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Kurzbeschreibung

Terrasse

Ausstattung:

Angebot:

Restaurant-Café

Hell und freundlich mit 120 Sitzplatzen im mediterranen Stil
eingerichtet. Das Restaurant-Café "Galerie" beinhaltet einen
kleineren Nebenraum (Restaurant "Galerie") mit maximal 30
Sitzplatzen als Restaurantbestuhlung oder 22 Personen an einer
grol3en Tafel. Der Schwerpunkt der Kiiche liegt bei leichten und
naturlichen Gerichten mit aul3ergewdhnlichem Geschmack und Pfiff.
Die Offnungszeiten des Restaurants sind durchgehend Mittwoch bis
Samstag von 10.00 bis Feierabend (so lange unsere Géaste hier sind)
sowie Sonn- und Feiertags von 11.00 bis 18.00 Uhr. Wir servieren
durchgehend warme Speisen.

Eine grol3e Freiterrasse mit maximal 30 Tischen (ca. 120 Sitzplatze)
Ob Fruhstiick mit Schiumli-Kaffee, ein kiihler Drink im Schatten des
Parks oder an lauen Sommerabenden bei Kerzenschein, auf der
Kurhaus-Terrasse sitzen die Gaste in der ersten Reihe. Taunus- und
Burgblick inklusive.

Das Restaurant ist kiinstlerisch modern gestaltet. Helle Farben,
weiche Linien und harmonisch abgestimmte Eschenholzelemente
bestimmen das Bild. Der Bereich in der Nahe der Tanzflache ist mit
einer Sitzbank und kleinen Tischen ausgestattet. Der gréf3te Teil des
Restaurants ist mit Tischen 80 cm x 80 cm versehen. Die
Kombinationsmdglichkeit erlaubt auch gré3ere Tafeln. Vernissagen
und Ausstellungen unterstreichen die besondere kiinstlerische Note.

Die Raume sind mit Parkett ausgestattet. Die Laufflachen sowie die
Tanzflache und der Eingangsbereich sind mit Granit belegt.

Die ,runde“ Theke bzw. Bar ist aus Eschenholz gefertigt. Die
Metallelemente an der Theke sind Edelstahlfarben.

Der Raum wird durch einen Sternenhimmel mit 130 Lichtern und
einem blauen Himmel tber der Tanzflache erleuchtet.

Schwerpunkt der Speisen liegt in der mediterranen Kiiche.
Tellergerichte und Snacks sprechen auch den eiligen bzw. den Gast
mit dem kleinen Hunger an. Ein Salat und/ oder Trendgerichte liegen
genau in der Anforderung und unterstreichen das
Gesundheitsbewusstsein der heutigen Zeit. Eine besondere Eiskarte
mit auRergewohnlichen Eiskreationen spricht auch hier Jung und Alt
an. Ein umfangreiches Kuchenangebot mit dem besonderen
Augenmerk auf Ernahrung und Gesundheit, jedoch ohne auf das
Geniel3en verzichten zu mussen, ist ebenfalls vertreten.

Die Kuiche lauft wahrend der Offnungszeiten durchgehend, das
Speisenangebot ist nachmittags kleiner.
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Korkenzieher oder Nikolauskeller

Kurzbeschreibung Ein historisches Kellergewélbe, wo sich Charakter und Genuss vereinen.
Das Lokal besteht aus zwei Gastrdumen mit insgesamt 60
Sitzplatzen. Ideal fur Feiern in rustikalem Ambiente.
Fir kleinere Feiern, Jubilaen, Geschaftsessen oder andere Festivitaten
stehen die beiden Gastraume als separater Raum zur Verfiigung. Jeder
Gastraum bietet fur Veranstaltungen die Mdglichkeit ca. 40 Personen zu
platzieren.

Ausstattung Das vom Boden her mit terrakottafarbenen Fliesen gestaltete Lokal
spiegelt mit seinen nattrlichen Baustoffen die besondere Atmosphére
wieder. Durch die indirekte Beleuchtung an den Wanden bringen die so
angestrahlten Flachen ein imposantes Lichtspiel. Durch diese Art der
Beleuchtung und die Einbindung von Holzelementen in naturbelassener
Ausfuhrung kommt die gewisse Gemditlichkeit auf. Die Moblierung setzt
auf dunkle Holzer mit hellen Tischplatten.

Die Grole der Tische ist so gewahlt, dass es leicht mdglich ist auch
grolRere Gruppen zu platzieren. Von daher sind auch keine wuchtigen,
sondern leichte, aus dem Ende des achtzehnten Jahrhunderts
nachempfundene Stihle im Einsatz. Weitere Holzelemente, wie
Servicestationen und Regalkomponenten runden das Bild und die
Nutzung ab.

Angebot/Nutzung Unser Kellergewdlbe wird ab November zum ,,Nikolauskeller.
Die Dekoration ist traditionell in rot griin gehalten mit Holz - Nikolausen
in verschiedenen Gré3en. Dies gibt dem Raum eine gemdutlich-wohlige
Atmosphére, passend zur Weihnachtszeit. Ein idealer Raum fir
Weihnachtsfeiern jeglicher Grof3e von 6 bis 40 Personen.
Geradezu pradestiniert ist das Kellergewétlbe ab November zum
Ganseessen und erfreut sich daflir groRer Beliebtheit.

Ab Januar ist eines der Gewdlbe in dunklen Rotténen gehalten, das mit
Bildern von Rosen und Herzen dekoriert ist. Das andere Gewolbe
prasentiert sich hell und freundlich, als Vorbote des Frihlings, und ist in
sonnigen gelb und wei3 Tonen mit Tulpenbliten ausgestattet.

Die beiden Kellergewolbe unseres ,Korkenzieher” dienen uns wahrend

des Jahres als Veranstaltungsraum oder werden gelegentlich als
Restauration genutzt, wenn das Restaurant im Erdgeschol3 belegt ist.
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Kosten fur Alleinnutzung der Raumlichkeiten mit Anrechnung

Kapazitaten und Bestuhlung

Raum/Bereich m?2 Stuhl-| Klassen- Tafel/| Bankett/ Raummiete
reihen zimmer Block| Feiern [Wird zu 100% mit
dem Verzehr von
Speisen und
Getranken
verrechnet.
Restaurant o103 1 o 7 [, I ——— bis 22 Pers. | bis 26 Pers. € 500,-
Nebenraum (EG)
An Sonntagen
€ 800,-
An Feiertagen
€ 1.200,-
Café 124 M2 | ~mmmmmmmmmoe | mmmmmmmm e | oo bis 100 Pers. € 6.000,-
(EG)
Restaurant & Café mit 160 M2 | -mmmmmmmmmn | mmmmmmmen e bis 120 Pers. € 6.850,-
Westterrasse
(EG) exklusiv
Terrasse 250 M2 | =-mmmmmmmmn | oo | e bis 160 Pers. € 3.000,-
(im Sommer)
Westterrasse 24 m2 _________________________ bis 20 Pers. bis 20 Pers. € 350’_
Weinlokal Korkenzieher T 11 1 [ — bis 30 Pers. | bis 40 Pers. € 500,-
— rechts (UG)
Weinlokal Korkenzieher 17011 A [ P— bis 24 Pers. | bis 40 Pers. € 500,-
— links (UG)
Weinlokal Korkenzieher 100 m2 je 24 Pers. | bis 60 Pers. € 1.500,-
Mit 2 Kellern

— gesamt (UG)

Raummiete Restaurant-Galerie, Cafe-Galerie und Weinkeller: Sofern Sie die Raume fiir eine
geschlossene Gesellschaft alleine nutzen méchten, erheben wir eine Raummiete, die mit lhrem Verzehr
von Speisen und Getranken verrechnet wird. Ist der Verzehr niedriger als die Raummiete, wird die
Differenz zur Hohe der entsprechenden Raummiete aufgebucht. Ist die Summe Ihres Verzehrs an
Speisen und Getréanken hoher als die Raummiete, entstehen flr Sie keine weiteren Raumkosten.

* Sofern Sie die Terrasse als Flache fur lhre freie Trauung nutzen mochten oder Kaffee und
Kuchen oder Sektempfang, orientieren Sie sich bitte an dem Exklusivpreis der Terrasse als Miete.
Bendtigen Sie nur einen Teil der Terrasse, wird der Mietpreis entsprechend angepasst.
Grundsatzlich werden die Mietpreise immer zu 100 % verrechnet mit Speisen und Getranken. Sie
kdnnen Ihren Gasten etwas Leckeres zum Essen und Trinken dafiir anbieten. Sprechen Sie uns
an, wir beraten Sie hierbei gerne.
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Einige Punkte zum Beachten:

Fur ein MenU addieren Sie bitte die Preise der einzelnen Komponenten als Gesamtpreis fur lhr
individuell zusammengestelltes Menu. Bliffetpreise gelten jeweils pro Person:
Kinderbuffetpreise richten sich nach Alter der Kinder. Die Berechnung ist wie folgt:

0 -5 Jahre Buffet ohne Berechnung
6 — 12 Jahre halber Blffetpreis
ab 13 Jahren voller Buffetpreis

Die hier aufgefihrten Speisen sind fur Veranstaltungen und gréRere Gruppen gedacht. Bitte
wahlen Sie fur eine Gruppe ein einheitliches Meni aus. Ein Auswahlmeni mit zwei
verschiedenen Hauptgerichten aus dieser Bankettmappe ist moglich und wird mit einem
Aufpreis von € 3,00 pro Person und pro Gang berechnet und ist bis maximal 20 Personen
maoglich. Die Zutaten flr die Gerichte aus unserer Bankettmappe werden extra fur lhre
Winsche und Veranstaltung eingekauft und zubereitet. Sie sind nicht Bestandteil unserer
Restaurant-Speisekarte. Mochten Sie lieber & la carte essen, wahlen Sie bitte von der jeweils
gultigen Speisekarte.

Nicht nur Handwerker und Techniker haben Zuschlage. Wir weisen darauf hin, dass unser
Servicepersonal ab 0.00 Uhr mit € 80,- pro Person und Stunde zusétzlich als Nachtzuschlag
berechnet wird. Sie kénnen gerne bis maximal 2.00 Uhr bei uns feiern. Danach bitten wir Sie
die Raumlichkeit fir Aufrium- und Vorbereitungsarbeiten frei zu geben. Die groR3e Sudterrasse
darf bis 22.00 Uhr genutzt werden. Danach kdnnen Sie gerne die Westterrasse (tiberdachte
Veranda) weiterhin als Au3enbereich nutzen.

Bei Reservierungen ab 20 Personen erbitten wir eine Vorauskasse in Hohe des MenUupreises
mal Anzahl der angemeldeten Personen bis 5 Tage vor Ihrer Veranstaltung. Die Restzahlung
kann nach Rechnungsstellung per Uberweisung erfolgen.

Wir bitten darum, keine Speisen und nur nach Absprache Getranken in die Gastronomie
einzubringen.

Die einzige Ausnahme ist eine Hochzeitstorte. Wir berechnen einen Gedeckpreis (Cover
Charge) zur Deckung unserer Gemeinkosten von

€ 4,00 pro Person, sofern kein Menu oder Biiffet iber uns bezogen wird,
€ 2,50 pro Person, sofern Sie auch ein Meni oder Biiffet Gber uns bestellen.
€ 5,00 pro Person, wenn die Torte im Meni als Dessert serviert wird.

Unsere Patisserie zaubert Ihnen auch gerne eine Hochzeits-Eistorte. Sprechen Sie uns an. Wir
beraten Sie gerne. Die Kosten hierflr belaufen sich auf € 7,90 pro Person.

Dekoration:

Unsere Standarddekoration (keine Frischblumen) vom Haus ist kostenfrei flir Sie nutzbar.
Sofern wir die Tafeln fur Sie zeitaufwéandiger dekorieren sollten, berechnen wir pro Stunde und
Mitarbeiter € 50,-.Der Blumenschmuck kann Giber uns bestellt werden. Gerne durfen Sie auch
den Floristen lhrer Wahl engagieren, den Blumenschmuck fur Ihre Hochzeit zu gestalten,
anzuliefern und zu dekorieren.

