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Die Philosophie
Ein Event ist die liebevoll und detailliert geplante Aneinanderreihung einzelner

Momente

Wir Menschen leben im Moment. Niemand kann wirklich sagen was morgen ist.

Gefiihle, Gedanken und Erfahrungen verandern sich in Sekunden.

Dieser These folgend will die Rothermel Catering Crew, dass Sie als Gast die Momente
genieBen. Wir wollen den kulinarischen und atmospharischen Rahmen fir Ihr Wohlgefihl
schaffen.

Erfolg und Erflllung ist nur dann mdglich, wenn wir von ganzem Herzen dabei sind — bei
allem was wir tun, jetzt und im Moment.

Ihr Wohlgefuhl ist unser Erfolg!

Marco Rothermel

Rothermel Catering - Die Catering und Event Company

www.rothermel-catering.de

Die Kuche

Roland Heuser und seine Kiichencrew sind verantwortlich fiir das Herz von

Rothermel Catering, die Kiche.

Eine neue junge Crew, unterstltzt von der Erfahrung der alten Kilichengarde, setzt zusatzlich
neue Akzente im Bereich Food — und Bankettgestaltung.
Mit mehr als funfzehn Jahren Erfahrung im
Veranstaltungs- und Bankettgeschaft haben wir uns
zum Ziel gesetzt, im GroBraum

Viersen - Diilken - Ménchengladbach -

Dusseldorf - Duren neue Catering - Akzente zu setzen.

LOsungen

Catering - und Veranstaltungskonzeptionen erarbeitet
die Kreativabteilung unter der Leitung von

Marco Rothermel. Von der Idee bis zur Realisation.

In jeder GréBenordnung sind wir Ihr alleiniger Ansprechpartner.

Mit dem EineStadt-Fest hat Rothermel Catering in Zusammenarbeit mit Campus e.V. gezeigt,
dass auch Veranstaltungen von mehr als 150.000 Personen auf hohem kulinarischem und
musikalischem Niveau eine machbare GréBe sind.

Die Kliche, Cateringkonzepte, Personal oder Equipment sind einzelne Bausteine in einem
Baukastensystem, aus dem Sie frei kombinieren kénnen.

Bestellen Sie nur Buffet, Menu oder geben Sie Ihr Event komplett in unsere Hand.

Qualitat, Kreativitat, Flexibilitat und vor allem persénliche Betreuung sind unsere erste
Pramisse. Hochzeiten, Jubilaen, Produktprdsentationen, GroBveranstaltungen

= Rothermel Catering

Catering aus dem Burgerhaus Dulken

Natirlich spiegelt diese Bankettmappe nur einen kleinen Ausschnitt des sehr breit
gefacherten kulinarischen Programms wieder. Gerne planen wir gemeinsam mit Ihnen Ihr
personliches Fest, rufen Sie uns an!

www.rothermel-catering.de
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Getrankekarte Burgerhaus Dulken

Alkoholfreie Getranke

Coca - Cola / - light 0,20 Liter
Wasser 0,20 Liter
Gerolsteiner Gourmet 0,75 Liter
Fanta Limonade 0,20 Liter
Diverse Safte 0,20 Liter

Warme Getranke

Kaffee / Tee / Kakao Tasse
Kannchen
1 Liter
Espresso / Milchkaffee / Cappuccino Tasse
Biere
Warsteiner Premium Verum 0,2 Liter
Warsteiner Premium Verum 0,3 Liter
Frankenheim Alt 0,2 Liter
Frankenheim Alt 0,3 Liter
Konig Ludwig Weissbier 0,5 Liter
Warsteiner alkoholfrei 0,33 Liter

Spirituosen
Grappa / Cognac / Weinbrand / Whisky/

Ramazotti / Jubilaumsaquavit 0,02 Liter
Malteser / Sherry / Calvados / Fernet /

Jagermeister Obstbrande 0,02 Liter
Schnapse 0,02 Liter
Sonstiges

Longdrinks 0,25 Liter
WeiBwein 0,25 Liter
Rotwein 0,25 Liter
Pinot Chardonnay 1,00 Liter
Rosso Montepulciano d “Abruzzo 1,00 Liter
Sekt Hausmarke , Selection™ 0,75 Liter
Chardonnay Loire Sekt 0,75 Liter

Weitere Getranke auf Anfrage / siehe auch Weinkarte

www.rothermel-catering.de
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Moment 1
Tomaten- Orangencreme mit Basilikumpest

Gebratenes frisches Seelachsfilet in Zitronen-Kapernbutter
dazu dampfende Salzkartoffeln und erntefrischer Blattspinat

Heidelbeersuppe mit GrieBnochen

Moment 2
Geflillte Krauterpfannkuchen auf Krauterschmant
Indisches Gefligelcurry mit Basmatireis und Mango Chutney

Obstsalat von frischen Friichten mit Maraschino

Moment 3
Rinderconsommé mit Markkl6Bchen

Zartes Putensteak in saftiger Tomatensauce an Farfallenudeln
dazu frischer Brokkoli

Bayerische Creme auf Himbeermarkspiegel

Moment 4
Broccolicreme mit gerdsteten Mandelbldttchen
Filet vom Schwein mit Orangen- Pfeffersauce auf Gemuses, dazu Pommes Parmentier

Pochierte Birne mit Schokoladeneis und knackigem Zimtzabaione

Moment 5
Carpaccio von Gurke und Tomate mit Zwiebelsprossen und Krautervinaigrette
Rinderfilet mit Krauter-Senf-Kruste auf Kartoffelgulasch und Romanesco

Quarkmousse mit Obstkonfetti
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Moment 6
Klare Ochsenschwanzsuppe mit Sherry
Schweinfilet — Spitzen mit Pilzen in SenfrahmsoBe, dazu getriiffeltes Plree

