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Vorwort

Unser Programm lässt keine Wünsche offen.

Sie individuell breiten Angebot 

verschiedenster Speisen, Menüs und komple�en 

Buffet.

Sie feiern und genießen - 
wir planen, organisieren und liefern

Wählen aus einem 

Die angelieferten kalten Speisen sind aus hoch-
wer�gen Lebensmi�eln frisch zubereitet. Daher ist 
eine behutsame und sorgfäl�ge Behandlung notwendig, 
weil die Produkte sehr wärmeempfindlich sind.

Wir empfehlen Ihnen:
- Setzen Sie die Waren nie direkter Sonneneinwirkung 
  aus.
- Bauen Sie die Buffet, Pla�en, Salate etc. nicht in
  warmen Räumen auf.
- Lagern Sie die Reste getrennt in einem gekühlten Raum 
  oder im Kühlschrank unter +5°C.

Wir garan�eren Ihnen die Lieferung einwandfreier 
Lebensmi�el. Sollten Sie dennoch einmal Grund zur
Beanstandung haben, so bi�en wir um sofor�ge 
telefonische Benachrich�gung, unmi�elbar nach Erhalt 
der Lieferung. Eine spätere Reklama�on, die nicht am 
Tage der Lieferung erfolgt, können wir nicht mehr 
akzep�eren. Die Ware ist zum Verzehr am Tag der 
Lieferung bes�mmt und nicht für den Verzehr zu einem 
späteren Zeitpunkt. Für den Zustand der Ware nach dem 
Tag der Lieferung übernehmen wir daher aus 
o.g. Gründen keinerlei Ha�ung.



Lieber Kunde,
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eine individuelle Beratung sowie eine qualifizierte Planung sind die Grundlage für einen erfolgreichen Ablauf
Ihrer Veranstaltung. Wir haben nachfolgend einige Erläuterungen zu Art und Umfang unserer Leistungen
dargestellt. Bei eventuellen Unklarheiten bi�en wir um vorherige Rücksprache.

Unser Menüpreis enthält:

° Anlieferung des Essens zu angegebenen
  Zeit im festgelegten Rahmen
° angerichtete Speisen auf unseren Pla�en/
  Schüsseln

Mitgeliefert werden (nicht im Menüpreis enthalten):
° Das Geschirr, hierzu zählen unter anderem
  Pla�en, Saucieren, Schüsseln, Bestecke und
  Vorlegebestecke
° Dekora�onsmaterial, Sie erhalten von uns dem
  Rahmen angepasste Servie�en, Kerzen, 
  Kerzenständer, Bänder und Blumen in
  verschiedenen Farben.
° Bei Bedarf können wir Ihnen auch Stühle und
   Tische zur Verfügung stellen bzw. die
  Bereitstellung organisieren. Auch sons�ge
  Aussta�ungsgegenstände können wir für Sie
  beschaffen (siehe Seite 5).

Unser Arbeitsbereich

Warme Küche
° Herstellung und Zubereitung der warmen
  Gerichte, Beilagen und Gemüse
° Zuarbeiten für die kalte Küche

Kalte Küche
° Herstellung der kalten Buffet, Canapés und
  kalten Saucen
° Herstellung von Salaten, Käse und Wurstpla�en
° Herstellung und Zubereitung der Desserts,
  Kuchen, etc.

Lieferung von Getränken auf Kommission z.Bsp.:
° Mineralwasser
° Sä�e
° Limonaden
° Weine
° Sekt
° Biere
° Schnaps

Fleischerei

° Vorbereiten, Por�onieren, Würzen von Fleisch

Spülküche

° Diese Abteilung trägt eine große Verantwortung.
  Selbst bei sehr hohem Arbeitsanfall sorgt sie 
  eigenverantwortlich für einen reibungslosen Ablauf
  und damit rechtzei�g für hygienisch sauberes
  Geschirr, Gläser und Bestecke.

Geschirrlager

° Einlagern, Bereitstellen und Anliefern von Geschirr,
  Gläsern, Bestecken etc.
° Organisa�on des Fahrdienstes
° Organisa�on der Anlieferung und der Abholung 
  von Produkten und Aussta�ungen

Unser Servicebereich

Veranstaltungen in aangemieteten Räumen
° Vorbereiten und Durchführen von Veranstaltungen
° Eindecken der Tische
° Service an den Buffet (Essen & Getränke)
° Vollservice vor Ort
° Lieferung von kalten Pla�en, warmen Speisen,
  Buffet/Menüs, Getränken
° Festveranstaltungen in öffentlichen Räumen
  oder auf privatem Gelände
° Zeltveranstaltungen mit Auf- und Abbau,
° Des Weiteren in unserem Programm
  Künstlervermi�lung von A wie Alleinunterhalter
  bis Z wie Ziehkastenspieler

Wir beraten Sie kostenlos und unverbindlich, auf 
Wunsch auch bei Ihnen zu Hause

Für das Beratungsgespräch bi�en wir um recht-
zei�ge Terminabsprache. 

Für Sie erreichbar 037600 - 89 43 88

Ihr Sören Lorenz



Sie planen Veranstaltungen und benö�gen 
Unterstützung bei der Aussta�ung?
Wir unterstützen Sie gern.

Folgende Ar�kel können Sie bei uns leihen:

° Chafing Dish 10,00 €
° großer Holzkohlegrill 20,00 €
° Suppenteller, Menüteller                 je  0,50 €

Tortenteller, Abendbro�eller           je  0,40 €
° Untertasse, Tasse             1,00 €
° Kaffee Kännchen             1,50 €
° 1-Weg-Geschirr auf Anfrage*

° Messer, Gabel, Suppellöffel,
Kaffeelöffel, Kuchengabel,
Tortenheber                       je 0,30 €

° Vorlegelöffel   1,00 €
° Biergläser, Mehrzweckgläser, 

Sektgläser, Cocktail-Gläser, 
Schnapsgläser           je  0,30 €          

° Weingläser, Maßkrug           je  0,50 €
° Kerzenständer auf Anfrage*

° Ausschankwagen 
(verschiedene Modelle) auf Anfrage*
° Cocktailwagen auf Anfrage*
° Coffee Bar auf Anfrage*
° Kühlhänger auf Anfrage*
° Rollkühler auf Anfrage*
° Flaschenkühlschrank auf Anfrage*
° Durchlau�ühler 1-lei�g 45,00 €
° Durchlau�ühler 2-lei�g 53,00 €

° Durchlau�ühler 2-lei�g für 
° Wein 53,00 €
° CO² Flasche 35,00 €
° Klapptheke         ab 40,00 €
° Cocktail-Bar         ab 50,00 €
° Spülboy 20,00 €
° Einzel-Beistellspülbecken 40,00 €
° Festzeltgarnitur 12,00 €

° Hussen-Set für 
° Festzeltgarnitur 28,00 €
° Steh�sche         ab 12,00 €
° Husse für Steh�sche           ab 14,00 €
° Steh�schtonne  20,00 €

° Banke�-Rund�sch für 
8-10 Personen mit 
klappbaren Füßen 22,00 €

° Sonnenschirme auf Anfrage*
° Lich�echnik auf Anfrage*
° Bühnen auf Anfrage*
° Pavillions auf Anfrage*
° Hüp�urgen auf Anfrage*

*Durch verschiedene Modelle und Größen diverser 
Verleihgegenstände können aktuell ohne Absprache 
keine festen Grundpreise angegeben werden.

Der Mieter ist verantwortlich für ordnungsgemäße
Handhabung, Reinigung und schonende 
Behandlung der Gegenstände.
Ist das Equipment bei der Rückgabe beschädigt 
oder nicht ordnungsgemäß gereinigt, ha�et der 
Mieter uneingeschränkt für die entstehenden 
Reparatur- und Reinigungskosten .

Lieferung

Lieferzeiten
werden abgesprochen. Bei allen Lieferarten 
behalten wir uns eine Ankun� von +/- 30 Minuten  
zur vereinbarten Zeit (aus personellen und 
verkehrstechnischen Gründen) vor. Wir übernehmen 
keine Gewähr für höhere Gewalt.

Bezahlung
Wir bi�en um Barzahlung bei Anlieferung oder 
Abholung (falls nicht anders vereinbart).

Leergutrückgabe
Das Leergut ist in sauberem und vollständigem 
Zustand innerhalb von 3 Werktagen zurückzugeben.
Leergutabholung bedarf der Absprache und wird 
extra berechnet.
Für fehlende Teile stellen wir Ihnen den 
Wiederbeschaffungswert in Rechnung.

Die Lieferung von kalten Pla�en und warmen 
Speisen bei Au�rägen ab 100 Euro 
Umkreis von 10 km frei Haus. Bei größere Strecken 
bzw. Großau�rägen erfolgt die Lieferung nach 
Vereinbarung.

Wir freuen uns, wenn Ihnen unser nachfolgend
reichhal�ges Angebot zusagt und Sie uns 
Freunden und Bekannten weiter empfehlen.

Mit genussvollen Grüßen 
Ihr Team von Partyservice Lorenz

erfolgt im 

Ihren 

Verleih und Lieferung
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Damit der schönste Tag im Leben ein voller Genuss wird...

Auf Wunsch sind wir Ihnen behilflich bei der Planung, Organisa�on und Durchführung Ihrer Hochzeitsfeier 
- aber auch anderen Festveranstaltungen privater Art wie Geburtstagen und Jubiläen sowie Ihrer 
Firmenveranstaltung. Wir organisieren für Sie Kutschfahrten, Braut-Auto, Feuerwerk und vieles Andere 
mehr. 

Nutzen Sie unsere zwanzigjährige Erfahrung!

Wir helfen Ihnen mit Rat und Tat, mit vielen guten Ideen, welche Ihr Fest zu einem unvergesslichem 
Erlebnis werden lassen, an das Sie sich noch lange gern erinnern werden.

Mit Kompetenz, Erfahrung und individueller Beratung
stehe ich Ihnen zur Seite - von der Vorbereitung
bis zur Durchführung Ihrer Feier. Ob in kleiner

familiärer Runde oder in großer Gesellscha�, Sie 
sind herzlich Willkommen und werden perfekt von 

mir und meinem Team betreut, damit Sie auch nach
vielen Jahren noch sagen können:

„Das war der schönste Tag 
  in unserem Leben“

Buchen Sie jetzt Ihren Wunschtermin!



