
Raumangebot m2 Cocktail Bankett 
eckig 6-8

Bankett 
rund 6-10

Giardino 1 500 250 120 120

Giardino 2 200 150 80 80

Giardino 3 1‘000 800 500 400

Foyer 150 120 120 80

Giardino 1, 2, 3  
und Foyer

1‘700 700 1‘000 800

Giardino 4 50 - 16 24

Apérogarten 650 - - -

Dienstleistungen Event

Stuhl-Housse und Kissen, pro Stück 25
5-armiger Tisch-Kerzenständer (schwarz) mit Kerzen, pro Stück 30

5-armiger Tisch-Kerzenständer (silber) mit Kerzen, pro Stück 80

Gästeliste, Tischordnung und Namenskärtchen verteilen 150

Menükarte, pro Stück 4
Fackel für Wegbeleuchtung, pro Stück 15
Umgestaltung Giardino 2 in eine Hochzeitskapelle 600
Umgestaltungsarbeiten während Event, pro Mitarbeiter und Stunde 85
Location-Techniker nach Aufwand
Garderobendienst, pro Mitarbeiter und Stunde 45
Sendermikrofon 180

Bühne 24m2 (4x6m, Höhe 60cm) 
inklusive Bühnenbeleuchtung 

650

Lounge für 8 Personen 150
Verlängerung nach 24 Uhr, die erste Stunde pauschal  
- für jede weitere Stunde ab 01 Uhr

400
600

Ein saisonales Geschenk aus unserem hauseigenen  
„Winanatura“-Kräutergarten

10

Gedeckkosten bei extern organisierten Torten 3 pro Person

Unser Partner für die Veranstaltungstechnik ist die Firma smARTec Veranstaltungs- 
technik GmbH, Aarau. Für Veranstaltungstechnik, spezielle Beleuchtungen, Spezialbe-
schallung usw. wird eine massgeschneiderte Offerte erarbeitet. 

Alle Preise sind in CHF, 8% MwSt. inbegriffen

Eventräume

*Bei den Preisangaben handelt es sich um Richtpreise. Diese sind abhängig vom Event-
termin, Zeitpunkt der Reservation, Wochentag, Eventdauer und Art des Events.

Variable Kosten

Fixkosten
Anlassleiter, pro Stunde                                                         85
Parkplatzeinweisung                             350
Parkfeld                  120
Kostenbeitrag Heizöl September bis Mai 
(abhängig von der Raumgrösse)         ab 300
Entsorgung                 1 pro Person

Raumangebot Raummiete inkl. 
Mobiliar & Infrastruktur*

Personalkosten 
pro Gast

Mindestkonsumation 
Speisen & Getränke

Giardino 1 2‘000 30 6‘000

Giardino 2 1‘000 30 4‘500

Giardino 3 5‘000 30 15‘000

Giardino Verde 
exklusiv

7‘500 30 25‘000

Apérogarten 900 - -

Im Preis inbegriffen: Miete des Hauptraumes, Infrastrukturkosten, Bereitstellung der 
Pflanzen, einmaliges Ambiente in einer unvergesslichen Pflanzenwelt mit 2‘000 exoti-
schen Pflanzen, Grundmobiliar (Stühle und Tische), Steh- und Bistrotische, Garderoben 
für Gäste, sanitäre Einrichtungen, Gedeckkosten, Hintergrundmusik (CD Player und iPod 
möglich) und jeweils die Endreinigung.

Kosten



Seminar-/ GV-/ Konferenz & Präsentation Packages  

Folgende Räumlichkeiten können zusätzlich für Seminare gebucht werden 

Raumangebot m2 U-Form Seminare Konzert Preise

Giardino 1 500 30 30 200 2‘000

Giardino 2 200 50 60 150 2‘000

Giardino 3 1‘000 120 250 600 ab 6‘000

G3 Foyer 150 25 25 120 1‘000

Giardino 4 50 15 30 40 500

 
Im Preis inbegriffen: Miete des Hauptraumes inklusive Bereitstellung 
der Pflanzen, einmaliges Ambiente in einer unvergesslichen Pflanzenwelt, 
Grundmobiliar (Stühle und Tische), Steh- und Bistrotische, Garderoben für Gäste, 
sanitäre Einrichtungen, Gedeckkosten, Hintergrundmusik (CD Player und iPod 
möglich), Endreinigung und W-LAN.

Alle Preise sind in CHF, 8% MwSt. inbegriffen

Folgende Angebote können Sie von Montag bis Donnerstag von 8 bis 17 Uhr für Seminare ab 30 Personen 
buchen (das Giardino 3 ist bis 16 Uhr buchbar oder nach Absprache). Hier haben Sie die Möglichkeit zwischen 
drei verschiedenen Seminarpauschalen zu wählen.

