Landschanke zur Grenze

Neukirchen-Vluyn, Oktober 2010
Ilhre Gesprachspartner fir die Meniibesprechung:
Ernst Deselaers & Lisa Miinstermann

Verehrter Gast und Leser,

Mit einer mehr als dreiRigjahrigen Erfahrung, speziell im Restaurant und
Gastronomiebereich biirgt der Name Landschdanke zur Grenze nicht nur fir
Qualitat, sondern auch fir gute Organisation, Planung und damit fiir einen
reibungslosen Ablauf lhrer Festivitat.

Diese Broschiire soll lhnen, neben der persdnlichen Beratung, eine kleine
Hilfe sein, damit Sie in aller Ruhe entscheiden kénnen, in welcher Form die
Bewirtung lhrer Gaste erfolgen soll.

Selbstverstandlich sind die angegebenen Speisefolgen lediglich als
Vorschldge zu verstehen, die von lhnen, nach lhren personlichen
Anspriichen gedndert werden kénnen.

Selbstverstandlich stellen wir fiir Sie auch lhr ganz personliches

all inclusive Angebot mit Speisen und Getranken zusammen.

Wenn Sie und lhre Gaste ein einheitliches Menii fir alle Gaste wiinschen;
Biiffets oder Menii-Biiffets sind ab 25 Personen méglich

Individuelle Wiinsche bei der Zubereitung lhrer Gerichte, werden wir
ebenfalls gerne beriicksichtigen.

Mochten Sie a la carte speisen, so kdnnen Sie dieses in unserem Hause bis
15 Personen problemlos von unserer aktuellen Speisekarte, also nicht aus
diesen Vorschldagen. Erwarten Sie mehr Gdste, empfehlen wir Ihnen ein
einheitliches Menl oder Biiffet. Wiinschen Sie ein Meni mit
Wahlmadglichkeit, das heilt, Sie haben zum Beispiel den Wunsch lhren
Gasten eine kleine Auswahl von Hauptgerichten anzubieten, so geht das in
unserem Haus bis maximal 30 Personen. Da wir, um lhnen diese Auswahl
anzubieten, unsere topaktuelle Speisenkarte bendtigen, kénnen wir lhnen
in der Regel erst ca. 10 Tage vor lhrer Veranstaltung hierflir Vorschldage
unterbreiten.

Wenn Sie Fragen oder Wiinsche haben, wir beraten Sie gerne und helfen
Ihnen bei allen Dingen weiter. Fiir die Absprache Ihrer Meniis und aller

Ubrigen Dinge ist es ausreichend, wenn Sie ca.2 bis 4 Wochen vor lhrer
Veranstaltung mit uns telefonisch einen Termin zur Meniibesprechung

vereinbaren

Mit gastfreundlichen GriiRen,

Familie Ernst Deselaers und Mitarbeiter

Damit wir uns gut verstehen

Um lhre Gaste begeistern und um einen reibungslosen Ablauf sicher zu
stellen, beherzigen Sie bitte die nachfolgenden Spielregeln:

#bis 20 Personen kdnnen Sie a la carte oder einheitliches Essen aus der
Speisekarte wahlen.

#ab 15 Personen kdnnen Sie aus diesen Vorschldgen ein einheitliches Menu
wahlen

#ab 25 Personen sind auch Biiffets moglich.

#bis zu maximal 30 Gdsten haben wir die Moglichkeit, lhnen ein Menli mit
einer kleinen Auswahl a la carte anzubieten

Die Auswahlgerichte kdnnen Sie jedoch nicht aus diesen Menuivorschlagen
wahlen, es handelt sich ausschlieRlich um Men Preise
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Durch die teils stark schwankenden Einkaufspreise, behalten wir uns
Preisanderungen vor
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l. Unsere Meniis

Menii 1
Carpaccio vom Weiderindfilet
mit hausgemachter Krauter Pesto und gehobeltem Hartkdse

EE

Klare Tomatensuppe mit GefliigelkloRchen

Kombination von
Schweinefilet am Stiick gebraten
Roulade von der Poulardenbrust

PilzrahmsoRe
frische Gemuse
Herzoginkartoffeln und hausgemachten Spatzle
EE
zweierlei Mousse
von weiler und brauner Schokolade

€

Menii 2
Wald und Wiesensalat in Vinaigrette
mit Entenbrustscheiben
Kiirbiskernen & Graubrotcroutons

Niederrheinisches Kartoffelsiippchen
mit Lachseinlage und Krdutern

Kombination von
Lammfilet im Speckmantel
zart rosa gebratenes Rinderfilet
frischen Pilzen
Kirsch-Pfeffersofe
feines Gemuise
Mandelballchen und Gratin-Kartoffeln

Pochierte Rotweinbirne
auf Amarettoschaum

€

Meni 3
Rindfleischsuppe mit Einlage

Scheiben vom Tafelspitz
TatarsoRe und Blattsalat stik-sauer

Kombination vom Schweinefilet
mit Schinken ,Blattspinat im Blatterteig
gefillt mit Backpflaumen
Schweinefilet natur gebraten
erlesene Gemiiseauswahl
kleine Kartoffelrostis

* ok ok ok

zweierlei Cremespeisen

€




Menii 4
Schaumstippchen von Kohlrabi
mit rosa Pfeffer und Jakobsmuschel

Lammcaree mit Krauterkruste
Zuchini - Paprika - Gemise
Rosmarien-Kartoffeln

Krokant-Parfait

Meniipreis von 27,90 € bis 33,90 €
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Menii 5
Sauerkrautstippchen
mit Blutwurstscheiben
k% ok %k
Spanferkelriicken im Parmaschinkenmantel
auf Griinkohl-Speck-Kartoffel

* % ok ok

Weincreme im Glas

€

Menii 6
Scheiben von Tafelspitz mit griiner SoRe
Blattsalate mit Himbeerdressing

Cremesuppe von roten Zwiebeln
mit Garnelenscheiben

Zanderfilet auf Endiven-Schmand
EE
Rollchen vom Rinderriicken
gefillt mit Mandeln und Krautern
Pfifferlingen an Burgunderglace
zartes Gemiise
Himmel und Erde

* ok ok ok

Hausgemachtes Apfel-Tiramisu

€

Meni 7
Essenz von Steinpilzen
unter der Blatterteig

Seeteufelfilet
auf Champagner-Sahne-Sauerkraut

Kombination von zweierlei Riicken
Rostbeef & Kalb-rosa gebraten- mit Sauce Bearnaise
mit Wald und Wiesenpilzen
frische Gemiiseauswahl und Pariser Kartoffeln
EE
Dessert-Variationen
Landschanke zur Grenze

€

Meni 8
Dreierlei vom Lachs
Graved-Lachs, Lachstatar, Lachsmoussse

Entenkraftbriihe Streifen von der roten Beeten



Filet von der Dorade in Olivendl gebraten
auf Tomaten-Rissotto

Sorbet vom griinem Apfel
k% ok %k
Kombination von
Filet vom heimischen Weiderind
und Barbarie- Entenbrust -rosa gebraten- auf zwei Saucen
Gartengemiise, Sellerie-Pliree

Bayrische Creme im Glas
mit zweierlei FruchtsoRen

Meniipreise von 19,90 € bis 52,90 €
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Menii 9
Dialog von der Ente
mit Pernod- Sauerkirsch-MandelsoRe
EE
Rosa Pfefferrahmsiippchen
mit Lauch- und Serano Schinkenstreifen
EE
Kombination vom
Kleine Rinderrouladen aus der Hifte
Medaillons vom Schweinefilet mit Tomate und Mozzarella
Kalbsbraten aus der Keule
erlesene Gemiiseauswahl
Kartoffelkroketten

Schokoladen- Souffle
mit Pralinen Eis und VanillesoRe

€

Meni 10
gebratene Wachtel
in einem Salatnest
EE
Kalbscremesippchen
mit KrauterkloRen
EE
Kombination vom
Perlhuhnbrust im Ofen gegart
Gratinierter Lammrucken mit Senfkruste
feines Gemiise
Herzoginkartoffeln mit Parmesan
EE
geflllter Baumkuchen mit Mousse Schokolade
auf Eierlikorspiegel

€

Menii 11
Sullze vom Tafelspitz
an Rapunzelsalat mit Himbeer-Dressing

Lauch- Kaseslippchen
mit Eismeer-Krevetten

Schweineriickensteak mit Zwiebel-Senf-Krduterkruste
RotweinsoRe
Kohlgemiise und Rosmarien Kartoffeln

EE



Apfeltortchen mit Zimt Eis

€

Menii 12
Cremeslippchen von Blattspinat
mit Knobi und Gambas

Kalbsragout in ThymianrahmsoRe
mit Pfifferlingen,
Salatteller nach der Saison
Butterspatzle und Kartoffeln

Frucht Gritze
mit Walnuss Eis und Mandeln

Meniipreise von 23,90 € bis 38,60 €
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Menii 13
Wald und Wiesensalat
Tomatenscheiben mit Buffel Mozzarella

Lammbraten aus der Keule
Tomatenwiirfel, Zwiebeln, Pilzen, Krautern

geflltes Crepes
mit Walnuss Eis

€

Menii 14
Graved Lachs mit Krauter-Kase
im Crepesmantel

Kalbsbraten aus der Keule
MorchelrahmsoRe
Wurzelgemise und kleinen Kartoffelchen

Vanille-Eis Bombe
mit heiRen Kirschen

€

Menii 15
Lachsfilet
mit HummerschaumsoRe

Geschnetzeltes vom Rinderfilet
mit Perlzwiebeln, Pilzen in DillrahmsoRe
Kartoffel Rostis

unsere Herrencreme

€

Menii 16
Feines Blatterteig Pastetchen
mit Gefliigel-Kalbsragout und Spargelspitzen
EE
Poulardenbriistchen im Gemiisesud gegart
Spargelspitzen, Champignons in WeiRweinsoRe
Kopfsalat in Dillrahm und Reistimbal
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Weinapfel auf CaramelsoRe
und Rosinen- Zimt Eis

€

Menii 17
Seezungenrolichen
auf ZuckerschotensoRe , Tomatenrissotto

Klare Ochsenschwanzsuppe
mit Kdsestange

Rinderfilet gedampft
mit frischen Gemiise im Creme- fraiche- Sud
Parmesan Puree
k% ok %k
Zimtcreme mit Apfelstreifen
und frischen Feigen

Meniipreise von 23,90 € bis 44,90 €

Landschanke zur Grenze

Il. Themen & Saison Meniis

Menii 18
Luftgetrockneter Bergschinken mit Feigen
und kleinem Wildsalat

Rahmsuppe von Strauchtomaten mit frischem Basilikum

Kombination von
Rehbraten aus der Keule
Medaillons vom Hirschriicken auf Apfelscheibe
Herbstpilzen , Kirsch-SchaumsoRe
Mandelbroccoli, Speckrosenkohl
Mandelbéllchen

