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Was uns ausmacht
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Feinste Speisen stehen im Mittelpunkt unserer Arbeit.
Naturliche und regionale Zutaten bilden dabei die Grundlage meisterlich zubereiteter Gerichte.
Ganz ohne den Einsatz von industriell hergestellten Fertigprodukten.

©

Individualitat ist unsere Starke. Gemeinsam mit euch gestalten wir MenUs
und Buffets ganz nach eurem Wunsch.
Die MenUpreise gelten pro Person und sind inklusive Mehrwertsteuer und Service am Buffet.

AR

Ganz egal wo: mit unserer flexiblen Ausstattung verwdhnen wir euch dort, wo ihr es euch winscht.
Drinnen oder drauBen, im Refektorium, Pralatenzimmer oder im Klostergarten.

Wir stehen gerne fir ein individuelles Beratungsgespréach
oder auch ein Probeessen und Weinprobe zur Verfigung.
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im Kloster Lorch

Kaisermenu

» &

Vorspeise

fein wlrziges
Krauterschaumsuppchen
mit feinen Krautern
auf der Basis einer GemUsebruhe
abgerundet mit WeiBwein und Sahne

Tatar vom heimischen Saibling
im Weckglaschen mit Kresse, Fruhlingszwiebeln,
verfeinert mit Gin, Limetten und Honigsenf

Carpaccio vom Rind
(Bresaola luftgetrocknet)
an feinstem Olivendl mit Rucola und Parmesanhobel

bunte Blattsalate mit Crodtons
Lollo rosso und bionda, Romana, Rucola, Radicchio
Karottenstifte und Kapuzinerkresse,
Tomaten-, und Gurkensalat
mit Balsamico-Dressing
Brotkorb mit mediterranen Brétchen und Ciabatta

» <«

Zwischengang

kaiserliche Pasta

Fusilli al Frederico Barbarossa
mit Pecorino, Pistazien, Zuckerschoten und Basilikum

» &

Hauptgang

Brasato di Manzo al Amarone
Rinderschmorbraten in Amarone-SoBe

mit hausgemachten Spéatzle

Hahnchen in Oliven-ZitronensoBe
mit frischen Krautern

Rosmarinkartoffeln
an feinstem Olivendl und Rosmarin

Schweinefilet in Serranoschinken
mit frischem Rosmarin und Salbei

Garnelen
mit Tomaten, Oliven und Pernod

verfeinert mit Chiliflocken mediterran-orientalisch raffiniert

» &«

Dessert
hausgemacht im ,Weck-Glaschen*
Schwarzwalder-Kirsch-Trifle

Limonen-Joghurtcreme
mit Erdbeermark
garniert mit frischer Limette und Minze

Panna Cotta
mit Himbeermark
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im Kloster Lorch

,Remstaler-GenieBer-Menu*

» &

Vorspeise

klassische

GrieBklésschensuppe
handgeformte GrieBklésschen
an einem wurzigen Sud aus WurzelgemuUse

» &«

Hauptgang

Stauferschinken

ganze Schweinekeule am Stick gegart
vor Ort tranchiert
an dunkler BratensoBe
mit Kartoffelsalat und
Krautsalat mit Karottensteifen
an Sahne Dressing

Rinderschmorbraten mit TrollingerséBle
und hausgemachte Spatzle

» &

Hahnchen in Oliven-ZitronensoBe
mit frischen Krautern
Gemuseplatte Escalivada
mit Paprika, Auberginen, Tomaten
und Kartoffeln in Zitronen-Oliven-Marinade

frische bunte Blattsalate der Saison
Vinaigrette- und Balsamico-Dressing
Brotkorb mit Ciabatta und Baguette

» <«

Dessert

Mascarpone-Erdbeer-Creme
hausgemacht im Weck-Glaschen

Vanilleeis
mit heiBen Waldbeeren
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im Kloster Lorch

» &

Menu ,,schwabisch regional” Hauptgang

Ripple mit Filderkraut
und ,Buaba Spitzla“

» &

VOfS,OG/SG geschmorte
Rinderroulade

Krauterfladle - Suppe mit Blaukraut und Semmelknadel

feinste Krauterfladle

mit Gemusebriihe geschmalzte
oder in kraftiger Rindsbouillon Maultaschen mit Kartoffelsalat
Alblinsen — Salat Maultaschen mit Steinpilzftllung
mit Ziegenkasemedaillons mit roter Zwiebelmarmelade und Rucola

fruchtiges Apfel-Thymian-Chutney
und gebackenem Albbuchweizen

» <«

Tatar von schwabischen Wurzeln Dessert
Karotten, gelbe Ruben, Pastinaken, Sellerie, Kohlrabi und Radieschen
angerichtet mit einer
Krautern-Limetten-Olivendl-Mayonnaise

