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UNSERE PHILOSOPHIE

Egal ob 10 oder 1000 Gaste, mit uns ist Ihr Event in besten Handen.

Wir beraten Sie ganzheitlich.
Damit Sie sich um nichts mehr kiimmern missen — auRer um lhre Gaste.

Von kreativem Fingerfood bis hin zu stilvollen MenUs und schillernden Buffets —
wir bieten Ihnen die gesamte Palette moderner Speisekultur fiir Ihren Anlass.

Dabei verwenden wir nur die besten Zutaten aus unserer eigenen Handwerksmetzgerei
und von ausgewahlten regionalen Partnern, denen wir vertrauen.

Mit unserem kreativen Kiichen- und hochflexiblem Cateringteam sorgen wir fir eine
gelungene Veranstaltung, die Ihnen und lhren Gasten noch lange in Erinnerung bleibt.

Genuss der begeistert!




CATERING

FINGERFOOD - flying serviert oder als Buffet

Kaltes Fingerfood | Happchen, Salate, Gourmetsticks & CO ....covvviiiiiiiicc s S. 5
HeiRes Fingerfood | Bowlfood im Schalchen, Streetfood, Suppen & Quiches ...................... S.17
Sufdes Fingerfood | Kleine Glaschen, Minischnitten & sufde Frichtchen ... S.23

BUFFET - unvergleichliche Vielfalt zum Zugreifen

Kalte Platten | Fisch, Fleisch und vegetarische Antipasti ..o, S.25
Warmes Buffet | Suppen & HaUPLSPEISEN ....ccooiiiiiiee ittt s e S.37
Dessertbuffet | StRes im Glas & auf Platten ..., S.43
MENU - mehrgiingige Speisenfolge am Tisch Serviert..............c...cccc..cooevvesevmsriensssnesnne S.44
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Personal | GeSChirr | GEIrANKE | BTC ..o uiviiiiie ettt e S.45
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FINGERFOOD

Sie wollen feiern und sicher gehen, dass Sie Ihre Gaste genauso begeistern,
als hatten Sie selbst jedes Happchen zubereitet. Mit Liebe. Und den

besten Produkten, die unsere Region hergibt. Genau das ist unser Anspruch!
Jeden Tag bereitet unser Krammer-Kichenteam in unserer
Fingerfood-Manufaktur hunderte kleiner Genusskunstwerke fiir Sie zu.

Von kreativen Empfangshappchen bis zu trendigem Streetfood - lassen Sie
sich von unserem breiten Angebot begeistern.






FINGERFOOD

CLASSIC CANAPES (ab 10 Stk/Sorte) Stk | 2,00 €
- mit gerduchertem rohen Lachsschinken und Obstgarnitur

- mit saftigem Kaiserfleisch im Krautermantel garniert mit Gurke und Tomate

- mit rosé gebratenem Roastbeef garniert mit Sc. Remoulade und Kapernapfel

- mit italienischer Edelsalami garniert mit Parmesan und Olive

FISCH CANAPES (ab 10 Stk/Sorte) Stk | 2,20 €
- mit Premium Raucherlachs garniert mit Meerrettich und Forellenkaviar
- mit Premium Graved-Lachs garniert mit Honig-Senfdip und Ei

- mit Nordsee-Shrimps, frischem Dill und Forellenkaviar

KASE CANAPES (ab 10 Stk/Sorte) Stk | 2,00 €
- mit franzdsischem Camembert, Feigensenf und Obstgarnitur
- mit Gorgonzola, getrockneter Tomate, Honig und gerdsteten Walnlssen

- mit Mozzarella, sonnengereiften Tomaten und Rucolapesto

UNSER TIPP

Kurzer Stehempfang: 3 - 4 Teilchen pro Gast

Langerer Stehempfang: 5 - 6 Teilchen pro Gast
Fingerfood-Party: 7 - 9 Teilchen pro Gast

BAYRISCHES LAUGENKONFEKT (ab 10 Stk/Sorte) Stk | 1,40 €
- mit Obatzda, garniert mit Rostzwieberl und Schnittlauch

- mit Gartnerfrischkase, garniert mit Paprika und Gartenkresse

- mit Mexikofrischkase, garniert mit Chiliflocken und Sweet Chilidip

- mit Rucolafrischkase, garniert mit frischem Rucola und Pinienkernen

TRAMEZZINIS (ab 20 Stk/Sorte) Stk | 1,60 €
- Tramezzini-Lolli ,Italy” mit Parmaschinken und Rucola

- Tramezzini-Lolli ,Sushi Style” mit Wasabi Creme, Sesam und Lachs

- Tramezzini-Sandwich , Tonno" mit Thunfisch Creme und Gurke

- Tramezzini-Sandwich mit Schinken-Meerrettich Creme und Salat

HERZHAFTE PRALINEN (ab 20 Stk/Sorte) Stk | 1,80 €
- Minipfannkuchen-Blini mit Lachsfrischkase, Lachstranche und Forellenkaviar

- Hart- und Weich-Kasepraline auf Pumpernickeltaler mit Obstgarnitur






FINGERFOOD

BELEGTE HALBE SEMMELN (ab 10 Stk/Sorte) Stk | 2,20 €
- mit Frischkase, Salat und hausgemachter, gemischter Aufschnittwurst

- mit Frischkase, Salat und hausgemachtem Kochschinken/Rohschinken

- mit Frischkase, Salat und Sportsalami

- mit Butter, Salat und Tolzer Butterkase

BLATTERTEIGSCHNECKEN (ab 20 Stk/Sorte) Stk | 1,40 €
- mit scharfer Salami und Mexikofrischkasefillung

