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Kénig sein in Zavelstein
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Unsere Menuvorschlage
fur Festlichkeiten und sonstige Anlasse
Im Restaurant LAMM

Sehr geehrte Gaéste,

wir freuen uns Uber Ihr Interesse, eine Veranstaltung in unserem Hause durchzufiihren.

Auf den folgenden Seiten finden Sie einige Vorschlége aus unserem vielseitigen Speisenangebot.
Selbstverstandlich beriicksichtigen wir auch gerne lhre personlichen Wiinsche und stehen Ihnen dabei
beratend zur Verfugung.

Unsere vorgegebenen Mentvorschlage gelten nur bei einheitlicher Vorbestellung fir 1 MenG!!

Sie haben auch die Mdglichkeit, sich aus unseren einzelnen Speisevorschlédgen ein Men( nach Ihren eigenen
Vorstellungen zusammenzustellen.

Falls Sie kein einheitliches Menii vorbestellen, kdnnen wir aus unserer 4 la carte-Kiiche im Lamm eine
begrenzte Speisenauswahl anbieten.

Ihre Meniliwinsche bitten wir mindestens eine Woche im Voraus bekannt zu geben.

Die verbindliche Personenzahl benétigen wir fur die Mittagsveranstaltung am Vorabend und fur
Abendgesellschaften bis spatestens 11°° Uhr am Vormittag.

Bitte haben Sie Verstandnis dafiir, dass spatere Anderungen aufgrund der geleisteten Vorarbeiten nicht mehr
berticksichtigt werden kénnen. Bitte beachten Sie auch unsere AGBs auf Seite 2 und informieren Sie uns
rechtzeitig Uber Anderungen zu lhrer Veranstaltung.

Die verbindlich genannte Personenzahl dient auch zur Rechnungsstellung, sofern sich bei der Personenzahl
nach oben nichts verandert.

Bei allen Veranstaltungen berechnen wir die Nachtzuschl&ge fur unseren Service-Mitarbeiter ab 1.00 Uhr bis
zum Ende der Veranstaltung mit 30,00 € pro Stunde separat.

Jede Festlichkeit soll fiir Sie in bester Erinnerung bleiben!
Gerne beraten wir Sie in einem personlichen Gesprach.

Mit Erscheinen dieser Liste verlieren alle vorherigen Vorschlage ihre Gultigkeit.
Unsere Preise beinhalten die zur Zeit gultige Mwst. von 19% , sowie das Bedienungsgeld

Familie Berlin und das gesamte KroneLamm-Wanderheim-Team




Weitere Zusatzleistungen und unsere AGB’s:

=N

=

Menukarten von uns gefertigt mit persénlichem Anlass pro Stick (DinA5) 2,50 €

Kuchen und Torten bieten wir in grofler Auswahl an
(auch Hochzeitstorten oder Wunschtorten mit Aufschrift)

Fur alle selbstgelieferten Backwaren, die der Zustimmung von uns bedarf,

berechnen wir zur Deckung der Gemeinkosten einen Betrag pro Gedeck 2,50 €
Bei Teillieferungen verringert sich der Unkostenbeitrag anteilig. Wir machen Sie darauf aufmerksam, dass wir
gezwungen sind, von jeder mitgebrachten Torte oder Kuchen eine Warenprobe zur Aufbewahrung aus hygienischen
Sicherheitsgrinden zu entnehmen und aufzubewahren.

Fur mitgebrachte Weine oder Sekt (nur mit Absprache mdéglich) stellen wir ein Korkgeld in Rechnung:

Fir 1,0 1 FI. Wein € 12,50 /fur 0,751 FI. Wein oder Sekt € 15,50

Passende Tisch- und Blumendekoration bereiten wir je nach Anlass individuell und farblich

abgestimmt gerne fur Sie vor (Preis richtet sich nach Tafelgroe, Aufwand und Jahreszeit).

