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APERITIF KOSTLICHKEITEN

Wir bieten Ihnen verschiedene Kleinigkeiten zur BegriifSung an.

DIE UNKOMPLIZIERTEN DIE PFALZER
Grissini ... O WeiBer Kase mit Croustini und Schnittlauch ... O
Kédse-Blatterteig Geback ... O Luftgetrocknete Bratwurst mit Gurke und Sauerteigbrot ... O
NUsse O Geraucherte Forelle mit Meerrettich und Preiselbeeren ... .. O
Quinoa Chips ... . O Gebackene Blutwurst mitApfel ... ... ... O
Gin Tonic Popcorn ... O Tartelette vom Saumagen ... O
Chili Reis Cracker ... O Handkise mit Kndckebrot und Kiimmel ... .O
BBQPopcorn ... O Radieschen muit Salzbutter und Schnittlauch ... ... . ... .. . O
Pfalzer Leberwurst mit grobem Senf ... ... O
Tatar vom Saibling mit Gartengurke ... O
Tatar vom Rinderfilet mit Meerrettich ... O
Rote Beete mit rosa Pfefferund Dill ... O

DIE BESONDEREN

Austern Fine de Claire mit Zitrone ... O
Tatar vom Wildlachs mit Kaviar ... ... O
Praline von der Foie Gras mit Pumpernickel ... ... ... O
Tatar vom Rinderfilet mit 7rijffel-Créme Fraiche . ... . O
St. Jakobsmuschel mit Sauerrahm und Limettenvinaigrette ... O

Sushi (vegetarisch oder mit Fisch) ... O
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PFAL.”/ HEIMATLIEBE

SANKT
Wiéihlen Sie aus verschiedenen regionalen Klasstkern aus. LRBAN

XIS W

BUCHBAR AB 30 PERSONEN

Luftgetrocknete Pfilzer Bratwurst mit Gewdiirzgurke ... ... O
Carpaccio vom Saumagen mit Schnittlauch Vinaigrette ... .. O
Pfilzer Kartoffelsalat mit kleinen Fleischpflanzerl

Ackersalate mit unserem Hausdressing ...

Tatar von der Forelle mit Gartengurke ... .. .
Eingelegter Handkidse mit Kiimmel-Vinaigrette ... ...
Marinierter Schwartenmagen mit Rotweinessig und Zwiebel ... . . ... O
Hausgemachte Siilze vom Spanferkel mit Remouladensauce ... O
Angemachter WeiBer Kise mit Brezeln und Holzofenbrot ... ... ... ... ... ... ... O
Radieschen mit Krauterjoghurt . e O
«Kanzler Stippchen” Rinderkraftbriihe mit Markkl6Bchen und Krautern ... .. ... O
Geselchte Rinderbrust mit Meerrettichsauce, Wurzelgemiise und Peterlekartoffeln ... ... .. O
Blutwurstravioli mit Lauchgemiise und Senfsauce ... O
Maultaschen vom Saumagen mit WirsingalaCréme . ... O
Saumagen, Leberknédel und Bratwurst mit Sauerkraut und Kartoffelpiiree ... O
Altrheinzander mit Rieslingsektsauce und RoterBeete ... ... ... . . ... O
Strudel von Blut- und Leberwurst auf Apfel-Meerrettich Gemiise und Preiselbeeren ... . O
In Spatburgunder geschmorte Rinderbackchen mit Kartoffelstampf und Bohnen .. O
Gebackene Leberwurstpraline mit grober Senfsauce und Rahmsauerkraut ... O
Semmelknédel mit Waldpilzsauce und Parmesan ... ... O
Gefiillte Paprika mit Pfilzer Ziegenkdse und Majoran ... O
Kasekuchen mit Zwetschgenragout . O
Karthauser KI6Be mit Weinschaumsabayon und Walnusssauce ... ... O
Dornfelder Traubentértchen mit dunklem Biskuit O
Parfait von kandierten Friichten mit Vanillesauce ... . . ... O
Gateau von Nougat mit Weinbrandsabayon ... O
Leicht geliertes Riesling-Sektsiippchen mit Beerenund Minze ... O
Apfeltarte mit Rosinensauce und Apfelchutney ... .. . . . O

Verschiedene Rahmeissorten .

Kadseauswahl mit Trauben und Feigensenf




Tomisobe Phalsy
MENUS

Meniis aus der regionalesn Landhausktiche.

