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Ilhre Gastgeber

Untere Mihlel
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Telefon 08248/1210
Telefax 08248/7279
E-Mail: info@unteremuehle.de

Internet; www.unteremuehle.de
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Sohw verehrte Ghiste!

Im Hotel — Restaurant ,,%ce @%M verwohnt Sie das Service- und Klichenteam

mit frisch zubereiteten Speisen und saisonal wechselnden Kostlichkeiten.

Vom einfachen Essen zu Zweit bis zu Feierlichkeiten aller Art mdchten wir,
das Hotel-Restaurant ,,%@ @%&é&ﬂ stets bestmdglichen Service bieten.

Je nach Anlass und persdnlichem Geschmack werden Sie in vielfaltigen Raumlichkeiten
empfangen. Im Sommer locken auRerdem die idyllischen Auf3enanlagen und Terrassen.

Es bieten sich viele Mdglichkeiten, von welchen wir Ihnen nachfolgend einige
vorstellen:

Brunch & Buffets

Uberraschen Sie lhre Gaste mit einer Einladung zu einem Brunch oder einem Buffet,
um mit Ihren Freunden wieder einmal in gemutlicher Atmosphére zu genief3en...

In der “Hexenkiiche” mit “Frontcooking” wird vor Ihren Augen gezaubert -

z.B.: Brunch, schwabische, italienische, asiatische oder Schlemmerbuffets!

Naheres dariiber finden Sie im Internet unter www.unteremuehle.de unter den
Buffetvorschlagen.

Informationen darUber erhalten Sie selbstverstandlich auch jederzeit an der Rezeption unter
der Telefonnummer 08248/1210.

Aperitifs und Snacks
Zum Auftakt Ihrer Feier servieren wir auf Wunsch die verschiedensten Aperitifs und Snacks.
Unser Rezeptionsteam berat Sie gerne bei Ihrer Auswahl.

Menus fur Bankette und Feierlichkeiten aller Art

ab 10 Personen
Hier haben wir spezielle Speisefolgen in einem ,,Komplettmenii* fiir Sie zusammengestellt.
Mens sind bei uns ab 10 Personen buchbar.

Einzelauflistung der verschiedenen Meniibausteine
Eine Auswahl von zahlreichen Gerichten, von welchen Sie sich
Ihr eigenes individuelles Menu kreieren kénnen.

Bitte beachten Sie, dass wir einige Speisen aus organisatorischen Griinden nicht zur Wahl
anbieten kdnnen.


http://www.landhotel.de/index.php?id=gaerten
http://www.unteremuehle.de/

Aperitif

w»Miihlencocktail*“ alkoholfrei
verschiedene Safte mit Mandelsirup

Holder-Sekt
hausgemachter Holunderlikor aufgegossen mit Sekt

Pfirsichtraum
Pfirsichlikor aufgegossen mit Sekt

Kir Royal
Creme de Cassis aufgegossen mit Sekt

Kir Cocktail Creme de Cassis und Himbeergeist
mit trockenem WeiRwein aufgegossen

Prosecco Valdo
Prosecco mit Campari
Sekt pur oder mit Orangensaft

Sandemann-Sherry
trocken, medium oder suf}

Martini
trocken, medium, st} oder rosé

Portwein
rot oder weild

Campari
mit Soda, Orange oder Eis

Kleine Snacks und Canapés zum Aperitif

Canapés mit

verschiedenen Wurst- und Ké&sesorten

oder mit Roastbeef, gerducherter Entenbrust, Lachs,
Shrimpscocktail, geréduchertem Forellenfilet

Mundgerechtes Blatterteiggeback - warm serviert -

mit Lachs, Schinken oder Kase gefullt

0,21

0,1l

0,1l

0,1l

0,2l
0,1l
0,1l

0,1l

5cl

5cl

5cl

4 cl

Stiick

Stiick

Stiick

4,80

5,40

5,40

5,40

5,40
5,40
5,40

4,80

4,10

4,10

4,10

4,30

2,20

2,40

2,20



Fir Sie zusammengestellte Mends (nur komplett ab 10 Personen buchbar)

