Bankettmappe

Herzlich Willkommen im
Seehotel GrofSherzog von Mecklenburg

Das Seehotel GroRherzog von Mecklenburg im Ostseebad Boltenhagen ist ein einzigartiger Ort der
Erholung und Entspannung. Unser First-Class-Hotel mit 157 Zimmern, 8 Konferenzraumen, dem Panorama-
Spa mit einmaligen Seeblick, Restaurant, Café und einer Bar ist nur durch die Promenade vom feinsandigen
Strand getrennt. Die Klarheit und Eleganz der modernen Architektur bilden den harmonischen Rahmen
nicht nur fir Urlaubsfreuden: Wir verstehen uns ebenso sehr als kompetenter Partner fir lhre
Veranstaltung.

Wir unterstltzen Sie gern bei Veranstaltungen, Festen im Kreis der Familie und Events jeder Art. Unser
Kichenchef hat fur Sie in dieser Bankettmappe seine Empfehlungen fir Menis, Buffets und
Getrankepauschalen zusammengestellt — mit Anspruch und regionalen Wurzeln. Gerne erstellen wir vor
Ort mit lhnen zusammen lhr persdnliches Meni oder Buffet. Fir einen genussvollen Tag im Seehotel
GrolBherzog von Mecklenburg.

Fur Tagungen, Seminare, Schulungen und mehr finden Sie weitere Informationen in unserer
Tagungsmappe.



Ausgestattet mit allem Komfort

Sie suchen eine gute Adresse und einen zuverldssigen Ansprechpartner fir die Organisation von lhrer

Veranstaltung?

Wir bieten lhnen 6 Veranstaltungsraume von 48 - 195gm mit moderner Veranstaltungstechnik und allem
Komfort. Unser Haus ist geeignet fir alle Arten von Veranstaltungen: Hochzeiten, Jubildumsfeiern,
Firmenfeiern, Weihnachtsfeiern und vieles mehr. Alle Veranstaltungsraume im Seehotel GroRherzog von

Mecklenburg verfliigen Uber Tageslicht.

Machen Sie sich ein Bild Uber unsere Leistungen, die verfigbaren Raumlichkeiten und ihrer moglichen
Bestuhlung sowie unserer verschiedenen Veranstaltungspauschalen. Fir Ruckfragen und individuelle

Winsche sprechen Sie uns gern an.

Ubersicht Veranstaltungsraume

Etage m2  Hohe ' ik
Raum Schwerin 1 195 285 55 60
Raum Liibeck 1 52 310 18 20
Raum Rostock 1 52 310 18 20
Raum Berlin EG 95 250 40 50
Raum Wismar 1 48 275 15 20
Raum Kliitz 1 48 275 15 20
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130 120
30 30
30 30
60 70
5 24
5 2
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MENUVORSCHLAGE

Klassische MenUs, neu inspiriert von der Frische regionaler Zutaten der Ostseeklste und Mecklenburgs.
Gern stellen wir Ihnen aus den vorgestellten Gerichten ein eigenes Menl zusammen. Bitte haben Sie dafir
Verstandnis, dass wir allen Gasten Ihrer Veranstaltung dasselbe Meni anbieten mdchten.

2-Gange-Menus 04
3-Gange-MenUs 05
4-Gange-MenUs 07
5-Gange-Mend 09
BUFFETVORSCHLAGE

Kreative regionale und internationale Buffet-Genisse, mit dem Besten der heimischen Felder und Stélle.
Abgerundet mit den Kichenkrautern, Wildkrautern und essbaren Bliten unseres hoteleigenen
Krautergartens. Wenn Sie das von lhnen bevorzugte Buffet um einzelne Gerichte aus anderen Buffets
erganzen mochten, sprechen Sie uns gern an.

Herzogliche Kiiche Mecklenburgs
»Aus den Topfen und den Pfannen der Schlosskiiche” 10

Europdisches Spezialitdtenbuffet
,Der GrolRherzog reist durch Europa“ 11

GroBherzogliches Schlossbuffet
,Rezepte aus der Schlosskliche des GroRherzogs” 12

Mecklenburger Festtagsbuffet

, Tafeln wie die Flrsten” 13
Hansebuffet
,Mit der Kogge unterwegs” 14

Vegetarisches Buffet
,Kostliche Vielfalt ohne Fleisch - genussvoll anders” 15

Getrankepauschalen 16

Sie finden in unserer Bankettmappe Speisen aus tkologischem Anbau. DE-OKO-00



MENU 1

Geflllte Roulade mit dem Besten vom Rind, Speck und Sauergurke
in roter ZwiebelbuttersoRe mit leichter Gelbsenfnote,
gerostetes Gemisekompott in Goldrapsol und tberbackene Kartoffeln

