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Konditionen

Verehrter Gast,

hiermit geben wir Thnen unsere Konditionen fiir die Anmietung der Laterne im historischen
Schlossturm in Disseldorf, Burgplatz 30 bekannt.

Die Laterne kann privat bzw. geschaftlich fiir eine Gesellschaft bis maximal 50 Personen,
ab 19.00 Uhr angemietet werden.

Anmietungs-Gebihren: Schlossturm:

Der Auftraggeber mietet die Laterne im Schlossturm unmittelbar von dem Stadtmuseum der
Stadt Dusseldorf an. Die Raummiete betragt € 300,00. Der Auftragnehmer Gbernimmt das
Inkasso der Raummiete und wird diese an das Stadtmuseum weiterleiten. Eine feste
Reservierung kommt erst nach Gutschrift der Mietgebiihren auf das Konto der Gruppo Fusco,
Konto 670 48 140, BLZ 300 501 10 bei der Stadt Sparkasse Diisseldorf, zustande. Sie kénnen
Ihre Zahlung wahlweise per Uberweisung oder per V-Scheck tatigen.

Security-Gebihren

e pro Stunde € 14,00* + MwSt.
 zuzigl. 50 % Sonntagszuschlag,

e zuzigl. 100 % Zuschlag an Feiertagen

Zur Wahrung der grof3en Werte im Schifffahrtmuseum muss bei jeder Veranstaltung ein
Sicherheitsunternehmen beauftragt werden. Zwei Securitykrafte werden benétigt, um aul3er-
halb der Offnungszeiten des Schifffahrtsmuseums (Di-So 11-18 Uhr) die Einganstiire zum
Schlossturm bis zum Ende einer Veranstaltung zu bewachen.

Die Kosten flir den Sicherheitsdienst werden tber uns abgerechnet. Wir leiten sie an das
Sicherheitsunternehmen weiter, da wir die Beauftragung bernehmen.

Leihgebulhr:

Teller allgemein, Bestecke, Glaser gebihrenfrei

Reinigung fur Stoffsets, Tischdecken, Stoffservietten werden nach Aufwand bzw.
Tischordnung berechnet nach Aufwand
Tischsets und Stoffservietten "

Stoffservietten pro Pers. "

GrolR3e Papierservietten "

Kleine Papierservietten "

Tischdecken "

Tischsets aus Leinenstoff i

Bedienungspersonal-Service:
Kellner, Koch, Barkeeper, Spiler pro Pers./Std. nach Vereinbarung
Oberkellner, Kiichenchef, Sommelier i "
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Die Gema-Gebuhren

betragen pro Abend € 23,50 + MwSt.

(Musikempfehlung: Luciano Facchin, Sithers Garten 19, 45130 Essen, Tel. 0201/ 890 95 63,
Fax: 0201/ 890 95 65, Mobil 0175/ 416 28 03, www.luciano-facchin.de)

weitere Musikempfehlung:

Firma Live-Time, Ansprechpartner Herr Stérmann Tel. 0211/ 725553

Raum- und Tischdekoration

wird individuell in einem personlichen Gesprach abgestimmt. Das Ambiente in der Laterne
lasst sich mit zauberhaften floralen und nonfloralen Raum- und / oder Tischdekorationen nach
Ihren personlichen Vorstellungen und auf Ihren Anlass bezogen individuell steigern. Unser
Partnerunternehmen, das Team von Blumen Naskret, hat dazu viele reizvolle Ideen und berat
Sie kompetent. (Ute Naskret od. Adreas Schafer, Rethelstr.115, 40237 Dusseldorf)

Tel. 0211/ 66 69 26, Mobil 0173/ 946 81 97, Biro 0211/291 88 12

Wir kénnen das Catering in allen Preiskategorien ausfiihren und stehen lhnen mit
italienischer, deutscher sowie franzdsischer Kiiche zur Verfiigung. Winschen Sie
ausgefallene Menuvorschlage fir gesetztes Essen, so wenden Sie sich bitte an unsere
Verwaltung unter Tel. 0211/ 49 02 95

Alle Leistungen verstehen sich zuziiglich der gesetzlichen Mehrwertsteuer.

Auch fir lhre privaten und geschéaftlichen Anlédsse in Ihrem Blro oder zuhause kdnnen Sie
unseren Partyservice beauftragen.

