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Veranstaltungen aller Art

Genuss, wie und wann immer Sie wollen ...

Wir freuen uns sehr, Ihr Interesse an unserem Hause geweckt zu haben. Fir den
gemiitlichen Abend, das Geschéftsessen und die Seminare, lhre privaten Feierlichkeiten
und lhre zwanglosen Zusammenkiinfte unter Freunden, haben wir Ihnen nachfolgend
einige Inspirationen zusammengestellt, die nur eine kleine Auswahl aus unserem
vielfaltigen gastronomischem Angebot darstellen.

Wir richten Bankette und Feiern ganz nach lhren Winschen aus.

Jedes Fest beginnt mit einer Idee oder einer Vision, sei es der Wunsch nach einer
besonderen Location oder ein Motto, das zu Leben erweckt werden will.

Hierzu bieten wir lhnen ein exklusives Spitzenniveau. Es ist unser Ziel, jede Veranstaltung,
ob ein Essen im kleinen Kreis oder eine Prasentation fur bis zu 150 Personen, zu einem
unvergesslichen Erlebnis zu machen.

Neben unserem Restaurant steht lhnen fir |hre Feier/ Veranstaltung ein groB3er Festsaal,
mit seiner auBergewdhnlichen Architektur zu Verfigung. Hier kénnen bis zu 150 Géste
empfangen werden. Des weiteren bietet sich lhnen die Méglichkeit einen Sektempfang in
unserem Schlossgarten zu veranstalten. In unserem Restaurant sind auch kleine Feiern
moglich.

Was immer Sie planen, sprechen Sie uns an...

Sandra & Sebastian Poss

CHLOSS IEDERWEIS

HauptstralBe 9
54668 Niederweis

Tel.: +49 (0) 6568 - 96 96 450
E-Mail: kontakt@schloss-niederweis.de
Website: www.schloss-niederweis.de



mailto:kontakt@schloss-niederweis.de
http://www.schloss-niederweis.de/

DIE RAUMLICHKEITEN

DIE TENNE

Die Tenne dient heute als einzigartiger Saal fur Betriebsfeste, Weihnachtsfeiern,

Hochzeiten und besondere familidre und kulturelle Aktivitaten. Eindrucksvolle
Kristallleuchter und Holzbalken geben diesem Raum eine stilvolle und zugleich
heitere Atmosphare. Sowohl fiir eine Tafel als auch fiir ein Konzerterlebnis ist die
Tenne bestens geeignet.

RAUMINFORMATIONEN

RaummaBe: 330 gm fiir bis zu 150 Personen
Besonderes: Direkter Zugang zum Schlossgarten
Tanzflache und Beamer
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DAS RESTAURANT

Das Restaurant bietet 80 Sitzplatze, davon 30 auf einer gemiitlichen Galerie.

RAUMINFORMATIONEN

RaummaBe: 250 gm fir bis zu 50 Personen
Besonderheit: zusatzliche 100 gm auf einer GALERIE fiir ca. 30 Sitzplatze







DAS ESSEN

Fir lhre Feierlichkeit haben wir unsere Menu- und
Buffetvorschlage zusammengestellt.

Hier finden Sie Anregungen flir Happchen und Fingerfood
zum Aperitifempfang,

spezielle Menls und Biffetkreationen, Mitternachtssnacks
und vieles mehr.

Die Speisen unserer Menliempfehlungen kénnen Sie ganz
nach lhren Wiinschen zusammenstellen. Als kompetenter
Partner stehen wir lhnen gerne zur Seite.







