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Fur Firmen und private Feiern kdnnen wir Ihnen folgende Raume zur Verfiigung
stellen.

HAXNBAUER IM SCHOLASTIKAHAUS

Haxn-Grill: 60 Platze
Haxn-Stubn: 12 Platze
K abinett; 90 Platze

Wirtshaus: 160 Platze

Spezialitaten :

Original Schweinshaxn, Kalbshaxn und Enten
am offenen Buchenholzfeuer gegrillt
Im Ganzen gebratenes Spanferkel.

Ansprechpartner :

Betriebsleiter: Gerhard Schalling
Bankettleitung: Andrea Henze
Ktchenchef: Dirk Honack
Restaurantleiter: Christian Brickler

Thomas Zeininger

Sollten Sie noch Hotelzimmer fr Ihre Veranstaltung bendtigen oder gelegentlich in Minchen
sein, mdchten wir Ihnen unser 5-Sterne-Hotel in Bogenhausen empfehlen: HOTEL PALACE

M UNCHEN *****
Ihr Ansprechpartner: Frau Susanne Schreiber, Telefon +49.89. 419 71 -0



Verehrte Gaste,

wir freuen uns tber Ihr Interesse am ,, Haxnbauer im Scholastikahaus* und stehen Ihnen gerne mit
Rat und Tat bel der Organisation Ihrer Veranstaltung zur Seite.

Unsere Menu-und Buffetempfehlungen repréasentieren die bodenstandige bayerische Haxnbauer-
Klche ebenso wieinternational e Klassiker. Fur einen reibungslosen Serviceablauf empfehlen wir
bei Reservierungen von mehr als 20 Personen die Auswahl eines gemeinsamen Mends.

Aus organi satorischen Grinden bitten wir Sie, uns Ihre Menutauswahl sieben Tage, die Anzahl
der Géste spétestens einen Tag vor Veranstatungsbeginn verbindlich mitzuteilen. lhre Angaben
sind unsere Berechnungsgrundlage.

Wir mochten Sie darauf hinweisen, dass eine Rechnungsstellung nur mit Threr
Kostentibernahmeerkl&rung mit der rechtsverbindlichen Unterschrift eines Geschéaftsfiihrers und
der korrekten Anschrift moglich ist. Eine Zusendung von Rechnungen ins Ausland ist uns leider

nicht moglich.

Diefolgenden Ment -und Buffetvor schlage sind ab August 2009 gtiltig,
ale anderen Unterlagen und Angebote verlieren an diesem Tage ihre Glltigkeit

Wichtiger Hinwels!

Um Ihnen die Auswahl zu erleichtern haben wir komplette Speisefolgen erstellt. Ihnen bleibt
jedoch auch die M6glichkeit offen, aus den einzeln aufgefiihrten Gerichten Ihr individuelles
Meni zusammenzustellen. Beachten Sie bitte, dass die Einzelpreise nur ab 3 Gangen Gultigkeit
haben und nicht fir Bestellungen a la carte sind.

Wir erlauben uns, bei der Bereitstellung von Brot und Butter pro Person € 2,00
in Rechnung zu stellen.

Alle Preise enthalten Bedienungsgeld und die gesetzliche M ehrwer tsteuer .

Wir bitten Sie um Verstandnis,
dass das Einbringen von Speisen und Getranken nicht moglich ist.
Des Weiteren erlauben wir uns, bei Live Musik eine Kostenpauschal e fur Strom und GEMA-
Gebuhren in Hohe von € 54,00 inklusive 19 % MwSt. zu erheben.
Zu lhrer Beratung steht Ihnen unsere Bankettleiterin,
Frau Henze gerne zur Verflgung.
Sie erreichen unsere Bankettabteilung zu folgenden Zeiten:
Montag bis Freitag 9:00 Uhr -17:00 Uhr unter

FON 089. 216 654-0

FAX 089. 228 301 5
oder unter E-Mail: haxnbauer @kuffler.de
Alle I nformationen finden Sie auch auf unserer neuen Homepage!
www.kuffler.de

Wir wurden uns freuen, Sie und Ihre Géste in unserem Hause begrif3en zu durfen
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V ORSPEISEN

Bierradi mit Schnittlauchbrot
feinbl&ttrig geschnittener Rettich,
Holzofenbrot mit Butter und Schnittlauch € 5,90

Rauchfangschinken aus Bayern
hauchduinn geschnitten, mit Schnittlauchbrot und Bierradi € 8,30

