
1 
 
 

Feiern mit Ambiente im Schloss Grumbach  
 

 

 

 

 

 
 

 

Liebe Gäste, 
wir freuen uns, Sie mit Ihren Gästen in unserem Schlossrestaurant zu begrüßen. 

Sie möchten Ihre Trauung feiern, danach einen Empfang im Schlossgarten halten oder in unserem 

gemütlichen Restaurant ein festliches Abendessen genießen? Wir sorgen dafür, dass Sie sich rund um 

wohl fühlen. Das Schloss Grumbach in Rimpar, mit dem gemütlichen Restaurant, bietet für jeden Anlass 

den idealen Rahmen. 

Das Küchenteam legt nicht nur großen Wert auf frische und schmackhafte Zutaten, sondern auch auf 

regionale Produkte. Deshalb servieren wir die Gerichte passend zur jeweiligen Jahreszeit. Die 

Menüvorschläge geben Ihnen einen kleinen Einblick in die kreative Vielfalt unserer Küche. Gerne 

beraten wir Sie bei der Durchführung Ihrer Feier und bei der Auswahl des passenden Menüs. 

Bitte beachten Sie unsere Allgemeinen Geschäftsbedingungen, die der Mappe beiliegen. 

Wir freuen uns, Sie persönlich kennen zu lernen und unterstützen Sie gerne bei den Vorbereitungen. 

 

Auf ein gelungenes Fest!  

 

 

 

 

 

Das Team der Schlossgaststätte 
 

 

Sie erreichen uns: 
Montag bis Freitag 

11³° Uhr  bis 14°° Uhr 

17³° Uhr  bis 23 Uhr 

Mittwoch Ruhetag 

Samstag und Sonntag durchgehend ab 11³° Uhr 

Tel.: +49(0)9365-3844  

Fax: +49(0)9365-4193 

E-Mail: info@schloss-rimpar.de 

aktuelle Informationen unter:  www.schloss-rimpar.de  

Stand: 31.10.11 

http://www.schloss-rimpar.de/
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FEIERN  MIT  AMBIENTE… 

…Ihre Hochzeit, Ihren Geburtstag, Taufe oder Kommunion  

Eine Geburtstagsfeier steht an? Oder Sie haben sich das Ja-Wort gegeben?  

Feiern Sie dieses einmalige Ereignis mit Ihrer Familie und Ihren Freunden  

in unserer idyllischen Schlosskulisse. 

Sie laden ein, wir kümmern uns um Ihr leibliches Wohl. 

  

…Ihre Firmenfeier 

Die Geschäfte gehen gut? Sie möchten sich und Ihre Mitarbeiter für den geschäftlichen 

Erfolg belohnen? 

Dann gönnen Sie sich und Ihren Mitarbeitern eine Pause.  

Sie können sich zurücklehnen, während wir Sie kulinarisch verwöhnen. 

 

 

Die folgenden Empfehlungen sind nur einige Beispiele aus der 

Vielfalt unserer Küche und lassen sich nach Belieben kombinieren 

 

Kreieren Sie Ihr Lieblingsmenü! 

Vereinbaren Sie einen Termin mit uns zur individuellen Beratung 
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Unsere Räumlichkeiten 
 

 

 

 

  
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

  

Der Rittersaal 
Das Schloss-Flaggschiff ist der traditionsreichste Saal im Schloss. 

Der eigene Charakter wird durch liebevolle Restauration des Saales 

geprägt. Für Veranstaltungen in unserem Rittersaal stellen wir uns 

eine Mindestzahl von 80 Gästen vor. 

Das Gewölbezimmer 
Das Gewölbezimmer, ein freundlich und heller Raum, bietet Platz 

für Feierlichkeiten für ca. 35 Gäste mit Musik und Tanz. 

 

Das Schlossrestaurant 
In gepflegtem Ambiente bieten wir Ihnen Platz für ca. 100 Personen 

zum verweilen bei Naschereien aus eigener Herstellung sowie 

erfrischende Getränke und eine Kaffe- und Teeauswahl 
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Unsere Preise im Überblick 
Verlängerungspauschale nach 2.00 Uhr 

 für jede angefangene Stunde € 100,00 

 

Aperitif – Stehempfang im Innenhof des Schlosses 

Auf- und Abbau 

bis 50 Personen € 30,00 

bis 100 Personen € 60,00 

bis 150 Personen € 90,00 

 

Blumenschmuck  

Besondere Blumenarrangements sind in 

Absprache mit uns selbstverständlich möglich Preis auf Anfrage 

 

Schlossführung 

Schlossführungen sind in Rücksprache mit dem  

Freundeskreis Rimpar e.V. selbstverständlich möglich Preis auf Anfrage 

  

Gedeckgeld  

Sie bringen Kuchen selbst mit, wir bereiten diesen für Sie € 2,50 p. P 

vor und stellen Kuchen- und Kaffeegeschirr bereit . 

(Kühlmöglichkeiten nur begrenzt möglich) 

 

Kaffeekanne, ca. 12 Tassen € 14,50 pro Kanne 

 

Korkengelder 

Korkengeld pro 0,75l – Flasche, wenn Sie Wein 

mitbringen € 7,00 pro Flasche 

 

Korkengeld pro 0,75l – Flasche, wenn Sie Sekt selbst 

mitbringen € 7,00 pro Flasche 

  

Rittersaal (ab 80 Personen) 

Raummiete (Gebührenordnung der Gemeinde Rimpar seit 1.1.2011) € 200,00  

Raumgebühr (Auf- und Abbau der Tische und Stühle, Endreinigung) €   80,00 

Schlossgaststätte  kostenlos 

Gewölbezimmer kostenlos   

    

Couvert  

Wir verwenden für Ihre Feier  Tischdecken nach ihren Wünschen € 1,20 p. P.  

Wir verwenden für Ihre Feier auf Wunsch weiße Stoffservietten € 0,80 p. P.  

    

Menükarten 

Wir schreiben die Menükarten für Ihre Gäste mit Logo  € 1,00/Stück 

der Schlossgaststätte sowie auf Wunsch mit Ihrem Namen.  

 

Kinderpreise 

Kinder bis 4 Jahre sind frei 

für Kinder von 5 Jahre bis einschließlich 12 Jahre berechnen wir den halben Preis 

für Kinder ab 13 Jahre berechnen wir den vollen Preis 

Stand: 15.06.11 
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Getränkepauschale: 
 

 

Pauschale A: 
 

von 15.00 –  2.00 Uhr:  22,50 Euro/Person 

 

 

Pauschale B: 
 

ab 18.00 Uhr – 2.00 Uhr:  19,50 Euro/Person  

 

 

 

In diesem Angebot sind folgende Getränke enthalten:   

 

Pils vom Fass  

Pils alkoholfrei   

Weizenbier hell, dunkel oder alkoholfrei  

Radler, usw.  

