Sehr geehrte Damen,
sehr geehrte Herren,

einer in Harmonie verlaufenden Feierlichkeit geht eine sorgfaltige Planung voraus.

Schon das Auswéhlen der Speisen und Getrénke soll Ihnen ein Vergnigen sein, denn Vorfreude
ist bekanntlich die schénste Freude.

Entscheiden Sie sich fur unsere umfangreiche Pauschale, die wir ab 30 Personen anbieten, oder
planen Sie lhre Feier ganz individuell.

Hierzu finden Sie im Folgenden unsere Meni- und Buffetvorschlage. Diese sind unterteilt in
Canapées, Fingerfood, Vorspeisen, Suppen, warme Vorspeisen / Zwischengerichte, Sorbets,
Hauptgerichte und Desserts sowie Buffets.

Anhand dieser Vorschlage kdnnen Sie ein Meni ganz nach lhrem Geschmack zusammenstellen.
Alle Gerichte sind untereinander zu variieren. Menis aus diesen Vorschlagen bieten wir nur bei
einer einheitlichen Speisenfolge ab 10 Personen an. Die Bestellung sollte mindestens 2 Wochen
vor lhrer Veranstaltung erfolgen.

Ab einer Meniifolge von mindestens 4 Gangen errechnen wir einen Mendpreis.

In der Weinkarte und in der Getrankekarte finden Sie die passenden Begleiter zu einem festlichen
Meni oder Buffet.

Wir gestalten Ihre Feier ganz nach lhren Wiinschen und sind selbstverstéandlich jederzeit bei der
Zusammenstellung der Speisen und Getranke behilflich.

Gern organisieren wir auch Dekorationen und Blumenarrangements fur ein stilvolles Ambiente.
Fur kleinere Gesellschaften unterbreiten wir Ihnen gern individuelle Vorschlage.

. A la carte” servieren wir aktuelle und saisonale Gerichte in unserem
Restaurant ,Shiraz” oder in unserer ,Schanke” bis maximal 12 Personen.

Zur Festlegung aller Details bitten wir um eine vorherige Terminvereinbarung,
damit wir uns ausreichend Zeit fir Sie nehmen kénnen.

Wir freuen uns, Sie und Ihre Gaste in unserem Haus zu begrif3en und verbleiben

mit freundlichem GruRR

lhr
Hotel am See
Gastehaus der Salzgitter AG

KampstraRe 37 - 41

38226 Salzgitter

Tel.: 05341-1890-0

Fax.: 05341 -1890 - 100

E-mail: info@hotelamsee.com
Homepage: www.hotelamsee.com
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Weitere Informationen

Servicezeiten der warmen Kiiche

Unsere Kichenbrigade ist in den Zeiten von 12.00 bis 14.00 Uhr und von 18.00 bis 22.00 Uhr
fur Sie im Einsatz. AuRRerhalb dieser Zeiten verwdhnen wir Sie gern mit Kuchen und Snacks.

Kuchen und Torten

Fur Ihre Kaffeetafel bestellen wir gern Kuchen und Torten aus einem reichhaltigen Sortiment.

Kuchencouvert

Sicherlich haben wir Verstandnis, wenn Sie selbstgebackenen Kuchen reichen mdchten.
Preis pro Couvert 3,00 €

In dem Couvertpreis sind die Bereitstellung des Geschirrs, die Reinigung, Kaffeeservietten,
Bedienungsgeld sowie die gesetzliche Mehrwertsteuer enthalten.
Menukarten
Auf einer festlich gedeckten Tafel diirfen Meniikarten nicht fehlen. Gern erstellen wir fir Sie
Menukarten mit den von Ihnen ausgesuchten Speisen und Getranken sowie
dem Anlass |hrer Veranstaltung.

Preis pro Karte 1,50 €
Menukarten mit zuséatzlicher individueller Beschriftung z.B. Namensliste

Preis pro Karte 3,50 €

Tischkartchen

Passend zu unseren Menikarten bieten wir auch Namenskartchen an.
Preis pro Karte 0,30 €

Namenskartchen mit individueller Beschriftung
Preis pro Karte 1,00 €

Tischdekoration

Gern bestellen wir fiir Sie Blumengestecke nach lhren Wiinschen.
Kerzen und Kaffeeservietten stimmen wir auf lhre Farbwahl ab.

