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Herzlichwillkommen!

Bereits seit mehreren Jahrzehnten ist FRICKBadiebter Ort fir Feiern glicherArt. Ob
Hochzeit, Geburtstag, Tayféubilaumoder eine andere Festlichkeitlas Hotel & Restaurant
Frickein Hamelerwaldind die Festsale Fricke in Sievershausen bieten mit R&umlichkeiten
fur 10¢ 250 Personen flr jed€eranstaltung den passenden Rahmen in ansprechendem
Ambiente.

Unsere Kiche geniel3t in der Region einen sehr guten Ruf und unser S&ainesorgt

dafur, dass Sie sich bei lhrer Feier ganz Ihren Gasten widmen kénnen. Um alles andere
kiimmern wir uns. Dadd bestimmen Sie, in welchem Umfang Sie sich an den Vorbereitungen
und derAusstattungoeteiligen mdchten.

Vor jeder Veranstaltung werden wir in einem personlick@esprach mit Ihnedie Details

fur Ihre Feierbesprechen und festlegen, damit alles Ihren Vorstellungen entspricht. Auf
Wunsch sorgen wir fur den Blumenschmuck und die weitere Tischdekoration und vermitteln
Ihnen sogar einen DJ oder eine PaBgnd.

Sie mochten Blumen und die Tischdekoration sedibganisieren? Kein Problem. Sie
bestimmen, wie weit unser Service gehen saleil3e Tischwasche und weil3e Stoffservietten
sowie Kerzenleuchter und Kerzen, die Raummiete und der Service sind in den genannten
Preisen selbstverstandlich bereits enthalt&deil3e Stuhlhussen besorgen wir Ihnen zum
Selbstkostenpreis. Das Awind Abziehen der Hussen tlbernehmen gerngegen eine
Aufwandspauschale.

Sie mdchten im Vorwege wissen, welche Kosten auf Sie zukommen? Mit unseren
Veranstaltungspauschalen kénnen Sideschwert feiern und missen keine
Uberraschungen befiirchten. Alternativ stellen Sie sich Ihr Buffet oder Meni individuell
zusammen und zahlen die Getranke nach Verzehr.

Sie mdchten Ihren Gasten selbstgebackenen Kuchen anbieten oder haben Bekamte od
Verwandte, deren Tortenkreationen legendar sind? Kein Problem. Gegen eine
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an, stellen das erforderliche Geschirr und die Servietten fir die Kaffeetafel bereibuyehs

im Anschluss fur den Abwasdlternativ buchen Sie ein Kaffeend Teegedeck, das dartiber

hinaus bereits unbegrenzten Filterkaffeenit und ohne Coffeirg und eine Auswahl

verschiedener Teesorten beinhaltet.

Gerne fuhren wir Sie nach Terminvereambng durch unserHauserund besprechen mit
Ihnen, welche Raumlichkeiten am besten zu Ihrem Anlass passen. Bitte teilen Bieeans
Wunschtermin mit.

Die Bankettmappe gilt ab 01.01.201ind verliert mit dem Erscheinen einer aktualisierten
Fassung ihré&ltigkeit.



Unsere Raumlichkeiten

Hotel & Restaurant Fricke

a2 AYGSNARI NI Sy a
- Tischformen: einzelneafeln, max. 5runde Tischébis zu 8 PersonenY-Tafel, T
Tafel, Block
- maximal40 Personerfabhéngig von der Tischform)

Hamelerwald 1
- Tischformeneinzelne afeln, max. 3 runde Tischigis zu 8 Personenl-Tafel, Block
- maximal 24¢ 30 Personen (abhangig von der Tischform)

Hamelerwald 2
- Tischformen: einzelne Tafeln, max. 3 runde Tische (bis zu 8 Persofiafgl LBlock
- maximal 24¢ 30 Personen (abhangig von der Tischform)

Hamelerwald 1 und 2
- Tischformen: einzelne Tafeln, max. 7 runde Tische (bis zu 8 Personen)
- maximal 56; 65 Personen (abhangig von der Tischform)
- mit Tanzflachenax. 40¢ 50 Personen (abhangig von déschform)

Wintergarten, Hamelerwald 1 und 2
- Tischformen: einzelne Tafeln, max. 12 runde Tische (bis zu 8 Personen)
- maximal80¢ 100Personen (abhangig von der Tischform)
- Tanzflache

Terrassdlinker Bereich, nutagsibemwahrend der warmen Jahreszgit
- Tischformen: einzelne Tische;Tafel, Block
- maximal 30 Personen

Die angrenzende tUberdachte Terrasse und der Garten mit Teich kénnen in der warmen
Jahreszeit mitbenutzt werden.

