NOVINA
HOTEL

Stidwestpark - Niirnberg

Ob Firmen- oder Hochzeitsfeier,
Taufe oder Kommunion,
wir haben das richtige Ambiente
fr Ihre Veranstaltung!

R e JEIEY T RES S SCRNITIE Duf  1S S RA A S S (TS T R ST R Y B e VT AR
Ihre Ansprechpartner:
Eveline Friederichs Torsten Winkler
tagung@novina-suedwestpark.de restaurant@novina-suedwestpark.de
Tel: +49(0)911-929933-247 Tel: +49(0)911-6706-983

Die genannten Preise sind guiltig bis 31.12.2018.
Unsere AGB's entnehmen Sie bitte unserer Homepage unter www.novina-hotels.com
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Mitternachtsimbiss
‘Getranke
Hochzeitszimmer
Checkliste
lhre Notizen

Herzlichen Dank fur lhr Interesse an unserem Haus!

Wir haben fur Sie im Folgenden eine Auswahl unserer
Angebotsvielfalt flr Feierlichkeiten und Veranstaltungen aller Art zusammengestellt.

Sollten Sie andere Winsche oder Anregungen haben, konnen wir selbstverstandlich
Anderungen vornehmen.
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- 252 Zimmer (teilweise klimatisiert und mit
Minibar ausgestattet)

- Uber 800 kostengunstige
Parkmoglichkeiten

- ruhige Lage mit vielen Grun- und
Wasserflachen

- ideale Verkehrsanbindung mit Auto und
offentlichen Verkehrsmitteln

- Restaurant L Orchidée*

-, Caipirinha®“ Cocktail Bar

- ,Eventroom® mit Tanzmaoglichkeit

- 2 Terrassen

Richtung Zentrum
Nirnberg
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Unsere grole Hotelbar eignet sich bestens flr
Empfange und ist ein optimaler Treffpunkt um
lhren Tag bei ausgewahlten Getranken und
Snacks ausklingen zu lassen. Aktuelle
Sportereignisse konnen Sie aullerdem an
unseren Flachbildfernsehern live miterleben

Unser Eventroom und das Restaurant
L'Orchidée bieten lhnen viele individuelle
Bestuhlungsmaglichkeiten

fur lhre Feier.

Einen herrlichen Empfang konnen Sie lhren
Gasten in unseren angenehm gestalteten
Raumlichkeiten oder auf der hoteleigenen

Terrasse bereiten.

Gerne empfangen wir Ihre Gaste

auch im angrenzenden Park, welcher sich
nicht nur hervorragend flr schone
Erinnerungsphotos eignet.
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Fingerfood Vegetarisch

Kalte Speisen

Gefiillte Paprikaschiffchen mit Krauterfrischkase
Gefiillte Ricotta-Tomate

Wraps mit Tofu und Gemiise in Currymayonaise
Pinzemoniogemse (Gemiisesticks) mit frischen
Sprossen und Niissen

Griiner Spargel im Kasebackteig mit Krauterquark
Bunte GemiisespieRchen mit Dips
Kichererbsenbuletten mit Wurzelgemiise

Warme Speisen

Tortellini mit Frischkase gefillt in Kasesauce
Falafel mit Sesamjohurt

Kase-Lauch Muffins

Mini Friihlingsrélichen auf Sojagemiise
Gemiisestrudel

EUR 24,50 pro Person

Fingerfoodbiiffet Tapas

Kalte Speisen

Tintenfisch Garnelenspiel® mit Ananas und Papaya
Chorizo GemiisespieR

Gebackener Schafskase auf Aivarsauce

Mit Reis gefiillte Weinblatter mit Tomatenpesto
Buscetta mit Tomate und Rucola

Melonenkugeln mit Serranoschinken

Artischockenbdden gefiillt mit schwarzem Bohnenmus

Warme Speisen
Pikante Fleischballchen mit Aioli
Gebratene Hiihnerfliigel auf Tomaten- Olivenragout

Gebackenes Gemiise im Backteig mit Schnittiauch — Joghurt

Gefiillte Mini Teigtaschen mit Olivenfrischkase
Aprikosen im Speckmantel
Polentaschnitten mit RatatouillegemUse

