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Shn angigaitiges Lanbecufest

BEI STOLZENHOFF HAT QUALITAT TRADITION.

Seit mehr als 70 Jahren legen wir groBen Wert auf Frische und
Qualitat. Deshalb beziehen wir unsere Rohwaren nur von ausgewahlten
Erzeugern und Lieferanten aus unserer Region. Und das schmeckt man.

Auch bei unserer Fleischauswahl machen wir keine Kompromisse.
Wir kennen unsere Bauern noch personlich. Artgerechte Tierhal-
tung sowie kurze Transportwege sichern lhnen ein hohes MaB
an schmackhaften Produkten. |hr Barbecuefest ist ein Ansporn
fiir uns, lhr wichtigstes Event zu einem unvergessenen Erlebnis zu
machen. Von der Planung bis zur Durchfiihrung bieten wir lhnen unseren
zuverldssigen Stolzenhoff-Service.

Qualitat, Zuverlassigkeit und Vertrauen, das sind Stolzenhoff-Standards
als Garantie fiir eine gelungene und unvergessliche Feier.

Dafiir stehen wir mit unseren Namen

Al
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Erfahren Sie mehr zu
Tierwohl und unserer
Philosophie auf unserer
Fleischerei-Website. Folgen
Sie einfach dem QR-Code!

www.fleischerei-stolzenhoff.de

l Ihr Wunschbuffet
Sie konnen sich gerne aus all unseren Buffet-
vorschldgen lhre Lieblingsspeisen auswahlen
und sich so lhr individuelles Buffet mit unseren
Kundenberatern (Seite 28) zusammenstellen.




AB 40 PERSONEN

BBO in Guiten

ANTIPASTI
- Vegetarische Antipastispezialitdten, mit in altem
Balsamico marinierte Zucchini, Aubergine, Champig-
nons und Paprika, gefiillte Oliven mit Mandeln, dazu
wiirzige Pesto- und Wasabikasewdiirfel

- Mini-Mozzarellabéllchen mit eingelegten
halbgetrockneten Cocktailtomaten und Krauterpesto

- Rote-Beete-Carpaccio mit karamellisierten Walniissen,
gerissenem Ziegenkase, Rucola und Bliitenhonig-
Vinaigrette aus altem Balsamico

- Kasseler Carpaccio mit leichter Himbeervinaigrette

- Lachsquiche mit blanchiertem Blattspinat

SALATVARIATIONEN

- Knackiger Rucolasalat mit in Honig gebratenen

griinen Spargelspitzen, Cocktailtomaten, Pinienkernen,

Parmesanspéanen und Dressing nach Wahl

- Erfrischender Orangen-Fenchel-Salat
mit Mango-Chutney und Bliitenhonig abgerundet

- Pastasalat ,al dente" mit buntem Ratatouillegemiise

- Herzhafter Kartoffelsalat mit Schwarzwurzelsticks und
Blattpetersilie verfeinert

VOM HOLZKOHLEGRILL
Rinderhiiftsteaks, dry aged gereift, in pikanter
Westernmarinade, a la minute gegrillt

- Tropical Putenfiletsteaks, in einem fruchtig-wiirzigen
Curry-Apfel-Chutney eingelegt

- Knackige Currywurst in scharfer Sauce
mit Currypulver verfeinert

- Schweinenackensteaks, a la minute zubereitet, mit
Gartenkrautern und Meersalz mariniert

- FackelspieBe, hauchdiinn geschnittenes Bauchfleisch
mit wiirziger Paprikamarinade

FUR VEGETARIER

- Caprese Tomaten, gefiillt mit mildem Mozzarella
und Basilikum-Pesto

WARME BEILAGEN

- Mediterrane Drillinge gebraten mit Paprikastreifen,
Tomatenwiirfeln und frischen Zwiebeln

- Lauwarmer Kartoffel-Gurken Salat

DIPS, SAUCEN UND BROT

- Currysauce, BBQ-Dip, Chili-Aioli, Tzatziki, Butter

- Zuséatzlich reichen wir Brotchenkonfekt,
Baguette und Ciabatta

PREIS PRO PERSON 27,99 EURO*

zzgl. 1 Grill, 1 Grillmeister und 1x Holzkohle, zu buchen
bei Stolzenhoff (s. Seite 21)

.Gut abgehangen”

Dry Aging ist die traditionelle Trockenreifung von Rind-
fleisch. So veredeltes Rindfleisch ist besonders zart
und Uberzeugt mit einem buttrig-nussigen Fleischge-
schmack. Einfach koniglich.

* zuziiglich Mehrwertsteuer



AB 35 PERSONEN (SWW

ANTIPASTI
- Antipastivariationen mit original luftgetrocknetem
Coppa und italienischem Landschinken, tiber
12 Monate gereift, Edelschimmelsalami mit Triiffel
und Feigen, Zucchini, Auberginen, Champignons und
Paprika mit altem Balsamico mariniert

- Carpaccio vom Duroc Schwein mit gehobelten
Parmesanspénen, Rucola, Balsamico-Essig und Triiffeldl

- PastaspieBe ,al dente” mit getrockneten Tomaten,
Mozzarella, Farfalle und Krauterpesto

- Mini-Mozzarellabéllchen mit eingelegten
halbgetrockneten Cocktailtomaten und Krauterpesto

SALATVARIATIONEN
Bunter Blattsalat mit Bliffelmozzarella, zerrissenem
Pfeffer und Meersalz, frischen Feigen und Rinderrauch-
fleisch mit einem fruchtigen Feigendressing

- Herzhafter Kartoffelsalat mit Schwarzwurzelsticks und
Blattpetersilie verfeinert

- Erfrischender Gurken-Wasabi-Salat, knackige
Salatgurken, Blattpetersilie und ein angenehm-scharfes
Wasabi-Créme-fraiche-Dressing

VOM HOLZKOHLEGRILL
Gut abgehangene Weidenochsen-Filetsteaks, liber 28
Tage gereift, mit einer pikanten griinen Pfeffermarinade
- Kalbsteaks bayrischer Art mit WeiBbier und
stiBem Senf mariniert
- Dry aged gereiftes Tomahawk-Steak, ein saftiges,
aromatisches Rib-Eye-Steak, am Knochen gegrillt

- Orientalische Hahnchenbrust, gefiillt mit Datteln,

Mandarinen, Mandeln und Friihlingszwiebeln

- Mit Knoblauch marinierte Lammkoteletts, dazu eine

mit Thymian veredelte Bratenjus

- Mit einem kréftigen Rub gewiirztes Duroc-Koteletts

WARME BEILAGEN AUS DER RIESENPFANNE

Aromatische Rosmarinkartoffeln in Olivendl
geschwenkt

- In Butter geschwenkte Gemiisevariation mit Méhren-

talern, Zucchini, Paprika, Zwiebeln, Champignons und
Schafskdsewdirfeln

DESSERT

Italienische Tiramisu im Weckglas geschichtet,
mit Physalis und Schokoraspeln garniert

- Frisches exotisches Obstarrangement mit

Bourbon-Vanillesauce

- Panna cotta mit einem exotischen Mangotopping

DIPS, SAUCEN UND BROT

- Curry-Ananas-Sauce, Thymiansauce, Sauce béarnaise,
Barolosauce, Grillsauce, Krauterbutter

- Zusatzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette

und Ciabatta

PREIS PRO PERSON 41,99 EURO*

zzgl. 1 Grill, 1 geteilte Riesenpfanne, 1 Grillmeister
und 1xHolzkohle, zu buchen bei Stolzenhoff (s. Seite 21)

* zuziiglich Mehrwertsteuer
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AB 35 PERSONEN

eselliger SLEBO -Libend

ANTIPASTI
- Vegetarische Antipastispezialitdten, mit in altem
Balsamico marinierte Zucchini, Aubergine, Champig-
nons und Paprika, gefiillte Oliven mit Mandeln, dazu
wiirzige Pesto- und Wasabikdsewdirfel

- Insalata Caprese, Strauchtomaten mit Mozzarella,
Basilikum und Olivendl

- Filet von der Putenbrust an raffinierter Orangen-
vinaigrette

- Parmesantiitchen mit Ricottafiillung und Coppawiirfeln

SALATVARIATIONEN
- Knackiger Rucolasalat mit in Honig gebratenen
griinen Spargelspitzen, Cocktailtomaten, Pinienkernen,
Parmesanspanen und Dressing nach Wahl

- Nudelsalat mit Cocktailtomaten, Erbsen und
Schinkenstreifen

- Bayrischer WeiBkrautsalat mit deftigem Speck
und Kiimmel verfeinert

VOM HOLZKOHLEGRILL
Schweinenackensteaks, a la minute zubereitet, mit
Gartenkrdutern und Meersalz mariniert

- Filet von der Pute, lackiert mit einer pikant-fruchtigen
Chili-Mango-Marinade

- Spareribs amerikanischer Art, in rauchiger
Honey-Smoke-Marinade

- Premium Wildschweinbratwurst mit Knoblauch,
Majoran und Muskatnuss verfeinert

- Berner Rostbratwiirstchen mit Speck ummantelt

- In Knoblauch und Gartenkrdutern eingelegte
ScampispieBe

FUR VEGETARIER

- Pikanter Grillkdse mit Jalapefio

WARME BEILAGEN

- Aromatische Rosmarinkartoffeln in Olivenol
geschwenkt

- In Butter geschwenkte Gemiisevariation mit Mohren-
talern, Zucchini, Paprika, Zwiebeln, Champignons und
Schafskisewdirfeln

DESSERT

- Frisches exotisches Obstarrangement mit
Mascarpone-Schaum

- Baileys Irish Cream Mousse

- Panna cotta mit feinfruchtigem Erdbeertopping

DIPS UND BROT

- Aioli

- Curry-Dip

- Sour Cream

- Ketchup

- Butter

- Zusatzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette
und Ciabatta

PREIS PRO PERSON 25,99 EURO*

zzgl. 1 Grill, 1 Grillmeister und 1x Holzkohle, zu buchen
bei Stolzenhoff (s. Seite 21)

Wir bieten eine groBe Auswahl an fleischlosen Spezi-
alitaten, sowohl vegetarisch als auch vegan, als kom-
plettes Buffet oder als einzelne Komponenten. Lassen
Sie sich von uns beraten.