Buttermilchmousse mit ErdbeersoBe und frischen Friichten

Moment 7
Rucolasalat mit Tomatenvinaigrette und Parmesanspanen

Wildschwein rosa mit Portweinyus und Pfifferlingen, dazu Butterspatzle
und Rotweinbirne mit Preiselbeeren

Feigenmousse auf Punschspiegel

Moment 8
Tartar vom Thunfisch mit Passionsfrucht — Curry — Mayonnaise

Rinderfiletmedaillons mit Broccoli und Knollenselleriestreifen aus dem Rosmarinsud,
dazu Williamskartoffel

Panna Cotta mit Orangen- und Grapefruchtspalten

www.rothermel-catering.de
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Moment 9

Gurkenschaumsuppe mit Tomatenwdrfeln, Joghurt und Dill
Lachs, Zander und Heilbutt auf

Schnittlauchschmant,

dazu Blattspinat und Paprikarisotto

Zitronensorbet mit Campan ’

Moment 10
Rucolasalat mit Tomatenvinaigrette und gebackener Kasepraline

Lammrickenmedaillons in der Krauterkruste auf Salbeibutter, feines Ratatouille -
Gemise und gratinierte Kartoffeln

WeiBe Tobleronemousse mit Erdbeerragout und Nougatspanen

Moment 11
Feldsalat mit einer Vinaigrette von lauwarmen Kartoffeln, Speck und Balsamico
Rahmsuppe von Waldpilzen und frischen Krautern

Schwarzesschwein auf Burgundersauce, dazu Mediterranes Gemiise und
Serviettenknodel

Citronengras auf Fruchtspiegel

www.rothermel-catering.de
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Moment 12
Jacobsmuschel mit einer SoBe von Lauch, mit Blatterteig Gberbacken
Klrbissuppe mit gerésteten Pistazien

Rinderfilet, am Stlick gebraten, auf Barolo — Schalotten,
dazu Saisongemise und Pommes Parmentier

Marmorierte Mousse auf Himbeermarkspiegel, dazu frische Friichte

Moment 13

Gurkenrahmsuppe mit griinem Pfeffer

Vorspeisenteller mit

Kings Prawns, Krebsschwanzen, gerauchertem Lachs und Heilbutt,

dazu Asia-Sauce, Dill-Honig-Senf Sauce und Kartoffelplatzchen

Kalbsfiletmedaillons mit Thymiankartoffeln und in weiBem Balsamico
geschmorter Paprika

Hausgemachte Sorbetvariationen an frischen Friichten

Moment 14
Lachsterrine mit Preiselbeer- Sahnemeerrettich
Spargelcremestlippchen

Bisonfilet auf Krauterpesto

Entenbrust an Balsamico Jus mit Kartoffelespuma und frischem Gemiise
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Moment 15
Cross over

Triffelcappuccino

Lachscarpaccio

Thai Style chicken salad

Kurbisrisotto mit Salbei und knuspriger Salami
Tranchen von Beef auf Caesar’s salad

Seared Atlantic Tuna
Zart rosa gebratener Tuna auf Wasabiplree und sautierten Sojasprossen

Branzino alla griglia
Cross gebratener Wolfsbarsch auf Bohnenragout mit knuspriger Salami

Filetto di manzo
Rindsfilet mit einer kdstlichen Gorgonzolasauce, Polenta - Spinatcrépes und
Auberginengemiise

Linguini con tartufi neri in leichter Triffelsauce mit frisch gehobelten Parmesan

Rigatoni con formagio della capra
Rigatoni mit Ziegenkase, Auberginen und schwarzen Oliven

Risotto con asparagi
Cremiges Risotto mit frischem Spargel und Zitronenpfeffer

Tiramisu
Panna Cotta

www.rothermel-catering.de
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Moment 16 (Buffet)

Gefillte Krauterpfannkuchen mit gebeiztem Lachs und Basilikumschmant
Geraucherte Forellenfilets mit Preiselbeermeerrettich

Fischterrinen mit Meeresfrichten und Cocktailsauce

Zartes Kalbsfleisch in Sauce Vinaigrette

Réllchen von rosa gebratenem Ochsenrlcken, gefullt mit Sahnemeerrettich
und Cornichons

Salat von Artischockenbdden, buntem Paprika und Gefliigelleber

Brotauswahl und Butter

Burgundernlisschen vom Schwein in Zwiebelsauce

Gemiuseauflauf

Sepia — Nudeln in Safranschaum mit Flusskrebsschwanzen und frischen Krautern
Rote Gritze mit Vanillesauce

GrieBflammeri mit marinierten Pflaumen

Windbeutelchen geflllt mit
bayrischer Créme

www.rothermel-catering.de
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Moment 17 (Buffet)

Sommerfrische Blattsalate
mit gerdosteten Sonnenblumenkernen, Kirschtomaten und Balsamicodressing

Brot und Butter

Tomatencremesuppe mit frischem Basilikum

Gebratenes Rotbarschfilet in Dillsahnesauce dazu frischer Blattspinat und Butterreis
Schweinenackenbraten unter der Senfkruste dazu Méhrengemtise und Spatzle

Vanillecreme mit Himbeersauce

www.rothermel-catering.de
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Moment 18 (Buffet)

Ganzer pochierter Salm mit Flusskrebsschwanzen
und mediterranen Dipps

Kartoffel-Lauch-Suppe mit Croutons
Graved Lachs mit Honig-Dill-Senfsauce dazu Kartoffelplatzchen
Melonenspalten mit Parmaschinken

Rosa gebratener Ochsenriicken
mit Sauergemuse und Krautermayonnaise

Ratatouille-Salat
Gefligelsalat mit frischer Ananas
Salatauswahl mit Dressingvariationen

