Feste feiern in der Rimparer Schlossgaststdtte

Liebe Gaste,
schoén, dass Sie unser Haus in Thre engere Wahl genommen haben.

Bei der Zubereitung unserer Speisen legen wir grof3en Wert
auf Frische und Regionalitat.

So beziehen wir die Wurstspezialitaten von der Metzgerei Erk
das Fleisch von der Metzgerei Hollerbach
und das Obst und Gemiise von Bastian Reitzenstein aus dem Ort.
Die SiiBwasserfische bekommen wir von der Fischzucht Schlereth aus Zellingen.

Weitere regionale Lieferanten sind Schraud & Baunach in Lengfeld
Fa. Groma in Schweinfurt, Fa. NufSbaumer in Kiirnach
Fa. Schirger Fleischwaren in Werneck
sowie M+M Getranke GmbH in Rimpar.

Auf den folgen Seiten haben wir fir Sie eine Auswahl
an Meni- und Buffetvorschldgen zusammengestellt.

Sollten Sie in lhrem Menii eine Auswahlméglichkeit anbieten, bitten wir Sie die
jeweiligen Gange aus der aktuellen Speisekarte auszuwdhlen.

Selbstverstandlich konnen Sie Buffet- und Meniibestandteile untereinander
austauschen bzw. mit Ihren Ideen ergdnzen.

Bitte geben Sie uns die verbindliche Personenzahl spatestens
sieben Tage vorher bekannt, damit wir dementsprechend einkaufen kénnen.

Vereinbaren Sie mit uns ca. 4 Wochen vor lhrer Veranstaltung einen Termin,
damit wir alles persoénlich mit Ihnen besprechen kénnen.

Wir freuen uns auf lhre Veranstaltung!
Ihre Gastgeber Susan und Jens Cosmar
sowie das Schloss-Team

Rimpar, 2021
Alle vorherigen Bankettmappen verlieren hiermit lhre Giiltigkeit.



Aperitif

Stehempfang im Innenhof des Schlosses ohne Bewirtung:

Auf- und Abbau
Bis 50 Personen
Bis 100 Personen

PROstlerSECCO, Perlwein, weild
vinifiziert von Christine Prdstler, Retzbach

Schwarzlack Sekt trocken
Sektkellerei J. Oppmann, Wiirzburg

Alkoholfrei

Karaffe Orangensaft

Crostinis zum Aperitif

(wir empfehlen 3 Stk. pro Person zu rechnen)

Crostini mit Tomate und Basilikum
Crostini mit Oliventapenade
Crostini mit sizilianischem Carponatagemise

Crostinis mit einem Tatar vom Zellinger Forellenmatjes
Crostinis mit Raucherlachs und Dill-Schmand

Tomatenbrot mit Seranoschinken
Canapées nach lhren Wiinschen belegt

Halbe belegte Brotchen (verschieden belegt)

€ 50,00
€100,00

0,751 €19,90

0,75 €19,90

11 € 8,00

Stlick € 2,20
Stiick € 2,20
Stlick € 2,50

Stilick € 2,70
Stiick € 3,00

Stiick € 3,00
Stiick € 3,00

Stlick € 2,50



Unsere frdankischen Meniis

Menii 1

Rahmstippchen vom frankischen Silvaner
mit Zimtcroutons
*k%
Schweinefiletmedaillons ,,Wirzburger Art*
in einer SofRe aus Zwiebeln, Speck, Champignons und Majoran
mit hausgemachten Butterspatzle und knackigen Blattsalaten
*k%

Bourbon Vanilleeis mit heilRen Himbeeren und Schlagsahne

€ 26,00

Menui 2

Frankische Festtagssuppe
mit Gemise, hausgemachten Fladle
Leber- und GrieRkl63chen
*kh%
Gebratenes Wallerfilet auf roten Linsen
und MeerrettichsoRRe
*k%

Zarte Rinderbdckchen, in Frankenwein geschmort
mit Apfelrotkraut und Kartoffelklof3
*k%

Hausgemachte Apfel-Zimt-Ballchen
mit Vanillesof3e und Haselnusseis

€ 39,00
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Menii 3

,,Panzanella‘
Italienischer Tomaten-Brotsalat
mit drei gebratenen Riesengarnelen und frischem Basilikum
*k%
Saltimbocca vom Schweinefilet mit Portweinjus
auf sizilianischem Caponatagemiise und gebratenen Schalenkartoffeln
*k%
Rosmarin Creme brulee
mit Apfel-Chili-Kompott und Vanilleeis

€ 34,00

Menii 4

Gratinierter Ziegenkdse mit einer Honig- Krauterkruste
auf knackigen Blattsalaten in Orangen- Himbeervinaigrette
*k%
Rinderfilet, rosa gebraten
verfeinert mit Black BBQ Salz
auf mediterranem Gemiise und Kartoffelgratin
*k%
Hausgemachtes Schokoladensouffle mit flissigem Kern
an Haselnusseis und VanillesoR3e

