Rémerprogramme buchbar ab 10 Personen

ROMER-GELAGE

IN DEN HOTELS WILDER MANN & CO

* ROMISCHE GEWANDER FUR IHRE GASTE
% SPEISEN NACH ROMISCHEN REZEPTEN
# HONIG- UND CENTURIO-WEIN ... UND VIELES MEHR!

LASSEN SIE SICH UBERRASCHEN.

TABULA LAETA POMPEYANA

..DIE FROHLICHE POMPEJANISCHE TAFEL”
DAS GANZ BESONDERE PROGRAMM

WIR KLEIDEN UNSERE GASTE IN GEWANDER, ANSCHLIESSEND GIBT ES ALS APERO
MULSUM AUS DEM TONBECHER. NACHDEM SIE AN DER PRUNKVOLLEN TAFEL PLATZ
GENOMMEN HABEN, SERVIEREN WIR IHNEN EINE SPEISENFOLGE BEI DER ALLES
AUF /IN GROSSEN PLATTEN/ SCHUSSELN ANGERICHTET IST UND AUF DEM TISCH
EINGESETZT WIRD. JEDER GAST ERHALT -NATURLICH- BESTECK, TELLER ETC. UND
BEDIENT SICH DANN WIE VON EINEM BUFFET - QUASI OHNE AUFSTEHEN ZU MUSSEN.
WIR SERVIEREN DIE GANGE INEINANDER UBERGREIFEND.

DIE smsr.urol-ﬁf-

UFSTRICHE
VERSCHIEDENE AFRISCI-IEN KRAUTERN:

‘ESAPFEL: o4
VON OLIVE: LIE:Azu FLADENBROT
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GESOTTENES UND MARlNIERT
VON EDLEM FISCH

£ AUBERGINEN:

{j)sE. GEBRATEN RIKA UND TOMATEN ¢

WIRTIGES CETE . GRILLTE PAP

GEFULLTE ZUCCHINL
BUNTER SALAT

DAZV
TEN HUHN.
MAISKOLBEN UND POLE

-AM TISCH ANGEMACHT-

GANZE GEBUTTERTE

oM GEGRILL NTA

EsV
FEINES VO ATENE

ESZEIT
RISCHES MUNDOBST NACH JAHR
F

A
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44,80¢,r
inkl. Apero

weitere Getranke werden
individuell berechnet

—
KASE MIT OLIVEN UND NUSSE

£s BROT ig0lSs

AZU DUNKL

D 59,60 <,p
All inklusive

inklusive Weif3- und Rotwein,
Bier, Softs, 1 Runde Schnaps
-pauschal fur 3,5 Stunden-

Rémerprogramme buchbar ab 10 Personen (Uber die Zeit hinaus je angefangene

Stunde und pro reservierter Person 6,-- €)
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weitere Romer- PROGRAMME

MENU'$
CENA NOVELLO / CENA ANNO 2013

WIR BEGRUBEN SIE MIT MULSUM, UNSEREM HAUSEIGENEN TRANK
AUS WEIN UND HONIG, DANN KLEIDEN WIR DIE GASTE IN ROMISCHE GEWANDER.

& AUF WUNSCH WIRD DURCH SPIEL DER CENTURIO DES ABENDS ERMITTELT!

AN DER PRUNKVOLL GESCHMUCKTEN TAFEL ERWARTET SIE EIN
5-ODER 7-GANG MENU NACH DEN UBERLIEFERUNGEN DES

ROM. LEIBKOCHS DES KAISERS, "MARCUS GAVIUS APPICIUS",
MIT EINIGEN UBERRASCHUNGEN...

ALS BEGLEITENDE GETRANKE GIBT ES DEN ORIGINAL
""ASCHAFFENBURGER CENTURIO",
WEIB ODER ROT UND AQUA DI TAVOLA.

ALS ZUSATZPROGRAMM BESTELLEN WIR IHNEN GERNE 41
DEN ROMISCHEN GESCHICHTENERZAHLER
ODER DIE BAUCHTANZERIN (PREISE AUF ANFRAGE) ...

CENA MAXIMUS

ISICIA MARINA, MUSTEA

Stampfe im Morser Pfeffer, Liebstdckel und Oreganum,
gib Liqguamen hinzu und koche Hiihnerfleisch,
stampfe die Mischung griindlich, flige Eier hinzu.
Gib die Masse unter den grob gehackten Fisch,
dicke mit Mehl ab und brate es in Ol.

FUNGI FARNEI, MUSTEA

Nimm Pfeffer, Liguamen,
Krauter und Essig, mische es mit Pilzen,
koche es und serviere es warm.

TISANAMI

Koche eine kraftige Rindfleischsuppe mit Gerste,
wirze mit der Wurzel der Petersilie und Sellerie.

IN SALATA

Zur Erfrischung des Bauches serviere
einen frischen Gartensalat,
mariniere mit Ol der Olive
und Essig von gutem Weine.
Obenauf gibst du den Samen
der reifen Pinie und der Sonnenblume.

EDITE. BIBITE

Wirze die gerupften und fein geséduberten
Stubenkiiken mit scharfen Gewiirzen und
brate diese am Spief im gliihenden Ofen
Beobachte genau und giel3e regelmassig den
Bratensaft (iber die Fleischteile.
Serviere die Prachtstiicke im Ganzen.
Der Legionare flambiere den Spiefl an der Tafel und
verteile in gerechter Weise.
Reiche dazu Fladenbrot und Maisgemuse.

DOLCIA DOMESTICA

Koche Milch mit Honig, flige Nusse,
getrocknete Trauben und Feigen hinzu,
wenn das ganze erkaltet ist, mit Quark servieren.

CASEUS OVILLUS QUADRA

Schafskase mit Fladenbrot

49.90 EUROPAISCHE SESTERZEN

fir jeden Legionar Mulsum, 1/2 Amphore Vinum, Aqua di Tavola

CENA CLASSICO

GUSTUS DE HOLERBUS

Koche Hihnerfleisch,
stampfe Pfeffer und Liebstdckel im Mérser,
befeuchte mit Liquamen, Wein und Passum.
Gib das Huhnerfleisch mit verschiedenen Gemusen
und der Wirzmischung in eine Schissel
und stelle es tiber Nacht kalt.

LENTICULA EX SFONDYLIS,
MUSTEAGUSTUS DE HOLERBUS

Koche Linsen, stampfe Pfeffer, Kimmel,
Koriander und Dill im Mdrser,
befeuchte mit Essig, Honig, Liquamen und Defrutum,
flige diese Mischung zu den Linsen,
gib das Muschelfleisch hinzu und binde mit Amulum.

BOLETI FUNGI

Koche die Champignons in Caroenum mit Koriander,
binde mit Amulum und serviere es warm.

PERNA CUM CAICIS, QUADRA

Koche den ganzen Hinterschinken in reichlich Salzwasser,
fuge Lorbeerblatt, Feige, Liguamen, Wein, Honig
und Zwiebeln hinzu.

Vom Schinkenwasser bereitet man mit

den Feigen eine Sauce, die du dann mit Amulum bindest,
schneide den Schinken an der Tafel
der Legionare mit dem groRten Messer,
serviere dazu Fladenbrot.

PATINA DE PIRIS

Koche Birnen, entferne die Gehause,
stampfe sie im Morser mit Pfeffer,
Honig, Passum, Liqguamen und ein wenig Ol.
Fuge Eier hinzu und lasse alles im Ofen stocken,
serviere dies mit Pfeffer.

39.90 EUROPAISCHE SESTERZEN

fur jeden Legionar Mulsum, 1/2 Amphore Vinum, Aqua di Tavola
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