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Eventlocation

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



Sie planen ein Event und suchen den passenden Ort dafiir? Ob Hochzeit,
Geburtstag, Firmenfeier oder einfach ein besonderer Anlass 2 im RoOssle
Pflugfelden sind Sie genau richtig.

In dieser Mappe finden Sie alles, was Sie fur die Planung brauchen: Infos zu
unseren Raumen, kulinarische Vorschlage, Services und natirlich jede Menge
Inspiration. Wir begleiten Sie von der ersten Idee bis zum letzten Gast 2
unkompliziert, professionell u  nd mit viel Herz.

Lust bekommen?
Dann lassen Sie uns gemeinsam lhr Event unvergesslich machen.

Ihre Ansprechpartnerin: Nadine Happold

Sie haben Fragen, méchten einen Besichtigungstermin vereinbaren oder direkt

mit der Planung loslegen? Dann sind Sie bei  unserer Eventmanagerin  Nadine
Happold in den besten Handen. Mit viel Erfahrung, einem offenen Ohr fir lhre
Winsche und jeder Menge Organisationstalent sorgt sie daftir, dass lhr Event
reibungslos und ganz nach lhren Vorstellungen ablauft.

Ob erstes Kennenlernen oder letzte Details 2 Nadine begleitet Sie persdnlich,
freundlich und mit dem Blick flrs Wesentliche durch jede Phase Ilhrer
Veranstaltung.

Kontakt:

07141- 441150
nadine.happold@koehlehotels.de

Freuen Sie sich auf entspannte Planung und ein Event, das in Erinnerung bleibt!


mailto:nadine.happold@koehlehotels.de
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HAUSMARKE Sekt Goldener Pflug

Kessler Rosé BRUT

Kessler Jagergrun Riesling BRUT

Kessler Hochgewachs Chardonnay BRUT
Prosecco Valdo Marca Oro Superiore DOCG

Prickelndes

Aperol Spritz (Aperol, Prosecco, Soda )

Sarti Spritz (Sarti, Prosecco, Soda )

Hugo (Holunderbliitensirup, Limette, Minzbléatter, Prosecco. Soda)
Lillet Spritz (Lillet Blanc, Holunderblitensirup, Soda )

Lillet Wild Berry (Lillet Blanc, Wild Berry, Soda, Beeren )

Tocco ROSSO (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
GESCHMACK: Kurze birnige Fruchtsif3e, erfrischende Saure und feine Bitternoten
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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 -Spiel und Salami - Olive - Spiel3
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Fingerfood

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 gefiillt
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

2,80 Euro
2,80 Euro
2,80 Euro
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4,90 Euro
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Wunschmenu individuell zusammenstellen

1 Klare Rinderkraftbriihe mit Einlage nach Wunsch;
Fladle, Markklo3chen, Maultaschen, Grie3nocken, Nudeln

Cremesuppen wie z.B. Tomaten, Karotten -Ingwer, Kartoffel, Blumenkohl
Blattsalat / gemischter Salat auf Wunsch getoppt mit CroGtons, Nissen, Kernen
Melonenschiffchen mit luftgetrocknetem Landschinken an Salatbouquet
Tomate serviert mit Biffelmozzarella dazu mariniertes mediterranes Gemiuse

Trilogie vom Norweger Lachs;  Réaucher-, Graved Lachs und Lachstatar, kl. Salatbukett
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Vorspeisenteller; mit Carpaccio vom Black Angus Rind, Vitello Tonnato vom Kalb,
gebratenes Gemuse und kleines  Salatbouquet

1 Antipasti Teller

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

1 Italienischer Vorspeisenteller
mit Melone und Schinken, Coppa, Mailander Salami Antipasti Gemise
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1 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
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Beilagen auf den Tisch eingestellt: hausgemachte Spatzle, Basmatireis,
Kartoffelgratin, Rosmarinkartoffeln, Schupfnudeln, Kroketten, Pommes,
Marktgemuse, mediterranes Grillgemuse, Wok Gemuse, Blattspinat, Ratatouille

—
Hausgemachte Mousse von weil3er und dunkler Schokolade
Vanilleeis mit warmen Himbeeren

Apfelkichle in Zimtzucker mit Vanilleeis

Panna Cotta mit Waldbeerensauce

Weil3es Espressomousse serviert mit frischen Frichten
Grand Marnierparfait, Gewirztraminersaboyone

Tiramisu (klassisch oder Schwarzwalder Art mit Kirschen)
Salat von frischen Frichten mit einer Kugel Zitronensorbet
Mango -Maracuja Parfait serviert mit  frischen Fruchten

New York Cheesecake mit Himbeeren, Karamellkensen, Frischkaseschicht
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Schoko -Waldbeeren -Traum; Schokokuchen, Schokomascarpone,
Waldbeerencreme serviert mit frischen Waldbeeren






Einzelkomponenten Buffet

Stellen Sie sich |hr Wunschbuffet individuell zusammen,

und wir errechnen Ihnen anschlieR3end den Buffetpreis.

