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~RecigAue...
Parkrestaurant — Café — Terrassen
Rheinischer Biergarten

VERANSTALTUNGSINFORMATIONEN

Sehr verehrter (Gast.

Die Organisation Threr Veranstaltung bedarf im Vorfeld
ein hohes Mal3 an Vorbereitung und Planung.

Ob es sich um ein Familienfest, eine Firmenfeier, Ausstellung,
einen Ball, Empfang oder Thre ganz spezielle,
personliche Feier handelt, stehen wir Thnen stets zur Seite,
so dass Thre Veranstaltung von Anfang bis Ende
zu einem echten Erlebnis wird.

Diese Informationsmappe soll IThnen dazu dienen, einen ersten
Einblick in unsere vielfaltigen Moglichkeiten zu bekommen
und unsere kulinarischen Angebote zu studieren.

Gerne berticksichtigen wir dartiber hinaus Ihre
personlichen Anregungen, Wiinsche und Vorstellungen.
Verlassen Sie sich bitte ganz auf uns, denn Planung, Organisation
und Programmpgestaltung sind unsere Starken. Hierbei konnen Sie
auf die langjahrige Erfahrung auf dem Gebiet der gastronomischen
Dienstleistung mit perfektem Service und kulinarischer
Qualitit auf hochstem Niveau vertrauen.



Allgemeine Informationen

Die Vorschlige sind Grundvorschliage und kénnen untereinander beliebig
kombiniert werden - gerne unterbreiten wir Ihnen aber auch ein individuelles

Angebot.

Bitte beachten Sie, dass Sie bei der Zusammenstellung IThres Essens ein
einheitliches Menii fir Ihre Giste planen. Nach vorheriger Ricksprache bereiten

wir auch abweichend ein spezielles Meni fiir Kinder, Vegetarier, Veganer,
Diabetiker oder Allergiker.

Die Besprechung des Veranstaltungsablaufs muss ca. 3 Wochen vorher
stattfinden sowie die Auswahl Ihrer Speisefolge. Bitte vereinbaren Sie hierfiir
telefonisch einen Termin in unserem Hause. Hierbei kénnen Sie uns eine
annihernde Personenzahl bekannt geben. Die definitive Zahl erbitten wir 3
Werktage vorher.

Der Kichenchetf fertigt nach der von Thnen angegebenen Gistezahl. Deshalb bitten
wir um Verstandnis, wenn wir die bestellten und eventuell nicht abgenommenen
Speisen berechnen.

Unsere Buffets konnen wir IThnen erst ab einer Gruppengrof3e von mindestens

25 Personen anbieten. Wir kalkulieren unsere Buffets immer mehr als ausreichend.
Unsere Speisen sind jedoch ausschlieflich zum Verzehr in unserem Haus gedacht.
Aus lebensmitteltechnischen Griinden kénnen wir Thnen leider keine Speisen von
Ihrem Buffet mit nach Hause geben.

Im Preis unserer Speisen und Getranke sind auch die normalen Raumkosten
enthalten. Es fallen im Regelfall keine weiteren Raumkosten an. Bis 01:00 Uhr

steht Ihnen unser Haus ohne zusatzlichen Raumkosten zur Verfiigung.

Danach erheben wir eine zusitzliche Raummiete von 250,00 € fiir jede angefangene
Stunde.

Die Nutzung unserer Veranstaltungsraume ist bis maximal 02:00 Uhr moglich.

Bitte haben Sie dafiir Verstindnis, dass das Werfen von Konfetti, Reis
oder dhnlichem Kleinmaterial nicht gestattet ist.

Die detaillierte Aufstellung Ihres Verzehrs erhalten Sie in direktem Anschluss an
Ihre Veranstaltung. Hierbei erfolgt auch die Abrechnung. Bitte haben Sie
Verstindnis, dass wir zur Zahlung k e i n e Kreditkarten akzeptieren. Als Service
akzeptieren wir aul3er Bargeld gerne auch Thre EC-Karte.

Im Falle der Stornierung einer verbindlich bestitigten Reservierung konnen
Stornogebiihren anfallen.

Alle aufgefiihrten Angebote und Preise behalten ihre Gultigkeit nur bis zur
Neuauflage einer Bankettmappe.

Alle Preise enthalten die gesetzliche Mehrwertsteuer.
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III.

IV.

II.

III.

IV.

