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SCHWANEN
KALBERBRONN

L2 8 8 ¢

Liebe Gaste,

auf den nachsten Seiten finden Sie unsere

Buffetvorschlage

fur Ihre Familienfeier, Ihren festlichen Anlass oder lhre
Firmenfeier.

Gerne stehen wir IThnen mit Rat und Tat zur Seite.

Bitte beachten Sie die Zusatzleistungen!
Wir freuen uns auf Sie und Ihre Gaste!
Herzlichst

Ihre Gastgeberfamilie Ziefle und alle Mitarbeiter
Hotel Schwanen, Kélberbronn



Vesperbuffet "Baden Wiirttemberg”
EURO 32,80 pro Person

Kalte Vorspeisen

Kartoffelsalat, wie ihn der Schwabe mag
Rettich, Karotten und Gurkensalat
Tomatensalat mit Schnittlauch
Blattsalat mit Krdauterdressing
Kdsesalat
Pikanter Ochsenmaulsalat
Schwarz- und Fleischwurst in Schalottenvinaigrette
Strafburger Wurstsalat
Eiersalat mit Senfsofe

Serviert mit unserem selbstgemachten Bauernbrot

Warme Gerichte

Fleischkiichle ,Grofimutters Art“
Hausgemachte Maultaschen mit Zwiebelschmelze
Gebratene Hihnchenschenkel
Allgauer Kdsespitzle
Dessert

Sommer = Rote Griitze mit Vanilleeis

Winter = Ofenschlupfer mit Vanillesauce



Schwdbisches Sonntagsbuffet
EURO 44,00 pro Person

Kalte Vorspeisen
Variation von der Raucherforelle mit Sahnemeerrettich
Honigmelone mit Schwarzwidilder Schinken
Tafelspitz in Schalottenvinaigrette
Eiersalat mit cremiger Senfsofse
Rote Bete mit karamellisiertem Ziegenkdse und KiirbiskRernmarinade
Marktfrische Salate der Saison mit verschiedenen Dressings
Kartoffelsalat
Brotauswahl mit Butter und Schmalz

Warme Gerichte

Glasierte Kalbshiifte in RahmsofSe mit feinem Gemiise
und handgeschabten Spdtzle

Zanderfilet im Gemiisebett mit SchwenkRartoffeln
Semmelknodel und Rahmchampignons mit Schnittlauch
Dessert
Joghurtmousse mit marinierten Waldbeeren
Obstsalat

Gebrannte Vanillecreme
Schokoladenmousse mit Sauerkirschen



Schwanenwirts Hausbuffet
EURO 48,90 pro Person

Kalte Vorspeisen

Auswahl von gerducherten Edelfischen

aus dem Nagoldtal mit Sahnemeerrettich und Dillsofle

Pikant marinierter Tafelspitz vom Kilberbronner Weiderind

Hahnchensalat mit Friichten und Curry

Eiersalat mit cremiger Senfsofle und frischen Krdutern

Strauchtomaten und Mozzarella
Bauernsalat mit Paprika ,Oliven, Gurken, roter Zwiebel und Schafskdse
Couscoussalat mit Koriander

Blatt und RohRostsalate mit verschiedenen Dressings

Warme Gerichte
Gebratenes Lachsfilet in Senfsofle mit Blattspinat und Butterreis

Rosa gebratenes Roastbeef mit Cognac- Pfeffersofie,
buntem Gemiise und gratinierten Kartoffeln

Rehgulasch aus dem Weiler Wald mit Preiselbeeren und Spdtzle
Kartoffelgnocchi mit Kirschtomaten und Parmesan

Dessert
Panna cotta mit MaracujasofSe
GriefSsiippchen mit Heidelbeeren
Fruchtsalat
Schwarzwilder Kirsch im Glas

Oder
Eiscreme mit heifsen Himbeeren



Festtagsbuffet
EURO 59,00 pro Person

Kalte Vorspeisen
Dreierlei von der Rgucherforelle

Hausgebeizter Lachs mit Dillsenfsofle
Vitello Tonnato mit Thunfischcreme
Carpaccio vom Kilberbronner Weiderind mit Parmesan
Marinierte Crevetten mit getrockneten Tomaten und Artischocken
Rote Bete mit Raramellisiertem Ziegenkdse in Kiirbismarinade
Couscoussalat mit Koriander
Bio-Eiersalat mit Senfsofe

