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Gastlichkeit liegt uns am Herzen

Wir erfiillen Thre individuellen Wiinsche und bieten
Thnen eine einzigartige gastliche Atmosphare. Gemditlich
eingerichtete und mit Liebe dekorierte Rdume verspre-
chen einen angenehmen Aufenthalt. Unser Haus bietet
ausreichend Platz fiir bis zu 285 Personen auf mehrere
Rdume verteilt.

u Rustikale Kneipe mit Thekenbereich
bis 20 Personen

L] Restaurant , Kleine Landstube“
bis 34 Personen

u Saal
bis 110 Personen
L] Studio

bis 60 Personen

u Empore
bis 24 Personen

Schauen Sie doch mal in unserem gepflegten Biergarten
vorbei, der bis zu 40 Plitze bietet. Ausreichend Parkplat-
ze, auch fiir Busse, sind rund um unser Haus verfiigbar.

Wir und unser Team werden stets bemiiht sein lhre Ver-
anstaltung in unserem Haus zu einer angenehmen Erin-
nerung werden zu lassen.

Manuela & Stefan Wambach

und das Team vom
Restaurant & Landhotel "Zum Niestetal"

Restaurant & Landhotel ,Zum Niestetal
Niestetalstrafde 16
34266 Niestetal

Fon: 0561 / 95 22 60
Email: info@landhotel-niestetal.de




Lage

Unser Haus liegt in der etwa 11.000 Einwohner zahlen-
den Gemeinde Niestetal in direkter Nachbarschaft zur
Documenta-Stadt Kassel. Trotz der unmittelbaren Nihe
zur Grofdstadt, ist die Gemeinde Niestetal landlich und
ruhig gelegen.

Der nahe gelegene Zugang zum Kaufunger Wald sowie
das gemeindeeigene Naherholungsgebiet laden sowohl
zu kleinen Spaziergédngen als auch zu grofderen Wande-
rungen ein.

Die Museen, die Karlsaue mit der Orangerie und natiir-
lich der Bergpark Wilhelmshohe der Stadt Kassel bieten
allen Kulturinteressierten ausreichend Moglichkeiten, zu
verweilen.

Die direkte Anbindung an die Bundesautobahn 7 bietet
gleichzeitig eine hervorragende Erreichbarkeit aus allen
Himmelsrichtungen.

So kommen Sie bei uns an

Fahren Sie an der Autobahnanschlussstelle 77 Kassel-
Nord ab und halten Sie sich in Richtung Niestetal-
Heiligenrode. Verlassen Sie die beiden Kreisverkehre
jeweils an der zweiten Ausfahrt. Unser Haus befindet
sich vor der Fufdgangerampel auf der rechten Seite.

Restaurant & Londhotel
Zum Miestetal

Restaurant & Landhotel ,Zum Niestetal
Niestetalstrafie 16
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Unsere Raumlichkeiten

Wir bieten Ihnen fiir jeden Anlass die richtigen Raum-
lichkeiten. Firmenfeiern, Banketts, Produktprédsentatio-
nen, Schulungen und Tagungen stellen fiir uns keine Her-
ausforderungen dar.

In unserem kleinen Schulungsraum fiir bis zu
14 Personen haben Sie die Wahl: Sie konnen mit Video-
projektor und Leinwand arbeiten oder nutzen einfach
den vorhandenen Fernseher mit HDMI- oder VGA-
Anschluss.

Unser Studio bietet Ihnen Platz flir ungefdhr 48 Perso-
nen und ist der ideale Raum fiir aufwéndigere Schulun-
gen. Der direkte Zugang zur Strafde ermoglicht ein einfa-
ches Entladen der Schulungsmaterialien und méglicher
Werkzeuge.

Tagungstechnik

Wir stellen Thnen gerne unsere Tagungstechnik zur
Verfligung:

. Videoprojektor A
. Leinwand A

. Fernseher “

. Flip-Charts o

. Metaplanwande Fr ee l.U |F|
. Pinwinde

o Internetzugang

o Moderatorenkoffer
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Landstube 34 20 24 18 - -
Saal 80 50 40 60 110 48
Studio 60 34 30 48 66 32
Empore 24 14 16 - - -
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Unsere Raumlichkeiten
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Unsere Raumlichkeiten
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Unsere Raumlichkeiten
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Catering in Restaurantqualitat fiir Jedermann

Wir machen IThre Veranstaltung zu einem
unvergesslichen Erlebnis.

Ob Hochzeit, Firmenevent oder private Feier, wir bieten
Thnen ein umfassendes Catering-Angebot, das perfekt auf
Thre Wiinsche und Bediirfnisse abgestimmt ist.

Von der romantischen Gartenparty bis zum festlichen
Bankett, von der Tagung bis zur Gala-Dinner, von Ge-
burtstagen bis zu Jubilden - wir zaubern ein kulinari-
sches Highlight, das Ihre Gaste begeistert. Unsere Koche
kreieren mit moglichst regionalen und hochwertigen
Zutaten einzigartige Meniis und Buffets, die Ihre Veran-
staltung zu einem besonderen Erlebnis machen.

Unser Team steht Ihnen von der Planung bis zur Durch-
filhrung Threr Veranstaltung zur Seite und sorgt fiir ein
professionelles und stilvolles Ambiente. Wir legen grof2-
ten Wert auf Qualitat, Frische, Kreativitit und Zuverlas-
sigkeit. Mit uns kénnen Sie sich entspannt zuriicklehnen
und Thre Veranstaltung genief3en.

