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Rappenhofweg 1

74189 Weinsberg

Telefon 07134 5190

Fax 07134 51955
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Hotel und

Gutsgaststatte

Sehr verehrter Gast!

Unsere Meniivorschlige geben Thnen einen Uberblick iiber unser
reichhaltiges Speisenangebot.

Um einen reibungslosen Ablauf Ihrer Veranstaltung zu gewéhrleisten,
bitten wir Sie, ein einheitliches Menii fiir alle Thre Giste auszusuchen.

Selbstverstidndlich beriicksichtigen wir bei der Zusammenstellung Thre
personlichen Wiinsche.

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

Thr Gastgeberteam vom Rappenhof nimmt sich gerne Zeit.

Thre Gastgeber:
Geschiftsleitung: Elisabeth Wurster,

Johanna und Daniel 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 . * E
Schmeck den Siiden
SUDEN
| e «f

HOTEL

Baden-Wiirttemberg DpE-Ok0-006 EMAS
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Wichtig zu wissen

1. Fiir Thre Veranstaltung benétigen wir die verbindliche Personenzahl bis spitestens drei
Tage vorher. Die uns genannte Teilnehmerzahl kommt mindestens zur Berechnung.

2. Fiir Veranstaltungen, fiir die kein einheitliches Menii vereinbart werden kann, konnen
die Gerichte aus unserer Gruppenkarte 2-3 Tage vor der Veranstaltung ausgewahlt
werden.

Fiir Veranstaltungen, fiir die im Vorfeld keine Speisen ausgewdhlt werden kdnnen,
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 auswihlen. Hierbei konnen sich lingere Wartezeiten fiir Thre Géste
und zeitlich versetztes Servieren der Gerichte ergeben. Bitte beachten Sie dies bei Ihrer
Entscheidung.

3. Fiir mitgebrachte Kuchen und Torten wird ein Gedeckpreis von 2,80 € pro Person
erhoben. Eine Haftung des Hotels fiir mitgebrachten Kuchen ist ausgeschlossen.

4. Meniikarten, Dekoration sowie Blumen in verschiedenen Ausfiihrungen kénnen wir
fir Sie gestalten. Vorschldge zeigen wir IThnen gerne bei der Besprechung.
Zusitzliche Kosten, die hierbei anfallen, werden Thnen separat berechnet.

5. Bei Veranstaltungen wird ab 01.00 Uhr ein Nachtzuschlag in Héhe von 120,00 € pro
angefangener Stunde berechnet, zuziiglich einer Stunde fiir Aufraumarbeiten und
Herrichten der Veranstaltungsraume.

6. Musikunterhaltung sollte bis langstens 01.00 Uhr geplant werden.
Verlangerungen bis 02.00 Uhr sind in Ausnahmefillen moglich.

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

8. Feuershows sowie Pyrotechnik erfordern eine gesonderte Genehmigung vom
Hotel und der Gemeinde. Die Haftung fiir eventuell entstandene Schaden tragt
der Veranstalter.

9. Alle Preise enthalten Service und schlieflen die gesetzliche Mehrwertsteuer ein.
10.  Beim Erscheinen neuer Meniivorschlige verlieren diese ihre Giiltigkeit.
11.  Bitte beachten Sie die beigefiigten AGBs.

Ihr Rappenhof-Team freut sich auf Sie und wiinscht Ihnen eine schone Veranstaltung!
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Zum Aper .!tl.’ empfeb[en wiv Preise pro Person

Crostinis  (gerdstetes Brot, 2 Stick proPerson) 550 €
mit - Tomaten, frischem Basilikum, Knoblauch und Olivensl

- Oliventapenade

- Bio-Ziegenfrischkdse (nach Saison) wiit Feigensenf

- Lachstatar
Canapes wiit Rinderschinken, Gewitrzgurke und Oliven (2 Stiick pro Person) 550 €
Chorizo-Oliven-sticks 380 €
Gewitsesticks wit Kn'iuterqumk ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, 2,00 €
Lac(yscvépes—Rij“cben it Spinat und Frischkdse (2 Stitck proPerson) 00 €
F{ammkucben nacb ,,E[sdssev Art" 320 €
F[ammkucben nacfy ,,E[séisser Art! vegetaw’scfy obne Speck ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, 320 €
Kleine Koniginpastetchen wit Lauch-Speck-Fillung (2 Stitck pro Pevson) 520 €
Kleine Waffeln mit Tomatencreme, Ananas-Currycreme und Kréutercreme gefiillt
(2 Stiick pro Person) wegan 520 €

Auf den Seiten 4 bis o finden Sie unsere
Menﬁvorsch[&ge fur Ihre Vemnsta[tung

Bitte entscheiden Sie sich bei Threr Menﬂzusammensteﬂung fﬁv
einbeitliche Gdinge fur alle Thre Gaste!

