
  

 
 
 

MAN SOLL DIE FESTE FEIERN WIE SIE FALLEN . . .   
 

Liebe Gäste, 

ob Familienfeiern, Geburtstage, Jubiläen  

oder andere Veranstaltungen,  

Wir unterstützen Sie gerne bei der Organisation Ihrer Feierlichkeit 

und sorgen für ein Ambiente zum Wohlfühlen.  

Mit unserer individuellen und persönlichen Beratung stehen wir 

Ihnen zur Seite. Gemeinsam besprechen wir alle Details.  

von der Raumauswahl über die Menü- oder Buffetvorschläge,  

korrespondierenden Getränke  

bis hin zur Raum- und Tischdekoration.  

Mit dieser Bankettbroschüre erhalten Sie einen Überblick über die 

vielfältigen Möglichkeiten, die unser Haus bietet. 

Haben wir Sie neugierig gemacht?  

Dann laden wir Sie herzlich zu einer Besichtigung unseres Hauses 

ein. Vereinbaren Sie hierzu einen Termin zur Absprache unter der  

Tel.: 06092 / 97150  

Freuen Sie sich schon heute auf einen unvergesslichen Aufenthalt –  

für Sie und Ihre Gäste.  

 

Mit herzlichen Willkommensgrüßen 

IHRE FAMILIE SCHWAB & TEAM 

BANKETT- & VERANSTALTUNGs- 
Informationen für ein gelungenes Event 

Landhotel Heimathenhof GmBH / Heimathenhof 2 / 
 63872 Heimbuchenthal 

Info@heimathenhof.com Tel: 06092 / 97150 
 
 

mailto:Info@heimathenhof.com


  

 
 
 

DIE RÄUMLICHKEITEN 
 

Raum m² 
 

Plätze 
max. 

Eichbergstube 28 28 

Raum 1 100 48 

Raum 2 60 40 

Raum 1+2 (*KOMBINIERT) 160 80 

Terrasse vor Raum 1 50 40 

Terrasse vor Raum 2 15 16 

Bistro/Bar 25 30 

Kaminlounge 30 30 

   AUSSENGELÄNDE   

Teichanlage mit Food Truck  80 

Innenhof mit Feuertonne  80 

   IM ORT HEIMBUCHENTHAL   

Biergarten am Kurparksee  65 

 
DIE RAUMMIETEN 

(entfällt bei Buchung des Komplett-Paketes) 
 

Eichbergstube 125.00 € 

Raum 1 175.00 € 

Raum 2 150.00 € 

Raum 1+2 (*KOMBINIERT) 300.00 € 

 
DIE RAUMBEREITSTELLUNGSKOSTEn 

 

Bereitstellung Bistro/Bar 100.00 €  
inkl. Servicepersonal 

Bereitstellung Kaminlounge 200.00 €  
inkl. Servicepersonal 

 
SONSTIGE KOSTEN 

 

Nachtzuschlag ab 0:30 Uhr 
 100.00 € / pro 
angefangene 

Stunde 

Korkgeld Wein 
25.00 € 

(pro Flasche) 

 



  

 

 

 

DIE MÖGLICHKEITEN 
EICHBERGSTUBE 

 
 
 
 
 

              
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



  

 
 
 
 

RAUM 1 
 
 

 

 
 



  

 
Raum 2 

 



  

 
 
 
 

KOMPLETT-PROGRAMM 
 
 

Sehr geehrte Gäste, 
 

passend für Ihre Feierlichkeit 
bieten wir Ihnen ein Inklusiv-System an. 

. 
MITTAGSVERANSTALTUNG: 11:30 - 17:30 Uhr  
ABENDVERANSTALTUNG: 17:30 - 00:30 Uhr 

(anpassung der Uhrzeit möglich)   

 
als KOMPLETT-PAKET:  

ab 99 € MITTAGS pro Person 
(ohne Snack zum Abschluss) 

 

ab 109 € ABENDS pro Person 
(ohne Kaffee & Kuchen) 

(begrenzt auf die oben genannten Uhrzeiten, Raummiete entfällt)   

 

MENÜ  

Enthalten ist ein 4-Gang Menü  
mit Vorspeise, Suppe,  

Hauptgang (mit Fleisch oder Fisch zur Wahl)  
sowie Dessert.  

 
Im Anhang finden Sie unsere  

Saisonal angepassten Menüvorschläge.  
diese gelten als Grundlage zur Menügestaltung. 

