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D _lich Willkommen im

Brauereigasthof zum Engel!

Langsam beginnt der schonste Tag im Leben Gestalt anzu- .
nehmen. Sie sollten noch so viel organisieren und an viele
Kleinigkeiten muss noch gedacht werden...

Wir begleiten Sie auf diesem Weg und lassen Ihren ganz persoénlichen Hochzeitstraum
wahr werden. GenieRen Sie diesen Tag bei uns, lassen Sie sich verwdhnen und
verzaubern durch das stimmungsvolle Ambiente, denn es gibt Momente, die mdchte
man fur immer festhalten.

Damit Sie die Zeit — vor und an diesem wichtigen Tag — unbeschwert geniel3en kénnen,
helfen wir lhnen bei der Planung, Organisation und Durchfihrung lhrer Hochzeits-
feierlichkeiten.

Auf den folgenden Seiten finden Sie einen Leitfaden beginnend mit der Wahl der
Raumlichkeiten und der optischen Gestaltung Ihrer Hochzeit, bis hin zu den kulinarischen
Genussen lhres Mends.

Darilber hinaus vermitteln wir Ihnen gerne jegliche Kontakte, die Ihnen bei der Wahl der
Dekoration, der Hochzeitstorte oder der musikalischen Untermahlung hilfreich sind.




Unsere Location:

Wir sind ein familiengefthrtes Unternehmen in finfter Generation, welches bereits seit
1878 durch die Familie Mayer geleitet wird.

Aktuell arbeiten drei Generationen unter einem Dach: Oma Kathe, Geschaftsfihrer und
Braumeister Johann Mayer mit seiner Frau Irmgard, sowie deren Tochter Stefanie, mit
lhrem Mann Joachim Kurzweil, welche die Tradition fir die nachsten Jahre sichern.

Kulinarisch Uberzeugen wir sowohl mit unseren Schmankerln aus der traditionellen
bayrischen Kiiche, wie auch durch eine leichte, modernen Kiche mit kreativen Ideen.
Daneben bieten wir Ihnen mit Stolz unsere Biere aus hauseigener Herstellung an. Unsere
Brauerei ist die letzte ,Kleinbrauerei” im Landkreis Glnzburg und wurde 2016 und 2017
komplett saniert und durch eine moderne Brauanlage erweitert.

Werte wie , Familie, Zuverlassigkeit, Zusammenhalt und Wertschatzung jedes Einzelnen”
geniellen bei uns und unseren Mitarbeitern einen hohen Stellenwert.
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Unsere Raumlichkeiten:

Am Beginn jeder Feierlichkeit steht die Suche nach den geeigneten Raumlichkeiten.

Wir wollen Ihrer Liebe Raum zur Entfaltung geben und lassen Ihnen die Wahl, ob Sie im
kleinen, intimen Rahmen oder mit der grolen Hochzeitsgesellschaft feiern.

Unsere individuellen Raumkonzepte werden auf |lhre Wiinsche abgestimmt. Sie haben
die Wahl zwischen unseren beiden Nebenzimmer oder dem grofRen Saal. In Punkto
Sitzgestaltung entscheiden Sie, wie aufgestuhlt wird.

Wahlen Sie zwischen:

Unserem , kleinen Nebenzimmer®:

e Maximal 20 Sitzplatze

e Vier eckige Tische; Stihle und Banke
e Raumgestaltung im Landhausstil

e Rollstuhlgeeignet

Dem ,grollen” Nebenzimmer®:

e Maximal 45 Sitzplatze

e 9 eckige Tische; Stihle und Banke

o Auf Wunsch mit dem kleinen Neben-
benzimmer kombinierbar

e Raumgestaltung im Landhausstil

e Rollstuhlgeeignet




Oder unserem Festsaal:

e Maximal 130 Sitzplatze

e eckige Tische und runde Tische
e Stihle und Banke

e elegante Raumgestaltung

e auf Wunsch teilbar

e Tanzflache mit Blihne

In der Regel halten wir den Saal bereits am Vortag flr Sie frei, damit Sie ohne zeitlichen
Druck dekorieren und sich am Folgetag voll und ganz auf Ihre Feierlichkeit konzentrieren
konnen.

Die Tischdecken stellen wir Ihnen zur Verfigung und werden ebenfalls im Vorfeld durch
unser Personal eingedeckt. Bei Bedarf konnen Sie Kerzen und Serviette aus unserem
breiten Angebot auswahlen. Falls Sie sich selbst darum kiimmern, bitte nur tropffreie
Kerzen verwenden.

Auf Wunsch erstellen wir Ihnen MenUkarten gegen einen Aufpreis von 0,90 € pro Person.

Blumenschmuck oder sonstige Deko konnen Sie gerne nach Absprach in Auftrag geben.
Der Preis hierflr ist abhangig von lhren Winschen — gerne kénnen wir Ihnen auch
Adressen einiger Floristen zur Verfligung stellen.



Speisen & Getranke:
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In diesem Sinne zaubern wir lhnen das passende Festmahl zu Ihrer Hochzeit.

Dabei haben Sie die Wahl zwischen einem edlen Menu, welches direkt am Tisch serviert
wird oder einem liebevoll und geschmacklich hochwertig gestaltetem Buffet.

Falls Sie sich bei der Auswahl unsicher sind, bieten wir dem Brautpaar 1 Monat vor der
Hochzeit nach Absprache ein Probeessen (20 % Preisreduzierung zum normalen Preis)
an. Bitte haben Sie Verstandnis, dass wir hierbei keine Buffets anbieten konnen.