Apfel-Tiramisu
im klassischen ,Weck-Glaschen
GroBmutters

Ofenschlupfer
mit VanillesoBe
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Lorcher Klostermen

» &

Vorspeise

Hausgemachte

GemuUsesuppe
quer durch den Klostergarten
vegetarisch oder mit Rindfleischeinlage

feiner Sommersalat
frische bunte Blattsalate, junger Spinat, Rucola
Blutampfer, Kapuzinerkresse und frisch gerdstete
Sonnenblumen- und Pinienkerne
Essig-Ol Himbeerdressing

» <«

Hauptgang

geschmorte Ochsenbackchen
mit dunkler BratensoRe

geqrilltes
Kalbsrickensteak ala Minute

geqrilltes
Lachsforellenfilet
vom Kocherursprung mit Pinienkerne
und Estragon-FischsoBe

» &

Beilagen

hausgemachte
Spatzle

Buba — Spitzle
Schupfnudeln

in Butter geschwenkte
Petersilienkartoffeln

Petersilienwurzel- und Karottenstifte
mariniert und Sous Vide gegart
werden im Wok in Butter
geschwenkt und vorgelegt

Brotkorb mit Ciabatta und Baguette

» <«

Dessert
hausgemacht im ,Weck-Glaschen*
schwabischer Apfeltraum

Schokotdrtchen mit flussigem Kern
Vanilleeis

frische Erdbeeren, Himbeeren, Blaubeeren
auf Platten angerichtet
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Menu ,Stauferland”

» &

Vorspeise

Schwéabisch Gmunder Minibrezeln und Briegele
dazu Krauter-Frischkase, Thymianbutter und Griebenschmalz als Aufstrich

Petersilienwurzelcreme-Suppe
in Porzellanterrinen am Tisch serviert

» &«

Zwischengang

Kohlrabi-Carpaccio
verfeinert mit einer
Marinade aus weiem Balsamico
Chiliél und Schokolade
Salat, Kresse und Cocktailtomaten
Brotkorb mit Ciabatta und Baguette

» &

Hauptgang

geschmorte

Lammkeule vom Weidelamm
in Rotwein-SoBe
mit frischem Rosmarin, Thymian
Salbei und Knoblauch

griine Bohnen im Speckmantel
mit hausgemachten Spétzle

Kalbsbraten, Mailander Art
Vitello arrosto alla milanese

mit Gnocchi
und glasierte Babykarotten

Teigtaschen mit Steinpilzfallung
mit roter Zwiebelmarmelade und Rucola

» <«

Dessert
hausgemacht im ,Weck-Glaschen*

Mousse au Chocolat
mit Beerengarnitur

Panna Cotta mit Himbeermark
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Menu ,, schwabisch italienisch”

» &

Vorspeise- und Salate

Hochzeitssuppe
mit Maultéaschle, Brat- und GrieBglosle
in Porzellanterrinen am Tisch serviert

Parmaschinken mit Melonenschiffchen

frisch gerauchertes Forellenfilet
vom Kocherursprung mit Sahnemeerrettich

Carpaocio (Bresaola luftgetrocknet) vom Rind
an feinstem Olivendl mit Rucola und Parmesanhobel

Mozzarella-Kirschtomaten-SpieBle
mit frischem Basilikum

schwabischer Kartoffelsalat, Rohkost und

bunte Blattsalate der Saison
Joghurt-, Vinaigrette- und Balsamico Dressing

Brotkorb mit Ciabatta und Baguette
Hauptgang

Roastbeef
mariniert und Sous Vide gegart
im Beefer zubereitet mit Rotweinjus

» &

Filetmedaillions vom Schwein
in PilzrahmsoBe

Schweinekrustenbraten mit Krautern aus der Toskana
und BratensoB3e

Hahnchenbrustfilet Florentiner Art
mit Frischkase-Krauter und RahmsolBe

vegetarisch
Ravioli mit Ricotta-Spinat in Salbeibutter
Beilagen

Kartoffelgratin, Schupfnudeln

und hausgemachte Spéatzle
in Butter gedampftes Gemuse

Babykarotten und Zuckererbsenschoten

» &«

Dessert
hausgemacht im ,Weck-Glaschen*
Mousse au Chocolat
Panna Cotta mit Himbeermark

Obstsalat aus frischen Frichten
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Menu ,Bella ltalia”