MENU I (3 GANGE)

Kartoffel Schaumsippchen ,Winzerart”
mit Trauben, Speck, Kraut und Croiitons

In Spatburgunder
geschmorte Rinderbackchen
mit Wirsing a la Créme und Semmelknodel

Birnen-Mandelstrudel
mit Weinbrand Sabayon und Schokoladenets

MENU I1l (4 GANGE)

Tatar vom Saibling
mit Gartengurke, Créme Fraiche
und Meerrettich

«Kanzler Stippchen”
mit Markklofschen, Krdutern und Wurzelgemiise

Saumagen
mit Triiffel Vanillekarotten, Selleriemousseline
und Triiffeljus

Pfalzer Schokoladen Mousse mit Schuss
Aprikosen Chutney und Mandelets

MENU Il (3 GANGE)

Pflicksalat mit Majoran-Vinaigrette,
Traubenragout, Kiirbiskernen und Kresse

«Pfalzer Lieblingsgericht”
Saumagen, Bratwurst und Leberknddel
mit Sauerkraut und Kartoffelpiiree

~Arme Ritter”
mit Zimtzucker, Vanilleets und Rieslingsektsauce

MENU IV (4 GANGE)

Tatar vom Rinderfilet
mit Kapern, Meerrettich und Kartoffelrosti

Schaumsiippchen von Karotte und Ingwer
mit Altrheinzander

Saumagen Maultaschen
auf Rahmsauerkraut und Senfkorner Sauce

Pralinen Tortchen
mit Rotweineis und Pistazien Sauce

MENU V (5 GANGE)

Pfalzer Pastete mit Trester verfeinert
dazu Birnen Chutney mit karamellisierten
Walniissen und Preiselbeer Vinaigrette

Erbsen Schaumsiippchen
mit kleinen Leberwurst Raviolt

Hecht KI6Bchen auf Blattspinat
mit Kaviar-Dill Sauce und Zitronen Crotitons

Pfalzer Rumpsteak
mit geschmorten Zwiebeln, Bohnengemiise und
Kartoffelgratin

Pochierter Pfirsich
mit Sektsorbet und Himbeerragout

SANKT
URBAN

RESTAURANT

MENU VI (5 GANGE)

Lauwarmes Carpaccio vom Saumagen
mit Egerling Vinaigrette und Salatbouquet

Ravioli von der hausgemachten Blutwurst
mit Wirsing a la Créme und Senfkorner Jus

Altrheinzander
auf Rote Beete Graupen
mit Schnittlauch-Meerrettich Sauce

Rosa gebratenes Kalbsfilet
mit Blumenkohl, Traubenjus
und Rosmarinkrapfen

Rotwein Birne
mit dunklem Schokoladenets und Vanillesauce
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KAT.ENDFER FRUHJAHRSMENUS

Leichte und raffinierten Rezepte mit Béirlauch, Spargel und Co.

SANKT
URBAN

RESTAURANT
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FRUHJAHRSMENU I FRUHJAHRSMENU II1

Tatar vom Thunfisch

Carpaccio vom Saumagen
mit Limetten-Kapern Vinaigrette und Friseesalat

mit Birlauch Vinaigrette, Friihlingsalaten

und Croiitons
Medaillon vom Seeteufel

Schaumsiippchen von Frankfurter Krautern auf Spargelragout und Kerbelnage

mit Speck und Croiitons
In Rosmarinbutter gebratenes Filet

vom Jungschwein
auf Tomatenrisotto mit Zuckerschoten
und Salbeyjus

Rosa gebratener Kalbsriicken
mit gertihrter Olivenpolenta,
Bohnenbiindchen und Paprikajus

Dreierlei von der Erdbeere

Geflammtes Erdbeertortchen
mit Passionsfruchters

mit Erdbeerragout, Rieslingsabayon
und Vollmilch Schokoladeneris

FRUHJAHRSMENU 11

Zweierlei vom Matjes
mit rosa Pfeffer, Apfel und Sauerrahm

Schaumsiippchen vom Spargel
mit Safran und Wildlachs

Mit Rosmarin geschmorte Milchlammschulter
an Ratatouillegemiise und Kartoffelgratin

Toértchen vom Waldmeister
mit Pfefferminzsorbet und Himbeersauce




FbpTliche

SOMMERMENUS

Kostliche Meniis mit dem Geschmack des Sommers.

SOMMERMENU |

Tatar vom Wildlachs
mit Zitronen-Vinaigrette

Helles Tomatenschaumsiippchen
muit Bastlikum

Saltimbocca vom Kalbssteak

aufArtischocken-Zuckerschoten Gemiise,
Ofenkartoffeln und leichter Knoblauchjus

Dreierlei von der Aprikose
mit Safraners

12

SOMMERMENU 11

Lauwarmes Carpaccio vom Saumagen
mit Pfifferlings-Vinaigrette und Sommersalaten

Schaumsiippchen von Paprika
und Ingwer mit gebratener Garnele

Medaillon vom Rinderfilet
unter der Pfefferkruste mit Bohnen-Cassoulet,
Rosmarinkrapfen und Schalottensauce

Dome von der Brombeere
mit Kaffeeeis und Zitronengelee

SOMMERMENU 111

Mille Feuille
von eingelegtem Sommergemiise
mit Basilikumpesto, Parmesan,
altem Balsamico und gebratener Garnele

Artischocken-Triffelsiippchen
mit kleiner Ravioli

Loup de Mer
auf Safranfenchel und Noilly Prat Schaum

Rosa gebratenes Kalbsfilet
mit gefiillter Zucchini, Oregano Risotto
und Pfeffersauce

Himbeer-Zitronengrasschnitte
mit Himbeerragout und Pralinenets

Veeltil7cge

HERBSTMENUS
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SANKT
URBAN

Kreationen aus dem vielfaltigen Angebot des Herbstes. RESTAURANT

HERBSTMENU |

In rote Beete gebeizter Gewiirzlachs
mit Honig-Dill Créme und
gerduchertem Kartoffelsalat

Schaumsiippchen vom Muskatkiirbis
mit gerosteten Kernen und Kiirbiskernol

Deidesheimer Bauernente
mit Rotkohl, Kastanien und
Kartoffelknodel an Orangensauce

Karamellisierte Apfeltarte
mit Calvadossabayon und Walnufsparfait

HERBSTMENU 1I

Feldsalat mit Kartoffel-Majoran Vinaigrette,
Speck, Crotitons und
karamellisierten Walniissen

Essenz vom Wildgefliigel
mit Rosmarin und Sherry

In Spatburgunder
geschmortes Hirschgulasch
mit Rosenkohl, Selleriepiiree und Preiselbeeren

Strudel von Pfilzer Trauben
mit Rosmarineis und Vanillesauce

HERBSTMENU I11

Lauwarmes Carpaccio vom Saumagen
mit Kiirbisvinaigrette und herbstlichen Salaten

Schaumsiippchen von Steinpilzen
mit Schnittlauch

Wildlachs

mit Pernodsauce und Dill Mousseline

Pfalzer Rehriicken im Waldpilzcrépe
mit getriiffeltem Rahmwirsing
und Portweinsauce

Pochierte Williamsbirne
in lauwarmer Schokoladensauce
und Cognac-Rahmers



Erdepene

WINTERMENUS
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Exklusive Mentis mit erlesenen Aromen und Gewtirzen des Winters.

WINTERMENU |

Kleiner gebackener Entenstrudel
mit Rotkohl-Preiselbeersalat und
Senf Vinaigrette

Schaumsiippchen vom Blumenkohl
mit Zimt

Medaillon vom Rinderfilet
mit Rosinen-Walnusskruste
an Kastanien-Mousseline und Mandarinensauce

Zerlaufenes Adventskiichlein
mit dunkler Schokolade und Christstollenets

WINTERMENU 11

Feldsalat mit Granatapfel Vinaigrette,
Bldtterteig-Gewiirzstange
und gerosteten Niissen

Essenz vom Ochsenschwanz
mit Créperoulade und Krdutern

Kalbsrahmbraten
mit Weinbrand-Egerlingsauce
an Karottengemiise und Butterspdtzle

Pflaumen-Topfenknddel
mit Mokkaeis und Pflaumenkompott

WINTERMENU I11

Lauwarmes Carpaccio vom Saumagen
mit Kastanien Vinaigrette
und winterlichen Salaten

Schaumsiippchen vom Sellerie
mit Triiffelsahne und Petersilie

Giansebraten mit Rotkohl,
gefiilltem Apfel und Kartoffelknodel
an Beifufssauce

Rumeis mit heiBen Kirschen
und HaselnufSkuchen
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STARS
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SANKT
URBAN

In unseren speziellen Themenmeniis stehen besondere Zutaten im Mittelpunkt. RESTAURANT
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GANSEMENU

Ganseschmalz

Feldsalat mit Kartoffel-Majoran Vinaigrette

an gerducherte Gdansebrust
und Orangenchutney

Ganseschaumsiippchen
mit kleiner Roulade und Gin

Brust und Keule von der Freilandgans
mit Rotkohl, Bratapfel,
Kartoffelknodel und Beifufssauce

Dreierlei Sorbet
mit Beeren und Minze

............................................................................
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SPARGELMENU

Eingelegter Pfilzer Stangenspargel
mit Schnittlauch-Ei Vinaigrette
und Krdutersalat

Schaumsiippchen vom Spargel
mit Crotitons

Rosa gebratenes Milchkalbsfilet
mit Stangenspargel, Sauce Hollandaise
und Krduterkartoffeln

