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Schlosshotel Klaffenbach
Chemnitz

Wasserschlossweg 6
09123 Chemnitz

Telefon: (0371) 2611-0
Fax: (0371) 2611-100

mit den Restaurants ,,Gewodlberestaurant
und ,,Schlosscafé® sowie der
,,Gaststube Torwache* und Hotelbar.

Internet: www.schlosshotel-klaffenbach.de
Email: verkauf@schlosshotel-klaffenbach.de



http://www.schlosshotel-klaffenbach.de/�

Sehr geehrte Damen und Herren!

vielen Dank fur Ihre Anfrage und dem damit verbundenen Interesse, lhre Veranstaltung
im Schlosshotel Klaffenbach durchzufihren.

Sein ganzes Leben lang ist man von Festen begleitet, die einem in Erinnerung bleiben,
Taufe, Geburtstage, Konfirmation oder die Hochzeit.
Feiern Sie doch im auBergewohnlichen Ambiente des Wasserschlossareals.

Geschichte Areal
Das Schlosshotel Klaffenbach befindet sich am Stadtrand von Chemnitz mitten im idyllischen
Tal der Wirschnitzaue. Chemnitz wird auch als ,,das Tor zum Erzgebirge“ bezeichnet.
Das Renaissanceschloss ,Wasserschloss Klaffenbach” wurde im Jahre 1616
durch Freiherrn Dietrich von Taube erbaut.
1992-1995 wurde das gesamte Areal vollstandig restauriert.
Das besondere Ambiente des Areals wird erganzt durch das Atelierhaus mit ,,Faden und
Spiel“, ,Porzellanstudio”; ,,Silberschmiede” und “Kerzenladen*.
Im Wasserschloss finden regelmaRig Ausstellungen und Konzerte statt.

Das Standesamt ist ein Magnet fir alle Heiratswilligen.
In unmittelbarer Nédhe des Areals befinden sich ein Reiterhof, eine 18-Loch Golfanlage,

ein Abenteuerspielplatz, sowie Wander- und Radwege.

Schlosshotel
Das Schlosshotel verfugt Uber 49 Zimmer die funktionell eingerichtet und ausgestattet sind
mit Dusche/Badewanne, WC, Fon, Durchwahltelefon und Faxanschluss.
Logieren Sie wie der Freiherr in unserer Suite ,,Rokoko”,
oder betten Sie sich histarisch in der Hochzeitssuite ,,Anno 1700“.

Restaurant und Bankett
Das Gewdlberestaurant mit seinem einzigartigen Gewdélbe, kombiniert
mit dem Bankettraum ,von Taube* bietet Platz fiir 130 Personen.
Wir lieben die Vielfalt und kochen mit Begeisterung mit frischen Produkten aus der Region.
Unsere Weinkarte umfasst 60 Positionen aus dem In- und Ausland von ausgesuchten
Winzern. Gerne erfullen wir Ihnen auch Sonderwiinsche nach Absprache.

Gaststube Torwache
In der rustikalen Gaststube , Torwache* wird zusammengerutscht.
Bei einem deftigen Essen, einheimischen Bieren und rustikaler Einrichtung,
kdnnen bis zu 50 Personen einen zlinftigen Abend erleben.
Wenn Sie es wiinschen, erwarten unsere , Torwachter” Sie in historischen Kostiimen
und grillen ein Spanferkel auf der Terrasse im Innenhof des Wasserschlosses.

Schlosscafé
Sitzen Sie gemdtlich im Schlosscafé bei einem Cappuccino und genief3en Sie den Blick aufs
Wasserschloss. Im Schlosscafé kdnnen bis zu 30 Personen ein schones Menul geniellen.

Wir freuen uns auf Ihren Besuch!
Telefon: (0371) 2611-188 | E-Mail: verkauf@schlosshotel-klaffenbach.de




Wir freuen uns, Ihnen heute einen kleinen Auszug aus unserem
Angebot unterbreiten zu durfen,
und begleiten Sie gerne durch die komplette Organisation
und Durchfuhrung Ihrer Veranstaltung.

