
 
 

LORETTA AM WANNSEE 
 
 

Die Speisekarte des Restaurants ist geprägt  
von einer Kombination aus regionaler Frische mit moderner Ausrichtung.  

 
Dadurch erreichen wir eine abwechslungsreiche Auswahl von Speisen,  

immer frisch, lecker und auf einzigartige Loretta-Weise unvergleichbar gut.  
Erweitert wird unsere Speisekarte durch Tages- und saisonale Spezialitäten.  

 
Dazu passend haben wir eine feine Weinauswahl  

mit tollen Empfehlungen für Ihren Gaumen. 
 

Unser Veranstaltungsraum im Obergeschoss bietet sich an,  
um Ihre Veranstaltung wie z.B. Hochzeit, Geburtstagsfeier,  

Jubiläum oder Weihnachtsfeier zu einem entspannten Erfolg für Sie  
und einem unvergesslichen Erlebnis für Ihre Gäste wird. 

 
 

Dabei sind wir so flexibel wie Ihre Wünsche! 
Zu jedem Anlass bringen wir die passenden  

Speise-, Getränke- und Weinkarten auf den Tisch.  
 
 

Bei einer Veranstaltung in unserem Restaurant  
setzen wir die Buchung einer Getränkepauschale von mindesten 3 Stunden voraus. 

 
Die angegebenen Preise gelten pro Person inkl. MwSt. und für eine 7-Stunden-Veranstaltung. 

Bei einer Verlängerung berechnen wir 32 € pro Stunde und Servicekraft. 
Ab 24 Uhr berechnen wir einen Nachtzuschlag pro Mitarbeiter in Höhe von 16 €. 
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EMPFANG 
 

... im Sommer 
mit Augustiner, Secco  

und alkoholfreien Getränken  
 

12 € 
 
 

 

Erweitern Sie Ihre Secco-Bar 
mit Crèmant Rosé Bouvet Ladubay 

 

0,75 l   38 € 
 

 
…Alpentapas zum Empfang 

Tomaten-Brotsalat  
Kaltes Gemüsesüppchen 

Bayrischer Wurstsalat 
 

8 € 
 

 

 
... im Winter 

Genießen Sie unseren Hüttenpunsch  
mit oder ohne Schuss, alkoholfreien 

Früchtepunsch, Augustiner sowie eine 
Auswahl an Weihnachtsgebäck 

 

12 € 
 

…Alpentapas zum Empfang 
Maronencremesüppchen 
Ofenfrisches Krustenbrot  

mit Apfel-Griebenschmalz und 
Schnittlauch 

Nürnberger-Rostbratwürstchen vom Grill 
mit Paprikaschmorkraut 

 

8 € 
 

AKTIVITÄTEN ZUM EMPFANG FÜR JEDE JAHRESZEIT 
 

Bayrische Olympiade im Biergarten 
Kräftemessen und Geschicklichkeitsprüfungen  

beim Nageln, Maßkrughalten, Maßkrugschieben, 
Hutwerfen, Bierdeckel-Zielwerfen  

und dem Ring-Pendel 
 

pauschal 80 € 
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GETRÄNKEPAUSCHALEN 
 

Variante 1 
 

Bier vom Fass: 
Augustiner Hell 

Erdinger Urweisse 
König Pilsner 

 
Bier aus der Flasche: 
Erdinger alkoholfrei 

Köpi alkoholfrei 
 

Weissburgunder 
Wolfgang Pfaffmann, Pfalz 

* 
Mesta Rosado Tempranillo 
Bodegas Fontana, Spanien 

* 
Primitivo, Il Mio 
Apulien, Italien 

 
Tafelwasser 

Coca Cola, -Zero, Fanta, Sprite 
Verschiedene Säfte und Schorlen 

 
Espresso und Cappuccino 

 

… pro Stunde     10 € 
 

Variante 2 
 

… zusätzlich mit  
Gin Tonic und Moscow Mule 
Cuba Libre und Aperol Sprizz 

 

… pro Stunde     13 € 
 

 
 

Eine Getränkepauschale wird für die gebuchte Anzahl an Gästen  
für mindestens 3 Stunden gebucht. 

