Hotel & Eventlocation Goldener Pflug,
Dorfstrasse 2 -6, 71636 Ludwigsburg



Ein Tag vékeliar Octebel l er Mdglich

" Liebe besteht nicht darin, ei nande
gemeinsam in die gleiche Richtungzu bl i cken. °
2 Antoine de Saint -Exupéry




Ob stilvoll im kleinen Kreis oder festlich im groBen Rahmen 2 im Hotel Goldener Pflug
in Ludwigsburg -Pflugfelden finden Sie den perfekten Ort flr lhre persoénliche
Traumhochzeit. Unser elegantes Barockzimmer bietet ein stilvolles Ambiente fir Feiern

mit bis zu 30 Géasten.

Fir gréRere Hochzeitsgesellschaften ab 30 - 100 Gaste steht lhnen unser moderner
Festsaal zur Verfigung: 110 m2 grof3, mit 5 Meter hoher Decke und klimatisiert. Ob
runde Tische oder lange Tafeln 2 Sie entscheiden, was am besten zu Ihrer Feier passt.
Durch eine Flugeltir kann der  Saal um zusatzliche 60 m2 erweitert werden 2 ideal fur
Tanzflache, Fotoecke oder Naschbar.

Vor dem Saal begrif3t Sie die  moderne GP-Bar 2 der perfekte Ort fiir den Aperitif und
entspannte Gesprache. Eine kleine angrenzende Terrasse steht ebenfalls zur
Verfligung und bietet einen gemutlichen Rickzugsort fur Raucher: innen.

Wahlen Sie zwischen unseren liebevoll zusammengestellten Hochzeitspauschalen oder
gestalten Sie Ihre Feier ganz individuell nach Ihren Winschen. Unsere Kiiche verwohnt
Sie mit einem festlichen Menl oder reichhaltigem Buffet, abgestimmt auf lhren
Geschmack.

Eine Hochzeit zu planen ist etwas ganz Besonderes 2 und gleichzeitig voller grof3er und
kleiner Entscheidungen. Im Hotel Goldener Pflug sind Sie damit nicht allein. An Ihrer
Seite: Nadine Happold, unsere erfahrene Eventplanerin, die seit Gber 15 Jahren mit
Leidenschaft, Empathie und einem sicheren Gespr fir Details Hochzeiten begleitet.

Ob erste Ideen oder ganz konkrete Vorstellungen 2 Nadine nimmt sich Zeit fur Sie, hort
zu und entwickelt gemeinsam mit lhnen ein Konzept, das zu lhnen passt. Dabei bringt

sie nicht nur ihre langjahrige Erfahrung, sondern auch ein Netzwerk an bewé&hrten
Dien stleistern mit ein . £Mein Ziel ist, dass Sie lhren Tag vollkommen genieRen kénnen
2 mit einem L&cheln im Herzen und ohne einen Gedanken

lhre Vorteile auf einen Blick:

1 Personliches Beratungsgesprach vor Ort
1 Personliche Ansprechpartnerin vom ersten Telefonat bis zum Hochzeitstag;
damit Sie sich ganz auf Ihr Glick konzentrieren kénnen

Mit Herz, Verlasslichkeit und einem  Blick flrs Wesentliche sorgt Nadine dafir, dass lhre
Hochzeit nicht nur wunderschdn, sondern rundum entspannt wird. Sie kimmern sich
um die Liebe 2 wir uns um den Rest.

Kontakt:
07141- 441150
nadine.happold@koehlehotels.de


mailto:nadine.happold@koehlehotels.de

Hochzeitspauschale 1 - A

(buchbar ab 20 Personen 2 giiltig fur 8 Stunden)

Gemeinsamer Start mit einem Aperitif:
Hausmarke Sekt GP und Orangensaft sowie alkoholfreier Sekt

zum Empfang servieren wir
buntes Blatterteiggeback (pro Person 2 Stiick)

Getrankepauschale im Uberblick
Mineralwasser medium & still, Softgetranke, Safte, Kaffee - und Teegetranke, Biere vom Fass,
Sekt, je einen Weil -, Rosé- und Rotwein (von unseren Hausweinen )

Hochzeitsmenu

Tomate serviert mit Buffelmozzarella
dazu mariniertes mediterranes Gemiuise und kleines Salatbouquet

