MUHLENHOLZ
LANDCAFE




Willkommen

Herzlich willkommen, in unserem
schonen Landcafé Miihlenholz!

Liebe Tortenbegeisterte & Kuchenfans!

Schon, das Sie den Weg zu uns pmss=m
gefunden haben. Hiermit moch- S——
te ich Sie herzlichst begriBen
und mich kurz vorstellen.

Meine Name ist Amelie Brakel-
Timm. Am 18.05.2016 erfullte
ich mir meinen Lebenstraum .
vom eigenen Café hier in Heid- -
mihlen.

Aufgewachsen bin ich in Niitzen
auf einem Bauernhof. Gepragt &
durch meine 4 Geschwister und
meine Eltern war mir schnell be- i\
wusst, dass ich mich selbststan- =

dig machen wollte.

Nach der Schulzeit besuchte ich 1 Jahr das Internat in Hade-
marschen. Besser bekannt als “Fachschule fir landliche Haus-
wirtschaft”. Dort absolvierte ich das erste Lehrjahr zur Hauswirt-
schafterin.

Im Dielencafé zum Kittlitzer Hofsee durfte ich 2009/2010 mein
2. Lehrjahr verbringen und baute dort meine Backfahigkeiten
aus. Zum Abschluss meiner Lehre ging ich nach Henstedt-Ulz-
burg zu der Familie Arne & Christina Méller, die einen eigenen
Hofladen hatten. Auch dort wurde weiter gebacken, aber auch
gekocht & vermarktet. 2011 bestand ich meine Ausbildung zur
Hauswirtschafterin.




Willkommen

Als Praxisjahr, vor der Oberklasse in Hademarschen, ging ich fiir
9 Monate nach Neuseeland auf eine Farm und half dort im Haus-
halt. Die anderen 3 Monate arbeitete ich in einem Altenheim in
Kaltenkirchen, um die breite Spanne der Tatigkeiten der Haus-
wirtschafterin kennen zu lernen. 2012 besuchte ich wieder die
Hauswirtschaftsschule, um im Sommer 2013 meinen Abschluss
als Hauswirtschaftliche Betriebsleiterin sowie mein Fachabitur
zu bestehen. Ab dann begann das harte Arbeitsleben.

Seit 2013 arbeitete ich in einem Jugendaufbauwerk in Bad Ol-
desloe, als Ausbilderin fiir Hauswirtschaft.

Meine Mutter fand im Jahr 2015 dieses besondere Anwesen,
welches wir erwarben und in dem wir 2016 unser schones
Landcafé Muihlenholz eroffneten.

Ab 2018 wollte ich mich dann mehr auf das Café konzentrieren
und begann einen neuen Job als Hauswirtschafterin in einem
privaten Haushalt, in dem ich bis heute auch noch tatig bin.

2015 lernte ich meinen heutigen Mann, Sebastian Timm, ken-
nen.

Mir war schnell klar... das ist der Mann furs Leben.

2018 heirateten wir und 2020 bekamen wir unsere Tochter He-
lena.

2021 rundete unser Sohn Benno unsere Familie ab!

Ohne die groBartige Unterstiitzung meiner Mutter & der gesam-
ten Familie hatte ich mich sicher nie getraut & wiirde es auch
nicht so leicht wuppen. Nun kennen Sie meine, sowie die Ge-
schichte des Cafés!

Schon, das Sie bei uns sind. Hoffentlich bis bald!
[

Thre Amelie!




Kasten Kuchen 2.90
Sttick Kuchen 3,90
Sttick Torte 4.40
Portion Sahne 1,00
@e{ég %a@zﬁ
" Brotplatte 800

(Gemischter Aufschnitt und Kéase)

Kugel Eis 1,30
Streusel & Co 0,50
Eiskaffee 5,20

Eisschokolade 5,20



Tasse Kaffee 1,90
Becher Kaffee 2,80
Kannchen Kaffee* 4.50

* pro Kannchen wird nur eine Tasse gereicht
(Kaffee ist auch entkoffeiniert erhaltlich)

Café Crema 3,40
Americano 2,90
Cappuccino 3,40
Latte Macchiato 3,90
Milchkaffee 3,90
Espresso 2,20
Pharisaer 5,20

