


Buffets Buffets

»ARS VIVENDI« » CARPE DIEM «

Vorab servieren wir IThnen Zucchinicremesuppe mit frischen Kriutern und Crofitons. Wir servieren vorab Minestrone mit frischem Parmesan.

Vorspeisen Hauptgerichte Vorspeisen Hauptgerichte

- Antipasti von eingelegten Paprika, Zucchini,
Auberginen
Geschmorte Zwiebeln mit Zitronen und
Balsamico, abgeschmeckt mit Honig

- Vitello Tonnato mit Kapern-Thunfischsauce

- Lachs, mariniert mit Kriutern

- Rucolasalat mit Tomate und Parmesan
Honigmelone mit Schinken
Gebackene Champignons mit Pinienkernen

- Weiller Bohnensalat mit Thunfisch und
gebackenen Zwiebeln

- Tomate mit Mozzarella und Basilikum

€ 48,00 pro Person

Lammchops auf Ofengemiise
- Thunfischsteak, iiberbacken
mit Tomaten und Zwiebeln
Brokkoli 4 la créme
Kartoffelgratin

Desserts

- Tiramisu
Frische Friichte mit Zabaione
Italienische Kiseauswahl,
Brot und Butter

ab 30 Personen (Mindermengenpreis bei 25 -29 Personen + 15 %)

€ 55,00 pro Person

Carpaccio vom Rind auf Rucolasalat

- Pecorino Kise

Carpaccio vom Lachs an Zitronen-
Basilikum-Dressing

Mozzarella mit Fleischtomate

Oliven mit Basilikumpesto

Geschmorte Zwiebeln mit Zitrone und Honig

- Tomaten mit Feta Kise

Gebratene Auberginen und Zucchini mit
Knoblauch und Olivensl
Gefiillte Paprikaschoten

- Artischockenherzen

Meeresfriichtesalat
Gebackene Sardinen

- Vitello Tonnato
- Honigmelone mit Parmaschinken

Lammbiifte geschmort in Gemiisesud
Gefillte Hihnchenbrust mit Schinken und
Bel Paese Kise
Rinderbraten in Barolojus
Kleine Thunfisch- und Seeteufelmedaillons
auf Rosmarinsauce

- Verschiedene Gemiise
Pasta
Safran Risotto
Polenta mit Gorgonzola

Desserts

- Tiramisu
Panna Cotta

- Amarettomousse
Obstsalat mit Zabaione
Italienische Kiseauswahl,
Brot und Butter

ab 30 Personen (Mindermengenpreis bei 25 — 29 Personen + 15 %)



Buffets

Buffets

GALABUFFET »ZOLLENSPIEKER FAHRHAUS «

Wir servieren vorab Steinpilzconsommé mit Streifen vom Kalbsfilet und Gemiiseperlen
oder Consommé Double, abgerundet mit Sherry und mit Blitterteig iiberbacken.

Vorspeisen

- Auswahl von Riucherfischen mit
Sahnemeerrettich und Honig-Dillsauce

- Ganzer pochierter und gerducherter Lachs,
mit feiner Mousseline verziert

- Rosa gebratenes Roastbeef mit
Remouladensauce

- Medaillons vom Jungschweinfilet, mit
Lebermousse und Friichten garniert

- Hausgemachte Fischterrine mit
Eismeershrimps
Ganzer gebratener Babyputer an Cumber-
landsauce, mit exotischen Friichten garniert

- San Daniele Schinken, Holsteiner
Katenschinken und Parmaschinken auf
Melonenschiffchen

- Medaillons vom Rinderfilet mit
Spargelspitzen und Riesengarnelen

Salate

- Tomatensalat
- Gurkensalat

- Paprikasalat

- Karottensalat
- Waldorfsalat

€ 74,00 pro Person

- Eismeershrimps-Salat
- Biisumer-Krabbensalat
- Frische Blattsalate mit zweierlei Dressings

Hauptgerlchte
Seeteufel und Lachsmedaillons
auf Lauchgemiise in Safransauce
- Parmaschwein auf Waldbeerensauce
- Gefiillte Poulardenbriiste in
Phifferlingrahmsauce
- Hirschkalbskeule
in Rotwein-Cumberlandsauce
- Gemiiseauswahl der Saison
- Gratinierte Kartoffeln
- Duchessekaroffeln
- Basmati- und Wildreis

Desserts
- Mousse au Chocolat
- Marinierte Waldbeeren auf Mascarponecreme
- Eisbombe mit frischen Friichten
Obstsalat mit Maraschino
- Italienische Kiseauswahl,
Brot und Butter

ab 30 Personen (Mindermengenpreis bei 25 -29 Personen + 15 %)

KLEINES BRUNCHBUFFET

Dieses Buffet ist inklusive Kaffee, Tee, Siften und Kakao. Wir servieren es ausschliefRlich

in der Mittagszeit von 11.00 Uhr bis 15.00 Uhr.

