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Allsemeine Informationen

Auf den folgenden Seiten haben wir einige unterschiedliche Buffet- und
Meniivariationen aufgefiihrt. Dabei handelt es sich um Vorschlage unsererseits, die
wir lThren Wiinschen und der jeweiligen Jahreszeit anpassen konnen. Bei den
genannten Preisen handelt es sich um Bruttopreise, d.h. die Mehrwertsteuer ist
bereits enthalten.

Bei samtlichen Abendveranstaltungen berechnen wir ab 00:00 Uhr fiir eine
Betriebsstunde EUR 150,00. Diese entfallen bei einem Mindestumsatz von 135 Euro
pro Person. Die unten genannten Gastronomie — Mindestumsatze beziehen sich auf
Veranstaltungen ab 18.00 Uhr. Tagesveranstaltungen kalkulieren wir individuell.

Getrankepauschale:
Bei einer Abendveranstaltung kénnen Sie zwischen zwei Getrankepauschalen
wahlen.

Fiir die Getrankepauschale I berechnen wir EUR 59,50 pro Person.
Diese beinhaltet einen Sektempfang, Weiffwein und Rotwein, Bier vom Fass, eine
Auswahl an Schnapsen, Wasser, Softdrinks, und Heif3getrénke.

Die Getrankepauschale Il beinhaltet dariiber hinaus einen Champagner Empfang,
verschiedene Longdrinks sowie unsere 3 Klassiker an Cocktails.
Hierfiir berechnen wir EUR 69,50 pro Person.

Fiir den ca. 3 bis 4-stiindigen Einsatz des Mitarbeiters am Grill inklusive
Verbrauchsmaterial berechnen wir EUR 39,00 / Stunde.

Kinder und Jugendliche
Kinder im Alter bis einschlieflich 4 Jahren werden nicht berechnet.
Kinder im Alter von 5 bis einschlieflich 12 Jahren werden mit 50% berechnet.

Moderierte Weinabende

Sie haben Interesse an Wein?

Gerne gestalten wir einen Abend fiir Sie zu IThrem Lieblings-Wein.
Inklusive Moderation, Winzerbuffet und 6-8 Weine

ab EUR 59,50 pro Person



Unsere Veranstaltungsraume auf einen Blick

Gartensaal bis 120 Personen
Raummiete EUR 1500,00 bei einem Gastronomieumsatz von EUR 5000,00 reduziert auf EUR 750,00

Jugendstilsaal bis 70 Personen
Raummiete EUR 650,00 bei einem Gastronomieumsatz von EUR 2500,00 reduziert auf EUR 325,00

Kleiner Saal bis 20 Personen
Raummiete EUR 300,00 bei einem Gastronomieumsatz von EUR 1500,00 reduziert auf EUR 150,00

Basel bis 60 Personen
Raummiete EUR 500, bei einem Gastronomieumsatz von EUR 2000,00 entfillt die Raummiete

Bern bis 50 Personen
Raummiete EUR 500, bei einem Gastronomieumsatz von EUR 2000,00 entfillt die Raummiete

Ziirich bis 20 Personen
Raummiete EUR 300,- bei einem Gastronomieumsatz von EUR 1000,00 entfillt die Raummiete

Kleinhuis” Bistro & Weinhandel bis 40 Personen
Mindest - Gastronomieumsatz von EUR 1500,00

Kaminzimmer bis 40 Personen
Mindest - Gastronomieumsatz von EUR 1500,00

Kleinhuis” Restaurant gesamt bis 100 Personen
Mindest - Gastronomieumsatz von EUR 4000,00




Stellen Sie sich Ihr Menii nach Herzenslust selber zusammen!
Gerne geben wir Thnen auch Empfehlungen zur Meniiauswahl.

Vorspeisen:

Scheiben von gerducherten Entenbrust, Dreierlei Linsensalat,
Rauke und Aprikosen-Tomaten-Chutney
EUR 12,50

* %k ¥

Lauwarmer Bachenbrucher Ziegenkase mit Rosmarin-Feigen
und Vierlander-Salat
EUR 12,50

% % %

Carpaccio vom pommerschen Rind,
Rauke, Triiffelcreme und Téte de Moine
EUR 13,50

% % %

Lachstatar mit Avocado, Kapern
und Raucherlachs-Schaum
EUR 10,50

* %k ¥

Tortchen von der Raucherforelle mit Krautermousse,
Pumpernickelbrésel und Tomaten-Rauke Salat
EUR 11,50

% % %

Salat von gegrilltem Gemiise mit Brunnenkressesprossen
und Schabziger Kase
EUR 9,50

Suppen:

Rinderkraftbriihe mit Crépestreifen
EUR 7,50

% % %

Suppe von Biisumer Krabben mit Cognac
EUR 8,50

* %k ¥

Kohlrabi-Krautersuppe mit Parmesan-Streuseln
EUR 6,50

% % %

Karotten-Ingwersuppe mit Traubenkernol
EUR 7,50



Zwischengerichte:

Lauwarmer Kartoffelsalat mit gerduchertem Forellenfilet
EUR 13,50

* %k ¥

Spinat-Ricotta-Ravioli mit Triiffelschaum
und Balsamico-Reduktion
EUR 12,50

% % %

Labskaus mit Wachtelei, Bismarckhering
und Gewiirzgurke

EUR 12,50
auch als Hauptgang mdglich zum Preis von EUR 16,50

Hauptgerichte:

Gebratenes Zanderfilet unter der Kartoffelkruste,
junger Blattspinat und Dillschaum
EUR 22,00

* %k ¥

Rosa gebratene Entenbrust mit Karotten-Koriander-Gemiise
und knusprigen Kartoffelwiirfeln
EUR 23,00

* %k ¥

Wild Stroganoff mit Waldpilzen,
Rote Bete und Schupfnudeln
EUR 22,50

% % %

Rinderfilet mit Kartoffelpiiree, griinen Bohnen
und Portweinschalotten-Butter
EUR 31,50

* %k ¥

Lammriickenfilet mit Ratatouille, Bohnenkraut-Polenta
und Basilikum-Jus
EUR 29,50
Seeteufel im Tessiner Speckmantel, Kichererbsenpiiree
und Fendant-Kréutersauce
EUR 27,50
% % ¥
Steinbuttfilet mit gerostetem Paprikamousse,
Kartoffelgratin und Oliventapenade
EUR 29,50



Zucchini — Flan, Pamesan-Fondue
und gebratenen Steinpilzen
EUR 19,50

% % %

Mozzarella im Filouteig mit Sommertriiffel und griinem Spargel
EUR 21,50

* %k ¥

Safranrisotto mit Pinienkernen
und Blauschimmelkase
EUR 22,50

SiiBer Abschluss

Creme Briilée von der Tonkabohne mit Waldfrucht-Sorbet
EUR 6,50

% % %

Hamburger Rote Griitze mit Vanille-Eis
EUR 5,50

* %k ¥

Zitronencreme-Tortchen mit Kdsekuchen-Eis
und Blaubeeren
EUR 7,50

% % %

Haselnuss-Mousse mit Schokoladen-Eis,
geschmorter Birne und Orangen-Sauce
EUR 8,50

% % %

Grofe Dessert Variation
EUR 9,50

* %k ¥

Rohmilchk&se Variation mit Quitten-Chutney
EUR 8,50

% % %

Pralinen von der Grand-Cru Schokolade
EUR 1,00 pro Stiick

Fiir eine Geburtstagstorte oder eine Jubildumstorte haben wir im Haus
einen eigenen Konditor!

Fiir Hochzeitstorten haben wir zuverlassige Partner im Umkreis.

Den Kontakt stellen wir Ihnen gerne zur Verfiigung.



Unsere Buffetvorschlage konnen natiirlich gerne erweitert werden
oder einzelne Bestandteile getauscht werden

Buffet Harvestehude

Ab 20 Personen

Blattsalat Variation aus dem Alten Land
mit Joghurtdressing
% %k ¥
Kartoffel-Rucola Salat
mit Leindl

Holsteiner Schweinenacken ,siif3-sauer”

% % %

Variation von gerducherten und gebeizten Fischen mit Pfeffer-Schmand
und Sahne-Meerrettich

* %k ¥

Hering in Senf-Dill Marinade

% % %

Verschiedene Brotsorten
mit Landbutter

* %k ¥

Rinderbrithe mit Gemiise

* %k ¥

Hamburger Pannfisch mit Senfsaatsof3e und Kartoffel-Meerrettich Piiree

% % %

Gebratenes Freilandhahnchen
in Pilzrahmsofe
mit gegrilltem Wurzelgemiise

% % %

Hamburger Beerengriitze
mit Vanillesofe

% % %

Milchreis mit eingelegten Knubberkirschen

Pro Person EUR 35,50



Hamburger Buffet
ab 25 Personen

Scheiben von Burgunderschinken mit Salat, Moosbeeren und Kartoffeldressing

% % %

Dreierlei vom Lachs mit Honigsenf-Dip

% % %

Variation vom Gliickstadter Matjes

* %k ¥

Verschiedene Fische aus der Altonaer Raucherkammer

% % %

Wiirziger Holsteiner Heringssalat

% % %

Roastbeef mit Remoulade

* %k ¥

Verschiedene Blattsalate aus dem Vierlanden mit zweierlei Dressing
% % ¥

Grofer Brotkorb mit Landbutter

% % %

Selleriecreme Suppe mit Schwarzbrot Croutons

* %k ¥

Kalbsbraten mit Wurzelgemiise, Thymian-Jus
und Kartoffelgratin

* %k ¥

Zanderfilet mit buntem Wirsing a la Creme und Graupenrisotto

% % %

Vegetarische Maultaschen mit Petersilien-Butter auf Gemiisenest

% % %

Birnentarte und Geschmorte Birnenspalten

* %k ¥

Schokoladen Pudding

% % %

Cassiscreme Streifen

Pro Person EUR 44,50



Buffet Hafencity

Ab 25 Personen

Saftige Kalbsriickenscheiben
mit wiirzigem Rostgemiise
* % ¥
Wildlachs aus der Zitrusbeize
mit Meerrettich-Dressing
% %k ¥
Oktopus-Carpaccio mit Rucola
und Zitronen-Aioli
% %k ¥
Hauchdiinne Tranchen vom Pommerschen Rind mit Triiffelcreme
und Téte de Moine
* % ¥
Geraucherte Entenbrust
auf Kaviar-Linsensalat

