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MENU 1

VORSPEISE @),

Karotten-Orangen-
Suppe mit
Ingwerespuma

HAUPTGANG S

Gegrilltes Rindersteak
mit Zwiebeljus auf
fruchtigem Couscous
und Wildkrautersalat

DESSERT (e
Milchschnitte 2.0
mit frischen Friichten

MENU 2

VORSPEISE
Rindercarpaccio mit
Rucola, Pinienkernen
und Parmesanhobel

HAUPTGANG
Gebratener Zander auf
Rote-Bete-Risotto,
junger Lauch und
Rieslingvelouté

DESSERT
Orangen-Tiramisu

@3.43

1.15
T
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MENU 3

VORSPEISE (E)ges
Lachsquiche mit

mariniertem Frisée

und Tomatenmarmelade

HAUPTGANG ®s2
Kalbsrucken unter der
Krauterkruste, Madeirajus,
junge Karotten und
Kartoffelbaumkuchen

DESSERT @®os
Créme brllée mit
Zitronensorbet und

frischen Beeren




MENU 1

VORSPEISE (e
Kalbstafelspitz mit
Kurbiskernvinaigrette
mariniert, Feldsalat und
eingelegten Radieschen

ZWISCHENGANG ®)oze
Champagnersuppe mit
Schwarzbrotcrodtons und
gebratenen Artischocken

HAUPTGANG B
Gefillte Maishahnchenbrust
auf Taglierini, Wurzel-
gemusestreifen und
Morchelrahm

DESSERT (el
Joghurtmousse mit Zitrus,
Himbeersauce und Honig

MENU 2

VORSPEISE SIg
Mini-Burrata mit
Ochsenherztomaten

und Crema Balsamico

ZWISCHENGANG  ©:22%
Gebratene Dorade

auf Fenchelsalat mit
Orangenespuma

HAUPTGANG @3
Geschmorte Kalbsbacken

in Tonkabohnensauce,
Pilzrisotto und grinem
Spargel

DESSERT (©)oas
Geeistes Schokoladen-

mousse mit Rumkirschen

MENU 3

VORSPEISE (OF
Gratinierter Ziegenkase auf
Rucola, stufsaures Aprikosen-
ragout, Pinienkerne

und Focaccia

ZWISCHENGANG @020
Basilikum-Minz-Granité
mit Moet Champagner

HAUPTGANG ®:n,
Niedriggegartes Rinderfilet
auf gegrilltem grlinen
Spargel, Triffeljus und
Walnuss-Kartoffel-Piree

DESSERT AL
Himbeer-Mascarpone-Tortchen
mit Limettensorbet und

karamellisierten Walnissen




MENU 1 (&

VORSPEISE @

Karotten-Orangen-Suppe
mit Ingwerespuma

HAUPTGANG A

Geraucherter Tofu mit
Soja-Zwiebel-Jus auf
fruchtigem Couscous
und Wildkrautersalat

DESSERT Q-
Milchschnitte 2.0
mit frischen Friichten

MENU 2 (&

VORSPEISE O

Auberginencarpaccio
mit Rucola, Pinienkernen
und Balsamico

HAUPTGANG S

Walnusspraline auf
Rote-Bete-Risotto,
junger Lauch und
Rieslingvelouté

DESSERT reyaas
Tiramisu

MENU 3 (&

VORSPEISE 0.
Flammkuchen mit Lauch,
mariniertem Frisée und
Tomatenmarmelade

HAUPTGANG @
Gebackene Bete unter der
Krauterkruste, Karottenjus,
junge Karotten und
Kartoffelbaumkuchen

DESSERT ®ear
Créme brllée mit Zitronen-

sorbet und frischen Beeren




MENU | (&

VORSPEISE O
In Kirbiskernvinaigrette
marinierter Rauchertofu,
Feldsalat und eingelegte
Radieschen

ZWISCHENGANG O
Champagnersuppe mit
Schwarzbrotcrodtons und
gebratenen Artischocken

