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Auf den kommenden Seiten erhalten Sie einen Einblick in
unsere Raumlichkeiten. Hierbei handelt es sich um drei Sale
im Barock-Stil und drei Raume innerhalb des Restaurantes,
die fur Feste jeglicher Art gebucht werden kdnnen.

www.meusels-landdrostei.de

Seite 5
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FEIERN UND GENIESSEN IM BAROCK-STIL

Unsere drei historischen Barock-Sale kdnnen auch einzeln genutzt werden.
Im Sommer steht Ihnen unsere Parkterrasse zur VerfUgung.

BLAUER SAAL GARTENSAAL TRAUZIMMER

ca. 42 m? (5 x 8,50 Meter) ca. 58 m? (7,50 x 7,80 Meter) ca. 42 m? (5 x 8,50 Meter)
bis zu 35 Personen bis zu 70 Personen bis zu 40 Personen

€ 22500 € 350,00 € 22500

Zzgl. Kosten der Endreinigung pro Raum von 60,00 €

T "-llu e mm D= == oEE

Terrasse
Seite 6 Restaurant und Catering in Pinneberg




www.meusels-landdrostei.de




LR\ -
Py - .
Meu}ﬂsﬂagazin_ \" %\




... oder bei

Auf den folgenden Seiten finden Sie
unsere vielfaltigen Angebote, die Ihnen
zur Anregung dienen sollen — Nach einer
gemeinsamen Absprache erhalten Sie ihr
personliches Angebot.

Seite 9
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ANREGCUNGEN FUR
FINGERFOOD

Mindestbestellmenge 10 Stuck pro Sorte.
Die aktuellen Preise finden Sie auf unserer Website.

VEGAN ODER VEGETARISCH

Tomate-Mozzarella mit Basilikum

Gemuse aus den Vierlanden mit Krauterol

Gebackene Rote Beete mit Huttenkase

2 Marinierter Ziegenfrischkase mit Kartoffelchips

Schwarzer Bohnenbratling auf Gurken

Gefulltes Zucchini-Roéllchen mit Frischkase und getrockneten Tomaten
Parmesan-Mousse mit Rucola

Bunter Linsensalat mit gebratenem Tofu

FISCH

Geraucherter Lachs mit Senf-Dill-Sauce

Salat von BUsumer Krabben im Clas
GlUckstadter Matjestatar nach Hausfrauenart
GCebackene Tempura-Garnele mit Chilifaden
Hamburger Pannfisch auf Bratkartoffeln

Salat vom gezupften Kabeljau mit Spitzkohl

FLEISCH

Rosa Damwildricken mit Spitzkohl

Frikadelle vom Holsteiner Galloway-Rind mit Schafskase und Feige
Gefullte Maispoularde auf Mango-Karottensalat

Roulade vom Gallowayrind

Rosa gebratenes Holsteiner Farsen-Filet mit Oliven

Mini Wrap mit Roastbeef von der Holsteiner Farse

Rosa LammrUcken mit Fetakase und Bohnen

Mini Labskaus mit Wachtelspiegelei

SUSHI

Inside Out Rolle mit Spicy Thai Lachs, 2 Stck

Inside Out Rolle mit gebackener Ente aus Bimohlen, 2 Stk
Gurken Maki, 6 Stk

Lachs Maki, 6 Stk

DESSERT
Dunkles Schokoladen-Mousse im Weckglas
Grune Grutze mit Vanille-Rahmsauce

Himbeer-Mascarpone Trifle

Restaurant und Catering in Pinneberg




BUFFETS
AB 25 PERSONEN

Buffet Landdrostei (€ 52,00 pro Person)

