SCHLOSS
VOLLRADS

STANDESAMTLICHE TRAUUNGEN
AUF SCHLOSS VOLLRADS 2022




Das Herrenhaus von Schloss Vollrads bietet eine Reihe
an reprasentativen Raumen, die wir Ihnen im Folgenden
gerne vorstellen.



Das Ledertapetenzimmer aus dem 17. Jahrhundert bietet ~ Dieses Zimmer eignet sich fir Stehempfénge, Vortrage

fur standesamtliche Trauungen Platz fur bis zu 50 Per- oder festliche Essen. Weltweit gibt es nur eine weitere,
sonen und zahlt zu den kunsthistorisch bedeutendsten vergleichbare Ledertapete aus dem gleichen Jahrhundert,
Raumen des Schlosses. die sich Ubrigens im spanischen Cordoba befindet.

Erdgeschoss

Im Herrencabinet kénnen kleine Seminare
(bis zu 8 Gasten) und standesamtliche Trauungen
mit bis zu 20 Personen organisiert werden.

1. Obergeschoss



Der Salon des Herrenhauses empfiehlt sich fur Stehemp-
fange mit max. 60 Personen. Bei einem festlichen Essen
finden hier bis zu 30 Gaste Platz. Fir standesamtliche
Trauungen mit grofserer Gastezahl (bis 50 Personen) ist
der Salon sehr empfehlenswert. In Verbindung mit dem
Salon kann der Balkon genutzt werden.

1. Obergeschoss




Raummieten
Die einmaligen historischen Raumlichkeiten werden von uns flr standesamtliche Trauungen vermietet.
Folgende Nutzungspauschalen werden berechnet:

— Ledertapetenzimmer 400,00€
— Salon 400,00€
— Herrencabinet 250,00€

In der Pauschale sind Raumbereitstellung-, Reinigungs- und Energiekosten enthalten.

Bitte beachten Sie, dass aus Denkmalschutzgriinden das Abbrennen von Wunderkerzen, die Verwendung von Seifen-
blasen, das Streuen von echten Bllten und Reiskornern innerhalb des Herrenhauses bzw. der kompletten Schlossan-
lage nicht erlaubt ist. Wir behalten uns vor, durch Zuwiderhandlung entstehende Reinigungskosten gesondert nach
Aufwand in Rechnung zu stellen.

Kastellan

Da das komplette Anwesen unter Denkmalschutz steht, ist die Gutsverwaltung verpflichtet, eine Schlossaufsicht
(Kastellan) einzusetzen. Die Schlossaufsicht ist von Beginn bis Ende aller Veranstaltungen im Herrenhaus anwesend
und wird mit 36,00 € pro Stunde in Rechnung gestellt. Bitte bertcksichtigen Sie jeweils eine Vor- und Nachbereitungs-
zeit, die nach tatsachlichem Aufwand berechnet wird.

Alle genannten Preise verstehen sich inkl. der gesetzlichen Mehrwertsteuer, zur Zeit 19%.

Rahmenprogramm und anschlielender Empfang

Das Rahmenprogramm ist in jedem Fall im Vorfeld der Absprachen mit der Gutsverwaltung abzustimmen.

Gerne arrangieren wir im Anschluss an die Trauung einen Sektempfang — je nach Witterung in den Raumen oder auf
dem Balkon oder im AufSenbereich. Hierzu ist je nach Grofse der Gesellschaft Servicepersonal und weitere Ausstattung
notwendig. Wir bitten um Ihr Verstandnis, dass auf dem gesamten Geldnde von Schloss Vollrads das Mitbringen und
Verzehren von Getranken und Speisen nicht gestattet ist.

Mittagessen im Gutsrestaurant

Nach der Trauung besteht die Méglichkeit, Ihren besonderen Anlass in unserem gutseigenen Restaurant zu feiern.
HierfUr stehen Ihnen der Gartensaal (Erdgeschoss), der Greiffenclausaal (1. Obergeschoss) sowie bei schonem Wetter
unsere Restaurantterrasse zur Verfligung.

