Austria Trend

HOTEL EUROPA
SALZBURG

HOCHZEITS-
GUIDE

Auf meiner Hochzeit muss
ich nur eines. Strahlen.

AUSTRIA
TREND A
HOTELS

HOSPITALITY



Auf Wolke 7
im 15. Stock.

Wer traumt nicht davon, am Tag der eigenen
Hochzeit auf Wolken zu schweben? Im Hotel
Europa Salzburg bekommen Ihre Hochgefih-

le einen angemessenen Rahmen. Denn unser
Panorama-Restaurant im 15. Stock ist der ideale
Ort, um |hr Glick im stilvollen und modernen
Ambiente zu feiern. Zu lhren Ff3en breitet sich
die malerische Altstadt Salzburgs aus und direkt
gegenuber blicken Sie auf die marchenhafte
Festung Hohensalzburg. Wenn es nach einem
genussvollen Hochzeitsessen mit dem exzellenten
Service unseres Hauses langsam Abend wird,
eroffnet sich dem Brautpaar und seinen Gasten
das traumhafte Panorama der Mozartstadt bei
Nacht. Dieses lasst sich am besten bei einem Glas
Champagner bestaunen.

Kapazitdten

Bohm 26 10* 20
Reinhardt 40 30* 50
Jedermann 88 60* 100
Panorama-Restaurant 147 80* 150

Raummiete auf Anfrage
*beinhaltet eckige Tische




AGAPE
JUST MARRIED

Prosecco/ Prosecco Orange / alkoholfreies Getrank
exkl. Energy Drinks / kleines Bier/ 3 Stick kalte
Happchen/ 3 Stiick warme Happchen/ 1 Stick
aus unserer Auswahl an stifen Kostlichkeiten

pro Person

16,50

Fir den traditionellen Empfang nach der Trauung und vor dem
Festessen kénnen Sie aus folgenden Méglichkeiten wahlen:

Kalte Cocktailhappen

Warme Cocktailhappen

Beinschinkenréllchen mit Krauterfrischkase G
Gemdusesticks mit Dip G

Serrano Schinken mit Honigmelone

Rahmbrie mit Weintrauben G

Gerauchertes Forellenfilet mit Limettenrahm DG
Tomaten Mozzarella Salat im Glas GH

Jour Croissant-Mix Pikant ACGN

Wirzige Fleischballchen in Tomatensauce ACG
Putencurry im Glas G

Kleine Pizzas ACG

Gebackene Mozzarellasticks ACG

Garnelen im Backteig AB

Mini Burger ACG

Schinkenkipferl AG

Fruhlingsrollen mit Chilisauce ACFG

Mini Wiener ACG

Canapées

SUfde Kostlichkeiten

Haussalami mit Oliven AG

Camembert mit Nuss AGH
Raucherlachs mit Dillobers ADG
Liptauer auf Vollkornbrot AGH
Pfefferkarreeschinken mit Gurker| AGM

Kleiner Kuchenmix ACGH

Creme im Glas G
Schokoladenmousse AGH

Petit Fours ACFGH

Exotischer Obstsalat

Mini Windbeutel und Gugelhupf AGG

Die Erklarung zu den Allergenen finden Sie auf der letzten Seite.



GETRANKE-
PAUSCHALE

Alkoholfreie Getranke / Bier / \Wein / Kaffee / Tee

4 Stunden pro Person

34,50

Rémerquelle still/ prickelnd 0,331

Romerquelle still/ prickelnd 0,751 €590 Gruner Veltliner © 1/81 €3,70

Coca Cola, Zero, Fanta, Sprite, Spezi 0,331 € 3,90 Zweigelt © 1/81 €3,70

Red Bull 0,251 €4,40

Pago Fruchtsafte diverse Sorten 0,201 € 3,40 Flaschenweine auf Anfrage

Kaffee Prosecco, Sekt & Champagner

Espresso kleinG € 290

VerlangerterG € 3,70 Prosecco © 0,751 € 29,00
Schlumberger © 0,751 € 44,00

......... Moet & Chandon © 0,751 € 189,00

Aperitif

Glas Prosecco © 0,201 £€7,60

Aperol Spritzer © 1741 €750

Hugo © 1/41 €560

Bier

RadlerA 0,301 €390

StieglA 0,30l  €3,90

Alkoholfreies Bier 0,301 € 4,00

Weifdbier hell/dunkel A 0,501 € 4,90

Die Erklarung zu den Allergenen finden Sie auf der letzten Seite.