 Ab 25 Personen können Sie  
die Büffetvorschläge als Grundlage nehmen.   

 
ab 54 € pro Person 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

 

 

APERITIF 

Zur Begrüßung reichen wir Ihnen & Ihren Gästen  
ausgesuchte Getränke zum Empfang.  

Haussekt, Bier, Orangensaft, Softgetränke aus dem Kühler  
7 € pro Person  

 

FINGERFOOD 

Passend zum Empfang reichen wir Ihnen 
ausgesuchte Canapés oder Snacks. 

(2 Stück pro Person)  

Im Anhang finden Sie unsere Snackvorschläge, 
die als Grundlage gelten. 

8 € pro Person 

 

KAFFEE & KUCHEN 
 

Variante 1:  
Kaffeespezialitäten & Filterkaffee 

-> Kuchen bringen Sie mit 
14 € pro Person (begrenzt 1,5 Stunden) 

Variante 2: 
Kaffeespezialitäten & Filterkaffee  
-> Torte und Kuchen vom Haus 

19 € pro Person (begrenzt 1,5 Stunden) 

 

GETRÄNKEBEGLEITUNG 

Während dem Essen servieren wir Ihnen ausgesuchte Getränke. 
Hausweine, Bier, Wasser, Softgetränke, Säfte. 

(ausgenommen Spirituosen, Cocktails & Kaffeespezialitäten) 

Mittags 25 € pro Person 
Abends 39 € pro Person 

Etwas Herzhaftes zum Abschluss? 

Gerne bereiten wir für Sie einen Snack vor: 
 

Vesperplatte mit Wurst & Käse 
Gulaschsuppe oder Kartoffelsuppe 
9 € pro Person (begrenzt 1 Stunde) 

 

 

 



  

 

 
 
 
 

Menüvorschlag Come Together  
 

 

Vorspeisen Etagere  
Gegrilltes, Mariniertes & gefülltes Gemüse mit Parmesan  

Tomatensalat mit Büfelmozzarella & Basilikumpesto 
Italienischer Landschinken mit Honigmelone  

 
*** 

Minestrone 
Bunte Gemüsesuppe mit Reis & Meerbarbe 

 
*** 

Piccata Milanese 
Kalbsschnitzel in Parmesan-Ei-Hülle mit Tomatensugo, 

Buntem Gemüse & Linguini 
oder 

Gebratenes Doradenfilet mit Zitronenmyrte-Sauce,  
Zucchini-Gemüse & Schwarzem Risotto  

 
*** 

Dessert Etagere 

Panna Cotta mit Himbeer-Kern 
Schokoladenmousse mit Marinierten Beeren 

Crème Caramel mit Orangen-eis 
 
 

 Preis pro Person 
3-Gang Menü 49 € 
4-Gang Menü 57 € 

 
 
 

 
 

Sollten Sie einen dritten Hauptgang wünschen, behalten wir uns vor, 
einen Aufschlag von 5 € pro Person zu berechnen. 

 

 
 
 
 
 
 



  

MENÜVORSCHLAG HOCHZEIT 

Fränkische Hochzeitssuppe 
Kräftige Rinderkraftbrühe mit Flädle, 

Leberklößchen, Markklößchen & Kräutern  
*** 

 

Krosser Spanferkelrücken mit Kümmelsauce, 
Augustiner Bier-Kraut & Kartoffelstrudel  

 

oder 
Forellenfilet aus dem Hafenlohrtal mit weißer Burgundersauce, 

Wurzelgemüse & bunten Kartoffelcareés  
*** 

 

Mirabellenknödel in Zimtpanade, 
Bayrisch Creme mit Himbeer Pipette 

 & Bourbon Vanilleeis  
 

Preis pro Person 
3-Gang Menü 45 €  

 
 
 

    
MENÜVORSCHLAG REGIONAL 

Höfer Hirschpastrami mit Preiselbeer-Senf,  
Farmersalat & Pilzflan  

*** 
 

Cappuccino von der Brunnenkresse mit Croutons 
*** 

 

Duett vom Reh & Wildschwein 
Rehrücken & geschmorte Wildschweinkeule,  
Spessart-Ginsauce, Birnen-Navettengemüse  

& Rote Beete-Schupfnudeln  
 

oder 

Gebratene 25km Lachsforelle mit Meerrettich-Apfelsauce, 
wildem Brokkoli & Gerstenrisotto 

*** 
 

Tarte vom Leidersbacher Obstwiesenapfel, 
Walnusseis & Schaum von schwarzen Johannisbeeren   

 
Preis pro Person 

3-Gang Menü 50 € 
4-Gang Menü 58 € 

 
 

Unsere Menüs sind buchbar ab 15 Personen. 
Wir behalten uns vor, aufgrund der Marktlage 

kleine Änderungen im Menü vorzunehmen. 
  