H0001 Hochzeitsbuffet
Kalte Speisen: 

Kalte Speisen: 

Salate: 

Salate: 

Warme Speisen: 

Warme Speisen: 

Dessert:

Dessert:

H0002 Landhausbuffet
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° Rindercarpaccio auf Rucola-         ° Räucherlachscarpaccio mit 

° italienische Schinken-Salami- ° Rindercarpaccio

° 

° 

Ganzer 

knuspriger Partytruthahn 

norwegischer Wildlachs            ° 

° 

Schweinemedaillons 

Putenfilets�cks am Spieß 

mit  

  salat und Parmesan                           einer Lime�en-Vinaigre�e

  Varia�on ° An�pas� 

  mit 

° Schweineschnitzelchen 

Gemüse in Folie gegart                       Gemüsebouquet 

„Mediterran“

° italienische Schinkenvaria�on      ° Bu�er-Brautpaar  

° italienisches Käsebre� ° Bu�er

  alterna�v 

° Schweinerückensteaks mit 

Partytruthahn                          ° 

° 

grüne 

Pfannengyros mit Tzatziki 

Bandnudeln  

° 

° 

° 

Käsevaria�on 

Tomaten-Mozarella 

Steak Hawaii 

Waldpilzen

aus europäischen  ° 

° 

° 

° 

Brotvaria�on aus unserer
Hausbäckerei

Brotvaria�on aus unserer
Hausbäckerei

Kräuterrahmsauce

Riesengarnelen mit 

° Mandelbällchen

   Kräutersauce

° Broccoli mit Sauce Hollandaise

° Rinderzunge mit Spargel
° Rosmarinkartoffeln
° Rös�-Kroke�en
° Grillgemüse

  Ländern

° Brusce�a

° Steak „Strindberg“
° Rinderfilet mit frischen 
  Champignons 
° mediterrane Hähnchenspieße

° Schweinerückensteaks mit
   Tomaten-Mozarella überzogen 
   und leichter Basilikumsauce
° griechische Hirtenpfanne

° bunte Obstpla�e
° Panna Co�a mit Mangomousse 
° Bayrisch Creme mit Kirschgrütze

° bunte Obstpla�e
° Bayrisch Creme mit Himbeeren
  und Bisquit  
° Birnen-Mascarpone-Quarkcreme

° Tomaten-Mozarella Gläschen         ° Spargel-Schinkensalat 

° Eiersalat ° 

° Spargel-Schinkensalat 

° 

° 

Garnelen 

Thunfischsalat

auf Basilikumcreme         ° 

° 

mediterraner 

Tomaten, Gurken, Mais,
Bohnen, Bla�salatmix,
Paprika, Weißkraut dazu
Dressing und Fetawürfel 
zum Selbstvollenden 

Nudelsalat
  und 

° Käsesalat 

Pumpernickel                              ° Gurkensalat  
° 

° 

Bla�salat 

Shrimpssalat 

mit Mais, Tomaten           ° Eiersalat
   und gegrillter Putenbrust                 ° Salat Olympia mit Feta,
  (mariniert mit einer italienischen        Oliven und Peperoni
   Vinaigre�e)



Liebesbuffet
Kalte Speisen: 

Salate: 

Warme Speisen: 

Dessert:
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° Tomate-Mozarella                           ° An�pas�varia�onen

° Tranchen von der gefüllten
Hähnchenroulade mit Mango
Cocossauce

° Rotbarschfilet an Venezia 

° Seranoschinken mit Melonen-      ° Braten-Schinken-Mix

Hollandaise 

   varia�onen                                      ° Bu�er-Brautpaar  

° Truthahngyros mit Tzatziki

° 

° 

Käsevaria�on 

Putensteak Hawaii 

aus europäischen  ° 

° 

Brotvaria�on aus unserer
Hausbäckerei

Mailänder Schnitzel
° Schweinelachssteak mit 
  Waldpilzen
° Schupfnudeln
° griechische Hirtenpfanne

  Ländern
° Brusce�a

° Schweinemedaillons mit 
  Bohnenbouquet 
° Rosmarinkartoffeln 
° Rös�kroke�en

° Obstvaria�on                                     ° Bayrisch Creme mit Himbeeren
° Mango-Mascarpone-Quarkcreme 
° Rote Grütze mit Vanillesauce

° Tomaten - Gurken - Mais -               ° Salat „Greek Style“
Paprika -Möhren - Bohnen - ° Eiersalat 

   Bla�salatvaria�onen mit  ° Spargel-Schinkensalat
Dressing zum Selbstvollenden

° Gemüses��e mit Dip 
° Thunfischsalat
° mediterraner Nudelsalat

1001 Barbecue Buffet
Kalte Speisen: 

Warme Speisen: 

Dessert:

Dip-Saucen:

° texanischer Salat 
° marinierter Eisbergsalat 

° Peperoni

° Bratkartoffeln ° Garnelenspieße
° Lachssteaks

° Oliven
° Brotvaria�on aus unserer 

 ° Folienkartoffeln mit Sauerrahm 

° marinierter Schafskäse 

  ° Wildreis ° Spare Ribs
° rote würzige Texasbohnen

Hausbäckerei

° Thüringer Rostbratwurst
° sa�ige marinierte 
   Schweinekammsteaks
° de�ige Hacksteaks

° Grillgemüse
° gebackener Fetakäse

° bunte Obstpla�e
° bunte Pla�e mit Leckereien aus der Konditorei

° Asia Sweet Hot                                  ° Barbecue Sauce
° Tzatziki                                                ° fruch�ger Mango-Ingwer 
                                                                  Dip
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1002 Preisfuchs Buffet 
ideal für Polterabende

Kalte Speisen: 

Salate: 

Warme Speisen:

° Varia�on aus Wurst und Käse 
° Hackepeter
° Brotvaria�on aus unserer
  Hausbäckerei

° Kartoffelsalat ° Weißkrautsalat
° Bohnensalat ° Nudelsalat 

  ° Spreewälder Gurken-Mix 

° Soljanka                                              ° knusprige Hähnchen-
° Schweineschnitzel                               schenkel
° Hackbällchen mit Letscho

Kalte Speisen: 

Salate: 

Warme Speisen: 

Dessert:

1003 Gourmet Buffet

° Rindercarpaccio mit einer ° Medaillon-Triologie vom Rind,

° 

° 

Walddorfsalat   

Schweinemedaillons mit   

° 

° 

Zungensalat mit feinem Spargel

Riesengarnelen in hauseigener
Kräutersauce

° Rinderzunge mit Stangenspargel

   italienischen Vinaigre�e Schwein und Geflügel gespritzt

  ° Thunfischsalat

    Steinpilze

° mariniertes Lammfilet auf

mit verschiedener Creme

° buntes Salatallerlei mit

° Pariser Pfeffersteaks vom

Möhren-Feta Be� (nach

  verschiedenen Dressings

  Rinderfilet

° gefüllte Eier mit Kaviar und 
   Forellenmousse, 
 ° Muschelcocktail
 ° Käseauslese mit verschiedenen
   Sorten aus deutschen und 
   französischen Landen
   

   afrikanischer Art)

° Krabbencocktail
° delikate Räucherfischauswahl 
   mit gebeizten Früchten des
   Meeres
° gemischter Brotkorb aus 
  unserer Hausbäckerei

  zum Selbstvollenden

  ° Rehbraten in Preiselbeersauce
  ° Kartoffel-Kräuter-Gra�n
  ° Wildreis, Pilzklößchen

° erlesene Auswahl an exo�schen Früchten
° Panna Co�a mit Mangopüree
° Bayrisch Creme mit Amare�okirschen
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1004 Sächsisches Buffet
Kalte Speisen: 

Salate: 

Dessert:

Warme Speisen:

° Räucherfischauswahl 
° Käsebre� mit Käse aus der

° sächsische Wurst und 

° Eiersalat ° Dresdner Heringshäckerle
° Kartoffelsalat

  Schinkenspezialitäten 
° würziges Hackepeter

 ° Pilzsalat 

Region
° Landhaussülze „sächsische Art“

  ° Re�chsalat ° Gurkensalat
° Krautsalat mit Schinkenspeck

° gemischter Brotkorb aus
   unserer Hausbäckerei

° Quarkkeulchen mit Apfelmus
° sächsischer Schokopudding mit Vanillesauce
° Würzbirnen mit Vanille-Zimtsauce

° Kartoffelsuppe mit Schinken-         ° Schweinerückensteaks „au four“
  Speck
° Kasslerrückensteaks auf Sauer-
  kraut                                                   

° Sauerbraten mit Rotkohl und
  Babyklößchen
° gegrillte Broilerkeulchen

Kalte Speisen: 

Salate: 

Warme Speisen: 

Dessert:

1005 Ostdeutsches Nostalgie Buffet

° Varia�on aus Wurst und ° Käsebre� mit Käse aus der 

° 

° 

Schopskasalat  

Soljanka

° 

° 

Salat „Budapest“
° Spreewälder Gurkenmix

Rinderroulade mit Rotkohl und
Klöße nach Thüringer Art

° Schweinegeschnetzeltes

   kaltem Braten Region

  ° Spreewälder Heringssalat

  ° Rinderleber „Berliner Art“

  „Leipziger Allerlei“ und 

° gemischter Brotkorb aus 

° bunter Gemüsesalat aus 

  mit gebratenen Apfel- Zwiebel-

gebu�erte Makkaronis

  heimischen Gärten

  spalten

unserer Hausbäckerei

 ° gegrillte Broilerkeulchen

° Ostsee-Bratheringröllchen
   und Rollmopspla�e

  ° Schweinerückensteaks mit
    Letscho
  ° Beefsteaks mit Röstzwiebeln

° Rote Grütze mit Vanillesauce
° Vanillepudding mit Früchten
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1006 Amerikanisches Buffet
Kalte Speisen: 

Dessert:

Warme Speisen:

° Bagel mit Räucherlachs
° Sandwich mit Putenbrust

° Amerikanischer Krautsalat
° mexikanischer Bohnensalat
° frische Marktsalate mit und Ananas

° gehacktes Rindfleisch mit
   Peperonis

  Dressing zum Selbstvollenden
° Bague�e aus der Hausbäckerei

° Donuts
° bunte Obstpla�e
° Vanille-Cranberry Pudding

° Chicken Wings                                  ° Spare Ribs mit Salsasauce
° Chili con Carne mit Wildreis
° heiße Maiskolben mit Bu�er           

° Folienkartoffeln mit Sauerrahm
° sa�ige Kotele�steaks vom Grill
° Garnelenspieße

Kalte Speisen: 

Salate: 

Warme Speisen: 

Dessert:

1007 Italienisches Buffet

° Köstlichkeiten vom Käse ° Italienische Schinken-Salami 

° 

° 

Thunfischsalat  

Minestrone

° 

° 

Meeresfrüchtesalat
° Bague�e und Brötchenkorb 
  aus unserer Hausbäckerei

Mailänder Schnitzel im 
Parmesanmantel mit 

  Tomaten-Basilikumsauce

° Parmaschinken mit Melonen- Pla�e

  ° bunter italienischer Gemüse-

  ° gegrilltes Roastbeef mit Gor-

° Schweinerückensteaks mit

° Tomate-Mozarella

   salat

  gonzolasauce und rotem Pfeffer

 Schinken, Zwiebelrahm und
  spalten

° Vitello tonnato
° An�tpas�-Varia�onen

    Käse überbacken
  ° Meeresfrüchtemix in 
    fruch�ger Tomatensauce
  ° Lachsfilet an Venezia-
    hollandaise

   varia�onen
° Brusce�a

  ° Tortellini / Farfalle / Gnoccis
  ° Thunfischsauce / Carbonara-
    sauce
  ° Miesmuscheln a la Roma

° Tiramisu
° bunte Obstvaria�on
° Amare�o-Karamell-Creme



1008 Haus Buffet
Kalte Speisen: 

Dessert:

Salate:

Warme Speisen:

° Braten-Schinkenvaria�on
° Käsevaria�on aus euro-

° Käsepla�e mit einem Mix aus
  Hart-, Weich- und Schmelzkäse
° Brotvaria�on aus unsererpäischen Ländern

