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wir freuen uns iiber Ihr Interesse an unserem Hause und méchten IThnen auf den folgen-

SCHWARZER HAHN den Seiten unser vielseitiges Angebot vorstellen, das fiir unterschiedliche Anlisse,
Feinschmeckermentis - 30 individuelle Wiinsche und Erwartungen immer den richtigen Rahmen bietet. Denn der
Exklusive Events - 34 Deidesheimer Hof ist mit seinen beiden Restaurants, den stilvollen und schicken
Zimmern, Suiten und Réumlichkeiten genau die richtige Adresse fiir private Feierlich-
MENUS FUR HOCHZEITEN & ANDERE FESTLICHKEITEN keiten, Events und Partys, Hochzeiten, Geschiftsessen, Meetings, Seminare und Kon-
Hochzeitsmentis - 44 ferenzen. Unsere Restaurants ,,Sankt Urban“ und ,,Schwarzer Hahn“ bieten Ihnen dazu
Brunch und BBQ-Buffet .- 47 ein breites kulinarisches Repertoire von der traditionellen Landhauskiiche bis zur
Kuchen, Torten und andere siifle Leckereien - 48 kreativen Feinschmeckerei der ,Haute Cuisine®. Das alles begleitet von den passenden
Weinen aus unserem Keller, der rund 650 verschiedene Positionen aus dem In- und
AUSZUG AUS DER WEINLISTE - 50 Ausland bereithalt. Lassen Sie sich inspirieren, teilen Sie uns Ihre Wiinsche mit und
wir organisieren Ihren Aufenthalt im Deidesheimer Hof zu einem unvergesslichen Er-
SERVICE - 58 lebnis. Und das alles nach Maf3, denn individuell zugeschnittene Veranstaltungen sind
unsere Starke! Gerne stehen wir Ihnen jederzeit zur Verfligung, um Ihre personlichen
ALLGEMEINES - 62 Wiinsche mit Thnen abzusprechen und zu realisieren.
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IHRE FAMILIE HAHN
UND ALLE MITARBEITER VOM
DEIDESHEIMER HOF

Alle Speisen werden von uns frisch fiir Sie zubereitet. Das &ndert nichts daran, dass darin, wenn auch nur in Spuren, allergene Stoffe
enthalten sein kénnen, wie zum Beispiel: Glutenhaltiges Getreide, Krebstiere, Eier, Fisch, Erdniisse, Soja, Milch, Schalenfriichte,
Sellerie, Senf, Sesamsamen, Lupine, Weichtiere oder Sulfite. Falls bei Ihnen eine Unvertriglichkeit besteht, wenden Sie sich bitte
vertrauensvoll an uns. Wir beraten Sie gerne und bereiten Ihre Speisen nach Méglichkeit so zu, dass einem allergenfreien Genuss nichts
im Wege steht. Wir verzichten bei der Zubereitung unserer Gerichte auf kiinstliche Farbstoffe und Geschmacksverstarker.

Alle Preise angegeben in Euro, inklusive Mehrwertsteuer, und unter Vorbehalt.

Abbildungen GVO MEDIA Gregor Ott, Roger Rachel, Tourist Service GmbH Deidesheim, Karl Hoffmann
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EMPFANG & APERITIF

EMPEFANG
S&APERITIE

EIN PRICKELNDER START
MIT KLEINEN KOSTLICHKEITEN!

DEIDESHEIMER HOF ‘ MENUS & BUFFETS



APERITIE oder
STEHEMPFANG

Grissini
Kase-Blitterteig Gebick
Niisse
Quinoa Chips
Gin Tonic Popcorn
Chili Reis Cracker
BBQ Popcorn
Gemiise Chips
Blitterteig Gebiack

16 € 18 € 19 €

Weifder Kise mit Croustini und Schnittlauch
Luftgetrocknete Bratwurst mit Gurke und Sauerteighrot
Geriaucherte Forelle mit Meerrettich und Preiselbeeren
Gebackene Blutwurst mit Apfel
Tartelette vom Saumagen
Handkise mit Knackebrot und Kimmel
Radieschen mit Salzbutter und Schnittlauch
Pfalzer Leberwurst mit grobem Senf
Tatar vom Saibling mit Gartengurke
Tatar vom Rinderfilet mit Meerrettich
Rote Beete mit rosa Pfeffer und Dill

19€ 20 € 22 €

Austern Fine de Claire mit Zitrone

Tatar vom Wildlachs mit Kaviar

Praline von der Foie Gras mit Pumpernickel

Tatar vom Rinderfilet mit Triiffel-Créme Fraiche

St. Jakobsmuschel mit Sauerrahm und Limettenvinaigrette
Sushi (vegetarisch oder mit Fisch)

580€
7,50 €
7,50 €
7,50 €
7,50 €
7,50 €

EMPFANG & APERITIF



TYPISCH

PFALZ

MENUS- UND BUFFETS AUS UNSERER
REGIONALEN LANDHAUSKUCHE ,SANKT URBAN*

SANKT
URBAN

RESTAURANT

TYPISCH PFALZ

DEIDESHEIMER HOF ‘ MENUS & BUFFETS



Kartoffel Schaumsippchen ,,Winzerart“
mit Trauben, Speck, Kraut und Crotitons
In Spétburgunder geschmorte Rinderbéckchen
mit Wirsing a la Creme und Semmelknédel
Birnen-Mandelstrudel
mit Weinbrand Sabayon und Schokoladeneis

55€

Pfliicksalat mit Majoran-Vinaigrette,
Traubenragout, Kiirbiskernen und Kresse
»Pfilzer Lieblingsgericht®
Saumagen, Bratwurst und Leberknodel
mit Sauerkraut und Kartoffelptiree
~Arme Ritter®
mit Zimtzucker, Vanilleeis und
Rieslingsektsauce

49 €

10

Tatar vom Saibling mit Gartengurke,
Creme Fraiche und Meerrettich
»Kanzler Stippchen® mit Markklo3chen,
Krautern und Wurzelgemiise
Saumagen mit Triiffel,
Vanillekarotten, Selleriemousseline
und Triffeljus
Pfalzer Schokoladen Mousse mit Schuss
Aprikosen Chutney und Mandeleis

