






Kalte Speisen ... zum Teil abgefüllt in kleinen Schälchen

Honigmelone mit Parmaschinken

Bunte Sommersalate mit Vinaigrette und Balsamico-Dressing

Krabbencocktail

Linsensalat mit Estragon, Rauten von Kaiserschoten  

und Schinkenchips

Farfallesalat "Italienne"

Warme Grillkomponenten

Freihafen-Currywurst

Zollhaus Pommes "rot-weiß"

Zolly-Burger, verschiedene Sorten (Schnitzel-, Puten- und Pattyburger)

Potato-Wedges

Frisch aus dem Wok: Asiatisches Gemüse  

mit Hähnchenbruststreifen und Reis oder Nudeln

Schweinefiletmedaillons im Serranoschinken-Mantel

Frisch gegrillte Scampi-Spieße

Saftige Kräuter-Nackensteaks

dazu Folienkartoffeln mit Kräuterquark 

Teufelsdipp, Aioli und Joppiesauce

Senf und Ketchup

Dessert

Obstspieße mit Schokoladenüberzug

Hausgemachtes Limetten-Tiramisu

ab 30 Personen zum Preis von 39,50 € pro Person

In der Pauschale enthalten sind alkoholfreie Getränke, Bier, Wein, Sekt sowie  

Kaffeespezialitäten und 3-4 Cocktailsorten, Speisen sowie das Serviceteam.  

Die Pauschale gilt für einen Zeitraum von 7 Stunden.  

Nach Ablauf der Stundenzahl werden die Getränke nach Verbrauch berechnet.

Ein Event zum unvergesslichen Erlebnis zu machen – dafür arbeiten die 

Spezialisten der Viventas, Gesellschaft für Eventmarketing, ein Unternehmen 

der Frank Schwarz Unternehmensgruppe. Wenn es darum geht, Ihre Gäste zu 

begeistern, alle Sinne anzusprechen, ist die ViVentas Ihr zuverlässiger 

Partner. Von der Konzeption über die Locationsuche, das Entertainment, die 

Werbemittel und Dokumentation bieten wir einen Rundum- 

Service. Neu an Bord bei der Viventas ist Verkaufs- und 

Marketingleiterin Vera Düngen. Sie ist für Sie auch 

beratender Werbepartner für die Bereiche Print-Funk und 

lokales Fernsehen. Kontakt unter: 0203/45039-13.

events

Fruchtig gefüllte Putenröllchen

Zutaten für 4 Personen:
4 große Putenschnitzel à 200 g oder vom 
Metzger auf der Maschine geschnittene 
Putenrouladen, Salz und Pfeffer, 4-9 
Pfirsichhälften aus der Dose, 100 g Gouda, 
10 EL Pfirsichmarmelade, 1/2 TL 
Cayennepfeffer, 2 TL Curry, 2 TL mittelschar-
fer Senf, 2 TL Zitronensaft, 2 EL Speiseöl,  
2cl Weißwein, 2 Becher Crème double 

Zubereitung:
Putenschnitzel in Frischhaltefolie legen und 
sehr flach klopfen. In schmale Streifen 
schneiden und von beiden Seiten salzen 
und pfeffern. Pfirsiche in Spalten schneiden 
und den Käse in feine Stifte schneiden. 
Pfirsichmarmelade mit Salz, Cayennepfef-
fer, Curry, Senf und Zitronensaft verrühren.

Die Putenstreifen anschließend mit  
der Masse bestreichen, mit den Pfirsichspal-
ten und Käsestiften belegen und aufrollen. 
Die Putenfiletröllchen mit Zahnstochern 
fixieren. In heißem Öl anbraten und mit 
Weißwein und Pfirsichsaft ablöschen, Crème 
double und die restlichen Pfirsichspalten 
unterziehen und ca. 5 Minuten bei 
schwacher Hitze garen. 

Dazu empfehlen wir Butterreis und 
frische Blattsalate.