° Räucherfischpla�e   Hausbäckerei
° Bu�er

° Rote Grütze mit Vanillesauce
° bunte Obstpla�e
° Reisnudeln in Vanillerahm mit Heidelbeeren

° Eiersalat                                             ° Thunfischsalat

° Spanferkelkeule mit Sauer-             ° Schweinemedaillons mit

° Heringssalat
° Wurstsalat nach Art des Hauses
° Bohnensalat
° bunter gemischter Salat           

  kraut
° Schweinerückensteaks
  „Strindberg“ 
° Putenfilets�cks am Spieß
  „Sweet and Chili“          

° Käsesalat
° Tomatensalat
° Gurkensalat

   Waldpilzen
° Hackbällchen mit Sauce
   Bernaise
° Hähnchenkeulen

Kalte Speisen: 

Warme Speisen: 

Dessert:

1009 Weihnachtsbuffet

° geräucherte Gänsebrust mit ° rus�kales Schinkenbre�

° Fasancremesüppchen mit ° Schönfelser Winterbraten
mit glasierten Pfirsischspalten

  Tomaten-Basilikumsauce

  einer Preiselbeer-Vinaigre�e ° fein garnierte Räucherfisch-

    milden Sherry und frischen 

° Keulchen vom Kaninchen

   auswahl mit gebeizten 

  Kräutern

° Kängurubraten
° Tranchen von der rosa 

   Früchten des Meeres
° Brotvaria�onen aus 
   unserer Hausbäckerei

  ° gefüllte Kartoffeltaschen
  ° Meeresfrüchtemix in 
  ° Schupfnudeln
  ° Wickelklöße
  ° Mandelbrokkoli

  und gerösteten Mandelspli�ern
° Käseauslese mit verschiedenen
   Sorten aus deutschen und 
   französischen Landen
° buntes Salatallerlei mit ver-
  schiedenen Dressings zum
  Selbstvollenden

    gebratenen Gänsebrust mit
    Mango-Chutney
  ° Schweinemedaillons mit 
    Pilzen aus dem Walde
  ° gebu�erter Rosenkohl mit
    Schinkenspeck

° Obstsalat mit Vanillesauce
° Mousse mit winterlichen Aromen und einer Nussvaria�on
° Birnen-Karamell-Creme

1020 Kinder Buffet 

Kalte Speisen: 

Warme Speisen:

Dessert:

° bunte Pla�e mit Salami, Babybel und Mini-
  würstchen dekoriert mit vielen süßen Sachen
° Nudelsalat mit Clowngesicht
° Gurkensalat
° Brotvaria�on aus unserer Hausbäckerei

° 

° 

Spaghe� Bolognese                                           

Eierkuchen mit Apfelmus
° grüne Gö�erspeise mit Vanillesauce                                           

° gebackene Kartoffel- 
° kleine Schnitzelchen                               spalten mit Kräuterdip
° Chicken Nuggets

° Schokopudding mit Vanillesauce
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1010 Rus�kales Buffet
Kalte Speisen: 

Dessert:

Salate:

Warme Speisen:

° Varia�on von Blut-, Leber und 
  Bratwurst

° Schnitzel mit Käsecreme
° Käsebre� mit würzig-de�iger
  Note° gegrilltes Putenbrus�ilet

° gegrillte Hackbällchen
° Bu�erfigur

° Hackepeter
° gemischter Brotkorb aus unserer 

° Crème Brûlée
° Reisnudeln in Vanillerahm mit Heidelbeeren

° Mixed Pickles                                    ° Gewürzgurken

° Ofenkrustenbraten auf                    ° Kasslerrückensteaks auf

° Zwiebelsalat
° Landhaussülzsalat
           

  Bayrischkraut
° Zwickauer Bürgersteaks
° Meerre�chschnitzel
   „Spreewälder Art“
° Bratkatoffeln        

° Krautsalat
° Kartoffelsalat

   Sauerkraut
° Minischweinshaxen mit
   Meerre�chsauce
° hausgemachte Semmelknödel

Kalte Speisen: 

Warme Speisen: 

Dessert:

1011 Buffet des Meeres

° 

° delikate Auswahl an ° Varia�on vom sauren Fisch

° Lachsfilet an Venezia- ° Miesmuscheln a la Roma
° Welsfilet mit Tomaten,
  Basilikum und Mozarella

  Räucherfisch ° Muschelsalat

    hollandaise 

° gra�niertes Zanderfilet

° Matjestatar auf Brotsockel 

° Riesengarnelen in einer 

° Tomatenreis
  hauseigenen Kräutersauce 

° Räucherlachsterrine
° Bague�ekorb aus 
   unserer Hausbäckerei

  ° Kaisergemüse

  Krabbencocktail
° Heringssalat
° Eier mit rotem und schwarzen
  Kaviar

 ° Bandnudeln
 ° Schwenkkartoffeln mit 
   Kräutern 
    

° Obstcocktail mit Amare�o
° Puddingcreme mit Karamell

Lust auf Fisch? 
Ein Muss für Fischliebhaber 

° Genießen Sie einen fangfrischen norwegischen
Lachs dieser wird in Folie mit frischem Gemüse
schonend zubereitet.
Beilagen wählen Sie bi�e nach Wunsch.

Haben Sie noch kein Büffetvorschlag nach Ihren

Wünschen gefunden? Dann stellen Sie sich Ihr 

individuelles Buffet selbst zusammen.

Wir beraten Sie gern dazu!

Fragen Sie nach unserem Monatsangebot- 

immer ein anderes Angebot zu einem Top Preis!
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1014 Burger Buffet
Kalte Speisen: 

Dessert:

Aus der Pfanne und vom Grill:

Saucen:

Brötchen:

° Eisbergsalat 
° Tomatenscheiben

° Krautsalat
° Leerdammer Käsescheiben
° Brusce�a° Gewürzgurkenscheiben

° Scheiben von der grünen 
  Gurke 

° An�pas�varia�onen

° bunte Obstvaria�on

° Lachsburger                                  ° Putenbrus�ilet

° Hamburger Relish                        ° Tzatziki

° So�brötchen mit und ohne Sesam                           

° Hamburgerfleisch vom Rind
° (alterna�v ergänzbar mit Pulled Pork oder Truthahngyros)
           

° Remouladensauce
° Senf / Ketchup
     

° Korn Flague�e mit Getreide und Saaten
° Ciaba�abrötchen
     

° knuspriger Schinkenspeck

° American-Chilisauce Kalte Speisen: 

Warme Speisen: 

Dips:

Dessert:

1016 Vegetarisches Buffet 

° 

° Käsevaria�onen ° Tomate-Mozarella

° 
Tomatensuppe mit Mozarella ° Zucchini mit Reis und Paprika

  gefüllt und Mozarella über-
  backen

° Brusce�a ° An�pas�

  ° Rigatoni „Napoli“ 

° gebratene Aubergine mit  

° Bague�ekorb aus unserer
  Hausbäckerei 

° gebackene Champignonköpfe 

  mit Knoblauch und Petersilie
° gebackener Fetakäse 

  ° griechische Hirtenpfanne

  Gemüses��e aus Möhre,
  Re�ch, Kohlrabi und Gurke

  ° Rosmarinkartoffeln mit 
    Kräuterschmand 
  ° Kartoffelreibekuchen mit 
    Gemüse
    

° Mediterraner Dip                             ° Knoblauch-Käseschmand
° Kräuter Dip                                        ° Tzatziki

° Obstpla�e                                  
° Panna Co�a mit Mangopüree
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Kalte Speisen: 

warme Speisen: 

Dessert:

1015 Fingerfoodbuffet

° exklusive Canapès fein garniert ° Garnelenspieß auf 
Pumpernickel

° Schweinemedaillons mit   
° Kartoffel-Champignon-

Spieß

   mit Räucherlachs, Salami, Käse,
° Brusce�a

  Basilikumcreme und 

mit Kräuterdip

Schweinelendchen, Schinken
° Tranchen von der 

Putenbrust

  Herzoginkartoffeln

° Putenspieße „Mediterran“

und Putenbrust 

° Kartoffelrös� mit Schinken

° 

° 

mit Pina-Colada-Dip
° Miniburger mit Rucola, 
  Basilikumbällchen, getr.
  Tomaten mit Pestocreme
° Minischnitzel mit gefüllten 
  Teigschälchen und Käse-
  creme garniert mit 
  frischem Spargel

Nudel S�cks am Spieß in  
   zwei asia�schen Sorten
   (mit Glasnudeln und 
    Japanischen Nudeln)

° Melone mit Serranoschinken
° Tomaten-Mozarella-Schiffchen
° Miniburger mit Eisbergsalat, 
   Putenbrust, Tomate, Basilikum-
   creme und Pamesan
° Stangenspargel mit Schinken
   umhüllt
 

   und Spargel belegt
° Mini Wraps verschieden
   gefüllt

° Obstspieße
° Panna Co�a mit Mangopüree
° Bayrisch Creme mit Erdbeeren und Kokos



Jubiläumsbuffet
Kalte Speisen: 

Warme Speisen: 

Dessert:

° Tomaten-Mozarella
° kleine Käsevaria�on 

° geräuchertes Forellenfilet mit 

° Hähnchenbrustgeschnetzeltes ° geschwenktes Bu�erfischfilet

Varia�on von Preiselbeerrahm 

  „Züricher Art“ mit Eierspätzle auf mediterrane Paprikagemüse

° panierte Minischnitzel mit und Sahnemeerre�ch  

  ° Schweinelachsschnitzel ° Kartoffelauflauf mit Zucchini 

gespritzter, mediterraner 

„Wiener Art“

° Tor�lla Wraps gefüllt mit 
Hähnchenschinken, Ananas-
frischkäse, Eisbergsalat, Gurke,
Paprika und Mais

° Bu�er
° Bague�evaria�on

und Kräutern
° Ofenkartoffel mit „Pulled Pork“
   gefüllt, Crème Fraîche und
   roten Zwiebeln

  Pestocreme
° bunter Mix aus Blä�erteig-
  taschen
° italienischer Pastasalat
° gemischter Gartensalat mit
  Dressing zum Selbstvollenden

° Schweinelachssteak „Strindberg“
° Schweinemedaillons mit  
  gespickten, fein gebratenen
  Champignonköpfen

° rote Grütze mit Vanillesauce

Weitere saisonale Buffets finden Sie unter:

www.partyservicelorenz.de/Ak�onen

14

Kalte Speisen: 

mit Live-Grillen vor Ort: 

Warme Speisen: 

Dips:

Dessert:

1017 Grillbuffet 

° 

° texanischer Salat ° Tomatensalat mit 

° marinierte Steaks vom Rind ° würzige Schweinesteaks
° Thüringer Bratwurst
° Lachssteaks

° marinierter Mix aus Bla�salaten  Mozarellakügelchen

  ° Putenfiletsteaks 

° Folienkartoffel mit 

° An�pas�
° mediterraner Nudel-
  salat
° Kräuterbu�er

° Garnelenspieße

  Sauerrahm
° Rosmarinkartoffeln 

 ° griechische Hirtenpfanne

° Gurkensalat
  Brusce�a
° Bague�varia�on aus unserer
  Hausbäckerei

  ° Rosmarinkartoffeln 
  ° Grillgemüsepfanne
  ° gegrillte Auberginenscheiben
    

° Asia Sweet Hot                              ° American Relish
° Tzatziki                                            ° Senfvaria�onen
° Ketschup

° bunte Obstpla�e                                  
° Panna Co�a mit Erdbeeren
° Nougatmousse mit Nüssen
° weißes Schokomousse mit 
  Mangopüree



Aus dieser Auswahl
können Sie sich Ihr ganz individuelles Angebot für 

  Menü, Buffet, Grillparty´s oder Empfang zusammenstellen.
Sollten Sie weitere Wünsche haben, so fragen Sie uns.

