Hochzeiten & Bankette
2010

PARKHOTEL—-Rosarium**** Berliner Straf3e 10 25436 Uetersen
Tel: 04122/92180 www.parkhotel-rosarium.de
Es gelten unsere AGB.




Sie liefern den Anlass - wir die Ideen!
Von der Feier bis zum Himmelbett!
Das PARKHOTEL-Rosarium**** verwohnt Sie und lhre Gaste

Pauschalen fur Hochzeiten + Bankette

Wahlen Sie lhre personliche Variante lhrer Feier entsprechend unserer Vorschlage:

» Festlicher Empfang mit Prosecco, Campari-Orange oder einem alkoholfreien
Cocktail

» Buffet oder Menii

» Getrankepauschale

¢ Schmackhafter Mitternachtsimbiss

¢ Blumenarrangements

» Eine Nacht in unserer PARKHOTEL****-HOCHZEITSSUITE ab 40 vollzahlenden

Gasten

Benotigen Sie ein Rahmenprogramm speziell auf Ihre Vorstellungen und lhr Budget
zugeschnitten? Beschallungs- oder Lichttechnik? Wiinschen Sie Unterhaltung in
Form

von Musik oder Entertainment? Wir beraten Sie gerne.

Informationen zu Trauungen auf der Hochzeitsinsel im Rosarium bekommen Sie im
Standesamt des Uetersener Rathauses. Telefonzentrale 04122 - 714-0.



Ein kleiner Auszug aus unseren Programmvarianten:

Beamer Prdasentationen als Showdokumentation oder
themenbezogenes Motto lhrer Veranstaltung. Preis nach Absprache

Lichtillumination:
Wahlen Sie die Nacht in lhren Farben. Preis nach Absprache

UNSER ,ALL IN ONE" PAUSCHALANGEBOT (Men)

Apéritif
Glas Prosecco und Orangensaft

Weine
Campiello Chardonnay
Veneto IGT
frisch, fruchtig und trocken

Merlot La Pieve
Veneto IGT

intensives Bouquet, trocken

dazu
Biere und alkoholfreie Getranke

Blumenschmuck sowie Tischdekoration und Menuikarten

MENU
Amuse Gueule

Cappuccino von Tomate und Basilikum

Medaillons vom Schwein



Calvadosjus, gebratene Apfelspalten, Gemusekdrbchen, Kroketten

Rote Gritze
mit Vanillesauce

Nach dem Essen bieten wir eine Tasse Kaffee und Geback an

Mitternachtsimbiss
Hochzeitstorte, Kaffee/Tee
Holsteiner Kartoffelsuppe
Kase vom Brett, verschiedene Brotsorten und Butter

Pauschalpreis: € 77,50

Gerne stellen wir lhnen Ihr persodnliches Pauschalangebot zusammen!

UNSER ,ALL IN ONE" PAUSCHALANGEBOT (Buffet)

Apéritif
Glas Prosecco und Orangensaft
Weine
Campiello Chardonnay

Veneto IGT
frisch, fruchtig und trocken

Merlot La Pieve
Veneto IGT
intensives Bouquet, trocken

dazu
Biere und alkoholfreie Getranke

Blumenschmuck sowie Tischdekoration und Menuikarten



BUFFET
Karotten-lngwersuppe
Strauchtomate mit Mozzarella und Creme de Balsamico
Coleslaw Salat mit Kraut und Karotten, Holsteiner Wurst- und
Schinkenspezialitdten
Braten von jungen Seester Landschweinen, Raucherfischplatte mit
Sahnemeerrettich
verschiedene Brote und Brotchensorten

Seestermiiher Krustenbraten auf Spitzkohl
Hahnchenbrust auf Curryreis mit Friichten und Niissen
Rotbarschfilet mit frischem Blattspinat
Kartoffelkl6Re, Rosmarinkartoffeln

Hamburger Rote Griitze mit Vanillesauce, gefiillte Crépes mit Friichten,
Schokomousse

Nach dem Essen bieten wir eine Tasse Kaffee und Geback an

Mitternachtsimbiss
Hochzeitstorte, Kaffee/Tee
Holsteiner Kartoffelsuppe
Kase vom Brett, verschiedene Brotsorten und Butter

Pauschalpreis : € 77,50

Gerne stellen wir Ihnen lhr personliches Pauschalangebot zusammen!