- mit Blattspinat-Lachsfrischkaseftillung

- mit Schinken-Rosmarinfrischkasefillung

- mit Raucherlachs-Blattspinatfiillung

- mit Pesto rosso/Rucolapesto und Parmesan gefillt

RIESEN-PARTYBREZE/BREZENHERZ (ab 5 -15er GroRe) Port| 2,80 €

Partylaugenbreze bestrichen mit unserem Gartnerfrischkdse, belegt mit Salat,
hausgemachtem Roh- und Kochschinken, Salami, Camembert, Butterkase
und garniert mit Gurke, Tomate und Ei

UNSER TIPP
Kurzer Stehempfang: 3 - 4 Teilchen pro Gast
Langerer Stehempfang: 5 - 6 Teilchen pro Gast

Fingerfood-Party: 7 - 9 Teilchen pro Gast

ITALIENISCHE MINIPIZZETTEN (ab 20 Stk/Sorte) Stk | 1,80 €
- mit Tomatensauce, Schinken, Salami und Kase tiberbacken

- mit Tomatensauce, Grillgemuse und Parmesan tiberbacken

- mit Tomatensauce, Thunfisch, Artischocken und Mozzarella tiberbacken

- mit Tomatensauce, Parmaschinken, frischem Rucola und Parmesan

OFENFRISCHE FLAMMKUCHEN (ab 20 Stk/Sorte) Stk | 1,80 €
- mit Sauerrahm, Speck und Frihlingslauch
- mit Sauerrahm, Gorgonzola, Birnenscheiben und Walnusskernen

- mit Sauerrahm, Waldpilzen, Lauch und Wildkrautern

GEBACKENE MINIQUICHES (ab 20 Stk/Sorte) Stk | 1,40 €
- mit Speck, Zwiebel und Kase

- mit Schinken, griinem Spargel und Kase

- mit Zucchini, Fetakase und gerdstetem Sesam

- mit Spinat, Tomate und Pinienkernen

- mit Gorgonzola und Birne

- mit Raucherlachs, Zucchini und Kase






FINGERFOOD

TORTILLA WRAPS (ab 20 Stk/Sorte) Stk | 2,00 €
- mit Putenschinken, Avocadocreme, Mangofilets, Babyspinat und Chilidip

- mit Hahnchen, Rucola, getrockneten Tomaten und Bruschettadip

- mit GrillgemUse, Couscous und Krauterschmand

- mit Tomaten, Mozzarella, Rucola und Bruschettadip

BUNTE MINIBURGER (ab 20 Stk/Sorte) Stk | 2,40 €
- Minicheeseburger mit Burgerpatty, Kase, Salat und BBQ-Sauce

- Gruner Miniburger mit Roastbeef, Guacamole und Koriander

- Gelber Miniburger mit Schinken, Mangofilets und Chilisauce

- Roter Miniburger mit ital. Salami, Feta und Aubergine

- Gruner Miniburger mit Tomate, Mozzarella und Pesto

- Veganer Miniburger mit Hummus und Grillgemise

- Schwarzer Miniburger mit Raucherlachs und Honig-Senf-Dip Stk | 2,60 €

BREZENSTANGERL (ab 20 Stk/Sorte) Stk | 1,50 €
- Brezenstangerl mit Schonegger Almbutter

- Brezenstangerl mit Schonegger Almbutter und Schnittlauch

“"AUFBREZELTE"” LAUGENSTANGERL (ab 20 Stk/Sorte) Stk | 2,40 €
- Leberkas-Brezenstangerl mit Essiggurke und stiRem Senf

- WeiBwurst-Brezenstangerl mit siRem Senf, Radieserl und Schnittlauch

- Kas-Brezenstangerl mit Tegernseer Camembert, Feigensenf und Erdbeeren

- Speck-Brezenstangerl mit Radieserlfrischkase und Sudtiroler Speck

- Gebackenes Hittnstangerl mit Speck, Bergkase und Pfifferlingen

- Gebackenes Bratwurststangerl mit Sauerkraut-Senf-Kasehaube

MINI-BAGUETTESTANGERL (ab 20 Stk/Sorte) Stk | 2,20 €
- mit Rucolafrischkase, Mailander Salami und Oliven garniert

- mit Mexicofrischkase, scharfer Salami und Minipaprika gerniert

UNSER TIPP
Kurzer Stehempfang: 3 - 4 Teilchen pro Gast
Langerer Stehempfang: 5 - 6 Teilchen pro Gast

Fingerfood-Party: 7 - 9 Teilchen pro Gast







FINGERFOOD

FLEISCH-SALATE IM SCHALCHEN (ab 15 Stk/Sorte) Stk| 2,30 €
- Kartoffel-Gurkensalat mit bayrischem Minipflanzerl

- Kartoffel-Radieserlsalat mit gebackenem Schnitzerlstick

- Bayrischer Wurstsalat in Streifen mit Essiggurken und Schalotten

- Bayrischer Essigknodel mit Leberkas, Braten, Bierwurst und Semmelknddel

- "Brokkolicrunch”-Salat mit gebratenen Speckwdirfeln, Rosinen und Joghurt

- Hahnchensalat “Provence” mit Pfifferlingen,Frihlingslauch und Krautern

- “Thai Beef-Salat” von der Rinderlende mit Paprika, Schalotten, Koriander und
Zuckerschoten in leichtem Chili-Knoblauch-Sojadressing