Nougatmousse
mit Spargeleis und Pistaziensauce

KURBISMENU

Tatar vom Wildlachs
mit siifs-sauer eingelegtem Kiirbis
und Orangenchicoree

Schaumsiippchen vom Muskatkiirbis
mit Kernen und Kiirbisol

Rosa gebratene Barbarie Entenbrust
auf Currykiirbis, Schupfnudeln

und Krduterjus

Tortchen vom Hokaido Kiirbis
mit weifsem Schokoladeners

TRAUBENMENU

Parfait von der Kalbsleber
mit Portweingelee und Traubenchutney

Pfilzer Kartoffelsiippchen ,Winzerart”
mit Trauben, Sauerkraut und Speck

Entrecéte vom Milchkalb
auf Rosinen-Pfeffersauce
mit Stifskartoffeln und Kenia Bohnen

GAateau von weiBer Schokolade

mit Zitronensabayon
und Federweifser Sorbet
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DIE RICHTIGE WAHL

0b Vegetarisch, Fisch oder Wild — Meniis fiir jeden Geschmack.

VEGETARISCH FISCH
Mit Couscous gefiillte Tomate, Gebratene St. Jakobsmuschel
Curry und Minze-Joghurt auf Rote Beete Salat und Kerbel Vinaigrette
Safran Tagliatelle Sylter Fisch Siippchen
mit gebratenen Artischocken und Oliven mit Safran, Dill und Créme Fraiche
Risotto mit Sommertriffel, In Rieslingsud pochierter Steinbutt
gebackener Zucchini und Kréiuterschaumsauce mit Erbsenmousseline, Hummerravioli
und Krustentiersauce
Paprika aus dem Ofen
mit Ricotta, Spinat, Basilikumpesto Panna Cotta
und Erbsensauce mit marinierten Beeren und Bananeneis

Gegrillte Ananas mit Tandori,

Zitronencréme und Schmandets
WILD

Terrine vom Fasan
mit Foie Gras, Pflaume und Orangen Vinaigrette

Ravioli vom Hase
auf Rosenkohl mit Wacholdersauce
und Lauchgemiise

Rosa gebratener Rehriicken
mit Schwarzwurzelgemiise,
Stifskartoffel Mousseline und Preiselbeersauce

Karamell Tértchen
mit eingelegten Feigen und Rosmarinets
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MOMENTE STAATSGASTE

Grofse Namen der Weltgeschichte haben bei uns im Deidesheimer Hof" konferiert, SANKT
getafelt und sich eingetragen — passend dazu Meniis zu Ehren unserer Gdste. LRBAN

MICHAEL GORBATSCHOW BORIS JELZIN
Prisident der Sowjetunion Prisident der Russischen Foderation
Griinkernsiippchen Klares Rindersiippchen
mit Markklofschen und Sauerkraut mit Markklofschen und Schnittlauch
Gebackene Griebenwurst Pfalzer Strudel von Blut- und Leberwurst
mit Apfel-Meerrettich Gemiise aufApfel-Meerrettich Gemiise
und Preiselbeersauce mit Pommery-Senfsauce
Karthauser Kl6Be Geschmortes Kalbsbackchen
auf Vanillesauce mit Grand Marnier Eis mit Spdtburgunder-Essig Jus, Marktgemiise
und Bandnudeln

Karthauser Kl6Be
mit Weinschaumsabayon und Zimtets

VACLAW HAVEL
Staatsprasident der Tschechoslowaket

Essenz vom Rinderbug
mit Steinpilz-Maultaschen

Pfalzer Spanferkel
auf Rahmwirsing, Spdtburgundersauce und
in Nussbutter gebratenen Schupfnudeln

Ofenschlupfer
mit Calvados Apfeln und Zimteis
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STAATSGASTE,

MARGARET THATCHER QUEEN ELIZABETH |].
Prime Minister Her Royal Majesty
Schaumsiippchen von Pfilzer Kartoffeln Feuilleté von gerducherter Entenbrust
mit Speck und Crottons mit Ganseleber und Portweingelée
«Pfdlzer Lieblingsgericht” Pochiertes Rinderfilet
Saumagen, Leberknodel und Pfdlzer Bratwurst mit Waldpilzen a la créme und
auf Kartoffelpiiree und Sauerkraut Kartoffel-Sahne Gratin
Dampfnudeln Hausgemachtes Vanillerahmeis
mit weifsem Mohnmousse und Brombeeren mit eingelegten Schattenmorellen

