
Herzlich Willkommen 
in

Speidel’s	BrauManufaktur

Menü-	&	Buffetvorschläge



Lieber	Gast,
Sie	haben	einen	Grund	zum	Feiern!

Wir, die Familien Dieter und Wolfgang Speidel wollen mit unserem Team dafür sorgen, dass Ihr Fest zu 

einem Vergnügen wird. Grundlage ist dabei eine umfassende Planung und Organisation, bei der wir Ihnen 

mit Rat und Tat zur Seite stehen möchten.

Vereinbaren Sie rechtzeitig (optimal wären 4-6 Wochen vor Ihrer Veranstaltung) einen Termin mit uns, 

dann können wir am besten auf Ihre Wünsche eingehen.

Ihre Wünsche, egal ob ausgefallen oder ganz konservativ, elegant oder ganz leger, drinnen oder draußen, 

sind uns wichtig. Wir nehmen sie ernst und werden versuchen, sie entlang unserer eigenen Richtlinien 

umzusetzen. 

Dazu gehört, dass Qualität bei uns groß geschrieben wird. Wir verarbeiten nur frische und hochwertige 

Rohprodukte. Außerdem legen wir besonderen Wert auf eine regionale, tier- und umweltgerechte 

Produktion. 

Bis	14	Gäste	wählen	Sie	auch	gerne	nach	Karte,	darüber	hinaus	beraten	wir	Sie	liebevoll	bei	der	

Zusammenstellung	eines	einheitlichen	Menüs.	Unsere	Buffets	kreieren	wir	ab	20	Personen.

Dazu gehört auch, dass wir unsere Menüvorschläge sensibel je nach Jahreszeit - Frühling und Sommer; 

Herbst und Winter - zusammenstellen. Die Jahreszeiten bestimmen somit unser wechselndes Angebot. 

Sollten Sie ein Gericht vermissen, sind wir offen für Ihre Anregungen - scheuen Sie sich nicht uns mit Ihren 

Einfällen zu überraschen.

Nicht nur die Speisenfolge ist für Ihre Feier wichtig, sondern auch ein passendes Ambiente. Gerne 

dekorieren wir nach Ihren Wünschen. 

Haben wir Ihre Lust auf eine Feier in unserem Haus geweckt? Dann freuen wir uns auf Sie und Ihre Gäste.

Mit feierlichen Grüßen

Ihr Team der BrauManufaktur & Familie Speidel

 Preisänderungen vorbehalten

Wir	haben	keine	5	Sterne,	sondern												für	Sie	
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Ganz	besonderes...
																																			...auf	eine	etwas	andere	Art

Jagdhütte

Erleben Sie einen gemütlich, geselligen Abend in unserer 
Jagdhütte. Nach einem 20minütigen Fackellauf empfangen wir 
Sie mit einem Waldaperitif auf der Terrasse. Anschließend 
zelebrieren wir mit Ihnen eine Grillparty, servieren Ihnen ein 
3-Gang Menü oder Sie bedienen sich am Hüttenvesper.
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Bier	ABC

Das ABC in Sachen Bier. Wolfgang Speidel zeigt Ihnen die 
Bierjahreszeit: Was ist ein Feuerwehrbier und was steckt 
hinter dem Begriff Hosenladenbier? Erfahren Sie mehr in 
unserem Bier ABC.

Bierseminar

Hopfen und Malz in Speidel´s Bierseminaren machen Sie Bier 
daraus. Einmaischen, Abläutern, Anschwänzen... Erkunden Sie  
die Welt des Bieres, verkosten Sie bekannte Biersorten blind 
und genießen Sie dazu einmalige Biergerichte.

Brauereiführung

Bei einem Gläsle frisch gezapftem Speidel Bier erfahren Sie in 
unserem Brauerei'le alles Wissenswerte über das Brauen in 
unserer kleinen Gasthausbrauerei und natürlich auch über das 
Bier im Allgemeinen.
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Grillparty	am	Ofyr

Garten-Grillevent auf eine etwas andere Art und Weise
Zelebrieren Sie in unserem BrauGarten eine Grillparty am Ofyr. 
Bei knisterndem Feuer, kühlen Getränken und leckeren Speisen 
den lauen Sommerabend genießen

Fondueabend

Ein kommunikativer, geselliger Abend erwartet Sie bei 
unserem Fleischfondue mit Rind, Schwein und Pute. 
Verschiedene Dips und knackige Salate runden den 
kulinarischen Abend ab. Als Krönung servieren wir frisch 
gebackene Waffeln mit Apfelmus und Lautertaleis.

