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Verehrter Gast,

vielen Dank fur lhr Interesse an unserem Restaurant.

Wir haben fir Sie eine aufeinander abgestimmte Auswahl an Mentivorschlagen
vorbereitet, die IThnen helfen soll, lhrer Veranstaltung den richtigen Rahmen zu geben.

Unsere Arrangements sind als Anregung gedacht und kénnen jederzeit nach Ihren
Winschen von uns umgestaltet werden. Gerne stellen wir lhnen auch ein auf lhre
Bediirfnisse zugeschnittenes Menl zusammen.

Selbstverstandlich bilden diese Vorschldage nur einen Teil der Méglichkeiten
unseres Hauses ab.

Damit wir lhnen die ausgewahlte Menifolge in optimaler Qualitat zubereiten kdnnen, bitten
wir Sie, uns Ihre Menliwahl 8 Tage und die genaue Anzahl der Gaste spatestens 3 Tage vor

Veranstaltungsbeginn verbindlich mitzuteilen.

Bei groReren Gesellschaften ab 15 Personen empfehlen wir lhnen,
sich fur ein gemeinsames Menii zu entscheiden.

Das gleichzeitige Servieren der Speisen zahlt sicherlich zum festlichen Rahmen, den Sie fir
Ihre Veranstaltung wiinschen. Sollten Sie dennoch ein Men a- la- Carte vorziehen,

so lassen Sie sich bitte unsere aktuelle Karte geben.

Die vorliegenden Meniivorschlage gelten fiir gemeinsame, einheitliche Essen
ab 10 Personen, Anderungen aufgrund der Marktlage vorbehalten.

lhr

Weinhaus Neuner Team
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Ny

Wir Uber uns

Andreas Feuerstein Natalino Esposito Acanfora
Kichenchef und Inhaber Weinhaus Neuner Kichenchef und Inhaber Weinhaus Neuner
e 1980 Kochlehre in Nirnberg e 1986 Kochlehre in Miinchen
e 1 Sterne Restaurant Wilder Mann in e  Restaurant Halali in Miinchen
Passau
e 1 Sterne Restaurant Hotel Kénigshof
e 1 Sterne Restaurant Sdumerhof in Minchen
Grafenau

e  Hotel Adlon in Berlin
e  Restaurant Prielhof in Miinchen
Meisterprifung e  Kuchenchef im Restaurant SchloR
Hohenkammer
e  Kiichenchef auf der Segeljacht SY Sea
Cloud ®  seit 2005 Inhaber und Kiichenchef
Weinhaus Neuner
e 1991 Kuchenchef im Weinhaus Neuner

e  seit 1998 Inhaber und Kichenchef
Weinhaus Neuner

Als Ansprechpartner im Service stehen lhnen zur Verfiigung:

Restaurantleiter Herr Guido Wenzel
Servicemitarbeiter Frau Nadine Mensak

Herr Markus Remplik

Bei Veranstaltungen jeglicher Art konnen 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
lhnen ein individuelles Menil zusammen. Gerne bewirten wir Sie auch bei lhrer privaten Feier zu
Hause oder im Biro.
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Anfahrtsbeschreibung / Offnungszeiten

Nenhauserstr,

Weinhaus Neuner

N

Herzogspitalser,

Damensoftstr

Sonnenstr

Sie finden in unmittelbarer Umgebung die Parkh&user ,Parkhaus am Stachus” (ca. 5 min.
FuRBweg) und das ,,Hackerparkhaus” (ca. 2 min. FuBweg)

Mit offentlichen Verkehrsmitteln erreichen Sie uns z.B. mit U- und S-Bahn, Haltestelle
Stachus bzw. Marienplatz (FuBweg je ca. 5 min.)

Offnungszeiten:
Mo - Sa 12:00 - 15:00 Uhr / Kiiche bis 14:00 Uhr

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

Hauscocktail
Hausgemachter Holunderblitensirup mit Sekt aufgegossen

Quittensecco
Sekt von frankischen Quitten

Alkoholfreier Cocktail
Glas Prosecco di Conegliano, Valdobbiadene

Glas Cremant de Loire « Brut »
Bouvet Ladubay

Glas Cremant de Loire « Rosé »
Bouvet Ladubay

APERITIFWEINE

2010 Gelber Muskateller / Klassik
Weingut Erwin Sabathi / Stidsteiermark

2009 AV o m H a isehfieslige Miiller-Thurgau
Weingut Ebner-Ebenauer / Niederdsterreich
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Weillweine

