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bt G e
Ein Fest zu veranstalten
heil3t flr uns:

Die Gaste mit einem herzlichen Lacheln zu empfangen
Flr passende Musik und das Kerzenlicht zu sorgen
Dekoration mit Liebe zum Detail
Einen originellen Aperitif zu servieren
Genuss von gutem Essen und Trinken
Zu jeder Zeit aufmerksamen Service bieten
SpaB fiir die Gaste und SpaR an der Arbeit
Zu Uberraschen und zu begeistern - das ist unser Ziel!
Eine Tagung zu organisieren
heil3t flr uns:

Piinktlich startklar zu sein
Den Veranstalter bei allem zu unterstitzen
Ein friihzeitiger Aufbau der Technik
Schnell und flexibel zu reagieren
Wissen, wann was passiert
Aufmerksam bei der Sache zu sein

Alles soll funktionieren - von Anfang bis Ende!
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Wem der Statsduss Fllf-.

Marillensecco aus der Burgundertraube 0,751 43,00
-Sonderfiillung fiir das Wirtshaus in der Au-

Prosecco Frizzante Sacchetto — Veneto 0,751 41,00

»Prisecco” — alkoholfreier Prosecco 0,751 28,00
mit Birne und Limette

Champagner Ruinart Blanc de blanc 0,751 165,00

Champagner Ruinart Rosé 0,751 165,00

.oder einmal efas Jenz Anderes!

,Valentin“

Holunderbliitensirup, Valentin Burgunder, Limette, Minze & Soda 8,20
,Lilly“

Lillet Rose, aufgegossen mit Prosecco und verfeinert mit Wildberry-Limonade 8,50
,Monaco”

Bayrischer Limoncello, Prosecco & Soda 8,50
»Marillo”

Marillenmark und Limette, aufgefiillt mit Marillensecco 8,80

,Isarwasser”
Erdbeere, Rhabarbersaft, Zitrone und Prosecco 8,80
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Kiddi) 9t wndl ohne. Alkobol !

,Bio Kracherl“ - Die Limonade vom Wirtshaus in der Au 0,331
Apfel-Waldmeister, Himbeer-Rhabarber,
Marille-Zitrone und Sauerkirsch-Zitrone

,Limonata“
mit Zitronen-, Limettensaft, Zucker und Soda

,»Bio-Zisch”
Brauner Zucker, Apfelsaft, Limettensaft, gespritzt mit unserer
Bio Apfel-Waldmeister Limonade

,cortina”
Mondino Bio-Aperitif Tonic, Zitrone und Soda

Af’erth mo\l loayisch!

o> Holzfass — Paulaner Miinchner Urtyp
301 € 370,00

4,40

6,20

7,10

7,80
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Wejisswein

K White — Sauvignon, Chardonnay, Weiburgunder
Kellerei Kaltern - Sudtirol 0,751 25,00
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,Valentin Burgunder”

Grauer Burgunder — Deutscher Qualitdtswein
Weingut Geisser — Pfalz
-Sonderabfiillung fiir das Wirtshaus in der Au-

0,751 25,00

Valentin Burgunder — ,,Big Bottle”
Magnum 1,51 44,00

— =

Griiner Veltliner Federspiel Terrassen
Andreas Gattinger- Wachau, Osterreich 0,751 30,00

Bacca Bianco
Tenuta lonis — Apulien, Italien 0,751 35,00

Chardonnay Burgum Novum
Weingut Castelfelder— Kurtinig, Stidtirol 0,751 40,00

Cason Hirschprunn 0,751 72,00
Bio-Weingut Alois Lageder — Magreid, Suidtirol

Beyond the Clouds 0,751 98,00
Weingut Elena Walch — Tramin, Siidtirol
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Koséwein

Gattinger Rosé — Zweigelt, Blauburgunder, Roesler
Weingut Gattinger -Wachau
naturnaher Weinbau, charmant cremiger Rosé 0,751 29,00

Kotsein

,Valentin Cuvée”

