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Hotel und

Gutsgaststitte

Sehr geehrter Gast, herzlich willkommen auf dem Rappenhof!

Gerne iiberreichen wir Thnen hiermit unsere Meniivorschlige

fiir Ihre Veranstaltung.

Diese Meniivorschlige geben Thnen einen Uberblick iiber unser reichhaltiges Speisen-
angebot. Die speziellen Meniis kochen wir gerne ab 8 Personen je Einzelgang.

Um einen reibungslosen Ablauf Ihrer Veranstaltung zu gewidhrleisten,
bitten wir Sie, ein einheitliches Menii fiir alle Ihre Gaste auszusuchen.

Selbstverstidndlich beriicksichtigen wir bei der Zusammenstellung
Thre personlichen Wiinsche.

Gerne stehen wir Ihnen zur personlichen Beratung zur Verfiigung.
Bitte rufen Sie uns dazu einfach an oder
vereinbaren Sie einen Termin mit uns.

Ihr Gastgeberteam vom Rappenhof nimmt sich gerne Zeit.

Thre Gastgeber:

Geschiftsleitung: Elisabeth Wurster
Johanna Mohrlok

Kiichenchef: Robert Marzahn

Restaurantleitung: Pelé Shala

Rezeptionsleitung: Sebastian Rose

Verwaltung: Miriam Dausus

und das gesamte Rappenhof-Team.

Der Rappenhof ist ein ,,Weinsiiden Hotel“ und Mitglied bei
»Schmeck den Stiden Gastronomen Baden-Wiirttemberg®.
Seit 2006 ist unser Restaurant BIO-zertifiziert.

Seit 2009 ist unser Hotel EM AS-zertifiziert.

WEIN Schmeck den Siiden X
SUDEN 7%&&0/@;@(7 ‘f/

HoreL Baden-Wiirttemberg . 50006 EMAS
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Fiir Ihre Veranstaltung sind folgende Punkte gut zu wissen

10.

11.

12.

13.

14.
15.

Fiir Ihre Veranstaltung bendtigen wir die verbindliche Personenzahl bis spitestens 8 Tage

vorher. Die uns bis dahin genannte Teilnehmerzahl kommt mindestens zur Berechnung.
Fiir Veranstaltungen, fiir die kein einheitliches Menii aus unserer Karte Meniivorschlige

vereinbart werden kann, konnen die Gerichte aus unserer Gruppenkarte 2-3 Tage vor der
Veranstaltung ausgewéhlt werden. Fiir Veranstaltungen, fiir die im Vorfeld keine Speisen
ausgewahlt werden konnen, suchen wir vorab gemeinsam mit Ihnen 3-4 Gerichte aus der jeweils
aktuellen Speisekarte aus. Aus dieser Vorauswahl kann dann bei der Veranstaltung vor Ort
jeder Gast selbst auswéhlen. Hierbei konnen sich langere Wartezeiten fiir Thre Gaste und zeitlich
versetztes Servieren der Gerichte ergeben. Bitte beachten Sie dies bei Ihrer

Entscheidung.
Gerne dekorieren wir Thre Tische mit mitgebrachter Dekoration. Dafiir planen wir einen

Aufwand von 10 Minuten ein. Sollte der Aufwand héher sein, berechnen wir pro Minute 1,20 €.
Bitte beachten Sie: Die Verwendung von Klebstoffen, Mdbelhaltern, Négeln und Schrauben o.4.

zur Befestigung von Materialien an Wénden, Bodenflichen und Decken ist untersagt.
Die Haftung fiir eventuell entstandene Schiden trigt der Veranstalter.

Fiir Ihren festlich gedeckten Tisch berechnen wir 2,50 € pro Person, inkludiert sind weifle
Tischwasche und Stoffservietten, sowie unserer Standarddekoration.

Fiir mitgebrachte Kuchen und Torten wird ein Gedeckpreis von 3,50 € pro Person erhoben.
Eine Haftung des Hotels fiir mitgebrachten Kuchen ist ausgeschlossen.

Meniikarten, Dekoration sowie Blumen in verschiedenen Ausfithrungen kénnen wir fiir Sie
gestalten. Vorschlage zeigen wir Thnen gerne bei der Besprechung. Zusitzliche Kosten, die

hierbei anfallen, werden Thnen separat berechnet.
TIhre Veranstaltung kann bis 1:00 Uhr stattfinden. Ab 0:00 Uhr wird ein Nachtzuschlag in Hohe

von 200 € pro angefangener Stunde berechnet, zuziiglich einer Stunde fiir Aufraumarbeiten und
Herrichten der Veranstaltungsraume.

Musikunterhaltung sollte bis langstens 0:30 Uhr geplant werden.

Die Beauftragung und die Kosten fiir Kiinstler sind vom Gast vorzunehmen. Nebenkosten wie
GEMA und Kiinstlersozialabgaben tragen Sie als Veranstalter. Die Haftung fiir eventuell
entstandene Schiaden tragt der Veranstalter.

Feuerwerke, Tischfeuerwerke, Konfetti und Wunderkerzen kdnnen wir ab 2023 nicht mehr
gestatten.