Gerne kdnnen Sie auch lhre eigene Tischdekoration anfertigen lassen und wir dekorieren

die Tafeln nach lhren Vorgaben. Wir berechnen dafir nach Aufwand pro Gedeck 1,20 € bis 2,00 €

Flr Zusatzraume, Geratschaften, Technik wie z.B. Abstellraum, Leinwand, Beamer,
Mikrofon- bzw. Beschallungsanlage berechnen wir einen Unkostenbeitrag nach Aufwand.

Empféange in der Burg organisieren wir gerne fiir Sie - je nach Aufwand berechnen
wir fiir die Servicezeit, Auf- und Abbau pro Mitarbeiter/Stunde 20,00 €
(Speisen und Getranke werden separat berechnet)
Hinweise fiir Veranstaltungen mit musikalischer Unterhaltung:
Sperrzeit in Bad Teinach-Zavelstein (Kurort) ist von Sonntag bis Freitag  ab 1°°Uhr
von Samstag auf Sonntag ab 2°°Uhr.
Sperrzeitverkirzungen werden von uns beantragt und dem Veranstalter in Rechnung gestellt.

Bei allen Veranstaltungen berechnen wir die Nachtzuschléage fur unsere zustandigen Service-
Mitarbeiter ab 1.00 Uhr bis zum Ende der Veranstaltung mit 30,00 € pro Stunde

Damit wird auch zusétzlicher Aufwand wie z.B. Umstell-, Aufrdum- und Reinigungsarbeiten

abgedeckt. Grolere Verunreinigungen (z.B. nach Spielen oder kiinstlerischen Auffuhrungen werden zusatzlich
berechnet)

Die Gema-Anmeldung ist bei musikalischen Veranstaltungen vom Veranstalter vorzunehmen.

Wir mdchten Sie hierbei noch darauf aufmerksam machen, dass wir durch unseren Wellnesshotel-Betrieb

auf die Nachtruhe unserer Gaste besondere Rucksicht nehmen.

GroRere Musikveranstaltungen mit lauter Beschallung sind nur auf Absprache in

Ausnahmefallen bis max. 24.00 Uhr mdglich mit max. 2 Musikern.

Ubernachtungen: im Hotel KroneLamm

Bei der Unterbringung Ihrer Géste sind wir lhnen gerne behilflich. Bitte haben Sie Verstédndnis dafiir,

dass wir bei gréReren Gruppenbelegungen — fiir 1 Ubernachtung auch Zimmer im nahen Umkreis reservieren.
Buchungen flr 1 Nacht am Wochenende sind nur kurzfristig moglich. Die genaue Zimmer- und Personenzahl
bendtigen wir zur besseren Einteilung 4 Wochen vorher.

Zahlungsmodalitaten:

Unsere Rechnungen sind zahlbar innerhalb 14 Tagen ab Rechnungsdatum ohne Abzug — rein netto.

Fir die Zahlung von Veranstaltungsrechnungen akzeptieren wir nur die EC-Card, Bargeld oder per Uberweisung.
Je nach GroRe und Anlass der Veranstaltung ist eine Anzahlung von 50 % des geschatzten Verzehrumsatzes
(bestellte PersonenzahlxMeniipreis+10,00 € zu erwartender Getrdnkeumsatz pro Person) zu leisten.

Veranstaltungen/Festlichkeiten, flr die ein separater Raum reserviert wurde

Feste Raumabsprachen z.B. an besonderen Festtagen, Konfirmationssonntagen und am Wochenende kénnen wir nur
gewabhrleisten, wenn die zugesagte Personenzahl fiir diesen Raum bestehen bleibt. Verringert sich die Personenzahl
erheblich, behalten wir uns bei Mittagsveranstaltungen - bei entsprechendem Bedarf - eine zusatzliche Belegung der
freien Tische vor (z.B. Kaminzimmer bestellt fiir 25-30 Personen, Gastezahl verringert sich jedoch unter 20 Personen).
Sollten Programmpunkte geplant sein, konnen diese ohne weiteres am Nachmittag nach dem Mittagsservice eingebaut
werden. Nachmittags stellen wir Thnen den gewiinschten Raum gerne kostenlos bis zum Abendservice (ca. 17:30 Uhr)
zur Verfugung. Verlangerungen sind selbstverstandlich kostenfrei nach vorheriger Absprache maglich.

