SCHWANEN. WUNDERBAR. SCHWABISCH.

Das kdnnte lhr Hauptgang sein

« Tierwohl steht an oberster Stelle

@sen wie frisch aus der Restaurantkiiche
V/ o~

Das kénnte lhr
Dessert sein

« Doughnutwinde

Das kénnte lhr Biiffet sein

« AuRergewdhnlich dekoriert
« Auch als einzelne Marktstinde machbar |\ . Popcornmaschine
« Event- und Showcocking - Kalemicee e

« Mit Materialien aus der Natur : - . viele weitere lustige
( Sédchle wenn gewiinscht

Hier kénnten Sie
lhre Location finden

« www.catering-schwanen.de

Das konnte ihre Vorspeise sein
« ler, 2er, 3er, 4rer oder Ser Teller

« mit Stppchen im Teller
V « oder kunterbuntes Biiffet - mit Schilf,

Moos und Kriutern ausdekoriert




> Diien wir vcﬁstg{leﬁ:iﬁre Gastgeber

Simmer mal ehrlich: Caterer die "gut" sind, gibt es einige. Was also
unterscheidet uns von "gut"? Wir knien uns in jedes Fest rein, mit
vollem Herzblut. Nur eine leere Floskel? Dann lassen Sie sich von

100% positiven Google Bewertungen iiberzeugen! :-)

Wir denken mit und denken weiter: Regionalitit? Toll! Aber Regionali-

t4t um jeden Preis? Sicher nicht. Wussten Sie zum Beispiel, dass das
MafR an Tierwohl in Osterreich wesentlich gréfer als in Deutschland
geschrieben wird? Nein? Dann wissen Sie es jetzt - daher beziehen

wir unser Fleisch nur vom Klaushof aus Osterreich.

Da Respekt vor der Natur kein Trend sondern ein Sinneswandel
sein sollte, legen wir ebenso hohen Wert auf eine kreative Auswahl

an vegetarischen und veganen Gerichten.

Wir sind nahbar, wir sind authentisch und menschlich. Wir sind
allem voran auch realistisch, ehrlich und humorvoll und wir wissen
was funktioniert und bei lhren Gisten gut ankommt. Genau diese
Erfahrung kombinieren wir wahnsinnig gerne mit lhren eignen

Ideen.

Ach und uibrigens: bei uns gibt’s keine Standard-Angebote, weil’s
bei uns auch keine Standard-Hochzeiten gibt. Erste Inspirationen
finden Sie in dieser Broschiire, fiir alles weitere freue ich mich auf
Ilhren Anruf 07123-946179 oder lhre Email anja.wetzel@schwanen-

metzingen.de

Ihre Anja Wetzel mit dem coolsten Team weit und breit! :-)




S5aisonkRalender
Fisch und Fleisch
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Rind, Kalb, Schwein,
Geflugel, Lamm,
I Gans, Ente, Heilbutt)
é\/w Steinbutt,
8,
A Aal, Lachs,

Yo

Rind, Kalb,

Schwein, Geflugel,

Lamm, Gans,
Ente, Wild,

Aal, Lachs,
Kabeljau, Zander,
Muscheln,
Austern

Muscheln, Austern

Rind, Kalb,
Schwein, Geflugel,
Lamm, Wildschwein,
Reh, Hirsch, Aal, Lachs,
Muscheln, Languste, Flusskrebs,
Nordseegarnelen

Rind, Kalb, Schwein, Gefliigel,
Lamm, Wildschwein, Reh,
Hirsch, Hering, Makrele, Zander,
Muscheln, Austern, Hummer,
Languste, Flusskrebs,
Nordseegarnelen

Rind, Kalb, Schwein,

Gefluigel, Gans,
Ente, Wild, Hering,
Makrele, Zander,
Hummer, Languste,
Jakobsmuscheln
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Rind, Kalb,
Schwein,
Geflugel,

Rotwild, Reh,
Wildschwein,
Kaninchen,
Forelle, Hering,
Lachs, Makrele,
Hummer,
Jakobsmuscheln

Rind, Kalb, Schwein,
Gefluigel, Lamm,
Rotwild, Damwild,
Reh, Hirsch,
Wildente,

Kabeljau, Seelachs,
Muscheln, Austern,
Tiefseegarnelen

Rind, Kalb, Schwein,
Gefliigel, Lamm, Reh,
Hase, Kaninchen, Tauben,

Seezunge, Kabeljau,
Seelachs,
Muscheln, Austern,
Tiefseegarnelen,

Rind, Kalb, Schwein,

Gefliigel, Lamm, Truthahn,
Wildschwein, Wildkaninchen,
Muscheln, Austern,
Tief- und Nordseegarnelen, MARZ
Rind, Kalb, Schwein, Gefliigel,
Lamm, Kaninchen, Tauben,
Wildschwein, Spanferkel,
Forelle, Steinbutt, Muscheln,
Austern, Garnelen

Rind, Kalb, Schwein,
Gefluigel, Lamm,
Maibock, Forelle,
Maischolle, Scampi

Rind, Kalb,
Schwein,
Geflugel,
Rotwild, Reh,
Wildschwein,
Matjes, Zander,
Lachs, Scholle,
Seezunge, Scampi

Unsere aufgefiihrten Meniis und Buffets sind zeitlos und passen somit zu jeder lhrer geplanten
Feierlichkeit. In dieser Ubersicht sehen Sie, welche Fleisch- und Fischarten zu welcher Zeit Saison
haben. Daraus erstellen wir Ihnen sehr gerne zusitzliche Alternativen fiir lhr Buffet oder Menii.

S5aisonRalender
Gemduse, Pilze, 5alat, Nusse und Obst

Rosenkohl
Schwarzwurzel
Topinambur
Mangold
Feldsalat
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Kuirbis, Fenchel
Kohlgemiise,
Spinat, Topinambur,
Zucchini,
Schwarzwurzel ,
Rote Beete,
Feldsalat,

Aubergine e

Bohnen, Erbsen
Brokkoli, Fenchel
Kurbis, Kohlgemiise, Rote Beete
Mangold, Zucchini, Schwarzwurzel
Blattsalate, Birnen, Quitten, Preiselbeeren

OKTOBER

Aubergine, Bohnen, Brokkoli, Erbsen, ‘
Fenchel, Mangold, Rote Beete, Kiirbis, .ﬁ:f
Kohlgemiise, Zucchini, Blattsalate, PﬁFFerIinge,"\’. .
Steinpilze, Holunder, Birnen, £