Falls bei Veranstaltungen in exklusiv gemieteten Raiumen die genannte Umsatzerwartung nicht
erfiillt wird, werden 2/3 der Differenz von der Umsatzerwartung zum tatsachlichen Umsatz

zusatzlich berechnet.

Alle Preise inklusive Service und der gesetzlichen Mehrwertsteuer.

Beim Erscheinen einer neuen Veranstaltungsmappe verliert diese ihre Giiltigkeit.
Bitte beachten Sie unsere Allgemeinen Geschiftsbedingungen am Ende dieser Mappe.

Thr Rappenhof-Team freut sich auf Sie und wiinscht Ihnen eine schone Veranstaltung!



Zum Aperitif empfehlen wir
(min. 8 Personen je Sorte, bei unter 20 Personen max. 2 Sorten)

Crostinis (gerostetes Brot, 2 Stiick pro Person) mit
Tomaten, frischem Basilikum, Knoblauch und Olivendl

Oliventapenade
Bio-Ziegenfrischk&se (nach Saison) mit Feigensenf

Lachstatar

Kleine Tomate-Mozzarella-Spiel3e (2 sttick pro Person)
Gemisesticks mit Krauterquark

Kleine Lauchquiche mit oder ohne Speck

Flammkuchen nach ,Elsdsser Art®

Flammkuchen vegetarisch

Mini-Hackfleischbéllchen garniert
Kleine Waffeln (2 Stick pro Person) mit

Tomatencreme, Krautercreme oder Wurzelgemise (auch vegan maglich)

Thunfischcreme, Lachstatar oder marinierte Rinderstreifen
Lachs-Pumpernikel-Happchen mit Krauterfrischkase (2 Stiick pro Person)
Garnele auf Orangen-Cremefraiche auf Pumpernikel
Obstspiel3e (2 Sttick pro Person)

Preise pro Person

750 €

900 €
430 €
480 €
4380 €
4380 €
430 €

750 €
8,00 €
780 €
6,00 €
720 €

Auf den folgenden Seiten finden Sie unsere
Meniivorschlage fiir Ihre Veranstaltung

Bitte entscheiden Sie sich bei Ihrer Meniizusammenstellung fiir

inheitliche Ganae fur alle Ihre Giiste!

Einzelne Gaste Ihrer Veranstaltung, die gerne vegetarisch oder
vegan speisen, wahlen aus der jeweils aktuellen Speisekarte zum

Zeitpunkt Ihrer Veranstaltung.



Schwabische Menus

1. Menu

Rinderkraftbriihe mit Fladle

*kk

Jungschweinricken vom Schwabisch-Hallischen
Landschwein mit Pfeffer und Krautern
am Stiick gebraten an Trollingersauce, dazu
Gemisebouquet, feine Nudeln und Kroketten

*kk

Ofenschlupfer mit Wienermandeleis

pro Person 39,70 €

2. Men

Selleriestippchen mit Walnussél und Schinken
vom Schwabisch-Hallischen Landschwein

*kk

Schmorbraten vom Bio-Rind mit feiner

Bratensauce, dazu Gemusebouquet, Spatzle und

Serviettenknddel

kkk

Rote Gritze mit Cremevanilleeis

pro Person 39,80 €

3. Menu

Bunter Salatteller mit Radieschen und Croutons

kkk

Lende vom Landschwein mit Senf und frischen Krautern am Stiick gebraten an
Trollingersauce, dazu Gemusehouquet, Spatzle und Bubespitzle

*kk

Schwarzwalder Kirsch-Tértchen mit dunklem Biskuit, Kirschwasser und Vanilleeis

pro Person 4210 €

4. Meni

Bunter Salatteller mit Radieschen und Croutons
*kk

Festtagssuppe mit GrieRkI6Rchen, Eierstich
und Kréuterfladle

*kk

Saftiger Kalbsrahmbraten mit Champignons an
Rahmsauce, dazu Gemusebouquet,
Spatzle und Maccairekartoffeln

*kk

Espressinchen

pro Person 4800 €

5. Men

Bunte Blattsalate mit Apfel-Balsamicodressing
und gerdsteten Pinienkernen
*kk
Wildkraftbrihe mit Krauterfladle
und Wurzelgemdise

*kk

Geschmorte Rehkeule ,Baden-Baden' an
Wacholderjus, Preiselbeerbirne und
gebratenen Pilzen, dazu Gemusebouquet,
Spétzle und Kartoffelknddel

*kk

Halbgefrorenes Nougattdrtchen mit warmen
Schattenmorellen oder Beeren

pro Person 59,20 €



Schwabische Menus

6. Mend

Ochsenschwanzsuppe mit Sherry und K&sestange

*kk

Kalte Scheiben vom Ruicken des Schwabisch-
Hallischen Landschweins mit Honig-
Ziegenkasedressing auf Rucola mit

Bauernbrotcroutons
Kk

Rinderlende, rosa am Stiick gebraten, mit Senf-
Pfefferkruste an Rosmarinsauce, dazu
Bohnenbindchen im Speckmantel, Spatzle und
Rosmarinkartoffeln

