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Menuvorschlage Frihling/Sommer




Am Niederrhein, im Frihling & Sommer 2025

Liebe Gaste und Freunde des Hauses,

herzlich willkommen bei der Planung Ihres Festes. Wie Sie sicher wissen, ist die Vorfreude auf ein groes
Ereignis eine der schonsten Freuden. Wir mdchten Ihnen bei der Planung mit Rat und Tat zur Seite stehen,
wenn es darum geht, lhr Fest individuell auszurichten. Nutzen Sie unsere vielfache Erfahrung als
Veranstaltungsspezialist. Wir freuen uns, Ihnen zu helfen!

Im Anhang befinden sich unsere Friihlings- und Sommervorschlage fiir Menis und Buffets in unserem
Hause. Wir verwenden dafiir stets frische Rohprodukte von hdchster Qualitat aus dem saisonalen Angebot.

In unserer Rubrik ,Typisch Niederrhein“ verwenden wir ausschlieBlich Produkte aus der Region, oder
regionaltypische Zubereitungsarten. So haben Sie und lhre Gaste die Moglichkeit, unsere Kulturlandschaft
auf dem Teller zu geniefRen.

Aus diesen Vorschlagen kénnen Sie wahlen, wenn Sie und Ihre Gaste ein einheitliches Menii fir alle Gaste
winschen. Buffets oder MenUbuffets sind ab 20 Teilnehmern mdglich.

Maochten Sie a la carte speisen, so kdnnen Sie dieses in unserem Hause bis 14 Personen problemlos von
unserer aktuellen Speisenkarte, also nicht aus diesen Vorschlagen. Erwarten Sie mehr Gaste, empfehlen
wir lhnen ein einheitliches Meni. Wiinschen Sie ein Menii mit Wahiméglichkeit, das heifit, Sie haben zum
Beispiel den Wunsch, Ihren Gasten eine Auswahl von Hauptgerichten anzubieten, so geht das in unserem
Haus bis maximal 25 Personen. Da wir, um Ihnen diese Auswahl anzubieten, unsere topaktuelle
Speisenkarte bendtigen, kdnnen wir lhnen in der Regel erst ca. eine Woche vor Ihrer Veranstaltung hierflr
Vorschlage unterbreiten.

Wenn Sie Fragen oder Wiinsche haben, beraten wir Sie gerne und helfen lhnen bei allen Dingen weiter.
Fur die Absprache Ihres Menis und aller (brigen Dinge ist es ausreichend, wenn Sie
ca. 20 Tage vor Ihrer Veranstaltung mit uns telefonisch einen Termin zur Meniibesprechung vereinbaren.

Diese Vorschlage empfehlen wir Ihnen bis Oktober 2025, ab dann halten wir unsere Herbst- und
Wintervorschlage fir Sie bereit.

Mit gastfreundlichen GruRen

Ao Q.

Familie Welling 4
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Damit wir uns gut verstehen!

Um lhre Géste zu begeistern und um einen reibungslosen Ablauf sicher zu stellen, beherzigen Sie bitte die
nachfolgenden Spielregeln:

M bis 14 Personen konnen Sie & la carte oder ein einheitiches Essen aus der Speisenkarte wahlen.
Da wir unsere Speisenkarten haufig wechseln, liegt diese in der Regel erst 7 Tage vor Ihrer Veranstaltung vor

ab 15 Personen konnen Sie aus diesen Vorschldgen ein einheitliches Ment wahlen

ab 20 Personen sind auch Buffets moglich, wobei sie haufig erst ab einer grofReren Gastezahl interessant sind

»»»

bis zu maximal 20 Gasten haben wir die Mdglichkeit, Ihnen ein Menl mit einer Auswahl anzubieten.
Die Auswahlgerichte kdnnen Sie jedoch nicht aus diesen Menivorschlagen wéhlen, sondern nur aus unserer
topaktuellen Speisenkarte; diese liegt uns in der Regel erst 7 Tage vor lhrer Veranstaltung vor

Durch die teils stark schwankenden Einkaufspreise, behalten wir uns Preisénderungen vor!
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Unsere Menius

Meni 1

Gratinierter Ziegenfrischkase mit Mangoconfit
und frischem Blattsalat in Himbeer-Balsamico-Dressing

LE R 24

Cremige Zuckerschotensuppe
mit frischem Sauerrahm
e N e W
Kalbsnussbraten aus dem Niedertemperaturofen

mit feiner Morchelrahmsauce
dazu Méhrengemdise und Spatzle

e N
Erdbeer-Tiramisu
mit Rhabarber-Vanille-Kompott und Schlagsahne

7250 €

Menii 2

Feines Tortchen von geraucherten Forellen
mit Tatar vom Lachs, Griiner Sauce und kleinem Salat

e e e

Klare Tomatensuppe
mit Gemisemaultaschen
e W
Kombination von zart rosa gebratener Rinderhiifte
mit Rotweinsauce & Zwiebel-Pfeffer-Confit

und Medaillons vom Jungschweinfilet, in der Gemuse-Kartoffel-Kruste gebacken
dazu buntes Gemiise, Rosmarinkartoffeln und Kndpfle

L2 2 2 2 3
Lauwarmer Schokoladenkuchen
mit Mangoragout und Schlagsahne

83,30€

Meni 3

Carpaccio vom Kohlrabi
mit Ziegenfrischk&se-Praline und feinem Blattsalat

0 e 0N

Piccata von der Poulardenbrust,
auf einem Ragout von frischen Tomaten
dazu feine Bandnudeln

e N

Bayrisch Creme
mit frischen Erdbeeren und Schlagsahne

62,50 €
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Menii 4

Luftgetrockneter Bergschinken mit frischen Feigen
eigenem Senf und kleinem Salat

e e e

Schaumsuppe von Fingerméhren
mit Mango und Ingwer

e 0 e N

Steinbeiler, im Ofen gebacken, mit Krauterkruste
auf cremigem Risotto

LE R 2

Sorbet von Zitrusfriichten
am Tisch mit Wellings Crémant aufgefiillt

LE R 24

Zart rosa gebratenes Roastbeef vom Angusrind
mit Sauce béarnaise und Cognac-Pfeffer-Sauce
dazu junges Gemiise, Macairekartoffeln und Kndpfle

LE R 24

Dreierlei Dessert
mit Schokoladenmousse,
Krokant-Vanille-Parfait und eingelegten Beeren

103,00 €

Meni-Buffet 5

Hauchdiinn geschnittener Kalbstafelspitz
mit Meerrettichmousse und kleinem Salat in Krautervinaigrette