  

 
 

MENÜVORSCHLAG KLASSISCH 
 

Caesar Salat 
Romanasalat mit Croutons & Parmesan 
confiertem Stubenküken & Speck-Chips  

*** 
 

Klare Ochsenschwanzsuppe mit Trüffelravioli  
*** 

 

Rosa gebratene Barbarie-Entenbrust mit Balsamico-Honigsauce,  
Spinatküchlein & Linguine  

 

oder  
Gebratenes Zanderfilet auf Traubensauerkraut, 

 Pommery Senfsauce & Kartoffeltörtchen 
*** 

 

Crème brûlée von der Mandarine mit Schokocookie & Cappuccinoeis  
 

Preis pro Person 
3-Gang Menü 46 € 
4-Gang Menü 54 € 

 
 
 

MENÜVORSCHLAG MEDITERRAN 
 

Antipasti mit gebackenen Mozzarella-Fenchelbällchen  
& Ruccolapesto 

*** 
 

Klare Tomatensuppe mit Basilikumnocke & Parmaschinken-Chip  
*** 

 

Saltimbocca von der Rotbarbe,  
Basilikum Jus, Peperonata & Limettenrisotto  

 

oder  
Tagliata vom Kalbsrücken auf Schalottenjus 

feinem Gemüse & Polentatalern  
*** 

 

Tiramisu mit Erdbeerschaum & Stracciatellaeis  
 

Preis pro Person 
 3-Gang Menü 46 € 
 4-Gang Menü 54 € 

5-Gang Menü mit Sorbet Zwischengang 62 € 
 
 

Unsere Menüs sind buchbar ab 15 Personen. 
Wir behalten uns vor, aufgrund der Marktlage 

kleine Änderungen im Menü vorzunehmen. 
 
 
 



  

 
 
 
 
 

VEGANES MENÜ 

Tatar von der Avocado 
mit Kala Namak Linsenbrot & weißem Rettich  

*** 
 

Spaghetti „Bolognese“ mit Basilikum & Wildkräutern 
*** 

 

Gebratener Grüner Spargel mit confierten Tomaten,  
Sonnenblumenkernrösti & Orangen-Vinaigrette   

*** 
 

Kokosmilchreis mit Zitrussalat & Mangoschaum 
 

Preis pro Person 
4-Gang Menü 48 €  

 
 
 
 
 

ZUM ABSCHLUSS 
 

Exklusiver Käse vom Brett mit Feigensenf und Trauben                                                      
7 € pro Person  

 
3erlei Schinkenauswahl mit Pfefferbaiser  

(Kochschinken, Schwarzwälderschinken, Italienischer Landschinken)  
11 € pro Person 

 
Deftige Gulaschsuppe  

6 € pro Person  
 

Kartoffelsuppe mit Rauchspeck 
5 € pro Person 

  
 

Wir behalten uns vor, aufgrund der Marktlage 
kleine Änderungen im Menü vorzunehmen. 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



  

 
CANAPÉS & SNACKS 

 
CANAPÉS 

 

Bündner Rauchfleisch 
Rosa Roastbeef 

Brie 
Gouda 

Frischkäse mit Schnittlauch 
Crevettensalat 

Roquefort 
Geräucherte Entenbrust 

Mailänder Salami 
Lebermousse 

 

4 € pro Stück 
 (Wir empfehlen 3 Stück pro Person) 

 

WARME SNACKS 
 

Mini-Hamburger 
Quîche Lorraine 

Mini-Pizza 
Gebackene Champignonköpfe 

mit Kräutercrème 
Blätterteigtaschen 

mit verschiedenen Füllungen 
Elsässer Mini-Flammküchle 
Filetspießchen „Cantonese“ 

Saté vom Angusfilet, Entenbrust, 
Riesengarnelen oder Hühnchen 

 

4,60 € pro Stück 

 

BRUSCHETTA ODER CROSTINI MIT 

Forellencrème  3,50 € 
Schafskäsecrème 2,50 € 
Saltimbocca 3,50 € 
Guacamole 2,50 € 
Tomate-Basilikum 2,00 € 
Garnelen-Limette 3,50 € 
Avocado-Paprikasalat 3,50 € 
Speck & Pilzen 3,50 € 
Tomate-Mozzarella mit Rauke 3,00 € 
Apfel & Schinken  3,50 € 
Nudelsalat mit Pesto  3,00 € 
Olivencrème  2,50 € 
Provolone mit Wildkräutern 3,00 € 
(Wir empfehlen 3 Stück pro Person) 