Kk

Dessertteller Rappenhof mit Schokoladenmousse,
Sorbet, gebrannter Creme und frischen Friichten

pro Person 7580 €

7. Menl
Gerducherter Saibling aus dem Echaztal an
Senf-Dillsauce und kleinem Blattsalat

*kk

Brokkoli-Schaumstippchen

kkk

Duett von Béckchen und Medaillons vom
Schwabisch-Hallischen Landschwein an
Thymiansauce, dazu Gemiisebouquet, gebratene
Polentaschnitten und Maccairekartoffeln

*kk

Panna cotta mit marinierten Himbeeren und
Mandeleis

pro Person 5810 €

Festtags-Menus

8. Menu
Trio vom Ziegenkéase: Creme brdlée,
gebraten und als Eis

*kk

Klares Fischslippchen mit Safran, Lachs,
Eismeershrimps, Rostbrot und Dip

*kk

Rosa gebratene Entenbrust an Sauerkirsch-
Pfeffersauce, dazu Brokkoli mit Mandelpl&ttchen,
gebratene Polentaschnitten und
Kartoffelpastinakeptree

*kk

Braunes Schokomousse mit Fruchtsaucenspiegel

pro Person 66,20 €

9. Menu
Lachs aus der Kaffeebeize mit orientalischem

Couscous und confierten Tomaten
*kk

Klare Tomatensuppe mit Krdutereierstich

*kk

Kalbslende am Stiick gebraten an Kalbsjus,
dazu Gemiisebouquet, Bubelspitzle
und Kroketten

*kk

Terrine vom Joghurt mit eingeweckten
Gewdirzépfeln

pro Person 69,70 €
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Festtags-Menus
10. Men(

Gerducherte Entenbrust mit Pumpernickel, Salatbouquet und Preiselbeer-Creme

*kk

Zitronengras-Currysuppchen an Gewirzschaum, Garnele und Koriander

*kk

Brombeersorbet an alkoholfreiem Sekt vom Staatsweingut Weinsberg

*kk

Rosa gebratenes Roastheef mit Sauce béarnaise (bis 15 Personen auch am Tisch
tranchiert), dazu Gemdusebouquet, Rosmarinkartoffeln und Bubespitzle

*kx

Dunkler Schokoladenbrownie mit Joghurt-Amarenakirsch-Eis
und karamellisierten Mandeln

pro Person 7880 €

Saisonales Spargel-Mend
Bunter Spargelsalat mit Wacholderschinken

*kx

Salat vom griinen Spargel an blauen Weintrauben,
gerosteten Walniissen und Bio Ziegenkase

*kk
Portion weilRer Stangenspargel oder Portion Griinspargel mit Sauce hollandaise oder
Béarner-Sauce, neuen Kartoffelchen oder Krauterfladle

Dazu empfehlen wir:
kleines Kalbsrtickensteak
Portion gekochter Wacholderschinken

Saiblings-/ oder Lachsforellenfilet
*kx

Dessert nach Wahl

Saisonpreis

Vegetarisches und veganes Ment

Fur gemeinsame Mendis ab 10 Personen stellen wir Ihnen gerne Thr
vegetarisches oder veganes Men(i zusammen.
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Auf den folgenden Seiten finden
Buiffetvorschlage flr Ihre Veransi

Salatbiiffet (ab 20 Personen)

\ 7

g

mit frischen Salaten der Saison, zweierlei Dressings und verschiedenen Brotsorten

pro Person 9,80 €

Vorspeisenbuffet (ab 20 Personen)

Honigmelone mit Schinkenspezialitadten und Salami
Gerdaucherte Regenbogenforelle und Lachs mit Sahnemeerrettich
Garnelen mit frischen Krdutern gebraten, aromatisch gewirzt
Schwabischer luftgetrockneter Coppa mit Oliven
In Butter gebratenes Perlhuhnbristchen auf Couscoussalat angerichtet
Rosa gebratenes Roastbeef, pikant garniert, dazu Remouladensofe
Tomaten mit Mozzarella und Basilikum, geftillte Peperoni und getrocknete Tomaten
Gegrilltes Gemiise wie Zucchini, Paprika, Champignons und Auberginen
Dazu reichen wir verschiedene Brotsorten

pro Person 26,40 €

Kaltes Rappenhofbuffet (ab 30 Personen)

gerduchertes von Forelle und Lachs
kleine Fleischkiichle und kalter Braten, Kartoffelsalat
rosa gebratenes Roastbeef, kalt aufgeschnitten
in Butter gebratenes Perlhuhnbriistchen auf buntem Linsensalat angerichtet
Schinkenspezialitaten mit Melone, Garnelen mit frischen Krdutern gebraten
gegrilltes Gemuse, wie Champignons, Zucchini, Paprika und Auberginen
verschiedener Kase vom Brett mit Weintrauben
Tomaten mit Mozzarella, gefiillte Peperoni, getrocknete Tomaten
Dazu reichen wir Remouladensauce, Sahnemeerrettich,
Bauernbrot, Baguette und Vollkornbrot

pro Person 4880 €
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Schwabisches Biiffet (ab 20 Personen)

