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Allgemeines
Und wichtige Erlauterungen

In unseren Meniipreisen sind folgende Leistungen enthalten

Raummiete
Fir den ausgewahlten Veranstaltungsraum

Hochzeitspaare
Erhalten von uns eine Ubernachtung im Doppelzimmer als Geschenk
Ab 30 Personen
Menipreise
Sind immer fir ein einheitliches Meni kalkuliert
Kerzen
Standard Kerzen und Teelichter

NAY

Tischplane

Menukarten
Fir die Erstellung von Meniikarten berechnen wir einen Aufpreis von
1,50 €.
Buffetpreise
Sind ab 30 Personen kalkuliert
(Hauptgang komplett mit Nachservice, Fleisch, Beilagen und Saucen)
Hussen
Gerne verschoénern wir lhren Festsaal durch Stuhlhussen
Dafiir berechnen wir 5,00 € pro benétigte Husse.
PAY
Wein
Bitte bedenken Sie, wenn Sie lhren eigenen Wein mitbringen méchten, missen wir ein
Korkgeld in Hoéhe von 5,00 € pro Flasche berechnen.
PAY
Blumen und Dekoration
Gerne organisieren wir dies alles fiir Sie.
Der Aufpreis geht nach Aufwand der Blumen und Dekoration.
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Menii 1

Carpaccio vom Weideochsen

mit Rucola und Parmesanspanen

© O3 O3

Zanderfilet auf Champagner Rahmkraut

und Zitronenschupfnudeln

@ 3 O3

Parfait vom Mocca Arabica mit Amarenakirschen

29,50 Euro

Meni 2

Fenchelschaumslippchen mit Raucherforelle

@ 3 O3

Sautierte Rinderfiletspitzen

mit Madeirajus und Schmorgemiise, Topfenspatzle

©» 3 O3

Waldbeerterrine mit Vanillesauce

34,80 Euro
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Meni 3

Essenz vom Weideochsen mit Wurzelgemuse

@ 3 O3

Rieslingrisotto mit sautierter Jacobsmuschel

und Shiso Kresse

© O3 O3

Supreme von der Maispoulardenbrust

aufKartoffel — Lauchragout und Portwein Charlotten

@ 3 O3

Limetten — Quark Tortchen mit eingelegten Schattenmorellen

46,50 Euro

Meni 4

Karotten — Kokosslippchen

mit Eiswasser - Garnelen

@ 3 O3

Saltimbocca vom Kalbsriicken

auf Salbeipolenta und konfierten Cherry Tomaten

© O3 O3

Mandelparfait mit Amarettinis und Rumpflaumen

39,00 Euro
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Menii 5

Raucherfisch Variation

mit Gurkencarpaccio und Kaviar Creme fraiche

© O3 O3

Rinderschmorbraten

mit Kartoffel — Selleriepliree und Wurzel Gemiuse

@ 3 O3

hausgemachter Birnenstrudel

mit Dornfelder — Rahmeisund Vanilleschaum

33,00 Euro

Meniu 6

Kartoffel — Lauch Creme Sippchen

©» O3 O3

Schweinefiletmedaillons mit Pilzrahmsauce und

Spatzle

@ 3 O3

Beerengriitze mit Bourbon Vanillesauce

27,50 Euro
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Meni 7

Blumenkohlschaumsippchen

mit Raucherlachs Crostini

© O3 O3

Basilikumrisotto

mit sautierten Riesengarnelen

@ 3 O3

Limonen — Ingwer Sorbet

@ 3 O3

geschmorter Rindstafelspitz

auf Schnittlauchkartoffeln und Sauce Hollandaise

©» 3 O3

Gefillte Crépes mit Grand Marniereschaum und Gewtlirz Orangen

49,50 Euro
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Feiertags-Meniu

~ Prinzregent ~

Carpaccio vom Weideochse

mit Rucolasalat und Parmesanchip

Schaumsuppchen von Zuckerschoten

mit RaucherlachsklofRchen

Hauptgang vom Buffet
Involtini von der Maispoularde mit Tomaten — Olivenkompott
Im Ganzen gebratenes Roastbeef mit Madeirajus

Buntbarschfilet mit Safran — Fenchel Sauce

Gnocchis, Kartoffelgratin, Gemise der Saison

©» O3 O3

Hausgemachte Eisbombe aus unserer Patisserie

34,80 Euro
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~ Luitpold ~

Essenz vom Simmentaler Rind

mit Wurzelgemiise und Pilzpovesen

@ 3 O3

,Luitpold Salat”
Bunter Blattsalat mit Estragon und Traubenkernol

mit gerdsteten Schwarzbrotwiirfeln

@ 3 O3

Hauptgang vom Buffet
Schweinefilet im Speckmantel mit Pommery Senf Sauce
Geschmorte Rindfleischscheiben in Barolo — Balsamico
Putengeschnetzeltes in Zitronengras — Curry Rahm

