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Weinverkauf — Weinbaumuseum — Weinstube

Grujajoenangeﬁote

Ifféi[zer Weinstube mit dem Charme
der ,guten alten Zeit“
Rustikale Scheune mit historischen Weinﬁaugerdten

Mediterraner Winzer- und Hcfgarten

www.weinstube-saumagenkeller.de

info@weinstube-saumagenkeller.de

Tel. 06322/4783 - Fax 06322/8504
Weinstr. 53 - 67169 Kallstadt



Sehr geehrte Damen und Herren,

eine Versorgung von Reisegruppen bis 60 Personen (darUber hinaus bitte
Anfrage) ist bei uns grundséatzlich maéglich.

Um die Bewirtung reibungslos und schnell zu erledigen, bieten wir den
Reisegruppen im Voraus unser Angebot an. Bitte sprechen Sie mit uns Uber freie
Termine zur Planung lhrer Reisen (auch kurzfristig). Entscheiden Sie, welche
Gerichte und/oder Weinprobe gewlinscht werden. Variationen bei den
Weinproben oder Essen sind selbstverstandlich mdglich. Sie kébnnen Ihr
individuelles Men0 oder Blffet auch selbst zusammenstellen. Gerne sind wir
Ihnen behilflich

Flr unsere Angebote erbitten wir Ihre Vorbestellung mind. 1 Woche vorher. Falls
eine kleine Speisekarte mit unterschiedlichen Gerichten gewtinscht wird,
bendtigen wir die genaue Speisenwahl mit Anzahl der jeweiligen Essen méglichst
1 Tag vor Ihrem Eintreffen.

Aus logistischen Grinden bitten wir Sie bei den Mentangeboten, pro
Reisegruppe nur ein Menl auszuwahlen.

Gegen einen Beitrag von 30 € pro Gruppe bieten wir Ihnen eine fachkundige
FOhrung durch unsere Weinberge an oder eine fachkundige Kellerflihrung in
unserer Winzergenossenschatft, ein Betrieb in dem eine gelungene
Verschmelzung traditioneller Weinbereitung mit modernster Technik inren Weg
gefunden hat.

Auch eine kombinierte FUhrung ,vom Weinberg in den Keller” ist méglich. Dauer
der Fihrungen ca. 1,5 Stunden.

FUr beide Vertragspartner ist es am bequemsten, Sie faxen mir lhre Wiinsche,
ich faxe lhnen unser Angebot, Sie faxen es bitte unterschrieben zurtick und
machen es somit zum Vertrag.

Bei allen Reisegruppen ab 25 Personen ist der Reiseleiter sowie der Fahrer

unser Gast! (Nachweis eines Reiseunternenmens oder Hotel sollte erbracht werden /
Visitenkarte)




Pfalzer Weinprobe mit Pfalzer Essen fir 13,80 Euro/Pers.

Speiseangebot: Pfalzer Saumagen (das Original)
Zwei Scheiben gebackener Saumagen mit Weinkraut und Brot
oder

Pfalzer Vesperplatte
Pfalzer Leberwurst, Blutwurst, Schwartemagen, weiBem Kése und roher
Schinken mit Butter und Brot

8-teilige Weinprobe: Weinprobe wird nach Ihren Wiinschen zusammengestellt

Pfalzer Weinprobe mit Pfalzer Platte fir 21,- Euro/Pers.

Speiseangebot. Pfalzer Platte
Eine Scheiben gebackener Saumagen, ein Leberknddel,
je ein Blut- und Leberwustel, ein Kallstadter Weinknacker
mit Weinkraut nach Art des Hauses, Bratkartoffeln und Brot

8-teilige Weinprobe: Weinprobe wird nach Ihren Wiinschen zusammengestellt

Pfalzer Spezialitatenmenue mit anschlieBender Weinprobe fiir 28,50
Euro/Pers.

Vorspeise: Herbstpastete (Pastete Kallstadter Art)
Feine Leberpastete mit Kastanien und Nissen,
dazu Wildpreiselbeeren, Butter und WeiBbrot

Hauptspeise (auf Platten): Pfélzer Winzerteller
Eine Scheibe gebackener Saumagen, ein Leberknddel mit
Roéstzwiebeln, eine geraucherte grobe Weinbratwurst
(Kallstadter Weinknacker) gesotten und gebraten an Weinkraut,
Bratkartoffeln, Salat und Bauernbrot

1 Aperitif und 11-teilige Weinprobe: Weinprobe wird nach Ihren Wiinschen zusammengestellt

* Probe kann auch zum Essen gereicht werden: Probe 1-4 zur Vorspeise, Probe 5 als
Ubergang, Probe 6-10 zum Hauptgang, Probe 11 als Digestif ("Nachtisch")



Pfalzer Weinprobe mit Saumagenmenu fir 33,30 Euro/Pers.