Stornierungen fur Veranstaltungen/Festlichkeiten, fir die ein separater Raum reserviert wurde
Kostenlose Absage bis 14 Tage vorher mdglich ohne Ersatztermin.

Kostenlose Absage bis 7 Tage vorher mit Ersatztermin.

Ab dem 6. bis 3.Tag stellen wir 50 % des vereinbarten Men(preises pro Person in Rechnung,.

Danach werden 80 % des Meniipreises in Rechnung gestellt. Wurde noch kein Menii ausgewahlt, wird ein
Mindestmeni/Bankettpreis berechnet  (Entgangene Getrdnkeumsétze entfallen!).



Stellen Sie sich Ihre Lieblingsmenis
vom Apéritif bis zum Dessert selbst zusammen:

Appetithappchen zu besonderen Aperitifempfehlungen:

Glas KroneLamm Riesling Sekt trocken / Sekt-Orange 0,11 3,90 €
Hausgemachter Holunderblitensirup mit Riesling Sekt aufgefullt 0,11 4,10€
Margret Rose — mit Campari und Rieslingsekt 0,1l 4,30 €
Mini-Red Sunfire - alkoholfreier Cocktail - fruchtig und erfrischend 0,11 2,50 €
Schwébischer Mostcocktail (Himbeersirup, Most + Sekt) 0,11 4,10€
Lamm-Cocktail (versch. Safte, Campari, Sekt) 0,1l 4,50 €
KroneLamm Sekt ,,Superb* trocken 0,75l 18,80 €
Jechtinger Steingrube Grauburgunder Brut — Emil-Gott-Selektion 0,75l 38,50 €

ein Jahrgangssekt mit Weltklasse aus dkologischem Anbau

Champagner “Hennry Mandois*“  Brut Reserve 0,75l 36,00 €

Canapés auf Baguettescheiben belegt und fein ausgarniert mit

pro Stick
Schinken roh oder gekocht, Salami, Roastbeef, kalter Braten,
verschiedene Kéasesorten und Brie,
Krauterfrischkése oder angemachter Gervais 2,70 €
hausgebeizte Lachsforelle, gerauchertes Bachforellenfilet, Matjesfilet 3,10€
franzésiche Rohmilchkasesorten auf Vollkornbrot 3,10 €

herzhaftes Aperogeback:

pro Stiick/Portion

warme Schinken- oder Kasehdrnchen 190 €
verschieden geflllte Blatterteigtdschchen oder 150€
Mini-Pizzageback hausgemacht

Mozzarellakugeln und Kirschtomaten mit Balsamico und Basilikum 1,70€
Scampis gebacken mit verschiedenen Dipps 3,50 €
Honigmelonenschiffchen mit Schwarzwalder Schinken 2,00 €

3 verschiedene Sorten Gemusesticks mit verschiedenen Dipps 1,90 €



Kraftiges und Herzhaftes aus dem Suppentopf als Appetitanreger:

Kraftbruhe mit feinen Krauterfladle 4,10 €
Kraftbrihe mit einer Kronenmaultasche 4,10 €
Kraftbriihe mit Eierstich 410 €
Kartoffelsippchen mit Lauchrauten 440 €
Karottenschaumsuppe mit frischem Ingwer 440€
Kerbelstppchen mit Knoblauchcroutons 4,30 €
Lauchkremstippchen mit gerdsteten Weil3brotwirfeln 430€
Rahmsuppe von rosa Linsen mit Balsamico verfeinert 5,00 €
Kremslppchen von der gerauchten Wirzbachtaler Forelle mit Dillsahne 4,80 €
Spargelkremsuppe mit Mandelblattchen (nach Jahreszeit) 550 €
Kirbiskremsuppe mit Balsamico verfeinert und gerdsteten Kirbiskernen 550 €

