Unsere
Menuvorschlage

Frihling / Sommer 2012

jwfﬂ*\-’)
ullkf“ll‘f\l "l

UMD BAR

Cosimastrasse 97
81925 Munchen

Tel. 089 /95 92 74 24 Fax 089/95 92 74 90
Email: info@lohengrins.de Internet: www.lohengrins.de




’
(4] A ENgaran- )
WIRTSHAUS J UND BAR e —— —

Sehr verehrter Gast,

wir bedanken uns fur lhr Interesse, lhre Feierlichkeit in unserem
Wirtshaus auszurichten. Schon heute versichern wir lhnen,
alles daran zu setzen, damit lhr Fest fir Sie und lhre Gaste

ein schones Erlebnis sein wird.

Um einen festlichen und reibungslosen Ablauf zu gewahrleisten,
empfehlen wir lhnen, sich fir ein gemeinsames Mend, bzw. Buffet zu
entscheiden. Auf den folgenden Seiten finden Sie einige Vorschlage,
die lhnen als Anregung dienen kdnnen.

Bei der Zusammenstellung der Speisen und Getranke beraten wir Sie
gerne in einem persdnlichen Gesprach.
Bitte vereinbaren Sie einen Termin mit uns.

Mit freundlichen GrtiBen,

Ihre Wirtsleute Andreas & Christian Ertl, Josef Schlenc
und das Lohengrins-Team

Betriebs- und Bankettleitung: Christian Ertl
Kichenleitung: Stefan Beltz

Unsere Offnungszeiten:

Montag bis Samstag von 11:00 Uhr bis 1:00 Uhr
Sonntag von 11:00 Uhr bis 24:00 Uhr

Durchgehend warme Kiche von 11:30 bis 22:30 Uhr

Unsere Raumlichkeiten:

Gaststube: ca. 100 Platze
Nebenraum: ca. 44 Platze
Wirtsgarten: ca. 120 Platze
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Zum Empfang lhrer Gaste
(bei schénem Wetter auch im Wirtsgarten mit Stehtischen)

Glas Prosecco

Flasche Prosecco

Champagner Moet Chandon Imperial
Prosecco mit Holunder oder Holunderblite
Prosecco mit Wassermelonenlikdr

Italien Kir (Prosecco mit Cassis)

Glas Orangensaft

Aperol Sprizz (Aperol, Soda, Prosecco)

Veneto Spritz (Aperol, Soda, WeiBwein)

Martini Royal (Martini Rosé, Prosecco)

Hugo (Holunderbliite, Prosecco, Soda, Limette, frische Minze, Eis)

Martini bianco oder rosso
Campari Soda
Campari Orange

Spaten Hell
Franziskaner Hefeweissbier
Becks Pils vom Fass

Canapés:

*Tomaten-Basilikumfrischkase auf Ciabatta
*Pumpernickel mit Krauterricotta

und WirzblGten
*Wacholderschinken mit Cornichon
*Raucherlachs auf Kornbaguette mit Apfelkren
*Rosa gebratenes Roastbeef mit Remoulade
*Mailander Salami mit Balsamicozwiebel
*Sadtiroler Schinken mit Essiggurke

*Mindestabnahmemenge 10 Stiick/Artikel
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Weissweine

Lugana poc Griwaldi, Venetien, |

Abf.: Cantina di Castelnuovo del Garda; Trebbiano di Lugana
Strahlendes Strohgelb, in der Nase Duft von Steinobst und Limone,
am Gaumen fruchtbetont und lebendig, frisch-fruchtiges Finale

Gruner Veltliner kabinett, Niederdsterreich,

Abf.: Weingut Pleil; 100% Griner Veltliner

Strahlendes, klares Strohgelb, pfeffriger Duft, mit Grapefruit und Apfel im Bukett,
volle Frucht und rassige Saure am Gaumen

WeiBer Riesling ,,S“ aw, Rheinhessen, D

Abf.: Espenhof, WeiBer Riesling

Trockener Wein mit schéner sortentypischer Frucht und gut eingebundener Saure.
Am Gaumen trocken, frisch, saftig und mineralisch

Sauvignon Blanc vdr, Tariquet Gascogne, F

Abf.: Caillaubert, 100% Sauvignon Blanc

Strahlendes Strohgelb, Aromen nach Stachelbeere, Zitrusfriichten und etwas Paprika.
Im Mund préasentiert er sich trocken mitangenehmer Wiirze und saftigem Abgang.

Rosé

Montepulciano d Abruzzo Cerasuolo poc, Abruzzen, |
Abf.: Farnese; Luca Maroni; 100 % Montepulciano

Helles, klares strahlendes Kirschrot, in der Nase fruchtbetond, mit Aromen von Kirsche,
Himbeeren und Zitrusnoten, am Gaumen viel Frucht

Rotweine

Montepulciano d Abruzzo poc, Abruzzen, |

Abf.: Farnese, 100% Montepulciano

Dunkles Rubinrot, tppiger Duft von roten Friichten, Pflaume und etwas Wiirze,
saftige gut eingebundene Saure, feine Tannine, fruchtbetontes Finish

Blauer Zweigelt aw, Burgenland, A

Abf.: Weingut Mlnzenrieder, 100% Blauer Zweigelt

Sattes Rubinrot, in der Nase Fruchtnoten von Sauerkirschen und Pflaume,
fruchtbetont mit guteingebundener Saure und samtiger Tanninstruktur

Blauer Spatburgunder ,,S“ aw, Rheinhessen, D
Abf.: Espenhof, Blauer Spatburgunder

Aufhellendes Kirschrot, an der Nase Amarenakirsche, Waldbeeraromen und
Krauterwirze. Trocken und saftig mit samtigem Abgang.