Termine fir Standesamtliche Trauungen
Bitte stimmen Sie Ihren Wunschtermin zunachst direkt mit dem Standesamt Oestrich-Winkel ab:
Tel. 06723 /99 21 23 - standesamt@oestrich-winkel.de

Geschaftsbedingungen
Alle Veranstaltungen werden auf der Grundlage unserer allgemeinen Geschaftsbedingungen durchgefihrt.



FINGERFOOD

Bei einem Empfang mit Riesling Sekt von Schloss Vollrads
sollte eine erste kleine Kostlichkeit nicht fehlen. Um thnen
die Entscheidung etwas zu erleichtern, hat unser Kiichen-
chef flnf Kombinationen fir Sie zusammengestellt. Die
Mindestbestellmenge liegt bei 10 Stuck.

Selbstverstandlich konnen Sie sich ganz nach lhren Wn-
schen auch die einzelnen Bestandteile des Fingerfoods
selbst aussuchen.

Variante , Lesehelfer”

Backpflaumen im Speckmantel
Vollradser Zwiebelkichlein

Kleines Kartoffelbrotchen mit Lachstatar
und Gurkenschmand

7,50 € pro Person

Variante ,,Winzer”

Tomaten Mozzarellaspiefs mit Basilikumsol3e
Gebackene Kalbspraline
Gebratene Garnele auf Gemusesalat

9,50 € pro Person

Variante ,,Gutsherr”

Gebackener Brickteig gefullt mit Manchego und Iberico-
schinken

Entenleberparfait mit Butterbrioche

Marinierter Thunfisch mit Avocadocreme

10,20 € pro Person

Variante ,,Crostinis”

Kalbstatar mit Sprossen
Tomaten-Auberginen-Kompott und Ziegenkase
Creme von Raucherlachs und Frihlingslauch

9,50 € pro Person

Variante ,Vegetarisch”

Crostini mit Tomaten-Auberginen-Kompott und Ziegenkase
Falafel gebacken mit Curry-Linsen-Dip
Picatta von der Zucchini mit Oliven und Rucola

9,00 € pro Person



FINGERFOOD

Wabhlen Sie lhre ganz personliche Kombination!

Vollradser Zwiebelklichlein 3,00€
Tarte von Busumer Krabben und Gartengurken 3,50€
Brie de Meaux auf Nussbrot 3,50€
Backpflaume im Speckmantel 2,50€
Geflllte Minifrikadellen mit Tomatensugo 3,50€
Wrap Roulade mit Raucherlachs und Krautern 3,50€
Gebackene Garnele mit Mango-Chutney 3,80€
Entenleberparfait auf Butter Brioche 3,80€
Sashimi vom Thunfisch mit Wasabi-Mousse 4,50€
Vegetarisches Fingerfood

Tomaten Mozzarellaspiefs mit Basilikumsauce 3,40€
Crostini mit Tomaten-Auberginen-Kompott und Ziegenkase 3,40€
Picatta von der Zucchini mit Oliven und Rucola 3,40€
Lauwarme Pilzquiche mit Schnittlauch-Creme-fraiche 3,40€
Veganes Fingerfood

Zweierlei von der Gartengurke (Suppchen und Crostini) 3,40€
Falafel gebacken mit Curry-Linsen-Dip 3,40€
Rohe Gemusesticks mit Krauter-Dip 3,40€

Samosa von Kartoffel und Gemuse mit Indischer Gewdlrzcréme

3,40€



MENUVORSCHLAGE

Frahling

Menu 1

Fruhlingssalat mit Tomatendressing und Pesto,
gerdsteten Kernen und Gartenkresse

Gebratene Maispoulardenbrust auf provenzalischem Gemduserisotto
und Pancettachip

Vanille Panna Cotta mit Rhabarberkompott
und Erdbeersorbet

39,00 € pro Person

Meni 2

Zanderfilet unter der Kartoffelkruste mit rahmigem Spinat
und Rotweinschalotten

Rosa gebratener Kalbstafelspitz mit Ingwerkarotten,
Kartoffelkrusteln und Thymianjus

Tarte von Vollradser Apfeln
mit Vanille-Rahmeis und Karamellsauce

46,00 € pro Person

Menu 3

Spargelcremesuppe mit Raucherlachsstreifen und Croltons

Ingelheimer Spargel mit Sauce Hollandaise,
gebratener Kalbshufte, dazu neue Kartoffeln