VORSPEISEN
Auswahl von Landbrot mit WildblUtenbutter

Geschmortes Ofengemuse aus dem Alten Land
mit Balsamico

Warmer im Ganzen geraucherter Lachs mit
Meusel's Mische von Senf-Pauli

Rosa gebratenes Kalbfleisch mit gebratenem
Romersalat und Ceasardressing

GCratinierter Ziegenkase mit Chutney und Feldsalat

Suppe (saisonabhangig) z.B. Spargelsuppe mit
Krabben

HAUPTGANGE
Kross gebratenes Filet vom Seelachs

Rosa gebratenes Rinderfilet, am Buffet tranchiert

BEILAGEN

Bunte geschmorte Ofenmdhren, getruffelter Spinat,
Rosmarinkartoffeln, Kartoffelgratin, kleine Salate,
Kraftjus, Hollandaise von Meusels Landbier

DESSERT

Hausgemachtes Himbeer-Joghurt-Eis
Dunkles Schokoladenmousse im Glas mit Crunch
Warmer CrieBknddel mit Beeren

Auswahl von Kase von der Holsteiner Kasestral3e
mit Feigensenf und Trauben

EXTRAS um und bei Mitternacht:

Currywurst mit hausgemachter Tunke € 3,80 pro Stk
Backfischbrotchen € 4,00 pro Stk
Stulle mit Mett € 2,90 pro Stk

www.meusels-landdrostei.de

SAISONALE ANREGUN-
GEN FUR BUFETT

FRUHLING
Spargelsuppe mit Crodtons
Barlauchsuppe mit Garnelen

Gebeiztes Filet vom Ostseelachs mit Frankfurter
Gruner Sauce

Geschmorte Maibockkeule aus dem Segeberger
Forst mit gebratenem Spargel

Holsteiner Lammbraten mit Speckbohnen und
kleinen Rosmarinkartoffeln

Erdbeer-Rhabarbergrutze mit Waldmeister-Eis

SOMMER
Elbaal mit bunten Pflaumen und Teriyaki-GewUrzsud

Sous vide gegarter Kalbsrucken mit Pfifferlingen

Seeteufel aus der Krdutermarinade mit Melonen-
Fetakasesalat aus Kruses Hofmilch

Himbeer-Blaubeerquark mit Schokosplittern

WeilRes Schokoladenmousse mit Erdbeeren

HERBST
Hokkaido-KUrbis-Suppe mit Kerndl

Geschmorter Braten von der Rinderschulter mit
SteckrUbenstampf

Fasanenbrust im Spitzkohlblatt mit Rahmsauerkraut

Ganzer, gefullter Truthahn mit Wirsinggemuse und
Mais

Warmer Apfelstrudel mit Vanillerahm-Eis

Warmes Schokoladentarte mit Rosmarin-Honig-Eis

WINTER

Grunkohl aus Heidgraben mit Kohlwurst, Kassler und
stfRen Kartoffeln

Geschmorter Holsteiner Hirschbraten mit Rosenkohl
und Kartoffelkrapfen

Krosser Elb-Zander mit Schwarzwurzeln in Rahm

Knusprige Entenkeule aus dem Ofen und mit Back-
pflaumen gefullter KloR

Warmer Pflaumenstrudel mit GlUhwein-Eis

Zimtmousse mit eingelegten Quitten

Seite
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UNSER HOCHZEITS-
ARRAGEMENT
"ALL-INCLUSIVE"

Um Ihnen eine Vorstellung
unseres Preis-Leistungs-
Verhaltnisses zu geben,
kalkulieren wir hier ein
Beispiel fur die Gestaltung
Ihrer Hochzeit in den
Barocken Salen der Drostei
ab dem spaten Nachmittag.

12

FOLGENDE LEISTUNGEN SIND IN DER
PAUSCHALE VON 169,00 € (INKL. MWST)
ENTHALTEN:

- Das rechts aufgefuhrte Bufett mit Empfang,
Mitternachtssnack und Getranken

- Raummiete

- Weil3e Tischwasche

- Stuhlhussen

- Servicepersonal

-GEMA

Zzgl. Endreinigung von 135,00 €

Das Angebot gilt fur ein Zeitfenster von 8 Stunden
(Zum Beispiel: Beginn 17:30 Uhr, Ende 1:30 Uhr). Daru-
ber hinaus werden die Getranke einzeln abgerechnet.