Weitere Serviceleistungen

Die gedeckte Tafel, der Aufbau von Buffets und Geschenketischen sowie die Nutzung der
Réaumlichkeiten am Veranstaltungstag bieten wir kostenfrei.

Zusatzliche Dienstleistungen berechnen wir nach Zeitaufwand mit 45,00 € pro Mitarbeiter und

angefangener Stunde. Eine zusatzliche Berechnung anfallender Entsorgungskosten und
Sonderreinigungen behalten wir uns vor.
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Korkgeld
Wenn Sie zu einer Veranstaltung in unserem Haus eigene Weine oder Spirituosen mitbringen
mdochten, berechnen wir Korkgeld.

pro Flasche (0,75 I) Wein 25,00 €
pro Flasche (0,75 ) Spirituosen 70,00 €

In dem Korkgeld ist die Bereitstellung der benétigten Glaser,
die Reinigung, Bedienungsgeld sowie die gesetzliche Mehrwertsteuer enthalten.

Der Verzehr von mitgebrachten Speisen und Getranken ist nicht gestattet.

Verpackungsmaterial

Sollten Sie den Wunsch haben, nicht verzehrte Speisen mitzunehmen, bitten wir um Mitteilung an
unsere Servicemitarbeiter vor Beginn lhrer Veranstaltung. Grundsatzlich werden die Speisen von
uns nach dem Abrdumen vom Tisch oder Buffet aus hygienischen und rechtlichen Griinden sofort
fachgerecht entsorgt. Die Qualitat dieser Speisen ist au3erhalb unseres Hauses vor dem Verzehr
zu prifen und obliegt Ihrer Verantwortung.

Verpackungsmaterial pro Box 2,00 €

Lebensmittelkennzeichenverordnung

in unseren Speisen und Getrédnken kdnnen folgende Allergien auslésende Stoffe enthalten sein:

Glutenhaltiges Getreide

Krebstiere

Eier

Fische

Erdnisse

Sojabohne

Milch (Laktose)

Schalenfriichte (z.B. Mandeln, Nusse, Pistazien)
Sellerie

Senf

Sesamsamen

Schwefeldioxid und Sulfite in einer Konzentration von mehr als 10mg/kg oder mg/l als SOz
angeben

Lupine

Weichtiere

Sollten Sie oder Ihre Gaste solche Zutaten meiden mussen, erbitten wir hierzu entsprechende

Informationen, damit wir Thnen, soweit mdglich, unbedenkliche Speisen zubereiten oder lhnen
entsprechende Speisen und Weine empfehlen kdnnen.
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Fingerfood im Glas

Peperdew gefullt mit Thunfisch oder Kéasecréme
Riesengarnelen auf Algensalat

Lachsréschen, gerauchert oder gebeizt
Matjestartar auf Pumpernickel

Lachstartar auf VVollkornbrot

Roastbeefrdlichen New Yorker Art

Albondigas (eingelegte spanische Fleischballchen)
Serranoschinken mit Melone

Wachtelbriistchen mit Sauce Cumberland

Fingerfood - Buffet |

Roastbeef - Réllchen auf Waldorfsalat

Kleine Frikadelle mit Senfcréme auf Krautsalat
Gemusetatar mit gegrillter Hahnchenbrust
Serrano Schinken mit Melone

Bauernsalat mit Ziegenkéase

Matjestatar auf Pumpernickel

Kleiner Shrimps — Cocktail

Fingerfood - Buffet I

Gegrillte Paprika mit Balsamico - Creme

Parmaschinken mit Melone

Garnelenspiel3 mit gegrillter Zucchini

Salamirdlichen mit geftillter Olive

Caprese von Kirschtomaten und Mini-Biffelmozzarella
Marinierte Poulardenbrust mit getrockneten Tomaten und Oliven
Tortellini Salat

Coppa di Parma mit Borretane Zwiebeln

Fingerfood - Buffet Il (kalt und warm)

Crépe - Rollchen mit Raucherlachs und Frischkase
Gegrillte Riesengarnelen mit Aioli
Vitello tonnato

Gegrillte Austernpilze mit Balsamico

Medaillons von der Masthdhnchenbrust auf Serviettenknddel und Gemiuise

Schollenfilet auf Dillrahmgurken, gebackene Kartoffelwrfel
Mousse von der Valrhonaschokolade mit Orangensauce

