SCHWANEN. WUNDERBAR. SCHWABISCH.

Das kdnnte lhr Fleisch sein
« Grill- und Themenbuiffets

\4&% ;
Das kdnnte lhren

Hunger stillen

« Mega kreativ
« Regionale und saisonale

Produkte \/-‘

Das kénnte lhr Biiffet sein
« Aulergewshnlich dekoriert

o Kreativ
« Modern @

Hier kdénnten Sie
lhre Location finden

Das koénnte ihre Deko sein .
« www.schwanen-metzingen.de

Bis 120 Personen

« Open End ohne Raummiete
Direkt neben der Kirche
Festpreis-Garantie
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> Diirfen wir varstelen:hre GCastgeber

ANJA WETZEL

hat die Gastronomie bereits in die Wiege gelegt bekommen. Nachdem sie zunichst
die weite Welt entdeckt hat, wo sie unter anderem fiinf Jahre in England gelebt hat, ist
sie nun seit einigen Jahren in den elterlichen Betrieb eingestiegen. Hier verantwortet
sie die komplette Marketing Kommunikation und zusammen mit ihrem Vater die Or-
ganisation und Durchftihrung aller Events die auler Haus statt finden.

lhre Leidenschaft ist die exklusive und individuelle Betreuung eines jeden einzelnen
Kunden. Hier soll zu jedem Event die passende Location gefunden werden, so dass
Anlass, Prisentation der Speisen und Ablauf eine stimmige Symbiose ergeben und
nicht zuletzt der ganz eigene Charakter des Kunden widergespiegelt wird.

Ich freue mich auf lhre Nachricht an: anja.wetzel @schwanen-metzingen.de




S5aisonkRalender
Fisch und Fleisch
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Rind, Kalb, Schwein,
Gefluigel, Lamm,
1P Gans, Ente, Heilbutt)
€/I46, Steinbutt,
é\/? Aal, Lachs,

A Muscheln,
Ripdskath,
Schwein, Gefliigel,

Lamm, Wildschwein,
Reh, Hirsch, Aal, Lachs,
Muscheln, Languste, Flusskrebs,
Nordseegarnelen

Yo

Rind, Kalb, Schwein, Gefliigel,
Lamm, Wildschwein, Reh,
Hirsch, Hering, Makrele, Zander,
Muscheln, Austern, Hummer,
Languste, Flusskrebs,
Nordseegarnelen

Rind, Kalb,

Schwein, Gefliigel,

Lamm, Gans,
Ente, Wild,

Aal, Lachs,
Kabeljau, Zander,
Muscheln,
Austern

Rind, Kalb, Schwein,

Gefliigel, Gans,
Ente, Wild, Hering,
Makrele, Zander,
Hummer, Languste,
Jakobsmuscheln

(/O\
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Rind, Kalb,
Schwein,
Gefliigel,

Rotwild, Reh,
Wildschwein,
Kaninchen,
Forelle, Hering,
Lachs, Makrele,
Hummer,
Jakobsmuscheln

Rind, Kalb, Schwein,
Gefliigel, Lamm,
Rotwild, Damwild,
Reh, Hirsch,
Wildente,

Kabeljau, Seelachs,
Muscheln, Austern,
Tiefseegarnelen

Rind, Kalb, Schwein,
Gefliigel, Lamm, Reh,
Hase, Kaninchen, Tauben,

Seezunge, Kabeljau,
Seelachs,
Muscheln, Austern,
Tiefseegarnelen,

Rind, Kalb, Schwein,
Gefliigel, Lamm, Truthahn,
Wildschwein, Wildkaninchen,
Muscheln, Austern,
Tief- und Nordseegarnelen, MARZ

Rind, Kalb, Schwein, Gefluigel,
Lamm, Kaninchen, Tauben,
Wildschwein, Spanferkel,
Forelle, Steinbutt, Muscheln,
Austern, Garnelen

Rind, Kalb, Schwein,
Gefliigel, Lamm,
Maibock, Forelle,
Maischolle, Scampi

Rind, Kalb,
Schwein,
Gefliigel,
Rotwild, Reh,
Wildschwein,
Matjes, Zander,
Lachs, Scholle,
Seezunge, Scampi

Unsere aufgefithrten Meniis und Buffets sind zeitlos und passen somit zu jeder lhrer geplanten
Feierlichkeit. In dieser Ubersicht sehen Sie, welche Fleisch- und Fischarten zu welcher Zeit Saison
haben. Daraus erstellen wir hnen sehr gerne zusitzliche Alternativen fiir Ihr Buffet oder Menii.

S5aisonRalender
Gemduse, Pilze, 5alat, Nusse und Obst

Rosenkohl
Schwarzwurzel
Topinambur
Mangold
Feldsalat
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Kiirbis, Fenchel
Kohlgemiise,
Spinat, Topinambur,
Zucchini,
Schwarzwurzel ,
Rote Beete,
Feldsalat,

Aubergine Eiiian

Bohnen, Erbsen
Brokkoli, Fenchel

Kurbis, Kohlgemiise, Rote Beete
Mangold, Zucchini, Schwarzwurzel
Blattsalate, Birnen, Quitten, Preiselbeeren

OKTOBER

Aubergine, Bohnen, Brokkoli, Erbsen, ‘
Fenchel, Mangold, Rote Beete, Kiirbis, .ﬁf
Kohlgemiise, Zucchini, Blattsalate, PﬁFferlinge,'\? .
Steinpilze, Holunder, Birnen,
Quitten, Zwetschgen, Pfirsiche, #
Brombeeren, Preiselbeeren B E e

%g?\ Fenchel, Mangold,

,\g\‘\ Auberginen, Rote Beete,
C)Q,Q Kohlgemiise, Zucchini,

Tomaten, Blattsalate, Pfifferlinge,

Steinpilze, Birnen, Quitten,

Pfirsiche, Aprikosen, Zwetschgen,

Mirabellen, Kirschen,

Trauben, Beeren

Auberginen,
Brokkoli,
Erbsen, Fenchel,
Mangold,
Kohlgemiise,
Zucchini,Blattsalate,
A /Lowenzahn, Pfifferlinge,
Sﬂ Pfirsiche, Melonen,
O Aprikosen, Zwetschgen,
VQ Mirabellen, Kirschen,
Trauben, Beeren

G g

Kohlgemiise,
Schwarzwurzel,
Topinambur,
Feldsalat,
Nisse,
Kastanien
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Kohlgemiise,
Schwarzwurzel,
Topinambur,
Feldsalat, Nisse,
Kastanien