Economy   Kaffeepause vormittags  Butter- und Vollkorngipfeli, Früchtekorb mit  
  saisonalen Früchten und Beeren, Orangensaft und Mineralwasser 
 
  3-Gang-Lunch (sitzend oder stehend) 
  Saisonaler Gewächshausalat  
  *** 
  Zarte Maispoulardenbrust auf buntem Reis und knackigem Gemüse  
  *** 
  Frisch geschnittene Saisonfrüchte mit Limetten- und Mango Sorbet 
 
  Kaffeepause nachmittags feine Kuchen, Orangensaft und Mineralwasser 

 
Business   Kaffeepause vormittags  Butter- und Vollkorngipfeli, geschnittene Früchte,  
  Energieriegel, frisch gepresste Säfte und Mineralwasser 
 
  3-Gang-Lunch (sitzend oder stehend) 
  Nüsslisalat mit Rauchlachsstreifen und Balsamico Dressing   
  *** 
  Zürcher Geschnetzeltes vom Kalbsbäckli serviert mit hausgemachten Eiertaglierini 
  *** 
  Panna Cotta mit Beerencoulis im Gläsli 
 
  Kaffeepause nachmittags Vollkorngebäck, feine Kuchen, Friandises, Früchtekorb  
  mit saisonalen Früchten und Beeren, Säfte und Mineralwasser 

 
First   Kaffeepause vormittags Butter- und Vollkorngipfeli, geschnittene Früchte, hausge- 
  machte Nussmischung, Energieriegel, Säfte und Mineralwasser 
 
  3-Gang-Lunch (sitzend oder stehend) 
  Südländische Antipasti Auswahl mit Olivenbrot     
  *** 
  Zartes Bisonfilet im Kalbfleischkräutermantel auf Mascarpone–Cognac–Sauce 
  mit Dauphine-Kartoffeln und buntem Gemüsebouquet  
  *** 
  Zweierlei Tobleronemousse mit Amaretto und Erdbeer Kiwi Salat 
 
  Kaffeepause nachmittags  Vollkorngebäck, feine Kuchen, schwarze Schokolade  
  und getrocknete Früchte, Früchtekorb mit saisonalen Früchten und Beeren,  
  Säfte und Mineralwasser 
 
 
 

Folgende Leistungen sind in allen Tagespauschalen inbegriffen 
• Miete Hauptplenum 
• Mineralwasser im Seminarraum 
• Pinnwand, Moderatorenkoffer, Beamer, Leinwand (2x2m) und Flipchart 
• Schreibblock und Kugelschreiber 
 
Preisübersicht pro Person 
Economy Seminarpauschale                   119 
Business Seminarpauschale                   139 
First Seminarpauschale                  169 
 

Optionale Dienstleistungen 
Mikrofon                     180
Leinwand 2x2m                     25
Flipchart pro Stück                     25
Pinnwand 1.40x2.50m pro Stück                   40
Beamer                          250

Weitere Technik auf Anfrage!



Kulinarisches Angebot
Lieber Gast 

Auf den folgenden Seiten finden Sie kulinarische Kreationen von unserem Küchenchef 
sowie auserwählte Tropfen aus unserem vielfältigen Weinkeller. Gerne lassen wir uns 
von Ihnen inspirieren und kreieren Ihr Wunschmenu oder besorgen Ihren Lieblingswein.  
 
Wir legen grossen Wert auf saisonale, regionale Produkte und setzen alles daran, diese für 
Sie zu veredeln. Aus diesem Grund verwenden wir Produkte aus den Gewächshäusern der 
lokalen Gärtnerei Winanatura, die uns Gemüse, Salat und Kräuter in bester Qualität liefert.  

Wir freuen uns auf Sie! Ihr Giardino Verde-Team
 

 
Aperitif 
Bitte wählen sie 5 Teile pro Person aus unseren Vorschlägen aus            19

Gefüllte Focaccia wählbar mit Niçoise (Thunfisch, Ei, Oliven, Bohnen, Tomaten), Bündnerfleisch, 
Rohschinken, Salami, Rucola oder mit grilliertem Gemüse
Antipasti-Spiessli
Pouletsatay-Spiessli an Erdnussbutter
Tomaten-Avocadosalsa mit gebratenen Riesencrevetten im Shotglas
Saisonale Schaumsuppe
Gefüllte Cornets mit Rinds- oder Thunfischtatar oder Mascarponecreme 
Mini-Brioche gefüllt mit geräuchertem Lachs und Wasabischaum
Flammkuchen-Rouladen am Spiessli 
 
Auf dem Tisch 
Parmesanstückli, Tomatenfoccacia, Olivenöl, Oliven und Teufelshörnchen pro Person           10

Kalte Vorspeisen zur Auswahl 
Saisonaler Gewächshaus-Salat mit Dressing nach Wahl (French-House-Balsamico-Italian)         11
Baby-Lattichsalat mit Ei, Speck, Croûtons und Parmesan an Ceasar Dressing           13 
Avocado-Rüeblisalat mit Ingwer auf einem Bananenblatt                          12
Kopfsalatherz mit pochiertem Wachtelei              12
Hausgemachter Antipasti-Teller: Entenleber-crème-brulé, marinierte Riesencrevetten,  
graved Lachs, Tomaten-Mozzarella-Türmchen, Parmaschinken                                                              22

 
 
 

Warme Vorspeisen zur Auswahl 
Saisonale hausgemachte Suppe                                                  10
Saisonale Suppen-Trilogie im Shotglas                                  11
Champagner Risotto mit Jakobsmuschel und Riesencrevetten                                                          26
Hausgemachte Gstaader Bergkäse-Ravioli mit gebratenen Waldpilzen und Trüffelölschaum                   21
Lachs- und Rotzungenfilets mit Spinat im Blätterteig Knuspermantel  
an Beurre-Blanc, serviert mit schwarzem Reis                                                24
Tris di Pasta                                    21

