lhr Fest

auf
Gut Groldenbusch
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GeburtstageJubilaen, Familienfeiern,
betriebliche Events und Weihnachtsfeiern.



£)

GOLF COURSE BONN
ST. AUGUSTIN

Profitieren Sie von unserer langjahrigen Erfahrung und planen Sie mit uns, als kompetentem
Ansprechpartner, Ihre ganz individuefeier.

Geburtstage, Jubilaen, Familienfeiern, betriebliche Events oder Weihnachtstekerganz
privat, in kleinem Rahmen oder ein rauschendes Fest mit h#d@wasten, wir werdetthren
Vorstellungen gerecht.

Der stilvolle Empfang in reizvollem Ambiente, mit Liebe zusammengestellte Menis und Buffets
oder vielleicht eine schicke Grillfete auf einer uns@renderschénen Terrassen?

Und unsere Partner, zu denen wir Ihnen gerne einen Kontakt herstetiden das Ganze ab.
Sie stellenprachtvollen Blumenschmuck, exquisiterten und Geback her und sorgen fiie
passende musikalische Untermalung oder disdRiparty

Und nach der Party? Haben Sie es nicht weit!
Im Obergeschoss unseres Hauses warten 14 auf3erst charmant eingerichtete Hotelzimmer auf Sie.

Auf den folgenden Seiten finden Sie einige Anregungen und interessante Informationen. Die
Details lassensich jedoch am besten in einem personlichen Gesprach klaren. Unter der
Telefonnummer 02241/39880 konnen Sie jederzeit einen Besichtigungsd
Besprechungstermin vereinbaren. Oder kontaktieren Sie uns einfach per Mail unter
info@gcbonn.deWir freuen uns auf Sie.

lhr

Restaurant
Gut GrolRenbusch
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Vom Empfang bis zum Sektfrihstick
Speisen und Getranke

Wir méchten Sie und lhre Gaste verwohnen. Hierbeelsglie
kulinarische Komponente natiirlich eine Hauptrolle. Un=
Kichenchef, Sven Becker, bietet lhnen eine frisahiernationale

Kiche mit saisonalen und regionalen Schwerpunkten. —

Angefangen bei dekdstlichen Kleinigkeitendie im Rahmen des
Empfange gereicht werden Uber liebevoll zusammengestellf
Menls und BuffetederabwechslungsreieéhBarbecues bis hin zun
Mitternachtshappen und schlie3lich dem Sektfrihstick am nact
Morgen Gemeinsam mit seinem Team kreiert Sven Bec —
verfihrerisch angeshtete Kostlichkeiten fur alle Gelegenheite

natdrlich unter Berticksichtigung samtlicher etwaig \{'

ernahrungsphysiologischer, kultureller und religios
Gesichtspunkte. 1

Vielleicht buchen Sie einfach eines unserer beliebten Probeessen inklusive Weinwnerkivs

Rahmen eines-&GangeMenlus nach Wahl des Kiuane hef s zum Vorzugspr e
Uberzeugen wir Sie gernemoKdnnen unserer Kichend bieten Ihnen hierbei gleichzeitig die
Gelegenheit unsere Weine (lzis einem Verkaufspreis von 35,00%u einem Sonderpreis von

17000 zu verkosten.

Aus den im Aschluss aufgelisteten Meniind Buffetvorschlagen kénnen Sie sich lhr ganz
individuelles Wunschmentu bzwbuffet zusammenstellen, wobei Ihnen unser Service gerne
beratend zur Seite steht; auch was die Wahl der korrespondierenden Weine anbelangt. Sollten
Sie in unseren Vorschlagen nicht das Richtige finden: Kein Problem! Wir sind fur alle Wiinsche
offen.

Unter der Telefonnummer 0 22 41 / 39 88 0 (oder phtai unterinfo@gcbonn.dgkdénnen Sie

nicht nur die Termine flunsere Probeessen erfahren und buchen, sondern auch jederzeit einen
Besprechungstermin vereinbaren. Hierbei nehmen wir uns gerne die Zeit, samtliche Details in
aller Ruhe mit Thnen zu besprechen und zu klaren.
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~ Menuvorschlage ~

Fingerfood und Vorspeisen

Fingerfood:

Canapé
z.B. mit Camembert, Schinken, Roastfeef
oder gerauchertem Lachs 3,0

~

Pikantes Kiichlein
z.B. mit Pilz, FrischkaseéPeperoni oder
Hackfleischfullung 4, 5 (

~

Bunte Miniburger 4,00

Vorspeisen:

Kleine Reibekiichlein mit Lachstartar
und Créme fraiche an Salatbouquet 15,00
Lachssbaumbrot
mit SentDillmayonaise 12,5¢0
Carpaccio vom Rinderfilet
mit Rauke, Sellerie und Parmesan 16, 80
Gebeizter Caipirinhalachs
an LimettenMeerrettichkonfit 15, 90



Rucolasalat mit getrockneten Tomaten,
gehobeltenParmesan,
gerostete Pinienkerne

und Garnelenspiel}

~

Gesottener Tafelspitz
mit Krautervinaigrette

Rosa gebratene Entenbrust
auf Backpflaumenjus

Schinkenrélichen mit RucolBrischkaseftllung
an Wildkrautersalat
Salat mit Zuckerschoten
und Wildschweinschinken
Hausgemachte Wildterrine
an Cumberlandsauce

