~ UNSER TEAM STEHT
FUR MEHR ALS 25 JAHRE

ERFAHRUNG IM BEREICH

Wir lieben die Herausforderungen und Abwechslung, die
jedes Event mit sich bringt. Im Vordergrund steht fir uns
hierbei vor allem eines: Menschen gltcklich zu machen.

Wir kochen nicht nur fur Sie, sondern sorgen auch fur die

Atmosphdre und das leibliche Wohl lThrer Gaste.
Zu kochen, Essen geschmackvoll anzurichten, und ein

%)
/g\ herzlicher Service sind bei uns nicht nur Arbeit, sondern
w E N G E RT CAT E R I N G 8 auch eine Leidenschaft.
y
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PERSONLICH & ENGAGIERT

Unser engagiertes Team aus Freunden und
Familie hilft, wo es kann, wenn es uns maglich
ist auch Uber unser Aufgabengebiet hinaus.

Stand 2022






WORUBER SIE SICH VOR
EINEM BESPRECHUNGSTERMIN
GEDANKEN MAGHEN KONNEN:

Datum und geplante Uhrzeiten des Events

Anzahl der Gdste und Dienstleister

Ist bei der Gasteanzahl ein Buffet vom Platz méglich ?
Wie viel Servicepersonal benétigen Sie?

Bendtigen Sie auBerdem Equipment, wie z. B. Tischdecken?
Ist ein Sektempfang geplant?

Bendétigen Sie Fingerfood hierfir?

Wer deckt die Tische ein und dekoriert?

Bendtigen Sie Tischwdsche?

Wird es eine Hochzeitstorte o. A. geben?

Ist ein Mitternachtssnack geplant?

Wie wdre es mit einem Kaffeevollautomaten?

Ab wann kann angeliefert und aufgebaut werden?

EVENTS, DIE ALLE SINNE ANSPRECHEN
UND SICH DURCH EINE PERFEKTE
ORGANISATION AUSZEICHNEN -

DAS IST UNSER ZIEL.

Um Sie bei der Organisation lhrer
Veranstaltung bestmaglich zu unter-
stUtzen bekommen Sie bei uns von
Anfang bis Ende den gleichen An-
sprechpartner. So garantieren wir
Ihnen einen reibungslosen & unkom-
plizierten Ablauf. Vom Erstkontakt per
Mail Gber die Erstellung eines ersten
groben Kostenangebots, bis hin zum
persdnlichen Gesprdch oder einer
gemeinsamen Besichtigung der Lo-
cation, sind wir jederzeit an lhrer
Seite und beraten Sie gerne.
Schnelles reagieren und aufheben
von Hindernissen sowie kreative
ldeen bei der Umsetzung der Buf-
fetprasentationen zeichnen uns aus.
Verantwortungsbewusst stehen wir
jeglicher Art von Veranstaltung ent-
gegen und versuch aus allem das
groBte Potenzial herauszukitzeln.
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DANIEL WENGERT //
EVENTMANAGEMENT

,ICH UBE MEINEN TRAUMBERUF AUS. DAS
HEISST FUR MICH JEDEN TAG GERNE AUF-
ZUSTEHEN UND MICH AUF NEUE
HERAUSFORDERUNGEN ZU FREUEN.
JEDEM EVENT, 0B EIN GEBURTSTAG MIT 30
PERSONEN ODER EIN FIRMENEVENT MIT
500 PERSONEN STEHE ICH MIT

GLEICHER FREUDE UND MOTIVATION
ENTGEGEN. MIR IST ES WICHTIG, DASS JE-
DER KUNDE UND GAST ZUFRIEDEN IST UND
UNS GUTEN GEWISSENS WEITER
EMPFEHLEN KANN.”



Gutes Essen ansprechend angerich-
tet sowie ein zuvorkommendes Per-
sonal schaffen eine angenehme Atmo-
sphdre. Wahrend |hrer Veranstaltung
stehen wir lhnen deshalb vor und na-
tarlich auch hinter dem Buffet stets zu
Verfligung und tragen so zum Gelingen
lhrer Feier bei.

Ob flur eine private Feierlichkeit oder
ein Firmenevent, gerne kreieren wir
far Sie und lhre Gdste eine Auswahl
an medi-terranen und regionalen
Speisen. Dabei stellen wir Ihnen ein
speziell auf ihre Winsche und Be-
durfnisse ausgerichtetes Angebot
zusammen.

Von unseren festlichen Buffets mit
kalten und warmen Speisen bis hin
zu kreativen Fingerfoodhdppchen
achten wir dabei immer auf Frische,
Qualitat und Nachhaltigkeit.

