ROMANTIK IM RATSKELLER
ROMANTIK | 55+ | BAYERISCH | U29

Ratskeller Miinchen
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CANDLELIGHT DINNER IM MUNCHNER RATSKELLER
ROMANTIK — AMBIENTE — GENUSS

LIEBE GASTE, LIEBE GENIESSER,

egal, welches Candle-

lhre Wahl ist die rich-
tige!

Mein Kichenteam und
ich freuen uns tber Ihre
Bestellung! Und wir
versprechen, nicht zu
verzweifeln, falls Sie
Anderungswiinsche
hatten. Unvertraglichkeiten, eine andere
Zusammenstellung - mit allem, was einiger-
maBen und professionell machbar ist,
verschénern wir lhre Stunden bei uns!

Lassen Sie es sich gutgehen!

Ihr Ratskeller Kiichenmeister

Michael Schubaur
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light Dinner Sie wahlen,

CANDLELIGHT DINNER ROMANTIK

zum Preis von €129 fur zwei Gaste.
Sie erhalten im Anschluss ein verliebtes
und perfektes Erinnerungsfoto per E-Maill

FRUHUNG ... 3
SOMMER ... 4
WINTER ..o 5
CANDLELIGHT DINNER 55+

zum Preis von € 77 fiir zwei Gaste. Das
Candlelight Dinner fiir die reife Liebe ab 55!

FRUHUNG ... 6
SOMMER ... 7
WINTER ..o 8

CANDLELIGHT DINNER BAYERISCH

zum Preis von € 129 fir zwei Géste.
Sie erhalten im Anschluss ein verliebtes
und perfekfes Erinnerungsfoto per EMaill

GANZIAHRIG ... 9
CANDLELIGHT DINNER U-29

zum Preis von € 90 fir zwei junge Gdste.
lhr erhaltet im Anschluss ein verliebtes und
perfektes Erinnerungsfoto per EMaill

GANZIAHRIG ... 10
HAUFIG GESTELLTEN FRAGEN ... 11

WIR FREUEN UNS
AUF IHREN BESUCH!



FRUHLING
FEBRUAR BIS MAI

Wir servieren |hnen zu jeder Tages- und Abendzeit

¢ IHR APERITIF ZUR WAHL : Erdbeer Hugo - i oder ein Glas Secco pur
: : Aperol Sprizz : oder mit Mango, gerne auch
5 : alkoholfreier Traubensecco

| MENU MIT WAHL IHRES Nl
. HAUPTGERICHTES Lo Aperit

. . . i o Grofe Flasche
: LE NOTRE BROTCHEN o : Adelholzener Sprudel

¢ Ratatouilletartar & Meersalzbutter : oder Naturell

KALBSMAISERL ® i o 0,75 Flasche Julius-

. odort raebrat spital Cuvée weif3 :
éor rpsofmeh;er erﬁpercgurge Irogn c : frocken oder rof trocken :
¢ Passionsfrucht, griner Spargel, CousCous | Over Helsiedlens

Scheurebe oder halb-
trockene Domina.

: ERBSENSCHAUMSUPPE ®

: Minze, Sesamhihnchen ; :
: ¢ o Espresso - Cappuccino -

JAKOBSMUSCHELN e Latte - Tee — Schokolade :
: Rhabarber, Romanasalatherzen : e FErinnerungsfoto, :
8 : das wir lhnen per

: FRUCHTESORBET 3 Email zusenden!

i zum Abkihlen vor der Hauptspeise
: WEIDEOCHSENLENDE e : oder TANDOORI : oder KARTOFFEL-

: Garstufe nach thren Win- 3 LACHSFILET @ : SPINATNOCKERL @

i schen in der Parmesankruste, : Barlauch, Lauchzwiebeln,  : Pinienkerne, geflammter

: Spatburgundersauce : junge Méhrchen, Eiernudeln : Ziegenfrischkéise, braune Butter

: zweierlei Glockenpaprika-
: creme, Karfoffelstébchen

FLAMMENDES goder COMTE KASE
UBERRASCHUNGS- éAnonos—PfefferchuTne\/,
: DESSERT : gerostete Kirbiskerne,

