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PAULS

EVENTS

HUTTENZAUBER IM KASTANIENGARTEN | NOVEMBER 2023 -
FEBRUAR 2024

Feiern Sie Ihre Weihnachtsfeier 2023 oder lhr Kick-Off-Event 2024 auf unserem
kleinen Weihnachtsmarkt. Von November 2023 bis Februar 2024 errichten wir lhnen

verschiedene Stande und Hutten vor unserem Kastaniengarten.

Sie und Ihr Team feiern in stimmungsvoller Atmosphare wie auf einem kleinen
Weihnachtsmarkt. Dennoch sind Sie an diesem Abend unsere einzigen Gaste und

bleiben unter sich.

Das Beste daran: Sie feiern und tanzen ausgelassen, nachdem Sie sich an unseren
Standen und Hutten in Stimmung gebracht haben und verbringen einen entspannten

Abend mit lhrem Team.
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PAULS
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HUTTENZAUBER IM KASTANIENGARTEN

Gasteanzahl: ab 60 Personen
Veranstaltungsdauer: 7 Stunden
GETRANKE:

Hausgemachter Gliihwein

Hausgemachter Weihnachts-Punch

Alkoholfreie Weihnachtsspezialitaten

Viva con Agua | Laut und Leise

Fritz Limonaden (verschiedene Sorten)

Kaffeespezialitaten und Tee

2021 Prinz von Hessen | Rheingau Riesling | Qualtitatswein | classic
2021 Rheingau Riesling Sekt b.A. | extra trocken

Mare Magnum | Bio Cycliste Cotes du Rhone | AOC
Quartiermeister Pils vom Fass

Quartiermeister Bier Bio Alkoholfrei
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SPEISEN

JAUSENBUDE

Mecklenburger Hirschschinken | Marmelade aus Schalotten und Sauerkirschen |
Apfelchip und Thymianbrot

Rillette von der Barbarie-Ente | griiner Pfeffer & Mini-Orange auf gerdstetem
Wallnussbrot

Radieschen & frischer Schnittlauch auf Meersalz-Butter | geréstetes
Kirbiskernbrot

Veganes Krauterschmalz | Rostzwiebeln | Cornichon | Sechskornbrot

Gegrillte Steinchampignons | Chips vom gebackenem Landschinken | Rosmarin-
Croutons | Feldsalat & Kartoffeldressing

Roten Bete Salat | Boskoop-Apfel | gerdstete Walniisse | marinierter Feta

Fenchel-Orangensalat | marinierte Oliven | geréstete Mandeln | junge
Roma-Salatblatter (vegan)
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SCHLEMMERHUTTE

Geschmorter Hirschgulasch | Waldpilze | Wurzelgemiise | Backpflaumen |
gebratene Haselnuss-Spatzle

Spinatknddel | gehobelter Bergkése | Schwarzwurzel-Karottenragout |
Kréauterrahmsauce

Gemiuse-Maultaschen | Ragout von Hokkaido-Kirbis | Kichererbsen | grine
Bohnen | gehobelter Bergkase

Der Bergkéase wird separat gereicht, somit kann das Gericht auch von Veganern gegessen werden

SUSSE BUDE

Bratapfelkompott | winterlichen Gewdrzen | leichte Soja-Vanillecreme |
Spekulatius-Crumble (vegan)

Griesflammerie | Rotwein-Zwetschgen | Haselnuss-Krokant
Belgische Waffeln | Kirschgrutze | Puderzucker

Bratapfel | gefllt mit Marzipan und Nussen | serviert mit Vanillesauce
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Ausstattung:

Personal:

Equipment:

Technik:

KOSTEN

Ausgabestationen (Hutten und Stande), Heizpilze,
Gastemobiliar

Veranstaltungsleitung, Kéche, Service- und
Logistikmitarbeiter*innen

Geschirr, Besteck, Glaser
Service-, Buffet- und Kiichenequipment
Winterliche Dekoration

Technikpaket | Tanzlicht, Beschallung Tanzflache,
Mikrofon, Ausleuchtung Terrasse

Veranstaltungspauschale | inklusive aller aufgefuihrten Leistungen:
98,00 EUR pro Person (brutto inkl. MwSt.)

Energiekostenpauschale:

5,55 EUR pro Person (brutto inkl. MwSt.)

Samtliche weitere Leistungen auf Anfrage.

KONTAKT PAULS Events

Jana Wilhelm | Eventmanagerin

Robert Vogg | Bereichsleiter Eventmanagement

Mail: events@ijsd.de

Mobil: 0173 533 67 48
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