LE R 2 4

Klare Tomatensuppe
mit kleinen Gemuisemaultaschen

LE R 2 4

Hauptgangbuffet
Geschmorte, entbeinte Bauernente mit Aprikosen-Rotwein-Sauce
dazu Spitzkohl und Kartoffelknddel

Medaillons vom Schweinefilet, im Schinkenspeckmantel gebraten
auf einem Ragout von Wald- & Wiesenpilzen, dazu Sesamkartoffeln

Rosa gebratene Hiifte vom Weideochsen, aus dem Niedertemperaturofen
in Rahmsauce, dazu Pfannengemuse und hausgemachte Spétzle

e e e e

Dessertbuffet
Roséweincreme mit Himbeeren

Mousse von Schokolade
Mascarpone mit frischen Erdbeeren

80,00€
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Buffet 6

Vorspeisenbuffet
Gedampfter Lachs mit gehobeltem Parmesankase auf Rucolasalat

Luftgetrockneter Parmaschinken mit Melonen
Kalbfleisch, rosa gebraten, dazu Thunfisch- und Remouladensauce
Marinierte Gemdise und eingelegte Zwiebeln
Nudelsalat mit frischen Krautern
Tomaten mit Mozzarella und frischem Basilikum

Ciabatta und Brotchen, dazu Tomatenbutter
LS 8 % 3 3

Hauptgangbuffet
Zanderfilet, auf der Haut gebraten
mit einem Spargelgerdste und cremigem Risotto

Brust vom Maishuhn mit Portweinrahm
frischem Gemilise und hausgemachten Knopfle

Zart rosa gebratene Hifte vom Weiderind
dazu rote Zwiebelmarmelade und Kartoffelgratin

LE R 2 4

Dessertbuffet
Tiramisu mit Kakao und Nusskrokant

Panna cotta mit Pfirsich

Zartbittere Schokoladenmousse mit Amarenakirschen
79,00 €

Meni-Buffet 7

Vorspeisenteller (wird allen Gasten serviert!)
Mild gesalzenes Carpaccio vom Rauchlachs mit gehobeltem Parmesankase

Luftgetrockneter Serranoschinken mit frischen, reifen Feigen
Mousse von Frischkase mit Krautern
Babykopfsalat in weillem Balsamicodressing

Brotkonfekt und Basilikumbutter
LR 2 2 2 3

Hauptgangbuffet
Filets von der Barbe, in Olivendl gebraten
mit Bohnengemuse und cremigem Krauter-Risotto

Landhuhn, im Ofen gebacken
mit tomatisiertem Pilzgemuse, dazu Bandnudeln

Piccata vom Schweinefilet, in der K&se-Ei-Hiille gebacken
mit Rucola-Kartoffel-Stampf und Pfannengemiise

e e e e

Dessertbuffet
Feine Pumpernickelcreme mit eingelegten Kirschen

Grielflammeri mit Apfelkompott

Creme von Schokolade und Vanille
72,00€
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Menus zum Kombinieren:

Vorspeisen

Zu allen Vorspeisen servieren wir Innen vorab Brot und Butter. Beachten Sie auch unsere Zwischengerichte,

die wir Innen gerne als Vorspeise servieren.

Salat & Vegetarisch
Carpaccio vom Kohlrabi -vegetarisch-
mit Ziegenfrischkase-Praline und feinem Blattsalat

Gartenfrische Wildblattsalate -vegetarisch-
mit weillem Balsamicodressing und SesamcroGtons

Tatar von Ricotta und Tomaten -vegetarisch-
mit frischem Basilikum und gerosteten Pinienkernen an Rucola

Salat von Tomaten und Bliffelmozzarella -vegetarisch-
mit Basilikummarinade

Hausgemachte Tomaten-Basilikum-Mousse -vegetarisch-
mit knackigem Rucola in leichtem Basilikumdressing

Gratinierter Ziegenfrischk&se mit Mangoconfit -vegetarisch-
und frischem Blattsalat in Himbeer-Balsamico-Dressing

Mousse von Frischkase und Barlauch -vegetarisch-
auf Kohlrabicarpaccio und gerosteten Pinienkernen

Fleisch
Carpaccio vom Weiderindfilet
mit hausgemachtem Barlauchpesto und gehobeltem Hartkase

Hauchdiinn geschnittener Kalbstafelspitz
mit Meerrettichmousse und kleinem Salat in Krautervinaigrette

Feine Geflligellebermousse
mit Portweingelee und kleinem Rapunzel in Himbeervinaigrette

Luftgetrockneter Bergschinken mit frischen Feigen
eigenem Senf und kleinem Salat

Rosa gebratene Barbarieente
mit Blutorangen an gartenfrischem Salat

Fisch

Feines Tadrtchen von geraucherten Forellen
mit Tatar vom Lachs, Griiner Sauce und kleinem Salat

Mild gesalzener Réucherlachs mit Sauerrahm
und Salat von griinem Spargel in Honigdressing

Rucola und Blattsalat an Vinaigrette
mit pochiertem Lachs, dazu gehobelter Hartkase

Cocktail von Rauchlachs und Crevetten

mit grinem und weiem Stangenspargel -von Ende April bis Mitte Juni-

Panna cotta vom Niederrheinischen Spargel
mit marinierten Flusskrebsschwanzen und feinem Friséesalat
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18,50 €

13,50 €

18,50 €

18,50 €

18,50 €

18,50 €

19,50 €

22,80 €

19,80 €

2150 €

19,50 €

22,50 €

2180€

2290 €

21,80€

23,80€

23,80€
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Typisch Niederrhein
Hausgemachte Terrine vom Spanferkel
mit rosa Pfeffersauce und kleinem Salat

Carpaccio von Sellerie und Roter Bete -vegetarisch-
mit lauwarmem Salat von frischen Pilzen

Gartenfrischer Feldsalat in Krautervinaigrette -vegetarisch-
mit gebratenen Wald- & Wiesenpilzen, dazu Kartoffelchips

Hausgemachte Siilze vom Kalbstafelspitz
mit Kurbiscarpaccio, kleinem Salat und Krautersauerrahm

Hausgemachtes Kartoffelparfait mit Kopfsalatpesto -vegetarisch-
an kleinem Rapunzelsalat in Krautervinaigrette

Suppen

Klare
Klare Tomatensuppe mit Gemisemaultaschen -vegetarisch-

Doppelte Kraftbriihe vom Weideochsen mit eigener Ravioli

Bouillon vom Tafelspitz mit kleinem Gemiise und Maultaschen

Kraftbriihe von der Ente mit Semmelknddeln

Bouillon von Wald- & Wiesenpilzen mit Thymian-Grie3-KI6chen -vegetarisch-

Cremige

Selleriecremesuppe mit Koriandersahne und scharfen Kartoffelwiirfeln -vegetarisch-

