


HERZLICH WILLKOMMEN

Wo einst Kénige und Herzoge ihr Lust-
schloss fanden, lassen sich heute unver-
gessliche Feste feiern. Ob intim im kleinen
Familien- und Freundeskreis oder ganz
grofld im imposanten Spiegelsaal -
feiern im Romantik Hotel Landschloss
Fasanerie ist einzigartig.

Unser Ansporn ist es, |hr Fest nach lhren
Wiinschen und Vorstellungen zu reali-
sieren. Gerne unterstutzen Sie unsere

erfahrenen Eventplaner auch bei der
Ideenfindung und Planung lhrer Feier.
Diese Broschure soll Ihnen einen groben
Uberblick Gber unsere Leistungen
und Angebote geben.

Sprechen Sie uns an.

QWir frewen uns auf Siel



Auszug aus der Getrankekarte

SEKTEMPFANG &
APERITIFS

»~Sektempfang all-in“

m Champagner Louis Roederer, Orangensaft,
Softgetranke nach Wahl
pro Person (max. 90 Min.).................. 39,50€

m Riesling Sekt / Hausmarke, Orangensaft,
Softgetranke nach Wahl
pro Person (max. 90 Min.)................. 24,50€

,Open Bar“
pro Person (max. 90 Min.)

m Sektempfang all-in + Rhabarber-Spritz,
Lillet-Wild Berry, Holunder-Fizz.......29,50€

Bowlen (mit & ohne Alkohol)
m Erdbeer-Bowle (Juni-August)

IL /5 Portionen ........ccccocoeveveeerenenn, 29,00€
m Himbeer-Bowle (Juli-September)

IL /5 Portionen .........c.ccccoeveveeeeerennn 29,00€
m Waldfrucht-Bowle (ganzjahrig)

IL /5 Portionen ........ccccocoeoiiiininnn 29,00€
BANKETT-
DIGESTIF-ANGEBOT
Ramazzotti.................................. 4cl 4,50€
Baileys ... 4cl 4,50€
Jagermeister...................... 4cl 4,50€
Johnny Walker Red Label ......4cl 7,00€
Jubildaums Aquavit................... 2¢L 3,00€
Jack Daniels ................................. 4cl 7,00€
»Schladerer Obstbriande”

Williams, Himbeere, Kirsch ........... 2¢cL 5,50€

COCKTAILBAR

D 990,00€

BIERE

Park Pils vom Fass .........ccccco...... 0,3L 3,60€
Weizenbiere
hefe, dunkel, alkoholfrei............... 0,5L 4,80€

SOFTGETRANKE

Bellaris: Cola, Fanta o. Sprite 0,33L 3,80€

Orangensaft, Apfelsaft ............. 0,2L 3,30€
Mineralwasser......................... 0,25L 3,30€
Mineralwasser......................... 0,75L 6,90€

Bitter Lemon, Tonic Water,
Ginger Ale ... 0,2L 3,90€

SEKT, CHAMPAGNER

Riesling Sekt / Hausmarke ....0,75L 34,00€

Magnum Flasche.........c.ccocoooinnn [,5L79,00€
Champagner
Louis Roederer................. 0,75L ab 89,00€

Die jeweils aktuelle Bankett-Weinkarte
senden wir lhnen gerne auf Wunsch als PDF.

KAFFEE

Espresso..........ccccocoviiiiiii, 2,40€
Espresso doppelt.................... 4,40€
KaffeeCréme................coocoooiiii. 3,10€
Cappuccino, Milchkaffee ............... 3,90€
Latte Macchiato.............................. 3,90€

Rostfrischer Kaffee
Thermoskanne (6 Tassen) .......c....cc...... 15,00€



HAPPCHEN PIKANT

(ab 10 Personen)

Mini-Blatterteigteilchen (3 Stick p.P)6,00€
gefullt mit Tomate-Mozzarella, Spinat-Ricotta,
Schinken-Kase

Auf dem Holzweg (4 Stick p.P) ....10,00€
Pikanter Happchenmix auf dem Holzbrett zum
Sektempfang, konfierte Garnelen, Krauter-
Crepes-Réllchen mit Lachs und Gemduse, Mini
Tomate-Mozzarella, Hdhnchen Teriyaki-Spiefd

Mini Quiches pro Stick ..................... 3,50€
mind. |0 pro Sorte:

= mit Shrimps und Lauch

m mit getrockneten Tomaten, Rucola und

Pinienkernen

Pikante Tarteletts (3 Stuck p.P)..... 10,50€
Tarteletts gefillt mit Avocado-Mangosalat &
Eismeershrimps, Tomatensalsa mit mariniertem

Fetakase und Frischkadse mit Krautern

Happchen Deluxe (4 Stuck p.P).... 29,00€
m Vitello Tonnato im Glas mit Kapernbeeren
und Staudensellerie
m Gebackene Knuspergarnele an
Maracuja-Estragon-Mayo
m Schwertfischréllchen mit Grapefruit und Rucola

m Tatar von Rotschwanzgarnelen auf Safrangelee

HAPPCHEN SUSS

(ab 10 Personen)

Sweet-Power (3 Stuck p.P)............... 10,50€
Mini Frichte Fours, Profiteroles mit Schoko
und Vanille, kleine Muffins, Macarons

VORSPEISEN

(ab 10 Personen)

Zweierlei von der Barberie-Ente ....17,50€

auf Waldorfsalat und Preiselbeeren

Carpaccio vom ,,Black Angus*-
Rinderfilet ... 18,00€

in Balsamico-Marinade mit Rucola und Parmesan

Carpaccio vom lkarimi-Lachs ..... 18,00€
in Zitronenmarinade mit Orangen-Fenchel-
salat und Kerbelol

Fasanerie Vorspeisen-Variation. 2(,00€

(je nach Tischform auf Tellern oder Etagéren angerichtet)

m Antipasti-Grillgemuse mit Oliven, Parmesan
& altem Balsamico

m Saftige Melone mit Parmaschinken

m Beef Tatar mit Pommery-Senfcreme

m Lauwarme Quiche Lorraine mit Shrimps
und Lauch

Dreierlei von Trauentaler Saibling

und Rauchforelle.....................ccococoocoo... 18,00€
mit cremigen Gurken-Spaghettini und Honig-Senf-Dip
Carpacchio vom Kalbsfilet................ 28,00€

in Balsamico-Marinade, mit Mousse und Praline

von der Génseleber, gerostetes Wurzelbrot

VEGETARISCH & VEGAN

Salatbowl VEGAN ... 16,00€
wirziger Salat von Bliesgau Linsen an Wildkrau-
tersalat mit eingelegten Gewdrzapfel, Paprika-

Antipasti, Réstzwiebeln und Veganer Chili-Mayo

Ziegenfrischkdase vom Martinshof
in Mandelkruste ......................... 16,00€
mit Feld-Friséesalat und Apfel-Thymianchutney

Tétede Moine................................ 17,00€

mit buntem Salat und Feigenchutney

SAISONAL

(ab 10 Personen)

Spargel meets... (April - Juni)

m Erdbeeren...............occoiiiii 17,00€
gepfeffertes Spargel-Erdbeerragout, Parme-
san, alter Balsamico, bunter Frihlingssalat

m Riaucherlachs .....................c..... 18,00€
Zweierlei vom Raucherlachs, Pfalzer
Spargelsalat, bunter Frihlingssalat

rosa gebratene Kalbshufte mit Salat vom
Pfalzer Spargel und Wildkrautern
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SUPPEN

(ab 10 Personen)

Schwiabische Hochzeitssuppe ....10,00€
mit MarkkloRchen, Krauterflidle und
Gemusestreifen

SUPPEN VEGETARISCH & VEGAN

Essenz von der Strauchtomate .10,00€
mit Basilikum und Pinienkernen

Cremige Suppe von Fenchel
und Orange................cocoiine, 10,00€

mit Pinien-GrieRkloRchen

Stppchen von Curry &
Zitronengras VEGAN ... 1,00€

mit gerosteten Mandeln

SAISONAL

(ab 10 Personen)

Cremesuppe vom Pfilzer Stangenspargel
(April - Juni) VEGETARISCH................. 11,00€

mit Krdutersahne und CroQtons

Cremesuppe vom Hokkaido-Kiirbis
(Okt. - Dez.) VEGETARISCH ............ 11,00€

mit steirischem Kernol und Kernen

SORBET

(hausgemacht, ab 10 Personen)

Passionsfrucht-Sorbet ...
Sorbet von griinen Apfeln ... ..
Mango-Sorbet.......................
Limetten-Basilikum-Sorbet ...
Cassis-Sorbet..................

