Hannover
Congress Cenfrum

BANKETTMAPPE
2012

,,Die Deutschen halten bei Tisch immer den Mund,

obwohl Essen der beste Gesprachsstoff ist”
(Wolfram Siebeck)

Das Gastronomie-Team des HCC mochte, dass Sie die nachfolgenden Vorschlage und
Angebote unseres Hauses nicht nur beim Essen, sondern auch in der Vorbereitung lhrer
Veranstaltung im HCC intensiv besprechen. Wir hoffen sehr, ausreichend Anregungen
fir gute Gesprache geliefert zu haben. Wenn noch etwas fehlt, lassen Sie es uns wissen.
Wir denken gern auch ganz individuell fiir Sie noch einmal neu nach.

lhr HCC-Team

INHALT

Pausen-Snacks und Fingerfood Seite 2-4
Fingerfoodbuffets Seite 5-6
Aus unseren Suppentdpfen Seite 7
Menls Seite 8-12
Shack- und Lunchbuffets Seite 13-14
Kalt-warme Buffets Seite 15-20
Lunch-Pakete Seite 21
Getranke Seite 22-23
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Hannover
Congress Centrum

PAUSEN-SNACKS UND FINGERFOOD

SiiBes

Kekse

Kleines Butter-Croissant natur

Kleines Butter-Croissant mit Marzipan oder Schokolade gefillt
Muffin (Schokolade, Zitrone oder Blaubeere)

Kleiner Obstplunder

GroBer Obstplunder

Blechkuchen (Mohn-Streuselkuchen, Kéasekuchen, Zwetschgenkuchen

Apfel-Streuselkuchen, Mandel-Bienenstich Schnitte)

Obstschnitte mit Himbeeren, Erdbeeren, Heidelbeeren
oder Waldfriichten

Sahne- und Cremetorten
Ganze Sahne- und Cremetorten

Gesundes

Frische ObstspieBe

Stiickobst

Gemusesticks mit 3 verschiedenen Dips
Vollmilchjoghurt ,Natur®

oder mit Frichteptirees von Erdbeere und Mango

Salziges und Herzhaftes

Mini-Croissants gefillt mit Tomate, Kése-Schinken oder Frischkase
Mini-Plunder geflllt mit Gemuse, Kase-Paprika oder Lauch
Mini-Pizzen

Laugenbrezel (70 g)

Laugenbrezel (150 g)

Laugenstange gebuttert (150 g)

Laugenstange belegt mit Briek&se (150 g)

Laugenstange belegt mit Tiroler Schinken (150 g)
Laugenstange belegt mit Raucherlachs (150 g)

Bockwurst mit Brotchen

Bockwurst mit Kartoffelsalat

Knabbereien

Erdniisse (50 g )

Salzstangen und Chips (50 g)
Oliven (8 Stiick)
KésespieBchen

Alle Preise verstehen sich inkl. MwSt.

50¢g

Stlck
Stick
Stick
Stlck
Stick

Stick

Stick
Stlick
14 Stlicke

Stlick
Stick
60 g

Glas (160g)

2 Stlick
2 Stick
2 Stlick
Stick
Stlck
Stlck
Stick
Stlck
Stick
Stlck
Portion

pro Person
pro Person
pro Person
Stuck

2,00 €
1,80 €
2,30 €
2,40 €
1,80 €
2,40 €

2,40 €

2,50 €
2,80 €

38,00 €

3,20 €
1,30 €
2,80 €

2,80 €

3,40 €
3,40 €
3,20 €
1,80 €
2,50 €
2,60 €
3,00 €
3,20 €
3,40 €
2,40 €
4,40 €

2,00 €
2,20 €
2,00 €
2,00 €

Bitte geben Sie uns Ihre endglltige Teilnehmerzahl spatestens 5 Werktage vor lhrer Veranstaltung bekannt.

Diese ist Berechnungsgrundlage.
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»Der Klassiker” - Halbe Brétchen oder Baguettescheiben verschieden belegt mit

* Gouda-Kése, Salami, Kochschinken, gerducherter Putenbrust
oder Fleischtomate-Mozzarella Stick

* Briekase, spanischem Landschinken, Eichsfelder Feldkieker Stick
* Roastbeef rosa gebraten, Norweger Raucherlachs, Parmaschinken Stick

»uUnser feiner Doppeldecker” - Partybrotchen belegt mit

* Tiroler Rohschinken

* Franzdsischem Tortenbrie

* Roastbeef - rosa gebraten -

* geraucherter Entenbrust

* gerducherter Forelle

* Parmaschinken Stick

Ciabattabroétchen 110g belegt mit
* Serranoschinken
* geraucherter Putenbrust

* Tomate-Mozzarella Stick
* Raucherlachs Stick
* Roastbeef - rosa gebraten - Stick

,,RAustikale Handschnittchen® - herzhafte Scheibe vom hannoverschen Ochsenbrot

belegt mit

* Heide-Honigschinken

* wirzigem Schweinsbraten

* Matjesfilet mit roten Zwiebeln

* angemachtem Blauschimmelkdse mit Radieschen Stiick

»Edel und verfiuhrerisch“ Kanapees mit

* gerducherter Entenbrust und roter Zwiebelmarmelade

* Kaffee-gebeiztem Lachs mit Honig-Senfsauce

* Roastbeef - rosa gebraten - mit Sauce Tatar

* parfumierter Gorgonzolacreme mit Feigensenf

* gerduchertem Thunfisch mit griinem Spargel und Ingwer-Mango-Salsa Stlick

Kleine Sandwiches

* Tomate-Mozzarella

* Schinken, Cornichon und Ei

* Thunfisch und Tomate Stiick

Kaffeepausen
(Dauer maximal 30 Minuten)

Kaffeepause |
Kaffee, Teeauswahl, Mineralwasser, Kekse pro Person

Kaffeepause Il
Kaffee, Teeauswahl, Mineralwasser
2 Miniplunder oder geschnittenes Obst (ca. 100g) pro Person

Alle Preise verstehen sich inkl. MwSt.