PAUSCHALEN FUR BLUMENGESTALTUNG

Die Preise sind pro Person an einem Tisch mit acht Personen berechnet:

Spiegelarrangement mit Windlichtern oder Stumpenkerzen,



Efeuranken und Blitenblattern € 2,50
1 Blumengesteck und Blitenblatter in der Farbe lhrer Wahl,
Kerzenleuchter in Silber oder Stumpenkerzen, 2 Mentikarten und

farblich abgestimmte Serviettenvariationen € 3,80

1 Silberbankettleuchter 80 cm hoch mit exotischer Blite drapiert,
Bliten- oder Fruchtstils, silberne Platzteller und acht Mentkarten € 8,50

RAUMSTYLING

Bluten-Fullhorn fur Buffet, Trauraum oder Hochzeitsinsel,
Gestaltung mit Bestuhlung und Dekoration € 180,00

Gerne bieten wir lhnen ein Beratungsgesprach mit unserer Stylistin an.
Wir setzen lhre Winsche nach Ihren Vorstellungen um - reden wir dartiber!?
Wir freuen uns, lhnen ein persénliches Angebot zusammenzustellen.

lhr
Team vom PARKHOTEL-Rosarium**=**



GETRANKEPAUSCHALEN

Apéritif:
1 Glas Prosecco mit Orangensaft, Campari-Orange
oder ein alkoholfreier Cocktail € 3,50

oder

1 Glas Sekt mit Orangensaft, Campari-Orange
oder ein alkoholfreier Cocktail € 5,00

oder

1 Glas Champagner, Kir Royal oder
ein alkoholfreier Cocktail und 3 kostliche Fingerfood €14,50

Weine: Wir bieten lhnen hier eine Auswahl aus unserer Weinkarte an:

2008 Campiello Chardonnay, Veneto IGT, frisch, fruchtig, trocken
2008 Merlot La Pieve, Veneto IGT, intensives Bouquet, trocken
Dazu: Biere und alkoholfreie Getranke. Preis pro Person: € 25,50

2008 Schmitges Riesling ,Erdener Treppchen®, Mosel Kabinett,
trocken

2007 Waldulmer Pfarrberg, Spatburgunder, Baden QbA, trocken

Dazu: Biere und alkoholfreie Getranke. Preis pro Person: € 36,00

2008 Etienne Boileau Petit Chablis, AOC Petit Chablis, trocken
2005 Chateau Montlau, AOC Bordeaux Supérieur, trocken
Dazu: Biere und alkoholfreie Getranke. Preis pro Person: € 52,00



GUT ZU WISSEN

Alle Buffets gelten ab 25 voll zahlenden Gasten, alle Mentis ab 10 voll
zahlenden Gasten. Alle Pauschalen sind berechnet fiir einen Anlass von 9
Stunden. Mdéchten Sie langer feiern, organisieren wir lhnen gerne die
gewilinschte Verlangerung.

Pro angebrochene Stunde berechnen wir:

Fur die zusatzlichen Getranke € 5.- pro Person.
Fiur die zusatzlichen Kellnerstunden pro angebrochene Stunde:

30 bis 60 Personen €100.-
61 bis 80 Personen €125.-
81 bis 100 Personen €150.-
101 bis 120 Personen € 175.-
121 bis 140 Personen € 200.-
141 bis 160 Personen € 225.-
161 bis 180 Personen € 250.-
181 bis 200 Personen € 275.-
201 bis 220 Personen € 300.-
221 bis 240 Personen € 325.-
241 bis 260 Personen € 350.-
261 bis 280 Personen € 375.-
281 bis 300 Personen € 400.-

Die Preise sind kalkuliert auf einheitliche Buffets und Ments. Wenn Sie
innerhalb der Gange verschiedene Gerichte zur Auswahl wiinschen, erhéht
sich der Preis.

Die angegebenen Preise konnen saisonalen Schwankungen unterliegen.

Wir mochten Sie bitten, uns die genaue Personenzahl bis 48 Stunden vor
Veranstaltungsbeginn mitzuteilen. Wir berechnen sonst die vollen Gedecke.



Bitte beachten Sie auch, dass auf alle Veranstaltungen mit Musik eine Gebuhr
von
€ 45,00 fur die GEMA zu entrichten ist.

Desweiteren weisen wir darauf hin, dass die Hotelleitung Einfluss auf die
Lautstarke der
Musik nehmen kann.

Fur Einzelbestellungen halten wir fiir Sie unsere tagesaktuelle Speisekarte
bereit.

Es gelten die allgemeinen Geschaftsbedingungen der PARKHOTEL-
Rosarium**** Betriebs GmbH, einsehbar im Internet unter www.parkhotel-
rosarium.de

KALTE VORSPEISEN

Feldsalat mit gerdsteten Pinienkernen und
Krauter-Knoblauch-Croltons, Tomaten-Basilikumdressing € 8,50

Maishahnchenbrust auf marktfrischen Salaten
mit Olivendl und Parmesanchip €11,50

Carpaccio vom Biffelmozzarella
in einer Krautervinaigrette mit griinen Bohnenkernen €10,90

Kartoffelreibekuchen mit Raucherlachs und Ricotta geschichtet
an Wildkrautersalat und Meerrettichsahne €12,90

Salat von gebratenen Zucchinis und Austernpilzen
mit weiRem Balsamico und gehobeltem Parmesan €12,50



Gebackene Kalbsleberpraline
auf Apfel-Selleriesalat

Riesengarnelen in Basilikumpesto gebraten
mit Mango-Chilichutney

Avocado gefillt mit Nordseekrabben
Kirschtomaten und Cocktailsauce mit altem Cognac

SUPPEN

Holsteiner Kartoffelsuppe mit gebratener spanischer
,Chorizo“-Salami

Suppe von Zwiebellauch mit gerostetem Pumpernickel

Cappuccino von Tomate und Basilikum

Bananen-Chilisuppe mit gebackenem Scampi

Klare Tomatensuppe mit PistazienkloRchen

Franzosische Fischsuppe mit Safran

Aufgeschlagene Hummersuppe mit Curryschaum

Karotten-Ingwersiippchen mit gebackenen Mozzarellakugeln

Indische Gefliigelrahmsuppe mit Kokosschaum
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€ 9,90

€17,50

€15,50

€ 5,90

€ 4,90

€ 5,90

€ 7,80

€ 6,50

€ 8,90

€ 8,20

€ 6,90

€ 5,90



SAISONALE SUPPEN

Kalte Gurkensuppe mit Nordseekrabben und Dillsahne

Gazpacho Andaluz

Suppe von frischem Barlauch und griinem Spargel

Pfifferlingsrahmsuppe mit gebratener Entenbrust

Spargelsuppe mit eigener Einlage und LachskloéRchen

Schaumsiippchen vom Muskatkirbis

WARME VORSPEISEN UND ZWISCHENGERICHTE

Pappardelle mit gebratenen Austernpilzen
und Parmesansplittern

Gebackene Jacobsmuschel auf frischem Blattspinat
und Safranschaum

Mit Zitronengras gebratene Garnelen
auf asiatischen Glasnudeln

Tranchen von der Barbarie-Entenbrust
auf karamellisierten Birnenspalten und Madeirasauce

Seezungenroulade mit Kartoffel-Spinattimbale
und Pernodsahne

Geflllte Zucchinischiffchen mit Ragout von
Austernpilzen, Schalotten und Wachtelbriistchen
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7,50

6,50

7,80

7,90

7,20

6,10

13,50

15,50

12,50

14,50

16,50

15,50



SORBETS

Prosecco mit Cassissorbet € 4,90
Limettensorbet mit Sekt € 5,40
Birnensorbet und ihr Geist € 6,90
Sorbet von Grapefruit und Wodka € 6,90
HAUPTGANGE

