Bankettmappe

Unsere Menii- und Buffetvorschlige geben Thnen
einen umfassenden Uberblick iiber die
kulinarische Vielfalt unseres Hauses.




[hre Individualitit ist unsere Hera

Im Brauhaus am Ring

in Bottrop-Kirchhellen vereinen sich Tradition und Moderne auf ganz
besonderem Niveau.

In unseren 4 Gesellschaftsraumen mit komplett unterschiedlicher
Ausrichtung ist Platz fir 15 bis 250 Giste und fiir die Individualitat
Threr Wiinsche der passende Rahmen garantiert.

Kulinarisch richten wir uns ganz und gern nach Ihnen und haben
viele interessante Varianten fiir Sie, die Ihrer Feierlichkeit den un-
verwechselbaren Charme verleihen, den Sie sich wiinschen, und der
Thnen und Thren Gisten noch lange in besonderer Erinnerung bleiben
wird.

Fiir Hochzeitspaare ist es sogar méglich, sich bei uns im Haus das Ja-
wort zu geben und das einzigartige Ambiente des Brauhaus Kirchhel-
len von Anfang an zu genieflen. Sprechen Sie uns bitte an, wenn diese
Moglichkeit fiir Sie von Interesse ist.

Sollte es Thnen bei sich zu Hause am besten gefallen, so ist es uns ein
Vergniigen, Thnen zu folgen und Ihre Feierlichkeit so auszugestalten,
dass kein Wunsch unerfiillt bleibt.

Haben wir Thr Interesse geweckt? Unsere Bankettleiterin
Frau Barthel und das Team des Brauhaus freuen sich auf Sie.

Wir wiinschen Thnen bei der Durchsicht dieser Bankettmappe und
den weiteren Vorbereitungen Ihrer Feier viel Freude und stehen Th-
nen selbstverstandlich fiir Thre Fragen gern zur Verfiigun

Beandac B.rauhaus Kirc.hhellen

=R Kirchhellener Ring 80-82
46244 Bottrop-Kirchhellen
Telefon : 02045-95 90 00
www.brauhaus-am-ring.de
bankett@brauhaus-am-ring.de




Hochzeits-Special

Zum Empfang reichen wir [hnen:

Sekt und Orangensaft sowie 2erlei Appetithiappchen aus Lachs
auf Schwarzbrottalern mit Créme Fraiche und Salzcrickern mit
Krauterfrischkise

Thre Getriankeauswahl:

Kirchhellener Pils, Kirchhellen Dunkel, Pils alkoholfrei,
Weizenbier alkoholfrei, Cola, Cola-Light, Fanta, Sprite,
Mineralwasser, Apfelschorle, Kaffee oder Tee, Weiflwein
(Pinot Grigio), Rotwein (Merlot), Ramazzotti und Weizenkorn

Ihre Speisenauswahl:
Rindfleischsuppe mit Blumenkohlréschen, Markkl6f3chen und
Eierstich (am Tisch in Terrinen serviert)

Brot, Butter und Krauterquark, gemischte Blattsalate mit
Croutons & Himbeer- und Balsamicodressing

Salatbuffet der Saison

Babymozzarella mit Kirschtomaten in Basilikumvinaigrette
Bauernsalat mit griinen Oliven und Feta

Pochierter Salm mit Orangensofie
Eismeerkrabben im Salatbett mit Cocktailsof3e
Carpaccio von der Pute mit Krautervinaigrette
Serranoschinken mit Honigmelone

Geschnetzeltes von der Pute in Curryrahm mit Friichten
Schweinelendchen vom Grill mit Cherrytomaten und Pilzen
Rosa gebratenes Roastbeef mit Pfeffersofie

Kartoffelgratin, Spatzle, Romanescoréschen in Mandelbutter,
Herzoginkartoffeln, zarte Bohnchen im Speckmantel

Cremeeisbombe mit Feuerwerk serviert
Schokofondue mit frischem Obst
Herrencreme mit 54 % Rum und Schokoladenstiickchen