Haxnbauer Brotzeitbrett’|
mit Radi, Radieserl,

Schnittlauchbrot, Pfefferbei3ern, Kaminwurzen vom Wild,
Schinkenspezialitaten und Andechser Klosterkéas
serviert mit Hausbrot und ofenfrischer Brez'n
€ 13,10

Hausgemachte Fischterrine in Gemuseaspik
mit Salatbouquet und Radieserl-Vinaigrette
€10,80

Gerauchertes Forellenfilet
mit Salatgarnitur, Sahnemeerrettich
und Toast
€9,50

Gourmetsalat mit Eismeer gar nelen,
marinierte Eismeergarnelen auf Salatvariation
mit Zitronenschaumsauce und
Kréauter-Knoblauchtoast
€12,70

Variation von Blattsalaten
mit frischen, ger dsteten Schwammerin

Krautercroutons und Bal samico-Dressing
€9,90

Fitness-Salat
Rohkostsd at aus Karotten, Gurken, Radi, Tomaten und Radieserl
mit einem leichtem Sauerrahm-Dip
€8,70



SUPPEN

Tafelspitzbrtihe
mit Krauterpfannkuchenstreifen
€4,30

Rinderkraftbihe
mit Leberknddel und viel Schnittlauch
€4,40

Rinderkraftbihe
mit schwabischen Maultaschen
€4,30

Altbayrische Brotsuppe
mit Schwarzbier und geschmolzenen Zwiebeln
€4,30

Deftige Kartoffelsuppe
mit Pfefferbei3ern
€4,30

Schwammer Isuppe
mit gebackenen Speckstrauben
€4,70

M editer rane Gemuisesuppe
€4,80



DIE WELTBEKANNTEN HAXNBAUER SPEZIALITATEN

HAXN, SPANFERKEL UND ENTEN
VOM SPIESS NACH ORIGINAL HAXNBAUER REZEPTUREN AM OFFENEN
BUCHENHOLZFEUER GEGRILLT

Scheiben von der Original Minchner Schweinshaxe,
knusprig und wiirzig mit Fasssauerkraut
und Kartoffelpliree

€13,70

Scheiben von der Original Minchner Kalbshaxe,
mit Kartoffelknddel, feines Gemiuise

€18,40

Gemischter Haxnteller , Bayern Duo”,
Schelben von der Kalbshaxe und Schweinshaxe
mit Kartoffelknddel und jungem Gemuise

€17,30

Portion Spanferkel,
dazu Majorangpfel, Fasssauerkraut
und Kartoffelkntdel

€18,50

Halbe knusprige Ente
mit Apfelblaukraut und Kartoffelknodel

€18,50



HAUPTGERICHTE

M inchner Schweinsbraten mit Kruste,
Apfelblaukraut und Kartoffelknodel
€12,50

*kk

Gesottener Ochsentafelspitz
mit Rahmspinat , Rostkartoffeln und frischer Kren
€18,00

*k*

Geflllter Spanferkelrticken in Schwar zbier sauce
mit Sauerkrautkrusterln und Karottengemuise
€ 19,90

*k*

K albshaxe aus dem Bier-Wur zelsud
mit Petersilienkartoffeln und frischem Meerrettich
€21,00
Kuffler Wiener Schnitzel
zartes Kalbsschnitzel in der Pfanne mit Butter gebraten dazu
Petersilienkartoffeln und gemischter Salat
€ 20,00

*k*

Saftiges Putensteak vom Grill
mit Krauterbutter, Brokkoli und Reis
€ 16,00

*k*

Pfalzer Rumpsteak mit Zwiebelsauce
goldgelben Bratkartoffeln und gemischtem Salat
€23,00
Gegrillte Forellen-Saiblingsfilets aus der ,, Gréflich Castell”schen Fischzucht*
mit Knoblauchkréuterbutter, Petersilienkartoffeln
und Karotten-L auch-Gemuse
€18,50

*k*

Zartes Entrecotevom Rind
mit Pfeffersauce, Kartoffelkroketten und feinem Gemduise
€ 25,50

** %
Rahmschwammer|
mit M idnchner Semmelknddel
€ 10,50
** %
Geflllte K artoffeltaschen
mit Frischkase und Ratatouillegemiise
€ 10,00