Maishahnchen mit Oliven und Kapern
auf Artischockenrisotto und Triffeljus €18,50

Gefllltes Perlhuhnbriistchen mit getrockneten Tomaten
und Parmaschinken auf Kohlrabipliree und Pestorisotto €19,90

Medaillons von Rind, Schwein und Pute mit Sauce Béarnaise
Gemiusekorbchen und Herzoginkartoffeln €21,50

Rumpsteak ,Strindberg“ mit Schalotten und grobem Senf liberbacken
griine Bohnen im Speckmantel, Backerinkartoffeln € 20,50

Kalbsriicken am Stiick gebraten im Krautermantel
mit Zuckerschoten, Spiralkartoffeln, Triffeljus €22,50

Keule vom Salzwiesenlamm mit griinen Bohnenkernen
gebackenen Kartoffeln, Wacholderjus €17,90

Entenbrust rosa gebraten auf Feigenkompott
mit Bergpfeffersauce und Kartoffelroulade € 23,50
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Piccata vom Kalbsfilet
mit Krauterspaghetti und geschmolzenen Tomaten

AUS DEM MEER

Roulade von Bachsaibling und Zander
auf Kohlrabi in Rahm mit Krautern und Kartoffel-Spinattimbale

Wolfsbarsch unter der Brotkruste auf Parmesan-Kartoffelstampf

Fenchelsauce und marinierter Rote Bete

Gebratenes Kabeljaufilet auf gebackenen Kartoffelwiirfeln
mit Nordseekrabben und Gemiisestroh

WeilRer Heilbutt gesotten, mit Gemiseperlen
und Kartoffelauflauf

Saltimbocca vom Seeteufel
mit gegrillten Austernpilzen und gebratenen Kartoffelstabchen

In der Senfkruste gebackenes Zanderfilet
auf Graupenrisotto und Gorgonzolasauce

VEGETARISCH

Rucolasalat mit gebackenem Feta und Knoblauch-Cro(tons
Basilikumdressing

Salat von Strauchtomaten und Buffelmozzarella
mit Basilikum-Vinaigrette und Olivenbrot

Gebratene Austernpilze auf getriiffeltem Kartoffelpiree
und gebackener Petersilie

Gemise aus dem Wok mit Ingwer, Zitronengras
Kokosmilch und Terriyakisauce, Duftreis
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€21,90

€19,90

€18,50

€19,90

€ 25,90

€20,50

€20,20

€ 9,50

€11,90

€13,90

€13,50



Spatzlepfanne mit Bergkdse und gerosteten Zwiebeln
verschiedene Salate

€12,90

Kartoffel-Spinatkl6Re im Parmesan-Nussmantel und brauner Butter

€12,50

Gemiselasagne auf Pestosauce
mit frischem Parmesan und Pinienkernen

WILDSAISON

Wildconsommeée mit MorchelkloRchen

Entenrahmsuppe mit gerésteten Maronen

Vierlander Ente auf Preiselbeerrotkohl
Kartoffelkndodel und Lebkuchensauce

Fasanenbrust mit Speck und Trauben
auf Champagnerkraut und Kartoffelpliree

Ragout vom Wildschwein
nach ,GroBRmutters Art“ mit Perlzwiebeln und Haselnuss-Spatzle

Hirschsteaks mit Cranberrysauce, Speckrosenkohl
und Schupfnudeln

Bratapfel mit Marzipan gefiillt aus dem Ofen
mit Rotweinsabayon

Krokantparfait mit karamellisierten Birnenspalten

Weiles Zimtmousse mit Rumpflaumen
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€13,50

€ 7,90

€ 7,50

€19,50

€19,90

€17,50

€20,90

€ 6,90

€ 7,50

€ 7,90



DESSERTS

Hamburger Rote Griitze mit flissiger Sahne
oder Vanillesauce

Vanilleeis mit heiRen Sauerkirschen

Créeme brilée mit Himbeerschaum

Vanilleterrine im Bisquitmantel
auf Erdbeer-Chiliconfit

Holunderblitenparfait
auf karamellisiertem Rhabarber

Mandelmousse mit pochierten Feigen

Salat von frischen Frichten mit Bourbon-Vanilleeis
und Sahne

Variationen von der Schokolade
mit frischen Friichten

Sorbetteller mit dreierlei Sorbets
und exotischer Fruchtauswahl

Himbeertortchen mit gepfeffertem Karamellparfait
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5,90