A

Medaillons vom Rinder -, Schweine - und Putenfilet

auf den Tisch stellen wir ein:  Rotwein - und Champignonrahmsauce,
hausgemachten Spétzle, Kartoffelkroketten und buntes Gemiise der Saison

Vegetarische Alternative
Thai-Gemusecurry - Knackiges Gemuse in kraftiger Curry  -Kokossauce, Basmatireis

R

Hausgemachte Mousse von weil3er und dunkler Schokolade an frischen Friichten

Drumherum

* Keine Nachtzuschlage, keine Raummiete

* Gedeckpreis fur Teller/Besteck fur mitgebrachte Hochzeitstorte entfallt

* weilRe Tischdecken und weile Stoffservietten

pro Person a 1 15,00 Euro

(Kinder bieten wir die Kinderkarte sowie Getranke a la carte an)



Hochzeitspauschale 1 - B

(buchbar ab 30 Personen fir 8 Stunden)

Gemeinsamer Start mit einem Aperitif:
Hausmarke Sekt GP und Orangensaft sowie  alkoholfreier Sekt

zum Empfang servieren wir
buntes Blatterteiggeback (pro Person 2 Stlick)

Getrankepauschale im Uberblick
Mineralwasser medium & still, Softgetranke, Séafte, Kaffee - und Teegetranke, Biere vom Fass,
Sekt, je einen Weil3 -, Rosé- und Rotwein (von unseren Hausweinen)

Hochzeitsbuffet

Kartoffelsalat, Gurkensalat, Bauernsalat mit Feta
mariniertes Gemuse und Tomate -Mozzarella, bunt gemischter Brotkorb
Blattsalate der Saison mit zweierlei Dressings

N A

Rinderschmorbraten in Rotweinsauce dazu hausgemachte Spéatzle
Panierte Schnitzelchen vom Schwein
hausgemachte Maultaschen mit  Zwiebelschmelze
Vegetarisch: Kasespatzle mit Zwiebelschmelze

e

Zweierlei Dessertglaschen Variation

Drumherum

* Keine Nachtzuschlage, keine Raummiete
* Gedeckpreis fur Teller/Besteck fur mitgebrachte Hochzeitstorte entfallt

* weilRe Tischdecken und weilRe Stoffservietten

pro Person a 115,00 Euro

(Kinder bieten wir die Kinderkarte sowie Getranke a la carte an)






Hochzeitspauschale 2

(buchbar ab 20 Personen fir 8 Stunden)

Gemeinsamer Start mit einem Aperitif
Sekt, alkoholfreier Sekt, Orangensaft, Aperol Spritz & Lillet Wild Berry

zum Empfang servieren wir
buntes Fingerfood mit Blatterteigstangen,  Quiche und Grissini Sticks

Getrankepauschale im Uberblick

Mineralwasser medium & still, Softgetranke, Safte, Kaffee - und Teegetranke, Biere vom Fass,
Weil3 - und Rotwein sowie ein Rosé ( gerne vereinbaren wir einen Termin zur Verkostung )
Sekt, Aperol Spritz, Sarti Spritz, Hugo, Lillet Spritz , Tocco Rosso AF, Gin Tonic, Cuba Libre, Mojito
sowie eine Digestif Runde nach dem Essen

Abendessen

4- Gang Men( oder reichhaltiges Buffet aus unserem Bankettangebot

Nach dem Abendessen 2 bunter GP Naschtisch

Ein bunt gemischter Tisch mit verschiedenen salzigen und stiRem Knabbergeback wie Chips,
Gummibérchen, Popcorn, Nisse, Schokolade und anderen sii3en Leckereien

ODER ALTERNATIV

Mitternachtsimbiss 2 kalkuliert fir 50 % der Gesamtpersonenanzahl
Sucht euch euren Wunschimbiss aus unserem Angebot aus

Drumherum
* Keine Nachtzuschlage, keine Raummiete,
* Gedeckpreis fur Teller/Besteck fur mitgebrachte Hochzeitstorte entfallt

* weilRe Tischdecken und weil3e Stoffservietten

* Ubernachtung fiir das Brautpaar im Doppelzimmer KOMFORT inkl. Friihstiick

* MenUl - und Getrankekarten (it unserem Angebot)