 

Fanta 

Coca Cola  

Coca Cola light  

Sprite 

Mineralwasser   

Apfel- oder Orangensaft  

Fruchtsaftschorle 

 

Rotwein , Rotling oder Weißweine nach Absprache  

 

Filterkaffee  

Tee 

 

ab 2.00 Uhr:     2,50 Euro Aufschlag pro Person und Stunde 

 

Preise 

Unsere Preise beinhalten die gesetzliche Mehrwertsteuer (z.Zt. 19%).  

Bediengeld ist nicht eingerechnet. 

Bitte beachten Sie, dass unsere Preisangaben freibleibend sind.  

 

Kinderpreise 

Kinder bis 4 Jahre sind frei 

für Kinder von 5 Jahre bis einschließlich 12 Jahre  10.00 Euro/Kind 

für Kinder ab 13 Jahre berechnen wir den vollen Preis 

Stand: 15.06.11 
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Info A – Z 
 

Aperitif – Stehempfang 

In den Monaten Mai bis September lädt der 

Schlossinnenhof, im Stil des letzten Jahrhunderts, zu einem 

gemeinsamen Glas mit Freunden, Bekannten und 

Verwandten ein. Denken Sie bei der Planung Ihres Festes 

daran, dass auch andere Besucher gerne die Schönheit des 

Innenhofes genießen.  

Natürlich kann der Aperitif auch direkt im Restaurant 

gereicht werden.  

 

 

Biomenü 

Gerne bereiten wir Ihnen auf Anfrage ein Menü mit 

Komponenten aus biologischem Anbau. 

 

 

Blumen 

Die Floristen vom Blumenstadel Floristikfachgeschäft 

gestalten gerne Gestecke nach Ihren Wünschen, die je nach 

Aufwand berechnet werden: 

■ Brautsträuße 

■ Corsagen 

■ Haar- und Körperschmuck 

■ florale Serviettenringe 

■ Autoschmuck, und vieles mehr 

Jeder elegante Brautstrauß, jede individuelle  

Autodekoration oder die besondere Kirchendekoration, 

Blüten für die Blumenkinder werden nach Ihren 

Vorstellungen umgesetzt. 

 

Dekoration  

Blumenstadel 

Niederhoferstr.33, 97222 Rimpar,  

Tel/Fax 0049(0)9365 - 9636, 

 

 

Ende der Veranstaltung 

Gerne können Sie und Ihre Gäste länger als 2.00 Uhr feiern. 

Ab 2.00 Uhr berechnen wir eine Verlängerungspauschale. 

Die Bedingungen finden Sie bei den „Preisen im 

Überblick“. 

 

 

Foto 

Die beste Erinnerung an einen unvergesslichen Tag sind 

Fotoaufnahmen oder ein Videofilm. Das Schloss wartet mit 

den schönsten Kulissen für die eindrucksvollsten Bilder auf. 
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Hochzeitstorten 

Gerne beraten wir Sie bei der individuellen Gestaltung Ihrer 

Hochzeitstorte. Preise auf Anfrage. 

 

Menükarten 

Ihre persönlichen Menükarten setzten wir passend zu dem von 

Ihnen gewählten Anlass ein. Neben dem von Ihnen gewählten 

Menü bzw. Buffet fügen wir gerne einen von Ihnen 

gewünschten Text und Firmenlogos ein. 

 

Räumlichkeiten 

Gewölbezimmer bis 35 Personen  

Restaurant bis100 Personen  

Rittersaal von 80 bis 120 Personen 

 

Storno 

Stornobedingungen finden Sie in unseren Allgemeinen 

Geschäftsbedingungen. 

 

Tischkarten 

Die von Ihnen gestalteten Tischkarten decken wir gerne für 

Sie ein  

 

Transfer und Heimfahrt 

Für Ihre Gäste besteht die bequeme und günstige Möglichkeit, 

mit dem öffentlichen Personen-Nahverkehr (ÖPNV) 

anzureisen. Das Schloss Grumbach ist mit regelmäßigen 

Busverbindungen an die Stadt Würzburg angebunden. Vom 

Bahnhof Würzburg ist ein direkter Anschluss per Bus (Linie 

45) eingerichtet. Gäste, die mit ihrem eigenen PKW anreisen, 

finden ausreichend Parkplätze. 

 

Die Heimfahrt steht leider irgendwann einmal an. Um diese so 

angenehm und sicher wie möglich zu gestalten, können Sie 

unter Ihren Gästen Fahrer bestimmen oder, wenn diese auch 

ausgelassen feiern sollen/ wollen, organisieren Sie die 

gemeinsame Fahrt nach Hause oder zum Hotel.  

Das Unternehmen „Karins Funkmietwagen“ unterbreitet Ihnen 

da ein interessantes Angebot. Fragen Sie nach! 

 

■ Karins Funkmietwagen 

Karin Oertel  

Mainaustraße 51  

97082 Würzburg 

Tel. 0049(0)931 – 42004 oder  - 42676 

 

Des Weiteren stehen Ihnen natürlich die Taxiunternehmen aus 

Würzburg zur Verfügung. 

 

Trinkgelder 

Bei uns ist jeder Gast König. Unser Team im Service und 

Küche sorgen für eine unvergessliche Feier. Wenn Sie diesen 

Service mit einem persönlichen Trinkgeld anerkennen 

möchten, freut sich unser Team sehr.  
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Übernachtungsmöglichkeiten in Rimpar und Umgebung 

 

Private Pension „Casa Verde“ 

Würzburger Straße 34 und 8 

97222 Rimpar, OT Maidbronn 

Telefon: 0170 2402758 

E-Mail: petrastraubwue@aol.com 

 

Privatpension "Meyer" 

Austraße 16a 

97222 Rimpar 

Telefon: 09365 800700;  Telefax: 09365 80070-455 

E-Mail: pension.meyer@t-online.de 

Internet: http://www.pension-meyer-rimpar.de 

Pension 

"Paul Rind" 

Aussiedlerhof 

97222 Rimpar 

Telefon: 09365 9618 

Internet: www.pension-paul-rind.de  

 

Vereinbarung 

Sie möchten Ihren Kuchen selber mitbringen oder Teile 

nicht verzehrter Speisen eines Buffets mit nach Hause 

nehmen? Sie erhalten von uns ein Formular welches wir 

bitten zu unterschreiben. 

 

 

Weingüter 

 

■ Weingut Veitsmühle 

  Zur Veitsmühle 40 

   97222 Rimpar 

 

Á Weingut Reiss 

    Unterdürrbacher Str.182 

    97080 Würzburg 

 

Á WeinFranken eG 

   Langgasse 33 

   97334 Nordheim/Main 

 

 

Zahlungsmodalitäten 

Die Schlussrechnung liegt am darauffolgenden Tag (auch 

Sonntag) zur Zahlung bereit. Sie können mit EC-Karte, 

durch Bankeinzug (Lastschrift) oder natürlich bar bezahlen. 

