SCHWANEN. WUNDERBAR. SCHWABISCH.

Das kénnte lhr Fleisch sein
o Grill- und Themenbuffets

Das k('innte lhren
Hunger stillen

« Mega kreativ
« Regionale und saisonale

Produkte \/-‘ ..

Das kénnte lhr Biiffet sein
« AuRergewshnlich dekoriert

o Kreativ
« Modern @

Hier kénnten 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




5aisonRalender
Gemuse, Pilze, 5alat, NUsse und Obst

SaisonkRalender
Fisch und Fleisch

> Diirfen wir vcfrst%Lleﬁ:J/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 fuinf 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 Durchfuihrung aller Events die aufder Haus statt finden.

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

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

Rind, Kalb,
Schwein, Geflugel,
Lamm, Gans,
Ente, Wild,
Aal, Lachs,
Kabeljau, Zander,
Rind, Kalb, Schwein, Muscheln,
Gefliigel, Lamm, Austern
L, Gans, Ente, Heilbutt
€/W& Steinbutt,
5/? Aal, Lachs,
Muscheln, Austern

Vo

Rind, Kalb,
Schwein, Geflugel,
Lamm, Wildschwein,
Reh, Hirsch, Aal, Lachs,
Muscheln, Languste, Flusskrebs,
Nordseegarnelen

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

Kabeljau, Seelachs, Rind, Kalb, Schwein,
Muscheln, Austern, Gefliigel, Lamm, Reh,
Tiefseegarnelen Hase, Kaninchen, Tauben,
Seezunge, Kabeljau,
Seelachs,
Muscheln, Austern,
Tiefseegarnelen,

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

" MARZ

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

Rind, Kalb, Schwein,
Gefliigel, Gans, Rind, Kalb,
Ente, Wild, Hering, Schwein,
Makrele, Zander, Gefluigel,
Hummer, Languste, Rotwild, Reh,
Jakobsmuscheln Wildschwein,
Kaninchen,
/,)\ Forelle, Hering,
Q? Lachs, Makrele,
S Hummer,
X Jakobsmuscheln

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

Rind, Kalb, Schwein,
Rind, Kalb, Geflugel, Lamm,
Schwein, Maibock, Forelle,
Gefluigel, Maischolle, Scampi
Rotwild, Reh,
Wildschwein,
Matjes, Zander,
Lachs, Scholle,
Seezunge, Scampi

Unsere aufgefiihrten 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 lhnen sehr gerne zusitzliche Alternativen fiir Ihr Buffet oder Menii.

Rosenkohl
Schwarzwurzel
Topinambur
Mangold

Feldsalat
Kiirbis, Fenchel

Kohlgemiise,
Spinat, Topinambur,
/VO Zucchini,
V@/W Schwarzwurzel ,
8@4) Rote Beete,
Feldsalat,

Aubergine T

Bohnen, Erbsen
Brokkoli, Fenchel
Kuirbis, Kohlgemiise, Rote Beete
Mangold, Zucchini, Schwarzwurzel
Blattsalate, Birnen, Quitten, Preiselbeeren

OKTOBER

Aubergine, Bohnen, Brokkoli, Erbsen, ‘
Fenchel, Mangold, Rote Beete, Kiirbis,
Kohlgemiise, Zucchini, Blattsalate, Pfifferlinge, ™
Steinpilze, Holunder, Birnen,

Quitten, Zwetschgen, Pfirsiche,

Brombeeren, Preiselbeeren

Auberginen, Rote Beete, Auberginen
Kohlgemiise, Zucchini, Brokkoli’
Tomaten, Blattsalate, Pfifferlinge i
Steinpilze, Biren, Quitten,
Pfirsiche, Aprikosen, Zwetschgen,
Mirabellen, Kirschen,
Trauben, Beeren

'/ Erbsen, Fenchel,
Mangold,
Kohlgemiise,
Zucchini,Blattsalate,
A /Léwenzahn, Pfifferlinge,

