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Wir pIa_nen mit hnen gemeinsam - . =
- Sie genieRen mit lhren Gasten.

Event heiBt Ereignis, und ein Ereignis, wie der Name schon-sagt ereignet sich einfach. Ihre Festlichkeit ist so
ein Ereignis. Man sagt ,Das war ein tolles Ereignis!“. Gemeinsam am Tisch sitzen kann soviel mehr bedeuten
als nur den Teller zuleeren. Ob Sie Ihre Veranstaltung im kleinen e_dér groRen Familien- oder Geschaftskreis
- feiern, macht keinen Unterschied. : o ; : ' e

oo < ' Empfangen Sie lhre Gaste im Rebenfliigel mit
M E N US ' : 180 Grad Ausblick. Wihlen Sie einen Aperitif
L : ' aus der Getrankekarte. Passend zur Saison
e S Ry empfehlen wir lhnen einen kiihlen Drink oder
: s eine fruchtige alkoholfreie Alternative. Eine
abwechslungsreiche Auswahl an
Weinen aus den sonnenverwdhnten Wein-

Vorvyeg bl A pe"t'f.:. X : bergen aus Baden und Frankreich finden Sie in
Gratinierte Kase-Schinkencroitons, Caprese-(anapés. : ' _
oder Triiffelbutter-Crostini - 3,50 proPerson ‘ unserer Weinkarte. Wir beraten Sie gerne.

1,70 jede weitere Sorte '

Cremiger Burrata mit fruchtiger Tomatenmarmélade
gegrillter Gemiisegarten und knackige Blattsalate

Orientalisch inspirierter Couscous mit Kreuzkiimmel
Aprikosen, Rosinen, kleiner Garnelenspield
und Minzjoghurt

WeiRe Triiffelschaumsuppe

: ) Suppoccino von Zitronengras und Chilischaum
Tranchen vom Rinderriicken bei 62'Grad riickwarts gegart

Sauce béarnaise, Princessbohnen im Speckmantel
und goldgelbe Rosmarinkartoffel

& Bl 'Aw
”ﬁ’ ﬂ Hahnchenbrust in der Mandelhiille gebraten
: Jaipur-Currysauce, gegrillte Ananas,

Jasminreis und Mangochutney

3xSiB
Apfel Créme brilée, Mousse au Chocolat Baileyscreme-Tiramisu
und Mangosorbet 76,00 getoppt mit griinem Smoothie 64,00

Gratinierte Ziegenkésecreme
Salatbouquet und gerdstete Kiirbiskerne -

"~ Kleine Erfrischung zwischendurch
~ Williams-Sorbet

Entenbrust Sous-vide gegart mit Thymian-Honig glasiert
Zwergorangen, (assisreduktion, Zuckerschoten,
geschmolzene Cocktailtomaten und Kartoffelgratin

Luftiges Tobleronemousse mit Pfirsichpiiree
Eierlikdrparfait und Krokant 73,00
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Vorspeisen Trio Salatbowl mit WeiRBwein-Balsam-Essig

Lachstatar | Limetten Créme fraiche | Dill Tandoori-PutenspieR, Kiirbis— und Sonnenblumenkerne

Buchenholz gerducherte Entenbrust | Avocado | Cocktailtomaten

Blechkartoffel | Zucchini | Paprika | Kréuterfrischkése Schaumsuppe von der Petersilienwurzel
mit Krdutercrodtons

Broccolischaumsuppe

mit gerdsteten Pinienkernen Duo vom Kalb
r, Riickensteak vom Grill
Medaillons vom Rind und Schwein und geschmortes vom

unter der Pilzmiitze
knackiges Zuckerschoten-Karottengemiise
und hausgemachte Spatzle

Estragon-Gem;"x_s

Exotischer >Salade de fruits< mit Vollmilchschokoladeneis
und Himbeerfrappé 72,00

GENUSSINSPIRATIONE @E@"

R
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-

WILDE ZEITEN VOM WASSER AUFS LAND

Vitaminreiche Blattsalate Schnitte vom Zander auf cremigem Parmesan-Risotto
mit Datteln im Speckmantel gebraten und frittierter Rucola

Suppoccino von Steinpilz und Babyleafschaum Geschichtetes Pfifferlingssiippchen

o . am Tisch aufgegossen
Zweierlei vom Hirsch

geschmortes aus der Keule Zarter Kalbsriicken Niedrigtemperatur gegart

und kurzgebratenes aus dem Riicken zweierlei Sauce, Zitronengemiise und Kroketten
Spatburgunderjus, griiner Kartoffelstampf,

Pfirsichfacher, Cranberries und Krauterspatzle Parfiimiertes Ananascarpaccio

. o . mit Kirschwassereisbombchen
Vanilleparfait mit steirischem Kiirbiskerndl und Granatapfelperlen 7600

gerostete Kerne und Schokoerde 73.00

2. marenahlrschen Mandelbroccoll
und brelte Bandnudeln :

T

- : Wie ware es mit einer Suppe
GebacheneApfeIhuchle gewendet in Zlmt Zucker S LA, in der Minivariante?

