


Licke CMZC,
wir heiBen Sie herzlich willkommen bei uns und bedanken uns fiir lhr Interesse.

Auf den folgenden Seiten michten wir lhnen unsere Leistungen und Angebote vorstellen. Vom
kleinen Empfang bis hin zur Traumhochzeit, egal, ob Geburtstag oder Jubilium, Firmenfeier oder
Party im Freundeskreis, unser groBziigiges Restaurant mit Biergarten bietet lhnen ein
liebevolles und harmonisches Ambiente fiir jeden Anlass.

Im denkmalgeschiitzten Geb&ude Rommelmiihle befindet sich unser schines Restaurant mit
direktem Blick zur Enz. Wir laden Sie herzlich ein, werfen wir einen Blick hinein.



o0 4 s

Bravatube

Unsere kleine rustikale Braustube bietet Platz fiir bis zu 25 Personen, ein intimes ungestiirtes
Flair fiir Feiern und Anlésse im kleinen Rahmen.

Umsatzgarantie bei Exklusivbuchung: Freitag bis Sonntag 1200 Euro

Unser geréumiges Nebenzimmer mit langer Fensterfront ist auch fiir groBe Feiern geeignet
und kann ganz flexibel bestuhlt werden.

Besonderheit: Der direkte Zugang zur Enz-Terrasse.
Maximale Personenzahl: 80

Umsatzgarantie bei Exklusivbuchung: Freitag bis Sonntag 3000 Euro

Besonderheit: Der direkte Zugang zur Enz-Terrasse

Maximale Personenzahl: 100

Umsatzgarantie bei Exklusivbuchung: Freitag bis Sonntag 4000 Euro



Usnsere Riumlicbieten

Restinndant

Feiern Sie ungestiirt mit ihren Gésten im gesamten Restaurant, inkl. Terrasse mit Enzblick
Maximale Personenanzahl: 160-180

Umsatzgarantie bei Exklusivbuchung: Freitag bis Sonntag BoO0D E

Bierganten dintdd an der Erny

Sie miichten in unserem wunderschiinen, gemiitlichen Biergarten feiern?

Sprechen Sie uns an...

Preise fiir Veranstaltungen auBerhalb unserer Offnungszeiten nach Vereinbarung



Sekt / Secco
aus dem Weingut Cleebronn-Giiglingen

e Glas Seht mit

¢ Holundersirup
o [assis Johannisbeerlikir
e Apérol (ltalienischer Bitterlikir)

Alleokolfpeion Aperitify Cockitail

Happy Day
ein Mix aus Orangensaft, Grenadine und Bitter Lemon

Lillet Wild Berry
verfeinert mit Himbeeren auf Eis

Apéral Spritz

Hugo
ein spritziger Sekt mit Holunderbliitensirup,
verfeinert mit Minze auf Eis

Gin Tonic

Campari Orange

Zun balten Jaboresysit - den beife Apriti]

Gliihwein, Tee mit Rum oder heiBen Hugo.



SMW Y aada E”‘M
Fingrfood/Flying Buffet

Mini-Leberkéssemmel

Melonenschiffchen im Serranoschinken
Tomate-Mozzarella-SpieBe

Knusprige Minischnitzelchen (Schwein)

Von der Pute

Bruschetta

Spargelsuppe (Saison) im Glas mit Croutons

Tomatencremesuppe im Glas mit Croutons

Schinken gekocht und geraucht
Serano Schinken

italienischer Salami
Réucherlachs

Emmentaler/Gouda

Frischkise mit Schnittlauch



Sclrityel-Buffe

Schnitzel vom Schwein

mit Kartoffelsalat, Pommes, Kroketten oder Spitzle

Braten und RahmsoBe V2 Pute /2 Schwein
Von der Pute
Vom Kalb

Cordon Bleu mit Gemiise und Ristitaler

Schnitzel-Involtini von der Pute mit Parmaschinken und Salbei

dazu Rosmarinkartoffeln

Schnitzel mit Cornflakes- Panade dazu JégersoBe und Semmelknidel

Schnitzel-Holstein mit Spiegelei und Bratkartoffeln

Schnitzel Hawaii mit Kéise, Ananas und SiiBkartoffelppmmes

Schnitzel Piccata-Milanese im Parmesaneimantel mit Spaghetti

Schnitzel vom Kalb mit Kroketten



Stelles. Sie sich Vhne Speioenfolee sellt

Kleiner gemischter Marktsalat nach Saison

Bunte Zupfsalate mit Hausdressing

Scheiben vom geréucherten Lachs

und Brot

Bietigheimer Feldsalat (Saison) mit Speck und Croutons
Roastbeef rosa gebraten, mit Remouladensolle

Salatbouquet

Gegrillter Ziegenkése, Honig, geriistete Pinienkerne
Salatbouquet

Vitello Tonnato
Hauchdiinne Scheiben vom gekochten Kalbfleisch
Thunfisch-Kapern-Sauce

Flammkuchen verschiedene Sorten

Suppon

Kriiftige Rinderbriihe in der Suppentasse serviert mit ...