*** Rezept zum Nachkochen *** 

Pauschalangebot von Juni bis August 2010: 

Sommerliches Zolly-Buffet

ViVentas – die Kraft der Emotionen

„Ruhrorter Sehnsucht“ 

am Freitag, 18. Juni 2010 
Einlass ab 18.30 Uhr | Beginn um 19.00 Uhr

Menü 

* * * * * *
Vorspeise

Triologie von Flusslachs, Jacobsmuschel 
und Zander auf zweierlei Konfit

* * *
Suppe

Cremesuppe von frischer Wasserkresse  
mit Apfel-Crème fraîche-Topping

* * *
Sorbet

Sorbet von Herzkirschen in „Ruhrorter 
Brause“ mit Blütenwasser

* * *
Hauptgang

Variation von Schweinelendchen und 
Perlhuhnbrust auf Grauburgundersauce 

mit Spitzkohl im Strudelteig und
Kartoffelkugeln in Vanillebutter

* * *
Dessert

Lasagne von Tonkabohnen-Mousse, 
Krokantbiskuit und Nougatschaum

Erleben Sie viel Genuss und Geselligkeit 
bei unserem themenbezogenen Menü
mit begleitenden Weinen sowie 
angenehmer Unterhaltung

Preis pro Person 65,00 €

inkl.: Speisen, Getränke und Unterhaltung 

exkl.: Spirituosen

*** Themenabend im Juni ***



MIPIM 2010 | Bereits über 10 Jahre betreut die 

FSGG den Stand der Metropole Ruhr auf der 

MIPIM, in diesem Jahr mit regionalen kulinari-

schen Köstlichkeiten wie Sauerbraten-Gulasch 

in der Brottasse. Mit einem Fischerfrühstück für 

120 Gäste sorgte die FSGG für das leibliche Wohl auf dem Messestand der Stadt 

Hamburg. Auch die Städte Köln-Bonn und Nürnberg mit täglich rund 80 Gästen 

legten das Messe-Catering in die Hände der Kreativen aus Duisburg-Ruhrort.

Lambert Hausmesse: luxuriöses Ambiente mit Top-Food |  Zur Lambert Haus-

messe  in Mönchengladbach bot die Frank Schwarz Gastro Group den 120 Gästen, 

die täglich zu verköstigen waren, ganz besondere Leckerbissen von der Front-

Cooking-Station: argentinisches Weiderind in Waldhonig mariniert und Scampis 

in Knoblauchgras. Dazu wurden traditionelle und raffi nierte Vorspeisen wie 

niederrheinisches Landbrot mit Flönz oder Teigroulade gefüllt mit Röstchampi-

gnons und Ingwer serviert. Für die Liebhaber der Pâtisserie-Küche gab es u. a. 

eine Creme von Cassis und Mandeln.

 

Messe-Catering der Extraklasse zur E-World in Essen | Zur E-World in Essen 

versorgten die Catering-Spezialisten der Frank Schwarz Gastro Group täglich 400 

Gäste des Kunden N-Ergie an der Fruchtbar und 150 VIP-Gäste in der Dialog Lounge 

mit einem 3-Gang-Menü. So genossen die Messebesucher bei einem anstrengen-

den Arbeitstag Speisen wie Schaumsuppe von Roter Bete mit Apfel-Majoransahne, 

Würfel vom Rinderfi let auf Brunnenkressesauce und gefüllte Maispoularde mit 

einer Farce aus Birnen und Pumpernickel auf Safranschaum. Ebenfalls kulinarisch 

verpfl egt wurden die Kunden E+T, Stadtwerke Bielefeld und Montel AS.

Winte� onnenwende
mit Rinderroulade

In der Zeit vom 01. bis 31. März 2010 bieten 
wir Ihnen Montag bis Samstag in der Zeit 
von 11:00 Uhr bis 21:00 Uhr:

4-Gang-Menü inklusive Digestif zum 
Sonderpreis von 24,50 € pro Person

Vorspeise Kräuterrührei mit gebratenen 
Shiitake-Pilzen an kleinem Salatbouquet

Suppe Kartoffelcremesuppe mit Rote 
Bete-Crème fraîche

Hauptgang Rinderroulade auf Senfrahm-
sauce mit Bohnengemüse und Salzkartoffeln

Dessert Schokoladenstrudel mit 
Latte-Macchiato-Eis

menü des  monats

März April Mai  

Frühlingserwachen
mit Schweinemedaillons

In der Zeit vom 01. bis 30. April 2010 bieten 
wir Ihnen Montag bis Samstag (außer Feier-
tags) in der Zeit von 11:00 Uhr bis 21:00 Uhr:

4-Gang-Menü inklusive Digestif zum 
Sonderpreis von 24,50 € pro Person

Vorspeise Feines Kalbsragout in einem 
Nest von grünen Nudeln

Suppe Gemüsebrühe mit Grießnockerln 
und feinem Gemüse

Hauptgang Schweinefi letmedaillons auf 
Pfeffersahne mit gratiniertem Broccoli und 
knusprigen Bratkartoffeln