* zuziiglich Mehrwertsteuer



STOLZENHOFF

&?{J///ﬂ({/mﬁ{/e/m

AB 35 PERSONEN

Ol iirstoherparade

S

ALATVARIATIONEN

Knackiger Rucolasalat mit in Honig gebratenen
griinen Spargelspitzen, Cocktailtomaten, Pinienkernen,
Parmesanspanen und Dressing nach Wahl

- Coleslaw, amerikanischer WeiBkrautsalat mit geraspel-

ten Karotten, fruchtiger Ananas und Sahne abgerundet

- Herzhafter Kartoffelsalat mit Schwarzwurzelsticks

und Blattpetersilie verfeinert

- Hirtensalat mit aromatischen Strauchtomaten,

Oliven und Schafskase

VOM HOLZKOHLEGRILL

- Knackige Currywurst in scharfer Sauce mit

Currypulver verfeinert

- Im Buchenholzrauch heiB gerducherte Grillkrakauer
- Schweizer Kasebratwurst mit wiirzigem

Emmentaler gefillt

- Premium Wildschweinbratwurst mit Knoblauch,

Majoran und Muskatnuss verfeinert

- Herzhafte gewiirzte Geflligelbratwurst
- Chorizobratwurst, pikant-wiirzig im Geschmack
- Merguez, scharf gewiirzte Hackfleisch-Bratwurst

aus Lamm und Rindfleisch

WARME BEILAGEN

Aromatische Rosmarinkartoffeln in Olivendl
geschwenkt

DIPS, SAUCEN UND BROT

- Curry Sauce

- Aioli

- Ketchup

- Krauterbutter

- Senf

- Zusitzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette
und Ciabatta

PREIS PRO PERSON 16,99 EURO*

zzgl. 1 Grill, 1 Grillmeister und 1x Holzkohle, zu buchen
bei Stolzenhoff Catering (s. Seite 21)

IIII Unsere Strohschweine beziehen wir von den Bauern

Schiirmann aus Hamm, Hesseler aus Werne und Wiesmann
aus Selm. Die Tiere leben in altersgleichen Gruppen und
werden mit hofeigenem angebautem Futter aufgezogen.
Die entspannte Haltung auf Stroh mit viel Bewegungsfrei-
heit, dient dem Wohl! der Tiere und der Zartheit des Fleisches.

*

zuziiglich Mehrwertsteuer




AB 50 PERSONEN

BBO at FHome

ANTIPASTI

- Rote-Beete-Carpaccio mit karamellisierten Walniissen,
gerissenen Ziegenkase, Rucola und Bliitenhonig-
Vinaigrette aus altem Balsamico

- Mini-Mozzarella-Béllchen mit eingelegten
halbgetrockneten Cocktailtomaten und Krauterpesto

- Knackige Peperoni mit Frischkdsecreme gefiillt

- Kasseler Carpaccio mit leichter Himbeervinaigrette

- Vegetarische Antipastispezialitdten, mit in altem
Balsamico marinierte Zucchini, Aubergine,
Champignons und Paprika, gefiillte Oliven mit
Mandeln, dazu wiirzige Pesto- und Wasabikadsewiirfel

SALATVARIATIONEN

- Sommerlicher Blattsalat mit erfrischenden Perlen
von der Wasser- und Honigmelone, Granatapfel
und Fetawiirfeln

- Gnocchisalat mit Rucola, getrockneten Tomaten,
gerosteten Pinienkernen, gehobelten Parmesanspinen
und griinem Krauterpesto

- Hirtensalat mit aromatischen Strauchtomaten, Oliven
und Schafskase

- Herzhafter Kartoffelsalat mit Schwarzwurzelsticks
und Blattpetersilie verfeinert

VOM HOLZKOHLEGRILL

- Rumpsteaks, 28 Tage dry aged gereift, glasiert mit einer
Paprika-Olivendl-Marinade und Pfeffer

- Filet von der Hahnchenbrust, glasiert mit einer
stiB-wiirzigen Mango-Chili-Marinade

- Nackensteaks, wiirzig bestdubt mit Habanero-Chili

- In Buchenholzrauch heil3 gerducherte Grillkrakauer

- Thiiringer Rostbratwurst - herzhaft gewiirzt

- Lachsfilet-Steaks, aromatisch in der Buchenrinde
gegrillt

AUS DER RIESENPFANNE

- Goldbraune Bratkartoffeln mit durchwachsenem Speck
und Zwiebeln

- In Butter geschwenkte Gemiisevariation mit Mohren-
talern, Zucchini, Paprika, Zwiebeln, Champignons und
Schafskasewlirfeln

DESSERT

- Mousse au Chocolat aus geschmolzener Schokolade mit
Sahne aufgeschlagen

- Panna cotta mit einem fruchtigen Himbeerpiiree

- Kirschtraum mit Quark und Bliitenhonig

DIPS, SAUCEN UND BROT

- Curry-Ananas-Sauce, Cognac-Pfeffer-Sauce,
Krauterbutter, Chili-Aioli, Senf

- Zuséatzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette
und Ciabatta

PREIS PRO PERSON 32,99 EURO*
zzgl. 2 Grills, 1 geteilte Riesenpfanne,

2 Grillmeister und 1x Holzkohle, zu buchen
bei Stolzenhoff (s. Seite 21)

* zuziiglich Mehrwertsteuer



AB 50 PERSONEN

Das besendere @@Q

ANTIPASTI
- Knackige Peperoni mit Frischkdsecreme gefiillt
- Vegetarische Antipasti Spezialititen mit altem
Balsamico marinierten Zucchini, Auberginen,
Champignons und Paprika, gefiillten Oliven mit
Mandeln dazu wiirzige Pesto- und Wasabikasewiirfel
- Schafskédse mit Chili und Knoblauch pikant mariniert
- Honey Peppers, eingelegte orangene Mini-Paprika
mit Frischkase gefiillt

VORSPEISEN

- Vitello Tonnato" Kalbfleischtranchen aus der
Steakhiifte an einer Thunfisch-Kapernsauce

- Carpaccio vom Rinderfilet mit feinem Balsamico,
Cherrytomaten und Parmesanspénen

- Vegetarische Tomaten-Tortillas mit Schafskase,
Paprikastreifen, Schlangengurken, Endiviensalat,
Radicchio, Eichblatt und Gurkenrelish

SALATVARIATIONEN
Bunter Blattsalat mit Biiffelmozzarella, zerrissenem
Pfeffer und Meersalz, frischen Feigen und Rinderrauch-
fleisch mit einem fruchtigen Feigendressing

- Kartoffelsalat ,Pesto rosso" mit getrockneten Tomaten
und einer mediterranen Vinaigrette

- Coleslaw, amerikanischer WeiBkrautsalat mit
geraspelten Karotten, fruchtiger Ananas und Sahne
abgerundet

- Feldsalat mit aromatischen Walniissen sowie frischen
Orangenspalten und Dressing nach Wahl

VOM HOLZKOHLEGRILL
- Dry aged Rinderfiletsteaks in pikanter griiner
Pfeffermarinade, a la minute gegrillt

- Dry aged gereifte Flanksteaks
mit einer rauchigen BBQ-Marinade

- Premium Wildschweinbratwurst mit Knoblauch,
Majoran und Muskatnuss verfeinert

- Mit einem kraftigen Rub gewiirztes Duroc-Koteletts

- Saftige FlammenspieBe vom Schweinelachs mit
pikanter Gartenkrautermarinade

- Viktoriabarsch mit Grillbutter glasiert

FUR VEGETARIER
- Caprese Tomaten, gefiillt mit mildem Mozzarella
und Basilikum-Pesto

WARME BEILAGEN
- Kartoffelgratin, cremiges Gratin mit Sahne und
herzhaftem Kése liberbacken

- Gebackene Ofenkartoffel mit Meersalz gewlirzt

- Feine griine Bohnchen, sanft geschwenkt mit
herzhaften Speckwiirfelchen

- In Butter geschwenkte Gemiisevariation mit Mohren-
talern, Zucchini, Paprika, Zwiebeln, Champignons und
Schafskédsewdirfeln

DESSERT
- Italienische Tiramisu im Weckglas geschichtet,
mit Physalis und Schokoraspeln garniert

- Créme bralée von der Tonkabohne, vor Ort geflammt
flr ein knackiges Finish

- Mascarpone-Quark mit Eierlikér und einem
erfrischenden Waldfriichtetopping

DIPS UND BROT
- Cognac-Pfeffer-Sauce

- Krauterbutter

- Tzatziki

- Datteldip

- Aioli

- Zusétzlich reichen wir Brétchenkonfekt,
Baguette und Ciabatta

PREIS PRO PERSON 41,99 EURO*

zzgl. 2 Grills, 2 Grillmeister und 2x Holzkohle, zu buchen
bei Stolzenhoff (s. Seite 21)

Ilhre Desserts werden frisch und hausgemacht
in unserer eigenen Patisserie gefertigt. Hierflr
belgische Edelschokolade
und frische Sahne. Obstsalate, Fruchtcremes und
-toppings werden aus frischem Obst bzw. frischem
Fruchtpiiree zubereitet.

verwenden wir z.B.