Dessert
Creme Catalan

FruchtspielRchen von heimischen und exotischen Friichten

EUR 26,50 pro Person

Fingerfoodbiiffet Deftig

Kalte Speisen

Lachsmatjestatar auf Pumpernickel
Frénkischer Zwiebelkuchen

Medaillons vom Schwein mit Friichten garniert
Nirnberger Bratwirste im Blatterteigmantel
Gefiillte Tomatensterne mit Geflligelsalat
Schinken Rélichen mit Waldorfsalat

Warme Speisen

Tortellini mit Sauce Bolognaise

Zanderraute unter der Kartoffel — Basilikumkruste in Meerrettichsauce
Dreierlei Meat Balls in verschieden Saucen

Kleines Biersteak auf Brezen Servietten

Dessert

Kuchenauswahl aus der Hauseigenen Konditorei
Bayrisch Creme mit Sauerkirschen

Apfelkiichle mit Zimt — Zucker

EUR 25,50 pro Person

Fingerfood Asiatisch

Kalte Speisen

Gemiisesushi auf eingelegtem Ingwer mit Wasabidip
Minifriihlingsrélichen auf buntem Asiagemiise
Huihnchenspiele mit Ananas und Sojasauce

Bunter Melonensalat mit gebackener Sesamstange
Dim Sum mit verschiedenen Dips

Warme Speisen

Gebratene Eiernudeln mit Geflligelstreifen und Gemiise
Rote Currysuppe

Gebackene Garnele im Tempurateig mit Chillisauce
Marinierte Rindfleischwirfel in StiR-Sauersauce
Gebackene Reisballchen auf Teriakigemiise

Dessert
Gebackene Banane
Zitronengrafl Panna Cotta

EUR 25,00 pro Person




Empfang

Canapées zu EUR 2,20 pro Stiick
Matjestatar oder Lachstatar
Rauchforelle oder Rauchlachs
Schwarzer Heilbutt

Gebeizter Lachs

Rosa gebratenes Roastbeef
Parmaschinken mit Melone
Tomate — Mozzarella

Putenbrust mit Friichten
Italienische Salami

Mini Brétchen zu EUR 1,80 pro Stiick
Krauterfrischkase

Obazda

Sidtiroler Brettispeck

Gekochter Schinken

Slilze

Zwiebelmett

Bruschetta zu EUR 2,00 pro Stiick
Tomate und Rucola

Tomate Mozzarella mit Basilikum
Birne und Gorgonzola

Fetakase und Ruccola mit Oliven

Selbstversténdlich bereiten wir ihnen auch lhr persénliches

Wunschcanapée zu, fragen Sie uns.

Die Kaffeetafel

Unsere Konditoren fertigen Ihnen und lhren Gasten neben leckeren Kuchen
und feinen Torten flir lhre Kaffeetafel auch gerne eine bezaubernde
Hochzeitstorte, die selbst bei einer kleinen Hochzeit nicht fehlen sollte.

Sollten Ihre Gaste selbst gerne backen, konnen Sie Ihr Kaffee-Buffet auch

selbst gestalten.

Fir das Mitbringen von Kuchen berechnen wir einen Gedeckpreis in Hohe

von EUR 2,50 pro Person.

Kaffeepauschale: EUR 9,90 pro Person fiir 2 Stunden

In diese Pauschale sind enthalten:

Kaffee, Tee, Milch oder heiRe Schokolade, Kuchen- und Tortenauswahl

vom Buffet (2 Stlick pro Person)

Kaffeespezialitdten zu den Feierlichkeiten berechnen wir nach Verbrauch.



Friihlingsmenii (Menii 1)

Rosa gegarte Entenbrust an feinem Ruccolasalat

*kk

Zweierlei von der Tomate serviert mit Tomatenbrotsalat
und Basilikum Pesto

Hkk

Mit Sauerampfer Frischkése gefiillte Maishuhnbrust
auf feinem Schwarzwurzelgemiise
serviert mit Krauterjus und bunten Buttertagliatelle

oder

Rosa gegarter Lammriicken mit milder Pfefferkruste
auf rahmigen Spargelragout mit Barlauchkartoffeln

oder

Ofenfrische Barlauch — Spinatquiche
serviert mit bunten Frihlingssalaten
dazu Schnittlauchquark und neue Kartoffel

