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Probeessen

ca. alle 4 Wochen kochen wir ein Probeessen fiir Euch.

(Termine unter aktuelles auf der Webseite)

Hier kinnen Sie gerne ein 4 Gang-Menii aus unserer Kiiche probieren.

Das solltet |hr aber, wenn es irgendwie miglich ist, nicht als einzigen Meni-Vergleich zu anderen heranziehen.
Noch wichtiger sollten Euch Erfahrungen bzw. Vergleiche Eurer Freunde / Verwandten sein, die auf Hochzeiten waren.
Denn perfekte Fotos in den sozialen Medien zu posten oder ein Probeessen gut ausschauen lassen fiir 2-10 Persanen, das schaffen doch viele.
Es erfordert aber doch nochmal komplett andere Fahigkeiten, dies auch fir 60 / 100 /150 Gaste
in angemessener Zeit (dass noch geniigend Zeit fiir die Party bleibt) und Qualitat aus der Kiiche an den Gast zu bringen.
Und genau das liehen wir in der Kiiche so zu ,taktieren”, dass die Qualitdt auch bei 120 Gasten
annahernd gleich bleibt, wie bei einem Probeessen mit 10 Gasten.



Getranke:

Pils

Helles, Radler...

WeiRbier, RuB.....

Dunkles Bier

Alkoholfreies Bier

Leichtes Weilkbier, alkfr. Weibier
Spezi, Cola, Fanta, Cola Zero
Spezi, Cola, Fanta, Cola zero
Wasser

Apfelsaftschorle, 0-Schorle
Rhabarber- Johannisbeerschorle
Maracujaschorle

Hugo, Aperal-Spritz

Lillet Wild Berry

Hollerschorle

Sifte

Fl. Wasser Teinacher Gourmet
Schnépse:

Klare (Willi, Obstler, )

Alter Willi, alte Marille.....

Namazzotti etc.
Riischer!

Spezielle Spirituosen auf Anfrage

Kaffee und Kuchen Nachmittag:

Letrankepreisliste

(fiir Geburtstage, Taufen, Weihnachtsfeiern...)
(falls keine Pauschale gewiinscht auch fiir Hochzeiten!)

Mengeneinheit:

0.33l
0.al
0.al
0.al
0.al
0.al
0.0l/0.23l
0.2al
0.al
0.al
0.al
0.al

0.al
0.51/0.23l
0.7al

2l
2l

2l

Service- und Tellergeld f. Kuchen inkl. Kaffee-Flatrate

Haferl Heille Schokolade
Espresso

doppelter Espresso

Latte macchiato, Milchkaffee
Cappucino

Haferl Kaffee

Afogato (Espresso + Kugel Vanillegis)

Sektempfang:

Prosecco mit Aperol, Holler, 0-Saft oder pur (0.11)

Preis:

3,308
3,308
4,108
4,108
3,308
4,108
3.00€/3.008
3,008
3008
3,908
4 40E
4 40E
7.00€
7,008
0,208
0,20€/3,00€
b.20€

2,008
3.80E

2,008
3.80E
71008

b.a0E(Geburtstage)

3,708
2,808
3408
3.d0€
3,708
3,708
0,008

4,8[' E (Geburtstage Flatrate zum Empfang )



Aperitif oder Sekt zum Empfang

Klassischer Sektempfang

Sekt/Sekt-Orange/Sekt-Aperol/Sekt-Holler-Sirup
+[0,33| Tegernseer Bier oder 0,331 Weillbier

Aperitif Cocktails:
(+1,00€ zusétzlich zur Pauschale )

(6.80€ pro Aperitif falls keine Pauschle)
alkoholfrei:

#Mare Mara

Maracujasaft, Apfelsaft, Zitronen, Granatapfel, Ginger Ale

# Gartensalat
erfrischender Aperitifcocktail mit Gurke, Limette, Minze, Hollundersirup und Tonicwater

mit Alkohol

# GinChilla

spritziger, kraftiger Aperitif mit Rosmarin und Limette, Gin-Kréuter Likir und Prosecco

# Andald Diinenmeer
Aperitif Longdrink mit Andald (Sanddorn Likéir), Mangosirup. Kumquats und Tonicwater

#Rosato Milano
Namazzotti Rosato, Prosecco, Basilikumblatter



Vorspeisen

Erlesene Blattsalate mit gebratenen Pilzen, Speck und Croutons

(I1.0D€)

Antipastiauswahl (am Tisch eingesetzt)
mit marinierten Pilzen, Paprika, Oliven, Zucchini, Artischocken und Auberginen
(I.50€)
+Parmaschinken und Parmesan

(+2.20€)

Carpaccio vom Rind mariniert mit Triiffelvinigrette
mit Parmesan, Pinienkernen und Salatbukett

(13,00€)

Semmelkniidelcarpaccio mit gebratenen Pilzen
in Tomaten-Kréutervinaigrette

(I1.00€)

Thunfisch/Papaya/Chili
Thunfischtatar an Papayasalat, Koriander und Chili-Crodtons

(12,00€)

Garnele und Ceviche von der Jakobsmuschel
auf Glasnudel-Gemiise-Salat, Shiso-Kresse und Sesamstangerl

(15,00€)

Liegenkise-Honig-Crostini
an Paprika- Chutney, Oliven, und Bittersalaten
(11.00€)

Vorspeisen aus der saisonalen Karte

(s.u1.)