80 €

Tatar vom Rinderfilet mit Kapern,
Meerrettich und Kartoffelrosti
Schaumsiippchen von Karotte und Ingwer
mit Altrheinzander
Saumagen Maultaschen
auf Rahmsauerkraut und Senfkérner Sauce
Pralinen Tortchen

mit Rotweineis und Pistazien Sauce

75 €

Pfalzer Pastete mit Trester verfeinert

dazu Birnen Chutney mit karamellisierten Walniissen

und Preiselbeer Vinaigrette

Erbsen Schaumsiippchen mit kleinen Leberwurst Ravioli
Hecht Kl6f3chen auf Blattspinat
mit Kaviar-Dill Sauce und Zitronen Crotitons

Pfilzer Rumpsteak mit geschmorten Zwiebeln,

Bohnengemiise und Kartoffelgratin

Pochierter Pfirsich

mit Sektsorbet und Himbeerragout

Lauwarmes Carpaccio vom Saumagen
mit Egerling Vinaigrette und Salatbouquet
Ravioli von der hausgemachten Blutwurst
mit Wirsing a la Creme und Senfkérner Jus
Altrheinzander auf Rote Beete Graupen
mit Schnittlauch-Meerrettich Sauce
Rosa gebratenes Kalbsfilet mit Blumenkohl,
Traubenjus und Rosmarinkrapfen
Rotwein Birne mit dunklem Schokoladeneis
und Vanillesauce

99 €

95 €

TYPISCH PFALZ
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BUCHBAR AB 30 PERSONEN

Luftgetrocknete Pfalzer Bratwurst mit Gewiirzgurke
Carpaccio vom Saumagen mit Schnittlauch Vinaigrette
Pfalzer Kartoffelsalat mit kleinen Fleischpflanzerl
Ackersalate mit unserem Hausdressing

Tatar von der Forelle mit Gartengurke

Eingelegter Handkise mit Kimmel-Vinaigrette

Marinierter Schwartenmagen mit Rotweinessig und Zwiebel
Hausgemachte Siilze vom Spanferkel mit Remouladensauce
Angemachter Weif3er Kise mit Brezeln und Holzofenbrot
Radieschen mit Kréuterjoghurt

»Kanzler Siippchen” Rinderkraftbrithe mit Markkl63chen und Krautern

Geselchte Rinderbrust mit Meerrettichsauce, Wurzelgemiise und Peterlekartoffeln
Blutwurstravioli mit Lauchgemiise und Senfsauce

Maultaschen vom Saumagen mit Wirsing a la Créme

Saumagen, Leberknédel und Bratwurst mit Sauerkraut und Kartoffelpiiree
Altrheinzander mit Rieslingsektsauce und Roter Beete

Strudel von Blut- und Leberwurst auf Apfel-Meerrettich Gemiise und Preiselbeeren
In Spiatburgunder geschmorte Rinderbickchen mit Kartoffelstampf und Bohnen
Gebackene Leberwurstpraline mit grober Senfsauce und Rahmsauerkraut
Semmelknédel mit Waldpilzsauce und Parmesan

Gefiillte Paprika mit Pfalzer Ziegenkise und Majoran

Kiasekuchen mit Zwetschgenragout

Karthéauser Kl6f3e mit Weinschaumsabayon und Walnusssauce
Dornfelder Traubentértchen mit dunklem Biskuit

Parfait von kandierten Friichten mit Vanillesauce

Gateau von Nougat mit Weinbrandsabayon

Leicht geliertes Riesling-Sektsiippchen mit Beeren und Minze
Apfeltarte mit Rosinensauce und Apfelchutney

Verschiedene Rahmeissorten

Kiseauswahl mit Trauben und Feigensenf

99 € 15 €

O00O0O0OOOO OOOLOLLOLOLOLOLOLOOLO O OLLOLLOLOLOOOO

TYPISCH PFALZ
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UNSERE SAISONALEN MENUS
IM KULINARISCHEN JAHRESKALENDER

SANKT
URBAN

RESTAURANT

KULINARISCHER JAHRESKALENDER

DEIDESHEIMER HOF ‘ MENUS & BUFFETS



16

Carpaccio vom Saumagen
mit Bérlauch Vinaigrette, Friihlingsalaten
und Crotitons

Schaumsiippchen von Frankfurter Krautern
mit Speck und Crotitons

Rosa gebratener Kalbsriicken
mit geriihrter Olivenpolenta,
Bohnenbiindchen und Paprikajus

Geflammtes Erdbeertortchen
mit Erdbeerragout, Rieslingsabayon
und Vollmilch Schokoladeneis

89 €

Tatar vom Thunfisch
mit Limetten-Kapern Vinaigrette und Friseesalat

Medaillon vom Seeteufel
auf Spargelragout und Kerbelnage

In Rosmarinbutter gebratenes Filet
vom Jungschwein
auf Tomatenrisotto mit Zuckerschoten
und Salbeijus

Dreierlei von der Erdbeere
mit Passionsfruchteis

95 €

Zweierlei vom Matjes
mit rosa Pfeffer, Apfel und Sauerrahm

Schaumsiippchen vom Spargel
mit Safran und Wildlachs

Mit Rosmarin geschmorte Milchlammschulter
an Ratatouillegemiise und Kartoffelgratin

Tortchen vom Waldmeister
mit Pfefferminzsorbet und Himbeersauce

89 €

Lauwarmes Carpaccio vom Saumagen

mit Pfifferlings-Vinaigrette und Sommersalaten

Schaumsiippchen von Paprika
und Ingwer mit gebratener Garnele

Medaillon vom Rinderfilet
unter der Pfefferkruste mit Bohnen-Cassoulet,

Rosmarinkrapfen und Schalottensauce

Dome von der Brombeere

mit Kaffeeeis und Zitronengelee

95 €

Tatar vom Wildlachs
mit Zitronen-Vinaigrette

Helles Tomatenschaumsiippchen

mit Basilikum

Saltimbocca vom Kalbssteak
auf Artischocken-Zuckerschoten Gemiise,
Ofenkartoffeln und leichter Knoblauchjus

Dreierlei von der Aprikose

mit Safraneis

89 €

Mille Feuille von eingelegtem Sommergemiise
mit Basilikumpesto, Parmesan,
altem Balsamico und gebratener Garnele

