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IHRE FEIER. UNSER RAUM. IHR MOMENT.

Wir geben ihrer Feier Raum. Die besten Feste sind die, die noch lange nachhallen. Und genau
diese Feste sind unsere Spezialitat.

Wir méchten Sie und ihre Gaste herzlich willkommen heiBen im Castanea Resort Hotel, Ihrem
Wunschort flUr Feste, Feiern, Bankette, Balle und Partys aller GrdRen, Farben und Formen.
Ob Hochzeit, Jubildum, Geburtstag oder Firmenfeier - wir haben den Raum, die Zeit und die
Menschen, um |hr Fest zum bleibenden Erlebnis zu machen. Im grinen Adendorf bei Lineburg,
mit Blick auf den liebevoll gestalteten Golfplatz, erleben Sie und Ihre Gaste einige schéne Stunden.

Der Saal der Wahl: Ein Bankett im Kreise der Familie oder eine rauschende Ballnacht mit bis zu 400
Géasten: Wir haben Raum fur beides - und fur alle Feierlichkeiten dazwischen. GenieBen Sie
vom Empfang im lichten Foyer Uber den Umtrunk auf der traumhaft gelegenen Terrasse bis zum
Walzer auf dem Parkett ein Fest fUr alle Sinne.

Ein Fest auch fir den Gaumen. Unser Klchendirektor und sein engagiertes Team
haben den Anspruch, dass jeder Gast nach einer Feier als erstes von den Speisen schwarmt.

Seit 2004 arbeiten wir mit vereinten Kraften daran, dass Feste zu unvergesslichen
Erlebnissen werden. Zum runden Ganzen gehdrt auch die Entspannung danach in unseren
Suiten und unserem 1.700 m? groRen Spa- und Wellnessbereich. Was fur uns zahlt, sind
gluckliche Gaste - Sie und lhre Gaste.

Wir freuen uns darauf, Ihre Feier ganz nach lhren Winschen gemeinsam mit Ihnen zu planen und zu
einem besonderen Erlebnis werden zu lassen. Kontaktieren Sie uns gerne telefonisch oder per E-
Mail - wir vereinbaren einen persdnlichen Termin und besprechen gemeinsam alle Details.

WIR SIND ALS VERANSTALTUNGS-TEAM FUR SIE DA:

Best Western Premier
Castanea Resort Hotel
Scharnebecker Weg 25

21365 Adendorf/Lineburg
Tel.: +49 (0)4131 - 22 33 22 00
bankett@castanea-resort.de

\\

Aurel von Marschall Andrea Schaible

Direktor Verkauf & Stellvertretende
Veranstaltung Veranstaltungsleitung

+49 (0)413122 33 22 20 +49 (0)413122 3322 11
bankett@castanea-resort.de bankett@castanea-resort.de

www.castanea-resort.de
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Beste Raumauswahl fiir Thre Feler

In unserem Castanea Forum konnen Sie eine rauschende Ballnacht mit bis zu 400 Personen feiern.
Neben bodentiefen Fenstern zahlen eine eigene Foyer-Bar, der direkte Zugang zur Terrasse und
der Blick auf den Golfplatz zu den Highlights. Raumbereitstellungsgeblhr je nach Raumgrélie

Thre Feier mit bis zu 60 Gésten ist in unserem  Fiir Thre kleine Feier mit bis zu 40 Personen

kleinen Saal bestens aufgehoben. Der kleine halten wir unseren Gartensalon bereit.

Saal verfugt Uber ein lichtdurchflutetes Foyer  Bodentiefe Fenster und der Blick auf den

mit Zugang zur Terrasse. Golfplatz geben dem Raum ein einzigartiges
Raumbereitstellungsgeblihr 650 € Ambiente. Raumbereitstellungsgebihr 350 €
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Feiern im Castanea Forum

Feiern auf iiber goo m* Gesamtfléche - Erleben Sie das einmalige Castanea Forum!

Seit Mai 2019 ist das Castanea Forum der perfekte Austragungsort flr Feierlichkeiten, Veran-
staltungen und Events. Nach 15 Jahren Castanea Resort, steht nun auch das Castanea Forum fur
hoéchste individuelle und persénliche Ansprliche an jede Veranstaltung.

