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_____________________________________________________________________________________________ 

Ihre einzigartige Hochzeit im Schloss Erwitte  
 
_____________________________________________________________________________________________ 
 

 

Willkommen bei Pohl à la Carte  
  

Ihrem Spezialisten für exklusive Hochzeiten und Events 
  
- überraschend anders – 
 
denn: zufriedene Gäste sind das größte Geschenk 
 
Pohl à la Carte begeistert mit individuellen Veranstaltungskonzepten und Spitzenküche. 
So wird jedes Event zu einem unvergesslichen Ereignis. 
 
Qualität, Zuverlässigkeit und Vertrauen, das sind unsere Standards als Garantie für eine 
gelungene und unvergessliche Hochzeitsfeier. 
 

                                      Ihr  

                               Ulrich Pohl  
   

 
 
 
 
 
 
 
 



 

__________________________________________________________________________________________________________________________________ 

 

3 

  



 

__________________________________________________________________________________________________________________________________ 

 

4 

  



 

__________________________________________________________________________________________________________________________________ 

 

5 

_____________________________________________________________________________________________________ 

Hochzeitspauschalen – Wir wollen Hochzeit feiern! 
 
________________________________________________________________________________________________________ 
 

 
Unsere angegebenen Preise sind Pauschalpreise und gelten, sofern nicht anders angegeben, von 17.30 Uhr bis 2.00 Uhr.  
Danach werden alle anfallenden Getränke nach dem tatsächlichen Verbrauch berechnet. 
 
Maßgebend für die Berechnung ist die Personenzahl, die Sie bis 8 Tage vor Ihrem Event schriftlich oder persönlich mitteilen. Andere 
Absprachen gelten nicht.  
 
Die angegebenen Preise der Pauschalangebote variieren nur durch die Speisenauswahl, die Getränke sind in allen Angeboten gleich. 
Pauschalangebote bieten wir ab einer Personenzahl von 40 Gästen an.  
 
Aktuell erheben wir unabhängig von der Pauschale ab 2.00 Uhr eine Servicepauschale je Servicemitarbeiter – Preis auf Anfrage - pro Stunde 
inkl. MwSt. Hier bitten wir um Ihr Verständnis. Bis maximal 4.00 Uhr sind wir für Sie da und „feiern mit Ihnen“.  
 
Ausstattung  Tische je nach Absprache rund oder Tafel, Tischwäsche, weiße Stoffservietten, hochwertiges Geschirr und Besteck, 
   hochwertige Gläser, Menükarte 
   Stuhlhussen und Stuhlschleifen auf Wunsch – Preis auf Anfrage   
 
Dekoration  individuell je Tisch – Preis auf Anfrage  
   oder auch eigene Dekoration der Tische/Raum möglich 
 
Kinder   bis zu 3 Jahren sind die Kinder kostenfrei 
   von 4 bis 12 Jahren zahlen die Kinder die Hälfte der ausgewählten Pauschale  
   ab 13 Jahren zahlen die Kinder den Preis der ausgewählten Pauschale   
 

Konditionen für die Anmietung für das Schloss Erwitte 
 
zzgl. zur Hochzeitspauschale berechnen wir eine Pauschale für die Anmietung der Räumlichkeiten 
 – Preis auf Anfrage (zzgl. der gesetzlichen Mehrwertsteuer) 
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________________________________________________________________________________________________________ 

Hochzeitspauschalen – Kalkulieren möglich gemacht! 
 
________________________________________________________________________________________________________ 
 

 
 
Für alle Pauschalen gilt   

 zum Aperitif ein Glas Sekt 
 Fingerfood-Auswahl zum Empfang 
 wahlweise festliches Buffet oder 3-, 4- bzw. 5-Gang-Menü 
 Getränkepauschale von 17.30 bis 2.00 Uhr 
 Mitternachtsimbiss  

 
Getränkeangebot 
 
Biere   Krombacher Pils vom Fass  Weine  Weißwein Hausmarke Pohl à la Carte 
   Krombacher alkoholfrei    Rotwein Hausmarke Pohl à la Carte  
   Krombacher Radler     Sekt Hausmarke Pohl à la Carte 
   Weizenbier  
   Weizenbier alkoholfrei  Spirituosen Ramazzotti 
         Williams 
Softgetränke  Coca-Cola      Obstler 
   Fanta       Grappa      

   Sprite       Malteser Aquavit 
   Orangensaft 
   Apfelsaftschorle   Kaffeebar Kaffee 
   Mineralwasser still     Cappuccino 
   Mineralwasser medium    Espresso 
 
 
 5  
  



 

__________________________________________________________________________________________________________________________________ 

 

7 

 
 
 

________________________________________________________________________________________________________ 

Getränkepauschale – erweitert  
 
________________________________________________________________________________________________________ 

 
 
 
 