Kurziibersicht iiber unsere Leistungen

Belegte Brotchen Mobile Zapfanlage
Canapés Kohlensaure
Belegte Laugenstangen Fassbier

Bagels Bierzeltgarnituren
Fingerfood Ausschankwagen
Wraps Thekenelemente
Kalte Platten Stehtische

Warme Gerichte Tische
Firmencatering Stiihle

Regional & Rustikal Hussen
Vegetarisch & Vegan Tischwische
Mentis Geschirr

Buffets Besteck

Flying Buffets Glaser

Sie bendtigen fiir Thre Veranstaltung noch weiteres
Equipment? Dann sprechen Sie uns gerne an. Vielleicht
konnen wir Thre Losung selbst realisieren oder haben
den richtigen Ansprechpartner fiir Sie.
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Der kleine Einsteiger

Kalte Spezialitaten

Ahle Wurst mit Essiggurken

Tomate mit Mozzarella und
hausgemachtem Basilikum-Pesto

Antipasti-Platte
mit gebratenen Zucchinischeiben,
marinierten Champignonkopfen und Tomaten,
Artischocken, griinen Oliven und Pesto Rosso

Gerostetes Knoblauchbrot
Kéasespiefde mit Weintrauben

Gemischter Salat
mit Tomaten, Gurken, Paprika, Zwiebeln
und herzhafter Vinaigrette

Warme Kostlichkeiten

Gebratene Hihnchenbrust
mit Champignons a la Creme

Jungschweinnacken mit Honig-BBQ-Dip mariniert
und im Steinbackofen geschmort

Kleine Schaschlik-Spief3e mit pikanter Sauce
Niestetaler Kartoffelauflauf, Duftreis und Rostitaler
Brokkoli-Roschen in Mandelbutter

Makkaroni
wahlweise mit Chili-Cheese-Sauce oder Knoblauch

Zum Schluss etwas Siifies

Panna cotta mit Blaubeeren
Hausgemachte Schokoladencreme mit Vanillesauce
Preis/Person: auf Anfrage

Notizen:
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Unser Klassiker

Kalte Spezialitaten

Brotzeitteller
mit Ahler Wurst, Hausmacher Siilze,
Kochschinken, Scheiben vom rosa gebratenen
Roastbeef, kleinen Frikadellen, Schweinehack,
hausgemachter Remoulade und Zwiebeln

Fischplatte
mit gerduchertem Forellenfilet, Heringssalat,
hausgebeiztem Graved Lachs, Sahnemeerrettich und
Dill-Senfsauce

Kasevariationen vom Brett
mit Bresso, Tiroler Bergkase, mittelaltem Gouda und
Weintrauben

Krautsalat nach Art des Hauses

Blattsalat
mit Schmand- und Essig/Ol-Dressing

Partybrotchen und Brotvariationen
mit Butter und Krauterquark

Warme Kostlichkeiten

Hessische Lauch-Kase-Suppe

Kleine Schnitzel von der Pute
mit zwei Saucen nach Wahl

Rindergeschnetzeltes Stroganoff

Gemiiseauswahl
mit Bohnenbiindchen , Brokkoli-Rdschen,
Erbsen, Mohren und Sauce Hollandaise

Niestetaler Kartoffelauflauf, Duftreis und Rostitaler

Zum Schluss etwas Siifies

Apfelbeignets mit hausgemachter Vanillesauce
Tiramisu nach Art des Hauses

Preis/Person: auf Anfrage

Notizen:
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Der sommerliche Vegetarier

Suppe Warme Kostlichkeiten

Klare Tomatenkraftbriihe Kartoffel-Lauch-Rosti mit Champignons a la Creme
mit GriefRkl6f3en und Basilikum

Zucchinischnitzel mit Paprika-Mais-Gemdiise

Kalte Spezialitaten
Kleine Pfannkuchen mit Pilz-Krauter-Parmesan-Fiillung
Roh marinierter Fenchel mit gebackenen Graupen

. L Fruchtige Tomatensauce
Antipastivariationen nach Art des Hauses

mit marinierten Artischocken und Champignons,
gebratenen und mit Weifdwein abgeldschten
Zucchinischeiben, eingelegten Tomaten und gebratenen
Streifen von griinen und roten Paprikaschoten

Duftreis und Rosmarinkartoffeln

Zum Schluss etwas Siifies

Ciabatta und Kriuterquark Zitronencreme mit marinierten Friichten

Rucola mit Walnuss-Oliven-Dressing, Preis/Person: auf Anfrage

dazu Kirschtomaten und Grana Padano

Notizen:
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Saisonale Leichtigkeit

Suppe Warme Kostlichkeiten

Champignonschaumsuppe Stangenspargel
mit Krauterklofien mit Sauce Hollandaise

Gemiisestrudel

Kalte Spezialititen mit Schnittlauchsauce

Tomate und Mozzarella Mediterrane Gemiisepfanne
mit frischem Basilikum-Pesto Allerlei von Aubergine, Paprika, Zucchini,
Champignons, Zuckerschoten und Prinzessbohnen
in Chili-Knoblauch-Ol und hauseigenem

Bruschetta
Basilikum-Pesto geschwenkt

mit Pesto Rosso und Avocadocreme

Italienischer Bauernsalat Niestetaler Kartoffelauflauf, Duftreis und Rostitaler

mit Tomaten, Gurken, Zwiebeln und Oliven
Zum Schluss etwas Siifies

Ciabatta und Krauterquark
q Mascarpone-Creme mit Erdbeeren

Preis/Person: auf Anfrage

Notizen:
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Bayrischer Abend

Kalte Spezialitaten

Brotzeitplatte
mit rohem und gekochtem Schinken,
Aufschnitt vom Schweinebraten,
Fleischpflanzerl (Frikadelle), gesalzenem Bierradi,
Obazda (Kase-Brotaufstrich), Bayrischer Haxensiilze,
stiffem Senf und geriebenem Meerrettich

Bayrischer Speckkartoffelsalat
Krautsalat mit Rauchfleisch
Waurstsalat mit Zwiebeln, Emmentaler und Essig/Ol
Griebenschmalz und Essiggurken