\ 7

gerduchertes Forellenfilet mit Sahnemeerrettich
Warmes aus dem Suppentopf
Bibeleskdse mit Kimmel, Schnittlauch und Pellkartoffeln
Wourstsalat mit Zwiebelringen, pikanter Rindfleischsalat
kalter Braten und Fleischkiichle mit Remouladensauce
sauer eingelegtes Gemuse und Kartoffelsalat
Dazu reichen wir Bauern- und Vollkornbrot

pro Person 30,70 €

Vesperbuffet (ab 10 Personen)

Hausmacher Wurst und Schinkenspezialitaten
Ké&se vom Brett mit Weintrauben
Schwabischer Quark, Wurstsalat, Kartoffelsalat
Karottensalat mit eingelegten Rosinen und Apfeln
Kalbstafelspitz mit Radieschenvinaigrette und Schnittlauch
Dazu reichen wir Bauernbrot und Baguette

pro Person 2590 €

Dessertbuffet (ab 30 Personen)

\ 7

Mit braunem Schokoladenmousse, Eisplatte, Rote Griitze, gebrannte Creme, Tiramisu unc
verschiedenen Uberraschungen je nach Saison & Personenzahl

pro Person 1690€

Als Dessert oder zu spater Stunde als Mitternachtsimbiss

(ab 10 Personen) Preise pro Person
Bio-Ké&se vom Brett aus regionalen Kasereien mit Weintrauben, Oliven und Radieschen 11,60 €
Gemischtes vom Brett mit Kése, Salami, Paprikawurst, Oliven, Peperoni, Trauben 1160 €
Herzhafte Gulaschsuppe aus dem Léwentopf 840 €

zu allen Gerichten servieren wir Baguette und Bauernbrot
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Kalt-Warmes-Buffet in 3 Gangen (ah 30 Personen)

Vorspeisenbiiffet
Gerauchertes von Lachs und Forelle, Garnelen mit frischen Krautern gebraten
Honigmelone mit verschiedenen Schinkenspezialitaten
Rosa gebratenes Roastbeef mit Remouladensauce
in Butter gebratene Poulardenbristchen mit Frichten und Couscous-Salat
gegrilltes Gemuse, wie Champignons, Zucchini, Paprika und Auberginen
Tomaten mit Mozzarella, eingelegte Oliven und Pfefferschoten
Knusprige Falafelballchen mit orientalischen Dips

Sie kdnnen aus den folgenden Hauptgangen wahlen:
Rinderfilet mit grobem Pfeffer und Senf rosa gebraten und Maispouladenbrust
pro Person 7360 €

*kkk
Kalbshaxe, kross gebraten, und rosa gebratene Lammbkeule
pro Person 7150 €

*kkk
Spanferkelbraten und rosa gebratenes Roastbeef mit einer Krauterkruste
pro Person 70,70 €

*kkk
Kalbsriicken mit frischen Kréutern und Saibling aus dem Echaztal
pro Person 7310 €

Kkkk

Schweinefilet mit Aromaten aus dem Ofen und Lachsforelle aus dem Echaztal vom Grill
pro Person 68,70 €

Zu lhrem Hauptgang servieren wir Ihnen gerne drei dieser Gemusesorten lhrer Wahl:
Fenchelgemiise, Ratatouille, Erdgemtise, Karotten, Broccoli, Blumenkohl
und zwei dieser Beilagen Ihrer Wahl:

Spétzle, Kartoffelgratin, kleine Semmelknddel, gemischter Reis, feine Nudeln,
Kartoffelknddel, Grinkernrisotto, gebratene Polentaschnitten, Maccairekartoffeln
zusatzliches Salatbffet: pro Person 500 €
zusatzliche Suppe nach Saison: pro Person 500 €

Dessertbuffet
mit braunem Schokoladenmousse, Eisplatten, Roter Griitze, Obstsalat,
gebrannter Creme, Tiramisu und Schokobrownies

Alle Preise inklusive Vorspeisen- und Desserthiiffet



Auf den folgenden Seiten finden

Einzelgéange flr Ihr individuelles Men(
Bitte entscheiden Sie sich bei Ihrer Meniizusammenstellung fiir

einheitliche Génge flir alle Ihre Gaste!