‘ﬁperitif und Sektempfang

Canapés pro Stiick €
o Rosa Roastbeef mit Gewlirzgurke je 2,20

Réaucherlachs mit Meerrettich

Serrano-Schinken und Melone

Riesengarnele mit Kriuterdip

Réaucherforelle und Schnittlauch-Creme Fraiche

Franz. Weichkése mit Weintraube und Feigensenf

Geraucherte Entenbrust und Sauce Cumberland

Schweinefilet im Krautermantel mit Senfcreme

8 8 8 8 8 8 8

Fingerfood

 Austern mit Limonenvinaigrette 3,30
Terrine von Edelfischen 2,10

o Hausgebeizter Lachs mit Gurken-Schmand 2,00
o Garnelencocktail 2,10
oo Tatar von der Raucherforelle mit Radieschen 1,80
o Galantine vom Stubenkiiken auf Mangochutney 2,10
oo Tatar vom Rinderfilet mit Schalotten- Creme Fraiche 2,50
o Praline von Entenstopfleber mit Portweinbirne 3,30
oo Kirschtomate mit Biiffelmozzarella 1,50
o FEingelegtes Gemiise mit altem Balsamico 1,50
o Fisch -Croustillant auf Currymayonnaise 2,50
oo Sashimi Thunfisch mit Koriandermarinade 2,50
o Praline vom Ziegenkise und Macadamia an Aprikosensenf 1,80
oo  Mini -Flammkuchen 1,90

Getrinke

Sekt Schloss Niederweis 0,75 1 24,00 € pro Flasche

oder fragen Sie nach unserer aktuellen Wein- und Getrankekarte

Sektempfang im Barockgarten

GenieBBen Sie einen wunderschonen Sektempfang im barocken Schlossgarten.

Fiir den Auf- Abbau des Sektempfangs im Aullenbereich erheben wir eine Service-Pauschale von
250,-€

Kaffee & Kuchen

Bei mitgebrachtem Kuchen berechnen wir pro Person 2,50 € fiir das Schneiden des Kuchens, sowie

die Bereitstellung von Teller und Besteck. Selbstverstdndlich konnen Sie den restlichen Kuchen
wieder mit nach Hause nehmen.



Beispiel -Menﬁfolgen bis max. 50 Personen

Meni 1

Brot mit verschiedenen Aufstrichen

skookskok

Doppelte Rinderkraftbriihe
mit Eierstich und Gemusestreifen

skookskok

Gesottener Tafelspitz
Sauce Tatar
Spitzkohlgemiise und Petersilienkartofteln

dkokokok

Quarkcreme- Schnitte mit marinierten Erdbeeren
Praliné von weiller Schokolade und Erdbeersorbet

38€

Meni 111

Brot mit verschiedenen Aufstrichen

kokokosk

Roulade von der Entenbrust
mit kleiner Leberpraline
Birne, Nuss und Portweinreduktion

skookoskok

Schaumsiippchen von der Petersilienwurzel
mit Crottons und Rosmarinol

skookoskok

Filet vom Jungschwein
an Senfsofle
Estragonkarotten und Kartoffel-
Selleriepiiree

skookoskok

Mokkaparfait mit Creme
Karamelleis und Sambucasof3e

44 €

Meni 11

Brot mit verschiedenen Aufstrichen

ksk

Carpaccio und Tatar vom Rinderfilet
an Schalotten- Creme Fraiche, Parmesan und
kleinem Salat

skokeosk sk

Gebratene Brust vom Schwarzfederhuhn
an Sherrysof3e
zweierlei Erbse und Kartoftelkrapfen

skeskoskosk

Halbkugel von Joghurtmousse
Sektsiippchen, Mangoragout und Sorbet

40 €

Menu IV

Brot mit verschiedenen Aufstrichen

skokeosk sk

Thunfischtatar
mit Tomate, Melone und
Mesclunsalat

skeskoskosk

Tomatenessenz mit Ricottanocken

*kdk

Am Stiick gebratener Rinderriicken
an Sauce Béarnaise
Speckbohnen und Kartoffelgratin

skeskoskosk

Savarin von weiler Schokolade
mit Zitrus und Joghurtsorbet

45 €



Beispiel —Mem’ifolgen 50 bis max. 100 Personen

Menii V

Eifeler Leberpastete
an Apfel-Selleriesalat und Preiselbeeren

skokskok

Getriiffeltes Selleriestippchen

mit gebratener Riesengarnele
koK skok

als Biiffet
Rosa gebratener Rinderriicken mit Jus
Butterspitzle und Gartengemiise
Risotto mit Waldpilzen
Ravioli und Edelfische in Safransauce auf
Juliennegemiise

koK skok

Dessertbiiffet

45 €

Meniu VII

Gebeizter Lachs mit Limonenmarinade
an Gurkenschmand, Wasabi und Krautern

skoskoskok

Schaumsuppe vom Thaicurry
mit Shrimps
kokskok
als Biiffet
Rosa gebratener Kalbsriicken mit Jus
Schupfnudeln und Gartengemiise