Far alle Fragen Ihre Ansprechpartner:
Frau Peggy Kaulich

 0371/2611 - 188
verkauf@schlosshotel-klaffenbach.de

Frau Silke Langer
€ 0371/2611 - 181
silke.langer@schlosshotel-klaffenbach.de

Weitere Informationen
Gerne organisieren wir fur lhre Veranstaltung auch die Unterhaltung mit einer Musikband,
DJ, Kunstlerrahmenprogamm oder ein Unterhaltungsprogramm fir die lieben Kleinen.
(Preise auf Anfrage oder nach Absprache)

Selbstverstéandlich gehoren auch die komplette Dekoration dem Anlass entsprechend
(z.B. Blumenarrangements in den Farben Ihrer Wahl, dazu passende farhige Kerzen,
weille Stoffservietten, Menii - oder Bifettkarten) sowie ein Fotograf,
der Ihre Hochzeitsfotos aufnimmt oder ein Video erstellt, zu unserem Angebot.
(Preise auf Anfrage oder nach Absprache)

Auch um einen Friseur- oder Kosmetikerin brauchen Sie sich nicht zu kiimmern,
denn diese kommen morgens zu Ihnen ins Hotelzimmer.
(Preise auf Anfrage oder nach Absprache)

Wir hoffen, dass wir mit diesem Angebot nicht nur Ihr Interesse geweckt haben,
sondern Sie auch bald im Schlosshotel Klaffenbach als Gaste begrtiRen dirfen.

Gerne erwarten wir Sie zu einem Termin im Hotel, um lhre Feier individuell zu planen.
Bei einem Probeessen, kénnen Sie gerne die Speisen und Weinauswahl testen
und sich dann entscheiden.

Lassen Sie lhre Veranstaltung zu etwas besonderen werden.
Dafiir sorgen auch unsere vielen Helfer, denn unser Motto lautet:

.--.taglich, aber nicht alltaglich!*

Ihr Team vom Schlosshotel Klaffenbach

Wir freuen uns auf lhren Besuch!
Telefon: (0371) 2611-188 | E-Mail: verkauf@schlosshotel-klaffenbach.de
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Unsere Angebote

Empfang der Gaste

Wir begrtfRen Sie und lhre Gaste im Innenhof
oder an lhrer Tafel zu einem Sektempfang:

Glas prickelnder Sekt trocken oder
halbtrocken
Graf von Wackerbarth Sekt trocken oder 0,751 FL.
halbtrocken
Sekt Hausmarke trocken 0,751 FL.
Jahrgangssekt Schloss Funkenzell halbtrocken 0,751 FIL.

Dazu empfehlen wir Thnen pro Gast 3 Canapés
zum Beispiel mit Lachs, Kase und Roastbeef pro Person

Kaffee und Kuchen

Nachdem Sie das schone Ambiente des Innenhofes genossen haben,
durfen wir Sie zum Kaffeetrinken in unser Café
oder die Restaurants geleiten.
Unsere Kuchen - und Tortenauswahl ist sehr
umfangreich, der Jahreszeit angepasst und individuell gestaltbar.

Ein kleiner Auszuq:

Hochzeitstorten

verschiedene Fruchttorten (12 Stuck)

verschiedene Sahnetorten (14 Stick)

Bunter Teller (14 Teile)

Frischer Blechkuchen pro Stick

Spezialtorten

(Pralinenbuttercreme, Eierlikdrsahne, Hollandische Kirschsahne)

Sie haben sich gestarkt, genielen Sie einen Spaziergang oder
besichtigen das Schlossareal. Besonders empfehlen méchten wir einen
Besuch in den Kunstler-Ateliers-hier-im Areal.

Wir freuen uns auf Ihren Besuch!
Telefon: (0371) 2611-188 | E-Mail: verkauf@schlosshotel-klaffenbach.de




Speis und Trank
Zum Abendessen in den Restaurants
haben wir eine kleine Auswahl an Ments
und Bufetts zusammengestellt.
Dazu empfehlen wir selbstverstandlich die passenden Weine.

Eisbufett
Nach einem ausgiebigen Mahl feiern und tanzen Sie,
bis Sie eine kleine Abkihlung benétigen.
Unsere ,Schlossgeister” servieren Ihnen mit Feuer und Flamme
eine eisige Uberraschung:

»Der kleine Schlossgeist*

Schokoladenbrunnen
Als weitere kulinarische Attraktion kbnnen wir IThnen
unseren Schokobrunnen anbieten.
Auf dem Biifett stehend, als Dessertgang
oder ganz einfach zu spéater Stunde servieren wir IThnen
diesen mit Frichten der Saison mit dunkler Schokolade.
Danach kann das schokoladige Erlebnis losgehen.
Lassen Sie sich das Besondere nicht entgehen.
Probieren Sie selbst, die zarte Verfuhrung der Schokolade.

