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unsere < Uorschliége sollen Fhnen einen Cinblick % das SAngebot

unseres Hauses geben und Fhre “Planungen erleichtern.

Natiirlich steben wir Fhnen dabei auch in einem persénlich Gespréch zur  Uerfiigung,
um ein passendes Menii gemeinsam zu gestalten.Da wir die hier vorgeschlagenen
Opeisen ausschliefSlich fiir Sie zubereiten benotigen wir die jeweilige Anzablt bis 7 Iage
porber. Ansonsten stebt Fhnen auch die Moglichkeit offen sich aus unserer a la carte

Karte cine Menii zusammen zu stellen.

“Wir wiirden uns sebr freuen,

Ote bald in unserem Haus begriifSen zu diirfen.

Eduard Afmann &
das “Team vom Gasthof Afmanns “Bammes
Bucher Haupistrafle 63, 90427 Miirnberg
“Tel- 0971/ 93 89 520

dasthof@ assmanns-bammes.de

Beispiele zum Empfang Fhrer Géste

Sekt | “Prosecco
Frénkischer “Winzersekt, Gebr. Geiger, “Ihbiingersheim, 0.75 It € 39.00
Col Vetoraz, “Valdobbiadene 0.75 It € 45,00
Hugo, Aperot Sprizz, Lillet wild berry
Glas € 8.50 Oartt Oprizz
Gtal. “Premium “Frucht Likor aus Blutorangen, MMango,
Campan’ c@QmOﬂ Maracuja agj/@wz&;eﬂ fom’f “Prosecco
Campari mit und Bitter L2emon as €85
Glas €5.00 Granatapfel Oprizz

Prosecco mit Tonic, Grenadine und Grantapfel

N\ % Glas € 8.50
\‘,.;«,j

\ y j\ SAlkobolfreier Aperitif

N\ Crodino Sprizz (Bittersiifle Botanicals mit weifSer Limo und “Wasser) € 7,50
‘ Pink Lilly ( Schweppes wild berry mit  Veilchensirup) € 8.50

G’ Oanbitter mit Maracujasaft € 7.50

) k Lum ngperz’fz’v: “Finger- und L2offelfood ab € 4.00 Stk.
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<Uegane Opeisen auf Anfrage

Brot und Butter € 4.00 mit Aufstrich € 5.50 p.P.

CVOW Alle Speisen ab 10
Cannellonie vom Thunfisch und Shrimps mit Mangosalsa und Kréutersalaten ~ Erwachsenen
PAgA gk
Carpaccio vom Rinderfilet mit Pwicbelpfeffer-Marmelade, Parmesan und Rémersalatherz
PAgA gk
Lauwarme Scheiben vom Lachs mit Erbsen-Plefferminz- Mousse, Bitronengrasschaum
PhgAgAd

Diogenkiise St. Maure mit schwarzer Walnuf3, gebeiztem Hirschriicken,

SHimbeermost und Saisonsalate
PAGA gAY
Gaesar Salat mit CP&fﬂZQSdﬂSpéﬂeﬂ, Croutons, HAvocado, Garnelen und gerdstefern Parmaschinken
et
PBlattsalate mit Riesengarnelen und Knoblauchbaguette 10 \N
K QQ*
Hausgebeizier Lachs mit Sauerrahmmousse, Kartoffelcrepes %{o )
PAGK PA'¢
S Speckmantel gebratener Ciegenkise, “Wildkréutersalat, Himbeerdressing

Suppen
Ochwarzwurzelsuppen mit geéac/ciﬂé; Gefligelpraline und “Iriffelspénen
Lauchcremesuppe mit creg:’iem Eigelb und Croutons
e
Frénkische Kartoffelsuppe mit gebrafene*n Oteinpilzen und Majoran verfeinert
PhgAe
Luwicbelsuppe mit irai;nieriem Kéisetoast
%
Thai Suppe von Kokosmilch, griiner gpﬁl*%zZonengras, Sngwer, Koriander und Shrimps

DMeerrettichsuppe mit geschmortem Apfel, Preiselbeeren und RebkiiBchen
PAGk oA ¢
QO
Pastinakencremesuppe mit geréucherten Lachsrillchen \E
PAgk oA ¢