Buchungs-Anfragen:

Gruppo Fusco GbR
Mo-Fr: 10.00-13.00 Uhr
Tel. 0211 /49 02 95
Fax 0211 /49 10 819
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Gedeck / Couvert

Ciabattabrot und Butter

Diverse Brote und Griebenschmalz
Ciabattabrot, Salsiccia, Oliven und Butter
Ciabattabrot und Schnittlauchquark

Classic Canapés

Kalt

Thunfischtatar

Gorgonzola

Kasefarce

Lachsmousse

Entenbrustscheiben

Tatar ,Rind* angemacht

Raucheraal

Lachstatar

Gebeizter Lachs

Geraucherter Lachs

Ganselebermousse

Crevetten mit Cocktailsauce und Melonenkugeln
Vitello Tonnato

Pomodoro Mozzarellina

Hummermedaillons mit Zitronenmayonese

San Daniele Schinken

Schinkenmousse

Garnelen gegrillt

Auberginentartar

Peperonata

Grissinistange mit Parma-Schinkenstreifen umwickelt
Rucolino (erfischendes Rucolagetrank im Glas)

Snacks im Loffel

Crevetten-Melone-Cocktailsauce

Lachstatar

Schinken-Melone

Oliven all’ascolana (geflllte und panierte grof3e Oliven)
Mozzarella mit Kirschtomaten

Wachteleier mit Truffel (nach Saison)

Taubenbrust mit Preiselbeeren (nach Saison)
Thunfischtatar

pro Pers.
pro Pers.
pro Pers.
pro Pers.

€250
€250
€ 3,50
€ 3,00

Stuckpreis €

3,00
3,00
2,50
2,50
2,50
3,50
3,50
3,00
3,00
3,50
4,00
3,00
3,00
2,50

Preis nach Saison

3,00
2,50
3,50
2,50
2,50
3,50
3,00

3,00
3,00
2,50
1,20
2,50
4,00
4,00
3,00



Laterne im ﬁ Schlossturm

Zum Aperitif empfehlen wir:

Auswahl von kalten Snacks und Canapés

1. Gorgonzola, Lachstatar angemacht und Vitello Tonnato pro Person € 7,50

2. gebeizter Lachs, Crevetten, San Daniele Schinken,
Tomaten, Mozzarella pro Person € 10,00

3. Rindertatar, Crevetten, Entenbrustscheiben,
Ganselebermousse pro Person € 12,00

Auswahl von kalten und warmen Snacks und Canapés

Kalt

Rindertatar, Crevetten mit Melonenkugeln, gebeitzter Lachs,
Entenbrustscheiben

Warm
Garnelen-Spiel3, Polpettine alla Sorrentina
(haschierte Fleischkiigelchen)
pro Person € 14,00
Kalt
Parma Schinken, Tomaten mit Mozzarella Vitello Tonnato, gebeizter Lachs
Warm
Hausgemachte Tortellonli mit Kirschtomaten, Rucola

und gehobeltem Parmesan
pro Person € 15,00
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Snacks
Warm pro Person / €
Mini Quiche Lorraine 1,80
Polpettine (haschierte Fleischkugeln) 1,80
Perlhuhnscheiben an Balsam-Essig-Sauce mit Kartoffelbrandade 3,50
Scampi - Spiel3 4,50
Gegrilltes Lammkotelett pro Stk. 4,50
Gebackene Seezungenfiletrolichen (nach Saison) 5,80
Seeteufelwirfel gebraten an Champagnersenfsauce 5,00
Champignonkopf aus der Pfanne 2,50
Mini Pizza nach Wunsch 2,00
Gemdusetorte 1,50
Reibeklchlein mit Creme fraiche und Keta Caviar 4,50
Garnelen in Cognacsauce 4,50
Garnele in Tempura (Garnele im Teig gebacken mit suf3-sauer Dip) 4,50
Warmes Suppchen nach Saison im Glas serviert 2,80

Buffetvorschlag
(Ab 10 Personen)

Warme und kalte Speisen

Salm ,Bellevue” am Stuck pochiert mit Sauce Tatar ca. 4 kg € 124,00 Stuck

Pro Person / €
Fischsalat mit Krautern etwas Knoblauch, Olivendl und Zitrone 13,50
Uberbackene Auberginen mit Tomaten, Mozzarella und Parmesankése 6,50
Bohnen mit Thunfisch 5,50
Aubergine gebraten 5,50
Zucchini gebraten mit Krautern 5,50
Vitello Tonnato (kalbsfleisch mit Thunfischsauce) 8,50
Vitello Salsa Verde (Kalbsfleisch mit griiner Sauce) 8,50
Tomaten mit Buiffel - Mozzarella und Basilikum 8,50
Champignonskopfe mit Krautern gebraten 7,50
Melone mit Parma Schinken 9,00
Crevetten mit Melonenkugeln und Cocktailsauce 9,00
Lauchgemuse in Vinaigrette 3,50
Carpaccio vom Rind 9,00
Rucola mit Bresaola und Parmesan 7,50
Gemduse Jardiniere (eingelegtes Gemiise) 3,00
Salami, Salsiccia, Coppa, Bresaola, Mortadella, 7,50