2,50 €
2,80 €
3,20 €

2,60 €

2,80 €
3,00 €
3,00 €

3,40 €

3,60 €

3,40 €

5,60 €

8,00 €

Bitte geben Sie uns Ihre endglltige Teilnehmerzahl spatestens 5 Werktage vor lhrer Veranstaltung bekannt.

Diese ist Berechnungsgrundlage.
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Upgrades zur Kaffeepause

StiBe Verfihrung I (2 Stiick pro Person)

Arrangement von siBem Mini-Plundergebéack, Mohnschnecken,
Vanilleschnecken und Nussschnecken pro Person

StiBe Verfiihrung Il (3 Stiick pro Person)
Auswahl an Muffins, kleinen Mandelhdrnchen, Haselnusstaschen

und kleinen Berlinern pro Person
Vital |

Vollmilchjoghurt mit Friichtepiirees von Erdbeere und Mango

und ein Msliriegel pro Person
Vital Il

1 Scheibe Brot aus vollem Korn
mit siBem und herzhaftem Frischk&seaufstrich
frisch geschnittene Gemusesticks mit 3 verschiedenen Dips pro Person

Frisch geschnittenes Obst (100 g pro Person)
z.B. Kiwi, Melone, Ananas, Orange, Weintraube und Erdbeere pro Person

FINGERFOOD ZUR INDIVIDUELLEN ZUSAMMENSTELLUNG
PREISE PRO STUCK
kalt
Bruschetta mit Tomate-Basilikum und Parmesanspéane
Baguettescheibe mit Rucola, Parmaschinken und getrockneter Tomate
Matjeshackerl auf Pumpernickeltaler mit Schalotten, Krautern und Wachtelei
Wirziges Kalbfleischpflanzerl mit Oma’s Speckkartoffelsalat
Gronlander Crevetten mit Dilljoghurt
Gegrillte Garnele auf Ratatouille-Salat, Aioli

warm

Satée vom Hlhnchen auf Sprossensalat

Dithmarscher Sauerkrautstrudel mit Majoran-Kartoffeljus
Mini-Frahlingsrollen (3 Stiick) mit Sweet-Chili- und Mango-Curry-Dip
Vegetarische Gemiisetaschen (3 Stlick) mit Joghurt-Minz-Dip

Muffin von Leberkase mit Réstzwiebeln, Handimaier's StiBer Senf, kl. Laugengeback
suB

Mini-Guglhupf Chocolate oder Stracciatella

Eclair mit Cremefullung

Kleine Tartes mit frischen Friichten

Mini-Himbeer-Joghurttdrtichen

Brownie-de-Luxe

Alle Preise verstehen sich inkl. MwSt.

3,20 €

5,20 €

3,80 €

4,80 €

3,40 €

2,60 €
2,80 €
3,20 €
3,20 €
3,20 €
3,40 €

2,20 €
2,80 €
3,00 €
3,20 €
3,60 €

2,20 €
2,40 €
2,60 €
2,60 €
3,20 €

Bitte geben Sie uns Ihre endglltige Teilnehmerzahl spatestens 5 Werktage vor lhrer Veranstaltung bekannt.

Diese ist Berechnungsgrundlage.
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FINGERFOODBUFFETS

HANNOVER ,,HAPPAS*
Witwe Bolte’s Gaumenkitzel
Salat von weiBBen Bohnen, Tomate, Wiesenkerbel und Hannoversche Stracke

Aus der Leinemarsch
Salat von Landgockel-Brust, junger Knollensellerie und Apfel
Vinaigrette von Honig und Walnuss

Schnup di Wup
Wedemarker Entenbrust mit dunklem Rabensirup auf Ochsenbrot

Bauer Lampes )
Rote Bete-Salat mit karamellisierten Altenlédnder Apfeln

Hermann Léns
Geflllte Heidekartoffelchen mit einem Ragout vom Ochsenschweif
in kraftiger Rotweinsauce

Wilhelm Busch
Niederséchsisches Zungenragout mit Perlzwiebeln, kleinen Wirstchen
und Champignons, gebratene Kartoffeltaler

aus der Landmolkerei Dedenhausen
Dickmilchterrine mit eingelegten Beeren

Verfiihrerisch und genussvoll
Hannoversche Welfenspeise

22,00 € pro Person als Buffet
27,00 € pro Person als Flying-Buffet

ASIATISCH

Vegetarische Sushi-Rolls mit Wasabi, eingelegtem Ingwer und Sojasauce

Riesengarnelen im Kokos-Sesammantel
auf gebratener Flugananas

Satée vom Hiihnchen mit asiatischem Nudelsalat
Medaillon vom Buntbarsch auf Sushi-Algensalat, Chili-Dip
Samosa-Teigtaschen, Sweet-Chili-Sauce

Thainudeln mit gerésteten Entenbrustscheiben, Kaiserschoten, Mu-Err-Pilzen,
Gemusestreifen, Thai-Basilikum und Bejingsauce

Mango-Creme mit Granatapfelsauce
SiBe Sushi mit Nougat-Erdnusssauce
Chili-Schokolade und siiBes Pesto

22,00 € pro Person als Buffet
27,00 € pro Person als Flying-Buffet

Alle Preise verstehen sich inkl. MwSt.
Bitte geben Sie uns Ihre endglltige Teilnehmerzahl spatestens 5 Werktage vor lhrer Veranstaltung bekannt.