» &

Vorspeise

Bruschetta mia
gertstete Ciabattascheiben, mit TomatenwUrfeln
mit typischen Krautern und Gewdlrzen

Vitello Tonnato nach traditioneller Art
Kalbfleisch mit ThunfischsoRe

Mozzarella-Kirschtomaten-SpieBle
mit frischem Basilikum

marinierte Tortellini - Tomaten — SpieBe
mit Spinat - Ricotta - und frischem Basilikum
Zitrone-, Olivendl - Marinade

fein mariniertes GemuUse

marinierte Paprikafilet’s , Zucchini und Aubergine

Zitrone-, Olivendl- und Knoblauch-Marinade
Kapernapfel, Oliven, Peperoni

Brotkorb mit Ciabatta und Baguette
Zwischengang

Stangolapreti
Spinatnocken (Trentino) Priester-Wurger

Hauptgang

Ossobucco alla milanese
geschmorte Kalbshaxe
mit Polenta

Trotta alla griglia
Forellenfilet gegrillt
vom Kocherursprung mit Pinienkerne
und Estragon-FischsoBe

mediterrane Gemusepfanne
bunte Paprika, Zucchini
Zwiebeln und Cocktailtomaten
mit Krautermarinade und Olivendl

Saltimbocca alla Romana
Kalbssteak mit Parmaschinken und Salbei

Rosmarinkartoffeln
an feinstem Olivendl und Rosmarin

» <«

Dessert
hausgemacht im ,Weck-Glaschen*
Panna Cotta mit Himbeermark

Tiramisu
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Grill-Buffet ,.Sommernachtstraum®

» &

Vorspeisenplatten

feiner Sommer-Salat
frische bunte Blattsalate mit Rucola, Blutampfer, junger Spinat
Kapuzinerkresse und frisch gerdstete Sonnenblumen- und Pinienkerne

Parmaschinken mit Melonenschiffchen

Mozzarella-Kirschtomaten-SpieBle mit frischem Basilikum
mit feinem Essig-Ol Himbeerdressing

» <«

Fleisch und Fisch

Roastbeef vom heimischen Weiderind

mit Salbeibutter und Rotweinjus Sous Vide gegart
im Beefer zubereitet, am Buffet vorgelegt

Seesaiblingsfilet vom Kocherursprung mit Estragon-FischsoBe
und Pinienkerne am Buffet gegrillt und vorgelegt

Stauferschinken ganze Schweinekeule
am Stlck langzeitgegart, am Buffet tranchiert und vorgelegt
an dunkler BratensoBe

» &«

Vegetarisch

zweierlei Ravioli

mit Ricotta-Spinat in Salbeibutter und Pilz-Walnussfullung
am Buffet in einer Pfanne in Salbeibutter geschenkt

» &

Beilagen

Grill- und Schmorgemduse
bunte Paprika, Zucchini

Zwiebeln und rote und gelbe Cocktailtomaten
mit Krautermarinade und feinstem Olivendl

Rosmarinkartoffel
Brotkorb mit Baguette und Ciabatta

» <«

Mediterran

Auberginenringe in Olivensl

mit Schafskése & Tomate
mit frischem Rosmarin

oder orientalisch raffinierter Brokkoli
mit Chili und Knoblauch

» <«

Dessert
hausgemacht im ,Weck-Glaschen*
schwabischer Apfeltraum

Heidelbeer Amarettini
mit Vanillequark

Mousse au Chocolate
mit Beerengarnitur
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Grill-Buffet ,Reise um die Welt®

» «

Vorspeisenplatten

luftgetrocknete
Salami Spezialitaten

Melonenvielfalt
mit Parmaschinken

fein mariniertes
Grillgemuse

Mozzarella-Kirschtomaten
SpieBle

mit frischem Basilikum

und krosse Brotchips

» «

Salatbuffet

bunte Blattsalate
mit Crodtons
Lollo rosso -und bianco,
Romana, Rucola, Radicchio
Karottenstifte, Kapuzinerkresse

» &«

europdisch mediterran

GarnelenspieBe
nach andalusischem Rezept

italienische
InvoltinispieBe

Ratatouille
mediterrane Gemusepfanne

Krauter-Lammkoteletts
mit Zitrone, Knoblauch
und feinstem Olivendl

Rosmarinkartoffeln
frisch aus dem Backofen

turkischer
Gemuse-Kebab-SpieB3
Auberginen, Paprika
Zucchini, Zwiebeln
Kirschtomaten
Champignons
mit Krautermarinade