Verschiedene Brotsorten, Kimmelstangen,
Bierbrezeln und Butter

Warme Kostlichkeiten

Rinderkraftbriihe mit Krauterfritatten
Krustenschweinsbraten aus der Keule mit Bockbiersauce
Hausgemachter frischer Leberkase
Butterhenderl
Mildgerducherter Kasselerriicken
Minchner Weifdwiirstl
Specksemmelknddel und Butterspétzle

Zum Schluss etwas Siifies

Hausgemachte warme Apfelkiichle mit Vanillesauce
Topfenpalatschinken mit Pflaumenmuss gefiillt
Zimtknodel

Preis/Person: auf Anfrage

Notizen:
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Reise ans Mittelmeer

Kalte Spezialitaten

Antipastivariationen nach Art des Hauses
mit marinierten Artischocken und Champignons,
gebratenen und mit Weifdwein abgeldschten
Zucchinischeiben, eingelegten Tomaten und gebratenen
Streifen von griinen und roten Paprikaschoten

Tomate und Mozzarella
mit frischem Basilikum-Pesto

Bruschetta

dazu empfehlen wir:
Hausgemachtes Pesto Rosso und Avocadocreme

Rauchlachsroulade im Crépesteig
mit Basilikum-Schmand

[talienischer Bauernsalat
mit Tomaten, Gurken, Zwiebeln und Oliven

Rucola mit Walnuss-Oliven-Dressing
dazu Kirschtomaten und Grana Padano

Mediterranes Kasebrett
mit Brie, Gorgonzola, Hirtenkase, Grana Padano,
franzosischem Frischkase, Feigensenf und Weintrauben

Warme Kostlichkeiten

Minestrone - [talienische Gemiisesuppe
Lachs-Spinat-Lasagne

Kleine vegetarische Pfannkuchen
mit Ratatouilles-Schafskase-Fiillung und
mit Pilz-Krduter-Parmesan-Fiillung

Hahnchenbrustfilet in Knusperpanade
mit Tomaten-Basilikum-Rahm

Saltimbocca vom Kalbsriicken
Kalbsriickensteak im Mantel aus Parmaschinken
mit Salbei gespickt, dazu Krauterbutter,
Rosmarinkartoffeln und Fettuccine

Pollo arrosto
Feurig gewiirzte Hihnchenbrust
mit pikanter Paprika- Pfeffer-Sauce

Mediterrane Gemiisepfanne
Allerlei von Aubergine, Paprika, Zucchini,
Champignons, Zuckerschoten und Prinzessbohnen
in Chili-Knoblauch-0l und hauseigenem
Basilikum-Pesto geschwenkt

Rosmarinkartoffeln, hausgemachte Gnocchi und
Safranreis

Zum Schluss etwas Siifies

Panna cotta mit Pfirsichen
Mascarponecreme mit Erdbeeren

Preis/Person: auf Anfrage
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Unser Traditionelles

Kalte Spezialitaten

Parmaschinken umlegt von griinen Oliven
Vitello tonnato mit Thunfischmayonnaise

Variationen von gerauchertem Lachs und Heilbutt
mit Preiselbeer-Sahne-Meerrettich und Dill-Senf-Sauce

Fleischtomaten
mit Buffelmozzarella und Basilikum-Pesto

Kasebrett
mit Camembert, Bauernkise, Leerdammer,
Schafskdsecreme und Weintrauben

Rucola
mit Walnuss-Oliven-Dressing
dazu Kirschtomaten und Grana Padano

Bunter gemischter Salat mit Schafskase

Partybrotchen, Ciabatta und Butter

Warme Kostlichkeiten

Gefliigelcremesuppe nach Art des Hauses
Kleine Rinderrouladen nach Omas Rezept
Lammkeule aus dem Steinbackofen

Putenbrust in Blatterteig mit Blattspinat gefiillt
dazu Sauce Hollandaise a la Sascha
mit Streifen vom gekochten Ei, Tomate, Essiggurke
und einem Schuss Dijon-Senf

Zanderfilet auf der Haut gebraten in Dillrahmsauce

Mediterraner Gemiisetopf
mit Zucchini, Aubergine, Bohnen, Kirschtomaten,
Champignons, Zuckerschoten und einem Hauch von
Rosmarin und Thymian

Bratlinge in Butter geschwenkt
mit Knoblauch und Krautern

Duftreis, Bandnudeln und Kartoffelkroketten

Zum Schluss etwas Siifdes

Himbeeren mit Joghurtcreme und braunem Zucker
Mousse au Chocolat
Apfelbeignets mit Vanillesauce

Preis/Person: auf Anfrage
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Bella Italia

Kalte Spezialitaten

Parmaschinken mit Honigmelone
Vitello Tonnato mit Thunfischmayonnaise

Antipastivariationen nach Art des Hauses
mit marinierten Artischocken und Champignons,
gebratenen und mit Weifdwein abgeldschten
Zucchinischeiben, eingelegten Tomaten und gebratenen
Streifen von griinen und roten Paprikaschoten

Dorrpflaume im Speckmantel
Salatauswahl mit Dressingvariationen

Carpaccio vom Rind mit Rucola, Champignons
und Oliven-Zitronen-Vinaigrette

Bruschetta
wahlweise mit Pesto Rosso oder Schafskdsemousse

Ciabatta und Butter

Warme Kostlichkeiten

Crema di pomodoro - Italienische Tomatensuppe
Bandnudeln mit Triiffel
Hausgemachte Lasagne al Forno

Lammkoteletts vom Karree

dazu empfehlen wir Krauterbutter und
Lamm-Jus mit Rotwein

Cordon bleu von der Pute mit Biiffelmozzarella,
geviertelten Kirschtomaten und Basilikum-Pesto gefiillt
auf Fenchelgemiise

Mediterrane Schweinelendchen
mit einem Ragout aus Kase, Zwiebeln und Tomaten
uberbacken, dazu Tomatensauce