Quitten, Zwetschgen, Pfirsiche,
Brokkoli, Erbsen,

Brombeeren, Preiselbeeren
%g?\ Fenchel, Mangold,
«((,N\ Auberginen, Rote Beete,
SQ,Q Kohlgemiise, Zucchini,
Tomaten, Blattsalate, Pfifferlinge,
Steinpilze, Biren, Quitten,
Pfirsiche, Aprikosen, Zwetschgen,
Mirabellen, Kirschen,
Trauben, Beeren

Auberginen,
Brokkoli,
Erbsen, Fenchel,
Mangold,
Kohlgemiise,
Zucchini,Blattsalate,
A /Lowenzahn, Pfifferlinge,
Q"’ Pfirsiche, Melonen,
O Aprikosen, Zwetschgen,
v@ Mirabellen, Kirschen,
Trauben, Beeren

Kohlgemiise,
Schwarzwurzel,
Topinambur,
Feldsalat,
Nisse,
Kastanien

5
%
Y

Kohlgemiise,
Schwarzwurzel,
Topinambur,
Feldsalat, Niisse,
Kastanien

Rosenkohl, Topinambur,
Blattspinat

Blattspinat, Spargel,
Kopfsalat, Endiviensalat,
Lollo Rosso, Léwenzahn,

Rhabarber

Blumenkohl, 4
Kohlrabi, M Id,
ohlrabi, Mangold, ,0,?/<
Spinat, Spargel, Spitzkohl,
Blattsalate, Léwenzahn,
Rhabarber, Erdbeeren

Blumenkohl,
Bohnen,
Brokkoli

Erbsen, Fenchel,
Kohl, Mangold,
Spargel, Wirsing,
Zucchini, Zuckerschoten)
Blattsalate, Léwenzahn,
Rhabarber, Pfirsich,

Melonen, Aprikosen, Beeren &2




Unser Fleisch...

...beziehen wir vom
Kréswanghof aus Osterreich.

Warum?

Weil Tierwohl in Osterreich weit tiber
gesetzliche Standards der EU hinaus geht.

Tiere haben um 70% mehr Platz im Stall zur Verfugung als
in der konventionellen Schweineaufzucht

40% der Stallfliche muss Liegefliche sein und diese muss
mit naturlichem Streumaterial eingestreut sein

Auflerdem haben die Tiere einen nattrlichen Tag-Nacht-
Rhythmus, sowie naturliches Beschiftigungsmaterial zur
Verfugung

Auf jedem Etikett ist der Name des Landwirts abgedruckt,
der das Tier aufgezogen hat. Somit hat der Kunde eine 100%
ige Transparenz

Von der Geburt bis zur Schlachtung wird auf maximales Tier-
wohl geachtet. Kurze Transportwege reduzieren den Stress
fur die Tiere, die vor der Schlachtung tibrigens betdubt wer-
den. Alles unter Einhaltung héchster hygienischer Standards

a
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mehr Platz

40

eingestreute Liegeflache

(Ra

s
100

Transparenz

Ein Plus von 70 % fiir die Bewe-
gungsfreiheit der Tiere macht einen
groBen Unterschied. Sie konnen
nicht nur im Auslauf ihrer natirli-
chen Bewegungslust folgen. Dieses
Mehr an Platz bedeutet gleichzeitig
weniger Stress.

Ein weicher Untergrund und natiirli-
ches Streumaterial sind ein weiterer
Faktor, um lebensnahe und artgerech-
te Bedingungen fiir die Tiere zu schaf-
fen. Es besteht kein Verletzungsrisiko
und der Wohlfiihlfaktor steigt.

Wir kennen die Namen unserer Bau-
ern. Und wenn Sie mochten, kdnnen
Sie sie auch kennenlernen. Denn jedes
Teilstick ist zu 100 % nachvollzieh-
bar am Etikett mit dem Namen des
Aufzuchtbetriebes versehen. Damit
wollen wir Ihnen vor allem Sicherheit
geben und Vertrauen schaffen. Auch
Sie sollen wissen, aus welcher Region
Ihre Lebensmittel stammen.






Fingerfoods

MIT EINEM HAPS IN DEN MUND -
PASSEND FUR DEN STEHEMPFANG

« Hahnchen-Spiefle in Teriyakisauce mit Ananas

« Backpflaumen im Speckmantel

« Raucherlachs-Fladleroulade

« Tomaten-Mozzarellaspiefde oder Kise-Oliven-SticksY

« Partyl6ffel mit Kirschtomatenkompott und ZiegenkdsemousseY

« GuacamoleY oder Riucherforellenmousse in der mini Eiswaffel

« Spinat-Kase-Billchen am Spief3V?

« Mini Pulled Pork Burger oder mini Cheeseburger

« Verschiedenes Blatterteiggeback¥

« Mini Laugenschiffchen mit Schinken oder Lachs

« Romanasalatblatter mit karamellisiertem Blumenkohl oder Roastbeef
auf Alblinsen gefulltV?

« Wiurziger Obatzda auf mini Laugen mit Radiesle

« Mini Fleischkiichle auf Kartoffelsalat

Unsere ,,Mini-Exotic Bites“ Box
Eine kleine feine Box, mit verschiedenen pikanten Happchen wie z.B.:

« Coppa und Basilikum auf Polenta-Weichkuchen

« Kimmelauberginen und Schafskise auf Nuss-Feigen-Brot
« Hiahnchen und Kirschtomaten auf nordischem Brot
 Tikka-Hiahnchen, Ananas und Koriander auf Schwarzbrot
» etc.

Vegetarische oder vegane Fingerfood BoxV:

« Burger mit Zitronenkrem

« Tomatenkrem mit Ricottamousse und Mozzarellakiigele
« Paprika-Himbeer-Mousse

« Verschiedene kleine Millefeuilles

« Spinatkiichlein mit Mascarponekrem

« Happchen mit Truffelaroma, Pistazie und Mandeln




SUSSER START

+ Verschiedenes Plundergeback

« Unsere grof3e nostalgische Popcornmaschine

+ Doughnutwande

« Allerlei Cupcakes, Cake Pops, Muffins oder mini Berliner




Nt’ghtfaﬁcy, aber rgcegaiecﬁ{er

« Pikant geftllte mini Croissants

« Blatterteiggeback mit Lachs, Kése, Schinken, Tomate oder Spinat gefullt
« Hausgemachte (Spargel-) Quiche Lorraine

« Kleines Laugenkonfekt fiir den schnellen Hunger




(&anapés

Fleisch

« Luftgetrockneter Albschinken mit Oliventapenade und Parmesanbruch
+ Rosa Kalbstafelspitz, Thunfischcreme und Kapernapfel