Ciliegine di Mozzarella, Parmesansplitter 6,00
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Entenpastete, Preiselbeeren (nach Saison)
Gebeizter Lachs

Garnierte Medaillons von Kalb und Rind
Poulardenbrustscheiben

Entenbrustscheiben mit Cumberland

2 Wildmedaillons mit Wildpreiselbeeren (nhach Saison)
Matjesfilets (nach Saison)

Kartoffel - Bohnchensalat all’Olio, Limone e Aglio
Wildterrine (nach Saison)

2 Lachsmedaillons Sauce - Tatar

Spargelsalat (nach Saison)

Peperoni Salat (geschalte Paprika als Salat)

7,50
8,50
14,00
7,50
6,50
10,00
5,00
4,50
4,50
9,00
8,50
6,50

Caponata (Peperoni, Zwiebeln, Aubergine, Zucchini in der Pfanne sautiert) 5,50

Eingelegte Artischockenherzen 5,50
Kalbszunge mit Remoulade 7,50
Avocado - Salat mit Krevetten gefullt 8,50
Getrocknete Tomaten 4,50
Zwiebeln ,Borrettane” sul3 - sauer eingelegt 4,50
Schwarze Oliven in der Sonne getrocknet, in Ol und Krautern eingelegt 3,50
Alici Marinate - marinierte Sardinen (nach Saison) 7,50
Arancinio di riso (gefillte Reisballchen, warm) 2,50
2 Kartoffelkroketten mit Kase und Schinken gefullt, warm 3,00
Gemdusetorte 4,50

Suppen
(Ab 10 Personen)

Minestrone di Verdura

Tomatensuppe mit Basilikum

Bohnensuppe mit Ditalini - Nudeln

Brunnenkressesuppe

Kartofelschaumsuppe mit Bresaola (Biindnerfleischstreifen)
Broccolisuppe

Linsensuppe mit Einlage

Ochsenschwanzsuppe

Geflugelsuppe (klare oder gebunden) mit Einlage
Rinderkraftbriihe mit Cappelletti

Steinpilzcremesuppe (nach Saison)

Hummersuppe

FluRkrebssuppe (nach Saison)

Lauchcremesuppe

Klrbiscremesuppe (nach Saison)

Spargelsuppe mit Croutons und gebr. Garnelen (nach Saison)
Tauben-Essenz mit Ravioli, Truffel und Gansestopfleber
Sellerieschaumstippchen mit Triffelaroma

Pro Person / €
5,50
4,50
4,50
4,50
5,00
5,00
5,50
5,00
4,50
4,50
7,00

10,00
8,50
5,50
5,50
6,00
9,00
7,00
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Nudelgerichte

Farfalle al Pesto

Penne al Salmone

Tortellini al Prosciutto, Panna und Parmesan
Tortelloni al Ragu di Pomodoro

Tortelloni mit Steinpilzen (nach Saison)

Tortelloni alle crema di Formaggio und Sommertruffel
Fusilli alla Verdura

Gnocchi alla Sorrentina (Kartoffelknbdelchen in Tomatensauce,

Mozzarella und Basilikum)

Pennette all” Arrabbiata (pikant)

Rigatoni al Ragu di vitello (mit Kalbsragout)

Gnocchetti Sardi al Pomodoro e Salsiccia

Fusilli mit Kaninchenragout

Rigatoni mit Tomatenragout und haschierte Fleischkiigelchen
Farfalle (Schmetterlingsnudeln) mit Wildragout (nach Saison)
Pennette mit Auberginen und Tomaten

Risotto mit Safran und Parmesan

Risotto mit Curry und Crevetten und kleines Gemuse

Risotto alla Pescatora (mit Meeresfuichten)

Risotto mit Steinpilzen (nach Saison)

Lasagne nach Wunsch

Orecchiette mit Broccoligemise

Sformato di pasta al forno (Nudelauflauf aus dem Ofen)
Ravioli mit Spinat und Ricotta gefillt, Sauce nach Wunsch
Fusilli Primavera mit frischem Gemuse

Warme Gerichte / Fleisch
(Ab 10 Personen)

Maispoulardenbrust

Perlhuhn an Balsam-Essig-Sauce

Geschmorte Kaninchenkeule in Thymiansauce
Roastbeff rosa gebraten warm oder kalt serviert
Stubenkiicken an Estragonsauce

Ossobuco alla Milanese (Kalbshaxe)
Lammkeulenbraten mit Thymianjus

Haschierte Fleischkiigelchen alla Sorrentina
Kalbsgeschnetzeltes mit Pilzen der Saison
Involtini alla Romana (gefullte Kalbsrolichen)
Wildgulasch (Hirsch, Wildschwein, nach Saison)