Vorspeisen

- Tomate-Mozzarella an Pesto

- Gefliigelsalat

- Rindfleischsalat

- Lauchsalat mit Schafskise und Oliven
- Karottensalat

- Waldorfsalat

- Schinkenplatte mit Melonenschiffchen
- Bratenplatte mit Mixed Pickles

- Antipasti

- GroRe Réucherfischplatte

Suppe (wahlweise)
- Brokkolicremesuppe
- Vierlinder Hochzeitssuppe
- Tomatencremesuppe
- Lauchcremesuppe

Kaffee und Kuchen

Hauptgerichte

- Verschiedene Bratenstiicke von Rind,
Schwein oder Gefliigel

- Diverse Beilagen

- Verschiedene Gemiise der Saison

Desserts
Cremespeise

- Mousse au Chocolat
Obstsalat

- Vierlinder Rote Griitze

Brotauswahl, Brotchen und Butter

Zur Kaffeetafel von 15.00 Uhr bis 17.00 Uhr kénnen Sie aus unserem reichhaltigen Torten-
und Kuchenangebot Thre Auswahl zusammenstellen. Der Gedeckpreis inkl. 1 Stiick Torte,
1 Stiick Blechkuchen, Kaffee oder Tee nach Wahl betrigt € 9,50 pro Person.

€ 35,50 pro Person (kleines Brunchbuffet) + ggf. € 9,50 pro Person (Kaffeetafel)

ab 25 Personen



Buffets

Buffets

FLYING BUFFET

Das Buffet ohne Buffet: Sie sitzen oder stehen in lockeren Gruppen, konnen sich ganz entspannt

unterhalten und brauchen sich um nichts zu kiitmmern. Denn mit dem Flying Buffet werden

die Speisen mobil. Wir servieren Thnen ausgewihlte kleine Portionen und Sie erleben — nicht nur

in kulinarischer Hinsicht — einen ausgesprochen abwechslungsreichen, unterhaltsamen Abend.

Hauptgerichte
- Fenchelpiiree mit Scampis
Garnele im Tempurateig
Lachstartar auf Pumpernickel
Kartoffelscheibe mit Rauchlachsmousse
- Rippchen auf Sauerkraut
Mozzarella mit Gurkentartar
- Lammbkotelett auf Blattspinat
- Zander auf Wirsing
- Bacon und Pflaume auf Buffelmozzarella
- Blutwurst auf Apfelscheibe
- Tranche vom Entrecote auf Bratkartoffelptiree
- Jakobsmuschel auf Kartoffelflan
- Labskaus mit Wachtelei

Desserts

- Schokoladenmousse Nocke
Créme briilée
Grief$flammerie mit Kirschen
Mini-Windbeutel

€ 5,50 pro Portion

€ 3,50 pro Portion

ab 5 Stehtischen

GRILLBUFFET

Wie wiire es mit einem ziinftigen Barbecue-Abend bei uns im Biergarten? Sie sitzen unter alten

Biumen, blicken auf unsere schone Elbe und genieRRen unsere kostlichen Grillkreationen. Gemeinsam

mit [hnen stellen wir gern Thr individuelles Grillbuffet zusammen. Den Einsatz unserer Kéche am

Grill berechnen wir nach Zeitaufwand zuziiglich der Vor- und Nachbereitungszeit von je 30 Minuten.

