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Feiern im Lamm

Es freut uns sehr, dass Sie lhre Feier bei uns im Hotel -Gasthof Lamm
planen.

In unseren Nebenraumen kdnnen Sie nach Herzenslust feiern.
Von der Gestaltung der Mentikarten bis zur Dekoration,
... verlassen Sie sich auf unsere Erfahrung und unseren Geschmack!

Damit Sie sich unsere Raumlichkeiten vorstellen kénnen, finden Sie auf
den Folgeseiten eine Raumdibersicht.
Wie Sie sehen werden, stehen Ihnen insgesamt drei Nebenraume zur
Verfuigung, die sich zu einem Saal verbinden oder sich durch stabile
Schiebewéande trennen lassen. Der Parkettboden des
Klosterbergsaales eignet sich hervorragend als Tanzflache, sodass
auch diesem Vergnigen nichts im Wege steht.

In der Kliche verwenden wir ausschlieZlich frische Zutaten. Kombiniert
mit etwas Kreativitét ergeben sich hieraus schmackhafte, fein
zubereitete Gerichte.
Von der ofenfrisch geschmorten Kalbsbrust mit kraftiger
Lembergersol3e , bis hin zum Ricken vom Salzwiesenlamm im
Strudelteig gebacken, haben wir fiir fast alle Anspriiche etwas
Passendes. Schmokern Sie doch einfach mal in unseren Ment - und
Speisenvorschlagen. Gerne machen wir Thnen auch Vorschlage, die
ganz auf Ihre Bedurfnisse abgestimmt sind. Einfach kurz anrufen!

Wir freuen uns von lhnen zu horen!




Das Besondere
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Klein aber fein

Wir gehen individuell auf IThre Wiinsche ein!
Sicherlich haben Sie Vorstellungen wie Ihre Feierlichkeit gestaltet
werden soll. Lassen Sie es uns wissen!

Wir nehmen uns Zeit fur Sie!
Organisation und Kommunikation ist die Grundlage fur die
Gestaltung dieses besonderen Tages.
Wir sind jederzeit fur Sie da!

Sommerterrasse fur einen schénen Empfang.
Eine Frischkliche, die in namhaften Restaurantfihrern
wie Guide Michelin, Varta , Gusto und einige mehr
lobend erwahnt wird.
Ein freundlich kompetenter Service, der Ihre Wiinsche als
Herausforderung sieht und es versteht, auf Ihre Bedurfnisse

einzugehen.

Traumhafte Lage in Mitten des Winzerortes  Horrheim direkt neben
der St. Clemens -Kirche

Wege fur Spaziergange in idyllischer Lage.




Raumubersicht und Kosten
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(7" > Hinterer -
A /Strombergsaal
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Zusétzliche Raumkosten fir Ihre Feier entstehen im Normalfall nicht. Sofern Sie
jedoch langer wie 1.00 Uhr feiern, erlauben wir uns je Servicekraft EUR 18,00 je
Arbeitsstunde zusatzlich zum getéatigten Umsatz zu berechnen. Daflir kdnnen Sie
jedoch Ihre Feier in vollen Ziigen geniefRen. Um 5.00 Uhr erlauben wir uns den
Servicebetrieb auch bei Hochzeiten einzustellen.
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Runde
Tische

Stellmoglichkeiten

Kombinierte
Formen

Klosterbergsaal

14

Vorderer
Strombergsaal

27

Hinterer
Strombergsaal

56

Strombergsaal
gesamt

85

Vorderer
Strombergsaal

& Klosterbergsaal

Alle R&ume ohne
Tanzflache
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Tischdekoration / Menlkarten

Passend zu Saison und dem Anlass der Feierlichkeit haben wir unterschiedliche
Vorschlage fur lhre Tischdekoration

Sprechen Sie uns einfach an! Gerne beraten wir Sie vor Ort. Damit Sie eine Vorstellung
habené

Je runden Tisch berechnen wir EUR 25,00. FUr eine Blocktafel mit 20 Personen EUR 70,00.
Bitte denken Sie daran: Sofern wir die Dekoration tibernehmen,

die Blumen kénnen Sie nach |hrer Feierlichkeit gerne mithnehmen.

