
Vorspeisen  
 

Gratinierter Ziegenfrischkäse mit rotem Pesto -vegetarisch- 
an Rapunzelsalat in Kräutervinaigrette mit gerösteten Pinienkernen   

 

Hausgemachtes Kartoffelparfait mit Steinpilzen und Gemüsechips -vegetarisch- 
an Endiviensalat in Tomaten-Basilikum-Dressing  

 

Feines Törtchen von geräuchertem Forellenmousse und Lachstatar 
mit Dip und kleinem Wildblattsalat mit Meerrettichspänen  

 

Feine Sülze vom Ochsenschwanz  
mit einem warmen Salat von grünen Bohnen und frischen Pfifferlingen   

 

Herbstliche Blattsalate in Himbeer-Balsamicodressing -vegetarisch- 
mit warmen Apfelbonbons vom Lindenhof   

 

Suppen  
 

Cremesuppe von Kartoffeln 
mit jungem Lauch und frischen Pfifferlingen  

 

Steinpilzessenz mit Basilikumklößchen 
und Kirschtomaten   

 

Scharfe Suppe von Hofäpfeln und Süßkartoffeln -vegetarisch- 
mit Cayennepfeffer und frischem Basilikum  

 

Vegetarische Gerichte  
 

Tagliatelle mit cremigem Gorgonzola -vegetarisch- 
frischem Radicchio und gerösteten Walnüssen  

 

Ziegenfrischkäse mit Kürbis-Kartoffelplätzchen -vegetarisch- 
und einem Gemüse von frischen Pilzen   

 

Leckere Kleinigkeiten  
 

Scheiben vom rosa gebratenem Kalbstafelspitz 
mit Schnittlauch-Creme Fraiche und Röstkartoffeln  

 

Salat von Endivien und Röstbrot, in körnigem Senfdressing 
mit gebratener Blutwurst und hausgemachtem Apfelconfit  

 

Frisch abgekochte Spaghettinis in Zitronenöl 
mit frischen Pfifferlingen, Basilikum und drei gebratenen Riesengarnelen   

Zart rosa gebratenes Roastbeef 
mit Remouladensauce, kleinem Salat und Röstkartoffeln  

 

Gartenfrische Wildblattsalate mit Kräutervinaigrette 
warmen Pralinen von der Bauernente und Rote Beete Chips  

 

Typisch Niederrhein  

 
Feine Kalbsbrust, gefüllt mit Weißbrot und saftigem Metzgerschinken 
an körniger Senfsauce, mit Butterspitzkohl und Kartoffelpüree  

 

Endivien untereinander, mit gebratener Blutwurst  
geröstetem Schinkenspeck und eingelegten Apfelstücken   

 

Halbe, kross gebratene, entbeinte Bauernente  
mit Rotwein-Zwetschgen-Sauce, Kohlrabigemüse und Kartoffelgratin 

 

Langsam gegarter Kalbstafelspitz, mit Apfel-Meerrettichsauce 
Rote Beete Gemüse und angerösteten Sesamkartoffeln  

 

Aus Fluss & Mee r 

 

In Olivenöl gebratene Riesengarnelen, mit Kokos-Limettensauce 
dazu ein Gemüse von Rotem Mangold und halbwilder Reis 

 

Im Riesling-Wurzel-Sud pochiertes Filet vom Donauwaller  
auf samtigem Kartoffelpüree, mit Meerrettichspänen   

 

Gebratenes Filet vom Flusszander, mit Senfsaat-Kräuter-Kruste 
auf Topinamburpüree, dazu grünes Bohnengemüse   

 

Gebratenes Filet vom Wolfsbarsch mit Kapern-Zitronen-Butter 
Rote Beete Gemüse und angerösteten Sesamkartoffeln   

 

Fleisch & Geflügel  

 

Zart rosa gebratenes Kalbssteak mit geschmorten Birnen, Roquefort und Salbei 
dazu junges Herbstgemüse und samtiges Kartoffelpüree 

 