» &«

asiatisch wdrzig scharf

wirzige Saté-SpieBe
vom Hahnchenfilet
mit warmer Saté-Sauce

im Wok zubereitete
Asiapfanne
sahnig-scharf

Bambus und Zucchini
in Kokossauce
mit Austernpilzen
und Duftreis

asiatisch-scharfe

Lachsforellenfilets
an suB-wurziger Fruchtsauce

» <«

amerikanisch deftig
Texas-Rib-Eye-Steak

vom Angusrind mit
Maiskolben, Krauterbutter
und Barbecue-Sauce

Buffalo-Spare-Ribs
vom Landschwein
mit Avocado-Dip

» &«

Dessert
hausgemacht im ,Weck-Glaschen®

Limonen-Joghurtcreme
mit Erdbeermark
garniert mit frischer
Limette und Minze

Mousse au Chocolate
mit Beerengarnitur

Exotischer Fruchtsalat
aus Ananas, Mango
Bananen, Papaya
und Trauben

Tomaten-, und Gurkensalat
mit Balsamico-Dressing

mit Ciabatta und Baguette

Coleslaw mit WeiBkraut, Apfelspalten
Haselnusskerne und grinem Paprika

gegrilte Ananas mit Orangenkaramel
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Grill-Genuss im Klostergarten

» &

Vorspeisenplatten

fein mariniertes Gemuse

Paprikafilet’s, Zucchini und Aubergine
Zitrone-, Olivendl- und Knoblauch-Marinade

Kapernépfel, Oliven und Peperoni

Meeresfrichtesalat
mit Fenchel und Limette
Marinierte - Feta — SpieBe
Fetakase mit Salatgurke, schwarzer Olive

mariniert mit Fenchelsamen, Sesam
Zitrone und Olivendl

Salate

Kartoffelsalat, Krautsalat, Gurkensalat
Tomatensalat, Karottensalat und Blattsalate

italienisches Dressing, Joghurt-Dressing, dazu Baguette und Ciabatta

» &«

Beilagen

GemuUsepfanne
bunte Paprika, Zucchini, Cocktailtomaten und Zwiebeln

gegrillte Maiskolben

Folienkartoffeln mit Krauterquark

» &

Fleischauswah!

Schweinefilet in Serranoschinken
mit frischem Rosmarin und Salbei

Pollo Fino
mit Zitronengras und Ingwer
feine Hahnchensteaks
mit Krauterbutter

Spare Ribs
mit hausgemachter Barbecue Sauce
Sous Vide gegart, im Hochtemperaturgrill
Beefer zubereitet

Gyros - SpieBe
mit typischen griechischen Krautergewurzen
mit Zaziki

Cevapcici
wirzige Hackfleischroélichen
der Balkanklassiker mit Ajvar

» &«

Dessert
hausgemacht im ,Weck-Glaschen*
Rote Gritze mit Vanille-Quark-Creme

Panna Cotta mit Himbeermark
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Getrankepauschalen

» &

Grundpauschale
Softdrinks

Teinacher Mineralwasser Gourmet medium
Teinacher Mineralwasser Gourmet still
Coca Cola, Fanta, Sprite
Apfel- und Johannisbeersaft

Biere
Paulaner Hefe- und Kristallweizen
Paulaner Hefeweizen alkoholfrei
Heubacher Halbe im Krug
Heubacher Pils
Heubacher Pils alkoholfrei
Radler
Weine
1-Stern Weine und Sekt
aus unserer Wein- und Sektkarte, Auswahl nach Absprache

HeiBgetranke
Kaffee und Espresso

Unsere Getrénkepauschalen gelten jeweils flr 9 Stunden, Sektempfang ausgenommen

Option Hugo Aperol

Hugo oder Aperol
Gin Tonic oder Cuba Libre

Option Schnaps

Eine Runde Schnaps nach dem Essen

Averna, Ramazzotti, Gold-Williams und Grappa

Option 2 Sterne Weine

1- und 2-Stern Weine und Sekt
aus unserer Wein- und Sektkarte

Option Premiumweine

1- bis 3-Stern Weine und Sekt
aus unserer Wein- und Sektkarte

Option Cocktailbar mit Barkeeper

Cocktails aus unserer Cocktailkarte und Spirituosen
nach dem Dessert, Auswahl nach Absprache
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WeiBweine *

» &

Die Weingértner Cleebronn & Guglingen

Riesling *, trocken ,Sankt M."
Durch seine hellgelbe Farbe, besticht dieses Gewé&chs mit einem Aroma nach frischem
Weinbergpfirsich, Ananas und dezenten Mandelnoten.