Prager Schinken unter einer Honigkruste,
dazu Kartoffelgratin und geschmortes Gemise

Tagliatelle
mit gemischten Pilzen und frischen Krautern in Rahmsauce

Mousse von weiBer und dunkler Schokolade

Bayrische Créme auf Himbeermark mit frischen Friichten

www.rothermel-catering.de
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Moment 19 (Buffet)

Vorspeisen:

Gefligelsalat auf der Ananasscheibe - ein Karibiktraum in leichtem Joghurt Dip mit
vielen Frichten

Gemolseterrine mit Koriandercreme - hausgemachte Terrine von erntefrischen Gemiise
geschmacklich unterstrichen durch wirzigen Koriander

Gurkenkaltschale mit Shrimps - ein kalter Genuss an heiBen tagen feinste Krauter und
frische Gurke in Joghurt dazu Eismeershrimps

Bunter Sprossensalat , Asia Style , — leicht und im Trend die Triebe jungen Gemiuses
gepaart mit dem Geschmack aus fern Ost

Nudelsalat mit Pesto - ein Klassiker aus Italien feinste Pasta, frischer Pesto,
sonnengetrocknete Tomaten und herzhafte Oliven vereint zu einem bunten Salat

Brotauswahl und Krauterquark — Sommerkrauter in frischem Quark zu bestreichen
ofenfrische Backwaren

Hauptgange

Rumpsteak mit Krauterbutter — bestes Argentinisches Rindfleisch mit wiirziger
Krauterbutter dazu gegrillte Tomaten und Ofenkartoffeln zum genieBen Sure Creme

Lachsfilet auf Gemiusestreifen — fangfrischer Schottischer Lachs gegart auf herzhaftem
Wurzelgemuise dazu fein abgestimmter Rieslingschaum und ein saftiger Dillrisotto

Dessert:

Champagnermousse - ein Franzdsischer Traum aus feinstem Champagner und luftiger
Sahne umlegt mit Filets von der Blutorange

Salat von frischen Frichten - erfrischend lecker Sommerfrische Frichte mariniert mit
stiBem Likor

www.rothermel-catering.de
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Moment 20

Italienisches Buffet
Meeresfrichtesalat

Bruschettavariationen

Vitello Tonato

Melonenschiffchen mit Parmaschinken

Mozzarella mit Strauchtomaten und frischem Basilikum

Anti Pasti: Marinierte italienische Gemuisevariationen von Aubergine, gefiillten
Tomaten, Zucchini, Champignons, Paprika und Oliven

Salat von Artischockenherzen mit Schinkenstreifen
Bunte Salate mit italienischem Dressing

Ciabatta und Grissini
Aioli und Krauter-Oliven-Dipp

Saltimbocca vom Schweinefilet
mit feinem Ratatouillegemiise und Kartoffelgnocchi

Scaloppine alla Marsala

Risotto Milanese

Aktionskiche: Frisch zubereitete Pasta
Fettichine in Gorgonzolarahm

Orecchiette mit Tomaten, Mozzarella und Basilikum
Tagliatelle mit Zucchini und Garnelen,

dazu Parmesan aus dem Rad

Auswahl von italienischem Kase

Tiramisu

Mascarponecréme mit Amaretto

Panna Cotta mit frischen Frichten

www.rothermel-catering.de
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Moment 21 (Buffet)

Buffet ,,lItalienische Art*

Vorspeisen

Bunter Rucolasalat mit gehobeltem frischem Parmesan
Mozzarellaroulade mit Triffelschinken

Gegrilltes mediterranes Gemuse in Balsamicodressig
Luftgetrocknetes aus Parma, Lomo, Salami, Coppa und Schinken
Staudenselleriesticks mit Gorgonzolacreme

Brot & Butter

Hauptspeisen

Saltimbocca vom Kalb mit Balsamjus
dazu Brokkoli und Rosmarinkartoffeln

Frische Rotbarbe im Ofen gebacken mit Pinienkernkruste
dazu Brokkoli und Rosmarinkartoffeln

Pepperoninudeln mit getrockneten Tomaten und Garnelen
Dessert

Hausgemachtes Tiramisu

Panna Cotta mit frischen Himbeeren

Italienische Kaseauswahl

www.rothermel-catering.de
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Moment 22

Rheinisches Buffet

Rheinischer Heringsstipp mit Speckkartoffeln
Geraucherte Forellenfilets mit Apfelmeerrettich

Pochierter Schweinerlicken an Tomaten-Paprika-Vinaigrette

Rosa gebratenes Roastbeef
mit hausgemachter Remoulade und Sahnemeerrettich

Brotauswahl
Griebenschmalz und Butter

Kartoffelsalat

Apfel-Lauchsalat

Fleischwurstsalat

Salatauswahl vom Markt mit Dressingvariationen

Rheinischer Sauerbraten mit Mandeln und Rosinen,
dazu Kartoffelkl6Be und Apfelrotkohl

Bratapfel mit Blutwurst gefillt, dazu Kartoffelpliree und gerdstete Zwiebeln
Milchreis mit Kirschkompott
Karamellcreme

Kaseauswahl mit Weintrauben

b

=

www.rothermel-catering.de
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Moment 23 (Buffet)
Rheinisches Buffet
,»,Rheinisch vur ze muffele*

Frikadellchen mit Kappesschlot — kleine Frikadellen auf pikantem WeiBkrautsalat
Heringsschlot — Salat von Heringen, Apfeln, Pellkartoffeln und Rote Bete

Halve Hahn - Mittelalter Gouda mit Senf und Réggelchen

Jurkeschlot — Angemachter Gurkensalat mit viel frischem Dill

Rheinische Wurstplatte — Schlemmereien aus dem Rauch mit saurem eingelegtem
Gemiuse