Edelfische in Weillweinso3e auf Juliennegemiise

Rosmarin-Kartoffeln
skkkok

Dessertbiiffet

44 €

Meniu VI

Tatar vom gekochten Kalbstafelspitz
mit Sauce Remoulade, Brotknusper und Kréutersalat

skokeosk sk

Cremesuppe von der Erbse

mit Minze und Schmand
skkskk

als Biiffet
Burgunderbraten in eigener Sof3e, Kartoffelgratin
und Gemiise der Saison
Poulardenbrust in Sherryrahm, Risotto
Heilbutt in WeiBweinsof3e

skokosk ok

Dessertbiiffet

42 €

Menu VIII

Terrine von der Génseleber
auf Portweinreduktion, Birne und kleinem Brioche

skokskok

Legiertes Hummersiippchen

mit Mango und Estragon
ok skok

als Biiffet
Hirschriicken, am Biiffet tranchiert
Sellerie-Kartoffelpiiree und Speckwirsing
Gebratene Atlantik Fische
im Muschelsud

Gemiise der Saison und Risotto
skkksk

Dessertbiiffet

52¢€



Beispiel —B (ffet -Auswahl

Vorspeisen

GroBe Auswahl verschiedener Raucherfische mit diversen Dips
Edelfischterrinen
Franz. Felsenaustern mit Zitrone und Chesterbrot
Ganzer Norweger Lachs
Garnelen- oder Hummercocktail
Galantinen vom heimischen Huhn
Kalt tranchiertes Roastbeef mit Remoulade
Terrine von der Entenstopfleber mit Portweingelee
Wildpasteten an Sauce Cumberland
Siilze vom Tafelspitz mit Vinaigrette
Internationale Wurst- und Schinkenspezialititen
Eingelegte Grillgemiise an altem Balsamico
Marinierte Scheiben von Tomate und Biiffelmozzarella
Grol3e Auswahl verschiedener Rohkost- und Blattsalate
Dressings und Dips
Ofenfrische Brot- und Brotchenauswahl

Suppen

Doppelte Rinderkraftbrithe mit Gemiisestreifen und Eierstich
Cremesuppe vom Knollensellerie mit Brotcrotitons
Eifeler Kartoffelsuppe
Thaicurrysuppe mit Shiitake und Sesam
Maronensuppe verfeinert mit Triiffelol und Schlagrahm
Karottensiippchen mit Curry und Orange
Tomatenessenz und Ricottanocken
Waldpilzsiippchen mit Rosmarin und luftgetrocknetem Schinken
Legiertes Hummersiippchen mit Mango und Estragon
Cremesuppe vom SiiBmais mit Popcorn

Fisch

Gebratenes Zanderfilet auf Rahmsauerkraut
Sanft gegarte Tranchen vom Wildlachs an Dillsof3e
Atlantik Seeteufel mit feinem Fenchelgemiise
Halber gegrillter Hummer an Sherryrahm
Klassisch zubereitete Bouillabaisse
Auswabhl verschiedener Sii- und Salzwasserfische in Safrannage



Fleisch

Glacierte Kalbshiifte an eigener Jus
Kalbsriicken am Biiffet tranchiert
In Burgunder geschmorte Ochsenbickchen in dunkler Sof3e
Roastbeef am Biiffet tranchiert
Schmorbraten vom Rinderbug an kréftiger Sof3e
Gebratene Poulardenfilets
Geschmorte Keulen von der Freilandente
Geschnetzeltes vom Hahnchencurry mit Kokos und Chili

Schweinekrustenbraten in Senfsofe

Schweinefiletmedaillons an Waldpilzrahm

Beilagen

Butterkartoffeln, Kartoftelpiiree, Pilzrisotto, Kartoftelgratin
Duftreis, gekriuterte Tagliatelle, Schupfnudeln, Gnocchi
Gemischte Gemiise der Saison
Spargel
Rotkohl, Spitzkohl, Ratatouille

Kise

Internationale Kidseauswahl mit verschiedenen Senfsof3en,
Butter und edler Brotauswahl

Dessert

Zweierlei Mousse von der belgischen Callebaut Schokolade
Joghurtcreme mit Gewlirzorangen
Obstcocktail fein mariniert
Winzer-Sektbowle
Vanillecreme mit Fruchtspiegel
Schokoladenbrownies
Mokkacreme mit Crumble
,Original italienisches Tiramisu‘