Riesling & Sauvignon Blanc *, trocken
Rassige, reife Stachelbeere frischer, griner Apfel. Verspielte Frucht
mit zartem Schmelz und groBer Frische.

Pinot Meunier blanc de noir *, trocken ,Sankt M.*
Ein feiner Duft nach Erdbeeren und exotischen Friichten, charakterisiert diesen aus roten
Trauben hell gekelterten Blanc de Noir.

Blanc de Blancs *, feinherb
In der Nase weie Bluten, reife Zitrusfrchte und Birne. Im Gaumen ein saftiger Schmelz mit
schénem Trinkfluss und frischem Charakter.

» &«

Weingut Fischer Heilbronn - Heilbronner Stiftsberg

Riesling Kabinett *
Feinfruchtiger Riesling mit einem harmonischen Verhaltnis von S&ure und Restzucker.

Riesling Kabinett * trocken
Knackiger und frischer WeiBwein mit hochfeiner Saure und mineralischen Ténen.

WeiBweine **

» &«

Weingut Fischer Heilbronn - Heilbronner Stiftsberg

Sauvignon Blanc ** trocken
Der Wein besticht durch seine frische Frucht, die an Stachelbeeren und Maracuja erinnert,
und einer klaren Saure.

Riesling Spatlese **
Ein fruchtiger, edler Wein mit feinen Birnennuancen und einem angenehmen Saurespiel.

Scheurebe Spétlese ** trocken
Ein Wein mit ausgewogener Saure und Aromen, erinnernd an Cassis und reifen Birnen.

» &«

Iltalienische WeiBweine

Langhe Arneis Voghera **
Die besondere Fahigkeit der Arneis-Rebe besteht in der Aromenfllle: Mandeln, grine,
knackige Apfel, saftige Birnen und fruchtige Melonen bilden das Aromenspiel. Dazu eine
feine Saure, eine dezente Mineralnote und ein langes Finale.

Extrema Falangina **, Cantine Spelonga
Helles Strohgelb mit grinlichen Reflexen. Reichhaltiges, intensives und anhaltendes
Bouquet, fruchtig mit intensiven Aromen von Bananen, Passionsfrucht, Apfel, Pfirsich, dann
verbunden mit einem Hauch von Kiefer und Mineralien. Im Mund ist es frisch, elegant und
mit einem guten Geschmack.
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WeiBweine ***

» &

Weingut Fischer Heilbronn - Heilbronner Stiftsberg

Pinot Blanc *** trocken
Schoéner hellgelber Wein mit dezenter S&ure und feinen Rost-/Holzaromen.
Im Barrique Fass gereift.

Sauvignon Blanc *** trocken

Ein Wein mit feinwlrzigem Aroma und einem dezenten Vanilleton. Im Barrique Fass gereift.

Riesling *** trocken
Sehr milder, feinfruchtiger Riesling mit dezenter Eichenholznote. Im Barrique Fass gereift.

[talienische WeiBweine

Lugana Ca dei Frati ***
Mir zarten Noten von weiBen und Balsamico-Bluten, Aprikosenduft und Mandeln. Die Zeit
ermoglicht es ihm, sich zu entwickeln, die Mineralnoten entschiedener auszudricken und

so seine Komplexitat mit jodierten Duften, Gewlrzen und kandierten Frichte zu gewinnen.

Roséweine

» &«

Die Weingértner Cleebronn & Guglingen

Lemberger WeiBherbst *, Rosé trocken ,Sankt M.*
Der Duft erinnert an einen prall gefullten Obstkorb. Reife Melone und Johannisbeere stehen
dabei im Vordergrund.

Chatoyant *, Rosé feinherb
Ein feiner Duft nach wurziger Himbeere, roter Pfirsich und Muskataroma charakterisiert
diesen Wein. Im Gaumen ein fruchtiger Schmelz mit pikanter Saure und saftigem Nachhall.

» &«

ltalienischer Roséwein

Bardolino Chiaretto Classico * DOC Rosé
Ein leichter Wein mit Aromen von roten Frichten und einen Hauch von Zitrus.
Bouquet: frisch, leicht, mit Noten von Erdbeeren und Kirschen. Gut als Aperitif, ideal fur
Vorspeisen mit See- und Meeresfrichten, Krustentieren, Muscheln, kalte Gerichte oder
junger Kése.

» <«

Weingut Fischer Heilbronn - Heilbronner Stiftsberg

Samtrot Rosé Kabinett **
Erfrischender Wein mit einem sudlandischen Flair.