8 Veranstaltungsraume mit Gber 900 m? Konferenz- und Ausstellungsflache inkl. einem
250 m? groBziigigen Empfangsfoyer auf einer Ebene mit Bartresen
530 m? groBes Forum

140 m? kleines Forum

Die einzelnen Raume (Forum 1-8)
lassen sich nach Bedarf kombinieren

und erweitern. So entstehen viele
Méglichkeiten fUr die perfekte Raumgroie.
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UNSER ,SAG JA'-PAKET
AB 120 €/PERSON

Mit unserem Basic-Paket sind alle
grundlegenden Winsche abgedeckt:

e Sektempfang mit (alkoholfreiem) Sekt,
Orangensaft und Mineralwasser (30 Minuten)

e Hochzeitsbuffet oder -menU mit Suppen,
Vorspeisen, Hauptspeisen und Dessert nach
RUcksprache mit unserem Klchenchef

e Getrankepauschale 6 Stunden: Bier, Hauswein,
Mineralwasser und alkoholfreie Getranke (Softdrinks, Safte)

e Dekoration: Kerzen/Teelichter,
MenU-/Getrankekarten, Stuhlhussen

e Raummiete inklusive Tanzflache, Tische, Stlhle,
Tischwasche, Besteck/Glaser und Bodenstrahler

e Service & Personal bis 24 Uhr (Servicepauschale
nach Mitternacht: 250 €/Stunde)
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Ein Ort fiir lebenslange Verbindungen

Willkommen zum schénsten Tag —
mit einer personlichen Trau-Zeremonie

Das Castanea-Team kUmmert sich bei lhrer
Trauung um die ideale Bestuhlung und
einen effektvollen Gang zum ,Altar”.
Auf Wunsch vermitteln wir professionelle,
bewdhrte Redner und Musiker, die Ilhre
Trauung persdnlich und bewegend ge-
stalten/ begleiten.  Natirlich  organisie-
ren wir auch einen Sektempfang nach der
Trauung und vermitteln professionelle
Fotografen.

Sollte das Wetter nicht mitspielen, bie-
ten wir Ihnen als Alternative unsere Uber-
dachte und beheizte Castanea Lounge
Terrasse mit bezauberndem Blick ins Grine.

Das Castanea Resort ist ein Ort der
Begegnung und der Feste. Wir wir-
den uns freuen, Sie nicht nur bei lhrer
Freien Trauung begleiten zu durfen,
sondern auch |hre anschlieBende Hoch-
zeitsfeier bei uns auszurichten und
gemeinsam mit |hnen unvergessliche
Momente zu schaffen

Freie Trauung im Castanea Resort. Eine Trauung ist ein
Moment, der bleibt. Daher sollte der Ort der Trauung
ein besonderer sein. Der Bauerngarten des Castanea
Resorts ist so ein besonderer Ort. Umgeben von
Blumen und Strauchern ist die Heirat hier ein Erlebnis
fur alle Sinne.

Far eine feierliche Atmosphéare bieten wir lhnen das
passende Umfeld:

* Weil3e Stuhle fur das Brautpaar

* Sitzgelegenheiten auf Banken
mit weiBen Hussen

* Mikrofonanlage
* Rednerpult
* Individuelle Dekorationsmdglichkeiten

Wenn |lhnen das Standesamt zu nlchtern ist und eine
Trauung in der Kirche flr Sie nicht infrage kommt,
dann méchten wir lhnen unseren Bauerngarten sehr
ans Herz legen.

il 1;
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Zum Empfang etwas Besonderes

Sie mdchten zu lhrem Empfang etwas Anderes als Sekt und Orangensaft?
Und wahrend lhrer Feier hatten Sie gern |lhren besonderen Cocktail?
Wie ware es mit einem von diesen:

* Aperol & Friend Bitter-SanBi

Aperol, Prosecco € 7,80
* Lillet Wild Berry Beerig-Herb

Lillet Blanc, Schweppes Wild Berry € 7,80
* Limoncello Spritz Citrus-SanB

Limoncello di Capri, Prosecco € 7,80
« Americano Bitter-Klassisch

Campari, Martini Rosso, Soda € 7,50
* Malibu Beach Exotisch-Fruchtig

Malibu, Maracujasaft € 7,50
* Castanea Collins Erfrischend

Castanea Gin, Zitronensaft, Zuckersirup, Soda € 8,50
* Sexy Sunrise Fruchtig-SaB

Peachtree, Grenadine, Orangensaft € 8,00
* Bay Breeze Fruchtig-Leicht

Absolut Vodka, Cranberrysaft, Ananassaft € 8,00
* Woo Woo Fruchtig-Herb

Absolut Vodka, Peachtree, Cranberrysaft € 8,00

* Shirley Temple (alkoholfrei) Prickelnd-SdR
Schweppes Ginger Ale, Grenadine € 5,80

