Das DRestaurant im Griunen

Unsere Meniivorschlige
fir Thre Felerlichkeit

ab 10 Personen

licbe Gaste,

unsere Kiiche

orientiert sich an

den jeweiligen saison-

typischen Produkten, die der

Markt™ bzw. die Natur frisch in bester

Qualitit bereitstellt. Die nachfolgenden Meni-

komponenten bzw. Meniivorschlige sind nur ein kleiner

Auszug dessen, was wir dann gerne fiir Sie kochen werden. &ie

enthalten jedoch nicht alle Saisongerichte wie z. B. frischen Spargel,

da Sie ihr Fest vielleicht im Herbst feiern und auch keine Wildgerichte, weil lhr

Anlass evtl. im Sommer ansteht. [iir Ihre individuclle Meniiplanung bezugnehmend auf die
jeweiligen Saisonprodukte & -gerichte stehen wir Thnen immer schr gerne personlich beratend zur
Verfiigung, so dass &ic und lhre licben Géste bei uns ,lhr" saisontypisches Wunschmenii genicssen konnen.
Stand September 2025



JLs gibt immer einen Mitbewerber, der scin Produkt
billiger anbictet. Dies geschicht dann jedoch zwangsléulig
schr oft auf Kosten der Qualitit der erbrachten Leistung”

Winston Churchill

Schr

gechrte Géste,

wir haben es uns zum

Steckenplerd” unseres Derufs-

verstandnises als Dienstleister am Cast

gemacht, stets nur mit den allerbesten Produkten

und ausgezeichneten Mitarbeitern auf kompromisslose Art und

Weise unseren Gasten gute Gastgeber zu sein. Und dies seit nun iiber

00 Jahren ,flke” als Familienunternchmen in 3. & 4. Generation. Um unseren

Gésten auch fortan dieses Niveau bieten zu kdnnen, diirfen wir nicht anfangen billig zu
scin, sondern wir sind mit Freude gerne auch weiterhin preiswert. Denn Wert hat scinen Preis |
Ihre Gastgeber Beate & Torsten sowie Erika & Justin Pelz



Unsere Planungshilfe fiir Thr Bankett

Beginn des Bankettes Datum und Uhrzeit

Anzahl der Teilnehmer

Beriicksichtigen &ie Kinder, Kleinkinder und Kinderwagen, auch sic bendtigen cinen Dlatz.
Sollte sich die vorbestellte Anzahl an Meniis verringern, so ist es unbedingt erforderlich, uns
dic genauc 7Zahl bis spdtestens 10.00 Uhr am Tag der Veranstaltung bekanntzugeben.
Ansonsten missen wir wegen der uns entstandenen Material- und Lohnkosten die nicht
bendtigten  vorbereiteten Meniis zu 60 % in Rechnung  stellen. Aﬂdet’uﬁgen am
Bewirtungsauftrag konnen unter Vorbehalt und nach Absprache bis 5 Kalendertage vor dem
Anlass vorgenommen werden.

Tischordnung

Bet Feiern mit bis zu 30 Personen empfehlen wir cine gerade Tafel, bei 31 - 64 Personen
cine Uform, ab 65 Personen cine [Horm oder 3 gerade Tafeln. &kizzen der cinzelnen
Tafclformen licgen fiir die Planung lhrer Festtafel bereit. Die genaue Tischordnung und
cventuclle Namensschilder bendtigen wir aus organisatorischen Griinden bitte mindestens
drei Tage vor lhrer Feler.

Tischdekoration

Welche Farben des Tischschmucks wic Blumen, Kerzen und Servietten wiinschen &ic ?
Blumengestecke nach Threm individuellen Geschmack kdnnen sehr gerne gebracht werden.
Sollen wir Thnen Frischblumen in Vaschen (keine Blumengestecke) als Tischdeko zur Verfiigung
stellen, so berechnen wir Thnen hierfiir 1,- € pro Person.

Wah! und Beginn des Aperitifs
Der beste Zeitpunkt fiir einen Aperitif ist vor dem Men, nicht vor ,Kaffee und Kuchen™.

Was mochten Sie anbicten ?

&ekt, Kir Royal, Peach Royal, Campari, Martini, Hugo, Aperol, Cynar, Sherry, direkt gepressten
Orangensaft, div. alkoholfreie Aperitife cte.