Mdchten Sie lhr Hochzeits- oder Geburtstagsment bei uns verkosten, bereiten wir lhnen das
selbstverstandlich nach vorheriger Bestellung gerne zu. Das Probeessen wird grundsatzlich
normal abgerechnet.

Carsten Brauns & Anke Stephan-Brauns
Ihre Gastgeber
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Canapeés

Unser Angebot fiir Empfange:

Vier verschiedene Tapas.
Eine Spezialitat aus der spanischen Kiiche
Herzhaft pikant zubereitet.
€ 18,60

*kk

Kdstliches aus Fernost
vier raffinierte Happchen
im authentischen Geschmack der Kiiche Asiens,
auch lauwarm serviert.
€ 18,50

*kk

Tex Mex Snacks
eine kraftige, feurige Geschmacksrichtung
viererlei knusprige Fingersnacks
mit Saucen zum Dippen
€ 18,70

*kk

German Spezial
typisches aus deutschen Landen frisch zubereitet
vier kleine Appetithdppchen
nach GroRmutterchens Rezepten
€ 18,50

*kk

Warme Snacks / Cocktailbissen:

Kéasetartelettes
Geflillter Blatterteig mit Kase und Schinken
Pikant marinierte Chickenwings
vegetarische Fruhlingsrolle mit Sweet-Chilisauce
€ 5,90
pro Stick

Wrap mit Rindfleisch, Thunfisch, Geflligel oder vegetarisch gefillt
€9,90
pro Stick

*kk

Putenbrustwurfel in Kokos mit Currymayonaise
Gebackene Wirfel vom Seeteufel mit Tomatencoulis
Lammspiel3chen mit Pimento und Schalotten
Garnele im Wan Tanteig mit stf3-saurem Dip
Shrimpsspield mit Safransauce
€ 8,90
pro Stick
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Snacks pfiffig zubereitet
und schnell serviert

Tafelbrétchen wie Laugenkastanie, Vollkérndel, Kirbiskernbeisser, Laugenstangerl,
Handsemmel, Kaseweckle und Vitalschrippe.
Wir belegen alle fur Sie mit
gebeiztem Lachs und Dill-Senfsauce,
mildem Raucherschinken,
pikantem Krauterfrischkase,

franzosischem Camembert und Traube,
Tomaten-Mozzarella und Basilikum oder

Truthahnbrust mit Pfeffergurke

Bitte wahlen Sie!

€ 6,30 pro Stiick

*kk

Lauwarme Snacks

Pizzabaguette oder Spinat - Blatterteigstrudel
€5,80
*

Croissant gefullt mit Schinken und Kase
oder
Croissant gefullt mit Frischkase-Creme
je €5,40
*

Wirstchen im herzhaften Laugenteigmantel
€5,40
*

Quiche Lorraine
€ 5,80
*

Brezel natur
€2,80
*

uberbackene Brezel
mit zweierlei Kase
€ 4,80

mit Schinken und Kése
€450

mit Shrimps, Paprika und Kéase
€ 5,50

mit herzhafter Salami und Kase
€5,20

*k%x
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SufRRe Snacks

Plundertaschen
mit Apfel oder Kirschfillung
€4,50

Vanilleplunder
mit Friichten belegt
€4,50

Schokoladen - Muffin
€450

NuRRschnecken
€ 4,00

Frichtespield in Schokolade
€ 4,50

Ofenfrischer Blechkuchen

€450
Portion Sahne € 1,20

Kaffee - und Kuchenangebot

Als Pauschale bieten wir lhnen

eine Auswahl verschiedener
Creme-, Sahnetorten, Frucht- und Sandkuchen
- nach Wahl unseres Kiichenchefs -

inklusive Filterkaffee, Tee und heil3e Schokolade
pro Person werden 1,5 Stiicke Kuchen serviert

€ 17,00 pro Person

Erweiterung der Pauschale um
Kaffeespezialitaten wie z. B. Espresso, Cappuccino, Latte Macchiato, Milchkaffee
Nach lhrem Wunsch

€ 21,- pro Person

Kinderkuchenpauschale
Inklusive heil3e Schoki nach Wunsch
€ 9,00
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Auswahl an Speisen/ Flying Buffet

Mozzarella-Tomate mit Balsamicocoglace
Geflugelsatespiess mit Erdnuss
Kalbsfleischpastete mit Tomatencreme
Geflllte Roastbeefrolichen
Kleine Bruscetta mit raffiniertem Brotaufstrich
Gazpacho aus dem Glaschen
Kleine Fruhlingsrolle im Dip
Garnelenspield mit Olive
Dattel im Speckmantel
Gemuse-Quiche
Shrimps im Strudelblatt
Rindfleischwirfel mit Schalotte und Dip
Mini-Hamburger
Geflllte Gemusesackchen
Tomatensuppe im Cappucinobecher mit Sahnehdubchen

Asiatische Nudeln mit Rindfleisch in kleinen Schiusseln mit Gabel

*k%k

Dessertbuffet

Kleine Frichtefours
Schokoladenmousse mit Facher
Marinierte Kirschen im Vanilleschmand
Fruchtspiess mit Schokoladenfaden

Feine Truffelkugel im Kakaostaub
€ 51,00
pro Person
*
Kaseauswahl mit Feigensenf, Weintrauben, getrockneten Aprikosen
& Baguette/Brot im Tontopfchen
€ 18,- pro Person
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Stellen Sie Ihr individuelles Menl nach Lust, Geschmack und Anlass selbst
zusammen....
Viel Vergniugen winscht Ihnen Ihr Carsten Brauns

Amuse Gueule

gebackene Garnele
auf Tomatensalsa

*

kleines Entensackchen
an Balsamicosabayone
*

Gelee von Meeresfrichten
im Friseeherzen
Safranschaum

*

Réaucherlachstasche
mit Ketakaviar gefullt
Kartoffel-Truffelcarpaccio
*

kleines Mille Feuile
vom Kalb
auf Pimentoschaum

pro Person € 9,50
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Stellen Sie Ihr individuelles Ment nach Lust, Geschmack und Anlass selbst
zusammen....
Viel Vergnugen winscht Ihnen Ihr Carsten Brauns

Vorspeisen

Bunter Blattsalat
mit einem Dressing lhrer Wahl,
dekoriert mit frischen Krautern,
Brotcroutons und Nissen
€ 8,00

*k%k

Pyramide von gebratenem mediterranen Gemiuse
mit kleinen Mozzarellakdsekugeln
und feinen Oliven
€ 13,50

*kk

Ziegenkaseflocken
mit gerosteten Cashewkernen, Steinchampignons
und Honigfaden auf Feldsalatblattern
€ 14,90

Mini-Hamburger
mit Geflugel-Rucolafrikadelle,
pikanter Mangosalsa
und Krautersalatstrauf3
€ 15,50

*kk

Lachstatar
auf warmem Apfel-Kartoffelreibekuchen
und Zitronensauerrahm
€ 16,50

*kk

Crevettencocktail,
fein dekoriert mit Dillstrauf3,
kleinen Kirschtomaten und Zitronenschnitz
€ 15,50

*kk

Roastbeefrolichen
gefullt mit Frischkdsecreme
auf Frankfurter Griner Sauce
€ 15,80

*kk
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Vorspeisen

Shrimps-Joghurtterrine
auf Spinatsalat
mit Minz-Orangenmark
€ 16,00

*kk

Salat von heimischen Waldpilzen
mit einer Lachs-Shrimps-Praline
€ 15,90

*kk

Herzhafter Rucolasalat
mit pikantem Balsamicodressing
und gekrauterten Parmaschinkenscheiben
€ 18,90

*k%

Beet von griinem Spargel
und Tomate
mit gebratener Garnele
€ 19,90

*kk

Kalbsfiletroulade
mit Mangold
auf marinierten Fruhlingslauchspitzen
€19,90

*kk

Carpaccio vom Rinderfilet
und Zwiebeln mit getruffeltem Olivendl
und gehobeltem Parmesan
€ 19,90
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Suppeklassiker

Rinderconsommé
mit Gemuse
€ 8,50

*kk

Schweizer Kasesuppchen
mit herzhaften Brotcroutons
€ 8,90

*kk

Champignoncremesuppe
mit Schinkenwirfel
€ 8,20

*kk

Tomatencreme
mit gebackenem Mozzarella
€ 8,40

*kk

Nudelstippchen
mit Gefliigel und Krautern
€ 8,50

*kk

Apfelweinschaum
mit Calvados parfimiert
und gerQsteter Blutwurst

€ 8,60

*k%k

Feines Kartoffelstippchen
mit kleinen Wirstchen
€ 8,90

*k%k

Kirbissamtsuppe
mit Ingwer und Curry verfeinert
€ 8,80

*kk

Kartoffel-Lauchsuppe
mit Frischkase verfeinert
€8,70

*kk
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Suppenklassiker

Fladle Suppe
eine kraftige Huhnerkraftbrihe
mit Pfannkuchenstreifen und Gemise
€ 8,80

Rheingauer Rieslingstippchen
mit Winzerkl63chen
€ 9,80

*kk

Konigsteiner Hochzeitssuppe
mit kleinen Kl6Ren,
Eierstich und Gemuse
€ 9,80

*kk

Fruchtige Tomatenkraftbrihe
mit Estragon
und geflllten Teigtaschen
€ 9,60

*kk

Franzosische Zwiebelsuppe
mit K&setaler
und einem Spritzer Cognac
€ 11,00

*kk

Bretonischer Krustentierschaum
mit Meeresfriichtespiel
€ 11,50

*kk

Essenz von Steinpilzen
und Sommertriffel
€12,00

*kk

Klare Ochsenschwanzsuppe
mit altem Sherry
und Chesterstange
€ 12,00

*k%k
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Suppenklassiker mal Modern

Tomaten-Chili-Suppe
mit feinen Meatballs
€ 8,90

*kk

Avocadosamtsuppe
mit Paprika, Tomate
und Gemuserelish
€ 8,60

*kk

Kohlrabisamtsuppe
mit Ziegenkase
€ 8,50

*kk

Thai-Curry-KokosnuRRsuppe
und Thunfischscheiben
€ 8,90

*kk

Friahlingslauch — Frischkasesuppchen
mit Garnele und Pesto
€ 8,60

*kk

Legiertes Erbsenstippchen
mit warmer Gemuseterrine
€ 8,70

*kk

Nudel-Tomatensuppe
mit Kdrbis und Jacobsmuscheln
€ 9,50

*kk

Weil3e Tomatenschaumsuppe
mit Nudeltasche und Garnele
€ 9,00

*kk

Creme von Schwarzwurzeln
und Safranfaden
€ 8,60

*k%k
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Aus Neptun’s Reich

Mit buntem Gemuse gefiillte Lachsschnitte
auf Safranschaum,
dazu Kartoffelstrudel
€ 31,00
als Zwischengang
€21,00

*k%k

Thunfischsteak
auf Estragon — Tomatensauce
im Spinatnudelblatt
und kleinen Gemusen
€ 31,00
als Zwischengang
€ 21,00

Frihlingsrolle mit
Garnele und Glasnudel
auf Ingwersojasauce
€ 26,80
als Zwischengang
€17,90

*kk

Krautersaibling
mit geformten Zucchini
und Reisplatzchen
auf Pimentoschaum
€ 30,00
als Zwischengang
€ 20,00

*kk

Flusszanderfilet auf der Haut gebraten
mit Aromaten gespickt
an Tomaten-Olivensalsa, Spinatfettuccine
€ 32,30
als Zwischengang
€ 21,50

*k%k

Ostseezanderfilet
auf Senfsauce,
jungen Spinat und Reistimbale
€ 29,90
als Zwischengang
€ 20,00

*kk
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Aus Neptun’s Reich

Taunusforelle
auf Kaiserschotenragout
mit Tomate und KrokusblUtenreis
€ 28,90
als Zwischengang
€ 19,50

*k*k

Gebratenes Wolfsbarschfilet
mit Aromaten, Tomaten, Bohnenkerne,
kleine Rosmarinkartoffeln
und Oliven an Knoblauchbuttersauce
€ 34,00
als Zwischengang
€ 22,80

*kk

Seeteufelmedaillon
mit milder Pfefferkruste
aromatischen Kartoffeltaschen
und weil3em Balsamicoschaum
€ 38,00
als Zwischengang
€ 26,00

*kk

Seezungenrdlichen
auf Gurkentalern
und Kartoffelschmand
€ 35,50
als Zwischengang
€ 23,90

Jakobsmuschel im Strudelblatt
auf Haselnusspesto
mit Rucola
und gebratene Kartoffelkugeln
€ 35,60
als Zwischengang
€ 23,80

Risotto a la Macese
mit Tomaten, griinem Spargel und Thunfisch
in Mascarpone
€ 30,00
als Zwischengang
€ 20,00
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Vegetarisch gut — einzeln...