FUr jede weitere Stunde berechnen wir eine Mitarbei-
terpauschale von 125,00 € pro Stunde.

Mochte Sie |hre Feier bereits am frihen Nachmittag
beginnen, erstellen wir gemeinsam mit Ihnen ein
erganzendes Angebot.

Fur floristische Dekoration, atmospharische Beleucht-

ung und akustische Begleitung stellen wir gerne Kon-
takt zu unseren Partnern her (siehe S18).

Restaurant und Catering in Pinneberg



EMPFANG

Fingerfood oder Flammkuche

BUFETT VORSPEISEN
Auswahl von Landbrot mit WildblUtenbutter

Hochzeitssuppe mit Fleischkl6Bchen und
Eierstich (auch serviert moglich)

Warmer im Ganzen geraucherter Lachs mit
Meusel “s Mische von Senf-Pauli

Humus vom geschmorten Ofenblumenkohl
mit roter Bete und SuRkartoffelfalaffel

Gefulltes Rindercarpaccio mit Olivendl,
Parmesan und gebratenem Rdmersalat

Gratinierter Ziegenkase mit Rucola und
Pinneberger Honig

HAUPTGANGE

Kross gebratenes Filet vom Zander

Rosa gebratenes Filet von der Holsteiner
Farse, am Bufett tranchiert

BEILAGEN
Gratinierte Kartoffeln in Rahm

Geschabte Spatzle vom Brett mit geschmor-
ten Zwiebeln

Ofengemuse vom Pinneberger Markt mit
Krauteraioli

Geflullte Romana-Tomaten mit Blattspinat
und Parmesan

Knackige Blattsalate mit Apfeln

www.meusels-landdrostei.de

DESSERTS

Hausgemachtes Himbeer-Joghurt-Eis
Dunkles Schokoladen-Mousse im Clas
Gebrannte Creme Bralee

Kleiner Apfelcrumble

Auswahl von Kase von der Holsteiner Kase-
straf3e mit Feigensenf und Trauben

MITTERNACHTSSNACK
nach Absprache

GETRANKE

Jahrgangssekt und alkoholfreier Cocktail
zum Empfang auf unserer Parkterrasse oder
im Foyer

Rotwein und WeilRwein nach unserer
Empfehlung und Absprache

Softgetranke und Bier

Café, Espresso, Cappuccino, Latte Macchiato,
Tee

Digestif, Longdrink (Grappa, Averna, Rama-
zotti, Cuba Libre, Wodka Lemon, Gin Tonic,
etc))

VEGETARISCHE / VEGANE GERICHTE
NACH ABSPRACHE

Seite

13
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Feiern
und
geniel>en,
klein und
fein

Nutzen Sie die gemutliche
Atmosphare unseres Restaurants
fur Ihre Hochzeit, Konfirmation
oder die Geburtstage im
kleineren Rahmen.

Vereinbaren Sie einen Termin
fur ein personliches Gesprach vor Ort.

Wir erstellen Ihnen gerne ein Angebot.

Seite 14
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IHR INDIVIDUELLES MENU

Vorschlage quer durch die Jahreszeiten

VORSPEISEN

Gratinierter Ziegenkase mit Pinneberger
Honig und Feldsalat

Gefulltes Forellencarpaccio mit Birnen-
Bohnen-Speck Wan Tan

Warm geraucherter Ostsee-Lachs mit
Senfsauce aus Meusel “s Mische und
kleinem Salat

Vitello Holstein® Katenschinken aus Bimoh-
len mit Krabbensauce

Kohlrabicarpaccio mit warmer Apfel-Meer-
rettich-Vinaigrette

SUPPEN
Meusel “s Fischeintopf mit KUstennebel

Hokkaido-Kurbis-Suppe mit Kerndl und
Garnelen Wan Tan

SteckrUben-Karottensuppe mit derber
Friesenrolle

HAUPTGANGE VEGETARISCH/VEGAN

Kartoffel-Pilzstrudel mit Pfifferlingen und
Karottenvinaigrette

Rote Bete Wellington mit Belper Knolle und
Erbsenpulree

Geflllter Wellant-Apfel mit Sauerkraut,
Kartoffel-MajoranpUree, Trauben, NUssen
und Schwarzbrotsauce