Artischocken-Triffelsiippchen

mit kleiner Ravioli

Loup de Mer
auf Safranfenchel und Noilly Prat Schaum

Rosa gebratenes Kalbsfilet
mit gefiillter Zucchini, Oregano Risotto

und Pfeffersauce

Himbeer-Zitronengrasschnitte
mit Himbeerragout und Pralineneis

125 €

KULINARISCHER JAHRESKALENDER
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In rote Beete gebeizter Gewiirzlachs

mit Honig-Dill Créme und gerduchertem Kartoffelsalat

Schaumsiippchen vom Muskatkiirbis
mit gerosteten Kernen und Kiirbiskernol

Deidesheimer Bauernente

mit Rotkohl, Kastanien und Kartoffelknddel an Orangensauce

Karamellisierte Apfeltarte
mit Calvadossabayon und Walnuf3parfait

89 €

Lauwarmes Carpaccio vom Saumagen

mit Kiirbisvinaigrette und herbstlichen Salaten

Feldsalat mit Kartoffel-Majoran Vinaigrette,
Speck, Crottons und karamellisierten Walniissen

Essenz vom Wildgefliigel
mit Rosmarin und Sherry

In Spétburgunder geschmortes Hirschgulasch
mit Rosenkohl, Selleriepiiree und Preiselbeeren

Strudel von Pfalzer Trauben
mit Rosmarineis und Vanillesauce

79€

Schaumsiippchen von Steinpilzen
mit Schnittlauch

Wildlachs
mit Pernodsauce und Dill Mousseline

Pfalzer Rehriicken im Waldpilzerépe
mit getriffeltem Rahmwirsing
und Portweinsauce

Pochierte Williamsbirne

in lauwarmer Schokoladensauce
und Cognac-Rahmeis

120 €

Feldsalat mit Granatapfel Vinaigrette,
Blatterteig-Gewliirzstange
und gerosteten Niissen

Essenz vom Ochsenschwanz

mit Créperoulade und Krautern

Kleiner gebackener Entenstrudel
mit Rotkohl-Preiselbeersalat und Senf Vinaigrette

Schaumsiippchen vom Blumenkohl

mit Zimt

Medaillon vom Rinderfilet
mit Rosinen-Walnusskruste an Kastanien-Mousseline
und Mandarinensauce

Zerlaufenes Adventskiichlein
mit dunkler Schokolade und Christstolleneis

89 €

Kalbsrahmbraten mit Weinbrand-Egerlingsauce

an Karottengemiise und Butterspétzle

Pflaumen-Topfenknodel
mit Mokkaeis und Pflaumenkompott

85 €

Lauwarmes Carpaccio vom Saumagen
mit Kastanien Vinaigrette
und winterlichen Salaten

Schaumsiippchen vom Sellerie
mit Triffelsahne und Petersilie

Gansebraten mit Rotkohl,
gefiilltem Apfel und Kartoffelknédel

an Beifuf3sauce

Rumeis mit heifden Kirschen
und Haselnuf3kuchen

105 €

KULINARISCHER JAHRESKALENDER
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EXKLUSIVE MENUS

EXKLUSIVE

NU

UNSERE SPEZIELLEN THEMENMENUS

SANKT
URBAN

RESTAURANT

DEIDESHEIMER HOF ‘ MENUS & BUFFETS
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Ganseschmalz

Feldsalat mit Kartoffel-Majoran Vinaigrette
an gerducherte Génsebrust
und Orangenchutney

Géanseschaumsiippchen
mit kleiner Roulade und Gin

Brust und Keule von der Freilandgans
mit Rotkohl, Bratapfel,
Kartoffelknédel und Beifufdsauce

Dreierlei Sorbet
mit Beeren und Minze

99 €

Eingelegter Pfilzer Stangenspargel
mit Schnittlauch-Ei Vinaigrette
und Kréutersalat

Schaumsiippchen vom Spargel

mit Crottons
Rosa gebratenes Milchkalbsfilet
mit Stangenspargel, Sauce Hollandaise

und Krauterkartoffeln

Nougatmousse
mit Spargeleis und Pistaziensauce

105 €

Tatar vom Wildlachs
mit siif3-sauer eingelegtem Kiirbis
und Orangenchicoree

Schaumsiippchen vom Muskatkiirbis
mit Kernen und Kiirbisol

Rosa gebratene Barbarie Entenbrust
auf Currykiirbis, Schupfnudeln und Krauterjus

Tortchen vom Hokaido Kiirbis
mit weifiem Schokoladeneis

89 €

Parfait von der Kalbsleber
mit Portweingelee und Traubenchutney

Pfalzer Kartoffelsiippchen ,,Winzerart“
mit Trauben, Sauerkraut und Speck

Entrecote vom Milchkalb
auf Rosinen-Pfeffersauce
mit Sufikartoffeln und Kenia Bohnen

Gateau von weifder Schokolade

mit Zitronensabayon
und Federweifder Sorbet

89 €

Mit Couscous gefiillte Tomate,
Curry und Minze-Joghurt

Safran Tagliatelle
mit gebratenen Artischocken und Oliven

Risotto mit Sommertriiffel,

gebackener Zucchini und Krauterschaumsauce

Paprika aus dem Ofen

mit Ricotta, Spinat, Basilikumpesto

und Erbsensauce

Gegrillte Ananas mit Tandori,
Zitronencreme und Schmandeis

85 €

Gebratene St. Jakobsmuschel
auf Rote Beete Salat und Kerbel Vinaigrette

Sylter Fisch Siippchen
mit Safran, Dill und Créme Fraiche

In Rieslingsud pochierter Steinbutt
mit Erbsenmousseline, Hummerravioli

und Krustentiersauce

Panna Cotta
mit marinierten Beeren und Bananeneis

19 €

Terrine vom Fasan
mit Foie Gras, Pflaume
und Orangen Vinaigrette

Ravioli vom Hase
auf Rosenkohl mit Wacholdersauce
und Lauchgemiise

Rosa gebratener Rehriicken
mit Schwarzwurzelgemiise,

Stufdkartoffel Mousseline und Preiselbeersauce

Karamell Tortchen
mit eingelegten Feigen und Rosmarineis

N9 €

EXKLUSIVE MENUS
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Griinkernsiippchen

mit Markklof3chen und Sauerkraut

Gebackene Griebenwu

mit Apfel-Meerrettich Gemiise und Preiselbeersauce

Karthauser Klof3e

rst

auf Vanillesauce mit Grand Marnier Eis

69 €

Klares Rindersiippchen
mit Markkl63chen und Schnittlauch
Pfilzer Strudel von Blut- und Leberwurst
auf Apfel-Meerrettich Gemiise mit Pommery-Senfsauce
Geschmortes Kalbsbackchen
mit Spatburgunder-Essig Jus, Marktgemiise und Bandnudeln
Karthauser Klof3e
mit Weinschaumsabayon und Zimteis

