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Restaurant am Mittwoch geschlossen

Weihnachten und Silvester 2017

Familie
ist wie die Zweige an einem Baum,
sie wachsen alle in unterschiedliche
Richtungen, aber die Wurzeln bleiben
die selben. Autor unbekannt

Liebe Freunde und Gaste des Gasthofes

Aufregenderes, als das Jahr 2017 bis anhin geboten hat,
ist wohl kaum mehr moglich. In den vergangenen Mo-
naten ist so viel Bewegendes geschehen, dass wir voller
Dankbarkeit zurtckblicken.

Bereits im FrUhlings-Gugger berichteten wir von der
Hochzeit unserer jingeren Tochter Andrea mit Daniel
Kiener. Wir freuen uns riesig dariber; und dass aus die-
ser Liebe unser erstes Grosskind entstanden ist, berlhrt
uns tief und erflllt uns mit grossem Stolz. Leandro Otto
(den beiden Grossvatern, resp. Urgrossvatern mutter- und

vaterlicherseits gewidmet), ist ein Sonnenschein und je-
den Tag geniessen wir den schelmischen Wonneproppen.
Schon heute schnuppert der kleine Mann Gasthof-Luft,
so dass Sie, liebe Gaste, ihn bestimmt auch ab und zu zu
sehen (und horen) bekommen...

Wer hatte jedoch gedacht, dass uns das Grosseltern-Glick
in diesem Jahr gleich doppelt beschenkt? Die Geburt der
Tochter von Corinne und Roland Eckert, Eline Léonore,
vollendet das Familien-Glick. Auch sie ist gesund zur Welt
gekommen und beschert ihren Eltern mit finf Wochen
momentan noch lange Nachte... Trotzdem sind sie, sind
wir alle, enorm glicklich und unsagbar dankbar.

Sie mdgen nun vielleicht denken, wie die Gerber-Tradition
denn weiter gehen soll, jetzt da beide Téchter neue Nach-
namen angenommen haben. Doch ist der Name noch
«nur» ein Name. Im Herzen sind Andrea und Corinne
wahre Gerbers und, ich erlaube mir dies so niederzuschrei-
ben, auch unsere Grosskinder zur Halfte. Ob Leandro, Eli-
ne oder kommende Enkel einmal die siebte Generation im
Gasthof sein werden — das steht noch in den Sternen und
ist auch nicht von Bedeutung. Denn das Einzige, was zahlt
und was wir unseren Grosskindern, unseren Tochtern mit
Familien, unserer Grossfamilie wiinschen ist Gesundheit,
Zufriedenheit, Glick und ganz viel Liebe.

Und genau das, liebe Freunde und Gaste, wlnschen wir
auch Ihnen von Herzen flrs neue Jahr 2018.

Gratulation

Unsere Lernenden Flavia Hostettler, Julia Pauli und
Sarah Schweizer haben ihre Abschlussprifungen mit
Erfolg und Bravour bestanden. Frau Pauli und Frau
Schweizer arbeiten noch bis Ende Jahr hier im Landgasthof
SchénbUhl um sich anschliessend in Bern und an der Lenk
weiterzubilden.

Wir sind stolz und gratulieren den dreien recht herzlich
und wunschen lhnen viel Glick, Freude und Erfolg fir die
Zukunft.

Dieses Jahr haben Mia Baud und Noemi Stalder die Lehre

als Restaurationsfachfrau sowie Céline Zbinden die Aus-
bildung zur Kéchin begonnen.

Wir heissen dir drei jungen Damen herzlich willkommen
und freuen uns auf eine spannende, lehrreiche, angeneh-
me und erfreuliche Lehrzeit.

Lehrstellen

Fir das Jahr 2018 haben wir noch folgende Lehrstel-
len offen:

1 Restaurationsfachfrau
1 Koch/Kochin
1 Hotelfachfrau

Unsere Berufe sind interessant, abwechslungsreich, sicher
und empfehlenswert.

Die Hohepunkte des vergangenen Jahres in Kirze:

Im Januar fanden die «gottlichen Filets» tollen Anklang.
Mit dem Valentinstags-Menu und Grosi's Rezeptbuch-
Gerichten im Februar und Marz wurden regionale Ge-
richte zelebriert. In der zweiten Halfte Marz Uberarbeitete
unser Team das Leitbild und wurde in Jumi’s Kasekeller
in Boll mit einem interessanten Apéro, einem chischti-
gen Raclette und Dessertbuffet verwohnt. Im April und
Mai servierten wir Fleisch, Meer- und Stsswasserfische in
Kombination mit den grinen und weissen Spargeln.

Im Juni trdumten wir mit leichten Gerichten bereits vom
Sommer. Die Melonen und Tartar-Variationen ernteten im
Juli und August viele Komplimente und wurden bei war-
men Temperaturen sehr geschatzt.

Mitte August fuhr unser Team nach La Neuveville ins Reb-
gut der Stadt Bern. Herr Hubert Louis brachte uns seine
Domaine naher und offerierte uns eine interessante Wein-
degustation. Anschliessend wurden wir im Berntorkeller
in La Neuveville mit einem leckeren Mittagsbuffet ver-
wohnt. Der Abschluss bildete eine Trottinette-Abfahrt von
Préles nach Ligerz. Im September und Oktober konnten
wir mit dem Wildschmaus unsere Hauptsaison wieder er-
folgreich einlauten.




Ab Ende November gelangen dieses Jahr Adventsmendis
und die «Festivals der Filets» auf die Menukarte.

Die Weihnachtsmenus fur lhren speziellen Anlass finden
Sie bereits heute im Internet.

Unsere Familie, Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter danken
lhnen, liebe Gaste, ganz herzlich fur lhre Treue! Dank Ih-
nen geht es immer weiter aufwarts.

Wir freuen uns, Sie auch im 2018, im 121ten Wirkungs-
jahr der Familien Gerber, Eckert und Kiener willkommen
zu heissen, verwohnen und tberraschen zu durfen!

Um unseren Mitarbeitenden sowie unserer Familie eine
besinnliche Weihnachtszeit zu erméglichen, schliessen wir
den Landgasthof vom 23. bis und mit dem 28. Dezember
2017.

SILVESTER -
DIE ANDERE ATTRAKTION

Wir erwarten sie gerne zum Diner-Dansant bei Kerzen-
licht. Das 6-Gang-Menu wird lhr Auge und lhren Gaumen
entzlcken. Background- und anschliessende Tanzmusik
mit DJ Nick bietet angenehme und frohliche Unterhal-
tung. Originell dekorierte Raume und die Mitternachts-
liberraschung garantieren frohe Stunden und sind eine
ideale Voraussetzung fiir den Start ins Jahr 2018.

NEUJAHR 2018

Gerne empfangen wir Sie von 11.30 bis 17.00 Uhr bei
uns im Gasthof.

Unser ausgesuchtes und zu Leckerbissen gekochtes
6-Gang-Menu wird Sie und lhre Liebsten begeistern.
Tischreservationen nehmen wir gerne unter der
Telefonnummer 031 859 69 69 oder per E-Mail:
info@gasthof-schoenbuehl.ch entgegen.

Wir winschen lhnen frohe Weihnachten, einen be-
schwingten Start ins neue Jahr und ein gutes, gltckliches,
gesundes und erfolgreiches 2018.

Jant Jilvestre - diner-dansant
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