Birnen-Ingwer-Sorbet...................

ZWISCHENGERICHTE

(ab 10 Personen)

Zanderfilet ... 21,00€
auf Apfel-Champagnerkraut
mit Rieslingsauce

Dorade Royale ... 21,00€
auf Bouillabaise-Risotto
mit Safransauce

Cremiges Triiffelrisotto............ 26,00€
mit Knusperschinken und frisch gehobeltem
Truffel und Parmesan

VEGETARISCH & VEGAN

Ricotta-Ravioli................................ 15,00€
auf Blattspinat mit Salbeibutter und
gehobeltem Parmesan

Penne Rigate ... 18,00€
in Traffelcreme mit Fruhlingslauch, Parmesan
und frisch gehobeltem Truffel

Ratatouille-Ravioli VEGAN......... 18,00€
auf Pepperonata von Zucchini und
Tomaten, mit Coulis von gelber

Paprika und Krauterol



HAUPTGERICHTE

(ab 10 Personen)

GEFLUGEL

Saltimbocca vom
Bauernhdahnchen.................... 26,00€
in Parmaschinken und Salbei gebraten,

auf Waldpilzrisotto mit Portweinjus

Rosa gebratene Oldenburger
Entenbrust.................... 32,00€
in Krdauterhonig glasiert, auf Balsamico-
Linsengemuse mit Aprikosenplree und
Honig-Essigjus

Perlhuhnbrust............................ 30,00€
mit Aprikosenbrioche gefullt, auf Champignon-
Lauchragout mit Petersilienplree und Madei-

rajus

SCHWEIN

Filet vom Hohenloher Schwein

im Krauternetz gebraten............... 28,00€
auf buntem Gemuseragout, Pilzserviettenknodel
und Madeira-Rahmsauce

KALB & RIND

Kalbshiifte in Aromaten
gebraten................ 33,00€
auf buntem Gemiuseragout mit Macaire-Kartof-

feln und Thymianjus

Kalbsriicken im Kriauternetz
gebraten................. 36,00€
auf mediterranem Gemuse mit Marsalajus

und Tomaten-Krautergnocchi

Kalbsfilet &
Kalbsbackchenravioli .................. 43,00€
auf cremigem Triffelspinat, Selleriemousse-

line und Triffeljus

Zarte Ochsenbickchen................ 29,00€
in Dornfelder geschmort auf Karotten-Stampf
und Knusperspeck

»Black Angus“ Rinderriicken

am Stlick gebraten.................. 36,00€
Pepperonata von Paprika und Zucchini, Rosma-
rin-Kartoffelecken, Schalottenjus

»Black Angus“ Rumpsteak
in der Krauterkruste .................. 36,00€
Speckbohnen, Kartoffelgratin und Portweinjus

Filet vom argentinischen
Weiderind ... 46,00€

Dreierlei Sellerie, Truffeljus

VEGETARISCH & VEGAN

Quinoa-Gemiisebratling............... 25,00€
mit gegrilltem Gartengemuse und Coulis von
Tomaten und Basilikum

»Jack Fruit“ Goulasch ................ 28,00€

auf SuRkartoffelpuree mit glasierten
Zuckerschoten

SAISONAL

(ab 10 Personen)

Rosa gebratene Kalbshiifte

(ApFil-JUni) oo 36,00€
mit Zweierlei von Spargel und Butterkartoffeln,
Sauce Hollandaise

»Black Angus“ Rinderriicken

am Stlick gebraten (Juli-Okt) ......... 38,00€
mit Pfifferling-Lauchragout, Kartoffelgratin und
Madeirajus



DESSERTS

(ab 10 Personen)

Crémebrialée................................. 13,00€
mit Himbeer-Rahmeis und Bourbon-
Vanillesauce

Rostiger Ritter ... 13,00€
mit Zwetschgenroéster, Mohnparfait

und Vanillesauce

Tiramisu ..o 13,00€

mit Mascarpone-Flan und Kaffee-Eis

Tortchen von Champagner
und Himbeeren..................... 16,00€

mit Limettenparfait und Holunderblitengelée

Variation von der Valrhona-
Schokolade und Himbeeren ........ 17,00€

Erdbeer-Mandel-Dacquoise......... 13,00€

mit Panna Cotta und Eis von der Tahiti-Vanille

Himbeer-Clafoutis ...................... 13,00€

mit Mascarpone-Créme Brulée und
Schokoladeneis

Geeister Passionsfrucht-
Bienenstich ... 13,00€
mit Pistazien-Créme brdlée und Himbeer-

coulis

VEGAN

Fasanerie Dessert imGlas........... 14,00€
mit Frucht-Roster der Saison, Mousse au
Chocolat und vegane Mandel-Crumble