Mecklenburger Rote Griitze

MENU 2

Landhuhnbrust, im Ofen geschmort mit EstragonsoRe,
halblange WeiRe (Pastinaken) und Streifen von Blaugrin (Porree)
an Rosmarinkartoffeln

Kompott von Waldbeeren mit Vanilleschaum

MENU 3

Gebratenes Zanderfilet (Wildfang)
auf feinem Kompott der Schweriner Plattrunde (Rote Bete)
mit Meerrettich und Wildkrauter-Stampf

Erdbeer-Joghurtcreme mit Minze und Schlag

MENU 4

Gegrilltes Lachsfilet (Aquakultur) auf Wirsing in leichtem Rahm
mit handgepflicktem Sanddorn und in Meersalz gebackenen Kartoffeln

Boltenhagener Schwarzmousse mit karamellisierten Schattenmorellen
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MENU 5

Cremesuppe von Krautern aus unserem Hotelgarten

Gedinstetes Kabeljaufilet (Wildfang) mit Kohlrabi und seinen Bladttern in Rahm,
geschwenkte Landknolle in Goldrapsél

Holunderbliten-Sorbet aus eigener Patisserie
mit Heidelbeeren

MENU 6

Klare Hihnerkraftbrihe
mit Eierstich und kleinem Gemuse

Mecklenburger SpieRbraten in Rotweinjus
mit Wirsinggemise und Rosmarinkartoffeln

Lauwarmer Kartoffelpudding ,GroRherzog von Mecklenburg”
an Sauerkirschenkompott

MENU 7

Rahmsuppe vom Lauch
mit Champignons und gebackenen Selleriefrittaten

Geschnetzeltes vom Mecklenburger Landhahnchen in leichtem Rahm
mit Blitengemise und Krauterreis

GrieRflammerie mit HimbeersoRe
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MENU 8

Apfel-Krautsalat
mit in Krdutern gebratenen WeilRbrotwrfeln

Seelachsfilet (Wildfang) im Krautersud gegart mit WeilRweinschaum,
jungen Blattspinatherzen mit gerdstetem Sesam, Butterkartoffeln

Hausgebackener Strudel vom Topaz-Apfel
mit VanillesolRe

MENU 9

Geflugelkraftbrihe
verfeinert mit Landwein und Wurzelgemisestreifen,
Eierstich, KrauterfleischklofRchen

Rosa gebratener Wildschweinriicken
mit sautierten Austernpilzen und Holunderzwiebeln,
erdigem Gemise vom Mecklenburger Acker in steigender Nussbutter

und geschwenkte Kartoffeln in Wildkrauterol

Vanilleeiscreme mit glasierten Birnen der historischen Sorte ,Forelle”

MENU 10

Bio-Carpaccio von Schweriner Plattrunde (Rote Bete)
mit Ziegenfrischkase aus der Manufaktur Sievershagen an Kresseschaum

Duett von Schweine- und Rinderfilet
an zweierlei SoRen auf Mecklenburger Ratatouille und Gratin von der Erdknolle

Halbgefrorenes mit Quark vom Bauer Jahn
aus saisonalem Kompott von Friichten
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MENU 11

Klare Ochsenbouillon verfeinert mit Landwein,
Wurzelgemisestreifen, Eierstich und Krauterfleischkléchen

Sorbet von der Holunderblite mit Minze
Medaillons vom Hausschwein an RosmarinbuttersofRRe
mit leichter Gelbsenfnote, erdiges Gemise vom Mecklenburger Acker

und geschwenkte Kartoffeln in Wildkrauterol

Pfannkuchen in Orangen-KaramellsoRe
mit Joghurt-Mousse

MENU 12

Hausgebeiztes Lachsfilet an lauwarmem Reibekuchen,
Schnittlauch-Schmand und Ackersalat

Samtsuppe von sonnengereiften Kaiserschoten
Geschmorter Damwild Braten aus dem Rohr
mit Wacholderrahm und gerdstetem Kastanien-Kirbisgemdse,

Kartoffelkrauterstampf mit dem Besten vom Mecklenburger Goldrapsol

Sanddorn-Honig-Sorbet nach ,GroRherzog von Mecklenburg”,
aufgefullt mit Schaumwein
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MENU 13

Auswahl an Bio-Blattsalaten mit Kartoffel-Schnittlauch-Dressing
und Bio-Ziegenfrischkase

Klare Essenz vom Mecklenburger Wild mit KrauterfleischkldRchen,
Wurzelgemise und Eierstich unter der Blatterteighaube

