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Hochzeiten

Raumplédne




1. Raumplédne

Hotelhalle

Hotelhalle, 100 m?, Kapazitat flir ca. 130 Personen
Hotelhalle, 60 m?, Kapazitat flr ca. 60 Personen

Raumplane



Salon Rouge

Salon Rouge, 40 m?, Kapazitat fir

Jugendstilsaal
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Belle Epoque

AVO Lounge, 60 m?, Kapazitat flr ca. 30 Personen Cocktail
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Raumpléane




Belle Epoque

Belle Epoque, 80 m?, Kapazitat fur ca. 40 Personen
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Jugendstilsaal

Jugendstilsaal, 200 m?, Kapazitét fiir ca. 150 Personen
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Hotelpark

Das Hotel Saratz verfiigt Giber einen 35’000 m? grossen Hotelpark.

- Historischer Strauss Pavillon
- Café Bagnera (Sommer)
- Saratz Aussenpool (Sommer)

- Erlebnispark

- Pitching und Putting Green (Sommer)
- Boccia (Sommer)

- Tennisplatz (Sommer)

- Schach (Sommer)

- Kinderspielplatz

Hochzeiten Hotelpark
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Menu und Buffetvorschlige




2. Menu und Buffetvorschlage

Apéritif und Cocktail fur Bankette / Hochzeiten

Snacks

Snack Schale mit Oliven, Nussen und Chips

Canapés

- Schottischer Rauchlachs auf Toast mit Meerrettich

- Hausgemachte Grissini mit Puschlaver Rohschinken

- Téte de Moine Rose auf Pumpernickel mit Trauben und Nissen
- Angus Rinds Tatar auf Baguette mit Wachtel Spiegelei

- Hiittenkdse mit Krautern und Tomaten auf Vollkorn Toast

- Krevetten Cocktail mit Forellen Kaviar im Loffel

Kalte Happchen

- Tomaten-Mozzarella Spiesschen mit Pesto mariniert

- Marinierte Jakobsmuschel auf Chicoree-Orangensalat
- Focaccia mit jungem Parmaschinken

- Kleines Clubsandwich mit Ei, Tomate und Gefliigel

- Lachs Tatar auf Blinis mit Sauerrahm

- Génseleberterrine mit Calvados Apfel und Brioche

Warme Happchen

- Zitronen-Currysuppe mit frischem Koriander

- Riesenkrevette im Knusper Mantel auf Mango Salsa
- Loup de Mer Medaillon auf kleinem Ratatouille

- Kalbfleisch Hamburger mit Senfsauce

- Saté Spiesschen mit wiirziger Erdnuss-Sauce

- Teriyaki vom Rinds Entrec6te mit Pak Choy

Crudité

Verschiedenes, knackiges, rohes, saisonales Gemdse
mit angemachten Dip-Saucen

Uberraschungsbrote

Die Brote werden nach altem, traditionellem Rezept gebacken
und mit verschiedenen Zutaten als kleine Sandwiches gefullt.

Erhaltlich ab 5 Personen pro Brot.

- Mittelmeer Fillung mit Pesto, getrockneten Tomaten, Schafskase und
Oliven Tapenade oder
- Alpler Fullung mit Bergkise, Biindnerfleisch, Rohschinken und Salsiz

2 Meter Brote fiir 15 bis 20 Personen

Belegt mit Tomaten, Mozzarella und Pesto oder Salami oder Beinschinken
Belegt mit Bundner Fleisch oder Bresaola oder Rauchlachs oder Rohschinken

