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Feste Felern...

Sie haben einen festlichen Anlass
und suchen das passende Ambiente...
... dann sind Sie bei uns genau richtig!

Gerne beraten wir Sie kompetent,
denn wir wissen wie man eine Feier
zum unvergesslichen Erlebnis werden l&sst!

Von A wie Aperitif Gber D wie Dekoration
bis hin zu Z wie Zimmerreservierung
- wir stehen Ihnen mit Rat und Tat zur Seite!

lhre Familie Kiihne

IHR GASTGEBER AUS LEIDENSCHAFT !
mMaué a.’enden

HOTEL - RESTAURANT - BIERGARTEN - KEGELBAHNEN - PARTYSERVICE

Am Pfarrkamp 13-13 A
31171 Nordstemmen OT Adensen
Tel. 05044-972-0 u. 05044-972-57

landhaus.adensen@t-online.de
www.landhaus-adensen.de
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Alle wichtigen Detalils fur Sie auf einen Blick:

Tischanordnung:
Sie kdnnen den Raum (abhangig von der RaumgroRe und Personenzahl)
in verschiedenen Varianten bestuhlen:

- kleine Tafeln zu je 8-10 Personen
- eine festliche Tafel
- ein schéne U-Form

Tischdekoration:
- Tischwéasche wird in weil3 gehalten
- Tischbander und Kerzen bringen die gewtinschte Farbe ins Spiel
Sie wahlen aus verschienen Farben aus

- weilde Stoffservierten legen wir gerollt und mit einem farbigen Band versehen auf den Teller
- eine uni-farbige Serviette wird in die Stoffservierte eingebunden und schmiickt als Facher den Teller
- Edel gemusterte, feste Zellstoffservietten in der Farbe Ihrer Wahl gefaltet als Tafelspitz oder Facher

Meniikarten:
Die passenden Mentkarten erstellen wir flr Sie! Je 4-6 Personen sollte eine Mentikarten vorhanden sein.
Diese berechnen wir zu 3,00 € je Stiick

Sie wiinschen die Menlkarten gerollt?
Wir versehen diese einzeln mit Namen Ihrer Géaste und platzieren diese anhand
Ihres Sitzplanes zu 0,60 € je Stuck

Blumen:
Jahrelange und gute Zusammenarbeit mit unserer Hausgartnerei spricht fiir sich!
Wir bestellen fiir Sie Ihr Blumenarrangement ab 15,00 € pro Stiick.

Musik:
Far die richtige Wahl Ihrer Tanz- und Stimmungsmusik, ob DJ oder Live-Band,
erhalten Sie von uns auf Anfrage die entsprechenden Kontaktdaten

Personenzahl:
Wir bendtigen die tatséachliche Personenzahl (und somit die Berechnungsgrundlage)
bis 7 Tage vor der Veranstaltung

Kinder:
Die kleinen Gaste liegen uns besonders am Herzen,
deshalb:
- sind Kinder von 0-6 Jahre kostenfrei
- und far Kinder von 7-12 berechnen wir 60% des Menlipreis

Ubernachtungen:
Im Rahmen einer Feierlichkeit erhalten Sie fiir Ihre Géaste
einen 10%igen Sonderrabatt auf den regularen Zimmerpreis.
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Wahlen Sie fur Ihren Gaste-Empfang
einen Aperitif

Kir
(Sekt der Hausmarke)

Kir Royal
(Sekt der Hausmarke mit Creme de Cassisée)

Kir Orange
(Sekt der Hausmarke mit Orangensaft)

Martini
Rosso oder Bianco

Sherry
Medium oder Dry

Campari
mit Orangensaft

Kir Light
(Der alkoholfreie Sekt)
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FUr den kleinen Hunger vorab,
zum Sektempfang oder fur zwischendurch...

