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Wir danken Ihnen fur Ihr Interesse und méchten Sie auf den
nachstehenden Seiten kulinarisch inspirieren!

Ob fur die Agape, @aeEmpfang, Buffets oder gesetzte Menis, wir haben wir flr Sie
einige Vorschlage zusammengestellt, die Sie nattrlich selbst kombinieren & variieren
konnen.

Gerne stehen wir Ihnen mit unserer Erfahrung mit Rat & Tat zur Seite und helfen Ihnen
ein gelungeneFest fur Sie & Ilhre Gaste zu arrangieren.

Wir machen das Beste aus lhrer Hochzeit
und tbernehmen die Planung & Organisation,
kiimmern uns naturlich um die Logistik & den Ablauf.
Wir, das Moérwald Gourmet.Service.Catering Team,
bieten Ihnen in jeder Location durch jahrelange Erfahrung mit Veranstaltungen
erstklassige Qualitat, hohe Flexibilitat und ein perfektes Timing.

Wir freuen uns auf lhre Hochzeit!

Toni M.
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Feinschmecker.Restaurants
Die Traube hat M nationale & internationale Auszeichnungen fir die
hervorragende Kicheand Serviceleistung bekommen.
Dieses Spitzenteam sorgt fur lhr Fest.

Team
Morwald verfligt Gber ein professionelles Team
in Kiiche & Service und hat 20 Jahre Erfahrung im @ageBankettbereich.
Hoher QualitgtFlexibilitat, Kreativitat, Dynamik & Freundkel sind unsere Starke.

Toni Morwald
Morwald hat mit Starkoch Toni Morwald einen Regisseur, Koch & Patron der aufgrund vieler
regionaler, nationaler und internationdlefahrung & Tatigkeit Uber viele Einzigartigkeiten im
Hinblick auf Inszenierung, Essgewohnheiten, Erndhrung, Wohlftihlen, GenielRen & Geschmack
verfugt.

Marke Morwald
Morwald ist gut vernetzt und ist im Raum Wien und Niederdsterreich und gesamt Ot sieee
starke Marke mit hoher Reputation & Markenkultur. Wir verpflichten uns taglich immer auf das Neue,
gegenuber vielen Gasten die zu Mérwald.Fans werden und in den letzten 15 Jahren gewachsen sind

Location
Morwald hat einzigartige Locations mitenschiedlicher Ausrichtupgb ~ ] Z
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Equipment
Morwald sengrt Ihnen vom Hotel bis zu den Pralinen und dem Fafggen bis zur exklusiven
Tischwasche, Silberbesteck, feines Porzellan, edle Glaskultur, individuelle Dekoration & Ambiente,
Mobilar & Stoffe sowie Shuttle & Limousinen Service bis kopieti& Imperator Luxusziigen.

Logistik
Ein zentraler Logistikstaortibietet einen Vorteil an hoher Qualitat und Flexibilitéat sowie die Erfullung
von spontanen Winschen und Ereignissen die wir Thnen mit einem standigen Jahresbetrieb
von Janner bis Dezember erftllen konnen.

Genuss
Das Gluck liegt im Genuss! Kein Gesas®rubergehend, denn der Eindruck, den er hinterlasst ist
bleibend.
Feiern Sie mit uns, wir machen das Beste mit Begeisterung fur Sie.
Toni Morwald & sein Team
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Wir wirden uns freuen, uns um lhre Gaste zu bemuhen:

Toni Morwald
0676.84298.33 . toni@moerwald.at

Eva Morwald
Verkauf &8Marketing
02738.2298.32 . 0676.82298.27 . eva@moerwald.at

Karin Pregesbauer
Team& Einkauf
02738.2298.39 0676.84229812 . pregesbau@moerwald.at

Daniel Ebner
Cateringleiter
0676.84229844 . logistik@moexald.at

Andrea Schaffer
Finanzbuchhaltung
02738.229853 . 0676.84229%0 . schaeffer@moerwald.at

Dominik Wagner
Verkauf & Organisation
02738.2298.29 . 0676.842298.34 . wagner@moerwald.at
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Wahrend des gemten Hochzeitstages kommt der individugiie
Lebensstil des Brautpaares zum Ausdruck. Auch die Auswahl des
Mendus soll nach dem Geschmack des Brautpaares ausgerichtet|sein.