Q"’ Pfirsiche, Melonen,
O Aprikosen, Zwetschgen,
YQ Mirabellen, Kirschen,
Trauben, Beeren

Kohlgemiise,
%
Schwarzwurzel, S
Topinambur, %Q
Feldsalat, 3‘
Nisse,
Kastanien
Kohlgemiise,
Schwarzwurzel,
Topinambur, \)P?\
Feldsalat, Niisse, QQ,%Q\
Kastanien

Rosenkohl, Topinambur,
Blattspinat

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

Rhabarber

Blumenkohl,
Blumenkohl, Kohlrabi, Mangold,
Bohnen, Spinat, Spargel, Spitzkohl,
Brokkoli Blattsalate, Léwenzahn,

Erbsen, Fenchel, Rhabarber, Erdbeeren
Kohl, Mangold,

Spargel, Wirsing,

Zucchini, Zuckerschoten!
Blattsalate, Léwenzahn,
Rhabarber, Pfirsich,
Melonen, Aprikosen, Beeren




Unser Fleisch... =

...beziehen wir vom 70
.o 0
Kroswanghof aus Osterreich. !
mehr Platz

Warum?

Weil Tierwohl in Osterreich weit tiber
gesetzliche Standards der EU hinaus geht.

40% der Stallflache muss Liegeflache sein und diese muss
mit nattrlichem Streumaterial eingestreut sein

Tiere haben um 70% mehr Platz im Stall zur Verfugung als

in der konventionellen Schweineaufzucht
0
b

Auflerdem haben die Tiere einen natiirlichen Tag-Nacht- eingestreute Liegeflache

Rhythmus, sowie natiirliches Beschiftigungsmaterial zur
Verfugung

Auf jedem Etikett ist der Name des Landwirts abgedruckt, @J\

der das Tier aufgezogen hat. Somit hat der Kunde eine 100%

ige Transparenz m
Von der Geburt bis zur Schlachtung wird auf maximales Tier-
wohl geachtet. Kurze Transportwege reduzieren den Stress
fur die Tiere, die vor der Schlachtung tibrigens betdubt wer- 7
den. Alles unter Einhaltung héchster hygienischer Standards 0

Transparenz

Ein Plus von 70 % fiir die Bewe-
gungsfreiheit der Tiere macht einen
groBen Unterschied. Sie konnen
nicht nur im Auslauf ihrer natirli-
chen Bewegungslust folgen. Dieses
Mehr an Platz bedeutet gleichzeitig
weniger Stress.

Ein weicher Untergrund und natiirli-
ches Streumaterial sind ein weiterer
Faktor, um lebensnahe und artgerech-
te Bedingungen fiir die Tiere zu schaf-
fen. Es besteht kein Verletzungsrisiko
und der Wohlfiihlfaktor steigt.

Wir kennen die Namen unserer Bau-
ern. Und wenn Sie mochten, kdnnen
Sie sie auch kennenlernen. Denn jedes
Teilstick ist zu 100 % nachvollzieh-
bar am Etikett mit dem Namen des
Aufzuchtbetriebes versehen. Damit
wollen wir Ihnen vor allem Sicherheit
geben und Vertrauen schaffen. Auch
Sie sollen wissen, aus welcher Region
Ihre Lebensmittel stammen.




Fingerfoods (Zianapéé

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

Fleisch

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

« Enten-Rillette und Feige auf Knusperbrot

« Putenschinken mit Ananaschutney und Chilifiden

+ Hihnchen-Spiefie in Teriakysofde mit Ananas

« Backpflaumen im Speckmantel

+ Réucherlachs-Fliddleroulade

« Tomaten-Mozzarellaspiefie

« Fleischkuichle

« Guacamole im Knusperhornchen

+ Réaucherforellenmousse in der Brennesseltiite

« Mini Pulled Pork Burger

« Verschiedenes Blatterteiggeback

+ Mini Cheeseburger

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

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 stifs-saurem Rettich und Honig-Senfsofie
« Gerauchtes Echaz-Forellenfilet mit Caviarschmand