Sektempfang:

Damit Sie nach der Trauung entsprechend auf diesen neuen Lebensabschnitt anstol3en
kdnnen, stellen wir lhnen —nach Absprache im Freien oder dem gewahlten Raum — einen
Sektempfang bereit.

Wir bieten ihnen dabei Klassiker wie Prosecco, Sekt oder Champagner — aber auch
Mischgetranke, wie beispielsweise Hugo oder Aperol Spritz bzw. unsere neusten Krea-
tionen Bierbowlen oder —cocktails an.

Gerne servieren wir |hnen fir den kleinen Hunger verschiedene Happchen und
Fingerfood.




Kaffee und Kuchen:

Ob zweistockig, dreistockig, eckig, rund,
mit oder ohne Blumendekoration oder
ganz individuell — gerne vermitteln wir
Sie bei der Wahl Ihrer Hochzeitstorte zu
einem Konditor unseres Vertrauens.

Selbstverstandlich durfen Sie Ihre Hoch-
zeitstorte, wie auch alle anderen Ku-
chen und Torten gerne selbst mitbrin-
gen. Hierflr entstehen Ihnen keine Kos-
ten. Wir schneiden diese gerne auf.

FUr das Eindecken der Kaffeetafel (Geschirr und Servietten) und den verzehrten Kaffee
berechnen wir Ihnen je Gast pauschal 7,90 €.

Zusatzlich zur ,klassischen” Tasse Kaffee kdnnen lhre Gaste gegen Aufpreis natirlich
auch unsere anderen Kaffeespezialitdten (Espresso, Cappuccino oder Late Macchiato)
bestellen.

Abschliefend mochten wir Sie darauf aufmerksam machen, dass der ein oder andere
Gast sicher gerne ein Stickchen Kuchen oder Torte mit nach Hause nehmen mdchte —
denken Sie dabei an entsprechendes Verpackungsmaterial.
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Hauptgang und Dessert:

Unsere MenUs bestehen nicht aus fertig geschnlrten Paketen.

Wir bieten lhnen, wie bereits erwahnt, eine breite Auswahl an Ideen fir lhr MenU oder
Buffet. In der angehangten MenUtauswahl findet sich sicher etwas fir jeden Geschmack!
Da Liebe bekanntlich durch den Magen geht, sollten Sie bei Ihrer Auswahl darauf achten,
auch an die unterschiedlichen Vorlieben |hrer Gaste zu denken... Hierbei helfen wir Ihnen
gerne.

Bei einigen Produkten haben wir eine Mindestabnahmemenge, andere Produkte kdnnen
wir nur saisonal anbieten — denn sie schmecken einfach dann am besten, wenn es auch
zur Jahreszeit passt!

Auch unsere Nachspeisen werden individuell auf Desserttellern oder in kleinen Glaschen
serviert, entscheiden Sie einfach selbst.

Aperitiv:

Falls gewiinscht, serviert Ihnen unser Personal nach dem Essen ein , Verdauungsschnap-
serl“. Teilen Sie uns dies bitte vor dem Essen mit.

Hier flihren wir die Klassiker, wie Obstler, Himbeer-, Birnen-, Zwetschen- oder Kirschgeist
—aber auch Getranke wie Ramazotti oder Jagermeister.

Mitternachtssnack:

FUr hungrige Gaste servieren wir auf Ihren Wunsch einen leckeren Mitternachtssnack. So
schopfen Sie wieder Kraft, um bis spat in die Nacht zu feiern...



Gastezahl und Planung:

Da wir Ihr Fest so gut wie mdglich planen mochten, bitten wir Sie zeitnah einen Termin mit uns zu ver-
einbaren. Hierbei konnen die Vorbereitungen und die Essensauswahl in Ruhe besprochen werden.
Spatestens 10 Tage vor lhrer Veranstaltung mussten Sie uns dann die endgultige Personenzahl angeben,
die dann auch auf jeden Fall berechnet wird. Bitte haben Sie hierfur Verstandnis, da wir keine Moglich-
keit haben, die bestellten Gerichte andersweitig zu verwenden.

Gema:

Denken Sie an das Anmelden der Gema. Etwaige anfallende Gebihren werden Ihnen in Rechnung
gestellt. Auf Wunsche melden wir Ihre Veranstaltung fir Sie an.

Fast grenzenlos feiern:

Wegen der gesetzlichen Nachtruhe sind wir ab 22 Uhr gezwungen, bei Bedarf unsere Fenster zu
schlieBen. Im Sinne der Nachbarschaftspflege bitten wir Sie beim Verlassen der Gaststatte Larm zu
vermeiden.

Wunderkerzen und Feuerwerk

Aufgrund der entstandenen Schaden in der Vergangenheit sind Wunderkerzen in unserem Haus
verboten.

Bitte beachten Sie, dass das Abbrennen von Feuerwerkskdrpern bzw. Knallern nur nach Absprache mit
dem Landrat erlaubt ist. Wir mdchten darauf hinweisen, dass bei evtl. Forderungen bzw. Klagen der
Veranstalter bzw. Auftraggeber haftbar gemacht wird.

Zahlung

Wir bitten um eine Bar- oder ec-Zahlung am Ende lhres Festes. Sie erhalten den Kassenbeleg noch am
selben Tag, auf Wunsch auch gerne eine Rechnung im Laufe der ndchsten drei Werktage. Hierfir
brduchten wir dann nur lhre genaue Anschrift.
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Es soll der schénste Tag in lhrem Leben werden!

