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FINGERFOOD AUSWAHL

Wahlen Sie aus den folgenden Fingerfood-Vorschlagen |hre Favoriten.
Die Speisenauswahl muss bis 7 Tage vor Veranstaltungsbeginn erfolgen,

buchbar ab 20 Personen.

Fingerfood Fleisch
Vitello Tonato mit Kalb, Thunfischcreme & Kapern
Kalbshackballchen mit getriffeltem Kartoffelsalat & Kresse
Rosa Gebratenes vom Weiderind mit Waldorfsalat
Roastbeef-Sandwich mit Senfcreme & Cornichons
Serrano Schinken mit Melone & Pesto
Gebratene LammspiefBe an Rosmarin mit Gremulata & Brotchip

Hahnchen-Kokoskroketten mit Mango-Currydip

Fingerfood Fisch & Meeresfriichte
Gebeizter Krauterlachs mit Honig-SenfsofBBe
Raucherlachsroulade im Crépemantel mit Spinat-Frischkasecreme
Matjes-Tartar mit Sherry, Rote Bete, Apfel & Pumpernickel
Raucherfisch-Pralinen an Meerrettichmousse und Gartenkresse
Gebackene Garnelen im Knuspermantel mit Chili-Aioli
Mediterraner Pulposalat mit Fenchel & Kartoffel

Knoblauch Garnelen mit Mango & Citrus-Salsa

Fingerfood Vegetarisch & Vegan
Mammut-Oliven mit Schafskdsecreme & Ciabatti
Caprese am Spiel3 mit Basilikum-Pesto
Ziegenfrischkase-Praline im Kirbiskernmantel mit Apfel-Chutney
Gemuse-Sommerrolle mit Sesam & St3-Saurer Sof3e (vegan)
Panzanella Salat mit Sonnentomaten, Croutons, Rucola & Pinienkernen (vegan)

Cocktail-Pita gefillt mit Hummus, Granatapfel & Falafal (vegan)

Fingerfood Rustikal
Ochsenmaulsalat in Schnittlauch-Vinaigrette mit Bauernbrot Crostini
Kleines Fleischkaseweckerl mit Senfcreme & Réstzwiebel
Obazda im Laugenkonfekt mit Gartenkresse
Rhoner Zwiebelkuchen
Kartoffelbrotstulle mit Raucherlachs, Rettich & Frischkase
Schweizer Wurstsalat im Glas mit Brotstick

Gebackener Ziegenfrischkase im Lauch-Speckwickel

Fingerfood Dessert
Vanille-Créme Brilée mit frischen Beeren
Mousse von Salzkaramell & Mandel
Cannelloni von weil3er Schokolade & Himbeere
Tiramisu "Classico"
Vanillacreme-Profiteroles mit Schokoladen-Ganache

Exotischer Fruchtspiel3 mit Kokoscreme (vegan)



IMBISS-VARIANTEN
FUR TAGUNGEN

Suppen-Imbiss

Gulaschsuppe vom Rind mit Paprika & Kartoffelwiirfel
Vegane Karotten-Cremesuppe mit Ingwer & Orange
Frisch Gebackenes aus dem Brotkorb mit Frischkase
Halbe belegte Brotchen mit Aufschnitt, Kdse & Raucherlachs
Vegetarische Fingerfood-Komponente nach Wahl des Kiichenchefs

21,00 € pro Person

Wirstchen-Imbiss

2erlei heilBe Wirstchen von Rind & Schwein mit Senf & Essiggurke
Frisch gebackenes Laugengeback mit Obazda & Frischkase
Kinzeller Kartoffelsalat in Krauter-Dressing
Vegetarische Nudel-Pfanne in Kdserahm mit Babyspinat, GemUse & Walnuss
Dessert-Komponente nach Wahl des Kiichenchefs