Vorspeisen & Salate

- Antipasti von eingelegten Paprika, Mohrchen,
Zucchini, Auberginen, Pilzen, in Rotwein
geschmorten Zwiebeln

- Vitello Tonnato mit Kapern-Thunfischsauce
Marinierter Lachs auf Senfmayonnaise

- Rucolasalat mit Tomate und Parmesan

- Schinken auf Honigmelone
Gurkensalat
Kartoffelsalat

- Tomatensalat
Griiner Salat
Gefliigelsalat

- Tomatensuppe mit Pesto

Vom Grill
ScampispieRe
Lammchops
Marinierte Nackensteaks
Bratwiirste

Beilagen
Diverse Dips und Saucen
Backkartoffeln mit Sour Cream

Desserts
- Tiramisu
Obstsalat

Italienische Brotauswahl

€ 45,00 pro Person + Personalkosten (€ 54,00 pro Stunde) ab 30 Personen



Buffetgerichte Buffetgerichte

WARME GERICHTE
Ganz nach Threm Geschmack. Fleisch
- Schweinebraten in Altbiersauce mit Bayerisch Kraut und Butterkartoffeln €10,50
Zusitzlich zu unseren Buffetvorschligen konnen Sie bei uns weitere warme oder - Hahnchengeschnetzeltes in Champignonrahmsauce mit Kartoffelgratin €12,50
kalte Gerichte wihlen und damit Thr ganz personliches Buffet zusammenstellen. - Kasselerbraten im Sauerteig, Rotweinsauce und Salzkartoffeln €11,90
Wir wiinschen Thnen viel SpaR beim Aussuchen und guten Appetit. - Minischweinshaxen auf Sauerkraut €12,90
- Geschmorte Lammbkeule in Rosmarinsauce mit gerésteten Kartoffeln €14,90
- Putenrollbraten in Krdutersauce mit Butterspétzle €12,90
- Schweinefiletgeschnetzeltes in Dijonsenfsauce mit Gemiisestrudel €13,90
- Zwischenrippenstiick vom Rind mit Sauce Béarnaise €14,90

Vegetarisch

- Gemdiiseschnitzel auf Tomatensauce mit mediterranem Gemiise €10,50
- Spinat-Ravioli in Gemiise-Champignonsauce € 950
- Frithlingsréllchen auf Tomaten-Paprika-Confit mit siiR-saurer Sauce €12,75
- Risotto mit frischen Pilzen in einer Basilikumschaumsauce und Parmesan €13,50
- Gemdiisestrudel € 750
- Lasagne von frischen Pilzen und Marktgemiise in Krautersauce € 11,75
Fisch

- Ragout von Edelfischen in Riesling-Sahnesauce mit Schlosskartoffeln €12,50
- Lachsmedaillons auf einem Gemiisebett in Basilikumsauce €13,50
- Lasagne von Meeresfriichten mit Parmesan gratiniert €14,75
Suppen

- Gulaschsuppe € 495
- Vierlinder Hochzeitssuppe € 495
- Brokkolicremesuppe € 450
- Kartoffelrahmsuppe mit Riucherlachs € 550
- Sauerkrautsiippchen mit Kasselerstreifen € 4,90
- Minestrone € 510
- Tomatenschaumsitippchen mit Gin-Sahne € 4,75
- Zollenspieker Bouillabaisse € 850

Alle Preise gelten pro Person.




Buffetgerichte Buffetgerichte

KALTE GERICHTE CANAPES

- Roastbeefrollchen Canapés mit Fleisch € 3,10 pro Stiick
- Schweinemedaillons mit Lebermousse garniert Mettbillchen, Mettwurst

- Kleine gebratene Schweineschnitzel Knochenschinken, Parmaschinken

- Diverse Fleisch- und Fischterrinen Schweinemedaillon

- Auswahl franzosischer Rohmilchkise mit Baguette Gefiillte Poulardenbrust

- Rustikale Kiseplatte Roastbeef, Kasseler

- Hausgemachte Mettbillchen Lebermousse

- MozzarellaspiefSe mit Basilikum und Tomaten
- Feta-Hippchen mit Oliven und Knoblauch
- Rinderfiletmedaillons mit Gemiise garniert und Kriuterdip Canapés mit Fisch €3,50 pro Stiick

Riucherlachs, Graved Lachs

Die Preise berechnen wir nach Menge und Sorte. Forellenfilet, Forellenmousse

Auf Wunsch stellen wir Thnen aus unseren Buffetgerichten ein Mitternachtsbuffet zusammen. Raucheraal
Riesengarnelen

FINGERFOOD Canapés mit Kase €2,90 pro Stiick
Edamer

- Gefiillte Cocktailtomate mit Schafskise € 2,50 Franzosische Rohmilchlkise

- Pizzaschnecke mit Schinken € 2,50 Camembert

- Mini Pizza wahlweise mit Thunfisch, Crevetten oder Kise € 2,50 Roquefortmousse

- Backpflaume im Speckmantel € 2,50

- Mini Quiche € 250

- Grissini mit Schinken € 2,95 Bei einem Sektempfang empfehlen wir 3—5 Stiick pro Person.