Creme Variationen
Landschanke zur Grenze

€

Meni 19
Scheiben von der Hasenterrine
an Rapunzelsalat mit Himbeerdressing
EE
Wildrahmsuppchen
mit Fasanenkl6Rchen
EE
Kombination von
Hirschbraten aus der Keule
zart rosa gebratenes Wildschweinfilet
frischen Pilzen
Preiselbeer-PfeffersoRe
Winterliches Gemiise
Butterspatzle , Himmel und Erde

Pochierte Rotweinbirne
mit Walnuss Eis und Schokolade

€

Menii 20



Spargelcremestppchen mit Schinkenstreifen
k% ok %k
Tranche vom Wildlachsfilet
mit frischem Stangenspargel
und HummerschaumsoRe

Niederrheinischer Stangenspargel
mit Kalbsschnitzel
dreierlei Schinkenauswahl
Sauce hollandaise, zerlassene Butter
kleine Krauterkartoffel

Spargel Mousse mit frischen Erdbeeren

€

Menii 21
Gansekraftbrithe mit Gemusestreifen

Gdnsebraten von der ganzen Gans
zweierlei SoRen,
Gefullter Bratapfel, glasierte Maronen
Apfelrotkohl und KartoffelkloRe

* % ok ok

Beerengriitze mit Vanillecreme Eis und Sahne

Meniipreise von 33,90 € bis 42,90 €
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Menii 22
Melonenschiffchen
mit Parma-Schinken
R
Cremesiippchen von Steinpilzen
mit Jakobsmuscheln
EE
Kombination von
Rehbraten aus der Keule
Medaillons vom Wildschweinriicken
Pilzen , Weintrauben- PreiselbeersolRe
Apfelrotkohl, Rosenkohl-Réschen
Macaire Kartoffeln

Frichte Tiramisu
Landschdanke zur Grenze

€

Menii 23
Scheiben von der Wildpastete
Mandel-KirschsoRe
* ok % Xk
Cremesuppe von Sellerieknollen
mit LachskloRchen
* ok % Xk
Kombination von
Wildschweinbraten aus der Keule
kleine Rouladen aus der Hirschhifte
frischen Pilzen, Wildjus, gebackene Birne
Apfelrotkohl
KrauterkloRen
R
Pochierte Rotweinbirne
mit Walnuss Eis und Schokolade

€



Menii 24
Garnelen mit Spargelspitzen
an Frihlingssalat

Moerser Griinspargelsuppe
mit Wild-Lacheinlage

Niederrheinischer Stangenspargel
mit Medaillons vom Schweinefilet im Speckmantel
Sauce hollandaise, zerlassene Butter
kleine Krauterkartoffel
k% ok %k
Variationen
von frischen Erdbeeren

€

Menii 25
Riesengarnelen- Carpaccio mit Jacobsmuscheln
Limetten- Balsamico an Salat

gefillte Gansebrust mit Backpflaumen
Gefullter Bratapfel, glasierte Maronen
Apfelrotkohl und KartoffelkloRe

* % ok ok

verschiedene Creme Toértchen
und hausgemachtes Frucht Eis

Meniipreise von 34,90 € bis 42,20 €

Landschanke zur Grenze
Ill. Meniis zum Kombinieren

Kalte Vorspeisen
und Warme Zwischengerichte

Zu allen Vorspeisen servieren wir lhnen vorab Brot und Butter. Beachten Sie auch unsere
Fischgerichte, die wir Ihnen gerne als Vorspeise oder Zwischengericht servieren.

Riesengarnelen- Carpaccio mit Jacobsmuscheln 12,90 €
Limetten- Balsamico an Salat

Garnelen mit Spargelspitzen an Friihlingssalat 9,90 €
Scheiben von der Wildpastete Mandel-Kirschsofe 7,20 €
Seeteufelfilet auf Champagner-Sahne-Sauerkraut 9,50 €
Scheiben vom Tafelspitz TatarsoRe und Blattsalat stik-sauer 6,20 €
Tranche vom Wildlachsfilet 7,40 €
mit frischem Stangenspargel und HummerschaumsolRe

Silze vom Tafelspitz an Rapunzelsalat mit Himbeer- Dressing 5,90 €
Dreierlei vom Lachs, Graved- Lachs, Lachstatar, Lachsmoussse 9,50 €
gebratene Wachtel in einem Salatnest 9,90 €
Filet von der Dorade in Olivendl gebraten auf Tomaten-Rissotto 8,90 €
Wald und Wiesensalat in Balsamico Dressing 5,50 €

mit Tomatenscheiben und Buffel Mozzarella



Lachsfilet mit HummerschaumsoRe
Graved Lachs mit Krauter-Kase im Crepesmantel
Seezungenrdllchen auf ZuckerschotensoRe , Tomatenrissotto

Luftgetrockneter Bergschinken
mit Feigen und kleinem Wildsalat

Scheiben von der Hasenterrine
an Rapunzelsalat mit Himbeerdressing

Dialog von der Ente
mit Pernod- Sauerkirsch-MandelsoRe

Carpaccio vom Weiderindfilet
mit hausgemachter Krauter Pesto und gehobeltem Hartkase

Wald und Wiesensalat in Vinaigrette
mit Entenbrustscheiben, Pilzen, Kiirbiskernen & Graubrotcroutons

Carpaccio vom Seeteufel und Wildlachs
Wasabi und Krautern

Wildlachsfilet auf Griinkohlmousse
Austernpilze mit jungen Lauchzwiebeln in leichtem Rahm

Zart rosa gebratener Kalbsriicken
mit Kapern und Thunfischsole

Dialog von der Jacobsmuschel und Garnelen
auf Ruccolasalat und geriebenen Hartkase

Roulade von Lachs & Zander mit Krautern
auf Blattspinat und Limonensole

Feltgenfilet in Mandelhiille mit Parmesanpiiree

7,90 €
8,20 €
11,00 €

6,90 €

8,20 €

8,90 €

7,60 €

7,20 €

11,90 €

6,90 €
6,20 €

7,20 €

10,90 €

8,90 €

6,90 €
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Suppen

Klare Tomatensuppe mit GefliigelkloRchen

Niederrheinisches Kartoffelsiippchen mit Lachseinlage und Krautern
Rindfleischsuppe mit Einlage

Schaumstippchen von Kohlrabi mit rosa Pfeffer und Jakobsmuschel
Cremesuppe von roten Zwiebeln mit Garnelenscheiben

Essenz von Steinpilzen unter der Blatterteighaube

Entenkraftbriihe mit Streifen von roten Beeten

Rosa Pfefferrahmsippchen mit Lauch- und Serrano Schinkenstreifen
Kalbscremesiippchen mit KrauterkloRen

Lauch- Kdsestippchen mit Eismeer-Krevetten

Klare Ochsenschwanzsuppe mit Kdasestange

Rahmsuppe von Strauchtomaten mit frischem Basilikum

Wildrahmsiippchen mit Fasanenkl6Rchen
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4,20 €
4,20 €
3,50 €
5,70 €
5,90 €
5,90 €
5,90 €
4,90 €
4,90 €
4,50 €
6,50 €
4,20 €

6,20 €



Spargelcremestippchen mit Schinkenstreifen 3,90 €

Gansekraftbrithe mit Gemiuisestreifen 3,90 €
Cremeslippchen von Steinpilzen mit Jakobsmuscheln 6,40 €
Cremesuppe von Sellerieknollen mit Lachskl6Rchen 5,20 €
Kombination von Moerser Griinspargelsuppe mit Wild-Lachseinlage 5,50 €
Lammcurrysuppe mit Krautern und Tomatenwiirfel 4,90 €
Disseldorfer Senfrahmsiippchen mir Jakobsmuschel 5,60 €
Gurken-Pfefferrahmsuppe 3,90 €
Mulligatawny ( indische Currycreme mit Gefliigel ) 3,80 €
Schaumsuppe von gerdaucherten Forellen mit Kerbel 5,60 €
Barlauchsuppe mit Gronlandcrevetten 4,50 €
Fischsuppe Hausmacher Art 7,20 €
Hamburger Aalsuppe mit Gemiusestreifen 7,80 €
Cremeslippchen von Blattspinat mit Knobi und Garnelen 4,90 €
Sauerkrautsuppe mit Blutwurstscheiben 3,90 €
Hummerschaumsiippchen mit Cognac und Nordseekrabben 8,50 €
Grafschafter Schneckensiippchen mit Wildkrautern und Schmand 5,50 €

Rahmsuppchen von Krusten und Edelfischen mit Schmorgurken und Pfifferlingen 7,20 €
Cremesuppe von Perlhuhn mit KrauterkloRen 6,20 €

Suppe vom Bergmannsspargel mit Steinpilzen 5,90 €

Landschanke zur Grenze

Gerne kénnen wir lhnen aus diesem bereich ein komplettes Meni zusammenstellen. Mochten Sie hier
dem Wunsch eines einzelnen Gastes oder einiger weniger nachkommen, empfehlen wir Ihnen, dass
unser Kiichenteam lhren Gasten am Veranstaltungstag drei Empfehlungen ausspricht. aus diesen
kénnen lhre Gaste dann wahlen.

