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Klassisches Frühstück 
 

 

Wurst- und Schinkenspezialitäten  

aus unserer Region 

 

Große Käseauswahl  

mit internationalen Käsespezialitäten  

 

Brotkorb mit verschiedenen Brötchen und frischem Bäckerbrot  

der Bäckerei Möhring  

 

Butter und Margarine 

  

 Konfitüren, Honig, Nutella  

 

hausgemachte Joghurt- und Quarkzubereitungen 

 

Frisches Obst oder Obstsalat 

 

Verschiedene Müslis und Cornflakes    

 

Kaffee, Tee und eine Sorte Saft  

 

Hausgemachte Salate wie Eiersalat, Geflügelsalat oder Wurstsalat 

 

Eierspeisen werden frisch für Sie zubereitet  

 

pro Person 8,50€ 

 

Frühstücks- Erweiterung 
 

Räucherlachs        p.P. 1,00€ 
Buletten       p.P. 1,00€ 
Mini Schnitzel       p.P. 1,00€ 
Süßes Blätterteiggebäck     p.P. 1,00€ 
Croissants        p.P. 1,00€ 
Rindertatar       p.P. 3,00€ 
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Großer Hafen-Brunch 
 

Frühstücksbestandteile 

 

Wurst- und Schinkenspezialitäten  

Große Käseauswahl  

Brotkorb mit verschiedenen Brötchen und frischem Bäckerbrot  

Butter und Margarine  

 Konfitüren, Honig, Nutella  

hausgemachte Joghurt- und Quarkzubereitungen 

Frisches Obst oder Obstsalat 

Verschiedene Müslis und Cornflakes    

Kaffee, Tee und eine Sorte Saft  

Rührei, Bacon  

 

Mittagsbestandteile 

 
Vorspeisen 

 
Hähnchenspieße mit verschiedenen Dips  

 Knusprige mini Schnitzel 
Warps mit Tomate Mozzarella, Kichererbsencreme 

Tomate- Mozzarella mit hausgemachtem Pesto  
 

Salate 
 

 Griechischer Salat mit Fetakäse,  
Mairübensalat mit einer leichten Zitronen- Vinaigrette 

Gurkensalat mit Joghurt und Dill 
Salatbar mit: 

Verschiedenen Blattsalaten, Gurke Tomate Paprika Feta Würfeln, Croutons und 
hausgemachten Dressings 

 
 

Hauptgänge 
 

Gebratenes Schweinefilet auf einer Champignonsoße 
Hähnchenbrust mit Frischkäsefüllung auf Lauchrahmgemüse 

Gebratene Fischvariation auf einer Kräutersoße 
 

Beilagen 
 

Gemüseplatte mit Möhren, Brokkoli, Blumenkohl, Zuckerschoten, 
 Kräuterkartoffeln, Rösti und Kroketten 

 
Dessert 

 
Schokoladenmouse von Belgischer Schokolade 

Gries- Pudding mit Waldbeeren 
 

23,50€ p.P.  
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Tolle Knolle 

(rund um die Kartoffel) 
 

 
 
 
 
 

 
 
 

Hauptgang  
 
 

Pellkartoffeln  
mit  

 
hausgemachtem Kräuterquark 

 
Hering in Sahnesoße  

 
Leinöl  

 
Lose Wurst 

 
*** 

 
Dessert 

 
r 

 Überraschungsdessert  
 
 
 
 
 
 

9,90€ p.P. 
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Alles Schnitzel oder Was  

 

 

Vorspeisen 

  

Vorspeisensalat  
mit Croutons und Hausdressing 

 

Hauptgänge 

 

Schnitzel „Wiener Art“  

mit Rahmchampignons und Kroketten  

 

Schnitzel „au four“ 

Mit Würzfleisch überbacken und Pommes frites 

 

Hähnchenschnitzel  

mit buntem Gemüse und knusprigen Kartoffelecken  

 

zusätzlich servieren wir  

Letscho, Sour Cream, Kräuterbutter, Zitronenecken  

 

Dessert  

 

kleines Überraschungsdessert  

 

 

13,90€ p.P. 
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Das Rustikale 
 

 
 
 

Vorspeise 
 
 

Vorspeisensalat  
mit Croutons und Hausdressing   

 
*** 

 
Hauptgang  

 
 

Prager Schinken  
auf Sauerkraut  

dazu Petersilienkartoffeln 
 
* 
 

Rindergulasch  
mit Champignons  

und Spätzle 
 
* 
 

Hähnchenschenkel 
mit Marktgemüse 

und Kroketten 
 

*** 
 

Dessert 
 

 
Rote Grütze 

mit Vanillesoße 
 
 
 
