Frische Saisonsalate mit Frenchdressing,
gebratenen Champignons und Knoblauchcréutons

Frankische Festtagssuppe
mit Leberstrudel, GrieRnockerl und Gemisestreifen
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Génsebrust gebraten
mit Hofer KI6Ren und Apfelrotkraut

Hirschkalbsbraten in WacholderrahmsoRe,
dazu Hofer Kl6Re, Apfelrotkraut und Preiselbeerbirne

Schweinefilet mit frischen Champignons in Rahm
und Eierspatzle

Rosa gebratener Lammriicken auf Prinzessbohnen,
mit Wedges-Kartoffeln und Knoblauchbutter

Rumpsteak vom Grill medium gebraten
in PfefferrahmsoRe, dazu Kroketten und Speckbohnen

Zandermedaillons gebraten an zerlassener Butter
auf buntem Gemise und Petersilienkartoffen

Maishé@hnchenbrust auf mediterraner Gemuse-Nudelpfanne

Dessertteller
mit Variation von Eiskrem und Mousse
auf Fruchtmarkspiegel, garniert mit frischen Fruchten

42,00 €/ Pers. (4 Génge)
39,00 €/ Pers. (3 Génge, ohne Suppe)
37,50 € / Pers. (3 Génge, ohne Salat)

Gerne erganzen wir noch zwei vorwiegend saisonale Gerichte.
Bei diesem Ment servieren wir Salat, Suppe und Dessert fir jeden Gast
einheitlich. Das Hauptgericht kann jeder Gast vor Ort aus dieser Karte wahlen.

Kinder bis 12 Jahre werden a la carte bedient und nach Verzehr abgerechnet.
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Bayerische Leberknédelsuppe
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Spanferkelbraten in DunkelbiersofRe
mit Semmelknédel und bayerischem Krautsalat

Hirschkalbsgulasch in Cognac-RahmsoRe,
dazu Hofer KléRe, Apfelrotkraut und Preiselbeeren

Schweineriickensteak ,Tessin“
mit Schinken, Tomate und Kése gratiniert, dazu Résti

Héahnchenbrust gebraten in Curry-Friichte-SoRe,
auf Apfel-Mango-Chutney und Basmatireis

Welsfilet pochiert in WeiRweinsoRe,
dazu buntes Gemiise und Reis

Vanilleeis mit heiRen Himbeeren

30,50 €/ Pers.

Bei diesem Menii servieren wir Suppe und Dessert fiir jeden Gast einheitlich.
Das Hauptgericht kann jeder Gast vor Ort aus dieser Karte auswahlen.
Kinder bis 12 Jahre werden a la carte bedient und nach Verzehr abgerechnet.



Unser Haus ist mit seinen schonen Raumlichkeiten,
dem guten Essen und freundlichem Service hervorragend
fiir Feiern aller Art geeignet.

Anbei finden Sie eine kleine Auswahl an MenUlvorschlagen.

Gerne erarbeiten wir auch mit lhnen ein - lhren Wiinschen
entsprechendes - individuelles Men(i oder Buffet.
Bitte vereinbaren Sie hierzu vorab einen Termin.

Die Preise verstehen sich pro Person.

Im Mentipreis inklusive sind Kerzen, Meniikarten,
Platzteller, Trockengestecke, (Stoff-)Servietten und
Tischbander.

Wir halten cremefarbene Stuhlhussen fiir Sie bereit
(Reinigungskosten 3,00 € pro Stiick).

Fur Fragen stehen wir Innen jederzeit gerne zur Verfligung.

Wir freuen uns auf Sie!
lhre Familie Falter & Team
Hotel Falter

Hirschberger Stralle 6
95030 Hof

Tel. 09281 /7675-0
Fax. 09281/7675-190 g

Email: info@hotelfalter.de
www.hotelfalter.de

Blattsalate in Balsamicodressing
mit Kirschtomaten und Mozzarellabéllchen

oder

Salatbiffet
mit bunten Salaten der Saison, gehacktem Ei,
Croltons, Thunfisch, Schinken und Kése,
dazu Joghurt-, Balsamico- oder Senfdressing

* % K

Frankische Festtagssuppe
mit Leberstrudel, GrieBnockerl und Gemiusestreifen

oder

Crémesuppe nach Saison

* % x

Hirschkalbskeule in Wacholderrahm,
Génsebrust gebraten in NatursoRe,
Schweinefilet mit Champignon- und PfefferrahmsoRe

dazu Hofer KloRe, SemmelkloRe, Kroketten,
Eierspéatzle, Apfelrotkraut, Gemuseplatte und
Preiselbeeren

* % %

Hausgemachtes Nougatmousse und Eiskrem
auf Himbeermarkspiegel,
garniert mit frischen Friichten

44,00 €/ Pers. (4 Géange)
41,00 €/ Pers. (3 Génge, ohne Suppe)
39,50 € / Pers. (3 Génge, ohne Salat)

Bei diesem Ment servieren wir
Salatteller, Suppe und Dessertteller gemeinsam.
Das Hauptgericht - wahlweise auch den Salat - reichen wir vom Bliffet.

Kinder bis 12 Jahre werden a la carte bedient und nach Verzehr abgerechnet.

Wildconsommé mit Kaiserschéberl

Entrecote vom Weiderind
mit Sauce Bernaise,
BBQ-Bohnen-Relish und Wedges Kartoffeln

* ok %k

Dessert nach Saison:

Frische Erdbeeren auf Malaga-Sabayon
mit Vanilleeis

oder

In Weinsud gedinstete Williamsbirnenfécher
an RumschokoladensoRe, mit Eiskrem

34,00 € / Pers.

Dieses Meni servieren wir auf dem Teller, Nachservice inbegriffen.
Kinder bis 12 Jahre werden a la carte bedient und nach Verzehr abgerechnet.

Tafelspitz-Siilze
mit Meerrettichschaum und Radischen

* % %k

Hirschriickensteak mit Nusskruste
auf Rosenkohlgemuse, mit Schiefertruffelsoe und
Macaire-Kartoffeln

* % %

Crépe Suzette an karamellisierter Orangensauce
mit Eiscreme und Fruchffilets

42,00 €/ Pers.

Dieses Menii servieren wir auf dem Teller, Nachservice inbegriffen.
Kinder bis 12 Jahre werden a la carte bedient und nach Verzehr a_tgg@rech_[let. = at
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