Diese ist Berechnungsgrundlage.
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Jazz
Cajun Popcorn
Gebackene Garnele im Maisteig
Buffalo Style Chicken Wings mit leckeren Dips

Caesars Salad
Salatherzen, gebratene Hahnchenbruststreifen, knuspriger Speck,
Parmesanspéane, Vinaigrette aus Eigelb, Olivendl, Zitronensaft und Worcestershiresauce

New England Lobster Rolls
Kleine Hummerbrote mit Bleichsellerie

Bread 'n‘ Butter Pickles
Eingelegtes Gewurzgemdse auf dunklem Brot

Harvester's Soup
Deftige Kohlsuppe mit Apfel

Poached salmon steak with wild rice pancakes
Gebratener Lachs auf Reispfannkuchen

Chili con Carne mit Rindfleisch, roten Bohnen, Mais und Chili

Brownies
Kentucky Whiskycreme

26,00 € pro Person als Buffet
32,00 pro Person als Flying-Buffet

Bio-LAND

Krautersalat mit gerdsteten Schwarzbrot-CroGtons, Niissen und Sprossenmix
Pikanter Cous-Cous-Salat auf Zucchini-Tomaten-Carpaccio
Bio-Raucherlachs mit Gurke in Dillschmand

Geklopftes Filet vom Weideochsen (Carpaccio)
Salat von frischen Pilzen und Krautern

Cremesuppe von gelber Karotte und Ingwer

Gefullte Brust vom Freilandhdhnchen mit Ribenpuree und Kerbelsauce
Hirseknddel und junger Blattspinat

GemUsezwiebeln gefillt mit Gemuse-Risotto auf Sellerieplree

Vollkorn-Kaiserschmarrn mit Mandeln und Rosinen
Apfel-doghurtcreme mit Knusperkernen

27,00 € pro Person als Buffet
32,00 € als Flying-Buffet

Alle Preise verstehen sich inkl. MwSt.
Bitte geben Sie uns Ihre endglltige Teilnehmerzahl spatestens 5 Werktage vor lhrer Veranstaltung bekannt.

Diese ist Berechnungsgrundlage.
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Aus unseren Suppentopfen

Schépf-Currywurst mit pikanter Madras-Currysauce
und Koriander-Ingwersauce

Linseneintopf mit frischem Wurzelgemiise, dunklem Balsamico
Mettwiirstchen und Brotchen

Erbseneintopf mit frischem Gemuse und Kréutern

ein Paar Wiener Wirstchen und Brétchen

Pikante hausgemachte Gulaschsuppe mit Rindfleisch, Paprika,
Zwiebeln und Kartoffeln, dazu Baguettescheiben und Brétchen
Feuriges Chili con Carne aus Rinderhack mit Zwiebeln, Chilischoten,
Paprika, Roten Bohnen und Mais

LAsiatischer Hihnersuppentopf*

Wourzelgemdise, Spitzkohl, Glasnudeln, Madras-Curry, Chili, Ingwer
und Thai-Basilikum

Alle Preise verstehen sich inkl. MwSt.

Portion

Terrine

Terrine

Terrine

Terrine

Terrine

4,00 €
6,50 €
6,50 €
7,00 €

7,50 €

7,50 €

Bitte geben Sie uns Ihre endglltige Teilnehmerzahl spatestens 5 Werktage vor lhrer Veranstaltung bekannt.

Diese ist Berechnungsgrundlage.
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MENUS

Bitte stellen Sie sich Ihr Men( aus den folgenden einzelnen Gdngen zusammen.
Bei einer Wahl von weniger als 3 Gdngen berechnen wir 20% Aufschlag.

VORSPEISEN

Bunter Blattsalat mit Kirschtomate, Sprossenmix, Croltons
Baguette und Dressing Ihrer Wahl

5,00 €

Roémersalatherzen mit Blauschimmelkase,
Rote Bete, Sprossen, frischen Fruchten und Orangenjoghurt

6,50 €

Geschmolzener Ziegenkase mit Heidehonig,
Tiroler Schinken und Orangen-Fenchelsalat

8,00 €

Antipasti-Variation von
eingelegtem Gemiise, Salat Caprese, Vitello Tonnato,
Parmaschinken, Melone, Coppa, Parmesanhobel und Ciabatta

8,50 €

Graved Lachs, kleines Salatbukett
Krauterrésti, Honig-Senfsauce

11,00 €

Kalt gerducherte Entenbrust mit Feigen-Senfvinaigrette
Salat von grinem Spargel, Rstbaguette

11,50 €

Carpaccio vom Black Angus Rinderfilet
mit marinierten Buchenpilzen und Parmesan

11,00 €

Duett von Gewdrzlachs und rosa gebratenem Thunfisch
mit Tatar von Avocado und Papaya, gertstetes Gewlirzbrot

13,50 €

VEGETARISCHE VORSPEISEN

Zucchinischeiben in Kase-Eihillle gebacken
auf fruchtiger Basilikum-Tomatensauce, Steinpilzrisotto

9,50 €

Strudel von rosa Champignons und Austernpilzen
auf feinem Estragon-Kerbels6Bchen
Selleriepiiree und gebratene Kirschtomate

11,00 €

Frischk&ase-Cannelloni
mit GemUsecremolata und Provolone

11,50 €

Alle Preise verstehen sich inkl. MwSt.
Bitte geben Sie uns Ihre endglltige Teilnehmerzahl spatestens 5 Werktage vor lhrer Veranstaltung bekannt.