 
Alle Varianten können individuell angepasst und verändert werden. 
Änderungen bei der Weinauswahl sind selbstverständlich möglich. 

 
 

MENUEAUSWAHL 
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Vorspeisen 

 

Carpaccio vom irischen Weiderind mit Vinaigrette von gerösteten Kürbiskernen 
fruchtigem Sellerie-Apfelsalat und geriebenem Parmesan     14.00 € 
Rosa gebratener Kalbstafelspitz auf Thunfischcreme mit Kapernäpfel und Wildkräutern  14.00 € 
Loin und Tatar vom hausgebeizten Lachs auf mariniertem Orangen-Fenchel   
und knusprigen Kartoffelrösti         14.50 € 
Mit Waldblütenhonig gratinierter französischer Ziegenkäse auf Gewürztomaten  
mit provenzalischem Pfannengemüse und Oliventapenade (vegetarisch)   13.50 € 
Panna Cotta von 24 Monaten altem Parmesan an wildem Rucola mit getrockneten Tomaten  
in Pinienkern-Dressing und Ofengemüse (vegetarisch)      13.50 € 
„Caesar Salad“- Römersalatherzen im cremigen Parmesandressing mit  
Knoblauchcroûtons, Kirschtomaten und Parmesanspäne                                  9.00 € 
Pflücksalate der Saison in Apfel-Balsamicodressing mit mariniertem Gartengemüse  
Sprossen und geriebenem geräucherten Tofu (vegan)        9.50 € 
Gebratener Soja-Kichererbsenbratling auf rotem Linsensalat  
mit mediterranem Gemüse und Basilikumpesto (vegan)      13.00 € 
 
 

Suppe 
 

Tomaten-Kokossuppe mit frischem Blattkoriander und  
gegrillter marinierter Meerwassergarnele          8.00 € 
Cremesuppe von Freilandkarotten und gelbem Ingwer  
mit gebratenem Pulpo und Orangenöl           8.00 € 
Cremige Kartoffel-Lauchsuppe mit gehobeltem frischem schwarzem Trüffel  
und Schnittlauch (vegetarisch)            9.50 € 
Cremesuppe von frischen Waldpilzen mit Sauerrahm und Kartoffelchips (vegetarisch)     7.50 € 
Spargelcremesuppe mit grünen Spargelspitzen (Saisonal Mai-Juli)       8.50 € 
Kartoffel-Möhrensuppe mit Sojajoghurt und frischen Kräutern (vegan)       7.50 € 
Kalte Gurken-Dillsuppe mit Tiefsee Garnelen und Schmand (Sommer)       8.00 € 
 
 

Vegetarisch  
 

Rieslingrisotto mit sautiertem grünem Spargel, geräucherter Olivetti-Tomate  
und gebackenem Ziegenkäse-Grissini        17.50 € 
Gebratene Sojamedaillons auf Gartengemüse mit gerösteten Pinienkernen in Rahm  
und kleinen Kartoffelnocken         17.00 € 
Pilzravioli mit gebratener Zucchini und Kürbiskernen in Parmesansauce     16.00 € 

 
Vegan 

Waldpilzrisotto mit gebratenen Schluppen, Kirschtomaten und mariniertem Babyspinat 17.00 € 
Chili con Soja mit pikanter Guacamole, Mandelmilch und Koriander-Gurkensalat  17.00 € 
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Fleisch und Fisch 

 