Wir möchten Ihre Wünsche, auch die ausgefallensten, gern erfüllen.
Wir lernen auf Messen regelmäßig neue Produkte kennen, wodurch wir unser Angebot ständig erweitern.

Fragen Sie nach eventuellen Neuheiten!

Für Sekt- und Stehempfänge bieten wir Ihnen folgende kalte und warme Komponenten an.

Brötchen belegt mit: Canapès belegt mit:

0001 Salami 0018 Salami
0002 Lachsschinken 0019 Lachsschinken
0003 gekochter Schinken 0020 Putenbraten
0004 Schwarzwälder Schinken 0021 Kaßlerbraten
0005 Schweinebraten 0022 Parmaschinken und Melone
0006 Putenbraten 0023 Schweinezunge
0007 Paprika Lyoner 0024 Roastbeef
0008 Champignon Lyoner 0025 Ei und Kaviar
0009 Pistazien Lyoner 0026 Hähnchenbrus�ilet und Mandarine
0010 Hackepeter 0027 Schweinemedaillon und Ananas
0011 Schni�käse 0028 geräucherte Schweinelende
0012 Camembert 0029 Schni�käse
0013 Räucherlachs 0030 Tomaten und Mozzarella
0014 Schnitzellachs 0031 Frischkäse
0015 Bismarkhering 0032 Räucherlachs
0016 Matjesfilet 0033 Forellenfilet

0034 Krabbencocktail
kleine Toasts 0035 Garnelen
0042 Hawai Toast 0036 Canapès als Pumpernickel-Käse Taler
0043 Zungen-Spargel-Toast mit Sauce Bernaise 0037 Eiersalat
0044 Medallion-Toast 0038 Thunfischsalat
0045 Karlsberger Toast mit Tomate und Käse 0039 Brusce�a

Süße Speisen für Stehbuffet oder Sektempfang

0046 Obstspieße 
0047 Bu�ercremetörtchen
0048 Pe�t Fours
0049 Obs�örtchen
0050 Joghur�örtchen, verschiedene Sorten
0051 Eclair
0052 Sahneröllchen
0053 Saisonprodukte (wir beraten Sie gern dazu)
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Fingerfood 
eine Auswahl von kleinen- warmen Raffinessen

0078 Chik'n Teriyaki S�ck
Tradi�onell mit Sojasauce mariniertes 
Hähnchenbrus�leisch. Aufgespießt am 
grifffreundlichen Bambus-Spieß

0079 Chili & Cheese Nuggets 
Cremig würziger Frischkäse mit pikanter 
Chillischote im knusprigen Backteig

0080 Frühlingsrollen 
verschieden gefüllt

0081 Lollipop
Erfrischend anders: Garnelen- und 
Gemüsestückchen am exo�schen 
Zitronengras-S�ck, mit einer Knusperpanade 
umhüllt

0082 Mini Wrap "BBQ Chik'n"
Klein, aber Oho: Mini-Weizentor�lla gefüllt mit 
mariniertem, gegartem Hähnchenbrus�ilet, 
sa�igen Paprikastreifen und einer würzig-
rauchigen BBQ-Sauce.

0083  Mini Wrap "Lemon Chik'n
 Small is beau�ful: Mini-Weizentor�lla gefüllt mit 

mariniertem, gegartem Hähnchenbrus�ilet, 
zartem grünen Spargel, Babymais und einer 
Lemon-Sauce

0084 Mini Wrap "Oriental Chik'n" 
Kleiner Wrap - großer Geschmack: Mini-
Weizentor�lla gefüllt mit mariniertem, 
gegarten Hähnchenbrus�ilet, zarten 
Karo�enstreifen, süßer Ananas und 
orientalischer Sauce

0070  Noodle S�ck “Sweet & Sour
Chinesische Glasnudeln am Spieß 
mit fruch�ger Ananas 
sowie roten und grünen 
Paprikastückchen in 
süß-saurer Sauce. 

0071 Noodle S�ck “Teriyaki”
Japanische Udon-Nudeln mit Karo�en,
Frühlingszwiebeln und asia�schen Pilzen in 
einer fein abges�mmten Teriyaki-Sauce mit 
geröstetem Sesam. 

0072  Mozzarella S�cks
Leckere Mozzarella-Stangen aus echtem 
Mozzarella-Käse in knusprigem, gold- 
braunem Bierteig

0073 Onion Rings
Der Klassiker unter den Zwiebelringen. Süß-
pikant und besonders würzig durch die 
leckere Bierteig-Rezeptur

0074 Buffalo Chik'n  Wings"extra hot"
Hähnchenflügel, geteilt, würzig-scharf 
mariniert

0075 Chik'n Double S�ck "Mediterranean"
Mediterran mariniertes Hähncheninnenfilet 
zwischen zwei Bambus-S�cks

0076 Chik'n Double S�ck "Sweet Chili”
Süß-scharf mariniertes, sa�iges 
Hähncheninnenfilet zwischen zwei Bambus-
S�cks,

0077 Chik'n Sweet Pepper S�ck
Süß-scharf mariniertes Hähnchenbrus�ilet, 
originell aufgerollt am Bambus-Spieß und 
gefüllt mit roter, gelber und grüner Paprika
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0085 Asia Slider Chik´n Red Curry Mehr Fingerfoodprodukte gibt es auf Anfrage!

Dips

0093 Mango Dip
0094 Asia Sauce
0095 Chunky Salsa
0096 Redpeppajam 
0097 Tzatziki
0098 Cocktailsoße
0099 div. Dipsaucen zum Büffet abges�mmt
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Innovativ, authentisch, pikant: Handgeformter,
asiatischer Snack-Mini aus Uruchi-Reis mit 
einer Füllung handgezupfter, zarter Hähnchen-
brust, aromatischer Red-Curry-Sauce und
knackigem Gemüse.

0086 Asia Slider Shrimp Avocado

         Handgeformter, asiatisch leichter Snack Mini
         aus Uruchi-Reis mit einer Füllung aus edlem
         Shrimp, cremiger Avocado und einem Hauch
         Zitrone

0087 Asia Slider Veggie Mushroom

         Handgeformter, asiatisch leichter Snack Mini
         aus Uruchi-Reis mit einer Füllung aus Kräuter-
         seitling und knackigem Gemüse mit würziger
         Sojasauce

0088 Chik´n Pineapple Stick

         Exotik am Spieß: Klassisch marinierte Hähnchen-
         brustfiletstücke und saftige Ananaswürfel auf einem
         Bambus-Spieß

0089 Pulled Chik´n Slider Honey-Mustard

         Unikat mit Honignote: Kleines handgeformtes Long-
         Bun, von Hand gefüllt mit zartem, ebenfalls handge-
         zupften Hähnchenbrustfilet. Gekrönt mit herzhaft
         süßer Honig-Senf-Sauce

0090 Pulled Pork Bites
   
         Pulled Pork ganz handlich: Schonend gegarte 
         Schweineschulter in knuspriger Panade gehüllt. Ideal
         zum Snacken und Dippen. Die rauchige BBQ Sauce 
         und Jalapenos Würfel sorgen für feurige Würze.

0091 Pulled Chik´n Slider BBQ

         Unikat mit Grill-Charakter: Handgeformtes Sesam-
         Bun , von Hand gefüllt mit zartem, ebenfalls handge-
         zupftem Hähchenbrustfilet. Rote Paprika und eine
         würzig-rauchige BBQ Sauce geben ihm seine 
         Persönlichkeit.



Tellerrös� fein belegt in 

verschiedenen Varia�onen 
(ab 10 Rös� möglich)

de�ig und würzig
1001 bayrisches Rös� mit Leberkäse und 

Spiegelei
1002 Frühstück-Rös� mit Kräuterrührei, 

Baconscheiben und Nürnberger 
Würstchen

1003 Holzfäller-Rös� mit Kasslerwürfeln und 
Sauerkraut

herzha� und pikant
1006 Rös� pikant mit gebratenen Puten-

streifen, Gorgonzola und Granatapfel-
kernen (saisonbedingt)

1007 Lachs-Rös� mit gedünstetem Lachsfilet, 
Bla�spinat und Dillsoße

1009 Camembert-Rös� mit Camembert- 
Scheiben, pochierter Birne und Wild-
preiselbeeren

klassisch rus�kal
1011 Rös�-Caprese mit Cocktailtomaten, 

Mozzarella, Ruccola und Basilikum
1012 Rös� Hawaii mit Ananas, Schinken und 

Käse

fein und elegant
1015 Spargel-Rös� mit Spargel, Sauce 

Hollandaise und Schwarzwälder Schinken
1016 Röst a l`orange mit gebratener 

Entenbrust, Rotweinschalo�en und 
Orangenfilets

1017 Rös� Marinara mit Meeresfrüchten, 
gemischten Bla�salaten und Tomaten-
würfeln

Der Hit aus den USA- PulledPork

1021 Burger oder Fladenbrot mit Pulled 
Pork und Coleslaw

1022 Backkartoffel mit Pulled Pork, Creme 
Fraîche und roter Zwiebel

1023 Mexi Burritos mit Mango-Bananen-Relish
1024 Bu�ervollkornbrot mit Pulled Pork und 

Meerre�ch
1025 Pitabrot mit Pulled Pork, Tzatziki und 

Salat

Crèpes gefüllt mit:

1031 Räucherlachs, Rucola und Meerre�ch-
Creme

1032 würzigem Hähnchenbruststreifen, Mango und 
Radicciosalat

1033 Schinken und Spargel
1034 Thunfisch und Kräuterzwiebelschmand
1035 Würzfleisch und Streukäse
1036 mediterranes Grillgemüse
1037 Bratzucchinis und Tomatenfrischkäse
1038 Bla�spinat und Feta

Miniburger aus Ciaba�abrot

1041 mit Rucola, Basilikumhackbällchen, 
getrockneter Tomate und Pestocreme

1042 mit Eisbergsalat, Putenbrust, Tomate, 
Basilikumcreme und Parmesan

1043 mit Bla�salat, Garnele und Walnuss-Apfel-
Honigschmand

1044 mit Rucola, Tomate, Mozzarella, Basilikum 
und Balsamicocreme

Bagel belegt mit

1051 Rucola, Seranoschinken, getrocknete, 
marinierte Tomaten und Melonenfrischkäse

1052 Rucola, grüne Gurke, geräucherter 
Lachs, Apfel-Meere�ch-Schmand

1053 Bla�salat, Putenbrust, Tomate, 
Mangofrischkäse

1054 Rucola, Frischkäse, Tomate, Mozzarella , 
Basilikum

1055 Bla�salat, Schinken, Käse, Gemüsepaprika, 
Tomatenfrischkäse

1056 Bla�salat, Frischkäse, Thunfischsalat, 
Zwiebeln, Kresse

1057 Rucola, Frischkäse, italienische Salami, 
getrocknete, marinierte Tomaten und 
gehobeltem Parmesan
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kalte Einzelpla�en
0100 An�pas�-Pla�e, Oliven, Peperoni, Tomaten- 