Vorspeisen Preise pro Person
Bunter Salatteller mit Radieschen und Croutons 720 €
Blattsalate mit Rauchmandeln und saisonaler Frucht 1080 €
Feldsalat (in der Saison) mit Speck und Croutons 1080 €
Feldsalat (in der Saison) an Apfel-Balsamico-Dressing mit karamellisierten

Walnissen und Granatapfelkernen 1080 €
Bunte Blattsalate mit Apfel-Balsamicodressing und gerdsteten Pinienkernen 1080 €
Rettichlocken mit Wiesenkerbel, Avocado-Mayonnaise und Passionsfruchtol (vegan) 1510 €
Tomatencarpaccio an veganem Mozzarella mit Basilikumblattern und

gepufftem Amaranth (vegan) 1650 €
Perlgraupen an Gurkensud mit Senfkaviar und Dillcreme (vegan) 1180 €
Gratinierter Ziegenkase mit Rucolasalat und Baguette 1530 €
Trio vom Ziegenkase: Creme brulée, gebraten und als Eis 16,00 €
Rote Bete-Carpaccio mit gebackenem Schafské&se marinierter Rauke

und karamellisierten Walnussen 16,00 €
Lachs aus der Kaffeebeize mit orientalischem Couscous und confierten Tomaten 17,70 €
Lachstartar an marinierten Gurken und Basilikum-Zitronen-Sorbet 1650 €
Gerducherter Saibling aus dem Echaztal an Senf-Dillsauce 17,70 €
Gebratene Jakobsmuschel mit Kalbstafelspitzpraline, marinierten Karotten,

Seespargel und Misocreme 2000 €
Gegrillte Riesengarnele an Muskateller-Panna cotta,

glasierter Triffelscheibe und Parmesaneis 2050 €
Kalte Scheiben vom Ruicken des Schwabisch-Hallischen Landschweins mit

Honig-Ziegenkasedressing auf Rucola mit Bauernbrotcroutons 1640 €
Geraucherte Entenbrust mit Pumpernickel und Sauce Cumberland 1880 €
Carpaccio vom Rinderfilet an gehobeltem Parmesan und mariniertem Rucola 1990 €

Hausgeraucherter Schinken vom Bio-Rind mit Salatbouquet, confierten Tomaten
und gerdsteten Pinienkernen 18,40 €



Suppen Preise pro Person
Rinderkraftbriihe mit einer Einlage nach Wahl 6,60 €
z. B. Eierstich, Fladle, feine Nudeln, GrielR-, Fleisch-, Butter- oder LeberkldRchen

Festtagssuppe mit GrieRkI6Rchen, Eierstich und Kréuterfladle 700 €
Klare Tomatensuppe mit Krédutereierstich 8,00 €
Unsere besondere Empfehlung: Gemusestippchen der Saison 700 €

z. B. Spargel, Muskatkrbis, Barlauch, Tomate
Schaumsuppchen nach lhren Wiinschen 700 €

z. B. Blumenkohl, Brokkoli, Lauch mit Croutons, Gartenkrauter mit Brotchip
Selleriestippchen mit Walnussél und Schinken vom Schwébisch-Hallischen

Landschwein 790 €
Radieschenbl&ttersuppchen 6,90 €
Kresseschaumsiippchen mit Garnelenspiel 980 €
Fruchtige Karotten-Ingwersuppe mit Melone 940 €
Fenchel-Orangenslippchen mit Garnelenspiel3 10,70 €
Klares Fischslippchen mit Safran, Lachs, Eismeershrimps, Rostbrot und Dip 1100 €
Ochsenschwanzsuppe mit Sherry und Késestange 1000 €
Wildkraftbriihe mit Krauterfladle und Wurzelgemuise 840 €
Zitronengras-Currysuppchen an Gewdrzschaum, Garnele und Koriander 1050 €
Essenz vom Wurzelgemise mit Schnittlauch und Rauchertofu (vegan) 840 €
Kleine Zwischengerichte Preise pro Person
Roulade von Lachs und Seeteufel an Safransauce und gemischtem Reis 1840 €
Drei Jacobsmuscheln oder drei Garnelen in Olivenél gebraten auf Spinat

Mousseline mit pikanten Chili-Nudeln 2020 €
Rosa gebratener Kaninchenriicken im Schwabisch-Hallischen Schinkenmantel auf

Alblinsensalat und Gemiisechips 1910 €
Gerstenrisotto an gebratenen Pilzen und Parmesan 1370 €
oder ein Sorbet Preise pro Person
Johannisbeersorbet mit Sekt 800 €
Kleiner Hugo mit Limettensorbet 830 €

Brombeersorbet an alkoholfreiem Sekt vom Staatsweingut Weinsberg 8,00 €
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Zu den folgenden Hauptgerichten servieren wir Ihnen
Gemilse und zwei Beilagen Ihrer Wahl

Gutsgaststitte

Preise pro Person

Fir besonders viel Nachservice berechnen wir einen entsprechenden Aufschlag.