AXEL WENGERT //
KUCHENCHEF

Fir ausflhrliche Buffetvorschlage
schauen Sie doch mal auf unserer
Website vorbei. Gerne darf hierbei
kombiniert werden, sodass fur Sie
genau das Richtige entsteht.

Mit unserem Fachwissen helfen wir
lhnen bei einem entspannten Vorge-
sprach, welche Gerichte sich fur Sie
besonders gut eignen. Wichtig ist es
uns dabei, die Balance zwischen
Tradition & Moderne zu halten.
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KALTE MINIS

In Glaschen und Schalchen
Antipasti von gegrilltem Gemise

Schafskése an frischen Krdautern
und Oliven mit Grisini

Riesengarnelen mit gebratenem Knoblauch
und frischen Krdutern auf Tomatenwdirfeln

Coppa di Parma an Melone
Hauchdiinne Kalbsscheiben gerollt mit Salbei
und Parmaschinken gefullt

an einem Ricotta-Avocadodip

Mediterraner Nudelsalat
an rotem Pesto und Kirschtomaten

Tomate auf Buffelmozzarella
mit frischem Basilikum an Olivendl

Carpaccio vom Rinderfilet mit
Ruccola und Pinienkernen

an Vinaigrette und Parmesanspdne

Hdhnchenbrust in Krduterdl gebraten
auf Fenchelsalat und Orangen

Ciabatta & Focaccia

Panna Cotta mit Saison-Fruchtspiegel
Tiramisu

SPEISEVORSCHLAGE FUR VERANSTALTUNGEN BEI DENEN ES AUS PLATZTECHNISCHEN GRUNDEN, e
AB 36 PERSONEN, KEINEN PLATZ FUR BUFFETTISCHE GIBT.

TAVOLATA ITALIANA

Vorspeisenplatte in der Mitte des Tischs:
Antipasti von gegrilltem Gemise

Coppa di Parma an Melone

Riesengarnelen mit gebratenem Knoblauch
auf Tomatenwdrfeln

Tomate Mozzarella mit frischem Basilikum,
Olivendl-Balsamicoessig

[talienischer Brotauswahl

Serviertes Tellergericht:

Hauchdinne Kalbsscheiben gerollt
mit Salbei und Parmaschincken gefullt
an Pasta und MarsalasoBBe

Serviertes vegetarisches Tellergericht:
Mediterrane Pastabowl an Babyblattspinat
und Kirschtomaten

Im Glaschen serviert,
auf einer Schieferplatte in der mittes des Tischs:
Tiramisu im Gldschen

Panna Cotta mit Saison-Fruchtspiegel

TAVOLATA DEUTSCHE VITA

Vorspeisenplatte in der Mitte des Tischs:
Korschtal Forellenfilet gerduchert mit
Sahnemeerrettich Dips

Marinierter Tafelspitz auf Wurzelgemdse
Regionales Grillgemuse mit Krauterdip
Burgschinken an Honigmelone
Steinofenbrot & Roggenbaguette
Serviertes Tellergericht:
Rinderschmorbraten vom Backofen an

kraftiger SoBe mit Lemberger
mit hausgemachten Spdatzle

Serviertes vegetarisches Tellergericht:
Kasspdtzle mit Réstzwiebeln

Im Glaschen serviert,

auf einer Schieferplatte in der mittes des
Tischs:

Mousse von weiBBer Schokolade

Apfelcrumble

43 € PRO PERSON

44 € PRO PERSON

42 € PRO PERSON



VORSPEISETELLER BASIC

VORSPEISETELLER VEGETARISCH

Luftgetrockneter Schinken auf Melone
Raucherlachs mit Sahnemerreettich
Antipasti von Grillgemdse
Baguette und Pfefferciabata

Couscoussalat
Tomate Mozzarella
Antipasti von Grillgemise
Baguette und Pfefferciabata

HAUPTGANGTELLER BASIC HAUPTGANGTELLER VEGETARISCH
Braten von der Rinderkeule

kraftige RotweinsoBe
hausgemachte Spatzle
Gemilisevariation an Sesamtopping

Pasta Linguine an ParmesanrahmsolBe
mit frischem Blattspinat und Kirschtomaten
mit Parmesanflocken