89 €

Veetan Savet

Essenz vom Rinderbug

mit Steinpilz-Maultasc

Pfalzer Spanferkel

auf Rahmwirsing, Spatburgund

in Nussbutter gebratenen Schupfnudeln

Ofenschlupfer

hen

ersauce und

mit Calvados Apfeln und Zimteis

69 €

WWW

Schaumsiippchen von Pfalzer Kartoffeln
mit Speck und Crotitons
»Pfilzer Lieblingsgericht®
Saumagen, Leberknddel und Pfalzer Bratwurst

auf Kartoffelpiiree und Sauerkraut
Dampfnudeln
mit weiflem Mohnmousse und Brombeeren

ek ey

Carpaccio vom Saumagen und Blutwurst

59 €

mir Majorankartoffeln und Apfelspalten
Gerauchertes Zandermedaillon
auf Rahmsauerkraut und Schnittlauchsauce
Geschmorte Kalbsstelze

mit glasierten Karotten, sautierten Waldpilzen
und Macaire Kartoffeln
Variation von der Pfilzer Pflaume

89 €

EZW fw /.

Feuilleté von geriucherter Entenbrust
mit Génseleber und Portweingelée
Pochiertes Rinderfilet
mit Waldpilzen a la creme und Kartoffel-Sahne Gratin

Hausgemachtes Vanillerahmeis
mit eingelegten Schattenmorellen

89 €

STAATSGASTE-MENUS
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GENIESSEN SIE UNSER KULINARISCHES
ERFOLGSREZEPT!

RESTAURANT

SCHWARZER
HAHN

BAR

SCHWARZER HAHN
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SCHWARZER HAHN

UNSER KUCHENCHEF STEFAN NEUGEBAUER GIBT
DER KLASSISCHEN HOHEN KUCHE DAS
UNVERWECHSELBARE GESICHT UNSERER REGION.

FEINSCHMECKER-MENU I

Marinierte Foie Gras
mit Sauterngelee, Trauben und Brioche
Schaumsiippchen vom Hummer
mit Karotte und Hummerkrustade
Auf der Haut gebratener Loup de Mer
mit Pulpo-Bohnenragout und Kerbelnage
Strudel von der Wachtelbrust
mit Siif3kartoffeln und Triiffeljus
Medaillon vom Rinderfilet
mit Wirsing a la Créme, Ochsenbickchen Ravioli
und Morchelsauce
Variation von der Valrhona Schokolade

ALS 4-GANG-MENU ALS 5-GANG-MENU ALS 6-GANG-MENU
PRO PERSON PRO PERSON PRO PERSON
180 € 198 € 215 €

FEINSCHMECKER-MENU I1

Poke Bowl vom Thunfisch
mit Gurke, Mango, Avokado und Rosenreis
Schaumsiippchen von Curry und Zitronengras
mit kleinen Ravioli
Languste mit Safran-Paella Reis
auf geschmorter Paprika und Chorizzosauce
Sorbet von Kalamansi
mit Tonkabohnen Sabayon
Filet vom Weidekalb aus dem Ponzu Sud
mit Erbsen Mousseline, gefiillte Tomate
und wildem Brokkoli
Pina Colada ,,Schwarzer Hahn*
mit Ananas Sorbet

ALS 4-GANG-MENU ALS 5-GANG-MENU ALS 6-GANG-MENU
PRO PERSON PRO PERSON PRO PERSON
180 € 198 € 215 €

FELIX JARZINA UND STEFAN NEUGEBAUER

Kreativitat mit Bodenhaftung, das ist das Motto unserer Kiichenchefs Stefan Neugebauer und Felix Jarzina mit
ihrem Team. Vielfach ausgezeichnet, bieten sie im schicken Restaurant-Ambiente anspruchsvolle Gerichte aus
der klassischen ,Haute Cuisine®, immer verfeinert mit modernen Akzenten. Kein Mainstream, sondern ausge-
feilte Arrangements, die Bewéhrtes und Neues gleichermaf3en in sich haben.

BESONDERE AUSZEICHNUNGEN

1 Stern Michelin * 17 Punkte Gault Millau * 8 Gusto Pfannen * 4,5 Loffel im Schlemmer Atlas (7op 50 Koch)

4 Diamanten & Sterne Tipp im Varta Fithrer + 5 Hauben Bertelsmann

FEINSCHMECKERMENTUS

DEIDESHEIMER HOF ‘ MENUS & BUFFETS



32

FEINSCHMECKER-MENU I11

Hummersalat ,,Schwarzer Hahn*
mit Kartoffel, Gartengurke, Sauerrahm und Wasabi Eis
In hellem Tomatensud pochierter Steinbutt
mit Artischoke, Olive, Bohne und Basilikum
Filet von der Rotbarbe mit Krauterkruste
auf Fenchel und Clementinen Sauce
Saumagen mit Perigord Triiffel und Foie Gras
auf Spitzkohl und Triiffelsauce
Davids Rinderriicken ,,Dry aged”
mit gefillter Zwiebel, Sellerie Mousseline und Sauce Riche
Nougat Tortchen
mit Mangosorbet und Limettensabayon

ALS 4-GANG-MENU ALS 5-GANG-MENU ALS 6-GANG-MENU
PRO PERSON PRO PERSON PRO PERSON
180 € 198 € 215 €

FEINSCHMECKERMENTUS

DEIDESHEIMER HOF ‘ MENUS & BUFFETS
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FEIERN SIE MIT UNS IM ,SCHWARZEN HAHN*
AUSSERGEWOHNLICHE VERANSTALTUNGEN NACH MASS

RESTAURANT

SCHWARZER
HAHN

BAR

EXKLUSIVE EVENTS
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GEBURTSTAGSFEIER

BUCHBAR VON 10-18 PERSONEN

Aperitif im Weinkeller
mit Champagner & alkoholfreiem Cocktail
Dreierlei vom Wildlachs
mit Wasabi-Sorbet
Medaillon vom Seeteufel
mit Chorizzo-Ananas Risotto und Estragon Sauce
Tagliatelle mit gehobeltem Triiffel
und Zuckerschoten
Am Tisch tranchiertes Filet Wellington
mit wildem Brokkoli und Sauce Borderlais
Dessert und Kasebuffet
im Rotweinkeller