* zuziiglich Mehrwertsteuer



AB 50 PERSONEN 5D nenuun @@Q mit GZ(CS —6}766/?@6@ @64?/

FRISCH AUS DEM MEER

- ,Flammlachs”, vor Ort geflimmter Lachs
mit karamellisiertem Rohrzucker

- Garnele in Salzbutter, Knoblauch, Rosmarin
und Thymian angebraten mit Chilifaden auf
Chiasamen-Avocadotatar

ANTIPASTI
- Antipasti-Variationen mit original luftgetrocknetem
Coppa und italienischem Landschinken, Gber
12 Monate gereift, Edelschimmelsalami mit Triiffeln
und Feigen, mit altem Balsamico marinierte Zucchini,
Auberginen, Champignons und Paprika

- Fruchtige Feigen mit Ziegenfrischkdse und einer Rose
aus Serranoschinken

- Honey Peppers, eingelegte orangene Mini-Paprika
mit Frischkase gefillt

- PastaspieBe ,al dente" mit getrockneten Tomaten,
Mozzarella, Farfalle und Krduterpesto

VORSPEISEN
- Dry aged gereiftes Entrecote, gesmoked, mit in Honig
gebratenen griinen Spargelspitzen mit Staudensellerie

- Carpaccio vom Rinderfilet mit feinem Balsamico,
Cherrytomaten und Parmesanspénen

- Vitello Tonnato" Kalbfleischtranchen aus der
Steakhiifte an einer Thunfisch-Kapernsauce

- Tranchen vom Kalbstafelspitz auf Orangen-Fenchel-
Salat mit Mango-Chutney und Bliitenhonig abgerundet

SALATVARIATIONEN
Bunter Blattsalat mit Bliffelmozzarella, zerrissenem
Pfeffer und Meersalz, frischen Feigen und Rinderrauch-
fleisch mit einem fruchtigen Feigendressing

- Wildkrautersalat mit Granatapfelperlen, gerissenem
Ziegenkase, karamellisierten Walnissen, zerfetztem
Réucherspeck und erlesenem Dressing nach Wahl

- Raffinierter Ravioli-Pfifferling-Salat mit Cherrytoma-
ten in einer leichten Vinaigrette

- Veganer Sechskornsalat aus Dinkel, Roggen,
Hafer, Weizen, Griinkern, Buchweizen, Paprika,
Gurken, Cashewkerne und Apfelspalten

VOM FEUERRING
Nebraska Ochsenfilet, das hochwertigste Beef aus
den USA, es zeichnet sich durch einen kraftigen
Fleischgeschmack und eine sehr ausgepragte
Marmorierung aus.

- Natur gefangene Fresh-Water-Rotgarnelen in Butter
und Krautern gebraten mit einer Sauce aus frischen
Knoblauch, Gemuseschnitz und altem Balsamico

- Rosa gegrillte Milchkalbsriickensteaks mit WeiBbier
und siiBem Senf mariniert

- Mit einem kréftigen Rub gewiirzte Duroc-Koteletts

BEILAGEN
- Getriiffelte Tagliatelle in Butter geschwenkt
- Hausgemachte, feine Kartoffelpralinen

AUS DER RIESENPFANNE

- Geschwenkte lila Kartoffelchen mit lila Zwiebeln

- Gebratene Krauterseitlinge mit Schnittlauch und Kerbel

- Glasierter Fenchel mit gerissenem Meersalz

- In Butter geschwenkte Gemiisevariation mit Mohren-
talern, Zucchini, Paprika, Zwiebeln, Champignons und
Schafskdsewdirfeln

DESSERT
- Freestyle Dessert Arrangement, feine Crémes treffen
exotische Friichte, Cookies und Gebackteile sowie
kleine Schweinereien

- Lauwarmer Schokoladenvulkan mit fliissigem
Schokoladenkern dazu eine karamellisierte Orangen-
Grand-Manier-Reduktion

- Créme Brllée von der Tonkabohne, vor Ort geflammt,
flr ein knackiges Finish

- Brasilianische Paranuss-Créme mit Salted Karamell

DIPS UND BROT
- Schalotten-Pfeffer-Reduktion, Steinpilzsauce,
Cognac-Pfeffer-Sauce, Knoblauchdip, Triiffelbutter
und Datteldip

- Zusatzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette und
Ciabatta

PREIS PRO PERSON 67,99 EURO*

zzgl. 1 Feuerring, 2 Riesenpfanne, 1 geteilte Riesenpfanne,
2 Grillmeister und 1x Holzkohle, zu buchen bei
Stolzenhoff (s. Seite 21)

* zuziiglich Mehrwertsteuer



AB 80 PERSONEN

@@Q bei watmen (Sennenstuahilen

ANTIPASTI

Mini-Mozzarella-Ballchen mit eingelegten
halbgetrockneten Cocktailtomaten und Krauterpesto
- Honey Peppers, eingelegte orangene Mini-Paprika
mit Frischkdse gefiillt

- Antipastivariationen mit original luftgetrocknetem
Coppa und italienischem Landschinken, Giber

12 Monate gereift, Edelschimmelsalami mit Triffel
und Feigen, Zucchini, Auberginen, Champignons und
Paprika mit altem Balsamico mariniert

- Rote-Beete-Carpaccio mit karamellisierten Walniissen,
gerissenen Ziegenkase, Rucola und Bliitenhonig-
Vinaigrette aus altem Balsamico

- Insalata Caprese Baguettescheiben, cremiger
Mozzarella mit sonnengereiften Tomaten, Krauter-
Pesto, gerissenem Pfeffer und Meersalz

VORSPEISEN

Olivendlkekse mit gewiirfeltem Fetakése und
Tomatenecken

- Kartoffelsalat ,Pesto rosso” mit Mini-Hacksteak,

im Glas serviert

- Spinat-Tortillas mit gerduchertem Lachs, Blattsalaten,
Paprikastreifen und Créme fraiche

- Gebratene vegane Falafel mit pikantem gelben
Linsen-Dip

- Tafelspitzsiilze mit Gemiseschnitz im Glas mit wiirziger
Frankfurter Griiner-Sauce-Mousse

SALATVARIATIONEN

Pastasalat ,al dente" mit buntem Ratatouillegemiise

- Coleslaw, amerikanischer WeiBkrautsalat mit

geraspelten Karotten, fruchtiger Ananas und Sahne
abgerundet

- Pellkartoffelsalat mit Ei und Gurke
- Sommerlicher Blattsalat mit erfrischenden Perlen

von der Wasser- und Honigmelone, Granatapfel
und Fetawdirfeln

- Sommerlicher Risonisalat mit Mango-Chutney,

Zucchini, Zwiebeln, Paprika und crunchy Haselniissen

VOM HOLZKOHLEGRILL

- Rumpsteaks, 28 Tage dry aged gereift, glasiert mit einer
Paprika-Olivendl-Marinade und Pfeffer

- Kalbsteaks bayrischer Art mit WeiBbier und

stiBem Senf mariniert

- Bei Niedrigtemperatur gesmokter Beef Brisket

mit BBQ-Sauce

- Tropical Putenfiletsteaks, in einem fruchtig-wiirzigen

Curry-Apfel-Chutney eingelegt

- Nackensteaks, wiirzig bestaubt mit Habanero-Chili
- Premium Barlauch-Rostbratwiirstchen mit gemahlenem

Koriander und Muskatnuss

- In Knoblauch und Gartenkrautern eingelegte

ScampispieBe

FUR VEGETARIER

- In Olivendl gebackener Fetakdse mit Peperoni-Locken,

Tomaten, Knoblauch und Paprikawdirfel

WARME BEILAGEN

- Kartoffelgratin ,Italia" mit Tomaten und Mozzarella
lberbacken

- Lauwarmer Kartoffel-Gurken Salat

AUS DER RIESENPFANNE
- Aromatische Rosmarinkartoffeln in Olivendl
geschwenkt

- Champignons, herzhaft mit Zwiebeln geschmort,
in Knoblauchsauce

- Buntes Grillgemiise in Olivendl geschwenkt

DESSERT
- Fruchtige Erdbeer-Tiramisu mit Marsalawein verfeinert
- Stracciatella-Mousse mit Schokoladenstreuseln
- Erfrischende Heidelbeer-Sauerrahm-Mousse
mit gebackenem Hafer-Crumble
- Haselnusscreme aus Levantiner Haselniissen

DIPS UND BROT

- Sauce béarnaise, Cognac-Pfeffer-Sauce, Knoblauchdip,
Krauterbutter, Grillsauce

- Zusétzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette
und Ciabatta

PREIS PRO PERSON 36,49 EURO*

zzgl. 1 Grill, 1 Riesenpfanne, 1 geteilte Riesenpfanne,
2 Grillmeister und 1x Holzkohle, zu buchen bei
Stolzenhoff (s. Seite 21)

* zuziiglich Mehrwertsteuer



KULINARISCHE GAUMENFREUDEN UND BARBECUE-ASTHETIK

Ein ungewohnlich designtes Objekt fiir Grillevents
im privaten und 6ffentlichen Bereich.

Der edel gestaltete Ring of Fire sieht nicht nur gut
aus sondern ist auch funktional. Und nicht zuletzt
kann man sich um das Gerat versammeln und das
lodernde und knisternde Feuer zusammen im ge-

miitlichen Ambiente wéahrend des Grillens genieBen.
Gegrillt wird auf dem Stahlring, der Temperaturen
zwischen 180 und 300 Grad erreichen kann. So lasst
sich das Grillgut scharf anbraten und danach bei
niedrigerer Temperatur schonend garen.