« Schwarz gerauchter Thunfisch mit Wasabi-Schmand

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

« Coppa und Basilikum auf Polenta-Weichkuchen

« Kimmelauberginen und Schafskise auf Nuss-Feigen-Brot
« Haihnchen und Kirschtomaten auf nordischem Brot

« Tikka-Hahnchen, Ananas und Koriander auf Schwarzbrot
« Réucherlachs und Tzatziki auf Spinatbrot

« Garnelen und Avocadocréme auf Tomatenbrot

« Schafskise und Kirschmarmelade auf Nussbrot

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

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

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




Im, Glésle mit pabele
- (

[KONNEN TEILWEISE AUCH ALS VORSPEISENKOMPONENTEN
VERWENDET WERDEN]

Ganzjihrig

+ 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

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

« Klassischer Shrimpscocktail mit CocktailsofRe

« Karamellisierter Ziegenfrischkase auf Kirschtomatenkompott
« Nudelsalat mit Feta und frischen Pilzen (je nach Saison Pfifferlinge)

+ Avocado-Mango-Salat mit Riesengarnele

Frithling/Sommer

Tomatenkompott, Biiffelmozzarella und Basilikumpesto

Grun-weifer Spargelsalat mit Radieschen-Vinaigrette und Kerbel
Gratinierter Ziegenkése auf Brunnenkresse und Erdbeeren
Gazpachosalat aus Tomate, Gurke und Koriander mit gebratenen Garnelen

Wassermelonesalat mit Feta

Herbst/Winter

Waldpilzsalat mit Speckchip
Geriuchertes Roastbeef-Tatar auf Feldsalatmousse im Gliaschen

Bunter Alblaisa-Salat mit Coppa vom schwébisch-hillischen Land-
schwein

Suf-Sauer eingelegter Kurbis mit gerauchter Entenbrust
Wildfleischkiichle auf Birne und Nuss

génac%

Pasta Sotto in scharfer Tomatensof3e mit frischen Krautern und
Basilikum-Walnuss-Pesto in der Nudelbox To-Go

Stippchen der Saison im Weckglas/der Kaffeetasse mit Strohhalm serviert
Ofenkartoffeln mit Krauterfrischkise und gerauchertem

Lachs im Porzellanschélchen

Boeuf bourguignon aus dem Einmachglas

Pulled Pork Burger in der Burgertiite

Original Elsasser Flammkuchen aus unserem grofien Flammkuchenofen
Raclette vom Biihlentiler Dorfkise, direkt abgeschabt von unserer
Raclettemaschine

Waurstsalat im Einmachglasle

Lauwarmer Spargelkuchen

voen
K Gnem



Unser Vorspeisenideen: 4... 3... 2... 1!

Fleisch

+ Roastbeefréllchen mit Rotweinschalotten oder
Tomatenfrischkasekrem gefuillt

« Rosa Kalbstafelspitz mit Thunfischsofde und frittierten Kapern

« Kalbsmaultiaschle mit Kartoffelsalat

« Luftgetrockneter Albschinken mit Gin-Melone

« Alblinsensalat mit Coppa vom schwibischen Landschwein

Kise

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

Fisch

« Riucherlachstatar auf Wasabi-Gurken

« Riesengarnele mit Avocado und Mango

+ Gerauchter Thunfisch mit Zitronen-Ingwermayo

o Riucherforellenfilet mit Meerrettichmouse und Dill

« Meeresfriichtesalat mit Gartenkriutern

« Riucherlachs-Fliddleroulade mit Meerrettichmousse und Dill

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

’JA/EICE)I’E’ Yorspeisen

[ZUSATZLICH NACH JAHRESZEITEN]