Durfen wir Sie dabei unterstiutzen?

Anbei haben wir einige Gedanken notiert, die eine stressfreie und reibungslose Planung
ermoglichen, damit lhrer Traumhochzeit nichts mehr im Wege steht.

Grundsatzliches vor der eigentlichen Planung:

@
@

4 ¢ ¢ ¢ ¢

4

Wie, wann und wo mochten wir feiern? (Standesamt oder/und kirchliche Trauung)
Was benotigen wir flir Dokumente? (Personalausweis, Geburtsurkunde)

In welcher GroRenordnung (Gasteliste, Budget) und in welcher Location wollen wir
heiraten?

Heiraten wir Traditionell oder ausgefallen?

Wiinschen wir ein Rahmenprogramm bei unserer Hochzeit (z. B. Kutschfahrt)?
Wer ist bei der Planung miteinzubeziehen?(Trauzeugen, Standesbeamter/Pfarrer)
Wer muss alles beauftragt werden? (Stylist, Fotograf, Florist, Konditor, Lokal)

Was gilt es sonst noch zu erledigen? (Ringe, Anzug und Brautkleid, Hochzeitsauto,
Band, Einladungen)

Wohin geht die Hochzeitsreise und was benotigen wir dafiir? (Reisepass, Visum,
Impfungen, Urlaubsantrag)
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Die konkretere Planung:

An welche Gaste verschicken wir unsere Hochzeitseinladungen?
Wie unterhalten wir die Kinder?

Wo bringen wir die Gaste unter?

Wie gestalten wir die Sitzordnung? Wer sitzt am Brauttisch?

Wie werden die Tische dekoriert? Wer macht die Tisch- und Menukarten?

4 ¢ ¢ ¢ ¢ ¢

Welche Vorstellung haben wir fir das Hochzeitsmahl und die Getranke? Gibt es
einen Sektempfang? Woher bekommen wir die Hochzeitstorte und sonstige
Torten/Kuchen? Entscheiden wir uns fur Meni oder Buffet?

Gibt es eine Candybar fir die ,,StlRen” unter uns?

Gibt es das sogenannte ,Braut stehlen” — die Brautentfihrung? Falls ja, wohin wird
sie entfuhrt?

Wir wiinschen lhnen einen unvergesslichen Hochzeitstag (!G’

und viel Spal% in den Flitterwochen!
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Junggesellenabschied:

Dies gilt in der heutigen Zeit fir den Ehemann als Chance es vor der Hochzeit noch einmal so richtig
Lkrachen” zu lassen. Er wird meist als grofles Saufgelage mit teils lustigen, teils peinlichen Spielchen
sowie Stripperinnen und dhnlichem zelebriert.

Aufgrund der Emanzipation gibt es inzwischen auch Junggesellinnenabschiede, die nach dhnlichem
Muster verlaufen. Meist wird sie von Freunden organisiert und findet ein bis zwei Wochen vor der
Hochzeit statt, damit das Brautpaar genligend Zeit hat, sich wieder zu regenerieren.

Polterabend:

Frei nach dem Motto "Scherben bringen Glick" wird am Polterabend Geschirr zerschlagen. Der Larm
soll aullerdem bdse Geister vertreiben. Die Scherben mussen anschlieRend vom Brautpaar gemeinsam
zusammengekehrt und entsorgt werden. Doch Vorsicht: Unter keinen Umstdanden sollte Glas zerschla-
gen werden, denn das bringt Unglick.

Oft findet der Polterabend am Tag vor der standesamtlichen oder kirchlichen Trauung statt. Sein zwei-
ter Zweck besteht darin, dass auch jene Bekannten und Freunde dem Brautpaar gratulieren kdnnen, die
nicht zur Hochzeit eingeladen sind. Das Brautpaar gibt lediglich den Termin bekannt und hofft, dass vie-
le Leute kommen. Fir die Verkdstigung der Gaste ist an diesem Abend gesorgt.

Hochzeitslader:

Folgende Aufgaben hat der Hochzeitslader: Auf der Hochzeit Uberwacht er den Ablauf, moderiert durch
den Abend und unterhalt die Hochzeitsgaste. Die Rolle des Hochzeitsladers kann sowohl ein Fami-
lienmitglied oder ein guter Bekannter als auch jemand Professionelles bernehmen.

Spalierstehen

Die Hochzeitsgesellschaft stellt sich nach der standesamtlichen oder kirchlichen Trauung in zwei Reihen
auf und bildet mit den Handen einen Tunnel, den das Brautpaar durchschreiten muss. Der Gang sym-
bolisiert den ersten gemeinsamen Weg in die richtige Richtung. Dadurch dass das Brautpaar sich einen
Weg durch den meist sehr engen Tunnel bahnt, beweist es auch, dass Schwierigkeiten und Hindernisse
in Zukunft gemeinsam Uberwunden werden. Fir die Gaste ist das Spalierstehen auch eine Form, dem
Brautpaar die Ehre zu erweisen.
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Vier Dinge braucht die Braut:

Etwas Altes, etwas Neues, etwas Geliehenes und etwas Blaues.

L 4 Das Alte kann ein Familienschmuck sein, welcher die Verbindung der Braut zu lhrer Familie, lhre
Herkunft symbolisiert und zugleich fur die Dauerhaftigkeit der Beziehung steht.