Festsale Fricke

Grol3er Saal
- TischformenpvaleTische (bis zu 1Bersonen), runde Tische (bis zu 8 Personién)
Tafel, TTafel
- maximal80 Personerfabhéngig von der Tischform)
- Buffet im Terrassenraum
- Tanzflache
- Die Terrasse kann mitbenutzt werden (bis maxUar)
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TischformenpvaleTischebis zu 10 Personen), runde Tische (bis zu 8 Personen)
U-Tafel, TTafel

maximal60 Personer{abhéngig von der Tischform)

mit Tanzflache max. 40 Personen

Die Terrasse kann mitbenutzt werden (bis m&kUar)

Clubzimmer

TischformenpvaleTische (bis zl0 Personen), runde Tische (bis zu 8 Persgnen)
U-Tafel

maximal40 Personer{abhéngig von der Tischform)

GrolRer Saal mit Terrassenraum

TischformenpvaleTische (bis zu 10 Personen), runde Tische (bis zu 8 Personen),
einzelne Tafeln

maximal140 Personen(abhangig von der Tischform)

(mit Balkon maximal 200 Personen)

Tanzflache

Buffet im Vestibul

Die Terrasse kann mitbenutzt werden (bis maxJar).

GroRer Saal mit allen Nebenraumen

TischformenpvaleTische (bis zu 10 Personen), runde Tische (bis zts8riem),
einzelne Tafeln

maximal190 Personenabhéangig von der Tischform)

(mit Balkon maximal 250 Personen)

Tanzflache

Buffet im Vestibuund ggf. im Clubzimmer

Die Terrasse kann mitbenutzt werden (bis maxJar).




G etran kq)aUSCh a.I e r(lb 40 Personen)

Sie konnen alle Getranke nach Verzehr abrechnen oder eine der folgenden Pauschalen
buchen Diese gelten fur 8 Stunden. Danach erfolgt die Berechnung der Getréanke nach
Verzehr.Gern bieten wir Ihnen flr Veranstaltungen, die bereits amhdatiag beginnen
aucheine individuell auf Ihre Veranstaltung abgestimmte Getrankepauschale an.

Getrankepauschale SOFT

Mineralwasser/Tafelwasser (mit und ohne Kohlenséaure)

CocaCola, Fanta, Sprite, Bitter Lemon

Apfelsaft, Apfelsaftschorle, Rhabarb&chale, Orangensaft, Traubensaft
Filterkaffee, TeeauswahKakao

H N Z pro Person

Getrankepauschale MIXED
Mineralwasser/Tafelwasser (mit und ohne Kohlensaure)

CocaCola, Fanta, Sprite, Bitter Lemon

Apfelsaft, Apfelsaftschorle, Rhabarb®chorle Orangensaft, Traubensaft

Bier vom Fasgiarke Pils, Krombacher Pikadler ‘

I NNJ S tAta f12K2t FNBAZ YNRBYOI OKSNI wl REVSNI | ¢
alkoholfrer)

Weine vom Weingut Schick, Pfalz ‘
Chardonnaytrocken Blanc de noiffeinherb-, Merlot -t cken
{S1TG CNRO1SQa / dz@SS (NP
Filterkaffee, TeeauswahKakao

37,0n peo Person

Getrankepauschale ALL INCLUSIV |
Mineralwasser/Tafelwasser (mit und ohne Kohlensaure%
CocaCola, Fanta, Sprite, Bitter Lemon

Apfelsaft, Apfelsaftschorl&habarbeiSchorle, Orangensaft, Traubensaft

Bier vom Fass: Harke Pils, Krombacher Pils, Kostritzer Schwarzbier, Radler

| NNJ S tAf&a Ff12K2ft FTNBAZ YNRBYOI OKSNJ wk Rt SNJ | f
alkoholfrei)

Weine vom Weingut Schick, Pfalz:

Chardonnay-trocken, Blanc de noiffeinherb-, Merlot -trocken

Auswahl von 10 Spirituosen und korrespondierenden Longdrinks bzw. Cocktails

{S1G CNARO1SQa [/ dzSS ( NPI&iff GKoholfreilJSNR f a & LINAIT T &
Filterkaffee, Espresso, Cappuccino, é&flacchiato, Teeauswahl, Kakao

49,5n peo Person



Buffets

(ab40 Personen)

Mediterranes Buffet

Tomatensuppe mit Basilikumsahne

Auswabhl italienischer Salami und Par@ehinken
Vitello Tonato(rosa gebratene Kalbfleischscheiben mit ThunfikelpernSolie)
Italienischer Bauernsalat mit Oliven und Schafskase
Mozzarella mit Strauchtomaten, Balsamigssig, Olivendl und frischem Basilikum Italienische
AntiPasti (gegrillt/eingelegt/gefullt)
(Champigons, Zucchini, Aubergine, geflillite Weinblatter,
Paprika, Zwiebel, Oliven und Fetakase)

