Genussvolle Einblicke

Informationen fur Ihr Fest in unserem Restaurant

Liebe Gaste,

es freut uns sehr, dass Sie unser Restaurant fur lhr
Fest ausgewahlt haben. Die Vorfreude auf ein
besonderes Ereignis gehdrt zu den schdnsten
Momenten — und wir begleiten Sie gerne dabei,
lhre Feier ganz nach Ihren individuellen
Vorstellungen zu gestalten.

Auf den folgenden Seiten finden Sie eine Auswahl
saisonal abgestimmter Menivorschldge. Dabei
legen wir groten Wert auf hochwertige Produkte
und die Frische der jeweiligen Jahreszeit.
Selbstverstandlich beraten wir Sie personlich bei
der Zusammenstellung lhres Wunschmends.
Sollten Sie besondere Winsche haben oder
mussen,

Unvertraglichkeiten  bertcksichtigen

sprechen Sie uns jederzeit gerne an.

Ein a la carte Besuch ist Wochenend- und Feier-

tagen bis zu einer Gruppengrdfie von 10 Personen
maglich.

Fir groRere Gesellschaften bitten wir aus
organisatorischen Griinden um die Auswahl eines
einheitlichen Menus.

Fur die finale Abstimmung Ihres Menis sowie aller
organisatorischen Details genlgt es, wenn Sie sich
etwa vier Wochen vor lhrer Veranstaltung unter
06340-276 mit uns in Verbindung setzen, um einen
Besprechungstermin zu vereinbaren.

Wir freuen uns sehr, lhre Gastgeber sein zu
durfen.

Ihre Familie Roth und Team

Waldgasthof.
BIENWALDMUHLE



Unsere Raumlichkeiten

Fur Feste in kleinem und groRerem Rahmen

WINTERGARTEN

Lichtdurchflutet und offen gestaltet — unser Wintergarten bietet
den idealen Rahmen flir Ihre Feier. Im separaten ,Rondell*, dem

unteren Bereich, finden bis zu 16 Personen Platz.

BegriRen Sie im angrenzenden, privaten Innenhof Ihre
Gaste mit einem erfrischenden Aperitif wie beispielsweise
einem Rieslingsekt mit hausgemachtem Holunder-
blitensirup, bevor Sie an der festlich gedeckten Tafel

Platz nehmen.

NEUES KAMINZIMMER

Beleuchtete Aststrukturen auf Nussbaumholz, harmonisch
abgestimmte Leuchten und ein moderner Kamin — das sind
die Herzsticke unseres neuen Kaminzimmers Ein
wunderschones Ambiente flr lhre Feier in unserem

Restaurant.

Das Kaminzimmer bietet Platz fiir bis zu 50 Personen und
kann ab 35 Personen exklusiv zur Alleinnutzung reserviert

werden.

Unsere Rdume konnen flir Feste am Mittag ab 11.30 bis max. 16.00 Uhr gebucht werden sowie am

Abend ab 17.00 Uhr bis 23.00 Uhr.
BIENWALDMUHLE



Menuvorschlage Fruhling | Sommer

SAISONLieblinge: Spargel, Erdbeere, Rhabarber, Kirsche, Pfifferlinge,
mediterranes Gemuse, Karotte, Barlauch

lenic 7

Fruchtige Karotten-Kokos-Suppe

k%%

Blattsalat an Balsamico-Vinaigrette
Zarte Medaillons vom Pfélzer Landschwein an
Steinpilzrahmsauce mit hausgemachten Spatzle

*kk

Panna Cotta mit Beerenmark

52,-€

TZ@mZ J

,Vitello Tonnato*
Tranchen vom Kalbfleisch an leichter

Thunfischcreme

Rucolasalat auf mariniertem Grillgemuse mit
Parmesanhobel

Rosa gebratenes Rinderfilet mit frischen
Pfifferlingen in Rahmsauce, hausgemachte
Schupfnudeln
Variation von Sorbets mit
Frlchten der Saison

75,-€

Vleni 2

Blattsalat mit hausgemachtem Caesar-Dressing,

Parmesanhobel und Krauter-Croutons

*kk

Cremesuppe vom Pfalzer Stangenspargel

*kk

Rahmbraten vom Kalb mit hausgemachten
Kartoffelkroketten

*kk

Ragout von Erdbeeren und Rhabarber mit
Bourbon-Vanilleeis

56,- €

Vlenii

Carpaccio von der Cantaloupe-Melone
mit Parmaschinken

*%kk

Gebratene Scampi auf lauwarmem Kartoffelsalat

mit Barlauch-Pesto

*kk

Kross gebratene Brust vom Perlhuhn auf
GemlUsetagliatelle

*%kk

Frozen Yoghurt mit marinierten
Waldbeeren

68,- €

Waldgasthof,
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Menuvorschlage Herbst | Winter