Sonsierra Crianza poc, Rioja, E

Abf.: Bodega Sonsierra; Tempranillo

Dunkles Kirschrot mit Aromen nach Kirsche, Pflaumen und Schoko-Lakritzténen.
Trockener, kraftiger Wein, beerig, samtig und weich im Mund.
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Barlauchcremesuppe mit CroGtons (4,50 €)

Gemischter Ochsenteller (Tafelspitz, Ochsenbrust und Rinderzunge)
mit Rostkartoffeln, Rahmgemuse und frischem Kren (14,50 €)

Rote Gritze mit fllissiger Sahne im Einweckglas serviert (4,20¢)

23,20 €

Menii 2.

Kartoffellauchsuppe 4,50 ¢)

Spanferkelbraten mit dunkler Biersof3e,
zweierlei Knddel und Bayrisch Kraut (14,20 €)

Topfenstrudel mit Vanilleeis (4,60¢)

23,20 €

Menu 3.
Bayrische Festtagssuppe mit dreierlei Einlage (4,20 ¢)

Schweinefiletmedaillons unter der Krauterkruste auf PilzsoRe,
mit Spatzle und frischem Marktgemuse (14,90 ¢)

Mangocreme mit frischen Erdbeeren (Saisonal) (4,90 €)

24,00 €
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Menu 4.

Tomatencremesuppe mit Gin verfeinert (4,20¢)

Kalbsgeschnetzeltes ,Ziricher Art“ in ChampignonsoBe
mit Krauterspatzle und Marktgemduse (14,90 ¢)

Bayrisch Creme auf HimbeersoBe (4,90¢)

24,00 €

Mentii 5.

Raucherlachs mit Reiberdatschi,
Apfelkren und Senf-DillsoBBe (9,50 ¢)

Rosa gebratener Lammhlifte
auf Ratatouillegemise mit Kartoffelstrudel
und RosmarinsofB3e (16,90 €)

Kalte Riesling-Sabayon (490¢)

31,30 €

Menu 6.
Bunte Blattsalate mit gebackenen Garnelen im Kartoffelmantel (9,20 ¢)

Rosa gebratenes Rinderlendensteak auf PfefferrahmsofB3e
mit Kartoffel-Kohlrabigratin und GemuUsenest (17,90 ¢)

Panna Cotta auf Erdbeerragout (Saisonal) (4,90 €)

32,00 €
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Spargelcremesuppe (Saisonal) (4,50 €)
Filet von Saibling auf Lauch-Tomatenragout (8,90 ¢)

Gebratene Maispoulardenbrust
auf Kartoffel-Barlauchragout (Saisonal) mit feinem GemusespieB (14,90 ¢€)

Lauwarmer Schokokuchen auf Sauerkirschragout (4.20¢)

32,50 €

Menu 8.
Bunte Blattsalate in Krauterdressing mit Speckkrusteln & Croutons (6,90 ¢)
Safrancremesuppe mit gebratenem Scampi (5,90 ¢)

Mittelstiick von Schottischem Lachs auf schwarzen Nudeln
mit Ofentomaten und Hummer-SchaumsoBe (15,50 €)

Zitronenschaumcreme auf Himbeerragout (Saisonal (5,50 €)

33,80 €
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Menu 9.
Marktfrischer Blattsalat mit gebratenen Austernpilzen 6,90 ¢)
Gebratene Zanderschnitte auf Spargelrahmnudeln (Saisonal) (9,90 €)

Rosa gebratene Barbarie-Entenbrust auf gebratenem Gemise
mit Kartoffelplatzchen und OrangensoBe (15,50 ¢)

GrieBflammerie mit Aprikosenrdster (4,90 €)

37,20 €

Menu 10.
Zwiebelsuppe mit Kasecroutons 4,50 €)
Steinbeisser auf Paprikakraut (Tagespreis )

Zwiebelrostbraten von der Rinderlende in ZwiebelsoBe mit Markigemuse
und kleinen gebackenen Kartoffeln (18,50 ¢)

Erdbeerknddel auf VanillesoBe (Saisonal) (5,50 €)

Preis auf Anfrage
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Vegetarische Suppen:
Lauchcremesuppe (4,50 €)

Kartoffellauchsuppe (4,50 €
Tomatensuppe (4,20 €)
Pilzrahmsuppe 4,50 €)

Blumenkohlcremesuppe 4,50 €
Topinamburcremesuppe (4,50 €)
Sellerieschaumsuppe (4,50 €)

Kilrbiscremesuppe mit Kerndl (Saisonal) (4,50 €)

Vegetarische Hauptspeisen:
GemuUselasagne auf Tomatenragout (8,90 €)

Kartoffel-Gemisegrostl
in Olivendl gebraten mit frischem Thymian (9,20 ¢)

Gemluse-Safranrisotto (9,50 €)

Pikante asiatische GemUusepfanne
mit Kokosmilch und Thaicurry, dazu Jasminreis (10,20 €)

Gemusestrudel auf KrautersofB3e (9,20 €)
Gemiusepflanzerl auf BasilikumsoBe (9,20 ¢)

Kartoffeltaschen mit Frischkase
gefullt auf Zucchini-Tomatengemuse (9,50 €)