 
 
 

19,50€ p.P. 
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Das klassische Menü 
 

 
 
 
 
 
 
 

Vorspeise 
 

Altmärkische Hochzeitssuppe  
mit Eierstich und Gemüseeinlage  

 
*** 

 
Hauptgang  

 
Gebratene Lachsforelle auf Rahmspinat 

dazu Petersilienkartoffeln 
 
* 
 

Röllchen vom Schweinerücken  
gefüllt mit mediterranem Gemüse und Ziegenkäse,  

geschmort mit aromatischen Kirschtomaten und überbacken mit Gouda  
dazu Kroketten  

 
* 
 

Kleine Rumpsteaks  
mit hausgemachter Kräuterbutter, 

Speckbohnen und knusprigen Minikartoffeln  
 

*** 
 

Dessert  
 
 

Panna Cotta mit Himbeeren 
 
 
 

22,90€ p.P. 
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Das Mediterrane 
 

 
 
 

Vorspeise 
 

Bruschetta mit Olivenbrot  
 

*** 
 

Suppe 
 

Gazpacho 
 

*** 
 

Hauptgang  
 

Lammrücken in einem Kartoffelmantel  
auf mediterranem Gemüse 

dazu eine Knoblauchjus  
 
* 
 

Saltimbocca vom Schweinefilet 
mit Bohnenbündchen  

und Gnocchi 
 
* 
 

Brassenfilet unter einer 
Kartoffel- Parmesan- Haube 

mit Tomaten- Champignongemüse  
 

*** 
 

Dessert  
 

hausgemachtes  
Tiramisu 

 
 

 
 

25,50€ p.P. 
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Gaumen Freuden  

 

Vorspeise 

 

Gebratene Jakobsmuschel mit Blattspinat  

und einer Weißwein- Sabayon 

 

Suppe  

 

Indische Linsensuppe mit Curry  

und einem Hähnchenbrustfilet  

 

Hauptgänge  

 

Kalbsrücken unter einer Steinpilzhaube  

mit einer Apfel-Calvadossoße 

dazu Herzoginkartoffeln  

* 

Praline von Lachforelle und Wels mit einer gebratenen Riesengarnele  

dazu Fenchelgemüse und Kartoffel- Kürbis- Püree 

* 

Coq au vin 

mit Pariser Kartoffeln 

 

*** 

 

Dessert  

 
Crème brûlée  

mit frischen Himbeeren 
 

 

34,50€ p.P.  
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Menüs  
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4- Gang- Menü 
 
 
 
 
 
 
 

Gruß aus der Küche 
 

*** 
 

1. Gang 
 

Tomatenessenz  
mit Basilikum- Nocken 

 
*** 

 
2. Gang 

 
Gebratenes Schleifilet  

mit Gurkengemüse 
 

*** 
 

3. Gang 
 

Rinderfiletsteak unter Tomaten- Pesto- Kruste  
an einer fruchtigen Pfeffersoße, 

Zuckerschoten und Kartoffelgratin 
 

*** 
 

4. Gang 
 

Mousse von weißer Schokolade  
und Himbeeren 

 
 
 

38,50€ p.P. 
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5- Gang- Menü 
 
 
 
 
 
 
 

Gruß aus der Küche 
 

*** 
 

1. Gang 
 

Räucherfisch- Tatar 
mit Kartoffelrösti 

 
*** 

 
2. Gang 

 
Klare Steinpilzessenz  

mit einer Schinken- Nocke  
 

*** 
 

3. Gang 
 

Hasenrücken im Kräutermantel   
auf Graupenrisotto 

 
*** 

 
4. Gang 

 
Filetsteak vom Kalb  

mit Soße Bernaise, Ofengemüse  
und Kartoffelplätzchen 

 
*** 

 
5. Gang 

 
Mango- Mascarponecreme 

 
 

 
44,90€ p.P. 
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6- Gang- Menü 
 
 
 

 
 

Gruß aus der Küche 
 

*** 
 

1. Gang 
 

Sülze vom Tafelspitz mit Meerrettichschaum  
und mariniertem Friséesalat 

 
*** 

 
2. Gang 

 
Pastinaken Cremesuppe  

 
*** 

 
3. Gang 

 
Gebratene Jakobsmuscheln  

mit getrocknetem Parmaschinken   
und Kräuter- Risotto 

 
*** 

 
4. Gang 

 
Passionsfrucht- Sorbet   
mit Sekt aufgegossen 

 
*** 

 
5. Gang 

 
Lammkarree rosa gebraten mit einer Knoblauchjus 

auf Mini- Ratatouille, dazu Polentaplätzchen 
 

*** 
 

6. Gang 
 

Erdbeer- Vanille- Törtchen 
an einem Fruchtsoßenspiegel 

 
 