MenUvorschlage

b |

Probeessen

Nach fixer Buchung laden wir Sie gerne
in unser Haus zu einem Probeessen fur
2 Personen ein.

Sommermenu |

Sommermenu Il

Serrano Schinken mit Honigmelone
Rindsuppe mit Krauterfrittaten ACGL
Gespicktes Kalbsnisschen

im Rosmarinsafterl mit Buttergemise und Erdapfel-Gratin GLO

Gebackene Apfelradeln
mit Walnusseis ACGH

pro Person

e44,-

Vitello Tonnato mit Rucola PFG

Wiesenkrauter-Stippchen

mit Blatterteig Fleurons ACG

Geschmorrte Rindsroulade

in kraftiger Rotweinsauce mit Marktgemtse und Butterspatzle ACGLO
Eispalatschinken

mit Schokoladensauce und Schlagobers ACFG

pro Person

£59,-

Wintermenu |

Wintermenu Il

Schafskaseterrine im Karottenmantel

mit Tomaten-Karbiskernpesto GH
Steinpilzcremesuppe mit Cro(tons ACG

Mit Dérrpflaumen gefiillter Schweineriicken
mit Speckbohnen und Serviettenknédel ACGO
Nusspalatschinken mit Ahornsirup ACEGH

pro Person

44, -

Graved Lachs mit Dill-Senfsauce OM

Franzésische Zwiebelsuppe

mit Kasecroltons ACGOL

Rosa gebratenes Roastbeef

mit Sauce Bernaise, Marktgemuse und Kroketten ACGHOL
Powidltascherl mit Zwetschkenrdster ACGO

pro Person

£59,-

Die Erklarung zu den Allergenen finden Sie auf der letzten Seite.



Buffetvorschlage

San Daniele Schinken mit Rucola und gehobeltem Parmesan G
Frische Blatt- und Gemusesalate mit verschiedenen Dressings GO
Brot und Butter ACG

Jungzwiebelsuppe mit Krautercro(tons ACG
Spinat—Cannelloni in Gorgonzolarahmsauce ACG

Gegrilltes Saiblingsfilet in Zitronenbutter mit Basmatireis APG
Ziricher Kalbsrahmgeschnetzeltes

mit Marktgemuse und Erdapfelrosti ACGLO

Verschiedene Mehlspeisen und Kuchen ACFGH

Internationale Kaseauswahl mit Trauben und Nissen G

Frisches Obst

pro Person
49 -

Kalter Schweinebraten mit eingelegtem Gemuse GO
Italienische Antipasti GO

Frische Blatt- und Gemisesalat mit verschiedenen Dressings GO
Brot und Butter ACG

Karotten-Ingwersuppe mit Honig-Croltons ACGO

Kurbislasagne mit gehobeltem Parmesan ACGO
Gebratenes Zanderfilet in Dillbutter mit Tomatenreis ADG
Rinderfiletspief in Pfefferrahmsauce

mit Marktgemiise und Folienerdapfeln GL

Schoko-Kokoskuchen mit Vanillesauce ACFGH
Internationale Kaseauswahl mit Trauben G

Frisches Obst

pro Person

€49,-

Die Erklarung zu den Allergenen finden Sie auf der letzten Seite.




Klangvoll
schdne Feste.

Technik im Hotel Dekorationselemente

MenU- und Tischkarten
Kerzen und Kerzenstander
Blumendekoration
Hochzeitstorte

Beamer und Leinwand
Beleuchtung und Tonanlage

kostenfrei
kostenfrei
auf Anfrage
auf Anfrage




/Zusatzliche
Leistungen

Hospitality Desk
Um Ihre Gaste geblhrend zu empfangen, stellen wir Ihnen gerne kos-
tenfrei einen ,Hospitality Desk” im Empfangsbereich zur Verfigung.