- Glasnudelsalat mit Hackfleisch, Zuckerschoten, Koriander und Erdniissen
- Avocado-Mango-Mozzarellasalat mit asiatischem Rinderhackballchen
- Spanischer Putensalat mit pikanten Minipaprikas, Oliven und Tomatensalsa

- Pastasalat mit Schinken, Spargel und Barlauchhollandaise

FISCH-SALATE IM SCHALCHEN (ab 15 Stk/Sorte) Stk | 2,40 €
- Garnelen-Avocado-Salat mit Tomaten-Limettendressing und Cashewnussen

- Krabbencocktail mit Ananas und Apfeln

- Edelmatjessalat mit Roter Bete, Apfel und Joghurtdip

- Kartoffel-Apfelsalat mit Raucherforelle

- Ananas-Shrimpsalat mit Tomaten,Koriander und schwarzem Sesam

VEGETARISCHE SALATE (ab 15 Stk/Sorte) Stk | 2,20 €
- Farfallesalat “Toskana” mit Rucolapesto, schwarzen Oliven und Tomaten

- Pastasalat “Nizza" mit Schalottencreme, frischem Spinat und Parmesan

- Farfallesalat mit Pesto rosso, Rucola, Parmesan und gerdsteten Kernen

- Avocado-Mango-Mozzarellasalat mit Passionsfruchtdressing und rotem Pfeffer
- Waldorfsalat mit Sellerie, WeiRkraut, Walnissen und Mandarinen

- Tomaten-Mozzarellasalat mit Oliven, Zucchini und weilRem Cremebalsamico

VEGANE SALATE (ab 15 Stk/Sorte) Stk | 2,20 €
- Couscous-Salat mit Zucchini, Karotten, Mandeln und Cranberries

- Grillgemusesalat von Zucchini, Paprika, Champignon und Aubergine

- Pennesalat “Thai Lemon” mit Zitronengrasdressing, Zuckerschoten und Tomaten
- Glasnudelsalat mit Zuckerschoten, Tomaten, Erdnissen und Koriander

- Auberginen-Tomatensalat mit Sesam-Orangencreme

- Maurischer Kichererbsensalat mit Paprika, Gurken, Schalotten und Minze

UNSER TIPP
Kurzer Stehempfang:

3 - 4 Teilchen pro Gast
Langerer Stehempfang: 5 - 6 Teilchen pro Gast
Fingerfood-Party: 7 - 9 Teilchen pro Gast







FINGERFOOD

GOURMETSTICKS IM GLAS (ab 15 Stk/Sorte) Stk | 1,60 €
- Hahnchen Stick im Knuspermantel auf hausgemachtem Tomatenchutney

- HahnchensatéspieR im Sesammantel auf Erdnuss-Chilicreme

- Tomaten-Mozzarellaspiel3 auf Rucolapesto

- Gemischter vegetarischer Antipastispiel auf Tomatenpesto

- Kase-0Obst-SpieR auf fruchtig-scharfem Feigensenf

- 3 Datteln im Speckmantel am SpieR auf Erdbeer-Balsamicochutney

- Parma-Melonen-Mozzarellaspiels auf Erdbeer-Balsamicochutney

- Meatpops - Hackballchen in Panko-Knusperpanade mit Schalottencremedip
- Rinderhackballchen im Sesammantel auf Avocado-Limettendip

- Falafelballchen auf Rote Bete-Hummus

- Rohkostgemiisesticks auf Schnittlauchschmand

- Garnelenspiel im Engelshaarteig auf Sweet-Chili-Sesamdip

- gebratener Garnelen-Zucchinispie® mit Avocado-Aioli Stk | 1,80 €

MINICARPACCIOS (ab 15 Stk/Sorte)

Stk | 3,20 €

- Vitello tonnato vom Kalb in Thunfischsauce mit Kapern und Sardellen

- Kalbstafelspitz in Honig-Senf-Vinaigrette mit Schnittlauch

- Bresaola e Rucola mit weil3er Balsamicovinaigrette und Parmesanlocken

- Bresaola e Mango mit Tete de Moin Nelken, Feigenspalten, gerosteten

Walnlssen und Passionsfruchtdressing
- Parmaschinken mit Melonenwdirferl und Biiffel-Mozzarellaperlen
- Ananas-Carpaccio mit Shrimps, Tomatensalsa und Erdniissen

- Erdbeer-Rettichcarpaccio mit Limettenschmand

UNSER TIPP
Kurzer Stehempfang: 3 - 4 Teilchen pro Gast

Langerer Stehempfang: 5 - 6 Teilchen pro Gast
Fingerfood-Party: 7 - 9 Teilchen pro Gast

Stk |2,80 €







BOWLFOOD

VOM KURZRASENWEIDERIND aus Randelsried
- Gebratene Rinderhiftstreifen in Cognac-Pfefferrahm mit Spatzle
- Zarte ,Backerl” vom Weideochsen mit Spatzle

- Grines Thai Curry von der Rinderhtifte mit Wokgemiise und Jasminreis

VOM MILCHKALB aus Salmading und Schrobenhausen
- Ziricher Kalbsgeschnetzeltes in Champignonrahm mit Kasespatzle

- Kalbshiifstreifen “Toskana” in mediterranen Tomaten-Gemisesugo
mit gebratenen Mini-Gnocchi

VOM DUROK-LANDSCHWEIN aus Gerolsbach
- Allgauer Kaserahmtopfchen vom Schwein mit Champignons und Spatzle

- Bierpfandl vom Schwein mit Minikartoffel- und Semmelknodeln

VOM HAHNCHEN aus Manching & Ingolstadt
- Rotes Thaicurry mit Wokgemdtise und Jasminduftreis