Rucola mit gerdsteten Nussen und gehobelt@armigiano Reggiano
Gemischte frische Salate mit Balsamitssig und Olivendl

dazu verschiedene Ciabatta, Stanet und Butter

Piccata von der Poularde mit BasilikiBuole
Ossobuco alla milanese

Gebratene Lachsfilets in Italienischen Krautern mit Limonensof3e

dazu Gnocchi, Tortellini, RosmaKiartoffeln,
Mediterrane Gemiisepfanne

Italienisches Eis (3 Sorten)
Creme Bulée
Panna Cotta mit Waldbeerencoulis
Kasespezialitaten

32pn € LINB tSNE2Y
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Suppe nach Wahl

Schwarzwalder und Serano Schinken mit Honigmelone
Roastbeef; rosa gebraterg mit hausgemachter Remouladsoi3e
Carpacchiwom Rinderfilet mit Balsamico und gehobeltem Parmesan
Mozzarella mit Strauchtomaten, Balsami€ssig, Olivendl und frischem Basilikum
Hausgeraucherter Stremélchaund Forellg
Graved Lachsnd geréducherter Lachs
(dazu MeerrettichSahne und HogsentDil-So3¢
Matjesfilets mit Hausfrauensole

Geflugelsalat in Curryrahm mit Ananas und grinem Pfeffer
Salat von EismeeBhrimps mit wiirziger Avocado
¢Kdzy FAaOKalftldi abAO2AasSa
ChampignorKresseSalat
Gartenfrische Salatanit drei verschiedenen Dressings

InternationaleKaseauswanhl
Brot- und Brotchenauswahl, Butter

Vier Desserts nach Wahl
Preis inklusive drei warmer GericeS NJ Y| 6§ S32NAS ao. dzZFFSG La
3650 LINE t SNE2Y

Preis inklusive drei warmer GericieS NJ YIF 6§ SI2NASY a. dzFFSG La dzy
3850 LINE t SNE2Y

Preis inklusive drei warmer GericheS NJ Y| § SI2NASY a. dzZFFSG LA a. dz
4150e LINP t SNBZ2Y




Alt Burgdorfer GalaBuffet

Suppe nach Wahl

Medaillons vom Schweinefiletmit Frischkase und frischen Friichtgarniert
Terrinen und Pasteten vom Kalb mit Cumberlandsol3e
Roastbeef; rosa gebraterg mit hausgemachter Remouladsoi3e
Auswahl verschiedener Schinkenspezialitadten mit Portiudtone
Carpacchio vom Rinderfilet mit Balsamico und gehobeltem Parmesan
Mozzardla mit Strauchtomaten, Balsamidssig, Olivendl und Basilikum

[ OKa a. St f S@dzSa
Steinhuder Raucheraal und gerducherte Lachsschnitte mit Meerreatime
Hausgebeizter Lachs mit Honigs&ili-Sol3e
Terrine von Edelfischen mit verschiedenen SolRen
Gerauclerte Forellenfilets mit Wachteleiern
Krautermatjes auf Apfelscheiben mit ZwietgdhneSole

Geflugelsalat in Curryrahm mit Ananas und griinem Pfeffer
Salat von EismeeBhrimps mit wiirziger Avocado
Rucola mit gerosteten Niissen und gehobeltem Parmesan
Gartenfrische Salate mit drei verschiedenen Dressings

Internationale Kaseauswahl
Brot- und Brotchenauswahl, Butter

Vier Desserts nach Wahl

Preis inklusive drei warmer GericleS NJ Y| 6§ S3I2NAS a. dZFFSG La
4250e LINE t SNBE2Y

Preis inklusive dravarmer GerichttRSNJ YIF 6§ SI2NASY a. dzFFSG La dzy
4450e LINBP t SNAZ2Y

Preis inklusive drei warmer GericheS NJ Y| § SI2NASY a. dzZFFSG LA a. dz
4750e LINBP t SNAZ2Y



Schweine und Putenschnitzel
in verschiedenen Panaden

dazu

Jagersolie (RahmsoRRe mit frischen Champignons)
Zigeunersol3e (feurig scharf mit Paprikastreifen)
Sol3e Hollandaise
CurryMango-Sol3e
Krauterrahmsolie

Verschiedene Gemise der Saison
Kartoffelgratin
Kartoffelkroketten
Petersilienlartoffeln
Warmer Speckkartoffelsalat