Créme caramel
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2,50 €
3,00 €
3,00 €
3,00 €
3,00 €
2,50 €
2,50 €
2,50 €
3,00 €

pro Person 18,50 €

pro Person 20,00 €

pro Person 24,50 €
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Fingerfood - Buffet IV

Ratatouille mit Maispoularde
Kalbsfilet—Carpaccio mit Limoncella

Salat von Atlantik-Hummer und Keniabohnen
Mini—-Roulade von Lachs und Steinbutt
Kleine schwébische Zwiebelkuchen

Kleine Lothringer Speckkuchen

Kleine Schweizer Ramequins (Blatterteig-Kasetortchen)

siiRe Uberraschungen

Fingerfood - Buffet V (kalt und warm)

Gegrillte Riesengarnele auf Wakame-Algensalat

Sashimi-Thunfisch mit eingelegtem Rettich
Flusskrebsschwéanze mit Ingwer und Ananas

Mariniertes Rinderfilet auf Sprossensalat

Sushi - Auswahl mit japanischer Sojasauce, eingelegtem Ingwer, Wasabi

Auswahl von Dim Sum mit verschiedenen Dips
Ananas — Chilisalat

Eingelegte Litschis

Canapées

Roastbeef

Barberie - Entenbrust rosa gebraten

Serrano Schinken

Wacholdergerauchertes Forellenfilet

Graved Lachs mit Dill-Senfsauce

Norweger Raucherlachs mit Sahnemeerrettich
Franzdsischer Camembert

Edelpilzkase mit Trauben

Selektion von Mini — Sandwiches (4 Stiick)
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pro Person 32,00 €

2,50 €
2,50 €
2,50 €
2,50 €
2,50 €
2,50 €
2,50 €
250 €
6,00 €
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Kalte Vorspeisen

servieren wir mit Baguette und Butter

Schiffchen von der Galia — Melone mit Serranoschinken

Carpaccio vom Rinderfilet an Rucola und gehobeltem Parmesan

Geraucherte Barberie — Entenbrust an Salat von roten Linsen in Balsamicoessig
Terrine vom Perlhuhn mit Feigen an Holundersauce, Rapunzelsalat

Gebratene Wachtelbristchen an Feldsalat mit Himbeervinaigrette,
gerostete Krauterseitlinge

Auswahl italienischer Antipasti

Tartar vom irischen Wildlachs auf Pumpernickel an Feldsalat in Walnussvinaigrette
Hausgebeizter Graved Lachs mit Dill - Senfcréme an Kartoffelrosti

Knackige Salate der Saison mit gegrillten Riesengarnelen

Cocktail von Nordseekrabben

Dreierlei an Wildkrautersalat

Graved Lachs mit Dill-Senfsauce, gebratene Riesengarnele an Aioli
und Krabben an Cocktailsauce

Klare Suppen

Rinderkraftbriihe mit Fleischklé3chen, Gemuse und Eierstich
Minestrone mit geriebenem Parmesan

Geflugel - Currykraftbriihe mit Ingwer, Glasnudeln und Gemiise
Klare Ochsenschwanzsuppe mit Chesterstange
Steinpilzconsommé mit Basilikum

Safrankraftbriihe mit Edelfisch und Wurzelgemuse

Gebundene Suppen

Tomatencremesuppe mit Sahnehaube

Rote Bete-Suppe mit Creme fraiche und Pesto
Sellerie-Birnensuppe mit geriebenem Pumpernickel
Hummerschaumsiuppchen mit Einlage

Karotten - Ingwerstippchen mit gegrillter Garnele

Bisumer Krabbensuppe

9,50 €
15,00 €
13,50 €

14,50 €

14,50 €
12,50 €
11,50 €
12,50 €
18,50 €

16,00 €

16,50 €

6,50 €
5,00 €
6,50 €
7,00 €
7,00 €

7,50 €

5,00 €
7,50 €
7,00 €
8,00 €
7,00 €

7,50 €
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Warme Vorspeisen und Zwischengerichte

Klassisches Rago(t fin in der Blatterteigpastete
Tranche vom schottischen Lachs auf Blattspinat mit Creme fraiche, Fleuron
Gegrillte Riesengarnelen auf Safranrisotto

Taglierini mit kleinem HummerragoQt

Hauptgerichte mit Nachservice

Supréme von der Maispoularde auf Triffelrahmwirsing,
gebratene Schupfnudein

Gegrillte Perlhuhnbrust auf Schalotten - Paprika - Tomatengemiuse,
Barolo - Jus, Rosmarinkartoffeln