- Hahnchenbrustfiletstreifen “Primavera” mit Spargel und Kirschtomaten
in Salbeisahne; dazu gebratene Gnocchi

- Tom Ka Gai - Kokossuppe mit Hahnchen, Ingwer und Gemdse

- Gebratene Eiernudeln mit asiat. Wokgemdise, Ei und Hahnchenstreifen

7,90 €
8,90 €
7,90 €

8,90 €

8,90 €

6,90 €
6,90 €

6,90 €

6,90 €
5,50 €
5,90 €

VEGETARISCHES

- Basilikum-Pinienkern-Ravioli in fruchtigem Tomatensugo mit frisch

gehobelten Parmesanspalten und Basilikumpesto 6,50 €
- Steinpilz-Ravioli in Triiffelsahne mit gebratenen Krduterseitlingen und

frisch gehobeltem Parmesan 7,90 €
- Kasespatzle mit Bergkas und Rostzwiebeln 5,50 €
- Geflillte Nudelbonbons “Birne-Gorgonzola” in Kdsesahne mit Birnenstticken,

Radicchio und gerosteten Walnusskernen 6,50€
VEGANES
- Rotes Thai-Gemiusecurry mit duftendem Jasminreis 6,50 €

- Erdnuss-Kokoscurry mit Kichererbsen,Blumenkohl, Tomaten und
frischem Babyspinat dazu duftender Basmatireis 6,50 €

- Bio-Rondini mit Basilikumfillung in fruchtigem Tomatensugo mit gebratenen
Gemtusewdrfeln und Basilikumal 6,90 €

- Gebratener Reis mit knackigem Wokgemiise, Biotofu und Cashewkernen 5,90 €

INFO

- Mindestbestellmenge pro Gericht sind 20 Portionen!







HEIBRE SUPPEN & QUICHES VOM BLECH

SUPPEN FUR DIE SEELE Stk | 3,90 €

- Festtagssuppe — Rinderkraftbriihe mit WeiBwurst-Brezenknaddel,
Bratspdtzle, Pfannkuchenstreifen und Gemiisejulienne

- Vegetarische Festtagssuppe - Gemusekraftbriihe, Krauterschoberl,
Pfannkuchenstreifen und Gemiisejulienne

- Tomatencremesippchen mit Parmesancroutons
- Siidtiroler Weincremestippchen mit Wurzelgemusewdirferl

- Karotten-Ingwercremesippchen mit Orangendl verfeinert

saisonal: Stk | 3,90 €
- Kastaniencremestippchen mit karamelisierten Maroniwdirfer!
- Kurrbiscremestippchen mit gerosteten Kirbiskernen und Kirbiskernal

- Spargelcremesuippchen mit Babyspargelspitzen

OFENFRISCHE QUICHES (20 Teile pro Blech) Blech | 20,00 €
- Quiche Lorraine mit Speck, Zwiebeln

- Quiche mit Schinken, griinem Spargel

- Quiche mit Zucchini, Fetakase & gerdstetem Sesam

- Quiche mit Spinat, Tomate & Pinienkernen

- Quiche mit Gorgonzola, Birne & Kase

- Quiche mit Raucherlachs, Zucchini & Kase Blech | 24,00 €

FLAMMKUCHEN AUS BROTTEIG (20 Teile pro Blech) Blech | 20,00 €
- mit Sauerrahm, Speck, Zwiebeln, Kimmel und Bergkas
- mit Sauerrahm, Gorgonzola, Birnenwiirfeln und Walniissen

- mit Sauerrahm, Waldpilzen & Wildkrautern

INFO

- Das bendtigte Geschirr und Equipment (Warmhalterechaud,
Mislibowl, Gabel oder Loffel) ist im Portionspreis bereits enthalten!

- Mindestbestellmenge pro Gericht sind 20 Portionen!
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HEIBRES STREETFOOD - ab 50 Gasten

XXL WRAPS VOM GRILL (ab 20 Stk/Sorte) Stk | 5,50 €
- mit Hahnchen, Avocadocreme, Mangofilets, Babyspinat und Chilidip

- mit Hahnchen, Rucola, getrockneten Tomaten und Bruschettadip

- mit Pulled Beef, Avocado, Rotkohl und Tomatensalsa

- mit Pulled Pork, Coleslawsalat und BBQ-Sauce

- mit GrillgemUse, Couscous und Krauterschmand

- mit Tomaten, Mozzarella, Rucola und Bruschettadip

- mit Chili con Carne, Eisbergsalat und Sourcream

GOURMETBURGER (ab 20 Stk/Sorte) Stk | 6,50 €
- Cheeseburger mit Rindfleischburgerpatty, Kase, Salat und BBQ-Sauce

- Aloha-Burger mit Rindfleischburgerpatty, Ananas, Bacon und Guacamole

- Italienischer Burger mit Rindfleischburgerpatty, Aubergine, Tomate & Mozzarella
- Pulled Pork Burger mit Coleslawsalat und BBQ-Sauce

- Oxnzupffleisch-Burger mit Blaukrautsalat, Krauterschmand und Preiselbeeren

- Veggi-Burger mit Tomaten-Mozzarella-Patty, Grillgemuse und Bruschettadip

INFO

- Grill-Equipment (Grill, Gas, Servietten) ist im Portionspreis bereits enthalten!