Gerne erstellen wir Ihnen eine Mentkarte passend zu lhrer Veranstaltung. Hierftr

erlauben wir uns je Menukarte EUR 1,50 zu berechnen. Die Karten dirfen nach der Feier
selbstverstandlich gerne mitgenommen werden.

Sofern wir die Namenskarten fiir Sie gestalten dirfen, lassen Sie es uns wissen!

EUR1,00 je Namenskarte oder als Tischaufsteller fir runde Tische (EUR 8,00 je Aufsteller)




Menlus Monat September
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HOTEL(W, ﬁ‘LAMM Liebe Gaste, unser Kiichenchef hat Thnen im nachfolgenden
]‘ einige saisonale Menlvorschlage erarbeitet. Fur kleinere Feierlichkeiten ist
eine Menuwahl aus unserer aktuellen Speisenkarte ebenfalls moglich.

Fragen Sie einfach nach!

Meni |

Herbstliche Blattsalate

in Balsamicodressing

mit gebratenen Pilzen und  Croltons

yyy

Am Stiick gebratene Schweinelende

mit KrauterrahmsolRe, buntem herbstlichem Gemiise
und handgeschabten Spétzle

yyy

Lauwarmer Ofenschlupfer

mit Vanilleschaum

und Johannisbeersorbet 3-Gang -Menl EUR 31,00

Meni Il

Feldsalat mit Nissen, Kernen

und glasierten Zwetschgen

yvyy

Cremesuppe von Pfifferlingen

mit KrautercroGtons

yyy

Ofenfrische, mit Pilzen gefiillte Kalbsbrust

an Trollingersol3e

buntem Herbstgemise und  Semmelknéddel

Yvyy
Grand -Marnier -Parfait 4-Gang -Menu EUR 39,00

mit Portweinfeigen 3-Gang -Menl -ohne Suppe - EUR34,50




Menis Monat Oktober
y
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Lauwarm geraucherte Schnitte

vom norwegischen Fjordlachs

mit herbstlichen Blattsalaten

yvyy

CremesiUppchen von Muskatkirbis
und Ingwer

yvyy

Geschmortes Rehschéaufele

mit Kartoffelbaumkuchen

und Apfelrotkohl

yvyy

Eierlikbrmousse

auf Schokoladenbisquit 4-Gang -Menl EUR 44,00

und glasierten Zwetschgen 3-Gang -Meni ohne Vorspeise EUR 34,50

Meni 1V

Gebratene Ganseleber

mit karamellisierten Apfelspalten

auf Salat von Roten Linsen und Schalotten
Yvyy

Schaumstppchen von Kokos und Mango
mit Garnelen -Zitronengras -Spiel3
yvyy

Am Stiick gebratenes Kalbsfilet

mit kraftiger Burgundersol3e,
geschmortem Gemise und Gnocchis
yvyy

Williamsbirne in Lemberger pochiert )
mit Mandelsabayone 4-Gang -Menl EUR 54,50

und Mandarinenparfait 3-Gang -Ment ohne Vorspeise EUR 39,00




Menus Monat November
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/ ]t Gerauchertes Wildschweinfilet

im Krauterfladle mit sif3 -saurem Preiselbeer -Dip

und herbstlichen Blattsalaten

yyy

Horrheimer Feststagssuppe

mit Fladle, Maultaschle und Markklossle

yyy

Saftig gebratene Perlhuhnbrust

mit SherrysoRle

auf Schwarzwurzelgemiise

und Kartoffel -Specktaler

yyy

Pflaumen -Zimtparfait 4-Gang EUR 40,00
mit knusprigem Blatterteigsegel 3-Gang ohne Suppe EUR