Blatt- und RohRostsalate mit verschiedenen Dressings
Verschiedene Brotsorten

Warme Gerichte
Roastbeef — rosa gebraten unter der Krduterkruste— mit feinem Gemiise und
gratinierten Kartoffeln

Gebratene RehReule in Wacholderrahm mit handgeschabten Spdtzle
Kross gebratene Lachsforelle auf cremigem Lauch

Brezelknodel mit Rahmpilzen

Dessert
Schwarzwilder Kirsch im Glas
Orangen — Créme Briilée
WeifSes Schokoladenmousse mit Himbeermark,
Fruchtsalat
Brownies
Bunte Kiseauswahl mit verschiedenem Brot und Butter



Mediterranes Buffet
EURO 60,00 pro Person

Kalte Vorspeisen
Salat Nizza mit Thunfisch

Griechischer Salat mit Schafskdse
Salat von Meeresfriichten
Mozzarellabillchen mit Ruccola und Kirschtomaten
Carpaccio vom Kdlberbronner Weiderind
Vitello Tonnato mit Thunfischcreme
Mariniertes gegrilltes Gemiise
Caesarsalat mit Brotcroutons und Parmesan

Warme Gerichte

Rosa gebratene LammReule mit Ratatouille und Rosmarinkartoffeln
Kalbshaxe ,Ossobuco“ mit Tagliatelle
Kartoffelgnocchi mit Steinchampignons
Fischvariation mit Fenchel und Orange
Dessert
Panna cotta mit Erdbeersofe
Tiramisu
Salat von Zitrusfriichten

Zitronentarte
Schokoladenmousse mit Minze



Vegetarisches Buffet
EURO 51,00 pro Person

Kalte Vorspeisen

Rote Beete mit Raramellisiertem Ziegenkdse in Kjirbiskernmarinade
Couscoussalat mit Koriander
Bio Eiersalat mit Cremiger SenfsofSe und Schnittlauch

Schwarzwilder Bauernsalat mit Paprika, Oliven, Gurke, rote Zwiebeln,
Tomaten und Schafskdise

RohRost und Blattsalate mit verschiedenen Dressings
Brot und Butter

Warme Gerichite
Thaigemiisecurry mit Jasminreis
Quarknocken mit Pilzen in Kriuterrahm
Gemiiselasagne

Chinesische Nudeln mit Ei und Gemiise

Dessert

Schokoladenmousse
Panna cotta mit Erdbeersofse
GriefSflammeri mit Waldbeeren

Creme Brulee



Internationales Buffet
EURO 52,00 pro Person

Kalte Vorspeisen
Strauchtomaten mit Mozzarella und Basilikum
Couscoussalat mit Koriander
Norwegischer Riucherlachs mit Sahnemeerrettich
Vitello Tonnato mit Thunfischcreme
Salat Nizza mit Thunfisch
Ceasar Salat mit Brotcroutons und verschiedenem Brot

Salat von Gronlandshrimps

Warme Gerichite

Thai Hiihnercurry mit Gemiise und Duftreis
Bami Goreng (Balinesisches Nudelgericht mit Gemiise und Schweinefleisch)
Griechisches Gyros mit TsatsiKi
Roastbeef mit buntem Gemiise und gratinierten Kartoffeln
Lachs und Zander im Bldtterteig gebacken
Dessert
Schokoladenmousse
Orangen Tiramisu
Creme Brullee

New York Cheesecake mit Himbeermark,
Fruchtsalat



Veganes Buffet
EURO 54,00 pro Person

Kalte Vorspeisen
Siifs - saurer Linsensalat

Couscoussalat
Hummus nach orientalischer Art
Baba Ghanoush (Auberginenmus)

Mariniertes gegrilltes Gemiise

Waldorffsalat

Asiatisches Pilzragout

Verschiedene Blattsalate mit Dressing
Bauernbrot und Baguette

Warme Gerichte

Penne mit Belugalinsenbolognese
Thai Gemiisecurry mit Cocos-Jasminreis
Chinesische Nudeln mit Gemiise
Gebratener Reis mit Sprossen und Gemiise
Glasnudeln mit ErdnufsofSe

Dessert
Dreiterlel Sorbet

Marinierte Waldbeeren

Fruchtsalat



BBQ- Buffet
EURO 55,00 pro Person

(Von Mai bis September)
Gegrillt wird ausschlieflich auf Holzkohlegrills

Kalte Vorspeisen
Blatt - und RohRostsalate mit verschiedenen Dressings
Strauchtomaten mit Mozzarella und BasiliRumpesto
Mediterranes Sommergemiise mit Balsamico und Olivensl
Pastasalat mit getrockneten Tomaten und Pilzen
Griechischer Salat mit Schafskdse und Oliven
Verschiedene Schinkensorten mit Honigmelone
Verschiedene Brotsorten