21,00 € pro Person

Vital-Imbiss

Humus & Falafel-Ballchen im Pita-Brot
Bunter Schittel-Salat mit Kérner-Crunch & Vinaigrette-Dressing
Gemuse-Bulgur mit Mandel, Minze & Granatapfel
Gefullte Wraps mit Gravedlachs & Frischkase
Sesam-Hahnchen mit Pfannengemise & Duftreis
Cracker-Geback mit Avocado-Dip
Exotischer Obstsalat

Chia-Kokos-Dessert mit Fruchtkompott
25,00 € pro Person

Fingerfood-Imbiss (ab 25 Personen buchbar)
Treffen Sie lhre eigene Auswahl aus unseren Fingerfood-Vorschlagen
Preis pro Person nach Auswahl

HAUPTRESTAURANT

LEASTSIDE

e T i

Lassen Sie sich in unserem Hauptrestaurant Eastside kulinarisch verwohnen.

Im gehobenen Ambiente servieren wir Ihnen Késtlichkeiten zum Frihstiick, Mittag-

und Abendessen. Dabei stehen lhnen Gerichte a la carte oder unser taglich
wechselndes Buffet zur Auswahl.



BUFFET-VORSCHLAGE 2024

Zusatzlich buchbar zu jedem Buffetvorschlag:
Eistruhe mit 3 Sorten nach Wahl & 5erlei Toppings 3,50 € pro Person

// Unser Klassiker //

VORSPEISEN
Buntes Salatbuffet mit verschiedenen Toppings & 3erlei Dressings
Caprese mit Baby Mozzarella, Sonnentomate & Basilikum Pesto
Tartar vom gebeizten Lachs mit Gurke, Roter Zwiebel & Zitrus- Créme Fraiche
Geraucherte Schweinelende auf Selleriesalat & Walnuf3
Frisch gebackene Brotauswahl mit Meersalzbutter & Krauterdip

HAUPTGERICHTE
Kabeljaufilet im Krauter-Teigmantel mit Safransauce, Kaiserschoten & Paprika
Maishahnchenbrust auf der Haut gebraten mit Salbei-Balsamicojus & Wurzelgem{se
Zart gebratene Kalbssteakhiifte mit Waldpilzen in Rahmsauce & gegrillten Lauchzwiebeln
Vegetarische Ricotta-Ravioli mit Zitrusnote, Parmesan und Babyspinat

BEILAGEN
Wildreis-Melange // Gebratene Serviettenknodeltaler // Gekrauterte Rissolekartoffeln
Saisonale Gemuseauswahl vom Wochenmarkt mit Buttersauce

DESSERTS
Mousse von der Zartbitterschokolade mit Krokant
Creme Brilée mit frischen Beeren // Mangoragout mit Kalamansi & Joghurtcrumble

// Das Sieben Welten Buffet //

VORSPEISEN
Buntes Salatbuffet mit verschiedenen Toppings & 3erlei Dressings
Sautierte Garnelen mit Mango & Chili
Geraucherte Entenbrust mit Johannisbeer-Orangensof3e & Endivie
Gegrillter griiner Spargel mit Wachtelei & Kirschtomaten
Luftgetrockneter Coppa di Parma mit Gorgonzola & marinierter Birne
Frisch gebackene Brotauswahl mit Meersalzbutter & Krauterdip

HAUPTGERICHTE & TRANCHIERSTATION
Rosa gebratene Rinderhifte mit Barolo-Jus und Steakpfeffer-Cuvée (am Gast geschnitten)
Schweinefilet-Crepinette im Wirsingmantel mit Morchelrahmsauce
Poulardenkeulchen mit Knoblauchjus, Karamellschalotten & Parmesan
Fjordlachs gediinstet mit Spinatkrume, Rieslingsauce & Gemusejulienne
Getruffelte Nudeltaschen in SahnesoBe

BEILAGEN

Rosmarinkartoffeln aus dem Rohr // Krauter-Duftreis // Herzoginkartoffeln
Glasierte Honig-Karotten mit Thymian & Gebutterter Mandelbrokkoli

DESSERTS
Geflllte Mini Windbeutel mit Schokoladen-Ganache
Beerenkompott mit Buttermilch-Mousse
Sauerkirsch-Crumble mit Tonkabohne
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// Kinzeller Land Buffet //