Frische Blattsalate mit drei verschiedenen Dressings

Xdzy R fa4 bl OKaLISAAS

Mousse au Chocolat
Hausgemachte Rote Gritze
Vanilleeis mit Schlagsahne

MpEZdn € LINEB t SNaR2Y




Sievershauser Vesper

Schwarzwaldegchinken mit Melonencocktalil
Hausgemachtes Sauerfleisch mit Remouladensol3e
Mettballchen mit Knoblauchdip
Schinkenmett mit Zwiebelringen
Gebratene Poulardenbrust mit Waldorfsalat
KassleiRdllchen mit Griiner Sol3e
Geraucherte Forellenfilets mit MeerrettidPreiselbeerSahne
Hausgebeizter Lachs mit Honigs&ili-Sol3e
Matjesfilets mit Zwiebelringen und Hausfrauensol3e

Griechischer Salat mit Fekése
SpeckKartoffelsalat
Rindfleischsalat
Frische Salate mit drei verschiedenen Dressings

Kaseauswahl
Brot- und Brotchenauswahl, Butter

195 cn € LINRP t SNBE2Y




In der SommefSaison

BBQ Buffet

Geeiste Gazpacho mit Creme fraiche und Basilikumpesto

Vorspeisen
Mozzarella mit Strauchtomaten, Balsami€ssig, Olivendl und Basilikum

Hausgemachte AntiPasti

Vom Grill
Schweine Nackensteaks in Wirziger Marinade
BBQ Rippchen
Frische Bratwiirste nach hauseigenen Rezepten
(GefluigelHonigSalbei, Chorizzo, Thiringer)
Rumpsteaks vom Irischen Weiderind
Lammkotelettsg mariniert in Krauterdl
Putenbrust in JoghutimonenMarinade
SesarrLachs in der Folie

Beilagen
SuRkartoffeln, Wedges, Kartoffelgratin

Gekrautertes Knoblauch Baguette
Grilltomaten, Maiskolben, geschmortes Pfannengemiise

Hausgemachte Krauterbutter
BBQ SoRe hiliSoRe, Sour Cream, Mango Chutney

Mais-PaprikaBohnensilat
Bauernsalat
Krautsalat
Hausgemachter Kartoffelsalat
Nudelsalat nach Hausfrauen Art
Mediterraner Nudelsalat mit Fruhlingslauch, getrockneten Tomaten und Oliven

Rucola mit gerdsteten Niissen und gehobeltem Parmesan
Gartenfrische Sate mit drei verschiedenen Dressings

Stangenbrot und Brétchenauswal@utter
Dessets
Italienisches Eis vom Eiswagen (10 Sorten)

Hausgemachte Rote Gritze bzw. ErdbRaabarbeiGriitze (in der Saison)
Panna Cotta mit Himbeercoulis

395pn € LINRE tSNmB2Y



In der Spargebaison
Spargel Buffet

Spargelcremesuppe
mit Mandelsahne

Geraucherte Forellen und Lachs, Graverd Lachs
(dazu MeerrrettichSahne und Honigsedfijil-Sol3e)
Vitello Tonato (rosa gebratene Kalbfleischscheiben mit ThunKsgiernSol3e)
Bauernsalat mit Oliven und Schafskase
Spargelsalat mit frischen Krautern
Mozzarella mit Strauchtomaten, Balsami€ssig, Olivendl und Basilikum
Hausgemachte AntiPasti

Rucola mit gerosteten Niissen und gehobeltem Parmesan
Gemischte frische Salate mit Batsao-Essig und Olivendl

Brot- und Brotchenauswahl, Butter

Frischer Niedersachsischer Stangenspargel
mit Hollandischer Sof3e und fliissiger Butter
Gebratener griner Spargel Mediterrane Art

dazu:
Schnitzel von Schwein und Pute
A Medaillons vonmSchweinefilet
Gediinsteter Lachs auf Gemiusestreifen
Ruhrei
Schinkenvariationen

Petersilienkartoffeln und gebratene Drillinge

\ Italienisches Eis vom Eiswagen (10 Sorten)
. L Frische Erdbeeren mit Schlagsahne
f 3 J ErdbeerRhabarbeiGriitze
- b A 4
R 2 Creme Brulée

Saisonaler Preis




Zwischendurch um Mitternacht

Mettballchen mit Knoblauchund Chilisol3e
Schwarzwéldeund Parmeaschinken mit Melonenbéllchen
Mozzarella mit Strauchtomaten, Balsami€ssig, Olivendl und Basilikum
Lachsvariationen mit MeerretticBahre und HonigsenbDil-SoRRe
Mettmolle mit Zwiebeln
Matjeshappen mit dreierlei Sol3en