Cuvée - Deutscher Qualitatswein
Weingut Geisser - Pfalz

-Sonderabfiillung fiir das Wirtshaus in der Au-

0,751 33,00

Valentin Cuvée — ,,Big Bottle”
Magnum 1,51 59,00

B, ——— = — ———
Zeder
Weingut Kornell — Terlan, Siidtirol 0,751 34,00
Pannoterra
Salzl Seewinkelhof — Burgenland, Osterreich 0,751 38,00

Cornelius — Merlot Cabernet
Kellerei Schreckbichl — Eppan, Sudtirol 0,751 51,00

Amarone Della Valpolicella
Tenuta Fumanelli — Verona, Italien 0,751 95,00

Barolo Castiglione
Weingut Vietti - Piemont, Italien 0,751 115,00
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Flying & Fingedood

FISCH & KRUSTENTIERE pro Stiick
Spinatcréperoulade, gefiillt mit gebeiztem Krauterlachs & Honig- Senffrischkase 4,70
Gebratenes Filet von der Wolfsbarsch, 5,40

auf Muskatkiirbisrisotto, dazu Williamsbirnen-Walnusspesto
Gebratene Rotgarnele auf Bulgursalat mit Mango-Curry-Dip 4,90

Tatar vom Gravedlachs mit Avocado auf Crostini 4,70

VEGETARISCH

Bayrischer Hummus auf Salt & Pepper -Ciabatta 3,90
Bayrische Friihlingsrolle auf buntem Glasnudelsalat 4,40
Mini-Ofenkartoffel mit Krauterfrischkase, Meersalz & 4,40

mediterranem Ofengemiise

Pflanzerl von Wurzelgemiise & Maisgrief3 4,90
auf angeschwenktem Radicchio mit Orangenkaramell

Knédel von der roten Beete auf Apfel- Selleriegemiise 4,90
Isar-Caesar Salat mit Rosmarin-Brez ' nchips und gehobelten Parmesanspanen 4,70

Kleiner Spinatkndédel auf Kirschtomatensof3e 4,90
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Flyiny & Fingedood

Herzgemachte Suppe von Knollensellerie mit karamellisierten Apfelwiirfeln

SUPPE

Rahmige Supp’n von der roten Beete mit Meerrettichschmand

FLEISCH & GEFLUGEL

Gebackene Filet vom bayrischen Hendl auf Kartoffel- Radieserlsalat,
dazu Preiselbeeren

Ragout von der niederbayrischen Ochsenbrust mit Mini-Semmelknodel

Mini Kalbfleischpflanzerl mit Bratkartoffelpiirree & Kerndlsenf

Praline von der Ochsenbacke im Knuspermantel, auf Blaukraut- Apfelsalat
Mini-Bavarian Doner mit Ochsenfetzen, Tomaten, Romanasalat und Senfsof3e
Beef- Tatar vom bayrischen Rind mit Triiffelcreme in der Mini-Waffeltiite

Currywurst mit hausgemachter BBQ Sofe & Brétchen

DESSERTS

Bratapfel- Mascarponecreme mit Stracciatella-Schokoladensplitter

Apfelschmarrn mit Wildpreiselbeeren & VanillesoBe

Mini-Schokoladenkuchen mit schmelzendem Kern, dazu Beerenragout

Cassis Schnitte & SoRRe von der schwarzen Johannisbeere

pro Stiick
4,90

4,90

5,00
5,10
5,20
5,40
5,50
5,20

5,20

4,70

5,20

4,70

4,70
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Vorsfeisen - €n ‘:)vrfex Stent

Pro Person
,Auer Brotzeitbrett’|“
Siidtiroler Schinkenspeck, Salamistangerl, Kaminwurz, Obatzder,
Heumilch- Brie, Alpenkrauterkase, Kalbfleischpflanzerl, Brotzeitkas und
wiirziger Frischkaseaufstrich ,dazu unser Hausbrot 18,80

Zum Brotzeitbrett’| empfehlen wir ofenfrische Brez'n zum Preis von 1,60 € pro Stlick.