 

 

mailto:petrastraubwue@aol.com
mailto:pension.meyer@t-online.de
http://www.pension-paul-rind.de/
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Menüs & Buffets  
Menüs ab 5 Personen · Buffets ab 15 Personen 

 

 

Menü 1                                                                

3-Gang Menü 

 
Fränkische Rinderkraftbrühe  

mit Leberknödel und Schwimmerli 
*** 

 

Gebratene Schweinefilet „Grumbacher Art“ an einer Soße aus Speck, 
Zwiebeln, Champignons und Majoran mit hausgemachten Spätzle  

und Marktgemüse  
*** 

 
Fränkische Apfelkräpfle 

 in Zimtzucker an Vanilleeis, Vanillesoße  
und Sahne 

 

pro Person  € 19,80 

 

 

 

Menü 2 

4-Gang Menü 

 
Anti-Pasti-Teller 

mit verschiedenen mediterranen Köstlichkeiten 
*** 

 
Italienische Minestrone 

*** 

„Saltimbocca“ 
mit Salbei und Schinken gebratene  

kleine Kalbsteaks 
auf mediterranem Gemüse, 

dazu Kartoffel-Gnocchi 
*** 

hausgemachtes Eis mit frischen Früchten und lauwarmer Waffel 

pro Person  € 26,90 

 
Änderungen vorbehalten, Preise inklusive Mehrwertsteuer (derzeit 19%) 
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Menü 3 
5-Gang Menü 

 
In Limetten gebratene Riesengarnelen  

mit Gemüsebruschetta  
und mariniertem Rucola-Salat 

*** 
Kokos-Curry-Suppe 

mit Thai Chicken-Zigarillos 
*** 

Gegrilltes Doradenfilet 
 auf fruchtigem Ratatouillegemüse  

mit Rosmarinkartoffeln 
*** 

In Rum-Honig marinierte, gebratene 
Hähnchenbrust an Zitronen-Buttersoße 

mit gegrillter Ananas  
auf Pasasreis 

*** 
Gereistes Pralinentörtchen im Biskuit 

mit Himbeerfrappé 
und gebrannter Rosmarin-Creme 

pro Person  € 34,40 

 

Menü 4 
6-Gang Menü 

 
Quiche Lorraine mit knackigen Salaten 

*** 
Französische Zwiebelsuppe 

mit Käse-Croutons 
*** 

Butterfisch, gedünstet in Beuro blanc 
an Penne und Kaiserschoten 

*** 
Zitronensorbet mit Sekt 

*** 
Coq au vin 

Schmorhähnchen in Weinsoße 
mit Champignons a`la créme 

und Kartoffeltaler 
*** 

Crépe nach französischer Art 
mit hausgemachtem Eis und Fruchtsoße 

 

pro Person  € 35,60 

 
 

Änderungen vorbehalten, Preise inklusive Mehrwertsteuer (derzeit 19%) 
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Menü 5  

3-Gang Menü 

 
Fränkische Mostsuppe vom Silvaner  

mit Zimt-Croutons 
*** 

Am Buffet: 
Geschmorter Rehbraten mit Wacholdersoße 

 

Gebratene Schweinelende in Champignonrahmsoße 
  

Gekochte Rinderbrust mit Meerrettichsoße und Preiselbeeren 

Als Beilagen: 

Hausgemachte Spätzle, Klöße,                        

Breite Nudeln, Gartengemüse 
*** 

Marmoriertes Mousse von schwarzer und weißer Schokolade, 

dazu marinierter Salat von Ananas und Pistazien 

pro Person  € 23,90 
 

 

 

Menü 6                              

3-Gang Menü 
 

Fränkische Leberknödelsuppe mit  Schwimmerli und frischen 
Kräutern 

*** 
Am Buffet: 

Gebratene Schweinelende in Champignonrahmsoße 
 

Geschmorter Rinderbraten mit Rotweinsoße 
 

Gebratene Poulardenkeule 
 nach Fränkischer Art deftig gefüllt 

 

Als Beilagen: 
 

Hausgemachte Eierspätzle, Klöße, 
Kartoffelkroketten, Bunte Gemüseplatte 

*** 
„Eis & heiß“ 

Heiße Himbeeren mit Vanilleeis 

 

 
pro Person  € 24,60 

 

 

 
Änderungen vorbehalten, Preise inklusive Mehrwertsteuer (derzeit 19%) 
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Menü 7                                                                    

3-Gang 
 

Italienische Minestrone 
 

Am Buffet: 

„Osso bucco“                                                            

 Geschmorte Kalbshaxenscheiben  

mit Wurzelgemüse und Kartoffel-Gnocchi 
 

Gebratene, marinierte Hähnchenbrust  

in Tomatensoße mit Spaghetti agli e Olio 
 

gratinierte Lachs-Spinat-Lasagne 
 

„Saltimbocca“        

kleine Kalbsteaks  

mit Salbei und Schinken gebraten, 

auf mediterranem Gemüse  
 

Dessert 

Panna Cotta, Tiramisu, hausgemachtes Eis 

 

Pro Person € 25,60 

 

 

Menü 8     

3-Gang Menü 
 

„Tapas Platte“ 
Hausgemachte Versucherle wie  

Tomatenbrot mit Seranoschinken,  

Crostinis mit Olivenpaste und  

Datteln mit Frischkäse im Bauchspeckmantel 

*** 

Tranchen von der Schweinelende auf würziger Orangensoße und 

spanischen Kartoffeln 

*** 

Mallorquinischer Mandelkuchen  

mit Honig-Frischkäse  

und Crema Catalana mit Karamellsoße  

 

 

pro Person  € 27,60 

 

Änderungen vorbehalten, Preise inklusive Mehrwertsteuer (derzeit 19%) 
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Festtagsbuffet 

 

 

Vorspeise 

 

Roastbeef rosa gebraten mit Remouladensoße 

 

„Caprese“ : Tomaten - Mozzarella – Salat 

 

hausgebeizter Lachs nach „Graved Art“ mit Dillsenfsoße 

 

hausgemachte Anti-Pasti von Zucchini und Aubergine 

 

verschiedene Brötchen, Stangenweißbrot, Brot, Butter 

 

Festtagssuppe mit Schwimmerli und frischen Kräutern 

 

Hauptgang 

 

Schweinelende in Champignonrahmsoße mit Spätzle 

 

Zarter Rinderbraten in Rotweinsoße mit Kartoffelklößen 

 

Pangasius (Welsart) in Zitronen-Butter-Soße mit Kräuterreis 

 

Hähnchenbrust im Bauchspeckmantel gebraten mit 

Tomatensoße, dazu Bandnudeln 

 