* Happy Sunrise (alkoholfrei) Fruchtig-SuB
Orangensaft, Grenadine € 5,80

» Golfer‘s Drink (alkoholfrei) Erfrischend-Bitter

Schweppes Bitter Lemon, Grapefruitsaft € 5,80
* Kirsch-Tonic (alkoholfrei) Fruchtig-Bitter
Schweppes Tonic Water, Kirschsirup € 5,80

Alle obigen Preise verstehen sich pro 0,1/ Glas



Getrinkepauschalen bis zu 6 Stunden
(ab 35 Personen)

* Eventpauschale (fiir 2 Stunden) € 34,50 pro Person
inkl. Prosecco, Hauswein, Bier, Softgetranke, Mineralwasser, Fruchtsafte

* Bronze € 62,50 pro Person
inkl. Hauswein, Bier, Softgetranke, Mineralwasser, Fruchtsafte,
Prosecco, Kaffee und Tee (ohne Kaffeespezialitdaten), 1 Runde Digestif

 Silber € 68,50 pro Person
inkl. Hauswein, Bier, Softgetranke, Mineralwasser, Fruchtsafte,
Prosecco, Kaffee und Tee (ohne Kaffeespezialitdten), 2 Runden Digestif

* Diamant € 82,00 pro Person
inkl. Hauswein, Bier, Softgetranke, Mineralwasser, Fruchtsafte,
Prosecco, Kaffee und Tee , 3 Sorten Spirituosen fur Longdrinks,
3 Sorten Digestifs nach Wahl des Hauses gemaf Liste

Diamant Plus: + 3 Cocktail-Sorten + € 17,00 pro Person
(2 x mit Alkohol und 1 x alkoholfrei, nach Wahl unseres Barchefs)

Alle Pauschalpreise verstehen sich zzgl. einer Aufwandpauschale ab
0:00 Uhr von stiindlich € 250,00 (bis 100 Personen),
pro weitere 100 Personen + € 150,00.

Tischdekoration
* Wei3e Hussen € 10,00 pro Stuck
* Tischband € 10,00 pro Tisch
* MenUkarten € 4,50 pro Tisch
* Tellergeld, Hochzeitstorte, o0.a. € 3,50 pro Person

* Verteilung eigener Dekoration nach Aufwand
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Sekt, Champagner, Prosecco Flasche o,75l

Prosecco Frizzante € 32,00
Piu Frizzante 1881

Castanea Hausmarke Sekt € 36,50
Lanson

Black Label € 85,00
Rosé Label € 105,00
White Label € 95,00

WeifSweine Flasche 0,751

Grauer Burgunder Gutswein, trocken BIO € 34,00
Weingut Meyer, Pfalz e

Ein kdhler, erfrischender und mineralischer Duft mit leichten Ankladngen von Nuss und am Gaumen
straff und klar mit einer einnehmenden und direkten Frucht: Dieser saftige Grauburgunder vom L63-
Lehm-Boden ist zu 80 Prozent im Edelstahltank und zu 20 Prozent im Holzfass ausgebaut — und zu
100 Prozent biozertifiziert.

Dr. Loosen Riesling VDP Gutswein, trocken € 39,00
Dr. Loosen, Mosel

Trockener, aromatischer Mosel-Riesling, ausgezeichnet durch eine angenehme Saurestruktur und die
typische Balance zwischen feinen Fruchtaromen und einer knackigen Mineralitat. Quirlig- saftig, mit
feinen verspielten Aromen.

Sauvignon Blanc Vulkanland Steiermark DAC, trocken € 42,00
Weingut Krispel, Osterreich Steiermark

Glanzhell mit grinen Reflexen. Im Duft traubig, Stachelbeere und weil3e Ribisel. Am Gaumen trocken,
lebhaft, sanfter Fruchtschmelz viel Exotik und guter Trinkfluss.