Tandoorinudeln
mit Frahlingslauch, Paprika
und Cashewkernen
in cremiger Currysauce
€ 20,00
*

Spaghettinirosti
mit Zucchini, Olive und Tomate,
uberbacken mit frischem Mozzarella
€ 19,50
*

Frittierte Tortelloni
mit Barlauchkase gefullt
auf Tomatensalsa und Raukenblatter
€ 17,80
*

Spargelravioli

mit griinen Spargelspitzen, Tomatenschmand

und Pinienkernen
€ 18,00

Garganelli Frischteignudel
in cremig-pikanter Orangensauce
mit Erbsenschoten und Schmelzkase
€ 17,90
*

Steinpilzrisotto
mit Basilikum
€ 21,00
*

Gemluselasagne
auf fruchtiger Tomatensauce
€ 19,00
*

SuRkartoffelpfanne mit Spinat
und Kichererbsen
€18,90
*
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Vegetarisch gut — einzeln...

Cous-Cous mit saurer Sahne,
Avocado und Brokkoli
€ 18,00
*

Thai Curry
mit Kichererbsen
und Reis
€ 19,90
*

Bunte Gemise-Reispfanne
mit Joghurtsauce
€ 16,90
*

Ofenfrischer Butternut-Kirbis
mit Gemuse und Kase
( saisonal )
€ 17,90
*

Spitzpaprika
gefullt mit Couscous
€ 17,00

Auberginen-Zucchini
Gratin mit Krauterdip
€17,80
*

Gefullter Tomatencrépe
mit Gorgonzolasahne
€ 15,00

*

Tortelloni mit Steinpilzfullung
in Klrbiscreme
€ 19,00

*

Gemisestrudel
auf Avocadosauce
€ 19,00
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Vegetarisch gut — einzeln...

Tomatenspaghettini
mit Kirschtomaten und
Basilikumpesto
€ 17,00
*

Gefullte Nudeltaschen
mit Feigenspalten,
Pinienkernen und Parmesan
€ 18,90
*

feine Triffelnudeln
mit Parmesanspanen
€ 19,50
*

Geflllte Crepe mit Ricotta
auf gebratenen Pfifferlingen
und Weinsabayone
€19,90
*

Buntes Gemiuse
in Filouteig gebacken

auf Apfelschmand mit getrockneten Tomaten

und Rucola
€ 18,90

Pikanter Palatschinken
mit Schafskase und Paprika gefullt
auf Tomatensauce
€ 18,80
*

Nudelbonbons
auf Gemise-Tomatenkompott
€ 17,50
*

Gebratene Schupfnudeln
mit Raclettekase und Alpenkrautersahne
€ 18,80
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Vegetarisch gut — ...oder als Menli

Meni |

Frahlingkrautersalat
mit marinierten Gemiise
und Strudelblattern

*k%k

Geflllte Crepe mit Ricotta
auf gebratenen Pfifferlingen
und Weinsabayone

*kk

Mangomousse an Fruchtspiegel
und Schokoladenspanen

€ 45,00
*

Men( |1

Kresseschaumsuppe

*k%k

Basilikumrisotto
mit Tomatenschaum

*kk

Gemiseteller mit verschiedenen Saucen
und Haloumikase

*kk

Ananassalat mit Pistazienparfait

€ 51,00
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Herzhaft fleischig

Schmorsteak ,Esterhazy®
Pikantes Rinderschmorsteak
mit Gemdisestreifen auf Rotweinjus
und Herzoginkartoffeln

€ 31,00

als Zwischengericht
€ 20,00

*k%k

Herzhafter Krustenbraten
mit einer leichten Senfsauce
mit Spargelkohl und Dauphinekartoffeln

€ 29,00

als Zwischengericht
€ 19,80

*kk

Burgunderbraten mit Dérrobstsauce
auf Karottenstiften und Kartoffelsackchen

€ 31,00

als Zwischengericht
€ 20,00

*kk

Schweinefilet im Weil3brotmantel
auf Thymianjus
Shitakepilzen und Spargelbiindchen

€ 32,50

als Zwischengericht
€ 21,80

*kk
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Herzhaft fleischig

Rinderfiletstreifen ,Stroganoff*
in einer feinen Senfsauce
mit Champignons, Gurken und Rote Beetestreifen
dazu Eierknopfle
€ 30,00

als Zwischengericht
€ 20,00

*k%k

Zuricher Geschnetzeltes
in feiner Champignonrahm
mit Romaneskoréschen
und Berner Rosti
€ 31,00

als Zwischengang
€ 20,80
*

Perlhuhnbrust
auf gebackenem Kartoffelstroh
dazu Mohnkarotten und Truffeljus
€ 33,50

als Zwischengericht
€ 22,50

*kk

Rosa gebratenes Krauterroastbeef
auf Pfeffersauce, mit gefillter Tomate
und Gratinkartoffeln
€ 33,50

als Zwischengericht
€ 22,50

*kk
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Herzhaft fleischig

Saltim Bocca von der Entenbrust
auf Feigensenfsauce
mit gefullter Nudeltasche und Parmesanplatzchen
€ 34,50

als Zwischengericht
€ 23,00

*k%k

Steirische Bergente
auf einer Backpflaumensauce mit
Kohlkdpfchen und Kartoffelnocken
€ 32,50

als Zwischengericht
€ 21,50

*kk

Hirschkalbsriicken
auf fruchtiger Hagebuttensauce
gerdstetem Broccoli und Byronkartoffeln
€ 36,70

als Zwischengericht
€ 24,50

*kk

Rehriicken im Pfifferlingsmantel
auf Preiselbeersauce
mit Romaneskordschen und Kartoffelsternen
€ 44,00

als Zwischengericht
€ 29,00

*kk

Scaloppini vom Kalb in Kartoffelspaghettini,
goldgelb gebraten auf Balsamsud
und Auberginenchips
€ 32,00

als Zwischengericht
€ 21,50
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Herzhaft fleischig

Lammricken unter der Krauterkruste
auf Dijonsenfsauce, geschmolzenen Kirschtomaten
und Olivenkartoffeln
€ 35,50

als Zwischengericht
€ 24,00

*kk

Rinderfilet gespickt mit Garnele,
Safranjus und
einem Strudelsackchen geflllt mit Gemuseragout
€ 43,50

als Zwischengericht
€ 29,--

*kk

Kalbsfilet ,auf moderne Art*
mit Gemiise gespickt
auf sahniger Morchelsauce angerichtet
dazu kleines Gemiise und Kartoffelspitzen
€ 42,50

als Zwischengericht
€ 28,00

*kk

Rinderfilet ,Wellington*
im Blatterteig gebacken
mit einer Pilz-Schinken-Duxelles
Truffeljus und geformten Zucchini
€ 36--

als Zwischengericht
€ 24,50

Truffelrisotto
in der Parmesanschale
mit gekrautertem Rinderfilet
€ 39,--

als Zwischengericht
€ 26,--
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Die SulRe Verfihrung

Creme Caramel
mit frischen Frichten umlegt
€8,70

*kk

Vanille—Rosinenauflauf mit Rotweinsauce
und gerdsteten Mandeln
€ 8,70

*kk

Cremiges Vanilleeis
mit heiRen Himbeeren
und warmer Schokoladensauce
€ 9,90

*kk

Marmorierte Schokoladenterrine
auf Waldbeerenragout
€950

*kk

Mangomousse
auf Erdbeersalat und Minze
€ 9,50

*kk

After Eightparfait
mit Schokoladenféacher
€ 8,70

*kk

Nougat—Krokantmousse
an schwarzen Johannisbeeren
€ 9,50

*kk
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Die SulRe Verfihrung

Hausgemachtes Tiramisu
mit kraftigem Espresso, feiner Mousse
und Kakaoschnee
€ 10,50

*kk

Sylter Rote Gritze
mit Vanillesauce
€ 8,90

*kk

Mascarponemousse
im karamellisierten Blatterteigkissen
und frischen Erdbeeren
€9,90

*kk

Exotischer Fruchtsalat
mit weillem Rum
und Vanillesabayone
€ 10,00

*k%k

Espressosorbet und Cappuccinomousse
in der Mandelhippe
mit Himbeerconfit
€ 10,50

*k%k

Helles und dunkles Schokoladenmousse
mit Waldfrichten
€ 11,00

Stand Januar 2024



Menulvorschlage vom Kiichenchef

Menu |

Gebratene Garnelen
mit Rucola und grinem Spargel
Krustentierschaum

*k*k

Safranessenz mit Lachstasche
und Gemuseperlen

*kk

Rinderfilet auf Wasabischaum,
roter Mangold
und gebackene Glasnudeln

*k%k

Kokosnuss-Mousse auf Blue Curacao
und Mangoragout

€ 85,00 pro Person

Menu Il

Salat von Kalbsbriesroschen
und jungen Erbsen
mit Zitronengrasjus

*kk

Blatterteigkassette
gefullt mit frischen Pfifferlingen
und Seeteufel-Medaillon

*kk

Lammricken im Krautermantel
auf Pimentoschaum,
Zucchini und Truffelkartoffeln

*kk

Delice von der Orange

€ 93,00 pro Person
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Menu Il

Karotten-Ingwer-Suppe

*k*k

Basilikumrisotto und Wolfsbarschfilet
Tomatenschaum

*kk

Kalbsfilet mit Garnelen gespickt
auf gebackenem Engelshaar
und Frihlingslauch

*kk

Dessertetagere
verschiedene Stif3speisen
raffiniert angerichtet

€ 89,00 pro Person

Menu IV

Seezungenroulade
an Radicchiosalat und Orangen-Pfeffer-Sauce

*kk

Tomatenfondue
mit gefiillten Nudeltaschen
und Estragon

k%%

Barbarie-Entenbrust
mit Sprossengemuse und einer leichten Sojasauce
Kartoffelstrudelsédcken

*kk

Mascarpone-Mousse
mit Erdbeerblume und weiliem Rumsabayone

€ 78,- pro Person
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S|Dalrgelzeit

Zeit der Geniisse

Vorspeisen

In Tomatensud gestlzter Spargel
mit Ei-Krautervinaigrette
und marinierten Léwenzahnbléattern
€ 15,50

*kk

Roulade von saftigem Schinken
und Spargel
mit einer Sauce Tatar
€ 15,80

*kk

Spargelstraufd
auf gebratenen Poulardenbrustscheiben
dazu eine rote Zwiebelmarmelade
€ 16,90

*kk

Die Liaison von Garnele und Spargel
auf Dillschmand
und Tomatenfacher
€ 21,00

*kk
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Suppen

Spargelsamtsuppe
mit Krautercroutons
€ 8,90

*kk

Legierter Spargelsud
mit Gemise
€ 8,90

*kk

Mascarpone-Schaumsuppe
mit Spargel und Schinkenwdrfel
€9,90

*kk

Die Pure Lust

Frischer Spargel im Schinkencrépemantel
und Krautersabayone
mit neuen Kartoffeln
€ 33,--

als Zwischengang
€ 22,50

*kk

Potpourri von Schweinefilet und Spargel
mit Sauce Hollandaise
und Kartoffelplatzchen
€ 32,--

als Zwischengang
€ 21,00

*k%k
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Die Pure Lust

Spargel
im Seezungenrélichen
auf Blutorangensauce
und rotem Reis
€ 36,--

als Zwischengang
€ 24,00

*k%k

Kalbsfilet mit Fruhlingskrautern
Spargelmelange mit Sauce Bearnaise
und gebratenen Kartoffelkugeln
€ 39--

als Zwischengang
€ 26,00

*kk

Spargel
mit Lammruckenfilet
in der Blatterteigkassette
auf roten Portweinjus
€ 38,--

als Zwischengang
€ 25,30
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Herbst — Winter Edition