SAISONLieblinge: Kiirbis, Feldsalat, Apfel und Bimen, Trauben, Steinpilz,
Wurzelgemuse, Rote Beete, Rosenkohl, Wirsing

mzmz 5

Feldsalat an Balsamico-Vinaigrette
mit gebratenem Speck und Croutons
Kross gebratene Keule von der Bauernente mit
Apfelrotkohl, glasierten Maronen und
hausgemachten Kartoffelkndeln
Kokos-Eis mit Ananas-Chutney und
Kokos-Karamellsauce

52,-€

Plenic 7

Freiland-Feldsalat mit
gebratenen Scampi

*kk

SuRkartoffelsuppe mit Kokos und Ingwer

*kk

Gebratene Zanderschnitte auf Lauchgemiise

*kk

Sorbet mit hausgebranntem Schnaps

*kk

Rosa gebratenes Kalbsfilet an Triffeljus auf
Wurzelgemise, dazu Kartoffelgratin

k%%

Carpaccio von der Mango mit
Mousse von belgischer Schokolade

89,-€

726/%2 6

Marinierter Ofenkiirbis mit Blattsalaten,
Ziegenfrischkase und Kerndl

*kk

Klare Kraftbrihe mit Krauterfladle
Medaillons vom Hirschkalb mit
glasierten Weintrauben und hausgemachten
Kroketten
Warmes Schokoladenkiichlein mit
exotischem Fruchtsorbet

69,-€

Vlenic 8

Grinkernmehlsuppe
mit Butterklofichen
Herbstlicher Waldorfsalat mit
karamellisierten Nissen und Feldsalat
Rehmedaillons an Steinpilzrahmsauce und

hausgemachten Spatzle
Geflllter Windbeutel mit

warmen Zimtkirschen

66,- €

Waldgasthof,
BIENWALDMUHLE
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Weitere ldeen unseres Kuchenteams

Verfligbarkeit abhangig von der Saison, gerne beraten wir Sie bei der

5%2257@

Asiatische Zitronengras-Suppe

*kk

Champignoncremesuppe

*kk

SuRkartoffelsuppe mit Kokos und Ingwer

*kk

Lauchcremesuppe mit Croutons

*kk

Klare Ochsenschwanzsuppe mit Kasestange

*kk

Rehessenz mit Gemlseperlen

*kk

Cremesuppe vom Hokkaidokrbis

o%%én%g J’mén%f%

Sorbet von der Orange aufgefiillt
mit Campari
Sorbet von der Mirabelle mit hausgebranntem
Schnaps

*kk

Apfelsorbet mit Calvados
Sorbet von der Kirsche
mit hausgebranntem Kirschschnaps

gzowcéngwéf

Hausgemachtes Koniginpastetchen gefiillt mit
Kalbsragout
Geschmorte Ochsenbackchen auf
Kartoffel-Karotten-Stampf

*kk

Medaillon vom Seeteufel auf Selleriepiiree

*kk

Gebratene Zanderschnitte auf
Plree von roter Beete

Zusammenstellung Ihres Wunschmenus personlich

KQ%@ )/07%&'%7@

Bunter Blattsalat mit Dreierlei
Schlemmereien
(zur Wahl geraucherte Entenbrust, Lachs,
marinierte Garnelen, Ziegenkase)
Wildkrautersalat mit gebratenen Medaillons vom
Ziegenfrischkase im Speckmantel
Asiatischer Glasnudelsalat mit geraucherter
Entenbrust

k%%

Salat vom Pfalzer Stangenspargel
Bunter Blattsalat mit luftgetrocknetem Coppa vom
Schwabisch-Hallischen Landschwein
Carpaccio vom Rinderfilet
mit mariniertem Rucola und Parmesanhobel
Mini-Buffelmozzarella mit Kirschtomaten
und hausgemachtem Pesto
Mediterraner Bulgursalat
mit Scampi-Spiel3
Carpaccio von der Roten Bete
mit Freiland-Feldsalat und
Parmesanhobel

