


Sehr verehrte Hochzeitspaare

mit dieser Broschiire méchten wir
Ihnen einen Einblick in unsere
Ideen und Mdglichkeiten fir lhren
schonsten Tag aufzeigen.

Auf eine individuelle persdnliche
Beratung legen wir groBen Wert.
Bei Fragen und Wiinschen zur
Speisen- und Getrdankefolge sind
wir fuir Sie mit unserer Erfahrung
gerne bereit, das Gewlinschte zu
realisieren.

Vereinbaren Sie einen Termin
mit uns.

Unter der Telefonnummer
07161/99902-0

sind wir von Donnerstag bis
Montag fur Sie erreichbar.

Auf lhren Besuch freuen wir uns
und versichern, dass wir lhnen und
lhren Gasten einen angenehmen
Aufenthalt in unserem Hause
gestalten.

Familie Jorg Geiger
und Mitarbeiter




Neben unseren Men(-Vorschlagen
und einer umfangreichen Wein-
karte, erganzt durch viele Details
einer Hochzeitsplanung, haben

wir lhnen auf den folgenden Seiten
Pakete geschniirt, bei denen an
fast alles gedacht ist.

Unsere intelligente Regionalkiiche
vereint Tradition und Innovation
und verbindet die vielfaltigen
Vorlieben Ihrer Gaste.

Aus unserem Weinkeller sind die
passenden Weine vorgeschlagen.
Haben Sie besondere Wiinsche -
wir verkosten mit [hnen die Weine
und tauschen gerne gegen einen
gleichwertigen Wein aus.

Auf unserer Gartenterrasse erwar-
tet Sie ab 16.30 Uhr ein Uppiger
Aperitifempfang auf der silbernen
Etagere mit Spezialitaten aus der
Manufaktur Jorg Geiger.



Auf der silbernen Etagere
zu Threm Empfang
aufgebaut:

Birnenschaumwein

aus der Obstsorte
Champagner Bratbirne,
,2Sommernachtstraum* -
Apfelweincocktail mit
Holunderbliiten,
»PriSecco* alkoholfreier
Cocktail - rotfruchtig

Blatterteiggebdck
zum Aperitifempfang
im Garten

.Hochzeitssuppe"
Kraftbriihe mit verschiedenen KloBchen
und bunten Gemusestreifen

kleiner Salat

Schweinefilet am Stiick gebraten
in KrduterrahmsoBe
mit sautierten Champignons,
dazu Spatzle, Kartoffelkrusteln
und Gemise

Sauerkirschbecher,
Vanilleeis mit Sauerkirschen
oder Himbeeren

K&se vom Brett mit Brotauswahl

Paketpreis und trinken soviel Sie wollen

Fur 69,- € [Vollzahler

Verschiedene Digestifs und
Obstbrande aus unserer
Brennerei nach dem
Abendessen

Kaffee, Espresso oder
Cappuccino

Samtliche alkoholfreie
Getranke, Sdfte, Bitburger
Pils vom Fass, frisch
gezapftes Paulaner Hefe-
weifsbier, andere Flaschen-
biere, Ausschankweine
und Mineralwasser still
und medium Gourmet in
exklusiven Gastroflaschen.

Entsprechende begleitende
Flaschenweine

Weifiburgunder
trocken, feiner Duft nach
Honigmelone.

Spdtburgunder Rosé
halbtrocken, frischer,
leichter und bekomm-
licher Sommerwein

fiir jeden Anlass.

Beilsteiner Wartberg
Trollinger — Lemberger
halbtrocken.



Auf der silbernen Etagere
zu Threm Empfang
aufgebaut:

Birnenschaumwein

aus der Obstsorte
Champagner Bratbirne,
,2Sommernachtstraum* -
Apfelweincocktail mit
Holunderbliiten,
»PriSecco* alkoholfreier
Cocktail - rotfruchtig

Gty

Karotten Birnensuppe
mit Ingwerschaum

Blattsalat mit frischen Gartenkrautern,
Pinienkernen und WeiBbrotwurfeln

Geschmorte Schweinebackchen
Bdhnchen, Broccoli und Mohrchen
dazu gebratene Rosmarinkartoffel

Mousse von Himbeere
und weiBer Schokolade auf einem
Spiegel von Sauerrahm und
Fruchtmark

Paketpreis und trinken soviel Sie wollen

Fur 75,- € [Vollzahler

Verschiedene Digestifs
und Obstbrande aus
unserer Brennerei nach
dem Abendessen

Kaffee, Espresso oder
Cappuccino

Samtliche alkoholfreie
Getranke, Safte, Bitburger
Pils vom Fass, frisch
gezapftes Paulaner Hefe-
weifsbier, andere Flaschen-
biere, Ausschankweine
und Mineralwasser still
und medium Gourmet in
exklusiven Gastroflaschen.