Salat von der Freilandpoularde
mit Meckenheimer Apfeln und Mango
in Joghurt-Dip, dazu Baguette

Kraftbrithe vom Bergischen Rind
mit Gemuserauten und Flidle

Medaillons vom Edelschwein
an feiner Estragon Glace, dazu Gemitsemikados

und geflimmte Kartoffelrosetten

Kompott von Waldbeeren
im Gewurzsud mit Bourbon-Vanilleeis

Rosen vom gebeizten Kénigslachs

mit Dill-Créme fraiche, Reibekuchen und Salatbouquet

Cremesiippchen von Wiesenkriutern
aus der Region

Rosa gebratene Entenbrust
auf asiatischem Wok Gemtse
mit Jasmin Duftreis

Zitronengras-Joghurt Panna Cotta
mit Stillwein-Vanillekirschen

Carpaccio von Kalbsfilet
an Frissee-Rucolasalat in Rapskerndl Vinaigrette

Briisseler Rosenkohlcremesuppe
parfimiert mit Kirbiskernol aus der Steiermark

Glacierte Hirschkalbskeule
auf einem Walnuss-Edelpilzragout,
dazu Brokkoli-Roschen und Apfel-Kartoffel-Gratin

Créme Brilée von der Tonka Bohne
mit Maracuja Parfait
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17,50 €

7,90 €

25,50 €

8,90 €

18,90 €

8,50 €

30,80 €

9,90 €

20,90 €

9,90 €

26,50 €

9,90 €
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III.

IV.

Bouquet von verschiedenen Blattsalaten

in Balsamico-Walnuss Dressing mit gerosteten Kernen

und gehobeltem Parmesan

Cremestippchen von Topinambur
mit lila Kartoffelchips

Duett von Schweinefiletmedaillon
und Briistchen vom Bresse Huhn
auf einem Beet gelber Karotte und Kohlrabi
mit Kerbel Glace und Lauch-Kartoffelgratin

Karamellisierte Griel3schnitte
mit Melonen-Limettensalat

Mediterraner Antipasti Teller
Tomaten-Biffelmozzarella, San Daniele Schinken
mit Galiamelone und mariniertem Grillgemtise

Consommeé von kanarischen Strauchtomaten
mit frischem Basilikum

Kalbskarree
auf einem Kartoffel-Zucchini-Paprikagemtise
mit Chianti-Rosmarinjus

Verschiedene hausgemachte Parfaits
mit knusprigem Mandelcracker

Carpaccio vom Seeteufel und Silberlachs
mit Zitronen-Olivendlvinaigrette
und Fenchelsalat

Consommé vom Hausgefliigel
mit Grie3nocken

Rosa gebratenes argentinisches Roastbeef
mit Berner Sauce, buntem Gemuse

und gratinierten Sahnekartoffeln

Orangen Granite
mit Gewurz-Schokoladenkiichlein
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14,90 €

9,90 €

27,50 €

9,90 €

19,50 €

9,90 €
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10,30 €
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8,90 €

32,50 €

10,30 €
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I. Scheiben von der Kalbshaxe 19,80 €
mit Traubenkernoldressing und jungen Salatblittern

II. Karotten-Orangensuppe 9,90 €
mit Ingwer parfimiert

III. Schottischer Lammriicken 33,90 €
in Lavendel-Kriutern gebraten, dazu Merlot Glace
und Ratatouille-Lasagne

IV. Hausgemachte Mousse au Chocolat 9,90 €
Fischmenii
I.  Filet von der gerducherten Ahr-Forelle 19,90 €

unter der Kartoffelkruste mit Preiselbeer-Meerrettichsahne
an einem saisonalen Salatbouquet

II. Cremesiippchen von Miesmuscheln 10,50 €

III. Filets von Wolfsbarsch und Rotbarbe 33,90 €
mit feiner Pernod-Hummerrahm,
Bouillabaisse Gemiuse und Petersilienkartoffeln

IV. Milchreistértchen 9,90 €
mit Himbeer-Minze Kompott

I. Gebratene Wachtelbriistchen 21,90 €
an einem Bouquet von verschiedenen Blattsalaten
in Cidre Dressing

II. Essenz vom Eifel Wild 9,90 €
mit Haselnuss-Crepes

III. Tranchen von der glacierten Kalbsnuss 27,90 €

auf einem leichten Kerbelschaum mit Mandelbroccoli
und gebratenen Scheiben von hausgemachten Semmelknédeln

IV. Dessertvariation ,,RheinAue” 11,50 €
mit sillen Kostlichkeiten der Saison
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IV.

11.

II.

III.

IV.

Cantaloupe-Melone

mit Parmaschinken an Rucola Salat und Parmesan

Mediterranes Tomatensiippchen
mit Babymozzarella und Basilikum

Tournedos vom Aberdeen-Rinderfilet

unter Schalotten-Senfkruste mit Rotwein Jus,

Bohnenbtindel und Kartoffelcrépes

Eisbombe ,,RheinAue”
mit dreierlei Eissorten und Fruchtspiegel
serviert mit einem kleinen Feuerwerk

Terrine von Poularde und Perlhuhn
mit Hagebuttensugo und Salatnest

Schaumsuppe vom Hummer
mit gebratener Riesengarnele

Saltimbocca vom Schweinefilet
auf frischem Blattspinat mit Burgunderglace
und Rosmarin Bratlingen

Vanille-Topfenmousse
mit Salat von Stdfrichten

12. Rheinisches Menu

I.