Cremige Zuckerschotensuppe mit frischem Sauerrahm -vegetarisch-
Spargelcremesuppe mit Barlauchdl und frischem Rahm -von Ende April bis Mitte Juni-
Schaumsuppe von der Brunnenkresse mit Bergkasechip -vegetarisch-
Cappuccino von Curry und Zitronengras mit gebackener Jakobsmuschel
Rahmsuppe von Strauchtomaten mit frischem Basilikum -vegetarisch-
Kokos-Zitronengras-Suppe mit feinem Schaum

Cremige Spargelsuppe mit Rauchlachs und Kréutern -von Ende April bis Mitte Juni-
Barlauchsuppe mit Kartoffelcrodtons -vegetarisch-

Lachsschaumstippchen mit Krauterespuma

Schaumsuppe von Fingermdhren mit Mango und Ingwer -vegetarisch-
Schaumiges Kréautersippchen mit Sesamcroltons -vegetarisch-

Cremesuppe von jungen Erbsen mit gebackener Ochsenschwanzpraline

Typisch Niederrhein
Suppe von dicken Bohnen mit gebratenem Schinkenspeck

Suppe von Himmel & Erde mit Selleriepesto -vegetarisch-

Gerdstete GrieRsuppe mit gebratenen Zwiebeln -vegetarisch-
Niederrheinische Senfschaumsuppe mit gebratenem Schinkenspeck
Kraftiger Linseneintopf mit Mettendchen
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20,50 €

18,50 €

18,50 €

20,50 €

19,50 €

11,00 €
12,50 €
10,80 €
11,50 €

11,00 €

10,50 €
10,00 €
12,50 €
10,80 €
17,50 €
10,00 €
11,50 €
15,50 €
10,50 €
13,50 €
10,50 €
10,00 €

16,50 €

10,80 €
10,00 €
10,00 €
10,80 €

12,50 €
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Zwischengerichte
Lammriicken, unter der Krauterkruste, mit feinen Bohnchen und Kartoffel-Sellerie-Piiree

Steinbeiler, im Ofen gebacken, mit Krauterkruste auf cremigem Risotto

Riesengarnelen auf fruchtigem Tomatenrisotto mit karamellisiertem, griinem Spargel
Filet vom Kabeljau auf frischem Blattspinat, mit Rieslingschaum

Riesengarnelen und Seeteufel am ZitronengrasspieR, mit Champagnersauce und Risotto
Kaninchenroulade, im Ofen geschmort, mit Rahmpfifferlingen und Bandnudeln
Saiblingrélichen mit Hummersauce und karamellisiertem, griinem Spargel

Sorbet

aufgefillt mit Rheingau-Rieslingsekt, Wellings Crémant oder Champagner ab

Fisch & Vegetarische Hauptgerichte

Gerne machen wir lhnen einen Vorschlag aus unserem tagesaktuellen Angebot. Sprechen Sie uns an!

Fleisch & Geflugel

Fleisch
Medaillons vom Schweingfilet, im Schinkenmantel gebraten
mit Wald- & Wiesenpilzen und kleinen Tomaten

Zart rosa gebratenes Roastbeef vom Weiderind
mit Sauce Bearnaise und Cognac-Pfeffer-Sauce

Geschmorte Lammkeule in kréftiger Barolosauce
mit Krautern und frischem Rosmarin

Kleine Kalbsrouladen, gefiillt mit Steinpilzen und Pesto
in leichter Pfefferrahmsauce

Réllchen vom Rinderrlicken, gefillt mit Krautern und frischen Pfifferlingen
auf Pfifferling-Rotwein-Sauce

Kalbsnussbraten aus dem Niedrigtemperaturofen
mit feiner Morchelrahmsauce

Angus-Rinderfilet mit frischen Krautern und Parmaschinken
am Stiick im Ofen gebacken, an zwei Saucen

Rinderfiletspitzen vom heimischen Weiderind
mit Steinpilzen in grober Senfsauce

Gefligel
Kross gebratene, entbeinte Bauernente
mit Orangensauce und Cranberrys

Barbarieentenbrust, rosa gebraten
auf einer Granatapfelsauce und karamellisierten Waln(lssen

Karamellisierte Brust vom Maresin-Mais-Hahnchen
auf einem Ragout von Aprikosen und Tomaten

Im Ofen gebackene Perlhuhnbrust, gefiillt mit Gefligelleberparfait
an einer Sauce von altem Portwein

Piccata von der Poulardenbrust
auf einem Ragout von frischen Tomaten
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22,50 €
2180€
26,50 €
19,50 €
26,80 €
2150€

22,00€

6,70 €

3150 €

39,50 €

32,50 €

32,00€

35,00 €

32,00 €

49,00 €

35,00 €

32,50€

44,00 €

32,00€

32,50€

3150 €
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Kombinationen

Kombination von zart rosa gebratener Rinderhiifte mit Rotweinsauce & Zwiebel-Pfeffer-Confit
und Medaillons vom Jungschweinfilet, in der Kiirbis-Kartoffel-Kruste gebacken 39,00 €

Kombination von Schweinefilet, im Schinkenmantel gebacken und
Poulardenbrust an Basilikumsauce 36,00€

Kombination von zart rosa gebratenem Roastbeef mit Sauce Bearnaise
und Maispoulardenbrust mit feiner Morchelftillung, auf Basilikumrahmsauce 44,50 €

Kombination von Schweinefilet, in der Kartoffel-Kiirbis-Kruste, an Basilikumrahm
und Perlhuhnbrust, im Ofen gebacken, auf einem Ragout von frischen Pilzen 36,00€

Variation von Hirschmedaillon auf Steinpilzrahm
und Tournedo vom Kalbsfilet auf Traubensauce 54,00 €

Typisch Niederrhein

Kalbsfrikadellen, mit Leberwurst geflllt, auf Endivien untereinander, dazu Spitzkohl 26,50 €
Kalbstafelspitz mit Apfel-Meerrettich-Sauce 29,00€
Schweinerickensteak, in der Zwiebel-Senf-Kruste, mit Rotweinjus 27,00€
Geschmorte Ochsenbackchen mit WurzelgemUse und Burgundersauce 34,50 €
Gefllte Brust vom Landhuhn mit Rieslingsauce und GemdUsestreifen 30,80 €
Roulade vom Schwein im Schinkenmantel mit Gemusefllung 2950€
Braumeistergulasch vom Rind mit Silberzwiebeln und Champignons 29,50 €
Kohlroulade in Specksauce mit Rotweinjus 28,00€
Rheinischer Sauerbraten mit Rosinen 32,50 €
Saftiger Schweinebraten mit Altbier-Kimmel-Sauce 28,00€

Wir servieren lhnen zu all diesen Gerichten vier bis flnf frische Gemiise der Jahreszeit und zwei passende
Sattigungsbeilagen wie beispielsweise Rosmarin- oder Sesamkartoffeln, Kartoffelgratin oder -platzchen, Spatzle,
Knopfle oder Bandnudeln, Polenta, Maisplatzchen oder Risotto. Wir machen lhnen einen Vorschlag.