Ihr Snack zur spaten Stunde:

Brot und Butter mit Kisespezialititen

68,50 Euro pro Person
Dieses Angebot ist nicht variierbar

Ab 20 Personen

Hochzeits-Buffet

Rindfleischsuppe mit Blumenkohlréschen, Markklof3chen
und Eierstich
am Tisch in Terrinen serviert

Brot, Butter und Kriuterquark

Gemischte Blattsalate mit Croutons

und Himbeer- und Balsamicodressing

Salatbuffet der Saison

Babymozzarella mit Kirschtomaten in Basilikumvinagrette
Bauernsalat mit griinen Oliven und Feta

Pochierter Salm mit Orangensofe
Eismeerkrabben im Salatbett mit Cocktailsof3e

Carpaccio von der Pute mit Kriutervinaigrette
Parmaschinken mit Honigmelone

Geschnetzeltes von der Pute in Curryrahm mit Friichten
dazu Spitzle

Schweinelendchen vom Grill

mit Cherrytomaten und Champignons

dazu Herzoginkartoffeln

Rosa gebratenes Roastbeef ,
am Buffet fiir Sie aufgeschnitten,
mit Pfeffersofie, dazu Kartoffelgratin

Romanescoréschen in Mandelbutter
Zarte Bohnchen im Speckmantel

Cremeeisbombe mit Feuerwerk serviert
Schokoladenbrunnen mit frischem Obst
Herrencreme mit 54 % Rum und Schokoladenstiickchen

32,90 Euro pro Person
Ab 20 Personen



Urlaub am Mittelmeer

Oliven- und Kriuterbrot
mit Aioli und Tomatenbutter

Ruccola- und Feldsalat mit Apfel- und Orangenspalten
und getrockneten Tomaten, gerosteten Pinienkernen
und Walnussdressing sowie gehobeltem Parmesankise

Bauernsalat mit griinen Oliven und Feta

Spaghettinisalat mit Paprika, Zucchini,
Kirschtomaten und Meeresfriichten

gemischte Blattsalate mit Croutons
Balsamico und Joghurtdressing

Tomaten- und Mozzarellascheiben in Basilikumpesto
Vitello Tonnato

Anti Pasti in Olivenél

Schweinefilet, mit Ruccola, Parmaschinken
und Feta gefiillt in meditteraner Sofie

in Knoblauch gebratene Garnelen auf
gebuttertem Safranreis mit Chili-Mayonnaise

Tortellini in Arrabiata-Sof3e mit Mozzarella gratiniert
Pangasiusfilet auf mediterranem Gemiise

Karotten in Marsala mit Pinienkernen
Orangenbuttermilchcreme

Tirami Su
Obstsalat mit Maraschino

34,90 Euro pro Person
Ab 20 Personen




Fiir den Feinschmecker

Creme von Roten Linsen mit Sahnehiubchen
am Tisch in Terrinen serviert

Brotkorb mit Butter & Kriuterquark

Rosa gebratene Barbarie-Entenbrust
mit Orangen-Pfeffer-Sof3e auf Ruccola

Krabbensalat mit frischen Friichten
auf Salatbett mit Cocktailsof3e

Graved Lachs mit Senf-Dill-Sof2e
Serranoschinken an Charantaymelone

Gemischte Blattsalate mit Croutons und Sprossen
mit Himbeer- und Balsamicodressing

Poulardenbrust in Kriutersof3e,
dazu Tagliatelle

Pangasiusfilet auf wiirzigem Blattspinat
in Weiflweinsof3e, dazu Drillinge

Schweinelendchen in Dijon-Senfkruste mit Pfeffersofle
dazu Romanescoréschen in Mandelbutter
und in Walnuf3butter glasierte M6éhrchen

Schokofondue mit einer Vielfalt frischer Friichte
Panna Cotta mit Krokant-Miisli und Himbeermark