Frichte - Eiscreme - Mousse  : YValnussbrotchips

® Fleisch @ Fisch @ Vegetarisch



Candlelight
il

SOMMER
JUNI BIS SEPTEMBER

Wir servieren |hnen zu jeder Tages- und Abendzeit

S IHR APERITIF ZUR WAHL  : Saisonal: Himbeer- oder : oder ein Glas Secco pur
: : Pfirsich Hugo - Aperol Sprizz : oder mit Mango, geme auch
g ¢ alkoholfreier Traubensecco

| MENU MIT WAHL IHRES N
HAUPTGERICHTES *  Aperitifs

i o Grofie Flasche

i LE NOTRE BROTCHEN

Clockenpaprikacreme & Meersalzbutter

MATJESFILET VON DER CHIEMSEE RENKE e
i Gartnergurke, griiner Apfel, Radieschen

PFIFFERLIINGSSCHAUMSUPPE e

* Sommerlauch

: RADICCHIO RISOTTO @

: Tomaten-Safranfond, gegrillle Eismeergarmele

: FRUCHTESORBET
zum Abkihlen vor der Hauptspeise

: SPANFERKELBACKCHEN o : oder MEERBRASSENFILET @ :

Adelholzener Sprudel
oder Naturell ;
0,75 Flasche Juliusspital
Cuvée weib trocken :
oder rot frocken.
Oder: Halbtrockene
Scheurebe oder halb-
trockene Domina. 5
Espresso - Cappuccino -
Latte - Tee — Schokolade :
Erinnerungsfoto, :
das wir lhnen per
Email zusenden!

oder GRUNER SPARGEL @

:im Kréutercrépe gebacken,

: limeftensauce, gebratener
: Orangenbutter, Fenchel in

: confiert - im eigenen Saft
: Blumenkohl, Broccoli-

: geschmort, Kartoffelmantel,

: Senf-Gemisegrosil : creme, knusprige Passe i der Meersalzkruste gegart
: : Pierre Algenrdlichen

FLAMMENDES ‘oder KASEAUSWAHL

: UBERRASCHUNGS- : Aprikosenchutney

: DESSERT :

: Frijchte - Eiscreme - Mousse

4 ® Fleisch @ Fisch @ Vegetarisch



WINTER

OKTOBER BIS JANUAR

Wir servieren |hnen zu jeder Tages- und Abendzeit

: Saisonal: Johannisbeer-
: oder Zimt+-Zwetschgen
i Hugo - Aperol Sprizz

IHR APERITIF ZUR WAHL

| MENU MIT WAHL IHRES
- HAUPTGERICHTES

i LE NOTRE BROTCHEN o

: Hummuscreme & Meersalzbutter

: LACHSFILET @

: in der Wasabikruste angerduchert, Schwarzwurzelsalat

: ROTE BETE CONSOMME o
Brandteigkrapferl, Wirsingfleckerl

: TORTELL o

© mit Entenconfit gefillt, Blaukrautsauce, Sellerieperlen

: FRUCHTESORBET

: zum Abkihlen vor der Hauptspeise

: oder LOFOTEN
: KABELJAUFILET @

: ZWEIERLEI VOM
: MILCHKALBCHEN @

: geschmorte Schulter &

: gebratene lende, Thymian-
: Zitronensauce, dreierlei

: Karotte, Kirbiskrapferl

: Teriyakisauce, PakChoy
i Kohl, gelbe Linsen,
: gebackener Reis

{FLAMMENDES ‘oder FOURME
%UBERRASCHUNGS- %D‘A/\/\BERT KASE
DESSERT ¢ Radlicchio, Balsamico-Rosinen

: Frichte - Eiscreme - Mousse

i oder ein Glas Secco pur
: oder mit Mango, gerne auch
: alkoholfreier Traubensecco

: INCLUSIVE

Aperitifs

Grofde Flasche
Adelholzener Sprudel
oder Naturell ;
0,75 Flasche Juliusspital
Cuvée weif trocken :
oder rot trocken.
Oder: Halbtrockene
Scheurebe oder halb-
trockene Domina.