Rosenkohl, Topinambur,
Blattspinat

Blattspinat, Spargel,
Kopfsalat, Endiviensalat,
Lollo Rosso, Léwenzahn,

Rhabarber

Blumenkohl,
Kohlrabi, Mangold,
Spinat, Spargel, Spitzkohl,
Blattsalate, Léwenzahn,
Rhabarber, Erdbeeren

Blumenkohl,
Bohnen,
Brokkoli

Erbsen, Fenchel,
Kohl, Mangold,
Spargel, Wirsing,
Zucchini, Zuckerschoten)
Blattsalate, Léwenzahn,
Rhabarber, Pfirsich,

Melonen, Aprikosen, Beeren A

4,0,?/(




Fingerfoods

[MIT EINEM HAPS IN DEN MUND -
PASSEND FUR DEN STEHEMPFANC]

« Hahnchen-Spiefie in Teriakysofde mit Ananas

« Backpflaumen im Speckmantel

« Raucherlachs-Fladleroulade

« Tomaten-Mozzarellaspiefde

« Fleischkiichle

« Guacamole im Knusperhérnchen

+ Réucherforellenmousse in der Brennesseltiite

« Mini Pulled Pork Burger

« Verschiedenes Blatterteiggeback

+ Mini Cheeseburger

« Viererlei Spiefile (Tandoori-Hithnchen/ Mozzarella-Olive/
kandierte Tomate, Bacon/Aprikose, Schinken/Feige)

Unsere ,,Mini-Exotic Bites“ Box
Eine kleine feine Box, mit verschiedenen pikanten Hippchen wie z.B.:

« Coppa und Basilikum auf Polenta-Weichkuchen

« Kummelauberginen und Schafskase auf Nuss-Feigen-Brot
« Haihnchen und Kirschtomaten auf nordischem Brot

. Tikka-Hihnchen, Ananas und Koriander auf Schwarzbrot
« Raucherlachs und Tzatziki auf Spinatbrot

« Garnelen und Avocadocréme auf Tomatenbrot

« Schafskise und Kirschmarmelade auf Nussbrot

Vegi Fingerfood Box:

+ Burger mit Zitronenkrem

« Tomatenkrem mit Ricottamousse und Mozarellakiigele
« Paprika-Himbeer-Mousse

« Verschiedene kleine Millefeuilles

« Spinatkuchlein mit Mascarponekrem

« Happchen mit Truffelaroma, Pistazie und Mandeln




(&anapéé

Fleisch

« Luftgetrockneter Albschinken mit Oliventapenade und Parmesanbruch
+ Rosa Kalbstafelspitz, Thunfischcreme und Kapernapfel

« Enten-Rillette und Feige auf Knusperbrot

« Putenschinken mit Ananaschutney und Chilifiden

Kase

« Gereifter Ziegenkise aus der Asche mit Feigensenf und Honigkresse
« Franzésischer Brie und Feigenchutney
+ Parmesan mit getrtiffeltem Honig und Portulak

Fisch

+ Gerducherter Lachs mit Meerrettichmouse und Orange

« Gebeizter Lachs mit stiR-saurem Rettich und Honig-Senfsofde
« Gerauchtes Echaz-Forellenfilet mit Caviarschmand

« Schwarz gerauchter Thunfisch mit Wasabi-Schmand

Vegi
« Avocadocréme mit Mango, Radieschen auf Knusperbrot mit roter Kresse

« Bunte Gemisesalsa auf Rucola mit Pesto
« Pikantes Tomaten-Frischkidse-Mousse




Im Glésle mit Gébele

[KONNEN TEILWEISE AUCH ALS VORSPEISENKOMPONENTEN
VERWENDET WERDEN]

« Roastbeefrélichen mit Frischkasekrem und sonnengetrockneten
Tomaten gefullt

« Mediterraner Brot- oder Gemiisesalat mit gebratener Riesengarnele

« Erbsen-Minzmouse mit Kalbsfleischkiichle

+ In Gin gebeizte Fjordforelle mit Schmandcréme und Gurken-Sagokaviar

« Spicy Rindfleischsalat mit Chili, Koriander, Limone und Gemiise

« Gebratene Riesengarnele in Safran-Tomatengelée

« Pulposalat mit getrockneten Tomaten und Limettencreme im Glischen

« Vitello Tonnato — mal anders — Marinierte Wiirfel vom rohen Kalbsfilet
und vom Sashimi Thunfisch im Glaschen

« Gerduchertes Roastbeef-Tatar auf Feldsalatmousse im Glaschen

« Bunter Alblaisa-Salat mit gepédkelten Schweinebackchen im Holzschiffle

« Gazpachosalat aus Tomate, Gurke und Koriander mit gebratenen Garnelen

« Klassischer Shrimpscocktail mit Cocktailsofe

« Asiatischer Glasnudelsalat mit gebratener Garnele

Karamellisierter Ziegenfrischkase auf Kirschtomatenkompott,
Tomatenkompott, Biiffelmozzarella und Basilikumpesto

Vitello Tonato vom Hohenloher Milchkalb

Entenschinken auf geréstetem Bauernbrot mit Apfelkompott

und Szechuanpfeffer

Raucherforelle auf Pumpernickel mit Senfschmand und Dill
Getruffelte Kartoffelcreme mit Wachtelei

Grun-weifer Spargelsalat mit Radieschen-Vinaigrette und Kerbel
Lauwarmer Spargelkuchen

Pfifferlingsalat mit Speckchip

Gratinierter Ziegenkése auf Brunnenkresse und Erdbeeren
Créme Brulée vom Ziegenfrischkise mit konfierter Rosmarinfeige
Suf-Sauer eingelegter Kurbis mit gerauchter Entenbrust
Wildfleischkiichle auf Birne und Nuss
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« Pasta Sotto in scharfer Tomatensofde mit frischen Kriautern und &q(‘&t'
Basilikum-Walnuss-Pesto in der Nudelbox To-Go

« Sippchen der Saison im Weckglas/der Kaffeetasse mit Strohhalm serviert

« Ofenkartoffeln mit Krauterfrischkdse und gerduchertem
Lachs im Porzellanschilchen

« Boeuf bourguignon aus dem Einmachglas

« Pulled Pork Burger in der Burgertite

« Original Elsasser Flammkuchen aus unserem grofden Flammkuchenofen

« Raclette vom Buihlentéler Dorfkase, direkt abgeschabt von unserer
Raclettemaschine