Der 4-er Teller

Der 2-er Teller

Januar bis Mirz

« Rote Beete Carpaccio mit Topping nach Wahl
« Zwiebelkuchen / Rahmkuchen

April bis Juni
+ Bunter Spargelsalat mit Schinken oder Raucherlachs

« Fruchtiger Brunnenkressesalat mit Erdbeeren und Gewtirzlachs
« In Bérlauch gebratene Garnelen

Juli bis September

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

Oktober bis Dezember

« Kurbissalat mit Wildschinken

+ Feldsalat mit CroGitons und Speck

« Gegrillte Steinpilze mit Knoblauch und frischen Kriutern
« Maronenmousse mit gerauchter Gansebrust

Der 1-er Teller




Unsere Suppen

[GANZJAHRIG]

[ZUSATZLICH NACH JAHRESZEITEN]

« Hochzeitssuppe

« Fladlesuppe

« Kartoffelsuppe mit Truffelsahne

« Karotten-Ingwer-Suppe

« Weifde Tomatencremesuppe 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

2 ® e
Vegetqrisci're und vegane Gerichte

[GANZJAHRIG — SERVIERT]

« Polentaschnitte mit Parmesan iiberbacken auf buntem Gemiuise,
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 Kirbismaultaschen 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]

« Gemoiselasagne mit Spinat und Feta, Tomatenkompott

« Getruffelte Ravioli in Salbeibutter und Parmesan

« Grinkernkiichle im Haferknusper auf buntem Gemiise und Kriutersofde

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



flzlaﬁbtgerichte#:leisc:/h e Fiét%

VOM ALMOCHSEN

VOM WIESENSCHWEIN

(@éttighngébegag@n
{GANmAHmc]
VOM REGIONALEN WILD

gemﬂsg

[GANZJAHRIG]

[ZUSATZLICH NACH JAHRESZEIT]

« Medium gegarte Hiifte

+ Rosa Roastbeef am Stiick gegart

« Filet am Stuick

« Rinderschmorbraten oder Sauerbraten

« Gesottener Rindertafelspitz (mit Meerrettich)
+ Geschmorte Ochsenbickchen

« Wiurziges Rindergulasch

VOM MILCHKALB

Filetmedaillons unter der Krauterkruste
Filet im Albschinkenmantel
Krustenbraten

Schweinebraten frisch aus dem Ofen im
Senf-Kriuter-Mantel

Ganzes Filet am Stiick

Béackchen geschmort

VOM GEFLUGEL AUS FREILANDHALTUNG

- ~

« Ricken am Stiick gegart

« Filet am Stuick gegart

. Geschmorte Kalbsbickchen

« Rosa Sous Vide gegarter Kalbstafelspitz

« Kalbsrahmbraten mit frischen Pilzen

« Geschnetzeltes im Kriuter- oder Pilzrahmséfile

Maispoulardenbrust mit frischen Krautern
auf der Haut gebraten
Maispoularde mit frischen Pilzen und

Kriuter gefullt
Putengeschnetzeltes in Pilzrahmsofile
Putenmedaillons unter der Krauterkruste

« Rehbraten

« Rehragout « Kartoffelgratin

+ Wildschweingulasch + Rosmarinkartoffeln

« Gnocchis (mit Rosmarin, Gartenkrautern
oder nature)

« Feine Butternudeln
(Tagliatelle oder Bandnudeln)

« Perlgraupenrisotto

« Gebratene Rosmarinpolenta

« Kleine Drillingskartoffeln mit Butter
und Meersalz mit Schale

« Hausgemachte Spitzle

« Buttriger Gemiusereis

FISCH VON FERN UND NAH

[ZUSATZLICH NACH JAHRESZEITEN]