L 4 Alles was fur die Hochzeit neu angeschafft wurde (Brautkleid, Schuhe, Blumen, Ringe) steht fir
Gllck, Erfolg und die Hoffnungen der Braut auf eine fréhliche Zukunft. AuRerdem symbolisiert es
auch das neue Leben, das Mann und Frau mit der Ehe beginnen.

L 4 Fir das Geliehene kann man sich etwas von guten Freunden leihen und zeigt damit die Unter-
stlitzung, die diese der Braut anbieten — es bedeutet, dass diese in jeder Lebenslage fir sie da
sind.

L 4 Die Farbe blau stand schon friher fir Treue, Reinheit, Ehrlichkeit, Bescheidenheit, Ergebenheit
und Liebe. Meistens verwendet man hierbei ein blaues Strumpfband oder eine Blume im Haar.

Brautstraul’ und BrautentfUhrung

Der BrautstrauR hat bei der Hochzeit mehrere Funktionen: Er spielt eine wichtige Rolle bei der Braut-
entfihrung und wird schlielich gegen Ende des Abends in die Menge geworfen, um die unverheiratete
Frau zu finden, die als ndchstes vor den Traualtar treten wird.

Es ist Tradition, dass der Brautigam den Brautstrauf aussucht, kauft und ihn der Braut Uberreicht -
allerdings erst kurz vor oder in der Kirche. Von da an ist es Aufgabe der Braut, den Strauls nie aus den
Augen zu lassen, denn wenn es jemandem gelingt, ihn zu entwinden, dann hat er mit dem Straul auch
die Braut "gestohlen". Es folgt der Brauch der "Brautentfiihrung". Die Braut wird von Freunden wegge-
bracht und in einem der umliegenden Wirtshduser "versteckt". Der Brautigam muss sich nun auf die Su-
che nach seiner Angetrauten begeben. Zum Brauch gehort es auRerdem, dass der Ehemann die offenen
Rechnungen in den Gaststatten zu begleichen hat, in denen er nach seiner Frau sucht. Ausgelost wird
die Braut schliefSlich mit einigen Kasten Bier oder anderen hochprozentigen Getranken.

Der Brautstraul® hat aber noch eine zweite Verwendung: Gegen Ende der Feierlichkeiten wirft die Braut
ihren StraulR mit verbundenen Augen oder mit dem Ricken zur Menge in eine Ansammlung von
unverheirateten Frauen. Diejenige, die den Brautstrauld ergattert, wird - so glaubt man - als nachste
heiraten.

Uber die Schwelle tragen

Es ist Brauch, dass der Brautigam die Braut nach der Hochzeit lber die Schwelle der gemeinsamen
Wohnung tragt. Friher glaubte man namlich, dass bdse Geister unter der Tirschwelle lauern. Doch
wenn der frischgebackene Ehemann seine Frau tragt, kdnnen die Dadmonen ihr nichts anhaben.
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allen Glucks.

Georges Auguste Escoffier
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Hierfir bieten wir Ihnen folgende Getrdnke an:

Sekt/Sekt-Orange/Orangensaft pur

Sekt mit Likor (HolunderblUtensirup, Himbeere oder Erdbeere)
Prosecco

Prosecco mit Likor (HolunderblUtensirup, Himbeere oder Erdbeere)
Hugo, Hilde oder Inge

Beerlini

Aperol Spritz

Weilbierbowle

Fruchtbowle (Obst je nach Saison)

Fingerfood und Canapées: (wir empfehlen Ihnen 3-5 Stiick pro Person)

Baguettescheiben mit Ei, Lachs, Rohschinken, Kase oder Frischkdseaufstrich
Blatterteigvariationen mit unterschiedlichen Fullungen

Gemischte Mini-Quiche

Knusprige Grissini mit rohem Schinken umwickelt

Pikant geflllte Mini-Croissant (Kase, Schinken, Salami, Lachs, Aufstrich)
Aufgespiesste Walnusshéalften mit Blauschimmelkase und rohem Schinken
Trauben-Kase-SpielRe

Melonenschiffchen mit hausgemachtem rohen Schinken und Mozzarellaballchen

Mediterrane SpielRe (Tortellini, Salami, Schinken, Oliven, Kirschtomaten, etc. mari-
niert mit feinster Pestocreme)

Variationen vom Pumpernickel

Gefullte Pfannkuchenrollchen
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Ouyppen

Der ,Klassiker”: Festtagssuppe (Leber-, und Bratknddel mit Backspatzle)
Hochzeitssuppe mit Bratstrudel, Minimaultaschen und Griesknédeln
Traditionelle Bratstrudelsuppe

Herzhafte Knddelsuppe mit Spinat-, Kdse-, und Griesknodel
Maultaschensuppe (Minimaultaschen oder Streifen) — auch vegetarisch
Herzhafte Gulaschsuppe mit Brot

Spargelcremesuppe (saisonal) mit Croutons und Sahnehaubchen
Cremige Tomatensuppe mit Croutons und Sahnehaubchen
Blumenkohlsuppe mit Croutons und Sahnehaubchen

Herbstliche Birnen-Sellerie-Suppe mit Croutons und Sahnehaubchen

»,Gesundes aus dem Garten” cremige Gemiisesuppe mit Croutons und
Sahnehdubchen

Schwabische Kartoffelsuppe mit Speck und knusprigen Brotwirfeln
Allgduer Kasesuppe mit knusprigen Brotwiirfeln
Champignoncremesuppe mit Croutons und Sahnehaubchen
Zwiebelsuppe franzésische Art mit Croutons und Kase Gberbacken
Samtige Knoblauchcremesuppe mit Croutons und Sahnehaubchen

Aromatische Krdutercremesuppe/saisonal Barlauchcremesuppe mit Croutons
und Sahnehdubchen

Herbstliche Kiirbis- oder StiRkartoffelcremesuppe (saisonal) mit Kiirbiskerndl und
Kirbiskernen

Engelwirt’s Weibiersuppe mit knusprigen Brotwiirfeln

Feierliche Hummercremesuppe mit Croutons und Sahnehaubchen

Die angegebenen Preise gelten fiir Suppen, die im Suppenteller serviert werden.