,Luis Trenker Vorspeisengangerl”

Beef- Tatar vom bayrischen Rind, Salzbutter, Toskanische Antipasti Spiefe mit Oliven &
getrockneten Tomaten, Triiffelfrischkdse, Heumilch-Brie mit Feigensenf, San Daniele Schinken
mit Grissini, Gambas mit Cranberries und Haselniissen in Kokos Currycreme 22,90

Veggie Brotzeit

Andechser Rahm- und Bergkase, Feigensenf, mariniertes Marktgemiise,

Hummus natur, Tatar von Zucchini und Paprika, Bulgursalat mit Gurke, Malzbrot mit
Avocado-Tomaten-Aufstrich und viel Griin 17,50

Isar- Caesar Salat
angemacht mit Auer Salatsof8e und Rosmarin- Breznchips, dazu

diinn gehobelter Parmesan 17,90
oder
mit Scheiben vom San Daniele Schinken 19,90

Sennersalat
mit warmen Ziegenkase, gerosteten Pinienkernen, Williams-Birnenchutney
und unserem Krauterdressing 19,80

Hausgebeizter Krauterlachs mit Honig-Senffrischkdse im Spinat-Crépemantel,
dazu Gartensalate mariniert mit Muskatkiirbisdressing 18,90

Knoddel vom Ziegenfrischkdse im Crunchy-Krautermantel
auf Salat von buntem Riibengemiise 17,50

Carpaccio vom bayrischen Weiderind mit Triiffelcreme, Rucola
und gehobeltem Parmesan 19,90
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Unsere Liellin9ssuppen

Isartaler Festtagssuppe mit Pfannkuchenstreifen, Mini-Krauterknodel
und allerlei Gemiise

Leberknédel mit Rindfleischbriihe und Wurzelgemiise

Rahmige, herzgemachte Suppe vom Knollensellerie

mit karamellisierten Apfelwiirfeln
Hovpl9eridde..
...Fiir wnsere Fuscihhdiebiraber

Lachsforellenfilet in Krauterbutter gebraten,
dazu Kartoffelpiiree und Honig-, Dill-Wurzelgemiise

Gebratenes heimisches Zanderfilet
mit Balsamico-Belugalinsen & Kartoffelgratin

Gebratenes Filet vom Wolfsbarsch
auf cremigen Muskatkiirbisrisotto mit Williams Birnen-Walnusschutney

wngonz fein und olwne Fledseiv

Krauter- Kartoffelgnocchi, angeschwenkt in rahmiger Pfifferlingssof3e,
mit gehobelten Parmesanspanen

Kichererbsen- Gemiisecurry mit Korianderdip

Spinatknédel auf Kirschtomatensugo,
obendrauf ein bisserl Basilikum-Pesto

Knodel vom Walchseer Bio-Kase auf frischem Babyspinat

Cremiges Risotto von der roten Beete
dazu Wurzelgemiisestreifen

Pro Person

8,50
9,50

9,80

25,50

22,90

21,90

17,50

15,90

17,50
18,50

16,80
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Hovf’(‘:)er?d\‘fe.-..

...Fiir wnsere Fleusehliehbiraber

Ragout vom oberbayerischen Rind mit Andechser Sauerrahm
und Brez'nknodel

Portion Altottinger Hofente mit Apfel-Blaukraut und Kartoffelknodel

Marinierte Lende vom bayrischen Weidebullen
dazu Kartoffel- Parmesangratin, angeschwenktes Zucchini-, Paprikagemiise
und KrauterbuttersoRe

Im Rohr rosa gebratener Tafelspitz vom Vollmilchkalb mit Portweinjus,
dazu rahmigen Pfifferlingen und Kartoffeltaler

In Valentin Cuvée geschmortes Kalbsbackerl,
dazu Kraut- & Rilbengemiise und Kartoffel- Meerrettichpiiree

Perlhuhnbrust vom Hubergut im Krautermantel gegart,
auf cremigen Krautersaitlingen, dazu Erdapfelkiicherl

Rosa gebratenes Riickenfilet vom Poltinger Lamm
mit Thymianjus, geschmortem Paprikagemiise, dazu
gebackene Nocken von Krautern & Grie

Oberbayrisches Ochsenfilet mit Meersalz und Wildkrautern mariniert,
auf getriiffeltem Risotto & unsere Schalotten-BalsamicosoRe

Pro Person

19,80

25,90

33,90

25,80

23,90

25,90

27,50

43,00




Kase schliesst den ATaden...