SufRe Sachen

Erdbeer-Tiramisu
mit Rhabarber-Vanille-Kompott und Schlagsahne 12,00€

Schokoladen-Passionsfrucht-Tortchen
mit Himbeersorbet und exotischem Fruchtsalat 12,80 €

Warmer Schokoladenkuchen
mit karamellisierter Ananas und cremigem Haselnusseis 1350 €

Unsere Beerengriitze
mit Vanillecremeeis und Sahne 12,50 €

Mascarpone-Krokant-Halbgefrorenes
auf lauwarmer Heidelbeergritze mit Schlagsahne 1300 €

Dessertvariation der Jahreszeit
mit Creme, Mousse, hausgemachtem Eis, Saucen und frischen Friichten 17,00€

SiiRe Suppe von Holunderbeeren
mit Mascarponecreme und Schlagsahne 11,50 €

Carpaccio von der Ananas
mit einer Mousse von Schokolade und frischen Himbeeren 13,00 €
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Quarktértchen unter der Honigwabe
auf einem Beerenragout und Tonkabohneneis

Salat von Erdbeeren und Orangen
mit hausgemachtem Weinschaumeis

Rhabarber-Erdbeer-Mousse im Schokoladenmantel
auf Tahiti-Vanillesauce

Bayrisch Creme
mit frischen Erdbeeren und Schlagsahne

Lauwarmer Schokoladenkuchen
mit Mangoragout und Schlagsahne

Rhabarber-Erdbeer-Kompott
mit Vanillerahmeis und Schlagsahne

Frische Erdbeeren mit Grand Marnier
an hausgemachtem Eisparfait und Schlagsahne

Dreierlei Dessert mit Schokoladenmousse,
Vanille-Krokant-Parfait und frischen Beeren

Creme von der Tahiti-Vanille
mit geschmortem Rhabarber, dazu Stracciatella Eis

Hausgemachtes Apfelmus-Tiramisu
mit frischen Beeren

Typisch Niederrhein
Hausgemachte Kirsch-Pumpernickel-Creme
mit Schlagsahne

Apfelmus-Tiramisu im Weckglas
mit Hofapfeln, Vanille und Schlagsahne

Hausgemachtes Pumpernickeleis
mit Kirschen und Schlagsahne

Grafschafter Apfelsuppe
mit Vanillecremeeis und Schlagsahne

Hausgemachte Heidelbeer-Quark-Creme
mit geschlagener Sahne

Warmer Niederrheinischer Apfelstrudel
mit Vanillesauce und Schlagsahne
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13,50 €

13,00 €

12,50 €

11,50 €

11,50 €

13,80 €

15,50 €
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11,50 €

11,50 €

11,50 €

11,50 €

12,50 €

11,50 €

8,50 €
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Imbiss, Empfange & Snacks

Gourmet-Brotchen

Die Alternative zu Canapés - nicht ganz so fein, jedoch genau so lecker. Fiir einen Empfang von
ca. 30 Minuten bendtigt man 2 bis 3 Gourmet-Brotchen pro Person. Bei ein- bis zweistlindiger Dauer oder
als Ausgleich flir eine Mahlzeit 5 bis 6 Gourmet-Brotchen.

Kleine Kimmel-, Salz-, Sesam- und Kasebrotchen, in der Mitte belegt mit:

& \lilder Rauchlachs mit Meerrettichdip & Feines Rindstatar mit griinem Pfeffer

#& Crevettencocktail und griiner Spargel & Brie mit Krautern und Paprika

& Barbarie-Entenbrust mit Orange & Parmaschinken mit Rucola

& Rosa Roastbeef mit Glirkchen & Ziegenfrischkase mit Krautern

Mindestabnahme 20 Stiick, Mischpreis je Stlick 480 €
Canapés

Mundhappen nach franzOsischer Art. Bei uns klassisch zubereitet, auf ausgestochenem, in Butter
gebratenem Kaviarbrot. Fiir einen Empfang von ca. 30 Minuten bendtigt man 4 Canapés. Bei ein- bis
zweistindiger Dauer 8 bis 10 Canapés.

& \\lozzarella mit Tomate & Basilikum & Angemachter Frischkése mit Pistazien

#& Angemachter Brie mit Trauben & Rosa Roastbeef mit Girkchen

& Pytenbrust mit eingelegten Pflaumen & Tatar von Matjes mit Apfeln & Zwiebeln

& Parmaschinken mit gefiiliter Olive & Forelle mit Meerrettich

Mindestbestellung je Sorte 15 Stiick, Preis je Stiick 470 €
& Nordseekrabben mit Vinaigrette & CGeriucherte Gansebrust mit Friichten

& \\ildterrine mit Preiselbeeren & Garnelen mit Tomatenfilet

#& Raucherlachs mit Lachskaviar & Frischkase mit Crevetten und Dill

& Entenbrust mit Orangenfilets & Entenlebermousse mit Apfelconfit

Mindestbestellung je Sorte 15 Stiick, Preis je Stiick 540€

Finger Food

Mdchten Sie lhren Gasten einmal etwas Anderes anbieten? Dann empfehlen wir Ihnen unser Finger Food.
Kleine Delikatessen werden auf verschiedenen Platten angerichtet und konnen problemlos ohne Besteck
gegessen werden. Sie eignen sich ideal firr einen Empfang. Je nach Anlass sollten Sie zwischen 4 bis 10
Stlick pro Person kalkulieren.

