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Verehrter Gast, 
 
 
vielen Dank für Ihr Interesse an unserem Restaurant. 
 
Wir haben für Sie eine aufeinander abgestimmte Auswahl an Menüvorschlägen  
vorbereitet, die Ihnen helfen soll, Ihrer Veranstaltung den richtigen Rahmen zu geben. 
 
Unsere Arrangements sind  als Anregung gedacht und können jederzeit nach Ihren 
Wünschen von uns umgestaltet werden. Gerne stellen wir Ihnen auch ein auf Ihre 
Bedürfnisse zugeschnittenes Menü zusammen. 
 
Selbstverständlich bilden diese Vorschläge nur einen Teil der Möglichkeiten  
unseres Hauses ab. 
 
Damit wir Ihnen die ausgewählte Menüfolge in optimaler Qualität zubereiten können, bitten 
wir Sie, uns Ihre Menüwahl 8 Tage und die genaue Anzahl der Gäste spätestens 3 Tage vor 
Veranstaltungsbeginn verbindlich mitzuteilen. 
 
Bei größeren Gesellschaften ab 15 Personen empfehlen wir Ihnen,  
sich für ein gemeinsames Menü zu entscheiden. 
 
Das gleichzeitige Servieren der Speisen zählt sicherlich zum festlichen Rahmen, den Sie für 
Ihre Veranstaltung wünschen. Sollten Sie dennoch ein Menü á- la- Carte vorziehen,  
so lassen Sie sich bitte unsere aktuelle Karte geben. 
 
Die vorliegenden Menüvorschläge gelten für gemeinsame, einheitliche Essen  
ab 10 Personen, Änderungen aufgrund der Marktlage vorbehalten. 
 
 
 
Ihr  
 
Weinhaus Neuner Team 
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Wir über uns 

 

Andreas Feuerstein 

Küchenchef und Inhaber Weinhaus Neuner 

 1980 Kochlehre in Nürnberg  

 1 Sterne Restaurant Wilder Mann in 
Passau  

 1 Sterne Restaurant Säumerhof in 
Grafenau  

 Restaurant Prielhof in München 
Meisterprüfung  

 Küchenchef auf der Segeljacht SY Sea 
Cloud  

 1991 Küchenchef im Weinhaus Neuner  

 seit 1998 Inhaber und Küchenchef 
Weinhaus Neuner  

 

 Natalino Esposito Acanfora 

Küchenchef und Inhaber Weinhaus Neuner 

 1986 Kochlehre in München 

 Restaurant Halali in München 

 1 Sterne Restaurant Hotel Königshof 
München 

 Hotel Adlon in Berlin 

 Küchenchef im Restaurant Schloß 
Hohenkammer 

 seit 2005 Inhaber und Küchenchef 
Weinhaus Neuner 

Als Ansprechpartner im Service stehen Ihnen zur Verfügung: 

 

Restaurantleiter Herr Guido Wenzel 

Servicemitarbeiter Frau Nadine Mensak 

 Herr Markus Remplik 

 

Bei Veranstaltungen jeglicher Art können Sie auch an Sonn- und Feiertagen in unsere Weinstube mit 
bis zu 50 Personen oder im Restaurant mit bis zu 100 Personen feiern und auf Wunsch stellen wir 
Ihnen ein individuelles Menü zusammen. Gerne bewirten wir Sie auch bei Ihrer privaten Feier zu 
Hause oder im Büro. 
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Anfahrtsbeschreibung / Öffnungszeiten 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Sie finden in unmittelbarer Umgebung die Parkhäuser „Parkhaus am Stachus“ (ca. 5 min. 

Fußweg) und das „Hackerparkhaus“ (ca. 2 min. Fußweg) 

Mit öffentlichen Verkehrsmitteln erreichen Sie uns z.B. mit U- und S-Bahn, Haltestelle 

Stachus bzw. Marienplatz (Fußweg je ca. 5 min.) 