Dessert Limettenquarkterrine mit 
Birnenkompott

Maiglöckchen
mit Spargel

In der Zeit vom 02. bis 30. Mai 2010 bieten 
wir Ihnen Montag bis Samstag (außer Feier-
tags) in der Zeit von 11:00 Uhr bis 21:00 Uhr:

4-Gang-Menü inklusive Begrüßungs-
cocktail „Maiglöckchen“ zum Sonderpreis 
von 24,50 € pro Person

Vorspeise Salat von grünem Spargel 
in Bärlauchvinaigrette mit luftgetrocknetem 
Schinken

Suppe Spargelcremesuppe mit einem 
Topping aus geschmolzenen Tomaten

Hauptgang Zwei kleine in Butter gebratene 
Schweineschnitzel mit neuen Kartoffeln 
und Spargelragout

Dessert Erdbeersalat  mit Vanilleeis und 
Melissenpesto

6-Gänge-Jubiläums-Menü

„Von der Erbsensuppe  
bis zum Flusskrebs“

Ab März 2010: Mo - Sa 11-21 Uhr

außer Feiertags

Menü 

* * * * * *
Vorspeise

Junger Feldsalat und zweierlei Kresse in 
Apfelessigdressing mit Ragout von 
Blutwurst und gerösteten Zwiebeln

* * *
Suppe

Schaumsuppe von gelben Erbsen mit 
Schnittlauchsauerrahm

* * *
Sorbet

Sorbet von Wiliamsbirnen in Riesling

* * *
Zwischengang

Flusskrebsschwänze in Goudasauce 
mit geschälten dicken Bohnen im 

Kartoffel-Haselnusskranz

* * *
Hauptgang

Geschmorter Lammkeulenbraten auf 
Burgunder-Knoblauchsauce mit
süß-saurem Lauchgemüse und 

Kartoffelgratin in Lammjus

* * *
Dessert

Schokoladentörtchen mit 
Rumtopffrüchten und Vanillesauce

Preis pro Person 39,00 €

20 Jahre FSGG und 
10 Jahre FSGG in der Schifferbörse

Messecatering: Top Qualität und Full-Service



Madame Butterfl y | 04., 22., 25., & 30. April

Theaterteller I
Hähnchenbrustfi let in Mandelpanade und Dipp
Spaghettisalat mit getrockneten Tomaten und Rucola
Matjes-Bruschetta mit Zwiebel-Chutney
Holunderkäsecreme mit Curry auf Pumpernickeltaler

Theaterteller II
Feldsalat mit Beerenfrucht-Balsam
Würfel vom geräucherten Stremellachs
Käse-Traubenspieße
Canapé mit Parmaschinken

Les Paladins | 29. April, 02., 04., 06., und 08. Mai

Theaterteller I
Scheiben vom Roastbeef mit Remoulade
Tomate-Mozzarella-Salat
Lachs-Crêpe-Roulade
Mini-Flammküchle mit Speck und Zwiebeln

Theaterteller II
Kleine französische Käseauswahl mit Feigensenf
Antipasti-Salat mit Rucola und Hartkäsespänen
Crostini mit Ziegenfrischkäse
Schweinefi letmedaillon mit Balsamico-Glacé

Pelléas et Mélisande | 11. und 24. April, 16. Mai

Theaterteller I
Spargelsalat mit Limettenvinaigrette
Tomate-Mozzarella in einer Minz-Basilikum-Marinade
Honigmelone-Parmaschinken-Spieß
Canapé mit Brie

Theaterteller II
Graved Lachs mit Senf-Dillsauce
Feldsalat mit Speckchips, Croûtons und Kürbiskernöl
Mini-Wrap mit Bavaria Blue und scharfer Himbeersauce
Quicheviertel

Preis pro Teller 8,50 €

Terminänderungen vorbehalten. 

Zu allen Theatertellern servieren wir Baguette und Landbutter

Den Jahresspielplan sowie Informationen zum Ticketverkauf 
fi nden Sie zum Download unter www.theater-duisburg.de

Nutzen Sie Ihre Theatereintrittskarte in dieser Saison 
und besuchen Sie unser Restaurant Schifferbörse oder 
unser  Zollhaus am Freihafen. 

Als à la Carte Gast oder Veranstalter einer Bankettver-
anstaltung erhalten Sie ein Glas Sekt zur Begrüßung. 
5% des Rechnungsbetrages kommen dem Stadtthea-
ter Duisburg zur Unterstützung zu Gute.
(nicht gültig bei: Brunch, Menü des Monats, Jubiläumsmenü 

und  Kochkursen)

   


