Pauschalangebote

2024

Ansprechpartnerin: Sandra Borde
Telefon: 03445 / 23 752-0 « E-Mail: info@hallesclager.de




Hochzeitspakete
Hochzeitsangebot "Silber" ab 40 Personen

* Sektempfang zur BegrifRung mit Rotkappchen Sekt

* Getrankepauschale fur 8 Stunden: Softgetrankesciheedene Biersorten,
Rotk&ppchen Sekt trocken, halbtrocken, roséstain rot und weil3 sowie
bruhfrischer Kaffee und Tee

* Hochzeitsbuffet

Warme Speisen:
* Kraftbrtihe Lucullus mit feinem Eierstich und Fehkl63chen
* Zarte Schweinemedaillons auf Champignonrahm
* deftiger Hirschrahmbraten in Rotweinsol3e, Waldpiind Preiselbeeren
* gebratenes Zanderfilet auf buntem Paprikagemdise,
dazu reichen wir eine Weil3weinsol3e und Zitronéeb
* Hahnchenbrustmedaillons Hawaii, Uberbacken miaras
* Gemuse der Saison und Apfelrotkohl
* Mini-KloRRe, Kartoffelkroketten, Basmatireis ungh&zle

Kalte Speisen:

* Késevariation aus verschiedenen Landern, mit-Hard Weichkase,
Camembert, Frischkase, Raucherkase, Blauschikdseblind Feigensenf

* Meeresfischplatte mit Raucherlachs, gerauchértesllenfilet,
Makrelenfilet und Matjesfilet

* Schinkenplatte mit Kochschinken, Lachsschinked &ehinkenspeck

* Hackepeter-Igel mit Zwiebelwtrfeln

* Tomate/Mozzarella

* Gurkensalat und Tomatensalat

* geflllte Eier, herzhaft garniert

* Rindfleischsalat und Gefliigelsalat

* Brot, Brotchen, Baguette und Butter

* Obst, auf Platte tranchiert
* Schokoladenmousse und Mango-Aprikosencreme

Bonus: Hochzeitszimmer fur das Brautpaar, inkl. Sektftiibk am nachsten Morgen

Preis: 126,90 € pro Person

Ansprechpartnerin: Sandra Borde
Telefon: 03445 / 23 752-0 « E-Mail: info@hallesclager.de




Hochzeitsangebot ,,Gold" ab 40 Personen

* Sektempfang zur BegriRung mit Rotkappchen SeéslRig trocken

* umfangreiches Kaffee- und Kuchenbuffet (ohne Hmgtstorte) am Nachmittag

* Getrankepauschale fur 8 Stunden: Softgetrankesciedene Biersorten,
Rotkappchen Sekt trocken, halbtrocken, rosé sitain rot und weil sowie
brihfrischer Kaffee und Tee

* Hochzeitsbuffet

Warme Speisen:

* Schweinemedaillons in einer Cognac-Pfefferrahnasol3

* gebratene Maispoulardenbrust mit gegrillten Cadtamaten und Brokkoli
* gebratenes Zanderfilet auf Paprikagemuise un@@anbutter

* deftiger Hirschbraten in einer Wacholderrahmsd®ejselbeeren

* geflllte Zucchinischiffchen mit Frischkése, Gbacken mit Parmesan

* Gemuse der Saison und Blaukraut, gebackene Blkomdrdschen

* Mini-Kl63e, Basmatireis, Kartoffelkroketten ungh&@zle

Kalte Speisen:

* Kasevariation mit Hart- und Weichkase, CamemliRdatischimmelkése,
Blauschimmelkase, Frischkase, Raucherkase ugerisenf

* exklusive Raucherfischplatte mit Lachspralinerilblutt, Sprotten,
Graved Lachs und Dill-Senf Dressing

* Honigmeloneschiffchen mit Schwarzwéalder Schinken

* Anti-Pasti-Variation mit gebratenem Gemiuse, Otivgetrockneten Tomaten,
Peperonischoten und geflllten Champignons

* Buffel-Mozzarella mit Tomaten und Basilikum

* Carpaccio auf Rucolasalat mit ParmesanspanerBatghmicoglace

* punter Blattsalat mit Paprika, Gurken, TomateadiRschen,
Mais und frischen Champignonkdpfen

* Geflugelsalat, Rindfleischsalat und bunter Linsaat

* Brot, Brotchen, Baguette und Butter

* Obst, auf Platte tranchiert, mit exotischen Fitéch
* Limetten-Minzmousse, Schokoladenmousse und P&tz mit Erdbeermark

Bonus: Hochzeitszimmer fur das Brautpaar, inkl. Sektftiibk am nachsten Morgen

Preis: 134,90 € pro Person

Ansprechpartnerin: Sandra Borde
Telefon: 03445 / 23 752-0 « E-Mail: info@hallesclager.de




Hochzeitsangebot ,Platin® ab 40 Personen

* Sektempfang zur BegriRung mit Rotkappchen SeéslRig trocken

* umfangreiches Kaffee- und Kuchenbuffet (ohne Hmitstorte) am Nachmittag

* Getrankepauschale fur 8 Stunden: Softgetrankesciedene Biersorten,
Rotkappchen Sekt trocken, halbtrocken, rosé sitain rot und weil sowie
brihfrischer Kaffee und Tee

* Hochzeitsbuffet

Warme Speisen:
* zarter gespickter Rehbraten in einer Wachholdensol3e,
Waldpilze und Preiselbeeren
* Osso buco - Kalbshaxenscheiben an einer Estr&gdmmsole
* gebratenes Doradenfilet, garniert mit Miesmustibisich und Garnelen, Dijonsenf-Dillsc
* geschmorte Lammkeule in einer Knoblauch-Sauersaifse
* gebratene Maispoularde in einer Curry-Calvadosd&solie, Grilltomaten
* Gemuse der Saison, Rotkohl und Schinkenbohnen
* Mini-Kl63e, Mandelballchen, Kartoffelgratin und lreis

Kalte Speisen:

* Kasevariation aus verschiedenen Landern mit Hartt Weichkése, Ziegenkase,
Camembert, Frischkase, Blauschimmelkase, Rak&seund Feigensenf

* Meeresfischplatte mit Raucherlachs, Graved Lachs,
gerauchertem Forellenfilet und Garnelen

* luftgetrockneter Serranoschinken mit Netzmelone

* Anti-Pasti-Variationmit gefullten Champignons, gefillte Peperonischoten
gebratenem Gemise, Oliven und getrocknete Tomate

* Carpaccio auf Rucolasalat mit ParmesanspanerBafghmicoglace

* rosa Kalbfleisch in Scheiben mit einer Thunfid€hpernsol3e

* Tomate mit Buffelmozzarella

* Balkansalat mit Oliven und Fetakase

* Gemusesticks mit Aioli-Paste

* Feldsalat mit Sonnenblumenkernen und Vinaigrette

* Brot, Ciabatta und verschiedene Buttersorten

* Obst, auf Platte tranchiert
* Panna Cotta, Erdbeercreme und Tiramisu
* Eistorte mit Wunderkerzen und briihfrischen Kaffee
sowie restlicher Kuchen vom Kaffeetrinken
Bonus: Hochzeitszimmer fur das Brautpaar inkl. Sektfriilbktam nachsten Morgen

Preis: 156,90 € pro Person

Ansprechpartnerin: Sandra Borde
Telefon: 03445 / 23 752-0 « E-Mail: info@hallesclager.de




