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Lust auf Genuss...

HERZLICH

WILLKOMMEN

Mit dieser Broschire wollen wir Ihnen einen ersten Ein-
druck von unserem umfangreichen Angebot und unseren
vielfaltigen Mdglichkeiten geben. Ihr perfektes Fest in ein

unvergessliches Event voller Genuss zu verwandeln ist
unsere grofSte Herzengsangelegenheit. Egal ob Geburts-

tagsfeier, Firmenfest, Hochzeit oder Taufe — wir sorgen
daflr, dass Sie sich bei uns wohlfiihlen und wunderbare

Stunden erleben. Wir beraten Sie im Vorfeld ausfhrlich

und zeigen Ihnen, wie wir Ihre Winsche verwirklichen
kénnen — auch wenn sie noch so ausgefallen sind. Lehnen

Sie sich zurtck, wir kimmern uns um die Details!

Durch Individualitdat gewinnt jede Veranstaltung ihren

eigenen und einzigartigen Charakter.
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LANDGASTHOF “FADLER

Lust auf Genuss...

Freuen Sie sich auf unsere, aus hochwertigen und naturbelassenen Produkten frisch zubereiteten Speisen
und legen Sie das Wohl Ihrer Gaste vertrauensvoll in die Hande unserer erfahrenen Mitarbeiter.

Genielsen Sie bei uns Bio-Spezialitaten von gllcklichen Schweinen, Kalbern,
Weiderindern, Uber Sul3wasserfische bis hin zum besten Kdse von HIER.

I\ Regional. Saisonal. Original. Mit qualifizierten freiwilligen
S Umweltleistungen hat sich der
LANDGASTHOF ADLER
Land ge AUSGEZEICHNETE
Das Best aun Qe Reglon BAYERISCHE
¢¢¢ KUCHE u it+
i mwa
Einfach gut & gesund essen! Unser Restaurant wurde im landesweiten Wettbewerb Kli ’

Die Verwendung saisonaler und regionaler
Produkte stehen im Vordergrund. Je nach
Jahreszeit wird unser Speisenangebot erganzt.

~Ausgezeichnete Bayerische Kiiche” BEFEm
mit der Hochstauszeichnung
drei von drei Rauten ausgezeichnet.

am Umwelt + Klimapakt Bayern beteiligt und erhalt
dafir als Dank und Anerkennung diese Urkunde.

Wir bieten kulinarische Highlights fiir jeden Anlass und Geschmack!

I Geburtstage
I Jubilden uvm.

0 Stehpartys
B Firmen-Events

I Empfange
I Hochzeitsfeiern

I Eroffnungen
I Weihnachtsfeiern

je nach Wunsch als Buffet, mehrgdngiges Mend, Fingerfood und Flying Buffet

oder als Besonderheit, Live-Cooking” bei Ihnen Zuhause.

Profitieren Sie von unserer Erfahrung!

v seit Uber 20 Jahren
v stylische Konzepte

v Top Qualitat
v/ Regional & Personlich

v fUr jedes Budget
v jahrlich Uber 150 Veranstaltungen

v perfekte Organisation v individuelle Cateringmends v’ bis zu 1000 Personen oder auch mehr

Wir freuen uns mit Ihnen auf eine gemeinsame, erfolgreiche Veranstaltung.

Ihre Familie Schiefele mit Team

Feste - Fvents «& Fejern «& [agen 3




Unsere Raumlichkeiten

Ob Sie in unseren Raumlichkeiten, bei Ihnen Zuhause, in |hrem Betrieb,
oder in einem Zelt feiern mochten, wir liefern IHNEN perfekten Service.

Aperitifs — Getrinke— Bar

Adlerstube |

bis 38 Personen

-

Schlossstube
bis 32 Personen

| Festsaal
von 40 bis 150 Personen
¢ (abtrennbar nach Ihren Beddrfnissen)

Allgdustube
" bis 27 Personen

Feste :a Fvents & fejiern & [agen

SCHON EINE IDEE?

Wie weit sind Sie schon mit der Planung?
Wir zeigen lhnen wie der Start in eine schone Feier
ablaufen kénnte.

Fiir den Empfang
Klassischer Prosecco-Empfang p.P. 5,90
inkl. Orangensaft und Wasser in Karaffen

Adler’s gemischte BegriiBung p.P. 7,90
inkl. ,Lillet Wild Berry*, Maracuja Spritz,

Alm-Hugo (Alkoholfrei) je 0,11

Pils & naturtriibes Radler 0,331 aus der Flasche,

Wasser in Karaffen mit Salzstangen + Grissini

Augustiner Bierfass zur Brotzeit oder einfach
fur zwischendurch (30l Fass) 199,00

Als Aperitif empfehlen wir lhnen:

- Holunderblitensirup mit Prosecco 0,1 3,50
« RosenblUtensirup mit Prosecco 0,1 3,50
- Landzlngle Bio Bierim 0,Ter Kruigle 0,11 3,50
« Mostbowle mit Vanille und Rieslingsekt 0,11 3,50
- Aperol =Spritz 0,2l 4,50
- Lillet Berry 0,2 4,50
-,Hugo” 0,2l 4,50
- Erdbeer —Rhabarber Bowle

mit Rosmarin und Prosecco 0,1l 3,90
- Alkoholfreier Fruchtcocktail 0,1 3,50
- Alkoholfreier Almhugo 0,11 3,50

(Holunder, Minze, Limette, Almdudler, Soda)

...Aperitifs Flaschenweise ausgeschenkt:

Prosecco del Veneto Frizzante IGT 0,751 17,90
spritzig, frisch, leicht und bekédmmlich
ist der Prosecco von Sacchetto

Riesling Sekt 0,75l 18,90
Weingut Pfaffmann, Pfalz 12,5%

sehr feine Saure, dezente Frucht, leichte Mineralitat,

gute Balance und Harmonie, feine Perlage

Taittinger Champagner 0,75l 69,90
glédnzendes Strohgelb mit goldenen Reflexen,

feinste Perlung und zartes, anhaltendes

sehr ausdrucksvolles, offenes Bouquet

Taittinger Champagner Rosé 0,75l 89,00
lebendiges Rosa, fast pink, feine, anhaltende Perlung
Duft von frischen Erdbeeren und Himbeeren

BIER / WEIN UND MEHR.

Gerne beraten wir Sie bei der Auswahl geeigneter Weine,
Softdrinks, Bier und vielem mehr, um allen Winschen
gerecht zu werden. Auf Wunsch stellen wir gerne eine
passende Auswahl an Getranken zusammen.

KAFFEE UND TEE.

Was ware ein Friihstiick ohne Kaffee oder England
ohne Tee?

Lassen Sie sich von den herausragenden Aromen eines
frischen Espresso bezaubern und entfliehen Sie dem
Alltag. Eine klassische Kuchentafel im Freien bei Son-
nenschein ist nach wie vor eine Bereicherung fir jede
Hochzeit und jeden Geburtstag

BARCATERING UND COCKTAILS.

Nach wie vor genieBen Cocktails den Ruf des
AuBlergewohnlichen und Stilvollen.

Unser Personal mixt Ihnen Cocktails in einer Location
Ihrer Wahl. Bei Geburtstagen, privaten Feiern oder
Firmenveranstaltungen betreuen wir Sie gerne indivi-
duell um einen unvergesslichen Abend zu kreieren.

Longdrinks und Cocktails:
Vodka Lemon, Gin Tonic
Bacardi Cola und Whisky Cola
Tequila Sunrise

Pina Colada

Caipirinha

Cuba Libre

Sex on the Beach

Saisonaler Alkoholfreier Fruchtcocktail 44,90

pro Cocktail & 5,90

¥
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Brotaufstriche — Fingerfood und Canapés

Zum Aperitif/Empfang empfehlen wir
zwischen 3-5 Canapés pro Person.

Als Hauptgang wahlen Sie bitte zwischen
9-11 Canapés pro Person.

Dazu empfehlen wir Ihnen noch verschiedene
Brotsorten p.P. 1,10

Preis pro Stiick Netto.
Mindestmenge 20 Stiick je Sorte

BROTAUFSTRICHE.

werden z.B. vorab auf den Tischen eingestelit.

Brotaufstriche zur Auswahl...

- Mediterraner Brotaufstrich von getrockneten Tomaten,
Krdutern, Schafskdse und Basilikum

- mit Frischkase, Paprika und Thunfisch

- GemUse, Olivendl, Schmand und Knoblauch

- Tomate, Mozzarella, Krduter und Limonendl

- Apfel, Curry und Frischkase

- Bayerischer Obazda mit Radieserl

- Rducherlachscreme mit Estragon

- Italienischer Obazda von Mascarpone, Camembert,
Knoblauch & Frihlingslauch

- Tomaten-Oliven- Rosmarinbutter

- Rucola-Krauterquark & Sonnenblumenkerne

- Mediterraner GemUse-Aufstrich mit Krdutern, Frischkase
und Oliven

Baguette, Chiabatta und Bauernbrot p.P 3,40
MINISALADS.

Kleine Salate mit leckeren Toppings

zum aus-der-Hand-Essen.

- Bunter Salat mit Kirschtomaten & Sprossen 3,40
- Ruccola & Tomate & Mozzarella 3,40
- Romana & Chicken & Parmesan 3,40
- Lollo Rosso & Thunfisch & Oliven 3,40
- Krautsalat & Paprika & FleischkUchle 3,40
- Italienischer Nudelsalat 3,40
- Griechischer Salat & Schafskéase 3,40
- Gebratene Antipasti mit Basilikumpesto 3,40
- Lollo Rosso & Parmaschinken & Melone 3,40

CROSTINIS.

Kostliche Zutaten auf gerosteten Baguettescheiben
angerichtet und fein dekoriert.

« Aubergine-Tomaten-Sugo 2,70
- Mozzarella & Tomate & Basilikum 2,70
- Olivenpaste mit Chili und Tomaten 2,70
. Poulardenstreifen & Ratatouille 2,95
« Chorizo & Tomaten- Oliven-Sugo 2,95
. Lachstatar & Wasabi-Sesamcreme 3,30
« Shrimps & Cocktailsauce 3,50
- Gerduchertes Forellenfilet mit Sahnemeerrettich 3,30
- Ziegenfrischkdse und Tomatenmarmelade 2,95
- Mini Kalbsschnitzel 3,80
GEFULLTE WRAPS.

Leckere Zutaten gerollt in Weizentortillas und
mundgerecht zugeschnitten.

- Tomate & Rucola 2,95
- Ricottacréeme & Salat & Brunnenkresse 2,95
- Truthahnbrust & Salat & Sweet-Chili-Sauce 3,00
- Gegrillter Kalbsriicken & Thunfischcréeme 3,90
« Parmaschinken & Mozzarella & Basilikumpesto 2,95
« Parmaschinken & Rucola & Tomatenpesto 2,95
- Thunfisch & rote Zwiebeln & Salat 2,95
- Réucherlachs & Porree & Schmand 3,30
- Krabbenfleisch mit Zitronen-Créeme-fraiche 490

und Gurkenwdurfelchen
- Matjes Hausfrauen Art” mit Gurke, Zwiebel & Apfel 2,95
« Rducherlachs mit Tessiner Feigensauce 3,30
- Gebratenes mediterranes GemuUse 2,95
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Fingerfood und Canapés

SATAYSPIESSE.

Exotische Hippchen am BambusspieB gegrillt.

+ Antipasti

- Hackfleischballchen & Tomatensalsa

- Chicken & Erdnusssauce

- Chicken & Krauterquark

- Lachs & Orangenpfeffer

- Garnele & Ananas

- RindfleischspielSe mit Erdnusssauce

- Gebratene Hdhnchenbrust mit Ananas

- Asiatisch marinierte Gambas mit
Ingwer, Soja-, Chilisauce und Knoblauch

- Orientalische Fleischballchen mit pikantem Dip

CANAPES.

Klassisch und altbewahrt, aber immer wieder
gerne serviert und gegessen.