VVom Schwabisch-Hallischen Landschwein

Lende vom Landschwein mit Senf und frischen Krautern am Stiick gebraten an

Trollingersauce

Jungschweinricken mit Pfeffer und Krautern am Stick gebraten an Trollingersauce

Medaillons vom Landschwein mit Champighonrahmsauce

Duett von Béckchen und Medaillons an Thymiansauce

Gefliigel
Knusprige Maispoulardenbrust an Morchelsauce
Gefullte Perlhuhnbrust an Portweinsauce

Rosa gebratene Entenbrust an Sauerkirsch-Pfeffersauce

Bio-Rind

Schmorbraten mit feiner Bratensauce

Klassisches Gulasch, fein geschmort

Siedfleisch an pikanter Meerrettichsauce und Wurzelgemiise
Sauerbraten an kréftiger Sauce

Rinderroulade auf klassische Art an Lembergersauce

24,60 €
2280 €
24,60 €
2420 €

2440 €
2510 €
3050 €

2390 €
2050 €
2390 €
2390 €
2380 €
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Weiderind Preise pro Person

Rinderlende, rosa am Stiick gebraten, mit Senf-Pfefferkruste an
Rosmarinsauce, dazu Bohnenbtindchen im Speckmantel

Rosa gebratenes Filet und geschmorte Backchen an Lembergersauce
Rosa gebratenes Roastbeef mit Sauce béarnaise
Geschmorte Ochsenbackle mit kréftiger Sauce

Surf and Turf mit GrillgemUse, Rosmarinkartdffelchen, gerdsteten Brotscheiben und Dip

Kalb
Saftiger Kalbsrahmbraten mit Champignons an Rahmsauce
Kalbsriicken am Stiick gebraten an Morchelrahmsauce

Kalbslende am Stiick gebraten an Kalbsjus

Kalbsriicken mit Salbei und Schwébisch-Hallischem Schinkenmantel an
Thymianjus mit Paprikagemdise

Lamm vom Schafer Wirttemberger aus Ellhofen

Saftiger Lammbraten mit Thymian, Knoblauch und Rotwein geschmort an
Rosmarinsauce mit Speckbohnen

Lammkeule aus dem Ofen an Rosmarinjus, dazu Speckbohnen

Rosa gebratener Lammriicken an Chorizofumet auf Tomaten, Artischocken und Kapern

Wild nach Saison

Wildgulasch mit Preiselbeeren

Geschmorte Rehkeule ,Baden-Baden an Wacbo[berjus, Preiselbeerbirne und
gebratenen Pilzen

Schmorbraten vom Wildschwein an Portweinjus mit Waldpilzen und Preiselbeeren

Fisch

Gebratenes Lachsfilet an Vermouthsauce mit geschmorten Gurken

In Mandelbutter gebratenes Forellenfilet aus dem Echaztal mit Lauchkarottengemiise
Gebratenes Saiblingsfilet aus dem Echaztal an Rieslingsauce und Lauchkarottengemuse

Auf Thymianbutter gerdstetes Zanderfilet mit Ratatouillegemuse

36,20 €
3270 €
3200 €
2730 €
41,60 €

24,60 €
31,80 €
3480 €

3240 €

2780 €
29,00 €
350 €

2390 €

29,00 €
2560 €

2560 €
2610 €
2780 €
2650 €



e
Als Beilagen zu unseren Gerichten konnen Sie wahlen:
Spatzle

feine Nudeln

Kartoffelgratin

Kroketten

Semmelknddel /Kartoffelknddel / Serviettenknddel
Rosmarinkartoffeln / Petersilienkartoffeln

Bubespitzle

Maccairekartoffeln (Kartoffeltaler)

Gnocchis

Butterreis / Kréuterreis

Risotto

Grunkernrisotto

gebratene Polentaschnitten

Kartoffelecken aus dem Ofen

Kartoffelpastinakeptree / Kartoffelsellerieptiree

Unsere Gemiiseauswahl:
Gemiisebouquet

Ofengemuise

Speckbohnen

BohnenbUindchen

Brokkoli mit Mandelplattchen
Wurzelgemuse

Lauchkarottengemdise

geschmorte Gurken
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Dessert Beeren und Obst nach Saison Preise pro Person
Gemischtes Eis 6,00 €
Gemischtes Eis mit Sahne 6,70 €
Espressinchen: 1 Kugel Espresso-Krokanteiscreme mit Sahneh&ubchen 350 €
Rote Grutze mit Cremevanilleeis 8380 €
Cremevanilleeis mit heien Himbeeren, Sauerkirschen oder Schokosauce 880 €
Salat von frischen Friichten mit Joghurteis 920 €
Braunes Schokoladenmousse mit Fruchtsaucenspiegel 8,70 €
Zweierlei Eisparfaits umlegt mit frischen Friichten 920 €
Quarkmousse mit marinierten Birnen, Rosinen und Strudelteigsegel im Weckglasle 710 €
Dessertteller Rappenhof mit Schokoladenmousse, Sorbet, gebrannter Creme und

frischen Friichten 1050 €
Halbgefrorenes Nougattdrtchen mit warmen Schattenmorellen oder Beeren 920 €
Ofenschlupfer mit Mandeleis 920 €
Gebrannte Mokkacreme mit Schokoladenerde und Himbeersorbet 920 €
Dunkler Schokoladenbrownie mit Joghurteis und karamellisierten Mandeln 950 €
Topfenbisquitschnitte mit Erdbeersorbet und Pfefferkristall 980 €
Panna cotta mit marinierten Himbeeren und Mandeleis 920 €
Terrine vom Joghurt mit eingeweckten Gewurzépfeln 880 €
Zweierlei Bauernhofeis mit frischen Friichten umlegt 950 €
Schwarzwaélder Kirsch-Tértchen mit dunklem Biskuit, Kirschwasser und Vanilleeis 1030 €
Saisonales Preise pro Person
Je nach Gemiisesaison

