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Einladung zum Grand Diner de Solstice

Chéres Consoeurs, Chers Confréres
Liebe Freunde und Interessenten

Es gibt zwei Hohepunkte im Chainejahr: Die Wintersonnwendfeier mit dem Diner St.
Nicolas oder Noel und die Sommersonnwendfeier mit unserem Grand Diner de Solstice.
Wir freuen uns sehr auf ein sommerliches Diner bei hoffentlich schonem Wetter, welches
wir im Garten vom Klostergasthaus geniessen werden. Kleiden Sie sich sommerlich
elegant; die Krawatte konnen Sie getrost zu Hause lassen - die kurzen Hosen aber auch.
Wir sind gespannt auf einen wunderschonen und spannenden Anlass und laden Sie
herzlich dazu ein:

Klostergasthaus Lowen, St. Urban

Samstag, 24. Juni 2023
Apéro Beginn: 18.30 Uhr

Essen Zu Tisch: 19.00 Uhr

Dresscode = Sommerlich elegant (ohne Krawatte)
Inthronisierte Mitglieder tragen die Insignien:
Ruban oder das Mascheli

Preis Fr. 135.00 inkl. Apéro, Wasser und Kaffee

Anmeldung Bis Mittwoch, 21. Juni 2023, 18.00 Uhr an:
Markus Grunder, Bailli, Telefon 079 633 83 36
oder per E-Mail an: chaine@swissonline.ch

Wir freuen uns, Sie zahlreich zu begrissen, um den Anlass im Freundeskreis der Chaine
zu geniessen. Laden Sie auch Freunde als Gaste ein - diese sind bei uns immer herzlich
willkommen!
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Markus Gr\ander
Bailli

An unseren Anlassen werden Fotos gemacht und anschliessend publiziert.
Mit IThrer Anmeldung nehmen Sie davon Kenntnis und erteilen Sie die Erlaubnis.

Lxcellence - Generosity - Commitment

< * Markus Grunder, Lord of Glencoe

5 Y Bailli und Commandeur d’Argent Chaine des Rétisseurs, Bailliage d’Argovie
3::10 Mittl. Bihnenbergstr. 30 — 4665 Oftringen - +41 62 929 37 19 — chaine@swissonline.ch
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Offeriert von Pascal Schwarz, Maitre Rétisseur

Mini Pastrami Burger
Pata choux
Rindstatar im Knusperring
(Vegi Karottentatar)

s deide

geraffelte Foie gras - Mango — Berliner
Eoste Vovgpese
Graved Lachs (Label Rouge GB)
Pikanter Gemiise-Papayasalat - Avocado — Gurkensorbet
Ledte W&

Wolfsbarsch - Jangjji Tomate (fermentierte Tomatensauce) farbige Tomaten

Duo vom Kalb
Riicken im Sous Vide gegart - Kalbsschulter geschmort und gezupft
Gemuise allerlei - Kartoffelschaum - Pastramierde
Dessert
Variation von der Erdbeere und weisser Schokolade
Himbeermeringues - Sauerklee Sorbet

@
135.00 pro Person inkl. Wasser und Kaffee

Weinempfehlung
Grosjean — Vallée D Aoste,
100% Muscat Petit Grain 13.0%
Jg. 2020 Fr. 9.00 pro Glas

La Pepite Rose - Schweiz — Wallis 13.5%
Jg. 2021 Fr. 53.00

Tempranillo - Metzger — Pfalz 100 % Tempranillo 14.0%
Jg. 2020 Magnum Fr. 135.00 bzw. Fr. 10.00 pro Glas

Chéteau Guiraud — 1er Cru Classé — Sauternes — Bordeaux — Frankreich
Jg. 2003 Fr. 69.00 pro 0.375-Flasche



