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Verehrter Gast,

vielen Dank fur lhr Interesse an unserem Restaurant.

Wir haben fir Sie eine aufeinander abgestimmte Auswahl an Meniivorschlagen
vorbereitet, die lhnen helfen soll,

Ihrer Veranstaltung den richtigen Rahmen zu geben.

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

Unsere Arrangements sind als Anregung gedacht und kdnnen jederzeit nach
Ihren Wiinschen von uns umgestaltet werden. Gerne stellen wir Ihnen auch ein

auf lhre Bedrfnisse zugeschnittenes Menl zusammen.

Selbstverstandlich bilden diese Vorschlage nur einen Teil der Moglichkeiten
unseres Hauses ab.

Damit wir Ihnen die ausgewahlte Menlfolge in optimaler Qualitat zubereiten
konnen, bitten wir Sie, uns IThre Menliwahl 8 Tage und die genaue Anzahl der
Gaste spatestens 3 Tage vor Veranstaltungsbeginn verbindlich mitzuteilen.

Das gleichzeitige Servieren der Speisen zahlt sicherlich zum festlichen Rahmen,
den Sie fir Ihre Veranstaltung wiinschen.

Sollten Sie dennoch ein Mend a- la- carte vorziehen, so lassen Sie sich bitte unsere
aktuelle Karte geben.

Wir hoffen Sie bald bei uns BegriiRen zu dirfen und freuen uns auf Ihren Besuch,

Das ganze Weinhaus Neuner Team

Andreas Feuerstein und Natalino Esposito

RESTAURANT WEINHAUS NEUNER
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Wir tiber uns

Andreas Feuerstein Natalino Esposito Acanfora
Kichenchef und Inhaber Kichenchef und Inhaber
Weinhaus Neuner Weinhaus Neuner
o 1980 Kochlehre in « 1986 Kochlehre in
Nurnberg Minchen
o 1 Sterne Restaurant « Restaurant Halaliin
Wilder Mann in Passau Miinchen
o 1 Sterne Restaurant « 1 Sterne Restaurant Hotel
Saumerhof in Grafenau Konigshof Miinchen
« Restaurant Prielhof in o Hotel Adlon in Berlin
Miinchen o Kichenchef im Restaurant
Meisterprifung SchloR Hohenkammer
o Kichenchef auf der « seit 2005 Inhaber und
Segeljacht SY Sea Cloud Kichenchef Weinhaus
e 1991 Kiichenchef im Neuner

Weinhaus Neuner

o seit 1998 Inhaber und
Kiichenchef Weinhaus
Neuner

Als Ansprechpartner im Service stehen lhnen zur Verfiigung:
Restaurantleiter Herr Guido Wenzel
Stellvertretende Restaurantleiter  Herr Markus Remplik und Frau Astrid Halla

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 Ihnen ein individuelles Menli
zusammen. Gerne bewirten wir Sie auch bei lhrer privaten Feier zu Hause
oder im Bro.

RESTAURANT WEINHAUS NEUNER
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Zum Aperitif und Stehempfang

bieten wir folgende Gabelbissen kalt und warm an :

Dreierler Getiillte Cornetta

- Meerrettichmousse mit Lachstatar 1.30 €
- Paprikacreme mit Kalbstatar 1.30 €
- Basihkumcreme mit Tomatenkompott (Vegetarisch) 1.30 €

Dreierlei Bruscetta

- mit Pesto 1.30 €
- mit Oliventapenade 1.30 €
- mit Tomaten 1.30 €
Parmesanpolenta 1.60 €

mit Mailinder Salami

Hausgemachte Leberwurst 2.30 €
im Laugengebick

Griiner Obatzter (mit Basilikum und Kriutern) 2.00 €

im Laugengebick

Kleine Kalbfleischpflanzerl 2.30 €
mit marinierter Kartoffel

Warme Gabelbissen

Thunfisch Paprikaquiche 1.50 €
Kiirbisquiche 1.50 €

RESTAURANT WEINHAUS NEUNER
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Meniivorschlage

Winter 2009/10

MENU 1
Feldsalat mit Kartoffeldressing
gerostetem Speck und Crottons

oder

Kiirbisrahmsuppe mit Ingwer und Crofitons

Geschmortes Lammragout vom ,,Gutshof Polting®

mit gebratenem Gemiise und Olivengnocchi

oder
Zanderfilet auf der Haut gebraten

mit Kartoffel-Schwarzwurzelragout , Schnittlauch und Balsamicosauce

* Kk k k

Lauwarme WalnuRtarte
mit eingelegten Quitten und weikem Kafteeis

42.00 €

RESTAURANT WEINHAUS NEUNER
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MENU 2