- Apfeltértchen mit Ziegenkise € 2,50

- Waffel-Kartoffel mit gerduchertem Heilbutt € 2,95

- Mais-Kartoffel-Bratlinge € 2,50

- Frithlingsrollchen € 2,50

- Garnele im Tempurateig gebacken € 2,95

- Manchego (spanischer Kise) mit Olive € 250

- Kartoffelrésti mit Lachstartar € 2,95

- Crevettenspief$ mit Kartoffeln in Meersalz gebacken € 2,95

Alle Preise gelten pro Stiick.




Getriankepauschalen Getriankepauschalen

PAUSCHALE 1 (gultig fur 9 Stunden)
Auf Thr Wohl. - Sektempfang/Ausschank - Bier vom Fass - 1Runde Verteiler
withrend des gesamten Abends - Softgetrinke nach dem Essen
Zu jeder Feier gehort ein Glas Sekt zum AnstofRen, ein guter Tropfen zum Essen, - Rot- und Weiflwein - Kaffee und Tee*
eine kleine Stirkung durch Kaffee oder Tee und Softgetrinke gegen den Durst. (nach Vorgabe des Fahrhauses)

Wir haben auch hier nur das Beste fiir Sie.

Die angegebenen Pauschalen beziehen sich immer auf eine bestimme Zeiteinheit. € 39,95 pro Person
Natiirlich kénnen Sie so lange feiern, wie Sie méchten. Sprechen Sie uns einfach an.

PAUSCHALE 2 (gultig fuir 9 Stunden)

- Sektempfang/Ausschank - Bier vom Fass - Spirituosen (3 Sorten fiir
wihrend des gesamten Abends - Softgetrinke Longdrinks)

- Rot- und Weifdwein - Kaffee und Tee* - Digestif (3 Sorten)

(nach Vorgabe des Fihrhauses)

€49,95 pro Person

PAUSCHALE 3 (gultig fur 10 Stunden)
- - Sektempfang/Ausschank - Bier vom Fass - Spirituosen (4 Sorten fiir
et  — wihrend des gesamten Abends - Softgetrinke Shortdrinks: Havanna Big,
- Rot- und Weilwein - Kaffee und Tee* Absolut Wodka, Ballantines
(nach Vorgabe des Fihrhauses) Whiskey, Gordon’s Gin)
. - Longdrinks
N € 59,50 pro Person
COCKTAILS (Auswahl aus unserem Cocktailangebot)
Einzelabrechnung nach Verbrauch. Servicekosten/Bartender € 45,00 pro Servicekraft und Stunde
.
= *Wir servieren im Rahmen der Pauschalen frisch gebrithten Bohnenkaffee.
Andere Kaffeespezialititen werden nach Aufwand abgerechnet.
-



Pauschalangebote

Essen und Trinken gehdren zusammen.

Um es Thnen noch ein wenig leichter zu machen, haben wir unsere Pauschal-
angebote entwickelt. Sie enthalten Speisen und Getrinke und sind unser
Rundum-Sorglos-Vorschlag fiir Sie.

Auch wenn wir einige von ihnen speziell fiir Hochzeiten konzipiert haben — sie
sind fiir jeden anderen Anlass genauso passend.