Filet vom heimischen Landschwein, gefüllt mit frischen Pfifferlingen 
auf jungem Butterspitzkohl, dazu angeröstete Sesamkartoffeln  

 

Filetsteak vom Weiderind, mit Rotweinjus, grünem Pfeffer 
und eingelegten Feigen, dazu junges Herbstgemüse und Kartoffelgratin   

 



Zart rosa gebratener Lammrücken, unter der Pinienkern-Kräuter-Kruste 
mit Rotweinglace, grünem Bohnengemüse und Kartoffel-Kürbis-Plätzchen   

 

Im Ofen gebackene Perlhuhnbrust mit Schalotten, Rosinen und Macadamianüssen 
auf Topinamburpüree, dazu ein Gemüse von Rotem Mangold  

 

Original Wiener Schnitzel vom Milchkalb  
mit grünem Spargel und angerösteten Sesamkartoffeln   

 

Filetgeschnetzeltes vom heimischen Weiderind, mit Roten Beeten und Gewürzgurken 
in Rahm, dazu Butterspitzkohl und Kürbis-Kartoffel-Plätzchen   

 

Gebratene Kalbsleber, mit Aprikosen-Ingwer-Kompott und eingelegten Apfelspalten  
jungem Gemüse im Nest und feinem Kartoffelpüree  
 

Desserts  
 

Geeiste Zwetschgensuppe mit heißem Apfelbonbon 
zartschmelzendem Walnuss-Honig-Eis und Schlagsahne   

 

Hausgemachte Calvadoscreme 
mit Gewürzapfelkompott vom Lindenhof und Schlagsahne   

 

Eingelegt Beerenfrüchte mit feinem Joghurt-Mohn-Eis 
und geschlagener Sahne   

 

Feines Sorbet von frischen Pfirsichen 
am Tisch aufgef¿llt mit unserem ĂRosenzauberñ  

 

Feines Roséweingelee mit Himbeeren 
mit Mascarponecreme und Nusskrokant  

 

Mousse von heller und dunkler Schokolade 
mit eingelegten Rotweinfeigen, Vanillesauce und geschlagener Sahne   

 

Dessertwein empfehlung  
 

Gunderloch Messidor - Cuvée aus Riesling und Gewürzrebsorten ï Beerenauslese 
Erzeugerabfüllung Weingut Gunderloch Rheinhessen 0,1 l  

eiskalt & süß, etwas Wunderbares zum Dessert  0,75 l  
 

Käse  
 

Viererlei Käse mit Quittensenf, Nüssen, getrockneten Feigen und Datteln  
dazu reichen wir Ihnen Brot und Butter   

 

Gebackener Ziegenfrischkäse, mit Aprikosen-Ingwer-Chutney  
und Macadamianüssen, dazu reichen wir Ihnen Brot und Butter  

Menü im Parkhotel  

Cremesuppe von Kartoffeln 
mit jungem Lauch und frischen Pfifferlingen 

 

  
 

Im Riesling-Wurzel-Sud  
pochiertes Filet vom Donauwaller  

auf samtigem Kartoffelpüree, mit Meerrettichspänen 
oder 

Halbe, kross gebratene, entbeinte Bauernente  
mit Rotwein-Zwetschgen-Sauce 

Kohlrabigemüse und Kartoffelgratin 
 

 
Feines Roséweingelee mit Himbeeren 

dazu Mascarponecreme und Nusskrokant 

 

  

Menü  für Genießer  

Feine Sülze vom Ochsenschwanz  
mit einem warmen Salat von grünen Bohnen und frischen Pfifferlingen 

 

 
 

Steinpilzessenz mit Basilikumklößchen 
und Kirschtomaten 

 

 
 

In Olivenöl gebratene Riesengarnelen, mit Kokos-Limettensauce 
dazu ein Gemüse von Rotem Mangold und halbwilder Reis 

 

 
 

Feines Sorbet von frischen Pfirsichen 
am Tisch aufgef¿llt mit unserem ĂRosenzauberñ 

 

 
 