« Enten-Rillette und Feige auf Knusperbrot

« Putenschinken mit Ananaschutney und Chilifiden

Kase

« Gereifter Ziegenkise aus der Asche mit Feigensenf und Honigkresse
« Franzosischer Brie und Feigenchutney
+ Parmesan mit getrtiffeltem Honig und Portulak

Fisch

+ Gerducherter Lachs mit Meerrettichmouse und Orange

« Gebeizter Lachs mit stiR-saurem Rettich und Honig-Senfsofde
« Gerauchtes Echaz-Forellenfilet mit Caviarschmand

« Schwarz gerauchter Thunfisch mit Wasabi-Schmand

Vegi
« Avocadocréeme mit Mango, Radieschen auf Knusperbrot mit roter Kresse
+ Bunte Gemusesalsa auf Rucola mit Pesto
+ Pikantes Tomaten-Frischkase-Mousse




Im Gldgle mit @ébe{e
o~ ( >

KONNEN TEILWEISE AUCH ALS VORSPEISENKOMPONENTEN
VERWENDET WERDEN

Ganzjihrig

« Mediterraner Brotsalat, mit Tomatensaft und Kriautern der Provence ¥

« Erbsen-Minzmousse mit Kalbsfleischkiichle

+ In Gin gebeizte Fjordforelle mit Schmandcréme und Gurken-Sagokaviar
« Spicy Rindfleischsalat mit Chili, Koriander, Limone und Gemiise

« Klassischer Shrimpscocktail mit Cocktailsofde

+ Karamellisierter Ziegenfrischkase auf Kirschtomatenkompott¥

+ Nudelsalat mit Feta und frischen Pilzen (je nach Saison Pfifferlinge)V

+ Avocado-Mango-Salat mit Riesengarnele



Friihling/Sommer

« Mini Buffelmozzarella auf Tomatenkompott mit BasilikumpestoY

« Grin-weifder Spargelsalat mit Radieschen-Vinaigrette und KerbelV

« Karamellisierter Ziegenkase auf gehackter Brunnenkresse und Erdbeeren?
« Wirzige Gazpacho aus dem Weckglas mit Strohhalm¥

« Wassermelonesalat mit FetaV

Herbst/Winter

« Waldpilzsalat¥ mit Speckchip
« Gerauchertes Roastbeef-Tatar auf Feldsalatmousse im Glidschen

« Bunter Alblaisa-Salat¥ mit Coppa vom schwabisch-hallischen
Landschwein

« SufR-Sauer eingelegter KiirbisY mit gerauchter Entenbrust
« Wildfleischktichle auf Birne und Nuss




D)

/@;nag?s e coole sachen irQSte%eﬁ

« Pasta Sotto in scharfer Tomatensofe mit frischen Krautern und
Basilikum-Walnuss-Pesto in der Nudelbox To-GoY

« Suppchen der Saison im Weckglas/der Kaffeetasse mit Strohhalm serviertY

« Ofenkartoffeln mit KrauterfrischkdseV und gerduchertem
Lachs im Porzellanschilchen

« Boeuf bourguignon in der Palmleafschale
« Pulled Pork Burger in der Burgerbox
« Original Elsasser Flammkuchen¥ aus unserem grof3en Flammkuchenofen

« Raclette vom Biihlentiler Dorfkase, direkt abgeschabt von unserer
RaclettemaschineV

« Original Schwanen Wurstsalat im Einmachglasle

« Lauwarmer Spargelkuchen¥

« Verschieden gefiillte bunte Wraps:
« mit Maultaschen oder GemiisemaultaschenY
« mit Tofu und veganer Miso-MayoY







Unser VG’rspgisenidDeen: beew 3u. 2. 10

Fleisch

« Roastbeefréllchen mit Rotweinschalotten oder
Tomatenfrischkasekrem gefiillt

« Rosa Kalbstafelspitz mit Thunfischsofde und frittierten Kapern

« Kalbsmaultischle mit Kartoffelsalat

« Luftgetrockneter Albschinken mit Gin-Melone

« Alblinsensalat mit Coppa vom schwibischen Landschwein

Kise

« Gratinierter Ziegenkase mit Birnen- oder Erdbeerchutney
« Creme Brulée vom Ziegenfrischkase
« Hausgemachte Quiche Lorraine

Fisch

« Riucherlachstatar auf Wasabi-Gurken

+ Riesengarnele mit Avocado und Mango

« Raucherforellenfilet mit Meerrettichmousse und Dill

« Riucherlachs-Flidleroulade mit Meerrettichmousse und Dill

Vegi
» Antipasti-Gemiise
+ Gebackene Avocado mit Mangosalsa
« Griechischer Bauernsalat im Glisle
« Ochsenherztomate mit Biiffelmozzarella und Pesto
« Mediterraner Gemiisesalat mit Basilikum-Croustini

J
U
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[ZUSATZLICH NACH JAHRESZEITEN]

Januar bis Mérz

« Rote Beete Carpaccio mit Ziegenkiseflocken
« Zwiebelkuchen / Rahmkuchen

April bis Juni
« Bunter Spargelsalat mit Schinken oder Réucherlachs
« Fruchtiger Brunnenkressesalat mit Erdbeeren und Gewdirzlachs
« In Barlauch gebratene Garnelen

Juli bis September

« Waldpilzsalat mit Entenschinken
« Salat von reifer Wassermelone mit Feta
« Quiche von griinem Spargel

Oktober bis Dezember

« Kirbissalat mit Wildschinken

+ Feldsalat mit CroGitons und Speck

« Gegrillte Steinpilze mit Knoblauch und frischen Kriutern
« Maronenmousse mit gerauchter Gansebrust



Der 4-er Teller




Der 3-er Teller




Der 1-er Teller

Der 2-er Teller




Vorépeisgnbuffets

ZU UNSEREN VORSPEISENBUFFETS STELLEN WIR AUCH IMMER EIN BROTBUFFET MIT SAFTIGEM
STEINOFENBAGUETTE DER BACKEREI JORG SCHMID (BROTSOMMELIER) AUS GOMARINGEN

Variante 1 Regionales Vorspeisenbuffet:
eine Blatt- und Pfliicksalate der entsprechenden Saison mit verschiedenen
Dressings, gartenfrischen Krautern, Nissen, Radieschen und Cro(tons etc.

Mix aus Rohkostsalaten der Region und Jahreszeit wie z.B.

Alblinsensalat an Zitronen-Kerbel-Vinaigrette, Gurken-, Karotten- und Selle-
rierohkostsalat, Tomatensalat, schwibischer Kartoffelsalat mit Gurkenridle,
Rote Beete Salat mit Flocken von Ziegenkise etc.

