BEWL W
UNN
TRADITION UND FAMILIE TRIFFT
GASTFREUNDSCHAFT

fir Momente, die in
Erinnerung bleiben.

lhre Feier im
BERGHOTEL MAIBRUNN



So geht feiern im
BERGHOTEL MAIBRUNN

HirschalmhUtte
Hirschalmhutte Ludwig Il

40 Personen innen

70 Personen mit Terrasse 45 Personen

Inspiration und Atmosphare auf jedem
Quadratmeter.

Jagerstuberl Kleine Nische

24 Personen 14 Personen

70 Personen



Menuauswahl

Stellen Sie Ihr Wunschmenii individuell
zusammen und wahlen Sie die Anzahl der
Gange. Unsere saisonale Kiiche setzt auf

frische, regionale Produkte.



Frihling
Vorspeisen -16 € je Vorspeise pro Person

Kalbscarpaccio
Krduter-Salsa Verde | Limette | Parmesan | Vogerlsalat

Erbsen-Panna-Cotta
Spargel | Erbsen | Cocktailtomaten

Frihlingsrollen
FrihlingsgemtUse | Teriyaki | Sesam-Creme-fraiche | Radieschen | Kresse

Kaninchenriicken
Morcheln | Erbsen | junge Karotten | Verjus

Gebeizte Bachforelle von der Donaufischerin
Meerrettich | Apfel | Gurke | gepickelte Zwiebeln | Buttermilch

Suppen - 9 € je Suppe pro Person

Spargelschaumsuppe
Spargelragout | Kartoffelstroh

Barlauchschaumsuppe
Speck | Zwiebeln | Kartoffeln

Geflugelkraftbrihe
Perlhuhn-Ravioli | Liebstdckel | Wurzelgemuse

Erbsenschaumsuppe
Speck | Minze | Kartoffeln

Tomatenessenz
Passionsfrucht | Traubentomaten | Basilikumal

Zwischengange - 14 € je Zwischengang pro Person

Strudel vom Ganger Spargel
Parmesan | Rducherlachs | frittierte Wachteleier
Limette | Petersilie | Buttersauce

Frihlingssalat
Baby Leaf | griner Spargel | Avocado | Erdbeeren | Ingwer

Gebratener Baby-Senfkohl
Zitrussalat | Kirschtomaten

Meerbarbe und Barlauch - 16 € pro Person
Risotto | griner Spargel | Wildkrauter

Dialog vom Saibling von der Donaufischerin
Pflanzerl | gerduchert | Spargel | Rhabarber | Radieschen | Zitrus



Frihling
Hauptgange - 30 € je Hauptgang pro Person

Freiland Poulardenbrust in Aromen gebraten
Peperonata | Fregola Sarda

Kalbsfilet in Sherrysauce - 40 € pro Person
Keniabohnenblndel | junge Karotten | Schmelztomaten
Kartoffel-Rdstzwiebel-Stampf

Karpfen von der Donaufischerin in Thymianbutter gebraten
Spargel | Krauterrisotto

Strohschweinefilet in Maibockbiersauce
griner Spargel | Kartoffelstrudel

gerostete Urkarotten in geraucherter Pistazienbutter
Kréduterricotta | OrangenblUtenhonig | Estragon | Dill | Ofenkartoffeln

Dessert - 12 € je Dessert pro Person

Topfenmousse
Erdbeer-Rhabarber-Salat

Erdbeertiramisu
Schokolade | Mascarpone

Cappuccinoparfait
Beeren | Cantuccini

Erdbeer-Minz-Salat
Mascarponecreme

Schokoladenvariation
dunkles und weiRes Mousse au Chocolat | Lavaklchlein
Karamell | Erdbeerchip



Sommer
Vorspeisen - 18 € je Vorspeise pro Person

Beeftatar
Schnittlauchcreme | Eigelb | Radieschen | Brotchip | Senfsaat

Quinoasalat
Apfel | Mango | Avocado | getrocknete Tomaten | Ingwer | Microsalat

Thunfischtataki
Gurken | Wasabi | Sesam | Sojamayonnaise | Wildkrdutersalat

Blumenkohl-Panna-Cotta
gepickelter Blumenkohl | Frisée | Radieschen | Eismeergarnelen

Lachssashimi
Buttermilch | Estragon | Gurken | Kaviar | Microsalat

Suppen - 9 € je Suppe pro Person

Karotten-Kokosnuss-Schaumsuppe
Gewdlrz-Blatterteigsticks | Kerbel

Pfifferlingcremesuppe
Speck | Kartoffel | Petersilie

Rinderkraftbrihe
Ochsenmaultaschen | Wurzelgemuise | Schnittlauch

Gazpacho
Melone | Sauerrahm | Estragon

WeiBe Tomatenkraftbrihe
Ricotta-Krauter-Ravioli | Concassée

Zwischengange- 14 € je Zwischengang pro Person

Zucchini Cannelloni
Zitronen-Basilikum-Ricotta | ZucchiniblUte | Pinienkerne | Kirschtomaten