Cuvée WeiB, trocken € 29,50
Weingut Meyer, Pfalz

Apfel und Birne in saftiger Frische vereint — das ist der erste Duft-Eindruck dieser Cuvée aus Silvaner
und Gewdrztraminer. Und auch am Gaumen setzt sich das fruchtig-saftige Spiel fort. L&6B-Lehm-
Boden zum einen, Buntsandstein und Ton zum anderen haben diese Trauben hervorgebracht, der
Edelstahltank hat sie harmonisch vereint.
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Roséwein Flasche o,751

Rosé Léss Cuvée, trocken 5o € 36,00
Weingut Meyer, Pfalz o

Geradlinige, zart stBliche Frucht mit leicht atherisch-krauterigen Nuancen, lebendige Saure und
gewisse Kohlensaure, angedeuteter Gerbstoff, gewisse Nachhaltigkeit, ein Hauch Zitruszesten, sal-
zige Toéne, guter Abgang.

Rotweine Flasche 0,75l

Herrnsheimer Schloss Cabernet Sauvignon QbA, trocken € 39,00
Weingut Volker Schmitt, Rheinhessen

Duft roter Johannisbeeren, reifer Waldbeeren und etwas Créme de Cassis. Zarte und dennoch
deutlich spurbare Holznote.

Edulis Crianza DOC, trocken € 38,00
Bodegas Altanza, Spanien Rioja Alta

Intensive granatrote Farbe, kraftige Aromen von roten Frlchten die sehr gut mit den Holz-Aromen
der franzdsischen Eichenbarriques harmonieren. Intensiver, vollmundiger und lang anhaltender
Geschmack. Insgesamt sehr harmonisch und ausgewogen.

Cuveé Rot, trocken € 29,50
Weingut Meyer, Pfalz

Ein Duft von Himbeere, Heidelbeere und weiBem Pfeffer, am Gaumen samtige Tannine und feine
HolzwUrze: das Beste, was die harmonische Einheit aus St. Laurent und Dornfelder bieten kann.
Gewachsen auf LoB-Lehm-Boden und ausgebaut im Edelstahltank Uberzeugt diese Cuvée mit
stabiler, feiner Saure und langem Finish.

Primitivo Salento “Donna Marzia” t IGT, trocken € 34,00
Conti Zecca, ltalien Apulien

Sauberer, eleganter Geschmack, in dem ein feines Tannin die Brlcke zu dem langen, frischen Abgang
im aromatischen Sog von dunklen Frichten schlagt.
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Canapés und Fingerfood fiir Ihren Empfang

* Gerducherter Lachs mit Krauter-Creme Fraiche

* Pikantes Tatar mit Wachtelei

* Tomate und MozzarellaspieBe mit Basilikum

* Graved Lachs mit Senf Dill Sof3e

* Frischkasecréme mit Walnuss und Staudensellerie
* Matjestatar mit Schalotten

* Gekochter Schinken mit Spargelspitzen

* Marinierte Shrimps

» Falaffelbdllchen mit Joghurt

* Gerduchertes Forellenfilet mit Preiselbeersahne

* Serranoschinken mit Honigmelone auf dem Holzspiel3
* Ganselebermousse mit Kirschen

* Franzosischer Brie mit Trauben

* Tomatensiippchen mit Babymozzarella und frischem
Basilikum

» Zucchinicremesuppe mit Gartenkrautern und CroQtons

* Pikantes Tatar mit Ei und Cornichon

* Busumer Krabbensalat mit Lauchzwiebeln

* Aalrauchschinken mit griinem Spargel

* Aromatischer Serranoschinken mit Melone

* Wirziges Matjestatar mit Aquavit

* Schalotten-Schnittlauchcréme mit Paprika und Pumpernickel

* Shrimpscocktail in Whisky-Cocktailsauce

* Grissinistangen mit italienischen Landschinken

* Krauterbutter und Mini-Brétchen im Korb € 4,50 pro Stuck

- Gebratene Datteln im Speckmantel € 3,00 pro Stick
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Jubilee-Biiffet (ab 30 Personen)

* Gerauchertes Forellenfilet mit Sahnemeerrettich

* Ratsherrensiilze mit Remouladensof3e

* Marinierte Ochsenbrust in Kartoffeldressing

* Galia Melone mit Heideschinken

* Kalbspastete mit Preiselbeeren

* Lachstartar mit Buchweizenplatzchen und Gurken Schmand

* Rindfleischsalat mit roten Zwiebeln

* Gurkensalat mit Dill und Sauerrahm

* Verschiedene Blattsalate mit diversen Dressings dazu geschnittene Paprika,
Salatgurke, Tomate, Karotte und Mais

* Rinderconsommé mit Krauterkldchen und Gem’se

* Gebratenes SteinbeiBerfilet auf LauchgemuUse und Dillkartoffeln
* Geschmorte Heidschnuckenkeule