Suppen

Pfannkuchensuppe

(6,00€)

Leberkniidelsuppe
(6.a0€)

Hochzeitssuppe | verschiedene Einlagen

(7.00€)

Kartoffelcremesuppe | Speckkrusteln | Schwarzbrotchip

(7.00€)

Karotten-Ingwersuppe | Sesamgebéck

(7.00€)

+ knusprige Garnele (+2,00€)

Sellerie-Apfelcremesuppe | Selleriestroh | Apfelperlen

(7.00€)

je nach Saison:

Kiirbiscremesuppe | Kiirbiskerne | Kernil

(6.a0€)

+gebratene Jakobmuschel (+3,00€)

Rarlauchcremesuppe | Croutons

(6.a0€)

Topinamburcremesuppe | Erdartichockenchips

(8,a0€)

Spargelcremesuppe

(7.a0€)

Maronicremesuppe | Portweinzpfel | Schlagsahne

(7.00€)



Hauptgerichte
(Fisch)

Lachsforellenfilet auf Kohlrabigemiise
mit Petersilienkartoffeln und Triiffelschaum

(22,00€)

gebratenes Filet von der Dorade royal
auf Kartoffelpiiree mit gebackenen Kirschtomaten und Zuckerschoten

(21,00£)

Butterfischmedallions in der Krauter-Eihiille

mit gelber PaprikasoBe und Wildreis
(22.00€)

Seesaibling auf Rahmspitzkraut
mit Petersilienkartoffeln und Broceaoli

(22,00€)

kross gebratenes Zanderfilet
(Wildfang! kein billige TK Ware, die in vielen Gasthausern verkauft wird)

mit Perlgraupenrisotto, Kirschtomaten und gebratenem Pak Choi

(23,a0€)

Kabeljaufilet in der Kartoffelkruste gebraten

mit rahmigem Blattspinat und Babykartoffeln
(2a,00€)

Lachsfilet in RieslingsoBe
mit Karotten-Zucchinigemiise und feinen Tagliatelle

(22.00€)
Steinbuttfilet in der Steinpilzkruste

auf Selleriepiiree mit gebratenem wildem Broccoli

(33.00€)

andere Fische gerne auf Anfrage oder Fischgerichte aus der saisonalen Karte



Hauptgerichte
(Seite 1/2)

(andere Gerichte sehr gerne nach Absprache)

Y% Schweinshaxn mit Kartoffelkniidel

(8.80€)

Schweinekrustenbraten mit zweierlei Kniidel

(13.80€)

Schnitzel , Wiener Art” vom Schwein mit Kartoffel-Gurkensalat

(14.20€)

Burgunderbraten von der Rinderschulter mit zweierlei Knidel und Wurzelgemiise

(19.80€)

geschmorter Ochs mit Serviettenknidel und gebratenem Gemiise

(20,60€)

Kalbsrahmbraten mit Spétzle und Broccoli

(19,40€)

Piccata und Saltimbocea von der Pute auf Paprika - Zucchinigemiise und Kartoffelgratin

(21,00€)

gebratene Maish&hnchenbrust auf Ratatouille mit Tagliatelle

(20,40€)

Schweinefilet in SchwammerlsoRe mit Spatzle und Broccoli

(21,00€)

Schweinefilet im Speckmantel in Cognac-PfeffersoBe mit Gemiise und Herzoginkartoffeln

(2,00€)

langsam gesottener Tafelspitz mit Rahmwirsing, Meerrettichsole, Petersilienkartoffeln und Steirer Kren

(20,80€)

Hirschbraten aus der Keule (Sept-Dez) mit Steinpilz-Serviettenkniidel und Speckrosenkohl

(22.40€)

Y% Ente mit Kartoffelkniidel und Blaukraut
(19,60€)

Lwiebelrostbraten mit Speckbohnen und Kartoffelgratin

(24.80€)



Hauptgerichte
(Seite 2/2)

Rinderlende(medium)
mit mediterranem Gemiise und gefiillten Babykartoffeln

(24.80¢)

Wiener Schnitzel (vom Kalb!)
mit Petersilienerdépfel und Preiselbeeren

(22,00€)

rosa gebratene Kalbslende im Krautermantel

mit Tagliatelle, Babygemiise, Waldpilzrahm und Triffeljus
(30.60€)

Rinderfilet unter der Senf-Zwiebelkruste in Schalottenjus
mit Kartoffelmousseline und Gemiisebiindel

(29,00€)

gratinierter Lammriicken in Rosmarinjus
mit zweierlei Bohnen und gratinierten Kartoffeln

(27.80€)

rosa gebratene Entenbrust in Orangen-Plefferjus
mit salzigem GrieBknidel, Broceoli und Cassisblaukraut

(23,00£)

Hirschriicken, am Stiick gebraten, unter der Nusskruste(Sept-Dez)
mit Kartoffelplatzchen und zweierlei Sellerie

(28,00€)

Medaillons vom Kalbsriicken
mit Sellerie-Apfel-Gemiise, Pekanniissen und getriiffeltem Kartoffelstampf

(30,60€E)

Serlei vom Rind
an Krauterschaum, Vanillekarotte und Petersilienwurzelpiiree

(32.00€)

Hauptgerichte aus der saisonalen Karte

(s.u1.)