Gurkensalat
Stachelbeeren | Himbeeren | Krauter | Pistazien

Babyleafsalat
Pfifferlinge | Radieschen | Avocado

Gebratene Jakobsmuscheln
Speck | Sellerieplree | Ahornsirup | Petersilie

Kalbsfiletlaiberl in Krauterjus - 22 € pro Person
GemuUseperlen | Kartoffelstampf



Sommer
Hauptgange - 30 € je Hauptgang pro Person

Poularden Cordon bleu
wilder Brokkoli | Karotten | Kartoffel-KrauterpUree

Bayerische Rinderlende in Thymiansauce
Pfifferlinge | Lauch | Kirschtomaten | Kartoffelgratin

Zanderfilet von der Donaufischerin in grober Senfsauce
Babyblattspinat | Rosmarinkartoffeln

Strohschweinefilet in Pfifferlingrahmsauce
junge Karotten | Lauch | Bandnudeln

Rotes Thai-Curry (scharf)
gebratenes GemuUse | Basmatireis

Dessert - je 12 € je Dessert und Person

Zitronentarte und Sommerbeeren
Himbeeren | Brombeeren | Baiser

Limettenhalbgefrorenes
Ananas | Pistazien | Passionsfrucht

Créeme Brillée
Karamellklchlein | Vanilleeis

Schokoladenbrownie
Salted Karamelleis | Beerenvariation

Griechischer Joghurt
Sommerbeeren | Granola | Honig



Herbst

Vorspeisen - 16 € je Vorspeise pro Person

Kirbisvariation
gepickelt | gebraten | Plree
Linsen | Ingwer | Orangen | Ol | kandierte Kerne

Ziegenfrischkasemousse
Rote Bete Tatar | Estragondl | Meerrettichespuma

Waldpilzstrudel und Hirschschinken
gepickeltes WurzelgemdUse | Birnen | Parmesancreme | Microsalat

Gerauchertes Saiblingstatar von der Donaufischerin
Avocado | Meerrettich | Dill | Apfel | Buttermilch

Zum gemeinsamen genief3en - 24 € pro Person
Rindertatar - gerducherte Misomayonnaise
Pinsabrot - Waldpilze | Burrata | Rucola
gebackenes Risotto - Eigelbcreme
Steinpilzveloute

Suppen - je Suppe 9 € pro Person

Waldpilzschaumsuppe
Speck | Kartoffeln | Kerbel

Kiirbis-Ingwer-Cremesuppe
Butternut | Pistazien

Rinderkraftbrihe
Pfannkuchenstreifen | Wurzelgemuse | Schnittlauch

Petersilienwurzelcremesuppe
Eismeergarnelen | Ol | Petersilienwurzelchips

Kartoffelvelouté
Speck | Majoran | Wurzelgem{Use | gerdstetes Baguette

Zwischengange - 16 € je Zwischengang pro Person

Rehravioli in Chorizo-Beurre blanc
Haselnuss | Apfel | Petersiliendl

Kartoffelstrudel und Steinpilze
Schnittlauchcreme | Brombeeren

geraucherte Krauterseitlinge
Erdéapfelkase | Vogerlsalat | Ahornsirup



Herbst

Zwischengange - 16 € je Zwischengang pro Person

Herbstsalat
gepickelter Klrbis | Kumquats | Birnendressing | kandierte Kerndl

Meerbarbenfilet
scharfe Tomatensauce | Zucchinispaghetti

Hauptgange - 36 € je Hauptgang pro Person

Barbarie Entenbrust in Brombeersauce
Blaukraut | Rosenkohlblatter | Kartoffel-KUrbis-Schupfnudeln

Dialog vom Hirsch aus dem hauseigenen Hirschgehege
RUcken in Krauterkruste | Keule in Preiselbeerjus | gebratene Birnen
Rosenkohlblatter | Kartoffel-Sellerie-PlUree

Rinderfilet in Rotweinjus - 42 € pro Person
Waldpilze | Portweinschalotten | Kartoffel-Sellerie-Plree

Wallerfilet von der Donaufischerin in Meerrettichkruste
Paprikagemuse | Kartoffelgnocchi

Waldpilze in Rahmsauce
Serviettenknddel | Petersilie

Dessert - je Dessert 12 € pro Person

Kurbistarte
Vanille | Schokolade | Himbeeren

Apfelstrudel
Vanillesauce | Schlagsahne

Mousse au Chocolat dunkel & wei3
rote Gritze | Passionsfruchtsorbet

Halbgefrorenes vom Butternutkiirbis
Klrbiscreme | Ingwer | Apfel | Pistazien | Preiselbeercrumble

Birnenkuicherl
Vanilleeis | Zimt | Zucker

Kasebuffet vom regionalen Kase
Brot | Baguette | Trauben | WalnUlsse | hausgemachtes Chutney



