
 

 

 

 

 

Bankett  



 

 

Menüzusammenstellung als 3 Gang Menü 

Bitte im Vorfeld auswählen  

Als ersten Gang wählen Sie zwischen 
 

- saisonaler Suppe 

- saisonaler Salat 

 

Als zweiten Gang wählen Sie Ihren Hauptgang 
 

- rosa gebratenes Rind und geschmorten Schweinebäckle 

- gebratene Maispoulardenbrust und Rinderbraten geschmort 

- Körschtal Forellenfilet und gebratene Garnelen 

 

Auf den Tischen eingesetzt wird Ihnen 
 

- saisonales Gemüse 

 

Eine Sauce Ihrer Wahl 
 

- Lembergersößle 

- Pilzrahmsoße 

- Bratenjus 

- Kräuterveloute 

- Weißweinbutter 

- Zitronengras-Kokossoße 

 

Und zwei Beilagen Ihrer Wahl 
 

- Spätzle 

- Petersilienkartoffeln 

- Tagliatelle 

- Kartoffelgratin 

- Reis 

- Graupenrisotto 

 

Als dritten Gang wählen Sie zwischen 
 

- Ofenschlupfer mit Vanillesauce, Schokoladeneis und Butterstreusel 

- Dunkles Schokoladenmousse mit eingemachten Beeren, Vanilleeis und karamellisierte Mandeln 

- Gebackene Apfelküchle mit Vanillesauce, Tonkabohneneis und Schokoladen-Salz-Crumble 

Menüauswahl je 55,- €  



 

 

Büffet I, Schwäbisch 
 

Brotvariation - Laugengebäck, Seele 

Salzbutter, Kräuterquark 

 

Vorspeisen 

Gefüllte Flädle / Schnittlauch-Schmand / Räucherlachs 

Schweizer Wurstsalat - Schinkenwurst, Emmentaler, Essiggurken 

Marinierter Ochse / Apfel-Linsensalat 

Verschiedene marinierte Rohkostsalate 

Blattsalate / zweierlei Dressing / Salat-Toppings 

 

Suppe 

Rinderkraftbrühe / Wurzelgemüse / Maultaschen 

 

Hauptspeise 

Schweine-Filet am Stück gebraten / Zwiebel-Jus / Kartoffel-Gratin 

Geschmortes Landgeflügel/ Rahmspinat / Gewürz Reis 

Gebratene Forelle aus Körschtal / Zitronen-Velote / Karotten-Kartoffelgemüse 

Käsespätzle vom Bergkäse / Zwiebelschmelze / Röstzwiebeln 

 

Dessert 

Ofenschlupfer mit Rosinen / Vanillesauce 

Topfenmousse / eingelegte Beeren / karamellisierte Nüsse 

 

64 € p.P.  



 

 

Büffet III, Italienisch 
 

Brotvariation - Ciabata 

 

Vorspeisen 

Vitello Tonnato - Kalbfleisch inhunfisch-Sugo / Kapern 

Mediterraner Nudelsalat / Oliven / getrocknetenTomaten 

Tomate - Mozzarella / Basilikum 

Eingelegtes mediterranes Gemüse mit Olivenöl und frischen Kräutern 

Blattsalate / zweierlei Dressing / Salat-Toppings 

 

Suppe 

Minestrone / Gemüse / Parmesan 

 

Hauptspeise 

Saltimbocca a la Romana - Kalbfleisch mit Salbei und Schinken / Kräuter-Knoblauchsoße / 

Kartoffelgratin 

In Barollo geschmorter Rinderbraten /Wurzelgemüse/ Reis 

Piccata Milanese vom Barsch / Zitronen-Mandelbutter / Tomaten-Polenta 

Spinat-Ricotta-Ravioli / Salbei-Butter / Kirschtomaten / Rucola / Parmesan  

 

Dessert 

Panna Cotta mit Fruchtmark 

Tiramisu / Früchte der Saison 

 

74 € p.P.  