Dieses Angebot ist auf ca. 60 Personen beschréankt um einen relativ reibungslosen Ablauf zu gewahren.
Der Grund liegt darin, daB ich als Koch und Probesprecher mich leider nicht zweiteilen kann. Angebotene
Vor- und Nachspeise kénnen jahreszeitlich bedingt wechsel. Weine werden entsprechend angepasst.

Aperitiv: Kallstadter Kobnert Riesling extra trocken Winzersekt
Suppe: Spargelcreme-Suppe

mit Sahneh&ubchen und Mandelblattchen
dazu Kallstadter Kobnert Spatburgunder blanc de noir Kabinett trocken
Kallstadter Saumagen Griiner Silvaner Kabinett trocken
1. Hauptgang: Pfélzer Saumagen mit Kastanienfullung mit Weinkraut und Bauernbrot

dazu: Kallstadter Saumagen Riesling Kabinett
wahlweise  trocken oder halbtrocken

Kallstadter Kobnert Chardonnay Spatlese trocken
2. Hauptgang: Pfalzer Saumagen mit Weinkraut und Weinsahnepirre

dazu: Kallstadter Kobnert Dornfelder Rotwein QbA
wahlweise trocken oder halbtrocken

Kallstadter Kobnert Chardonnay Auslese
Nachtisch:  Frische Pfalzer Erdbeeren mit Mascarpone-Creme

dazu Kallstadter Kobnert Rulander Beerenauslese

Winzer Mentu fur 18,80 Euro/Pers.
Vorspeise:  Pfalzer Kartoffelsuppe
Hauptgericht. Pfalzer Winzerteller Gourmet
Eine Scheibe geb. Saumagen, ein Leberknédel mit Rdstzwiebeln,
je ein Blut- und Leberwirstchen, Kartoffelplree, Weinkraut und Brot

Nachtisch: ~ Weinschaumcreme von Kallstadter Saumagen Riesling



Festtagsmenu 1 fr 19,90 Euro/Pers.(Nov./Dez.)

Vorspeise:  Feldsalat mit Granatapfel und Uberbackenem Ziegenkase
Hauptgericht: Schweinefilet mit Lebkuchen-Maronenhaube und Vollkornreis exotischer Art
Nachtisch: Pfalzer Bratapfel

Boskop-Apfel mit Johannisbeergelee-Rosinen-Mandel-Fillung in WeiBwein
gedlnstet

Festtagsmeni 2 flr 24,90 Euro/Pers.(Nov./Dez.)
Suppe: Spinatcremesuppe mit Schinken-Spargel-Réllchen
oder

Champignoncremesuppe mit Hadhnchenbrust
Vorspeise: Uberbackene Birne mit Blauschimmelkase und Walniissen
Hauptgericht. Hirschedelgulasch oder Wildschweinedelgulasch

im Dornfelderrahm mit hausgemachten Semmelknddeln, Preiselbeeren und

Salat
Nachtisch: exotischer Fruchtsalat mit Vanilleeis

oder
Weinschaumcreme von Kallstadter Saumagen Riesling

Hausmenu fur 25,40 Euro/Pers.
Suppe: Basilikum-Tomatensuppe mit Mozzarella
Vorspeise: Rotbarbenfilet auf Blattsalat mit Cro(tons

Hauptgericht: Roastbeaf-Braten an Rotweinsauce aus Spatburgunder mit Petersilienkartoffeln
und Gemdise

Nachtisch: Winzerdessert
ein Vanille-Sahnepudding mit in WeiBwein gedinsteten Trauben



Kulinarische Weinproben

Marz- April: Krauterfrische Frihlingsgenltsse

Champignoncremesuppe
*

Salat mit auf croute gebackenem Ziegenkdise
*

Puten-Involtini mit frischem Spinat und in Olivenol

geschwenkten Minikartoffeln
*

Orangen in pikantem Karamell und Pistazien

Preis pro Person als reines Menii 22,- Euro - als kulinarische Weinprobe 37,- Euro

Mai: Der Wonnemonat deckt den Tisch ...

Spargelcremesuppe mit gebratenen Garnelenschwdnzen
*k

Bdrlauch-Nudelsalat mit Putenbrust
%

Spargel-Lachs-Gratin mit Sauce Hollandaise und Kartoffeln
*

Grieffflammeri mit Fliederbeerenkompott

Preis pro Person als reines Menii 27,- Euro - als kulinarische Weinprobe 42,- Euro

Juni, Juli, August: Auf in die Sommerfrische !