* Brokkoli in Mandelbutter und Kartoffelkroketten

» Spanferkelschulter mit Dunkelbierso3e und Erbsenplree

* Rote Gritze mit Vanilleso3e

* Quarkmousse mit frischen Erdbeeren

* Schokoladenmousse mit Mandelsplittern
* GrieBflammerie mit Kirschkompott

* Obstsalat mit Grand Marnier mariniert

€ 50,50 pro Person
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Italienisches Biiffet (ab 30 Personen)

* R&mische Salatherzen mit Balsamico-Dressing, Pinienkernen
und gehobeltem Parmesan
* Sonnengereifte San Marzano Tomaten mit Mozzarella,
kaltgepresstem Olivendl und Basilikum
* ,,Antipasta alla Romana“
(Gegrillte Zucchini, gebratener griner Spargel und gratinierte Aubergine)
* Bolitto vom Kalb, Rind und Huhn nach Piemonter Art mit Salsa verde
» Wildlachsfilet mit Rucolaspitzen und Limonen Ol
* Bergschinken mit sti3-saurem GemuUse und Ciabatta-Chips

¢ |talienische Gemiisesuppe mit gerdstetem Pancetta und Krauter-Pesto

* Doraden Filet vom Grill mit jungem Blattspinat, Kapern und Zitronenbutter
* Sous vide gegarter Rinderriicken mit Oregano und Basilikum

* Panzerotti mit Ricotta und ligurischen Oliven

* Krauterkartoffeln

* Frisch geschnittene Friichte
* Mascarpone-Amaretto-Schnitte mit Amarenakirschen

* Crema Catalan mit Orangen
* Schokoladen Panna Cotta

€ 53,00 pro Person
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Festtags-Biiffet (ab 30 Personen)

* Garnierter Lachs Bellevue

* Raucherfischplatte mit Forellenfilets, gerduchertem und gebeiztem Lachs,
Sahnemeerrettich und Senf-Dillso3e

* Galia Melone mit Heideschinken

* Tomate & Mozzarella mit frischem Basilikum

* Caesar Salat mit gebratenen Hahnchenbruststreifen und geriebenem Parmesan

* Bunte Blattsalate mit verschiedenen Dressings

* Curry-Kokos Slippchen mit GeflUgelbruststreifen

* Poeliertes Poulardenbrustfilet an SherryrahmsofR3e

* GarnelenspieBe in leichter KnoblauchsoRe

* Pochiertes SteinbeiBBer Filet auf Blattspinat & Krebsschaumsauce
* Gratinierte Heidekartoffeln

» Safranisierter Basmatireis

* Saisonale Gemiiseauswahl mit Blumenkohl und Zuckerschoten

* Mousse von dunkler und weif3er Schokolade
e Tiramisu
* Erdbeerlasagne

€ 53,00 pro Person
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Gala-Biiffet (ab 30 Personen)

* Krabbencocktail mit Dill

* |talienische Wurstauswahl mit Coppa und Parmaschinken
* Ganzer pochierter Lachs mit seinen Medaillons

* Duett von gerduchertem und gebeiztem Lachs

* Galia Melonenschiffchen mit italienischem Landschinken
* Terrine und Pastete von der Pute

* Biffelmozzarella mit Kirschtomaten und Rucolapesto

* Glacierte Schalotten mit Koriander

* Gratinierte Zucchini mit Tomaten

* Pikant gebratene Tomaten mit Frischkase

» Salate der Saison mit Balsamicodressing, Frenchdressing,

hausgemachte Vinaigrette und grof3e Brotauswahl mit Butter

* Adendorfer Hochzeitssuppe mit Eierstich, FleischkldRchen und Gemusejulienne

* Gebratenes Seelachsfilet mit Limonen-Shrimpsbutter

* Medaillons von Rind und Schwein auf Cognacrahmsofe
* Frisches Pfannengemiise der Saison

* Brokkoli-, Blumenkohl- und Romanescogemiise

* Gratinierte Kartoffeln und Heidekartoffeln

* Panna Cotta mit Pfirsichmark
e Marinierter Obstsalat

* Mousse au Chocolat
¢ ltalienische Kaseauswahl mit Trauben

€ 65,00 pro Person
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Flying Biiffet (ab 30 Personen)

Wir servieren |hnen vorportionierte Speisen, die vom Servicepersonal auf Tabletts
angeboten werden. Es empfiehlt sich besonders fur Stehempfange.