« Wurstsalat im Einmachglasle

+ Vegetarische Moussaka im Holzbackkérbchen



Unser VG’rspgisenidDeen: beew 3u. 2. 10

Fleisch

+ Roastbeefréllchen mit Rotweinschalotten oder
Tomatenfrischkasekrem gefiillt

« Rosa Kalbstafelspitz mit Thunfischsofde und frittierten Kapern

 Kalbsmaultischle mit Kartoffelsalat

« Luftgetrockneter Albschinken mit Gin-Melone

« Gerauchtes Schweinebickle auf Alblinsensalat

Kise

« Gratinierter Ziegenkase mit Birnen- oder Erdbeerchutney
« Creme Brulée vom Ziegenfrischkase

Fisch

« Riucherlachstatar auf Wasabi-Gurken

« Riesengarnele mit Avocado und Mango

« Gerauchter Thunfisch mit Zitronen-Ingwermayo

« Riucherforellenfilet mit Meerrettichmouse und Dill
« Meeresfriichtesalat mit Gartenkriutern

Vegi
» Antipasti-Gemiise
+ Gebackene Avocado mit Mangosalsa
« Griechischer Bauernsalat im Glisle
« Ochsenherztomate mit Biiffelmozzarella und Pesto
« Mediterraner Gemiisesalat mit Basilikum-Croustini

J
U

g@eitgre Yorspeise

[ZUSATZLICH NACH JAHRESZEITEN]

Januar bis Mérz
« Wildterrine mit Cumberland

« Hirschschinken mit Bohnen-Pilzsalat
+ Rote Beete Carpaccio mit Topping nach Wahl

April bis Juni
« Bunter Spargelsalat mit Schinken oder Raucherlachs

+ Fruchtiger Brunnenkressesalat mit Erdbeeren und Gewtirzlachs
« In Barlauch gebratene Garnelen auf Paprikasalat

Juli bis September

« Pfifferlingssalat mit Entenschinken
« Bunte Pfifferlingsiilze mit Metzinger griiner SofRe
« Quiche von griinem Spargel

Oktober bis Dezember

« Kurbissalat mit Wildschinken
« Zwiebelkuchen
+ Feldsalat mit CroGitons und Speck
« Gegrillte Steinpilze mit
Knoblauch und frischen Kriutern
« Maronenmouse mit gerauchter Gansebrust
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Unsere Suppen

[GANZJAHRIG]

[ZUSATZLICH NACH JAHRESZEITEN]

« Hochzeitssuppe

« Fladlesuppe

« Kartoffelsuppe mit Triiffelsahne

« Karotten-Ingwer-Suppe

« Weifde Tomatencrémesuppe mit Basilikumal

Januar bis Mirz April bis Juni
« Blumenkohl-Currysuppe mit Garnele « Spargelcremesuppe
« Consomé mit Sherry und bunten « Brunnenkressesuppe mit Kerbelsahne
Gemusewiirfel + Gartenkrautersuppe mit Jakobsmuschel
« Erbsensuppe mit frischer Minze und
Flusskrebsen Oktober bis Dezember
+ Kurbiscremesuppe mit Kernél
Juli bis September + Schaumsuppe von der Marone
« Tomatenessenz mit Basilikumravioli « Essenz vom Reh mit Pistazienkléf3chen
« Gazpacho

« Waldpilzcremesuppe mit CroGtons



Vegetqriscive und vegane Gerichte

[GANZJAHRIG — SERVIERT]

« Polentaschnitte mit Parmesan iiberbacken auf buntem Gemiise,
Pestoschaum und frittiertem Rucola

« Spinatravioli in Tomaten-Salbeibutter mit Parmesanflocken

« Kartoffelbaumkuchen mit Selleriepiiree, geréstetem Blumenkohl
und konfierten Tomaten

« Zucchinischiffe mit Ratatouille gefiillt und Fetakise tiberbacken

[ZUSATZLICH NACH JAHRESZEITEN — SERVIERT]

Januar bis Mirz

« Rémische Nocken mit Pastinake, konfierten Kirschtomaten und Kerbelschaum
« Kartoffel-Sellerieptiree mit gegrillter Petersilienwurzel und roter Kresse

April bis Juni
« Spargel weifd und griin im Schlafrock mit Tomate und Béarlauch gefullt
« Cremiges Brunnenkresse-Risotto mit Burrata und geschmolzenen Tomaten

Juli bis September

« Gefullte Tomaten auf griinem Spargel mit Feta und Pinienkernen
« Fruchtiges Pepperonata mit gebratener Polenta, Basilikum und gerésteten
Pistazien

Oktober bis Dezember
« Feine Kiirbismaultaschen im Rieslingschaum mit Kernél und frischen
Krautern
« Gegrillter und karamellisierter Fenchel mit Ziegenfrischkise,

+ Getrockneten Tomaten und Estragon Pistazien
« Krauterknodel auf Pilzragout in wiirzigem Kiseséflle mit Preiselbeeren

[BUFFET]

« Gemuselasagne mit Spinat und Feta, Tomatenkompott

« Getruffelte Ravioli in Salbeibutter und Parmesan

« Griinkernkiichle im Haferknusper auf buntem Gemiise und Kriutersofde

« Leichtes Quinoa-Risotto mit Erbsen und Zuckerschoten an Meerrettich-
schaum



Qzlau(ptgerichte +‘Ieisc77

VOM ALBRIND

VOM SCHWABISCHEN LANDSCHWEIN VOM REGIONALEN WILD

« Hiifte vom Albrind

« Rosa Roastbeef am Stiick gegart

« Filet am Stiick oder auch als Steak

« Rinderschmorbraten oder Sauerbraten
. Tafelspitz

o Ochsenbickchen

+ Rindergulasch

Filetmedaillons unter der Krauterkruste + Rehbraten
Filet vom Landschwein im Albschinkenmantel « Rehragout
Krustenbraten « Wildschweingulasch

Schweinebraten frisch aus dem Ofen im
Senf-Kriuter-Mantel

Ganzes Filet am Stiick

Béackchen geschmort

VOM HOHENLOHER MILCHKALB

VOM GEFLUGEL AUS FREILANDHALTUNG

+ Ricken am Stiick gegart

« Filet am Stuick gegart

« Kalbsbackchen

+ Rosa Sous Vide gegarter Kalbstafelspitz
« Kalbsrahmbraten

« Geschnetzeltes

+ Eingemachtes Kalbfleisch

Maispoulardenbrust mit frischen Krautern
auf der Haut gebraten

Perlhuhnbrust mit frischen Pilzen und
Krauter gefullt

Putengeschnetzeltes

Putenmedaillons unter der Krauterkruste
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[GANZJAHRIG]

[ZUSATZLICH NACH JAHRESZEITEN]

o Lachsfilet

. Seeteufelmedaillons
. Zanderfilet

« Wolfsbarschfilet

« Kabeljaufilet
« Saiblingfilet

« Doradenfilet
« Buttermakrele

VORDERBEIN

[HESSE] .

