ZUR KRONE

Landhotel *** Restaurant

Liebe Freunde und Gaste unseres Hauses,

wir sorgen dafiir, dass Thre Feier mit Freunden und Verwandten, Ihre Firmen-
oder Weihnachtsfeier zu einem rundum gelungenen Erlebnis wird. Gerne bera-

ten wir Sie bei Mentiauswahl, Ablauf, Dekoration und allen anderen Details.

Wir bieten Thnen ideale Rdumlichkeiten fiir einmalig schone Feiern.
Bei uns erwartet Sie ein stimmiges Ambiente — egal ob in unserer eleganten
Dorfstube — dem kleinen, gemiitlichen Reiterstiible —, in unserem stimmungs-

vollen Restaurant oder auf der idyllischen Brunnenterrasse.

Ein Festtag in der Krone wird Ihnen und Ihren Gésten noch lange in positiver

Erinnerung bleiben - das garantieren wir!

Wir freuen uns auf Sie und Thre Giaste und sichern Thnen unseren besten und

herzlichsten Service zu.

Ihre Gastgeber

Familie Isele und das ganze Krone-Team

Zur Krone - Hauptstrafie 57 - 79288 Gottenheim
T: +49 7665 6712 - F: +49 7665 7073 - info@krone-gottenheim.de - krone-gottenheim.de
Volksbank Breisgau Siid BLZ 680 615 05 - Konto 150 113 19 - IBAN DE96 6806 1505 0015 0113 19 - Swift/BIC GENODE61IHR
Geschdiftsfiihrer: Heiko Isele - USt-1d Nr. DE 263294919



ZUR KRONE

Landhotel *** Restaurant

Unsere Philosophie

Wir bieten unseren Gasten Qualitit, Genuss und Lebensfreude.

Auf alles, was wir unseren Gisten anbieten, mochten wir selbst stolz sein.

Dazu gehoren:

- regionale, saisonale Gerichte mit Genuss

— herzlicher Service

— ein Ambiente mit Charme und Charakter

- ein attraktiver Standort zwischen Stadt und Land

— menschliches Miteinander




ZUR KRONE

Landhotel *** Restaurant

Raumlichkeiten und Kapazitiaten

Restaurant: max. 45 Gaste Brunnenterrasse: max. 36 Gaste

Bitte haben Sie Verstdndnis, wenn wir die Rdume je nach Grof3e der Veranstal-
tung selbst einteilen, um auch in Threm Interesse eine optimale und harmonische

Belegung zu garantieren.



ZUR KRONE

Landhotel *** Restaurant

Unser Speisen- und Getrinkeangebot

Heiko Isele kocht fiir Sie personlich Ihr individuelles Festtagsmenii. Dabei
werden regionale und saisonale Produkte frisch und mit viel Feingefiihl fiir Sie

zubereitet.

Die folgenden Meniivorschlige geben Ihnen einen ersten kulinarischen Einblick.
Der Jahreszeit entsprechend empfehlen wir Thnen auch gerne unsere saisonalen
Gerichte. Gerne kreieren wir aus Ihren Wiinschen und unseren Empfehlungen

Thr personliches Festmenii.

Hochwertige Produkte heimischer Herkunft, direkt vom Erzeuger, frische
Kréuter aus dem eigenen Garten, zertifizierte Lieferpartner mit hochster Qualitit
von Frische, Sauberkeit und Hygiene. Dies ist uns Anspruch und Ansporn

zugleich, unseren Gisten stets das Beste zu bieten.

»Ich koche nicht fiir Sterne,
sondern mit viel Liebe und Sorgfalt fiir meine Gdste!”
Heiko Isele



ZUR KRONE

Landhotel *** Restaurant

Zum Stehempfang als kleiner
~<Gaumenschmeichler”

Mini-Laugengebdéck ... der Klassiker

Pikantes Zwiebelkiichle ... als warmer Begleiter

... oder herzhafte Lollys, das etwas andere Fingerfood:
Raucherlachs mit Wasabi-Creme

Tramezzini mit Schinken und Oliven-Frischkise

Luftgetrockneter Landschinken mit fruchtiger Feigencreme
Saisonale Speise von April bis August

Gainseleber verfeinert mit Birne und Walnuss
Saisonale Speise von September bis Mérz

Stiick

Stuck

Stiick

Stuck

Stiick

Stuick

€0,90

€ 3,80

€3,20

€3,20

€ 3,20

€ 3,80
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Landhotel *** Restaurant

Flying Buffet -
begeistern Sie Ihre Giste!