Gefullte Teigtaschen mit Spinat, Granatapfel,
Tomatenraita und Wildkrautersalat

HAUPTGANGE FISCH

Filet vom Zander mit getruffeltem Kartoffel-
puree, Lauchgemuse und roter Portwein-
sauce

Hamburger Pannfisch mit Senfsauce aus
Meusel “s Mische, Bratkartoffeln und klei-
nem Gurkensalat

Kross gebratenes Filet vom Kabeljau mit
Risotto, Tempuragemuse und Chutney

HAUPTGANGE FLEISCH

Geschmorter Holsteiner Rinderbraten mit
Rosenkohl, Wurzelgemuse und Spatzle

Rosa gebratenes Filet von der Holsteiner
Farse mit Bohnen, Kartoffelkrapfen und
gebratenen Pilzen

Rosa gebratener Damwildridcken im Tra-
mezzini-Mantel mit schwarzen WalnUssen

DESSERTS

Créme Brllée mit hausgemachtem
Himbeer-Joghurt-Eis

Geeister Kaiserschmarrn mit Zwetschgen
und griechischem Joghurt

Warmer GrieBknddel mit Beeren-Kompott
und hausgemachtem Walnuss-Eis

Schokoladenkuchen von der Valrhona Scho-
kolade mit Brombeeren

Seite 15
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SAISONORIENTIERTE
MENUVORSCHLAGE

Wahlen Sie hier aus unseren
Arrangements und lassen Sie sich
von unserer aktuellen Weinkarte
inspirieren. Die aktuellen Preise
finden Sie auf unserer Website.

FRUHLING

3-Gang-Menu

Carpaccio vom Weiderind mit Rucola und Zitronen-
vinaigrette

Filet vom Kabeljau mit getruffeltem KartoffelpUree,
Frihlingslauch und roter Portweinsauce

Rhabarbertarte mit Erdbeersorbet

4-Gang-Menu
Dreierlei vom Ostsee-Lachs mit Keta Kaviar, Kartoffel-
rosti und Creme fraiche

Aufgeschlagene Barlauchsuppe mit Busumer
Krabben

Saftiger Holsteiner Lammbraten mit gebratenem
Spargel vom Hof Schmietendorf in Wedel und
Kartoffelplatzchen

Schokoladen-Waldmeister-Crumble mit Himbeer-
Maracuja-Eis

SOMMER
3-Gang-Menu
Gebratene Garnelen mit Burrata und Vinaigrette

Gebratenes Steinbeisser-Filet mit geschmorten
Senfgurken und Estragon-Senf-Sauce

Himbeer-Mascarpone-Trifle mit Schokoladensauce
und Himbeer-Sorbet

4-Gang-Menu

Rosa gebratene Kalbfleischscheiben mit Sauce vom
geraucherten Heilbutt

Garnelen-Tortellini in Orangen-Chili-Sauce mit
frischem Koriander

Filet von der Holsteiner Farse mit sautierten Pfiffer-
lingen, Cognacrahm und Kartoffelgratin

Popcorn Créme Bralée mit grinem Apfelsorbet

Seite 16 Restaurant und Catering in Pinneberg



HERBST
3-Gang-Menu
Rinderkraftbrihe mit ordentlich was drin

Filet vomn Zander mit Elsasser Rahmsauerkraut,
weil3er Pfeffersauce und Trestertrauben

Kaiserschmarrn mit Vanillerahm-Eis und Preisel-
beeren

4-Gang-Menu
Gefllltes Carpaccio von Lachs und Jakobsmuschel
mit gebackener Riesengarnele

Petersilienwurzelsuppe mit geraucherter Enten-
brust und Kernol

Rosa gebratenes Holsteiner Hirschkarree mit Steck-
rben-Karottenpuree und schwarzen WalnUssen