* Bereitstellung WC -Notfallkérbchen auf der Damentoilette mit allen wichtigen Utensilien

* Kindermalecke mit allem, was die Kinder lieben

Pro Person a 156,00 Euro

(Kinder bieten wir die Kinderkarte sowie Getranke a la carte an)
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A p e r (P_liese It. utsererciatranke;tne)

Weissburgunder Blanc de Blanc Brut; GP HAUSMARKE Sekt

Kessler Rosé BRUT
Kessler Jagergrin Riesling BRUT

Prosecco Valdo Marca Oro Superiore DOCG

Prickelndes

Aperol Spritz (Aperol, Prosecco, Soda )

Sarti Spritz (Sarti, Prosecco, Soda )

Hugo (Holunderblitensirup, Limette, Minzblatter, Prosecco. Soda)
Lillet Wild Berry (Lillet Blanc, Wild Berry, Soda, Beeren )

Tocco R0OsSs0O (Campari, Holunderbliitensirup, Minzblatter, Prosecco )

Alkoholfreier Aperitif

Alkoholfreier Sekt, Schloss Affaltrach

Pricollo (Traubensaft mit Kohlensaure versetzt) ~ Weingut Notz, Sachsenheim
Tocco Rosso AF  (Monin Bitter, Holunderbliitensirup, Soda, Minze )

Hugo AF (Holunderblitensirup, Limette, Minzblatter, alk.Sekt. Soda )

Tutti Frutti AF  (Fruchtsafte, Bitter Lemon, Grenadine )

£EAecht Bitter , Manufaktur Jdrg Geiger

VAVVVVIV VAV AV VAV EVEAVEVEV,

Snack Mix zum Stehempfang pro Person 1,50 Euro
mit verschiedenem salzigem  Knabbergeback

GP Snack Mix im Becherle pro Becher 7,90 Euro
Grissini Sticks, Parmesan Stick, Kaminwurzel,
Kase- Traube

VOOV VVVY







Blatterteig -Kasestange
Blatterteig -Pizzastange
Blatterteig -Flammkuchenstange

Mini -Laugenkonfekt gefullt mit Obatzter

Mini Hamburger / Mini Cheeseburger
Mini Chicken Burger

Mini - Quiche Lorraine mit Lauch und Speck
Mini - Quiche Lorraine Vegetarisch

Canapé Schwarzwalder Schinken und Melone
Canapé Salami und Cornichons

Canapé Brie und Weintrauben

Canapé Roastbeef und Remouladensauce

Canapé gerauchertem Lachs und Meerrettichsahne
Canapé geraucherte Forelle und Meerrettichsahne
Canapé Avocadocreme, Radieschen und Kresse
Canapé Ziegenkase und Feigen

Mini -Ciabatta mit Tomate und Mozzarella
Mini -Laugenbrdtchen mit Gouda und Gurke
Mini -Knusperbrotchen mit italienischem Landschinken und Essiggurke

Tomate Mozzarella Spiel3chen
Spiel3chen mit Zucchini Rélichen mit Frischkése gefillt
Roastbeef Rollchen Spief3chen mit Frischkése gefillt und Tomate

Mini Wrap Salami
Mini Wrap Tomate -Rucola (vegan)
Mini Wrap  mit gegrilitem Gemiise, getrocknete Tomate und Gewiirzpaste (vegan)

Mini Wrap Lachs

Im Schalchen

Kleines Wiener vom Schwein auf Kartoffelsalat

Mini -Frikadelle auf Kartoffelsalat

Schweizer Wurstsalat

Mediterraner Nudelsalat  mit getrockneten Tomaten und Rucola
Ratatouille Salat (vegan)

Falafel-Ballchen mit Hummus (vegan)

Avocado -Tomate n Salat mit Pesto und Mozzarella
Hahnchen -Paprika Spiel3e mit Krauterdip

Glasnudelsalat mit gebratener Garnele

A£0Aa

2,80 Euro
2,80 Euro
2,80 Euro

4,90 Euro

5,90 Euro
5,90 Euro

4,50 Euro
4,50 Euro

3,90 Euro
3,90 Euro
3,90 Euro
4,90 Euro
4,90 Euro
4,90 Euro
4,90 Euro
4,90 Euro

4,90 Euro
4,90 Euro
4 .90 Euro

4,90 Euro
5,50 Euro
5,50 Euro

6,50 Euro
6,50 Euro
6,50 Euro
7,50 Euro

4,90 Euro
4,90 Euro
4,90 Euro
4,90 Euro
4,90 Euro
4,90 Euro
5,90 Euro
5,90 Euro
6,90 Euro