Mitternachtsimbiss
Als Starkung zur nachtlichen Stunde empfehlen wir IThnen
eine Auswahl an Mitternachtssnacks:

Gulaschsuppe, Kartoffelsuppe oder ein Késebrett

Stuhlhussen
Besonders exklusiv wirkt lhre Tafel, wenn wir
die Stihle mit weiRen Hussen versehen.

Wir freuen uns auf lhren Besuch!
Telefon: (0371) 2611-188 | E-Mail: verkauf@schlosshotel-klaffenbach.de




Menus,

wie sie gerne in der Gaststube ,, Torwache*
gegessen werden

Menu |

Kleines Linsensuppchen
mit frischen Krautern serviert

Grol3es Essen vom Sauerkrautberg
mit Kassler, heiRer Blut- und Leberwurst, Grillspeck, Knackwurstchen und
hausgemachten Buttermilchgetzen

Gebackene Apfelringe
mit Schokoladen-ZimtsoRe

Menu 11

Rahmsuppchen von Krautern aus dem Schlossgarten
mit Butterkrusteln serviert

Hausgemachte Rinderroulade
gefullt wie in alten Zeiten mit Speck, Gurke und Zwiebel
dazu Apfelrotkohl und gekochte Kl6Re mit Semmelbutter

Kleines Eisdessert
auf Aprikosenkompott

Das Besondere in der Torwache
kann ab 20 Personen serviert werden:

Ganzes Spanferkel
auf Sauerkraut mit Bauernbrot

Wir freuen uns auf lhren Besuch!
Telefon: (0371) 2611-188 | E-Mail: verkauf@schlosshotel-klaffenbach.de




Weitere Menuiangebote aus unserer Schlosskiiche

Menu 111

Knackiger Ruccolasalat
mit kross gebratenen Schinkenstreifen und gerdsteten Sonnenblumenkernen

Klare Kraftbriihe von der Poularde
mit kleinem Gemuse

Geschmorter Klaffenbacher Sauerbraten
in Buttermilch mariniert
mit Rotkohl und gekochte KloRe

Gefulltes Pfannkichlein

mit marinierten Waldbeeren

Menu 1V

Feines Zwiebelstuppchen
mit kleinem Kéasetaler

Gedampftes Filet vom Buntbarsch
an mildem Dijon-Senfschaum und kleinem Ravioli

Gebratene Barbarie-Entenbrust
an Tannen-Honigsol3e
mit Broccoliroschen und gebackenen Kartoffelrosetten

Sautierte Pfirsichfilets
mit griinem Pfeffer, Ahornsirup und geriebener Zartbitterschokolade

Wir freuen uns auf lhren Besuch!
Telefon: (0371) 2611-188 | E-Mail: verkauf@schlosshotel-klaffenbach.de




Menu V
Eingelegte Birnenfilets
mit Schafskase Uberbacken auf knackigem Salatbukett

Frisch gekochtes Spinatstippchen
mit kleinen Rauchlachsstreifen

Gefullte Jungschweinsrdéllchen

mit Frischkéase
gebutterte Schotenerbsen und gebackenen Kartoffelrosti

Marinierte Aprikosenfilets
im Amarettoschaum serviert

Menu VI

Aufgeschaumtes Pilzsuppchen
mit frischen Krautern

Kleines Zanderfilet
mit Rosmarin auf geschmorten Zucchinistreifen

Medaillons vom Schweinsfilet
unter der Parmesanhaube
auf Prinzessbohnchen und Krauterschupfnudeln

Mousse von der Zartbitterschokolade
an frischen Frichtefilets

Wir freuen uns auf lhren Besuch!
Telefon: (0371) 2611-188 | E-Mail: verkauf@schlosshotel-klaffenbach.de




Die besondere Empfehlung
des Kuchenchefs

Menu VII

Vitello Tonnato

Zitronengrassuppchen
mit Rahm gekocht

«Piccata» nach Mailander Art
Kalbsschnitzel in der Parmesanhulle mit Knoblauch, Schinken- Pilzragout
auf Spaghetti

Panna Cotta
mit frischen Friichten

Menu VIII

Rauchlachstatar
auf kleinem Reibekuchen
und Salatbukett

Frische Tomatensuppe
mit Krautern und zweierlei Reis

Poulardenbristchen
im Zucchinimantel gebraten

Argentinisches Rinderfilet
am Stick rosa gebraten
dazu buntes Gemuse vom Chemnitzer Wochenmarkt und
gratinierte Rahmkartoffeln mit Frihlingslauchstreifen

Klaffenbacher Dessertvariation
SuRe Kreationen des Hauses
als Uberraschung!