Variante 2 Mediterranes Vorspeisenbuffet:

Luftgetrockneter Albschinken mit Cantaloupe Melone
Meeresfriichtesalat

Gerducherter Lachs mit Dillsenfsofie

Verschiedene eingelegte Anti Pasti

Kleine gefullte Paprika

Carpaccio vom Almrind mit Parmesanraspel

In Café de Paris Butter gebratene Garnelen

Vitello Tonnato vom Milchkalb

Ruccolasalat mit Parmesan und Zitrone
Wassermelone-Feta Salat

Mediterraner Nudelsalat







Unsere Suppen

GANZJAHRIG ZUSATZLICH NACH JAHRESZEITEN
« Hochzeitssuppe aus doppelter Rinderkraft- Januar bis Mirz April bis Juni
brithe mit GriefRkléschen, Kréuterfladle und « Blumenkohl-Currysuppe mit Garnele « Crémestipple von regionalem Spargel
Kalbsmaultaschen + Consomé mit Sherry und bunten + Brunnenkressesuppe mit Kerbelsahne
- Fladlesuppe in Rinderkraftbriihe, mit Gemisewdrfeln + Gartenkrautersuppe mit Jakobsmuschel
frischem Schnittlauch « Erbsensuppe mit frischer Minze und
« Wiurzige Suppe aus Urkarotte und Ingwer Flusskrebsen Oktober bis Dezember
* Karotten-Ingwer-Suppe . o - Kurbiscréemesuppe mit Kernol
« Weifle Tomatencrémesuppe mit Basilikumal Juli bis September « Schaumsuppe von der Marone
« Tomatenessenz mit Basilikumravioli « Essenz vom Reh mit Pistazienkl6f3chen

« Wiirzige Gazpacho aus mediterranem Gemiise
« Waldpilzcremesuppe mit CroGtons







Qzlaﬁptgerichtev-'leisc% o Fisch

VOM ALMOCHSEN

« Medium gegarte Hiifte, Riicken oder Filet am Stiick und vor den Augen
der Giste in Scheiben tranchiert

« Rinderschmorbraten oder Sauerbraten

o Geschmorte Ochsenbickchen

« Boeuf bourguignon




VOM WIESENSCHWEIN VOM REGIONALEN WILD
« Filetmedaillons unter der Krauterkruste « Rehbraten
« Filet am Stuck (mit oder ohne Albschinkenmantel) « Rehragout
+ Krustenbraten vom Bauch « Wildschweingulasch
« Schweinebraten frisch aus dem Ofen im Senf-Krauter-Mantel « Wildgulasch
« Ganzer Braten im wirzigen Blatterteigmantel « Hirschrucken

« Béckchen geschmort « Entenbraten




VOM MILCHKALB VOM GEFLUGEL AUS FREILANDHALTUNG

+ Ricken oder Filet am Stiick « Maispoulardenbrust mit Krdutern in Olivendl oder mit gemischten
« Geschmorte Kalbsbackchen Pilzen unter der Haut

« Rosa Sous Vide gegarter Kalbstafelspitz « Maispoularde mit Krauterpesto oder Blattspinat gefullt

« Kalbsrahmbraten mit frischen Pilzen « Putengeschnetzeltes in Pilzrahmsofile

« Geschnetzeltes im Krauter- oder Pilzrahmsofle « Maispoularde nature - knusprig auf der Haut angebraten




FISCH VON FERN UND NAH

« Lachsfilet auf der Haut gebraten, im Wurzelsud, unter der Salzkruste oder in
der Alufolie mit Zitrone oder Thymian

« Zanderfilet oder Kabeljau, mit Krauterpesto und geschmelzten
Kirschtomitle

« Filets von der Honauer Forelle




%étﬁgﬁngﬁbeﬂaggn

GANZJAHRIG

« Saftiges Kartoffelgratin mit Albkése tiberbacken
« Drillingskartoffele mit knusprigem Meersalz und gehacktem Rosmarin

« Gebratene Gnocchis mit Butterglasage
(mit Rosmarin, Gartenkriutern oder nature)

« Gebratene Rosmarin- oder Triiffelpolenta

« Hausgemachte Butterspatzle

« Reis mit Gemusewiirfele und Zitronenél

« Mediterrane Lasagne mit Gemtse und Albkase Giberbacken

« Fluffiger Kartoffelbaumkuchen

ZUSATZLICH NACH JAHRESZEITEN

Januar bis Mirz

« Getruffeltes Kartoffelpuiree
+ Kartoffel-Apfelgratin

April bis Juni
« Birlauchspitzle

« Brunnenkresserisotto
« Spinat-Gnocchi

Juli bis September

« Mediterraner Gemiisecouscous
« Griines Gartenkriduter-Risotto
« Perlgraupen mit Pfifferlingen

Oktober bis Dezember

« Haselnuss-Spitzle

« Ravioli mit Maronenpiiree

« Kartoffel- oder Semmelknodel

« Schupfnudeln mit Fildersauerkraut

« Winterliche Lasagne mit Feige und Feta






gemUsg

GANZJAHRIG [ZUSATZLICH NACH JAHRESZEIT]

« Buntes Marktgemiise der Saison - mit feinem Allerlei aus Fingerka- Im Sommer
réttchen, lila Blumenkohl, geschmorten Radieschen, wildem Brokkoli,
Zuckerschoten, Romanesko etc.

Weifder Spargel aus der Region

) ) o Gruner Spargel gebraten oder im Sud
« Fruchtiges Ratatouille mit Krautern der Provence

Spargelragout mit Kirschtomaten
« Grob geschnittenes und gebratenes mediterranes Gemtse mit Olivendl parestes

und Kriutern + Zucchini-Tomatengemiise
« Knackige griine Bohnen im Speckmantel
« Blattspinat mit Zwiebele

« Glacierte Zuckerschoten Im Winter

« Kirbisgemuse

« Gebratene Schwarzwurzel
« Apfelrotkraut

« Sauerkraut

+ Rosenkohl mit Speck

« Rahmwirsing

« Gebratenes Wintergemuse wie z.B. Griinkohl, Petersilien- und
Schwarzwurzel, Stifdkartoffel, Kiirbis etc.