Senfrostbraten vom Schweinenacken ,Diisseldorfer Art" — Mit Bratkartoffelchen
und vor dem Alt noch was SiBes - Milchreis mit Zimt und Zucker

Quark mit Erdbeeren

www.rothermel-catering.de
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Moment 24 (Buffet)

Rheinisches Buffet

Vorspeisen

Sllze vom Spanferkel mit Essiggemiise und siiBem Senf
Kimmel- Schweinenackenbraten, geflllt mit Dérrobst
Terrine vom Flusszander mit seinen Saucen

Eifler Forellenfilet im Dillmantel

Deftiger Krautsalat mit bunten Paprikawirfeln
Rheinischer Kartoffelsalat mit Apfeln und Gurke

Brotrad, Laugenbrezeln und Butter

Suppe

Kartoffel- Lauchcremesuppe - mit gebratene Champignons
Hauptspeisen

Badische Kalbsbrust in Riesling- Rahmsauce — mit glacierten Fingerméhrchen und
Kasespatzle

Schollenfilet ,, Finkenwerder Art ,, — mit Blattspinat und Butterkartoffeln
Dessert

Rheingauer Rieslingcreme mit Korinther und Mandelblattern

Sylter Rote Gritze mit Vanillesauce

GrieBpudding mit Pflaumen Kompott

Gugelhupf mit Schlagrahm

www.rothermel-catering.de
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Moment 25 (Buffet)

Brunch-Buffet

Frihstlick

Fischplatte mit hausgebeiztem Lachs,
Forellenfilets und Pfeffermakrelen,

dazu Sahnemeerrettich und Dill-Honig-Senf-Sauce

Aufschnittvariationen
Gekochter und roher Schinken,
diverse Sorten Schnittkase
Butter, Honig, Marmelade

Brotvariationen
Brotchen und Croissants

dazu wahlweise:

Variation A

Vorspeisen

Gazpacho (kalte spanische Gemiisesuppe)

Mozzarella
mit Strauchtomaten und Basilikum

Melonenspalten mit Parmaschinken
Frische Salate mit Dressingvariationen
Hauptspeisen

Orecchiette mit Tomaten,

Mozzarella und Pinienkernen

Tagliatelle mit Zucchini und Garnelen
dazu Parmesan aus dem Rad

Desserts
Obstsalat von frischen Friichten,
mit gerdsteten Nissen und Akazienhonig

Panna Cotta mit HimbeersoBe

Variation B
Vorspeisen
Gemisecréemesuppe mit Lachsstreifen

Feldsalat mit Speckkrusteln
und Kartoffeldressing

Geflllte Krauterpfannkuchen mit
gebeiztem Lachs und Basilikum-Schmant

Frische Salate mit Dressingvariationen
Hauptspeisen
Putenréllchen mit Pflaumenfillung

und Basmatireis

Schweinekrustenbraten
mit Kartoffelgratin und Leipziger Allerlei

Desserts
Rote Griitze mit VanillesoBBe

Bayrische Créme mit frischen Friichten

www.rothermel-catering.de
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Moment 26 (Buffet)

Vorschlag
Variation B

Vorspeisen

Parmaschinken und Tiroler Speck mit exotischen Friichten
Gebratene Riesengarnelen mit Cocktailsauce

Geflllte Eier mit Sevruga — Kaviar

Medaillons vom Schweinefilet

Geraucherter Heilbutt mit Krduter Creme fraiche

Kalbsriicken am Stuck mit Gemise

Salate

Gefliigelsalate mit Spargelspitzen

Feine Nadelbohnen mit Champignons in Champagner Vinaigrette
Cavaillon Melonencocktail mit Steingarnelen

Erlesene Blattsalate mit lieblichen Dressing

Filet von Angus Rind mit Sauce Choron, Gemiuse der Saison und gratinierte Kartoffeln
Wildlachsmedaillons in Rieslingssauce, Krauterrisotto

Kase

Variation von Rohmilchkase aus Frankreich reichhaltige Brotauswahl, verschiedene
Buttersorten

Dessert
Mousse von weier und brauner Schokolade

Apelstrudel mit Vanillesauce

Mini Ananas geflllt mit exotischem Fruchtsalat

www.rothermel-catering.de
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Moment 27
Aktionsbuffet, vor Ort zubereitet
Sommer

Meeresfriichtesalat
mit rosa Balsamico

Anti-Pasti von mariniertem Gemtuse

aus der Riesenpfanne:

Spaghetti “Aglio Olio”,

mit Rucola und Tomatenwdurfelchen,
dazu Parmesan aus dem Rad

Winter

Fischsuppe

Champignonpfanne von frischen Wiesenchampignons,

dazu Joghurt-Knoblauch-Dip

Pfannengeriihrtes Schweinefleisch
mit bunten Paprikastreifen

Baguette und Ciabatta

Frische Erdbeeren
mit Pfeffersauce

Moment 28

Buffet

Mediterrane Vorspeisen von:
mariniertem Gemduse,

sommerlichen Salaten,
Meeresfriichten in Knoblauchmarinade
und Vitello Tonato

Ciabatta und Dipps

Indisches Geflligelcurry
mit Basmatireis und Mango Chutney

Lasagne von frischem Gemluse

Pasta ,Italia®

mit Peperoncini, Knoblauch und Ruccola,

dazu Parmesan aus dem Rad
Baileys Moussé
Erdbeeren Romanoff

Mascarponecréme
mit geeisten Waldfriichten

www.rothermel-catering.de
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Moment 29

