Die besondere Seite.

Tatort Conti-Bar.
Jeweils am letzten Sonntag im Januar, Februar und Mirz 2010.
Ab 19.45 Uhr in der Conti-Bar — Eintritt frei.

Fiehern Sie in geselliger Runde in der Conti-Bar bei den spannenden Fillen der beliebten
Tatortkommissare mit. Wir ibertragen die Ausstrahlung auf Leinwand und sorgen
nebenbei” vor dem Spielfilm fiir Ihr leibliches Wohl mit unserer speziellen Tatort-Karte mit
Gerichten wie zum Beispiel:

,Tatort Miinchen” Gebratener Leberkiise mit Spiegelei und Laugenbrezel
Tatort Leipzig” ¥ Broiler mit Pommes frites
JTatort Berlin” Deftige Currywurst mit Pommes frites
ie EUR 6,50

Von 19.00 Uhr bis 20.15 Uhr sowie von 21.45 bis 23.00 Uhr alle Getriinke
zum halben Preis, wiihrend des Spielfilms nur eingeschriinkter Service.

Young Knigge” fir Jugendliche ab 14 Jahre.
Am 29. Januar 2010 mit Karen Friedemann-Keussen.
Beginn: 15.00 Uhr VHS, 18.00 Uhr Steigenberger Conti Hansa.

Ausgezeichnete Umgangsformen sind gefragter denn je. In Kooperation mit dem
Steigenberger Conti Hansa zeigt die Volkshochschule Kiel, wie leicht der Weg zu
gutem, stilsicherem Benehmen ist — ideal auch fiir die angehenden Konfirmanden. Am
Ende des Tages kinnen Sie das Gelernte bei einem kistlichen 4-Gang-Menii
im Restaurant Jakob umsetzen.

EUR 38,— Seminar zzgl. EUR 25,— pro 4-Gang-Menii plus Getriinke
Reservierung bei der VHS Kiel,
Muhliusstr. 29/31 in 24103 Kiel unter +49 431 901-555.

Tanz in den Mai ,40+".
30. April 2010 in der Conti-Bar — Eintritt frei.

Tanzen Sie bei stimmungsvoller Musik aus den 70er und 80er Jahren und mit
leckeren Cocktails mit uns in den Mai!
Die Klassische Maibowle fehlt natilich nicht.

Steigenberger Conti Hansa
Schlossgarten 7 - 24103 Kiel - Germany
Telefon +49 431 5115-0 - Fax +49 431 5115-444 . kiel@steigenberger.de

www.kiel.steigenberger.de
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Januar und Februar.

Norddeutscher Gaumenschmaus.
15. Januar bis Ende Februar 2010 im Restaurant Jakob.

Erleben Sie mal wieder die gute alte Kiiche. Wir servieren Thnen norddeutsche
Klassiker wie Labskaus mit Matjes und Wachtel-Spiegelei,
Hausgemachte Kohlroulade oder Sauerfleisch nach ,Norddeutscher Art”
und andere Traditionsgerichte.

Edelfisch-Wochen im Restaurant Jakob.
1. bis 28. Februar 2010

Herr Wiese und sein Kiichenteam haben die Besonderen unter den Meerestieren fiir
Sie an Land gezogen und bereiten diese frisch fir Sie zu. GenieBen Sie:
Babysteinbutt — im Ofen gebraten — mit Wurzelgemiise, Seeteufelmedaillons im
Strudelteig und vieles mehr.

Mdrz.

So schmeckt Amerika.
US-Steaks im Restaurant Jakob.

Erleben Sie im Mirz wieder feinstes US-Beef.
Geniefen Sie ein 1-Kilo-T-bone fiir 2 Personen,
fiir Sie am Tisch tranchiert, serviert mit Bohnenbiindchen, Pfannengemiise,
zweierlei Saucen, Bratkartoffeln und SiiBkartoffelpiiree.
Auflerdem bieten wir lhnen an Rib-Eye, Filet oder Stribloin.

Immer wieder sonntags.
Langschlifer-Frishstiickshifett, jeden Sonntag 11.30 bis 14.00 Uhr.

Immer wieder sonntags, immer wieder ein Genuss.
Génnen Sie sich einen entspannten Tag bei unserem erweiterten Frishstiick vom
Bilfett, inklusive warmen Getriinken, Sften und einem Glas Sekt zur BegriiBung.

EUR 21, pro Person

Whisky-Verkostung mit Martins Weindepot.
4. Marz um 19.30 Uhr im Restaurant Jakob.
EUR 60,- pro Person inkl. Whisky-Tasting.

In schon bewdhrter Zusammenarbeit mit Martins Weindepot
haben wir fiir Sie besondere Raritditen aus dem Hause Glenfarclas zusammengestellt.
Dazu servieren wir lhnen ein wunderbar
ouf die feinen Geschmacksnuancen abgestimmtes Biifett.

Auszug vom Bifett:
Hausmariniertes Lachsfilet in Single Malt und Ingwer eingelegt
Fingelegte Poulardenbrustwiirfel, knusprig gebacken
an irischem Whiskygemiise
Wildlachsmedaillons unter der Krduter-Scotch-Whiskykruste
Rinderbraten mit Wurzelgemiise und Salzkartoffeln
Mousse vom schottischen Whisky mit geraspelter feinherber Schokolade

April.

Kostliches vom Lamm.
Lammwochen im April im Restaurant Jakob.

Lur Frithlingskiiche gehdrt in jedem Jahr Kastliches vom Lamm. Probieren Sie
Lammkaree unter der Kriuterkruste auf Knoblauchjus, mit Sellerie-Kartoffel-
gratin oder Medaillons vom Heidschnucken-Lachs auf Paprikaletscho sowie weitere
Varigtionen unseres Kiichenchefs Michael Wiese.

Osterhasenzeit!
Grofes Osterbiifett im Restaurant Jakob.

Ostersonntag, 4. April 2010 von 12.00 bis 14.30 Uhr
EUR 29,- pro Person

Auszug vom Osterbifett:
Shrimpscocktail mit Mango und Ananas in Zitronenmousseline
Carpaccio vom Wildlachs mit Ingwervinaigrette
Roter Landschinken aus Spanien mit Oliven und Peperoni
Eingelegtes Gemise mit franzdsischen Krdutern
Consommé von rotem Curry mit Zitronengras
Gefillte Lammkeule mit Paprikaletscho und Thymiankartoffeln
Mariniertes Rotharschfilet mit Zucchini-Shrimps
Pilz-Limonen-Risotto mit Parmesan
Ostergebiick mit Buttercreme und Beeren
Rhabarber-Ingwermousse mit Vanillesahne

Osterliches Langschlafer-Frihstiickshifett.
Ostermontag, 5. April 2010 von 11.30 bis 14.00 Uhr.

EUR 21,- pro Person
inkl. warmen Getriinken, Siften und einem Glas Sekt.



