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100GRAD | WILLKOMMEN

100GRAD

—RESTAURANT—

Liebe Leserinnen, liebe Leser,

unter dem Motto:
»Ulm kulinarisch erleben«

mochten wir unser Restaurant
100GRAD vorstellen und

»TU delnem Lelb etwas GUteS, mit dieser Broschiire zu ein

paar neuen Ideen anregen.
d am |t De| ne Seele LU st h At JedeFeierlichkeit, unabhangi
7 vonder Personenzahl ist
. individuell. Genau dieser Indivi-
d a rl n ZU WO h n e n « dualitédt haben wir uns als Team
verschrieben und mochten
TeresavonAvila  gezielt im Dialog Moglichkeiten,
unter der Berlcksichtigung
von Vorlieben und Wiinschen,
erortern. Daraus wollen wir
dann bleibende kulinarische
Erlebnisse flr unsere Gaste
entwickeln.

Olier Selretoer

Herzlichst Ihr
Oliver Schreiber
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Sei es die Lage mit Blick bis hin zu den Alpen oder
die grolizUgigen Terrassenflachen, die individuell
nutzbaren Raume und das Engagement unserer
Mitarbeiter — das 100GRAD Restaurant bietet immer
denidealen Rahmen.

Was uns so besonders macht
Istunser Team

Wir sind mehr als nur ein Haufen von Idealisten. Wir sind eine Patchwork-Familie
mit einer Vision, wenn man es so nennen will. Wir sind ein Team. Die individuellen
Einflisse und die Leidenschaft an unserem Beruf bilden die Basis fiir Alles, was wir
uns vornehmen. Wir wollen nicht nur Hunger stillen, sondern begeistern. In jedes
Detail wurde in Zusammenarbeit und im Austausch untereinander viel Liebe
gesteckt. Die schmeckt man nicht nur, sondern kann sie auch sehen.




Kichenchef Christoph Hormel
und sein Team kochen fiir das

Feinschmecker-Restaurant
Siedepunkt wie auch flr das
Restaurant 100GRAD. Nur was
frisch und saisonal ist, kommt
auf die Speisekarte oder in
das Mend. Fertigprodukte
kennen wir nicht.

Das Lamm in Marrakesch.
Jakobsmuschel und Kalbsbries mit
Variation von der Karotte.

100GRAD | KUCHE

»Die hochste Auszeichnung
ist das Lob und die
Zufriedenheit unserer Gaste.
So macht Kochen Spalb!«

Christoph Hormel




100GRAD | QUALITAT

Was kommt
auf den Teller?

Ein Gericht entsteht.
Vitello tonnato auf unsere Art.

Lediglich saisonale und frische Produkte schaffen
es auf die Teller. Soll nicht heilten, dass wir mit
Lebensmitteln unverantwortlich umgehen.

Denn auch Abschnitte und das Gem{se, was

es nicht auf den Teller schafft, werden weiter-
verarbeitet. Beispielsweise fur Sofsen. Wir sind
Ubrigens auch Partner der GREEN CHEFS.

Wer beliefert uns?

Bei der Auswahl unserer
Lieferanten legen wir
besonderen Wert darauf, wie
die Tiere gehalten werden
und wie behutsam mit dem

H b
Gemise von Anbau bis
Anlieferung umgegangen
wird. Unsere zuverléssigen
Lieferanten mit einem hohen
Qualitatsversprechen an sich
und an die Umwelt sorgen
dafir, dass unsere Speisen
im Geschmack unverfalscht
genossen werden kdnnen.
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Ein besonderes Highlight
unseres Restaurants stellt die
Winelibrary dar, welche etwa

900 Flaschen umfasst.

Wir wiinschen viel Freude
beim Durchstébern und
Entdecken unseres umfang-
reichen Weinbuches mit tiber
200 Positionen.

100GRAD | WEIN

P

. 1-+2

»Das Leben ist zu kurz,
um schlechten Wein zu trinken«

Johann Wolfgang von Goethe
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100GRAD | FRUHSTUCK

Das Sonntag
Langschlater-
Fruhstuck

fiir die Abraham Lincolns unter uns... Welcher schon 1864 erkannte
»Manche Leute missen immer friih aufstehen und jeder muss manchmal frith aufstehen -
aber es kann doch nicht sein, dass wir alle immer friih aufstehen sollen!«

An Sonn- und Feiertagen
schlaft Ulm aus! In diesem
Sinne gibt es fir alle
Langschlafer bei uns die
Mdglichkeit, jeden Sonntag
von 7 Uhr =12 Uhr lecker zu
frihstlicken. Das reichhaltige
Frihstlcksbuffet beinhaltet
so ziemlich alles, was man
fur einen guten Start in einen
entspannten Tag braucht.

Da auch die Hotelgaste
gerne frihstlcken, bietet

es sich an, vorher einen
Tisch zu reservieren.
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PrivateFele

L

lassen sich am besten in
Zusammenarbeit mit unserer
Veranstaltungsorganisation
planen. Wir verwirklichen
gerne Ideen und schaffen eine
besondere Umgebung flr
jeden Anlass. Das Essen wird
in Absprache und nach indi-
viduellen Wiinschen zusam-
mengestellt. Vom Empfang der
Gaste bis hin zur Dekoration -
die Detailabsprache fuhrt
unsere Bankettabteilung durch
und steht auch gerne beratend
zur Seite.