Diese ist Berechnungsgrundlage.
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SUPPEN

Tagessuppe nach Angebot des Kiichenchefs
4,00 €

Cremesuppe von Tomaten
frischer Basilikum und Selleriestroh

4,00 €

Fruchtig-wirzige Karotten-Ingwercremesuppe
mit gerdstetem Pumpernickel

4,50 €

Cremesuppe von der Kaiserschote
mit Minze und Topfennocken

4,50 €

Niedersachsische Hochzeitssuppe
mit Spargel, Eierstich und Mettkl6Bchen

4,50 €

Essenz vom Perlhuhn
mit seinem Fleisch und Raviolini

5,00 €

Minestrone
Italienische Gemusesuppe mit Oregano
und Parmesancrodtons

5,00 €
Champagner-Senfrahmsuppe
mit Blatterteiggeback
5,50 €

ZWISCHENGANGE

Niedersachsischer Blutwurststrudel
mit scharfem Apfelkompott und Erbsenpiree

9,00 €

Frikassee von der Poularde
in Elsdsser Rieslingsauce im Blatterteigkissen

9,60 €

Gegrillte Rotbarbe auf StiBkartoffelplree und Rote Bete
mit Himbeer-Essigreduktion

13,50 €

Croustillon von Garnele und Hihnchen in salzigem Teig eingebacken
mit Mango- und Currysauce

14,50 €

Filet von der Nordseezunge gefillt mit Lachsmousse
Krustentierschaumsauce, Pastinakenpiiree und griner Spargel

19,50 €

Alle Preise verstehen sich inkl. MwSt.
Bitte geben Sie uns Ihre endglltige Teilnehmerzahl spatestens 5 Werktage vor lhrer Veranstaltung bekannt.

Diese ist Berechnungsgrundlage.
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HAUPTGANGE
Hausgemachte Kalbfleischbéllchen in klassischer Kapernsauce
Butterreis und Rote Bete Salat
12,00 €
Angeréucherter Kasslerrticken, kraftige Rotweinjus
Karottengemuse in Petersilienbutter, Kartoffelstampf mit brauner Butter
13,00 €
Steak vom Jungschweinriicken mit einer Cranberry-Meerettichkruste
Portweinjus, jahreszeitliches Gemiise, Spatzle
13,50 €
Ofenfrischer Kalbsschulterbraten mit Aromaten von Thymian und Rosmarin
Cremesauce mit Pfefferbeeren, Spitzkohlgemise und Nusskartoffeln
14,50 €
Poulardenburst mit einer Spinat-Fetakasefillung, fruchtige Tomatensauce
kleines Gemuse und feine Nudeln
14,50 €
Gegrillte Schweinemedaillons, luftige Gorgonzolasauce
Romanescordschen und Kartoffelnudeln
16,50 €
Wedemarker Landente mit Blaubeerschalotten
Apfelrotkraut und Kartoffel-Selleriegratin
17,50 €
Black Angus Rinderfilet (180 g) rosa gebraten, Sauce Bernaise
jahreszeitliches Gemuse und gebackene Kartoffeln
26,50 €
Medaillons vom Rehriicken ,Jagdschloss Springe“ rosa gebraten
Morchelrahmsauce, gebratene Buchenpilze, Steinpilzknddel
28,50 €

FISCHGERICHTE UND MEERESFRUCHTE

Gegrilltes Buntbarschfilet auf Kokos-Currysauce
Gebratener Pok-Choi in Sesamél, bunter Reis

15,50 €
Kabeljaurtiicken aus dem Weindunst mit Rieslingsauce
GurkengemUse mit Dill, Kartoffelstampf mit Gartenkrdutern
16,00 €
Filet vom gebratenen See-Saibling auf Fenchelbutter
Kerbel-Kartdffelchen und Blattsalate mit Krauterdressing
16,00 €
Seeteufel im Parmaschinkenmantel auf jungem Lauch
Proseccosauce, Piree von Topinambur
19,00 €
Seeteufelmedaillon mit Schuppen von der Jakobsmuschel

Krustentiersauce, Nocken von Topinambur, kleines Gemuse
22,50 €

Alle Preise verstehen sich inkl. MwSt.

