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Liebe giste,

herzilichen Dank fir lhr Interesse an emer Veranstaltung in unserem Haus. Unser stetiges
Bestreben Ist es, Sie und (hre Ghste mit emer marktfrischen, saisonalen Kiche, ber der
wir wertgehend mit regronalen Produkten und einhermischen Zulieferern arberten, zu
verwohnen. Den perfekten Service unseres freundlichen Fachpersonals sichern wir lhnen
schon heute zu.

Auf den folgenden Seiten finden Sre eine Auswahl an ldeen fir lhren Anlass.
Selbstverstindlich stehen wir lhnen federzert gerne Fiir em personliches Gesprach mit
individuellen Vorschldgen zur Verfiigung. Sprechen Sie uns an.

Hier noch eine kiemme Checkliste zur Planung:

Blumendekoration

Gerne lassen wir fir Sie Arvangements in allen Variationen zusammen -stellen. Es
besteht weiteriin die Moglichkert ber unserem Gartner die Blumengefdisse zu
lethen. Bitte tellen Sie uns thre Vostellungen mit.

Hotelzimmer

Falls Sie Bedarf an Hotelzimmern haben, reservieren Sie diese bitte frihzertry.
Kinder

Flir Kinder servieren wir lhnen lhr gewdhltes Mendi gerne kileiner, oder lassen Sre
an der Ferer das Essen selbst auswibhlen.

Mendikarten

Gerne erstellen wir emfache Mendikarten Ffir Sre. Sollten Sre emne feste
Tischordnung wiinschen, so fragen Sie uns nach eiem Srtzplan.

Bestellen des Mendis

Bitte tellen Sre uns lhre Mendi- und Getrinkewahl bis spdtestens eme Woche im
Voraus mit. Wahlen Sie nach Moglichkert em embhertliches Mend. Sollten Sie emn
personliches Gesprdch wiinschen, so vereinbaren Sie bitte telefonisch einen
Termun, damit wir uns ausreichend Zeit fir Sre nehmen konnen.
Personenzah/

Wir bitten Sre uns jewerls 48 Stunden vor lhrem Anlass die genaue Anzahl lhrer
Géiste mitzuterlen. Diese Zahl ist fir die Rechnungsstellung verbindlich.
Verldngerung/ Nachtzuschlag

Dauert lhre Veranstaltung linger als 2.00 Uhr, berechnen wir lhnen Fir unsere
Mitarberter einen Nachtzuschlag von 50, -€ pro angefangene Stunde

Extras

Bel Mitbringen von Kuchen oder Patisserie, berechnen wir lhnen p. Person emne

Pauschale in Hohe von 2,- €



Kalte Vorspeisen

Ganseleberterrine mit Apfe/-Mascarpone-Salat und Brioche

Varration von der Wachte/
mit Spregeler, gebratenenm Bristli und gacrerter Keule dazu Wildkriautersalat
GEMUSECArpaccio marimiert mit kaltgepresstem Olivend! und weissem

Balsamicoess(g dazu gebratenen Jacobsmuschel und gerdsteten Pinienkernen

Salat vom frischen Pulpo mit roten Zwiebeln

an weissem Balsamicoessig & Olivend/ dazu Baguetteschiffchen

Vitello Tonato zartes Kalbfleisch an Thunfischsauce

mit gerdstetem Welssbrot

canpacclto di' Manzo hauchdinnes Rinderfilet mit weissem Balsamizoessig

& Olivend! mariniert gehobeltem Grana Pandano und Staudensellere
Carpaccio vom Yellowfin Thunfisch

mariniert wmit Limoned! und weissem Balsamizo, Baguetteschitfchen
Crostini Trilogie Erbsenpiirve mit Wachteler — Graved Lachs Tatar

— Biftelmozzarella mit Tomate

Graved -Lachs-Roulade mit Blattsalat an Honig-Senfrinaigrette
Galra & Cavalione-Melone

mit Portwineshot und Parmaschinken -Grisin/

Antipastr-Teller mit Oliven, gertrockneten Tomaten, Melone, Ruccola

mariniertem Gemdse, Parmaschinken, Mozzarella

Suppll

Consommé myt Nidell, Fladli oder Ererstich
Festtagssappli mit Fleisch, Gemdise und viel Einlagen
Feine badische Markklosschensuppe mit Gemdisewiirfeli

und einem Schuss trockenem Sherry

Stppchen vom Huhn mit Maispoularde - MorchelkloBehen
Tomaten Consommé mit zarten BasilikumklBechen

