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Ein kleiner Blick auf die
raffinierten Kdstlichkeiten

der abwechslungsreichen
Speisenkarte des beliebten
Restaurant Schloss Morsbroich
geniigt, und eine erwartungs-
volle Vorfreude auf guten
Genuss ist schnell geweckt.

rofi-Gourmets wie Joachim
PRﬁmr-:r empfehlen und be-

stitigen die hervorragende
Qualitdt von Kiiche und Service.
Mit Auszeichnungen und Lob fiir
die frischen, saisonalen Gerichte
und den zuvorkommenden Ser-
vice wird nicht gespart. Die Gis-
te in und um Kéln zeigten ihre
Begeisterung im Rahmen der
Jour de menu 2006”. Sie haben
die Leistungen des Restaurant-
teams so positiv bewertet, dass
es den zweiten Platz erreichte.
Im Oktober 2003 ist das Team
des Restaurants in die Schloss-
remisen eingezogen. Seit dem
erwartet Sie dort eine ausge-
zeichnete Kiiche, das charmante
Servicepersonal empfingt in
stimmungsvoller  Atmosphire
und modernem Ambiente. Zu

RestaurantiSchio

der abwechslungsreichen Spei-
senkarte hat das Schlossteam
aber auch noch einige beson-
dere Ideen, die einen Abend im
Restaurant Schloss Morsbroich
unvergesslich machen: die re-
gelmibBigen kulinarischen The-
menabende.

Dinner&Art wird in Zusammen-
arbeit mit dem Museum zu den
aktuellen Ausstellungen ange-
boten und jeden 2. Sonntag
begriift Sie eine Sommeliére zu
Dine&Wine. AuBerdem finden
Sie immer verschiedene Gour-
mettermine die sich nach den
Jahreszeiten richten. Am 11.11.
beginnt bis Jahresende das be-
liebte klassische Ganseessen
und ab 1. Advent werden taglich
weihnachtliche Meniis serviert.
GroRer Beliebtheit erfreut sich

Levkontakt

ssiMorsbroich.— Gaumenkitzel un

auch das Amuse-Gueule-Meni.
Jeden 1. und 3. Donnerstag im
Monat werden hier in 4, 5, 6
oder 9 Gangen die verschie-
denen Gerichte der Speisenkar-
te in kleinen Portionen serviert.
So ist immer fiir appetitliche Ab-
wechslung auch bei langjihrigen
Stammggsten gesorgt.

Bei diesen kulinarischen und
raumlichen Gegebenheiten
wundert es natiirlich nicht, dass
die Remisen auch fir private
und geschiftliche Veranstaltun-
gen stark gefragt sind. Der span-
nende Kontrast zwischen histo-
rischem Umfeld und modernem
Interieur bieten jedem Gastge-
ber den passenden Rahmen fiir
seine Feierlichkeit.

Doch nur wenige Gaste wissen
und ahnen, dass sich hinter dem
Team des gut besuchten Res-
taurants einer der bekanntes-
ten Event-Caterer Deutschlands
verbirgt. Kirberg Catering Fine
Food, ein Partner des Treff-
punkt Leverkusen, betreut seit
25 Jahren stets gelungene und
erfolgreiche Events von klein
bis groR. Innovative Veranstal-
tungskonzepte fiir jeden Anlass
werden ganz nach Wunsch des
Gastgebers mit Kreativitit und
Liebe zum Detail geplant, pro-

WIRTSCHAFTSFORDERUNG LEVERKUSEN

diKunstgenuss

Restaurant Schloss Morsbroich
Gustav-Heinemann-Strafie 80
51377 Leverkusen

Telefon: 02 14 - 40 39-058
Telefax: 02 14 - 40 39-059
schloss.morsbroich
@kirberg-catering.de
www.kirberg-catering.de

Kirberg GmbH

Catering Fine Food
Gewerbehof 18

51469 Bergisch Gladbach
Telefon: 022 02 - 24 03-0
Telefax: 022 02 - 24 03-790
info@kirberg-catering.de
www.kirberg-catering.de

Offnungszeiten:
Di.-So.: 11.00 - 23.00 Uhr
Sa.: 15.00 - 23.00 Uhr
Montag Ruhetag

70 Platze im Restaurant
80 Plitze auf der Terrasse
100 Plitze im Gartensaal

Veranstaltungstermine
bis Jahresende:

Dinner&Art

Freitag, 03.11.06

zur Ausstellung:

VIPIII - Arena der Abstraktion

Dine&Wine

jeden 2. Sonntag, 18.30 Uhr
12. November: Wild & Wein
10. Dezember: Schokolade
& Wein

Tatort-Dinner

um 18.30 Uhr

Freitag, 27. Oktober
Sonntag, 19. November
Donnerstag, 30. November
Donnerstag, 14. Dezember

fessionell organisiert und mit
handwerklichem Kénnen umge-
setzt. So garantieren die Profis
des Kirberg-Teams nicht nur im
Restaurant Schloss Morsbroich
grenzenlosen Genuss und Ser-
vice ohne Grenzen.
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