(Kaffee mit Zucker, Rum und Schlagsahne)

Kannchen Kakao 3,70
Tote Tante 4 50

(Kakao mit Zucker, Rum und Schlagsahne)

Entenschiss 4.50

(Kakao mit Eierlikor und Sahne)

Sirup fur HeiBgetranke 1,00



Kolte Gethinke

Softgetranke 0,3 1 3,30
Softgetranke 0,5 1 4,50
(Coca-Cola, gelbe & weille Brause, Saft und Saftschorle)

Selter 0,3 1 2,70
Selter 0,5 1 3,70
Selterflasche 0,7 1 5,90
Himbeer-Limette 0,5 1 5,60
Erdbeer- Pink Grapefruit 0,5 1 5,60
Kirsch-Holunder 0,5 1 5,60
Miuhlenholzwasser 0,51 5,60
SChnapS (Klarer / Krauter / Fruchtiges) 2,00
Pils 0,33 1 2,90
Alster 0,33 1 2,90
alkoholfreies Pils 0,33 1 2,90
Weizenbier 0,5 1 4,10
alkoholfreies Weizen 0,5 1 4.10
Weinschorle 0,2 1 3,70
Glas Wein 0,2 1 ®ot / Weis / Rose) 4.40

FlaSChe Wein 0,75 1 (Rot / Weil3 / Rosé) 16,00




Darjeeling Royal

Sommerpflickung mit typisch nussiger Geschmacksnote

Friesische Mischung
kraftige Mischung aus Assam, Ceylon und Sumatra-Tees

Earl Grey

der beliebte Klassiker

Sonne Asiens
exotisch-frisch, Griner Sencha mit Lemongras und Farber-
diesteln

Pfefferminz
aromatischer Genuss zum Durchatmen

Rooibos Vanilla
stidafrikanischer Rooibos versetzt mit kostlichen Vanille-
stickchen

Sommerbeeren

sehr erfrischend, aus sommerlichen Apfelstiicken, Hibiskusblii-
ten, Hagebuttenschalen und Holunderbeeren

Preis pro Kinnchen 3,70

Weitere Teesorten erfragen Sie gerne bei den Servicekréften
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U esfioeine

Weiller Burgunder

RHEINHESSEN, DEUTSCHLAND, TROCKEN

Ein eleganter Weier Burgunder mit einer feinen Sdure und einem
vielschichtigen Geschmacksprofil. Noten von wei3en Bliiten, Zitrus-
friichten und einer dezenten Mineralitdt machen diesen Wein zu
einem echten Gaumenschmaus.

20cl 4,40 75cl 16,00
Chardonnay

RHEINHESSEN, DEUTSCHLAND, FEINHERB
Unser Chardonnay zeichnet sich durch eine hell gelbe Farbe und sein
komplexes Aromenspiel von exotischen Friichten, wie Ananas und
Mango. Mit seiner cremigen Textur und seiner erfrischenden Saure ist
er ein eleganter Wein.

20cl 4,40 75cl 16,00
Grauer Burgunder

RHEINHESSEN, DEUTSCHLAND, LIEBLICH
Dieser Graue Burgunder besticht durch seine goldgelbe Farbe und eine
weiche und vollmundige Textur sowie sein delikates Bouquet von Birne
und Apfel. Mit seiner StiBe und seinem harmonischen Abgang ist er
eine wunderbare Wahl fiir Liebhaber lieblicher Weine.

20cl 4,40 75cl 16,00
Roséwein

o »
Portugieser Rosé
REIHNHESSEN, DEUTSCHLAND, LIEBLICH
Unser Portugieser Rosé présentiert sich mit einer kréftigen Farbe und
einem verfithrerischen Bouquet von roten Beeren, wie Erdbeeren und
Himbeeren. Mit seiner lebendigen Sdure und seiner fruchtigen Frische
ist dieser Rosé ein erfrischender Begleiter fir warme Sommertage und
gesellige Abende.