-3-
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Schwdbische Meniis

1. Mennt
Rinbevkmftbmbe wit Fléidle

]ungscbweimﬂcken vom Schwibisch-
Hallischen Landschwein wit Pfeffev und
Krdutern am Sti}tck ge()mten an
Trollingersauce, dazu Gewmitsebouquet,
feine Nudeln und Kroketten

Ofenschlupfer mit Wienermandeleis

pro Person 34,50 €

2. Mennt

selleriesitppchen mit Walnussol und
schinken vom Schwibisch-tallischen
Landschwein

Schmorbraten vom Bio-Rind wit feiner
Bratensauce, dazu Gewmiisebouquet,
Spdtz[e und Serviettenknooel

Rote Grittze wit Cremevanilleeis

pro Person 3550 €

3. Menu

Bunter Salatteller mit Radieschen
uno Croutons

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

schwarzwilder Kivsch-Tortchen mit
dunklem Biskuit, Kirschwasser und Vanilleeis

pro Person 3850 €

4. Menn

Rabiescbenb[dttevscfyaumsﬂppcben

Saverbraten ,Schwibische Art
vom Bio-Rind an krdftiger Sauce, dazu
Gemitsebouguet, Spdtzle und
Semmelknodel

Quavkmousse wit marinierten Birnen,
Rosinen und Strudelteigsegel im
Weckg[éis{e

pro Person 3350 €

.

5. Menit

Schaumsitppchen von frischen
Gartenkrdutern wit Brotchip

Lammkeu[e aus dem Ofen an
Rosmarinjus, dazu Speckbolmen,
Kartoffelgratin und Semmelknodel

Topfenbisquitscbnitte wit Erdbeersorbet
und Pfefferkistall

pro Person 40,00 €

6. Menit
B[umenko[y[—Scbaumsﬁppcben

Roulade vom Bio-Rind auf klassische Art
an Lembergersauce, dazu Gemiisebouquet,
feine Nudeln und Maccairekartoffeln

Zweierlei Baernhofeis mit frischen
Friichten um{egt

pro Person 36,00 €
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Schwdbische Meniis

7. Menn Meni
Rinberkmftbrﬂbe wit Gﬁeﬁkﬁjﬁcben Gratinierter Ziegenkdse wit Rucolasalat

und Baguette
Blattsalate wit Krdutercroutons
Festtagssuppe wit GrieRkloRchen, Eierstich

siedfleisch vom Bio-Rind an pikanter und Krauterflale
Meerrettichsauce und Wurzelgemitse wit
Kartoffelecken aus dem Ofen Schmorbraten vom Wildschwein an
Portweinjus mit Waldpilzen und
Salat von frischen Friichten preiselbeeren, dazu Gemiisebouquet,
it Joghurteis Spatzle und Semmelknodel

0 Person 40,50 € . . .
P 405 zweierlei Bisparfaits, umlegt wit
fvisc(;en Friichten

pro Person 5050 €

. Menn

Bunter Salatteller mit Radieschen und Croutons
Festtagssuppe wit GrieRkloRchen, Eierstich und Krduterfladle

Saftiger Kalbsvalmbraten wit Champignons an Rahmsauce, dazu Gemiisebouquet,
Spatzle und Maccairekartoffeln
Espvessincben: 1 Kuge[ Espresso-Kmkanteiscveme wit Sahnehiubchen

pro Person 38,00 €

Folgende Produkte in dieser Speisekarte sind aus kontrolliert biologischer Erzeugung:
Mehl, Ole (auer Krauter-, Gewitrz- und Frittierole), Essige, Kavotten, Kartoffeln, Puten,
Lanbgocke[, sowie alle Milch- und Kc’isepmbukte (auBer Parmesan)  DE-OKO-006
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Schwdbische Meniis

10. Menit

Bunte Blattsalate mit Apfel-Balsamicodvessing und
gevosteten Pinienkernen

Wildkraftbriihe it Rrauterfladle und Wurzelgemitse

Gescbmorte Rebkeu{e ,Baden-Baden” an Wacbo(berjus,
preiselbeerbirne und gebratenen Pilzen, dazu
Gemiisebouguet, Spatzle und Rartoffelknodel