Espresso - Cappuccino -
Latte - Tee — Schokolade :
Erinnerungsfoto, :
das wir lhnen per
Email zusenden!

: oder WINTERGEMUSE e

: in Filofeigblattern gewickelt,

® Fleisch @ Fisch @ Vegefarisch

confiert - im Fond geschmort : Taleggiokase, Triffelschaum
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FRUHLING
FEBRUAR BIS MAI

Wir servieren |hnen zu jeder Tages- und Abendzeit

S IHR APERITIF ZUR WAHL  : Erdbeer Hugo - - oder ein Glas Secco pur
E - Aperol Sprizz - oder mit Mango, gerne auch
: alkoholfreier Traubensecco

MENU MIT WAHL IHRES £ i
i HAUPTGERICHTES °  Aperitifs

: CIABATTA @ . ®  GroBe Flasche Adelholzener
' : Sprudel oder Naturell

© Meersalzbutter :
: © o 2 Viertel Juliusspital Cuvée weif

SPARGEL IM TEMPURATEIG trocken oder Juliusspital Cuvée rof

s trocken. Gerne auch in halbtrocken
- tirkischer Yogurt, Harissa,

: schwarzer Sesam e Espresso - Cappuccino -
: - Latte - Tee - Schokolade

. SCHAUMSUPPCHEN @
du Chef

: FLANKSTEAK o : oder SUSSWASSER-  oder RATATOUILLE-
: Rostzwiebelsauce, zweierlei : FISCH POTPOURRIE ® = BALLICHEN @

- Bohnencreme, Schupfnudeln ey~
: - Basilikumsauce, Auberginen-

- chips, Mascarponepolenta

FluBkrebsschaumsauce,
- Frihlingsgemse,
: Schwammerl WanTan

 FLAMMENDES
 UBERRASCHUNGSDESSERT

‘Frichte - Eiscreme - Mousse

6 ® Fleisch @ Fisch ® Vegetarisch
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SOMMER
JUNI BIS SEPTEMBER

Wir servieren |hnen zu jeder Tages- und Abendzeit

IHR APERITIF ZUR WAHL

- MENU MIT WAHL IHRES

- Saisonal: Himbeer- oder
Pf|r5|ch Hugo - Aperol Sprizz : oder mit Mango, gerne auch

- oder ein Glas Secco pur

- alkoholfreier Traubensecco

. | INCLUSIVE
i HAUPTGERICHTES °  Aperitifs
: Grofde Flasche Adelholzener

: CIABATTA @ e

. Meersalzbutter

© GEBEIZTE LACHSFORELLE ®

: Mangovinaigrette, Schalotten,
: gegrillte Avocado

. SCHAUMSUPPCHEN o
. du Chef

: KALBS PAILLARD ®
Café de Paris; Pfifferlings-

- salat, Rosmarinkrapferl

: FLAMMENDES
: UBERRASCHUNGSDESSERT

“ Friichte - Eiscreme - Mousse

: oder ZANDERFILET @

confierte Tomaten und
: Spinatf im Strudelteig,
- KohlrabiKartoffelrisotto

Sprudel oder Naturell

2 Viertel Juliusspital Cuvée weif3
frocken oder Juliusspital Cuvée rof
trocken. Gerne auch in halbtrocken

Espresso - Cappuccino -
Latte - Tee - Schokolade

 oder SOMMERLICHES
: GARTNERGEMUSE o

Argandhvinaigrette, gebackenes
- Landei, Taleggiokése
- im Ciabattamantel

® Fleisch @ Fisch @ Vegetarisch 7
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WINTER
OKTOBER BIS JANUAR

Wir servieren |hnen zu jeder Tages- und Abendzeit

:|HR APERITIF ZUR WAHL : Saisonal: Johannisbeer- - oder ein Glas Secco pur
: * oder Zimt-Zwetschgen - oder mit Mango, gerne auch
: Hugo - Aperol Sprizz - alkoholfreier Traubensecco

MENU MIT WAHL IHRES £ e
HAUPTGERICHTES °  Aperitifs

. o GroPe Flasche Adelholzener

: CIABATTA @ Sprudel oder Naturell

Meersalzbutter Do 2 Viertel Juliusspital Cuvée weil®
: : trocken oder Juliusspital Cuvée rof
trocken. Gerne auch in halbtrocken