Mihlenmeni
Tatar vom Wildlachs auf Kartoffelcarpaccio mit Dill - Creme — Fraiche

*kk

Klare Oxtail mit hausgemachter Kéasestange

*kk

Maracujasorbet

*kk

Kalbsruckensteak mit Ragout fin,
einem Gemusebouquet und hausgemachten Nudeln

*k*x

Schokoladen - Feigenmousse mit Mangosauce und Beeren
Preis pro Person 39,90 Euro

Singoldment
Terrine von der Forelle mit Meerrettichrahm, Lauchgemise und Kartoffelpuffer

*k*k

Zuckerschotensiippchen mit kleinen Grielinocken

*k*k

Sorbet von Zitronen

*k*x

Gefllltes Perlhuhnbristchen mit Steinpilzrahmsauce,
Gemise der Saison und Schupfnudeln

**k%k

Apfel-Parfait im Hippenblatt mit Calvadossabayone
Preis pro Person 37,50 Euro

Das Hochzeitsmenti
Geréuchertes Forellenfilet mit einem kleinen Salatbouquet,
Sahnemeerrettich und Weil3brot

**k*k

Schwabische Hochzeitssuppe

**k*k

Filetteller, Schweinelendchen mit Champignonrahm,

Gemusebouquet, Spéatzle und Kroketten

**k*k

Apfelkichle mit Zimt, Zucker und Vanilleeis

Preis pro Person mit Vorspeise 32,50 Euro ohne Vorspeise 24,90 Euro



Das ,,Menii etwas anders*
Warme Lachsterrine an Safranschaum
mit gebackenem Kohlrabi und Wurzelpiiree

*kkkk

Champagner — Senf - Stippchen mit Ketakaviar

*kkkk

Sorbet von Friichten mit Prosecco

*khkkkk

Rentierriicken mit Mango- Ananas - Confit

dazu verschiedenes Saisongemiise und Mandelballchen
*kkkk

Gebackene Pfefferananas und Apfelstiickchen

mit Kokoscreme und Vanilleeis

Preis pro Person 43,50 Euro

Das elegante Mend

Hausgebeizter Lachs mit Blattsalaten und Dill-Senfsauce
*k*k

Gedunsteter Butterfisch

mit feiner Zitronen-Dillsauce auf Lauchgemdise

**k%k

Sorbet von der Zitrone

*k*k*kk

Gefilltes Schweinefilet mit Krauterfarce,
frischem Gartengemuse und Rosmarinkartoffeln
**k*

Dessertvariation ,,Untere Miihle*

Preis pro Person 38,00 Euro

Das "Gourmet Menu"*
Carpaccio vom Rind mit Tomatenvinaigrette mariniert
und gehobelter Parmesan

*khkkkk

Getruffeltes Kartoffel-Lauch-Stppchen

*khkkkk

Gebratene Hummermedaillons mit leichter Chardonnaysauce auf Fadennudeln

*khkkkk

Erfrischendes Fruchtsorbet mit Prosecco

*kkkk

Rosa gebratene Rindertournedos mit Schalotten-Bordeaux-Sauce,
Gemdsestiften, Prinzesshohnchen und Strohkartoffeln

*kkkk

Gebrannte Creme vom Amaretto und Espresso

Preis pro Person 53,90 Euro



Das ,,Mediterrane Meni“
Meeresfriichtesalat mit Knoblauchciabatta

*khkkkk

Basilikum-Creme-Suppe mit getrockneten Tomaten

*khkkkk

Passionsfruchtsorbet

**k*k

Gebratene Maispoulardenbrust

mit Paprikagemuse, Tomaten-Ragout und Krauterreis
*kkkk

Tiramisu Classico

Preis pro Person 33,00 Euro

Das ,,Wilde Menii*
Carpaccio vom Hirschriicken mit gerdsteten Pinienkernen
an Blattsalaten der Saison mit Himbeerdressing

*k*x

Klare Wildconsommé mit PistazienkloRchen

*k*x

Cassissorbet

*k*k

Medaillons vom Reh mit Burgundersauce,

gefiillter Preiselbeerbirne, Rosenkohl und hausgemachten Eierspétzle
**k*

Punschbirne auf Waldfriichten mit Zimtsabayone

Preis pro Person 42,00 Euro

Das Liebhabermen
Duett vom Lachs und Zander im Blatterteig mit Zitronen-Dillsauce,
auf einem Beet von Blattspinat