Mousse von der Holunderblute
mit Erdbeer-Rhabarberkompott
und Riesling-Sekt-Sorbet

43,00 € pro Person



MENUVORSCHLAGE

Frahling

Menu 4

Lauwarm mariniertes Lachsforellenfilet
mit Spargelsalat und Mousse von Frankfurter Griiner Sauce

Barlauchcremestppchen mit Croutons

Rosa gebratene Entenbrust mit Kartoffel-Spargel-Ragout
und Spatburgunderjus

Kleine Variation von Erdbeere und Vanille

52,50€ pro Person

Meni 5

Thunfischtatar mit Zuckerschotensalat,
Wasabigurken und Topikokaviar

Gebratene Garnele mit Barlauch-Limonenrisotto

Roastbeef vom Angusrind mit gebratenem Spargel,
Morchelsauce und Rahmkartoffeln

Schnitte von zweierlei Schokoladenmousse
mit Mangoragout und Riesling-Sorbet

65,00 € pro Person

Gerne werden wir die Menus individuell nach lhren Winschen zusammenstellen.
Preisliche Anpassungen bleiben hierbei vorbehalten. Bestellung ab 20 Personen maglich.
Alle angegebenen Preise verstehen sich inkl. der gesetzlichen MwSt. von 19%
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MENUVORSCHLAGE

Sommer

Menii 6

Sommerliche Blattsalate mit pikantem Mango-Chutney
und Gemusetempura

In Krauterol gegartes Lachsforellenfilet
mit Rieslingrisotto und Ratatouille

Mousse von Joghurt und Minze
mit marinierten Erdbeeren und Sorbet

43,50 € pro Person

Meni 7

Kalbscarpaccio mit kleinem Pfifferlingsalat,
gebratener Garnele und Tomaten-Pinienkern-Vinaigrette

Kross gebratene Maispoulardenbrust
auf Kartoffel-Bohnenfondue und Krauterjus

Lauwarmes Pfirsich-Lavendelklchlein
mit Pfirsichragout und Vanille-Rahmeis

45,00 € pro Person

Menu 8

Gebratene Garnele und Jakobsmuschel
mit Salat von grinem Spargel und Tomaten mit Rieslingschaum

Karotten- Ingwer Slppchen

Rosa gebratenes Roastbeef mit kleinem Kartoffelgratin,
Speckbohnen und Rosmarinjus

Tortchen von weilsem Schokoladenmousse
mit SURkirschragout und Schoko-Brownie-Eis

56,50 € pro Person



MENUVORSCHLAGE

Sommer

Ment 9

Créme br(lée von der Entenleber mit
lauwarm marinierten Pfifferlingen und gebratener Wachtel

Krosses Doradenfilet auf Tomaten-Basilikum-Risotto
und Olivenodlschaum

Rosa gebratener Lammrucken mit
Kirschtomaten, Artischocken und Polentaschnitten

Sauerrahmtarte mit Brombeeren-Vanilleeis
und altem Balsamico

66,00 € pro Person

Menii 10

Tatar vom norwegischen Fjordlachs mit grinem Spargel, Kartoffelrdsti
und leichter Gemuse Vinaigrette

Seeteufel und Garnele mit Pfifferlingen und Staudensellerie
im getriffelten Krautersud

Kalbsfilet im Tramezzinimantel mit Karotten-Kohlrabiragout
und Kalbsschwanzsauce

Himbeermousse im Schokoladenmantel
mit frischen Himbeeren und Sorbet

69,00 € pro Person

Gerne werden wir die Men(s individuell nach thren Winschen zusammenstellen.
Preisliche Anpassungen bleiben hierbei vorbehalten. Bestellung ab 20 Personen maglich.
Alle angegebenen Preise verstehen sich inkl. der gesetzlichen MwSt. von 19%
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MENUVORSCHLAGE

Herbst

Menu 11

RahmsUppchen vom Muskatkirbis mit Steirischem Kernél

Geschmorte Rinderbackchen in Schalottensauce
mit Schnippelbohnen und Rosmarinkartoffeln

Topfenmousse mit eingelegten Kirschen
und Haselnusseis

37,50€ pro Person

Menu 12

Schottisches Lachsfilet auf PetersilienwurzelpUree,
Rotweinbutter und Rieslingschaum