HOT DOGS (ab 20 Stk/Sorte) Stk | 4,50 €

- Resche Hot Dog Semmel mit Emmentaler Kaswiirstl, Essiggurkenstreifen,
Rostzwiebeln, Senf und hausgemachtem Tomatenchutney

- Hot Dog Laugensemmel mit weil3em Grillwirstl, Krautsalat und suf3em Senf
- Roter Hot Dog mit Ital. Krauterbratwurst, Grillgemise & Bruschetta-Dip

- Roter Hot Dog mit Avocadocreme, scharfer Bratwurst und Tomatensalsa

PINCO-BBQ - KLEINE SPIERE VOM GRILL (ab 50 Port) Port| 8,90 €
Pro Gast gibt s 3 Spiel3e mit Beilagen und Salaten

- GarnelenspieRe in Krduterbuttermarinade,

- Saté-HahnchenfiletspieRe in Curry-Teriyakimarinade
- PutenfiletspiefSe in Zitronengrasmarinade

- Feuerfinger vom Schweinenacken

- BBQ-Bacon-Hackspiel3e

- GemUsespieRe mit Krauterbuttermarinade

- GrillkasespieRe mit Halloumikase und Pesto rosso

dazu unsere Beilagen:
Knoblauch-Krauterbaguette,Kartoffel-Gurkensalat,
scharfer Tomaten-Gurkensalat, Coleslaw Salat, Dip Balls

dazu unsere Grillsaucenauswahl:
Tzaziki, Tomatenchutney, Knoblauch-Krautersauce, BBQ-Sauce






SURES FINGERFOOD

GENUSS IM GLAS | a ca. 70ml (ab 20 Stk/Sorte) Stk|2,30 €
- Himbeer-Mascarpone Mousse mit frischen Himbeeren

- Zweierlei Mousse au Chocolat mit Brownieschmelz

- Kokoscreme mit Mangospiegel und Physalis

- Tonkabohnenmousse mit Karamelkirschen

- Holunderbltten Panna Cotta mit Himbeermark

- Buttermilch Panna Cotta mit Erdbeermark

- Zitronengras Panna Cotta mit Passionsfruchtmark

- Espressomousse in der Tasse

FEINE SCHNITTCHEN (ab 20 Stk/Sorte) Stk | 1,90 €
- Zitronen-Limettenschnitte

- Himbeer-Quarkschnitte

- Kasekuchenschnitte

- Rhabarber-Quarkschnitte mit Streusel

- Vanille-Mohnschnitte mit Streusel

- Gedeckte Apfelschnitte mit Glasur

- Schokoladen-Brownieschnitte mit Pekannlissen

SURE VERFUHRUNGEN (mind. 20 Stk/Sorte) Stk|2,30 €
- Gemischte Minischokofruchtspiel3e in heller und dunkler Kuvertiire
- Tonkabohnenmousse im Schokotartelette mit gemischten Beeren

- Zitronencreme im Schokotartelette mit Baiserhaube

MINIKUCHEN UND PLUNDERGEBACK (mind. 20 Stk/Sorte) Stk | 1,40 €
- Kirsch-Zitrone | Topfen-Marille | Apfel-Mohn | Birnen-Walnuss

- Gemischtes Plundergeback | Quarktaschen, Schokoschleifen, Zimtschnecken

MINI CUPCAKES (mind. 20 Stk/Sorte) Stk | 1,90 €
- Cupcake mit Mokka-Buttercreme und Schokolocken
- Cupcake mit Mandel-Buttercreme und Mandelsplittern

- Cupcake mit Pistazien-Buttercreme und Pistaziensplittern

UNSER TIPP
Kronen Sie doch lhren Stehempfang/Party mit einer siRen Verflihrung.

Wir empfehlen 1-2 siiRe Teilchen zum Finale




BUFFET

Haben Sie schon mal eines unserer Wow-Buffets genossen? Zeit wird's!

In Sachen Auswahl, Optik und Geschmack ist unsere Vielfalt uniibertroffen.
Bei uns konnen Sie sich Ihr Wunschbuffet “a la carte” selbst
zusammenstellen.Ein abwechslungsreiches Buffet sollte dabei immer aus
den Komponenten Fleisch, Fisch und Gemiise bestehen.

Egal ob warm oder kalt! Auch feinste Desserts und Kasespezialitaten gehoren
zur Abrundung eines tollen Buffets dazu.

Erleben Sie bei der Durchsicht unseres Angebotes die Liebe und Kreativitat,
mit der wir unsere Buffets in Szene setzen.




KALTES BUFFET

Tipps fiir die Buffet-Zusammenstellung:

Wir empfehlen Ihnen fir ein attraktives, ausgewogenes Buffet eine Mischung aus Fisch-, Fleisch-
und vegetarischen Speisen. Kombinieren Sie auch unsere kostlichen Salate dazu.

- Buffet bis 25 Personen: bitte max. 8 Positionen auswahlen
- Buffet bis 50 Personen: bitte max. 12 Positionen auswahlen
- Buffet bis 100 Personen: bitte max. 15 Positionen auswahlen
- Buffet bis 300 Personen: bitte max. 20 Positionen auswahlen

Zur Orientierung: Buffetpreis pro Person

- Als Vorspeise (250g-300g) ca. 8,00€ - 14,00€ p.P.
- Als Hauptspeise (400-500g) ca. 10,00€ - 17,00€ p.P.

alle Preisangaben sind brutto und beinhalten bereits die gesetzl. MwSt. von 19%







FISCHVARIATIONEN

Fischspezialitaten auf Platten Salate in Schalen

- Gemischte Raucherfischplatte mit Raucherlachs, Graved-Lachs, - Spaghettisalat mit Raucherlachs, Zitrusfrichtepesto, gerosteten Mandeln
Lachspralinen, weil3em Heilbutt, Forellenfilet und geraucherter Makrele und frischem Blattspinat