Rosa gebratene Barberie - Entenbrust mit Pflaumen — Balsamicojus
mediterranes Pfannengemuse, Kartoffelgratin

Rinderschmorbraten und Jungschweinsbraten
mit frischen Champignons, Rotweinsauce,
Gemiuseallerlei, Kartoffelkroketten

Medaillons vom Schweinefilet auf Apfel - Calvadosrahmsauce,
Vichymohren, Kartoffelgratin

Roastbeef rosa gebraten mit Krauterseitlingen,
Sauce Bearnaise, Speckbohnen, Kartoffelgratin

Rosa gebratenes Rinderfilet, gegrilltes Schweinefilet am Stiick,
Krautersaitlinge aus der Pfanne, Burgundersauce, Sauce Bearnaise,
Keniabdhnchen, Risoléekartoffeln

Langsam gebratener Kalbsbraten mit Morchelrahmsauce
gegrillte Zucchini, Butterspatzle

Rosa gebratener Lammriicken unter einer Dijonsenf-Krauterkruste,
Rosmarinjus, Ratatouille, Kartoffelgratin

Geschmorte Harzer Hirschkalbskeule mit Wacholderrahmsauce,
Preiselbeeren, Apfelrotkraut, Kartoffelkroketten

Rucken und Roulade vom hiesigen Rehbock, frische Pilze der Saison,
Barolojus, geschmorter Wirsing, getriiffeltes Sellerie Puree

9,50 €
12,50 €
15,00 €

17,50 €

18,50 €

19,50 €

22,50 €

19,50 €

21,00 €

29,50 €

32,00 €

23,50 €

28,00 €

21,00 €

35,00 €

Bankettangebote fir das Jahr 2017 Anderungen vorbehalten



Hausgemachte Sorbets
vor dem Hauptgang oder als kleines Dessert
1 Kugel wahlweise mit Sekt aufgefuillt

Limonen - Sorbet
Himbeer - Sorbet
Mango - Sorbet
Litschi - Sorbet

Dessert

Créme Caramel

Tiramisu

Vanilleeis mit warmen Schattenmorellen,
Himbeeren oder Waldfriichten

Rote Griitze mit Vanilleeis und Sahne

Frischer Fruchtsalat mit Joghurteis und Sahne

Panna Cotta mit frischen Friichten

WeilRe und braune Mousse au chocolat
auf Himbeer- und Vanillesauce, Friichte der Saison

Hausgemachte Eistorte ,Création du chef*

Dessertteller "Hotel am See"

Holsteiner Biokase von Kuh- und Ziegenmilch
(nach Absprache mild bis kréaftig)
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3,00 €
3,00 €
3,00 €
3,00 €

6,50 €

7,00 €

6,50 €

6,50 €

7,50 €

8,50 €

8,50 €

9,00 €

11,00 €

5 Sorten 8,50 €
7 Sorten 10,50 €
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Rustikales Buffet

Kalte Spezialititen

Matjestopf nach ,Hausfrauen Art*

Braunschweiger Rindfleischsalat

Harzer Sauerfleisch mit Remoulade

Porree - Schinken - Salat mit Ei

Weil3er und roter Krautsalat

Tomatensalat, Gurkensalat und Blattsalat mit Joghurtdressing

Brot- und Broétchenauswahl, Landbutter

Warme Gerichte

Krustenbraten aus der Schweinekeule auf Burgundersauce,
Gegrillte Hahnchenbrust auf Portweinjus

Ungarisches Goulasch in Paprikasauce

Apfelrotkraut, Rahmwirsing

Petersilienkartoffeln, Butterspéatzle

Dessert
Rote Gritze
Obstsalat

Vanillesauce

von 20 bis 40 Personen pro Person 21,50 €
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Niedersachsen - Buffet

Kalte Spezialititen

Harzer Sauerfleisch mit griiner Sauce

Gedampftes Kassler mit Apfel - Lauchsalat
Geraucherte Forellenfilets mit Sahnemeerrettich
Matjesfilets ,Hausfrauen Art"

Geflllte Eier mit Remoulade

Braunschweiger Rindfleischsalat

Frische Salatauswahl mit verschiedenen Dressings

Brot- und Brétchenauswahl, Heidebutter

Warme Gerichte

Geschmorte Keule vom Heidelamm auf Rotweinsauce

Gebratene Zanderfilets auf Wurzelgemuise und Rieslingsauce
Kalbsschulter aus dem Ofen mit Rahmsauce und gebratenen Austernpilzen
Speckbohnen, bunte Méhren in Petersilienbutter