Vegetarisch
Suppen:
Zucchinicremesuppe mit frischer Minze
Klrbissuppe mit gerésteten Pinienkernen
Mais Eintopf mit Cheddar -Kase

Salate/ kalte Vorspeisen:

Sternfrucht - Rauke - Salat mit Himbeeressig-Dressing

Salat von griinem Spargel und Champignons

mit Olivendl-Dijonsenf-Dressing

Auberginen-Minze-Salat mit Joghurt

Agyptischer Gemiisesalat

mit roten Bohnen, gekochten Eiern, Zwiebel, Rauke und Tomaten

Warme Vorspeisen:
Gemuseenchiladas

Champignons mit Auberginenpiree
Chili mit gemischten Bohnen

Hauptspeisen:

Penne , Al Funghi® mit Pilzen, Tomaten, frischem Basilikum und Sahne
Gemlselasagne mit Tomatensauce und frischem Basilikum.
Chinesische Eiernudeln

mit Zucchini, Sellerie, Zuckererbsen und Karotten mit Sojasauce
Gebackene Champignons mit Krauterremoulade

Desserts:

Orangenspalten in Honigmarinade

Warme Traubencréme mit Bisquit

Hausgemachter Fruchtsalat mit gerésteten Nissen und Akazienhonig

www.rothermel-catering.de
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Moment 30

Suppen

Pfalzer Kartoffelsuppe mit Sauerrahm und Speck
Rahmsuppe von Waldmischpilzen mit Krautern
Gemiusecremesuppe mit Lachsstreifen oder Garnelen
Rinderconsommé mit Gemiisestreifen und Eierfaden oder MarkkléBchen
Original italienische Minestrone

Gurkenrahmsuppe mit griinem Pfeffer

Klare Ochsenschwanzsuppe mit Sherry
Kartoffel-Lauchsuppe

Chili con carne

Gulaschsuppe

Franzosische Zwiebelsuppe mit Kase gratiniert
Tomatencremesuppe mit Gin

Spargel-Brokkolisuppe mit Croutons
Champignonrahmsuppe

Sellerierahmsuppe mit Tomatenwiirfelchen
Cocossuppe mit Bambussprossen

Italienische Spinatsuppe mit Rote-Beete-Chips
Kohlrabisuppe mit gebratenen Flusskrebsschwanzen
Gurken - Tomaten - Suppe mit Joghurt und Dill
Zuckerschotensiippchen mit gebratenen Garnelen

Moment 31
Lasagne

Lasagne mit Spinat und TomatensoBe
Lasagne mit Spinat und Lachsstiicken
Lasagne mit Krautern und Fischragout
Lasagne mit Hackfleisch und TomatensoBe
Lasagne mit Gemise und SahnekrdautersoBe

Pfannengerichte

Paella

Spaghetti "Aglio Olio" mit Ruccola und Tomatenwdirfelchen
Schweinefilet mit China Gemiuse

Schweinefilet mit Mischpilzen

Hahnchenbruststreifen mit Obst und Curry

Auberginen mit Hackfleisch und Spaghetti

Ferndstliches Gemiise mit Maccaroni und KasesoBe

Gemiuse - Putengeschnetzeltes mit Spaghetti und TomatensoBe
Geschnetzeltes Lamm mit Tortellini in KrautersoBe
Hahnchenbrustwiirfel mit Cashewkernen und Brokkoli, kurze Penné
Rindfleisch mit Paprika, Zwiebeln und Spaghetti

www.rothermel-catering.de
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Klein aber fein

Bouillabaisse
Blattspinatlasagne
Tandori - Putengeschnetzeltes mit Basmatireis

Creme Surprise

Anti-Pasti

Rheinischer Bierkrustenbraten
dazu Kartoffelgratin und gedlinstetes Gemdiise

Salat von frischen Frichten

Cocos — Curry - Suppe mit Shrimps

Mit Pilzen gefiillte Poulardenbrust in Estragonsauce
Dazu Gemusepotpourie und hausgemachte Spatzle

Marzipan- und WalnuBparfait

www.rothermel-catering.de
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Fingerfood Klassiker

Bagels /7 Sandwiches
mit gerauchertem Lachs und Dill Honig Senf
mit Forellenfilet und Meerrettichsahne

mit hausgemachtem Roastbeef - und
Krauterremoulade

mit geraucherter Putenbrust und
Honig-Senf
mit Thunfisch, Ei und Kaviarremoulade

mit Mozzarella, Tomate und Basilikumpesto

Fingerfood ltaliens
Paprika Réllchen

Peperoncini geflillt mit Schafskdse
Lachsrouladen

Schnittlauch Crepes mit geraucherter
Forelle
Prosciutto Stangen

Parmesan Tutchen

Spargel im Serranomantel mit Parmesan
Italienische Hackballchen gefillt
Roastbeefrolichen gefillt

Canapévariationen

Réucherlachs mit Créme fraiche und
Keta Kaviar auf Frenchbrot

Tartar mit Sardellenfilet und Kapern auf
Frenchbrot

Raucheraalfilet auf Roggenbaguette
Matjestartar auf Schwarzbrot

Roastbeef mit hausgemachter
RemouladensoBe auf Frenchbrot
Forellenfilet auf Frenchbrot

Geraucherte Gansebrust auf Frenchbrot

Bressotvariationen mit exotischen Friichten
garniert auf Frenchbrot
Lachsterrine auf WeiBbrot

Ciabatta mit Ziegenkase und Oliven
Franzdsischer Camembert auf Frenchbrot
Matjestartar auf Apfelring mit Schwarzbrot