* Pikantes Tatar mit Wachtelei

* Tomate und MozzarellaspieBe mit Basilikum

* Marinierte Shrimps

» Falaffelballchen mit Joghurt

* Gerduchertes Forellenfilet mit Preiselbeersahne
* Gebratene Datteln im Speckmantel

* Aromatischer Serranoschinken mit Melone

* Krauterbutter und Mini-Brétchen im Korb

* Tomatensiippchen mit Babymozzarella und frischem Basilikum

» Zucchinicremesuppe mit Gartenkrautern und Crodtons

* Tranchen vom Schweinefilet mit Rettich und konfierten Kartoffeln
* Blatterteigréllchen mit Spinat-Kaseflllung

* Pikant gewilirztes, asiatisches Wokgemiise mit Tofustreifen

* Fish and Chips mit Zitronenremoulade

* Himbeermascarpone

* Dunkles und weiBBes Schokoladenganache

€ 56,00 pro Person
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BBQ-Biiffet Superior (ab 30 Personen)/saison-abhéngig

» Kartoffelsalat mit Frihlingszwiebeln

* Tomaten-Gurkensalat mit Zwiebeln und Oliven
* Marinierte Pilze in Olivendl und Zitrone

* Thunfischsalat mit Kartoffeln und Bohnen

* Krautsalat mit gebratenem, krossem Speck

* Marinierte und gefiillte Tomaten

* Senf, Ketschup, Mayonnaise

* Brot und zweierlei Butter

* Paprika-Hahnchen Saltimbocca mit st3saurem Balsamico-Zwiebel Dip
« Zarte Spare Ribs mit hausgemachter Marinade

* Balearen-SpieB3e - Zartes Schweinefilet in Salz und Limette eingelegt
* Lachsfilet mit frischen Krdautern in der Folie gebacken

* Verschiedene Sorten Bratwurst

* Maiskolben und Baked Potatoes mit Sauerrahm

* Rote Griitze mit VanillesoBe
* Limetten-Yoghurt-Créme mit frischer Mango
¢ Obstsalat mit Grand Manier

€ 48,00 pro Person
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Castanea Menu

Zweierlei von der Ganseleber
mit Rhabarber und kleinem Wildkrautersalat,
dazu Brioche a part
€ 19,80

Schaumsiippchen von Krustentieren
mit gebratener Garnele und Gnocchi Sarde€
11,50

Getriiffeltes Nudelgangerl
mit Parmesan
€ 14,50

Dry-Aged Rinderfilet rosa gegart
mit Kartoffelgratin, saisonalem GemduUse
und Schalottensauce
€ 44,00

*k %k %

Valrhona Schokoladen Ganage
mit gerdstetem Macadamiabisquit
und hausgemachtem Safraneis
€ 13,00
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Gin Menii

In Gin gebeizter Lachs
mit Wasabi-Mayonnaise
€ 12,00

Feurige Tomatensuppe
mit Chicorée und Gin-Sahne
€ 9,50

k%%

Rosa gebratener Kalbsriicken an Gin-RahmsoBe
mit saisonalem GemuUsekdrbchen
und Kartoffelkrapfen
€ 34,50

* % %

Limonensorbet mit Gin
an Schokoladenbrownie
€ 11,00
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Tischbiiffet (ab 10 Personen)

., Klassische Gaumenfreuden

Nocken vom Lachstartar
mit Kaviar Creme Fraiche
an Salat Bouqguet mit Balsamico Dressing
(am Tisch serviert)
€ 15,00

k% %k

Adendorfer Hochzeitssuppe
mit FleischkldéBchen, Eierstich und Gemuse-Julienne
(serviert in Terrinen oder in der Suppentasse)
€ 9,00

* 5k %

Medaillons vom Rind und Schwein
an Portweinjus und Estragon Rahmsof3e

Gebratenes Lachsforellenfilet auf Zucchini-TomatengemiUse
Saisonale Gemiiseauswahl mit Sauce Béarnaise

Heidekartoffeln und Herzoginkartoffeln
€ 40,00

Variationen von heller und dunkler Mousse
Beeren-Joghurt-Toértchen, marinierte Erdbeeren und Vanilleeis
(Dessertvariation am Tisch serviert)
€ 12,50
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Tischbiiffet (ab 10 Personen)