Auf der Haut gebratenes Zanderfilet mit Spreewälder Rahmsauerkraut 
krossem Speck und kleinen Kräuterkartoffeln       23.50 € 
Gebratenes Fjord-Lachsfilet mit Jakobsmuschelhaube auf schwarzen Belugalinsen  
in Rahm und Kartoffel-Kurkumapüree        24.50 € 
Mit Aromaten gebratene Maishähnchenbrust auf Chorizo-Risotto  
mit Frühlingslauch und Orangenschaum       22.00 € 
Rosa gebratenes Irisches Lammkarree gefüllt mit getrockneten Tomaten und 
Mandeln auf Langkornpfeffer-Jus, Bohnenpanaschee und Trüffelgnocchi   26.00 € 
Schweinebraten mit Thymianjus, getrüffeltem Rahmwirsing und Serviettenknödel  18.50 € 
Filetmedaillons vom Havelländer Kräuterschwein mit Champignonrahmsauce 
sautiertem Spitzkohl und kleinen Speckkartoffeln      21.00 € 
Gebratenes Linumer Kalbsrückensteak mit gegrillten Kräuterseitlingen  
Kaffeemöhren, reduzierter Balsamicojus und Kartoffelpüree     24.00 € 
Gegrilltes Filet vom US Beef mit Café de Paris Jus, grünen Speckbohnen  
und getrüffeltem Kartoffelgratin        29.00 € 
„Zweierlei vom Pommern Rind“ 
In altem Portwein geschmortes Bäckchen und medium gebratenes Roastbeef  
auf Ratatouille und Basilikum-Gnocchi        25.00 € 
Ofenfrischer Entenbraten mit eigener Jus, Apfelrotkohl und Kartoffelklößen  
mit gerösteter Semmelbutter         23.00 € 
Ofenfrischer Gänsebraten auf eigener Jus mit Rot- und Grünkohl 
dazu Kartoffelklöße mit Semmelbutter (saisonal ab November)     27.00 € 
 
 
 

Dessert 
 

„Zweierlei von der Creme Brûleé“ 
Bourbon Vanille und Espresso mit knackigem Zuckerspiegel und Cassissorbet      8.50 € 
Mousse von der Jahrgangsschokolade mit karamellisierten Äpfeln  
und Parfait von gerösteten Kürbiskernen          8.50 € 
Schokoladen Cheesecake mit glasierten Zwergorangen und Sauerrahm       8.00 € 
Kokos-Batida Panna Cotta mit Thai Mango Coulis und knuspriger Wan Tan      7.50 € 
Marzipanparfait im Schokoladenmantel mit Bratapfelkompott (Herbst/Winter)      8.50 € 
Warmer Apfelstrudel mit Vanille-Eierlikörsauce und Alpenkaramell Eiscreme      7.50 €  
Französische Käseauswahl mit blauen Trauben, Walnüssen, Feigensenfsauce  
 
und hausgemachtem Früchtebrot         10.00 € 
Praline vom Ziegenfrischkäse im rosa Pfeffermantel mit roter Zwiebelmarmelade und Ciabatta    8.00 € 
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Buffetvariationen 
(ab mind. 30 Gäste) 

 
 

Loretta´s Brotzeit 
 

Hamburger Matjessalat mit Rote Bete, Apfel und Gewürzgurke 
Tomaten-Brot-Salat 

Pikanter Wurst-Käsesalat mit Paprika, Schnittlauch und Zwiebeln 
Hausgemachte Bouletten und Kartoffel-Gurkensalat 

Krustenbrot mit Butter und Schmalz 
*** 

Weißwürste und Berliner Knacker mit zweierlei Senf 
Käsespätzle mit frischen Kräutern und Röstzwiebeln 

Rotbarschfilet auf Schmorgurken mit Dill und Butterkartoffeln 
*** 

Hausgemachte Rote Grütze mit Vanillesauce 
Apfelkuchen 

 
36 € 

 
 

Hüttenschmankerl Buffet 
 

Bayrischer Wurstsalat mit Zwiebeln und Essiggurke 
Südtiroler Speck und Zillertaler Bergkäse 

Kartoffelsalat mit Fleischpflanzerl` und Gurke 
Marinierter Tafelspitz mit Meerrettich und Schnittlauch 

Bunter Gemüsesalat mit Hüttenkäse und Kernen  
Brokkolisalat mit Äpfeln, Feta und gerösteten Kernen 