Wir freuen uns auf lhren Besuch!
Telefon: (0371) 2611-188 | E-Mail: verkauf@schlosshotel-klaffenbach.de




Unsere Empfehlung
“Galameni der Schlossherrschaft*

Menad VI

Carpaccio vom Rinderfilet
mit gehobeltem Parmesan und kleinem Salatbukett

Frisches geschaumtes Kressestippchen
gerostetem Gemusestroh

Gegrilltes Filet vom Seeteufel
auf Tomatenschaum

Gebratenes Perlhuhnbristchen
gefullt mit kleinen Pilzen und Krautern
dazu Variation von Gartengemdusen
und Tagliatelle in Olivenbutter

Vanille-Ricotta-Nocken
mit gerdsteten Kurbiskernen
auf Sauerkirschragout

Unser Chef - Rotiseur empfiehlt IThnen
als besonderen Hauptgang:

Brasserie - Platte nach Art des Hauses
mit Medaillons vom Rind in Pfefferbutter gebraten
zartes Schweinslendchen mit Frischkase-Krauterhaube
und Hahnchenbrust in Limetten- Pesto mariniert mit zweierlei Sol3en
buntes Gemusebukett und Variation von gebackenen Kartoffeln

oder

Variation von Seefischen - nach Angebot -
mariniert mit verschiedenen Krautern
und gebratenen GarnelenspieRen, dazu aufgeschaumte HummersoRe
serviert mit buntem Gartengemuse und gebuttertem Duftreis

Wir freuen uns auf lhren Besuch!
Telefon: (0371) 2611-188 | E-Mail: verkauf@schlosshotel-klaffenbach.de




Bufetts

Die folgenden 2 Biifetts kénnen auch als Tischbifetts
bis 15 Personen angerichtet werden

Bufett . Kohlerliesel*

Sachsische Schinkenvariation
aus Annaberger Kochschinken, Lachsschinken und magerem Schinkenspeck
Erzgebirgische Wurstspezialitaten
Hausschlachtene Blutwurst und Leberwurst
sowie hausgemachte Bratensllze mit Gewirzgurken
Angemachter Hackepeter
mit Zwiebelringen
Edamer Schnittkdse, Hainichener Camembert
und Kréauterfrischkase
mit Frichten garniert
Frische Salate
von Tomaten und grinen Gurken
sowie bunter Krautsalat
Butter und Brotauswahl

Neukirchner Muhlenbufett*

Gebratenes Hahnchenbrustchen (kalt)
mit Frichten garniert
Erzgebirgisches Schinkenbrett
dazu Sahnemeerrettich
Herzhaft garnierte Hacksteaks (kalt)
mit Frischk&se und Chilischote
Geraucherte Fischfilethappen
mit Zitronen an kleinem Salatbukett
Kleines Salatbufett
Tomatensalat mit roten Zwiebeln, Gurkensalat, pikanter Bohnensalat
sowie verschiedene Blattsalate mit wiirzigem Dressing
Butter und Brotauswahl
(Preis pro Person 14,50 €)

uUnser empfohlener Warmteil:
Geschmorter Kimmelbraten auf Pilzbohnen
Gebackene Kasslerstreifen im Kartoffelmantel
Rostkartoffeln mit Speck und Zwiebeln

Wir freuen uns auf Ihren Besuch!
Telefon: (0371) 2611-188 | E-Mail: verkauf@schlosshotel-klaffenbach.de




Neukirchener Abendbufett

Garnierte Eier mit Lachskaviar
Tomatenkdrbchen mit wirzigen Salaten
Ungarische Salamitortchen mit Frischkase
Annaberger Raucherspezialitaten
mit Apfel-Sahnemeerrettich
Variation von geraucherten Seefischfilets
mit Limonen auf Salatherzen
Internationale Kaseauswabhl
auf dem groRRen Holzbrett

Grol3es Salatbufett
Tomatensalat mit roten Zwiebeln, frischer Gurkensalat
knackige Blattsalate mit wiirzigem Dressing
pikanter Bohnensalat und Champignonsalat
Butter und Brotauswabhl

Salat von frischen Friichten
in der Melone angerichtet
Mousse au chocolate

Unser empfohlener Warmteil:

Siebenkrautersiippchen mit Butterkrusteln

Gekrautertes Poulardenbrustfilet
auf Rahmchampignons
Gebratene Medaillons von Rind und Schwein
Buntes Gemiuse vom Markt
Variation von der Kartoffel und Butterspéatzle