Entsprechende begleitende
Flaschenweine

Domaine des

Planes Muscat

Dieser Muskat ist aufSer-
gewohnlich durch sein
feines Aroma.

Pagos de Araiz Rosado
trocken, himbeerrote,
leuchtende Farbe, intensi-
ver Duft von Erdbeeren
und Zitrusfriichten.

Dornfelder
trocken,
im Holzfass gereift.
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Gebratener Zander mit Honig-Sesamkruste
auf Salatkranz

Auf der silbernen Etagere
zu Threm Empfang
aufgebaut:

Birnenschaumwein

aus der Obstsorte
Champagner Bratbirne,
,2Sommernachtstraum* -
Apfelweincocktail

mit Holunderbliiten,
,PriSecco*

alkoholfreier Cocktail -
rotfruchtig

Rahmsuppe vom Spargel
oder Kraftbriihe (nach Saison)

Duo von Perlhuhnbrust und Schweinefilet
mit Tomaten-Zwiebelconfit,
dazu Kartoffelpudding und Mandelbroccoli

Dessert vom Biifett
Schwarzes und weiles Mousse au chocolat
Holunderbliten- und Erdbeersorbet
Rote Griitze von Beeren
Halbgefrorenes nach Sasion
Creme Brulée von der Tonkabohne
GroBe Spiegelplatten mit filettierten Frichten

Mitternachtsimbiss
GroBe Kdseauswahl, luftgetrockneter Schinken
vom Schwébisch Hallischen Schwein,
Schwarzwélder Rauchfleisch, Ahle Wurscht,
blaue und weile Trauben,
Mirabellenconfit und Nisse,

Holzbackofenbrot, Baguette und Vollkornbrétchen

Paketpreis und trinken soviel Sie wollen
Fir 86,- € [Vollzahler

Verschiedene Digestifs und
Obstbrande aus unserer
Brennerei nach dem
Abendessen

Kaffee, Espresso oder
Cappuccino

Samtliche alkoholfreie
Getranke, Sdfte, Bitburger
Pils vom Fass, frisch
gezapftes Paulaner Hefe-
weifsbier, andere Flaschen-
biere, Ausschankweine
und Mineralwasser still
und medium Gourmet in
exklusiven Gastroflaschen.

Entsprechende begleitende
Flaschenweine

Griiner Silvaner
trocken, eleganter, gehalt-
voller und fiilliger Wein.

Domaine des Planes,
1086, rassig, fruchtig.

Spdtburgunder ,,N“
Spatlese trocken.

,N“ steht fiir ,,Schwiabi-
sches Naturgewdchs* und
bedeutet moglichst natur-
nah erzeugte Weine.
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Gebackenes Hochzeitsbonbon
von gerducherter Ente
und marinierten Gemiusestreifen an Salatbukett

Auf der silbernen Etagere
zu [hrem Empfang
aufgebaut:

Birnenschaumwein

aus der Obstsorte
Champagner Bratbirne,
Apfelschaumwein

aus Schillers Apfeln

extra brut,

,PriSecco” rotfruchtig oder
,PriSecco” weifiduftig
(ohne Alkohol)

dazu reichen wir saisonale
Appetitthdppchen in Glaser
und auf Tellerchen ange-
richtet wahrend

des Empfangs

Tomatenkraftbriihe mit QuarkkloBchen

Seeteufel am Stiick gebraten
auf einem Safrannudelnest

Schlater Lamm von der Streuobstwiese
im Krautermantel zart gegart, dazu mediterranes
Gemdse und Backerinkartoffel

Variation von Rhabarber und Erdbeere Mousse,
Sorbet, Stilze und Kichle (nach Saison)

Mitternachtsimbiss
GroBe Kaseauswahl, luftgetrockneter Schinken
vom Schwébisch Hallischen Schwein,
Schwarzwélder Rauchfleisch, Ahle Wurscht,
blaue und weiBe Trauben,
Mirabellenconfit und Nisse;
Holzbackofenbrot, Baguette und Vollkornbrotchen

Paketpreis und trinken soviel Sie wollen

Fiir 98,- € [Vollzahler

Verschiedene Digestifs und
Obstbrande aus unserer
Brennerei nach dem
Abendessen

Kaffee, Espresso oder
Cappuccino

Samtliche alkoholfreie
Getranke, Safte, Bitburger
Pils vom Fass, frisch gezapf-
tes Paulaner Hefeweif$bier,
andere Flaschenbiere, Aus-
schankweine und Mineral-
wasser still und medium
Gourmet in exklusiven
Gastroflaschen.

Entsprechende begleitende
Flaschenweine

Weifiwein-Cuvée
,Josephine*

trocken. Fruchtbetont, klar,
feine Frische.

Domaine des Planes,
108¢é, rassig, fruchtig.
,,Cuvée Maximilian*
unfiltriert. Rauchige Noten,

reife Frucht, herrlich
eindringlich.



