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Buffet ,Partytime”

ab 20 Personen
€17,90 pro Person

Norddeutsche Heringsfilets mit Zwiebelringen und Gurken
Hahnchenkeulen aus der Chili-Honigbeize
Hausgemachte Pfannenfrikadellen mit Tafelsenf
Geflllte Gartentomaten mit pikanter Lachs-Eicreme

Westfalischer Wurstsalat mit Gurken und Silberzwiebeln
in suB-sauerer Zubereitung

Krautsalat mit Ananas in fruchtigem Dillrahm
Tomaten-Gurkensalat mit roten Zwiebeln und Knoblauchvinaigrette
Krauterbutter und Schmalz

Gemischtes Backwerk im Korbchen

Deftige Nudelpfanne mit Gemuse, Mett- und Fleischwurst

Saftiger SpieBbraten mit Zwiebelfullung,
dazu gedampftes WeiBkraut mit feinherber Biernote
und Drillinge mit Speck & Zwiebeln

Dortmunder Currywurst in pikanter Tomaten-Currysauce,
dazu gebackene Kartoffelecken und Sour Creme

Vanillecreme mit eingelegten Sauerkirschen
Schokoladenpudding mit Nussen

Pumpernickelcreme mit kandierten Frichten

Kéaseigel mit Frichten und Salzbrezeln
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Buffet ,Pasta Party”

ab 20 Personen
€ 18,60 pro Person

Mediterraner Gemusesalat in nativem Olivenol
Facher von Tomaten und Mozzarella
Buntes Salatarrangement mit korrespondierenden Dressings

Krauter- und Fassbutter / Auswahl an Baguette- und Ciabattabroten

Als Hauptgange servieren wir lhnen eine Auswahl an diverser Pasta
mit ausgesuchten Saucen und Beilagen die Sie nach eigenem Gusto
miteinander kombinieren konnen!

Penne rigate
Gelbe Linguine
Grune Tagliatelle
Schmetterlingsnudeln
Nudelschleifen mit vegetarischer Fullung

*k*

Fruchtige Sizilianische Tomatensauce
Gorgonzolasauce mit Champignons und Birnensegmenten
Zarte Schweinefiletstreifen in Basilikumsauce
Meeresfrlichte mit kleinem Gemduse in Lachsrahm
Geflugelcelestine mit Austernpilzen in Orangen-Sahnesauce

* k)

Parmesanspane vom Laib
Allgauer Kaseraspel
Aromatisches Krauterpesto

Panna Cotta mit Beerenfrichten
Mascarponecreme mit Kakaopulver

Quarkcocktail mit Sauerampfer und Erdbeeren
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Buffet | Alt Berlin®

ab 20 Personen
€ 21,10 pro Person

Geflllte Goldrélichen
(kalt geraucherte Heringsfilets mit Karbisfullung)

»2Hauptmann von Kopenicks Leibgericht”
Heringshackerle, pikant zubereitet, mit Schwarzbrot

Makrelenhappchen auf Sahnemeerrettichsauce
,Bolles“ goldgelb gebratene Breulerkeulchen
LAlt Berliner Hackepeter® mit Zwiebeln im Salatbett
»Reinickendorfer Schweinskopfsulze* mit Eier-Senfsauce,
»opandauer Presssack” mit Mostrich
Pellkartoffelsalat, Gurkenhappen, Kurbis , suB-sauer”
WZilles Kaseigel” mit Frichten und Salzgeback

Apfelgriebenschmalz, Krauterbutter und deftiges Backstubenbrot

,Grunebergers Erbsenstppchen”
mit Jagdwurstwirfeln, Schmand und Brotcrodtons

~,Schonefelder Schusterpfanne®
Bratkartoffeln mit Apfeln, Backpflaumen, Mini-Buletten und Schmorzwiebeln

Glaciertes Kasseler auf Apfel-Honig-Sauerkraut mit Kartoffelpuffern

Gebackener Havelzander im Broselkleid
mit PorreegemuUse in Rahm und Dillkartoffeln

,Piefkes griner Wackelpudding® mit Vanillesauce
Vanille-Quarkcreme mit Honig, Nussen und Mohn

,Schonefelder Mini-Pfannkuchen®

Als Mitternachtssnack und Uberraschung fir Inre Gaste (ab 10 Personen) empfehlen wir Ihnen:

,Herta Heuwers Original Currywurst” (aus Dampfwurst) mit Toastbrot € 2,50 pro Portion

,Kalte Schnauze" eine Alt Berliner Kuchenspezialitat € 2,50 pro Portion
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Buffet ,Gutsherren Art”

ab 20 Personen
€ 21,90 pro Person

Garnierte Makrelenfilets mit bunten Toppings
Seelachsfilets im Backteigmantel auf pikanter Eier-Senfsauce
Magere Petersiliensulze mit roten Zwiebelrademn
Rekener Hackbraten mit Mixed Pickles auf Gemuse-Krautersauce
2Ahrhuser Speckkartoffelsalat” mit Zwiebeln und Gurken (ohne Mayonaise)
Oldenburger Nudelsalat mit GemUse, Mandarinen und feinem Bréat
Bunte Rohkost-Salatschale in herzhafter Vinaigrette
Griebenschmalz und Krauterbutter

Rustikales Backwerk im Kdrbchen

,Landliche Bauernpizzaschnitten“ auf kross gebackenem Teigling
mit Tomatensauce, Kartoffelwurfeln, Wurzelwerk, Mettwurst und Raspelkéase

GefUllter Poulardenrollbraten ,Gartnerin®
mit feiner Fleischfarce und Gemuse im Netz gebraten an milder Kasesauce,
dazu buntes Gemuseallerlei und gebratene Nudeln

FleischspieBchen in feuriger Barbecuesauce,
dazu dreierlei Bohnen mit Speck und Thymian sowie Knuspertaler