Vorspeisen

1 Graved - und Raucherlachs, Lachstatar, Sahnemeerrettich
Raucherfischplatte
Canteloupe Melone mit luftgetrocknetem Landschinken
Melone mit Schwarzwalder Schinken
Melone mit Parmaschinken
Rosa gebratene Rinderhtifte mit Remouladensauce
marinierte Pepperoni und Oliven, Antipasti
Vitello Tonnato mit Thunfischcreme und Kapern
Carpaccio vom Black Angus Rinderfilet, Parmesan und Rucola
Tomate -Mozzarella und mariniertes Gemuse
Salat von Meeresfrichten
mit Thunfisch gefillte Artischocken,
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Salate

Schweizer Wurstsalat, Kartoffelsalat, Karottensalat, Krautsalat, Gurkensalat,
Tomatensalat, Bauernsalat mit Feta, Nudelsalat, Thunfischsalat, verschiedene
Blattsalate mit jeweils zweierlei Dressing, bunter Brotkorb






Hauptgang Schwein/ Rind/Kalb

Medaillons vom Schweinefilet in Champignonrahmsauce

Schweinefilet im Speckmantel, Cognacrahm, gebratene Champignons

Rostbratle mit geschmelzten Zwiebeln im Trollingerséile

Panierte Schnitzelchen vom Schwein oder Kalb

Cordon Bleu; Mit Schinken und Kéase gefllltes und paniertes

Schweineschnitzel

Ofenfrischer Spanferkelbraten, Trollingersauce und Krautschupfnudeln

Schwabischer Rinderbraten, sauren Trollingersoi3le, Rotkraut und

Spatzle

Schwabischer Kalbsrahmbraten in kraftige Rahmsauce

Rosa gebratenes Roastbeef mit Sauce Bernaise

Krustenbraten vom Schwein mit Majoransauce

Saltimbocca vom Kalb mit Salbeisauce

Ossobuco vom Kalb in Thymiansauce

Rosa Kalbsriicken mit Portweinsol3e

Hausgemachte schwabische Maultaschen mit Zwiebelschmelze

Rindergeschnetzeltes in Waldpilzrahm

Gebratene Salsiccia auf Ratatouille mit Rosmarinkartoffeln

Gebackene Zucchini mit Rinderhack, Schafskase gefillt auf tomatisierten

Reis

Mit Rinderhack geflillte Paprika, Trollingersauce und Kartoffelptree

Schwabisches Linsengericht mit Spatzle und Saitenwurst

1 Frikadellen (Rind/schwein) mit Kohlrabi -M6hrengemiise und
Petersilienkartoffel

1 Lasagne mit Rinderbolognese, Bechamelsauce und Mozzarella
tberbacken

1 Rigatoni al forno mit Rinderbolognese und mit Mozzarella Gberbacken

1 Asia Beef Style; Mie Nudeln, Sweet Chili Sojasauce,
Wokgemiuse,Rinderstreifen

1 Rindergeschnetzeltes Stroganoff im Gurken -Senfsé3chen

1 Rinderbrust aus dem Wurzelsud in Meerrettichsauce, Erbsen und Reis
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Beilagen

hausgemachte Spéatzle, Basmatireis , Kartoffelgratin, Rosmarinkartoffeln,
Schupfnudeln, Krautschupfnudeln, Semmelknédel, Kroketten, Marktgemuse,
mediterranes Grillgemuse, Wok Gemuse, Blattspinat, Ratatouille , Broccoli -
Mohrengemise






Hauptgang Pute/Hahnchen
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Panierte Schnitzelchen von der Pute

gebratene Hahnchenbrust mit  Currysauce und Gemusereis

Piccata Milanese (vom Hahnchen) auf tomatisierten Linguine

Filet von der Maispoularde, mediterranes Gemuse und
Rosmarinkartoffeln

Putengeschnetzeltes Zuricher Art in Champignonrahm, buntes Gemise
Rotes Thai Curry; mit Hahnchenbruststreifen, Paprika, Broccoli,
Kokossauce