Fiir Suppen, die in der Suppenschiissel oder am Buffet serviert werden, verlangen wir aufgrund des
héheren Wareneinsatzes einen Aufpreis von 1,00 €.
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Ooaliate

Bei den Salaten kénnen Sie sich zwischen einem gemischten Saisonsalat (kleiner Salatteller) mit
Dressing zur freien Wahl entscheiden oder sich aus folgenden Ideen ein Salatbuffet zusammen-
stellen.

Der Preis flir den gemischten Saisonsalat liegt bei 3,90 €, der Preis fiir das Salatbuffet liegt bei 4,90 €.

Stellen Sie sich lhr Buffet aus folgenden Ideen zusammen:

Krautsalat (Weil3- oder Blaukraut; Cole Slaw)
Rote Beete Salat

Nudel- (Spaghetti, Penne oder Tortellini) oder Reissalat

Couscoussalat
Glasnudel-Hackfleisch-Salat
Mexikanischer Salat

Eiersalat

Mediterraner Ciabatta-Schichtsalat
Tomaten-Mozzarella-Salat
Hausgemachter Kartoffelsalat

Gefllgelsalat oder Rindfleischsalat

Meeresfrichtesalat

Blattsalate mit Dressing Ihrer Wahl

Sollten Sie sich fiir ein komplettes Essensbuffet entscheiden, wiirden wir lhnen die Salate in kleinen
Partygldsern ausdekorieren. Ein echter Hingucker wird es, wenn Sie sich dabei fiir mindestens drei
verschiedene Salate entscheiden — die Mindestbestellmenge wdéiren dann 15 Stiick je Sorte.
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Salatvariationen (auf einem Teller mittlerer GroRe angerichtet und serviert):

Bunter Gartensalat
MittelgroRer gemischter Salat mit Blattsalaten der Saison, leckerem Dressing, dazu Baguette

Salat ,Wald & Wiese*
Zupffrische Salate mit panierten Champignons, leckerem Dressing, etwas Tomate und Gurke,
dazu Baguette

Salat ,,Wiener-Art“
Zupffrische Salate mit Schnitzel- oder Putenstreifen, leckerem Dressing, etwas Tomate und
Gurke, dazu Baguette

Schwaben-Salat
Zupffrische Salate mit Maultaschenstreifen, leckerem Dressing, etwas Tomate und Gurke,

dazu Baguette

Salat-, Italiano”
Zupffrische Salate mit Mozzarellaballchen und etwas Antipasti, leckerem Dressing, dazu Baguette

Salat ,,Meeresbrise”
Zupffrische Salate mit Raucherlachs, leckerem Dressing, etwas Tomate und Gurke, dazu Baguette

Ein Klassiker ,,Tomate-Mozzarella”
Tomaten und Mozzarellascheiben, mit Balsamicoreduktion (iberzogen, dazu Baguette

-19-



Kalte me

»Engelwirt’s Schmankerl-Teller”
Hauchdiinn geschnittener Schweinebraten mit feiner Senf-Meerrettichvinaigrette, Kirschtomaten
und Blattsalatgarnitur, dazu Baguette

»Vorspeisenteller-Deluxe”
Hauchdiinn geschnittenes Roastbeef mit Remouladensofe, Blattsalatgarnitur, dazu Baguette

»,Meeresbrise”
Norweger Raucherlachsrosen mit Blattsalatgarnitur, aromatischem Sahnemeerrettich, dazug
Butter und Baguette

,Fischerman’s-Friend“
Edle Raucherfischplatte mit Paprika- und Pfeffermakrele, Forellenfilet, Graved Lachs o. a.,
aromatischer Sahnemeerrettich, dazu Butter und Baguette

,Hiitten-Schmankerlplatte”
Feinste Kaseauswahl mit Trauben dekoriert, dazu Butter und Baguette

Gemischter Vorspeisenteller
Melonenschiffchen mit hausgemachtem Schinken, mit Frischkdse gefiillte Antipasti,
getrocknete Tomaten, Oliven, dazu Baguette
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Llugen

Aus unserem vielseitigen Angebot koénnen Sie sich lhre Beilagen individuell zusammenstellen.
Erfahrungsgemall empfiehlt es sich, lhren Gasten zwei bis drei Moglichkeiten zu servieren — bei
grofReren Buffets steigt der ,,Aha-Effekt” durch mehrere Beilagen.

Grundsatzlich haben Sie die Wahl, die Beilagen direkt am Tisch (entweder auf dem Teller oder in
Schisseln) oder in Form eines Buffets serviert zu bekommen.

