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Gastgeber aus Leidenschatft

Unser Restaurant wird seit 1963 als Familienbetrieb gefthrt.
Auf unserem Saal finden 50 - 200 Personen lhren Platz um Anlédsse aller
zu feiern. Nutzen Sie unsere wertvollen, jahrelangen Erfahrungen und
Moglichkeiten fur Ihre besondere Feier. Wir stellen uns voll auf Sie und
Ihren persdnlichen Anlass ein und verwdhnen Sie gerne in gemdutlicher,
so wie festlicher Atmosphare! GenieBen Sie einen aufmerksamen Service
und die zauberhaften Kochklnste unserer Chefin - die Kéchin mit |hren
kreativen Ideen, lassen Sie sich und Ihre Gaste an lhrem Tag so richtig verwéhnen.

Unsere Kiche orientiert sich in hohem MaBe an einer schonenden und gesunden
Zubereitung von ausschlieBlich frischen und ausgesuchten Zutaten. Frische und
Qualitat sind Herzenstlick unserer hervorragenden Kuche. lhre Zufriedenheit und die
Ihrer Gaste stehen fur uns im Mittelpunkt des Interesses. Hochzeiten sind flr den
Lauenbricker Hof immer wieder eine neue Herausforderung. Denn es gilt ja hier
ein mit viel Sorgfalt, unvergeBliches auf das Brautpaar individuell zugeschnittenes Fest
zu arrangieren. Unsere Starke ist es alles moglich zu machen und lhre Ideen in die Tat
umzusetzen. |hr Fest soll harmonisch und perfekt verlaufen. Hochzeiten professionell,
unvergeBlich und mit viel Liebe auszurichten, das ist eine unserer Kernkompetenzen
und liegt uns ganz besonders am Herzen! Sie haben fur den gesamten Verlauf |hrer
Feier einen Ansprechpartner der Geschéftsleitung an lhrer Seite, der |hre Winsche
entgegen nimmt.

Wahlen Sie Ihr persdnliches Arrangement aus. Zu einem personlichen Gesprach laden
wir Sie herzlich ein. Diesbezlglich setzen Sie sich bitte vorher mit uns in Verbindung,
um gemeinsam einen geeigneten Termin abzusprechen. Bei diesem personlichen
Gesprach geben Sie uns die Moglichkeit unsere Vorschlage noch genauer zu erlautern.
Unsere Qualitdt Uberlassen wir NICHT dem Zufall. Deshalb bilden wir uns
und auch unsere Mitarbeiter regelmaBig weiter, zum Wohle des Unternehmens
aber vor allem zum Wohle unserer Gaste.

Gesundheit, it
Liebe & schone /I/M@”/ﬂ%z&
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Restaurant Seit 1963 in Familienbesitz des Lebens.
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Gastgeber aus Leidenschaft




Ihn. Kirstin Stutzke

Seit 1963 in Familienbesitz
Restaurant

Unsere %&éze/gﬁaawéa/e /V /5, 7 anenbpiicher ﬂo/

Gastgeber aus Leidenschaft

FestmenU: Lauenbriucker Hochzeitsuppe
Kraftbrihe mit FleischkléBchen, Eierstich, Sellerie, Spargel und Karotten

Bratenplatte von Rind- Schwein- und Pute
serviert in Rahmsauce mit Champignons,

dazu feine GemUseauswahl, Sauce Hollandaise,

Salate der Saison in Hausdressing,

Petersilienkartoffeln und Kroketten

Hausgemachte Schokoladencreme
mit Schlagsahne garniert, dazu Vanillesauce

Diese
Pauschale

Kaffeestation im Festsaal (Eingangsbereich) gilt flr 9 StUnden

Getranke Pauschale A

enthalt: Sekt-Hausmarke

WeiBwein Chardonnay ital. halbtrocken und

Rotwein Merlot ital. halbtrocken, beide vom Faf,

Pils vom Fass Warsteiner, Kaffeestation mit Filterkaffee,

Alkoholfreie Getranke:

Coca Cola, Coca-Cola-Light/Zero, Vilsa Wasser/Naturell/Zitrone/Orange,
Apfel/Orangensaft

Spirituosen:

Baileys, Vodka Hausmarke, Klarer Korn, verschiedene Bunte von Mackenster,
Bacardi, Jagermeister, Weinbrand Hausmarke, Whisky Hausmarke, Havana,

Festliche Tischdekoration
in lhren individuellen Lieblingsfarben, dabei beraten wir Sie gerne.