Lachstartar auf Kartoffelplatzchen und
Schwarzbrot

Wrapes
mit Hackfleischfillung

Mini Fisch SpielRe
Lachs SpieB mit Gemuseperlen

kleine Matjes SpieBe mit Rote Bete und
Gurke

Kleiner Herings SpieB mit Silberzwiebel
und Gurke

Bruschettavariationen
mit bunter Paprika

mit Raucherlachs und Kapern
mit Rauke und Feta
mit Pilzen und Petersilie

mit Tomate und Basilikum
mit Pesto und Tomate

mit Pesto

mit Kase und Spinat

Mini Fleisch Spiel3e

Puter- oder Hahnchenbrust mit
Banane und Ananas

Pilze mit Prosciutto

Schweinefilet mit Paprika und Zwiebeln
Kalbsfilet mit Champignon
Rinderfilet mit Oliven
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Fingerfood Klassiker

Dazu reichen wir diverse Dips
Currysauce

Krauterquark

Chili Worchestersauce
Aioli

Salsasauce

SiuB Saure Sauce
Sahniger Lachsdipp
Mango Chutneysauce
Scharfes Apfelchutney

Fingerfood Specials
Kleine Teufel im Speckmantel mit Pflaume

Kleine Teufel im Speckmantel mit Dattel
Pizzaschnecken im Schinken und Ananas

Geflillte Cocktailtomaten
Bressotschiffchen

Melone im Schinken

Oregano - Prosciutto Rolle
Marinierter Meeresfriichte Spiel

Marinierter Garnelen Spiel3

Grissinstangen mit Parmaschinken

Mini Kartoffelchen mit Cremé Fraiche und
Keta Kaviar
Gurken - Lachscreme - Happchen

Rettichwirfel im Lachstartar und Kaviar
Grissinstangen mit Parmaschinken

Flying Buffet
Hackfleischballchen auf Salsa Sauce
Gefiillte Oliven auf Asia Sauce

Marinierter GarnelenspieB auf Aioli
Anti Pasti SpieB von mariniertem Gemlse

Les Quiches
Gemuse Quiche

Apfel Zwiebel Curry Quiche
Zwiebelkuchen
Raucherlachs Quiche

Soups

Champagnerfenchel
Samtsuppe von Barlauch
Capuccino von der SuBkartoffel
Klrbiszimtsuppe

Weitere auf Anfrage

Sweet Fingerfood

Erdbeeren mit weiBer und dunkler
Schokolade

Bananen im Schokoguss

Physalis mit weiBer und dunkler
Schokolade
Petite Fours

SuBe Sushi
FruchtspieBe
Tiramisu

Flying Buffet vom Couvertteller
Mini Frahlingsréllchen auf st scharfer
Sauce

Wrapes mit Putenfiillung

Penne mit Tomaten, Mozzarella und
gerosteten Pinienkernen
Diverse eingelegte Meeresfriichte

Mini Kartoffelpuffer mit Lachs und Dill
Honig Senfsauce

Gnocchi ,Altrivolati® mit
Putenbruststreifen

Schweinefilet auf Waldorfsalat

Matjestartar auf Rosti

Rheinischer Sauerbraten mit Miniklo3 und
Apfelrotkohl
Zander auf Gemusereis im Salatbett
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Fruhstick ab 10 Personen

Auswahl von Danish (SiBes Plundergeback)
Brotchen / Bagels
Harte gekochte Eier
SiiBe Marmelade
Aufschnitt

Kase

Cornflakes

Vanille Quark

SiBe Joghurts

Milch

O- Saft

Kaffee

Flying Dinner — Das ist Catering!
Unser freundlichen, sympathischen und
adrett gekleideten Hostessen servieren
Ihnen freundlich im voribergehen,
kostliche Kleinigkeiten, die Sie problemlos
im Stehen genieBen kdénnen.

Aufwendig dekoriert und abwechslungsreich
in der Vielfalt, unterstiitzen unsere Flying
Buffets Ihren kommunikativen Empfang
und Ihre Partys. Flying Dinner heiBt alles
was es auf dem Teller gibt in kleinen
Portionen. Vom Sauerbraten mit
Minikl6Bchen und Apfelrotkohl bis zu Lotte
auf Limonenschaum ist alles mdglich.

Gute Unterhaltung!

Belegte halbe Brotchen, bunt
ausgarniert
mit Lachs

mit Forellenfilet

mit hausgemachtem Roastbeef

mit geraucherter Putenbrust

mit Salami oder diversen Kasesorten

mit gek. Schinken, rohem Schinken, Mett
mit Thunfisch und Ei

www.rothermel-catering.de
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Unsere Weinkarte

Flr Catering gelten 50% der angegeben Preise! Falls der Jahrgang eines Weines nicht
mehr verfligbar ist, liefern wir - branchentblich - den Nachfolgejahrgang.

Rheingau

2005/2006
2005/2006

Saar
2005/2006

Ruwer
2005/2006
2005

Rheinpfalz

2005/2006

2005/2006
2005/2006

2005/2006
2005/2006

2005/2006

Baden
2005/2006

2005/2006
2005

Pfalz
2005

2004/2005
2005

Ahr
2005

Deutsche WeiRweine (0,75 1)

Johannisberger Hoélle, Riesling, Q.b.A., trocken
Robert Weil, Riesling, Q.b.A., trocken

Ayler Kupp, Riesling Hochgewachs, Q.b.A., halbtrocken

Eitelsbacher Marienholz, Riesling , Q.b.A., trocken
Maximin Grinhduser Herrenberg, Riesling, Q.b.A., trocken

Villa Blrklin

Cuvée: Riesling, Silvan, WeiBburg, Chard., trocken
Dr. Blrklin - Wolf, Riesling, Q.b.A - trocken
Markus Schneider