- Mailander Salami & Balsamicozwiebeln

- Kochschinken & Cornichons

- Rducherlachs & Dillsenf-Dip

- Roastbeef & Remoulade

- Rducherforelle & Sahnemeerrettich

- Scampi in Orangendl und Krautern gebraten

« Hummermedaillons mit Limonen-Créme-fraiche

(ab 25 Stlick)
- Marinierte Gambas in Basilikumpesto
- Franzosischer Tortenbrie mit glacierten Birnen

- Gerducherte Entenbrust mit Preiselbeer-Marmelade

- Entenlebermousse mit Portweingeleé
- Wachtelgalantine mit Kartoffel-Mangochutney

- Roulade v. d. Hdhnchenbrust m. Kartoffel-Pesto-Salat

- Lachs-Zander-Roulade mit Dillcreme

- Mini-Fleischpflanzerl mit Senf-Dip

« Diverse Wurstsorten mit Garnitur

- Roastbeef & Bergkése & Meerrettich

- Vitello Tonato -Kalbsrlicken & Tunfischcreme

- Rducherlachs & Salat & Apfel-Meerrettich-Salat
- Parmaschinken mit frischer Feige

- Klassischer Gefligelcocktail

2,80
2,95
2,95
2,95
3,30
3,60
3,10
2,95
3,95

2,95

2,95
2,95
3,20
3,20
3,20
3,80

6,90
3,80
2,95
3,80
4,95
3,40
2,95
3,30
2,95
2,90
3,20
3,20
3,20
2,95
3,40

MINI TRAMEZZINI.

Italienische WeiBBbrot-Dreiecke auf drei Etagen mit
Spie3chen serviert.

- Blattspinat & Schafskdse

- Tomate & Mozzarella & Basilikumpesto

- Truthahnbrust & Salat & Mango-Chutney

- Parmaschinken & Rucola & Tomaten-Pesto

SCHNITTCHEN.

Halften von knusprigen Party-Semmeln
mit frischen Toppings und liebevoll garniert.

- Camembert & Feigensenf

- Emmentaler & Traube & Walnuss

- Mailander Salami & Balsamicozwiebeln
- Kochschinken & Cornichons

- Rducherlachs & Dillsenfcreme

- Roastbeef & Remoulade

- Rducherforelle & Sahnemeerrettich

- Verschiedene Wurstsorten mit Garnitur
- Verschiedene Salamisorten mit Garnitur
- Butterbreze

RUSTIKALE SCHNITTEN.

Herzhaftes Allgdauer Bauernbrot mit
besten Zutaten belegt.

- Griebenschmalz & Kresse

- Rducherspeck & Meerrettich

- Schnittlauch & Frischkase

- Schweinebraten & Radieschen
- Fleischkichle & Cornichons

- Obatzda & Zwiebelringe

- Allgduer Bergkdse &Trauben

DESSERTS.

Kostliche kleine Versuchungen zum gelungenen
Abschluss inklusive Glaschen.

- Créme brllée

- Mousse au Chocolat dunkel oder weil3
- Klassische Tiramisu

« Amarettinimousse

« Panna Cotta mit Erdbeermark

- Obstsalat mit Krokant

- Mascarpone-Créeme mit Mangomark

Feste «a Fvents @ [ejern @& [agen

2,95
2,95
3,20
2,95

2,95
2,95
2,95
2,95
3,50
3,50
3,50
2,95
2,95
1,90

2,95
2,95
2,95
2,95
2,95
2,95
2,95

3,80
3,80
3,80
3,80
3,80
3,80
3,80



Baguettes / Sandwiche_s» Brotzeit—Buﬁét

» M‘

belegt mit

- M; o

Vorspeisen & Salate
Bauernbrot, Partybrétchen, Butter & Griebenschmalz

- Schnitzel ,Wiener Art” mit Sauce Tatar

- Hausgebeizter Graved Lachs

mit Honig-Senf-Dillsauce

- Entenbrust, Salat und Preiselbeersauce
- Hdhnchenbrust, Salat und Ananas

- Thunfisch, Salat und Tomate

« Mozzarella, Tomate, Basilikum und Salat
- Seranoschinken, Salat und Melone

« Shrimps, Salat und Cocktailsauce

- Gebratener Putenbrust, Salat und

Meerrettichmayonnaise

- Tomatensalat mit Basilikum

« Gurkensalat mit Dill

- Gezupfte Blattsalate mit,Adler’-Hausdressing

- Gesalzener Radi

- Bayerischer Wurstsalat

- Kalter Braten mit Remouladensauce

« Lachsrollchen mit Sahnemeerrettich

- Weiler- und Roter PreSack mit Zwiebeln

- Allgduer Gerduchertes mit Essiggurken und Kren
- Zarte Heringsfilet,,Hausfrauen Art” mit Zwiebeln,
- Apfel und Gurken

« Schinken, Kase, Ei und Salat

- Gebratener Putenbrust, Speck und Salat
- Rducherlachs, Salat und Sahnemeerrettich

Pro Sorte: 4,50 Netto

Warme Hauptgerichte

- Fleischpflanzerl mit grobem Senf

- Rostbratwrstl auf FalSsauerkraut

- Brathendlhaxerl mit pikanter Marinade

- Ofenwarmer Leberkas

- Allgduer Kasespatzle mit abgeschmelzten Zwiebeln
- Gebackene Schnitzelchen von Schwein und Pute

- WeilBwUrste mit siRem Senf

Beilagen
- Spéatzle, lauwarmer bayerischer Kartoffelsalat
- KartoffelpUree, MarktgemUse der Saison

Desserts & Kase

- Saurer Limburger mit Schnittlauch, frischer Obstsalat
- Buttermilchterrine, Schokoladencreme

Unsere Preise:

Vorspeisen (6 Vorspeisen zur Wahl)
Hauptgange (3 Gerichte zur Wahl)
Beilagen (3 zur Wahl)

Desserts & Kdse (3 zur Wah!)

Pro Person: 27,00 Netto
(Buffet ab 20 Personen)
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- Obazda, Kase vom Brett mit Radieserl und stiSen Trauben

Flzing Dinner

Das fliegende” Buffet bringt Variationen von kleinen Késtlichkeiten, bereits portioniert in
Glaschen, Schalchen oder auf Loffeln direkt zum Gast.
Unser Tipp: 6-7 Gange plus Dessert

Vorspeisen

- Lachstatar in Limonenjoghurt & Avocado

« Flusskrebsschwanze in Cocktaildressing

- Roastbeefscheiben mit Sommertriffelremoulade

- Essenz vom Perlhuhn mit Pistazienklo3chen

- Tomatencremesuppe mit Basilikum

- Meeresfriichtesalat mit Pesto

- Vitello Tonnato in feiner Thunfisch-Kapernsauce

- Cappuccino vom Hokkaidokurbis

« SchaumsUppchen von der Brunnenkresse

- Marinierter Flusskrebscocktail auf Blattsalate

- Carpaccio von der gerducherten Entenbrust auf Feldsalat
- Gebratene Antipasti in Krauter-Balsamico-Marinade

- Strauchtomaten mit Mozzarella und frischem Pesto

+ Melone mit San Daniele Schinken und Rucolasalat

- Karamellisierter Spargelsalat mir Parmaschinken

- Wildterrine mit Cranberry-Chutney und Apfel-Selleriesalat
- Gerducherte Garnelen auf Balsamico -Linsensalat

Hauptgerichte

- Zarter Rinderbraten in Schmorgemdisesauce und
Mini-Brezen-Knddel

- Gebackene Schnitzelstreifen vom Landschwein mit
Kartoffel-Gurkensalat

- Saltimbocca von der Hahnchenbrust auf Pestonudeln
und Kirschtomate

- Geschnetzeltes von der Hdhnchenbrust mit Basmatireis

- Zartes Rehragout mit Krduterspatzle und Preiselbeeren

« Thai-Curry mit Hdhnchen und Asia-Gemuse und Sprossen

- Tempuragarnelenspiefle auf asiatischem GemUsesalat

- Gefllgel - Satéspiel3e auf gebratenem Gemdse

- Gebratene Garnelen auf Glasnudelsalat

- Chorizospief3e in Gazpacho

- Saltimbocca vom Loup de Mer auf Spinatrisotto

- Glacierter Spitzkohl mit Spanferkel und Starkbiersol3e
- Kalbsbackchen in Rotweinsauce und KartoffelpUree

- Zartes Lammfilet mit Krauteraromaten auf Ratatouille
- Poulardenbrustscheiben auf Tomaten-Zucker-

schotengemise und TriiffelsoRRe

- Rindertafelspitz in Schnittlauch Sauce und

Kartoffelragout

- Schweinekrustenbraten auf Semmelknodel-Grostel

und Dunkelbiersauce

« Involtini von der Hahnchenbrust mit Brokkoli
- Glasierte Hahnchenbrust auf Orangen-Fenchelsalat
- Zarte Kalbsmedaillons mit gebrdaunten Servietten-

knodeln

- Lachsforellenfilet auf sommerlichem GrillgemUse
- Gegrilltes Zanderfilet auf Gemise-Balsamicolinsen

und Kartoffelstroh

Der siiBe Genuss zum Schluss

« Espresso-Mascarponecreme

- Himbeer-Tiramisu mit Mandelsplitter

« Frischer Obstsalat mit Maraschino

- Creme brllée

- Panna Cotta mit Himbeermark

- Holunderblitenmousse mit marinierten Beeren

Pro Person 5,95 / pro Gang
(Flying Dinner ab 30 Personen)
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Kaltes Buffet ,, Antipasti”

Ciabatta, Baguette, Bauernbrot
Mediterraner Brotaufstrich von Oliven, getrockneten
Tomaten & Krdutern

- Melonen-Caprese mit Pesto

- Eingelegte Zucchini mit Olivendl, Orange und Basilikum

- Gebratene bunte Paprika & Champignons mit Olivendl,
Zitrone und Knoblauch

- Karottensalat mit Orangen und gerdsteten Pinienkernen

-, Sommer-Salat il Gusto” mit Mozzarella, Tomaten,
Oliven & Basilikum

- Parmaschinken mit gebratenen Balsamico-Feigen und
Mozzarella

- Geflllte Hihnchenbrust mit getrockneten Tomaten,
Sonnenblumenkernen & Parmesan

- Garnelenspiel3 in Krdutern und Knoblauch gebraten

Preis p. P. 22,00

Kaltes BuﬁEt ,,Bayeris;h“

Bauernbrot, Baguette, Griebenschmalz, Butter

- Rducherfischplatte mit Sahnemeerrettich

- Allgduer Wurst-Schinkenplatte

- Fleischpflanzerl mit grobem Senf

- Backhend! in Tomaten-Honig- Marinade

- Gebackene kleine Schnitzel Wiener Art”
mit Remouladensauce

Salate

- Kartoffel- Gurkensalat

- Bayerischer Nudelsalat mit Fleischwurst, Essiggurke und
Bergkése

- Krautsalat mit Speckkrusteln

Preis p. P. 19,90
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Kaltes Buffet ,,Il;alienisch“

M

Bauernbrot, Chiabatta, Butter
Mediterraner Brotaufstrich von Oliven, getrockneten
Tomaten & Krautern

- Rducherlachs in Honig-Senf-Dillsauce

- Vitello tonnato mit leichter Thunfischsauce

- Geflllte Auberginenrdlichen mit eingelegtem Schafskase

- Geflllte Hdhnchenbrustroulade mit getrockneten
Tomaten, Pinienkernen und Parmesan

- Italienische Wurst und Salamiplatte

Salate

- Tomate-Mozzarella mit Basilikumpesto

- Antipastisalat in Balsamico-Marinade

- Italienischer Nudelsalat mit Rucola, Tomaten,

Oliven und Mozzarella

Preis p. P. 22,90

Kaltes Buffet , Adler”

Bauernbrot, Baguette, Butter
Feiner GemUse-Frischkaseaufstrich mit Krautern und
Avocado

- Orangen-Fenchelsalat mit gebratenem Garnelenspiel3

- Rosa gebratene Roastbeefrolichen mit Sc. Tatar

- Lachs-Waldpilzroulade mit gerdsteten Sonnenblumen-
kernen

- Gebratene Hahnchenbrust mit Kartoffel-Mango-Chutney

- Gemischte Wurst und Késeplatte

Salate

- Tomatensalat mit Basilikum

- Schafskase-Olivensalat mit saurem Semmelknddel und
Krautern

- Mariniertes GemuUse mit Krautern und Balsam

Preis p. P. 22,90

Bayerisches Buffet I

Vorspeisen & Salate

Bauernbrot mit Kimmel, Partybrotchen
wdrziger Krduterquark, Butter

« Lauwarmer Knddelsalat mit Schnittlauchvinaigrette

- Schwarzgerduchertes mit Gurken

- Gerducherte Forellenfilets mit Meerrettichsahne

- Wirziger Krautsalat mit Speck

- Frische Blattsalate vom Markt mit,Adler” Hausdressing

Warme Hauptgerichte

- Ofenfrischer Krustenbraten in Dunkelbiersauce

- Gebratenes Zanderfilet auf geschmortem Wurzel-
gemuse

Beilagen

- Kartoffelknddel, Spatzle, Semmelknddel,
Kartoffel-Gurkensalat

- Marktgemdse der Saison, Apfel-Blaukraut,
Bayerischkraut

Desserts & Kase
- Bayerisch Creme, frischer Obstsalat
- Kdse vom Brett mit Radieserl und Trauben

Unsere Preise:
Vorspeisen (komplett)
Hauptgadnge (komplett)
Beilagen (3 zur Wahl)
Desserts & Kase (komplett)

Pro Person: 33,50 Netto
(Buffet ab 20 Personen)

Bayerisches Buffet I1

Deftige bayerische Schmankerin und herzhafte
Klassiker, niveauvoll und ansprechend prasentiert.