31,80 Euro pro Person
Ab 20 Personen

am Tisch in Terrinen serviert
Brotkorb mit Butter und Griebenschmalz

gemischte Blattsalate mit Croiitons und Sprossen
und Joghurtdressing

Reibeplitzchen 3erlei
Kartoffelpliatzchen mit Lachs und Créme fraiche,
Kartoffel-Gemiiserosti mit Camembert und Birne,
Kartoffelrosti mit gefiillten Antipasti

Roastbeef mit Remouladensofde und Mixed Pickles

Rinderroulade in herzhafter Sof3e,
dazu Herrenkartoffeln in Nussbutter

Zanderfilet auf Lauchgemiise

Hihnchengeschnetzeltes mit Champignons
in Rahmsof3e, dazu Kriuterspitzle

Saisonale Gemiisevariation

Herrencreme mit 54 % Rum und Schokoladenstiickchen
Vanilleeis mit heif3en Friichten

29,80 Euro pro Person
Ab 20 Personen

Kirchhellener Buffet

Rindfleischsuppe mit Blumenkohlréschen,
Markklof3chen und Eijerstich

inderroastbeef mit Remouladensauce und Mixed Pickles
Antipasti in Olivenél

Spargelrollchen mit gekochtem Honigschinken

Tomate mit Mozzarella in Basilikumpesto

Geriaucherte Filets von der Forelle und Makrele

mit Preiselbeersahne und Sahnemeerrettich
Riucherlachs mit Senf-Dillsofle

Frisches Salatbuffet der Saison

Brotkorb mit Butter, Schmalz und Kriuterquark

Poulardenbrust in Krautersofde

dazu Spitzle

Nackenkrustenbraten im Biersud

dazu Kartoffelgratin

Geschnetzeltes vom Schwein in Rahmsof3e mit Pilzen
dazu Butterreis mit frischem Lauch

Gemiise der Saison mit Sauce Hollandaise
Schokoladencreme mit Birnenstiicken

Herrencreme mit 54 % Rum und Schokoladenstiickchen
Rote Griitze mit Vanillesof3e

27,80 Euro pro Person
Ab 20 Personen



Fur Erbsenzahler

Kleine Besonderheiten  Klein und fein

zum Emp fang X Brot, Butter und Kisespezialititen
2erlei Appetithappchen aus Schwarzbrottalern

B | . und Creme fraiheanitREE T, Buntes Salatbuffet der Saison mit 2erlei Dressing

mit Krauterfrischkise €3,00 p.P. Schulterbraten vom Schwein in
Canapées Stiick 2,20 Biersof3e dazu Spatzle
Laugenbrezel Stiick 1,20 Hihnchengeschnetzeltes mit Gemiise in

Tomatensofde dazu Reis

zu spaterer Stunde :

Kasespezialititen mit Brot,

Gemiise der Saison mit Sauce Hollandaise

Quark mit Friichten

Laugengebick und Butter €4,50p.P.

Variation internationaler Kisespezialititen Herrencreme

mit Weintrauben, Brot und Butter €6,50 p.P.

Currywurst mit Brot €4,00p.P.

Kase-Lauch-Suppe mit Brot €3,50 p.P. 12 ,80 Euro pro Person
Gulaschsuppe mit Brot €3,50 p.P. Ab 20Bersoncl

Strauf? von Pfefferbeifiern €2,00 p.P.

Eisbombe mit Feuerwerk €4,00 p.P.

Schokofondue mit Friichten €5,00 p.P.

oder Sie verraten uns lhren Wunsch....