Rind, Schwein, Kalb, Lamm, Gefliigel und Wild

Kombination von

Schweinefilet am Stiick gebraten

kleine Rinderrouladen gefiillt mit Mett und Zwiebeln

Gefligelschnitzel in Mandelhiille 15,20 €

Kombination von

Schweinefilet am Stick gebraten

Roulade von der Poulardenbrust

PilzrahmsoRe, frische Gemiise 15,40 €

Kombination von

Lammfilet im Speckmantel

zart rosa gebratenes Rinderfilet

frischen Pilzen Kirsch-PfeffersoRe 23,90 €



Kombination vom Schweinefilet

mit Schinken ,Blattspinat im Blatterteig

gefillt mit Backpflaumen

Schweinefilet natur gebraten 16,20 €

Kombination von zweierlei Riicken
Rostbeef & Kalb-rosa gebraten-
Wald und Wiesenpilzen, Sauce bearnaise 21,00 €

Kombination von
Filet vom heimischen Weiderind
Barbarie- Entenbrust -rosa gebraten- auf zwei Saucen 22,90 €

Kombination vom

Kleine Rinderrouladen aus der Hufte

Medaillons vom Schweinefilet mit Tomate und Mozzarella

Kalbsbraten aus der Keule 15,90 €

Kombination vom
Perlhuhnbrust im Ofen gegart
Gratinierter Lammriicken mit Senfkruste 18,90 €

Kombination von

Rehbraten aus der Keule

Medaillons vom Wildschweinfilet

Pilzen , Weintrauben-PreiselbeersoRe 21,40 €

Kombination von

Wildschweinbraten aus der Keule

kleine Rouladen aus der Hirschhiifte

frischen Pilzen, Wildjus, gebackene Birne 16,70 €

Kombination von

Rehbraten aus der Keule

Medaillons vom Hirschriicken auf Apfelscheibe

Herbstpilzen , Kirsch-SchaumsoRe 24,90 €

Kombination von

Hirschbraten aus der Keule

zart rosa gebratenes Wildschweinfilet

frischen Pilzen, Preiselbeer-PfeffersoRe 18,90 €

Kombination von
Schweinefilet am Stiick gebraten
Rinderfilet gefiillt mit Mandeln und Krautern

Lammfilet im Speckmantel
zweierlei SoRen, Pfifferlingen 22,40 €

Landschanke zur Grenze

Rind, Schwein, Kalb, Lamm, Gefliigel und Wild
Rinderfilet gedampft mit frischen Gemiise im Creme- fraiche -Sud 24,90 €

Rollchen vom Rinderriicken gefillt mit Mandeln und Krautern

Pfifferlingen , Burgunderglace 20,80 €
Rheinischer Sauerbraten mit RosinensoRe 14,20 €
Hausmacher Rinderbraten mit BurgundersoRe 14,20 €

Rumpsteak am Stiick gebraten, PortweinschaumsoRe,

auf Zwiebeln und Porree Gemiise 21,90 €
Geschnetzeltes vom Rinderfilet, mit Perlzwiebeln in DillrahmsolRe 19,90 €
Schweineriickensteak mit Zwiebel-Senf-Krauterkruste, RotweinsoRe 14,90 €

verschiedene gefiillte Réllchen vom Schweinefilet

12



zweierlei SoRen und Pilzen 16,90 €

Niederrheinischer Stangenspargel mit Medaillons vom Schweinefilet im Speckmantel
Sauce hollandaise, zerlassene Butter, kleine Krauterkartoffel 22,90 €

zart rosa gebratener Kalbsriicken

auf Portwein Zwiebeln mit Mango 22,40 €
Kalbsschnitzel in Butterschmalz gebraten 18,40 €
Geschnetzeltes vom Kalbsriicken in Creme - fraiche -KrautersoRe 18,70 €

Niederrheinischer Stangenspargel mit Kalbsschnitzel, dreierlei Schinkenauswahl
Sauce hollandaise, zerlassene Butter, kleine Krauterkartoffel 23,40 €

Kalbsragout in ThymianrahmsoRe mit Pfifferlingen,
Salatteller nach der Saison 15,90 €

Kalbsmedaillons mit MorchelrahmsoRe 25,40 €

Kleine Kalbssteaks in Ei Parmesanhille gebraten

auf bunten Sahnenudeln 22,20 €
Kalbsbraten aus der Keule, BurgundersoResoRe 16,20 €
GroRmutters Lammfilets im Speckmantel mit Kirsch-Pfeffersofe 22,90 €
Lammkarree mit Krauterkruste, Zucchini - Paprika - Gemise 18,40 €
Lammrickenfilet unter der Krauter-Kartoffelkruste , Provenzalische SoRe 18,60 €

Lammbraten aus der Keule
Tomatenwiirfel, Zwiebeln, Pilzen, Krautern 16,20 €

gratinierte Lammbhiifte mit Dijon-SenfsoRe 18,20 €

Gansebraten von der ganzen Gans
mit zweierlei SoRen, Geflillter Bratapfel, glasierte Maronen 21,90 €

gefillte Gansebrust mit Backpflaumen, Gefiillter Bratapfel, glasierte Maronen 23,40 €

Poulardenbriistchen im Gemiisesud gegart
Spargelspitzen, Champignons in WeilweinsoRe, Kopfsalat in Dillrahm 14,20 €

Gefligelmedaillons von der Pute mit Waldpilzen 15,60 €

zweierlei von der Putenbrust, Tomate mit Mozzarella
Ananas, Schinken und Kase liberbacken, leichte TomatensolRe 15,60 €

Brust von der Barbarie Ente rosa gebraten auf OrangensoRe 19,90 €

Landschanke zur Grenze

Rind, Schwein, Kalb, Lamm, Gefliigel und Wild

Hirschmedaillons auf Apfelscheiben, Sauerkirsch-SchaumsoRe 24,80 €
Wildschweinfilet auf Schalotten- Feigen - Confit 20,70 €
Hasenfilets an Pilzragout , Preiselbeer-PfeffersoRe 23,40 €
Hirschbraten aus der Keule mit StiR-sauer RosinensoRe 16,90 €
Wildschweinbraten aus der Keule , Waldpilzen, leichter Rotweinsofe 16,90 €
Rehniisschen in PreiselbeersoRe ,gebackene Birne 19,90 €

Tranche vom Rehriicken rosa gebraten
mit Trauben, Feigen und rotem Zwiebelkompott 27,90 €



rosa gebratene Fasanenbrust an Cassis SoRe
mit Weintrauben und Schinkenspeckstreifen 23,20 €

Wir servieren lhnen zu all diesen Gerichten zwei bis funf frische Gemiise der Jahreszeit,

oder auf Wunsch einen jahreszeitlichen Salat und zwei passende Sattigungsbeilagen.
Wir machen lhnen dazu die passenden Vorschldage

Frisches aus Fluss und Meer
Lachsforellenfilet in Krauterbutter gebraten, Champignons, Kirschtomaten, Krabben 17,20 €

Feines Ragout von Krusten und Edelfischen

HummerschaumsolRe, Schmorgurken und Pfifferlingen 20,40 €

Lachs und Rotbarschfilet im Gemiisesud gegart 18,70 €
Neukirchener Welsfilet mit griiner PfeffersoRe 17,20 €

verschiedne gefiillte Seezungenroélichen mit Triffelspalten und Krauterrahm 20,90 €
Zanderfilet unter der Kartoffelkruste in Olivendl gebraten 18,60 €
Heilbuttfilet mit gebackenen Pilzen auf DillschaumsoRe 17,20 €
im Ofengegartes Wildlachsfilet mit Hummerschaumsofe 18,40 €
Roulade vom Wildlachs und Zander mit Krautern auf leichter RieslingsoRe 18,60 €
gebackenes Filet vom Pangasius mit warmen Krduter- Speck- Kartoffeln 13,90 €
in Olivendl gebratene Medaillons vom Seeteufel an Champagnersole 22,40 €
Felgenfilets in Mandelhulle gebraten und Sahneobst 16,40 €
leicht angebratene Schollenfilets mit Nordseekrabben und Speckstreifen 14,90 €
Filet vom Peterfisch in Krauterkruste gegrillt 15,90 €
auf der Haut gebratene Doradenfilet auf Zucchini, Paprika, Tomatengemiise 19,60 €
Thunfischfilet auf Kartoffel- Pfifferling- Ragout mit Krautern 21,40 €
Hummerkrabbenschwéanze in Knoblauchél gebraten und Knoblauch Dipp 24,20 €

Zu allen Fischgerichten servieren wir lhnen halbwilden Reis, Rissotto, hausgemachten Nudeln
oder eine Kartoffelbeilage, sowie frische Gemuse nach der Jahreszeit

Sorbet

ein Sorbet wir in der Regel vor dem Hauptgang serviert. Es soll dabei die Vorspeisen beenden und als
Vorbereitung zum Hauptgang dienen, man kann aber ein Sorbet auch als Dessert reichen

Champagner, Holunder ,Grapefruit, Mango, Erdbeere, Himbeere, Birne, Ananas, Cassis
und vieles mehr, aufgefillt mit Riesling Sekt oder Champagner

ab 3,00 €

Landschanke zur Grenze

Dessert

zweierlei Mousse von weiler und brauner Schokolade 6,90 €
zweierlei Cremespeisen 4,90 €
Krokant-Parfait mit lauwarmer Heidelbeergriitze 5,20 €
Weincreme im Glas 4,60 €
Hausgemachtes Apfel-Tiramisu 6,20 €
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Dessert-Variationen Landschanke zur Grenze 5,40 bis 8,40 €

Bayrische Creme im Glas mit zweierlei FruchtsoRen

Schokoladen- Souffle mit Pralinen Eis und VanillesoRe 6,20 €
gefullter Baumkuchen mit Mousse Schokolade auf Eierlikorspiegel

Apfeltortchen mit Zimt Eis

Frucht Gritze mit Walnuss Eis und Mandeln

gefilltes Crepes mit Walnuss Eis

Vanille-Eis Bombe mit heilen Kirschen

unsere Herrencreme

Zimtcreme mit Apfelstreifen und frischen Feigen

Eis Kreationen Landschanke zur Grenze

Pochierte Rotweinbirne mit Walnuss Eis und Schokolade

Spargel Mousse mit frischen Erdbeeren

Beerengriitze mit Vanillecreme Eis und Sahne 5,90 €
Frichte Tiramisu Landschdnke zur Grenze

Variationen von frischen Erdbeeren

verschiedene Creme Tortchen und hausgemachtes Fruchteis

Erdbeeren Tiramisu

frische Erdbeeren mit Mozzarella und stiRem Pesto

Carpaccio & Cappuccino von der Ananas
mit Mousse von Mascarpone und frischen Himbeeren

Creme Brulee

Panna Cotta auf Frichtespiegel

Eistorte mit Wunderkerzen ab 60 Personen pro Person
Kase

Lauwarmer Ziegenkdse auf Rapunzelsalat und Kiirbiskernol

Munster Kase mit frischen Trauben, Brot und Butter

Dreierlei Kdse mit Friichten und Feigensenf

Kleines Kase Biffet , 4 verschiedene Sorten mit Brotkorb und Butter

GroRes Kase Biiffet, ca. 10 bis 12 verschiedene Sorten Kase mit Brotauswahl und Butter

Landschanke zur Grenze

IV. Typisch Niederrhein

Vorspeisen leckere Kleinigkeiten

Gerdstetes Bauernbrot mit Frithlingszwiebeln und Schinkenwiirfel
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8,20 €
5,40 €
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6,50 €
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6,40 €

3,50 €

3,90 €
3,90 €
4,50 €
4,90 €

8,50 €

2,60 €



Matjes Tatar mit Zwiebeln auf Schwarzbrot
Feldsalat in Speck- Kartoffeldressing mit gebratener Blutwurst
Tafelspitz Carpaccio mit Krdauter- Ei- SolRe, Salat mit Himbeerdressing