Karottencremesuppe miit Brombeeren

Fischy

Lander gebraten , Réucherlachsspétzle, Meerrettichsauce

-~

0

PhgAgAe
SWaller pochiert. Blatispinat, Dijon-Senfsauce, Salzkartoffeln
PhgAgA
Oaibling, karamellisierter Chicorée, Aprikosen-Pinienkern-Risotto, Romanesco
PhgAgA
.@ac/)(sfz’/ei, fermentierter “Pfeffer, Safranfenchel, “Pefersilienschaum, Gnocchi
DA A
deeei@ufe/ im Opeckmantel, Oliven-Artischockenrisotto, rote “Buttersauce q QQ s
Kol :L o
\%C €
Dorade, Oofipolenta, rote Beete “Wasabischaum, Saisongemiise (L 3\3 %\\0“
ek o
Oeeeteufel im Speckmantel, Oliven-Artischockenrisotto, rote Buttersauce
PR GA AT

Knoblauchgarnelen auf gebratenen Eiernudeln, Gemiise, Koriander



Risotto
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Oteinpilerisotto mit gebratener Wacbfe/ﬁz;@é “Portweincharlotten, Rosmarinschaum
PAe
Oafranrisotto mit gebratener ga/coisgzuscbe/, Pulpo, Salzwiesenalgen

e
DMecresfriichterisotto mit C]itmmersc/yaum, Broccoli

D@k
Kiirbisrisotto mit Quz’iii; C];erbsim’/zen, Opinatsalat e

Pk -
Pinienkernrisotto mit gebraieniﬂ;} ;B/umeﬂkoé/, Chorizo-Otreusel Q)ngig:g&
Holzkoblerisotto mit lauwarmer /ac/cz’erie; Z;gnc/ye vom Réucherlachs, Mangoschaum

Triffelrisotto mit gebrai;zil “Kalbsbries, Rotweijus

Tomaltenrisotto mit gebackenen Mozzarellakugeln, “Pestosauce, Shrimps

Sorbet

Gin Sorbet mit Tonic “Water aufgegossen
PhgAgAe
SHimbeersorbet mit Zitronenschaum
PhgAgA

Griines SApfelsorbet mit Cocos und Limettencreme
Phgk ok

gﬂaﬂa&&simgon&oréei mit Erdbeermark
DA A

Q
(B/uioraﬂgemorbei mit Gampart g)% N
PAgA gk

(]?umfop]fsorbeie mit Gliibweinsabayone
PR gAY

Bratapfel-Marzipansorbet mit Baileys

Heischy
Duett von Kalbshaxe und Kalbsfilet mit Pilzrabmsacue, “Wirsing, Kartoffelsavarin

Rebragout aus der Keule mz’iiifnme/knda’e/ und “Preiselbeerern
Kalbsriickensteak mit g?oiwez’nzweis;;z, Mobnschpfnedeln, “Brokkoligemiise
Geschmortes Kalbsbéickchen ;f%osen/cob/, Aprikosen, Gnocchi
Wit Honig und Preffer g/acier;: ijpir/uéﬂémdi SArtischockenrisotto,
Ochweinelendchen mit Apfelspalten in igj;/z:adossauce, Mandelbéllchen, “Brokkoli
Rosa gebratener Hirschriicken, (Prez’se?:;— Pilzsauce, “Wirsing, Mandelbéllchen Qﬁc‘)
Piccata von der Putenbrust S;Zbefﬁnf, Tomatensugo, Gemiise ’C"(f).
Rosa gebratene Barbarie Entenbrust Orang\;:ipfeffersauce, Koblrabigemiise, Schupfnudeln
Rosa gebratenes Rinderfilet Cpﬁﬁferrg/jgnzauce, Opeckbobnen, Kartoffelkrapfen

Geschmortes Rinderbéckchen mit Essigzwetschgen, Karloffelpiiree, “Pastinakengemiise

W



CVVE.Q

Ravioli mit Feigen und Liegenkése gefiillt mit Kiirbischutney, “Parmesanschaum
PR GA AT

Ricotta- Spinatraviol mit Tomatenfondue, gerdsteten Pinienkernen, leichtem Knoblauch-

Rosmarinschaum
PR ek ke
Farfalle mit Lachswiirfel. Thaispargel. Basilikumsauce
DA gk ke
Ratatouille Raviok mit gratinieriem ,Schafskése, Thymianschaum

PAgAgkd

Kiirbisravioli mit Ricotta Sauce, Kiirbiskernsl, Ruccolasalat ’ QQ’X
DA QA kd X A