**k*k

Kresseschaumstippchen mit Mandel- Sahnehaube

**k*k

Sorbet vom Rotwein

**k*k

Lammrickenfilet im Wirsingblatt mit Rosmarinjus
auf Bohnenragodt und Gratinkartoffeln

*k*k

Schokoladenmousse mit Beerensauce und Vanilleeis
Preis pro Person 40,00 Euro



Das sommerliche Men(

Frischer Gartensalat mit gebratenen Zanderstreifen
in Tomatenvinaigrette

*k*k

Krautercremesuppe

**k*k

Kalbsruckensteak mit Sherryrahmsauce,
Mandelbroccoli und Dauphinekartoffeln
*k*k

Tiramisu mit Erdbeer-Minzsalat

Preis pro Peron 38,00 Euro

Das Sommernachtsmenu

Geeiste Tomaten-Consommé mit Limetten-Creme-Fraiche

*kkkk

Gegrillte Scheiben vom Schweinefilet unter Basilikum-Parmesan-Kruste
Zucchinigemuse, Balsamico-Rahm und Rosmarinkartoffeln

*kkkk

Melonenfacher mit Zitronensorbet

Preis pro Person 25,00 Euro

Das kleine Meni

Rinderkraftbrihe mit Fladle

**k*

Medaillons vom Schweinefilet in Apfel-Calvadossauce mit Apfelspalten
Marktgemuse und Kartoffelplatzchen

*k*k

Salat von frischen Frichten mit Vanille-Kiwi-Eis

Preis pro Peron 25,00 Euro

Das ,,Leichte Menii*

Mohren- Ingwer-Schaumsuppchen

*k*k*k

Gebratenes Perlhuhnbriistchen mit Rucolaschaum,
einem Gemusebouquet und frischen Linguini-Nudeln
*khkkkk

Erfrischendes Fruchtsorbet mit Prosecco

Preis pro Person 25,00 Euro



Diese Suppen sind wahlweise moglich:

Rinderbouillon mit Brétstrudel 3,40
Rinderbouillon mit Fladle 3,40
Rinderbouillon mit Maultaschen 3,40
Franzdsische Zwiebelsuppe 4,40
Knoblauchrahmsuippchen mit Cro(tons 4,40
Klare Edelfischsuppe 5,90

Diese Suppen sind aus organisatorischen Griinden nicht wahlweise maoglich,
sondern nur einheitlich fir alle Géaste zu bestellen:

Klare Oxtail mit hausgemachter Késestange 5,40
Schwaébische Hochzeitssuppe 4,50
Raucherfischstippchen 5,60
Lauchrahmslppchen mit Flusskrebsen 5,60
Klare Tomatenessenz mit Blatterteighalbmond 5,20
Getriffeltes Kartoffel-Lauch-Stippchen 5,40
Kohlrabirahmstippchen mit Selleriestroh 4,50
Rahmstippchen von der gelben Paprika 4,40
Spinatcremesuppchen mit gerdsteten Sonnenblumenkernen 4,40
Maiscremesippchen mit Currysahne 4,40
Meerrettichrahmsiippchen 4,40
Broccolirahmsuppchen mit Mandelsahnehdubchen 4,40
Kresseschaumstuppchen mit Mandelsahnehdubchen 4,50
Krauterschaumstppchen 4,40
Schaumsiippchen von der Kaiserschote mit gerdsteten Pinienkernen 5,90
Barlauchrahmsiippchen  Saisonabhéngig 4,40
Spargelcremestppchen Saisonabhéngig 4,40
Pfifferlingrahmstippchen  Saisonabhéngig 4,40
Kirbiscremesuppchen  Saisonabhangig 4,40

Maronensippchen Saisonabhéangig 4,40



Diese Vorspeisen sind wahlweise méglich:

Vorspeisenvariation ,,Untere Miihle“

Variation von lauter feinen Sachen und einem kleinen Salatbouquet 9,90
Geraucherte Entenbrust mit Orangenfilets, Preiselbeersahne und Salat 7,90
Carpaccio vom Roastbeef mit kleinem Salatbouquet und Weillbrot 8,90
Hausgemachter Ziegenmozzarella mit Kirbiskerndl und Balsamicoglacée 5,90

Gebratene oder gebackene Champignons auf einem bunten Salatbeet mit
Sonnenblumenkernen und WeiRbrot 6,90