Feinschmecker-Ment
Suppe

Karotten-Ingwer-Creme mit gerésteten Pinienkernen

Hauptgang
Schweinemedaillons an Pflaumensof3e und
rosa gebratene Barbarie-Entenbrust auf Orangensofe

dazu Taler vom Serviettenknédel, Herzoginkartoffeln
geschmortes 2erlei von Kirschtomaten & Zuckerschoten
und glasierten Méhrchen

Dessert

Créme Brilée

26,50 Euro pro Person
Ab 15 Personen

Wie bei Oma

Suppe
Rindfleischsuppe mit Blumenkohlréschen,
Markkléf3chen und Eierstich

Hauptgang

Poulardenbrust mit Friichten in Curryrahm
und Kalbsbraten in Cognacrahmsof3e
Schweinelendchen mit Pfefferrahmsof3e und
geschmorten Champignons

dazu gemischte Salatplatte der Saison,
Kartoffelkroketten, Spitzle und Gemiise
der Saison mit Sauce Hollandaise

Dessert
Parfaitvariation mit frischen Friichten und Sahne
Herrencreme mit 54 % Rum und Schokoladenstiickchen

27,50 Euro pro Person ‘ ‘

Ab 15 Personen ‘
e

Freche-Friichtchen
Suppe

Tomatencremesuppe mit Créme-fraiche-Haubchen

Hauptgang

Hihnchenbrust in Parmesankruste auf Ratatouille
mit Kirschtomaten an duftendem Basmatireis

mit frischen Krautern

Schweinelendchen vom Grill mit Cherrytomaten,
Champignons und Pfeffersofie, dazu Kroketten

Dessert

Frischer Obstsalat mit Maraschino, Vanilleeis und Sahne

19,50 Euro pro Person
Ab 15 Personen




Vieleicht werden Sie iiberrascht sein

Kirchhellener Hochzeitsessen

Suppe

Rindfleischsuppe

mit Blumenkohlréschen,
Markkl6f3chen und Eierstich

Warmes Zwischengericht
Gekochter Tafelspitz mit Zwie-
belsof3e oder

Senfsofde dazu Remouladensofle
und frische Salate

Hauptgang
Schweinelendchen
vom Grill in Pfefferrahmsof3e

Rinderbraten in Rahmsof3e

Poulardenbrust
mit Friichten in Calvadossofie

dazu reichen wir:
Gemiiseplatten mit gemischten
Gemiisen

der Saison, Salzkartoffeln und
Kroketten

Dessert
Herrencreme mit 54 % Rum
und Schokoladenstiickchen

Schwarzwilder Kirschcreme

Zarte Vanilleeiscreme
mit heiflen Waldfriichten

27,80 Euro pro Person
Ab 15 Personen




aber ganz bestimmt sehr zufrieden!

Frithstiick im Schlaraffenland

Tafelbrotchen

Kornerbrétchen

Croissants

Graubrot, Schwarzbrot,
Rosinenstuten, Treberbrot
Schoko-Miisli, Cornflakes, Haferflocken
und Frischer Obstsalat

Fettarmer Joghurt, Quark

Milch, Kakao

Orangensaft, Multivitaminsaft
Eierstation (Rithrei, Spiegelei wahlweise
mit Zwiebeln,

Schnittlauch, Tomaten und Speck)
Gekochte Eier

Fischplatte mit Raucherlachs und
Graved-Lachs mit Sahnemeerrettich
und Dill-Senfsof3e

Blattsalate mit Balsamico

und Himbeerdressing

Tomaten und Gurkenscheiben
Mixed Pickles

3erlei Marmeladen

Honig und Nutella

Butter und Margarine

Gouda und Emmentaler sowie
Kisebrett mit Brie,

Camembert, Frischkise, Schmierkise
Krauterquark

Putenbrust und Mortadella

Roher und gekochter Schinken
Salami und Cervelatwurst
Leberwurst und Mett

mit Zwiebelringen

Roastbeef mit Remouladensof3e
Tomate-Mozzarella Salat

Niirnberger Wiirstchen mit siiflem Senf
Kaffeekannen auf dem Tisch,

Tee auf dem Buffet

€ 16,80 pro Person

Ab 20 Personen

4

Kirchhellener Friihsttick

Tafelbrotchen, Kérnerbrétchen,
Croissants, Graubrot, Schwarzbrot,
Rosinenstuten, Treberbrot
Schoko-Miisli, Cornflakes,
Haferflocken,