Karamellpudding mit Schokosplittern
Mandarinensahnequark mit Cerealien

Reis Trautmannsdorf mit bunten Frichten und Schlagsahne

~Scheiterhaufen®
von diversem Hartkase mit Rosenpaprika, garniert mit Radieschen und Crackern
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Buffet ,Land des Lachelns”

ab 20 Personen
€ 22,30 pro Person

Scharf gebackene Fischfilets mit wirzigem Pflaumendip

Scheiben von marinierten Hahnchenbrustfilets
auf Salat von exotischem BaligemUse mit Ingwerschmand

SuB-sauere Rindfleischstreifen mit Sprossen und Gemuse
in fein warziger Soja-Vinaigrette

Surimi-Flakes mit Frichten in leichtem Curryschaum
Frische Gartensalate mit korrespondierenden Dressings

Mini-Brétchen mit Sesam, Mohn und NUssen

Geflugelcreme mit Bananen, rotem Chutney und Kokosflocken

Zarte HahnchenspieBe mit Asiagemuse in Erdnusssauce,
dazu duftender Basmatireis

Pangasiusfilet in Zitronengrassauce mit Kurkuma,
Sprossengemuse mit roten Zwiebeln und schwarzen Nudeln

Geschnetzelte scharf gebratene Entenbrust
mit buntem Wok-Gemduse in pikanter Hoisinsauce,
dazu gebratene Mie-Nudeln

Creme von Honigbananen
Exotischer Obstsalat mit Pflaumenwein mariniert auf Bananenblattern

Mousse von Ananas und Rambutan
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Buffet ,Westfalischer Topfgucker”

ab 20 Personen
€ 22,70 pro Person

Gebratenes Mdhnesee-Zanderfilet -kalt serviert- mit stB-sauerlicher Gemusevinaigrette
Bunt garnierte Bucklingshappen
Schnitzellinos im Broselkleid mit Remoulade
Aalrauchschinkenréllchen mit grunen Béhnchen
Gekochtes Rindfleisch mit Apfel-Meerrettichcreme
Deftiger Pellkartoffelsalat mit Gurke, Ei und Bréat
Landlicher Gurken- und Bohnensalat in sauerer Sahnetunke
Herzhafter WeiBkrautsalat in Essig & Olmarinade
Auswahl an Buffetsaucen & Dips
Krauterbutter und Apfel-Griebenschmalz

Auswahl von rustikalen Backstubenbroten

Passierte Erbsensuppe mit Speck, WeiBbrotcroltons und Schmand
Paderborner Kartoffelauflauf mit jungem Blattspinat und Hackfleisch

Jungschweinsriucken im Wirsingmantel aus dem Backrohr an Altbiersauce, dazu
,MuUnsterlander Pannschieve*
( Bratkartoffeln mit Speck-Zwiebelschmelze, Kimmel und Majoran)
sowie ein saisonaler Marktgemusemix

Geschnetzeltes Putenbrustfilet mit Pilzen in Preiselbeer-Pfefferranm,
dazu Blumenkohl mit Semmelbutter und Teigwaren

Quarkcocktail mit Pfirsichen und Crispies
Waldbeerengrutze mit Vanillesauce

Mutterchens Griessflameri mit Himbeertopping

Rustikale Kaseauswahl mit Trauben und Salzgeback
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Buffet ,Viva Espania”

ab 20 Personen
€ 26,90 pro Person

Geraucherte Lachssegmente auf Gemuse-Aioli
Meeresfrichtecocktail mit aromatischem Krauterdl
Gepokeltes Schweinefleisch mit Adobotunke

Ziegenkasetaler in Thymian-Eihulle gebacken
mit Feigensenf auf rotem Linsensalat

Artischockensalat mit Serranoschinken
Auswahl an mariniertem Gemuse in Olivenol
Tomaten-Bananensalat mit altem Balsamiko
Salat von dreierlei Bohnenkernen mit Chorizo

Krauterbutter / Rustikale Brotauswahl im Korbchen

Baskische Mandel-Kartoffelcreme mit dezenter Safrannote
Gegrillter Spanferkelrollbraten mit Grillgemuse und Rosmarinkartoffeln

Andalusisches Hirtentdpfchen mit Lamm- und Schweinefleisch, Zwiebeln, Pilzen,
Oliven, Tomaten und Zucchini in feuriger Paprika-Ajvarsauce, dazu Pinienkernreis

Lachsfilet mit Mojodip auf geschmortem Fenchelgemuse und
gerdsteten Landkartoffeln in der Vitaminschale

Dattelpudding mit Feigenpuree
Orangenmousse mit Mandelsahne

Melonensalat mit weilem Portwein
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Buffet ,Villa Medici”

ab 20 Personen
€ 27,10 pro Person

Kalt marinierte Welsfiletmedaillons auf roter Zwiebelkonfitire
Mild gebeizter Graved Lachs mit Orangen-Meerrettichsahne
Scheibchen von der gegrillten Putenbrust mit Oliven auf Thunfischsauce
KalbfleischkléBchen auf tomatisierter Ratatouillesauce
Kleine Auswahl von eingelegter Antipasti
Salat von Tintenfischtuben , Andalusische Art" mit Gemuse und feiner Knoblauchnote

Meeresfrichtecocktail ,Palermo®
mit Muschelgemuse und nativem Limonendl zubereitet

Saisonaler Blattsalatreigen mit korrespondierenden Dressings
Auswahl an Buffetsaucen & Dips

Hausgemachte Krauterbutter sowie eine Auswahl an Baguette und Ciabatta

,Zuppa Pavese*
Zwiebelsuppe mit Gemuse und Croltons, verfeinert mit trockenem WeiBwein

Basilikumnudeln mit Parmaschinken, getrockneten Tomaten und kleinem Gemuse

Medaillons vom Jungschweinslendchen mit Austernpilzen in Marsala-Sahnesauce,
dazu glasierte Zucchini-Karottenstifte und Tagliatelle