Halbgefrorenes Nougattortchen mit warmen
Schattenmorellen oder Beeren

pro Person 50,00 €

I1. Menit 12. Menit
Lachstartar an marinierten Gurken und Ochsenschwanzsuppe wiit Sherry und
Basilikum-Zitronen-Sorbet Kdsestange
Gemisesiippchen dev Saison Rosa gebratener Raninchenriicken im
schwabisch-Hallischen Schinkenmantel
Gebratenes Saiblingsfilet aus dem auf Alblinsensalat und Gemiisechips
Echaztal an Rieslingsauce und
Lauchkarottengewriise, dazu Butterreis Rinderlende, vosa am Stiick gebraten, wit
und feine Nudeln Senf-Pfefferkruste an Rosmarinsauce,
dazu Bolmenbitndchen, Spitzle und
Gebrannte Mokkacreme mit Rosmarinkartoffeln

Scboko{abenerbe und Himbeersorbet
Dessertteller Rappenhof wit
Schokoladenmonsse, Sorbet,
gebrannter Creme und frischen Friichten

pro Person 53,00 €

pro Person 64,00 €
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Festtags-Menits

.

13. Menu

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

14. Menn

Gegrillte Riesengarnele an Muskateller-
Panna cotta, glasierter Tritffelscheibe und
Parmesaneis

Bmkko[i—Scbaumsﬁppcben
chbtige Rarotten-Tngwersuppe mit Melone
Duett von Bdckcben und Medaillons vom
schwibisch-Hallischen Landschwein an
Thywiansauce, dazu Gewmiisebouquet,
gebratene Polentaschmitten und
Maccairekartoffeln

Gebratenes Lachsfilet an Vermouthsauce mit
geschmorten Gurken, dazu
Petersi[ienkartoffe[n uno Risotto

Cremevanilleeis wit heiRen Himbeeren
Panna cotta wit warinierten Himbeeren

wnd Mandeleis pro Person 5050 €

pro Person 52,00 €

15. Menn

Gerducherte Entenbrust wit Pumpernickel, Salatbouquet und Preiselbeer-Creme
Zitronengras-Curvysiippchen an Gewiirzschaum, Garnele und Koriander
Brombeersorbet an alkoholfreiem Sekt vom Staatsweingut Weinsberg

Rosa ge{)mtenes Roastbeef it Sauce bearnaise (bis 15 Personen auch am Tisch tmncbievt),
dazu Gemiisebouguet, Rosmarinkartoffeln und Bubespitzle

Dunkler schokoladenbrownie mit ]ogbuvt—Amavenakivsc[y—Eis und kavawellisierten
Mandeln

pro Person 69,00 €
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Festtags-Menits

160. Menit I7. Menit
Trio vom Ziegenkdse: Cremte brulée, Lachs aus der Kaffeebeize mit
gebmten wnd als Eis orientalischem Couscous und
confierten Tomaten
Klares Fischsitppchen wit Safran, Lachs,
Eisweershrimps, Rostbrot und Dip Klave Tomatensuppe mit Kréutereierstich
Rosa gebratene Entenbrust Kalbslende am stitck gebraten an Kalbsjus,
an Sauerkivscb—l’feffevsauce, 0azu Geml}isebouquet,
dazu Brokkoli mit Mandelplattchen, Bubelspitzle und Kroketten
gebratene Polentaschmitten und
Kartoffelpastinakepiiree Terrine vow Joghurt wit eingeweckten
Gewi}trzo'ipfe[n

Braunes Scbokomousse wit

. pro Person 60,00 €
Pmcbtsaucenswege[

pro Person 58,00 €

Vegetarisches und veganes Menii

Fity gemeinsame Meniis ab 10 Personen stellen wir thnen gerne

Th vegetarisc(oes o0er veganes Menit zusammen.
Einzelne Gdste Threr Veranstaltung, die gerne vegetarisch oder vegan speisen,

wablen aus unseren saisonalen Empfeb[ungen entsmecbenb oer jewei[s

aktvellen Speisekarte zum Zeitpunkt Threr Veranstaltung.

Beim Einkauf {)evovzugen wir Bio-Gewmiise.