AB 120 PERSONEN

Cimetican EBELO- LS%

ANTIPASTI

- Vitello Tonnato" Kalbfleischtranchen aus der Steak-
hiifte an einer Thunfisch-Kapernsauce

- Pumpkin & Cheese, Mini-Kirbisse mit Frischkdsecreme
gefiillt

- Vegetarische Antipastispezialitidten, mit altem
Balsamico marinierte Zucchini, Auberginen,
Champignons und Paprika, gefiillte Oliven mit
Mandeln, dazu wiirzige Pesto- und Wasabikasewiirfel

- Carpaccio vom Duroc Schwein mit gehobelten
Parmesanspédnen, Rucola, Balsamico-Essig und Triiffelol

- PastaspieBe ,al dente” mit getrockneten Tomaten,
Mozzarella, Farfalle und Krduterpesto

- Insalata Caprese, Strauchtomaten mit Mozzarella,
Basilikum und Olivendl

SALATVARIATIONEN
- Wildkrautersalat mit Granatapfelperlen, gerissenem
Ziegenkase, karamellisierten Walnissen, zerfetztem
Raucherspeck und erlesenem Dressing nach Wahl

- Coleslaw, amerikanischer WeiBkrautsalat mit geraspel-
ten Karotten, fruchtiger Ananas und Sahne abgerundet

- SiiBkartoffelsalat mit Essig-Ol und erlesenen
Krautern verfeinert

- Mediterraner Salat mit Rindfleischstreifen, Tomaten,
Rucola und edler Triiffelvinaigrette

- Rotkrautsalat mit fruchtigen Apfelstiicken

FRISCH VOM SPIESSGRILL
- Goldbrauner, ganzer Truthahn vor der
Buchenholzkohlenwand gegrillt

VOM HOLZKOHLEGRILL
- Tomahawk Steak - ein saftiges, aromatisches
Rib-Eye-Steak am Knochen gegrillt

- Western Burger mit handgefertigten Rindfleisch-Patties
mit Cheddar, roten Zwiebeln, Salat, Gurken, sonnen-
gereiften Tomaten und Saucen

- Bei Niedrigtemperatur gesmokter Beef Brisket
mit BBQ-Sauce

- Knusprig gegrillte FlammenspieBe in siiBlicher
Honigmarinade

- Spareribs amerikanischer Art, in rauchiger
Honey-Smoke-Marinade

- In Knoblauch und Gartenkrdutern eingelegte
ScampispieBe

AUS DEM SMOKER

- Pulled Pork, tiber 9 Stunden in der Firmenzentrale
auf Niedrigtemperatur gegartes und gerauchertes
Schweinefleisch

FUR VEGANER
- Goldbraun gegrillte Maiskolben

WARME BEILAGEN
Potato Wedges, frittierte Kartoffelecken mit Schale

- Gebackene Ofenkatoffeln mit Meersalz gewdiirzt

- Kartoffelschnee mit Butter und Sahne

- Rotweinzwiebeln, Schalotten in Rotwein und Portwein
gegart

- Feine griine B6hnchen sanft geschwenkt mit
herzhaften Speckwiirfelchen

- In Olivendl angebratener griiner Spargel

- In Butter geschwenkte Gemiisevariation mit Mohren-
talern, Zucchini, Paprika, Zwiebeln, Champignons und
Schafskasewdirfeln

DIPS, SAUCEN UND BROT

- Johannisbeersauce, Pfeffersauce, Krauterbutter,
Sour Cream, BBQ-Dip, Ketchup, Senf

- Zusétzlich reichen wir Teigtaschen,
Brotchenkonfekt, Baguette und Ciabatta

PREIS PRO PERSON 35,49 EURO*

zzgl. 2 Grills, 1 SpieBgrill, 1 Doppel-Fritteuse,
4 Grillmeister und 5x Holzkohle, zu buchen bei
Stolzenhoff (s. Seite 21)

Unsere Fischspezialitdten beziehen wir frisch vom
Fischhof Baumiiller. Das Unternehmen mit Sitz in
Wickede ist die Nummer eins des Seafoodstar 2020
Wettbewerbs.

* zuziiglich Mehrwertsteuer



AB 120 PERSONEN

ANTIPASTI

- Pumpkin & Cheese, Mini-Kiirbisse

mit Frischkdsecreme gefiillt

- Fruchtige Feigen mit Ziegenfrischkase

und einer Rose aus Serrano Schinken

- Mini-Mozzarella-Béllchen mit eingelegten
halbgetrockneten Cocktailtomaten und Krauterpesto

- Gegrillte Champignonkdpfe mit mediterranen Krautern

und Knoblauch mariniert

VORSPEISEN

- Dry aged gereiftes Entrecote, gesmoked, mit in Honig
gebratenen griinen Spargelspitzen mit Staudensellerie
- Vitello Tonnato" Kalbfleischtranchen aus der
Steakhiifte an einer Thunfisch-Kapernsauce

- Kasseler Carpaccio mit leichter Himbeervinaigrette

- Olivendlkekse mit gewlrfeltem Fetakdse und
Tomatenecken

- Vegetarische Tomaten-Tortillas mit Schafskase,
Paprikastreifen, Schlangengurken, Endiviensalat,
Radicchio, Eichblatt und Gurkenrelish

- ,Dim Sum", gemischte asiatische Gemuisesackchen auf
Salatbouquet und einem pikanten Dip

SALATVARIATIONEN

- Knackiger Rucolasalat mit in Honig gebratenen

griinen Spargelspitzen, Cocktailtomaten, Pinienkernen,

Parmesanspanen und Dressing nach Wahl
- Kartoffelsalat ,Pesto rosso" mit getrockneten Tomaten
und einer mediterranen Vinaigrette

- Hirtensalat mit aromatischen Strauchtomaten,

Oliven und Schafskése

- Raffinierter Ravioli-Pfifferling-Salat mit

Cherrytomaten in einer leichten Vinaigrette

- Késesalat mit delikatem Feigen-Senf-Dressing

FRISCH VOM SPIESSGRILL

- Goldbraunes, ganzes Spanferkel, vor der

Feuerwand gegrillt

- Ganzer Kdnigsputer, vor der gliihenden

Buchenholzkohlenwand gerdstet

VOM HOLZKOHLEGRILL

Fein marmoriertes Rib-Eye-Steak mit typischem
Fettauge, glasiert mit einer Olivendlmarinade, Paprika
und gerissenem Pfeffer

- GespieBte Schweinelendchen mit feiner

Waldpilzmarinade glasiert

- Aromatische Lachsfilet-Steaks,

in der Buchenrinde gegrillt

- Schweizer Kasebratwurst mit wiirzigem

Emmentaler gefiillt

- Gegrillte King Prawns mit Zitronenpfeffer und

Meersalz gewdirzt

FUR VEGETARIER

- Mit Honig glasiertem Hokkaido Kiirbis und

zerbroseltem Fetakise

- In Olivendl gebackener Fetakdse mit Peperoni-Locken,

Tomaten, Knoblauch und Paprikawdirfel

WARME BEILAGEN
Mediterrane Drillinge, gebraten mit Paprikastreifen,
Tomatenwiirfeln und frischen Zwiebeln

- Kartoffelschiffchen mit Krautercreme gefillt

- Franzosisches Ratatouillegemiise mit frischen Krdutern
geschmort

- Glasig gebratene Schmorzwiebeln, mit Briihe
eingekocht

DESSERT
Creéme Brilée von der Tonkabohne,
vor Ort geflammt fiir ein knackiges Finish
- Italienische Tiramisu im Weckglas geschichtet,
mit Physalis und Schokoraspeln garniert
- Panna cotta mit einem fruchtigen Orangenspiegel
- Balsamico-Kirschragout auf Milchreis mit Haselnuss
Crumble

DIPS UND BROT

- Johannisbeersauce, Thymiansauce,
Oliven-Basilikum-Creme, Aioli, Grillsauce

- Zusétzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette
und Ciabatta

PREIS PRO PERSON 35,49 EURO*
zzgl. 2 Grills, 1 SpieBgrill, 3 Grillmeister

und 5x Holzkohle, zu buchen bei Stolzenhoff
(s. Seite 21)

* zuziiglich Mehrwertsteuer



OStalyernthaf) Eblusiv-

& Pvtner-Locations

Sie planen ein Fest oder Event und wissen nun nicht
so richtig, wie Sie das Ganze in Angriff nehmen sol-
len? Dann sind Sie bei uns genau richtig. Das Wich-
tigste bei der Planung eines Events ist unter ande-
rem die Wahl der richtigen Location.

Stolzenhoff bietet Ihnen traumhafte Vielfalt, egal
ob malerische Wasserburg, klassische Schlossanla-
ge, moderne Villa, romantische Festdeele, verspielte
Eventscheune oder einfach moderne Industriekul-
tur. In unserem Portfolio aus unzédhligen und einzig-
artigen Locationsinbspw.Dortmund, Werne, Bochum,
Witten, Hamm, Unna, Kamen, Liinen, Cappenberg,
Waltrop, Castrop-Rauxel, Herten oder Werl ist sicher
auch etwas fiir Sie dabei.

Vergeuden Sie keine Zeit und vereinbaren Sie direkt
einen Besichtigungstermin! Haben Sie sich erst fiir
eine unserer Locations entschieden, kdnnen Sie sich
schon fast entspannt zuriicklehnen. Wir betreuen
Ihr Familienfest quasi von A bis Z. Alle weiteren De-
tails wie das Speisenangebot, die Getrdnkeauswahl,
Equipment, Mise en Place, Tischdekoration und Ser-
vice kommt selbstverstindlich auch aus dem Hause
Stolzenhoff.

Wir freuen uns auf Sie und beraten Sie ganz person-
lich und individuell.