Winter
Vorspeisen - je Vorspeise 16.50 € pro Person

Zandervariation von der Donaufischerin
gerduchertes Mousse | Rote Bete | gebeizt | Wasabi-Honig-Creme

Hirschtatar
Sojaeigelb | Schwarzwurzelsalat | Jalapefo
schwarze Walnuss | Schnittlauch

Rote Bete Ravioli mit Feta-Cashewfiillung
Granny Smith | Krauter | gelbe Bete | Microsalat

Entenlebermousse
Quittenchutney | Brioche

Birnentatin und Rehschinken
Feldsalat | Parmesan | Haselnuss | Honig

Suppen - je Suppe 9 € pro Person

Ochsenkraftbriuhe
Wurzelgemuse | Champignons | Rinderfilet | Krauter

Entenkraftbrihe
Wurzelgemuse | Kartoffelravioli | Thymian

Steckribencremesuppe
geraucherte Ente | Granny Smith | gerdstete Steckriben

Topinamburschaumsuppe
BlUndnerfleisch | Topinamburchips | Petersilie

Maronencremesuppe
Apfel | Thymian | CroGtons

Zwischengange - je Zwischengang 14 € pro Person

Gebratener Winterspargel
gezupfte gerducherte Ente | karamellisierte Schalotten

Jakobsmuscheln
getrocknete Tomaten | Karotten | Ingwer | Kumqguats
Kapern | Zucchini | Zitronen

Rehriicken - 22 € pro Person
Kartoffel-Sellerietarte | Ingwer | Preiselbeerjus



Winter
Zwischengange - je Zwischengang 14 € pro Person

karamellisierter Ziegenkase
ofengerdstetes GemdUse | Krduterdl | Pinienkerne

Eismeergarnelengerostl
Pak Choi | Wantan | rote Bete Sprossen | Curry-Ingwerschaum

Hauptgange - je Hauptgang 38 € pro Person

Hirschriicken aus dem eigenen Gehege in Krauterjus
Spitzkraut | Sellerieplree | Cranberry smashed Kartoffeln

Dialog vom Entenbraten in Balsamico-Kirschsauce
Brust und Keule | Blaukraut | geflllter Kartoffelknddel

Winterkabeljau in Dijonsenfschaum
junger Spinat | Rosmarinkartoffeln

geschmorte Ochsenbacken in Burgundersauce
ofengerdsteter Rosenkohl | Ahorn-Karotten | Kartoffel-Sellerieplree

geschmortes Rote Bete Risotto
Ziegenfrischkasetaler | Estragon

Dessert - je Dessert 14 € pro Person
Hausgemachter Apfelstrudel in Vanillesauce

Karamellisiertes Tonkabohnenparfait
Rotweinbirnen | Walnusskrokant

Quittentarte Tatin
Rotweingewdlrzsauce | Vanilleeis | Schlagsahne

Haselnuss Créme Brilée
Kakieis | Orangenkichlein

Lavakuchlein
zweierlei Kirschen | Pistazieneis




Weihnachten
Vorspeisen - je Vorspeise 18 € pro Person

Pikante Garnelen und Zitrone
Orangenchicorée | Pumpernickelchip | Microsalat

Rosa Kalbstafelspitz
Currykarotten | Krauter Créme Fraiche | Linsensalat

Wachtelravioli in Gefliigel-Madeirasauce
Auberginen-Triffelmousse | Pilze | Krauter

Yellowfin Thunfisch
Paprika-Algensalat | Wasabi | Sesamchip

Teriyaki-Krauterseitlinge
gebackenes Eigelb | Erdapfelkése | junger Lauch | gepickelte rote Zwiebel

Suppen - je Suppe 9 € pro Person

Krustentierschaumsuppe - 16 € pro Person
Hummerravioli | Kerbel

Pastinakenschaumsuppe
Petersilie | Truffel | Kartoffeln

Ochsenschwanzkraftbrihe
GrieBnockerl | Wurzelgemuise | Schnittlauch

Entenkraftbrihe
Apfel | Speck | Pfannkuchen | Schnittlauch

Kartoffelvelouté
Parmaschinken | Brotchip

Zwischengange- je Zwischengang 14 € pro Person

Asiatische Maultaschen
SUBkartoffeln | Zitronengrasschaum | Pak Choi

Jakobsmuscheln in Vermouthschaum
Rote Bete Carpaccio | Orangengel | Quittenchutney

gebackenes Eigelb
Mousselinekartoffeln | Forellenkaviar | Kresse

Gebratene Entenleber in Balsamicojus
Winterapfel | Rostzwiebeln | Kartoffelplree

Seeteufelfilet in Safransauce - 22 € pro Person
junger Spinat | Linsen



Weihnachten
Hauptgange - je Hauptgang 34 € pro Person

Rinderlende in Rotweinsauce
Portweinschalotten | Krauterseitlinge | Kartoffelgratin

Pochiertes Heilbuttfilet
Zitronengras | junger Lauch | Krauterrisotto | Parmesanchip