 

55,90€ p.P. 
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Der Einsteiger 
 
 
 

Salate 
 

Krautsalat 
Möhrensalat 
Tomatensalat  

 
Salatbar 

 
mit verschiedenen Blattsalaten, Gurke, Tomate, Paprika 

und hausgemachten Dressings  
 
 

Warme Bestandteile 
 

Geschnetzeltes  
vom Schwein mit Champignons 

 
Hähnchenbrust 

mit einer Ananas-Currysoße  
 

Hausgemachte Bouletten 
 auf Lauchgemüse 

 
 

Beilagen 
 

Petersilienkartoffeln, 
knusprige Kroketten  

und Reis  
 

Dessert 
 

Schokoladenpudding mit Vanillesoße 
 
 
 
 

12,50€ p.P.* 
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Rustikales Buffet 

 
 

Vorspeisen 
 

Knusprige Mini- Schnitzel  
Hausgemachte Buletten  

 
große Schlachteplatte 

mit regionalen Wurst- und Schinkenspezialitäten  
dazu original Spreewälder Gurken  

 
 

Salate 
 

Schwäbischer Kartoffelsalat mit Essig und Öl,  
Kartoffelsalat mit Gurke und Ei, 

Krautsalat, Möhrensalat und Tomatensalat, 
Bohnensalat, 

Bayrischer Wurstsalat  
 

Brot und Butter 
 

Küchenchefs Brotauswahl 
mit verschiedenen Buttermischungen  

 
 

Hauptgänge 
 

Sauerbraten vom Rind  
Mini Haxen mit einer Schwarzbiersoße 

Fischvariation mit verschiedenen Fischfilets aus Elbe und Havel auf Gemüsestroh 
 
 

Beilagen 
 

Sauerkraut, Rotkohl 
Petersilienkartoffeln, Serviettenknödel 

 
 

Dessert 
 

Rote Grütze mit Vanillesoße 
gefüllte Eierkuchen 

 
 

17,50€ p.P.* 
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Hafen- Buffet 
 

Vorspeisen 
 

Hähnchenspieße mit verschiedenen Dips 
Schweinemedaillons mit exotischen Früchten  

Große Räucherfischauswahl mit Fisch aus Elbe und Havel 
Tomate- Mozzarella mit hausgemachtem Pesto  

Gefüllte Eier mit Kaviar  

 
Salate 

 
Griechischer Salat mit Fetakäse,  
Gurkensalat mit Joghurt und Dill, 

Mairübensalat mit einer leichten Zitronen- Vinaigrette, 
„Caesar“ Salat, Kichererbsensalat, 

Geflügelcocktail, 
Salat von roten Bohnen 

 

Salatbar  
 

mit verschiedenen Blattsalaten, Gurke, Tomate, Paprika, Fetawürfeln 
und hausgemachten Dressings 

 
Brot und Butter 

 
Küchenchefs Brotauswahl 

mit gesalzener Butter und Kräuterquark 
 
 

Hauptgänge 
 

Kalbsrollbraten an einer leichten Rahmsoße  
Hähnchenbrust mit Champignons und Schinken gefüllt auf Lauchgemüse  

Zander auf Fenchelgemüse 
Paprika- Geschnetzeltes vom Schweinelendchen 

 
Beilagen 

 
Gemüseplatte mit: Möhren, Brokkoli, Blumenkohl und Zuckerschoten 

 Kräuterkartoffeln, Kroketten, Reis  
 
 

Dessert 
 

Schokoladenmousse von belgischer Schokolade  
Vanillecreme mit Waldbeeren 

Mango- Mascarponecreme 
 
 

22,50€ p.P.* 
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Wild- Buffet 
 
 
 

Vorspeisen 
 

Salami und Schinken von Hirsch, Reh und Wildschein  

 „Roastbeef“ vom Wildschwein mit Wildkräutersalat und karamellisierten Weintrauben  
Rosa gebratener Rehrücken  

 
Salate 

 
Wildkräutersalat mit Granatapfel und Pastinakenchips, Rote- Beete- Salat mit Birnen, 

Waldpilzsalat, Selleriesalat mit Äpfeln und Nüssen, 
Kürbis- Curry- Salat mit Mango, 

Salat von roten Linsen, 
Mairübensalat mit einer leichten Zitronen- Vinaigrette 

 
 

