Liebe Freunde und Gaste

Suchen Sie nach der passenden Location fiir Thre
-Betriebsfeier/-Vereinsfeier/- Teamwork-Shop/
- Motivations-Training/ ?

Wir haben dass garantiert dass passende Angebot fiir Sie:

»Sommer-Miihlen- Spezial“ in der Ailinger Erlebnismiihle
bei Reichenbach Bad — Schussenried*

Erleben Sie 2 unvergessliche Sommer-Tage in Oberschwaben

Leistungen:

1 x Ubernachtung im ***Hotel-Restaurant ,,Gasthof zum Ochsen*

1 x Sekt Friihstiick vom Biiffet

auch ohne Ubernachtung buchbar

alle Getrinke wihrend des Tages

Begriilungsgetrank und kleine Snacks
Eintritt Miihlenbesichtigung

Schnapsprobe mit vier Sorten der hauseigenen Miihlen-Brennerei
Teilnahme an der Bauernolympiade mit Preis Ehrung

Grill-Biiffet auf der groflen Wiese hinter der Miihle

Transfer zur Miihle kann hinzu gebucht werden

! Weitere Bausteine sind zusétzlich buchbar!

Mehr Informationen erhalten Sie unter: 07391 — 77 05 30

Ihr Ochsen Wirt Hans-Peter Huber

* buchbar ab 25 Personen



Kochkurs, Koch-Event, Kochkurs, Erlebnis-Kochkurs, Incentive-Event

Minner-Kochkurs Thema: Grillen

Am Samstag, den 07. Juli 2012
Preis pro Person inkl. 19 % Mehrwertsteuer: 89,00 €

Allen Minnern, die Spal am Grillen und Kochen haben oder es erlernen wollen, bringen
unsere Erlebnis-Kochkurse Entspannung und kulinarischen Genuss.

Wir, die Kiichenchefs Christoph Herold und Hans-Peter Huber, schépfen aus der Vielfalt
unserer Erfahrungen. Mit Liebe und Begeisterung fiir diese Berufung stehen wir IThnen mit
wertvollen Tipps und Tricks zur Seite.

Nach einem kurzen Kennenlernen in unserem Stammhaus im Hotel-Restaurant
,Gasthof zum Ochsen bei Hippchen, Kaffee und/oder einem Bierchen erhalten Sie durch
Christoph Herold oder von Hans-Peter Huber die Grill-Rezeptmappe und besprechen diese.

Den Grofteil der Zutaten besorgen wir zusammen auf dem Ehinger Wochenmarkt, der direkt
vor unserer Hausttire beginnt, um Thnen noch kleine Tipps und Tricks, auf die man beim
Einkauf achten sollte, niher zu bringen.

Danach gehen wir gemeinsam zu Fuf in unser Schwesternhaus, das Hotel-Restaurant ,Linde®.

Dort werden Sie zum Grillmeister!

Sonne, Sommer, schéones Wetter und der Garten ladt zum Grillen ein. Stehen Sie auch
manchmal vor dem Kiihlregal im Supermarkt oder beim Metzger und wissen nicht genau,
welches Fleisch Sie nehmen sollen? Egal ob Rind, Schwein oder Fisch - hier bekommen Sie die
Antworten! Ganz egal was Sie tiber das Grillen wissen wollen, bei diesem Grill-Kochkurs
werden all Thre Fragen beantwortet.

Die besten Tipps & Tricks in Sachen Barbecue:

Es werden leckere Marinaden, Salate, Dressing und alles, was das Grill-Herz begehrt, zubereitet.
Dann geht’s auch schon los die Grillkohle ist bereit, der Grillrost ist heif§ genug und dann kann
das perfekte Barbecue - kurz auch BBQ geschrieben - beginnen.

Nach und nach werden Sie sich selbst kostliche Grillgerichte auf den Tisch servieren, bei denen
Ihnen schon beim Anblick das Wasser im Mund zusammenlaufen wird.

Gemeinsam werden Sie Thre Grillspezialititen verzehren und nacheinander die verschiedensten
Variationen auf dem Grill zaubern. Und Sie werden staunen, wie abwechslungsreich und
ausgefallen ein BBQ sein kann.

Der Kurs beginnt um 09.30 Uhr und endet um 15.30 Uhr.

Um 13:00 Uhr kénnen sich gerne Thre Begleitpersonen (Anmeldung erforderlich) dazugesellen.
Sie genieflen gemeinsam das gezauberte Menii. Mit viel Spaf an der Sache und bei
Fachsimpeleien jeder Art bereiten die ,Koche® Gang fiir Gang zu, wihrend die ,Begleiter®
anderweitig fiir Unterhaltung sorgen....



Der Preis fiir die Begleitperson betrigt € 59,00 inkl. korrespondierender Getrinke.
Nach dem offiziellen Kochkurs-Ende werden alle weiteren Getriinke gesondert in Rechnung
gestellt.