JOHN MAJOR
Prime Minister

Carpaccio vom Saumagen und Blutwurst
mir Majorankartoffeln und Apfelspalten

Gerduchertes Zandermedaillon
auf Rahmsauerkraut und Schnittlauchsauce

Geschmorte Kalbsstelze
mit glasierten Karotten, sautierten Waldpilzen

und Macaire Kartoffeln

Variation von der Pfialzer Pflaume
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& FEINSCHMECKER

RESTAURANT

Unsere Kiichenchefs Stefan Neugebauer und Felix Jarzina verleihen SCHWARZER
c . o c HAHN
der klassischen hohen Kiiche das unverwechselbare Gesicht unserer Region. BAR

FEINSCHMECKER-MENU |

Marinierte Foie Gras
mit Sauterngelee, Trauben und Brioche

Schaumsippchen vom Hummer
mit Karotte und Hummerkrustade

Auf der Haut gebratener Loup de Mer
mit Pulpo-Bohnenragout und Kerbelnage

Strudel von der Wachtelbrust
mit Stifskartoffeln und Triiffeljus

Medaillon vom Rinderfilet
mit Wirsing a la Créme,
Ochsenbdickchen Raviolt

und Morchelsauce

Variation
von der Valrhona Schokolade

FEINSCHMECKER-MENU II

Poke Bowl vom Thunfisch
mit Gurke, Mango, Avokado und Rosenreis

Schaumsiippchen von Curry
und Zitronengras
mit kleinen Raviolt

Languste mit Safran-Paella Reis
auf geschmorter Paprika und Chorizzosauce

Sorbet von Kalamansi
mit Tonkabohnen Sabayon

Filet vom Weidekalb aus dem Ponzu Sud
mit Erbsen Mousseline, gefiillte Tomate
und wildem Brokkoli

Pina Colada ,Schwarzer Hahn"
mit Ananas Sorbet
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& FEINSCHMECKER

FEINSCHMECKER-MENU Il1

Hummersalat ,Schwarzer Hahn"
mit Kartoffel, Gartengurke, Sauerrahm und
Wasabi Eis

In hellem Tomatensud pochierter Steinbutt
mit Artischoke, Olive, Bohne und Bastlitkum

Filet von der Rotbarbe mit Krauterkruste
auf'Fenchel und Clementinen Sauce

Saumagen
mit Perigord Triiffel und Foie Gras
auf Spitzkohl und Triiffelsauce

Davids Rinderriicken ,Dry aged”
mit gefiillter Zwiebel, Sellerie Mousseline
und Sauce Riche

Nougat Tértchen
mit Mangosorbet und Limettensabayon

FELIX JARZINA & STEFAN NEUGEBAUER

Kreativitit mit Bodenhaftung, das ist das
Motto unserer Kiichenchefs Stefan Neugebauer
und Felix Jarzina mit ihrem Team.
Vielfach ausgezeichnet, bieten sie im schicken
Restaurant-Ambiente anspruchsyolle Gerichte
aus der klassischen ,,Haute Cuisine’, immer
verfeinert mit modernen Akzenten. Kein
Mainstream, sondern ausgefetlte Arrange-
ments, die Bewdhrtes und Neues gleicher-
majfsen in sich haben.

BESONDERE AUSZEICHNUNGEN
1 Stern Michelin * 17 Punkte Gault Millau * 8 Gusto Pfannen
4,5 Loffel im Schlemmer Atlas (Top 50 Koch)
4 Diamanten & Sterne Tipp im Varta Fiihrer
5 Hauben Bertelsmann

26




Ekelupive
EVENTS
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VERANSTALTUNGEN

Fetern in eimzigartigen Raumlichketten.

GEBURTSTAGSFEIER
IM WEINKELLER & UNSERER VINOTHEK

Aperitif im Weinkeller
mit Champagner & alkoholfreiem Cocktail

Dreierlei vom Wildlachs
mit Wasabi-Sorbet

Medaillon vom Seeteufel
mit Chorizzo-Ananas Risotto
und Estragon Sauce

Tagliatelle
mit gehobeltem Triiffel
und Zuckerschoten

Am Tisch tranchiertes Filet Wellington
mit wildem Brokkolt und Sauce Borderlais

Dessert und Kasebuffet
im Rotweinkeller
Teilnehmerzahl

10-18 Personen

Inklusive
Geburtstagstorte fiir den Jubilar

RESTAURANT
SCHWARZER
HAHN

BAR

PFALZ TASTING
APERITIF IM ROTWEINKELLER
PFALZER TAPAS MIT WINZERSEKT

Kartoffel-Schaumsiippchen
mit Altrheinzander
und gebackener Blutwurst

Ravioli vom Saibling
mit Rieslingsektkraut und Senfkérner Sauce

Saumagen mit Foie Gras
auf Spitzkohl a la Créme

In Triffel geschmorte Kalbsbackchen
mit Sellertemousseline und Urkarotte

Dessert und Kasebuffet
im Rotweinkeller

Gemitlicher Weinstand im Rotweinkeller

mit ausgesuchten Weinen

Teilnehmerzahl
10-18 Personen



KOCHKURSE &
KUCHENPARTYS

Unpere
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KUCHENEVENTS

RESTAURANT

SCHWARZER

g g . o HAHN
Die besten Partys finden in der Kiiche statt/ Also ran an die Topfe ... BAR

