
 

 

 

 

CateringMappe 



Ihre Feier wird zum kulinarischen Erlebnis 
 

Wir freuen uns, dass Sie sich dafür interessieren mit unserer Hilfe IHR Wunsch- 

Buffet oder Bankett zusammen zu stellen. Als Gastro-Team richten wir seit über 20 

Jahren Bankette und Festlichkeiten aller Art mit Pfiff und 

Professionalität aus. 

 
Als zertifizierte Naturparkwirte bereiten wir alle 

Gerichte für Sie frisch und mit Sorgfalt zu (inklusive allen 

Saucen). Hierfür verwenden wir vorwiegend heimische 

Erzeugerprodukte aus der Region für die Region. 

 
 

Lassen Sie sich inspirieren! 

 

 
Mit unserer Catering-Mappe können Sie sich Ihr 

Wunsch-Buffet zusammen erstellen...Wenn die Angebote 

nicht Ihren Vorstellungen entsprechen, werden wir Ihnen 

gerne auch nach Ihren Wünschen und Budgetvorstellungen 

individuelle Angebote zukommen lassen. 

 

Vereinbaren Sie gerne einen Beratungstermin mit uns und wir 

 
kümmern uns darum, dass Ihr Fest ein voller Erfolg und Hochgenuss wird. 

 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ihr F&B Team aus dem Waldhotel (von links nach rechts): 

Philip Wuckelt, Julika Schmidle, Isabella Bichert, Sebastian Bock 



 
 

Speisenauswahl 
• Vorspeisenbuffet: 

wählen Sie Vorspeisen aus 

unserem Angebot. 
3 Komponenten € 9,80 p.P. 

4 Komponenten € 12,50 p.P. 

5 Komponenten € 14,80 p.P. 

• Feinschmeckervariante 

4 Komponenten € 16,80 

• Suppenauswahl: 

wählen Sie Suppen aus 

unserem Angebot. 
1 Suppe € 3,90 p.P. 

2 Suppen € 5,80 p.P. 

Suppenauswahl € 7,90 p.P. 

 
 
 

• Salatbuffet: wählen Sie 7 Salatsorten aus unserem Angebot. 

Nettopreis € 6,50 pro Person 
 
 
 

• Hauptgangauswahl: 
wählen Sie Hauptgänge mit 3 

Beilagen aus unserem Angebot. 

1 Komponente € 18,80 p.P. 

2 Komponenten € 21,90 p.P. 

3 Komponenten € 25,80 p.P. 

• Dessertbuffet: 

wählen Sie 3 Desserts im Gläsle 

aus unserem Angebot. 

3 Komponenten € 7,50 p.P. 

4 Komponenten € 8,80 p.P. 

5 Komponenten € 9,90 p.P. 
 
 
 

 

Bitte betrachten Sie die angegebenen Nettopreise zgl. MwSt. Alle Preise sind als 

Mischkalkulation zu verstehen. 



2. Saisonale Highlights 
 
 
 
 

 
3. Specials…..Catering mal anders 

 
 
 
 

 
 
 

Um ein auf Sie abgestimmtes Angebot zu erstellen, bitten wir Sie aus 

den Vorschlägen Ihre Favoriten zu bestimmen 



1. Klassisch, regional und lecker 
 

• Vorspeisenbuffet: 

Unser bewährtes Vorspeisenbuffet ergibt sich aus verschiedenen 

Komponenten, die dem Leitsatz „klassisch, regional und lecker“ 

entsprechen. Hier haben wir für Sie, ein rustikales und ein 

hochwertiges Buffet aufgeführt: 
 

Traditionell & 

rustikal 

Vegetarische 

Spezialitäten 

Für 

Feinschmecker 
 

Geräuchertes 

Schwarzwald- 

Regenbogenforellen- 

filet mit Preiselbeer- 

Sahnemeerrettich, 

 
 

Schwarzwälder 

Schinken und 

Melonenschiffchen, 

 

Souffliertes 

Lachsforellenfilet, 

Roastbeef mit 

Remouladensauce, 

Forellenmousse auf 

Pumpernickel, 

Lachstartar mit 

Honig-Senf Dip 

Frischkäseterrine 

mit Tomatensugo, 

 