% % %

Groper Brotkorb mit verschiedenen Brotsorten und Landbutter
% % %
Hummercremesuppe mit Melone
und gereiftem Armagnac
% % %

Geschmorte Lammhaxe
mit Bourbon-Vanille,
weifem Bohnenpiiree
und getrockneten Tomaten
Zanderfilet mit Siifkartoffelstampf
und Basilikum-Pinienkern Pesto
% % %

Getfiillte Bulgur Aubergine
mit pikantem Paprika-Coulis

* %k ¥

Bayrisch Creme mit Lakritze und Birnen
* % ¥
Zweierlei Schokoladen Mousse
von der Valrhona Kuvertiire

% % %

Eingelegte Zwetschgen

* %k ¥

Grofe okologische Kaseauswahl von der Hofkaserei Backensholz
mit verschiedenen Chutneys
und Walnussbrot

Pro Person € 52,50



Brunch — Buffet

Ab 20 Personen

Brotkorb mit verschiedenen Brot-
und Brotchensorten, Buttercroissants
und siipem Plundergeback
* % ¥
Auswahl an hauseigenen Marmeladen, Nougat-Creme, Honig, Land-Butter,
Mohren-Butter, Didt-Margarine, Rducherlachscreme mit Estragon
* % ¥
Reichhaltige Wurst-
und Schinkenauswahl

% % %

Variation von Schnitt- und Weichkasesorten mit Trauben und griinem Obatzter

* %k ¥

Zweierlei Heringssalat, mediterraner Nudel-Salat mit Ziegenkase,
eingelegte Mozzarella-Kugeln,
gegrillte Auberginen, Curry - Eiersalat

% % %

Verschiedene Cerealien- und Miisli Sorten, Naturjoghurt,
Passionsfruchtjoghurt
und Erdbeerjoghurt,
Magerquark, Milchreis

* %k ¥

Frischer Obstsalat und Ananaswiirfel

% % %

Englisches Friihstiick im Weckglas,
Gemiise-Quiche
Gekochte Eier und Riihrei,
Niirnberger Wiirstchen, gebratener Speck

* %k ¥

Suppengriin-Eintopf mit Wiener Wiirstchen

* %k ¥

Schweinefilet im Blatterteig
- am Buffet fiir Sie geschnitten -
Béarner Sofe und Kartoffelgratin

* %k ¥

Altlander Apfelcrumble in der Tasse, Browniewiirfel
und Schokoladen-Kirsch Quark

Milch, Kaffee, Grope Tee-Auswahl
Orangensaft, Grapefruitsaft, Apfelsaft,
griiner Smoothie

Pro Person € 31,50
Kinder unter 12 Jahren € 18,50



Grillbuffet Exklusiv

Ab 30 Personen, nur moglich im Gartensaal und Jugendstilsaal

Antipasti mit Basilikum-Pesto

% % %

Salat von der Wassermelone und Schafskase
% %k ¥

Altlander Kartoffelsalat mit Frithlingszwiebeln
% % ¥
Verschiedene Blattsalate
aus den Vierlanden mit Balsamico und Joghurt Dressing

% % %

Tomate-Mozzarella mit Basilikum-Pesto

% % %

Paprika-Bohnen-Salat

% % %

Thunfisch Salat, “Cole Slaw* Salat

* %k ¥

Mit Tannen-Honig gratinierter Ziegenkase auf mariniertem Rucola Salat

* %k ¥

Groper Brotkorb mit Landbutter und Krauterbutter
% % ¥
"Kleinhuis Tomatenketchup", BBQ Dip, Tomaten-Chili Butter, Limetten-Chiliaioli,
Ananas-Chutney, Senf-Bliitenhonig Dip, Avocadocreme
Hahnchenspiefe, mit Erdnuss-Sauce
Spareribs mit Aromaten,
Nackensteaks in verschiedenen Marinaden
Gegrillter Schweine-Bauch in Krauter eingelegt und im Ganzen vom Grill
Grillwiirste
Fjord-Lachs aus dem Buchenholz,
Scheiben vom Schweinefilet in Petersilien-Salsa
Scampi in Knoblauchol,
Tomahawk im Ganzen gegrillt und aufgeschnitten

% % %

Halloumi-Grill-K&se in Orangen-Chilli-Marinade

% % %

Grilltomate mit Olivenragout
% %k ¥

Meersalz-Kartoffeln, Gemiisespiefe

* %k ¥

Gemiisepfanne
% % ¥
Dessertvariation im Glas
Von Mousse bis Obst, ein Ausflug in die Welt der Siifigkeiten
Pro Person EUR 66,00