Gemiisesuppchen der Saison, zB. Spargel, Muskatkirbis, Barlauch, Tomaten 700 €

In der Pilzsaison
Semmelknddel mit Pilzragout in Schnittlauchrahmsauce und Salat ab 1890 €
aus frischen Pilzen je nach Saison

In der Beerenzeit
Beerenteller mit aufgeschlagenem Weinschaum 1210 €
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Allgemeine Geschiftsbedingungen

1. Geltungsbereich
Zwischen Gast (Besteller) und Hotel kommt mit der Bestellung einer Leistung (Beherbergung, gastronomische oder andere
Leistungen) ein Vertrag zustande, in dem sich das Hotel verpflichtet, eine vom Besteller vergiitende Leistung zu erbringen. Der

Inhalt der Vereinbarung sollte in geeigneter und brancheniiblicher Form schriftlich fixiert werden.

2. Optionen
Wird ein Vertrag mit einem Optionstermin geschlossen so behilt sich das Hotel die Moglichkeit vor, zum vereinbartem

Optionsdatum vom Vertrag ohne Angabe von Griinden zuriickzutreten, wenn bis zu diesem Termin nicht der vom Besteller
rechtsverbindlich unterzeichnete Vertrag bzw. eine verbindliche Bestellung erfolgt. Das Hotel behilt sich das Recht vor, die
vertraglich vereinbarten Raumlichkeiten anderweitig zu vermieten, wenn bis zu diesem Zeitpunkt keine verbindliche Bestellung

vorliegt.

3. Stornierungsfristen

Die Vertragspartner sind beiderseitig berechtigt, vom geschlossenem Vertrag in seiner Gesamtheit kostenfrei, ohne Angabe von
Griinden vor Ablauf der Stornierungsfristen durch schriftliche Erklarung zuriickzutreten. Ausschlaggebend ist der jeweilige Eingang
der Riicktrittserklarung beim anderen Vertragspartner. Fiir Zimmerbestellungen gelten, soweit nicht abweichend schriftlich

vereinbart, folgende Stornierungsfristen:

1 Zimmer bis 18.00 Uhr des Tages vor dem bestellten Anreisetag
bis 5 Zimmer bis 72 h vor Anreisetag

bis 15 Zimmer bis 14 Tage vor Anreisetag

bis 20 Zimmer bis 14 Tage vor Anreisetag

ab 21 Zimmer bis 14 Tage vor Anreisetag

Zimmerreservierungen werden bis 18.00 Uhr des Anreisetages garantiert, erfolgt die Anreise nach dieser Uhrzeit, so ist das Hotel
vorher davon in Kenntnis zu setzen. Erfolgt keine Information iiber eine spatere Anreise, so ist das Hotel berechtigt, das bestellte
Zimmer ohne Ersatzverpflichtung anderweitig zu vermieten.

Fiir Tagungs- und Bankettveranstaltungen gelten, soweit nicht anders schriftlich vereinbart, folgende Stornierungsfristen:

bis 8 Personen  bis 72 h vor dem ersten Veranstaltungstag

bis 15 Personen HKis 14 Tage vor dem ersten Veranstaltungstag
bis 29 Personen bis 21 Tage vor dem ersten Veranstaltungstag
bis 49 Personen bis 28 Tage vor dem ersten Veranstaltungstag

ab 50 Personen bis 2 Monate vor dem ersten Veranstaltungstag

Fiir Teilstornierungen gelten analoge Fristen, wobei jedoch die Gesamtzahl der stornierten Kapazititen je Vertrag bzw. je
Veranstaltung ausschlaggebend ist. Halt der Besteller die Stornierungsfristen nicht ein, so ist das Hotel berechtigt, 80 % der zu
erwartenden Vergiitung fiir das nicht oder nicht fristgerecht stornierte Vertragsvolumen in Rechnung zu stellen, sofern die
Kapazititen nicht anderweitig vermietet werden konnen.

Dabei wird der Getriankekonsum mit dem Durchschnittswert unseres Hauses von 10,00 € pro Person in Ansatz gebracht.

4. Teilnehmerzahl/Anderung
Lasst der Besteller mehr als die vereinbarte Teilnehmerzahl an der Veranstaltung teilnehmen, so ist die tatsachliche Teilnehmerzahl
fir die Rechnungslegung des Hotels mafigebend. Ist ausdriicklich eine maximale Teilnehmerzahl vereinbart, so darf diese nicht

ohne ausdriickliche Zustimmung des Hotels tiberschritten werden.