Im Ofen gebackene Perlhuhnbrust 
mit Schalotten, Rosinen und Macadamianüssen 

auf Topinamburpüree, dazu ein Gemüse von Rotem Mangold 
 

 
 

Geeiste Zwetschgensuppe mit heißem Apfelbonbon 
zartschmelzendem Walnuss-Honig-Eis und Schlagsahne 

  
  



Aperitif  

 

ĂApfel-Pflªumchenñ 
Apfelperlwein mit einem Schuss Pflaumenlikör 

 
 

Aperol Spritz 
 6 cl LeichtSinn, 4 cl Aperol, 1 Spritzer Soda, Eis und Orangenscheibe 

 
 

ĂMariaËs Traumñ 
 Cremant mit einem Hauch von Holunderblüte 

 
 

Welling´s Cremant, brut  
ĂUnser Besterñ - Traditionelle Flaschengärung  

 
 

Wellings FreiGeist auf Eis - Genuss ohne Alkohol - 
Unser Traubensecco - lebendig, erfrischend, belebend und prickelnd 

 
 

ĂRosenzauberñ - Genuss ohne Alkohol - 
aus dem Saft von handverlesenen alten Apfelsorten 

kombiniert mit dem Duft von Damaszener Rosen und frischer Minze 
und dem Direktsaft von Himbeere und Brombeere 

 
 

Unsere Weinempfehlung  

 

´08er  Schwane Sommer ï Weißwein ï Franken ï trocken  
 Kerner ï Qualitätswein ï Erzeugerabfüllung Weingut Schwane, Volkach 0,2 l  

 Ein wunderschöner Wein für den Spätsommer, leicht und frisch! 0,75 l 
 

´08er  Sauvignon Blanc & Chardonnay ï Weißwein ï Rheinpfalz ï trocken 
 Qualitätswein ï Spitzencuvée von Markus Schneider & Thomas Hensel  0,2 l  

 Ein tolles Weißweincuvée der beiden Spitzenwinzer aus der Pfalz! 0,75 l  
 

´08er  Wellings Rotling ï Roséwein ï Franken ï halbtrocken / fruchtig 
 Rotling ï Qualitätswein ï Erzeugerabfüllung Weingut zur Schwane, Volkach 0,2 l 

 Ein wunderbar frischer und fruchtiger Rosé, ideal für laue Sommerabende! 0,75 l  
 

´08er  Cabernet Sauvignon, Merlot und Syrah ï Rotwein ï Rheinpfalz ï trocken 
 Qualitätswein ï Spitzencuvée von Markus Schneider & Thomas Hensel 0,2 l   

 Ein exzellentes Rotweincuvée der beiden Spitzenwinzer aus der Pfalz! 0,75 l  
 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 

Unsere Aktione n im September  

 

 

 

 

 

 



 

 
Eine Vielzahl von Möglichkeiten gibt es bei uns, Ihre 
Feierlichkeiten auszurichten.   
 
In der Erlebniswelt des Parkhotels haben wir großzügige 
wundervolle Räumlichkeiten geschaffen, in einer klassischen 
Eleganz, in denen das Feiern ob einer Hochzeit, eines 
Firmenjubiläums oder gar eines Balls einfach nur Freude 
und Begeisterung auslöst.   
 
Sechs unterschiedlich eingerichtete Räume stehen für Sie 
bereit und werden Ihre Festlichkeit zu einem 
unvergesslichen Erlebnis werden lassen. Eine große Lobby 
für den Empfang Ihrer Gäste, aber auch eine Außenterrasse 
inmitten der großzügigen Parklandschaft schließen sich an 
und werden Sie begeistern.  
 
Egal ob 50 oder 250 Gäste, sprechen Sie uns an, wir 
schaffen den richtigen Rahmen und halten das passende 
Angebot für Sie bereit!  
 
Gerne verwöhnen wir Ihre Gäste auch in Ihren eigenen vier 
Wänden. Wenn Sie es wünschen, kommen wir auch gerne 
zu Ihnen nach Hause. Äußern Sie Ihre Wünsche, wir werden 
sie erfüllen! 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 