BO} DE-OKO-006

-8-
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Saisonales Mewil

Je nach Gewiisesaison Preise pro Person
Gemﬁsesﬂnncfyen Oer Saison, ZB. Sparge[, Muskatkmbis, Ba'v[aucb, Tomaten

Tn der Pilzsaison
semmelknodel mit Pi[zmgout in Schmittlanchrahmsance und Salat Saisonpreis
fviscbe Pilze je nach saison ab 16,90 €

Tn der Spargelzeit Saisonpreise
Bunter Spargelsalat mit Wacholderschinken

Salat vom grimen Spargel an blanen Weintvauben, gerosteten Walniissen und Bio Ziegenkdse

Portion weier Stangenspargel oder Portion Gritnspargel
mit Sauce hollandaise oder Béarner-Sauce, nenen Kartoffelchen oder Krauterfladle

0azu empleplen wir:
Kleines Kalbsviickensteak in Butter ge{)mten <?
/

Portion gekochter Wacholderschinken (bb%ﬁfm
PARGEL

saiblings/Lachsforellenfilet mit grimem Silvaner gedimstet 5

In Oer Beevenzeit

Auf den Seiten g bis 12 finden Sie unsere
Bitffetvorschlige fir 1hre Veranstaltung

Vesperbiiffet (ab 10 Personen)

Hausmacher Wurst und Sc[yinkenspezia[ito’iten
Kdse vom Brett it Weintrauben
Schwibischer Quavk, Wmstsa{at, Kartoffe{sa[at
Karottensalat wit eingelegten Rosinen und Apfeln
Kaﬂ)stafe[spitz wit Rabiescbenvinaigvette und Schuittlanch

Dazu veicfyen wir Banernbrot und Baguette

pro Person 23,00 €

-9.-
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Salatbiiffet (ab 20 Personen)

mit frischen Salaten der Saison, zweierlei Dressings und verschiedenen Brotsorten

pro Person 850€

Vorspeisenbiiffet (ab 20 Personen)

Howigmelone wit Schinkenspezialitaten und Salawi
Gerducherte Regenbogenforelle und Lachs wit Salmemeerrettich
Garnelen wit frischen Krdutern gebraten, aromatisch gewitrzt
Schwibischer [uftgetrockneter Coppa wiit Oliven
Tn Butter gebratenes Perlhubmbriistchen auf Couscoussalat angericltet
Rosa gebratenes Roastbeef, pikant garniert, dazu Remouladensoge

Tomaten wit Mozzarella und Basi{ikum,

gefiillte Peperoni und getrocknete Tomaten

Gegrilltes Gemiise wie Zucchini, Paprika,

Champignons und Auberginen
Dazu reichen wir verschiedene Brotsorten

pro Person 23,50 €

Desserthiiffet (ab 30 Personen)

Mit braunem Schokoladenmousse, Eisplatte, Rote Grittze, gebrannte Creme, Tivamisu und
verschiedenen U()ewascfyungen je nach Saison & Personenzahl

pro Person 1500€

Wir verwenden ff}tr unsere Desserts ausschlieglich Mi{cbprobukte
aus biologischer Erzengung

Unsere Dessert—Scb[agsabne ist keine Bio-Ware.

-10 -
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Kaltes Rappenhofbiiffet (ab 30 Personen)

geviuchertes von Forelle und Lachs
kleine F[eiscbkﬁcb[e und kalter Braten, Kavtoffe{sa[at
vosa gebratenes Roastbeef, kalt aufgeschnitten
in Butter gebratenes Perlhubmbriistchen auf buntem Linsensalat angerichtet
Schinkenspezialitéten mit Melone
Garnelen wit frischen Kréutern gebraten
gegrilltes Gewniise, wie Champignons, Zucchini, Paprika und Auberginen
verschiedener Kdse vom Brett wit Weintranben
Tomaten wit Mozzare“a, gef [[te Peperoni, getrocknete Tomaten

Dazu mcben wir Remou{abensauce, Sabnemeewettwb,
Bauembrot, Baguette und Vollkornbrot

pro Person 43,00 €

Schwbisches Biiffet (ab 20 Personen)

geviuchertes Forellenfilet wit Sahmemeerrettich
warmwes aus 0em Suppentopf
Bibeleskse mit Ki)tmme[, schmittlauch und Peﬂkmtoﬁ(e[n
Wurstsalat wit Zwiebelringen, pikanter Rindfleischsalat
ka[ter Braten uno F{eiscbkﬂcb[e wit Remouladensance
sauer einge[egtes Gewiise Unod Kartoffe{sa{at

Dazu Veicben wir Bauern- und Vollkorubrot

pro Person 27,00 €

Als Dessert oder zu spdter Stunde als Mitternachtsimbiss
(ab 10 PBVSOHCH) Dazu servieren wir Baguette und Banernbrot

Bio-Kdise vom Brett aus vegionalen Rdseveien mit Weintrauben, Oliven und Radieschen

Gemtischtes vow Brett wit Kdse, Salawi, Paprikawurst, Oliven, Peperoni, Trauben

Herzbafte Gu{ascbsuppe aus dem Lc’iwentopf

Currywurst

Unser Kise ist ausschlieglich aus biologischer Evzengung

- 11 -
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Kalt-Warmes-Biiffet in 3 Géngen (ab 30 Personen)