Pinot Meunier ** Rose trocken
Spritziger Roséwein mit einer samtigen Fruchtnote und einem harmonischen Abgang.
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Rotweine *

» &

Die Weingértner Cleebronn & Guglingen

Trollinger *, trocken ,Sankt M.*
Besticht im Geruch mit einer feinfruchtigen Beerenaromatik. Am Gaumen traumhaft saftig
mit milden Tanninen und dezenter Saure.

Lemberger *, trocken ,Sankt M.“
Ein intensiver Duft nach Blaubeeren, Sauerkirschen und Wacholder pragt diesen
granatroten, kraftvoll-wirzigen Lemberger.

Trollinger mit Lemberger *, ,Sankt M.*
Ausdruckstark, authentischer Wein mit Anspruch, Moderner Weinstiel und saftiger
Trinkfluss. In der Nase rote Johannisbeere, schwarze Sauerkirsche und Brombeere.

Chatorouge *, rot feinherb
In der Nase reife Pflaumen, Aromen von Sauerkirschkompott. Eine sanfte Struktur fein
strukturiertes Rotweincuvée.

Rotweine **

» &«

Weingut Fischer Heilbronn - Heilbronner Stiftsberg

Acolon ** trocken
Strukturreicher Rotwein mit dezent eingebundenen Tanninen und nachhaltigem Abgang.
Im Eichenfass gereift.

Cuvée Cabernet ** trocken
Sehr schoner dunkelroter, ausgewogener Wein mit viel Kérper und nachhaltigem
Geschmack. Im Eichenfass gereift

Generation IX Rotwein Cuvée ** trocken
Ein dunkelroter und kréftiger Rotwein mit intensivem Gerbstoff und schéner Holznote.
Im Eichenfass gereift

» <«

Weingut Keringer - Burgenland Osterreich

St. Laurent ,Commander* **
Kraftvoll und schmeichelnd zugleich mit wirzigen Schokoladen-, und Holznoten, sowie
Anklangen von Ddrrpflaumen und Beerenfrichten.

Aviator ** Blaufrankisch
Kirschlikér, Brombeeren, Zimt, gewisse Exotik, Eiche, Bitterschokolade, Wirze,
tolle Frucht bei rostigem Abgang.

» &«

Italienische Rotweine

Valpolicella Classico Superiore Ripasso DOC **
Intensiv rubinrote Cuvée mit frischem fruchtbetonten Bougquet. Am Gaumen Noten von
Holunder, roten Beeren und Holz sowie die feine Ripasso-SuBe.
Fein, ausgewogen und saftig, im Holzfass gereift.
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Rotweine ***

» <«

Weingut Keringer - Burgenland Osterreich
Kombinierter Ausbau bzw. teilweiser Barriqueausbau und im Holzfass.

Zweigelt 2015 100 Days ***
Dunkles Rubingranat, violette Reflexe, in der Nase Zwetschken, dunkle Kirschen
Elegante Holznoten mit etwas Schoko, wurzig, gut balanciert, hohe Intensitat
Ausbau: 100 Tage mit Schalen und Kernen auf der Maische, danach im Holzfass (Barrique)

Merlot 2013 100 Days ***
Dunkles Rubingranat, opaker Kern, violette Reflexe, zarte Randaufhellung.
Feine Nuancen von Edelholzwurze, etwas Cassis, ein Hauch von Lakritze.
Saftig, frischer S&urebogen, eingebundene Tannine, rote Beerenfrucht,
dunkle Mineralitat im Nachhall, bleibt gut haften.
Ausbau: 100 Tage mit Schalen und Kernen auf der Maische, danach im Holzfass (Barrique)

Carbernet Sauvignon 2015 100 Days ***

Der Wein ist intensiv und kraftig! Ausgepragter typisch fruchtiger Charakter.
Schmeckt nach Uberreifen dunklen Beeren wie Brombeeren, Johannisbeeren.
Wirzig — Uppig! Hochfeines ausgewogenes Tannin mit angenehm feinen Réstaromen.
Ausbau: 100 Tage mit Schalen und Kernen und Feinhefe, danach im Holzfass (Barrique)

» <«

Weingut Fischer Heilbronn - Heilbronner Stiftsberg

Merlot Auslese trocken ***
Mit seinem intensiven Dunkelrot mit violetten Nuancen Uberzeugt dieser Wein in der Farbe.
Die Aromen erinnern an Pflaume und Brombeere. Geschmacklich hat er kraftige Tannine
und eine ausgewogene S&ure.

Lemberger Auslese trocken ***

Ein Wein mit kraftvollen, intensiven Aromen und einem ausdruckstarken Kérper.
Er wird abgerundet durch eine harmonische natirliche RestsuBe.

