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Brunchen
Frahstuck

Getranke
Kaffee/Tee satt

Kasebrett
mit verschiedenen Kasespezialitdten

Aufschnittplatte
mit verschiedenen Wurstspezialitdten

Eier
Ruhrei Natur
mit Schinken, Speck
gekochte Eier

StBes und Gesundes
Musli
Quark
Obstsalat
Marmelade, Honig, Nutella

Brotkorb
frischer Rosinenblatz
verschiedene Brotsorten
frische Brotchen
mit Krauterbutter und Butter

Kaltes Buffet

Lachsplatte
mit gerducherten Lachs Sahnemerrettich

Salate
Tomate Mozzarella mit frischem Basilikum
frische Blattsalate der Saison
mit unserem siB—-sauren Hausdressing

Hauptgang auf Seite 5




Mittagessen

Hauptgang

Putengeschnetzeltes in Champignonrahm

*k*

Krustenbraten
Malzbierjus

Sattigungsbeilagen

Butterspatzle

*k*

Butterreis oder GemUsereis

Gemusebeilagen

Bohnen im Speckmantel

*k*

Brokkoli / Blumenkohl

p.P. 37,50 €
incl. Kaffee und Tee ,satt”
inkl. der gesetzlich vorgeschriebenen MwSt.
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Kblsches Bilffet

Feesch
Matjesfilet mit Zwiebeln und Ei dazu Preiselbeer—Meerettichsauce
Heringsstipp mit Apfeln und Zwiebeln

Schlot
Endiviensalat mit Kartoffeldressing
Rheinischer Kartoffelsalat
Krautsalat mit gerdstetem Speck

Haupjereech
Rheinischer Sauerbraten
Kasslernacken in Malzbiersauce

Beilage
Petersilienkartoffeln
Kartoffelkl®Be
Apfelrotkohl
Specksauerkraut

jroBe Kbélsche Plaat
mit verschieden Wurstspezialitaten
wie Fleischwurst, Flons, Frikadellen und einem Mettigel
ausgarniert mit Zwiebeln, sauren Gurkchen und Senf

Kisplaat
mit pikanten Kasespezialitdten

Brudkorv
verschiedenen Brotsorten dazu Butter und Schmalz

Jet S6Bes
Gebackenen Apfelklchle
Zimt und Zucker dazu Vanillesauce
Tiramisu up Kélsch mit nem Schuss Bier

p.P. 45,00 €
inkl. der gesetzlich vorgeschriebenen MwSt.
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Tapas Blffet

Marinierter Ziegenkéase
mit Estragon und Petersilie

Papas Arrugadas
(Kanarische Runzelkartoffeln)

Datteln im Speckmantel
(Datiles con bacon)

Chorizo
(Spanische Paprikawurst)

Albondigas
(Spanische Hackballchen in Tomatensauce)

Boquerones fritos
(Frittierte Sardellen)

Paella
(Spanisches Reisgericht mit Hihnchenbrustfilet und Black Tiger Shrimps)

Espinacas gratinadas
(Blattspinat mit Kase tberbacken)

Champignons ajillo
(Champignons in Knoblauchsauce)

Patatas Bravas
(Frittierte Kartoffelecken)

Fortsetzung Seite 8
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Gazpacho
(von der Strauchtomate im Glaschen serviert)

Gambas al Ajillo
(Spanische Garnelen mit Knoblauch)

Serrano—Schinken

Gebratene Pimentos
(kleine Gruine Paprika)

Manchego
(Schafskase aus La Mancha vom Manchega—-Schaf)

Dessert

Crema Catalana
Katalanische Dessertcreme

Obstsalat
mit Stdfriichten

Brotkorb & Dips
verschiedene Brotsorten

Aioli

Mojo rojo & Mojo verde
(unterschiedlich Scharfe Saucen)

p. P. 52,00 €

inkl. der gesetzlich vorgeschriebenen MwSt.
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Mediterranes Blffet

Fischplatte
gerducherten Lachs und Black Tiger Riesengarnelen
Sahnemerrettich
Mediterrane Vorspeisenplatte (Anti Pasti)
gebratenes Gemuse mit Auberginen, Zucchini, Champignons und Tomaten gefullt mit
Frischkése, getrocknete Tomaten in Olivendl, Peperoni, Oliven und Tzatziki
Tapas im Schélchen
Datteln im Speckmantel
Ziegenkéasetaler mit Honig und Mandeln
Honigmelone mit Prosciutto
Vitello Tonnato (Kalbsfleischscheiben mit Thunfisch Kapernsauce)
Salate
Strauchtomate und Mozzarella mit frischem Basilikum und Olivendl
ltalienischer Bauernsalat mit Oliven, Schafskase, Gurke, Tomate und Oregano

