
STAMMHAUS WIESBADEN
WOHLBEHAGEN AUF DREI ETAGEN

Veranstalter: Michael Balzer GmbH I Kleine Schwalbacher Straße 7 I 65183 Wiesbaden
Telefon 0611.95 0180 0 I Email: stammhaus@michael-balzer.com I www.michael-balzer.com

Mittwoch, 18. Januar 2012, 19.00 Uhr

Genießen Sie einen wunderbaren Chanson-Abend 

im Stammhaus Michael Balzer und freuen Sie sich 

auf die beschwingte und einfühlsame Musik des 

Trios „Vive la Chanson“. Es singen und spielen 

für Sie die französische Sängerin Annick Lebre-

ton-Schneider, der Gitarrist und Sänger Eberhard 

Metsch und die mehrfach preisgekrönte Akkorde-

onistin Annegret Cratz.

Die Teilnahme an unserem Chanson-Abend kostet 

39,00 Euro pro Person und beinhaltet einen Apéritif 

und ein Drei-Gang-Menu. Reservierungen nehmen 

wir gern im Restaurant entgegen, telefonisch unter 

0611.95 0180 40 oder per email an stammhaus@

michael-balzer.com.

Kulinarischer Kalender
Januar - März 2012

Genießen à la Balzer

Vive la Chanson!

Ausblick: Jazz und Swing im Februar
Mittwoch, 15. Februar 2012, 19.00 Uhr

Das Trio bestehend aus der Sängerin Pamela O’Neal, 

dem Saxophonisten Ebenezer Pratt und dem 

Keyboarder Martin Franke kennen viele von Ihnen be-

reits von unseren Gospel & Soul-Abenden. Im Februar 

dürfen Sie sich auf Jazz und Swing und auf Klänge aus 

den 30er und 40er 

Jahren freuen. Die 

Teilnahme an dem 

Jazz- und Swing-

abend kostet 44,00 

Euro pro Person. 

Reservierungen nehmen wir gern im Restaurant ent-

gegen, telefonisch unter 0611.95 0180 40 oder per 

email an stammhaus@michael-balzer.com.

Balzers Fonduespezialitäten

Essen Sie auch so gern Fondue? Bei uns haben Sie 

die Gelegenheit dazu. Ob klassisches Fleischfondue 

mit Rinder- und Schweinefi let sowie Hähnchenbrust, 

ob Fischfondue oder ob klassisches Schweizer Käse-

fondue: lassen Sie es sich schmecken!

 
Wiener Charme in der Brasserie

Täglich von 14.00 bis 17.30 Uhr servieren wir Ihnen 

lauwarmen Apfelstrudel mit Schlagrahm, karamelli-

sierten Kaiserschmarrn, wahlweise mit Staubzucker 

oder Vanillesauce, oder unsere leckeren Palatschinken 

mit hausgemachter Waldbeermarmelade, auf Wunsch 

auch mit Vanille-Eis. Lecker!

Reservierungen nehmen wir gern im Restaurant ent-



Januar
Februar

März
Candlelight-Dinner am Valentinstag 
in unserem Abendrestaurant Bel Étage

14. Februar

Freuen Sie sich auf einen romantischen Abend mit 

Ihrer oder Ihrem Liebsten in unserem Wohlfühl-

Abendrestaurant Bel Étage. 

Stimmungsvolles Kerzenlicht und eine stilvoll-

harmonische Tischdekoration sorgen für das rich-

tige Valentins-Feeling. Dazu köstliche Speisen und 

erlesene Weine. Um Reservierung wird gebeten!

Hessische Tapas
Vom 15. bis 29. Februar 

Genießen Sie die kleinen Köstlichkeiten, die sich 

längst auch in Deutschland stets steigender Beliebt-

heit erfreuen. 

Wir servieren Ihnen hessisch interpretierte Varianten 

des Spanien-Klassikers: Rindertatar mit Grüner Soße 

im Parmesankörbchen, Apfelwein-Hühnchen-Saltim-

bocca, und vieles mehr!

Variationen vom Lamm

Vom 2. bis 15. März 

Ob geschmort, geräuchert oder gebraten, ob Filet, 

Rücken, Ragout oder Schinken: freuen Sie sich auf 

köstliche Variationen vom Lamm, mit frischen Früh-

lingskräutern verfeinert.

Es lebe der Bärlauch! 
Vom 16. bis 24. März

Frühlingserwachen: der Bärlauch läutet in jedem 

Jahr den Frühling ein. Freuen Sie sich auf köstliche 

hausgemachte Bärlauch-Pasta, gebratenen Kanin-

chenrücken mit Bärlauch-Kruste, auf Barschfi let 

mit Bärlauch-Butter – lecker!

Morcheln satt

Vom 27. März bis 5. April

Jetzt darf die Morchel 

als Frühlingspilz natürlich 

nicht fehlen. Genießen 

Sie eine leckere Morchel-

Consommé, bunten Früh-

lingssalat mit sautierten 

Morcheln oder beispiels-

weise Morchel-Maultaschen mit grünem Spargel. 

Köstlich!

Jetzt darf die Morchel 

als Frühlingspilz natürlich 

nicht fehlen. Genießen 

Sie eine leckere Morchel-

Consommé, bunten Früh-

lingssalat mit sautierten 

Morcheln oder beispiels-

weise Morchel-Maultaschen mit grünem Spargel. 

Austern, Muscheln und Co. 
Vom 3. bis 14. Januar

Gratinierte Austern 

mit Sauce Hollandaise 

oder pur mit Zitrone, 

frische Miesmuscheln 

aus dem Gemüsesud 

oder gebackene Jacobs-

muscheln – im Stammhaus Michael Balzer kommt selbst 

im Januar ein klein wenig Urlaubsstimmung auf.

Hausgemachte Pasta 
Vom 15. bis 28. Januar 

Wir möchten, dass Ihnen das Wasser im Munde zu-

sammenläuft, wenn Sie an unsere hausgemachten 

Pastagerichte denken. Zum Beispiel an Hummer-

Maultaschen, Salbeifettuccini mit gebratenen Edelfi -

schen oder an Wildcanneloni. Balzers Pasta: raffi niert 

zubereitet und modern interpretiert. 

 

Ente gut - alles gut!
Vom 31. Januar bis 11. Februar

Ob im Ganzen gebraten und vor Ihren Augen tran-

chiert oder ob kross gebratene Brust, dargeboten mit 

feiner Orangensauce – unser Küchenchef kreiert für 

Sie klassische Entenleckereien.

Candlelight-
Dinner 
14. Februar