Salzkartoffeln, Krauter - Sahnekartoffeln

Dessert

Holsteiner Kéase vom Brett

Rote Gritze mit Vanillesauce
Griesflammerie mit marinierten Pflaumen

von 20 bis 40 Personen pro Person 29,50 €
ab 41 Personen pro Person 26,50 €
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Gala — Buffet

Kalte Spezialititen

Raucherlachs mit Sahnemeerrettich

Graved Lachs mit Dill - Senf — Honigcreme

Matjesfilets mit Preiselbeersahne

Rosa gebratenes Kalbfleisch mit griiner Sauce
Tomatensalat mit Mozzarellakugeln und Basilikum
Gurkensalat in Sauerrahm

Marktfrische Blattsalate mit Sylter Dressing und Vinaigrette

Brot- und Brotchenauswahl, Landbutter

Warme Gerichte

Jungschweinsschnitzel mit Champignonrahmsauce
Lachsmedaillons unter der Krauterkruste auf Wei3weinsauce und Lauchgemiise

Gegrillte Landhahnchenbrust ,Peperonata“
auf gegrillter Paprika, Tomate und Zucchini

Kartoffelgratin, Petersilienkartoffeln

Dessert

Schokoladencréme

Frischer Obstsalat

Bayrisch Creme mit Fruchtsauce

Késespezialitaten mit Brot und Laugengebéack

von 20 bis 40 Personen pro Person 29,50 €
ab 41 Personen pro Person 26,50 €
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Rundreise durch deutsche Landen

Kalte Spezialititen

Hausgebeizte Lachsforelle, Honig - Senf — Dillcreme

Variation von Raucherfischen mit Pumpernickel und Meerrettich
Rosa Hirschkeule mit Preiselbeeren

Marktfrische Salate mit verschiedenen Dressing

Brot- und Broétchenauswahl, Landbutter

Warme Gerichte

Dorschfilet mit der Haut gebraten auf Helgolander Hummersauce
und Blumenkohlréschen

Medaillons vom Schweinefilet auf Krauter - Rahmpilzen
Roastbeef rosa am Stiick gebraten, griine Bohnen, Grilltomate

Petersilienkartoffeln, Kartoffelgratin

Dessert
Schwabischer Ofenschlupfer mit Vanillesauce
Sylter Rote Gritze mit halbgeschlagener Vanillesahne

Biokése von Kuh und Ziege aus Backenholz

von 20 bis 40 Personen pro Person 42,50 €
ab 41 Personen pro Person 39,50 €
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Italienisches Buffet

Antipasti

Gegrillte Zucchini, Paprika und Aubergine in Olivenél
Eingelegte Oliven und Artischockenherzen

Spianata Romana mit Borretane-Zwiebeln in Balsamico
"Caprese" Mozzarella mit Tomaten und Basilikum
Parmaschinken

Pennesalat mit Hahnchenbrust und getrockneten Tomaten
Rucola und Kirschtomaten mit Balsamicocreme

Toskanabrot, Ciabatta und Baguette, Olivendl

Warme Gerichte

Gegrilltes Doraden- und Rotbarbenfilet auf gebratenen Gemisestreifen, Krauterbutter
Geschmorter Rinderbug in Barolosauce

Truthahnmedaillons in Parmesan-Eihiille auf Strauchtomatenjus

Lasagne ,al forno“

Mediterranes Pfannengemiise, Rosmarinkartoffeln und Polentakrusteln

Dessert

Panna Cotta mit Fruchtsauce

Tiramisu
von 20 bis 40 Personen pro Person 27,50 €
ab 41 Personen pro Person 24,50 €
zusatzlich:
Italienische Kéaseauswabhl 4,50 €
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Mediterranes Buffet

Italienische Antipasti

Gegrillte Paprika, Auberginen und Zucchini

Borretane Zwiebeln

.Caprese” Tomaten mit Mozzarella und Basilikum

Frutti di Mare in Olivenél und Zitrone

Vitello tonnato — Kalbfleisch mit Thunfischsauce und Kapern

Spanische Tapas

Geflllte Tomaten
Albondigas in Tomatensugo
Gambas in Aioli

Toskanabrot, Ciabatta und mediterrane Brotchen, Olivendl

Warme Gerichte

Vegetarische Lasagne ,al forno*

Lammriicken mit Rosmarin auf Ratatouille, Couscous

"Fritto di Pollo"