VORSPEISEN
Buntes Salatbuffet mit verschiedenen Toppings & 3erlei Dressings
Rhoéner Hirschfrikadellen mit Preiselbeergelee & Rapunzel
Ziegenfrischkase-Konfekt im Pumpernickelmantel
Mousse von der Raucherforelle mit Meerrettich & Apfel-Confit
Pikanter Ofenkdirbis mit Babyspinat & Kernen
Frisch gebackene Brotauswahl mit Meersalzbutter & Krauterdip

SUPPE
Kresse-Schaumslippchen mit Sauerteigcroutons

HAUPTGERICHTE & TRANCHIERSTATION
Roastbeef mit Cognacjus & Steakpfeffer-Cuvée (am Gast geschnitten)
Zanderfilet auf der Haut gebraten mit Champagner-Zitrussauce & Schnittlauch
Perlhuhnbrust ,Supreme” an Estragon-Rahmsauce & gebratenen Saitlingen
Geschmorte Schweinsbackchen in kraftiger Jus mit Balsamico & Wurzelgemse
Rote Bete-Nocken mit Frischkdsesauce, Walnul3 & Mangold

BEILAGEN
Kartoffel-Lauchgratin // Gekrauterte Bandnudeln
Williams-Kroketten // Saisonale GemUseauswahl mit Sc. Hollandaise

DESSERTS
Kirschauflauf mit Tonkabohne // 2erlei Mousse von Valhrona-Schokolade

Schmandcreme mit Stachelbeere, Vanille & Mandel Baiser

// Mediterranes Buffet //

TAPAS
Serrano Schinken mit Melone & Pesto
Luftgetrocknete Salami auf gegrilltem Fenchel
Falafel mit Hummus & Granatapfel
Gegrilltes Mittelmeergemise mit Burrata & Rucola
Vegetarisch gefillte Weinblatter & Pepperonen
Manchego mit wiirzigem Clementinensenf
Pikante Mammut Oliven & Schafskdsecreme
Chorizo-Frittata mit Bohnen & Kartoffel
Rustikale Brotauswahl mit Meersalzbutter & Thunfischdip

HAUPTGERICHTE & PASTA-STATION
Tagliatelle aus dem Parmesanrad mit Garnelen, TriffelsoBe & Rucola (am Gast zubereitet)
Gegrilltes Doradenfilet mit Gazpacho-Vinaigrette
Zarte RindfleischspielBe in Zitrone, Chili & Knoblauch mit Rotwein-Thymianjus
Ricken vom Iberico-Schwein mit Sherrysauce & gesalzener Mandel
Saltimbocca von der Hahnchenbrust im Pancettamantel mit Salbei & Tomatenjus

BEILAGEN
Rosmarin-Rostkartoffeln mit Knoblauch // Polenta-Gnocchipfanne // Safran-Tomatenreis
Mediterrane Champignonpfanne & Bohnen-Cassaulet mit Kichererbsen

DESSERTS
Gebrannte ,Creme Catalana’ in der Riesenpfanne // Tiramisu Classico im Glas
Marinierter Beerensalat mit Zabaione-Schaum
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VERANSTALTUNGSBEREICH // AFRIKA

Unser afrikanisches Dorf, bzw. der Veranstaltungsbereich ,Afrika” ist ein besonderes Highlight des Sieben
Welten Hotels und besticht durch Authentizitdt und GroBe. Die reetgedeckte Afrikanische Lodge ist sehr
detailgetreu eingerichtet und lasst jede Veranstaltung zu etwas Besonderen werden. Ob Firmenveranstaltungen,
Geburtstage oder Hochzeiten, dieser Veranstaltungsbereich kann fir jegliche Feier ausgerichtet werden. Platz
finden in den Lodges ca. 100 Personen und mit umliegender Galerie und Dorfplatz sogar bis zu 200 Personen.