- Raucherlachscarpaccio mit Kapern und Limonenadl - Meeresfrichtesalat mit Gurke, Kirschtomaten, Knoblauch und Blattpetersilie

- Thunfischcarpaccio mit Rucolapesto, Pinienkernen und Kirschtomaten - Garnelen-Avocadosalat mit Kirschtomaten und Bruschettavinaigrette

- Duo von Thun- und Schwertfischfilet mit Korianderpesto und Limonendl - Pulposalat mit Tomaten, Gurken, Knoblauch und Petersilie

- Pulpocarpaccio mit Zitrusfriichtepesto, Cashewnissen und Limonenadl - Krabbencocktail mit Ananas- und Apfelwdrfeln

- Ananascarpaccio mit gebratenen Garnelen, Erdnlissen und Tomatensalsa - Thunfischcocktail mit Mais, Paprika und Petersilie

- Hausgemachtes Lachsmousse im Raucherlachsmantel - Calamarisalat mit Paprikawdirferl und gerosteten Pinienkernen

- Hausgemachtes Raucherforellenmousse im Zucchinimantel
- Gratinierte Griinschalmuscheln mit Parmesan-Bruschettahaube
- Edelmatjesfilets mit Apfel-Meerrettichdip

- Gebratene Minicalamares mit Petersilienpesto in Limonendl

Fingerfood auf Platten (mind. 20 Stk/Sorte) EXTRA | GEMISCHTER BROTKORB 1,20 € p. P.

- GarnelenspieR im Kadaifiteig gebacken mit siif3er Chilisauce Auf Wunsch arrangieren wir Ihnen eine Auswahl von Ciabatta-, Vollkorn-,
- gebratener Garnelen-ZucchinispieR mit Avocado-Aioli Oliven- und Kirbiskernbaguettes in Scheiben mit Partysemmeln und
Laugengeback im Korbchen am Buffet







FLEISCHVARIATIONEN

MEDITERRANES AUF PLATTEN

- Rindercarpaccio vom gekochten Tafelspitz in Balsamicovinaigrette

- Vitello tonnato mit Thunfischsauce, Kapern und Sardellenfilets

- Saltufo-Carpaccio mit Parmesanspalten und Triffelol

- Bresaola e Rucola mit Parmesanspalten und weiRer Balsamicocreme

- Bresaola mit Mangofilets, Tete de Moin, Feigen und Maracujadressing
- Bresaolacarpaccio mit Birnenspalten, Maroniwurfeln und Tete de Moin
- Schweinelendchen in Steinpilz-Triffelsahne mit gebratenen Waldpilzen
- Pariser Schweinefilet im Krauter-Speckmantel rosa gebraten

- Roastbeef vom Kurzrasenweiderind mit Remouladensauce

- Tagliata vom Roastbeef mit Krduterdressing, Parmesan- und Rettichspanen
- Parmaschinken hauchdiinn geschnitten mit dreierlei Melonen

- Gemischte mediterrane Roh- und Kochschinkenspezialitaten

- Italienische Salamispezialitaten - Mailander-, Triiffel-, Fenchel-, etc.

SALATE IN SCHALEN

- Brokkolicrunchsalat mit Mayonnaise, Joghurt, Rosinen und Speckchips
- Bayrischer Wurstsalat mit Zwiebeln und unserem Senfdressing

- Schweizer Wurstsalat mit Kasestreifen und Zwiebelringen

- Bayrischer Essigknddel mit Leberkas, Bierwurst und kaltem Braten

- Thailandischer Glasnudelsalat mit Hackfleisch, Tomaten, Paprika und Koriander

- "Thai Beef Salat” - Rindfleischstreifen, Paprika, Kaiserschoten,Koriander und
Schalotten in Chili-Sojadressing

- Hahnchenbrustsalat ,Provence” mit Champignons, Pfifferlingen, Lauch und
mediterranen Krautern in Balsamicodressing

- Gefligelcocktail mit Ananas und Mandarinen, Mayonnaise und Eierlikor

- Gebratener Hahnchenstreifen-Salat mit Erdnuss-Kokoscreme, Paprika,
Bambusstreifen und Kaiserschoten

- Spanischer Putensalat mit pikanten Minipaprikas, Oliven und Tomatensalsa

EXTRA | GEMISCHTER BROTKORB 1,20 € p. P.

Auf Wunsch arrangieren wir Ihnen eine Auswahl von Ciabatta-, Vollkorn-,
Oliven- und Kirbiskernbaguettes in Scheiben mit Partysemmeln und

Laugengeback im Kdrbchen am Buffet
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FLEISCHVARIATIONEN

KLASSISCHE WURSTPLATTEN UND BAYRISCHE SPEZIALITATEN

- Krammers Brotzeitplatte mit frischem Aufschnitt, Leberwurst, Braten-,
Schinken- und hausgemachten Rohwurstspezialitaten

- hausgemachte Auswahl an Roh- Kochschinken-und Salamispezialitaten
- Tafelspitzstilzenscheiben mit Schalotten und Kirbiskerndl mariniert

- Bratenplatte mit Schweinbraten, gefillter Schweinsbrust, gebratenem
Wammerl, etc. mit stilem Senf

- Kalbstafelspitz diinn aufgeschnitten mit Honig-Senfvinaigrette und Schnittlauch
- Rosa gebratener Rehriicken auf Waldorfsalat mit Preiselbeerbirnen