Hauptgänge zur Auswahl 
Hausgemachter Hackbraten (enthält Schweinefleisch) mit Pommery-Senfsauce  
Kartoffelpüree und Marktgemüse                                          35
Mais-Poulardenbrust mit Süss-Sauer-Sauce, Basmatireis mit Zitronengras parfümiert  
und gebratenem Pak-Choi                        37
Gebratene Entenbrust an orientalischem Couscous und Gemüsebouquet               39
Lachs- und Rotzungenfilets mit Spinat im Blätterteig-Knuspermantel an Beurre-Blanc,  
serviert mit schwarzem Reis                   38
Wolfsbarsch begleitet von Riesencrevetten im Sesammantel, Basmatireis  
und einer Wokgemüseroulade                    42
Zürcher Geschnetzeltes mit Rösti                  42
Zartes US-Roastbeef mit Sauce Bernaise serviert mit Kartoffelgratin und Gemüse              47
Kalbskotelette aus dem Caktus Jack am Stück gebraten an einer Steinpilz-Marsala-Sauce  
serviert mit Bramata Polenta und Gemüsebouquet                                52
Rindsfilet an Estragon-Buttersauce begleitet von Tagliarini und Gemüsebouquet                                   56
US-Rindsfilet am Stück gebraten mit Sauce Hollandaise  
auf Trüffel-Kartoffel-Blini und frischem Gemüsebouquet                          56
Kalbsfilet mit Pistazien-Kruste an Calvados-Sauce, Pasta tre colori  
und frischem Gemüsebouquet                               58
Duett vom Rinds- und Kalbsfilet, mit Schalotenconfit, hausgemachte Gnocchi  
und frischer Gemüseauswahl                      58
Zartes Bisonfilet im Kalbfleischkräutermantel auf Mascarpone-Cognac-Sauce  
mit Dauphine-Kartoffeln und buntem Gemüsebouquet                62
 
Dessert 
Zweierlei Tobleronemousse mit Amaretto                   10
Panna Cotta mit Beerencoulis im Gläsli                                  10
Limonensorbet mit Prosecco                    10
Lauwarmer Schokoladenkuchen mit Sauerrahmglace                  14
Exotischer Fruchtsalat mit Passionsfrucht-Mousse                  16
Desserttraum „Giardino Verde“ (5 Sorten)                   17
Käseteller mit verschiedenen Weich- und Hartkäsen, Trauben,  
knackigen Baumnüssen, Birnen- und Knusperbrot                  18

Alle Preise sind in CHF, 8% MwSt. inbegriffen



Barbecue-Buffet 
erhältlich ab 50 Personen (Buffet für kleinere Gruppen mit Preisaufschlag möglich)

Salat- und Antipastibuffet  

Saisonale Antipasti Auswahl aus unseren Gewächshäusern wie Peperoni, Zucchetti, Tomaten und  
gartenfrischem Gemüse begleitet von farbenfrohen Blattsalaten.
Verschiedene Dressings, knusprigen Knoblauchcroûtons, gehacktes Ei, Petersilie, Sonnenblumen  
und Kürbiskernen sowie geröstete Speckwürfel.

Grilladen aus dem Kaktusgrill  
Roastbeef, Lachs aus dem BBQ Smoker mit Sauce Bernaise, Lammracks, Grillwürste und Pouletschenkel, 
Rosmarinrotweinsauce, Schnittlauch-Sauerrahm, rassige Barbecue Sauce, Kräuterbutter  
Beilagen: Folienkartoffeln, Maiskolben, Kartoffelgratin, feines Gartengemüse

Dessertbuffet 
Exotischer Fruchtsalat, erfrischende Sorbetauswahl, Apfelstrudel mit Vanillesauce, Zweierlei  
Tobleronemousse mit Amaretto, Profiteroles, Mini-Patisserie, Kemmeriboden-Meringues mit  
Greyerzer Doppelrahm, Grosis Caramelköpfli, Kokos Panna-Cotta im Töpfchen,  
lauwarmer Schokoladenkuchen                                                                                                               95

Optionale Erweiterung Käsebuffet
Mit 5 verschiedenen Weich- und Hartkäsen am Stück, begleitet von saftigen Trauben,  
knackigen Baumnüssen, Früchte und Knusperbrot                   15 

 
Käsebuffet vom Jumi                                                                                                                 auf Anfrage 
 
 
Schokoladenbrunnen bis 100 Personen                                                                                                   150 

 
Schokoladenbrunnen ab 100 Personen                                                                                                   300 

 
Frische verschiedene Fruchtspiesse pro Person                                                                                      4.50 

 

Alle Preise sind in CHF, 8% MwSt. inbegriffen

Exklusiv-Buffet
erhältlich ab 70 Personen (Buffet für kleinere Gruppen mit Preisaufschlag möglich)

Vorspeisen  
Saisonale Antipasti- Auswahl aus unseren Gewächshäusern wie Peperoni, Zucchetti, Tomaten und  
gartenfrischem Gemüse begleitet von farbenfrohen Blattsalaten. 
Parmaschinken, Nostrano, Trockenwurst, Salsiz und kleine Fischauswahl. 
Verschiedene Dressings, knusprigen Knoblauchcroûtons, gehacktes Ei, Petersilie, Sonnenblumen  
und Kürbiskernen sowie geröstete Speckwürfel. 
 