Bitte geben Sie uns Ihre endglltige Teilnehmerzahl spatestens 5 Werktage vor lhrer Veranstaltung bekannt.
Diese ist Berechnungsgrundlage.
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DESSERTS

Unsere hausgemachte Rote Gritze
mit Vanilleeis

4,50 €

Salat von frischen Friichten mit Minze
450 €

Erdnuss-Mocca-Mousse auf Erdbeer-Chili-Sauce
5,50 €

Variationen von der Valrhona Schokolade
Kuchen, Parfait und Mousse

6,50 €

Gebackener Apfel im Knusperteig
Vanilleparfait im Krokantmantel

6,50 €

Passionsfruchtterrine mit karamellisierter Ananas
dazu Kirscheis

7,00 €

Auswahl von verschiedenen Desserts aus dem Glas
mit frischen Friichten

7,50 €

Schokoladenbrunnen (ab 15 Personen)
mit frisch geschnittenem Obst

12,50 €

Alle Preise verstehen sich inkl. MwSt.
Bitte geben Sie uns Ihre endglltige Teilnehmerzahl spatestens 5 Werktage vor lhrer Veranstaltung bekannt.

Diese ist Berechnungsgrundlage.
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MENUS FUR SIE ZUSAMMENGESTELLT
AB 10 PERSONEN
Vorschlag 1

Kartoffel-Lauchcremesuppe
mit Thymian-CroQtons

Rheinischer Sauerbraten in Rosinensauce
Apfelrotkraut und luftiges Kartoffelpiiree

Terrine von der Sauerkirsche
18,50 €

Vorschlag 2

Klare Gefligelbrihe
mit Eierstich und Gemdisestreifen

Medaillons vom Schweinefilet
auf Waldpilzen in Krduterrahm, Romanescordschen, Spétzle

Bayrisch’ Creme mit Mango-Mousse
19,50 €

Vorschlag 3
Klare Tomaten-Consommé mit Quark-Nocken

Maispoulardenbrust gefillt mit Blauschimmelk&se und Birne
auf Portweinjus, jahreszeitliches Gemuse und Schupfnudeln

Tiramisu mit Zwergorangen-Kompott
19,50 €

Vorschlag 4

Cremesuppe von Tomate und Orange
frischer Basilikum

Frischlachs in Elsédsser Riesling gedinstet
weiBe Buttersauce mit Kerbel
Broccoli und Damfpkartoffeln

Himbeercreme mit Zitronen-Thymian
Pfirsichsauce und weiBes Schokoladeneis

22,00 €

Alle Preise verstehen sich inkl. MwSt.
Bitte geben Sie uns Ihre endglltige Teilnehmerzahl spatestens 5 Werktage vor lhrer Veranstaltung bekannt.

Diese ist Berechnungsgrundlage.
Stand 11.01.2012 | Seite 12 von 23
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SNACKBUFFETS
AB 20 PERSONEN
(DAUER CA. 1 STUNDE)
Snackbuffet 1
Minestrone mit Pesto und Olivenbaguette

Baguettescheiben belegt mit
italienischem Landschinken, Tomate Mozzarella und gebratener Hahnchenbrust

Panna Cotta-Terrine mit marinierten Beeren
frisch geschnittenes Fingerobst
13,00 €

Snackbuffet 2
Karotten-Ingwercremesuppe mit gerdstetem Schwarzbrot
Bunte Blattsalate und Rohkost der Saison
French-, ltalian- und Joghurtdressing
Brot aus vollem Korn mit angemachtem Frischkése
Fenchel-Orangensalat mit Sanddorndressing
Tranchen vom Rosmarinhihnchen, Partybrétchen
Quarkmousse mit Mangowdrfeln
Kleines Plundergeback
13,50 €

FUR DEN EILIGEN KONFERENZGAST
AB 30 PERSONEN
Eintopf-Buffet

mit dreierlei Eintépfen Ihrer Wahl mit Wirstchen
dazu Brétchen und rustikales Landbrot

Frischer Butterkuchen als Dessert
12,50 €

Bunte Nudelei
Nudelgratin mit Parmaschinken, Blattspinat und Austernpilzen
Tortellini mit Crevetten, Champignons, Porree und Sahnesauce
Cappelletti mit Pilzflillung und fruchtiger Tomatensauce

Auswahl an Blattsalaten mit leckeren Dressings

Salat von frischen Friichten
14,00 €

Alle Preise verstehen sich inkl. MwSt.
Bitte geben Sie uns Ihre endglltige Teilnehmerzahl spatestens 5 Werktage vor lhrer Veranstaltung bekannt.

Diese ist Berechnungsgrundlage.
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KALT-WARME BUFFETS
LUNCHBUFFETS

Nach Angebot des Kichenchefs und Tageseinkauf
18,50 €

BUFFETS FUR IHRE TAGUNG
AB 20 PERSONEN

Vesperzeit
Bayrischer Wurstsalat von der Regensburger Fleischwurst
WeiBkrautsalat mit Lauchzwiebeln
Bayrische Rohkost
Rohschinken, Radi und Sauergemiise
Obazda mit Laugengeback

Leberkase und WeiBwurst mit zweierlei Senf
warmer Speckkartoffelsalat

SiiBe Mini-Knddel mit Zwetschgen- und Nougatfillung
18,00 €

Mediterran
Rucola-Salat mit Parmesanspéne
Antipasti-Variationen
Ciabattabrot “Caprese”, Strauchtomate-Mozzarella
Serranoschinken mit Melone
Saltimbocca alla Romana

Kleine Kalbsschnitzel mit Parmaschinken und Salbei
Kleines GemUise, Gnocchis

Tiramisu mit Orangensalat
19,50 €

Niedersdchsisch
Kopfsalatherzen mit Senfdressing und Cro(tons
Kleine Frikadellen und Mettenden
Kartoffelsalat mit Glirkchen und Ei
Sulze vom Rindertafelspitz mit griiner Sauce
Senfkrustenbraten vom Schwein in Altbiersauce
knackiges Marktgemiise, gebratene Kartoffeln mit Speck und Porree
Hannoversche Welfenspeise
Regionale K&seauswahl mit dunklem Brot

19,50 €

Alle Preise verstehen sich inkl. MwSt.
Bitte geben Sie uns Ihre endglltige Teilnehmerzahl spatestens 5 Werktage vor lhrer Veranstaltung bekannt.