Marktgemise, hausgemachte Spatzle und Duft Reis

©» O3 O3

Dessertbuffet aus unserer Patisserie

33,40 Euro
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Prinzregent Feinschmecker Menii

Cappuccino von der Ramatitomate

mit Pesto und gerdstetem Parmaschinken

@ 3 O3

Krautersalat mit Passionsfruchtvinaigrette

mit sautierten Black Tiger Garnelen und Jacobsmuscheln

© O3 O3

Zitronen — Basilikumsorbet

©» O3 O3

Pochiertes Jungbullenfilet im Dornfelderfond
Auf getriffeltem Kartoffelmousseline und Jusgemise
oder
Saltimbocca vom Seeteufel

auf Balsamicolinsen und Champagnerschaum

©» 3 O3

Lauwarmes Schokoladenkiichle von der Valrhonakuvertire
mit Kokoseis und exotischen Friichten

62,00 Euro
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Vegetarisches Menii

Krautersalat mit Himbeer — Hibiskus Dressing

und Melonenkigelchen

@ 3 O3

Fenchel — Safran Schaumstippchen

mit Frischkase Ravioli

© O3 O3

Grillgemuse-Lasagne

mit Rucolasalsa und Kartoffelgnocchis

@ 3 O3

Creme Brilée von der Bourbon Vanille mit marinierten Beeren

32,80 Euro
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Kalt — Warmes Buffet

~ Villa Ludwigshohe ~

Suppe
Kartoffel — Lauchcremesuppe mit Croutons
oder

Sauerkrautrahmsuppe mit Saumagenwdrfelchen

Kalt
Zanderterrine mit Dill
Raucherfischauswahl
Roastbeef mit Sauce Tartar
Schinkenrdéllchen mit Frischkadse
Gefligellebermousse mit Apfel — Sellerie Salat
Pastetenauswahl mit Preiselbeersahne und Sauce Cumberland
Bauernschinken

Geflllte Eier und Tomaten

Salate
Salate der Saison mit verschiedenen Dressings
Tomatensalat mit Mozzarelini und Basilikum
Kartoffelsalat mit Speckdressing

Fenchelsalat mit sautierten Black Tiger Garnelen und Limonendressing
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Brot
Brezeln
Partybrotchen

Verschiedene Brotsorten und Baguette

Warm
Puten-Curry Geschnetzeltes mit Basmatireis
geschmorte Rindfleischstreifen mit Balsamico verfeinert mit Herzoginkartoffel

Lachstranche in Riesling — Estragonrahm mit Tomaten — Fenchelkompott und
Salzkartoffeln

Dessert
Zweierlei Schokoladenmousse mit Beerengritze
Frischer Obstsalat

Feine Kaseauswahl mit Trauben und Feigensenf

55,00 Euro pro Person
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Kalt — Warmes Buffet

~ Bella Italia ~

Suppe
Minestrone mit Parmesan und feinen Nudeln
oder

Plriertes Ratatouille-Stippchen

Kalt
Vitello Tonnato mit Thunfischsauce und Kapernapfel
Carpaccio vom Rinderfilet mit Zitronen — Olivendlvinaigrette und Pinienkerne
In Balsamico und Thymian marinierte Champignonkopfe
Verschiedene Antipasti
Pommodori alla Cantadina — sonnengetrocknete Tomaten mit Salbei
Tomaten — Mozzarella Salat mit Frischem Basilikum
Melonenschiffchen mit Parma Rohschinken
Meeresfrichtesalat mit Artischocken und Oliven
Rucolasalat mit Parmesanspanen

Salat von Thunfisch und dicken Bohnen

Brot

Ciabatta und Grissini
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Diverse Partybrotchen

Warm
Saltimbocca vom Kalbsriicken
Risotto al funghi
Gebratenes Doradenfilet auf Ratatouillegemise und Kartoffelgnocchis

Pastaauswahl mit Bolognese, Pesto und Gorgonzolasauce

Dessert
Tiramisu
Frischer Obstsalat mit Maraschino mariniert
Panna Cotta Variation

Italienische Kaseauswahl mit Parmesan, Pecorino, Taleggio,und Trauben

43,00 Euro pro Person
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Brunch Buffet 1

ab 20 Personen

Friihstick
Milch und Orangensaft
Verschieden Cerealien
Auswahl an hausgemachten Marmeladen und Honig
Wourst und Kase Auswahl
Butter und Margarine
Croissants , Brot und Brotchen

Kaffee, Tee, heilde Schokolade

Warm
Gekochte Eier
Rihrei

Nurnberger Rostbratwiirstchen und Frihstlicksbacon

Suppe

Rinderconsommé mit Wurzelgemiise und Eierstich

Vorspeise

Melonenschiffchen mit Rohschinken
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Krustenschinken mit braunem Zucker, Honig und Whiskey
Raucherfischauswahl mit Honig — Dill — Senfsauce
Blattsalate und verschieden Dressings
Rohkostsalate der Saison