vegane Gerichte

Gegrillte Wurzelgemiise
in Apfelessig, Leinil, Schnittlauch, Pflicksalat
(3.00€)
Marinierte Rote Beete
in Walnuss-Himbeer-Vinaigrette mit Granatapfelkernen
und bunten Salaten

(3.00€)

Carpaccio von der Mango

an Tomatensalsa mit Avocado und Rosmarin-Crostini

(I1.0D€)

%3k 3k k sk k

Karotten-Ingwer-Suppe
mit Kokosschaum, Granatapfelkernen, Koriander
(6.00€)
Kremsuppe von roten Linsen

mit Apfel-Nuss-Crumble
(6.00€)

K %k K %k k %k

Pflanzerl von Quinoa, verschiedenen Kernen und Hafer
mit Cumin, Ratatouille und Risoleekartoffeln
(14,00€)
veganes Thaicurry mit Kokosmilch, in Sesamil gebratenem Wok-Gemiise
und Basmatireis
(14,00€)
Spitzkraut-Tascherl
mit Silfkartoffeln und Perlgraupen gefiillt auf geschmartem Gemiiseragout

(14,00€)

3k 3k 3k 3k 3k 3k 3k >k ok 3k >k ok >k %k ok sk sk k

Litronengras-Kokos-Milchreis mit Papaya und kandierter Ananas
(4.00€)
Melonensalat mit Minze, Granatapfelkerne und Mangosorbet
(4.00€)
Nuss-Brownie mit bunten Trauben und Mandelschaum

(9.00€)



vegetarische Hauptgéinge
Vegetarische Vorspeisen findet lhr bereits in der Bankettmappe, die Desserts sind ja naturgemaR sowieso alle vegetarisch.
Falls Sie Desserts auch ohne Gelatine wiischen, bitte einfach mit uns absprechen welche dafiir in Frage kommen oder die veganen Desserts auswahlen

Rahmschwammerl mit Semmelkniidel

(13,00€)

(je nach Saison auch mit frischen Pfifferlingen, Steinpilzen oder anderen Waldpilzen. Der Preis hangt dann von den wiichentlichen Marktpreisen ab, da Saisonpilze hier verstandlicherweise extreme Schwankungen aufweisen)

Lbemiiselasagne
von Auberginen, Zucchini und Paprika mit Tomatensofe und Pesto

(13,60€)

Gerstl-Gemiiserisotto
mit Tempura- Friihlingszwiebeln und Steinpilzschaum

(18,00€)

vegatarisches Knideltries
Spinat | Kas | Pilz
mit Bergkas, Nussbutter und Frithlinglauch

(17.80€)

(ab 20 Portionen)

Tagliatelle
auf Karotten- Zucchinigemiise mit Rieslingschaum und gehobeltem Parmesan

(13,60€)



saisonale Gerichte

Friihling (ca. Méirz-Mai)

Tatar vom Réucherlachs

Gurke | Wasabi | Feldsalat
(13.00€)

gebratener griiner Spargel

mit Radieserl-Vinaigrette und gerduchertem Schinken
(3.80€)
Mousse von geréucherter Forelle
auf Schwarzbrot, eingelegter Kohlrabi und Schnittlauchkrem

(13.00€)
Kréuterschaumsiippchen
mit Flusskrebsen und Sesamstangerl
(12.00€)
weilles Tomatenrahmsupper!
mit Croutons und Basilikum

(7.00€)

%k 3k 3k k sk ok

Spinatknidel mit Nussbutter und Parmesan
(Zwischengang)

(7.00€)

%k k ok ok %k

gebratenes Filet vom Kabeljau
mit Fregola Sarda, getrockneten Tomaten und gegrilltem griinen Spargel
(22.00€)
tranchierter Jungschweineriicken
auf Spatzle-Spargelpfanne, Tomaten und Kresse
(19.00€)
mit Frithlingskréutern gefiillte Kalbsrillchen
auf Linguine im Tomaten-Basilikumsud und Erbsen

(29,00€)

ok kR k

Variation von der Erdbeere & Rhabarber
(11,00€)
geeistes Erdbeersiippchen mit Joghurt-Limettensorbet und Holunderschaum
(3.80€)
Topfenstrudel an Rhabarber, Vollmilchschokoladeneis und Pistazien-Crumble

(9.80€)



Sommer (ca. Juni-August)

orientalisch marinierte Auberginen
an Fetakase, Humus, Zitrone und Koriander
(3.80€)
hausgebeizter Lachs
an Apfel-Frischkase-Millefeville mit feinem Fenchelsalat
(15,00€)
marinierter Schweinebauch
an Gurken-Melonen-Minz-Salat

(9.80€)

%k sk ok k sk ok

Gurken-Kaltschale
mit hausgerducherter Lachsforelle
(7.00€)
Erbsenkremsuppe
mit Sauerrahm und Minze

(6.00€)

%k K %k k %k

Kichererbsen-Curry mit Tomaten und Koriander

(9,80€)

%3k 3k ok sk ok

Lachsfilet im Zitronen-Krautermantel

auf gebutterten Linguine und Zucchiniperlen

(22.00€)
Maishahnchenbrust Supreme
an Rotwein-Zwiebel-SoBe mediterranem Gemiise und Polentaplatzchen

(20,40€)