Canapées/Fingerfood
belegt mit:

Raucherlachs
Réaucherforelle
Bauernschinken
Serrano Schinken
Gekochtem Schinken
Putenbrust
Schweinebraten
Kasselerbraten
Salami
Camembert
Schnittkdse (Gouda u. Emmentaler)
Tomate/Mozzarella

Lachs-/oder Matjestartar auf Pumpernickel

Gefullte Blatterteigtaschen
z.B. mit...
wirzigem Hackfleisch
Spinat & Lachs
Frischen Champignons
Kése (z.B. Gouda)
Gekochtem Schinken
Thymian-Apfel u. Schafskése

Salzige Windbeutel
Gougeres (Kéase)
Schinken
Krauter

Mundgerechte Spiesse

Cocktailtomate mit Mozzarella/Basilikum
Mini-Fruhlingsrollen mit Asia-Dip
Mini-Hackballchen mit hausgemachter Salsa
Melone-Parmaschinken
Chicken-Wings mit Barbecue-Dip
Pflaumen im Speckmantel
Chilli-Garnelen
Marinierte Champignons mit Bacon und Rucola
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Menu 1
Niedersachsische Hochzeitssuppe
*

Schmorbraten vom Rind
mit frischen Champignons an Rotweinsauce,
Petersilienkartoffeln und gemischtem Gemdise
*

Vanille-Eis
mit heiflen Kirschen & Sahnehaubchen

Meni 2

Klare Hiihnersuppe mit Einlage

*

Schweinefilét-Braten
mit Pfifferlingen und Rahmsauce
Kroketten und gemischtem Gemiise
*

Vanille-Eis
mit hausgemachter Rote Gritze & Sahneh&ubchen

Menu 3
Champignon-Crémesuppe

Hirschkalbsbraten aus der Keule an Rotwein-Wildsauce,
mit Waldpilzen, PreiRelbirne,
Rosenkohl und Schupfnudeln
*

Mousse au Chocolate mit Vanille-Sauce
Meni 4

Steinpilzcréme mit Rosmarinkl6Rchen
*
Gansebrust auf Plaumensauce
mit Marzipan-Apfel, Rotkohl
und Kartoffelklo3en

*

Orangen-Panna-Cotta auf Granatapfelsauce
Menu 5

Klare Fruhlingssuppe
mit Gemuse und Pfannkuchenstreifen
*
Putenbrust
auf Curry-Sauce mit Frichten
mit Wildreis und gebackenen Frihlingszwiebeln

*

Zitronen-Joghourt-Creme auf Cassis-Sauce
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Menu 6

Mohren-Orangen-Cremesuppe
mit Ingwerkl6Rchen

*

Schweinefilétbraten auf Balsamicosauce
mit Apfel-Zwiebelgemise und Rostitalern
*

Mascarpone-Creme
mit Waldfruchtsauce

Mend 7

Parma-Schinken
auf Schiffchen von der Honigmelone
an einer Rose von Lollo Rosso&Bianco

*

Gebratenes Filét vom Zander
auf leichter Senfsauce
mit Mohrenflan und Petersilienkartoffeln

*

Bayrisch’ Creme
mit Rharbarber-Sauce

Menu 8
Cremesuppe von Frihlingslauch und Tomate

*

Schweinefilét-Braten
auf Rotwein-Schalottensauce
mit Rosenkohl und Herzogin-Kartoffeln
*
Alt-Hannoversche Welfen-Creme
Men( 9

Kartoffel-Cremesuppe
mit knusprigen Speck und Petersilie
*

Geschmorte Rinderroulade
mit Bohnenbiindchen und Kartoffelgratin
*

,.Birne Helene*
Menu 10
Brokkoli-Cremesuppe mit Sahnehaube
*

Tafelspitz in Meerrettich-Sauce
mit glasierten Vichy-Karotten und Serviettenkntdel

,,Pfirsich Melba“
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Menu 11

Minestrone
Italienische Gemusesuppe
*

Gedunstete Pangasius-Rollchen
im Julienne-Gemdusebett
mit Weilwein-Krautersauce und Basmati-Reis

*

Vanille-Eis mit frischem Obstsalat
Mend 12

Feine Blatter vom Rauchschinken
an Blattsalaten der Saison
mit Himbeer-Walnuss-Dressing
und hausgebackenem Walnussbrot
*

Hahnchenbrustfilét
auf Ratatouille-Gemiise in Tomatensauce
mit Gnocchi

*

Tiramisu
Menu 13

Ruccola-Salat
mit marinierten Champignons u. Croutons
mit Crema di Balsamico
*
Gebratenes Pangasiusfilét
auf Hummersauce

mit Kaiserschoten und Rosmarinkartoffeln

*

Cappuccino-Mousse mit Hippenloffel
in der Tasse serviert

Menu 14
Zucchini-Creme-Suppe
mit Backerbsen
*

Pochierte Lachsschnitte
auf Blattspinat in Sahnerahm
und Penne-Nudeln
*

WeilRes Schokoladenmousse
auf Erdbeermark
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Menu 15