Gebratene Perlhuhnbrust mit Kirbisrisotto
und Balsamicozwiebeln

Lauwarmes Schokoladentértchen
mit Ragout vom Weinbergpfirsich und weilsem Mandelmilcheis

46,50 € pro Person

Meni 13

Herbstlicher Salat mit gebratenem Ziegenkase im Parmaschinkenmantel
und eingelegten Portweinfeigen

Gebratene Garnele auf getriiffeltem Kartoffel-Lauch-Ragout

Rosa gebratener Kalbstafelspitz an geschmortem Herbstgemuse
und Parmesanpolenta

Riesling-Vanillebirne mit Mandelmousse und Nougatparfait

59,50 € pro Person
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MENUVORSCHLAGE

Herbst

Menl 14

Kotelett von der Wachtel mit feinen Nudeln,
weilSem Portweinschaum und Thymianjus

Roulade vom Bachsaibling im Brickteig gebacken
auf Kirbispuree

Rosa gebratener Lammricken
mit provenzalischem Gemdise und Kartoffel- Ricotta- Roulade

Rieslingsekt-Mousse im Baumkuchenmantel
mit Traubenragout und Haselnusseis

66,50 € pro Person

Menu 15

Zweierlei von der Jakobsmuschel
mit Kurbis, Haselnuss und Feldsalat

Norwegischer Skrei im Speckmantel gebraten
auf getruffeltem Steckribengemuse

Rosa gebratener Rehrlicken mit Steinpilzen,
Spitzkoh! und Schupfnudeln

Marquis au Chocolat mit Madagaskar-Vanilleeis
und marokkanischem Aprikosenragout

72,00€ pro Person

Gerne werden wir die MenUs individuell nach lhren Wiinschen zusammenstellen.
Preisliche Anpassungen bleiben hierbei vorbehalten. Bestellung ab 20 Personen maoglich.
Alle angegebenen Preise verstehen sich inkl. der gesetzlichen MwsSt. von 19%
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MENUVORSCHLAGE

Winter

Menu 16

Feldsalat mit Kartoffel-Speck-Dressing
und CroQtons

Wildragout in Preiselbeersauce mit gebratenen Steinchampignons,
Wirsing und Spatzle

Vollradser Apfeltarte mit Vanillesauce und Rahmeis

40,00 € pro Person

Menl 17

Getruffeltes Maronencremesuppchen

Saftig gebratenes Schweinefilet auf Steinpilzrisotto
und winterlichem Gemuseragout

Nougatmousse mit eingelegten Feigen und weilsem Zimteis

37,00 € pro Person

Menli 18

Schottisches Lachstatar mit knusprigem Kartoffelrosti, Sauerrahm und Feldsalat

Heideente aus dem Rohr mit Rotkohl und Serviettenknodel

Zwetschgenmousse mit Mandelkrokant
und Rahmeis von dunkler Schokolade

46,00 € pro Person
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MENUVORSCHLAGE

Winter

Meni 19

Feldsalat mit Kartoffeldressing
und gebratener Ganseleber

Gebundenes Gansekleinsuppchen

Knusprige Freilandgans mit Maronen, Bratapfel,
Rotkohl und Kartoffelklof3en

Zweierlei vom Christstollen (Parfait und Armer Ritter)
mit Gewurzorangen

56,00 € pro Person

Meni 20

Kleine Variation von Wachtel und Ganseleber

Wildrahmsuppchen mit Sherry
und gebratenem Rehspief’

Zanderfilet mit Petersilienwurzelptree
und Rotwein-Truffelbutter

Kalbsfilet im Tramezzinimantel
mit Rahmwirsing und Kalbsragoutsauce

Dunkles Schokoladensoufflé
mit Cassis und Krokant-Eis

74,00 € pro Person

Gerne werden wir die Mens individuell nach thren Winschen zusammenstellen.
Preisliche Anpassungen bleiben hierbei vorbehalten. Bestellung ab 20 Personen maoglich.
Alle angegebenen Preise verstehen sich inkl. der gesetzlichen MwSt. von 19%
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AUSZUG AUS UNSERER WEIN-

