Vielen Dank fir Ihr Vertrauen !

In dieser Mappe finden Sie eine
Ausarbeitung mit Liebe zum Detail.
Alle Preise verstehen sich
ohne Mehrwertsteuer.

Gerne beraten wir Sie und erstellen
Ihnen ein detailliertes und kostensicheres
Angebot nach Ihren Angaben.

Wir produzieren unsere Speisen
ausschlieBlich aus Frischeprodukten.

Nahezu alle Artikel sind mit Einzelpreisen
versehen, so dass Sie muhelos Ihre
Wunschzusammenstellung kreieren kénnen.
Bei den grolien Buffets, mit Gesamtpreisen
pro Person, kalkulieren wir Ihnen gerne in
klrzester Zeit eine neue Variation.

Die Menus/Blffets sind durch Ihre Vielfalt
sehr gut geeignet fur neue Kreationen oder
zur Einbindung in ein grofl3es Biffet.

Gerne erwarten wir Sie zu einem
Probeessen in unserem Restaurant.
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Preise pro Stuck zuzuglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer. CJ /-l\
Bitte bedenken Sie, dass fur die mit * gekennzeichneten Artikel eine = /(/llh
Mindestbestellmenge von 10 Stick erforderlich ist. e h

Canapées vom franzdsischem Baguette.

Parmaschinken mit Honigmelonenkugel und Burgundertraube 1,90 €
Gekochter Schinken mit Tomatentranche und Gurkenfacher 1,60 €
Edler Lachsschinken mit Paprikacreme und Blattpetersilie 1,70 €
Tranchen vom Schweinemedaillon mit Pfirsichspalte und Rosmarinblattchen 190 €
Roastbeef rosa gebraten im Chicoreeschiffchen mit Ananaskonfit * 190 €
Scheibchen vom Rinderriicken mit Dijonsenffriichten * 1,90 €
Geraucherte Putenbrust mit Orangenfilet 1,60 €
Mit mediterraner Krauterfarce gefilltes Hadhnchenbrustfilet mit Physalisecken * 1,60 €
Mit Blltenhonig glasierte Entenbrust garniert mit exotischer Obstgarnitur * 2,00 €
Geraucherter norwegischer Lachs mit Sahnemeerrettich und Zitronenfilet 2,00 €
Graved Fijordlachs mit Honig-Senf Sauce, garniert mit frischem DillstrauRchen 2,20 €
Wachholdergerduchertes Forellenfilet mit Blaubeercreme 1,80 €
Mozzarella mit Tomaten und Basilikum-Pesto 150 €
Scheiben vom franzésischen Tortenbrie mit Winzertraube 1,60 €
Krauter-Frischkasecreme garniert mit roter Paprikaraute und Schnittlauchspitze 150 €

Hausgemachter vegetarisch-mediterraner Gemdiseaufstrich mit Kirschtomatengarnitur 1,40 €

Halbe belegte Brotchen

Gemischter Wurst-, Schinkenaufschnitt (Lyoner, Bierschinken, Haussalami, 1,70 €
Ré&ucherschinken) garniert mit Paprikastreifen, Perlzwiebeln,

Karottenjulienne, Cornichons

Gemischter Schnittkése (Edamer, Tilsiter, Emmentaler, Gouda) 1,70 €
garniert mit Schnittlauchtomate, Zwiebelringe, marktfrischem Krauterbouquet,
roter Streupaprika und Petersilie

Mozzarella mit Tomaten und Basilikum-Pesto 1,70 €
Scheiben vom franzésischen Tortenbrie mit Winzertraube 1,80 €
Krauter-Frischkasecreme garniert mit roter Paprikaraute und Schnittlauchspitze 1,70 €
Gekochter Schinken mit Tomatentranche und Gurkenfacher 1,70 €
Edler Lachsschinken mit Paprikacreme und Blattpetersilie 1,80 €
Roastbeef rosa gebraten im Chicoreeschiffchen mit Ananaskonfit * 2,10 €
Geraucherte Putenbrust mit Orangenfilet 1,70 €
Geréaucherter norwegischer Lachs mit Sahnemeerrettich und Zitronenfilet 2,20 €
Graved Fijordlachs mit Honig-Senf Sauce, garniert mit frischnem DillstrauRchen 2,40 €
Wachholdergerduchertes Forellenfilet mit Blaubeercreme 2,00 €

Hausgemachter vegetarisch-mediterraner Gemdiseaufstrich mit Kirschtomatengarnitur 1,60 €

Alle Preise verstehen sich zuztglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer
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Preise pro Stlick oder Portion zuzuglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer.  # /E\‘\
Bitte bedenken Sie, dass fur die mit * gekennzeichneten Artikel eine N *
Mindestbestellmenge von 10 Sttick erforderlich ist. ’

Backstube

Ofenfrische Brezel 1,00 €
Butterbrezel 1,20 €
Buttercroissant 1,30 €
Croissant mit Mozzarella, Tomate und Basilikum-Pesto 1,90 €
Wirzige Késestange * (min. 20 Stiick) 1,20 €
Partybrotchen 0,45 €
Partybrezeln 0,75€
Wagenrad mit 30 Brotchen (Vollkorn, Sesam, Mohn) 19,50 €
BIO Vollkornkornbrot 3,50 €

Kuchen -Geback
Mini Blechkuchen (Apfel, Kéase, Kirsch, Himbeerschnitte) * (pro Sorte) 5 X 3,25 cm 0,90 €

Mini Blechkuchen (Streusel, Butterkuchen) * (pro Sorte) 5x3,25¢cm 0,90 €
Mini Muffin Zitrone 0,50 €
Piccolo Plundergeback (Apfel, Kirsch, Nuss, Quark) * (je Sorte) 1,10€
Piccolo-Windbeutel geftllt mit weiRem oder dunklem Mousse au Chocolat 1,20 €
Piccolo Windbeutel mit Amarena-Kirsch-Sahne 1,00 €
Obsttartelette mit Ananas und Orange 150 €
Obsttartelette mit Kiwi und Weintraube 150 €
Tartelette mit dunklem Alpenmilch Schokoladenmousse 1,50 €
Tartelette mit weillem Alpenmilch Schokoladenmousse 150 €
Teegeback pro Portion 50gr.1,40 €
Petit four (Nuss oder Schoko oder Marzipan) Stlick 3,5 x 3,5 ¢cm * (min. 20 Stiick pro Sorte) 1,90 €
Kuchen: Kase, Apfel, Himbeer, Trauble oder Vierfrucht 1,60 €
Torten: Schokolade, Erdbeersahne, Nuss 1,85 €
Hausgemachtes Tiramisu Stlick 7x10cm 1,90 €
Hochzeitstorten
Hochzeitstorte 3-stockig fiir 60-70 Personen (ohne Brautpaar) Pro Torte 165,00 €
Hochzeitstorte 5-stockig fur 70-85 Personen (ohne Brautpaar) Pro Torte 199,50 €
Brautpaarvariationen: A 15,00 €
B 20,00 €
C 25,00 €

Alle Preise verstehen sich zuzuglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer
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Frichte /7/\!// p }'?
u

Unsere Frichtespiel3e bestehen aus verschiedenen saisonalen filetierten frischen Fr%?hten
auf einem Spiel und kénnen als Frichtepyramide prasentiert werden

Fruchtspiel? natur 1,20 €
Frichtespiel? im Schokoladenmantel 1,50 €
Fruchtspiell mit Kokosraspeln 150 €
Duett von Babyapfel und Babybirne im Schokomantel 1,70 €
Obstkorb 2 Stuck Obst pro Person ca. 250qgr. 1,80 €
Fruchtsalat 150 gr. 2,70 €
Suppenspe2|al Itaten

Suppen- Hauptgang-

portion portion
Stuttgarter Fladlestpple mit Siedfleisch geschmelzt 3,78 € 5,67 €
Maultaschensuppe in kraftiger Rinderbouillon 3,78 € 5,67 €
Festtagssuppe mit Fladle, Maultédschle und romischen Nocken 4,03 € 6,05 €
Minestrone ( Italienische Gemisesuppe ) 4,03 € 6,05 €
Gaisburger Marsch aus dem Suppenkessel 4,37 € 6,55 €
Rahmsuppe von frischen Krautern 3,19€ 4,79 €
Grunkernsuppe 3,36 € 5,04 €
Kartoffelsuppe mit Speck und KrautercroGtons 3,78 € 5,67 €
Waldpilzrahmsuppe unter der Sahnehaube 3,78 € 5,67 €
Spinatcremesuppe ,,Florentiner Art* 3,78 € 5,67 €
Tomatenrahmsuppe 3,87€ 580€
Gulaschsuppe ,,Ungarische Art* 4,03 € 6,05 €
Italienische Zucchinicremesuppe mit Tomatenwdrfeln 4,03 € 6,05 €
Karottenschaumsuppe mit Raucherforellenfilet 4,37 € 6,55 €

und gerosteten Mandelbl&ttchen

Késebuffets

Késeigel Sticks vom Emmentaler und Edamer mit Weintrauben, Ananas, Perlzwiebeln und
Kirschtomaten dazu Scheiben vom Stangenbaguette
Pro Person 150gr. 580 €

Hollandische Windmuihle umlegt mit einer Schnitt- und
Weichkéseauswahl garniert mit Friichten und Salzgeback mit Baguette und Butter
Pro Person 8,24 €

Klassik mit deutschen — franzésischen Variationen von Hart-, Schnitt- und Rohmilchkase,
exotischen Friichten, Baguette und Butter
Pro Person 9,62 €

Internationale Kasespezialitaten mit Hart-, Schnitt, Weich-, und Edelpilzkasesorten aus
Frankreich und Italien sowie regionalen deutschen Variationen
wie Obazda, Camembert und Kréuterkase garniert mit Radieschen, Cocktailtomaten,
Frichten und Salzgebéack dazu Fladenbrot, Ciabatta , Piccolobrétchen und Butterfigur.
Pro Person 14,86 €

Alle Preise verstehen sich zuzuglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer



Fingerfood - Bliffets oder Flying Service

Das Essen ist mundgerecht portioniert und kann auch im Stehen verzehrt werden
entweder mit / ohne Besteck oder auf dem Sticker. Bitte stellen Sie sich aus den
folgenden Vorschlagen Ihr eigenes Biffet zusammen.

Aus Erfahrung sind 6 Variationen pro Person ausreichend. Als Hauptmabhlzeit sollte
die Menge auf 9 Stiick pro Person erhéht werden. Diese Menge ist ausreichend da
unsere Fingerfood Portionen in ansprechender GroRRe dargeboten werden.

Preise pro Stuck zuziglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer.

Mindestabnahme pro Sorte 10 Stlick.