AFRIKA // BUFFET-VORSCHLAGE

// Buffet Mama Afrika //

Vorspeisenauswahl auf Etageren am Tisch serviert
Gegrillte Knoblauch-Garnelen mit Mango-Chutney
,Kofte” wirzige Lamm-Hackballchen mit Jogurt-Minzdip & Knoblauch
Gebackene Falafel-Ballchen mit Hummus & Granatapfelkernen
Rote-Bete-Carpaccio mit Krauter-Dressing & Schafskase
Quinoa-Salat mit Avocado, Grillgemise & Rucola
Pikante Mamut-Oliven & gefillte Kirschpaprika
Frisch gebackene Brotauswahl mit pikanter Schafskase-Creme, Dattel-Dip & Olivendl

Zart gebratene Lammbkeule In Krauterbeize mit Rotwein-Korianderjus

Gegrillte Rindfleischspiel3e mit scharfem Gemse-Relish & hausgemachter Pfefferbutter
Gebratene Perlhuhnbrust im Schinkenmantel mit tomatisierter Thymiansof3e & griinem Spargel
Gedlnstetes Lachsfilet mit WeiBweinsoBe, Muschelfleisch & sautiertem Babyspinat

Mandel-Kartoffelkrapfen, Bandnudeln in Gewdirz-Pesto, StBkartoffelauflauf
Fenchelgemise mit Orange & Safran, Aubergine-Schmorgemuse mit Krautern & Tomate

Schokoladen-Brownie mit Walnuss & Ganache
Bananen-Mousse mit Mokka-Streusel
Kokos-Pannacotta mit Ananas

| // Buffet Mama Afrika // 47,50 € pro Person |

// Buffet Savanna //

Vorspeisenauswahl auf Etageren am Tisch serviert
Gegrillte Knoblauch-Garnelen mit Mango-Chutney
Datteln im Speckmantel & Grillgemuse
Gebackene Falafel-Ballchen mit Hummus & Granatapfelkernen
Rote-Bete-Carpaccio mit Krauter-Dressing & Schafskase
Cous-Cous Salat ,Tabouleh’ mit Minze & Koriander
Pikante Mamut-Oliven & gefillte Kirschpaprika
Frisch gebackene Brotauswahl mit pikanter Schafskase-Creme, Dattel-Dip & Olivendl

Rosa gebratener Rinderriicken mit Bunter-Pfefferjus & Meersalz-Korianderstreu

Gegrillte Maispoulardenbrust mit Bratenjus, Erdnuss, Wurzelgemise & Okraschote
Gegrillte Lamm-Koteletts mit Ofentomate, Aprikose & Thymian-Brandyjus
Tilapia-Buntbarschfilet pikant mariniert im Bananenblatt gegart

Gerostete Babykartoffeln, Mandelreis, MaisgrieB3-Kroketten
Bohnen-Gemuise mit Zwiebel & Knoblauch, Zucchini-Schmorpfanne mit Champignons

Creme von der Amarula-Beere mit fruchtiger Sof3e
Zartbitterschokoladen-Mousse mit Salzmandel-Krokant
Kokos-Pannacotta mit Ananas

| // Buffet Savanna // 49,50 € pro Person
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DAS FLAIR DER ALPEN
IM HERZEN DER RHON

/! BegriBBung & Aperitif

/! Q-Alm Buffets fir jeden Anlass
// Angrillen auf der Alm

/! Gans oder gar nichts

// Advent auf der Alm

Alle Buffets sind ab einer Mindest-Personenzahl
von 50 Personen verfligbar.

71
UNSERE Q-ALM

Machen Sie einen Ausflug in die bayerische Alpenwelt und besuchen Sie unsere Q-Alm

direkt anliegend im AuBengeldnde des Sieben Welten Hotels. GenieBen Sie unser selbst-

gebrautes Q-Alm-Brdu und passend dazu herzhafte Schmankerl im urig gestalteten Gas-

traum, im Nebenraum ,Stlberl” oder im groBzlgigen Biergarten der Q-Alm. Im Sommer

spenden im Biergarten Sonnenschirme ausreichend Schatten und an kalteren Tagen sorgen

integrierte Heizstrahler fir angenehme Temperaturen. Darlber hinaus laden unsere
Uberdachten Gaudi-Stadl zum Verweilen ein.

