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Das , Hotel zur Treene” mit viel Geschichte

Als ,Sandkrug” wurde das Hotel zu Beginn des 17.
Jahrhunderts erstmals geschichtlich erwahnt. Theodor
Storm hat in den Novellen ,,Renate” (1878) und ,,Zur Wald-
und  Wasserfreude” (1880) lber den spateren
Kirchspielskrug und dessen Wirt Peter Behrens berichtet.
Uber drei Generationen bewirtschaftete Familie Behrens
den Krug bis 1879 Hinrich Friedrich Jéns das Hotel erwarb.
Er gab ihm den Namen ,Zur Treene”. 42 Jahre spater, 1921,
kaufte das Landwirtsehepaar Hans und Emma Thomsen das
Hotel zur Treene. 1956 ging das Hotel auf deren Sohn Heinz
Uber. In dritter Generation U(bernahmen 1990 Hans-
Heinrich und Hilde Thomsen das Hotel, das sieim Marz 2007
an lhren jlngsten Sohn Hans Jlirgen Ubergaben. 2021
feierte Familie Thomsen ihr 100.-jédhriges Familienjubildum.
Auch in der vierten Generation werden die
Gastfreundschaft und der persdnliche Stil groligeschrieben.

Events, die unvergesslich werden!

Es soll ein besonderes Fest werden?
Unsere Raumlichkeiten verfligen Gber Pldtze von 15 bis 200 Personen- guter Service selbstverstandlich.
Der nachste Geburtstag, Konfirmation, Hochzeit, Jubildum oder Betriebsfeste und Weihnachtsfeiern
wir freuen uns auf Sie und |hre Gaste.

Ansprechpartner flr Ilhre Veranstaltung

Hans Jirgen Thomsen und Carsten Magnussen

Tel. 04884-210 oder E-Mail: veranstaltungen@hotelzurtreene.de
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Unsere Veranstaltungsraume

Gaststube

Platz fur 8-16 Personen an einer Tafel
GrofRe 40m? Raumhohe 2,5m

Die Gaststube ist der erste Raum, den Sie betreten,
wenn Sie in unser Haus kommen.

Wintergarten

Platz fur bis zu 24 Personen an einer Tafel
Grolke 45m? Raumhdhe 3,0m

Der schone helle Wintergarten bietet Platz
flr bis zu 24 Personen mit Blick auf die Treene-

Veranda

Platz flr 25-50 Personen
an einer Tafel oder Runden Tischen
GroRe 90m? Raumhéhe 3,1m

Die grofde Veranda bietet Platz fir bis zu 50 Personen
mit Blick auf die Treene und Zugang zur Terrasse.

Saal

Platz fir 50-150 Personen mit Tanzflache
GroRe 200m? Raumhohe: 6,5m

Der Saal bietet Platz fiir 150 Personen
mit Tanz und verflgt (ber einen Zugang
zur grofRen Terrasse.
Die Veranstaltungsbiihne hat eine GroRe vom 26 m?
(BxT6,5mx4,0m)

Die Buhnentffnung ist 5,0m breit und 3,5m hoch.
An der Bihne befindet sich ein 16A Starkstromanschluss.

Flr Mittags- Veranstaltungen von Montag bis Freitag 6ffnen wir ab 20 Personen (Erwachsenen),
kleinere Veranstaltungen unter 20 Personen (Erwachsene) auf Anfrage.



Ubersichtsplan unserer Veranstaltungsraume

hotel zur treene

Saal

Veranda

Terrasse




Unser Speisenangebot

Aus den folgenden Speisen kdnnen Sie sich |hr MenU zusammenstellen.
Der Hauptgang wird auf Platten und Schiisseln angerichtet.

Fingerfood
»  Getrocknete Pflaumen im Speckmantel 3 Stlck
» Hahnchenspielle 2 Stilck
»  Tomate-Mozzarella mit Basilikum 2 Spiefke
»  Gefllltes Blatterteiggebéack Vegetarisch 4 Stiick

Ricotta-Spinat / Tomate-Kése / Frischkase-Schnittlauch / Natur

Vorspeisen
»  Gesmokter Eiderlachs auf Nordstrander-Kartoffelrdsti
mit mariniertem Baby-Leaf-Salat und Dill-Senf-Sauce
»  Carpaccio von der Bunten Beete
mit karamellisiertem Ziegenfrischkadse und Curiso-Kresse und Bliten

