Inhaltsverzeichnis

Wir heiRen Sie herzlich Willkommen

Unsere Menues 1 bis 10

Sektempfang, Fingerfood, Flying Buffet

Buffet Vorschlage

Schlemmerfrihstiick, Brunch

Getrankepauschale

Unsere Allgemeinen Geschaftsbedingungen

Einblicke / Impressionen

Beispiele ,, Tischformen*

Seite 1

Seite 2 - 11

Seite 13

Seite 14 - 18

Seite 19

Seite 20 -23

Seite 24 -25

Seite 26 -27

Seite 28



Sehr geehrte Damen und Herren,

lieber Freund des Hauses,

Ob Familienfest oder Firmenfeier, Sie wiinschen ein
unvergessliches, auf Sie zugeschnittenes Fest.

Entsprechend lhren Vorstellungen arrangieren wir mit

Freude und Liebe zum Detail Ihre Festlichkeit. Es stehen Ihnen
Raumlichkeiten fir bis zu 80 Personen zur Verfligung.
Gepragt von einer hervorragenden Kiche und einem aufmerksamen
Service wird Ihre Feier zu einem kulinarischen Erlebnis.

Unser Angebot reicht von klassisch bis raffiniert und l&sst
keine Wiinsche offen. In unserer Bankettmappe finden Sie
Menu- und Buffetempfehlungen. Selbstverstandlich kdnnen
Sie die einzelnen Angebote auch flexibel kombinieren.

Teilen Sie uns einfach Ihre Vorstellungen und Wiinsche mit.
Gerne stellt unser Team Ihnen ein speziell auf Ihre Wiinsche
und Bedurfnisse ausgerichtetes Menu oder Buffet zusammen.

Alle Buffets werden ab einer Anzahl von 30 Personen zubereitet.
Auf Wunsch besteht bei den Buffets auch die Mdglichkeit,
Suppen, Salate und Desserts am Tisch zu servieren.

Im Umgang mit Lebensmittelallergenen sind wir routiniert!

Fir das passende Ambiente sorgen wir selbstverstandlich auch.
Gerne dekorieren wir nach Thren Wiinschen und Ideen!
Wir vermitteln aber auch weiter Spezialisten fiir Dekorationen.

Wir wirden uns freuen, wenn lhnen unsere Angebote Lust auf
mehr machen und sichern Ihnen schon heute beste Qualitat
der Speisen und Getranke, sowie einen reibungslosen Ablauf
Ihrer Veranstaltung im Landhotel zu.

Gerne stellen wir Ihnen unsere Raumlichkeiten unverbindlich in
einem personlichen Gesprach vor. Lassen Sie uns doch einfach
wissen, wann es Ihnen passen wirde.

Unter der Rufnummer 02268-9141-0 stehen wir Ihnen
mit groler Flexibilitat gerne zur Verfugung.

Wir freuen uns bald von Ihnen zu héren
Fam. Stuntebeck und Team



MENUE VORSCHLAGE

Menue

Kréautercremesuppe
**

Salatteller

**k%k
kleine Schweinschnitzel
mit Jager- und Zigeunersauce
kleine Putenschnitzel mit Obst garniert
Gemuseauswahl
Kartoffel-Variation
*kkk
Vanilleis mit Kirschragout, Schokoladensauce
und Sahne

€ 26,00

Menue 2

Kraftbrihe ,,Royal* (Eierstich und Gemdsestreifen)

**

Salatteller
**k%k
Schweinemedaillons mit gerdsteten Zwiebeln
Putenbrustschnitzel mit Obst garniert
Rinderschmorbraten an Champignon-Lauch-Gemuse
**kkk
Gemuseauswahl
Kartoffel-Variation

*kkk

Limettenjoghurtmouse mit Obstragout
€ 29,50



Menue 3
Der Klassiker

Tomatenessens mit Gemiise und Geflugelkl6Rchen
**

Salatteller
*%k%

Schweinemedaillon mit gerdsteten Zwiebeln
Poulardenbrustfilet auf Mediterranem-Gemise
Rinderfilet mit Champignon-Lauch-Gemise
an Sauce Bernaise
**k*k*k
Gemuseauswahl
Kartoffel-Variation
**k*k*k
Vanille-Créme Brulée
In Kombination mit warmen Himbeeren
oder
Obst der Saison