6,90

7,00

7,50

8,50

9,90

7,50

9,00

8,50

9,50



MENUVORSCHLAGE
ab 10 voll zahlende Personen

Bei kleineren Gruppen wahlen Sie lhr Menu

bitte aus der aktuellen Tageskarte.

Menu 1

Rinderkraftbrithe mit Pfannkuchenstreifen

o e e
P S

Pochierter Lachs auf gebratenem Chicorée
und Kartoffelsoufflé

pro Person €23,50

Menu 2

Rucola mit Kirschtomaten
gebratene Shiitake

Maishdahnchenbrust
tourniertes Gemiise im Korbchen, Kartoffelgratin

pro Person € 25,50
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Menu 3

Marktfrische Salate mit gebratenen Garnelen
und einer Basilikum-Knoblauchvinaigrette

Rinderfilet im Ganzen gebraten
Gemiuse-Intermezzo
frische Shiitake, Kartoffelstrudel

JOROSORON
wHRR*

Mango-Joghurteis mit Maracuja und Basilikum

pro Person € 52,00

Menu 4

Kalte Gurkensuppe
mit Nordseekrabben

Schweinemedaillons mit gebratenen Austernpilzen
Kartoffelnocken

Mascarponecreme mit frischen Friichten

pro Person € 34,50
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Menu 5

Feldsalat mit gebratenen Garnelen
Tomatenpesto

Klare Perlhuhnsuppe mit eigener Einlage
Gemusestreifen

Medaillons vom Schweinefilet
unter der Limettenbrotkruste
mit kleinem Bouquet garni, Kartoffel-Lauchrdsti

Cashew Sauerrahm auf einem Karamellspiegel
Obstarrangement

pro Person € 48,90

Meniu 6

Salat von weilem und griinem Spargel
mit Serranoschinken

RN
r O S

Zanderfilet auf der Haut gebraten
Rotweinschalotten und Gemdserisotto

Limettensorbet

Gebratene Maishahnchenbrust
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Kohlrabi-Moéhrengemiise, Kartoffelnudeln

* % %

Erdbeermousse
im Serviettenring

pro Person € 49,50

Menu 7

Carpaccio vom Thunfisch
Limonendl und Kaviarschaum

Maiscremesuppe mit gebratener Jakobsmuschel

Gebratenes Lammfilet auf Tomaten-Zwiebelconfit

Zitronensorbet mit Wodka

Krustenbraten von der Entenbrust
Gemiuseperlen und Kartoffelcroissant

Passionsfruchtmousse
auf Erdbeercarpaccio

pro Person € 65,50
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MENUS ZUR SPARGELZEIT

Menu 8

Lachsmousse
auf Meeresalgen-Salat, Kaviarschaum

Kerbelstippchen
mit Krabben

Sorbet mit Zitronen-Thymian

Esinger Stangenspargel
Sauce Hollandaise, zerlassene Butter
Medaillons vom Kalb, neue Kartoffeln

WeiRes Schokoladenparfait
mit Pfeffer und frischen Erdbeeren

pro Person € 59,50

DIE HYMNE AUF DEN SPARGEL

Menu 9

Auf der Haut gebratenes Zanderfilet
Salat von weiRem und griinem Spargel

Klares Spargelstippchen mit Kerbelnocken

Gebratener Esinger Stangenspargel
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mit einer Roulade vom Kalbsriicken

neue Kartoffeln, zerlassene Butter
Vanilleparfait mit gepfefferten Sauerkirschen
und Krokantsplitter

pro Person € 48,50
MENUS ZUR WEIHNACHTSZEIT

Meni 10

Klare Tomatensuppe mit PistazienkloRchen

Vierlander Ente
Preiselbeerrotkohl, Pommes Williams

Lebkuchenparfait auf Orangensalat

pro Person € 39,50

Menu 11

Briisseler Suppe mit gerosteten Maronen

Roastbeef unter der Wildkrauterkruste
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im Ganzen gebraten
Gemiusekorbchen, Kartoffelstrudel