Weinauswahl 
 
Weißwein Köwerich Einblick No. 1 
Mosel-Saar-Ruwer, Deutschland, Q.b.A. 100% Riesling 
Die Nase ist sehr frisch und fruchtbetont, es dominieren  
Noten von Renette Apfel, Birnenmost, Nektarine sowie  
Linde, Rauke (Rucola) und Mineralien. 
Im Geschmack wirkt der Wein frisch und saftig, und trotz  
seines schlanken Körpers zeigt er Extrakt, Biss und Kern.  
Die dezente, gut integrierte Säure bestätigt den gesamten  
Eindruck von Harmonie, Schmelz und Schliff. 
                                                        Preis pro Flasche auf Anfrage 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Rotwein Las Garzas - Cabernet Sauvignon 2010 
Chile - Tiefes Purpurrot mit violetten Reflexen; an der Nase reife,  
rote Früchte, Vanille, Kaffee, dunkle Schokolade, ein  
Hauch von Zeder; am Gaumen vollmundig mit langem Finish  
- typischer Colchagua-Cabernet – feinste Frucht im Glas!  
                                                         Preis pro Flasche auf Anfrage  
 
 
Eine ausgiebige Erfrischung am Abend gefällig?  
Ab 21.00 Uhr werden wir Cocktails Ihrer Wahl servieren und Ihren 
Gästen einen exotischen Hochgenuss bereiten.  
 
Cocktails – Preise auf Anfrage  
 
Caipirinha    
Mojito     
Cuba Libre    
Pina Colada    
Tequila Sunrise    
Surprise (alkoholfrei)   
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________________________________________________________________________________________________________ 

Ihr Traum unter freiem Himmel 
 
________________________________________________________________________________________________________ 

 

 

Das Schloss Erwitte eignet sich vorzüglich für Hochzeiten der besonderen Art.  
Wer eine großzügige Location mit Stil sucht, ist in unserer Parkanlage richtig. 
 
Erleben Sie den schönsten Tag Ihres Lebens direkt unter freiem Himmel in unserem Hochzeitspark. Sie haben keine Lust auf sterile 
Standesämter und ewig gleiche Texte? Dann brechen Sie doch aus in die Natur und lassen sich direkt bei uns im Park trauen. Machen Sie 
Ihren schönsten Tag nicht nur besonders, sondern einfach einzigartig. 
 
Wir bieten Ihnen den ganz besonderen Rahmen für eine unvergessliche Feier.  
Gern beraten wir Sie und stellen Ihnen für diesen Anlass das passende Arrangement zusammen. 
Lassen Sie sich verwöhnen und genießen Sie Ihren Tag! 
 

 
z. B.  
romantische Gartentrauung 
DJ 
Baguette-Häppchen 
Feuerwerk 
Stuhlhussen 
Parketttanzboden 
Flexzelte 
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______________________________________________________________________________________________________________________________________ 
 

Die Romantische Hochzeit – Preis auf Anfrage  
buchbar ab 40 Personen    

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 

 
Antipasti 

 
Mini-Zucchini, gefüllt mit pikanter Frischkäsecreme 

*** 
in Kräuteröl & Knoblauch eingelegte Peperoni 

*** 
aromatisches eingelegtes Gemüse 

(Paprika, Zucchini, Tomaten, Champignons, Auberginen) 

Vorspeisen 
 

zart-rosa gebratene Roastbeef-Röllchen 

 mit Kräuterremoulade 

*** 

Vitello Tonnato 

Kalbfleischscheiben an einer Thunfisch-Kapernsauce 

*** 

Mini-Mozzarella-Bällchen mit eingelegten 

halbgetrockneten Cocktailtomaten & Kräuterpesto 

 

Salatvariationen 

 

frischer Eisbergsalat, fruchtig und kernig  

mit Mandarinen & Haselnüssen 

*** 

feiner Gurkensalat mit frischem Dill 

*** 

Hirtensalat mit aromatischen Strauchtomaten 

Oliven & Mozzarella 

mit frischem Basilikum aus dem Kräutergarten 

*** 

Geflügelsalat mit Ananas & einem Hauch Curry 

 

Warme Speisen 

 

ganzer Königsputer, vor Ort tranchiert 

an fruchtiger Johannisbeersauce 

*** 

zarte Hüftsteakmedaillons mit Pfefferrahmsauce 

*** 

Mini-Rinderrouladen, geschmort 

traditionell gefüllt mit Gurken, Zwiebeln & Senf 

*** 

Neptun´s Fischspieße 

*** 

Lachssteak, aromatisch in der Buchenrinde gegart  

*** 

feine Tagliatelle, in Butter geschwenkt 

*** 

feinnussige Rosmarinkartoffeln 

in Ölivenöl geschwenkt 

*** 

gedämpfter Wildreis 

*** 

farbenfroher Gemüse-Mix, dazu Sauce Hollandaise 

*** 

klassischer Apfelrotkohl mit Maronen 

nach Omas Rezept 

 

Brot und Brötchen 

 

ofenfrische Brot- und Brötchensorten 

*** 

Kräuterbutter 
 

Desserts in Gläschen 
 

Premium Schokoladenmousse 
black & white 

*** 
Crème Brûlée 

vor Ort geflammt für ein knackiges Finish 
*** 

leichte Joghurt Limonen-Schmand-Mousse 
mit Mangomark-Topping 

*** 
Panna-Cotta mit einem fruchtigen Himbeerpüree 

*** 

Arrangement internationaler Käsespezialitäten 

 