Hauptgericht (serviert) 
Duett vom Rinds- und Kalbsfilet an Steinpilz- Gnocchi und frischer Gemüseauswahl

Dessert 
Exotischer Fruchtsalat, luftiges Früchtemousse, erfrischende Sorbetauswahl, Apfelstrudel mit Vanillesauce, 
Creme Catalana, zweierlei Tobleronemousse mit Amaretto, Profiteroles, Mini-Patisserie, Kemmeriboden-
Meringues mit Greyerzer Doppelrahm, Grosis Caramelköpfli, Kokos-Panna Cotta im Töpfchen, Lauwarmer 
Schokoladenkuchen, verschiedene Weich- und Hartkäse begleitet von saftigen Trauben, knackigen  
Baumnüssen, Birnenbrot und Knusperbrot                                                                                              115

Fleischfondue „GIARDINO VERDE“ (250g pro Person) 
In einer kräftigen Rindskraftbrühe garen Sie verschiedene zarte Fleischsorten, Gemüse  
und Champignons, dazu servieren wir feine Saucen, Butterreis und Pomy Chip              55
Supplément 100g pro Person                   15  

Dessertbuffet 
Exotischer Fruchtsalat, luftiges Frucht-Mousse, erfrischende Sorbetauswahl, Apfelstrudel mit Vanillesauce, 
Creme Catalana, Zweierlei Tobleronemousse mit Amaretto, Profiteroles, Mini-Patisserie, Kemmeriboden-
Meringues mit Greyerzer Doppelrahm, gebrannte Creme, Grosis Caramelköpfli, Kokos-Panna-Cotta im 
Töpfchen, Lauwarmer Schokoladenkuchen                       26 

Stellen Sie sich aus unseren Vorschlägen Ihr Menu zusammen. Falls Ihnen der eine oder andere Gang 
nicht zusagt, lassen Sie es uns wissen. Gerne kreieren wir mit Ihnen gemeinsam Ihr Wunschmenu. 



Alle Preise sind in CHF, 8% MwSt. inbegriffen

Weinempfehlungen

Liebe Weinfreunde,

Zu jedem feinen Essen, gehört ein gutes Glas Wein. Mit grosser Sorgfalt haben wir für Sie ein reichhaltig-
es Weinangebot selektioniert. Sollten Sie bei Ihrer Weinauswahl Hilfe benötigen oder ist Ihr persönlicher  
Lieblingswein nicht dabei, geben Sie uns Bescheid wir stehen Ihnen jederzeit gerne zur Verfügung. 
Viel Vergnügen beim Lesen und natürlich beim Trinken!

Selection “Astoria Weine”

Moscato d‘Asti 
Der Nobelste unter den Moscato-Weine ist  
der Moscato d’Asti, der nur leicht und fein 
schäumt. Sein feiner, intensiver Duft erinnert  
an die frische Traube, an Blumen und  
Kräuter der Weinberg.  44

Weissweine 
 
Pinot Grigio  
“Alisia” IGT 
Das schöne Fruchtaroma und die moderate  
Säure ergeben einen Wein, der nicht nur  
zum Aperitif bestens passt, sondern auch  
zu Fisch- und Geflügelgerichten. 44

Chardonnay 
“La Piave” DOC
Das Bouquet dieses Weissweins erinnert an  
gelbe Früchte, Honig- und Vanillenoten.  
Ein idealer Begleiter zu Antipastibuffets,  
Fisch, Geflügel oder einfach so zum Aperitif. 42

Rotweine

Merlot 
“Il Puro“ DOC
Ein dominantes Waldbeerenbouquet mit  
dezenten Kräuternoten. Dieser Merlot  
besticht mit seinem hervorragenden  
Preis-Leistungs-Verhältnis. 42

Cabernet Sauvignon 
“Icóna” DOC 
Schöne purpurne Farbe, Holunderblüten  
und Dörrfrüchte verführen die Nase.  
Im Gaumen sanft und rund. Tanine, Frucht  
und Säure sind gekonnt ausbalanciert. 45

Cabernet Franc 
“No Excuse“ DOC 
Dieser Wein verwöhnt das Auge mit einem  
lebhaften und strahlendem Rubinrot.  
Das Bouquet erinnert an rotes Obst und  
Gewürze mit typischer Grasnote. Sein  
intensiver Geschmack mit straffer Tannin- 
struktur verwöhnt den Gaumen nachhaltig. 49

Schweizer Weissweine

Dézaley Clos des Abbayes 
Ville de Lausanne, Waadt
Chasselas
Subtilität, Feinheit und Fülle sind die  
Eigenschaften dieses reintönigen,  
blumigen Weissweins.  56
 
Amigne de Vétroz 
Grand Mètral, Wallis
Amigne
Die Amigne duftet intensiv nach Wildblüten, 
Aprikosen, Mandarinen und Honignoten. Die 
herrliche Opulenz am Gaumen wird durch feine 
Spritzigkeit ausgewogen. Er passt zum Aperitif 
und verdient es, zu feinen Gerichten wie  
Geflügel oder anderem weissem Fleisch  
serviert zu werden. 69
 