Grünkernbällchen 

auf Rettichcarpaccio, 

 

Hirsebällchen mit 

Räuchertofu und 

Himbeermousse, 

 
 

Gemüsequiche, 

Kohlrabi-Ravioli, 

 
Ziegenfrischkäse- 

pralinen 

Räucherlachs 

mit Apfel-Preiselbeer- 

Sahne Meerrettich, 

 

Ziegenfrischkäse auf 

Pumpernickel, mit 

Thymian-Rohrzucker 

abgeflammt, 

 
 

Couscous Salat 

und würzige 

Riesengarnele 

im Glas, 

 

Flusskrebs Cocktail 

im Avocado 

Schiffchen, 

 

Wachtelkeule auf 

Linsensalat, 

Ententerrine 

im Orangenmantel, 

Wildschinken- 

variation 



• Suppenauswahl: 

Jedermann kennt und liebt Suppen. Bei unserer Auswahl ist für jeden 

was dabei! Ob als Vorspeise, Zwischengang oder als Begleiter 

passen diese Suppen zu jeder Veranstaltung. 
Alle saisonalen und regionalen Varianten können preislich, je nach Saison variieren. 

 
 
 
 
 

Für jeden Anlass…. 

das ganze Jahr 

Hühnercurrysuppe 
 

Tomatensuppe (auch vegan 

möglich) 

Kartoffel-Gemüse-Suppe (auch 

vegan möglich) 

Flädlesuppe 

Fasanenkraftbrühe 

Pikante Süßkartoffelsuppe (auch 

vegan möglich) 

Saisonale Varianten 

 
 

Frühjahr: Bärlauch Cremesuppe, 

Spargelsuppe (auch vegan 

möglich) 

Sommer: Pfifferling Suppe (auch 

vegan möglich), 

Kräuterheusuppe 

Herbst: Kürbis-Kokossuppe (auch 

vegan möglich) 

Winter: Petersilienwurzelsuppe 

(auch vegan möglich) 



• Salatbuffet 

Frische, saisonale Salate sind auf jedem Buffet willkommen. Unser 

Salatbuffet besteht aus verschiedenen Standards und saisonalen 

Komponenten. Je nach Jahreszeit stellen wir Ihnen ein Buffet 

zusammen, das keine Wünsche offen, lässt. 

 
 
 
 

Hier ein paar Beispiele: 

Verschiedene Blattsalate, 

Karottensalat, Waldorfsalat, Rote-Bete-Salat, Tomate-Mozzarella 

Salat, Nudelsalat, Zucchinisalat, Gurkensalat, Maissalat, 

Blumenkohl-Currysalat, Tonatelli von Zucchini, Farmersalat, 

Hirtensalat, Couscous-Salat,Linsensalat, Antipasti 

oder nach Ihrem Wunsch 



• Hauptgangauswahl 

 
Hier dürfen Sie Ihr Hauptgangpaket schnüren. 

Verschiedene Gerichte mit Fleisch, Fisch oder vegetarisch/vegan 

warten auf die passenden Begleiter. 2 Hauptgänge und 3 

Beilagen. 
 

 

Fleischauswahl: 

Bourguignon 

vom Weiderind mit 

Pflaumenweinsauce 

Badische 

Rinderbäckle an 

Spätburgundersauce 

Wildragout 

mit Preiselbeeren 
 

Kalbsbraten 

„Badische Art“ 
 

Truthahnbruststreifen 

mediterrane Art 

Schweinefilet 

am Stück gebraten 

in Cognacrahmsauce 
 

Maishähnchenbrust- 

filet an Trüffelsauce 

Gekochter Tafelspitz 

mit Meerrettichsauce 

Fischauswahl: 

Schwarzwaldforellen- 

filet an Riesling 

Sauce 

Wolfsbarschfilet 

an Hummer-Schaum 

Sauce 

Riesengarnelen- 

spieße mediterran 

Lachsfilet 

an Chilli-Kokossauce 
 

Zanderfilet Roulade 

mit Lachsmousse 

Vegetarisch/Vegan: 