HAUPTGANG O
Quinoakofte auf Taglierini
Wurzelgemiisestreifen

und Morchelsauce

DESSERT O
Mandel-Joghurt-Mousse mit
Zitrus, Himbeersauce und
Crunch

MENU 2 (&

VORSPEISE @2z
Cashew-Frischkase-Creme
mit Ochsenherztomaten

und Crema Balsamico

ZWISCHENGANG (BN
Gebratener Seitan auf
Fenchelsalat mit
Orangenespuma

HAUPTGANG O
Edelnussbraten in
Tonkabohnensauce,
Graupenrisotto und

grinem Spargel

DESSERT (B e
Geeiste Schokoladenluft

mit Rumkirschen

MENU 3 (&

VORSPEISE OF:
Gebackener Halloumi

auf Rucola, stiRsaures
Aprikosenragout,

Pinienkerne und Focaccia

ZWISCHENGANG 0 L
Basilikum-Minz-Granité
mit Moet Champagner

HAUPTGANG O
Geschmorte StRkartoffel auf
gegrilltem grlinen Spargel,
Triffelsauce und Walnuss-
Kartoffel-Piree

DESSERT @0,
Himbeer-Kokos-Tortchen mit
karamellisierten Macadamia-

nussen und Limettensorbet




BREMIERTBUFFET ab 30 Personen

VORSPEISEN

* Verschiedene Brote und Baguettes mit gesalzener Butter ®ose
« Auswahl an Blattsalaten mit verschiedenen Condiments® @0
* Kartoffeldressing und Rote-Bete-Dressing @ ®os
* Bremer Antipasti (Weilkohl, Karotte, Rote Bete, Zwiebel) @)z
* Matjes mit Hausfrauendip und Kartoffelsalat (®)es
* Roastbeef mit Remouladensauce ®az
SUPPE

* Hochzeitssuppe mit Eierstich, Blumenkohl und MarkkloRchen — (®22.

HAUPTGANGE

* Graupenrisotto mit gebratenen Pilzen® @ez

+ Stubenkikenragout: Maishahnchenbrust in Morchelrahmsauce  (®)22s
mit Spargel, Erbsen und Wildreis

* Bremer Labskaus mit Kartoffeln, Roter Bete und Gewurzgurken & s,

* Pannfisch mit Bratkartoffeln und Senfsauce (©)or2
DESSERTS
* Bremer Rote Grlitze mit Vanillesauce® @,
« ,Hachez* Schokoladenmousse mit Nusskrokant G LR
+ Schmalzkuchen mit Puderzucker und Apfelmus® O -
ﬂvegan ; e
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RECITERRANES BUFFET Shpreraion - : B U F F ET
VORSPEISEN
» Focaccia und Baguette mit ausgewahiten Olen und Essigen @ @3
sowie Harissacreme
* Rucola, Lollo rosso, Lollo bianco und Frisée @ @
* Aceto-Balsamico-Dressing und Zitronenvinaigrette @ (E)aes
* Eingelegtes gegrilltes Gemuse mit Artischocken® und geflllten ~ ()se2
Peppadews
« Marinierte Kalamata Oliven @ (@)o.ss
« Caprese mit Basilikumpesto @®r,
* Meeresfrichtesalat mit Stangensellerie und Zitrusaromen O
+ Vitello tonnato @,
SUPPE
* Minestrone mit Capellini® @2,
HAUPTGANGE
* Spaghetti Puttanesca @ @
* Geschmorte Kalbshaxe in Balsamico-Senf-Sauce ®wr.
* Ratatouillegemiise @ O
* Gnocchi in Thymiandl @ @
* Gegrillte Dorade mit Salsa verde (E)ae
« Safran-Polenta Ok
DESSERTS
» Tiramisu alla Roma® ©: B
+ Pannacotta mit Himbeersauce ©a,
* Griechischer Joghurtmousse mit Honig und Walniissen @ (©)ssr
ﬂvegan
A