Firmen
cvents

missen genauestens geplant
werden und bedurfen einer
grindlichen Organisation.
Zum Glick haben unsere
Mitarbeiter bereits langjéhrige
Erfahrung darin. Bei der
Planung des Restaurants
haben wir daher gleich an eine
integrierte Leinwand und an
einen Deckenbeamer gedacht.
Der Produktprasentation

fur Kunden oder der Jahres-
abschlussfeier mit Rickblick,
Kennzahlen und einer beloh-
nenden Feier mit gutem Essen,
steht bei uns nichts im Wege.
Eine genaue Vorstellung

des Raumes ist auf den

Seiten 24 -25 zu finden.

100GRAD | FEIERN
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. Den richtigen Partner flrs
. Leben zu finden ist bei der
Menge der Auswahl nicht das

einfachste. Jeder, der noch sucht,

kann dies unterschreiben. Nun

muss noch der richtige Partner

zur Organisation des schonsten

Tages gefunden werden. Dieser

Tag soll was Besonderes und ein
unvergessliches Erlebnis sein,

welches lange in Erinnerung

bleibt. Er soll darstellen, was

ihr euch bedeutet und soll eure

Beziehung widerspiegeln.

Er muss perfekt sein!

ochze

Wir unterstutzen unsere
Brautpaare auf dem Weg der
Entscheidungsfindung und
beraten gerne. Unsere
Erfahrung kombiniert mit

den individuellen Geschichten

I
|
o»

unserer Paare, verwandeln
jedes Fest zu etwas ganz Beson-
derem und Einzigartigem.

100GRAD | HOCHZEIT

Bei uns finden Paare
nicht nur eine
Eventlocation,
sondern gleichzeitig
einen Hochzeitsplaner,

Wir wollen unseren Paaren die
Planungsphase so einfach wie
moglich machen und aus der
Masse an Informationen nur
das fiir das Paar Interessante
filtern. Unsere Brautpaare
profitieren auerdem von
unserem Portfolio an Partnern
aus den Bereichen Blumen-
schmuck, Fotografie und
musikalische Begleitung,
sowie Klnstlervermittlung.
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SOMETHING
SWEET

Ein Muss auf jedem Event.
Ob als Dessert, als kreatives
Kuchenbuffet, Candybar oder
Bauchladen. Das stifte Etwas
darf nicht fehlen. Wie viele
Moglichkeiten es gibt, zeigen
wir gerne auf.

ISHS
> T

Kreat

ndividual
[deenreichtum
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SOMETHING
FABULOUS

An dieser Stelle steigen viele
Manner aus. Nicht so schlimm.
Die meisten Frauen traumen
bereits als kleines Madchen
von ihrer Hochzeit und wissen,
wie diese auszusehen hat.
Tipps fur die neuesten Trends
und Ideen gibt es bei uns.

Wir verwirklichen gerne die
Traume unserer Braute.

SOMETHING
SPECIAL

Zur Abwechslung mal was

anderes ausprobieren. Das
Casino ist eine erfrischende
Idee fur die Party danach.
Noch mehr Méglichkeiten und
ausgefallene Konzepte erfah-
ren unsere Paare von unserer
Veranstaltungsabteilung.

100GRAD | MENUBEISPIELE

Rosa gebratenes Roastbeef
mit Kirbiskernremoulade

Gebeizte und geraucherte Filets
von Saibling und Forelle aus dem Blautal
mit Apfel-Meerrettichsalat

Verschiedene Rohkost- und Blattsalate
Gerducherte Entenbrust mit Apfelchutney
Medaillons vom Allgduer Landschwein

mit Rahmpfifferlingen

Rinderfilet am Buffet tranchiert
mit Rotweinjus
Zanderfilet auf Linsengemdise

Saisonales Gemise

Beilagen
Spinatknopfle, Serviettenknodel, Kartoffelgratin

_ﬁW
Mousse von weilker und Zartbitterschokolade
Ofenschlupfer im Weckglaschen

Auswahl an Rohmilchkasen

23



Wie der Raum bestuhlt werden
sollte, hangt von der Art der
Veranstaltung ab. Hier sind einige
der Moglichkeiten aufgefuhrt.

DJ/Band und
Tanzflache

DJ/Band und
Tanzflache
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100GRAD | UBERNACHTEN

SIEDEPUNKT  100GRAD SIEDEPUNKT

RESTAURANT —RESTAURANT— LEHRWERKSTATT

@ Best Western PLUS.
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Flr unsere Gaste, die noch

auf der Suche nach Ubernach-
tungsmoglichkeiten in Ulm
sind, bietet das 4-Sterne

Best Western Plus Atrium Hotel

72 modern eingerichtete GOURMET HOCHZEITEN & FEIERN KOCHSCHULE

Zimmer. FUr Familien mit

Kleinkindern kann bei Bedarf FEINSCHMECKER GROSSE TERRASSE INCENTIVES
ein Babybett oder Zustellbett UBER 200 FRUHSTUCKEN KOCHKURSE

bereitgestellt werden. . .

Ebenfalls stehen Familien AUSGEWAHLTE WEINE REGIONALE KUCHE EVENTS
zwei Zimmer mit Verbindungs-

tUre zur Verfugung.

Das reguldre Hotelfrihstlck
findet von 06:30 bis 10:00 Uhr
und Sonntags von

07:00 bis 12:00 Uhr statt.

Auf Wunsch bereiten wir
unseren Gasten der Feier

auch gerne ein gemdtliches Eberhard-Finckh-Strafte 17 (Kochschule 10) - 89075 Ulm - Telefon 0731 9271 -0 - info@siedepunkt-restaurant.de
Sektfrihstlick vor. siedepunkt-restaurant.de | 100grad-restaurant.de | kochschuleulm.de



Eberhard-Finckh-Strale 17 . 89075 Ulm . Telefon 0731 9271-0. info@100grad-restaurant.de
www.100grad-restaurant.de