1 Weitere Informationen erhalten Sie auf
www.stolzenhoff.de oder bei unseren
Kundenberatern (Seite 28).




Clfior- FHoas-Lgeation

Sie sind bereits fiindig geworden oder planen lhr
Familienfest direkt bei lhnen Zuhause, wissen je-
doch nicht, wie Sie die weitere Planung in Angriff
nehmen sollen? Keine Panik, mit unserem Catering-
Angebot werden wir Sie begeistern!

Unsere Catering-Dienstleistung umfasst nicht nur
das kulinarische Angebot - auch das Einbringen
des Getrankekonzeptes, des gewiinschten oder aber
fehlenden Equipments in Form von Bestuhlung, The-
kenanlagen, Tischwische, Tischdekoration etc. als
auch das erfahrene und professionelle Fachpersonal

zahlt zu unserem Rundum-sorglos-Service. Unsere
Fachberater erstellen gerne ein individuell auf Sie
zugeschnittenes Cateringangebot. Da jede Location
ihren eigenen Charakter hat, stehen wir Ihnen von
Beginn an bei der Planung Ihrer Feier kompetent zur
Seite - ein personlicher Termin mit einem unserer
AuBendienstmitarbeiter ist daher unabdingbar.

Auch hier freuen wir uns schon jetzt auf lhre
Kontaktaufnahme.
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AB 120 PERSONEN

Die Grillpaity

ANTIPASTI

Chicoréeschiffchen mit feinem Gemiisetatar

- Insalata Caprese, Strauchtomaten mit Mozzarella,
Basilikum und Olivendl

- Antipastivariationen mit original luftgetrocknetem
Coppa und italienischem Landschinken, tiber

12 Monate gereift, Edelschimmelsalami mit Triiffel
und Feigen, Zucchini, Auberginen, Champignons und
Paprika mit altem Balsamico mariniert

- Schafskase mit Chili und Knoblauch pikant mariniert

VORSPEISEN
- Vitello Tonnato" Kalbfleischtranchen aus der Steak-
hiifte an einer Thunfisch-Kapernsauce

- Parmesantiitchen mit Ricottafiillung und Coppawiirfeln

- Vegetarische Mini-Wraps mit Rucola, Sauerrahm
und Tomatenperlen

- Mini-Texas-Burger - Pulled Pork, Cheddar, feurige
Jalapeiios, Rostzwiebeln, Coleslaw, BBQ-Sauce und
Mustard-Sauce

- Herzhaft gebratene Datteln im Speckmantel

SALATVARIATIONEN

- Wildkrautersalat mit Granatapfelperlen, gerissenem
Ziegenkase, karamellisierten Walnissen, zerfetztem
Raucherspeck und erlesenem Dressing nach Wahl

- Kartoffelsalat ,Pesto rosso" mit getrockneten Tomaten
und einer mediterranen Vinaigrette

- Hirtensalat mit aromatischen Strauchtomaten, Oliven
und Schafskase

- Gnocchisalat mit Rucola, getrockneten Tomaten,

gerdsteten Pinienkernen, gehobelten Parmesanspéanen
und griinem Krauterpesto

- Herzhafter WeiBkrautsalat mit griinen Paprikastreifen

FRISCH VOM SPIESSGRILL
- Goldbraunes, ganzes Spanferkel von der Feuerwand
- Ganzer Konigsputer, vor der gliihenden

Buchenholzkohlenwand gerdstet

VOM HOLZKOHLEGRILL

Rinderhiiftsteaks, dry aged gereift, in pikanter
Westernmarinade, zart gegrillt

- Schweinenackensteaks, a la minute zubereitet, mit

Gartenkrdutern und Meersalz mariniert

- Filet von der Pute, lackiert mit einer pikant-fruchtigen

Chili-Mango-Marinade

- Knackige Currywurst in scharfer Sauce mit

Currypulver verfeinert

- Mexikanische Hacksteaks mit scharfen Jalapefos
- In Knoblauch und Gartenkrdutern eingelegte

ScampispieBe

FUR VEGETARIER

- Caprese Tomaten, gefiillt mit mildem Mozzarella und

Basilikum-Pesto

WARME BEILAGEN

- Kartoffelgratin, cremiges Gratin mit Sahne und

herzhaftem Kéase (iberbacken

AUS DER RIESENPFANNE
Goldbraune Bratkartoffeln mit durchwachsenem Speck
und Zwiebeln

- Champignons, herzhaft mit Zwiebeln geschmort,
in Knoblauchsauce

- Feine griine Bohnchen, sanft geschwenkt mit
herzhaften Speckwiirfelchen

DESSERT
Frisches exotisches Obstarrangement
mit Bourbon-Vanillesauce

- Panna cotta a la Karamell mit dezenten Rostaromen

- Miinsterlander Herrencreme mit Schokoraspeln und
Rum verfeinert

- Erdbeercreme aus fein plrierten Friichten mit frischer
Sahne locker aufgeschlagen

DIPS UND BROT
- Johannisbeersauce, Altbiersauce, Knoblauchdip,
Currysauce mit Currypulver, Krduterbutter, BBQ-Dip
- Zuséatzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette
und Ciabatta

PREIS PRO PERSON 31,99 EURO*

zzgl. 2 Grills, 1 SpieBgrill, 1 Riesenpfanne, 1 geteilte
Riesenpfanne, 3 Grillmeister und 5x Holzkohle, zu buchen
bei Stolzenhoff (s. Seite 21)

* zuziiglich Mehrwertsteuer



AB 350 PERSONEN

SALATVARIATIONEN

- Knackiger Rucolasalat mit in Honig gebratenen

grlinen Spargelspitzen, Cocktailtomaten, Pinienkernen,

Parmesanspanen und Dressing nach Wahl

- Veganer Sechskornsalat aus Dinkel, Roggen, Hafer,
Weizen, Griinkern, Buchweizen, Paprika, Gurken,
Cashewkerne und Apfelspalten

- Bayrischer Kartoffelsalat mit deftigem Speck

- Nudelsalat mit Cocktailtomaten, Erbsen und
Schinkenstreifen

- Coleslaw, amerikanischer WeiBkrautsalat mit
geraspelten Karotten, fruchtiger Ananas und Sahne
abgerundet

- Lauchsalat, fruchtig mit Apfel und Mandarinen in
leichter Salatcreme

- [talienischer Tortellinisalat mit Schinkenstreifen,
Gurkenwidirfeln, Paprika, getrockneten Tomaten und
schwarzen Oliven

FRISCH VOM SPIESSGRILL

- Goldbraunes, ganzes Spanferkel, vor der
Feuerwand gegrillt

VOM HOLZKOHLEGRILL
Rinderhiiftsteaks, dry aged gereift, in pikanter
Westernmarinade, a la minute gegrillt

- Fein marmoriertes Rib-Eye-Steak mit typischem
Fettauge, glasiert mit einer Olivendlmarinade,
Paprika und gerissenem Pfeffer

- Tropical Putenfiletsteaks, in einem fruchtig-wiirzigen

Curry-Apfel-Chutney eingelegt

- Delikate Steaks vom Schweinenacken in pikanter
Paprikamarinade

- Knackige Rostbratwiirstchen nach Nirnberger Art,
mit Majoran verfeinert

- Premium Bérlauch-Rostbratwiirstchen mit gemahlenem
Koriander und Muskatnuss

- Cevapcici, Hackfleisch-Rdllchen mit Zwiebeln,
Knoblauch und Gewiirzen

VON DER BURGERSTATION
Western Burger mit handgefertigten Rindfleisch-Patties
mit Cheddar, roten Zwiebeln, Salat, Gurken, sonnen-
gereiften Tomaten und Saucen

- Burger ,The Veggie One" Falafelpatty mit
Rispentomaten, Rucola, Cheddar, Sauergurke und
Avocado-Dip

FUR VEGETARIER
- Folienkartoffeln aus dem Ofen mit Topping nach Wahl
- Pikanter Grillkdse mit Jalapefio

AUS DER FRITTEUSE

- Goldbraune Pommes frites

IN DER RIESENPFANNE GEBRATEN
Reibekuchen mit Apfelmus

- Goldbraune Bratkartoffeln mit durchwachsenem Speck
und Zwiebeln

- Champignons, herzhaft mit Zwiebeln geschmort,

in Knoblauchsauce

- In Butter geschwenkte Gemiisevariation mit Mohren-
talern, Zucchini, Paprika, Zwiebeln, Champignons und
Schafskisewdirfeln

DESSERT
Mousse au Chocolat aus geschmolzener Schokolade mit
Sahne aufgeschlagen

- Mangocreme aus fein pirierten Friichten mit frischer
Sahne locker aufgeschlagen

- Frisches exotisches Obstarrangement mit
Mascarpone-Schaum

- Locker aufgeschlagene Bayrische Creme mit
Kirschragout

- Balsamico-Kirschragout auf Milchreis
mit Haselnuss-Crumble

DIPS UND BROT
- Jagersauce, Cognac-Pfeffer-Sauce, Curry-Ananas-
Sauce, BBQ-Dip, Tzatziki, Ketchup, Senf, Krauterbutter,
Butter

- Zuséatzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette
und Ciabatta

PREIS PRO PERSON 29,99 EURO*

zzgl. 3 Grills, 1 SpieBgrill, 4 Riesenpfannen,

1 Teppan-Yaki-Tisch, 1 Doppel-Fritteuse, 6 Grillmeister
und 7x Holzkohle, zu buchen bei Stolzenhoff (s. Seite 21)

* zuziiglich Mehrwertsteuer



AB 400 PERSONEN

ANTIPASTI
- Antipastivariationen mit original luftgetrocknetem
Coppa und italienischem Landschinken, tiber
12 Monate gereift, Edelschimmelsalami mit Triffeln
und Feigen, Zucchini, Auberginen, Champignons und
Paprika mit altem Balsamico mariniert