Gebratenes Zanderfilet
dazu reichen wir Zitronen-Chardonnay-Krautersauce

Duftreis und Rosmarinkartoffeln

Leckereien zum Schluss

Tiramisu
Panna cotta mit Marsalakirschen

Mediterranes Kasebrett
mit Brie, Gorgonzola, Hirtenkdse, Grana Padano,
franzosischem Frischkase, Feigensenf und Weintrauben

Preis/Person: auf Anfrage
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Das Buffet fiir Gourmets

Kalte Spezialitaten
Carpaccio vom Rind mit Rucola, Champignons
und Oliven-Zitronen-Vinaigrette
Rosa gebratene Entenbrust mit Sauce Cumberland

Vitello tonnato mit Thunfischmayonnaise

Fischplatte

Hausgebeizter Graved Lachs, gerducherte Forellenfilets,
Flusskrebsfleisch, gepuhlte Nordseekrabben,
Dill-Senf-Sauce, Feigensenf und Sahnemeerrettich

Aufschnitt von Rauchlachsroulade im Crépesteig
mit Basilikumschmand

Bruschetta mit Pesto Rosso und Krautercreme

Antipastivariationen nach Art des Hauses
mit marinierten Artischocken und Champignons,
gebratenen und mit Weifdwein abgeldschten
Zucchinischeiben, eingelegten Tomaten und gebratenen
Streifen von griinen und roten Paprikaschoten

Pikanter mediterraner Nudelsalat

Italienischer Bauernsalat
mit Tomaten, Gurken, Zwiebeln und Oliven

Feldsalat
mit Schmand- und Essig/0Ol-Dressing

Ciabatta und Butter

Warme Kostlichkeiten

Gebratene Lammkoteletts

Argentinisches Rinderfilet, rosa gebraten, am Stiick
mit hausgemachter Sauce Hollandaise,
Steinpilzen a la Creme und Krauterbutter

Kleine vegetarische Pfannkuchen
mit Ratatouilles-Schafskase-Fiillung und
mit Pilz-Krduter-Parmesan-Fiillung

Gebratene Riesengarnelen
mit siif$-saurem Dip und hausgemachtem Aioli

Hahnchenbrustfilet in Knusperpanade
Pikantes Pfannengemiise
Rosmarinkartoffeln, Bandnudeln und Kartoffelkroketten

Lammsauce und Tomaten-Basilikum-Rahm

Zum Schluss etwas Siifdes

Erdbeer-Tiramisu
Créme brilée
Blaubeer-Panna cotta

Unser Klassiker: Schmandmousse
mit Amarena-Kirschen

Preis/Person: auf Anfrage
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Motto-Buffet ,,Zuriick in die 70er“

Kalte Spezialitaten

Kase-Igel mit Friichten
Mettschwein mit Zwiebeln
Gefiillte Eier mit Senfcreme

Falscher Hase mit Eiern

»Fliegenpilze“ mit Fleischsalat gefiillt
Spargelréllchen mit gekochtem Schinken
Fischplatte mit Lachs und Forelle
Landbrot, Brotsonne und Weif3brot
Griebenschmalz mit Réstzwiebeln

Nudelsalat mit Erbsen, Mohren und
Mayonnaise

Frischer bunter Salat mit Essig/0l-Dressing

Warme Kostlichkeiten

Kasseler im Blatterteigmantel
Schaschlik-Spief3e
Gulasch mit Pilzen und Zwiebeln
Kartoffelgratin
Kartoffelklofie

Blumenkohl mit Semmelbroéselbutter,
Speckbohnen, Erbsen und Mohrchen

Saucenauswahl

Zum Schluss etwas Siifies

Schokoladencreme mit Eierlikor
Frischer Obstsalat mit Kaiserkirschen

Preis/Person: auf Anfrage

Notizen:
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Saisonales Spargelbuffet

Kalte Spezialitaten

Verschiedene Spargel-Salate
Schwarzwaélder Schinken
Kochschinken aus eigener Produktion

Baguette

Notizen:

Warme Kostlichkeiten

Spargelcremesiippchen
Griiner und weif3er Spargel

Zerlassene Butter,
Sauce Choron und Sauce Hollandaise

Gebratene Filets vom Lachs
Schweinemedaillons
Panierte Schnitzel vom Schwein
Putenmedaillons
Spargelrolichen

Stangenspargel
mit Rauchlachs, Sauce Hollandaise
und Grana Padano gratiniert

Neue Kartoffeln

Zum Schluss etwas Siifdes

Erdbeer-Vanille Creme
Panna cotta

Preis/Person: auf Anfrage
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Niestetaler Fingerfood

Spiefde mit Ahler Wurst und Cornichons
Matjescocktail im Glas
Mediterrane Hackfleischballchen

Gebratene Champignons

Schinken-Mohnstangen
Salzgeback mit Frischkase
Gebackene Garnelen mit Cocktailsauce

Gebackene Kartoffeln mit Krauterschmand

mit Lauchzwiebeln und Cocktaildip

Lachstartar auf Weifsbrot
Kirschtomaten mit Minimozzarella und

Srsiliionm 21 59,/ Kleine stifse Blatterteigteilchen

Hessische Bratwurst o
Mascarponecreme mit saisonalem Obst

im Einwegglaschen
Dorrpflaume im Speckmantel

Brownies
Grissini mit Parmaschinken

Créme briilée
Feigen mit Coppa

Preis/Person: auf Anfrage
Blatterteig-Kédsestangen

Sashimi vom Gelbflossen-Thunfisch Selbstverstdndlich erhalten Sie unser Fingerfood fiir Ihre

Veranstaltung auch individuell angepasst. Weitere Infor-
mationen hierzu haben wir in einer
separaten Broschiire zusammengetragen. Sprechen Sie
uns diesbeziiglich gerne an.