Verschieden Brot und Brotchensorten

Mittagessen
Schweinefiletmedaillons in Pilzrahm
Geschmorte Rindfleischstreifen in Balsamicojus
Gemuse der Saison

Hausgemachte Topfenspatzle , Bratkartoffeln

Dessert
Frischer Obstsalat
Zweierlei Schokoladenmousse

Vanille Creme Brilée

32,00 Euro pro Person

Seite 17



Fingerfood — Buffet / Flying Buffet

ab 20 Personen

Suppen im Weckglaschen
Ratatouille Stippchen mit Parmesanchip
Pikantes Paprikasiippchen mit Pesto
Blumenkohlrahmsuppe

Consommé vom Weideochsen mit Wurzelgemiise und MarkkléBchen

Vorspeisen
Rohschinken Crostini mit Melone
Frischkase auf Pumpernickel
Kleine Ofenkartoffeln mit Matjes Tartar
Gebratene Black Tiger Garnelen auf Mango - Chili Chutney

Kasespielle mit Weintrauben

Warm
Pikante Hihnchenfligel
Mini Schnitzel Wiener Art auf Kartoffel — Gurkensalat
Putenspield in Tandoori
Mediterraner GemusespieR

Gebackene Hackfleischballchen auf wiirzigem Reissalat
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Dessert
Vanillemousse mit eingelegten Schattenmorellen
Zweierlei Schokoladenmousse
Tiramisu im Glas
Oma’s Milchreis mit Apfelkompott

31,50 Euro pro Person
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Gasteempfang

,Der Sektempfang ist der prickelnde Start in lhre Feier.”

Hausmarke Hotel Prinzregent 15,00 €
Freiherr von Klosterhohe

Riesling Sekt 26,00 €
Weingut Nicole Grdber, Edenkoben

WeilBburgunder Sekt 28,00 €
Weingut Wilhelmshof, Siebeldingen

Secco blanc 15,00 €
Weingut Nicole Grdber, Edenkoben

Saft 9,00 €
(Orangensaft, Kirschsaft, etc)

Hier berechnen wir je Flasche.
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Snacks und Happchen zum Empfang

Siippchen
Ratatouille Stippchen mit Parmesanchip
Pikantes Paprikasiippchen mit Pesto
Karotten — Kokos Stippchen
Pfalzer Kartoffelsuppe mit Schnittlauch

2,50 Euro pro Stiick

Canapes belegt mit
Rohschinken
geraucherter Putenbrust
Rosa gebratenes Roastbeef
Gerduchertem Lachs
Gronlandcrevetten

2,50 Euro pro Stiick

Kalte Snacks
Rohschinken Crostini mit Melone
kleine Ofenkartoffeln mit Matjes Tartar
Mediterraner GemusespieR, Anti Pasti SpieR
Mozarellini mit Basilikum Pesto
Frischkdse Crostinis, Frischkdse auf Pumpernickel

Vitello tonnato
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Crevettencocktail mit Dill

2,50 Euro pro Stiick

Warme Snacks

Mini Schnitzel auf Kartoffel — Gurken Salat
Gebratene Black Tiger Garnelen auf Mango - Chili Chutney
Scampi im Kartoffelmantel mit Aioli
Pikante Hihnchenfligel
Putenspield in Tandoori
Gebackene Hackfleischballchen auf wiirzigem Reissalat

3,20 Euro pro Stiick

Mini Flammkuchen
Kleine Blatterteigpastetchen mit Frischkasecreme
Tarteletts mit Oliven — Tapenade
Kasespielle mit Weintrauben

1,50 Euro Stiick
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Mitternachtsiiberraschungen

Hausgemachte Eistorte aus unserer Patisserie brennend serviert
6,80 Euro
Kaseauswahl mit Trauben und Feigensenf
7,50 Euro
Feine Gulaschsuppe mit Baguette
5,50 Euro
Chilli con Carne mit Baguette
5,50 Euro
Pfalzer Kartoffelstippchen mit Wirstchen und Bauernbrot

5,50 Euro
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Kaffee & Kuchen

Hier haben Sie die Qual der Wahl. Sie kdnnen entweder Kuchen von lhrer
Konditorei anliefern lassen, oder auch selbst gebackenen Kuchen mitbringen.
Gerne Ubernehmen auch wir das fiir Sie und bestellen vom Konditor unseres
Vertrauens fir Sie leckere Kuchen und Torten. Diese werden je nach Auswahl

berechnet. Circa Preise kdnnen genannt werden:

Torte ca. €40,00 und Kuchen ca. €30,00. Der Preis pro Kanne Kaffee belduft sich
auf €13,00. Zu |Ihrer Kaffeetafel servieren wir Ihnen gerne Kaffe, koffeinfreien
Kaffee und Tee (keine Kaffeespezialitaten wie Espresso / Latte Macchiato /
Cappuccino etc. inklusive).