R"\
| ASIATISCHES BUFFET o 30 Personen | - . RUFFET
1 VORSPEISEN
|+ Naanbrot, Linsenbaguette und Brot mit Sesam, Walnuss ®: - R— .
| und Zitrusol @
j * Verschiedene Blattsalate mit Yuzu und Chilidressing@ (®os
|+ Mungosprossen, feine Gemusestreifen, Edamame @ @
1 * Gerosteter Blumenkohl-Curry-Salat mit Granatapfelkernen O
und Korianderdip @

* Glasnudelsalat mit Papaya, Wakame und Sesam®@ @07,

+ Gyoza aus der Bambusschale mit Hoisinsauce ®oa

« Kimchi mit siiRsaurem Schweinebauch ®=

+ Mit asiatischen Aromen gebeizter Lachs auf Mango- ©se

Zitronengras-Ragout

SUPPE
+ Asiatische Gemiisebriihe mit Shiitakepilzen und Mie-Nudeln® @2

HAUPTGANGE

+ Pad Thai mit knusprigem Tofu und cremiger Erdnusssauce @ O
+ Garnelen-Hot-Pot mit Reisfadennudeln, Pak Choi und Chili @zes
» Tandoori-Chicken mit Mangochutney o
+ Stir-fry-Beef mit Thaibasilikum, Brokkoli und Paprika QL)
+ Wildreis@ (©)oss
DESSERTS

+ Gebackene Banane mit Pinienkernhonig@ A
+ Matcha-Tiramisu c)ors

+ Mochi mit verschiedenen Fullungen @ @)
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St RE FG@®D-B.UEEET ab 30 Personen 8

VORSPEISEN
‘ » Gefilllte Wraps mit Mangocreme, gegrillter Tomate und Rucola® (&2 . '
|+ GemUseburritos (®)o3s

« Gebackener Fetakase mit Tomatenrelish Q)

+ Chicken-Spiefe (©ae

CREATE YOUR OWN BURGER @3

* Bun: Brioche Bun oder Black Bun®

* Patty: Rote-Bete-Patty @ oder 100 % Dry-Aged-Beefpatty

* Toppings: Rote Zwiebel, Salat, Tomate, Gewiirzgurke

* Fries: SuRkartoffelfries @ und Steakhousefries @
» Saucen: Triiffelmayo,® Ketchup ® und BBQ-Sauce #
HOTDOG CLASSIC @ B

+ Briochebrotchen, Hotdog-Sausage und Plant-based Sausage @
Senf, Ketchup, Rostzwiebel und Gewurzgurke @

DESSERTS
|+ Eis am Stiel c)ras
|+ Poffertjes mit Staubzucker c)oes |
* Churros mit Zucker und Zimt @0 1




STEHBUFFET 1

ab 20 Personen

* Glasnudelsalat mit Mango, (®)27,
Wakame und Sesam @

¢ Mini-Caesar-Salat mit (&)oa0
Crodtons und Parmesanhobel

« Linsenaufstrich mit ®on,
Grissini@

* Falafel mit Limettendip &

@z

STEHBUFFET 2

ab 20 Personen

+ Gegrillte Tomate mit @,

Buffelmozzarellaschaum

* Mini-Spring-Rolls mit @os

Limetten-Sojasauce @

* Focaccia mit Wasabimayo, @,

Rucola, Raucherlachs und
Orangenaroma

STEHBUFFET 3

ab 20 Personen

BREMER ALTSTADT
* Matjes an Rote-Bete-Gelee (®)22,
* Bremer Currywurst und o

plant based Currywurst @

+ Fish and Chips mit ©m,

Malted Vinegar und Sauce
Remoulade

FING ERE@I®ID

SHURE I =

+ Gemse im Tempuramantel (&2
mit Umamidip

+ Croque Monsieur @os,

* Mini-Beefburger oder ®,
Plantbased Burger mit

* Focaccia ,green” mit O
Wasabimayo, Rucola,
gegrillter Tomate und
Orangenaroma @