Kalte und kalt/warme Vorspeisen:

Krauterquarktopfchen, leckere Brotaufstriche oder Griebenschmalz
nach Wahl mit Brot auf die Tische eingesetzt Portion 2,30 €

Bunter Salatteller ,,vorweg“ mit verschiedenen Rohkostsalaten und Blattsalat
auf unserem ,,Zavelstein-Teller* angerichtet - 4,60 €
auf Wunsch mit Balsamico-, French-, Sherry-, Himbeer- oder Walnussvinaigrette!

Feldsalat mit warmem Kartoffeldressing und gerdsteten WeiRbrotwirfeln 6,30 €
oder

Feldsalat in Preiselbeervinaigrette

mit gebackenen Briekasewdrfeln und kandierten Walniissen 7,40 €

Blattsalate in Balsamico-Vinaigrette
mit frischen in Krauterbutter gebratenen Steinchampignons, dazu Baguette und Butter 7,30 €

Blattsalate in Krauter-Frenchdressing
mit Scheiben von der gebratenen Maispoularde, Brot und Butter 7,70 €

,,Der Sommerklassiker*“- Tomaten- und Mozzarellascheiben mit Balsamico,

Basilikum und Olivendl mariniert, dazu Baguette 6,30 €
Salat von rosa Linsen mit gebratenem Blutwurtstradle

auf gedampften Apfelscheiben, Baguette und Butter 8,60 €

Mildgerauchertes Wiirzbachtaler Forellenfilet mit Meerrettich- und
Preiselbeersahne, kleines Salatbukett, Toast und Butter 8,60 €

Scheiben von der hausgebeizten Wirzbacher Lachsforelle
mit Honig-Senf-DillsoRe, kleiner Salatgarnitur, Toast und Butter 8,50 €

Blattsalate in Walnussvinaigrette mit glacierten Weintrauben 7,20 €



Forellenfilets aus dem Wirzbachtal nach Matjes Art mit HausfrauensofRe
und Dampfkartoffel

Carpaccio vom Rinderfilet — mariniert und in diinne Scheiben geschnitten
mit kleinem Salatbukett in Barrique-Apfelessigmarinade, Baguette und Butter

,.KroneLamm-Vorspeisenteller* - gebeizte Wirzbachtaler Lachsforelle mit
Honig-Senf-DillsoRe, Schweinemedaillon mit Lebermus

Schwarzwalder Rauchfleisch mit Melone,

kleines Salatbukett, dazu Baguette und Butter

Warme Vorspeisen:

Warmes Lauchtdrtchen mit Sauerrahm
an kleinem Blattsalatbukett angerichtet

Hausgemachtes Gemiisemaultaschle
auf feiner Tomatensof3e mit Basilikum

Hausgemachte Nudeln mit frischen Austernpilzen
in Krautersahnesolie

Blatterteigpastetchen mit Ragout von frischen Steinchampignons und Kalb
in Krautersahnesofe

Spezialitdten aus der Wurzbachtaler Forellenzucht:

Warmes gerduchertes Bachforellenfilet auf Blattspinat
mit WeinschaumsofRe und Petersilienkartoffeln

Forellenleckerle — hausgemachte Mautasche von der Forelle
auf Lauchragout mit Mozzarella Uiberbacken

Gedampftes Filet von der Lachsforelle auf Blattspinat
mit RieslingsoRe und kleiner Kartoffelbeilage

Gefullte Lachsforelle auf feinem Gemusenudelbett in RieslingsahnesofRe

Saiblingsfilet in Krauterbutter gebraten auf Ruccola-Risotto

8,40 €

10,70 €

10,40 €

4,20 €

4,80 €

5,60 €

5,40 €

9,30 €

5,20 €

9,80 €
9,60 €

9,50 €



Hauptgerichte- vom Rind und vom Schwébisch Hallischen Landschwein -
Die Preise fur die Hauptgerichte gelten nur innerhalb eines Menus.
Als eigenstandiges Hauptgericht berechnen wir einen Aufpreis.