II.

III.

IV.

Salat von Kartoffeln und Dicken Bohnen
in Kolsch Vinaigrette mit Specksegel

Apfel-Meerrettichsiippchen

Leber- und Blutwurst
mit Kartoffelpiiree im Brik-Teigmantel
auf Rheinischem Sauerkraut

Tiramisu von Verpoorten-Liko6r
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18,90 €

10,50 €

38,90 €

11,90 €

20,90 €

11,90 €

28,90 €

9,90 €

15,90 €

9,90 €

22,90 €

10,50 €
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Unsere 5-Gang-Meniis

13.

14.

II.

III.

IV.

V.

Das Beste des Hauskaninchens
an einem Salat von bunten Linsen
mit einer Akazien-Waldhonig Vinaigrette

Essenz von Steinpilzen
mit Portwein und Gemuserauten

Gegrillte Rosenberg Garnelen
mit Schnittlauchschaum und Perlgraupenrisotto

Medaillons vom argentinischen Angus Rindetrfilet
auf einer Hummer-Kerbel Sahne mit kleinem Gemtse
und Kartoffel-Crépes-Roulade

Ziegenfrischkise
mit Akazien-Rosmarinhonig gratiniert auf Pumpernickel

Unser Angebot fiir das komplette Menii - pro Person

I.

II.

III.

IV.

V.

Wachtelbrust und- keule
an Staudensellerie-Apfel-Walnuss Salat

Kleine Suppeniiberraschung
mit drei Suppenspezialititen der Saison

Gebratene Jakobsmuschel
auf lauwarmen Gemusesalat mit Zitronen-Sabayon

Kalbsmedaillons auf einem Rahm
von franzosischem Chablis
mit geftllten Zucchini und Kartoffelplitzchen

Ananas Gugelhupf
mit Rum-Rosinen Parfait

21,50 €

10,50 €

2490 €

37,90 €

11,50 €

85,00 €

20,90 €

11,50 €

2290 €

34,90 €

11,50 €

Unser Angebot fiir das komplette Menii — pro Person 81,90 €

Ausgabe ab 01.2024
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* Zum besonderen Anlass *

15. Menii ,,Rheinaue*

I. Amuse Bouche — ein kleiner Grufl aus unserer Kiiche 9,90 €

II. Trilogie von der Ente 21,90 €
mit Entenleberpraline im Pumpernickel-Mantel,
Cappuccino von der Ente und
Tranchen von der Entenbrust auf Kurbis-Confit

III. Essenz vom Hauskaninchen 9,90 €
mit Macadamia-Nusskl6chen

IV. Filet von der Seezunge 23,90 €

auf Zucchini-Pinienkern-Risotto

V. Sorbet von der Williams-Birne 8,50 €

VI. Kalbsfilet mit Hummermousse gefiillt 37,90 €
an Champagner Jus mit kleinem Gemiise und Kartoffelcréepes

VII. Olivendl Pralinés 11,90 €
mit Salz-Flakes und Orangenfilets

Unser Angebot fiir das komplette Menii — pro Person 99,00 €

16. Vegetarisches Menii

1. Gebackenes Bio-Landei 15,80 €

an Wildkrdutersalat in Sesamol Dressing

II. Apfel-Currysuppe 9,90 €

III. Lasagne aus Spinat und Parmesan 20,90 €
auf Tomaten-Basilikum Sugo

IV. Erdbeer Sorbet 9,90 €
mit Melissen-Orangensalat
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Meniis im Wandel der Jahreszeiten

17. Menii des Friihjahrs (Mérz bis Juni)

18.

I.  Salat von frischem Stangenspargel und Erdbeeren
in einer Rucola-Balsamico Vinaigrette und gebratenen Riesengarnelen

II. Cremesiippchen von Brunnenkresse

III. Rosa gebratenes Schweinefilet im Birlauch Crépe
mit einer Fillung von hiesigen Waldpilzen, dazu buntes Frihlingsgemiise
und gratinierte Sahnekartoffeln

IV. Limetten-Basilikum-Parfait
an einem Salat von exotischen Frichten

57,90 €

Menii des Sommers (Juni bis September)

1. Salat von Tomaten und Biiffelmozzarella
mit Basilikum Pesto

II. Kaltschale von Salatgurke
mit Monschauer Senf und Dill

III. Saftig gebratene Poulardenbrust
auf geschmortem Antipasti Gemuse mit Kartoffel-Mangold Talern

IV. Parfait von Maracuja und Minze
auf einem fruchtigen Orangengelee

56,90 €
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19. Menii des Herbstes (September bis Dezember)