Fingerfood kalt

GEFLUGEL

Poulardenbrust mit Mandarinenfilets 1,60 €
Putenmedaillon im Reisteigblatt 1,60 €
H&hnchenspielR mit Kiwi und Mango 1,60 €
Hé&hnchenspidini (SpieR) mit Prosciutti, Salbei und Crodton 1,60 €
H&hnchenbrustwirfel mit Scampi 2,00 €
Hihnchenbrochettes (Wirfel) in Zitronen-Safran-Marinade 1,60 €
Entenbrust mit Blitenhonig glasiert auf Crostini, dazu exotische Obstgarnitur* 2,40€
Perlhuhnbristchen auf Bruscetta mit Rosmarinblatt und Physalistranche 2,40 €
Perlhuhnbristchen mit Lychees 2,40€
SCHWEIN

Schweinemedaillon mit exotischen Frichten 1,80 €
Schweinemedaillon mit Orangenglasur und Physalis 1,80 €
Gekochtes Schinkenrdéllchen gefullt mit Spargel 1,60 €
Kiffo - wiirzige Hackfleischbéllchen nach athiopischem Rezept 1,60 €
Dorrpflaumen im Speckmantel 3 Stiick 150 €
Champignon im R&ucherschinken 1,50 €
Honigmelone mit Parmaschinkensegel 2,20 €
Partyfrikadelle mit mariniertem Zucchinischeibchen und Kirschtomate 1,60 €
Hackfleischballchen im Sesammantel 1,60 €
Meatballs mit Grillsauce 1,60 €
Kasslerhdppchen mit Honig glasiert und Ananas 1,80 €
Auberginen-Parmaschinken Involtini (Rollchen) 1,80 €
Mit Hackfleisch gefullte Weinblatter 1,60 €
Pfefferschinken auf Bruscetta mit mariniertem Babyapfel 1,80 €

Alle Preise verstehen sich zuzuglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer



Preise pro Stiick zuzlglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer. C /El‘\
Mindestabnahme pro Sorte 10 Stiick. S >—-?

Fingerfood kalt

RIND

Roastbeefréllchen mit Sauce Tartar 2,00 €
Zucchini-Rostbeef Involtini 2,00 €
Rindfleischwiirfel mit Sesam und Soja 2,00 €
Rinderrouladen Tranche mit Burgundertraube 2,00 €
Rinderriicken mit Ananas-Pfirsich 2,00 €
Rumpsteakwurfel mit Dijondip 190 €
WILD UND LAMM

Wildmedaillon mit Karambole und Sauerkirsche 2,80 €
Hasenrlickenfilet mit Preiselbeeren gefillter Weintraube 2,80 €
Lammmedaillon mit Rosmarinblatt 2,60 €
Maurisches Lammspielichen mit Silberzwiebel 2,60 €
Rehriickenmedaillon mit einer Tranche von der Babybirne 3,90 €
FISCH

Scampispiel nach dgyptischer Art in Dattel6l mariniert 2,70 €
Gefllltes Ei mit Shrimpsgarnitur 2,00 €
Créperollchen geflllt mit Raucherlachs und Mascarpone Creme 1,80 €
Croustini mit Crevettencocktail und frischem Dill 2,20€
Seeteufel — Parma - Rosmarin Spidini (SpieR) 3,00 €
SUSHI - dazu reichen wir Wasabi und Sojasofe

Mischung aus 5 verschiedenen Sushi Preis fir 10 Teile 13,40 €
VEGETARISCH

Gemdsestick mit Dip 5 Stick 2,00 €
,Chili Kropoeck “ — Asiatische Crisps mit Yoghurt ,,Raita“ 2,40€
Anti Pasti Gemuse Spiel? mit marinierten Champignon, Tomate, Zucchini und Paprika 2,20 €
Bruscetta mit Tomatenwirfel 1,50 €
Crostini mit Olivencreme 150 €
KASE

Tomate-Mozzarella-Spield mit Basilikumpesto 1,50 €
Franzosischer Tortenbrie mit frischen Friichten 1,60 €
Bel Paese mit Paprikazwiebel und Weintraube 1,60 €
Brandteig - Késeschwan 1,80 €
Kése four — Krécker mit Ké&secreme 1,60 €
Zucchiniréllchen mit Ruccola und Ziegenkasefillung 1,60 €
Wrap mit Pinienkernen - Frischkaseftlllung und Parmesan 1,60 €
Gerostetes Ciabatta mit Pesto, Ruccola und Parmesan 1,60 €
Mozzarella Crostini 1,40 €
Ké&sewdrfel 150 gr. garniert mit Frichten und Baguette 5,80 €

Alle Preise verstehen sich zuzuglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer



Preise pro Stiick zuzlglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer.
Mindestabnahme pro Sorte 10 Stlick.

Fingerfood warm

GEFLUGEL

Indonesischer Puten-Satay-Spiefld mit Ananas und Erdnusssol3e
»Mombasa Kuku* in Kokos paniertes Putenbrustfilet
Hackfleischballchen von der Poulardenbrust gefullt mit Fetakése
Southern fried chicken — Medaillons mit Orangen-Pfeffersolie
Hé&hnchenbrust im Blatterteigmantel mit Ananas und Curry
Entenbrust auf Brezelknddelscheibe mit Preiselbeerschmand

SCHWEIN

Sosatie - sudafrikanischer Shashlikspield

Schweinemedaillon im Bléatterteigmantel

Schweinemedaillon unter der Kréuterkruste mit Pfirsich
Backpflaume im Speckmantel

Partyfrikadellen unter der Senfkruste

Hackfleischballchen gefiillt mit Spinat-Mozzarella im Laugenmantel

RIND
Bahija - gebackene Fleisch-Kartoffelrolle aus Indonesien
Tranche von der Rindsroulade mit Senfgurke

Gebratenes Rinderhacksteak unter der Mozzarellahaube mit Kardamom

Geflllte Blatterteigpastetchen mit Rinderfilet Stroganoff

FISCH
Lachsfilet mit Zitronendill im Blatterteigmantel
Baramundilis — Fischnuggets mit Limettendip

2

\

Waurziger Scampispiel? ,,Pili Pili* (im Olivendl gebraten) mit einer Prise Cayennepfeffer

Gebackene Garnelen im Tempurateig (Mehl, Ei, Wasser) mit su3-saurem Dip

In Kokos panierte Fischspiel3chen

Schwarzwélder Fladlerrélichen mit Raucherforelle und Sahnemeerrettich gefillt

Rouget Rouge (Rotbarbe) im Reisteigblatt frittiert

MAULTASCHEN - hausgemacht
Gemisemaultaschle (vegetarisch)
Minimaultaschle ,,Rémerhof*
Lachsmaultéschle

Alle Preise verstehen sich zuzuglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer

I\

1,80 €
1,80 €
1,80 €
1,60 €
1,80 €
2,40 €

2,00 €
2,00 €
2,00 €
1,50 €
1,60 €
1,80 €

1,80 €
1,90 €
2,00 €
3,90 €

1,80 €
1,80 €
2,80 €
2,20 €
2,40 €
1,80 €
2,80 €

1,40 €
1,60 €
1,80 €



Preise pro Stiick zuzlglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer.
Mindestabnahme pro Sorte 10 Stlick.

Fingerfood warm

DEFTIGE ROMERKUCHEN (Durchmesse ca. 8 cm)
(Die rémische Art von Flammkuchen auf Hefeteigbdden gebacken)
»Venezia“ mit Rahm, Speck, Mascarpone, Zwiebelringen,

und mediterranen Krdutern 1,40 €
»Piemont* mit Rahm, Mascarpone, getriiffelte Waldpilze, Schalottenwirfeln,

Oregano und italienischen Bergkéase (vegetarisch) 1,80 €
,»,Lago di Garda“ mit Rahm, Mascarpone, Zucchini, Broccoliréschen,

Tomaten, Basilikum und Mozzarella (vegetarisch) 1,60 €

PIZZA UND QUICHE

Minipizza mit Tomaten und Schinken (Durchmesse ca. 8 cm) 1,00 €
Minipizza mit Ananas und Salami (Durchmesse ca. 8 cm) 1,00 €
Quiche Lorraine mit Speckwirfeln, Rahm und franzosischen Krdutern 1,60 €
Quiche mit Parmesan, Spinat und Lachs 1,80 €
Gemusequiche mit Broccoli (vegetarisch) 1,40 €
Gemdsequiche ,,Mediteran* mit Kirschtomaten, Zucchini und Paprika 1,40 €
WRAPS

»Florentin Wrap“ mit Spinat-Gemiuse-Ké&sefillung (vegetarisch) 1,20 €
,Gado Gado Wrap“ mit asiatischem Gemiise (vegetarisch) 1,20 €
»Mediterran Wrap* mit Tomaten, Zucchini, Paprika (vegetarisch) 1,20 €
»Pollo Wrap“ mit Hahnchenbrustfilet und Avocadocreme 1,40 €
,» T1juhana Wrap“ - Tortilla mit Chili-Con-Carne-Fullung 1,40 €

VEGETARISCH

Gemusetartelette 1,60 €
Mit Gemuseragout gefiillte Zucchini 1,80 €
Asiatische Mini Gemuse-Frihlingsrolle mit Tomaten-Chili-Dip 2 Stlick 1,60 €
Piccolo Gemise-Pilz-Semmelknédel mit Portweindip 1,40 €
KASE

Gebackenes Camembertballchen mit Preiselbeeren 1,60 €
Kartoffeltasche mit Késeftllung 1,60 €
Panierte und gebackene Mozzarellawdrfel mit Pfirsich 1,60 €

Alle Preise verstehen sich zuzuglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer
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Unsere Kompositionen Zusammenstellungsvorschlage sind mengenmafig /7/\/(4% \-7
ausgelegt fir Empfange - Snacks wobei eine Kalkulation von 6 Stiick 5?/
pro Person angesetzt wird. Als Hauptmalzeit sollte die Menge auf 9 Stiick
pro Person erhoht werden. Preise pro Person (6 Stiick). Mindestabnahme fiir 10 Personen.

Fingerfood Kompositionen

K1

Canapees

Geraucherter norwegischer Lachs mit Sahnemeerrettich und Zitronenfilet 2,00 €

Mozzarella mit Tomaten und Basilikum-Pesto 150 €

Kaltes Fingerfood:

Poulardenbrust mit Mandarinenfilets 1,60 €

Gekochtes Schinkenrdéllchen gefullt mit Spargel 1,60 €

Schweinemedaillon mit exotischen Frichten 1,80 €

Partyfrikadelle mit mariniertem Zucchinischeibchen und Kirschtomate 1,60 €
Gesamtkomposition pro Person 10,10 €

K?2

Canapées

Scheiben vom franzdsischen Tortenbrie mit Winzertraube 1,60 €

Kaltes Fingerfood:

Putenmedaillon im Reisteigblatt 1,60 €

Kiffo - wiirzige Hackfleischballchen nach athiopischem Rezept 1,60 €

Roastbeefréllchen mit Sauce Tartar 2,00 €

Honigmelone mit Parmaschinkensegel 2,20€

Scampispiel nach dgyptischer Art in Dattel6l mariniert 2,70 €
Gesamtkomposition pro Person 11,70 €

K3

Kaltes Fingerfood:

Pfefferschinken auf Bruscetta mit mariniertem Babyapfel 1,80 €

Hahnchenspidini (SpieR) mit Prosciutti, Salbei und Crolton 1,60 €

Zucchini-Rostbeef Involtini 2,00 €

Schweinemedaillon mit Orangenglasur und Physalis 1,80 €

Warmes Fingerfood:

Minipizza mit Tomaten und Schinken 1,00 €

»Florentin Wrap“ mit Spinat-Gemuse-Kéasefullung (vegetarisch) 1,20 €
Gesamtkomposition pro Person 9,40 €

K4

Kaltes Fingerfood:

Rumpsteakwurfel mit Dijondip 190 €

Tomate-Mozzarella-Spield mit Basilikumpesto 150 €

Créperollchen geflllt mit Raucherlachs und Mascarpone Creme 1,80 €

Warmes Fingerfood:
Deftige Romerkuchen (Die rémische Art von Flammkuchen auf Hefeteighdden gebacken) 1,40 €
,Venezia“ mit Rahm, Speck, Mascarpone, Zwiebelringen und mediterranen Krautern
Indonesischer Puten-Satay-Spiel3 mit Erdnusssolie 1,80 €
Minimaultaschle ,,Rémerhof* 1,60 €
Gesamtkomposition pro Person 10,00 €

Alle Preise verstehen sich zuzuglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer
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Preise pro Person (6 Stiick) zuztglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer. / I\

Mindestabnahme ftr 10 Personen. S >—-?