« Kalbsjus

« Calvadosrahmsofe

« Rahmsofde

. Wildjus

« Preiselbeerjus

« Rotwein-Schalottenjus
« Safran-Zitronensofie

« Rieslingsofie

« Estragonjus

« Rosmarinjus

« Himbeer-Essig-Sofde

« Balsamico-Kirsch-Sofie

. SOHAE

(DUNNUNG) ' pyreasuiie

OBER- |

HINTERBEIN
[ HESSE)

Januar bis Marz

« Truffeljus
« Schwarzbiersofde

April bis Juni

. Birlauchsofe

Juli bis September

« Griine Gartenkriutersofle
« Morchelrahmsofe

- Pfifferlingrahmsofie

« Steinpilzrahmsofle

Oktober bis Dezember

« Wachholder-Gin-Rahm
« Orangenjus
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[GANZJAHRIG]

gemUsg

[GANZJAHRIG]

[ZUSATZLICH NACH JAHRESZEIT]

Kartoffelgratin

Rosmarinkartoffeln

Gnocchis (mit Rosmarin, Gartenkrdutern
oder nature)

Feine Butternudeln

(Tagliatelle oder Bandnudeln)
Perlgraupenrisotto

Gebratene Rosmarinpolenta

Kleine Drillingskartoffeln mit Butter
und Meersalz mit Schale
Hausgemachte Spitzle

Buttriger Gemiisereis

[ZUSATZLICH NACH JAHRESZEITEN]

« Buntes Marktgemuse

« Buntes Gemiisebouquet

« Ratatouille

« Gebratenes mediterranes Gemiise
mit Olivendl und Kréautern

« Griine Bohnen im Speckmantel

« Wok-Gemduse

« Blattspinat mit Zwiebele

« Pikantes Tomaten-Lauch-Ragout

« Glacierte Zuckerschoten

« Kohlrabi-Kerbel-Gemtise

+ Auberginen-Zucchini-Ragout

Januar bis Marz

« Ragout von Erdfriichten

o Petersilienwurzel-Gemiise
« Mangold-Karotten-Gemiise
« Gebratener Griinkohl

April bis Juni
« Weif3er Spargel aus der Region

« Griiner Spargel
+ Spargelragout mit Kirschtomaten

Juli bis September

+ Zucchini-Tomatengemtise

« Lauchgraupen mit Pfifferlingen

+ Gegrillte Artischocken mit getrockneten
Tomaten

+ Buntes Bohnencasoulette

Januar bis Mirz April bis Juni

« Selleriepiiree « Barlauchknopfle
« Kartoffelpiiree « Kartoffel-Brunnen-
« Kartoffel-Apfelgratin kressepuree

« Spinat-Gnocchi

Oktober bis Dezember

« Kurbisgemise

« Gebratene Schwarzwurzel
« Apfelrotkraut

Oktober bis Dezember  Sauerkraut

« Rosenkohl mit Speck

Juli bis September

« Mediterraner . Nuss-Spitzle
Gemiisecouscous « Ravioli mit Maronen- . Wirsing
« Griines Gartenkrau- puree geftllt
ter-Risotto . Kartoffelknédel

+ Perlgraupen mit + Semmelknédel

Pfifferlingen



Unsere Desserts

[GANZJAHRIG]

« Panna Cotta mit verschiedenen Fruchtsoflen

+ Rote Grutze mit halbgeschlagenem Bauernrahm
« Braunes Schokoladenmousse

« Schokoladenbrownie

. Créme Brulée

« Schmandmousse mit weiler Schokolade

« Bunte Cakepops oder Cupcakes

o Bunte Maccarons

« Mini Eclairs mit Mocca oder dunkler Schokolade

Dessertbuffet

+ Verschiedenes kleines Plundergeback
« (Mini-Berliner, Windbeutel etc.)
« Bunt glacierte Cakepops

UNSERE NOSTALGISCHE DIE DONUT-WAND
POPCORN MASCHINE

Servierte Desserts




[ZUSATZLICH NACH JAHRESZEIT]

Januar bis Mirz

« Zimt-Zwetschgenragout mit Rosmarinsahne
« Apfelstrudel mit Vanillesof3e
« Warmer Apple Crumble

April bis Juni
+ Joghurt-Créeme mit Rhabarber
+ Erdbeer-Rhabarbergritze mit Vanillesahne
« Marinierte Erdbeeren mit Schmand und
Minze
« Kleine Obstkérbchen mit frischen Beeren
gefullt

Juli bis September

« Marinierte Sommerbeeren mit Baiser-Sahne
« Mango Creme Brulée
« Joghurt-Maracujacréme mit Minz-Sahne

Oktober bis Dezember

+ Lebkuchenmouse mit Zwetschgen

« Zwetschgengritze mit Kirschwasser-Sahne
« Orangensalat mit Quarkmousse

« Omas Ofenschlupfer

Ry A
(Mltt@rnamtSImﬁlss

KALT

+ Reichhaltiges Vesperbrett mit Wurst und
Schinken aus unserer Region bunt garniert

« Internationales oder regionales Kasebrett
mit Weintrauben, Feigensenf und Nussen
garniert

« Wurstsalat aus dem Einmachglasle

WARM

« Wirzige Gulaschsuppe mit Bauernbrot
« Chili con Carne mit Baguettes

« Currywurst Deluxe mit Baguettes

« Hot Dogs
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* Buffet "auf der schwébischen Alb Zuhause"

[AB 50 PERSONEN]
Schwabische Fladlesuppe mit frischem Schnittlauch am Tisch serviert

VORSPEISE

Variationen von der gerauchten Lachsforelle und Forellenfilet aus der Echaz
mit Sahne-Meerrettich und Honig-Senfsofde

Luftgetrockneter Schinken und Salami vom Hallischen Landschwein Rosa
gebratenes Roastbeef vom Weiderind mit Remoulade Alb-Zarella auf Och-
senherztomate mit altem Mostessig

GROSSES BUNTES SALATBUFFET z.B. mit

Kartoffelsalat, Karottensalat, Krautsalat, Gurkensalat, Tomatensalat,
Bauernsalat etc. Verschiedene Blattsalate mit zweierlei Dressing
Auswahl von Brot, Baguettes und Brétchen

HAUPTGANG
Braten vom Landschwein frisch aus dem Ofen im Kriuter-Senfmantel mit
Trollingersofe Lachsforellenfilet auf bunten Gemiisestreifen und Zitronen-Saf-

ransofe Griinkernkiichle im Haferknusper mit griiner Garten-KriutersofRe

Dazu gibt es:
Handgeschabte Butterspatzle, Drillingskartoffeln mit Butter und Meersalz,
Buntes Gemdise frisch vom Markt