SAISONAL

(ab 10 Personen)

Zwetschgen-Clafoutis ... 13,00€

mit Walnusskrokantparfait und Vanillesauce

Dreierlei von Erdbeeren.............. 16,00€

mit Mascarpone-Créme Brulée und Topfeneis



BUFFET: VORSPEISEN

(Mindestberechnung 35 Personen)

Variante I:...................cocoooiii 31,00€

m Hausgebeizte Eismeer-Lachsforelle mit
Schmandgurken und Honig-Senfsauce

m Gebratenes Doradenfilet auf Gemuse-
Krautersalat mit Safrandip

m Kalbstafelspitz in Tomaten-Olivenmarinade
mit Rucola

m Zweierlei von der Barbarie-Entenbrust mit
Apfel-Selleriesalat und Preiselbeeren

m Antipasti-Grillgemiise mit Oliven, Parmesan
und altem Balsamico

m Das Fasanerie Salatbuffet mit frischen
Blattsalaten der Saison, Karottensalat,
Weiltkohlsalat, Paprikasalat

m Brotauswahl, Butter

Variante 2: ... 38,00€

m Dreierlei von der Pfilzer Rauchforelle mit
Meerrettichschmand

m Konfierte Garnelen mit Fenchel-Algensalat
und Cocktailsauce

m Carpaccio vom Rinderfilet mit Rucolasalat

= Vitello Tonnato vom Kalb mit Staudensellerie
und Kapern

m Mediterraner Brotsalat mit Gemuse und
Basilikum-Pesto

m Antipasti-Grillgemiise mit Oliven, Parmesan
und altem Balsamico

m Das Fasanerie Salatbuffet mit frischen
Blattsalaten der Saison, Karottensalat,
Weiltkohlsalat, Paprikasalat

m Brotauswahl, Butter

BUFFET: HAUPTGANGE

(Mindestberechnung 35 Personen)

Variante l:............oooooiiii 43,00€

m Rosa gebratene Kalbshiifte am Buffet
tranchiert, Portwein-Jus, buntes Gemise
der Saison und Kartoffelgratin

m Lachs & Zander auf Ingwer-Karotten mit

Limonensauce und Tagliatelle

Variante 2:..................coccooiiii, 49,00€

u Filet vom Saibling auf buntem Gemuse mit
Rieslingsauce und Petersilienkartoffeln

u Filet vom Hohenloher Schwein auf
sautierten Waldpilzen mit Sherry-Rahm-
sauce und Butterspatzle

m Lauwarme Triiffel-Spaghettini live aus dem
Parmesan-Rad mit frisch gehobeltem Triffel
und Frihlingslauch

Variante 3:................cooiiii, 54,00€

m ,,Black Angus“ Rinderriicken am Stiick
gebraten, am Buffet tranchiert, Schalotten-
Rotwein-Jus, mediterranes Grillgemuse und
Rosmarin-Kartoffelecken

m Filet von dem lkarimi Lachs auf Blattspinat,
Champagnersauce und Krauter-Gnocchi

m Lauwarme Triiffel-Spaghettini live aus dem
Parmesan-Rad mit frisch gehobeltem Triffel
und Frihlingslauch

Variante 4: ..., 59,00€

m Gebratenes Wolfsbarschfilet auf sautiertem
Fenchelgemise mit Riesling-Orangensauce
und Butterreis

= ,Black Angus“ Rinderfilet am Stiick gebraten,
am Buffet tranchiert, Schalotten-Rotwein-
Jus, saisonales Ofengemuse und
Kartoffelgratin

m Ricotta-Ravioli auf Blattspinat mit Salbei-
butter und gehobeltem Parmesan



BUFFET: DESSERT

(Mindestberechnung 35 Personen)

