Liebe Giiste und Freunde unseres Hauses!

Herzlich Willkommen im Gasthof Neuwirt.
Wir freuen uns sehr, dass Sie sich fiir unser Haus interessieren.

Seit nun schon 140 Jahren bewirten wir als Familienbetrieb unsere Gdste.
Mittlerweile bereits in der achten Generation!
Und die neunte ist auch schon geboren..

Als bayrische Traditionsgaststitte ist der zufriedene Gast unser oberster Ziel.

Wir bewirten Sie gerne mit unserer gehobenen bayrischen und internationalen Kiiche.
Egal, ob Hochzeit oder Geburtstagsfeier, Tagung oder Business Dinner,

bei uns sind Sie immer richtig.

Gerne helfen wir Ihnen, dass Ihr Fest oder Ihre Veranstaltung ein Erfolg wird.

Wir unterstiitzen Sie in der richtigen Auswahl des-Meniis, der Dekoration,
des richtigen Weins und bei der Losuing aller kleinierer und grofierer Probleme
rund um Ihr Fest bzw. Ihre Veranstaltung.

Wir bieten Thnen Raumlichkeiten fiir bis zu 100 Persornen.

Unsere Zirbelstube bietet Platz fiir 20 Personen.

Bei Veranstaltungen bis 35 Personen empfehlen wir Ihnen unsere Bauernstube.

Fiir Feiern von 40 bis 100 Personen ist unser abteilbarer Saal bestens geeignet.

Auch unser Biergarten und die sonnige Terrasse sind ideal fiir Festlichkeiten aller Art.

Und wenn Sie geschiiftlich bei uns sind:

Unsere Nebenrdume stellen wir Ihnen gerne zur Verfiigung.
Auch Standardtagungstechnik ist kostenfrei inklusive. Gerne vereinbaren wir
mit Ihnen eine auf Ihre Bediirfnisse zugeschnittene Tagungspauschale!

Unser Haus hat 36 Hotelzimmer mit insgesamt 59 Betten. Alle unsere Zimmer sind mit Dusche
und WC, Satelliten TV , Pay-TV, Telefon und Modemanschluss ausgestattet. Ausfiihrliche
Informationen finden Sie im Internet unter www.hotelneuwirt.de

Nachfolgend finden Sie unsere Mentivorschlige.
Natiirlich gehen wir jederzeit auf Ihre individuellen Wiinsche und Vorschlige ein.
Kein Menii ist feststehend, beliebige Kombinationen sind moglich.

Bei Meniis ab 40 Personen bitten wir Sie, Vorspeise, Suppe und Dessert einheitlich zu widhlen,
bei den Hauptgerichten beschrinken Sie Ihre Auswahl bitte auf 2 Gerichte.

Wir beraten Sie gerne!

Thre Familie Glonner

Hotel Gasthof Neuwirt
Miinchnerstrafse 4 ¢ 85604 Zorneding
Fon 0810624260 ¢ Fax 081062426166 ¢ info@hotelneuwirt.de



Meniivorschlige Friihling 2012

Beginnen Sie Ihr Fest
doch mit einem Aperitif

Sie konnen ihn bei schonem Wetter
auch gerne auf unserer Terrasse oder im Biergarten einnehmen.

Dazu servieren wir nach Wunsch gerne auch Fingerfood.

Eine kleine Auswahl von Aperitifs finden Sie hier:

Sekt oder Prosecco
Sekt oder Prosecco Orange
Sekt oder Prosecco mit rotem oder weiflem Holunderbliitensirup
Campari, Campari Soda oder Campari Orange
Sekt oder Prosecco mit weifsem Pfirsich

Dazu bieten wir Ihnen Fingerfood wie folgt:
(maximal 5 zur Auswahl)

Grissini mit Parmaschinken
Garnelen mit stifSer ChillisofSe
Bruschetta mit Rindertartar und Kapernapfel
Hausgebeizter Lachs auf Rosti mit Senf-DillsofSe
Satéspiefse (Huhn, Schwein, Rind, Garnelen) mit verschiedenen Dips
Gebratene Rehpflanzerl mit geschmortem Spitzkohl
Bruschetta mit Ziegenfrischkise und Thymian
Crépes mit Riucherlachs & Créme fraiche-Fiillung
Knuspriger Zander auf Orangen-Spargelsalat
Gerdiucherte auf Avocado-Mangosalat
Scampi mit Ananaschutney

Fiir Fingerfood berechnen wir 2,50 € pro Stiick.