Kichererbsen Curry 

Gefüllte Paprika 

Süßkartoffelpfanne 

Apfel-Ingwer-Risotto 

Kräuter Nüdele 

mit Pilzen der Saison 
 

Grilltomaten 

mit Blattspinat 

Zucchini im 

Kichererbsenmantel 

Hausgemachte Soja 

Nuss Küchle mit 

fruchtigem Dip nach 

Jahreszeit 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Sättigungsbeilagen: 

Mediterrane Kartoffeln mit Kräutern 

Semmel-, Serviettenknödel 

Spätzle, Knöpfle 

Pilaw-Reis 

Schupfnudeln 

Risotto 

Gratinkartoffeln 

Gemüsebeilagen: 

Gemischtes Gemüse nach Jahreszeit 

Broccoli mit Mandelbutter 

Karottengemüse 

Apfelrotkraut 

Speckbohnen 

Ratatouille 

Gemüsegratin 



 
 
 
 

 

• Dessertbuffet 

 
Unsere beliebten Dessertvariationen bieten die Möglichkeit Ihre 

Gäste zum Abschluss eines gelungenen Menüs noch einmal zum 

Staunen zu bringen. 

 

 
Frischer Obstsalat, 

Helle und dunkle Mousse au chocolat, 

Beerentiramisu im Glas, Karamell Köpfle, Rafaellomousse, 

Schwarzwälder Kirschlollis, Crème Brulée, Rumtopffrüchte, 

Panacotta im Glas mit Mango Sauce, Apfelküchle mit 

Vanillesauce, Schoko-Früchte 



 
 
 
 

2. Saisonale Highlights 

Jede Jahreszeit hat ihren Charme den man auch in verschiedenen 

Speisen wieder findet. Auf dieser Seite finden Sie typische 

Spezialitäten, die bei Ihren Gästen sicher gut ankommen werden. 

o März – Juni : 

Bärlauch 
Die milde Bärlauch 

Note….mit Bärlauch kann 

man viele Gerichte 

aufpeppen. Ob in Saucen, im 

Salat, als Suppe oder auch 

als veganes Pesto. Ihre 

Gäste werden begeistert sein. 

 
o Mitte April – 21.Juni 

Spargel 
Das beliebte Saisongemüse 

lässt sich vielfältig einsetzten. 

Begeistern Sie Ihre Gäste mit 

▪ Spargelragout 

▪ Spargelsalat 

▪ Spargelquiche 

 

o Ende Mai – Ende 

August Pfifferlinge 
Durch ihren würzigen 

Geschmack passen die 

Sommerpilze wunderbar zu 

Pasta und Fleisch. Für Ihr 

Catering empfehlen wir: 

▪ Vegetarische 

Kräuternüdele mit 

Pfifferlingen und 

frischem Gemüse 

▪ Schweinemedaillons 

mit Pfifferling- 

Rahmsauce 

o September – 

Weihnachten Kürbis 
In dieser Zeit dreht sich alles 

über das bekannte Gemüse. 

Wir haben hier eine kleine 

Auswahl an Gerichten, die Ihr 

herbstliches Catering zu 

etwas Besonderem machen: 

▪ Kürbisquiche 

▪ Apfel-Kürbis- 

Goulasch 

 

o September – 

Weinachten Wild 
Für Ihr Wunsch-Catering 

bieten wir im Herbst und im 

Winter verschiedene Wild- 

Spezialitäten an. 

▪ Wildschweinbraten 

▪ Reh-/Hirschragout 

▪ Ente 

o November – 

Dezember Gans 
Das typische 

Weihnachtsgericht darf auch 

bei Ihrem winterlichen 

Catering nicht fehlen. 

Überraschen Sie Ihre Gäste 

in der kalten Jahreszeit mit 

klassischem Gänsebraten. 