Mozzarellaspieße, gefüllte Champignons mit 
Frischkäse, getrocknete marinierte Tomaten, 
marinierter Fetakäse

0101 Käsepla�e
          erlesene Auswahl an Frisch,- Hart,- 

Weich- und Schmelzkäse

0102 rus�kale Pla�e 
          Leberwurst, Blutwurst, Bratwurst-

varia�onen, Hackepeter, Schnitzel, 
Hackröllchen, Schweinzunge

0104 Bratenpla�e
          Schweinbraten, Roastbeef, Kasslerbraten, 

Braten von der Putenbrust, Hähnchenbrust
Pfefferbraten, gegrillte Schweinemedaillons

0105 Braten- Schinkenpla�e
          Schweinbraten, Kasslerbraten, Braten von 

der Putenbrust, Lachsschinken, 
          Schwarzwälder Schinken, Röllchen vom 

gekochten Schinken, Schinkenlende geräuchert

0106 Fischpla�e- Ostsee 
          Räucherlachs, Pfeffermakrelenfilet, 

geräuchertes  Forellenfilet, Räucheraal, 
Surimi, Schillerlocke

0107 Fischpla�e Neptun
          Lachsschnitzel, Bratheringsröllchen, 

Rollmops, Matjessalat, geräuchertes 
Forellenfilet

0108 Fischpla�e des Meeres
Häppchen vom Heilbu�, Lachsvaria�onen
und Makrelenfiletvaria�onen

0109 Kaviareier
          aus deutschem, schwarzen Kaviar

0110 Kaviareier
         aus Forellenkaviar

0111 gefüllte Eier
         mit gespritzter Creme

0112 Hackepeter- Igel

0113 Obstpla�e 
exo�sche Früchte und Früchte der Saison

Bei Ihrem persönlichen Beratungsgespräch stellen 
wir Ihnen gern weitere Möglichkeiten individuell 
zusammen. Diese richten sich dann nach Saison, 
Anlass und Spezialität. 

warme Vorspeisen
0120 mit Hackfleisch gefüllte Champignonköpfe
0121 gebackener, panierter Fetakäse 
0122 gebackener, panierter Camembert
0124 Zucchinischiffchen mit Schinken, Tomaten und     
          Mozzarella überbacken
0125 Kartoffelrös�s mit Würzfleisch gefüllt
0126 Kartoffelrös�s mit Räucherlachs gefüllt
0127 Frühlingsrolle
0128 gebackene Tintenfischringe
0129 Schweinemedallions mit Tomate- Mozzarella- 
          Spieß
0134 gebackene Blumenkohlröschen
0136 verschieden gefüllte Blä�erteigpastetchen
0137 Würzfleisch in Bro�errine
0138 gebackene Champignonköpfe
0139 Kroke�enspieß “Hawai” mit Putenfilet,  
         Rös�/Kroke�en und Ananas
Alterna�v Fingerfood, spezielle Vorspeisen 
nach Absprache

kalte Vorspeisen und 
Fingerfood
0140 Melone mit Seranoschinken
0141 Schinkenröllchen, gefüllt mit Spargel
0142 Geflügelcocktail „Florida“
0143 Spargelcocktail
0144 Krabbencocktail
0145 Matjestatar auf Stangenbague�e
0146 geräuchertes Forellenfilet mit Preiselbeer-Dip
0147 geräuchertes Lachsfilet mit Meerre�ch-
         Sahne-Dip
0148 gefüllte Tomaten mit Meeresfrüchten
0149 An�pas�
0151 Tomaten- Mozzarella
0152 Brusce�a 
0153 gefüllte Champignons mit Frischkäse
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Menüvorschläge ab 10 Personen

   

Best.-Nr.:  2010 

Rinderlendenbraten, Schweinemedaillons, 

Hirschbraten

Spargel, Broccoli, Frühlingsgemüse, Rotkohl, 

Waldpilze

Kartoffeln, Klöße, Kroke�en

(Sie können die Fleischauswahl auch ändern. 
Suchen Sie unter Hauptgerichte Fleisch)

Best.-Nr.: 2011

Waldpilzrahmsuppe mit Wildkräutern

 *

zarter Rehrücken,  mit Apfelrotkohl, gedünsteter 

Schwarzwurzel, gebu�ertem Rosenkohl, Klöße, 

Wickelklöße, Kroke�en und feine 

Preiselbeerrahmsauce

*

Birne-Marscarpone-Quarkcreme

*

Käsevaria�on mit hellen und dunklen Trauben

 

Best.-Nr.:  2012

geräuchertes Forellen- und Lachsfilet auf 

gedünsteter Zucchini mit Basilikum Dip und 

Stangenweißbrot

 *

File�eller

Rinderfilet, Schweinefilet, Putenbrus�ilet mit 

französischer Pfeffersoße, Sauce Bernaise, 

Waldpilzen, Rahmchampignons, Gemüsepla�en, 

bunter Salat, gefüllte Kartoffeltaschen,

Herzoginkartoffeln und Schupfnudeln

 *

mariniertes Tropenobst mit Melonencreme

 

Kein passendes Menü nach Ihrem Geschmack 

dabei? Wir stellen Ihnen Ihr individuelles Menü

gern  nach Ihren Wünschen zusammen.

Rufen Sie uns an unter: 0160 7323855
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Frohes FestFrohes Fest

Ab Oktober und zur Weihnachtszeit -

bestellen Sie sich unser Gänsetaxi

0300 knusprige ganze Gans für 4 Personen mit Rosenkohl, Rotkohl

          Klöße, Wickelklöße und leckere Gänsesauce



Einzelgerichte 

0160 Sauerbraten mit Rotkohl und Klöße

0161 Scheineroulade “Küchenchef” mit 

         Mandelbrokkoli und Gnocchis

0162 böhmischer Lendenbraten mit böhmischen 

         Knödel und Salat

0163 Schweinebraten mit Sauerkraut und Klöße

0164 Rinderroulade mit Rotkohl und Klöße

0165 Wildgulasch mit Waldpilzen und Klöße

0166 Hirschbraten mit Preiselbeerrotkohl und

         Wickelklöße

0167 Zwickauer Bürgersteak mit grünen Bohnen

         und Bratkartoffeln

0168 Schweinerückensteak „au four“ mit Schwarz-

         wurzel und Kartoffelrös�

0169 Schweinemedallions „Küchenmeister“ mit 

         Shrimps, Champignons und gefüllten 

         Kartoffeltaschen

0170 Schweinrückensteak „Strindberg“ mit 

         Kaisergemüse und Bratkartoffeln

0171 norwegisches Lachsfilet mit Venezia-

         hollandaise, Spargel und Kartoffeln

0172 file�erte Forelle „Müllerin Art“ mit Rotkohl und

         Kartoffeln 

0173 Rinderbraten mit Pilzen und Klöße

0174 Schweinerückensteak “Italy” auf 

         Basilikumsauce  mit Tomaten-Mozzarella 

         überbacken dazu Bandnudeln

Eintöpfe und Suppen

0201 Soljanka

0202 Kesselgulasch

0203 Grüner Bohneneintopf

0204 Bauerntopf

0205 Gemüseeintopf

0206 Möhren-Ingwersuppe

0207 Kürbissuppe mit leicher Cocos- Chillinote

0208 Nudel-Hühnereintopf

0209 Kra�brühe mit Einlage

0210 Minestrone

0211 Tomatencremesuppe

0212 Lachscremesuppe

0213 Champignoncremesuppe

0214 Gemüsecremesuppe

0215 Waldpilzrahmsuppe

0216 Knoblauchrahmsuppe

0217 Brokkolicremesuppe

0218 Blumenkohlcremesuppe

0219 Spargelcremesuppe

0220 franz. Zwiebelsuppe

0221 Fasanrahmsuppe

0222 Kartoffelsuppe

0223 Lachscremesuppe

Hauptgerichte Rind
0250 Rindergulasch

0251 Rinderbraten

0252 Roastbeef

0253 Rinderfilet

0254 Rinderhü�e

0255 Rinderroulade

0256 Schönfelser Sauerbraten

0257 Rinderzunge

0258 T-Bone -Steak

0259 Entrecôte

Hauptgerichte Kalb
0260 Kalbsbraten

0261 Kalbsrücken

0262 Kalbsschnitzel

0263 Kalbshinterhaxen
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Hauptgerichte  Schwein
0265 Pfannengyros

0266 Schweinerücken

0267 Hackbraten

0268 Schweinegulasch

0269 Kassler

0270 Schnitzel

0271 Schnitzel “Spreewälder Art” (mit Meerre�ch)

0272 Schnitzel „Mailänder Art“ (mit Parmesan)

0273 Schweinenackenbraten

0274 Krustenbraten

0275 Eisbein

0276 Grillhaxe

0277 Piccolo Haxe

0278 Schweinezunge

0279 Schweineroulade

0280 Schweinegeschnetzeltes

0281 Spanferkelrollbraten

0282 Spanferkelkeule

0283 Spanferkel

0284 Spare-Ribs

0285 Schweineleber

0286 Schweinefilet

0287 Partyschweineschulter

0288 Piccolo Eisbein 

        (ohne Schwarte und gepöckelt)