Fingerfood Kompositionen

K5

Kaltes Fingerfood:

Wildmedaillon mit Karambole und Sauerkirsche 2,80 €

Perlhuhnbristchen auf Bruscetta mit Rosmarinblatt und Physalistranche 2,40 €

Warmes Fingerfood:

»Mombasa Kuku“ in Kokos paniertes Putenbrustfilet 1,80 €

Schweinemedaillon unter der Krauterkruste mit Pfirsich 2,00 €

Bahija - gebackene Fleisch-Kartoffelrolle aus Indunesien 1,80 €

Garnelen im Tempurateig (Mehl, Ei, Wasser) mit stiR-saurem Dip 2,20 €
Gesamtkomposition pro Person 13,00 €

K6

Kaltes Fingerfood

Entenbrust mit Blitenhonig glasiert auf Crostini, dazu exotische Obstgarnitur 2,40€

Warmes Fingerfood:

Schweinemedaillon im Bléatterteigmantel 2,00 €

Quiche mit Parmesan, Spinat und Lachs 1,80 €

Piccolo Gemise-Pilz-Semmelknodel mit Portweindip (vegetarisch) 140 €

Dessert Fingerfood:

Duett von Babyapfel und Babybirne im Schokomantel 1,70 €

Fruchtspiell mit Kokosraspel 150 €
Gesamtkomposition pro Person 10,80 €

K7

Kaltes Fingerfood:

Poulardenbrust mit Mandarinenfilets 1,60 €

Schweinemedaillon mit exotischen Friichten 1,80 €

Warmes Fingerfood:

Hackfleischballchen gefillt mit Spinat-Mozzarella im Laugenmantel 1,80 €

Warziger Scampispiel? ,,Pili Pili“ (in Olivendl gebraten) mit einer Prise Cayennepfeffer 2,80 €

Asiatische Mini Gemuse-Frahlingsrolle mit Tomaten-Chili-Dip 2 Stlick 1,60 €

Dessert Fingerfood

Obsttartelette mit Kiwi und Weintraube 150 €
Gesamtkomposition pro Person 11,10 €

K8

Kaltes Fingerfood

Hasenrlckenfilet mit Preiselbeer gefillte Weintraube 2,80 €

Warmes Fingerfood:

Entenbrust auf Brezelknddelscheibe mit Preiselbeerschmand 2,40 €

Geflllte Blatterteigpastetchen mit Rinderfilet Stroganoff 3,90 €

Sosatie - sudafrikanischer Shashlikspield 2,00 €

Panierte und gebackene Mozzarellawdrfel mit Pfirsich 1,60 €

Dessert Fingerfood:

Tartelette mit dunklem Alpenmilch Schokoladen Mousse 150 €

Gesamtkomposition pro Person 14,20 €

Alle Preise verstehen sich zuzuglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer
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Gefllgel Menis/Buffets

01/GM

Brokkolicremesuppe mit Crodtons 3,28 €

**kx

Zartes Putenschnitzel ,,Zigeuner Art“ mit Reis 8,32 €

* k%

Joghurtterrine mit Sahne 403 €
Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person 15,63 €

02/GM

Bunte Blattsalate mit Krdutervinaigrette, marinierter Tomatensalat sowie Baguette und Butter 2,94 €

**kx

Streifen von der Putenbrust an leichter Curry-MangosoRRe mit Rosinenreis 8,82 €

* k%

Mandelcreme mit Brombeermark 437 €
Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person 16,13 €

03/GM

Minestrone mit Gartenkrdutern 437€

**kx

Puten Scaloppe auf Tomatencreme an Basilikumtagliatelle 9,16 €

* k%

Panna Cotta an einem fruchtigen Sol3enspiegel 3,63 €
Gesamtpreis Menu - Buffet pro Person 17,06 €

04/GM

Spinatcremesuppe mit Lachsstreifen 412 €

**kx

Putengeschnetzeltes in Gemuse-Sesamsolie mit Tagliatelle 9,08 €

* k%

Mascarpone - Orangencreme 4,03 €
Gesamtpreis Menu - Buffet pro Person 17,23 €

05/GM

Kraftbrihe mit Eierflocken und Gartenkréautern 2,69 €

**kx

Geschmorte Hadhnchenbrust auf Burgunderjus, Paprika-Zucchinigemuse, Kartoffelecken 11,68 €

* k%

Crépes gefullt mit Apfelragout 3,28 €
Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person 17,65 €

06/GM

Schwabische Fladlesuppe mit Gartenkrautern 3,28 €

**kx

Hé&hnchenbrustfilet gebraten ,,Florentiner Art* an Blattspinat mit Butternudeln 11,34 €

* k%

Ananasbeignets in Zimtzucker auf VanillesoRe 3,78 €
Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person 18,40 €

07/GM

Blumenkohlcremesuppe mit Wirfeln von gekochtem Schinken 4,03€

*k*k

Putenmedaillons mit asiatischem Gemiise aus dem Wok an SojarahmsofRe, dazu Basmatireis 992 €

*k*k

Vanilleterrine auf Kirschragout mit gerdsteten Mandelblattern 4,87 €
Gesamtpreis MenU - Buffet pro Person 18,82 €

Alle Preise verstehen sich zuzuglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer
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Gefllgel Menis/Buffets

08/ GM
Lauchcremesuppe
**kx
Perlhuhnbrustchen im Speckmantel auf Karottengemuse an Rosmarinjus,
dazu Herzoginkartoffeln
**kx
Kaiserschmarrn mit Apfelmus
Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person
09/GM
Kresseschaumsuppe mit Raucherlachsstreifen

**%x

Poulardenbrust mit Kréutern gebraten, gratinierte Kartoffeln und Gemdise aus der Markthalle
**kx
Amarettomousse mit Orangen-Kiwi-Salat
Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person
10/GM
Tomatenessenz mit Quark-BasilikumkloBchen
* k%
Gebratene Maispoulardenbrust an kraftiger PortweinsoRe,
mit Gemdise der Saison und Tagliatelle
* k%
Bananenmousse im Kelch mit Cashewniissen und Schokoladenschaum
Gesamtpreis Menu - Buffet pro Person
11/ GM - African Dream
»Savannenpower* Strauencremesuppe
**kx
»,Mombasa Kuku* Poulardenbrust in Kokos paniert, auf Koriandersolie,
mit Linsenreis und Katchumbari (Tomaten-Avocado-Salat)
* k%
»Kilimanjaro* Papayafacher mit Amarula-Creme
Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person

12/ GM —4 Génge
Tomaten-Ruccolasalat mit Limonendressing

*k*k

Zucchinirahmsiippchen

*k*k

Putengeschnetzeltes in Champignonrahmsof3e mit hausgemachten Spétzle

**%x

Panna Cotta mit Waldbeeren

Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person
13/ GM — Gala 4 Génge
Feldsalat mit gehobeltem Parmesan und gebratene Lammfilettranchen

*k*k

Zitronengrassuppe mit Dillsahnehdubchen

**%x

Franzosische Ente a I’orange an Apfelrotkohl mit Kartoffelknodel

*k*k

Gebackene Feigen auf Frichtecoulis

Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person

Alle Preise verstehen sich zuzuglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer

3,36 €

12,44 €

4,62 €
20,42 €

4,87 €
11,34 €

521€
21,42 €

4,87 €

12,44 €

4,87 €
22,18 €

521€

12,52 €

571€
23,44 €

3,78 €
3,53¢€
8,32€

3,53 €
19,16 €

571€
4,37 €
12,77 €

5,46 €
28,31 €
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Schwein Menus/Buffets

1/SM
GrieBnockerlsuppe mit Gartenkréautern

*k%k

Hacksteak geflllt mit Fetakése auf Vichykarotten dazu hausgemachte Spétzle
*kx
Birne ,,Weille Dame* nappiert mit Maraschinoquarkcreme
Gesamtpreis Meni - Biiffet pro Person
02/SM
Italienische Minestrone
*kk

Lasagne mit gehacktem Parmesan auf KrdauterschaumsoRe
k)%
Apfelkiichle mit Zimtzucker und Vanillesole
Gesamtpreis Meni - Biiffet pro Person
03/SM
Champignoncremesuppe

*k%k

Maultaschen geschmelzt mit Kartoffel- und Blattsalat
*k%k
Apfelstrudel mit VVanillesoRe
Gesamtpreis Meni - Biiffet pro Person
04/SM
Marktfrische Blattsalate mit Balsamicodressing
*k%k

Rahmgulasch mit Edelpilzen und Butternudeln
*kx
Vanillepudding mit Sauerkirschen
Gesamtpreis Meni - Biiffet pro Person
05/SM
Kraftbriihe ,,Celestine”

*k*k

Schweineriickensteak mit JagersoRe, dazu Gemiise der Saison und hausgemachte Spétzle
*k%k
Schokoladenpudding mit Léffelbisquit und Sahne
Gesamtpreis Meni - Biiffet pro Person
06/SM
Zucchinicremesuppe mit Kréacker

*k%k

Ofenfrischer Schweinebraten an Altbiersof3e mit Bubenspitzle und Gemiise der Saison
*kx
Hausgemachte Rote Griitze mit VanillesoRe
Gesamtpreis Men - Biiffet pro Person
07 /SM
Tomaten-Mozzarella-Kombination mit Basilikumpesto
*k%k

Cordon Bleu vom Schwein an buntem Gemiise mit gebratenen Kartoffelecken
k)%
Apfelstrudel mit Schlagsahne
Gesamtpreis Meni - Biiffet pro Person
08/SM
Kraftbriihe mit Backerbsen und gartenfrischen Kréautern

*k%k

Schnitzel ,,Wiener Art* mit Gemiise der Saison und Bratkartoffeln
**k*k

Bayerisch Creme mit Wildpreiselbeeren
Gesamtpreis Men - Biiffet pro Person

Alle Preise verstehen sich zuzuglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer

.y

i

res

3
748 €

3,28€
14,04 €

437€
6,55 €

4,03€
1495 €

353€
588¢€

3,19€
12,60 €

2,52€
8,32€

353¢€
1437 €

3,28 €
9,08 €

3,53€
15,89 €

4,03€
8,32€

4,03€
16,38 €

3,78 €
991€

3,28€
16,97 €

3,28 €
9,08 €

4,62 €
16,98 €
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Schwein Menus/Buffets

09/SM
Sautierte Waldpilze im Salatnest mit Weil3brotecken

*k*k

Vaihinger Rahmgeschnetzeltes mit Kartoffelrdsti und Vichy-Karotten
* k%
Fruchtsalat mit Kokosflaum
Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person
10/ SM
Kraftbriihe mit Fladle
**kx
Schweinefilet am Stlick gebraten auf Sauce Robert, an einem Duett von Blumenkohl
und Brokkoli, dazu Kartoffelrosti

***x

Apfelstrudel mit Vanillesole

Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person
11/SM
Tomatisierte Kraftbrithe mit Gemiseféaden
**kx
Schweinemedaillons in getriiffelter WaldpilzrahmsoRe,
dazu Schupfnudeln und Gemiise vom Markt

*k*k

Himbeergritze mit Vanillesole

Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person
12/ SM
Linsenrahmsuppe mit Himbeeressig
* k%
Lendchenteller vom Schweinefilet auf Champignons a la Creme,
mit hausgemachten Spatzle und marktfrischen Blattsalaten

***x

Joghurtterrine mit heilBen Waldbeeren

Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person

13/ SM

Festtagssuppe mit Fladle, Maultéschle und romischen Nocken

**kx

Schweinemedaillons unter der Krduterkruste an SherryrahmsoRe,

dazu Gemise der Saison und sautierte Kartoffelecken

**kx

Mousse von dunkler und weiBRer Alpenmilchschokolade auf einer SoRentriologie
Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person

14 /| SM — 4 Gange
Duett von Parmaschinken und Meloneninvoltini
sowie Tomaten-Mozzarella Spidini mit Basilikumpesto

**%x

Broccolisamtsuppe mit gerdsteten Mandelblattchen

*k*k

Piccata von Schweinemedaillon auf Butterspaghetti an Maildnder Tomatensauce

*k*k

Mascarpone Limettencreme

Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person

Alle Preise verstehen sich zuzuglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer

4,96 €
9,08 €

4,62 €
18,66 €

3,28 €

12,44 €

3,28 €
19,00 €

3,28€

12,52 €

3,53 €
19,33 €

4,03 €

12,44 €

4,37€
20,84 €

4,03 €

12,44 €
4,87 €
21,34 €
3,11 €
3,61€
1193 €

3,78 €
22,43 €
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Rind Menus/Buffets

01/RM
Gemiisekraftbriihe mit Grieinocken
* k%
Rinderhuftsteak auf Sauce Bordeaux mit Kréuterbutter, Grilltomate
und gebratene Kartoffelecken
* k%
Orangenquark mit Limettenzeste
Gesamtpreis Menu - Buffet pro Person
02/ RM
Schwarzwalder Raucherschinken mit Honigmelone und Limonen-Ingwer—Creme
**kx
Schwabischer Sauerbraten eingelegt nach einem alten Hausrezept,
mit Apfelrotkohl und Semmelknddel

*k*k

Windbeutel gefillt mit Schokoladensahne

Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person
03/RM
Stuttgarter Maultaschensuppe mit Gartenkrautern
* k%
Rinderfilettranchen in Barolosol3e mit gratiniertem Staudensellerie, Grilltomate
und Herzoginkartoffeln

*k*k

Apfelkiichle mit Himbeercreme

Gesamtpreis Menu - Buffet pro Person
04 /RM
Spargelcremesuppe mit Kréutersahnehaube
* k%
Rinderfilet am Stlick gebraten an getruffelter Portweinsolle,
dazu Mittelmeergemise und Kartoffelgratin
* k%
Ananas ,,Brazil“ auf KaramelsolRe mit Apfel-Milchreis und Zimtzucker
Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person

05/RM

Réaucherforellenmousse im Tortchen an einem Bouquet von

Blattsalaten mit Champagner-Himbeerdressing

* k%

Gegrillte Medaillons von Rind und Schwein unter einer Krauterkruste auf SherryrahmsofRe
an einem Duett von Brokkoli und Blumenkohl, hausgemachte Spétzle

*k*k

Rote Beerengritze mit flussiger Sahne

Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person
06 /RM
Avocadofacher mit Shrimps, mariniert in Joghurt-Koriander-Dressing

**%x

Medaillons vom Rinderfilet auf kréaftiger PortweinsoRe mit Ratatouille und Polentakiichle

***x

Kokosmousse mit Mandelkrokant
Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person

Alle Preise verstehen sich zuzuglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer

3,28€

10,50 €

4,03 €
17,81 €

6,30 €

11,34 €

252€
20,16 €

4,03€

14,12 €

3,28 €
21,43 €

4,12 €

15,55 €
4,37€
24,04 €

6,30 €

13,87 €

4,03 €
24,20 €

6,55 €
14,12 €

4,37€
25,04 €
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Rind Menus/Buffets

07 /RM -9 Génge
Lachs-Spargel Symphonie ,,Zar Nikolai* - zart marinierter norwegischer R&ucherlachs
mit Créme Fraiche und griinen Spargelspitzen

*k*k

Steinpilzrahmsuppe mit Walnusskléf3chen

***x

Frische knackige Blattsalate mit Cé&sar Dressing, Rohschinkenwiirfeln und CroQtons

*k*k

Safranrisotto garniert mit Knoblauchgarnelen

***x

Waldbeerensorbet

*k*k

Rinderfilet ,,Wellington“ mit Pilzfarce im Blé&tterteigmantel an PortweinsoRe,

dazu Speckbohnenrélichen und Herzoginkartoffeln

*k**k

Franzdsische Schnitt- und Edelpilzkaseauswahl vom Brett, mit frischen Friichten der Saison,
Baguette und Butter

*k*k

Mangowdirfel mit dunklem Alpenmilch Schokoladenmousse und Vanillespane

***x

Petit Four und Praline
Gesamtpreis Menu - Buffet pro Person

Kalb Menus/Buffets

01/ KM
Anti Pasti von Zucchini, Aubergine, Paprika und Olive, dazu hausgemachtes Gewurzbrot

*k*k

,Oss0 Bucco“ — geschmorte Kalbshaxenscheiben in pikanter TomatengemdiisesoRe, Farfalle

**%x

Panna Cotta an Fruchtmark

Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person
02/ KM
Karottenschaumsuppe mit Forellenfiletstiickchen und gerdsteten Pinienkernen

*k*k

Kalbsschnitzel mit Grappasahnesof3e auf Basilikumnudeln dazu Mandelbrokkoli

**%x

Pfirsichfacher mit WeiBweinsabayone
Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person

Alle Preise verstehen sich zuzuglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer

7,39 €
5,80 €
4,62 €
6,30 €

3,53¢€

14,12 €

9,08 €
571€

1,68 €
58,23 €

4,87 €
11,68 €

3,53¢€
20,08 €

4,37€
13,28 €

4,03€
21,68 €
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Kalb Menus/Buffets

03 /KM
Tomatencremesuppe mit Mascarponeflocken

*k*k

Kalbsrahmbraten mit hausgemachten Spatzle an marktfrischer Gemusegarnitur
* k%
Salat von Zitrusfruchten parfumiert mit Amaretto
Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person
04/ KM
Ké&secremesuppe mit Kartoffelstroh

*k*k

Kalbsinvoltini im Parmaschinkenmantel auf Proseccosahnesof’e dazu Kirschtomaten-Risotto
* k%
Siditalienischer Obstsalat mit Marsala
Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person
05/ KM
Lachsrahmsuppe mit frischen Kréutern
**kx
Kalbsruickensteak mit Avocadomousse und Sauce Hollandaise iberbacken,
an einer bunten Gemiisegarnitur, dazu mediterran gebratene Kartoffelecken
**kx
Tiramisu nach Rezept des Kiichenchefs
Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person
06/ KM
Cantalupe Melone mit Parmaschinkensegel
* k%
Medaillons vom Kalbsfilet an Pfifferlingrahmsof3e mit Zucchini-Paprikagemiise
und Kartoffeltaler
**kx
Espressomousse mit Schokoladensolie
Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person
07 /KM
Bouquet vom Blattsalat, garniert mit lauwarmen Hummertranchen
und mariniertem griinen Spargel

*k*k

Klare Ochsenschwanzsuppe mit altem Sherry und Chesterstange

***x

Champagnersorbet mit Blaubeeren und Minze
**kx

Medaillons vom Kalbsfilet auf Morchelrahm,
dazu Butterschupfnudeln und tourniertes Gemiise

*k*k

Schlosserbuben unter Zimtzuckerschnee mit Pistazien-VanillesoRRe

**%x

Auswahl von franzdsischen und italienischen Rohmilchkésesorten,
garniert mit Trauben und Birnenspalten, dazu Baguette und Butter
Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person

Alle Preise verstehen sich zuzuglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer

4,03 €
13,45 €

4,87 €
22,35€

4,62 €
13,61 €

4,87 €
23,10 €

4,37 €

16,64 €

4,03 €
25,04 €

6,55 €

19,16 €
4,87 €
30,58 €
15,13 €
521€

4,87 €

18,91€

571€

9,08 €
58,91 €
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Fisch Menus/Buffets

01/FM

Frischer Gemiisesalat mit Schafskése 462 €

**kx

Rucola-Gnoccis in ProseccosahnesoRe mit gebratenen Rotbarschwiirfeln 8,23 €

* k%

Englisches Apfelmus 3,19€
Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person 16,04 €

02/FM

Curryschaumsiippchen mit Friichten 3,63 €

**kx

Rotbarbenfilet im Reisteigblatt auf asiatischem Gemiise wie Bambussprossen,

Sojakeimlingen, Pilzen und Zwiebeln, dazu Bandnudeln und Austernsol3e 12,44 €

* k%

Gebackene Ananasecken im Kokosmantel 3,78 €
Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person 19,75 €

03/FM

Antipasti von gegrilltem marinierten Gemiise 4,12 €

**kx

Lachs-Medaillon ,,Ké&ppele* auf Rahmspinat mit Dillsahnesof3e und Basmati-Wildreis 11,93 €

**kx

Creme Brulée 3,78 €
Gesamtpreis MenU - Buffet pro Person 19,83 €

04/FM

Knackige Blattsalatauswahl mit Champagner-Joghurt-Dressing und Orangenfilets 3,28 €

* k%

Zopf vom Lachs und Seezungenfilet auf getriiffelter Safranschaumsol3e mit Butterreis 13,28 €

**kx

Amarettomousse im Kelch mit Loffelbisquit 4,87 €
Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person 21,43 €

05/FM

Rote Paprikaschaumsuppe mit Ingwer verfeinert 4,36 €

* k%

Gebratenes Zanderfilet mit Kréuterbutter, Schalottengemiise und Schwenkkartoffeln 12,44 €

**kx

GrielRflammerie mit Kirschragout 420€
Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person 21,00 €