,Mittelmeertraum*

Tapas Variation
Pimientos de Padron, Manchego, Chorizo, Albondigas,
Aceitunas, Gambas al ajillo, Bruschetta,
geflllte Kirschpaprika, Pita Brot und Baguette,
Aioli, Mojo Verde und Tzatziki
€ 17,90

Paprikacremesuppe mit gepfefferter Mascarpone
(serviert in Terrinen oder in der Suppentasse)
€ 10,00

Saltimbocca a la Romana mit Rosmarinsauce
Dorade im Ofen gegrillt mit frischen Krautern und Knoblauch
Ratatouille und Romanesco, mediterrane WeiBweinsauce
Krautergnocchi und mediterrane Kartoffeln
€ 40,00

% %k %

Tiramisu mit Baileys-Schaum
und Guavensorbet
€ 11,00
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Tischbiiffet (ab 10 Personen)

,,Gourmet*

Geschichtetes Lachstatar und knuspriger Crab Cake
mit Avocadosalsa und Ketakaviar
€ 17,00

Champagnersilippchen mit Jacobsmuschel
€ 14,00

Rosa gebratene Barbarie Entenbrust
mit sautierter Stopfleber an getriffeltem SpitzkohlgemUse

oder

Sous vide gegarter Rinderriicken und Parmesanflan mit
gerosteter Schalotten-Marmelade und gratinierten Heidekartoffeln

Filet vom Bachsaibling auf frischem Blattspinat und bunten Bandnudeln
Balsamico-Jus und Champagner-Rahmsofe
€ 43,50

Creme Briilée
mit Mango Sorbet und Valrhona-Mousse
€ 10,00
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Meniibausteine

Vorspeisen

* Avocado, mariniert und Tatar mit Meerrettich-Kressesalat | vegan w
* R&mersalat und Crevette mariniert mit Senfdressing,

ligurischen Oliven und Parmesanblattchen
» Carpaccio vom argentinischen Weiderind mit Rucola-Pesto und Parmesan
* Parmaschinken mit Melone und Avocado
» Tatar vom Silberlachs mit roten Zwiebeln,

kleinem Gurkensalat und Senf-Honig-Dillsauce
« Salat von Mango und Chili mit gebratenen Riesengarnelen
* Bliffelmozzarella, getriiffelt mit Ofentomaten,

Basilikum und schwarzem Pfeffer | vegetarisch 4
* Carpaccio von Roter Beete und Mango | vegan w
* Bulgur Salat mit Oliven | vegan w

Suppen

* Rinder-Consommé mit WurzelgemUse und Krauterpfannkuchen
* Essenz von der Rispentomate | vegan w
* Kokos-Curry-Suppe mit Hihnchen-Yakitorispief3
* Tomatencrémesuppe mit Basilikum-Pesto | vegan w
« Kartoffel-Lauchsuppe mit steirischem Kurbiskern-Ol
 Steinpilz-Consommé mit Pilzkonfit und Wachtelei | vegetarisch o
* Adendorfer Hochzeitssuppe mit Eierstich, Fleischkléchen

und Gemuse-Julienne
* Cremesuppe vom Hummer mit Nordseekrabben

* Karotten Ingwer Suppe mit Kokos | vegan w

Zwischengerichte
* Passionsfruchtsorbet mit Prosecco | vegan w
* Rosé Champagner mit Pfirsichsorbet | vegan w
« Falaffelballchen mit Minzjoghurt | vegan w
* Wachtelbrust in Wasabi-Sesam gebraten,
Avocadocreme und grine Spargelspitzen
» Saibling und Salzwassergarnelen auf sautiertem Pak Choi
und Zitronengras-Currysauce

« Zanderfilet und gebratene Jakobsmuschel an Triffel Risotto
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Meniibausteine

Hauptgange

* Medaillons vom Schwein in Gorgonzolasauce

an saisonalen Gemuse und Tagliarini € 28,00
* Getriiffelte Maispoulardenbrust mit geschmorten Steinchampignons

und GemuUse vom Vierlander Markt und Gratinkartoffeln € 28,00
* Barbarie-Entenbrust zart rosa gebraten mit Cranberry-Jus und Bohnen

in Schalotten-Butter und Kartoffel-Sellerie Plree € 30,00
* Loup de Mer Filet, Schaum von Krustentieren mit Sellerie

und gerahmtem Blattspinat, Basmatireis € 30,00
* Rumpsteak vom argentinischen Weiderind mit sautierten Pilzen

in gruner Pfeffersauce, Schmorgemuse und Rosmarinkartoffeln € 36,00
* Lammkarree unter Krauter-Senf mit ligurischen Oliven und