Rucola mit gerdsteten Nussen und gehobeltem Parmesan
ChampignorKresse Salat
Eiersalat

Kaseauswahtom Brett

Brot- und Brotchenauswahl, Butter

1350¢ LINR t SNER2Y
(nur inVerbindung mit einem Abendessen)

Fruhstucksbuffet

montags bis freitags von 6:@310:00 Uhr
samstags und sonntags sowie an Feiertagen von 7:00 bis 10:30 Uhr

1250 LINE t SNE2Y

Brunch b 40 Personen)

von 11:00g 14:30 Uhr

Frihstiicksbuffet
sowie leckere kalte und warme Speisen vom Buffet
inklusive Dessertauswahl nach Wahl des Kiichenchefs
Safte sowie Kaffee und Tee

3550 LINEP t SNERZ2Y



Menus
BeliebteMenus

Rote Paprika Suppe
mit Mozzarellaballchen
Piccata von der Poulardenbrust
mit Tomatensol3e, Ratatouil&emiise und Gnocchi
Panna Cotta
mit Himbeercoulis und MinEriichten und Mango Eis

25,50

Niedersachsische Festtagssuppe

Sous vide gegarteschweinefilet
mit ThymianSpecksoRegebratenen Pilzen, Marktgemise uKdrtoffelkroketten

Rinderschmorbaten
mit Burgundersol3e, Rotkobihd Petersilienkartoffeln

Hausgemachte Rote Gritze
mit Vanilleeis

31, 50

Wildkrautersalat
mit geschmorten Kirschtomaten in wirziger Hibiskilace
Stangenbrot und Butter

Bouillon vom Rindertafelspitz
mit Fleischeinlage und Gemuse
Klassischer Rindertafelspitz
mit Meerrettichsol3e gebratenen Pilzennd Bouillonkartoffeln
Creme Brulée
mit Eis und Grand Manig¥riichten

35, 50 U
(als 3-Gange-Meni -ohne Vorspeise- 129,50 U )




Niedersachsische Festtagssuppe

Sous vide gegarteschweinefilet
mit ThymianSpecksoRRegebratenen Pilzen, Marktgemuse uKdrtoffelkroketten

Braten augler Hirschkeule
in eigener Schmorsof3e, mit Preiselbeerbirne, RotkoklPetersilienkartoffeln

Schokoladenktichlein mit Flissigem Kern
Himbeereisund Grappa Friichten

3550

Besondere Empfehlung

Strauchtomaten mit Biffelmozzarella
BasilikumPesto, Oliven Ol, Meersalz und altem Balsamico
Stangenbrot und Butter

ApfelSellerie Suppe
mit gerducherten Croutons

SchweinefileMedaillons im Speckmantel
mit Kréauterrahmsol3e, gebratenen Pilzen und Kart&ffetetten

Sous vide gegtes Rinderfilet
mit PortweinSchalotten Thymiansol3e, Gemusand gebratenen Drillingen

Desseri¢t St f SNJ a CNAR O] S«a

(Kuchleimmit Flissigem Kerrkis, Mousse und frische Friichte)

47, 50 U
(als 3-Gange-Menii -ohne Vorspeise- U 950 ()




Saisonaldenus

Spargel Menl

Riesengarnele im Kadayifmantel an frischem Spargelsalat

mit Rispentomaten und Shiso-Kresse
*k%k

Spargelcremesuppe mit Mandelsahne

*k*k

Frischer niedersachsischer Stangenspargel
mit Hollandischer Sole, zerlassener Butter und Petersilienkartoffeln
dazu:
Schweineschnitzel
Schwarzwalder und Parma Schinken
Filet vom Fjordlachs
*k%

Frische Erdbeeren mit Vanilleeis

Saisonpreis
(auch als 3-Gange-Menii -ohne Vorspeise-)

Ganse Menli

Géansebratleber-Parfait mit CumberlandsofRe
serviert an Orangespalten und Rapunzel
*kk
Ganseconsomme
mit Fleischeinlage
*%k%
Gansebraten 7 frisch aus dem Ofen -
mit eigener Sol3e, Bratapfel, Rotkohl und Kartoffelkl63en
*kk

HeilRe Rotweinpflaumen mit Zimteis

39,50
(als 3-Gange-Menii -ohne Vorspeise-u 2350 ()




Individuelle Menus

Stellen Sie sich Ihr personliches Menu individuell
nach lhren Winschen zusammen. Wir beraten Sie gern!

VORSPEISEN

Zu den Vorspeisen servieren wir ofenfrisches Stangenbrot und Butter.