D EsserTs

SlRe Topfencreme
mit Ananas- und Pfirsichstiicken
€5,30

*k*

Panna Cotta
auf einem Fruchtspiegel

€6,30

*k*

Vanilleeis mit heifden Himbeer en
€6,90

*k*

Hausgemachte Beerengrtze
mit Vanillesauce
€5,70

*k*

Frische marinierte Erdbeeren (nur zur Saison)
mit Schlagsahne und Vanilleels
€7,50

*k*

Bayrischer Apfelstrudel
mit Vanillesauce
€6,80
Ofenfrischer Topfenstrudel
mit Himbeermark
€5,70

*k*

Haxnbauer straditionsreiche Apfelkticherl
nach Art des Hauses, am Tisch mit Grand Marnier flambiert
dazu Vanilleeis
€7,00

*k*

L ebkuchenstrudel mit Zimtels (nur im Winter)
€ 6,80
**%x%*
Potpourri von dreierlei Eis
auf Fruchtmark mit Mini-Windbeuteln
€ 6,00



HAXNBAUERSKLASSIKER MENU 1

Bierradi mit Schnittlauchbrot, feinbl&ttrig geschnittener Rettich
mit gebutterter Holzofenbrotscheibe und frischem Schnittlauch

*k %

Scheiben von der Original Miinchner Schweinshaxn

knusprig und wur zig mit Fasssauer kraut und Kartoffelpiiree
*k*

Haxnbauers traditionsreiche Apfelkicherl nach Art des Hauses, am Tisch mit Grand Marnier
flambiert dazu Vanilleeis

€28,10

HAXNBAUERSKLASSIKER MENU 2

Rauchfangschinken mit Bierradi
*k*
Scheiben von der Original Minchner Kalbshaxn und Schweinshaxn
gemischt mit Kar toffelknddel und feinem Gemuise

*k*
Haxnbauers traditionsreiche Apfekicherl nach Art des Hauses,
am Tisch mit Grand Marnier flambiert
dazu Vanilleeis
€ 35,20

HAXNBAUERSKLASSIKER MENU 3

Rauchfangschinken mit Bierradi

*k*

Scheiben von der Original Minchner Kalbshaxn

mit K artoffelknddel und feinem Gemiuise
** %

Haxnbauers traditionsrei che Apfelkicherl nach Art des Hauses
am Tisch mit Grand Marnier flambiert
dazu Vanilleeis

€34,20

Menu 4

Tafelspitzbriihe mit Kréuterpfannkuchenstreifen

*k %

Minchner Schweinsbraten mit Kruste Kartoffelknddel und Apfelblaukraut

*k*

Bayrischer Apfelstrudel
mit Vanillesol3e

€23,10



Menu 5

Altbayerische Brotsuppe mit Schwarzbier und geschmol zenen Zwiebeln

Zarter Tafelspitz auf Blattspinat, mit Meerrettichsol3e

und Peter silienkar toffeln
** %

Ofenfrischer Topfenstrudel auf
Himbeermark

€ 28,00

Menu 6

Frische Blattsalate vom Markt mit gerdsteten Schwammerin
Krautercroltons und Balsamico -Vinaigrette

*k*

Portion Spanfer kel

mit Sauer kraut, K artoffelknédel und Major anapfeln
* % %

Slf3e Topfencreme mit Ananas-
und Pfirsichstticken

€34,00

Meni 7

Gerauchertes Forellenfilet mit Salatgarnitur,
Toast und Sahnemeerrettich

* % %

Lammkotelettsvom Grill auf Ratatouillegemiise

Rosmarinkartoffeln
* % %

Hausgemachte Bayrisch Creme mit
frischen Frichten garniert

€ 36,60

VEGETARISCHES MENU

Rohkostsalat mit Rostbrotwirfeln und Joghurtdressing

* % %

Geflillte Kartoffeltaschen mit Frischkése
und Ratatouillegemise

* % %

Zitronensorbet auf Cassisschaum

€ 20,00



Unser e schnellen M ittagsmeniis:

MITTAGSMENU A

M Unchner Schweinsbraten mit Kruste,
Apfelblaukraut und
Kartoffelknddel
***

Vanilleeis mit warmer Beerensolde
€12,80

MITTAGSMENU B

Paniertes Schweineschnitzel mit
K artoffel-Gurkensal at
** %
Bayrischer Apfelstrudel mit Vanillesole
€ 15,20

MITTAGSMENU C

Kraftbriihe mit Maultaschenstreifen

*k*

Scheiben von der Original Munchner Schweinshaxn knusprig und wirzig —
mit Fasssauerkraut und Kartoffel pliree
€ 14,10