Brot und Butter 
 

Küchenchefs Brotauswahl 
mit verschiedenen Buttermischungen und Schmalz 

 
 

Hauptgänge 
 

Wildburger mit Preiselbeeren und Bergkäse  
Geschmorte Rehkeule 

Hirschrückenrücken unter einer Preiselbeerkruste  
Fasanenbrust im Speckmantel auf karamellisierten Rüben 

Wildgulasch mit Waldpilzen   
 

Beilagen 
 

Gemüseplatte mit: Rosenkohl, Steckrüben, Bohnen,  
Rotkohl, Wirsinggemüse 

Kräuterkartoffeln, Herzoginkartoffeln, Kartoffelklöße 
 
 

Dessert 
 

Maronencreme mit Pumpernickel 
Waldbeerengrütze mit Vanillesoße 

Profiteroles 

 
 
 
 
 

33,50€ p.P.* 
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Hochzeitsbuffet 
 

Vorspeisen 
 

geräucherte Entenbrust auf einem Potpourri von roten Linsen, 
rosa gebratenes Roastbeef mit Feigen und Wildkräutern, 

Räucherfisch frisch vom regionalen Fischer, 
 Pasteten und Terrinen vom Wild und Geflügel, 

Hähnchenspieße mit verschiedenen Dips   
 

Salate 
 

Tropischer Salat mit pikantem Schweinefleisch, 
Gurkensalat mit Melone und einer leichten Zitronen- Vinaigrette, 

Kichererbsensalat, „Caesar“ Salat, 
Salat von Cherrytomaten und Baby- Mozzarella mit hausgemachtem Pesto, 

Wakame- Salat (Algen) mit Flusskrebsschwänzen, 
Salat von roten Linsen 

 
Salat- Bar  

 
mit verschiedenen Blattsalaten, Gurke, Tomate, Paprika,  

Fetawürfeln und Croutons sowie hausgemachten Dressings  
 

Brot und Butter 
 

Küchenchefs Brotauswahl mit verschiedenen Buttermischungen,  
hausgemachtem Kräuterquark und Frischkäse mit Gurken  

 

Hauptgänge 
 

Teppanyaki- Platte mit: Rinderfilet und Rumpsteaks  
Schweinefilet unter einer Oliven-Walnusskruste 

Rinderkeule aus dem Ofen mit einer Preiselbeerjus 
Poulardenbrust auf mediterranem Gemüse 

regionale Fischvariation mit Fisch aus Elbe und Havel auf einer Weißweinsoße 
Frische Pasta mit hausgemachtem Pesto, Cherrytomaten, Rucola und Parmesan 

 
Beilagen 

 
Rosmarinkartoffeln, Kroketten, Kartoffeln 

Gemüsepfanne mit: Möhren, Brokkoli, Blumenkohl, Zuckerschoten 
 
 

Süße Ecke 
 

Mango- Mascarponecreme 
Schokoladenmousse von belgischer Schokolade 

Obstplatte mit exotischen Früchten 
 

Käse 
 

Große Käseauswahl mit nationalen und 
internationalen Käsespezialitäten, Trauben und Nüssen 

 
39,90€ p.P.* 
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Galabuffet 
 

Vorspeisen 
Parma-, Serano- und Schwarzwälder Schinken mit verschiedenen Melonen, 

Hähnchenbrustmedaillons mit exotischen Früchten,  
rosa gebratener Rehrücken mit Waldorfsalat,  

Mini Waffeln mit Humus gefüllt, 
rosa gebratenes Roastbeef vom amerikanischen Rind mit Feigen und Wildkräutern,  

Warps mit Hähnchen, Mango und Rucola,  
Antipastiplatte, Gefüllte Eier, 

 Räucherfischplatte aus Havel und Elbe, 
Garnelenspieße mit Knoblauch gebraten, 

Tomaten mit Büffelmozzarella und hausgemachten Pesto  
 

Salate 
Geflügelcocktail, Thunfischsalat, 

Nudelsalat mit Pesto, Oliven und frischem Parmesan, 
„Caesar“ Salat, Mairübchensalat, Kartoffelsalat mit Räucherlachs,  

Meeresfrüchtesalat, Couscoussalat, Artischockensalat, 
Rote- Beete- Salat mit Nüssen und Birnen,  

Orangensalat mit Avocado und Granatapfeldressing 

  