WeiRes Schokoladenmousse mit Zimtsabayon

pro Person € 42,00

MENUS ZUR WEIHNACHTSZEIT

Meni 12

Klare Perlhuhnsuppe
mit Safran, Gemiseperlen

RN
w* K%

In der Senfkruste gebackenes Zanderfilet
Graupenrisotto, Gorgonzolasauce

RN
w* K%

Gefullter Bratapfel mit Punscheis
Vanille-Zimtschaum

pro Person € 39,50

Menu 14

Suppe von Wildkrautern
und gebratener Entenbrust
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Hirschsauerbraten mit Backobst
Perlzwiebeln in Rotweinsauce
Kartoffelstrudel

Christstollenparfait
auf Zimtpflaumen

pro Person € 39,50

BUFFETVORSCHLAGE
ab 25 voll zahlende Personen

Bei kleineren Gruppen erheben wir einen Aufschlag.

Alternativ kdnnen Sie gerne ein Meni auswahlen.

BRUNCHBUFFET

Marmelade und Honig, Musli
Quark, Joghurt, frisches Obst
Brotauswahl, Brotchen und Croissants
Orangensaft, Kaffee und Tee

Riuhrei, Speck, Nirnberger Wirstchen

Blatt- und Rohkostsalate
Apfel-Sellerie-Salat
mediterranes Gemiise
Strauchtomaten mit Mozzarella und Pesto

EE
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Hausgebeizter Lachs nach schwedischer Art
mild gerdaucherter Lachs mit Sahnemeerrettich
Tiefseegarnelen in Dillsahne
mit Wacholder geraucherte Forellenfilets

Wurst- und Kdsevariationen aus unserer Region
Hackfleischballchen und Medaillons vom Schwein
gerducherte und gekochte Schinken
kalte Braten

EE

Tagessuppe

Geschnetzeltes von der Pute
in Pilzrahmsauce mit Krdauterreis
Hamburger Pannfisch mit kdrniger Senfsauce
Bratkartoffeln

Hausgemachte Rote Griitze mit Vanillesauce
Schokoladenmousse
Brownies
frischer Obstsalat

pro Person € 32,50
SNACKBUFFET"

Klare Rinderkraftbrithe mit Pfannkuchenstreifen
gefiillte Auberginenrdlichen mit Schafkase
kleine Hahnchenschnitzel mit Barbequesauce
gefiillte Kartoffeltaschen mit Frischkase
gebackener Broccoli mit Krautersahne-Dipp

Mozzarellasticks mit Pestosauce
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Spare-Ribs mit scharfer Tomatensauce
Zucchinischiffchen mit Basilikum-Frischkase

Champignon-Tomatenspiele

pro Person € 25,50

“TAPAS”

Gegrillte kleine Kartoffeln mit spanischem Speck
gefullte Auberginenréllchen mit Schafkase
Serranoschinken auf Brotstangen
LammspieRe mit Pepperoni
gegrillter Pulpo scharf mariniert
Zucchini mit gebratenen Sardinen
Huhn in Knoblauch und Sherry
Tortillas mit Frischkdase und Spinat gefullt

tiberbackene Muscheln mit Krauterbutter

pro Person €30,50

ITALIENISCHES BUFFET

Vitello Tonnato - Kalbfleisch in Thunfischsauce
Parmaschinken mit Melone und Feigen
Auberginenréllchen mit Mozzarella auf Tomatensauce
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getrocknete Tomaten in Olivenol
Strauchtomaten mit Buffelmozzarella
eingelegter Schafkdase mit frischem Thymian

* ok ok

Salat von Meeresfrichten und frischem Knoblauch
Salat von weillen Bohnen und Thunfisch
Blattsalate der Saison mit verschiedenen Dressings

* ok ok

Tortellini in Basilikumsahne mit Lachsstreifen
gebratenes Doradenfilet
auf Limettensauce

