ALDINGERS RESTAURANT

Liebe Gaste,

wir haben fur Sie ein zur Jahreszeit passendes Menu zusammengestellt sowie einzelne
Menukomponenten als Anregungen aufgelistet, aus denen Sie sich individuell nach Ihren Winschen
Ihr eigenes Menu fur Ihre Feierlichkeit zusammenstellen kbnnen.

Gerne beraten wir Sie bei der Zusammenstellung Ihres Menus und der Auswahl

korrespondierender Weine.

Fur Gesellschaften ab zwdlf Personen mochten wir Sie bitten, ein gemeinsames Menu auszuwdhlen
und uns acht Tage im Voraus Ihren MenUwunsch mitzuteilen.

Da wir ausschlieBlich mit frischen Produkten arbeiten und umfangreiche Vorarbeiten notig sind,

sehen wir die Personenzahl, die Sie uns einen Tag vor der Veranstaltung bbekannt gelben, als verbindlich
an und stellen diese in Rechnung. Wir bitten hierfGr um Ihr Verstanadnis.

Unser Restaurant ist von Dienstag bis Samstag jeweils von 12.00 bis 15.00 Unhr

und von 18.00 bis 23.00 Unr fur Sie gedffnet.

Darliber hinaus berechnen wir auBerhalb unserer Offnungszeiten eine Pauschale fir den
Personalaufwand in H6he von € 60,-- pro Stunde.

Auf Wunsch gestalten wir fur Sie auch Menukarten im Format DIN Ab.
FUr eine Menukarte berechnen wir 3,-- €.

Wir weisen aus Rucksicht auf die anderen Gaste im Restaurant ausdrucklich darauf hin, dass bei lhrer
Feierlichkeit in unserem Restaurant keine Vorfuhrungen maoglich sind.

Des weiteren mochten wir Sie, als Gastgeber Ihrer Veranstaltung bitten, uns genau uber vorhandene
Allergien oder Unvertraglichkeiten Ihrer Gaste zu informieren, damit wir uns rechizeitig auf die
pbesonderen Anforderungen einstellen konnen.

Wir winschen Ihnen einen angenehmen Aufenthalt und eine schone Feier in unserem Hause!

Freundliche GruRe

lhre Familie Aldinger

Mit dem Erscheinen dieser MenUvorschldge verlieren die vorangegangenen Ihre Gultigkeit.
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ALDINGERS RESTAURANT

Aperitifempfehlung

Glas Kessler Rosé Sekt

Herbstrmenu

Zanderfilet auf der Haut gebraten
auf Kartoffel- und Gurkensalat
mit Rucola in Balsamico

3

KUrbisrahmsuppe
mit schwdbischem Truffel

(C 0]

Rehnusschen in Wacholderrahmsauce
mit Pilzen,dazu Preiselbeerbirne,
Apfelrotkraut und Serviettenknddel

(G0

Topfen- Zwetschgenknodel
mit Vanillesauce
und WalnuBeis

MenUpreis inklusive Menukarte € 55,--

Weinempfehlung

2016 Unterturkheimer Gips
Riesling Erste Lage trocken
Weingut Aldinger, Fellbach

2015 Unterturkheimer Gips
Spdtburgunder Erste Lage trocken
Weingut Aldinger, Fellbach
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ALDINGERS RESTAURANT

Aperitifempfehlung

Glas Rieslingsekt mit einem Likdr Ihrer Wahl 011 6,50
(Pfirsichlikdr, Birnenlikér, Quittenlikér, HolunderblUtensirup, Creme de Cassis oder Maracujalikdr)

Aperol Spritz 0,21 6,80

Glas Kessler Rose Sekt o1l 7,

Cremant d'Alsace Brut, Frédéric Mochel 011 9,50

Contratto for England Blanc de Noir Pas Dose o110 11,

2011er Jahrgangssekt im Champagnerverfahren

Vorspeisen

Verschiedene Blaftsalate in Balsamicodressing mit Kirschtomaten und Kresse 7.50
Feldsalat in Nussoldressing mit Kirschtomaten, gebratenem Speck und Cro(tons 8,50
Verschiedene Blaftsalate in Balsamicodressing mit gebratenen Entenbrustscheilbben 15,--
Gebratene Scampis und Ananas an Eisbergsalat mit asiatischer Chilisauce 14,--
Carpaccio vom Rind mit Grana Padano und Rucola 14,--
Verschiedene Blattsalate in Balsamicodressing mit pochierter Lachsschnitte 14,50
Zanderfilet gebraten auf Kartoffel- und Gurkensalat mit Rucola in Balsamico 14,--
Seeteufel im Speckmantel auf kleinen Berglinsen mit Kartoffelpuree und Lauchzwiebel 17,--
Entenstopfleber und Bime gebraten an Sellerieplree mit Honig-Balsamicosauce 18,--