Variante |.................................... 18,00 €

m Vanille-Panna Cotta mit Aprikosenrdster

m Himbeer Charlotte mit Pistaziensauce

m Zweierlei Mousse von der Valrhona
Schokolade

m Bananen-Clafoutis mit Schokoladensauce

m Salat von frischen Friichten
mit Grand Marnier

Variante 2., 20,00€
m Tarte fine mit Frichten der Saison
m Himbeergritze mit Vanille-Eislolly
= Créme Caramel
m Nougatmousse mit Amarena-Kirschsauce
m Parfait von der Manjari-Schokolade
mit Mango-Chillisauce

m Tiramisu mit Moccasauce

BUFFET: KASEBRETT

= Kasebrett ,Classic“
(ab 10 Portionen) ........ccoooriiiinnn, 12,00€
Kaseauswahl mit Trauben und Nussen,
Baguette frisch aus dem Ofen

= Franzosisches Kasebrett
(ab 10 Portionen) ........ccoooriiiinnn, 15,00€
Auswahl an franzésischem Rohmilchké&se
mit Feigensenf, Trauben und Nussen,

Baguette frisch aus dem Ofen

MITTERNACHTS-SNACK

in Buffet-Form ab |5 Personen

= Die ,Fasanerie” Currywurst ....... 6,50€
mit Baguette

= Wiirziges Chili con Carne............ 8,50€

mit Sauerrahm

= Feurige Gulaschsuppe.................. 9,50€
mit Paprika und Chili

s Currywurst VEGAN ... 8,50€
mit Baguette

EXTRALEISTUNGEN:

genau nach lhrem Wunsch und Bedarf

Stuhlhussen.............................. p.St. 8,50€
5-armige Silberleuchter

groB (I Meter) ..o, p.St. 19,00€
Menlkarten....................... p.St. 4,90€
Tischplanerstellung.................. 17,50€
Candybar-Saltybar................. ab 150,00€
NACHTZUSCHLAG:

von [:00 bis 2:00 Uhr ... 1500,00€

Wir freuen uns, Sie bis maximal 2:00 Uhr

morgens zu verwohnen.



HOCHZEITEN: Perfekter
Ort fir freie Trauung

Sie wiinschen sich eine freie Trauzeremonie an
einem ganz besonderen Ort? Ob im Wildrosen-
garten, an den Spiegelweihern oder an der Fasa-
nerie Ruine - im Landschloss Fasanerie finden sich
auBergewohnliche Orte fir |hre ganz individuelle
freie Trauung. Lassen Sie sich von uns inspirieren,

wo Sie sich das Ja-Wort geben wollen.

RAUMPLANE

Raumgrofe

Bankettbestuhlung
ohne Tanzfliche

250gm
80gm

20gm
130gm

[70gm

|70 Personen
55 Personen
75 Personen

90 Personen

[20 Personen

136gm

Raumgrofle

74gm

43gm

80 Personen
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ZIMMER: Stilvoll wohnen

Mitten in einer barocken Gartenanlage ge-
legen trifft im Romantik Hotel Landschloss
Fasanerie Historie auf Moderne. In der ehe-
maligen Sommerresidenz des polnischen Ko-
nigs Stanislaus Leszczynski genielen unsere
Géste eine einzigartige Atmosphére, stilvolles
Ambiente und entspanntes Wohnen.

Die 50 modernen Zimmer und Suiten verfi-
gen alle Uber Terrasse bzw. Balkon und bieten
alle Annehmlichkeiten fir einen unvergessli-
chen Aufenthalt. Wahlen Sie zwischen Land-
haus-Zimmern, Design-Zimmern, Suiten oder

Grand-Suiten Uber zwei Etagen.

WELLNESS erleben

Ankommen, entspannen und Energie tanken
fur Ihr Fest. Tauchen Sie ein in eine kleine
Oase der Ruhe, voller sanfter Berihrun-
gen und Pflege und genielRen Sie unseren
kleinen, aber feinen Spa-Bereich. Wir ver-
wohnen Sie mit Massagen, Behandlungen,
Saunagangen und einem Bad in unserem

runden Indoorpool.
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Veranstaltungsbiiro:

Antonia Capello /| Angela Schmidt
Telefon: +49 6332 973 - 268
Mailto: veranstaltungen®@landschloss-fasanerie.de

Romantik Hotel Landschloss Fasanerie
Adresse: Fasanerie | - 66482 Zweibrucken

Web: www.landschloss-fasanerie.de

e ROMANTIK E©
LANDSCHLOSS HOTEL & RESTAURANT

Stand September 2022 - Anderungen vorbehalten. Es gelten unsere Veranstaltungs-AGBs.