I.  Terrine von bunten Linsen und gebratener Entenbrust
mit Rote Bete Schmand und Herbstsalaten

II. Zweifarbiges Cremesiippchen vom Muskatkiirbis

ITII. Rosa gebratene Tranchen vom Eifel Hirschriicken
mit Egerlingen und Krauterseitlingen, dazu Burgunderglace
und Semmelknddelscheiben

IV. Tiramisu von Glithwein und Zimt

065,90 €
20. Menii des Winters (Dezember bis Mirz)
I. Bouquet von Feldsalat
mit Steinpilzdressing und gebratener Leber von Wildgefliigel
II. Maronen-Calvados-Siippchen
mit Apfelwiirfeln
III. Rosa gebratene Flugentenbrust
auf asiatischem Wok Gemiise und Jasminreis
IV. Trilogie von Schweizer Schokolade
mit Mousse, Halbgefrorenes und Kiichlein
61,90 €
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Buffet ,, Trivial*

.... ist einfach schon

Gerauchertes Forellenfilet und Silberlachsscheiben
mit Sahnemeerrettich

Rosa gebratene Rinderhiifte
auf Cous Cous Salat

Salat vom Hausgefliigel
in Mango Dip

Schwarzwilder Schinken mit Galiamelone
Bunter Rucola-Kartoffelsalat und Weil3kohlsalat
Verschiedene Blattsalate mit zweietlei Dressings

Brotauswahl und Butter

X ok ok

Cremesuppe von frischen Wiesenkriutern

X >k ok

Kasselerriickenbraten
mit Honig-Nusskruste

Geschnetzeltes von der Freilandpute
in Champignonrahmsauce

Gratinierte Sahnekartoffeln und Schwibische Spatzle

X ok ok

Beerenkompott im Gewiirzsud
mit Vanilleeis

Bayerisch Creme mit Aprikosensauce

Kiseauswahl aus verschiedenen Landern

pro Person 49,90 €

Zu unseren Hauptgingen servieren wir gerne zusitzlich, auf Wunsch,
einen marktfrischen Gemisemix fir 4,50 € pro Person
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Mediterranes Buffet
.... st Sonne satt

Ratatouille Salat mit Parmaschinken Segel
Salat von Lamm und buntem Gemiise in Dijonsenf Vinaigrette
Gefiillte Weinblitter
Toskanischer Pasta Salat

Roma Tomaten mit Biiffelmozzarella
und Basilikum Pesto

Melonen Variation mit Mailander- und Fenchelsalami

Poularden-Rosmarinterrine
im Parmesanmantel

Saisonale Salatauswahl mit zweierlei Dressings

Brotauswahl und Butter

X >k ok

Andalusische Gazpacho
Bei kaltem Wetter servieren wir IThnen eine
Tomatencremesuppe

X ok ok

Geschmorte Lammkeule
mit Provenzalischer Sauce

Filet Loup de mer
auf Zucchini-Oliven Salbeigemtise

Rosmarinbratlinge und Pilawreis

X %k ok

Mandel Panna Cotta
mit Amaretto Espuma

Mousse von der Espressobohne

Feine Kiseauswahl aus Mittelmeetlandern

pro Person 57,80 €

Zu unseren Hauptgingen servieren wir gerne zusitzlich, auf Wunsch,
einen marktfrischen Gemiisemix fir 4,50 pro Person

Ausgabe ab 01.2024
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Das Buffet fiir jeden Anlass

....hier ist etwas fiir jeden Geschmack

Geriducherte Forellenfilets und Fjord-Lachs
mit Sahnemeerrettich und Dill-Senf

Salat von der Gefliigelbrust in leichtem Joghurt Dip

Kanarische Strauchtomate mit Mozzarella
und frischem Basilikum

Gebratenes und mariniertes Antipasti Gemiise

Vitello Tonnato
mit Thunfischmayonnaise

Herzhafter Rauchschinken mit fruchtigen Melonenschiffchen

Frische Auswahl von knackigen Salaten der Saison
mit unseren Hausdressings

Auswahl von Backwaren und Butter

X ok ok

Walliser Kridutercremesuppe
mit Créme fraiche

X ok ok

Rosa gebratenes Angus Roastbeef
mit Sauce Bearnaise

Schweinefilet unter der Kartoffel-Thymian-Kruste
mit Sherryrahmsauce

Kartoffelgratin und Schupfnudeln

X ok ok

Weille und dunkle Schokoladenmousse
Frischer Salat von saisonalen Friichten mit Joghurt-Mascarpone-Creme