Menu VI

Rucolasalat mit gehobeltem Parmesan

Tomaten, Olivendlund Aceto -Balsamico

yyy

Zucchini -Gorgonzolasuppe

mit gebratener Riesengarnele

yyy

Dorade Royal mit Aromaten gebraten

auf Artischocken -Kartoffelgrostel

lyyy

Filet vom Weideochsen im Speckmantel

an Schwarzrieslingsoi3e

auf Mangoldgemdise mit Pinienkernen

und Rémischen Nocken

yyy

Mousse von der Backpflaume 5-Gang EUR 58,00
mit marinierten Orangenfilets 4-Gang &ohne Dorade - EUR47,00




Weitere Herbstmenus
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aRund ums Wil do
Hausgemachte Rehmaultéschle
mit gebratenen Pilzen und Ackersalat
yvyy

Rehragout mit Wacholderrahmsol3e
Preiselbeeren, Apfelrotkohl

und hausgemachten Spatzle

yyy

Kartauser Klof3

mit einer Apfel -Calvados -Kaltschale 3-Gang -Menu EUR 34,20

Menu VI

aRund um die Welto
Gebratenes Filet vom Knurrhahn

mit Cajun -Spices eingelegt

auf siiB-sauer marinierten Gemiisestreifen
und Sprossen

yvyy
Macchiato von Tomate und Roquefort

Yvyy

Roastbeef unter der Krauterkruste

mit LembergersolRe

karamellisiertem Filderkraut und Thymiankartoffeln

Yvyy

Zweierlei hausgemachte Sorbets

im Beet von marinierten Friichten 4-Gang -Meni EUR 42,00




Wei tere Herbst
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Menl X
a Schw2bisch guto

Kartoffelcremesippchen

mit gerdstetem Speck und Kracherle

yyy

Ofenfrischer Kalbsbraten

mit RahmsoRle

Karottengemuse und handgeschabten Spatzle
yyy

Karamellisierte Zwetschgentéaschle

mit Vanillerahmeis

3-Gang -Meni EUR 30,00




Vorspeisen und Zwischengerichte
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]‘ Herbstliche Blattsalate 7,20

in Balsamicodressing
mit gebratenen Pilzen und  Crodtons

Feldsalat mit NUssen, Kernen
und glasierten Zwetschgen

Gerauchertes Wildschweinfilet
im Krauterfladle mit st} -saurem Preiselbeer -Dip
und herbstlichen Blattsalaten

Lauwarm gerducherte Schnitte
vom norwegischen Fjordlachs
mit herbstlichen Blattsalaten

Gebratenes Filet vom Knurrhahn
mit Cajun -Spices eingelegt
auf su3-sauer marninierten Gemusestreifen und Sprossen

Gebratene Ganseleber
mit karamellisierten Apfelspalten
auf Salat von Roten Linsen und Schalotten

Zwischengerichte und warme Vorspeisen

In Thymian -Olivendl gebratene  Jacobsmuscheln
auf Chamagnerrisotto

Dorade Royale mit Aromaten gebraten
auf Artischocken -Kartoffelgrdstel




Suppen und Sorbets
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]‘ Suppen

Klare Rinderkraftbriihe
mit hausgemachten  Maultaschle

Kartoffelcremesippchen
mit geréstetem Speck und Kracherle

Cremeslppchen von der Strauchtomate
mit frittiertem Rucola

Horrheimer Festtagssuppe
mit Fladle, Maultaschle und Markkldssle

Cremesuppchen von Muskatkirbis
und Ingwer

Schaumsiuppchen von Kokos und Mango
mit Garnele am Zitronengrasspiel

Zucchini -Gorgonzola -Suppe
mit gebratener Riesengarnele

Sorbets
Limonenorbet mit Wodka

Sorbet von schwarzen Johannesbeeren
mit Horrheimer Riesling-Sekt aufgefiillt

Wir haben auch andere Sorbets. Fragen Sie einfach nach!