Rinderlende unter der Kréauter-Sesam-Kruste

mit gebratenem Pak Choi und Eiernudeln

(24.80¢€)

%k Kk k %k

Variation von der Aprikose
(11,00€)
Maracuja-Tirtchen, Ananas-Papaya-Chutney, Tonkabohneneis, Orangenkrokant
(4.80€)
Kirsch-Crumble an Vanille-Topfenkrem, Zimtbliteneis und Kakaoknusper

(3.80€)



Herbst (ca. September-November)

rosa Kalbstafelspitz
an Kirbiskern-Vinaigrette, karamellisierte Kerne und siil-saurer Kiirbis
(14,20€)
gedampftes Welsfilet(Waller)
auf marinierten Kartoffelscheiben und Linsen-Vinaigrette
(12,00€)
Kiirbis-Quiche
mit Feigen, Niissen und Feldsalat

(9.80€)

%k ok ok k sk ok

Kiirbis-Kokos-Currysuppe
mit Hahnchen-Limonen-Wantan
(7.00€)
Pastinakenkremsuppe
mit Petersilienschaum und geschrotetem Pumpernickel

(6.00€)

%3k 3k k sk ok

Linguine in Triiffelschaum mit Zucchiniperlen und Parmesan
(Zwischengang)

(7.00€)

optional, nach Saisan statt Zucchini mit gehobeltem Triiffel
Perigord-, Sommertriffel oder schwarzer Wintertriiffel (+7,00 bis 10,00 £)
weiler Albatriffel bzw. Piemonttriffel (+ 13,00 bis 20,008)

%k k ok ok %k

Renkenfilet , Winzerin Art"
auf Champagnerkraut und Pinienkern-Kartoffelpiree
(22.00€)
Schweinefiletmedaillons
mit sautierten Pilzen, CognacrahmsoBe, und Kréuter-Nuss-Spétzle
(21.00€)
geschmorte Ochsenbacker!
an Gewiirz-Rotwein-Sofle, gebutterten Karotten und Kartoffelstampf

(24,00€)

ok kR k

Variation vam Apfel
(11,00€)
Nougatmousse an Weillwein-Birne, Kakaosorbet und Vanille-Butter-Hippe
(4.80€)
lauwarmer Schokoladenkuchen an Ananasragout und Mangosorbet

(9.80€)



Winter (ca. Dezember-Februar)

gerducherte Entenbrust
auf Apfel-Sellerie-Salat mit Walniissen und Feldsalat

(12,00€)

Roastbeef vom Rind

an Schwarzwurzelsalat, Preiselbeer-Creme fraiche, Rosenkohlblatter

(12,00€)

Liegenkasemousse

auf winterlichen Salaten mit Trauben und Niissen

(9.80€)

%k K %k k %k

Cappuccino von der Marone
mit Maronen-Cantuccini
(7.00€)
Klare Supp'n vom Wild
mit Hirschmaultaschen und Wurzelgemiise

(8,00€)

%3k 3k k sk ok

Kartoffel-Thymian-Stampf mit Karotten und winterlicher Bratwurst
(Zwischengang)

(9.80€)

kK 3k ok k

gebratenes Forellenfilet
auf Holunderbeerensole, Kiirbiskraut und Zimt-Gnocchi
(19.80€)
mit Honig und Rosmarin glaciertes Spanferkel
dazu Schwarzwurzelgemiise und Kartoffelgratin
(19.00€)
Duett vom Hirsch
auf Rahmwirsing, Esskastanien und Rosmarin-Kroketten

(26,00€)

ok kR k

Variation van der Nuss
(11.00€)
Creme Bralée von der Espressobohne mit Feigen und Karamell-Salz-Eis
(3.80€)
Orangen-Topfenknidel mit Glihwein-Zwetschgen und Mohneis

(9.80€)



Buffets

je nach Auswahl zwischen 35E-68E
Eure Buffets diirft Ihr selbst nach Euren Wiinschen zusammenstellen und kiinnt aus nachfolgenden Gerichten wahlen:

3 verschiedene Vorspeisen / 4 verschiedene Hauptgéinge / 4 verschiedene Beilagen / 3 verschiedene Desserts

Buffet-Vorspeisen

(bitte G verschiede auswahlen)

Krabbencocktail - Roastbeef mit Mixed-Pickels und verschiedenen Saucen - gerducherte Entenbrust mit Rote-Beete-Birnensalat
Vitello Forello - Vitello tonnato - Carpaccio vom Rind mit Rucola, Parmesan und Cashewkernen
griechischer Salat mit Paprika, Gurken, Tomaten und Fetakése - verschiedene rohe Schinken und Bindnerfleisch auf Balsamico-Linsensalat
Saibling mit siiB-saurem Gemiise eingelegt - Mozzarella mit Tomaten und Rasilikum
marinierter Tafelspitz mit Kirbiskerndl und Gemiisewirfel - Shrimpsalat mit Paprika, Knoblauch, und Kréutern
Sellerie-Apfelsalat mit verschiedenen Edelschinken - klassisches Antipastigemiise - Semmelknidel-Radieserl-Salat
gerducherte Entenbrust mit Rote-Beete-Birnensalat - Semmelkniidelcarpaccio in Tomaten-Schnittlkauchvinigrette
Raucherfischplatte aus Forelle, Saibling, Lachsforelle, Rgucherlachs mit Sahne-Meerrettich