32,50€

Hauptgang im Austausch mit , . knusprigen Poulardenbrustfilet
und Obst*



Menue 4

Bunte Blattsalate an Kréauter-Senf-Vinaigrette
mit gebratenen Garnelen und Croutons
**
Zweifarbige Tomaten-Kartoffelsuppe
mit Gemusekrapfen

**k*

* Wildschweinkeule auf geschmortem Ofengemiise
Schweinemedaillon mit gerdsteten Zwiebeln

Rinderfilet mit gebackenen Champignons
*kkk

Gemiiseauswahl

Kartoffel-Variation
*kkkk

Hell und dunkle Schokolade-Mouse
mit Saison Obst und Orangensauce

42,50€

* Je nach Saison kann die Wildschweinkeule auch in Rehkeulenbraten
ausgetauscht werden.
( Preis-Differenz von 2,00 € pro Person)



Menue 5
unser ,Wildes-Vergntgen”

Carpacchio vom Semmelknddel
mit gebackener Wildpraline und Ragout von Waldpilzen
**
Zweifarbiges Pfifferling-Sellerie Stippchen
mit Haselnusspesto

*kx

rosa gebratene Rehkeule mit geschwenkten Pfifferlingen,

knuspriges Wildschweinschnitzel auf Speckwirsing-Gemiise
**kkk
Gemuseauswahl
Kartoffel-Variation, Preiselbeernudeln

*kkkk

Grand Marnier (Orangenlikor) — Eisroulade
mit Beeren Kompott

Preis nach Absprache



Menue 6
.Bergisches Menue”

Knackige Blattsalate mit Essig-Ol Vinaigrette,
kleinem Reibekuchen und Kréuterquark
*%*
,,Zweierlei
Kartoffelsuppe im Glas
mit gebratenen Panhas/Zwiebeln und Schwarzbrotecke
*kx
gefiillte Rinderroulade nach ,, Hausfrauen Art*
mit Bratensauce
kleines Schweineschnitzel
mit geschmorten Zwiebeln und Champignons

Gemuseauswahl
Kartoffel-Variation

*kkk

Vanilleeis mit Schattenmorellen und Sahne
35,50 €

unsere Empfehlung dazu:
Bergisches Landbier



Menue /
.Frahlings Spargel-Menue”

Dreierlei vom Spargel
Creme-Suppe, Salat und gebackener Spargel
*%*
weiller Stangenspargel
kombiniert mit rosa gebratenes Rumpsteak,
zarte Schweinemedaillons
oder
gebratenem Fischfilet

Sauce Hollandaise und Petersilienkartoffeln

**k%x

Erdbeer-Waldmeister-Parfait
an marinierten Erdbeeren

Preis nach Absprache



Menue 8
~Sommerlich- Mediterran”

Gebratenes Wolfsbarschfilet auf Krauterrisotto

(Alternativ : Melonensalat mit rosa Pfeffer,
Minze und gebackenen Schafskése
**

Minestrone
**k%k
Gegrilltes Lammhiftsteak auf Zucchini-Tomaten-Ragout
Saltimbocca vom Schweinefilet auf Karotten-Selleriegemuse
**kkk
Mediterranes Gemuse

Kartoffel-Variation

*kkkk
Vanille Pannacotta, zweierlei Beerensauce
und Krokant-Segel

Preis auf Anfrage



Menue 9
Herbst Menue”

Herbstliche Blattsalate an Essig-Ol-Vinaigrette
mit karamellisierten Birnenspalten und Walnissen

*%*

Krbis-Kartoffel-Stppchen

***k

Knuspriger Entenbraten an Orangen-Pfeffersauce,
Schweinemedaillon im Speckmantel
auf Spitzkohlgemdise
serviert mit Apfelrotkohl, Brokkoli und Bohnchen
dazu Kartoffelplatzchen und Kroketten

*kk*x

Herbstliches Dessert
mit Apfel, Crépes und Schokoladenmouse

42,50 €



Menue 10
,Oktoberfest Menue”

,,Dreierlei*
Fritattensuppe im Glas

mit etwas Wurstsalat und Obatzter
*%

(In Buffet Form)
Knusprig gegrilltes Haxenfleisch
Wiesn-Ente
Schweinsbraten an Bierzwiebelsauce

Blaukraut, Sauerkraut und Krautsalat
Kartoffelpuree, Kartoffelkl6Re und Semmelknddel

***k

Bayrisch-Creme
mit Mandarinen

31,50 €

unsere Empfehlung dazu:
Paulaner Weizen Hell oder Dunkel 0,51 3,80€
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Unsere Vorschlage fur lhren Steh/Sektempfang

