Lieber Gast!

N Feier—Tage“ sind die schonsten Tage —~ ob Privat oder gesché&lich!

Wir bieten thnen fiir diese Anlasse kulinarische Vemcuhrungen der
besonderen Art.

Vieles ist méglich —vom Farbenpréchtigcn Menti, tiber lustvolle 13u1C1C<3’csJ bis hin zu

verrijckten lnszcnierungen.

Wir gestaltenjede kulinarische Venc'uhrung inclivicﬂue”,je nach Jahreszeit. F‘rUHing,

Sommer, Herbst und Winter bestimmen somit unser regclméfﬁig wechselndes Angebot.

Selbstverstandlich istjcde Kombination aus den unterschiedlichen Gerichten

m'o'glic]ﬁ. Ganz nach threm Geschmack!

Oder lieben Sie (:lberraschungen? Dann geniigen uns thre Lieblingszutaten und unser

Kiichenteam wird ein individuelles Menii oder Buffet fiir Sie zubereiten.

Unsere Kiiche Positioniert sich als ,Klassisch- Modern® — traditionelle Rezepte

gehen Hand in Hand mit Zutaten aus aller Welt.

Qualitst wird bei uns groB gcschrieben. Wir verarbeiten nur frische und hochwer'tige
Rohprodukte. Wir bitten um thr Verstindnis, dass wir aus diesem Grund fur Sie und

lhre Gaste nur ein gemeinsam abgesprochenes Ment oder Buget zubereiten.

Fur das Passencle Ambiente wird gesorgt! Gerne dekorieren wir nach thren Wiinschen
und Ideen!

Haben wir thre LUST auf FEIER-TAGE im mondavg gewcckt? Dann freuen wir uns
auf Sie und thre Gaste.

Um alles Pemcekt in Szene zu setzen, bitten wir Sie, ca. 3 Wochen vor threr
Veranstaltung einen Termin mit uns zu vereinbaren — so kénnen wir am besten auf

thre Wiinsche eingehen.

Mit feierlichen GriiBen Thr Restaurant Mondavg Team



Fur den Empfang threr Gaste

Begeistern Sie thre Gaste mit kleinen APPetitanregern und einem APcrithC, damit
schaffen Sie die richtige Stimmung fur eine gelungene Veransta(tung.

Gerne servieren wir Thnen den APerithC und die APPetitanreger bei gutem Wetter auf

unserer Sonnenterrasse OC]CY' im l:oger.

Aperitif:

Sektempgang Winzersekt trocken 21,00 € p- Flasche

Proseccoemlmcang Prosecco trocken 1950 € p- Flasche

Champagner Veuve Clicc]uot Brut 4990 € p- Flasche
Moet & Chandon Brut 49,90 € p- Flasche

APPctitanrcgcr:

Verschiedene Canapés ab 250€ p- Stiick

Légelclcgustation ab 250€ =X Stiick

chkgléschen Variation ab 3580 € p- Stiick

Auf An{:rage unterbreiten wir thnen gerne auch sPczie"c Angcbotc:

Getrénkepauschalcn
Cocktailbar mit Showshaker
DJ mit eigener Musikanlage



Gctrénkcpauschalen

Verehrte Gaste, unsere Getrénkepauschalen gelten fur die komplette Dauer lhrer

\/eransta|tung.
Gctrénkcpauschalc 142,00 Euro pro Person

Wir eml:ncangen Sie mit:

Prosecco YC”O Frizzante trocl«:n Ul’]d Orangensaﬁt

Alkoholfreie Getranke:
Mineralwasser, Cola, Fanta, Cola ligh’c, SPrite, APFelschorle, alkoholfreies Bier,
OrangcnsaFt und APFclsaFt

Biere vom Fass:

Warsteiner Bier, Hovels Bitterbier und Prinz Luitl:)olcl Weizenbier

Weine:

Hauswein rot und weiR

Heiﬁgetrénl«::
Kaffee Creme, CaPPuccino, EsPresso, Latte Macchiato, Milchkaffee

und Tee

Di gestive :

Ramazzotti, Averna, Jagermeister, Tequila und Sambuca



Gctrénkcpauschalen

Gctr’énl«:Pauschalc I149,00 Euro pro Person

Wir cmPFangen Sie mit:

Prosecco Yello Frizzante trocken und Orangensaﬁ:

Alkoholfreie Getranke:
Mineralwasser, Col.aJ Fanta, Cola light, Sprite, AP{:elschorle, alkoholfreies Bier,
Orangensa{‘t und APFclsaFt

Biere vom Fass:

Warsteiner Bier, Hovels Bitterbier und Prinz Lui’cPoH Weizenbier

Weine:

Hauswein rot und weiB

HeiBgetrénke:
Kaffee Creme, CaPPuccino, Espresso, Latte Macchiato, Milchkaffee

und Tee
Digestive:

Ramazzotti, Averna, Jagermeister, Tequila, Sambuca, E)ai!eg‘s

Longdrinks:
5 Longclrinks aus der aktuellen Getrankekarte



Getrinkepauschalen

P

Getrankepauschale Il 59,00 Euro pro Person
P P

Wir eml:ncangcn Sie mit:

Prosecco Yello Frizzante trocken und Orangensapc

Alkoholfreie Getranke:
Mineralwasser, Cola, Fanta, Cola light, SPrite, Al:ncelschorle, alkoholfreies Bier,
Orangensa{;t und APFelsaﬁ:

Biere vom Fass:

Warsteiner Bier, Hovels Bitterbier und Prinz LuitPoH Weizenbier

Weine:
Rotwein, WeiBwein aus der aktuellen Weinkarte bis 25,00€

HciBgetrénke:
Kaffee Creme, CaPPuccino, E‘sPresso, Latte Macchiato, Milchkaffee

und Tee

Digestive:
Ramazzotti, Averna, Jagermeister, Malteser, Tequila, Sambuca, E)aileg‘s

und GraPPa

Longclrinks:
10 Longclrinks aus cler aktuc”en Getrénkekar'te



Mediterranes Buffet |

KaLTES

Antipasti~Variation
(italienischer Schinken, Oliven, Balsamicozwiebeln, gegri”tcs Gemiise)
Mozzarella und Strauchtomate mit Basilikum-Pesto
Mediterraner Kartoffelsalat
(Kartoffeln mit PaPrika, Oliven, roten Zwiebeln, getroclmeten Tomaten
und Basilikum in SenF~Kartogcl<:1rcssing)
Diinn aqucschnittene gegarte Putenbrust mit Thunfischsauce und KaPcrn

WARMES

Bruscetta vom Nilbarsch auf SPitzkngemUse
Piccata von der Putenbrust auf PaPrika~GemUse

Penne Rigate in Tomatensauce

Krauterreis

DesserTs

Limetten-Quark-Mousse

Panna Cotta mit Beerensauce

ab 20 Personen pro Person € 24,90



Rustikales Buffet

KALTES

Variation von Riucherfisch mit Meerrettichsahne und Senf-Dill-Sauce
In Brithe gegarter Tamcelspitz mit Lauchsauerrahm
Altdeutscher Kartoffelsalat mit 5PCC|< und Gurke
Scheiben vom Rinderbraten mit Krautervinaigrette

Verschiedene Blattsalate mit zweierlei Dressing

WARMES

Westfalischer Kartogelcintolmc mit Mettwurst
Lachsfilet in leichter Senfsauce

Gemischtes Filetgescl'metzeltes in Pilzrahm

Pfeftternackenbraten in kré&iger Sauce
Kartoﬁcelgratin
Reis

Wonnekraut

Gemiise der Saison

DesserT
Rote Beerengriitze mit Vanillesauce
Frischer Obstsalat in Weckglésem
Grieﬁpudc]ing mit Schokoraspeln

ab 20 Personen pro Person € 29,50



Mediterranes Buffet Il

KALTES

Antipasti~Variation
(italienischer Schinken, italienische Salami, verschiedene Oliven, Balsamicozwiebeln,
marinierte Champignons, gegri”te Gemiise)
Biiffel-Mozzarella und Strauchtomate mit Basilikum-Pesto
Mediterraner Kartoffelsalat
(Kartoffeln mit PaPrika, Oliven, roten Zwicbeln, getroclmcten Tomaten

und Basilikum in SenF-KartoFFeHressing)