20cl 4,40 75cl1 16,00
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Ratsweine

Merlot

RHEINHESSEN, DEUTSCHLAND, FEINHERB

Der Merlot prasentiert sich mit einer verfithrerischen Rubinrot-Farbe

und einem harmonischen Bouquet von roten Friichten, wie Erdbeeren
und Himbeeren. Seine weichen Tannine und sein ausgewogener Cha-

rakter machen ihn zu einem vielseitigen Begleiter.

20cl 4,40 75cl 16,00
St. Laurent

RHEINHESSEN, DEUTSCHLAND, LIEBLICH

Ein charaktervoller St. Laurent mit einer intensiven Farbe und einem
komplexen Aromenspiel von Schwarzkirschen und Waldbeeren. Seine
weichen Tannine und seine elegante Struktur machen ihn zu einem
idealen Begleiter.

20cl 4,40 75c1 16,00
Blauer Portugieser

RHEINHESSEN, DEUTSCHLAND, LIEBLICH
Dieser liebliche Blaue Portugieser verfiihrt mit seinem fruchtigen Ge-
schmack nach dunklen Beeren. Mit seiner weichen Textur und seinem
langen, angenehmen Abgang ist er ein echtes Highlight fiir Liebhaber
stBBer Rotweine.

20cl 4,40 75cl 16,00
Dornfelder

RHEINHESSEN, DEUTSCHLAND, LIEBLICH
Unser trockener Dornfelder besticht durch seine tiefrote Farbe und sein
intensives Aroma von dunklen Beeren, wie Brombeeren und Schwarz-
kirschen, sowie einem Hauch von Schokolade. Mit seiner kraftigen
Struktur und seinen geschmeidigen Tanninen ist er eine ideale Wahl
fur Liebhaber gehaltvoller Rotweine.

20cl 4,40 75cl 16,00



Eventbalende 2025

GroBes Landfriihstiick immer
von 09:00 - 12:00 UHR Leckere
Spezialitaten aus der Region... so-
wie Riihrei, Fisch, Salate, Warme
d Speisen und vieles mehr...! Kaffee
und Tee satt + 1 Glas Sekt
30. Mirz 27. Juli
217. April 31. August
25. Mai 28. September
29. Juni 26. Oktober

30. November

pro Person 23,90 €

Flammkuchenabend immer von
18:30 - 22:00 UHR an folgen-
den Tagen:

14.Méarz 15. August

X 11.April  12. September
09. Mai 10. Oktober
13. Juni 14. November
11. Juli 05. Dezember

*Reservieren Sie rechtzeitig, die Platze sind begrenzt




Eventbalender 2025

Draséantof el Buffet:

>

An ausgewahlten Tagen im Jahr

Fleischvariationen, sowie vielen
selbstgemachten Salaten genie-
Ben Sie die, in einer groBen Pfan-
ne geschwenkten, Bratkartoffeln.
Ein Nachtisch danach rundet den
I Abend ab.

Die Termine erfragen Sie bei unseren Servicekraften.
pro Person 25,90 €

: = =
DlpttdontscAtReator THofest Nitlonttols 2026
Die Theatergruppe wird im Unser beliebtes Hoffest findet
Herbst 2025 wieder mit der im Sommer 2026 wieder statt.

Saison starten.

*Reservieren Sie rechtzeitig, die Platze sind begrenzt




FLAMMKUCHEN SPECK FLAMMKUCHEN SERRANO

Flammkuchen mit leckerem Speck, Flammkuchen mit Serrano-Schinken,
Lauchzwiebeln und Kase Rucola und Parmesan

8,90 € 10,90 €

.’

FLAMMKUCHEN LACHS FLAMMKUCHEN SPARGEL

Flammkuchen mit Lachs, Rucola, und Flammkuchen mit Spargel, herzhaftem

traumhaftem Honig-Senf-Dressing Schinken und Sauce Hollandaise
10,90 € 9,80 €

FLAMMKUCHEN MOZARELLA FLAMMKUCHEN CAMENBERT

Flammkuchen mit Tomate, Basilikum, Flammkuchen mit herzhaftem Camem-
Mozzarella und Balsamicodressing bert und leckeren Preiselbeeren

8,90 € 8,90 €



FLAMMKUCHEN WALNUSS FLAMMKUCHEN GRIECHE

Flammkuchen mit Walntssen, Ca- Flammkuchen mit Schaftskase, To-
membert und Scharlotten mate, Mozzarella und Krauter
10,90 € 8,90 €