» 3erlei Crostini (gerostetes Baguettebrot)
o Ostenfelder Kase mit Aprikosen-Chutney
o Griner Spargel mit Schinken vom Salzwiesenlamm
o Oliven-Tapenade
o Salat-Bouget
» ,Anti-Pasti Vorspeisenteller”
o Gegrillte Zucchini und Paprika, Champignons mit Frischkdse gefullt
o getrocknete Tomate
o Honigmelone mit Serranoschinken
o Kleine kalte Tomaten-Chilli-Suppe
»  Gemischter Salat mit Balsamicodressing, Pinienkerne und Sonnenblumenkerne
o + Schafskadse
o +2Garnelen
o + Rinderpastrami

» Hausgebackenes Brot (2 Sorten) und Buttervariation (3 Sorten)

Suppen
»  Cremesuppe vom weiliem Stangenspargel mit Sahnehaube

o + Fleischkl6Rchen

»  Bouillon vom Husumer Rind
mit FleischkloRchen, Gemusewdlrfeln, GrieBnocken und Schnittlauch

»  Kraftbrihe vom Knollensellerie mit Ochsenschwanz

»  Gazpacho Andaluz (Kalte spanische Gemiisesuppe)

»  Schaumsuppe von heimischen Krautern
mit gerduchertem Tofu und Butter-Croutons



Hauptgang

Fleisch

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

Gekrduterte Wischer Hahnchenbrust (Antibiotikafrei)
Medaillons vom Geestlandschwein im Raucherspeckmantel

Schweine Schnitzel ,Wiener Art”

,Steakplatte”

Steak vom Husumer Rind, Schweinefilet vom Geestlandschwein
und Wischer Hahnchenbrust dazu gegrillter Tomate

Rouladen vom Husumer Rind (klassisch gefiillt)

Nackenbraten vom Schleswiger Geestlandschwein
Schmorbraten vom Husumer Rind

Braten vom Winnerter Hirsch , Baden Baden”

mit Preiselbeer Birne und gebratenen Pilzen

Brust vom Husumer Rind

Knusprige Markeruper Ente aus dem Ofen

,Hotel zur Treene Spezial”

Kalte Platte mit Roastbeef, Kasseler und gerducherte Putenbrust

Saucen

»  Burgundersauce » Meerrettich-Sauce
» Champignonrahmsauce »  Krautersauce
»  Pfeffersauce »  Wacholdersauce (zum Wild)
»  Sauce Hollandaise » Qrangensauce (zur Ente)
»  Sauce Bernaise » Remouladensauce  (kalt)
»  Zerlassene Butter »  Krduterbutter
»  Paprikarahmsauce » Tomatenbutter

Fisch

»

»

»

Auf der Haut gebratenes Filet vom Eiderlachs mit Dillrahmsauce

In Butter gebratenes Eiderzanderfilet mit Rieslingsauce

,Husumer Pannfsich” Gebratenes Rotbarschfilet mit Korniger-Senf-Sauce
LFischplatte®

Pochierte Schollenrélichen, Gekriduterte Garnele,
Gebratenes Steinbeilder Filet mit Curry-Muschel-Sauce

Gemise
»  Blattspinat »  Gestovte Schwarzwurzeln
»  Gestovte Bohnen »  Blumenkohl und Brokkoli
» Bohnen im Speckmantel »  Ratatouille
»  Kohlrabi-Méhrengemuse »  WOK-GemUse
»  Gemuse frisch vom Markt »  Buntes WurzelgemUse
»  Dithmarscher Rotkohl »  Gebratene Champignons und Zwiebeln

Sattigungsbeilagen

»

»

»

»

»

»

Butter-Reis »  SURkartoffelplree
Bratkartoffeln mit Speck und Zwiebeln »  Kartoffel-Gratin
Gewdirzkartoffeln » Herzogin-Kartoffeln
KartoffelkloiRe » Spatzle

Kroketten »  Rosmarinkartoffeln

Nordstrander Salzkartoffeln



Vegetarisch

»  Kernige Schnitzel vom Knollensellerie auf StiRkartoffelplree
mit Krauter-Saitlingen a la creme

»  Knusprige Falafel auf WOK-Gemiise mit Joghurt-Minz-Dip

»  Saitan Geschnetzeltes mit Jasmin-Reis

»  Gefllltes Mini Gemise (Zucchini, Aubergine und Paprika)
mit Cous-Cous und Gemuse-Chips
dazu Pimento-Sauce und Guacamole