Rotweine **

» &«

Die Weingértner Cleebronn & Guglingen

Herzog Merlot trocken **
In der Nase dunkle Brombeere, schwarze Kirsche, orientalische Gewlrze und Mocca. Im
Gaumen saftiges Trinkvergnugen und seidige Gerbstoffe.
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im Kloster Lorch

Sekt, Prosecco und Champagner

Sektkellerei Rilling, Wdrttemberg
Rillingssekt LR trocken *
Rillingsekt Secco Rosee demi sec *
Sektkellerei Geldermann, Baden
Carte Blanche sec ***

Weingut Cleebronn Guglingen
Rieslingsekt trocken **
Weingut Fischer, Heilbronner Stiftsberg
Riesling Sekt Brut **

Riesling Sekt trocken **

Valdo Spumanti, Italien
Prosecco Valdo Extra Dry **
Champagner

auf Anfrage
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Cocktailkarte

Auswahl nach Absprache

Aperitits
Hugo

Prosecco, Holundersirup, Minzblatt, Limette, Mineral

Aperol-Spritz

Prosecco, Aperol, Orangenscheibe, Mineral

Lillet Wild Berry

Lillet, Schweppes Russian Wild Berry, Himbeeren

Prosecco Schorle
Prosecco, Mineral, Himbeeren

» &«

Longdrinks

Gin Tonic
Gin, Tonic Water, Zitrone oder Limette

Jacky Cola
Whiskey Jack Daniels, Cola

Wodka Bull
Wodka, Red Bull

Cuba Libre

Havanna, Cola, Limette

» &

Cocktails
Caipirinha
Cachaca, Limette, brauner Rohrzucker
Moijito
Soda, Havanna, Minze, weier Rohrzucker

Touch Down
Wodka, Zitronensaft, Grenadine, Maracujasaft, Aprikot Brandy

Sex on the Beach
Wodka, Pfirsichlikér, Grenadine, Ananassaft, Orangensaft

Tequila Sunrise
Tequila, Orangensaft, Grenadine

» <«

Alkoholfreie Cocktails

[panema
Maracujasaft, Ginger Ale, Limette, Rohrzucker

Dragonheart
Zitronensaft, Maracujasaft, Kirschsaft, Grenadine, Orangensaft

Hugo alkoholfrei
Holundersirup, Minzblatt, Limette, Mineral
Virgin Mojito

Ginger Ale, Rohrzucker, Minze, Limette
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Sektempfang im AuBenbereich

» <«

Pauschale 1
Softdrinks

Orangensaft, Mineralwasser und Limonade

Alkoholische Getranke
Sekt, Pils

» <«

Pauschale 2
Softdrinks

Orangensaft, Mineralwasser und Limonade

Alkoholische Getranke
Sekt, Pils
Aperol Spritz und Hugo

Unsere Getrankepauschalen fur den Sektempfang gelten jeweils fur 2 Stunden

» &

Héappchen zum Sektempfang

Focaccine mit roten Zwiebeln,
Gruyerekase und Thymian
mit Tomate Mozzarella und Basilikum
oder Birne mit Gorgonzola und Rosmarin

oder vegane Pesto mit Basilikum, Olivenél und Pinienkerne
warm, frisch aus dem Ofen serviert

3 Stuck pro Person
Variationen von
Blatterteigh&dppchen
4 Stuck pro Person
PutenspieBe
in frisch-fruchtiger Kréutermarinade

Marinierte - Feta — SpieBe
Fetakase mit Salatgurke, schwarzer Olive
mariniert mit Fenchelsamen, Sesam,
Zitrone und Olivendl

Kirschtomaten- Mozzarella-SpieBe
mit frischem Basilikum und Olivendl

je 1 Stuck pro Person
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Mitternachtsimbiss

frisch aus dem Klosterbackofen
warm serviert

dreierlei Focaccine
mit roten Zwiebeln, Gruyerekdse und Thymian
mit Tomate, Mozarella und Basilikum
mit Birne, Gorgonzola und Rosmarin

oder vegane Pesto mit Basilikum, Olivenél und Pinienkerne

frisch aus dem Klosterbackofen

schwabische Dinnete pikant & suB
mit und ohne Speckwdrfele, geriebener Bergk&se, roten Zwiebeln
und gehackte Krauter, st mit Apfel und Birne

» <«
hausgemachte

Gulaschsuppe mit Baguette

» <«
originale

Currywurst
aus der Oberlander Bratwurst
an hausgemacher CurrysoBe und Baguette

Mitternachtskasetraum®

Internationale Kédsespezialitédten

angerichtet mit weien und roten Trauben
Walnussen und Feigensenf und saisonale Garnitur