UND GETRANKEKARTE

Rieslinge von Schloss Vollrads EUR
Weingut Schloss Vollrads Riesling Rheingau Sekt Brut 0,751 34,00
Weingut Schloss Vollrads Riesling Sekt Extra Brut 0,75 | 42,00
~Sommer” Rheingau Riesling trocken 0,75 | 18,50
Weingut Schloss Vollrads Riesling trocken VDP. GUTSWEIN 0,75 | 25,00
Weingut Schloss Vollrads Riesling feinherb VDP. GUTSWEIN 0,751 25,00
Winkel Riesling trocken VDP. ORTSWEIN 0,75 | 29,00
Winkel Riesling Kabinett feinherb VDP. ORTSWEIN 0,75 | 29,00
Winkel Riesling Kabinett fruchtig-sufs VDP. ORTSWEIN 0,75 | 29,00
Weingut Schloss Vollrads Riesling EDITION feinherb VDP. GUTSWEIN 0,75 | 30,50
Mittelheimer Edelmann Riesling trocken VDP. ERSTE LAGE® 0,751 39,50
Schloss Vollrads SCHLOSSBERG Riesling Grosses Gewachs VDP. GROSSE LAGE® 0,751 51,00
Schloss Vollrads Riesling Auslese edelsuf3 0,375 | 48,00
Rotweine von befreundeten Winzern

Spatburgunder trocken VDP.GUTSWEIN, Weingut Allendorf 0,75 | 28,00
Assmannshauser Spatburgunder trocken VDP.ORTSWEIN, Weingut Allendorf 0,751 49,00
Assmannshauser Hoéllenberg Spatburgunder trocken 0,751 69,00
VDP. Grosses Gewachs®. Weingut Allendorf

Oberbergener Bassgeige Spatburgunder trocken, Weingut Franz Keller 0,75 | 34,00
Franz Anton Spatburgunder trocken, Weingut Franz Keller 0,75 | 42,00
"Jedentag" Rotwein trocken, Weingut Franz Keller 0,75 | 24,00
Korkgeld fir angelieferte Rotweine 0,751 17,50

Alle angegebenen Preise verstehen sich inkl. der gesetzlichen MwsSt. von 19 %.



Alkoholfreie Getranke FUR

Elisabethen Quelle Still, Medium 0,751 7,50
Elisabethen Quelle Still, Medium 0,50 | 5,00
"Freeling" Traubensecco aus Rieslingtrauben (alkoholfrei) 0,751 17,50
Bizzl Orange, Zitrone, Apfelsaftschorle, Cola, Cola light 1,00 | 14,00
Apfelsaft, Orangensaft 1,001 14,00
Indian Summer Pomegranate, Lemongrass, Peach 0,331 3,50
Biere

Radeberger Pils (vom Fass) 1,01 9,50
Flaschenbiere Radeberger und Bitburger 0,33 | 3,50
Weizenbiere aus der Flasche 0,51 5,00
Cocktails und Longdrinks 021 7,50

Gin Tonic (Gin Bombay Sapphire, Tonic water, Limetten)

Mojito (Havana Club, weilSer Rohrzucker, Sodawasser, Minze, Limetten)
Cuba Libre (Havanna Rum, Cola, Limetten)

Moscow mule (Wodka, Spicy Ginger, Gurken, Limetten)

Caipirinha (Pitu, brauner Rohrzucker, Limetten)

Erdbeer Daiquiri (Rum, Erdbeerpuree, Zuckersirup)

Ipanema - alkoholfrei (Ginger Ale, brauner Rohrzucker, Limetten)

Cocktails und Longdrinks mit Standardspirituosen jeweils 7,50 EUR pro Glas. Alle anderen Spirituosen oder

Zutaten auf Nachfrage und ggf. Aufpreis. Sie wlnschen eine Abrechnung nach Flaschen oder méchten die
Anzahl limitieren? Kein Problem, bitte sprechen Sie uns einfach an.