Hkk

Lauwarme Rhabarber Tarte und Mascarpone Mousse
dazu Waldmeistersorbet und Erdbeersalat
32,50 €

Herbstmenii (Menii 3)

Gebeiztes Bachsaiblingsfilet an Quitten — Walnusssalat mit feinen Herbstsalaten

Fhk

Duett von Steckriibe und Griinkohlsuppe

*kk

Hirsch Sauerbraten mit glasierten Zwetschgen dazu Preiselbeer Blaukraut
und hausgemachten Brezen Serviettenknddel

oder

Schweinefilet im Bacon Mantel zart rosa gegart auf Rahmsauerkraut
mit Rosmarinkartoffelwiirfel und zweierlei Pestos umzogen

oder

Gebackene Kirbistarte auf Wurzelgemiisebeet
mit Schnittlauchschaum und bunten Bandnudeln
Lauwarmer Schokoladen - Maronenkuchen

mit Gliihweinzabaione und Rumtopfriichte

30,50 €

Sommermenii (Menii 2)

Gegrillte Rotbarbe an sommerlichen Melonensalat garniert mit Shisokresso und Bliiten

Hkk

Geeistes Beerensiippchen mit Mandel - Prosecco parfiimiert

*kk

Gegrillte Hahnchenbrustwiirfel im Sesammantel serviert mit buntem Sommergemiise
dazu Safranrisotto und Krautersahnesauce

oder

Tournedos vom Rinderfilet (iberbacken mit einer Brioche - Sommerkrauterkruste
serviert mit Kirschsauce und bunten Buttertagliatelle

oder

In Kése — Eihiille gebackenes Gemuse mit fruchtigem Tomatenragout dazu
sommerliche Blattsalate und kleine Kartoffeln

Hkk

Geeistes Tiramisu auf Eierlikérschaum
32,50 €

Wintermenii (Menii 4)
Gegrillte Gefligelleber in kréftiger Balsamicojus mit Feldsalat aus der Rosmarinhippe

Fhk

Cremiges Kastanienstippchen mit Ahornsirup verfeinert
dazu gebackene Himbeer — Knusperstange

*kk

Duett vom Hirsch mit rosa gegarten Hirschriickenmedaillon und kréftigem Hirschragout
dazu kaltgerUhrte Preiselbeeren buntes Herbstgemiise und Nussspatzle

oder

Gebackenes Zanderfilet mit milder Meerrettichkruste auf feinem Kiirbis — Lauchgemiise
dazu Rauchlachskartoffeln und geschmolzenen Honig Kirschtomaten

oder
Gebackener Kartoffel — Petersilienwurzel Muffin auf Kohlrabirahmgemiise

mit getriffelten Pappardelle Nudeln

Fhk

Krokant und Nougatmousse geschichtet mit Portweinfeigen und Pistazieneis

31,50 €



Frankens Spezialitatenbiiffet (Biiffet 1)

Geréucherte Wurstspezialitaten, Bratwurstgehack mit Zwiebeln, Zieberleskase und Obazda,

Senf und Kren, Rettich und Radieschen

StadtwurstspieRe mit Silberzwiebeln und Musik aus dem Brunnen

Zwiebelkuchen mit Krauterdip
Brotkorb mit Brezen und Butter

Salatbiiffet vom Markt mit Kartoffelsalat und Krautsalat mit zweierlei Dressings

Hkk

Legiertes SchaumsUippchen vom Frankenwein mit Zimtcroutons

Hkk

Ofenfrische Schéuferla mit Bayrischkraut und Kellerbiersauce
Gegrillte Maishuhnbriiste mit Zieberlaskase gefiillt auf Karotten-Lauchgemiise

dazu Majoranrahmsauce

Filet vom Zander im Meerrettich Knusperteig auf Apfel-Sellerierahmgemiise
Vegetarische Krautwickerla mit Kartoffel und Gemuse gefiillt in milder Meerrettichsauce

dazu reichen wir:

Geschmolzene KartoffelkléRe, Hausgemachte Kartoffelbaggers, Gemiise vom Markt (Saisonal)

