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Alle Speisen werden von uns frisch fiir Sie zubereitet. Das &ndert nichts daran, dass darin, wenn auch nur in Spuren, allerge-
ne Stoffe enthalten sein kénnen, wie zum Beispiel: Glutenhaltiges Getreide, Krebstiere, Eier, Fisch, Erdniisse, Soja, Milch,
Schalenfriichte, Sellerie, Senf, Sesamsamen, Lupine, Weichtiere oder Sulfite. Falls bei Ihnen eine Unvertréaglichkeit besteht,
wenden Sie sich bitte vertrauensvoll an uns. Wir beraten Sie gerne und bereiten Ihre Speisen nach Méglichkeit so zu, dass
einem allergenfreien Genuss nichts im Wege steht. Wir verzichten bei der Zubereitung unserer Gerichte auf kiinstliche Farb-
stoffe und Geschmacksverstérker.

Preise entnehmen Sie der Preisliste.

Abbildungen GVO MEDIA Gregor Ott, Roger Rachel, Tourist Service GmbH Deidesheim



DEN AUGENBLICK GENIESSEN




KLEINE :
KOSTLICHKEITEN

Wir bieten Ihnen verschiedene Kleinigkeiten zur Begriifdung an.

DIE UNKOMPLIZIERTEN DIE PFALZER
Grissini ... O WeiBer Kase mit Croustini und Schnittlauch ... . .. . O
Kase-Blatterteig Geback ... O Luftgetrocknete Bratwurst mit Gurke und Sauerteigbrot . . O
Nilsse ... O Geraucherte Forelle mit Meerrettich und Preiselbeeren ... .O
QuinocaChips .. ... .. O Gebackene Blutwurst mitApfel ... ... O
Gin Tonic Popcorn ... O Tartelette vom Saumagen ... O
Chili Reis Cracker ... O Handkase mit Kndckebrot und Kiimmel ... .. ... O
BBQPopcorn ... O Radieschen mit 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 PfefferundDill ... .. 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 7riffel-Créme Fraiche ... .. . O
St. Jakobsmuschel mit Sauerrahm und Limettenvinaigrette ... O

Sushi (vegetarisch oder mit Fisch) ... ... ... ... O



BUFFET
WALKING DINNER

Bei unserem ,fliegenden Buffet® kommen die Speisen direkt dorthin,
wo Sie und Ihre Géste gerade sitzen oder stehen.

Poke Bowl mit Mango, Gurke und Erdnuss ... O
Praline von der Foie Gras mit Sauterngelee .. ... ... O
Tatar vom Rinderfilet mit Meerrettich .. O
Sashimi vom Wildlachsund Wasabi .. O

Meeresfriichtesalat mit Fenchel und Limetten

Terrine vom Bauerngockel mit Triiffel . O
St. Jakobsmuschel auf Rote Beete und Senfsauce ..., O
Kleine Paella mit Safran und Salsa Verde ... . . O

Schaumsiippchen vom Hummer mit Vanille ... .
Essenz von der Strauchtomate mit Ricotta-Ravioli ...
Strudel von Meeresfriichten auf Chinoise Gemiise .

Krustade von Krustentieren mit Zuckerschoten

Cannelloni von Mittelmeerfischen mit Langustinensauce .. ... .. . . ...
Getriiffelte Kalbsfleischpflanzern mit StiBkartoffel Mousseline

Ravioli von der Foie Gras mit Blattspinat ... ... .O
Saumagen mit Triffel auf Rahmwirsing ... O
Kleiner Lammstrudel mit Koriander . . O
Rinderfilet mit Erbsen-Minz Cr&me ... ... .. O
Mit Reh gefiillte Zwiebel an Wacholdersauce ... ... . . . O
Perlhuhn Brust in Kokos mariniert mit Reiscréme ... ... O
Ragout von Ochsenbackchen mit Farfalle .. . O
Rinderriicken mit Wirsing a la Cr&me ... .. e
Bio Onsenei mit Spinat und Parmesanschaum ... .
Geschmorte Aubergine mitMiso ... ..

Ravioli von Ricotta mit geschmorter Tomate
Gemise-Parmesan Omelette

SOOI DOt O
Dunkles Valrhona Schokoladenmousse ... .O
Créme Brilée mit Curry und Banane ... .. e O
Beeren mit Limoncello Sabayone . ... . . O
Geeistes Himbeer-Zitronengras Stippchen ... O
RIS e O
Kaseauswahl O



BUFFET
HEIMATLIEBE

Waihlen Sie aus verschiedenen regionalen Klassikern aus.