Pro Person / €

7,00
7,00
6,50
7,50
9,00
10,00
6,00

7,50
6,00
8,50
8,00
8,50
8,00
8,50
7,00
8,00
9,00
10,00
12,00
7,00
7,00
7,50
9,00
7,50

Pro Person / €

12,50
15,00
15,00
14,50
14,50
16,50
16,50
12,00
16,00
17,00
17,00
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Filetspitzen vom Rind ,Stroganoff*

Rinderroulade mit Nudeln als Beilage
Schweinebraten

Brasato al Barolo (Rinderbraten) ,Piemonteser Art*
Kalbsriickensteak mit Pilzen der Saison

Entenkeule (Confit) mit Pfeffersauce

Navarin (Ragout) von Neuseeland Lamm mit Toscanischen Bohnen

GeschmorteEntenbrust
Putergeschnetzeltes in Currysauce

18,50
13,50
12,00
18,00
18,00
14,50
17,00
18,00
12,00

Zu allen Gerichten reichen wir Ihnen passende Beilagen der Saison

» Gemusebouquet (Spinat oder Broccoli, Méhrchen, Zuckerschoten,

grine Bohnen oder Wirsing etc., je nach Saison )
¢ Rosmarinkartoffeln
» Kartoffelpiree
» Kartoffelgratin
« Krauter-Risotto, Safran-Risotto
e Butternudeln

Warme Gerichte / Fisch

Lachsschnitten an Tomaten und Basilikum pochiert
Gamberoni (Garnelen) alla Provinciale oder im Schinkenmantel
oder mit Krautern und Knoblauch gebraten

Caciucco alla Livornese “Edelfischkomposition”
Seeteufelmedaillons an Champagnersenfsauce
Seezungenrdlichen gediinstet an Dillsauce (nach Saison)
Fischkomposition gebraten ,Costiera Amalfitana®
Fischcassoulet in Champagnersauce mit Gemisestreifen
Coquille St. Jacque (Jacobsmuscheln) alla Provinciale
Seewolffilet gebraten mit Krautern

Goldbrassenfilet gebraten mit geschmolzenen Tomaten
Rotbarbenfilet alla Livornese

Pro Person / €

14,50

19,00
19,00
18,50
22,00
24,00
22,00
18,00
19,50
17,50
18,00
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....fragen Sie auch nach dem Fischmarkt des Tages......

Zu allen Gerichten reichen wir Ihnen passende Beilagen der Saison,

Gemduse:
Blattspinat, Mangold, Romanesco, Broccolirdsschen, Zucchini, Auberginen,
gartenfrische Salate, Fenchelgemuse, Linsengemiuise

Kartoffeln:

Salzkartoffeln, Krauterkartoffeln, Reibeplatzchen, Rdsti, Kartoffeln in Gemusebouillon,
Kartoffelwirfelchen in Gemusejulienne, Kartoffel-Krauterpureé, Butternudeln oder
Krauterreis.

Desserts

Pro Person / €
Obstspiel3e nach Wunsch 4,50
Frischer Obstsalat mit Maraschino 6,00
Beerenfriichte mit flissiger Sahne oder Vanillesauce oder Vanilleeis 7,50
Ananas mit Zitrone und Grand Marnier 6,00
Zuppa Romana 6,50
Beerengrutze mit flissiger Sahne oder Vanillesauce 6,00
Tiramisu 6,00
Profiteroles au Chocolat 7,50
Creme Caramel 6,00
Panna Cotta mit Fruchtmark 6,00
Mousse au Chocolat 6,00
Kalte Zabaglione 6,00
Fruchtet6rtchen 4,00
Zuppa Inglese 6,00
Moccacreme 6,00
Zitronensorbet mit Grappa oder Wodka oder Champagner oder Prosecco 6,00
In Rotwein gekochte Backpflaumen mit Zimteis 7,00
Birne in Rotwein 7,00
Creme brulée 8,50
,caprese* Schokoladen-Mandeltorte 5,50
Rababarberkompott mit Vanilleeis (nach Saison) 7,00
Zitronentorte al limoncello 5,50
Zabaglioneparfait 5,50
Birnencharlotte mit Vanilleeis auf Schokoladenspiegel 7,50
Tiramisucharlotte mit Beerenfriichten 7,50
Haselnussparfait mit Karamellsauce 6,50

Warmer Apfelstrudel auf Vanillesauce mit Zimteis 6,50
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Kase

Italienische K&seplatte: Pro Person / €

Taleggio, Gorgonzola, Grana, Bel Paese Provolone,
Pecorino und weitere berihmt Rohmilchspezialitaten

dazu Brote, Butter und trauben oder Birne 9,00

Buffetvorschlag ab 20 Personen

Buffet
1

Kalt

Zucchini gebraten mit Krautern
Uberbackene Auberginen
Gemdusetorte
Gebratene Champignonkdpfe
Crevetten mit Melonenkugeln und Cocktailsauce
Vitello Tonnato (diinne Kalbsfleischscheiben in Thunfischsauce)
Marinierter Wildlachs an Dill-Senf-Sauce
Toskanische Bohnen mit Thunfisch
Salatschiissel mit Balsamico-Dressing