Als Apero-énack servieren wir lhnen gerne ofenfrische Dlétterteigstangle und diverse getiillte
Blatterteigtaschen. 6- € pro Derson. (Empfichlt sich, da der evtl. Alkohol auf niichternen
Magen schnell .in den Kopf steigt’)



Wah! und Beginn des Meniis

Auswahl aus den vorliegenden Vorschldgen, welche nach Absprache unter Berticksichtigung
von &aisongerichten oder personlichen Essenswiinschen  selbstverstindlich von  Thnen
abgedndert werden konnen. Fiir Kinder und Kleinkinder besteht die Moglichkeit von halben
Meniis bzw. eigenem Kindermenil. Denken &ie auch an Vegetarier, Veganer, Allergiker cte.

Un einen reibungslosen Ablauf zu ermdglichen ist cs empfehlenswert, sich auf ein cinheitliches
Menii zu beschrinken. Die vorliegenden Gerichte sind gegeniiber dem ,a la carte™ Angebot
preisreduziert und werden auch nur so berechnet, wenn Sie sich fiir 1 cinheitliches Meni
entscheiden. Vegetarier & Muslime sind wegen lhrer spezicllen Erndhrungsweise Ausnahme.

Bitte teilen Sie uns bei der Meniibesprechung mit, wie &ie sich den zeitlichen Ablauf hrer

feier vorstellen, so dass sich &ervice und Kiiche anhand lhres Zeitplanes organisicren
kénnen. &oll die Speisenfolge durch Ansprachen bzw. Darbictungen unterbrochen werden ¢

Weine und sonstige Getrénke

Wir empfehlen lhnen, die Weine, auch fir kleinere Gruppen, im Voraus auszuwéhlen.
Widmen Sie lhre Zeit licber lhren Gésten als der Weinkarte.

Digestife nach dem Essen Mochten &ie lhren Gésten cin Verdauerle™ anbicten ¢
&ervieren von mitgebrachten Kuchen und Torten

Sollen wir Sie mit mitgebrachten Kuchen, Torten ete. bedienen, so berechnen wir als Entgelt
fir unsere Mitarbeiter, das Geschirr/Besteck 4.- € pro Person (Gedeckpreis).

Gestaltung Ihrer individuellen Meniikarten

Gerne kiimmern wir uns fiir Sic um lhre personlichen Meniikarten zu Threm Festanlass. Unsere
Unkostenpauschale fiir Satz und Gestaltung betrigt pauschal 10- €. Fiir die cinzelnen Karten
berechnen wir 1.- € pro Exemplar.

Unsere Dauschalleistungen

Unsere festlichen weissen Stuhlhussen sind als kostenloser Service in unseren Leistungen
cnthalten. Bei Belegung des grossen &aals im UG mit mehr als 30 Erwachsenen berechnen wir
keine Saalmicte. Wiinschen Sie diesen Gaal mit weniger als 30 Erwachsenen zu belegen, so
berechnen wir eine Unkostenpauschale in Hohe von 400.€ .



Musik und Beschallung

Durch jahrzehntelange freundschaftliche und riicksichtsvolle Nachbarschaftspflege diirfen Sie
lhren Anlass bei uns bis 2.00 Uhr feiern, sofern Sie sich an cine zuriickhaltende Lautstarke
halten, welche unsere licben Nachbarn nicht in [hrer Ruhe stort. Dies betrifft insbesondere
auch den Aufenthalt im Freien.

Sollten Sie den musikalischen Rahmen lhrer Feier durch individuclle Musik via Tablet,
Smartphone cte. gestalten oder untermalen wollen, so stellen wir Thnen gerne kostenlos
unsere  professionclle  Dluctooth-fihige Lautsprecherbox, welche fir die  vorhandene
Raumgrosse ausgelegt ist, zur Vertiigung.

Regelofthungszeiten fir Feiern

Mittwoch bis Sonntag 11.30 - 23.00 Uhr. Wiinschen Sie iiber unsere C)ffmmgszeitcn hinaus von
uns bewirtet zu werden, so berechnen wir fiir diese ausscrordentliche &erviceleistung
pauschal 150- € pro angefangene Stunde (Nachtzuschlag).

Meniibesprechung

Um uns geniigend Zeit fiir thre Mentiabsprache einrichten zu konnen, vereinbaren &ie bitte
cinen Termin mit uns. Bitte wéihlen &ie hierfiir cinen Werktag,

Anderungen des sachlichen Inhalts sowic der angegebenen Preise in diesen Vorschligen
konnen nach Absprache mit unseren Gésten bei begriindetem Bedart der jeweiligen
Marktsituation angepasst werden.