DESSERT

WeiBes Schokoladen Mousse
mit Walnusstopping oder
Heidelbeertopping

36 € PRO PERSON

?‘43
SN

(

871
i



e




ihn W{w

GOURMET

Artischockensalat mit frischem roten
Spitzpaprika an Fetawirfeln im Glaschen

Spicy Thai Chicken auf Quinoasalat
im Gldschen

GarnelenspieB im Kartoffelcocoon

Mini Pulled Pork Laugenburger
mit schwébischer BBQ-SoBe

Pulled Lachs im Mini Sesambrétchen
mit Limonen-SenfsoBBe

Rinderfilet am BambusspieBchen
auf Chili-Nudelsalat

Filoteigtaschen mit Feta/Lauch/Minze Fillung

Passionsfruchtmousse oder anderes Dessert
nach Wahl

Dipvariation & Mini Dipschalchen

EXCLUSIVE

Schwdabischer Mini Maultaschen Burger mit ge-
schmadlzter roter Zwiebel

Garnelen-Ceviche an Guacamole
im Gléschen

Mini Quiche mit Lachs/Spinat/Parmesan und als
vegetarische Version mit getrockneten
Tomaten/Zucchini/Mozzarella

Flammkuchen Stripes klassische
mit Speck/Zwiebel/Schmand

WeiBbrottaler mit Tatar vom Raucherlachs und Fo-
rellenfilet

HahnchenspieB Teriyaki im Sesammantel
Hauchdiinne Schweinefilet-Streifen

auf Ratatouille mit Aliolidip im Schalchen

Asiatischer NudelspieB3 auf Bambussprossensalat mit

gerostetem Sesamtopping

Dipvariation & Mini Dipschdlchen
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BASIC

Hausgemachte Mini Maultaschen auf
schwdabischem Kartoffelsalat mit feinem
Schmelzzwiebeltopping

Kirschtomaten mit Mini Mozzarellakugeln an
Balsamico, Olivendl und frischem Basilikum im

Glaschen

Belegte Panini mit Edelsalami | Frischké&se mit
Provincekréutern | Garnelencreme

Gedrehte Blatterteigstangen gefiillt mit
Spinat | Tomaten | Kése-Schmand

Flammkuchen Stripes

Poulardenbruststreifen am Spie3 in Sweet-
Chili-Marinade

Pizza Balls gefillt mit luftgetrockneter Sala-
mi und rotem Pesto | Mozzarella und griinem

Pesto mit Pfeffer

Dipvariation & Mini Dipschdlchen

26,50€ PRO PERSON / 8 TEILE

22,60 € / 8 TEILE

16,80 € / 7 TEILE




GOURMET

Sektempfang

Pauschale:

Sekt | Sekt Rose

Orangensaft | Mineralwasser
Aperitif Variation

Getrankepauschale

Mineralwasser classic & still

Orangensaft | Apfelsaft | Johannisbeersaft
Cola | Fanta | Sprite

Pils & Pils alkoholfrei
Weizen & Weizen alkoholfrei
Weinauswahl 0,75I
Kaffeespezialitaten

Digestif

EXCLUSIVE

Sektempfang
Pauschale:
Sekt | Sekt Orange | Rose Sekt

Getrdankepauschale

Mineralwasser classic & still

Orangensaft | Apfelsaft| Johannisbeersaft
Cola | Fanta | Sprite

Pils & Pils alkoholfrei
Weizen & Weizen alkoholfrei
Weinauswahl 0,75l
Kaffeespezialitaten
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BASIC

Sektempfang
1 Glas Sekt | Sekt Orange

Getrdankepauschale

Mineralwasser classic & still

Orangensaft | Apfelsaft | Johannisbeersaft
Cola | Fanta | Sprite

Pils & Pils alkoholfrei
Weizen & Weizen alkoholfrei
Weinauswahl 0,75|

36,00€ PRO PERSON

30,00€ PRO PERSON

25,00€ PRO PERSON

D%



WEINE

Esslinger Weingdrtner
Trollinger/Lemberger
Acolon

Postmichel Spatburgunder

Riesling Kabinett
Grauer Burgunder

Lemberger WeiBherbst
Faifegradler Spatburgunder

Jule Mayr

Lemberger Wilhelm
Chardonnay & WeiBburgunder
Riesling Irma

Rose

Weingut Diehl
Rotwein Heroldrebe
Rotwein Spatburgunder

WeiBwein Grauer Burgunder
WeiBBwein Muskateller

Roséwein Trollinger Rosé
Roséwein Trollinger Spatburgunder

0,751 24 €

BIER

Zwiefalter Engele Helles
Zwiefalter Pils alkoholfrei
Zwiefalter Radler

Zwiefalter Hefeweizen
Zwiefalter Hefeweizen alkoholfrei

Chiemseer

Wulle Vollbier Hell

SOFTDRINKS

Ensinger Gourmet
still & classic

Cola / Fanta / Mezzo
Orangensaft

Apfelsaft
Johannesbeersaft

SEKT

Kessler Sekt
Brut
Rosé

Hochgewdchs Chardonnay
Hochgewdchs Rosé

KAFFEESPEZIALITATEN

Kaffee Crema
Espresso

Cappuccino
Milchkafee
Latte Macchiato

KORKGELD

Korkgeld pro Flasche

0,75126 €

0,75134 €

2,80<€

3,20€

500<



Variante 1in L-Form bei der eine Buffetbetreuung hinter dem

Buffet inkl. Fleisch tranchieren und Warmelampen maglich ist .

