Wild-Tomatensauce
(erhdltlich von Sep. bis Nov.)

Fleischgerichte

Ziircher Geschnetzeltes mit Rosti
Wienerschnitzelchen und
Kartoffelsalat

Capuns
Krauter-Lammspiesschen auf
sizilianischer Caponata

Mit Rosmarin und Honig
marinierter Pouletspiess auf
Antipastisalat
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Portion
Portion
Portion
Portion
Portion

Portion
Portion
Portion

Portion

Portion

Portion

Portion
Portion

Portion
Portion

Portion

4.00
4.00
4.00
4.00
4.00

4.00
4.00
4.00
4.00

4.00

4.00

7.50
7.50

4.50
6.50

6.50

Fisch

Marinierter Lachswiirfel auf
Lauchbeet
Chili-Vanille-Jakobsmuschel mit
Safranschaum

Thunfisch Teriyaki auf Kartoffel-
Wasabi-Stock
Avocado-Mangosalat mit
panierter Crevette
Spinat-Crépe-Roulade mit
gerduchertem Lachs

Linsensalat mit gerducherter
Forelle

Vegetarisch / Vegan

Marinierter Tofuwdirfel auf
Glasnudelsalat

Pakora mit Mango Chutney
Halloumi auf Tomaten Walnuss
Salat

In mediterranen Krauterdl
marinierter Ziegenkase
Gemiisetempura mit Sauercreme

Spicy Mini-Burger
Beefburger
Veganer Burger

Portion

Portion

Portion

Portion

Portion

Portion

Portion

Stiick
Stilick

Stiick

Stiick

Stiick
Stiick

6.50

7.50

6.50

5.00

5.00

4.50

5.50

5.50
5.50

5.50

5.50

4.50
4.50



Grill

Fleisch
Cervelat
Bratwurst

Rindshuftsteak
Lammnierstiick
Schweinehalssteak
Spareribs

Marinierte Pouletschenkel

Lammsteak

Vegetarisches

Marinierter Gemiisespiess
Maiskolben

Baked Potato

mit Krautercreme fraiche
Gegrillter Halloumi
Hot-Sandwiches mit Grillgemiise
Piadina mit Taleggio und Rucola

Hausbrot geschnitten
Biirli zum Grill
Brezel

Gastronomie Uni Basel
Cateringangebot 9

Stiick
Stiick

Stiick
Stiick
Stiick
Stiick
Stiick

Stiick

Stiick
Stiick
Stiick

Stiick
Stiick
Stiick

Stiick
Stiick
Stiick

5.00
6.00

7.50
7.50
6.50
6.50
6.50

6.50

5.50
3.00
3.80

4.50
6.50
6.50

0.50
1.10
1.80

Salate

Tomaten-Mozzarella mit
Basilikumpesto

Taboulésalat mit Minze
Toskanischer Brotsalat
«Panzanella»

Griechischer Hirtensalat

Rucola mit Parmesan und
getrockneten Tomaten
Antipastisalat

Maissalat

Fenchelsalat mit Curry
Karottensalat mit Orangensaft
Weisskabissalat mit Speck
Randensalat mit Apfeln
Kartoffelsalat mit Lauchzwiebeln
und Speck

Wurst-Kasesalat
Teigwarensalat

Reissalat

Asiatischer Glasnudelsalat
Pikanter Papayasalat
Spargelsalat mit
Krautervinaigrette (Saisonal)
Falafelkugel auf orientalischem
Salat

Samosa auf Mangosalat vegetarisch

Portion

Portion
Portion

Portion
Portion

Portion
Portion
Portion
Portion
Portion
Portion
Portion

Portion
Portion
Portion
Portion
Portion
Portion

Portion

Portion

4.00

4.00
4.00

4.00
4.00

4.00
4.00
4.00
4.00
4.00
4.00
4.00

4.00
4.00
4.00
5.50
5.50
5.50

5.50

5.50



Desserts

Siisses

Mini-Patisserie

Mini-Sweets

Gebrannte Creme
Stissmostcreme
Caramelkopfchen

Panna Cotta

Tiramisu

Schokoladenmousse
Mangomousse

Bunte Cupcakes
Friichtecrumble im Glas saisona
Frischer Fruchtsalat mit Minze
im Glas

Frische saisonale Frucht

Lindorkugel

Branchli

Weihnachtsguetzli
Spanische Niissli

Gastronomie Uni Basel
Cateringangebot 10

Stiick
Stiick
Stiick
Stiick
Stiick
Stiick
Stiick
Stiick
Stiick
Stiick
Stiick
Stiick

Stiick
Stiick

Stiick

65g
100g

1.80
3.00
3.50
3.50
3.50
3.50
3.50
3.50
3.50
3.00
3.50
3.50

1.30

1.10

1.60

2.70
1.10



Mittag- oder
Abendessen

0b Stehlunch, Buffet oder Galadinner — wir setzen
Ihre Wiinsche in die Tat um. Gerne beraten wir Sie
personlich und stellen Ihnen eine passende Offerte
zusammen.
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Glutenfrei

Partybrotchen belegt nach Wahl
glutenfrei

Gurkensockel mit Rosmarinhaube
Artischockenboden mit Lachstatar
Provolone-Tomaten-
Olivenspiesschen

Crevettencocktail
Gemiisespiesschen
Fruchtspiesschen

Stiick

Stiick
Stiick
Stiick

Stiick
Stiick
Stilick

4.00

3.00
4.50
4.50

4.50
4.50
4.50



Durstloscher

Mineralwasser

Henniez Mineralwasser mit
Henniez Mineralwasser ohne
Henniez Mineralwasser mit
Henniez Mineralwasser chne