Zartes Hahnchenbrustsauté mit Schalotten und Champignonképfen
in feiner Estragoncreme mit leichtem Pernodakzent,
dazu Romaneskoknospen und zweierlei Gnocchi

Pochiertes Ikarimi-Seelachsfilet mit Gemuse-Kasetopping
und buntem Safran-Paprikareis

Portweinmousse mit Loffelbiskuit
Panna Cotta mit Beerenfriichten

Feinherbe Cappuccinocreme mit Raspelschokolade

Mediterraner Késereigen mit Frichten und Grissinistangen
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Buffet ,Barbecue”

ab 30 Personen
€ 27,40 pro Person

Unsere BBQ-Kéche grillen und kochen fur Sie:

Saftige HahnchenbrustspieBe aus der Asia-Beize

Zarte Steaks aus der Black Angus Rinderhufte
Deftige Holzfallersteaks aus dem Schweinenacken
Wurzige Rostbratwurst und Geflugelbratwurstchen
Hackfleischspie3 mit Zwiebeln und Paprika
Pangasiusfilet mit kleinem Gemuse und Krautern im Foliensackchen

Eingelegte GarnelenspieBchen in Krauter-Knoblauchol

Wok-Spezialititen

Wok-Gericht ,Mai Ling"
mit Entenbrust, exotischem Gemuse, Mango-Pfeffersauce,
chinesischen Nudeln und Basmati-Duftreis

Bandnudeln ,Montreal”
mit feinem Flusskrebscocktail, Lauch und Champignons

Gelbe Linguine ,al Pesto*
mit Kirschtomaten und Austernpilzen in Basilikumpesto

Als Beilagen servieren wir dazu:

Spanisches GrillgemUse mit feinen Krautern
Vegetarischer Gemuseauflauf mit Kasekruste
Baked Potatoes aus dem Kartoffelofen mit wirziger Krautercreme
Goldgelb gebackenes Kartoffelgratin
Auswahl an stBen und wirzigen Grillsaucen
Fass- und Krauterbutterrosetten / Gemischtes Backwerk im Korbchen
Marktfrisches Salattreiben mit diversen Dressings und Cerealien

Desserts

Bunter Obstsalat mit gerésteten Mandeln
Auswahl von fruchtigen und suBen Cremes

Eisspezialitaten vom Wagen mit Toppings und Schlagsahne
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Buffet ,Bellevue”

ab 20 Personen
€ 28,70 pro Person

HeiBgeraucherte Salmspitzen garniert mit einem feinen Senf-Dilltopping
Rauchlachsrolichen an marinierten Gurkennudeln
Fein tranchierte Entenbrust auf marzeriertem Carpaccio von Ghanesischer Ananas
Rindersaftschinken an pikantem Pilzsalat in Olivendl
Schweinefilet im Kokos-Currykleid garniert mit exotischen Fruchten
LAmsterdamer Matjescocktail“ mit GemuUse in Eier-Senfsauce
Fruchtiger Lauchsalat mit feinen Putenschinkenstreifen in Joghurtmarinade
Buntes Salatarrangement mit diversen Dressings
Auswahl an Buffetsaucen & Dips

Butterrosetten und gemischtes Backwerk im Kérbchen

Franzésische Lauchcreme mit weiBem Wermut und Schlagsahne

Gelbe Bandnudeln ,Montreal” in pikanter Honig-Dill Marinade
mit Pilzen, Fruhlingszwiebeln und Flusskrebsschwanzen

,Luzerner Kalbssahnefleisch*
Kalbfleischstreifen mit Champignons in Rahm, bestreut mit Emmentaler Kasestreifen,
dazu Karottenscheiben in Schnittlauchbutter und Mini-Rosti

Pochierte Fjord-Lachsschnitten mit einer cremigen Spinatauflage Uberbacken,
dazu kleine Kartoffeln in der Vitaminschale

Putenmedaillons in Eihtlle gebacken an roter Paprikasauce,
dazu Saisongemuse und grune Tagliatelle

Mousse von weiler Schokolade mit Himbeermark
Eierlikdr Mousse mit Biskuitstucken
Brisseler Pralinécreme

Késefrivolitaten auf Pumpernickeltalern und Blatterteigcrustarden
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Buffeterganzungen

,Bunte Eisplatte” (fUr 20 Personen)
mit Sahne und Frichten

,Eisbuffet im Feuerhagel” (fur 30 Personen)

€ 100,00

Auswahl an zart schmelzender Eiscreme mit frischem Obst, Toppings und Sahne

*k*

Kéaseigel (mit 40 garnierten Kasesticks)

Kéaseplatte (fUr 10 Personen)
mit Frichten und Salzgeback garniert

,Bornholter Frischkasetorten® (ca. 1 Kg)
mit Pfeffer, Lachs, Ananas oder Preiselbeere

* k)

Ganzer Fjord Lachs (ca.3 Kg)
im Show-Aufbau

—_—
Fjord-Lachs-Filet mit wirziger Krauterfarce im Briocheteig (ca.2 KQ)
Siegerlander SpieBbraten mit pikanter Bratfullung (ca.3 Kg)

Grillschinken in der Honigschwarte (ca. 5 Kg)

Schweinefilet (ca.1,2 Kg) mit einer delikaten Brokkolimischung im Blatterteig

Schweinelende (ca.1,2 Kg)
umhulit mit Blattspinat und rohem Schinken im Netz

Saftiger Rib Eye Braten (ca.2,5 Kg)
mit zarter Marmorierung in pikanter Senfkruste

Rinderfilet ,Wellington® (ca.1,5 KQ)
zart rosa gebratenes Black Angus Filet mit Duxelles im Blatterteigmantel

Bei Fragen und Wunschen beraten wir Sie gern!