Variante 2 als Buffet-Insel bei der |hre Gaste rund ums Buffet
laufen kénnen.

Wichtig ist hierbei, aus Platztechnischen Griinden, dass einige
unserer Buffets von der Menge der

Speise Komponenten reduziert werden missen.

Hierbei stehen wir Ihnen fir Wiinsche, Ideen und Fragen zu
Verflgung.
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ALTERNATVE ZUM KLASSISCHEN BUFFET
BOWL/IMBISS BUFFETS

Kasspdtzle mit Rostzwiebeln

Chili con Carne mit frischem Fladenbrot
Mediterrane Nudelpfanne

Linguine mit fr. Blattspinat und Kirschtomaten

14 € / PERSON

Gyroseintopf

Esslinger Kartoffeleintopf mit Wengerterbrot

Panierte Schweineschnitzel und Spatzle

Mediterranes Gemiserisotto

Geschnetzeltes von der Putenbrust in Pilz-RahmsoBe mit Reis
Schupfnudelpfanne mit mediterranem Gemise

Maultaschen geschmelzt mit Kartoffelsalat

WAHLBAR MIT BUNTEM SALATBUFFET + 4,50€
WAHLBAR MIT DESSERT IM GLASCHEN + 3,80€

BUFFET ZUR SELBSBEDIENUNG - WAHLBAR JE NACH GASTEANZAHL 1-3 GERICHTE




Auberginen-Kartoffelgratin mit Schafskdsekruste

Mini Ofenkartoffeln mit Lauch und Kase liberbacken
StBkartoffelcurry mit Kokos-ErdnusssoBe
Kirbisragout mit Ofenkartoffeln oder Wildreis

Pasta Fussili mit Sojabolognaise

Penne Rigate mit Champignon und Rucola an veganer SahnesoBe

Asia-Reispfanne mit Kokos-CurrysoBe

Gefllte Paprika mit Soja-Hack, TomatensoBBe und Basmatireis
Geflllte Zucchini mit Bulger und Kiirbiskernen an frischer Minze
Rotes Linsencurry mit Wirfelkartoffeln

Pfifferling Risotto mit Lauchstreifen

American Stew mit Kidneybohnen und Mais



EXCLUSIVE

Vorspeise

Luftgetrockneter Schinken auf
Chantaloupmelone
Teriyaki-Sesam-Hd&hnchen mit
Chili-Frischkasedip

Irischer Raucherlachs mit Sahnemeerrettich
Schwarzwalder Forellenfilet mit
Preiselbeermeerrettich

Riesengarnelen an Krdutermarinade

mit Aiolidip

Brotauswahl
hausgemachten Aufstriche
Salate der Saison mit versch. Dressings

Suppe
Festtagssuppe mit Fladle | Maultdschle
GrieBkloBchen

Hauptgang

Rinderfilet & Kalbsfilet am Stiick gebraten
MorchelrahmsoBe | CognacPfeffersoBe
Hausgemachte Spatzle
Maccaire-Kartoffeln

Ofengemise der Saison

Gewiirz-Ol-Bar

Live Cooking Vegetarisch

Linguine Bowl an K&ase-SahnesoBe mit
frischen Kirschtomaten und
Baby-Blattspinat

Dessert

Erdbeer-Rafaellomousse

mit Cantuccini im Glas

Frische Waffeln am Stiel mit Toppings

BASIC

Salatbuffet

Frische Blattsalate der Saison
Tomatensalat | Gurkensalat
Karottensalat | Kartoffelsalat
Dressing & Topping-Variationen
Brotkorb

Suppe
StBkartoffel-Cremesuppe
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Hauptgang

Schweinericken mit Krduterkruste
Uberbacken und am Stlick gebraten
Rinderroastbeef Stlick gebraten und am
Buffet tranchiert

BratensoBe | RahmsoBe | SherrysoBe
Spatzle | Kartoffel-Schmandgratin
Gemdse der Saison