Buffet - Hauptgéinge

(bitte 4 verschiedene auswiihlen)

Fleisch
Liiricher Geschnetzeltes vom Kalb - Schweinebraten oder Spanferkel - Kalbsrahmbraten - resche Enten - Schweinefiletspitzen in Champinonrahm
Kalbhaxe - gefilllte Kalbsbrust - Putenmedallions in PfeffersoBe - Oxnfetzen in Pfifferlingsrahm - Hochrippe und Roastbeef am Buffet tranchiert

Fische
gebratenen Edelfische im Tomaten-Oivenfond - Lachsfilets auf Rahmkohlrabi - Kabeljaufilet in Djon-Senfsofe
Waller im Gemiisewurzelsud mit Meerrettich

vegetarisch / vegan
Lasagne von Zucchini, Tomaten und Auberginen - Penne arabiata mit geriistetem Knoblauch, Oliven, Chili - Rahmschwammerl mit Serviettenknidel
Rigatoni in Gorgonzolarahm mit Blattspinat, Tomaten und Parmesan
veganes Thaicurry mit Wokgemiise - veganes Tomaten-Kichererbsenragout mit Spitzkraut -Quinoawicker!

Buffet - Beilagen

(bitte 4 verschiedene wihlen)

Semmelkniidel und Kartoffelknidel - Spatzle - Kartoffelgratin - Gemiisereis - wilder Reis - Basmatireis
Rosmarinkartoffeln - buntes Gemiise - Blaukraut - Petersilienkartoffeln - mediterraner Kartoffelstampf - Bohnengemiise

Buffet - Desserts

(bitte 3 verschiedene wahlen)
(bei Friichten die Saison beachten / kann auch nur als Dessertbuffet mit zuvar serviertem Menii gewahlt werden)

Melonensalat mit Mascarpone - Erdbeersalat mit rosa Pleffer - geeister Cappuccino mit Kirschsahne - Rhabarberparfait
Mousse von weiller Toblerone und Passionsfrucht - Milchreis mit Zimt und Vanille - 72% Zart-Bitter Schokomousse -
Rayrische Creme mit Beeren - Creme brulee vom Zitronengras - Vanille-Pannacotta mit Erdbeeren - Limetten-Topfenmousse
Tiramisu klassisch - Maronentiramisu - Apfelstrudel mit Vanilleeis - Topfenpalatschinken mit Vanillesauce - Obstsalat mit Maracujakernen

(10.00€)

(falls nur Dessertbuffet und der Preis nicht in einem Gesamthuffet inkludiert ist)



Desserts
einfache Desserts:

Rayrische Creme mit marinierten Beeren

(8,a0£)

klassisches Tiramisu mit Erdbeeren

(8.a08)

Tobleronemousse mit Himbeermark und Friichten

(8.a0£)

Topfenschaum mit Gewiirzorangen und Honig-Mandelhippen

(8.a0€)

Kaiserschmarrrn mit Apfelmus

(10,60€)

Dessert
“Kompositionen”

Dessertvariation selbst zusammengestellt

(3 verschiedene Dessert auf einem Teller serviert)

(11.00€)

Passionsfruchtschnitte mit Mango - Papayaragout und Nougateis

(9.80€)

gebratene Ananas an Zimt-Nage, Sauerrahmeis und Kakao-Butter-Hippe

(9.80€)

Variation vom Topfen mit Biskuit-Moos und Tamarillo

(11.00€)

Dessert aus der saisonalen Meniikarte

(s.o)

karamellisierter Schmandcake
mit Maracuja, Limetten-Joghurtsorbet und Niissen

(9.80€)

(luartett von belgischer Schokolade
(12.00€)



zum Sektempfang

Canapées
# Schinken, Salami, Kase, Obazda, Schnittlauchfrischkase........
(2.30€)
# Parmaschinken, Schwarzgerguchertem, Roastbeef, gebeiztem Lachs, gerducherter Forelle

(2.70€)

Bruchetta (geriistetes Ciabatta)
# klassisch(Tomate), mariniertem Gemiise
(2.30€)
# gebratener Artischocke und Scampi

(2.70€)

Fingerfood:

# Tramezzini-Rillchen gefiillt mit Oliven, Parmaschinken und Rucola

(3.a0€)
# Wraps gefillt mit Curry-Hahnchenkrem und Zuckerschoten

(3.a0€)

# Mini Windbeutel gefiillt mit Ziegenkésekrem und getrockneter Birne
(3.a0€)

# Pumpernickel Taler gefillt mit Radiserl-Frischkése und Schnittlauch
(3.a0€)

Mini Tumbler(kleine Gldschen):
# geliertes Gurkensupper! mit pikantem Paprikasalat
(3.a0€)
# Brotsalat mit Tomaten, Kréutern und Oliven
(3.a0€)
# Gefliigelleber Creme bralée mit roter Zwiebel-Marmelade
(3.a0€)
# Shrimpsalat mit Lauchzwiebel, Chili und engl. Sellerie
(3.a0€)

Spoons:
# gegrillte Garnele auf Ananas-Papaya-Chutney
(3.20€)
# Auberginen-Tatar an Gewiirzbrot-Chip und Koriander
(2.60E)
# Roastbeef-Rillchen gefillt mit Sesam-Mayo und Thaispargel
(3.20€)
# Tatar vom Rinderfilet mit Avocado