Aperitif	im	Zauberwald

Lassen Sie sich verführen von einem herrlich weihnachtlich 
duftenden Glühwein in unserem Zauberwald am offenen Feuer.

Hofolympiade	-	Entdecke	den	Bauern	in	Dir!
Bioland-Hofkäserei	Rauscher,	Ödenwaldstetten

Direkt auf dem Bauernhof findet unter der Anleitung des 
Hofbauern die sehr unterhaltsame Hofolympiade statt. 
 • Wettmelken, 
 • Strohballen rollen, 
 • Traktor-Geschicklichkeitsfahren, 
 • Umgang mit den Albbüffeln, 
 • Gummistiefel-Weitwurf,
 • Geruchs- und Geschmackstest
Dies und vieles mehr werden Sie in den Stunden auf dem 
Bauernhof erfahren und wer weiß? Vielleicht entdeckt der Eine 
oder Andere seine Liebe zur Landwirtschaft!

Hofführung	mit	Käseverkostung

Machen Sie sich auf den Weg zur Hofkäserei Rauscher. 
Besichtigen Sie den Bio-Bauernhof und verköstigen Sie den 
Original Alb-Büffelkäse als halbfester Käse und als Albzarella.



Kleine	Leckereien	zum	Aperitif

Stellen	Sie	sich	Ihre	Variation	zusammen:

 ● Lammbratwürstle auf kleinem Spieß mit zweierlei Dips   
 ● Tafelspitzsülzle mit Kartoffelchip             
 ● Gebratenes Maultaschenspießle mit würzigem Dip           

 ● Albbüffel-Mozarella auf “Glück”-lichen Linsen    
 ● Buchtel an Büffelmozarella aus Ödenwaldstetten mit Pesto   
  ● Hopfengebeiztes Lachsforellenröllchen mit Kräutern gefüllt  

 ● Gebratener Saibling auf Tomatensülzle     
 ● Minilaugengebäck                              
 ● Scherrkuchen mit frischen Kräutern oder Speck 16 St.      
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Hausapèritif
mit trockenem Sekt aufgefüllt                                                                   
Hausapèritif
mit Mineralwasser aufgefüllt                                                                     

Speidel´s	ProBiererLe       
hausgebraute Biere vom Fass

Glas	trockener	Sekt		                                                                                 

Campari	mit	Orangensaft	                                                                       

Campari	mit	Soda                                                                                      

Martini	bianco			                                                                                          

Sherry	medium	oder	trocken		                                                             

Hugo
Holunderblütensirup mit trockenem Sekt
und Mineralwasser, Minze und Limetten                                                       

Apèrol	Spritz
Aperol mit trockenem Sekt und Mineralwasser aufgegossen         



Menüvariationen

Lieblingsmenü	unserer	Gäste

 ●  Bunter Gartensalat        
  ●   Schwäbische Festtagssuppe (Maultäschle, Grießklöschen, Flädle)         

  ●  Gemischter Braten von Rind und Schwein     
  dazu buntes Gartengemüse, Spätzle und Kroketten 

  ●  Créme Brûlée mit Früchten und Lautertaleis     

Rund	ums	hausgebraute	Bier

 ●  Speidel´s Biersuppe mit Hopfennocken     

  ●  Zander im Weißbierteig mit Lachsforellentatar, gebratener Saibling   
                             auf Reibekuchen und Blättlesalat

  ●  Schweinefilet im Malzschrotmantel       
     dazu Dunkelbiersoße, Ofengemüse und Brezelknödel

  ●  Apfelringle im Bierteig mit Lautertaler Vanilleeis     
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Erfrischend	Zartes	zum	Frühling
von März bis Juni

FrühlingsErwachen

 ●  Forellen-Carpaccio mit Limettenmarinade an Frühlingssalat    
 
  ●  Aufgeschlagene Bärlauchsuppe       
  dazu Blätterteigküchle mit Tomaten-Chutney      

  ●  Rosa Kalbsrückenstreifen       
     auf gebratenem grünem und weißen Spargel und Anabell

 ●  Erdbeerragout mit dunkler Schokoladenmousse und Rhabarbersorbet     

Sommerlich	leichtes	für	die	heißen	Tage
von Juli bis August

SommerTraum:

  ●  Alb-Zarella auf buntem Tomaten-Carpaccio mit Salatstrauß    
  ●  Pfifferlingsuppe mit Preiselbeertäschle         

  ●  Rosa gebratene Roastbeefscheiben an Bohnenbündchen   
     mit Sauce Bernaise, Karotten, Spätzle und Kartoffelplätzchen

 ●  Quarkmousse mit Früchtepotpourri und Johannisbeerensorbet   
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Herbstliches	zur	bunten	Jahreszeit
von September bis November

HerbstBlatt:

 ●  Feld-Alb-Linsensalat mit Kartoffeldressing, Speck und Kracherle    

  ●  Apfel-Kürbiscremesuppe           

  ●  Medaillon vom Landschwein in der Meerrettichkruste     
     mit Sauce Hollandaise und Dampfkartoffeln

  ●  Quarkknödel mit Traubenragout und Karamelleis     

Gutes	für	die	kalten	Tage
von Dezember bis Februar

WinterZeit:

  ●  Meerrettich Panna cotta auf Rote Beete-Bisquit     

  ●  Wildkraftbrühe mit Preiselbeernocken     

  ●  Alb-Büffelbraten und  Alb-Linsenschweinrücken     
     mit Wirsing, Rotkraut, Kartoffel-Nussknöpfle und Spätzle

  ●  Ofenschlupfer „Thaddäus Troll“ mit Vanillesoße und Zwetschgeneis  
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Aus	unserer	Suppenküche

Gedeck	vorab
 ●  Brauerbrot mit gesalzener Butter     
  ●  Brauerbrot mit Aufstrich       
  (Kartoffel, Rote Bete, Kräuter, Schweineschmalz, Kürbis, Spargel)

Ganz	Klassisch

 ●  Kräuterflädlesuppe       
  ●  Mini-Maultaschensüpple mit Zwiebelringle    
  ●  Schwäbische Festtagssuppe       
  (Mini-Maultäschchen, Grießklößchen, Kräuterfädle)

Frühling	und	Sommer

  ●  Aufgeschlagene Bärlauchsuppe dazu Blätterteigküchle  
  mit Tomaten-Chutney       
  ●  Spargelcremesuppe       
  ●  Pfifferlingsuppe mit Preiselbeertäschle    
  ●  Tomatenkraftbrühe mit Basilikumklößchen    
 

Herbst	und	Winter

  ●  Maronenschaumsuppe mit Gänsestroh    
  ●  Kartoffelsuppe mit Speck      
  ●  Apfel-Kürbiscremesuppe        
  ●  Hohensteiner Käsesuppe mit Kräuterkracherle   

Gekocht	mit	Hopfen	,Malz	und	unseren	Bieren

  ●  Speidel´s Biersuppe mit Hopfennocken    
  ●  Würziger Biersud mit Gemüsestreifen und Speckknödel  
  ●  Malzschrotsuppe mit Hopfengebeizter Lachsforelle   
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Vorspeisen

Ganz	Klassisch

  ●  Bunter Gartensalat         
  ●  Kartoffel-Blattsalat        
  ●  Honigmelone mit Luftgetrocknetem Alb-Schinken    
  ●  Gerolltes von Bachsaibling und Lachsforelle mit  Kerbeldip   
  ●  Bunte Blattsalate mit gebratenen Lachsforellenstreifen   

Frühling	und	Sommer

  ●  Spargel mit Frischkäse im Spinatmantel     
  ●  Sommersalat mit eingelegten Pfifferlingen       
  ●  Frühlingsalat mit Kirschtomaten Spargel und Balsamico Dressing  
  ●  Forellen-Carpaccio mit Limettenmarinade an jungem Frühlingssalat    
 ●  Alb-Zarella auf buntem Tomaten-Carpaccio     
     Salatstrauß und Balsamico-Dressing
  ●  Lauwarmer Spargelsalat mit Vinaigrette und Drillinge    

Herbst	und	Winter

	 ●  Forellenmousse an gebratenem Kürbis mit Eichblattsalat   
  ●  Meerrettich Panna cotta auf Rote Beete-Bisquit     
  ●  Feld-Alb-Linsensalat mit Kartoffeldressing, Speck und Kracherle  
  ●  Geräucherte Entenbrust an Apfel-Birnensalat     
  ●  Gerauchter Alb-Zarella auf Kartoffel-Linsensalat und Rote Beete  
  ●  Endsmadener Ziegenkäse im Speckmantel     
     auf Ringelbeete, Feldsalat und Apfel-Balsamico Dressing