Scharfes Zitronengrassappchen mit Garnele und Koriander-Aroli
Stippchen von gerostetem Knobr' & Vanilleschote mit

gebratener Sankt Jacobsmusche/

Tharcurvysappli mit aufgespresster St. Jacobsmusche/
Boutllabaisse *Marserllarse™ mit viel Frischen Fischen, Muschel & Gamba
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dazu Sauce Routlle und Knobrbrot 15

Schaumsippli von der gerducherten Schwarzwaldforelle 8
Bisque de homard *Humwmercrémesappli™ mit viel Hummereinlage (%)

und Blatterterg Fleuron 16
Salate

K O,Uf.'fd/dt “Mimosa*

an French-Dressing mit gehacktem Er und Radieschen

Schallbacher Niéisslisalat *Badische Art™ mit Speckwiinfeli und Crodtons g
Niisslisalat mit graved Lachsstreifen / geriucherter Entenbrust 71
Bunt gemischter Salat 5

Strauchtomatensalat wit zartem Biiffeimozzarella

an Balsamicoessig und Olivend/ 7

Ceasar's Salad knackiger Romana Salat mit Krduter-Crodtons

und gehobeltem Parmesan 7
+ kross gebratener Maispoularde +4

Ruccolasalat an Balsamicoessiy und Olivend!, gehobelter Parmesan 7
+ gebratenen Jacobsmuschen, Forellenkaviar Beurve Blanc +5

Sommeriiche Blattsalate an Avokado-Vinajgrette und Fruchtizen Melonen 8
Blattsalate mit cross gebratenem Kalbsbriesli 12

Zwischengerichte

Sashimi’ TAUnFISch in Sesam gebraten auf Wasabr'-Glasnudel-Salat 14
Lauwarm gerduchertes SAOINGSHIEt auf Zitronengrassauce

Salatgarnitur und Kartofteli 16,5
Pochiertes Lachsmedaillon auf Champagnersauce

mirt Salzkartoftell und Blattspinat 14
Seezungenschleifehen gefiillt mit Lachsmousse

auf’ Schnittlauchsauce, Blattspinat und Salzkartoffelr 18,5
Zanderfilet in der Kartoffelkruste auf Rahmspinat 13
Spaghettr al Afillio mit frischen Flusskrebsen

an Olivendl, Sambal Oelek, Knobi, Tomateconcassé und Kriutem 16
Markgrifler Suppenfleisch mit Meervettichsauce, Boulllonkartoffeli 12
Tris dis Pasta drererler Nudeln mit Pesto, Tomatensauce und Plizragout 7,5

Konigin Pastetli gefillt mit zartem Ragout Fin vom Kalb, Spargelsprtzen
und Morcheln dazu Rizi Bisi 12



Hauptgerichte
Kalbs-& Schwermebraten *Grofmutter Art™
it Wirsingkohl, Kartoftell und Spdatzlr

Sauerbraten mit Apfelrotkraut, Maronen und Kartoffzlpivre
Geliillte Kalbsbrust mit Lejpziger Allerler und Kartoffelgratin
Kalbsriicken am Stick gebraten auf Pilzrahmsauce
mit frischem Markitgemdise, Kartoftelgratin und Spdtzli

mit Morchelrahmsauce
Black Angus Rinderfilet *Chateaubriand™ mit Sauce Bernaise
gebratenen Prlzen, frischem Marktgemdise, Gratin und Spatzli
Duett vom Wiesentdler Kalbsriicken & Argentinisches Roastbeef
auf schwarzer Pfeffersauce, grinem Gemdse und Kartoftell mit Krduterguark
Rinderfitet *Wellington* im Blitterteig mit Farce und Duxelles
Leppziger Allerler und Portwernjus
Marenplatte Kalbs, Rind, und Schwermefilet am Stiick gebraten
wmit Prizrahmsauce, Lepziger Allerler, Spatzli, Pommes, Krocketten
/berico Schwernefilet im Blatterteiz gebacken
an Rrofafus mit meditervanem Gemdse und FPommes Dauphine
Glacrerte Kalbshaxe am egenen Jus
mit frischem Markigemdise, Bratkartoftelr, Spatzli
Ossobuco von der Kalbshaxe *Gremolata™ mit kriftiger Burgunderjus
Gemdisewiirteli und Tagliatelle
Fischteller *Maren*
wmut viel frischen Edelfischen und Meerestriichten
Sauce Hollandaise, Gemdise, Rers
Tournedos vom Seeteutel im Speckmante/
auf Gemdise & Kartoffelbeet im Kriutersud
Knusprig gebratene halbe Barberre Ente

auf caramelisierten Apfein mit Maronivotkraut und Kartoffelgratin
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Rehriicken *Baden -Baden™ rosa gebraten an Wacholderjus mit Preiselbeerbirme