DESSERT
Omas Ofenschlupfer mit Vanillesof3e Bayrische Creme mit Apfelkompott von

Metzinger Streuobstwiesen Rote Griitze mit halbgeschlagenem Bauernrahm

%nsgr rgsed([terrq)nes Feéttagbuffet

Unsere Festtagssuppe am Tisch serviert

VORSPEISE

Ganzer poschierter Lachs mit Gurkenschuppen garniert

Raucherlachs, gebeizter Lachs und Raucherforellentatar auf Gurken-Carpac-
cio mit Senf-Dillsof3e und Sahne-Meerrettich

Vitello Tonnato vom rosa gegarten Kalbstafelspitz

Italienischer luftgetrockneter Schinken und Salami mit saftiger Melone
Mediterranes gegrilltes Gemiise fein mariniert mit griinen und schwarzen
Oliven Scheiben von der Ochsenherztomate mit cremigem Buiffelmozzarella
Feiner Meeresfriichtesalat und gebratene Garnelen auf Ruccula

GROSSES BUNTES SALATBUFFET z.B. mit

Karotten-, Kraut-, Gurken- und Kartoffelsalat Nudelsalat, Bauernsalat und
Thunfischsalat Verschiedene Blattsalate mit zweierlei Dressing Auswahl von
Brot, Baguettes und Brétchen

HAUPTGANG

Rosa Kalbsriicken am Stiick gegart mit Portwein-Schalottensofie

Filet vom Landschwein im Schinkenmantel

Lachs und Zanderfilet auf Fenchel-Tomatengemtise und Rieslingséfile
Mediterrane Lasagne von Spinat und Fetakdse mit Tomatenkompott
Dazu gibt es:

Feine Butternudeln, Kartoffelgratin, Mediterranes Grillgemtise

IN KLEINEN GLASCHEN SERVIEREN WIR IHNEN
Panna Cotta von der Tonkabohne mit Himbeersof3e Mouse von dunkler

Valrohnaschokolade Créme Brulée Salat von frischen Friichten mit Minze
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MENU ,,FRUHLINGSERWACHEN*

Gebratene Riesengarnelen an Babyleaf mit Avocado und Mango
Rz

Rahmsiippchen von weifdem Spargel und geréstetem Albschinken
R 20

Kalbsrticken rosa gebraten mit gegrilltem griinem Spargel,
Kartoffelgratin und Portweinjus

R 20

Panna Cotta mit fruchtiger Erdbeersof3e und spritziger Maibowle

MENU ,,SOMMERTRAUM“

MENU ,,HERBSTBLATTER“

Carpaccio von der Ochsenherztomate mit gebratenen Pfifferlingen und
buntem Wildkrautersalat
(g NV
Leichtes Kartoffelstippchen mit frischem Sommertriffel

N 220

Roastbeef am Stiick rosa gebraten an Marsalasofle,

mit mediterranem Gemuse und Rosmarinkartoffel
N 220

Luftiges GrieRflammerie mitfrischen Erdbeereis vom Rammerthof

Feldsalat mit stiR-sauer eingelegtem Kurbis,

gerauchter Entenbrust und Walnussdressing
X 220

Geschaumte Maronensuppe mit Roter Beete
(& NV )

Geschmorter Rehbraten aus Heimischer Jagt in Wachholderrahmsof2e,
Rosenkohl und Schupfnudeln
(& NV )
Hausgemachte Zwetchgengriitze mit Rosmarin-Sahne

MENU ,WINTERZEIT“

Rote Beete Carpaccio mit Tatar von der Echazforelle, Kiirbiskernél,

frischem Meerrettich und kleinem Salatstraufichen

X w220
Schwarzwurzelcremesuppe
mit gebratener Jakobsmuschel und roter Kresse
X w220
Gebratene schwiabische Landentenbrust mit Honig-Szechuan

Pfefferkruste, Feigenrotkohl und Serviettenknédel

X w220
Winterliche Gewtirz-Panna Cotta mit eingelegten Rum-Friichten



Noch auf der suche nach der'passenden Lacation?

WIR HABEN SIE

Durch unsere jahrzehnte lange Erfahrung auf Caterings in der
Region — auf Wiesen, in Zelten, Schléssern, Burgern, Silen,
Hallen, Scheunen, Girtnereien, Kellern, Zehntscheuern etc. LOCATIONS
bliar kit e dine gesgrtn Lotatisn for Fra nachite Feier st
— haben wir uns ein Repertoire an tiber 60 Locations in der na-
hen Umgebung angeeignet. Stébern Sie doch mal auf unserer
Internetseite und filtern Sie selbst die passende Location je [ —
nach Personenzahl. @ rm O mm O mm O GO e O -

Sollten Sie Beratung benétigen und Fragen zu einzelnen Loca-
tions haben, durfen Sie sich gerne jederzeit bei uns melden.

Unser Location-Finder a
www.schwanen-metzingen.de
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ACHALMHOF IN REUTLINGEN

Hier konnen Sie Veranstaltungen zwischen
70 und 200 Personen durchfithren — ob in der
groflen Festscheune oder im Albstadl. Jeder
Winkel ist barrierefrei zugédnglich. Hochzei-
ten und dhnliche Familienfeiern sind genau-
so moglich, wie Tagungen, Schulungen und
ahnliches.

Im Aufdenbereich haben Sie die Méglichkeit,
ihr Programm wie zum Beispiel eine freie
Trauung oder ihren Sektempfang, auf unse-
rer AuRenfliche stattfinden zu lassen. Fiir die
Kleinsten bietet der Achalmhof einen Spiel-
platz und falls Sie einen Verdauungsspazier-
gang machen mochten, ist der anliegende
Wald ideal.

DIE FESTSCHEUNE IN WANKHEIM

In ihrer Festscheune bietet die Familie Kemm-
ler einen wandelbaren Veranstaltungsraum
mit einmaliger Atmosphire. Die Mischung
aus altem Fachwerk, grofien Fensterfronten
sowie einer moderner Ausstattung bietet den
richtigen Charme fur jede Art der Veranstal-
tung. Ob Hochzeit oder Firmenveranstaltung
unsere Festscheune bietet Platz fur bis zu 140
Personen. Gefeiert werden kann bis in die
Morgenstunden, denn eine Sperrstunde gibt
es in der Festscheune nicht.