Hkk

Buntes Késebrett mit verschiedenen Késespezialitdten dazu Niisse und Trauben

Feuerspatzen mit Vanillesauce
Marmorierte Bayrisch Creme mit Frankischen Herzkirschen
Kirschmannla mit Vanillesahne

ab 20 Personen ab 28,50 Euro

Mediterranes Biiffet (Biiffet 2)

Zweierlei Tomatenmousse im Weckglas serviert mit Basilikumschmand und Parmesanhippe
Feta und Mozzarellakése mit Tomaten und Gurken mariniert mit Balsamicoessig und Olivendl
Mit Krautern und Zitrusfriichten marinierte Garnelenspiefe mit Rucola und Pinienkerne
Melonenschiffchen mit Italienischem Landschinken

Meeresfriichtesalat mit Tintenfisch, Shrimps und Muschelfleisch

verfeinert mit erlesenen Essig und Olen in der Muschel serviert

Salatbiffet erlesenen Essig und Olen

Brotkorb mit Ciabatta und Butter

*kk

Tomatencremesuppe mit Basilikumquarkkidsschen

Saltimbocca vom Kalb in Madeirasauce mit Zucchinigemiise

Schaschlik Spiete vom Lamm mit buntem Gemiise und Thymiansauce

Gegrillter Tintenfisch in Tomaten — Olivenragout mit Zitronenzeste und frischen Krautern

Gefiillte Riesenchampignons mit Ratatouillegemiise und Parmesan gratiniert in Gorgonzolasauce

dazu servieren wir:

Mediterranes Kartoffelgemise, Gebratene Gnocchi, Nudelmosaik
Gemliseauswahl vom Markt

Bunte Obstplatte mit Friichten aus dem Mittelmeerraum

Creme Katalan

Zitrusfriichteragout mit gebackenen Quarkballchen

Stracciatella - Parfait im Pistazien - Krokantmantel, Orangensauce
Italienische K&seauswahl mit Oliven und Trauben

ab 20 Personen ab 33,50 €



Amerikanischs Grillbiiffet (Biiffet 3)

Buntes Grillgemiise verschieden mariniert

Tomate Mozzarella mit gerdsteten Kernen

Blattsalatbow!, mit zweierlei Dressings

dazu reichen wir:

Sprossen, Nisse und Schinken-Kasestreifen und eingelegte Oliven,

French Dressing, Thousand Island Dressing, erlesene Essig und Ole
Brotkorb mit Ciabatta, frischem Baguette, Laugengeback und Butter

*kk

Amerikanische Maissuppe mit gebratenen Baconstreifen

Hausgemachte Beef Burger vom Grill mit Bacon, Kase und verschiedene Saucen
Verschiedene Steaks wie Putenbrust, Rinderhiftsteaks, Lammriicken
Garnelenspielle mit buntem Gemiise, mariniert mit Zitrone und Knoblauch
Grilltomate mit Schafskése gefillt

Grillsaucen, Senf, BBQ Sauce und Hausgemachte Kréauterbutter

dazu servieren wir:

Ofenkartoffel mit Sourcream, Wedgeskartoffel,

Gegrillte Maiskolben mit Knoblauchbutter

Grillgemise, wie Tomaten, Zucchini und Aubergine nach Marktangebot
Verschiedene Cremes und Mousse im Weck Glas serviert

Gemischte Eisplatte mit Waffeln und Friichten

Frisches Heimisches und Exotisches Obst mit verschiedenen Fruchtsaucen

ab 20 Personen ab 36,50 €

Galabilffet (Bilffet 4)

Ganzer Fjordlachs bunt garniert, pochierte Lachs Medaillons im Norialgenblatt dazu Safrangelee und Ketakaviar
Krustentierpyramide mit Garnelen, Flusskrebsen und Kaisergranat umlegt mit garierten Hummem Wachteleier und Algensalat
Mit Honig karamellisierter Ziegenkase auf Trauben - Nusssalat

Nordseekrabbentértchen mit Rote Beete und gerauchertem Apfelchutney

Putenterrine mit Gefligelleberkern im Pfeffermantel auf Brunnenkressesalat

Salatbiiffet verschieden Angemachte und Rohkostsalate mit verschiedenen Dressings
Brotauswahl und Butter