Kursinhalt:

e Hippchen, Kaffee und Bier zur Begriifflung
e Grill-Rezeptmappe

o Soft-Getrinke, Bier, Hauswein und Heif3getrinke, wihrend des Kochkurses und zum
Essen, inklusive.

e Grill - Menti in 4 Giingen

e Kochschiirze



Kochkurs, Koch-Event, Kochkurs, Erlebnis-Kochkurs, Incentive-Event

Thema: Maultaschen ,,Herrgotts B’scheisser’le* Kochkurs

Am Samstag, den 29. September 2012
Preis pro Person inkl. 19 % Mehrwertsteuer: € 89,00

Allen, die Spaf} am Kochen haben oder es erlernen wollen, bringen unsere Erlebnis-Kochkurse
Entspannung und kulinarischen Genuss. Wir, die Kiichenchefs Christoph Herold und
Hans-Peter Huber, schopfen aus der Vielfalt unserer Erfahrungen. Mit Liebe und Begeisterung
fiir diese Berufung stehen wir Ihnen mit wertvollen Tipps und Tricks zur Seite.

Verbunden mit Spafl und Kreativitit erhalten Sie Einblicke in die verschiedensten Kochkiinste
und erleben einen unvergesslichen Mittag.

Gerollt, tiberbacken, in der Briithe oder mit Ei?
Entdecken Sie die Geheimnisse der leckeren und zugleich traditionellen schwibischen Kiiche.

Wie rollt man den Maultaschenteig?
Wie wird die Fiillung zubereitet? Und welche Beilagen passen am besten?
Mit uns lernen Sie das 1x1 der Zubereitung der schwiibischen Delikatessen!

Nach der Begriilung in unserem Stammbhaus Hotel-Restaurant Gasthof zum Ochsen
besprechen Sie gemeinsam mit Herrn Hans-Peter Huber den Speiseplan.

Den Grofteil der Zutaten besorgen wir zusammen auf dem Ehinger Wochenmarkt, der direkt
vor unserer Haustiire beginnt, um IThnen noch kleine Tipps und Tricks, auf die man beim
Einkauf achten sollte, niher zu bringen.

Anschlieflend gehen wir zu Fuff in unser Schwesterhotel das Hotel-Restaurant Linde.

Dort lernen Sie die Zutaten fiir den Maultaschenteig und die Fillungen kennen, mit denen Sie
dann im Laufe Ihres Kochkurses die verschiedenen Maultaschenspezialititen zubereiten. Unter
professioneller Anleitung kdnnen Sie sich dann selbst im Zubereiten der schwibischen
Kostlichkeiten tiben.

Neue Rezepte im Trend der Zeit: mit verschieden Fleisch-Sorten, mit Fisch und
Meeresfriichten, mit Gefliigel, mit Pilzen, mit Kriautern, mit Frischkise oder mit Gemiise -
probieren Sie einfach, was [hnen gefillt. Entdecken Sie ganz neue Variationen der Maultasche,
denn es gibt fast nicht’s, was sich nicht in einer Maultasche verstecken L:ifdt!

Lassen Sie sich tiberraschen! Bei der anschlieenden Verkostung, Ihres Maultaschenmeniis
konnen Sie sich davon iberzeugen, dass auch Ihre selbst gemachten Maultaschen
unwiderstehlich schmecken. Damit Ihre Maultaschen zu Hause genauso gut gelingen, erhalten
Sie eine Rezeptmappe und natiirlich, nicht zu vergessen das Maultaschendiplom.



WEITERE INFORMATIONEN

Es gibt verschiedene Geschichten zur Entstehung der Maultasche. Eine davon ist, dass
Zisterziensermonche in der Fastenzeit das Fleisch vor dem Herrgott verstecken wollten, was
dann im Volksmund zum Beinamen ,Herrgottsbscheiflerle® fithrte. Der Name Maultasche
kommt demnach vom Kloster Maulbronn, in dem die Fastenzeit mit einer kleinen Teigtasche
umgangen worden sein sollte.

Eine weitere Moglichkeit fiir die Herkunft der Maultasche ist eine Legende, die besagt, dass
Protestanten der urspriinglich mit Kriutern und Spinat gefillten Teigtasche heimlich Fleisch
beigefiigten. Daher kann auch die Tradition schwibischer Familien kommen, dass
typischerweise Maultaschen am Griindonnerstag in der Briihe serviert werden (Griine Krapfen).
Die ohnehin reichlich hergestellten Maultaschen gibt es dann am nachfolgenden Karfreitag in
einer der moglichen anderen Zubereitungsarten.

Der Kurs beginnt um 09.30 Uhr und endet um 15.30 Uhr.