Öffnungszeiten: 

Mo - Sa 12:00 - 15:00 Uhr / Küche bis 14:00 Uhr 

18:00 - 24:00 Uhr / Küche bis 22:00 Uhr 
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Aperitif- und Weinempfehlungen Weinhaus Neuner 
            

            € 

 

Hauscocktail         0,1l  6.00 

Hausgemachter Holunderblütensirup mit Sekt aufgegossen 

 

Quittensecco         0,1l  7,00 

Sekt von fränkischen Quitten 

 

Alkoholfreier Cocktail       0,1l  6,00 

 

Glas Prosecco di Conegliano, Valdobbiadene    0,1l  6.00 

 

Glas Cremant de Loire « Brut »      0,1l  7.00 

Bouvet Ladubay 

 

Glas Cremant de Loire « Rosé »      0,1l  7.00 

Bouvet Ladubay 

 

 

APERITIFWEINE       0,1l  

 

 

2010 Gelber Muskateller / Klassik       

 5.00 

Weingut Erwin Sabathi / Südsteiermark 

 

2009 ĂVom Hausñ Welschriesling & Müller-Thurgau     3.50 

Weingut Ebner-Ebenauer / Niederösterreich 
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Weißweine 
 

2008 Würzburger Stein-Harfe              32.00 

 Riesling / Kabinett / trocken 

 Bürgerspital zum Heiligen Geist / Franken 

 

2008 Maximin Grünhäuser / Riesling / trocken     29.00 

 C. von Schubertsche Schloßkellerei / Mosel 

 

2009 Rheingau Riesling / trocken      35.00 

 Weingut Robert Weil, Rheingau 

 

2009  Grüner Veltliner Rosensteig      29.00 

 Geyerhof, Kremstal 

 

2009  Steirische Klassik / Sauvignon Blanc     35.00 

 Weingut Manfred Tement / Steiermark 

 

2008  Gavi di Gavi / D.O.C.       38.00 

 Weingut Morgassi / Piemont 

 

2008 Pouilly Fumé La Tuilerie A.C.      38.00  

 Cave Pouilly / Loire 
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Rotweine         0,75l 

 

2008 Ahrweiler Spätburgunder Qba. trocken     29.00 

 J.J. Adeneuer, Ahr 

 

2007 Assmannshäuser Hinterkirch Spätburgunder Qba. trocken  32,00 

 Weingut Fritz Allendorf, Rheingau       

 

2007 Wiener Trilogie        34.00 

 Fritz Wieninger, Wien 

 

2008  Rubin Carnuntum        39.00 

 Hans & Philipp Grassl / Carnuntum 

 

2007 Barbera dôAlba Ruvei D.O.C.      32.00 

 Marchesi di Barolo, Piemont 

 

2009 Sator / Montescudaio       37.00 

 Casa di Terra / Toskana 

 

2006 Château Barreyres / Crus Bourgeois     42.00 

 Haut-Medoc 

 

 

Änderungen der Jahrgänge behalten wir uns vor. 
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FINGERFOOD ZUM APERITIF 
 

 

 

-  im Glas serviert  

Õ×Ôd¸ÙŀÈÐ  Ν 

 
¬ÊÙ×ŀËËÊÑÙÊØd°Æ×ÙÔËËÊÑÒÔÚØØÊ 

mit Lauchcreme und gebeizter Ochsenbrust       3.00 

 

¦ÓÙÎÕÆØÙÎd̈²ÔÉÊ×Ó̆ 

Paprikamousse mit gegrillter Zucchini und Bresaola     3.00 

 

¹ÆËÊÑØÕÎÙßØŀÑßÊd 

mit °ŀ×ÇÎØÈ×ÊÒÊdÚÓÉd¸ÈÍÓÎÙÙÑÆÚÈÍÛÎÆÓÎÌ×ÊÙÙÊ      3.00 

 

Tomaten Couscous Salat  

ÒÎÙdÌÊÇ×ÆÙÊÓÊÒd¬Æ×ÓÊÑÊÓØÕÎÊģdÚÓÉd°Ô×ÎÆÓÉÊ×ÉÎÕ     3.00 

 

 

  