MITTAGSMENU D

Deftige Kartoffelsuppe mit Pfefferbeif3ern

*k*

L eberk&se von der eigenen Metzgerei mit Kartoffel-Gurkensal at
€11,20

MITTAGSMENU E

Kréftiges Rindergulasch in Dunkel biersof3e, Butterspétzle und gemischter Salat

*k*

Sif3e Topfencreme mit Ananas-und Pfirsichstiicken
€ 16,60

MITTAGSMENU F

Gebackenes Rotbarschfilet mit Butterkartoffeln oder Kartoffel-Gurkensal at
und Remouladensofie

*k*

kleine Portion Apfelstrudel mit Vanillesauce
€ 14,00

Fur Brot und Butter erlauben wir uns, pro Person € 2,00 in Rechnung zu stellen.



BayrischesBuffet

Gemischte Schinkenplatte, Bauernspeck, Pfefferbeil3er, Haxnstilze,
hausgemachte L eberwurst, Griebenschmalz, Bierradi,
Schnittlauchbrot, Krautsalat, Rucola-Creme,
Rindfleischsalat, Kartoffelsalat,

Gurkensalat, Bayrischer
Wurstsalat

*k*

Deftige Kartoffelsuppe

**k*

Schweinshaxe, Kalbshaxe, NUrnberger Rostbratwurstel,
Fleischpflanzerl, Leberkase, Sauerkraut,
Kartoffelpiree, Rostzwiebeln,

Bratensaft

*k*

Gemischte Strudelplatte, Topfencreme
Vanillesauce, Himbeermark

*k*

Andechser Kéasebrettl mit ausgesuchten Kasesorten,
O’batztem, Fassbutter Holzof enbrot
und frische Brezen

€44,00

Unser Bayrisches Buffet bieten wir |hnen ab 40 Per sonen an.



Schmankerlbuffet

Ausder Raucherkammer:
Forellen, Renken, Lachsforelle mit Sahnemeerrettich

*k*

Hausgemachte Taf el spitzslilze, Rindfleischsalat, Geflligelsalat,
zartes Roastbeef Wildpastete mit Sauce Cumberland,
Radi, Radieser|

**k*

Bayrische Festtagssuppe

*k*

Ente, Kalbshaxe, Lammkotel etts, Spanferkelrticken
Spétzle, Blaukraut, Kartoffelknddel, Rosmarinkartoffeln
Krautsalat, Tomatensalat, Gurkensalat,
gemischte Blattsalate und
Kartoffelsalat

*k*

Diverse Kasesorten vom Brett,
Bauernkas, Obatzda, Emmentaler und Andechser Rahmkase,
Holzofenbrot, frische Brezen dazu
Trauben und Birnen

**k*

Frischer Fruchtsalat
Topfencreme mit Himbeermark
Apfelkicherl mit Vanilleeis
V erschiedene Sorbets

€55,00

Unser Schmanker buffet bieten wir 1hnen ab 40 Personen an



APERITIFS

Prosecco

Santero Piccolo 0,21

Sherry Tio PepeVery Dry  5cl

GETRANKE

Euro

9,50

4,30

ALKOHOLFREIE GETRANKE

M ineralwasser

Bad Camberger 0,251
Bad Camberger 0,751
CocaCola*, Fanta 0,201
CocaCola*, Fanta 0,401
CocaColalLight 0,201
Spezi* 0,201
Spezi* 0,401
Sprite 0,201
* coffeinhaltig

** chininhaltig

BIERE

Dinkelacker Privat

frisch vom Fass 0501
Sannwald Hefeweizen hell

frisch vom Fass 0501

Sannwald Hefeweizen dunkel
in der Flasche 0501

Franziskaner L eichte WeilRe
in der Flasche 0501

Dinkelacker CD — Pils

frisch vom Fass 0,301

2,80
6,40

2,70
4,60
2,70
2,70
4,60
1,70

3,90

4,20

4,20

4,20

3,50

Campari
Campari Soda
Campari Orange

AquaPannastill
AquaPannastill

Tonic Water**

Bitter Lemon**

Roter Traubensaft

Tomatensaft

Apfel- oder Orangensaft

Apfel- oder Orangensaft-Schorle
Tradewinds Eistee Zitrone
Tradewinds Eistee Pfirsich