Um 13:00 Uhr kénnen sich gerne Thre Begleitpersonen (Anmeldung erforderlich) dazugesellen.
Sie genieflen gemeinsam das gezauberte Menii. Mit viel Spaf§ an der Sache und bei
Fachsimpeleien jeder Art bereiten die ,Kdche* Gang fiir Gang zu, wihrend die ,Begleiter®

anderweitig fiir Unterhaltung sorgen....

Der Mentipreis fir die Begleitperson betrigt € 59,00 inkl. Soft-Getrinke, Bier, Hauswein und
Heiflgetrinke

Nach dem offiziellen Kochkurs-Ende werden alle weiteren Getriinke gesondert in Rechnung
gestellt.

Kursinhalt:
- Rezeptmappe

- Soft-Getrinke, Bier, Hauswein und Heiflgetrinke wihrend des Kochkurses und zum Essen
inklusive.

- Maultaschen-Menii (Maultaschen in verschiedenen Variationen und mit verschiedenen
Zubereitungsarten)

- Kochschiirze

- Maultaschen-Diplom



Kochkurs, Koch-Event, Kochkurs, Erlebnis-Kochkurs, Incentive-Event

Thema: Maultaschen ,,Herrgotts B’scheisser’le* Kochkurs

Am Samstag, den 20. Oktober 2012
Preis pro Person inkl. 19 % Mehrwertsteuer: € 89,00

Allen, die Spaf} am Kochen haben oder es erlernen wollen, bringen unsere Erlebnis-Kochkurse
Entspannung und kulinarischen Genuss. Wir, die Kiichenchefs Christoph Herold und
Hans-Peter Huber, schopfen aus der Vielfalt unserer Erfahrungen. Mit Liebe und Begeisterung
fiir diese Berufung stehen wir Ihnen mit wertvollen Tipps und Tricks zur Seite.

Verbunden mit Spafl und Kreativitit erhalten Sie Einblicke in die verschiedensten Kochkiinste
und erleben einen unvergesslichen Mittag.

Gerollt, tiberbacken, in der Briithe oder mit Ei?
Entdecken Sie die Geheimnisse der leckeren und zugleich traditionellen schwibischen Kiiche.

Wie rollt man den Maultaschenteig?
Wie wird die Fiillung zubereitet? Und welche Beilagen passen am besten?
Mit uns lernen Sie das 1x1 der Zubereitung der schwiibischen Delikatessen!

Nach der Begriilung in unserem Stammbhaus Hotel-Restaurant Gasthof zum Ochsen
besprechen Sie gemeinsam mit Herrn Hans-Peter Huber den Speiseplan.

Den Grofteil der Zutaten besorgen wir zusammen auf dem Ehinger Wochenmarkt, der direkt
vor unserer Haustiire beginnt, um IThnen noch kleine Tipps und Tricks, auf die man beim
Einkauf achten sollte, niher zu bringen.

Anschlieflend gehen wir zu Fuff in unser Schwesterhotel das Hotel-Restaurant Linde.

Dort lernen Sie die Zutaten fiir den Maultaschenteig und die Fillungen kennen, mit denen Sie
dann im Laufe Ihres Kochkurses die verschiedenen Maultaschenspezialititen zubereiten. Unter
professioneller Anleitung kdnnen Sie sich dann selbst im Zubereiten der schwibischen
Kostlichkeiten tiben.

Neue Rezepte im Trend der Zeit: mit verschieden Fleisch-Sorten, mit Fisch und
Meeresfriichten, mit Gefliigel, mit Pilzen, mit Kriautern, mit Frischkise oder mit Gemiise -
probieren Sie einfach, was [hnen gefillt. Entdecken Sie ganz neue Variationen der Maultasche,
denn es gibt fast nicht’s, was sich nicht in einer Maultasche verstecken Lifit!

Lassen Sie sich tiberraschen! Bei der anschlieenden Verkostung, Ihres Maultaschenmeniis
konnen Sie sich davon iberzeugen, dass auch Ihre selbst gemachten Maultaschen
unwiderstehlich schmecken. Damit Ihre Maultaschen zu Hause genauso gut gelingen, erhalten
Sie eine Rezeptmappe und natiirlich, nicht zu vergessen das Maultaschendiplom.



WEITERE INFORMATIONEN

Es gibt verschiedene Geschichten zur Entstehung der Maultasche. Eine davon ist, dass
Zisterziensermonche in der Fastenzeit das Fleisch vor dem Herrgott verstecken wollten, was
dann im Volksmund zum Beinamen ,Herrgottsbscheiflerle® fithrte. Der Name Maultasche
kommt demnach vom Kloster Maulbronn, in dem die Fastenzeit mit einer kleinen Teigtasche
umgangen worden sein sollte.