(3.20€)



zum Kuchenbuffet

Partysemmelhélften:
Salami / Kase / Obazda / Leberkase / Paprikawurst / Kase
(2.90€)
pikant belegte Riesenbrezen

(95.00€)

fiir den kleinen Hunger zu spéter Stunde

als Buffet ca. fir 40-50% der Gaste reicht normal
(d.h. bei 100 Gasten macht nimmt man ca. 40 Portionen vom Kasebrett)

(Preise pro Portion)

rustikales Kasebrett/edle internationale Kaseauswahl mit Feigensent /Italienische Kaseauswahl
Rayrischer, Schweizer und Osterreicher Kas auf dem Buchenbrett/franzisisch-spanische Kaseauswahl mit Feigensent

(2,a0€)

Gulaschsuppe
(7.00€)

Kartoffelsuppe mit Wiirstel
(0.a0€)

Rayrisches Brotzeitbrett| mit Schwarzgerauchertem, Salami Kase, Leberwurst, Presssack, Gurken . Obazda.....

(7.a0€)

Currywurst
mit Semmel

(6.a0€)

(Currywurst bitte fiir 75% der Gaste rechnen)

fiir unsere Veganer kiinnen wir gerne Humus oder sonstige vegane Aufstriche
zusétzlich ans Mitternachtsbuffet stellen



Pauschalpreise fiir Hochzeiten

(inkl. Menii oder Buffet, Getréinke, Sektempfang, Kaffee und Kuchen...siehe néichste Seite)

Fiir Geburtstagfeiern gibt es keine Pauschalpreise.
Erfahrungsgemah kommen die Geburtstagfeiern pro Gast mit den momentanen Preisen je nach Mendi und Getrénkeverbrauch mit Sektempfang und 3 Gang-Menii auf 45€-708 maximalst 75€, da es eine meist eine viel kirzere
Ieitspanne beinhaltet, und natiirlich auch nicht so viel pro Bast getrunken wird.
Noch besser kinnen Sie die Kosten fir einen Geburtstag abschatzen in dem Sie einfach den Preis lhres gewiinschten Meniis zusammenrechnen und (inkl. Sektempfang) ca. 20€-35€ Getranke hinzurechen
bei den 20-35€ fiir die Getranke hangt es dann stark davan ab ob es eine Feier nur iiber Mittag ist oder eine Feier abends und natiirlich auch der Zechfreudigkeit Ihrer Gaste (:

Pauschalpreise fiir Hochzeiten

bis 80Gaste ab 80 Gaste  ab 80 Gaste  ab100Gaste  ab 130Gaste  ab 160 Gaste
Komplettpreis mit 3 Gange [09.008  108,00€ {07,00€ (06,006 103,008 99,00
Komplettpreis mit 4 Gange [I6.00E 15,008 [14,00€ (13,00 110,008 [06,00€
Komplettpreis mit Buffet [I800E 11700 [16,00€ [1o.00€ 112,008 {08,008

Hochzeiten an einem Freitag Mai, Juni, Juli, September 3,008 Rabatt
Hochzeiten an einem Freitag im April, August, Oktober B,00€ Rabatt
Hochzeiten im November, Dezember, Marz 6,00€ Rabatt
Hochzeiten im Januar, Februar: 3,00€ Rabatt

-fiir die Preisstaffelung zahlen nur die erwachsenen baste

Die Pauschalpreise gelten schon fir 2026
Die Preisliste fiir 2025 ist noch um einiges billiger und wir kiinnen sie lhnen gerne per Mail senden.

Pauschalpreise fiir Kinder
Kinder | bis 4 Jahre: 10,00€ / Kinder von a-12 Jahre: Z25,00€

Brautentfiihrung Pauschale
Die Brautentfiihrung - ein besonderer bayerischer Brauch!
Feiern Sie in ausgelassener Stimmung mit hren Gasten traditionell in unserem Heustad|

Hierfiir bieten wir auch eine Pauschale an:
7 WeiBweine (trocken und lieblich) oder | Weiwein (trocken)+ | Rose
Mineralwasser in Flaschen (medium)

Knabbergeback

(nur auf Wusch)

Griebenschmalz- oder Schnittlauchbrot
(nur auf Wusch -Aufpreis von 2.20€ pro Person)

Preis pro erw. Person: 6,008



Hochzeitspauschalpreis

(Erklsrung zur genauen Berechnung fiir unsere Brautpaare)

ohne Aufpreis im 3hang Menii enthalten:

Suppe/Vorspeise (inkl. bis 10,00€)

%k %k %k %k %

2 verschiedene Hauptgerichte zur Wahl (inkl. bis 22,00€)

3k 3k %k %k ok

Dessert (inkl. bis 10,00€)

ohne Aufpreis im 4 Gang Menii enthalten:

Vorspeise (inkl. bis 10,00€)

>k %k 3k 3k 3k %k %k Kk k

Suppe oder Zwischengang nach Wahl (inkl. bis 7.00€)

3k %k %k %k k 3k ok

2 Hauptgerichte zur Wahl (inkl. bis 22,00€)

3k %k ok %k Kk %k %k

Dessert (inkl. bis 10,00€)

zu den Pauschalen kommt noch der Betrag den die jeweiligen Gerichte mehr kosten als der Betrag in Klammern.
Bei den Hauptgéngen kommt jeweils nur die Halfte dazu, da jeder nur | Hauptgericht isst und
2 zur Auswahl stehen.