Barbarie Entenbrust in Brombeersauce
Blaukraut | Bratapfel | Kartoffelplatzchen

Dialog vom Weidekalb
Rahmbraten | Filet | Rosenkohlblatter | Karotten | Herzoginkartoffeln

Gemilisestrudel in Krauterschaum
Schmortomaten | Bergkase

Dessert - je Dessert 12 € pro Person

Bratapfel
Mandelcrumble | Baiser | Preiselbeeren | Vanilleeis

Mohnbrownie
weiBe Schokolade | salted Karamelleis | Winterapfel

Lebkuchenparfait
Kirschen | Kaki | Baileys

Vanille Créme Brulée
weihnachtliche Frichte | Mandelklchlein

Limettenparfait und Mangomousse
Ananaschutney | Granatapfel | Pistazien



Bayerisches Biiffet

Vorspeisen

Erdapfelkase | gepickelte Zwiebeln
Obazda | Laugengebéack

gerauchertes Forellenfilet von der Donaufischerin
Petersilie | Meerrettich | Brotchip

Rindertafelspitz
KUrbiskerndl | Radieschen | Gurken

Rohkost- und marinierte Salate
gerostete Kerndl | Sprossen | CroGtons | verschiedene Dressings

Suppe

Kartoffelcremesuppe
Speckkrusteln | Majoran | ger6stetes Brot

jeweils 3 Hauptgange und 4 Beilagen zum auswahlen
Schweinekrustenbraten in Kénig-Ludwig Dunkelbiersauce
Kalbsbraten in cremiger Sahnesauce
Entenbraten in Brombeersauce
Zanderfilet von der Donaufischerin in griiner Veltlinersauce
Rahmpilze

Kasespatzle
Bergkase | Gouda

Semmelknddel | Salzkartoffeln | Kartoffelknddel
Spatzle | Bayerisch Kraut | Blaukraut | Sauerkraut | Marktgemtse

Dessert
Bayerisch Creme | Himbeeren
Apfelkicherl | Zimt | Zucker

Karamellisierter Kaiserschmarrn
Mandeln | Rosinen | Apfelmus

Obstplatte und Beeren

Bergkase
Trauben | WalnUsse | Chutney | Roggenbrot



Italienisches Biffet
Vorspeisen

Antipasti
GemuUse | Tintenfisch | Meeresfrichte
Vitello tonnato | Kirschtomaten | Kalbsfleisch | Thunfischsauce | Kapern
Italienischer Landschinken | Melonen | Basilikum
Crostini | Tomaten | Zwiebeln | Basilikum
Minipizza Salami | vegetarisch | Kase

Rohkost- und marinierte Salate
gerostete Kerndl | Sprossen | CroGtons | verschiedene Dressings

Suppe

Minestrone
mediterranes GemuUse | Pesto

jeweils 3 Hauptgange und 4 Beilagen zum auswahlen
Ossobuco Gremolata

Rinderlende am Stlick gebraten

Doradenfilet in Aromen gebraten

Gemiuselasagne

Spaghetti | Tomatensauce | Gorgonzolasauce

Kartoffelgnocchi | Rosmarinkartoffeln | Bouillonkartoffeln
Fregola Sarda | Marktgemuse

Dessert

Panna Cotta
Limoncello Sauce

Tiramisu
Profiteroles dunkel | weif3
Obstplatte und Beeren

Gorgonzola
pochierte Birne | WalnUsse | Chutney | Ciabatta



Franzosisches Buffet
Vorspeisen

geraucherte Fische Charcuterie Platte
Meerrettich-Creme Fraiche Aufschnitte | Kdsespezialitdten

Ka n te Zwi In
pern | rote Zwiebe Oktopussalat

gebeizter Lachs Paprika | Oliven | Zwiebeln

Rote Bete | Dill- f- ini
ote Bete | Dill-Senf-Sauce Rohkost und marinierte Salate

Kaviareier gerostete Kerndl | Sprossen | Crodtons
verschiedene Dressings

fliigell li
Gefliigelleberpralinen Knoblauchbaguette

Chutney

Suppen - 1 Suppe zum Auswahlen

Franzésische Zwiebelsuppe Krustentiercremesuppe
Kasecroltons Eismeergarnelen | Aioli

jeweils 3 Hauptgange und 4 Beilagen zum auswahlen

Coqg auvin
Poularde | Speck | Champignons | Zwiebeln | Rotwein

Boeuf a la Mode
Wurzelgemuse | Rotwein

Wolfsbarschfilet in Aromen gebraten
Safran

Garnelen
gebratene Zitrone | Kapern

Quiche Lorraine
Lauch | Bergkése

Kartoffelgratin | Fondant-Kartoffeln | Kartoffelstampf
Reis | Ratatouille | Marktgem{Use

Dessert
Créme Caramel Eclairs mit Vanillemousse
Créme Bruilée Obstplatte und Beeren
Mousse au Chocolat Franzoésische Kaseplatte