5. Eingebrachte Materialien

Dekorationsmaterial oder sonstige Gegenstiande darf der Besteller nur mit Zustimmung des Hotels aufstellen und/oder anbringen.
Samtliche Materialien miissen den feuerpolizeilichen Anforderungen entsprechen. Die Verwendung von Klebstoffen, Mébelhaltern,
Nigeln und Schrauben o.4. zur Befestigung von Materialien an Wénden, Bodenflichen und Decken ist untersagt. Nach Abschluss
der Veranstaltung sind mitgebrachte Gegenstinde unverziiglich zu entfernen. Das Hotel iibernimmt keinerlei Haftung fiir vor oder

nach Veranstaltung in den Veranstaltungsraumen aufbewahrten Gegenstiande des Bestellers.
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Alle Rechnungen des Hotels sind innerhalb 10 Tagen nach Rechnungsdatum ohne Abzug fillig. Fiir den Fall des Zahlungsverzuges
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6. Rechnungen/Filligkeit

ist das Hotel berechtigt, dem Besteller Mahngebiihren oder Verzugszinsen in Hohe von 5 % p.A. zu berechnen. Eine Aufrechnung
gegen andere Forderungen an das Hotel ist ausgeschlossen.

7. Musiker und Kiinstler
Musiker und Kiinstlergagen rechnen Sie als Veranstalter direkt mit den betreffenden Personen ab. Eventuell anfallende GEMA-

Gebiihren tragen Sie als Veranstalter.

8. Einholung notwendiger Genehmigungen
Der Besteller ist fiir die Einholung aller etwa notwendigen 6ffentlich rechtlichen Erlaubnisse und /oder Genehmigungen
verantwortlich. Er gilt als Veranstalter im Sinne des Gesetzes und hat das Hotel wahrheitsgemaf3 vor Vertragsabschluss von der Art

der Veranstaltung zu unterrichten.
Der Besteller stellt das Hotel ausdriicklich von etwaigen Forderungen Dritter, die aus evtl. nicht eingeholten oder nicht erteilten

Genehmigungen und/oder Erlaubnissen resultieren, frei. Andern sich Art und Charakter der Veranstaltung nach Vertragsabschluss,

so hat der Besteller dies dem Hotel unverziiglich mitzuteilen.

9. Riicktrittsrecht fiir das Hotel

Wird ohne schriftliche Zustimmung eine politische Veranstaltung oder eine Verkaufsveranstaltung durchgefiihrt, oder besteht
begriindeter Anlass, dass die Veranstaltung den reibungslosen Geschiftsbetrieb, die Sicherheit oder den Ruf unseres Hauses oder

unserer Giste zu gefahrden droht, sowie im Falle hoherer Gewalt, kann das Hotel vom Vertrag kostenfrei zuriicktreten

10. Technische Einrichtungen/Haftung des Veranstalters

Im Falle von Stérungen oder technischen Defekten von Gerétschaften oder sonstigem Inventar, das das Hotel zur Verfiigung stellt
und das fiir die Durchfithrung der Veranstaltung oder dem Aufenthalt erforderlich ist, wird sich das Hotel unverziiglich um die
Schadensbehebung bemiihen.

Sollte dem Besteller dadurch ein Schaden entstehen, so haftet das Hotel nur dann, wenn die Schadensursache vom Besteller
nachgewiesen wird und der Schaden auf einem vorsitzlichen oder grob fahrldssigen Verhalten eines Vertreters oder
Erfullungsgehilfen des Hotels beruht. Sollte die Erfiillung des Vertrages in Folge hoherer Gewalt dem Hotel nicht oder nur unter
erheblich erschwerten Bedingungen méglich sein, kann das Hotel vom Vertrag kostenfrei zuriicktreten.

Fiir Beschddigungen der Einrichtung oder des Inventars, die bei Auf- oder Abbau, sowie wihrend der Veranstaltung durch
Veranstaltungsteilnehmer bzw. Besucher, Mitarbeiter, sonstige Dritte aus seinem Bereich oder ihn selbst verursacht wurden haftet

der Veranstalter.

11. Unwirksamkeit einzelner Paragraphen
Die Unwirksambkeit einzelner Vertragsbestimmungen beriihrt die Wirksambkeit des iibrigen Vertragsinhaltes nicht. Das Hotel und
der Besteller verpflichten sich, eine unwirksame oder nichtige Vertragsklausel durch eine dem wirtschaftlichen Ziel des Vertrages

entsprechende wirksame Vertragsklausel zu ersetzen.

12. Mitbringen von Speisen und Getrinken

Der Veranstalter darf Speisen und Getranke zu Veranstaltungen grundsétzlich nicht mitbringen. Ausnahmen bediirfen einer
schriftlichen Vereinbarung mit dem Hotel. In diesen Féllen wird ein finanzieller Betrag zur Deckung der Gemeinkosten durch das

Hotel berechnet. Eine Haftung des Hotels fiir mitgebrachte Lebensmittel (wie z.B. Kuchen) ist ausdriicklich ausgeschlossen.

13. Gerichtsstand
Fiir simtliche sich zwischen den Parteien aus dem Vertragsverhiltnis ergebenden Streitigkeiten ist Heilbronn am Neckar
Gerichtsstand.

14. Preise
Die Preise schlielen die gesetzliche Mehrwertsteuer ein. Eine Erh6hung der Mehrwertsteuer nach Vertragsabschluss geht zu Lasten

des Veranstalters.
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