Maronirotkraut, fischen Walaprizen Herzoginkartoffeln und Erer- & Spiatspatzli 37

Rosa gebratener Lammriicken

an Basilikumsauce mit Ratatoullle und Oliven Dauphine

25



Hausgemachte Dessert

Eistorte *Maien* auf Fruchtsauce, Sahne und Friichtegarnitur
Dessertteller *Maien* ein Auswahl unserer saisonaler Dessert
Dessertbuffet *Maien*

Mousse au chocolat, Quarkmousse, Créme Brilée, Tivamisu

Panna Cotta, Frichteplatte, Eisparfart..
Dessert- & Kdsebuffet “Maien*
Unser hausgemachtes Tiramisu

Passionsfruchtmousse mit weissem Schokoladeners und Maracujasauce

Lauwarme Weissherbst-Birme mit Vanilleschaum
Amaretto Sabayone mit frischen Erdbeeren und Vanilleeis
Marmorrertes Balsamico-Caramel/-Partart

auf Evdbeer-Minz-Carpaccio

C'ﬂrame&o',bﬂ/ S0 wie es Sandra liebt

Lauwarmer Aprelstrudel auf vanillesauce und Marzijpan- Mohn - Eis
Mousse au Chocolat *noir et blanc*

Apfelkichli an Zimt-Zucker mit Vanillesauce und Haselnusseis
PasssionsSfruchtmousse mit Zartbitter Schokieis und Evdbeerbeignets
Apfel-Ofenschlupfer auf Tonkabohnenauce und Haselnussers

Zwererler Crépes Grand Manier mit Orangenfilets

Semvfreddo mit Felgen dazu Zimtsabayone

Unser hausgemachtes Fruchtsorbet / mit dazugehorigem Schnipsli
Vanilleers mit Helsse Himbeeren und heisser Schokisauce Schiagsatne
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Mediterranes Vorspersenbuffet

wmit frischem hausgebackenen Buurebrot

Tomatensalat mit Biiftelmozzarella
ltalienischer Nudelsalat Blattsalat mit [talienne Dressing
Panzanella — Toskanischer Brotsalat
Antipasti - in feinem Olivend! geratene Gemdise von Zucchini’ Auberginen und Paprika
getrocknete Tomaten, Olivenauswahl, gefiillte Peperons
marinierte Champignons, Artischockenherzen, eimgelegte Schalotten

Salat von frischen Meeresfriichten
Scampis an Knoblauchbutter Lachs *Bellevue™
hausgebeizter Lachs Crevettencocktar! mit Sauce Rouille

Melonen und Feigen mut Parmaschinken
Original italienische Salami und Coppa
Mortadella Vitello Tonnato

Inklusive begleitender Saucen und Garnituren
€ 18 p.P.

Markgrifler Vorspeisenbuffet

wmit frischem hausgebackenen Buurebrot

Blattsalate mit Vinajgrette
Kartoffelsalat mit gefiillten Eiern Tomatensalat mit Zwiebeln
Gurkensalat, Rettichsalat, Kavottensalat, Selleriesalat

Gerduchertes Bachforellentilet
Hechttervine im Wirsingmantel Rauchfischmousse Gebeizter Lachs
Ganzer Lachs aus dem Wurzelgemdsesud

Schiifeli mit Gurken-Zwiebel/-Vinajgrette
Wacholder Schinken
Schwarzwalder Schinkenspeck
Angemachter Schwartenmagen
Scherben von der Hausmacher Blut-dcleberwurst
Griebenschmalz und Bibiliskds



Inklusive beglertender Saucen und Garnituren
€ 15,50 p.P.

Femschmecker Vorspeisenbuffet

mit frischem hausgebackenen Buurebrot

Waldorfsalat
Blattsalat mit French & Italienne Dressing
Tomatensalat mit Biiffelmozzarella

Russischer Salat mit gefiillten Erern und Forellenkaviar

Carpaccio vom Seeteufel *Caprvinha*
Coctarl von Flufkrebsschwinz
Hummerplatte
Lachs *Belleveue*
Schottischer Rauchlachs
Gerducherter Herlbutt

Géanselebertervine
Rehriicken
Roastbeef
Wilapastete
Vitello Tonnato

Inklusive begleitender Saucen und Garnituren

€ 24,50 p.F.
Optional zu fedem Vorspeisenbuftet: €
Festtagssippll +2,5
Tomatencremesippll mit Basilikum
Markgrifler Kartoffelsippli +3
Badisches Schneckensippll +4
Bouillabaisse mit frischen Meerestriichten und Knobrbrot +7,5

Frsiche Austern *Fine de Clave™ pro Dutzend 24
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