Vom Grill

Verschiedene Grillwiirste
(Rostbratwurst, Kdseknacker, Chiliwurst)
Rumpsteaks
Schweinesteaks
Freilandpoulardenbrust pikant mariniert
Lachsfilet mit frischen Kriautern
Grillkdse in Krdutermarinade
Rosmarinkartoffeln
Grillgemiise
Verschiedene Grillsoffen und Krduterbutter

Dessert

Dreierlei Eiskrem
Frischer Fruchtsalat
Marinierte Beeren

Oder
Himbeer-Mascarponecreme
Creme Brulee
Schokoladenmousse
Fruchtsalat
GriefSsiippchen mit Heidelbeeren



Schwanenwirts KlassiRer
45,60 EURO pro Person

Buntes Salatbuffet

Krautsalat, Rote Bete Salat, Gurkensalat
Karottensalat, Kartoffelsalat und Blattsalate
mit verschiedenen Dressings

Serviert mit unserem selbstgemachten Bauernbrot

Warme Gerichte

Schweinefilet in Champignonrahm
mit Spdtzle

Schwdibischer Rostbraten
mit Gemiise

Zanderfilet mit Senfsofie im Lauchbett
und Risoleekartoffeln

Dessert

Vanilleeis mit Obstsalat und heifSen Himbeeren



»Kuhstall —Vesperbretter”
EURO 21,00 pro Person

Wir servieren Ihnen :

Roastbeef

Schwarzwdlder Schinken
Fleischwurst
Schwarzwurst
Schwartenmagen
Leberwurst
Kaltes Gefliigel
Bauernbratwiirste
Bergkdse
MiinsterRdse
Griebenschmalz

Butter und unser Rrdiftiges Bauernbrot



Ein Schmankerl vorher
-Fingerfood-

Unser leckeres Bauernbrot belegt mit pikantem Obatzda und roten Zwiebeln
4,20 €/Stiick,

Gerducherter Schwarzwidlder Schinken auf ofenfrischem Bauernbrot
4,60 €/Stiick,

Miniquiche mit MarRtgemiise und BergRdse
4,60 €/Stiick,

Rosa gebratenes Roastbeef auf Bauernbrot mit Tatarsofse
4,60 €/Stiick,

Leckere Schinkenhornle
4,60 €/Stiick,

Mini FleischRiichle mit leckRerem Kartoffelsalat
4,60 €/Stiick.

Gerduchertes Forellenfilet aus dem Nagoldtal
auf Bauernbrot mit Sahnemeerrettich

4,60 €/Stiick,

Geschmelzte Minimaultischle auf lauwarmen Kartoffelsalat
4,60 €/Stiick,

Rindertaler auf Bauernbrot
4,60 €/Stiick,
Lachstatar auf Baguette mit roten Zwiebeln und Schnittlauch

4,60 €/Stiick,

Mindestbestellmenge 10 Stiick pro Sorte



Mitternachtsimbiss

Ungarische Gulaschsuppe mit selbstgemachtem Bauernbrot
€ 9,40/ Person

Schwidbische Kartoffelsuppe mit Saitenwurst und Bauernbrot
€ 9,40/ Person

Pikantes Chilli con carne mit Baguette
€ 10,00 / Person

Unsere Spezial Currywurst mit 2 verschiedenen Currysofien (scharf/mild)
€ 10,00 / Person

Bunte Kdiseauswahl mit Feigensenf, Niissen, Trauben und Landbutter
mit verschiedenen Brotsorten
€ 16,60 / Person

Buntes Vesperbrett mit verschiedenen Wurst, Schinken und Kdsesorten und
Bauernbrot
€ 15,50/ Person

Die Preise sind Inklusivpreise und gelten pro Person.
Preise unter Vorbehalt



Zusatzleistungen

Hochzeitstorte
Sie mochten Ihre Hochzeitstorte von Ihrem Lieblingskonditor zubereiten lassen?
Kein Problem-
gerne nehimen wir die Torte fiir Sie entgegen und Riihlen sie fiir Sie ein.
Datfiir berechnen wir zusdtzlich Handlingskosten in Hohe von 50,00 €.