Verzichten Sie mit Ricksicht auf die Gaste auf zu ausgefallene

Gerichte. VersaumeneSaber nicht, lhre eigenen Vorlieben zum

Ausdruck zu bringen. Es soll deutlich sein, dass es sich um IHR Fest |
handelt. Man sollte viel Phantasie in die Auswahl der Beilagen,
insbesondere aber die Yamd Nachspeisen investier&eginnend
mit dem Apetif, der den Magen zur Aufnahme von Nahru
anregen soll, Uber die delikate Vorspeise und der nicht alltdglichen
Suppe, wird das Menl nach der Hauptspeise mit einem stf3en Traum
abgerundetMan kann auf die Nachspeise, im Hinblick auf die spater
gereichte ldchzeitstorte verzichten. Am besten, Sie lassen sich [von
einem Fachmann beraten. Worauf es ankomsagt lhnen
nachstehend Haubenkoch Toni Mérwald.
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Persa aufgelegt werden (ev. mit Namest gleichzeitig Tischkarte)
oder ein bis zwei Karten pro Tisch, je nach Grol3e der Thditlemtsprechend schoner

Mengen).
jedoch einige Punkte beachten:

keine zugroRenKarten

Art und Farbe des Papiers beachten (Kontrast)
gut leserlich

gerollt oder gefaltet

pro Person oder pro Tisch

mit oder ohne Krdel gebunden

-
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vermerkt werden kann, sind sicher eine Bereicherung fir Ihren gedEskten
e Anordnung:

Auf der linken Seite: Anlass, Datum, Aperitif und Getréanke

Auf der rechten Seite: das Meni und der Kaffee
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Bei einem festlich gedeckten Tisch sollte die Menikarte nicht fehlen. Sie kdnnte pro

Handschrift kénnen Sie die Karten selbst schreiben und notfalls kopieren (fir groRere

Bei der Gstaltung von Mentikarten sind der Kreativitat kaum Grenzen gesetzt, man sollte

Handgeschriebene Menukarten, auf denen neben dem Namen auch der Anlaf3
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Die Zusammenstellung eines Menis erfordert ein gewisses Fingerspitzengefuhl, um neben der richtigen Reihenfolge eil
dem Gastekreiangepasstesnd der Jahreszeit emtschendes Meni zu servieren. Beim Kochen sollte neben dem
fachgerechten Umgang auch die vitaminschonende Zubereitung beachtet werden. Jeder Gang im Menu sollte sich von de
anderen Gangen in seiner Zusammensetzung, im Aussehen und in der Zubereitaegsdreiden, daher soll sich im

Menu nicht wiederholen: dasselbe Grundmaterial (HUhnerbrust auf Salat, Backhdibsg¢lbe Zubereitungsart
(Einmachsuppe, eingemachtes Kalbfleisch)dieselbe Farbe (Kressesuppe, Rindfleisch mit Spinat)

Wir bei Morwald bemihen ns um die hauptsachliche Verwendung von Lebensmitteln aus der Region die nach
Moglichkeit nach biologischen Richtlinien erzeugt werden. Es liegt uns am Herzen, dass die Lebensmittel so unverfalsct
wie moglich auf den Teller kommen.

Bei der Meniizusammealting sollte beachtet werden, ob es sich um altere oder jingere Gaste sowie verschiedene
Nationalitaten oder Religionen handelt.

Grundsatzlich stellt man im Menu die Gerichte nach der Geschmacksintensivitat zusammen. Man beginnt mit den mild
abgestimmtenSpeisen und steigert zukraftigen Eigengeschmack. Ebenso werden die Getranke bzw. Weine
zusammengestellt. Von leichten spritzigen Weinen zu gehaltvollen Weinen. Weil3wein vor Rotwein sowie Weildwein zu
hellem Fleisch und Fisch, bzw. Rotwein zu dunklersdfidautet die alte Regel, die Sie jedoch nach Ihrem Gusto wéahlen
und bei Bedarf auch ab&ndern kdniBsim feinen festlichedent sollte auch der Aperitif nicht zu alkoholreich sein. Eher
leichte Aperitifs bzw. Weine oder aber auch ein gepflegtes Glas Bie
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Bei der Dekorationen lhres Tisches gibt es kaum Grenzen. Vom schlichten, sauber gesdckisaum originell
gestalteten Tisch ist alles mdglich, solange der Platz nicht eingeschréankt \sicl diedGaste gegeniber noch sehen.
Tiscle kbnnen nach

verschiedenen Gesichtspunkten dekoriert werden:

fur festliche Tische:

Edles Tischtuch, schdone Glaser und Besteck,, eventuell Platzteller, Brotteller, Kerzen, Basaenoder Bliten,
eventuell Bander oder speziell abgestimmte paddeimdeDekorationen.

Nach Farbkontrast: Harmonische Zusammenstellung von Tisch bzw. Tischtuch, Teller, Blumen, Vasen, Kerzen und klein
Dekorationen in bestimmten Farbkombinationen oder einfarbig.

Grundsdtlich deckt man von innen nach auf3en und benitzt das Besteck im Meni von auf3en nach innen. Mehr als vier
Gange werden neben dem Teller nicht eingedeckt, plus Dessertbestettk déerfiellers. Ebenso deckt man maximal

vier Glaser (WeilRwein, Rotwein, WWagglas und Seldder Stidweinglas).

Im Privatbereich kénnen Bierglaser eingestellt werden, jedoch bei festlichen Menis sollten Sie nachgedeckt werden.
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