Menu und Buffetvorschlage

Preis pro Person

CHF

CHF
CHF
CHF
CHF
CHF
CHF

CHF
CHF
CHF
CHF
CHF
CHF

CHF
CHF
CHF
CHF
CHF
CHF

CHF

CHF

CHF
CHF

2.00

4.50
2.50
3.50
5.50
3.50
4.50

4.50
5.00
4.50
5.00
5.50
8.00

4.50
6.50
6.50
6.00
6.00
6.50

32.00 pro Brot

150.00 pro Brot
200.00 pro Brot



Kalte Vorspeisen fiir Hochzeiten

Preis pro Person

- Feldsalat mit Pilzen, Ei, Speck und Balsamico Dressing CHF 14.00

- Buffel Mozzarella auf Datterini Tomaten mit Rucola und Pesto CHF  19.00

- Blindnerfleisch Roulade mit Ricotta und Krautern, Salatbouquet CHF 18.00
saisonales Chutney

- Hausgebeizter Lachs mit Spinatsalat und Dillsenfsauce CHF  19.00

- Salat von Riesenkrevetten auf griinem Papaya Salat mit Erdnlssen und Chili  cHF  21.00

- Angus Rindscarpaccio mit Rucola und Parmesan CHF  18.00

- Parmaschinken mit gebackenen Grissini und Taggiasca Olivendl CHF  19.00
GrillgemUse, Korsischer Schafskédse und Krautersalat

- Mild gerduchertes Schottisches Lachsriickenfilet CHF  25.00
Tatar von Avocados und Tiefseekrabben, Mango Salsa mit Chili

- Ganseleber Terrine mit griinem Pfeffer, Ananas CHF  32.00
Pfirsich, Szeschuanpfeffer, Honig und Brioche

- Marinierter Scampi auf Mittelmeer Gemuse und Sizilianischer Tomate CHF  29.00

Suppen und warme Vorspeisen fiir Hochzeiten

Preis pro Person

- Karotten Suppe parflimiert mit frischem Ingwer CHF 9.00
- Zitronen-Curryschaumsuppe CHF 9.00
- Ochsenschwanz Essenz parfimiert mit Bergheu CHF  10.00
- Brunnenkresse Schaumsuppe mit konfiertem Lachsriickenfilet CHF  14.00
- Saisonale Ravioli mit geschmorten Tomaten, Rucola und Limonen Schaumsauce CHF 19.00
- Geschmorte Kalbsbacke mit Barolo Jus auf Kartoffel Mousseline CHF  23.00
- Tranche von der Poulardenbrust auf Frischkase Ravioli mit Rahmlauch CHF  21.00
- Saiblingsfilet auf Selleriepuree und Krautersalsa CHF  23.00
- Gebratene Riesenkrevetten auf Rucola Risotto und Safran Emulsion CHF  22.00
- Gebratenes Wolfsbarschfilet auf Beluga Linsen und Chardonnay Sauce CHF  23.00

Menu und Buffetvorschlage



Hauptgange fiir Hochzeiten

- Schweizer Poulardenbrust auf Spinat-Oliven Risotto und Balsamico Sauce
- Riicken vom Schweizer Edelschwein, im Ofen gebraten, mit Marsalajus
Thymian Kartoffeln und Peperonata
- Junge Entenbrust mit Roteli-Pfefferjus, Kartoffelpuree
Mascarpone und Zucchetti
- Irischer Lammricken mit Krauterkruste, Baroloschalotten,
Polenta und Mittelmeer Gemiise
- Geschmortes Kalbs Ossobuco Cremolata, Risotto Aquerello
und Wurzel Gemuse
- Kalbshohriicken mit Portwein-Krauter Jus, Bratkartoffeln
und saisonalem Gemiise
- Poelierter Kalbsriicken mit Morchelsauce, Risotto Acquerello
und glasiertem Gemiise
- Kalbsfilet Medaillon mit Triffeljus, Kartoffelgratin
glasierte junge Karotten mit Kefen
- Roastbeef vom Swiss Prime Rind mit Kakao-Gewdirz Jus,
Kartoffelpuree mit Basilikumbutter und Rheintaler Karotten
- Filet vom Schweizer Rind mit Barolo Jus, Kartoffel-Lauch Gratin und Gemdse
- Pochiertes Seezungenfilet mit Malanser Rieslingsauce, Safran Gnocchi
gedlinstetem Blattspinat
- Steinbuttfilet mit Zitronensauce auf Tomaten-Mascarpone Risotto
zarte Bohnen
- Zanderfilet auf Champagner-Rahmsauerkraut mit Meaux-Senfpliree
- Auberginen Piccata mit Tomaten Fondue, Kartoffel Gnocchi
Steinpilze und Bohnen
- Gebackener Tofu mit Ananas Relish und Indischem Gemisecurry