Kinderregelung
Menii und Buffet:
Kinder bis 5 Jahre sind Rostenfrei. Bei Kindern im Alter von 6 — 11 Jahren
berechnen wir 50% des Buffetpreises. Bei Kindern ab 12 Jahren wird der volle
Buffetpreis berechnet.

Kuchengedeck,
Fiir das Bereitstellen von Kaffeegeschirr beim Mitbringen eigener Kuchen
berechnen wir einen Kuchengedeckpreis in Hohe von € 2,70 pro Person.

Korkgeld
Gerne Rgnnen Sie Thren Lieblingssekt oder Wein auch mitbringen.
Fiir das Mitbringen von eigenem Sekt oder Wein berechnen wir ein Korkgeld in
FHohe von € 18,00 € pro angebrochener 0,75 [ — Flasche.

Meniikarten
Gerne erstellen wir Ihnen auf Wunsch Meniikarten mit Threm Wunschtext oder
Firmenlogo. Hierfiir berechnen wir 1,50 € pro Karte

Lautstdrke
Wir bitten um Ihr Verstandnis, dass die LautstdrRe im Veranstaltungsraum ab
23:00 Uhr mit Riicksicht auf die benachbarten Wohnhduser und die Hotelgdste
entsprechend angepasst werden muss und die Tiiren zum AufSenbereich sowie die
Fenster geschlossen bleiben miissen. Eine laufende Veranstaltung im
Auflenbereich muss ab 23:00 Uhr in den Innenraum verlegt werden.



Nachtzuschlag/ Sperrstunde
Unabhdngig vom Anlass der Veranstaltung und vom weiterhin laufenden
Getrinke- und Speiseumsatz erlauben wir uns, ab 24:00 Uhr einen
Nachtzuschlag in Hohe von 200,00 € pro Stunde und ab 3:00 Uhr eine
Sperrstunde zu erheben.

Ubernachtungszuschlag bei 1 Ubernachtung
Sollten Sie fiir Ifire Feier Ubernachtungen reservieren, erhieben wir bei einer
Buchung von einer Nacht, einen Zuschlag von 15,00 €/Person auf den requldren
Zimmerprets.

Probeessen
Wir bitten um Verstandnis, dass wir kein Probeessen der jeweiligen Speisen
anbieten. Um sich von der Qualitdt unserer Kiiche zu iiberzeugen, steht ihnen
gerne unser Hotelrestaurant zur Verfiigung.

Meniiauswahl und Gasteanzahl
Damit wir die Speisen in bestmoglicher Qualitit zubereiten Ronnen, bitten wir
Sie, uns ihre Speiseauswahl spdtestens 2 Wochen vor der Veranstaltuny,
schriftlich und verbindlich mitzuteilen.
Die angegebene Personenzahl, welche uns am Vortag der Veranstaltung bekannt
ist, nehimen wir als Rechnungsgrundlage.

Schwanenwirts Kuhstall
Im Kuhstall wird wie iiblich eingedeckt. Sollten sie jedoch weifSe Tischdecken
und Servietten wiinschen, berechnen wir 2,50 € pro Person
Fiir Dekorationen am Vortag (ab 18:30 Uhr) -welche durch unsere Giste selbst
durchgefiihrt werden- berechnen wir eine Raummiete von 500,00 €.
Fiir DeRorationen durch unser Personal, berechnen wir einen Zuschlag je nach

Zeitaufwand.

Der Kuhstall kann ab 40 Personen auch auferhalb der Offnungszeiten reserviert
werden.

Weitere wichtige Informationen
®Bitte beachten sie, dass das Abbrennen von Feuerwerken und das _Anziinden von
Wunderkerzen nicht gestattet ist!



AufSer Haus Lieferungen

Gerne bieten wir Thnen auch Caterings fiir Familienfeiern,
Firmenveranstaltungen und andere Events an.

Da jedes Fest individuell ist, werden diese auch individuell mit Ihnen geplant.

Gerne konnen Sie unsere Buffetvorschlige als Grundlage verwenden

und wir dndern diese nach Ihren Vorstellungen ab.

Zusdtzliche Preise fiir Ihr Catering:

Preise fiir Tischdecken:
Nach Absprache (t. Lieferumfang
Preise fiir Geschirr:

Teller 0,60 €/StR,
Besteck 0,30 €/Stk,
Gliser 0,45 €/Stk,

Mitarbeiter
70,00 €/Std./ Person

Lieferung + Abholung
Bei einer Entfernung bis 20 Km erheben wir eine Pauschale von € 150,00
Ab 20 Km individuell je nach Aufwand