- Insalata Caprese, Strauchtomaten mit Mozzarella,
Basilikum und Olivendl

- Rote-Beete-Carpaccio mit karamellisierten Walniissen,
gerissenem Ziegenkase, Rucola und Bliitenhonig-
Vinaigrette aus altem Balsamico

- Melonenschiffchen mit Lachsschinken

VORSPEISEN
Mini-Texas-Burger - Pulled Pork, Cheddar, feurige
Jalapenos, Rostzwiebeln, Coleslaw, BBQ-Sauce und
Mustard-Sauce
- Kasseler Carpaccio mit leichter Himbeervinaigrette
- Parmesantiitchen mit Ricottafiillung und Coppawiirfeln
- Vegetarische Tomaten-Tortillas mit Schafskase,
Paprikastreifen, Schlangengurken, Endiviensalat,
Radicchio, Eichblatt und Gurkenrelish
- Gebratene vegane Falafel mit pikantem Linsen-Dip
- Filet von der Putenbrust an Orangenvinaigrette

SALATVARIATIONEN
- Knackiger Rucolasalat mit in Honig gebratenen
griinen Spargelspitzen, Cocktailtomaten, Pinienkernen,
Parmesanspanen und Dressing nach Wahl

- Pastasalat ,al dente" mit buntem Ratatouillegemiise

- Veganer Quinoa-Mango-Salat mit Zwiebelstreifen,
verfeinert mit der SiiBe von frischer Mango und Ingwer

- Erfrischender Orangen-Fenchel-Salat
mit Mango-Chutney und Blitenhonig abgerundet

- Pellkartoffelsalat mit Ei und Gurke

- Coleslaw, amerikanischer WeiBkrautsalat mit geraspel-
ten Karotten, fruchtiger Ananas und Sahne abgerundet

FRISCH VOM OCHSENGRILL
- Ganzer Galloway-Ochse, Gber 9 Stunden gegrillt

VOM HOLZKOHLEGRILL
Rinderhiiftsteaks, dry aged gereift, in pikanter
Westernmarinade, a la minute gegrillt

- Filet von der Hahnchenbrust, glasiert mit einer
siiB-wiirzigen Mango-Chili-Marinade

- Nackensteaks, wiirzig bestaubt mit Habanero-Chili

- Knusprige FlammenspieBe in siiBlicher Honigmarinade

- Zeusbdllchen aus Rinderhackfleisch, griechischem
Joghurt und mit herzhaftem Feta gefiillt

- Thiiringer Rostbratwurst, herzhaft gewiirzt

- Bauchfleisch, knusprig gegrillt, mit einer Marinade aus
Paprika, Meersalz und buntem Pfeffer lackiert

- ScampispieBe, in Knoblauch und Gartenkrautern eingelegt

- Chorizobratwurst, pikant-wiirzig im Geschmack

FUR VEGETARIER

- Mit Honig glasiertem Hokkaido Kiirbis und
zerbroseltem Fetakise

- Goldbraun gegrillte Maiskolben

AUS DER FRITTEUSE
- Knusprige StiBkartoffelpommes
- Potato Wedges, frittierte Kartoffelecken mit Schale

IN DER RIESENPFANNE GEBRATEN

- Aromatische Rosmarinkartoffeln in Olivendl gebraten

- Buntes Grillgemiise in Olivendl geschmort

- Feine griine Bohnchen, sanft geschwenkt mit
herzhaften Speckwiirfelchen

DESSERT
Panna cotta mit einem exotischen Mangotopping

- Mousse au Chocolat aus geschmolzener Schokolade mit
Sahne aufgeschlagen

- Leichte Limetten-Joghurt-Mousse

- Rote Griitze, erfrischend fruchtig, aus Kirschen, Him-
beeren und Johannisbeeren mit Bourbon-Vanillesauce

- Torteletts mit Vanillepudding und Friichten der Saison

- Cupcakes, kleine Kuchen mit einer zarten Cremehaube

DIPS UND BROT

- Texanische Gemusesauce, Tzatziki, Senf, Ketchup,
Krauterbutter, Grillsauce, Knoblauchbutter, Curry-Dip

- Zusatzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette
und Ciabatta

PREIS PRO PERSON 29,99 EURO*

zzgl. 3 Grills, 1 Ochsengrill, 3 Riesenpfannen, 2 Doppel-
Fritteusen, 7 Grillmeister und 10x Holzkohle zu buchen bei
Stolzenhoff (s. Seite 21)

* zuziiglich Mehrwertsteuer
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GRILLS INKLUSIVE REINIGUNG

Edelstahl Holzkohlegrill 75,00€
- XXL Holzkohle Grillanlage 120,00€
- Ochsengrillanlage 199,00€
- SpieBgrillanlage 150,00€
- Kleiner Ring of Fire, 1,00 m Durchmesser 130,00€
- GroBer Ring of Fire, 1,35m Durchmesser 199,00€

ZUBEHOR UND PARTYZELTE
Faltzelt mit Seitenwanden ohne Boden 4x4m 120,00€

: Teppan—Yakl—Tlsch 150,00€
- Riesenpfanne mit Brenner und Gas 70,00€
- Elektrische Doppel-Fritteuse 70,00€
- Gas-Fritteuse (inklusive Gas) 130,00€
- Kartoffelofen 80,00€
- Buffettische 10,00€
- Sommerhit Buchenholzkohle a 15kg Sack 36,50€

ZELTE INKL. TRANSPORT, AUF- & ABBAU

- Grillpagodenzelt mit Seitenwénden, Boden

und Beleuchtung 5x5m 499,00€
- Pagodenzelt mit Bogenfenstern, Luxusboden
und Beleuchtung 5x5m 549,00€

Individuelle Zeltldsungen bis 10.000 m2 mdglich.
Fragen Sie unseren AuBendienst (Seite 28).

GESCHIRR UND BESTECK
- Gedeck Luxus, bestehend aus 2 Tellern,
2 Messern, 2 Gabeln, 2 Papierservietten

und 1 Teel6ffel 3,25€
PERSONAL
- Grillmeister pro Stunde

inklusive An- & Abfahrt 35,99€
- Auf- & Abbau Personal pro Stunde

inklusive An- & Abfahrt 32,99€

Alle Preise verstehen sich inklusive Reinigung und
zuziiglich der gesetzlich geltenden Mehrwertsteuer.

2

g Alle Saucen und Suppen werden téglich frisch an-
gesetzt und zubereitet. Nach meisterlicher Tradition
und internationaler Kochkunst verzichten wir hierbei

auf Fertigmischungen und Geschmacksverstarker.
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LBLBQ- G ighlights

GEGRILLTES VOM OCHSENGRILL,

VOR DER BUCHENHOLZKOHLENWAND,

UBER 9 STUNDEN GEROSTET

- Ganzer Galloway-Ochse, dazu eine texanische
Gemiisesauce

VOM SPIESSGRILL
VOR DER BUCHENHOLZKOHLENWAND
GEGRILLT
- Konigsputer an fruchtiger Johannisbeersauce
- Ganzes Lamm mit wiirziger Thymiansauce
- Goldbraunes Spanferkel, dazu wiirzige Altbiersauce
- Burgunder Grillschinken mit kréftiger Bratensauce
- Saftiger, mild gerducherter SpieBbraten mit einer
herzhaften Zwiebelsauce

GEBRATENES VOM TEPPAN-YAKI-TISCH
Western- & Hamburger mit handgefertigten
Rindfleisch-Patties

- Gegrillte King Prawns mit Zitronenpfeffer und
Meersalz gewdlirzt

- Zartes Schwertfischsteak mit fruchtiger Limettencreme

- Gegrillter Loup de mer mit Tandoorimarinade

- Dry aged gereiftes Porterhouse-Steak, glasiert mit einer
Paprika-Olivendl-Marinade und gerissenem Pfeffer

IN UNSERER METZGEREI HANDGEFERTIGTE

UND PRAMIERTE WURSTCHEN

VOM HOLZKOHLEGRILL
Premium Wildschweinbratwurst mit Knoblauch,
MaJoran und Muskatnuss verfeinert

- Chorizobratwurst, pikant-wiirzig im Geschmack

- Frankfurter Mettwiirstchen, frisch aus dem Rauch

- Im Buchenholzrauch heiB gerducherte Grillkrakauer

- Knackige Rostbratwiirstchen nach Niirnberger Art,
mit Majoran verfeinert

- Premium Barlauch-Rostbratwirstchen mit gemahlenem
Koriander und Muskatnuss

- Schweizer Kasebratwurst mit wiirzigem Emmentaler
gefullt

- Thiiringer Rostbratwurst - herzhaft gewiirzt

- Wiirzige grobe Bratwurstschnecken

- Berner Rostbratwiirstchen mit Speck ummantelt

- Knackige Currywurst in scharfer Sauce mit
Currypulver verfeinert

- Wiirzige Gyros-Rostbratwurst, super lecker!

AUS DER RIESENPFANNE
Goldbraune Bratkartoffeln mit durchwachsenem
Speck und Zwiebeln

- Reibekuchen mit Apfelmus

- Aromatische Rosmarinkartoffeln in Olivendl
geschwenkt

- Feinnussige Drillinge, herzhaft gebraten, mit

durchwachsenem Speck und Zwiebeln

- In Olivendl angebratener griiner Spargel
- Cowboybohnen mit kraftigem Bacon, Zwiebeln,

BBQ-Sauce und Ahornsirup abgeschmeckt

- In Butter geschwenkte Gemiisevariation mit Méhren-

talern, Zucchini, Paprika, Zwiebeln, Champignons und
Schafskasewdirfeln

- Feine griine Bohnchen sanft geschwenkt mit
herzhaften Speckwiirfeln

- Champignons, herzhaft mit Zwiebeln geschmort,
in Knoblauchsauce

- Buntes Grillgemise in Olivendl geschwenkt

- Gado Gado - Gemiisepfanne mit Erdnusssauce

IN DER FIRMENZENTRALE IM SMOKER UBER
9 STUNDEN AUF NIEDRIGTEMPERATUR
GEGARTE AMERICAN-BBQ-SPEZIALITATEN

- Pulled Pork in rauchiger Honey-Smoke-Marinade

N
0&\’

Stolzenhoff begleitet alle Produkte von der Weide
bis auf den Teller. So kénnen wir gegen Aufpreis
individuell auf Wiinsche, Nahrungsmittel-
unvertraglichkeiten und Allergien eingehen.