Steakvaria�onen vom 
Schwein
0290 Steak „Strindberg“

0291 Steak „au four“

0292 Steak mit Ananas und Käse überbacken

0294 Steak mit Pfirsich und Hollandaise 

 überbacken 

0295 Steak mit Tomaten und Mozzarella 

 überbacken

0296 Steak mit Pilzen oder verschiedenen Soßen 

 überzogen

0297 Steak mit Schinken und Käse überbacken

0298 Zwickauer Bürgersteak

0299 Steak mit Schinken, Champignons und Käse 

 überbacken

0300 Steak „Berliner Art“ mit gebratenem Apfel und 

         Zwiebelspalten

0301 Steak mit Kräuter-Knoblauch Shrimps und 

         Käse überbacken

0302 Steak „Pfirsisch Melba“ mit Pfirsisch, 

         Himbeermark und Käse überbacken

Hauptgerichte  Geflügel
0304 Hähnchengyros

0305 Putengeschnetzeltes “Indische Art”

0306 Putengeschnetzeltes „Züricher Art“

0307 Putengeschnetzeltes “Chinesische Art“

0308 Putenbrus�ilet

0309 Putenschnitzel

0310 Putenkeule

0311 Putenrollbraten

0312 Tranchen von der Hähnchenbrust gefüllt mit 

         einer Farce aus Broccoli oder Spinat

0313 Hähnchen Cordon bleu

0314 Hähnchenbrus�ilet

0315 Hähnchenkeulen

0316 Chicken Wings

0317 Hähnchennuggets

0318 Entenkeule

0319 Entenbrust

0320 Ganze Ente

0321 Gänsekeule

0322 Gänsebrust

0323 Ganze Gans

0324 Fasankeulchen

0325 Partytruthahn

0326 Chicken Haxen
0327 Pulled Turkey

Hauptgerichte Fisch

0330 Barramundifilet (exo�scher Speisefisch)

0331 Bu�erfischfilet

0332 Heilbu�ilet

0333 Heilbu�steaks

0334 Lachssteak

0335 Thunfischsteak

0336 Pangasiusfiletröllchen mit Räucherlachs gefüllt

0337 Forellen grätenfrei

0338 Karpfen

0339 Seelachsfilet

0340 Seelachsfilet paniert

0341 Rotbarschfilet

0342 Zanderfilet

0343 Welsfilet

0344 Lachs in allen Varia�onen

0345 Seeteufelfilet

0346 Riesengarnelen

0347 Hummer 

0348 Languste

0349 Miesmuscheln

0350 Austern

0351 Tintenfischringe paniert

0352 Fischstäbchen

0353 Garnelen

0354 Hokifilet (blauer Seehecht)

0355 Red Snapper Filet

0356 Steinbu�ilet

0357 Schwer�ischsteak

0358 Jacobsmuschelfleisch

0359 Grünschalenmuscheln
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Hauptgerichte Lamm
0360 Lammkotele�

0361 Lammbraten

0362 Lammhaxen

0363 Lammfilet

Hauptgeriche Wild
0370 Wildgulasch

0371 Hirschbraten

0372 Hirschrücken /-Steak

0373 Rehbraten

0374 Rehrücken

0375 Wildschweinbraten

0376 Wildschweinrücken /-Steak

0377 Kaninchenkeule

0378 Kaninchenrollbraten

0379 Wildhasenkeule
0394 Hirschburger
0395 Wildschweinburger
0396 Wildschweinbratwurst

Exoten-Wildspezialitäten
Braten vom

0380 Elch

0381 Känguru

0382 Mufflon

0383 Springbock

0384 Ren�er

0385 An�lope

0386 Zebra

0387 Bison

0388 Gams

0389 Krokodilgulasch

Steaks vom

0390 Strauß

0391 Känguru

0392 Bison

0393 Krokodil im Sesammantel

Hausspezialitäten vom 
Birkenholzfeuer

0399 klassischer Mutzbraten

Pfannen- Rus�kal und 
Mediterran

0400 Lausitzer Pilzpfanne (Kombina�on aus 

Champignon, Stockschwämmchen, Bu�er-

pilze, Karo�en, Lauch, Schupfnudeln)

0401 Champignonpfanne mit Kräuterrahmsauce

0402 asia�sche Bratnudel-Gemüsepfanne 

(Kombina�on von Gemüse und asia�schen 

         Nudeln)

0403 Hirtenpfanne „griechische Art“ (Kombina�on 

aus Nudelreis, Paprika, Feta, Tomaten, 

         Oliven und Peperoni) 

0404 Currywurstpfanne

0405 Meeresfrüchte- Reispfanne

0406 Chili Con Carne

0407 Linguier Pfanne mit Bla�spinat und 

Cherrytomaten
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Gemüse
0440 Bla�spinat

0441 Blumenkohl

0442 Rosenkohl

0443 Brokkoli

0444 grüne Bohnen

0445 Schinkenbohnen

0446 Bohnenbouquet 

0447 rote Kidneybohnen (scharf)

0448 Erbsen

0449 Fingermöhrchen

0450 Gemüsemais

0451 Spargel

0452 Grüner Spargel

0453 Kohlrabi

0454 Schwarzwurzel

0455 Sauerkraut

0456 bayrisch Kraut

0457 Rotkraut

0458 Ratatouille

Beilagen
0410 Kartoffeltaschen mit Kräuter-Frischkäsefüllung

0411 Wedges (Westernkartoffelspalten)

0412 Kartoffelrös�

0413 Schupfnudeln

0414 Folienkartoffeln

0415 Kartoffelgra�n

0416 Petersilienkartoffeln

0417 Herzoginkartoffeln

0418 Kroke�en

0419 Mandelbällchen

0420 Pommes frites

0421 Gnocchis

0422 Gnocchis mit Basilikum

0423 Böhmische Knödel

0424 Semmelknödel

0425 Schinkensemmelknödel

0426 Wickelklöße

0427 Klöße

0428 Bratkartoffeln

0429 Schwenkkartoffeln

0430 Reis

0431 Wildreis

0432 Bandnudeln

0433 Rigatoni

0434 Spaghe�

0435 Farfalle bunt

0436 Rosmarinkartoffeln

0437 Rös�kroke�en

0460 Zucchini

0461 Zuckerschoten

0462 Kaisergemüse

0463 Romanescoröschen

0464 Gemüsespieß aus Broccoli, Zwiebeln, 

         Champignons, Paprika und Zucchini

0465 Blumenkohlröschen in Knusperpanade

0466 Zucchinischeiben im Backteig

0467 Himbeer-Balsamico-Blaukraut

0468 Ananas-Champagner-Kraut

0469 bunte Möhrenvaria�on

0470 Grillgemüse aus Zucchini, Aubergine und          Paprika

     0471 gebackene Honig Pas�naken

... das müssen Sie probieren!!!
0480 Erdbeerfruchtknödel

0481 Marillenfruchtknödel

0482 Zwetschkenfruchtknödel

0483 Manouri-Käse aus Schafs- und Ziegenmolke

        in Honigpanade gebacken

Pilze
0490 Pfifferlinge

0491 Rahmchampignons

0492 Waldpilze

0493 Maronenpilze

0494 Stockschwämmchen

0495 Steinpilze

0496 ganze Champignonköpfe

Kuchen und Torten 
für jede Gelegenheit

Wir haben immer neue, ausgefallene Torten- und 

Kuchenkrea�onen für Sie im Angebot. 

Wir beraten Sie gern dazu.

Außerdem:

Geburtstagstorte

Hochzeitstorte

Torte zur Taufe

Schulanfangstorte

Präsenta�onskuchen (Bilder auf dem Kuchen)

0438 Gnocchi mit Süßkartoffel
                          mit Roter Beete
0439 Süßkartoffelwedges
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Saucen warm
0500 Sauce Bearnaise

0501 Sauce Hollandaise

0502 Orangenhollandaise

0503 Champagnerhollandaise

0504 Veneziahollandaise

0505 Mangohollandaise

0506 Basilikumhollandaise

0507 Tomatenhollandaise

0508 Petersiliensauce

0509 Basilikumsauce

0510 Zigeunersauce

0511 Cranberrysauce

0512 Weißweinsauce

0513 Zitronensauce

0514 Safransauce

0515 Dillsauce

0516 Tomatensauce

0517 Kräutersauce

0518 Rahmsauce

0519 Pfefferrahmsauce

0520 Waldpilzsauce

0521 Meerre�chsauce

0522 Sherryrahmsauce

0524 Grüner Pfeffer-Sherryrahmsauce

0525 Gorgonzolasauce

0526 Knoblauchsauce

0527 Schinkenspeckrahmsauce

0528 Curryrahmsauce

0529 Burgundersauce

0530 Calvados-Apfelsauce

0531 Schinken- Sahnesauce

0532 Jägersauce

0533 Orangensauce

0534 Demiglace (braune Grundsauce)

0535 Pina-Colada-Sauce

0536 Mangosauce mit leichter Chili- und 

         Cocosnote

Saucen für Nudeln
0540 Meeresfrüchtesauce mit Weißwein

0541 Thunfisch-Tomatenrahmsauce

0542 Sauce Carbonara

0543 Sauce Bolognaise

0544 Tomatensauce mit Zwiebeln und Lyonerstreifen

0545 Tomaten- Basilikumsauce

0546 Shrimps-Sahnesauce

0547 Sauce-Napoli mit Gemüse und Kräutern

0548 Pestosauce

Desserts
0600 Crème Brûlée

0601 Cocoscreme

0602 Karamelcreme

0603 Bayrisch Creme

0604 Melonencreme

0605 Zitronenmousse

0606 Birnen-Mascarpone-Quarkcreme

0607 Schokoladenmouse

0608 weißes Schokoladenmousse

0609 Kaiserschmarren mit Preiselbeeren

0610 Bratapfel mit Vanillesauce

0611 flambierte Banane

0612 Apfelbeignets mit Vanillesause

0613 rote Grütze mit Vanillesauce

0614 Gö�erspeise mit Vanillesauce

0615 Obstkorb

0616 exo�scher Obstsalat

0617 verschiedene Eispla�en

0618 Apfelstrudel

0619 Nusscreme mit Amare�o

0620 bayrisch Creme mit Himbeeren und Bisquit

0621 Tiramisu

0622 Pina-Coladacreme mit Ananas und Cocos

0623 Quark- kipferl mit Rosinen

0624 Williamsbirne mit Schokos

0625 bunter Donat-Mix

0626 Quarkstrudel

0627 Blue-Curacaocreme mit tropischem Obstcocktail

0628 Pfirsisch Melbacreme mit Pfirsichen und Himbeeren

0629 Williamsbirne mit Vanille-Zimtsoße

0630 Panna Co�a mit Erdbeer- oder Mangopüree

0631 Reisnudeln mit Vanillerahm und Heidelbeeren

Eisdesserts auf Anfrage (für bes�mmte Anlässe die 

passenden Krea�onen z.B. Schulanfang-Zuckertüte aus 

Eis oder Fußballfan-Fußballstadion aus Eis)

auce und Zimthäubchen
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Bu�erfiguren für viele Anlässe 
0710 Brautpaar klein

0711 Brautpaar 

0712 Biker 

0713 Eichhörnchen 

0714 Delphin 

0715 Girl (liegende Frau) 

0716 Glücksschwein 

0717 Hahn sitzend 

0718 Hahn stehend 

0719 Hasenfamilie

0720 Hasennest

0721 Henne

0722 Hufeisen mit 2 Pferdeköpfen

0723 Hund im Schuh

0724 Hundekorb

0725 Kätzchen mit Knäul

0726 Mäuse

0727 Pferd groß

0728 Pferd

0729 Puppe

0730 Rosen Buke� (3 Rosen)

0731 Schaf groß

0732 Schaf klein

0733 Schneemann

0734 Schwan

0735 Tannenbäume

0736 Taube

0737 Weihnachtsmann

0738 Zuckertüte

0739 Zuckertütenbär für Mädchen

0740 Zuckertütenbär für Jungen

Salate immer ein Genuss
0635 Bohnensalat

0636 Pilzsalat

0636 Eiersalat

0637 Geflügelsalat

0638 bayr. Wurstsalat

0639 Käsesalat

0640 Thunfischsalat

0641 Heringssalat

0642 Reissalat 

0643 Muschelsalat

0644 Shrimpssalat

0645 Kartoffelsalat

0646 Nudelsalat

0647 Sülzsalat

0648 Broccolisalat

0649 Spargel-Schinkensalat

0650 bunter gemischter Salat (italienischer Art)

0651 Weißkohlsalat 

0652 Rotkohlsalat

0653 Tomatensalat

0654 Gurkensalat

0655 Möhrensalat

0656 Paprikasalat

0657 Hirtensalat

0658 Re�chsalat

0659 Mais- Paprikasalat

0660 Mixed Pickles mit Crème Fraîche

0661 Selleriesalat

0662 Waldorfsalat

0663 Seegrassalat 

0664 Schopskasalat

0666 Schinken-Spargelsalat

0667 gemischter Salat (griechischer Art)

0668 mediterraner Nudelsalat

0669 Tomatensalat mit Fetakäse

0670 Tomaten-Basilikumsalat mit Mozzarella

0671 Mexikanischer Salat
0672 Griechischer Salat mit Perlcouscous

         Weitere Salate auf Anfrage.