Warm

Sedanini-Nudeln mit Tomatensauce und Spanferkelragout
PARKGAS
Putengeschnetzeltes in Currysauce mit Krauter-Gemise-Reis
Dessert:
Frischer Obstsalat

Tiramisu

Pro Person
€ 36,00
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Buffetvorschlag ab 20 Personen

Buffet
2

Kalt

Peperoni al Forno (geschélte Paprika)
Uberbackene Auberginenen
Fischsalat
Marinierter Lachs
Bresaola (Buindnerfleischscheiben) mit
Rucola und gehobeltem Parmesan
Vitello Tonnato
Gebratene Zucchini mit Minze, Essig, Ol und Knoblauch
Diverse Salate mit italienischem Dressing

Warm

Pennette all “arrabbiata
(mit Tomatensauce und pikante Pfefferschoten)

AgAgxg

Perlhuhnbrust an Balsam - Essig - Sauce
mit Gemuseboquet und Rosmarinkartoffeln

Dessert

Mousse au Chocolat
Tiramisu
Frischer Obstsalat
Pinienkerntorte

Pro Person
€ 39,00
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Buffetvorschlag ab 20 Personen

Buffet
3

Kalt

Fischsalat
Uberbackene Aubergine
Gebratene Zucchini
Vitello Tonnato
Tomaten Mozzarella und Basilikum
Champignonkopfe gebraten mit Krautern
Crevetten mit Melonenkugeln und Cocktailsauce
Rucola mit Bresaola, Parmesan und Kirschtomaten
Gartenfrischer Salat mit Balsamico-Dressing

Warm

Tortelloni-Teigtaschen mit Pilze in leichter Késecreme
und geriebenem Parmigiano Reggiano

AgAgxg

Involtini alla Romana (gefullte Kalbsrolichen)
mit Gemuse der Saison und Rosmarinkartoffeln

Dessert:

Beerengrutze mit Vanillesauce
Tiramisu
Mousse au Chocolat
Limoncellotorte

Pro Person
€ 45,00
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Buffetvorschlag ab 20 Personen

Buffet

Kalt

Rucola mit Bresaola und Parmesan
Crevettensalat mit grinem Spargel, Oliven6l und Zitrone
Gemdusetorte
Auberginen gratiniert
Tomaten Mozzarella
Vitello Tonnato
Fischsalat
Hausgebeizter Lachs mit Honig-Dill-Senfsauce
Kalbszungenscheiben in griiner Sauce

Warm

Mezzemaniche Nudeln mit Lammragout
PAgAets

Rinderschmorbraten in Rotweinsauce mit Marktgemuse
und Kartoffelpiree mit Parmigiano Reggino

Dessert

Fruchtsalat mit Beerenfriichten
Tiramisu
Panna Cotta
Schokoladen-Mandeltorte (Caprese)

Pro Person
€ 49,00
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Buffetvorschlag ab 20 Personen

Buffet
5

Kalt

Vitello Tonnato
Medaillons vom Wildlachs ,Sauce Tatar*

Tomaten, Mozzarella

Alice marinate (marinierte Sardellen) nach Saison
Fischsalat ,Positano*

Avocado mit Shrimpsalat
Wildmedaillons auf Orangenscheiben mit Preiselbeeren (nach Saison)
Auswahl von gebeiztem und gerauchertem Lachs
mit Preiselbeersahne und Meerrettichsauce

Tartar von Auberginen

Warm

Kartoffelcremesuppe mit Truffelduft
PARXGAS
Hummerkrabben alla Provinciale mit Krauter-Risotto
PARKGAS

1/2 Scaloppinie alla Pizzaiola und 1/2 Lammkeulenbraten
mit Pancetta-Bohnen-Cassoulet und Rosmarinkartoffeln

Dessert

Moccacreme
Fruchtsalat mit Beerenfriichten
Tiramisu
Limoncellotorte

Pro Person
€ 56,00
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Kaltes Vorspeisenbuffet ab 10 Personen

La Piazzetta

Zucchini gebraten mit Krautern
Uberbackene Auberginen
Gemdusetorte
Gebratene Champignonkdpfe
Crevetten mit Melonenkugeln und Cocktailsauce
Vitello Tonnato (diinne Kalbsfleischscheiben in Thunfischsauce)
Marinierter Wildlachs an Dill-Senf-Sauce
Toskanische Bohnen mit Thunfisch
Frische Salatschissel der Saison mit ital. Dressing
Pro Person € 14,00