06 /FM

Klare Ochsenschwanzsuppe mit Sherry und Kasegeback 504 €

* k%

Souffliertes Lachsfilet mit Nollyprat-SchaumsofRe, Brokkolirdschen

und in Butter sautierte Kartoffeln 13,36 €

* k%

Cappuccinocreme 3,78 €
Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person 22,18 €

07/ EM

Gefliigelcocktail ,,Florida“ im Salatnest 6,55 €

*k*k

Pochiertes Viktoriabarschfilet mit Krauterbutter an Petersilienkartoffeln und Brokkolirdschen 11,93 €

**%x

Zitronenschaum mit Sahne und Limettenzeste 3,78
Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person 22,26 €

Alle Preise verstehen sich zuzuglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer



Vegetarisch Menus/Buffets

01/VvM

Champignoncremesuppe 3,78 €

**kx

Quiche von Gemiise 5,46 €

* k%

Schokoladenpudding mit Vanillesol3e 3,28 €
Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person 12,52 €

02/ VM

Gemiusekraftbriihe mit Backerbsen 2,69 €

*k*k

Gemisemaultaschen auf Krauterchampignons a la Créme,

dazu eine Florentiner Tomate und Kartoffelrosti 7,06 €

* k%

Ananasecken im Kokosmantel gebacken 3,78 €
Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person 13,53 €

03/VM

Brokkolisamtsuppe mit gerdsteten Mandelblattchen 3,563 €

**kx

Zucchini gefiillt mit Ratatouille, auf Sauce Rosé dazu Kartoffel-Krauterstrudel 571 €

**kx

Moccamousse garniert mit Feigentranchen 521¢€
Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person 1445 €

04/ VM

Bunte Blattsalate mit Himbeervinaigrette 2,52 €

* k%

Késespatzle mit gebratenen Kréuterchampignons 6,64 €

**kx

Brandteigschwéne gefiillt mit Grand Marnier Sahne 3,36 €
Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person 12,52 €

05/VM

Gemiiseterrine an Sauerrahmsof3e 4,37€

* k%

Gebratener Tofu mit Sprossen in Sojasolie an Tagliatelle 580 €

**kx

Kaffeecreme 4,87 €
Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person 15,04 €

06/ VM

Mohrensalat auf Apfelscheiben mit Zitronen-Orangen-Dressing 3,36 €

* k%

Gemisemaultaschen ,,Képpele* auf Blattspinat 7,14 €

**kx

Obstsalat von frischen Friichten 462 €
Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person 15,12 €

07/ VM

Samtsuppe von Steinchampignons 3,563 €

* k%

Ratatouille mit Mozzarella Uberbacken, dazu Butterreis 7,06 €

**kx

ObstspieRe im Schokoladenmantel 462 €
Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person 1521 €

Alle Preise verstehen sich zuzuglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer
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Vegetarisch Menus/Buffets

08/ VM

Tomatenessenz mit GrieBkl6Rchen 487 €

* k%

Kartoffel-Blumenkohl-Auflauf an Sauce Mornay 6,05 €

**kx

Zitronencreme mit exotischen Friichten 462 €
Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person 15,54 €

09/VM

Warmes Pilztdrtchen unter der Késehaube 454 €

* k%

Duett von Kartoffelgnocchi weifd — griin mit Gorgonzolasol3e 6,55 €

**kx

Gemischte Platte von filetierten Friichten 462 €
Gesamtpreis Menu - Buffet pro Person 15,71 €

10/ VM

Karottenschaumsuppe mit Sahnehdubchen 412 €

* k%

Auberginen gefiillt mit Tomatenkonfit an Safransof3e mit Basmatireis 7,48 €

* k%

Topfenpalatschinken mit VanillesoRe 437€
Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person 15,97 €

11/ VM

Tomatencremesuppe mit Mascarponeflocken 3,78 €

**kx

Bunte Blattsalate mit samtigem Balsamicodressing 2,52 €

* k%

Gemiiselasagne auf Proseccoschaumsolie 6,55 €

**kx

Orangen-Kiwi Salat parfimiert mit Amaretto 4,62 €
Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person 1747 €

12/ VM

Gemiisesamtsuppe 3,28 €

* k%

Steinpilzravioli auf Blattspinat mit Nussen 10,50 €

**kx

Lockeres Tiramisu nach Rezept des Kiichenchefs 403 €
Gesamtpreis MenU - Buffet pro Person 17,81 €

13/VM

Mousse von frischen Tomaten an Basilikum Créme Fraiche 487 €

* k%

Gelbe Paprikarahmsuppe 4,37€

**kx

Trilogie von bunten Nudeln auf Gorgonzolasolie 6,30 €

* k%

Reis Trautmannsdorf 3,78 €
Gesamtpreis Menu - Biffet pro Person 19,32 €

Alle Preise verstehen sich zuzuglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer
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Nationale Buffets

01 Staffele

Salatbar

Blattsalate der Saison, dazu reichen wir Joghurt- und Champagner-Himbeerdressing,
Kracherle, Kréuter, Sonnenblumenkerne, Schwabischer Kartoffelsalat,

Gurkensalat mit Dill, Tomatensalat mit Schalottenwurfeln

Baguette, Piccolobrotchen, Butter und Kréauterquark

Vorspeise
Gekochter und Roher Schinken mit marinierten Melonenkugeln

Hauptgang
Rinder- und Schweinebraten in Braunbierjus mit Brezelknddeln und Gemiise vom Markt
Késespatzle mit geschmelzten Zwiebelbrunoise

Dessert
Hausgemachter Apfelstrudel mit Vanillesol3e
Schokoladenpudding mit Sahnehaube und Schokoraspeln

Pro Person 16,16 €

02 Wirttemberg

Vorspeisen

Terrine vom Enztalsaibling an griiner SoRRe
Poulardenbrust mit Mandarinenfilets

Tomate — Mozzarella - SpieR mit Basilikumpesto

Hauptgang
Medaillons vom Schweinefilet unter der Kréuterkruste an feiner Bratenjus
mit glasierten Karotten und hausgemachten Spatzle mit Schmelze
Unser Maultaschenschmaus mit Schinken und Kése uberbacken
auf WaldpilzrahmsoRe

Dessert

Obstsalat mit Schwarzwalder Kirschwasser dezent verfeinert
Windbeutel gefullt mit Schokoladenmousse

Zitronencreme mit Minze

Pro Person 18,89 €

Alle Preise verstehen sich zuzuglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer
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Salatbar

Blattsalate der Saison, dazu reichen wir Joghurt- und Champagner-Himbeerdressing,
Kracherle, Krauter, Sonnenblumenkerne, Schwabischer Kartoffelsalat,

Gurkensalat mit Dill, Tomatensalat mit Schalottenwirfeln

Baguette, Piccolobrétchen, Butter und Kréauterquark

Vorspeise
Anti Pasti — gebratene Paprika, Aubergine, Zucchini, Kirschtomate und Champignons
Créperolichen geflllt mit Raucherlachs und Mascarponecreme

Hauptgang

Schweinefiletspitzen in Pfeffersahnesol3e mit hausgemachten Spétzle

Mit frischen Kréutern gebratene Poulardenbrust an Rosmarinjus mit Kartoffelgratin
»Kappele* Maultaschen auf Rahmspinat

Blumenkohl-Broccoli Gemise

Dessert

Apfelkichle mit VanillesoRRe

Rote Gritze aus Waldbeeren hausgemacht im Glas
Ké&sewdrfel garniert mit Friichten

Pro Person 20,80 €

04 Schwabenland

Salatbar

Blattsalate der Saison, dazu reichen wir Joghurt- und Champagner-Himbeerdressing,
Kracherle, Kréauter, Sonnenblumenkerne, Schwabischer Kartoffelsalat,

Gurkensalat mit Dill, Tomatensalat mit Schalottenwurfeln

Baguette, Piccolobrotchen, Butter und Kréuterquark

Vorspeise
Jungschweinterrine mit Honig-Senf-SolRe
Maultaschenfacher mit Sauce Vinaigrette nappiert

Hauptgang
Geflllte Putenbrust mit Lembergersol3e und Schupfnudeln
Kalbsrahmbraten mit Champignons a la Creme dazu Laugenknddel

Gemiusearrangement der Saison

Dessert

Schwarzwalder Kirschroulade
Salat von Kiwi und Zitrusfriichten
Mangocreme mit gehackten Macadamia Nissen

Pro Person 23,35 €
Alle Preise verstehen sich zuzuglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer

.. mﬁi
03 Kappele Pitg ffm
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05 ROmerhof

Suppe
Festtagssuppe mit Fladle, Maultaschle und Markklé3chen
sowie Gartenkrautern

Salatbar

Blattsalate der Saison, dazu reichen wir Joghurt- und Champagner-Himbeerdressing,
Kracherle, Kréuter, Sonnenblumenkerne

Schwabischer Kartoffelsalat, Gurkensalat mit Dill,

Duett von Tomate und Mozzarella mit Basilikumpesto

Baguette, Piccolobrétchen, Butter und Kréauterquark

Vorspeise

Schwarzwaélder Raucherschinken mit Babyapfeln

Zander-Lachs Terrine an KrdutersoRRe

Hauptgang

Schwabischer Sauerbraten (selbst eingelegt nach einem alten Hausrezept)
in Trollingersol3e mit glasierten Weintrauben und Semmelknddel

Geflllte Kalbsbrust an Sherryrahmsof3e mit hausgemachten Spétzle

Putenmedaillons an Estragonsol3e mit gratinierten Kartoffeln

Gemiuseauswahl vom Markt

Dessert

Gebackene Griefl3schnitte mit warmen Sauerkirschragout

Bayrische Vanillecreme (auch mit warmen Sauerkirschragout delikat kombinierbar)
Zitronengelee mit Friichten

Pro Person 25,62 €

06 Schwabisch-romische Frischektiche
Suppe
Schaumsuppe von roter Paprika mit Limettensaft verfeinert

Salatbar

Blattsalate der Saison, dazu reichen wir Joghurt- und Champagner-Himbeerdressing,
Kracherle, Kréuter, Sonnenblumenkerne, Schwabischer Kartoffelsalat,

Gurkensalat mit Dill, Tomate und Mozzarella mit Ruccolapesto

Baguette, Piccolobrotchen, Butter und Kréuterquark

Vorspeisen
Galia-Melonenschiffchen mit Parmaschinkensegel

Hauptgang

,,Piccata Milanese* vom Schweinemedaillon an Tomatenkrautersof3e
mit Butterspaghetti

Rinderroulade in ChiantisoRe mit hausgemachten Spatzle

Lachsmedaillon mit DillschaumsoRe dazu Basmatireis

Duett von Blumenkohl und Broccoli

Dessert

Hausgemachtes Tiramisu
Fruchtspie3chen im Schokoladenmantel
Espressomousse mit Amarettinis

Pro Person 27,75 €
Alle Preise verstehen sich zuzuglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer
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07 Traumreise

Suppe
Zitronengrassuppe mit Sahnehaube

Erlesene Vorspeisen
Blattsalate der Saison, dazu reichen wir Joghurtdressing

Salat von Artischockenherzen und Shrimps,
mariniert mit einem samtigen Balsamicodressing