FINGERFOOD
ZUM EMPFANG ,,RUSTIKAL"

[ FINGERFOOD
ZUM EMPFANG ,EDEL"

" FINGERFOOD
ZUM EMPFANG ,SUSS"

ABENDVESPER

Steaktranche auf Knoblauch-
baguette mit frischem Rucola,
Schmorgemiise und Olivenol

- Parmesantiitchen
mit Ricottafiillung und Coppa

- Gebratene Entenbrust
auf Wildkriutersalat mit Hibiscus-
Balsamico-Glace

- ,Dim Sum", gemischte asiatische
Gemdiisesackchen auf Salatbouquet
und einem pikanten Dip

- Lachs-Lollis mit Kokos-
und Pistaziensplitt

- Garnele in Knoblauch-Krauter-
Marinade auf essbarem
Maismehlloffel

- Mini-Burger ,The Special One" -

Rinderpatty, Rispentomaten, Ched-
dar, Lollo Bionda und Hamburger-
Spezial-Sauce

- Pulled Pork mit Mixed Pickles und

einer Sauerrahmhaube

- Baguettescheiben ,Insalata

Caprese”, cremiger Mozzarella mit
Tomaten, Krauter-Pesto,
gerissenem Pfeffer und Meersalz

- Kartoffelsalat ,Pesto rosso” mit

Mini-Hacksteak im Glas angerichtet

- Gebratene vegane Falafel mit

pikantem gelben Linsen-Dip

- Spinat-Tortillas mit gerduchertem

Lachs, Blattsalaten, Paprikastreifen
und Créme fraiche

StiBe Cupcakes mit einer zarten
Cremehaube

- Mini-Kichlein mit frischen Friichten

der Saison

- Feine stiBe Petitfours mit Marzipan

lberzogen

- Verschiedene Mini-Muffins aus

Belgischer Schokolade

- Leichte Tortelettes mit Vanillepud-

ding und Obstgarnitur

- Obstfours - Schokoladencups mit

einer Erdbeersahnefiillung und fri-
schen Friichten der Saison verziert

- Variation unserer pramierten
Schinkenspezialitdten

- Party-Mettwdrstchen frisch
aus dem Rauch mit Senf

- Herzhafte Frikadellen mit
Sauergemiise und
einem pikanten Salsa-Dip

- Auswahl heimischer
Kasespezialitaten

- Dazu reichen wir kérniges Brot
mit Butter und Krduterbutter

Wihlen Sie bei unter 40 Personen 2 von 6
Wihlen Sie bei liber 40 Personen 4 von 6

Preis pro Person bei 2 Teilen 5,15 EURO

Wihlen Sie bei unter 40 Personen 2 von 6
Wihlen Sie bei (iber 40 Personen 4 von 6

Preis pro Person bei 2 Teilen 4,20 EURO

Wihlen Sie bei unter 40 Personen 2 von 6
Wihlen Sie bei liber 40 Personen 4 von 6

Preis pro Person bei 2 Teilen 5,15 EURO Preis pro Person 7,49 EURO*

* zuziiglich Mehrwertsteuer
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12 Gute Giindle

STOLZENHOFF'S SCHWEINEFLEISCH

Unsere Strohschweine beziehen wir von den Bauern
Schiirmann aus Hamm, Hesseler aus Werne und Wiesmann
aus Selm. Die entspannte Haltung auf Stroh mit viel Bewe-
gungsfreiheit, dient dem Wohl der Tiere und der Zartheit
des Fleisches. Antibiotika werden weder bei unseren Rindern
noch bei unseren Schweinen eingesetzt.

’ STOLZENHOFF'S RINDFLEISCH

Unser Rindfleisch stammt von den Landwirten Baukloh aus
Dortmund und Schulze Bockholt aus Liidinghausen. Hier
werden die Tiere stressfrei in Kleingruppen gehalten, mit Na-
turprodukten gefiittert und haben frische Luft und Auslauf.
Unsere Rassen, wie u.a. Limousin oder Charolais, zeichnen
sich durch fein marmoriertes und aromatisches Fleisch aus.

TRy

P T

-4 ALLERGENE

| Da vom Schwein im Stall, dem Rind auf der Weide bis
hin zum kompletten Meni bzw. Buffet alles aus eigener
Herstellung stammt, kénnen wir individuell auf Lebensmittel-
unvertriglichkeiten (Gluten, Laktose und andere) eingehen.

o 7T—

SAUCEN/SUPPEN

Bei der Herstellung unserer Saucen und Suppen steht die
Qualitdt im Vordergrund. Diese werden immer frisch ge-
kocht und reduziert. Ein Saucenansatz kocht bei uns im
Schnitt 48 Stunden, um alle Aromastoffe freizusetzen und

‘ -
-~ L]
s‘tﬂx - den Geschmack zu konzentrieren. Glutamate und ,Zauber-
&" tuten" aus der Industrie verwenden wir grundsatzlich nicht.
Ay i - r
|
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STOLZENHOFF'S MEISTERKONDITOREI

Wir fiihren neben der Meisterfleischerei auch eine haus-
eigene Meisterkonditorei. Hier werden Hochzeits-,
Themen- und Fototorten sowie Petit Fours, Cupcakes
und Cake-Pops als auch Pralinen aus besten Zutaten in
phantasievoller Handarbeit taglich frisch gefertigt.

FISCH

Unsere Fischspezialititen beziehen wir frisch vom Fisch-
hof Baumiiller. Das Unternehmen mit Sitz in Wickede ist
die Nummer eins des Seafoodstar 2020 Wettbewerbs.
Den Frischfisch erhalten wir von der Fischmanufaktur der
Deutschen See. Die Zusammenstellung und Verzierung der
Edelfischplatten erfolgt in unserer Feinkostkiiche.



STOLZENHOFF'S MEISTERPRODUKTE

In unserer Meisterfleischerei in Liinen wird unter besten
Hygienestandards das Fleisch zerlegt und zu edlen Wurst-
waren, Fleisch- und Schinkenspezialititen verarbeitet.
Viele Produkte sind international und national vielfach
pramiert. Um diese Qualitdt zu erreichen, zlichten wir
unseren Edelschimmel in unseren Reiferdumen selbst.

STOLZENHOFF'S MEISTERKUCHE

In der warmen Meisterkiiche zaubern insgesamt 17 Koche
nach nationaler und internationaler Kochkunst beste
Fleisch-, Fisch- und Geflligelgerichte - natiirlich alles aus
frischen Zutaten.

STOLZENHOFF'S PATISSERIE

Unsere hauseigene Patisserie arbeitet ausschlieBlich mit

hochwertigen Zutaten - Mousse au Chocolat aus geschmol-

zener Edelschokolade und frischer Sahne, erfrischende

Fruchtdesserts aus frisch piiriertem Obst und Fruchtmark,

'H intensiver Vanillegeschmack aus hochwertigen Tonkaboh-
nen. Wir verzichten auf Kakaopulver und Fertigmischungen.

FA. A

STOLZENHOFF'S FEINKOSTKUCHE

In unserer Feinkostkiiche werden tiglich frische Salate aus
frischem Obst und Gemiise hergestellt. Konservierungs-
stoffe kommen bei uns selbstverstandlich nicht zum
Einsatz. Weiterhin werden hier viele verschiedene Deko-
rationen fiir die kalten Leckereien geschnitten, geschnitzt
und gesteckt.

.y

STOLZENHOFF'S VEGETARISCHE / VEGANE KUCHE

Auch das leibliche Wohl der Vegetarier und Veganer liegt
uns am Herzen. Durch unsere jahrelange Erfahrung in
der vegetarischen und veganen Kiiche ist es leicht, auch
hier kulinarisch zu iiberzeugen. Gerne konnen wir lhnen
vegetarische und vegane Speisen in lhrem Menii oder

|Buffetanbieten.

>

4]
- d
@ 65_ | STOLZENHOFF'S TEAM

Dank jahrelanger Erfahrung und einem kompetenten Team
aus Fleischsommeliers, K6chen, Konditoren, Patissiers sowie
dem Blick fiir Details und Feinheiten sind wir von A-Z fest an
Ihrer Seite, wenn es um das leibliche Wohl Ihrer Géste geht.