Grafschafter Weinbergschnecken im Pastetchen mit Tomaten und Pilzen

Aus dem Suppentopf

Kartoffel-Kressesuppe mit Speck und Zwiebeln

Suppe von dicken Bohnen mit gebratenem Speck

Suppe von Schnibbelbohnen mit Speck und Mettwurstscheiben

Zwiebelsuppe mit gebratenen Kdsecroutons

Hauptgerichte

Kohlroulade in SpecksoRe mit Petersilienkartoffeln

Rheinischer Sauerbraten mit RosinensoRe, Apfelrotkohl und Kl6Re
Tafelspitz mit MeerrettichschaumsofRe, Salatteller und Schmorkartoffeln

Hausmacher Rinderroulade ,Apfelrotkohl und Kartoffelpiiree

Pochiertes Filet von Schellfisch mit SenfsoRe, Rahmsalat und Speckkartoffeln

Rotbarschfilet in der Pfanne gebraten auf warmen Speck-Kartoffelnsalat

Gefullter Schweinenackenbraten, PfeffersoRe, Erbsen-Mohren und SemmelkloRe
Rayener Fleischkl6Re in KapernsoRe, Salat nach der Saison und Salzkartoffeln

Niederrheinische Sauerkrautroulade, Speck -RahmsoRe und Kartoffelpiiree

4,20 €

Roulade vom Schweinriicken mit Sauerkraut gefiillt, RahmsoRe und Kartoffelpiiree 11,90 €

Roulade aus der Kalbskeule. Blattspinat und Butterspatzle
Spanferkelbraten auf Rahmwirsing und gebratenen Knodelscheiben

Forelle aus dem Vluyner Busch in der Pfanne gebraten
mit Marktsalat und Petersilienkartoffeln

Kasslernackenbraten, Sauerkraut mit weilRen Bohnen und Kartoffelpiiree

Dessert

Hausmacher GrieRflammerie mit SauerkirschensoRe und Sahne
Warmer Niederrheinischer Apfelstrudel mit VanillesoRe und Sahne
Pumpernickel Creme mit Kirschen und Sahne

Quarkschaum Creme mit Beeren aus dem Garten

unsere Erdbeercreme im Glas serviert mit Sahne

Niederrheinische Vanillecreme mit Kirschen und Schokoladenraspeln

12,90 €

11,00 €

4,50 €

4,90 €

Landschanke zur Grenze

V. Biiffets
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Die nun folgenden Biiffet-Vorschlage haben wir sich, aufgrund unserer Erfahrung zu
klassischen Biiffets entwickelt. Bei den klassischen kalt-warmen Biiffets nehmen viele Gadste
die Speisen in umgekehrter Reihenfolge zu sich. Das heiRt, zuerst werden die warmen, und
spater die kalten Speisen genommen, man geht halt dahin, wo die wenigsten Gaste stehen.

Klassische- & Themen Biiffets

Biiffet I. - LANDSCHANKE ZUR GRENZE

Vorspeise
Hausmacher Fischplatte
Graved- Lachs, Ostseeaal, Forellenfilets
Ganzer Lachs garniert, gerducherter Heilbutt
gefllte Poulardenbriistchen
Medaillons vom Schwein mit Lebercreme
Entenbrustscheiben mit Feldsalat und Himbeerdressing
Scheiben vom Tafelspitz auf Rucolasalat
Salat von Flusskrebsen
Tomatenscheiben mit Mozzarella und Basilikum- Pesto

Suppe
Kartoffelsuppe mit Kasslerwtirfel und Krautern

Hauptgang
Kalbsbraten aus der Keule, BurgunderrahmsoRe
Schweinefilet am Stiick gebraten mit gemischten Pilzen
kleine Rindersteaks aus der Hiifte geschnitten
auf Zucchini - Paprika - Zwiebel - Olivengemiise
Gemiseauswahl aus dem Topf
Schmorkartoffeln und Butterspatzle

Dessert
Zweierlei Mousse von der Schokolade
Beeren -Tiramisu
Kaseauswahl mit Brotkorb

ab 25 Personen, Preis pro Person 39,90 €
ab 60 Personen, Preis pro Person 37,90 €

Biiffet 1. - TYPISCH NIEDRRHEIN

Vorspeise
Heringstipp mit Gurken, Zwiebeln und Apfeln
Silze vom Tafelspitz und Gemiusestreifen, RemouladensoRe
Salat von Pellkartoffeln mit frischen Krautern
Tatar von der Lachsforelle mit niederrheinischem Frischkase
Salate nach der Saison mit verschiedenen Dressings
Landliche Brotauswahl mit Butter und Griebenschmalz

Suppe
Kase-Lauchsuppe mit kleinen Fleischkl6Rchen

Hauptgang
Kleine Rinderrouladen aus der Hufte gefillt
Steaks aus dem Jungschweinriicken mit Pilzen, SenfsoRe
Zanderfilet auf Endivien untereinander

Dessert
Niederrheinische Friichte Griitze
Vanille Pudding in Schiisseln
kleine Kaseauswahl

ab 25 Personen, Preis pro Person 32,00 €
ab 60 Personen, Preis pro Person 29,90 €

Landschanke zur Grenze
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Biiffet 1. - MUNCHEN

Kalte Vorspeisen
magere Schweinekopfsiilze
Schweinefleischpastete
bayrischer Wurstsalat
Mettigel mit Zwiebeln gespickt
Krautsalat mit Kimmel, Radisalat
Kaseauswahl
Laugenbrezel, Kiimmel- und Zwiebelbrot
Schmalz im Topf, Butter

Suppe
Leberknodelsuppe

Warme Speisen
WeiRwurst mit siiRen Senf
Kernfleisch mit Bierzwiebeln
gebratener Leberkdse mit Ei
Kasslerrippenspeer mit Senftunke
bayrisch Kraut und Stampfkartoffeln

Dessert
Bayrische Creme mit FruchtsoRe
Kaseauswahl

ab 25 Personen, Preis pro Person 23,00 €
ab 60 Personen, Preis pro Person 20,50 €

Biiffet IV. - SCHWEDEN

Kalte Vorspeisen
Graved Lachs mit Senf-DillsoRe
Raucherlachsrosen
Marinierte Muschel in Krduter- Vinaigrette
Matjesfilets auf Eis mit Zwiebeln und Preiselbeer- Meerrettich
Heringsfilets in SahnesoRe
Roastbeef rosa gebraten und RemouladensoRe
Rindfleischsalat mit Paprikastreifen
Heringssalat mit roter Beete
gefullte Kartoffeln mit Krabben
Butterperlen
Brotauswahl aus dem Korb

Suppe
Muschelcremesuppe mit Kartoffeln und Krautern

Warme Speisen
Pochiertes Lachsfilet auf HummerschaumsoRe
Riesengarnelen im Speckmantel auf bunte Sahnenudeln

Hecht und LachsschaumkléRe in DillrahmsoRe

Seelachsfilet mit SenfsoRe

Salatauswahl nach der Saison
Kohlgemiise im Speckrahm
Petersilienkartoffeln und Tomaten Reis

Dessert
Griespudding mit verschiedenen Friichten
Kaseauswahl

ab 30 Personen, Preis pro Person 39,90 €
ab 60 Personen, Preis pro Person 37,90 €
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Landschanke zur Grenze

Biiffet V. - SPANIEN

Kalte Vorspeisen
Serrano Schinken mit Honigmelonenschiffchen
Knoblauch Garnelen auf Blattspinat
Kaninchen Terrine
Lauch - Zwiebel -Champignonsalat
gefillte Champignons
gebratene Paprikascheiben mit Oliven
Salat von roten Bohnen mit Rindfleisch
getrocknete Brotscheiben mit Tomaten und Kasewdrfel
verschiedene kleine Partybrotchen
Paprikabutter

Suppe
Gurkensippchen mit Garnelen

Warme Speisen
Paella mit Huhn, Tintenfisch, Muscheln, Garnelen und Reis

marinierte Lamm Kotelett
Braten von Wildkaninchen
Rindersteaks auf Pilzragout

Gemiisekreationen aus Zwiebeln

Zucchini, Fenchel und Auberginen

kleine Kartoffeln mit Schale und griiner KnoblauchsolRe

Dessert
Creme Caramel
Spanischer Kase dekoriert

ab 30 Personen, Preis pro Person 44,50 €
ab 60 Personen, Preis pro Person 42,50 €

Biiffet VI. - FRANKREICH

Kalte Vorspeisen
Kalte Platte
von luftgetrockneten Schinken und Salami

Wildterrine mit CumberlandsoRe
Scheiben von der Entenbrust auf Salat

Fischplatte von Mittelmeerfische
Waldorfsalat mit Apfeln und Niissen

verschiedene Buttersorten
franzosisches Baguette

Suppe
Marseiller Fischsuppe

Warme Speisen
Pot au feu
Kalbs, Rind und Gefliigelfleisch auf Wurzelgemiise

Coqg au vin
gebratenes Hiahnchen in Rotwein mit Pilzen
Brust von der Barbarie Ente mit OrangensoRe

Seeteufelfilet in Olivendl gebraten
Gemiuiseauswahl aus dem Topf
Pariser Kartoffelchen

Dessert
Creme brulee mit Apfelspalten
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franzosische Kaseauswahl

ab 30 Personen, Preis pro Person 44,50 €
ab 60 Personen, Preis pro Person 42,50 €

Landschanke zur Grenze

Biiffet VII. - ITALIEN

Kalte Vorspeisen
Parma Schinken mit Honigmelonenschiffchen
Kalbfleischscheiben mit Thunfischcreme
Gefillte Champignons
gebackene Gefliigelfilets in Weinteig
gefullte Zucchini-, Tomaten und Gurkenkorbchen
Sizilianischer Gemiisesalat
Artischockensalat mit Schafskase
Tomatenscheiben mit Mozzarella
Antipasti
Knoblauchbutter mit Brot aus dem Korb

Suppe
Tomatencremesuppe mit Fruchtfleisch und GefligelkloRen

Warme Speisen
Kalbsteak in Parmesan - Ei Hiille gebraten
Piccata Milanese
Schweinefiletrélichen mit Parmaschinken
Bandnudeln mit Lachs in SahnesoRe
Linguine mit Schinkenstreifen und Garnelen in GorgonzolasoRe
gebackene Auberginenscheiben in Bierteig
feine Butternudeln
Folienkartoffeln mit Knoblauchcreme

Dessert
Panna Cotta mit Frichtegelee
Toskana Weincremespeise
Hartkase Auswahl

ab 30 Personen, Preis pro Person 44,50 €
ab 60 Personen, Preis pro Person 42,50 €