Dessert und Kise fiir Hochzeiten

Preis pro Person

CHF
CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF
CHF

CHF

CHF
CHF

CHF

34.00
34.00

34.00

48.00

38.00

43.00

45.00

58.00

45.00

51.00
44.00

46.00

50.00
28.00

28.00

- Cream Cheese Cake mit Beeren und Erdbeereis

- Apfel Tartelette mit Vanilleeis und Toffee Sauce

- Zweifarbiges Schokoladen Mousse mit Fruchtshot und Joghurteis

- Kaffee Créme Brdlée mit Karamell Espuma und Espresso-Krokanteis

- Champagner Beeren Suppe mit Ingwersorbet und Mandelknusper

- Baileysschnitte mit Brownie und Sauce Fleurette

- Schokoladen Pudding Soufflé mit saisonalen Friichten und Himbeersorbet

- Panna Cotta auf Ananas Carpaccio mit Krokant

- Brie de Meaux gefullt mit Triiffelcréme, Baguette

- Kase Variation mit fiinf verschiedenen regionalen Kasen
Birnenbrot und Feigensenf

Menu und Buffetvorschlage

Preis pro Person

CHF
CHF
CHF
CHF
CHF
CHF
CHF
CHF
CHF
CHF

12.00
11.00
12.00
12.00
13.00
12.00
12.00
12.00
15.00
17.00



Hochzeit Vorspeisen Buffet, Regional-Italienisch, ab 40 Pax

CHF 32.00 pro Person

- Tomaten und Mozzarella mit Pesto

- Marinierte und grillierte Auberginen, Peperoni und Zucchetti
- Bruschette mit Ziegenkése, Tapenade und Tomate

- Pilze mit Rosmarin und Knoblauch

- Meeresfrichte Salat

- Balsamico Cipollotti, Oliven, Feta Kase, Grissini

- Riesenkrevetten in Knoblauchél

- Vitello Tonnato

- Melone mit Puschlaver Rohschinken

- Bresaola Carpaccio mit Rucola und kalt gepresstem Olivendl
- Salametti aus Poschiavo und Coppa

- Blatt-, Rucola- und angemachte Salate, Auswahl von hausgemachten Dressings

Hochzeit Biindner-Schweizer Buffet, kalt, warm und Dessert, ab 40 Pax

CHF 99.00 pro Person
Vorspeisen CHF  32.00 pro Person

- Tomaten und Mozzarella mit Pesto

- Karotten Salat mit getrockneten Trauben, Linsensalat mit Speck und Balsamico
- Buindnerfleisch und Coppa

- Melone mit Puschlaver Rohschinken

- Angus Salametti und Angus Salsiz

- Engadiner Pastete und Terrine mit Johannisbeerensauce

- Champignons mit Rosmarin und Knoblauch

- Bresaola Carpaccio mit Rucola und kalte gepresstem Olivendl

- Blatt-, Rucola- und angemachte Salate, Auswahl von hausgemachten Dressings
- Bundner Gerstensuppe nach Originalrezept der Grossmutter Saratz

Hauptgange CHF  42.00 pro Person

- Schweinsriicken Braten vom Bergeller Edelschwein mit Champignon Rahmsauce
- Roastbeef von Schweizer Rind mit Sauce Béarnaise