Vorspeisen

Feldsalat mit
Himbeer—Walnussdressing,
gebratenen Steinpilzen und Krautercréutons
€ 16,50

*

Rapunzelsalat
mit Kartoffel-Speckdressing
und gebratene Ganseleber
€ 16,80

*

Gansefleisch mit Gemuse
in Gluhweinaspik
€ 13,60

*

gebratene Garnelen
im Ruccolasalatbeet
mit leichtem Pfeffer — Orangendressing
€ 19,80

*

Nuf3salat
mit gebratenem Rehkotelette
und gehobeltem Parmesan
€ 26,00

*kk

Mini-Hamburger
vom Taunushirsch
mit Orangensenf und Spargelstraufl3
€17,90
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Suppen

Rosenkohlsamtsuppe
mit Walnissen
€ 8,90

*

Cremesuppe vom Muskatkirbis
mit Crevetten
€ 9,00

*

Kartoffelrahmsuppe
mit Waldpilzen
€ 8,80

*

Wildkraftbriihe
mit TruffelkloRchen
€ 12,50

*
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Hauptgange

Brust von der Weihnachtspute
mit Apfeln und Maronen, Zimtkraut
und gebratenen Rosmarinkartoffeln

€ 29,--
*

Gefillte Gansekeule
in Balsamicosauce und Rosenkohlstrudel
dazu Serviettenknodel
€42, -
*

Knusprige Gans
mit Apfelblaukraut und Beifussauce,
Brez'nkndodel
€41,

*

Gansebrust im Kartoffelmantel
auf Pfifferling-Specksauce
und Preiselbeerkraut
€ 38,--

*

Stral3burger Hirschriicken mit Nusskruste,
gerdsteten Romanesko
und KartoffelkloRRe
€ 40,--
*

Rehrucken im Walnussmantel
auf Wirsingblatt, Thymianjus
und Kartoffelkrapfen
€ 45,00

*k%k
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Desserts

Kleiner Backapfel
mit Marzipanfullung
auf Vanillesauce und Zimteiscreme
€ 10,--

*

Apfelstrudel
mit Vanilleeis
und Zimtsauce
€ 10,--

*

Zimtmousse
auf Rumpflaumenkompott
€ 9,50

*

Lebkuchenparfait
mit Blutorangensalat
und Marzipansauce

€ 9,60

*

Warmer Auflauf vom Mandelchriststollen
auf Preiselbeersauce
und geeiste Datteln
€ 11,00

*

Gratinierte Pflaumen
mit Maple Walnul3eis
€ 10,80
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Buffet , Dolce Vita“

Wir servieren lhnen einen:

Antipasti Teller

mit verschiedenen kalten Vorspeisen
und Rucolasalat

*

Tomatensuppe
mit Basilikum und Mozzarella

*k%k

Vom Biiffet

Garnelen
nach provenzialischer Art
und Pimentoreis

*

Lammricken in Krautern
mit Zucchinispalten
und Rosmarinnudeln

*

Perlhuhnbrust mit Riccotta-Spinatfullung
auf Balsamsauce
mit gebratenen Gnocchi

*k%k
Dessert
Cappuccinoschaum mit Himbeermark

Panna Cotta mit frischen Friichten
Tiramisu
Espressoparfait

*kk

Internationales Kasebrett
Verschiedene Weich- und Rohmilchkéase
Trauben und Nisse
dazu rustikale Brotauswahl

*k%k

ab 30 Personen € 59,-- pro Person
ab 25 Personen € 60,- pro Person
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Buiffet ,la Piazza“

Scampisalat mit Artischocken und Oliven

*

Gegrillte Paprika in Olivendl mit Aromaten
*

Mozzarella Caprese
frischer Kase mit Basilikum und Tomaten

*

Spaghettinisalat ,Napoli*
Gebratene Champignons mit Knoblauch

Ruccola und Radicchio mit Italiendressing

*

Verschiedene eingelegte Gemuse und Ciabattabrot

Luftgetrockneter Schinken mit Grissini

*

Gebratene Lachswiirfel in Olivendl

*kk

Hauptgange
Penne alla Ricotta
mit frischem Ricottakase,
Basilikum, Tomaten und Peperoncine

Hahnchenbrust in Erbsensauce mit Tomatenfettuccine

*

Saltimbocca alla Romana
Kalbsschnitzel mit Parmaschinken und Salbei
in WeilRweinsauce
und gebackene Rosmarinkartoffeln

*%k%k
Dessert

Profiterolesscuro
mit Vanillecreme gefuliter
und Schokoladencreme Uberzogener
Brandteigkrapfen
*

Marinierte Kirschen mit Amarettomousse
*
Di Mascarponeeiscreme bunt dekoriert
*
Gorgonzola mit getrockneten Tomaten

ab 30 Personen €54,- pro Person
ab 25 Personen €55,- pro Person
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Ginza Bffet

Kostlichkeiten aus Fernost
Seviche vom Lachs mit Mango und Sojabohnen

Glasnudelsalat mit Bambus

*

Garnelen in Sesamdl mit Fruhlingslauch
*
Sushivariation mit eingelegtem Ingwer und Sojasauce
*

Gebratene Fleischmedaillons in Koriander mariniert

*

Sojakasesalat in suf3 - saurer Sauce

*

Asiatischer Gemiisesalat

*kk

Hauptgange

Geflillte Teigtaschen mit Hoi-Sin Sauce

*

Papageienfisch-Filet in Curry - Kokosrelish mit Basmatireis

*

Knusprige Ente nach Cantonesischer Art mit Ananas und Lauch

*

Gebackenes Schweinefleisch auf pikant - sti3er Gemusesauce

*k%k

Dessert

Ananassalat in der Frucht
*

Gebackene Banane in Honig
*
Kokosnussflan mit Mangomark
*

Exotische Fruchtplatte
*

Lychees in weillem Schokoladenmousse

ab 40 Personen € 57,- pro Person
ab 35 Personen € 58,- pro Person
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Meeresbiiffet ,Sea World“

Vorspeisen
Garnelenpyramide mit zweierlei Saucen

Rauchfischvariationen vom Holzbrett mit Sahnemeerrettich

*

Hausgebeizter Lachs auf Radicchio und Tomatencreme-fraiche

*

Shrimpscocktail in Dill- Zitronensahne

Lachscous-cous

*

Kaltgerauchertes Forellenfilet mit Preiselbeersahne

*

Gurkensalat in stiRem Rahm

*

Gemiusesalat an geftllten Eiern
*

Verschiedene Blattsalate mit raffinierten Dressings und Garnituren

*

Internationales Kasebrett mit Friichten

*k%

Suppe

Kartoffelsamtsippchen mit Krautern und Krabben

*k%

Hauptgange
Gebratenes Steinbeisserfilet in Limonenbutter, Mandelbroccoli und Mosaikreis

*

Pot au feu von Meeresfrichten

*

Seezungenfilet geflllt in Safransauce mit kleinen Kartoffeln
und glasierten Gurken

k%%

Dessert
Mousse au chocolat mit Mangomark
*

Muschelblatterteig gefillt mit Vanillecreme
*

exotischer Obstsalat und fruchtige Sorbets
*

Creme Caramel

*k%k

ab 40 Personen € 59,-- pro Person
ab 35 Personen € 61,- pro Person

Fur Nichtfischesser ersetzen wir lhnen gerne die Fischgerichte gegen gleichwertige
Fleischspezialitaten.
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Biiffet ,Route 66“

Garnelenspiefl3chen mit Gurke und Dip

Knackige Salate mit American Dressing
und Garnituren

*

Tomatensalat in Paprikarelish
*
Gegrillte Auberginenroulade mit Olivendl
*

Cheddarkéasesalat mit roten Zwiebeln

*

Geflugelsalat , Teufelsart"
Eingelegte Paprika mit Aromaten

Maissalat mit Kidney Bohnen

*k%k

Warme Hauptgange
GefIUgeIspieB*in Latinpepper
Gefullter SchweinerUcIien mit Barbequesauce
Buffalo Chickenbreast irl pikanter Gemusesauce

Sudamerikanische Gemusepfanne mit Rindfleisch

Beilagen

Griine Bohnen in Kréauterbutter

*

Wirzige Kartoffelspalten

Uberbackene Tomaten

*

Gebackene Zwiebelringe mit Sour Cream

*k%k

Dessert

Coffee Icecream Timbale mit Whiskeysauce

*

Creme Caramel

*

Schokoladenbrownies mit Himbeermark

Exotisches Frichtecrudité

*k%k

ab 30 Personen € 55,-- pro Person
ab 25 Personen € 56,-- pro Person
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Buffet , Sunset Boulevard”

Gemusesticks mit verschiedenen Dips

Shrimpscocktail in Amerikanischer Cocktailsauce

*

Gebratene Hahnchenschenkel mit Rauchbarbeque

*

Salat von sonnengereiften Tomaten und sifRem Mais
Etagere von Paprika, Zucchini und Aubergine
Kirschtomatensalat mit Boccochini und Basilikum

Frische Blattsalate aus dem Bastkorb mit raffinierten Dressings

*kk

Hauptgange

Lammkotelette mit Knoblauchjus
Gegrillter Garnelenspiel3 mit Zitronendip

Maispoulardenbrustfilet mit Café de Paris-Butter und
franzdsischen Kaiserschoten

*

Red Snapperfilet ,,Creolisch®

Angus Rinderfiletmedaillon mit Paprikasalsa
Beilagen
Ofenkartoffel mit Sauerrahm
gefullte Tomaten Uberbacken
Ratatouillegemuse

pikanter Chilireis

*kk

Dessert
American Cheesecreme mit Mangogelee
Erdbeersalat mit Mandeln

Orangenfilets in Camparigelee und Pistazien

Icecream

Internationale Kaseauswahl vom Brett, mit Trauben und Feigensenf
**k%k

ab 30 Personen € 60-- pro Person
ab 25 Personen € 61,-- pro Person
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Frankfurter Apfelweinbiffet

Herzhafter Dielenrauchschinken vom Holzbrett
mit Mixed Pickles und Meerrettich

Gerauchertes Forellenfilet r’rlit Kapern und Zwiebelringen
Frankfurter WUrstc*;henkette mit Senf
Rindfleisch in Frank*furter Griner Sauce
TeIIerIinsensaIat*mit Apfelspalten
Sachsenhauier Wourstsalat

Kartoffelspecksalat

*k%

Suppe

Deftiger Frankfurter Linseneintopf

*k%k

Hauptgange

Spanferkelriicken in Apfelweinjus
mit Kraut und Bratkartoffeln

*

Woi Hahnchen in Rahm

mit glasierten Trauben und Eiernudeln
*

Flusszander auf Blattspinat mit Senfsauce
und Krauterkartoffeln

*kk

Dessert

Apfelweincreme mit Waldfrichten

*

Frankfurter Kranz mit Himbeermark
*

Gebackene Quarkbéallchen mit Zimtzucker
*

Geflllter Pfannkuchen mit Vanillesauce

*

Handkase mit Musik

*kk

ab 30 Personen € 49,-- pro Person
ab 25 Personen € 50,-- pro Person
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Bernerbiiffet

Salat von Flusszander und Schweizer Alpenkrauter

*

Bindnerfleisch mit eingelegten Senffriichten
und rosa gebratenen Maibockmedaillons
*

Berglinsensalat in Himbeerdressing
*

Schweizer Wurstsalat

*

Gerauchertes Bodenseefelchen mit Preiselbeermeerrettich

*

Luftgetrocknete Knackwirste im Bastkorb

*k%

Suppe

Graubindner Gerstensuppe

Hauptgange

Zuricher Geschnetzeltes
in Champignonrahmsauce
mit kleinem Bernerrosti
*
Gebratenes Eglifilet
mit Zitronen—Bultter,
Romaneskordéschen und Krauterreis
*
Schweizer Sahneschnitzel
mit Raclettekase Uberbacken,
dazu Eierknopfili