PDilzcannellonie mit Rosenkobl. Preiselbeersauce, Sauerrabm ©
Kedelk

Raviolt von Pinienkernen und Pesto mit Gorgonzolasauce, Birnenragout,

Dessert
Topfennocken gefiillt mit Cwetschgen im Maronensiippchen, Cassissorbet

PR GA S

Topfennocken mit MNougat gefiillt auf fruchtigem Ragout
PAgAgke

Ochokoladenmousse, €ra’nuss/<fo/<aﬂi, “Passionsfruchtsorbet A5 .QQ
Térichen von sz’siazz’eﬂzzz LBwetschgen, < Vanillecis Q)X(b'g
DMilchschokoladen- Waronenférgiig, ZLwergorangen, Stracciatellaeis
Savarin von weifer Schokolade, csif:;z’;msauce, Pistaziencis, “Himbeermark
Karamellisierter Cheesecake, Quz’ﬁerzrgg;)iz;ﬁ Kiirbiskernkrokant, Ochokoladeneis
Kaffeecreme mit wergorangen, 9Zai§ia’amianﬁdse, weifles Ochokoadeneis
Champagnermousse, Fruchtsiippchen aus Granny Smith Hpfeln, SJoghurteis
PAgk oA ¢
Dessertvariation von z.B gweiscﬁge;‘ffassiomfmcf)i Erdbeer, Schokoladle
PAe

Creme Brilée vom Espresso mit “Vanilleeis und Erdbeeren

c@ meni

Génselebertorichen mit Sifweingelee, Apfelchuiney und hausgemachtem Brioche
PAgA gk

Tatar vom Rinderfilet mit Rast, Spiegelei und kleinem Salat
PAGA gk

Gebackenes “Hiibnerei auf @abﬂfl\s{ziﬂai mit weifSem Iriiffelschaum,
Loup de mer mit Sa ﬁanfencib(e“/ gﬂd glasierten Kirschtomaten
Rebriicken, (Ba/samz’co/c;’(r?fﬁ/()eﬂ und “Peftersilienpiiree
Greme Brilée vom Espresso Zz’i “Vanillecis und “Brombeeren
€ 740,00
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Vrspe. %
or.spez.serz

o  Blatt- und Robkostsalate mit Salatsauce nach < Wahl
o Sialienische Brote und kalt geprefites Olivensl
o “Verschiedene frénkischeBrotsorten
o Wirziger Couscous Oalat
o Nudelsalat
o “Jomate-Mozzarella
o MNariniertes Gemiise | Qﬂﬁ/’vasﬁ
o  Bruschetta mit Tomaten oder Biegenkéase und “Feige oder Avocado
o Oalat von Meerestriichten
o Obrimpscocktail
o Réucherlachs mit Sabnemeerrettich
o Jatar vom “Weideochsen mit Limettencreme
o [hunfischtatar mit Mangosalsa
o  DMarinierter Rettich und Radieschen
o Bayrischer “Wurstsalat oder  Wurs-Késesalat
o Geréucherter Schinken und Opeck
o Geréiuchertes “Forellenfilet mit Meerrettich - Rote Beete-Mousse
o OifS-Sauer marinierter “lafelspitz mit Schnitflauchcreme
o Natjesfilet nach “Hausfrauenart
o Roastheef mit Sauce “latar
o  Ochinken mit “Honigmelone
o Uitello tonnato

S uppen
o Gazpacho im SGommer
o “Jomatensuppe mit Broichips
o Karioffelsuppe mit gebratenen “Pilzen und Meajoran verfeinert
o  Neerretichcremesuppe
o Frinkische < Weinsuppe
o “Karottencremsuppe
o Kiirbiscremesuppe

o “Vegane Suppe

26
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K aupigénge
o Roastheef im Ganzen mit Kréuterkruste dazu Rotweinsauce und Kartoffelgratin
o Oalfimbocca mit “lomatenrisotto und Basilikumjus
o Kleines Ochweineschéuferle mit Kartoffelknidel und “Dunkelbiersauce
o Kalbshaxe in “Pilzrabmsauce mit Opétzle
o Kalbsrabmbraten mit roben “Klsfen oder “Bandnudeln
o Krustenbraten mit Klofen
o Wildragout mit Semmelknédel
o Ochweinelendchen in “Plefferrabm mit Rasti
o Geschnetzelte “Hébnchenbrust mit feuriger “Paprikasauce oder Currysauce und “Duftreis