*** 
Schweinekrustenbraten mit Rahmsauerkraut und Serviettenknödel 

Lachsfilet mit Marktgemüse und Kräuterkartoffeln 
Gemüse-Käsegröstl Auflauf mit Spätzle 

*** 
Bayrisch` Creme mit Beerenkompott 
Mousse von der weißen Schokolade 

Deutsche Käseauswahl vom Brett mit Trauben 
Brotkorb mit Krustenbrot und kleinen Laugen 

Butter und Schmalz 
 

46 € 
 
 
 
 
 

 
 

Berliner Buffet 
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Havelländer Räucherfisch mit Dill-Meerrettich-Sahne 

Bauernsülze mit Sauce Tartare 
Brandenburger Wurstspezialitäten mit Spreewälder Essiggemüse 

Berliner Kartoffelsalat mit kleinen Bouletten 
Bunte Salatauswahl mit verschiedenen Beilagen z.B. Tomaten, Gurken, Mais und Bohnen 

Karottensalat, Schafskäse, Croûtons und helles Balsamicodressing  
*** 

Berliner Kartoffelsuppe  
mit frischem Majoran 

* 
Königsberger Klopse mit Kapernsauce, Reis und Rote Bete 

Gebratenes Zanderfilet mit Dillgurken und Butterkartoffeln 
Gebratene Knödelscheiben von der Berliner Schrippe mit Pilzragout von Wald und Wiese 

*** 
Rote Grütze mit Vanillesauce 

Brandenburger Apfelkuchen mit Butterstreusel 
Deutsche Käseauswahl vom Brett mit Trauben 

Brotkorb mit Schrippen und Krustenbrot 
Butter und Schmalz 

 
49 € 

 
 

Mediterranes Buffet 
 

Mariniertes Ofengemüse mit frischen Kräutern, Olivenöl und Knoblauch 
Rote Bete-Couscous mit Ziegenkäse, Gurke und Petersilie 

Weißer Bohnen-Thunfischsalat mit roten Zwiebeln und Kräutern 
„Vitello Tonnato“ - rosa gebratener Kalbstafelspitz mit cremiger Thunfischsauce und Kapernbeeren 

Mit Orangen, Kräutern und Olivenöl eingelegter Manchego 
Serranoschinken mit Grissini und Oliven 

*** 
Im Sommer: Gazpacho - kalte spanische Gemüsesuppe mit Olivenöl 

Im Winter: Rote Linsencremesuppe mit Balsamico 
* 

Saltimbocca vom Kalbsrücken mit Portweinjus, grünen Bohnen und Kartoffelgratin 
Gegrilltes Schwertfischfilet mit Orangen-Fenchel und Mandelreis 

Rigatoni mit Olive-Tomatensugo, Rucola und geriebenem Parmesan 
*** 

Spanischer Mandelkuchen 
Espresso-Panna Cotta mit Waldbeerenmark  

Mousse von der Schokolade und Tonkabohnen 
Käseauswahl mit Aprikosensenfsauce und Walnüssen 

Ciabatta und Baguette mit Tomatenfrischkäse und Butter 
 

55 € 
 

 
 

Buffet „Loretta Style“ 
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Mini-Büffelmozzarella mit Pesto von getrockneten Tomaten und Rucola 

Asiatischer Hähnchensalat mit grünem Spargel, Erdnüssen und Wokgemüse 
Mariniertes Ofengemüse mit Knoblauch, Oliven, Kirschtomaten und frischen Kräutern 

Rote Bete-Couscous mit Ziegenkäse, Gurke und Petersilie 
Thailändischer Glasnudelsalat mit Chili, Gemüse, Sprossen und Koriander 

Tranchen von hausgebeiztem Fjordlachs mit mariniertem Orangen-Fenchel 
 

*** 
 

Pikantes rotes Thaicurry mit Poulardenbrust, Kokosmilch, Sojasprossen und Ingwer 
Gebratenes Roastbeef vom Pommernrind mit Portweinjus 