« Mangold-Karotten-Gemuise
« Champagnerkraut

« Rahmwirsing
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GANZJAHRIG ZUSATZLICH NACH JAHRESZEITEN

Rahmsofien Januar bis Mirz April bis Juni Juli bis September Oktober bis Dezember
« Cognacrahm « Dunkle Truffeljus « BirlauchsoRe : I\/Iorchglrahmso@e « Wachholder-Gin-Rahm
+ Pfefferrahm + Schwarzbiersofde » PfifferlingrahmsoRe + Orangenjus

« Calvadosrahm

Fruchtige Soféen

« Portweinsofle

- Rotwein-Schalotten-Sof3e
« Himbeeressigsofie

« Preiselbeerjus

« Balsamico-Kirsch-Sof3e

Krauterbratensofie
« Estragonjus
« Thymianjus
« Rosmarinjus

Fischsofien

« Rieslingsofie
« Safran-Zitronen-Sofe
« Dillsof3e

« Steinpilzrahmsofie




A’//egetqrisci'ie und vegane Gerichte

GANZJAHRIG — SERVIERT

« Polentaschnitte mit Parmesan tiberbacken auf buntem Gemiise,
Pestoschaum und frittiertem Rucola

« Spinatravioli in Tomaten-Salbeibutter mit Parmesanflocken

-

« Kartoffelbaumkuchen mit Selleriepiiree, geréstetem Blumenkohl
und konfierten Tomaten

« Zucchinischiffe mit Ratatouille gefiillt und Fetakise tiberbacken

« Gemiselasagne mit Spinat und Feta, Tomatenkompott

« Getruffelte Schlutzkrapfen in Salbeibutter und Parmesan

« Grunkernkiichle im Haferknusper auf buntem Gemiise und Krautersofde

« Leichtes Quinoa-Risotto mit Erbsen und Zuckerschoten an Meerrettichschaum

« Gewirzaubergine mit Gemusebulgur und Cranberries







ZUSATZLICH NACH JAHRESZEITEN — SERVIERT

Januar bis Mirz
« Rémische Nocken mit Pastinake, konfierten Kirschtomaten und Kerbelschaum

« Kartoffel-Sellerieptiree mit gegrillter Petersilienwurzel und roter Kresse

April bis Juni
« Spargel weif und griin im Schlafrock mit Tomate und Barlauch gefiillt

« Cremiges Brunnenkresse-Risotto mit Burrata und geschmolzenen Tomaten

Juli bis September
« Gefullte Tomaten auf griinem Spargel mit Feta und Pinienkernen

« Fruchtiges Pepperonata mit gebratener Polenta, Basilikum und gerosteten
Pistazien

Oktober bis Dezember

« Feine Kirbismaultaschen im Rieslingschaum mit Kernél und frischen
Krautern

+ Gegrillter und karamellisierter Fenchel mit Ziegenfrischkase, getrockneten
Tomaten und Estragon Pistazien

« Krauterknodel auf Pilzragout in wiirzigem Kisesoéflle mit Preiselbeeren




Unsere Desserts

GANZJAHRIG

Panna Cotta mit verschiedenen Fruchtsofen

Rote Griitze mit halbgeschlagenem Bauernrahm

Braunes Mousse au Chocolat

Schokoladenbrownie mit kraftiger dunkler Schokosofie

Créme Brulée von der Tahiti-Vanille

Schmandmousse mit weifler Schokolade

Bunte Cupcakes, Cakepops, Macarons oder mini Plundergeback
Mini Eclairs mit Mocca oder dunkler Schokolade

Marshmallow Mousse im Glasle

Kleine gemischte Mousse Shots in Schnapsglasern

ZUSATZLICH NACH JAHRESZEIT

Special Desserts

1. Frisch rausgebackener Kaiserschmarrn mit unterschiedlichen Toppings
der Saison - z.B. Zwetschenragout oder Erdbeer-Rhabarber-Ragout,
Apfelmousse, Zimt-Zucker, Mandelsplitter, Vanillesofe etc.

2. Kunterbunte Doughnuts von unseren verschiedenen Doughnutwinden
3. Backfrische Popcorn aus der nostalgischen Popcornmaschine

4. Aus der Tischeistruhe: entweder einzelne kleine Eisbecherle von der
Bio-Eismanufaktur "Lautertal Eis" - oder feines Vanilleeis und separat
heifle Himbeeren oder grofde Weckgldser mit frischen Erdbeeren

Im Friihling/Sommer

Joghurt-Créme mit Rhabarber
Erdbeer-Rhabarbergriitze mit Vanillesahne
Marinierte Erdbeeren mit Minze

Marinierte Sommerbeeren mit Vanillesahne
Mango Créme Brulée
Joghurt-Maracujacréeme mit Minz-Sahne

Im Herbst/Winter

Zimt-Zwetschgenragout mit Rosmarinsahne
Warmer Apple Crumble

Lebkuchenmouse mit Zwetschgen
Orangensalat mit Quarkmousse
Griefdflammerie im Glas mit Beerengriitze



Servierte Desserts

Dessertbuffet




Special Desserts

Unsere nostalgische |
Popcorn-Maschine
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KALT

Reichhaltiges Vesperbrett mit Wurst und
Schinken aus unserer Region bunt garniert
« Internationales oder regionales Kisebrett
mit Weintrauben, Feigensenf und Nussen
garniert
« Wurstsalat aus dem Einmachglasle

WARM

« Wirzige Gulaschsuppe mit Bauernbrot
« Chili con oder sin Carne mit Baguettes
« Currywurst Deluxe mit Baguettes

« Hot Dogs
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Unser Ec}u?bmeﬁt-Angebcﬂ:

AUSGEFALLENE BUFFET-DEKORATION

DEKORATION

SONSTIGES

Ob schlicht und elegant mit mediterranen Krautertop-
fen oder Grillflair inhouse mit kiinstlichem Rollrasen
und Mooskugeln: Auf Wunsch zaubern wir Ihr Buffet
in einen Hingucker der seinesgleichen sucht!