Gekocht	mit	Hopfen,	Malz	und	unseren	Bieren

 ●  Biersülzle vom Tafelspitz mit Meerrettichschaum und Brezelknödel  
  ●  Feldradieschensalat mit gebratenem Kalbsbäckle an Bockbiervinaigrette 
  ●  Hopfengebeizte Lachsforelle an Reibekuchen     
  mit Kräutersalat und Bierdressing
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Das	beste	zuerst

  ●  Krustenbraten vom schwäbischen Landschwein    
    ●  Schweinemedaillons im Kräutermantel     
 ●  Gewürfeltes Spanferkel       
 ●  Schweinerückensteak mit Champignons und Schinkenstreifen   
 ●  Paniertes Schnitzel        
 ●  Schweinebraten        

   ●  Sauerbraten         
 ●  Gemischter Braten von Rind und Schwein      
 ●  Rinderfilet         
 ●  Rinderbraten         
 ●  Ochsen-Hochrippe        

 ●  Geschmorte Alb-Büffelschulter      
 ●  Scheiben vom Alb-Linsenschweinrücken     

    ●  Kalbsrückentürmchen          
   ●  Gefüllte Kalbsbrust         
  ●  In Weißbier geschmorte Kalbshaxenscheiben      
  ●  Geschmortes Kalbsbäckle       
  ●  Kalbszüngle auf Bockbierschaum      
 ●  Kalbsrahmbraten        

   ●  Variation von Pute und Schweinemedaillons      
 ●  Putenmedaillons        
 
  ●  Gockelbrüstle im Malzschrotmantel      

   ●  Geschmortes Alb-Lammhäxle       
   ●  Zartgebratene Lammkeule       
   ●  Lammkotelett         

   ●  Hopfengebeizte Rehrückenstreifen      
  ●  Rehragout mit Walnüssen und Speck-Trauben     
  ●  Geschmorter Rehbraten        
  ●  Wildschweinrückensteak       

  ●  Pochierte Lachsforelle im Weißbiersud     
  ●  Gebratener Zander        
  ●  Forellenfilet in der Nusskruste       
  ●  Zander im Strudelteig        
  ●  Gebratenes Saiblingsfilet       
 

Hauptgänge
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Gemüsebeilagen
Wie möchten Sie Ihr Gemüse?
   ●  gedünstet oder gegrillt?

Gerne stellt unser Küchenteam ein Gemüse der Saison für Sie zusammen, alternativ können Sie auch 
auswählen:
   ●  Aubergine, Blumenkohl, Bohnen, Brokkoli, Erbsen, Fenchel, Grünkohl,          
  Kohlrabi, Kürbis, Karotten, Lauch, Paprika, Rote Bete, 
  Schwarzwurzel, Spitzkohl, Staudensellerie, Steckrüben,
  Weißkohl,  Zucchini,  Wurzelgemüse

   ●  April bis Juni:  Frischer Spargel (grün und weiß)          
   ●  Juni bis September: Pfifferlinge         
   ●  Mai bis September: Zuckerschoten       
   ●  Oktober bis März: Wirsing, Blaukraut, Rosenkohl, Pastinake   

   ●  Ratatouille           
  ●  Waldpilzragout, Ehestetter Champignons (gebraten)       
 ●  Rahmspinat          

Sättigungsbeilagen
   ●  Rosmarin Kartoffeln, Pommes frites, Salzkartoffeln, Kartoffelkroketten,    
  Dampfkartoffeln, Schupfnudeln, Nudeln
 ●  Kartoffelknödel, Bratkartoffeln, Weckklöße     
 ●  Spätzle, Brezelknödel, Kartoffelbuchtel, Kartoffelknöpfle      
 ●  Pfitzauf, Herzoginkartoffeln        
  ●  Risotto (Zitrone, Kräuter, Pilze, Gemüse, Senf)       

Für	Freunde	der	fleischlosen	Kost

   ●  Kräuterrisotto auf gebratenem Gemüse, Tomatenschaum   
   ●  Ragout von Waldpilzen und Kräutern, mit Weckklößen    
   ●  Soufflierte Wacholderkäseknödel auf Rahmspinat    
 ●  Bärlauchmaultaschen mit Tomatenragout      
 ●  Chili-Birnenspalten mit Pastinakenpüree und Maronen      
 ●  Süss-sauer eingelegte Kürbisspalten                  
  dazu Rote-Bete-Püree und Kürbiskernöl  
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Leckeres	zum	Abschluss