Tomaten-Cremesuppe
mit Basilikum-Sahneh&ubchen
*
Geschnetzeltes von der Pute
in Rahmsauce mit Champignons u. Paprika
Romanesko-Rdschen und Butterspatzle

*

WeiRweincreme mit Trauben
Menu 16

Geflugelterrine mit Mango-Paprika-Chutney
an Salatbouquet mit Pistazien-Baguette
*

Schweinefilétbraten
mit Backpflaumen gefiillt an Apfel-Balsamico-Sauce
mit Wirsinggemuse und Kartoffelgratin
*

Himbeercreme auf weilRer Schokoladensauce
Menu 17
Spargel-Cremesuppe mit Lachs
*

H&hnchenbrust mit Spinatfiillung
auf Estragon-Senfsauce mit
Wildreis und Mohrenflan
*
Grielflammerie mit frischen Friichten der Saison
(z.B. Erdbeeren...)

Menu 18

Anti-Pasti-Teller
mit marinierten Zucchinis, Paprika, Champignons,
Cocktail-Tomaten, Mozzarella-Kugeln
und Prosciutto-Schinken, dazu Mini-Ciabatta
*
Schweinefilét im Parmesanmantel
mit Balsamico-Sauce, Gnocchi und Grilltomate
*
Knuspercanneloni
gefullt mit Johannisbeercreme auf Vanillesauce
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Vegetarische Hauptgerichte

Gedampfte Paprika
gefallt mit mediterranem Gemduseragout
auf Oregano-Sauce mit Penne-Nudeln

Mit K&se gratinierte Zucchini
gefllt mit Gemuse und Kartoffelwiirfeln
auf Tomatensauce

Hausgemachte Spinat-Ravioli
gefallt mit Pfifferlingen auf
Krauterschaum

Rosmarinkartoffeln
auf Rahmlauch und glasierten Cocktailtomaten

Kalte Bufett-Varianten

Salate
Blattsalate der Saison
Gurkensalat
Tomatensalat
Mohren-Apfelsalat
Gefllgelsalat mit Curry & Friichten

Kartoffelsalat

Nudelsalat

Matjessalat

Vegetarisches
Tomate mit Mozzarella & Basilikum

Mariniertes Gemise (Champignons, Paprika, Zucchini, Zwiebeln,...)
Ké&sespielie
Gefullte Eier
Késevariationen

Fisch
Raucherfisch mit Sahnemeerrettich
Gebeizter Lachs & Dorsch mit Honig-Senf-Dillsauce
Pumpernickeltaler mit Lachs- & Matjestartar
Krabbencocktail

Fleisch
Honigmelone mit Schinken
Roastbeef mit Remoulade
Vitello Tonato (Kalbsfleisch mit Thunfisch-Mayonaise)
Gemischte Wurst-Aufschnitte (Schinken, Salami, Kasseler, ...)
Stilze mit Remoulade
Hackfleischballchen
Geflugelterrine mit Pistazien, dazu Mango-Paprika-Chutney
Wildterrine mit Cumberlandsauce
Ganse-/Entenbrust mit Preil3elbeeren
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Sie konnen sich bei dieser Vielfalt nicht entscheiden?

Natdrlich sind alle vorgeschlagenen Menls variabel
und es konnen einzelne Module selbstverstandlich
nach lhren Winschen und Threm Geschmack zusammengestellt werden.

Sie wahlen
z.B. eine warme und/oder eine kalte VVorspeise,
zwei oder maximal drei Hauptspeisen
(damit Sie sicher sein kdnnen, dass fur jeden Ihrer Gaste etwas dabei ist)
und eine Dessertvariante.

Bei einer Gastezahl ab 20 Personen empfehlen wir IThnen Folgendes:
Die Vorspeise/n wird/werden am Tisch serviert —

Haben Sie sich fir mehrere Hauptgange entschieden,
richten wir diese in Bufettform an,
so kdnnen sich Ihre Gaste
den Hauptgang nach Geschmack selbst zusammenstellen.

Bei Wabhl einer Dessertvariante servieren wir diese am Tisch
oder
Sie haben sich flir mehrere Desserts entschieden,
gestalten wir fir Sie ein attraktives Nachspeisenbufett.