Menuauswahl

Preis je nach Wahl

Suppen

Spargelcremesuppe 3.60
Bouillon mit Leberspiitzle oder Bratnockerl 3.40
Brunnenkresseschaumsuppe mit Zandernockerl 4.50
Tomatencremesuppe mit Basilikum & Crotitons 3.40
Pfannkuchen- oder Griefsnockerlsuppe 3.40
Karotten-Ingwersuppe 3.40

Hauptgerichte

Jagerbraten mit Spitzle & gemischtem Salat 11.90
Krustenschweinebraten mit Kartoffelknodel & Krautsalat  8.90
Kalbstafelspitz mit Champignons in Rahm, Spitzle & gemischtem Salat 13.80
Tafelspitz in Meerrettichsofse mit Petersilienkartoffeln & Rote Beete 12.80
Ziiricher Geschnetzeltes mit Champignons, Berner Rosti & Blattsalat 12.80
Gebratene Maishihnchenbrust auf Steinpilz-Risotto mit Pak Choy 12.80
Wiener Schnitzel mit Pommes frites & gemischtem Salat 14.90
Rehgulasch in Wacholderrahmsof$e mit Pilzen, Spitzle und Blaukraut, Preiselbeeren 13.80
Rinder- & Schweinefilet auf Kisespitzle mit Rahmchampignons, Rostzwiebeln & buntem Salat 15.80
Rehschlegel in WacholderrahmsofSe mit Pilzen, Spitzle und Blaukraut 15.90
Zwiebelrostbraten mit Bratkartoffeln & Keniabohnen 16.80
Kalbsleber nach Berliner Art mit Kartoffelpiiree & Blattsalat 15.40

Saiblingsfilet in Kriuterbutter gebraten mit Schloffkartoffeln & Blattsalat 15.90
Gebratenes Zanderfilet an cremigem Spinat mit Schlof$artoffeln 16.90
Lachsfilet & Scampi auf mediterranem Gemtise mit Gnocchi 16.90

Desserts

Amaretto-Parfait auf Beerenspiegel 5.30
Palatschinken mit WalnufSeis und Schokoladensofie 5.30
Apfelstrudel oder Apfelkiicherl oder Rote Griitze mit Vanillesofle 4.90
Vanilleeis mit Caramel- oder Schokoladensofie oder mit heifsen Himbeeren 4.60
Bayerische Creme mit Himbeermark 5.10
Rumfriichte mit WalnufSeis 5.50
Mousse au Chocolat 5.10



Menii 1

In Olivendl pochierte Rinderlende auf Rucolasalat

B R R

Geschiaumte Friihlingskriutersuppe mit Raucherlachsravioli

B R R

Zanderfilet gebraten auf Bérlauch-Risotto mit weifSem Spargel & Portweinbutter
oder

Saftiges Tournedo vom Angusrind & Riesengarnele gegrillt
mit Tomaten-Basilikum-Butter auf Pfannengemiise, dazu Kartoffelgratin

oder

Medaillons vom Schweinefilet in Mangold gebraten
an Barolojus mit Macairekartoffeln

SN ——
Dessertteller nach Art des Hauses
oder
Panna Cotta mit Erdbeeren
40,80 € (ohne Vorspeise 34,80 €)

Menii 2

Friihlingssalat
mit gebratenem Parmaschinken & WeifSbrotcrotitons an Balsamicodressing

B R R

Klare Tomatensuppe mit Basilikum & Parmesankldfichen
Saiblingsfilet auf Artischocken-Tomatengrostl mit Beurre Blanc & Risoléekartoffeln
oder
Tournedo von der Kalbslende mit weifSem Spargel, Sauce Hollandaise & neuen Kartoffeln
oder
Schweinefilet mit Waldpilzhaube an Birlauchschaum auf Papardelle mit jungem Lauch

Dreierlei Sorbets mit frischen Friichten & Orangenzucker

oder

Triologie von Rharbarber & Vanille
41,80 € (ohne Vorspeise 35,80 €)



Menii 3

Rosa gebratene Entenbrust
mit Austernpilzen an Feinschmeckersalat mit Himbeerdressing

B

Rinderconsommé mit getriiffeltem Kalbsbratstrudel

B R R

Rinderlende auf weifsem Pfefferschaum
mit Polenta und Keniabohnen

oder
Zanderfilet gebraten auf Kartoffel-Carpacchio mit Ratatouille
oder

Schweinefilet im Kriutermantel an Portweinjus
auf weiflem Spargel mit Petersilienrosti

3385 38 5 3 5 3 5 33 3 3 3 o 3o oo
Crépes Suzette mit Vanilleeis
oder
Erdbeer-Tiramisu mit Mascarponeeis