Vorspeisen & Salate
Bauernbrot mit Kimmel, Partybrotchen
Obazda

- Feldsalat mit Speckkrusteln

- Gesalzener Rettich

« Marinierte Ochsenbrust in Krautervinaigrette
- Bayerischer Kartoffel-Radieschen-Salat

- Fleischpflanzerl mit grobem Senf

- Backhend! in Tomaten-Honig-Marinade

Warme Hauptgerichte

- Knuspriger Spanferkelbraten mit Dunkelbiersauce
- Geschmorter Rinderbraten

- Filet vom Heimertinger Bachsaibling

Beilagen
- Kartoffelknddel, Semmelknodel
- Bayerischkraut, Marktgemtise, Petersilienkartoffeln

Desserts

- Weil3bier-Tiramisu

- Frischer Obstsalat

- Griel3flammerie mit Rumrosinen

- Feiner Apfelstrudel mit Mandeln und
Vanille-Marzipansauce

Unsere Preise:
Vorspeisen (komplett)
Hauptgange (komplett)
Beilagen (3 zur Wahl)
Desserts (3 zur Wahl)

Pro Person: 34,80 Netto
(Buffet ab 20 Personen) .
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Schwibisches Buffet

Bestes aus unserer Heimat in zeitgemal3er Interpretation
raffiniert zubereitet.

Vorspeisen & Salate
Bauernbrot, Partygebdck, hausgemachtes Grieben-
schmalz & Butter

- Gesalzener Rettich

- Hausgemachte Bratensiilze

- Platte mit rohem und gekochtem Schinken

- Krautsalat mit gerdsteten Speckstreifen

- Gemischte Blattsalate der Saison mit,Adler” Hausdressing

- Maultaschen Carpaccio mit Schnittlauchvinaigrette und
Radieserl

Warme Hauptgerichte

- Sauerbraten

- Saure Linsen mit Saitenwdirstle

- Krautkrapfen mit Bratensauce

- Krautschupfnudeln mit Ripple

- Ofenfrischer Leberkase

- Schweinebraten in Dunkelbiersauce

- Kdsespatzle mit geschmolzenen Zwiebeln

- Abgeschmolzene Maultdschle mit Zwiebelschmelze
- GefUlltes Schweinefilet in Champignonrahmsol3e

Beilagen
Spétzle, Semmelknddel, Schupfnudeln, Kartoffelsalat,
Brezenknddel, Marktgemse der Saison, Speckbohnen

Desserts & Kase

- Schwabische Apfelroulade an Vanillesauce
- Quarkmousse mit Vanille

- Kdse vom Brett mit Radieserl und Trauben

Unsere Preise:

Vorspeisen (komplett)
Hauptgange (3 Gerichte zur Wahl)
Beilagen (3 zur Wahl)

Desserts & Kase (komplett)

Pro Person: 34,80 Netto
(Buffet ab 20 Personen)

Italienisches Buffet

MA o

Vorspeisen & Salate
Olivenciabatta, Butter, Mediterraner Brotaufstrich von
Oliven, getrockneten Tomaten & Krdutern

- Melone mit Parmaschinken

- Marinierte Pilze & Oliven

- Carpaccio vom Rind mit Rucola und Parmesan

- Antipastisalat in Balsamico-Marinade

- Vitello tonnato mit leichter Thunfischsauce

- Geflllte Auberginenrélichen mit eingelegtem Schafskase
- Tomaten-Mozzarella mit Basilikum und Balsamicomarinade
- Spaghettinisalat mit eingelegten Meeresfriichten

- Gezupfte Blattsalate mit,Adler”-Hausdressing

- Mailander Nudelsalat mit Salami, Schinken & Gartenkrautern

Warme Hauptgerichte

- Piccata von der Putenbrust

- In Krdutern gebratene Lammkeule

- Kalbsinvoltini (Rouladen)

- Saltimbocca von der Maishdahnchenbrust

- Spanferkelbraten, Florentiner Art” mit Spinat
und Mozzarella gefillt

- Gebratenes Doradenfilet

- Lasagne von Lachs und Zander mit Krautern und
Parmesan

Beilagen

In Olivendl und Krautern gebratenes Gemdise,
Rosmarinkartoffeln, Gnocchi, Tagliatelle, Penne,
Risotto, Reis, gebratene Polentaschnitten

Desserts & Kase

- Erdbeer-Mascarponecreme, Stracciatellacreme,
Tiramisu, Cappucinomousse, Panna Cotta

- [talienisches Kasebrett mit Trauben und Birnen

Unsere Preise:

Vorspeisen (6 zur Wahl)
Hauptgange (3 zur Wahl)
Beilagen (3 zur Wahl)
Desserts & Kase (3 zur Wahl)

Pro Person: 36,80 Netto
(Buffet ab 20 Personen)
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Studtiroler Buffet

Vorspeisen & Salate
Gemischtes Brotkorberl mit feiner Krdutercreme

- Stdtiroler Speck diinn aufgeschnitten

- Nudelsalat mit Apfeln und Lauch

- Mozzarella-Kirschtomatensalat mit Basilikum

- Kartoffel-Radieserlsalat

- Gebratene Speckknodelscheiben auf Krautsalat
mit Gselchtis (gerduchertes Rindfleisch)

Warme Hauptgerichte

» Hdhnchenbrust im Raucherspeckmantel

- Wildedelgulasch vom Reh und Hirsch mit Preiselbeeren

- Rinderlendenmedaillons mit Krdutersenfkruste
Uberbacken an Lagrein-Rotweinsol3e

- Tiroler Bauerngrostel mit Bratenfleisch, Kartoffel,
Speck, Zwiebel, Essiggurken und Ei

- Panierte Schnitzel mit Zitrone und Preiselbeeren

» Perlhuhnbrust mit sautierten Weintraubenhalften

- Frische Forellenfilets in der Haselnusskruste

- Tiroler Kése Steak” Uberbackenes Schweinekotelett

- Kartoffelgulasch mit Kaminwurzn

- Tiroler Berglammbraten in Krautersauce

- Geschmorte Ochsenschulter

- Gesurtes Schweinernes mit Kraut

- Kasepressknddel auf Speckkrautsalat

Beilagen
Spinatspatzle, Rostkartoffel, Kaspressknodel, Kartoffel-
plree, Kartoffelspatzle, Speckknodel, gratinierte Kartoffeln

Desserts

- Marillenknédel mit VanillesoRRe

- Feine Blaubeercreme

» Mohnschupfnudeln mit Zimtzucker

- Marillenpalatschinken mit Pralinensof3e

- Gebackener Topfenknédel mit Zimtbrosel

- Apfelstrudel im Blatterteig mit Vanillesauce

Unsere Preise:
Vorspeisen (komplett)
Hauptgange (3 zur Wahl)
Beilagen (3 zur Wahl)
Desserts (3 zur Wahl)

Pro Person: 36,80 Netto
(Buffet ab 20 Personen)

Osterreichisches Buffet

Vorspeisen & Salate
Bauernbrot, Partybrétchen, Butter

- Tafelspitzsllze mit Radieser!

- Gerduchertes Forellenfilet mit Kren

- Eingelegter Schafskase mit Paprikafilets

- Marinierte Ochsenbrust in Kirbiskernvinaigrette

- Paradeiser (Tomate) mit roten Zwiebeln und Schnittlauch
- Vogerlsalat und gezupfte Blattsalate mit Krduterdressing

Warme Hauptgerichte
» Tiroler Grostl
- Kleine Wiener Schnitzerl
- Krautfleisch (Szegediner Gulasch)
- Marinierte Backhuhnstlcke von Brust und Keule
- Fiakergulasch mit Eier, Wiener Wrstl, Essiggurke
- Gebratene Bachforellenfilets in Krauterviniagrette
- Gekochtes Schulterscherzel oder Tafelspitz

mit Krensauce

Beilagen

Knddel, Petersilienkartoffeln, Erdapfelpliree

MarktgemUse der Saison

Grammelknodel auf Specksauerkraut (Knddel mit Grieben)

Desserts & Kase

- Topfen-Palatschinken mit eingelegten Rosinen
» Kirschstrudel mit Vanillesauce

- Marillenknédel mit Zwetschgenrdster

- Kdse vom Brett mit Radieserl und Trauben

Unsere Preise:

Vorspeisen (komplett)
Hauptgange (3 Gerichte zur Wahl)
Beilagen (3 zur Wah!)

Desserts & Kase (3 zur Wahl)

Pro Person: 36,80 Netto
(Buffet ab 20 Personen)
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Lassen Sie Inren Gaumen von der Kiiche Asiens
mit ihren exotischen GewUrzen verzaubern.

Vorspeisen
Brotkorb & Avocadocreme mit frischen Tomaten

- Gebratene Black Tiger Garnelen mit Chili Dip

- Hausgemachte Wantan mit Hahnchenfillung

- Gemusesalat mit Erdnuss-Kokosmilchsauce

- Papayasalat,scharf” mit Tomaten und Limetten
- Thunfischcarpaccio in Limonen-Chili-Marinade
- Glasnudelsalat mit Sprossen, Hihnchenstreifen und si3-saurem Dressing

- Tomaten-Avocadosalat mit Lauchzwiebeln, Palmherzen und Cashewkernen

Suppen
» Asiatische Hihnersuppe mit Nudeln, Hilhnchen, Glasnudeln, Friihlingslauch
» Hummerkrabbensuppe mit GemUse, Kokosmilch, Austernpilze und Zitronengras

Warme Speisen
» Grnes Thaicurry mit Hdhnchenbrust, Bambus, Babymais und Paprika
- Tandoori vom Schweinefilet
« Lachs-Medaillons in Limonen-Ingwer-Marinade auf Asiagemuse
» Aromatisches Lammcurry mit Frihlingszwiebel, Auberginen und CashewnUssen
- Rotes Thai-Curry mit Hihnerfleisch, Kokosmilch, Sprossen und knackigem GemUse
- Grines Curry,Phuket Style” vom Schwein und Rind mit Bambussprossen und Spiegelei
- Kurz gebratene Eiernudeln sti3-sauer mit Meeresfriichte und Sprossen
- Gegrillter Garnelenspiel3 auf Wok-Gemse und gebratenen Austernpilzen
- Schwertfischsteak auf knackigem Thai-Gemdse
- Ente in griner Kokos-Currysoe mit Bambussprossen, Auberginen,
Paprika und Koriander

Beilagen
Basmati-Reis, Ananasreis, Mandelreis, gebratene Eiernudeln,
gebackene Reisballchen

Dessert

- Frischer exotischer Obstsalat mit Papaya und Lychee

- Kokosmousse mit Mangomark

- Erfrischende Passionsfruchtcreme

- In Mandelbldttchen gebackene Banane mit Mango-Sesamsauce

Unsere Preise:

Vorspeisen (5 zur Wahl)

Suppe (1 zur Wahl oder 1 Vorspeise zusétzlich)
Hauptgadnge (3 Gerichte zur Wahl)

Beilagen (3 zur Wahl)

Desserts (3 zur Wahl)

Pro Person: 42,90 Netto
(Buffet ab 35 Personen)
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Mediterranes Buffet I
MJ e

Der Duft von Rosmarin, Zitronen, Lavendelbliten...
Ein Fest der Sinne rund um das Mittelmeer...