 

3. Specials…Catering mal anders 

Möchten sie Ihre Gäste mit außergewöhnlichen kulinarischen 

Erlebnissen verzaubern? Dann sollten Sie sich diese Highlights genauer 

anschauen. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

▪ Für Ihre Firmenfeier: 

Schwarzwaldtapas als Flying Buffet 

Kleine, pfiffige Canapées völlig neu und überraschend! Jede 

Schwarzwaldtapa spiegelt traditionelle Gerichte wieder. Auf lustige Art und 

Weise werden so die beliebten Klassiker und viele andere typische Speisen 

neu interpretiert. Auch unsere Suppenauswahl könne wir als Flying Buffet mal 

ganz anders servieren 

 

• Pumpernickel-Forellenmousse 

Türmchen mit Preiselbeeren 

• Karamellisierter Tafelspitz auf 

Bratkartoffel mit Honigscharlotte 

• Linsenmousse mit Speck 

und Knoblauchkracherle 

• Schwarzwälder Bauernbrot 

mit Bibbiliskäs 

• Hausmacherwurstpraline 

• Hirsebällchen mit Räuchertofu 

und Himbeermousse 

• Landjäger in Spätburgunder auf 

Quiche 

• Schichtsalat mit Saubohnen 

und Speck im Glas 

• Surf and Turf auf badische Art 
 

Nettopreis pro Stück € 3,20 

 
• Wurstsalat mit Käse im Glas 

• Gegrillte Schälrippchen 

mit Süßkartoffelgratin 

• Feldsalatmousse mit Specksegel 

und Brotchip…Feldsalat mit Speck 

und Kracherle mal anders 

• Schwarzwald Mini-Burger 

mit Kirsch BBQ-Sauce 

• Grünkernbällchen auf Rettichtartar 
 

Nettopreis pro Stück € 3,80 



▪ „Ochs am Spieß“ oder Spanferkel 

Für z.B. über 100 ein Catering zu gestalten ist nicht einfach. 

Machen Sie es sich leicht! 

Mit unserem „Ochs am Spieß“ haben Sie nicht nur ein leckeres 

Essen für Ihr Fest, sondern auch ein besonderes Erlebnis. Gerade 

im Sommer kann man ein unvergessliches Ereignis gestalten. 

o „Ochs am Spieß“ ab 450 Personen 

o „Kalb am Spieß“ ab 250 Personen 

o „Lamm am Spieß“ ab 60 Personen 

o Spanferkel ab 30 Personen 

(Sonderpreise auf Anfrage) 

 
 

▪ Grillerlebnis mit Eventcoocking 

Vorspeisen 

Vitello Tonato, 

Antipasti: Oberginen, Paprika, Zwiebeln, Artischocken, 

Oliven, Zucchini, Pilze,…. 

Salatauswahl der Saison 

Hauptgang 

Fleisch: pikante Schweinenackensteaks, Lammkoteletts, Spare Rips, 

Mini Rinderbratwurst, Hähnchenspieß mit Ananas 

Fisch: Schwarzwald Forelle, Riesengarnelen, Grilllachs mit Dill 

Vegetarisch/Vegan: Champignon-Spieße, Feta mit saisonalem Gemüse 

in der Folie, Grilltomate, Zucchini-Paprika-Spieße 

Beilagen: Kartoffelsalat, Nudelsalat, Zitronengrasreis, Folienkartoffeln 

Saucen und Dipps: BBQ-Sauce, Knoblauch-Kräuterdipp, 

Sahnemeerrettich-Dipp, Curry-Sauce, Bibiliskäs-Dipp, Chilisauce 

Dessert 

Schokobanane, gegrillte Ananas, Obstspieße mit Ingwerbutter 

mit Mascarponedipp 

(Sonderpreis auf Anfrage) 



Wir begleiten Sie auf eine kulinarische Reise wohin der Weg Sie führt. 
Inspiriert von anderen Kulturen haben wir auf dieser Seite 
verschiedene Caterings für Sie zusammengestellt. 

 

 
▪ American Fever 

 

 
Für eine tolle Sommerparty sind typisch amerikanische Burger eine tolle Alternative 

zu üblichen Buffets. Wir liefern Ihnen verschiedenste Köstlichkeiten, so dass jeder 

Gast seinen eigenen Burger zusammenstellen kann. 