 Lachsfilet

. Seeteufelmedaillons
o Zanderfilet

- Wolfsbarschfilet

« Kabeljaufilet

« Saiblingfilet

- Doradenfilet

o Buttermakrele

Januar bis Mirz April bis Juni

« Barlauchknopfle
. Kartoffel-Brunnen-

« Selleriepiiree

« Getruffeltes
Kartoffelptiree

« Kartoffel-Apfelgratin  « Spinat-Gnocchi

kressepliree

Oktober bis Dezember

« Mediterraner « Haselnuss-Spitzle
« Ravioli mit Maronen-

Juli bis September

Gemiusecouscous
« Griines Gartenkrau- puree gefullt
ter-Risotto . Kartoffelknsdel

+ Perlgraupen mit » Semmelknédel

Pfifferlingen « Gebratene Schupfnudeln

Buntes Marktgemuse

Buntes Gemiisebouquet
Ratatouille

Gebratenes mediterranes Gemuse
mit Olivendl und Krautern
Griine Bohnen im Speckmantel
Wok-Gemiise

Blattspinat mit Zwiebele
Pikantes Tomaten-Lauch-Ragout
Glacierte Zuckerschoten
Kohlrabi-Kerbel-Gemiise
Auberginen-Zucchini-Ragout

Januar bis Marz

+ Ragout von Erdfriichten

« Petersilienwurzel-Gemise
« Mangold-Karotten-Gemuse
+ Gebratener Griinkohl

April bis Juni
+ Weifder Spargel aus der Region

« Griiner Spargel
« Spargelragout mit Kirschtomaten

Juli bis September

+ Zucchini-Tomatengemise

+ Lauchgraupen mit Pfifferlingen

+ Gegrillte Artischocken mit getrockneten
Tomaten

« Buntes Bohnencasoulette

Oktober bis Dezember

« Kurbisgemuse

+ Gebratene Schwarzwurzel
« Apfelrotkraut

« Sauerkraut

+ Rosenkohl mit Speck

« Wirsing
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Impressionen
[GANZJAHRIG] [ZUSATZLICH NACH JAHRESZEITEN] UNSERE VORSPEISENBUFFETS UNSERE HAUPTGANGBUFFETS
RahmsofRen Januar bis Mirz April bis Juni Juli bis September Oktober bis Dezember
« Cognacrahm « Dunkle Truffeljus « BirlauchsoRe : I\/Iorch'elrahmsofée « Wachholder-Gin-Rahm
+ Pfefferrahm + Schwarzbiersofde » PfifferlingrahmsoRe + Orangenjus
« Calvadosrahm « Steinpilzrahmsofde
Fruchtige Soféen

« Portweinsofle

- Rotwein-Schalotten-Sof3e
« Himbeeressigsofie

« Preiselbeerjus

« Balsamico-Kirsch-Sof3e

KrauterbratensofRe
« Estragonjus
« Thymianjus
« Rosmarinjus

- % |

% o :‘ -.L ..:_ _'--.- S et I:IEEH_
Fischsoflen fadet SCHULTER . + KUGEL ;

(DUNNUNG) % yypenStie

« Rieslingsofie
« Safran-Zitronen-Sofe
« Dillsof3e

VORDERBELR
(HESSE) -

HINTERBEIN
(HESSE)




Unsere Desserts

[GANZJAHRIG]

« Panna Cotta mit verschiedenen Fruchtsoflen

+ Rote Grutze mit halbgeschlagenem Bauernrahm
« Braunes Schokoladenmousse

« Schokoladenbrownie

« Créme Brulée

« Schmandmousse mit weifder Schokolade

« Bunte Cakepops oder Cupcakes

o Bunte Maccarons

« Mini Eclairs mit Mocca oder dunkler Schokolade
+ Verschiedenes kleines Plundergeback

« (Mini-Berliner, Windbeutel etc.)