Gemüse der Saison 

Blattsalate mit Essig-Öl- und Hausdressing  

 

Dessert 

 

Mousse von schwarzer und weißer Schokolade 

 

Vanilleeis mit heißen Himbeeren 

 

Früchteplatte 

 

pro Person € 32,60 

 

Änderungen vorbehalten, Preise inklusive Mehrwertsteuer (derzeit 19%) 
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Fränkisches Buffet 
 

Vorspeise 
 

 Mariniertes Rindfleisch mit roten Zwiebeln 

 

„Schinkenplatte“ : mit Schwarzwälder- und gekochtem 

Hinterschinken 

 

Forellenmousse mit Sahnemeerrettich 

 

Fränkischer Krautsalat mit Speck und Kümmel 

 

Bunter Kartoffelsalat mit Gurken und Karotten 

 

Blattsalate mit verschiedenen Salatsoßen 

 

Krustenschwarzbrot, Brötchen, Laugengebäck und Butter 

 

Fränkisches Mostsüppchen mit gerösteten Zimtbrotwürfeln 

 

Hauptgang 
 

Spanferkelbraten oder ab 60 Personen Spanferkel am Stück mit 

Schwarzbiersoße und Klößen 

 

Gekochtes Rindfleisch in Meerrettichsoße mit Preiselbeeren und 

Bandnudeln 

 

Gebratene Poulardenkeule nach Fränkischer Art deftig gefüllt 

in Rahmsoße, 

dazu Petersilienkartoffeln 

 

 Regionale Gemüseauswahl der Saison 

 

Dessert 
 

Hausgemachtes Vanilleeis 

 

Rote Grütze mit flüssiger Sahne 

 

Fränkische Apfelkräpfle in Zimtzucker mit Vanillesoße 

pro Person  € 26,90 

 
Änderungen vorbehalten, Preise inklusive Mehrwertsteuer (derzeit 19%) 
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Buffet nach italienischer Art 

 

Vorspeise 

 

Parmaschinken mit Melonen 

 

„Caprese“ : Tomaten-Mozzarella-Salat 

 

Hausgemachte Antipasti von Zucchini und Aubergine 

 

„Vitello Tonato“ : Kalbfleischscheiben in Thunfischsoße 

 

Roastbeef rosa gebraten in Kräutersoße 

 

Brot, verschiedene Brötchen, Butter 

 

Italienische Minestrone 

 

Hauptgang 

 

„Osso Bucco“ : geschmorte Kalbshaxenscheiben mit 

Wurzelgemüse und Kartoffel-Gnocchi 

 

Gratinierte Lachs-Spinat-Lasagne 

 

Saltimbocca von der Hähnchenbrust in Tomatensoße mit 

Spaghetti agli e Olio 

 

In Pfeffermantel gebratenes Schweinefilet am Stück in 

italienischer Rotweinsoße, 

dazu Rosmarinkartoffeln 

 

Mediterrane Gemüsepfanne 

 

Dessert 

 

Salat von frischen Früchten 

 

Hausgemachte Eisbombe mit verschiedenen Fruchtsoßen 

 

pro Person  € 32,40 

Änderungen vorbehalten, Preise inklusive Mehrwertsteuer (derzeit 19%) 
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Gourmet- Buffet 

 

Vorspeise 

 

Tatar von gebeizten Edelfischen auf geröstetem Pumpernickel 

mit rotem Kaviar 

 

Confierter Pulposalat mit Papaya 

 

„Bresaola“ : luftgetrockneter Rinderschinken mit Rucola, 

Tomaten und Oliven 

 

Ententerrine auf spanischen Orangensalat mit roten Zwiebeln, 

Ziegenkäse und Dijonsenf 

 

Hausgemachtes Oliven- und Tomatenbrot 

 

Tomatenessenz mit gebackenen Basmatireisbällchen, gefüllt mit 

Büffel-Mozzarella 

 

 Hauptgang 

 

Duett vom Wildlachs und Black-Tiger-Riesengarnele 

 mit Zitronengras im Ofen gegart auf marinierten und gegrillten 

Zucchini,  

dazu Koriander-Glasnudeln mit Chili 

 

Medaillons vom Rinderfilet mit Tasmanischem Bergpfeffer auf 

Kartoffelstroh 

 

Gebratene Taubenbrust auf roten Linsen und Kirschtomaten in 

Teigschiffchen 

 

Wildkräuter-Salate mit Holunder-Vinaigrette 

 

Dessert 

Süßer Couscous mit exotischen Früchten 

 

Omlette surprise 

 

Preis  auf Anfrage 

 

Änderungen vorbehalten, Preise inklusive Mehrwertsteuer (derzeit 19%) 
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Leckereien zum Aperitif 
 

 

 
Canapés 
Wildschweinschinken 

Gekochter Schinken 

Schwarzwälder Schinken 

Roastbeef 

Hausgebeizter Lachs 

Räucherlachs 

Lachstatar 

Geräuchertes Forellenfilet 

Gefüllte Tomate mit Frischkäse 

Zucchini mit Frischkäsefüllung 

 

 

 

€ pro Stück 

2,50 € 

1,50 € 

1,50 € 

2,20 € 

2,50 € 

2,50 € 

2,50 € 

2,00 € 

1,50 € 

2,00 € 

 

Auf Mehrkornbrot 
Camembert 

 

 

 

2,00 € 

 

Warme Happen 
Pikante Croissants 

Lachsmousse in Blätterteig 

Mini-Pizza 

Geflügelspieße mit Ananas 

Riesengarnelen im Backteig an 

süßsaurer Sauce 

Frühlingsrollen mit süßsaurer 

Sauce 

Chicken Wings mit Dip 

Gefüllte Peperoni mit Käse 

 

 

1,70 € 

1,70 € 

1,50 € 

1,50 € 

2,20 € 

 

1,00 € 

 

1,00 € 

1,50 € 

 

Gemüse-Dips 
Karotten, Kohlrabi und 

Gurkenstäbchen 

Rettichsticks mit 

Schnittlauchquark 

Zitronensauerrahmsauce, 

Cocktailsauce 

 

Käse Igel (ab 10 Personen) 
mit Käse, Oliven, Cornichons 

und Cherry Tomaten 

 

Geröstete Salzmandeln  

(ideal zum Champagner) 

 

Salzgebäck  

(Brezeln, Grissini, Kräcker) 

€ pro Gast 

2,50 € 

 

 

 

 

 

 

2,00 € 

1,30 € 

 

 

1,00 € 

 

 

€ pro Stück 

2,00 € 

 

 

 

Süße Versuchungen 
Früchtetartelettes 

Schokoladentrüffel,  

Gefüllte Vanillewindbeutel  

 

 

 

 

1,00 € 

1,30 € 

1,50 € 

 

Änderungen vorbehalten, Preise inklusive Mehrwertsteuer (derzeit 19%) 
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Vereinbarung (Nichtzutreffendes bitte streichen) 

 

Sehr geehrte Gäste, 

Sie möchten am ________________________ Ihre Feier bei uns veranstalten, darüber freuen wir uns 

sehr!  