Diese Meniivorschlige sind aktucll seit September 2025, dltere Vorschlige verlieren hiermit
ihre Giiltigkeit.

An-/Bezahlung

Bei verbindlicher Reservierung erheben wir eine Anzahlung. Diese wird bei Rechnungslegung
verrechnet. Bezahlung am Bewirtungstag bar, mit EC-Karte, Macstro, Furocard oder Visa Card.

Verbote und Untersagungen

['s ist aus Brandschutzgriinden strikt untersagt, Pyrotechnik jeglicher Art zu verwenden.
Dassclbe gilt fiir das Streuen von Konfetti ete., welche nicht problemlos cingesaugt werden
kénnen wie auch fiir sonstigen ausscrordentlichen Aufwand. Bei Zuwiderhandlung wird der
centstandene Sachschaden vollumfénglich bzw. der ausserordentliche Aufwand unsererseits in
Hohe von 30- € /étd. in Rechnung gestellt.

Der Ausschank/Verzehr von mitgebrachten Getrinken, Speisen ete. ist nur nach Absprache
gestattet, wir erheben in diesen Féllen cine Servicegebiihr fiir anfallende Kosten.



Die Cetrankepauschale

Wir bicten lhnen, um den
finanzicllen Rahmen  lhres
fivents im vorncherein schon
moglichst prézise festlegen zu
kénnen, die Moglichkeit, cine
Dauschale fir dic Celrinke
zu buchen, die anldsslich Threr
Feier in unscrem Restaurant
konsumicrt  werden.  Dicse
Dauschale umfasst sémtliche
aus dicser Dankettmappe von
lhnen gewdhlten Weine sowic
Nperitife, &ckte, Dicre, alle
Softdrinks, diec Mincralwasser
$OWic cinen unscrer ausge-
wahlten Digestife wie Grappa,
Whisky, Obstbrinde usw. als
auch sémtliche Heissgetranke
wvie [Espresso, Cappuccino
cta.

Der Preis pro Person richtet
sich nach dem zeitlichen
Rahmen lhres Anlasses. Feiern
Sic ctwa lhre Hochzeil und
sind von Mittag bis in dic
Morgenstunden bei uns, oder
ist der Anlass cin Mittagessen
7u ciner Kommunionsfcior cte.
Gerne unterbreiten wir Thnen
cin individuelles Angebot.



Das ,Iesttagsmeni”

Gemischte Salate mit gebratenem Hahnchenbriistchen (Poulet)
- 9C_

.DPadische F'esttagssuppe”
(Fleischbriihe mit Krduterflidle, Gricssklosschen und Fierstich)

9CE._

Kalbsfilet mit 3erlei gebratenen Pilzen an Krauterrahmsauce
(nach Verfiigbarkeit Krauterscitlinge/Steinchampignons/Austernpilze, evtl. Pfifferlinge)
Bunte Gemiiseplatten der Saison
Spitzle, Kroketten

9CEM

Dreierlei Sorbets mit Friichten und Beeren
auf einem ruchtsaucenspicgel

63 €

Unsere Weinempfehlung

Higelheimer &chlossgarten
Weisser Burgunder (Pinot blanc) QbA, trocken
WG Higelheim, Markgréflerland-
0,751-22-€

Viel Duft, reiche Nuancen, spritzig und frisch

Sasbacher Rote Halde
Spitburgunder Rotwein (Pinot noir) QbA, trocken

Sasbacher Winzerkeller eC, Kaiserstuhl-
0751-25-€

Wiirziges Kirscharoma, weiches Mundgefiihl, im Holzfass gereift



Ment 1
(Unscr Dankett-Klassiker)

Geraucherter & gebeizter Lachs um cin Bukett
von Dlattsalaten an einem hellen Balsamicodressing

~9C._
[leischbriihe vom mageren Rinder-Tafelspitz mit Kréuterfladle
9CE._

Das [auptgericht in 2 Géngen serviert

1.) chweinefilet mit Champignons in Krduterrahmsauce, &pitzle, Pommes frites
und danach als 2. llaupltgericht auf einem neuen Teller angerichtet

2.) Roastbeef vom getreidegetiitterten Freilandrind am Stiick gebraten
an schaumiger Krauterbuttersauce, Kroketten und Blattspinat

Bunte Gemiiseplatten der Saison
Spitzle, Kroketten, Pommes fritcs

- 9C_

Iweierlet Parfaits aus dem Angebot der jeweiligen Saison mit
I'riichten und Beeren auf zweierlei Fruchtsaucenspicgeln