Gebackene Apfelbeignets mit Sorbet vom Granny
Smith

WINTER
3-Gang-Menu

Rahmsuppe vom HokkaidokUrbis mit Kernol und
CroUtons vom Pinnauer Festbier

Krosse norddeutsche Bauernente mit Apfelrotkohl,
Kartoffelklo3 und Rotweinjus

Warme Zwetschgentarte mit Mandel-Eis

4-CGang-Menu
Rosa Scheiben vom Holsteiner Rehrlicken mit
schwarzen NUssen und Birnen-Chutney

Steckruben-Karottensuppe mit gerauchertem
Elbaal

Fasanenbrust im Spitzkohlblatt mit Kastanien,
Kartoffelkrapfen und Kurbisgemuse

Krokantparfait mit gebackener Feige und Pralinen-
sauce
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GETRANKE-PAUSCHALE

€ 55,00 pro Person
mit Longdrink € 6500 pro Person

Aperol-Spritz, Jahrgangssekt zum Empfang,
alkoholfreier Cocktail

Rotwein und WeiBwein nach unserer Emp-
fehlung in Absprache mit Innen

Wasser, Softgetranke, Tee, Safte und Bier

Café, Espresso, Cappuccino, Latte Macchiato,
Tee

Digestif (z.B. Averna, Ramazotti, Sambuca,
Jubi, Grappa)

IN DER PAUSCHALE ENTHALTENE
LONGDRINKS:

Havanna-Cola, Gin-Tonic, Ballantines, Wodka-
Lemon

ABLAUF

Die Pauschale gilt fur 8 Stunden. Daruber
hinaus werden die Getranke einzeln abge-
rechnet. Nach Ende der Pauschale berechnen
wir eine Mitarbeiterpauschale von € 125,00
pro angefangener Stunde.

EVENT-TECHNIK

Lichttechnik, DJ, etc.
Eventagentur Blankenese

Niklas Letz

04101-819 4123
www.eventagentur-blankenese.de

FOTOS

Wendt Pictures / Lars Wendt
Fotografie und Fotostudio
04101-377 9771
www.wendt-pictures.de

UNSEREN LIEFERANTEN VERDANKEN
WIR DIE QUALITAT, DIE WIR IHNEN
SERVIEREN DURFEN. AN DIESER
STELLE GEHT EIN GROSSES DANKE-
SCHON RAUS AN:

Burenziegenhof Christians in Holm - Backerei
Dwenger in Pinneberg - Flour Rebels gluten-
freie Brotchen in Quickborn - Fischer Jensen
Aal, Zander Altona - GemuUsehof Hausschildt
in Heidgraben - Hof Bimdhlen - Holstein
Buffel, Familie Petr - Imker Alfred Schade in
Tornesch - Kruses Hofmilch in Rellingen - Ge-
muse Unternehmen Frische Marker - Matjes
von Plotz - Pinnauer Provinzbrauerei in Pinne-
berg - Senf Pauli in Hamburg - Tofumanufak-
tur Christian Nagel in Rellingen - Schweine
Hohenfelder Hof - Heidschnucken Metzgerei
Meyer Bispingen - Spargelhof Schmietendorf
Wedel - Die Kaffeerei Rosterei in Pinneberg

Seite 18 Restaurant und Catering in Pinneberg



MEUSEL'S TU HUUS
SERVICE UND CATERING

Fehlen Ihnen noch Teller und
Besteck? Sprechen Sie uns an!

Koch/Kellner € 3500 proangefangene Stunde
Anfahrt bis 5 km € 20,00 pauschal
Abholung bis5km € 20,00 pauschal
danach
Kilometerpauschale € 0,80 pro Kilometer
Stoff-Tischwasche € 550 pro Decke

€ 090 pro Serviette
Geschirr € 040 proStuck
Besteck € 040 proStuck
Glaser € 060 proStuck
Grill € 80,00 incl. Gas
Kaffeemaschine € 40,00 ohne Inhalt
Stehtisch € 1500 pro Tisch inkl. Husse
Aufbau/Abbau nach Absprache
Getranke nach Absprache

Bei Bruch/Verlust werden € 2,50 berechnet

UND ZU SUSSER LETZT:

Aggi Meusel's Kuchen Traume

..sehen nicht nur so aus, sondern schmecken auch

wie Traumchen.