BAYERISCHE TAPAS 

 
-  ¬Ê×ĺØÙÊÙÊØd§ÆÚÊ×ÓÇ×ÔÙ 

 
mit hausgemachter Leberwurst  und roter Zwiebelmarmelade    3.00 

 

mit angemachtem Rindertatar  und Ei        3.00 

 

mit Liptauer  

(Butter - ¶ÚÆ×ÐÆÚËØÙ×ÎÈÍdÒÎÙdµÆÕ×ÎÐÆdÚÓÉd¬ÊÜŀ×ßÌÚ×ÐÊ    2.80 

 

mit Schnittlauchschmand  ÚÓÉd°ŀ×ÇÎØÐÊ×ÓÊÓ      2.80 
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²ÊÓŀÛÔ×ØÈÍÑĨÌÊ 
Winter  2012   Januar -  April 

 

 

²ª³Ġdu 

 

 
Blattsalate der Saison mit feinem Tiroler Speck 

¹ÔÒÆÙÊÓÛÎÓÆÎÌ×ÊÙÙÊdÚÓÉdµÆ×ÒÊØÆÓØÕĨÓÊ 

 

oder 

 

°ŀ×ÇÎØ×ÆÍÒØÚÕÕÊdÒÎÙd®ÓÌÜÊ×dÚÓÉd¨×ÔÚÙÔÓØ 

 

****  

 

Im Ganzen rosa gebratener Kalbstafelspitz  

ÒÎÙd¼Î×ØÎÓÌËÑÊÈÐÊ×Ñpd²ÆÉÊÎ×ÆØÆÚÈÊdÚÓÉd°Æ×ÙÔËËÊÑÕÑĨÙßÈÍÊÓ 

 

oder 

 

Zanderfilet kross auf der Haut gebraten  

mit Steinpil z- Perlgraupenrisotto, Lauch und Champagnersauce  

 

****  

 

Karamellisierter Rahmschmarrn  

mit Apfelragout und Rum - Rosinen- Eis 

 

44,00 Ν 
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²ª³Ġdv 

 

 
Rosa gebratener Kalbstafelspitz  ˾kalt  ˾

ÒÎÙd¼ÆÑÉÕÎÑßÛÎÓÆÎÌ×ÊÙÙÊpdÊÎÓÌÊÑÊÌÙÊÒd°ŀ×ÇÎØdÚÓÉd«ÊÑÉØÆÑÆÙ 

 

oder 

 

·ÎÓÉÊ×Ð×ÆËÙÇ×ŀÍÊdÒÎÙd¬ÊÒŀØÊpd¬×ÎÊģÓÔÈÐÊ×ÑdÚÓÉd¸ÈÍÓÎÙÙÑÆÚÈÍ 

 

****  

 

Knusprige Bayerische Bauernente  

mit Blaukraut, Apfel - Preiselbeerrago ut und Steinpilz -

¸Ê×ÛÎÊÙÙÊÓÐÓĺÉÊÑ 

 

oder 

 

Arktisches Seesaiblingsfilet  

mit gebratenem Winterspargel, tomatisierter Champagnersauce  

und Kartoffelgnocchi  

 

****  

 

Scokoladen - Brownie - Mousse 

mit Quittenragout und Cassiseis  

 

44,00 Ν 
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²ª³Ġ 3 
 

 

Rehterrine mit sc ÍÜÆ×ßÊÓd³ŀØØÊÓ 

Quittenvinaigrette und Feldsalat  

 

oder 

 

Sellerieschaumsuppe  

ÒÎÙdÜÊÎģÊÒd¹×ŀËËÊÑĺÑdÚÓÉd¨×ÔÚÙÔÓØ 

 

****  

 

Geschmorte flache Kalbsschulter  

ÒÎÙdÌÊÇÆÈÐÊÓÊ×d´ÈÍØÊÓØÈÍÜÆÓßÕ×ÆÑÎÓÊdÚÓÉdµÊÙÊ×ØÎÑÎÊÓÜÚ×ßÊÑÕŀ×ÊÊ 

 

oder 

 

Kabeljaufilet mit einer Steinpilzkrust e 

auf Blattspinat, Schnittlauchsauce und Bio - Kartoffeln  

 

****  

 