Gambas mit Chorizo

vVitello Tonnato

WARMES

Saltimbocca vom Seeteufel auf SPitzkngemUse

Mit Krautern geschmorte Lammkeule in eigerler Sauce

Kleine Kalbssteaks in Portweirjus
Ratatouille
Rosmarindri”inge

Gnocchi in Basilikum-Rahm

DesserT

Tiramisu

Zabaione mit frischen Friichten

ab 20 Personen pro Person € 32,90



Gala-Buffet

KALTES

CarPaccio von der Pute mit Tomatenpesto
Marinierter Lachs mit Limettenvinaigrette
Garnelen mit Chorizo gebraten
Kirschtomaten-Mozzare”a-SPieBc
Rosa gebratenes Roastbeef mit Oliven~Kréuter~TaPenade
Griiner Nudelsalat mit PaPrika

Verschiedene Blattsalate mit Dressing

WARMES

Kréutersc]ﬁaumsUPPclﬁen
Lachs und Zander in Safranschaum

Schmorbraten vom Rind mit Pfefferrahmsauce
Schweinefilet unter der Krauterkruste in Pilzrahm

Zu richcr Geschnetzeltes

SPétzlc
Reis

Rosmarin~Dri”inge

Gemiise der Saison

DesserT

Passionsfruchtmousse
Tiramisu

Marmoriertes Mousse au Chocolate mit frischen Friichten

ab 20 Personen pro Person 32,90 €



Kulinarisches Buffet

KALTES

Salat von Flutkrebsen, Orangen, Trauben und Melone mit Cocktailsauce
Strauchtomaten mit mariniertem Schafskise
Auswahl| an Rohkost mit verschiedenen DiPs
Terrine von Waldpilzcn und Krautern mit Biindnerfleisch
Mit Rauchlachs g@cl’.}”te Crel:)es an Schnittlauchschmand
Blattspinat-Tartc mit Gorgonzola gratiniert

WARMES
Tomatenessenz mit Basilikum-Nocken

Zanderfilet mit einer Olivenkruste gratiniert

Riesengarnelen amC geschmolzenen Strauchtomaten

Medaillons vom Kalb mit Portwein-Schalotten-Jus

Hahnchenbrustfilet im Parmaschinkenmantel

Gebratene Dri”inge
Kartoffelbaumkuchen

Wildreis und Basmatireis

SPitzkolﬂlgemUse mit getrockneten Tomaten

Gemiise der Saison

DesserT

Grand Marnier-Parfait
Schokokiichlein mit Limettencreme g@c’u”t

Creme Brulee

Variation von Rohmilchkzse mit Feigensemc

ab 20 Personen pro Person 39,90 €



Menﬁ-VorscHégc fur die Monate Mai/Juni

VORSPEISEN UND ZWISCHENGERICHTE

Thunfischsteak auf SParge|~Ki rschtomaten-Salat
&&&

Zanderfilet mit WeiBweinschaum an Salatturm in Balsamicoclressing

&&&

Gebratene Ricsengamclen auf Orangen~FencheLSaFramSalat

&&&

Bérlauchschaumsﬁppchen mit FluRkrebsen
&5&&

Tomatenessenz mit Barlauch-Nocken

&&&

Mit Krautern und Knoblauch gebratenc Riesengamelen

auf SPaghettini mit gcschmolzenen Strauchtomaten



MENG~VORSCHLAGE FOR DIE MONATE MAL/Juns

HAUPTGERICHTE

Rosa gebratene Entenbrust mit Balsamiccjus

auf gebratenem SPargel, dazu Dri”inge
&5&&

Geschmorte Kalbsbzckchen mit Portweinschalotten auf Risotto
&5&5&

Lammkarree mit Barlauchkruste auf Ratatouille-Gemiise

und gebratenen Kartogelw[]rmceln
&5&5&

Kross gebratener Wolfsbarsch auf Spitzkohlgem[jse mit sautierten Kartoffelwiirfeln
&&&

Zanderfilet mit Rieslingsschaum auf Balsamicolinsen

&&&

SteinbeiBerfilet mit Waldmeisterkruste auf Kohlrabi-Karotten-Gemiise
mit Wiirfeln von der violetten Kartoffel

&&E&

Portion SPargel mi‘cjungen Kartoffeln und Sauce Hollandaise, dazu...