*kk

Fasanenconsommé mit Triiffel-GrieRkl6Rchen und bunten Gemiisestreifen

Rosa gegarte Lammkronen am Biiffet tranchiert mit kraftiger Barolosauce

Gebratene Perlhuhnbrust gefiillt mit Triiffelfrischkése auf Steinpilz-Wurzelgemiiseragout

In Orangen-Vanilledl gegartes Rotbarbenfilet auf tomatisiertem Pak Choigemiise mit weiler Tomatenbutter
Bunt gefiillte Blatterteigpastetchen mit Schnittlauchsahnesauce *

dazu servieren wir:

Gebackene Kartoffelsackchen, Nudelmosaik, Bunter Wildreis

Gemiusekorbchen und Grillgemiise

Internationale K&seauswahl mit Brot und Butter

Dessertbiiffet nach Wahl des Zuckerbéckers mit verschieden Cremes und Mousses
Eisplatte mit Exotischen Friichten garniert dazu verschieden Fruchtsaucen

ab 30 Personen ab 44,50 €



Mitternachtsimbiss
mit 2 Komponenten lhrer Wahl:

Butterbrezen oder belegte Kasebrezen
Gulaschsuppe mit Baguette
Weilwdrste mit sillem Senf sowie ofenwarme Brezen
Stadtwurst mit Musik mit Essig und Ol mariniert
Chili con Carne mit Baguette
Mini Pizza verschieden belegt
Frischkase, Obazda, Zwiebelmett zum selber streichen mit kleinem Geback

oder Kasebrett:
Internationale Kaseauswahl mit Weintrauben, Oliven und Frichten garniert mit Brotauswahl und Butter

zu EUR 9,00 pro Person




Alkoholfreie Getranke
Selters Classic, Leicht oder Naturell
Selters Classic, Leicht oder Naturell

Pepsi, Mirinda, 7up, Selters Apfelsaftschorle
Schweppes (Tonic, Bitter Lemon, Ginger Ale)

Granini Safte

Apfelsaft, Orangensaft, Multivitaminsaft, Traubensaft, Tomatensaft

Heissgetranke
Tasse Kaffee

Espresso

Cappuccino

Milchkaffee, Latte Macchiato
Schokolade (ohne Sahne)
Tee (verschiedene Sorten)

Unsere Biere vom Fass
Tucher Pils

Tucher hell

Tucher Hefeweizen
Tucher Hefeweizen

Biere aus der Flasche
Zirndorfer Landbier
Jever fun alkoholfrei

Sekt und Champagner (Flasche)
,Volker Privat“ Sekt, Franken
Piper-Heidsieck oder Veuve Cliquot

Aperitif

Kir Royal

Campari Soda oder Orange
Sandemann Medium Dry

Digestif

Remy Martin VSOP
Metaxa*****
LinieAquavit
Underberg

Jagermeister, Ramazotti, Fernet Branca

Molinari Sambuca (ltalien)
Bailey s
Sandemann Rich Golden Cream

Obstbrande von Brennerei Zeil in Igensdorf

0,251
0,751

0,201

0,201

Tasse
Tasse
Tasse
Tasse/Glas
Tasse
Glas

0,301
0401
0,301
0,501

0,501
0,331

0,751
0,751

0,11
0,2l
5cl

4cl
4cl
4cl
2cl
4cl
4cl
4cl
5cl
2cl
4cl

Euro

2,40
5,80

2,60
2,70

2,40
2,20
2,80
3,40
2,90
2,20

2,90
3,20
2,90
3,90

3,90
3,00

24,50
ab 60,00

9,00
6,40
4,30

6,60
4,10
4,90
2,20
4,60
4,60
4,50
4,30
ab 3,10
ab 5,40



WeiBweine 0,75l Euro

2016 Kitzinger Hofrat Bacchus, halbtrocken 24,50
Bernhard Volker, Franken

2016 Volkacher Kirchberg Silvaner, trocken 24,50
Bernhard Volker, Franken

2014 Sur Sur, Grillo, Sicilia DOC, trocken, Donnafugata 22,50
2016 Alto Adige, Pinot Grigio, trocken, Kellerei Bozen 20,50
2017 ZEE Chardonnay, West Coast 28,50