Wir freuen uns auf Ihren Besuch!
Telefon: (0371) 2611-188 | E-Mail: verkauf@schlosshotel-klaffenbach.de




Festbufett nach Art der
Schlossherren zu Klaffenbach

Vorspeisen
Kleine Gewlrzwindbeutel mit Frischkasecreme

Gefullte Krautercrépes mit marinierten Champignons
Grune Gurkentortchen mit Kalbslebercréme
Lachsschinkenroéllchen mit Apfel-Meerrettich gefiillt
Buntes K&sebrett mit internationalen Spezialitéten

GrolRRes Salatbiiffet

... von frischen Tomaten mit roten Zwiebeln
...von grunen Gurken mit Dillspitzen
... knackigen Blattsalaten
... eingelegten Silberzwiebeln mit Krauterschinken
sowie Selleriesalat nach altem Rezept
verschiedene Dressings

Frisches Baguette und Bauernbrot
Butter und Krauterquark

Suppe
Rahmstppchen von jungen Lauchzwiebeln mit CroGtons

Warmteil
Hausgemachter Spinatstrudel mit Lachsstreifen und créme fraiche

Zartes Poulardenbristchen auf frischen Zucchini
Medaillons vom Schweinsfilet mit Estragonbutter auf gerahmten Champignons
Buntes Gemuse vom Markt, Zweierlei Reis, Tagliatelle in Olivenbutter

Dessert
»SURer Spitzbube*
Kleine karamellisierte Schupfnudeln mit Sauerkirschkompott

Salat von frischen Frichten im Melonenkérbchen serviert

Wir freuen uns auf Ihren Besuch!
Telefon: (0371) 2611-188 | E-Mail: verkauf@schlosshotel-klaffenbach.de




... Deutschland Spezial ...
- eine kleine kulinarische Rundreise -

Kalte Speisen und Salate
Schwarzwalder Schinkenbrett mit geriebenem Meerrettich

Alpenléander Bergkése
mariniert mit kleinen Speckgrieben, Zwiebeln und WalnuRol

Friesische Matjesfilets
mit Apfeln und Krautern eingelegt

Geraucherte Ostseemakrele
mit verschiedenen Gewirzen

Erzgebirgischer Koch- und Lachsschinken
mit pikantem Gem{se

Grol3es Salatbufett von
frischen Tomaten und Gurken
Kartoffel-Lauchsalat
Salat von Roter Bete
Selleriesalat nach altem Rezept
verschiedene Blattsalate
verschiedene Dressings

Butter und Krauterquark, Brotauswahl

Warmteil

Berliner Apfel — Kartoffelsippchen
mit Majoran und Rahm gekocht

Maultaschen im Gemusesud
nach Schwabischer Art

Thiringer Rostbraten
aus dem Rinderricken, mit Wurzelgemiise geschmort

Filets vom Havelzander
auf geschmorten Zucchini

Buntes Gemuse in Variation
Butterspatzle
Mecklenburger Drillkartoffeln
Krauterreis

Dessert

Bayrisch Creme
mit Friichtesof3e

Hessischer WeilRbrotauflauf
mit Sauerkirschen und VanillesoRRe

Wir freuen uns auf Ihren Besuch!
Telefon: (0371) 2611-188 | E-Mail: verkauf@schlosshotel-klaffenbach.de




Mediterranes Essvergnugen

Frische Strauchtomaten
mit eingelegten Oliven und Mozzarella
Antipasti von gegrillten Gemusen
und eingelegten Oliven
Gereifter Serranoschinken
an saftiger Honigmelone
Marinierte Garnelen am Spief3 mit Zitronen und.Limonen

Butter, Brotauswahl mit Ciabatta
Salatbufett
von griinen Gurken und Tomaten, bunter Farfallesalat
und knackiger Blattsalat mit verschiedenen Dressings
Minestrone — ltalienische Gemusesuppe
Pasta in Variationen mit
Tomaten-BasilikumsofR3e

Gorgonzolasol3e

Jungschweinsriicken mit Krautern
unter der Parmesanhaube

Gebratene Mittelmeerfische
auf Tomaten-Zucchinigemise

Hausgemachte Panna cotta

Filets von frischen Frichten
mit Galliano-Likor in der Melone serviert

Verschiedene Kasespezialitaten
vom Brett mit Salzgeback

Wir freuen uns auf lhren Besuch!
Telefon: (0371) 2611-188 | E-Mail: verkauf@schlosshotel-klaffenbach.de