Spanferkelbraten- frisch gebraten aus dem Ofen - in feiner Rahmsol3e
mit frischem Gemise, hausgemachten Krauternudeln und Béackerinkartoffeln 14,70 €

Filet von der Schwébisch Hallischen Landsau am Stiick ,, rosa‘“ gebraten in SahnesolRRe
mit Ragodt von frischen Waldpilzen, verschiedenen frischen Gemdisen,

handgeschabten Spatzle vom Brett und tberbackenem Kartoffelgratin

16,50 €

Gemischter Braten — geschmortes Stiick aus der Rinderkeule

und frisch gebratene Schweineschulter mit Kruste in feiner RahmsoRe,

dazu frische Gemusebeilagen der Jahreszeit, handgeschabte Spatzle

und gebackene Kartoffelplatzchen 14,50 €

Gekochtes Ochsenfleisch in feiner MeerrettichsoRRe
mit Gemusestreifen, dazu Bouillonkartoffeln und eingelegte Rote Beete

14,50 €
Schwabischer Sauerbraten aus der Keule geschnitten in sii3-saurer Burgundersolie
mit frischen Gemdusebeilagen, Grilltomate,
hausgemachten Semmelknédeln und Butternudeln 14,80 €
Roastbeef — medium - am Stiick gebraten unter der Krauterkruste
auf Sauce Madeira, dazu frische Gemusebeilagen, uberbackene Rahmkartoffeln
und Krautergnocchis

18,20 €
Rinderfilet — am Stiick rosa gebraten
mit Sauce Bernaise und Lembergersolie, frischnem Gemuse der Jahreszeit,
uberbackenen Rahmkartoffeln und hausgemachten Schupfnudeln 23,20 €

- vom Kalb —

Ganzes Kalbsfilet ,,rosa* gebraten mit feinem Ragout fin tberbacken auf Rahmsof3e
mit frischen Gemdisebeilagen, schwabische Bubenspitzle und Maccairekartoffeln 24,80 €
Gefillte Kalbsbrust auf feinen Krauterranmnudeln mit frischem Gemise
und Calvadosso 14,90 €

Kalbstafelspitz frisch aus dem Ofen rosa gebraten in Trollingersole auf feinem
Wurzelgemiiseragout mit Krauternocken und feinen Bandnudeln 16,80 €



- aus heimischen Gewassern - von der Wiirzbachtaler Forellenzucht -

Filets von der Wirzbachtaler Lachsforelle in Champagnerrahmsof3e
auf frischem Blattspinat, dazu Petersilienkartoffeln und Naturreis

Wairzbachtaler Bachforellenfilets — ohne Gréten - in brauner Butter
mit Mandelblattchen gebraten, dazu Petersilienkartoffeln und Kartoffelgratin

Saiblingsfilet in Sesambutter gebraten auf Krauterrisotto
mit geschmolzenen Tomaten und Zucchinigemuse mit Basilikum

- vom Schéfer Bauer aus Wildberq -

Frisch aus dem Ofen: Rosa gebratene Lammkeule auf Thymianjus
unter der Frischkasekruste mit Paprika — Zucchinigemise
und tberbackenen Rahmkartoffeln und Krauterspatzle

Lammricken —am Stick ,,rosa“ gebraten unter der Zwiebel-Senf-Krauterkruste
mit grunen Butterbohnchen, Grilltomate,
Rosmaringnocchis und tberbackenen Rahmkartoffeln

- aus heimischen Revieren-

Zarter Wildbraten (vom Reh- oder Hirsch)
in Wacholderrahmsof3e mit frischem Steinchampignonragout,
Preiselbeerapfel, handgeschabten Spatzle und Semmelknddel