- Bindner Lammgigot mit Thymianjus

- Mistkratzerli mit Zitrone und Rosmarin

- Puschlaver Pizzoccheri mit Wirsing, Kartoffeln und Bergkéase

- Rosmarin Kartoffel, Pizokel, Hexen Polenta

- Wurzel Gemise und sautierte GemUsepfanne

Dessert CHF 25.00 pro Person

- Blindner Nusstorte

- Gebrannte Creme nach altem Rezept
- Bergeller Marroni Mousse

- Engadiner Mandeltorte

- Vanille Cremeschnitte

- Kleiner Rueblikuchen

- Bergkréuter Mousse

- Engadiner Sauerrahm Pudding
- Vermicelles mit Meringues

- Creme Karamell

- Saisonale Friuchte und Beeren
- Eis und Sorbet Auswahl

Menu und Buffetvorschlage



Hochzeit Klassisches Buffet, kalt, warm und Dessert, ab 40 Pax

CHF  115.00 pro Person
Vorspeisen CHF  45.00 pro Person

- Hummer, Calypso Sauce mit RéEmy Martin

- Pochierter Lachs en Bellevue

- Krevetten Cocktail

- Riesenkrevetten Salat

- Geraucherter Lachs, Forelle und Felchenfilet mit traditioneller Garnitur
- Marinierter Lachs mit Dillsenfsauce

- Angus Rinds Tatar

- Roastbeef mit Sauce Remoulade

- Tomaten mit Mozzarella

- Hauspastete und Hausterrine mit Cumberland Sauce

- Entenleber Terrine mit Chutney

- Biindner Platte und Salsiz

- Verschiedene angemachte Blattsalate mit hausgemachten Dressings und Garnituren

Hauptginge CHF 45.00 pro Person

- Roastbeef Schweizer Rind mit Sauce Béarnaise
- Lamm Karree mit Krduterjus

- Kalbsrlicken mit Morchelsauce

- Gebratenes Zanderfilet auf Champagnerkraut
- Seeteufel Kotelett Marseiller Art

- Kartoffel Gratin, Carnaroli Risotto

- Glasiertes junges Gemuse

Dessert CHF 25.00 pro Person

- Weisses und dunkles Schokoladen Mousse
- Himbeeren Charlotte

- Kaltes Orangen Souffle

- Profiteroles «Lollis» gefiillt mit Kaffee, Vanille und Schokolade
- Saisonale Vanille Frucht Roulade

- Piemonteser Nusskuchen

- Tahiti Vanille Créme Brilée

- Saratz Schokoladen Kuchen

- Engadiner Sauerrahm Pudding

- Zitronen Tartelette

- Frichte Panna Cotta

- Frischer Frichtefacher

- Eis und Sorbet Auswahl

- Késeplatte mit regionalen Kéasen

Menu und Buffetvorschlage



Dessert Buffet fur Hochzeiten klein

CHF 25.00 pro Person

- Weisses und dunkles Schokoladen Mousse
- Himbeeren Charlotte

- Kaltes Orangen Soufflé

- Profiteroles «Lollis» gefiillt mit Kaffee, Vanille und Schokolade
- Saisonale Vanille Fruchtroulade

- Piemonteser Nusskuchen

- Vanille Créme Brilée

- Saratz Schokoladen Kuchen

- Engadiner Sauerrahm Pudding

- Zitronen Tartelette

- Frichte Panna Cotta

- Frischer Frichtefacher

- Eis und Sorbet Auswahl

- Késeplatte mit regionalen Kéasen

Dessert Buffet fiir Hochzeiten gross

CHF 35.00 pro Person

- Weisses und dunkles Schokoladen Mousse

- Himbeeren Charlotte

- Kaltes Orangen Soufflé

- Profiteroles «Lollis» gefiillt mit Kaffee, Vanille und Schokolade
- Saisonale Vanille Fruchtroulade