Vorspeisen -vegetarisch-

- Wildkrautersalat
mit geschmorten Kirschtomaten in wirziger Hibiskus-Glace

- Blattsalate
mit Himbeer-Vinaigrette und gehobeltem Parmigiano Reggiano

- Ziegenkase in Knuspriger Karamellkruste
mit Birnen und Walnissen an einem Wildkrautersalat

- Getriffelte Kartoffelterrine
mit Feldsalat, Kartoffeldressing und Croutons

- Strauchtomaten mit Biffel-Mozzarella
Basilikum-Pesto, Oliven Ol, Meersalz und altem Balsamico

Vorspeisen -mit Fleisch-

- Wildkréautersalat
mit Mango-Maracuja-Dressing
in Sesam gebratenen Streifen von der Poulardenbrust und Himbeeren

- Portwein-Melone
mit Grissini und Parmaschinken

- Carpaccio vom Rinderfilet
mit Parmigiano Reggiano, Olivendl, Zitrone, Rauke und Pinienkernen

- Italienische AntiPasti

(Gegrillte Zucchini, Auberginen, Champignons und Paprika in Olivenél, Parma-Schinken,
Vitello Tonato und Blattsalaten mit gehobeltem Parmigiano Reggiano)

Vorspeisen -mit Fisch-

- Variation vom Fjordlachs
Als Stremel Lachs, Tartar und gebeizt mit Senf-Dill Sof3e und Kartoffel Rosti

- Hausgeraucherter Stremel Lachs
mit Gurkensalat, Frisee und Dill-Creme-Fraiche

- Frischkase-Rauchlachs Terrine
mit Senf-Dillsauce an einem Wildkrautersalat



- Tartar vom Matjes
mit Pumpernickel und Apfelscheiben

- Tartar vom gebeizten Fjordlachs
an einem Wildkréutersalat

- Hausgebeizter Lachs
an einem Reibekuchen mit Krauterschmand

Vorspeisen -mit Krusten und Schalentieren-

- Gebratene Jakobsmuscheln
auf gegrillter Melone mit Zitronen-Creme fraiche, Crostinis und bunter Kresse

- Gebackene Riesengarnelen im Kadayif-Teig
mit Ananas-Bananen Chutney und Wildkrautersalat

- Cocktail von Gronlandschrimps mit wirziger Avocado und Chiffonade

SUPPEN

Klare Su PPEN -in der Tasse oder in der Terrine serviert-

- Niederséachsische Festtagssuppe
(mit Gemuse, Eierstich, Mettklé3chen und Nudeln)

- Franzésische Zwiebelsuppe mit Kasecrouton
- Bouillon vom Rindertafelspitz mit Fleischeinlage und Gemise
- Wildkraftbrihe mit altem Sherry, Gemuse und Wild-KI6f3chen

- Steinpilz-Consommé mit Pilzen und Pfannkuchenstreifen

Gebundene Suppen -in der Tasse oder in der Terrine serviert-
- Mango-Currycremesuppe mit Currysahne

- Apfel-Sellerie-Suppe mit gerducherten Croutons

- Suppchen vom der roten Paprika mit Mozzarellaballchen

- Pastinaken-Cremesuppe mit geraucherten Croutons

- Radieschen-Cremesuppe mit Shiso-Kresse

- Kartoffelsuppe mit gebratenen Pilzen

- Steinpilz-Cremesuppe mit krossem Speck und Croutons

- Helgolander Hummersuppe mit Cognac

- Frankfurter Krauterrahmsuppe mit Pochiertem Wachtelei

- Spargelcremesuppe mit Mandelsahne (in der Saison)

- Pfifferling-Cremesuppe mit Kerbelsahne und Croutons (in der Saison)

- Kirbiscremesuppe mit gerdsteten Kernen und Kernél (in der Saison)



Zwischengerichte

- Auf der Haut gebratenes Zanderfilet
mit LimonensofRe auf griinem Spargel und fruchtigem Curry-Risotto

- Gebackene Riesengarnelen im Kadayifteig
mit Frankfurter So3e auf Paprika-Kartoffelragout mit Kapern und Pinienkernen

- Gebratene Jakobsmuscheln
mit krosser Chorizo, LimonensofRe und Lila Karotten-Fenchelgemiise

- Gefillte Seezungen-Rélichen
auf Rieslingschaum mit griinem Spargel

- Ai mmel und Erdeh
Gebratene Boudin Noir mit Schmorzwiebeln auf Apfel-Kartoffelstampf

- Sorbet (von Zitronen- Erdbeer- oder Mango-Sorbet) mit Riesling-Sekt

Hauptgerichte

Alle Hauptgerichte von Schwein, Rind, Kalb, Gefligel und Lamm servieren wir mit frischem Gemiuse
und gebratenen frischen Pilzen (Champignons, Krauterseitlinge, Austernpilze. i In der Saison
wahlweise frische Pfifferling).