Biiffet VIIl. - GOURMET

Kalte Vorspeisen
Scheiben von der Entenbrust auf Orangen und Melonenballchen
Krabbencocktail im Glas
Fischplatte nach Art des Hauses
Medaillons vom Hirschriicken mit Ganselebercreme
Hausgemachte Pasteten und Terrinenscheiben
Rauchfleisch mit Melone und Trauben
Salatauswahl nach der Saison mit verschiedenen Dressings
Geflligel - Curry - Ananas - Salat
Tafelspitzsalat mit Paprika und roten Bohnen
Butterauswahl und Diverse Partybrotchen aus dem Korb

Suppe
Cremesuppe vom Bergmannsspargel Jacobsmuscheln und Krautern

Warme Speisen

Kalbsmedaillons auf SauerkirchsoRe
Geschnetzeltes vom Schweinefilet mit Pilzen in RahmsoRe
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Rinderriicken vom Weiderind am Stiick im Ofen gebraten
Zanderfilet auf der Haut in Olivendl gebraten, Dijon- SenfsoRe
frische Gemise nach der Saison
Butterspatzle , iiberbackene Kartoffeln

Dessert
Kleines Dessert Biffet
Eis, Friichte, Cremes und Mousse
Kaseauswahl vom Brett

ab 40 Personen, Preis pro Person 51,00 €
ab 65 Personen, Preis pro Person 48,90 €

Landschanke zur Grenze

Biffet IX. - EXKLUSIV

Kalte Vorspeisen
Pochierte Lachsforelle mit Kreta - Kaviar
Hausgebeizter Lachs mit Meerrettichcreme
Pyramide von Flusskrebsen
Turm vom Rostbeef
Siilze von Krusten und Edelfischen
Mousse von Aal und Lachstatar auf Pumpernickel
feine Pasteten Auswahl

Artischockensalat , Tomatensalat mit Gorgonzola
Scheiben von der Entenbrust auf rotem Ruccola

verschiedene Brotauswahl aus dem Korb

Suppe
Cremesilippchen von Steinpilzen mit Jakobsmuscheln

Warme Speisen
Kalbsfilet am Stiick gebraten mit Backpflaumen
rosa gebratene Rehkeule aus dem Ofen, mit Pfifferlingen und Steinpilzen
Lammfilet im Speckmantel mit Kirsch - PfeffersolRe
Marktgemiise nach der Saison
Schwenkkartoffeln mit Rosmarien

Dessert
Dessert - Variationen Landschanke zur Grenze
internationale Kase Auswahl

ab 50 Personen, Preis pro Person 59,50 €
ab 75 Personen, Preis pro Person 56,50 €

Biiffet X. - KUCHENMEISTER

Kalte Vorspeisen
Ganzer Wildlachs mit Sahnemeerrettich und griiner SoRe
Pyramide von Riesengarnelen
Cocktails von Flusskrebsen und Krabben im Glas
gebratene Langustenschwidnze
gefillte Wachteln und Mousse von Gadnseleber auf Portweinspiegel
ganzer Rehriicken reichlich garniert
Wildschweinmedaillons mit Ganselebercreme und Friichten
Pastete von der Ente und Hasen mit Kirsch - Mandeln - SoRe

Butterauswahl und Diverse Partybrotchen aus dem Korb

Suppe
Kraftbriithe von der Ente mit roter Beete

Warme Speisen
gefilltes Rinderfilet mit Mandeln und Krdutern, KressesoRe
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Kalbsfilet mit Parmaschinken und Blattspinat im Bldtterteigmantel
Hirschmedaillons auf Apfelscheiben mit KirschschaumsoRe
Seeteufelfilet in Olivendl gebraten mit Parmesanpiiree
Feigen - Zwiebel - Schalotten - Confit , Morchelrahmsole
Ragout von Pilzen
Gemiseauswahl nach der Saison
Macaire Kartoffeln,

Dessert
Tiramisu mit Friichten
Creme brulee mit Apfelspalten
Mousse von weiRer und brauner Schokolade
Weinschaumcreme mit Traubenkompott
Kaseauswahl durch Europa

ab 50 Personen, Preis pro Person 65,00 €
ab 75 Personen, Preis pro Person 62,00 €

Landschanke zur Grenze

Meni - Biiffet

Wenn man von einem Menii - Biiffet spricht, werden die Vorspeisen und Desserts serviert oder
als Biiffet aufgebaut.
Dann geht man zum warmen Biiffet oder das Hauptgericht wird serviert..

Vorspeisen- Biiffet A
GrolRe Fischplatten Landschdnke zur Grenze
zweierlei vom Lachs mit SenfdillsoRe und Meerrettichcreme
Lachsforellen am Stick reichlich garniert
gerducherter Heilbutt, Ostseeaal,
Wacholdergeraucherte Forellenfilets
Krabben und FuRkrebse
Stangenbrote und Butter

ab 25 Personen, Preis pro Person 16,90 €
ab 60 Personen, Preis pro Person 15,90 €

Vorspeisen- Biiffet B
Luftgetrockneter Parmaschinken mit Melonenschiffchen
hauchdiinne Kalbfleischscheiben mit ThunfischsoRe
ganzen Lachs unter der Haut gedampft
Salatplatten nach der Saison mit zwei Dressings
Zucchini und Auberginen, in Olivenél gebraten
Antipasti
Partybrotchen und Butter

ab 25 Personen, Preis pro Person 14,50 €
ab 60 Personen, Preis pro Person 13,50 €

Vorspeisen- Biiffet C
Wachholdergerdaucherte Forellenfilet mit Apfelmeerrettichschaum
Scheiben vom Tafelspitz auf Rapunzelsalat, griine Sofke
Tomaten mit Mozzarella und frischem Basilikum
Terrine vom Wildbrett mit Sauce Cumberland
Serrano Schinken mit frischen Feigen und geriebenen Parmesan
Meerkorn Brotchen und Butter

ab 25 Personen, Preis pro Person 14,50 €
ab 60 Personen, Preis pro Person 13,50 €

Vorspeisen- Biiffet D
Carpaccio von Graved Lachs mit Honigdill SoRe
Tatar vom Matjes auf Pumpernickeltaler
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Scheiben von der Entenbrust mit OrangensoRe an Waldorfsalat
Suilze von Kalbstafelspitz RemouladensoRe
Salat was der Markt hergibt mit Dressings
Stangenbrote und Butter

ab 25 Personen, Preis pro Person 14,90 €
ab 60 Personen, Preis pro Person 13,90 €

Vorspeisen- Biiffet E
Carpaccio vom Rinderriicken mit Pinienkernen
Raucherlachsscheiben mit Krautersauerrahm
Garnelen in Knoblauch gebraten
Rindfleischsalat mit roten Bohnen und Paprika
Frische Blattsalate vom Markt mit zwei Dressings
Stangenbrote und Butter

ab 25 Personen, Preis pro Person 15,90 €
ab 60 Personen, Preis pro Person 14,90 €

Landschanke zur Grenze

Vorspelsenteller 1 - (wird allen Gisten serviert ) Kombination von:
Siilze von Tafelspitz und Gemiise

Marinierter Lachs

Scheibe von der Entenbrust

Rapunzelsalat mit Kartoffeldressing

Brotkonfekt mit Butter

ab 25 Personen, Preis pro Person
ab 60 Personen, Preis pro Person

Vorspelsenteller 2 - (wird allen Gisten serviert ) Kombination von:
Scheibe von der Entenbrust

Graved- Lachs mit Reibepldatzchen, Honig DillsoRe

Melone mit Parmaschinken gewickelt

Wald und Wiesensalat mit Krautervinaigrette

Brotkonfekt mit Butter

ab 25 Personen, Preis pro Person
ab 60 Personen, Preis pro Person

Vorspelsenteller 3 - (wird allen Gisten serviert ) Kombination von:
Tafelspitzrollchen mit Stangenspargel

Gerducherter Wildlachs mit Moerser Griinspargel

Rollchen vom Kalbsriicken mit zweierlei Spargel

griine Salatstreifen mit Eier- Krdutervinaigrette

*  Brotkonfekt mit Butter

ab 25 Personen, Preis pro Person
ab 60 Personen, Preis pro Person

Vorspelsenteller 4 - (wird allen Gisten serviert ) Kombination von:
Tatar vom Lachs mit Avocados

Tatar vom Matjesfilet mit Zwiebeln auf Pumpernickeltaler
Carpaccio von der Jakobsmuschel

Rosso Salat mit Himbeerdressing

Brotkonfekt mit Butter

ab 25 Personen, Preis pro Person
ab 60 Personen, Preis pro Person

[\
(O8]

9,50 €
8,50 €

9,50 €
8,50 €

10,50 €
9,50 €

11,50 €
10,50 €



Vorspelsenteller 5 - (wird allen Gésten serviert ) Kombination von:
Ganse- und Entenstopfleber in Butterschmalz gebraten
¢ Mousse von der Ganse- und Entenleber mit Portweingelee
*  Terrinenscheiben von der Gdnse- und Entenstopfleber im Speckkleid
* auf einem Nest von rotem Salat
*  Brotkonfekt mit Butter

ab 25 Personen, Preis pro Person 19,50 €
ab 60 Personen, Preis pro Person 18,50 €

Vorspelsenteller 6 - (wird allen Gisten serviert ) Kombination von:
mild gesalzenes Carpaccio vom Wildlachs
*  Mousse von Frischkdse auf Pimpernickel
* Gerillte Jakobsmuschel auf Grinkohlmousse
¢ Babykopfsalat mit Balsamicodressing
* Brotkonfekt mit Butter

ab 25 Personen, Preis pro Person 10,50 €
ab 60 Personen, Preis pro Person 10,50 €

Landschanke zur Grenze

Hauptgang Biiffet - Gaststube
gefillte Rinderrouladen aus der Hiifte
*  BurgunderrahmsoRe, Apfelrotkraut und Schmorkes
*  Schweinefilet am Stiick gebraten, PilzrahmsoRe
* Gemiuse aus dem Topf, Herzoginkartoffeln
*  Geflugelbrust mit Schinken und Kasestreifen
*  auf bunte Sahnenudeln

ab 25 Personen, Preis pro Person 16,40 €
ab 60 Personen, Preis pro Person 15,90 €

Hauptgang Biiffet - Blauer Salon
Rheinischer Sauerbraten, RosinensoRe
*  Apfelrotkohl und Kartoffelkl6Re
*  Tafelspitz von Weidrind, MerrettichschaumsoRe
*  Wurzelgemiise und kleinen Petersilienkartoffeln
* auf der Haut gebratener Zander
*  mit Endivienuntereinander

ab 25 Personen, Preis pro Person 16,40 €
ab 60 Personen, Preis pro Person 15,90 €

Hauptgang Biiffet - Spiegelzimmer
Lammfilet im Speckmantel gebraten
*  Kirsch-Pfeffersole, Butterbohnen
* feiner Kalbsbraten, mit RahmsoRe und frischen Pilzen
¢ dazu Ragout von Gemiise und hausgemachten Spatzle
*  SteinbeiRerfilet mit EstragonsoRe
* und kleinen Butterkartoffeln

ab 25 Personen, Preis pro Person 19,90 €
ab 60 Personen, Preis pro Person 18,90 €