« Bunt glacierte Cakepops

UNSERE NOSTALGISCHE DIE DONUT-WAND
POPCORN MASCHINE

Dessertbuffet

Servierte Desserts

[ZUSATZLICH NACH JAHRESZEIT]

Januar bis Mirz

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

April bis Juni
+ Joghurt-Créeme mit Rhabarber
« Erdbeer-Rhabarbergriitze 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

CI@)itt@rnac%tsimﬁiss

KALT

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

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

« Wurstsalat aus dem Einmachglasle

« Wirzige Gulaschsuppe mit Bauernbrot
+ Chili con Carne mit Baguettes

« Currywurst Deluxe mit Baguettes

« Hot Dogs



Ngch auf der suche nach der passenden Location?

WIR HABEN SIE

)

Eine Auswahl unserer liebsten Locations

Durch unsere jahrzehnte lange Erfahrung auf Caterings in der
Region — auf Wiesen, in Zelten, Schléssern, Burgern, Silen,
Hallen, Scheunen, Gartnereien, Kellern, Zehntscheuern etc.

— 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.

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

e

DIE FESTSCHEUNE IN WANKHEIM DAS ALBGUT IN MUNSINGEN MIT SEINEM
PALAIS, DEM GETREIDESPEICHER ODER
DER ALTEN SCHMIEDE

WWVV.C&tering-SChwanen.de DAS GLASHAUS IN REUTLINGEN DIE ALTE WEBEREI IN MITTELSTADT ,\D/||EETI\Z/I|ONTGOET\IWORLD MANUFAKTUR IN
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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 ungespiltem 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 Glaserspilmaschine 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 Kéche treten in weifden Kochjacken, Kochmiitzen
und schwarzen Schiirzen auf.

g@issgnsﬁ@rt@s fiir eine effolgreiche Veranstaltungvon A bis Z.

DER SEKTEMPFANG

MITARBEITER

Ein Sektempfang ist der beste Start fiir den Gastgeber, seine Giste zu begriiien, 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 Ihrer Weine zu einer Weinprobe in unser Haus ein. Simt-
liche gewiinschten Getrinke bieten wir lhnen gerne in lhrem individuellen Angebot
an. Wir haben das entsprechende Profi-Equipment fiir Bier vom Fass, Cocktails oder
verschiedenste Kaffeespezialititen.

GASTEZAHL

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 Gliser ungespiilt zuriick! Dafiir berechnen wir je nach Bedarf eine entspre-
chende Equipmentpauschale, in der auch die gesamte Kiichentechnik und Logistik
enthalten ist.

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 lhr Fest stellen wollen? Oder wie die
entsprechende Dekoration aussehen soll? Gerne stehen wir Ihnen mit Rat und Tat
zur Seite und besorgen Ihnen natiirlich auch je nach Saison frische Schnittblumen,
wunderschéne Tischgestecke und Topf-pflanzen, ganz nach lhren Wiinschen.

ZERTIFIKATE

Rt Verantwortung gegenuiber der Umwelt ist fiir uns nicht nur wichtig
wegen unserer Lage inmitten des 2009 UNESCO zertifizierten Biosphi-
EMAS renreservats.

TOF 280 Jedes Jahr unterziehen wir uns einer Zertifizierung zu den Top 250

;ﬁi?lq Tagungshotels Deutschlands.
Die Wirtschaftsmedaille ist eine staatliche Auszeichnung und wird fiir her-
ausragende Leistungen von Persénlichkeiten und Unternehmen verliehen.

bleibend hohe Dienstleistungsqualitit gesorgt.

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

Q Liicken in der Servicekette werden geschlossen und es wird fiir eine gleich-
iy



GESC#‘)aftSEECIIanUI‘Ig@n Fiir den Bereich Catering. Stand: Januar 2020. 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. Samt-
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 Mehr-wertsteuer. Preisdnderungen be-
halten wir uns vor. Bei einer Uberschrei-tung 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 erschie-nenen Preise in Versffentlichungen von Hotel-Restaurant
»Schwanen* Wetzel GmbH u. Co. KG, verlieren mit Erscheinen dieses Katalogs ihre Giiltigkeit. Bei einer
reinen Speisenanlieferung werden 7% MwsSt. berech-net. 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 berticksichtigt. Dariiber hinausgehen-de 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 iibernimmt 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 bezie-hungsweise der Reparatur in Rechnung gestellt.