- Gebratene Gockelhaxer| mit Chilidip

- Gebratene Hahnchenfligel mit Chilidip

- Gebratene Schweinshaxen in kleine Portionen gestiickelt mit stiRem Senf

- Rohwiirstel- und Speckplatte (in Fingerfoodstiicken arrangiert)

FINGERFOOD AUF PLATTEN (mind. 20 Stk/Sorte)

- HahnchensatéspielRe mit Erdnuss-Chilidip

- Hahnchenknuspersticks mit Tomatenchutney

- Hahnchennuggets mit Chilisauce

- Minischweineschnitzer| mit stf3em Senf

- Bayrische Minipflanzerl mit siiBem Senf

- Meatpops - Hackballchen im Knuspermantel gebacken mit Schalottedip

- Datteln und Aprikosen im Speckmantel mit Erdbeer-Balsamicosalsa

EXTRA | GEMISCHTER BROTKORB 1,20 € p. P.

Auf Wunsch arrangieren wir Ihnen eine Auswahl von Ciabatta-, Vollkorn-,

Oliven- und Kirbiskernbaguettes in Scheiben mit Partysemmeln und
Laugengeback im Korbchen am Buffet







VEGETARISCHE VARIATIONEN

MEDITERRANES AUF PLATTEN FEINKOSTSALATE

- GrillgemUse von Paprika, Auberginen, Zucchini und Champignons - Farfallesalat “Toskana” mit Rucolapesto, Oliven, Zucchini und Pinienkernen
- Auberginentirmchen mit Chilifrischkase und Tomatensalsa - Pastasalat ,Nizza" mit Parmesan, getrockneten Tomaten und Blattspinat

- Zucchini-Rucola-Réllchen mit Mozzarella geftillt - Spaghettisalat mit Pesto Rosso, Rucola und getrockneten Tomaten

- Zucchini-Karottensticks mit Parmesan-Krauterkruste - Griechischer Bauernsalat mit Fetakase und Oliven

- 3erlei karamelisierte Karotten in Zitronenthymian-Honigmarinade - Waldorfsalat mit kandierten Walniissen und Mandarinen

- Rote-Bete-Carpaccio mit Feta, gerosteten Mandeln und Petersiliendip - Avocado-Mango-Mozzarellasalat mit Passionsfruchtvinaigrette

- Antipasti misti - Kirschpaprika mit Frischkase, gemischte Oliven, - Penne Thai Lemon Nudelsalat mit Zuckerschoten und Zitronengras

eingelegten Schalotten, Pepperoni und Artischockenherzen

- Thailandischer Glasnudelsalat mit Paprika, Zuckerschoten und Koriander

- \Verschiedene Sorten bunter Tomaten mit Bliffel-Mozzarella, Basilikum
und weilRer Balsamicocreme

- Halbgetrocknete, sonnengereifte Tomaten in Basilikumadl eingelegt

EXTRA | GEMISCHTER BROTKORB 1,20 € p. P.
- Fenchel gebraten mit gedlinsteten blauen Zwiebeln und Oliven i ) ) )
_ _ _ . Auf Wunsch arrangieren wir Ihnen eine Auswahl von Ciabatta-, Vollkorn-,
- Rohes Fenchelcarpaccio mit Rotweinschalotten und Orangenfilets Oliven- und Kiirbiskernbaguettes in Scheiben mit Partysemmeln und

- Erdbeer-Rettich-Carpaccio mit Limettenschmand Laugengeback im Korbchen am Buffet







VEGETARISCHE VARIATIONEN

MEDITERRANES AUF PLATTEN

- Gebratene Austernpilze in Balsamico-Krauteral

- Krauterseitlinge gebraten in WeiBwein-Zwiebeldl

- Trifunghi misti - Gemischte gedlnstete Waldpilze mit Wildkrautern
- Steinpilze gediinstet in Rosmarindl eingelegt

- Gebratene Apfelscheiben mit buntem Pfliicksalat, Waldbeeren,
Walnlssen und Himbeercremedressing

- Gebratene Auberginenspalten mit Schalotten und Kirschtomaten
- Gebratene Pepperoni in Knoblauchol mit Fetabroseln und Oliven
- Uberbackene Paprikaschifferl mit WeiBbrot-Parmesankruste

- Gebackene Artischockenherzen mit Ajvar-Feta Fiillung und Parmesan

FINGERFOOD AUF PLATTEN
- Gemischte Antipastispiee mit Rucolapesto
- Tomaten-Mozzarellaspiel3e mit Basilikumpesto

- Kase-Obstspiel3e mit Birnen-Ingwerchutney

REGIONALER UND INTERNATIONALER KASE

- Gemischte internationale Hart- und Weichkasespezialitaten mit frischen
Trauben und Beeren, Feigensenf/Obstchutneys

- Regionaler Hart- und Weichkase aus Gerolsbach, vom Tegernsee
und der Schonegger Alm mit Obstgarnitur

HAUSGEMACHTE AUFSTRICHE

- bayrisch: Gartnerfrischkase, Obatzda, Radieserlfrischkase

- mediterran: Rucolafrischkase, Tomatinofrischkase, Aglio & Olio Frischkase

- international: Triiffel-, Mexico-, Krduter-, Aprikosen-Rosmarin-Frischkdse

- saisonal: Barlauch-, Steinpilz-, Cranberry-Walnuss-, Orangen-Ingwerfrischkase

- vegan: Oliventapenade, Tomatenbruschetta, Hummus, Rote-Bete-Hummus

EXTRA | GEMISCHTER BROTKORB 1,20 € p. P.