* Bremer Currywurst: ©)re2.
Original und plant based @

* Apfelstrudel® mit Vanilleeis @22
* Quarkballchen GLL

BREMER VIERTEL

* Quinoakofte mit pikantem  @ez,
GemUsedip®

+ Shrimpwrap mit Raucheraioli €233,

* Green Wrap mit grinem  (®22,
Spargel und gegrillter
Paprika

* Pastrami-Sandwich mit ®z27,
Sauerkraut und Senfdip

« Sticky Date Pudding mit ~ (©oss,
Tonkabohnensauce

* Rumkirschen mit Uit
Schokoladenluft @

Trtiffelmayo

* Ananassalat mit @ L
Szechuanpfeffer

* Espresso-Pannacotta ®o
mit Krokant

¢ Mini-Donuts und -Muffins ().

+ Croque Monsieur e

* Fischgoujons mit griiner (@222,
Sauce

* Marinierte Orangenscheiben @22,
mit Pistazienkernen

* Kokosmochi @ ®oz

+ Cheesecake @ ®oa

<} vegan




FINGERFOOD-KOMPONENTEN

ab 20 Personen

* Glasnudelsalat mit Mango, Wakame und Sesam® @,
* Mini-Caesar-Salat mit Crodtons und Parmesanhobel Gl
« Falafel mit Limettendip @ @z
* Gemiise im Tempuramantel mit Umamidip @ LYo
* Mini-Beefburger oder plant based Burger mit Triffelmayo® Lz
+ Bremer Currywurst: Original oder plant based @ G
+ Satéspielle mit Mangochutney G
+ Focaccia mit Wasabimayo, Rucola, Raucherlachs und Orangenaroma Bz,
+ Foccacia ,green” mit Wasabimayo, Rucola, gegrillter Tomate und @0
Orangenaroma@
* Fischgoujons mit griiner Sauce ©os
+ Kokosmochi @0
+ Créme brilée von der Tonkabohne® @0
+ Churros mit Zucker und Zimt @ex
ﬂvegan
Wahlen Sie aus unserem Angebot
3 Stiick 17,00 € pro Person

4 Stick 21,00 € pro Person
5 Stiick 26,00 € pro Person

K

FINGEREEICHE




3 STUNDEN

+ Softgetranke & Safte

« Kaffee und Tee

* Sekt

* Hausweine rot und weif3
* Beck’s

EMPFANG

SEKTEMPFANG
Sekt, Orangensaft und
Mineralwasser

19 €

CHAMPAGNEREMPFANG
Pommery und Orangensaft

5 STUNDEN

4 STUNDEN

+ Softgetranke & Safte
Kaffee und Tee
Sekt
Hausweine rot und weif}
Beck's

+ Softgetranke & Safte
Kaffee und Tee
Sekt
Hausweine rot und weif}

Beck's

Nach Ablauf der Pauschale werden die Getranke nach Verbrauch
abgerechnet, eine spontane Verlangerung ist nicht méglich. AuRerdem
fallt eine Servicepauschale von 28 € pro Mitarbeiter und Stunde nach
Ablauf der vorab gewahlten Zeit an.

GETRANKE

PAUSCFAEEN




THE WHITE ONES

2022 Rioja - DOC - trocken

Bodegas Altanza — Rioja — Spanien

Der beste Ausdruck einer eleganten Traube-
Stachelbeere und Cassis im Uberfluss, mit fester
und frischer Saure und so harmonisch, wie man
es aus Spanien selten kennt.

THE WHITE ONES

0,21]0,751 8,00 € 30,00 €

2021 Veranza Blanco Chardonnay
Bodegas Nuviana — Aragén — Spanien

Es erwartet dich eine glitzernde, goldgelbe Farbe.
Der Chardonnay bringt ein intensives Aroma nach
Pfirsich und exotischen Friichten mit. Am Gaumen
prasentiert er sich gehaltvoll mit Aromen von reifen
Citrusfrchten, Pfirsich, etwas Akazie und Ananas.