1-€

Unsere Weinempfehlung

Sasbacher Limburg
Grauer Burgunder (Pinot gris) Kabinelt, trocken
WG Sasbach, Kaiserstuhl-
055 1-22-€

Feinfruchtiger, knackig{rischer Geschmack, fruchtige
und schr milde &aure, finessenreicher Nachhall

Oberbergener Dassgeige
Spitburgunder Rotwein (Pinot noir) QbA, trocken
WG Oberbergen, Kaiscrstuhl-

0755 1-206-€

Lin harmonischer, gehaltvoller Rotwein mit
wunderschon dezenter Restsiisse



Menu 2

Junge Wildkréutersalate auf Dlattsalaten mit gerdsteten
Saaten und Cetreidekornern an Balsamicodressing

9CEM

Kremsuppe von Strauchtomaten mit pflickfrischem Dasilikum
und unscrem ,Pesto rosso”

9CEM

Roastbecl vom getreidegefiitterten Freilandrind am Stiick gebraten
.Cale de Paris” an schaumiger Kriuterbuttersauce

Bunte Gemiiseplatten der Saison
Spitzle, Kroketten

- 9C_

Amarettoparfait und ofenwarmer ,American Brownic™ mit Friichten
und Deeren auf kremiger Bourbonvanillesauce

57-€

Unsere Weinempfehlung

Britzinger Rosenberg
Gutedel (Chassclas) QbA, trocken
WG Dritzingen, Markgréflerland-
0,751-20-€

Gutedel - dic klassische Markréfler Rebsorte, spritzig und frisch

lhringer Inique
Qualititsrotwein Cuvée aus Spatburgunder/Acolon, trocken
-WG Ihringen, Kaiscrstuhl-
0,751-22-€

[lin korperreicher, herrlich ausbalancierter im Fichenholzfal?
gereifter Cuvée mit feinen Aromen von Waldbeeren und Mocca



Menu 3

Gemischte Salate nach ,Markgrafler Art”
(Rohkost- und Dlattsalate gemischt mit
gerdsteten Croutons)

9CEM

[leischbriihe vom mageren Rinder-Tafelspitz
mit Gricsskldsschen

9CEM

&chweinefilet am Stiick gebraten mit Champignons
in Krduterrahmsauce

Bunte Gemiiseplatten der Saison
Spitzle, Kroketten

- 9C_

[isbombe ,Iirst Piickler™ (Vanille-, Frdbeer- und
&chokoladenparfait) mit Friichten und Beeren
auf cinem ruchtsaucenspicgel

5)- €

Unsere Weinempfehlung

Oberbergener Dassgeige
Riesling Kabinett, trocken
-WG Oberbergen, Kaiscrstuhl-
0,751-22-€

Angenchme &aure und herrlich fruchtiges Bukett

Caleo
Negroamaro &alento
Casa Vinicola Dotter, Puglia/Apulien/Italicn-
051-24-€

Dunkles rubinrot, krdftiger vollmundiger Korper, reife Beeren



Unscre Kiiche orientiert sich an den jeweiligen saisontypischen Produkten, weshalb
uns nicht sdmtliche der folgenden Menikomponenten jederzeit zur Verfigung
stehen, umgekehrt jedoch auch nicht alle saisonalen &pezialititen aufgefihrt sind.
Sprechen Sic mit uns tiber lhre Esscnswiinsche,

Die Vorspeisen €
Cemischte Salate der Saison 750
F'eldsalat an Walnussdressing mit gebratenem &peck und Croutons 10,50
oder mit gerdsteten Saaten und Getreidekdrnern 10

Salat von Cocktailtomaten ,Capresc™ mit Mozzarclla & Dasilikum
oder mit Rucola & gehobeltem Parmesan an Dalsamicodressing 10,50

Junge Wildkrdutersalate auf Dlattsalaten mit gerdsteten Saaten
und Getreidekornern an hellem Dalsamicodressing 9,50

Honigmelone mit luftgetrocknetem mediterranem Rohschinken 9-

Gemischte Salate nach ,Markgrafler Art”
(Rohkost- und Dlattsalate gemischt mit gerosteten Croutons) 8-

Gemischte Salate mit gebratenem Hahnchenbriistchen (Poulet) 13,50

Gerducherter © gebeizter Lachs um cin Bukett von Dlattsalaten
an hellem Balsamicodressing 15,50

Lauwarmer Spargelsalat an Sherrydressing mit gerduchertem
und gebeiztem Lachs um ein Bukett von Dlattsalaten 17,50
Vegcetarisch & vegan

Vegetarier & Veganer unter lhren Gasten diirfen sich Thre Wunschspeisen gerne
am Tag der Feicr aus unscrer aktucllen Speisckarte auswahlen.