Diese ist Berechnungsgrundlage.
Stand 11.01.2012 | Seite 14 von 23
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' Congress Centrum

KALT-WARME BUFFETS
AB 20 PERSONEN

Vitalessa
Tranchen vom gerducherten Thunfisch
mit Chili-Ingwervinaigrette

Fenchel-Orangensalat in Sanddorndressing
mit Tranchen vom Rosmarin-Hahnchen

Rote Bete-Salat mit gebratenem griinen Spargel
Honig-Schalotten

Eingelegtes Gemuse mit Ingwer und Safran
ltalienischer Landschinken

GroBer Korb mit Blattsalaten, Sprossenmix, Gartenkrautern
Schafskase und Crodltons, Joghurt-, French- und Italiendressing

Auswahl von Brotsorten und Brotchen
dazu Butter und angemachter Quark

Ofenfrisches Rosmarinhdhnchen, Tomaten-Krauterjus
mediterranes Bohnengemise, Kartoffelnudeln

Gebratenes Meerbarbenfilet auf gelber Paprikareduktion
Dill-Risotto

Geflllte Zwiebeln mit scharfem Cous-Cous
auf StBkartoffelstampf mit Zitronenthymian

Panna Cotta mit Zwergorangen-Kompott
Mango-Papayamousse

Salat von frischen Friichten mit Minze

30,00 € pro Person
27,00 € pro Person ohne Fischgericht

Alle Preise verstehen sich inkl. MwSt.

Diese ist Berechnungsgrundlage.

Bitte geben Sie uns Ihre endglltige Teilnehmerzahl spatestens 5 Werktage vor lhrer Veranstaltung bekannt.
Stand 11.01.2012 | Seite 15 von 23



' Congress Centrum

KALT-WARME BUFFETS
AB 20 PERSONEN

Nord trifft Siid
Avocadofacher mit Hornumer Nordseekrabben
Dillspitzen und Walnussél
Carpaccio von Gartengemuise mit Frischkase-Kruterrine und Pinienkernpesto

Scheiben vom Kalbstafelspitz auf Balsamico-Linsenvinaigrette
und gebratene Kirschtomaten

Salat von Garnelen mit Melone, griinem Spargel und Orange
mit Zitronengras-Ingwercreme

Kalt gerducherte Entenbrust mit Feigen-Senfdressing und Wildkrautersalat
Bunte jahreszeitliche Blattsalate mit leckeren Dressings

Auswahl von ofenfrischen Brotsorten und Brdtchen

Seeteufelmedaillon im Schinkenmantel
Pliree vom Knollensellerie, GemUse-Tomatenbutter

Kleine Kalbsriickensteaks in leichter Limettensauce
Zucchini-Tomatengemise mit Estragon, feine Nudeln

Strudel von Pilzen mit K&utern aus Boltenhagen
feine Basilikum-Tomatenbutter

Buttermilchterrine mit Kiwi-Ragout
SiBe Sushi mit Granatapfelsauce
Kokosnusstértchen mit Mangosalsa

32,00 € pro Person
28,50 € pro Person ohne Fischgericht

Alle Preise verstehen sich inkl. MwSt.
Bitte geben Sie uns Ihre endglltige Teilnehmerzahl spatestens 5 Werktage vor lhrer Veranstaltung bekannt.

Diese ist Berechnungsgrundlage.
Stand 11.01.2012 | Seite 16 von 23
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KALT-WARME BUFFETS
AB 20 PERSONEN

Orientalisch

Garnelensalat mit Koriander, Limone und Chili
WeiBer Bohnensalat mit Sesam
Halloumik&se mit Pilzen
Gefullte Weinblatter
Bulgursalat, Salat von Auberginen
Libanesischer Ké&sesalat
Rote Bete mit Granatapfel und frischer Minze
Borek Kasezigarren und Fladenbrot

Schwertfisch-Kebabs mit Lorbeerblattern

Ganze Lammkeule mit Schafskase, Oliven und Minze

Gegrillte Stubenkiken mit Masala-Gewirzmischung

dazu Bulgur Pilaw, Langkornreis mit Zimtrosinen und Korinthen
Grune Bohnen mit Tomate, Okragemuse mit Mini-Paprika

Bakklava
GrieBtértchen mit Datteln
Mandelmilchpudding mit Orangensauce
Melone-Joghurt-Terrine
SitBer Cous-Cous

34,50 € pro Person

Alle Preise verstehen sich inkl. MwSt.
Bitte geben Sie uns Ihre endglltige Teilnehmerzahl spatestens 5 Werktage vor Ihrer Ve
Diese ist Berechnungsgrundlage.

ranstaltung bekannt.