Gerauchertes Forellenfilet mit einem kleinen Salatbouquet,

Sahnemeerrettich und Weil3brot 7,90
Shrimpscocktail 7,90
Zander- Lachs - Carpaccio mariniert mit Krauterpesto, dazu Ciabatta 8,90
FlulRkrebse

mariniert mit Olivendl und Balsamicoessig auf feinem Salatbeet mit Ciabatta 9,90
Raucherlachsroschen mit Dill-Senf-Sauce, Salatbouquet und Weif3brot 8,90

Salatbouquet nach Art des Hauses
mariniert mit Orangendressing, dazu Sonnenblumenkerne und Ciabattawirfel 4,50

Diese Vorspeisen sind aus organisatorischen Griinden
nicht wahlweise méglich, sondern nur einheitlich fur alle Gaste zu bestellen:

Hausgeraucherte Perlhuhnbrust auf Rohkostsalat mit glacierten Walnussen 7,90
Hausgerauchertes Roastbeef auf einem Salatbeet mit Krauterremoulade 8,90
Frischer Salat von Frichten des Meeres mit Knoblauchciabatta 8,90

Lachstatar mit marinierten Orangenfilets,
dazu servieren wir Basilikum - Kartoffelsalat 8,90

Warme Lachsterrine an Safranschaum
mit gebackenem Kohlrabi und Wurzelpuree 9,90

Gebratene Garnelen auf Ananas-Carpaccio mit Knoblauchciabatta 9,90

Gebratene Hummermedaillons mit leichter Chablissauce auf einem Salatbeet 12,90



Diese Hauptgange sind wahlweise moglich:
Fleisch

Filetteller Schweinelendchen mit Champignonrahm,
Gemisebouquet, Spatzle und Kroketten

Zwiebelrostbraten
Roastbeef mit Rostzwiebel, feiner Bratenjus dazu K&s — oder Krautspatzle

Filetvariation Rinder- , Schweine- und Kalbsfilet mit Sherryrahm,
Marktgemduse und Herzoginkartoffeln

Rinderfiletstreifen mit Calvados-Apfelranmsauce,
Saisongemuse und hausgemachten Nudeln

Schwabenteller Rinder- und Schweinefilet mit Champignonrahm,
Wammerl, Wrstel, Krautkrapfen, Kéasspatzen und Krautschupfnudeln

Leckerli vom Kalbsriicken mit Sherrysauce,
Saisongemise und hausgemachten Nudeln

Kalbsriicken ,,Surf and Turf* mit Garnelen, WeilRweinsauce,
Bratgemuse und hausgemachten Nudeln

Wild und Gefltigel

Wildtopfchen Wildgeschnetzeltes in Burgundersauce,
mit GemUsebouquet, Champignons, Preiselbeeren und Spétzle

Rehmedaillons mit feiner Wildsauce,
Saisongemdse, Preiselbeeren, Spatzle und Kroketten

Hirschmedaillons mit Portweinsauce,
gebratenem Saisongemiise, Preiselbeeren und hausgemachten Nudeln

Rentierrtcken mit Mango - Pfeffersauce
dazu verschiedenes Saisongemdise und Mandelbéllchen

Wildvariation Reh- und Hirschmedaillons, Rentierriicken und Hasenriicken
mit feiner Wildsauce, Gemisebouquet, Preiselbeeren, Spétzle und Kroketten

Lammkotelettes mit Rosmarin — Knoblauchsauce,
griinen Bohnen und Kartoffelgratin

Perlhuhnbrust mit Sherryrahmsauce,
Gemiseauflauf und hausgemachten Nudeln

14,90

15,90

21,90

16,90

16,90

17,90

19,90

16,90

20,90

20,90

19,90

22,90

18,90

15,90



Diese Hauptgange sind wahlweise moglich:

Fisch

Fangfrische Forelle mit Mandelbutter, Gemuse der Saison und Salzkartoffeln
Lachsschnitte vom Grill mit Kréutersauce, Gemusebouquet und Salzkartoffeln
Zanderfilet vom Grill mit Senfsauce, Blattspinat und wildem Reis

Seezungenfilet vom Grill mit Hummerbutter,
Saftgemise, wildem Reis und Kartoffeln

Edelfischvariation mit Hummerbutter und Senfsauce,
dazu ein Gemusebouquet, Reis und Schwenkkartoffeln