Terre alte 
Gialdi SA, Tessin 
Merlot bianco 
Der Wein aus heimischen Rebbergen zeigt  
Aromen von Quitten und Stachelbeern. Im 
Geschmack öffnet sich eine tolle Frucht, begleitet 
von einem feinen Säurespiel. Ein idealer  
Begleiter zu Fisch.                                             58
 
Sauvignon blanc 
Höcklistein 
Räuschling, Zürichsee 
In der Nase finden wir einen ausgeprägten 
Duft nach Stachelbeeren, aber auch etwas 
exotische Düfte wie Mango. Im Antrunk inte-
ressantes Wechselspiel von Süsse und Säure. 
Dieser Wein unterscheidet sich durch seine 
leichte Restsüsse von „normalen“  
Sauvignon blanc.  56

Spanischer Weisswein
 
Albariño 
Castro Martin, Rías Baixas 
Albariño 
Weisser Pfirsich, Jasmin und grüner Apfel  
in der Nase. Frisch und dicht im Mund mit  
knackiger Säure, Zitrone sowie Honigmelone. 56

Basa 
Telmo Rodriguez 
Sauvignon blanc, Verdejo  
Er verbreitet einen Duft von Maracuja und Mango 
mit sehr dezenten Noten der Stachelbeere. Am 
Gaumen verbinden sich die fruchtigen Noten von 
Pfirsich und den exotischen Komponenten. 48

 

Neue Welt Weissweine

Hess Select 
Hess Winery, Kalifornien
Chardonnay
Tropische Fruchtaromen, Ananas, grüne Äpfel, 
Zitronen sowie eine dezente Vanillenote,  
treffen auf ihre Nase. Reife Birnen und Pfirsiche 
vervollständigen das Trinkerlebnis. 54

Torrontes
Ojo de Vinos
Argentinien
Eleganter und feinfruchtiger Duft nach gelbem 
Kernobst und foralen Anklägen. Am Gaumen 
äusserst harmonisch mit schöner Frucht und 
elegantem Säurebau. 48



Italienischer Weisswein
 
Pinot Grigio Collio DOC 
Tenuta Villanova, Veneto, Friaul 
Pinot grigio 
Ein schöner Allrounder! Sehr feingliedriges  
Bouquet, das nach exotischen Früchten und 
Blüten duftet. Im Gaumen saftiges,  
zartes Extrakt und schön süffig. 51
 
Chardonnay delle Venezie 
Allegrini, Veneto, Friaul 
Chardonnay 
Die Weinkellerei Riunite zählt zu den grössten 
Erzeugern in Italien. Stets orientiert an den 
Kundenwünschen, liess die Kellerei in den letz-
ten Jahren immer mehr expandieren. Duftend, 
spritzig, frisch, fruchtig, harmonisch.      55
 

Österreichische Weissweine 
 
Grüner Veltliner 
Zantho, Burgenland 
Grüner Veltliner 
Diese österreichische Rebsorte zeichnet  
sich durch ihre frische Frucht und mineralische 
Struktur aus, deren faszinierende Leichtigkeit 
unbeschwerten Trinkgenuss bietet. 52
 

Französische Weissweine
 
Chablis 
Louis Latour, Chablis AC 
Chardonnay 
Ein frischer, lebendiger Chablis für jeden  
Tag. Delikates Chardonnay-Bouquet mit  
mineralischen Komponenten. Frisch,  
gute Säure, mittlerer Abgang. 65

Sauvignon Blanc
Pouilly - Fume
De Ladoucette
Ein klassischer Vertreter mit Aromen von Holun-
derblüte, Stachelbeere und reifer Mango. Der Gau-
men präsentiert sich verspielt mit ausgewogener 
Frucht und einem feinen Säurenerv.        56

Schweizer Rotweine 
 

Nobler Blauer 
Jürg Saxer, Zürich Neftenbach
Pinot Noir
Die schöne Flüchtigkeit des Pinot Noirs verschmel-
zt in Harmonie mit den Barrique-Tönen sowie mit 
einem Hauch von Karamell 
und Kaffee.          54
 
Malanser
Plantahof Graubünden
Blauburgunder
Dieser Pinot Noir aus der Bündner Herrschaft hat 
eine schöne Fruchtaromatik von Waldbeeren, 
Süssholz und Pfeffer. Im Gaumen ist der Wein 
saftig und gut ausbalanciert.  56

San Zeno Riserva
Claudio Tamborini, Tessin
Merlot
Kräftiges Rubinrot. In der Nase ist er intensiv 
und vielschichtig, zeigt Noten von Pflaumen 
und Vanille neben einer gewissen Mineralität. 
Im Gaumen gradlinig und harmonisch, mit 
vollem Geschmack und fester 
Tanninstruktur.                   55
 
Dôle de Sion Maître de Chais
Provins, Wallis
Pinot Noir
Rubinrote Farbe, Bouquet mit komplexen Aromen 
von sehr reifen roten Beeren. Schöne Struktur 
umspielt den Gaumen und endet mit  
einem generösen Finale.               59

Österreichische Rotweine

Zweigelt
Weingut Trapl, Carnatum 
Zweigelt 
Reife Weichselkirsche, rauchig und würzig in der 
Nase, äusserst stoffig am Gaumen, viel Frucht mit 
schönem Biss. Ein kerniger Wein mit zarter Säure, 
der jedoch den Anlass gekonnt begleitet.         56