 

                                  Buffetfläche ca. 15 m 
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______________________________________________________________________________________________________________________________________ 
 

Mediterranes Menü-Büffet – Preis auf Anfrage 
buchbar ab 40 Personen   

______________________________________________________________________________________________________________________________________ 

 
Vorspeisenteller - am Tisch serviert 

 
Antipasti Teller 

Roastbeef Röllchen, gefüllt mit Zucchini & Gurken 
mit Basilikum-Creme 

*** 
Wildkräutersalat mit Schafskäse 

mit einem Champagner-Himbeer-Dressing 
*** 

Grissini, umwickelt mit Parmaschinken 
*** 

Tortilla-Crêpe-Lachs-Roulade 
*** 

Scampi a la Plancha 
mit Meersalz & Oliven-Knoblauch-Öl 

 

Hauptgang - Frontcooking 
 

Hähnchenroulade „Florentiner Art“ 
pikant gefüllt mit Spinat 

*** 
rosa gebratenes Ochsenroastbeef 

dry aged gereift 
*** 

zart rosa gebratenes Schweinefilet 
an hausgemachter Sauce Bearnaise 

*** 
Saltim Bocca à la Roma (vom Schwein) 

gefüllt mit Parmaschinken & Salbei 

*** 
saftige Lammsteaks, mariniert  

mit frischen Kräutern der Provence 
*** 

Ente gut, alles gut – kurzgebraten 
*** 

frischer Lachs 
eingewickelt in einen Blätterteigmantel 

*** 
Berleburger Bachforelle 

mit Meeresfrüchtemousse 
 

dazu verschiedene Saucen 
 

leichte Weißwein-Creme-Fraiche-Sauce 
*** 

Schalotten-Rotwein-Sauce 
*** 

Steinpilz-Champignon-Sauce 
*** 

aromatische Cognac-Pfeffer-Sauce 
 

Beilagen 
 

goldbraune Kartoffelecken 
mit Kräuterquark oder Sour Creme 

*** 
delikates Grillgemüse 

Zucchini, Auberginen, Tomaten, Paprika, Zwiebeln 

*** 
frische Tagliatelle, in Butter geschwenkt 

 

Brot & Butter 
 

Brötchenkonfekt  
*** 

Kräuterbutter 
 

Desserts in Gläschen - am Tisch serviert 
 

Mousse au Chocolat 
aus geschmolzener Schokolade  
locker mit Sahne aufgeschlagen  

*** 
lockerer Joghurtschaum mit Erdbeerragout 

*** 
Panna-Cotta mit fruchtigem Mangomark-Topping 

*** 
Crème Brûlée 

vor Ort geflammt für ein knackiges Finish 
 
 
 
 

                Buffetfläche ca. 17 m  
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______________________________________________________________________________________________________________________________________ 
 

Das perfekte Hochzeitsbuffet – Preis auf Anfrage 
buchbar ab 50 Personen   

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 
 

 
 

Vorspeisen und Salate 
 

in kleinen Gläschen und Schälchen 
 

Wildkräutersalat mit Schafskäse 
mit einem Champagner-Himbeer-Dressing 

*** 
Grissini, umwickelt mit Parmaschinken 

*** 
Tortilla-Crêpe-Lachs-Roulade 

*** 

Vitello Tonnato 

Kalbfleischscheiben an einer Thunfisch-Kapernsauce 
*** 

pikante Scampi auf Avocadocreme 
*** 

gegrilltes Gemüse mit Büffelmozzarella 
*** 

Insalata Capricciosa 
Radicchio, Chicorée, Salatgurke, Zwiebeln, 

Thunfisch, Mozzarella, Kresse, Peperoni, 
grüne Oliven 

mit einem Dressing aus Essig-Öl 
oder 

einem Joghurt-Schmand-Dressing  
 
 
 
 

 
 

Hauptgang - Frontcooking 
 

feine Streifen von der Hähnchenbrust 
in einer fruchtigen Curry-Früchte-Sauce 

*** 
Roastbeef Medaillons  

vom argentinischen Weideochsen 
in einer aromatischen Cognac-Pfeffersauce 

*** 
Schweinefilet „Toskana“ 

mit Kirschtomaten & frischem Basilikum aus 
dem Kräutergarten 

*** 
Saltim Bocca à la Roma (vom Kalb) 
gefüllt mit Parmaschinken & Salbei 

*** 
rosa gebratene Brust von der Flugente 

mit Apfel-Calvados -Sauce 
*** 

 gebratenes Lachssteak mit Zitronenschaum 
** 

Berleburger Bachforelle 
mit Meeresfrüchtemousse 

 
 
 
 
 
 