Dessert

» ,0Oma Hildes” Zitronencreme mit Sahne und Pistazie

»  Mousse au Chocolate mit Kirschsauce

»  Pana Cotta mit Beerenfrlichten

» Creme Brulee

»  Warmes Schokoladenktichlein mit Friichten der Saison

» Vanilleeisriegel mit Sahne und Heilfen Himbeeren

»  Obstsalat mit Saisonalen frischen Friichten und Sahne
mit Bourbon-Vanille-Eis

LUnser Tip“ Eistheke
»  Vanilleeis »  Minz-Schoko-Eis
» Erdbeereis »  Cookie-Eis
»  Schokoladeneis »  Limetten-Erdbeer-Sorbet

» Haselnusseis
» 5 Verschiedene Toppings

~Nur” Schokobrunnen
»  Schokoladenbrunnen
mit Vollmilch-Schokolade
mit Zartbitter-Schokolade
mit Weilter-Schokolade
dazu saisonalen Frichten und Marshmallows

Klassisch — Friesisch — Hans“

» Saure Rolle »  Mehlbeutel » Rundstlick warm
»  Weinsuppe mit Schinken »  Deutsche Stangenspargel »  Grlnkohl / Ribenmus

»  Martinsgans » Heimisches Reh » Gebratener Aal



» Typisch Nordfriesisch”

Nordfriesisches Menil

,Hochzeitssuppe”
Kraftbrihe vom Husumer Rind mit FleischkléRchen,
GemlUsewdlrfeln, GrieRnocken und Schnittlauch

X X X

»Steakplatte” mit Husumer Rumpsteaks, Medaillons vom Schweinefilet
und Wischer Hahnchenbrustfilets
mit Pfeffersauce, Marktgemise und Kroketten

X X X

,Dessertvariation”
Zitronencreme mit Sahne und Pistazie
Rote Gritze mit Vanilleeis
Mousse au Chocolate mit Kirschen

Die Vorspeise und das Dessert werden auf Tellern serviert.
Den Hauptgang richten wir auf Platten und in Schisseln an, die dann auf den Tisch gestellt werden.

Nordfriesisches Buffet

3erlei Matjesvariation
Sllze vom Tafelspitz mit Remouladensauce und gebackenen Zwiebeln
Blattsalate mit Balsamico-Dressing
Lamm-Sticks
Ostenfelder Kdse mit Aprikosen-Chutney
Brot und Butterzubereitungen

X X X

Lammkeule in der Salzkruste gebacken mit Thymiansauce
Geflllter Schweinericken mit Backpflaumen mit Champignonrahmsauce
Mehlbeutel mit Schweinebacke und Senfsauce
Saure Rolle mit gestovter Steckriibe
Speckbohnen und Nordstrander Salzkartoffeln

X X X

Arme Ritter mit Apfelmus und Zimt+Zucker
Fliederbeersuppe mit KIimp
Buttermilch-Mousse



MenU’s

Die Vorspeisen und das Dessert werden auf Tellern serviert.
Den Hauptgang richten wir auf Platten und in Schiisseln an, die dann auf den Tisch gestellt werden.

Frihlingsmeni (Marz bis Mai)

Cremesuppe vom Schwabstedter Barlauch
mit gebratenen Streifen vom Salzwiesenlamm

X X X

Original Wiener Schnitzel und Holsteiner Schinkenplatte mit Sauce Hollandaise,
Zweierlei deutscher Stangenspargel und Pellkartoffeln

X X X

Eistorte vom Rhabarber und weiRer Schokolade

Sommermenu (Juni bis August)

,Salat Caprese”
Strauchtomaten und Biffelmozzarella mit Krduterpesto, Rucola und Pinienkerne

X X X

Husumer Roastbeef ,,Rosa” und Medaillons vom Schleswiger Geestlandschwein
mit Sauce Bernaise, Blumenkohl/Brokkoli, buntes Wurzelgemiise und Kartoffelgratin

X X X

Marinierte Erdbeeren mit Joghurteis und Minzpesto

Herbstmeni (September bis November)

Cappuccino vom Hokkaidokirbis mit Kiirbiskernen
X X X

,Wildplatte®
Rehriicken ,rosa“, geschmorter Braten vom Ostenfelder Hirsch und Confierte Graugans
mit Waldpilzen, Birne mit Preiselbeeren, Balsamico-Kirschsauce, Apfelrotkohl, Bohnen im Speckmantel,
Salzkartoffeln und Serviettenknédel