DAS PALAIS IM ALBGUT IN MUNSINGEN

Lebensfreude pur bietet das 1895 erbaute,
unter Denkmalschutz stehende Wiirttemberg
Palais, die einzigartige Eventlocation auf der
Schwibischen Alb. Begeistern Sie lhre Gas-
te mit dem 310 m2 grofden Festsaal, der mit
historischen Holzvertifelungen geschmuickt
ist, und einem traumhaften Blick ins Griine
ebenso wie auf den angrenzenden Pavillon.
Zu dem Ensemble gehéren dartiber hinaus
vier separate Raumen, der Cateringbereich
mit einer voll ausgestatteten Kiiche und eine
mit Fltgeltiren abtrennbare Bar.
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Eine Auswahl unserer liebsten Locations

DER GETREIDESPEICHER IM ALBGUT

IN MUNSINGEN

Die Backsteingebdude der Getreidespeicher
sind mit offenem Gebilk und Giebelwerk,
Holzriemenb&den und historischen Rundbo-
genfenstern festlich dekoriert ein wunderba-
rer Ort fur eine grofle Hochzeitsgesellschaft.
Die Speicher befinden sich inmitten des Spei-
cherareals in einem ganz separaten Bereich
der 72 ha umfassenden Anlage. Hier ist man
unter sich und vollig ungestort. Alle Speicher
sind beheizbar und sanitare Anlagen stehen
ausreichend zur Verfligung. Hier kann man
das Korn férmlich riechen.

DIE ALTE WEBEREI IN MITTELSTADT

In den Jahren 2010 und 2014 wurde die Webe-
rei renoviert und umgebaut und beherbergt
heute Oldtimer. Sie bietet Raumlichkeiten
fur Firmen-Veranstaltungen und —Feiern wie
auch fur private Feste. Ausreichende Park-
platze stehen sowohl an der Alten Weberei
als auch in der naheren Umgebung zur Ver-
fugung. Die Alte Weberei befindet sich auf
einem etwa 8.000 m2 grofRen Gelinde mit
altem Baumbestand und gepflegten Aufen-
anlagen

DIE MOTORWORLD MANUFAKTUR IN
METZINGEN

Die Motorworld Manufaktur in Metzingen ist
eine Location die ihres Gleichen sucht. Ent-
standen aus der ehemaligen Schmiedefabrik
»Henning", stehen hier nun Backsteingebiu-
dekomplexe die einen einzigartigen Innen-
und Auflenbereich zum Feiern bieten. Uber
10m hohe Decken und rustikales Ambiente
bieten eine ideale Fliche fiir kreativen ,out-
side the box“ Austausch. Dies gilt nicht nur
fur Firmenfeiern und Tagungen. In Kombina-
tion mit der perfekten Cateringausstattung
erstrahlt die Motorworld in eleganter weifder
Pracht und lasst dennoch allen Platz Ihre Fan-
tasien auszuleben — eine freie Trauung? Ein
Grillbuffet? Ein Seifenkistenrennen? Hier sind
Sie richtig, egal wo Sie hin wollten!



~

Eine Auswahl unserer liebsten Locations

DAS CORPS RHENANIA IN TUBINGEN

Das Rhenanenhaus liegt im Griinen tber der
Stadt Tubingen in der Stauffenbergstrafle 4
auf dem Osterberg. Der erste Teil des Hauses
wurde bereits 1882 fuir die Tiibinger Rhenanen
erbaut. Das Haus gilt damit als das ilteste,
zu diesem Zweck gebaute Verbindungshaus
Deutschlands. Das Hausinnere geht seitdem
mit der Zeit und besitzt modernste Ausstat-
tung fur alle Feierlichkeiten.

DIE GARTNEREI ELSASSER IN STUTTGART

Sie sind auf der Suche nach einer einzigarti-
gen Location fur lhre Hochzeit — den wohl
schonsten Tag im Leben — dann sind Sie hier
genau richtig. Viele Argumente sprechen fur
das Glasgewiachshaus. Planen Sie eine freie
Trauung im Grinen mit anschlieRendem
Sektempfang im Garten unter alten Bdumen?
Mochten Sie Ihren Gasten eine exotische und
stimmungsvolle Atmosphare mit gemdutli-
chen Platzen bieten? Sollen die kleinen Gaste
die Gelegenheit zum Spielen auf Spielplitzen
haben? Dann sind Sie hier genau richtig!

Ubrigens: Ab 2017 kann man sich im Glas-
gewdchshaus auch standesamtlich trauen
lassen.
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Unser Ec}u?bmeﬁt-Aﬁgebcﬂ:

AUSGEFALLENE BUFFET-DEKORATION

DEKORATION

SONSTIGES

Ob schlicht und elegant mit mediterranen Krautertop-
fen oder Grillflair inhouse mit kiinstlichem Rollrasen
und Mooskugeln: Auf Wunsch zaubern wir Ihr Biiffet
in einen Hingucker der seinesgleichen sucht!

MOBILIAR

+ Kerzenleuchter 5-armig (1 m hoch) mit 1 Satz
Kerzen

« Feuerstelle mit Glaseinsdtzen und Brennholz

+ Leuchtende Champagnerbar mit Crushed Ice
zum Présentieren und Kithlen der Getranke

« Schwan-Eisskulptur — Ein toller Blickfang, geeig-
net zum Kiihlen von Flaschen und Friichten

« Buffetbeschilderung

TECHNIK

« Stehbistrotische mit weider Stretchhusse

« Holztische fiir 10-11 Personen
(2,5x 1,25 m, oval)

« Holztische fiir 8 Personen (1,52 m) rund

o Thonet-Stiithle in weif mit rundem Sitzkissen

« Thonet-Stiithle in weifd mit creme-farbener Husse

- Biertischgarnituren und Polster fur
Biertischbank

FUR DEN TISCH

« Meniikarten Standard DIN A6

+ Weif3e Stofftischdecken

« Stoffservietten inkl. Reinigung

« Hochwertige Dunicell-Papierservietten

« Partyschwan-Cocktailservietten mit Logo
« Duni-Zellstofftischdecke

« Weifle Stoffskirtings

« Geschirr- und Besteckpauschale (inkl. der gesam-

ten Kuichenlogistik, Riicknahme erfolgt komplett
in ungespultem Zustand)
« Glaser aller Art

. Profi-Kaffeemaschinen fiir Kaffee, Milchkaffee,
Cappuccino und Espresso

« Hochkiihlschrank fiir Getrankekthlung

« Sonnen-Heizstrahler (inkl. T Gasflasche)

o Strahler 300 Watt dimmbar oder 500 Watt mit
Farben

+ Rednerpult inkl. Mikrofonanlage und Lautspre-
cher

. Tellerwdrmer elektrisch, 220 V

« Mobile Glasersptlmaschine inkl. Spulmittel
Biertischbank

Ob Zelte, Sonnenschirme, Loungemébel etc. Es gibt
nichts, was wir lhnen nicht organisieren kénnen!