Kaffee & Kuchen Pauschalen

gultig jeweils fur 2 Stunden

Paket 1

Gedeckpreis fur mitgebrachte Kuchen
inkl. Kaffee- und Teespezialitdten, Kakao

Pro Person ab 12 Jahren 1 2,00 Euro // Kinder von 5 -11 Jahre 6,00 Euro

Paket 2

Gemischtes Kuchenbuffet (Kuchensorten vom Hotel festgelegt)
wir kalkulieren 2 Stlick Kuchen pro Person
mit verschiedenen Obstkuchen inkl. Kaffee- und Teespezialititen, Kakao

Pro Person ab 12 Jahren 1 9,90 Euro // Kinder von 5 -11 Jahre 9,90 Euro

Paket 3

Gemischtes Kuchenbuffet (Kuchensorten vom Hotel festgelegt)

wir kalkulieren 2 Stick pro Person

mit verschiedenen Obstkuchen, Torten, Mini-Donuts und Muffins, Macarons,
Hefezopf , %2 Butterbrezeln sowie Kaffee- und Teespezialitéaten, Kakao

Pro Person ab 12 Jahren 23,90 Euro // Kinder von 5 -11 Jahre 12,50 Euro
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Jedes unserer Menus kann individuell umgestellt werden,
oder auch einzelnen Gange ausgetauscht werden.

Wir bitten Sie ein einheitliches Menlu zusammen zu stellen.

4

Menu 1

Schwabisches Festtagssuppchen
Rinderkraftbriihe mit Fladle, Markklo3chen und Maultaschen

I A

Bunter kleiner Salatteller

S A

Medaillons vom Rinder -, Schweine - und Putenfilet

auf den Tisch stellen wir ein:
Rotwein - und Champignonrahmsauce, hausgemachten Spatzle,
Kartoffelkroketten und buntes Marktgemiuise

I A

Hausgemachte Mousse von weif3er und dunkler Schokolade an frischen Friichten

Mendipreis 58,00 Euro

Menu 2

Schwébische Maultaschensuppe

I A

Bunte Blattsalate in Krautervinaigrette sowie schwabischer Kartoffelsalat

I A

Tischbuffet (auf Platten auf den Tisch eingestellt, zum selbst nehmen)

Schnitzelchen vom Schwein sowie Medaillons vom Rinderfilet,
Rotwein - und Champignonrahmsauce, hausgemachten Spatzle,
Pommes Frites und buntes Marktgemiise

S A

Panna Cotta mit Waldbeerensauce

Meniipreis 58,00 Euro






Menu 3

Tomatencremesuppe

e

Kleiner Blattsalat mit Krautervinaigrette

S A

Kalbsbraten serviert mit Champignonrahm sauce

auf den Tisch stellen wir ein:
hausgemachten Spétzle, Kroketten und buntes Marktgemdise

e

Vanilleeis mit warmen Himbeeren

Mendipreis 54,00 Euro

Menu 4

Melonenschiffchen mit luftgetrocknetem Landschinken an kleinem Salatbouquet

e

Pflugfelder Teller
Medaillons vom Schweinefilet, kleines Rostbratle und hausgemachte Maultasche

auf den Tisch stellen wir ein:
Rotwein - und Champignonrahmsauce, hausgemachten Spatzle,
Kartoffelkroketten und buntes Marktgemiuise

e

Apfelkiichle in Zimtzucker mit Vanilleeis

Mendupreis 63,00 Euro

Menu 5

Rinderkraftbriihe mit GrieRnocken

e

Bunter kleiner Salatteller

I A
Briistchen von der Maispoularde
auf toskanischem Gemiuse angerichtet dazu Rosmarinkartoffeln

I A

New York Cheesecake im Desserglas
mit Himbeeren, Karamellkeksen und Frischkéaseschicht

Menipreis 56,00 Euro



Medaillons Schweinefilet | Rostbratle | Maultasche |
Rotwein- und Champignonrahm | Spatzle