Gegrillte Scampispieße auf provenzalischem Pfannengemüse 
Kartoffel-Steinpilz-Gratin und Korianderreis 

 

*** 
Schwarzwälder Kirschterrine im Baumkuchenmantel 

Kokos-Batida Panna Cotta mit Thai Mango 
Aprikosenknödel im Zimt-Brösel 

 

*** 
Internationale Käseauswahl  

mit Trauben, Walnüssen und Feigensenf 
Brotkorb mit Baguette, Krustenbrot und Ciabatta 

 
58 € 

 
Menuevariationen 

(ab mind. 10 Gäste) 
 

Wies`n Menue 
 

… am Tisch eingesetzt 
Südtiroler Schinken und Landjäger 

Pikanter Wurstsalat mit roten Zwiebeln und Gurke 
Zillertaler Bergkäse und Schafskäseröllchen 

Radieschen und Radi 
Apfel-Griebenschmalz und cremiger Obatzda 
Brotkorb mit Krustenbrot und kleinen Laugen 

*** 
… am Tisch in der Pfanne eingesetzt 

Knusprige Landente und ofenfrischer Schweinsbraten mit Thymiansauce 
Apfelrotkohl und warmer bayrischer Krautsalat mit Speckwürfeln und Schnittlauch 

Kartoffel- und Semmelknödel 
*** 

… am Tisch in der Pfanne eingesetzt oder vom Buffet 
Der Kaiserliche Schmarrn mit Zwetschgenröster 

Warmer Apfelstrudel und Alpenkaramell Eiscreme 
 

47 € 
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Alpen Menue 

 
… am Tisch eingesetzt 

Hausgemachte Fleischpflanzerl mit Kartoffel-Gurkensalat 
Landjäger und Wurstsalat mit Gewürzgurken und Schnittlauch 
Bauernsülz mit eingelegten roten Zwiebeln und Meerrettich 

Shrimpssalat mit Dill-Cocktailsauce 
Apfel-Griebenschmalz und Butter 
Holzofenbrot und kleine Laugen 

*** 
… am Tisch in der Pfanne eingesetzt 
Schmorbraten vom Pommern Rind 

Zarte Maishähnchenbrust 
Vichykarotten und Brokkoli 

Gebratene Serviettenknödel und Spätzle 
*** 

… am Tisch auf dem Brett eingesetzt 
Warme Marillenknödel mit Kürbiskern Parfait 

 
53 € 

 
 

„Gans oder gar nicht“ 
(saisonal Oktober - Januar) 

 
Getrüffelte Kartoffelsuppe  

mit gebratener Gänseleber und frischem Majoran 
*** 

… am Tisch in der Pfanne eingesetzt 
Brust und Keule von der Freiland Gans mit eigener Jus 

Apfelrotkohl und Grünkohl 
Kartoffelklöße mit gerösteter Semmelbutter  

und Bratäpfel 
*** 

… am Tisch in der Pfanne  
 „Der Kaiserliche Schmarrn“  

mit Zwetschenröster, beschwipsten Aprikosen  
und Vanille Eiscreme 

 
48 € 

 
 
 
 
 
 
 
 

Lorettas Fingerfood Menue 
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Steirische Schafskäseröllchen  

mit Kürbiskernen und Marktsalat in Apfeldressing 
Tatar vom Linumer Kalb mit Kapern und roten Zwiebeln auf Krustenbrot 

Getrüffelte Petersilienwurzelcremesuppe mit Erbsensprossen 
* 

Geschmorte Backe vom Duroc Schwein  
mit Portweinjus, Kartoffelpüree und Kräuterseitlinge 

Gebratenes Kabeljaufilet auf Spinat-Risotto mit Hummersauce 
Gebackene Steinpilz-Krokette auf sautiertem Spitzkohl 

*** 
Mousse au Chocolat mit Aprikosenragout 

Schwarzwälder Kirschterrine im Baumkuchenmantel 
 

49 € 
 
 