Vorspeisen/Salate
Ciabatta mit Tomaten-Olivenbutter

- Rigatoni mit Shrimps

- Gemischte Antipasti

- Parmaschinken mit Melone

- Pollo Tonnato — Zarte Scheiben vom Hahnchen
in Thunfisch-Kapern Sauce

- Tomate-Mozzarella mit frischem Basilikum-Pesto

- Bunte Blattsalate vom Markt mit,Adler-Hausdressing’

- Italienischer Spaghettisalat mit Rucola, Kirschtomaten
und Lachsstreifen

- Orangen-Fenchel-Salat mit gebratenen Gambas

1

Hauptgerichte

- Saltimbocca von der Hdhnchenbrust

- Piccata vom Schweinefilet

- Geschnetzeltes vom Lamm

- Gegrillte Dorade mit Krdutern und Knoblauch
- Rosa gebratener Rinderriicken mit Rotweinjus

Beilagen

Kartoffelgratin, Basilikum-Tagliatelle

Brokkoli mit Tomaten und Knoblauch
Toskanisches GrillgemUse, Rosmarinkartoffeln
Mediterranes GemUse-Gratin

Desserts & Kase

« Frischer Obstsalat

- Cantuccini-Erdbeercreme

- Apfel-Tiramisu mit Vanille

« Panna Cotta mit Rosmarin

- Gefullter Pfirsich mit Amarettini-Mousse

- Italienische Kdseauswahl mit Feigensenf

« Mascarpone-Vanillemousse mit Maraschino-Kirschen

Unsere Preise:

Vorspeisen (6 zur Wahl)
Hauptgénge (3 zur Wahl)
Beilagen (3 zur Wahl)
Desserts & Kase (3 zur Wahl)

Pro Person: 36,90 Netto
(Buffet ab 20 Personen)

Mediterranes Buffet I1

Vorspeisen/Salate
Baguette
Mediterraner Gemuse-Aufstrich mit Krautern und Oliven

« Basilikum-Rucolasalat mit Erdbeeren, Pecorino und
Balsamico-Vinaigrette

- Italienisches Antipastigemuse in Krauter-Olivendl
mariniert

« Panzanella - Toskanischer Brotsalat mit Tomaten,
Oliven, Rucola und Olivendl

- Vitello Tonnato — Zarte Scheiben vom Kalb in
Thunfisch-Kapern Sauce

- Roastbeefrolichen rosa gebraten

- Marinierte Paprikaschoten in Sherry & Knobi

Hauptgerichte

- Involtini — feine Kalbs-Réllchen mit Parmaschinken & Salbei

- Lachsfilet auf Fenchel-Lauchgemuse und Estragonsauce

- Lasagne Verdure” (vegetarisch) mit Zucchini, Aubergi-
nen, frischen Tomaten mit Grana Padano Gberbacken

- Pollo,,Espagnol” gegrillte Rosmarinhdhnchenkeulen

- ,Brasato” toskanischer Rinderbraten in Rotwein
und Krautern geschmort

- Gefllltes Schweinefilet mit San Daniele-Schinken &
Parmesan

Beilagen

Kartoffelgratin italienisch” mit Krdutern und
getrockneten Tomaten,

Basilikum-Tagliatelle, toskanisches Grillgemise
Thymiankartoffeln, mediterranes Gemuse-Gratin

Desserts

- Himbeer Tiramisu mit wei3er Schokolade
« Frischer Obstsalat mit Maraschino

- Panna Cotta von der Limoncello

- Feine Calvadoscreme

« Beeren-Ricotta-Terrine

Unsere Preise:
Vorspeisen (6 zur Wahl)
Hauptgange (3 zur Wahl)
Beilagen (3 zur Wahl)
Desserts (3 zur Wahl)

Pro Person: 37,90 Netto
(Buffet ab 20 Personen)

Feste - Fvents «& Fejern «& [agen 15



Adler Highlight's
Vorspeisen/Salate

Baguette, Partybrotchen, Aufstrich von getrockneten Tomaten, Krautern und Oliven

- Shrimps in Cocktailsauce

- Rducherlachs mit Honig-Senf-Dillsauce

- Rindercarpaccio in Balsamico-Oliven-Vinaigrette

- Marinierte Flusskrebsschwénze mit griinem Spargel

- Geraucherte Barbarie Entenbrust mit Sauce Cumberland

- Bunte Blattsalate mit French- oder,Adler” Hausdressing

- Schafskdse-Olivensalat mit saurem Semmelknodel und Krautern

- Lachs-Waldpilzroulade mit gerdsteten Sonnenblumenkernen

- Roulade von der Maishdhnchenbrust mit Apfel-Rosmarinkompott

- Knackige Salate mit gebratenen Birnensttckchen, franzésischem Brie und Walnissen

Hauptgerichte
- Gefllte Poulardenbrust mit Spinat und Ricotta
- Geschmorte Lammbkeule in Rosmarinjus

-,Coq au vin’, Hdhnchen in Rotweinsauce _
- Lachsfilet in Dijon-Senfsauce .
- Zarte Medaillons von der Barbarie Ente '{

- Gegrillte ScampispiefSe in Knoblauchél und Krautern #

- Allgduer Roastbeef am Stiick, rosa gebraten

- Geflilltes Schweinefilet mit feiner Semmel,- Krduter,- Bratfullung
- Bachsaiblingsroulade in Pestosauce

- Zander-Lachsstrudel mit Balsamicosauce

Beilagen
Bouillonkartoffeln, Kartoffelgratin, Ratatouille Gemise, Marktgemse der Saison
Risotto, Provenzalische Kartoffel-Lasagne mit Tomaten, Oliven und Krautern

Desserts & Kase

» Mousse au Chocolate

- Luftige Pralinenmousse

- Orangencreme mit glacierten Trauben
- Créme brllée von der Tahiti-Vanille

- Champagner-Tiramisu mit Himbeeren und weil3er Schokolade
- Holunderblitenmousse mit eingelegten Pfirsichspalten
- Krokantmousse

» Melonen-Joghurtcreme

» Quarkballchen mit Zimtzucker und Vanillesauce
- Kasebrett mit Trauben, Birnen und NUsse

Unsere Preise:

Vorspeisen (6 zur Wahl)
Hauptgange (3 zur Wahl)
Beilagen (3 zur Wahl)
Desserts & Kdse (3 zur Wahl)

Pro Person: 42,90 Netto
(Buffet ab 20 Personen)
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Spanisches / Portugiesisches Buffet

Vorspeisen & Salate
Gemischte Brotauswahl mit hausgemachter Tomaten-Olivenbutter

« Birne in Ibericoschinken

- Eingelegter Manchego Kase

- Paprika mit Frischkasefullung

- In Sherry eingelegte Champignons

- Gebackene Kartoffelbéllchen mit Chorizo

- Eingelegte Oliven, getrocknete Tomaten und Peperoni

- Meeresfriichte Salat mit getrockneten Tomaten

« Hdhnchensalat mit Sonnenblumenkernen, Chorizo & Aioli

- Leckerer Thunfischsalat mit knackigen Paprikaschoten
und saftigen Tomaten

Warme Hauptgerichte

- Espadarte — Schwertfisch mit Tomaten und Sardellen

- Geschmorte Maispoularde in Feigensauce

- Chili-Kartoffel-Ragout mit Gemiise

« Hdhnchenbrust in pikanter Tomaten-Chilisalsa

- Paella mit Meeresfriichten

- Paella mit Hdhnchen und Chorizo

- Paella gemischt mit Fisch und Fleisch

« Hackfleischbéllchen mit Salbei in Tomatensauce

- Kaninchenkeule in Sherry geschmort

- Rissois (Fleischkroketten)

- Kalbsrolichen gefullt mit Manchego und Seranoschinken
- Auberginen-Réllchen mit Lammbhack gefiillt auf Tomatensauce

Beilagen
Rosmarinkartoffeln, Spanische Reiskugeln, warmes Paprika-Bohnengemuise, Reis, gebackene Kartoffelecken

Desserts

- Creme Catalan mit pochierter Rioja —Birne

- Leite Creme (Milchcreme a la creme brdlé)

- Arroz con leche - Spanischer Milchreis mit einer feinen Note von Zimt, Zitrone und Orange
- Rioja-Rotwein-Creme mit roten Trauben

« Amaretto-Mousse mit Feigen und Krokant

- Joghurt-Pistazien-Mousse

Unsere Preise:
Vorspeisen (6 zur Auswahl) NS ;
Hauptgdnge (3 Gerichte zur Wah!) \\'Hs '\‘A,
Beilagen (3 zur Wahl \ P & e N L
Desserts (3 zur Wahl) I/ Ny e

Pro Person: 36,90 Netto
(Buffet ab 35 Personen)
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Grill—Buffct |

e GRS

...far Ihre Gartengrillparty zu Hause oder in einer
Location lhrer Wahl!

Bieten Sie Ihren Freunden oder Geschaftspartnern
einmal etwas AuBergewdhnliches. Das feurige Event flr
Ihre Gaste - stimmungsvoll, locker und voll im Trend.
Alle gegrillten Speisen werden auf unseren Grills als Teil
des Buffets live zubereitet.

Vorspeisen/Salate
Bauernbrot und Butter

- Caesar Salad mit Parmesan

- Romasalat mit Strauchtomaten

- Kartoffel-Pestosalat

- Salat von mediterranem Gemuse

- Rindfleischsalat mit Linsen und Gemuse
- Nudelsalat mit Avocado

- Karotten-Orangensalat

- Krautsalat mit Speck

- Blattsalate mit ,Adler-Hausdressing”

Fiir den Grill

- Rumpsteak vom Allgduer Weiderind

- Lammfilets mit Rosmarin und Knoblauch

- ScampispieBe in Krauter-Knobi-Marinade

- Forelle in der Folie mit Krdutern geftillt

« Mit Krdutern marinierter Gemusespiess mit Grillkdse

+ Medaillons von Schwein und Rind in Wei3bier-Marinade

« Maiskolben und Grillgemdse
- Folienkartoffeln mit Krduterquark
- Krauterbutter, BBQ-Sauce

Unsere Preise:
Vorspeisen (6 zur Auswahl)
Hauptgange (4 zur Auswahl)

Preis pro Person: 33,80 Netto
(Buffet ab 20 Personen)

Bayerisches Grill—Bgﬁ:gt,

Krustiges Holzofenbrot mit Frischkdse-Schnittlauch
und O’batzda

Vorspeisen/Salate

- Tomaten-Mozzarella-Salat mit Rucola

- Hausgemachter Kartoffelsalat mit Kresse und Radieser!

- Krautsalat mit Speckwdrfeln

- Gegrilltes GemUse & Pilze mit frischem Basilikum und
gerdsteten Sonnenblumenkernen

- Schafskase in der Aromafolie mit getrockneten
Tomaten & Oliven

« Gerduchertes Forellenfilet mit st3-saurem Gemuse

- Bayerischer Nudelsalat mit Fleischwurst, Gurke und Ei

- Knackige Blattsalate mit,Adler” Hausdressing

Fiir den Grill

« Zarte Spareribs

- Schweinehals- & Rickensteaks in Adler’s Spezialmarinade

- Wirstelparade mit NUrnberger Rostbratwdrst’l,
K&seknacker, Bockwiirste

- Rinderhiiftsteak in Pfeffermarinade

. Pulled Pork”

« Marinierte Hahnchenkeulen

« Marinierte Putensteaks in Pesto-Marinade

- In der Folie gegrilltes Forellenfilet

- GrillgemsespielSe mit Halloumi

Beilagen:

« Rosmarinkartoffeln

- Gebackene Kartoffelspalten
- Gegrilltes GemUse

Dips
Senf, BBQ-Sauce, Krduterbutter, Schnittlauch-Sauerrahmdip

Desserts

- Ananas-Mango-Spiel3 vom Grill

« Erfrischende Limonen-Joghurtcreme

« Himbeer-Panna Cotta

« Aprikosen-Quarkschnittchen

- Gegrillte Annanas mit Kokos-Minz-Joghurt

Unsere Preise:

Vorspeisen (6 zur Auswahl)
Hauptgange (4 zur Auswahl)
Beilagen komplett

Desserts (3 zur Auswahl)

Preis pro Person: 38,90 Netto
(Buffet ab 20 Personen)
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Das Grillerlebnis

Dieses Grill-Buffet ist ein Traum. Leckere Steaks und Rippchen direkt vom Grill
auf lhren Teller, serviert mit verschiedenen Salaten und Saucen.