Schwabenbr au Das Schwar ze
frisch vom Fass

L dwenbrau Triumphator
dunkler Doppelbock, Flasche

Dinkelacker alkohlfrei
in der Flasche

Radler
Helles und Zitronenlimonade

Russn
WeiRbier und Zitronenlimonade

4cl

0,251
0,751

0,201
0,201
0,201
0,201
0,201
0401
0,331
0,331

0,301

0,501

0,331

0,501

0,501

Euro

5,10
5,70
7,10

2,80
6,40

3,00
3,00
3,00
3,00
2,90
3,70
3,90
3,90

3,90

4,20

3,50

3,90

4,20



Weilweine

Deutschland, Franken

Osterreich, Wachau

Italien, Venetien

Rotweine

Deutschland, Franken

Frankreich, Languedoc

Italien, Toskana

Roséwein

Deutschland, Franken

FLASCHENWEINE
Weilweine

Deutschland, Franken

Deutschland, Franken

Deutschland, Mosel

Italien, Venetien

2009 Silvaner Castell-Castell trocken
fruchtig, herzhaft

2009 Griuner Vetliner Weinzelt trocken
Selektion K uffler
erfrischend, leicht

2009 Pinot Grigio Cantina di Custoza
elegant, fruchtbetont

2007 Spatburgunder Castell-Castell trocken
Qualitatswein
saftige Fruchtfille

2008 Merlot Baron Philippe de Rothschild
fruchtig und samtig

2009 Chianti, Villa di Toscana
typischer Chianti aus Sangiovese-Trauben
weich, vollsaftig

2008 Rotling Castell-Castell trocken
aromatisch, fruchtige Komposition von roten
und weif3en Trauben

Weilwein-und Rotweinschorle

2009 Silvaner Kugelspiel trocken

Selektion K uffler

dastraditionsreiche Weingut Castell erzeugt fir Kuffler
diesen erfrischenden Wein

2008 Bronnbacher Kemelrain trocken

Maller Thurgau Qualitatswein

Furst von L 6wenstein

belebend frischer feingliedriger Weil3wein

mit heiterem Charakter

2009 Weil3burgunder feinherb

Edition Roland K uffler

das traditionsreiche Weingut Reichsgraf von Kessel statt
erzeugt fur Kuffler diesen reichhaltigen Wein mit Fruchtfille

2009 Pinot Grigio Cantina di Custoza
elegant, fruchtbetont

0,2 |/Euro

5,60

5,30

5,90

5,60

7,50

5,50

5,30

0,4 |/Euro
5,90

0,75 I/Eurc

26,50

25,00

23,90

22,00



Rotweine

Deutschland, Pfalz

Osterreich, Kamptal

Frankreich, Languedoc

Italien, Toskana

Prosecco
Sekt

Champagner

Wir bitten eventuelle Abweichungen beim Jahrgang zu entschuldigen.

2008 Ur sprung Cuvée Markus Schneider trocken
die Cuvée aus Cabernet Sauvignon, Merlot und
Portugieser mit feinem Holzeinflussist besonders
fruchtbetont, kré&ftig und voller Schmelz

2007 Zweigelt J. Jurtschitsch — Sonnhof trocken
vollmundig und rund

2008 Merlot Baron Philippe de Rothschild
fruchtig und samtig

2009 Chianti Villa di Toscana

typischer Chianti aus Sangiovese-Trauben

weich, vollsaftig

Di Valdobbiadene Vino Spumante Brut Lineavini

Schlofld Wachenheim Riesling trocken

Roederer Brut Premier

SCHNAPSERL -K lassiker nach den HAXN

Schlehengeist aus der Kurhausbrennerei Hertlein in der Frankischen Schweiz

40%
4.cl/€

L antenhammer Schladerer
Williamsbrand 40% 6,10 Obstler 38%
Wadhimbeergeist 40% 6,10 Grassl
Kirschwasser 40% 6,10 Gebirgsenzian 40%
Grappa Vuisinar Fernet Branca 42%
Nonino 43% 8,90 Ramazotti 30%

Jagermeister 35%
Madteser Aquavit  40% 6,10
Cognac Rémy Martin VSOP 40%
Gordon’s Dry Gin 38%
Wodka Russian Standard Platinum 40%
Whisky Johnnie Walker Black Label Scotch 40%

Whisky Bowmore Single ISlay Mat —12 Jahre 40%

29,00

33,00

27,50

19,50

34,50
25,50

81,50

4 cl/Euro

6,10

5,20

5,90

6,60
6,60
5,90

9,30
5,70
7,10
7,70
9,50