Internationale Kidseauswahl mit Feigensenf

pro Person 57,80 €

Zu unseren Hauptgingen servieren wir gerne zusatzlich, auf Wunsch,
einen marktfrischen Gemiisemix fir 4,50 € pro Person
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Italienisches Buffet
....ist wie Dolce Vita

Vitello Tonnato
Kalbfleischscheiben mit Thunfisch-Kapernsauce

Salat Caprese
Biiffelmozzarella mit Belmonte Tomaten
und frischem Basilikum

Carpaccio
Rinderfilet hauchdinn geschnitten mit gehobeltem Parmesan

Bruschetta
Weilibrotscheiben mit Knoblauch, Olivendl und Prosciutto

Antipasti
Gegrillte Auberginen, Zucchini und Paprika
Verschiedene Oliven und Pasten

Gamberetti Napoletana
Garnelen in Krauter Olivendressing

Auswahl von Blattsalaten und Rucola
mit unseren Hausdressings

Brotauswahl und Butter
X >k >k

Minestrone
Italienische Gemusesuppe

* ok X

Poulardenbrustfilet in der Kase-Eihiille gebacken
Kalbsbickchen in Chianti geschmort
Penne mit gebratener Salsiccia und Tomaten-Chili-Sugo
Tagliatelle mit Muscheln in Pinot Grigio Rahm

Kartoffelgnocchi in Knoblauch—Kriutersauce
X >k ok

Hausgemachte Tiramisu
Karamell Panna Cotta mit Fruchtmark

Italienisches Kisesortiment

pro Person 59,80 €

Zu unseren Hauptgingen servieren wir gerne zusitzlich, auf Wunsch,
ein mediterranes Gemuise fiir 4,50 € pro Person

Ausgabe ab 01.2024 Seite 15



Buffet ,,Rund um die Welt

....ist weltoffen

Griechischer Bauernsalat mit Schafskise
Argentinisches Roastbeef auf schwibischem Kartoffelsalat
Norweger Graved Lachs mit Honig-Senf Dillsauce
Indische Gefliigelrollchen auf Mango - Reissalat
Bretonische Garnelen in Olivenol Vinaigrette
Dim Sum und Sushi mit Soja Dip und Wasabi

Grol3e Auswahl saisonfrischer Salate
mit Kriutervinaigrette und French Dressing

Brotauswahl und Butter

X >k ok

Franzosische Zwiebelsuppe mit Kise Croutons

X ok ok

Buntbarschfilet , Asiatisch”
auf Mungobohnen Gemiise

Schweinefilet im Knoblauch-Kriautermantel
mit Merlot Glace und uberbackenen Sahnekartoffeln

X %k ok

Mousse au Chocolat

Wiener Apfelstrudel

mit Vanillesauce
Panna Cotta von Zitronengras
Kise aus aller Welt

pro Person 57,80 €

Zu unseren Hauptgingen servieren wir gerne zusatzlich, auf Wunsch,
einen marktfrischen Gemiisemix fir 4,50 € pro Person
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Buffet ,,Rheinaue

....ist unser Bestes

Eifel Rehriicken auf Kalbsleber Mousse mit Cumberlandsauce
Salat von der Freilandpute in fruchtigem Mango-Curry Dip
Variation von Silberlachs, Heilbutt und Nordsee-Aal

Ganzer Kodiak Wildlachs im Wurzelsud pochiert
mit Meerrettich-Créme fraiche

Salat von Baby-Biiffelmozzarella

und fruchtigen Kirschtomaten mit frischem Basilikum
Geriducherte Entenbrust auf Apfel-Lauch-Salat mit Vanillevinaigrette

Frische Auswahl von knackigen Salaten der Saison
mit unseren Hausdressings

Auswahl von Backwaren und Butter

X >k ok

Wihlen Sie Thr
Lieblingssiippchen

aus unseren Mentvorschligen

X %k ok

Rosa gebratenes Black Angus Roastbeef
mit Sauce Bearnaise und Thymian-Rotwein-Glace

Gebratenes Wolfsbarschfilet mit buntem Perlgraupenrisotto
Glasierte Kalbshaxe

Sahne-Kartoffel Gratin und Schwibische Mohn-Schupfnudeln

X %k ok

Saisonale Tiramisu
z.B. aus frischen Erdbeeren oder L.ebkuchen und Glihwein

Verschiedene Dessert Trifles im Gourmetglas
Vielfalt von edlen Weich- und Rohmilchkisen

pro Person 65,80 €

Zu unseren Hauptgingen servieren wir gerne zusitzlich, auf Wunsch,
einen marktfrischen Gemiisemix fiir 4,50 € pro Person
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Das Berg(ische)buffet

....vom Siebengebirge bis zu den Alpen

Geriucherte Siegforelle
mit Reibekiichlein und Meerrettich

Variation von geselchtem und Rauchschinken
mit Brezensalat

Leckereien von der Landmetzgerei
(von Flons bis Weillwurst)