Salatbar  
mit buntem Blattsalat, Gurke, Tomate, Paprika, Croutons, Fetakäse, Oliven 

und hausgemachten Dressings 
 

Brot und Butter 
Küchenchefs Brotauswahl 

mit verschiedenen Buttermischungen und hausgemachtem Kräuterquark  
 

Hauptgänge 
Kalbskarree rosa gebraten, am Buffet tranchiert, mit einer Apfel- Calvados- Soße 

Rinderfilet im Blätterteigmantel  
Lammkarree, am Buffet gebraten, mit einer Knoblauchjus 

Schweinefilet im Speckmantel gebraten unter einer Steinpilzhaube 
Gebratene Maispoulardenbrust  

auf einem Potpourri von roten Linsen und Wurzelgemüse 
Fischvariation aus dem Havelland mit Zander, Wels und Lachsforelle 

Duett von Hase und Kaninchen an einer Hagebuttensoße  
Frische Pasta mit hausgemachtem Pesto, Cherrytomaten und Rucola 

 

Beilagen 
 

Petersilienkartoffeln, Kartoffelgratin, Rosmarinkartoffeln, Reis, Herzoginkartoffeln 
Gemüseplatte mit: Möhren, Brokkoli, Blumenkohl, Zuckerschoten 

Speckbohnen, Ratatouille 
 

Desserts 
 

Schokoladen-Trüffel- Mousse, verschiedene Fruchtdesserts auf lockerem Biskuit 
Eisplatte mit Früchten und Sahne 

Schokobrunnen mit exotischen Früchten  
 

Käse 
 

Große Käseauswahl mit nationalen und internationalen Käsespezialitäten,  
Trauben und Nüssen 

 
(Preis auf Anfrage) 
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Indisches Buffet 
 

Vorspeisen 
Samosa vegetarisch gefüllt, 

gebackenes Gemüse im Tempurateig, 
kleine Hähnchenspieße mit verschiedenen Dips, 

Kichererbsenbällchen mit Knoblauchdip, 
Mini Waffeln mit Humus gefüllt, 

Gebackene Chilischoten 
 

Salate 
Indischer Karottensalat, 
Salat von roten Linsen, 

Kichererbsensalat, 
Kürbis- Curry Salat mit Mango, 

Geflügelsalat mit Curry und Ananas, 
Blattsalat mit Süßkartoffel-Chips und Granatäpfeln, 

Salat von roten Bohnen 
 

Suppe 
Indische Linsensuppe mit Curry 

 
Brot 

Naan Brot mit verschiedenen Chutney´s 
 

Hauptgänge 
Pikanter Schweinebraten auf einem Gemüsecurry 

dazu Süßkartoffelpfanne mit Gemüse 
 

Hähnchencurry mit Reis 
 

Tandori Hähnchen auf einem fruchtigen Curry 
 

Indischer Nudelauflauf mit Garnelen 
 

Fischfilets Indisch auf einem Potpourri von roten und gelben Linsen 
 

kleine Lammkoteletts auf einem Tomaten-Zwiebel-Curry 
mit Bombay Kartoffeln 

 
Indische Gemüsepfanne mit Tofu 

 
Desserts 

Chaimousse mit Kardamom 
Joghurtcreme mit Mango 
Indisches Grießdessert 

 
 
 
 

29,90€ p.P.  
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Italienisches Buffet 
 
 

Vorspeisen 
Vitello Tonato 

Tomate- mit Büffelmozzarella und hausgemachten Pesto, 
Bruschetta auf einem warmen Olivenbrot, 

Parmaschinken mit verschiedenen Melonen, 
mediterrane Hackbällchen mit Oliven, Käse und Chili, 

Antipastiplatte  
 

Salate 
mediterraner Kartoffelsalat mit Aioli und Schinken, 

Nudelsalat mit Pesto, Oliven und frischem Parmesan,  
„Caesar“ Salat, Artischockensalat 

 Couscoussalat mit mediterranem Gemüse, 
 Meeresfrüchtesalat, 

 Avocadosalat mit Chili und Erdnüssen 
 

Salatbar  
mit: Rucola, Feldsalat, Cherrytomaten, Oliven, Schinkenchips, 

Paprika und Croutons, 
dazu verschiedene Essig und Ölsorten  

 

Brot und Butter 
Mini Brötchen 

mit verschiedenen Buttermischungen 
 
 

Hauptgänge 
 

Lammrücken mit Knoblauch mariniert auf pikantem Couscous 
Schweinrückensteaks mit Parmaschinken und Salbei an einer leichten Tomatensoße 

Hähnchenbrust in einer Parmesan- Ei- Hülle 
Rinderfilet auf mediterranem Gemüse 

Fischvariation mit Brasse, Schlei und Wels 
Frische Pasta mit Cherrytomaten, Pesto, Rucola und frisch geriebenem Parmesan 