Medaillons ( vom Reh- oder Hirsch) rosa gebraten

in Rosmarinahnesole mit frisch gebratenen Waldpilzen, Mandelbroccoli,
hausgemachten Schupfnudeln und Walnuss-Spétzle

vom Bauer Schwammle aus Liebelsberqg:

Braten von der Liebelsberger Freilandgans in BeifuBsoRRe mit Maronen,
gefilltem Bratapfel, Rotkohl und Kartoffelknédeln (ab 11.11. bis Weihnachten)

- Feines Geflugel -

Barbarie-Entenbrust ,, rosa* gebraten
in feiner Orangensol’e mit frischen erlesenen Gemisen,
dazu Herzoginkartoffeln und Kartoffelgratin

Gebratene Maispoularde in wiirzig-pikanter Currysahnesol3e
mit gebratenen Friichten, Naturreis und geschwenkten Kartoffelgnocchis

16,50 €

15,30 €

17,20 €

18,20 €

25,60 €

17,50 €

25,80 €

24,80 €

24,30 €

14,20 €

Fur Vegetarier bieten wir auch gerne vegetarische Gerichte / MENUS

nach Absprache und Jahresangebot an.




Unsere Dessertempfehlungen:

Hausgemachtes Eisparfait auf Frichtemark mit frischen Friichten
Eingelegte Rotweinbirne mit Walnuss- und Vanilleeis
Walnusseis auf heif3en Schattenmorellen, Sahne und Geback

Zwetschgenterrine mit Orangenspalten, Walniissen und Marzipan
dazu Bourbon-Vanilleeis (nach Jahreszeit)

Eisteller ,,SCHWARZWALDMADEL* mit Kirschwésserle und Schokostreusel

Hausgemachter Apfelstrudel frisch aus dem Ofen mit VanillesoRe
und einer Kugel Walnusseis

Kleiner Erdbeer-Eisteller (hach Jahreszeit) mit JoghurtsoRe
Hausgemachtes Mousse au chocolat mit Frichten garniert
Kleiner Heidelbeer-Eisteller (nach Jahreszeit)

Schwarzwalder Eisgugelhupf mit Fruchtsol3e (ab 15 Personen)
Eisbombe mit frischen Friichten (ab 15 Personen)

Frischer Obstsalat mit Panna Cotta

Créme brulée — Gebrannte Krem mit Friichten umlegt und Sahnetupfer

Auf Wunsch servieren wir lhnen zum Abschluss ein kleines Dessert- Buffet:

5,30 €
5,40 €
5,10 €

5,80 €
5,40 €

5,40 €
5,90 €
6,20 €
5,90 €
6,20 €
6,20 €
540 €
6,90 €

mit 5 verschiedenen SiiRspeisen nach Ihrer Wahl — reich garniert - pro Person 8,90 €

zusatzlich mit Kaseauswahl vom Brett, Weintrauben und Brot pro Person 12,60 €
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Wenn Sie sich ein MenU selber zusammenstellen gewahren wir Ihnen bei einem

3-Gang-Menu 3 %, bei einem 4-Gang-Meni 5 % und bei einem 5-Gang-Menti 7 %.




Beliebte Menus — von klein bis fein

Klassisches Menii

Festtagssuppchen —
Kraftbriihe mit verschiedenen Einlagen

**440€*F*
Bunte Blattsalate mit French-Dressing

**AB0€**
Rind- und Schweinebraten
in Rahmsosse mit marktfrischem Gemiise,
feinen Bandnudeln
und saftigem Lauch-Kartoffelgratin

**% 1450€**
Creme Vanilleeis
mit heiBen Himbeeren und Sahne
* * 5,30 £*x*

€ 27,30 (reduzierter Preis)

Wildmeni

Duett von der Wirzbachtaler
Lachs- und Bachforelle
an kleiner bunter Salatgarnitur,
dazu Toast und Butter
* % 9’10 € * %
Rahmsiippchen von frischen Krautern
* % 4’40 € * %
Zarter Braten vom Wild
(Reh oder Hirsch)
in WacholderrahmsoRe mit Preiselbeerbirne,
gebratenen Waldpilzen, Semmelknddel,
Spétzle vom Brett
und schwébischen Bubenspitzle
**1750€**
Variation von dreierlei Mousse
* % 6,20 £*x*