*k%k

Dessert

Bircher Muslicreme mit Fruchtsaucen

Tobleroneeiscreme
Salat von Bodenseeobst mit Enzian
Nusslipudding mit Sahne

Schweizer Bergkase mit Trauben

*kk

ab 30 Personen € 52,-- pro Person
ab 25 Personen € 53,-- pro Person
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Fit for Fun

Gemuseterrine mit Lachsrosen umlegt
Wasabischaum

*

Eier in Griiner Sauce

*

Spargelsalat mit Shrimps

Wald-Pilzgelee im Kressenest mit Tomaten-Creme-fraiche

*

Griunkernsalat mit Safranvinaigrette
*

Gemiusesalat mit Schinkenstreifen

*

verschiedene Blattsalate mit dreierlei Dressing und Garnituren

*k%

Suppe

Karotten-Ingwersuppe

*k%k

Hauptgdnge

Vollkorn-Kartoffelrgsti mit Tomaten-Olivenragout

*

gebratener Tofu mit Garnelen und Frihlingslauch
Wilder Reis
*

Poulardenbrustfilet mit Gemisenudeln und Rucolasauce

*k%k

Dessert
Obstpyramide
*
Joghurtterrine mit Kiwi
*

Muslicreme mit Erdbeermark
*
Backpflaumensalat und Orange
*
Frischkdsecreme mit Zimt

*

ab 30 Personen € 46,-- pro Person
ab 25 Personen € 47,-- pro Person
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Grillblffet
Frische Blattsalate aus dem Bastkorb mit raffinierten Dressings
Kartoffelspecksalat
hausgemachter Nudelsalat mit Wirstchen
bunte Auswahl an Brotchen und Chiabatta
Kirschtomatensalat mit Boccochini und Basilikum
Etagere von Paprika, Aubergine und Zuccini
gebratene Champignons mit Knoblauch

Mozzarella Caprese
frischer Kése mit Basilikum und Tomaten

Geflugelsalat , Teufelsart"
Maissalat mit Kidney Bohnen
Hauptgange
kleine Bratwurstschnecken mit Krautersenf
Maispoulardenbrustfilet mit Cafe de Paris-Butter
Angus Rinderfiletmedaillon mit Paprikasalsa
Lachsfilet vom Grill
Beilagen
Ofenkartoffel mit Sour-cream
Grilltomaten
Pommes frites
Dessert
Mousse au choccolat mit Mangomark
Icecream
Panna Cotta mit frischen Friichten
Buffetpreis pro Person € 51,00
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Kasebulffetempfehlung

Internationales Kasebrett
mit verschiedenen
Weich- und Rohmilchkasen
Trauben und Nussen
dazu rustikale Brotauswahl

*k%
Zum Abrunden eines perfekten Essens

€ 18,--
pro Person

*kk

Zur Erweiterung der Buffetauswabhl

€7,90
pro Person

*kk

Spiel3en Sie zweierlei Bratwurst,
- Rinds- und Tharinger Bratwurst -
kronen diesen mit fruchtig-pikanter Tomaten-Currysauce
und vollenden mit dreierlei verschiedenen
Curryspezialitdten nach lhrer Wahl!

Sie sind der Curry- King!

€ 9,00 pro Person als Snackbliffet
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Suppenangebot fir die Nacht

Aus unserem Suppentopf
vom Biiffet
pro Person
€9,90

mit
mit Brot und Brotchenauswabhl

herzhafte Gulaschsuppe

*kk

fruchtige Tomatencremesuppe

*kk

Kartoffellauchsuppe mit Crevetten

*kk

Seafood Gumbo
Pikante Meeresfrichtesuppe

*kk

Thailandische Currysuppe

k%%

Chili con Carne
mit Sauerrahm und Tacco’s

*kk
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Biiffet
Christkindlsmarkt

Vorspeisen
Broccoli mariniert mit Pinienkernen
Waldpilzsalat mit Krautern
Meeresfrichte mit Sellerie und Paprika

Rauchfischplatte mit pochiertem Lachs und gefullten Crépe

Fenchelsalat mit Orangenfilet’s
Feldsalat angemacht mit Speck—Kartoffeldressing
Knackige Blattsalate mit Dressing und Garnituren

Wildterrine mit Friichten und Nissen

*kk

Suppe

Steinpilzrahmsuppe

*kk

Hauptgange
Hasenpfeffer in einer Walnusssauce
mit Schwarzwurzelgemuse
und Kartoffelgratin

*kk

Gans gefillt mit Orangen, Apfeln
und Aromaten auf Lebkuchensauce
mit Speckkohl und Spatzle

*kk

Saibling mit Limonen—Minzsauce
auf Blattspinat
und Reistrio

*kk

Dessert
Rotweinbirne gefllt mit Zimtmousse
Griel3flammerie auf Himbeeren
Marzipaneisroulade
Apfelstrudel mit Vanillesauce

ab 30 Personen € 61,- pro Person
ab 25 Personen € 62,-- pro Person
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Morgenstern

Vorspeisen
Gerauchertes Forellenfilet mit Meerrettichsahne

*

Entenbrust mariniert auf Zwiebelmarmelade

*

Wildterrine mit Sauce Cumberland

*

Kirbissalat mit rosa Pfeffer

*

Salat von getrogkneten Feigen
Artischockenbdden mi} Crevettensalat gefullt
Walldczrfsalat
Blattsalat mit Dress*ing und Garnituren

franzosisches Kasebrett mit Trauben und Nissen
*%%
Suppe
Krustentierschaum
*%k%

Hauptgange

Hirschricken
mit Preiselbeeren
Apfelrotkraut und Serviettenknodel
*k%k
Kalbshaxenfleisch in cremiger Sauce
dazu Wirsing-Pilzgemuse

und Spatzle

*k%
Meeresfrichteblankett
in Gewdrztraminer, Blattspinat

mit schwarz - weiRem Reis
*%%

Dessert
Apfelpie mit Eiscreme
Sternanismousse;' mit Blutorangen
geeister Cbriststollen
Pflaumengritze mit Vanille-Zimtsauce

Schokoladenmousse mit frischer Sahne

*kk

ab 30 Personen € 62,-- pro Person
ab 25 Personen € 63,-- pro Person
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Wir starten mit einer
Feuerzangenbowle als Aperitif

Biiffet
,Santa Claus”

Vorspeisen
Heringssalat in Tomatencreme
Lachsterrine mit geraucherten Heilbutt, umlegt und Safrancreme-fraiche

Kasseler gefillt mit Backpflaumen
und Zimtkurbis

Binderfleisch mit Melone
Rotkrautsalat mit Pinienkernen
Schinkensalat mit Gemuse und Krautern
Apfel-Selleriesalat

Feldsalat mit Kartoffeldressing und Speck

*k%

Suppe

Rosenkohlsamtsuppe

*k%k

Warme Gerichte

Aus dem Wok:
Garnelen und Geflugel in Soja-Chilisauce mit Safranreis

Kalbsschnitzel in Gewiirzsauce
Maronen und Sauerkrautstrudel

Thunfischsteak mit Krautersabayone Uberbacken
dazu winterlicher Gemuseauswahl und Korianderkartoffeln

*k%k

Dessert
Zimteis mit Rumpflaumen
Lebkuchenmousse
Rotweincreme
Winterapfelauflauf mit Vanillesauce

Verschiedene Nusskase mit Trauben vom Brett
*k%
€ 68,-- pro Person inklusive Feuerzangenbowle ab 30 Personen
€ 62,-- pro Person ohne Feuerzangenbowle ab 30 Personen
ab 25 Personen jeweils Aufpreis € 2,-
Stand Januar 2024



Selters Culinaria Classic, Leicht oder Naturelle
Selters Culinaria Classic, Leicht oder Naturelle
Apfelsaftschorle

Apfelsaftschorle

Apfelsaftschorle

Fanta

Coca-Cola**, Coca-Cola-Light** und Zero**, Fanta
Spezi**(Mezzo Mix)

Schweppes Bitter Lemon*, Tonic Water, Ginger Ale

Niehoffs Vaihinger Fair Trade Orangensaft

Niehoffs Vaihinger Apfelsaft naturtriib (BIO)

Niehoffs Vaihinger versch.Safte und Nektare im Glas
Maracuja, Schwarze Johannisbeer, Rhabarber
Traubensatft rot, Orange und Apfel

als Schorle

A Sofosie F locAondons
Clausthaler Classic oder Clausthaler Radler

Jever Fun alkoholfrei
Schofferhofer Hefeweizen alkoholfrei

Liter

0,75 Fl.
0,25 Fl.
0,2
0,33
0,50
0,20 FI.
0,33 Fl.
0,33 Fl.
0,20 FI.

0,20 FI.
0,20 FI.
0,30
0,40

0,30
0,40

0,33
0,33
0,50

Radeberger Pilsener
Schofferhofer Hefeweizen
Sion Koélsch

Bayrisch hell

Rapp's Apfelwein

Rapp's Apfelwein
Weinschorle

g

Martini bianco, rosso, extra dry, d'oro

Pernod

Cynar

Sherry Manzanilla Charito Hidalgo oder
Sherry Amontillado Hidalgo

Portwein Dry White oder Ruby van der Nieport
Aperol

Campari

0,30
0,50
0,20
0,50 FI.
0,25
0,50
0,25

5cl
4 cl
4 cl

5¢cl
5cl
4 cl
4 cl

7,90
3,20
3,00
4,20
5,90
4,00
4,90
4,90
3,50

4,20
4,20
4,90
5,90

4,60
5,60

4,20
4,50
5,80

4,40
5,90
3,30
5,90
3,20
5,00
7,80

7,50
6,00
6,00

8,50
9,00
6,50
8,50
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% Wiime - %%&m € 02 Liter

Riesling feinherb € 7,80
Weingut Michael Trenz, Johannisberg, Rheingau

Feinfruchtige Frische, Eleganz und Leichtigkeit. Noten von Apfel, Pfirsich

und Lindenblute

Riesling trocken € 7,60
Weingut Michael Trenz, Johannisberg, Rheingau

Zarte Saure, Klarheit und Finesse. Ein gehobener Schoppen aus Johannisberg.
Noten von Pfirsich, Grapefruit und Zitrone

Grauburgunder trocken € 7,60
Ruppertsberger Winzerverein Pfalz

Ein eleganter Grauburgunder, ausgesprochen duftig, mit feiner

Frucht und zartem Korper.

WeilRburgunder trocken Gutswein € 8,60
Winzerhof Thorle, Saulheim, Rheinhessen
Mineralisch frisch und feinfruchtig

Colombard-Sauvignon blanc € 7,50
Domaine de Menard, Bretagne-d"’Armagnac, Gascogne, Frankreich

Herrlich frisch mit ausgewogenem Geschmack, sehr fein und schlank

mit mineralischem Finish.

Chardonnay IGT € 7,80
Corte Giara (Allegrini), Veneto, Italien
Frisch und zugleich vollmundig, leichte Saure

Pinot Grigio, "Comtessa Camilla" € 7,80
Camillo Vini, Abruzzen, Italien
Leichter Pinot Grigio, duftig in der Nase, mit Noten von Melone und Birne.

Caprice de Colombelle € 7,00
Cascongne Blanc 2020

Noten von Ananas, Birne, Apfel und Walnuss sowie Grapefruit, Im

Geschmack ausgewogen und schlank mit erfrischendem Finish.

Pinot Blanc, Markus Molitor, Mosel € 9,50
Feiner Weillburgunder von sanfter Textur. Frische und elegante

Fruchtigkeit. Dezentes Bukett von Walnuss und Birne, erfrischend,

perfekt ausbalanciert, feiner Nachhall. Herrlich zu Fischgerichten.

Pouilly-Fumé, Herve Seguin, Loire € 13,90
Hervé Seguin zahlt zu den besten Winzern der Appellation Pouilly-Fumé.

Gegentiber des Stadtchens Sancerre gelegen erbringt der Sauvignon Blanc

hier wirzigere und fruchtigere Gewachse mit einem leichten rauchigen Einschlag.