& \agere Kalbfleischsiilze mit Dip & Frischlachspraline im GemUisekleid

& | ammfilet in der Strudeltite & Parmaschinken mit Melone

& Frischkéasekugel in Pumpernickel & Garnelen im Kartoffelkleid

& Terrine von der geraucherten Forelle & | achs-Tatar mit Avocado

& Schinkenrolichen mit Ziegenkése & Ziegenkase mit Feigen

& Kalbfleischfrikadellen mit scharfem Dip & Guacamole mit Brotchip

& |\lakkaroni mit Roquefort und Birne & Bylgur mit Entenbrust

& \lozzarella, Kirschtomaten & Basilikum & Salat von Black Tiger Garnelen

Mindestbestellung je Sorte 15 Stiick, Preis je Stiick ab 390 €

Petit fours & Pralinen

Kleine, zum Nachtisch, zum Mokka oder zum Empfang geeignete Waren. Wir kdnnen sie lhnen gefilllt,
ungefullt, trocken oder glasiert anbieten. Wenn Sie Petit fours oder Pralinen winschen, stellen wir lhnen
eine Auswahl zusammen.

Petit fOUI'S, Mindestbestellung 30 Stiick, Preis je Stiick ab 5,00 €
Pralinen, preis je 100g ab  900€
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Mitternachtssnacks

Mdchten Sie lhren Gasten um Mitternacht noch eine Kleinigkeit bieten? Wir helfen Ihnen bei der
Entscheidung und machen lhnen den passenden Vorschlag. Erfahrungsgemall macht ein
Mitternachtssnack aber nur Sinn, wenn Sie bis weit nach Mitternacht feiern mdchten.

Ungarische Gulaschsuppe mit Rindfleisch und Kartoffeln, dazu franzésisches Brot 8,70€
Hausgemachte, scharfe Currywurst mit reichlich frischem Brot 560 €
Nachos-Bar — Guacamole, Peperoni, Sauerrahm, Kase, Salsa, Zwiebel und Co. 560 €
Chili con carne mit kraftigem Rindfleisch und Nachos 560 €
Wiirzige Kartoffelsuppe mit Speck und Zwiebeln, dazu Bauernbrot 760€
Frische Weillwurst (2 Stick) mit Brezen 8,70¢€
Italienische Minestrone mit Parmesan und Ciabatta 840€
Kleine Kaseauswahl mit Brot und Butter ab  900€

Kaffeetrinken

Kuchen

Hausgebackenen Kuchen kdnnen Sie bei uns bestellen. Wir backen lhnen den Kuchen dann ganz frisch,
kurz vor lhrem Kaffeetrinken. Wir haben aber auch nichts dagegen, wenn Sie lhren eigenen Kuchen
mitbringen. Den Service berechnen wir je nach Aufwand mit einem Tellergeld ab 1,80 €. Flr aufwendige
Konditoreiprodukte, eine vielfaltigere Auswahl oder eine tolle Hochzeitstorte empfehlen wir lhnen unsere
Partner. Gerne kénnen Sie diese auch bei Ihrem Konditor direkt bestellen und anliefern lassen.

Gedeckter Apfel-, Kirsch-, Zwetschgen- oder K&sekuchen
klassisch in runden Formen oder auf dem Blech gebacken, mit Schlagsahne ab  390€

Kaffeetafel

Die Tische werden festlich eingedeckt. Wir servieren lhnen Kaffee, Schonkaffee, Tee oder Kakao in
beliebiger Menge. Der Kuchen kommt von uns, von Ihnen oder von einem Konditor. Diese Sonderpreise
gelten nur fiir Gaste, die auch ein Meni oder Buffet einnehmen.

Pauschalpreis bis 30 Personen, Preis pro Person 9,00 €
Pauschalpreis ab 31 Personen, Preis pro Person 8,00 €
Pauschalpreis ab 70 Personen, Preis pro Person 7,50 €
Kaffeebar

Die Tische werden nicht eingedeckt, sondern Kaffee und Kuchen werden in Form einer Bar/Buffet
aufgebaut. Geeignet ist diese Art besonders in Verbindung mit kalt-warmen Buffets oder als Erganzung zu
einem Sektempfang. Die Berechnung erfolgt nach Verbrauch und Aufwand. In der Regel liegt das Tellergeld
bei 1,80 €-3,80 € pro Person.

Niederrheinische Kaffeetafel

angerichtet als Buffet

Roher & gekochter Schinken

Mettwurst, Leber- und Blutwurst

Hollander Kése

Apfelkraut, Riibenkraut und Butter

Pott-Weck (Hefeteig mit Zimt und Zucker bestreut)
Rosinen Weck (Hefeteig mit Rosinen)
Schwarzbrot, Graubrot und Brotchen

Hausgebackener Apfelkuchen
Mdglich ab 20 Personen, Preis pro Person 29,20€
Kaffee und Tee werden nach Verbrauch berechnet

PEdIIIID
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Frithlings- & Sommerbuffets
Meni-Buffets

Die nun folgenden Menu-Buffet-Vorschldge haben wir aufgrund unserer Erfahrungen mit klassischen
Buffets entwickelt. Bei den klassischen kalt-warmen Buffets nehmen viele Géste die Speisen in umgekehrter
Reihenfolge zu sich. Das heifit, zuerst werden haufig die warmen und erst spater die kalten Speisen zu sich
genommen.

Bei den folgenden Men(i-Buffets werden drei einzelne Buffets aufgebaut und zeitversetzt eroffnet, oder man
beginnt erst ab dem Hauptgang mit einem Buffet. Das fiihrt dazu, dass lhre Gaste zuerst die
Vorspeisenauswahl, dann die Hauptgangauswahl und zum Schluss die Dessertauswahl angeboten
bekommen.

Vorspeisen

Vorspeisenbuffet A - ,Niederrhein“

Wacholdergeraucherte Forellenfilets mit Meerrettich

Tatar von Lachs und jungem GemUse mit Dill-Senf-Sauce und Pumpernickel
Zart rosa gebratener Kalbstafelspitz mit Senf-Krauter-Dip und Remoulade
Mousse von Tomaten mit frischem Basilikum

Gartenfrischer Feldsalat mit zwei Dressings

Landliche Brotauswahl, dazu Butter
Ab 20 Personen, Preis pro Person 27,80 €
Ab 70 Personen, Preis pro Person 24,80 €

PODDIDD

Vorspeisenbuffet B - ,Bayern*

Terrine vom Raucherfisch mit Griiner Sauce

Magere Stilze vom Tafelspitz in Schnittlauchvinaigrette

Minchner Wurstsalat mit Regensburger, Cornichons und roten Zwiebeln
Semmelknddelsalat mit frischen Waldpilzen

Bayrischer Krautsalat mit gebratenem Speck und Kimmel
Gartenfrischer Wildblattsalat mit Rettich, Radieschen und zwei Dressings

Bayrische Brotauswahl mit Laugengebéack, dazu Butter
Ab 20 Personen, Preis pro Person 28,50 €
Ab 70 Personen, Preis pro Person 25,50 €