Entenconfit mit Mandelcreme €5,20
Kalbsfrikadelle auf Erbsenduett € 4,80
Mariniertes Kalbfleisch auf Thunfisch-Mousse €5,20
Mousse von Avocado €4,80
Rote-Beete-Mousse Gewiirzsud auf Entenkonfekt € 5,50

Saisonale Speise von September bis Marz

Zum Stehempfang oder auch als Vorspeise.




ZUR KRONE

Landhotel *** Restaurant

Menii-Beispiele

Traditions-Menii

Bunter Salatteller
von verschiedenen Rohkost
und Blattsalaten

Klare Rinderbriihe
mit gefiillten Kriuterfladle

Medaillons vom Schweinefilet
an Champignon-Rahmsauce
feines Marktgemiise,
Eierspitzle, Kartoffelkroketten

Geeister Frankfurter Kranz
mit eingelegten Sauerkirschen

€ 38,-

Regio-Meni

Carpaccio von der Rinderlende
auf pikanter Marinade, Parmesanspéne
und Wachtelspiegelei

Cappuccino von frischen Gartenkrautern
mit Frischkise-Ravioli

Badischer Kalbstafelspitz
in Schnittlauchsauce,
buntes Landgemiise,

feine Butternudeln

Tortchen von Schokoladenmousse
mit cremigem Aprikosenkern

€ 48,-

Die vorgeschlagenen Meniis sind jahreszeitlich unabhangig.
Passend zu der Jahreszeit Threr Veranstaltung erhalten Sie auch unsere aktuellen Saisonempfehlungen.
Die einzelnen Meniikomponenten sind fiir Sie frei wahlbar.
Dadurch konnen Sie sich Ihr personliches Menii auch mit Saisongerichten selbst zusammenstellen.
Die Mentipreise konnen sich je nach den Lieferbedingungen unserer Lieferanten leicht dndern.
Durch Thre individuelle Meniiauswahl kann sich der Mentipreis erh6hen oder auch verringern.
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Landhotel *** Restaurant

Menii-Beispiele

Feinschmecker-Meni
Terrine von der Eismeer-Lachsforelle
an Senf-Dill-Sauce

buntes Salatbukett

Passierte Zwiebelsuppe
serviert mit einer Kalbsbiackchen-Praline

Geeister Holunderstrauch
Tranchen vom Perlhuhnbriistchen
an Calvados-Rahmsauce,
Gemiisebukett, Kartoffelplitzchen

Tiramisu ,nach Art des Chefs“

€ 58,-

Gourmet-Menu

Ententerrine
mit Entenbrustfilet und Ganseleberkern

»Zweierlei vom Ochsenschwanz
Klare Ochsenschwanzsuppe
serviert mit einer Ochsenschwanz-Praline

Saltimbocca vom SteinbeifSerfilet
auf Limonenrisotto

Himbeer-Paprika-Sorbet

Medaillon vom Kalbsfilet
Balsamicosauce
Vanille-Moéhren, Kartoffelgratin

Mini -Tortchen vom Hiittenkése
auf Walnuss-Biskuit, Hagebutten-Gelee

Heikos Dessertvariation

€78,

Die vorgeschlagenen Meniis sind jahreszeitlich unabhangig.
Passend zu der Jahreszeit Threr Veranstaltung erhalten Sie auch unsere aktuellen Saisonempfehlungen.
Die einzelnen Meniikomponenten sind fiir Sie frei wahlbar.
Dadurch konnen Sie sich Ihr personliches Menii auch mit Saisongerichten selbst zusammenstellen.
Die Mentipreise konnen sich je nach den Lieferbedingungen unserer Lieferanten leicht dndern.
Durch Thre individuelle Meniiauswahl kann sich der Mentipreis erh6hen oder auch verringern.
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Landhotel *** Restaurant