Obazda und Radi
Sulz vom Milchkalb

mit Tatarensauce

Buntes Salatbiiffet
mit Joghurt- und Sonnenblumenkern Dressing

Brotauswahl und Butter

kksk

Schwammerlsuppe
mit Kriutercroutons

kkk

Spanferkelriicken
mit Schwarzbier-Kimmeljus

Rindersauerbraten
mit Rosinensauce

Blaukraut und Petersilien-Kohlrabi Gemuse

Kleine Semmelknddel und Kisespatzle

kokk

Kaiserschmarrn
mit Vanillesauce

Heidelbeer-Bayrisch Creme

Auswahl verschiedener Weich und Bergkisesorten

pro Person 49,80 €
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Das Hochzeitsbuffet

Geriducherte Forellenfilets und Fjordlachs
mit Sahnemeerrettich und Dill Senf Honig

Kanarische Strauchtomaten mit Buffelmozzarella
und Basilikum-Olivendl Pesto

Tranchen von der Putenbrust
mit Thunfisch-Kapern-Mayonnaise

Griechischer Bauernsalat mit Schafskise

Galia-Melonenschiffchen
mit Schwarzwalder Rauchschinken

Variation von verschiedenen Blattsalaten
mit zweierlei Dressings
* Xk Xk
Stppchen steht zu Ihrer freien Auswahl
k %k ok

Kalbsriicken am Stiick gebraten
mit Burgunderjus
und Antipasti-Bratlinge-Gemtse

Gebratene Zandetfilets
mit Safran Butter Sauce,
dazu Jasmin Duftreis

X ok ok

Mousse von dunkler Schokolade

Vanillecreme mit Himbeeren
pro Person 56,80 €

Auf Wunsch, zur spiten Stunde, bieten wir Ihnen zum Aufpreis an:
Internationale Kiseauswahl 7,50 €
oder
Currywurst 7,50 €
oder

Laugengebick mit Kriuterdip und Butter 5,50 €
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Kalkulationssicher Feiern

Das ,,Rundum-Sorglos Paket®
fur Hochzeiten und alle Feierlichkeiten

Damit Sie sich vollkommen auf die Feier Thres besonderen Anlasses

konzentrieren kénnen, haben wir fiir Sie ein Pauschalangebot zusammengestellt.

Hierbei bieten wir IThnen ein gastronomisches Gesamtpaket, welches Thnen den

geringsten organisatorischen Aufwand, aber vor allen Dingen kalkulationssicheres

Feiern ermoglicht.

Stellen Sie sich aus den vorhergehenden Angeboten unserer Bankettinformation eine
Speise- und Getrinkeauswahl zusammen und wir erstellen Thnen ein individuelles Angebot.

Unser Standard-Pauschal-Paket enthalt:

Empfang: Prosecco Live Brune S weil3 oder rosé,
Mineralwasser und Orangensaft

Getrinke: Weillwein - Grauburgunder Schneider
Rotwein - Spatburgunder Pfaffmann Pfalz
Roséwein auf Wunsch Pinot and Friends
Sion Koélsch, Radeberger Pilsner, Erdinger Weizen, Jever Fun
Selters Mineralwasser exklusiv, Softdrinks, Apfelsaft, Orangensaft
Kaffee, Espresso, Cappuccino, Tee
Eine Runde Digestif nach dem Essen

Speisen: +Hochzeitsbuffet” mit ive Tranchier-Station
oder ein Menii mit 4 Gingen
z.B. Mentvorschlag Nr. 4

Sonstiges: Blumengliser mit schwimmenden Rosen, cremefarbene Kerzen,
Tischband mit verschiedenen Farben zur Wahl
2 Mentikarten pro Tisch, weille Tischdecken, weil3e Stoffservietten,
Servicepersonal und Serviceleiter

Dieses Angebot berechnen wir mit 140,00 € brutto pro Person fiir eine Veranstaltungsdauer
von maximal 8 Stunden (bis spatestens 1:00 Uhr). Eine Verlingerung bis maximal 2:00 Uhr
ist, nach Riicksprache, moglich. Hierfiir berechnen wir zusitzlich zum gastronomischen
Verzehr eine Raummiete von 250,- €.

Weitere Komponenten, wie Kaffee und Kuchen am Nachmittag, konnen Sie auf Anfrage
gerne zusitzlich buchen.
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Hippchen und Stehempfang

Um Thre Giste gebuihrend zu empfangen und die Wartezeit bis zum Essen
zu verkirzen, empfehlen wir unsere kleinen Kostlichkeiten, die beispielsweise
einen prickelnden Sektempfang erst zu einem echten kulinarischen Erlebnis

werden lassen. Sollten Sie aus diesem Angebot verschiedene Artikel
mischen wollen, fragen Sie uns, wir kalkulieren gerne Ihren Bedarf.

