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WEITBLICK MIT WALDBLICK
HIER DENKT MAN ANDERS.

WORKSHOPS, TAGUNGEN & SEMINARE
IN EINZIGARTIGER ATMOSPHARE

WALDHOTEL- UND RESTAURANT ZEITREISE
AM RENZENBRINK 25 | 49565 BRAMSCHE



| WALDWUNDER

o Das ,Waldwunder” ist unser Raum fur fokussierte
Arbeit im kleinen Kreis.

Er eignet perfekt sich fur Meetings, Workshops
und Coachings in kleiner Gruppe.

Der Raum ist separat gelegen, klar geschnitten
und funktional ausgestattet.
Ideal fur konzentriertes Arbeiten ohne Ablenkung.

Einsatzbereiche:
e Workshops im kleinen Kreis
e Projekt- und Strategiemeetings
e Coachings und Moderationen
e Teambuilding-Formate mit Fokus auf Austausch
e Gemeinsames Essen, ob Fruhstuck, Mittag- oder
Abendessen

Bestuhlung & Kapazitat
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Eckdaten
e Flache: ca.32 m?
e Ausstattung: Smart-TV,
Flipchart, Pinnwand,
WLAN

Raummiete:

o Ganztags: 250 €
« Halbtags: 150 €

(bis 4 Std. halbtags, ab 4 Std. =~
ganztags) |




ZUSATZLICHE TAGUNGS-TECHNIK

Flipchart Prasenter

20,00€ 10,00€

Pinnwand Grof3e Leinwand
20,00€ 100,00€
Medienkoffer Portabler Smart TV
20,00€ 90,00€

Ihr plant eine hybride Tagung
oder bendtigt zusatzliche
Technik far euer Vorhaben?

Sprecht uns einfach an,

wir sind flexibel, realisieren eure
Wunsche individuell

und arbeiten dabei mit
erfahrenen Kooperationspartnern
zusammen.




KULINARIK, DIE MITDENKT

Gutes Denken braucht Energie.
Und gute Energie kommt nicht
zufallig.

Wer konzentriert arbeitet, debattiert,
entscheidet und gemeinsam neue
Wege sucht, merkt schnell:

Der Geist braucht Nahrstoffe und
Teams brauchen gemeinsame

Momente, um in Verbindung zu
bleiben.

Unsere Kulinarik fur Workshops und
Tagungen ist deshalb bewusst
anders gedacht.

Gemeinsame Mahlzeiten schaffen
Austausch, starken das Miteinander
und férdern genau das, was gute
Teamarbeit ausmacht:

Aufmerksamkeit, Offenheit und
soziale Kompetenz.

Ob herzhaft, mediterran oder vital —
unsere Kulinarik-Konzepte sind
Inspiration und Unterstutzung zugleich.

Und naturlich bleiben wir flexibel:

Wir realisieren eure Wunsche gern und
passen alles an das an, was euer
Workshop, euer Team und euer Tag
brauchen.



Getrankepauschalen
Entspannt, planbar, ohne
Nachrechnen.

Die Getranke stehen euch
wahrend der gesamten Tagungs-

zeit im Raum zur Verfugung.
(Preise inkl. MwSt & pro Person)

STARTE DURCH

Kaffee & Tee Flat

Frisch gebruhter Kaffee in
Kannen und eine breite
Auswahl an Tee

halbtags 7€ | ganztags 12€

KLARER KOPF

Wasser Flat
Gerolsteiner
medium & still

halbtags 7€ | ganztags 12€

FRISCH GEDACHT

Saft & Wasserflat

Apfelsaft und -schorle,
Orangensaft, Rhabarberschorle,
Wasser medium & still

halbtags 10€ | ganztags 15€

Getranke wahrend der Tagung
Jede Tagung ist anders.

Deshalb entscheiden bei uns nicht
wir, sondern ihr, wie und mit welchen
Getranken wir euch kulinarisch
betreuen durfen.

Lieber ganz frei?
Abrechnung nach Verbrauch:
so flexibel wie euer Format.

lhr zahlt nur das, was tatsachlich
verzehrt wird.




THEMA ,EICHE"

INSPIRIERT VON OMA’S KUCHE

Fruhstluckspause
Frisches Bauernbrot mit Landleberwurst und Gewurzgurke
Frisches Bauernbrot mit Frischkase, Radieschen und Schnittlauch
RuUhrei
Handobst
Vitalwasser mit Gurke und Minze
16,00€

Mittagessen
Buffet oder Menu laut Kichenchef im Stil ,Oma’s Kulinarik*

(Je Teilnehmer wahlweise Fleisch, Fisch oder vegetarisch)

2-Gang
30,50€

3-Gang
38,50€

Nachmittagspause
Oma’'s Apfel- und Kasekuchen
7,00€




Frahstuckspause
Frisch gebackenes Ciabatta mit Tomate, Mozzarella und Rucola
Frisch gebackenes Ciabatta mit Landschinken
Frische Obstplatte
Vitalwasser mit Zitrone und Minze
18,50€

Mittagessen
Buffet oder Menu laut Kichenchef im Stil ,Mediterrane Lebensfreude “

(Je Teilnehmer wahlweise Fleisch, Fisch oder vegetarisch)

2-Gang
30,50€

3-Gang
38,50€

Nachmittagspause
Italienisches Geback
Eis
Espresso
10,50€