Teriyaki Chicken; Hahnchenbrust, Teriyaki Sauce, Mdhre, Broccoli
Gebratene Maispoularde auf rotem Pesto Linguine angerichtet verfeinert
mit Rucola, getrockneten Tomaten

Hahnchengeschnetzeltes Bombay in Pfirsich  -Currysauce mit Erbsen
verfeinert

Pute Madagaskar; Streifen von der Putenbrust, Pfefferrahm,
Bohnengemise

H&hnchenbrust mit Tomate -Mozzarella tiberbacken, Cognacrahm
Huhnerfrikassee; Streifen Hahnchenbrust im Sahneso3chen, Erbsen und
Reis

Hauptgang Fisch

T
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Filet vom Wolfsbarsch mit mediterranem Gemuse und
Rosmarinkartoffeln

Filet von der Dorade auf Graupenrisotto

Zanderfilet auf Gemuse Risoni Nudeln

Lachsfilet auf cremigem Parmesanrisotto

Seeteufelmedaillons auf mediterranem Gemuse , Rosmarinkartoffeln
Doradenfilet vom Grill auf mediterranen Gemusekartoffeln angerichtet
Tranche vom Norwegerlachs auf Kartoffelgratin

Seelachsfilet in Eihllle auf Schnittlauchsauce und Parmesanrisotto
Seelachsfilet in Butter gebraten, Dillsahnesauce, Blattspinat, Reis
Cremiges Parmesanrisotto mit in Butter gebratenem Victoriabarschfilet
Pochiertes Seelachsfilet in Senfsauce, Lauchgemuse, Petersilienkartoffeln
Mild marinierter Matjes mit Hausfrauensauce und Butterkartoffeln
Schleifchennudeln in Basilikum -Sahne Sauce mit Wirfel vom Lachs
Schollenfilet Millerin Art; in Butter gebraten mit Petersilienkartoffeln
Gebackenes Seelachsfilet mit Remoulade und schwéabischem
Kartoffelsalat

Tilapiafilet auf Blattspinat, Zitronensahnesauce, Salzkartoffeln






Hauptgang Vegetarisch
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Gemiuselasagne mit fruchtiger Tomatensauce

Gemusemaultaschen mit Tomatensauce und Mozarella tberbacken
Schupfnudeln gebraten mit Gemdise in Krauter  -Frischk&sesauce
Pasta mit Ratatouillegemuse und Parmesan verfeinert

Penne in Basilikum Pesto, Rucola, Mozzarellakugeln und Kirschtomaten
Linguine in Tomaten -Ricottasauce mit Auberginen und Basilikum
Zucchini in Parmesan -Eihullle auf tomatisierten Linguine

Waldpilze in Krauterrahm auf Linguine angerichtet

Rieslingrisotto mit gebratenen Pilzen und Parmesan

Risoni Risotto verfeinert mit frischen Krautern, getrockneten Tomaten
und Feta

Drillingskartoffeln mit Grillgemise

Thai Curry; Knackiges Gemuse in Curry -Kokossauce dazu Basmatireis
Falafel auf Tomaten -Paprikabulgur dazu Hummus

Schafskase vom Grill mit Honig und Kréutern gratiniert

Linguine, Pesto Rosso, getrocknete Tomaten, Pinienkerne, Rucola,
Kirschtomate

Glasnudel Teriyaki; Wokgemiuse, gerdéstem Sesam und Lauch
Kasespatzle mit Zwiebelschmelze

Cannelloni mit Ricotta und Spinat

Zucchini gefullt mit Gemuise Couscous

Quinoa Risotto mit Rucola und getrockneten Tomaten
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Dessertbuffet : wanien sie 2 -3 variationen

{ Salat von frischen Frichten

1 Mousse au chocolate

1 Rote Gritze mit Vanillesol3e

{1 Panna Cotta mit Waldbeerensol3e

{ Espressomousse

1 Schoko Panna Cotta mit Kirschgrttze
M1 Créme Brulée

N Klassisches Tiramisu

1 Limetten - Mascarpone - Creme

1 Vegane Mango -Maracuja -Créme

Dessertglaschenvariation a 13,90 Euro pro Person



Zu spaterer Stunde empfehlen wir

Stellen Sie Ihre Wunschplatte individuell zusammen;
Kasewdrfel, verschiedene Kasespezialitdten, Hartwurst, Obatzter, Frichte,
Nusse, Stangenbrot, Salzstangen oder auch Schélchen mit Chips & Co.







Aperitif & Tanzflache




Unsere Eventlocation Rossle
Exklusive Nutzung fur Ihre Feierab 28 bis 50 Personen
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