Hauptgang Biiffet - Kuhstall
Zart Rosa gebratenes Rinderfilet am Buffet aufgeschnitten
*  feines Pilzragout und tiberbackene Kase Kartoffeln
*  lberbackener Lammsattel mit Krauterkartoffelkruste
*  auf Zucchini- Paprika- Zwiebelgemiise, Rosmarien Kartoffeln
* Filet vom Wildlachs, mit HummerschaumsofRe
* auf Blattspinat a la creme

ab 25 Personen, Preis pro Person 22,90 €



ab 60 Personen, Preis pro Person

Hauptgang Biiffet - Scheune

Brust von der Barbarie Ente, zart rosa gebraten, CasissoRe
feines Gemiise vom Markt und gebratenen Serviettenknodel
Rollchen von der Seezunge mit feiner Fillung

mit Krabbenfleisch, in Riesling Rahm SoRe und Tomatenreis
Wildschweinbraten aus der Keule, Spatburgunder SoRe
Pfifferlingen, Speckrosenkohl , Butterspatzle

ab 25 Personen, Preis pro Person
ab 60 Personen, Preis pro Person

Hauptgang Biiffet - Jagdzimmer

Milchkalbsriicken rosa am Stiick gebraten

mit Pfirsichen und Apfeln in CalvadossoRe

dazu Ragout von Gemiise und Basmati -und Wild Reis
Seeteufelfilet im Schinkenmantel auf Sahne- Weinkraut
* Medaillons vom Wildschweinfilet, Schuf- Nudeln

*  mit Feigen - Carlotten Confit

ab 25 Personen, Preis pro Person
ab 60 Personen, Preis pro Person

Landschanke zur Grenze

Hauptgang Biiffet - Kegelstiibchen

Medaillons vom Hirschkalbsriicken auf Apfelscheiben
KirschschaumsoRe, geschlagenes Maronenpiiree
Schweinefilet im Schinken- Speckmantel gebraten
auf einem Ragout aus Babytomaten und Zucchini
Rotbarsch- und Lachsfilet im Gemisesud gegart
Creme fraiche SoRe kleinen Speckkartoffeln

ab 25 Personen, Preis pro Person
ab 60 Personen, Preis pro Person

Hauptgang Biiffet — Saal
Hirschbraten aus der Keule und am Biiffet aufgeschnitten
*  WacholderrahmsoRe, Apfelrotkohl und KrauterkloRe
Piccata vom Schweinefilet in der Kase- Ei- Hiille gebacken
mit feinen Bandnudeln auf TomatensoRe
Gefliigelbrust mit Ananas, Schinken und Kase Uberbacken
feines Gemiise aus dem Topf, Zwiebel Kartoffeln

ab 25 Personen, Preis pro Person
ab 60 Personen, Preis pro Person

Hauptgang Biiffet - alte Koek

Zart rosa gebratene Rehkeule aus dem Ofen

feinen Steinpilzen, PreiselbeersoRe, Herzoginkartoffeln
geschmorte Keule von der Barbarie Ente

mit Zwiebeln Gemise in Rotweinsud, Kase Kartoffeln

in Olivendl angebratenes Zanderfilet ,danach im Ofen

unter einer Krauterkartoffelkruste gegart, dazu dreierlei Gemiise

ab 25 Personen, Preis pro Person
ab 60 Personen, Preis pro Person

Dessert

Dessert- Biiffet

Tiramisu von Erdbeeren mit Kakao

Topfenknodel in Mandelsplitter auf Jahreszeitlichen Frichten
*  Krokantparfait

Mousse von brauner und weiler Schokolade

kleine Biskuittértchen mit verschiedenen Fillungen
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ab 25 Personen, Preis pro Person 8,90 €
ab 60 Personen, Preis pro Person 8,40 €

Dessert - Biiffet
*  Bayrisch Creme im Glas mit zweierlei FruchtsoRen
Mascarponecreme mit Beerengrutze
*  Dom- Benedikt Parfait mit Haselniissen
*  Apfel Creme Brulee
kleine Schokoladen - Souffle

ab 25 Personen, Preis pro Person 8,90 €
ab 60 Personen, Preis pro Person 8,40 €

Dessert - Biiffet

*  Winterliche Birnen in Rotwein

*  Zimtmousse mit Feigen und Apfelstreifen

*  Eisbombe reichlich garniert mit Friichten und Sahne
Beerengelee mit Panna Cotta in der Form
*  GrieRflammerie mit Cognac Kirschen

ab 25 Personen, Preis pro Person 8,90 €
ab 60 Personen, Preis pro Person 7,40 €

Landschanke zur Grenze
Flying Buffet

Was immer mehr im Trend liegt ist ein Flying Biiffet. Dieses hat den Vorteil, das, Sie Ihre Feier
sehr locker halten konnen mit Tischen und Stehtischen die nicht Eingedeckt sind.

Hier werden die Vorspeisen in kleinen Glasern, Schdlchen und auf Tellern mundgerecht
angerichtet, und den Gasten schon ab dem Empfang serviert, wobei 4 bis 8 Speisen serviert
werden und nur noch Kleinigkeiten am Biiffet sind, man kénnte auch sagen, es gibt den ganzen
Abend was zu Essen.

Hierbei kann man auch alle Gerichte und Vorschlagen aus den Meniis oder Biiffets auswahlen.

Vorschlag 1 Vorschlag 2
zum Empfang zum Empfang
Currywurst mit Brot verschiedene Finger food
Fededek Fkkk
Scheibe von der Ententerrine Siilze vom Tafelspitz
mit Kirsch- MandelsoRe mit Gemiise im Glas
Fededek Fkkk
Mix aus Garnelen Graved Lachsrélichen
und Jakobsmuscheln mit Kdse- Krautercreme
Fedededk Fkkk
Mousse von der Gefliigelleber gebratene Scheibe von der Ganseleber
mit Portweingelee im Glas auf gezuckertem Brot in Butter gebraten
Fedededk Fkkk
Lauchkdsesuppe Kartoffelstippchen mit Krautern
mit kleinen Krauterkl6Ren und gebackenen Brotwiirfeln
Fededek Fkkk
Zanderfilet unter der Kartoffelkruste Jakobsmuschel
auf Zucchini - Paprikagemise auf Tomatenrissotto
Fededek Fkkk
Ragout vom Kalbsbackchen Praline vom Ochsenschwanz
mit Pilzragout auf Wurzelgemiise
Fededek Fkkk
Scheibe vom Lammbkotelett kleine Medaillons vom Wildschweinfilet
auf Backerin- Kartoffeln auf Feigen - Zwiebel - Confit
und gebackene Aubergine und Himmel und Erde
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gebackener Ziegenkase
auf Feldsalat und Pumpernickel

Dessert Mix von dreierlei Cremes

ab 40 Personen Preis pro Person 35,90 €
ab 70 Personen Preis pro Person 33,90 €

Blauschimmelkase

mit Birnenkompott

kleine Dessert Variationen
Landschdnke zur grenze

ab 40 Personen, Preis pro Person 39,50 €
ab 70 Personen, Preis pro Person 37,50 €

danach kann man noch Anbieten als Biffet aufgebaut

Kleine Schnitzel Garniert
Tomatenscheiben mit Mozarrella
verschiedene Kasesorten vom Brett
Krauterbutter, Griebenschmalz,
Salzbutter, Brot aus dem Korb

Preis pro Person 5,90 €

Réllchen vom Matjes mit Preiselbeercreme
Heringsstipp Niederrheinische Art
Mettigel gespickt mit Zwiebeln

kleine gebratene Mettballchen mit Gurken
kleine Kdseauswahl vom Brett

Butter und Schmalz

Partybrétchen aus dem Korb

Preis pro Person 6,90 €

Landschanke zur Grenze

Brunch
Breakfast & Lunch

Diese angloamerikanische Biiffetform ist ein umfangreiches Friihstiick, welches um einige
Meniibestandteile erweitert wurde. Diese Form mach nur Sinn, wenn Sie lhre Gaste zwischen
8 Uhr 30 und 10 Uhr eingeladen und Veranstaltung gegen 14 Uhr zu Ende ist.

Beim Eintreffen sollten die Gaste die Moglichkeit haben, sofort mit dem Essen zu beginnen,
da man ja ohne Friihstiick zu einer solchen Einladung kommt.

Rayener Brunch

Breakfast:

Wurstplatten - mit rohem und gekochtem Schinken, Salami und anderen Sorten

* Kaseplatte - mit verschiedenen Weichkase und Hartkase

* Bratrollmops und Bismarckhering

Tomaten mit Mozzarella und frischem Basilikum Pesto

* Scheiben von Graved-lachs und Senf-DillsoRe
* Brotkorb - mit verschiedenen Brotchen, Graubrot, Kornerbrot und Schwarzbrot

Brotaufstrich - Marmelade, Honig, Nusscreme

* gekochte Eier, Rihreier , und gebratenen Speckscheiben

* Orangensaft und Mineralwasser

zum Frihstiick serviern wir Thnen Kaffee, Tee und Kakao

* 1 Kdnnchen oder 2 Tassen pro Person ist im Frihstickspreis enthalten, weitere nach

Verbrauch



Lunch : Eyller Strasse

*  # Cremesuppe von Kartoffel, mit frischem Lauch und Brotcroutons
# Medaillons vom Schweinefilet in Champignon RahmsoRe

# Gefllgelbristchen mit Ananas und Kase tiberbacken

*  # Dreierlei Gemusebeilage

# Speckkartoffeln und hausgemachten Spatzlen

# Rote Beerengriitze mit Vanille Cremespeise

ab 30 Personen , Breakfast & Eyller Strasse Preis pro Person

Lunch : Am Honigshuck

* # Hausmacher Hiihnerbriihe mit Einlage

# Geschnetzeltes vom Schweinefilet mit Pilzen in SahnesoRe
# kleine Cordon-bleu vom Kalbsriicken

*  # Blattsalaten mit verschiedenen Dressings

# Zuckerschoten

*  # Speck-Zwiebel- Bratkartoffeln und Reibetaler

* # Unsere Herrencreme

ab 30 Personen , Breakfast & am Honigshuck Preis pro Person

24,90 €

Landschanke zur Grenze

VI. Grillen im Sommer

Kleine Sommer Grillparty ab 30 Personen

Marinierte Schweinenacken
Saftiger Schweinebauch mit Knoblauch
Grillbratwirstchen
Kdsewurst
GefluigelspieR eingelegt
Cevapcici