Beilagen 
 

feine Bandnudeln, in Butter geschwenkt 
*** 

knackiges Grillgemüse 
Zucchini, Auberginen, Tomaten, Paprika, 

Zwiebeln 
*** 

knusprige Kartoffelecken 
mit Kräuterquark oder Sour Creme 

*** 
Brötchenkonfekt 

*** 
Kräuterbutter 

 
Desserts in Gläschen - am Tisch serviert 

 
Mousse au Chocolat 

aus geschmolzener Schokolade  
locker mit Sahne aufgeschlagen  

*** 
lockerer Joghurtschaum mit Erdbeerragout 

*** 
Panna-Cotta mit Mangosauce 

*** 
Crème Brûlée 

vor Ort geflammt für ein knackiges Finish 
 
 

                Buffetfläche ca. 17 m  
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______________________________________________________________________________________________________________________________________ 
 

Barbecue „Sommernachtstraum“ – Preis auf Anfrage 
buchbar ab 40 Personen   

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 

 

Vorspeisen und Salate 
 

Antipasti 
Oliven, eingelegte Tomaten, eingelegte 
Paprika, Auberginen, Zucchini, Tomaten, 

Schafskäse 
*** 

knackiger Bauernsalat 
(Eisbergsalat, Zucchini, Gurken, 

Tomaten, Paprika, Mais, Schafskäse) 

*** 

Vitello Tonnato 

Kalbfleischscheiben an einer Thunfisch-

Kapernsauce 

*** 

Rucola mit Prosciutto „San Daniele“ 

oder „di Parma“ 

 
Fleischstation (Frontcooking) 

 
würzig marinierte Steaks 

 
vom Schwein 

*** 
von der Pute 

*** 
vom US-Steak dry-aged 

*** 
grobe und feine Bratwurst 

 

 
aus dem Chafingdish 

 

Mini-Rinderrouladen, geschmort 

traditionell gefüllt mit Gurken, Zwiebeln & Senf 

*** 
herzhafter Spanferkelrücken 

in würziger Altbiersauce 
 

Fischstation (Frontcooking) 
 

Neptuns Fischspieße 
*** 

frischer schottischer Wildlachs, gebraten 
*** 

Garnelenspieße 
 

aus der großen Pfanne 
 

aromatische Rosmarinkartoffelecken 
in einem leichten Kräuter-Olivenöl 

geschwenkt 
*** 

Champignons, herzhaft mit Zwiebeln 
geschmort, dazu Sahnesauce 

 
Beilagen 

 
Ratatouille Nizza Art 

Auberginen, Zucchini, Tomaten, Mais, Paprika 
mit würzigen Kräutern 

*** 
Kartoffelsalat Pesto Rosso 

mit getrockneten Tomaten & einer 
mediterranen Vinaigrette 

*** 
Chili-Sauce, Barbecue-Sauce, Aioli-Sauce 

*** 
Käsesticks  

mit verschiedenen Obstvariationen 
*** 

Brot und Brötchen-Mix 
*** 

Kräuterbutter 
 

Desserts in Gläschen 
 

Mousse au Chocolat 
aus geschmolzener Schokolade  
locker mit Sahne aufgeschlagen 

*** 
lockeres Joghurt Limonen-Schmand-Mousse 

mit Mangomark 
*** 

Panna-Cotta mit Erdbeer-Topping 
 
 
 

               Buffetfläche ca. 12 m  
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______________________________________________________________________________________________________________________________________ 
 

Vegetarisches Buffet – Preis auf Anfrage 
buchbar ab 60 Personen   

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 
 

Vorspeisen und Salate 
 

großes Salat-Bouquet 
Friseesalat, Eisbergsalat, Gurken, Tomaten, Karotten, 

Mais, Ei  
mit einer Auswahl an hausgemachten Dressings 

*** 

Karottensalat  

mit feiner Schnittlauch-Vinaigrette 

*** 

Gemüsesticks mit diversen Dips 
*** 

Couscous-Salat mit Rosinen und Minze 
*** 

Chakalka-Salat – Grüße aus Südafrika 
*** 

vegetarische Frühlingsrollen mit süß-sauer Sauce 
*** 

Mango-Sushi im Noriblatt mit Mangosauce 
 

Antipasti 
Oliven, eingelegte Tomaten, eingelegte Paprika,  

Auberginen, Zucchini, Tomaten, Mozzarella 

*** 

Frischkäsetrüffel  

mit getrockneten Tomaten und Pesto 

*** 

eingelegte gegrillte Zwiebeln und Zucchini 

*** 

gefüllte Champignons mit Frischkäse 

*** 

Pesto-Oliven-Muffins (aus Buchweizenmehl) 

*** 

 

Tomaten-Bruschetta 

*** 

Olivenbrot mit Knoblauchdip 

*** 

Baguette mit Kräuterbutter 
 

Vegetarische Hauptspeisen 
 

Linsen-Sesam-Taler aus Linsen,  

Sesam & geraspelten Möhren  

dazu Wurzelgemüse 

*** 

Grünkern-Haselnuss-Nocken  

aus Grünkernschrot & Haselnusskernen  

dazu Paprika-Linsengemüse 

*** 

Polentaschnitte  

mit Kräuterkern, Pinienkernen und Käse überbacken 

*** 

gefüllte Zucchini  

mit Couscous, kleinem Gemüse und Ricotta 

*** 

Gemüselasagne aus Spinat, Lauch, Paprika, Tomaten, 

 frischen Champignons & Bechamelsauce 

*** 

Risotto a la Milanese 

 italienischer Rundkornreis (kein Vollkornreis) mit 
Schalotten, Weißwein, Parmesan 