Unsere Salate sind alle mariniert. Auf Wunsch 

erhalten Sie noch Extradressing

Bi�e wählen Sie:

0700 Italiendressing

0701 French Dressing

0702 Joghurtdressing mit Kräutern

0703 Essig- Öl- Dressing

0704 Hausdressing

0705 Bu�ermilchdressing

0706 Sylter Dressing 
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Bi�e wählen Sie:

Aus dem Gemüsegarten:

B0010 bunte Bla�salate mit Brotkrumen und 

            Käs` vom Schaf

B0011 Gemüses��e  mit Kräuter-Schmand- Dip

           (Varia�on aus Gurke, Karo�e, Paprika,  

Kohlrabi)

B0012 Schopskasalat

B0013 Weißkrautsalat

B0014 Rotkrautsalat

B0015 Re�chsalat

Serviert in der Bro�errine:

B0020 Möhren-Ingwer Suppe

B0021 Erdäpfelsuppe

B0022 Kürbissuppe mit leichter Chili- Cocos-Note

B0023 Hähnchenfiletstreifen in Paprikarahm

B0024 grüne Bohnen mit frischen Champignons in 

            Kräuterrahm

B0025 Lachsragout

Beilagen aus der Bauernküche:

B0030 Klöße

B0031 Pellkartoffeln

B0032 Rös�taler

B0033 Fladenbrot

B0040 Sauerkraut

B0041 Rotkrautsalat

B0042 bayrisch Kraut

B0043 Rosenkohl

B0044 Broccoli

B0045 Blumenkohl

B0046 Champignonpfanne

Bäuerliches Mi�elalter -Essen
bei Ihnen zu Hause oder in Ihrer
Wunschräumlichkeit
Fühlen Sie sich in die Zeit des Mi�elalters zurück versetzt. Essen Sie von Holztellern, mit Holzlöffeln und  

rus�kalen Messern. Trinken Sie aus Tonkrügen und genießen Sie schmackha�e rus�kale Speisen.

Vom bäuerlichen Festmenü bis zum ri�erlichen Gaumenschmaus, vom ganzen Wildlachs bis zum 

Fasankeulchen bieten wir Ihnen eine breite Auswahl ländlicher Leckereien an.

Stellen Sie sich Ihren eigenen mi�elalterlichen Gaumenschmaus zusammen!

Gern beraten wir Sie dazu.

Bäuerliches Festmenü
° Frisches Bauernleib mit Speckfe�kelch,

° Hirtensalat mit Brotkrumen und Käs` vom Schaf

° Erdäpfelsuppe mit frischen Gartenkräutern im 

  Brotlaib

° Herzha� frisches aus dem Stall (knusprig, würzige 

  Hähnchenschenkel, leckere Haxen vom Schwein, 

  sa�ige Rouladen vom Weißkohl und zarte 

  Putenschenkel) mit de�igem Sauerkraut, Erdäpfel 

  und Klöße

° Keulchen aus Quark “nach Bauern Art” mit 

  Vanillesauce und Sahnehäubchen,

° gemischtes Obst im Korb

Herzha�es aus dem Stall:

B0050 knusprige Gänsekeulen

B0051 knusprige Entenkeulen

B0052 Fasankeulchen

B0053 würzige Hähnchenkeulchen

B0054 Putenkeulen

B0055 knusprige ganze Ente

B0056 knusprige ganze Gans

B0057 sa�iger ganzer Truthahn

B0058 Wildhasenkeule

B0059 Kaninchenkeule

B0060 Spanferkelkeule

B0061 knusprige, leicht gepöckelte 

           Schweineschulter

B0062 knusprige Schweinehaxen

B0063 Rinder,-Schweine,- Kohlrouladen

Vom Fischer:

B0070 Forellen nach „Müllerin Art“

B0071 ganzer Wildlachs schonend mit Gemüse in 

            Folie gegart

Für die Süßguschen:

B0080 Topfenknödel

B0081 gefüllte Hefeknödel

27



Partyraumvermietung 

„Blaue Maus“
Eschenweg 1, 08060 Zwickau 

mit uns feiern Sie im Grünen

Bis zu 65 Personen finden hier in einer gemütlichen 

Atmosphäre Platz.

Ob Geburtstags-, Hochzeits- oder Firmenfeier, 

Kommunion, Jubiläum, Konzerte, Seminare, etc. Bei uns 

sind Sie auf jeden Fall richtig!

Gepflegte Räumlichkeiten überzeugen und machen Ihr 

Fest mit Sicherheit zu einem unvergleichlichen Erlebnis.

Ihre Vorteile:

+ gemütliches und gepflegtes Ambiente

+ Rustikaler Biergarten

+ Cocktail-Bar

+ wahlweise mit oder ohne  Endreinigung

+ flexible Raumnutzung passend zu jedem Anlass

+ sehr gute Verkehrsanbindung

+ günstige Konditionen

+ Geschirr und Besteck inklusive

+ Rauchen auf Wunsch im Veranstaltungsraum 

   möglich

Preisinformation:

Montag bis Donnerstag ( pro Tag ) 100,00 Euro

Freitag, Samstag, Sonntag ( pro Tag ) 150,00 Euro

Bei Vermietung von 2 Veranstaltungstagen von 

Freitag – Samstag 220,00 Euro

oder von Samstag - Sonntag 220,00 Euro

Bei Vermietung von 2 Tagen zwischen Montag und 

Donnerstag 140,00 Euro

Mietzeit gilt von 12 Uhr Mittags bis zum darauf 

Folgenden Tag 12 Uhr

buchbare Angebote:

+ hauseigenes Catering des Party-Service Lorenz

+ Tischdecken

+ Tisch- und Blumendekorationen

+ Servicepersonal

+ Getränkeservice (auf Kommission, Flatrate incl. 

   Personal)