Ein liebevoller Service, sowie auch die Geschéftsleitung, begleitet Sie fur den
gesamten Verlauf |hrer Feier, der gerne lhre Wiunsche und evtl. Fragen
entgegen nimmt.

Zur Mitternacht

Fein garnierte Happchen, belegt mit Schinken, Kase, Mettwurst, Pute, Camenbert, Ei
Kaffeestation im Saal und Tee nach Wunsch

Preis bei 125 vollzahlende (Erwachsene) Personen pro Person 97,00 €
Preis bei 100 vollzahlende (Erwachsene) Personen pro Person 99,00 €
Preis bei 75 - 99 vollzahlende (Erwachsene) Personen pro Person 101,00 €
Preis bei 50 - 74 vollzahlende (Erwachsene) Personen pro Person 103,00 €

gltig ab 01.02.2024




Ihn. Kirstin Stutzke

Seit 1963 in Familienbesitz
Restaurant

Unsere %&éze/gﬁaawéa/e /V /5, 2 anenbpiicher ﬂo/

Gastgeber aus Leidenschaft

Festmenu: Tomatencremesuppe
mit Champignons und Schlagsahne

Bratenplatte von Roastbeef, Schweinenacken & Entenbraten
mit Pfeffersauce und Geflugeljus, Apfelrotkohl,

dazu feine Gemuseauswahl, Sauce Hollandaise,

Salate der Saison in Hausdressing,

Petersilienkartoffeln und Kroketten

Eisbombe Vanille-Gourmet

garniert mit frischer Frucht und Schlagsahne,
dazu heiBe Kirschen und Feuerzauber

Diese
Pauschale

Kaffeestation im Festsaal (Eingangsbereich) gilt fur 9 StUnden

Getranke Pauschale A

enthalt: Sekt-Hausmarke

WeiBwein Chardonnay ital. halbtrocken und

Rotwein Merlot ital. halbtrocken, beide vom FaB,

Pils vom Fass Warsteiner, Kaffeestation mit Filterkaffee,

Alkoholfreie Getranke:

Coca Cola, Coca-Cola-Light/Zero, Vilsa Wasser/Naturell/Zitrone/Orange,
Apfel/Orangensaft

Spirituosen:

Baileys, Vodka Hausmarke, Klarer Korn, verschiedene Bunte von Mackenster,
Bacardi, Jagermeister, Weinbrand Hausmarke, Whisky Hausmarke, Havana,

Festliche Tischdekoration
in Ihren individuellen Lieblingsfarben, dabei beraten wir Sie gerne.

Ein liebevoller Service, sowie auch die Geschéftsleitung, begleitet Sie fur den
gesamten Verlauf Ihrer Feier, der gerne lhre Winsche und evtl. Fragen
entgegen nimmt.

Zur Mitternacht

Fein garnierte Happchen, belegt mit Schinken, Kase, Mettwurst, Pute, Camenbert, Ei
Kaffeestation im Saal und Tee nach Wunsch

Preis bei 125 vollzahlende (Erwachsene) Personen pro Person 100,00 €
Preis bei 100 vollzahlende (Erwachsene) Personen pro Person 102,00 €
Preis bei 75 - 99 vollzahlende (Erwachsene) Personen pro Person 104,00 €
Preis bei 50 - 74 vollzahlende (Erwachsene) Personen pro Person 106,00 €

gultig ab 01.02.2024




Ihn. Kirstin Stutzke

Seit 1963 in Familienbesitz
Restaurant

Unsere %&éze/gﬁaawéa/e /V /5, 3 anenbpiicher ﬂo/

Gastgeber aus Leidenschaft

Festmenu: Feine Kréautercremesuppe
mit Sahnehaube und CroGtons

Bratenplatte von Schweinefilet, Hirsch - & Entenbraten

serviert mit Rotweinsauce, Pfifferlingen, Geflugeljus,
Apfelrotkohl, dazu feine GemUseauswahl, Sauce Hollan
Salate der Saison in Hausdressing,