RUSTIKALER EMPFANG
MIT GETRANKEN & HAPPCHEN

Aperitif-Empfang serviert 60 min.
mit Getranken Bier 0,1 |, Hausmarke-Sekt 0,1 | &
alkoholfreier Almcocktail 0,1 |

9,90 € pro Person

serviert 60 min.

mit 2 Happchen nach Wahl
9,90 € pro Person

mit 3 Happchen nach Wahl
12,90 € pro Person

Kinzeller Zwiebelkuchen mit Speck
Obazda im Laugenkonfekt mit Gartenkresse
Kleines Fleischkase-Weckerl mit Mostrich-Creme & Rostzwiebel
Malzbrot-Crostini mit Schinkenspeck & Essiggurke
Flammkuchen-Roéllchen mit Rauchlachs, Lauch & Frischkase
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Q-ALM BUFFETS
FUR JEDEN ANLASS

GRIAB DI!
Frische gebackene Laugenbrezen mit Obazda am Tisch

VORNEWEG
Raucherfisch mit Apfel & Meerrettich // Gurke in Dill & Sauerrahm
Bayrischer Kartoffelsalat in Essig & Ol // Deftiges Hobelkraut mit Kiimmel
Zupfsalat mit 2erlei Dressings
Rustikales Holzofenbrot mit Schmalz & Krauterfrischkase

AUS DER BRATEREI
Wirziges Grillhendl-Schenkelfleisch vom Alm-DrehspieBgrill mit pikanter Sof3e
Saftiger Pokelbraten vom Schweinenacken mit kraftiger ZwiebelsoBBe

VOM BUFFET
Geschmorte Ochsenbackchen nach Braumeisterart mit Dunkelbier & Mostrich
Vegetarische Kasespatzen mit Bergkase & Rostzwiebeln
Rohr-Kartoffeln mit Krauter-Schmand // Serviettenkn&del
Schupfnudel-Lauchpfanne // Rustikales Urwurzelgemise & Dunstkraut

NACHTISCH
Kaiserschmarren mit Mandeln, Apfelkompott & VanillesoBe
Nougat-Creme mit Haselnuss-Krokant

// Buffet Ozapftis! //
37,50 € pro Person

GRIAB DI!
Frische gebackene Laugenbrezen mit Obazda am Tisch

VORNEWEG
Ziegenkase mit marinierter Bete, Honig & Walnuss
Raucherfisch mit Apfel & Meerrettich
Bayrischer Kartoffelsalat in Essig & Ol
Deftiges Hobelkraut mit Kimmel
Gurke in Dill & Sauerrahm
Zupfsalat mit 2erlei Dressings
Rustikales Holzofenbrot mit Schmalz & Krauterfrischkase

AUS DER BRATEREI
Schweinsbauch & Haxenfleisch vom Alm-DrehspieBgrill mit Senf-Schmorkohl
Rosa Ricken vom Weiderind mit kraftiger ZwiebelsoBe & Krauterbutter

VOM BUFFET
Rhoner Bachforellen-Filets mit Kapernbutter & Mandeln
Knusprig paniertes Backhend| mit Preiselbeeren
Semmelknédel mit Rahmschwammerlsof3e & jungem Lauch
Rohr-Kartoffeln mit Krauter-Schmand
Butterspatzle & Rostitaler
Rustikales UrwurzelgemUse

NACHTISCH
Gebroselte Topfenknddel mit Fruchtkompott & Vanilleso3e
Bratapfel-Tiramisu mit beschwipstem Biskuit

// Buffet Alpengliihen //
45,00 € pro Person
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GRIAB DI!
Vorspeisen-Etagere am Tisch serviert
Weilwdrstl-Salat in Sti3senf-Dressing mit Schlotten, Essiggurke & Radiesel
Raucherfisch mit Apfel & Meerrettich
Sudetiroler Schinkenspeck & Appenzeller Kase