Hierfür verwenden wir klassische Burger-Brötchen, sowie Vollkornbrötchen. 

Für den Belag servieren wir alles was das Herz begehrt. Beilagen werden auf Ihre 

Wünsche abgestimmt. 

 
(Sonderpreis auf Anfrage) 

 
 

 
▪ Spanische Fiesta 

 
 

 
In Spanien hat die „Fiesta“, zu Deutsch Feier, eine ganz besondere Bedeutung. Jede 

Fiesta ist nicht nur ein religiöses Ritual oder ein traditionelles Brauchtum, sondern 

auch ein Ausdruck purer Lebensfreude. Feiern Sie Ihr Fest im Stile der lebensfrohen 

und feierlustigen Spanier und begeistern Sie Ihre Gäste mit besonderen 

Köstlichkeiten. 

 

Gerne machen wir ein Erlebnisevent aus Ihrer „spanischen Fiesta“. Mit unserer 

Riesenpfanne wird aus Ihrem Catering ein Live Cooking Event. 

(Sonderpreis auf Anfrage) 

 
 
 

 
▪ Italienische Reise 

 
Die italienische Küche zeichnet sich durch verschiedenste Varianten von Pasta 

Gerichten aus. Wir zaubern unterschiedliche Saucen, Pesto, etc. um Ihre Feier zu 

etwas ganz Besonderem zu machen. 

 
(Sonderpreis auf Anfrage) 



Kinderangebote 

 
 
 

Ich, Hase Heinz empfehle: Kartoffelpuffer mit Apfelmus € 5,50 

 
 

Ich, Igel Ida liebe: Nudeln mit Tomatensoße € 5,90 
 
 

 
Ich, Wildschwein Wilma mag: 

Mininudelauflauf mit Gemüse € 5,90 
 

Ich Regenwurm Rudi bestelle gerne: 

Schnitzel mit Pommes € 8,80 
 

Ich Maus Mia esse immer: 

Nuggets mit Kartoffelgratin oder Pommes € 8,50 
 
 

 
Ich, Hirsch Heidi kann mich nie entscheiden: 

Portion Pommes € 3,80 

Oder Portion Spätzle mit Bratensoße € 4,80 
 
 

 
Kinderdessert: 1 Kugel Eis mit Schokosoße € 3,30 

 

Preise beim Menu oder Buffet: 2€ pro Altersjahr /ab 3 Jahren 
 
 

 



Dienstleistungen…von uns für Sie! 

 

Getränke Service (ab 25 Personen) 
Wir liefern Ihnen auch gerne: 
Winzersekt, Champagner, Weine, alkoholfreie Getränke, Bier vom Faß mit Zapfanlage zum 
Selbstkostenpreis, d.h. Einkaufspreis + 15% Organisationskosten ab 20 Personen 

 
 

Fachpersonal für Ihren Festanlass 
Gerne stellen wir Ihnen geschultes Fachpersonal zur Verfügung damit Ihr Festanlass ein voller Erfolg 
wird 
Küchenhilfe € 32,- pro Stunde + Mwst. 
Servicekraft € 38,- pro Stunde + Mwst. 
Koch € 38,- pro Stunde + Mwst. 
Fahrer für zusätzliche Lieferungen € 58,- pro Stunde + Mwst. (Inklusive Fahrzeug) 

 
 

Die Einzelpreise pro Tag inklusive Miete und Reinigung für Geschirr, Gläser & Besteck: 
Menüteller 24 cm / € 0,75 
Menüteller 27 cm / € 0,75 
Suppentasse 0,25 / € 0,75 
Unterteller 16 cm / € 0,75 
Kuchenteller 19 cm / € 0,75 
Kaffeetasse 0,15 / € 0,75 
Unterteller 14 cm / € 0,75 
Messer / € 0,60 
Gabel / € 0,60 
Löffel / € 0,60 
Kaffeelöffel / € 0,60 
Kuchengabel / € 0,60 
Glas 0,25l / € 0,60 
Glas 0,4l / € 0,75 
Thermoskanne / € 3,80 

 
 