*** 

vegetarische Nudelpfanne mit China-Gemüse 

 
Beilagen 

 
Kartoffelecken 

 mit Steigenberger Schnittlauchquark 

*** 

hausgemachte Spätzle – aus Buchweizenmehl  

*** 

bunter Gemüsemix  

aus Broccoli, Blumenkohl, Erbsen, Karotten und 
Kohlrabistreifen 

*** 

frisches Zucchini-Paprika-Gemüse 

*** 

American Sour Cream 
*** 

fruchtiges Tomatenkompott mit schwarzen Oliven 
und Thymian 

 

Dessert in Gläschen 
 

dunkle Mousse au Chocolate 

*** 

Panna-Cotta mit Erdbeeren 

*** 

Joghurt Limonen-Schmand-Mousse  
mit Mangomark-Topping 

 

 

                    Buffetfläche ca. 12 m  
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______________________________________________________________________________________________________________________________________ 
 

Menü – Vorschläge - Preise auf Anfrage  
buchbar ab 40 Personen   

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 
 

Zu Beginn des Menüs werden Brotkörbchen sowie gesalzene Butter, Kräuterbutter und Kräuterfrischkäse an den Tischen gereicht. 
 

 
Menü 1 

 
rosa Champignonsuppe mit Wildfleischklößchen 

*** 
gebratenes Zanderfilet "Grenobler Art" mit Pariser Kartoffeln 

*** 
Champagnersorbet in Babyananas und Curacao-Gelee 

*** 
Rehrücken mit Wacholderkruste auf Schlehensauce, 

Saisongemüse und glasierten Esskastanien im Wirsingmantel, 
dazu reichen wir Pfifferling-Knödel 

*** 
Mousse au Chocolat 

aus geschmolzener Schokolade  
locker mit Sahne aufgeschlagen 

 
 

Menü 2 
 

klare Tomatensuppe mit buntem Eierstich 
*** 

Hasenfilet mit weißer Chilicouvertüre gefüllt 
auf Karotten-Apfel-Zucchini-Nest mit 

Minzpüree und Feigensauce 
*** 

gratiniertes Waldfrüchtemousse auf Himbeergeistbiskuit 
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Menü 3 
 

klare Fischsuppe (Bouillabaisse) 
*** 

Rinderragout Burgunder Art mit Kartoffelgratin 
und Saisongemüsen 

*** 
leichte Joghurt Limonen-Schmand-Mousse 

mit Mangomark-Topping 
 
 

Menü 4 
 

thailändische Garnelensuppe 
(Kung Tom Yam) 

*** 
Putengeschnetzeltes mit Honig und Nüssen 

in Kokossauce und Jasmingemüsereis 
*** 

Crème Brûlée 
vor Ort geflammt für ein knackiges Finish 

 
 

Menü 5 
 

Muskatkürbissuppe (saisonbedingt) mit Ahornsirup 
*** 

halber Hummer ca. 400 g auf Wurzelgemüse, Zitronenbutter, 
Safranreis und Schlosskartoffeln 

*** 
lockerer Joghurtschaum mit Erdbeerragout 

 
 
 
 

 
 
 
 

Menü 6 
 

Terrine vom Ziegenkäse mit buntem Paprika 
auf Kressenest mit Balsamico Reduktion 

*** 
rosa Lammrücken mit Thymian-Rosmarinhaube auf Papayajus, 

Farbspiel von Spargelsorten und Fingermöhren, 
Pfifferling-Knödel 

*** 
Panna-Cotta mit Erdbeer-Topping 
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Menü 7 
 

Fenchelcremesuppe mit Kalbsfleischstreifen 
*** 

Lachssteak, aromatisch in der Buchenrinde gegart 
mit einer erfrischenden Limettensauce 

*** 
aromatische Rosmarinkartoffelecken 

in Olivenöl geschwenkt 
*** 

Panna Cotta 
mit einem exotischen Mangomark-Topping 

 
 
 

Menü 8 
 

klare Tomatensuppe mit Knoblauchröstbrot 
*** 

gebratenes Rinderfilet (Chateaubriand) mit Mandelbroccoli 
und Ricotta-Tortelloni 

*** 
lockeres Stracciatella Mousse 
mit fruchtigem Kirschpüree 

 
 
 

Menü 9 
 

bunte Gemüsesuppe (Minestrone) 
*** 

rosa Lammrücken auf Steinpilzsahnesauce und Tagliatelle 
*** 

italienische Tiramisu im Weckglas geschichtet 

mit Schokoraspeln garniert  
 
 
 
 
 