Petersilienkartoffeln und Kroketten

Eisbombe Vanille-Gourmet

garniert mit frischer Frucht und Schlagsahne,
dazu heiBe Kirschen und Feuerzauber

Buttermilchcreme mit Obstsalat
Kaffeestation im Festsaal (Eingangsbereich)

Diese
Pauschale
gilt fur 9 Stunden

Getranke Pauschale A

enthalt: Sekt-Hausmarke

WeiBwein Chardonnay ital. halbtrocken und

Rotwein Merlot ital. halbtrocken, beide vom FaB,

Pils vom Fass Warsteiner, Kaffeestation mit Filterkaffee,

Alkoholfreie Getranke:

Coca Cola, Coca-Cola-Light/Zero, Vilsa Wasser/Naturell/Zitrone/Orange,
Apfel/Orangensaft

Spirituosen:

Baileys, Vodka Hausmarke, Klarer Korn, verschiedene Bunte von Mackenster,
Bacardi, Jagermeister, Weinbrand Hausmarke, Whisky Hausmarke, Havana,

Festliche Tischdekoration

in Ihren individuellen Lieblingsfarben, dabei beraten wir Sie gerne.

Ein liebevoller Service, sowie auch die Geschéftsleitung, begleitet Sie fur den
gesamten Verlauf |hrer Feier, der gerne Ihre Winsche und evtl. Fragen
entgegen nimmt.

Zur Mitternacht

Fein garnierte Happchen, belegt mit Schinken, Kase, Mettwurst, Pute, Camenbert, Ei
Kaffeestation im Saal und Tee nach Wunsch

Preis bei 125 vollzahlende (Erwachsene) Personen pro Person 102,00 €
Preis bei 100 vollzahlende (Erwachsene) Personen pro Person 104,00 €
Preis bei 75 - 99 vollzahlende (Erwachsene) Personen pro Person 106,00 €
Preis bei 50 - 74 vollzahlende (Erwachsene) Personen pro Person 108,00 €

gultig ab 01.02.2024




Ihn. Kirstin Stutzke

Seit 1963 in Familienbesitz
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Hochzeitsbuffet

Gastgeber aus Leidenschaft
am Tisch servieren wir: Lauenbricker Hochzeitssuppe
Kraftbrihe mit FleischkléBchen, Eierstich, Sellerie, Spargel, Karotten
vom warmen Buffet:
Schweinefilet in Pilzrahm, Fischvariation an Spinatsauce, Hahnchenbrustfilet gebacken,

Rindersteaks mit Zwiebeln und Krauterbutter, Rinderrouladen nach Omas Art, Schweinebraten an Jus,
Hahnchenbrust gebraten an Krautersauce, Fruhlingsrolichen, frisches aus dem WOK,

feine Gemuseauswahl mit Sauce Hollandaise, gebackene Gemusesticks, Rotkonhl, Aqf/istungen

Salzkartoffeln, Rostis, Kroketten, Butterreis, Pommes frites, und Bratkartoffeln sj’,SD"e/haft,
I

vom kalten Buffet: Andenn e

Raucherfischplatte ,Neptun®, Graved Lachs, Gabel-Rollm&pse, Antipasti, Vorbeha/tgiT

hausgemachte kl. Frikadellen, Matjes auf Hausfrauensauce, Schinken auf Honigmelone,
franz. Kaseauswahl, Mozzarella an Cocktailtomaten, Schafsk&se auf Oliven,
Brotauswahl mit warmen Broétchen, frische Salate der Saison mit hausgemachten versch. Dressings