Waldorfsalat garniert mit Apfelspalten und Walniissen

Gefllgelsalat nach Art des Hauses, mit Paprika, Champignons und Mais
mit einer leichten WeiBweinvinaigrette verfeinert

Tomate — Mozzarella Spiell mit Basilikumpesto

\orspeisentreppe

Komposition von verschiedenen Raucherfischspezialitaten:
Weiller Heilbutt, Schwarzwalder Forellentértchen und Réaucherlachs
mit Sahnemeerrettich und Honig-Senf-Dip

Baguette, Ciabatta und Kréauterbutter

Hauptgang

Hé&hnchenbrustfilet in der Mandelkruste mit Bananen-KadamonsoR3e und Duftreis
Jungschweinroulade mit pikanter Fullung an Sauce Robert dazu Sul3kartoffelgratin
Kaninchenfilet mit Krauter-Pfifferling-Sahnesol3e und Tagliatelle
Ratatouillegemise

Dessert

Mousse von der Williamsbirne mit Eierlikdrcreme

Créperoulade mit karamellisiertem Apfelkonfit

Piccolowindbeutel gefillt mit Amarenasahne

Pro Person 28,55 €

Alle Preise verstehen sich zuzuglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer
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08 Highlightbuffet

Suppe
Rucolasamtsuppe mit getruffelten Lachsnocken

Salatbar

Blattsalate der Saison dazu reichen wir Joghurt-, Champagner-Himbeer-, und Balsamicodressing,

Croltons, Krauter, Sonnenblumenkerne

Shrimpssalat mit Currymarinade und Avocadowdrfeln
Geflligelsalat mit Ananas und Spargel

Hirtensalat mit Schafskése

Maultaschensalat mit Zwiebeljulienne

Brotchenrad, Baguette, Butter und Krauterquark

Vorspeise
Luftgetrocknete Schinkenspezialitaten aus Stditalien an Galia-Melonenschiffchen
Roastbeef rosa gebraten an exotischer Obstgarnitur

Hauptgang

Kalbsfiletgeschnetzeltes in Morchelrahm mit Basmati-Wildreis
Tranchen aus der Lammkeule in RosmarinsoRe mit Herzoginkartoffeln
Seeteufelmedaillons an HummersoRe mit Basilikumnudeln

Zucchini-Paprikagemuse

Dessert

Topfenpalatschinken mit Bourbon-VanillesoRe

Pyramide von Fruchtspiel3en

Mousse von weiRer und dunkler Alpenmilchschokolade mit einer Sol3entriologie
Creme Caramel mit Schlagsahne garniert

Pro Person 33,63 €

Alle Preise verstehen sich zuzuglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer
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Internationale Biiffets

10 Pastabuffet

Salatbar

Blattsalate der Saison, dazu reichen wir Joghurt- und Balsamicodressing,
Krauter, Sonnenblumenkerne, Gurkensalat mit Dill,

Tomatensalat mit Schalottenwdirfeln

Baguette und Butter

Hauptgang

Spaghetti Bolgnaise mit Parmesanspéanen
Kartoffelgnocchis mit Gorgonzolasolie
Gemdselasagne mit KrdutersahnesoRe

Dessert
GrieRschnitte mit Waldbeermark
Weintrauben in Zitronengelee

Pro Person 14,97 €

11 Toscana

Vorspeise

Grissinistangen mit Parmaschinken

Mailénder Eiersalat mit Schinken- und Késestreifen

Artischocken-Shrimpssalat mit Kirschtomaten,
mariniert mit weil3er Balsamico-Vinaigrette

Ciabatta, Baguette und Butter

Hauptgang

Piccata vom Putenbrustfilet auf Butterspaghetti an Tomatensauce

Scaloppini (kleine Kalbsschnitzel) an Barolosof3e mit Fettuccine

Mediterraner Gemdiseauflauf aus Paprika, Zucchini, Auberginen
und Tomaten an Krautersahne

Dessert

Orangen-Kiwi Salat parfumiert mit Amaretto
Toscanische Weincreme

Rote Beerengriitze mit VanillesoRe

Pro Person 22,37 €

Alle Preise verstehen sich zuzuglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer
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12 Italienisches Festtagsessen

Antipasti

Mediterranes gebratenes Gemiise bestehend aus:
Paprika, Auberginen, Pilze, Zucchini und Kirschtomaten pikant mariniert

Gefllte Oliven

Shrimps in Balsamicovinaigrette

Parmaschinken-Melonen Réllchen

Tomate - Mozzarella Spidini mit Basilikumpesto

Ciabatta, Baguette und Butter

Hauptgerichte

Puten - Zucchini Involtini an GrappasahnesoRe mit Risotto

Kalbsriickensteak mit Tomaten Concasse und Mozzarella Giberbacken dazu Tortellinis
Steinpilzravioli in Pinienkern-Pesto-Creme mit Parmesanspénen

Dessert

Suditalienischer Obstsalat mit Marsala
Mascarpone Limettencreme
Reistortchen mit Pfirsichwirfeln

Pro Person 22,84 €

13 Italia

Vorspeise

Duett von Tomate und Mozzarella mit Basilikumpesto

In Honig marinierte Galia Melonenkugeln mit Serrano Schinken

Rucolasalat mit Kirschtomaten und Parmesanspéne, nappiert mit samtigen Balsamico
Meeresfrichtesalat mit Artischockenherzen und Avocado

Ciabatta, Baguette und Butter

Hauptgang

Kaninchenfilet mit mediterraner Krauterjus und Butterpenne

Kalbsbraten in ZitronensahnesofRe mit Kartoffelgnocchi

Lachsmedaillons gediinstet auf einem Wurzelgemusebett an Proseccocreme mit Reis

Paprika — Zucchini Gemuse

Dessert

Panna Cotta an Erdbeermark

Hausgemachtes Tiramisu

Orangenfilets in Campari-Himbeer-Gelee
Italienische Késesticks mit stdlandischen Friichten

Pro Person 23,82 €

Alle Preise verstehen sich zuzuglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer
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14 Roma

Vorspeise

Spidini vom Putenbrustwiirfel mit Salbei und Proscutto
Honigmelonen Schiffchen mit Parmaschinken Segel
Paprika Zucchinisalat mit Roastbeefjulienne

Ciabatta, Baguette und Butter

Suppe
Tomatensuppe verfeinert mit Basilikumpesto und Maskarpone

Hauptgang
Kalbsfiletmedaillons Saltim Bocca alla Romana dazu Tagliatelle
Zarte Lammkeule unter der Kréuterkruste an Sauce Provence
mit mediterranen gebratenen Kartoffelecken
H&hnchenbrustfilet in der Mandelkruste Florentine an Blattspinat mit Tomatenreis

Dessert

»Rostige Romer* eine RGmerhof Spezialitat aus gebackenen
Milchteig-Zimtscheiben mit Bourbon-Vanillesolie

Mousse von zartbitterer und weiller Schokolade auf Feigencarpaccio

Italienische K&seauswahl mit Obstgarnitur

Pro Person 30,80 €

15 GriufRe vom Mittelmeer

Vorspeisen

Griechischer Hirtensalat mit Schafskase und Paprika

Salat von Artischockenherzen, Kirschtomaten und Meeresfriichten
Zucchini-Tomaten-Carpaccio mit Tranchen vom Lammriickenfilet
Warme Quiche vom mediterranen Gemdise

Baguette, Fladenbrot, Piccolobrétchen und Butter

Hauptgerichte

Sizilianische Lammkeule im Ofen gegart an ThymiansolRe mit Kartoffelgratin
H&hnchenbrustfilet gefullt mit Spinatfarce an Sauce Mornay dazu Basilikumtagliatelle
Farfalle mit Lachsstreifen in Limetten- Mascarpone-Sahnesofe

Duett vom Blumenkohl und Broccoli

Dessert

Gebackene Griefl3schnitten an Waldbeeren

Amarettomousse mit gerdsteten Mandelsplittern

Auswahl von italienischen , franzdsischen und griechischen Késesorten
garniert mit Friichten

Pro Person 26,42 €
Alle Preise verstehen sich zuzuglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer
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16 Globetrotter

Vorspeisen - Kaltes Schaubuffet von Fisch und Salaten

Hollandische Windmuihle umlegt mit Raucherfischspezialitaten

wie Raucherlachs, Graved Lachs, wachholder gerducherte Forellenfilets,
weiRem Heilbutt dazu Sahnemeerrettich und Honig-Senf-Dip

Gronland Shrimpssalat im Wikingerschiff

Pastasalat mit mediterranen Gemusewiurfeln
Tomate-Mozzarella-Spidini mit Basilikum
Waldorfsalat garniert mit Apfelspalten und Walntissen
Blattsalate mit Thousend Island Dressing

Baguette, Piccolobrétchen und Butter

Hauptgerichte

»Mombasa Kuku“ in Cocos paniertes Hdhnchenbrustfilet an KurkumasoRe
mit StRkartoffelgratin

Sudafrikanisches StrauRenragout mit Korianderreis

Gefullter Schweineriicken ,,Provence* an Ratatouille Gemuse mit Farfalle

Dessert

Hausgemachtes Tiramisu

Pyramide von Piccolo Windbeuteln gefullt mit Vanillecreme
Exotischer Obstsalat

Pro Person 26,18 €

17 Out Back - Australia

Vorspeisen

,Dreamtime* mit Curry marinierte Meeresfrichte und Duftreis im Salatbouquet
Feuriger Beach-Comber-Cocktail von Crevetten, griinen Muscheln und Avocado
»Imigrants Potpouri“ von gegrilltem mariniertem Gemiise
Plantagen-SiRkartoffelsalat mit Mais und Bohnen

Blattsalate mit Thousend Island Dressing

Baguette, Fladenbrot und Butter

Hauptgang

Geschnetzeltes vom Kangurufilet mit griinem Pfeffer und frischem Ingwer an Tomatenrisotto
Lammkeule im Ganzen gebraten mit ,,Ye Olde“ MinzesoRe und Kartoffel-Ziegenk&se Gratin
Turkey Steak mit Cranberrysof3e und griinen Gnocchis

Buntes Gemise

Dessert

Creamy Chocolate Whip
Tropischer Fruchtsalat
Honey Bavarian Cream

Pro Person 26,55 €

Alle Preise verstehen sich zuzuglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer

29



18 Amerika P I//ﬁ'§>
N

b
Suppe
Cremige Brunnenkressesuppe

Vorspeise

Mit Kase geflllte Pilzhitchen

Meatballpyramide mit BBQ Dip

Roher und gekochter Schinken an Melonensegmenten
SuR-sauer mariniertes Gemuse

Gefllgelsalat ,,Florida® mit Orangen- und Pfirsichfilets

Baguette, Cocktailbrétchen und Butter

Hauptgang
Im ganzen gebratenen Truthahn an Grapefruitjus mit Gemuse — Kartoffelauflauf
Rinderriicken am Stiick gebraten dazu buntes Buttermaisgemise und Folienkartoffel
mit wiirziger Sauerrahmsol3e
Schweinemedaillons mit Orangenglasur gratiniert an Cointreaurahmsol3e dazu Butternudeln