Bohnengemuse dazu Gratinkartoffeln € 39,00
* Medaillon vom Kalbsfilet unter der Krauterhaube auf Rotwein-Balsamico-

sauce mit buntem Zucchinigemuse und violetten Krauterkartoffeln € 39,00
* Filet vom argentinischen Weiderind mit Triffeljus und

Hamburger Bohnen dazu Kartoffeltdrtchen € 42,00
* Gemise aus dem Wok mit Tofu und gerdstetem Sesam | vegan w € 22,50
* Cremiges Curry mit asiatischem GemUse

und gebackenem Tofu | vegan w € 21,50
Dessert

* Creme Brilée von der Vanille mit Riccota-Pfirsich-Eis € 9,50
* Adendorfer Beerengriitze mit Bourbon Vanilleeis € 9,50
* Mousse au Chocolat mit marinierten Beeren € 9,50
» Obstsalat mit Zitronensorbet | vegan w € 9,50
* Himbeerparfait auf Amarettini und konfierten Himbeeren € 9,50
* Tiramisu Tortchen mit Sauvignontrauben und Pistazieneis € 9,50
* Dreierlei gedltes cremiges Vanilleeis € 9,50
* Dreierlei von der Mango mit Parfait und Mousse € 12,50

* Helles Schokoladenmousse mit Sorbet von schwarzen Johannisbeeren € 12,50
* Rohmilchkase mit Trauben und Frlchtebrot € 15,00
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Zur vorgeriickten Stunde

Was friher noch ein Zusatz bei einer Hochzeit war, das ist heute ein echtes Must-have! Der Mitter-
nachtssnack wird in dieser Hochzeitssaison nicht mehr als Eventualitat, sondern als fester Punkt in

den Hochzeitsfeierlichkeiten gesehen.

Mitternachtsimbiss 1 € 17,50 pro Person

* Kartoffelcremesuppe mit Wurstchen
* Pikante Currywdulrstchen im Glaschen
* Brotauswahl und Butter

Mitternachtsimbiss 2 € 19,50 pro Person

* Pikante Gulaschsuppe

* Elsdsser FlammkuUchlein

* Auswahl an gereiftem Kase mit Weintrauben und Feigensenf
* Verschiedene Brotsorten und Butter

Mitternachtsimbiss 3 € 21,50 pro Person

* Hot Dog zum selber belegen
* Verschieden geflllte Wraps
¢ ltalienische Kaseauswahl mit Trauben und Grissinistangen

Das zahlen unsere kleinen
Gaste fiir das Buffet:

* O bis 3 Jahre kostenfrei
* 4 bis 11 Jahre 50%
« Ab 12 Jahre 100 %
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Wir bieten passende Raumlichkeiten fir 10 bis 400 Personen

mit einer dem Anlass angemessenen Tischdekoration.

Raumlichkeit in geeigneter Gro3e

Kaffee und Tee unlimitiert

2 Stuck Blechkuchen

(Streusel-, Butter- oder gedeckter Apfelkuchen)
Tischdekoration

Raumlichkeit in geeigneter Grof3e

Kaffee, Tee und Softgetranke unlimitiert

2 Stuck Blechkuchen

(Streusel-, Butter- oder gedeckter Apfelkuchen)
Tischdekoration

Raumlichkeit in geeigneter Gréie

Kaffee, Tee und Softgetranke unlimitiert

2 Stuck Blechkuchen

(Streusel-, Butter- oder gedeckter Apfelkuchen)
2 halbe, belegte Brote

Rinderkraftbrihe

Tischdekoration
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TrackMan
Indoor-Golfcenter

»Castanea®
Mastercourse
Spielbahnen 1-9

»Castanea”
Mastercourse
Spielbahnen 10-18

»Castello
Pucliccourse
9-Loch-Platz

FuBweg, ca. 100 m

== == Anfahrt zwischen Hotel Best Western Premier
und Golfanlage mit Kfz Castanea Resort Hotel

Wanderweg, 3,6 km

Best Western Premier Castanea Resort Hotel e. K.

Cﬂf{ﬂ%dﬂ RCJOVZ{— Inhaber: Rainer Adank

Scharnebecker Weg 25 - 21365 Adendorf
HOTEL | SPA | EVENT | GOLF www.castanea-resort.de