Feine Dessertauswahl mit frischer Frucht und Schlagsahne garniert

als Hohepunkt folgt unser Eisbuffet mit Feuerzauber,
einer groBen Auswahl verschiedener Sorten késtlichem Eis, leckere Toppings, Eiswaffeln,
verschiedene Zucker Dekozauber, heiBe Kirschen und Schlagsahne

Kaffeestation im Festsaal (Eingangsbereich)

Getranke Pauschale A

enthalt: Sekt-Hausmarke

WeiBwein Chardonnay ital. halbtrocken und

Rotwein Merlot ital. halbtrocken, beide vom FaRB,

Pils vom Fass Warsteiner, Kaffeestation mit Filterkaffee,
Alkoholfreie Getranke:

Coca Cola, Coca-Cola-Light/Zero, Vilsa Wasser/Naturell/Zitrone/Orange,

Apfel/Orangensaft

Spirituosen:

Baileys, Vodka Hausmarke, Klarer Korn, verschiedene Bunte von Mackenster,

Bacardi, Jagermeister, Weinbrand Hausmarke, Whisky Hausmarke, Havana,

Festliche Tischdekoration

in lhren individuellen Lieblingsfarben, dabei beraten wir Sie gerne.

Ein liebevoller Service, sowie auch die Geschéftsleitung, begleitet Sie fur den
gesamten Verlauf lhrer Feier, der gerne lhre Winsche und evtl. Fragen
entgegen nimmt.

Zur Mitternacht

Fein garnierte Happchen, belegt mit Schinken, Kase, Mettwurst, Pute, Camembert, Ei
Kaffeestation im Saal und Tee nach Wunsch

Diese Pauschale
gilt fur 9/Stunden

Preis bei 125 vollzahlende
Preis bei 100 vollzahlende
Preis bei 75 - 99 vollzahlende
Preis bei 50 - 74 vollzahlende

Erwachsene) Personen pro Person 102,00 €
Erwachsene) Personen pro Person 104,00 €
Erwachsene) Personen pro Person 106,00 €
Erwachsene) Personen pro Person 108,00 €

gultig ab 01.02.2024
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Seit 1963 in Familienbesitz
@ .. %Mm Restaurant
¢ W elser M 6226 aueném}icéer ﬂo/

Gastgeber aus Leidenschaft

>/u allen Vorspeisen reichen wir warme Brétchen und Butter<

Frische Salate der Saison mit gebratenen Champignons
und Dressing nach Wahl

Frische Melone an Katenschinken,
mit Blattsalate, Dill und Cocktailtomaten

Frische Salate der Saison mit Prosecco Dressing,
frischen Krautern, warme Streifen von der Ha&hnchenbrust
und Sonnenblumenkerne

Norwegischer Raucherlachs
mit Sahnemeerrettich, Zitrone, Dill und Blattsalaten

Mousse von der geraucherten Forelle
mit Pumpernickel, Preiselbeeren, Orange und Dill garniert

@M @WMW Aufpreis fiir ein 2. Dessert

Creme brdlée, eine zauberhafte StBspeise aus Eigelb, Sahne und Zucker,
das Besondere ist die Karamelkruste 3,50 €

Panna Cotta, herrliche SuBspeise aus Rahm, Schlagsahne, Zucker und Gelantine,
mit Erdbeersauce serviert 3,50 €

Tiramisu, eine der beliebtesten italienischen Nachspeisen, die traditionelle Variante
setzt aich aus Mascarpone, Loffelbiskuit, Espresso und Amaretto zusammen 3,50 €

Zitronencreme, eine erfrischende SuBspeise,
mit Schlagsahne und Zitronenmelisse garniert 2,90 €

Schokoladencreme, mit Schlagsahne und Frucht garniert
dazu Vanillesauce 2,90 €

Mousse au chocolate, mit Schlagsahne und Frucht garniert 3,50 €

Bayerisohe Vanillecreme, eine Feinschmecker StiBspeise, aus Ei, Milch,
frischen Vanilleschoten, Zucker und Gelantine, mit Schlagsahne und Frucht garniert 3,50 €