Maispoulardenbrust unter der Hanfkruste mit marktfrischem Gemdse und
Gratin von Mecklenburger Kartoffeln

Boltenhagener GrieRflammerie mit Beerenkompott

MENU 14

Hausgeraucherte Entenbrust mit Salat von Apfel und Engelshaar
an Mecklenburger Viermus

Gebratenes Zanderfilet (Wildfang) auf Risotto von Ackersaat an SoRRe von
Roter Bete mit Meerrettich

Rinderfilet von der Upahler Landschlachterei mit Ragout von Waldpilzen
im Blatterteigmantel, Auswahl von Gemusen und aufgeschlagener

Estragon-Buttersolie

Vanilleeiscreme mit glasierten Birnen und heilRen Himbeeren
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MENU 15

Hausgebeiztes Rinderfilet aus der Manufaktur Wiebelitz
an Bouquet von Blattsalaten und gebratenen Champignons

Samtsuppe vom Muskatkirbis ,Sonnenkonig”
mit Sanddorn vom Storchennest und seinem Kernol

Gerauchertes Forellenfilet auf jungen Blattspinatherzen und Schlosskartoffeln
Geschmorter Lammbraten in roter ZwiebelbuttersolRe mit
Mecklenburger Ratatouille von Mecklenburger Gewachsen

und Kartoffelstampf mit Barlauch aus unserem Wildkrdutergarten

Schwarz-weilRe Wiese nach ,,GroRherzog von Mecklenburg”
geschichtet mit Schattenmorellen, Rum, Schwarzbiskuit und Sahne
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Herzogliche Kitche Mecklenburgs

Aus dew Topfenw und Planmnen der Schlosskitche

KALTE KLEINIGKEITEN

Auswabhl frischer und marinierter Salate
Rote-Bete-Salat in Rapsol
Krachsalat mit Sanddorn-Buttermilch-Dressing
Mohrenrohkost mit dem Saft der Klosterbirne
Apfel-Lauchsalat mit krossem Bauchspeck
In Krduterdl marinierte Tomaten mit Weichkase
Schinken aus dem Katenrauch vom Hausschlachter Wiebelitz
Salami mit Sanddorn-Trestermarinade
Gerauchertes Lachsfilet mit Krduterschaum

AUS DEM SUPPENTOPF DES HERZOGES

Mecklenburger Ananas (Steckriibe) als Eintopf gekocht mit Rauchfleisch
Samtsuppe von Steinchampignons mit gerdsteten WeilRbrotwiirfeln

WARMES AUS DEM KUCHENOFEN

Im Wurzelsud Gekochtes vom Jungrind mit Meerrettichsahnesol3e
Geschmorte Entenkeule mit Backpflaumen
Kabeljau (Wildfang) auf der Haut gebraten mit DillrahmsoRe
Nackthafer-Karotten, Rosenkohl in gebrdunter Butter
Gedlnsteter Kohlrabi mit seinen Blattern im Rahm
Kartoffelmus mit Rostzwiebeln, gebackene Goldhirse
Geschwenkte Landknolle in Rapsol

SUSSES

Birnenkompott mit Sanddorn-Quarkcreme
Rostocker Apfel-Blechkuchen
Cremiges Eis, GrieRpudding mit Beerensolie



Euwropdisches Spegialitiitenbuffet

Der GrofSherzog reist duwrch Ewropa

AUSWAHL VON BLATTSALATEN UND MARINIERTEN SALATEN

Bauernsalat nach griechischer Art mit roter Murmel, Zwiebellauch und Fetakase
Antipasti vom Wohlenberger Ackergemise mit Krauterdl und Schwarzessigbalm
Englischer Linsensalat mit Senf-Currycreme
Budapester Kichererbsensalat mit Chili und Bio-Kresse
BlattgemUse mit Zitronen-Bio-Joghurtdip

KALTE KLEINIGKEITEN — DER GROSSHERZOG TRIFFT SKANDINAVIEN

Hausgebeiztes Krauter-Lachsfilet mit Immensaft-SenfdillsoRe
Marinierter Matjes mit Apfeln und Gelbzwiebeln
Gerauchertes von der Makrele
Silze vom Upahler Eisbein mit Ricotta-Sauerrahm

AUS DEM SUPPENTOPF

Mecklenburger Gelbzwiebelsuppe nach bretonischer Art mit Kase-WeilRbrotwiirfeln Gberbacken