Ganz	Klassisch

	   ●  Schwarze und Weiße Mousse au Chocolat mit  Früchten   
    ●  Bayrisch Creme mit eingelegten Waldbeeren     
    ●  Vanille-Eis mit heißen Himbeeren      
    ●  Crème Brûlée mit Lautertaleis       

   ●  Dessertbüffet	(	ab	20	Personen)      
    Weiße und Schwarze Mousse au Chocolat, gemischter Lautertaleis,  
      Joghurtcreme, Obstsalat von frischen Früchten, Rote Grütze, Crème Brûlée,
      Bieramisu,  Weinschaum und Schokosoße  	

Frühling	und	Sommer

    ●  Geeiste Sommerbeerensuppe mit Sauerrahmeis     
    ●  Erdbeeren mit Weinschaum Vanilleeis vom Lautertal    
    ●  Quarkmousse mit Früchtepotpourri und Johannisbeerensorbet  
    ●  Erdbeerragout mit dunklem Schokoladenmousse und Rhabarbersorbet 

 

Herbst	und	Winter

	   ●  Ofenschlupfer „Thaddäus Troll“ mit Vanillesoße und Zwetschgeneis  
    ●  Quarkknödel mit Traubenragout und Karamelleis    
    ●  Lebkuchen-Parfait mit Orangen         
    ●  Quittenmus dazu warmer Schokoladenkuchen und Zwetschgensorbet  

   ●  Strudeltrilogie	(	ab	15	Personen)
    Apfel-, Topfen- und Traubenstrudel mit Vanille-Eis    

Gekocht	mit	Hopfen,	Malz	und	unseren	Bieren

    ●  Apfelringle im Bierteig gebacken mit Vanillesoße und Biereis   
    ●  Weißbier Parfait an Apfelringle im Bierteig     
    ●  Gestachelte Dunkelbier Panna cotta mit Apfelsülzle und Alb-Holundereis 
    ●  Bieramisu mit Birnensülzle & Schokoladeneis     

Für	den	Hunger	um	Mitternacht

     ●  Biosphären-Käsebrett mit Käse vom Altschulzenhof, der Hohensteiner 
  Hofkäserei und Ensmadener Ziegenkäse, dazu Schwarzwurst, geringelter
  Rettich (Käsebrett pro Person)       
     ●  Weißwürste mit frisch gebackenen Brezeln und süßem Senf   
     ●  Mitternachtssüpple (feurige Gemüsesuppe oder Gulaschsuppe)        

    

	 	 	 	 	 	 	

11



12

Suppe (serviert am Tisch)

	   ●  Speidelbiersuppe mit Hopfennocken       

Kaltes	Vesper-Buffet

	   ●  Gemischte Hausmacherwurst 
	   ●  Biosphären Käseplatte (Käse vom Altschulzenhof, der Hohensteiner Hofkäserei und  
  Ensmadener Ziegenkäse) mit Rettich, Schwarzwurst und Zwiebeln
	   ●  Rauchfleisch- und Schinkenteller
	   ●  Schwäbischer und Schweizer Wurstsalat
	   ●  Backsteinkäse mit Musik
	   ●  Tomaten, Butter, Essiggurken
	   ●  Brotauswahl 

	 	 	 	 	 	 	 	
Warmes	Buffet	1**

	   ●  Weißwürste mit frischen Brezeln
	   ●  Saure Kutteln mit Bratkartoffeln
	   ●  Maultaschen in der Brühe mit Kartoffelsalat

           

Warmes	Buffet	2**		(Alternative, anstelle Warmes Buffet 1 )

	   ●  Speidel's Krustenbraten vom schwäbischen Landschwein, 
     mit Speidelbiersoße, Krautspätzle und Salatbüffet 

** (inklusive kaltem Vesper-Buffet)

           

(Gerne bereiten wir unser Buffet ab 20 Personen für Sie zu)
      

Bierbrauerbuffet



Suppe (serviert am Tisch)

   ●  Speidelbiersuppe mit Hopfennocken     

Hauptspeisen	(Buffet)

   ●  Speidel's Krustenbraten vom schwäbischen Landschwein
   ●  Gockelbrüstle in der Kräuterkruste
   ●  Ochsenragout mit Wurzelgemüse 