X X X

2erlei Mousse au Chocolate mit Gewdirzzwetschgen

Wintermenu von Dezember bis Februar

Hirschschinken auf Feldsalat
mit Granatapfeldressing und karamellisierten Nissen

X X X

Bauernente aus dem Ofen mit Entensauce,
Rotkohl, Rosenkohl mit Speck, Nordstrander Salzkartoffeln und Kartoffelklolien

X X X

Adventseischriststollen mit Apfelkompott



Bufett’s

Grill -Bufett

Hausgebackene Brotauswahl (2 Sorten
Butterzubereitungen (3 Sorten)
Gesmokter Eiderlachs mit Sahnemeerrettich
Anti-Pasti-Auswahl
Blattsalate mit Balsamico-Dressing und verschiedenen Kernen

Eisbergsalat mit Joghurtdressing

Tomate-Mozzarella
Wassermelonen-Feta-Salat
Nudelsalat mit Kirschtomaten und griinem Spargel

Dips
Hans-Grill-Sauce , Aioli, Cocktailsauce, Tomaten-Salsa,
Barbecue Sauce, Senf

Warm
Spezialitaten vom Grill:
Rumpsteak, Gesmoktes Geestlandschweinefilet, Wischer Hdhnchenbrust,
Wildschweinbratwurst/Bratwurst
Filet vom Eiderzander, Garnelenspielie

Gegrillte Gemiseauswahl
Geflllte Wiesenchampignons mit Mozzarella Uberbacken
Rosmarinkartoffeln mit Sour-Cream
SuSkartoffelpommes

Buffet ,Hotel zur Treene”

Salatbuffet ,Hotel zur Treene”
Verschiedene Salate mit Brot und Butterzubereitung

X X X

Rinderschmorsteaks vom Husumer Rind in eigener Sauce
Medaillons vom Schweinefilet mit Champignonrahmsauce
Gekrauterte Wischer Hahnchenbrust
Auswahl von regionalem Gemise
Apfel- Rotkohl
Filet vom Eiderzander mit Weillweinsauce und Blattspinat
Falafel auf Wok-Gemise
Kroketten, Rosmarinkartoffeln und Nordstrander Salzkartoffeln

X X X

Rote Griitze mit Bourbon-Vanille-Sauce
Crépes Suzette mit Bourbon Vanille Eis



Brotchen

Brot

Sif3e Teilchen

Butter

Hausgemachte Marmeladen
Auswahl von Regionalen Kase
Verschiedene Frihstlickssalate

Gemusesticks mit Krauter-Quark

Frithstick

Brotchen

Brot

Sif3e Teilchen

Butter

Hausgemachte Marmeladen
Auswahl von Regionalen Kose
Verschiedene Frihstlickssalate

Gemusesticks mit Krauter-Quark

Frihstlck

»
»
»
»
»
»
»

»

Brunch

»
»
»
»
»

»

»
»

»

»

Suppe

»  Spargelcremesuppe mit Fleischkl6Rchen
Warme Speisen

»  Schmorsteaks vom Husumer Rind

in Burgundersauce

»  Lachsfilet mit Dillsauce

» Vegetarische Falafel
Dessert

»

»

Oma Hildes Zitronen Creme

Mousse au Chocolate

»

»

Kaffee / Tee

Saft

Rihrei

Gebratener Bacon
Lachs vom Smoker
Frisches Obst

Avocado mit Farmersalat

Kaffee / Tee zum Frihstick
Saft zum Frihstlck

Rihrei

Gebratener Bacon

Lachs vom Smoker

Anti-Pasti

Rotkohl
Blattspinat
Salzkartoffeln

Kroketten

Creme Br(ilee

Bourbon- Vanille-Eis mit Klrbiskerndl



Mitternachtsimbiss

Currywurst mit Hans-Grillsauce dazu SiiBkartoffelpommes und Sour-Cream
Ketchup und Mayonnaise |Currypulver mild und scharf | Rostzwiebeln

Pizza mit Tomatensauce, frischen Krautern und geriebenen Kase
Salami, Hawaii und Vegetarisch

LStrammer Max”
Wischer Spiegelei | Schinkenplatte | Schwarzbrot und Mischbrot
Butter | Gewlirzgurken | Rostzwiebeln