Frischer Obstsalat

Quark

Milch, Kakao fiir Kids

Orangensaft

Rithrei mit Speck und Zwiebeln, ge-
kochte Eier

3erlei Marmeladen

Honig und Nutella

Butter und Margarine

Gouda und Emmentaler sowie
Kisebrett mit Brie,

Camembert, Frischkise, Schmierkise
Krauterquark

Putenbrust und Mortadella

Roher und gekochter Schinken
Salami und Cervelatwurst

Leberwurst und Mett mit
Zwiebelringen

Kaffeekannen auf dem Tisch,
Tee auf dem Buffet

€ 8,90 pro Person
Ab 15 Persornen




Weildwein

do Antico (Italien)

Grigio trocken

li Osci IGT, Abruzzen

be Farbe mit griinlichen Reflexen, in der Nase florale
Noten, viel frisches Obst (Birne, Quitte, Apfel) am Gaumen,
harmonisch und voll im Geschmack mit schéner Struktur,
erfrischend und sdurearm.

Passend zu Antipasti, Fisch, Gefliigel oder solo getrunken.

0,751 16,50 Euro

Cantina Tollo (Italien)

Chardonnay trocken

Terre di Chieti IGT, Abruzzen

Reife gelbe Friichte halten sich am Gaumen mit einer zart
nussigen Note die Balance. Cremiger Auftakt , harmonischer,
mittlerer Abgang.

Passend zu Salaten, Fisch, Gemiisen

etarischen Gerichten.

3 16,90 Euro

s

gut Schneider- Nahe (Deutschland)

‘ﬂshng Classic Steillage trocken

Oberheimbacher Sonnenberg Qualititswein

Eleganter, mineralischer Wein mit typischer Nase nach Wein-
bergpfirsich und griinem Apfel.

Am Gaumen saftig bei mittlerer Linge.

Passend zu herzhaften Gerichten mit hellem Fleisch

und gebratenem Fisch.

0,75 0 Euro

Weildwein

Weingut Schneider- Nahe (Deutschland)
Grauburgunder Classic trocken

Hoénninger Schlossberg Qualititswein

Saftig, animierende Struktur mit feingliedriger Mineralitit.
Kompakt am Gaumen, bestechend durch seinen offenen Cha-
rakter nach gelben Friichten, Honigmelone und Zitrus.

Der Allrounder ... fast grenzenlos einsetzbar.

0,751 22,90 Euro

Les Gardelles
Anjou AC-Loire halbtrocken

Rebsorte: 100% Chenin blanc

Delikate Frucht von Aprikosen und Quitten, harmonisches
Spiel von Siifse und Saure, ausgesprochen siiffig und cremig
mit einer ansehnlichen Linge am Gaumen.

Passt als Aperitif, zu Vorspeisen,

Fisch und asiatischen Gerichten.

0,751 18,50 Euro



Prosecco

Villa Armelina (Italien)
Verduzzo Prosecco IGT Venetien

Perlwein, fruchtig trocken

Feine Aromen von milden Apfeln und Pfirsichen mit exo-
tischen Noten. Schénes Frucht-Siure-Spiel mit angenehmer
Perlung. Passend als Aperitif.

0,751 18,90 Euro

Villa Armelina (Italien)
Prosecco Rosé IGT Venetien

Perlwein, fruchtig trocken

Animierende, fruchtige Aromen mit ausgepragter Himbeer-/
Erdbeernote. Unkomplizierter (Sommer-)begleiter.

Passend als Aperitif.

ROSéWE 0,751 17,90 Euro

Weingut Neumer
Portugieser

Uelversheimer Aulenbe:
Qualititswein

Zartes Lachsrosa in der Farbe, vielseitiger B
mit fruchtsiifiem Nachhall.