Beispiel fiir Hochzeitspauschalen 3 Gang:

| Gang: Hochzeitssuppe: 7,00€ (chne Aufpreis)
26ang: Schweinefilet.... 21,00€ (chne Aufpreis) und Lachsfilet: 22.00€ (ohne Aufpreis)
3 Gang: Bayrische Creme 8,00€ (ohne Aufpreis)

Beispiel fiir Hochzeitspauschale 4 Gang:

|Gang: Erlesene Blattsalate mit gebratenen Pilzen, Speck und Croutons 11,00€ (1.00€ Aufpreis)
2 bang: Linguine mit Triiffelschaum und Zucchiniperlen 7,00€ (chne Aufpreis)
dbang: Rinderfilet 25,00€ (3,00€ Aufpreis) / Saiblingsfilet 22,00€ (ohne Aufpreis)
4 Gang: Dessertvariation: I1,00€ (1.00€ Aufpreis)



Inklusive im Pauschalpreis sind das Menii oder Buffet sowie

folgende Getréinke und Leistungen:
-bei Hochzeiten mit Abendessen qilltig ab 13.00Uhr bis 24.00Uhr
-bei Hochzeiten mit Mittagessen ab Il.00URr - 24.00 Uhr / Aufpreis: 4,00€ (also | Getrank)

> Sektempfang
> Filterkaffee zum Kuchen von uns / Service- und Tellergeld fiir Kuchen

(Kuchen von den Gasten selbst gebacken oder vom Konditor, wird dann auBer der Hochzeitstorte von uns vorgeschnitten)

> 7 verschiedene Weiweine / 2 verschiedene Rotweine
> Wasser Teinacher still, Teinacher medium, Tafelwasser
> Safte und Schorlen von Rhabarber, Orange, Apfel, Johnannisbeere, Maracuja
Spezi, Cola, Cola Zero, Fanta, Zitronenlimo (auch zum mixen fiir sémtliche Biere)
> Spaten Helles, Liwenbréu alkoholfrei, Radler, Dunkles Bier, Pils

(auf Wunsch auch andere Helle Biere maglich wie z.B. Augustiner, Tegernseer...)

>Franziskaner WeiBbier naturtriib, dunkel, alkoholfrei, leicht, RuR
> Brautentfiihrung im Stadl mit 2 verschiedenen Weillweinen + Wasser
>Heigetrénke wie Tee, Cappuccino, Latte Macchiato, Milchkaftee, Espresso, Espresso Macchiato, Kaffee

(nicht wahrend Kaffee und Kuchen, das wiirde die Kapazitit unserer Kaffeemaschine sprengen)

Verlidngerungspauschalen
his 1.00Uhr bzw. bei Belegung aller Zimmer iber dem Saal bis 2.00Uhr miglich

an Samstagen von November - Marz miglich an Freitagen ganzjahrig miglich

Weine

-Bei Feiern bei denen wir den Wein in Glasern von der Getrankekiihltheke servieren sind 2 Rotweine und 2 Weilweine miglich

-bei Hochzeiten mit eingedecktem/n Weinglas/glésern bitte fir einen Rotwein und einen Weilwein entscheiden
(Aufpreis pro eigedecktem Glas 0,508)

-die kinnen die Weine sehr gerne auch selber mitbringen dann wiirde die Pauschale 4,00€ billiger werden

falls keine Hochzeitspauschale nehmen, sondern sich fiir die Einzelabrechnung entscheiden, berechnen wir 16,00€ Korkgeld pro Flasche mitgebrachtem Wein (0,751)

-beim Brautverziehen gibt's einen Weilwein + einen Rosé oder einen trockenen WeiBwein + einen lieblichen Weilwein



Longdrinks / Spirituosen / Spritz

zusétzlich bieten Longdrinks, Spritz (beim Empfang in der Pauschale inkl.) und Spirituosen an
(fiir Selbstzahler oder auch aufs Brautpaar, je nach Absprache)

Longdrinks
Gin Tonic mit Rosmarin, Gurke 1.00€
Cuba Libre 7008
Jacky Cola 1.00€
Wodka Bull 7008
Moscow Mule 9,50
Munich Mule 9,50
Asbach-Riischerl 3808
Spritz-Getréinke
Aperal-Spritz 7.00€
Hugo, Hugo alkoholfrei 7008
Lillet Wildberry 1.00€
Flatrate Hugo, Sekt und Aperal-Spritz 2008 pro erw. Gast

Flatrate Hugo, Sekt, Aperal-Spritz, Lillet Wildberry - 2,50€ pro erw. Gast

Spirituosen
Stettner Williamsbirne 2cl 2.0
Stettner Himbeergegist 2¢l 2,008
Frangelico 2¢l 2008
Stettner Marille 2cl 2.a0€
Namazzotti Zcl 2.0
Jagermeister Zcl 2,008

Schnapsrunde nach dem Essen aufs Brautpaar 2,008

alter Wiiliamsbirne Laux Zcl 3.80E
edler Himbeer Laux Zcl 3.80E
alter Marille Laux Zcl 3,80



Deko

Inklusivleistung in der Pauschale sind
>Stabkerzen, Windlichter, Tischdecken, Papierservietten, 4-0 Stehtische inkl. Hussen, Geschenketisch