Gulaschsuppe vom Husumer Rind
mit hausgemachtem Brot

Belegte Brote (4 Stick pro Person)
Schwarzbrot mit Ostenfelder Tilsiter | Schwarzbrot mit Zwiebelmett
Mischbrot mit Wischer Ei und Sild | Mischbrot mit Raucherlachs

Mini-Brotchen (3 Stiick pro Person)
mit hausgemachten Frikadellen | mit Tomate-Mozzarella | mit Backfisch

Kinderregelung bei Speisen im Hauptgang

Kinder von 0-5 Jahren 100% ermaliigt
Kinder von 6-11 Jahren 50% ermalligt
Kinder ab 12 Jahren zdhlen als Erwachsene




Unsere hausgemachten Torten und Kuchen

Torten Buffet (wahlen Sie 3 Sorten)
» Himbeer-Joghurt-Torte
»  Marzipan-Nuss-Torte
»  Friesentorte
»  Trimmertorte
»  Schwarzwaélder-Kirsch-Torte
»  Pharisder Torte

Eistorten Buffet (wahlen Sie 3 Sorten)
»  Flrst-Plckler-Art
»  Eierlikbr-Krokant
»  Zitrone-Baiser
»  Mocca
»  Pfirsich-Weilse Schokolade
»  Amarena Kirsche- Stracciatella

Torten und Eistorten Buffet
» 2 Sorten Torte
» 2 Sorten Eistorte

Blechkuchen
»  Butterkuchen
»  Sandkuchen

Brote

»  Ostenfelder Kase

»  Mettwurstbrote

» Réaucherlachs

»  Kochschinken mit Spargel
Hochzeitstorte / Motivtorte

Gerne stellen wir Ihre Torte individuell nach Ihren Winschen her.



Hotelzimmer

Unser Haus verfligt Uber:

Haupthaus: 7 Doppelzimmer
1 Doppelzimmer Deluxe
Nebenhaus: 1 Familienzimmer (bis 6 Personen

3 Doppelzimmer Deluxe mit Terrasse

Bei einer Abendveranstaltung mit Tanz missen die 8 Doppelzimmer im Haupthaus mitgebucht werden.
Diese bekommen Sie zu Sonderkonditionen. Bleiben die Zimmer leer,
berechnen wir 50,00 € pro Zimmer.

Werden weiter Ubernachtungsméglichkeiten bendtigt, Buchen wir gerne unsere Zimmer im Nebenhaus dazu.

Die Zimmervergabe erfolgt durch die Gastgeber, bitte teilen Sie ihren Gasten dieses mit,
da die Zimmer fur die Veranstaltung ,,Geblockt” werden, sind diese Online nicht verfligbar.










Unser Getrankeangebot
HeilRgetranke

Wasser

»

»

Tafelwasser mit und ohne Kohlensaure
Husumer Mineralwasser medium und still

Softdrinks

Coca Cola

Coca Cola light

Coca Cola Zero

Fanta

Spezi

Sprite

Presta

Schweppes Bitter Lemon
Schweppes Ginger Ale
Schweppes Tonic Water
Schweppes Russian Wildberry
ViO Apfelschorle

ViO Schwarze Johannisbeer Schorle
ViO Rhabarberschorle
Flensburger Malz

Red Bull

Safte und Nektar von Steinmeier

»

»

»

Apfel (klar und trib)
Orange

Kirsche

Banane

Schwarze Johannisbeere
Maracuja

Rhabarber

Fassbier

»

»

Flensburger Pils
Alsterwasser

Flaschenbier

»

Flensburger ,,alkoholfrei”
Flensburger Radler ,alkoholfrei”
Flensburger Radler

Flensburger Dunkel

Flensburger Pils

Erdinger Hefeweizen

Erdinger Hefeweizen ,alkoholfrei”
Erdinger Hefeweizen ,dunkel”

Tasse Kaffee
Kdnnchen Kaffee
Kaffee ,satt” in Kannen auf den Tisch
Cafe Crema

Latte Macchiato
Cappuccino
Milchkaffee
Espresso
Doppelter Espresso
HeilRe Schokolade
Pharisaer

Tote Tante

Irish Coffee

Glas Tee

Aperitif

Martini Bianco

Martini Rosso

Martini Extra Dry
Sandemann Sherry Fino
Sandemann Sherry Medium
Sandemann Sherry Sweet
Flensburger Pilsener