Dazu empfehlen wir Kemer Beerenauslese Barrique, Collegium Witemberg 5 cl 4,--
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ALDINGERS RESTAURANT

Suppen

Rinderkraftbruhe mit Schnittlauchfladle

GrieBkl6Bchensuppe mit Backerbsen

KUrbisrahmsuppe mit Kerndl und schwdabischem Truffel (Schwarzwurstscheiben)
Kartoffelrahmsuppe mit GemuUsewdrfel und Crodtons

Brokkolirahmsuppe mit Mandelblattchen

Tomatensuppe natur mit CroGtons

Klare Ochsenschwanzsuppe mit Sherry und GrieBkidRchen

Schwabisches SchneckenrahmsUpple mit KrGuterbaguette

Zitronengras- Curyranmsuppe mit gebratenem Scampi

Hauptgerichte Fisch

Lachsschnitte gedampft mit Rieslingsauce dazu Brokkoli und Basmatireis

Zanderfilet mit der Haut in Butter gelboraten auf zartem Spitzkraut mit Salzkartoffeln

SteinbeiBerfilet geddmpft auf Wurzelgemuse mit Rosa-Pfeffersauce
dazu Brokkoli und Basmatireis

Seeteufel im Speckmantel gebraten auf kleinen Berglinsen,
dazu Kartoffelpuree und Lauchzwiebel

Vegetarische Gerichte

Spinatknddel mit brauner Butter und Grana Padano dazu verschiedene Blattsalate

Zucchinipiccata auf feinen Nudeln mit Tomatensauce
und verschiedenen Blatftsalaten
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ALDINGERS RESTAURANT

Hauptgerichte Fleisch
Zwiebelrostbraten mit Rostkartoffeln und verschiedenen Salaten 27,--
Kalbsrostbraten mit Spdtzle dazu verschiedene Salate 27,--

Piccata vom Kalbsricken auf feinen Nudeln
mit Tomatensauce und verschiedenen Blattsalaten 22,--

Kalbsbraten von der Schulter mit Wurzelgemuse
dazu Brettspatzle und verschiedene Salate 22,--

Kalbsruckensteak mit frischen Pfifferlingen in Rahm,
dazu feine Nudeln und verschiedenes Gemuse 28,50

Perlhuhnbrust am Stuck gebraten auf Truffelrahmnudeln
mit Rotweinsauce und verschiedenem Gemuse 25,--

Barbarie-Entenbrust rosa gebraten in Balsamicosauce
mit Apfelrotkraut und Serviettenknddel 26,--

Lammricken am Stuck gebraten an Krduterjus
mit grunen Bohnen und Kartoffelgratin 34,--

Lammhufte mit Rosmarin und Knoblauch gebraten
dazu Wirsinggemuse und Rostkartoffeln 26,--

Rinderfiletsteak rosa gebraten mit Pfefferrahmsauce
dazu verschiedenes Gemuse und feine Nudeln 32,--

Rehnusschen in Wacholderrahmsauce mit Pilzen,
dazu Preiselbeerbirne, Apfelrotkraut und Serviettenknddel 28,--

Rehrlcken am Stuck gebraten an Wacholderrahmsauce mit Pilzen,
Preiselbeerbirne, Rosenkohl und Serviettenknddel 33,--

Hirschkallbsrickenmedaillons mit Selleriepuree und Pilzen
an Wacholdersauce mit Rosenkohl und Spdatzle 33,--
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ALDINGERS RESTAURANT

Desserts

Cappuccinoeisparfait mit Sahne im Tassle
Walnusseis mit Sahne und Brombeermark
Schokoladeneis mit Sahne und Eierlikor

Gebackene Apfelkichle in Zimtzucker
an Vanillesauce und Karamelleis

Pochierte Williamsbirne mit Vanilleeis, Sahne
und Schokoladensauce

Tiramisu mit Vanillesauce und Karamelleis

Creme Br(llée mit lauwarmen Portwein-
zwetschgen und Karamelleis

Nougateisparfait an Vanillesauce
mit lauwarmen Gewdulrzkirschen

Helles und dunkles Mousse au chocolate
auf zweierlei Saucen mit Williamsbirne

Topfen-Zwetschgenknddel mit Vanillesauce und Walnuleis

Schokokuchlein mit flussigem Kern an Espressosauce
mit Vanilleeis und Mangowaurfel
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ALDINGERS RESTAURANT