Mitternachtsimbiss —
fiir den kleinen Hunger zu spater Stunde

Kaiseteller/Kasebrett mit Niissen, Weintrauben und Salzgebiick pro Person € 9,00
(Wir empfehlen Kase fiir 1/3 der Géstezahl)

Party-Wienerle pro Person € 4,00
Party-Weiflwiirste mit siiBem Senf pro Person € 5,00
Party-Fleischkdse, frisch gebacken pro Person € 6,00
Badische Kartoffelsuppe pro Person € 6,00
Badische Schneckensuppe pro Person € 7,00

Zu allen Gerichten reichen wir eine reichhaltige Brotauswahl, sowie deren passenden Beilagen.
Alle Preise verstehen sich inkl. Bedienung und gesetzlicher Mehrwertsteuer.



ZUR KRONE

Landhotel *** Restaurant

Ubernachtung

Sie feiern bis spit in die Nacht und mochten gerne Thre Géste bei uns néachtigen
lassen? Unsere komfortablen, mit Liebe eingerichteten Hotelzimmer sind mit drei

Sternen der Europiischen Hotelklassifizierung ausgezeichnet.

Gerne unterbreiten wir Thnen ein individuelles Angebot fiir eine Ubernachtung in

unseren Hotelzimmern.

Bitte denken Sie daran, rechtzeitig zu reservieren.
Vielen Dank!
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Landhotel *** Restaurant

Wissenswertes fiir eine erfolgreiche Veranstaltung von A-Z und
Allgemeine Geschiftsbedingungen (AGB)

Absprache

- Um fiir Sie als Gastgeber und uns als Veranstalter eine optimale Vorbereitung zu gewahren,
bitten wir Sie, sich rechtzeitig mit uns in Verbindung zu setzen, damit wir spétestens vier
Wochen vor Threr Festlichkeit personlich die Details besprechen konnen.

Dekoration

- Diirfen Sie selbst mitbringen, wir beraten Sie gerne und stellen IThnen Kerzenstdnder und Kerzen
zur Verfligung.

~ Ubernehmen wir in gewohnter Form gerne fiir Sie.

- Fir den Blumenschmuck auf Threr Festtafel empfehlen wir Thnen unverbindlich unsere
Hausdekorateurin/Gértnerei:
Blumeninsel, Hauptstrafle 14, 79268 Botzingen, Telefon 07663 912155
Gértnerei Ging, Buchheimer Strafle 7, 79288 Gottenheim, Telefon 07665 6552

- Mitgebrachte Gegenstinde miissen den gesetzlichen Bestimmungen entsprechen.
(z. B. Brandschutz bei Dekoration). Samtliche Gegenstinde sind am Ende der Veranstaltung
unverziiglich zu entfernen.

- Dekorationen an Decken und Winden sind nicht gestattet.

Giistezahl

- Die Mentibereitstellung und Mentiberechnung erfolgt auf der Basis der angemeldeten Personen-
anzahl. Der Veranstalter haftet fiir alle Bestellungen seiner Géste.

— Eine Anderung der Teilnehmerzahl um mehr als fiinf Personen muss spitestens fiinf Werktage
vor Veranstaltungsbeginn dem Hotel/Gastgeber mitgeteilt werden, sie bedarf der Zustimmung
des Hotels.

- Eine Reduzierung der Teilnehmerzahl durch den Kunden um maximal fiinf Personen wird vom
Hotel bei der Abrechnung anerkannt, bis zu zwei Personen kénnen bis zum Vorabend des Reser-
vierungstages, 20.00 Uhr abgemeldet werden, ohne Berechnung des Mentipreises.

- Bei dariiber hinausgehenden Abweichungen wird die urspriinglich vereinbarte Teilnehmerzahl
zugrunde gelegt.

Tiere aller Art
Haben generell keinen Zutritt zu unserem Restaurant, ebenso nicht zur Dorfstube sowie zu den
Hotelzimmern (ausgenommen Blindenfithrhunde).