Geräte Leihgebühr:Riesenpfanne mit Hockergaskocher (Gas wird extra berechnet) € 80,- 
Elektrowärmebehälter bis 2 Tage (keine Kosten, wenn wir Speisen liefern) 
Kleiner Wärmekoffer mit Schöpfer und einer Schaumkelle € 55,- 
Großer Wärmekoffer mit Schöpfer und einer Schaumkelle € 85,- 

 
 

Tischdekoration für 2 Tage (Miete mit Reinigung) 
Stoff-Tischdecken130/130 / € 4,80 
Stoff-Tischdecken130/170 / € 5,80 
Stoff-Serviette50/50 / € 0,95 
Stoff-Deckserviette80/80 / € 1,80 

 
 

Für Ihre besondere und individuelle Dekoration sorgt Frau Irene Albiez je nach Thema und Arrangement 

(Preise nach Absprache) 



 

Rahmenprogramme 

Gerne empfehlen wir Ihnen hier ein bewährtes Rahmenprogramm für Ihr Bankett. Weitere Ideen und 

Empfehlungen können wir gerne für Sie koordinieren. Sprechen Sie mit uns über Ihre Wünsche… 

 

Ihr Clown für alle Fälle 
 

Hoc hz eit en - Ge burts  t age - J ub i läu m - K in d ergeb urts tage - Ki nd e rgarten - 
Som merfes t e - Ev e nt´s - Kirc he n/ G eme in de fes te 

 
Kont ak t : clownfaelle@hispeed.ch 

 

 
 
 
 

 

 
 
 

Dieter Frick 

Lerchenweg 6 79312 Emmendingen 

07641 936348 / 0179 9751056 

www.ungeniert.com / impro@ungeniert.com 

 
 

 

 
 

mailto:clownfaelle@hispeed.ch
http://www.ungeniert.com/
mailto:impro@ungeniert.com


 

 
 

Hoh'wald Musig, Konrad Wisser, Neuwelt 7, 

79271 St. Peter, Tel. 07 660 - 92 0532 

info@hohwaldmusig.de, 

http://www.hohwaldmusig.de/index.html 

 

 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 

DJ Marinus Herrmann 
Steinbauchstr.42, 79809 Weilheim / 

Remetschwiel, Tel. +49 (0) 171/ 21 32 639 
Anfragen am besten per eMAil: 

herrmann.marinus@googlemail.com 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

Alleinunterhalter Matthias 
Reinelt 

Rieselfeldallee 49, 79111 Freiburg, Tel. 
0761/5565388 

Anfragen am besten per eMAil: 
reinelt.@web.de 

 
 

Alleinunterhalter Franky 
Dinner und Tanzmusik 

Anfragen am besten Telefon: 0173- 660 98 53 

mailto:info@hohwaldmusig.de
http://www.hohwaldmusig.de/index.html
mailto:herrmann.marinus@googlemail.com
http://www.matthias-reinelt.de/wp-content/uploads/2013/09/SH_hoch_Alleinunterhalter_Reinelt_sw1.jpg
http://www.matthias-reinelt.de/wp-content/uploads/2013/09/SH_hoch_Alleinunterhalter_Reinelt_sw1.jpg
http://www.matthias-reinelt.de/wp-content/uploads/2013/09/SH_hoch_Alleinunterhalter_Reinelt_sw1.jpg
http://www.matthias-reinelt.de/wp-content/uploads/2013/09/SH_hoch_Alleinunterhalter_Reinelt_sw1.jpg
http://www.matthias-reinelt.de/wp-content/uploads/2013/09/SH_hoch_Alleinunterhalter_Reinelt_sw1.jpg
http://www.matthias-reinelt.de/wp-content/uploads/2013/09/SH_hoch_Alleinunterhalter_Reinelt_sw1.jpg
mailto:herrmann.marinus@googlemail.com


An was noch zu denken ist… 

1.) Bitte melden Sie uns die genaue Gästezahl bis spätestens 1 Woche vorher (bis 24 Stunden vor dem 

Anlass 5 % Veränderung an der Gesamtpersonenzahl kostenfrei). Diese vor dem Anlass gemeldete 

Mindest-Personenzahl wird in Rechnung gestellt, da wir das für Sie zubereiten. 