Vorspeisenbiiffet
Gerduchertes von Lachs und Forelle
Hom’gmefone wit verschiedenen Scbinkenspezialitéiten

Rosa gebratenes Roastbeef mit Remouladensauce
m Butter gebmtene Poulardenbritstchen mit Fritchten und Couscous-Salat
gegrilltes Gewniise, wie Champignons, Zucchini, Paprika und Auberginen

Tomaten wit Mozzarella, eingelegte Oliven und pfefferschoten
Garnelen it frischen Kréutern gebraten
Kuusprige Ealafelbéllchen wit ovientalischen Dips

Sie konnen aus den folgenden Hauptgdngen wablen:

Rinderfilet wit grobem Pfeffer und Senf vosa gebraten und Maispouladenbrust
pro Person 6500 €

Ka[()sbaxe, kross ge()mten, uno rosa ge()mtene Lammkenle
pro Person 06550 €

Spanferke“)mten und rosa ge{)mtenes Roast[)eef it einer Kréuterkvuste
pro Person 6350 €

Kalbsriicken it fw’scfyen Krdutern unod Saib{ing ans 0em Ecbazta[
pro Person 0550 €

Schweinefilet it Avomaten aus dem Ofen und Lachsforelle aus dem Echaztal vom Grill
pro Person 63,00 €

Zu Threm Hauptgang sevvieven wir Thnen gerne drei dieser Gemriisesorten Threr Wabl:
Fenchelgemiise, Ratatouille, Erdgemiise, Ravotten, Broccoli, Blumenkohl
unod zwei Oieser Bei{agen Ibrer Wab[:
Spatzle, Rartoffelgratin, kleine Semmelknodel, gemischter Reis,
feine Nudeln, Rartoffelknodel, Grimkernrisotto,
gebratene Polentaschmitten, Maccaivekartoffeln
zusitzliches Sa[atbﬁffet: pro Person 4,50 €
zusdtzliche Suppe nach Saison: pro Person 4,50 €

Dessevt{)ﬂ et

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

Alle Preise inklusive Vorspeisen- und Dessertbiiffet

12 -
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Auf den Seiten 13 bis 18 finden Sie unsere
Einzelginge fitr Thy individuelles Menit

Bitte entscheiden Sie sich bei Threr Meniizusammenstellung fity
einbeitliche Gdinge fwr alle Thre Giiste!

Vors ’QB'ISBH Preise pro Person

Bunter Salatteller wit Radieschen und Croutons 6,50 €
Blattsalate mit Krdutercroutons 050 €
Felosalat (in der Saison) wiit Speck und Croutons 950 €
Feldsalat (in der Saison) an Apfel-Balsamico-Dressing mit karawellisierten

Walniissen und Gmnatapfefkemen ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, 950 €
Bunte Blattsalate it Apfel-Balsamicodressing und gevosteten Pinienkernen 950 €
Terrine vom Blumenkohl wiit zweierlei Ravotte und pikanten Mandeln (vegan) 1250 €
Gratinierter Ziegenkdse mit Rucolasalat und Baguette 1350 €
Trio vom Ziegenka’ise: Creme Bmfée, gebmten wdals®is 14,00 €
Lachs aus der Raffeebeize mit ovientalischem Couscous und confierten Tomaten 1550 €
Lacbstavtm an warinierten Gurken und Basilikum-Zitronen-Sorbet 14,50 €
Tatar vom Saibﬁng aus oem Ec[yazta[ wit Bw'ocbe ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, 1350 €
Gerducherter Saibling aus dem Echaztal an Senf-Dillsauce und kleinem Blattsalat 1550 €
Terrine vom Zanderfilet mit grobev senfcreme und Salatbouquet 13,00 €
Gebratene Jakobsmuschel wit Kalbstafelspitzpraline, marinierten Karotten,

Seespargef und Misocrewie 1750 €

Gegrillte Riesengarnele an Muskateller-Panna cotta, glasierter Triiffelscheibe und Parmesaneis 1850 €
Gerducherte Entenbrust wit Pumpernickel, Salatbouquet und Preiselbeer-Creme

Carpaccio vom Rinderfilet wit Salatbouguet und Parmesan

13-
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Suppen

Rinberkmft[)mbe wit eimer Ein[age naclh Wahl
7B. Eierstich - Fladle - GrieRkloRchen - Fleischklogchen -
ButterkloBchen - feine Nudeln - LeberkloRchen