Kuchen zum Nachmittagskaffee

- Diirfen Sie selbst mitbringen. Wir berechnen dafiir ein Kuchengedeck fiir € 2,00 pro Person,
inklusive Schlagsahne € 2,50 pro Person.

- Fir ein Kuchengedeck um Mitternacht am Buffet berechnen wir € 1,20 pro Person.

- Fir mitgebrachten Kuchen stellen wir Tortenplatten und Tortenschaufeln in begrenzter Zahl
bereit.

- Bitte haben Sie Verstdndnis, dass wir bei Bruch oder Verlust von mitgebrachten Tortenplatten
keine Haftung iibernehmen.
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Das Mitbringen eigener Lebensmittel

- Das Mitbringen eigener Lebensmittel durch den Veranstalter ist nur gestattet, wenn dies aus-
driicklich vereinbart wurde.

- Eine Haftung des Gastronomiebetriebes fiir mitgebrachte Lebensmittel, z. B. Kuchen, sowie fiir
Lebensmittel, die der Gast nicht sofort verzehrt, sondern mitnimmt, um sie auflerhalb des Be-
triebes zu verzehren, ist ausdriicklich ausgeschlossen, sofern nicht der Nachweis erbracht wird,
dass die Ursache des Schadens vom Gastronomiebetrieb zu vertreten ist.

Kinder
- Unser Spielzimmer steht Kindern wéihrend der Veranstaltung zur Verfiigung.
Auflerdem werden unsere jungen Géste immer als Erstes von uns versorgt.

Menii

— Gerne beraten wir Sie personlich und stellen gemeinsam mit Thnen Ihr Festmenil zusammen.
Dabei werden wir insbesondere den Anlass, die Personenzahl und die Jahreszeit berticksichtigen.

- Auf den vorherigen Seiten finden Sie einzelne Meniivorschlige.

— Zu allen Meniis servieren wir Thnen vorab Brot sowie einen kleinen Gruf} aus der Kiiche.

— Sie haben Ihr Leibgericht nicht entdeckt? Sprechen Sie uns an, seien Sie mit uns kreativ! Selbst-
verstiandlich arbeiten wir weitere Mentivorschlége fiir Sie aus, ganz auf Thre Wiinsche abgestimmt.

Meniikarten
— Meniikarte DIN A4, Bearbeitungspauschale pro Stiick: € 1,00.

Nachtzuschlige

- Bei Veranstaltungen, die sich iiber 0 Uhr ausdehnen, berechnen wir einen pauschalen
Nachtzuschlag in Hohe von € 50,00 je angefangener halben Stunde.
Wird ein Mitternachtsimbiss bestellt, fallt der Nachtzuschlag erst ab 1:30 Uhr an.

Parkplitze
— Um unser Haus herum stehen Thnen eine begrenzte Anzahl Parkplitze zur Verfiigung.

Probeessen

- Gerne konnen Sie einzelne Gerichte Ihres Festmeniis nach Absprache vorab verkosten.
Wir berechnen dafiir den reguldren Preis fiir die einzelnen Génge.

- Probieren Sie die passenden Weine im Voraus:
Qualititsweine aus der 1 Liter-Flasche gratis
0,751 Flaschenweine berechnen wir abziiglich 20 %.

Stornierung einer Veranstaltung

— Im Falle der Stornierung einer Veranstaltung wird der Endpreis abziiglich der ersparten Auf-
wendungen berechnet. Dabei wird der Getrankekonsum mit dem Durchschnittswert unseres
Hauses von € 10,00 pro Person in Ansatz gebracht.

Zahlungsziel

- Innerhalb von 10 Tagen ohne Abzug nach Rechnungserhalt.

- Bei Veranstaltungen ab 20 Personen erbitten wir eine Anzahlung bis zwei Wochen vor Threm
Fest in Hohe von 50 % des vereinbarten Meniipreises.

- Bitte haben Sie Verstidndnis, wenn wir bei Tagungen und Banketts keine Kreditkarten akzeptieren.
Gerne senden wir Thnen die Rechnung zu und Sie kdnnen den Rechnungsbetrag in Ruhe iiberweisen.
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