Hauptgerichte
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an Lembergersole

dazu Rosenkohlblatter und Kartoffel — -Specktaler

Am Stick gebratene Schweinelende
mit Krduter -Rahmsof3e, buntem herbstlichem Gemiise
und hausgemachten Spatzle

Rehragout mit Wacholderrahmsoflie
Preiselbeeren, gebratenen Champignons
Apfelrotkohl und hausgemachten Spatzle

Saftig gebratene Perlhuhnbrust mit Sherrysol3e
auf Schwarzwurzelgemuse
und Kartoffel -Specktaler

Lammhiifte in Krauterpesto geschwenkt
auf Steckriiben
und hausgemachte  Kressegnocchis

Zweierlei Filet von Rind und Schwein
mit Rahmchampignons, buntem Gemise
und handgeschabten Spatzle

Filet vom Weideochsen im Speckmantel
an Schwarzrieslingsol3e

dazu Mangoldgemise mit  Pinienkernen
und Romischen Nocken

Zart rosa gebratener Hirschriicken

unter einer Nusskruste an Hagebuttensol3e

glasierten Quittenspalten dazu Schwarzwurzelgemise
und hausgemachte  Schupfnudeln




Desserts
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Lauwarmer Ofenschlupfer
mit Vanilleschaum und  Johannisbeersorbet

Pflaumen -Zimtparfait
mit knusprig warmem Blatterteigsegel

Cappuccinoparfait
mit einem Schuss Amaretto
und eingelegten Pflaumen

Grand -Marnier -Parfait
mit Portweinfeigen

Kartauser Klof3
mit einer Apfel -Calvados -Kaltschale

In Lemberger pochierte Williamsbirne
mit Mandelsabayone
und Mandarinenparfait

Mousse von der Backpflaume
mit marinierten Orangenfilets

Eierlikbrmousse
mit Vollmilch -Schokoladenparfait
und karamellisiertem Kiirbis




Befett aFel d wu
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Auswahl von gebratenem schwabischen Gemise mit Karotten, Fenchel,
Rote Beete, Champignons, dazu reichen wir Quittensol3e

Kleine Laugenknotdel auf einem Pilzragout

Eingelegte SuRwasserfische mit Krautern und jungem Gemuse
Hausgeraucherte Perlhuhnbrust mit Minz-Schmand

Salat von Fleischtomaten mit frischem Basilikum und Metzgerzwiebeln
Kleine Kartoffeltaler mit hausgerauchertem Lachs und Honig -Senf-Sol3e
aUnsero Maultaschensalat mit Tomaten, G
Gebratene Bauernentenbrust auf Wurzelgemise

Terrine vom Allgéauer Ziegenkase

Lauwarmer Lauch -Speckkuchen mit gebeiztem lachs

Verschiedene Rohkost - und Blattsalate mit zwei verschiedenen Dressings
Lauwarmer Salat von Bubaspitzle , Kiirbis und Radiesle mit Kaninchfilet
Bauernbrot, kleine Laugenbrdtchen und Baguette

yyy
Cremesippchen vom Kurbis

yyy

Feiner Kalbsschlegelbraten, frisch aus dem Ofenrohr
mit Lembergersollle oder Rahmsof3e und hausgemachten Spétzle
yyy

Lachsforelle im Strudelteig gebacken
Rieslingsole, buntes herbstliches Gemise

und Petersilienkartoffeln

yyy

Mousse au chocolat mit Beerengritze

Créme brilée

Horrheimer Eisgugelhupf mit eingelegten Pflaumen
Fruchtige Eisbombe mit tranchierten  Friichten

<K<K LK LKLKLKLKLKLKKLK KL

Preis pro Person ab 60 Personen EUR 39,50

Preis pro Person ab 30 Personen EUR 41,50

Fir Kinder zwischen drei und sechs Jahren wird EUR 7,00 je Kind berechnet
Kinder zwischen 6 und 12 Jahre zahlen 60% des Preises