 
 
 

SÜSSE SNACKS 

Fruchtspieße mit Kokosmantel 
Fruchtspieße mit Schokolade 

Früchte-Tartelettes 
Ministrudel mit Topfen oder Apfel 

 

4,50 € pro Stück 
 

 
 
 
 
 



 

 
 

BUFFET 1 
 
 

Münchner Weißwurstsalat mit Petersilie & Gewürzgurken 
 

Limburger Backsteinkäs mit Kümmel & Musik 
 

Bratensülze mit Tiroler sauce 
 

Kartoffelsalat mit Brühe, Speck & Zwiebeln 
 

Nudelsalat mit Fleischwurst & Erbsen 
 

Salat von Kummern mit Schmand & Dill 
 

Obazda mit Mini-Laugengebäck 
 

Salat von Brezenknödel & Zwiebeln 
 

Geräucherte Forelle aus dem Spessart mit Kren 
 

Reiche Auswahl an verschiedenen Brotsorten 
 

⋆⋆⋆ 
 

Linsensuppe mit Mehlspatzen & Essig 
 

⋆⋆⋆ 
 

Kalbsrücken in Wiesenheu gebraten & tranchiert 
 

Gebratene Landente mit Orangensauce 
 
 

Schweinshaxen mit Meerrettich-Senf & Kümmeljus 
 
 

Renkenfilet in Champignon-Specksauce 
 

Rahmwirsing, Kümmerlesgemüs, Apfelblaukraut, 
 

Serviettenknödel, Kartoffelklöße & Spätzle 
 

⋆⋆⋆ 
 

Bayrische & Fränkische Käseauswahl vom Affineur Waltmann 
 

⋆⋆⋆ 
 

Topfenmousse & gebackene Quarkklöße mit Beerenkompott 
 
 

Bayrisch Crème mit Himbeermark 
 
 

Apfelstrudel mit Vanillesauce 
 
 

Früchte der Saison wie z.B. Birnen, Äpfel, Quitten, Erdbeeren 
 
 

Zwetschgenbavesen mit Zimtzucker 
 

48 € pro Person 
 

 
Unsere Buffets sind buchbar ab 25 Personen. 

Wir behalten uns vor, aufgrund der Marktlage 
 kleine Änderungen im Buffet vorzunehmen. 

 
 

 

 



 

 

BUFFET 2 
 
 

Frisch aus dem Räucherofen: 
Aal, Saibling & Forellenfilets mit Sahnemeerrettich 

 

Regensburger Wurstsalat 
 

Wildschweinschinken mit Selleriesalat 
 

Matjesfilet mit verschieden Dips 
 

Hausmacher Wurst, Roter & weißer Presssack 
 

Blut- & Leberwurst, Grobe Mettwurst & geräucherte Würstchen 
 

Blattsalate mit Blaubeer-Dressing 
 

Krautsalat mit Speckwürfeln 
Bayerischer Kartoffelsalat mit Gurken & Zwiebeln 

 

Rettichsalat mit Käsestreifen 
 

Reiche Auswahl an verschiedenen Brotsorten 
 

⋆⋆⋆ 
 

Kartoffelsuppe mit Frankfurter Würstchen 
 

⋆⋆⋆ 
 

Heimbuchenthaler Sauerbraten  
 

Geschmorter Hirschbraten mit Preiselbeerrahmsauce 
 

Wiener Schnitzel mit Preiselbeeren 
 

Zanderfilet in Rieslingsauce 
 

Rotkohl & Marktfrisches Gemüse 
Kartoffelknödel & Spätzle 

 

⋆⋆⋆ 
 

Bayrisch Crème mit Himbeermark 
 
 

Apfelstrudel mit Vanillesauce 
 
 

Käsekuchen mit Rosinen 
 
 

Rote Grütze mit flüssiger Sahne 
 
 

Salat von frischen Früchten mit Kirschwasser 

 
53 € pro Person 

 
 

Unsere Buffets sind buchbar ab 25 Personen. 
Wir behalten uns vor, aufgrund der Marktlage  

kleine Änderungen im Buffet vorzunehmen. 
 