KOCHKURSE
MIT STEFAN NEUGEBAUER

Kochen ist Intuition und Kreativitdt, aber auch
Konnen und Leidenschafi. In seinen Kochkursen
mochte Stefan Neugebauer Ihnen Spafs am Ko-
chen vermitteln. Lustvolles Kochen ist auch ge-
sundes Kochen. Ste erhalten wertyolle Tipps und
Anregungen, einfache und raffinierte Rezepte.
Etappenwerise werden Sie ein aromatisches Menii
zubereiten. Konzentriert vermittelt Stefan Neuge-
bauer unter anderem die Zubereitung von Sau-
cen und Fonds, er erkldirt die eingesetzten Pro-
dukte, den Umgang mit Kiichenwerkzeugen und
vieles mehr. Ein Kochkurs im Deidesheimer Hof
ist eine tolle Gelegenheit, gemeinsam mit Freun-
den, Familie oder Kollegen am Herd zu stehen
und Spafs zu haben. Sie brauchen nur: gute Lau-
ne und Freude am Kochen. Gerne stellen wir Ih-
nen einen individuellen Kochkurs nach [hrem
gewitinschten Themenbereich zusammen.

Uhrzeit
10:30-18 Uhr

Teilnehmerzahl
10-16 Personen

Inklusive
Rezepte, Essen, Getranke wihrend des Kurses
Deidesheimer Hof Kochschiirze als Souvenir

KUCHENPARTY
IM ,SCHWARZEN HAHN"

Die besten Partys finden in der Kiiche statt. Ran
an die Topfe heifst es bei unseren legenddren Kii-
chenpartys. Denn unsere Kiichenpartys sind eine
gelungene Kombination aus Koch- und Grill-
show, Genuss und Partystimmung. Ob als Fami-
lientreffen, Weihnachtsfeier oder Rahmenpro-
gramm einer Veranstaltung. Sie bedienen sich
an verschiedenen Kochstationen unserer Kiiche.
Ab geht die Post im ,,Schwarzen Hahn® An den
Stdnden befreundeter Winzer werden exzellente
Weine kredenzt und unsere Partyband sorgt auf
Anfrage fiir ausgelassene Stimmung. Gerne stel-
len wir Ihnen eine individuelle Kiichenparty
nach Ihrem gewtinschten Themenbereich zusam-
men.

Uhrzeit
Beginn 19 Uhr

Teilnehmerzahl
mind. 50 Personen

Inklusive
Aperitif, Essen, Weine, Mineralwasser, Kaffee
Deidesheimer Hof Kochschiuirze als Souvenir
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HOCHZEITSMENUS

Wir verwohnen Sie und [hre Hochzeitsgdste mit festlichen Meniis

HOCHZEITSMENU |

Carpaccio vom Saumagen
mit Egerling-Radieschen Vinaigrette

Schaumsiippchen von Karotte und Vanille
muit kleiner Ravioli

Rosa gebratener Rinderriicken
mit Pfifferling-Lauch Gemiise,
Kartoffelgratin und Burgunderjus

Dessertbuffet
LVartation von der Erdbeere®

HOCHZEITSMENU 11

Wildkrautersalat mit Melonen Vinaigrette,
Schafskdse, Oliven und getrockneten Tomaten

Ravioli von der Meerwasser Garnele
mit Zuckerschoten und Safransauce

Medaillons vom Kalbsfilet
unter der Mandelkruste mit griinem Spargel,
Rosmarin-Kartoffel Krapfen und Portweinsauce

Dessertbuffet

HOCHZEITSMENU II

Zweierlei vom Wildlachs auf Gurkencarpaccio
mit Safran Vinaigrette und Kayviar

Helles Tomatenschaumsiippchen
mit Basilikum und Wachtelbrust

Kalbsriicken im Parmaschinken Mantel
mit Bohnen Cassoulet,
Ratatouille Risotto und Salbeisauce

Dessertbuffet
Lhartation von der Himbeere™

HOCHZEITSMENU IV

Tatar vom Thunfisch mit eingelegtem Rettich,
Limetten Vinaigrette und Friseesalat