MEDITERRANE UND ALPENLANDISCHE KUCHE

Piccatta von der Landhuhnbrust in Rosmarinrahm
Tafelspitz vom Mecklenburger Weiderind im Aromasud gegart mit frischem Kren
Gebratenes Schollenfilet (Wildfang) auf Fenchel-Muschelragout
Kartoffelnudeln mit kleinem Gemuse und Pilzen
Schweizer Rostikuchen ,,auf mecklenburgisch”
Semmelknédel mit Zwiebeln und Speck
Grine Erbsen in Rahm und Krautern, Blattspinatherzen mit Kirschtomaten und Schmand

SUSSES VON , NEBENAN *

Vanillepudding mit Mandeln und Crumble
Mousse von weiflder und dunkler Schokolade
Rotweinpflaumen ,Burgund”

Kleine Kasereise durch Europa



Regepte aus der Schlosskitche des Grofiherzogs

VORSPEISEN

Variation feiner Blattsalatherzen mit gerdsteten Kernen und Balsamico-Dressing
Kartoffel-Hofspecksalat
Weiltkohlsalat mit Schnittlauch und Bio-Joghurtrahm
Salat von Roter Bete und Landzwiebeln
Matjesfilet nach Hausfrauenart
Hausgebeizter Lachs mit DillsenfsoRe und Reibekuchen
Roastbeef rosa gebraten mit eigelegtem Gemisen und RemouladensofRRe

SCHLOSSSUPPE

Kreolische Kartoffelsuppe mit gerésteten Weilbrotwdirfeln

WARMES AUS DEM OFEN UND VOM HERD

Geschmorte Rinderroulade mit Speck, GewUrzgurke und Senf
Rahmwirsing, KartoffelkloRe
Spanferkel im Ofen gebacken
aromatisiert mit unseren Hotelgarten-Krautern und Stortebeker-BiersolRe
Speck-Sauerkraut, Petersilienkartoffeln

SUSSE NASCHEREI

Rote Gritze mit Vanille aus dem Hansekontor
Schokoladenkuchen
Karamellcreme mit Erdbeermark
Frisch gebackene Waffeln mit heiRen Sauerkirschen und cremigem Eis
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Mecklenburger Festtagsbuffet

Tafelnw wie die Fuwrster

EDLES AUS DER KALTEN KUCHE

Scheiben vom Rosa Roastbeef und gerducherter Entenbrust aus dem Buchenrauch,
Schinken vom Hausschlachter ,Wiebelitz“ mit Frischkdsecreme und geflammten Johannisbeeren
Wismarer Raucherfisch mit Wildlachsroschen,

Dreierlei von edlen Sildmarinaden
Mecklenburger Blau- und Weillschimmelkase mit Feigensenf
Variation von Holzofen-, Malz-, und Bauerkrustenbroten mit Buttertraube und Wildkrauterstreich

FURSTLICH PIKANT UND FEIN

Auswahl von feinen Blatt- und marinierten Salaten
Eiersalat mit Flusskrebsschwanzen und Tomaten
Meeresfriichtecocktail, Salat von Ostseegarnelen
Strauchtomate ,Rote Murmel” mit Weichkaseballchen und Basilikummarinade

FESTTAGSSUPPE

Festtagssuppe vom Mecklenburger Landochsen:
Bouillon mit Eierstich, Gemusestreifen und Grie8kl6Rchen

ADLIGER GAUMENSCHMAUS

Gebackene Hochrippe (Rip-Eye) aus dem Rohr mit Wohlenberger Butterschaum
Gebackenes Schweinefilet auf Rahmpilzen
Lachsfilet im Wirsingkleid mit Krebsbuttersofse
Kartoffel-Klrbisgratin mit roten Linsen, Kartoffeln in Rosmarinél, Wildkrauter-Stampf
Mecklenburger Ratatouille, Blattspinat mit geréstetem Sesam, getriffeltes Welschkraut

ROMANTISCHER ABSCHLUSS

Edle Cremes und leichte Mousses, siRe Tértchen, Knusperschnitten
und feine Frichtchen mit Spritzgebéack



Mit der Kogge unterwegs

KALTES AUS DER KAJUTE

Auswahl von Blattsalaten und marinierten Salaten
,Rote Murmel” mit Weichkaseballchen und Krauterol
Rettichstreifen mit Schnittlauch
Kartoffelsalat mit Joghurt vom Bauer Jahn aus Medewege
Junge Blattspinatherzen und Ackersalat mit Schwarzessigdressing
Lauchsalat mit gedampfter Hirse und Frischkdsecreme

ALLERLEI VON HEIMISCHEN FISCHMARKTEN

Herings- und Sildmarinaden, Raucherfischauswahl mit Algenquark, Raucherlachstatar und
Puhlkrabben, Algenquark
Gebeizter Lachs mit DillsenfsolRe