   ●  Weckknödele, Krautspätzle und Speidelbiersoße 
   Buntes Gartengemüse    

   ●  Salatbuffet mit Rohkost- und Blattsalaten, verschiedenen Dressings
    und Brauerbrot

           

(Gerne bereiten wir unser Buffet ab 20 Personen für Sie zu)

Mälzerbuffet
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Suppe	(serviert am Tisch)        

   ●  Speidelbiersuppe mit Hopfennocken     

Vorspeisen	(Buffet)        
 
   ●  Tafelspitzsülzle mit Kartoffelchips
   ●  Hopfengebeizte Lachsforelle mit Kräutersoße
   ●  Albzarella auf Linsensalat
   ●  Salatbuffet mit Rohkost- und Blattsalaten, verschiedenen Dressings,
   ●  Brauerbrot und Baguette 

Hauptspeisen	(Buffet)        
           
   ●  Knuspriges Spanferkel am Stück gebraten auf Schmorgemüse 
   ●  Ochsen Hochrippe 
   ●  Auf der Haut gebratener Zander unter der Kartoffelkruste
   ●  würzige Speidelbiersoße
   ●  Weckklöße, Blaukraut, Mandelbrokkoli, Zucchini, Schupfnudeln

Dessert	 	 	 	 	 	 	 	 	 	

   ●  Apfelküchle in Bierteig Vanillesoße
   ●  Zweierlei Schokoladenmousse
   ●  Variation von saisonalen Lautertaleis 

 (Gerne bereiten wir unser Buffet ab 20 Personen für Sie zu)

Braumeisterbuffet
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	Suppe	(serviert am Tisch)        

   ●  Tomatenkraftbrühe mit Basilikumnocken
      

Vorspeisen	(Buffet)        

	
   ●  Bachsaibling auf Avocadosalat
   ●  Alb-Büffel Carpaccio mit Ruccola, Parmesan und Balsamicocreme
   ●  Antipasti im Glas mit Bärlauchpesto
   ●  Tomatensülzle auf Knoblauchbaguette
   ●  Salatbuffet mit Rohkost- und Blattsalaten, verschiedenen Dressings
   ●  Brauerbrot und Baguette 

Hauptspeisen	(Buffet)        

	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	
   ●  Kalbsrücken im Blätterteig
   ●  Gebratenes Zanderfilet in der Kräuterkruste
   ●  Gefülltes Gockelbrüstle
 
   ●  Rosmarinkartoffel, Kräuterrisotto, Nudeln, Ratatouille
     Blattspinat, Estragonkarotten

Dessert	 	 	 	 	 	 	 	 	 	

   ●  Crème Brûlée
   ●  Joghurtmousse mit Früchten und Mandelkrokant
   ●  Variation von saisonalem Lautertaleis

(Gerne bereiten wir unser Buffet ab 20 Personen für Sie zu)

Feinschmeckerbuffet
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Suppe	(serviert am Tisch)        

  ●  Suppe von Ehestetter Steinchampignons
     

Vorspeisen	(Buffet)        
 
  ●  Alb-Linsensalat mit Rauke
  ●  Mit Honig marinierte Lachsforelle aus der Echaz
  ●  Luftgetrockneter Albschinken

  ●  Salatbüffet mit Rohkost- und Blattsalaten, verschiedenen Dressings

Hauptspeisen	(Buffet)        
           
  ●  Geschmorte  Alb-Büffelschulter
  ●  In Wiesenkräutern gebratene Lammkeule vom Schäfer Stotz
  ●  Scheiben vom Alb-Linsenschweinrücken 
 
  ●  Kartoffelgratin, Spätzle, schwäbische Gemüsepfanne und Rosmarinkartoffel 

Dessert	 	 	 	 	 	 	 	 	 	

  ●  Holunderblüten Panna cotta auf Obstsülzle
  ●  Bremelauer Joghurtmousse mit Beeren
  ●  Lautertaleis der Saison
  ●  Gelee vom Schwäbischen Kir auf Schokoladenmousse 

(Gerne bereiten wir unser Buffet ab 20 Personen für Sie zu) 

Biosphärenbuffet
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Für	eine	erfolgreiche	Veranstaltung	

Besprechung
Sehr gerne stehen wir Ihnen bei Ihrer Veranstaltung zur Seite. Bei einem gemeinsamen Beratungstermin 
lassen wir unseren Ideen freien Lauf und können alle Details ausführlich besprechen und festlegen. Die 
Detailsabsprache sollte spätestens 4 bis 6 Wochen vor der Veranstaltung stattfinden.