Aus der ,Suppenkiiche” €

[leischbriihe vom mageren Rinder-Talelspitz wahlweise mit -
Krauterfladle, Gricsskldsschen oder Fierstich

.Padische Festtagssuppe”

(Meischbriihe vom mageren Rinder-Tafelspitz mit Krauterflidle,

Cricsskldsschen und Fierstich) 7,50
Kremsuppe von Strauchtomaten mit pflickfrischem Dasilikum

und unscrem ,Pesto rosso” -
Thailandische ,Red Curry-Coconut” Kiirbissuppe mit desamstingle 7-
Spargelkremsuppe mit Spargelstiicken und gerdstetem Sesam 7,50
Kremsuppe vom Biarlauch mit gerdsteten Speckwiirfeln und Croutons 7-
&chaumige Kartoffelkremsuppe mit gerdsteten Croutons -

Fisch als Zwischen- oder Hauptgericht

Die Qualitit cinzelner Fische ist stark jahreszeitenabhangig, Gerne unterbreiten
wir lhnen aktuelle Fischangebote in cinem personlichen Gesprach.

Klassische Gerichte nach ,Oma Dorle's™ Rezepten €
-ab 20 Dersonen-
Magerer Kalbsbraten vom Nissle™ mit Champignons in Kréuterrahmsauce  29-

,Gemischter Braten” von Kalb & &chwein an zweicrlei Saucen
(Champignon-Krauterrahmsauce und mediterrane Rosmarin-Knoblauchjus) — 28-

Backle vom Irischen Weiderind mit Kirschtomaten, Artischockenherzen
und Oliven in wiirziger mediterrancr Rosmarin-Durgundersauce 30



Die Hauptgerichte

Hahnchenbriistchen (Poulet) an ciner pikanten Rahmsauce mit Streifen
von milden Cemiisepaprika und flambierten grinen Pleflerkérnern

.Saltimbocca” vom gegrillten Hihnchenbriistchen (Poulet) mit albei
und Rohschinken gefiillt an wiirziger mediterrancr Gefligeljus

&chweinefilet am Stiick gebraten mit Champignons in Krauterrahmsauce

&chweinefilet am Stiick gebraten nach ,Forsterin Art™ an wiirziger Waldpilz-

Rahmsauce mit Pfifferlingen, Stockschwammchen und Steinchampignons

Unser ,Bankett-Klassiker™ in 2 Gingen serviert

1.) &chweinefilet mit Champignons in Kréuterrahmsauce, Spitzle,
Pommes fritcs und bunte Cemiiseplatten

und danach als 2. Hauptgericht auf einem neuen Teller angerichtet

2.) Roastbeef vom getreidegetiitterten reilandrind am Stiick gebraten
an schaumiger Krauterbuttersauce, Kroketten und Dlattspinat

Rumpsteak vom getreidegefiitterten Freilandrind an einer wiirzigen
Cognac-Plefterrahmsauce mit flambierten griinen Dlefferkérnern

Roastbecl vom getreidegefiitterten Ireilandrind am Stiick gebraten
.Cale de Paris™ an schaumiger Kréuterbuttersauce

Kalbsfilet mit 3erlei gebratenen Pilzen an Krauterrahmsauce

(nach Verfiigbarkeit in der Regel Kriuterseitlinge/Steinchampignons/Austernpilze, evtl. Dfifferlinge)

Kalbsfilet mit Premium-Morcheln in ciner aromatischen Sherry-Rahmsauce

zu allen Hauptgerichten servieren wir hnen unsere groben bunten
Gemiiseplatten mit 6 verschicdenen Gaisongemiisen

Wir bicten lhnen die freic Wahl von zwei der folgenden &attigungsbeilagen.

