SN

Lassen Sie sich von unseren
Kochen verwohnen!
Wir bieten Ilhnen leckere,

BRATPFAN NE gesunde und reichhaltige

Inlernationdl Catering Mabhlzeiten auf Ihrer Segelreise.

Zu den Hohepunkten einer Segelreise
gehoren gesellige Tafelrunden im Salon des
Schiffes. Wenn Sie sich an Bord kulinarisch
verwdhnen lassen mochten, engagieren wir
flr Sie einen professionellen Koch, der die
Fahrt begleitet.

Sie haben die Wahl zwischen den
Verpflegungsangeboten Standard,

Spezial und Premium.

Bei Standard- und Spezial-Vollpension

hilft Ihre Gruppe dem Koch bei der
Zubereitung, Tischdecken und dem
Abwasch. Fiir die Premium-Verpflegung wird
eine zusatzliche Service-Kraft eingesetzt und
Sie brauchen sich um nichts zu kiimmern.

Die Verpflegung kann nach Absprache
ganz auf Ihre Wiinsche und den Anlass
der Fahrt abgestimmt werden.

Von deftigen Eintopfen bis zu festlichen
Buffets, vegetarischen Speisen oder
Fischspezialitaten ist alles moglich.
Auch die Versorgung mit Getranken
Ubernehmen wir gerne.

Die Preisliste flr das Getrankecatering
senden wir lhnen gerne zu.

Bitte halten Sie auf dem Schiff fur den
Koch und die Servicekraft eine Kabine frei.

Mitglied im:

Hotel- und Gaststattenverband Westfalen e.V.
REISENETZ e.V.

Bundesarbeitsgemeinschaft unabhangiger

Veranstalter von Jugendreisen,
Jugendaustausch, neuen Stadtetouren
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Standard

Friihstiick: Brot, Brotchen, Marmelade,
Honig, Nutella, Kaffee, Tee, Milch, Kakao,
Musli, Cornflakes, Wurst, Kase

Mittags:

O Minestrone (Gemusesuppe) mit Brot

Q Italienischer Nudelsalat mit Bockwurst

Q Broccolicremesuppe mit Brétchen

Q Chili con Carne

Q Griechischer Bauernsalat

QO Kartoffel - Gemiise - Gratin

QO Westfilische Kartoffelsuppe mit
Woursteinlage

2-Gdnge-Abendessen:

Hauptgericht

O Putenrahmgeschnetzeltes mit frischen
Champignons und Butterreis

Q Pikante Kartoffelpfanne mit Hackfleisch,
knackigem Gemise und erfrischendem
Salat mit Joghurt-Dressing

QO Ungarisches Rindergulasch mit Rosmarin-
kartoffeln und Prinzessbéhnchen

Q Zartes Hithnerfrikassee mit Champig-
nons, Spargel und Basmatireis

Q Tranchiertes Hahnchenbrustfilet mit
Folienkartoffel und Sahne-Krdauterquark

QO Héahnchenkeule in Madras-Currysauce,
Basmatireis und gemischtem Salat

O Vegetarisch: Tortellini mit Kasefillung an
Tomaten-Sahnesauce und Salat

Dessert

O Mousse au chocolate

Q Griine Gétterspeise

Q Vanille-Eis mit heiRen Kirschen

O Rote Waldbeerengriitze mit Vanillesauce
QO Milchreis mit Zimt

O GrieBpudding

Q Vanille & Schoko - Vla

Unsere Leistungen:

Lohn und Anfahrtskosten Koch
Speiseplanung und Einkauf
Zubereitung der Mahlzeiten
Sauberhalten der Kiiche
Lebensmittelkosten
Haftpflichtversicherung Kiiche
Organisation und Verwaltung

Preise pro Person Montag bis Freitag
Standard/

Personen Schulen Spezial Premium
ab 16 119,- 149,- 179,-
ab 21 99,- 129,- 169,-

Verlangerungstag: 20,- € pro Person
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Spezial

Friihstiick: wie Standard-Frihsttck plus
Obst und Orangensaft

Mittags:

QO Minestrone (Gemiisesuppe) mit Brot

Q ltalienischer Nudelsalat mit Bockwurst

Q Broccolicremesuppe mit Brétchen

Q Chili con Carne

Q Griechischer Bauernsalat

QO Kartoffel - Gemise - Gratin

QO Westfilische Kartoffelsuppe mit
Woursteinlage

Nachmittags: Fruchtiger Blechkuchen mit
Kaffee und Tee

3-Gdnge-Abendessen:

Vorspeise

QO Waliser Tomatencremesuppe

O Salade Nicoise

O Champignoncremesuppe

QO Tomate-Mozzarella mit frischem Basilikum

O Gurkensalat in Dillrahm

QO Gefillte Weinblatter mit Oliven &
Pepperoni

QO Rohkostplatte Vitalis

Hauptgericht

O Putenrahmgeschnetzeltes mit frischen
Champignons und Butterreis

O Pikante Kartoffelpfanne mit Hackfleisch,
knackigem Gemuse und erfrischendem
Salat mit Joghurt-Dressing

Q Ungarisches Rindergulasch mit Rosmarin-
kartoffeln und Prinzessb6hnchen

O Zartes Hiihnerfrikassee mit Champig-
nons, Spargel und Basmatireis

Q Tranchiertes Hahnchenbrustfilet mit
Folienkartoffel und Sahne-Krauterquark

QO Héhnchenkeule in Madras-Currysauce,
Basmatireis und gemischtem Salat

QO Vegetarisch: Tortellini mit Kasefillung an
Tomaten-Sahnesauce und Salat

Dessert

QO Mousse au chocolate

Q Griine Gotterspeise

Q Vanille-Eis mit heiRen Kirschen

QO Rote Waldbeerengritze mit Vanillesauce
Q Milchreis mit Zimt

Q GrieBpudding

Q Vanille & Schoko - Vla

Preise pro Person Wochenende
Standard/

Personen Schulen Spezial Premium
ab 16 89,- 109,- 139,-
ab 21 79,- 99,- 129,-

Preise pro Person in € flr die genannte Reisedauer.

Premium Wochenende

FREITAGABEND: "Willkommen an Bord“

mit einem rustikalen nordischen Fischbuffet
(norwegischer Raucherlachs, Makrelen, Matjes-
filet, Krabbencocktail, Salat, Brotkorb & Butter).

Auf Wunsch kdnnen Sie alternativ vorbestellen:
Belegte Baguettescheiben mit gerduchertem
Rohschinken, mittelaltem Gouda und gekrau-
terter Putenbrust.

SAMSTAG: GrolRes Bordfrihstiick

Mittags: Holsteinische Kartoffelsuppe
mit Bockwurstscheiben

Nachmittags: Kaffeetafel mit frischen Waffeln,
Schlagsahne und heiRen Kirschen

3-Gdnge-Abendessen:

Vorspeise

O Doppelte Rinderkraftbriihe ”"Céléstine”

O Antipasti

O Salade Provencale

Q Tomate-Mozzarella mit frischem
Basilikum, Aceto balsamico und Olivendl

Hauptgericht

Q Feines Kalbsschnitzel mit Tomaten,
Mozzarella und Zucchinigemiise

O Rosa gebratenes Hiftsteak mit Folienkartoffel,
gefiillt mit einer pikanten Krauter-Joghurt-
Quarksauce und erfrischendem Salat

O Delikates Wildgulasch im Spéatzlenest,
umrandet mit Butter-Rosenkohl

Q Hihnchenfilet-Medaillons mit frischen
Champignons, Penne Rigate und Karotten

Q Vegetarisch: Broccolischnitzel mit
Folienkartoffel

O yourBEST: SIE entscheiden -
Wir kochen Ihr Wunschmenue
(bitte vorbestellen)

Dessert

Q Frischer Fruchtsalat mit Sahne

O WeiRke & braune Mousse au chocolat

O Cremiges Vanille-Eis mit heiRen Kirschen

SONNTAG: Sailor‘s Brunch: Die ideale Kombinati-
on von Frithstiick und Mittagessen (mit unserem
erfrischenden Cocktail 'Summer Delight')

Auf Wunsch kann fiir nachmittags ein Imbiss
oder eine Kaffeetafel gebucht werden.

Information & Buchung:



