Sehr verehrte Gaste,

wir bedanken uns herzlich
far Ihr Interesse am Wirtshaus Leiberheim
und bieten Ihnen gerne fir jeden Anlass den perfekten Rahmen

Bankettmappe

Auf den folgenden Seiten finden Sie unsere Vorschléage
far Ihre geplante Familienfeier / Firmenfeier 2022,
die Thnen als Besprechungsgrundlage dienen sollen.

Sie kdnnen aus unseren Bankettvorschlagen als auch gerne
aus dem Angebot unserer aktuellen Standard- oder Tageskarte
ein Meni lhrer Wahl zusammenstellen
oder rufen Sie uns an, wir beraten Sie gern.

Unser Wirt Herr Wolfgang Engel
oder unsere Serviceleitung stehen lhnen
jederzeit gerne zur Verfligung.

Far Veranstaltungsabsprachen
bitten wir um Terminvereinbarung unter:
Telefon: 089 — 430 00 00
Fax: 089 — 43 73 95 98
mailto: info@leiberheim.de

Unsere Preise verstehen sich
inklusive gesetzlicher Mehrwertsteuer
und Bedienungsgeld
Preisdnderungen vorbehalten


mailto:info@leiberheim.de

Hinweise
fur Ihre Feier

Abhéangig von der jeweiligen Teilnehmeranzahl bitten wir Sie
bei der Wahl Ihres Meniis um eine einheitliche Mentfolge.

Damit ist gewahrleistet, dass Sie in kurzer Zeit Ihre Speisen serviert bekommen.
Sollten einige Ihrer Gaste das vorbestellte Meni bzw. einzelne Komponenten davon
nicht winschen, so sind wir flexibel genug, diese wenigen Gaste a la carte
nach deren Wiinschen am Veranstaltungstag zu bekochen.

Auch in diesem Fall werden wir immer tischweise servieren!

Falls Sie eine Auswahl der Hauptgerichte wiinschen,
ware aus organisatorischen Grinden, in Abhangigkeit der Personenanzahl,
eine Vorspeise und / oder eine Suppe, ein einheitliches Zwischengericht,
maximal drei Hauptgange plus einem vegetarischem Gericht
und ein gemeinsames Dessert sinnvoll.
Hilfreich ware auch wenn Sie uns in etwa die Anzahl der jeweiligen Hauptgange
vor der Veranstaltung mitteilen kdnnten.

Gerne beraten wir Sie bei einem personlichen Gesprach bei uns im Leiberheim.

Die genaue Personenzahl (Aufteilung nach Erwachsenen und Kindern)
bendtigen wir bitte als Planungsgrundlage bis 4 Tage vor der Veranstaltung.
Andernfalls gilt die zuletzt genannte Personenzahl.

Bei Reservierungen ohne exklusive Raumreservierung
behalten wir uns bei einer Abweichung Ihrer urspringlich
avisierten Géastezahl um mehr als 20 %
eine Anderung der Platzierung gemaR Ihrer aktuellen Gastezahl vor.

Wir freuen uns schon darauf, Sie und lhre Gaste im Leiberheim zu bewirten.



Aperitif

Bitte entscheiden Sie sich fiir maximal 2 Alternativen!

Prosecco frizzante, Fattoria Conca d’Oro Flasche 0,75ltr
auf Eis gekuhlt Sektglas 0,1 Itr
Aperol-Spritz im Rotweinkelch 0,2 Itr

4 cl Aperol, ¥2 Orangenscheibe und Eiswurfel
aufgegossen mit Prosecco und Adelholzner Mineralwasser

Hugo
4cl Holunderblutensirup, frische Minze und Limetten im Rotweinkelch 0,2 Itr
Aufgegossen mit Prosecco und Adelholzener Mineralwasser

Sommertraum (von April bis September) 0,2 Itr
Erdbeer- und Melonenstlicke auf Eiswurfel mit Prosecco aufgegossen

“Bellini” (von September bis Marz) im WeiBweinglas 0,2 Itr
Mark vom weifen Bergpfirsich (100% Frucht) mit Prosecco aufgegossen
(ab 15 Einheiten)

“Fragolini” (von April bis September) im WeiBweinglas 0,2 Itr
Erdbeermus (100 % Frucht) mit Prosecco aufgegossen
(ab 15 Einheiten)

wahlweise auch gerne mit Sekt oder Champagner aufgegossen

€ 25,00
€ 3,80

€ 6,20

€ 6,20

€ 6,50

€ 6,90

€ 6,50

Hierbei erfolgt die Berechnung Flaschenweise gemaR den Preisen der Weinkarte

und erganzend flr alle weiteren Zutaten pro Glas

alkoholfreie Aperitifs - fir Kinder und Erwachsene

“Virgin Leibi Spezial” im WeiBweinglas 0,2 Itr
Maracuja- und Orangensaft mit Grenadine-Sirup und Eiswurfel

“Leibi” im WeiBweinglas 0,2 Itr
Waldmeistersirup mit Zitronenlimonade und Eiswurfel

Hugo ,, Virgin“
4cl Holunderblitensirup, frische Minze und Limetten im Rotweinkelch 0,2 Itr
Aufgegossen mit Ginger Ale und Adelholzener Mineralwasser

€ 1,00

€ 3,90

€ 2,90

€ 4,60



Fingerfood

(Mindestbestellmenge je 10 Stiick)

Canapees

Canapees zum Aperitif auf Baguette, bestrichen mit Butter und liebevoll dekoriert

belegt mit:

Krauterquark

gekochtem Schinken mit Essiggurkenhalfte
Honigmelone und Parmaschinken

Tartar vom Raucherlachs mit frischen Dillspize
Frischkase mit Radieserlstreifen und Frihlingslauch
Forellenmousse mit Limonenspalte und Dill

Bruschetta

Bruschetta (Ciabattascheiben mit Olivendl betreufelt und goldbraun gerdstet )

Tomatenwurfel mit Zwiebeln,Chilifaden und frischen Basilikum

Thunfischcreme mit Kapern

Buntes mediterranes Gemise vom Grill mit kleinen gebratenen Gambas

Kleine bayrische Schmankerl

Brezenstangerl in Scheiben geschnitten, belegt mit:

Kimmelfrischkase oder mit aufgespritztem Obazda,
Brotzeitkas mit Radieserl

Kleine Schmankerl vom Loffel

Lachstatar mit Limetten und Wasabischaum

Shrimpssalat mit Cocktailsauce

Geflugel-Lauchsalat mit gerdsteten Erdniissen

Exotischer Fruchtsalat mit frischer Minze

Cocktailtomaten und Babymozzarella mit frischem Basilikum

Warme Happchen

Kleine Kalbfleischpflanzerl mit Kartoffelsalat
Gebackene Brieecken auf Birnenschaum
Zwei Stlick gebackene Champignons mit Remouladensofe

Iy My M
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2,00
2,70
3,20
3,50
2,50
3,00

2,20
2,50
4,50

2,00
2,00

3,50
3,50
3,20
3,00
3,10

3,90
3,10
2,50



Saisonale Menubausteine

Barlauch (April-Mai) und Sparagel (April-Juni)

Vorspeisen und Suppen

Marinierter Spargel- Rucolasalat mit Zwergtomaten,
gehacktem Ei und frischen Krautern im Parmesannest

Bunte Blattsalate mariniert mit Barlauch — Vinaigrette,
Zwergtomaten, weillem und griinen Spargel

Spargelcremesuppe mit Spargelstiicken und Mandelsahne
Hauptgange

Portion deutscher Stangenspargel mit neuen Kartoffeln
und Sauce Hollandaise oder zerlassener Butter

Wahlweise bieten wir Ihnen dazu an:
Kleines Schnitzel ,, Wiener Art““ (vom Schwein)
Kleines Wiener Schnitzel (kalb)

Gebratenes Lachsfilet

Gemischter Schinkenteller (roh und gekocht)
Kleines Rumpsteak (120g) mit Krauterbutter

Gebratene Kalbmedaillons mit ThymiansoRe, Spargel-Tomatenragout
und Bérlauchspétzle

Grlines Spargelrisotto mit Zwergtomaten
dazu ein gebratenes Lachsfiletsteak und gerdstete Pinienkernen

Norwegische Seeteufelmedallions mit PassionsfruchtsoRe,
griinen Spargelstangen und Wildreis-Timbale

Matjes (Mai-Juni)

Matjesfilet Hausfrauenart mit kleinem Salatbukett und Salzkartoffeln

Warme Ofenkartoffel gefiillt mit Matjes-Hausfrauenragout
und kleinem marinierten Salatbukett

€ 16,90

€ 11,50

€ 5,90

€ 18,50

€ 9,60
€ 10,90
€ 10,90
€ 8,80
€14,50

€ 26,90

€ 19,90

€ 25,90

€13,80

€12,80



Pfifferlinge (Auqust-September)

Vorspeisen und Suppe

Gebratene Pfifferlinge mit Speck und Zwiebeln
auf bunten Blattsalaten mit Himbeervinaigrette und Zwergtomaten

Omelette mit frischen Pfifferlingen, Speckkrustin,
mariniertem Salatbouquett und frischen Krautern

Carpaccio von der Rinderlende im Krautermantel,
kleinem angemachtem Salatbouquet, gebratenen Pfifferlingen mit Krautern
und grob gehobeltem Parmesan

Pfifferlingcremesuppe mit Speckkrusteln und frischen Krautern

Hauptgerichte

Rinderfilet Steak ( 200g) mit sautierten Pfifferlingen, BarolosoRRe
Bohnenbindchen und abgebraunte Schupfhudeln

Pfifferlinge in Rahm mit Speckwiirfeln (auch ohne méglich) und zwei
kleinen Semmelknodeln

Medaillons vom Schweinefilet mit gebratenen Pfifferlingen,
Mandel-Brokkolirdschen und Herzogin-Kartoffeln

Geschnetzeltes von der Rinderlende mit Kr&uter- Pfifferlingrahm,
Gemdusebukett und Butter-Tagliatelle

Kurbis-Zeit (Oktober - Dezember)

Kirbiscremesuppe mit steirischem Kerndl und gerdsteten Kirbiskernen

Kartoffel Gnocchi mit Kirbisrahm, Zwergtomaten, Amarettinis
und frittiertem Rucola

€13,90

€13,90

€14,80

€ 5,90

€ 34,80

€17,20

€ 20,20

€ 28,50

€ 5,90

€ 11,50



Menulvorschlage

Gerne koénnen Sie selbst anhand der beigefligten Speisenvorschlage
eine einheitliche Meniifolge erstellen.
In Abhangigkeit der Personenanzahl sind 2 Gerichte zur Wahl (Fleisch / Fisch) sinnvoll.
Vegetarier und sonstige Wiinsche werden vor Ort flexibel und zligig behandelt.
Einheitlicher Tischservice ist garantiert.

Fur die Kleinsten unserer Gaste
empfehlen wir Thnen unsere spezielle Kinder-Menlkarte.
Bitte teilen Sie uns bis spatestens 4 Tage vor Veranstaltung mit
wie viele Kinder vor Ort aus unserer Kinder-Menukarte wéhlen.

Wir reichen Ihnen auch gerne zu allen Vorspeisen und Suppen
Frisch gebackenes Brot lhrer Wahl

Baguette mit Butter € 1,40
Malzbrot mit Butter € 1,90
Walnussbrot mit Butter € 2,50
Oliven Ciabatta mit Butter € 1,50
Gemischte Brotsorten je eine Scheibe mit Butter € 1,80
Zur BegriBung der Gaste empfehlen wir auf den Tischen wie folgt einzusetzen

Rucola-Frischkase pro Schalchen € 2,40
Krevetten mit Avocado und Dillspitzen pro Schalchen € 3,90
Matjesragout mit Krautern pro Schéalchen € 3,50
Barlauchfrischkase mit gerdsteten Pinienkernen  pro Schalchen € 2,50
Brotzeitkas pro Schalchen € 2,50
hausgemachter Obazda pro Schalchen € 2,60
frisch gebackene kleine Brez'n pro Stuck € 1,50

Unser Tipp fur Sie:
wLeiberheim-Brotzeitbrett 1¢ pro Person €14,90
als Vorspeise auch gerne ein Brettl fir je 2 Personen

Kalter Schweinebraten, Bauernspeck, gekochter Schinken, Salami,
Kaminwurzen, grobe Streichwurst, Obazda und gemischte Késewdirfel,
Radieserl, Radi, Gewiirzgurke, rote Zwiebelringe,

scharfer Senf, Butter und Hausbrot



Vorspeisen

Bunter gemischter Salat mit Balsamico-Dressing, Croutons,
Speckkrusteln und gebratene Egerlinge

Kleine Mozzarella-Kugeln mit Zwergtomaten-Rucolasalat
in Balsamico-Dressing und Krauter-Croutons

Tafelspitzsulze mit Sauerrahm-KrautersoRRe
und Salatbukett in Balsamico-Dressing

Semmelknddelcarpaccio mit Radieserl-Vinaigrette,
Zwergtomaten und kleinem Salatbukett

Tartar vom Raucherlachs mit Sesam- Meerrettichhaube auf
Gurkencarpaccio, mariniert mit Krauter-Joghurt Dressing

,, Vitello Tonnato*“
(dunne Kalbfleischscheiben) mit Thunfisch-Mayonnaise und Kapern,

wSalat Schafskise“ bunte Blattsalate mit weillem Balsamico-Dressing,
Schafskase, schwarzen Oliven und Zwergtomaten

Gebratener Garnelenspiel in Krauterbutter gebraten
auf saisonalen Blattsalaten und Kirschtomaten in Limonen-Dressing

Kleiner gemischter Salat in Cocktaildressing, mit
gebratenen Putenbruststreifen abgeléscht mit Sweet-ChillisoRe

wSuppen-Trilogie
(drei kleine Tassen auf einem Unterteller)
Ab 15 Personen moglich. Bitte wahlen Sie aus 3 Suppen aus.

Rinderkraftbrihe
wahlweise mit hausgemachten Grie3nockerln,
Leberspatzle und / oder Pfannkuchenstreifen

Tomatencremesuppe mit Gin und Basilikumstreifen
Kartoffelcremesuppe mit Majoran und Speckkrusteln

Tafelspitzbriihe mit Streifen von hausgemachten Maultaschen,
Gemdseperlen

Karotten-Ingwercremesuppe mit gebratenen Flusskrebsen

Ochsenschwanzsuppe mit Triffeltascherl und Gemdisestreifen

Fragen Sie nach unseren saisonalen Suppenangeboten, wir beraten Sie gerne.

€ 9,80

€ 10,70

€12,20

€ 8,80

€ 13,50

€ 13,50

€11,50

€ 13,20

€ 10,80

€ 8,90

€ 4,90

€ 4,90

€ 4,90

€ 4,90
€ 590
€ 6,90



Zwischengerichte

Penne Arrabiata (pikant)
kleine Makkaroni mit Tomatensugo, Parmesan,
frischer Petersilie und getrockneten Chilischoten

Samiges Safran-Risotto mit 2 Stlick gebratenen Riesengarnelen
und frittiertem Rucola

Zanderfilet —auf der Haut kross gebraten—
auf Tomaten-Risotto mit Fruhlingslauch

Sorbets

Limonensorbet, Cassissorbet oder Mangosorbet
(mit flissiger Sahne aufgemixt)

aufgegossen mit Prosecco

aufgegossen mit Wodka und Blaubeerlikor

Hauptqgerichte Schwein

Knuspriger Spanferkelschulter mit Dunkelbiersof, Bayrisch Kraut,

Kartoffelknodel und Krauter-Reiberdatschi

Schweinefilet am Stiick gebraten (3 Scheiben) auf Calvadosrahm
mit glasierten Apfelspalten, Buttertagliolini und Mandelbrokkoli

Ganzes Spanferkel vom Spanferkelgrill ab 25 Personen

mit Dunkelbierjus, Kartoffelknodel, hausgemachter Krauter Reiberdatschi

und Sauerkraut
(nur im Sommer moglich)

Hauptgerichte vom Kalb

Kalbsrahmbraten mit Rieslingrahm, Butterkarotten
und hausgemachten Eierspatzle

»Ossobucco“ Kalbshaxenscheiben in RotweinsoRe geschmort mit

mediterranem Gemiise und Rosmarin Kartoffeln

Zuricher Geschnetzeltes mit Champignonrahm,
Butterkarotten und hausgemachten Kartoffelrosti

Kalbmedaillons vom Grill mit Marsalarahm, Gemisebouquet
und gebutterten Tagliatelle

€ 10,80

€16,90

€18,50

€ 5,90

€ 6,90

€ 15,50

€18,90

€18,80

€18,80

€18,80

€19,90

€22,90



Hauptgerichte vom Rind

Rinderroulade hausgemacht mit Speck, Zwiebeln, Essiggurke
mit Bratenjus, buntem Marktgemiise und Kartoffelplree

Rinderschmorbraten mit kraftiger Barolosol3e,
Bohnen im Speckmantel und hausgemachten Eierspétzle

Zwiebelrostbraten (200g Rinderlende)
mit Schmorzwiebeln, Speckbohnen und Bratkartoffeln

Saftiges Rinderfilet Steak (200g) mit griiner Pfefferrahmsolie,
Bohnen im Speckmantel und hausgemachten Dauphin Kartoffeln

Argentinisches Rinderfiletsteak (2009)

rosa gebraten mit Pfefferranmsolie, Risoleeskartoffeln
und Truffel-Mascarpone, dazu reichen wir Blattsalate in Kiirbisdressing

Hauptgerichte Geflugel

Ya bayerische Ente mit Orangen-Entenjus, Apfelblaukraut
und zwei hausgemachten Kartoffelknddeln

Y bayerische Ente mit Orangen-Entenjus, Apfelblaukraut,
hausgemachtem Kartoffelknddel und Krauter-Reiberdatschi

Streifen von der Hahnchenbrust mit Curryrahm,
exotischen Frichten und Mandelreistimbale

Rosa gebratene Barberie-Entenbrust mit Honig bestrichen,
auf Karotten- Zuckerschotengemise und abgebraunten Schupfnudeln

Variationen

Duett von knuspriger Spanferkelschulter und Ente
an DunkelbiersoRe, mit Blaukraut

und je einem Kartoffel-und Semmelknddel

(die Beilagen werden in Schalen eingesetzt)

Dialog von Lachs und Zander mit Rieslingrahm,
Fenchel-Karottengemise und Dillkartoffeln

» Variation von Edelfischen*
Seeteufel,Lachs und Riesengarnele mit Safranrahm,
Zwergtomatengemuse und gebutterten Wildreis

€17,80

€ 14,90

€ 24,80

€ 31,80

€34,80

€ 18,90

€ 23,90

€14,90

€ 20,90

€19,90

€18,80

€26,90



Hauptgerichte Fisch

Gebratenes Lachsfilet
auf sémigen Karotten- Lauchgemiise mit Dillkartoffeln

Red Snapper vom Grill auf samigen Zwergtomaten-Risotto und
frittiertem Rucola

Norwegische Seeteufel Medallions mit Passionsfruchtsole,
Krauter Fenchelgemise und gebutterter Wildreis Timbale

Resch gebratenes Zanderfilet an Limonenrahm
auf Blattspinat mit Pinienkernen und Mandelreistimbale

Saltimbocca von Seeteufelmedaillons mit Parmaschinken
und Salbeiblatt auf Tomaten- Zucchiniragout mit Buttertagliatelle

Vegetarisch

Penne ,,Arrabiata* (pikant scharf)

Makkaroni mit Tomatensugo, Chili, Knoblauch, Petersilie
und fein geriebenen Parmesan

Ké&sespatzle mit wirzigem Allgauer Bergkéase
Rostzwiebeln und kleinem Blattsalat in French Dressing

Buttertagliolini mit Zucchinistreifen in Triffelrahm
und gehobeltem schwarzen Triiffel

Vegetarisch und Vegan

Buntes Thai — Curry — pikant —
mit Ingwer, Zitronengras,
frisches Marktgemuse und Basmatireis

€18,80

€ 23,20

€ 25,20

€18,60

€ 26,80

€ 10,80

€ 11,90

€ 19,20

€ 11,90



Dessert

wLeiberheim Trilogie*

erst ab 15 Personen moglich

Apfelkicherl mit Zimt-Zucker an Vanillerahm,

weilles Kaffeemousse auf Beerenspiegel

und hausgemachtes Vanilleparfait mit Friichten der Saison

Apfelkicherl —hausgemacht — mit Zimtzucker und Vanilleeis
ofenfrischer Apfelstrudel mit Vanilleeis und Sahne

Schokoladenmousse —weil3 und schwarz —
auf Fruchtspiegel mit frischer Minze

Weisses Kaffeemousse mit Kirschragout und frischer Minze
Panna Cotta — Sahnecreme mit Himbeermark und frischen Friichten
Bayrisch Creme im Glas mit Erdbeerfruchtmark und frischer Minze

»Erdbeer Becher* frische Erdbeeren mit Holundersirup mariniert
und zwei Kugeln Vanilleeis mit Sahne (April - August)

Créme Brulée mit Friichten der Saison

Erdbeerparfait mit Schokoladensplitter,
Vanillerahm und Zitronenmelisse

Hausgemachtes Bourbon Vanilleparfait
auf sémigen Schokoladenschaum und frischen Friichten garniert

10,80

6,80
6,60

6,80

6,70
6,60
6,60

6,80

6,90

6,90

6,90

Saisonale Dessertempfehlungen fir Ihr Buffet

Es besteht die Mdglichkeit Buffetdesserts
mit unseren saisonalen Desserts zu tauschen

Marinierte Erdbeeren mit Vanilleeis (April — August)

Hausgemachtes Kirschparfait auf Vanillerahm (Juni — September)

Bunte Beeren mit Vanilleeis (Juni — August)

Vanille Parfait an Heidelbeerragout (Juli — August)

Créme Brulée mit Karamell und Friichten der Saison



Brunchbuffet

Frihsttick
Obstsalat von frischen Friichten
gemischte Wurst- und Kéaseauswabhl, Butter, Marmelade, Nutella, Honig,
frisch gepresster Orangensaft, kalte Milch, Cornflakes, Birchler Msli,
Nirnberger Rostbratwirstchen, Grillspeck

Salate
Blattsalate der Saison, Karottenstreifen, Gurkenscheiben, Tomatenecken,
Paprikastreifen und bayrischer Speckkrautsalat
Dressings
Joghurt-, French-Dressing sowie Olivendl-Balsamico-Marinade

Vorspeisen
Rauchfischplatte mit Sahnemeerrettich und Dill-Senfsof3
Putello Tonato - diinne Putenfleischscheiben mit Thunfisch-Kapernmayonnaise
Tomate-Mozzarella mit frischem Basilikum und Balsamico-Marinade

Brotauswahl
Kleine gemischte Brétchen, Baguette, Hausbrot, frisch gebackene Brez'n und Malzbrot

Suppe
Rinderkraftbriihe mit GrienockerIn
oder
(bitte teilen Sie uns Ihre Entscheidung 4 Tage vorher mit)
Geeiste Gurkensuppe mit Joghurt und Streifen vom Raucherlachs

Pasta Station -vegetarisch- am Buffet frisch zubereitet
Tagliolini in Truffelrahm mit Zucchinistreifen und Zwergtomaten

Hauptgange
ofenfrische Ente mit Orangenjus
knuspriger Spanferkelschulter an Dunkelbiersofle
gebratener Zander auf Blattspinat
Gemuse
Zucchini-Karottengemuse und Apfelblaukraut
Sattigungsbeilagen
Kartoffelknddel, Reiberdatschi, Petersilienkartoffeln und Eierspatzle

Dessert
Dunkles Schokoladenmousse mit frischer Minze
Panna Cotta auf Himbeermark mit frischen Friichten der Saison
Obstsalat von frischen Friichten
Parfait von der weilRen Schokolade mit Kirschragout
(bitte beachten Sie unsere saisonalen Dessertempfehlungen)

Preis pro Person ohne Pasta Station € 42,50 mit Pasta Station € 46,80
Kinder berechnen wir nach GroRe
(Kleinkinder bis 1m frei / 1,01 — 1,20m €9,70/1,21 — 1,40m € 17,50/1,41 — 1,65m € 25,50)
Die Mindestanzahl fiir Buffets liegt bei 30 Erwachsenen.
Der Buffetpreis erhoht sich um jede Erwachsenem weniger (unter 30) um je € 0,50 p.P.
Unter 25 Erwachsenen wird das Buffet mit zusdtzlich € 150,- pauschal belastet



Bayrisches Buffet mit Spanferkel

Vorspeisen
Bayrischer Wurstsalat, Schweizer Wurstsalat,
Hausgemachte Spanferkelstilze mit Gemusestreifen,
Krautersauerrahmdip und RemouladensofRe
Nockeln vom hausgemachtem Obatzden mit Zwiebelwrfel

Salatbuffet
Kartoffelsalat, Krautsalat, Karottensalat, Gurkensalat, Paprikastreifen, Radi und Radieserl
und Blattsalate der Saison
Dressings
Kartoffel-Krauterdressing, Radieserl-Vinaigrette und weil3es Balsamicodressing

Hausgebackenes Brot
Malzbaguette, kleine frisch gebackene Brez'n, Hausbrot und Butter

Suppe
Karoffelcremesuppe mit Speckkrusteln
oder
(bitte teilen Sie uns Ihre Entscheidung 4 Tage vorher mit)
Geeiste Gurken-Joghurt-Suppe mit Streifen vom gebeiztem Lachs

Hauptgange
Spanferkel vom Spiel}
wird vor dem Gast gebraten und tranchiert

Kalbsbraten in Rieslingrahm
gebratenem Lachsfilet auf Blattspinat mit gertsteten Pinienkernen

Beilagen
Geschabte Eierspatzle, Petersilienkartoffeln, Kartoffelknddel, Semmelknodel,
Apfelblaukraut, Sauerkraut, Frisches Marktgemiise

Dessert
Bayrisch Creme mit Erdeermark
Dunkles Schokoladenmousse mit Friichte der Saison
Apfelstrudel mit Bourbon VanillesoRe
(bitte beachten Sie unsere saisonalen Dessertempfehlungen)

Front Cooking
Palatschinken mit fruchtigem Topfen gefullt

Preis pro Person € 39,50

Kinder berechnen wir nach Grofie
(bis 1m frei/1,01 — 7,20m € 9,50/1,21 — 1,40m € 16,90/1,41 — 1,65m € 25,40)
Die Mindestanzahl fur Buffets liegt bei 30 Erwachsenen.
Der Buffetpreis erhoht sich um jede Erwachsenen weniger (unter 30) um je € 0,50 p.P.
Unter 25 Erwachsenen wird das Buffet mit zusdtzlich € 150,- pauschal belastet



Bayrisch Mediterranes Buffet

Vorspeisen
Aubergine, rote Wildzwiebeln, Zucchini,sonnengetrocknete Tomaten und
Champingions in Balsamico gebraten
Tomate Mozzarella mit frischen Basilikum und Balsamico-Marinade
Garnelensalat mit Avocado, Ananas in CocktailsoRRe
Rucolasalat mit Olivenél-Zitronen Marinade und frisch gehobeltem Parmesan
Gebeizter Lachs mit Dill SenfsoRRe und Sahne Meerrettich

Salat
Kartoffel-Rucolasalat, Krautsalat mit Speck, Gurkensalat, Karottensalat, Paprikasalat, Tomatensalat,
Krauter Croutons, gerdstete Pinienkerne

Dressings
Kartoffeldressing, Kréuter-Balsamico-Vinaigrette und Cocktaildressing

Verschieden Brotsorten
Malzbrot, WalnuRbaguette, Baguette, frisch gebackene kleine Brez'n und Butter

Front Cooking
Tagliolini in Triffelrahm mit Zucchinistreifen geschwenkt und kleinem Lachssteak

Hauptspeisen
Toskanisches Wildschweinragout mit Oliven und Wirfel-Kartoffeln
Knuspriger Spanferkelschulter mit Dunkelbiersolie
Ossubucco in Merlot geschmort
Zanderfilet vom Grill mit Pinien-Blattspinat

Beilagen
Kartoffelknddel, gebratene Rosmarinkartoffeln, Servietten-Knddel, Petersilienkartoffeln,
Mediterranes Gemdise in Tomatensugo, Karotten-Zucchinigemise, Apfelblaukraut

Dessert
Kokos-Schokoladen-Parfait,
Topfenmousse mit Zesten von der Limone
Creme Brilee mit Ananasragout
Frischer exotischer Fruchtcocktail
(bitte beachten Sie unsere saisonalen Dessertempfehlungen)

Preis pro Person ohne Front cooking €43,80  mit Front cooking € 47,90

Kinder berechnen wir nach Grofie
(bis 1m frei/1,01 — 1,20m € 9,60/1,21 — 1,40m € 19,50/1,41 — 1,65m € 28,90)
Die Mindestanzahl fiir Buffets liegt bei 30 Erwachsenen.
Der Buffetpreis erhoht sich um jede Erwachsenen weniger (unter 30) um je € 0,50.
Unter 25 Erwachsenen wird das Buffet mit zusdtzlich € 150,- pauschal belastet



Bayrisch Italienisches Buffet

Vorspeisen
Galia-Melone mit Parmaschinken
Garnelencocktail mit exotischen Fruchten in CocktailsoRe
Vitello Tonnato ( diinne Kalbsfleischscheiben in Thunfisch Kapern Mayonnaise)
Entenbrustscheibchen auf Rucolasalat

Salat
Rucolasalat, Cocktail-Tomaten, Karottensalat, Gurkensalat, Kartoffelsalat,
Bayrischer Speckkrautsalat, Paprikasalat und Blattsalate der Saison
Dressings
Radieserl- Balsamico-Vinaigrette, Cocktaildressing und Jogurt-Krauterdressing

Verschiedene Brotsorten
Oliven-Ciabatta, Baguette, Malzbrot, Hausbrot, frisch gebackene Brez'n und Butter

Suppe
Klare Tomatenessenz mit Basilikum-Bratnockeln

Hauptspeisen
,, Saltimbocca “ dinne Kalbsschnitzel mit Salbeiblatt und Parmaschinken gebraten
Knuspriger Spanferkelschulter mit DunkelbiersoRe,
Ofenfrische Bauernente mit Orangen-Beifuss-SoRe
Gebratene Forelle auf Tomaten-Olivenragout

Beilagen
Penne, Krauterreiberdatschi, Kartoffelknddel, Salzkartoffeln,
Pinien-Blattspinat, Apfelblaukraut und Zucchini-Karottengemise

Dessert
Hausgemachtes Tiramisu
Panna Cotta mit Erdbeermark
Dunkles Schokoladenmousse
Parfait von weiRer Schokolade mit Orangenragout
(bitte beachten Sie unsere saisonalen Dessertempfehlungen)

Preis pro Person € 47,80

Kinder berechnen wir nach Grofie
(bis 1m frei/1,01 — 1,20m € 10,40/1,21 — 1,40m € 20,80/1,41 — 1,65m € 31,20)
Die Mindestanzahl flir Buffets liegt bei 30 Erwachsenen.
Der Buffetpreis erhoht sich um jedem Erwachsenen weniger (unter 30) um je € 0,50.
Unter 25 Erwachsenen wird das Buffet mit zusdtzlich € 150,- pauschal belastet.



Wirtshausbuffet

Vorspeisen
Gartner-Bierradi und Radieserl
., Appetit-Happen *“ vom Bauernbrot mit Schnittlauchbutter und Griebenschmalz
Hausgemachte Spanferkelsiilze mit Krautersauerrahm
,,Nockerl“ vom Leiberheim O batzten und Radieserl-Brotzeitkas’
Bayrischer Wurstsalat von der Regensburger mit roten Zwiebeln
Brotkorb mit ofenfiischen Brez'n, Malz- und Bauernbrot

Suppe
Saisonale Cremesuppe
(z.B. Spargelcreme, Kiirbiscreme...)
oder
(bitte teilen Sie uns Ihre Entscheidung 4 Tage vorher mit)
Geeiste Gurkensuppe mit Joghurt und Raucherlachs

Hauptgange
glasierte Kalbshax’n & Schweinebraten mit DunkelbiersoR®
knusprige, ofenfrische Bauern-Enten mit Orangensol3’

Gemuse
Apfelblaukraut und Fasssauerkraut

Séttigungsbeilage
Kartoffel-, Semmelknddel und Krauter-Reiberdatschi

hausgemachte Salate zu den Hauptgéangen
Kartoffel-Radieserlsalat und bayrischer Speck-Krautsalat mit Kiimmel

Dessert
Bayrisch Creme mit Himbeerragout im Einmachglas prasentiert
Obstsalat von frischen Fruchten und Beeren
Apfelkiicherl mit Zimtzucker und Vanilleeis
(bitte beachten Sie unsere saisonalen Dessertempfehlungen)

pro Person € 36,20

Kinder Berechnung nach der Grolie
(bis Im frei 1,01 - 7,20m € 7,80 1,21 —1,40m € 15,60 1,41 — [,65m € 23,40)
Die Mindestanzahl fur Buffets liegt bei 30 Erwachsenen.
Der Buffetpreis erhoht sich um jedem Erwachsenen weniger (unter 30) um je € 0,50.
Unter 25 Erwachsenen wird das Buffet mit zusdtzlich € 150,- pauschal belastet.



Barbeque Buffet 1 (nicht in den Innenraumen méglich)
(ab 40 Personen)

Vorspeisen
Antipasti in Balsamico gebratenes mediterranes Gemdiise
grune und schwarzen Oliven
Tomate - Mozzarella mit Basilikumpesto
Gerauchertes von Lachs und Forelle mit Sahnemeerrettich und Dill-Senf
Vitello Tonnato — diinne Kalbsfleisch-Scheiben mit Thunfisch-Kapern-Mayonnaise

Salate
Blattsalate, Tomatenecken, Karottenstifte, Gurkenscheiben, Paprikastreifen
und hausgemachter Speck-Krautsalat und Kartoffelsalat

Dressings
Joghurt-, French-Dressing sowie Olivendl-Balsamico-Marinade

Verschiedene Brotsorten — frisch von uns gebacken
Baguette, Bauernbrot und kleine ofenfrische Brez 'n

Suppe oder Fruchtkaltschale
(je nach Wetter und Temperatur; Entscheidung bis 4 Tage vor der Feier moglich)

Klare Tomatenessenz mit Basilikum-Quarknockerl
oder
Melonenkaltschale mit frischer Minze

auf dem Lavasteingrill
am Buffet frisch zubereitet

Minutensteaks von der Rinderlende
Schweinenackensteaks in Krautermarinade
Hahnchenspiele in Paprikadl eingelegt
Chicken Wings und ,, Leiberpfeifferl“ (kleine, scharfe Debreziner)
Nirnberger Rostbratwiirstel
Zanderfilet

mit wahlweise
Krauterbutter, Knoblauchbutter, feuriger Chilisauce, BBQ- Sauce,
Schnittlauch-Sauerrahm, Mango-Chutney,
scharfer und stiRer Senf

Ofenkartoffeln, Country Potatoes, Rosmarinkartoffeln,
gegrillten Maiskolben und Speckbohnenbiindchen

Dessert
Obstsalat mit frischen Friichten
Creme brdlée mit Karamelsauce
Hausgemachtes Limonenparfait mit Mango-Salat
Apfelkicherl mit Zimt-Zucker und Vanilleeis
Apfelstrudel mit VanillesoRe
(bitte beachten Sie unsere saisonalen Dessertempfehlungen)

pro Person € 50,60

Kinder Berechnung nach der Grofie:
(bis Im frei 1,01 —7,20m € 10,20 1,21 - 1,40m € 20,50 1,41 — 1,65m € 30,50)
Die Mindestanzahl fiir Grill-Buffets liegt bei 40 Erwachsenen.
Der Buffetpreis erhoht sich um jedem Erwachsenen weniger (unter 40) um je € 0,50.
Unter 35 Erwachsenen wird das Buffet mit zusdtzlich € 150,- pauschal belastet.



Barbeque Buffet 2 (nicht in den Innenrdumen moglich)
(ab 40 Personen)
Suppe oder Kaltschale

wird am Tisch serviert
(je nach Wetter und Temperatur; Entscheidung bis 4 Tage vor der Feier méglich)

Rinderkraftbriihe mit Bratnockerl und Schnittlauch
oder
Kalte Gurkensuppe mit Dill und Rauchlachsstreifen

anschlieBend er6ffnen Sie das Buffet:

Salate
Blattsalate, Tomatenecken, Karottenstifte, Gurkenscheiben, Paprikastreifen
und hausgemachter Speck-Krautsalat und Kartoffelsalat

Dressings
Joghurt-, French-Dressing sowie Olivenél-Balsamico-Marinade

Verschiedene Brotsorten — frisch von uns gebacken
Baguette, Malzbrot und kleine Brez'n

auf dem Lavasteingrill
am Buffet frisch zubereitet

Minutensteaks von der Putenbrust in Paprikamarinade
Schweinenackensteaks in Krautermarinade
Spanferkelkotelettes und Chicken Wings
., Leiberpfeifferl (kleine, scharfe Debreziner)
Nurnberger Rostbratwirste
bunte Gemisespielie mit Maiskolben, Tomate, Paprika, und Zucchini

mit wahlweise
Krauterbutter, Knoblauchbutter, feuriger Chilisauce, BBQ- Sauce,
Schnittlauch-Sauerrahm, Mango-Chutney
scharfer und stiBer Senf

Sattigungsbeilagen
Ofenkartoffeln, Rosmarinkartoffeln, Pommes frites, Bohnenbiindchen
und Kartoffel-Gurkensalat

Dessert
Waldbeerenhalbgefrorenes mit frischen Friichten
Topfenmousse mit Himbeerragout
Rote Gritze mit Vanillesole
Apfelstrudel mit Vanillesol3e
(bitte beachten Sie unsere saisonalen Dessertempfehlungen)

pro Person € 40,50

Kinder Berechnung nach der Grolie:
(bis Im frei 1,01 - 7,20m € 9,50 1,21 —-1,40m € 16,50 1,41 — 1,65m € 25,80)
Die Mindestanzahl fur Grill- Buffets liegt bei 40 Erwachsenen.
Der Buffetpreis erhoht sich um jedem Erwachsenen weniger (unter 40) um je € 0,50.
Unter 35 Erwachsenen wird das Buffet mit zusdtzlich € 150,- pauschal belastet.



Barbeque Buffet 3 (nicht in den Innenrdumen moglich)
(ab 40 Personen)

Vorspeisen
Antipasti in Balsamico gebratenes mediterranes Gemuse
grine und schwarzen Oliven
Schafskése mit Tomaten und Rucola mariniert
mit weiller Balsamico Vinaigrette
Tomate - Mozzarella mit frischem Basilikum
Galia-Melone mit hauchdiinn geschnittenem Parmaschinken

Salate
Blattsalate, Tomatenecken, Karottenstifte, Gurkenscheiben, Paprikastreifen
und hausgemachter Speck-Krautsalat und Kartoffelsalat

Dressings
Joghurt-, French-Dressing sowie Olivendl-Balsamico-Marinade

Warmes Pastagericht am Buffet im Wok frisch zubereitet
., Penne arrabiata‘ -kleine Makkaroni mit Chiliol, Knoblauch,
Tomatensugo, frischer Petersilie und Parmesan —frisch gerieben-

Hauptgange vom Lavasteingrill
am Buffet frisch zubereitet
Minutensteaks vom Jungbullenfilet,
Kalbsmedaillons in Paprika-Olivendlmarinade
Hahnchenbrustspiele
Zanderfilet und Riesengarnelen in Krautermarinade
,Lammkotelettes mit Rosmarin gebraten
,, Leiberpfeifferl (kleine, scharfe Debreziner)
Nirnberger Rostbratwiirstel
bunte GemisespieRe mit Tomate, Paprika, und Zucchini und Maiskolben

mit wahlweise
Krauterbutter, Knoblauchbutter, feuriger Chilisauce, BBQ-Sauce,
Schnittlauch-Sauerrahm, Mango-Chutney,
scharfer und suer Senf

Ofenkartoffeln, Country potatoes und Speckbohnenbiindchen

Kaseauswahl vom Holzbrett
Chaumes, Brie, Bavaria blu, Bergader Almkése und Romadur
mit roten und weiRen Trauben

Verschiedene Brotsorten — frisch von uns gebacken
Baguette, Malzbrot, Olivenciabatta und kleine Brez’n

Dessert (bitte beachten Sie unsere saisonalen Dessertempfehlungen)
Obstsalat von frischen Friichten und Beeren mit Vanilleeis
Hausgemachter Apfelstrudel mit VanillesoRRe
Panna cotta und Basilikumparfait —hausgemacht- mit Erdbeermark
Dialog von weiRer und dunkler Mousse au chocolate

pro Person € 5550

Kinder Berechnung nach der GréRe
(bis Imfrei 1,01 - 7,20m € 11,50 1,21 —1,40m € 23,50 1,41 - 1,65m € 34,50)
Die Mindestanzahl fir Grill-Buffets liegt bei 40 Erwachsenen.
Der Buffetpreis erhoht sich um jedem Erwachsenen weniger (unter 40) um je € 0,50.
Unter 35 Erwachsenen wird das Buffet mit zusdtzlich € 150,- pauschal belastet.



Kaffee und Kuchen

Damit Ihren Gasten am Veranstaltungstag ein reichhaltiges Angebot
an frischen Kuchen und Torten zur Verfligung steht, bitten wir Sie hoflich,
rechtzeitig Ihre Wiinsche bekannt zu geben.

Wir halten dann eigens fur lhre Feier die von Ihnen
in Auftrag gegebene Kuchenauswahl bereit.

Eine Auswahl der mdglichen Kuchen und Torten
unserer Lieferkonditorei finden Sie auf der folgenden Seite.
Gerne sind wir Ihnen bei der Zusammenstellung
des Kuchenbuffets auf Ihre Winsche behilflich.

Zur Erganzung bieten wir Thnen taglich
frisch gebackenen Apfel- und Topfenstrudel.

Wird der Kuchen vom Veranstalter mitgebracht
oder lasst der Veranstalter den Kuchen anliefern,
so berechnen wir € 2,50 Tellergeld pro Person.

Ab einer Gastezahl von ca. 20 Erwachsenen ist es sinnvoll,
um lange Wartezeiten zu vermeiden, dass die Kaffeeerstausstattung
in Thermoskannen auf den Tischen eingesetzt wird.
(eine Kanne entspricht 5 Haferl = € 14,00)
Unsere Kaffeespezialitaten aus dem Hause Dallmayr wie Espresso, Cappuccino,
Milchkaffee und gemio sowie Tee, heille Schokolade und sonstige Getranke
werden auf Wunsch selbstverstandlich ebenfalls serviert.

Zusatzlich platzieren wir gerne frisch geschlagene Sahne in Kristallglasschalen
(5 Portionen = € 3,50)

Als besonderes Highlight in der Erdbeersaison
empfehlen wir ein Erdbeerherz mit Marzipanschriftzug.

Der Preis berechnet sich je nach Personenzahl.

Nachfolgend einige Preisbeispiele: ca. 15 Personen € 5500
ca. 25 Personen € 90,00
ca. 35 Personen € 125,00
ca. 50 Personen € 175,00

Marzipanschriftband € 10,00




Kuchenpreisliste 2021

(Tellergeld im Preis enthalten)

Anderungen vorbehalten
Torten und Kuchen

Torten: @ 26 cm 14 Teile € 52,00
Truffelcreme, Prinzregententorte*, Sachertorte*, Capuccinocreme

Kuchen: @26 cm 12 Teile € 35,50
Buttersandkranz, Buttermarmorkranz, Nusskranz

Kuchen: 226 cm 12 Teile € 35,50
Apfelkuchen gedeckt, Apfelstreusel, NuRkirschkuchen, Mohnstreusel, Mohnapfelstreuf3el,
Ké&sekuchen, Kasekirsch, Kasemohn, Kaseaprikose

Kuchen: 230 cm 12 Teile € 40,00
Kirschquark, Bomischer Fleckerlkuchen, Rhabarberrahmkuchen, Schwabischer Apfelkuchen,
Florentiner Apfelkuchen, Zwetschgenrahmkuchen, Birnenrahmkuchen,
Aprikosenrahmkuchen, Brombeerrahmkuchen

Sahne: 226 cm 14 Teile € 52,00
Schwarzwaélder Kirsch*, Schokosahne, Kéasesahne, Erdbeersahne, Flockensahne, Tiramisu,
Pfirsich-Maracuja-Sahne

Obstkuchen: 226 cm 12 Teile € 35,50
Gemischter Obstkuchen, Heidelbeerkuchen, Himbeerkuchen, Johannisbeerkuchen,
Wildfruchtkuchen, Erdbeerkuchen (Saison), Johannisbeerbaiser, Himbeerbaiser,
Kasewildfrucht, Késehimbeer, Schweizer Birnenrahm, Himbeerrahmkuchen

Tortchen: 210 cm Stiick € 3,90
Himbeertortchen, Heidelbeertortchen, Erdbeertortchen, Obsttortchen gemischte Frucht

Sahneteile: Stiuck € 3,90
Bienenstichschnitten, Hollandersahneschnitte*, Mocca-Eclair*, Windbeutel,
Erdbeersahnerolle (je 10 Stiick), Schokosahnerolle (je 10 Stiick)

Saison: Zwetschgendatschi (mit oder ohne Streusel) Stlick € 3,90

Artikel mit * enthéallt Alkohol

Tellergeld bei mitgebrachten Kuchen oder Torten je Person € 2,50




Auszug aus unserer Weinkarte

zur Vorauswahl fir Ihre Feier

Erganzend empfehlen wir Ihnen Mineralwasser in Flaschen auf den Tischen einzudecken:

Adelholzner Mineralwasser, sanft und/oder still 0,75 Itr

Weillwein

Rotwein

oder

oder

oder

oder

oder

oder

in Wein-Kiihlern mit Eiswasser

Oscar Riesling QbA 12% 0,75 Itr
Abf. Schumann-Néagler, Rheingau
erfrischend fruchtig und trocken

Griner Veltliner 12,5% 0,75 Itr
Weingut Hagn
helles Griingelb, fruchtig mit zarter Grapefruitnote

Chardonnay 13 % 0,75 Itr
Terre di Chieti IGT, da Cantina Tollo S.C.A.
Fruchtig, samtig mit leichten erdigen Noten

Lugana Pergola 13% 0,75 Itr.
Italien, Gardasee, Cantine della Valtinese
Feinfruchtig mit Angklang von Mandeln, lebendige Séure

Merlot Garda 12,5 % 0,75 Itr
Abf. Cantina Custoza, Sommacampagna
Fruchtig, saftig, leicht und elegant

Blauer Zweigelt 13 % 0,75 Itr
Weingut Hagn
fruchtiger, leichter Wein fur vielen Gelegenheiten

Groppello Garda Classico DOC Pergola13% 0,75 ltr
Moniga del Garda, Cantine della Valtenesi e della Lugana
trocken, leuchtend rubinrot samtig wohlschmeckend

Primitivo Puglia IGT 14,0 % 0,75 Itr
Apulien CVT s.r.l. —Italien
trocken, weich und mild mit kraftiger Frucht

Selbstverstandlich haben wir etliche weitere Weine

auf unserer Weinkarte, aus der Sie gerne wahlen kénnen.

Diese Weine kdnnen Sie jederzeit

nach vorheriger Terminabsprache in unserem Hause degustieren.

€ 5,30

€18,90

€ 18,80

€18,90

€19,50

€18,90

€18.80

€1880

€19,20



Offene Weine selbstverstandlich kostenfrei. Flaschenweine von der Karte werden zum
Selbstkostenpreis weiterberechnet. Diese werden Ihnen mitgegeben!

Digestif

Nach dem Hauptgang bieten unsere Bedienungen vom Digestifwagen
an den Tischen Ihre Digestifauswahl an.
Wir schenken immer in 2 cl aus, aufer es wird ausdriicklich ein ,, Doppelter** bestellt.
Ihre personliche Wahl kdnnen Sie gerne im Vorfeld definieren.

Grappa Julia Superiore 38% 2cl € 3,60
Grappa di Prosecco (goldfarben) 42% 2cl € 3,80
Lantenhammer- Edle Brande 2cl € 3,90

Vogelbeere 42 %, Waldhimbeere 38%, Sauerkirsch 42 %,
Mirabelle 42%, Williams klar und ungefiltert 42 %

Morand-Williamine Edelbrand 43 % 2cl € 5,80
Feine Obst-Brande von Freihof 2cl € 3,20
Marille 33 %, Williams 35 %, Kirschwasser 40%

Obstler 43 %, Himbeergeist 38%

Haselnul? —Geist von Freihof 38 % 2cl € 3,40

Lantenhammer Fruchtbrandlikore 2cl € 3,90
Williamsbirne, Mirabelle und Waldhimbeergeist jeweils 25%

Rote Williamsbirne von Lantenhammer 42 % 2cl € 4,10
La Vielle Prune 42 % 2cl € 5,90

feinster Pflaumenbrand aus dem FaR,
Reserve Louis Roque, Souillac, Frankreich

Remy Martin V.S.O.P. 40% 2cl € 3,80
Sambuca Molinari 40 % 2cl € 3,80
Baileys auf Eis 17 % 2cl € 3,80
Linie —Aquavit 41,5 % 2cl € 3,20
Jubildums-Aquavit 42 % 2cl € 3,20
Malteserkreuz- Aquavit 420% 2cl € 3,20
Fernet Branca (Magenbitter) 40 % 2cl € 3,20
Ramazotti auf Eis mit Zitrone 30 % 2cl € 3,80

Averna auf Eis 32 % 2cl € 3,80



Menukarten

Leiberheim-Standard
Direkteindruck
Schwarz/weif} pro Karte € 4,50

Gerne integrieren wir auf der Vorderseite
ein Bild Ihrer Wahl - farbig
Aufpreis pro Karte / Foto € 0,50

neutrale Karte mit Inlet, Kordel und Bild € 6,50 neutrale Karte mit Direkteindruck in s'w € 4,50