BUCHBAR AB 30 PERSONEN

Luftgetrocknete Pfilzer Bratwurst mit Gewdlirzgurke ... ... O
Carpaccio vom Saumagen mit Schnittlauch Vinaigrette ... .. ... .O
Pfilzer Kartoffelsalat mit kleinen Fleischpflanzerl ... ... . . . O
Ackersalate mit unserem Hausdressing ... O
Tatar von der Forelle mit Gartengurke ... ..

Eingelegter Handkiase mit Kiimmel-Vinaigrette ... ...
Marinierter Schwartenmagen mit Rotweinessig und Zwiebel
Hausgemachte Siilze vom Spanferkel mit Remouladensauce

Angemachter WeiBer Kise mit Brezeln und Holzofenbrot ... ... ... .

Radieschen mit Krauterjoghurt . e
«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
Geflillte Paprika mit Pfilzer Ziegenkdse und Majoran ... O
Kasekuchen mit Zwetschgenragout ...

Karthiuser KI6Be mit Weinschaumsabayon und Walnusssauce
Dornfelder Traubentdrtchen mit dunklem Biskuit ... ... ... ...
Parfait von kandierten Friichten mit Vanillesauce ... .. .. .. .. ..
Gateau von Nougat mit Weinbrandsabayon ... ...
Leicht geliertes Riesling-Sektsiippchen mit Beeren und Minze
Apfeltarte mit Rosinensauce und Apfelchutney .. .

Verschiedene Rahmeissorten

Kaseauswahl mit Trauben und Feigensenf .. O



ANREGUNGEN FUR 8
GESETZTE MENUS

Einige Beispiele aus unserer umfangreichen Angebotspalette.

TYPISCH PFALZ
MENU (3 GANGE)

Kartoffel Schaumsiippchen ,Winzerart”
mit Trauben, Speck, Kraut und Croitons

In Spatburgunder
geschmorte Rinderbackchen
mit Wirsing a la Créme und Semmelknodel

Birnen-Mandelstrudel
mit Weinbrand Sabayon und Schokoladeneis

TYPISCH PFALZ
MENU (4 GANGE)

Tatar vom Saibling
mit Gartengurke, Créme Fraiche

und Meerrettich

«Kanzler Stippchen”

mit Markklofschen, Kriutern und Wurzelgemiise

Saumagen

mit Triiffel Vanillekarotten, Selleriemousseline
und Triiffeljus

Pfilzer Schokoladen Mousse mit Schuss
Aprikosen Chutney und Mandelets

TYPISCH PFALZ
MENU (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 Rotweinets und Pistazien Sauce

TYPISCH PFALZ
MENU (5 GANGE)

Lauwarmes Carpaccio vom Saumagen
mit Egerling Vinaigrette und Salatbouquet

Ravioli von der hausgemachten Blutwurst
mit Wirsing a la Créme und Senfkoérner 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



FRUHJAHRSMENU

Tatar vom Thunfisch
mit Limetten-Kapern Vinaigrette und Friseesalat

Medaillon vom Seeteufel
auf'Spargelragout und Kerbelnage

In Rosmarinbutter gebratenes Filet
vom Jungschwein
auf Tomatenrisotto mit Zuckerschoten
und Salbeijus

Dreierlei von der Erdbeere
mit Passionsfruchters

HERBSTMENU

Lauwarmes Carpaccio vom Saumagen
mit Kiirbisvinaigrette und herbstlichen Salaten

Schaumsiippchen von Steinpilzen
mit Schnittlauch

Wildlachs

mit Pernodsauce und Dill Mousseline

Pfilzer Rehriicken im Waldpilzcrépe
mut getriiffeltem Rahmwirsing
und Portweinsauce

Pochierte Williamsbirne
in lauwarmer Schokoladensauce
und Cognac-Rahmeis

SOMMERMENU

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

Artischocken-Triffelsiippchen
mit kleiner Ravioli

Loup de Mer
aufSafranfenchel und Noilly Prat Schaum

Rosa gebratenes Kalbsfilet
muit gefiillter Zucchini, Oregano Risotto
und Pfeffersauce

Himbeer-Zitronengrasschnitte
mit Himbeerragout und Pralinenets

WINTERMENU

Feldsalat mit Granatapfel Vinaigrette,
Bldtterteig-Gewiirzstange und gerosteten Viissen

Essenz vom Ochsenschwanz
mit Créperoulade und Krdutern

Kalbsrahmbraten
mit Weinbrand-Egerlingsauce
an Karottengemiise und Butterspdtzle

Pflaumen-Topfenknddel
mit Mokkaeis und Pflaumenkompott



ANREGUNGEN FUR &
BESONDERE MENUS

Einige Beispiele aus unserer umfangreichen Angebotspalette.

STAATSGASTE MENU
BORIS JELZIN
Prasident der Russischen Foderation

Klares Rindersiippchen
mit Markklofschen und Schnittlauch

Pfilzer Strudel von Blut- und Leberwurst
aufApfel-Meerrettich Gemiise
mit Pommery-Senfsauce

Geschmortes Kalbsbackchen
mit Spdtburgunder-Essig Jus, Marktgemiise
und Bandnudeln

Karthauser Kl6Be
mit Weinschaumsabayon und Zimteis

FEINSCHMECKER-MENU
AUS UNSERER GOURMETKUCHE
SCHWARZER HAHN

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

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

Filet von der Rotbarbe mit Krduterkruste
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

Angebot als
4-, 5- oder 6-Génge-Menii



TRAUMHAFTE

DESSERTBUFFETS

Empfehlungen aus unserer Patisserie.

11

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

Hollindische Schnitte
mit Himbeeren und Bliitterteig

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 Vantllesauce

DEFTIGES

Pfalzer Hausmacher Wurst

mit Meerrettich und Gewtirzgurke

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

Kleine Fleischpflanzerl . .

mit Kartoffel-Gurkensalat und Senf

Herzhafte Gulaschsuppe ..

von der Rinderbrust mit Paprika

und Créme Fraiche

Auswahl von Rohmilchkase
mit Chutneys und Trauben



Unpere 12
RAUMLICHKEITEN

Durch flexible und individuelle Gestaltungsmoglichkeiten findet sich der passende
Veranstaltungsraum fiir jeden Anlass.

HOFGARTEN 600m?|80-250 PERSONEN SCHLOSSKELLER 136-220m? | 45-160 PERSONEN
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BIBLIOTHEK 78m?|2-15 PERSONEN RHEINGOLD-ZIMMER 78m?| 25PERSONEN

o

SCHWARZER HAHN 110m?2| 50 PERSONEN SCHMANKERLSTUBE 21m2| 16 PERSONEN



CATERING -
WAS BRAUCHEN SIE NOCGH?

Selbstverstandlich bieten wir Ihnen neben unseren Speisen auch einen Full-Service an.

GESCHIRR & BESTECK

Glas (WM e O
Glas (WaaS SOl ) e O
Geschirrteil O
Besteckteil . e O
MOBILIAR

Bankett-Tisch, rund oder rechteckig ... O
Tischdecke inklusive Reinigungund Molton ... . . O
Stehtisch mit Tischdecke ... .. e O
Stuhl mit Husse, gepolstert O
Stoffserviette, gefaltet, inklusive Reinigung ... ... O
Kerzenstinder, silber, ein, drei- oder flinfarmig ... ... . O
ASChenbeCher e O
Garderobe, fahrbar . e O
Sonnenschirme, 4 x 4m, inklusive StandfulBB ... .. . O
FaltpaVillON e O
Heizstrahler e O
Professionelle Zelte und Pavillonsinallen Gréssen ... O
PERSONAL

Klichen- bzw. Serviceleiter ... .. e O
Kiichen- oder Servicemitarbeiter ... ... O
Logistiker O
SONSTIGES

ZusAtzlicher TranS PO e e O
Kihltransporter .. O

Fir jeden Auftrag berechnen wir eine Catering Grundpauschale.

Fiir die perfekte Organisation der Veranstaltung und um einen reibungslosen Ablauf zu
garantieren, empfehlen wir Ihnen einen personlichen Termin mit unserem Kiichenchef
Stefan Neugebauer vor Ort. Er ist Ihr direkter Ansprechpartner. Durch detaillierte Angebote

schaffen wir von Anfang an Kostentransparenz. Wir freuen uns auf'Sie!
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IHRE ANSPRECHPARTNER 15

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

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

ANREISE

L 516 VON WACHENHEIM
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(P] “%,
< &, Vs (@ FRANZ-VON-
z R Rp BUHL-STR.
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@ MIT DEM AUTO . & R
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Eine weitergehende Anfahrtsbheschreibung o
N
sowie einen voreingestellten Routenplaner o)&
finden Sie auf www.deidesheimerhof.de
oder erfragen diese iiber unseren Empfang O
unter der Rufnummer (06326) 96870. %4y,
ASSE  MARKT- "
Unser Hotelparkplatz befindet sich in der Franz-von- KIRCHG

PLATZ 2
Buhl-Straf3e. Bitte erfragen Sie an der Rezeption RS Se
den Code, mit dem Sie einfahren kénnen. Giste, 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 MIT DEM FLUGZEUG
Deidesheim »» 500 m Frankfurt (FRA) »> 85 km
Neustadt/Weinstrafle » &km Baden Airport (FkB) »+ 100 km
Mannheim »+ 20 km

Regionalflughéfen
Bad Diirkheim (EDRF) »+ 7km

City Airport Mannheim (MHG) »> 35km
Speyer (zQc) »> 40 km
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