Notizen:
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Der einfache Griller

Hausmacher Bratwurst
Marinierte Schweinekammsteaks
Putensteaks
Grill-Gemtise
Gemischter Sommersalat
Krautsalat nach Art des Hauses
Kartoffelsalat nach Omas Rezept
Zwei BBQ-Dips
Senf
Brot- & Brotchenvariationen
Rote Griitze mit Vanillesauce

Preis/Person: auf Anfrage

Der fortgeschrittene Griller

Hamburger aus eigener Herstellung vom US-Beef

Marinierte Putensteaks
Kleine Spare Ribs aus eigener Produktion
Pikant marinierte Scampi-Spiefe
Kleine Rib-Eye-Steaks
Verschiedene BBQ-Saucen und Senf

Grilltomaten und Folienkartoffeln
mit Krauterdip

Frisches Baguette
Bunte Salatauswahl
Hausgemachter Obstsalat
Panna cotta

Preis/Person: auf Anfrage

Notizen:
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Der Grill-Experte

Kalte Spezialitaten

Italienischer Bauernsalat
mit Tomaten, Gurken, Zwiebeln und Oliven

Rucola
mit Grana Padano und Vinaigrette

Asiatischer Glasnudelsalat
mit Cashewkernen, Mango, Gurke,
Koriander und Friihlingszwiebeln

Antipastivariationen nach Art des Hauses
mit marinierten Artischocken und Champignons,
gebratenen und mit Weifdwein abgeldschten
Zucchinischeiben, eingelegten Tomaten und gebratenen
Streifen von griinen und roten Paprikaschoten

Tomate mit Mozzarella und
hausgemachtem Basilikum-Pesto

Couscous
mit Strauchtomaten und Minze

Verschiedene Dips

Baguette

Warme Kostlichkeiten

Grill-Garnelen
Steaks vom Entrecdte
Gegrillter Lachs
Kotelett vom Lammkarree
Hausmacher Bratwurst
Magere marinierte Kalbsriickensteaks

Putenspiefde
mit Zwiebeln und Paprika

Gegrilltes Gemiise
Schafskdse

Ofenkartoffel

Zum Schluss etwas Siifies

Joghurtmousse mit Himbeerragout
Créme brilée

Preis/Person: auf Anfrage

Notizen:
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Getrinkepauschale ,Basis“

Bier vom Fass
Krombacher Pils, Hefeweizen,
Brautradition Kellerbier, Starnberger Hell
Flaschenbier
Krombacher Pils alkoholfrei, Hefeweizen alkoholfrei,
Radler alkoholfrei, Hefeweizen dunkel

Schofferhofer Kristallweizen

Alkoholfreie Getrinke
Coca Cola, Fanta, Sprite, Zero, Apfelschorle,
Orangensaft, Apfelsaft, Tafelwasser
Wein

Portugieser Rotwein - trocken
Weifsherbst - halbtrocken
Grauer Burgunder Weifdwein - trocken

Preis/Person: auf Anfrage

Getrdnkepauschale ,Komfort“

Bier vom Fass
Krombacher Pils, Hefeweizen,
Brautradition Kellerbier, Starnberger Hell
Flaschenbier
Krombacher Pils alkoholfrei, Hefeweizen alkoholfrei,

Radler alkoholfrei, Hefeweizen dunkel

Schofferhofer Kristallweizen

Alkoholfreie Getranke

Coca Cola, Fanta, Sprite, Zero, Apfelschorle,
Orangensaft, Apfelsaft, Bitter Lemon, Tafelwasser

Wein

Portugieser Rotwein - trocken
Weifsherbst - halbtrocken
Grauer Burgunder Weifdwein - trocken

Spirituosen

Jim Beam, Pircher Williams, Jagermeister,
Pfefferminzlikor, Ramazzotti

Preis/Person: auf Anfrage

Hinweis: Unsere Pauschalen beginnen ab dem von Thnen
gewiinschten Zeitraum fiir eine Dauer von sieben Stun-
den.

Wir besprechen mit Ihnen im Vorfeld, ob zusatzlich be-
stellte Getrianke beriicksichtigt und entsprechend sepa-
rat abgerechnet werden diirfen.

Restaurant & Landhotel ,Zum Niestetal
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Getrdankepauschale ,Exklusiv“

Zum Empfang Warme Getrinke

Prosecco Kaffee, Cappuccino, Espresso
Latte Macchiato , Milchkaffee

Bier vom Fass
Krombacher Pils, Hefeweizen, Wein
Brautradition Kellerbier, Starnberger Hell Primitivo Rotwein - trocken
Santa Digna Rosé - halbtrocken
Lugano Weifswein - trocken

Flaschenbier
Krombacher Pils alkohol_frei, Hefeyveizen alkoholfrei, Schaumwein
Radler alkoholfrei, Hefeweizen dunkel
Prosecco
Schofferhofer Kristallweizen
Spirituosen

Alkoholfreie Getranke Jim Beam, Bacardi, Pircher Williams,

Marille, Jagermeister,Berlinerluft
Kirschlikor, Malteser, Wodka, Ramazzotti
Aperol, Hugo, Lillet

Coca Cola, Fanta, Sprite, Zero, Apfelschorle,
Proviant Schorle Zitrone/Ingwer,
Orangensaft, Apfelsaft, Tafelwasser

Preis/Person: auf Anfrage

Hinweis: Unsere Pauschalen beginnen ab dem von Thnen
gewiinschten Zeitraum fiir eine Dauer von sieben Stun-

Notizen:
den.