WeiBburgunder, Q.b.A., trocken

Markus Schneider

Grauburgunder, Q.b.A., trocken

Markus Schneider

Chardonnay, Q.b.A., trocken

Markus Schneider,

Sauvignon Blank, Q.b.A., trocken

Oberrottweiler Kasleberg, Grauer Burgunder, Kabinett,
trocken

Oberrotweiler Sommerflairs, Muller Thurgau Riesling, Q.b.A.
Oberrottweiler Kasleberg Spatburgunder WeiBherbst, Q.b.A.,
trocken

Deutsche Rotweine (0,75 1)

Thomas Hensel

Merlot, Q.b.A., trocken
Castel Peter

Dornfelder, Q.b.A., trocken
Markus Schneider,
»~Ursprung", Cuvée, trocken

Meyer — Nakel
Spatburgunder, Q.b.A., trocken



Bordeaux
2005/2006

Burgund
2004

Chablis
2005

Loire
2005

Bordeaux
2003
2003
2001
2004

Rhéne
2004
2003
2003

Midi
2001

Friaul
2005/2006

2005/2006
Venetien
2005/2006

Lombardei
2005/2006
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WeilRweine aus Frankreich (0,75 I)

Chateau Valade, Entre-Deux Mérs a.c.

Bourgogne Chardonnay a.c.
Vieilles Vignes

Chablis a.c., Domaine de | 6rme

Sancerre blanc a.c. ,Domaine de Sarry

Rotweine aus Frankreich (0,75 1)

Chateau Valade, Bordeaux a.c.

Chateau Barreyres, Haut — Médoc a.c., Cru Bourgeois
Chateau Pont de Brion, Graves a.c., Schlossabzug
Chateau Tour Baladoz, Saint — Emilion a.c., Grand Cru

Cotes du Rhone Villages
Tricastin, Domaine de | "Esperouze Réserve, a.o.c.
Chateau neuf du Pape a.c., le Devers

Corbiéres a.c., Domaine des Grillons,

WeilRweine aus Italien (0,75 1)

PIGHIN

Pinot Grigio D.O.C. Grave del Friuli
PIGHIN

Sauvignon D.O.C. Grave del Friuli

Chardonnay del Veneto I.G.T.

Lugana, D.O.C.G.



Piemont
2003
1999
1999

Toscana
2003
2004/2005
2000

Rioja
2002

Kastilien
2002

Valdepenas

1998

2004

2004
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Rotweine aus Italien (0,75 1)
Barbera d'Asti D.O.C., Castello del Poggio

Barolo D.O.C.
Barolo D.0.C., Cannubi Boschis

Chianti Classico Castelgreve D.O.C.G.
Sangiovese Le Focaie I.G.T.
Vino Nobile di Montepulciano D.O.C.G., Réserva

Rotweine aus Spanien (0,75 I)

Marqués de Caceres Crianza

Arva Vitis Tempranillo Seleccion

Vina Albali Gran Reserva D.O.

Rotwein aus Chile (0,75 1)
Cabernet Sauvignon Reserva, Castillo de Molina

Rotwein aus Argentinien (0,75 I)
Casa Miriam Reserva, “Merlot”

Sekt — Prosecco & Champagner
Hausmarke ,Selection™ -Sekt trocken
Chardonnay Loire — Sekt Brut — Naturkork
Piccolo Hausmarke Jahrgangssekt’ trocken’
Prosecco Spumante Brut
Champagner Grande Resérve Brut
Veuve Cliquot
Veuve Cliquot Grande Dame
Veuve Cliqguot Magnum

Veuve Cliquot Piccolo
Veuve Cliquot PAINT BOX

www.rothermel-catering.de

0,75 Fl.
0,75 Fl.
0,2 FI.
0,75 Fl.
0,75 Fl.

0,75 Fl.
0,75 Fl.

0,20 FI.
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Mit Rothermel Catering
haben Sie fur Ihr Fest immer das richtige Entertainment.

Musiker und DJs

Preis fiir 6 Stunden
Inkl. Beschallungs- und Lichtanlage
Fir jede Verlangerungsstunde

Ein Pianist zum Empfang und oder zum Essen bzw. eine Band fiir den Abend?
Wir empfehlen Ihnen:

Sanger und Pianospieler
Preis fiir 5 Stunden

Jeder weiterer Musiker fir 5 Stunden

Jede weitere Stunde pro Musiker

DJ Marcel

Chill - Out Grooves
House & Funk
Latino Music

Preis fir Abende

Weitere Kunstler

Beschallungstechnik und Lichttechnik

Preise zzgl. Mehrwertsteuer!

www.rothermel-catering.de
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Sie moéchten sich auf Ihrer Veranstaltung zurticklehnen oder
Sie benétigen Hilfe um Ihren Gasten einen schénen Abend zu gestalten?

Personalkosten netto pro Person und Stunde

Service Personal
Auf- und Abbau Personal

Koche

Empfangshostessen

Garderobenpersonal

Bankettleiter

Chef de cuisine

www.rothermel-catering.de



ROTHERMEL

el

EQUIPMENTLISTE

Fehlt Ihnen etwas zu Ihrer perfekten Veranstaltung,
dann kénnen Sie es auch bei uns anmieten.
Wenn Sie Ihre Veranstaltung mit uns durchfihren, fallen fiir Geschirre, Bestecke, Glaser
und sonstiges Kleinequipment keinerlei Mietkosten fir Sie an.