GrieBkliBchen und Schnittlauch
Streifen vom Kréuterflidle
Kleine Maultascheneinlage

Hochzeitssuppe

Tomatencremesuppe mit Croutons



Lachsfilet vom Grill, SoRe Bearnaise
Marktgemiise, Petersilienkartoffeln
Gebratenes Filet vom Zander, Mandelbutter

Gemiise der Saison, Kartoffeln

(preise variieren je nach Saison)

Flecack

Saltimbocca
Kalbschnitzel mit Salbei und Rohschinken,
Rosmarinkartoffeln

Burgunderbraten vom heimischen Rind,
SpitburgundersoBe, Kniipfle

Ofenfrischer Krustenbraten, BratensoBe
hausgemachte Semmelkniidel

Fletochton glicktick - wickt o fin Veggir

Minestrone
Gemiiselasagne, provenzalische SoBe

Rote Paprikaschote
gefiillt mit mediterranem Gemiise
iiberbacken mit Schafskése

Aligéuer Kasekniipfle mit wiirzigem Bergkise
Réistzwiebeln

Veggi-Schnitzel mit Gemiise der Saison

Veggi-Flammkuchen mit Fetakise, Schmand, Peperoni



Veganer-Flammkuchen mit Tomaten, Pilze, Zucchini,
Friihlingszwiebeln, rote Zwiebeln

Gemiise-Quiche mit Salat der Saison

Zun spiter Stunde vand gwinchendundd.

Gulaschsuppe mit Bauernbrot
Kisebrett mit Trauben, Niissen, Baguette

Wurstplatte ausgarniert mit Baguette

Curry Wurst Berlin Adlon

Frischer Obstsalat im Gléschen mit Sahnehaube und Minzblittchen
Mousse au chocolate im Glischen

Panna Cotta mit WaldbeersoBe im Glas

Bayrische Creme mit Himbeerspiegel im Glas

Creme Brilée garniert mit Friichten

Frische hausgemachte Mandelwaffeln mit Puderzucker

Schmandmousse im Gléschen



Mesii 1

Fladlesuppe

* k¥

Gemischter Braten von Schwein und Rind
zweierlei SoBen
Kniipfle

%k ok

Vanilleeis mit heiBen Himbeeren

Mesnic 2

Karotten-Ingwersuppe

* k¥

Piccata von der Pute im Parmesan-Ei Mantel gebraten
Tomatenspaghetti

%k ok

WeiBes Schokoladenparfait fein garniert




Mesnic 3

Kleiner gemischter Marktsalat

%k ok

Larter Kalbsriicken rosa gebraten
Rotwein-Schalotten-SoBe,
geschmortes Wurzelgemiise
Kroketten

%k k¥

WeiBes und dunkles Schokoladenmousse fein garniert



Salate

Bietigheimer Zupfsalate mit Hausdressing und French-Dressing
Gurken-Rahmsalat mit Dill

Karottensalat

Krautsalat

Kartoffelsalat

Variation von geréuchertem Lachs und Schwarzwilder Forellenfilet mit Sahnemeerrettich und
Preiselbeersahne

Roastbeef rosa gebraten mit Remouladensolle

Tomaten mit Mozzarella, Balsamico

Panierte Puten- und Schweineschnitzel

Brauhaus-Gulasch

Kleiner Zwiebelrostbraten im LembergersiBle

Beilagen

Spitzle, Pommes, Kroketten

Dessents

Panna Cotta mit Friichtchen der Saison, Bieramisu



Fetlagabuffer 1
Salate

Bietigheimer Zupfsalate mit Hausdressing oder French-Dressing
Gurken-Rahmsalat/WeiBkrautsalat
Kartoffelsalat

Verspeisen

Shrimpssalat im Gldschen
Vitello Tonnatao
Réucherlachsriillchen mit Zitronenschmand und Kréuter

Supper

Festtagssuppe, Karotten-Ingwer-Suppe

Hanplopeioen

Schwarzwilder Forellenfilet mit Gemiisestreifen in RieslingrahmsoBe

Schweine-Medaillons in Champignonrahm

Saltimbocca - Kalbschnitzel mit Salbei und Rohschinken

Beilagen

Spitzle, Pommes, Kartoffelgratin, Marktgemiise

Dessent

Vanilleeis mit HeiBen Himbeeren



Fetlagabuffer 2

Salat

Bietigheimer Zupfsalat (wird von uns serviert)

Gurken-Rahmsalat/WeiBkrautsalat
Kartoffelsalat

VM@&M

Festtagssuppe mit Flidle und frischem Schnittlauch (wird von uns serviert)