37,80 € (ohne Vorspeise 30,80 €)

Menii 4

Lauwarmer Spargelsalat mit frischen Erdbeeren

B R R

Birlauchcremesuppe mit gebratenem Jakobsmuscheln

B R R

Lammbhaxerl
an Rosmarinjus mit Kartoffelgratin & Keniabohnen

oder

Réllchen vom Kalbsriicken mit Pecorino gefiillt
an Salbeijus mit Tomaten-Tagliatelle

oder
Wolfsbarsch & Scampi gebraten auf Spargel-Risotto mit Rieslingschaum
ST —
Creme Briillée mit Beerenragout
oder
Schwarzwilder Kirschtdrtchen mit weiffem Schokoladeneis
41,80 € (ohne Vorspeise 36,00 €)



Menii 5

Mild gebeizter Wildwasserlachs
mit Senf-Dillsauce, Kriuterkartoffeln & zweierlei Spargel

B

Samtsuppe vom Sauerampfer mit Croiitons
Seeteufel & Scampi auf Couscous mit Zuckerschotenstroh
oder
Rinderfilet mit Pfefferkruste, Kartoffelrdsti & gebratenen Kriuterseitlingen
oder
Rosa gebratene Barbarie-Entenbrust an Beerenjus mit Maisplitzchen & Pak Choy
ST ——
Pina Colada-Eis auf Ananas-Carpaccio mit Kokosschaum
oder
Milchreis mit gebackenen Nougatpralinen
42,80 € (ohne Vorspeise 35,00 €)

Menii 6

Mediterrane Antipasti in Basilikum-Dressing
mit Ziegenkise im Parmaschinkenmantel

B R R

Brunnenkressesuppe mit Seeteufelmedaillons

B

Kalbsriickensteak auf Madeirajus
mit Zitronen-Gnocchi & buntem Spargelgemiise

oder
Doradentfilet gebraten auf Asia-Pfannengemiise mit Korianderrdsti
oder

Schweinefilet unter der Morchelhaube auf Kriuterjus
mit Lauch-Ricotto-Ravioli & gebackenen Zucchinibliiten

3383 3 3 33 3 3 3 3 3 3 3 3 o o o
Topfenschaum mit Mangofiicher an Fruchtspiegel
oder

Amaretto-Parfait im Krokantmantel
auf frischem Erdbeerragout

38,90 € (ohne Vorspeise 32,80 €)



Menii 7
Friihlingssalat mit Frisee,
weifSem & griinem Stangenspargel & pochiertem Wachtelei

B R R

Klare Tomatensuppe mit Basilikum-QuarkklofSichen

B R R

Seezungenrdllchen in der Papilott gegart auf Curryschaum mit Duftreis & Sprossengemiise
oder

Lammriicken rosa gebraten mit mediterraner Kruste an Rosmarinjus
mit Artischocken-Tomaten-Gemiise & Pfefferkartoffeln

oder

Rosa gebratenes Rinderfilet auf Friihlingskriuterschaum mit jungem Gemiise & gebratener
GriefSschnitte

4 o 36 40 o e 4 o e e K e A e A X
Passionsfruchtcreme auf Mango-Carpaccio
oder
Himbeerencremetortchen auf Vanilleeis

43,80 € (ohne Vorspeise 36,80 €)

Menii 8

Bunte Salatspitzen mit gebratenem Pulpo-Kartoffelgrostl
an Balsamicodressing mit Baguette

B R R

Gurken-Gazpacho

B R R

Zart rosa gebratenes Kalbsriickensteak auf jungem Friihlingslauch mit Kartoffelschaum & Triiffeljus
oder
Zanderfilet mit gebratenen Wiirfelkartoffeln & Spargel-Tagliatelle
oder

Schrobenhausener Stangenspargel mit Wiener Schnitzel,
neuen Kartoffeln & Sauce Hollandaise oder zerlassener Butter

T
Duett vom Kaffee

oder

WeifSes Schokoladentortchen
mit marinierten Blaubeeren und Haselnusskrokant-Eis

39,80 € (ohne Vorspeise 33,80 €)

Zu unseren Meniis servieren wir eine Brotauswahl mit Butter- & Krdiuterfrischkidse.
Hierfiir berechnen wir 2,50 € pro Person (Gedeck).