Gewiirz-Ol-Bar

Live Cooking Vegetarisch
Kartoffelnocken an frischem Gemuse

Dessert
Mousse von brauner/weiBer Schokolade
Himbeer-Baiser-Creme im Glas

49 € PRO PERSON

36 € PRO PERSON



EXCLUSIVE

Vorspeise

Marinierter Tafelspitz auf Gemusestreifen
Apfelmeerrettich

Gerducherte Forelle mit
Preiselbeersahnemeerrettich
Niederbayrische Flusskrebsschwdnze

mit OrangencocktailsoBe

Suppe

Speckknédel | Leberknédel | Kasnockerln
in kraftiger Fleischbriihe von

der Ochsenbrust

Hauptgang

Kalbshaxen

Krustenbraten von der Keule
Spanferkel mit DunkelbiersoBe
Rahmschwammerl (Vegetarisch)
Semmelknddel | Brezelknédel
Rohe Kartoffelknédel

Spanferkel mit DunkelbiersoBBe
Bayrischer Krautsalat | Blaukraut

Dessert

Rahmtopfenstrudel | Eierlikérmousse mit

Schokoraspeln

BASIC

Kalt

Marinierter Tafelspitz auf Gemusestreifen
Bayrischer Wurstsalat

Bratenstilze

Saurer Presssack

Fleischkéase

O’batzda

Gerduchertes Wammerl

Brotspezialitdten

Brez'n

Gewiirz-Ol-Bar

Warm

Bayrische WeiBwirste
Deftiger Schweinsbraten
Schweinshaxen
Semmelknédel | Leberknddel

Dessert
Apfelstrudel
Bayrischcreme mit Friichten

2F
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38 € PRO PERSON

29 € PRO PERSON



EXCLUSIVE

Vorspeise
Komposition von edlem Rducherfisch
Apfelmeerrettich und Honig-Dillsenfso3

Hauchdliinne Scheiben vom Pfefferkrusten-
Roastbeef mit Chipotle-Schmand-Dip

Entenbrust gebraten auf Orangensalat
Sauce Cumberland

Suppe
Jagd-Fasanenkraftbriihe mit
BrustfleischkléBchen

Hauptgang
Filet am Stlick gebraten vom
Rind | Schwein | Lamm

BratensoBe | PilzrahmsoBe | Rosmarinjus
Hausgemachte Spdatzle | Kartoffelgratin
Gemlise der Saison

Gewiirz-Ol-Bar

Vegetarisch
Waldpilzragout mit Serviettenknédel

Dessert
Himbeer-Mandelmousse
Panna Cotta mit Heidelbeer-Topping

BASIC

Vorspeise
Frischer Marktsalat mit Essig-Ol
Krduter-Joghurtdressing

Suppe
Festtagsuppe mit Maultéaschle | Fladle
GrieskléBchen | Schnittlauch

12
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Hauptgang

Zarter Braten vom Rind | Kalb | Pute
BratensoBBe und RahmsoBe
Hausgemachte Spdtzle und
Kartoffelgratin

Gewiirz-Ol-Bar

Vegetarisch
Spinatmaultaschen in SahnesoBe und
kraftigem Bergkdse tUberbacken

oder Spinat-Ricotta-Tortellini in kraftiger
TomatensoBe mit Mozzarella tberbacken

Dessert
Mousse von brauner und weilBer
Schokolade | Fruchtgarnitur

45 € PRO PERSON

34 € PRO PERSON



EXCLUSIVE

Vorspeise

Schwarzer Heilbutt kalt gerduchert mit
ddnischer Honig-SenfsoBe
Riesengarnelen in mediteraner Beize
Carpaccio vom Angus-Rinderfilet

mit Vinaigrette | Parmesan
Seranoschinken auf Cantaloupemelone
Blattsalate der Saison mit
Feigensenfdressing | Balsamico-Dressing
Topping Variationen

Feine Brotauswahl

Suppe
Cremesuppe vom FluBkrebs mit
Apfelschnaps abgeschmeckt

Hauptgang

Medaillons vom Kalbsfilet

mit MorchelrahmsoBe
Barbarie-Flugentenbrust

mit Grand-Marnier OrangensoBe
Gemdise der Saison
Krduterspdatzle

Kartoffelplatzchen

Live Cooking
Spatzle aus dem Parmesan-Laib

Dessert
Baileysmousse mit Irischem Whisky
Parfait von frischen Saisonfrichten

EXCLUSIVE

Vorspeise

Thunfisch Carpaccio auf Chili-Mangosalat
an Sesamvinaigrette

Hausgebeizter Lachs mit Gin

und Cranberrys an Limetten-Djonsenf
Kalbs-Roastbeef vom rosa gebratenen
Staufer Rind an Sauce Gribiche