Brezenbaum & Holzofenbrot, dazu Schmalz, Frischkdse & Obazda

SALATBAR
Kiinzeller Kartoffelsalat in Essig & Ol
Deftiges Hobelkraut mit Kimmel
Gurke in Dill & Sauerrahm
Zupfsalat & Feldsalat mit allerlei Toppings, Croutons & Crunch
Balsamico- & Kurbiskern-Dressing

AUS DER BRATEREI
Geschmorte Kalbshaxe mit kraftiger Bratensof3e
Wirziges Grillhendl-Schenkelfleisch vom Alm-DrehspieBgrill mit pikanter Sof3e

VOM STUBERL-KOCH
Spatzle aus dem Bergkaserad mit Rostzwiebeln & Schnittlauch

VOM BUFFET
Rhoner Bachforellen-Filets mit Kapernbutter & Mandeln
Zunftig gefullte Schnitzel-Réllchen mit Preiselbeer-Sol3e
Rohr-Kartoffeln mit Krauter-Schmand
Rostitaler
Gebratene Serviettenknodel-Taler
Rustikales UrwurzelgemUse & Speckbohnen-Bliindchen

NACHTISCH-ETAGERE AM TISCH SERVIERT
Bratapfel-Tiramisu mit beschwipstem Biskuit
Nougat-Creme mit Haselnuss-Krokant
WeiBBer Schokoladen-Windbeidl mit Beeren

// Schmankerl| Buffet //
49,50 € pro Person
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ANGRILLEN AUF DER ALM

GRILLBUFFETS BUCHBAR VON MAI BIS SEPTEMBER

Buchbar von Mai bis September

GRIAB DI!
Laugenbrezen mit Obazda & Frischkase am Tisch

SALATE
Gurke in Dill & Sauerrahm
Bayrischer Kartoffelsalat in Essig & Ol
Deftiges Hobelkraut mit Kimmel
Bunter Gemuse-Nudelsalat
Radieselsalat
Zupfsalat mit 2erlei Dressings

VOM GRILL & FEUERRING
Bratwrstl & Schweinsbauch vom Hausmetzger
Marinierte Rinderhuft-Steaks rosa gegrillt
Wirziges Grillhendl-Schenkelfleisch vom Alm-DrehspieBgrill
Mariniertes Lachsfilet im Buchenspan
Grillkasetaler mit Pesto
Gemdusespiel3e in Knobibutter

DAZU
Gebackene Kartoffelecken // Pfannenchampignons mit Schmorzwiebeln
Knobi-Schmand, Braumeistersenf, Pikantes Tomaten-Salsa, Chili-Mayonnaise
Krauterbutter // Rustikales Holzofenbrot

NACHTISCH
Kaiserschmarren mit Mandeln, Apfelkompott & VanillesoBe
Bayrisch Creme mit Beerenmark

// Ziinftiges Almgrillen //
45,00 € pro Person
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Buchbar von Mai bis September

GRIAB DI!
Laugenbrezen mit Obazda & Frischkase auf dem Tisch

DAVOR
Caprese mit Burrata, Fleischtomate & Basilikum
Pikant marinierte Antipasti & Oliven
Serrano Schinken mit Melone
Brotkorb mit frisch gebackenem Holzofenbrot, Baguette & Krauterdip

SALATBAR
Zupfsalat & Rucola mit allerlei Toppings, Kérnercrunch & Croutons
Balsamico & Joghurtdressing

VOM GRILL & FEUERRING
Salsiccia-Bratwrstl
Garnelenspiel3 in Knoblauch & Zitrone
Marinierte Steaks vom Rinderfilet
Grillkésetaler mit Pesto

VOM DREHSPIESS-GRILL
Wirziges Grillhendl-Schenkelfleisch vom Alm-DrehspieBgrill

AUS DEM SMOKER
Lachsfilet im Buchenspan

AUS DER GUSSPFANNE
Mediterranes GemUse mit Champignons
Thymiankartoffeln mit Meersalz