Bayrisches Buffet
(ab 30 Personen)

38,00 € pro Person
32,00 € ohne Vorspeisenbuffet

Vorspeisen

Fleischpflanzerl, Schwarzwilder Schinken,
Geriucherte Makrele, Forelle und Lachsforelle
Tafelspitzcarpaccio an Kiirbiskernol
Griebenschmalz, Radi & Radieschen
Brotkorb

B R R T

Suppen (eine zur Wahl)

Bouillon mit Leberspiitzle oder Bratnockerl
Bouillon mit Nudeln oder Pfannkuchen oder GriefSnockerl
Tomaten- oder Kartoffelcremesuppe

B R R

Warmes Biifett (5 Gerichte zur Auswahl)

Spanferkel, Ente, Kalbshaxen und Schweinshaxen,
Kalbsrollbraten, Leberkis, Weiffwiirste, Putengeschnetzeltes, Tafelspitz
Bachsaibling gediinstet an Schnittlauchsofle
Zanderfilet gebraten mit Austernpilzen
Egerlinge, Pfifferlinge & Steinpilze in Rahm

Beilagen (4 zur Auswahl)

Kartoffelknddel, Semmelknodel, Berner Rdsti, Petersilienkartoffeln,
Spiitzle, Reis, Blaukraut, Kartoffelsalat, Speckkrautsalat,
Tomatensalat und Gurkensalat, Gemiise der Saison

B R R

Desserts

Bayerische Creme mit Himbeermark,
Rote Griitze mit fliissiger Sahne, Obstsalat,
Zwetschkenknddel mit Vanilleeis
Apfelstrudel mit VanillesofSe

Kisebrett mit Brotkorb



Biifett
(ab 30 Personen)

38,00 € pro Person
zusdtzlich der mit * gekennzeichneten Gerichte 44,00 € pro Person

Vorspeisen

Matjesfilet ,, Hausfrauen Art”
Gerdiucherter Lachs- & Forellenfilets,
Pfeffermakrelen & Schillerlocken mit Sahnemeerrettich
Kalbfleisch-Pastete mit Sofse Cumberland
Parmaschinken mit Melone

Gronlandkrabben mit Cocktailsofse*
Gerducherter Aal mit Zitronenfilets*
Gerdiucherte Entenbrust mit Mangofiicher*
Biindnerfleisch mit Zitronendressing™

B R R

Suppen (eine zur Wahl)

Festtagssuppe
Petersilienwurzelschaumsuppe
Klare Tomatensuppe mit Parmesanklofschen
Waldpilzcremesuppe mit Schwarzbrotcrotitons
Tafelspitzbouillon mit Kriuternockerl
Brunnenkressesuppe

SRS F

Kalte Hauptgerichte

Hihnchenbrust & Kasseler Lendchen
Schweinemedaillons mit Friichten garniert
Roastbeef rosa gebraten mit RemouladensofSe und gefiillten Eiern garniert
Prager Schinken & Schwarzwilder Schinken mit Cornichons

Rohkostsalat mit verschiedenen Dips
Gefliigelsalat & Rindfleischsalat

Rosa gebratener Rehriicken auf Waldorfsalat*
Tournedos vom Rinderfilet mit Friichten garniert*
Schweinefilet im Blatterteigmantel*



Warme Hauptgerichte
(2 Gerichte zur Auswahl)

Wiener Schnitzel mit Pommes frites und gemischtem Salat
Ziiricher Geschnetzeltes mit Champignons, Berner Rosti und Blattsalat
Rehschlegel in Wacholderrahmsofle mit Pilzen, Spitzle und Blaukraut, Preiselbeerbirne
Lachsforellenfilet in Butter gebraten mit Blattspinat und Petersilienkartoffeln
Zanderfilet gebraten auf Tomaten-Lauchgemiise mit Kartoffelcrépes

Rinderlende auf roter Pfeffersauce mit Kartoffelroulade und Bohnenbiindel*
Rehlendchen rosa gebraten auf Hagebuttenrahm mit Walnuf$spitzle und Brokkoli*
Barbarie-Entenbrust an Balsamicosauce mit Orangennudeln und Gemiisekdrbchen™
Schweinefilet mit Waldpilzkruste auf Kartoffelravioli an Lauch-Thymiansauce™
Wolfsbarschfilet gebraten auf Krdiuterrisotto mit Petersilienwurzelschaum und feinem Gemiise*
Seezungenfilet gebraten auf Currysauce mit Basmatireis und feinem Gemiise*

Desserts

Obstsalat mit exotischen Friichten
Bayerische Creme mit Himbeermark
Orangen-Tiramisu, Topfenpalatschinken
GriefSflammerie mit Pflaumenkompott
Bananenmousse mit MokkasofSe
Apfelstrudel mit Vanillesofe