Festtagssuppe mit GrieRkloRchen, Eierstich und Kréuterfladle
Klare Tomatensuppe mit Krautereierstich

Unsere besondere Empfellung: Gewrisesitppchen der Saison
zB.  Spargel, Muskatkiirbis, Béirlauch, Tomaten

Scbaumsﬂppcben nac[y Ibren Wi)mscben
zB.  Blumenkohl, Brokkoli, Lauch mit Croutons

Schaumsitppchen von frischen Gartenkyéutern wit Brotchip

Seﬂeriesﬂppcben wit Walnussol und Schinken vom Schwabisch-Hallischen Landschwein

Radieschenblittersippchen

Zitronengras-Curvysiippchen an Gewitrzschaum, Garnele und Koviander

Kleine Zwischengerichte

Roulade von Lachs und Seeteufel an Safransauce und gemischtem Reis

Drei Jacobsmuscheln oder drei Garnelen in Olivenol gebraten

auf Spinat Mousseline wit pikanten Chili-Nmoeln

Rosa ge{)mtenev Kaninchenriicken im Schwabisch-Hallischen Schinkenmantel

auf Alblinsensalat und Gemiisechips

Gerstenrisotto an gebratenen Pilzen und Parmesan

-14 -
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oder ein Sorbet Preise pro Person
Winzersekt wit ]obannisbeersorbet ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, 720 €
Kleiner Hugo mit Limettensorbet 7,50 €
Brombeersorbet an alkoholfreiem Sekt vom Staatsweingut Weinsberg 7,20 €

Hauptgdnge

Zu den folgenden Hauptgericlten servieven wir Thnen Gemtiise und
zwei Beilagen hrer Wahl

vom Schwibisch-Hallischen Landschwein Preise pro Person
Lende vom Landschwein mit Senf und frischen Krdutern am Stiick gebraten an Trollingersauce 22,90 €

Jungschweinriicken wiit Pfeffer und Kréutern am Stiick gebraten an Trollingersance 21,00 €

Medaillons vom Landschwein wiit Champignonrahmsance 22,00 €
Duett von Beickchen und Medaillons an Tbymiansauce 22,50 €
s;hwﬁbiscl}—Hﬁl[isches
spanferkelrollbraten mit Dunkelbiersauce Qualititsschweinefleisch g.g.A 2150 €
Gef {i/'lge{ Preise pro Person
Knusprige Maispou[arben{)mst an Morchelsauce 2100 €
Gefiillte Perllulmbrust an Portweinsance 2250 €
Rosa gebmtene Entenbrust an Sauerkivscfy—PfeHevsauce ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, 2680 €
Bio-Rind Preise pro Person
Schmorbraten wit feiner Bratensauce 21,00 €
K[assiscbes Gu[ascb, fein gescémort ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, 1890 €
siedfleisch an pikanter Meerrettichsauce und Wurzefgemi}tse ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, 2050 €
Sauerbraten ,,Scbwdbiscbe Art" an km’ftigev Sauce 2100 €
Rinderroulade auf Rlassische Avt an Lembergersauce 21,80 €
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Weidering Preise pro Person
Rinderlende, rosa am Stiick gebraten, mit Senf-Pfefferkruste an Rosmarinsauce,
dazu Bolmenbitndchen 2800 €
Rosa gebratenes Filet und geschmorte Biickchen an Lembergersauce 2750 €
Rosa gebratenes Roastbeef mit Sauce béarnaise (bis 15 Personen auch am Tisch tranchiert) 27,50 €
Geschmorte Ochsenbdckle mit kraftiger Sauce 2390 €
Surf and Turf wit Griﬂgemﬁse, Rosmarinkavwﬁelcben, gerosteten Brotscheiben und Dip_ 3500 €
Kalb Preise pro Person
Saftiger Ralbsralmbraten wit Champignons an Rahmsauce 2250 €
Kaﬁasrﬂcken am Stﬂck ge()mten an Movcbe[mbmsauce 2750 €
Ralbslende am stitck gebraten an Ralbsjus 20,90 €
Kalbslende mit salbei und Schwabisch-tllischem schinkenmantel
an T[y;gmianjus it Paprikagemﬂse ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, 20,90 €
Lamm vom Sc(yc’ifev Wmttembevgev auns E[[bofen Preise pro Person
Saftiger Lammbraten wit Thywian, Knoblauch und Rotwein geschmort
an Rosmarinsauce wit Speck{)obnen 24,50 €
Lammkeule aus dem Ofen an Rosmarinjus, dazu Speckbolmen 2550 €
Rosa gebratener Lammriicken an Chorizofumet auf Tomaten, Artischocken und Kapern 2950 €
Wwild nach Saison Preise pro Person
Wi[bgu{ascb wit preiselbeeven 2150 €