Befett aMedihtwerbr &

Lauwarm gerducherte Forellenfilets mit Sahnemeerrettich
Mild gebeizter Norweger Lachs an Kartoffel ~ -Kurbistaler mit einer Honig -Senf-SoR3e
Hausgeraucherter Heilbutt auf herbstlichem Wurzelgemuse
Gebratene Bauernentenbrust auf Kiirbis ~ -Zwetschgengemiise
Strauchtomaten gefullt mit Blattspinat, Pinienkernen und Schafskése
Mild geréucherte  Schweinebéckle auf Linsensalat
Spanischer Serranoschinken mit Melone
Sauer eingelegtes Ochsenfleisch mit Radieschen  -Vinaigrette und geriebenem
Meerrettich
V Allgauer Ziegenkéase im Kartoffelmantel auf herbstlichem Bohnensalat
V Verschiedene Rohkost - und Blattsalate mit zweierlei Dressings
V Schwabisches Bauernbrot, kleine Brotchen und zweierlei Baguette
yyy
Herzhaftes Kartoffelstippchen mit Kracherle
und gerostetem Speck
yyy
V Mit Trollinger eingelegter Schwabischer Sauerbraten
Dorade Royal auf Wurzelgemise mit Weilweinsol3e
Dazu servieren wir:
Buntes herbstliches Gemuse, Semmelknddel und  Thymiankartoffeln
yyy
Cappuccinoparfait ~ mit einem Schuss Amaretto und eingelegten Pflaumen
Lauwarmer Ofenschlupfer mit Vanilleschaum
Tranchierte Fruchte
Mousse von der Backpflaume

<K <K<LKLKLK<LKKL

Ab 30 Personen EUR 40,00 pro Person

Ab 60 Personen EUR 38,00 pro Person

Fur Kinder zwischen drei und sechs Jahren wird EUR 7,00 je Kind berechnet,
Kinder zwischen 6 und 12 Jahre zahlen  60% des Preises




Befett akl assi sch

Entenleberparfait mit Apfelkonfit
Garnelen mit Tomatenwiirfel, Olivenél und Kréautern geschwenkt auf einem
Rucolasalat
Hausgeraucherter Victoriabarsch auf Wurzelgemuse mit Meerrettichsahne
V Auswahl von Antipasti mit eingelegten Zucchini, Auberginen, Paprika,
Champignons, Oliven und gefulltem Gemuse
Eingelegte Edelfische mit mediterranen Krautern und Gemduse
Gebratene Maishahnchenbrust auf asiatischer Wirze
Spanischer Serranoschinken mit erfrischender Galiamelone
Salat Caprese mit Biffelmozzarella, Strauchtomaten und Basilikum
Spinat -Lachs-Roulade und hausgebeizter Wildlachs mit Honig -Senf-SoR3e
Zweierlei verschiedene Tapas
Tranchen vom geréucherten Wildschweinriicken im Krauterfladle
Verschiedene Rohkost - und Blattsalate mit zweierlei Dressings
Zweierlei Bruschetta , Ofenfrisches Baguettebrot und Bauernbrot
yvyy
Zucchini -Gorgonzolasuppchen
yyy
Ofenfrische Lammkeule geschmort mit Knoblauch und Krautern
oder
Gebratene Bauernente gefillt mit Lauch, Semmeln und Backpfaumen
yvyy
V Gebratenes Wolfsbarschfilet mit leichter Limettensol3e
Passende Beilagen dazu:
V Mediterranes Gemiuse, Kartoffelgratin, buntes Friihlingsgemiise, Basmatireis
yyy
Eierlikbrmousse auf Schoko -Krem-Kuchle
Pochierte Williamsbirnen mit Mandelsabayone
Mandarinen -und Schokoladenparfait mit eingelegten Pflaumen
Tranchierte Fruchte

\%
\%
\%
\%
\%
\%
\%
\%
\%

Preis pro Person ab 60 Personen EUR 42,00
Preis pro Person ab 30 Personen EUR 44,00
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Beispiel fur ein kalt -warmes Vesperbifett:

Spanischer Serranoschinken mit Galiamelone und Rucolasalat
Roastbeef mit Sauce Remoulade