Trauben | WalnUsse | Chutney | Baguette



Crillbiiffet
Vorspeisen

Rohkost und marinierte Salate gebackene Zwiebelringe
gerostete Kerndl | Sprossen | Crodtons

. . Tomate-Mozzarella
verschiedene Dressings

Basilikum | Balsamicoessig | Oliven
eingelegtes Gemiise

. ] . Krauter-Hummus
Krauter | Olivendl

Chili | Oliven | Kirschtomaten

zum Grillen
Grillkase
Puten-Curry Steak
Schweineriickensteak - Paprika-Knoblauch

Rinderlendensteak
Rosmarin-Knoblauch-Pfeffer

NuUrnberger Bratwirstel

Beilagen
gefillte Ofenkartoffel
Grilltomaten

Maiskolben

4 Saucen zum auswahlen

hausgemachte BBQ Sauce Knoblauchmayonnaise
Curryketchup Guacamole
Pflaumenketchup Baconmarmelade
Tzatziki Krauterquark
Ketchup fir grown ups Chimichurri
Sriracha Mayonnaise Ajvar

Mango-Chili Chutney

Dessert

Zitronentarte
Apfelkucherl
Obstplatte

frische Erdbeeren



Reindl-Essen
Vorab
Schmalzbrot und Schnittlauchbrot

Suppen

Kartoffelcremesuppe
wlrzige Speckwdrfel | Krauter

Aus dem Reindl am Tisch serviert
Schweinebraten
Entenbraten
Natursauce

Kartoffelknédel | Bayerisch Kraut

Dessert

Hausgemachter Apfelstrudel
Vanillesauce



Casserole-Essen
Vorspeise

Marinierte und Rohkostsalate
gerostete Kerndl | Baguette | Sprossen
verschiedene Dressings

wahlen Sie lhr Lieblingsgulasch
Hirschgulasch
Rehgulasch
Rindergulasch
Gemiusegulasch

mit Semmelknédel oder Spatzle

Dessert

Karamellisierter Kaiserschmarrn
Apfelmus | Mandeln | Rosinen

Zusatzliche Beilagen je 3 € pro Person
Kartoffelknodel

Bayerisch Kraut

Blaukraut



Fingerfood
Fingerfood - 4 € pro Stlck
Geflillte Laugensemmel mit
Raucherlachs
Roher Schinken
Basilikumpesto
Mindestabnahme 21 Stiick (7 Stiick pro Sorte)

Mini Cheeseburger
Mindestabnahme 20 Stiick

Mini Brioche mit Hotdog
Mindestabnahme 20 Stiick

Bruschetta mit Tomate und Basilikum - 5 € pro Stlick



Getranke



Getranke
Aperitifs - je 7,50 € pro WeiBweinglas

Aperol Sprizz

Sarti Sprizz
Limoncello Sprizz
Lillet Wildberry
Hugo
Crodino (alkoholfrei)

zum Anstof3en

Glas Sekt - pro angefangene Flasche 42 €
mit Himbeeren oder Heidebeeren garniert

Glas Kolonne Null (alkoholfrei) - pro angefangene Flasche 42 €
Glas Champagner Rosé - pro Glas 21 €
Morize Brut Reserve - pro Glas10 €
Glas Orangensaft - pro angefangene Karaffe 12 €
Tegernseer Helles im Steinkrug - pro angefangene Flasche 5 €
Weizen im 0.11 Weizenglas - pro angefangene Flasche 5 €

Fass Bier zum Selbstanstich (30 Liter) - 160 €

far die kalte Jahreszeit - 5.50 € pro Krug
Glihwein

Beerenpunsch (alkoholfrei)

Wein

Die Auswahl der Weine kann speziell fir Ihre Veranstaltung
zusammengestellt werden. Gerne kdnnen Weine auch selbst mitgebracht
werden, hierfur wird pro Flasche ein Korkgeld von 25 € gerechnet.



Zusatzleistungen




Zusatzleistungen
Dekoration

Dekoration kann selbst mitgebracht werden oder
gegen Aufpreis vom Haus organisiert werden.
Kuchen und Torten

Kuchen und Torten dirfen ebenfalls selbst mitgebracht werden.
Hierfiir wird ein Tellergeld mit 5 € pro Person gerechnet.

Alternativ kbnnen Sie gerne eine Auswahl an Torten, Kuchen,
Petit Fours und Macarons der Konditorei Kronner bei uns bestellen.
(Tellergeld entfallt)

Freiluftambiente

Feuerschale - 50 € pro Stluck
Heizpilze - 80 € fiir 3 Stiick
Stehtische mit Hussen - 30 € pro Tisch
Stuhlhussen -ab10 €

Musik

FUr Veranstaltungen mit éffentlicher Musiknutzung wird eine
GEMA-GebUlhr erhoben. Diese betragt 100 €

Raummiete fur die Hirschalmhutte
300 €
Endreinigung 200 €

Servicepauschale

Das regulére Veranstaltungsende ist mit 24.00 Uhr festgelegt. Eine
Verlangerung ist nach vorheriger Absprache maéglich. Ab 24.00 Uhr wird fur
das Personal jede angefangene Stunde mit 80 € berechnet.