« =L a | SRETAIDE
FLAMMKUCHEN MANDEL FLAMMKUCHEN BANANE
Flammkuchen mit Mandeln, Vanilleeis, Flammkuchen mit Nutella, Vanilleeis und
Zimt, Zucker und Apfel Banane

8,90 € 8,90 €

KEINEN FLAMMKUCHENABEND VERPASSEN

Unsere Termine fiir Ihren Genuss immer von 18:30 - 22:00 UHR an folgenden Tagen:

14.Marz 09.Mai 11. Juli 12. September 14. November
11. April  13.Juni 15. August 10. Oktober 05. Dezember



GESCHICHTE

Geschichte des Hauses

Schon, dass wir Sie in unserem reetgedeckten Fachwerkhaus
hier in Heidmiihlen begriiBen diirfen.

Geniel3en Sie hier Torte, das Eis oder den leckeren Kuchen.

Um in die Geschichte des Hauses einzutauchen und sich ein
Stiick mitreilen zu lassen, geben wir hier einen kleinen Einblick.

In der Heidmiihler Chronik wird dieses Haus 1677 erstmalig
erwahnt, als ein einfaches Fachhallenhaus. Frither gehorte die-
ses Anwesen zu der Wassermitihle, die Sie schrag gegentber be-
wundern kénnen. Nachdem dieses Haus abgebrannt war (Jahr
1717) wurde es von dem damaligen Besitzer Abraham Schéffer
schoner und groBer wieder aufgebaut.

1817 lieB der Besitzer Johann Wichmann Strenge das Wohn-
haus umbauen, sodass es einem Neubau glich. Uber der damali-
gen Haustiir findet man noch heute einen Marmorblock mit den
Initialen JW.S.A.H.S (Johann Wichmann Strenge + Anna Hedwig
Strenge).

GroBBe Stuben unten und ein riesiger Saal oben, in den Sie iiber
die Treppe, die sich in der damaligen Diele befindet, gelangten.
Hier wurden ,anno dazumal® groe Feste gefeiert - es heif3t so-
gar, dass damals schon Gastwirtschaft betrieben wurde.

Zu dem Anwesen gehorte ein groBer parkéhnlicher Garten,
eine kleine Backstube und viele kleinere Angestelltenhauser. Ab
1900 wurde das Gehoft von der Wassermihle getrennt. 1955
kaufte Herr Ochsenknecht lediglich den Hof und betrieb hier
rege Landwirtschaft mit Milchvieh. Im Jahre 2015 wurde be-
schlossen dieses gro3e Anwesen zu verkaufen, da die Landwirt-
schaft nicht weiterhin betrieben werden sollte.

Im Mai 2015 beschloss ich, in Absprache mit Eltern und Familie,




GESCHICHTE

mir dieses wunderschone Anwesen zu kaufen, da es sich in mei-
nen Augen hervorragend fiir ein Café eignet.

Da ich gelernte Hauswirtschaftliche Betriebsleiterin bin und in
einem Café gelernt habe, wusste ich auch worauf ich mich ein-
lassen wiirde.

Die groBen Stuben wurden zum Café umgebaut und der Ochsen-
stall wurde zum Eingangsbereich sowie den Toiletten.

In dem groBen Saal im Obergeschoss befand sich schon eine
Wohnung die im 19. Jahrhundert fir Flichtlingsfamilien ge-
nutzt wurde und 1989 zu einer Wohnung fiir die anséssige Fa-
milie umgebaut wurde.

Am 08 Mai 2016 eroffnete somit das Landcafé Miihlenholz die
Dielenttir fur seine Besucher - auch fur Sie!

Wir hoffen Sie hier noch ganz oft begrii3en zu diirfen!




Besuchen Sie uns auf goog'e

Landcafé Mihlenholz @ Miihlenholz 4 @ 24598 Heidmiihlen
Inhaberin: Amelie Brakel-Timm @ 0152 23 32 73 74

landcafe-muehlenholz@web.de @ www.landcafe-mihlenholz.de
Steuernummer: 11 141 05017

Offnungszeiten: Sa. & So. 13:30 -18 Uhr