Hauptgang
Kalbsréllchen gefullt mit Blattspinat und Schinken Gorgonzolarahmsauce
Huhnchenstreifen in Sherryrahm

Lachsfilet auf einer Krustentiersauce
Sattigungsbeilagen
Rosmarinkartoffeln

Linguine mit Tomatensauce Parmesan

Gemusebeilagen
Rostgemlse Paprika, Zucchini, Pilzen, Zwiebeln
Bohnen im Speckmantel

Késevariationen
mit ausgewéhlten Késespezialitdten
dazu Feigensenf
Dessert
Tiramisu
Panna Cotta mit Amarenakirschen
Obstsalat
Brotkorb
verschiedene Brotsorten
mit Krauterbutter und gesalzener Butter
dazu Aioli

p. P. 55,00 €
inkl. der gesetzlich vorgeschriebenen MwSt.
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Grillen auf der Dachterrasse

Hauptgang
frisch zubereitete Spezialitaten
vom Holzkohlegrill

Kotelett, Bratwlrstchen, ltalienische Salsiccia Bratwurst, Currywurst,
Hahnchenbrust, Speck und Grillkase
dazu Senf, Ketchup, Barbecue Sauce, Frischkdse Tomaten Dip,
Curry — Ananas Dip

Sattigungsbeilagen
Rosmarinkartoffeln mit Krauterquark und Krauterbutter
GrillgemUse

Salate
Tomate und Mozzarella mit Basilikum—Pesto
WeiBkrautsalat
Kartoffelsalat
mediterraner bunter Nudelsalat
Bunte Salatplatte
Blattsalate, Gurke, Tomate, Mais, dazu unser stiB—saures Hausdressing

Mediterrane Vorspeisenplatte (Anti Pasti)
Gebratenes Gemuse mit Auberginen, Zucchini,
Champignons und Tomaten geflllt mit Frischkése,
getrocknete Tomaten in Olivendl, Peperoni, Oliven und Zaziki

Kasebrett
mit verschiedenen K&sespezialitdten

Dessert
Orangencreme
Obstsalat mit Frichten der Saison und Vanillesauce

Brotkorb
verschiedene Brotsorten
mit Krauterbutter und gesalzener Butter

p.P. 48,00 €
inkl. der gesetzlich vorgeschriebenen MwSt.
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Exklusives Grillbuffet

Hauptgang
Roastbeef von der Tranchierstation oder Flammlachs
Garnelen—Pfanne, Grillkase
ltalienische Salsiccia Bratwurst, Rostbratwurst, Currysauce
Hahnchenbrust, Nacken Kotelett,
dazu Senf, Ketchup, Barbecue Sauce,
Frischkdse Tomaten Dip, Curry — Ananas Dip

Sattigungsbeilagen
Rosmarinkartoffeln mit Krauterquark und Kr&uterbutter

Gemusebeilage
Gegrillter Mais
GrillgemUse

Salate
Tomate und Mozzarella mit Basilikum—Pesto
Omas Kartoffelsalat
Bunter Bauernsalat
Rucola Salat mit frischem Parmesan dazu unser si3 saures Hausdressing

Mediterrane Vorspeisenplatte (Anti Pasti)
Gebratenes GemUse mit Auberginen, Zucchinis;
Champignons und Tomaten gefullt mit Frischkéase,
getrocknete Tomaten in Olivendl, Peperoni, Oliven und Zaziki

Kéasebrett
mit verschiedenen internationalen K&sespezialitaten

Dessert
Orangencreme
Obstsalat mit Frichten der Saison und Vanillesauce

Brotkorb
verschiedene Brotsorten
mit Krauterbutter und gesalzener Butter

p.P. 60,00 €
inkl. der gesetzlich vorgeschriebenen MwSt.
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Spanferkel Buffet

(ab 40 Personen)

Fischplatte
mit verschiedenen gerducherten Fischspezialitaten
wie marinierter Lachs, Forelle
und marinierten Garnelen

Mediterrane Vorspeisenplatte (Anti Pasti)
gebratenes Gemuise mit Auberginen, Zucchini, Champignons und Tomaten gefullt mit
Frischk&se, getrocknete Tomaten in Olivendl, Peperoni, Oliven und Zaziki

Salate
frische Blattsalate der Saison, dazu Himbeerdressing
Kartoffelspecksalat
Rohkostsalat aus Rotkohl, Apfeln und Walnissen
Nudelsalat mit Schinken