€ 250,00

€ 40,00

€ 60,00

€ 40,00

€ 120,00

€ 140,00
€ 60,00
€ 110,00

€ 80,00

€ 80,00

€ 150,00

€ 150,00
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Flying Buffet ,,Rustica”

ab 20 Personen
€ 15,60 pro Person
inkl. Suppe nach Wahl € 18,10

Pikante Spief3chen

Ungarische Salami mit Balsamiko-Schalotten
Geraucherte Westfalische Blutwurst mit Senfgurken
Pikante Zwiebelmettkugeln im Petersilien-Pfefferkleid

Geflugelteilchen im Knusperkleid mit Frichten

In Mini-Gléasern servieren wir lhnen:

Wurstsalat in suB-sauerer Marinade
Fruchtiger GemuUsesalat mit Ananas und Schinkenstreifen
Cuxhavener Kartoffelsalat mit Matjes, Tomaten und Lauchzwiebeln

Meeresfrichtecocktail mit Gemuse in Olivenvinaigrette

Warme Leckereien

Kartoffelrstinchen mit Lachstopping
Hollandische Kibbelinge im Backteigmantel
Wirzig scharfe Hackfleisch-Kasekugeln

Berliner Dampfwdrstchen mit feiner Currynote

Kleine stBe Versuchungen:

Bananencreme mit Schokosauce
Amarena Kirschmousse mit Gebacksplittern
Milchreis mit marinierten Kirschen

Waldfruchtpudding mit Crispies

Diverse Dips, Krauterbutter und Mini-Brotchen im Korb
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Flying Buffet “Culinaria”

ab 20 Personen
€ 19,50 pro Person
inkl. Suppe nach Wahl € 22,00

,Gourmet-Happchen*

Feines Lachsmousse im ,, Schwarzen Ei“ serviert
Tatarballchen mit weiBem und schwarzem Sesam
Geflugelschaumbrot auf Kiwisockel

PangasiusspieBe mit Gemuse aus der Orangen-Chilibeize

Spezial-Canapébrote:

Gebeizter Graved Lachs mit Dill-Sahnemeerrettich
Honig-Gervais mit frischer Feige
Rindersaftschinken mit GemUseremoulade

Makrelenfilet mit Preiselbeerschmand

Kulinarische Gaumenkitzel in Mini-Glasern:

Exotischer Hahnchenbrustsalat mit Asiagemuse und Mango
Salat von American Beef in Sauce Diabolo
Antipastisalat mit Fetakase

Flusskrebscocktail in Honig-Senfcreme

Dessert Miniaturen

Duo von Vanille- und Latte Macchiato Fla
Creme Catalania mit braunem Rohrzucker
Orientalisches Fruchtmousse mit kandierten Frichten

Waldbeerengrutze mit Vanillesauce

Diverse Dips, Krauterbutter und Mini-Brotchen im Korb
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Flying Buffet ,Life Style”

ab 20 Personen
€ 22,90 pro Person
inkl. Dessert-Miniaturen € 25,40

Gourmet-Happchen

Gefllltes Weinblatt mit Schafskase
Aromatischer Serranoschinken mit Melone
Lachs-Ananast6rtchen ,Mignon*

Taler vom Schweinefilet mit Mangospalten

L6ffel Amuse geule:

Mini-Paté mit Preiselbeeren
Dreierlei Kaviar auf EicroUton
Krauter-Gervais im Paprikakleid

King Prawnsegmente auf Feigen-Senfsauce

Spezial-Canapébrote:

Pikantes Tatar mit Ei und Cornichon
Busumer Krabbensalat mit Lauchzwiebeln
Baby bel auf Tomaten-Basilikumcreme

Aalrauchschinken mit grinem Spargel

Kulinarische Gaumenkitzel in Mini-Glasern:

Wirziges Matjestatar mit dezenter Aquavitnote
Schalotten-Schnittlauchcreme mit Paprika und Pumpernickel
Exotischer Balisalat mit Putenschinken in Ingwerschmand

Shrimpscocktail in Whiky-Cocktailsauce

Diverse Dips, Krauterbutter und Mini-Brotchen im Korb
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Leckere Vorspeisen

Antipastiteller
mit marinierten Pilzen, Gemuse, gefullten Weinblattern, Oliven,
Rotweinzwiebeln, Parmesanblattern und Peperonibrot

Geflllte Rauchlachsrélichen mit pikantem Cocktail von Nordseekrabben
an bunter Blattsalatgarnitur, dazu warme Knusperwecken

Cocktail von marinierten Riesengarnelen mit Pilzen und Frihlingszwiebeln
in aromatischem Feigensenfschmand, dazu warmes Stangenbrot

Selektion frischer Blattsalate mit Tranchen von gebratenen Entenbrust
in Orangen-Honigsud und wurzigem Muslibrot

Facher vom gebeizten Graved Lachs und wei3en Heilbutt
mit Limonen-Pfefferschmand an fruchtigem Lauchsalat und Kartoffelbaguette

Aus internationalen Suppentiegeln

Sizilianische Tomatensuppe mit feinen KiéBchen, Zucchinistreifen
und Champignons mit warziger Basilikumnote

Franzdsisches LauchcremesUppchen mit Schinkenstreifen,
verfeinert mit einem Schuss Wermut und geeister Kressesahne

Bouillon vom Rinderbug leicht tomatisiert mit Lauchfaden und Mini-Ravioli

Kraftige Geflugelbruhe mit Pfannkuchenstreifen,
kleinem GemuUse und feinen Schnittlauchroélichen

Karotten-Orangensuppchen mit Ingwernockerln und Kresseschmand

Erfrischende Sorbets

Grunes Apfelsorbet  mit Champagner
Cassissorbet mit Champagner

Passionsfruchtsorbet  mit Champagner

€ 8,80

€ 8,90

€ 9,60

€ 8,90

€920

€ 4,40

€4,20

€4,20

€4,20

€4,30

€ 4,00
€ 4,00

€ 4,00
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Hauptgerichte: ( Schwein )