Positano

Hausgebeizter Wildlachs an Honig-Dill-Senf Sauce
Zucchini gebraten mit Krautern, Essig, Olivendl und Knoblauch
Austernpilzen gebraten mit Waldkrautern und Knoblauch
Lauchtorte
Rucola-Salat in Bresaola (Buindnerfleischscheiben) und gehob. Parmigiano Reggiano
Tomaten mit Mozzarella und Basilikum
Vitello Tonnato (diinne Kalbsfleischscheiben in Thunfischsauce und Karpern)
Auberginenwdurfelchen gebraten mit Tomaten und Krautern
Peperoni al forno (geschalte Paprikastreifen als Salat)
Italienischer Nudelsalat
Pro Person € 16,00
Rossini

Lachsmedaillons pochiert an Sauce Tatar

Marinierte Sardinen (nach Saison)

Crevetten mit Melonenkugeln und Cocktailsauce
Zucchinirélichen

Tomaten mit Buiffel-Mozzarella und Basilikum

Uberbackene Aubergine

Gebeizter Wildlachs an Honig-Dill-Senf Sauce

Vitello in Salsa Verde (diinne Kalbsfleischscheiben in griner Krautersauce)
Champignonkopfe mit Krautern gebraten

Getrocknete Tomaten in Olivendl, Kapern und Petersilie
Gartenfrische Salate mit BrotcroGtons und Balsamico-Dressing

Pro Person € 18,00

Gerne stellen wir auch ein gesondertes, nach lhren Wiinschen passendes Vorspeisenbuffet zusammen.
Sprechen Sie uns an!
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Menlvorschlage

Menu
1

Cavatelli-Pasta mit Garnelenschwanzen und Pestosauce
Cavatelli ai gamberoni e pesto

AgAgxg

Fisch-Duett gebraten mit frischen Kréutern, Gemise-Caponata

und Petersilienkartoffeln
Duetto di filetti di pesce brasati alle erbe, su caponatina di verdure
e patate lesse prezzemolate

AgAgxg

Panna Cotta mit Beerenfriichten
Panna Cotta con frutti di sottobosco

Pro Person € 44,00

Menu
2

Salatbouquet mit gebratenen Doradenfilets

an Tomatenkrduter-Vinaigrette
Bouquet di insalata con filetti di orata brasati
alla vinaigrette di erbe e pomodoro

AgAgxg

Geschmorte Barbarie-Entenbrust mit Spitzkohl und Grispolenta
Petto d‘anatra stufato con punte di cavolo e polenta

TR

Obstsalat mit Maraschino und Vanilleeis
Insalata di frutta con maraschino e gelato alla vaniglia

Pro Person € 42,00

Stand / Februar 2008
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Menu
3

Riesengarneleschwéanze gebraten auf Linsenragout

mit Balsamicovinaigrette
Code di gamberoni brasate sul letto di lenticchie all’aceto balsamico

AgAgxg

Paccheri-Nudeln mit Kirschtomaten, Rucola und gehobeltem Parmigiano-Kase
Paccheri ai pomodorini, rucola e scaglie di Parmigiano Reggiano

AgAgxe

Lammkarré auf Kenjaspeckbdhnchen mit Rotweinsauce

und Rosmarinkartoffeln
Carré d’agnello con fagiolini alla pancetta, salsetta al vino rosso
e patate al forno con rosmarino

AgAgxg

Beerenfriichte mit Sorbets
Frutti di sottobosco con sorbetti

Pro Person € 56,00

Menu
4

Verschiedene Fisch- und Meeresfriichtevorspeisen
Antipastino misto di mare

TR

Tagliolini-Nudeln mit Tomatensauce, frittierten Krautern

und Parmigiano Reggiano
Tagliolini alle erbe

AgAgxg

Kalbsriickenscheiben mit Parmaschinken, Salbei,

Gemiusebouquet und Krauterkartoffelptree
Saltimbocca alla romana con bouquet di verdure e purea di patate

AgAgxg

Dessertkomposition
Composizione di dolci

Pro Person € 48,00
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Laterne im Schlossturm

Menu
5

Hauchdiinne Kalbshratenscheiben mit Thunfischsauce
Vitello tonnato

TR

Paccheri-Pasta mit Lammragout
Paccheri con ragu d'agnello

TR

Rinderfilet mit griner Pfefferrahmsauce, buntes Gemiuse und Kartoffeltdrtchen
Filetto di manzo al pepe verde con verdure e tortino di patate

AgAgxg

Warmes Schokoladetortchen mit Vanillesauce und Beerenfrichten
Tortino caldo al cioccolato con salsa vaniglia e frutti di bosco