PEDDIDIDID

Vorspeisenbuffet C - ,lItalien*

Gedampfter Lachs mit gehobeltem Parmesankase auf Rucola
Luftgetrockneter Parmaschinken mit Melonen

Kalbfleisch -rosa gebraten-, dazu Thunfisch- und Remouladensauce
Marinierte GemUse und eingelegte Zwiebeln

Nudelsalat mit frischen Krautern

Tomaten mit Mozzarella und frischem Basilikum

Ciabatta und kleine Brotchen, dazu Tomatenbutter
Ab 25 Personen, Preis pro Person 28,50 €
Ab 70 Personen, Preis pro Person 2550€

PEdPDIDD

Vorspeisenbuffet D - ,,Klassik*

Mild gesalzener Raucherlachs mit Griiner Sauce und Kopfsalatherzen
Feines Tortchen von Forellenmousse mit Limonensauce
Serrano-Schinken mit frischen Feigen und eigenem Senf
Génseleberterrine mit kalt geriihrten Preiselbeeren

Mousse von frischen Steinpilzen mit Portweingelee

Gartenfrische Wildblattsalate mit zwei Dressings

Kleine Brotchen und Salzbutter
Ab 25 Personen, Preis pro Person 30,00€
Ab 70 Personen, Preis pro Person 27,00€

POPDIDIDD
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Vorspeisenbuffet E - ,,Kreativ*

Warme, gegrillte Kdnigscrevetten am Spiel? auf GemUse-Couscous, mit zwei Dips
Zweierlei vom Wildlachs mit Schnittlauchsauerrahm und warmen Kartoffelplatzchen
Carpaccio vom Rinderfilet mit hausgemachtem Pesto

Hausgemachte Terrine mit Himbeer-Pfeffer-Sauce und Waldorfsalat

Feine Steinpilz-Tiramisu mit Pinienkernen und Kopfsalatherzen

Frische Wildblattsalate mit verschiedenen Dressings

Brotkonfekt, Salzbutter und Tomatenfrischkase
Ab 25 Personen, Preis pro Person
Ab 70 Personen, Preis pro Person

(R EEE DN

Vorspeisenteller G - Kombination von: (wird allen Gasten serviert!)
#& \Virziges Tartar von Lachs und Avocado mit grobem Senf

& Rosa Kalbstafelspitz mit Meerrettichcreme

& |\Mousse von Pumpernickel und Frischkase

&  Ruycola mit Vinaigrette

#& Brotkonfekt und Salzbutter

Preis pro Person

Vorspeisenteller H - Kombination von: (wird allen Gasten serviert!)
#& \ild gesalzener Rauchlachs mit gehobeltem Parmesankése

& | uftgetrockneter Serranoschinken mit frischen, reifen Feigen

& \Mousse von Frischkase mit Krautern

& Babykopfsalat in weillem Balsamicodressing

#& Brotkonfekt und Basilikumbutter

Preis pro Person

Vorspeisenteller | - Kombination von: (wird allen Gasten serviert!)
& Gegrillte Jakobsmuschel auf Lachstartar

& Créeme brilée von der Gansestopfleber

&  Terrine vom Wildhasen mit Preiselbeeren

#& Bunte Pfliicksalate mit Apfelvinaigrette

#&  Brotkonfekt und Salzbutter

Preis pro Person

Hauptspeisen

Hauptgangbuffet J - ,,Niederrhein“
& (Geschmorte Semerrolle in Rotweinsauce
mit jungem Gemiise, dazu hausgemachte Spatzle
#& [Entbeinte Bauernente an Orangensauce
mit Karotten und kleinen KloRen
& \Velsfilet vom Niederrhein, in der Kartoffelkruste gebacken

auf jungem Butterkohl, dazu Sesamkartoffeln
Ab 20 Personen, Preis pro Person
Ab 70 Personen, Preis pro Person

Hauptgangbuffet K - ,Bayern“

#& Krustenbraten von der Schweineschulter in Dunkelbier-Kimmel-Jus
mit Butterspitzkohl und gebratenen Semmelknddelscheiben

& | achsforelle, in der Brezenkruste gebacken
mit einem lauwarmen Kartoffel-Gurken-Salat

#&  Kombination von gebratener Nirberger Bratwurst

und frischer WeiBwurst mit Rahmsauerkraut
Ab 20 Personen, Preis pro Person
Ab 70 Personen, Preis pro Person
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Hauptgangbuffet L - ,Klassik
& | gchsfilet in der Gemiise-Kartoffel-Kruste

mit Sauerrahm, Butterspitzkohl und angerdsteten, kleinen Kartoffeln
& Gefiillte Brust von der Poularde

mit Rieslingsauce, jungem Gemiise und cremigem Wildreisrisotto
&  Beeuf Stroganoff* aus der Steakhifte, mit Zwiebeln, Gurken

Champignons und Senf in Rahmsauce, dazu hausgemachte Knépfle
Ab 20 Personen, Preis pro Person
Ab 70 Personen, Preis pro Person

Hauptgangbuffet M - ,,Klassik*
& (Geschmorte, entbeinte Bauernente mit Aprikosen-Rotwein-Sauce
dazu Spitzkohl und Kartoffelknddel
& |\edaillons vom Schweinefilet, im Schinkenspeckmantel gebraten
auf einem Ragout von Wald- & Wiesenpilzen, dazu Sesamkartoffeln
#& Rosa gebratene Hifte vom Weideochsen, aus dem Niedertemperaturofen

in Rahmsauce, dazu Pfannengemuse und hausgemachte Spatzle
Ab 20 Personen, Preis pro Person
Ab 70 Personen, Preis pro Person

Hauptgangbuffet N - ,Italien
& Filets von der Barbe, in Olivendl gebraten
mit BohnengemUse und cremigem Krauter-Risotto
#& | andhuhn, im Ofen gebacken
mit tomatisiertem PilzgemUse dazu Bandnudeln
& Piccata vom Schweinefilet, in der Kase-Ei-Hlille gebacken

mit Rucola-Kartoffel-Stampf und Pfannengemiise
Ab 25 Personen, Preis pro Person
Ab 70 Personen, Preis pro Person

Hauptgangbuffet O - ,Klassik
#&  7anderfilet, auf der Haut gebraten

mit einem Spargelgerdste und cremigem Risotto
&  Brust vom Maishuhn mit Portweinrahm

frischem Gemiise und hausgemachten Knépfle
& 7Zart rosa gebratene Hiifte vom Weiderind

dazu rote Zwiebelmarmelade und Kartoffelgratin
Ab 25 Personen, Preis pro Person
Ab 70 Personen, Preis pro Person