Canapés in bunter Vielfalt

mit herzhafter Salami, Camembert, rohem Rauchschinken, gekochtem Metzgerschinken,
mittelaltem Gouda, franzosischem Brie, rosa gebratenen Roastbeef Scheiben,
hausgebeiztem Fjordlachs, Tatar vom Rinderfilet, mild gerducherten Forellenfilets

und Biiffelmozzarella mit Belmonte Tomaten und Basilikum auf Baguette angerichtet

Finger Food und Flying Biiffet

Rostbrotchip mit Beizlachs Zitronen Dill Tatar

KisespieBichen Herzhafter Kise, fruchtig gespieBt ~ Portion (3 Stiick)

Pikanter Blitterteig mit verschiedenen, herzhaften Fiillungen und Toppings (3 Stiick)
Mozzarella-Spief3chen mit Cherrytomaten und frischem Basilikum
Kriutercrépe-Tranchen gefillt mit hausgebeiztem Lachs und Feigensenf

Basilikum-Tomaten Crépes  mit Parmaschinken und Kriuter Mascarpone

Teller- und Glischen Variationen

Party Meat Balls Hackfleischballchen mit Rheinischem Kartoffelsalat
Quiche Lorraine pikante, franzosische Speckkiichlein

Mini-Pizza verschieden belegt

Mini-Thuringer auf einem Riesling-Rahm-Sauerkraut

Kleine Reibekiichlein mit Raucherlachstranche und Limetten Dill-Dip
Hihnchen Saté mit Erdnussdip

Roéllchen vom Milchkalb mit mediterranem Ratatouille Salat

Garnele im Kartoffelmantel auf Gurken-Sauerrahm-Salat

Das Beste der Wachtel Wachtelbrust und -keule auf einem Apfel-Sellerie-Salat
Gebratene Riesengarnele auf einem Salat von asiatischen Glasnudeln
Zitronengrasspiel3 mit gegrillten Edelfischen auf Hummer-Kaviar-Risotto

Vegetarisch und Vegan

Sonnenblumenbrot-Chip mit Avocado Mousse

Falafel Billchen mit Reis-Joghurt-Minze-Salat

Paprikasalat mit Tomate, Gurke, Oliven und Fetakisewtrfeln
Mediterrane Dips mit verschiedenen Rostbrotscheiben

Aus der kleinen Suppenkiiche: Saisonales feines Cremestippchen
Doppelte Rinderkraftbrithe
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Unsere besondere Empfehlung

Um Ihnen und Thren Gisten schon zu Beginn Threr Veranstaltung Appetit auf die vielen
kulinarischen Hohepunkte zu machen, organisieren wir Ihnen hierfiir gerne einen kleinen
Getrinkeempfang. Begriilen Sie Ihre Giaste und Freunde zum Beispiel mit einem
spritzigen Glas Sekt oder einem anregenden Aperitif.

Wir empfehlen hierfiir:

Der klassische Sektempfang — Sie wihlen einen Sekt, Prosecco oder einen Champagner
ganz nach Threm Geschmack, und wir prasentieren Ihren Gisten diesen wahlweise auch
mit einem erfrischenden Schuss Orangensaft. Alternativ halten wir auch Mineralwasser bereit.

0,751 FL. Winzersekt, Hausmarke 32,90 €
Der Jahrgangssekt unseres Moselwinzers

0,751 FL. Live Brune S weil} oder rosé 34,90 €
Prosecco Spumante di Valdobbiadene

0,751 FL. Taittinger Champagner 77,90 €
Brut Réserve

0,751FL. Taittinger Champagner Prestige Rosé 79,90 €
Brut

Der " Rheinauen " Hauscocktail

mit Prosecco, Cranberry Likor, Limetten 0,11 7,90 €
Bei Eintreffen Threr Giste reichen wir eine erfrischende Komposition, wobei unser
Prosecco mit einer jahreszeitlichen Essenz oder einem Lik6r parfumiert wird.

Das Ergebnis ist ein spritzig-fruchtig-frisches Geschmackserlebnis.