Wir haben lhnen folgende Vorschldge (Preise je Beilagenportion):

Hausgemachte Spatzle oder in der ,eleganteren” Ausfiihrung Spinat- oder Nussspatzle
Kraut- oder Kasespatzle

In Butter geschwenkte Schupfnudeln

Bandnudeln, Spinattagliatelle

Butterreis, Wildreismischung, Gem{sereis

Kartoffel- oder Semmelknddel

Bratkartoffeln oder Salzkartoffel

Kartoffelgratin

Pommes frites, Kartoffelwedges oder —kroketten

Gemisemischung saisonal

Gratinierter Blumenkohl (saisonal)

Frische Rahmchampignons

Mediterranes Pfannengemise (Zucchini, Auberginen, Paprika, Zwiebel - saisonal)
Sauer- oder Blaukraut, bayrisches Kraut

Pikante Bratapfel (geflillt mit Semmeln, Speck und Gorgonzola oder Hackfleisch)

Gemischter Brotkorb mit Buttervariationen
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Den Hauptgang kénnen wir lhnen entweder auf dem Teller oder in Form von Schisseln und Platten
direkt am Tisch servieren. Alternativ ware ein Buffet eine ,elegantere” Moglichkeit. Wahlen Sie
selbst...

Sie kénnen sich nicht entscheiden? Kein Problem! Gerne kénnen Sie auch Variationen aus verschiede-
nen Gerichten zusammenstellen, die wir dann je nach Umfang am Tisch servieren kénnen — beim
Buffet haben Sie ja sowieso eine groRere Auswahl. Die Mindestbestellmenge klaren wir dann
individuell je nach Art der gewahlten Speisen.

Flr Gerichte, die wir auf Schiisseln und Platten bzw. am Buffet servieren, verlangen wir einen Aufpreis
von 1,50 € je Person.

Vom Kalb servieren wir lhnen:

Wiener Schnitzel

Kalbsbraten (normal oder gefiillt), geflllte Kalbsbrust
Zurcher Geschnetzeltes

Medaillons vom Kalbsfilet

Saltimbocca — Kalbsschnitzel mit Salbei und Schinken

Kalbshaxen

Vom Rind servieren wir lhnen:

Sauer-/Burgunderbraten oder butterweiche Rinderbackle
Tafelspitz

Roastbeef

Rinderroulade mit Speck, Zwiebel und Essiggurke gefullt
Rinderfilet Stroganoff

Medaillons vom Rinderfilet

Rindersteak

Zwiebelrostbraten oder Tiroler Rostbraten
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Vom Schwein servieren wir lhnen:

Bayerischer Schweinebraten vom Hals oder knuspriger Krustenbraten
Deftiger Grillbauch

Bayrische Schweinshaxe (1x groR oder 2x Minihaxle)

Geflllter Schweinebauch (Semmelfillung)

Eingelegter Surbraten

Medaillons vom Schweinefilet

Schnitzel ,Wiener Art“

Cordon bleu mit Schinken und Kase gefiillt

Piccata Milanese, Zigeuner- oder Champignonschnitzel

Schweineroulade mediterran mit Tomaten-Mozzarella-Fillung

Vom Huhn oder der Pute servieren wir lhnen:

Putenrollbraten

Putenschnitzel natur

Putenschnitzel im Prosecco-Parmesan-Mantel
Hahnchenbriste geflllt mit Schinken, Spinat und Mozzarella

Hahnchenbriste geflllt mit Polenta, getrockneten Tomaten
und Krautern

Hahnchenbriste geflllt mit Birne und Gorgonzola

Die passende (Sefe 3un jeweiligen Speise ist sellstveustindlich ine Fheis inbegriffen.
(Sie werden nach allhergebiacler Ehadibion chne gm@ﬂwdu@m tergestelll.
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Saisonal servieren wir lhnen:

Halbe Grillente
Gebratenes Gansviertel
Entenbrust
Hirschkalbsbraten
Rehriickenfilet
Rehbraten

Rehragout
Wildschweinbraten

Lammbraten

Vom Fisch servieren wir lhnen:

Gebratenes See-, Lachs-, Pangansius-, Zander-, Kabeljau- oder Saiblingsfilet
Lachsschnitte in Blatterteig

Fir den Feinschmecker: gebratener Seeteufel

Ganze Dorade mit Zitrone und Krautern gefiillt

Gebackenes Schollenfilet

Shrimps, Scampi oder Riesengarnelen

Frittierte Tintenfischringe

Meeresfrichtecocktail
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é&% 6}7@%@9&&% (Mindestbestellmenge je nach Dessertwahl)
7

Unsere Nachspeisen kénnen entweder direkt auf Glédsern oder Tellern am Tisch serviert werden oder
alternativ auf Platten oder Schiisseln bzw. als optischen Hingucker in kleinen Glédschen (falls der Nach-
tisch es zuldsst) am Buffet. Alle Speisen werden entsprechend ausdekoriert.

Verschiedene Panna Cotta:

Klassisch, Lavendel-, Holunderbliiten-, weifle Johannisbeer-Panna-Cotta

Verschiedene Mousse:

Vanille-, Schokoladen-, Erdbeer- Espresso-, Weillbier-, Orangen-Bier-, schwarze
Johannisbeer-Mousse

Verschiedene Cremes:

Zitronen-, Orangen-, Joghurtcreme, Irish-Creme, Bayerisch Creme

Verschiedene Tiramisu:

Klassisch, Weillbier-, Rhabarber-, Johannisbeer-, Zitrustiramisu

Verschiedene Quarkspeisen:

Mit Obst nach Wahl, Mascarpone-Apfelcreme

Das gibt’s auch noch...