Rotweincreme, ein raffiniertes Dessert aus lockerer, sahniger Creme mit aromatischer
exklusiver Rotwein Note, ein auBergewohnliches Geschmackserlebnis fur die GroB3en,
mit Schlagsahne und Frucht garniert, dazu Vanillesauce 3,50 €

Rote Grutze, typisch nordisch diese himmlisch-fruchtige SuBspeise nach Hamburger Art
zubereitet, mit Schlagsahne und Frucht garniert, dazu Vanillesauce 3,50 €




Ihn. Kirstin Stutzke

Lusilzlich wnsere fa&‘/‘d}(&/ﬂaawéa/e/ 5
das Sall ikl fa/y/mf Fuktet<

beinhaltet: alle Getranke, die das Haus fuhrt (auBer Cocktails)

Sekt-Empfang bunt gemischt, mit und ohne Alkohol, Sekt den ganzen Abend, Sherry, Campari, Aperol Spritz,
Lillet, Hugo, alle Weine aus der Getr&nkekarte, weil3, rot oder rosé,

Biere vom Fass: Warsteiner, Th. Kénig, Zwickel, Kostritzer dunkel, Benediktiner Hefe hell,

Alkoholfreie Flaschen Biere: Benediktiner Hefe frei hell, 0,00 Bitburger alkifrei, Vita Malz,

Alle unsere Softgetranke: Vilsa Wasser Classic, Naturell, Vilsa-Zitrone, Vilsa-Orange, Coca.Cola - Zero / Light,
Schweppes Bitter Lemon / Ginger Ale / Tonic Water / Waldberry, Energy

Alle unsere Séfte: Apfel, Orange, Johannisbeer, Rote Traube, Banane, Kirsch, Ananas, Maracuja, Rhabarber
Alle unsere korespondierenden Spirituosen:

Weizenkorn von Strothmann, ein Besteller ware moglich flr Korn von Mackenstedter oder Hardenberg

von Mackenstedter eine groBe Auswahl an bunte Schn&pse, Kimmelkorn, Schinkenh&ger, Weinbrand, Gin,
Jagermeister, Kirschwasser, Williamsbirne, Obstler, Himbeergeist, Grappa, Ramazotti, Averna, Sambucca,
Ouzo, Heidegeist, Malteser Kreuz, Jubilaums Aquavit, Fernet Branca, Whisky, Captain Morgan, Havana Club,

Eine Kaffeestation stent bereit und unsere Kaffeespezialitaten, serviert Ihnen unser Service.
Pro Person 18,00 €

Verlangerung der Getrédnkepauschalen & Ende Feier

Unsere Pauschalen gelten immer nur fur 9 Stunden, Sie konnen jedoch sehr gerne langer feiern. Nach den
9 Stunden z&hlen wir die noch anwesenden Géaste und berechnen pro Person, pro angefangener

halber Stunde 6,50 €, jedoch mindestens 300,00 € pro halber Stunde.

Unabhangig vom Beqginn der Feier
ist das maximale Ende um 4:00 Uhr in der Nacht.

Zusatzlich buch Bar unsere Sweet Bar

Es ist der aktuelle Hochzeit Trend hier bei uns, die zuckersiBe Sweet Bar mit SUBigkeit und Leckereien als
zentraler Bestandteil der Hochzeit. Der siBe Trend einer Sweet Bar wird nicht nur bei den kleinen Gasten fur
eine Uberraschung sorgen, auch die GroBen greifen gerne zu und bekommen leuchtende Augen. Eine typische

Sweet Bar ist besonders farbig und paft sich dem Motto der Hochzeit an. Pro angemeldeten Gast 4,00 €
Far die Bereitstellung (LEER) & die Selbstbeflllung der Sweet Bar berechnen wir Ihnen einmalig 40,00 €

Mit Stuhlhussen erstranit unser Festsaal in ganz besonderem Glanz. Diese Stuhlhussen organisieren
wir sehr gerne fUr Sie und ziehen sie auf, dafur berechnen wir Ihnen pro Stuhl 5,00 €

Sie kdnnen unseren Saal in der Regel am Tag vor lhrer Hochzeitsfeier dekorieren,
jedoch immer nach vorheriger Absprache.