Gazpacho (kalte spanische Tomatensuppe)
*
Gefliigelsalat mit Pfifferlingen !
oder

Rotbarbenfilet auf Blattspinat mit Croutons
*

(2

Roastbeef mit Spditburgundersauce
Kartoffeln und Gemiise !
oder
Schweinemedaillons im Speckmantel
mit Pfifferlingsrahm und Pfiilzer Nudeln
*

Mascarpone-Mousse mit Pfilzer Erdbeeren oder
Himbeeren und Milchschaum

Preis pro Person als reines Menii " 26,10 Euro bzw. ¢ 25,40 Euro
- als kulinarische Weinprobe " 41,10 Euro bzw. © 40,40 Euro



September - Oktober: Hochsaison fir Herbstgenlsse

Weinlesesuppe
*k

Herbstpastete (feine Leberpastete mit Kastanien und Niissen)
*k
Saumagenteller
Eine Scheibe Saumagen mit Kastanienfiillung, eine Saumagenbratwurst
Weinkraut und Kartoffelsahnepiiree
*

Pfilzer Rote Griitze

Preis pro Person als reines Menii 18,90 Euro - als kulinarische Weinprobe 33,90 Euro

November und Dezember
Vorfreude- ein Glaschen Wein bei Kerzenschein |

Pikante Kiirbiscremesuppe
*
Pfiilzer Wingertsalat mit iiberbackenem Ziegenkdise und
Granatapfeldressing
*k

Hirschsaltimbocca mit Maronenkartoffeln und Salat
oder
Sankt-Martins-Gdnsekeule mit Maronen,
Apfelrotkraut und Pfiilzer Schneebdillchen ©
*

Pfiilzer Bratapfel
oder
Winzerdessert
(Vanille-Sahnepudding mit in Weifwein gediinsteten Trauben)

Preis pro Person als reines Menii ! 26,- Euro bzw. ¢ 27,- Euro
- als kulinarische Weinprobe 1 41,- Euro bzw. @ 42,- Euro



Pfalzer Buffet 1

(Ab 15 Personen)

Warmer Tell

Pfilzer Kartoffelsuppe oder Zwiebelsuppe

ek

Pfédlzer Saumagen, Pfilzer Leberknodel, Kallstadter Weinknacker, Bauchfleisch
gegrillt mit Weinkraut und Sahnepiiree

Kalter Tell

Rustikaler Wurstsalat nach Art des Hauses
kksk

Bunt gemischte Salate mit Vinaigrette- und Joguhrtdressing

Kase

Késeauswahl mit Obst garniert, Handkédse mit Musik und Weiller Kédse mit
Gewiirzen

Desserts

Rotwein- oder Weillweincreme aus Kallstadter Weinen

oder Winzerdessert
kksk

Bauernbrot, Baguette und Butter

19,50 Euro pro Person



Pfalzer Buffet 2

(Ab 20 Personen)

Warmer Tell

Pfélzer Kartoffelsuppe oder Zwiebelsuppe

Pfédlzer Saumagen, Pfilzer Leberknodel, Kallstadter Weinknacker, Bauchfleisch
gegrillt mit Weinkraut und Sahnepiiree

Hihnchenbrustfilets
in Champignonrahmsauce und Basmatireis

Kalter Tell

Rustikaler Wurstsalﬁ< >gach Art des Hauses
Roastbeef mikt*fgischem Obst

Matjesfilets mit Zwiebelringen und Apfelscheiben in Sahnesauce

Salate

Tomaten-MozzareLlﬂgialat mit Basilikum

Bunt gemischte Salate mit Vinaigrette- und Joguhrtdressing

Kase

Késeauswahl mit Obst garniert, Handkédse mit Musik und Weiller Kédse mit
Gewiirzen

Desserts

Rotwein- oder Weillweincreme aus Kallstadter Weinen

oder Winzerdessert
kksk

Bauernbrot, Baguette und Butter

24,30 Euro pro Person



Pfalzer Buffet 3

(Ab 25 Personen)

Warmer Tell

Pfilzer Kartoffelsuppe oder Zwiebelsuppe

Pfédlzer Saumagen, Pfilzer Leberknodel, Kallstadter Weinknacker, Bauchfleisch
gegrillt mit Weinkraut und Sahnepiiree

Blut- und Leberwiirstchen dazu Apfelmus

Héhnchenbrustfilets in Champignonrahmsauce und Basmatireis
Kalter Tell

Rustikaler Wurstsalﬂ.g%:< >l1<1ac:h Art des Hauses
Roastbeef mit frischem Obst
kkck
Herzhafter lign*dﬂeischsalat