Stand 11.01.2012 | Seite 17 von 23



' Congress Centrum

KALT-WARME BUFFETS
AB 50 PERSONEN

Osterreich
Sulze vom Burgenléndischen Weiderind
mit Apfel-Kren

Hackerl von der Steirischen Rauchforelle
mit Gurke, Schalotten und Schmand

Vorarlberger Landgockelbrust
geflllt mit Birne und Kase, Preiselbeeren

Medaillon vom Kérntner Reh
mit Ganselebermousse und Portweingelee

Krebsschwanze aus der Wachau
gegrillter Fenchel und Kirbis-Chutney

Karfiolsalat mit Safran und Rosinen
Vogerlsalat mit knusprigem Speck

Salat von jungem Knollensellerie mit Kerndl

Rindsbriihe mit Fritaten und Knédeln

Wiener Fiakergulasch vom Rind mit Steinpilzknédeln
Krautflecker!

Rindstafelspitz aus dem Sud mit seinem Gemuse
Meerrettichcreme und Bouillonkartoffeln

Gebratener Zander auf Apfel-Paprikagulasch

Kiirbis-Ravioli auf Blattspinat und Selleriebutter

Himbeertértchen mit Orangenschaum
GrieBstrudel mit Beerenragout
Topfenmousse mit Mangosauce

Wiener Apfelstrudel mit Vanillesauce

48,00 € pro Person

Alle Preise verstehen sich inkl. MwSt.
Bitte geben Sie uns Ihre endglltige Teilnehmerzahl spatestens 5 Werktage vor lhrer Veranstaltung bekannt.

Diese ist Berechnungsgrundlage.
Stand 11.01.2012 | Seite 18 von 23



' Congress Centrum

KALT-WARME BUFFETS
AB 50 PERSONEN

Schweiz

St. Galler Mostbréckli (vom Rind)
Appenzeller Kas
Bure Schuplik
Im sauren Sud eingelegte Thurgauer Felchen
Eingelegtes Tessiner Gemise mit gehobeltem Emmentaler

Scheiben vom Schweinefilet im Krautermantel
mit Berner Pilzsalat

Kalbsfleischterrine der Zuger Landfrauen
mit Johannisbeersauce

NuUssli-Salat mit Birnenschnitz und Hardépfeldressing

Frische Krebsschwénze aus dem Mauensee
als Salat mit schwarzen Nudeln

Morchelsuppe nach Wéggiser Art
mit Riebliwarfel

Ziri’ Geschnetzeltes mit Kalbsnieren und Champignonrahm
gebackene Rgsti, Broccoligemise

Freiburger Ente mit TUrggehonig
glacierte Maroni, Blaukraut und Berner Kartoffelgratin

Saibling auf Pastinakenpiree
KrauterséBchen

Hérnli mit MangoldgemUse und Krauterkas

Karamell-Kopfli
Soldurner Weinschnitte mit Beerenkompott
Haselnuss-Meringues mit Vanillesahne

Kaffeemousse mit eingelegten Brombeeren

49,50 € pro Person

Alle Preise verstehen sich inkl. MwSt.
Bitte geben Sie uns Ihre endglltige Teilnehmerzahl spatestens 5 Werktage vor lhrer Veranstaltung bekannt.

Diese ist Berechnungsgrundlage.
Stand 11.01.2012 | Seite 19 von 23



Congress Centrum

KALT-WARME BUFFETS
AB 50 PERSONEN

Herrenhausen

Spiegelplatte mit gerducherten und marinierten Edelfischen
Honig-Senfsauce, Sahnemeerrettich und griiner Sauce

Vom Jagdschloss Springe
Medaillon vom Rehricken mit Gefligellebermousse
Portweingelee

Duett von der Ententerrine und rosa gebratenen Entenbrustscheiben
Salat vom griinen Apfel, Johannisbeersauce

Wachtelbriistchen auf Rote Bete-Carpaccio
mit Nuss-Vinaigrette

Jakobsmuschel und Riesengarnele
mit Tatar von Papaya und Avocado

SalatstrauBchen von Portulak, Friesée und Radicchio
mit Chilifeige

Champagner-Senfrahmsuppe
mit Blatterteiggeback

Am Buffet tranchiert
Ganze Rinderlende unter Estragon-Senfkruste
Jus mit Schalottenreduktion, Auswahl an frischem Marktgemiise
Laugenknoédel

Medaillons vom niedersachsischen Landschwein
auf Tomaten-Schwarzwurzelgemuse
Kartoffelgratin

Kombination von Zander und Riesengarnele
Kartoffelstampf mit jungem Lauch, grobes Meersalz

Strudel von heimischen Pilzen
gebratene Kirschtomaten, luftige Krautersauce

WeiBes Kaffeemousse im Baumkuchenmantel mit marinierten Brombeeren
Ricottacreme mit Amarenakirschen

Zitronengrascreme Brilee
mit gerdstetem Sesam und eingelegter Feige

Kleine Kaseauswahl mit Senfsorten und dunklem Brot

59,90 € pro Person

Alle Preise verstehen sich inkl. MwSt.
Bitte geben Sie uns Ihre endglltige Teilnehmerzahl spatestens 5 Werktage vor lhrer Veranstaltung bekannt.