Französische Rotweine
 
Santenay
Louis Latour, Burgund 
Pinto Noir 
Die Aromatik des Bouquets erinnert an Kirschen 
und Himbeeren, an geröstete Mandeln und etwas 
Vanille. Im Gaumen ist der Wein von mittlerer 
Fülle, die Aromen des Bouquets finden sich auch 
im Geschmack, gepaart mit einer herberdigen  
Note.                                       79

Château Ramafort 
Cru Bourgeois, Haut-Médoc AC 
Cabernet Sauvignon, Merlot  
In der Nase dominieren rote Früchte und Tabak. 
Der Wein ist erstaunlich konzentriert und hat eine 
tolle Länge.                                         82 
Magnum          166

Syrah, Grenache, Carignan 
Chateau Cascadais 
AC Corbiers 
Ein Weinerlebnis aus Corbiers - betont dunkel-
beerig mit Aromen von Cassis, Heidelbeere und 
Schwarzkirsche, im Finale öffnet sich eine schöne 
Würze an weissen Pfeffer und Mokka.               66

Alle Preise sind in CHF, 8% MwSt. inbegriffen

Italienische Rotweine

Amarone  
C.S. Valpantena, Veneto 
Corvina, Rondinella, Molinara 
Im Bouquet Aromen von reifen und getrockneten 
Beeren und Tabak. Saftig und samtig, voll und 
rund mit langem Abgang. Ein Amarone, der Sie 
dahin schmelzen lässt.                                     89

 
 
Primitivo die Manduria  
Lirica, Apulien 
Primitivo  
Der dichte Wein ist von mittlerem Rubinrot. Er 
zeigt ein tiefes, komplexes Bouquet mit Noten 
von Gebäck, Marmelade und Rosinen. Im Gau-
men ist er konzentriert und kräftig mit viel 
Kirschfrucht, einer schönen Säure, füllig mit run-
den, weichen Tanninen.                                    53

Brunello die Montalcino 
Pinino, Toskana
Sangiovese
Pinino ist ein lebhafter, eleganter und verfüh-
rerischer Tropfen mit frischen roten Früchten im 
Bukett. Am Gaumen ein wuchtiger, typischer, vol-
ler und warmer Wein in perfekter Trinkreife.     89                        

Ritocco Valpantena 
Tenuta Tinazzi, Veneto  
Molinara 
Intensives und leuchtendes Rubinrot. Kräftig und 
intensiv mit einem Anklang an Pflaumen, Sau-
erkirschen und einem Hauch Leder, Trocken und 
fruchtig mit weichen Tanninen, erinnert an den 
Duft der Edelhölzer in denen er reift.                56                         



Spanische Rotweine

Elias Mora 
Semi Crianza, Toro 
Tempranillo 
Undurchdringliche, fast schwarze Farbe und 
dichtes einladendes Bouquet mit Aromen von 
Pflaumen und Brombeeren. Im Gaumen kräftig, 
harmonisch und einfach zum Geniessen.          62 
Magnum         118
 
Carmelo Rodero 
Bodegas Rodero, Ribera del Duero 
Tempranillo 
Intensiv pfeffrig würziges Bouquet, im Gaumen 
reife Blumen- und Holzaromen. Feine Tannine 
im langen Nachgeschmack runden diesen Wein 
perfekt ab. Viel Eleganz, vielschichtig strukturiert 
und fruchtig.                                                    78
 
Conde de Valdemar Crianza 
Martinez Bujanda  
Tempranillo 
Kräftiges Kirschrot mit dunkelvioletten Tönen. In 
der Nase sehr aromatische Intensität. Noten nach 
reifen, roten Früchten, die in reiche Vanille- und 
Röstaromen übergehen. Am Gaumen samtig , 
gute Struktur. Retronasale Aromen nach reifen, 
roten Früchten und Vanille.                             56

Tempranillo 
Muga Reserve 
Das Paradebeispiel aus Roja zeigt einen aus-
geprägten Duft nach roter Johannisbeere und 
Backpflaume, begleitet von einer subtilen  
Würze die an Zedernholz erinnert. Im  
Geschmack öffnet sich eine elegante Frucht,  
die von einem feinkörnigen Tannin in ein  
langes Finale getragen wird.                             72 
Magnum         150

Alle Preise sind in CHF, 8% MwSt. inbegriffen

Neue Welt Rotweine

Los Boldos  
Château Los Boldos, Chile  
Cabernet Sauvignon 
Mit seinem Bouquet von Kirschen, Brombeeren 
und Chassis wirkt er komplex und bleibt trotzdem 
sinnlich und geschmeidig. Ein fruchtiger, freundli-
cher Speisebegleiter mit weichen Tanninen.       49
 
Decero Petit Verdot 
Finca Decero, Argentinien  
Petit Verdot 
Sortenreiner Petit Verdot, 16 Monate in franzö-
sischer Eiche ausgebaut. Elegante Nase. Aromen 
von schwarzen und Weichselkirschen, ein Hauch 
Trüffel sowie dezente Rösttöne. Im Gaumen tolle 
Fülle, seidige Gerbstoffe mit nobler Bitterkeit.    98       