- Piemonteser Nusskuchen

- Vanille Créme Bralée

- Saratz Schokoladen Kuchen

- Engadiner Sauerrahm Pudding

- Zitronen Tartelette

- Friichte Panna Cotta

- Eis und Sorbet Auswahl

- Aufgeschnittene Frichte und Beeren

- Tiramisu

- Creme Karamell

- Frucht Tartelette

- Charlotte Royale

- Toblerone Mousse

- Engadiner Nusstorte

- Gebrannte Creme

- Schokoladen Brunnen mit Frucht Spiesschen
- Kése Auswahl mit regionalen und internationalen Kdsen, Birnenbrot und Chutney

Menu und Buffetvorschlage



Tortenauswahl mit Biskuitboden

Auswahl

- Mandeln
- Zitronen
- Schokolade

Fiullung

- Baileystorte

- Fruchttorte

- Tiramisutorte

- Philadephia (Quarktorte)

- Schokoladenmousse mit Kirschen
- Schwarzwalder Kirschtorte

CHF 6.50 pro Person

Glasur

Torte eingedeckt mit weisser Glasur

CHF +1.50 pro Person

Rabatte

Bei einer Menuauswahl von 4 Gangen reduzieren wir den Gesamtpreis um 5%.
Bei einer Menuauswahl von 5 Gangen reduzieren wir den Gesamtpreis um 10%.
Bei einer Menuauswahl von 6 Gangen reduzieren wir den Gesamtpreis um 12%.

Menu und Buffetvorschlage



Hochzeiten

Wein- und Getrankekarte




3. Wein- und Getrankekarte

lhre Weinkarte

Zum Genuss unserer Speisen, welche mit lokalen, aber auch internationalen Produkten zubereitet
werden, finden Sie hier die Weinkarte. Ausgesuchte Raritdten, aber auch eine Vielzahl von jetzt
noch unbekannten Winzern finden Platz in unserer ausgewogenen und mehrheitlich den Nachbar-
lander ausgerichteten Karte.

Im Offenausschank und im Flaschenangebot wecken besondere und altbekannte Kdstlichkeiten mit
verschiedensten Geschmacksnoten lhre Begeisterung.

Wir beraten Sie gerne und wiinschen lhnen viel Vergniigen beim Durchstdbern der schonsten Wein-
bauregionen der Welt, die Orte wo diese edlen Tropfen entstehen.

Die Weinkarte finden Sie im Anhang unserer Bankettmappe.

Wein- und Getriankarte
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4. Apéro und Cocktails

Prosecco

Riva dei Ciliegi, Valdobbiadene

Champagne

Piper-Heidsieck, Reims

Frische Fruchtsafte

Birnen-Fenchel Saft
Griintee-Passionsfrucht Saft

Tomaten-Sellerie Saft

Sommerbowle ab 10 Personen (ca. 4 Liter)

Erdbeer-Champagner Bowle
Champagner, Erdbeeren, Erdbeersaft, Weisswein, Mineralwasser

Soft p. P.

Strong (mit Vodka) p. P.
Litchi Bowle

Prosecco, Litchi, Litchisaft, Weisswein, Mineralwasser

Soft p. P.
Strong (mit White Peach) p. P.

Winterbowle ab 10 Personen (ca. 4 Liter)

Orangen-Zimt Bowle
Orangen, Zimt, Vanillestangen, Ananas, Apfel, Sherry, Weisswein, Prosecco, Mineralwasser

Soft p. P.
Strong (mit Roteli) p. P.