Garderobe

Gerne stellen wir Ihnen kostenlos Garderobenstander zur Verfugung.
Sollten Sie eine personlich betreute Garderobe wiinschen, so kénnen
wir diese gerne gegen einen Aufpreis anbieten.

Unterhaltung

Bei der Planung des Rahmenprogramms stehen wir lhnen gerne zur
Seite und geben Ihnen Tipps sowie Kontaktdaten von Unterhaltungs-
kinstlern.

Mentiikarten

Dem Anlass entsprechend tibernehmen wir gerne die spezielle Gestal-
tung der Mentikarten sowie der Tischdekoration. Diese werden nach
Ihren Wiinschen gestaltet und weiterverrechnet. Unsere Standard-
Mentkarten stellen wir Ihnen kostenlos zur Verfligung.

Dekoration

Das Event-Design ist abhangig von Ihrem individuellen Konzept. Gerne
sind wir behilflich bei der Auswahl der Dekorationselemente bzw.
vermitteln Ihnen eine Partnerfirma, welche auf die BedUrfnisse lhrer
Veranstaltung eingeht und das passende Ambiente kreiert.

Personal
Nach 24:00 Uhr erlauben wir uns pro Servicemitarbeiter und ange-
fangener Stunde € 49,00 in Rechnung zu stellen.

Reinigung

Die Grundreinigung der Raumlichkeiten ist in der Raummiete bereits
inkludiert. Bei grober Verunreinigung wird der zusatzliche Reinigungs-
aufwand in Rechnung gestellt. Die Kosten lassen sich im Vorfeld nicht
abschatzen.

Parkplatze

Es gibt einen privaten Hotelparkplatz mit direktem Zugang zum Hotel.
Ab 2 Stunden wird ein Tagessatz von € 8,00 und fiir 12 Stunden wird
ein Tagessatz von € 15,00 verrechnet.




Das beste Haus fUr
Ihr Wunsch-Konzert.

103 Zimmer, davon 4 Superior Executive Zimmer

In unseren 103 Zimmern finden Sie alles, um sich wohlzufthlen:
warmes Ambiente, erstklassiges Service, Klimaanlage, Radio, Kabel-TV,
Telefon, Internet, Minibar, Haarfén und kostenlosen WLAN-Zugang.
Wabhlen Sie zwischen Classic, Executive und Superior Executive
Zimmern auf 13 Etagen, die meisten mit traumhafter Aussicht auf

die Salzburger Altstadt.

Die 71 Classic Zimmer sind 24-27 m? grofs und mit Queensize Bett
oder Twin-Betten ausgestattet.

Die 28 Executive Zimmer sind 24-27 m? gro? und zu einem Aufpreis
von € 35,- pro Nacht auf die Classic Kategorie buchbar.

KOSTENLOSER
WLAN-ZUGANG
in allen Zimmern!

Bei einem Upgrade erhalten Sie folgende Zusatzleistungen:
Welcome Drink Gutschein/alkoholfreie Minibar inklusive / Bett-
hupferl/VIP Ausstattung im Zimmer- und Badezimmerbereich /
Early Check-in — nach Verfligbarkeit ab 10 Uhr / Late Check-out —
nach Verfugbarkeit bis 15 Uhr

Geniefden Sie den wunderbaren Ausblick tber die Salzburger Altstadt
von unseren 4 Superior Executive Zimmern im 10.- 13. Stock.

Diese 45 m? grofRen Zimmer sind zu einem Aufpreis von € 45,-

pro Nacht auf die Classic Kategorie buchbar und bieten Ihnen

die gleichen Zusatzleistungen wie in der Executive Kategorie.