Niederrheinischer Kartoffelsalat
Hausmacher Nudelsalat
Rosmarienkartoffeln
verschiedene SoRen

Salat Buffet mit frischen Sommersalaten und Dressings

Stangenweilbrot, Krauterbutter und Griebenschmalz

14,90 €

23,90 €



grolRe Sommer Grillparty ab 30 Personen

Spareribs mit Barbecue-Sole
eingelegte Lammkoteletts
mariniertes Roastbeef
Garnelen am Spies
Medaillons vom Schweinefilet im Speckmantel
kleine Nurnberger Rostbratwirstchen

Scheiben von Graved Lachs mit Honig -Senf-DillsoRe und Reibepldtzchen
Kartoffel - Gurkensalat
Rote Bohnensalat mit Paprika und Schafskase
Apfellauchsalat
Folienkartoffeln mit Knoblauch-Krautercreme
Warmer Speckkartoffelsalat

verschiedene SoRen

Salat Buffet mit frischen Sommersalaten und Dressings
Tomate mit Biffelmozzarella

Brotauswahl mit Krauterbutter und Schmalz

24,90 €

Landschanke zur Grenze

VII. Empfange & Mitternachtssnacks

Gourmet-Brotchen

Die Alternative zu Canapés - nicht ganz so fein jedoch genau so lecker. Fiir einem Empfang von
ca. 1 Std. benétigt man 2 bis 3 Gourmet-Brotchen

Kleine Party Brotchen von Kiimmel, Kérner, Sesam, Kase, usw., in der Mitte belegt mit

* Milder Raucherlachs mit Meerrettich Dipp
Rosa Roastbeef mit Glirkchen

* Brie mit Krdautern und Paprika

¢ Parmaschinken mit Rucola

Scheiben von Hausmacher Leberpastete

* Frischer Braten aus der Schweinekeule mit Schmand
¢ gebratene Gefliigelbrust mit Ananas -Curry
mit gekochtem Hinter Schinken

° frisches Mett mit Zwiebeln

* Tatar mit Kapern

gerduchertem Heilbutt

* Matjes Tartar

¢ Butterkdse

Mindestabnahme 100 Stiick, Preis je nach Kombination der Komponenten von 1,30 € bis 2,00 €

Canapées

Mundhappen nach franzdsischer Art, von verschiedene Kaviar Broten. Fiir einen Empfang
von ca. 1 Std. benétigt man 3 bis 4 Canapés
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Mozzarella mit Tomate & Baslikum
Putenbrust mit Ananas
Parmaschinken

Schinkenréllchen mit Spargel
Medaillon vom Schweinefilet

Tatar von Matjes

frisches Mettréllchen mit Zwiebeln
angemachter Frischkase
Roastbeefrolichen
Hirschmedaillons

Wildschweinschinken gerdauchert

Scheibe von Réducherlachs

Aal gerduchert

Medaillon vom Rinderfilet
Entenbrust mit Orangenfilets
Gorgonzolacreme mit Birnenspalten
Wildterrine mit Preiselbeeren
Garnelen

Graved Lachs Scheiben

Gdnse Lebercreme
Rehriickenscheiben

Entenlebermousse mit Mango

Mindestabnahme 100 Stiick, Preis je nach Kombination der Komponenten von 1,50 € bis 4,50 €

Finger Food

Mochten Sie lhren Gasten einmal etwas anderes anbieten? Dann empfehlen wir lhnen

unser Finger Food. kleine Delikatessen werden auf verschiedenen Platten angerichtet und kénnen
problemlos ohne Besteck gegessen werden.

Sie eignen sich ideal fiir einen Empfang. je nach Anlass sollten Sie zwischen 4 bis 6 Stiick

pro Person kalkulieren.

Gefullt Tomaten Fischpralinen mit Dip
Frihlingsrollen mit Dip Terrine von Gefligel und Tomate
Frischkdse auf Pimpernickel Lachs- Crepes-Roulade

Schinkenréllchen mit Fillung kleine Quiche, Belag nach Saison

Ziegentaler auf Schwarzbrot kleine Pizza, Belag nach Saison

Garnelen in Kokosmantel Back- Pflaume im Speckmantel
vegetarische Nudeltdaschchen Garnele im Speckhemd
Kalbfleischfrikadellen Lachstatar auf Brottaler
Preis pro Person nach Verzehr und Aufwand von 5,00 bis 9,00 €

Landschanke zur Grenze

Petit fours, Pralinen & Feingeback

Kleine, zum Nachtisch, zum Kaffee oder zum Empfang geeignete Waren.
Wenn Sie Petit fours oder Pralinen wiinschen, stellen wir Ihnen eine Auswahl zusammen.

Petit fours, Mindestbestellung 50 Stiick, Preis je Stiick nach Auswahl ab 2,50 €

Gemischte Pralinen, Preis je 100g nach Auswahl ab 4,50 €

Mitternachtssnacks

Mochten Sie lhren Gasten um Mitternacht noch eine Kleinigkeit bieten oder soll es eher eine groRe
Uberraschung mit Hochzeitstorte oder Eis Biiffet sein? Wir helfen lhnen bei der Entscheidung und
machen lhnen den passenden Vorschlag. Erfahrungsgemal macht ein Mitternachtssnack aber nur
Sinn, wenn Sie bis weit nach Mitternacht feiern méchten

Kraftige Gulaschsuppe mit Stangenbrot 3,90 €
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Hausgemachte, scharfe Currywurst mit reichlich frischem Brot 2,00 €

Wiirzige Niederrheinische Kartoffelsuppe mit Speck und Zwiebeln, dazu Bauernbrot 3,90 €
Warmer Zwiebelkuchen oder Quiche Lore 2,80 €
Eis Buffet mit Sternwerfer und Wunderkerzen 8,90 €
Hochzeitstorte mit Sternwerfer und Wunderkerzen Preis auf Anfrage
Kleines Kase Buffet , 4 verschiedene Sorten mit Brotkorb und Butter 4,90 €

GroRes Kase Buffet, ca. 10 bis 12 verschiedene Sorten Kdse mit Brotauswahl und Butter 8,50 €

Kase und Schinken Brett, Brotauswahl und Butter, Schmalz, Krduterbutter 7,90 €

anke zur Grenze

VIII. Kaffeetrinken & Friihstiick

Kuchen

Hausgebackenen Kuchen kénnen Sie bei uns bestellen. Wir backen Ihnen den Kuchen dann ganz
frisch, Wir haben aber auch nichts dagegen, wenn Sie lhren eigenen Kuchen mitbringen.

Den Service berechnen wir lhnen je nach Aufwand mit einem Tellergeld ab 1,00 € Fur aufwendige
Konditoreiprodukte, eine vielfdltige Auswahl oder eine Hochzeitstorte empfehlen wir lhnen unsere
Partner. Gerne kdnnen Sie diese auch bei lhrem Konditor direkt bestellen und anliefern lassen.

Gedeckter Apfel-, Kirsch-, Zwetschgen-, Kirsch-, Mohn- oder Kdasekuchen ab 2,00€
auf dem Blech gebacken, mit Schlagsahne ab 2,30€
Hausgemachte Waffeln mit Kirschen und Schlagsahne 3,50 €

Warmer Apfelstrudel mit VanillesoRe, Eis und Schlagsahne 4,80 €
Kaffeetafel

Die Tische werden festlich eingedeckt. Wir servieren Ihnen Kaffee, Tee oder Kakao in beliebiger
Menge. der Kuchen kommt von uns, von lhnen oder von einem Konditor. Diese Sonderpreise gelten
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nur fiir lhre Gaste, die auch ein a la carte, Menii oder Biiffet einnehmen
Kuchen wird als Buffet aufgebaut

Pauschalpreis bis 20 Personen 7,00 €
Pauschalpreis ab 21 Personen 6,50 €
Pauschalpreis ab 50 Personen 6,00 €
Pauschalpreis ab 100 Personen 5,50 €

Niederrheinische Kaffeetafel oder Nachkaffee
Die Tische werden fiir Ihren festlichen Rahmen von uns eingedeckt, und alle Speisen
und Getranke servieren wir am Tisch

Einfache Niederrheinische Kaffeetafel

WeiRbrot, Schwarzbrot und Rosinenstuten, bis 50 Personen 9,50 €
Apfelkraut, Ribenkraut, Marmelade, Butter und Kaffee ab 51 Personen 8,50 €

mit Hollander Kdse und gekochten- und Bauern Schinken 10,00 €
Nachkaffee

Verschiedene Brotchen, WeiRbrot, Schwarzbrot, Rosinenstuten, Graubrot

Hollander oder Butter Kdse, gemischte Aufschnittplatten mit Mett, bis 50 Personen 12,50 €
gekochtem- und rohem Schinken, Butter und Kaffee ab 51 Personen 11,50 €
Wiinschen Sie verschiedene Kuchensorten dabei zu haben Aufpreis ab 1,00 €
Empfehlung im Winter Rindfleischsuppe mit Einlage 3,50€
Kaffeebar

Die Tische werden nicht eingedeckt, sondern Kaffee und Kuchen werden in Form einer Bar/Buffet
aufgebaut. Geeignet ist diese Art besonders in Verbindung mit Biiffets oder als Ergdnzung zum
Sektempfang. Die Berechnung erfolgt nach Verbrauch und Aufwand. In der Regel liegt das Tellergeld

bei 1,00 € bis 2,00 € pro Person.

Frihstiick
nur auf Vorbestellung ab 15 Personen. Angerichtet am Tisch oder als Biffet.

# Wurstplatten - mit rohem und gekochtem Schinken

# Kaseplatte - mit verschiedenen Weichkase und Hartkase

# Brotkorb - mit verschiedenen Brotchen, Graubrot, Kérnerbrot und Schwarzbrot

# Brotaufstrich - Marmelade, Honig, Nusscreme

# gekochte Eier, Riihreier , und gebratenen Speckscheiben

# Orangensaft und Mineralwasser

# zum Frihstlck serviern wir lhnen Kaffee, Tee und Kakao

# 1 Kannchen oder 2 Tassen pro Person ist im Frihstlickspreis enthalten, weitere nach Verbrauch.

Preis pro Person 12,90 €
Erweiterung des Frihstick

# Tomaten mit Mozzarella und frischem Basilikum Pesto 1,50 €
# Scheiben von Graved-lachs und Senf-DillsoRe 3,50 €
# kleinen Rostbratwiirstchen, Minchner WeiRwurst und Fleischkése 3,50 €
# Flasche Sekt Hausmarke Landschanke zur Grenze 20,00 €

Landschanke zur Grenze

IX. Getrankeangebot

Wir haben ein sehr umfangreiches Getrankeangebot, und Weine von 14 € je Flasche, die wir lhnen
passen zu lhrem Meni zusammenstellen.
Deshalb hier nur ein Auszug von Getrdnken was wir lhnen alles bieten.