 
Beilagen 

Gnocchi, Rosmarinkartoffeln, 
Ratatouille, Speckbohnen  

 
Dessert 

Schokobrunnen mit frischem Obst  
hausgemachtes Tiramisu 

Panna Cotta mit Himbeeren 
 

Käse 
Große Käseauswahl mit Trauben und Nüssen 

 
 
 

33,50€ p.P.* 
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Spanisches Buffet 
 
 

Suppe 
Gazpacho 

 
Salate 

Spanischer Kartoffelsalat mit grünem Spargel, Zuckerschoten und Aioli, 
Orangensalat mit Avocado und Granatapfeldressing, 

Erdbeer- Melonen- Salat mit Serrano- Schinken, 
Bauernsalat mit Wildkräutern, Gemüse- Mozzarellasalat 

 
Schinkenstation 

Serano- und Parma mit Honig- und Galia Melone 
 

Tapas 
Gebackene Champignonköpfe mit Gemüse und Chorizzo 

Zucchini-Tomaten-Türmchen geschichtet mit Oliven-Salsa 
Geröstete Paprika mit Mandeln, Honig und eingelegtem Schafskäse,  

Überbackene Feigen mit Ziegenkäse, 
Schinken- Datteln, Pimentos de Padron 

Gefüllte Mini- Kartoffeln mit Käse und Schinken, Garnelen im Kartoffelmantel, 
Mini- Brötchen mit verschiedenen Aufstrichen  

(Humus, Avocadocreme, Paprika- Auberginencreme mit Schafskäse) 
Eingelegte Oliven mit Salsa  

 
Fisch 

Lachswürfel in einer Mojo- Soße 
Zander mit Mandel-Safran-Kruste auf Spinat 

Verschiedene Fischfilets in einem Fond von Safran, Gemüse und Weißwein 
 

Fleisch 
Barbarie- Entenbrust auf karamellisierten Feigen 
Schweinefilet auf einer Granatapfel-Walnusssoße 

Gefüllte Hähnchenbrust mit mediterranem Gemüse und Feta auf einer Thymiansoße 
Lammkaree auf Knoblauch –Champignons 

Kalbsröllchen gefüllt mit Manchego 
Rinderfilet auf einer Trauben- Brandy- Soße 

Paella (Spanische Reispfanne) 
Vegetarisch 

Tortilla 
 

Beilagen 
Polenta Plätzchen, Minikartoffeln 

Mediterranes Gemüse, Roasted Roots 
 

Dessert 
Amaretto Creme, Frischer Obstsalat 

Crema Catalana, Profiteroles 
Spanische Käseauswahl 

Große Eisplatte mit frischem Obst  
 
 

44,90€ p.P. 
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Pasta- Abend 
 

 

 

 

Sie Wollten schon immer mal wissen wie das Italienische Nationalgericht 

Hergestellt wird und was man damit alles machen kann 

unser Küchenchef wir die überraschen!   

 

Stellen sie mit Ihm zusammen verschieden Pastateige her  

Und lernen sie wie man diese zu fertigen Pastagerichten verarbeitet  

  

Zu unserer Selbstgemachten Pastagerichten werden wir auch  

verschieden Nudelsoßen, Fleisch- und auch Fischgerichte zubereiten 

begleitet wird der Abend außerdem von tollen Weinen   

 

zum Abschluss des Abends werden wir dann gemeinsam essen, trinken und lachen. 

 

Zu einem tollen essen Gehört natürlich auch etwas Süßes  

 

 

  

 

 

 

 

 

 

24,90€ p.P. 
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Teppanyaki- Abend 
Kochen am Tisch 

 

Salate 

Glasnudelsalat mit Garnele 

mediterraner Kartoffelsalat 

Cousoussalat mit mediterranem Gemüse  

Kirschtomaten mit Babymozzarella  

 

Von der Platte 

Lammspieße mit Knoblauchjus 

Rumpsteak, im Ganzen gebraten 

Sate- Spieße vom Huhn  

Saltimbocca vom Schweinefilet 

Brandenburger Pfannengemüse  

Fisch aus brandenburgischen Gewässern  

Rosmarinkartoffeln 

 

Zusätzlich servieren wir Süßkartoffel -Sticks  

und frische Pasta mit hausgemachtem Pesto und Kirschtomaten 

 

Soßen und Dips 

Erdnusssoße, Aioli, Sweet-Chilisoße, Honig-Senfsoße 

Currydip, Kräuterbutter 

 