Cocktails

Mojito

Rum, Pfefferminz, Limetten, Rohrzucker

Sex on the beach
Vodka, Pfirsichlikér, Orangensaft, Cranberrysaft

Long Island Ice Tea
Rum, Gin, Vodka, Triple Sec, Cola

For two or more

Magarita

Tequila, Triple Sec, Zitronensaft 1/2 Liter
Liter

Daiquiri

Rum, Zitronensaft, Zucker 1/2 Liter
Liter

Apéro und Cocktails

CHF

CHF

CHF
CHF
CHF

CHF
CHF

CHF
CHF

CHF
CHF

CHF

CHF

CHF

CHF
CHF
CHF

CHF
CHF
CHF

1dl

8.00

1dl

13.00

1dl

7.00
7.00
7.00

9.00
11.00

9.00
11.00

9.00
11.00

15.00

15.00

15.00

14.00
35.00
60.00

14.00
35.00
60.00
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9. Technische Ausriistung

Die Rdume Morteratsch und Languard sind mit folgender Technik ausgeriistet oder installiert:

Beamer (1280 x 960) an der Decke montiert, mit Anschluss fiir

- Laptop (Win oder Apple, ohne Laptop) inkl.
- TV (Kabelanschluss) inkl.
- DVD inkl.

Beschallung: Installierte Bose Anlage, unterstiitzt:

- Computerprésentationen mit Sound inkl.
- TV (Kabelanschluss) inkl.
- DVD inkl.
- Radio inkl.

Weitere Moglichkeiten (kombiniert mit der Anlage)

- VHS Videogerat

- iPod

- iPod Anschluss kostenlos

CHF
CHF

Fiir sdimtliche Rdume kénnen wir lThnen folgende technische Hilfsmittel anbieten:

Zusatzliche Ausriustungen

- Leinwand kostenlos
- Beamer (1280 x 960) Mobil

- Mobile Beschallungsanlage mit Kabelmikrofon

- DVD oder CD Player

- Laptop

- Laser Pointer

- TV Gerat (32°)

- Hellraumprojektor (Overhead) kostenlos
- Rednerpult

- Rednerpult mit Mikrofon

- Schwanenhalsmikrofon

- Hand Mikrofon

- Head Set Mikrofon

- Clip Mikrofon

- Fax Gerét (exkl. Tel. Geblhren)

- Pinwand

- Moderatorenkoffer

- Flipchart (inkl. 20 Blatter p.Tg)

Dekorationen:
- Stuhlhussen Miete
- Spotleuchten mit verschiedenen Farbfiltern
- Blumenbouquet oder Arrangement nach Aufwand

CHF
CHF
CHF
CHF
CHF
CHF

CHF
CHF
CHF
CHF
CHF
CHF
CHF
CHF
CHF
CHF

CHF
CHF

35.00
50.00

50.00
100.00
50.00
50.00
10.00
50.00

30.00
50.00
50.00
50.00
50.00
50.00
40.00
10.00
20.00
10.00

8.00
15.00

Lassen Sie uns wissen, welche technische Hilfsmittel wir fiir Sie noch besorgen kénnen.

Technische Ausriistung

pro Tag
pro Tag

pro Tag
pro Tag
pro Tag
pro Tag
pro Tag
pro Tag

pro Tag
pro Tag
pro Tag
pro Tag
pro Tag
pro Tag
pro Tag
pro Tag
pro Tag
pro Tag

pro Stiick/Tag
pro Stiick/Tag

22



9. Allgemeine Geschéftsbedingungen

Das HOTEL SARATZ muss spatestens 14 Tage vor dem Anlass die endgliltige Menu- & Weinauswal erhalten.
Der Bestuhlungsplan muss 72 Stunden vor dem Anlass dem HOTEL SARATZ bekannt gegeben werden.

Die Anzahl der Teilnehmer fir einen bestimmten Anlass muss 48 Stunden vorher vom Veranstalter garantiert
werden. Die Rechnungsstellung erfolgt auf der Basis der minimal verbindlichen Garantiezahl, bzw. auf der
effektiven Teilnehmerzahl. Anlasse, bei denen die Teilnehmer im Hotel (ibernachten, werden grundsatzlich nach

Anzahl der Ubernachtungen = Garantiezahl berechnet.

Der Veranstalter gibt mindestens 24 Stunden vor dem Anlass den genauen Programmablauf bekannt (z.B. Reden,

Kunstlereinlagen, usw.).