Menü "Viva la Vida" - Spanisch 
 

Olivenbrötchen mit Knoblauchdip 
*** 

Rucolasalat mit Limonendressing 
und mariniertem Seeteufelfilet 

*** 
gelbe Paprikasuppe  

mit Lachstatar 
*** 

gebratene Maispoulardenbrust 
auf Riojasauce mit Tomaten-Zucchini-Gemüse 

und Tortilla de Patatas 
*** 

lockerer Joghurtschaum  
mit Erdbeerragout 
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Platz für Ihre Notizen 
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Platz für Ihre Notizen 
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Platz für Ihre Notizen 
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Allgemeine Geschäftsbedingungen 
 
1. Geltungsbereich 
Die Vertragsparteien sind Auftraggeber I Besteller (AG genannt) und Auftragnehmer (Lieferant (AN 
genannt) des Partyservice/Eventmanagement Pohl à la Carte. Sämtliche Geschäfte erfolgen nur 
entsprechend den folgenden Vertragsbedingungen, die der Auftraggeber durch die Bestellung verbindlich 
anerkennt.  
 
2. Angebot  
Unsere Angebote erfolgen freibleibend. Die gültigen Preise ergeben sich aus der jeweiligen Preisliste oder 
Preisvereinbarung.  
 
3. Auftrags-Änderungen  
Für den Umfang der Lieferung ist die mündliche oder schriftliche Auftragserteilung maßgebend. 
Nebenabreden und Änderungen bedürfen der Bestätigung des Lieferers. Die im Auftrag angegebene 
Personenzahl ist verbindlich. Sollte sich eine Änderung ergeben, erteilt der Auftraggeber dem 
Auftragnehmer entsprechende Mitteilung. Eine Auftragsänderung gilt nur als angenommen, wenn sie vom 
Auftragnehmer bestätigt wird. Eine Reduzierung der Personenzahl bis 4 Werktage vor dem Liefertermin ist 
möglich. Eine Erhöhung der Personenzahl ist bis 1 Werktag vor dem Liefertermin möglich. Andere, als in 
diesem Vertrag aufgeführte Vereinbarungen bestehen nicht, weitere Absprachen bedürfen der 
Schriftform. Mündliche Absprachen, soweit nicht schriftlich fixiert, gelten daher nicht als 
Vertragsgegenstand. Die allgemeinen Geschäftsbedingungen sind Bestandteile des Auftrages und werden 
mit Überweisung der Anzahlung akzeptiert. 
 
4. Abbestellung I Stornierung 
Planungsarbeiten und Angebots-Erstellungen werden bei Stornierung des Auftrages pauschal mit 10% der 
Auftragssumme in Rechnung gestellt.  
Zwischen dem 41. und 22. Tag vor Liefertermin sind wir berechtigt, bei einer Abbestellung Stornokosten in 
Höhe von 30% zu berechnen.  
Bei Abbestellung des Auftrages ab dem 21. Tag vor Lieferung stellt der Auftragnehmer 50% des 
Auftragswertes in Rechnung.  
Bei Abbestellung des Auftrages ab dem 7. Tag vor Lieferung stellt der Auftragnehmer 70% des 
Auftragswertes in Rechnung. 
Wir behalten uns das Recht vor, bei kurzfristigen Stornierungen den gesamten Auftrag wie bestellt 
abzurechnen. 
 
5. Anzahlung  
Der Auftragnehmer behält sich vor, eine Anzahlung (siehe Zahlungsmodalitäten) des vereinbarten 
Gesamtpreises zu verlangen. Bei Abbestellung (gemäß Pos. 4) wird die Anzahlung verrechnet.  
 
6. Anlieferung  
Für die Anlieferung der Ware wird eine Kostenpauschale in Rechnung gestellt (je nach Tag, Zeit, Aufwand 
und Entfernung). Falls eine Anlieferung vereinbart wurde, verändert sich die Lieferfrist angemessen beim 
Eintritt unvorhergesehener Ereignisse, wie z.B. Kfz-Unfall, Fahrbahnsperrungen, umstürzender Bäume, 
starke Wettereinflüsse, Hochwasser oder extremer Schneefall, u. a. Ereignisse I höhere Gewalt. 
Schadenersatzansprüche wegen Nichterfüllung oder verspäteter Erfüllung sind ausgeschlossen, soweit die 
Nichterfüllung nicht nachweislich auf Vorsatz oder grober Fahrlässigkeit des Lieferers beruht.  
 
7. Gefahrenübergang und Entgegennahmen  
Die Gefahr möglicher Beschädigungen oder Verderbs der gesamten Lieferung laut Auftrag geht 
spätestens mit der Auslieferung der Waren auf den Auftraggeber über, und zwar auch dann, wenn 
Teillieferungen erfolgen oder der Lieferer noch andere Leistungen, z.B. den Tafelservice übernommen hat. 
Für den Umgang mit leihweise überlassenen Gegenständen und Geräten sind die Anweisungen des 
Lieferpersonals zu beachten. Soweit gegeben, ist die Stromzufuhr I ansonsten Brennpasten beheizt I zu 
Warm-Haltegeräten nur möglich solange die Wasserbecken mit 2 Liter Wasser gefüllt sind. Der AN haftet 

nicht für auftretende Personenschäden, welche durch den Verzehr selbstgemachter Speisen, z.B. Salate, 
Dessert, u. a. entstehen. 
 