2008 Wairzburger Stein-Harfe 32.00
Riesling / Kabinett / trocken
Birgerspital zum Heiligen Geist / Franken

2008 Maximin Grunhauser / Riesling / trocken 29.00
C. von Schubertsche SchloRRkellerei / Mosel

2009 Rheingau Riesling / trocken 35.00
Weingut Robert Weil, Rheingau

2009 Gruner 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

RESTAURANT WEINHAUS NEUNER
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Rotweine 0,75l

2008 Ahrweiler Spatburgunder Qba. trocken 29.00
J.J. Adeneuer, Ahr

2007 Assmannshauser Hinterkirch Spatburgunder 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 Bar bera do6Al ba Ruvei D. O. C. 32.00
Marchesi di Barolo, Piemont

2009 Sator / Montescudaio 37.00
Casa di Terra / Toskana

2006 Chateau Barreyres / Crus Bourgeois 42.00

Haut-Medoc

Anderungen der Jahrgange behalten wir uns vor.
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FINGERFOOD ZUM APERITIF

- im Glas serviert

N A  oanoA A~ N A s

mit Lauchcreme und gebeizter Ochsenbrust 3.00

! OUl 6&UT d” 2 OEEX O
Paprikamousse mit gegrillter Zucchini und Bresaola 3.00

1 FEEN@ZOT UR DI NREd
mit° I xGC1 JEXxEOEdUOEd, Ei OT UUNAUEI U1 £ZOT I3x0BUUE

Tomaten Couscous Salat

BAYERISCHE TAPAS

~

--Ex| QUEUE@d 8§ ZAUEXxOCxOU

mit hausgemachter Leberwurst und roter Zwiebelmarmelade 3.00
mit angemachtem Rindertatar und Ei 3.00
mit Liptauer

(Butter-f UEx D AUEQ@GUxT EI dOT UduAO0xT DAJUOEd -0 x B1 U x

mit Schnittlauchschmand UOEd° I xCl @PEx OEO 2.80
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2 EQOF 0OxEI NT 1 E
Winter 2012 Januar - April

2 a3 Gdu

Blattsalate der Saison mit feinem Tiroler Speck
1 OOFAUEOUT OAFT | xEUUEdUOEd pu £x OE @ £C

oder
°I xC1 @x il OBGUOOEdOT Ud®O1 UExdUOEd"
*%kk%k

Im Ganzen rosa gebratener Kalbstafelspitz
Ol Ud %l x@1 Ol ENEEPExNpd2 £ZEET x A@AUEEd (

oder

Zanderfilet kross auf der Haut gebraten
mit Steinpil z- Perlgraupenrisotto, Lauch und Champagnersauce

*kkk

Karamellisierter Rahmschmarrn
mit Apfelragout und Rum - Rosinen- Eis

44,00 N
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2 a3 Gdyv

Rosa gebratener Kalbstafelspitz _ kalt _
Ol Ud%ANEOT NRUT O&TI 1 xEUUEpPdET Ol ENEIT UE

oder

A ~

. T OEExDPx AEUCXxI | EAdOT Ud-EOI GEpd-x1 E§ OC

*kkk

Knusprige Bayerische Bauernente
mit Blaukraut, Apfel - Preiselbeerrago ut und Steinpilz -
.ExUT EUUEODPOI EEN
oder
Arktisches Seesaiblingsfilet

mit gebratenem Winterspargel, tomatisierter Champagnersauce
und Kartoffelgnocchi

*kkk

Scokoladen - Brownie - Mousse
mit Quittenragout und Cassiseis

44,00 N
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2 a3 (3
Rehterrine mitsc | UAEXxREOd3: | IGEO
Quittenvinaigrette und Feldsalat
oder

Sellerieschaumsuppe
OT UdUET gEOd: xI EEENI NdUOGEd"™ xOUL

*kkk

Geschmorte flache Kalbsschulter
Ol UdI ECAEPEOExd  Eil OEOQGEI UEOR Ox ANT OEd U

oder

Kabeljaufilet mit einer Steinpilzkrust e
auf Blattspinat, Schnittlauchsauce und Bio - Kartoffeln

*kkk

"x] OEd8§xLNY EdUOOd: OUI AU
mit Ananasragout und Ananaseis

XXpttdN
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2 a3 Gdx

+ FEI UAUAxdUOEdI ExT UEI ExUExd®D A
mit knusprigen Brotchips, Senf - Honig - Dillsauce und Feldsalat

*kkk

Kartoffelravioli
Ol UdJUET gExd* x| EEENEXEOEdUOEdS§EN

*kkk

Bayerische Rinderlende rosa gebraten
mit einer Steinpilzk ruste
AUEd, ENNExT EOlIl xEEdUOEd°® AxUOEEE
oder
Loup de mer

mit geschmortem Salfranfenchel, Basilikum, Proseccosauce
und Karto ffelgnocchi

*kkk

Geeistes Champagnermousse
OT Ud¢T UxU@ExI EIl UEOdUOEd"° x Ob A(

x| pttdN
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2a36d

Gebratener Hummerkrabbenschw anz
mit Zitronen - Couscous, Lila Curryschaum und Salatbouquet