OH LA LA..

‘ Lauwarmer, wiirziger Weichkdse mit gerostetem Bauernbrot,
dazu Aprikosen- & Birnensenf

Pro Person € 14,90

KASEBUFFET

Italien
Grana Padano
Taleggio

Alpenldnder
Alpenkriuterkise aus Osterreich
Ziegenkase aus Frankreich
Walchseer Bio-Bergkase, Heumilch- Brie &
Krauterfrischkdse aus Bayern

Dazu reichen wir:
Salzbutter
Friichte vom Markt wie z.B. Birne und Apfel
Holzofen-, Malzbrot und warmes Jour- Geback
von unserer Hausbackerei,
Birnenkompott & Feigensenf

Pro Person 16,90
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Ein Qafer Schuss zied alles

Pro Person

Créme briilée vom Schoko-Eierlikor mit Bratapfel Eis 12,50
Batziger Schokobatz von der Vollmilchschokolade,

dazu Mandelwaffelbruch und Vanille-Birnen 12,80
Gugelhupf von der weien Toblerone mit WaldbeersoRe,

dazu Salzkaramell-Eis 13,50
Himbeer- Mascarponecreme mit Stracciatellaschokoladensplitter 10,50
Geeister Marillenknodel auf beschwipsten Marillen- Kompott 11,80
Schokoladensoufflé mit fliissigem Kern, dazu lauwarmes Sauerkirschragout 12,90

%%}*
S ‘
’Oh,. DAS ,,DARAN DENKST DU EWIG DESSERTPFANDL"

% L mit goldgelben Apfelkiicherln, geeister Marillenknédel,
_ Schokoladenbatz, Gugelhupf von der Toblerone,
Jd y Himbeer- Mascarponecreme, Quarkbalichen,
@Jf himmlisches Schokoladensoufflé,
{9‘ einem Haferl Eis mit Amaretto-Sahne und
unserem ofenfrischen Apfelschmarrn,
E dazu Waldbeer- & VanillesoBe

Pro Person 19,50
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Unsere Koche zaubern vor den Augen lhrer Gaste,
aus frischen, saftig-siiBen Zutaten
ganz besondere Desserts fiir Sie:

»Konigsschmarrn“
Ofenfrischer Apfelschmarrn aus der gusseisernen Pfanne
mit gezuckerten Wildpreiselbeeren, Birnenmus,
dazu SofR3e & Eis von der Bourbon-Vanille

Pro Person 17,00

,Créperie”
Leicht gebrdaunte, diinne Crépés
wahlweise mit Zimt-Zucker, Mandelbutter, Bourbon Vanilleeis,
Waldbeerenkompott, Marillen-Rumragout, sowie cremiger SchokoladensoBe

Pro Person 14,80

,Miinchner Knodelei”
Hausgemachte Knédel vom Bergbauerntopfen gefiillt mit
Marille, Zwetschge und Nougat
gewalzt in Biskuitbrésel oder Haselnusskrokant,
dazu VanillesoBe, Williams-Birnenragout und Bourbon Vanilleeis
Pro Person 16,50

,Oktoberfest”
Frische Zuckerwatte vom Wagerl mit Kirscharoma
Pro Person 3,00
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Koni9jlich-Bayrische. Sdvrierereien

Wir empfehlen lhnen zum Menii unsere Kéniglich-Bayrischen Schmierereien,
diese beinhalten verschiedene hausgemachte Frischkadse und gesalzene Butter,
sowie warmes Jour Geback wie z.B. Roggenweckerl und Kornspitz
und unser ofenfrisches Malzbrot