 
8. Reinigung  
Wenn Eigenreinigung vereinbart wurde, sollen alle, Platten, Schalen und das Geschirr nach Gebrauch mit 
lauwarmem Wasser sowie einem haushaltsüblichen Spülmittel und mit weichem Lappen geeinigt und mit 
kaltem Wasser nachgespült werden Nach dem Spülen sind sämtliche Geräte und Gegenstände vorsichtig 
abzutrocknen. Elektrisches Zubehör und Wärmekessel und deren Teile dürfen nicht mit Wasser in 
Berührung kommen. Kabel und Gehäuse der überlassenen Geräte sollen nur mit einem feuchten Tuch 
abgewischt werden.  
 
9. Leihgut  
Angelieferte überlassene Gegenstände wie Platten, Schüsseln, Tafelgedecke, Raumausstattungen, Lampen, 
Raumdekorationen usw. bleiben Eigentum des Lieferanten und sind vom Auftraggeber spätestens am 
übernächsten Tag nach Anlieferung an den Auftragnehmer in den dafür vorgesehenen Transportkisten 
unbeschadet zurückzugeben. Die Geräte nicht demontieren oder deren Verschraubungen lösen. 
Beschädigte Gegenstände werden zum Wiederbeschaffungspreis in Rechnung gestellt.  
 
10. Beanstandung und Haftung für Mängel  
Jede gelieferte Ware ist vom Auftraggeber sofort bei Empfang auf ihre ordentliche Beschaffenheit hin zu 
überprüfen. Etwaige Beanstandungen haben unverzüglich nach Empfang der Ware zu erfolgen und zwar 
mit der Maßgabe, dass der Auftraggeber alle offensichtlichen Mängel, Fehlmengen oder Falschlieferungen 
unverzüglich anzuzeigen hat 
 
11. Zahlungsmodalitäten 
Es ist eine Anzahlung von 10% bei Auftragserteilung zu leisten und eine Anzahlung von 50% 14 Tage vor 
der jeweiligen Veranstaltung. Die Schlussrechnung ist zahlbar innerhalb von 6 Tagen nach der 
Veranstaltung – ohne jeglichen Abzug – unter Anrechnung der Anzahlung. 
 
12. Personalstunden – Aufwand 
Wir behalten uns vor, den Aufwand und die Personalstunden für unvorhergesehene Arbeiten nachträglich 
zu berechnen. 
 
13. Verwendung von Fotos  
Wir behalten uns vor, Bildmaterial oder Filmmaterial, welches von Pohl à la Carte während der jeweiligen 
Feierlichkeit erstellt wurde, für Werbezwecke zu verwenden.  
 
14. Erfüllungsort und Gerichtsstand  
Der Auftraggeber hat seine Schuld auf seine Gefahr und seine Kosten am Ort des Auftragnehmers zu 
erfüllen. Bei Kaufleuten gilt, dass Erfüllungsort für alle Ansprüche aus diesem Vertrag, auch für alle 
Wechsel- und Scheckansprüche aus der Geschäftsverbindung, ohne Rücksicht auf den Zahlungsort, der 
Sitz des Auftragnehmers ist. Als Gerichtsstand wird unter Kaufleuten der für den Sitz des Auftragnehmers 
zuständige Gerichtsstand vereinbart. Der Auftragnehmer ist berechtigt, gegen den Auftraggeber an 
seinem Gerichtsstand Klage zu erheben.  
 
15. Zurückbehaltung und Aufrechnung  
Der Auftraggeber ist nicht berechtigt, aufgrund irgendwelcher Ansprüche oder Einreden mit der Zahlung 
zurückzuhalten oder gegen diese aufzurechnen, es sei denn, der Auftraggeber hat die Einsprüche oder 
Einreden schriftlich anerkannt, so dass diese rechtskräftig festgestellt sind.  
 
16. Schlussbedingungen  
Falls Bestimmungen dieses Vertrages nichtig sind, wird davon die Gültigkeit der anderen Bestimmungen 
nicht berührt. Anstelle der nichtigen Bestimmungen soll gelten, was dem Zweck in gesetzlich erlaubten 
Sinn am nächsten kommt.  
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Allgemeine Geschäftsbedingungen - Zelte 
 
 
Wir weisen daraufhin: 
 
Die Bodenplatten der Hallen werden mit Erdnägeln verankert. Sollte die Verankerung mit Erdnägeln nicht möglich sein, (z.B. bei Betongrund), so müssen Schwerlastdübel gegen 
Aufpreis eingesetzt werden. 
 
Der Mieter garantiert uns, dass auf der für den Aufbau zugewiesenen Aufbaufläche in einem Bereich von bis zu 1,00 m Tiefe keine Stark-, Schwachstrom- oder Wasser- bzw. 
Abwasserleitungen liegen, die durch die Verankerung beschädigt werden können. 
 
Für Beschädigungen durch Erdnägel im Erdbereich übernehmen wir keine Haftung. 
 