Alliance Shriaz 
Australian Domain Wines 
Australien 
Gekleidet in ein tiefes Rubinrot besticht die-
ser Wein mit Aromen von schwarzen Beeren 
und einem floralen Touch der an Veilchen und 
Eukalyptus erinnert. Im Gaumen zeigt er seine 
ganze Kraft, mit intensiver Frucht und samtenen 
Tanninen.            64

Champagner und Prosecco

Prosecco di Valdobbiadene        49 

Deutz          95 

Taittinger         95 

 

Dessertweine

Muscat de Beaume de Venise 
Domaine de Durban, Frankreich
Muscat Blanc, Petit grains
Der Geschmack ist likörähnlich und seine Aromen 
von Aprikosen, Birnen, Zitronen und Honig werden 
deutlich intensiver.          84
 
Riesling Auslese  
Joh. Bapt. Schäfer 
Ein herrlich erfrischender Süsswein, mit Aromen 
von gelber Steinfrucht und feiner Kräuterwürze. Im 
Gaumen präsentiert sich ein harmonisches Spiel 
aus Süsse, Frucht und Säure.                              88



Allgemeine Geschäftsbedingungen Giardino Verde Pflanzen & Event AG
1.  Grundlage

Diese allgemeinen Geschäftsbedingun-
gen gelten für sämtliche Veranstaltun-
gen im Giardino Verde und sind Bestandteil  
jeder Veranstaltungsvereinbarung. Zusatzinfor-
mationen wie Organisationsplan, Raumplan, 
Technikofferte usw. sind Bestandteil der Veran-
staltungsvereinbarung resp. Reservationsbestä-
tigung..

2.  Teilnehmerzahl

Der Auftraggeber verpflichtet sich, die Teilneh-
merzahl möglichst frühzeitig zu melden. Ab-
weichungen von mehr als 20% müssen mind. 8  
Wochen vor dem Veranstaltungstermin schrift-
lich gemeldet werden. Die definitive Teilneh-
merzahl muss spätestens 7 Arbeitstage vor dem 
Anlass schriftlich mitgeteilt werden. Diese Per-
sonenanzahl dient als Basis für die Abrechnung. 

3.  Zahlungsmodalitäten

Das Giardino Verde ist berechtigt bei Reservati-
onsbestätigung eine Anzahlung von CHF 100 pro 
Person zu verlangen. Je nach Anlass behalten 
wir uns vor die Depositzahlung auf bis zu 100% 
aller absehbaren Kosten anzupassen. Die Rech-
nungen sind 15 Tage ab Rechnungsdatum zu be-
zahlen. Bei Zahlungsverzug kann ein Verzugszins 
von 5% geltend gemacht werden.

4.  Annullation der Reservation

4.1  Bei Annullation eines definitiv gebuchten 
Anlasses kann ein Schadenersatz in folgen-
dem Umfang geltend gemacht werden:

4.2  Hat das Giardino Verde begründeten An-
lass  zur Annahme, dass die Veranstaltung 
den reibungslosen Geschäftsbetrieb, die  
Sicherheit oder den Ruf des Hauses gefähr-
det, ist es berechtigt, die Reservationsver-
einbarung jederzeit entschädigungslos 
aufzulösen.

4.3  Kann der Anlass auf Grund höherer Gewalt 
oder behördlicher Anordnung nicht durch-
geführt werden, oder ist der Auftragge-
ber in Zahlungsverzug, so ist das Giardino  
Verde berechtigt, entschädigungslos vom 
Vertrag zurückzutreten. 

5.  Nutzung des Mietobjektes

5.1  Die Anlieferung von Material und techni-
schen Einrichtungen (Getränke, Technik, 
Dekorationen, Musik/Unterhaltung) am 
Vortag bedarf der ausdrücklichen Zustim-
mung des Giardino Verde. 

5.2  Es ist verboten, Möbel und Pflanzen zu 
verschieben. Gewünschte Änderungen 
müssen mit dem Giardino Verde abgespro-
chen werden und werden nach effektivem 
Aufwand in Rechnung gestellt. 

5.3  Das Markieren des Anfahrtsweges zum 
Giardino Verde ist erst ab Beginn des 
Flurwegs gestattet. Es ist verboten, auf 
öffentlichen Strassen Markierungen oder 
Hinweistafeln anzubringen. 

5.4  Es ist nicht erlaubt, an den Pflanzen Deko-
rationsmaterial zu befestigen. 

5.5  Es ist verboten, Reis oder andere Lebens-
mittel zu verstreuen.

5.6  Blütenblätter dürfen ausschliesslich im Gi-
ardino 2 auf den Boden gestreut werden. 

5.7  Fahrzeuge dürfen ausschliesslich auf dem 
grossen Kiesparkplatz abgestellt werden. 
Es gibt Platz bis zu 180 Fahrzeuge. Für 
die Einhaltung der Parkordnung ist der 
Auftraggeber verantwortlich. Das Parkie-
ren im angrenzenden Wiesland ist verbo-
ten. Bei Grossanlässen ist es Sache des 
Auftraggebers, einen funktionierenden 
Shuttle-Service zu organisieren, Bus- und 
Limousinen-Chauffeure einzuweisen, Se-
curitas-Mitarbeiter oder Verkehrskadetten 
zu organisieren und für die Einhaltung der 
richtigen Parkordnung zu sorgen. Parkein-

weiser werden vom Giardino Verde organi-
siert und sind Pflicht.