MOBILIAR

+ Kerzenleuchter 5-armig (1 m hoch) mit 1 Satz
Kerzen

« Feuerstelle mit Glaseinsdtzen und Brennholz

+ Leuchtende Champagnerbar mit Crushed Ice
zum Présentieren und Kithlen der Getranke

« Schwan-Eisskulptur — Ein toller Blickfang, geeig-
net zum Kiihlen von Flaschen und Friichten

« Buffetbeschilderung

TECHNIK

« Stehbistrotische mit weider Stretchhusse

« Holztische fiir 10-11 Personen
(2,5x 1,25 m, oval)

« Holztische fiir 8 Personen (1,52 m) rund

o Thonet-Stiithle in weif mit rundem Sitzkissen

« Thonet-Stiithle in weifd mit creme-farbener Husse

- Biertischgarnituren und Polster fur
Biertischbank

FUR DEN TISCH

« Meniikarten Standard DIN A6

+ Weif3e Stofftischdecken

« Stoffservietten inkl. Reinigung

« Hochwertige Dunicell-Papierservietten

« Partyschwan-Cocktailservietten mit Logo
« Duni-Zellstofftischdecke

« Weifle Stoffskirtings

« Geschirr- und Besteckpauschale (inkl. der gesam-

ten Kuichenlogistik, Riicknahme erfolgt komplett
in ungespultem Zustand)
« Glaser aller Art

. Profi-Kaffeemaschinen fiir Kaffee, Milchkaffee,
Cappuccino und Espresso

« Hochkiihlschrank fiir Getrankekthlung

« Sonnen-Heizstrahler (inkl. T Gasflasche)

o Strahler 300 Watt dimmbar oder 500 Watt mit
Farben

+ Rednerpult inkl. Mikrofonanlage und Lautspre-
cher

. Tellerwdrmer elektrisch, 220 V

« Mobile Glasersptlmaschine inkl. Spulmittel
Biertischbank

Ob Zelte, Sonnenschirme, Loungemébel etc. Es gibt
nichts, was wir lhnen nicht organisieren kénnen!

MARKTSTANDE ALS BUFFET

Wenn Sie Ihr Buffet stylischer als gewohnt gestalten
méchten, probieren Sie doch unser ,,Marktstand-Sze-
nario“ aus. Garantiert ein willkommener Hingucker
fur alle Gaste.

MITARBEITER

Unsere gelernten Servicefachkrifte sind bekleidet mit
schwarzen Blusen oder Hemden, Schuhen, Hosen,
Bistroschiirzen und griinen Krawatten.

Die Kche treten in weifden Kochjacken, Kochmiitzen
und schwarzen Schiirzen auf.



g@/issgns@@rtgs fur eine effolgreiche Veranﬁtalt‘Uan/vo#A bis Z_

DER SEKTEMPFANG

MITARBEITER

Ein Sektempfang ist der beste Start fiir den Gastgeber, seine Géste zu begriiRen, fiir
die Giste, andere Geladene kennenzulernen und fiir alle, sich auf die kommenden
Stunden einzustimmen.

UNSER GETRANKEANGEBOT

Nach Auswahl Ihrer Speisen erhalten Sie von uns Empfehlungen nationaler und
internationaler Weine passend zu lhrem Festtagsbuffet oder -menii. Sehr gerne
laden wir Sie zur Auswahl lhrer Weine zu einer Weinprobe in unser Haus ein. Simt-
liche gewiinschten Getrianke bieten wir lhnen gerne in lhrem individuellen Angebot
an. Wir haben das entsprechende Profi-Equipment fiir Bier vom Fass, Cocktails oder
verschiedenste Kaffeespezialitaten.

GASTEZAHL

Damit lhre Veranstaltung ein Erfolg wird, stellen wir lhnen gerne unsere professio-
nellen und herzlichen Party-Schwan-Mitarbeiter zur Verfiigung. Unsere einzelnen
Mitarbeiter aus Kiiche und Service werden mit einem entsprechenden Satz je Stun-
de berechnet.

DEKORATION

Teilen Sie uns bitte spitestens Zwei Wochen vor der Veranstaltung die genaue Perso-

nenzahl mit. Bei der Mentibereitstellung und der Mentberechnung legen wir diese
genannte Zahl zugrunde.

PROBEESSEN

Testen Sie unsere Qualitit bei einem Probeessen in unserem Restaurant mit einer
weiteren Person — bei einem folgenden Auftrag — sind Sie von uns eingeladen.

KUVERTGEBUHREN

“Der kleine Luxus”: Selbstverstandlich verlassen wir den Ort lhrer Veranstaltung
so wie wir ihn vorgefunden haben, und nehmen das komplette Geschirr, Besteck
und die Glaser ungespiilt zuriick! Dafiir berechnen wir je nach Bedarf eine entspre-
chende Equipmentpauschale, in der auch die gesamte Kiichentechnik und Logistik
enthalten ist.

Wissen Sie schon, unter welches Motto Sie |hr Fest stellen wollen? Oder wie die
entsprechende Dekoration aussehen soll? Gerne stehen wir lhnen mit Rat und Tat
zur Seite und besorgen Ihnen natiirlich auch je nach Saison frische Schnittblumen,
wunderschéne Tischgestecke und Topf-pflanzen, ganz nach Ihren Wiinschen.

ZERTIFIKATE

pr e Jedes Jahr unterziehen wir uns einer Zertifizierung zu den Top 250

Tagungshotels Deutschlands.

Die Wirtschaftsmedaille ist eine staatliche Auszeichnung und wird fiir her-
ausragende Leistungen von Persénlichkeiten und Unternehmen verliehen.

Liicken in der Servicekette werden geschlossen und es wird fuir eine gleich-
bleibend hohe Dienstleistungsqualitat gesorgt.

Wir dokumentieren, dass wir fiir regionale Gerichte auch wirklich regiona-
le Produkte héchster Qualitit verwenden.
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GES%&ftSEEdIﬂgung@n Fiir den Bereich Catering. Stand: August 2022. Es gelten unsere allgemeinen Geschiftsbedingungen.

§ 1 LEISTUNGEN

Die , Schwanen* Wetzel GmbH u.Co.KG, vertreten durch die Wetzel Betrieb Verwaltungsgesellschaft
mbH diese vertreten durch den Geschiftsfihrer Tim Wetzel verpflichtet sich, bei der Ausfiihrung
des Auftrags in sorgfiltiger Weise vorzugehen. Sie verpflichtet sich, einen Anlass zeitgerecht und in
mangelfreiem Zustand durchzufiihren. Bei der Auswahl von Speisen und Getrianken wird Wert auf
einwandfreie Qualitit gelegt. Bei der Organisation von Anldssen betreut sie die notwendige Koor-
dination der beteiligten Veranstalter und fiihrt die Regie des Gesamtanlasses, sofern dies mit dem
Auftraggeber vereinbart wurde. Sdmtliche Rechte an prisentierten Ideen, Vorschlagen, Entwiirfen,
Skizzen, Abbildungen und Texten, stehen im geistigen Eigentum der ,Schwanen“ Wetzel GmbH
u.Co.KG, vertreten durch die Wetzel Betrieb Verwaltungsgesellschaft mbH diese vertreten durch den
Geschiéftsfiihrer Tim Wetzel. Deren Nutzung in welcher Form auch immer, ist nur mit ausdriick-
licher Zustimmung gestattet.