 

 

 

 



 

 

 

BUFFET 3 
 
 

„Antipasti di salumi“ 
Auswahl von italienischen Schinken & Würsten 

 

„Insalata Caprese” 
Tomatensalat mit Mozzarella 

 

Süß-saure Möhren 
 

Gegrilltes & mariniertes Gemüse mit Balsamicoessig 
 

Carpaccio vom Rind & Champignonsalat 
 

Pennesalat mit Tomaten & Garnelen 
 

Pulposalat mit Zitrone & Knoblauch 
 

Piadina gefüllt mit Rucola, Provolone & Parmaschinken 
 

Reiche Auswahl an verschiedenen Brotsorten 
 

⋆⋆⋆ 
 

Weiße Tomatensuppe mit Ricotta-Spinat-Ravioli 
 

⋆⋆⋆ 
 
 

Rotbarbenfilet mit Champignons, Artischocken & Oliven 
 

Piccata Milanese mit Tomatenragout 
 

Rinderschmorbraten in Barolosauce 
 

Gebratenes Gemüse 
Gnocchi in Spinatsauce & Tagliatelle 

 

⋆⋆⋆ 
 

Tiramisu mit Mango & gehobelter weißer Schokolade 
 

Torroncino-crèmeschnitte mit Ganache 
 

Panna Cotta mit Balsamicoreduktion 
 

Mailänder Birnentarte mit Rosmarin 
 

Amarettoeis auf frischen Früchten mit Löffelbiskuit 
 

55 € pro Person  
 

 
Unsere Buffets sind buchbar ab 25 Personen. 

Wir behalten uns vor, aufgrund der Marktlage  
kleine Änderungen im Buffet vorzunehmen. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

BRUNCH-VORSCHLAG 1 
 

VORSPEISEN 
 

Edle Aufschnittplatte mit Cumberlandsauce 
 

Hechtgalantine mit Graved Lachs & Räucherfischen, Sahnemeerrettich 
 

Tomate-Mozzarella mit Pesto 
 

Bunter Tortellinisalat 
 

Kartoffelsalat mit gekochten Eiern & Grüner Sauce 
 

Gemüsequiche mit Schnittlauchschmand 
 

Shrimp cocktail auf Eisbergsalat mit Thousand Island Dressing 
 

Mediterraner Meeresfrüchtesalat 
 

Auswahl von Rohkost & Blattsalaten mit verschiedenen Dressings 
 

frühstückscerealien mit hausgemachten Marmeladen 
Brötchen, Croissants & Plunder 

 
SUPPE 

 

Melonenkaltschale mit Minze & Parmaschinkenchips 
 

VON DER SCHNEIDESTATION 
 

Rücken vom Spessart-Kalb 
unter der Kräuterkruste mit Sauce Béarnaise 

 
Aus dem Chafing Dish 

 

Nürnberger Rostbratwürstchen, Speck, Rühreier & Weißwürste 
 

Schweinelendchen mit Salbei in Pfifferlingsauce 
 

Zanderfilet auf Gurkengemüse an Safransauce 
 

Penne mit Rucola in Gorgonzolasauce 
 

Marktfrisches Gemüse & Zucchini-Paprika-Gemüse 
Kartoffelgratin & Kräuterreis 

 
DESSERT 

 

Dreierlei Fruchtmousse 
 

Cassiscrème 
 

Crème Caramel  
 

Zitronen Tartes 
 

Crème Brûlée 
 

Hausgemachter Obstsalat 
 

Heißgetränke, Kaffeespezialitäten, 
frisch gepresster Orangensaft, Saftauswahl, Secco 

 
57 € pro Person 

 
 
 

Wir behalten uns vor, aufgrund der Marktlage  
kleine Änderungen im Buffet vorzunehmen. 

 
 
 



 

BRUNCH-VORSCHLAG 2 
 

VORSPEISEN 
 

Edle Aufschnittplatte mit gebratenem Schweinefilet 
 

Pochierte Lachsforelle mit Räucherfischen & Sahnemeerrettich 
 

Caprese von Tomate & Mozzarella 
 

Geräucherte Forellenfilets mit Preiselbeersahne 
 

Hirschterrine mit Farmersalat 
 

Carpaccio von der Barbarie-Ente mit Limonen-Pfeffermarinade 
 

Auswahl von Rohkost & Blattsalaten mit verschiedenen Dressings 
 

Frühstückscerealien mit hausgemachten Marmeladen 
Brötchen, Croissants & Plunder 

 
SUPPE 

 