Pauschalangebote

»ZOLLENSPIEKER HOCHZEIT« Menii-Special
Vorspeisen Desserts
- Marinierte Blattsalate mit Kriutervinaigrette - Variation von Mousse au Chocolat
und gebratenen Lachsstreifen - Limonenparfait
- Lauchcremestippchen mit - Eiscreme
Entenbrustscheiben
Getrdanke
Hauptgerichte - Sekt oder Prosecco
- Schweinelende im Ganzen gebraten und - Chardonnay und Merlot aus Venetien
Poulardenbrust aus der Bratrohre mit Vier- - Softdrinks
linder Gemiiseplatte, Weifburgundersauce, - Bier vom Fass
Kartoffelplitzchen, Petersilienkartoffeln - Bohnenkaffee

- An der Bar: Sekt, Saurer, Bacardi

€ 89,00 pro Person (Pauschale giiltig fiir 10 Stunden, Verlangerungsstunde € 6,50 pro Person)



Pauschalangebote

Pauschalangebote

»FAHRHAUSBALLADE « Buffet-Special

Proseccoempfang
mit Mini Quiche Fingerfood

Vorspeisen Desserts

- Carpaccio vom Rind auf Rucolasalat - Tiramisu

- Mozzarella mit Fleischtomate - Panna Cotta

- Oliven mit Basilikumpesto - Amarettomousse

- Geschmorte Zwiebeln mit Zitrone und Honig

- Tomaten mit Feta Kise

- Gebratene Auberginen und Zucchini mit
Knoblauch und Olivensl
- Gefillte Paprikaschoten

- Artischockenherzen
- Meeresfriichtesalat
- Vitello Tonnato

- Honigmelone mit Parmaschinken

Hauptgerichte
- Lammbhiifte geschmort in Gemiisesud

- Gefiillte Hihnchenbrust mit Schinken und

Bel Paese Kise
- Rinderbraten in Barolojus

- Verschiedene Gemiise
- Pasta
- Polenta

€ 99,00 pro Person

Obstsalat mit Zabaione

- Italienische Kiseauswahl,

Brot und Butter

Getranke
- Tischweine aus der Toskana:

Chianti Classico, San Gimignano

- Softgetrinke

- Fassbier

- Espresso, Cappuccino und Latte Macchiato
- Digestif: Grappa und Ramazzotti

Mediterrane Tischdekoration

(Pauschalangebot gliltig ab 40 Personen fiir 9 Stunden, Verlangerung: € 7,50 p. P./Std.
oder Abrechnung nach Verzehr und Servicekraften: € 45,00 pro Servicekraft/Std.)

»ALL INCLUSIVE«

Hochzeits-Special

Das Hochzeits-Special umfasst einen Proseccoempfang mit Pianobegleitung,
wahlweise ein 3-Gang-Menti oder ein Vierlinder Buffet, korrespondierende Weine,
Softgetrinke, Bier und Sekt, nach dem Essen Digestif und Kaffee. Um Mitternacht
verwohnen wir Sie mit einer Hochzeitstorte und einer deftigen Suppe.

Alle Tische werden festlich geschmiickt und mit Meniikarten versehen.
Unser DJ sorgt fiir die richtige Simmung wihrend des Essens und auf der Tanzfliche.

Zu guter Letzt geniefRen Sie, liebes Brautpaar, eine unvergessliche Nacht in einer
unserer Hochzeitssuiten.

Wie lange Sie feiern mochten, bestimmen Sie als Gastgeber. Bei Buchung
einer Pauschale vereinbaren wir mit Thnen nach Ablauf des Pauschalpreises die
Modalititen der weiteren Abrechnung.

(Pauschalangebot giiltig

€ 119,00 pro Person (mit Stuhlhussen € 123,50 pro Person) ab 60 Personen fir 9 Stunden)
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Damit Sie als Gastgeber Thre Veranstaltung von Anfang an genieflen kénnen, tibernehmen
wir gern die gesamte Organisation fiir Sie. Ob Hochzeit, Jubilium, Tagung, Konferenz
oder Workshop: Bei uns im Zollenspieker Fihrhaus sind Sie bestens aufgehoben. Mehr
Informationen erhalten Sie bei uns oder in unseren speziellen Veranstaltungsflyern.
Kommen Sie vorbei oder rufen Sie uns an. Wir freuen uns auf Sie.

Zollenspieker Fihrhaus

Vier- und Marschlande
Zollenspieker Hauptdeich 141
21037 Hamburg

Telefon +49 (0)40 793133-0
Telefax +49 (0)40 793133-88

info@zollenspieker-fachrhaus.de
www.zollenspieker-faechrhaus.de

Die Zubereitungen der Speisen und Getréinke kénnen von den in dieser Broschiire gezeigten Servierbeispielen abweichen. Stand 2012

Alle Preise verstehen sich inklusive der gesetzlichen Mehrwertsteuer. Anderungen vorbehalten.



