IHRE FEIER IM ROMANTIK HOTEL SCHUBERT
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besondere Feste sind fur uns mehr als Termine im Kalender - sie sind Vertrauenssache.

Seit vielen Jahren dirfen wir Menschen in den besonderen Momenten ihres Lebens begleiten.
Diese Erfahrung pragt unser tagliches Tun. Mit einem feinen Gespur fur Atmosphdre, viel Aufmerksamkeit zum Detail
und echter Freude am Gastgebersein, schaffen wir den Rahmen fur den besonderen Anlass, der in Erinnerung bleibt.

In dieser Atmosphdre beginnt Ihr Fest: mit einem Aperitif, ersten Gespréchen und einem entspannten Ankommen.
Der Raum ist vorbereitet: stilvoll gedeckte Tische, ausgewdhlter Blumenschmuck, warmes Kerzenlicht und liebevoll
gestaltete Menukarten. Alles ist darauf ausgerichtet, dass Sie und lhre Gaste sich vom ersten Moment an willkkommen
fahlen.

Wadhrend sich der Abend entfaltet, dirfen Sie sich als Gastgeber zurticklehnen.
Wir kimmern uns im Hintergrund um den Ablauf, um die kleinen und groRen Details, um den richtigen Moment.
So entsteht ein harmonisches Zusammenspiel aus Genuss, Gesprdch und Atmosphdre.
Wir stehen Ihnen bei der Gestaltung lhres Festes mit Rat und Tat zur Seite - verl@sslich und mit dem

Anspruch, Ihre Feier so individuell zu gestalten, wie sie sein soll: passend zu lhnen.

Herzlich

lhre Gastgeber
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Ein gelungener Auftakt beginnt mit den richtigen Details: Zum Aperitif servieren wir lhnen eine feine
Auswahl an Fingerfood — unkompliziert, stilvoll und ideal, um Ihre G&ste genussvoll willkommen zu heilen.

KLASSISCHE BEGLEITER

Lauterbacher Salzekuchen
Hausgemachte Quiche mit Speck und Lauch
Zwiebelkuchen

FEINKOSTBROTE / CANAPE

Auf Schrimpfs Vollkornbrot, fein belegt mit:
mit Graved Lachs und Senf-Dillsauce
mit Parmaschinken und marinierter Melone
mit dreierlei Kdsesorten

FINGERFOOD IM WECKGLAS

Lachstatar mit Limetten-Créme-fraiche und Saiblingskaviar
Salat von Paprika und Honigmelone mit gebréseltem Schafskése
Avocadocreme ,Guacamole-Style” mit eingelegter Riesengarnele
Gerducherter Thunfisch auf Sesamalgen mit Wasabi-Créeme-fraiche

SUPPENSHOT IM GLAS

Hausgemachte Gazpacho
Passierte Erbsensuppe mit Ingwer
Kalte Gurken-Joghurtsuppe

250¢€
pro Stuck

4,00€

pro Feinkostbrot

4,50 €
pro Glas

4,50 €
pro Glas




Marinierter griner Stangenspargel in Limetten-Vinaigrette, gezupfter Biffelmozzarella

halbgetrocknete Kirschtomaten und Friséesalat
oder

Carpaccio vom Rind mit gewurfeltem Wurzelgemuse, Olivendl und Balsamico

geriebener Parmesan und Schmand

Samtige Bdrlauchcremesuppe mit Sauerteig-Croutons
und wachsweichem Wachtelei
oder
Kraftige Rinderkraftbrihe
mit Eierstich und Schnittlauch

Auf der Haut gebratenes Saiblingsfilet mit Rahmspargel
und hausgemachten Kartoffelnocken
oder
Wiener Kalbsschnitzel auf deutschem Stangenspargel
dazu kleine Bio-Petersilienkartoffeln, zerlassene Butter
und aufgeschlagene Sauce Hollandaise