Fingerfood , Flying Buffet

(bei schonem Wetter gerne drauf3en unter den Sonnenschirmen)

Der Klassiker — Canapés belegt mit:

Roastbeef mit Remoulade

Camenbert mit Weintrauben

Geraucherter Lachs mit Sahnemeerrettich-Dill
Katenschinken mit Melone

Forellenfilet

Tomate mit Mozzarella

= =4 =4 =4 4 9

Flammkuchen belegt mit:

Speck und Lauchzwiebeln
Rucola, Schinken und Parmesan
Apfel, Ziegenkése und Walniissen

Saison

=A =4 =4 =1

Laugengebackkugeln
1 mit Kréauterfrischkaseftllung und Speckstreifen
mit Paprika-Tomatencremefillung

=4

Aufgespiel3t:

Tomate-Mozzarella

Lachs-Gurken-Rdollchen

Herzhafte Wild Kroketten mit Preiselbeerdip
Schinken, Melone und Minze

Suss ( Beeren-Pancake-SpielRe mit Schokoladencreme)

= =2 =4 =4 =2
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Buffet Auswahl

=4

= =4 =4 =2 =4 =4 =2

=4

Vorspeisen und Salate:

Knackiges Salatbuffet
( verschiedene Blattsalate und Rohkostsalate)
Tomate-Mozzarella mit Crema di Balsamico und Olivendl

Dressing: Sahne-Joghurt, Essig Ol oder vers. Vinaigrette
Baguettes Brot, Butter, Krauterbutter, Quark und Schmalz

Melonensalat mit Minze und Schafskése

Honigmelonen Schiffchen mit Katenschinken

Spargel Schinken Rdéllchen ( Saison)

Roastbeef mit Remouladensauce

Carpaccio vom Rind mit gehobelten Parmesan und Rucolasalat
Vitello Tonnato mit einer Thunfisch-Kapernsauce

Mariniertes mediterranes Gemise ( Zucchini, Paprika,

Tomate, Champignons)

Antipasti ( gefiillte Peperoni, Tomate, Oliven ...

und Serranoschinken-Platte)

Geréucherter Lachs mit kleinen Bergischen Reibekuchen und Honig-
Senfsauce

Gerauchertes Forellenfilet mit Preiselbeer-Meerrettichsahne
Garnelen in Krduterpesto mariniert

Krabben Cocktail im Glas
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Suppen:

Rinderkraftbriihe mit verschiedener Einlage ( Gemdse,

Eierstich, Pfannkuchenstreifen, Markkl6Rchen, kl. Nudeln)
Bergische Kartoffelsuppe mit Brot Croutons

( mit oder ohne Speck)

Pilzcremestppchen ( Champignons oder Pfifferlinge)
Tomatencreme Suppe

Krautercremestippchen mit Schrimps

Krbis-, Barlauch-, Sauerampfer-, Spargelcremesuppe .....(Saison)

Hauptgang...

Fisch:

Lachsfilet in Zitronen Butter gebraten
Rotbarschfilet in Ei gebraten
weitere Fischfilet's auf Anfrage

Geflugel:

Puten- oder Poulardenbrustfilet knusprig paniert
oder natur gebraten

Geschnetzeltes in Rahmsauce mit Champignons
und Lauchzwiebeln

Geschnetzeltes in leichter Currysauce mit Friichten
Saltimbocca von der Maispoularde

Knuspriger Entenbraten ausgelost

mit Orangen-Pfeffersauce ( Saison)

Gansebrust und Gansekeule mit Apfelstiicken,
Backpflaumen und Rosinen (Saison)
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Schwein:

Marinierter Zwiebel- oder Zigeunerbraten
Pragerschinken (gepdckelt) mit Burgundersauce

( am Buffet aufgeschnitten)

Krustenbraten von der Jungschweinkeule mit
Bierzwiebelsauce ( am Buffet aufgeschnitten)
Saftiger Kasseler

Knusprige Schweinehaxe oder halbierte Haxen

( September - Oktober Saison)

Kleines Schweineschnitzel wahlweise mit Jagersauce,
Zigeunersauce oder Champignons-Sahnesauce,
Schweinemedaillons mit gerdsteten Zwiebeln oder
mit gediinsteten Champignons

(alternativ mit Champignons in Kréutersahnesauce)

Rind:

Ungarischer Rindergoulasch

Gekochter Tafelspitz mit Meerrettichsauce oder mit Gemdisewdrfel und
Zwiebel-Lauch-Sauce