Hauptgang
Spanferkel vom Girill frisch tranchiert
dazu verschiedene Saucen
Hahnchenschenkel
in Soja—Honig—Chili-Marinade

Sattigungsbeilagen
Rosmarinkartoffeln

Gemusebeilagen
Spitzkohlgemuse

Késevariationen
mit ausgewaéahlten internationalen Kasespezialitaten
dazu Feigensenf

Dessert
Bayrisch Creme
Obstsalat mit Frichten der Saison und Vanillesauce

Brotkorb
verschiedene Brotsorten
mit Krauterbutter und gesalzener Butter
dazu Aioli

p. P. 50,00 €
inkl. der gesetzlich vorgeschriebenen MwSt.
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Gourmet Biffet

Vorspeisenbiffet

Garnelenpfanne
in der Pfanne warm serviert
mit verschiedenen Krautern, Knoblauch und Zitrone

Fischplatte
mit R&ucherlachs und Honigsenfsauce

Datteln im Speckmantel
Honigmelone Serrano

Filo Teigtaschen
Geflllt mit Spinat und Schafskase auf Krdutercreme

Schweinertcken
dinn geschnitten mit Frankfurter griner Sauce

Anti Pasti Misti
gebratenes Gemuse mit Zucchini, Champignons, Paprika gefillt
mit Frischkase, Peperoni, Oliven und Zaziki

Griechischer Bauernsalat
mit Schafskése

Ruccolasalat

mit Granatapfel und Parmesan
dazu sUR — saures Senfdressing
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Hauptgang

von der Tranchierstation

Roastbeef
rosa gebraten an einer Whisky — Sahnesauce

Kalbsrdéllchen

mit Schinken und Spinat geflllt
in einer Madagaskar Pfefferrahm —Sauce

Zanderfilet
an Salbeibutter

Sattigungsbeilagen
Gnocchi
Ofenkartoffel mit frischem Rosmarin, Meersalz und Knoblauch
Tagliatelle mit frischen Krautern

GemiUsebeilagen
Fenchel — Orangengemise
Glasierte Honig M&hren
Pilzpfanne

Dessert

Bergische Kaffeetafel im Glas
Waffel mit Kirschen und Sahne im Glaschen

Parfumierter Fruchtsalat
mit feinem Schokonetz

Mousse
von der Passionsfrucht

Internationale Kasespezialitdten
mit ausgewahlten Kasespezialitdten
Trauben und Feigensenf

Brotkorb
verschiedene Brotsorten
mit Krauterbutter und gesalzener Butter

p. P. 65,00 €
inkl. der gesetzlich vorgeschriebenen MwSt.
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Menlvorschlage

Menu 1

Suppe (serviert)
Kerbelrahmsuppe
mit Sahnehaubchen
*xk*
Vorspeise (serviert)

Bunte Blattsalate an Himbeerdressing mit
Tranchen von der gerducherten Entenbrust
* k%

Hauptgang (Buffet)

Boeuf Stroganoff mit Spétzle und Romanescco
* %%

Dessert (serviert)

Bayrisch Creme mit Himbeerconfit

p. P. 50,00 €

Men( 2

Suppe (serviert)
Klare Oxtail mit altem Sherry parfimiert

*kk

Vorspeise (serviert)
GemuUsecarpaccio von Mdhre und Rettich
in Krdutermarinade

Hauptgang (Buffet)
Pochiertes Lachsfilet in Krduter—Safransauce mit Zucchinistdbchen und Mosaikreis
und
Roastbeef von der Tranchierstation (Buffet)
mit Madagaskar Pfeffersauce dazu Schwenkkartoffeln und Bohnenbindchen

Dessert (Buffet)
Weincreme rot oder weil3 mit Trauben und Minze
Hausgemachtes Tiramisu

*kk

Internationale Késespezialitaten (Bliffet)
mit ausgewahlten Kasevariationen
Trauben und Feigensenf

p.P. 62,00 €
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Spargelzeit
Spargelcremesuppe

mit Croutons
* k%

Kleiner Salat

mit Frichten der Saison
dazu unser slRB—saures Hausdressing
* k%
Frischer Spargel
mit Schweinefilet dazu Sauce Hollandaise

und Salzkartoffeln
(Je nach Personenzahl kann der Hauptgang gerne auch wahlweise mit Lachsfilet angeboten werden)

*k*

Frische Erdbeeren
mit Mascarponecreme

(Preis Saisonbedingt)
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