€ 35,30 (reduzierter Preis)

Festtagsmenu

Blattsalate in Balsamico-Vinaigrette
mit in Krduterbutter gebratenen Streifen
von der Wirzbachtaler Forelle
dazu Toast und Butter
**GT0E**

Bunte Salate der Saison
mit Rose-Island-Dressing
* * 4190 E£*x*
Caipirinhasorbet
*EAQOE*F*

Filet von der Schwaébisch Hallischen Landsau
am Stiick ,,rosa“ gebraten
in feiner MorchelrahmsoRe
mit marktfrischem Gemdse,
handgeschabten Spatzle vom Brett
und Uberbackenen Rahmkartoffeln
* % 18'90 * %
Dessertvariation ,,LAMM*

* * 7120 € * %

€ 39,50 (reduzierter Preis)

Schwabenmenu

Kleines Schwabenleckerle —
Maultaschle auf Blattspinat
mit KaserahmsoRe tberbacken
* * 4,60 E£*x*
Blattsalate in Balsamicovinaigrette
mit schwébischem Kartoffelsalat
* % 5120 € * %

Gebratene Kalbsschulter
— frisch aus dem Ofen —
in feiner RahmsoRe
mit Steinchampignonragout,
frischem Gemiise,
handgeschabte Spéatzle vom Brett
und gebackenen Kartoffelplatzchen
**1490€**

Bayrisch Krem auf Fruchtmusspiegel
mit frischem Obst garniert
* * 5150 E£*x*

€ 28,70 (reduzierter Preis)



Fischmenli

Blattsalate in Barrique-Apfelessig-Dressing

mit gerdsteten Sonnenblumenkernen
5,60 €
* k%
Kraftbriithe mit Grieskldsschen
4,40 €
* * * %
Frische Filets
von der Wirzbachtaler Lachsforelle
auf geschwenktem Gemiise
in RieslingsahnesoRe,
dazu gedampften Kartoffeln
und kdrnigem Naturreis
16,20
* * * %
Rote Beerengritze mit VanillesoRe
und Joghurteis
530€

€ 29,90 (reduzierter Preis)

Kleines Menii

Rahmsuppe von frischen
Austernpilzen mit Kracherle
4,90 €
* * * %

Kalbshaxe — frisch aus dem Ofen -
auf feiner RosmarinrahmsoRe
mit buntem Gemuse umlegt,
dazu Tomatengnocchis
und handgeschabten Spatzle
15,20 €
* k%

Luftiges Quarkmousse
auf Zitrusfriichteragodt
520 €

24,50 € (reduzierter Preis)

Feinschmeckermenii

Blattsalate in Chianti-Weinessigmarinade
mit Scheiben von der gebratenen
Perlhuhnbrust, Brot und Butter
9,50 €
* * k%

Rahmsuppe von frischen
Steinchampignons mit Krautern
4,80 €
* * k%

Kalbsriicken Lord Nelson
— am Stuck gebraten —
mit Zwiebelmus Uberbacken,
dazu Gemuiise vom Markt,
Mandelbéllchen und Schupfnudeln
23,60 €
* * * %
Hausgemachtes Eisparfait
mit Amarettosabayon
5,80 €

€ 41,50 (reduzierter Preis)

o

Leichtes Menu

Lollo-Rosso in Apfelessig-Vinaigrette

mit Sprossen und gerdsteten Kirbiskernen

520€

* k * %
Tomatenessenz mit Gemuseperlen

580€

* Kk k%

Héahnchenbrust mit Krauterfrischkése gefiillt

auf gedampftem Lauch mit Curryrisotto,
feinen Nudeln und Balsamicojus
14,90 €
* k * %
Zweierlei Sorbet auf Orangen-Kiwisalat
520€

29,50 € (reduzierter Preis)



