GEDECKPREISE

Grundgedeck: mit Brot und Aufstrichen oder Butter € 2,10
Festgedeck: mit Platzteller und schoner Tischdekoration, dazu Amuse geulle € 3,70

APERITIF

Ein Glas Glithwein iiber den Dichern von Innsbruck auf unserer Dachterrasse ist der ideale

Beginn Ihrer Weihnachtsfeier € 3,90 pro Glas

UNSERE RAUMLICHKEITEN

Festsaal “Andreas-Hofer* (bis zu 75 Personen)
»Haspinger® Saal (bis zu 40 Personen)
in Kombination bis zu 110 Personen
y,2Kapuziner Keller* (bis zu 80 Personen)
4 ,Tiroler Stuben® (zw. 17 und 30 Personen)

WEIHNACHTSKEKSE

Aus unserer Hauseigenen Bickerei. Pro Person € 1,50

MUSIK

Die musikalische Umrahmung organisieren wir nach IThren Wiinschen

PERSONENANZAHL

Weiters ersuchen wir Sie, uns die endgiiltige Personenanzahl bis spitestens 4 Werktage vor Ihrer
Veranstaltung per Fax oder Mail mitzuteilen. Diese Zahl gilt fiir uns als garantiert und wird in
Rechnung gestellt, wobei jedoch eine Abweichung bis zu 5% nach unten akzeptiert wird. Bei
Anderungen nach oben wird der Abrechnung die tatsichliche Teilnehmeranzahl zugrunde gelegt.
Uberschreitungen von mehr als 5% bediirfen einer vorherigen Absprache mit dem Hotel, um eine
reibungslose Durchfithrung garantieren zu kénnen. oo/

d .)‘7 ™. = g
> K & p‘
b ; ? 3 )

MENUBEKANNTGABE

Das Menii ist spétestens eine Woche vor der Veranstaltung schriftlich bekannt zu geben! Es ist nur
ein Menti pro Gruppe mit einer zusitzlichen Wahlhauptspeise moglich.

SPERRSTUNDE

Ublicherweise 24.00 Uhr. Eine Verlingerung ist moglich, bedarf jedoch einer Absprache.

Schwarzer
dler %€

INNSBRUCK

Kaiserjigerstr. 2, 6020 Innsbruck
Tel. 0512-587109; Fax. 0512-561697
e-mail: info@derAdler.com
www.derAdler.com

Fam, Sonja und Harald Ultsch




Menu I

Knoédelcarpaccio mit Kriautervinaigrette
und Vulcano Rohschinken

2R

Gefiillte Putenrollchen mit Waldpilzen und
Jungzwiebeln an Erdédpfelpiiree und Brokkoli

mit Pinienbutter

2R
Cappuccinomousse mit
karamellisierten Birnenspalten

£€27,50

Menu II1

Rindscarpaccio mit Parmesan
und Rucola

2R
Kiirbiscremesuppe mit Kerndol

2R
Tafelspitz vom Heimischen Kalb mit
Krensauce, Blattspinat und Réstkartoffeln

2R
Schokoladenmousse
mit Portweinkirschen

€ 33,50

Menu II

Vogerlsalat mit Kerndl
und sautierten Champignons

2R
Gebratene Schweinsfiletspitzen
auf Schwammerl — Tomatengemiise
und Spitzle

2R
Mascarponecreme mit
gerdsteten Mandeln

£€29,00

Menu IV

Tatar vom gerducherten Bachsaibling
mit gegrillten Zucchinis

205
Basilikumschaumsuppe
mit Tomatenbonbon
2R
Gebratene Kalbsriickenmedaillons
mit rosa Pfeffer
Kartoffel — Kiirbispiiree
und Mandelbrokkoli

2R
Topfencreme im Strudelkorb
mit Beeren

£ 35,00

WEIHNACHTLICHES BUFFET

ab 25 Personen
(nicht in jeder Stube moglich)