Kalbsbraten mit Salbeirahmsauce

auf Pepperonata

Poulardenbrust in Zitronengrassauce

Gemusereis, hausgemachte Nudeln

*
*
*

Tiramisu mit Grappa-Kirschen
Orangen-Melonensalat
Cassata - italienische Eisspezialitat

Ricotta-Pudding

pro Person € 49,50
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VEGETARISCHES BUFFET

Tomaten mit Baby-Mozzarella
Rohkostsalate mit verschiedenen Dressings
Champignon-Avocado-Tomatensalat
Hirtensalat mit Fetakdse
Gurkensalat mit Dillschmand
mediterran gegrilltes Gemuiise mit Knoblauch und frischen Krautern

Karotten-Ingwersuppe

Kartoffel-Lauch-Gratin mit Safransauce
Spatzlepfanne mit Bergkdse und gerdsteten Zwiebeln
Kartoffel-Spinatkl6Re im Parmesan-Nussmantel, braune Butter
Wokstation mit asiatischem Gemiuse und Glasnudeln

kleine Sojabratlinge

Piccata vom Tofu auf Tomatenspaghetti

Gratin von frischen Friichten
Joghurtterrine
Rote Griitze mit Vanillesauce

pro Person € 37,50
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GRILLBUFFET

Frische Blattsalate
Mais-Paprika-Salat
Kartoffelsalat mit Speck und Ol
Toskanischer Salat
Strauchtomaten mit Mozzarella und Basilikum
Coleslaw Salat
Krautsalat
Knoblauchbrot vom Grill
verschieden Brotsorten und Baguette

Nackensteaks vom Schwein, Spareribs
Pfeffersteaks von der Pute
Steaks vom Rind
verschiedene Bratwirste
frisches Lachsfilet in der Folie gegart
gebackene Kartoffeln

Chili Sauce, Basilikum-Pesto, Paprika Sauce,
Barbeque-Sauce, Krauterbutter
Sour Creme

Hamburger Rote Griitze mit Vanille Sauce
Zitronencreme
Melone mit Portweingelee gefllt
Reis Trauttmansdorff

pro Person € 36,00
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HERBSTBUFFET ,WENN DIE BLATTER FALLEN®

Wurstsalat von Seestermiher Hausschweinen
Tatar mit Sardellen und Kapern
Rettich mit Meersalz und Griebenschmalz
Zwiebelfleisch in Krauter-Balsamicodressing
herbstliche Salate
Obatzt’a
verschiedene Brot- und Broétchensorten

Butter und Schmand

Kirbissuppe
mit Speck und gerdsteten Kirbiskernen

Leberkdase mit Sauerkraut und Speck-Kartoffelpliree
Schweinshaxen auf Spitzkohl
Weilwirste mit siiRem Senf und Brezeln
Nurnberger Bratwirstchen auf Kraut
Zanderfilet auf gebratenem Chicorée
Kartoffelknodel
Schupfnudeln

Bayerische Creme mit Friichten
Apfelstrudel mit Vanillesauce
QuarkkloRchen mit Zimtpflaumen

pro Person €41,50

29



BUFFET ,ROSARIUM MEDITERRAN*

Mediterran gegrilltes Gemiise
Vitello Tonnato - Kalbfleisch in Thunfischsauce
Salat von getrockneten Tomaten
Variationen vom luftgetrockneten Schinken
pochierte Wildlachstranchen auf gebratenem Fenchel
mit Zitronengras gebratene Garnelen auf asiatischem Glasnudelsalat

Rote Paprikasuppe mit Krautermascarpone

Gegrilltes Schweinefilet mit Schafkase gefullt
geschmortes Perlhuhnbriistchen
mit getrockneten Tomaten und Pinienkernen
Paella mit Meeresfriichten
gebratenes Doradenfilet auf Fenchel-Olivenkartoffeln

Zitronencreme ,Rosarium®
Mascarponecreme mit Wodkakirschen
Gratin von frischen Friichten

pro Person € 44,50
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BUFFET ,RUND UM DIE KARTOFFEL"