Gebrannte Zitronentarte

Mitternachtssnack: Chili con Carne, kalte Frikadellen mit Kartoffelsalat, Gulaschsuppe,
Currywurst, Weiwurst mit Laugengebick, Mini Cheeseburger
oder eine Kiseauswahl vom Tolzer Kasladen

Die Biiffetaufstellung stellt nur einen Auszug unserer Speisenauswahl dar. Haben Sie andere
spezielle Wiinsche, beraten wir Sie gerne auch diesbeziiglich. Gerne unterbreiten wir IThnen auch ein
Angebot fiir saisonale Produkte.

Die Preise der Biiffet-Speisenaufstellung berechnen wir individuell zu einem Festpreis inkl. MwSt.
und Service.



L‘)ive Cooking am Biffet

Wo Essen zum Erlebnis wird - Front Cooking

Bei einem Frontcooking steht neben tollem Essen die
Kommunikation und Interaktion im Vordergrund.
Wiéhrend die Profis ein zartes Roastbeef tranchieren
oder knackiges Gemiise im Wok schwenken, lduft
Ihren Gésten schon das Wasser im Munde
zusammen: Es zischt, es dampft und vor allem riecht
es verfiihrerisch gut — so dass Thre Veranstaltung fiir
diesen Moment kein anderes Gesprichsthema
braucht.

Unser Front Cooking ist Gaumengenuss und Show in
einem. Wir unterhalten Thre Géste und verwdhnen sie
mit unseren frisch gekochten Spezialitéten.

Varianten des Front Cooking

Vom Grill

0 A la minute tranchiert: Ganze Hochrippe,
Roastbeef oder Kalbsriicken

e Riesengarnelen & verschiedene Fische

Aus dem Wok
e Asiatische Gemiise & Shrimps
e Meeresfriichte in Tomatensugo
0 Frische Pasta

in Olivendl oder Tomatensugo

mit Parmesan, Ruccola, getr. Tomaten
Oliven, Speck, Petersilie

Zum Meniipreis kommen zusétzlich € 25,00 pro Koch/ Stunde hinzu.



LEISTUNGSBESCHREIBUNG

Alle Preisangaben verstehen sich inklusive der folgenden Leistungen:

Raummiete: € 500,-

Die Raummiete ist als Anzahlung im Voraus zu zahlen. Die Raummiete beinhaltet simtliche
Nebenkosten wie Servicepersonal, Aufbau und Abbau.

(Strom, Wasser, Heizung, Reinigung)

8

Raum-Inszenierung (wie vorhanden)

Mobiliar

Runde Tische
Stehtische / Hochtische
Bestuhlung

8 8 8 8

Inventar
Geschirr / Besteck
Glaser / Tassen

8 8 8 8

Tischwische / Stoffservietten

Weitere nach Wunsch zu buchbare Leistungen:

Empfang im Auflenbereich (Pavillon)

Blumenschmuck (Rosen mit Griin)

Stuhlhusse

Stehtischhusse

Beamer

250 € (inkl. Servicepersonal)

Preis nach Angebot

6 € pro Stiick (inkl. Auf-/Abziehen

und Reinigung)

Wir akzeptieren keine Fremdstuhlhussen
12 € pro Stiick (inkl. Auf-/Abziehen und
Reinigung)

25 € pro Stunde / pauschal 100 €



Allgemeine Geschéiftsbedingungen

Preise

Unsere Preise verstehen sich in Euro inklusive der giiltigen gesetzlichen Mehrwertsteuer.

Wir behalten uns jedoch bei langfristig getétigten Bestellungen, die langer als 3 Monate vor dem
Veranstaltungstermin liegen oder in Féllen, die wir nicht selbst verschulden, eine Preisanpassung
je nach Marktlage vor.

Miete

Wir berechnen eine Raummiete in Hohe von 500,00 Euro fiir den groBen Festsaal der Tenne.
Diese Pauschale ist als Anzahlung im Voraus zu zahlen. Die Raummiete beinhaltet sdmtliche
Nebenkosten wie Strom, Wasser, Heizung, Reinigung.

Nachtzuschléige

Nach 2:00 Uhr nachts erheben wir einen Nacht- bzw. Feiertagszuschlag und berechnen dafiir
pauschal 100,00 Euro je angefangener Stunde bis der letzte Gast sich verabschiedet hat.