Hauptgangbuffet P - ,Kreativ
&  Filet vom Zander, mit Flusskrebsen auf frischem Blattspinat
dazu Riesling-Rahm-Sauce und Dillkartoffeln
#& Brust vom Marensinhahnchen mit Basilikumsauce
feinem Gemilise der Saison und gebratenen Semmelknddelscheiben
& 7art rosa gebratener Kalbsriicken

mit Cognac-Pfeffer-Sauce, frischem Broccoli und Kartoffelgratin
Ab 25 Personen, Preis pro Person
Ab 70 Personen, Preis pro Person

Hauptgangbuffet Q - ,,Kreativ*

#& Kombination von Dorade und Garnelen, in weiler Burgundersauce
mit grinem Spargel und cremigem Risotto

#& Brust vom Perlhuhn , mit Rotwein-Feigen-Sauce
Champagner-Rahm-Sauerkraut und Sahnekartoffelptiree

#& 7Zart rosa gebratenes Roastbeef vom Weiderind, mit frischen Pilzen

feinem Gemilise und hausgemachten Spatzle
Ab 25 Personen, Preis pro Person
Ab 70 Personen, Preis pro Person
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Dessert

Wir prasentieren lhnen das Dessert immer in kleinen Glasern und Schalchen als Miniportionen. So bleibt es immer in

einem einwandfreien Zustand. lhre Gaste konnen sich einfach eine Auswahl zusammenstellen.

Dessertbuffet R - ,,Niederrhein“

& Feine Pumpernickelcreme mit eingelegten Kirschen
& CGrielflammeri mit Apfelkompott

& Creme von Schokolade und Vanille
Ab 15 Personen, Preis pro Person
Ab 70 Personen, Preis pro Person

Dessertbuffet S - ,Bayern%
& \\eilbier-Tiramisu
#& Bayrisch Creme mit frischen Beeren

& Gefilllter Schokoladenkuchen mit Vanillesauce
Ab 25 Personen, Preis pro Person
Ab 70 Personen, Preis pro Person

Dessertbuffet T - ,Italien*
&  Tiramisu mit Kakao und Nusskrokant
& Panna cotta mit Pfirsich

& Zartbittere Schokoladenmousse mit Amarenakirschen
Ab 25 Personen, Preis pro Person
Ab 70 Personen, Preis pro Person

Dessertbuffet U - ,Klassik
& Roséweincreme mit Himbeeren
& |\ousse von Schokolade

#& Mascarpone mit frischen Erdbeeren
Ab 25 Personen, Preis pro Person
Ab 70 Personen, Preis pro Person

Dessertbuffet V - ,,Kreativ*

& \\eiRe Kaffeemousse mit Schokoladentriiffel

& Joghurt-Limetten-Creme mit Erdbeer-Ragout

& Feine Kokosmousse mit einem Ragout von frischer Ananas

&  (Créme brilée von der Tonkabohne
Ab 50 Personen, Preis pro Person

Erganzung zum Dessertbuffet
& \/ier Sorten Kase

dazu Feigen, Aprikosen und Nusse, mit Brot und Butter
&  Kleine Kaseauswahl

mit frischen Friichten, Brot und Butter
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Grillbuffets im Parkhotel

Das Richtige fir einen lockeren Abend!
... wir grillen mit Ihnen auf der Seeterrasse des Parkhotels

Grillbuffet |

#& Krauternackensteaks vom Jungschweinriicken
& | eckere Grillwiirstchen

#&  Brust vom Landhuhn in Marinade

&  Fisch mit GemUse in Folie

& Buntes Grillgemiise

Beilagen:

& Salatbar mit zweierlei Dressings

& Krautsalat mit frischer Paprika

& Kartoffelsalat mit Eiern und Gemiise

#& Barbecuesauce, Currymayonnaise, Ketchup und Senf
#& Brotauswahl und Krauterbutter

Ab 25 Personen, Preis pro Person

rillbuffet 1l

Steaks aus dem Rinderrlicken mit grobem Pfeffer
Feine Bratwurst

Crevetten am Spiely

Lachs in der Folie

Buntes Grillgemiise

Ofenkartoffeln mit Sour Cream

PRI

Beilagen:

Salatbar mit zweierlei Dressings

Tomaten und Mozzarella mit Basilikumpesto

Frischer Krautsalat mit Paprika

Nudelsalat mit frischen Krautern

Barbecuesauce, Currymayonnaise, Ketchup und Senf
Brotauswahl und Krauterbutter

PP D

Ab 25 Personen, Preis pro Person

Erganzungen zum Grillen
& Dessertbuffet — alles in Weckglasern, 3 Produkte entsprechend der Jahreszeit
& Dreierlei K&se mit getrockneten Friichten und Feigensenf

... und vieles mehr — wir beraten Sie gerne und unterbreiten Ihnen weitere Vorschlage!
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Fruhstiick

Nach unseren Erfahrungen ist ein Frihstiick dann empfehlenswert, wenn Sie sich mit Ihren Gasten gegen
9:00 Uhr treffen und die Veranstaltung gegen 11:30 Uhr ausklingt.

Frithstiick im separaten Veranstaltungsraum:
angerichtet als Buffet (taglich von 8:00 Uhr bis 11:00 Uhr)

Wurstplatten - mit rohem und gekochtem Schinken und anderen Sorten
Kaseplatte - mit verschiedenem Schnittkdse und Weichkase

Brotkorb - mit verschiedenen Brétchen, Graubrot, Kérnerbrot und Schwarzbrot
Brotaufstrich - verschiedene Marmeladen, Honig, Nusscreme

Gekochte Eier, Riihreier und gegrillter Schinkenspeck

Musliecke mit Natur-Joghurt, Quark und Obstsalat

Saft- und Milchbar, mit Milch, Apfel- und Orangensaft

Mdglich ab 15 Personen, Preis pro Person 28,50 €
ab 20 Personen, Preis pro Person 2550€
Kaffee und Tee werden nach Verbrauch berechnet

(EEEREE RN

Erweiterung des Buffets
&  Fischplatte - mit gerduchertem und gebeiztem Lachs

dazu Sahnemeerrettich und Dillsenfsauce 6,70 €
& \Virstel - Nirnberger Bratwurst und Miinchner Weilwurst 500€
&  Salat von Tomaten und Mozzarella mit frischem Basilikumpesto 340€