Menu 6

Wildkrautersalat
Salat von Rauke, Babyspinat, Sauerampfer und Wildkrautern
S VA
Tournedos vom argentinischen Black -Angus Rinderfilet
auf Cognac - Pfefferrahm sauce mit Grilltomate |,
Bohnenbiindel und cremigem Kartoffelgratin
e
Schoko -Waldbeeren -Traum im Dessertglas
Schokokuchen, Mascarponecreme, Waldbeerencreme

Menipreis 63,00 Euro

Menu 7

Tomate serviert mit Buffelmozzarella
dazu mariniertes mediterranes Gemuse und kleines Salatbouquet
e
Medaillons vom Rinder - und Schweinefilet,
an feinem Kalbsrago 0t und Sauce Hollandaise
dazu Broccoli -M6hrengemise,
hausgemachte Spatzle und Kartoffelkroketten

S A

WeilRes Espressomousse serviert mit frischen Frichten

Menupreis 63,00 Euro

Menu 8

Tischbuffet (auf Platten auf den Tisch eingestellt, zum selbst nehmen)

Carpaccio vom Black Angus Rind, Vitello Tonnato vom Kalb, gebratenes Gemiuse,
Oliven & Peperoni, Tomate Mozzarella, Mel onenschiffchen mit Schinken
sowie bunt gemischte Brotkérbe
S A
Rosa gebratener Kalbsriicken mit Pilzrahmsauce
auf den Tisch; hausgemachte Spatzle, Kartoffelkroketten und Marktgemiise

e

Mango -Maracuja Parfait serviert mit frischen Friichten

Menipreis 65,00 Euro






Einzelkomponenten Menu

1

= =A =4 A4 -4 -2

T

Klare Rinderkraftbriihe mit Einlage nach Wunsch;
Fladle, Markklo3chen, Maultaschen, Griel3nocken, Nudeln

Cremesuppen wie z.B. Tomaten, Karotten -Ingwer, Kartoffel, Blumenkohl
Blattsalat / gemischter Salat auf Wunsch getoppt mit CroGtons, Nussen, Kernen
Melonenschiffchen mit luftgetrocknetem Landschinken an Salatbouquet
Tomate serviert mit Biffelmozzarella dazu mariniertes mediterranes Gemiuse
Trilogie vom Norweger Lachs;  Ré&ucher-, Graved Lachs und Lachstatar, kl. Salatbukett

Vorspeisenteller; mit Carpaccio vom Black Angus Rind, Vitello Tonnato vom Kalb,
gebratenes Gemiuise und kleines Salatbouquet

Antipasti Teller

Melone mit Landschinken, Artischockenboden mit Thunfischsalat gefllt,
italienische Salami, marinierte Riesengarnele, gebratenes Gemiise, getrocknete
Tomaten, Oliven, Pepperoni dazu frisches Ciabatta

T

Italienischer Vorspeisenteller

mit Melone und Schinken, Coppa, Mailander Salami Antipasti Gemiise

= =4 =4 =4
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e

Verschiedene Medaillons als Mixteller oder pur
z.B. Rind, Kalb, Schwein oder Putenfilet

Braten pur oder zweierlei Mix z.B. vom Rind, Schwein, Kalb
Panierte Schnitzelchen vom Schwein, Kalb oder Pute
Schwabischer Zwiebelrostbraten in Trollingersauce

Beilagen auf den Tisch eingestellt: hausgemachte Spatzle, Basmatireis,
Kartoffelgratin, Rosmarinkartoffeln, Schupfnudeln, Kroketten, Pommes,
Marktgemuse, mediterranes Grillgemuse, Wok Gemuse, Blattspinat, Ratatouille

e

Hausgemachte Mousse von weil3er und dunkler Schokolade

Vanilleeis mit warmen Himbeeren

Apfelkiichle in Zimtzucker mit Vanilleeis

Panna Cotta mit Waldbeerensauce

WeilRes Espressomousse serviert mit frischen Frichten

Grand Marnierparfait, Gewdirztraminersaboyone

Tiramisu (klassisch oder Schwarzwalder Art mit Kirschen)

Salat von frischen Friichten mit einer Kugel Zitronensorbet

Mango -Maracuja Parfait serviert mit  frischen Frichten

New York Cheesecake mit Himbeeren, Karamellke ksen, Frischkaseschicht

Schoko -Waldbeeren -Traum; Schokokuchen, Schoko Mascarpone,
Waldbeerencreme serviert mit frischen Waldbeeren