§ 7 RUCKTRITT, STORNIERUNG DES AUFTRAGNEHMERS

1. Ein Riicktritt des Auftraggebers von dem mit dem Auftragnehmer geschlossenen Veranstaltungsvertrag
ist nur moglich, wenn ein Riicktrittsrecht im Vertrag ausdriicklich vereinbart wurde, ein sonstiges ge-
setzliches Riicktrittsrecht besteht oder wenn der Auftragnehmer der Vertragsaufhebung ausdriicklich
zustimmt. Die Vereinbarung eines Riicktrittsrechtes sowie die etwaige Zustimmung zu einer Vertrags-
aufhebung haben in Textform zu erfolgen.

. Sofern zwischen dem Auftragnehmer und dem Auftraggeber ein Datum vereinbart wurde, bis zu dem
ein kostenfreier Riicktritt méglich ist, kann der Auftraggeber durch Erkldrung Textform vom Vertrag zu-
riicktreten, die bis dahin beim Auftragnehmer eingegangen sein muss, ohne Zahlungs- und Schadens-
ersatzanspriiche des Auftragnehmers auszulésen. Das Riicktrittsrecht erlischt, wenn es nicht bis zum
vereinbarten Datum ausgeiibt worden ist.

. Ist ein Riicktrittsrecht nicht vereinbart oder bereits erloschen, bzw. besteht auch kein gesetzliches Riick-
trittsrecht zum kostenfreien Riicktritt, so gilt bei angekiindigter (,Stornierung*) oder nicht angekiindig-
ter (,no show") Nichtinanspruchnahme der Leistung das in den nachfolgenden zwei Absitzen geregelte.

4. Kosten, die nach dem Veranstaltungsvertrag unabhingig von der tatsichlichen Héhe des Verbrauchs
vereinbart sind (,fixe Kosten*), hat der Auftraggeber in voller Héhe zu bezahlen, wobei fiir ersparte Auf-
wendungen und/oder anderweitige Verwendung bzw. béswillige Nichtverwendung von Arbeitskraft ein
pauschaler Abschlag von den fixen Kosten vorgenommen wird, der folgendermafen gestaffelt ist:

. Fiir Stornierung bis einschliellich zu dem Tag, der 11 Wochen vor der Veranstaltung liegt, erfolgt ein

pauschaler Abschlag von 35%, der Auftraggeber hat 65% der fixen Kosten zu bezahlen.

Fiir Stornierung bis einschlief3lich zu dem Tag, der 5 Wochen vor der Veranstaltung liegt, erfolgt ein pau-

schaler Abschlag von 15%, der Auftraggeber hat 85% der fixen Kosten zu bezahlen.

c. Fiir Stornierung bis einschliefRlich zu dem Tag, der 1 Woche vor der Veranstaltung liegt, erfolgt ein pau-

schaler Abschlag von 5%, der Auftraggeber hat 95% der fixen Kosten zu bezahlen.

d. Fiir Stornierung weniger als 1 Woche vor der Veranstaltung bzw. bei no shows erfolgt ein pauschaler Ab-
schlag von 0%, der Auftraggeber hat 100% der fixen Kosten zu bezahlen.

e. Dem Auftraggeber ist ausdriicklich der Nachweis gestattet, dass wegen ersparter Aufwendungen und/
oder anderweitiger Verwendung bzw. boswilliger Nichtverwendung von Arbeitskraft ein hoherer Abschlag
von den fixen Kosten vorzunehmen ist und/oder der Anspruch des Auftragnehmers auf Bezahlung der
fixen Kosten tiberhaupt nicht besteht oder wesentlich niedriger ist als durch den pauschalen Abschlag
bestimmt.

f. Die Regelungen gelten fiir Teilstornierungen fiir eine geringere Personenanzahl an Teilnehmern bei der Ver-
anstaltung entsprechend.

g. Das Recht des Auftragnehmers wesentlich geringere ersparte Aufwendungen bei Stornierungen des Auf-
traggebers nachzuwei-sen und damit einen héheren Anteil der fixen Kosten zu verlangen entsprechend der
gesetzlichen Regelungen zu verlangen, bleibt hier-von unberiihrt.