Salate: (6 zur Auswahl)
Wurzelbrot, Ciabatta, Baguette

- Griechischer Bauernsalat

- Feiner Schinken mit Melone

- Gemusesalat mit Oliven und Schafskase

- Knackige Blattsalate mit ,Adler” Hausdressing

- Hihnchensalat mit Reis, Chili und Chorizo

- Feiner,Corn Salad” aus Mais, Paprika, Bohnen und Schafskase

- Mediterraner Salat von Tomaten, Mozzarella mit Basilikum und Oliven

- Mediterraner Pastasalat mit getrockneten Tomaten und Sonnenblumenkernen

Spezialitaten frisch vom Grill (4 zur Auswahl)

- Puten-Ananas-Spiel3 in Curry-Marinade

- In Krdutern mariniertes RinderhUftsteak

- Granelenspief3e in Krauter und Knoblauch gebraten
- Rib-Eye-Steaks in “Coffee-Rub - Marinade”

- Lachsfilet in Orangen-Ingwer-Marinade

- Schweinehalssteak in Knoblauchmarinade

- Hdhnchenroulade ,Asiatisch” mit Frichten

- Geflllte Poulardenbrust mit Chorizo, Lauchzwiebeln, Champignons und Kartoffelwdrfel
- Tiroler BauernspieB” vom Rind und Schwein mit Paprika, Zwiebel & Bauchspeck

- Gegrillter GemUsespiel3, mit Krdutern aus unserem Krautergarten
- Feinste Lammbkoteletts in Gartenkrautern mariniert

Beilagen: (4 zur Auswahl)

- Gerostete Maiskolben

- Gebackene Ranch-Potatoes

- GefUllte Paprika mit Schafskése, Oliven und Krautern

- Kartoffel-Gurkensalat, Grillspeck, flambierte Champignons

- Gegrillte Strauchtomaten mit feiner Krauter-Friihlingslauch-
Frischkasefillung

Dips: (3 zur Auswahl) .
-, Adlers” BBQ Sauce, Apfel-Curry- Frischkdse Dip, Asia Dip I

- Dijon-Senf- Aioli, Erdnuss-Chili-Sauce, Chili Dip, h
- Krduterbutter, Knoblauch Dip, Tomaten-Chili-Salsa .
- Chimi Churri - beste argentinische Grillsauce m. frischen Krautern & Chillis

Desserts: (3 zur Auswahl)

- Gegrillte Ananas mit Kokos-Minz-Joghurt
- Erdbeer-Mascarponecreme,

- Mousse au Chocolate

- Holunderblitenmousse

- Hausgemachter Apfelstrudel

- Tiramisu

Preis pro Person: 41,90 Netto

(Buffet ab 30 Personen)
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Vegetarisches Buffet Veganes Buffet

Vorspeisen & Salate Vorspeisen & Salate
Gem. Brotkorberl mit feinem Tomaten-Krauterfrischkdse Ve aﬂ Gemischtes Brotkorberl

- Tomaten-Zucchini-Spiee mit Pesto

- Rote Riben-Carpaccio m. gefillten Artischockenherzen

- Salat von Strauchtomate, Oliven, Mozzarella und Rucola

- Roulade von der Aubergine m. Krduterfrischkase gefullt

- Geback. Kurbis-Ingwer-Reisbéllchen auf Ananaschutney

- Rotkrautstrudel auf Ziegenkédse- Thymiansauce und
Preiselbeeren

« GemUsesalat mit Oliven und Mais

- Tomaten-Zucchini-Spielse mit Pesto

« Auberginenpackchen mit Rauchertofu

- Geflillte GemUse-Wraps mit Rucolapesto

- Knackige Blattsalate mit,Adler” Hausdressing

- Gebratener Antipastisalat mit frischen Krautern

« Cous-Coussalat mit getrockneten Tomaten und Tofu

- Spaghettinisalat mit eingelegtem Gemduse und Krautern
« Rote Riben-Carpaccio mit gefiillten Artischockenherzen
- Salat von Strauchtomate, Oliven und Rucola

- Vegane Sushi mit Ingwer, Wasabi, GemUse und Sojasauce

Brunch-Buffet

Friihstiick / Vorspeisen:
Diverse Brot- und Brotchensorten

« Frische Friichte

« Rihrei mit Speck

- Allgduer Kase

- Marmelade, Honig, Nutella, Joghurt und Butter
- Verschiedene Wurst- und Schinkensorten

- Rducherfischvariationen mit Sahnemeerrettich
- Tomaten-Mozzarella mit frischem Basilikum

Suppen
- Cremiges SUppchen von gelben Paprikaschoten
- Krduterschaumsippchen mit Polenta-Olivenballchen

Warme Hauptgerichte

-Vegetarisches Thaicurry mit Gemuse, Lauchzwiebeln, Suppen

Pilzen und Sprossen

- Spinatknddel auf Tomatenragout und Parmesan

- Kartoffel-GemUsegrostl mit gebratenen Pilzen

- Geflllte Grilltomate mit Frischkdse, Krdutern und
Schwammerl

- Petersiliengnocchi mit MarktgemUse und Tomatensugo

- Kartoffel-GemUsegratin mit Bergkdse Giberbacken

- Sellerieschnitzel mit mediterranem Nudelauflauf

- Uberbackene Zucchini mit Frischkase, Ratatouille und
Tomatensauce

- Gebackener Blumenkohl auf Kdsesauce

- Gemuselasagne mit Krdutern und Bergkdse Gberbacken

- GefUllte Paprika mit Gemise-Cous-Cous

- Kartoffel-Gulasch mit Paprika und Majoran

Beilagen

Krauterrisotto, Basmatireis, Petersilienkartoffeln
Kartoffel-Thymian-Gratin, Tagliatelle, Kdse-Spinatknodel,
Rauchertofu-Knodel, Kartoffel-Radieserl-Salat
Ofenkartoffeln, Spinattagliatelle

Desserts & Kase

- Himbeer-Pfirsichsalat mit Vanillecreme

- Gekihltes Caipirinha-Suppchen mit Melonen-Minzragout
- Buntes Apfeltdrtchen mit Amarettini

- GefUllte Crépé mit Friichten

- GefUllte Biskuitroulade mit Mango-Passionsfruchtcreme
- Buntes Kdsebrett mit Trauben und Feigensenf

Unsere Preise:
Vorspeisen/Suppen (6 zur Auswahl)
Hauptgange (3 zur Wahl)

Beilagen (3 zur Wah!)

Desserts & Kase (3 zur Wahl)

Preis pro Person: 31,00 Netto
(Buffet ab 20 Personen)
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- Krduterfladle in GemUsebriihe
- KrduterschaumsUppchen mit Polenta-Olivenballchen
- Karotten-Ingwerstppchen mediterranem GemUsespield

Warme Hauptgerichte

« Panierte Sellerieschnitzel

- Falafel mit pikantem Hummus

- Lasagne — der italienische Klassiker

- GefUllte Paprika mit GemUse-Cous-Cous

- Kartoffel-Gemisegratin mit Kase Uberbacken

- Quinoa-Gemdsebratlinge mit frischen Krdutern

- Paella mit Tomaten, Erbsen, Fenchel und Safran

« Rotes Thaildndisches GemUsecurry mit Basilikum

- Uberbackene Zucchini mit Kase, Griinkernen und Ratatouille
- Geflllte Grilltomate mit Ratatouille, Krdutern & Schwammerl

Beilagen

Tagliatelle, Kartoffelgratin, Krauterrisotto, Basmatireis,
Petersilienkartoffeln, gebratene Rauchertofu-Scheiben,
Kartoffel-Radieserl-Salat, Aromatischer Bulgur, Ofenkar-
toffeln, Spinattagliatelle, frisches knackiges MarktgemUse

Desserts

» Mango-Passionsfruchttértchen

- Erfrischende Melonen-Joghurtmousse

» Frischer Obstsalat mit Mandeln und Rosinen

- Fruchtiges Himbeer Tiramisu mit weil3er Schokolade
- Schwabische Apfel-Birnenroulade

» Mousse au Chocolate mit karamellisierten Kirschen

Unsere Preise:
Vorspeisen/Suppen

(6 zur Auswahl)
Hauptgange (3 zur Wahl)
Beilagen (3 zur Wahl)
Desserts (3 zur Wahl)

Preis pro Person:
€ 32,00 Netto
(Buffet ab 20 Personen)

Hauptspeisen
- Gebratene Putenfilets in Estragonsauce
- Rigatoni,Bolognese”

- Gebratenes Rotbarschfilet mit Krautersauce

Beilagen
Saisonales Marktgemdse
Basmatireis & Rosmarinkartoffeln

Dessert

« Schokoladencreme

« Himbeer Panna Cotta
- Rote Grutze

Unsere Preise:

Preis pro Person 35,80 Netto

Preis pro Person oh. Dessert 27,90 Netto
(Brunch ab 30 Personen)
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Friihstuck

Feinschmecker Brunch

Verschiedene Brot- und Brotchensorten

- Verschiedene Wurst- und Schinkensorten

« Auswahl an Marmeladen und Honig

- Allgduer Kése, MUsli, Joghurt, Frische Frichte, Rihreier mit Speck
- Weilwdirste mit sGf3em Senf

Vorspeisen

- Tomate-Mozzarella mit Basilikumpesto
- Blattsalate der Saison mit,Adler” Hausdressing
- Melone mit Parmaschinken

- Rosa gebratenes Roastbeef mit Remouladensauce
« Raucherfischvariation mit Meerrettichcreme
« Auswahl an verschiedenen Antipasti

Hauptgerichte

«In Krdutern gebratene Hdhnchenbrust

« Kleine Schnitzelchen von Pute und Schwein

- Kross gebratenes Lachsforellenfilet auf GemUsestreifen
- Knuspriger Spanferkelbraten

- Vegetarische Gemuselasagne

Beilagen

Spatzle, Kartoffelgratin, MarktgemUse, Tagliatelle, Mini Semmelknédel

Desserts

- Holunderblitenmousse mit Mandelkrokant

« Bayerisch Creme

- Panna Cotta mit Himbeeren und weifSer Schokolade
- Apfelstrudel mit Vanillesauce

« Schokoladencreme mit gebackenen Bananen

- Kleine Kaseauswah! mit Trauben und Feigensenf

Unsere Preise:

Vorspeisen (komplett)
Hauptgange (3 zur Wahl)
Beilagen (3 zur Wahl)
Desserts & Kase (3 zur Wahl)

Preis pro Person 47,00 Netto
Preis pro Person oh. Dessert 37,90 Netto
(Brunch ab 30 Personen)
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Egal was Sie wahlen, Sie kdnnen gar nichts falsch machen.

Vorspeisen
BAYERISCHES BROTZEITBRETTL

mit Obazda, Radieserl, Schwarzgerduchertes, Essiggurken, Tomate, Bergkase, Kaminwurzen,
Fleischpflanzerl

ITALIENISCHE VORSPEISENVARIATION

ammen!