Schaumsiippchen von Zitronengras-Kokosmilch
und Curry mit Perlhuhnroulade

Gebratene Meerwasser Garnele
mit Chorizzo-Ananas Risotto und Paprikasauce

Medaillon vom Rinderfilet
mit getriiffelter Kartoffel Mousseline,
Bohnenbiindchen und Schalottensauce

Toértchen von weiBer Schokolade
mit Pfirsich, Tonkabohnen Sauce
und Himbeersorbet
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DESSERTBUFFETS

Zu einer gelungenen Feier gehort der kronende Abschlufs — siifs & defiig

DESSERTBUFFET I

Créme Karamell
mit marinierten Waldbeeren und Nougatsauce

Apfelstrudel
mit Mandeln, Rosinen und Vanillesauce

Rahmeis
aus dem Eispokal

Schokoladen Crépe
mit Blaubeeren und Pistaziensauce

DESSERTBUFFET Il

Hollandische Schnitte
mit Himbeeren und Blitterteig

Créme Brilée
mit Vanille und Zwetschgenragout

Rahmeis
aus dem Eispokal

Pina-Colada Schnitte
aufAnanascarpaccio und Mangosauce

DESSERTBUFFET Il

Valrhona-Schokoladen Gateau
mit Passionsfruchtsauce

Eingelegte Portwein Feigen
mit Mandelsauce und Zimt

Eispokal
mit Sorbets

Kaiserschmarren
mit Rosinen, Apfelragout
und Vanillesauce

DEFTIGES

Pfalzer HausmacherWurst .. . . . O
mit Meerrettich und Gewtirzgurke

Currywurst ,Stefan Neugebauer” . . O
mit gebackenen Zwiebelringen und Baguette

Kleine Fleischpflanzerl ... ... O
mit Kartoffel-Gurkensalat und Senf

Herzhafte Gulaschsuppe ... ... .. O
von der Rinderbrust mit Paprika
und Créme Fraiche

Auswahl von Rohmilchkédse ... ... . O
mit Chutneys und Trauben

Leckere
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KUGHEN, TORTEN & MEHR

Traumhafie Kuchen — auch individuell gestaltet

KUCHEN & TORTEN

Unser Kiasekuchen (traditionell) .. O
Rihrkuchen . O
Obstkuchen . O
Joghurt-Obstkuchen . O
Sahnetorten . . O
Sahnetorte, lactosefrei ... O
Buttercremetorten .. O
Blechkuchen 60x40cm . O
Blechkuchen 30x20cm ... O
Verschiedene Cupcakes ... O

Weitere Kuchen und Torten auf Anfrage.

HAUSGEMACHTE
HOCHZEITSTORTEN

Unsere Pdtisserie stellt nach Ihren Wiinschen
1 bis 5-stockige Hochzeitstorten her.
Fiir jede Etage konnen Sie eine andere
Geschmacksrichtung wihlen.

Zum Beispiel:

Bei Crémetorten
Erdbeere, Schokolade, Vanille, Nuss, Mokka,
Kirsch, Orange

Bei Sahnetorten
Schwarzwdlder Kirsch, Kdasesahne, Schokolade,
Mokka, Zitrone, Erdbeere, Orange, Nuss

Spezielle Dekorationswiinsche wie Marzipan-
rosen oder Modelle werden nach Aufwand
berechnet. Gerne auch in Herzform oder nach
individueller Vorlage.

Lassen Ste sich beraten oder senden Ste
uns Ihr Wunschfoto zu.



BRUNCGH & BBQ)
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Zu einer gelungenen Feier gehort der kronende Abschlufs — sifs & deftig

BRUNCHVORSCHLAG

Friihstiick
Marmelade, Honig, Nutella, Joghurt,
Bircher Miisli, Cornflakes, Obst,
Rducherfisch, gekochte Eier,
Wurstspezialititen, Kdse, Butter, Krduterquark,
Brot- und Brotchen, Actimell, Orangensaft
Tee, Kaffee und Mineralwasser

Kraftige Briihe
mit Krdutern und MarkklofSchen

Wildlachs in Senfsauce
mit Krauterreis

WeiBwiirste
mit siifSem Senfund Brezeln

Rihrei, Speck, kleine Bratwiirste
und gratinierte Tomate

Kalbsgeschnetzeltes
mit Waldpilzrahm und Tagliatelle

Blatt- und Rohkostsalate

Schweinemett und Zwiebeln

Buchbar
ab 20 Personen

BBQ-BUFFETVORSCHLAG
Brotauswahl mit Quark, Olivenil & Radieschen
Variation von Blatt- und Rohkostsalaten

