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Liebe Gaste,

auf den folgenden Seiten prasentieren wir lhnen unsere aktuellen Mentivorschlage, die
unsere Kiiche fiir Gruppen ab 20 Personen zubereitet.

Gerne prasentieren wir lhnen bei einem persénlichen Termin unsere Raumlichkeiten und
freuen uns auf lhre Fragen und Anregungen.

So erreichen Sie uns:
%um Alten Lotsenhaus
Ovelgodnne 13

22605 Hamburg

Fon 040 - 88 00 196
Fax 040 - 31 99 29 67

Wir sind fur Sie da und freuen uns auf Sie und lhre Gaste.
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Meni 01
Vorspeise

Terrine von Ziegenfrischkdse auf Paprikakompott

Zwischengang

Marinierte Riesengarnele an Mesclunsalat mit Mangorelish und Tatar vom Lachs mit Dillcreme

Hauptgang

Maispoularde Supreme gefillt mit frischem Salbei an Balsamico-Jus mit Vanille Karotten
und Macaire-Kartoffeln

Dessert

Topfennockerln mit Mohnbutter, Beerenroster und Vanille-Emulsion

Preis pro Person EUR 46,-
EUR 38,- als Drei-Gang Menii ohne Zwischengang
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Menui 02

Vorspeise

Tomatenessenz mit gebratener Riesengarnele und Parmesanschoberl

Zwischengang

Frische Blsumer Krabben auf Riucherlachs-Mousse und Créme-Fraiche

Hauptgang

Chateaubriand vom argentinischen Rind an Triiffel-Jus mit Marktgemiise und Kartoffel-Baumkuchen

Dessert

,Schokoladentraum”
Mousse von weilRer Schokolade, Kakaosorbet, Parfait von Valrhona Schokolade mit Minz Kern
und Milchkaramell

Preis pro Person EUR 63,-
EUR 50,- als Drei-Gang Menii ohne Zwischengang
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Meni 03
Vorspeise

Terrine von Ziegenfrischkdse auf Paprikakompott

Zwischengang

Tatar vom schottischen Lachs auf Kartoffel-Blini, Wachtel-Ei und Meerettichemulsion

Hauptgang

Brust von der Barbarie-Flugente mit Sesam-Honig-Streuseln auf Himbeer-Reduktion
mit Marktgemise und Macaire Kartoffeln

Dessert

Praliné von Créme Briilee mit Basilikumsorbet und Bananen-Physalis-Kompott

Preis pro Person EUR 54,-
EUR 44,- als Drei-Gang Menii ohne Zwischengang
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Meni 04
Vorspeise

Kartoffelstippchen mit Bisumer Krabben

Zwischengang

Gratinierter Ziegenkdse mit Triiffelhonig, Mesclunsalat und Feigen-Senfrelish

Hauptgang
Kross gebratenes Filet vom Zander auf Confit von roten Zwiebeln und Johanisbeeren

mit Champagner-Senfsochen und Kartoffel-Baumkuchen

Dessert

Fondant au chocolat auf Marillenkompott

Preis pro Person EUR 50,-
EUR 42,- als Drei-Gang Menii ohne Zwischengang
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Meni 05
Vorspeise

Vierlander Senfgurken Siippchen

Zwischengang

Hamburger Labskaus im Blatterteigpastetchen mit Wachtelei

Hauptgang
Pannfisch von Edelfischfilets (Zander und Lachs) auf getriiffeltem Kartoffelstampf,

Weillwein-Dijon-Senfsauce und griinem Spargel

Dessert

Ofenfrischer Apfelstrudel mit Beerenroster, Vanille-Schaum und Rahm-Eis

Preis pro Person EUR 45,-

EUR 36,- als Drei-Gang Menii ohne Zwischengang
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Meni 06

Vorspeise

Pot-au-Feu von Edelfischfilets und FluBkrebsen

Zwischengang
Tranchen von marinierter Barbarie-Flugentenbrust auf Confit von roten Zwiebeln

mit Baby-Blattsalat und Himbeerglasur

Hauptgang
Filet vom Loup de Mer auf Safranrisotto an Balsamico-Rotwein-Jus, griinem Spargel

und glacierten Kirschtomaten

Dessert
Palatschinken mit Mascarpone-Orangenfillung auf Cremeux von weifer Schokolade

und Basilikumsorbet

Preis pro Person EUR 59,-
EUR 48, - als Drei-Gang Menii ohne Zwischengang
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Zusatzoption Getrdankepauschale

Weine (alle Weine unserer Weinkarte bis EUR 30,00 sind im Rahmen der Pauschale wahlbar)
Bier (Carlsberg, Holsten, Duckstein, Erdinger Weizen)

Mineralwasser Magnus Imperial

Safte und Schorlen von beckers bester

Coca-Cola, Fanta, Sprite, bionade

Kaffeespezialitdten und Tee

Preis pro Person bis drei Stunden: EUR 18,00
bis vier Stunden: EUR 28,00
bis finf Stunden: EUR 33,00
bis sechs Stunden: EUR 38,00
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Informationen zur Veranstaltung

Gastezahl im Hauptraum finden bis zu 80 Géste Platz, in der Messe sind es
bis zu 35 Gaste

bitte teilen Sie uns die verbindliche Gastezahl spdtestens vier Tage
vor der Veranstaltung mit

Anzahlung 30 Prozent, zahlbar zehn Tage vor der Veranstaltung

Zahlung bar oder per Karte am Tag der Feier;
wir akzeptieren EC, Master und Visa (bei Zahlung mit Kreditkarte
erheben wir einen Gebiihrenaufschlag von 3%)

Raumlichkeiten Raumlichkeiten und Sitzordnung nach Absprache

Allgemein die angegebenen Preise gelten fiir Gesellschaften ab zwanzig
Personen. Bei kleineren Gesellschaften konnen
Mindermengenzuschldge notig sein, da sich ein dhnlich hoher
Zubereitungsaufwand auf weniger Portionen verteilt

auf Grund der Anordnung der Riume, miissen wir fiir
Veranstaltungen mit mehr als 35 Personen unter Umstinden das
Restaurant exklusiv zur Verfiigung stellen. Dadurch kann sich ggf. die
Notwendigkeit eines vorher festgelegten Mindestumsatzes ergeben.
Bitte sprechen Sie uns an

Menlikarten auf cremefarbenem Papier sind im Preis inbegriffen

fir Kinder bis 12 Jahren stellen wir gerne ein Meni aus unserer
Kinderkarte zusammen

unser Kiichenchef fertigt nach der von Ihnen angegebenen Gastezahl,
deshalb bitten wir um Verstandnis, wenn wir die bestellten und nicht
abgenommenen Meniis berechnen miissen

auferhalb unserer Offnungszeiten (ab 24.00 Uhr) berechnen wir
250,- Euro fir jede weitere angefangene Stunde

mit Erscheinen dieser Mentivorschldge & Preise sind alle
bisherigen ungliltig
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