Gerne weisen wir Sie auf folgendes hin: 

 
Wie besprochen wollen Sie den zum Kaffee gereichten Kuchen selbst mitbringen/Ihre restlichen Speisen mit 

nach Hause nehmen. In der Vergangenheit sind bei einigen Gastronomen leider wiederholt 

Salmonellenvergiftungen nach Hochzeitsgesellschaften aufgetreten, bei denen die Gäste den zum Kaffee 

gereichten Kuchen selbst mitgebracht haben/ die restlichen Speisen aus dem Restaurant mit nach Hause 

genommen haben. 

Grundsätzlich haftet der Gastwirt für Schäden, die ein Gast bei ihm erlitten hat. Darüber hinaus riskiert der 

Gastwirt Betriebsschließung, eventuelle Tätigkeitsverbote oder Warenvernichtung. Eine Haftung des Gastwirts 

entfällt allerdings, wenn Sie den Kuchen zum Kaffee ausschließlich selbst mitbringen und für den Kuchen 

kein Entgelt erhoben wird, sondern lediglich Entgelt für das Eindecken der Tische und das Bedienen zu 

bezahlen ist. 

Demzufolge sind Sie selbst für den ordnungsgemäßen Zustand der mitgebrachten Kuchen verantwortlich. Dies 

gilt auch für Speisen welche Sie mit nach Hause nehmen und hier ein Gast einen Schaden erleidet, eventuell 

werden Sie dadurch auch schadenersatzpflichtig. 

Des Weiteren sind Sie, sofern der Gastwirt einen Schaden erleidet (z.B. durch Betriebsschließung oder 

Ähnliches) und dieser Schaden auf den mitgebrachten Kuchen/die mitgenommenen Speisen zurück-zuführen 

ist, eventuell schadenersatzpflichtig. 

Aus diesem Grunde wird folgendes vereinbart: 
 

Vereinbarung 

zwischen den Vertragspartnern  a) Vehse Ltd. Schlossgaststätte Rimpar und  

 

b)(Gast)________________________________________ 

 

1.) Der oben genannte Vertragspartner b) bringt den zum Kaffee gereichten Kuchen ausschließlich 

selbst mit/nimmt Speisen in einwandfreiem Zustand mit nach Hause. 

2.) Für den Kuchen wird kein Entgelt erhoben. Entgelt ist lediglich für das Eindecken, Bedienen, 

Spülen, Reinigen und Richten zu bezahlen, pauschal in Höhe von 2,50 € je Gedeck. 

3.) Der Vertragspartner b) ist selbst für den ordnungsgemäßen Zustand der mitgebrachten Kuchen/der 

mitgenommenen Speisen verantwortlich. 

4.) Sofern ein Gast einen Schaden erleidet, stellt der Vertragspartner b) die Vehse Ltd. von jeglicher 

Haftung frei. 

5.) Sofern die Vehse Ltd. einen Schaden erleidet, der auf den mitgebrachten Kuchen zurückzuführen 

ist, hat der Vertragspartner b), ohne dass ihn ein Verschulden trifft, diesen Schaden zu ersetzen. Es 

wird unterstellt, dass der Schaden auf den Kuchen/die Speisen zurückzuführen ist, wenn der 

Vertragspartner b) nicht von jedem Kuchen/jeder Speisen ein Stück als Rückstellprobe für die Dauer 

von 48 Stunden aufbewahrt. 

Auf dieses Risiko möchten wir Sie hiermit ausdrücklich hinweisen. Bitte bestätigen Sie durch Ihre 

Unterschrift, dass Sie diesen Hinweis erhalten und zur Kenntnis genommen haben. Es obliegt Ihnen, 

hierfür die entsprechenden Versicherungen abzuschließen. 

 

Datum, Unterschrift Vertragspartner b) 
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Trau  dich ï Sag  Ja! 
 

 
Für alle, die „Ja“ gesagt haben, gibt es  

21 besondere Gelegenheiten 

sich an die Grüne Hochzeit zu erinnern. 

 

Trauung Grüne Hochzeit 

Die Brautleute sind als Ehepaar noch Ăgr¿n hinter den 

Ohrenñ. 

 

1 Jahr Baumwollene oder Papierne Hochzeit 
 
5 Jahre Hölzerne Hochzeit 
 
6 ½ Jahre Zinnerne Hochzeit 
 
7 Jahre Kupferne Hochzeit 
 
8 Jahre Blecherne Hochzeit 
 
10 Jahre Bronzene oder Rosenhochzeit 
 
12 ½ Jahre Nickel- oder Petersilienhochzeit 
 
15 Jahre Gläserne oder Veilchen-Hochzeit 
 
20 Jahre Porzellan- oder Chrysanthemenhochzeit 
 
25 Jahre Silberne Hochzeit 
 
30 Jahre Perlenhochzeit 
 
35 Jahre Leinwandhochzeit 
 
37 ½ Jahre Aluminiumhochzeit 
 
40 Jahre Rubin-, Smaragd- oder Granathochzeit 
 
45 Jahre Platinhochzeit 
 
50 Jahre Goldene Hochzeit 
 
60 Jahre Diamantene Hochzeit 
 
65 Jahre Eiserne Hochzeit 
 
67 ½ Jahre Steinerne Hochzeit 
 
70 Jahre Gnadenhochzeit 
 
75 Jahre Kronjuwelenhochzeit 
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Planungshilfe für Ihre Hochzeit 
 

8 bis 12 Monate vor der Hochzeit 
Bestimmen Sie den Rahmen Ihrer Hochzeitsfeier – Feiern Sie lieber im kleinen oder im großen Rahmen d.h. 

mit vielen oder wenig Hochzeitsgästen? 

Anzahl Hochzeitsgäste ca. _______ 

Reden Sie über Ihr Hochzeitsbudget und erstellen Sie einen Kostenplan. 

Legen Sie den Hochzeitstermin fest.  

Standesamtlicher Termin (Datum / Uhrzeit____________________________________________)  

Kirchlicher Termin (Datum / Uhrzeit_________________________________________________) 

Reservieren Sie die Kirche. 

Restaurant & Hochzeitslocation reservieren. 

Musiker & Künstlicher suchen und reservieren. 

Hochzeitsauto, falls benötigt reservieren. (Kutsche, Oldtimer, Cabrio?) 

Bestimmen Sie den Familiennamen. 

Erstellen Sie eine Gästeliste im Hinblick auf den zuvor bestimmten Rahmen. 

Benötigen die Gäste ein Hotel oder Schlafmöglichkeit? Falls ja, reservieren Sie die Hotelzimmer. 