Suppe
Hausgemachte Garnelencremesuppe

Hauptgang

Roastbeef in Kaffeekruste an
Blaubeeren-BalsamicosoBe
Maishdhnchenbrutfilet Caipirina

an KokossofBe

Pasta nero di seppia | StiBkartoffelgratin
Orzorisotto oder

hausgemachte Krduterspatzle
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Live Cooking

Jakobsmuscheln in Cidreschaum auf
Zwiebellauch-Apfelsalat oder
Streifen vom Black Angusfilet an
Gorgonzola-BirnensoBe

Dessert
Espresso Panna Cotta mit

Macadamiacrumble

Mascarpone Mousse vom wei3em Sherry
an Basilikum-Erdbeeren

oder Salty-Caramel-Parfait im Glaschen

94 € PRO PERSON

60 € PRO PERSON



EXCLUSIVE

Vorspeise

Antipasti von Grillgemuse

Tomate mit Buffelmozzarella mit frischem Basilikum

Parma Schinken auf Cantaloupmelone

Frische Blattsalate mit Ital. Dressing und Krduterjoghurtdressing
Ruccola mit Parmesanspdne

Garnelen in weiBer Balsamico-Zitronenmarinade

Vitello tonnato mit Apfelkapern

ltalienische Brotauswahl | Gewtirz-Ol-Bar

Suppe
Minestrone

Hauptgang

Kalbsriicken ,Piccata Milanese” | Schweinefilet ,Saltim Bocca”
Verschiedene Pastasorten | Kréutergnocchis | Weizenrisotto
TomatensoBe | MarsalasoBe | GorgonzolasoBe

Live Cooking Vegetarisch
Spaghetti aus dem Parmesanlaib

Dessert
Weinbergpfirsich Panna Cotta | Tiramisu oder Limoncellocreme

BASIC

Vorspeise
Antipasti von Grillgemuse

Frischer Tomatensalat mit gehobeltem Parmigiano

Luftgetrockneter Schinken

auf Cantaloupmelone

Frische Blattsalate mit

Ital. Dressing und Krduterjoghurtdressing
Salami Spezialitaten

ltalienische Brotauswahl | Gewtirz-Ol-Bar

Hauptgang

Putenmedaillons in Kréuterdl gebraten
Schweineschnitzel mit Schinken

und Salbei gefullt

GorgonzolasoBe | ZitronensoBe | TomatensoBe
Verschiedene Pastasorten

Live Cooking Vegetarisch
Pasta Linguine Bowl

Dessert
Panna Cotta mit FruchtsoBBe
Capuccino Mousse
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KALT

Hauptgang

Antipasti von Grillgemuse

Tomate Mozzarella mit frischem Basilikum
Luftgetrockneter Schinken auf
Cantaloupmelone

Frische Blattsalate mit Dressingauswahl
Ruccola mit Parmesanspdne

Garnelen in weiBer
Balsamico-Zitronenmarinade

Vitello tonnato mit Apfelkapern
Raucherlachs in Basilikummarinade mit
Tomatendip

Hahnchenbrustfilet auf Fenchelstreifen mit
Limettendip

Meeresfrichtesalat

Salami Spezialitaten | Kasespezialitaten
[talienische Brotauswahl

Gewtirz-Ol-Bar

Dessert
Panna Cotta mit FruchtsoBBe
Tiramisu oder Limoncellocreme

44,50€ PRO PERSON

35 € PRO PERSON

38 € PRO PERSON



EXCLUSIVE

Vorspeise

Kérschtalforellenfilet gercéuchert mit
Sahnemeerrettich

Neckartaler Bauernschinken mit
SuB-Sauerkirbis
Schwoaba-Carpaccio:

Fein angemachter Ochsenmaulsalat
Blattsalate

mit Himbeerdressing | WalnuBdressing
Schwabischer Kartoffelsalat
Wengerterbrot vom Holzofen

Suppe
Hausgemachte Mini Maultdschle
in kraftiger Fleischbrihe

Hauptgang

Geschmorte Rinderbdckle im
Trollinger-WacholderséBle

Esslinger Winzerbraten vom
Schweinenissle mit RieslingrahmsoBe
Hausgemachte Spdtzle mit Butterbrosel
Weckknddel