§ 2 PREISE

2.1 Die vereinbarten Preise verstehen sich einschlieRlich der zum Zeitpunkt des Vertragsschlusses
geltenden Steuern. Bei Anderung der gesetzlichen Umsatzsteuer nach Vertragsschluss werden die
Preise entsprechend angepasst. Bei Vertragen mit Verbrauchern gilt dieses nur, wenn der Zeitraum
zwischen Vertragsabschluss und Vertragserfiillung vier Monate tiberschreitet.

2.2 Wurde Zahlung auf Rechnung vereinbart, so hat die Zahlung — vorbehaltlich einer abweichenden
Ver-einbarung — binnen zehn Tagen ab Zugang der Rechnung ohne Abzug zu erfolgen.

2.3 Das Hotel ist berechtigt, bei Vertragsschluss vom Kunden eine angemessene Vorauszahlung
oder Sicherheitsleistung, zum Beispiel in Form einer Kreditkartengarantie, zu verlangen. Die Héhe
der Vorauszahlung und die Zahlungstermine kénnen im Vertrag in Textform vereinbart werden. Bei
Zahlungsverzug des Kunden gelten die gesetzlichen Regelungen.

2.4 In begriindeten Fillen, zum Beispiel Zahlungsriickstand des Kunden oder Erweiterung des Ver-
tragsumfanges, ist das Hotel berechtigt, auch nach Vertragsschluss bis zu Beginn der Veranstaltung
eine Vorauszahlung oder Sicherheitsleistung oder eine Anhebung der im Vertrag vereinbarten Vor-
auszahlung oder Sicherheitsleistung bis zur vollen vereinbarten Vergiitung zu verlangen.

2.5 Die Ausiibung eines Zuriickbehaltungsrechts und die Aufrechnung mit anderen als Ersatzforde-
rungen wegen Mangeln ist ausgeschlossen, es sei denn, die Forderung ist unbestritten oder rechts-
kraftig festgestellt.

2.6 Der Kunde ist damit einverstanden, dass ihm die Rechnung auf elektronischem Weg tibermittelt
werden kann.

2.7 Die Der Betrieb ist verpflichtet, die vom Kunden bestellten und vom Betrieb zugesagten Leis-
tungen zu erbringen. Die Hotel-Restaurant ,Schwanen“ Wetzel GmbH und Co KG ist berechtigt,
die Vergiitung einseitig im Falle der Erhdhung von Herstellungs- und/ oder Material- und/oder Pro-
duktbeschaffungskosten, Lohn- und Lohnnebenkosten, Sozialabgaben sowie Energiekosten und

Kosten durch andere Auflagen und/oder éffentliche Abgaben entsprechend zu erhhen, wenn die-
se die Warenherstellungs- oder Beschaffungskosten oder Kosten unserer vertraglich vereinbarten
Leistungen unmittelbar oder mittelbar beeinflussen und wenn zwischen Vertragsabschluss und der
Veranstaltung mehr als 4 Monate liegen. Bei einer Reduzierung der entsprechenden Kosten kann
der Kunde eine entsprechende Herabsetzung der Vergiitung verlangen. Liegt der neue Preis auf-
grund des vorgenannten Preisanpassungsrechtes 15% oder mehr tiber dem urspriinglichen Preis,
so ist der Kunde zum Riicktritt von noch nicht vollstindig erfiillten Vertriagen berechtigt. Er kann
dieses Recht jedoch nur innerhalb von zwei Wochen nach Mitteilung des erhéhten Preises geltend
machen.

§ 3 AUFTRAGSANNAHME

Fiir die Durchfiihrung des Caterings benétigen wir eine schriftliche Auftragsbestitigung von lhnen.
Bis zur Auftragsannahme sind alle Angebote freibleibend.

§ 4 TEILNEHMERZAHL

Der Auftraggeber verpflichtet sich, ,Schwanen* Wetzel GmbH u.Co.KG, vertreten durch die Wetzel
Betrieb Verwaltungsgesellschaft mbH diese vertreten durch den Geschiftsfuhrer Tim Wetzel, die
genaue Anzahl der Teilnehmer und die definitive Speisen- und Getridnkeauswahl bis spitestens 7
Werktage vor der Veranstaltung, wenn méglich schriftlich, mitzuteilen. Diese Angaben gelten als
garantierter Vertragsinhalt und werden bei der Endabrechnung entsprechend berticksichtigt. Darti-
ber hinausgehende Bestellungen von Speisen, Getrinken oder zusétzlichem Material sowie Mehr-
aufwand kénnen nach Listenpreisen von Hotel-Restaurant ,Schwanen Wetzel GmbH u. Co. KG
gesondert berechnet werden. Geschiftsfiihrer Tim Wetzel. Deren Nutzung in welcher Form auch
immer, ist nur mit ausdriicklicher Zustimmung gestattet.

§ 5 REKLAMATION

Offensichtliche Mingel kénnen nur beriicksichtigt werden, wenn die Beanstandung unverziiglich
nach Erhalt der Ware, beziehungsweise unmittelbar bei der Abholung, erfolgt. Der Umtausch von
vom Auftraggeber falsch bestellter Waren ist bei Lebens- und Genussmitteln nicht méglich. Ver-
deckte Mingel an gelieferten Waren (verderbliche Lebensmittel) miissen uns unverziiglich, spites-
tens jedoch innerhalb 2 Tagen nach Entdeckung mitgeteilt werden. Fiir unsachgemifle Lagerung
durch den Auftraggeber iibernimmt die ,, Schwanen* Wetzel GmbH u.Co.KG, vertreten durch die
Wetzel Betrieb Verwaltungsgesellschaft mbH diese vertreten durch den Geschiftsfithrer Tim Wetzel
keine Haftung.



§ 6 VERLUST/BESCHADIGUNGVON MIETGEGENSTANDEN

Alle Gegenstinde, die im Zusammenhang mit dem Catering-Service bereitgestellt werden, sind
lediglich geliehen. Diese sind unmittelbar nach der Veranstaltung an uns zuriickzugeben. Bei Be-
schidigung oder Verlust von Equipment, welches im Zusammenhang mit |hrer Veranstaltung steht,
werden die Kosten der Wiederbeschaffung beziehungsweise der Reparatur in Rechnung gestellt.