 

2.) Selbstverständlich kochen wir auch gern für Ihre Gäste mit speziellen Anforderungen wie zum Beispiel 

Allergiker. Bitte informieren Sie uns im Vorfeld über die besonderen Bedürfnisse. 

 

3.) Nicht im Menüpreis enthalten sind: 

 
• Fahrtkosten 

• Lieferung von Besteck, Geschirr, Gläsern, etc. 

Gerne stellen wir Ihnen diese zur Verfügung. Jedes Teil wird mit 0,25 € pro Teil gereinigt zurück und 

0,40 € pro Teil ungereinigt zurück in Rechnung gestellt. Die genaue Zusammensetzung wird nach 

Absprache dann im Buffetangebot schriftlich erfasst. 

• Spülen 

• Personalkosten (Spüler, Service, Küchenpersonal, Fahrer) 

• Zusatzleistungen: 

Damit Ihre Veranstaltung auch für Sie zu einem entspannten Event wird, organisieren wir gerne 

Tischwäsche, Servietten, Deko, Hussen, Unterhaltungsprogramm, usw. 

 
 

4.) Angebot und Preise 

Unsere Angebote sind freibleibend. Alle auf unseren Internetseiten und in Druckerzeugnissen genannten Preise 

verstehen sich ohne gesetzliche Mehrwertsteuer. Für Speisen werden 19% MwSt., für Dienstleistungen 7% 

MwSt. berechnet. Bei allen Preisen handelt es sich um Preise pro Person soweit es nicht ausdrücklich anders 

ausgezeichnet ist. Preis- und Leistungsänderungen, sowie Irrtümer behalten wir uns vor. 

 

5.) Anzahlungsmodalitäten 

Um den Bestandteil der Buchung zu gewährleisten, ist bei Reservation eine Anzahlung von 50% nach 

Menüabsprache zu leisten. Den Rest bitte sofort nach der Feier begleichen. 

Bankverbindung der Gastro-Team Albiez GmbH: 

Sparkasse Todtnau, IBAN: DE 88 68052863 0018227066, SWIFT.BIC: SOLADES1SCH 

 
Bitte haben Sie Verständnis, dass wir keine Kreditkarten akzeptieren. Gerne können Sie mit Ihrer EC-Karte 

bezahlen bzw. überweisen. 

 

Über den Restbetrag schicken wir Ihnen, nach einer abschließenden Besprechung, eine Debitor Rechnung zu. 

 
6.) EU-Hygiene-Richtlinien erlauben es uns nicht, Ihnen von uns prodzierte Speisen, die schon auf dem Buffet 

standen, mitzugeben. Des Weiteren übernehmen wir keine Haftung für mitgebrachte Speisen, Getränke oder 

sonstige verzehrbare Ware. 

 
 

7.) Stornobedingungen: 

a) Sie sind berechtigt, gegen Entrichtung einer Stornogebühr, vom Vertrag zurückzutreten. 

b) Die Stornierung der Veranstaltung muss schriftlich erfolgen. 

c) Je nach Zugang der Stornierung ergeben sich folgende Gebühren: 

d) ab 4 Monate vor der Veranstaltung: Anzahlung und 20% des vereinbarten Speiseumsatzes. 

e) ab 4 Wochen vor der Veranstaltung: Anzahlung und 50% des vereinbarten Speiseumsatzes 

f) ab 1 Woche vor der Veranstaltung: Anzahlung und 80% des vereinbarten Speiseumsatzes 

 
Die Berechnung des Speiseumsatzes: Preis für die vereinbarten Speisen x der angekündigten 

Personenzahl. Sollte für das Menü noch kein Preis vereingbart sein, wird das preiswerteste Vier-Gänge- 

Menü bzw. das preiswerteste Buffet des jeweilig gültigen Veranstaltungsangebots berechnet. 

Stornierungen aus unvorhersehbaren, triftigen Gründen werden von uns so kulant wie möglich behandelt. 

 
 

Vielen Dank für Ihr Verständnis! 
 

Wir freuen uns auf Sie und Ihre Gäste 