Mascarpone Mousse mit Erdbeer Rhabarber-Kompott
und Holunderbliten Sorbet
oder
Sektstppchen vom Waldmeister
mit Limetten Créme fraiche und Erdbeer Sorbet

4-Gang Menu: 65,00 € 3-Gang Menu: 58,00 €
(ohne Suppe)
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Gebeizter Lachsriicken auf Salat von Mango und Avocado
Limettenperlen und frittierter Rucola
oder
Tatar von mediterranem Sommergemiise
mit mariniertem Schafskdse und hausgemachtem Basilikum-Walnuss-Pesto

Cremesuppe von der Frankfurter Griinen SoRRe
mit gezupften Kréutern und Paprikacreme
oder
Essenz von Kirschtomaten mit Basilikumnocken

Im Ofen gegarte Maishdhnchenbrust auf Leipziger Allerlei
mit Babykarotten, Kaiserschoten, griinem Spargel und Morcheln,
junge Kartoffeln aus der Pfanne
oder
Zanderfilet, kross auf der Haut gebraten, mit Limetten Tagliatelle
Kirschtomaten und gebratenem Spargelbrokkoli

Hausgemachte Zitronentarte
mit marinierten Sommerbeeren und Mangosorbet
oder
Frische Beeren mit Cassissorbet
und cremigem Champagnerschaum

4-Gang Menu: 62,00 € 3-Gang Menu: 54,00 €
(ohne Suppe)




Gebratene, marinierte Krduterseitlinge mit Hirschschinken
karamellisierten Walntssen und Friséesalat
oder
Bunte Beete mit Trlffeldl aromatisiert, karamellisierter Ziegenkase
und knackiger Feldsalat

Samtige Maronencremesuppe
mit krossem Speck und CroQtons
oder
Consommé vom Ochsenschwanz mit Gemusewdrfeln
und hausgemachter Chesterstange

Kross gebratene Entenbrust auf Rahm-Sauerkraut,
mit karamellisierten Trauben und Schupfnudeln, Portwein-Jus
oder
Gebratene Riesengarnelen auf cremigem Truffelrisotto,
mit eingelegtem Brombeer-Chicorée
gehobeltem Herbsttriffel, Parmesan

Hausgemachte Apfeltarte mit Himbeersorbet
und aufgeschlagener Sabayon von der Beerenauslese
oder
Gebrannte Vanillecreme mit geriebener Tonkabohne
und hausgemachtem Gin-Johannisbeer-Sorbet

4-Gang Menu: 66,00 € 3-Gang Menu: 54,00 €
(ohne Suppe)
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Feldsalat in Schuberts Apfeldressing, kross gebratener Speck
Streifen vom Boskop Apfel und karamellisierte Nusse
oder
Gebratene Wachtelbrust auf Schwarzwurzelsalat in Senfdressing
mit karamellisierten Feigen und Wintersalat

Kirbiscremesuppe mit Limettenschmand
und gerdsteten Karbiskernen
oder
Wildconsommé, mit Portwein verfeinert
dazu PistazienkléBchen

Halbe Bauernente, frisch aus dem Ofen, mit hausgemachtem Gewdrzrotkraut
karamellisierten Maronen und Lauterbacher Beutelches
oder
Auf der Haut gebratenes Kabeljaufilet, Kartoffel-Kirbis-Puree
Schwarzwurzel und Beurre blanc

Hausgemachter Strudel von der Vogelsberger Bio-Quitte,
mit lauwarmem Schokoladenschaum
und Sorbet vom griinen Apfel
oder
Parfait vom Bratapfel mit Spekulatius Splittern,
Brombeergel und Vanilleschaum

4-Gang Ment: 64,00 € 3-Gang Menu: 56,00 €
(ohne Suppe)
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Zu unseren saisonalen Menus bieten wir Innen abgestimmte Getrénkepauschalen, die lhre Veranstaltung
unkompliziert und genussvoll begleiten. Die Auswahl ist so konzipiert, dass sie perfekt mit den einzelnen Gangen
harmoniert. Selbstverstandlich passen wir alle Pauschalen flexibel an lhre Wiinsche an. Die Getréinkepauschale
begleitet sie bis zum Ende des servierten Menus.