Kartoffelsuppe mit Trüffelbutter 
 

VON DER SCHNEIDESTATION 
 

Roastbeef mit Kräutern der Provence & Rotweinsauce 
 

Aus dem Chafing Dish 
 

Nürnberger Rostbratwürstchen, Speck, Rühreier & Weißwürste 
 

Saltimbocca von der Poularde auf Balsamico-Knoblauchglace 
 

Steinbuttfilet auf Blattspinat mit Champagnersauce 
Marktfrisches Gemüse, Blumenkohl mit Bröselbutter 

Geschmorte Kartoffeln, Nudeln, Butterreis 
 

DESSERT 

Crème Caramel mit Kiwi 
 

Vanille-Crème Brûlée 
 

Hausgemachter Obstsalat 
 

Erdbeercharlotte 
 

Tiramisu 
 

Heißgetränke, Kaffeespezialitäten, Saftauswahl, Secco 
 

59 € pro Person 
 
 
 

Wir behalten uns vor, aufgrund der Marktlage  
kleine Änderungen im Buffet vorzunehmen. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 
 
GUT ZU WISSEN 

 
 
Bitte beachten Sie, dass die Gästezahl, die Sie uns bis 3 Tage vor der Feier nennen, 
Berechnungsgrundlage für alle Leistungen ist.  
Spätere Änderungen können aus organisatorischen Gründen nicht berücksichtigt werden.  
Sollte sich die Gästezahl erhöhen, wird die tatsächliche Personenzahl abgerechnet.  

 
Wir behalten uns vor, aufgrund der Marktlage kleine Änderungen im Menü oder Buffet 
vorzunehmen. 
 
Bei Buffet, Brunch oder Kuchenbuffet gilt:  
Die Ware ist Besitz des Hoteliers und somit nicht automatisch zur Mitnahme freigegeben.  

Bei Fragen zu Inhaltsstoffen und Allergenen wenden Sie sich bitte an unser Service- oder 
Küchenpersonal. 

Bei einer verbindlichen Buchung lassen wir Ihnen einen Vertrag mit allen 
zusammengefassten Punkten zukommen, diesen senden Sie bitte unterschrieben an uns zurück.  

Gerne übernehmen wir die Bestellung der Blumendekoration für Sie. Wir arbeiten mit dem 
Floristikfachgeschäft „Stilblüte“ in Weibersbrunn zusammen. Die Berechnung erfolgt separat.  
 
Aus Rücksicht auf unsere Hotelgäste ist die musikalische Untermalung Ihrer Veranstaltung 
ab 23:00 Uhr auf eine angemessene Lautstärke anzupassen.  
 
Für Präsentationen stellen wir kostenfrei eine Leinwand zur Verfügung, die Leihgebühr für 
einen Beamer beträgt 30 €. 

 
Bitte beachten Sie, dass das Werfen von Konfetti oder ähnlichem nicht erlaubt ist. 
Zuwiderhandlungen werden, je nach Verschmutzungsgrad, in Rechnung gestellt. 
Wunderkerzen und Tischfeuerwerk ist nicht gestattet. Sollte es durch die empfindlichen 
Rauchmelder zu einem Feuerwehreinsatz kommen, wird dieser in Rechnung gestellt. 
Das Steigenlassen von Himmelslaternen ist verboten. 
 
Wir übernehmen keine Haftung für das zu Schaden oder Abhandenkommen von 
eingebrachten Utensilien, wie Geschenken oder ähnlichem. 
Wir übernehmen keine Haftung Für die Verletzung des Lebens und des Körpers durch 
Naturgewalt. 
Sollte Musik live oder vom Band gespielt werden, sind Sie oder der DJ für die Meldung bei der 
GEMA zuständig. 
Befinden sich in Ihrer Gesellschaft viele Kinder, empfehlen wir Ihnen, eine Kinderbetreuung 
zu buchen, sodass die Kleinen beaufsichtigt sind und sich auf dem weitläufigen Gelände 
nicht verirren oder verletzen. 
 
Änderungen und Irrtümer behalten wir uns vor. 
Um Ihre Buchung zu bestätigen, ist eine Anzahlung von 40,00 € / pro gebuchter Person auf 
unser Konto zu leisten:  
IBAN DE41 7956 2514 0004 7316 62 
 
Wir danken für die Kenntnisnahme und Berücksichtigung aller Punkte,  
die bei einer Zusage automatisch Bestandteil des Vertrages werden. 
 
 
 
Landhotel Heimathenhof GmbH 
Vertr. durch d. Geschäftsführer Jürgen Schwab 