Fingerfoodbufett |

Kaltteil:
Gefilltes Gurkentdrtchen mit Frischkase
Tatar vom Rauchlachs auf Pumpernickel
Kleine Spiel3e von Kirschtomaten und Mozzarella
Verschiedene frische Gemusesticks
mit verschiedenen Dipps

Butter, Brot und Partybrdtchen

Warmteil:

Kleine Frahlingsrolichen
Marinierte Hahnchen-AnanasspielRe
Kleine gefillte Wraps
Gebackene Champignonkopfe
Gebratene Hackballchen mit Fetakase

Frische Friichtefilets
Verschiedene Kéasesticks mit Salzgeback

Fingerfoodbufett 11

Kaltteil:
Gefillte Strauchtomaten mit Schafskase und Oliven
Ungarisches Salamitdrtchen
Marinierte Netzmelone
mit luftgetrocknetem Schinken
Frische Salate als Bliffet
mit verschiedenem Dressing

Butter, Brot und Partybrétchen

Warmteil:
Kleine Schweinsmedaillons
mit Mozzarella auf Pumpernickel tberbacken
Gebackene gefullte Jalapefios
Gegrillte Poulardenbrust im Bambusstick
Vegetarische Mini-Frihlingsrollen
Mariniertes Fischfilet am SpieR3

Bunter Obstkorb
Geflllte Eierkiichlein

Wir freuen uns auf lhren Besuch!
Telefon: (0371) 2611-188 | E-Mail: verkauf@schlosshotel-klaffenbach.de




Klaffenbacher Schlossbrunch

Verschiedene Musli und Frihstlicks-Cerealien
Naturjoghurt und Friichtejoghurt
Variation von Schinken und Salami
Kleines Kasebrett
Butter und Brotauswahl

Warmteil:

Tagessuppe — frisch gekocht nach der Saison
Zarte Poulardenbrust im Schinkenmantel
Gekrauterte Schweinslendchen auf Rahmchampignons
Marinierte Seefischfilets auf Schmorgemuse
Buntes Gemuse vom Markt
Tagliatelle
Variation von der Kartoffel
Butterspatzle
Marinierte Beeren mit Vanilleschaum
Geflllte Eierkichlein

Wein und Bowle
Gern Ubergeben wir IThnen unsere umfangreiche und vielseiteige Weinkarte.

Viel lieber méchten wir Sie aber zu Ihrer Weinauswahl personlich beraten —
am liebsten direkt in unserer Vinothek!

Frische Friichtebowle bereiten wir nach lhren Wiinschen zu.

Wir freuen uns auf lhren Besuch!
Telefon: (0371) 2611-188 | E-Mail: verkauf@schlosshotel-klaffenbach.de




Getrankeauswahl

Gepflegtes Bier vom Fass

Radeberger Premium Pils 0,50 |
0,30 |
Braustolz Pils 0,50 |
0,30 |
Braustolz Black Art 0,50 |
0,30 |

Gern stellen wir IThnen auch ein 30 oder 50 It. Fass Bier bereit.
- Preise auf Anfrage

Flaschenbiere
Clausthaler alkoholfrei
Paulaner WeilRbier

Alkoholfreie Getrdanke

Selters Classic 0,75 |
Selters Leicht 0,751
Selters Naturell 0,75 |
Selters Classic 0,25 |
Selters Naturell 0,251
Coca Cola, Fanta, Sprite 0,21
Bitter Lemon, Tonic, Ginger Ale 0,251
Séfte von ...

Apfel, Orange, Grapefruit, Kirsche, Pfirsich, Johannisbeere
Banane, Tomate und Multivitamin 0,21

Ausgewdhlite Spirituosen

Radeberger Bitter 2cl
Ramazzotti 2cl
Jagermeister 2cl
Lauterbacher Tropfen 2cl
Nordhauser Doppelkorn 2cl
Wodka Smirnoff Red 2cl
Linie-Aquavit 2cl
Jubilaums-Aquavit 2 cl
Obstbrénde 2cl

Kirschwasser, Schlehengeist
Waldhimbeergeist, Mirabelle, Zwetschge

Hennessy VSOP 2cl
Remy Martin VSOP 2cl
Courvoisier VSOP 2cl

Wir freuen uns auf lhren Besuch!
Telefon: (0371) 2611-188 | E-Mail: verkauf@schlosshotel-klaffenbach.de
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