Liebe Gaste,

immer mehr Menschen zeigen Symptome von Unvertrdglichkeiten mit bestimmten Nahrungsbestandteilen. Wir nehmen die
damit einhergehende potenzielle gesundheitliche Gefdhrdung sehr emst. Damit Sie auch weiterhin unsere Speisen gefahrlos
genielen kénnen, kidren wir Sie anhand der Allergenkennzeichnung nach der neuen EU-Lebensmittel-Informationsverordnung
(LMIV, VO EU 1169/2011) auf, die auch fur unverpackte, lose Ware und damit die von unseren Kochen zubereiteten Speisen
gilt. In unseren Speisen kdnnen je nach Rezept folgende Stoffe enthalten sein:

1

10
11
12

13
14

Glutenhaltige Getreide, namentlich Weizen (wie Dinkel, Khorasan-Weizen), Roggen, Gerste und Hafer oder deren
Hybridstdmme) sowie daraus hergestellte Erzeugnisse, ausgenommen
Glukosesirupe auf Weizenbasis einschlieBlich Dextrose,
Maltodextrine auf Weizenbasis,
Glukosesirupe auf Gerstenbasis,
Getreide zur Herstellung von alkoholischen Destillaten einschlieRlich Ethylalkohol landwirtschaftlichen
Ursprungs;

Krebstiere und daraus hergestellte Erzeugnisse;
Eier und daraus hergestellte Erzeugnisse;

Fische und daraus hergestellte Erzeugnisse, auler
Fischgelatine, die als Trager fur Vitamin- oder Karotinoidzubereitungen verwendet wird,
Fischgelatine oder Hausenblase, die als Kiarhilfsmittel in Bier und Wein verwendet wird;

Erdniisse und daraus hergestellte Erzeugnisse;

Sojabohnen und daraus hergestellte Erzeugnisse, auBer
vollstandig raffiniertes Sojabohnendl und —fett,
natUrliche gemischte Tocopherole (E306), naturliches D-alpha-Tocopherol, naturliches D-alpha-
Tocopherolacetat, naturliches D-alpha-Tocopherolsukzinat aus Sojabohnenquellen,
aus pflanzlichen Olen gewonnene Phytosterine und Phytosterinester aus Sojabohnenquellen,
aus Pflanzendlsterinen gewonnene Phytostanolester aus Sojabohnenquellen;

Milch und daraus hergestellte Erzeugnisse (einschlieBlich Laktose), auBer
Molke zur Herstellung von alkoholischen Destillaten einschlieBlich Ethylalkohol landwirtschaftlichen Ursprungs,
Lactit;

Schalenfrichte, namentlich Mandeln (Amygdalus communis L.), Haselnusse (Corylus avellana), Walnusse (Juglans
reqgia), Kaschunusse (Anacardium occidentale), Pekannusse (Carya illinoiesis (Wangenh.) K. Koch), Paranusse
(Bertholletia excelsa), Pistazien (Pistacia vera), Makadamia- oder Queenslandnusse (Macadamia temifolia) sowie
daraus gewonnene Erzeugnisse, aulBer Nussen zur Herstellung von alkoholischen Destillaten einschlieBlich Ethylalkohol
landwirtschaftlichen Ursprungs;

Sellerie und daraus hergestellte Erzeugnisse;
Senf und daraus hergestellte Erzeugnisse;
Sesamsamen und daraus hergestellte Erzeugnisse;

Schwefeldioxid und Sulfite in Konzentrationen von mehr als 10 mg/kg oder 10 mg/I als insgesamt vorhandenes SOo,
die fUr verzehrfertige oder gemdaR den Anweisungen des Herstellers in den urspringlichen Zustand zurickgefluhrte
Erzeugnisse zu berechnen sind;

Lupinen und daraus hergestellte Erzeugnisse;

Weichtiere und daraus hergestellte Erzeugnisse.

Wichtig: Sollte Ihnen bekannt sein, dass Sie auf einen oder mehrere dieser Stoffe allergisch reagieren, sprechen Sie uns bitte
dringend darauf an. Wir werden umgehend prufen und Sie informieren, ob wir fir Sie bei der Zubereitung der gewulnschten
Speisen diese Stoffe vermeiden kdnnen oder welche alternativen Speisen Sie dann genieBen kénnen. Wir kdnnen jedoch nicht
ausschlieBen, dass frotz aller gebotenen Sorgfalt Spuren von Allergenen in den fUr Sie zubereiteten Speisen enthalten sein

kénnen.

lhre Familie Aldinger

Ausgabe September/Oktober - 02.10.2018

Aldinger's Restaurant « SchmerstraBe 6 « 70734 Fellbach « 0711-582037 « info@aldingers-restaurant.de


http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2011:304:0018:0063:DE:PDF