Dekoration
Zu einem schönen Menü gehört eine festliche Tafel. Gerne dürfen Sie Ihre Dekorationen selbst 
mitbringen. Wir beraten Sie und stellen bei Bedarf Kerzen, Kerzenständer und Schalen zur 
Verfügung (Preis je nach Aufwand/Wunsch).

Folgende Floristen können wir Ihnen empfehlen:
 ● Blütenwerkstatt: Wasserstetter Str. 4, 72525 Münsingen  Tel.: 07383 943236
 ● Blattwerk & Co: Rathausplatz 1, 72818 Trochtelfingen  Tel.: 07124 931113 

Kinder
Für Kinder empfehlen wir die Auswahl (vor Ort) von unserer Kinderkarte.

Wenn Sie doch das selbe Menü wünschen:
 ● Kleinkinder bis 5 Jahre essen kostenlos mit
 ● für Kinder von 5 bis 9 Jahre gewähren wir einen Nachlass von 60%
 ● für Kinder von 9 bis 12 Jahre gewähren wir einen Nachlass von 30%

Kuchen		
Natürlich dürfen Sie Ihren Kuchen selbst mitbringen. Wir schneiden Ihn zu und bereiten gerne 
ein Kuchenbüffet für Sie vor. Für das Kuchengedeck berechnen wir pro Person 2,00 €

Korkgeld
Eigene Getränke werden nur nach vorheriger Absprache genehmigt und mit einem entsprechenden Korkgeld 
berechnet:
Wein   0,75 l    20,00€     Sekt   0,75 l    20,00 € 
Spirituosen  0,75 l  60,00 €    Champagner 0,75 l 23,00 €
Spirituosen  1,00 l   75,00 €

Menükarten
Wir halten verschiedene Menükarten für Sie bereit. Wenn Sie Ihr Menü oder Büffet gewählt haben, schreiben 
wir kostenlos die passenden Karten. Die Namen Ihrer Gäste können auf die Karten gedruckt werden, genauso 
wie Ihr Familienwappen oder Ihr Firmenlogo. Spätestens 4 Tage vor Ihrer Veranstaltung benötigen wir dann 
die Liste der Namen oder die Vorlage (im jpg-Format). Gerne können Sie auch Ihre eigenen Menükarten 
mitbringen.



Nachtzuschlag
 ● Ab 00:30 Uhr: Wir berechnen einen Nachtzuschlag von 140 € pro angefangene halbe Stunde.
 ● Ab 03:00 Uhr: Wir berechnen einen Nachtzuschlag von 240 € pro angefangene halbe Stunde.
Die gesetzliche Sperrzeit beginnt um 03:00 Uhr. Eine Verlängerung der Veranstaltung kann durch  die 
Gemeinde gestattet werden. Die Beantragung muss spätestens am vorletzten Arbeitstag vor der  Veranstaltung 
eingehen. Die Gebühr wird in Rechnung gestellt.

Technik
Wenn Sie für Darbietungen Geräte benötigen, so können Sie bei uns mieten:

 ● Leinwand  kostenlos
 ● Rednerpult  kostenlos
 ● Beamer  50,00 €
 ● Mikrofon-Anlage auf Anfrage

Zahlung
Sämtliche Speisen werden eigens für Ihre Veranstaltung zubereitet. Damit wir entsprechend disponieren 
können, teilen Sie uns bitte bis spätestens drei	Tage	vor	Ihrer	Veranstaltung	die	genaue	Personenzahl	
(Abweichung nach unten um maximal 10% der ursprünglich gebuchten Personenzahl) mit. Diese dient uns als 
Grundlage zur Rechnungsstellung, nach	unten	abweichende	Personenzahlen	können	leider	nicht	
berücksichtigt	werden	und	werden	berechnet.

Selbstverständlich können Sie bei uns bargeldlos bezahlen, oder wir senden Ihnen eine Rechnung  zu, deren 
Gegenwert Sie bitte innerhalb von 10 Tagen ohne Abzüge auf unser Konto überweisen.

Alle im Prospekt aufgeführten Preise enthalten die gesetzliche MwSt. und Bedienungsgeld.

Es gelten unsere allgemeinen Geschäftsbedingungen, diese können Sie auf unserer Homepage einsehen oder 
wir können Ihnen diese auch gerne zusenden.