Lugana Cromalgo, Corte Sermana, Lombardei € 11,90

Inbegriff eines unkomplizierten Luganas, dabei sehr fein.
Leichtigkeit mit Stil, Eleganz auf der Zunge.

Stand September 2023
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Portugieser WeilRherbst mild € 6,90
Wachenheimer Mandelgarten, Winzergen. Wachtenburg Pfalz
Fruchtbetonter Weil3herbst mit wenig Saure, weicher Korper

Lagrimas de Bhilar € 8,50
DSG Vineyards Navarra - Spanien

Der Rosé fasziniert durch seine brillante intensive Farbe und seinen

opulenten Duft. Grol3e Eleganz am Gaumen. Viel Frucht. Der kraftvolle

Korper und der erstaunliche Nachhall machen ihn auch fir Rotweinliebhaber

begehrenswert.

Rosé, € 8,20
Weingut Trenz, Johannisberg, Rheingau

Feinfruchtig, Elegant, zarte Leichtigkeit.

Noten von Erdbeere, rote Johannisbeeren und Limette

Dornfelder trocken € 7,70
Weingut Geil i.Erben, Bechtheim, Rheinhessen

Samtige dicht gewobene Frucht mit Anklangen von Kirsche.

Vollmundiges Mundgefihl mit animierendem frischen Finish. Noten von

Kirsche, Brombeere und Mandel

Schwarzriesling, Kabinett mild € 7,80
Schlosskellerei Affaltrach, Wirtemberg

Feinfruchtig mit zarter StiRe. Elegant und schlank, dabei wenig Tannine.

Noten von Erdbeere, Mandel und Orangenschale

LePlan Classic Merlot € 7,50
Vermeersch, Rhone, Frankreich

Feiner Duft nach roten Beeren, im Mund vollmundig und frisch mit dezenten

Fruchtnoten und guter Struktur. Noten von Pflaume, schwarze Johannisbeere,

Leder, Kirsche und Vanille

Barbera d"Alba Ridaroca, Piemont, Italien € 9,90
Saftiger Barbera mit fruchtbetontem Koérper. Im Edelstahl ausgebaut

mit einem kleinen Anteil von 10 % Barrique. Klarer Ausdruck. Feine Lange.

Harmonie von Frucht und Frische, geschmeidig. Besonders gut zu Wildgerichten.

Noten von Kirsche, Waldbeeren, Veilchen und Triffel

Pinot Noir 2017 Chat Sauvage € 14,90
Spéatburgunder von markanter Art. Dezenter Holzton, eleganter Korper,

konzentrierte, frische Frucht. Feine Lange. Aufstrebendes Weingut in Johannisberg

mit besten Lagen. Ehrgeiziges Projekt, das Rotweine in burgundischem Stil erzeugt.
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CRITERA Primitivo € 9,00
Schola Sarmenti, Nardo, Apulien, Italien

Ausdrucksvoller Primitivo von schoner Reife. Langer Nachhall, Noten von

Kirsche, Himbeere, Veilchen, Thymian und Zimt

Cabernet Sauvignon € 8,90
La Forge Estate, Languedoc.
Saftig, rassig, edel mit opulenter Frucht

Cotes du Rhone € 8,90
Domaine La Bastide Saint Dominique, Frankreich Rhéne

Cuvee von 80% Grenache, 20% Syrah Feines Bukett mit intensivem Duft nach

Beeren und Gewirzen. Im Geschmack rund und weich mit seidigen Tanninen.

Noten von Himbeere, Brombeere, rote Beere, Thymian, Schokolade, wei3er Pfeffer.

Ofirndiosson

Riesling QbA trocken 0,75 28,00
Weingut Geil I. Erben, Bechtheim
Fruchtbetont, duftiges Bukett, voller Geschmack

Liter €

WeilRburgunder trocken Gutswein 0,75 32,00
Winzerhof Thorle, Saulheim
Mineralisch frisch und feinfruchtig

Chardonnay trocken 0,75 32,00
Johannes Balzhauser, Alsheim

Reif, aber nicht fett. Frisch und elegant. Klarer Ausdruck. Feine Fruchtaromen,

die an Birne und Banane erinnern. Filigrane Saurestruktur. Gute Lange.

Aromen von Banane, Feuerstein, Birne, Mandel, Zitronenschale, Vanille, Anis

und Joghurt

Wild Wedding 0,75 29,50
Lisa Bunn, Nierstein

Das Cuvee von Sauvignon Blanc und Scheurebe ist ein fein duftiger Wein

mit frischer Saure mit Noten von Stachelbeeren, Gras, Mirabelle, Mandarine,
Cassisblatt,Melone und Zitrone
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Grauburgunder trocken 0,75 26,00
Ruppertsberger Winzerverein Pfalz
Ein eleganter Grauburgunder, ausgesprochen duftig,

mit feiner Frucht und zartem Korper

Chardonnay & Weilsburgunder trocken 0,75 31,00
Weingut Stefan Meyer, Rhodt, Pfalz

Fruchtig frischer Wein mit elegantem Koérper. Cremig fein, schén aromatisch,

tolle Harmonie, Terrassenwein. Noten von weil3en Johannisbeeren, Nuss, Kiwi,

Banane, weil3er Pfeffer, Butter und Mineralien

Grauburgunder trocken 0,75 32,00
Weingut Stefan Meyer, Rhodt, Pfalz

Cremig-fruchtig eleganter Wein mit ausgepragtem Korper, dabei elegant und geschmeidig.
Abwechslungsreich, frisch mit steinig-mineralischem Finale. Lecker!

Mot

Pinot Blanc, Markus Molitor, Mosel € 35,00
Feiner Weiltburgunder von sanfter Textur. Frische und elegante Fruchtigkeit.

Dezentes Bukett von Walnuss und Birne, erfrischend, perfekt ausbalanciert,

feiner Nachhall. Herrlich zu Fischgerichten.

Doingpaee

Terra Nostra Riesling trocken 0,75 38,00
Weingut Johannishof

Ein besonderer Riesling mit feinem Fruchtschmelz und wenig Saure. Intensive

Frucht, die an Aprikose erinnert. Edle rauchige Noten. Geschmeidige Frische.

Riesling trocken Qba 0,75 47,00
Weingut Robert Weil

Rassiger Riesling mit feinem Fruchtbouquet. Eine Mischung aus

reifen Zitrusfrichten, Weinbergpfirsichen und zarten Bliten. Am

Gaumen angenehm frisch und saftig. Ein vielseitiger Essensbegleiter

Riesling Kabinett feinherb 0,75 33,00
Weingut Michael Trenz, Johannisberg

Feinfruchtige Frische, Eleganz und Leichtigkeit.

Noten von Apfel, Pfirsich und Lindenblite
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Slors

Pinot Grigio "Comtessa Camilla" 0,75 27,00
Camillo Vini, Abruzzen, Italien

Leichter Pinot Grigio, duftig in der Nase,

am Gaumen zeigen sich Noten von Melone und Birne

Sauvignon Blanc 0,75 28,00
Vigna Dogarina, Veneto

Feiner schlanker Wein mit viel Aroma und zarter ausgewogener Saure.

Im Duft frische Frucht, im Gaumen charmant, mild und geschmeidig.

Noten von Stachelbeere, Birne, Melone und Salbei

Chardonnay IGT 0,75 26,00
Corte Giara (Allegrini) Veneto

Trocken, volimundig, weicher Kérper, dezente Frucht.

Typischer Chardonnay aus dem Keller des berihmtern Amarone-Machers Allegrini.

Lugana Cromalgo, Corte Sermana, Lombardei 0,75 42,00
Inbegriff eines unkomplizierten Luganas, dabei sehr fein.
Leichtigkeit mit Stil, Eleganz auf der Zunge.

Bianco "Soave" San Cassiano , Italien, Venetien 0,75 29,00
Der neue Soave von Mirko Sella ist auRergewohnlich gut.

Der Bianco begeistert mit seiner aromatischen Flle und vollem,

saftigen Mundgeflhl. Ein Straufd von exotischen Friichten verziickt im Mittelteil.

Die feine Mineralitdt zum Schluss vervollstandigt das authentisch italienische Weinerlebnis.

G’

Colombard-Sauvignon blanc 0,75 26,00
Domaine de Menard, Bretagne-d"Armagnac, Gascogne, Frankreich

Herrlich frisch mit ausgewogenem Geschmack, sehr fein und schlank

mit mineralischem Finish.

Sauvignon Blanc 0,75 32,00
Domaine des Echardieres, Loire

Brillanter Duft, sehr fein und angenehm. Grof3zuigige Frucht, dabei schlank und

Von feinster Stilistik. Saftig, lecker. Angenehm klar mit feiner Saure im Abgang.

Pouilly-Fumé, Herve Seguin, Loire 0,75 51,00
Hervé Seguin zahlt zu den besten Winzern der Appellation Pouilly-Fumé.

Gegentber des Stadtchens Sancerre gelegen erbringt der Sauvignon blanc

hier wirzigere und fruchtigere Gewéchse mit einem leichten rauchigen Einschlag.
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Caprice de Colombelle 0,75 25,00
Cascogne Blanc

Noten von Ananas, Birne, Apfel und Walnuss sowie Grapefruit, Im

Geschmack ausgewogen und schlank mit erfrischendem Finish.

Picpoul de Pinet 2020 Felines Jourdan 0,75 29,00
Ein sudfranzdsischer Klassiker. Mediterrane Wirze. Kompakt.

Ein Hauch von exotischer Frucht. Feine Saure,

deshalb beliebt zu Meeresfriichten aller Art (besonders Miesmuscheln und Austern).

Beaujolais-Villages blanc Domaine des Nugues 0,75 41,00
Beaujolais Bourgogne

Sehr fein abgestimmter Chardonnay. Klassischer, edler Stil.

Dezente Frucht, frische kalkige Noten, abgerundete Saure.

Tolle, elegante Balance. Filigran gut. Ein wei3er Beaujolais.

DB

Spatburgunder Weil3herbst 0,75 26,00
Weingut Geil i. Erben

Bechtheimer Heiligkreuz Rheinhessen

Milder WeilRherbst mit elegantem Kdrper. Feine Fruchtsufie, schon leicht.

Lagrimas de Bhilar 0,75 29,00
DSG Vineyards, Navarra

Der Rosé ist der Saftabzug alter Garnacha-Reben. Er fasziniert durch seine brillante
intensive Roséfarbe und seinen opulenten Duft. Gro3e Eleganz am Gaumen. Viel Frucht.

Old Skool Rosé Andres, Deidesheim, Pfalz 0,75 29,00
Klar und frisch. Ein sehr reizvoller Rosé. Ganz eigene Art, Avantgarde.

Er ist fruchtig aber auch wieder nicht. Feine Mineralitat. New Style.

Pure Frische. Sehr gut. Michael und Thomas Andres arbeiten biologisch,

erganzt um biodynamische Grundséatze.

Rosé, 0,75 28,00
Weingut Trenz, Johannisberg, Rheingau

Feinfruchtig, Elegant, zarte Leichtigkeit

Noten von Erdbeere, rote Johannisbeeren und Limette
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Schwarzriesling 0,75 27,00
Schlosskellerei Affaltrach

Feinfruchtig mit zarter StiRe. Elegant und schlank, dabei wenig Tannine.

Noten von Erdbeere, Mandel und Orangenschale

Dornfelder trocken 0,75 27,00
Weingut Geil i.Erben, Bechtheim, Rheinhessen

Samtige dicht gewobene Frucht mit Anklangen von Kirsche. Volimundiges Mundgefuhl mit
animierendem frischen Finish. Noten von Kirsche, Brombeere und Mandel

Pinot Noir Rheingau, Chat Sauvage, Rheingau 0,75 54,00
Spéatburgunder von markanter Art. Dezenter Holzton, eleganter Korper,

konzentrierte, frische Frucht. Feine Lange.

Aufstrebendes Weingut in Johannisberg mit besten Lagen.

Ehrgeiziges Projekt, das Rotweine in burgundischem Stil erzeugt.

Pt as Siarion

Tempranillo Paso a Paso Bodegas Volver 0,75 26,00
Castilla-La Mancha, Spanien

In der Farbe fast schwarz mit violetten Reflexen.