Saiblingsfilet gebraten mit WeiBweinsauce,
Gurken — Dill- Gemise und Basmatireis

Lachsfarbenes Forellenfilet vom Grill mit Lauchgemdise
und Savoyardkartoffeln

Garnelen in Krauterbutter gebraten
mit Salatbouquet und Knoblauchweif3brot

Tilapiafilet ( Buntbarsch) mit Tomaten-Basilikumsauce
Mandelbroccoli und wildem Reis

Vegetarisch
Gemiusemaultaschen mit Tomatenrahm, (nur auf Vorbestellung)

dazu ein Salatbouquet mariniert mit Orangendressing

Rdostinis Uiberbacken mit Obst, Schafskdse, Rosmarin und Knoblauch

Ofenkartoffel mit Gemiise und Kéase Uberbacken, dazu reichen wir Kréuterquark

Gemusepfannkuchen, Gemiise im Crépe mit Sauce Hollandaise
Schupfnudeln mit Rahmgemiise

Crépes mit hausgemachtem Ziegenkéase und Ruccola

14,90
16,90

17,90

16,90

19,90

16,90

16,90

19,90

16,90

9,90
9,90
7,90
9,90
7,90

8,90



Diese Hauptgange sind aus organisatorischen Griinden

nicht wahlweise mdglich, sondern nur einheitlich fir alle Gaste zu bestellen.

Fleisch

Gebratenes Schweinefilet im Raucherschinkenmantel,
dazu Salbeisauce, Gemisebouquet und Fadennudeln

Medaillons vom Schweinefilet im Krauterrand mit Rotweinsauce,
Butterkarotten, Bohnenbiindchen und Brezentalern

Knuspriger Spanferkelbraten mit Dunkelbiersauce,
Blaukraut, Krautsalat, Semmel- und Kartoffelknddel

Medaillons vom Rinderriicken mit Steinpilzsauce,
Rdschengemiise und einem Fadennudeltrio

Rindertournedos mit Pfifferlingen, Saisonabhangig
Bohnen im Speckmantel und Kartoffelgratin

Rindermedaillons ""Dubary* mit K&se-Sahne-Sauce,
frischem Rdschengemiise und Dauphinekartoffeln

Rinderfiletsteak in Malt-Whiskey-Sauce
mit Bratgemiise und Kartoffelplatzchen

Geschmorte Hochrippe mit Burgundersauce,
Bayerisch Kraut, Brezentalern und hausgemachten Nudeln

Krauterrostbraten mit Rotweinjus,
Speckbdhnchen und Kartoffelrosti

wSurf and Turf“ Kalbsfilet mit Garnele, Butterkarotten und Fadennudeln

Gefullter Kalbsrticken mit Steinpilzen und Sherrysauce,
Saisongemuse und hausgemachten Nudeln

Kalbsfilet mit Steinpilzen und Krautern im Ganzen gebraten,
mit feiner Cognacrahmsauce, Gemuse und Herzoginkartoffeln

Geschmorte Kalbsschulter mit Sherryrahmsauce,
dazu glacierte Karotten, Buttererbsen und hausgemachte Nudeln

14,90

14,90

12,90

21,90

21,90

21,90

21,90

14,90

15,90

22,90

18,90

22,90

15,90



Diese Hauptgange sind aus organisatorischen Griinden

nicht wahlweise moglich, sondern nur einheitlich flr alle Gaste zu bestellen.

Fisch

,Pangasiusfilet (Thailéndischer SiiBwasserwels) mit Dill-Weillwein-Sauce,

gebratenem Romanesco und Basmatireis

Merlanfilet "*Schdne Mullerin®™ mit Champignons und Petersilie
in Butter gebraten, dazu Gemuse aus dem eigenen Saft und Butterkartoffeln

Variation von Edelfischen vom Grill mit Shrimps-Hollandaise,
Gemdsestreifen, Reis und Schnittlauchkartoffeln

Seezungenroulade gedinstet mit Garnelen
auf Blattspinat angerichtet, dazu feine Krautersauce und wilder Reis

Pochiertes Dorschfilet ,,Royal* in einer Rahmsauce mit Vermuth verfeinert,

dazu Saftgemuise und aromatischer Jasminreis

Red Snapperfilet (Asiatischer Zackenbarsch) vom Grill
in roter Currysauce angerichtet, auf buntem Gemdusenest und Fadennudeln