¨×ĬÒÊd§×ĿÑĭÊdÛÔÒd³ÔÚÌÆÙ 

mit Ananasragout und Ananaseis  

 

xxpttdΝ 
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²ª³Ġdx 
 

 

±ÆÈÍØÙÆÙÆ×dÚÓÉdÌÊ×ĨÚÈÍÊ×ÙÊ×d®ÐÆ×ÎÒÎd±ÆÈÍØ 

mit knusprigen Brotchips, Senf - Honig - Dillsauce und Feldsalat  

 

****  

 

Kartoffelravioli  

ÒÎÙdÜÊÎģÊ×d¹×ŀËËÊÑÈ×ÊÒÊdÚÓÉd§ÊÑÕÊ×d°ÓÔÑÑÊ 

 

****  

 

Bayerische Rinderlende rosa gebraten  

mit einer Steinpilzk ruste 

ÆÚËd¸ÊÑÑÊ×ÎÊÕŀ×ÊÊdÚÓÉd°Æ×ÙÔËËÊÑØÙÚÉÊÑ 

 

oder 

 

Loup de mer  

mit geschmortem Salfranfenchel, Basilikum, Proseccosauce  

und Karto ffelgnocchi  

 

****  

 

Geeistes Champagnermousse  

ÒÎÙd¿ÎÙ×ÚØË×ŀÈÍÙÊÓdÚÓÉd°×ÔÐÆÓÙ 

 

x|pttdΝ 
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²ª³Ġd5 
 

 

Gebratener Hummerkrabbenschw anz 

mit Zitronen - Couscous, Lila Curryschaum und Salatbouquet  

 

****  

 

Risotto von Herbsttrompeten  

mit knuspriger Panchetta und Parmesanschaum  

 

****  

 

Medaillons vom Hirschkalbsfilet mit Wacholderrahmsauce  

ÆÚËd·ÆÍÒÜÎ×ØÎÓÌpdªØØÎÌÐÎ×ØÈÍÊÓdÚÓÉd¹ÔÕËÊÓØÕĨÙßÑÊ 

 

oder 

 

Steinbuttfilet mit Artischocken - Tomatenragout , 

Basilikumsauce und gebackenen Kartoffelravioli  

 

****  

 

Lauwarme Schokoladentarte  

ÒÎÙdÊÎÓÌÊÑÊÌÙÊÓd°Î×ØÈÍÊÓdÚÓÉdÜÊÎģÊÒd¸ÈÍÔÐÔÑÆÉÊÓÊÎØ 

 

yxpttdΝ 
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»ª¬ª¹¦·®¸¨­ª¸d²ª³Ġ 
 

 

Rotes Paprikamousse  

mit Auberginentatar, Basilikum und Rucolasalat  

 

****  

 

¬ÊËŀÑÑÙÊd¸ÕÎÓÆÙ- Nudelrolle  

ÒÎÙdÈÔÓËÎÊ×ÙÊÓd¹ÔÒÆÙÊÓdÚÓÉdÌÊÇ×ÆÙÊÓÊÓd°×ĨÚÙÊ×ØÊÎÙÑÎÓÌÊÓ 

 

oder 

 

¬ÊËŀÑÑÙÊd°ŀ×ÇÎØÙÆØÈÍÊ×ÑdÒÎÙd¿ÎÊÌÊÓÐĨØÊ 

auf Beaujolais - SpiÓÆÙdÚÓÉd°ŀ×ÇÎØØÙ×ÔÍ 

 

****  

 

Im Ofen geschmorte Zucchini  

ÒÎÙd¹ÔÒÆÙÊÓpd¹ÔËÚdÚÓÉd´ÑÎÛÊÓdÆÚËdµÆÕ×ÎÐÆÌÊÒŀØÊ 

 

oder 

 

Kartoffel - «×ÎØÈÍÐĨØÊ- Cannelloni  

auf gebratenen Schwarzwurzeln mit Steinpilzen und Parmesan 

ŀÇÊ×Çacken 

 

****  

 

©ÊØØÊ×ÙdÆÚØdÉÊÓd²ÊÓŀÛÔ×ØÈÍÑĨÌÊÓ 

(bitte  aussuchen)  