Passend zu Salaten mit z.B. Scampi oder

0,751 17,50 Euro

Bodega Inurrieta
Mediodia- Roséwein trocken

Navarra D.O.-Spanien

Rebsorte: 100% Garnacha

Unglaublich tiefes fuchsienrot, feinste Aromen von Kirsche,
Erdbeere und Hibiskus sowie balsamische Noten, fruchtiger,
leicht pikanter Abgang. Passend zu Reis- und Nudelgerichten,
hellem Fleisch und Fisch.

0,751 19,70 Euro




Rotwein

Weingut Neumer (Bioweingut)

Uelversheim- Rheinhessen (Deutschland)

Duft nach Erdbeeren, mildfruchtig, sehr bekommlich durch
seine geringe Saure. Siiffig!

Passend zur lindlichen mittelkriftigen Kiiche.

0,751 18,90 Euro

Salvalai

Venetien (Italien)

Rebsorten: 60% Corvina, 20% Rondinella, 20% Molinara
Leichter, fruchtiger Rotwein von den Ostufern des Gardasees.
Duftendes Spiel nach rotem Steinobst.

Passend zur mediterranen Kiiche, auch zu Fisch.

0,751 17,50 Euro

Bisanzio

Terre di Chieti IGT, Abruzzen (Italien)

Rebsorte: Montepulciano

Funkelndes Granatrot, viel Frucht nach Kirsche und roten
Beeren. Fiillig und angenehm weich mit leichter Wiirze., kraf-
tigem Korper und nachhaltigem Abgang.

Passend zur mediterranen Kiiche, zu Gebratenem und Kise.

0,751 16,90 Euro

Lacrimus

Rotwein trocken- Spanien

Tiefes Rubinrot in der Farbe. Balsamische Noten, reife rote
Beeren und dezente Anklinge nach Minze und Schokolade.
Charakteristische Nuancen wie Vanille und Réstaromen vom
Barriqueausbau (14 Monate). Voller Kérper, kraftvolle, ausge-
wogene Struktur mit langem Abgang.

Passend zu kriftigen Fleischgerichten, Gebratenem, Antipasti
und kraftigem, wiirzigem Kise.

0,751 22,50 Euro



Getranke

Kirchhellener Pils, Kirchhellen Dunkel, saisonale Biere, Schéfferhofer Weizen
alkoholfrei, Jever Fun alkoholfrei, Vita Malzbier, Cola, Cola-Light, Fanta, Sprite,
Selters Mineralwasser, Schweppes Bitter Lemon, Tonic Water und Ginger Ale,
Apfel-, Orangen- und Traubensaft sowie Kaffee, Tee, Scholsbachwasser Weizenkorn,
Braumeistertropfen, Schwarze Heide Glut und Pinot Grigio & Merlot

26,90 Euro pro Person

Mit Wacholder, Alter Korn, Rumpelstilzchen Waldmeisterlikor, Kleiner Kirsch,
Miinsterlinder Kaffee, Mirabellenbrand, Williams Birnenbrand, Grappa,
und Ramazzotti ist es geschniirt!

4,00 Euro pro Person

Sie mochten gerne den Sektempfang und den Sekt am Abend
in die Pauschale einarbeiten?

2,90 Euro pro Person

Sie hitten gerne zusitzlich Kaffeespezialititen?

3,40 Euro pro Person

Alle weiteren Getrinke kénnen jederzeit a la carte bestellt werden.

Diese Pauschalen gelten von 18.00 Uhr bis zum Ende Ihrer Veranstaltung.
Selbstverstiandlich bieten wir Thnen auch gerne fiir Ihre Tagveranstaltungen
unsere Pauschalen an.

Bitte sprechen Sie uns bei Interesse an!

Unsere Preise enthalten die gesetzliche Mehrwertsteuer von 19 %.
Irrtiimer, Druckfehler und Preisinderungen bleiben vorbehalten.
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Brauhaus am Ring Kirchhellen

Kirchhellener Ring 80-82
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