Lachsschnitte vom Grill auf Safransauce
mit Fenchelgemise und Sepianudeln

Gebratenes Filet von der roten Meerbarbe,
mit Weillweinsauce auf Orangen — Zwiebel - Gemuse und Basmatireis

Wild

Rosa gebratener Hirschriicken mit Kirsch-Pfeffersauce,
Roschengemise, Preiselbeeren, Butterspatzle und Kroketten

Rosa gebratene Entenbrust mit Orangensauce, Gemuse und Brezentalern

Geschmorte Rehkeule oder Hirschgulasch mit Bordeauxsauce,
Apfelblaukraut, Preiselbeeren und Butterspatzle

Perlhuhn mit Zitrusfrichten gewtrzt,
dazu provenzalisches Gemduse und gebratene Olivenpolenta

Wildschweinrticken im Ganzen geraten, mit Pflaumensauce,
Wirsingauflauf, Rosenkohl und Dauphinekartoffeln

16,90

17,90

21,90

17,90

18,90

19,90

16,90

19,90

19,90

16,90

15,90

17,90

18,90



Diese Desserts sind wahlweise moglich:

Dessert

Dessertteller ,,Untere Miihle*
Variation von feinen Nachspeisenkostlichkeiten

Apfelklchle
mit Zimt, Zucker und Vanilleeis

Miihlenbecher
verschiedene Eissorten, mit Likor, frischem Obst und Sahne

Frischer Obstsalat
mit Vanille- Kiwi- Eis und Sahne

Weil3es Schokoladenparfait
mit Moccasauce und Vanilleeis

Crépes
mit Orangensauce und Vanilleeis

Zweierlei Mousse
mit Beerensauce und Vanilleeis

Heille Liebe
Vanilleeis mit heiRen Himbeeren

Vanilleeis mit heiRen Waldbeeren

Bananensplit
Vanille- und Schokoladeneis mit Banane, Amarenakirschen und Sahne

Im Weinteig gebackene Banane
mit Schokoladenmousse, Vanilleeis und Sahne

Gemischtes Eis mit Sahne
Gemischtes Eis ohne Sahne

Késedessert
verschiedene feine Kasesorten mit Obst und gebratenem Schwarzbrot

7,90

6,30

7,90

6,90

6,90

7,60

6,90

4,90

4,90

5,90

5,90
3,90

3,30

7,90



Diese Desserts sind aus organisatorischen Grtinden nicht wahlweise maéglich,
sondern nur einheitlich fur alle Gaste zu bestellen.

Dessert

Himbeermousse mit Vanilleeis und Friichten 6,90
Marmoriertes Schokoladenmousse mit Orangenfilets, Pralineneis und Sahne 7,90
Tiramisuschnitten mit Friichten und Eis 5,30
Im Honigteig gebackene Banane mit Vanilleeis und Grand-Marnier-Sauce 5,10
Frichtefacher mit Mascarponecreme, Erdbeereis und Amarettosabayone 5,90
Creme Caramel 5,90
Mascarpone-Parfait auf Ananascarpaccio 6,90
Schlosserbuaba, Zwetschgen in Backteig mit Eis 5,40
Schokoladen - Feigenmousse mit Mangosauce und Beeren 7,90
Apfel-Parfait im Hippenblatt mit Calvadossabayone 7,90
Gebackene Pfefferananas und Apfelstiickchen

mit Kokoscreme und Vanilleeis 7,90
Gebrannte Creme vom Amaretto und Espresso 7,90
Melonenfécher mit Zitronensorbet 6,90
Erfrischendes Fruchtsorbet mit Prosecco 5,90
Bratapfel mit Vanillesauce 4,80
Hefebuchteln mit Vanillesauce 4,90
Mostkuchle mit Vanilleeis 5,70

Punschbirne mit Zimtsabayone und Haselnusseis 5,90



ALLGEMEINE GESCHAFTSBEDINGUNGEN

BESPRECHUNG / BERATUNG

Je besser die Planung, desto besser die Feste.

Das ist eine alte Gastronomie - Erfahrung.