*kkk

Risotto von Herbsttrompeten
mit knuspriger Panchetta und Parmesanschaum

*kkk

Medaillons vom Hirschkalbsfilet mit Wacholderrahmsauce
AUEd - £ OUT x@1 Ol pd2 @@l 1 D1 x@EI EOdUO

oder

Steinbuttfilet mit Artischocken - Tomatenragout ,
Basilikumsauce und gebackenen Kartoffelravioli

*kkk

Lauwarme Schokoladentarte
OT UdET O1 ENEI UEOd° 1 x@EI EOdUOEdUET gE

yxpttdN
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Rotes Paprikamousse
mit Auberginentatar, Basilikum und Rucolasalat

*kkk

- EEF NN U8\ddelfole O £U
Ol UJEOOET ExUEOd: OOLAUEOdUOEdI ECx £AUEC
oder

~-EEFNNUEd° I xCl gUABEl ExNdOT Ud¢ 1T |
auf Beaujolais - SpiOAUd UOEd° I xCT @d@Ux O

*kkk

Im Ofen geschmorte Zucchini
OT Udt OOLUEOpd: OEUdUOEd” NT UEOd £UE

oder

Kartoffel - « x T @ E { Ganné&lléni
auf gebratenen Schwarzwurzeln mit Steinpilzen und Parmesan

| C Eacken

*kkk

OE@DBExUd AUBJdEEOd2 EOQIF UOx@EI NT T E
(bitte aussuchen)

XxpttdN
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Allgemeine Geschiaftsbedingungen

Auch wir haben sie und sie sind fiir eine gute Zusammenarbeit einfach wichtig...

...unsere Geschaftsbedingungen fiir Bankettveranstaltungen.

Die nachstehenden Geschaftsbedingungen gelten fiir alle Veranstaltungen, die in den Raumlichkeiten
des Restaurants WEINHAUS NEUNER, mit Sitz Mlinchen, stattfinden.

Zustandekommen des Veranstaltungsvertrags
Die Reservierung von Rdumen sowie die Vereinbarung von sonstigen Lieferungen und Leistungen werden mit der
schriftlichen Bestatigung durch beide Vertrauensparteien fur beide Partner verbindlich.
1. Teilnehmerzahl
Bei der Anzahl der Mendtis, die wir in Rechnung stellen, gehen wir 3 Werktage von einer annahernden und einen
Werktag vor dem Essen von einer definitiven Personenzahl aus.
Bestellte und nicht abgenommene Menis werden voll in Rechnung gestellt.
2. Speisen und Getrdanke
Getranke werden nach den jeweils giiltigen Listenpreisen des Restaurants berechnet. Eigene Speisen und
Getranke dirfen vom Veranstalter und den Teilnehmern grundsatzlich nicht zu den Veranstaltungen mitgebracht
werden. In Sonderfillen kann dariber eine schriftliche Vereinbarung getroffen werden.
In diesen Fallen erheben wir eine angemessene Servicegebiihr bzw. ein angemessenes Korkgeld.
3. Haftung
Falls der Besteller nicht gleichzeitig auch der Veranstalter ist, haftet er dem Restaurant gegeniiber dennoch als
Gesamtschuldner neben dem Veranstalter.
Das Restaurant Gbernimmt keine Haftung flr eingebrachte Wertsachen, Bargeld, Garderobe, Musikinstrumente
etc. der Teilnehmer oder des Veranstalters.
4. Kindigung
durch das Restaurant Das Restaurant ist jederzeit berechtigt, das Vertragsverhaltnis zu beenden, wenn die
Veranstaltung den Ruf oder die Sicherheit des Hauses gefahrdet. AuBerdem im Falle h6herer 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.
Mehrwertsteuererhdhungen 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 Héhe von 10% pro Monat vor.
Musiker- und Kiinstlergagen 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 moglich.

7. Gerichtsstand
Im Falle eines Rechtsstreits wird als Gerichtsstand Miinchen vereinbart.

8. Schlussbestimmung
Sollten einzelne Bestimmungen aus unseren Geschaftsbedingungen fiir bestimmte Veranstaltungen unwirksam
sein, so berlihrt das die Gultigkeit der Gbrigen Bestimmungen nicht. Anstelle der unglltigen Bestimmungen gilt
eine ihr moglichst nahe kommender giiltiger Bestimmung. Abweichende Vereinbarungen oder Nebenabreden
bedirfen zu lhrer Wirksamkeit der Schriftform.
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