Rote Grutze mit Vanillesole
Kuchen, Torten oder diverses Minigeback

Kaseauswahl
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Eisspezialitaten:

»Baicino” - cremiges Vanilleeis mit Espresso, Baileys und Sahne

»Seelenschmeichler” - warmes Schokotortchen mit fliissigem Kern, dazu Vanilleeis, Rot-
weinzwetschgen und Sahne

,Der Klassiker” - Gemischtes Eis mit Sahne

,HeiBe-Liebe” - cremiges Vanilleeis mit heilen Himbeeren und Sahne

»Nussknacker” - cremiges Vanille- und Nusseis mit Nissen und Sahne

»,schwarze Lust” - Schokoladeneis mit Schokostiicken, einem Schuss Eierlikor und Sahne

»Eierlikér-Windbeutel” — gefiillt mit Vanille- und Nusseis, dariber Eierlikor, etwas Nisse und
Sahne

waumne GWWM (Mindestbestellmenge je nach Dessertwahl)

,Hiittengaudi” - warmer Apfelstrudel mit VanillesoRe und Eis
,Herbsternte” - Apfelkiichle mit Vanilleeis und Sahne

»Winterzeit” - gefillte Bratapfel mit VanillesofSe und Sahne
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O)Vittormachtssnactk

Ein ,alter” Klassiker feiert sein Comeback! Die Party steigt, lnre Hochzeitsgaste feiern ausgelassen —
doch irgendwann kiindig sich wieder der kleine Hunger an. Da Liebe bekanntlich durch den Magen
geht und ein gut gefiillter Bauch eine solide Voraussetzung fiir das ein oder andere Glaschen ist
empfiehlt es sich, dass es um Mitternacht noch einige Snacks gibt.

Wir empfehlen lhnen: (alle Preise gelten je Person)

]

4

4 ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢

,Salty Bar” — diverse wiirzige Snacks von Blatterteiggeback, Nacchos mit Dipp, Nlssen

Krackern, etc. bis hin zu Oliven, Trauben und wirzigem Kase

Kaseplatte mit ausgewahlten deutschen und alpenlandischen Kasesorten, dazu

Nusse, Frichte, Salzgeback, Brot und Butter

Wourstplatte mit verschiedenen Wurst- und Schinkenspezialitaten, dazu Gemdse,

Salzgeback, Brot und Butter

Snackplatte ,American Style” mit Chicken Wings, Miniburgern, Mozzarellasticks,

Onion-Rings und Pommes frites

Hausgemachter, bayrischer Leberkase mit Senf und Laugengeback
Currywurst mit Pommes frites

1 Paar WeiBwurst und Wiener mit Senf und Laugenbrezeln
Wourstsalat mit Zwiebeln und Brot (optional Schweizer Wurstsalat)
Waiirziges Chili con carne mit Baguette

Herzhafte Gulaschsuppe mit Baguette

Schwabische Kartoffelsuppe mit Speck und knusprigen Brotwiirfeln
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C)Neniis

gieée@ @W@m

lassen Sie sich von unseren Angeboten fur Ihr Hochzeitsmend inspirieren.

Alle Vorschlage sind Anregungen und kdnnen nach Ihren Winschen kombiniert oder angepasst werden.

Bitte beachten Sie, dass einige Menlkomponenten nur saisonal moglich sind.

JWo die O(féeéeden Tisch deckt,

schmeckt das Essen am besten.”

9D

Franzosisches Sprichwort
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»Festtagssuppe” - Hausgemachte Rinderbriihe mit Leber und Bratknddel, sowie Backspatzle

———

Zweierlei vom Braten (Rind und Schwein) an Rotwein- bzw. SchwarzbiersoBe mit hausgemachten
Butterspatzle, Kroketten, Gemiseplatte der Saison, sowie einem gemischten Salatteller

9D

,Heille Liebe” — cremiges Vanilleeis mit heiflen Himbeeren und Sahne

O)Neridi 2 — das C)Viedowme

,Hochzeitssuppe” — Hausgemachte Rinderbriihe mit Bratstrudel, Minimaultaschen und Griesknddel
9
Zarte Schweinemedaillons an cremiger PilzrahmsoRe mit Kartoffelgratin, Gemuseplatte der Saison und
einem gemischten Salatteller

——

,Herbsternte” — Zimtgezuckerte Apfelkiichle mit Vanilleeis und Sahne

Wenii 3~ dus Bodenstindige

Cremige Tomatensuppe mit Croutons und Sahnehaubchen

—mnes

Variationen vom Fleisch (Minischnitzelchen, bayerischer Schweinebraten vom Hals, Rindermedaillons)
an Schwarzbier- und PfeffersoRe mit Krauterbutter, Spatzle, Kroketten und gemischtem Salatteller

9

Zweierlei von der Mousse (Vanille und Schokolade) an Fruchtspiegel mit Beeren und Sahnetupfer
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C)Nerii 4 — dus O) Viedsbovrane

Gemischter Vorspeisenteller — Melonenschiffchen mit hausgemachtem Schinken, mit Frischkase
geflllte Antipasti, eingelegte Oliven und Tomaten, dazu Baguette

oder (Anzahl muss vorher feststehen)

Salat ,Italiano” — Zupffrische Salate mit Mozzarellaballchen und etwas Antipasti, leckerem Dressing,
dazu Baguette

C\@
Saltimbocca — Kalbsschnitzel mit Salbei und Schinken, sowie Hahnchenbriiste gefillt mit Schinken,

Spinat und Mozzarella an CognacrahmsoRe dazu gebutterte Bandnudeln, Butterreis und Gemiise der
Saison