Als Beilage wahlen Sie zwischen Kartoffelkroketten, Herzoginkartoffeln, Kartoffelrdsti, gebratenen
Drillingen, Kartoffelgratin, Petersilienkartoffeln, Kartoffelstampf, KartoffelkléRen, Semmelknddeln,
Butterspétzle, Basmati-Reis und Kartoffel Gnocchi aus.

Gern servieren wir Ihnen zwei verschiedene Fleisch- oder vegetarische Gerichte nach Wahl im
Hauptgang. Hierfg¢gr berechnen wir eine Aufwandspauscha

Hauptgerichte vom Schwein
- Sous vide gegartes Schweinefilet
mit Thymian-Specksol3e (Buffet: II)

- Medaillons vom Schweinefilet im Speckmantel
mit KrauterrahmsoRRe (Buffet: I1)

- Sous vide gegarter Schweineriicken
mit gebratener Boudin Noir, Schmorzwiebeln (Buffet: I)

- Kammbraten in der Krauterkruste
mit Schwarzbiersol3e (statt Gemiise auch mit Sauerkraut) (Buffet: I)

- Burgunderrollbraten
mit Zwiebelsol3e (statt Gemuise auch mit Sauerkraut) (Buffet: I)



Hauptgerichte vom Rind

- Sous vide gegarter Rinderriicken
mit Ragout vom Rinderbéckchen in Shiraz-SoR3e (Buffet: I1I)

- Sous vide gegartes Rinderfilet
mit Portwein-Schalotten und Thymiansol3e (Buffet: IIl)

- Klassischer Rindertafelspitz
mit MeerrettichsoRe und Bouillonkartoffeln (Buffet: I1)

- Rinderschmorbraten
mit Burgundersof3e und Rotkohl (Buffet: II)

- Rheinischer Sauerbraten
mit Rosinensol3e und Rotkohl (Buffet: Il)

Hauptgerichte vom Kalb

- Im Kréautersud Sous vide gegarte Semerrolle vom Kalb
mit Shiraz-Sol3e (Buffet: I11)

- Kalbsfilet T im Ganzen rosa gebraten-
mit Portwein-Schalotten und Thymiansol3e (Buffet: I1I)

- Zuricher Geschnetzeltes

aus der Kalbshiifte geschnitten (Buffet: IlI)
(Im Meni-Hauptgang nicht mit anderen Hauptspeisen kombinierbar!)

- Sous vide gegartes Ossobuco alla milanese
Im Tomatensud geschmorte Kalbsbeinscheibe
mit Ratatouille-Gemuse und Risotto (Buffet: II)

Hauptgerichte vom Gefligel

- Rosagebratene Entenbrust
mit Orangensof3e und Rotkohl (Buffet: 111)

- Gebratene Perlhuhnbrust
mit Feigensenfsole (Buffet: IIl)

- Unter der Haut gekréuterte Maispoulardenbrust
mit Thymiansol3e, provenzalischem Gemuse (Buffet: II)

- PoulardenbrustACapr esei
mit Tomate und Mozzarella gebacken dazu Basilikumsolie (Buffet: I)

- Piccata von der Poularde

mit TomatensoRRe und Ratatouille-Gemuse (Buffet: I)
(Im Menu-Hauptgang nicht mit anderen Hauptspeisen kombinierbar!)



Hauptgerichte von Lamm und Schaf

- Sous vide gegarter Schafsriicken
mit Thymian-Madeirasof3e (Buffet: III)

- Sous vide gegarte Lammkeule
mit Thymian-Madeirasof3e und Portweinschalotten (Buffet: I1)

- Rosagebratene Lammkrone
mit Rosmarinsol3e, provenzalischem Gemiuse (Buffet: Ill)

- Klassisch geschmorte Schafskeule
mit eigener Sol3e (Buffet: II)

Hauptgerichte vom Wild

Hauptgerichte vom Wild servieren wir mit Preiselbeerbirne, Rotkohl oder Speckrosenkohl sowie
gebratenen frischen Champignons. i In der Saison wahlweise frische Pfifferlinge.)

Als Beilage wahlen Sie zwischen Kartoffelkroketten, Herzoginkartoffeln, gebratenen Drillingen,
Petersilienkartoffeln, Spéatzle oder KartoffelkloZen.

- Rosa gebratener Hirschriicken
mit Preiselbeer-PfeffersofRe (Buffet: Il)

- Braten aus der Hirschkeule
in eigener SchmorsoRRe (Buffet: Il)

- Wildschweinbraten
in eigener SchmorsoRe (Buffet: Il)

- Kanguru-Braten
in eigener SchmorsoRe (Buffet: Il)

- Wildgulasch mit Waldpilzen (Buffet: I)

Hauptgerichte vom Fisch

Hauptgerichte vom Fisch sind im Menu-Hauptgang nicht mit Fleischspeisen kombinierbar.