Vorspeise 11,00
Hauptgang 14,50

mit Antipasti, Vitello Tonnato, Parmaschinken und Tomate-Mozzarella 11,80
AUS FLUSS & MEER
- Gebratener Garnelenspiel3, Orangen-Fenchel-Salat, Rucola 11,80
- Gegrillte Jacobsmuscheln auf Grillgemuse und Safranschaum 14,90
- Asiatisch mariniertes Thunfischcarpaccio mit Wasabi und frittierten Glasnudeln 12,90
- Lachs-Waldpilzroulade auf kleinem Salat und mediterraner Vinaigrette 9,80
- Raucherlachsréllchen mit Frischkase im Krauter-Crepe-Mantel und kleinem Salat 9,50
- Oliventoast mit Rucola und Ikarimi-Raucherlachsterrine 9,90
- Salat vom Pulpo mit Oliven, Fenchel und Rucola in Limonen-Vinaigrette 14,90
- Hausgebeizter Lachs mit Honig-Senf-Dillsauce und kleinem Salat 11,00
- Rducherlachstatar auf Gurken-Carpaccio, Oliven-Limettenvinaigrette und Parmesanhippe 11,00
- Rducherlachs Tartar mit Apfel-Meerrettich-Salat, Gurke und schwarzem Sesam 11,00
KRAUT & RUBEN
- Knackige Blattsalate vom Markt mit,Adler” Hausdressing, Kirschtomaten, Sprossen und gebackenem Mozzarella 8,80
- Bunter Beilagensalat mit Blattsalaten, ,Adler” Hausdressing, Kirschtomaten, Gurke und Sprossen 4,80
- Marinierter Feldsalat mit Apfeln, Nissen, roter Bete und Granatapfelkernen 8,90
HERZHAFT & LECKER
- Roulade von der Maishdhnchenbrust auf Zupfsalaten und Kartoffel-Mangochutney 9,80
- Génseleberparfait mit Birnenkompott und Brioche 17,90
- Pollo Tonnato - zarte Scheiben von der Hahnchenbrust in Thunfisch-Kapern Sauce 9,80
- Marinierte Kalbsrlickenscheiben, Radieschenvinaigrette, Rucola, Grana Padano 11,80
- Marinierter Tafelspitz vom Allgauer Rind in Kirbiskernvinaigrette und Feldsalat 9,90
- Antipasti-Perlhuhnterrine an kleinem Sommersalat und Tomaten-Avocadocreme 9,90
- Piemonteser Ravioli mit Parmesan-Spinatfiillung und Triiffelschaum 15,90
- Carpaccio vom Allgduer Weiderind in Balsamicomarinade mit Rucola und Parmesan 11,00
KASE-SPEZIALITATEN

- Gebackene Ziegenkasecannelloni mit mediterranem Brotsalat, Oliventapenade und Serano Schinken 9,90
- Gratinierter Ziegenkase mit Thymianhonig, Trauben und Nisse 9,90
- Gebackener Burrata auf Spargel-Carpaccio, Limonen-Olivenvinaigrette und geschmorten Kirschtomaten 12,90

.



Leckere Suppen )

- Rinderkraftbrihe mit Brat- oder Leberspétzle

- Schwabische Hochzeitssuppe mit Backspdtzle, Brat- & Leberknddel

- Rinderkraftbriihe mit feinem Bratstrudel und Schnittlauch

- Klare Ochsenschwanzsuppe mit Sherry verfeinert und ihrer Einlage

- Wildkraftbrihe mit Pistaziennockerl

- Perlhuhnessenz mit Ricotta-Triiffelnockerl

- Fruchtige Tomatensuppe mit Basilikum & Bauernbrotkrusteln

- Essenz von der Kirschtomate mit Basilikum und Ricottanockerl

- BasilikumschaumsUppchen mit Tomate & Mozzarella

- Italienische Minestrone mit Petersilienpesto und Grissini

- Bouillabaisse ,Marseiller Fischsuppe” mit Sauce Rouille

- Kartoffelschaumstppchen mit Thymian und Speck

- Hausgemachte Gulaschsuppe mit Croutons

- KUrbisschaumsippchen mit Ingwer und gerosteten Kirbiskernen

- Feine Hummercrémesuppe mit Cognac verfeinert

- ZitronengrasschaumslUppchen mit gebackener Friihlingsrolle

- Gazpacho,Andalusische GemUsesuppe” mit Oliven Crostini

- Thaildndische Hummerkrabbensuppe mit GemUse, Kokosmilch, Austernpilze und Zitronengras
- Karotten-Ingwerstppchen mit gerducherter Entenbrust und schwarzem Sesam
- Pfifferlingsschaumstppchen mit Lachsnockerl

Bestes vom Allgiuer Rind
M‘ e

- Rinderfiletsteak mit griiner Pfefferso8e, buntem MarktgemUse und Kartoffelgratin

- Rindergeschnetzteltes in feiner Pfefferrahmsof3e und Kartoffelgratin

- Burgunderbraten mit Mandelbroccoli und Semmelknodel

- Rinderschmorbraten vom Allgduer Weiderind mit Butterspéatzle

-, Surf & Turf’, Rinderlende und Scampi, mit gebratener Antipasti und Rosmarinkartoffeln

- Rosa gebratenes Roastbeef vom Allgduer Weiderind mit Krdutersauce und Kartoffelgratin

- Lasagne ,Bolognese”

Feines von Hahnchen und Pute

- Saltimbocca von der Hahnchenbrust auf RatatouillegemUse und Tagliatelle

- In Parma-Schinken umwickelte Maishdhnchenbrust auf Steinpilzrisotto und Brokkoli

» Puten-Champignonrahmgeschnetzeltes mit Spatzle

« Putenrahmschnitzel mit Kartoffel-Gurkensalat

» Hahnchenbrust in Apfel-Curry-Sauce und Krduterreis

- Hdhnchenbrustfilet unter der Kartoffelkruste auf Paprika-OlivengemUse und Tagliatelle

- Gefiillte Poulardenbrust mit Taleggio und Spinat auf Kohlrabi-Lauchgemuse
und knusprig gebackener Kartoffelcanneloni

- Portion bayerische Ente mit Apfel-Blaukraut, Entenjus und Kartoffelknodel
- Portion Gans mit Apfel-Blaukraut, Ganse-Sauce und Kartoffelknodel

- Gefiillte Hdhnchenbrust mit Spinat und Ricotta im Knuspermantel an GrillgemUse und Tagliatelle
- Rosa gebratene Barbarie-Entenbrust in Holunder-Apfelsauce, Feigenblaukraut und Kartoffelplatzchen
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4,70
550
4,50
5,80
5,50
5,80
4,50
4,80
4,90
4,50
7,90
4,50
550
4,70
7,50
530
4,80
5,80
590
550

28,00
15,90
15,90
14,70
23,00
18,90

9,80

13,90
15,90
12,90
11,90
11,90
13,90
13,90

18,50
24,00
13,90
19,90

« Kalbsrahmgeschnetzeltes mit Champignons und Spatzle

- Kalbsschnitzel ,Milanese” mit Rosmarinkartoffeln und mediterranem Gemdsespiel3

- Gefullte Kalbsbrust mit Mandelbroccoli und Brezenknodel

- Kalbsrahmbraten vom Allgduer Vollmilchkalb mit Butterspatzle

- Geschmorte Kalbsrouladen auf glaciertem Spitzkoh! und Tiroler Speckknédel

- Gratiniertes Kalbssteak vom  Allgduer Vollmilchkalb mit Salbeignocchi und mediterranem Gemdisespiels
- Gebackenes Kalbsschnitzel mit Kartoffel-Gurken-Salat

Schwibische Spezialititen

- Gemischter Braten vom Allgauer Landschwein & Weiderind mit kraftiger Sauce und Spéatzle

-, Grillteller” 3erlei Medaillons vom Rind-, Schwein- & Pute mit Krauterbutter, GrillgemUse und Rosmarinkartoffeln
- Bayerisches Schmankerl Teller mit Krautkrapfen, Maultaschen, Kdsspatzle, Dunkelbiersauce & Schweinerlckensteak
« Schwabische Trilogie mit abgréschtete Mauldascha, Kasspatzla und a kloins Rumpsteak

- Hausg 'machte Krautkrapfa mit Dunkelbier-Zwiebelsauce

Feines Wildbrett aus heimischer Jagd

« Rehbraten vom Allgauer Wild mit Preiselbeerbirne und Topfenspatzle

- Geschnetzeltes vom Hirschkalb in Waldpilzrahmsof3e mit Apfelblaukraut und Spétzle

- Wildragout in Burgunder geschmort mit Uberbackenen Kartoffeln und Preiselbeeren

« Hirschkalbsbraten mit Blaukraut und Butterspatzle

« Rehschnitzel in Holunder-Apfelsauce mit Schwammerl, Maronen und Kartoffel-Speckplatzchen

- Saltimbocca vom Hirschkalb auf gebratenem Rosenkohl, weiler Pfeffersauce und Kastanienknédel

Vom Allgiuer Landschwein

- Bayerischer Krustenbraten in Dunkelbiersauce und Kartoffelknédel

- Knuspriger Spanferkelbraten mit Apfelblaukraut und Tiroler Speck-Knodel

- Schweinefiletmedaillons in Schwammerl-Rahmsauce, MarktgemUse und Butterspétzle

- Gefllltes Schweinefilet an Ratatouille, Rosmarinsauce und Kartoffelgnocchi

- Gebackenes Schweineschnitzel mit Kartoffel-Gurken-Salat

- Feinschmecker Cordon-Bleu mit saftigem Schinken, Bergkése und feinem Bratkartoffelsalat

Spezialitit vom Lamm

- Geschmorter Lammbraten mit Speckbohnen und Kartoffelgratin
- Provenzialisches Lammragout mit Ratatouile und Rosmarinkartoffeln
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16,50
16,90
16,90
15,90
16,90
18,90
16,90

11,90
17,50
16,90
16,90

9,90

18,90
19,90
16,90
17,90
17,90
21,00

10,80
17,90
13,90
13,90
10,50
13,00

19,80
18,90
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Aus Fluss & Meer