Poularde in Parmesan-Brotkruste gebacken mit geschmolzenen Tomaten und Oliven,
Salbei-Gnocchi

Marseiller Bouillabaisse mit Seeteufel, Rotbarbe, Dorade, Muscheln

und Garnelen

Dessert

Tiramisu

Mousse von Valhrona-Orange-Schokolade mit Vanillesauce

Créme brilée

Mediterrane Késeauswahl mit Baguette und Toskanabrot

von 20 bis 40 Personen pro Person 46,50 €
ab 41 Personen pro Person 42,50 €
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Weltreise

Kalte Spezialititen

Sushi - Auswahl mit Ingwer, Wasabi und Sojasauce
Ganzer pochierter Lachs "Bellevue" mit Krauter-Frischkése

.Mousse de foie gras avec truffe”
Gansestopflebermus mit Truffel, Zwiebel-Melonenconfit und Brioche

»centro Iberico Jamon Pata Negra“
Feinster spanischer Schinken mit Melonenwiirfel

Terrine vom Schwarzfederhuhn mit Waldorfsalat
Marktfrische Salate Dressing
Paella-Salat mit Pulpo, Garnelen, Muscheln und Kaninchen

Glasnudelsalat mit gebackenen Hahnchenstreifen

Brot- und Brétchenauswahl, Butter und Olivendl

Warme Gerichte

Seeteufel und Riesengarnelen "Shanghai"
mit Gelbwurz, Sternanis und Curry gegrillt
auf chinesischem Gemuse, Basmatireis

Medaillons vom Kalbsfilet auf Morchelrahm,
junge Gemise, Rémische Nocken

Hirschkalbsriicken mit Triffelscheiben in Portweinjus,
Rahmwirsing, hausgemachte Spatzle

Dessert

Mousse von Valhrona-Orange-Schokolade mit Vanillesauce
Karamel-Kopfili

Hausgemachte Eistorte ,Création du chef*

Exotischer Obstsalat mit Litschi

Holsteiner Rohmilchk&se mit Pumpernickel und Baguette

von 20 bis 40 Personen pro Person 55,00 €
ab 41 Personen pro Person 49,00 €
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Unsere Pauschale
Aperitif;

Wir empfangen Sie und Ihre Gaste mit einem Sekt unserer Hausmarke, Orangensatft,
Mineralwasser und Knabbergeback

Weine:
Weilwein trocken, Rotwein trocken, Roséwein halbtrocken

Alkoholfreie Getranke:
Waldecker Gourmet Mineralwasser, Sinalco Cola, Orange, Zitrone,
Orangensaft, Apfelsaft, Apfelsaftschorle

Biere:
Wolters Premium Pils vom Fass, Paulaner Weizenbiere, Wolters alkoholfrei

HeilRgetrénke:
Kaffee, Tee, Cappuccino, Espresso

Mitternachts - Kaffeebuffet:
Zu spater Stunde stellen wir ein Kaffee - Teebuffet bereit.

Das Buffet

Kalte Spezialitaten

Geraucherte Forellenfilets mit Sahnemeerrettich

Graved Lachs mit Dill - Senf — Honigcréme

Vitello tonnato

Gegrillte Paprika, Aubergine — Piccata, Austernpilze in Balsamico
Tomate mit Mozzarella

Mediterraner Pastasalat mit Hahnchen

Bauernsalat

Tomaten-, Gurken- und Blattsalate mit Balsamico und French Dressing
Brot- und Brotchenauswahl, Baguette, Butter

Warme Gerichte

Schweinefiletmedaillon auf mediterranem Pfannengemiise,
Barolojus, Kartoffelgratin

Schollenfilets mit Lachsfillung auf Dillrahmgurken, Petersilienkartoffeln

Vegetarische Panzerotti mit Ricotta - Spinatfillung auf Zucchini - Tomatenragodt
geriebener Parmesan

Dessert
Frischer Obstsalat
Weil3e und braune Mousse au chocolat

Vanilleeis mit heilen Friichten
Internationale Kaseauswabhl
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Unsere Pauschale

Bestuhlung:

Gern platzieren wir Ihre Géaste an runden Tischen (6 - 8 Personen pro Tisch, Vergré3erungstische
stehen nur in begrenzter Zahl zur Verfiigung)

oder an einer festlichen Tafelform lhrer Wahl.