Altdeutsches Schweineschnitzel mit wirziger Waldpilzsauce,
feinem SaisongemuUse und Eierspatzle in Semmelbutter

Zarte Medaillons vom Jungschweinsfilet
mit mild aromatischer Gorgonzola-Pfeffersauce und Tomatenwurfeln
im Nest von bunten Tagliarini, garniert mit Brokkolirdschen

Schweinegeschnetzeltes mit Champignonkdpfen in Tomatenrahm,
jungen Markerbsen und Kartoffelknuspertalern

Scheibchen vom Schweinefilet umhallt mit wirzigem Spinat und rohen Schinken
an weiBem Pfefferranm, Orangen-Mohrchen und Kartoffel-Petersilienstampf

Hauptgerichte: ( Geflugel )

Gefullter Poulardenrollbraten ,Mediterrane Art“ mit Tomaten, Mozzarella
und Krautern an weiBer Portweinsauce, dazu spanisches Grillgemuse
und Rosmarinkartoffeln in der Vitaminschale

Zarte Putenmedaillons in Krauter-Eihulle gebacken an Paprikarahmsauce,
Brokkolirdschen und zweierlei italienischer Pasta

Tranchen vom rosa gebratenen Entenbrustchen im Sprossenkleid
an pikanter Pflaumensauce, buntem Wokgemuse und Basmatireis

Crepinette vom Maispoulardenbrustchen mit Shiitake Pilzen im Netz gebraten
an milder Kressesauce, dazu glasierte Karottenstabchen und Gnocchi

Hauptgerichte: ( Rind )

Black Angus Huftsteak mit karamellisierten Schalotten in kraftiger Rotweinsauce,
verfeinert mit altem Balsamiko, dazu Bundelbdhnchen und Kartoffelplatzchen

Rib Eye Steak ,Mexikanische Art" mit einer bunten Garnitur aus Zwiebeln, Pilzen,
Paprika, Zuckermais und Krautern, feuriger Pfeffersauce mit Creme fraiche
und gebackener Kartoffel-Spinatroulade

Tournedos vom Black Angus Filet mit Pfifferlingen in Speck und Zwiebeln,
aromatischem Cognacrahm, Romanescoknospen und Gratintértchen

Zartes Filetgoulasch mit Schalotten, Steinpilzen und Aziagurken in englischer
Senfsauce, dazu Saisongemuse und gelbe Bandnudeln

€10,90

€ 13,10

€ 10,80

€ 14,20

€10,90

€11,10

€ 14,90

€ 15,60

€1450

€14,70

€ 24,80

€ 22,20

Bei Winschen nach Kalb-, Wild-, Lamm- und Fischspezialitaten

sowie vegetarischen Gerichten beraten wir Sie gern!



Kostliche Desserts runden Ihr Menu ab!

,Kosakendessert” Karamell-, Schoko- und Vanille Fla,
garniert mit Borkenschokoladensplittern und Hippenrélichen

Hausgemachte Beerengritze ,a la Rosenterrassen®
mit Vanillesauce und einer Kugel Walnusseiscreme

Mascarpone Orangentortchen
an Kiwisauce, Schlagsahnedekor und Geback

Creme ,Brllee”
mit eingelegten Cassisfeigen, geflammt mit braunen Rohrzucker

Tunnel von dreierlei Schokoladenmousse im Dekobiskuitmantel
an aromatischer Amarenasauce

Frischer Obstsalat mit feiner Kirschwassernote,
gerosteten Mandelblattchen, Vanilleeiscreme und Schlagsahne

Tortchen von milder Joghurtcreme mit exotischem Fruchtspiegel
An einem Saucenaquarell, Schlagsahne und Geback

B E S T W E S T E R N

P ——
Parkhotel & e

Kongresszentrum Westfalenhallen

€ 4,00

€4,50

€ 6,90

€520

€ 5,30

€ 4,80

€ 6,80



B E S T W E S T E R N
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Fithess Snack

- kleine gabelfertige Speisen -

ab 20 Personen
€ 11,90 pro Person
inkl. Tagessuppe € 14,40

WeiBbrotrélichen mit Blattsalat und:
-wurziger Schnittlauchcreme
-pikanter Tomaten-Basilikumcreme
-koérnigem Frischkase mit Honig

Pangasiusfiletsegmente mit Orangen-Pfeffermarinade
Frische Rohkost mit Quark-Dips

Antipastisalat mit Feta und Krautern

Fass-Butter und Cerealienbackwerk im Korbchen

Hartweizen mit asiatischem Gemuse und Geflugel in Sojamarinade
Getreidebratlinge mit Schnittlauchsauce

Gefullte Champignonkdpfe mit Blattspinat auf milder Kasesauce

Desserts in Mini-Glasern

Joghurtcocktail mit Fruchttopping
Obstsalat mit Mandelblattchen

Pfirsichquark mit MUsli



B E S T W E S T E R N
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Bistro Snack

- kleine gabelfertige Speisen -

ab 20 Personen
€ 12,40 pro Person
inkl. Tagessuppe € 14,90

Mini-Kornerbrétchen mit diversen Cremes und Aufstrichen:
-Schalotten
-Thunfisch und Ei
-Frischkase mit Krautern

Marinierte WelsfiletspieBchen mit Limonensalsa
Surimi-Gurken Sticks
Mini-Hacklets mit Chili-Dip

Cocktail von buntem Paprika und Schafskase

Fass-Butter und Baguette im Kérbchen

Blatterteigrolichen mit pikantem Brat
Mini-Pizzaecken mit diversem Belag

Gratin von Kartoffelgnocchi mit Gemuse und Parmesan

Desserts in Mini-Glasern

Bayerische Creme mit Beeren
Duo von Vanille- und Schokoladen Fla

GrieBflammerie mit Himbeertopping



B E S T W E S T E R N
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Business Snack