Vegetarisch
Kasspatzle aus dem Kaselaib
am Buffet live zubereitet

Dessert
Schwabisches Quittentiramisu
Ofenschlupfer mit VanillesoBe

BASIC

Vom Buffet

Bauernschinken | Kalter Braten

Schwdbischer Wurstsalat | Kartoffelsalat

Blattsalat mit Essig-Ol-Dressing

Brotauswahl | Gewtirz-Ol-Bar

Hausgemachte Maultaschen mit Speck-Zwiebelschmelze
Kasslerbraten vom Backofen

Sauerbraten vom Rind oder Saure Kutteln

Spdatzle | Bubaspitzle oder Bratkartoffeln

Vegetarisch
Kasspdtzle mit Rostzwiebeln

Dessert
Schwdabischer Apfeltraum
(Apfelmus/Vanillecreme/Loéffelbisquit)
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38€ PRO PERSON

28€ PRO PERSON



EXCLUSIVE

Schnitzel
Schnitzel vom Schweinerticken ,Altbayrische Art”
gewdlrzt mit Senf - Meerrettich und Bergkdsepanade

Schnitzel vom Schweinerlicken ,Griechische Art”
gefillt mit Schafskdse, Olivenpaste und Knoblauch dazu Tsaziki

Orginal Wiener Schnitzel vom Kalb

Kalbsschnitzel ,Strindberg” mit Zwiebelmus Gberbacken
Cajun Schnitzel von der Pute mit hausgemachter Chilibutter
Beilagen

Rosmarinkartofeldrillinge mit grobem Meersalz

Hausgemachte Spétzle | Maccaire Kartoffeln

BratensoBe | RahmsoBe | PfeffersoBe
Regionaler Blattsalat mit Dressingauswahl

Gewtirz-Ol-Bar

BASIC

Schnitzel
Schnitzel vom Schweinerticken paniert | natur

Schnitzel von der Putenbrust paniert | natur
Beilagen
Hausgemachte Spdatzle | Kartoffeldrillinge oder Kroketten

Reis | Kartoffelsalat

BratensoBe | ChampignonrahmsoBe
Ananas-CurrysoBe oder Paprika-ZwiebelsoBe

Kartoffelsalat
Salate der Saison mit verschiedenen Dressings

Gewtirz-Ol-Bar
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32€ PRO PERSON

23€ PRO PERSON



EXCLUSIVE

Vorspeise

Frischer Marktsalat mit
Sherry-Essig-Olivendldressing
Artischockenviertel mariniert mit

Ali-Oli

Serano-Schinken auf Melonenschiffchen
Schwertfisch mit Tomatenkrduterdip
Katalonischer Muschelsalat

Kleine geflllte Tomaten in Olivendl

Brotspezialitdten | Gewlrz-Ol-Bar
Suppe

Geflugelkraftbrihe
mit Spinat-KIéBchen

Beilagen

Paella klassisch zubereitet
(wenn moglich ,live” vor Ort)
Schweinefilet am Stiick gebraten
und am Buffet tranchiert

mit TomatenpaprikasoBe
Patatas bravas

Vegetarisch Live Cooking
Fideus-Pasta-Bowl

mit frischem Blattspinat
und Kirschtomaten

Dessert
Flan de Naranja (Orangenpudding)
Creme Catalana

BASIC

Vorspeise

Eingelegte Paprika und Oliven | Verschiedene Spanische Salamis
Paprika-Maissalat

Frische Tomaten mit Marsala und Olivendl mariniert
Meeresfriichte-Salat | Brotspezialitdten | Gewiirz-Ol-Bar

Hauptgang

Hdahnchenbrust vom Grill mit KrduterséBle Schweinertckensteak mit
kraftiger RiojasoBe | schwarzen Olivenscheiben | kleinen Kapern
Kartoffeldrillinge aus dem Backofen an Rosmarin

Salat der Saison mit spanischem Dressing

Vegetarisch
Mediterraner Auflauf mit gegrilltem Gemduse in fruchtiger TomatensoB3e
und mit Parmesan gratiniert

Dessert
Vanillepudding mit marinierten Orangen | Frischer Fruchtsalat
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44,50€ PRO PERSON

34,50€ PRO PERSON



Photo

Boomerang
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ist das Herzstlick von uns & Documenting Love. WUUDIE
Die mit viel Liebe selbstegebaute Fotobox inklusive Sofortdruck duirft ihr
gerne flur Hochzeiten und Co. buchen.

Anfragen kénnt Ihr ganz einfach bei uns Gber das Kontaktformular

oder per Mail zusenden.

Woodie besitzt nach seinem ersten Umbau jetzt nun ein Ipad Pro das einen
einfach Aufbau sowie wie eine benutzerfreundlichen Handhabung bietet.