§ 7 RUCKTRITT, STORNIERUNG DES AUFTRAGNEHMERS

1 Ein Ruicktritt des Auftraggebers von dem mit dem Auftragnehmer geschlossenen Veranstaltungs-
vertrag ist nur moglich, wenn ein Ruicktrittsrecht im Vertrag ausdriicklich vereinbart wurde, ein sons-
tiges gesetzliches Ruicktrittsrecht besteht oder wenn der Auftragnehmer der Vertragsaufhebung
ausdriicklich zustimmt. Die Vereinbarung eines Ruicktrittsrechtes sowie die etwaige Zustimmung
zu einer Vertragsaufhebung haben in Textform zu erfolgen.

2 Sofern zwischen dem Auftragnehmer und dem Auftraggeber ein Datum vereinbart wurde, bis zu
dem ein kostenfreier Ruicktritt méglich ist, kann der Auftraggeber durch Erklarung Textform vom
Vertrag zuriicktreten, die bis dahin beim Auftragnehmer eingegangen sein muss, ohne Zahlungs-
und Schadensersatzanspriiche des Auftragnehmers auszulésen. Das Riicktrittsrecht erlischt, wenn
es nicht bis zum vereinbarten Datum ausgelibt worden ist.

3 Ist ein Riicktrittsrecht nicht vereinbart oder bereits erloschen, bzw. besteht auch kein gesetzliches
Riicktrittsrecht zum kostenfreien Ruicktritt, so gilt bei angekiindigter (,, Stornierung*) oder nicht an-
gekiindigter (,no show") Nichtinanspruchnahme der Leistung das in den nachfolgenden zwei Ab-
sitzen geregelte.

4 Kosten, die nach dem Veranstaltungsvertrag unabhingig von der tatsachlichen Hohe des Ver-
brauchs vereinbart sind (,fixe Kosten“), hat der Auftraggeber in voller Héhe zu bezahlen, wobei
fuir ersparte Aufwendungen und/oder anderweitige Verwendung bzw. bswillige Nichtverwendung
von Arbeitskraft ein pauschaler Abschlag von den fixen Kosten vorgenommen wird, der folgender-
mafien gestaffelt ist.

a) Bei einer Stornierung der Veranstaltung ldnger als 180 Tage vor der Veranstaltung fallen 100% der
fixen Kosten (Position ,,Equipment* und ,Mitarbeiter“) an, so wie 50% der Speisenkosten, entspre-
chend der zum Vertragsabschluss genannten Personenzahl und Eventplanung. Getridnke werden
mit einem Drittel des Mentipreises berechnet.

b) Bei einer Stornierung innerhalb von 179 bis 30 Tage vor der Veranstaltung fallen 100% der fixen
Kosten (Position ,,Equipment“ und , Mitarbeiter“) an, so wie 70% der Speisenkosten, entsprechend
der zum Vertragsabschluss genannten Personenzahl und Eventplanung. Getrinke werden mit ei-
nem Drittel des Mentipreises berechnet.

c) Bei einer Stornierung von weniger als 29 Tagen vor der Veranstaltung fallen 100% der fixen Kosten
(Position ,,Equipment“ und , Mitarbeiter“) an, so wie 85% der Speisenkosten, entsprechend der
zum Vertragsabschluss genannten Personenzahl und Eventplanung. Getranke werden mit einem
Drittel des Mentipreises berechnet.

d) Dem Auftraggeber ist ausdriicklich der Nachweis gestattet, dass wegen ersparter Aufwendungen
und /oder anderweitiger Verwendung bzw. béswilliger Nichtverwendung von Arbeitskraft ein héhe-
rer Abschlag von den fixen Kosten vorzunehmen ist und/oder der Anspruch des Auftragnehmers
auf Bezahlung der fixen Kosten tiberhaupt nicht besteht oder wesentlich niedriger ist als durch den
pauschalen Abschlag bestimmt.

e) Die Regelungen gelten fiir Teilstornierungen fiir eine geringere Personenanzahl an Teilnehmern
bei der Veranstaltung entsprechend.

f) Das Recht des Auftragnehmers wesentlich geringere ersparte Aufwendungen bei Stornierungen
des Auftraggebers nachzuweisen und damit einen héheren Anteil der fixen Kosten zu verlangen ent-
sprechend der gesetzlichen Regelungen zu verlangen, bleibt hiervon unberiihrt.

5 Die Berechnung des Speisenumsatzes erfolgt nach der Formel: Vereinbarter Mentipreis x Teil-
nehmerzahl zum Zeitpunkt der Vertragsunterschrift. Getranke werden mit einem Drittel des Menii-
preises berechnet.

§8 ZAHLUNG

Unsere Leistungen sind wie folgt zur Zahlung fillig: Bei Veranstaltungen ab 50 Personen sind nach
Auftragserteilung 30%, und am Veranstaltungsdatum weitere 30% der geplanten Gesamtkosten
zu bezahlen. Dariiber hinaus behalten wir uns vor bei Veranstaltungen unter 50 Personen auch
eine Abschlagszahlung zu erheben. Der verbleibende Restbetrag von 40% ist ohne jeden Abzug
innerhalb von & Tagen ab Erhalt der Endabrechnung fillig. Bei allen Auftrigen behilt sich ,,Schwa-
nen* Wetzel GmbH u.Co.KG, vertreten durch die Wetzel Betrieb Verwaltungsgesellschaft mbH diese
vertreten durch den Geschiftsfiihrer Tim Wetzel das Eigentumsrecht an gelieferten Waren bis zur
vollstindigen Bezahlung des Kaufpreises vor. Des Weiteren werden im Falle des Zahlungsverzuges
Verzugszinsen erhoben.

§ 9 UNKOSTENBEITRAG

In der Regel erfolgt ein erstes, allgemeines Angebot kostenlos. Wiinscht der Kunde ein zweites, de-
tailliertes Angebot und kommt spiter kein Vertrag zustande, so ist die ,Schwanen* Wetzel GmbH
u.Co.KG, vertreten durch die Wetzel Betrieb Verwaltungsgesellschaft mbH diese vertreten durch
den Geschiftsfiihrer Tim Wetzel berechtigt, fiir ihre Bemiihungen im Zusammenhang mit der Er-
stellung weiterer Angebot eine Unkostenentschidigung gemif Aufwand und Spesen zu fordern.
Ebenso wird ein vom Kunden gewtiinschtes Probeessen speziell verrechnet. Annullierungen von
verbindlich reservierten Daten sind kostenpflichtig in der Hohe der entstandenen Kosten.
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) HOTEL & RESTAURANT METZINGEN

LATE RING

Hotel & Restaurant Schwanen
Familie Wetzel

Bei der Martinskirche 10
72555 Metzingen

T +49 7123-946 179

F +49 7123-946 100

anja.wetzel @schwanen-metzingen.de
www.catering-schwanen.de
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