0,2110,751 7,00 €] 25,00 €

2021 Silvaner - Gutswein - BIO - trocken
Weingut am Stein — Franken — Deutschland
Krautrig-mineralische Noten erdffnen bereits in
der Nase viel Fllle und Charakter. Sehr feines
StiRe-Séure Spiel mit eleganten Karamellnoten.

0,2110,75 9,50 €| 35,00 €

2022 Griiner Veltliner — Organic VISION — QbA
trocken

Weingut Huber — Traisental — Osterreich
Leuchtendes griingelb, ein Hauch von Limette und
Pfirsich, saftig, elegant, exotisch am Gaumen und
mineralisch-salzig im Abgang.

0,210,751 9,50 € 35,00 €

2021 Grauer Burgunder — QbA - trocken
Weingut Becker Landgraf — Rheinhessen -
Deutschland

Mango und griine Waln(sse, dazu ein stoffiger
Korper, der durch seine Frische nicht zu massiv wird.
Endlich mal ein eleganter Grauburgunder!

0,210,751 9,50 €| 35,00 €

2021 RIESLING Langenlonsheim - QbA - trocken
Weingut Tesch — Nahe — Deutschland

Das Prinzip unplugged steht im Zeitalter der techni-
schen Reproduzierbarkeit und der Massenprodukte
fur die Besinnung auf handwerkliche Fahigkeiten

und fur die Erkenntnis, dass nicht jede Innovation
und jeder Trend die Musik — und in diesem Fall den
Wein — automatisch besser macht.

0,210,751 10,50 € | 39,00 €

WEINKARTE
THE WHITE ONES

Jahrgange werden durch Nachfolgende ersetzt




THE RED ONES

2019 Sangiovese - IGT - trocken

Caparzo - Toskana — Italien

Sehr dicht prasentiert sich dieser Sangiovese:
Aromen von Bitterschokolade, Kirsche und
schwarzem Tee, abwechslungsreiches Tan-
nin-Séure-Spiel!

0,2110,75] 8,00 € 30,00 €

2021 Spatburgunder & Sankt Laurent -

QbA - trocken

Weingut Becker-Landgraf — Rheinhessen —
Deutschland

Viel Brombeere & Cassis, ausgewogenes

Tannin, das mit der Frucht spielt, sehr fein! Das
rote Gegenstiick zu dem beliebten Grauburgunder
von Johannes Landgraf.

0,210,751  9,00€| 33,00 €

2020 Cote du Rhone AOC - BIO

Familie Perrin — Rhone — Frankreich

Aromen kleiner roter Friichte in der Nase, Ge-
wirze & Karamell am Gaumen feine Gerbstoffe in
Edelstahl und Holz ausgebaut, der fruchtbetonte
Klassiker von der Rhone!

0,21 | 0,75l

10,50 € | 39,00 €

THE RED ONES

2020 Malbec — WO - trocken
Bodega Septima — Mendoza — Argentinien
Dieser Malbec entsteht dort, wo ebenso gutes
Fleisch herkommt — und wie so haufig passen
diese Weine in ihrer Struktur einfach perfekt! Ein
fleischiger Wein mit Biss!
0,210,751 11,00 €| 41,00 €
2021 Arrogant Frog Cabernet Sauvignon -
IGP - trocken
Domaines Paul Mas - Languedoc — Frankreich
Wer sagt denn, dass die Franzosen keinen
Humor besitzen? Diese arroganten Frosche!
Winzer Jean-Claude nimmt seine Nation auf die
Schippe, so entstand der Name fiir diesen herrlich
unkomplizierten und nicht zu schweren Std-
Franzosen.

0,210,751 10,50 € 39,00 €

2017 SYRAH - GRAN RESERVA - trocken
VINA Falernia Winery — Elqui Valley — Chile
Das perfekte Wein-Match zum Steak. Um die
Rostaromen des Steaks richtig zur Geltung
kommen zu lassen, eignen sich SYRAH mit
Wirze und Intensitat.

0,21 | 0,751

11,50 € | 41,00 €

WEINKARTE

THE REBZONUES

Jahrgange werden durch Nachfolgende ersetzt
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