. EISMEERGARNELEN o

Safrandip, Ratatouillesalat : * Espresso - Cappuccino -

Latte - Tee - Schokolade

: SCHAUMSUPPCHEN o
© du Chef

- MAISHAHNCHENBRUST @ - oder SAIBUNGSFILET @ : oder STEINPILZ -

in der Erdnusskruste gebra-  : Petersilienwurzelschaum, KARTOFFELRAVIOLI @
* ten, marokkanische Gewirz- : Cimi di Rapa Broccali, * Pefersilienfond,
- aromen, orientalisches : confierte Kartoffeln : Parmesanchips

- Grillgemiise, Kichererbsen

 FLAMMENDES
- UBERRASCHUNGSDESSERT

‘ Frichte - Eiscreme - Mousse

8 ® Fleisch @ Fisch ® Vegetarisch
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GANZJAHRIG
Wir servieren lhnen zu jeder Tages- und Abendzeit
: IHR APERITIF ZUR WAHL : Fesche Resi: Secco - - oder ein Glas Secco pur
: Holunder - Weizen - oder mit Mango, gerne auch

- alkoholfreier Traubensecco

: MENU MIT WAHL IHRES  {\\clusive
. HAUPTGERICHTES o Aperis

. o GroPe Flasche Adelholzener

BREZENSTANDER @ Sprudel oder Naturell

: y ’ e Giesinger Erleuchtung oder Tegernseer
TegernsEer Frischkdsetopfen : Hell fir Zwischendrin oder als

& SpeckMajorancreme Absacker vorm Heimgehen

. LACHSFORELLENFILET @ i ® 0,75 Flasche Juliusspital Cuvée
mariniert, Radieschen-Radi-Kohlrabisalat V(;ilfr:Trﬁ(;kIEz()ocinn;OtSEﬁ;tienbe
SCHWAMMERLSUPPE e oder halbtrockene Domina

¢ e Espresso - Cappuccino -
Kalbspflanzerl, Croutons Lafie - Tee - Schokolade

: FRUCHTESORBET . o Erinnerungsfoto, das wir

 zum Abkiihlen vor der Haupispeise e Ol :

: SCHWABISCH- t oder SAIBLINGSFILET @ : oder ZIEGEN-

: HALLISCHES LANDFERKEL ® : Zitronenschaum, Pefer- : KASEROLCHEN o
 Schweinefilef & kross : siliencreme, Mohrchen, : gebraten, Brunnenkresse,
: gebratene Schulter, : Mandelkartoffeln - Gartnergemisegrostl,

- Wirsing-Senf-Képferl, :  gebackener Salbei

: Brezenknod| 3 :

t AM TISCH FLAMBIERTE  : oder OBAZDA

: Orangenbuttersauce,
:Vanilleeiscreme

® Fleisch @ Fisch @ Vegetarisch ?



CANDLELIGHT

DINNER U2?

GANZJAHRIG VERFUGBAR

Wir servieren Euch zu jeder Tages- und Abendzeit

MENU D ETAGERE - 3ER-TURMCHENMENU

na klar, jeder von Euch erhdlt eine Etagérel Und Ihr dirft gere untereinander nach
Herzenslust tauschen oder uns vorab bescheid geben, wenn das Passende nicht
dabei sein solltel Und denkt ja nicht, dass ihr nicht saft werden wirden!

- IHR APERITIF ZUR WAHL

i Saisonaler Hugo oder i oder ein Giesinger i oder ein Glas Secco pur
: alkoholfreier Secco pur : Llemon Drop oder : oder mit Mango, gerne auch
: oder mit Mango : Tegernseer Hell ¢ alkoholfreier Traubensecco

: CIABATTABAGUETTE o PR

: Ratatouille Tartar & Meersalzbutter : INCLUSIVE

: VORSPEISEN - ETAGERE NO 1 * Aperitifs

: Goldforellen Ceviche ®, Quinoasalat ®, ¢ o Grofe Flasche Adelholzener

¢ Kalbstartar @, buntes Tomatencarpaccio ®, Sprudel oder Naturell

- Calitimmizr Zer 6seC =% /Flasghé halbtrockene Juliusspital
Bl RUCO'OSO‘OT ¢ . Scheurebe oder halbtrockene Domina.
: VORSPEISEN - ETAGERE NO 2 ; lhr diirft auch ,trocken” waihlen.
* Casar Salat deluxe ®, Pastrami @, . E C o