Im Mund schon frisch mit attraktiver Frucht. Komplexe Unternoten.

Sehr ausgewogen und charmant. Easy to drink in bester Manier.

Rioja crianza 0,75 39,00
Martinez Bujanda, Rioja, Spanien

Fein gereifter Rotwein von edler Herkunft. Schéne Balance zwischen

Kraft, Frucht und Wirze. Noten von Himbeere, Vanille und Holz.

O troeire aws Srlors

Chianti Colli Senesi 0,75 34,00
Tenuta le Calcinaie, Toskana

Frischer Chianti mit dem typischen Saurebiss und Aromen von

Waldbeeren und Weichselkirschen. Biologischer Anbau seit 1994.

Barbera d"Alba, Ridaroca, Piemont, Italien 0,75 36,00
Saftiger Barbera mit fruchtbetontem Korper. Im Edelstahl ausgebaut

mit einem kleinen Anteil von 10 % Barrique. Klarer Ausdruck. Feine Lange.

Harmonie von Frucht und Frische, geschmeidig. Besonders gut zu Wildgerichten.

Noten von Kirsche, Waldbeeren, Veilchen und Triffel

Sangiovese, Elisabetta di Brunetti Luigi, Toscana 0,751 45,00

Typisches Sangiovese-Bukett mit intensiven Noten. Kraftvoll, feinbitter,
stoffige Tannine. Italienisch traditionell. Zwolf Monate Ausbau im Barrique.
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CRITERA Primitivo 0,75 33,00
Schola Sarmenti, Nardo, Apulien, Italien

Ausdrucksvoller Primitivo von schoner Reife. Langer Nachhall, Noten von Kirsche,

Himbeere, Veilchen, Thymian und Zimt

Ripasso 0,75 52,00
San Cassiano, Mezzane, Veneto, Italien

Geschmeidig, klassischer Korper, fest mit feiner Frucht. Noten von Brombeere,

Pflaume und Kastanie

Amarone 2016 San Cassiano 0,75 85,00
70 % Corvina, 5 % Molinara, 25% Rondinella.

Die Trauben fir diesen edlen Wein wurden 120 Tage lang getrocknet,

um das unvergleichliche Aroma und die majestatische Fille des Weines zu erreichen.
Konzentrierte, samtige Frucht, vollmundig, sehr langer Nachgeschmack.

Ein Wein fir besondere Momente. Toll zu Bitterschokolade.

24 Monate im 500 Liter Eichenfass und 12 Monate in der Flasche ausgebaut.

%m W Liter €

Cabernet Syrah La Croisade 0,75 30,00
La Cave des Vignerons de Cruzy, Languedoc

Charme und Finesse. Reiches Bukett mit Noten von Waldbeeren und Vanille,

runder Korper mit wenig Tanninen. Geschmeidiger Nachhall. Samt und Seide.

LePlan Classic Merlot, Vermeersch, Rhone 0,75 27,00
Feiner Duft nach roten Beeren, im Mund vollmundig und frisch mit dezenten

Fruchtnoten und guter Struktur. Noten von Pflaume, Schwarze Johannisbeere,

Leder, Kirsche und Vanille

Cabernet Sauvignon 0,75 32,00
La Forge Estate, Languedoc.
Saftig, rassig, edel mit opulenter Frucht

Cotes du Rhéne 0,75 32,00
Domaine La Bastide Saint Dominique, Frankreich Rhéne

Cuvee von 80% Grenache, 20% Syrah Feines Bukett mit intensivem Duft nach Beeren und
Gewdlrzen. Im Geschmack rund und weich mit seidigen Tanninen. Noten von Himbeere, Brombeere,
rote Beere, Thymian, Schokolade, weil3er Pfeffer.

Chéateau du Bergey Cuvée Tradition Fronsac, Bordeaux 0,75 43,00
Schone dunkle Farbe mit leuchtendem Violett am Rand.

Attraktives Bukett wie das Piree von reifen Beeren. Im Mund weich und frisch,
abwechslungsreiche Aromen, sehr klar, Tannine reif und gut eingebunden.

Moderner Bordeaux! Ein Trinkgenuss.
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Hausmarkesekt Riesling extra trocken 0,75 28,90
Weingut Allendorf VDP, Rheingau 0,10 6,50
Pinot Blanc Brut Sekt BIO Strauch, Sektmanufaktur 0,75 51,00
Deutschlands erste Bio-Sektkellerei 0,10 8,90
Cremant de Bourgogne brut 0,75 46,00
Cave de Lugny Frankreich, Bourgogne Crémant 0,10 8,50
PEACH alkoholfrei Sekt mit Pfirsicharoma 0,75 25,00
Carl Jung Schloss Boosenberg, Riidesheim 0,10 5,50
Trenz-Zero alkoholfreier Sekt 0,75 26,00
Weingut Michael Trenz, Johannishof, Rheingau 0,10 5,90
Prosecco Vigna DOGARINA 0,75 35,00
100% Brut Spumante 0,10 7,50
Prosecco Ca di Pietrarosé 0,75 35,00
Spumante brut Vigna Dogarina, Veneto, Italien 0,10 7,50
Aperol Sprizz Prosecco mit Aperol und Wasser 0,40 9,90
Hugo, Prosecco mit Holunderblitensirup Minze und Zitrone 0,40 9,90
Lillet Berry 0,25 8,60
Wzﬂ Liter €
Brut Tradition Pierre Laurent, Frankreich 0,10 15,00
Brut Tradition Pierre Laurent, Frankreich 0,375 49,00
Brut Tradition Pierre Laurent, Frankreich 0,75 89,00

Stand September 2023



M pindine

Tasse Schimli AZUL Kaffee

Kannchen AZUL Kaffee - Filterkaffee
Kannchen Schumli AZUL Kaffee

Azuco Tasse Trinkschokolade dunkel

Azuco Becher Trinkschokolade dunkel
Schokolino - Schokolade mit einem Espresso
Geeister Schokolino fur heile Sommertage
Café au lait / Milchkaffee, klein

Café au lait / Milchkaffee, grof3

Tasse Cappuccino

Tasse Cappuccino mit Sahne

Tasse Cappuccino, grof3

Doppelter Espresso

Espresso

Ristretto

Espresso Macchiato

Latte Macchiato

Geeister Latte Macchiato fur heile Sommertage

Latte Macchiato mit Sirup
Chai Latte - Unsere heif3e Gewirzmilch

3,50
5,40
6,50
4,20
5,90
6,00
6,00
4,20
5,90
4,20
5,90
5,90
6,00
3,00
2,80
3,80
5,00
5,00
6,00
6,50

Geniel3en Sie unsere Kaffeespezialitaten auch mit Lactosefreier Milch!

Hierfur berechnen wir einen Aufpreis von € 0.50 pro Getrank!

Ghosiik wwtorciter  Tow

Frischer Minztee
Frischer Ingwertee mit Minze und Zitrone
...plus ein Glaschen Honig

€6,00
€6,00
€6,90
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Darjeeling € 4,40
In den hochgelegenen Teegarten vor dem Himalayagebirge wachsen die feingliedrigen
Blatter fur diesen zart blumigen Keo.

Earl Grey € 4,20
Der Legende nach kamen Bergamotte-Ol und Tee bei einer stiirmischen Schiffsiiberfahrt

zuféllig zusammen- was einem gewissen Earl Grey gut gefiel. Tatsachlich ist dieser Keo

mit seinem feinen Bergamotte-Aroma durchaus legendar.

Chai Tee € 5,20
In Indien hat jede Familie ein eigenes Rezept fur Ihren Chai — das Geheimnis sind dabei die

Gewirze aus dem Morgenland, die auch diesem Keo seinen einzigartigen Chai-Charakter

verleihen. Serviert mit warmer Milch und Honig!

Griner Tee € 4,20
Wie ein warmer Sommerregen in den saftig grinen Hochlandebenen Chinas. So laft sich

der Geschmack von diesem zarten Keo erleben. Die angenehme, fein ausbalanchierte Note

breitet sich voller Leichtigkeit in der Tasse aus.

Kamille € 4,20
In diesem Keo entwickelt die Kamille inren angenehm milden Geschmack und ihre
wohltuende Wirkung.

Pfefferminze € 4,20
Dieser erfrischende Keo begeistert als heiRer Klassiker oder auch als Eistee-Variation.
Mit kiihler Leichtigkeit wird die Pfefferminze stets zum herrlichen Getrank mit belebender Wirkung.

Insel der Sinne € 4,20
Die ayurvedische Mischung aus Fenchel, Zimt, StiRholz, Anis, Nelke,

Kardamom und Pfeffer wird von einer leichten Ingwerscharfe und zitroniger Frische begleitet

und sorgt fur ganzheitliche Geschmackserlebnisse!

Rooibos Vanille € 4,20
In diesem Keo trifft der zart aromatische Rooibos aus Sidafrika auf das weiche Aroma der

Vanille — eine sehr harmonische Verbindung, die durch die feinen Vanillestiickchen noch

intensiver wird.

Sanddorn-Cranberry € 4,20
Beide sind urspriinglich echte ,Nordlichter® und daher von Natur aus ein wenig herb. Doch dank

Keo entsteht zwischen dem Sanddorn und den Cranberrys eine auf3erst fruchtige Verbindung

mit nordischem Charme.

Waldbeere € 4,20
Schon sein Duft erinnert an einen Spaziergang durch sonnendurchflutete

Waldlichtungen und genauso schmeckt auch der aromatische Mix aus

Brombeeren, Erdbeeren und Johannisbeeren.

Weilder Tee € 4,20
Fur diese edle Spezialitdt aus China werden nur die ungedffneten,

weil3-silbrigen Blattknospen verwendet und besonders schonend verarbeitet.

Der zart-feine Tee fasziniert durch sein mildes asiatisches Aroma.

Fur Jahres- und Saisonteesorten sprechen Sie bitte unsere Servicemitarbeiter an,
wir beraten Sie gerne!
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Asbach Uralt 2cl 4,50
Cognac Delamain XO Pale & Dry 2cl 10,00
Vecchia Romagna - 10 Jahre 2cl 5,00
Lepanto De Luxe 2cl 7,00
Calvados 2cl 6,50
ALDE GOTT Ortenauer Obstler WZG Sasbachwalden 2cl 3,90
Gansloser Williams-Christ-Birnenbrand 2cl 9,50
Gansloser Waldhimbeerbrand 2cl 9,50
Dirker Waldhimbeer-Geist 2cl 6,00
Dirker Walderdbeer-Geist 2cl 7,50
Dirker Haselnuss-Geist 2cl 6,50
Pircher Williams 2cl 7,00
Fernet Branca oder Menta 2cl 3,00
Jubilaums Akvavit Aalborg 2cl 3,00
Malteser 2cl 3,00
Baileys Cremelikor 4 cl 6,00
Sambuca 2cl 3,50
Vodka Skyy 2cl 3,50
Vodka Grey Goose 2cl 7,50
Gordon's dry Gin 2cl 4,00
Hendriks Gin 2cl 7,50
Ramagzotti 4 cl 6,00
Averna 4 cl 6,00
Jagermeister 2cl 4,00
Lagavulin, Malt Whisky, Schottland, 16 Jahre 2cl 12,00
John Jameson, irischer Whiskey 2cl 6,50
Jack Daniels, Tennessee Whiskey 2cl 5,00
Grappa Lo Chardonnay Nonino 2cl 7,00
Grappa Il Merlot Nonio 2cl 7,00
Bacardi weil3 2cl 4,80
Havanna Club 3y 2cl 5,00
Gin Tonic, Vodka Lemon, Whisk(e)y Cola 9,80

Campari Orange 8,50

Campari Soda 7,80
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1. Der Vertrag kommt durch die Auftragsbestatigung des

Restaurationsbetriebes (nachfolgend kurz Betrieb genannt) mit dem
Kunden (einheitliche Bezeichnung fir Besteller, Veranstalter, Gast,
usw.) zustande. Nur diese Geschéaftsbedingungen sind
Vertragsbestandteil; etwaige Geschéftsbedingungen des Kunden
werden nicht anerkannt; sie gelten fur samtliche Leistungen des
Betriebes insbesondere fir die Uberlassung von einzelnen
Réaumlichkeiten als Veranstaltungsraume (nachfolgend umfassend:
Leistungserbringung)
Hat ein Dritter fir einen Kunden bestellt, haftet er dem Betrieb
gegenuber mit dem Kunden als Gesamtschuldner. Der Betrieb kann
vom Kunden und / oder vom Dritten eine angemessene
Vorauszahlung verlangen.