Sie sind kein Freund von Bufetts:
...dann bedienen wir Sie natirlich gerne am Tisch.
Der Hauptgang wird dann auf ,,klassische Art* auf Platten und in Schusseln, Saucieren usw. gereicht.

Gerne beraten wir Sie bei der richtigen Mentgestaltung,
sprechen Sie uns einfach an.
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Fur Ihre Kaffeetafel

Wir reichen Kaffee in Thermoskannen
und halten uns hierfir stdndig im Nachservice bereit.

Tee (verschiedene Sorten) und koffeinfreien Kaffee
servieren wir Thnen und Ihren Gasten
im kleinen Kénnchen auf Nachfrage

Kuchen-Schnitten

Mousse-au-Chocolate
Mango-Creme-Fraiche
Erdbeer-Joghourt-Sahne
Donauwelle
Himbeer-Quark
Pfirsich-Melba
GroRmutter’s-Apfel
Himbeer-Cheesecake
Rahm-Kase-Mandarine
Double-Chocolate
Nuss-Nougatino

Rundkuchen

Erdbeer-Cheesecake
Gourmet-Apfelkuchen
Blueberry-Creamcake

Orangen-Sahne
Pfirsich-Erdbeer-Sahne
Himbeer-Sahne

Trockene Kuchen

Calenberger Glatteis
Zuckerkuchen
StreuRRelkuchen
Bienenstich

Sie oder Ihre Angehdrigen backen selbst wie die Meister?

Dann bringen Sie Ihre Kuchen und Torten selbst mit,
hierfur erheben wir ein Gedeckgeld
von 1,00 € pro Person
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Unsere Wein-Empfehlungen

MNEIMCUT
uﬂgcrh‘li'auﬁr

O KEMHE M

Martina & Matthias Bungert

Das Weingut Bungert-Mauer ist ein Familienunternehmen aus Tradition
mit Uber 250-jéhriger Weinbergsbewirtschaftung im Rhein-Nahe-Gebiet
und beliefert uns seit 25 Jahren mit ausgewéhlten Weinen,
die unter hochsten Qualitatsanspriichen produziert werden
und schon seit Jahrzehnten bei Weinpramierungen regelmagig hohe Auszeichnungen erhalten.

Wir geben diese Qualitatsweine mit Freude an Sie weiter, denn:

,»DAS LEBEN IST VIEL ZU KURZ, UM SCHLECHTEN WEIN ZU TRINKEN !“
(Dieter Bungert, sen./verst. am 04.03.2007)

Ockenheimer Hockenmiihle
Riesling
WeilRwein, trocken

(Aromatik von Zitrus, spritzig und jung)
**k*

Binger St. Rochuskapelle
Miiller-Thurgau Kabinett

WeilRwein, lieblich

(Fruchtig, angenehme SuRe)
**k*k

Ockenheimer St. Jakobsberg
Blauer Portugieser

Roséwein, lieblich

(Frisch, Erdbeer-Aromatik)
*k*

Ockenheimer Kreuz
Blauer Portugieser

Rotwein, trocken

(Rubinrot, weicher-leichter Charakter)
**k*k

Dornfelder
Ockenheimer Kreuz

Rotwein, lieblich-edelsuf}
(Dunkel, SuBkirsche)
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Und die Preise?
...verraten wir lhnen gern in einem personlichen Gesprach.

Wir freuen uns, Sie zu einer personlichen Absprache in unserem Haus begrien zu dirfen!
Bitte vereinbaren Sie hierzu einen Termin mit uns,
damit wir die Zeit und Ruhe fur Sie gewahrleisten konnen.

Ihre Gastgeber aus Leidenschaft !
Matthias und Heike Kihne

Kontakt:

Hotel Landhaus Adensen
Inh. Familie Kithne
Am Pfarrkamp 13-13 A
31171 Nordstemmen-Adensen

@ 05044-972-0 (Restaurant)
05044-972-57 (Hotel)

" 05044-972-55 (Fax)

Email: landhaus.adensen@t-online.de
Internet : www.landhaus-adensen.de

Unsere Offnungszeiten:
Dienstag — Sonntag 16.30-24.00 Uhr
Samstag + Sonntag 10.00-14.00 Uhr
Kichenzeiten:
Di. - So. 17- 22 Uhr/Sa. u. So0.12- 14 Uhr
Montags Ruhetag