Schweizer Wurstsalat

Tomate -Mozzarella

Hausgemachter schwébischer Kartoffelsalat

Gratinierte Tomaten mit Spinatfillung

Horrheimer Hausfrauensalat mit Feta, Gurken, Tomaten und
Zwiebeln

Garnelen in Knoblauchdl eingelegt

Schinken -Kasehornchen

Rindfleischsalat mit Paprika und Sauren Gurken

Schwabischer Speck -Lauchkuchen
Kartoffeltaler @anach Omas Rezepturo mit

<K<K KL

\%
\%
\%
\%
\%

Als kleines warmes Gericht:

V Gaisburger Marsch

V Klare Rinderkraftbrihe mit Spatzle, Kartoffelschnitzen und
Gemdusestreifen
Oder

V Gulasch mit Kartoffeln

Als Dessert:
V Parfait des Monats mit frischen Frichten oder Beerenkompott

Zum Preis EUR 24,00 je Person
ab 25 Personen




Aperitif

Riesling Sekt Jagergriin, extra trocken
Sektkellerei Kessler, Esslingen
Flasche 0,751 EUR 28,00

Prosecco Extra Dry
Flasche 0,751 EUR 24,00

PfirsikussSecco
Weingut Faigle, Horrheim
Flasche 0,751 EUR 22,00

Champagner Veuve Clicquot brut
Flasche 0,751 EUR 59,00

Oder wie ware es mit einem prickelnden Sekt mit
Pfirsichlikdr, Cassislikor

oder Holunderblutenlikor

jeweils je Glas Aufschlag EUR 0,50

Fir Autofahrer und alle die es fruchtig mogen,
empfehlen wir unseren alkoholfreien Muntermacher:
Cocktail aus verschiedenen Fruchtséaften EUR 3,80

Oder bevorzugen Sie lieber unsere Klassiker?
Campari* Orange oder Campari* Soda

* enthalt Farbstoff

Martini bianco/ rosso/ dry

Ricard pur oder mit Eiswasser

Pastis51 pur oder mit Eiswasser

Sherry:

Lustau Amontillado Bone Dry Esquadrilla

Lustau Amontillado Medium Dry Los Arcos

Lustau Pedro Ximenez Golden Brown &very sweet
Portwein weil3: Adriano Ramos-Pinto Porto Fine White
Portwein rot: Adriano Ramos -Pinto Vintage




Snacks d Passend zum Empfang

Passend fur den Empfang

Kl eine Kimmichplatze anach BEURAJR) jeRersor pt
Schwabisches Lauch -Speckkiichle und

feine Schnitten vom Schwéabischen Kartoffelkuchen EUR 2,00 je Person
Kase-Quiche und Garnelen -Quiche EUR 2,40 je Person
Bunte Mischung an Canapés ( Fisch, Kase, Schinken)

(1-2 Stuck je Person) EUR 3,90 je Person

Bitte haben Sie Verstandnis dafiir, dass wir es nicht gestatten zum Aperitif selbst
gebackenes oder der Gleichen mitzubringen.

Kaffeegedeck

Sofern Sie bei uns gerne Kaffee und Kuchen zu sich nehmen méchten, gibt es
verschiedene Mdglichkeiten:

1.) Sie bringen Ihren Kuchen selbst mit

2.) Sie sagen uns welchen Kuchen Sie gerne hatten: Wir machen teilweise Kuchen
im Hause. Zum Grof3teil bestellen wir diesen jedoch bei einer der naheliegenden
Béackereien/Konditoreien. Sprechen Sie uns einfach an! Bei dieser Variante werden
die Einkaufskosten It. Beleg an Sie weiterberechnet.