Warme Getranke

Kaffee Tasse 3,50
Espresso Tasse 3,50
Latte Macchiato Glas 4,00
Milchkaffee Tasse 4,00
Cappuccino Tasse 3,80
Tee / verschiedene Sorten Glas 2,70



PARTNER

Zum erfolgreichen Gelingen einer Hochzeit gehoren professionelle Dienstleister.
FUr lhre weiteren Planungen mdchten wir Ihnen folgende Empfehlungen aussprechen:

Blumendekoration Deko Event www.dekoevent.de
Inh. Beate Gaber Tel.: 06723/ 602 888
Fingerhut www.fingerhut-geisenheim.de
Inh. Lena Furk Tel.: 06722 /9087929

DJ Mobydisc www.mobydisc.de

Tel.: 0800 / 8360900

LichtundTon24.de www.lichtundton24.de
Inh. Sascha Stamm Tel.: 0177 /29 35 960
Fotografie Saskia Marloh www.saskiamarloh.com

Tel.: 06722 /9380 915

Thomas Hundt www.hochzeitsfotograf-hundt.de
Tel.: 06022 /25 05 071

Fotostudio Heyer www.heyer-fotostudio.de
Tel.: 06722 /5850

Kutschfahrten Rheingauer-Kutschfahrten www.rheingauer-kutschfahrten.de
Tel.: 06726 /9735

Hochzeitstorten Patisserie Pretzel www.patisserie-pretzel.de
Tel.: 06722 / 4025238

Kinderbetreuung Das Sahnehdubchen www.dassahnehaeubchen.de
Tel.: 06122 /70 70 01

Limousinenservice Classic4rent www.classic4rent.de
Tel.: 0611/987 14 60

Shuttle-Service Mietwagenfahrservice Serkan www.mietwagenfahrservice-serkan.de
Tel.: 06722 /9378999

Pianist Alexander von Wangenheim www.boogiebaron.de
Tel.: 06703 / 305 694

Standesamt Oestrich-Winkel standesamt@oestrich-winkel.de
Tel.: 06723 /99 21 23
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Allgemeine Geschaftsbedingungen der Schloss Vollrads GmbH & Co.
Besitz KG und Gastronomie im Schloss GmbH fur Veranstaltungen in
unseren Restaurant- und Bankettraumen

1. Allgemeines

Diese allgemeinen Geschaftsbedingungen gelten fiir die Vermietung von Konferenz-, Bankett- und Ausstellungsraumen zur Durchflihrung von Veranstaltun-
gen sowie fur alle damit in Zusammenhang stehenden Lieferungen und Leistungen. Der Inhalt des Vertrages richtet sich ausschliellich nach unserer schrift-
lichen Bestellvereinbarung und diesen Bedingungen.

2. Reservierungsoption
Kommt bis zum Ablauf einer dem Besteller eingerdumten Optionszeit zur Anmietung von Raumlichkeiten ein Vertrag nach Mafsgabe der Ziff. 1. nicht zustan-
de, sind wir berechtigt, Uber die bis dahin reservierten Radumlichkeiten anderweitig zu verfigen.

3. Vertragsabschluss

Die Reservierung von Raum und Flachen ist fur beide Teile nur verbindlich, wenn der Besteller als alleinverantwortlicher Veranstalter die Bestellvereinbarung
unterzeichnet hat. Diese beruht auf unserem Angebot und enthalt neben dem Datum der Veranstaltung den Umfang unserer Leistungen. Erganzungen,
Anderungen und Nebenabreden, gleich welcher Art, bediirfen zu Ihrer Rechtswirksamkeit unserer ausdriicklichen schriftlichen Bestatigung. Die Uberlassung
von Rdumen und Flachen begriindet ein Mietverhéltnis. Eine Unteroder Weitervermietung bedarf der schriftlichen Genehmigung des Vermieters.

4. Um- und Abbestellungen

Um- und Abbestellungen kdnnen durch den Veranstalter bis spatestens 6 Monate vor Veranstaltungsbeginn ohne Kostenbelastung schriftlich vorgenommen

werden. Bei Um- bzw. Abbestellungen, die uns nach diesem Zeitpunkt zugehen, bleibt der Veranstalter verpflichtet, eine Abschlagszahlung in Hohe von 25%
des zu erwartenden Umsatzverlustes zu zahlen. Bei Um- oder Abbestellungen innerhalb von 4 Wochen bis zum Veranstaltungsbeginn bleibt der Veranstalter

verpflichtet, eine Abschlagszahlung in Héhe von 50% des zu erwartenden Umsatzverlustes zu zahlen. Sollte der Raum noch weitervermietet werden kénnen,
so wird dies schadenmindernd angerechnet. Bei kurzfristigen Anfragen wird der Termin der Um- und Abbestellungsfrist durch uns neu festgelegt. Bei Stornie-
rung einer Musikveranstaltung werden zusatzlich die Stornogebuhren der Musiker in Hohe von 50% der Gage in Rechnung gestellt.