MARKTSTANDE ALS BUFFET

Wenn Sie Ihr Biiffet stylischer als gewohnt gestalten
méchten, probieren Sie doch unser ,,Marktstand-Sze-
nario“ aus. Garantiert ein willkommener Hingucker
fur alle Gaste.

MITARBEITER

Unsere gelernten Servicefachkrifte sind bekleidet mit
schwarzen Blusen oder Hemden, Schuhen, Hosen,
Bistroschiirzen und griinen Krawatten.

Die Kche treten in weifden Kochjacken, Kochmiitzen
und schwarzen Schiirzen auf.
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DER SEKTEMPFANG

MITARBEITER

Ein Sektempfang ist der beste Start fiir den Gastgeber, seine Géste zu begriiRen, fiir
die Giste, andere Geladene kennenzulernen und fiir alle, sich auf die kommenden
Stunden einzustimmen.

UNSER GETRANKEANGEBOT

Nach Auswahl Ihrer Speisen erhalten Sie von uns Empfehlungen nationaler und
internationaler Weine passend zu lhrem Festtagsbiiffet oder -menii. Sehr gerne
laden wir Sie zur Auswahl lhrer Weine zu einer Weinprobe in unser Haus ein. Simt-
liche gewiinschten Getrianke bieten wir lhnen gerne in lhrem individuellen Angebot
an. Wir haben das entsprechende Profi-Equipment fiir Bier vom Fass, Cocktails oder
verschiedenste Kaffeespezialitaten.

GASTEZAHL

Damit lhre Veranstaltung ein Erfolg wird, stellen wir lhnen gerne unsere professio-
nellen und herzlichen Party-Schwan-Mitarbeiter zur Verfiigung. Unsere einzelnen
Mitarbeiter aus Kiiche und Service werden mit einem entsprechenden Satz je Stun-
de berechnet.

DEKORATION

Wissen Sie schon, unter welches Motto Sie |hr Fest stellen wollen? Oder wie die
entsprechende Dekoration aussehen soll? Gerne stehen wir lhnen mit Rat und Tat
zur Seite und besorgen Ihnen natiirlich auch je nach Saison frische Schnittblumen,
wunderschéne Tischgestecke und Topf-pflanzen, ganz nach Ihren Wiinschen.

ZERTIFIKATE

Teilen Sie uns bitte spitestens vier Tage vor der Veranstaltung die genaue Perso-
nenzahl mit. Bei der Mentibereitstellung und der Mentberechnung legen wir diese
genannte Zahl zugrunde.

PROBEESSEN

Testen Sie unsere Qualitit bei einem Probeessen in unserem Restaurant mit einer
weiteren Person — bei einem folgenden Auftrag — sind Sie von uns eingeladen.

KUVERTGEBUHREN

“Der kleine Luxus”: Selbstverstandlich verlassen wir den Ort lhrer Veranstaltung
so wie wir ihn vorgefunden haben, und nehmen das komplette Geschirr, Besteck
und die Glaser ungespiilt zuriick! Dafiir berechnen wir je nach Bedarf eine entspre-
chende Equipmentpauschale, in der auch die gesamte Kiichentechnik und Logistik
enthalten ist.

T, Verantwortung gegentiber der Umwelt ist fiir uns nicht nur wichtig
v wegen unserer Lage inmitten des 2009 UNESCO zertifizierten Biosphi-
EMAS renreservats.

oy Jedes Jahr unterziehen wir uns einer Zertifizierung zu den Top 250

Tagungshotels Deutschlands.

Die Wirtschaftsmedaille ist eine staatliche Auszeichnung und wird fiir her-
ausragende Leistungen von Persénlichkeiten und Unternehmen verliehen.

Liicken in der Servicekette werden geschlossen und es wird fiir eine gleich-
bleibend hohe Dienstleistungsqualitit gesorgt.

Wir dokumentieren, dass wir fiir regionale Gerichte auch wirklich regiona-
le Produkte héchster Qualitit verwenden.

I



GESC#‘)aftSEECIIanUI‘Ig@I"I Fiir den Bereich Catering. Stand: Dezember 2014. Es gelten unsere allgemeinen Geschiftsbedingungen.

§ 1 LEISTUNGEN

Die Hotel-Restaurant ,,Schwanen“ Wetzel GmbH u. Co. KG verpflichtet sich, bei der Ausfiihrung des Auf-
trags in sorgfiltiger Weise vorzugehen. Sie verpflichtet sich, einen Anlass zeitgerecht und in mingelfreiem
Zustand durchzufiihren. Bei der Auswahl von Speisen und Getrinken wird Wert auf einwandfreie Qualitat
gelegt. Bei der Organisation von Anldssen betreut sie die notwendige Koordination der beteiligten Veran-
stalter und fiihrt die Regie des Gesamtanlasses, sofern dies mit dem Auftraggeber vereinbart wurde. Simt-
liche Rechte an prasentierten Ideen, Vorschlagen, Entwiirfen, Skizzen, Abbildungen und Texten, stehen im
geistigen Eigentum der Hotel-Restaurant ,Schwanen“ Wetzel GmbH u. Co. KG. Deren Nutzung in welcher
Form auch immer, ist nur mit ausdriicklicher Zustimmung gestattet.

§ 2 PREISE

Alle genannten Preise gelten in Euro (€) zuziiglich der gesetzlichen Mehrwertsteuer. Preisinderungen be-
halten wir uns vor. Bei einer Uberschreitung des Zeitraumes von 120 Tagen zwischen Auftragsannahme
und Veranstaltungsbeginn, behilt sich Hotel-Restaurant ,,Schwanen* Wetzel GmbH u. Co. KG vor, Preis-
anderungen vorzunehmen. Alle bisher erschienenen Preise in Veréffentlichungen von Hotel-Restaurant
»Schwanen“ Wetzel GmbH u. Co. KG, verlieren mit Erscheinen dieses Katalogs ihre Giiltigkeit. Bei einer
reinen Speisenanlieferung werden 7% MwsSt. berechnet. Sobald eine weitere Leistung dazu gebucht wird,
wie z.B. Equipment, Personal, Getrinke, Dekoration, etc., werden alle Leistungen komplett mit 19% MwSt.
berechnet. Die Mitarbeiterzeiten werden jeweils zu vollen und halben Stunden abgerechnet.