Toggenburger Sonntagskéase
wlrziger Bergkase aus St.Gallen

Téte de Moine aus dem schweizer Jura
wird auf der Girolle zu feinen
blumig-wurzigen Rosetten gedreht.

aus der Lombardei

Gorgonzola Dolce Gran Riserva
aus pasteurisierter Kuhmilch
leicht salzig mit cremig milden Grinschimmeladern

eine Raritat

Camembert di Bufala
cremiger Weichkase aus reiner Buffelmilch

Robiola di Capra, foglia Castagna
Ziegenkase gereift im Esskastanienblatt
feine Milcharomen mit einer wirzig vegetalen Note

Robiola al Rosmarino
Weichkase aus reiner Ziegenmilch mit einer zarten
Milchkruste und Rosmarinnadeln, wirzig mit schéner Cremigkeit

aus Apulien die Konigin der Kasekunst

Burratina Incartata
mit feinstem Olivendl, Kirschtomaten und Basilikum

dazu Pane Rustico und Ciabatta
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,Mitternachtsverfihrung”

heimische, regionale und mediterrane
Kése-, Schinken und Salamispezialitaten

angerichtet mit weien und roten Trauben
Walnussen und Feigensenf
Radieschen, Oliven, Kapern&pfel und
geqrillte Borretone Zwiebeln

Toggenburger Sonntagskéase
wlrziger Bergkase aus St.Gallen

Téte de Moine aus dem schweizer Jura
wird auf der Girolle zu feinen
blumig-wurzigen Rosetten gedreht.

aus der Lombardei

Gorgonzola Dolce Gran Riserva
aus pasteurisierter Kuhmilch
leicht salzig mit cremig milden Grunschimmeladern

eine Raritat

Camembert di Bufala
cremiger Weichk&se aus reiner Buffelmilch

Robiola di Capra, foglia Castagna
Ziegenkése gereift im Esskastanienblatt
feine Milcharomen mit einer wirzig vegetalen Note

Robiola al Rosmarino
Weichkéase aus reiner Ziegenmilch mit einer zarten

Milchkruste und Rosmarinnadeln, wirzig mit schéner Cremigkeit

aus Apulien die Konigin der Kasekunst

Burratina Incartata
mit feinstem Olivendl, Kirschtomaten und Basilikum

hauchdunn geschnittener

Schwarzwalder Schinken
gepokelt und kalt geraucht Uber Tannenholz
hocharomatisch und wirzig

traditionell luftgetrockneter

Serrano-Schinken
Vorderschinken sieben Monate gereift

Prosciutto Cotto Grigliato
mit Krautern und GewUrzen gegrillt
einzigartiger Geschmack

Prosciutto Crudo
luftgetrockneter Schinken aus San Daniele

toskanische Salami

Salamino al Tartufo
mit TrUffel

Salamino Picante
luftgetrocknet mit Chili-Pfeffer

Salamino Finocchiona
Luftgetrocknet mit wildem Fenchelsamen

Salamino di Cinghiale
luftgetroknet vom Wildschwein

Salamino Chianti
luftgetrocknet mit Rotwein

mit Pane Rustico und Ciabatta
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Mitternachtsgrillen

Basispaket

» &«

Internationale Bratwurstspezialitédten
mit Senf und Ketchup

Rote Wurst aus dem Schwabenland
Rostbratwurst aus Nirmberg
oder Feuerwurst aus dem Schwarzwald
oder Merguez aus Frankreich
oder Salsiccia aus der Toskana
oder Chorizo aus Spanien
Vegetarisch und vegan
Gemiuse-SpieB

mit Zucchini, Champions, Paprika, Zwiebeln, Kirschtomaten
in Krdutermarinade

dazu Baguette, Ciabatta und Brétchen

» <«

Option mit Fleisch

Spare Ribs (Finger-Rips)
mit hausgemachter Barbecue Sauce

» <«

Option mit Fisch

Garnelen-SpieB
Garnelen in Olivendl, mit Knoblauch und Chili zubereitet

mit Baguette

Frihstucksbuffet

ab 10 Personen

Fur Ihre Ubernachtungsgéaste im Kloster Lorch, bieten wir lhnen:

Kaffee, Tee, Milch, Orangensaft, Butter, Marmelade,
Nuss Nougat Creme, Wurst, K&se, Joghurt, Msli und Obst.
frische Brotchen, Brezeln und Briegel

Anderungen vorbehalten, unsere AGBs finden Sie auf unserer Homepage