—~—aa—

Hausgemachte Panna-Cotta an Fruchtspiegel und Beeren mit Sahnetupfer

O 5~ W(,%gﬁﬁﬁé

Herzhafte Knddelsuppe — Hausgemachte Rinderbriihe mit Spinat-, Kdse- und Griesknodel
oder (Anzahl muss vorher feststehen)

Salat ,,Wiener Art“ — Zupffrische Salate mit Schnitzel- oder Putenstreifen, leckerem Dressing, etwas
Tomate und Gurke, dazu Baguette

—s

Krosser Krustenbraten, sowie butterweich geschmorte Rinderbackle an Schwarzbier- und RotweinsoRe
mit Spatzle, Semmelknddeln und gratiniertem Blumenkohl

9

Engelwirt’s WeiBbiermousse an Fruchtspiegel und Beeren mit Sahnetupfer
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G}WMZ 6 — das W
Traditionelle Bratknodelsuppe mit hausgemachter Rinderbriihe

oder (Anzahl muss vorher feststehen)

Bunter Gartensalat — Blattsalate der Saison mit leckerem Dressing, dazu Baguette

9D
Zarter Kalbsbraten an PilzrahmsoRe mit Spatzle, sowie gebratenes Saiblingsfilet mit Butterreis und
dazu Buttergemise

—~—na

»,Baicino” - Cremiges Vanilleeis mit Espresso, Bailey und Sahne

MNewii 7 ~ das Elegante

Salat ,,Meeresbrise” — Zupffrische Salate mit Raucherlachs, leckerem Dressing, etwas Tomate und
Gurke, dazu Baguette

oder (Anzahl muss vorher feststehen)

Vorspeisenteller ,,Deluxe” — Hauchdiinn geschnittenes Roastbeef mit Remouladensolie,
Blattsalatgarnitur und Baguette

—a

Medaillons vom Rinderfilet an PfeffersoRe, sowie knusprige Lachsschnitte im Blatterteig an
KrauterrahmsoRe mit Kartoffelgratin, Pommes frites, gebutterten Bandnudeln und Gemiise der Saison

9D

Feinste Kdseauswahl mit Trauben dekoriert, dazu Butter und Baguette
oder (Anzahl muss vorher feststehen)

»Seelenschmeichler” — warmes Schokotortchen mit flissigem Kern, dazu Vanilleeis,
Rotweinzwetschgen und Sahne
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Spargelcremesuppe mit Croutons und Sahnehaubchen

oder (Anzahl muss vorher feststehen)

Tomate Mozzarella — Tomaten und Mozzarellascheiben mit Balsamicoreduktion Gberzogen, dazu
Baguette

9D
Rosa gebratene Kalbsmedaillons an PilzrahmsolRe, dazu Kartoffelgratin und Spargel mit Sauce
Hollandaise

oder (Anzahl muss vorher feststehen)
Knusprige Lachsschnitte an KrauterrahmsoRe, dazu Butterreis und Spargel mit Sauce Hollandaise
o
Erfrischende Zitronencreme mit marinierten Erdbeeren und Sahne
oder (Anzahl muss vorher feststehen)

,Erdbeerbecher” — Erdbeer- und Vanilleeis mit Erdbeeren und Sahne

O Ve 9 — das  Feorbstliche

Herbstliche Kiirbissuppe mit Kiirbiskernol, Brotcroutons und Kiirbiskerndekoration

oder (Anzahl muss vorher feststehen)

Salat ,,Wald und Wiese” — Zupffrische Salate mit panierten Champignons, leckerem Dressing, etwas
Tomate und Gurke, dazu Baguette

——aa

Rosa gebratene Entenbrust an dunkler SoRe mit Kartoffelgratin, Kroketten und einem gemischten
Salatteller

oder (Anzahl muss vorher feststehen)

Zarter Rehbraten an PilzrahmsolRe mit Nussspatzle, Preiselbeergarnitur und einem gemischten
Salatteller

9D

,Winterzeit” — Winterlich gefillte Bratapfel mit VanillesofRe und Sahne
oder (Anzahl muss vorher feststehen)

,Nussknacker” cremiges Schokoladeneis mit Schokostiickchen, einem Schuss Eierlikér und Sahne
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Kontakt:

Brauerei und Gasthof zum Engel GmbH & Co. KG
Raiffeisenstralie 4
89367 Waldstetten

Telefon: 08223/1274

Fax: 08223/5705

e-mail: info@engelbrauerei.com
Internet:  www.engelbrauerei.de

Anfahrt:

®  Von Stuttgart und Minchen kommend:
Autobahn A8 — Abfahrt Glnzburg (67) — B16 Richtung Krumbach fahren.
Nach Ichenhausen rechts nach Waldstetten abbiegen.

L 4 Von Kaufbeuren kommend:
B16 Uber Krumbach Richtung Ichenhausen fahren —auf Hohe Heubelsburg
Richtung Waldstetten abbiegen.

,Man kann nicht auf allen L%@a%tanzen,

aber bai einer SOllte man mitmachen.”

S h

Paul Schibler

Mit Erscheinen dieser Hochzeitsmappe werden alle friitheren Versionen ungtltig. Die genannten Preise
sind unverbindlich, inkl. gesetzlicher Mwst in Euro. Preisanderungen ohne vorhergehende Ankindigung
vorbehalten. Samtliche Grundrisse und Plane sind unverbindlich. Die Quadratmeterangaben sind circa
Angaben. Druckfehler und Irrtum vorbehalten.
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