o PutenspiefSe mit Zitronengras und “Basmatireis

o Ente mit KartoffelklofS und “Blaukraut

o  Kalbstafelspitz mit Meerrettichsauce und “Kartoffeln

o Gebratene Saibling mit Safranfenchel und Risotto

o [achs im Blétterteig mit Sauce Hollondaise
o Zanderfilet mit Meerrettichsauce und Salzkartoffeln

o “Uariation von Edelfischen und “Pesto-Spaghett
o Griinkernbratling mit “Paprikachillisauce

o “Ueganes Kichererbsencurry mit “Blumenkoblreis

@e&serf

o Tiramisu mit friscbem Obst (nach Saison) und “Vanilleeis
o Panna Cotta mit Himbeersauce
o Pralinenparfait
o Créme Brilée
o Verschiedene Oorten Mousse
o Bayrisch Creme
o Apfelstrudel mit  Vanilleeis
o GriefSflammerie mit Rote Griitze
o  Kleine Schokoladenkuchen
o Apfelkiichle in Zimt und Lucker mit < Vanilleess
o DMt Nougat gefiillte “Iopfennocken
o  DMarillenknidel
o Kasoplatte

Bitte stellen Sie sich Fbr Buffet zusammen damit wir Fhnen einen Preis nennen konnen
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Oonstiges
- SAmuse bouche € 5.00 - SFingerfood zum Aperitif ab € 4.00 | Sik.
- Speritifpauschale ab € 9.50
Kaffee & Kuchen Pauschale inkl. “Thermoskannen Kaffee und Kuchen € 79.50
Kaffeegedeck inkl. “Ihermoskannen Kaffee und Kuchen selbst € 72.50
- Stofflischdecke je nach Grofe ab € 7171.00/5kt. - Stoffserviette € 2.50
~Dlatztoller Glas € 2.00
- Stublbussen € 7.50 - mit Schleife € 9.50
- Fischblumen/Gesteck/Glaschen € ab ca. € 715.00
- kénnen auch selbst milgebrach? werden -
- Tafelvasser 1 It € 7.00 - OQelters naturell 0,75 It € 7.00
~ Oonstige Getrénke entnebmen Oie bitte unserer Getrénkekarte
- Getrénkepauschalen auf SAnfrage miglich
- Meniikarten € 3.50 ~ PNamenskérichen € 2.00
Kinder: Sitzalter- 3 & Gedeckpreis / 4-7928 % Preis

- Fipchard € 10.00 - Leinwand € 70.00/ € 20.00(r0p) - Beamer € 50.00 -

- Musikbox (JBL Partybox 240 Watt- Bluetooth)€ 25.00 (2 Ok)

- Dikrofon € 70.00 (2 Stk)
- b 712 Ubr Nachts € 180.- je angefangene Stunde

- Boi Michtauslastung der Réume bebalten wir uns vor Raummiete zu berechnen

Stornobedingungen bis 35 Personen
3 PMonate bis 4 “Wochen vorber 25 % des zu ermartenden “Umsatzes

4 - 7 “Woche vorber 50 % des zu erwartenden Umsatzes
ab 7 “Woche vorber 75 % des zu erwartenden “Umsatzes
ab 35 Personen

G-5 Monate vor Veranstaltungsbeginn 30% des zu ermartenden “Umsatzes
5~4 Monate vor  Ueranstaltungsbeginn 40% des zu erwartenden “Umsatzes
4-3 PMonate vor Veranstaltungsbeginn 50% des zu erwartenden “Umsatzes
3-2 Monate vor “Ueranstaltungsbeginn 60% des zu erwartenden  Umsatzes
9-7 Monat vor  Veranstaltungsbeginn 70% des zu ermartenden “Umsatzes
ab 4 “Wochen vor “Veranstaltungsbeginn ~ 80% des zu erwartenden “Umsatzes

Personenzablénderungen bis 70% bis 5 Tage vorber kostenfrei
SAbsagen ab 4 “Tagen vorber 509 des Meniipreises
Bei Absagen am “Veranstaltungstag bzw bei nicht eingetroffenen Géasten 509 des zu erwartenden
“Umsatzes
“Bei Absagen tiber 109 der urspriinglich gebuchten “Personenzahl bebalten wir uns vor bis zu 509

ABrmanm des zu ermarfenden <Umsatzes in Rechnung zu stellen
mann's

26



	. Prosecco mit Tonic, Grenadine und Grantapfel