5. Anderung der Teilnehmerzahl

Spatestens 10 Tage vor dem Veranstaltungstermin bendtigen wir die genaue Teilnehmeranzahl, Ihre MenUauswahl, sowie die ,Headline” fir die Menikarte,
soweit gewlnscht. Eine Anpassung der Teilnehmerzahl ist bis 3 Werktage vor der Veranstaltung kostenfrei mdglich. Danach werden 100% des tatsachlichen
Pro Kopf Umsatzes in Rechnung gestellt. Eine erforderliche und im Angebot benannte Mindestteilnehmerzahl darf nicht unterschritten werden. Naturlich
mussen wir uns das Recht vorbehalten, dass wir bei einer Erhdhung der Personenzahl die Mehrkosten in Rechnung stellen drfen.

6. Zahlung
Unsere Rechnungen sind sofort nach Erhalt ohne Abzug zahlbar. Eine Aufrechnung durch den Veranstalter ist nur mit unbestrittenen oder rechtskraftig festge-
stellten Forderungen zuldssig.

7. Mitbringen von Speisen und Getranken
Das Mitbringen von Speisen und Getranken ist nicht moglich. Stimmt unsere Gastronomie jedoch in Sonderfallen zu, wird eine Servicegebtihr oder Korkengeld berechnet.

8. Pflichten des Veranstalters
Die Bewirtung erfolgt, soweit keine anderen Nebenabsprachen getroffen wurden, ausschlieBlich mit den von uns zur Verfigung gestellten Speisen und
Getranken. Ausnahmen dieser Regelung bedUrfen unserer vorherigen Zustimmung.

9. Dekorationsmaterial

Die Verwendung von Dekorationsmaterial und dhnlichen Gegenstanden, sowie der Aufbau von Veranstaltungstechnik bedurfen unserer vorherigen Zustim-
mung. Samtliches Dekorationsmaterial muss den feuerpolizeilichen Anforderungen entsprechen. Vorbehaltlich einer anderen Absprache mit uns, muss das
vom Veranstalter gestellte Dekorationsmaterial unverzlglich nach Ende der Veranstaltung wieder entfernt und abgeholt werden.

10. Haftung des Veranstalters

Der Veranstalter haftet uns gegentber auch fur die Bezahlung etwaiger, von den Veranstaltungsteilnehmern selbst bestellter Speisen und Getranke. Der
Veranstalter haftet fur alle Beschadigungen oder Verlust an Einrichtungen oder Inventar, die beim Auf- und Abbau oder wahrend der Veranstaltung verursacht
werden, ohne Verschuldens-Nachweis.

11. Rucktritt
Wir behalten uns vor, von dem Vertrag zurlickzutreten, wenn uns die Erbringung der Leistung infolge hoherer Gewalt, Brand, Erkrankung, Arbeitskampfmaf-
nahmen, Energiemangel oder dhnliche Griinde unmdglich oder unzumutbar wird.

12. Haftung

Fir die Beschadigung oder den Verlust von eingebrachten Sachen des Veranstalters und der Teilnehmer sowie flr sonstige Schaden haften wir nur, sofern
uns, unseren Erflllungs- oder Verrichtungsgehilfen grobe Fahrlassigkeit oder Vorsatz zur Last fallt. Die Haftung fur leichte Fahrlassigkeit ist, soweit gesetzlich
zuldssig, in jedem Falle aber fUr indirekte und Folgeschaden, ausgeschlossen

13. Schlussbestimmungen
Sollte eine dieser Bestimmungen ganz oder teilweise unguiltig werden, so berthrt dies die Guiltigkeit des Vertrages und der anderen Bestimmungen des Vertrages nicht.