GEBURTSTAGSTORTE FUR DEN JUBILAR INBEGRIFFEN

235 € 270 €

PFALZ TASTING

BUCHBAR VON 10-18 PERSONEN

Kartoffel-Schaumsiippchen mit Altrheinzander
und gebackener Blutwurst
Ravioli vom Saibling
mit Rieslingsektkraut und Senfkérner Sauce
Saumagen mit Foie Gras
auf Spitzkohl a la Creme
In Triiffel geschmorte Kalbsbiackchen
mit Selleriemousseline und Urkarotte
Dessert und Kasebuffet
im Rotweinkeller

GEMUTLICHER WEINSTAND IM ROTWEINKELLER
MIT AUSGESUCHTEN WEINEN

180 € 215 €

EXKLUSIVE EVENTS
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BUCHBAR VON 10-16 PERSONEN

Kochen ist Intuition und Kreativitiat, aber auch Kénnen und Leidenschaft. In seinen Koch-
kursen mochte Stefan Neugebauer Thnen Spaf3 am Kochen vermitteln. Lustvolles Kochen ist
auch gesundes Kochen. Sie erhalten wertvolle Tipps und Anregungen, einfache und raffi-
nierte Rezepte. Etappenweise werden Sie ein aromatisches Menti zubereiten. Konzentriert
vermittelt Stefan Neugebauer unter anderem die Zubereitung von Saucen und Fonds, er
erklart die eingesetzten Produkte, den Umgang mit Kiichenwerkzeugen und vieles mehr. Ein
Kochkurs im Deidesheimer Hofist eine tolle Gelegenheit, gemeinsam mit Freunden, Familie
oder Kollegen am Herd zu stehen und Spaf3 zu haben. Sie brauchen nur: gute Laune und
Freude am Kochen. Gerne stellen wir Ihnen einen individuellen Kochkurs nach Ihrem ge-

winschten Themenbereich zusammen.
10:30-18 Uhr
10-16 Personen

Rezepte, Essen, Getranke wiahrend des Kurses
Deidesheimer Hof Kochschiirze als Souvenir

300 € 340 €

KUCHENPARTY

BUCHBAR AB 50 PERSONEN

Die besten Partys finden in der Kiiche statt. Ran an die Topfe heifit es bei unseren legendéren
Kiichenpartys. Denn unsere Kiichenpartys sind eine gelungene Kombination aus Koch- und
Grillshow, Genuss und Partystimmung. Ob als Familientreffen, Weihnachtsfeier oder Rah-
menprogramm einer Veranstaltung. Sie bedienen sich an verschiedenen Kochstationen
unserer Kiiche. Ab geht die Postim ,,Schwarzen Hahn“. An den Sténden befreundeter Winzer
werden exzellente Weine kredenzt und unsere Partyband sorgt auf Anfrage fiir ausgelassene
Stimmung. Gerne stellen wir [hnen eine individuelle Kiichenparty nach Ihrem gewiinschten

Themenbereich zusammen.
Beginn 19 Uhr
mind. 50 Personen

Aperitif, Essen, Weine, Mineralwasser, Kaffee
Deidesheimer Hof Kochschiirze als Souvenir

230 €

EXKLUSIVE EVENTS
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& ANDERE FESTLICHKEITEN

LIEBE IST
DIE SCHONHEIT
DER SEELE.
Hegertines

MENUS FUR HOCHZEITEN & ANDERE FESTLICHKEITEN

DEIDESHEIMER HOF ‘ MENUS & BUFFETS
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FESTLICHE

Carpaccio vom Saumagen
mit Egerling-Radieschen Vinaigrette

Schaumsiippchen von Karotte und Vanille
mit kleiner Ravioli

Rosa gebratener Rinderriicken
mit Pfifferling-Lauch Gemiise,

Kartoffelgratin und Burgunderjus

Dessertbuffet ,Variation von der Erdbeere®

89 €

Zweierlei vom Wildlachs auf Gurkencarpaccio
mit Safran Vinaigrette und Kaviar

Helles Tomatenschaumsiippchen
mit Basilikum und Wachtelbrust

Kalbsriicken im Parmaschinken Mantel
mit Bohnen Cassoulet,

Ratatouille Risotto und Salbeisauce

Dessertbuffet ,Variation von der Himbeere*

95 €

Wildkrautersalat mit Melonen Vinaigrette,
Schafskise, Oliven und getrockneten Tomaten

Ravioli von der Meerwasser Garnele

mit Zuckerschoten und Safransauce

Medaillons vom Kalbsfilet
unter der Mandelkruste mit griinem Spargel,
Rosmarin-Kartoffel Krapfen und Portweinsauce

Dessertbuffet
Panna Cotta mit Mangoragout und Mokkasabayon
Johannisbeer-Baiser Schnitte an Nougatsauce
Valrhona Schokoladentorte mit Vanillesauce und Himbeerragout
Eispokal mit verschiedenen Rahmeissorten

N5 €

Tatar vom Thunfisch mit eingelegtem Rettich,
Limetten Vinaigrette und Friseesalat

Schaumsiippchen von Zitronengras-Kokosmilch
und Curry mit Perlhuhnroulade

Gebratene Meerwasser Garnele
mit Chorizzo-Ananas Risotto und Paprikasauce

Medaillon vom Rinderfilet
mit getriiffelter Kartoffel Mousseline,
Bohnenbiindchen und Schalottensauce

Tortchen von weifier Schokolade

mit Pfirsich, Tonkabohnen Sauce
und Himbeersorbet

N5 €

MENUS FUR HOCHZEITEN & ANDERE FESTLICHKEITEN



44

Créeme Karamell
mit marinierten Waldbeeren und Nougatsauce
Apfelstrudel
mit Mandeln, Rosinen und Vanillesauce
Rahmeis aus dem Eispokal
Schokoladen Crépe
mit Blaubeeren und Pistaziensauce

35€

Hollindische Schnitte
mit Himbeeren und Blatterteig
Créme Brulée
mit Vanille und Zwetschgenragout
Rahmeis aus dem Eispokal
Pina-Colada Schnitte
auf Ananascarpaccio und Mangosauce

39 €

Valrhona-Schokoladen Gateau
mit Passionsfruchtsauce
Eingelegte Portwein Feigen
mit Mandelsauce und Zimt
Eispokal mit Sorbets
Kaiserschmarren
mit Rosinen, Apfelragout und Vanillesauce

39€

Pfilzer Hausmacher Wurst mit Meerrettich und Gewiirzgurke

Currywurst ,,Stefan Neugebauer® mit gebackenen Zwiebelringen und Baguette
Kleine Fleischpflanzerl mit Kartoffel-Gurkensalat und Senf

Herzhafte Gulaschsuppe von der Rinderbrust mit Paprika und Creme Fraiche
Auswahl von Rohmilchkése mit Chutneys und Trauben

12€
12 €
12€
14 €
20€

KUCHEN, TORTEN

UND ANDERE SUSSE

KUCHEN&TORTEN

Gedeckpreis (pro Person)
Unser Kasekuchen (traditionell)
Rithrkuchen
Obstkuchen
Joghurt-Obstkuchen
Sahnetorten
Sahnetorte, lactosefrei
Buttercremetorten
Blechkuchen 60 x40cm
Blechkuchen 30 x20cm
Verschiedene Cupcakes

Weitere Kuchen und Torten aufAnfrage.