Pro Person 5,80

Koyl Velerfin

Knodel vom Ziegenfrischkdse im Crunchy- Krautermantel
auf Salat vom buntem Riibengemiise

% %k k

Lachsforellenfilet in Krauterbutter gebraten,
dazu Kartoffelpiiree und Honig-, Dill- Wurzelgemiise

% %k k

Gugelhupf von der weien Toblerone mit WaldbeersoRe,
dazu Salzkaramell-Eis

pro Person 53,70 €
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(vis Trenker

Carpaccio vom bayrischen Weiderind
mit Triffelcreme, Rucola und gehobeltem Parmesan

%k k

Perlhuhnbrust vom Hubergut im Krautermantel,
auf cremigen Krauterseitlingen,
dazu Erdapfelkiicherl

% %k %k

Mousse von der Vollmilchschokolade
mit Mandelwaffelbruch und Vanille-Birnen

pro Person 55,70 €

Ainchen— Brenner

Isar- Caesar Salat
angemacht mit Auer Salatsof8e und Rosmarin- Breznchips,
dazu diinn gehobelter Parmesan

kKK
Oberbayrisches Rinderfilet
mit Meersalz und Wildkrauter mariniert,

auf getriiffeltem Risotto
& unsere Schalotten-BalsamicosoRe

%k %k

Créme briilée vom Schoko-Eierlikor,
mit Bratapfel- Eis

pro Person 66,90 €
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Wie zu GroRRmutter’s Zeiten:

Alle Speisen werden auf Brett’In bzw. in Pfannen serviert
und in der Mitte des Tisches platziert.
Mal ganz was Anderes und schon Tradition im Wirtshaus in der Au...

Gersfer

Auer Brotzeitbrett’l
Siidtiroler Schinkenspeck, Salamistangerl, Kaminwurz, Obatzder,
Heumilch- Brie, Alpenkrauterkase, Kalbfleischpflanzerl, Brotzeitkas und

wiirzigen Frischkaseaufstrich
% k%

Portion Hofente und Schweinebraten mit Kartoffel- und Semmelknodel,
dazu Apfelblaukraut und viel SoRe

%k k

Ofenfrischer Apfelschmarrn mit Wildpreiselbeeren,
hausgemachter VanillesoRe und
Eis von der Bourbon- Vanille

pro Person 57,30

Zum Menii empfehlen wir ofenfrischen Brez'n
zum Preis von 1,70 € pro Stiick.
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Lies| Kalstaddf

Hausgebeizter Krauterlachs mit Honig- Senffrischkase
im Spinat-Crépesmantel,
dazu feine Blattsalate mariniert mit Limetten- Vinaigrette

% %k k

Rahmige Suppe vom Knollensellerie mit karamellisierten Apfelwiirfeln

% %k *k

Im Rohr rosa gebratener Tafelspitz vom Vollmilchkalb
mit Portweinjus, dazu rahmigen Pfifferlingen und Kartoffelgratin

% %k *k

Schokoladensoufflé mit fliissigem Kern,
dazu lauwarmes Sauerkirschragout

Pro Person 63,50 €




7@%5 s gt

Uberraschen sie the (séste doch it eineim
Widshews in der Au A Hoings |

Wir haben lange getiifftelt, probiert und gemischt...
Inzwischen ist ein kleines Sortiment fiir Sie entstanden:

Von der Bio-Limonade bis zum Marillensecco.
Wir haben ausschlieBlich heimische Zutaten verwendet,
mit den uns lange vertrauten Produzenten zusammengearbeitet
und all unsere ,,herzgemachten Mitbrings’|“ mit viel Liebe zum Detail entwickelt.

Diese eignen sich hervorragend fiir
ein kleines Gastgeschenk zu lhrem ganz besonderen Tag.
Gerne senden wir lhnen auf Anfrage ein paar Vorschlage.




%@%5 s gt

Koni¢lich Bayrischer
Knsdelkochkes

Auf die Knodel fertig los...
Haben lhre Knédel auch die Konsistenz
Bayrischen Bau-Betons und alle méglichen Formen,
auBler die eines Knodels?