Tischdekoration:
Die festliche Tischdekoration obliegt lhnen. Gern stellen wird passende Kerzen und
Kaffeeservietten zur Verfigung. Tischwéasche bieten wir in weil3 an.

Menukarten und Tischkértchen:
Fur jeden runden Tisch erstellen wir 2 Menukarten.
Die individuelle Gestaltung der passenden Tischkéartchen obliegt lhnen.

Weitere Serviceleistungen

Die gedeckte Tafel, der Aufbau von Buffets und Geschenketischen sowie die Nutzung der
Raumlichkeiten am Veranstaltungstag bieten wir kostenfrei.

Zusatzliche Dienstleistungen berechnen wir nach Zeitaufwand mit 45,00 € pro Mitarbeiter und
angefangener Stunde. Eine zusatzliche Berechnung anfallender Entsorgungskosten und
Sonderreinigungen behalten wir uns vor.

Allgemeines:

Diese Pauschale kdnnen wir Ihnen ab 30 zu berechnenden Personen anbieten,

sie ist zeitlich auf 8 Stunden begrenzt, beginnt mit dem Aperitif und beinhaltet die oben genannten
Leistungen. Nach Ablauf der angegebenen Zeit, sowie zusétzliche nicht in der Pauschale
enthaltenen Leistungen, berechnen wir nach Verbrauch zum aktuellen Kartenpreis. Servicezeiten
und Raumnutzung sind auf maximal 10 Stunden begrenzt

und enden um 03.00 Uhr.

Bitte bertcksichtigen Sie, dass wir keinen Anteil der Pauschale riickvergiiten,

wenn lhre Gaste spater oder gar nicht eintreffen oder die Feier friiher verlassen.

Wir berechnen die vereinbarte Anzahl der Personen. Anderungen kénnen wir nur schriftlich und bis
spatestens 3 Tage vor Veranstaltungstermin berticksichtigen.

Kinder bis einschlie3lich 6 Jahren feiern mit Ihnen kostenfrei.
Fur Kinder und Jugendliche von 7 bis 12 Jahren berechnen wir den halben Preis.

Brautpaare begrifRen wir traditionell mit Sdgebock, Brot und Salz.
Kuchen und Torten sind in dieser Pauschale nicht enthalten.
Preis pro Person 65,00 €

Unsere Pauschale
mit Longdrinks und Spirituosen

Spirituosenauswabhl:

Grappa, Wodka, Weizenkorn, Malteser Aquavit, Tequila, Sambuca, Obstler, Ouzo, Himbeergeist,
Williamsbirne, Ramazotti, Jagermeister, Irish Cream, Amaretto, Likoér 43, Bacardi, Havanna Club 3
Jahre, Johnny Walker red lable, Jim Beam

Bitte wahlen Sie aus den oben genannten Spirituosen 6 Sorten aus, die Sie innerhalb

der Pauschale anbieten méchten

Long Drinks:
aus allen von lhnen gewahlten Spirituosen
Preis pro Person 85,00 €
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Bankett — Weine
WeilRwein

Weil3er Burgunder, QbA, trocken
fein aromatisch, vollmundig, fruchtig
P.J. Valckenberg, Rheinhessen

Riesling Kabinett, trocken
feiner Riesling mit typischen Apfelnoten und milder Séure
Winzer eG Herrenberg Honigséckel, Rheinpfalz

Pinot Grigio
Schmackhafte saurearme WeilRweintraube, unkompliziert
Tinazzi Eugenio & Figli s.r.l., Verona, Italien

Spatburgunder Rosé, halbtrocken
fruchtig, harmonisch erfrischend
P.J. Valckenberg, Rheinhessen

Rotwein

Dornfelder, halbtrocken
milder Rotwein mit intensiven Beerenaromen
Winzer eG Herrenberg Honigséckel, Rheinpfalz

Spéatburgunder, QbA, trocken
samtig, aromatische Beerenfrucht
P.J. Valckenberg, Pfalz

Merlot
mittlerer Rubinton; typisch, klar strukturiert, weiche Frucht
Tinazzi Eugenio & Figli s.r.l., Verona, Italien