Bei Selbstanlieferung des Kuchens berechnen wir einen Gedeckpreis von€ 5,50
pro Person.

Die zuvor genannten Preise sind fiir Veranstaltungen in Kombination mit
Mittag- oder Abendessen kalkuliert. Wiinschen Sie nur Kaffee und Kuchen
erhoht sich die Gesamtpauschale auf € 12, 00.

Liebe Gaste,
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hier ist genligend Platz fir |hre
Notizen

Allgemeine Geschiftsbedingungen

fiir Veranstaltungen 1. Musik
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1.1
organisiert. Die Abrechnung erfolgt zwischen Gast

Die Kapelle / der DJ wird vom Gast

Kapelle / DJ. Der Gast tragt auch die Kosten fur die
Kiinstlersozialabgabe und die GEMA-Gebihren.
1.2 Der Verzehr der Musiker / Kunstler / DJs
geht zu Laste des Gastes.

2. Fiir die Rechnungsstellung maRgebliche
Personenzahl

Die verbindliche Personenzahl ist spatestens drei
Tage vor der Veranstaltung schriftlich bekannt zu
geben. Sollte die Teilnehmerzahl unterschritten
werden, so wird bei der Rechnungsstelle die
angemeldete Personenzahl zu Grunde gelegt.
Sollte die angegebene Personenzahl Giberschritten
werden, so ist die tatsdchliche Personenzahl fiir die
Rechnungsstellung maRgeblich.

3. Kinder

Essen bis sechs Jahre alte Kinder vom Meni /
Buffet mit, so wird dieses Essen nicht berechnet.
Bei sieben bis elf-jahrigen Kindern, die Teile des
Menis / Biffets essen, berechnen wir 50% des
reguldren Preises. Fur Kinder ab 12 Jahren
berechnen wir den vollen Meni- / Buffet-Preis.
Sonderwiinsche beim Essen miissen wir jedoch
berechnen (z.B. Kinderschnitzel), egal wie alt das
Kind ist.

4. Stornogebiihren

Bei einer Stornierung bis zu sechs Wochen vor der
Veranstaltung sind die Stornogebihren frei.

Ab sechs Wochen vor dem Veranstaltungsbeginn
wird eine Stornogebihr in Hohe von 20% der
Raummiete / der Speisen-Verzehrs berechnet,
zwischen vier und einer Woche vor der

Veranstaltung 50% der Raummiete / des Speisen-
Verzehrs, ab vier Wochen betragt die
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Stornogebiihr 25% des entgangenen Umsatzes. Bei
einer Stornierung in den letzten zwei Wochen vor
der Veranstaltung wird eine Stornogebiihr in Hohe
von 50% des entgangenen Umsatzes berechnet, ab
10 Tagen betragt die Stornogebiihr 80% des
entgangenen Umsatzes und in der letzten Woche
vor der Veranstaltung 80% der Raummiete / des
Speisen-Verzehrs.

5. Zahlungsfrist / Zahlungsart

Der Rechnungsbetrag ist vor Ort in bar oder per
Scheck-/Kreditkarte oder spatestens innerhalb von
14 Tagen nach Rechnungsstellung ohne Abzug per
Uberweisung zu bezahlen.

6. Schlussbestimmungen
6.1
Vertrags, der Antragsannahme oder dieser

Anderungen und / oder Erginzungen des

Allgemeinen Geschaftsbedingungen fir
Veranstaltungen sollen schriftlich erfolgen.
Einseitige Anderungen oder Erginzungen durch
den Kunden sind unwirksam.

6.2
6.3
Scheck- und Wechselstreitigkeiten — ist im

Erflllungs- und Zahlungsort
AusschlieRlicher Gerichtsstand- auch fir

kaufmannischen Verkehr der Sitz des Hotels.
Sofern ein Vertragspartner die Voraussetzungen
des § 38 Abs. 2 ZPO erfiillt und keinen allgemeinen
Gerichtsstand im Inland hat, gilt als Gerichtsstand
der Sitz des Hotels

6.4
des UN-Kaufrechts und des Kollisionsrechts ist

Es gilt deutsches Recht. Die Anwendung

ausgeschlossen.
6.5
Allgemeinen Geschaftsbedingungen fir

Sollten einzelne Bestimmungen dieser

Veranstaltungen unwirksam oder nichtig sein, wo
wird dadurch die Wirksamkeit der Gbrigen
Bestimmungen nicht beriihrt. Im Ubrigen gelten
die gesetzlichen Vorschriften.