Dann sind Sie knodelrichtig beim

Koniglich Bayrischen Knédelkochkurs
im Wirtshaus in der Au.
Hier werden Sie von unseren
Knodelexperten professionell in alle
niitzlichen Knédelkochgeheimnisse eingeweiht.

Beginn: 10:00 Uhr Ende: ca. 14:00 Uhr

Der Knédelkochkurs beinhaltet:
e Getrinke der Kochkurskarte
¢ 3-Gang-Knodelmenii
¢ Bayrisches Knddeldiplom
e Koniglich bayrische Knodelkochschiirze
Preis: pro Person € 155,00
Von 10-20 Personen!




Wir kommen auch zu lhnen nach Hause oder in lhre Firma...
Das Team von Tafelspitz & Tischkultur mit seiner freundlichen Service- und professionellen
Kiichenbrigade liest Ihnen und lhren Gasten
alle Wiinsche von den Augen ab.
Mit viel Liebe zum Detail und mit einer perfekten Organisation
werden wir Sie liberraschen und begeistern!

Ob ein romantisches "Dinner for two" oder Events fiir 2.000 Gaste.
Kein Kunde ist uns zu klein, kaum einer zu grof3.

Egal ob bayrische Kiiche mit Pfiff oder
leichte mediterrane Speisen, gerne richten wir
lhr 6-Gange-Menii oder
Ilhre Fingerfood-Veranstaltung aus.

Zu unseren Kunden zdhlen:
Audi / Allianz / Check 24 / Engel & Volkers / Movie Meets Media / Nano Temper Technologies
/ Schérghuber Unternehmensgruppe / Stadtsparkasse Miinchen und noch viele mehr...

Weitere Informationen, sowie Auskunft
und Unterstiitzung erhalten Sie unter:
Tel.: 089/448 14 00 - Fax: 089/448 24 00
e-mail: info@wirtshausinderau.de
lhre Ansprechpartnerin: Charlotte Edelmann
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Arfbt - viele Wede Sibven ins
Wirfshaws in dler Aul

Das Wirtshaus in der Au finden Sie zwischen dem Deutschen Museum und dem Gasteig.
Am besten erreichbar sind wir mit der S-Bahn S1-S8

Haltestelle Isartor oder Rosenheimer Platz

oder mit der Tram Nr.17 Haltestelle Deutschs Museum,

dann sind's nur noch ein paar Minuten zu FuB3.

Von der Salzburger Autobahn:

Wenn Sie von der A91 Richtung Salzburg kommen, erreichen Sie Miinchen-Ramersdorf und
fahren ab Autobahnende geradeaus. Sie befinden sich auf der Rosenheimer StraBe und folgen
dieser ca. 2 km bis Sie nur noch rechts oder links fahren kénnen. Hier biegen Sie links ab und
an der nachsten Ampel, noch vor der Briicke, fahren Sie wieder links in die ZeppelinstraRBe. Sie
folgen dieser und biegen die nachstmaogliche links ab in die SchwarzstraBe. Nun fahren Sie
geradeaus direkt auf die LilienstralRe und das Wirtshaus in der Au zu.

Ab der Garmischer Autobahn:

Wenn Sie von der A95, Richtung Garmisch-Partenkirchen kommen, erreichen Sie direkt am
Autobahnende den Luise-Kieselbach-Platz. Sie fahren rechts und folgen dem Mittleren Ring bis
zur Ausfahrt "Grinwald/Giesing/Stadion/Zoo". Hier verlassen Sie den Mittleren Ring und
biegen an der nachsten Ampel links ab in die Pilgersheimer Stral3e. Jetzt fahren Sie immer
geradeaus. Aus der Pilgersheimer StraRe wird die EntenbachstraBe, dann die Falkenstrafle und
schlieBllich die LilienstraRe.