Fingerfood - Buffetvariation 
 

… Flying Food 
Tatar vom Yellow Fine Tuna  

mit Thai- Mango, Avocado, Chili und Koriander 
 

Knusprig gebackene Praline von der Babarie Ente  
mit Apfel-Kürbischutney 

 

Tatar vom Linumer Kalb  
mit Kapern und roten Zwiebeln auf Krustenbrot 

 
Salat von grünem Spargel  

mit Schafskäseröllchen und gerösteten Kürbiskernen 
*** 

… vom Buffet 
Französische Maishähnchenbrust mit Zitronen-Pfefferjus  

auf glasiertem saisonalem Gemüse 
Sauerbraten vom Brandenburger Hirschkalb 

Lachsfilet auf Blattspinat mit Meerrettichschaum 
Gebratene Gorgonzola Gnocchi mit Apfel und Walnüssen in Salbei-Sahnesauce 

Kartoffel-Steinpilz-Gratin 
*** 

… Dessertbuffet 
Nougatmousse mit eingelegten Zwetschgen 

Kokos-Mangocreme mit karamellisiertem Sesam 
Aprikosen-Topfenknödel mit Zimtbrösel 

 
58 € 
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Als Erweiterung… 
 

… zu den Menues 
Gegrillte Scampis (p. P. 2 Stück) zum Vorspeisenbrettl`     5 € 
Suppe nach Absprache als Zwischengang      6 € 

 

… zu den Buffets 
2 Meerwasser Garnelen am Spieß       5 € 
Fjord Lachsfilet mit frischen Kräutern, Olivenöl und Tomaten in der Folie  9 € 
Halloumispieße mit Zwiebeln und Zucchini      6 € 
Brandenburger Maiskolben mit Kräuterbutter und Meersalz    4 € 
„Live-Station“ 
Tranchen vom Pommern Roastbeef mit reduzierter Portweinjus 
und hausgemachter Café de Paris Butter                 12 € 

   

… zu allem 
Käsevariation zum Dessert        7 € 
Süßigkeitenbar für den Abend                               4 €  
Currywurst als Mitternachtsimbiss       4 € 

 
 
 

Gerne nehmen wir Rücksicht auf ernährungsbedingte  
Unverträglichkeiten bzw. Allergien 

 
A Eier 

B Erdnüsse 
C Fisch 

D Glutenhaltiges Getreide 
E Krebstiere 

F Lupinen 
G Milch 

H Schalenfrüchte 
I Schwefeldioxid / Sulfite 

J Sellerie 
K Senf 

L Sesamsamen 
M Soja 

N Weichtiere 
vegetarisch 

vegan 
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VERANSTALTUNGSANFRAGE - RESTAURANT 
 

Für ein erstes unverbindliches Angebot senden Sie uns bitte diese Seite   
ausgefüllt an info@loretta-berlin.de 

 
Datum                                  
 

Anlass        
 

Uhrzeit   
 

Vor- & Nachname         
 

Firma 
 

Adresse 
 

Telefon 
 

E-Mail 
 

Personenanzahl    
 
 

 

Getränke-Empfang  Ja  Nein 
Speisen zum Empfang  Ja  Nein      
 

 

Getränke   Getränkepauschale I (10 €)  Getränkepauschale II (13€) 
  Pauschale I  von            bis              Uhr      =                   Stunden 
  Pauschale II  von            bis              Uhr      =                   Stunden 
 

 

Speisen              Menü  Buffet   Tisch Buffet   
 

Menü/Buffetbezeichnung:       . 
 

 

Ablaufplan  Eintreffen der Gäste     Uhr 
 

   Start Menue/Buffet     Uhr 
 
 
 

 

Zusätzlich   Bayrische Olympiade (80 €)   
 

 

Bezahlung         Bar        Rechnung        ec- Karte         Visa/Master-Card   
 
 
 

Anmerkungen        
 
 
 
 