Lillet Berry

Aperol Spritz

Campari mit Eis

Prosecco Natur, trocken
Erdbeer Prosecco

Rhabarber Spritz

Hausmarke Sekt, halbtrocken
Champagner

Sandemann White oder Tawny Porto

Aperitif” alkoholfrei
Traubensecco

Erdbeer Secco

Thomas Henry Pink Grapefruit
Thomas Henry Mystic Mango







Im Speisenpreis enthaltene Leistungen

» Herrichten des Veranstaltungsraumes nach lhrem Tischplan

»  Weilke Tischdecke

»  Kerzenleuchter mit weilRen Spitzkerzen

» Eindecken der Men(ifolge / Buffetfolge mit Besteck und Glasern
»  Platzteller (Silber, Schiefer, Weil, Glas, Grau und Spiegel)

»  Weille, gebrochenen Stoffserviette

»  Geschenketisch mit Tischdecke

» MenUkarte

Zusatzleistung

»  Weile gebrochene Stoffserviette mit farbiger Einlage
»  Stuhlhusse

»  Stehtische mit Husse und LED-Spot

»  Stehtisch mit Husse ohne LED-Spot

»  Tisch mit Tischdecke und Skirting (flir Candy-Bar / Salti-Bar / Gastebuch)

»  Beamer mit Leinwand inkl. Verlangerungskabel und Tisch
»  Dekorieren lhrer Tische nach Ihren Vorgaben
(Gastgeschenke, Dekoartikel, Blumen)

Servietten Formen und Farben

Stoffservietten sind in den folgenden Farben verfligbar: weil, creme und grau

‘\,
L\ )\

0,80 €

390¢€

500€

3,00 €

10,00 €

50,00 €

pro Stunde 42,00 €

\: -
S
Schwalbenschwanz Einfache Bestecktasche  Rolle Doppelte Bestecktasche
Serviettenfarben

1 2 3 4 5 . ¥ 8 9 10 n

12 13 14
1 Weil3 Bordeaux Leaf Green
2 Cream 9 Mellow Rose 16 Jagergrin
3 Gelb 10 Plum 17 Chestnut
4 Orange 11 Dunkelblau 18 Greige
5 Mandarin 12 Ocean Teal 19 Granite Grey
6 Rot 13 Mint Blue 20 Schwarz
7 Fuchsia 14 Kiwi 21 Eco Brown

Passende Servietten Farbe nicht dabei?
Gerne konnt Ihr uns auch eigene Servietten liefern max. GréfRe 33x33cm

Diese missen 1 Woche vor Veranstaltungsbeginn bei uns abgegeben werden.



Beispiele der Eingedeckten Tische
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Stellmoglichkeiten Wintergarten

flr ca. 20 Personen

1
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flr ca. 24 Personen
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flr ca. 24 Personen
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flr ca. 50-60 Personen

Stellmoglichkeiten Saal

flr ca. 70 Personen

hotel zur treene

fur ca. 80 Personen

hotel zur treene

. | I o

flr ca. 80 Personen

hotel zur treene

hotel zur treene




flr ca. 100 Personen

Stellmoglichkeiten Saal

flr ca. 110 Personen

hotel zur treene

hotel zur treene

fir ca. 120 Personen

N—

flr ca. 150 Personen

hotel zur treene

hotel zur treene




flr ca. 40 Personen

Stellméglichkeiten Veranda

flr ca. 40 Personen

hotel zur treene

2]
hotel zur treens

fur ca. 50 Personen

flr ca. 30 Personen

hotel zur treene

hotel zur treene
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Tischformen und GroRRen

Wir haben verschiedene TischgroRen und formen

Runde Tische

flr 4-6 Personen 10x
flir 6-8 Personen 10x
flr 9 Personen 3x
Ovale Tische

fUr 6 - 10 Personen 1x
flir 6 - 12 Personen 1x
flir 6— 14 Personen 1x
Eckige Tische

hier kann eine Individuelle Tischgrolie erfolgen,
wir empfehlen aber nicht mehr als 20 Personen an eine lange Tafel zu setzen.

Gerne erstellen wir Ihnen einen Tischplan nach Ihren TischgroRen.







SCHWABSTEDT 0 '
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hotel zur treene

Inh. Hans Jirgen Thomsen
An der Treene 5 | 25876 Schwabstedt
Tel. +49 (0)4884 - 210

@ veranstaltungen@hotelzurtreene.de

ﬁhotelzurtreene Q hotelzurtreens
'_ O 'hotezurtreeme +49 4884 210