Ansprechpartner

Johanna Hamberger-Moder

Claudia Weber


https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&q=Petit+Fours&mstk=AUtExfBPHp3mxvUMOjscRtK6hzfa1Gd6jK1cqEDGhRBV3qUKW7-zSTWIOmLIq97VslkEh7a_whuCnc64WoIdRH4531h3Dn1i0T1-EpbQT5EqywluQkzy5BjjKaOgbv1dS6zfYgQ&csui=3&ved=2ahUKEwi6rcLU9IWSAxWV-LsIHWu6M_sQgK4QegYIAQgAEAM

Salettl



Salettl
Apreés Ski Partys am Skilift Grin Maibrunn

Das Salettl bietet den idealen Rahmen fir stimmungsvolle Apres-Ski-Partys in
gemutlicher Hittenatmosphare. Mit seinem rustikalen Charme, flexibler
Raumgestaltung und moderner Technik eignet es sich perfekt fur
ausgelassene Feiern nach einem aktiven Skitag. Ob DJ-Party, Live-Musik oder
private Veranstaltung - das Salettl verbindet alpine Gemutlichkeit mit
lebendiger Partystimmung und schafft ein unvergessliches Erlebnis flir Gaste.

Raummiete

300 € inklusive Service, Verpflegung nach Verbrauch

Exklusiv zu buchbar - Preis nach Absprache
Grillstation
Feuerschale
Heizstrahler

DJ

Zeitraum

Das Salettl ist in den Wintermonaten fix buchbar und steht insbesondere fur
Apres-Ski-Partys zur Verfigung. In den Sommermonaten ist eine Buchung auf
Anfrage maoglich.



Allgemeine Geschaftsbedingungen

GELTUNGSBEREICH

1. Diese Geschaftsbedingungen gelten flUr Vertrage Uber die mietweise
Uberlassung von Konferenz-, Bankett und Veranstaltungsrdumen des Hotels
zur Durchflihrung von Veranstaltungen wie Banketten, Seminaren, Tagungen
etc. sowie fir alle damit zusammen-h&ngenden weiteren Leistungen und
Lieferungen des Hotels.

2. Die Unter- oder Weitervermietung der Uberlassenen Raume, Fldchen oder
Vitrinen sowie die Einladung zu Vorstellungsgesprachen, Verkaufs- oder
ahnlichen Veranstaltungen bedirfen der vorherigen schriftlichen Zustimmung
des Hotels.

3. Geschéaftsbedingungen des Veranstalters finden nur Anwendung, wenn diese
ausdricklich schriftlich vereinbart wurden.

VERTRAGSABSCHLUSS, -PARTNER, -HAFTUNG

1. Der Vertrag kommt durch die Antragsannahme (Bestatigung) des Hotels an
den Veranstalter zustande; diese sind die Vertragspartner.

2. Ist der Kunde/Besteller nicht der Veranstalter selbst oder wird vom
Veranstalter ein gewerblicher Vermittler oder Organisator eingeschaltet, so
haften diese zusammen mit dem Veranstalter gesamtschuldnerisch fur alle
Verpflichtungen aus dem Vertrag.

3. Die Haftung des Hotels ist, soweit es sich nicht um wesentliche
Vertragspflichten (Kardinalspflichten) im leistungstypischen Bereich handelt,
beschrankt auf Schaden, die auf Vorsatz oder grobe Fahrlassigkeit des Hotels,
seines gesetzlichen Vertreters oder Erfillungsgehilfen zurlckzuflhren sind;
dies gilt nicht im Falle der Haftung flir Schaden aus der Verletzung des Lebens,
des Korpers oder der Gesundheit. Der Veranstalter ist verpflichtet, das Hotel
rechtzeitig auf die Moglichkeit der Entstehung eines auBergewdhnlich hohen
Schadens hinzuweisen.

LEISTUNG, PREISE, ZAHLUNG, SERVICEPAUSCHALE

1. Das Hotel ist verpflichtet, die vom Veranstalter bestellten und vom Hotel
zugesagten Leistungen zu erbringen.

2. Der Veranstalter ist verpflichtet, die fUr diese Leistungen vereinbarten Preise
des Hotels zu zahlen. Dies gilt auch fir in Verbindung mit der Veranstaltung
stehende Leistungen und Auslagen des Hotels an Dritte.

3. Die vereinbarten Preise schlieBen die jeweilige gesetzliche Mehrwertsteuer
ein. Uberschreitet der Zeitraum zwischen Vertragsabschluss und Veranstaltung
4 Monate und erhdht sich der vom Hotel allgemein fir derartige Leistungen
berechnete Preis, so kann der vertraglich vereinbarte Preis angemessen,
héchstens jedoch um 10 % erhéht werden.