Macadamiasauce und Bourbon-Vanilleeis -~~~ 72,00
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CANESTRE -
Gegrillter Caipirinha-Lachs
Limettenschaum, Chilifdden und Nudelrdsti

Tomatenconsommé
mit Basilikum-Butternocken

und Feigenbalsam
Premium Rinderfilet vom Grill

Gambas im Baconmantel, Shiitake Pilze,
Wokgemiise und Pommes frites

REH MAL ANDERS

Kalbsfleischrdllchen gefiillt mit Thunfischtatar
und Garnelentdrtchen

Bunte Blattsalate mit gehobelten Rotkrautspanen
Tranchen vom Rehriicken

Williamsbirnensauce, Pastinaken- und
Karottenmousseline, Herzoginkartoffeln

Prickelndes Sektsiippchen mit saisonalen Friichten Schokoladenparfait
und hausgemachtem Passionsfruchteis 8400 Orangenfilets und Pistazien-Sabayon 87,00
: 25 : =

-

Sonnenblumencreme und Ziegenfrischkaseaufstrich
gerostete Kerne, knackige Blattsalate

Pfannkiichle gefiillt mit Raucherlachs und Babyspinat
an Dilldip

Rinderriickensteak vom argentinischen Weiderind
Perlzwiebel-Teriyakisauce, Bacon und SiiRBkartoffel Pommes mit Sour Cream

Schokoladenbrownie
mit Birnensorbet und Williamsschaum 77,00

Knusprig-diinner Wrap
gefiillt mit Schafskdse und getrockneten Tomaten
Blattsalate und dunkler Balsamico

Wildkrauterschaumsuppe mit Shrimps

Mediterrane Lammhiifte im Ganzen gebraten
Thymianjus, Kartoffel-Olivenstampf und GemiisespieR

Limetten-Mascarponecreme mit Friichten der Saison

Mdchten Sie eine weitere

Beilage? 2,20 pro Person

Vitaminreiche Blattsalate

mit H-Dressing 6,50

Vegetarisch?

Diese Gerichte wahlen Sie
aus unseren Genuss|Seiten.
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Unsere Rundumsorglos-Leistungen

Damit Ihre Veranstaltung ein gelungenes und stimmiges Ereignis wird:

> Dekoration: Gerne besorgen wir lhre gewiinschte Tischdeko und arrangieren diese fiir Sie.

> Tischkarten: Wir halten Tischplane fiir Sie bereit, hier kinnen Sie lhre Sitzordnung eintragen
und wir platzieren die Karten fiir Sie.

Meniikarten: Schreiben wir fiir Sie!

Reglements

Wir mdchten Sie nicht mit Kleingedrucktem langweilen, das Wichtigste zusammengefasst:

Veranstaltungsbesprechung
Ein kurzer Anruf geniigt! Bitte vereinbaren Sie einen Gesprachstermin mit uns um lhre Festlichkeit in Ruhe zu planen.
Telefon +49 (0) 7223 9511 88-0

Menii
Um den festlichen Rahmen zu erhalten bitten wir Sie, aus dieser Karte nur eine Vorspeise, Suppe/Suppoccino, Hauptgang und Dessert
auszuwahlen.

Dekoration
Sie arrangieren lhre Dekoration selbst? Kontaktieren Sie uns, damit die Festtafel und der Veranstaltungsraum zur Verfiigung stehen.

Meniikarten
Wenn Sie lhre Meniikarten selbst schreiben und mitbringen, dann senden Sie uns bitte eine Kopie per Fax an +49 (0) 7223 95 11 88-88
oder eine E-Mail mit angehdngtem Entwurf an info@haus-rebland.de von lhrem Original.

Personenanzahl
Bitte treten Sie mit uns in Kontakt falls sich die Personenanzahl andert. Diese kdnnen Sie bis 24 Stunden vor der Veranstaltung kostenfrei andern.
Spater berechnen wir die uns bekannte Personenanzahl. Das Gleiche gilt, wenn am Veranstaltungstag weniger Personen erscheinen.

Programm & Vortrage
Sollten sich auch am Veranstaltungstag erst Vortrage oder ein Programm ergeben, so bitten wir Sie, diese auf jeden Fall mit uns abzustimmen.

Nachtzuschlag
Nach 0:00 Uhr berechnen wir € 60,00 fiir jede angefangene halbe Stunde.

Lift, Schiebetiiren, Schwimmbad
In unserem Haus befinden sich technische Einrichtungen. Den Hotelgdsten steht unser Schwimmbad zur Verfiigung. Eltern haften fiir hre Kinder.

Anzahlung
Bei einer Stornierung gilt die Anzahlung als Ausfallgebiihr und wird nicht zuriickerstattet.

Bankverbindung: Volksbank pur
IBAN: DE 79 6619 0000 0007 0079 06 BIC: GENODE61KAL

Rechnung
Gerne senden wir Ihnen die Rechnung zu oder Sie holen diese persdnlich bei uns ab. Wir bitten Sie, die Rechnung innerhalb einer Woche
in bar, mit EC-Karte oder per Uberweisung zu begleichen. Bei Festlichkeiten akzeptieren wir keine Kreditkarten.
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