- kleine gabelfertige Speisen -

ab 20 Personen
€ 12,80 pro Person
inkl. Tagessuppe € 15,30

Mini-Sandwiches mit:
-pikanter Lachs-Meerrettichcreme
-Farmerschinken und jungem Gouda
-geraucherten Putenbruststreifen und Honig-Senfschmand

Hollandische Kibbelinge mit Remoulade
Matjeshappchen auf Gurkensockel
SalamispieBe mit Cornichons

Chicken Crossies mit Frichten garniert

Fass-Butter und Baguette im Kérbchen

Mini-Bifteki mit Schafskasefullung
Mini-Landkartoffeln in der Vitaminschale mit Sour Cream

Schnitzellinos im Broselkleid

Desserts in Mini-Glasern

Milchreis mit Schattenmorellen
Exotische Frichtecreme

Mokkacreme mit Biskuitwirfeln



B E S T W E S T E R N
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Vegetarier Snack

- kleine gabelfertige Speisen -

ab 20 Personen
€ 13,90 pro Person
inkl. vegetarischer klarer Gemusesuppe € 15,90

WeiBbrotrélichen mit Blattsalat und:
- wurziger Schnittlauchcreme
- pikanter Tomaten-Basilikumcreme
- kérnigem Frischkase mit Honig

Saisonale Blattsalate mit Dressings und Cerealienmix

Frische Rohkost mit Quark-Dips

Antipastisalat mit Feta und Krautern

Fass- und Krauterbutter, Kornerbackwerk im Kérbchen

Vegetarisch gefulite Fruhlingsrollen mit Sojasauce
Getreidebratlinge mit Schnittlauchsauce
Gefullte Champignonkdpfe mit Blattspinat auf milder Kasesauce

Duftender Basmatireis mit asiatischem Gemdiise

Desserts in Mini-Glasern

Joghurtcocktail mit Fruchttopping
Obstsalat mit Mandelblattchen

Pfirsichquark mit MUsli



B E S T W E S T E R N
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Manager Snack

- kleine gabelfertige Speisen -

ab 20 Personen
€ 14,70 pro Person
inkl. Tagessuppe € 17,20

Roggenbrottaler mit:
-Tartar und Eischeiben
-Hechtterrine und Wasabikaviar
-Tomate/Mozzarella und Krauterpesto

Aromatischer Parmaschinken mit Melone
Gegrillte Satéspiechen mit Geflugel und Ananas
Hackfleischroélichen mit BBQ-Dip
Mini-Salatcup , Trend Style*

Fass-Butter und Baguette im Kérbchen

Blatterteigkissen mit Salmfullung
Gebackene Kéaseecken mit Preiselbeeren

Kartoffelknuspertaler mit Lachstopping

Desserts in Mini-Glasern

Karibische Kokoscreme
Panna Cotta mit Borkenschokolade

Rotweinmousse mit Loffelbiskuit



Erfrischungen

Apollinaris Selection Fl. 0,251 240 €
Apollinaris Silence FI. 0,251 240 €
Ardey Gourmet Mineralwasser 0,751 550€
Fachingen Gourmet Classic 0,251 2,45 €

0,751 560¢€
Fachingen Gourmet medium 0,25 | 2,45 €

0,751 560 €
Coca-Cola ©@® 0,30 | 2,60 €
Fanta@® 0,30 | 2,60 €
Sprite® 0,30 | 2,60 €
Spezid@® 0,30 | 2,60€
Coca-Cola light0@3®® Fl. 0,20 | 2,40 €
Tonic Water, Schweppes® Fl. 0,20 | 2,85€
Bitter Lemon, Schweppes® Fl. 0,20 | 2,85€
Ginger Ale, Schweppes Fl. 0,20 | 2,85€
Apfelsaft FI. 0,201 250¢€
Tomatensatft Fl. 0,20 | 2,85€
Orangensaft FI. 0,201 2,85€
Johannisbeersaft Fl. 0,20 | 2,85€
Big Apple, Apollinaris FI. 0,201 2,30 €
Big Apple, Apollinaris 0,401 3,10€
Weinschorle 0,20 | 355€

Warme Getranke

Tasse Kaffee 195¢€
Tasse Kaffee, koffeinfrei 195¢€
Kannchen Kaffee 390€
Kannchen Kaffee, koffeinfrei 390€
Cappuccino 2,40€
Espresso 2,30 €
Cafe-Creme 195€
Latte Macchiato 2,80€
Tasse Milchkaffee 2,30€
Glas Tee mit Sahne oder Zitrone 195€
Kannchen Tee mit Sahne oder Zitrone 3,90€
Omas groBer Pott Schokolade 250¢€
Zitrone natur 195¢€
GlUhwein 3,00€
Grog vom Rum 400€
Glas Tee mit einem Flaschen Rum 505€
Irish Coffee mit Old Irish Whisky 7,00€
Flaschen Rum 3,10€

Inklusivpreise
®koffeinhaltig, @mit Farbstoff ®enthalt eine Phenylalaninquelle @ mit Antioxidationsmittel ®Chinin



Fassbiere

Brinkhoff’s No. 1
Brinkhoff’s No. 1
DAB Pilsener
DAB Pilsener
Schldsser Alt
Schldsser Alt
Krusovice
Alster

Alster

Krefelder
Krefelder

Flaschenbiere

Hovels Bitterbier
Brinkhoff’s No. 1
Schoéffenhofer Weizenbiere
Hefe hell

Hefe dunkel

Kristall

Alkoholfrei

Clausthaler

Jever Light

Vita Malz

Berliner Weil3e mit Schuss®

Inklusivpreise
@mit Farbstoff

FI.

FI.
FI.
FI.
FI.
FI.
FI.
FI.