Geeistes Gurken Siippchen
mit Sauerrahm und Dill

Bressaola mit altem Balsamico,
Parmesan und Rucola

Meeresfriichte Salat mit Bohnen,
Limonenvinaigrette und Staudensellerie

Anti Pasti mit Zucchini, Paprika, Aubergine,
Perlzwiebel und Champignons

VOM GRILL
Steak vom Rinderriicken

Lammcarree
Pfalzer Bratwurst

Bouillabaisse-Fische
in der Alufolie mit Krduter-Zitronenbutter

Ofenkartoffeln, Rissoni Nudeln,
Kartoffel-Pfifferling Salat

Dessertkreation Sankt Urban

Buchbar
ab 20 Personen
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RAUMLICHKEITEN

Durch flexible und individuelle Gestaltungsmoglichkeiten findet sich der passende
Veranstaltungsraum fiir jeden Anlass.
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RHEINGOLD-ZIMMER 78m?2| 25 PERSONEN
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SCHLOSSKELLER 136-220m2 | 45-160 PERSONEN SCHWARZER HAHN 110m2| 50 PERSONEN SCHMANKERLSTUBE 21m2| 16 PERSONEN




A allep gedachy?

Damait nichts Wichtiges vergessen geht, bieten wir eine ganze Reihe an Zusatzleistungen,
mit denen Ste [hre Feier zu einem unvergesslichen Moment machen kénnen.

Lassen Sie sich von unseren Partnern inspirieren und finden Sie in unserem Angebot das,
was [hre Feier eitnmalig macht.

Zeitablauf O
Ort/Raumlichkeit . . O
Personenzahl . O
Unterkunft O
Standesamt/Kirchen O
Oldtimer oder romantische Kutsche ... ... ... O
FrisOr & Make-Up ... O
Meniikarten / Tischkarten / Tischordnung ... .. ... ... O
Dekoration (Blumen / Kerzen) ... O
Gastgeschenke / Geschenketisch ... . . O
Aperitif / Fingerfood . O
Speisen (Menii / Biiffet / Imbiss / Allergiker-Essen / Kinder-Essen ... O
Getridnke (Sekt / Champagner / Wein / Spirituosen / Cocktails / Kaffee) ... O
Klassische Hochzeitstorten ... . O
Motiv-Hochzeitstorten . O
Candy-Bar, italienischer Eiswagen ... .. .. O
Cocktail- und Longdrink-Bar O
Fotografenund Filmer O
DJs mit unterschiedlichen Musikschwerpunkten ... . . ... O
Verschiedene Bands von Pop bisJazz ... O
Klassische Klaviermusik O
Klassisches Streichquartett ... . . O
Entertainment mit verschiedenen Kiinstlern ... . ... O

ShOW-EINIagen e O
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IHRE ANSPRECHPARTNER

STEFAN NEUGEBAUER CARLOS RICARDO DOS SANTOS GINA KAPP
KUCHENCHEF SOMMELIER & RESTAURANTLEITER EVENT SALES MANAGERIN
Telefon (06326) 96870 Telefon (06326) 96870

Telefon (06326) 968733

info@deidesheimerhof.de gina.kapp@deidesheimerhof.de

info@deidesheimerhof.de
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ANREISE

L 516 VON WACHENHEIM

B 271/ A 65
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MIT DEM AUTO @ L V55
g g c m o
Eine weitergehende Anfahrtsbheschreibung &
N4
sowie einen voreingestellten Routenplaner 0,3
finden Sie auf www.deidesheimerhof.de
oder erfragen diese iiber unseren Empfang Q
unter der Rufnummer (06326) 96870. 84y,
47
. GASSE  MARKT- o
Unser Hotelparkplatz befindet sich in der Franz-von- KIRCH PLATZ Rs >
Buhl-Straf3e. Bitte erfragen Sie an der Rezeption 4 Qs
den Code, mit dem Sie einfahren konnen. Gaste, die €
unsere Restaurants besuchen, konnen gerne den
Parkplatz in der Burggasse nutzen (Einfahrt mit Licht-
schranke, Sie bekommen von uns eine Miinze fiir die L 516 VON
Ausfahrt). NEUSTADT/W.

MIT DER BAHN
Deidesheim »» 500 m
Neustadt/Weinstrafde »> §km
Mannheim » 20 km

MIT DEM FLUGZEUG
Frankfurt (FRA) »> 85km
Baden Airport (FkB) »+ 100 km

Regionalflughifen

Bad Diirkheim (EDRF) »+ 7km

City Airport Mannheim (MHG) »> 35km
Speyer (zQc) »> 40km
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HOTEL — RESTAURANT — BAR

DEIDESHEIMER
HOF

Marktplatz 1 | 67146 Deidesheim
Telefon (06326) 96870
info@deidesheimerhof.de
deidesheimerhof.de