4,50 €

48 €
59 €
59 €
55€
45 €
45 €
45 €
90 €
45 €
6,50 €

MENUS FUR HOCHZEITEN & ANDERE FESTLICHKEITEN
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HOCHZEITSTORTEN

Unsere Patisserie stellt nach Thren Wiinschen
1 bis 5-stockige Hochzeitstorten her. Fiir jede Etage konnen
Sie eine andere Geschmacksrichtung wihlen.

Bei Crémetorten
Erdbeere, Schokolade, Vanille,
Nuss, Mokka, Kirsch, Orange

Bei Sahnetorten
Schwarzwélder Kirsch, Kasesahne,
Schokolade, Mokka, Zitrone, Erdbeere, Orange, Nuss

460 € 580 € 685 €

Spezielle Dekorationswiinsche wie Marzipanrosen oder
Modelle werden nach Aufwand berechnet. Gerne auch in Herzform
oder nach individueller Vorlage.

BUCHBAR AB 20 PERSONEN

Marmelade, Honig, Nutella, Joghurt, Bircher Miisli,
Cornflakes, Obst, Riucherfisch, gekochte Eier,
Waurstspezialitaten, Kase, Butter, Krauterquark,
Brot- und Brotchen, Actimell, Orangensaft

Tee, Kaffee und Mineralwasser

Kraftige Briihe mit Krautern und Markklof3chen
Wildlachs in Senfsauce mit Krauterreis
Weifdwiirste mit siifiem Senfund Brezeln
Riihrei, Speck, kleine Bratwiirste und gratinierte Tomate
Kalbsgeschnetzeltes mit Waldpilzrahm und Tagliatelle
Blatt- und Rohkostsalate
Schweinemett und Zwiebeln

90 €

BUCHBAR AB 20 PERSONEN

Brotauswahl, Quark, Olivenol & Radieschen
Variation von Blatt- und Rohkostsalaten mit Dressings
Geeistes Gurken Siippchen mit Sauerrahm und Dill
Bressaola mit altem Balsamico, Parmesan und Rucola

Meeresfriichte Salat mit Bohnen, Limonenvinaigrette und Staudensellerie
Anti Pasti mit Zucchini, Paprika, Aubergine, Perlzwiebel und Champignons

Steak vom Rinderricken
Lammearree
Pfalzer Bratwurst

Bouillabaisse-Fische in der Alufolie mit Krauter-Zitronenbutter

Ofenkartoffeln, Rissoni Nudeln, Kartoffel-Pfifferling Salat

Dessertkreation Sankt Urban

125 €

MENUS FUR HOCHZEITEN & ANDERE FESTLICHKEITEN
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EIN KLEINER AUSZUG AUS
UNSERER WEINKARTE

RESTAURANT

SCHWARZER
HAHN

BAR

UND SEKTVORSCHLAGE

WEIN-
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WEIN- UND SEKTVORSCHLAGE
FUR IHRE VERANSTALTUNG

AUSZUG AUS UNSERER WEINKARTE

Rosé brut / Riesling brut

Chardonnay brut - ,Blanc de Blanes“

Riesling brut

Spitburgunder brut - ,,Blanc de Pinot Noir“

Rosé brut Siebeldinger Konigsarten

Riesling Sekt brut ,,Kalkstein“

ODER OHNE ALKOHOL

»Iridublein® erfrischend, biologisch, ohne Alkohol

»Aecht Bitter!“ griine Jagdbirne und Wermut

54 €

54 €

55 €

65 €

56 €

59 €

29 €

29€

Roederer — Collection 244 115 €

MAGNUMFLASCHE 210 €
Ruinart - R de Ruinart - brut 132 €
Ruinart Rosé - brut 180 €
Bollinger Réserve Special — brut 145 €
Bolllinger Rosé - brut 190 €
Moet & Chandon ,,Dom Perignon® 320€

FLASCHENWEINE — WEISS — PFALZ

Dr. Biirklin-Wolf Riesling VDP.Gutswein trocken 35€
Forster Pechstein Riesling Kabinett feinherb 36 €
Forster Ungeheuer Riesling trocken 34 €
Deidesheimer Riesling VDP. Ortswein trocken 37 €
»Kappelchen” Riesling trocken 37€

s»Sonnentropfen” Wachenheimer Riesling
VDP. Ortswein feinherb 37 €

Musenhang Riesling Kabinett fruchtsiiss 39¢€

UND SEKTVORSCHLAGE

WEIN-
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FLASCHENWEINE — WEISS — PFALZ

KRAFTIGE RIESLINGE
SPATLESE & VDP. 1. LAGE

Forster Elster Riesling Erste Lage trocken ..o .

Georg Mosbacher, Forst

”Auf der Mauer* Riesling trocken oo .
Dr. v. Bassermann-Jordan, Deidesheim

Haardter Biirgergarten Riesling Erste Lage trocken ----------- .
Miller-Catoir, Haardt

”Burgweg“ trocKken - o
Dombach SOPS, Bad Diirkheim

Riesling Spﬁtlese fruchtsifd - - oo
Weinbau der Lebenshilfe, Bad Diirkheim

WEISSER BURGUNDER

»Zellertal* Weissburgunder Ortswein trocken -~
Schwedhelm, Zellertal

»Mineral“ Duttweiler Weissburgunder VDP. Ortswein trocken -
Bergdolt, Duttweiler

Weissburgunder VDP.Gutswein trocken - oo .

Georg Mosbacher, Forst

»Schlof3berg” Weissburgunder Alte Reben trocken --------...........

