


VALENTINSTAG 
Dienstag, 14. Februar 2012                            ab 18:30 H            Menü €  45 

ASCHERMITTWOCH - Heringsessen 
22. Februar 2012                                               mittags und abends € 15,90  

WELTFRAUENTAG - Thailändischer Abend 
mit Begrüßungscocktail Mai Tai und Folklore-Tänzen  
Donnerstag, 8. März 2012                              um 18:00 H                      €  59 

JAZZ BRUNCH - mit den „Old Bones“  
Sonntag, 5. Februar 2012                               ab 11:00 H                        €  35 

CRIMINAL DINNER - „Mord in den besten Kreisen“  
Freitag, 10. Februar 2012                               um 19:30 H                       €  69

FRANZÖSICHER ABEND mit Fruits de mer Mittwoch,  
Mittwoch, 29. Februar 2012                          ab 18:00 H                        €  59
 
CRIMINAL DINNER - „Mord in den besten Kreisen“  
Freitag, 2. März 2012                                       um 19:30 H                      €  69

Glück, Gesundheit und Erfolg,
das wünsche ich Ihnen von ganzem 
Herzen. Viele Menschen nutzen 
den Jahreswechsel um Neues zu 
wagen, andere Wege zu gehen.  
Wir freuen uns auf das Positive in 
2012 und nehmen Ihre Heraus-
forderungen gerne an! Auch 
2012 wollen wir Ihr verlässlicher 
Ansprechpartner rund um die 
Themen gutes Essen, angenehme 
Atmosphäre und professionelles  
Veranstaltungsmanagement sein.  
 
Herzliche Grüße, Ihre Gertrud Thiel

SONNTAGS - BRUNCH  
Sonntag, 4. März 2012                                ab 11:00 H                    €  29                                                                 
 
Regional-VITAL BUFFET  
Freitag, 30. März 2012                                ab 18:00h H                 €  49
 
SONNTAGS-BRUNCH 
Sonntag, 1. April 2012                                ab 11:00 H                    €  29
 
OSTERSONNTAG – BRUNCH  
Sonntag, 8. April 2012                                ab 11:00 H                    €  35 

OSTERMONTAG – MENÜS   
Montag, 9. April 2012                                 ab 12:00        €  39 bis € 59 
 
Sonntag, 15. April 2012                             
Werke von Franz Schubert mit Natalia Malkova (Klavier)  
und Charles Robin Broad (Gesang)         um 17:00 H

CRIMINAL DINNER - „Mord in den besten Kreisen“      
Freitag, 27. April 2012                                 um 18:00 H                  €  69

Ihre VERANSTALTUNGEN im passendem Ambiente.  
Wir sind spezialisiert auf  Veranstaltungen, gleich ob 90.  
Geburtstagsfeier mit 10 Personen oder eine Hochzeit mit 150 
Personen. Auf 3 Etagen bieten wir flexible Räumlichkeiten mit 
Konzertflügeln.

Seminare, Tagungen, Vorträge. 
Unsere Räumlichkeiten können verdunkelt werden, sind mit  
WLAN ausgestattet und in verschiedenen Bestuhlungsformen  
zu arrangieren. Gerne stellen wir Ihnen entsprechende Tagungs-
technik zur Verfügung.
 
„4-Augengespräche“Wir stellen Ihnen für wichtige 
Gespräche separate Räumlichkeiten zur Verfügung und leisten 
diskreten und zurückhaltenden Service.

VERANSTALTUNGEN / TERMINKALENDER 2012:  Februar / März / AprilRezept „Balsamierte Osterlammkeule“   
für 4-6 Personen

Zutaten: 1 frische Lammkeule (hohl ausgelöst), Sellerie, Karotten, 
Lauch und Schalotten, 500g   knetweiche Butter
4 cl Cognac, 4 cl alter Balsamico 3 zerdrückte Knoblauchzehen
frische Kräuter: Rosmarin / Thymian / Meersalz und geschroteter 
Pfeffer.  

Kräuter, Knoblauch, Cognac, Balsamico mit der Butter kneten, 
Lammkeule darin einpacken und 3-4 Tage kaltstellen. Butterpaste 
von der Lammkeule ganz entfernen, mit Meersalz salzen und in 
einem Bräter von allen Seiten anbraten. Nehmen Sie die Lamm-
keule raus und halten sie warm. Die groben Gemüsewürfel rösten 
Sie in einem Teil der gewürzten Butter an. Löschen Sie das Gemüse 
mit ½ Liter gutem Barolo ab und reduzieren die Flüssigkeit um die 
Hälfte ein. Legen Sie die Lammkeule auf das Gemüse und garen 
sie bei Umluft 120°C  etwa  20 Minuten. Begießen Sie mehrmals 
die Lammkeule mit dem gewonnenen Bratenfond. Anschließend 
weitere 40-50 Min. bei 70°C garen. Halten Sie die Lammkeule warm 
und passieren Sie den Bratenfond. Kochen Sie den Fond auf und 
binden ihn unter ständigem Rühren langsam mit kleinen Flocken 
der gewürzten Butter. Schmecken Sie mit Salz und Pfeffer ab.
Dazu empfehle ich frisches  Oliven-Kartoffelpürée. Guten Appetit