Abgerundet wird der Abend mit einer süßen Überraschung 

 

 

29,50€ p.P. 
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Tapas Abend 

 
 
 

Garnelenspieße mit Knoblauch gebraten 
 

marinierte Hähnchenspieße 
 

kleinen Bouletten mit Oliven, Käse und Chili 
 

Backpflaumen im Speckmantel 
 

 mediterraner Kartoffelsalat mit Aioli und Lachs 
 

 Nudelsalat mit Pesto, Rucola und Parmesan 
 

Spieße mit Tomate und Mozzarella 
 

Schinken mit Melone, Bruschetta 
 

 gebackene Chilischoten gefüllt mit Käse 
 

Warps mit Humus, Tomate Mozzarella, Hähnchen und Rucola 
 

Käseplatte mit Trauben und Nüssen 
 

Antipastiplatte mit gefüllten Tomaten,  
eingelegter Zucchini, gegrillter Aubergine, Oliven  

und Ziegenkäse im Schinkenmantel 
 

Verschiedene Mini- Brötchen 
mit Kräuterquark, Tomatenfrischkäse und gesalzene Butter 

 
 

Kleine Desserts  
 

Créme Catalan mit Himbeeren  
 

Bananencreme mit Schokosplittern  
 
 
 
 
 

32,50€ p.P. 
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Eine tolle Idee für Firmen oder auch Familienfeiern!!  
 

Genießen Sie auf unserer großen Sonnenterrasse einen  
unvergesslichen Abend bei einem traditionellen   

BBQ 
 
 

Salate  
 

Coleslaw, Kartoffelsalat, „Caesar“ Salat, Gemüsesalat,  
Couscoussalat, Nudelsalat, Tomatensalat, Schichtsalat, Thunfischsalat  

Salat-Bar mit verschiedenen Blattsalaten  
Schinkenstreifen, Käsestreifen, Mais, Gurke und Ei,  

dazu Blauschimmel- und Honigsenfdressing 
 
 

Burger-Bar 
 

Rinder- und Pulled Pork- Burger  
dazu verschiedene Soßen, Toppings und Salate   

 
 

vom Grill  
 

Rindersteaks   
Spare ribs, Hähnchenkeulen   

Zu den Grillspezialitäten reichen wir verschiedene Grill- und BBQ- Soßen  
 
 

Beilagen 
 

Baked Beans, Ofenkartoffeln, Kartoffelpüree   
Maiskolben, Gegrilltes Gemüse  

Süßkartoffelpfanne  
 
 

Desserts  
 

Gebackene Banane mit Vanillecreme  
Cup Cakes 

 
 
 

Begleitet wird der Abend von einem unserer Köche  
 
 
 

34,50€ p.P. 
 
 
 

Auf Wunsch organisieren wir auch gern einen Line Dance Kurs für diesen Abend  
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Whiskytasting 
 
 
 
 

Entdecken Sie in unserer Whiskylounge die  
Geschmacksvielfalt der 6 Classic Single Malts. 

 
 

Begleitet wird der Abend von einem Servicemitarbeiter  
der Ihnen diese Klassiker näher bringt.  

 
 
 

Außerdem genießen Sie kleine Köstlichkeiten 
aus unserer Küche:  

 
 

 
 

Gruß aus der Küche  
*** 

Mango Kokossuppe  
mit Hähnchenspieß  

*** 
Gebratene Jakobsmuschel  
auf einem Glasnudelsalat  

*** 
Lammspieße auf Ratatouille  

*** 
Saltimbocca vom Schwein 

auf Brandenburger Pfannengemüse  
*** 

Kleines Rinderfilet  
unter einer Tomaten- Kartoffel- Haube  

 
  
 
 
 

Vergessen Sie die Zeit und den Alltag an diesem besonderen Abend! 
 
 
 

49,- Euro pro Person, 
Buchbar ab 6 bis maximal 10 Personen 
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Weinabend 

 
Wir begrüßen Sie in unserer Weinlounge zu einem unvergesslichen Abend! 

Für Sie haben wir ein ganz spezielles Abendmenü erdacht, welches in 5 Gänge 
unterteilt ist und mit vier dazu passenden erlesenen Weinen kredenzt wird,  

zuzüglich eines Aperitifs versteht sich. 
 

Für nur 59,- Euro pro Person  
können Sie sich einen ganzen Abend verwöhnen lassen.  