- Gegrillter Oktopus auf GrillgemUse und Rosmarinkartoffeln 21,00
- Gebratener Garnelenspiel$ auf Wok-GemUse, roter Thai-Currysauce mit Basmatireis 17,80
- Heimertinger Bachsaiblingsfilet auf Spargel-Lauchgemse, Rieslingsauce und Kartoffelgnocchi 16,90 .. B S hl
- Heimertinger Forelle ,mediterran” mit Kirschtomaten, Oliven, Rucola- Risotto und Kapernschaum 16,90 Der Sulise Genuss am SCNnluss
- Kross gebratenes Zanderfilet auf glaciertem Spitzkraut, Balsamico-Apfelsauce und Gnocchi 14,90 M» are
- Gebratenes Lachsforellenfilet auf Tomaten-Zucchinigemdise und Risotto 16,90 - Bayrisch Creme mit Himbeermark 430 . Créme brillée von der Tonkabohne 450
- Feines Lachsfilet in Rieslingsauce mit GrillgemUse und Kartoffelgratin 16,90 . Mandelcreme mit Pistazien 430 . Erdbeer-Mascarponecréme 450
- Gebratenes Wolfsbarschfilet mit Hummerschaum auf griinem Spargel und Butterkartoffeln 18,90 - Kokosnuss-Panna Cotta mit Passionsfrucht-Gelée 4,30 mit Amarettinibrosel
- Auf der Haut gebratenes Doradenfilet auf mediterranem Grillgem(se, Balsamicosauce & gratininierten Kartoffeln 16,80 - Panna Cotta von der Limoncello 4,30 - Lauwarmer Apfelstru.Fjel ausahiIIesauce 5,00
- Lasagne von Lachs und Zander mit Blattspinat und Parmesan Uberbacken 15,90 » Rosmarin Panna Cotta mit Himbeermark 430 ) [\G/\ebackﬁne Apfel-Knddel mit Zimt-Zucker & 620
Feines Lachsfilet mit Rote Bete Gemiise, Meerrettichsch d Kartoffel-Lauchpt 18,90 +Mousse au Chocolat #30 peschaumsance
: GeelgiteicesSLai;;:tet :i ;;Ziteerzgse; GfieHrg;Z:Zs:CBzIi?mui:osaj?eo&eg_raiit:wcieri:r:eiartoffeln 18,90 . Eeir;(es Holunderblg tlenmousse 7 h " g;g Variation von Crépes -Live zubereitet- mit... p.P 4,90
: : - Krol antmousse mit auwarmen wetschgenroster 5, + Erdbeeren, - Nutella, - Zimt/Zucker, - Friichte, -
. h . - Erfrischende Joghurt—u‘m.onencreme 4,30 - Banane & Schoko, Calvados-Apfel
Vegetarlsc C Hauptgange - Topfenmousse mit marinierten Beeren 4,60 72g|. Crépeplatte
M e - Espressomousse mit Cantuccini 4,30
' s S « Pralinenmousse mit Nougat und Vanille 430 Leckere Tiramisus
- Allgiuer Kasspéatzle mit Schmelzzwiebeln 9,90 . FVUCSh“hgekS Malngo—Passionsfruchttdrtchen 4,60 -?;hokoladenjira[hisu mit“Kirschen igg
. . . . o . mit Schokosplitter - Tiramisu von der Limoncello ,
M.lt Mozzarella uberbéckeiwe Quinoa-Gemusepflanzerl an Spinat Tagh;ftelle und Tomaten-Krautersauce 1,90 - Erfrischender Obstsalat nattrlich von uns 4,30 - Lebkuchen-Tiramisu mit Preiselbeer- Gelée 4,90
+ Frische Schwammerl in Krauterrahm und hausgemachten Semmelknodel 11,90 handgeschnitten - Fruchtige Himbeertiramisu mit weiBer Schokolade 4,70
- Brokkoli + Blumenkohl im Ganzen geschmort mit Ofentomaten, 11,90 + Rosmarin Creme brailée 4,30 - Apfel-Tiramisu mit Rosmarin und Vanille 4,70
Pinienkernen, Granatapfelkernen und Parmesancreme - Créeme bralée mit Vanille & frischen Himbeeren 4,30 - Espresso-Amarettini-Tiramisu 4,70
- Feine GemUselasagne mit Parmesan Uberbacken 11,00
- Gebackener Blumenkohl an Tagliatelle, pikanter Kasesauce und geschmorten Kirschtomaten 11,90 Vegane DCSSCrtS
- Gefullte Grilltomate mit Ratatouille und Frischkdse mit gerdstetem Couscous und Krauterdip 10,90 an
- GefUllte Grilltomate mit Frischkase, Krdutern und Waldpilze an Pasta und Kartoffel-Pecorino-Schaum 11,90 Ve o MA -
- Cremiges Risotto mit frischem Krautern, Marktgem(ise und gehobeltem Parmesan 11,90 « Mousse au Chocolat mit Himbeermark 4,50 - Bratapfel-Quarkmousse mit Haselnusskrokant 4,80
- Stdtiroler Kurbisknodel auf glaciertem Spitzkraut, Nussbutter und Parmesan 11,90 - Feine Blaubeercreme 4,50 - Panna Cotta mit Fruchtspiegel 4,80
. Sudtiroler Schlutzkrapfen mit Salbeibutter, Parmesan und Rucola 14,90 + Fruchtige Mango-Passionsfrucht-Mousse mit 4,80 - Schokoladen-Kokos-Panna Cotta 4,80
. . . . weilSer Schokolade
- Feine Kartoffelgnocchi mit Tomatensugo, frischem Marktgemise, Rucola-Pesto & Parmesan 13,50
Fruchtsorbets
Vegane Hauptginge R
Vegan - N o | | | - .
" -~ e Als kleine Erfrischung zwischendurch...  Preis pro Portion - Caipirinhasorbet mit Minzpunsch 4,50
. o . - Lebkuchensorbet mit Glihweinschaum 4,50 - Pina Colada Sorbet mit Ananas-Cocosflip 4,50
. Ge-fullter K?hlrab| mit RaFatouHIe & Tofu auch?matensaIsa 11,00 . Zimtsorbet mit Amarettini Flip 450 . Holunderbliitensorbet mit Prosecco 450
- Feine Gemuselasagne mit Tofu und Gartenkrautern 11,80 - Cassissorbet mit Buttermilchschaum 4,50 - Zitronengrassorbet mit Cocosschaum 4,50
- Thailéndisches Gemuse-Curry mit Sprossen und Ingwer-Ananasreis 12,90 - Vanillesorbet mit Himbeer Flip 4,50 - Fruchtiges Mangosorbet mit Vanilleschaum 4,50
- Geflllte Grilltomate mit Ratatouille & Krdutern an gerdstetem Bulgur und Kokos-Minz-Dipp 11,50 * Limonensorbet mit Cachaca 450 » Himbeersorbet mit Buttermilchschaum 450
. . . e ) - Cremiges Passionsfruchtsorbet 4,50 - Sorbet von der Muskatellertraube 4,50
- Knackiges GrillgemUse mit frischen Gartenkrautern, Cous Cous und Tomaten-Rucola-Pesto 11,00 . ;
- Birnensorbet mit Ingwerschaum 4,50
- Orientalische Quinoa-Ballchen auf Gemuse-Curry und Cashewkernen 11,00
- Gebackene Falafeln mit Humus, Granatapfelkernen und Rosmarinkartoffeln 11,50
- Geflllte Auberginenrolichen mit Gemise-CousCous und Joghurt-Harissa Dip 10,90 KaSCauswah

Weitere Vorschlage knnen Sie unseren Buffet-Vorschlagen entnehmen! - Gemischte Kiseauswahl mit Trauben, Feigensenf, Niissen und verschiedene Brotsorten

595 p.P.

L4
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Zusatzliche Gemiise- oder Sattigungsbeilage p.P. 3,70
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- kulinarische Uberraschung zu spéter Stunde -

Mitternachts-Snac

ks

=

pro Portion
- Gemischte Kdseauswahl mit Trauben, Feigensenf, NUssen und verschiedene Brotsorten 5,95
- Rotes Thai-Curry mit Hihnerfleisch, Kokosmilch, Sprossen und knackigem Gemuse 9,80
» Currywurst mit Brotauswahl 5,50
- Currywurst mit Pommes 8,50
- Herzhafte Gulaschsuppe mit Brotauswahl 580
- 1 Paar WeiBwurst mit Brezel & siRem Senf 6,50
- Portion Kartoffelsalat 3,90
- Chili Con Carne 5,90
- Hausgemachte Fleischpflanzerl mit Senf und Ketchup 8,90
- Pulled Pork Burger, 10 cm Bun” mit feinem Coleslaw, BBQ-Sauce, Bacon und Kase 7,50
- Brotzeitbrett! mit Obazda, Radieserl, Schwarzgerauchertes, Essiggurken, Tomate, Bergkdse, Kaminwurzen 11,00
- Wurstsalat 7,90
- Adlers” Lumpensupp mit weilem & rotem Presssack, Lyoner, Schwarzwurst, Bergkas, Essiggurke und Zwiebel 8,90

- Gemischtes Brotzeitbrettl mit Kase, Trauben, Feigensenf, Obazda, Radieserl, Schwarzgerduchertes, Essiggurken,

Tomate und Kaminwurzen & verschiedene Brotsorten

9,90

rschlige

M

Menuvo
SCHWABISCHES MENU
Rinderkraftbrihe mit Bratstrudel

* % %

Spanferkelbraten in Dunkelbiersauce
Bayerischkraut und Speckknodel

* % %

Schwabische Apfelroulade an Vanillesauce
28,90

BAYERISCHES MENU

Hochzeitssuppe mit Backspatzle,
Brat- und Leberknodel

* ¥ %

Krustenbraten mit Bayerischkraut & Kartoffelknodel

* % %

Bayerischcreme mit frischen Friichten
24,00

ALLGAUER MENU

Tafelspitzsilze mit grinem Spargel,
Radieserl-Vinaigrette und kleinem Frihlingssalat

* ¥ ¥

Gefulltes Schweinefilet mit feiner Semmel-Krauter-
Bratfullung, MarktgemUse und Spétzle

* ¥ ¥

HolunderbllUtenmousse mit karamellisierten Birnenspalten
29,90

SUDTIROLER MENU

Sudtiroler Schlutzkrapfen mit Salbeibutter,
Parmesan und Rucola

* % %

Rosa gebratene Medaillons vom Vollmilchkalb
in Krdutersauce und gratinierten Kartoffeln

* % %

Geeister Kaiserschmarren mit karamellisierten Kirschen
39,50

ITALIENISCHES MENU

Gebratene Antipasti mit Ofentomaten,
Mozzarella und Parmesan

* X %

Saltimbocca vom Vollmilchkalb
an Anti-Pasti-Gemse und Gnocchi

* % %

Rosmarin- Panna Cotta mit weillem Espressoeis
33,00

FEINSCHMECKERMENU

Vitello Tonnato — Zarte Scheiben vom Kalb in
Thunfisch-Kapern Sauce

* % %

Duett vom Loup de mer und Riesengarnele
an Basilikumrisotto und Safranschaum

* ¥ ¥

Rosa gebratenes Rinderfiletmedaillon auf Barolojus
an toskanischem Gemdse und Kartoffelgratin

* ¥ ¥

Knuspercanneloni mit Pralinenmousse und
cremigem Mangosorbet
59,90

FRANZOSISCHES MENU

Gebackene Ziegenfrischkdsecanneloni mit
mediterranem Zucchini-Tomatensalat & Serano Schinken

* X %

Rosa gebratene Barbarie Entenbrust auf geschmorten
Petersilienwurzeln, Zwergorangen & Herzoginkartoffeln

* % %

Mandel Creme Brillee mit Tonkabohnen-Rahmeis
37,90
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Rund um d

en Tisch — Deko

Fur die perfekte Feier ist einiges an Ausstattung notwendig. Wir beraten Sie gerne Uber die verschiedenen Maoglichkei-
ten und liefern dann Ihr individuell geschnrtes Paket. NatUrlich organisieren wir auf Wunsch auch den Auf- und Abbau

des Veranstaltungsequipments.

RUND UM DEN TISCH.

Festliche Tische, Glaser und Porzellan als Highlight des
Abends.

Egal ob Tische, Stihle (mit oder ohne Hussen) oder
stilvolles Tafelbesteck und Stoffservietten. Wir organisie-
ren alles notwendige, so dass Ihr Event perfekt ausge-
stattet ist. Sie bendtigen Geschirr, angefangen bei der
Suppenschale bis zum Dessertteller? WeilSweinglaser,
Rotweingldser oder Wasser Gldser sind bei Ihnen nicht in
ausreichender Zahl vorratig?

Wir stellen alles fur Sie bereit!

OUTDOOR.

Eine Veranstaltung im Freien stellt ganz besondere
Anspriiche an Equipment und Logistik.

Sie wollen lhren Geburtstag drauf3en feiern? Kein
Problem! Wir halten Stehtische, Heizpilze und Zelte in
verschiedenen Gro3en und Ausfihrungen fur Sie bereit
oder organisieren notwendiges Equipment und betreu-
en Auf- und Abbau. So lduft auch unter freiem Himmel
alles reibungslos.

DEKORATION.

Eine kreative und schmuckvolle Dekoration
abgestimmt auf das Menii/Buffet fangt jeden Blick.

Klassisch in Weil} oder mit modernen Eyecatchern. Wir
organisieren Blumen und Gestecke, passend zur Jah-
reszeit oder zum Anlass der Veranstaltung. Naturlich
dekorieren wir auch fir Ihre Hochzeitsgesellschaft mit

romantischen Rosenbldttern und prunkvollen Leuchtern.

Alles ganz personlich und individuell.

SONSTIGES.

Technische Gerate und Details - im Hintergrund,
aber nicht zu vergessen!

Wir kimmern uns um elektrische Gerdte wie Spul-
maschinen oder Tellerwarmer und stellen Ihnen alles
notwendige, damit Ihr Event perfekt ausgestattet ist.

KUNST UND MEHR.

Firmen nutzen Events heute als Kommunikations-
instrument, um Information, Emotion und Motivation

zu vermitteln. Die Nahe zum Kunden, die bei einer
Veranstaltung enstehen kann, vermittelt Eindriicke
haufig deutlich besser als klassische Kommunikations-
formen. Um den gro8tmoglichen Effekt zu erzielen, muss
ein Event exakt geplant, abgewickelt und resumiert
werden. Profitieren Sie von unserer Erfahrung!

BANDS UND DJs.

Stimmung wie im Festzelt, ausgeflippte Dance-Sounds
oder kiihle Jazzklange.

Schaffen Sie eine besondere Atmosphare mit
besonderen Klangen. Je nach Anlass organisieren wir DJ
oder Livemusik, Band oder Alleinunterhalter. Nutzen Sie
unsere Kontakte und lassen Sie die Musik fur sich
sprechen.

KUNSTLER.

Vielseitig unterhaltsam und immer wieder anders.
Der besondere Pepp fiir viele Events.