Klassischer Rinderschmorbraten mit Champignons
oder Zwiebeln

Rinderschmorsteaks mit Waldpilzen

Rheinisch Bergischer Sauerbraten in Rosinensauce
Geflllte Rinderroulade

Roastbeef im ganzen gebraten mit Sauce Bernaise
Kleines Rumpsteak oder Rinderfilet rosa gebraten
mit Zwiebeln oder Champignons und Sauce Bernaise

Lamm:

Lammbraten mit Ratatouille-Gemiise
Lammhiftsteak mit Bohnen-Gemiuse
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Wildspezialitaten....

besondere Empfehlung des Hauses

(' Saison bezogen)

Wildschweingoulasch

Wildschweinbraten mit Pfifferlingen und Wildpfeffersauce
Kleine Wildschweinschnitzel mit Waldpilzen, Preiselbeeren und
Wildrahmsauce

Rehkeulenbraten mit Champignons und Wildpfeffersauce
Kleines Rehriickenmedaillon mit Pfifferlingen

und Rotwein-Preiselbeer-Birnen

Rosa gebratene Rehkeule

Hirschbraten und Hirschmedaillons auf Anfrage!

Beilagen Auswahl:

Buntes Markt Gemuse (Saison):
Erbsen Md6hren, Speckbohnen, Blattspinat, Broccoli, Blumenkohl,
Rahmwirsing, Kohlrabi, weil3er Stangenspargel,

Beilagen zum Wild:
Rosenkohl, Apfelrotkohl, Broccoli, Rahmwirsing,

deftiges Gemuse:
Dicke Bohnen, Sauerkraut, Griinkohl

Kroketten, Pommes frites,

Salzkartoffeln, Drilling Kartoffeln, Rosmarin Kartoffeln,
Kartoffelplatzchen, Rostitaler, Reibekuchen,

Kartoffel-, Semmelknddel, Rostkartoffeln,

Bergisch Panneschieven

Kartoffel-Gratin, Kartoffel Plree,

Spatzle, Bandnudeln, Risotto, Reis
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Dessert:

Eisauswahl:
Vanille, Schokolade, Erdbeer, Walnuss, Stracciatella, Nougat-Krokanteis
kombinierbar mit warmen....

Schattenmorellen, Himbeeren, Pflaumen-Kompott
oder Schokoladensauce

Cremespeisen:

Cappuccinocreme, Bayrischcreme, Herrencreme,

braune oder weisse Mousse au Chocolat
Mandarinencreme, Erdbeercreme, Limetten-Joghurt Creme

Hausgemachte Parfaits:
( Saison bezogen, z.B. Erdbeer-Waldmeister, Mango,
Apfel-Zimt, Mandel-Krokant....auf verschiedenen Fruchtspiegeln

Obstsalat, frische Erdbeeren, Saison-Obst

Weitere Dessert Kreationen entnehmen Sie aus den vorherigen
MenuU-Vorschlagen
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Kalte Partyplatten :

Kleine ....

T
T
T
T
T

T
T
T

Schweineschnitzel
Putenschnitzel,
Hahnchenkeulen, Brust
Frikadellen
Krauter-Wildkroketten

Roastbeefscheiben mit Remouladen-Sauce
Schweinebraten mit Gemusewdurfeln und Sauce Tatar
Gekochter Tafelspitz mit lauwarmer Kartoffel-Marinade,
Kresse und Kartoffelchips

Herzhafte Salat-Auswahl:

Kartoffel- und Nudelsalat mit Mayonnaisen Dressing
oder Essig/ Ol
Reis-, Couscous-Salat, Fleisch- und Wurstsalat

Burger-Station zum selber basteln

Kase schliet den Magen:

Kéase- Variationen mit Weintrauben,
zusatzlich mit Schinken, Mettenden
und Party-Frikadellchen kombinierbar

Baquette-Brot mit Krauterbutter, Butter, Schmalz, Krauterquark
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Schlemmerfrihstick von 9:30 Uhr = 11:30 Uhr

verschiedene Brot und Brétchen-Sorten,

Schwarzbrot, Croissants, Laugengeback

Butter, Margarine, verschiedene Marmeladen, Honig, Nutella
Musli, Cornflakes

Obstsalat, Quark, Joghurt

Aufschnitt, Kase, Schinken, Wurst

Tomate-Mozzarella, Rohkost

Rahrei mit Speck, Rostkartoffeln, Bratwdirstchen

Incl.Kaffee, Kaffeespezialitaten, Orangensaft, Multivitaminsaft
Preis pro Person 13,00 €

gegen Aufpreis von 3,00 € zusitzlich:

Geraucherter Lachs mit Preiselbeer-Merettichsahne
und Honig-Senf-Dip

Wenn dies als Brunch erweitert werden darf...
(ab 11:30 — 14:30 Uhr) :

buntes Salatbuffet mit zweierlei Dressings

Bergische Rinderkraftbriihe mit Einlage

Schweinertickenbraten oder kleine Schweineschnitzel mit Rahmsauce
und Kartoffelgratin

Kleine Putenbrustfilets mit Currysauce, Obst und Butterreis
Herrencreme mit Rote Griitze

Gesamtpreis Friihstiick und Brunch 26,50 € pro Person

Gerne bieten wir lhnen einen Willkommens-Empfang
mit unserer Halbtrockenen Sekt Hausmarke,
Orangensaft und einem alkoholfreien Aperitif

5,00 € pro Person

18



Getrankepauschalen zum Mend
und Buffet

Viele Gaste wiinschen sich bei lhrer Feier eine Pauschale
Getrankeabrechnung. Gerne kommen wir diesem Wusch nach.
Wir haben dazu drei verschiedene Getrankepauschalen erstellt.
Alle Angebote gelten fiir sieben Stunden.

Wenn Sie langer feiern mochten,

gar kein Problem! Danach werden die Getranke einzeln gebucht.

Getrankepauschalel 29, 00€ pr o Per son

- Sekt

- Bier, Wein,

- Alkoholfreie Getranke
- Kaffeespezialitaten

Getrankepauschalell 33, 0O 0€ pr o Per son

- Sekt

- Bier, Wein,

- Alkoholfreie Getranke

- Spirituosen siehe Auswahlliste
- Kaffeespezialitdten

Getrankepauschale lll36, 00 € pr o Per son

- Sekt

- Bier, Wein,

- Alkoholfreie Getranke

- Spirituosen siehe Auswahlliste
- Longdrinks siene Auswahlliste
- Kaffeespezialitaten
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Wenn Sie bereits am Nachmittag mit Kaffee und Kuchen beginnen
mdchten, berechnen wir einen

Getranke/ Kaffeegedeck - Aufschlag von 8,00€ pro Person.

( mit selbst mitgebrachten Kuchen)

Der Getrankefestpreis fur Kinder ist gestaffelt aufgebaut:
Alter von  0-2 Jahren kostenfrei

Alter von  3-5 Jahren berechnen wir 12,00€

Alter von 6-10 Jahren berechnen wir 16,00€

Alter von 11-15 Jahren berechnen wir 20,00€

Wie oben beschrieben sind die Pauschalen ein

Zusatz-Angebot unseres Hauses.

Selbstverstandlich konnen die Getréanke wie sonst tiblich auch
einzeln abgerechnet werden. Bei der Einzelabrechnung kostet das
Kaffeegedeck bei mitgebrachtem Kuchen 5,50€ pro Person.

Unter Vorbehalt:
Wenn der Arbeitsaufwand fur Dekorationen, Entreinigung oder

ahnlichem den normalen Ablauf einer Feierlichkeit tibersteigen,
sehen wir uns gezwungen eine Aufwandspauschale zu berechnen.
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Getranke-Auswahl-Liste

Pauschale |

Standard-Getranke zu allen drei Pauschalen

Sekt:
Hausmarke Sekt, Schloss Wachenheim halbtrocken

Biere:
Gilden Kolsch, Veltins Pils
Bitburger Drive

Weine:

Deutsche Qualitats-Weine aus Rheinhessen-Anbau gebieten:

Weisswein
Weilherbst
Rotwein

Soft:

Apollinaris, Classic

Tonissteiner, still

Sinalco, Cola, Orange, Zitrone,

vers. Séfte, Orange, Apfel, Traube....
Auch als Schorlen

Kaffeespezialitaten:
Kaffee, Tee, Kakao, Espresso, Cappuccino, Milchkaffee,
Latte Macchiato
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Erweiterung der Pauschale I

Spirituosen:

Obstler, Wodka, Malteser, Jubi, Williams-Birne,

Berg.Kréuterhexe, Jagermeister, Fernet Branca, Underberg, Ramazotti,
Averna, Jenever, Eierlikor

Erweiterung der Pauschale Il

Longdrinks:

Whisky Cola, Wodka Lemon, Bacardi Cola, Campari Orange
Digestive von der Brennerei Scheibel... Nussler, Altes Pfliimli,
Finesse Himbeere und Birne
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Allgemeine Geschéaftsbedingungen

Sehr geehrter Gast,

unser Ziel ist es, Ihnen den Aufenthalt so angenehm wie moglich zu
gestalten, damit Ihre Festlichkeit fur Sie und fr uns zum Erlebnis
wird, das Ihnen in angenehmer Erinnerung bleiben

maoge. Dazu geh0rt auch, dass Sie genau wissen, welche Leistungen
wir erbringen, woflr wir einstehen und welche Verbindlichkeiten
Sie uns gegenuber haben.

Diese allgemeinen Geschéaftsbedingungen gelten fir alle

Vorbestellungen und gastronomischen Leistungen, die in den Raumen

unseres Hauses stattfinden. Die vorliegenden Meni- und
Buffetvorschlage kdnnen natiirlich, in Absprache mit uns, geandert,
erganzt und reduziert werden. Gerne nehmen wir auch Ihre
Vorschlage auf und beraten Siein der Planung lhrer Festlichkeit
personlich. Bei Anldssen mit mehr als 20 Personen wird ein

voller ,,a la Carté Service* nur dann gewéhrt, wenn es ausdriicklich
vereinbart wurde. Die Berechnungen erfolgt auf der Basis der
gemeldeten Personenzahl. Eine Anderung der Personenzahl ist

bis 24 Stunden vor der gebuchten Veranstaltung moglich.

Bitte beachten Sie, dass diese von ihnen genannte Zahl in Rechnung
gestellt wird. Bei Veranstaltungen von mehr als 30 Personen

bitten wir um eine Anzahlung in Hohe von 80% des kalkulierten
Menus/Buffet. Dieser Betrag ist bis spatestens 14 Tage vor

der Veranstaltung fallig. Bei einer Absage nach diesem Termin
behalten wir uns eine Stornogebdihr vor. Die Stornierung erfolgt
schriftlich. Gegenseitige Schadenersatzanspriiche bei
Veranstaltungsausfall infolge von hoherer Gewalt,

behordlicher Auflagen, bauliche Mangel und Griinden, die beide
Vertragspartner nicht zu vertreten haben, sind ausgeschlossen.
Musiker - und Kinstlergagenwerden vom Veranstalter

direkt mit den betreffenden Personen abgerechnet. Eventuell
anfallende GEMA-Gebiihren tragt der Veranstalter.
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Bitte beachten Sie das ein Feuerwerk nur mit Absprache unseres Hauses und
unseren ortsansassigen Pyrotechniker moglich ist.
Privates Feuerwerk ist ausdrucklich verboten.
Auch wir sind an die Nachtruhe gebunden und so bitten wir Sie,
die Turen und Fenster ab 22:00 Uhr im Saal geschlossen
zu halten.Nach 24:00 Uhr darf die Musik den Richtwert
von 40 Dezibel nicht mehr Gberschreiten.
Das Abbrennen von Wunderkerzen am Tisch ist verboten
Bei nicht einhalten missen wir uns leider die Mdéglichkeiten
offen lassen, den Tischdeckenersatz in Rechnung zu stellen.
Ab 1:00 Uhr in der Nacht berechnen wir einen Nachtzuschlag
von 15, 00€ pro Bedienung und Stunde
Unsere Preise sind Endpreise in denen die Gesetzliche
Mehrwertsteuer sowie das Bedienungsgeld enthalten sind.
Bei Bestellungen, die mehr als 6 Monate vor dem Zeitpunkt
der Veranstaltung liegen, behalten wir uns vor, die Preise
der gednderten MwSt. und Kostenlage anzupassen.
Unsere Rechnungen sind zahlbar ohne Abzug innerhalb von
10 Tagen.
Bankverbindung: Kreissparkasse Koln

BIC-Code: COKSDE33

IBAN: DE7637050299-0300000548

Das vorliegende Programm gilt ab Sommer 2017.
Alle vorherigen Preisangaben verlieren ihre Giltigkeit.

Mit herzlichem Gruf

Familie Stuntebeck mit Team
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Ein paar Einblicke.....

A
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Impressionen...
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Beispiel Tischformen:

Optimale Tischform in unserem Anbau fiir 30 - 50 Personen

Lockere Tischgruppen in unserem Anbau bis ca. 50 Personen

27