Mit  Erscheinen dieser Vorschläge verlieren alle früheren Bestimmungen und Konditionen unseres Hauses 
ihre Gültigkeit. Stand 02.02.2023

Wir sichern Ihnen heute in jeder Hinsicht unseren besten Service zu und freuen uns, Sie und Ihre Gäste bald in 
unserem Hause begrüßen zu dürfen.

Ihre Familie Speidel
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Platz	für	Ihre	Gedanken	
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Für Kreative und Ihre ganz besonderen Wünsche:

Stellen Sie sich Ihr Menü aus regionalen Produkten und Spezialitäten einfach selbst zusammen – ob 
klassisch, ausgefallen oder exklusiv – lassen Sie sich verführen und begeistern Sie Ihre Gäste, wir haben 
viele Ideen für Sie….

Um eine hervorragende Qualität und einen reibungslosen Ablauf zu gewährleisten, haben Sie bitte 
Verständnis dafür, dass wir nur ein einheitliches Menü für Ihre Gäste zubereiten – wir beraten Sie gerne 
bei einzelnen Alternativen für spezielle Ernährungsformen und Unverträglichkeiten!

Vegetarier und Veganer sollen ebenfalls zu hohem Genuss kommen. Je nach Saison bietet die Natur 
wunderbare Köstlichkeiten, so dass wir empfehlen, hier vor Ort ausgefallene Kreationen anzubieten. 
Nahezu alle Gerichte können mit leichten Änderungen auch Lactose- oder Glutenfrei zubereitet werden



Brauerei Gasthof Lamm GmbH *** Speidel's Brauerei'le *** Hotel BrauManufaktur

Im Dorf 5

72531 Hohenstein - Ödenwaldstetten

Tel.: 07387 9890-0

Fax: 07387 1380

speidels-brauereile@t-online.de

www.speidels-brauereile.de
BDA, Bund deutscher Architekten, 
Landesverband BW, 2008

Brauerei Gasthof Lamm GmbH *** Speidel's Brauerei'le *** Hotel BrauManufaktur

Im Dorf 5

72531 Hohenstein - Ödenwaldstetten

Tel.: 07387 9890-0

Fax: 07387 9890-99

info@speidels-brauereile.de

www.speidels-brauereile.de

Die	250	besten	Tagungshotels	in	Deutschland.
Seit April 2009 sind wir mit aufgenommen. Im Wettbewerb wurden wir mehrfach 
ausgezeichnet, dies sind unsere besten Platzierungen:

 • Event      Platz 2
 • Meeting  Platz 10
 • Klausur  Platz 11

Meistervereinigung Gastronom e.V.

“Schmeck	den	Süden”	-Gastronomen
Im April 2016 wurde Dieter Speidel, Gründungsmitglied der
 “Schmeck den Süden”-Gastronomen für 20 Jahre regionale Speisekarte 
ausgezeichnet

Meistervereinigung	Gastronom	e.V.
Seit 60 Jahren sind wir eine starke gastronomische Gemeinschaft, einzigartig in 
Europa, die gute baden-württembergische Gastlichkeit bietet, vom Gasthaus bis 
zum Sternelokal, ein kollegiales Netzwerk, von dem engagierte Meister ebenso 
profitieren wie ihre Mitarbeiter.

GreenSign	-	Das	Nachhaltigkeitssiegel	für	die	Hotellerie
GreenSign umfasst sieben Kernbereiche für nachhaltiges Wirtschaften: 
„Management und Kommunikation“, „Umwelt (Energie, Wasser und Abfall)“, 
„Einkauf“, „Regionalität und Mobilität“, „Qualitätsmanagement und nachhaltige 
Entwicklung“, „Soziale Verantwortung“ und „Wirtschaftliche Verantwortung“ und 
sind Ausdruck von kontinuierlicher Qualitätssicherung und verantwortungsvoller 
Zukunftsgestaltung. 

Die	Biosphärengastgeber
Hoteliers und Gastronomen im und um das Biosphärengebiet Schwäbische Alb 
haben sich zu den Biosphärengastgebern zusammengeschlossen, um ihre 
Verbundenheit mit dieser einzigartigen Kulturlandschaft und die Leidenschaft zu 
Ihrer Arbeit zu unterstreichen. Die Biosphärengastgeber sind stolz auf ihre Region 
und fühlen sich ihr verpflichtet.
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