Planen Sie Ihre Hochzeitsreise. 

Mögliche Ziele: (______________________________________________________________________) 

Reichen Sie auf Ihrer Arbeitsstelle den Urlaub ein. 

Erstellen Sie einen Ordner für Ihre Hochzeitssachen wie Rechnungen, Bestätigungen und Reservierungen. 

Wählen Sie die Trauzeugen. 

 

6 bis 7 Monate vor der Hochzeit 
Wählen Sie die Hochzeitsgarderobe. Erste Ideen? (Anzug & Brautkleid) 

Bestellen Sie das Aufgebot wenn alle Dokumente vorliegen. 

Sprechen Sie über die Wahl Ihrer Trauringe. (Gold, Silber, Platin?) 

Besuchen Sie das Restaurant Ihrer Wahl und holen Sie sich Menuvorschläge ein. 

Suchen Sie sich einen Fotografen. Sofern Sie ein schönes Hochzeitsvideo möchten, denken Sie auch an die 

Möglichkeit einer Videoproduktion in HD Qualität. 

Wählen Sie die Tischkarten sowie die Tischdekoration aus. 

Besuchen Sie evtl. einen Tanzkurs, denn der Eröffnungstanz wird von Ihnen getanzt. 

Wählen Sie Ihr Outfit für das Standesamt. 

Erstellen Sie eine Wunsch- Geschenke Liste oder bestellen Sie einen Hochzeitstisch. 

Bestimmen Sie einen Ansprechpartner für Ihre Gäste. 

Suchen Sie sich einen DJ, eine Band oder Alleinunterhalter für die passende Musik. 

Erstellen Sie eine Gästeliste. 

 

3 bis 5 Monate vor der Hochzeit 
Wählen Sie nun Ihr Hochzeitsmenü aus. 

Sprechen Sie mit dem Pfarrer um den Ablauf, die Musik sowie die Texte zu besprechen. 

Versenden Sie die Einladungen an Ihre Hochzeitsgäste. Denken Sie an einen Lageplan für Gäste von auswärts. 

Informieren Sie Ihre Gäste über Ihre Hochzeitswünsche bzw. über den Hochzeitstisch. 

Benötigen Sie einen Ehevertrag? 

Prüfen Sie eine Hochzeitsversicherung. 

Machen Sie einen Termin beim Friseur, der Visagistin oder Nageldesignerin. 

Wählen Sie die Blumenkinder aus. 

Planen Sie den Polterabend. 

Bestimmen Sie das Programm an Ihrem Hochzeitstag. Ablauf? 

Wählen Sie die Hochzeitsringe aus. 

Suchen Sie sich den passenden Blumenschmuck aus. 

Stellen Sie die Papiere für die Kirche und das Standesamt zusammen. 
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2 Monate vor der Hochzeit 
Blumensträuße für die Trauzeugin und Braut planen. 

Wählen Sie die Hochzeitsgarderobe wie Brautkleid, Brautschuhe, Diadem, Brautschleier usw. 

Tragen Sie die Rückmeldungen der Gäste in Ihre Gästeliste ein. 

Sprechen Sie mit Ihrem Bäcker / Konditor und bestellen Sie Ihre Hochzeitstorte. 

Ruhig bleiben. 

Lassen Sie die Programmhefte sowie Einladungskarten und Tischkarten drucken. 

 

 

1 Monat vor der Hochzeit 
Laden Sie Ihre Freunde & Nachbarn formlos zum Polterabend ein. 

Erstellen Sie einen Tischplan. 

Üben Sie eine Begrüßungsrede ein. 

Besorgen Sie kleine Aufmerksamkeiten für die Kinder. Denken Sie evtl. darüber nach einen Kindertisch zu 

erstellen. 

Erstellen Sie einen Ablaufplan und geben Sie diesen Plan dem Restaurant, dem Pfarrer und der Band. 

Übermitteln Sie dem Restaurant bzw. der Hochzeitslocation die Zahl der Hochzeitsgäste. 

Sprechen Sie mit der Band und der Hochzeitslocation um die nötigen technischen Voraussetzungen zu 

schaffen um Strom & Licht zu gewährleisten. 

Wählen Sie freiwillige Helfer aus. 

 

1 Woche vor der Hochzeit 
Legen Sie die Gagen der Künstler in ein Kuvert. Diese sind meist bar am Hochzeitstag zu zahlen. 

Legen Sie einen freiwilligen Helfer fest, der sich um die Geschenke kümmert und diese evtl. mit Namen 

beschriftet. 

Bereiten Sie Trinkgelder für das Personal vor. 

Packen Sie langsam Ihre Koffer für die Hochzeitsreise. 

Laufen Sie Ihre Hochzeitsschuhe ein. 

Termine bestätigen lassen. 

Brauttasche / Handtasche packen. 

Papiere und Hochzeitsringe bereitlegen. 

 

Am Hochzeitstag 
Frühstücken Sie in aller Ruhe. 

Trauringe bereit halten. 

Friseur, Visagist und Nageldesign Termin wahrnehmen. 

Ruhig bleiben! 

Rechtzeitig los fahren um keine Hektik aufkommen zu lassen. 

Wir wünschen eine schöne Hochzeit! 

Eine gute Hochzeitsreise. 

 

Nach der Hochzeit bzw. nach der Hochzeitsreise 
Noch offene Rechnungen bezahlen.  

Danksagungskarten schreiben. 

Brautkleid zur Reinigung bringen. 

Fotos beim Hochzeitsfotografen auswählen. 

Hochzeitsfotobuch erstellen lassen? 

Lassen Sie alle beteiligten Hochzeitsdienstleister wissen, ob Sie mit Ihnen zufrieden waren. 

Namensänderung bei den Ämtern, Firmen und Behörden durchführen lassen. z.B. Arbeitgeber, 

Kreditkarteninstitute, Telefonbuch, Krankenkasse, Lohnsteuerkarte, Personalausweis, Abos und zu guter Letzt  

 

das Klingelschild 
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Allgemeine Geschäftsbedingungen der Vehse Ltd. Schlossgaststätte, Rimpar 
 

1.Geltungsbereich 

1. Diese Geschäftsbedingungen gelten für Verträge über die mietweise Überlassung von Konferenz-, Bankett- und  

Veranstaltungsräumen der Vehse Ltd. zur Durchführung von Veranstaltungen wie Banketten, Seminaren, Tagungen etc. sowie für  

alle damit zusammenhängenden weiteren Leistungen und Lieferungen der Vehse Ltd. 

2. Die Unter- oder Weitervermietung der überlassenen Räume, Flächen oder Vitrinen sowie die Einladung zu Vorstellungsgesprächen, 

Verkaufs- oder ähnlichen Veranstaltungen bedürfen der vorherigen schriftlichen Zustimmung der Vehse Ltd. 