4. Rechnungen des Hotels ohne Félligkeitsdatum sind binnen 7 Tagen ab Zugang
der Rechnung ohne Abzug zahlbar. Bei Zahlungsverzug ist das Hotel berechtigt,
Verzugszinsen gem. § 288 BGB zu berechnen. Die Geltendmachung eines
weiteren Schadens bleibt vorbehalten.

5. Das Hotel ist berechtigt, jederzeit eine angemessene Vorauszahlung zu
verlangen. Die H6he der Vorauszahlung und die Zahlungstermine kénnen im
Vertrag schriftlich vereinbart werden.

6. Das Ende einer jeden Veranstaltung ist mit 24.00 Uhr anzusetzen.

7. Wir berechnen fiur lhre Veranstaltung grundséatzlich keine Personalkosten.
Lediglich erlauben wir uns ab 24.00 Uhr folgendes Personal zu berechnen:

80 Euro pro angefangener Stunde

8. Raumanderungen bleiben dem Hotel vorbehalten.

9. Nach vorheriger Absprache auch langer méglich.

RUCKTRITT DES HOTELS

1. Wird die Vorauszahlung auch nach Verstreichen einer vom Hotel gesetzten
angemessenen Nachfrist mit Ablehnungsandrohung nicht geleistet, so ist das
Hotel zum RUcktritt vom Vertrag berechtigt.

2. Ferner ist das Hotel berechtigt, aus sachlich gerechtfertigtem Grund vom
Vertrag zurtckzutreten, falls beispielsweise

- héhere Gewalt oder andere vom Hotel nicht zu vertretende Umsténde die
Erfullung des Vertrags unmdglich machen;

- Veranstaltungen unter irrefihrender oder falscher Angabe wesentlicher
Tatsachen, des Veranstalters oder Zwecks, gebucht werden;

- das Hotel begriindeten Anlass zu der Annahme erhalt, dass die Veranstaltung
den reibungslosen Geschéaftsbetrieb, die Sicherheit oder das Ansehen des
Hotels in der Offentlichkeit gefdhrden kann, ohne dass dies dem Herrschafts-
bzw. Organisationsbereich des Hotels zuzurechnen ist;

- ein VerstoB gegen oben Geltungsbereich Absatz 2 vorliegt.

3. Das Hotel hat den Veranstalter von der Auslbung des RUcktrittsrechts
unverziglich in Kenntnis zu setzen und die Gegenleistungen des
Vertragspartners unverzUiglich zu erstatten.

4. Es entsteht kein Anspruch des Veranstalters auf Schadensersatz gegen das
Hotel, auBer bei vorsatzlichem oder grob fahrldssigem Verhalten des Hotels,
seines gesetzlichen Vertreters oder Erfullungshilfen.

RUCKTRITT DES VERANSTALTERS (ABBESTELLUNG)

1. Bei RUcktritt des Veranstalters ist das Hotel berechtigt, die vereinbarte Miete
in Rechnung zu stellen, sofern eine Weitervermietung nicht mehr méglich ist.
2. Tritt der Veranstalter erst zwischen der 8. und der 4. Woche vor dem
Veranstaltungstermin zurlck, ist das Hotel berechtigt, zuztglich zum
vereinbarten Mietpreis 35 % des entgangenen Speisenumsatzes in Rechnung zu
stellen, bei jedem spéateren RUcktritt 70 % des Speisenumsatzes.

3. Die Berechnung des Speisenumsatzes erfolgt nach der Formel: Mentpreis-
Bankett x Personenzahl. War fUr das MenU noch kein Preis vereinbart, wird das
preiswerteste 3-Gang-MenU des jeweils glltigen Veranstaltungsangebotes
zugrunde gelegt.

4. Ersparte Aufwendungen nach 2. und 3. sind damit abgegolten. Dem
Veranstalter bleibt der Nachweis eines niedrigeren, dem Hotel der eines
héheren Schadens vorbehalten.

ANDERUNGEN DER TEILNEHMERZAHL UND DER VERANSTALTUNGSZEIT

1. Eine Anderung der Teilnehmerzahl um mehr als 5 % muss spatestens 5
Werktage vor Veranstaltungsbeginn der Bankettabteilung mitgeteilt werden;
sie bedarf der Zustimmung des Hotels.

2. Eine Reduzierung der Teilnehmerzahl um maximal 5 % wird vom Hotel bei der
Abrechnung anerkannt. Bei darlUber hinausgehenden Abweichungen wird die
urspriinglich gemeldete Teilnehmerzahl abzlglich 5 % zugrunde gelegt.

3.1m Fall einer Abweichung nach oben wird die tatsdchliche Teilnehmerzahl
berechnet.