§ 3 AUFTRAGSANNAHME

Fiir die Durchfiihrung des Caterings benétigen wir eine schriftliche Auftragsbestitigung von Ihnen. Bis zur
Auftragsannahme sind alle Angebote freibleibend.

§ 4 TEILNEHMERZAHL

Der Auftraggeber verpflichtet sich, Hotel-Restaurant ,,Schwanen“ Wetzel GmbH u. Co. KG, die genaue An-
zahl der Teilnehmer und die definitive Speisen- und Getrinkeauswahl bis spitestens 7 Werktage vor der
Veranstaltung, wenn méglich schriftlich, mitzuteilen. Diese Angaben gelten als garantierter Vertragsinhalt
und werden bei der Endabrechnung entsprechend beriicksichtigt. Dariiber hinausgehende Bestellungen
von Speisen, Getrinken oder zusitzlichem Material sowie Mehraufwand kénnen nach Listenpreisen von
Hotel-Restaurant ,,Schwanen* Wetzel GmbH u. Co. KG gesondert berechnet werden.

§ 5 REKLAMATION

Offensichtliche Méngel kénnen nur beriicksichtigt werden, wenn die Beanstandung unverziiglich nach Er-
halt der Ware, beziehungsweise unmittelbar bei der Abholung, erfolgt. Der Umtausch von vom Auftrag-
geber falsch bestellter Waren ist bei Lebens- und Genussmitteln nicht méglich. Verdeckte Mingel an gelie-
ferten Waren (verderbliche Lebensmittel) miissen uns unverziiglich, spitestens jedoch innerhalb 2 Tagen
nach Entdeckung mitgeteilt werden. Fiir unsachgemifle Lagerung durch den Auftraggeber tibernimmt die
Hotel- Restaurant ,Schwanen“ Wetzel GmbH u. Co. KG keine Haftung.

§ 6 VERLUST/BESCHADIGUNG VON MIETGEGENSTANDEN

Alle Gegenstinde, die im Zusammenhang mit dem Catering-Service bereitgestellt werden, sind lediglich
geliehen. Diese sind unmittelbar nach der Veranstaltung an uns zuriickzugeben. Bei Beschidigung oder
Verlust von Equipment, welches im Zusammenhang mit lhrer Veranstaltung steht, werden die Kosten der
Wiederbeschaffung beziehungsweise der Reparatur in Rechnung gestellt.

§ 7 STORNIERUNG

Der Vertrag ist nur aus wichtigem Grund kiindbar. Wird ein Auftrag dennoch innerhalb von 20 Tagen vor
Veranstaltungsbeginn abgesagt, stellen wir unsere bereits entstandenen Kosten in Rechnung.

§ 8 ZAHLUNG

Unsere Leistungen sind wie folgt zur Zahlung fillig: Bei Veranstaltungen ab 50 Personen sind nach Auf-
tragserteilung 30%, und am Veranstaltungsdatum weitere 30% der geplanten Gesamtkosten zu bezahlen.
Dartiber hinaus behalten wir uns vor bei Veranstaltungen unter 50 Personen auch eine Abschlagszahlung
zu erheben. Der verbleibende Restbetrag von 40% ist ohne jeden Abzug innerhalb von 8 Tagen ab Erhalt
der Endabrechnung fillig. Bei allen Auftrigen behilt sich Hotel-Restaurant ,,Schwanen* Wetzel GmbH u.
Co. KG das Eigentumsrecht an gelieferten Waren bis zur vollstindigen Bezahlung des Kaufpreises vor. Des
Weiteren werden im Falle des Zahlungsverzuges Verzugszinsen erhoben.

§ 9 UNKOSTENBEITRAG

In der Regel erfolgt ein erstes, allgemeines Angebot kostenlos. Wiinscht der Kunde ein zweites, detailliertes
Angebot und kommt spiter kein Vertrag zustande, so ist die Hotel-Restaurant ,,Schwanen* Wetzel GmbH
u. Co. KG berechtigt, fiir ihre Bemithungen im Zusammenhang mit der Erstellung weiterer Angebot eine
Unkostenentschidigung geméfl Aufwand und Spesen zu fordern. Ebenso wird ein vom Kunden gewiinsch-
tes Probeessen speziell verrechnet. Annullierungen von verbindlich reservierten Daten sind kostenpflichtig
in der Hoéhe der entstandenen Kosten.

§ 10 GERINGFUGIGE ANDERUNGEN

Die Hotel-Restaurant ,Schwanen* Wetzel GmbH u. Co. KG behlt sich vor, bei kurzfristigen Anderungen im
Marktangebot, wie zum Beispiel aufgrund fehlender Waren auf dem Markt oder massiv erhéhten Preisen,
ihre Leistungen in Bezug auf die Lieferung, nach Absprache mit dem Kunden, geringfligig zu dndern. Sie
verpflichtet sich zu einer gleichwertigen Auftragserledigung.

§ 11 BEIZIEHUNG EINES DRITTEN

Die Hotel-Restaurant ,Schwanen“ Wetzel GmbH u. Co. KG ist berechtigt, falls notwendig, die Erfiillung der
Vertragsverbindlichkeiten durch einen Dritten selbststandig vornehmen zu lassen oder einen Dritten bei-
zuziehen. Der Dritte muss in gleicher oder dhnlicher Weise in der Lage sein, den Auftrag auszufiihren. Die
Hotel-Restaurant ,Schwanen“ Wetzel GmbH u. Co. KG verpflichtet sich in diesen Fillen zur sorgfiltigen
Auswahl und Instruktion des Dritten.

§ 12 SCHLUSSBESTIMMUNGEN

Anderungen und Ergénzungen des Vertrages, der Antragsannahme oder dieser Allgemeinen Geschifts-
bedingungen sollen in Textform erfolgen. Einseitige Anderungen oder Ergénzungen durch den Kunden
sind unwirksam. Erfullungs- und Zahlungsort ist Metzingen. AusschliefRlicher Gerichtsstand im kaufmén-
nischen Verkehr ist Bad Urach. Sofern ein Vertragspartner die Voraussetzung des §38 Absatz 2 ZPO erfillt
und keinen allgemeinen Gerichtsstand im Inland hat, gilt als Gerichtsstand Bad Urach. Es gilt deutsches
Recht. Die Anwendung des UN-Kaufrechts und des Kollisionsrechts ist ausgeschlossen. Sollten einzelne
Bestimmungen dieser Allgemeinen Geschiftsbedingungen fiir Veranstaltungen unwirksam oder nichtig
sein oder werden, so wird dadurch die Wirksamkeit der iibrigen Bestimmungen nicht bertihrt. Im Ubrigen
gelten die gesetzlichen Vorschriften.
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