EINFACH - ALLES UNKOMPLIZIERT

+  Korrespondierende Weine zum Menu

*  Lauterbacher Bier

+  Softdrinks

+  Schuberts Hauswasser (still, medium, spritzig)

+  Kaffee und Espresso 34,- €

MEDIUM - ABGESTIMMT AUF JEDEN GANG

*  Aperitif zum Empfang
(z. B. deutscher Winzersekt, Prosecco, Prosecco Rosé, Aperol, Lillet oder Ahnliches)
+  Ausgewdhlte Weine zum Meni
*  Lauterbacher Bier
+  Softdrinks
+  Schuberts Hauswasser (still, medium, spritzig)
+  Kaffeespezialitaten 44 - €

PREMIUM = VIELFALT & GENUSS AUF HOCHSTEM NIVEAU

+  Champagner zur BegriBung

+  Korrespondierende Premiumweine zum MenU

*  Lauterbacher Bier

+  Softdrinks

+  Schuberts Hauswasser (still, medium, spritzig)

+  Kaffee und Kaffeespezialitaten

*  Ein Edelobstbrand der Schlitzer Destillerie zum Abschluss 64,
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FUr den spaten Abend und den kleinen Hunger zwischendurch bieten wir
Ihnen gerne eine Auswahl an herzhaften Mitternachtssnacks an.

Diese sorgen fur einen genussvollen Ausklang Ihrer Feier und werden
passend zu lhrer Veranstaltung serviert.

HERZHAFTE GULASCHSUPPE

mit Backhausbrot

FRANZOSISCHE KASEAUSWAHL

mit Trauben, Nussen, Feigensenf und verschiedenen Brotsorten.

oder

AUSWAHL REGIONALER KASESORTEN
AUS DER HUNGENER KASESCHEUNE

mit hausgemachter Zwiebelmarmelade und verschiedenen Brotsorten.

HAUSMACHER WURST
VON DER METZGEREI OTTERBEIN

— eine der renommiertesten Metzgereien Deutschlands —

mit ausgewdhlten Spezialitdten wie:
* Lauterbacher Kartoffelwurst
* Blutwurst
* Leberwurst
* Schwartemagen

dazu Bauernbrot




Im Romantikhotel Schubert erwarten Sie verschiedene stilvolle R&umlichkeiten, die jeder Veranstaltung ihren ganz
eigenen Rahmen verleihen — von klassisch-elegant bis entspannt und modern.
Ob mittags, am Nachmittag zur Kaffeetafel oder am Abend: Wir richten Ihre Veranstaltung ganz nach Ihren Winschen aus.
Ab 25 Personen 6ffnen wir gerne auch an unseren regulé@ren Schlietagen exklusiv fur Sie.

SCHUBERTS RESTAURANT bis zu 60 Sitzplétze

Unser Hauptrestaurant mit elegantem Ambiente (Mindestumsatz 3000,-€)

SCHUBERTS BIERGARTEN & AUSSENTERRASSE bis zu 30 Sitzplatze

Ideal fur Empfdnge oder sommerliche Feiern im Freien

LAUTERBACHER ZIMMER bis zu 40 Sitzplatze

Ein stilvoller Raum firr Feiern im kleineren Kreis (Mindestumsatz 1.000,-€)

RESTAURANT ENTENBERG bis zu 40 Sitzplaitze

Gemiitlich und hochwertig — perfekt fir private Anldsse (Mindestumsatz 1.300,-€)

ENTENNEST — UNSERE WEINSTUBE bis zu 30 Sitzplatze

Vis-a-vis des Hotels gelegen, mit besonders gemutlicher Atmosphdre und Kachelofen
(Mindestumsatz 1.300,-€)

Ab 23:00 Uhr berechnen wir eine Servicepauschale von 29,00 € pro 30 Minuten und anwesendem Mitarbeiter.