+ hauseigener DJ der Disco Memory

+ Disco-Anlagen-Vermietung

+ Schankanlagennutzung

+ Künstlervermittlung

+ Security

Kontakt: Herr Pilz: Tel. 0171/7126617

Herr Lorenz: Tel. 0160/7323855

Internet: www.partyraum-zwickau.de

Pilo-Event GbR
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Allgemeine Geschä�sbedingungen für Veranstaltungen mit dem Partyservice Lorenz 
- im Weiteren „Partyservice Lorenz“ genannt -
im Au�rag eines Kunden/Bestellers/Veranstalters - im Weiteren Kunde genannt -
I. Geltungsbereich
1. Diese Geschä�sbedingungen gelten für Verträge über die mietweise Überlassung von Konferenz-,Banke�-, und Veranstaltungsräumen 
des Partyservice Lorenz  zur Durchführung von Veranstaltungen wie Banke�en, Seminaren, Tagungen usw., für alle damit 
zusammenhängenden und allen anderen auch damit nicht zusammenhängenden, auch außerhalb der vorgenannten Räumlichkeiten 
durchzuführenden weiteren Leistungen und Lieferungen des Partyservice Lorenz.
2. Die Unter- oder Weitervermietung von überlassenen Räumen, Flächen, Zelten, Geschirr, Besteck und anderem Equipment bedarf der 
schri�lichen Zus�mmung des Partyservice Lorenz.
3. Geschä�sbedingungen des Kunden finden nur Anwendung, wenn diese ausdrücklich schri�lich vereinbart wurden.
II. Vertragsabschluss, Vertragspartner, Ha�ung
1. Der Vertrag kommt durch Annahme des vom Partyservice Lorenz erstellten Angebots, durch Bestellung eines Menüs, eines Buffets oder 
sons�ger Waren oder Leistungen oder entsprechender Au�ragsbestä�gung zustande.
2. Weicht der Inhalt der Au�ragsbestä�gung von dem Inhalt der Anmeldung ab, wird die abweichende Bestä�gung für den Kunden und den 
Partyservice Lorenz  verbindlich, wenn der Kunde nicht innerhalb von fünf Tagen schri�lich widerspricht. Hat ein Dri�er für einen Kunden 
bestellt, ha�et er gegenüber dem Partyservice Lorenz mit dem Kunden zusammen als Gesamtschuldner für alle Verpflichtungen aus 
diesem Vertrag, wenn bei Vertragsschluss eine Vollmachtsurkunde (§ 174 BGB) nicht vorgelegt wird.
3. Der Partyservice Lorenz ha�et für ihre Verpflichtungen aus dem Vertrag. Diese Ha�ung ist beschränkt auf Leistungsmängel, die, außer 
im Leistungszwischenbereich, auf Vorsatz oder grobe Fahrlässigkeit des Partyservice Lorenz  zurückzuführen sind. Im Übrigen ist der 
Kunde verpflichtet, den Partyservice Lorenz rechtzei�g auf die Möglichkeit der Entstehung eines außergewöhnlich hohen Schadens 
hinzuweisen.
4. Soweit der Partyservice Lorenz  für den Kunden Fremdleistungen, technische oder sons�ge Einrichtungen Dri�er bescha� und hierbei 
im Namen und auf Rechnung des Kunden handelt, stellt der Kunde den Partyservice Lorenz  von allen Ansprüchen Dri�er aus Überlassung 
dieser Leistungen und Einrichtungen frei.
5. Für Mietgegenstände des Partyservice Lorenz  ha�et der Kunde, bei Verlust in Höhe des Wiederbeschaffungswertes, bei 
Beschädigungen in Höhe des Reparaturaufwandes soweit dieser den Wiederbeschaffungswert nicht übersteigt. Die Geltendmachung eines 
weitergehenden Verzugsschadens des Partyservice Lorenz  bleibt davon jedoch unberührt. Die Ha�ung des Kunden beginnt mit 
Anlieferung und endet mit Abholung der Mietsachen. Für einen einwandfreien Zustand der Mietsachen hat der Mieter bei Empfang 
unverzüglich Prüfungs- und Rügepflicht, mit deren Ausübung die Mängelfreiheit als bestä�gt gilt.
6. Jegliche Ha�ung seitens des Partyservice Lorenz  für Sach- und Personenschäden im Zusammenhang mit dem Mietgebrauch ist 
ausgeschlossen.
7. Der Kunde hat für Verluste oder Beschädigungen, die durch seine Mitarbeiter, Hilfskrä�e oder Veranstaltungsteilnehmer verursacht 
worden sind, ebenso zu stehen, wie für selbst verursachte Verluste und Beschädigungen.
8. Leihar�kel, Transportgeräte, Behälter, Bestecke, Gläser und Geschirr etc. verbleiben im Eigentum des  Partyservice Lorenz , sind 
pfleglich zu  behandeln und in sauberem Zustand zurück zugeben. Die Abholung bzw. die Empfangnahme erfolgt unter Vorbehalt der 
Überprüfung, da Bruch, Mängel und Beschädigungen erst nach erfolgter Reinigung ermi�elt werden können.
9. Der Kunde trägt die Verantwortung für alle gemieteten Gegenstände, auch wenn die Veranstaltungen mit von dem Partyservice Lorenz 
eingesetztem Personal sta�inden.
10. Auch für das von dem Partyservice Lorenz  eingesetzte Personal gilt, dass der Partyservice Lorenz für dieses ha�et, soweit diese 
vorsätzlich oder grob fahrlässig handeln. Im Übrigen ist die Ha�ung ausgeschlossen. Dies gilt auch für Personenschäden.
11. Der Kunde ha�et für alle Schäden an Gebäude und Inventar, die durch Veranstaltungsteilnehmer bzw. Besucher, Mitarbeiter, sons�ge 
Dri�e aus seinem Bereich oder ihn selbst verursacht werden. Der Partyservice Lorenz  kann vom Kunden die Stellung angemessener 
Sicherheiten (z. B. Versicherungen, Kau�onen, Bürgscha�en) verlangen.
III. Leistungen, Preise, Zahlungen
1. Die vereinbarten Preise und die vereinbarten Leistungen des Partyservice Lorenz  ergeben sich aus der Au�ragsbestä�gung bzw. aus 
den von dem Partyservice Lorenz  erstellten Angeboten. Die Preise schließen die gesetzliche Mehrwertsteuer mit ein. Es gilt der sich aus 
dem angegebenen Bru�obetrag sich errechnende Ne�obetrag als Vertragspreis, wenn zwischen Au�ragserteilung und Leistungszeitpunkt 
keine Änderung des gesetzlichen Mehrwertsteuersatzes Eintri�.
2. Der Kunde ist verpflichtet, die für die von ihm in Anspruch genommenen bzw. angeforderten Leistungen geltenden bzw. vereinbarten 
Preise zu zahlen. Dies gilt auch für vom Kunden veranlasste Leistungen und Auslagen an Dri�e.
3. Überschreitet der Zeitraum zwischen Vertragsabschluss und Veranstaltung vier Monate und erhöht sich der von dem Partyservice Lorenz  
allgemein für derar�ge Leistungen berechnete Preis, so kann der Partyservice Lorenz  den vertraglich vereinbarten Preis angemessen, 
höchstens jedoch um 10 % anheben.
4. Ferner können die Preise von dem Partyservice Lorenz  geändert werden, wenn der Kunde nachträglich Änderungen der Leistungen 
wünscht und der Partyservice Lorenz dem zus�mmt.
5. Rechnungen des Partyservice Lorenz  ohne Fälligkeitsdatum sind binnen 7 Tagen ab Rechungsdatum ohne Abzug zahlbar. Bei 
Zahlungsverzug ist der  Partyservice Lorenz  berech�gt, Zinsen in Höhe von 5 % über dem jeweiligen Diskontsatz der Deutschen 
Bundesbank zu berechnen.
6. Der Partyservice Lorenz ist berech�gt, jederzeit eine angemessene Vorauszahlung zu verlangen. Die Höhe der Vorauszahlung und die 
Zahlungstermine können im Vertrag schri�lich vereinbart werden.
7. Erfüllungsort für die Zahlungsverpflichtungen ist Schönfels, auch dann wenn etwa auf Grund besonderer Vereinbarungen die 
Forderungen kredi�ert und/oder aufgrund gesonderter Rechnungsstellung und Vereinbarungen erst später fällig werden und/oder kein 
anderer Au�ragsort vertraglich festgelegt wird.
8. Rückvergütung oder Ersta�ung nicht in Anspruch genommener, aber angeforderter Leistungen ist nicht möglich.
9. Der Kunde kann nur mit einer unstrei�gen oder rechtskrä�ig festgestellten Forderung gegenüber einer Forderung des Partyservice 
Lorenz aufrechnen oder diese mindern.
10. Lieferverzögerungen bis zu sechzig Minuten berech�gen nicht zur Minderung der vereinbarten Vergütung.
11. Die Ware ist bei Empfang sofort zu prüfen. Nachträgliche Reklama�onen sind ausgeschlossen.
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IV. Rücktri�, Bestellung, Stornierung
1. Soweit die Vorauszahlung auch nach Verstreichen einer von dem Partyservice Lorenz  gesetzten angemessenen Nachfrist und 
Ablehnungsandrohung nicht geleistet wird, ist der Partyservice Lorenz  zum Rücktri� vom Vertrag berech�gt.
2. Ferner ist der Partyservice Lorenz  berech�gt, aus sachlich gerech�er�gten Gründen vom Vertrag zurückzutreten, z. B.
- bei höherer Gewalt oder anderer, von ihm nicht zu vertretenden Umständen, die die Erfüllung des Vertrags unmöglich machen;
- bei Veranstaltungen, die unter irreführenden oder falschen Angaben wesentlicher Tatsachen z. B. des Kunden oder Zwecks 
gebucht werden;
- wenn der Partyservice Lorenz  begründeten Anlass zu der Annahme hat, dass die Veranstaltung den reibungslosen 
Geschä�sbetrieb, die Sicherheit oder das Ansehen des  Partyservice Lorenz  in der Öffentlichkeit gefährden kann, ohne dass dies 
dem Herrscha�s- bzw. den Organisa�onsbereich des Partyservice Lorenz  zuzurechnen ist;
- ein Verstoß gegen Geltungsbereich Ziff. II vorliegt.
3. Der Partyservice Lorenz  hat den Kunden von der Ausübung des Rücktri�s unverzüglich in Kenntnis zu setzen.
4. Es entsteht kein Anspruch des Kunden auf Schadensersatz gegen den Partyservice Lorenz, außer bei vorsätzlichem oder grob 
fahrlässigem Verhalten des Partyservice Lorenz . Dies gilt auch für Personenschäden.
5. Die Stornierung des Vertrages (Angebot auf Abschluss eines Abwicklungsvertrages) muss in Schri�form erfolgen und bedarf der 
schri�lichen Zus�mmung des Partyservice Lorenz . Erfolgt diese nicht, ist der Kunde, wenn er vertragliche Leistungen nicht in 
Anspruch nimmt verpflichtet, dem Partyservice Lorenz  die vereinbarte Gegenleistung zu bezahlen. Dies gilt nicht in den Fällen des 
Leistungsverzugs durch den Partyservice Lorenz  oder einer von ihm zu vertretenden Unmöglichkeit der Leistungserbringung, wie 
zum Beispiel höhere Gewalt.
6. Sofern ein Recht zum Rücktri� schri�lich vereinbart wurde, kann der Kunde bis zu zehn Werktage vor dem vereinbarten Termin 
zurücktreten, ohne Zahlungs- oder Schadensersatzansprüche des Partyservice Lorenz  auszulösen. Das Rücktri�srecht erlischt, 
wenn der Kunde nicht zum vereinbarten Termin den Rücktri� in schri�licher Form gegenüber dem Partyservice Lorenz  erklärt.
7. Dem Partyservice Lorenz  steht es frei, den ihm entstehenden Schaden bei Stornierung, nicht vereinbartem und/oder nicht 
rechtzei�g erklärtem Rücktri� zu pauschalieren. Der Partyservice Lorenz  ist berech�gt, folgenden pauschalen Schadensersatz in 
Rechnung zu stellen:
25 % des Umsatzes der vereinbarten Vergütung ab vier Wochen vor Veranstaltungstermin
50 % des Umsatzes der vereinbarten Vergütung ab zwei Wochen vor Veranstaltungstermin
75 % des Umsatzes der vereinbarten Vergütung ab einer Woche vor Veranstaltungstermin
100 % des Umsatzes der vereinbarten Vergütung ab zwei Tagen  vor Veranstaltungstermin
Dem Kunden bleibt der Nachweis eines niedrigerem, dem  Partyservice Lorenz  der eines höheren Schadens vorbehalten. Tri� eine 
andere Vergütungsvereinbarung bzw. Weitervermietung an Stelle der stornierten Vereinbarung, so werden auch nur die bis dahin 
entstandenen Kosten berechnet.
8. Der Kunde hat die Stornokosten für bestellte technische oder andere Einrichtungen zur Durchführung einer Veranstaltung zu 
tragen, wenn durch deren Bereitstellung bereits ein Kostenaufwand entstanden ist und dieser nicht durch anderwei�ge Verwendung 
abgedeckt werden kann.
V. Teilnehmerzahl u.ä.
1. Der Kunde hat dem Partyservice Lorenz  die endgül�ge Personenzahl bis spätestens zehn Werktage vor dem Termin der 
Veranstaltung mitzuteilen, um eine sorgfäl�ge Vorbereitung zu sichern.
2. Eine Reduzierung der Teilnehmerzahl um mehr als 5 % muss spätestens fünf Werktage vor Veranstaltungsbeginn dem 
Partyservice Lorenz mitgeteilt werden; sie bedarf der Zus�mmung des Partyservice Lorenz. Es gilt auch im Falle der Zus�mmung 
Ziff. IV Pkt. 7 analog.
3. Im Falle einer Abweichung nach oben wird die tatsächliche Teilnehmerzahl berechnet.
4. Bei Abweichungen der Teilnehmerzahl um mehr als 10 % ist der Partyservice Lorenz berech�gt, die vereinbarten Preise neu 
festzusetzen sowie die bestä�gten Räume zu tauschen es sei denn, dass dies dem Kunden unzumutbar ist. Verschieben sich ohne 
vorherige schri�liche Zus�mmung des Partyservice Lorenz  die vereinbarten Anfangs- oder Schlusszeiten der Veranstaltung, so 
kann der Partyservice Lorenz  zusätzliche Kosten der Leistungsbereitscha� in Rechnung stellen, es sei denn den Partyservice 
Lorenz  tri� ein Verschulden.
5. Kunden ha�en für die Bezahlung etwaiger von Veranstaltungsteilnehmern zusätzlich bestellter Speisen, Getränke und 
Leistungen.
6. Mitgeführte Ausstellungs- oder sons�ge -auch persönliche- Gegenstände befinden sich auf Gefahr des Veranstalters in den 
Veranstaltungsräumen. Der Partyservice Lorenz  übernimmt für Verlust, Untergang oder Beschädigung keine Ha�ung, außer bei 
grober Fahrlässigkeit oder Vorsatz des Partyservice Lorenz .
VI. Schlussbes�mmungen
1. Für Strei�gkeiten aus diesem Vertrag und seine Erfüllung ist, soweit gesetzlich zulässig, Zwickau als ausschließlicher 
Gerichtsstand vereinbart.
2. Änderungen oder Ergänzungen des Vertrags, der Antragsannahme oder dieser Geschä�sbedingungen für Veranstaltungen 
sollen schri�lich erfolgen. Einsei�ge Änderungen oder Ergänzungen durch den Kunden sind unwirksam.
3. Sollten einzelne Bes�mmungen dieser allgemeinen Geschä�sbedingungen unwirksam oder nich�g sein oder werden, so wird 
hierdurch die Wirksamkeit der übrigen Bes�mmungen nicht berührt. Die Parteien verpflichten sich vielmehr, in einem derar�gen Fall 
eine wirksame oder durchführbare Bes�mmung an die Stelle der unwirksamen oder undurchführbaren zu setzen, die dem Geist 
und dem Sinn der zu ersetzenden Bes�mmung vielmehr entspricht. Im Übrigen gelten die gesetzlichen Vorschri�en.
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