Wir besprechen mit Ihnen im Vorfeld, ob zusatzlich be-
stellte Getranke beriicksichtigt und entsprechend sepa-
rat abgerechnet werden diirfen.
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Unser Kleines

1. Gang
Gefliigel-Lauchcreme
mit Crolitons
2. Gang

Bunte Salatauswahl der Saison mit Schmanddressing

3. Gang
Kleine Schnitzel von Schwein oder Pute

Drei Saucen nach Wahl

(Jager-, Paprika-, Pfefferrahm-, Schmand-,
Thai-Curry-, Knoblauch-, Chili-Cheese-,
Champignonrahm-, Rahmsauce)

Gemiisevariationen
mit Erbsen, Mohren, Blumenkohl und Brokkoli
dazu Sauce Hollandaise

Kartoffelkroketten und Pommes Frites

4. Gang

Hausgemachte Schokoladencreme

Preis/Person: auf Anfrage

Der Evergreen

1. Gang

Rindfleisch-Bouillon
mit Nudeln, Eierstich, Streifen vom Suppenfleisch
und Petersilie

2. Gang

Ragout fin
Ragout von gekochtem Kalbs- und Hithnerfleisch
mit Champignonwiirfeln in einer weif3en Sauce,
in einer kleinen Blatterteigpastete an Salatbouquet
3. Gang
Geschmorter Kasseler-, Rind- und Schweinebraten

aus unserem Steinbackofen

Blumenkohl- und Brokkoli-Réschen, Markerbsen,
Fingerm6hren, Bohnenbiindchen
und Sauce Hollandaise

Petersilienkartoffeln und hausgemachte Kroketten

4. Gang

Vanilleeis mit heif3en Himbeeren

Preis/Person: auf Anfrage

Notizen:
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Fiir Geniefer

1. Gang
Schwabische Gemiisesuppe
mit Krdutercrotitons
2. Gang

Omas Feldsalat
mit Schmanddressing und gehackten Zwiebeln

3. Gang

Putenbrust in Blitterteig mit Blattspinat gefiillt
dazu Sauce Hollandaise a la Sascha
mit Streifen vom gekochten Ei, Tomate, Essiggurke
und einem Schuss Dijon-Senf

Gebratene Schweinemedaillons
mit geschmorten Champignons, Zwiebeln
und magerem Speck

Blumenkohl- und Brokkoli-Roschen, Markerbsen,
Fingermohren, Bohnenbiindchen
und Sauce Hollandaise

Bratkartoffeln und Rostitaler

4. Gang

Panna cotta mit Heidelbeeren

Preis/Person: auf Anfrage

Reise in den Siiden

1. Gang
Tomaten-Basilikum-Suppe
mit Sahnehaube und Brunnenkresse
2. Gang

Hausgebeizter Gravedlachs
mit Dill-Senf-Sauce an buntem Salatbouquet
mit marinierten Flusskrebsschwinzen

Dazu reichen wir gerostetes Bauernbaguette und Butter

3. Gang

Geschmorte Keule vom Weidelamm
ala Toskana aus dem Steinbackofen

Schweinelendchen im Krautermantel
mit Pfifferling-Rahmsauce

Mediterrane Gemiiseplatte
mit gebratenem Allerlei von Zucchini, Aubergine,
Kirschtomate, Paprika, Zuckerschote und Fenchel

Mandelkroketten und Rosmarinkartoffeln

4. Gang

Hausgemachtes Schokoladen-Parfait
trifft Hessisches Schmandmousse
an Amarena-Kirschen und Schlagsahne

Preis/Person: auf Anfrage
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Gaumenschmaus-Menii

1. Gang

Minestrone mit Blatterteigstangen

2. Gang

Gegrillte Riesengarnelen mit Cocktaildressing
und Aioli an Feldsalat mit Himbeervinaigrette
dazu Krauter-Knoblauch-Bruschetta
3. Gang
Geschmorte Barbarie-Entenbrust

mit Orangen-Rotwein-Sauce

Rosa gebratenes Angus-Rinderfilet
mit gebratenen Pfifferlingen

Brokkoli-R6schen in Mandelbutter geschwenkt
Prinzess-Bohnenbiindchen

Hausgemachte Macaire-Kartoffeln und Butterspatzle

4. Gang

Crépes ,Kiichenmeister Art“
gefiillt mit Vanilleeis an lauwarmen Kirschen

Preis/Person: auf Anfrage

Fir Kenner

1. Gang

Champagner-Dijon-Senf-Siippchen
mit Melonenperlen

2. Gang

Feldsalat vom Wochenmarkt mit gegrillten Rosenberg-
garnelen und Kirschtomaten an einer Balsamico-Glace
dazu Baguette

3. Gang

Tournedo vom Rinderfilet im Speckmantel
Barbarie-Entenbrust aus dem Steinbackofen
Markthallengemiise
Gebratenes Chicoréegemiise
Pariser Kartoffeln und Rdostis
Burgundersofie

4. Gang

Unser Tiramisu
mit frischen Friichten

Preis/Person: auf Anfrage
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Hinweise fiir Ihre Veranstaltung in unserem Haus

Vorbesprechung

Ungefahr vier Wochen vor lhrer Veranstaltung bespre-
chen wir mit Thnen bei uns im Haus alle wichtigen Dinge,
um fir einen reibungslosen Ablauf und ein unvergessli-
ches Erlebnis zu sorgen.

Dekoration

Sie diirfen nach Riicksprache mit uns die von lhnen ge-
nutzten Rdume und Tische gerne selbst dekorieren. Fiir
verschiedene Anlidsse stellen wir Thnen unsere vorhan-
denen Dekorationsmaterialien zur Verfiigung. Weifde
Tischwdsche, Servietten und Kerzen stellen wir lhnen
selbstverstandlich zur Verfiigung.

Equipment

Wir haben fiir jeden Anlass die richtige Ausstattung oder
konnen diese iiber unsere zuverldssigen Partner auslei-
hen. Egal ob Stehtische oder Barhocker: wir kiimmern
uns fir Sie um alle notwendigen Materialien. Die in unse-
rem Haus vorhandene Lichttechnik (LED-Strahler, Disko
-Beleuchtung) konnen Sie gegen Gebiihr nutzen.

Musik

Wir stellen Thnen gerne unsere festinstallierte Tontech-
nik zur Verfiigung. Sie kénnen selbst bestimmen, ob Sie
lediglich einen Radiosender im Hintergrund laufen las-
sen oder sich mit Mobiltelefon oder Laptop per Blue-
tooth mit unseren Anlagen verbinden und selbst Ihre
Lieblingsmusik spielen.