4. Bei Abweichungen der Teilnehmerzahl um mehr als 10 % ist das Hotel
berechtigt, die vereinbarten Preise neu festzusetzen sowie die bestatigten
R&ume zu tauschen, es sei denn, dass dies flr den Veranstalter unzumutbar ist.
5. Verschieben sich ohne vorherige schriftliche Zustimmung des Hotels die
vereinbarten Anfangs- oder Schlusszeiten der Veranstaltung, so kann das Hotel
zusétzliche Kosten der Leistungsbereitschaft in Rechnung stellen, es sei denn,
das Hotel trifft ein Verschulden.

MITBRINGEN VON SPEISEN UND GETRANKEN

Der Veranstalter darf Speisen und Getrénke zu Veranstaltungen grundsatzlich
nicht mitbringen. Ausnahmen bedtirfen einer schriftlichen Vereinbarung mit
der Bankettabteilung. In diesen Féllen wird ein Beitrag zu Deckung der
Gemeinkosten berechnet.

TECHNISCHE EINRICHTUNG UND ANSCHLUSSE

1. Soweit das Hotel fUr den Veranstalter auf dessen Veranlassung technische
und sonstige Einrichtungen von Dritten beschafft, handelt es im Namen, in
Vollmacht und flr Rechnung des Veranstalters.

2. Der Veranstalter haftet fur die pflegliche Behandlung und die
ordnungsgemaBe Rickgabe. Er stellt das Hotel von allen Ansprichen Dritter
aus der Uberlassung dieser Einrichtungen frei.

3. Die Verwendung von eigenen elektrischen Anlagen des Veranstalters unter
Nutzung des Stromnetzes des Hotel bedarf dessen schriftlicher Zustimmung.
Durch Verwendung dieser Gerate auftretende Stérungen oder Beschadigungen
an den technischen Anlagen des Hotels gehen zu Lasten des Veranstalters,
soweit das Hotel diese nicht zu vertreten hat. Die durch die Verwendung
entstehenden Stromkosten darf das Hotel pauschal erfassen und berechnen.

VERLUST ODER BESCHADIGUNG MITGEBRACHTER SACHEN

1. Mitgeflhrte Ausstellungs- oder sonstige, auch persénliche Gegensténde
befinden sich auf Gefahr des Veranstalters in den Veranstaltungsrdumen bzw.
im Hotel. Das Hotel Ubernimmt flr Verlust, Untergang oder Beschadigung keine
Haftung, auBer bei grober Fahrlassigkeit oder Vorsatz des Hotels, seines
gesetzlichen Vertreters oder Erflllungsgehilfen.

2. Mitgebrachtes Dekorationsmaterial hat den feuerpolizeilichen
Anforderungen zu entsprechen. Das Hotel ist berechtigt, hierflir einen
behdérdlichen Nachweis zu verlangen. Wegen méglicher Beschédigungen ist die
Aufstellung und Anbringung von Gegenstéanden vorher mit dem Hotel
abzustimmen.

3. Die mitgebrachten Ausstellungs- oder sonstigen Gegenstande sind nach
Ende der Veranstaltung unverziglich zu entfernen. Unterldsst der Veranstalter
das, darf das Hotel die Entfernung und Lagerung zu Lasten des Veranstalters
vornehmen. Verbleiben die Gegenstande im Veranstaltungsraum, kann das
Hotel fUr die Dauer des Verbleibs Raummiete berechnen. Dem Veranstalter
bleibt der Nachweis eines niedrigeren, dem

Hotel der eines hdheren Schadens vorbehalten.

HAFTUNG DES VERANSTALTERS FUR SCHADEN

1. Der Veranstalter haftet fur alle Schaden an Gebaude oder Inventar, die durch
Veranstaltungsteilnehmer bzw. - besucher, Mitarbeiter, sonstige Dritte aus
seinem Bereich oder ihn selbst verursacht werden.

2. Das Hotel kann vom Veranstalter die Stellung angemessener Sicherheiten

(z. B. Versicherungen, Kautionen, Blrgschaften) verlangen.

SCHLUSSBESTIMMUNGEN

1. Anderungen oder Ergédnzungen des Vertrags, der Antragsannahme oder
dieser Geschéaftsbedingungen fur Veranstaltungen sollen schriftlich erfolgen.
Einseitige Anderungen oder Ergdnzungen durch den Veranstalter sind
unwirksam.

2. Erfullungs- und Zahlungsort ist der Sitz des Hotels.

3. AusschlieBlicher Gerichtsstand - auch fir Scheck- und Wechselstreitigkeiten
ist im kaufmannischen Verkehr der Sitz des Hotels. Sofern ein Vertragspartner
die Voraussetzung des §38 Absatz 1 ZPO erfillt und keinen allgemeinen
Gerichtsstand im Inland hat, gilt als Gerichtsstand der Sitz des Hotels.

4. Es gilt deutsches Recht.

5. Sollten einzelne Bestimmungen dieser Allgemeinen Geschéaftsbedingungen
fr Veranstaltungen unwirksam oder nichtig sein, so wird dadurch die
Wirksamkeit der Ubrigen Bestimmungen nicht beriihrt. Im Ubrigen gelten die
gesetzlichen Vorschriften.
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