 

 

Büffet III, France 
 

Brotvariation 
 
Vorspeisen 
Karamellisierter Ziegenkäse / Linsensalat mit Feigen 
Quiche Lorraine 
Gerauchte Barberie Entenbrust / Orangen-Beetesalat 
Verschiedene marinierte Rohkostsalate mit Vinaigrette 
Blattsalate / zweierlei Dressing / Salat-Topping 
 
Suppe 
Zwiebelsuppe mit Käsecroutons 
 
Hauptspeise 
Rinderrücken am Stück /Barollo-Jus/ Vichy Karotten / Gratin Dauphinois 
Coq au vin /geschmortes Wurzelgermüse mit Perlzwiebeln/ Ofenkartoffeln 
Seeteufel im Schinkenmantel / Ratatouille / Tagliatelle 
Überbackene Coquillettes Nudeln mit Birne und Fourme de ambert 
 
Dessert 
Mousse au choclate mit eingelegtem Obst 
Creme Brulee von der Tonkabohne 
 
85 € p.P.  



 

 

Büffet IV, Weihnachten 
 

Brotvariation 

Griebenschmalz 

Butter 

 

Vorspeisen 

        1.      Wildterrine / Preiselbeere / Walddorfsalat - Apfel, Sellerie, Walnuss 

        2.      Räucherlachs / Rote Beete-Orangensalat / Merrettich / Dill-Senfsaucep 

        3.      Rosa Rinderrücken / Sauce Tartar / sauer-eingelegtes Gemüse 

        4.      Verschiedene angemachte Rohkostsalate 

        5.      Blattsalate / zweierlei Dressing / Salat-Toppings 

 

Suppe 

Rinderbrühe / Gemüsestreifen / Flädle 

 

Hauptspeise 

        1.      Geschmortes Hirschragout / Preiselbeeren / Haselnuss-Spätzle 

        2.      Schonend gegarte Gänsekeule / Gänsejus / Apfel-Rotkraut / Kartoffelknödel 

        3.      Gebratene Forelle / Kürbisgremüse/ Salzkartoffeln 

        4.      Waldpilze / Kräuter Velote / Semmelknödel 

 

 

Dessert 

Schokomousse / eingelegte Beeren / Vanille-Salz Streusel 

Panna-Cotta / Tonkabohne / Glühwein-Kirschen 

 

79 € p.P.  



 

 

 

Getränkepakete, alles inklusive, Dauer 5h 
 

Paket S 
Kessler Cuveé Blanc Brut oder Rosé, Sektkellerei Kessler, Württemberg 

Prisecco - Weingut Jörg Geiger (alkoholfrei) 

Gutsweine nach Empfehlung des Restaurantleiters 

Softdrinks und Säfte 

Mineralwasser 

Bier, Flaschenbiere und frisch gezapft 

Heißgetränke, wie z.B. Espresso, Kaffee, Cappuccino, Latte Macchiato, Tee 
 

29— 

 

Paket M 

Hugo, Aperol Spritz oder Kessler Sekt zum Empfang nach Wahl 

Prisecco - Weingut Jörg Geiger (alkoholfrei) 

Deutsche oder italienische Guts- und Lagenweine nach Empfehlung des Restaurantleiters – weiß, 

rot, Rosé 

Softdrinks und Säfte 

Mineralwasser 

Bier – Flaschenbiere und frisch gezapft 

Heißgetränke, wie z.B. Espresso, Kaffee, Cappuccino, Latte Macchiato, Tee 
 

34— 

 

Paket L 
Kessler Hochgewächs, Chardonnay Blanc oder Rosé  

Sektkellerei Kessler, Württemberg 

Prisecco - Weingut Jörg Geiger (alkoholfrei), 

Lagenweine nach Empfehlung des Restaurantleiters Softdrinks und Mineralwasser 

Softdrinks und Säfte 

Mineralwasser 

Bier, Flaschenbiere und frisch gezapft 

Heißgetränke, wie z.B. Espresso, Kaffee, Cappuccino, Latte Macchiato, Tee 

 

44— 



Aperitivo
Küchlein mit Hüttenkäse, Zucchini und getrockneten Tomaten (vegetarisch)� 3,50
Küchlein mit Speck und Lauch� 3,50
Tramezzini-Rolle mit Tomate, Mozzarella und Rucola� 3,50
Tramezzini-Rolle mit Lachs und Meerrettich-Kräutercrème� 3,50
Lolly Ziegenkäse mit Honig und Thymian� 3,90
Lolly Black Tiger Garnele mit Kaffir Limette und Erbsen-Cremé� 3,90