 

xxpttdΝ 
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Allgemeine Geschäftsbedingungen 

 
 
Auch wir haben sie und sie sind für eine gute Zusammenarbeit einfach wichtig... 
...unsere Geschäftsbedingungen für Bankettveranstaltungen. 
Die nachstehenden Geschäftsbedingungen gelten für alle Veranstaltungen, die in den Räumlichkeiten 
des Restaurants WEINHAUS NEUNER, mit Sitz München, stattfinden. 
Zustandekommen des Veranstaltungsvertrags  
Die Reservierung von Räumen sowie die Vereinbarung von sonstigen Lieferungen und Leistungen werden mit der 
schriftlichen Bestätigung durch beide Vertrauensparteien für beide Partner verbindlich. 

1. Teilnehmerzahl 
Bei der Anzahl der Menüs, die wir in Rechnung stellen, gehen wir 3 Werktage von einer annähernden und einen 
Werktag vor dem Essen von einer definitiven Personenzahl aus. 
Bestellte und nicht abgenommene Menüs werden voll in Rechnung gestellt. 

2. Speisen und Getränke  
Getränke werden nach den jeweils gültigen Listenpreisen des Restaurants berechnet. Eigene Speisen und 
Getränke dürfen vom Veranstalter und den Teilnehmern grundsätzlich nicht zu den Veranstaltungen mitgebracht 
werden. In Sonderfällen kann darüber eine schriftliche Vereinbarung getroffen werden. 
In diesen Fällen erheben wir eine angemessene Servicegebühr bzw. ein angemessenes Korkgeld. 

3. Haftung 
Falls der Besteller nicht gleichzeitig auch der Veranstalter ist, haftet er dem Restaurant gegenüber dennoch als 
Gesamtschuldner neben dem Veranstalter. 
Das Restaurant übernimmt keine Haftung für eingebrachte Wertsachen, Bargeld, Garderobe, Musikinstrumente 
etc. der Teilnehmer oder des Veranstalters. 

4. Kündigung 
durch das Restaurant Das Restaurant ist jederzeit berechtigt, das Vertragsverhältnis zu beenden, wenn die 
Veranstaltung den Ruf oder die Sicherheit des Hauses gefährdet. Außerdem im Falle höherer Gewalt oder bei 
Vorliegen eines sonstigen, wichtigen Grundes. 

5. Preise und Zahlungsbedingungen 
Unsere Preise sind Endpreise, in denen die gesetzliche Mehrwertsteuer und das Bedienungsgeld enthalten sind. 
Mehrwertsteuererhöhungen gehen .zu Lasten des Veranstalters. 
Bei langfristigen Bestellungen behalten wir uns eine evtl. Nachkalkulation je nach Marktlage vor. 
Unsere 'Rechnungen sind zahlbar ohne Abzuge netto Kasse innerhalb 10 Tagen. 
Bei Zahlungsverzug behalten wir uns die Berechnung von Verzugszinsen in Höhe von 10% pro Monat vor. 
Musiker- und Künstlergagen sind vom Veranstalter direkt mit den betreffenden Personen abzurechnen. 

6. Stornierung 
Im Falle einer kurzfristigen Stornierung einer Veranstaltung behalten wir uns die Berechnung von 
Bereitstellungskosten bzw. des Betriebsgewinns aus den geplanten Lieferungen und Leistungen vor. 
Eine kostenfreie Stornierung ist bis zu 10 Werktagen vor der Veranstaltung möglich. 

 
7. Gerichtsstand 

Im Falle eines Rechtsstreits wird als Gerichtsstand München vereinbart. 
8. Schlussbestimmung 

Sollten einzelne Bestimmungen aus unseren Geschäftsbedingungen für bestimmte Veranstaltungen unwirksam 
sein, so berührt das die Gültigkeit der übrigen Bestimmungen nicht. Anstelle der ungültigen Bestimmungen gilt 
eine ihr möglichst nahe kommender gültiger Bestimmung. Abweichende Vereinbarungen oder Nebenabreden 
bedürfen zu Ihrer Wirksamkeit der Schriftform. 

 