€ 42,00



Menii 5

Variation vom Lachs
-gerauchert, gebeizt und als Tatar-
mit hausgemachten Dips und Salatbouquet
*&%
Kokos-Entensuppe
mit braunen Champignons, Friihlingslauch und Koriander
*k%
Zartes Kalbsfilet, rosa gebraten
mit einer skandinavischen Wiirzmischung
aus Meersalz, Kubebenpfeffer und Fencheldl
auf getriffeltem Kartoffelpiree und gegrilltem Gemise
*&%
Orangen-Quark-Mousse im Schokoladencrepemantel
mit Pistazienpesto und Nougat-Krokanteis

€ 47,00
Ment 6

Blattsalate mariniert in Himbeeressig und Walnussol
mit Melone, getrockneten Tomaten, Pinienkernen und Parmaschinken
*kk
Fruchtige Karotten-Mangosuppe
mit Kresse und Croutons
*%%

Saftig gebratene Perlhuhnbrust auf Ratatouille
und hausgemachten Kartoffelgnocchis
*&%

Hausgemachter Schokoladen Brownie
mit Vanilleeis und Flugmangosalat

€ 36,00
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Menii 7

Rucolasalat mariniert mit Apfel-Barrique-Essig und Olivendl
an drei gebratenen Riesengarnelen und Crostinis mit Caponatagemise

*&%

Barbarie Flugentenbrust, rosa gebraten

mit Wasabi und Kirschmarmelade lackiert
auf Shii Take Pilzen, roten Zwiebeln

und hausgemachten Kartoffelgnocchis

*%%

Dessertvariation ,,ROKOKO*

€ 36,00

Meni 8

Carpaccio vom Rind
verfeinert mit Zitrusol und Meersalz
Rucola, gerdsteten Pinienkernen und frischem Parmesan
*k%
Kross gebratenes Zanderfilet an Zitronengrasschaum
und Oliven-Tomatenrisotto
*%%k

Passionsfruchtsorbet auf einem Salat von Flugmango und Minze
*%%

Gekrduterter Lammriicken, rosa gebraten

mit Thymianjus und Gemise Couscous
*k%

Mascarponecrme mit knusprigem Zimtchip
an Beerenragout

€ 51,00
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(Buffets ab 20 Personen)

Frankisches Buffet

Suppe (wird serviert)

Frankische Festtagssuppe
mit allerlei KI6Rchen und Krautern

Vorspeise
Frankischer Winzerkase

(Frischkdse und Schmand mit Zwiebeln, rohem Schinken
und gehackten Nissen fein abgeschmeckt)

Variation von gerducherten Fischen mit Sahnemeerrettich
Scheiben vom Kalbstafelspitz in Gemiise-Schnittlauchvinaigrette
Verschiedene kalte Braten mit Frankfurter Griiner Sol3e
Geflllte russische Eier
Rahmgurkensalat, Krautsalat mit Speck, Tomatensalat
Blattsalate mit zweierlei Dressing, gerdstete Kerne, Croutons, Kresse

Hauptgang

Rinderbackchen in Frankenwein geschmort
Schweinefiletmedaillons ,,Wirzburger Art*
in einer SofRe aus Speck, Zwiebeln, Champignons und Majoran
Gebratenes Zellinger Forellenfilet in Zitronen-Petersilienbutter

Frisches Gemiise der Saison, Rotkraut
Schwenkkartoffeln, hausgemachte Butterspatzle, Kartoffelkl6R3e

Dessert
Unsere Eistheke mit allem was dazu gehort...
Frankische Weincreme mit Trauben
Filetierte Frichte
Gebackene Apfelkiichle mit Zimt und Zucker
dazu Vanillesole

pro Person € 42,00
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Mediterranes Buffet

Suppe (wird serviert)

Tessiner Minestrone mit Parmesan
und frischen Krauten

Vorspeise
Strauchtomaten mit Mozzarella und Basilikumpesto

Crostinis mit sizilianischem Caponatagemiise
Meeresfriichteplatte in Zitronen-Olivendl-Vinaigrette
Vitello Tonnato - Kalbsfleischscheiben mit Thunfischsolle
Honigmelone mit Parmaschinken
Rucolasalat verfeinert mit Apfel-Barrique-Essig und Olivendl
an getrockneten Tomaten und Ziegenkase
Hausgemachtes Antipastigemuse
von Zucchini, Aubergine, Paprika und Champignon
Carpaccio vom Rind mit Parmesan

Hauptgang

Saltimbocca vom Schweinefilet in Portweinsolle
Zarter Rinderschmorbraten in Barolosolle
Gebratenes Lachsfilet an Zitronen- KrautersofRe