Eine ideale Gelegenheit für ein gemütliches Zusammensein mit  
Freunden oder Bekannten 

 
Buchbar ab 10 bis maximal 20 Personen 

 
 

Beispielmenü (kann individuell abgestimmt werden) 
 
 

Gruß aus der Küche 
 

*** 
 

1. Gang 
 

Räucherlachs- Tatar mit Kartoffelrösti 
 

*** 
 

2. Gang 
 

Klare Tomatenessenz 
 

*** 
 

3. Gang 
 

Hähnchenbrust mit Parmaschinken gebraten  
an einem Graupen- Bärlauchrisotto 

 
*** 

 
4. Gang 

 
Filetsteak vom Kalb mit Rotweinjus 

auf Birnengemüse 
dazu Herzoginkartoffeln 

 
*** 

 
5. Gang 

 
Schokoladenmousse von belgischer Schokolade 
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Kindergeburtstag 
 

 

 

 

 

 

 

Sie kennen es bestimmt als Eltern, 

 jedes Jahr freut man sich wenn sein Kind ein Jahr älter wird. Aber auch diese Feste 

sind mit einem gewissen Aufwand verbunden. Wenn Sie keine Lust auf das 

anschließende Aufräumen bei sich zu Hause haben, so bieten wir Ihnen bei uns die 

Möglichkeit den Kindergeburtstag Ihres Kindes zu feiern. 

Ob ein Prinzessinnen Geburtstag oder eine Piratenparty – für Ihren kleinen Schatz 

finden wir garantiert das Richtige. 
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Tagungspauschalen 
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Basic 
Leistungen der Tagungspauschale für 3h 

¶ 1 Tagungsraum, der Personenanzahl entsprechend inkl. Wlan 

¶ Tagungsgetränke, Kaffee und Tee  

¶ kleine Snacks süß oder herzhaft   

  pro Person 12,50€ 

Economy  
Leistungen der Tagungspauschale pro Tag: 

¶ 1 Tagungsraum, der Personenanzahl entsprechend 

¶ 1 Beamer (mind. 2200 Lumen) oder Großbild- Monitor  

¶ 1 Flipchart,1 Tagungsblock und 1 Stift pro Person 

¶ 1 Kaffeepause - frisch, süß, gesund und immer mal wieder anders 

¶  Getränke unbegrenzt während der Konferenz (Apfelsaft & Wasser) 

¶  Mittagessen in Form eines 2- Gang- Menüs (3 Hauptgänge zur Wahl) 
 inkl. 1 Soft Getränk 

pro Person 34,50€ 

Business  
Leistungen der Businesspauschale pro Tag: 

¶ 1 Tagungsraum, der Personenanzahl entsprechend 

¶ 1 Beamer (mind. 2200 Lumen) oder Großbild Monitor  

¶ 1 Flipchart,1 Tagungsblock und 1 Stift pro Person 

¶ WLAN-Nutzung 

¶ Kaffee vor oder im Raum während der Veranstaltung 

¶ 2 Kaffeepausen - frisch, süß, gesund und immer mal wieder anders 

¶ Getränke unbegrenzt während der Konferenz 

¶  Mittagessen in Form eines 2- Gang- Menüs (3 Hauptgänge zur Wahl) 
 inkl.1 Soft-Getränk 

pro Person 44,50€ 

Vollpension 
Leistungen der Vollpensionspauschale pro Tag: 

¶ 1 Tagungsraum, der Personenanzahl entsprechend 

¶ 1 Beamer (mind. 2200 Lumen) oder Großbild Monitor  

¶ 1 Flipchart,1 Tagungsblock und 1 Stift pro Person 

¶ Kaffee vor oder im Raum während der Veranstaltung 

¶ 2 Kaffeepausen - frisch, süß, gesund und immer mal wieder anders 

¶ Getränke unbegrenzt während der Konferenz 

¶  Mittagessen in Form eines 2- Gang- Menüs (3 Hauptgänge zur Wahl) 
 inkl. 1 Soft-Getränk 

¶ Abendessen: hochwertiges Buffet oder 3- Gang- Menü inkl. 1 Soft Getränk 

¶ Kleiner Absacker nach dem Essen 

pro Person 69,50€ 
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Beispiele für Kaffeepausen: 

 (können variieren) 

 

 

Kaffeepause am Vormittag 
 

Kaffee und Tee 

frischer Obstsalat 

verschiedene Müslis mit Milch und Joghurt  

Gebäckteller (Kekse) 

Süße und Herzhaft gefüllte Blätterteig- Taschen 

 

 

Kaffeepause am Nachmittag 
 

Kaffee und Tee 

ein Stück Blechkuchen pro Person 

Obstplatte  

Süße Überraschung 
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