Mobiliar
Geschirr weil3 Stehtisch edle Ausfiihrung
Menlteller Stehtische Holzplatte
Mittelteller Dessertteller Gartentische weiB3, rund ca. 6
Couvertteller Pers.
Kaffeetasse mit Unterteller Banketttische 160 oder
Kuchenteller/Dessertteller 180dm
Sauciere Biffettische rechteckig
Suppentasse mit Unterteller Polsterstuhl braun / andere
Gartenstuhl, Kunststoff
Bestecke Sitzkissen
Tafelmesser Zeltgarnituren 1 Tisch/
Tafelgabel 2 Banke
Tafelloffel Marktsonnenschirme gelb
Kuchengabel Spuhltheke
Dessertloffel Vorstelltheke
Fischbesteck Exklusive mobile Kombitheke
Garderobe mit 40 Bigeln
Glaser Antikschrank
Sektkelche Goldener Stuhl mit
WeiBweinglas Standard Samtpolster
Rotweinglas Standard /auch Plastikstuhl mit Husse
flir AFG und WeiBw.
Rotweinglas exquisit Technik
WeiBweinglas exquisit Konvektomat 63 A
Pils-/Altglas Gas —Heizgeblase inkl.1 FI.
Weizenglas Gasgrill mit Unterschrank
Kélschstange Riesenpfanne mit Unterbau
Schnapsstamper u.a. Edelstahltabletts mehrere
Wasserglas GréBen
Longdrinkglas hoch Chafing dishes
Longdrinkstamper Friteuse 2 Becken
Sherryglas/Cognacschwenker Gastrokaffeemaschine 16 L
Glihweinbecher Exclusive Kaffeebar
Kidhltruhe 100 Liter
Kleinequipment Exklusive GroBkiihlschranke
Wasserkihler — Weinkuhler Decorsekttheke einfach
Sektkdhler Silber Zapfschrénke mit integrierter
Glasascher Kihlung
Glaskaraffe Maxischwenkgrill
Tischdecken, weil3 Beschallungsanlage
Platzteller (Silberteller) Glihweinbehélter
Kerzenleuchter mehrarmig Stromverteilerkasten mit
Thermoskanne weif / blau Zubehdér 16 und 32 Ampere




supported by WARSTEINER

Mit einem neuen jungen Team um Lucky Georgoudis, eréffnet Marco
Rothermel (Inh. Rothermel Catering), voller Enthusiasmus die neue
ARENA Sportsbar als Restaurant, Bar und Lounge.

In Durens Eventfabrik der Arena Kreis Diiren, setzt Rothermel Catering
voll auf den Evivo- und Eventeffekt. Rothermel Catering ist als
Veranstalter wie auch Eventgestalter und seit 15 Jahren in Nordrhein
Westfalen auf dem Markt. Sportevents und Kulturveranstaltungen auf
internationalem Niveau sind in der Arena zuhause und bieten eine
ideale Plattform flr unsere Catering- und Eventcompany, sowie flr
eine erfolgreiche Arena Sportsbar, so Marco Rothermel.

Angeschlossen an eine der schonsten Veranstaltungshallen der Region
bietet die ARENA Sportsbar alles fur Sport- und Partybegeisterte.
Endlich gibt es einen Treffpunkt flr Publicviewing, sei es FuBball,
Volleyball oder andere internationale Events, immer live Uber 2
Flatscreens in der ARENA Sportsbar.

Das ist in der ARENA Sportsbar der ARENA Kreis Duren:
Taglich gedffnet ab 11.30 Uhr

Taglich wechselnder Mittagstisch ab 4,50 €

Warsteiner Biere

Loungemusik und chillige Rhythmen

ARENA TV- Sportevents Live

Themenevents wie Sportlerparty oder Player’s Night der Evivo.
Livemusikevents und Mottopartys.

Raume flr private Feiern wie Geburtstage, Hochzeiten, Jubilden
oder Weihnachtsfeiern, dazu stellen wir auf Wunsch ein
~Rundum" Sorglospaket, mit Musik, Biffets, Menls, Personal,
Equipment, Kochkurse, Bankett, Firmenevents u.v.m.

by Rothermel Catering

Sitz in der ARENA Kreis Dlren
NippesstraBe 4

52349 Diren
Reservierungs-Hotline:

Tel.: 02421-4955928
Catering-Kontakt:

Tel.: 02161-14528
info@rothermel-catering.de
www.rothermel-catering.de
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BURGERHAUS
D U L K E N

Veranstaltungen - Private Feste - Konzerte - Catering

Ihr Ansprechpartner fur die passende Location

Das Burgerhaus in Dulken

Mit einer Kapazitat von 600 Personen im Saal, 100 Platzen im Foyer und einem
Konferenzraum bis 50 Personen, bietet sich das Burgerhaus férmlich flr
Konferenzen, Tagungen und Seminarveranstaltungen an.

Die hervorragende Infrastruktur bringt Sie und Ihre Gaste schnell an den Ort des
Geschehens.

Ihre Winsche und Anforderungen an Service und Technik werden von uns
individuell umgesetzt.

Nutzen Sie unsere umfangreichen Serviceangebote und widmen Sie sich ganz Ihren
Projekten.

Gerne beraten wir Sie Uber moégliche Organisationsablaufe und Ihre Méglichkeiten
hier vor Ort.

Das Burgerhaus Dilken ist behindertengerecht eingerichtet
(Rampen/Parkplatze/Sanitaranlagen), so dass wir allen Anforderungen vollstandig
genugen.

Wir freuen uns Sie im Blrgerhaus begrifBen zu dlrfen

Saal

e bis 600 Personen

e groBraumige Blhne

e professionelle Licht- und Tonanlage

e Multi-Media Anschlisse
Foyer

e bis 200 Personen

e optionale Beschallungsanlage
Konferenzraum

e bis 50 Personen

e optionale Beschallungsanlage
Restaurant

e 40 Sitzplatze
Bistro

e 30 Sitzplatze

Burgerhaus Dulken

Lange Stralle 2-4

41751 Viersen

fon 02162 - 44 46

fax 02162 — 44 47
www.buergerhausduelken.de

www.blirgerhausdilken.de



