Sebr verebrte Gdste:
Nachfolgend bieten wir Ibnen fiir Ibre Festlichkeiten unsere Meniivorschlige

an.
Nacbhstebende Punkte sollten durchdacht werden:
Einladung-Ubrzeit Beginn des Festes/Aperitif/Blumenschmuck/

Meniikarten
Getrdnkeauswabl/genaune Personenzahl/Kindergedeck

Menii 1 Euro 40.00

Salatteller der Saison
Kriftige Nudelsuppe
Kalbsrabmbraten mit Mischgemiise und hausgemachten Spatzile
Frischer Fruchtsalat —anf Wunsch mit Kirschwasser-

Menii IT Euro 58.00 (ab 10 Personen)

Fischmenii
Carpaccio vom Thunfisch mariniert mit Olivendl und Apfelbalsamiko
Kleine Bouillabaisse mit Knoblauchbaguette
Jakobsmuscheln an einer Lemonensance mit Niideli
Wiirfel vom Schottischem Wildlachs ,, asiatisch* im Reisblatt serviert
Mangosorbet mit Pinot rose Sekt brut

Menii III  Euro 46.00 (ab 10 Personen)

Kraftbriibe ,, Royal ,,
Salatteller der Saison
Kalbsriicken am Stiick gebraten
mit Pilzrabmsance
2 Sorten Gemiise nach Saison ,
hausgemachte Spdtzle , pommes-frites
Erdbeeren ,,Romanoff*



Menii IV Euro 45.00
Avokadosspalten mit Flusskrebsen an einer Sce. Vinaigrette
Tomatencremesuppe ,, Chantilly“
Schweinemedaillons mit Genrdisejus
und Safran- Pilzrisotto
Pfirsichspalten ,, Melba“

Fest-Menii  Euro 60.00 (ab 10 Personen)
Blattsalate mit gebratenem W achtelbriistchen
Steinpilzravioli an Parmesanschaunm
Kokossiippchen mit gebratenen Ananaswiirfel
Lammicarreé unter der Krauterkruste,
Junger Blattspinat, Gratin-Kartoffeln
Panna-Cotta auf einem Himbeerspiegel

Menii der Saison:  54.00
Ruccolacremesiippchen mit Parmaschinkenkrusteln
Spargelsalat mit Crevetten mariniert mit Sce. Vinaigrette
Kalbsmedaillons mit Stangenspargel
nene Kartoffeln Sce. Hollandaise

Rbabarbermonsse mit Salat von frischen Erdbeeren

Vegetarisches Menii (ab 6 Personen) 38.00
Blattsalate der Saison an Himbeerdressing
Klare Selleriesuppe mit Griesnocken
Tofuwiirfel mit Sojakeimiingen und
chinesischen Banmpilzen in Sesamil gebraten
it wildem Reis

Sanfter Engel



Verschiedene Suppen:
Flidlisuppe — 4.80 Nudelsuppe

Klare Ochsenschwanzsuppe mit altemr Portwein , Kdsestange
Tomatencremesuppe ,, Chantilly ,,

Brunnenkressesuppe mit - gebratenen Garnelen
Schwdbische  Hochzeitssuppe

Klare Selleriesuppe mit Griesnocken
Kokos-Zitronengrascremesuppe mit Flusskrebsen
Spargeleremesuppe

Rucolacremesuppe mit Lachsstreifen

Tomatenessenz, mit Rinderfiletstreifen und Basiliknm

Vorspeisen:
Friiblingsrolle gefiillt mit Zander, Garnelen und Lachs mit
Sprossensalat

Vitello — Tonnato

Lauwarmer Hummersalat ,, Rose Island ,,

Spargelsalat mit Crevetten mariniert mit Sce. 1 inaigrette
Blattsalate an Sherrydressing mit gebratenen Fischen umlegt
Hausgebeizter schottischer Wildlachs mit Oberkellnersance

Carpaccio von Lucchini mit gebratenen Edelfischen
und kleinenm Salatbukett

Ruccolasalat an Olivendldressing mit Parmesanstreifen
Béirlauchrisotto mit sautierten Garnelen
Cavaillons-Melonenschiffchen mit Parmaschinken