Pro Person € 52,00

Menu
6

Carpaccio von Rind mit Rucola und gehobeltem Parmigiano Reggiano
Carpaccio di manzo con rucola e parmigiano

AgAgxg

Sedanini-Pasta mit Aubergine und geriebenem Schafskase
Sedanini con melanzane e formaggio pecorino

AgAgxg

Kalbsmedaillons mit Morchelrahmsauce, Saison-Gemuse und Kartoffeltértchen
Medaglioni di vitello con salsa alle spugnole, verdure di stagione e tortino di patate

AgAgxg

Zitronetortchen
Crostatina al limone

Pro Person € 52,00
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Laterne im Schlossturm

Menu

v

Millefoglie von Mascarpone und Wildlachstatar mit Reibeplatzchen
Millefoglie di mascarpone e tartara di salmone selvatico con tortino di patate

AgAgxg

Risotto mit kdniglicher Kaisergranatcreme
Risotto alla crema di scampi

TR

Rotbarbenfilet gediinstet mit Tomaten und mediterranischen Gewurzen
Filetto di triglia alla livornese

AgAgxg

Rindermedaillon unter der Krauterkruste auf Bratenjus mit

glasiertem Gemuse und Kartoffelnocken
Medaglioni di manzo in crosta di erbe con sughetto di brasato,
verdurine glassate e gnocchi di patate

AgAgxg

Tiramisu-Charlotte
Charlotte di tiramisu

Pro Person € 66,00

Menu

8

Carpaccio vom gerauchertem Schwertfisch mit Rucola und

Julienne von getrockneten Tomaten
Carpaccio di pesce spada affumicato con rucola e julienne di pomodori secchi

TR

Sellerieschaumstppchen mit Triffelaroma
Zuppa di sedano con aroma di tartufo

AgAgxg

Seeteufel gebraten auf Spinatbett an Basilikum-Senfkdrnersauce
Rana pescatrice brasata sul letto di spinaci,salsa al basilico e chicchi di senape

TR
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Laterne im Schlossturm

Rinderfilet an Rotweinsauce mit Saison-Gemuse und Rosmarinkartoffeln
Filetto di manzo al vino rosso con verdure di stagione e patate al rosmarino

AgAgxg

Cassata-Eis mit Beerenfriichten
Cassata siciliana con frutti di sottobosco

Pro Person € 65,00

Menu

9

Thunfischcarpaccio und Tatar an Zitronendl, Basilikum und Tomatenconcassé
Carpaccio e tartara di tonno all'olio extra vergine d'oliva, limone, basilico e concassé di pomodoro

AgAgxg

Linguine-Pasta mit Hummerragout
Linguine con ragu di astice

AgAgxg

Steinbuttfilet gebraten auf Selleriepiree mit Kirschtomaten,

Petersilie und extra natives Olivendl
Filettino di rombo su purea di sedano rapa con pomodorini,
erbette e olio extra vergine d'oliva

AgAgxg

Zitronen-Sorbet mit Prosecco
Sorbettino al limone con prosecco

AgAgxg

Hirschkalbsriickenscheiben an Preiselbeer-Rotweinsauce mit Rosenkdhichen,

sautierten Pilzen und Kartoffelkroketten
Talgliata di schiena di cervo con salsa di mirtilli selvatici, vino rosso,
cavolini di Bruxell, funghi saltati e crocchette di patate

AgAgxg

Italienische Kasespezialitaten
Formaggio

TR

Warmer Apfelstrudel auf Vanillespiegel mit Zimteis
Strudel di mele caldo con salsa alla vaniglia e gelato alla cannella

Pro Person € 75,00
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Laterne im Schlossturm

Menu Tutto Pesce

Octopus-Carpaccio mit Kirschtomaten, Zitronen und extra natives Olivendl
Carpaccio di polipo con pomodorini, limone e olio extra vergine d'oliva

TR

Paccheri-Nudeln mit Meeresfriichten
Paccheri ai frutti di mare

TR

Doradefilet gebraten auf Mangoldbett mit Petersiliensalzkartoffeln
Filetto di pesce orata brasato con salsa al vino bianco sul letto di bietola
con patate bollite prezzemolate

AgAgxg

Sorbet-Variation mit Beerenfriichten
Variazione di sorbetti con frutti di bosco

Pro Person € 56,00

Menu Selvaggina

Rosa-gebratene Wildtaubenbrust auf "Castelluccio” Linsen

mit reduziertem Balsamico-Essig
Petto di colombo scaloppato su letto di lenticchie di Castelluccio all'aceto balsamico ridotto

TR

Cannellini-Bohnen-Suppe mit Lammragout
Zuppa di fagioli cannellini con ragu d'agnello

AgAgxg

Rehruckenfilet mit schwarzem Pfefferjus, Krauterpfifferlingen und Kartoffeltértchen
Filetto di capriolo con pepe nero, gallinacci alle erbe aromatiche e tortino di patate