27



28

Helmut Christian Stolzenhoff
Geschéftsleitung
Telefon (0231) 427860

helmut-christian.stolzenhoff@stolzenhoff.de

Dennis Stolzenhoff
Geschéftsleitung

Telefon (0231) 427860
dennis.stolzenhoff@stolzenhoff.de

Jan Stolzenhoff
Geschiftsleitung

Telefon (0231) 427860
jansstolzenhoff @stolzenhoff.de

Oliver Sieben
AuBendienst

Telefon (0231) 42786431
Mobil 01718633512

Vanessa Humpert
AuBendienst

Telefon (0231) 42786415
v.humpert@stolzenhoff.de

marc-oliver.sieben@stolzenhoff.de

Beratung

An der Wethmarheide 28 - 44536 Liinen
Telefon (0231) 427860

Telefax (0231) 42786439
info@stolzenhoff.de
www.stolzenhoff.de

Biirozeiten
Mo. - Fr. 8.00 - 18.00 Uhr
Sa. 8.00 - 13.00 Uhr

Jessica Newell
Kundenberaterin
Telefon (0231) 42786438
j.-newell@stolzenhoff.de

Jessica Berzio
Kundenberaterin
Telefon (0231) 42786422
j.berzio@stolzenhoff.de

Stefanie Grundmann
Kundenberaterin

Telefon (0231) 42786411
s.grundmann@stolzenhoff.de

Domingo Jorge Sievers
Kundenberater

Telefon (0231) 42786414
d.jorge_sievers@stolzenhoff.de

Carlin Canavan

Kundenberater

Telefon (0231) 42786409
calin.john.canavan@stolzenhoff.de

Elke Baltrusch
Kundenberaterin

Telefon (0231) 42786 406
e.baltrusch@stolzenhoff.de

Tanja Penkalla
Kundenberaterin

Telefon (0231) 42786404
t.penkalla@stolzenhoff.de

Manuela Tscherning
Kundenberaterin

Telefon (0231) 42786401
m.tscherning@stolzenhoff.de

Saskia Michalowski
Kundenberater

Telefon (0231) 42786403
s.michalowski@stolzenhoff.de

Nathalie Leczycka
Kundenberaterin

Telefon (0231) 42786416
n.leczycka@stolzenhoff.de



echpaitucy Cublusiv-Locations

Christian Griiber
Location Manager
Telefon (0231) 42786427
Mobil 0176 14278600
c.grueber@stolzenhoff.de

Jovana Schmidtke
Location-Managerin
Telefon (0231) 42786425
Mobil 01590 4081443
j.schmidtke @stolzenhoff.de

Patrizia Mesic
Location-Managerin
Telefon (0231) 42786451
Mobil 016090370488
p.mesic@stolzenhoff.de

Melanie Rausch
Location-Managerin

Telefon (0231) 42786428
Mobil 0160 97749882
melanie.rausch@stolzenhoff.de

Alicja Fittkau
Location-Managerin
Telefon (0231) 42786435
Mobil 015172506131
a.fittkau@stolzenhoff.de

Marion Ernst
Location-Managerin
Telefon (0231) 42786418
Mobil 0171 6564910
m.ernst@stolzenhoff.de

Melina Kempner
Location-Managerin
Telefon (0231) 42786429
m.kempner@stolzenhoff.de

Christopher Rehder
Location-Manager
Telefon (0231) 42786434
Mobil 0160 1087866
c.rehder@stolzenhoff.de

Kathrin Skall
Location-Managerin
Telefon (0231) 42786417
Mobil 016095249202
k.skall@stolzenhoff.de

Sanem Seven
Location-Managerin

Telefon (0231) 42786405
Mobil 01703093054
sanem.seven@stolzenhoff.de

Leonie Bordeling
Location-Managerin
Telefon (0231) 42786 402
Mobil 01601410676
l.boerdeling@stolzenhoff.de

Jennifer Doll
Location-Managerin
Telefon (0231) 42786436
Mobil 0160 1418056
j.doll@stolzenhoff.de

Mark Noseleit

Eventleiter

Telefon (0231) 42786439
Mobil 0176 10220424
m.noseleit@stolzenhoff.de

Tansel Sari
Eventleiter
Mobil 0172 1884381
info@stolzenhoff.de

Dominik Schmidtke
Eventleiter

Telefon (0231) 42786408
Mobil 0173 5733375
d.schmidtke @stolzenhoff.de
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Eblusiv-Locations

AHLEN - LOKSCHUPPEN €& SHIM SHAM
40 - 160 Personen

Alicja Fittkau

Zeche Westfalen 18 - 59229 Ahlen

Telefon (0231) 42786435

Mobil 015172506131

BOCHUM - LANDHOF AM KEMNADER SEE
30 - 140 Personen

Jovana Cikojevic

Auf dem Kalwes 231 - 44801 Bochum

Telefon (0231) 42786425

Mobil 01590 4081443

BOCHUM - RITTERGUT HAUS LAER
50 - 140 Personen

Jovana Cikojevic

HofestralBe 45 - 44803 Bochum

Telefon (0231) 42786425

Mobil 01590 4081443

BOCHUM - VILLA & SCHEUNE
AM UMMINGER SEE

60 — 120 Personen

Jovana Cikojevic

Umminger See 11 - 44803 Bochum
Telefon (0231) 42786425

Mobil 01590 4081443

Beratung nach Vereinbarung

CASTROP-RAUXEL - FORUM

40 - 120 Personen

Melanie Rausch

Europaplatz 6-10 - 44575 Castrop-Rauxel

Telefon (0231) 42786428

Mobil 016097749882

Beratung Dienstag 15.30-19.00 Uhr
und nach Vereinbarung

DELBRUCK - DAS GASTLICHE DORF
60 - 300 Personen

Kathrin Skall

Lippstadter Str. 88 - 33129 Delbriick
Telefon (0231) 42786417

Mobil 016095249202

DORTMUND - ALTE SCHMIEDE
70 - 140 Personen

Alicja Fittkau

Hilshoff 32 - 44369 Dortmund
Telefon (0231) 42786435

Mobil 015172506131

DORTMUND - EVENTKIRCHE
100 - 340 Personen

Marion Ernst

HochstraBe 10 - 12 - 44149 Dortmund
Telefon (0231) 42786418

Mobil 0171 6564910

DORTMUND - HORDER BURG
80 - 400 Personen

Jennifer Doll

Lise-Meitner-StraBe 5 - 45699 Herten
Telefon (0231) 42786436

Mobil 0160 1418056

DORTMUND - HWK-CATERING ALTE KAUE
100 - 500 Personen

Alicja Fittkau

BarbarastraBe 7 - 44357 Dortmund

Telefon (0231) 42786435

Mobil 015172506131

DORTMUND - RENNBAHN
100 - 5000 Personen

Alicja Fittkau

Rennweg 70 - 44143 Dortmund
Telefon (0231) 42786435

Mobil 015172506131

DORTMUND - RUDERCLUB

60 - 120 Personen

Melanie Rausch

An den Bootshiusern 11 - 44147 Dortmund
Telefon (0231) 42786428

Mobil 016097749882

HERTEN - MOTORWORLD

80 - 400 Personen

Alicja Fittkau

Lise-Meitner-StraBe 5 - 45699 Herten
Telefon (0231) 42786435

Mobil 015172506131



Eblusiv-Locations

KAMEN - SCHLOSS HEEREN
70 - 120 Personen

Melanie Rausch

Heerener StraBe 177 - 59174 Kamen
Telefon (0231) 42786428

Mobil 016097749882

LUNEN - FESTSALE

15 - 199 Personen

Sanem Seven

Auf der Hohe 9 - 44536 Liinen
Telefon (0231) 42786 405
Mobil 01703093054

MUNSTER - MCC HALLE MUNSTERLAND
10 - 10000 Personen

Christopher Rehder

Albertsloher Weg 32 - 48155 Miinster

Telefon (0231) 42786434

Mobil 0160 1087866

RECKLINGHAUSEN -

HALLE KONIG LUDWIG 1/2

80 - 200 Personen

Melanie Rausch

Alte GrenzstraBe 153 - 45663 Recklinghausen
Telefon (0231) 42786428

Mobil 016097749882

Beratung nach Vereinbarung

SELM-CAPPENBERG - HAUS KREUTZKAMP

15 - 120 Personen

Marion Ernst

Cappenberger Damm 3 - 59379 Selm-Cappenberg
Telefon (0231) 42786418

Mobil 0171 6564910

UNNA -VOSS AM CHAUSSEE
40 - 120 Personen

Kathrin Skall

Werler StraBe 50 - 59423 Unna
Telefon (0231) 42786417

Mobil 016095249202

WALTROP - FESTDEELE

35 - 140 Personen

Marion Ernst

MiinsterstraBe 203 - 45731 Waltrop
Telefon (0231) 42786418

Mobil 0171 6564910

WERL-LANDGUT MAWICK

45 - 130 Personen

Kathrin Skall

Am Jahenbrink 25, 59457 Werl-Holtum
Telefon (0231) 42786417

Mobil 01609 5249202

WERNE - GUT EICKHOLT

40 - 90 Personen

Leonie Bordeling

Wesseler StraBBe 20 - 59368 Werne
Telefon (0231) 42786402

Mobil 0160 1410676

WERNE - HOF BLECKMANN
40 - 140 Personen

Patrizia Mesic

Wesseler Strale 6 - 59368 Werne
Telefon (0231) 42786451

Mobil 016090370488

WERNE - KOLPINGSAAL

bis 300 Personen

Christian Griiber

Alte MiinsterstraBe 12c - 59368 Werne
Telefon (0231) 42786427

Mobil 0176 14278600

WERNE - PANHOFFS TENNE
30 - 70 Personen

Leonie Bordeling

Werner StraBe 91 - 59368 Werne
Telefon (0231) 42786402

Mobil 0160 1410676

Weitere Informationen, Bilder, allgemeine Ge-

schaftsbedingungen sowie die Datenschutzerkld-

rung erhalten Sie auf www.stolzenhoff.de
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STOLZENHOFF

STOLZENHOFF STOLZENHOFF
Gaedmanufallin catering

FOODMANUFAKTUR & MEISTERFLEISCHEREI STOLZENHOFF GMBH €&t CO. KG STOLZENHOFF CATERING COMPANY GMBH

An der Wethmarheide 28 - 44536 Liinen Europaplatz 1 - 44575 Castrop-Rauxel
Telefon (0231) 427860 Telefon (02305) 35607 25
Telefax (0231) 42786439 Telefax (02305) 3 5607 26

info@stolzenhoff.de - www.stolzenhoff.de info@stolzenhoff.de - www.stolzenhoff.de

giiltig ab 01.07.2023