Avokadospalten mit Flufkrebsen an leichter Sce. Vinaigrette

4.50
7.80
7.00
9.50
5.50
7.50
11.50
7.00
9.50
11.00

15.50

11.50
21.00
13.50
13.50
12.50

13.80
11.00
12.50
11.00
11.50

Dreierlei von der Gdénseleber — Terrine, frisch gebratene und Creme Briilée —

mit Madeiragelee und Apfelspalten

Carpaccio von der roten Bete mit gebratenen Jakobsmuscheln

In Noilly Prat

19.50

16.50



Hauptspeisen:

Entenbriistchen mit rosa Pleffersance
Gemiise vom Markt, pommes-macaire

Perlhubnbriistchen mit Estragonjus
anf Pilzrisotto und Gemiise

Kalbsriicken am Stiick gebraten mit Pilzrahmsaunce
hansgemachte Spdtzle, Marktgenriise

Schweinefiletmedaillons im Speckmantel gebraten mit "Thymianjus
Herzoginkartoffeln und Bobnengemiise

Kalbshaxe Fkross gebraten
hausgemachte Spatzle, 2 Sorten Genriise

Osso — bucco ,, Cremolata ,,
Parmesanrisotto

Medaillons vom 1amm wunter der Krauterkruste
Junger Blattspinat, pommes-dauphinoises

26.00

23.00

28.50

22.00

25.00

24.00

29.50



Fischgerichte:

Seeteufelbickchen an einer leichten Ananascurrysance
und Sternanis it wildem Reis 29.50

Bach-S aiblingsfilet mit frischen Krantern
Blattspinat und Kartoffeln 26.00

Auf der Haut gebratenes Zanderfilet
i Lemonenbutter mit Mandeln und Gemiisereis 25.00

Schottischer Wildlachs in Champagnersance
feini Niideli und Blattspinat 24.50

Filets von der Seezunge ,, Marguery ,, mit Tomatenconcassée

und feinen Niideli 34.00

Thunfischwiirfel mit Sesam aus dem Wok gebraten
mit asiatischen Aromen und Wildreis 24.00

Kabeljan mit Orangensabbayone und Keta-Kaviar
it getrifffeltem Kartoffelpiirree 26.00



Dessert:

Sorbetteller mit Friichten 8.50
Schaumcreme vom Rhabarber mit Erdbeersalat 8.50
Lamwarmes Ananascarpaccio mit Kiwisorbet 9.00

Ganzer Weinbergpfirsich mit Marsalasabbayone & Pistazieneis 10.00

Mangosorbet mit Pinot rose Sekt brut 8.50
Panna-Cotta mit Himbeercremeeis 8.50
Creme Caramel mit Sahne 6.50
Erdbeeren mit 1 anilleeis und Sahne 8.50
Dreierlei vom Rhabarber ( Monsse — Sorbet und Kompott) 8.00
Kiisedessert vom Wagen 11.00

Wir hoffen, Thnen mit diesen V orschlagen 3u entsprechen, variieren Sie nach
Herzenslust.. Bitte haben Sie 1 erstindnis dafiir dass nicht mebrere Meniis bei einer
Veranstaltung serviert werden konnen, deshalb bitten wir Sie, ein gemeinsames Menii
zu wiblen. Sie kinnen am Tage ibres Festes bei uns noch die genane Personenzah!
telefonisch durchgeben, damit die Festtafel personengerecht eingedeckt werden kann
und somit ein resbungsloser Ablauf gewdabrieistet ist.

Bei musikalischer Umrabhmung ihres Festes bitten wir um Absprache, da wir unseren
Hotelgdsten eine angenebme Nachtrube gewdbren.

Unser Restaurant schliefSt um 24.00 Ubr, sollte ibre Veranstaltung linger danern
bitten wir um vorherige Absprache. Fiir jede weitere angefangene Stunde erlanben wir
uns einen Nachtzuschlag von €uro 54.00 3u berechnen.

Unsere Zablungsbedingungen: Bar oder per ec-Karte

Mit freundlicher Empfeblung
Peter Biechele und sein starkes Team.