3. Geschäftsbedingungen des Veranstalters finden nur Anwendung, wenn dies ausdrücklich schriftlich vereinbart wurde. 
 

2. Vertragsabschluss 

1. Der Vertrag kommt durch die Antragsannahme (Bestätigung) der Vehse Ltd. an den Veranstalter zustande; diese sind  

Vertragspartner. 

2. Ist der Kunde/Besteller nicht der Veranstalter selbst oder wird vom Veranstalter ein gewerblicher Vermittler oder Organisator 

eingeschaltet, so haftet dieser mit dem Veranstalter gesamtschuldnerisch für alle Verpflichtungen aus dem Vertrag. 

3. Die Vehse Ltd. haftet für ihre Verpflichtungen aus dem Vertrag. Diese Haftung beschränkt sich auf Leistungsmängel, die außer  

im leistungstypischen Bereich, auf Vorsatz oder grobe Fahrlässigkeit der Vehse Ltd. zurückzuführen sind. Im übrigen ist der  

Veranstalter verpflichtet, die Vehse Ltd. rechtzeitig auf die Möglichkeit der Entstehung eines außergewöhnlich hohen Schadens 

hinzuweisen. 
  

3. Leistungen, Preise, Zahlungen 

1. Die Vehse Ltd. ist verpflichtet, die vom Veranstalter bestellten und vom Unternehmen schriftlich zugesagten Leistungen zu  

erbringen. 

2. Der Veranstalter ist verpflichtet die für diese Leistungen vereinbarten Preise der Vehse Ltd. zu zahlen. Dies gilt auch für in  

Verbindung mit der Veranstaltung stehende Leistungen und Auslagen der Vehse Ltd. an Dritte. 

3. Die vereinbarten Preise schließen die jeweilige gesetzliche Mehrwertsteuer ein. 

4. Überschreitet der Zeitraum zwischen Vertragsabschluss und Veranstaltung 4 Monate und erhöht sich der von der Vehse Ltd.  

allgemein für derartige  Leistungen berechnete Preis, so kann der Vertraglich vereinbarte Preis angemessen, höchstens jedoch um  

10% erhöht werden. 

5. Eine Vorauszahlung von 50% des gastronomischen Umsatzes wird 1 Woche vor der Veranstaltung zur Zahlung fällig.  

Der Rest ist sofort, nach Rechnungserhalt, ohne Abzüge zahlbar. 

6. Rechnungen der Vehse Ltd. ohne Fälligkeitsdatum sind binnen 10 Tagen ab Zugang der Rechnung ohne Abzug zahlbar. Bei 

Zahlungsverzug ist die Vehse Ltd. berechtigt, Zinsen in Höhe von 4% über dem jeweiligen Diskontsatz der Deutschen Bundesbank  

zu berechnen. Dem Veranstalter bleibt der Nachweis eines niedrigeren, die Vehse Ltd. der eines höheren Schadens vorbehalten. 
 

4. Rücktritt der Vehse Ltd. 

1. Wird die Vorauszahlung auch nach Verstreichen einer von der Vehse Ltd.  gesetzten angemessenen Nachfrist mit  

Ablehnungsandrohung nicht  geleistet, so ist die Vehse Ltd. zum Rücktritt vom Vertrag berechtigt. 

2. Ferner ist die Vehse Ltd. berechtigt, aus sachlich gerechtfertigtem Grund vom Vertrag zurückzutreten, 

   - beispielsweise falls höhere Gewalt oder andere von der Vehse Ltd. nicht zu vertretende Umstände die Erfüllung des Vertrages                

unmöglich machen; 

   - Veranstaltungen unter irreführender oder falscher Angabe wesentlicher Tatsachen, z.B. des Veranstalters oder Zwecks,  

gebucht werden; 

 - die Vehse Ltd. begründeten Anlass zu der Annahme hat, dass die Veranstaltung den  reibungslosen Geschäftsbetrieb, die  

Sicherheit oder das Ansehen der  Vehse Ltd. in der Öffentlichkeit gefährden kann, ohne dass dies dem Herrschafts- bzw. 

Organisationsbereich der Vehse Ltd. zuzurechnen ist. 

   - ein Verstoß gegen oben 1.2. vorliegt. 

3. Die Vehse Ltd. hat den Veranstalter vor der Ausübung des Rücktrittsrechts unverzüglich in Kenntnis zu setzen. 

4. Es entsteht kein Anspruch des Veranstalters auf  Schadensersatz gegen die Vehse Ltd. außer bei vorsätzlichem oder grob  

fahrlässigem Verhalten der Vehse Ltd. 
 

5. Rücktritt des Veranstalters 

1. Bei Rücktritt des Veranstalters ist die Vehse Ltd. berechtigt, die vereinbarte Miete in Rechnung zu stellen. Sofern eine  

Weitervermietung nicht mehr möglich ist, gelten folgende Beträge als Raummieten: 

    Restaurant Schlossgaststätte  € 1500,- 

    Gewölbezimmer  € 250,- 

    Rittersaal € 400,- 

2. Tritt der Veranstalter erst zwischen der 4. und 2. Woche vor dem Veranstaltungstermin zurück, ist die Vehse Ltd.  berechtigt,  

zuzüglich zum vereinbarten Mietpreis 35% des entgangenen Speisenumsatzes in Rechnung zu stellen, bei jedem späteren Rücktritt  

70% des Speisenumsatzes. 

3. Die Berechnung des Speisenumsatzes erfolgt nach der Formel “Menüpreis x Personenzahl“. War für das Menü noch kein Preis 

vereinbart, wird das preiswerteste 3-Gang Menü des jeweils gültigen Veranstaltungsangebotes zugrunde gelegt. 

4. Die Absage muss in jedem Fall schriftlich erfolgen. 
 

6. Änderung der Teilnehmerzahl 

1. Eine Änderung der Teilnehmerzahl um mehr als 5% muss spätestens 5 Werktage vor Veranstaltungsbeginn mitgeteilt werden; sie 

bedarf der  Zustimmung der Vehse Ltd. 

2. Eine Reduzierung der Teilnehmerzahl um maximal 5% wird von der Vehse Ltd. bei der Abrechnung anerkannt. Bei darüber  

hinausgehenden  Abweichungen wird die ursprünglich gemeldete Teilnehmerzahl abzüglich 5% zugrunde gelegt. 

3. Im Fall einer Abweichung nach oben wird die tatsächliche Teilnehmerzahl berechnet. 

4. Bei Abweichungen der Teilnehmerzahl um  mehr als 10% ist die Vehse Ltd. berechtigt, die vereinbarten Preise neu festzusetzen  

sowie die bestätigten Räume zu tauschen, es sei denn, dass dies dem Veranstalter unzumutbar ist. 
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7. Technische Einrichtungen und Anschlüsse 

1. Soweit die Vehse Ltd. für den Veranstalter auf dessen Veranlassung technische und sonstige Einrichtungen von Dritten beschafft, 

handelt sie im Namen, in Vollmacht und für Rechnung des Veranstalters. Der Veranstalter haftet für die pflegliche Behandlung  

und die ordnungsgemäße Rückgabe. Er stellt die Vehse Ltd. von allen Ansprüchen Dritter aus der Überlassung dieser Einrichtungen  

frei. 