Anzahl der teilnehmenden Personen

Wir bendtigen bei jeder Veranstaltung, bei denen Speisen serviert werden, eine Garantieanzahl,
die uns bis spédtestens 7 Tage vor der Veranstaltung bekannt gegeben wird. Diese Zahl gilt als
garantierte Mindestanzahl. Diese Mindestanzahl wird dem Veranstalter auf jeden Fall in
Rechnung gestellt, eine dariiber hinausgehende Personenanzahl wird zusétzlich verrechnet.

Anzahlung

Auf Grund der vielen Anfragen in unserem Haus bitten wir Sie um eine Anzahlung in Hohe von
500,00 Euro. Diese Zahlung wird bei Stornierung bis zu 6 Monate vor dem Veranstaltungstermin
zuriickerstattet.

Lebensmittelsicherheit

Um einen eventuellen Verderb durch unsachgemiBe Lagerung und Kiihlung mit nach Hause
genommener Speisen zu vermeiden. Verweigern wir aus Sicherheitsgriinden das Mitnehmen von
iibrig gebliebenen Speisen.



Stomogebﬁhren

Bei Stornierung Threr Veranstaltungen ab 6 Wochen vor Threr Veranstaltung werden wir Thnen

50 % des gebuchten Arrangements in Rechnung gestellt.

Bei Stornierung Threr Veranstaltung in der letzten Woche vor Threr Veranstaltung werden wir
Thnen 80 % des gebuchten Arrangements in Rechnung stellen.

Rauchen und Feuerkdrper

Es besteht absolutes Rauchverbot in allen Rdumlichkeiten. Es ist strikt untersagt, offenes Feuer
zu entfachen, Feuerwerkskorper oder sonstige Brandkorper, wie auch Wunderkerzen und
Himmelslaternen, zu ziinden.

Stuhlhussen und Stehtischhussen

Wir akzeptieren keine Fremdstuhlhussen und Fremdstehtischhussen.

Musik

Nach 2:00 Uhr muss die Musik auf eine angemessene, nicht die Nachtruhe stérende, Lautstirke
reduziert werden.

Sach— und Personenschidden

Wer Schidden am Gebdude oder Inventar verursacht, haftet dafiir im Rahmen der gesetzlichen
Bestimmungen. Diebstahl und vorséatzliche Sachbeschidigung werden unverziiglich zur Anzeige
gebracht. Ersatz fiir eventuelle Beschiddigung wird in Rechnung gestellt.

Zahlung

Es gelten die Preise unseres schriftlichen Vertragsangebotes. Sdmtliche Preise verstehen
sich einschlieBlich der gesetzlichen zum Zeitpunkt der Veranstaltung giiltigen
Mehrwertsteuer.

Zahlungsziel ist 14 Tage ab Rechnungsdatum rein netto.

AGB’S

Wir erlauben uns an dieser Stelle darauf hinzuweisen, dass mit der Annahme des Angebotes die
zugrundeliegenden AGB’s ausdriicklich anerkannt werden und damit einen integrierenden
Bestandteil der Vereinbarung bilden.

Druckfehler, Irrtiimer und Preisdnderungen vorbehalten!



VORBEREITUNG & ANREGUNGEN

Blumendekoration

Das Blumenatelier
Eva Neises

E-Mail: dasBlumenatelier(@t-online.de
Ewerhartstr. 27, 54666 Irrel

Telefon: 06525/358

Conrad Floristik
Silke Klaeren

Saarstral3e 65, 54290 Trier
Telefon: 06 51 /4 25 07

Fax: 06 51 /487 14

E-Mail: post@conrad-floristik.de

Fotografie

Frank Martini Photography

FRANK MARTINI st creimeran

PHOTOGRAPHY Telefon: 0160 944 09433
Email: info@frankmartini-photography.de

S — ——
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Musikalische Umrahmung
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Photo Booth

Aroundsound Dj’s
Johannes Kinnisch

54636 Miilbach
aroundsound-djs@web.de
0152/34209198

mizando
Michael Zander

info@mizando.de
0651/ 4637910

Fotobox- Eifel
Timo Tautges

Obereckenerstr. 2, 54668 Alsdorf

fotobox-eifel@hotmail.com
0170/2830576
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