DAZU
Knobi-Schmand, Braumeistersenf, Pikantes Tomaten-Salsa,
Chili-Mayonnaise
Krauterbutter

DANACH
Tiramisu Classico
Kokos-Pannacotta mit Ananas & Rum
Marinierte Erdbeeren mit Vanille-Creme

// Sommerliches Grillbuffet //
52,50 € pro Person
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Buchbar von Mai bis September

GRIAB DI!
Laugenbrezen mit Obazda & Frischkase am Tisch

SALATE
Gurke in Dill & Sauerrahm
Bayrischer Kartoffelsalat in Essig & Ol
Deftiges Hobelkraut mit Kimmel
Zupfsalat mit 2erlei Dressings
Radieselsalat

VOM GRILL & FEUERRING
Bratwrstl & Schweinsnackensteaks vom Hausmetzger
Wiirziges Grillhendl-Schenkelfleisch vom Alm-DrehspieBgrill
Marinierte Rinderhuft-Steaks rosa gegrillt
Grillkasetaler mit Pesto

DAZU
Gebackene Kartoffelecken
Buntes Grillgemtse
Knobi-Schmand, Braumeistersenf, Pikantes Tomaten-Salsa, Chili-Mayonnaise
Krauterbutter
Rustikales Holzofenbrot

NACHTISCH
Kaiserschmarren mit Mandeln, Apfelkompott & VanillesoBe

// Bayrisches Grillbuffet //
38,50 € pro Person

fur bis zu 30 Personen, serviert als Tellergericht mit reichlich
Beilagenschisseln & Nachservice

GRIAB DI!
Holzofenbrot mit Ganseschmalz & Fasslebutter am Tisch

GANS ODER GAR NICHTS

Gemischter Génsebraten von Brust & Schlegel serviert mit BeifuBsoBe &
Preiselbeer-Apfel, KartoffelkloBe & Mandelkroketten
Kinzeller-Apfelrotkohl & geschmelztes Rosenkohlgemise

DANACH
Kaffee- oder Brennereispezialitat zur Wahl

fur Exklusivveranstaltung ab 50 Personen

GRIARB DI
Holzofenbrot mit Ganseschmalz & Fasslebutter am Tisch

GANS ODER GAR NICHTS VOM BUFFET
Gemischter Gansebraten von Brust & Schlegel mit BeifuBsoBe & Preiselbeer-Apfel,
KartoffelkloBe & Mandelkroketten

Kinzeller-Apfelrotkohl & geschmelztes Rosenkohlgemise

NACHTISCH-ETAGERE AM TISCH SERVIERT
Bratapfel-Tiramisu mit beschwipstem Biskuit // Gebrannte Zimtcreme
Mandarinenmousse mit Spekulatius-Krokant

// Gansebraten satt //

41,00 € pro Person

in Buffetform 45,00 € pro Person
27



ADVENT

AUF DER ALM

GRIAB DI!
Frisch gebackene Laugenbrezen mit Obazda am Tisch

VORNEWEG
Raucherfisch & Beizlachs mit Apfel & Meerrettich
Ofenkirbis mit Ziegenkéase, Honig und Nissen
Bunter Feldsalat & Zupfsalat mit Speck-Krusteln, Radiesel & Karottenstifte,
Rostkernen Kartoffelvinaigrette & Kirbiskerndressing
Rustikales Holzofenbrot mit Schmalz & Frischkéase

AUS DER BRATEREI
Knusprige Bauernente vom Alm-DrehspieBgrill mit Thymian-OrangensofBe

VOM BUFFET
Rhoner Bachforellen-Filets mit Kapernbutter & Mandeln
SpieBrollbraten vom Jungschwein mit SchmorzwiebelsoBe
Seulingswalder Hirschgulasch mit Rotwein & geflillte Preiselbeer-Birnen
KartoffelkloBe & Kiinzeller-Apfelrotkohl
Vegetarische Kasespatzen mit Bergkase & Rostzwiebeln
Schupfnudel-Lauchpfanne // Mandelkroketten // Rustikales Urwurzelgemtse