Die Dekoration sollte so angebracht und aufgebaut werden,

daB sie Ruckstands los wieder entfernt werden kann.

Das Streuen von Konfetti und sdmtlichen Streugut ist im gesamten Haus,
ebenso auf dem Parkplatz untersagt!

Bei Besch&digung von Equipment, Raumdekoration, Bestuhlung, Tischschmuck und bei Ungeschick im
Sanitarbereich usw. gehen diese zu Lasten der Gastgeber.

Restaurant Seit 1963 in Familienbesitz

auenért}icéer \/4[0/

Gastgeber aus Leidenschaft

Gultig ab 01.02.2024 alle anderen Preislisten verlieren hiermit inre Gultigkeit!




Ihn. Kirstin Stutzke

B«ffawaﬁ/& Lionen zar /”/Zfe/ofmaéb‘

nur in Verbindung mit einem Mittagsmenu fur Hochzeitspauschalen

Buffet Rustikal
warme Speisen: Curryfleischwurst mit Pommes frites, Bratkartoffeln und Spiegeleier

kalte Speisen: ger. Makrele, ger. Forelle, Mayonnaisesalate, hausgemachte Frikadellen,
Aufschnittplatte, Kédseauswahl, Brot, Brétchen und Butter, Dessertauswahl, Kaffee / Tee nach Wahl
Pro Person 10,00 €

Gourmet Buffet

warme Speisen: Schweinefilet und Putensteak in champignonrahm, Tintenfischringe gebacken,
gebratenes Gemuse, Kartoffelgratin und Kroketten
kalte Speisen: ger. Lachs, ger. Forelle, ger. Makrele, verschiedene Salate, Roastbeef, Schinken auf

Melone, Krabbencocktail, Schinkenrdlichen, franz. Kédseauswahl, Mozzarella auf Tomate, Brot,
Brotchen & Butter, Dessertauswahl, Kaffee / Tee nach Wahl Pro Person 13,00 €

Buffet Exklusiv

warme Speisen: Rumpsteak mit Zwiebeln, Schweinefilet in Champignonrahm, Garnelen auf
gebratenem GemuUse, Tintenfischringe & Zucchini gebacken, Gemuse & Champignons aus dem WOK
Bratkartoffeln und Kartoffelgratin

kalte Speisen: Raucherfischplatte ,Neptun® mit Aal, Lachs, Forelle Hummer, Avocadoschiffchen au
Busumer Krabben, Schinken Melone, Roastbeef rosa gebraten, Pute auf Waldorfsalat, verschiedene
Salate, franz. K&seauswahl mit Trauben, Mozzarellakugeln auf Tomate, Brot, Brétchen & Butter, und
eine Dessertauswahl, Kaffee / Tee nach Wahl Pro Person 23,00 €

Zusatzlich buchbar, NUR in Verbindung mit unseren Mitternachtsbuffets

Curryfleischwurst mit Pommes frites pro Person 5,00 €
Spiegeleier mit Rostkartoffeln pro Person 4,50 €
Pizza verschieden belegt pro Person 5,00 €
Flammkuchen pro Person 5,00 €

EXTRA Getranke zur Feier buchbar, bei Getranke Pauschale A fiir Hochzeiten

Kaffeespezialitdten den ganzen Abend pro Person 3,50 €
Flasche Lillet mit Schweppes Wildberry pro Flasche 60,00 €
Flasche Hugo pro Flasche 60,00 €
Flasche Tanqueray Gin pro Flasche 60,00 €
Flasche Jack Daniels pro Flasche 60,00 €

Zusatzlich buchbar: Hochzeitstorte
die auBergewodhnlichen Tortendekorationen bilden ein glanzvolles Highlight
Ihres ganz individuellen, einzigartigen Tages pro Person 3,50 €

Zusétzlich buchbar: unsere Spotlights

unsere Expolite Floorspots sorgen fur die perfekte Atmosphére.

Unser erstrahlt in Ihren Wunschfarben.