- Gebratene Filets vom Wels
auf Pommery-Senf-SolRe (Buffet: II)

- Lachsfilet gebraten in Krautern und Zitrone
mit Rieslingsol3e (Buffet: III)

- Duett vom Lachs und Zander
auf RieslingsoRRe (Buffet: 11I)

- Pochiertes Kabeljaufilet
mit Meerrettichsol3e und Bouillon-Kartoffeln (Buffet: II)

- Gebratener Loup de Meer
mit Griiner Krautersof3e und frisch geriebenem Meerrettich (Buffet: 111)



Vegetarische Hauptgerichte

Geréucherter Bio-Tofu
auf fruchtigem Curry-Risotto mit griinem Spargel und Kirschtomaten (Buffet: I)

Gebackene Kartoffelnocken
mit Gorgonzola-Birnensol3e, Birnenspalten, Walnlissen und Rapunzel (Buffet: I)

In Sesam gebackener Fetakédse
auf Ratatouille-Gemise mit wiirziger Tomatencoulis, Rauke und Pinienkernen (Buffet: 1)

Geflllter Spinatknddel
auf Gemisewdrfeln mit Parmesansof3e und Waldpilzen (Buffet; I)

Desserts

Dessert-Te |l | er AzBrKiahlkirniit Flussige Kern, Eis, Mousse und frische Friichte)
Schokoladenvariation mit Eis, Mousse und warmem Kichlein
Schokoladenkuchlein mit Flissigem Kern Himbeereis und Grappa Friichten
Tiramisu

Zweierlei Mousse au Chocolat mit Waldbeerencoulis
Mohn-Marzipan-Mousse mit Grappa-Frichten

Panna Cotta mit Himbeercoulis und Minz-Friichten

Creme Brulée mit Eis und Grand-Manier-Friichten

Topfenknédel mit Marille, Vanillesof3e und Mohnbutter

Hausgemachte Rote Gritze mit Vanilleso3e

Grappa-Fruchte mit Vanilleis

Frischer Obstsalat mit Vanilleeis

Ei stel |l er (4AJreh imlienscties Eis mit frischem Friichten)

Dessert-Buffet (z.B. 3 Sorten italienisches Eis, Mousse von der Schokolade, Hausgemachte Rote
Gritze und frischer Obstsalat - (inkl. 10 Sortenita. Ei s v om Ei s wamueHotel & Restaudadt) U

Italienisches Eis mit Sahne (3 Kugeln/Sorten)

Italienisches Eis (10 Sorten vom Eiswagen mit Sahne und Toppings i nur Hotel & Restaurant)
Franzdsische Kédseauswahl mit Trauben und Feigensenf

Frische Erdbeeren mit Vanilleeis (in der Saison)

Hausgemachte Erdbeer-Rhabarber-Griutze mit Vanilleeis (in der Saison)

In der kalten Jahreszeit

Zimteis mit heilRen Pflaumen mit Armagnac

HeilRe Rotweinpflaumen mit Vanilleeis
Lebkuchen-Schokoladenvariation (Eis, Mousse, Kichlein)
Vanilleeis mit heil3en Kirschen

Vanilleeis mit heil3en Himbeeren



Fingerfood

Kalt

Kanapées
(belegt mit Schwarzwalder Schinken, Raucherlachs,
Raucherforelle, Salami und zwei Késesorten)

Gefllte Wraps
(gefullt mit K&se/Schinken bzw. Frischkdse/Raucherlachs)

Bruschetta
(mit Tapinaden von Oliven, Avocado und Tomaten)

Im Glas angerichtet oder als Spiel3:
Italienische Antipasti

Tomate Mozzarella

Paprika Sticks mit Krautercreme
Aubergine-Krauter-Frischkase-Rollchen
Roastbeef mit Gewlrzgurke
Schwarzwélder Schinken mit Melone
Ziegenkase Panacotta mit Tomatenragout

Herzhaft gefulite Waffeln/Cornettos

(mit Lachs-Tartar, Thunfisch-Tartar, Rindfleisch-Tartar,
mediterranem Gemise, Pute-Ananas-Salat, Frischkase
mit getrockneten Tomaten, Frischkéase mit Frihlingslauch
und Orange, Eismeergarnelen mit Avocado und Tomate)

Pumpernickel-Spiel3e
(mit Cheddar und Traube, Ziegenkase und Feige,
Krauterkase und Gurke, Frischkdse und Lachs)
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