Matjesfilets mit Zwiebelringen und Apfelscheiben in Sahnesauce

Salate

Tomaten—Mozzare}lklgialat mit Basilikum
Gurkelgkrg}{lmsalat

Bunt gemischte Salate mit Vinaigrette- und Joguhrtdressing

Kase

Késeauswahl mit Obst garniert, Handkédse mit Musik

Desserts

Rotwein- oder Weillweincreme aus Kallstadter Weinen

oder Winzerdessert
gk

Bauernbrot, Baguette und Butter

25,50 Euro pro Person



Biiffet

(Ab 20 Personen)

Warmer Tell

Basilikum—lgpatensuppe

Italienisches Tomaten-l;lﬂggel-Gratin (vegetarisch)
Cordon-bleu mit frischen Champignons
Pikantes Wildlachsﬂﬁggt in Weilweinsof3e

geddmpfte Kartoffeln, Reis, Gemiise
Kalter Tell

Rustikaler Wurstsalﬂ.g%:< >l1<1ac:h Art des Hauses

Roastbeef-Rollchen mit asiatischer Remulade und Chinakohl

Salate

Tomaten-MozzareLlﬂgialat mit Basilikum

Bunt gemischte Salate mit Vinaigrette- und Joguhrtdressing

Kase

Késeauswahl mit Obst garniert

Desserts
Winzerdessert oder Apfelstrudel mit Sahne

ek

Bauernbrot, Baguette und Butter

25,50 Euro pro Person



Menii-Biiffet

(Ab 20 Personen)

Suppe (Platzgericht):

Basilikum-Tomatensuppe mit Mozzarella

Vorspeise (Platzgericht):

Rotbarbenfilet auf Blattsalat mit CroGtons

Hauptgericht (Buffet):

Pfalzer Saumagen, Pfilzer Leberknodel, Kallstadter Weinknacker, Bauchfleisch
gegrillt mit Weinkraut und Sahnepiiree

Blut- und Leberwiirstchen dazu Apfelmus

Hihnchenbrustfilets
in Champignonrahmsauce und Basmatireis

Dessert (Platzgericht):

Winzerdessert
ein Vanille-Sahne-Pudding mit in WeiBBwein gediinsteten Trauben

Kase schlieBt den Magen (Buffet):

Késeauswahl mit Obst garniert

Bauernbrot, Baguette und Butter

25,50 Euro pro Person



Brunchbiiffet

Breakfast und Lunch - Friihstiick und Mittagessen.
Irgendwann wurde daraus Brunch. Die perfekte
Verschmelzung von zwei kulinarischen Ereignissen.

Auswahl an

e Brotchen, Brot, Croissants und hausgemachten Muffins mit Himbeeren

e Hausmacher Wurst, Schinken- und Kdseplatte,

e Riihrei, vor den Augen des Gastes zubereitetes Krduteromlett mit Krabben
e Niirnberger Bratwiirstchen, Bacon

e versch. Marmelade, Nusscreme, Honig

e versch. Miisli, Corn Flakes

e Joghurt, Obst

e Ciabatta mit Mozzarella und Pesto vor den Augen des Gastes zubereitet

e Butter, Margarine, Schmalz

Und jetzt das Beste!
Kaffee, O-Saft, Tee und Milch gibt es ohne Ende sowie ein Glas Secco (pro

Erwachsener)

Alles zum Preis pro Person fiir nur 18,50 €
Kinder von 7 bis 12 Jahre 7,50 €
Kinder bis 6 Jahre frei

Auf Wunsch auch als reines Friihstiicksbiiffet fiir 11,50 € pro Person
(Kinder von 7 bis 12 Jahre 5,00 €, bis 6 Jahre frei). Dann aber ohne
Croissants (dafiir Brezeln), Muffins, Krduteromlett, Ciabatta mit
Mozarella und Pesto und dem Glas Secco



Advents-Brunchbiiffet

Advent, Advent... Gibt’s was Schoneres, als sonntags mit guten Freunden ein langes
Friihstiick zu genieffen? Ja, vorher auch noch auszuschlafen!
Kein Problem mit diesen Kostlichkeiten.

Hauptangebot

e Kartoffel-Sellerie-Suppe

e Gratinierte Hihnchenbrust

e Porree-Mohren Salat mit Ananas

e Stollenbrotchen und Frischkdisebrot
e Schinkencreme

e Orangenbutter

e Raffinierte Eier im Glas

e Zimtpflaumen-Wallnuss-Crumble

sowie eine Auswahl an

e Brotchen, Croissants

e Hausmacher Wurst, Schinken- und Kdseplatte,
e versch. Marmelade, Nusscreme, Honig

e Joghurt, Obst

e Butter

Und jetzt das Beste!
Kaffee, O-Saft, Tee und Milch gibt es ohne Ende sowie ein Glas Secco (pro

Erwachsener)

Alles zum Preis pro Person fiir nur 22,50 €
Kinder von 7 bis 12 Jahre 9,50 €
Kinder bis 6 Jahre frei