Fur 9 Stunden berechnen wir Ihnen, mit aufbauen (10 Stuck) 150,00 €

Restaurant Seit 1963 in Familienbesitz

aueném}icéer ﬂo/

Gastgeber aus Leidenschaft

Gultig ab 01.02.2024 alle anderen Preislisten verlieren hiermit inre Gultigkeit!




Inh.: Kirstin Stutzke

Restaurant Seit 1963 in Familienbesitz

aueném’icéer \/4[0/

Gastgeber aus Leidenschaft

NEU entstanden und gestaltet fur Sie unsere Event Lounge.
Es ist der perfekte Ort fur Ihre Trauung unter freiem Himmel.

Es gibt fur eine Hochzeit nichts AuBergewdhnlicheres, als das
verwunschene, romantische Ambiente eines Waldes. Die Wohltuende
Stille wird erhellt von fréhlichen Stimmen, wahrend dieser besondere
Ort den Gésten bei jedem Atemzug Entspannung einhaucht. Mit einer
Trauung unter freiem Himmel gestalten Sie eine Hochzeit, die auch fur

Ihre Gaste unvergellich bleibt.
Event Lounge Miete 500,00 €
+ 2,00 € pro Person
wir organisieren ebenso einen Hochzeitstraubogen mit Schleier fur 150,00 €
mit frischen Blumen fuar 200,00 €

Gerne stellen wir Ihnen fur Ihre Trau Zeremonie unsere Musik Anlage (Teufel)
zur Verfligung, dafur berechnen wir Ihnen 120,00 €

Unsere Event Lounge ist ebenso viele andere Anlédsse ein Allrounder, z. B.
Firmenfeiern unter freiem Himmel.

gultig ab 01.02.2024




Ihn. Kirstin Stutzke

Seit 1963 in Familienbesitz

Lotra fd}‘ Hachzerten iméu/q Hof

Gastgeber aus Leidenschaft

Einen Sitzplan fur Inre Hochzeitsfeier erstellen wir fur Sie,
bitte eine Woche per Mail den Plan senden,
dafur berechnen wir wie folgt:
bis 100 Personen Sitzplan 55,00 € / ab 101 Personen Sitzplan 75,00 €

Zusatzlich buchbar MenUkarten,
auf Pergamentpapier erstellen wir flr Sie
Ihre personlichen Menukarten,
mit oder ohne ein Foto von Ihnen pro Karte 6,50 €

Die Tischdekoration, sowie die Tischgestecke gehoéren
dem Restaurant und bleiben Eigentum des Hauses.
Bei Anderung der Tischgestecke missen Sie mit einem
Aufpreis rechnen, je nach Anderung der Blumenauswahl.

Far die Ausrichtung bendtigen wir 14 Tage vor dem Termin
Ihrer Hochzeitsfeier die genaue Personenzahl.
Eine minimale Anderung der Personenzahl ist noch
3 Tage vor |hrer Feier moglich.

Ein Kind z&hlt von 5 - 11 Jahren, zum halben Preis,
ab 12 Jahre wird der volle Preis berechnet.
Kinder von O - 4 Jahren rechnen wir zum Nulltarif ab.
Musiker, Videofilmer und Fotografen werden mit 50 % angerechnet.

Bei einer Stornierung lhrer Feier rechnen wir
61 Tage bis mehr vor dem Tag des Veranstaltungstermin
mit 10 % der Gesamtsumme ab.
31-60 Tage bis mehr vor dem Tag des Veranstaltungstermin
mit 15 % der Gesamtsumme ab.
15-30 Tage bis mehr vor dem Tag des Veranstaltungstermin
mit 70 % der Gesamtsumme ab.
8-14 Tage bis mehr vor dem Tag des Veranstaltungstermin
mit 80 % der Gesamtsumme ab.
0-7 Tage bis mehr vor dem Tag des Veranstaltungstermin
mit 100 % der Gesamtsumme ab.

Gultig ab 01.02.2024

Alle anderen Preislisten verlieren hiermit ihre Gultigkeit!
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