Reservieren Sie sich einen Besprechungstermin, wir werden uns

dann genuigend Zeit nehmen, um alles mit Ihnen bis ins Detail zu planen,

schlie3lich soll das Fest ja ein unvergessliches Erlebnis werden.

Terminreservierung ist von 07.00 Uhr bis 21.30 Uhr unter der Telefonnummer 08248/1210
maoglich

MENU-BESTELLUNGEN

Unsere Preise sind fir ein einheitliches Meni ab 10 Personen berechnet. Um
unsere Vorarbeiten und den Einkauf entsprechend zu planen, bitten wir Sie,

uns die Bestellung bis spéatestens zehn Tage vor Ihrem Anlass bekannt zu geben.

MENU-KARTEN
Gerne erstellen wir Ihnen eine Menukarte zum Preis von 2,00 Euro pro Stilick

PERSONENZAHL & VERRECHNUNG

Wir bitten Sie, uns die genaue Personenzahl drei Tage vor IThrem Anlass

mitzuteilen. Dies gilt als Verrechnungs-Grundlage.

Aus hygienischen Griinden missen wir gekochte und zubereitete Lebensmittel sofort
verarbeiten.

Deshalb bitten wir Sie, die genaue Anzahl zu prifen. Falls dann am Tag lhres Besuches
Géste nicht eintreffen, sind wir leider gezwungen, die von Ihnen vorher mitgeteilte
Gaste-Anzahl zu verrechnen.

ANNULLIERUNGS-BEDINGUNGEN

Bei einer Annullierung bis 14 Tage vor Ihrem Anlass erfolgt keine Verrechnung.

Bei einer Absage danach wird der getétigte Aufwand in Rechnung gestellt

(ca. 10% des entgangenen Speisenumsatzes).

Eine kurzfristige Absage bis 3 Tage vor dem Anlass verrechnen wir

mit 60% des entgangenen Speisenumsatzes.

Diese Kosten fallen nur an, wenn wir die R&umlichkeiten nicht mehr vergeben kdénnen.

GARDEROBE

Garderoben sind genligend vorhanden.

Fur Diebstahl Gbernehmen wir keine Haftung.

Wir bitten Sie, besonders wertvolle Mantel in unsere Obhut zu geben.



DEKORATION & BLUMEN

Wir organisieren gerne fir Sie die Blumen-Dekoration durch unsere Hausgértnerei zum
Selbstkostenpreis.

Das hat den Vorteil, dass wir den Blumenschmuck entsprechend unseren Raumen und
Servietten harmonisch eindecken konnen, damit sich wéhrend des Essens nicht nur der
Gaumen, sondern auch das Auge erfreut.

Selbstverstandlich kénnen Sie Ihre Dekoration aber auch selber organisieren und anliefern
lassen.

UNTERHALTUNG & SPIELE

Darbietungen wie Musiker u. Zauberer brauchen lhren Platz. Bitte informieren
Sie uns bei der Menlbesprechung, um einen geeigneten Platz bereitzustellen.
Falls Sie einen Musiker / Artisten engagieren mdchten, so Uberreichen wir
Ihnen gerne Adressen von erprobten Musikern und Artisten, die

hier in der %m @%M fiir schonste Feste gesorgt haben.

RAUMMIETE & BEREITSTELLUNGSKOSTEN & Gedeckgeld

Wenn Sie bei uns einen Anlass mit Essen bestellen, erheben wir keine Miete fiir die
Raumlichkeiten.

Far mitgebrachte Kuchen verrechnen wir ein Gedeckgeld von 2,00 Euro pro Person.
Fur Sitzungen und Konferenzen verlangen wir bei Tagesseminaren eine Raummiete.

ZAHLUNGSKONDITIONEN

Wir akzeptieren EC-Direkt, Eurocard, American, Visa oder Rechnung
mit Post - oder Bankiberweisung.

Bei Rechnungsstellung gilt als Zahlungsfrist 14 Tage.

Sehr verehrter Gast,
gerne haben wir Thnen unsere kulinarischen VVorschlage fir Ihre Feierlichkeit
vorgestellt.
Wir freuen uns darauf, Ihren Anlass mit Ihnen bis ins Detail zu planen.
Ihre Gastgeber

Herbert und Heike Biechele
mit dem Muhlenteam

Diese Menlvorschldge ersetzen alle bisherigen.
Schwabmdhlhausen, den 17. Januar 2009



