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Freitag, 7- Juli 2023

Chéres Dames de la Chaine, chers Confréres, liebe Gaste

Das Komitee der Bailliage de Suisse Intérieure ladt zum Sommer-Diner nach Pfaffikon ein.

78-30h: Beginn des Apéro im Foyer: Es wird ein Ziirichsee AOC Brut, Chadonnay /Pinot Noir der

Gebr. Kiimin mit hauseigenen Happchen aus der Kiiche gereicht werden.
79-30h: Beginn des Diner im Restaurant OLEA: Officier Maitre Hotelier Heinz Brassel und sein

Team werden uns wie immer kulinarisch auf hochstem Niveau verwohnen.

PREIS: Abendgedeck, Mineralwasser, Café und Friandises inbegriffen:
mit Weinbegleitung — 169.- Fr. / ohne Weinbegleitung — 140.- Fr.

TENUE: sommerliche Abendgarderobe, Mitglieder tragen die /nsignien!

P — Parking inklusive — offeriert vom Haus
ZIMMER: ECONOMY Single Room — 195.- Fr. (statt 215.- Fr.)

BUSINESS/COMFORT Double-Room — 235.- Fr. (statt 255.- Fr.)
ROOFTOP Double Room — 265.- Fr. (statt 285.- Fr.)

Anmeldeschluss: Dienstag: 4.Juli 2023

Das Komitee, sowie der Gastgeber Officier Maitre Hotelier Heinz Brassel freuen sich auf einen
gediegenen Anlass im Kreise der Chaine-Familie.

Mit freundlichem Gruss Bailli: Stephan Landolt
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Bailliage de Suisse Intérieure Bailli: Stephan Landolt, Schwyz WWW.CNaine-suisse.cn
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Menu

kleines Zirichsee - Brachsentatschli mit Meerrettich Aioli und Knusperli von der
Sattelforelle mit stiss/saurem Gurkenkompott
— Leutschner Savignon Blanc, Savignon Blanc, Gebr. Kimin ZH/ CH
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Leutschner Weissweinschaumsuppe
Focaccia-Crostini mit Tomatenconcassée und Basilikumperlen
— Wagner Chardonay, Chardonay, Gebr. Kimin, ZH/ CH

Aprikosen — Granitée mit Macadamia — Nuss — Créme und Dulftsteinrich
— Hito rosado, Tempranillo, CEPA 21, Ribera del Duero/ S
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Tranchiertes Schweizer Rindsfilet mit Thymianjus
wilder Brokkoli, grillierte junge Karotte und violetter St.Galler Kartoffelstock
— Sottoroccia Bio, Merlot, Cabernet Sauvignon / Tenuta San Giorgio, TI/ CH
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Muscovado Biscuit mit Mocca Eis, Kaffee — Espuma und Caramel — Cognac Sauce
— Cinsanto del Chianti Classico, Trebbiano, Malvasia, Antinori, |

Guten Appetit!

OLEA, Hotel Seedamm AG, Pfaffikon Tel.: 055417 17 17 | Fax: 055417 17 18 / info@seedamm-plaza.ch
Argentier Miriam Landolt-Kistler - Tel. Nr. 0418131187 / 0792749490 - landolt.myriam@schwyz.net
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