Zu lhren besonderen Anlassen, nach Absprache oder
auf ,Gut Gluck" immer zur Kaffee & Kuchen-Zeit im
Restaurant.

www.meusels-landdrostei.de

ALLGEMEINE GESCHAFTSBEDINGUNGEN

1. Der Veranstalter haftet fUr seine Gaste. Anfallen-
de Schaden mussen von dem Verursacher ersetzt
werden, insbesondere Schaden an Grunflachen,
Zaunen, Werbeanlagen, gepflasterten Wegen,
AuBBenmobiliar, AuBenanlagen, Einbauten, Mobi-
liar, Mauerwerk, Anstrichen, Beleuchtungen, Mu-

sikanlagen, Vasen, FuBbdden, Fliesen und Fenster

2. Der Veranstalter darf keine Speisen oder Getran-
ke mitbringen.

3. FUr Reparatur und Renovierungskosten, sowie
Betriebsausfall infolge der Veranstaltung, haftet
der Veranstalter.

4. Unsere Rechnung ist zahlbar ohne Abzug, in-
nerhalb von 5 Tagen, danach Verzinsung von 10%
p.a.. Wenn nichts anderes vereinbart, ist eine Vo-
rauszahlung des vereinbarten Mindestumsatzes
bei Vertragsschluss, spatestens jedoch einen Tag
vor der Veranstaltung zu leisten.

5. Bei Veranstaltungen Uber € 250,00 akzeptieren
wir keine Kreditkartenzahlungen.

6. Der Betreiber des Restaurants Ubernimmt kei-
ne Haftung fur Schaden an vom Veranstalter mit-

gebrachten Geraten und Gegenstanden.

7. Grundsatzlich mussen alle Aufbauten direkt
nach Ende der Veranstaltung (oder nach Abspra-
che) abgebaut werden. Aufbauten vor dem ver-
einbarten Veranstaltungszeitraum sind nur nach
RUcksprache moglich.

8. Der Veranstalter kann sich bis zum Beginn der
Veranstaltung einseitig mit der Folge I6sen, dass
je nach Zeitpunkt der Kundigung Stornierungs-
kosten im unterschiedlichem Umfang verbleiben:

- bis zu 30 Tagen vor der Veranstaltung: 30% vom
entgangenen Speisen- und Getrankeumsatz, bzw.
Mindestumsatz.

- bis zu 7 Tagen vor der Veranstaltung: 80% vom
entgangenen Speisen- und Getrankeumsatz, bzw.
Mindestumsatz.

- bis zu 3 Tagen vor der Veranstaltung: 90% vom
entgangenen Speisen- und Getrankeumsatz, bzw.
Mindestumsatz.

9. Der Veranstalter muss dem Betreiber bis zu 2
Tagen vor der Veranstaltung die genaue Anzahl
der Teilnehmer angeben. Diese Angaben sind ga-
rantiert und werden bei der Berechnung als Mi-
nimum zu Grunde gelegt. Der Veranstalter haftet
flr alle Bestellungen seiner Gaste.

10. Der zeitliche Ablaufplan zwecks Auf- und Ab-
bau der einzelnen Veranstaltungen erfolgt frihes-
tens 1 Woche vor Veranstaltungsbeginn.

Seite

19



" Meusel's
EEEEEREET | AND
- DROSTEI

Restaurant & Eventlocation in Pinneberg

Impressum

ViSdP. Mario Meusel

Meusel's Landdrostei

Dingstatte 23, 25421 Pinneberg
Telefon: 04101 - 852 77 77

Mail: info@meusels-landdrostei.de
www.meusels-landdrostei.de

Fotografie, Redaktion: bernd-euler.com
Umsetzung, Gestaltung: arebo Design GmbH