Sofern Sie einen professionellen D] mit hochwertiger
Ton- und Lichttechnik benétigen, haben wir die richtigen
Kontakte. Unser Haus-D] Marco Leistner sorgt vielleicht
sogar selbst fiir den passenden musikalischen Rahmen
und die richtige Ausleuchtung lhres Raums. Den Kontakt
stellen wir Thnen gerne her.

Speisen und Getrianke

Unsere Buffets und Meniis stellen lediglich einen kleinen
Rahmen unserer Mdglichkeiten dar. Wir passen diese

gerne lhren individuellen Wiinschen an und erstellen ein
passendes Angebot. Als kleinen Appetitanreger haben
wir in dieser Veranstaltungsmappe eine Doppelseite mit
verschiedenen Komponenten, die zum Austausch oder
als Erganzung gewahlt werden koénnen. Auch bei den
Getrdnkepauschalen kénnen Anderungswiinsche indivi-
duell beriicksichtigt werden. Bitte beachten Sie, dass An-
derungen bei den Buffets und Meniis den Preis beeinflus-
sen konnen.

Ubernachtung

Gerne beherbergen wir Sie und lhre Gaste in unserem
Hotel. Bitte denken Sie daran, das benétigte Zimmerkon-
tingent rechtzeitig zu reservieren. Unsere jeweils aktuel-
len Preise erfragen Sie bitte separat.

Notizen:
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Kleine Happchen fiir Zwischendurch

Matjescocktail im Glas
Mediterrane Hackfleischballchen

Gebratene Champignons
mit Lauchzwiebeln und Cocktaildip

Kirschtomaten mit Minimozzarella
und Basilikum am Spiefd

Kleine Hessische Bratwurst vom Grill
Dorrpflaume im Speckmantel
Grissini mit Parmaschinken
Feigen mit Coppa
Blatterteig-Kédsestangen
Schinken-Mohn-Stangen
Salzgeback mit Frischkase
Gebackene Garnelen mit Cocktailsauce
Gebackene Kartoffeln mit Krauterschmand

Lachstartar auf Weifdbrot

Kleine stifSe Blatterteigteilchen

Mascarponecreme mit saisonalem Obst
im Weck-Glaschen

Tartar von angemachtem Handkas
Mousse von der gerducherten Forelle
Kleine Sticks mit Ahler Wurst und Essiggurke
Gegrillter Schweinebauch am Spief3

Kleine Frikadelle
mit Kartoffel-Senfsauce

Preis/Person: auf Anfrage

Unsere kleinen Happchen sind die ideale Begleitung fiir
Ihren ,Tag der offenen Tir“ oder IThre Hausmesse. Bei
einem kleinen Imbiss kommen Sie mit Ihren Gasten ein-
facher und ungezwungener ins Gesprach und verhandeln
vielleicht jetzt schon liber weitere Auftrage.

Notizen:
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Hinweise fiir Ihre Veranstaltung bei Ihnen vor Ort

Vorbesprechung

Ungefahr vier Wochen vor lhrer Veranstaltung bespre-
chen wir mit Thnen alle wichtigen Dinge, um fiir einen
reibungslosen Ablauf und ein unvergessliches Erlebnis
zu sorgen. Eine gemeinsame Ortsbegehung im Vorfeld
der Veranstaltung gibt uns einen Uberblick iiber die ért-
lichen Gegebenheiten und erleichtert uns eine reibungs-
lose Vorbereitung und Durchfiihrung.

Equipment

Von uns erhalten Sie neben Speisen und Getrdnken eine
Vielzahl von Materialien fiir die erfolgreiche Durchfiih-
rung lhrer Veranstaltung:

) Bierpilz

. Trinkbecher / -gefafie
o Teller

o Besteck

o Grillstation

o Kuchentheke

o Getrankekiihlschranke
. Zapfanlage

. Bierzeltgarnituren

o Stehtische

. Hussen

o Tischdecken

o Personal

fiir die Ausgabe von Speisen und Getrdanken

Buffets

Unsere Buffetvorschldge stellen lediglich einen kleinen
Rahmen unserer Moglichkeiten dar. Wir passen diese
gerne Thren individuellen Wiinschen an und erstellen ein
passendes Angebot. Als kleinen Appetitanreger haben
wir in dieser Veranstaltungsmappe eine Doppelseite mit
verschiedenen Komponenten, die zum Austausch oder
als Ergianzung gewdhlt werden konnen. Bitte beachten
Sie, dass Anderungen bei den Buffets den Preis beein-
flussen konnen.

Belegte Brotchen und Canapés

Zusatzlich zu unseren Buffetvorschldgen bereiten wir
gerne auch belegte Brotchen und Canapés zu. Sie haben
hier eine grofde Auswahl an Beldgen aus den Bereichen
Waurst, Kdse und Fisch. Unsere Catering-Broschiire ,Wir
kochen leckeres Essen fiir...“ gibt IThnen diesbeziiglich
einen grofRen Uberblick.

Ubernachtung

Gerne beherbergen wir Sie und lhre Gaste in unserem
Hotel. Bitte denken Sie daran, das benétigte Zimmerkon-
tingent rechtzeitig zu reservieren. Unsere jeweils aktuel-
len Preise erfragen Sie bitte separat.