Bah Die Preise bestimmen sich nach der im Zeitpunkt der
Leistungserbringung  glltigen  Preisliste. Sind in  der
Auftragsbestatigung feste Preise genannt und liegen zwischen
VertragsschluB und Leistungserbringung mehr als vier Monate, ist
der Betrieb berechtigt, Preisanderungen vorzunehmen. Wenn der
vereinbarte Mindestumsatz nicht erreicht wird, kann der Betrieb
100% des Differenzbetrages als entgangen Gewinn verlangen,
sofern nicht der Kunde einen niedrigeren oder der Betrieb einen
héheren entgangenen Gewinn nachweist.

Bah Fur gebuchte Leistungen ist das vereinbarte Entgelt auch
dann zu zahlen, wenn die Buchung spater vom Kunden storniert
wird oder der Kunde nicht erscheint (§ 552 BGB). Die ersparten
Aufwendungen des Betriebes betragen bei allein bestellten Speisen
und Getranken 40% des vereinbarten Preises. Fir die sonstige
Leistungserbringung, d.h. gebuchte Leistung auBer den in Satz 2
genannten  Leistungen, insbesondere Miete (Raummiete,
Bereitstellungskosten etc.) vereinbarte Umsétze von Speisen und
Getranken bei einer Veranstaltung etc., bestimmt der Zeitpunkt der
Stornierung die Hohe des Anspruchs des Betreibers auf eine
angemessene  Vergltung. Diese ergibt sich aus der
Auftragsbestatigung des Betriebes sowie dem Anhang dieser
Geschéftsbedingung; ersparte Aufwendungen bei der sonstigen
Leistungserbringung sind damit abgegolten. Dem Kunden bleibt der
Nachweis eines niedrigeren, dem Betrieb der Nachweis eines
héheren Schadens vorbehalten.

g Fir die sonstige Leistungserbringung gem. Ziff. 3 hat der
Kunde dem Betrieb die Anzahl der Teilnehmer - im Rahmen der
tatséchlich vorhandenen Restaurantkapazitat - spatestens zwei
Werktage (48 Stunden) vor dem Termin der Leistungserbringung
mitzuteilen. Kommen weniger Teilnehmer als vereinbart, hat der
Kunde nach der mitgeteilten, zumindest nach der vereinbarten
Anzahl Zahlung zu leisten. Kommen mehr Teilnehmer, wird gem.
der tatsachlichen Teilnehmerzahlabgerechnet.

Hah Bei Veranstaltungen, die tiber den vertraglich vereinbarten
Zeitraum, anderenfalls Gber 0:00 Uhr, hinausgehen, kann der
Betrieb zusétzliche Aufwendungen, insbesondere fir
Nachfolgeveranstaltungen und Personal, berechnen.

gD Der Betrieb haftet fir die Sorgfalt eines ordentlichen
Kaufmanns. Sollten Stérungen oder Mangel an den Leistungen des
Betriebes auftreten, wird sich der Betrieb auf unverziigliche Rige
des Kunden bemuhen, fir Abhilfe zu sorgen. Unabhangig von den
§§ 701 ff. BGB haftet der Betrieb nur bei Vorsatz oder grober
Fahrléassigkeit der gesetzlichen Vertreter des Betriebes oder der
leitenden Angestellten des Betriebes. Eine Verwahrung bedarf
ausdriicklicher  Vereinbarung. Aufrechnung, Minderung oder
Zuriickbehaltung sind fir den Kunden nur bei unstreitigen oder
rechtskréftig festgestellten Gegenforderungen zuldssig. Eine
Haftung des Betriebes ist - abgesehen von den §§ 701 ff. BGB -
betragsméfig auf die Hohe des vereinbarten Preises beschrankt.
Die Verjahrungsfrist betragt fiir alle Anspriiche des Kunden 6
Monate, gerechnet ab Beendigung des Vertrages. Diese
Haftungsbeschrankung und kurze Verjahrungsfrist gelten zugunsten
des Betriebes auch bei Verletzung von Verpflichtungen bei der
Vertragsanbahnung, positiver Vertragsverletzung und unerlaubten
Handlungen.

(=Rl Zuriickgebliebene Sachen des Kunden werden nur auf
Anfrage, Risiko und Kosten des Kunden nachgesandt. Der Betrieb
bewahrt die Sachen sechs Monate auf und berechnet dafiir eine
angemessene Gebliihr. Danach werden die Sachen, sofern ein
erkennbarer Wert besteht, dem lokalen Fundbiro ubergeben.
Jedwege Haftung des Betriebes ist ausgeschlossen.

Bah Im Falle hoherer Gewalt (Brand, Streik 0.4.) oder sonstiger
vom Betrieb nicht zu vertretender Hinderungsgriinde oder Villa
Borgnis Kurhaus im Park beeintrachtigender Umstande (z. B.
Rufgeféhrdung), insbesondere solche auBerhalb der EinfluBsphare
des Betriebes, behalt sich der Betrieb das Recht vor , vom Vertrag
zuriickzutreten, ohne daf dem Kunden ein Anspruch, z. B. auf
Schadenersatz, zusteht.

1w Fir Beschadigungen oder Verluste, die wahrend der
Vertragsdauer eintreten, haftet der Kunde dem Betrieb, sofern nicht
der Schaden im Verantwortungsbereich des Betriebes liegt oder
durch einen Dritten verursacht wurde und der Dritte auch
tatséchlich Ersatz leistet, was jeweils vom Kunden nachzuweisen
ist.

r~01ah Die Anbringung von Dekorationsmaterial. 0.4. sowie die
Nutzung von Flachen im Betrieb auBerhalb der angemieteten
R&ume, z. B. zu Ausstellungszwecken, bedurfen der schriftlichen
Einwilligung des Betriebes und kénnen von der Zahlung einer

zusétzlichen Vergitung abhéngig gemacht werden. Diese und
sonstige von den Kunden eingebrachte Gegenstande missen den
ortlichen feuerpolizeilichen und sonstigen Vorschriften entsprechen.
Wenn sie nicht sofort, spatestens jedoch innerhalb von zwolf
Stunden nach Ende der Veranstaltung, abgeholt werden, erfolgt
eine Lagerung im Betrieb, fir die eine angemessene Vergitung,
mindestens in Hohe der Mietkosten fir den benutzten Raum, vom
Kunden geschuldet wird. Vom Kunden zuriickgelassener Mull kann
auf Kosten des Kunden vom Betrieb entsorgt werden.

e Fur eine Veranstaltung notwendige behérdliche Erlaubnisse
hat sich der Kunde rechtzeitig auf eigene Kosten zu beschaffen.
Ihm obliegt die Einhaltung o6ffentlich rechtlicher Auflagen und
sonstiger Vorschriften. Fur die Veranstaltung an Dritte zu zahlende
Abgaben, insbesondere GEMA-Gebihren, Vergniigungssteuer
usw., hat er unmittelbar an den Glaubiger zu entrichten.

r~e<h Soweit der Betrieb fur den Kunden technische oder
sonstige Einrichtungen von Dritten beschafft, handelt es in
Vollmacht und fiir Rechnung des Kunden; er haftet fur die pflegliche
Behandlung und ordnungsgeméRe Rickgabe der Einrichtungen
uns stellt den Betrieb von allein Anspriiche Dritter aus der
Uberlassung frei.

r~8ah Der Kunde darf Speisen und Getréanke zu Veranstaltungen
grundsatzlich nicht mitbringen. In Sonderfallen (Hochzeitstorte) wird
eine Servicegebiihr von € 2,00 pro Person berechnet, sofern
weitere Speisen und Getranke von der Villa Borgnis bezogen
werden in Form eines Menis oder Biiffets. Bei ausschliel3lichem
Verzehr des eingebrachten Kuchens betragt der Gedeckpreis €
3,50 pro Person fiir den eingebrachten Kuchen.

ah

v/ S

r~8ah Der Kunde verpflichtet sich, den Betrieb unverziglich
unaufgefordert, spéatestens jedoch bei Vertragsschlu® dariber
aufzuklaren, dall die Leistungserbringung und/oder die
Veranstaltung, sei es aufgrund ihres politischen, religiosen oder
sonstigen  Charakters, geeignet ist, offentliches Interesse
hervorzurufen oder Belange des Betriebes zu beeintrachtigen.

Zeitungsanzeigen, sonstige WerbemaRnahmen und
Veréffentlichungen, die einen Bezug zum Betrieb aufweisen
und/oder die beispielsweise Einladungen zu

Vorstellungsgesprachen bzw. Verkaufsveranstaltungen enthalten,
bedurfen grundsétzlich der schriftlichen Einwilligung des Betriebes.
Verletzt der Kunde diese Aufklarungspflicht oder erfolgt eine
Veréffentlichung ohne eine solche Einwilligung, hat der Betrieb das
Recht, die Veranstaltung abzusagen. In diesem Fall gelten Ziff. 4
der Allgemeinen Bedingungen (Zahlung der Miete und der
angemessenen Vergiitung) sowie der Anhang dieser Bedingungen
entsprechend.

8 Nicht kalendermaRig féllige Rechnungen sind binnen zehn
Tagen ab Rechnungsdatum ohne Abzug zahlbar; Verzug tritt mit
dem Zugang der ersten Mahnung ein. Ab Verzugseintritt ist die
Rechnung mit 3,62% Uber dem Bundesbankrefernzsatz zu
verzinsen, falls nicht der Betrieb einen hoheren oder der Kunde
einen niedrigeren Verzugsschaden nachweist. Fir jede Mahnung
nach Verzugseintritt wird eine Mahngebiihr von € 5,- geschuldet.
Der Betrieb erhélt eine Vorauskasse in Hohe des gesamten
Menlwertes 7 Tage vor Veranstaltungsdatum Es gilt zu beachten,
daR alle Rechnungen unter € 500 Euro bar, per Scheck oder EC
Karte beglichen werden missen.

/avg=Ll Erfullungsort und Zahlungsort ist fir beide Seiten der Ort
des Betriebes. Es gilt deutsches Recht. Gerichtsstand ist im
kaufméannischen Verkehr nach Wahl von Villa Borgnis Kurhaus im

Park.

/v Ll Abweichende  Vereinbarungen oder  Nebenabreden
bedirfen zu ihrer Wirksamkeit der Schriftform. Sollten einzelne
Bestimmungen des Vertrages -  einschliefllich  dieser

Geschaftsbedingungen- unwirksam sein, berihrt dieses die
Wirksamkeit der tibrigen Bestimmungen nicht. Die Parteien werden
die unwirksamen Bestimmungen unverziglich durch solche
wirksamen ersetzten, die den unwirksamen in ihrem Sinngehalt
madglichst nahekommen.

Anhang der Allgemeinen Geschaftsbedingungen

Der Anspruch von der Villa Borgnis Kurhaus im Park fur die sonstige
Leistungserbringung gem. Ziff. 4 dieser Bedingungen betrégt z.Zt.:

Abbestelltag (Kalendertag) vor der Anspruch des Betriebes
Veranstaltung
a) Uber 22 Tage Berechnung der Miete entfallt,

vorausgesetzt, der Betrieb kann
anderweitig vermieten.
b) 15. Bis zum 21. Tag Berechnung der Miete.

c) 8. Bis zum 14. Tag Berechnung der Miete und Ersatz von 50%
des entgangenen Umsatzes (z.B. Speisen
+ Getrénke); falls dieser noch nicht konkret
festgelegt ist, gilt: Mindest-Menpreis-
Bankett x Personenzahl

d) bis zum 7. Tag Berechnung der Miete und Ersatz von 75%
des entgangenen Umsatzes (z.B. Speisen
+ Getranke); falls dieser noch nicht konkret
festgelegt ist, gilt: Mindest-Men(ipreis-
Bankett x Personenzahl
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