AgAgxg

Kase-Variation
Variazioni di formaggi

TR

In Rotwein gekochte Birne mit Limoncellotdrtchen
Pera cotta al vino rosso con tortino al limoncello

Pro Person € 65,00
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Laterne im ﬁ Schlossturm

Menu Autunno

Géansestopfleberterrine mit Traubengelee und Brioche
Terrina di fegato grasso d'oca con gelee di uva e pan brioche

TR

Risotto mit Waldpilzen und schwarzem Truffel
Risotto ai funghi di bosco e tartufo nero

TR

Rinderschmorbraten an Barolosauce mit Wirsing und Gris-Polenta
Brasato di manzo al barolo con verza stufata e polenta

TR

Warmer Apfelstrudel mit Vanillesauce und Zimteis
Strudel di mele caldo con salsa alla vaniglia e gelato alla cannella

Pro Person € 58,00

Menu Buongustaio

Artischocken nach rémischer Art mit gebratenen Garnelenschwénzen
(Nach-Saison)
Carciofi alla romana con code di gamberoni brasati

AgAgxg

Jakobsmuscheln nach provenzalischer Art
Cappesante alla provinciale

AgAgxg

Tagliolini-Nudeln mit Truffel aus Norcia
Tagliolini al tartufo di Norcia

AgAgxg

1/2 Hummer gratiniert
1/2 Astice gratinato

AgAgxg

Rucolino

TR
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Laterne im ﬁ Schlossturm

Lammricken unter der Krauterkruste, griine Béhnchen,

Zucchini und Rosmarinkartoffeln
Carre d'agnello in crosta di erbe, fagiolini, zucchini e patate al rosmarino

TR

Zweierlei Schokolademousse mit Beerenfriichten
Degustazione di due mousse di cioccolato con frutti di bosco

Pro Person € 82,00

Deutsches Menu

A

Kartoffelsuppe mit Speck-Croutons
Crema di patate con crostini alla pancetta

AgAgxg

Rheinischer Sauerbraten an Rosinensauce, dazu hausgemachte

KartoffelkloRe und Apfelkompott
Stufato di manzo della Renania con salsa di uva appassita,
composta di mela e polpettine di patate

AgAgxg

Beerengrutze mit Vanillesauce
Composta di frutta di sottobosco con salsa alla vaniglia

Pro Person € 29,00

Deutsches Menu

B

Reibeplatzchen mit gebeiztem Wildlachs an Honig-Senf-Sauce
Salmone marinato con frittelle di patate

AgAgxg

Gekochte Ochsenbrust mit Meerettichsauce dazu Gemiise vom Markt

und Petersilienkartoffeln
Petto di bue bollito con salsa al rafano, verdure del mercato
e patate prezzemolate

TR
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Laterne im Schlossturm

Frischer Obstsalat mit Kirschwasser parfumiert
Macedonia di frutta profumata al distillato di ciliegie

Pro Person € 32,00

Deutsches Menu

C

Lauchcremesuppe
Vellutata di porri

AgAgxg

Gemischter Braten vom Rind und Schwein an
Altbier-Zwiebelsauce, dazu Apfelrotkohl und Kartoffelklof3e

Brasato di manzo e maiale con salsa di birra e cipolla,
cavolo rosso con mela e polpettine di patate
Fedede

Vanilleeis mit heil3en Kirschen
Gelato alla vaniglia con ciliege calde

Pro Person € 30,00

Deutsches Menu

D

Tomatensuppe mit Gin-Sahnehaube
Zuppa di pomodoro aromatizzata al gin e panna montata

AgAgxg

Ofenfrische Schweinehaxe mit Sauerkraut und Sahnepiree
Stinco di maiale con crauti e purea di patate

TR

Beeren-Grutze mit Vanillesauce und Vanille-Eis
Frutti di bosco cotti su salsa di vaniglia e gelato alla vaniglia

Pro Person € 30,00
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Laterne im ﬁ Schlossturm

Deutsches Menu

E

Tafelspitz-Carpaccio

AgAgxg

Gebratene Zanderschnitte auf Rahmsauerkraut mit Krauterkartoffeln

AgAgxg

Bayrischer Apfelstrudel mit Vanilleeiscreme

Pro Person € 30,00

Gerne konnen Sie sich lhr gewiinschtes kulinarisches Meni selber zusammenstellen.
Bitte beachten Sie, dass die Reihenfolge des Menus, sowie der Preis vorher mit uns abgestimmt
werden muss, da sich die Preise nach dem Marktangebot richten.
Alle Preise verstehen sich zuziglich der gesetzlichen Mehrwertsteuer.
Vielen Dank fur Ihr Verstandnis.