Neiss, Kindenheim

35€

47 €

53 €

39 €

36 €

GRAUBURGUNDER

Grauburgunder VDP.Gutswein trocken ..o . 38¢€
Dr. v. Bassermann-Jordan, Deidesheim

Grauburgunder Goldkapsel trocken -l . 39 £

Ellermann-Spiegel, Kleinfischlingen

CHARDONNAY

Chardonnay trocken - i 46 €

Reibold, Freinsheim

Chardonnay trocken - o 49 €
Dombach SOPS, Bad Diirkheim

WEISSWEINCUVEE

wAdam im Paradies® Chardonnay / Weilburgunder -« -« cvoooveeooneaon 38 €

Motzenbéacker, Deidesheim

Chardonnay & Weif3burgunder trocken - ---.-.c.c.ooooooiin - 39€

Knipser, Laumersheim

SAUVIGNON BLANC

» KIKIRIKI® Sauvignon Blanc trocken
Exkluszvaéf‘ullung Deidesheimer[{of .................................. . 37 €

Markus Schneider, Ellerstadt

SallVigIl()n Blanctrocken - - oo 35 €

Mosbacher, Forst

,,Fumé“ Sauvignon Blanctrocken oo . 54 €
Oliver Zeter, Haardt

UND SEKTVORSCHLAGE

WEIN-

DEIDESHEIMER HOF ‘ MENUS & BUFFETS
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GEWURZTRAMINER

»Nonnengarten® Gewiirztraminer Kabinett fruchtsiiss -----------

Egon Schmitt, Bad Diirkheim

ROSE & BLANC DE NOIR

Blanc de Noir trocken Spitburgunder & Merlot -«

Dr. v. Bassermann-Jordan, Deidesheim

,Clarette” Rosé trocken Cabernet & Co. (je nach Verfiigbarkeit) -~ -+ --

Knipser, Laumersheim

»That’s Neiss“ Rosé ------cooooiini

Neiss, Kindenheim

EDELSUSSE WEINE

Diirkheimer Fronhof Scheurebe Auslese edelstss
Darting, Bad Diirkheim

26 €

38 €

38 €

33€

58 €

ROTWEINE — PFALZ

BURGUNDER

»Yogelsang® Frithburgunder trocken -------oooooo
Neiss, Kindenheim

Blauer Spitburgunder trocken ..o

Knipser, Laumersheim

»Aufwind®“ Spatburgunder trocken oo
Hensel, Bad Diirkheim

»TOR ZUM PARADIES* Spitburgunder trocken -~
Motzenbiacker, Deidesheim

»Muschelkalk® Spatburgunder trocken -~

Wilhelmshof, Siebeldingen

Sonnenberg ,,FG“ Spatburgunder - ERSTE LAGE - trocken ...

Bernhart, Schweigen

CABERNET, MERLOT & CO.

wIradition R“ Rotweincuvée trocken Cabernet & Dornfelder -« «cooovveeiiieiii ..
E. Miller, Forst

»Mano Negra“ Rotweincuvée trocken Blaufrinkisch & Cabernet Sauvignon -+« ocooooo
P. Kuhn, Laumersheim

»Blackprint® Rotweincuvé trocken Merlot, Cabernet Sauvignon, Cabernet Dorsa <« -+«

Markus Schneider, Ellerstadt

~That’s Neiss“ Rotweincuvé trocken Cabernet Sauvignon / Cabernet Frane <« -« ccoovveennon

Neiss, Kindenheim

,,AN NO XX“ Rotweincuvée trocken Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc & Syrah -« ----ccovvovevee

Ellermann-Spiegel, Kleinfischlingen
g g

»<Hohenflug® Merlot trocken -~ oo
Hensel, Bad Diirkheim

47 €

39¢€

38¢€

39€

47 €

69 €

36€

49 €

a4 €

37€

59 €

54 €

UND SEKTVORSCHLAGE

WEIN-

DEIDESHEIMER HOF ‘ MENUS & BUFFETS



_ UNSERE
RAUMLICHKEITEN

FEIERN & TAGEN SIE IN DEN DEIDESHEIMER HOF RAUMLICHKEITEN

Durch flexible und individuelle Gestaltungsmoglichkeiten findet sich der passende

Veranstaltungsraum fiir jeden Anlass.

=) N A Aa M
KAMINZIMMER WAPPENZIMMER
90m2 | 15-60 PERSONEN 40m?2 | 28 PERSONEN

- A

GARTENHAUS KELTERHAUS WEINBIBLIOTHEK GEISSBOCKSTUBE
96m2 | 20-75 PERSONEN 90 m2 | 15-60 PERSONEN 23m2 | 13 PERSONEN 18m2 | 10 PERSONEN

k) G L 1

| w00 1l e

e W O e el
b (i v ol 1

Bl A |

KELTERHAUS ATELIER SCHEUNE BIBLIOTHEK RHEINGOLD-ZIMMER
80m?2 | 5-20 PERSONEN 117 m? | 20-65 PERSONEN 78m?2 | 2-15 PERSONEN 78m? | 25 PERSONEN

HOFGARTEN SCHLOSSKELLER SCHWARZER HAHN SCHMANKERLSTUBE
600m? | 80-250 PERSONEN 136-220m2 | 45-160 PERSONEN 110m?2 | 50 PERSONEN 21m2 | 16 PERSONEN

SERVICE

DEIDESHEIMER HOF ‘ MENUS & BUFFETS
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AN ALLES GEDACHT?

Damit nichts Wichtiges vergessen geht, bieten wir
eine ganze Reihe an Zusatzleistungen, mit denen Sie Ihre Feier

zu einem unvergesslichen Moment machen kénnen.

Lassen Sie sich von unseren Partnern inspirieren und finden Sie
in unserem Angebot das, was Ihre Feier einmalig macht.