2. Die Verwendung von eigenen elektrischen Anlagen des Veranstalters unter  Nutzung des Stromnetzes der Vehse Ltd. bedarf  

dessen Schriftlicher Zustimmung. Durch die Verwendung dieser Geräte auftretende Störungen oder Beschädigungen an den  

technischen Anlagen der  Vehse Ltd.  gehen zu Lasten des Veranstalters, soweit die Vehse Ltd. diese nicht zu vertreten hat. Die durch  

die Verwendung entstehenden Stromkosten darf die Vehse  Ltd. pauschal erfassen und berechnen. 

3. Der Veranstalter ist mit Zustimmung der Vehse Ltd. berechtigt, eigene Telefon, Telefax- und Datenübertragungseinrichtungen zu 

benutzen. Dafür kann die Vehse Ltd. eine Anschlussgebühr verlangen. 

4. Störungen an von der Vehse Ltd. zur Verfügung gestellten technischen oder sonstigen Einrichtungen werden nach Möglichkeit  

sofort beseitigt. Zahlungen können nicht zurückbehalten oder gemindert werden, soweit die Vehse Ltd. diese Störungen nicht zu  

vertreten hat. 

 

8. Verlust oder Beschädigung mitgebrachter Sachen 

1. Mitgeführte Ausstellungs- oder sonstige, auch persönliche Gegenstände befinden sich auf Gefahr des Veranstalters in den  

Veranstaltungsräumen. Die Vehse Ltd. übernimmt bei Verlust, Untergang oder Beschädigung keine Haftung, außer bei grober 

Fahrlässigkeit oder Vorsatz der Vehse Ltd. 

2. Mitgebrachtes Dekorationsmaterial hat den feuerpolizeilichen Anforderungen zu entsprechen. Dafür einen behördlichen Nachweis 

 zu verlangen, ist die Vehse Ltd. berechtigt. Wegen möglicher Beschädigungen sind die Aufstellung und Anbringung von  

Gegenständen vorher mit der Vehse Ltd. abzusprechen. 

3. Die mitgebrachten Ausstellungs- oder sonstigen Gegenstände sind nach Ende der Veranstaltung unverzüglich zu entfernen. 

Unterlässt der Veranstalter das, darf die Vehse Ltd. die Entfernung und Lagerung zu Lasten des Veranstalters vornehmen.  

Verbleiben die Gegenstände im Veranstaltungsraum, kann die Vehse Ltd. für die Dauer des Verbleibs Raummiete berechnen. Dem 

Veranstalter bleibt der Nachweis eines niedrigeren, die Vehse Ltd. der eines höheren Schadens vorbehalten. 

 

9. Haftung des Veranstalters für Schäden 

1. Der Veranstalter haftet für alle Schäden an Gebäude oder Inventar, die durch Veranstaltungsteilnehmer bzw. -besucher, Mitarbeiter, 

sonstige Dritte aus seinem Bereich oder ihn selbst verursacht werden. 

2. Die Vehse Ltd. kann vom Veranstalter die Stellung angemessener Sicherheiten (z.B. Versicherungen, Kautionen, Bürgschaften) 

verlangen. 

 

10. Ergänzende besondere Hinweise für Veranstaltungen  

1. Mitbringen von Speisen und Getränken 

Der Veranstalter darf Speisen und Getränke zu Veranstaltungen grundsätzlich nicht mitbringen. Ausnahmen bedürfen einer  

schriftlichen Vereinbarung mit der Vehse Ltd.. In diesen Fällen wird die Vehse Ltd. zur Deckung der Gemeinkosten ein Korkengeld  

und ein Gedeckgeld gemäß den Unterlagen vereinbaren. 

2. Blumendekoration 

Die von der Vehse Ltd. gestellte Tischdekoration wird  separat berechnet.  

Blumendekoration muss spätestens bis 14 Tage vor der Veranstaltung festgelegt sein, damit eine wunschgemäße Ausführung  

garantiert werden kann. 

3. GEMA-Gebühr 

Bei Veranstaltungen mit musikalischem Hintergrund ist der Veranstalter verpflichtet, GEMA-Gebühren abzuführen. Die Vehse Ltd. 

übernimmt auf Wunsch die  Anmeldung bei der GEMA und stellt dem Veranstalter die jeweils aktuelle GEMA-Gebühr in Rechnung. 

Der Veranstalter stellt die Musikfolge dar. 

4. Auf- und Abbau von Aperitifveranstaltungen 

Für Aperitifveranstaltungen, die außerhalb von gemieteten Räumlichkeiten (z. B. Schlosshof) stattfinden, berechnen wir für den  

Auf- und Abbau eine Servicepauschale die abhängig von der Personenzahl ist. 

5. Nachtzuschlag, Musik 

Für Veranstaltungen, die über 2 Uhr morgens hinausgehen, wird für jede angefangene Stunde eine Verlängerungspauschale berechnet. 

Musik darf bis 3.00 Uhr gespielt werden, die Lautstärke muss nachts jedoch reduziert werden (die Nachtruhe von Anwohnern muss 

gewährleistet werden). 

6. Veröffentlichungen 

Veröffentlichungen mit Hinweis auf Veranstaltungen in der Schlossgaststätte Rimpar  bedürfen der vorherigen Zustimmung der 

Vehse Ltd. Bei Veröffentlichungen ohne diese Zustimmung kann die Veranstaltung seitens der Vehse Ltd. abgesagt werden. 

 

11. Schlussbestimmungen 

1. Änderungen oder Ergänzungen des Vertrags, der Antragsannahme oder dieser Geschäftsbedingungen für Veranstaltungen sollen 

schriftlich erfolgen. Einseitige Änderungen oder Ergänzungen durch den Veranstalter sind unwirksam. 

2. Erfüllungs- und Zahlungsort ist der Sitz der Vehse Ltd. 

3. Ausschließlicher Gerichtsstand - auch für Scheck- und Wechselstreitigkeiten - ist im kaufmännischen Verkehr der Sitz der  

Vehse Ltd. 

4. Es gilt deutsches Recht. 

5. Sollten einzelne Bestimmungen dieser Allgemeinen Geschäftsbedingungen für Veranstaltungen unwirksam oder nichtig sein, so 

wird dadurch die Wirksamkeit der übrigen Bestimmungen nicht berührt. 

Im übrigen gelten die gesetzlichen Vorschriften. 

 