Von der Innenstadt kommend:

Vom Karlsplatz Stachus folgen Sie der Sonnenstral3e iiber das Sendlinger Tor in die
Blumenstralle. An der Papa-Schmid-StraBe fahren Sie rechts. Sie folgen dieser, die in die
Fraunhofer Stra3e libergeht. Sie fahren weiter geradeaus und liberqueren die Reichenbach-
Briicke. Nun befinden Sie sich in der Ohimiillerstralle. An der 2. Ampel nach der Briicke biegen
Sie links ab in die FalkenstraRe. Sie folgen der FalkenstraRe und kommen so direkt in die
LilienstraBe.

www.wirtshausinderau.de
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Unsere Kondifionen o einesm Moerlolick

Raummiete/Umsatzgarantie:

Fiir die Nutzung unseres Valentinsaals erheben wir keine Raummiete, es besteht allerdings
eine Mindestumsatzgarantie fiir Speisen und Getridnke, die wie folgt gestaffelt ist:

Jan-Nov: Dez:
Mindestumsatz von 1-49 Gasten 1.500,00 € 3.700,00 €
Mindestumsatz von 50-200 Gasten 2.900,00 € 3.700,00 €

Speisen und Getrdnke:

Sie kénnen gerne verschiedene Meniis miteinander kombinieren und selbst zusammenstellen.
Bei der Meniiauswahl mochten wir Sie bitten, ein einheitliches Menii fiir lhre Gaste
auszuwahlen. Selbstverstandlich beriicksichtigen wir Veganer und Vegetarier. Bitte beachten
Sie, dass ab September diesen Jahres neue, genussvolle Weihnachtsmeniis zur Auswahl
stehen.

Gerne konnen Sie Kuchen, Torten oder Weine selbst mitbringen. Bei selbst mitgebrachten
Kuchen bzw. Torten fillt ein Tellergeld an und fiir selbst mitgebrachte Weine berechnen wir ein
Korkgeld.

Softgetranke, Biere, sowie Kaffee und Digestifs servieren wir a la carte, auller Sie méchten die
Getrankeauswahl selbst bestimmen. Unsere Getranke werden nach Verbrauch abgerechnet.




7/@%5 s gt

Dekoration und Bestuhlung:

Bei den Bestuhlungsformen bestehen mehrere, unterschiedliche Moglichkeiten. Vorschlage
unterbreiten wir lhnen gerne, abhangig von der Gasteanzahl und Art der Veranstaltung.

Fiir das Set-up des Saals, die Gestaltung der Tische und Stiihle, die Nutzung von Geschirr,
Besteck, Servietten etc., sowie das Bereitstellen von Tischwasche und einer kleinen saisonallen
Dekoration berechnen wir eine Equipmentpauschale von pro Person 7,50 EUR netto.

Wir unterbreiten lhnen gerne zusatzlich ein Angebot iiber Frischblumendekorationen nach
lhren Wiinschen und Vorstellungen.

Service- und Barmitarbeiter:

Unsere Mitarbeiterauswahl ist fiir eine gelungene Veranstaltung absolut entscheidend,

denn unsere Veranstaltungen sind nur dann erfolgreich, wenn Sie von motivierten
Mitarbeitern perfekt organisiert und charmant umgesetzt werden.

Wir werden zur Betreuung lhrer Gaste geschultes, professionelles Personal zur Verfiigung
stellen. Pro Servicekraft bzw. Barkeeper und Stunde berechnen wir 34,00 EUR netto & pro
Veranstaltungsleiter 45,00 EUR netto. Die Veranstaltungszeit, sowie zwei Stunde Auf- und eine
Abbau gelten als Abrechnungsgrundlage. Wir mochten Sie darauf hinweisen, dass sich bei
Anderungen der Personenanzahl, die Anzahl der Servicekrifte und der Barkeeper veridndern
kann.

Musik / Sperrzeit:

Fiir lhren DJ steht eine kleine DJ-Anlage bereit. Diese umfasst

2 Lautsprecherboxen, Doppel-CD-Player und 1 Mischpult. Eigene oder zusatzliche Lautsprecher
diirfen nicht benutzt werden, ein eigenes Mischpult bzw. eigener Laptop kann jedoch an unser
Mischpult angeschlossen werden.