Siissgetranke
Home Made Eistee, Limonade
Coca-Cola, Coca-Cola Zero

Rivella Rot

El Tony Mate

Fruchtsafte

Smoothie

Vitamin Bombe
Ramseier Orangensaft

Bier

Ueli Spezial

Ueli Reverenz

Ueli Sorglos alkoholfrei
Appenzeller Panaché

Miete Offenausschankanlage
(Durchlaufkiihler)
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11
11
PET, 5 dI
PET, 5 dI

PET, 5 dI
PET,
0.45 dl
PET, 5 dI

3,3 dl

PET, 2,5 dI
PET, 2,5 dI
11

3,3 dl
3,3 dl
3,3 dl
3,3 dl

4.50
4.50
3.00
3.00

3.00
3.00

3.00

3.70

4.20
4.20
6.50

4.50
4.50
4.50
4.50

nach Aufwand

Weilne

Schaumweine | Prosecco

Millesimato Denominazione di
Origine Controllata

Weissweine

Riesling Silvaner, Muttenz Urs
Jauslin

Rosé

Pinot Noir, Muttenz Urs Jauslin

Rotweine

Pinot Noir, Muttenz Urs Jauslin

7,5dl

7,5dl

7,5dl

7,5dl

36.00

36.00

36.00

36.00



Hinweise

Preise

Die genannten Preise gelten fiir Uni Basel-interne
Gadste. Fiir externe Gaste wird ein Aufpreis von 12 %
verrechnet.

Bestellung

Bestellungen fiir Sitzungszimmerverpflegung haben
bis spatestens 09.00 Uhr am Vortag des Anlasses, fiir
alle anderen Caterings mindestens 3 Arbeitstage vor
Anlassbeginn zu erfolgen. Ausnahmen sind nurin
Absprache mit der Betriebsleitung oder der
cateringverantwortlichen Person maglich. Bitte
melden Sie sich unter 079 422 25 02

Bendtigte Angaben fiir Bestellungen:

- Datum und Zeit

- Art des Anlasses

- Llieferadresse

- Anzahl Teilnehmer:innen

- Personalien der Kontaktperson und vollsténdige
Rechnungsadresse

Bereitstellung

Fiir die Bereitstellung einer Selbstabholung im Haus
ohne Service verrechnen wir eine Pauschale von
CHF 15.00.

Lieferung

Fiir die Lieferung und den Riicktransport ohne
Aufbau im Haus und ohne Service verrechnen wir
eine Pauschale von CHF 15.00.

Fiir die Lieferung, Aufbau, Abbau und Riicktransport
im Haus ohne Service verrechnen wir eine Pauschale
von CHF 30.00.

Betreuung und Service

Wird ein Anlass durch Mitarbeitende der
Gastronomie an der Universitat Basel betreut und
durchgefiihrt, werden Personalstunden verrechnet.
Die Kosten werden nach effektivem Aufwand
berechnet.

Personal
Montag bis Freitag CHF/ h 55.00
Samstag und Sonntag (HF /' h 65.00
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Chef de Service /
Kiichenverantwortung

Montag bis Freitag CHFI'h 65.00
Samstag und Sonntag CHF/'h 75.00
Eis und Miete

Crushed Eis kg 6.00
Stehtische Auf- und Abbau Stiick  7.50
Weingldser Stiick  0.30
Glaser miissen mit der 0ffnung nach

unten in die Korbe zuriick.

Vorspeisenteller Stiick  1.00
Meniiteller Stiick  1.00
Dessertteller Stiick  1.00
Kaffeetassen Stiick  1.00
Besteck Stiick  0.50
Dekoration

Tischtuch 190x190 oder 140x230 Stiick  5.50
Servietten 50x50 Stiick 1.80
Blumen nach individueller

Offerte

Zapfengeld

Fiir selbst mitgebrachte Weine, die durch
ZFV-Mitarbeitende ausgeschenkt, gekiihlt oder
bereitgestellt werden, wird ein Zapfengeld von
CHF 15.00 pro 7,5 dI-Flasche verrechnet.

Transport

Die Transportkosten werden je nach Distanz zum
Veranstaltungsort und Anzahl eingesetzter Fahrzeuge
berechnet. Gerne erstellen wir fiir Sie eine
entsprechende Offerte.

Bruch / Verlust

Glaser Stiick  6.00
Teller Stiick 10.00
Besteck Stiick  8.00



Deklaration AGB

Unsere Philosophie in der Kiiche Unsere AGBs finden Sie unter zfv.ch/agb
Wir arbeiten mit regionalen Lieferanten zusammen

und geben beim Einkauf dkologisch sinnvoll

produzierten und fair gehandelten Lebensmitteln

den Vorzug.

Von hier kommt unser Fleisch
Wenn nicht anders angegeben beziehen unsere
Lieferanten das Fleisch aus den folgenden Ldandern:

Rindfleisch Schweiz
Kalbfleisch Schweiz
Schweinefleisch Schweiz
Lammfleisch Schweiz, Europa,
Neuseeland, Australien
Poulet Schweiz
Ubriges Gefliigel Schweiz, Europa
Wild Schweiz, Europa

Fleisch- und Wurstwaren Schweiz, Europa, Ubersee

Fisch aus nachhaltigem Fischfang

Wir bevorzugen Fisch aus nachhaltigem Fischfang.
Die Herkunft kann je nach Beschaffungskanal
variieren und wird im Angebot deklariert.

Inhaltsstoffe und Allergenen

Bei Fragen zu Inhaltsstoffen und Allergenen kdnnen
Sie sich telefonisch wahrend der Offnungszeiten
oder per Mail an unser Fachpersonal wenden.
Telefon: 079 563 28 95

E-Mail: catering@restaurant-cube.ch
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https://zfv.ch/de/allgemein/agb