Je nach Wunsch bieten wir Ihnen verschiedene Abldufe
an. Sprechen Sie mit uns und wir organisieren lhnen eine
stilvolle Vernissage, eine klassische Tanzveranstaltung
oder einen Zauberer, der Grof8 und Klein in seinen Bann
zieht. Alles ist moglich!
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Glaser

Prosecco / Champagner / Sekt-Glas 0,11
Aperitif-Langhals- Glas 0,2!
Bierglas-Krug 0,5
Bierglas-Krug 0,3l

Pilstulpe 0,33l

Weil3bierglas 0,51 / 0,3l
Limoglas 0,51 / 0,25

Weil3-, Rot-Weinglas 0,11/ 0,2I
Karaffe 0,2!

Wasserglas 0,1

Longdrink-, Cocktailgldser
Cognacschwenker
Schnapsglas 0,011
Digestifglas Grappa + Brande 2+4 cl
Martiniglas

Ramazottiglas / Whiskeyglas
Latte Macchiato 0,2!
Porzellan

1 Dressingtopf 11

1 Vorspeisen-Teller

1 Brotteller

1 Mittelteller

1 Suppen-Teller

1 Hauptgang-Teller

1 Dessert-Teller
Cocktailschalchen fir Empfang
Fingerfoodglas
Suppenterrine 3|

Kaffeetasse incl. Untertasse
Espressotasse incl. Untertasse
Milchkdnnchen aus Porzellan
Milchkannchen

Besteck

Vorlegebesteck Buffet

1 Gabel

1 Messer

1 Suppen-Loffel

1 Dessert-/ Kuchen-Gabel

1 Dessert-Loffel

1 Kaffee-Loffel

1 Espresso-Loffel

1 Brot-Butter-Messer

1 Saucen-Loffel

1 Kdasemesser

1 Tortenheber

Ausschank
GlaserspUlmaschine
Gewerbesptlmaschine
Durchlaufkihler incl. Kohlensaure
Kihlwagen-Anhanger fur Getrénke
Kuhl-Transporter fiir Speisen
Getrankekdhlschrank
GlUhweintopf elektrisch

0,45
0,45
0,45
0,45
0,45
0,45
0,45
0,45
1,90
0,45
0,49
0,49
0,45
0,49
0,90
0,49
0,45

3,90
0,45
0,45
0,45
0,45
0,45
0,45
0,45
0,45
4,50
0,95
0,95
1,90
1,50

0,80
0,40
0,40
0,40
0,40
0,40
0,40
0,40
0,40
0,40
2,50
1,90

150,00
190,00
75,00
140,00
90,00
39,00

9,00

Kiicheninventar

Elektrischer Tellerwdrmer 120St. 230V
Combidampfer 6 x 1/1 GN
Combidampfer 10 x 1/1 GN

Fritteuse ohne Ol / mit Ol

Salamander Grill
Kaffee-Espresso-Maschine-Vollautomat
Kaffeebrihautomat incl. Thermokanne
Thermoskanne

Induktionsgrillplatte

Induktionsplatte 3,5 kw
Multifunktionsgrill

mit einer Grillfliche von ca. 100 x 60 cm
Ofyr Grill

Tisch- Steak & Wirstchengrill

Chafing dish elektrisch 230V

Chafing dish incl. 2 Brennpasten

1 St. Brennpaste

Brotkorb

Brezenstander

Brotzeit-Holzbrett

Sauciere

Zuckerstreuer ohne Zucker

Salz & Pfeffermihle

Aschenbecher

Wasche inklusive Reinigung

1 Stoff-Serviette weils 50x50
Tischdecke weil3 2,6x1,3m flr Biertisch
1 Pack Papierservietten 50St. 40x40
Serviertablett

Porzelanplatten/Schalen
Stehtisch-Stretch-Housse 60cm
Stehtisch-Housse 60cm

Stuhl-Husse weils f. Hochlehner

Husse fir Polsterstuhl

Molton rund od. eckig pro Ifd. Meter
Runde Tischdecken je nach Durchmesser
Tischskirting weils 4,1Tm

Tischskirting weil3 5,8m

75,00
199,00
240,00

60,00/ 75,00

45,00
160,00

79,00

3,50
89,00
9,90
165,00

165,00
35,00
13,90

9,90
1,20
2,50
3,90
3,90
2,50
0,90
3,80
0,90

1,20
6,00
17,90
3,90
4,90
auf Anfrage
auf Anfrage
auf Anfrage
auf Anfrage
auf Anfrage
auf Anfrage
auf Anfrage
auf Anfrage

Klammern zur Befestigung von Tischskriting, pro Ifm. 1,80

Mobiliar
Biergartentisch 120x80
Biergartenklappstuhl
Stehtische

Biertische 220 x 50 cm
Biertische 220 x 70 cm
Bierbank 220 x 25 cm
Bierbank-Housse weild

Buffettisch rechteckig 1,40 x 0,70 x 0,70 m

Rundtisch @ 1,60m
Polsterstuhl Hochlehner
Kerzenleuchter 3fl.
Kerzenleuchter 5fl.
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8,50
4,50
9,00
4,90
12,00
4,80
auf Anfrage
19,90
29,00
7,00
5,00
9,90

1. Der Austausch einzelner Speisen innerhalb eines Bffets
bzw. eventuelle Anderungen machen ggf. eine neue
Kalkulation notwendig. Die dadurch resultierenden

Preise erfahren Sie von uns.

2. Alle Preise in diesen Menuvorschlagen sind Nettopreise

(zzgl. der gesetzlichen MwSt)

3. Bei Abholung oder Lieferung (ohne Aufbau) + 7 % MwsSt.

Bei Speisen und zusatzlichen Leistungen wie Service,

Geschirr oder Getrénken etc. + 19 % MwSt.

+ eine Lieferpauschale von 0,80 Cent je Km.

zuzlglich den Personalkostensatz.

- Pauschale Kahltransporter je nach Entfernung

- FUr die Equipment-Abholung berechnen wir Ihnen die
gleichen Konditionen wie fur die Lieferung.

4. Unsere Personalkosten:

- Kchenchef ab pro Std. 44,00

- Koch ab pro Std. 34,00

- Serviceleiter ab pro Std. 44,00

- Servicepersonal ab pro Std. 34,00

FUr Servicemitarbeiter, Kichenpersonal wird

zuséatzlich ab 24:00 Uhr ein Nachtzuschlag von 40%

Stunde/Mitarbeiter berechnet.

Wir werden den Personaleinsatz so effektiv wie moglich

gestalten und das Servicepersonal nach Bedarf und Még-

lichkeit, zu einem spateren Zeitpunkt der Veranstaltung mi-

nimieren. Aufgrund gesetzlicher Vorschriften dirfen unsere

Mitarbeiter minimal 3 Stunden bis maximal 10 Stunden pro

Tag arbeiten. Um unseren Personaleinsatz fUr lhre Veranstal-

tung zu planen, mochten wir Sie bitten, uns das geplante

Ende lhrer Veranstaltung im Vorfeld mitzuteilen.

5. Die End,- & DesinfektionsreinigungsgebUhr flr Porzellan,

Glaser und Besteck betragt pro Teil 15 Cent netto.

6.

Wir planen Ihre Veranstaltung gewissenhaft. So kaufen und

bereiten wir Ihre Speisen gemal? Ihrer Gastezahl.

Die genaue Personenzahl muss 7 Tage vor Veranstaltungs-

beginn vorliegen. Diese genannte Personenzahl gilt als

Rechnungsgrundlage.

Stornobedingungen flr Veranstaltungen:

- bis 7 Tage vor Veranstaltungsbeginn
werden die bis dahin angefallenen Kosten in
Rechnung gestellt.

- ab dem 4.Tag vor Veranstaltungsbeginn
werden 65% der Netto-Auftragssumme fallig.

- Die Stornierung eines erteilten Auftrages muss schriftlich
erfolgen. Flr den Zeitpunkt entscheidend ist der Zugang
per Post, Fax od. Email.

Stornierungen aus unvorhersehbaren, triftigen Griinden

werden in unserem Hause so kulant wie maglich behandelt.

7.

Der Kunde haftet fir alle Schaden an Gebdude, Inventar

& angemietete Gegenstande oder Verlust die durch seine

Gaste, seine Besucher, seine Mitarbeiter, sonstige Dritte

aus seinem Bereich oder ihm selbst verursacht werden. Bei

Beschadigung oder Verlust werden die Reparatur-bzw. der

Wiederbeschaffungswert in Rechnung gestellt.

8.

Falls der Auftraggeber nicht gleichzeitig auch Veranstalter

ist, haftet er uns gegentber als Gesamtschuldner.

9.

Es gilt deutsches Recht. Gerichts- & Erfiillungsort ist Memmingen.

Allgem¢ine Gcsché&sbedingungen

10.

Rechnungen sind - sofern nichts anderes vereinbart ist —
binnen 10 Tagen ab Zugang der Rechnung ohne Abzug
zahlbar. Bei Zahlungsverzug ist der Landgasthof zum Adler
berechtigt, die jeweils geltenden gesetzlichen Verzugszin-
sen zu verlangen.

11.

Informationen zu potentiellen Allergenen die Unvertrag-
lichkeiten ausldsen kdnnen.

Informationen Uber Zutaten in unseren Speisen, die Allergi-
en oder Unvertrdglichkeiten ausldsen kénnen, erhalten Sie
auf Nachfrage bei unseren Kiichen- & Servicemitarbeitern.
Eine Nennung von Allergenen erfolgt, wenn die bezeichne-
ten, Stoffe oder daraus hergestellte Erzeugnisse als Zutat im
Endprodukt enthalten sind.

Trotz sorgféltiger Herstellung unserer Gerichte kdnnen ne-
ben den gekennzeichneten Zutaten Spuren anderer Stoffe
enthalten sein, die im Produktionsprozess in der Kliche
verwendet werden.

12.

Kuchen, Torten, selbstgebackenes Geback,

Desserts & Speisen aller Art

Bei mitgebrachten Speisen aller Art z.B. Kuchen, Desserts
Ubernimmt der Landgasthof zum Adler keine Gewahrleis-
tung auf gesundheitliche Auswirkungen. Da wir unsere
betriebseigenen Hygienekontrollen — HACCP -

nicht durchftihren kénnen.

13.

Die vorgenannten Preise sind keine Restaurantpreise
sondern gelten nur flr unseren Party- & Cateringservice
und haben eine Gultigkeit bis zum Erscheinen der nachsten
Preisliste. (Stand Oktober 2023).

14.

Haftungsausschluss

Die Haftung des Landgasthofs zum Adler wird ausgeschlossen,
mit Ausnahme einer Fahrldssigen oder vorsétzlichen Pflichtver-
letzung gegenlber dem Veranstalter oder seiner Géste.

15.

Bei einer Uberschreitung des Zeitraumes von 3 Monaten
zwischen Auftragsannahme/ Angebot und Veranstaltungs-
beginn, behalten wir uns das Recht vor, die Preise evtl.
anzupassen. Unser Angebot ist freibleibend — wir behalten
uns Preisanpassungen vor! An alle Angebote halten wir
uns 4 Wochen ab Angebotsdatum gebunden.

16.

Salvatorische Klausel

Sollte eine Bestimmung dieses Vertrages unwirksam sein
oder werden, nichtig sein oder nichtig werden, so wird die
Wirksamkeit der Ubrigen Bestimmungen davon nicht berthrt.
Anstelle der unwirksamen/nichtigen Bestimmung werden
die Parteien eine solche Bestimmung treffen, die dem mit der
unwirksamen/nichtigen Bestimmung beabsichtigten Zweck
am ndchsten kommt. Dies gilt auch fur die Ausfillung even-
tueller Vertragslicken.

17.

Das Unternehmen nimmt nicht an Streitbeilegungs-
verfahren vor einer Verbraucherschlichtungsstelle teil.
Allgemeine Verbraucherschlichtungsstelle

des Zentrums fr Schlichtung e V.

StralBburger Stral3e 8 - 77694 Kehl am Rhein

Tel. 07851 /795 79 40 - mail@www.verbraucher-schlichter.de
www.verbraucher-schlichterde

Landgasthof zum Adler - Party- & Cateringservice
Memminger Str. 5 « 87748 Fellheim
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