Vegetarische Hauptspeisen flr Ihr Men(

(bitte entscheiden Sie sich fur eine  einheitliche Variante)

Schwabische Késespatzle mit Zwiebelschmelze

Schafskése vom Grill
mit Honig und Krautern gratiniert dazu mediterranes Gemiuse - Kartoffeln

Gemiisemaultaschen mit Tomatensauce und Mozzarella tiberbacken
Risoni Risotto verfeinert mit frischen Krautern, getrockneten Tomaten und Feta

Linguine mit Pesto Rosso
verfeinert mit getrockneten Tomaten, Pinienkernen, Rucola und Kirschtomaten

Thai- Gemiusecurry
Gemisemischung in kréaftiger Curry  -Kokossol3e dazu Basmatireis

Gefiillite Wiesenchampignonkdpfe
mit Blattspinat gefillt und Schafsk&ase uberbacken auf Paprikasof3e dazu Basmatireis

Frisches Rieslingrisotto
mit in Butter gebratenen Pilzen und gehobeltem Parmesan

Zucchini in Parmesan -Eihille auf tomatisierten Linguine angerichtet
Glasnudel Teriyaki mit Wokgemiise und gerostetem Sesam

Falafel auf Tomaten -Paprika Bulgur dazu Hummus






Buffet 1

Raucherfisch Variationen mit Graved Lachs, Raucherlachs, geraucherte Makrele
Canteloupe Melone mit luftgetrocknetem Landschinken
Rosa gebratene Rinderhtifte mit Remouladensauce
mariniertes Gemise sowie Tomate -Mozzarella , bunt gemischter Brotkorb
Auswahl angemachter Salate, Blattsalate der Saison mit zweierlei Dressings

S A

Medaillons vom Schweinefiletin ~ Champignon rahmsauce
Kleines Rostbratle mit geschmelzten Zwiebeln in Trollingers6i3le
Zanderfilet auf Gemuse Risoni Nudeln
Vegetarisch: Thai -Gemusecurry in Curry -Kokossauce
Beilagen: Kartoffelgratin, hausgemachte Spatzle , Basmati-Reis, Marktgemuse

Buffetpreis 75,00 Euro pro Person inkl. Desserglaschen

Buffet 2

Schweizer Wurstsalat, Kartoffelsalat, Gurkensalat, Bauernsalat mit Feta
Melone mit Schwarzwalder Schinken,  marinierte Peperoni und Oliven
mariniertes Gemuse und Tomate -Mozzarella, bunt gemischter Brotkorb
Blattsalate der Saison mit zweierlei Dressings

S A

Rinderschmorbraten in Rotweinsauce dazu hausgemachte Spéatzle
Panierte Schnitzelchen vom Schwein
hausgemachte Maultaschen mit Zwiebelschmelze
Vegetarisch: Kasespatzle mit Zwiebelschmelze

Biffetpreis 69,00 Euro inkl. Desserglaschen

Buffet 3

Melone mit Parmaschinken, marinierte Pepperoni & Oliven,
Tomate -Mozzarella, mit Thunfisch geftillte Artischocken,
toskanisches Gemuse vom Grill, Vitello Tonato, Salat von Meeresfriichten
Blattsalate der Saison mit zweierlei Dressings,  bunt gemischter Brotkorb

S

Rosa Kalbsrucken in Portweinsauce,
gebratene Hahnchenbrust auf Curry  -Gemiusereis Currysauce
Tranche vom Norweger Lachs auf Kartoffelgratin
Vegetarisch: Falafel auf Tomaten -Paprika Bulgur dazu Hummus

Buffetpreis 75,00 Euro inkl. Desserglaschen
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Dessertbuffet : wanien sie 2 -3 variationen

1 Salat von frischen Friichten

1 Mousse au chocolate

1 Rote Grutze mit Vanillesol3e

1 Panna Cotta mit Waldbeerensol3e

1 Espressomousse

1 Schoko Panna Cotta mit Kirschgritze
1 Creme Brulée

1 Klassisches Tiramisu

1 Limetten - Mascarpone - Creme

1 Vegane Mango -Maracuja -Créeme