Waldgasthof
BIENWALDMUHLE



Weitere ldeen unseres Kuchenteams

}Zﬁ%ﬁu’éf

Duo vom Lammriicken mit Krauterbutter,
dazu Kartoffelgratin
Rosa gebratene Lammhiifte mit Tomaten-Thymian-
Jus, dazu hausgemachte Kroketten
Medium gebratenes Rinderfiletsteak
an feiner Pommery-Senfsauce mit Kroketten
Rosa gebratener Kalbsriicken unter der
Haselnusskruste, Steinpilzrahmsauce und
hausgemachte Schupfnudeln
Geschmorter Rindersaftbraten mit Gemusestreifen
und hausgemachten Spatzle
Rosa gebratenes Rumpsteak
mit Truffelbutter dazu Pommes frites
Duo von Seeteufel und Zander
auf mediterranen GemUsespaghetti
Rosa gebratene Entenbrust
auf Asia-Gemuse mit Basmati-Reis
Medaillons vom Reh mit eingelegten Rotweinkirschen
an kraftiger Braten-Jus mit Pommes Williams
Geschmorte Hirschkalbskeule
mit gebratenen Steinchampignons, dazu
Kartoffelknodel und Preiselbeeren
Thai-Curry mit knackigem Gemduse,
Erdnuss und gebratenem Scampi-SpieB,
dazu Duftreis

@waé/ia

Zabaione mit Sorbet
(wahlweise mit oder ohne Alkohol)

*kk

Creme Br(ilée von der Bourbon-Vanille
mit exotischem Fruchtsorbet

k%%

Gebratene Apfelspalten mit Walnusseis und
Karamellsauce

*kk

Dessertvariation ,Bienwaldmiihle®
mit hausgemachtem Eisparfait, Mousse au
Chocolat und Sorbet

*kk

Lauwarmer Pancake mit Salted-Caramel-Eis

*kk

Hausgemachte Windbeutel
Geflllt mit Vanilleeis, dazu Erdbeeren und
Schokoladensauce

%MQ%K%J %ﬁ@%i

Selbstverstandlich konnen Sie lhr Wunschmenti
individuell zusammenstellen und erganzen.
Wir kalkulieren wie folgt:
Zusatzliche Beilage: +5,- €/Person
Gemdseplatten als Beilage:+5,- €/Person
Zusatzliches Hauptgericht (Service auf Platten,
Gaste bedienen sich nach Wahl):

ab +12,- €/Person je nach Produktwahl

Fir Kindlr

Fir unsere kleinen Gaste bis 10 Jahre berechnen
wir die Halfte des Mendpreises. Alternativ kdnnen

Kindergerichte a la carte bestellt werde.

Waldgasthof,
BIENWALDMUHLE



Was uns noch wichtig ist:

%aﬁm

Unsere Raumlichkeiten stehen lhnen wahrend
unserer Offnungszeiten von 11:30 bis ca. 15:00
Uhr sowie von 17:00 bis 23:00 Uhr zur Verfiigung.
Wenn Sie und lhre Gaste darUber hinaus noch
etwas Zeit bei uns verbringen méchten — zum
Beispiel bei einem gemiitlichen Kaffee —, sprechen
Sie uns gerne an. Wir finden in vielen Fallen eine
individuelle Losung. Bitte haben Sie jedoch
Verstandnis dafur, dass wir unsere Rdume
spatestens ab 17:00 Uhr fir den Abendservice

vorbereiten.

%Z)%C%df@ . 507@(0

In den Sommermonaten bitten wir um lhr
Verstandnis, dass wir Gesellschaften nicht auf
unserer Gartenterrasse ausrichten kdnnen.
Aufgrund fehlender fester Uberdachung sowie fest
installierter Sonnenschirme ist es uns leider nicht
maglich, dort eine einheitliche Tafel fir groRere
Gruppen zu stellen. Sehr gerne bieten wir [hnen
jedoch an, den Aperitif im AuRenbereich zu
genieRen. Zusatzlich reservieren wir fur lhre
Gesellschaft einen kleinen Bereich auf der
Terrasse, sodass Sie und Ihre Gaste sich
zwischendurch auch im Freien aufhalten und die

sommerliche Atmosphare genieflen kénnen.

7% & Kuckn

An Wochenenden und Feiertagen bieten wir lhnen
an, nach dem Men mit Ihren Gésten bei uns
Kaffee zu trinken und lhren Kuchen selbst
mitzubringen. Als Servicepauschale fir das
erneute Eindecken der Tafel, das Aufschneiden
der Kuchen sowie eine beliebige Anzahl Kannen
Kaffee/ heille Schokolade fiir Kinder berechnen
wir: 12,00 €/Person

Zir Hhren %@f“%g

Auf Wunsch bereiten wir lhnen hausgemachten
Fingerfood zum Aperitif zu.
Preise je nach Wahl:

Gemischte Laugenballchen
Kase | Sesam | Mohn | Salz
6,- €/Person

Flammkuchen-Crostini warm
mit Schinken & Kase
8,- €/Person

Dreierlei Fingerfood
Laugenballchen | Flammkuchen-Crostini
GefUllte Blatterteigstangen
12,- €/Person

Waldgasthof,
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