Dessert

Bananencreme mit KaffeeschaumsoRe
Fruchtsalat Hawaii

Aprikosenkuchen

Pro Person 28,57 €

19 Afrika

Suppe
»Pampoen* Tomatenessenz der Buren mit Grie3kl6Rchen

Hauptgerichte

Springbock ,,Baai* auf Monky-Gland-Sol3e mit StiBkartoffelgratin

Sosaties vom Straul? - mit Tamarinde marinierte Spiefl3e an MangosoRe
dazu gelber Reis

Lammkeule gebraten an Erdnuss-Okra Sofl3e mit Polentatalern

Auberginengemuse pikant gewdrzt mit Chili und Kurkuma
Dessert

Frichtebaum — mit mundgerecht portioniertem Obst
Kaimati - Kokosteigballchen mit Zimtsirup

Amarula Creme

Ziegen und Schafskase Variationen garniert mit Friichten

Preis pro Person 27,36 €

Alle Preise verstehen sich zuzuglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer
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GETRANKELISTE
flr Lieferungen durch unseren Partyservice

Alkoholfreie Getranke

Teinacher Mineralwasser Gourmet Medium
Teinacher Mineralwasser Gourmet ohne Kohlenséure
Teinacher Mineralwasser

Teinacher Mineralwasser Gourmet Medium
Teinacher Mineralwasser Gourmet ohne Kohlenséure
Zitronensprudel

Coca Cola, Fanta
Coca Cola, Coca Cola Light, Fanta, Sprite

Orangensaft
Orangensaft
Apfelsaft
Apfelsaft

s

/J /ﬂﬁ

HeiBgetran ke inklusive Thermobehalter, Zucker und Milch

Kaffee
Kaffee entcoffeiniert
Tee (Schwarz, Pfefferminz, Kamille, Friichte)

/\%h

Nur in Verbindung mit unserem Kaffeevollautomat. Berechnung nach Tageszahler

Kaffee Creme
Milchkaffee
Espresso
Cappuccino

Kaffeemaschine — voll automatisch mit allen Kaffeespezialitaten

Biere

Rothaus Pils Tannenzapfle Flasche
Dinkelacker CD-Pils Silberhalsle Flasche
Schwabenbrau Export Flasche

Schwabenbrau Pils vom Fass
Sanwald Weizenbier, hefetriib vom Fass

Sanwald Weizenbier Kristall Flasche
Sanwald Hefe -Weizenbier Dunkel Flasche
Dinkelacker Alkoholfrei Flasche

Durchlaufkihler mit Kohlensaure

Sekt / Champagner
,ROmerhof*“ Hausmarke, trocken
Furst von Metternich, extra dry
Prosecco

Champagner auf Anfrage !

0,251 1,00 €
0,251 1,00 €
0,701 1,20 €
0,751 1,40 €
0,751 1,40 €
0,70 | 150 €
0,331 1,30 €
1,01 2,20 €
0,21 1,30 €
1,01 2,50 €
0,21 1,20 €
1,01 2,40 €
pro Liter 450 €
pro Liter 450 €
pro Liter 3,80€
Tasse 1,40 €
Tasse 1,60 €
Tasse 1,30 €
Tasse 1,60 €
Tagesmiete 45,90 €
0,331 150 €
0,331 150 €
0,501 1,80 €
pro Liter 3,00 €
pro Liter 3,00 €
0,51 1,80 €
0,51 1,80 €
0,331 150 €
Tagesmiete 42,00 €
0,751 8,50 €
0,751 13,90 €
0,751 9,20 €

Alle Preise verstehen sich zuzuglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer
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Jahrgangsanderungen unter Vorbehalt!

Weil3weine aus Wirttemberg - 0,751
Nr. 102: 2003er Fleiner Eselsberg
Riesling Kabinett, trocken
frisch, fruchtig, rassig
Winzergenossenschaft G Flein - Talheim

Nr. 103: 2003er Verrenberger Verrenberg
Riesling, trocken
frisch, harmonisch, ausdrucksvoller Kérper
Furst zu Hohenlohe - Ohringen

Nr. 107: Wirttemberg ,,Grauburgunder*
zartes, exotisches Bukett, dicht und kréftig
Im Geschmack, langer Abgang

Weiliweine aus Baden — 0,75 |
Nr. 110: 2004er Birnauer Kirchhalde
Weilburgunder, trocken
feinfruchtig, harmonisch
Weingut Markgraf von Baden

Rosé aus Wurttemberg - 0,75 |
Nr. 121: 2005er ,,GA*
Roséwein-Cuvée, trocken
gehaltvoll, saftig
Weingut Gerd Aldinger - Fellbach

WeilRweine International - 0,75 |
Frankreich Nr. 173: 2002er Chablis Premier Cru
Chardonnay, trocken
edel, feinherb, ausdrucksvoll
Geérard Tremblay — Burgund

Italien Nr. 175: 2003er Gavi di Gavi
zartwirzig, feingliedrig, fullig,
ausgewogen, langanhaltend
Marchesi di Barolo — Piemont

Kalifornien Nr. 177: Hacienda “Chardonnay*
fruchtig, wiirzig, voller Korper

Alle Preise verstehen sich zuzuglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer

7@1@
’

res

10,42 €

15,04 €
11,26 €
12,52 €

18,91 €
18,40 €

15,55 €
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Jahrgangsanderungen unter VVorbehalt!

Rotweine aus Wurttemberg — 0,75 |
Nr. 131: 2003er Verrenberger ,,Furstenfal*
Trollinger QbA, trocken
gehaltvoll, feine Sdure
Weinkellerei Hohenlohe

Nr. 135: 2004er Haberschlachter Heuchelberg
Trollinger mit Lemberger QbA, halbtr.
ausdrucksvoll, kraftig
Weingut Furst - Neuffen

Nr. 138: 2003er Graf Neipperg
Lemberger, trocken, Barriqueausbau
komplexe Aromen, Duft nach Lakritz,
Tabak und Rauch, feine Frucht, voll, saftig,
feinkorniges Tannin
Weingut des Grafen Neipperg

Rotweine aus Baden — 0,75 |
Nr. 162: 2002er Oberbergener Baligeige
Spétburgunder, trocken
feurig, feine Burgundernase
Weingut Franz Keller — Kaiserstuhl

Rotweine International - 0,75 |
Frankreich  Nr. 191: 2001er Moulin a Vent
Domaine de Champ de Cour, A.C.
trocken, blumig, kraftig,
Mommesin — Beaujolais, Burgund

Italien Nr. 196: 2002er Chianti Classico D.O.C.G.
trocken, fruchtig, blumig, wirzig,
harmonisch, kraftig
Badia a Coltibuono — Toskana

Terre da Vino - Piemont

Kalifornien Nr. 202: Canyon Road ,,Cabernet Sauvignon*
schwarze Johannisbeeren, kraftvoll mit Biss

Sudafrika  Nr. 206: 2002er Stellenzicht
Shiraz
trocken, Beerenaromen, intensiv, lang
Golden Triangle — Stellenbosch

Alle Preise verstehen sich zuzuglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer
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10,42 €
10,00 €

16,39 €

16,72 €

15,55 €

19,24 €

18,91 €

18,40 €
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Bei Lieferungen durch unseren Partyservice ,;/ M
Material-, Personal- und Lieferkosten o %)}

Die Buffetausstattung fur die Darbietung und Ausgabe des Speisenangebotes
inklusive Behaltnisse, Platten und Buffetbesteck ist bereits in den Speisenpreisen
enthalten und wird nicht gesondert in Rechnung gestellt.

Nicht enthalten sind die Kosten fir evtl. benétigte Tischdecken.

BESTECK, GESCHIRR, GLASER
Fur Besteck, Geschirr und Glaser inklusive Reinigungskosten berechnen wir:

Standard Pro Artikel 0,29 €

Elegance Pro Artikel 0,38€
Falls Sie die Reinigung selbst durchfiihren mdchten berechnen wir:

Standard Pro Artikel 0,19€

Elegance Pro Artikel 0,28 €

TISCHWASCHE-SERVIETTEN-SITZBEZUGE

Tischdecke fir rechteckige Tische 130 cm x 130 cm Stlick/Tag 4,20€
Tischdecke fir rechteckige Tische 130 cm x 220 cm Stlick/Tag 7,20 €
Tischdecke flr runde Tische cm Stlick/Tag 17,90 €
Tischdecke flr runde Tische cm Stlick/Tag 20,90 €
Deckserviette 80 cm x 80 cm Stlick/Tag 150 €
Tischrock — Skirting inklusive Befestigung pro Meter/Tag 4,65 €
Tischdecke fur Stehtische 210 cm x 210 cm Stlick/Tag 7,80 €
Lackfolie in verschiedenen Farben Meter 490 €
Zellstoff in verschiedenen Farben Meter 2,50 €
Mundservietten aus Baumwolle 50 x 50 cm Stlick/Tag 1,40 €
Mundservietten aus Zellstoff 1/8 Falz 33x33cm Stlick 0,12 €
Stuhlhussen Stlick/Tag 550 €
Bierbankhussen Stlick/Tag 490 €

TISCHE UND BESTUHLUNG

Stehtische Stlick/Tag 11,20 €
Biffet-Tische Stlick/Tag 7,90 €
Bankett-Tische 170 cm x 70 cm (6-8 Personen) Stlick/Tag 9,90 €
Runde Tische [I20 cm (6 Personen) Stlick/Tag 12,00 €
Runde Tische 175 cm (8-10 Personen) Stlick/Tag 19,80 €
Biertischgarnitur - Tische und Bénke Stlick/Tag 11,50 €
Polsterstihle Stlick/Tag 5,00 €
Barhocker Stlick/Tag 9,55 €

Alle Preise verstehen sich zuzuglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer
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Bei Lieferungen durch unseren Partyservice ,;/ i
Material-, Personal- und Lieferkosten o %)}
SONSTIGES
Warfeleis 10 kg 6,90 €
Crash-Eis 10 kg 9,50 €
Wein- /Sektkihler mit Eis Stlick/Tag 3,90 €
Champagnerbowle mit Eis Stlick/Tag 11,80 €
Kihlschrank fr Getrankekiihlung Stick/Tag 41,30 €
Kaffeemaschine — voll automatisch mit allen Kaffeespezialitaten

Kaffeeberechnung nach Tageszahler Stick/Tag 45,90 €
Kaffeebriihautomat fiir 2,5 Liter pro Brihung

Kaffeeberechnung nach Litern Stlick/Tag 29,70 €
Wasserkocher Stlick/Tag 7,00 €
Thermoskannen 1,0 Liter (bei Kaffe-/Teeabnahme inklusive) Stlick/Tag 2,50 €
Thermoskannen 2,5 Liter (bei Kaffe-/Teeabnahme inklusive) Stlick/Tag 450 €
Durchlaufkihler mit Kohlensdure Stick/Tag 42,00 €
Kuhltransporter pro Tag 150,00 €
Tabletts rund Stlick/Tag 2,20 €
Standaschenbecher Stlick/Tag 6,80 €
Aschenbecher Stlick/Tag 0,30 €
Glas-Kerzenstander Stlick/Tag 0,65 €
Kerzenleuchter dreiarmig Stlick/Tag 4,20 €
Kerzenleuchter flinfarmig Stlick/Tag 7,70 €
Kerzen weil3 oder farbig Stlick 0,38 €
Salz- /Pfefferstreuer Stlick/Tag 0,80 €
Grill inklusive Gas (bei den Biiffets inklusive) Stick/Tag 44,30 €
Marktstand Stlick/Tag 49,50 €
Kleiderstander mit 50 Bigeln Stlick/Tag 20,50 €
Pavillon 3 x 3 Meter Stlick/Tag 25,30 €
Pavillon 6 x 3 Meter Stick/Tag 48,50 €
Gasheizgeblase inklusive Gas Stlick/Tag 53,00 €
Heizschirm inklusive Gas Stlick/Tag 75,00 €
Menikarten Stlick 151€
PERSONALKOSTEN
pro Stunde ab und bis zu unserem Betrieb:
Auf-/ Abbau pro Stunde 24,00 €
Servicemitarbeiter pro Stunde 24,00 €
Buffetbetreuung pro Stunde 24,00 €
Kdche pro Stunde 24,00 €
Kichenchef / Veranstaltungsleiter pro Stunde 35,00 €
FAHRTKOSTEN

Pro gefahrenem Kilometer erlauben wir uns 0,39 € in Rechnung zu stellen.