Fragen Sie auch gerne nach einem Empfang mit Aperol Spritz, Hugo,
Rheinaue Spritz, Campari Tocco Rosso etc. 0,21 9,00 €

Auf Wunsch servieren wir Ihnen gerne auch einen alkoholfreien Fruchtcocktail, Hugo
alkoholfrei, Ipanema oder Bitter alkoholfrei
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Unsere Weinempfehlung
Weillwein

Weiller Burgunder 'Im alten Rod’ 36,90 €

Q.b.A., trocken
Selection Alexander von Essen & Weingut Spiess, Rheinhessen

Chardonnay 39,90 €
DOC Cantina Terlan

Alto Adige, Studtirol

Riesling Gutswein 39,90 €

Qualititswein, trocken

Weingut Robert Weil, Rheingau

Illusion Eins 41,90 €
Blanc de Noir

Q.b.A., trocken

Weingut Meyer-Nikel, Ahr

Rosé und Weillherbst

Pinot & Friends Rosé 34,90 €
Qualititswein, trocken

Gutsabfillung

Weingut Spiess, Rheinhessen

Aix Rosé 36,90 €
Coteaux d"Aix en Provence AOC

Weingut Maison Saint Aix, Cotes de Provence, Frankreich

-trocken-

Frankreichs ,prominentestet” Rosé
Rotwein

Primitivo Quietum Appassimento 34,90 €
Cantine Francesco Minini S.p.a.

Selection Alexander von Essen

Apulien, Italien

Spétburgunder 34,90 €
Qualitatswein, trocken

Weingut Markus Pfaffmann

Zweigelt Strassertal 39,90 €
Weingut Johann Topf, Kamptal, Osterreich
Spatburgunder Apollinaris Meyer 39,90 €

Qualititswein, trocken
Weingut Meyer Nikel, Ahr

Abhingig von Jahrgangswechseln und Anderungen im Programm unserer
Zulieferer konnen sich Jahrginge, Preise und Verfiigbarkeit dndern.
Dies ist nur ein kleiner Auszug aus unserer grollen Auswahl von Weinen
aus aller Welt.

Fragen Sie uns gerne nach unserem kompletten Angebot.
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Dekoration und Technik

Sie m6chten Thre Feierlichkeit mit Dekorationen und Technik aufwerten?
Dann sprechen Sie uns bitte an. Wir unterstiitzen Sie gerne bei der Ausfithrung.

Hier ein kleiner Auszug:

Blumengestecke ab 35,00 €

Mentikarten 3,50 €/Stick. Mindestabnahme ab 10 Karten
Hochwertige Leinen-Stuhl Hussen 7,00 €/Stick (inkl. Reinigung)

Leinwand 40,00 €

Mikrofonanlage mit einem Funkmikrofon 150,00 €

Weitere Artikel auf Anfrage.

Partner

Sie benotigen fiir Thre Feier

eine Band

e cinen DJ

e umfangreiche Blumendekorationen

e Drucksachen

e Hochzeitsfahrzeuge

e Kutsche

e Shuttleservice

e Hotelzimmer

e Unterhaltungsprogramm

o Konditorei

e Treien Theologen

e Professionellen Fotografen oder Videofilmer
e oder eine andere Unterstitzung

Dann sprechen Sie uns an. Wir arbeiten seit vielen Jahren mit verlasslichen und

professionellen Partnern zusammen, die es sich gemeinsam mit uns zum Zeil gesetzt
haben, Thre Veranstaltung zu einem Highlight werden zu lassen.
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Und so finden Sie uns:

Anfahrt zum Parkrestaurant Rheinaue
Ludwig-Erhard-Allee 20

53175 Bonn

Tel.: 0228 — 37 40 30

Mail: parkrestaurant@rheinaue.de

OPNYV Haltestellen:
U-Bahn 66, 68 bis Rheinaue
Bus 610, 611 Haltestelle Rheinaue Parkrestaurant

Mit dem Auto:
Anfahrt von Siiden
Fahren Sie tiber die A 565 bis zum Dreieck Beuel, um dort auf die A 59 Richtung Konigswinter aufzufahren

Anfahrt von Norden:
Fahren Sie auf der Autobahn 4 59 (,,Flughafen-Autobahn®) in Richtung Bonn/Konigswinter

Am Autobabnkreuz Bonn-Ost ( B 42) fahren Sie in Richtung Bonn-Bad Godesberg auf die

A 562. Folgen Sie der A 562 ca. 1 km und nehmen Sie nach Uberquerung des Rheins

(Konrad Adenauer Briicke / Stdbriicke) die Abfahrt Bonn-Rheinane.

Halten Sie sich links und biegen an der Ampel links ab in die Ludwig-Erhard-Allee, Richtung Rheinaue.
Folgen Sie der Strale ca. 400 m und biegen an der nichsten Kreuzung (Ampel) links ab.

Hier ist der Rheinauen Parkplatz. Fuliweg zum Restaurant ca.5 Minuten
(vom Parkplatz aus links gehen Richtung Higel).

Oder Sie biegen an der Ampel scharf links ab, fahren zuriick Richtung Autobahnbriicke und biegen VORHER am
Schild ,,Parkrestaurant Rheinaue® rechts ab. Nun fahren Sie die Serpentinen hoch zum Restaurant. Hier befinden sich

ebenfalls Parkplitze im unteren Bereich sowie am Restaurant.
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