Einwandfreie Qualitat der Speisen und Getranke

(z.B. Kaffeepausen, Mahlzeiten, usw.) kann das Hotel Saratz nur garantieren, wenn die Teilnehmer zur ver-
einbarten Zeiten erscheinen oder wenn der Organisator rechtzeitig (mindestens 1 Stunde vorher) die Zeit fiir den
Beginn dndert.

Zapfengeld
Fiir mitgebrachte Weine und Champagner verrechnen wir CHF 30.— pro 75cl Flasche Wein und CHF 35.—
pro 75cl Flasche Champagner.

Wunderkerzen
Wunderkerzen sowie Feuerwerk durfen nicht im Inneren des Hotels angeziindet werden. Feuerwerk im Freien
bedarf einer Bewilligung durch die Gemeinde.

Mitternachtszuschlag

Fiir organisierte Anlésse, die ldnger als 24 Uhr dauern, werden wir lhnen gerne die gewiinschten Verlangerungen
organisieren.

Pro angebrochene Stunde verrechnen wir:

bis 60 Personen CHF 350.—

60 bis 100 Personen CHF 450.—

100 bis 150 Personen CHF 550.—

Preise in Euro auf Anfrage. Bezahlung in Euro méglich. Es gilt der Tageskurs.

Fleischdeklaration

Kalb Schweiz

Schwein Schweiz

Gefliigel Schweiz/Frankreich

Lamm Schweiz/Irland/Neuseeland/Australien
Rind Schweiz/Uruguay/Irland

Ente Frankreich

Perlhuhn Frankreich

Annullationsbedingungen

Wird der Anlass kurzfristig annulliert, entstehen dem Vertragspartner folgende Rechnungsbetrége:

- 10—6 Tage vor dem Anlass 30% des bestatigten Menupreises und der bestatigten Personenzahl.

- 5—0 Tage vor dem Anlass 80% des bestatigten Menupreises und der bestatigten Personenzahl.

Sind noch keine Leistungen vereinbart, verrechnen wir die vorgehend aufgefiihrten Prozentzahlen, bei Apéritif-
anlassen auf der Basis von CHF 15.00 pro Person, bei Bankettanldssen auf der Basis von CHF 65.— pro Person.

Bei Sitzungen, Konferenzen oder Seminaren verrechnen wir:
- 10—6 Tage vor dem Anlass 60% der entstandenen Saalmiete.
- 5—0 Tage vor dem Anlass 100% der entstandenen Saalmiete.

Bei Friihstiicksanlassen verrechnen wir:
- 10—6 Tagen vor dem Anlass 30% des bestétigten Friihstiickpreises und der bestétigten Personenzahl.
- 5—0 Tagen vor dem Anlass 80% des bestatigten Friihstlickpreises und der bestatigten Personenzahl und Saalmiete.

Gerichtsstand
Das Schweizerische Recht wird angewendet. Gerichtsstand: Pontresina.

Allgemeine Geschaftsbedingungen 23



6. VERTRAGSKONDITIONEN FUR GRUPPEN (ab 10 Zimmer oder 15 Personen)

Alle Preise verstehen sich in Schweizer Franken (CHF) und enthalten die ortstblichen Kurtaxen, Service und
Mehrwertsteuer. Die Benutzung der gesamten Parkanlage sowie des Wellness Bereiches ist ebenfalls im Zimmerpreis
enthalten. Kosmetikbehandlungen und Massageanwendungen werden separat verrechnet.

Preisangaben in Euro dienen lediglich als Richtlinie. Es gilt jeweils der aktuelle Tageskurs.

Zimmer sind am Anreisetag ab 15:00 Uhr bezugsbereit. Am Abreisetag bitten wir lhre Gaste ihr Zimmer bis
11:00 Uhr freizugeben.

Parkpléatze stehen in der neuen hoteleigenen Tiefgarage sowie direkt vor dem Hotel zum Preis von CHF 17.00 pro
Nacht zur Verfligung (am Abreisetag bis 11:00 Uhr). Gerne nehmen wir lhre Reservierungen auch hierfiir entgegen.