Roséweine 0,75l

2015 Lumera, Syrah, Pinot Nero, trocken, Donnafugata 26,50

Rotweine 0,75l

2016 Rote Wonne Cuvée, QbA, trocken 24,50
Weingut am Stein, Wirzburg

2016 Paranoia, Spatburgunder, trocken 26,50
Weingut Bergdolt-Reif & Nett, Pfalz

2015 Merlot Trentino DOC, trocken, Concilio 16,50
2014 Chateau Lafitte, Cotes de Bordeaux 26,50

2015 Veranza Tinto, Cabernet Sauvignon / Tempranillo, trocken 17,50

2015 Rioja La Mal-Dita, Garnacha 20,50
Gerne kénnen Sie auch Ihren Lieblingswein oder Digestif mitbringen.
Wir berechnen Ihnen lediglich ein Korkgeld pro mitgebrachter Flasche.



Getrankepauschalen

Pauschale 1 - fiir einen Zeitraum von maximal 4 Stunden
Softgetranke, Hauswein rot und weil3, Bier

EUR 23,50 pro Person, jede weitere Stunde EUR 7,00
EUR 26,00 pro Person inklusive Aperitif (Sektempfang), jede weitere Stunde EUR 7,00

Pauschale 2 - fiir einen Zeitraum von maximal 6 Stunden
Softgetranke, Hauswein rot und weil3, Bier

EUR 28,50 pro Person, jede weitere Stunde EUR 7,00
EUR 31,00 pro Person inklusive Aperitif (Sektempfang), jede weitere Stunde EUR 7,00

Pauschale 3 - fiir einen Zeitraum von maximal 8 Stunden
Softgetranke, Hauswein rot und weil3, Bier

EUR 39,00 pro Person, jede weitere Stunde EUR 7,00
EUR 42,00 pro Person inklusive Aperitif (Sektempfang), jede weitere Stunde EUR 7,00




Damit Sie den Uberblick iiber die Kosten behalten,
bieten wir lhnen unterschiedliche Pauschalen fur lhre

rundum gelungene Veranstaltung in unserem Hause an!

Standard

Komfort

All-Inclusive

All-Inclusive +

Raumbereitstellung
(Tanzflache, Deckenbeamer, 1 Handmikrofon)

v

v

v

v

Hausdekoration
(Tischwische creme, Tischkerzen,
Menii-/Bliffetkarte, Tisch-Trockengestecke)

Zusatzdekoration
Tischldufer, Servietteneinfaltung)

Stuhlhussen

Menii 1-4 / Bliffet 1-2

Biiffet 3-4

Ll <] <] <

Empfang 1
(Sekt, Sekt-Orange, Orangensaft, Mineralwasser)

Empfang 2

(+Sekt, Sekt-Orange, Orangensaft, Mineralwasser,

Minibrétchen)

Kaffeetafel

Getrankepauschale 1

Getrankepauschale 2

Getrdnkepauschale 3

v

Mitternachtsimbiss

v

v

59,00 € pro Person

79,00 € pro Person

89,00 € pro Person

99,00 € pro Person

Getranke ausserhalb der Getrankepauschale werden nach Verbrauch in Rechnung gestellt.




Organisation, Service und Checkliste

Entsprechend Ihren Vorstellungen und abgestimmt auf Ihr Budget
erarbeiten wir Ihr ganz personliches Angebot.

Damit Sie Ihre Feier sowie auch die Vorbereitungen fir diese schon
im Vorfeld genieBen kdnnen, ibernehmen wir gerne alle Aufgaben
und die Organisation.

Damit Ihr Fest zu einem unvergesslichen Erlebnis wird, sprechen wir
— gerne bei einer Tasse Kaffee — Uber:

« Gastezahl und Anzahl der Kinder (ggf. Kinderstihle)
« Sitzordnung und Tischplan
« Tisch- und Menikarten
« Blumenschmuck, Tischwasche, Kerzen, Dekoration
« Sektempfang und Bewirtung zum Empfang
« Weinauswahl bzw. Korkgeld und Spirituosen
« Hochzeitstorte, Kuchen
» . Mitternachtsimbiss
« Band / DJ und Entertainment
« Ubernachtungen fiir Sie und die Géste
« Speisen (Menl, Biffet)



Platz fur Ihre Notizen