. Fuir Kosten, die nach dem Veranstaltungsvertrag abhingig von der tatsachlichen Héhe des Verbrauchs
vereinbart sind (,variable Kosten), hat der Auftraggeber im Falle einer Stornierung ab dem Tag, der
weniger als 2 Wochen vor der Veranstaltung liegt, bzw. bei no shows zusitzlich zu den Kosten nach
dem vorherigen Absatz eine Schadenspauschale fiir nutzlose Aufwendungen von € 5,00 pro Person der
vereinbarten Personenanzahl zu bezahlen. Dem Auftrag-geber ist ausdriicklich der Nachweis gestattet,
dass ein Schaden tber-haupt nicht entstanden oder wesentlich niedriger ist als die Pauscha-le. Das
Recht des Auftragnehmers einen wesentlich héheren Schaden hinsichtlich der variablen Kosten entspre-
chend der gesetzlichen Regelungen zu verlangen, bleibt hiervon unbertihrt.
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§8 ZAHLUNG

Unsere Leistungen sind wie folgt zur Zahlung fillig: Bei Veranstaltun-gen ab 50 Personen sind nach Auf-
tragserteilung 30%, und am Veranstaltungsdatum weitere 30% der geplanten Gesamtkosten zu bezahlen.
Dariiber 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, detail-
liertes Angebot und kommt spéter kein Vertrag zustande, so ist die Hotel-Restaurant ,Schwanen“ Wetzel
GmbH u. Co. KG berechtigt, fur ihre Bemiihungen im Zusammenhang mit der Erstellung weiterer Angebot
eine Unkostenentschi-digung gemif Aufwand und Spesen zu fordern. Ebenso wird ein vom Kunden ge-
wiinschtes Probeessen speziell verrechnet. Annullierungen von verbindlich reservierten Daten sind kosten-
pflichtig in der Hohe der entstandenen Kosten.

§ 10 GERINGFUGIGE ANDERUNGEN

Die Hotel-Restaurant ,,Schwanen* Wetzel GmbH u. Co. KG behilt 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..

§ 171 BEIZIEHUNG EINES DRITTEN

Die Hotel-Restaurant ,Schwanen® Wetzel GmbH u. Co. KG ist berech-tigt, falls notwendig, die Erfiillung
der Vertragsverbindlichkeiten durch einen Dritten selbstidndig 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 Antragsannah-me oder dieser Allgemeinen Geschifts-
bedingungen sollen in Textform erfolgen. Einseitige Anderungen oder Ergénzungen durch den Kunden
sind unwirksam. Erfullungs- und Zahlungsort ist Metzingen. Ausschlielicher Gerichtsstand — auch fiir
Scheck- und Wechselstreitigkeiten — im kaufmiannischen Verkehr ist Bad Urach. Sofern ein Vertragspartner
die Voraussetzung des §38 Absatz 2 ZPO erfiillt und keinen allgemeinen Gerichtsstand im Inland hat, gilt
als Gerichtsstand Bad Urach. Es gilt deutsches Recht. Die Anwendung des UN-Kaufrechts und des Kolli-
sionsrechts ist ausgeschlossen. Sollten einzelne Bestimmungen dieser Allgemeinen Geschiftsbedingun-
gen fiir Veranstaltungen unwirksam oder nichtig sein oder werden, so wird dadurch die Wirksamkeit der
tibrigen Bestimmungen nicht beriihrt. Im Ubrigen gelten die gesetzlichen Vorschriften.
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