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CATERINGOPTIONEN 

Von September bis April einschließlich empfehlen wir Ihnen ein warmes Getränk für das Mittagessen und/oder beim Abschluss der jeweiligen Aktivität. Wir wissen aus Erfahrung, dass dies ein wichtiger Schlüssel zum Erfolg des Tages ist.

· Kaffeeempfang : 

Kaffee, Auswahl vier verschiedener Tees, Milch, Zucker, Orangensaft, 
Gebäckkorb, Waffeln, Pfannkuchen.

· Süße Kaffeepause :                                                  
Kaffee, Auswahl vier verschiedener Tees, heiße Schokolade, Milch, Zucker, 
Orangensaft, Schokoladencroissant (1 Stück pro Person), Gebäckkorb, Waffeln, 
Pfannkuchen.

· Ländliches Frühstück : 

Auswahl besonderer Brote, Milchbrötchen, Butter, hausgemachte Marmeladen (2),Schokoladenriegel, Ardenner Schinken, Schnittkäse, Spiegelei, frischer Apfelsaft, Kaffee, Auswahl vier verschiedener Tees,  stilles Wasser.

· Süßer Nachmittagsimbiss : 

Pain perdu (Arme Ritter), Vaution (hausgemachter Kuchen mit Zucker und Zimt), Kuchen mit Früchten der Saison, Milchbrötchen, Butter, hausgemachte Marmeladen (2), Kaffee, Auswahl vier verschiedener Tees, heiße Schokolade, Milch, Zucker, frischer Apfelsaft, stilles Wasser.

· Aperitif des Hauses : 

Aperitif aus Orangensaft , weißem Rum, Wodka und Likör aus roten Früchten,
Orangensaft, Wasser, Brezelauswahl, Canapés mit Pesto und Tomate, Wurst- und 
Käseplatte.

· Appetithäppchen : 

Auswahl kalter und warmer Aperitifhäppchen : 5 Stücke pro Person

Zum Beispiel: verschiedene Lachssorten mit schwarzem Rettich, halbwarmes Estragongeflügel, Lachsroulade mit leichter Kräutercreme, Meeresfrüchteschälchen mit Rogensauce, Krabben in Aspik mit rotem Rettich, Sahne mit getrockneter Tomate, Schwarzbrot mit Petrella, feine Hummersuppe, kleine Quiche je nach Saison, Scampi mit Anis, Grenaille-Kartoffeln mit Rohmilchkäse-Füllung, Krevetten in Blätterteig mit Safran, Sushi,…
· Jagdsuppe : 


Bouillon aus Gemüse, dicken Bohnen und Speck
· Lunchpaket : 

1/3 Baguette mit geräuchertem Schinken, 1 knuspriges Brot mit Pastete und 1 lockeres Käsesandwich, 1 Schokoladenriegel, ein Paket Trockenfrüchte, 1 Getränk (33cl)
· Regionales Buffet : 

Auswahl regionaler Wurstsorten: gebratener Schinken, Ardenner Würste, aromatische Pastete, geräucherte Ardenner Nüsschen, geräucherte Mettwurst im Ring, Platte mit Käse aus eigener Herstellung: frischer Ziegen- oder Schafskäse, Kuhmilchrolle und korsischer Käse, hausgemachter Sirup, besonderes Brot und Butter – Nachtisch : Vaution (hausgemachter Kuchen mit Zucker und Zimt) - 2 Gläser guten Rotweins, 1 besonderes Bier, frischer Apfelsaft, stilles Wasser, Kaffee, Auswahl vier verschiedener Tees, Milch, Zucker.
· Holzfällerfrikassee : 

warmer Salat aus eingelegten Zwiebeln, Apfelspänen, goldbraun gebratenen Kartoffeln, geschlagenen Eiern und gebratenem Speck, Körnerbrotkanten, Butter  – Nachtisch : Vaution (hausgemachter Kuchen mit Zucker und Zimt) - 2 Gläser guten Rotweins, stilles Wasser, Kaffee, Auswahl vier verschiedener Tees, Milch, Zucker.
· Ländliche Grillspezialitäten : 

drei Sorten gegrilltes Fleisch (mit Honig mariniertes Hähnchen, mit Kräutern mariniertes Schweinekotelett und Landwürste), Pellkartoffeln, gemischter Salat (4 Sorten), Taboulé, Brot und Knoblauchbutter -  Nachtisch: Crème brûlée – ½ Flasche guten Rotweins, stilles Wasser, Kaffee, Auswahl vier verschiedener Tees, Milch, Zucker.
· Schmackhafte Grillspezialitäten :

Rinderspießbraten und Gemüse, karamellisiertes Karree vom Spanferkel, aus Geflügelfleisch hergestellte Wurst und Blutwurst, Geflügelfilet mit Estragon, Lammkotelett mit Thymian, vor Ort zubereitete Sauce béarnaise, Maquaire-Kartoffeln, gemischter Salat (4 Sorten), Taboulé, Brot und Knoblauchbutter -  Nachtisch : mit Grand Marnier flambierter Crêpe – ½ Flasche guten Rotweins, stilles Wasser, Kaffee, Auswahl vier verschiedener Tees, Milch, Zucker.
· Spanferkel : 

gefülltes Spanferkel, im Ofen geröstet), Pellkartoffeln, gemischter Salat (4 Sorten), Taboulé, Brot und Knoblauchbutter, schmackhafte leichte Sauce – Nachtisch: hausgemachte Mousse au chocolat - ½ Flasche guten Rotweins, stilles Wasser, Kaffee, Auswahl vier verschiedener Tees, Milch, Zucker.
· Wildschwein vom Spieß : 

am Spieß gebratenes Wildschwein, Kartoffelgratin, geschmorter Chicorée und kleine 
Birnen mit Heidelbeeren, Pellkartoffeln, gemischter Salat (3 Sorten), Brot und Knoblauchbutter, Sauce aus Perlzwiebeln, mit Wein abgelöscht - Nachtisch: Crème brûlée – ½ Flasche guten Rotweins, stilles Wasser, Kaffee, Auswahl vier verschiedener Tees, Milch, Zucker.

· Ardenner Gratin : 

warmer Salat aus eingelegten Zwiebeln, goldbraun gebratenen Kartoffeln, gebratenem Speck und Tomme (geriebener Käse aus den Ardennen), Körnerbrotkanten, Butter – Nachtisch : Vaution (hausgemachter Kuchen mit Zucker und Zimt) - 2 Gläser guten Rotweins, stilles Wasser, Kaffee, Auswahl vier verschiedener Tees, Milch, Zucker.
· Dreierlei Nudeln : 

Penne all’ Arabiatta: scharfe Tomatensauce mit italienischer Salami, Knoblauch und Kapern, Linguine mit Krabben: in Fischbouillon gekochter Lauch, Krabbenwürfel und Sauerrahm, Fusilli mit braunen Champignons: angebratene Champignons, Petersilie und Fleischfond, Brot, Butter, geriebener Käse und Parmesan -  Nachtisch: Crème brûlée - 2 Gläser guten Rotweins, stilles Wasser, Kaffee, Auswahl vier verschiedener Tees, Milch, Zucker.
· Raclette : 

¼ Käse auf traditioneller Racletteplatte, diverse Fleischsorten: Bündnerfleisch, luftgetrockneter Schinken, Pancetta und Ardenner Würste, Rohkostauswahl (4 Sorten), Gurken und Zwiebeln, Sauce Gribiche, Sauce béarnaise und Tomaten-Paprika-Sauce, Brot, Butter – Nachtisch - 2 Gläser guten Weins, stilles Wasser, Kaffee, Auswahl vier verschiedener Tees, Milch, Zucker.
· Klassisches Menu Nr. 1: 

Cremesuppe von Champignons aus belgischen Wäldern - junges Perlhuhn in der Kruste, abgelöscht mit Cidre mit Nussaroma, Beilage nach Saison – Dessertbuffet – ½ Flasche guten Rotweins, stilles Wasser, Kaffee, Auswahl vier verschiedener Tees, Milch, Zucker.

· Klassisches Menu Nr. 2: 

Durchwachsender Schinken und Senf nach Hausmacherart – Schweinefilet und leichte Rieslings-Sauce, Beilage nach Saison - Dessertbuffet – ½ Flasche guten Rotweins, stilles Wasser, Kaffee, Auswahl vier verschiedener Tees, Milch, Zucker.

· Traditionelles Menu Nr. 1:

Entenschaumpastete mit Portwein parfümiert, geschmorter Tafelspitz, Beilage nach Saison - Dessertbuffet – ½ Flasche guten Rotweins, stilles Wasser, Kaffee, Auswahl vier verschiedener Tees, Milch, Zucker.

· Traditionelles Menu Nr. 2:
 
Räucherlachs und schwarzer Rettich  mit Olivenöl verfeinert - mit vollmundigem Wein abgelöschtes Ferkelkotelett, Beilage nach Saison - Dessertbuffet – ½ Flasche guten Rotweins, stilles Wasser, Kaffee, Auswahl vier verschiedener Tees, Milch, Zucker.
· Prestige-Menu: 

Stopfleber von Ente in Schinkenkruste und Confit oder gebratenes Muskelfleisch aus der Jakobsmuschel und Chicoréekompott mit Honig und Gewürzen - Lammnüsschen mit Thymian und Koriander, Beilage nach Saison - Dessertbuffet – ½ Flasche guten Rotweins, stilles Wasser, Kaffee, Auswahl vier verschiedener Tees, Milch, Zucker.

· Buffet:


Kaltes Vorspeisenbuffet :Lachs auf Bellevue-Art, Brett von geräuchertem Fisch, 
Schälchen mit grauen Krevetten und Rogensauce, regionale Wurstsorten, 
Schweinefleisch mit frischen Früchten - Buffet mit warmen Hauptgängen : 
Geflügelfilet in Kruste aus Fagne-Schinken, mit Cidre verfeinert, Lammnüsschen 
mit Koriander und Thymian, Gratin mit Schafskäse und Speck, Nudeln mit 
braunen Champignons, Pellkartoffeln, Gemüse der Saison – Dessertbuffet :
Mousse au chocolat „Jacques“, Crème brûlée, Tiramisu mit roten Früchten – ½ Flasche guten Rotweins, stilles Wasser, Kaffee, Auswahl vier verschiedener Tees, Milch, Zucker.

· Klassisches Menu Nr. 3: 


Knuspriges Brot mit Abtei-Käse, Mesclun-Salat und leichte Kräutercreme - 
Geflügelfilet mit braunem Zucker und braunes Bier, Beilage der Saison - 
Dessertbuffet – ½ Flasche guten Rotweins, stilles Wasser, Kaffee, Auswahl vier 
verschiedener Tees, Milch, Zucker.
· Klassisches Menu Nr. 4: 


Heidelbeerpastete und hausgemachte Konfitüren und Balsamvinaigrette - 
Gegrilltes Schweinekotelett und Sauce aus weißen Trauben, verfeinert mit Abtei-
Käse, Beilage der Saison - Dessertbuffet – ½ Flasche guten Rotweins, stilles 
Wasser, Kaffee, Auswahl vier verschiedener Tees, Milch, Zucker.
· Abschlussumtrunk: 

· Bier und Softdrinks: 
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