Kalbsfilet mit Mediterranen Gemiise und Rosmarinkartoffeln

Lachstranchen mit leichter ZitronensoBe an Tagliatelle

Schweinemedaillons in Champignonrahm mit Spétzle

Dessert (in Glineher)
Obstsalat mit Minzblattchen und Sahne

Mousse aus weiller und dunkler Schokolade



Bietigheimer Feldsalat mit Speck und Balsamico (wird von uns serviert)
Caprese mit Basilikum und Baguette (wird von uns serviert)

Roastbeef vom Brett mit Gemiise der Saison und Dauphine

Hahnchenbrust an feiner TomatensoBe mit Tagliatelle

Kleine Schnitzel von der Pute mit Rosmarinkartoffel

Dessent

Feinstes Zitronensecco-Sorbet mit Schakoladensouffle”

Friichtetraum mit Schokoladensplitter



Barke-Q

Im Sommer richten wir gerne ein Grillfest fiir Sie aus.
Nur miiglich bei einer Buchung des Nebenzimmers/Restaurants.

Salatbuffet

Bietigheimer Zupfsalate mit Hausdressing und French-Dressing
Gurken-Rahmsalat mit Dill
Karottensalat
Krautsalat
Tomate-Mozzarella mit Balsamico
Kartoffelsalat

Grillbuffet

GemiisespieBe mit und ohne Speck
Grillkése

Garnelenspiele
Merguez - feurige Lammbratwiirstchen
Marinierte Puten- und Schweinesteaks
Spareribs

Dazu:
Folienkartoffeln, Baquette, Kartoffelecken
BarbecuesoBe, Mangodip, Sourcream

Dessertbuffet

Litronencreme
Panna Cotta mit Beeren
frische Friichte



Spargelcreme Suppe

Frischer Marktsalat mit Baguette

* k¥

Hauptgang

WeiBer und griiner Spargel mit Hollandaise und Butter
Schnitzel mit Zitronen
Kréuterflidle

Salzkartoffeln

* k¥

Dessent

Frische Erdbeeren mit Vanilleeis

Dazu empfehlen wir aus dem Weingut Cleebron-Giiglingen- Pinot Meunier blanc de noir, trocken



Auch wenn ihre Feier linger geht, wir betreuen Sie gerne. Ab 23.00 Uhr berechnen wir eine
Stundenpauschale von 130 E. Diese Leistung muss bei der Reservierung angemeldet werden.

Dekoration

Die Tisch- und Raumdekoration soll perfekt zu lhrem Fest passen?
Seit Jahren arbeiten wir eng mit Floristen zusammen und vermitteln gerne den Kontakt.
Falls von unserer Seite DekorationsmaBnahmen gewiinscht werden, berechnen wir hierfiir

23,00 € pro angefangene Stunde

Fiir ein festliches und elegantes Ambiente:

Weile Tischwische Preis auf Anfrage
Stoffservietten Preis auf Anfrage
Weile Stuhlhussen Preis auf Anfrage
Stuhlhussen Schleifen Preis auf Anfrage
Stehtische mit Tischwiische Preis auf Anfrage
Unterhaltung

Darf unsere Bar Teil Ihrer Feier werden? Gerne! Hierfiir halten wir eine spezielle Barkarte mit
Cocktails und Digestifs fiir Sie bereit.

Fiir viel SpaB und schiine Erinnerungen sorgt eine Fotobox. Gerne organisieren wir das fiir Sie.

Preis auf Anfrage

Sie benitigen einen DJ? Wir sind Ihnen auch hier bei der Auswahl und Kontaktaufnahme gerne
behilflich.



Rahmenbedingungen

Bitte teilen Sie uns bis 7 Tage vor Veranstaltungsbeginn die endgiiltige Personenzahl
mit. Diese dient als Berechnungsgrundlage.

Bitte teilen Sie uns Allergien und Unvertréglichkeiten bis 7 Tage vor
Veranstaltungsbeginn mit.

Sind verschiedene Programmpunkte fiir lhre Feier geplant? Bitte teilen Sie uns den
ungefihren Ablaufplan bis 7 Tage vorher mit.

Bei Konfetti oder &hnlichen Dekomaterialien berechnen wir

fiir die Endreinigung eine Pauschale von 100 €

Bei Stornierungen gelten die Vorschriften des Deutschen Hotel- und
Gaststittenverbands e. V.

Bei mitgebrachten Kuchen berechnen wir einen Gedeckpreis von 3,30 € pro Person. Dies
beinhaltet das Schneiden des Kuchens sowie die Bereitstellung von Teller, Besteck und

Serviette.
Spirituosen 40 € pro Flasche
Wein/Sekt/Secco 20 € pro Flasche

Schnitzelbréu
FliBerstraBe 60
74321 Bietigheim- Bissingen
07142/9938430
infol@sh-bb.de

www.schnitzelbraeu-bietigheim.de