# Bitburger Pils & Diebels Alt vom Fass 0,25l 2,00 €
# alkoholfreies Bier Fl. 0,33l 2,50 €
# Erdinger & Schneider Hefe-WeilRbier & alkoholfrei Fl. 0,5l 3,50 €
# Coca Cola, Fanta, Spezi, Apfelschorle 0,21 1,80 €
# Apfelsaft , Orangensaft 0,21 2,00 €
# Frucht Safte 0,2l 2,50 €
# Karaffe Orangensaft 1,0l 9,00 €
# Premium Mineralwasser Fl. 0,25l 1,80 €
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# Premium Mineralwasser FI. 0,75l 4,90 €
# Tasse Kaffee 2,00 €
# Espresso 2,20
€

# Cappuccino -mit geschaumter Milch- 2,50 €
# Rayener Becher -Kaffee mit Sahne 2,90 €

# Latte Maccchiato 2,90 €
# Milchkaffee 2,70 €
# Glas Tee 2,00 €
# Flasche Bankettwein WeiR Empfehlung aus unserem Keller 0,75l ab 14,00 €

# Flasche Bankettwein Rose oder WeiRherbst 0,75l ab 17,00 €

# Flasche Bankettwein Rot Spatburgunder oder Dornfelder 0,75l ab 18,00 €
# Flasche Bankettwein z.b. Frankreich ,Spanien, Italien 0,75l ab 19,00 €

# Flasche Sekt Hausmarke 0,75l 20,00 €
# Flasche Prosecco 0,75 20,00 €
# Alkoholische Cocktails ab 5,00 €
# Alkoholfreie Cocktails ab 4,00 €
# Aperitif ab 4,00 €
# Digestif ab 2,00 €
andere Getrdnke Preis auf Anfrage!

all inklusive Preis

Da in der heutigen Zeit die Nachfrage nach einem Festpreis immer groRer geworden ist,

und Sie keine bésen Uberraschungen mehr bei einer Veranstaltung erleben méchten.

Rechnen Sie einfach lhren Preis flrs Essen & Getrankefestpreis zusammen und Sie erhalten.

lhren personlichen Festpreis (all inklusive Preis ).

Getranke Festpreise ab 50 Personen

# Nur Bier, alkoholfreie Getranke und Wein  von 11Uhr bis 17Uhr 18,00 €
# Nur Bier, alkoholfreie Getranke und Wein  von 17Uhr30 bis 3Uhr 25,00
€

# alle Getrdnke wie oben aufgefiihrt

inklusive Kaffeetafel von 11Uhr bis 17Uhr 25,00 €
# alle Getrdnke wie oben aufgefiihrt

inklusive Sekt & Cocktailempfang von 17Uhr30 bis 3Uhr 37,50 €
# alle Getrdnke wie oben aufgefiihrt

ohne Aperitif & Digestif ( Schndpse ) von 17Uhr30 bis 3Uhr 30,00 €
# sollte Ihre Veranstaltung frither beginnen als 17Uhr30 z.b. 15Uhr Aufpreis 8,00 €
# 50ter Geburtstag und Silber Hochzeit Aufpreis 5,00 €

# ab 60 Personen verringert sich der Festpreis
# ab 100 Personen verringert sich der Festpreis

Preisliste

Neukirchen-Viuyn ,den 1 November 2010
Landschanke zur Grenze

Ernst Deselaers

um 1,00 € pro Person

um 2,00 € pro Person

Landschanke zur Grenze

X. Adressen fiir lhre Veranstaltung

Konditoreien & Backer

Landbackerei Nohten, Geldernschestr. 412, 47506 Neuk.-Vluyn,
Backerei & Konditorei, Hoeps, Rathausstr.30 47509 Rheurdt
Konditorei Nacke, Falkenstr.2, 47506 Neukirchen-Vluyn

Tel.02845/27998
Tel.02845/6510
Tel.02845/5063



Konditorei & Cafe Mehrhoff, Neustr.40,47441 Moers Tel.02841/22764
Konditorei Gerhards, Rundstr.35,47475 Kamp-Lintfort Tel.02842/80264

Fotografen & Fotostudios

Foto Zensen, Friedrich-Heinrich-Alle 31 47475 Kamp-Lintfort Tel.02842/80264
Foto Barth, Neumarkt 3, 47441 Moers, Tel.02841/29651
Photo Porst Péplinghaus, Friedrichstr.13a, 47475 Kamp-Lintfort Tel.02842/10031

Blumen & Dekoration

Blumenhaus & Gartnerei, Saris, Eyller StraRe 209, 47475 Kamp-Lintfort Tel.02842/8853

Blumen Meyer, Tannenbergweg 4, 47506 Neukirchen-Viuyn Tel.02845/31685
Blumen Cristel, HochstraRe ,47506 Neukirchen-Viuyn Tel.02845/
Seidenfloristik, Meiss, Vluyner Platz 4, 47506 Neukirchen-Viuyn Tel.02845/981503
Gartnerei op de Hipt, Rheurdterstr. 503, 47475 Kamp-Lintfort Tel.02842/4896
Gartnerei und Blumen Schalditz, Gartmannstr.16, 47506 Neukirchen-Vluyn Tel.02845/10714
Blumen Stockrahm, Romerstrale 486, 47443 Moers, Tel.02841/51235

Kutschen & Oldtimer

Reitstall Westerweck, Miihlenstr.44 ,47506 Neukirchen-Viuyn Tel.02845/944172
Hochzeitskutschen Gerold Liibke, www.kutschfahrt.eu Tel.0203/3461550
Star Limos, A.Meerkamp, www.starlimos.de Tel.02238/945406
www.florida-exclusiv-car.de 46149 Oberhausen Tel.0208/665555 0. 0173/5470005

Alleinunterhalter

DJ Andre ,Moderator und Sanger 47506 Neukirchen-Vluyn Tel.02845/4240 0. 0178/4146523
Die Neukirchner,Paschefurth 18a, 47506 Neukirchen-Vluyn, Tel.02845/3672

DJ Olaf Striebeck, Bertastrs.74, 47475 Kamp-Lintfort Tel.02842/71144 o.
0177/4788172

DJ Der Musikteufel, Uwe Valvano, 47137 Duisburg Tel.0173/9323699
Bands

Duo California, Herr Kosmac, oder Musikhaus Schneider Tel.02841/16140 0. 02841/22280
Good Old Dixie Boys, Live Walking, Jazz, Tel.02842/470148 0. 0172/2033234
Sackers&Band, 46509 Xanten, www.Sackers-und-Band.de Tel.02801/90436 0. 0162/4243622
Achim Frank Promotion 2 bis 5 Mann Band, Moers Tel.02841/33010
Einlagen

Rezitator Jorg Zimmer,Ehrenmalstrale 84, Moers, www.pressezimmer.de Tel.02841/8809881
Samena, Orientalischer Tanz, Frau Bullermann, Tel.02841/64848
Ladies of the Highland Bagpipes ( Dudelsackspiel ) Tel.02845/60810 o.
0172/2566715

Kaladin der Zauberer, Klaus Dinger, Duisburg Tel.0203/338020
Bauchredner & Zauberkinstler ,Willi Gietmann, 46519 Alpen Tel.02802/4579 0. 0171/5484946
Blasorchester 10 - 15 Musiker & Alleinunterhalter Tel.02801/9100
Friseure

Bruns & van Baal ,Bendschenweg 98, 47506 Neukirchen-Vluyn Tel.02845/58576

Landschanke zur Grenze
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Wir helfen Ihnen bei allen dingen und haben tausendfache Erfahrung. lhre Vorstellung und Ideen sind
durch unsere Kreativitdt und Professionalitdt keine Grenzen gesetzt. Unser Team verwdhnt und
umsorgt Sie stets freundlich, herzlich und aufmerksam. Sie werden begeistert sein.

An was Sie denken sollten

* Termin festgelegt

* Raumlichkeit gebucht

* Hotelzimmer oder Hochzeitssuite buchen

* Kirche & Fotograf bestellen

* Kutsche oder Oldtimer bestellen

* Einladungen verschickt

* Zeitungsanzeige bestellt ( Bei Nennung unseres Hauses beteiligen wir uns gerne )

Was wir fiir Sie erledigen konnen

* Beratung bei Ausrichtung des Empfangs
Sekt, Cocktail oder Apertifbar, Canapés und Fingerfood
* Beratung bei der Tischordnung
Einzeltische, Sternform, U oder E Tafel, Blockform
*  Beratung bei den Farben der Tischwdsche und Serviettenform
* Beratung bei stimmungsvoller Tisch- , Raumdekoration und Meniikarten
* Beratung bei Meni oder Biiffetauswahl
Mends bringen eine ruhigere Atmosphare, Biiffets lockern mehr auf,
bedenken Sie jedoch dass Biffets erst ab ca. 50 Personen wirken
*  Beratung bei Menuablauf , Buffetmenis und Programm
den Ablauf, die Reden, die Einlagen oder Pausen genau ab
* Beratung bei Wein und Getrankeauswahl
*  Beratung bei Kaffeespezialititen & Digestif
nach dem Essen kdénnen wir Kaffee, Espresso oder Cappuccino anbieten,
wenn Sie es wiinschen auch mit Kleingeback oder Pralinen
Digestif kénnen wir auf Bestellung, aber auch vom wagen anbieten

Was Zusatzlich wichtig sein konnte

* Beratung beim Nachmittagskaffee
Sie kénnen klassisch an einer eingedeckten Kaffeetafel sitzen, oder den
Kuchen vom Biiffet anbieten, oder in locker Form Kaffee trinken. Kuchen
kénnen Sie bei uns bestellen oder aber auch bei einem Konditor lhrer Wahl.
Natiirlich kénnen Sie den Kuchen auch selber Backen und mitbringen.

*  Beratung fir einen ausgedehnten Empfang
Dauert der Empfang langer als 60 Min. oder mochten Sie erst viel spater Essen,
ist es zu Uberlegen, ob Sie lhren Gasten ein paar Kleinigkeiten
z.b. Canapés oder Fingerfood zum Empfang anbieten

*  Beratung bei einem eventuellem Mitternachtsimbiss
Kése Buffet, Etagentorte oder eine deftige Suppe anzubieten

* ein paar Worte zur Rechnung
ab einer VeranstaltungsgroRe liber 70 Personen erheben wir eine Anzahlung
in Hohe von 50 %, diese ist spatestens 48Std. vor lhrer Feier zu leisten.
Die Rechnung wird von uns genau in allen Einzel Positionen aufgefiihrt
Wir bitten Sie den Rechnungsbetrag innerhalb von 8 Tagen vor Ort
auszugleichen oder zu liberweisen