Ganz unabhangig vom Kuchen erlauben wir uns fur den Aufbau und die Betreuung
des Kuchenbifetts, das Eindecken der Kaffeetafel, den Ausschank von
HeilRgetrénken (frisch gebrihter Bohnenkaffee, Teeauswahl, Kakao soviel Sie
mdchten) einen Kaffee -Gedeckpreis von EUR 6,40 je Person zu berechnen. Sofern
die Kinder auf Warmgetrénke verzichten, reduziert sich hier der Preis entsprechend.
Selbstverstandlich stellen wir Ihnen zum Kuchen frisch geschlagene Sahne bereit.




Imbisse und Suppen zu Mitternacht

Suppen

Cremesuppchen von Strauchtomaten
mit Schmand und CrodQtons
EURS5,00 pro Portion

Hausgemachte Gulaschsuppe mit Baguette - oder Bauernbrot
EUR 5,20 pro Portion

Mitternachtsimbisse

Vorschlag |

Kasecracker und -wadrfel , dazu reichen wir knackige Fingersticks aus
verschiedenen Gemiisesorten mit zweierlei Dips

EURA4,50 pro Person

Vorschlag I

Kéaseplatte mit einer feinen Auswahl an Biok&se aus dem Allgau

(mind. finf verschiedene Sorten)

Hierzu reichen wir hausgemachtes Walnussbrot, knackiges Gemise in Form
von Fingersticks und Trauben

EURG,00 pro Person

Vorschlag Il

Kéaseauswahl mit drei verschiedenen Késesorten, Kasewurfel und frischem
Paprika sowie herzhafte Schinken -/Vesperplatte mit fein geschnittenem
Schwarzwalder Schinken, Italienischer Fenchelsalami und knackigen
Landjagern

Hierzu reichen wir Baguettebrot und knuspriges Bauernbrot

EUR7,00 pro Person

Vorschlag IV

Kaseauswahl mit sechs verschiedenen Késesorten (zwei Biokdsesorten aus dem
Allgau, Franzdsischer Kase und Klassiker), Walnissen und Paprika

Herzhaftes mit fein geschnittenem Schwarzwalder Schinken, Serranoschinken
Ringelwurst und Landjager.

Hierzu reichen wir sauer eingelegtes Gemise, sowie Baguettebrot
hausgemachtes Walnussbrot und knuspriges Bauernbrot

EURS8,50 pro Person




Alkoholfreie Getranke & Bier

Mineralwésser
Ensinger Gourmet Urquelle medium/still
Ensinger Gourmet Urquelle medium/still
San Pellegrino

Safte und Softdrinks
KumpfApfelsaft

Kumpf Orangensaft
Kumpf Traubensaft rot
KumpfJohannisbeernektar
Kumpf Grapefruitsaft
Kumpf Multivitaminsaftt
Apfelsaftschorle
Apfelsaftschorle

Cola/ Fanta/Spezi

Tonic Water/Bitter Lemon /Ginger Ale

Warme Getrénke

Tasse Café Creme/ koffeinfreier Kaffee
Tasse Espresso einfach/doppelt

Latte macchiato/Cappuccino/Milchkaffee
Heil3e Schokolade

Tasse Kréauter-, Frichtetee

Tasse Earl Grey/Darjeeling/Griiner Tee

Biere

Radeberger Pilsner
Schofferhofer Hefe hell/dunkel
Schofferhofer kristall/alkoholfrei
Clausthaler alkoholfrei/Jever fun

0,751
0,251
1,001

0,201
0,201
0,201
0,201
0,201
0,201
0,201
0,401
0,201
0,401
0,201

5,30
2,50
5,50

2,80
2,80
2,80
2,80
2,80
2,80
2,20
3,50
2,30
3,80
2,90

2,40
2,30/3,60
2,80
2,80
2,20
2,40

2,80
3,50
3,50
2,80




Weil3- und Roséweine

WeilRweine - trocken ausgebaut
Chardonnay Kabinett trocken
Weingut Faigle, Horrheim
Riesling Kabinett trocken
Weingut Faigle, Horrheim
Riesling Kabinett trocken
Weingut Notz, Hohenhaslach
Riesling Kabinett trocken
Weingut Sonnenhof, Gindelbach
Weil3burgunder ** trocken
Weingut Dautel , Bonnigheim
Weil3er Burgunder trocken
Weingut Zaiss Schitzingen
Grauburgunder trocken
Weingut Graf Adelmann,  Kleinbottwar

