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Liebe Gaste,

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

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

So erreichen Sie uns:
%um Alten Lotsenhaus
Ovelgonne 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

Tomatenessenz mit Rosmarin-Garnelenspiefs und Parmesanchip

Zwischengang

Sashimi vom Thunfisch im Szechuan-Pfeffermantel auf gegrillter Mango

Hauptgang

Chateaubriand vom Black Angus-Rind und karamellisierte Schalotten auf Barolo-Jus
mit Gartengemise und Herzoginkartoffeln

Dessert

Zweierlei Mousse au chocolat mit Rosmarin-Kirschen auf Minzpesto

Preis pro Person EUR 59,-
EUR 48,- als Drei-Gang Meni ohne Zwischengang
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Meni 02

Vorspeise

In Zitronenbutter gebratene Jakobsmuscheln auf griinem Spargelsalat mit Granatapfelmarinade

Zwischengang

Rote Bete-Carpaccio mit Ziegenkdse und kandierter Feige im Knuspermantel

Hauptgang

Duett von Thunfisch und Wildlachs an Balsamico-Orangenreduktion mit Wakame-Salat
und Chili-Risotto

Dessert

In Amaretto-Schaum Uberbackenes Tahiti-Vanille-Eis mit heien Friichten und karamellisierten Nissen

Preis pro Person EUR 56,-
EUR 47,- als Drei-Gang Meni ohne Zwischengang
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Meni 03

Vorspeise

Bouillabaisse ,Lotsenhaus” mit Filets von Edelfischen, Muscheln und CroGton mit Sauce Aioli

Zwischengang

Im Rieslingsud gediinstetes Nordsee-Seezungenfilet mit Safranreduktion auf Belugalinsen

Hauptgang

Sanft geschmorte Kalbsbackchen mit Marsala-Jus auf Erbsenpiree und Bouillonkartoffeln

Dessert

Créme Brilée a la Vanille Bourbon mit Cassis-Sorbet

Preis pro Person EUR 57,-
EUR 45,- als Drei-Gang Menii ohne Zwischengang

Meniivorschlage 01/18 Seite 5 von 10



7ZUM ALTEN (& LOTSENHAUS

SEIT 1801

Menu 04

Vorspeise

Hausgebeizter Bachsaibling im Kartoffelnest mit Honig-Senf-Dillsauce auf mariniertem Baby-Leaf

Zwischengang

Wiirzig mariniertes Beef-Tatar mit Kapernbutter und Wachtelei im Pankomantel

Hauptgang

Saltimbocca vom Seeteufel mit zerlassener Salbeibutter und gebackenen Risottoballchen
auf mediterranem Ofengemdise

Dessert

Halbgefrorenes von Rosmarin und Waldhonig mit Sesam-Krokant auf Himbeer-Coulis

Preis pro Person EUR 56,-
EUR 45,- als Drei-Gang Meni ohne Zwischengang
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Meni 05

Vorspeise

Hochzeitssuppe mit buntem Gartengemdtise, Eierstich und wiirzigen Fleischbdllchen

Zwischengang

Carpaccio vom galizischen Pulpo auf mariniertem griinen Spargel und glacierten Kirschtomaten

Hauptgang

Barabarie-Entenbrust und Sesam-Honig-Streusel auf Calvados-Jus mit Tempura-Gemdtise
und Macaire-Kartoffeln

Dessert

Kaiserschmarrn mit Joghurt-Eis und karamellisierten Apfeln

Preis pro Person EUR 55,-
EUR 44,- als Drei-Gang Meni ohne Zwischengang
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Meni 06

Vorspeise

Kartoffel-Lauchstippchen mit Blisumer Krabben und feinen Krdutern

Zwischengang

Hamburger Labskaus mit Spiegelei von der Wachtel auf Rote Bete-Gurkensalat

Hauptgang

Duo von Lachs und Zander mit Garnele auf Pommery-Senfsauce, Vanille-Mdhrchen
und gerduchertem Kartoffelstampf

Dessert

Hamburger Rote Griitze mit hausgemachtem Tahiti Vanille-Eis

Preis pro Person EUR 47,-
EUR 39,- als Drei-Gang Meni ohne Zwischengang
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Zusatzoption Getrdnkepauschale

Weine (alle Weine unserer Weinkarte bis EUR 30,00 sind im Rahmen der Pauschale wahlbar)
Bier vom Fass (Holsten Pilsener, Duckstein Original, Grimbergen Blanche, Angelo Pale Ale)
Bier aus der Flasche (Holsten Alkoholfrei, Erdinger Weillbier, Erdinger Alkoholfrei)

Softdrinks mit Mineralwasser, Limonaden, Saften und Schorlen

Kaffeespezialitdten und Tee

Preis pro Person ,Mittagspauschale”: EUR 18,00
(drei Stunden zwischen 12.00 und 17.00)
bis drei Stunden: EUR 21,00
bis vier Stunden: EUR 26,00
bis finf Stunden: EUR 35,00
bis sechs Stunden: EUR 38,00
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Informationen zur Veranstaltung

Gastezahl im Hauptraum finden bis zu 80 Gaste 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
Raumlichkeiten Raumlichkeiten und Sitzordnung nach Absprache
Allgemein die angegebenen Preise gelten fiir Gesellschaften ab 20 Personen.

Sprechen Sie uns gerne an, wenn Sie weniger Gaste erwarten, wir
finden eine Losung.

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

Mentkarten auf cremefarbenem Papier sind im Preis inbegriffen

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

unsere Kiche fertigt nach der von lhnen angegebenen Gastezahl,
deshalb bitten wir um Verstandnis, wenn wir die bestellten und nicht
abgenommenen Meniis berechnen miissen

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

mit Erscheinen dieser Mentlivorschlidge & Preise sind alle
bisherigen ungliltig
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