Auf der silbernen Etagere
zu Threm Empfang
aufgebaut:

Birnenschaumwein

aus der Obstsorte
Champagner Bratbirne,
Apfelschaumwein

aus Schillers Apfeln

extra brut,

,PriSecco” rotfruchtig oder
,PriSecco” weifiduftig
(ohne Alkohol)

Al
Zander mit Zitronenmandelkruste
HeiBgerducherter Waller auf Berglinsengemiise
Hausgemachte Perlhuhnterrine
auf Gelee aus der Champagner Bratbirne
Spéne von der hausgemachten Lammsalami
auf Birnen-Minzchutney

Blattsalatbukett mit WeiBbrotwiirfel und Krautern

Rinderrlicken im Aromatenmantel,
Gebratene Barberie Entenbrust
Balsamessighonigsole,
dazu sommerliches Gemdise,
Gratinkartoffeln und Spatzle

Schwarzes und weiBes Mousse au chocolat
Holunderbliten- und Erdbeersorbet
Rote Gritze von Beeren
Halbgefrorenes nach Saison
Creme Brulée von der Tonkabohne
GroBe Spiegelplatten mit filettierten Friichten

Mitternachtsimbiss (nach Saison)

GroBe Kaseauswahl, luftgetrockneter Schinken
vom Schwaébisch Héllischen Schwein,
Schwarzwélder Rauchfleisch, Ahle Wurscht,
blaue und weiBe Trauben, Mirabellenconfit und Nisse,
Holzbackofenbrot, Baguette und Vollkornbrétchen

In 3 Blffettgdngen separat aufgebaut und bedient

Paketpreis und trinken soviel Sie wollen
Fur € 80, /Vollzahler

Verschiedene Digestifs und
Obstbrande aus unserer
Brennerei nach dem
Abendessen

Kaffee, Espresso oder
Cappuccino

Samtliche alkoholfreie
Getranke, Sdfte, Bitburger
Pils vom Fass, frisch
gezapftes Paulaner Hefe-
weifsbier, andere Flaschen-
biere, Ausschankweine
und Mineralwasser still
und medium Gourmet in
exklusiven Gastroflaschen.

Entsprechende begleitende
Flaschenweine

Domaine des Planes
Blanc de Blancs.
Herrliche Frucht in der
Nase, im Gaumen Frische
und Finesse.

Neipperger Lemberger
trocken,

duftiger Anklang nach
Kirsche und roten Beeren;
feine Frucht, zarte Tannin-
struktur, weicher Abgang.
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Das servierte 4-gangige Festmenl
oder Hochzeitsbufett inklusive
Mitternachtsimbiss.

Die aufgefiinrten Getranke.

Stoffservietten gefaltet nach lhren
Wiinschen mit farblicher Einlage,
Kerzen und von uns gestaltete
Menikarten.

Kinder bis 2 Jahre sind frei,

von 2 bis 6 Jahre berechnen wir
30% und von 6 bis 14 Jahre 509,
von 14 bis 18 Jahre 80% vom
Pauschalpreis.

Das Arrangement beginnt friihe-
stens um 16.30 Uhr und endet spa-
testens um 1.00 Uhr des folgenden
Tages. Danach werden alle weiteren
Dienstleistungen und Getrdnke
nach Verbrauch berechnet.

Ab 1.00 Uhr berechnen wir einen
Nachtzuschlag pro Mitarbeiter und
angefangener Stunde

von € 24,-
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Zum Ausklang des Tages bieten
unsere Wohlftihl-Zimmer fir
Sie und lhre lieben Gaste den
passenden Rahmen.

In unseren gemdtlich ein-
gerichteten Zimmern verbindet
sich das Traditionsbewusstsein
unseres Familienbetriebes mit
modernem Komfort.

Die natiirlichen Materialien der
Einrichtung, die wohligen Farben
und viel Licht schaffen eine Wohl-

fiihlatmosphdre der besonderen
Art. Unsere Suite und die vier

Zimmer sind alle mit Doppelbett,
Dusche und WC, Flachbild-Fern-
seher und Minibar ausgestattet.



Fir Ihren schénsten Tag im Leben
bieten wir das passende Ambiente
und dazu die kulinarischen
Feinheiten, damit der Tag in bester
Erinnerung bleibt.

Jérg und Michaela Geiger
und das Team



GrasTEOR LAy

Familie Jorg Geiger
Eschenbacher StraBBe 1
73114 Schlat bei Goppingen
Telefon 07161.999020
Telefax 07161.99902 25
info@lamm-schlat.de
www.lamm-schlat.de

Ruhetage

Dienstag und Mittwoch
Offnungszeiten

Restaurant:

Donnerstag bis Montag,
11-14.30 Uhr und 17-24 Uhr

Muhlhausen Reichenbach

Miinchen p
Ulm

v
Reutingen OASTHOF LAMM
Tubingen Schlat