Checkliste

12 BIS 10 MONATE VORHER

O  Hochzeitstermin festlegen

O Budget aufstellen

O  Angebotsanfrage im Austria Trend Hotel

O Gasteliste zusammenstellen

O  Reservierung im Austria Trend Hotel \l P

O  Fotografen buchen ‘T‘

8 BIS 6 MONATE VORHER

O  Hochzeitsbekleidung aussuchen

O  Musik buchen

O  Hochzeitsreise organisieren

O  Hochzeitsfahrzeug bestellen

O  Anmeldung bei Standesamt/Kirche

O  Einladungen versenden

4 BIS 3 MONATE VORHER

O  Eheringe aussuchen ﬁ
A4

O  Suite fiir Hochzeitsnacht buchen

O  Reservierung der Hotelzimmer

O  Speisen/Agapen absprechen

O  Hochzeitstorte bestellen

O  Ablauf der Trauung fixieren

O  Blumenschmuck bestellen

8 WOCHEN VORHER @
—
O Dankschreiben vorbereiten w

O  Sitzordnung an Austria Trend Hotel senden

O  Gastgeschenke/Géastebuch organisieren

O  Polterabend

O  Probestyling/Kleideranprobe

O  Zu- und Absagen Uberpriifen

4 BIS 2 WOCHEN VORHER

O  Tisch- und Mentikarten entwerfen

O  Ehegeltibde/Dankesrede vorbereiten

O  Ablauf mit Austria Trend Hotel besprechen

1 WOCHE VORHER

O  Koffer fiir Hochzeitsreise packen

fovem
O  Wetter einplanen [Q:Q‘Q ,
7

O  Kleid/Anzug abholen

Hotel Europa Salzburg ****
Rainerstrafde 31, 5020 Salzburg
Tel: +43-662-889 93-4001 Tief durchatmen und Hochzeit im Austria Trend Hotel genieRen!
verwaltung.europa.salzburg@austria-trend.at

TAG DER HOCHZEIT




Erklarung zur
Allergen-Auszeichnung:

Die Buchstaben nach den Speisen entsprechen
den folgenden Allergenen

A Glutenhaltiges Getreide (d.h. Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel,
Kamut oder abgewandelte Stamme) und daraus hergestellte Erzeug-
nisse B Krebstiere und daraus gewonnene Erzeugnisse € Eier von

Geflugel und daraus gewonnene Erzeugnisse D Fische und daraus ge-
wonnene Erzeugnisse E Erdnisse und daraus gewonnene Erzeugnisse
F Sojabohnen und daraus gewonnene Erzeugnisse G Milch und daraus

gewonnene Erzeugnisse (einschlieRlich Laktose) H Schalenfrichte (d.h.

Hasel-, Wal-, Cashew-, Pekan-, Para-, Macadamia- und Queensland-
nuss sowie Pistazie und Mandel) und daraus hergestellte Erzeugnisse
L Sellerie und daraus gewonnene Erzeugnisse M Senf und daraus ge-
wonnene Erzeugnisse N Sesamsamen und daraus gewonnene Erzeug-
nisse O Schwefeldioxid und Sulfite (ab zehn Milligramm pro Kilogramm
oder Liter, angegeben in SO2) P Lupinen und daraus hergestellte
Erzeugnisse R Weichtiere wie Schnecken, Muscheln, Tintenfische
sowie daraus hergestellte Erzeugnisse

Eine Nennung erfolgt, wenn die bezeichneten Stoffe oder daraus her-
gestellte Erzeugnisse als Zutat im Endprodukt enthalten sind.

Die Kennzeichnung der 14 Hauptallergene erfolgt entsprechend den
gesetzlichen Vorschriften (EU-Lebensmittelinformationsverordnung
1169/2011). Es gibt dartiber hinaus auch noch andere Stoffe, die
Lebensmittelallergien oder Unvertraglichkeiten auslésen kénnen.

Trotz sorgfaltiger Herstellung unserer Gerichte kdnnen neben den
gekennzeichneten Zutaten Spuren anderer Stoffe enthalten sein, die
im Produktionsprozess in der Kiiche verwendet werden.
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