Eisbombe mit Tischfeuerwerk*
Obstbeignets mit weifler Schokoladensofse™

Kisebrett mit blauen Trauben und frischer Brotauswahl



Mediterranes Biifett
(ab 30 Personen)

41,00 € pro Person

Vorspeisen

Gegrilltes mariniertes Gemiise
Kalbfleischscheiben mit Thunfischsofse
Parmaschinken und Chorizo mit Melonenschiffchen
Blattsalate mit Kriuterdressing & Rohkostsalate mit verschiedenen Dips
Mozzarella mit Kirschtomaten und Basilikum
Ruccolasalat mit frischem Parmesan
Getrocknete Tomaten & Oliven
Meeresfriichtesalat

Ciabatta und verschiedene Baguette

B T T TR

Hauptginge (2 Gerichte zur Auswahl)

Putenmedaillons in Parmesan-Eihiille
Kalbslendchen mit Balsamicoreduktion
Glacierte Kalbshaxe an Salbei-Marsalajus
Schweinefilet mit mediterraner Kriuterkruste
Entrecote in der Pfefferkruste mit gebratenen Austernpilzen
Gegrillter Wolfsbarsch mit Tomaten-Basilikum-Olivenbutter
Dorade gebraten auf Meeresfriichte-Tagliatelle
Gemiiselasagne

Beilagen (4 zur Auswahl)

Zucchini-Kartoffel-Gratin mit getrockneten Tomaten
Pestonudeln mit Parmesan, Ravioli mit Spinat & Ricotta gefiillt
Rosmarinkartoffeln, Gebratene Gnocchi, Safran-Risotto
Tagliatelle, Gemiise der Saison

B R R

Desserts

Tiramisu
Mousse au Chocolat
Panna Cotta mit HimbeersofSe
Obstsalat mit exotischen Friichten
Mandelcrépes mit Sabayone

Kdsebrett mit blauen Trauben und Brotkorb



Weifwein 0,75 Liter

Pfalz: Italien:
Deidesheimer Hergottsacker 12.50 Pinot Grigio DOC
Riesling Kabinett, trocken, fruchtig, harmonisch,
halbtrocken, fruchtig, Erzeugerabfiillung Erzeugerabfiillung
Kalifornien:
Wiirzburger Stein 23.50 Chardonnay
Riesling Kabinett, trocken, lebendig, trocken, spritzig, eleganter Abgang
Erzeugerabfiillung
Frankreich:
Osterreich: Chablis A.C.
Griiner Veltliner Weinviertel DAC 15.80 reintonig, trocken, frisch,
Erzeugerabfiillung
trocken, fruchtig, Erzeugerabfiillung Alsace Grand Cru
Neuseeland: Riesling Rosacker, trocken, delikates Bukett
Saint Clair Sauvignon Blanc 25.00
trocken, feiner Duft, Erzeugerabfiillung Rosé aus Baden:
Oberrotweiler
Spdtburgunder WeifSherbst,
halbtrocken, frisch, Erzeugerabfiillung
Rotwein 0,75 Liter
Baden: Franken:
Oberrotweiler Henkenberg 16.80 Sulzfelder Maustal
Spitburgunder, trocken und fiillig, Domina, trocken und wiirzig,
Erzeugerabfiillung Erzeugerabfiillung
Wiirttemberg:
Lowensteiner Wohlfahrtsberg
Trollinger, halbtrocken, Erzeugerabfiillung
Italien: Rheinhessen:
Stidtiroler Blauburgunder DOC 21.50 Dornfelder QbA
trocken, ausdrucksvoll, Erzeugerabfiillung trocken, kriftig, Erzeugerabfiillung
Frankreich: Kalifornien:
Beaujolais Villages 19.80 Cabernet Sauvignon
Chateaii de Montmelas, trocken, samtig, vollmundig, elegant
trocken, Aroma von roten Friichten
Chateail Tour St. Joseph 25.00 Spunien: '
Haut-Medoc, Chiteau Abfiillung, Vina AH,MZZ GranReseroa ,
trocken, krifti, qut entwickelt Tempranillo, 12 Monate Barrique-Ausbau
Osterreich: Borsao Crianza DO
Zweigelt 16.80 Campo de Borja, Garnacha und Tempranillo,

trocken, fruchtig, weich und kriftig,
Erzeugerabfiillung

trocken, Erzeugerabfiil

16.50

19.80

23.50

25.00

15.80

19.80

15.80

16.80

2150

23.00

25.00
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Fir lhre Notizen;