AUS STORTEBECKERS SUPPENTOPF

Fischsuppe ,Mann & Frau”
Cremesuppe von der Petersilienknolle

WARMES VOM SMUTIJES

Kabeljau (Wildfang) aus dem Wurzelsud mit PetersilienrahmsoRe
Gebratene Forelle in Zitronen-Kapernbutter
Zwiebel-Senf -Braten vom Landschwein, SchalottensolSe
Roastbeef rosa gebraten mit Estragon-Buttersol3e
Auflauf von Kartoffel & Steckriibe, Butterkartoffeln
Marktfrische Gemuse aus dem Rohr

PIRATEN-NASCHEREI

Kustenkuchen mit Schokoladensolie
,Likedeeler” Knuspercreme
Creme Eis mit Beerengritze

Stortebekers Seesack (Windbeutel gefullt)
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Kastliche Vielfalt ohwne Fleisch - genussvoll anders

VITAMINE PUR

Auswahl an Blattsalaten mit Hausdressing
Karottenrohkost mit Immensaft
Carpaccio von Rote Bete und gebratenen Champignons, mit geriebenem Parmesan
und gerosteten Kirbiskernen
Ziegenfrischkasekugeln auf Tomatenragout
Ackergemiise-Sticks mit Gurkenquark

Mecklenburger Suppentopf:
Selleriecremesuppe mit Kartoffelchips

OHNE FLEISCH UND OHNE FISCH

Cordon bleu vom Seidenpilz gefillt mit Wildkrduterfrischkase,
Goldhirse mit Basilikum in roter ZwiebelsolRe mit leichter Gelbsenfnote
Essbare Erden von Karotte, Pastinake und Wruken in Rapsol
Gebratene Schnittlauchkartoffeln
Pfannkuchen gefillt mit Ragout von Pilzen
Auflauf von Kartoffel und Kohlrabi mit Sauerrahm und Blattspinat
Strudel von Gemuse auf Krdutersolle

SUSSES DANACH

Vanille & Erdbeereis
in Akazienhonig glasierten Birnen
Beerenkompott mit Vanille aus dem Hansekontor
Milchreis mit Zimt & Zucker
Salat von marktfrischen Friichten
Strudel von Birne und Apfel mit KokossoRRe
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GETRANKEPAUSCHALE ,Seehotel”

Aperitif: Seehotel Prosecco, Orangensaft
* % ok

Hauswein: Rot, Rosé, Weil}
%k %k %

Libzer Pils vom Fass
LUbzer Pils 0,0%

Bio Stortebeker Hefeweizen / alkoholfrei
k ok ok

Softdrinks: Limonaden, Wasser, Safte
k sk ok

HeilRgetranke: Kaffee, Tee

GETRANKEPAUSCHALE ,GroBherzog”

Aperitif: Seehotel Prosecco, Orangensaft, Aperol Spritz
* % %

Hauswein: Rot, Rosé, Weil}
k %k ok

Libzer Pils vom Fass
Libzer Pils 0,0%
Bio Stortebeker Hefeweizen / alkoholfrei

k ok 3k

Softdrinks: Limonaden, Wasser, Safte
* ok %

Classic Longdrinks: mit Wodka, Rum, Gin, Whiskey
* ok %

Digestifs: Bailey‘s, Rostocker Doppelkimmel,

Aperol, Ramazzotti
k ok ok

HeilRgetranke: Kaffee, Tee

Unsere Getrankepauschalen gelten fir 6 Stunden.
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Preisliste

Ment 1
Mena 2
Mena 3
Menu 4

Menua 5
Menu 6
Menu 7
Menu 8
Mena 9
Mena 10

Menud 11
Mena 12
Menad 13
Menu 14

2-Gange-Menu

3-Gange-Menii

4-Gange-Menu

30,00
31,00
34,00
36,00

dah dh dh dh

38,00
37,00
37,00
35,00
52,00
59,00

dah dh dh dh dh dh

58,00
60,00
58,00
71,00

ah dh dh dh

5-Gange-Meniu

MenU 15

Buffets

Herzogliche Kiche Mecklenburgs
Europdisches Spezialitdten Buffet
GrofRRherzogliches Schlossbuffet
Mecklenburger Festtagsbuffet
Hansebuffet

Vegetarisches Buffet

Getrankepauschale

Getrankepauschale ,Seehotel”
Getrankepauschale ,GrolRherzog”

Alle Preise verstehen sich pro Person,
inklusive Mehrwertsteuer.

Anderungen sind vorbehalten.

ah dh dh dh dh dh

ah

74,00

47,00
57,00
59,00
85,00
53,00
47,00

45,00
62,00