Alle Preise verstehen sich zuzuglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer
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Allgemeine Geschaftsbedingungen
flr Lieferungen durch unseren Partyservice

[EEN

Alle Preise verstehen sich zuziglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer.

2 Spétestens 3 Werktage (Montag-Freitag) vor Beginn der Veranstaltung benétigen wir
die genaue Teilnehmerzahl fur das Essen. Diese Teilnehmerzahl ist auch Grundlage
zur Abrechnung.

3. Stornierung: Wird eine Veranstaltung spater als 7 Werktage vor dem geplanten Termin
vom Auftraggeber abgesagt, erfolgt eine Kostenverrechnung von 30 % des vereinbarten
Meni-/Buffetpreises sowie der gemieteten Artikel.

3 Verluste oder zu Bruch gegangene Ausstattung vom Zeitpunkt der Ubernahme bis zur
Rickgabe stellen wir zum Wiederbeschaffungswert oder Reparaturpreis in Rechnung.
Die Riicknahme erfolgt unter Vorbehalt. Exakte Verlust- oder Bruchmengen kénnen
erst nach erfolgtem Reinigungsprozess und vollstandiger Z&hlung ermittelt werden.

4 Bei Veranstaltungen mit Getréanken ist immer der tatsachliche Verbrauch mafi3geblich.
Angebrochene Flaschen (Wein, Sekt etc.) und Fasser werden voll berechnet. Aus
okologischen Griinden verwenden wir nur Mehrwegflaschen. Bei Leergutfehlmengen
werden die Kosten berechnet.

5. Die Mietgebihr bezieht sich auf eine Mieteinheit (= Tag der Veranstaltung und eine
evtl. Anlieferung am Vortag und Riicknahme am Tag nach der Veranstaltung) ab
Lager Vaihingen. Fur nicht termingerecht zurlick gelieferte Artikel, verlangert sich das
Mietverhéltnis automatisch bis zur Riickgabe um jeden angefangenen Tag.

6. Personalkosten berechnen wir ab und bis zu unserem Betrieb in Stuttgart-\Vaihingen.

Es wird der tatsdchliche Zeitaufwand im 15 Minutentakt in Rechnung gestellt.

Alle Preise verstehen sich zuzuglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer
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GETRANKELISTE ,;/ !//m
fir Veranstaltungen im Rémerhof ™
mit seinem Restaurant ,,Kappele*

Alkoholfreie Getranke

Teinacher Mineralwasser Gourmet Medium 0,251 1,60 €
Teinacher Mineralwasser Gourmet ohne Kohlensaure 0,251 1,60 €
Teinacher Mineralwasser Gourmet Medium 0,751 3,20€
Teinacher Mineralwasser Gourmet ohne Kohlensaure 0,751 3,20€
Coca Cola, Coca Cola Light, Fanta, Sprite 0,21 151€

0,41 2,27 €
Orangensaft 0,21 1,85 €
Apfelsaft 0,21 1,85 €
Apfelsaftschorle 0,21 151€

0,41 2,27 €

HeilRgetranke

Kaffee Créeme Tasse 151€
Kaffee entcoffeiniert Tasse 151€
Milchkaffee Tasse 2,18 €
Espresso Tasse 1,35€
Cappuccino Tasse 2,02 €
Tee (Schwarztee, Pfefferminz, Kamille, Friichte) Glas 1,34 €
Kaffee Liter 7,98 €
Kaffee entcoffeiniert Liter 7,98 €
Biere
Rothaus Pils Tannenzapfle Flasche 0,331 2,10 €
Dinkelacker CD-Pils Silberhalsle Flasche 0,331 2,10 €
Schwabenbrau Export vom Fass 0,31 1,85 €
051 2,44 €
Schwabenbrau Pils vom Fass 0,31 2,02 €
041 2,44 €
Sanwald Weizenbier, hefetriib vom Fass 0,31 2,02 €
051 2,60 €
Sanwald Weizenbier Kristall Flasche 051 2,60 €
Sanwald Hefe -Weizenbier Dunkel Flasche 051 2,60 €
Dinkelacker alkoholfrei Flasche 0,331 2,10 €
Sekt / Champagner
»ROmerhof* Hausmarke, Rilling trocken 0,751 14,21 €
Furst von Metternich, extra dry 0,751 23,62 €
Prosecco 0,751 15,47 €
Alkoholfreier Sekt 0,751 14,46 €
Veuve Cliquot Ponsardin Brut 0,751 47,90 €

Alle Preise verstehen sich zuzuglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer
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Jahrgangsanderungen unter VVorbehalt!

Weil3weine aus Wirttemberg - 0,751
Nr. 102: 2003er Fleiner Eselsberg
Riesling Kabinett, trocken
frisch, fruchtig, rassig
Winzergenossenschaft G Flein - Talheim

Nr. 103: 2003er Verrenberger Verrenberg
Riesling, trocken
frisch, harmonisch, ausdrucksvoller Korper
First zu Hohenlohe - Ohringen

Nr. 107: Wirtemberg ,,Grauburgunder*
zartes, exotisches Bukett, dicht und kréaftig
Im Geschmack, langer Abgang

Weil3weine aus Baden — 0,75 |
Nr. 112: Kénigschaffhauser ,,Hasenberg*
Spatlese, Gewdrztraminer, halbtrocken.
feiner Citrusduft, fruchtige pikante Saure
Winzergenossenschaft Konigschaffhausen

Rosé aus Wurttemberg - 0,75 |
Nr. 121: 2005er ,,GA*
Roséwein-Cuvée, trocken
gehaltvoll, saftig
Weingut Gerd Aldinger - Fellbach

WeilRweine International - 0,75 |
Frankreich Nr. 173: 2002er Chablis Premier Cru
Chardonnay, trocken
edel, feinherb, ausdrucksvoll
Geérard Tremblay — Burgund

Italien Nr. 175: 2003er Gavi di Gavi
zartwirzig, feingliedrig, fullig,
ausgewogen, langanhaltend
Marchesi di Barolo — Piemont

Kalifornien Nr. 177: Hacienda “Chardonnay*
fruchtig, wiirzig, voller Korper

Alle Preise verstehen sich zuzuglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer
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10,42 €

15,04 €

12,44 €

12,52 €

18,91 €
18,40 €

15,55 €
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Jahrgangsanderungen unter VVorbehalt!

Rotweine aus Wurttemberg — 0,75 |
Nr. 131: 2003er Verrenberger ,,Furstenfal*
Trollinger QbA, trocken
gehaltvoll, feine Sdure
Weinkellerei Hohenlohe

Nr. 135: 2004er Haberschlachter Heuchelberg
Trollinger mit Lemberger QbA, halbtr.
ausdrucksvoll, kraftig
Weingut Furst - Neuffen

Nr. 138: 2003er Graf Neipperg
Lemberger, trocken, Barriqueausbau
komplexe Aromen, Duft nach Lakritz
Tabak und Rauch, feine Frucht, voll, saftig,
feinkorniges Tannin
Weingut des Grafen Neipperg

Rotweine aus Baden — 0,75 |
Nr. 162: 2002er Oberbergener Baligeige
Spétburgunder, trocken
feurig, feine Burgundernase
Weingut Franz Keller — Kaiserstuhl

Rotweine International - 0,75 |
Frankreich  Nr. 191: 2001er Moulin a Vent
Domaine de Champ de Cour, A.C.
trocken, blumig, kraftig,
Mommesin — Beaujolais, Burgund

Italien Nr. 196: 2002er Chianti Classico D.O.C.G.
trocken, fruchtig, blumig, wirzig,
harmonisch, kraftig
Badia a Coltibuono — Toskana
Terre da Vino — Piemont

Kalifornien Nr. 204: Canyon Road ,,Cabernet Sauvignon*
schwarze Johannisbeeren, kraftvoll mit Biss

Sudafrika  Nr. 206: Stellenzicht
Cabernet Sauvignon

trocken, harmonische Eichenholznoten
gute Struktur, weiche Tannine
Golden Triangle - Stellenbosch

Alle Preise verstehen sich zuzuglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer
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10,42 €
10,00 €

16,39 €

16,72 €

15,55 €

19,24 €

18,91 €

18,07 €
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Allgemeine Geschaftsbedingungen

fir Veranstaltungen im Romerhof mit seinem
Restaurant Kappele

oo

Alle Preise verstehen sich zuziiglich der derzeit giiltigen Mehrwertsteuer.

Spétestens 3 Werktage (Montag-Freitag) vor Beginn der Veranstaltung bendtigen wir die
genaue Teilnehmerzahl fur das Essen. Diese Teilnehmerzahl ist auch Grundlage zur
Abrechnung.

Stornierung: Wird eine Veranstaltung spater als 7 Werktage vor dem geplanten Termin
vom Auftraggeber abgesagt, erfolgt eine Berechnung der Raumbereitstellungskosten sowie
eine Kostenverrechnung von 30 % des vereinbarten Meni-/Buffet Preises.

Bei Veranstaltungen mit Getréanken ist immer der tatséachliche Verbrauch mafigeblich.
Angebrochene Flaschen (Weine, Sekt) werden voll berechnet. Werden die Getranke vom
Auftraggeber mitgebracht (Wein, Sekt), berechnen wir ein ,,Korkgeld* von 6,30 € pro
Flasche.

Fur mitgebrachte Kuchen / Torten berechnen wir ein Tellergeld von 1,34 € pro Gedeck.
Nach 24:00 Uhr erlauben wir uns, Personalkosten in Hohe von 24,00 € pro Mitarbeiter und
Stunde in Rechnung zu stellen.

Alle Preise verstehen sich zuztglich der derzeit gultigen Mehrwertsteuer 40