Bitte beachten Sie, dass wir ab 23:00 Uhr aus Riicksicht auf unsere Nachbarschaft die
Lautstarke reduzieren miissen.

Aus diesem Grund ist die Musiklautstarke ab 23:00 Uhr auf 75dB(A) limitiert.

Vor 23:00 Uhr darf die Musiklautstarke 95dB(A) nicht {iberschreiten.

Bands diirfen nur nach Riicksprache und Genehmigung unsererseits bis 23:00 Uhr auftreten.
Vielen Dank fiir lhr Verstandnis. Unsere Sperrzeit ist 02:00 Uhr.

Stornobedingungen:

Ab schriftlicher Reservierungsbestitigung werden bei Riicktritt folgende Stornogebiihren
erhoben:

3 Monate vor Veranstaltung 40 % der Umsatzgarantie

2 Monate vor Veranstaltung 60 % der Umsatzgarantie

30 Tage vor Veranstaltung 80 % der Umsatzgarantie



% &45 %9%@%/{//%;

Buffetraum
Lilienstubn

Buffetraum
Konig Ludwig
Salon

Valentinsaal

O O

Bar

\

Eingang

Malfie Valentinsaal: Grofie: 23,70 m x 9,70x

Fliche: 171 m?

Hohe:

4,10 m
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ZU GUTER LETZT......

Wenn man eine Veranstaltung plant, gilt es an viele Dinge zu denken
und es gibt noch mehr zu organisieren.
Dabei sind wir lhnen gerne behilflich
und zwar von A-Z

Aperitif - Es muss nicht immer Champagner sein.....

Blumen - Von der Rose bis zur Nelke

Cocktails - Caipirinha und Co.

Dekoration - Sie haben schon Ideen — wir setzen sie um
Edelbrande - Die verkosten wir gerne mit lhnen!

Fruhstlicksbuffet - Der genussvolle Beginn eines Workshops
Gastgeschenke - Steinkriige, Bio Kracherl oder ein Auer-Kraftbier?
Hochzeiten - Ein besonderer Tag braucht eine besondere Beratung
I-Tupfelchen - Wir werden es fiir Sie finden!

Jahrgangsweine - Wiinschen Sie einen ganz speziellen Wein?
Kinstler - Vom Artisten bis zum Zauberer

Licht - Wir riicken fiir Sie alles ins rechte Licht

Meniikarten - Standard oder sehr speziell

Nudeln asiatisch - Unser Kiichenchef liebt jede Herausforderung
Originelle Speisenkreationen - Tafelspitzknédel trifft auf Gansebliimcheneis!
Parkplatze - Wir informieren Sie tiber die nahegelegene Parkgarage
Quintett oder Sextett - Niveauvolles Duo oder fetziges Trio

Runde Tische - Blocktafel, U-Form, festliche Tafel.......

Schuhplattler - Auf geht’s in der Au!

Technik - Vom Beamer bis zur GroBbildleinwand

Unterkunft - 8 Hotels in 8 Gehminuten Entfernung
Vormittagsveranstaltungen - Friihschoppen oder lieber leichten Brunch?
Weine - Von Sidtirol bis Siidafrika

Xylophonspieler - Nicht ganz einfach, aber wir werden ihn finden
Yucca-Palmblatter - Mehr als nur Buffetdekoration

Zauber - Wir zaubern Ilhnen einen unvergesslichen Abend...

Das und noch vieles mehr organisieren wir sehr gerne fiir Sie!




Wie sind inumer Yeme Rir Sie dh..

Wirtshaus in der Au
LilienstraBe 51, 81669 Miinchen
Tel: 089 / 44 81 400
Fax: 0 89 /44 82 400
info@wirtshausinderau.de
www.wirtshausinderau.de
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Offnungszeiten:
Montag bis Freitag
ab 17:00 Uhr
Wochenende und Feiertags
ab 10:00 Uhr
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