Extraleistung

<|-armige silberfarbene Kerzenleuchter .a0€ pro Stiick
<Stoffserviette / Stoffserviette Spezialform Stern : [.20€ / 1.80€ pro Serviette
<Hussen incl. Reinigung, Versand, Auf- und Abziehen auf bzw. von den Stiihlen. 5,a0€ pro Husse
<Bierbankhussen fir freie Trauung 12,00€ pro Husse

sie kiinnen die Hussen aber auch gerne selbst bestellen und aufziehen

Blumen

-gerne diirft Ihr Eure(n) Lieblingsfloristin(-floristen) nehmen um die perfekte Abstimmung zu Eurer Deko zu finden
-falls [hr keine bevorzugten Blumenladen habt, kinnen wir Euch gerne 9-6 Blumenliden in unserer Nahe empfehlen

Réume/Mieten
Hochzeitssaal: kostenfrei
Kanfanar-Natursteinterrasse vom Saal: kostenfrei
Brautentfiihrung im Heustadl: kostenfrei
Leremonie im Heustadl inkl. Umbau und Banke: 280.00€

Laststube excl. (Kinderbetreuung, Spielezimmer, Chill-Room) 70,00€ (nur miglich falls keine andere Feier dort gebucht ist)

Je nach Verfiigharkeit der Réumlichkeiten kiinnen Sie bereits am 2 Tage vorher mit der Dekoration beginnen. Andernfalls stehen Euch die Raumlichkeiten am Tag der Veranstaltung
ab 9.00 Uhr zur Verfigung. Freitags ist dies fast immer Z Tage vorher miglich. Samstags héngt es davon ab. ob am Vortag eine Hochzeit stattfindet.

Feuerwerk / Wunderkerzen / Konfetti

Feuerwerk (erlaubt unsere Gemeinde in samtlichen Locations nicht mehr) und Konfetti jeglicher Art sind bei uns leider nicht maglich.
Wunderkerzen sind im Saal und auf der Natursteinterrasse nicht erlaubt, [hr kinnt Sie aber gerne drauBen vor dem Gasthaus fiir einen wirkungsvallen Effekt verwenden.
Sollte eine Sonderreinigung notwendig sein, erlauben wir uns den Aufwand extra zu berechnen.

Parkplitze
-43 Parkplatze auf Wiese hinter dem Stadl
-13 Parkplitze bei der Metzgerei Mair
-20 Parkplatze im Innenhof
Bitte nicht bei unserem Nachbarn (Kreitmeir) parken!! Er benitigt den Platz zum rangieren!!

LZimmer

-im Bettenbelequngsplan stehen unsere verfiigbaren Zimmer
-Bitte geben Sie bei lhrer Location-Reservierung Bescheid, wie viele Zimmer wir fiir Euren Termin optionieren sollen.



Bettenbelequng im Hotel Lachner

fiir Veranstaltung: Datum:
Limmer(iiber dem Saal) Nachname + Vorname Von - bis IiNr
Doppelzimmer mit D/WC
Doppelzimmer mit D/WC (evtl.+ Kinderbett)
Doppelzimmer mit D/WC

Doppelzimmer franz. Bett mit D/WC

Doppelzimmer franz. Bett mit D/WC

Doppelzimmer franz. Bett mit D/WC

Dreibettzimmer mit D/WC
(I frz.Bett 1,50x2,00m+ Einzelbett)

Limmer (iiber der Gaststube)

Doppelzimmer mit D/WC

Lweibettzimmer mit D/WC

Apartment mit D/WC(5 Betten, | groRes Zimmer)

[weibettzimmer Ftagendusche

[weibettzimmer Etagendusche
nur kurzfristig buchbar ab Diesnstag in der jew. Woche

[weibettzimmer Etagendusche
nur kurzfristig buchbar ab Dienstag in der jeweiligen

Woche

Einzelzimmer Etagendusche
Nur kurzfristig buchbar ab Dienstag in der jeweiligen Woche

Finzelzimmer Etagendusche

-Die Doppelzimmer mit franzisischem Bett kinnen auch als Einzelzimmer vergeben werden

-Das Dreibettzimmer kann auch als Doppelzimmer vergeben werden
Preise inkl. Frihstiick pro Nacht und Zimmer:
Doppel/Zweibettzimmer mit Dusche WE: | Nacht: 102€/ab 2 Nachte 928
Einzelzimmer mit Dusche: 76€ /ab 2 Nachte BGE
Lweibettzimmer mit Etagendusche o0&

Einzelzimmer mit Etagendusche 40€
Frihstiickbuffet(optional): 5.00€ pro Gast
Apartment mit Dusche(a Betten): [90€ / ab 2 Nachte 130&/ ab 4 Nachte 208
Lustellbett in einem der 3 Doppelzimmer mit Doppelbett miglich 208
Babybett (von uns max.2x) gratis
Um {Iberbuchung zu vermeiden bitte wir Sie, dass Sie die Zimmer:

entweder komplett selbst einteilen (Reservierungen nur iiber Sie) Sie optionieren die Zimmer im Voraus und senden uns 2-3 Wochen vor lhrer
Veranstaltung den Plan zuriick.

oder komplett iiber unseren Gasthof reservieren lassen(08138/669333) (die Leute reservieren nur selbst bei uns)