Tempranillo

warme Beerenténe und kraftiges Kirscharoma, voll und lang anhaltend

Emilio Valdon, La Mancha, Spanien

Sekt, Prosecco und Champagner

Schloss Koblenz, Jahrgangssekt, trocken
saurearm und unkompliziert

Weingut Sander, Rheinhessen
Riesling Sekt trocken
volimundig, jugendlich

Casa Vinicola, Dolce
Prosecco Zuccotti
Vino frizzante del Veneto, charaktervoll

Veuve Pelletier & Fils

Champagner brut
ein zuganglicher und saftiger Champagner

Bankettangebote fir das Jahr 2017
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Aperitif

Sherry dry, medium, cream 5cl 6,50 €
Portwein 5cl 6,50 €
Martini dry, bianco, rosso 5cl 450 €
Campari Orange 4 cl 6,00 €

Biere vom Fass

Wolters Premium Pils 0,31 2,80 €

Alster 0,31 2,80 €
Flaschenbiere

Wolters alkoholfrei 0,331 3,00€

Paulaner Weizenbiere 0,51 480¢€

Alkoholfreie Getranke

Waldecker Gourmet, Mineralwasser 0,251 2,20€
Waldecker Gourmet, Mineralwasser 0,751 6,50 €
Sinalco Cola, Cola light, Orange, Zitrone 0,21 230€
Orangensaft 0,21 250¢€
Apfelsaft 0,21 250¢€
Bananensaft 0,21 2,50 €
Kirschsaft 0,21 2,50 €
Tomatensaft 0,21 2,50 €
Spirituosen
Weizenkorn 2cl 2,50 €
Malteser Aquavit 2cl 2,50 €
Jubildums Aquavit 2cl 2,80 €
Linie Aquavit 2cl 2,80 €
Wodka 2cl 2,50 €
Tequila 2cl 2,50 €
Sambuca 2cl 2,50 €
Obstler 2cl 2,50 €
Himbeergeist 2cl 2,50 €
Williamsbirne 2cl 2,50 €
Fernet Branca, menta 2cl 250 €
Jagermeister 2cl 2,50 €
Irish Cream 2cl 2,50 €
Amaretto 2cl 2,50 €
Batida de coco 2cl 2,50 €
Likor 43 2cl 2,50 €

Warme Getranke

Tasse Kaffee 2,50 €
Kannchen Kaffee 4,80 €
Thermokanne Kaffee 15,00 €
(auch entcoffeiniert)

Espresso 2,50 €
Cappuccino 2,80 €
Latte macchiato 2,80 €
Heille Schokolade 2,80 €
Glas Tee 2,50 €
Kannchen Tee 4,80 €

Catering

Bankettangebote fir das Jahr 2017 Anderungen vorbehalten



Mit unserem Catering - Team richten wir samtliche Feierlichkeiten auch an einem Ort Ihrer Wahl
aus. Ob eine Familienfeier in privater Atmosphére bei Ihnen zu Hause oder eine erfolgreiche
Prasentation in Ihren Geschaftsraumen, wir unterstiitzen Sie mit allem was benétigt wird.

Wir organisieren jede Veranstaltung ganz nach Ihren individuellen Wiinschen.

Sie haben die Wahl den kompletten Service zu nutzen oder einfach nur die Speisen liefern zu

lassen.

Geschirr

Teller flach, 28 cm
Teller flach, 20 cm
Suppentasse
Untertasse
Glasschalchen
Kaffeetasse
Untertasse

Besteck
Meniimesser
Menugabel
Menuloffel
Kaffeeltffel
Kuchengabel

Glaser
Weinglas
Sektglas
Wasserglas
Bierglas

Tischwasche
Tischtuch weif3, 130 x 190 cm
Stoffserviette weild

Tische und Stiihle
Stehtisch mit Husse
Stuhlhusse

Banketttisch mit Tischdecke

Lieferpauschale
Abholpauschale

Equipment - Verleih

1,00 €
0,80 €
1,00 €
0,80 €
0,80 €
0,80 €
0,80 €

0,80 €
0,80 €
0,80 €
0,50 €
0,50 €

1,00 €
1,00 €
1,00 €
1,00 €

3,00 €
1,00 €

25,00 €
9,50 €
25,00 €

15,00 - 50,00 €
15,00 - 50,00 €

In den oben genannten Preisen sind die Reinigung sowie die gesetzliche Mehrwertsteuer

enthalten.

Fehlendes oder beschadigtes Equipment berechnen wir zum Neuanschaffungspreis.
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