Bei Verbundsteinpflaster müssen für die Befestigung Bohrungen vorgenommen werden, dabei können Steine zerbrechen. Beschädigungen und Wiederherstellung der 
Oberfläche gehen zu Lasten des Mieters. 
 
Da unsere Zelte naturgemäß nicht für Schneelasten ausgelegt sind, sind diese in den Wintermonaten entweder zu beheizen oder die Dachflächen regelmäßig vom Schnee zu 
befreien. 
 
Für den Mietzeitraum gelten die Allgemeinen Mietbedingungen des Bundesverbandes für Kunststoff- und Schwergewebekonfektion, Ausgabe 1985. 
 
 
Gerichtsstand für beide Parteien ist der Hauptsitz des Vermieters. 
 
Auf den PVC-beschichteten Planen dürfen keine Klebestreifen, Aufkleber, etc. angebracht werden, da eine Beschädigung der PVC-Schicht nicht auszuschließen ist. Eventuelle 
Reinigung- bzw. Wiederbeschaffungskosten, die hieraus resultieren, gehen zu Ihren Lasten. 
 
Die Baustelle ist vor Aufbaubeginn und während der Aufbau- bzw. Abbauphase vom Kunden abzusperren.  
 
 
Rückgabe vom Mieter an den Vermieter: 
 
Der Mieter steht nach der Übergabe der Mietsachen für alle Verschlechterungen und Beschädigungen der Mietsache, gleich welcher Art, ein. 
 
Die Mietgegenstände sind in der gleichen unversehrten Beschaffenheit zurückzugeben, so wie sie übergeben wurden. 
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Besichtigung und Besprechung                     Wir sorgen dafür, dass der Beginn Ihres 
          gemeinsamen Weges unvergesslich wird. 

Auf den vorliegenden Seiten, haben wir unser Bestes gegeben,          
um Ihnen einen weitreichenden Eindruck von den Möglichkeiten      
rund um Schloss Erwitte zugeben.   
 
Natürlich entbehrt dies nicht den eigenen Eindruck vor Ort.  
Also kommen Sie vorbei und machen sich persönlich ein Bild von  
unserer Location. Sehr gerne stehen wir Ihnen dann auch für jegliche  
Rückfragen und Details zur Verfügung.  
 
Sehr gerne sprechen wir entsprechende Empfehlungen jeglicher Art aus.  
 
Sind Sie auf der Suche nach einem guten DJ, einer leckeren Konditorei, 
einem Pyrotechniker, Fotobox oder Floristen? Soweit unsere Erfahrungen reichen,  
geben wir diese gerne an Sie weiter. Sprechen Sie uns an, gerne sind wir  
Ihnen bei der Auswahl behilflich. 
 
Hochzeitstorte 
Ein besonderes Highlight ist das Anschneiden der Hochzeitstorte.  
Wer hält die Hand oben? Wer hat das Sagen in der Ehe? Sehr gerne können Sie Ihre  
Hochzeitstorte über die Konditorei unseres Vertrauens bestellen.  
 
Für mitgebrachte Kuchen und Torten nehmen wir ein Tellergeld. 
 
Sie können uns jederzeit persönlich oder per Mail kontaktieren, um einen ersten  
Besichtigung– und Gesprächstermin zu vereinbaren.                                                                                       Fotoquelle: Pinterest 
 
Wir freuen uns auf Sie! 
            
Ihr Team vom Schloss Erwitte 
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Unsere Übernachtungsempfehlungen  
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Wir über uns 
 
Catering ist für uns nicht nur ein Job, Catering ist für uns Berufung und Leidenschaft. Deswegen können Sie 
sich sicher sein, dass wir für Sie stets alles geben.  
Professionalität und ein hohes Dienstleistungsniveau sind für uns seit 1991 Bestandteile unserer 
Dienstleistung. Auf uns können Sie sich in jeder Situation verlassen. 
Ein Event beginnt oft mit vielen Komponenten, die wir zusammenfügen müssen. Wir sehen das große Ganze 
und vereinen dies zu dem besonderen Einen. 
 
 
Die Vorteile unseres Service 
 
Wir organisieren Ihr persönliches Event bis ins kleinste Detail mit Sinn für Exklusivität und Stil. Hierbei achten 
wir vor allem auf die große Bedeutung und Unwiederbringlichkeit Ihres besonderen Tages. 
Ihr glückliches, strahlendes Gesicht und Ihre zufriedenen Gäste sind hierbei unser größter Ansporn und 
ultimatives Ziel. 

 
 

Pohl à la Carte  
 

Hochstraße 52 
57319 Bad Berleburg 

 
Tel. 02751 – 3731  

Mobil: 0171 – 353 2427 
Fax: 02751 – 13300 

eMail: contact@pohl-alacarte.de 
 

www.pohl-alacarte.de 
www.facebook.com/pohlalacarte 
www.instagram.com/pohlalacarte 

mailto:contact@pohl-alacarte.de
http://www.pohl-alacarte.de/
http://www.facebook.com/pohlalacarte
http://www.instagram.com/pohlalacarte