Galantine vom Maishendl mit karamellisierten Walniissen
Hirschriicken mit Preiselbeerbirnen *
Riéucherfischplatte mit Forelle und Lachs an Jungszwiebeln
und geriebenem Kren
Gerducherte Entenbrust mit Selleriesalat
und glasierten Apfelspalten
Rucolasalat mit gehobeltem Tiroler Speck und Bergkise

2R

Auswahl an verschiedenen
marinierten und griinen Blattsalaten

2R

Kalbsbraten mit Speck und Champignons
Geschmorte Entenkeule in Orangen-Pfeffersauce *
Gediinstete Lachsforellenfilets auf Sellerie-Lauchgemiise

Schlutzkrapfen in Nussbutter
Butterreis
Serviettenknodel
Blaukraut mit Kastanien
Kohlsprossen

2R

Schokoladen-Orangenmousse mit Amarettosauce
Topfen-, Apfel- und Traubenstrudel
Glithweinsavarin mit Kirschkompott
Friichtetartelettes mit Vanillecreme

Kiseauswahl mit Trauben und Niissen *
Auswahl an erlesenen Kise mit Trauben und Niissen

pro Person je nach Wahl klein € 28,00 komplett € 36,00

mit * gekennzeichneten Gerichte entfallen beim kleinen Buffet

Alternative Hauptspeisen:
Sellrainer Pfandl mit Gorgonzola Specksauce und Spitzle
Hirschragout mit Perlzwiebeln
Rosmarinhendl mit Rostkartoffeln




Menu V

Fécher von gerducherter Entenbrust
mit Zwergorangenmarmelade

2R
Steinpilzcremesuppe
mit Tomatenwiirfel

2R
Spanferkelriicken mit Thymiansauce
Serviettenknodel und Rieslingkraut

2R
Kastanienmousse mit Walnusseis
und Beeren

£ 36,00

Menu VII

Lasagne von Kriuterfischkise und Zucchini
mit Walnusspesto
und getrockneten Tomaten

2R
Rucolacremesuppe
mit Waldpilzstrudelsidckchen

2R
Rosa gebratenes Roastbeef
mit Sauce Bearnaise
Erdépfel — Lauchgratin
und Fisolenwickel
§22/0
Geeistes Baileys — Schokoladenmousse
mit marinierten Feigen

€37,50

Menu VI
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Carpaccio vom Wildlachs
und Seeteufel
mit Tomatenvinaigrette

2R
Rindsuppe mit Pilzcrostini

2R
Kalbschnitzel im Nussmantel
mit Kriutersauce
auf Tagliolini und glasierten Karotten

2R
Glithweinparfait mit Feigen
und Orangensalat

£ 36,00

Menu VIII

Rucolasalat
mit gerduchertem Wildschinken
und Triiffelol
IR
Steinpilzravioli mit Tomatenwiirfeln
und gebackenem Lauchstroh

LR
Gegrilltes Hirschriickensteak
mit Preiselbeer — Pfeffersauce
Schupfnudeln und Blaukraut

2R
Nougatparfait auf Apfelcarpaccio
und Traubensalat

£40,50

Menu IX

Vogerlsalat mit Kerndl
und gebratenen Steinpilzen

LR
Kiirbis — Zitronengrassuppe
mit gebackenen Ingwerchips

LR
Tranchen von gebratener Fasanenbrust
mit Portweinsauce auf Kastanienpiiree

2R
Kalbriicken im Krautermantel mit Pfefferrahm

Herzoginkartoffeln und gebackene Gemiisesacker]

LR
Honig — Zimtparfait mit gerdsteten Mandeln

£ 46,50

Menu X

Hirschcarpaccio mit Thymianol
und Parmesansplitter

IR
Terlaner Weinsuppe
mit Croutons

V205
Gebratenes Seeteufelmedaillon
im Nussmantel
auf Tomaten - Zucchinigemiise

SR
Traubensorbet mit Prosecco

2R
Rind - und Schweinsfiletmedaillons

auf Steinpilzsauce
Polenta und Brokkoli

LR
FEierlikorcreme mit Schokoladensauce
und gebackenem Zwetschkeneisbonbon

£ 52,00