PAKET | 300¢
Ein stilvolles Template nach Wunsch

Fotos und auch GIFs

Sofort-BildUbertragung per QR-Code und AirDrop*
Eine Online Galerie mit all euren Fotos

Lustige Accessoires

*wlan vorausgesetzt

PAKET Il 360€

Ein stilvolles Template nach Wunsch

108 gratis Sofortdrucke

Fotos und auch GlFs

Sofort-BildUbertragung per QR-Code und AirDrop*
Eine Online Galerie mit all euren Fotos

Lustige Accessoires

*wlan vorausgesetzt

PAKET Ill 400€

Ein stilvolles Template nach Wunsch

216 gratis Sofortdrucke

Fotos und auch GlFs

Sofort-BildUbertragung per QR-Code und AirDrop*
Eine Online Galerie mit all euren Fotos

Lustige Accessoires

*wlan vorausgesetzt

*wlan vorausgesetzt



Auberginen-Kartoffelgratin mit Schafskdsekruste

Mini Ofenkartoffeln mit Lauch und Kase liberbacken
StBkartoffelcurry mit Kokos-ErdnusssoBe
Kirbisragout mit Ofenkartoffeln oder Wildreis

Pasta Fussili mit Sojabolognaise

Penne Rigate mit Champignon und Rucola an veganer SahnesoBe

Asia-Reispfanne mit Kokos-CurrysoBe

Gefllte Paprika mit Soja-Hack, TomatensoBBe und Basmatireis
Geflllte Zucchini mit Bulger und Kiirbiskernen an frischer Minze
Rotes Linsencurry mit Wirfelkartoffeln

Pfifferling Risotto mit Lauchstreifen

American Stew mit Kidneybohnen und Mais



PASST IMMER NOCH REIN

BASIC

Creme von frischen Erdbeeren
Heidelbeer- | Panna Cotta
Limoncellocreme

Créme Br(lée im Schdalchen
Mangocreme mit HimbeersoBe
Bayrischcreme mit Friichten
Rote Gritze mit VanillesoBe
Sommerfrucht Pudding

4 € PRO PERSON

GOURMET

Erdbeer- / Apfeltiramisu
Schwdbisches Quittentiramisu
Classic Tiramisu

Frische Waffeln am Stil
Blueberry-Cheesecakemousse
Apfelstrudel

Parfait von frischen Saisonfriichten

2

<
%

~,
3
r

—~>
()<
SS

3
3

!

EXCLUSIVE

Mousse au chocolat | braun & weil3
Baileysmousse

Erdbeermousse | Pfirsichousse
Cappuccinomousse

Bountymousse | Tobleronemousse
Erdbeer-Rafaellomousse
Kirsch-Amarettijoghurt
Apfelcrumble

Obstsalat im Gldaschen

5 € PRO PERSON

Live Cooking vom geratenen Pfirsich an Pinienhonig auf Himbeermark
und weiBem Balsamico mit gerésteten Pinienkernen

Espresso Panna Cotta mit Macadamiacrumble

Mascarpone Mousse vom weiBem Sherry an Basilikum-Erdbeeren

Salty-Caramel-Parfait im Glaschen
Brownies

5,50€ PRO PERSON



BASIC

Currywurst mit Mini Brétchen

Hot Dogs | Burger | Wilde Kartoffeln
Chicken-Wings | Chicken Nuggets
Candy Bar | Smore Bar |

Mini Nutella Pancake

Pizzabrot Stripes | Pizzabrétchen
Belegte Paninis oder Bagels

5€ PRO PERSON

EXCLUSIVE

Giant Charcuterie Board

Swabian Kebap mit gezupftem Schweinebraten
K&se | Salamivariationen mit Brotauswahl
Gulaschsuppe | Chili Con Carne mit Fladenbrot
Kartoffelsuppe mit geréstetem Speck

Pulled Pork Burger | Maultaschen-Burger

Chili Con Carne | French Fry Station

Crepes | Flammkuchen

6,5€ PRO PERSON

FUR MEHR DURCHHALTEVERMOGEN
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Kaffee Pauschale
bis 24 Uhr aus unsererem
WMF Kaffeevollautomat
3,40€ / PERSON
33€ PRO PERSONALSTUDE

Je nach Aufgabengebiet bensétigt man in
der Regel 1 Personalkraft auf 20 Gdste.

Ab 24.00 Uhr wird ein Nachtzuschlag in
Hohe von 25% auf den jeweiligen
Stundensatz berechnet.

LEHNEN SIE SICH ZURUCK UND
GENIESSEN SIE DEN ABEND