Gerne holen wir Ihre Gaste nach Vereinbarung kostenlos mit dem Hotel Shuttle vom Bahnhof Pontresina ab.

Ihre Reservation wird erst mit Ihrer schriftlichen Bestatigung sowie einer 20%igen Anzahlung der Ubernachtungs-
pauschale des Aufenthaltes definitiv. Unser Konto Nr. bei der UBS St. Moritz lautet 221-847912.02K,
IBAN CH45 0022 1221 8479 1202 K

Zimmerkontingent-Verwaltung
Nach Vertragsunterzeichnung ist eine kostenlose Annulation der gesamten Reservierung bis 180 Tage vor
Veranstaltungsbeginn moglich.
Bis 90 Tage vor Veranstaltungsbeginn kénnen bis max 25% des gebuchten Zimmerkontingentes kostenlos
storniert werden. Es verbleiben 75% des gebuchten Zimmerkontingentes.
Bis 90 Tage vor Anreise ist eine Depositzahlung in Hohe von 50% des Logispreises (inkl. Frithstiick) fir den
Gesamtaufenthalt des dann noch reservierten Zimmerkontingentes fallig.
Bis 60 Tage vor Anreise konnen weitere max 25% des gesamt gebuchten Kontingentes kostenlos storniert
werden. Es verbleiben 50% des gesamt gebuchten Zimmerkontingentes.
Bis 45 Tage vor Anreise konnen weitere max 10% des gesamt gebuchten Kontingentes kostenlos storniert
werden. Es verbleiben 40% des Kontingentes.
Fiir Annulationen bis 45 Tage vor Veranstaltungsbeginn fallen Gebiihren in Hohe von 100% des
verbleibenden Kontingents an.

Annulationsgebiihren von definitiv gebuchten und bestatigten Zimmern:
Sollte das gesamte Kontingent oder die verbleibenden 75% davon bis 90 Tage vor Veranstaltungsbeginn
annulliert werden, fallen Annulationsgebiihren in Héhe von 50% des vereinbarten Logispreises (inkl. Frih-
stlick) des verbleibenden Kontingents (75%) fur den Gesamtaufenthalt an.
Fiir Annulationen von mehr als 25% des gesamt gebuchten Kontingentes 60 bis 46 Tage vor Veranstaltungs-
beginn fallen Gebiihren in Hohe von 50% des Logispreises (inkl. Frithstiick) des verbleibenden Kontingents
fiir den Gesamtaufenthalt an.
Fiir Annulationen von mehr als 10% des gesamt gebuchten Kontingentes bis 45 Tage vor Veranstaltungs-
beginn fallen Geblihren in Héhe von 100% des Logispreises (inkl. Friihstiick) des verbleibenden Kontingents
fiir den Gesamtaufenthalt an.

Zimmerkontingent-Verwaltung fiir Reservierungen von Zimmerkontingenten, die individuell von den
Teilnehmern einer Veranstaltung gebucht werden
Bis 180 Tage vor dem Anlass kann die gesamte Zimmerreservierung annulliert werden.
Bis 90 Tage vor dem Anlass kdnnen 25% des Zimmerkontingents kostenlos storniert werden. Es verbleiben
75% des Kontingents.
Bis 60 Tage vor Anreise konnen weitere 25% des Zimmerkontingents kostenlos storniert werden. Es
verbleiben 50% des Kontingents
Bis 30 Tage vor der Anreise konnen die restlichen 50% des Zimmerkontingents kostenlos storniert werden.

Das Hotel Saratz behélt sich vor, bei Bedarf die Kontingent-Bewirtschaftung mit den gleichen Bedingungen und nach

Ricksprache mit dem Kunden zu stornieren.

Anderungen vorbehalten.

Allgemeine Geschaftsbedingungen Gruppen