0,30 |
0,40 |
0,30 |
0,40 |
0,30 |
0,401
0,301
0,301
0,401
0,301
0,401

0,50 |
0,331

0,50 |
0,50 |
0,50 |
0,50 |
0,331
0,331
0,331
0,301

2,60 €
3,40 €
2,60 €
3,40 €
2,60 €
3,40€
2,60€
2,60€
3,40¢€
2,60€
3,40€

390 €
2,70€

390 €
390 €
390 €
390 €
2,70€
2,70€
2,70€
3,50 €



Sekt / Prosecco

Sekt trocken, Sondercuvee des Hauses
Schloss Affaltrach

Warttemberg

Sekt Riesling trocken, Sondercuvee des Hauses
Naturkork, Flaschengarung, Schloss Affaltrach
Warttemberg

Furst von Metternich

Prosecco
Champagner
Moet & Chandon

Brut Imperial
Dom Perignon

Aperitifs

Prosecco Glas
Riesling, Sekt Glas
Hausmarke Champagner Glas
Martini

Sherry Dry Sack
Campari Orange@
Campari Soda®@

Inklusivpreise
@mit Farbstoff

0,20 |
0,751

0,751
0,201
0,751
0,751

0,201
0,751
0,751

0,11
0,11
0,11
5cl
5cl
4 cl
4 cl

710€
23,50 €

26,60 €

8,50 €
29,50 €
26,60 €

20,00 €
68,00 €
160,00 €

410€
410€
10,50 €
320€
320€
580¢€
510€



Obstbrande

Abricotine du Valais Morand
Kirsch Vieux Morand
Framboise Morand
Mirabelle Morand
Williamine Morand

Vieille Prune Coeur du Breul
Grappa di Moscato

Weinbrande / Cognacs

Asbach Uralt

Cognac Remy Martin V.S.0O.P.

Metaxa*******
Carlos Primero Brandy
Calvados Gilbert Carte

Whiskys / Amerikanischer Whiskey

Chivas Regal, Scotch
Glenfiddich, malt
Jim Beam, Bourbon

Magenbitter

Jagermeister
Underberg
Fernet Branca
Averna
Ramazzotti

Likore

Baileys

Cointreau

Grand Marnier
Amaretto di Saronno
Licor 43 Cuarenta Y res

Eisgekihlte Spirituosen

Berentzen Traditions Korn
Aalborg Jubilaums Aquavit
Eversbusch

Farst Bismarck

Malteser Kreuz

Linie Aquavit

Moskovskaja Wodka
Bommerlunder

Ouzo

Sambuca Molinari

2cl
2cl
2cl
2cl
2cl
2 cl
2 cl

2 cl
2 cl
2 cl
2 cl
2cl

4 ¢l
4 ¢l
4 ¢l

2 cl
2 cl
2 cl
4 cl
4 cl

2cl
2cl
2cl
2cl
2cl

2 cl
2 cl
2 cl
2 cl
2 cl
2 cl
2 cl
2 cl
2cl
2cl

520€
520€
520€
520€
520€
420€
420€

250€
4,80 €
4,40€
4,40€
4,20€

7,80€
7,80€
7,40€

220€
2,70€
230€
3,70 €
3,70 €

3,40 €
3,50 €
3,70€
3,40 €
3,40 €

1,90 €
290€
240€
210€
240€
320€
240€
220€
230€
240¢€



Weine aus Deutschland

Rheingau

O4er Johannisberger Erntebringer Riesling, trocken

Dieser Riesling hat ein vorzugliches Gleichgewicht zwischen 0,21 4,60 €
leichter Saure und Uppiger Frucht. 051 11,00 €
Pfalz

02/03er Durkheimer Schenkenbdhl Kerner Kabinett, lieblich

Ein leichter Weiwein mit milder Saure 0,21 5,40€
und einer feinen RestsUBe. 0,51 13,30 €

04er MuBbacher Eselshaut WeiBburgunder, trocken

Dieser Qualitatswein ist ein frischer Burgunder 0,21 460€
mit milder Saure. 0,51 11,00 €
O4er Vier Jahreszeiten Dornfelder, halbtrocken

Ein Dornfelder mit samtiger, milder Art, 0,21 4,60 €
sehr harmonisch mit hohem Extraktgehalt. 051 11,00 €

04er Weingut Dr. Barklin Wolf Dornfelder, trocken
Granatrote Farbreflexe mit elegantem Duft und dazu

eine herzhafte Note, beschreiben diesen Rotwein. Flasche 0,751 22,00€
Baden

02er Bickensohler Steinfelsen, Grauer Burgunder, trocken

Ein Burgunder mit Fulle, zartstBlicher Blume 0,21 5,40 €
und kréaftiger Saure. 0,51 13,30 €
O4er Oberkircher Grauer Burgunder, trocken

Herzhaftes, lebendiges und duftig ausgepragtes Aroma 0,21 540€
nach Sudfrichten, Karamell und wilden Bltten. 0,51 13,30 €

O4er Pfaffenweiler Rivaner, trocken
Ein exotischer, frischer Wein, der an Zitrus, Kiwi 0,21 460 €
und Maracuja erinnert, vollmundig mit angenehmer Saure. 051 11,00 €

O4er Auggener Schaf , Spatburgunder WeiBherbst, halbtrocken
Ein Qualitatswein mit angenehmer Frucht, nach 0,21 540€
Himbeeren und Waldfrichten duftend, sehr geschmeidig. 051 13,30 €

O4er Sasbachwaldener Alde Gott, Spatburgunder Rotwein, trocken
Feines Bukett von schwarzen und roten Beerenfrichten, 0,21 5,40€
der Wein ist sehr ausgewogen und angenehm herb. 0,51 13,30 €



Weine aus ltalien

Umbrien

O4er Pinot Grigio Lungarotti, trocken

Ein lebhafter, frischer Pinot Grigio von strohgelber
Farbe und einem eleganten feinaromatischen Dulft.