Lachstatar und Meerrettichmousse
mit marmierter Roter Bete und Schnittlauchvinaigrette
oder
Rahmsuppe von Petersiienwurzeln mit Gambas
Knusprige Bayerische Bauernente
mit Blaukraut , Apfel-Preiselbeerragout und Steinpilz-Serviettenknodel
oder
Kabeljaufilet mit einer Petersilienkruste
mit Lauch mm geriucherten Kartoftelfond
Geeister Kaiserschmarrn

mit Zwetschgenroster und Vanilleschaum

42.00 €

RESTAURANT WEINHAUS NEUNER
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MENU 3

Fasanenmousse mit schwarzer Triffdelvinaigrette

und Feldsalat

* Kk k k

Essenz vom Ochsenschanz mit Gemiise und GrieRnockerl

* Kk k k

Zweierlei vom Schwibisch-Hillischen-Schwein
mit Artischocken-Kartoffelgrostl und Tomaten-Kriuterjus
oder
Gefiilltes Lachsforellenfilet
auf Erbsenpiirée mit Champagnersauce und Strohkartotteln
Quutten-Proseccosiippchen

mit lauwarmen Mandelkiichlein und Kakaosorbet

46.00 €

RESTAURANT WEINHAUS NEUNER
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MENU 4

Gebratene Riesengarnelen

auf Sprossen - Gemiisesalat und Curryschaum

* Kk k k

Paprikaravioli mit geschmortem Kaninchen

Pinienkernen und Parmesan

* Kk k k

Hirschkalbsfilet rosa gebraten mit Pilzen
Wacholderrahmsauce , Wirsing , Preiselbeeren und Schupfnudeln
oder
‘Weiser Heilbutt mit einer Triiffelkruste
auf Rahmspinat mit Proseccosauce und Bio-Kartoffeln
Orangen-Schokoladenmousse

mit Ananasragout und Champagnereis

52.00 €

RESTAURANT WEINHAUS NEUNER
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MENU 5

Parfait von der Ginsestopfleber
mit schwarzen Niilen und Portweingelée
Ausgeloste Riesengarnele

mit cremiger Tomatenpolenta und Rucolafond
Rinderfilet rosa gebraten auf Steinpilzcanneloni

mit Selleriepiirée und Portweinsauce

oder
Filet vom Loup de mer kroB gebraten
auf Perlgraupen-Tschenkrebsrisotto , Blattspmat und Krustentierjus
‘Warmer Schokoldentropfen

mit Orangen-Passionsfruchtsalat und Sauerrahmeis

56.00 €

RESTAURANT WEINHAUS NEUNER
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Vegetarisches Meni

Rotes Paprikamousse mit Auberginentatar
Basilikum und Rucolasalat

* %k kK

Perlgraupenrisotto mit Kiirbis

* k%%

Getiillte Spinat - Nudelrolle
mit confierten Tomaten und gebratenen Kriutersaitlingen
Dessert aus den Meniivorschligen
(bitte aussuchen)
42.00 €
Oder und zusitzliche Ginge a 8.00 €
Mit Ricotta und Blattspinat gefiillte Dinkel Crespelle
mit Tomaten und Parmesan tiberbacken
Gebratener Servietten - Gorgonzolaknodel

auf emnem Pilzgoulasch mit Spinatsauce

RESTAURANT WEINHAUS NEUNER
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Aperitif und Weinempfehlung

Hauscocktail ,Weinhaus Neuner”
Hausgemachter Holunderblitensirup mit Sekt aufgegossen 0,11

Quittensecco

Sekt von frankischen Quitten 0,11
Alkoholfreier Cocktail 0,11
Glas Prosecco di Conegliano,Valdobbiadene 0,11

Glas Cremant de Loire

Bouvet Ladabay 0,11
Weine
Weild
2007 Riesling / “Unplugged” / Kabinett / trocken 0,751
Weingut Tesch / Nahe
2007 Ayler Kupp 0,751

2007

2007

Rot
2005

2006

2007

2006

Riesling / Hochgewachs / trocken / Margarethenhof Weingut Weber
Pinot Grigio / D.O.C. 0,751
Vigneti Pittaro

Rosensteig / Griiner Veltliner 0,75 |
Weingut Geyerhof

Salento / Negroamaro 0,751
Cantine due Palme / Apulien

Zweigelt Barrique 0,751
Weingut Kurt Angerer

Ahrweiler / Spatburgunder / Qba / trocken 0,751
Weingut J.J. Adeneuer

Barbera d’Alba / Ruvei / D.O.C. 0,751

Marchesi di Barolo

RESTAURANT WEINHAUS NEUNER

6.00

6.00

6.00

6.00

6.00

23.00

26.00

26.00

29.00

25.00

32.00

29.00

32.00
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