Diese ist Berechnungsgrundlage.
Stand 11.01.2012 | Seite 20 von 23
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LUNCHPAKETE
Vital

1x Vollkornbrétchen mit Schnittkase
1x Vollkornbrétchen mit Putenbrust
1x MUsliriegel
1x Banane oder griner Apfel
1x Fruchtjoghurt
1x Actimel, 1x Fruchtsaft
1x kleiner Loffel

1x Serviette

13,00 € pro Person

Standard

1x belegtes Brétchen mit Kochschinken
1x belegtes Ciabattabrétchen mit Tomate und Mozzarella
1x Bauernfrikadelle mit Senf
1x Schokoriegel oder Fruchtjoghurt
1x Apfel oder Banane
1x Apfelsaft, 1x Mineralwasser
1x kleiner Loffel
1x Serviette

€ 13,00 pro Person

Alle Preise verstehen sich inkl. MwSt.
Bitte geben Sie uns Ihre endglltige Teilnehmerzahl spatestens 5 Werktage vor lhrer Veranstaltung bekannt.

Diese ist Berechnungsgrundlage.
Stand 11.01.2012 | Seite 21 von 23
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DIE GETRANKEPAUSCHALE
DIE GRUNDVERSORGUNG

Bier vom Fass,

WeiBwein (Schloss Frankenberg, Bacchus, Kabinett, trocken),
Rotwein (Schloss Frankenberg, Rotwein Cuvée Gehling, QbA, trocken),
Mineralwasser, Coca Cola, Apfelsaft, Orangensaft
Kaffee, Tee

28,50 € pro Person fiir 4 Stunden

GETRANKE
Kaffee und Teeauswahl Ronnefeldt Liter
Tasse
Pott
Kaffeespezialitaten
Espresso Tasse
Doppelter Espresso Tasse
Cappuccino Tasse
Milchkaffee, Latte Macchiato Tasse/Glas
Kaffeemaschine fir Spezialitaten zzgl. MwSt. pro Tag
Carolinen Gourmet feinperlig oder naturell 0,751
0,251
Carolinen Gourmet Apfelschorle 0,751
0,251
Orangensaft Liter
0,201
Apfelsaft Liter
0,20 |
Coca Cola, Fanta, Sprite Liter
0,20 |
Gilde Ratskeller Premium Pils vom Fass Liter
Gilde Ratskeller Premium Pils 0,33 | FI.
Franziskaner Hefeweizen vom Fass Liter
Franziskaner Hefeweizen 0,50 I
Franziskaner Hefeweizen, alkoholfrei 0,50 I
Beck’s alkoholfrei 0,33 | FI.
Beck’s Gold, Beck’s Green Lemon 0,33 | FI.
Vita Malz NEU 0,33 | FI.
Sekt, Hausmarke trocken 0,751
Prosecco Spumante 0,751
Champagner Moét et Chandon 0,751
0,20 |

Alle Preise verstehen sich inkl. MwSt.

12,00 €
2,50 €
3,00 €

1,50 €
3,00 €
2,50 €
3,50 €

95,00 €
7,50 €
2,50 €

7,50 €
2,50 €

10,00 €
2,50 €

10,00 €
2,50 €

8,50 €
2,50 €
8,50 €
3,00 €

10,50 €
4,00 €
4,00 €

2,50 €
3,00 €

2,50 €
24,00 €
24,00 €

67,00 €
18,50 €

Bitte geben Sie uns Ihre endglltige Teilnehmerzahl spatestens 5 Werktage vor lhrer Veranstaltung bekannt.

Diese ist Berechnungsgrundlage.

Stand 11.01.2012 | Seite 22 von 23
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,Wer genieBen kann, trinkt keinen Wein mehr, sondern kostet Geheimnisse*
(Salvatore Dali)

Wir hoffen auch Sie finden in unserer Weinkarte einige Geheimnisse; in jedem Fall den
passenden Wein zu lhrem Speisenangebot in unserem Hause.

WEIBWEINE

Schloss Frankenberg

Bacchus, Kabinett, trocken, Franken 0,751 16,50 €
Mission St. Vincent

Bordeaux AC 0,751 19,00 €
Riesling feinherb, QbA

Weingut Hammel, Pfalz Liter 22,50 €
Rheingau Riesling trocken

Staatsdomane Eltville, Rheingau Liter 22,50 €
Wirzburger Stein, Kabinett trocken

Silvaner, Weingut Birgerspital zum HI. Geist, Franken 0,751 24,00 €
Pinot Grigio del Veneto Liter 22,50 €
Versus White

Chenin Blanc / Sauvignon Blanc, Stidafrika Liter 23,00 €
ROTWEINE

Heilbronner Stiftsberg, Trollinger halbtrocken

Weingut Heinrich, Wirttemberg Liter 22,50 €
Merlot delle Venezie

Endrizzi Liter 22,50 €
Versus Red

Merlot / Shiraz, Stdafrika Liter 24,00 €
Candidato

Vino de la Tierra, Spanien 0,751 17,50 €

Schloss Frankenberg
Rotwein Cuvée Gehling, QbA, trocken, Franken 0,751 18,00 €

Salento Rosso
Apulien IGT 0,751 19,00 €

Spéatburgunder, trocken
Weingut Bercher, Baden 0,751 25,00 €

Gern geben wir Innen Auskunft Gber die Jahrgédnge und stellen Ihnen Probeweine zur
Verfugung. Selbstverstandlich erstellen wir Ihnen auch weitere Weinangebote nach Absprache.

Alle Preise verstehen sich inkl. MwSt.
Bitte geben Sie uns Ihre endglltige Teilnehmerzahl spatestens 5 Werktage vor lhrer Veranstaltung bekannt.

Diese ist Berechnungsgrundlage.
Stand 11.01.2012 | Seite 23 von 23