FESTLICHE DEKO
nach lhren Wiinschen!
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Fur unsere langjahrigen Bemiihungen zur Unterstiitzung der regionalen und saisonalen Wert- schépfungskette sind uns schon
viele Auszeichnungen uberreicht worden. Gekocht wird schon immer auf hohem Niveau ohne vorgefertigte Produkte.
Dazu gehdrt auch ein professioneller und gastorientierter Service. Fir alle Mitarbeiter im Berlins KroneLamm gilt der Leitsatz
unsere besonders herzliche und familiare Schwarzwalder Gastlichkeit ehrlich zu leben, diese zu bewahren und weiterzugeben.
Die Freundlichkeit unserer Mitarbeiter in allen Bereichen wird von unseren Gasten hochgelobt. Das ist die gréfite Motivation flr
alle!

Servicequalitat Baden-Wirttemberg
Tolle Speisen und Getréanke werden zum ganz besonderen Erlebnis durch unsere zahlreichen charmanten und
professionellen Mitarbeiter auf die wir ganz besonders stolz sind. Mit einem herzlichen "GriR} Gott" heien wir Sie
willkommen daheim und mochten Sie von Herzen verwdhnen und den Alltag fiir eine Weile vergessen lassen.
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Schmeck den Suden
Als Griindungsmitglied von "Schmeck den Siiden" beziehen wir tiber 90% unserer Produkte von regionalen
Erzeugern. Schwarzwalder Spezialitditen und Schwabische Gerichte erscheinen traditionell, aber auch in neuen,
sl faszinierenden Kombinationen. Lassen Sie sich Uberraschen!
Eafow ey

"Haus der Baden-Wirttemberger Weine"
Fir unser sehr gut sortiertes Wein- und regionales Getréankeangebot erhielten wir bereits im Friihjahr 2005 die
Auszeichnung "Haus der Baden-Wiirttemberger Weine", die uns als Anerkennung der qualifizierten Weinkompetenz
und der Forderung regionaler Weine von einer Prifungskommission aus Vertretern der Gastronomie, Weinbau und
Tourismusverband verliehen wurde.

3-Léwen-Baden Wirttemberg

Fur das langjahrige Engagement im Hinblick auf die Verarbeitung unserer hervorragenden regionalen Produkte
& erhielten wir als einer der ersten Betriebe die héchste Auszeichnung - die Mitze mit drei Léwen Baden
Waurttemberg.

Geniesserland GaultMillau - Urkunde
Wir freuen uns Uber die Anerkennung unserer Servicequalitat in und fur unsere Region im "Geniesserland Baden-
Wirttemberg"!

Anschluss an Viabono
Passend zu unserem Umweltbewusstsein und zur Erhaltung unserer wundervollen, unberiihrten Natur dem
! 1 Schwarzwald, haben wir uns im November 2003 der Dachmarke Viabono angeschlossen. Eine
Viabono Gemeinschaftsinitiative der Bundesregierung in Kooperation mit Touristik-, Umwelt- und Verbraucherverbanden.

Bpam b e e

Naturparkwirte
waeene. | Wir sind Giberzeugt von den Qualitatsprodukten der Region und bringen diese hochwertigen Frischeprodukte in
.'*.. unserer KRONE mit Leib und Seele unter dem Motto: "Schmeck den Schwarzwald" auf den Teller.
- Die Teilnahme bei den Naturparkwirten Schwarzwald Mitte/Nord ist fur uns ein weiterer Schritt die verstarkte
Vermarktung unserer hervorragenden regionalen Erzeugnisse und die Erhaltung unserer wunderschénen
Schwarzwalder Kulturlandschaft zu unterstiitzen! Helfen Sie mit!

Wreewess Stans  In unserem "KONIGREICH DER SINNE", ausgezeichnet mit 4 Wellness-Stars und einer
R E LAX Lilie vom Relaxguide, finden Sie auf Giber 850gm Entspannung fir Kérper, Geist und
Seele

S kWARE
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