. Spitzkohlsalat ®, Gliicksstédter LsTﬁ?re_s?o ) SOaleJ(CTN;lO

¢ Nordseekrabben ®, griiner Spargel ® qlie - '8¢ - ochokoldde
FRUCHTESORBET ¢ e Erinnerungsfoto, das wir Euch

per Email zusenden!

¢ zum Abkihlen vor den Hauptspeisen

 HAUPTSPEISEN - ETAGERE
: KAIBSIENDE ZARTROSA @ : FRISCHFANG WASHAB| @ OKRA CREPES e

Perlzwiebeln, Artischocke, Lachsfilet, Teriyakisauce, : vom TeffVWundermehl,
: Parmesankartoffeln : Maiscreme, Kichererbsen : Aubergine, Zuckerschoten,
: : ¢ violefter Curryschaum

{ AM TISCH FLAMBIERTE CREPES SUZETTE

: Orangenbuttersauce, Vanilleeiscreme

10 ® Fleisch @ Fisch @ Vegetarisch



CANDLELIGHT DINNER IM MUNCHNER RATSKELLER
DIE AM HAUFIGSTEN GESTELITEN FRAGEN:

* Wann veranstalten Sie das néchste Candlelight Dinner@
Es gibt keine festen Termine! Sie nennen uns Tag und Uhrzeit und wir bereiten lhren Tisch
und Thr Meni vor. Sie sitzen mit lhrem Partner gemitlich an einem unserer lauschigsten
Platzchen. Alleine und nicht umringt von zahlreichen anderen Parchen!

e Beinhalten die Preise die Candlelight Dinner Menis fir beide Partner?
Natirlich! Bei uns gibts keine Uberraschenden Zusatzkosten,
auBer Sie bestellen mehr als in der Pauschale includiert.

e Hochzeitstag ¢ - Geburistag 2 - Jubilaum 2 - Kennenlemntag?
Cleich welches Candlelight Dinner zu lhnen passt! Jedes ist Klasse!

e Kann man das Meni umstellen, wenn man z.B. keinen Fisch mag?
Unbedingt! Es geniigt, wenn Sie uns lhren VWunsch beim Eintreffen mitteilen!

® Gibt es bestimmte Tages- oder Abendzeiten fir das Candlelight-Dinner?
Nein, Sie bestimmen Datum und Tages- oder Abendzeit!

e Kdénnten wir auch zu dritt oder zu fiinft oder zu siebt... kommen?
Dariber wiirden wir uns sehr freuen! Organisatorisch gerne maximal 10 Géste.

®  Muss erst ein Gutschein firs Candlelight Dinner gekauft werden,
bevor man reservierte
Nein, keinesfalls! Zahlen Sie mit Gutschein, Karte oder Bar erst nach lhrem Dinner!

* Wird man denn sait von so einem Candlelight Dinner und
wie lange davert so was®
Saffe Und ob! - Dauer? Es liegt bei Ihnen!
2-3-4 Stunden! Wir mussten Géste schon mal bitten, endlich zu gehen!
Auch schon mehrfach vorgekommen: Hotelzimmerreservierung iber uns!

()
e Candlelight Dinner zum Verschenken? D

Gemel - Wir versenden oder Sie holen ab! - Einfach und unkompliziert!

Tel.: 089-2199 89-22
Fax: 089-2199 89-30
E-Mail: info@ratskeller.com
www.ratskeller.com

Noch Fragen?

Unsere Candlelight Dinner
Hotline hilft gemne weiter!




Ratskeller Miinchen
MAR l&g LATZ

Familien Wieser & Winklhofer

Marienplatz 8 ¢ 80331 Minchen
Tel.: 089/219989-0 + Fax: 089/219989-30

info@ratskeller.com ¢ www.ratskeller.com