Eine weitere Moglichkeit fiir die Herkunft der Maultasche ist eine Legende, die besagt, dass
Protestanten der urspriinglich mit Kriutern und Spinat gefillten Teigtasche heimlich Fleisch
beigefiigten. Daher kann auch die Tradition schwibischer Familien kommen, dass
typischerweise Maultaschen am Griindonnerstag in der Briihe serviert werden (Griine Krapfen).
Die ohnehin reichlich hergestellten Maultaschen gibt es dann am nachfolgenden Karfreitag in
einer der moglichen anderen Zubereitungsarten.

Der Kurs beginnt um 09.30 Uhr und endet um 15.30 Uhr.

Um 13:00 Uhr kénnen sich gerne Thre Begleitpersonen (Anmeldung erforderlich) dazugesellen.
Sie genieflen gemeinsam das gezauberte Menii. Mit viel Spaf§ an der Sache und bei
Fachsimpeleien jeder Art bereiten die ,Kdche* Gang fiir Gang zu, wihrend die ,Begleiter®

anderweitig fiir Unterhaltung sorgen....

Der Mentipreis fir die Begleitperson betrigt € 59,00 inkl. Soft-Getrinke, Bier, Hauswein und
Heiflgetrinke

Nach dem offiziellen Kochkurs-Ende werden alle weiteren Getriinke gesondert in Rechnung
gestellt.

Kursinhalt:
- Rezeptmappe

- Soft-Getrinke, Bier, Hauswein und Heiflgetrinke wihrend des Kochkurses und zum Essen
inklusive.

- Maultaschen-Menii (Maultaschen in verschiedenen Variationen und mit verschiedenen
Zubereitungsarten)

- Kochschiirze

- Maultaschen-Diplom



Kochkurs, Koch-Event, Kochkurs, Erlebnis-Kochkurs, Incentive-Event

Thema: Frl’ichte der Meere — kombiniert mit exotischen Siidfriichten

Am Samstag, den 27. Oktober 2012
Preis pro Person inkl. 19 % Mehrwertsteuer: € 89,00

Allen, die Spaff am Kochen haben oder es erlernen wollen, bringen unsere Erlebnis-Kochkurse
Entspannung und kulinarischen Genuss. Wir, die Kiichenchefs Christoph Herold und Hans-
Peter Huber, schopfen aus der Vielfalt unserer Erfahrungen. Mit Liebe und Begeisterung fiir
diese Berufung stehen wir Ihnen mit wertvollen Tipps und Tricks zur Seite.

Verbunden mit Spafl und Kreativitit erhalten Sie Einblicke in die verschiedensten Kochkiinste
und erleben einen unvergesslichen Mittag.

Nach kurzen Kennen lernen, in unserem Stammhaus das Hotel-Restaurant

,Gasthof zum Ochsen® bei einer Tasse Kaffee und/oder einem Glas Sekt erhalten

Sie durch Christoph Herold oder von Hans-Peter Huber die Rezeptmappe und besprechen
diese.

Den Grofiteil der Zutaten (aufler Fische und Meeresfriichte) besorgen wir zusammen auf dem
Ehinger Wochenmarkt, der direkt vor unserer Hausttire beginnt, um Ihnen noch kleine Tipps
und Tricks, auf die man beim Einkauf achten sollte, niher zu bringen.

In diesem Kurs lernen Sie einige Meeresbewohner kennen und wissen am Ende des Kurses, wie
diese zubereitet werden. Des weiteren zeigen wir Ihnen wie man die Friichte der Meere mit
exotischen Stdfriichten kombinieren kann.

Gemeinsam bereiten Sie ein ausgewihltes Menii aus Fischen und Meeresfriichten zu, begleitend
mit herrlichen Stuidfriichten, das Sie anschlieflend gemeinsam genieflen kénnen.

Der Kurs beginnt um 09.30 Uhr und endet um 15.30 Uhr.

Um 13:00 Uhr kénnen sich gerne Thre Begleitpersonen (Anmeldung erforderlich) dazugesellen.
Sie genieflen gemeinsam das gezauberte Menii. Mit viel Spaf an der Sache und bei
Fachsimpeleien jeder Art bereiten die ,Koche® Gang fiir Gang zu, withrend die ,Begleiter®
anderweitig fiir Unterhaltung sorgen....

Der Mentipreis fir die Begleitperson betrigt € 59,00 inkl. korrespondierender Getrinke.
Nach dem offiziellen Kochkursende werden alle weiteren Getrinke gesondert in Rechnung
gestellt.

Kursinhalt:
e Kaffee oder Sekt zum Wachwerden und Hippchen zur Stirkung
e Rezeptmappe

e Soft-Getriinke, Bier, Hauswein, und Heifdgetrinke, wihrend des Kochkurses und zum
Essen, inklusive.

e Meni in 4 Gingen zum Thema Fisch und Meeresfriichte

e Kochschiirze