Mediterranes Gemise, Basilikumpenne
hausgemachte Kartoffelgnocchi und Rosmarinkartoffeln

Dessert
Hausgemachtes Tiramisu
Vanille Creme brulee
Filetierte Frichte
Unsere Eistheke mit allem was dazu gehort...

pro Person € 44,00
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Hochzeitsbuffet

Suppe (wird serviert)

Fruchtige Karotten-Mangosuppe mit Kresse und Croutons

Vorspeise
Carpaccio vom Kalbstafelspitz mit Dijonsenf-Schalotten-Dip

Strauchtomaten mit Mozzarella und Basilikumpesto
Rucola mit Parmesan und Pinienkernen
Hausgemachtes Antipastigemise
von Zucchini, Aubergine, Paprika und Champignon
Tomatenbrot mit Parmaschinken
Italienische Salami mit Caponatagemise
,yAlbondigas* - spanische Hackfleischballchen
in Tomate und Lorbeer geschmort
Meeresfriichteplatte in Zitronen-Olivendl-Vinaigrette
Blattsalate mit zweierlei Dressings

Hauptgang

,,Hochzeitsessen‘
Kalbstafelspitz in Apfel-Meerrettichsol3e
Saftig gebratene Perlhuhnbrust an Sherry-Rahmsofie
Kross gebratenes Zanderfilet in Frankensektsol3e mit gerdsteten Mandeln

Gemolise der Saison, Bandnudeln, Schwenkkartoffeln
Hausgemachte Butterspatzle

Dessert
Filetierte Frichte
Vanille Panna Cotta mit HimbeersoRe
Eistheke mit allem was dazu gehort...
Marmoriertes Schokoladenmousse mit MangosofRe

Pro Person € 45,00
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Internationales Buffet

Suppe (wird serviert)
Kokos-Entensuppe
mit braunen Champignons, Friihlingslauch und Koriander

Vorspeise
Marinierter Bresaola

mit Oliven, getrockneten Tomaten und Rucolasalat
Hausgemachte Quiche Lorainne
-mit Schmand, Schinken, Champignons und Kase-
Spanischer Orangen-Zwiebelsalat
verfeinert mit Apfelessig und Walnussdél an Ziegenkdse und frischen Krdutern
Sauer-scharfer Salat mit gegrilltem Rindfleisch, Tomate und Paprika
Flugmango und Biffelmozzarella mariniert mit Limette, Chili und Petersilie
Gurkensalat mit Erdnissen, Koriander, Zitrone und Kimmel
Scallopini - kleine Putenschnitzelchen mit Salbei in Oliven6lmarinade
Gemtuse Couscous mit Shrimps und Minze

Hauptgang

Kleine Rinderriickensteaks mit Wildkrauterkruste
Involtini vom Kalb
gefillt mit getrockneten Tomaten, Basilikum und Mozzarella
Kross gebratenes Saiblingsfilet auf Zitronen-Buttermilchsole

Basmatireis verfeinert mit Chili und Koriander
Gewdrzkartoffeln aus dem Ofen, Tagliatelle
Wokgemiise, Gebratene Edelpilze mit frischen Krautern

Dessert
Frisch filetierte Friichte
Unsere Eistheke mit allem was dazu gehdrt...
Mallorquinischer Mandelkuchen mit Honigfrischkase
Kokos Creme brulee
Internationale Kaseauswahl mit Chutney

pro Person € 60,00
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Mitternachtssnack

Internationale Kaseauswabhl € 8,90
verschiedene Weich- und Hartkdasesorten

mit Frichten, Chutney und Brotauswahl

(wir empfehlen fiir die Halfte der Personenzahl Kdse zu bestellen)

Ab 20 Portionen €7,90
Ab 40 Portionen € 6,90
Chili con Carne mit Baguette € 4,50
Currywurst mit Baguette € 4,00
Gulaschsuppe mit Bauernbrot € 4,50
Guacamole mit Tortillachips € 3,00
Sonstiges
Wasser: Mineralwasser spritzig oder naturell 0,75 | € 4,50
Kaffee: Kanne (10 Tassen) € 14,00
Gedeckpreis: bei eigenem Kuchen € 2,50
Meniikarten: Stiick € 2,50
Platzkarten: Stiick € 1,20
Stuhlhussen: Stiick € 5,00
Weile Stoffservietten: Stiick € 0,80
Weille Tischwasche: pro Person € 1,50

Fiir Kinder bis 12 Jahre berechnen wir bei einem Buffet € 1,- pro Lebensjahr.

Nachtzuschlag:

Ab 1 Uhr berechnen wir pro angefangene Stunde eine Gebihr von € 85,00.
Diese wird der Rechnung hinzugefiigt. Der Veranstalter gibt durch die Verldngerung der
Veranstaltung sein Einverstandnis zur Zahlung dieses Uberstundenausgleichs.