NACHTISCH
Kaiserschmarren mit Mandeln, Apfelkompott & VanillesofB3e

// Buffet Winter-Alm //
42,50 € pro Person
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VORSPEISEN-ETAGERE AM TISCH SERVIERT
Geraucherte Entenbrust mit Pflaume & Balsamico
Marinierte Bete mit Ziegenkéase, Honig & Walnuf3

Raucher-Heilbutt mit Quitten-Chutney
Brezenbaum & Holzofenbrot, Frischkdse & Obazda

SALATBAR
Kiinzeller Kartoffelsalat in Essig & Ol
Deftiges Hobelkraut mit Kimmel
Gurke in Dill & Sauerrahm
Bunter Feldsalat & Zupfsalat mit Speck-Krusteln, Radiesel & Karottenstifte,
Rostkernen Kartoffelvinaigrette & Kirbiskerndressing

AUS DER BRATEREI
Ganse-Rollbraten vom Alm-DrehspieBgrill mit BeifuB-Orangensol3e

VOM BUFFET
Wildschweinriicken-Medaillons mit Cranberry-WalnuBkruste & SchrotpfeffersoBBe
Geschmorte Ochsenbéackchen nach Braumeisterart mit Dunkelbier & Mostrich
Lachsforellenfilet mit MeerrettichsoBe mit Dunstlauch
KartoffelkloBe & Kiinzeller-Apfelrotkohl
Vegetarische Kasespatzen mit Bergkase & Rostzwiebeln
Preiselbeer-Kroketten // Gekréauterte Bandnudeln // Rustikales Urwurzelgemise

NACHTISCH
Gebroselte Topfenknodel mit Marille & Vanilleso3e
Gebrannte Zimtcreme

// Buffet Huttenweihnacht //
48,50 € pro Person

MITTERNACHTS-IMBISS &

ZUJEDER GELEGENHEM
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MITTERNACHTS-IMBISS

Auf Wunsch ab 40 Personen auch
fir den spateren Abend zu bestellen.

Mitternachts-Imbiss

Pfefferbeiler & Emmentaler Kasewdlrfel mit Senf,
Salzgeback & frisch gebackenem Brot

8,90 € pro Person

Deftige Gulaschsuppe mit Rind & frisch gebackenem Brot
6,90 € pro Person

Feine Kdseauswahl mit Trauben, Frichtesenf,
Nussen & frisch gebackenem Brot

11,90 € pro Person

Rustikale Schinken, Wurst & Kaseauswahl
mit Essiggemise & frisch gebackenem Brot

15,90 € pro Person

/U JEDER GELEGENHEIT

Buchbar ab 20 Personen

Salty-Bar mit Salzgeback,
Nussmischung, Chips & Dips

5,90 € pro Person

Nasch-Bar mit Schokolade, Lakritz, Bonbons,
Gummi-& Schaumwaren, Keksgeback

6,90 € pro Person

Mini-Donut-Wand mit 3erlei Auswahl

6,90 € pro Person

Valhrona-Schokoladenbrunnen mit Frichten,

Erdbeeren & Marshmallows wahlweise mit Zartbitter-,

Vollmilch oder weil3er Schokolade

9,90 € pro Person
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LUNCHPAKETE 2024

Lunchpaket ,Sieben Welten”

Backfrische Knusperstange,
groB3er Obstsalat, Nussmischung,
Low-Carb Keks, Smoothie & Mineralwasser 0,5 |

14,50 € pro Person

Lunchpaket ,Gute Reise”

2 belegte Brotchen, Joghurt,
Obst, Schokoladenriegel oder
Nussmischung & Mineralwasser 0,5 |

15,50 € pro Person
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Harbacher Weg 66 // 36093 Kiinzell

veranstaltungsplanung@siebenwelten.de // Telefon +49 661 397-835
www.siebenwelten.de n