Flying Büffet

Im Gläschen / Happy spoon
Maiscreme mit Süßkartoffel und Tomaten-Hafer-Crunch� 5,60
Chopped Chicken mit Tomatenpesto auf Hüttenkäse-Mousse� 5,90
Gebeizter Lachs mit Kimchi auf Yuzu-Frischkäse-Mousse� 6,20
Kalbsfrikadelle mit Pommery-Senf-Mousse und Wurzelgemüsesalat� 5,90
Quinoa mit gelber Peperonate-Creme (vegetarisch)� 5,60
Roastbeef mit Schnittlauchcreme und Eigelb-Gel� 6,20
Black Tiger Garnele mit Spicy Avocado� 5,90
Terrine vom Hummer und Garnele mit Wurzelgemüse und Safran� 5,60
Terrine vom Zander und Lachs mit Wurzelgemüse und Schnittlauch� 5,60
Terrine vom Hirsch im Wurzelspeck� 5,60

Süßes im Gläschen/Lolly
Lolly Kir Royal mit Cassis� 3,90
Lolly New York Cheesecake� 3,90
Schokoladen-Mousse mit Himbeer-Sauce� 5,50
Panna Cotta mit Erdbeerspiegel� 5,50
Mango mit Chili und Schokoladen Kieseln� 5,50

Plundergebäck Mini
Herzhaftes Plundergebäck, gemischt (Preis pro Stück)� 3,50
Süßes Plundergebäck, gemischt (Preis pro Stück)� 3,50



 

 

 

Tagungspauschale I, halbtags im Sillenbucher Stüble 
 

Raumbereitstellung 

Beamer oder Flatscreen 

1 Pinnwand 

1 Flipchart 

Tagungsgetränke vor der Tagung und zu den Kaffeepausen 

Kaffee aus der Thermoskanne 

Tee, diverse Sorten 

Tagungsgetränke 

Mineralwasser 0,75 l (satt) 

Apfel- und Orangensaft 0,2 l (satt) 

Butterbrezel (1 pro Gast) 

24—  



 

 

 

Tagungspauschale II, ganztags mit Lunch im Sillenbucher Stüble 

 

Raumbereitstellung 

Beamer oder Flatscreen 

1 Pinnwand 

1 Flipchart 

Tagungsgetränke vor der Tagung und zu den Kaffeepausen 

Kaffee aus der Thermoskanne 

Tee, diverse Sorten 

Tagungsgetränke im Raum 

Mineralwasser 0,75 l (satt) 

Apfel- und Orangensaft 0,2 l (satt) 

Butterbrezel (1 pro Gast) 

Lunch 

Bunte Blattsalate mit Hausdressing 

Zwei Gerichte zur Wahl (Fleisch und vegetarisch) 

Dessert im Glas 

Nachmittags-Pause 

Frisches Obst und Schwäbischer Blechkuchen 

59—  



 

 

 

Tagungspauschale III, ganztags ohne Lunch im Sillenbucher Stüble 

 

Raumbereitstellung 

Beamer oder Flatscreen 

1 Pinnwand 

1 Flipchart 

Tagungsgetränke vor der Tagung und zu den Kaffeepausen 

Kaffee aus der Thermoskanne 

Tee, diverse Sorten 

Tagungsgetränke im Raum 

Mineralwasser 0,75 l (satt) 

Apfel- und Orangensaft 0,2 l (satt) 

Butterbrezel (1 pro Gast) 

Nachmittags-Pause 

Frisches Obst und Schwäbischer Blechkuchen 

29—  



 

 

 

Tagungspauschale IV, ganztags mit Snack im Sillenbucher Stüble 
 

Raumbereitstellung 

Beamer oder Flatscreen 

1 Pinnwand 

1 Flipchart 

Tagungsgetränke vor der Tagung und zu den Kaffeepausen 

Kaffee aus der Thermoskanne 

Tee, diverse Sorten 

Tagungsgetränke im Raum 

Mineralwasser 0,75 l (satt) 

Apfel- und Orangensaft 0,2 l (satt) 

Butterbrezel (1 pro Gast) 

Mittags-Snack 

Bunte Blattsalate mit Hausdressing 

Halbe, üppig belegte Brötchen, 3 Stück pro Gast 

Nachmittags-Pause 

Frisches Obst und Schwäbischer Blechkuchen 

39— 

 

 

  



 

 

 

 

 

 

Anfragen bitte unter Angabe von  

 

- Terminwunsch 

- Anlass 

- Personenzahl 

- Vollständige Anschrift 

- E-Mail 

- Telefon-Nummer unter der wir Sie erreichen können 

 

richten Sie bitte per E-Mail an:  

 

info@leonhardts-fernsehturm.de 

 

Für eine telefonische Kontaktaufnahme, um vorab Fragen zu klären. wählen Sie die 

0711 – 29 44 57 und fragen nach Herrn Vlachakis oder Frau Schweikle.  