Zeitablauf

Ort / Raumlichkeit
Personenzahl
Unterkunft

Standesamt/Kirchen
Oldtimer oder romantische Kutsche
Frisor & Make-up

Meniikarten / Tischkarten / Tischordnung
Dekoration (Blumen / Kerzen)
Gastgeschenke / Geschenketisch

Aperitif / Fingerfood
Speisen (Menii / Biiffet / Imbiss / Allergiker-Essen / Kinder-Essen
Getrinke (Sekt / Champagner / Wein / Spirituosen / Cocktails / Kaffee)

Klassische Hochzeitstorten
Motiv-Hochzeitstorten

Candy-Bar, italienischer Eiswagen
Cocktail- und Longdrink-Bar

Fotografen und Filmer

DJs mit unterschiedlichen Musikschwerpunkten
Verschiedene Bands von Pop bis Jazz

Klassische Klaviermusik

Klassisches Streichquartett

Entertainment mit verschiedenen Kiinstlern
Show-Einlagen

O0O0OO00OO00O OOO0OO OO OO0 00O 0000

STEFAN NEUGEBAUER
KUCHENCHEF
Telefon (06326) 96870
info@deidesheimerhof.de

Telefon (06326) 968733

BIANCA RODRIGUES MARQUES
VERANSTALTUNGSLEITUNG

bianca.rodrigues@deidesheimerhof.de
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Eine weitergehende Anfahrtsbeschreibung o
N4
sowie einen voreingestellten Routenplaner %cf
finden Sie auf www deidesheimerhof.de
oder erfragen diese iiber unseren Empfang
unter der Rufnummer (06326) 96870. G4y,
GASSE  MARKT- /V/\/O
Unser Hotelparkplatz befindet sich in der Franz-von- KIRCH PLATZ A\s)\
Buhl-Straf3e. Bitte erfragen Sie an der Rezeption ‘7\9&@

den Code, mit dem Sie einfahren konnen. Gaste, die
unsere Restaurants besuchen, konnen gerne den
Parkplatz in der Burggasse nutzen (Einfahrt mit Licht-
schranke, Sie bekommen von uns eine Miinze fiir die
Ausfahrt).

Deidesheim »+ 500 m
Neustadt/Weinstrafde »+ &km
Mannheim » 20 km

Frankfurt (FrRA) »> 85km
Baden Airport (FkB) »* 100 km

Regionalflughifen
Bad Diirkheim (EDRF) »> 7km

City Airport Mannheim (MHG) »> 35km

Speyer (zQc) »> 40km

SERVICE



ALLGEMEINES

UNSERE GESCHAFTSBEDINGUNGEN

Abschlieend méchten wir Sie noch auf unsere Geschéftsbhedin-
gungen hinweisen, die mit dem Abschluss einer Buchung ihre
Giltigkeit in nachfolgender Form finden. Der Gast hat mit dem
Abschluss des Veranstaltungsvertrages eine Anzahlung in Hohe
von 50 % des geplanten Gesamtumsatzes der bis zu diesem Zeit-
punkt angegebenen Géasteanzahl zu zahlen. Veranstaltungen in
Form von Tagungen/Workshops sind von der Anzahlung ausge-
schlossen. Getitigte Reservationen von Hotelzimmern, sowie
Seminar-und Bankettraumlichkeiten sind verbindlich und kénnen
nur in schriftlicher Form durch den Kunden storniert werden.

Im Falle des Riicktritts durch den Gast fallen Stornierungsgebiihren

in folgender Staffelung an:

»> Bis 180 Tage vor dem Veranstaltungstermin
30 % der gebuchten Leistung

»> 179 Tage bis 120 Tage vor dem Veranstaltungstermin
50 9% der gebuchten Leistung

»> 119 Tage bis 60 Tage vor dem Veranstaltungstermin
70 % der gebuchten Leistung

»> 59 Tage bis 30 Tage vor dem Veranstaltungstermin
90 % der gebuchten Leistung

»> 29 Tage oder weniger vor dem Veranstaltungstermin
100 % der gebuchten Leistung

Einzelne Zimmer (maximal drei) bei Veranstaltungen kénnen bis zu
48 Stunden vor Veranstaltungsbeginn kostenfrei storniert werden.

Samtliche Meniis werden speziell fiir Sie von unserem Kiichenteam
zubereitet. Es wire uns daher eine grof3e Hilfe, wenn Sie uns ca.
sieben Tage vorIhrer Veranstaltung eine annihernde und drei Tage

vor der Veranstaltung die definitive Personenzahl bekannt geben

wiirden. Wir bitten um Ihr Verstindnis, wenn bei einer Reduzie-
rung der Personenzahl bereits vorbereitete Meniis mit in Rechnung
gestellt werden. Teilen Sie uns deshalb die Anzahl Ihrer Géste so
frith wie moglich mit. Dabei unterstiitzen Sie unsere Arbeit in der
Vorbereitungsphase auch in Ihrem Interesse.

Es gelten die Preise unseres schriftlichen Angebotes. Samtliche
Preise verstehen sich einschlief3lich der gesetzlichen zum Zeit-
punkt der Veranstaltung giiltigen Mehrwertsteuer. Zahlungsziel
ist 8 Tage ab Rechnungsdatum rein netto.

Spezielle Dienst oder Sachleistungen Dritter, die zum Zeitpunkt
der Stornierung entstanden sind, konnen dem Auftraggeber in
Rechnung gestellt werden. Samtliche fritheren Mentiangebote
verlieren mit dieser Ausgabe ihre Giiltigkeit.

Hat der Kunde keinen allgemeinen Gerichtsstand in Deutschland
oderin einem anderen EU Mitgliedsstaat, ist ausschliefllicher Ge-
richtsstand fiir samtliche Streitigkeiten aus diesem Vertrag unser
Geschaftssitz. Ist der Kunde Kaufmann, eine juristische Person
des offentlichen Rechts oder ein 6ffentlich rechtliches Sonderver-
mogen, ist ausschliellicher Gerichtsstand des sachlich fiirunseren
Geschiftssitz zustiandiges Gericht.

Unsere separaten Riumlichkeiten stehen Ihnen ohne zusitzliche
Miete zur Verfiigung, sofern die Personenanzahl der Grof3e der
Raumlichkeit entspricht. Alternativ ist unser Garten- und Kelter-
haus auch fiir eine geringe Teilnehmerzahl z.B. auch Umsatzab-
héngig buchbar. Veranstaltungsrdume auf3erhalb der Pauschale
werden mit einer separaten Raummiete in Rechnung gestellt.

Deidesheim, Februar 2024
Deidesheimer Hof Hotel Betriebsgesellschaft m.b.H.

Bankyerbindungen

Sparkasse Mittelhaardt

IBAN: DE84 5465 1240 0000 0331 42
BIC: MALADE 51 DHK

VR-Bank Mittelhaardt eG

IBAN: DE26 5469 1200 0119 0300 05
BIC: GENO DE 61 DUW
Steuernummer: 31 058 30 304

Ust ID Nr.: DE 811 21 66 51




Marktplatz 1| 67146 Deidesheim
Telefon (06326) 96870
info@deidesheimerhof.de
deidesheimerhof.de