Feldsalat mit Kartoffeldressing
sachsischer Kartoffelsalat
Salat Nicoise mit Kartoffeln, Bohnen und Thunfisch
verschiedene Brotsorten, Krauterbrotchen

Butter und Schmalz

In der Schale gebratene franzdsische Kartoffeln
mit scharfer Salami
Kartoffelnocken in Basilikum-Tomatensauce
Kartoffelauflauf mit Broccoli
Kartoffeln mit Krabben und Dillgurken
Folienkartoffeln mit Sour Creme
Kartoffelgratin

Krustenbraten in Kimmelsauce und Fasskraut
Lammkeule aus dem Ofen
auf griinen Bohnenkernen mit Thymian

Zander mit Kartoffel-Krauterkruste

JOROSORON
wHRRK

Mousse au chocolat mit Vanille- und Fruchtsaucen
Joghurt-Limonencreme
frischer Obstsalat

pro Person € 46,50

31



BUFFET ,UNSERE EUROPAISCHEN NACHBARN"

Gerducherte Edelfisch-Variationen aus der Irischen See
griechischer Salat mit Feta und groRen Oliven
Prosciutto Toskana mit Kapern am Stiel
finnisches Matjestatar
franzosischer Salat Nicoise
verschiedene Brotsorten, Partybrotchen
Butter und Pesto

Italienische Tomatensuppe mit Basilikumcrépes

Souflaki - griechische FleischspieRe
mit hausgemachtem Tsaziki
Lammkeule ,Englische Art®
mit Minzsauce
Paella Valencia mit Huhn, Meeresfriichten und Kaninchen
schwedischer Honigschinken
gefiillte Kartoffelknodel, wie die Litauer sie mogen:
mit Speck, Pilzen, Frischkdase und Schinken
polnische Piroggen mit Pilzfullung

Slowenischer Topfenstrudel mit Niissen, Mohn, Rahm und Apfeln
hiederlandische Kasevariationen mit Weintrauben und Niissen
Bayerische Creme

pro Person € 53,50

32



BELEGTE PARTYBROTCHEN mit
Stlickpreis

gekochtem oder rohem Schinken
Roastbeef
Camembert

Edelschimmelkase
Thiringer Mett
Krauterbraten
Kasseler
Mettwurst

Bierschinken

CANAPEES mit
Stlickpreis

Cognac-Leber-Mousse
Nordseekrabben mit Currycreme
Roastbeef mit Perlzwiebeln
Parmaschinken mit Melonenballchen
gerauchertem Lachs mit Wachtelei
Raucheraal mit Sahnemeerrettich
Graved Lachs mit Senf-Dillsauce
Tatar mit Forellenkaviar

Roquefortcreme mit Trauben

MITTERNACHTSSCHMANKERL

Hochzeitssuppe mit Einlage
Hausgemachte Tomatensuppe mit frischen Krautern

Hochzeitstorte und Kaffee
Franzosisches Kasebrett
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2,90
2,90
2,60

2,60
2,60
2,90
2,90
2,60
2,60

a db dh b dh dHh dh b

3,30
4,00
3,00
3,20
3,00
4,20
3,10
3,00
3,20

a dh dh dh dh o o

€ 5,20
€ 5,50
€ 9,50
€10,50



WARME SNACKS

Scampi-SpieR mit Olive € 3,50
Scampi im Speckmantel € 3,50
Rostbratwirstchen € 1,90
gefiillte Champignonkopfe mit Sherry Shrimps € 2,90
Mini-Schaschlik (Schweinefilet, Rinderfilet, Lammriicken) € 5,90
Fleischballchen pikant gewiirzt € 1,90
Quiche Lorraine € 2,50
...zu allen warmen Snacks reichen wir Dips und Saucen...

RUSTIKALE SNACKS

Landjager € 1,90
Schwarzbrotecken mit Matjes € 2,40
kleine Fleischballchen € 1,50
gefiillte Champignons € 1,50
belegte Laugenbrotchen € 2,50
Hahnchenfligel pikant gewiirzt € 2,10
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