Notizen:
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Weitere Menii- und Buffetkomponenten

Suppen

Rinderkraftsiippchen
mit Grief3kl6f3en, Gemiisestreifen,
Tafelspitz und Fladle

Kartoffelschaumsuppe
mit Gemiise und Hackbdillchen

Klare Tomatenkraftbriihe
mit Grief3kl6f2en und Basilikum

Blumenkohlschaumsuppe
mit Einlage
Sauerkrautschaumsuppe
mit gebratener Blutwurst

Sellerieschaumsuppe
mit Triiffel6l aromatisiert

Champignonschaumsuppe
mit Krauterkl6f3en

Curry-Chilisuppe
mit Krabbenfleisch

Karotten-Ingwersuppe
mit Garnelen-Tempura

Hummersuppe nach Art des Hauses

-

-

Vorspeisen

Matjestatar auf Kartoffelrosti
Zanderfilet auf Linsen-Gemiisevinaigrette

Hausgebeizter Lachs
mit Honig-Senfsauce und Kartoffelrosti

Variation vom Lachs

Doradenfilet
mit mediterranem Gemiisesalat und Pesto

Ragout fin
in Blitterteigpastete

Carpaccio vom Thunfisch
mit Orangendl und Kartoffelstroh

Asiatischer Gemiisesalat
mit Dreierlei von der Garnele

Salat von Biisumer Krabben mit Avocado
Dreierlei von der Jacobsmuschel

Roh marinierter Fenchel
mit gebackenen Graupen

Gebackene Schweinehaxe
mit Kartoffel-Pesto-Salat

Poulardenbrust auf Linsensalat
Vitello Tonnato
Honigmelone mit Parmaschinken

Roastbeefrollchen
mit Oliven, Kapern und Rucola

Rinderfiletcarpaccio
mit Parmesan und Champignons

Wachtelsalat mit griinem Spargel

Rehfilet ,Hubertus“
mit Birnen, Preiselbeeren und Walniissen

Restaurant & Landhotel ,Zum Niestetal
Niestetalstrafde 16
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Weitere Menii- und Buffetkomponenten

Hauptgerichte

Schweine- oder Kasselernackenbraten in eigener Sauce

Scheiben aus der Putenbrust in Curryrahmsauce
Gefiillte Poulardenbrust in Pilzrahm
Geschmorter Lammbraten in Krduterjus
Schweinefilet im Schinkenmantel
Schweinefiletmedaillons in Krauterkruste
Geschmorter Rindertafelspitz in Rotweinsauce
Geschmorte Rinderbacken in Barolosauce
Hirschbraten in Wacholdersauce
Wildschweinbraten in Wacholdersauce
Geschmorte Rehkeule in Wacholdersauce
Kalbsrahmbraten in Madeirasauce
Rinderriicken im Ganzen mit Sauce Hollandaise
Rinderfiletmedaillons mit Rotwein-Schalotten-Sauce
Geschnetzeltes aus der Hahnchenbrust
Piccata von der Hahnchenbrust
Kross gebackene Ente
Kalbstafelspitz
Schweinegeschnetzeltes
Gefiilltes Schweinefilet
Rinderfilet mit Krauter-Senfkruste
Geschmorte Lammhaxe in Rosmarinjus

Lammriicken
mit getrockneten Tomaten und Mozzarella gratiniert

Wildragout
Kaninchenriicken im Crépemantel
Duett aus der Rehkeule in Wacholdersauce

Rehriicken in Wacholderkruste

Hauptgerichte

Hummer, Kénigskrabbe und Jakobsmuschel
Lachsfilet mit Wurzelgemiise im Wurzelsud
Kabeljaufilet in Senf-Schnittlauchsauce auf Blattspinat
Zanderfilet auf Rahmwirsing
Doradenfilet mit Pestosauce
Thunfischfilet auf asiatischem Gemdtise
Gemiisestrudel mit Schnittlauchsauce
Gebackenes Gemiise auf Krauterrisotto
Zucchinischnitzel mit Paprika-Maisgemiise

Kartoffel-Lauchrosti mit Champignons 4 la Creme

Desserts

Vanilleeis mit heifsen Friichten
Rote Griitze mit Vanilleeis
Dreierlei Fruchtsorbet mit marinierten Friichten
Walnusseisparfait mit Apfelkrapfen
Vanilleeisparfait mit glacierten Kirschen
Amaretti-Eisparfait mit Kaffeesauce
After-Eight-Parfait mit Schokokrapfen
Vanillecreme mit Himbeermark
Schmandmousse mit Zimtkirschen
Zitronencreme mit marinierten Friichten
Baileys-Mousse mit Orangen
Creme Briilée mit Krokanteis
Helles und dunkles Schokoladenmousse
Panna cotta mit Pfirsich- oder Himbeermark
Latte-Macchiato-Mousse mit Mango-Schoko-Krapfen
Apfelstrudel mit Vanillesauce
Apfelbeignets mit Vanillesauce
Crépe mit Apfeln gefiillt und Sauerrahmeis

Zimtknodel mit Nougatfiillung

Restaurant & Landhotel ,Zum Niestetal
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Nachtimbiss und Kuchen

Nachtimbiss

Gerne stellen wir Thnen einen Nachtimbiss zu der von
Ihnen gewiinschten Uhrzeit zur Verfligung.

Currywurst mit Pommes

Fischplatte

Kdseauswahl mit Brotsortiment
Rustikale Gulaschsuppe mit Baguette
Rustikale Kartoffelsuppe mit Baguette

Nachtbuffet

Zur spateren Stunde servieren wir [hnen auch gern ein
kleines rustikales Buffet:

Hausgebeizter Lachs
Matjes
Kaseplatte
Eiersalat
Gefliigelsalat
Frikadellen
Hahnchenkeule
frisches Mett
Tomaten

saure Gurken
Brotkorb

Preis/Person: auf Anfrage

Kuchen und Torten aus eigener Herstellung

Wir backen und servieren Thnen fiir Ihre Veranstaltung
leckere Kuchen und Torten aus Omas Backofen. Hier ei-
ne kleine Auswahl:

Apfel-Streusel-Kuchen
Bienenstich
Schmandkuchen
Zwetschgenkuchen
Erdbeerkuchen (saisonal)
Friss-mich-dumm-Kuchen

Stachelbeerbaisertorte
Kése-Sahne-Torte
Schwarzwilder Kirsch
Waldmeistertorte

Notizen:
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