Suppen

Wildkrauterschaumsuppe
mit kleinen Nussknddeln

~

Schaumsuppe von Zonengras und Kokosmilcl

mit gebratener Garnele

~

Getriffeltes Parmesansippchen
mir SerraneSchinkenchip

My 2 J
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Strautitomatensuppe
mit frischem Basilikum

Petersilienwurzelcrenseippe
mit Hibiskussat
PaprikaLauchsuppe
mit SerraneSchinkenstreifen und Croutrons

Hochzeitssuppe

Zwischengerichte undSorbets

Zwischengerichte

Jakobsmuscheln in Safransugo
und Kartoffelgnocchis
Gegrillte Riesengarnelen
an Salbeibutter

~

Wildpralinen
an MangeCurrychutney

Sorbets:

Apfel-CalvadosSorbet

~

MangoSorbet
mit Aperol

18, ¢

17, ¢

rm

15,



Hauptgerichte

Steak vom Ibericé&schwein
in Szechun-Pfeffersauce
auf BohnerKarottengemuse

Medaillon vom Kalbsfilet
unter der Krauterkruste an Barolosauce
mit kleinen Gemiuisen und Kartoffelgnocchi

Duett vom Kalbsund Rinderfilet
in RotweinSchalottensauce
mit Bohnen im $eckmantel und
Rosmarinbratlingen

Perlhuhnbrust in Portweidus
auf glasierten Zuckerschoten und Kartoffelgra
Gebratene Maispoulardenbrust mit Salbeivelo
buntem Gemiise und Kartoffelkrapfen
Tournedos vom Angs Rind
mit gebratenen Austerpilzen auf Burgundersat
saisonales Gemise und Pommes Dauphin
Gebratene Schweinefiletmedaillons
auf Monschauer Senfsauce,
saisonales Gemise und Spatzle

~

Wildschweinsauerbraten
mit Rosinen nd Mandeln,

Apfelrotkohl und Kartoffelkl6RRen
Rosa gebratene Entenbrust auf Crantpesy
Waldpilztarte mit glasierten M6hrchen

27

31

32

21

21

28

21

21

24
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Zander atiRahmsauerkraut
mit Petersilienkartoffeln 2 3,

~

™

Wolfsbarschfilet auf ZucchiArTomaterSugo
mit Linguine 23,

~

rm™

Seeteufelmedaillons auf Spargelragout
und Kartoffelwtirfel 29, (

Lachs mit Meerrettichkruste
auf Lauchgemuse, Krauterkartoffeln 26,

~

.\

Canneloni mit Waldpilzfullungn Petersilienrahm
Blattsalate der Jahreszeit
(vegetarisch) 16,

~

rm™

Spinatstrudel auf provencalischem Gemuse
mit Pinienkernbutter
(vegetarisch) 17, ¢

Desserts

Melonencocktail mit frischer Minze
und Zitronensorbet 10,

~

Créme Billlée 9,5

~

Creme Caramel 9,5



Parfait von Mandelkrokant
mit Eierpunschsauce

~

EspressaBayrischCréme
im Schokocup
Schokoladenmousseterrine
an Orangensalat mit Estragon
Beerenteller
mit Variationen von Friichtesorbets
(nur im Sommer)
BourbonrVanilleeis
mit heilRen Himbeeren
Pflaumenstlze
mit Vanillesahne
Birne Helene
mit BourbonrVanilleeis

rm™

12,



~ Buffets ~

Bufét 1

Schweinemetinit Schnittlauch und Zwiebeln
Geraucherte Eifeler Forellenfilets mit Sahnemeerrettich
Rheinischer Heringsstip mipfeln und Gurken
Fleischkésesalat in Zwiebelvinaigrette

Ofenfrisches Baguette, Roggelchen, Griebenschmalz undrButt

e

Tomatencremesuppe mit Brotcroutons
Sauerbraten mit Rosinen und Mandeln
Rehrahmgulasch mit Pilzen

Apfelrotkohl, Spéatzle, und Kartoffelkl6Re

2

WeilRe Mousse au Chocolat
Tiramisu

Rote Gritze mit Vanillesauce

pr o

Per son

a



Buffe?

Fischspezialitaten aus heimischigaucherkammern
(Lachs, Makrelenfilet, Forellenfilet) und Sahnemeerrettich

Kasseler Honigbraten mit Backpdiamenkompott
Schwarzwalder Schinken auf Honigmelonenspalten
Artischockenherzen in Paprikavinaigrette
Leipziger Allerlei Salat mit Meerrettichvinaigrette

Ofenfrisches Baguette, Partybrotchen und Sauerrahmbutter

)

Rosa gebratene Steakhufte, Rotweinjus
Poulardenbrust im Knuspermantel gebacken auf Schnittlauchsauce
Wolfsbarschfilet auf Ratatouille

Kartoffelgratin, LavendeReis und marktfrisches Gemiuse

Schokoladenmousse mit Mandelkrokant
Zweierlei Sorbets mit Frichten
Frichtesalat mit Himbeeegst

Moccacreme mit Amarettini

pro Person

a