 

 

 

 

 

 
  

mailto:info@leonhardts-fernsehturm.de


 

 

 

Konditionen Buchung Leonhardts-Eventlocation 

Alle angegebenen Preise sind freibleibend und Endpreise in EURO. Mit Erscheinen einer neuen Preisliste verlieren alle vorherigen 

Preislisten ihre Gültigkeit. 

Die genaue Anzahl der Teilnehmer muss bis 10 Arbeitstage vor dem jeweiligen Anlass gemeldet werden. Eine Reduzierung der 

Teilnehmerzahl um maximal 5% wird bei der Abrechnung anerkannt. Sollte sich die Teilnehmerzahl um mehr als diese 5% verringern, 

wird die ursprünglich gemeldete Teilnehmerzahl abzüglich 5% zugrunde gelegt. Sollten mehr Teilnehmer als gemeldet erscheinen, 

wird die tatsächliche Teilnehmerzahl berechnet und wir behalten uns vor, für die nicht vorab gemeldeten Teilnehmer gegebenenfalls 

ein vergleichbares Essen zu servieren, sofern das geplante Essen nicht in ausreichender Menge zur Verfügung gestellt werden kann. 

Kinder unter 6 Jahren feiern kostenlos mit. Ab 6 bis 14 Jahren berechnen wir 50% und ab 15 Jahren den vollen Preis. 

Sofern ein Rahmenprogramm stattfindet, benötigen wir einen genauen Ablaufplan, damit wir einen reibungslosen Ablauf 

sicherstellen können. Das Mitbringen und der Verzehr von eigenen Speisen und Getränken ist nicht gestattet. 

Der Mindestumsatz für die exklusive Buchung des Restaurants beträgt für die Tage Montag, Dienstag und Mittwoch, 3.000 Euro.  

Der Mindestumsatz für die exklusive Buchung des Restaurants beträgt für donnerstags, 4.000 Euro. Der Mindestumsatz für die 

exklusive Buchung des Restaurants beträgt für freitags, 5.000 Euro. Der Mindestumsatz für die exklusive Buchung des Restaurants 

beträgt für samstags, 8.000 Euro. Sollte der Umsatz aus Speisen und Getränken nicht den Mindestumsatz erreichen, wird die 

Differenz als Locationmiete gebucht.   

Bei Stornierungen von Buchungen für die exklusive Nutzung des Restaurants bis 30 Tage vor Veranstaltungstermin werden keine 

Stornokosten berechnet. Bis 14 Tage vor Veranstaltungstermin berechnen wir 50 % des Mindestumsatzes als Umsatzausfall. Ab 14 

Tage vor Veranstaltungstermin berechnen wir 100 % des Mindestumsatzes als Umsatzausfall. 

Bei einer Gruppenbuchung im Rahmen des regulären Restaurantbetriebs fallen bei Stornierungen bis 30 Tage vor 

Veranstaltungstermin keine Stornokosten an. Bis 14 Tage vor Veranstaltungstermin berechnen wir 50 % des zu erwartenden 

Umsatzes als Umsatzausfall, ausgehend von der günstigsten Kombination aus Speisen und Getränken (günstigstes 3-Gang-Menü 

und günstigste Getränkepauschale multipliziert mit der Anzahl der Gäste). Ab 14 Tage vor Veranstaltungstermin berechnen wir 100 

% des zu erwartenden Umsatzes, ausgehend von der günstigsten Kombination aus Speisen und Getränken (günstigstes 3-Gang-

Menü und günstigste Getränkepauschale multipliziert mit der Anzahl der Gäste). Sollte zum Zeitpunkt der Stornierung bereits eine 

Auswahl von Speisen und Getränken durch den Kunden vorliegen, werden diese Werte zur Ermittlung der Stornogebühren 

herangezogen. 

Unsere Preisberechnungen basieren auf einer Arbeitszeit bis Mitternacht.  

 

Nach Mitternacht verrechnen wir die Leistung unseres Teams (Preise pro Mitarbeiter je Stunde) wie folgt: 
 

Küchenchef:  60,00 

Koch:  40,00 

Serviceleiter:  45,00 

Kellner:  35,00 

Spüler:  25,00 

 