_..ein kleines RumPsteak oder
...ein kleines Kalbssteak oder

...ein kleines Lachssteak



Menﬁ-VorscHégc fur die Monate Mai/Juni

DesserTs

Grand Marnier-Parfait mit Erdbeeren
&&&

Himbeertortchen mit karamellisiertem Pistazieneis

&&&

Schokotortchen mit Ananas-Estragon-KomPott
&&&

Crepe Suzettes mit Orangcmcilets
&&&

Kaseauswahl mit FcigcnsenF und gerosteten Niissen und Kernen

ab 10 Personen Preis pro Ferson...

..als §~Garlg~Man’i €25,50
...als +-Gang-Menii € 30,90
..als 5-Gang-MenU € 35 50



Mcnﬁ-VorscHégc fiir die Monate Juli/August

VORSPEISEN UND ZWISCHENGERICHTE

Mit Lavenclelhonig gratinierter Ziegenkése auf

sautierten Shiitake-Pilzen

&&&

Krustentierschaums'uPpchen mit Garneleanchln

&&&

Toma’cen~Orangen~SuPPe

&&E&

Salatturm mit frischen Beerenfriichten in Holunclerblﬂtcnvinaigrette

&&E

Erdbeer~60rgonzola~5£alat mit Balsamico

&&&

Spaghct’cini mit Gambas, Chorizo und Lauchzwiebeln



MEeNU~VORSCHLAGE FOUR DIE MONATE JuLl/AucusT

HAUPTGERICHTE

Piccata Milanese (vom Kalb) mit PaPrikagchse und

gebratcner Thymianpolcnta

&&&
Mit Schinken und Salbei g@cu”te Hzhnchenbrust auf

Penne mit mediterranem Gemiise

&&E&

Doradenfilet auf Karotten-Zuckerschoten-Gemiise mit Basmatireis

&&E

RumPsteak auF lauwarmem medi‘cerranem Kartogelsalat

&&&
Mit getrockneten Strauchtomaten geslaickter Seetemcel auF
Knoblauch-Basilikum-Risotto

&&&

Osso Bucco auf Auberginenkonﬁt mit sautierten Kartoffelwiirfeln

&&&
Barbarie-Entenbrustfilet mit Reineclauden‘(ompott, Spitzkohlgchse
und gebratenen Dri”ingen



Mcnﬁ-VorscHégc fiir die Monate Juli/August

DeEesserTs

Grand Marnier-Parfait mit deutschen Erdbeeren

&&&

Himbeertortchen mit karamellisiertem Pistazieneis

&&E&

Limettensorbet mit karamellisierten APFeIsPalten

&&&

Pfirsich-Basilikum-Mousse mit Blaubeerkompott

&&E

Kaseauswahl mit FcigcnsenF und gerosteten Niissen und Kernen

ab 10 Personen Preis pro Ferson...

..als §~Garlg~Man’i €25,50
...als +-Gang-Menii € 30,90
..als 5-Gang-MenU € 35,50



KaPazi’céten fur Vcrans’caltungsréumc

Raum Max. Personenzahl Buffet Menii
alpha 28 nicht méglich méjglich
beta 40 méjglich méglich
Restaurant 80 mijglich méglich
Terrasse 80 mégl ich méglic]ﬁ

Korkgelcl: 15,00 € pro O,/Liter- Flasche inkl. KUHung, Lagerung und Entsorgung
Te”ergelcl fur eigene Torten: 1,90 € pro Teller inkl. Besteck

Unsere Preise sind inkl. der gesetzlichen Ust. und Bedienungsgcld.
AuRerdem beinhalten unsere Preise die Bereitste”ungskosten der einzelnen Raume

sowie die hauseigcnc Tischdekoration.

Bitte informieren Sie sich tiber unsere A”gcmeinen Gesché&sbcclingungcn

Stand 0%/2010

Restaurant Monclavy

Am Gottesacker 70
D-44143 Dortmund

Fon: +49(0)231477 377-0
Fax: +49(0)231 477 377-10
h’c’cg//www.mondavgdc


http://www.hotel-ambiente.info/