Venetien

O4er Pinot Grigio del Veneto Torre Gajo, trocken

Ein WeiBwein mit fruchtiger Frische und lebendigen Geschmack
mit feinwurzigem Nachhall.

Friaul

03er Chardonnay Die Sassi Cavi DOC, trocken

Dieser WeiBwein verfuhrt mit seinem komplexen Duft

und seinen Anklangen von schén ausgereiften Zitrusfrichten.

Piemont
03er Langhe Favorite DOC, trocken

Ein eleganter Wein von strohgelber Farbe, mit delikatem Fruchtbukett,

lebhaft, reich und nachhaltig, mit trockener Frische.

Toskana

O1er Chianti Classico ,Isassi” Melini D.O.C.G, trocken
Duftend, sanfte Nuancen von wurzigen Krautern,

ein eleganter Chianti von dunklen Rubinrot.

021
051

021
051

021
051

0,751

021
051

6,40 €
15,85€

525€
12,85€

540€
13,30 €

2450 €

6,90 €
16,90 €



Weine aus Frankreich

Loire

O4er Sancerre ,CHAVIGNOL®, trocken

Von der Domaine Franck Et Jean Francois Bailly, ein Wein von

angenehmer Saure und animierender Frische. Flasche 0,751

Burgund
03er Chablis Premier Cru, Domaine Bernhard Defaix, trocken
Ein Chablis von leuchtendem gringelb und wurzigem Duft

nach Apfeln, mit mineralischem Unterton und Extras(iBe. Flasche 0,751
Languedoc

Roussillion Le Moujan, trocken

Ein Rotwein in leuchtendem Rubinrot, feinwurzig, 0,21
mit ausgewogener Fulle, saftig. 0,51

Merlot Silver Cloud, Rotwein

Vin de Pays de | Aude, purpurrot mit violetten Reflexen, 0,21
fruchtige und pfefferige Nase, rund und ausgewogen. 0,51
Burgund

98/02er Pommard Premier Cru, Joseph Drouhin, trocken
Ein tiefes Rubinrot; wirziger Brombeerduft und dichte Fruchtfllle von
stBlicher Konzentration beschreiben diesen Wein. Flasche 0,751

Bordeaux

O1er Chéteau Cartier — Grand Cru, trocken

Appellation Saint Emilion Controlée, dunkles Rubinrot, angenehme Frucht,

gut anhaltender Geschmack, erlebnisreich. Flasche 0,751

25,30 €

45,00 €

4,60 €

11,00 €

4,70 €
11,20 €

98,00 €

58,80 €



Weine aus Spanien

Rioja
03er Baron de Ley, trocken
Ein WeiBwein von hellgelber Farbe und anhaltenden Fruchtaromen,

mit einem vorzuglichen Gleichgewicht zwischen Saure und Frische.

03er Castillo de Clavijo Tempranillo tinto D.O., trocken
Ein Wein von brillantem Rubinrot, weich und saftig am Gaumen,
mit einer wurzigen Note und viel Frucht.

Weine aus Kalifornien

Valley Oaks

03er Chardonnay Sundial, Fetzer Vineyards, trocken
Leuchtendes Grungelb mit leichtem Duft nach Aprikose,
suBlicher Fruchtreife, gebundener Saure und zarter Holznote.

02er Cabernet Sauvignon, Fetzer Vineyards, trocken
Purpurschwarz mit reichhaltigem Duft nach
Wildkirsche, Rauch und Vanille und geschmeidigen Tanninen.

Wein aus Sudafrika
Western Cape

02er Fleur du Cap Chardonnay, Bergkelder Wineries / Tulbagh
Ein Wein in sattem Gelb mit Duft von Veilchen und Beeren,

ausgewogener Frucht und angenehmer Reife. Flasche

05er Two Oceans Cabernet Sauvignon / Merlot
Von den Drostdy Wineries stammt dieser ausdrucksvolle und
ausgewogene Wein mit lebendiger Frucht im Barrique ausgebaut.

03er Drostdy-Hof Merlot

Dunkles Rubinrot und kraftiger Geschmack mit nuancenreichen Aromen

021
051

021
051

021
051

021
051

0,751

021
051

und herzhafte Eleganz bezeichnen diesen Wein. Flasche 0,751

4,60 €
11,00 €

540€
13,30 €

6,90 €
16,90 €

6,90 €
16,90 €

23,50 €

540¢€
13,30 €

23,50 €



Erfrischungen

Apollinaris Selection Fl. 0,251 240 €
Ardey Gourmet Mineralwasser 0,751 550€
Coca-Cola ®@® 0,301 2,60 €
Fanta@® 0,301 2,60 €
Sprite® 0,30 | 2,60€
Coca-Cola light0@3®® Fl. 0,20 | 2,40 €
Tonic Water, Schweppes® Fl. 0,20 | 2,85€
Bitter Lemon, Schweppes® Fl. 0,20 | 2,85€
Ginger Ale, Schweppes Fl. 0,20 | 2,85€
Apfelsaft Fl. 0,20 | 250€
Apfelsaft Fl. 11 580€
Orangensaft Fl. 0,20 | 2,85€
Orangensaft Fl. 11 760€
Big Apple, Apollinaris FI. 0,20 | 2,30€

Warme Getranke

Tasse Kaffee 195¢€
Kanne Kaffee 19,50 €

Inklusivpreise
@Okoffeinhaltig, @mit Farbstoff ®@enthalt eine Phenylalaninquelle @ mit Antioxidationsmittel ®Chinin

Sekt / Prosecco

Sekt trocken, Sondercuvee des Hauses

Schloss Affaltrach 0,20 | 710€
Warttemberg 0,751 23,50 €
Sekt Riesling trocken, Sondercuvee des Hauses

Naturkork, Flaschengarung, Schloss Affaltrach

Warttemberg 0,751 26,60 €
FUrst von Metternich 0,201 8,50 €

0,751 29,50 €
Aperitifs

Prosecco Glas 0,11 410€



