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Ausflllanleitung - Speisen -Checkliste:

Name auf der Karte: Bezeichnung auf der Speisekarte

Speisen-Checkliste: Beispiel

Rezeptur / Wichtige Inhaltsangaben:
Hier sind nur die Grundzutaten, spezielle Gewlrze und
ausgepragte Geschmacksrichtungen anzugeben.

Zubereitungsart: Wort und kurze Erklarung,
falls eine langere Zubereitungszeit als tblich nach Bestellung
erforderlich ist, auch diese Information anfihren

Passende Ergadnzungen, Zusatzverkaufe:
Sind Zusatzverkaufe méglich oder ist das Gericht schon
komplett mit allen Beilagen?

Korrespondierende Getranke:
Aus der Getranke- oder Weinkarte erarbeiten. Der Gast will
konkrete Infos Uber unser Angebot!

Alternativen zu diesem Gericht: wenn das Gericht aus ist,
oder der Gast etwas anderes, dhnliches probieren méchte.

Verkaufsstarke Formulierung /

Besondere Hinweise fiir den Gast:

Hier alle Argumente sammeln, die das Gericht aufwerten
kénnen, wie Herkunftsangaben, ungewéhnliche
Zubereitungsart, Rezeptur aus einem Kochbuch von einem
beriihmten Koch oder altes Familienrezept in neuen Kleidern.
Alleinstellungsmerkmal mdglich (das gibt's so nur bei uns)?

Wichtig fur den Serviceablauf:

Hinweise z. Bsp. nicht bei salzarm geeignet, oder wo sind keine
Umbestellungen mdglich, weil das Gericht vorproduziert wird,
oder warum sind bei diesem Gericht keine kleinen Portionen
maglich, ....

Name auf der Karte: Kassler im Allgduer Bergheumantel
an Dunkelbiersol3e, Rahmwirsing und Schupfnudeln

Rezeptur / Wichtige Inhaltsangaben:

Ausgeltstes Kassler wird portionsweise kurz angebraten,
anschlieRend im Heumantel fertig gebraten. Es nimmt dadurch
den intensiven Krautergeschmack vom Heu an.

Die Dunkelbiersol3e ist leicht und ungebunden

Zubereitungsart: Wort und kurze Erklarung,
im Heu gebraten, dauert mindestens 25 Minuten

Passende Ergadnzungen, Zusatzverkaufe:
das Gericht ist komplett mit allen Beilagen

Korrespondierende Getranke:

Am besten paf3t der dunkle Fuhrmannstrunk, der auch fir die
Sol3e verwendet wird.

Zur Verdauung einen Korn oder den Obstbrand vom Haas.

Alternativen zu diesem Gericht:  alles aus der
Wirtshauskiiche, besonders das Brauerpfandl. Mittwochs gibt’s
auRerdem das Schlachtfest mit weiteren herzhaften Gerichten.

Zusatzstoffe: Pflichtangaben, wenn der Gast danach fragt!
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Verkaufsstarke Formulierung / Besondere Hinweise fl r den
Gast:

Das Heu wird auf mindestens 1300 Meter Hohe geerntet und
muf3 ohne Dinger wachsen. Dadurch enthalt es besonders viele
Wildkréuter, die dann diese unvergleichliche Wiirze ergeben.

Wichtig fur den Serviceablauf:
nicht bei salzarm oder fir eilige Gaste empfehlen.

Zusatzstoffe: 15 (Pokelsalz)