WeilRweine - halbtrocken ausgebaut

V Riesling Kabinett halbtrocken
Weingut Faigle, Horrheim

V Riesling * trocken
Weingut Steinbachhof, Giindelbach

WeilRherbst und Roséweine
V Spatburgunder WeilRherbst

Weinbau Allmendinger , Horrheim 1,01 24,00
V Schwarzriesling Weil3herbst * trocken

Weingut Steinbachhof, Gundelbach 0,751 26,00

Bitte haben Sie Verstandnis dafir, dass keine Weine mitgebracht werden kénnen.
Sofern Sie einen speziellen Wunsch haben, lassen Sie es uns wissen.
Im Normalfall kénnen wir die Weine fur Sie besorgen.




Rotweine

Rotweine - trocken ausgebaut
Trollinger mit Lemberger trocken
Weingut Faigle, Horrheim
Lemberger QbA trocken
Weingut Notz, Hohenhaslach
Lemberger Spétlese trocken
Weingut Notz, Hohenhaslach
Lemberger trocken
Weingut Steinbachhof, Gulndelbach
Blauer Spatburgunder trocken
Weingut Steinbachhof, = Gundelbach
Vision Rot **

Lemberger /Spatburgunder 8 Cuvée trocken
Weingut Dautel , Bonnigheim

Lemberger Spétlese trocken

- im Holzfass gereift o

Weingut Sonnenhof, Glndelbach

Rotweine - halbtrocken ausgebaut
V Lemberger Kabinett halbtrocken

Weingut Faigle, Horrheim 0,751 EUR 23,00
V Trollinger mit Lemberger halbtrocken

Weingut Faigle, Horrheim 1,001 EUR 23,00
V Lemberger Spatlese halbtrocken

Weingut Notz, Hohenhaslach 0,751 EUR 26,00

Das Weinangebot ist unverbindlich - nur so lange Vorrat reicht
oder eine Nachbestellung erfolgen kann. Auf unserer Weinkarte haben wir viele
weitere feine Tropfen aus der Region, sowie aus der Ferne.




Ubernachtungen

23 Zimmer, davon

20 Doppelzimmer und

3 Einzelzimmer

alle Zimmer mit Dusche oder Badewanne und WC Fon, SAT -TV, Minibar,
Schreibtisch, Internetzugang, teilweise mit Safe teilweise mit Kosmetikspiegel
Teilweise Doppelzimmer -Appartements mit Kiiche

Nichtraucherzimmer, rollstuhlgerechtes Zimmer

Internet per Mausklick

Bei uns benotigen Sie nur eine Netzwerk - oder WLAN -Karte an Ihrem Notebook
und schon kénnen Sie in Threm Hotelzimmer ganz einfach und zu geringen
Nutzungsgebtihren im Internet surfen. Kostenfrei fiir Sie!

Unsere Zimmerpreise wenn Sie bei uns Feiern
Einzel zi mmelr64,00c| assi co
Einzelzimmer "komfort 0 ( 68,00

Doppel zi mmer084060 assi co
Doppelzimmer " komfort 6 G 88,00
Einzelzimmer-Appartement mit Kiiche G 77,00
Doppelzimmer -Appartement mit Kiche 0 98,00
Zusatzbett fir Erwachsene 0 30,00

Zusatzbett fir Kinder zwischen 3 und 12 Jahren (17,00
Babybett (10,00

Mit Erscheinen einer neuen Preisliste verlieren diese Preise ihre Giltigkeit.
Die genannten Ubernachtungspreise verstehen sich inklusive Fruhsticksbufett

Sofern Sie mit lhren Gasten hier im Hotel -Gasthof Lamm frihstiicken mochten:
Fruhstiicksbufett zum Preis von (11,00 je Person