5.8  Die Raumtemperatur der Gewächshäuser 
liegt im Winter bei ca. 20° C.

5.9  Vom Auftraggeber engagierte Techniker, 
Musiker und Unterhalter müssen ihre Be-
dürfnisse bezüglich Stromanschlüsse dem 
Giardino Verde spätestens zwei Wochen 
vor dem Anlass bekannt geben.

5.10 Die Räumlichkeiten müssen im Anschluss 
an die Veranstaltung geräumt werden. Der 
Auftraggeber wird gebeten, die von ihm 
beauftragten Personen (Künstler, Deko-
rateure, Techniker, usw.) entsprechend zu 
instruieren. 

5.11 Es ist verboten Feuerwerk abzubrennen, 
sowie Himmelslaternen steigen zu lassen.

5.12. In allen Räumlichkeiten ist das Rauchen 
strikt untersagt.

6. Lärmemission

6.1  Der Auftraggeber verpflichtet sich, die 
Schallemissionen im Giardino so weit zu 
begrenzen, dass der von der musikalischen 
Darbietung erzeugte Schallpegel während 
der ganzen Veranstaltung im Giardino 3 93 
dB und im Giardino 1 und Giardino 2 80 dB 
nicht übersteigt. 

6.2  Während der Mittagsruhe (12.00–14.00 Uhr) 
dürfen keine Sound-Checks durchgeführt 
und im Apérogarten keine Musik gespielt 
werden.

6.3  Ab 00.00 Uhr ist in allen Giardinos nur noch 
leise Backgroundmusik erlaubt.

6.4  Die beiliegende Verpflichtung ist vom 
Auftraggeber sowie vom engagierten DJ/
Bandleader zu unterzeichnen und dem Gi-
ardino Verde spätestens 14 Tage vor dem 
Anlass zuzustellen. Bei Nichtunterzeich-
nung behält sich das Giardino Verde das 
Recht vor, den Auftritt des DJs bzw. der 
Band zu untersagen.  

6.5  Die im Giardino Verde vorhandene Audio-
Anlage darf nur in schriftlicher Vereinba-
rung mit dem Giardino Verde benutzt wer-
den.

7.  Haftung für Personen und Sachschäden

7.1  Das Giardino Verde haftet gegenüber dem 
Auftraggeber für Personen- und Sachschä-
den bei Vorsatz oder grober Fahrlässigkeit. 

Der Verschuldensnachweis obliegt dem 
Auftraggeber. Jede weitere Haftung wird

       wegbedungen. Eine Haftung für Diebstahl 
und Beschädigungen von Kleidungsstü-
cken sowie mitgebrachter Gegenstände 
der Gäste wird abgelehnt. Es wird darauf 
aufmerksam gemacht, dass es sich bei 
den Rattan Stühlen um handgefertigte 
Naturprodukte handelt. Beschädigungen 
an Kleidungsstücken können nicht ausge-
schlossen werden. Es ist Sache des Auf-
traggebers, seine Gäste darüber zu infor-
mieren. Das Giardino Verde weisst darauf 
hin, dass durch die Struktur der Gewächs-
häuser das EIndringen von Feuchtigkeit 
und Nässe nicht ausgeschlossen werden 
kann. Für die darauf folgenden Schäden 
wird keine Haftung übernommen.

7.2  Der Auftraggeber haftet für sämtliche Be-
schädigungen am Mietobjekt, die durch 
ihn, seine Veranstaltungsteilnehmer, 
Künstler, Techniker usw. verursacht wer-
den. 

8.  Weitere Bestimmungen

8.1  Der Auftraggeber bezieht sämtliche gast-
gewerbliche Leistungen vom Giardino Ver-
de.

8.2. Sämtliche Preisangaben gelten ausschliess-
lich bis 24 Uhr, anschliessend werden Kos-
ten für die Verlängerung gestellt.

8.3  Anzeigen in den Medien (wie Zeitungen, 
Radio, Fernsehen, Internet) mit dem Hin-
weis, dass die Veranstaltung im Giardino 
Verde stattfindet, bedürfen grundsätzlich 
der vorherigen Zustimmung durch das Giar-
dino Verde. 

8.4  Versicherungen sind Sache des Auftragge-
bers. Er ist für sämtliche Versicherungen 
(auch für Schäden an eingebrachten Sa-
chen) verantwortlich. Das Giardino Verde 
kann den Nachweis von bestimmten Ver-
sicherungen verlangen.

8.5  Anwendbares Recht / Gerichtsstand: An-
wendbar ist ausschliesslich Schweizeri-
sches Recht. Gerichtsstand: Uitikon.

8.6  Änderungen der Geschäftsbedingungen 
bedürfen der Schriftform.

Giardino Verde Pflanzen & Event AG
In der Rüti 2
8142 Uitikon

Zeitpunkt / Anz. Tage 
vor dem Anlass:

Schadenersatz:

bis 91 Tage CHF 50 pro Person
90 bis 60 Tage CHF 50 pro Person und  

20% der Raummiete
59 bis 30 Tage CHF 100 pro Person und 

50% der Raummiete
29 bis 10 Tage CHF 125 pro Person und 

75% der Raummiete
9 bis 0 Tage CHF 150 pro Person und 

100% der Raummiete