Geschmorte Rebkeule , Baden-Baden” an Wacbo{bevjus, preiselbeerbirne und gebmtenen Pilzen 2550 €

schmorbraten vom Wildschwein an Portweinjus mit Wa[bpi[zen und Preiselbeeren 23,00 €
Fisch Preise pro Person
Gebratenes Lachsfilet an Vermouthsauce mit geschworten Gurken 2250 €
Tn Mandelbutter gebratenes Forellenfilet aus dem Echaztal wit Lauchkavottengemiise 2320 €
Gebratenes Saiblingsfilet aus dem Echaztal an Rieslingsance und Lanchkarottengemiise 24,50 €
Auf Thymianbutter gerostetes Zanderfilet wit Ratatoui“egemﬁse ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, 2350 €
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Unsere Beilagen zu Schwein, Gefliigel, Rind, Ralb, Lawm, wild, Fisch
unod vegetaw’scben Gerichten:

Spdtz[e

feine Nudeln

Rartoffelgratin

Kroketten

Semme[knbbe[ / Kavtoﬁ(e[kn(jbe[ / Serviettenknﬁbef
Rosmarinkartoffeln / Petersilienkartoffeln
Bubespitzle

Maccairekartoffeln (Rartoffeltaler)
Gnocehis

Butterreis / Krduterreis

Risotto

Gritnkernrisotto

gebratene Polentaschmitten

Rartoffelecken aus dem Ofen

Rartoffelpastinakepitvee / Rartoffelselleriepiivee

Unsere Gemﬂseauswab{:

Gemﬁsebouquet

Ofengemi}tse

Speckbohmen

Bohmenbitndchen

Brokkoli wit Mandelpldttchen
Wurze[gemi}tse
Laucbkarottengemﬁse

gescbmorte Gurken
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Dessert Beeren und Obst nach Saison Preise pro Person

Gemtischtes Eis mit Sabne
Espressincben: 1 Kuge{ Esmesso-Kvokanteiscreme wit Sahmehiubchen

Rote Griitze mit Cremevanilleeis

Cremevanilleeis wit beiBen Him()eeven, Sauevkivscben oder Scbokosauce

Salat von frischen Friichten wit Joghurteis

Braunes Schokoladenmonsse mit chbtsaucenspiege[

Zweierlei Bisparfaits umlegt wit frischen Friichten

Quarkwiousse it wavinierten Bivnen, Rosinen und Strudelteigsegel im Weckgldsle

Dessertteller Rappenhof miit Schokoladenmousse, Sovbet,
gebrannter Creme und frischen Friichten

Haﬂ)gefrorenes Nougattb’rtcben it warmen Schattenmorellen oder Beeren

Ofenschlupfer mit Wienermandeleis

Gebrannte Mokkacreme wiit Schokoladenerde und Himbeersorbet

Dunkler schokoladenbrownie mit ]ogbm/t—Amavenakivscb—Eis und karamellisierten Mandeln
Topfenbisquitschuitte mit Erdbeersorbet und Pfefferkristall

Pavnna cotta wiit warinierten Himbeeren und Mandeleis

Terrine vow Joghurt wiit eingeweckten Gewitrzdpfeln

Zweierlei Bauernhofeis mit frischen Friichten umlegt

Schwarzwlder Kirsch-Tortchen mit dunklem Biskuit, Kirschwasser und Vanilleeis
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Allgemeine Geschéaftsbedingungen

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 brancheniblicher Form schriftlich
fixiert werden.

2. Optionen

Wird ein Vertrag mit einem Optionstermin geschlossen so behélt sich das Hotel die Mdglichkeit vor, zum
vereinbartem Optionsdatum vom Vertrag ochne Angabe von Griinden zuriickzutreten, wenn bis zu diesem Termin
nicht der vom Besteller rechtsverbindlich unterzeichnete Vertrag bzw. eine verbindliche Bestellung erfolgt. Das
Hotel behélt 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 Ricktrittserklarung beim anderen Vertragspartner. Fir
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 28 Tage vor Anreisetag
ab 21 Zimmer  bis 35 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 Uber eine spétere
Anreise, so ist das Hotel berechtigt, das bestellte Zimmer ohne Ersatzverpflichtung anderweitig zu vermieten.
Fur Tagungs- und Bankettveranstaltungen gelten, soweit nicht anders schriftlich vereinbart, folgende
Stornierungsfristen:

bis 8 Personen  bis 72 h vor dem ersten
Veranstaltungstag

bis 15 Personen bis 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

Fur Teilstornierungen gelten analoge Fristen, wobei jedoch die Gesamtzahl der stornierten Kapazitaten je
Vertrag bzw. je Veranstaltung ausschlaggebend ist. Halt der Besteller die Stornierungsfristen nicht ein, so ist das
Hotel berechtigt, 80 % der zu erwartenden Vergitung fiir das nicht oder nicht fristgerecht stornierte
Vertragsvolumen in Rechnung zu stellen, sofern die Kapazititen nicht anderweitig vermietet werden kénnen.
Dabei wird der Getrankekonsum 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 malgebend. Ist ausdriicklich eine maximale
Teilnehmerzahl vereinbart, so darf diese nicht ohne ausdriickliche Zustimmung des Hotels tiberschritten werden.
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5. Eingebrachte Materialien

Dekorationsmaterial oder sonstige Gegenstédnde darf der Besteller nur mit Zustimmung des Hotels aufstellen
und/oder anbringen. Samtliche Materialien missen den feuerpolizeilichen Anforderungen entsprechen. Die
Verwendung von Klebstoffen, Mobelhaltern, Nageln und Schrauben o.4. zur Befestigung von Materialien an
Waénden, Bodenflachen und Decken ist untersagt. Nach Abschluss der Veranstaltung sind mitgebrachte
Gegenstande unverziglich zu entfernen. Das Hotel ibernimmt keinerlei Haftung fir vor oder nach Veranstaltung
in den Veranstaltungsraumen aufbewahrten Gegenstande des Bestellers.

6. Rechnungen/Falligkeit

Alle Rechnungen des Hotels sind innerhalb 10 Tagen nach Rechnungsdatum ohne Abzug féallig. Fir den Fall des
Zahlungsverzuges ist das Hotel berechtigt, dem Besteller Mahngebthren oder Verzugszinsen in Hohe von 5 %
p.A. Uber Basiszinszeit zu berechnen. Eine Aufrechnung gegen andere Forderungen an das Hotel ist
ausgeschlossen.

7. Musiker und Kuinstler
Musiker und Kinstlergagen rechnen Sie als Veranstalter direkt mit den betreffenden Personen ab. Eventuell
anfallende GEMA-Gebiihren und andere tragen Sie als VVeranstalter.

8. Einholung notwendiger Genehmigungen

Der Besteller ist fir die Einholung aller etwa notwendigen offentlich rechtlichen Erlaubnisse und /oder
Genehmigungen verantwortlich. Er gilt als Veranstalter im Sinne des Gesetzes und hat das Hotel
wahrheitsgemaR vor Vertragsabschluf® 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 VertragsabschluB, so hat der Besteller dies dem Hotel
unverziiglich mitzuteilen.

9. Rucktrittsrecht fur das Hotel

Wird ohne schriftliche Zustimmung eine politische Veranstaltung oder eine Verkaufsveranstaltung durchgefihrt,
oder besteht begriindeter Anlass, dass die Veranstaltung den reibungslosen Geschéftsbetrieb, die Sicherheit oder
den Ruf unseres Hauses oder unserer Gaste zu gefédhrden droht, sowie im Falle héherer Gewalt, kann das Hotel
vom Vertrag kostenfrei zurticktreten

10. Technische Einrichtungen/Haftung des Veranstalters

Im Falle von Stérungen oder technischen Defekten von Geréatschaften oder sonstigem Inventar, das das Hotel zur
Verfiigung stellt und das fur die Durchfiihrung der Veranstaltung oder dem Aufenthalt erforderlich ist, wird sich
das Hotel unverziglich um die Schadensbehebung bemihen.

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

Fur Beschadigungen der Einrichtung oder des Inventars, die bei Auf- oder Abbau, sowie wahrend 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 Unwirksamkeit einzelner Vertragsbestimmungen beriihrt die Wirksamkeit des dbrigen 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 Getranken

Der Veranstalter darf Speisen und Getrdnke zu Veranstaltungen grundsétzlich nicht mitbringen. Ausnahmen
bediirfen einer schriftlichen Vereinbarung mit dem Hotel. In diesen Féallen 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
Far samtliche sich zwischen den Parteien aus dem Vertragsverhaltnis ergebenden Streitigkeiten ist Heilbronn
am Neckar Gerichtsstand.

14. Preise
Die Preise schlieBen die gesetzliche Mehrwertsteuer ein. Eine Erhdhung der Mehrwertsteuer nach
Vertragsabschlul? gehen zu Lasten des Veranstalters.
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