... weitere Extras auf Wunsch

Grafschafter Brunch

Diese Buffetform ist ein umfangreiches Frihstiick, welches um einige Mentibestandteile erweitert wurde.
Diese Form macht nur dann Sinn, wenn Sie lhre Gaste zwischen 9:00 und 10:00 Uhr einladen und die
Veranstaltung gegen 14:00 Uhr zu Ende ist. Beim Eintreffen sollten die Gaste die Mdglichkeit haben,
sofort mit dem Essen zu beginnen, da man ja ohne Friihstiick zu einer solchen Einladung kommt.

o
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Waurstplatten - mit rohem und gekochtem Schinken, Salami und anderen Sorten
Kaseplatte - mit verschiedenem Schnittkdse und Weichkése

Brotaufstrich - verschiedene Marmeladen, Honig, Nusscreme

Msliecke mit Natur-Joghurt und Quark

Saft- und Milchbar mit Milch, Apfel- und Orangensaft

Rihreier und Friihstiicksspeck

Brotkorb - mit verschiedenen Brétchen und Brot

(R R RN

Lunch

& Cremesuppe von Kartoffeln mit frischem Lauch und Brotcrotons

& (Geschnetzeltes vom Schweinfilet mit frischen Champignons, in leichtem Rieslingrahm
#& Brust von der Bressepoularde, im Ofen gebacken, auf Tomatenragout

& Ragout von frischem Gemiise, mit Sesamkartoffeln und hausgemachten Spétzle

& Rote Beerengriitze und Vanillesauce
Mdglich ab 30 Personen, Preis pro Person 58,00 €
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DER TAG IHRES LEBENS

Unser Arrangement fiir lhr Fest 2025 / 2026

Fir Sie und Ihre Gaste haben wir ein Arrangement zusammengestellt, bei dem Ihnen
das ,Ja-Sagen” noch leichter fallt;

;& Aperitif
Wellings Rieslingsekt
RosenTraum -alkoholfrei-
Orangensaft und Mineralwasser

& |\len(i/Buffet
Festliches Hochzeitsmen(i oder Menii/Buffet
welches wir speziell fiir Sie zusammenstellen

& (Cetranke
Drei korrespondierende Weine nach unseren Vorschlagen
Cola, Cola light, Orangen-, Zitronenlimonade
Apfelsaft, Orangensaft, Mineralwasser
Konig Pilsener, Diebels Alt, Weizenbier und alkoholfreies Bier
Filterkaffee von der Bar und eine Kaffeespezialitat pro Gast

& \litternachtssnack
Scharfe Currywurst mit reichlich frischem Baguette

& Ayf Wunsch
Menu- und Tischkarte
Staffelei & Tischplan

Freundschaftspreis pro Person 139,00 €
Angebot giiltig ab 40 Personen, fiir einen Zeitraum von maximal 8 Stunden.
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Adressen fur lhre Veranstaltung

Konditoreien

Konditorei Polm, Lintforter Str.13, 47445 Moers, Tel. 02841/71932, facebook.com/KonditoreiPolm
Backerei Hagemann, An der Schanz 2, 47495 Rheinberg-Orsoy, 02844/1355, cafe-hagemann.de
Backerei Biisch, 47475 Kamp-Lintfort, Tel. 02842/96330, baeckerei-buesch.de

Cake Design by Annika, Klever Str. 23a, Moers, 0174/2361062, facebook.com/cakedesignbyannika
Konditorei & Café Mehrhoff, Neustr. 40, 47441 Moers, Tel. 02841/22764, facebook.com/cafemehrhoff

P20 H

Fotografen & Fotostudios

& Fotostudio Meulmann, Am Holzmarkt 4, 47495 Rheinberg, Tel. 02843/909393, fotoschmiede.de
& |qut & leise, Sandra Schonwald, Drinhausstralle 16, Moers, Tel.: 02841/8845135, lautundleise.eu

Blumen & Deko

Stil und Bliite, J. Schneider, PfefferstralRe 6, 47441 Moers, Tel. 02841/9160696, stil-und-bluete.eu
Gartnerei den Drijver, Stappfeldstrale 40, 47445 Moers, Tel. 02841/73450, gaertnerei-dendrijver.de
Blumen Stockrahm, Romerstralie 486, 47443 Moers, Tel. 02841/51235, blumen-stockrahm-moers.de
SunGlow, Sandra Graeven, Frobelstrae 17, 47441 Moers, Tel. 0177/7727975, sun-glow.de
Deko & mehr — Millerworks, 47447 Moers, Tel. 02841/506163, etsy.com/de/shop/millerworksDE
Heliumballons & mehr — Partykrake, 47445 Moers, Tel. 02841/8882001, facebook.com/partykrake

P22

Kutschen & Oldtimer

& Hochzeitskutschen Gerold Libke, 47506 Neukirchen-Viuyn, Tel. 0177/3000830, kutschfahrt.eu
& Star Limos, A. Meerkamp, 50129 Bergheim-Biisdorf, Tel. 02238/945408, starlimos.de

Alleinunterhalter und DJ

DJ Benny, Tel. 0152/29603099, dj-benny.com

Eike Sax, Saxophonist, Tel. 0172/4267833, eike-sax.de
DJ DiRa, Dirk Ramackers, Tel. 0152/01967055, dj-dira.de
Herbert Siemes, Tel. 0173/5194785, dj-herby.de

& Andy J - der Disc-Jockey, Tel. 0170/2133919, andyj.de

»2HD

Bands

& ANTECA latin & jazz, Felicia Touré, Tel. 0172/2559256, mantecamusic.de
&  |mpuls — Musik im Puls der Zeit, Peter Rader, Tel. 02133/71391, impuls1973@gmx.de

Einlagen
#& Dordel Comedy, 47196 Duisburg, Tel. 0203/57835213 oder 0172/2588803, dordelcomedy.de
& Klaus & Willi (die besondere Bauchredner-Show), Klaus Rupprecht, kiausundwili.de

und sonst
Tausendundeinwort, Sabrina Forchel, Tel. 0176/92363443, tausendundeinwort.de
Daniela FOCkS, Tel. 0177/240531 1, kontakt@danielafocks.de, danielafocks.de
Sabrina Reitz, Tel. 0173/1717447, sabrina@trauteuchgluecklich.de, trauteuchgluecklich.de
Kinderbetreuung — Leo-Kinderevents, Tel. 02133/2259101, leo-kinderevents.de
Make Up, Andrea Heibert, 47475 Kamp-Lintfort, Tel. 02842/1220490, andrea-heibert.de
MN Frisuren, Nina Huicklekemkes, 47475 Kamp-Lintfort, Tel. 02842/81449, m-n-frisuren.de

P2DDPDD:
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