2L -

2L -

28

39-

31

51

38,

39,50

Jede weitere berechnen wir als Mehr-Aufwvand und -Kosten mit 0,50 € pro Meni,

Spitzle, feine Nidele, Himalaya-Dasmatiduftreis, Risotto, Pommes frites, klassische
Kroketten, gespritate ,Herzogin® Kroketten-Rosctten, ,Dauphin® Kroketten-Nocken



Aus unserer ,Zuckerkiiche”

Gerne bereiten wir fiir &ie als krdnenden Abschluss™ Thres Festmeniis
zwei unserer beliebten Parfaits aus dem Angebot der jeweiligen Saison
mit Friichten und Beeren auf zweierlei ruchtsaucenspicgel zu

Unser ,Tirami su™ mit Cappuccinocis auf kremiger Bourbonvanillesauce

Créme brilée”, flambierte caramelisicrte Bourbonvanillekrem
mit Friichten und Pecren

Weisses & braunes ,Mousse au chocolat” mit Friichten und Beeren
auf einem ruchtsaucenspicgel

Amarcttoparfait und ofenwarmer ,American Brownic™ mit Friichten
und DBeeren auf kremiger Bourbonvanillesauce

[isbombe ,Iirst Piickler”™ (Vanille-, Erdbeer- und &chokoladen-
parfait) mit riichten und Beeren auf einem Fruchtsaucenspicgel

Pochierte ,Creme caramel” (Karamelkdpfle) mit Friichten und Beeren
.Salat” von frischen Friichten und Decren mit kremigem Bourbonvanillecis

Dreierlei Sorbets mit Friichten und Beceren auf
cinem I'ruchtsaucenspicgel

Quarkmousse mit 'riichten und Beeren auf einem Fruchtsaucenspicgel

JHeisse Liebe”
Kremiges Dourbonvanillecis mit warmen Himbeeren

,Coupe Dancmark”
Kremiges Dourbonvanillecis mit warmer Schokoladensauce

JHelsse Liebe in Danemark”
Kremiges Dourbonvanillecis mit warmen Himbeeren und
warmer Schokoladensauce scparat serviert

9,50

9,50

10-

8,50

9,50

9,50

8,50

8,50



Unser  Kinderment”

Kleiner gemischter Salat
9CE._
Fleischbrithe vom Tafelspitz mit Buchstabennudeln
9CEM
Danicrtcs Schweineriickenschnitzel mit Pommes frites und Gemlise
~9C._

Coupe ,Kindertraum” mit Uberraschung
Kremiges Bourbonvanille- und &chokoladencis

mit einem Salat von frischen Friichten

25-€
Kindergerichte €
Panicrtes Schweineriickenschnitzel mit Pommes fritcs 950
Cordon bleu vom &chweineriicken mit Pommes frites 13,50
Knusprige .Fisch Nuggets™ mit Dommes fritcs 950
Knusprige .Chicken Nuggets™ mit Pommes frites 950
Spaghetti mit fruchtiger Tomatensauce & gericbenem Kése 6-

Spaghetti .Bolognese™ mit Hackfleisch-Tomatensauce & gericbenem Kase 850
Pommes frites mit Ketchup oder Mayonnaise 5,50

&chwabische Fierspatzle mit Rahmsauce o-
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Das Restaurant im Griunen

( N

liir Hochzeiten, Familienfeiern, gescllschaftliche Anlasse, Ausflugsfahrten cte.
steht neben unserem La la carte” Restaurant ein grosser heller Gaal fiir bis zu
100 Personen zur Verfiigung, welcher das ganze Jahr tiber klimatisiert werden
kann. Da sich dieser &aal komplett getrennt von unserem Hauptrestaurant auf
der sonnigen siidwestlichen [Frdgeschossscite inmitten  der  grossen
Gartenanlage mit sciner Apérodnsel” und dem Kinderspiclplatz befindet,
konnen Sic den Anlass lhres estes mit Ihren Gasten ungestort ganz unter
sich feiern, und das mit lhrem eigenen Service, welcher sich ausschliesslich um
Sie kiimmert.

[ir Feier in kleinerem Rahmen steht cin scparates Nebenzimmer fiir bis zu
16 Personen zur Vertiigung. Dieser Raum wird gerne von Familien genutzt, da
cr sich direkt neben dem Spiclzimmer fir unsere jingsten Géste befindet.

Und gut zu wissen, dass cs .bei uns klappt”. Durch dic Vielzahl an
Festlichkeiten in unscrem Haus ist der Dankettbereich fir uns keine
zusitzliche Delastung, sondern Routine, denn wir sind neben unserem
langjéhrigen zweiten Scrviceteam, welches spezicll fir  Veranstaltungen
geschult ist, auch in der Kiiche durch motivierte Mitarbeiter und modernste
Bankettechnik bestens ausgestattet.

restaurant clke
Beate © Torsten sowie Erika & Justin Pelz
79018 Rheinfelden OberTichsel / Saaleweg 8
0049 / (0)7623 / 4437

Besuchen &ie uns aul
www.restaurant-clke de


http://www.restaurant-elke.de/