Auf Wunsch arrangieren wir Ihnen eine Auswahl von Ciabatta-, Vollkorn-,

Oliven- und Kirbiskernbaguettes in Scheiben mit Partysemmeln und
Laugengeback im Korbchen am Buffet







WARMES BUFFET

Tipps fiir die Buffet-Zusammenstellung:

Wir empfehlen Ihnen fir ein attraktives, ausgewogenes Buffet eine Mischung aus
Fisch-, Fleisch- und vegetarischen Speisen. Kombinieren Sie auch unsere kostlichen Salate dazu.

- Buffet bis 20 Personen: bitte max. 1 warmes Gericht auswahlen
- Buffet bis 50 Personen: bitte max. 2 warme Gerichte auswahlen

- Buffet bis 100 Personen: bitte max. 3 warme Gerichte auswahlen

INFO
- Unsere warmen Speisen bereiten wir hnen ab einer Bestellmenge von 20 Portionen pro Gericht zu.

- Sonntags bieten wir ausschlieBlich kalte Buffetvariationen und Fingerfood zur Abholung an!

alle Preisangaben sind brutto und beinhalten bereits die gesetzl. MwSt. von 19%







SUPPEN & SALATE VOM BUFFET

SUPPEN-KLASSIKER Stk | 3,90 €
- Festtagssuppe — Rinderkraftbriihe mit WeiBwurst-Brezenknaddel,

Bratspatzle, Pfannkuchenstreifen und Gemusejulienne
- Vegetarische Festtagssuppe - Gemusekraftbrihe, Krauterschoberl,

Pfannkuchenstreifen und Gemdsejulienne

BESONDERE SUPPERL Stk | 3,90 €
- WeilBes Tomatencremestippchen mit Parmesancroutons

- Sudtiroler Weincremesuppe mit Wurzelgemusewtirfer!

- Getruffelte Parmesancremesuppe

- Karotten-Ingwercremesuppe mit Zitronengras

SAISONALE SUPPERL Stk | 3,90 €
- Kastaniencremesuppe mit karamelisierten Maroniwdirferl

- Kurbiscremesuppe mit gerdsteten Kirbiskernen und Kirbiskerndl

- Steinpilzcremesuppe mit Waldpilzschaum

- Spargelcremesuppe mit feinen Babyspargelspitzen

BEILAGENSALATE (bitte wahlen Sle max. 4 Sorten) Port| 2,90 €
- Gemischte saisonale Blattsalate

- Feldsalat/Rucolasalat/Wildkrautersalat

- Tomatensalat/pikanter Tomaten-Gurkensalat

- Gurkensalat “natur” oder in Dillsahne

- Karottensalat natur/orientalischer Karottensalat mit Sesam,Datteln und Honig

- Rohkostsalat mit Zucchini, Karotten, Paprika, Lauch und Mais

- Kartoffelsalat vegetarisch| Speckkartoffelsalat | Kartoffel-Gurkensalat

- Krautsalat natur | bayrischer Speckkrautsalat | cremiger Krautsalat (Coleslaw)

HAUSGEMACHTE DRESSINGS (bitte wahlen Sle max. 2 Sorten)
- Hausdressing (Balsamico-Honig-Senfdressing)

- Frenchdressing

- Joghurtdressing

- Krauterdressing

EXTRA | GEMISCHTER BROTKORB 1,20 € p. P.

Auf Wunsch arrangieren wir lhnen eine Auswahl von Ciabatta-, VVollkorn-,
Oliven- und Kirbiskernbaguettes in Scheiben mit Partysemmeln und

Laugengeback im Kérbchen am Buffet




HAUPTSPEISEN

VOM KURZRASENWEIDERIND aus Randelsried VOM DUROK-LANDSCHWEIN aus Gerolsbach
- Sous-vide gegartes Roastbeef mit Rotwein-Pfeffersauce, - Gekrdutertes Schweinefilet im Speckmantel rosa gebraten mit dunkler
Rosmarin-Meersalzkartoffeln und marktfrischem Gemise 16,90 € Bratensauce, cremigem Kartoffelgratin und marktfrischem Gemiise 12,90 €
- Ggschrporter Rinderbraten in kréftiger Sauce. - Schweinefiletmedaillons in Pfeffer-/Champignon- oder Cognacrahm
mit Spatzle, Apfelblaukraut und Preiselbeerbirne 13,90 € mit hausgemachten Spétzle und marktfrischem Gemiise 12,90 €

- Zarte ,Backer!” vom Weideochsen mit Kartoffel-und - Spanferkelbraten in kraftiger Dunkelbiersauce

Semmelknodel und Zwetschgen-Blaukraut 14,90 € mit Semmel-und Kartoffelknddel und Bayrisch Kraut vom Spitzkohl 11,90 €
- Wiener Tafelspitz in Meerrettichrahm - Schweinebraten in kréftiger Dunkelbiersauce mit Semmelknddel

mit Petersilienkartoffeln und geschmortem Wurzelgemtise 14,90 € und Kartoffel-Specksalat 9,90 €
- Rinderfiletspitzen ,Stroganoff” mit Spatzle und Wurzelgemise 14,90 € - Schlemmer- und Filetrolle (Schinkenbraten) mit Kartoffelgratin,
- Griines Thai Curry von der Hiifte mit Gemiise und Jasminreis 12,90 € marktfrischem Gemiise und dunkler Jus/Sauce Hollandaise 12,90 €
- Rinderhuftstreifen in Cognac-Pfefferrahm

mit Spatzle und marktfrischem Gemiise 12,90 € VOM WILD AUS GEROLSBACH

- Rehbraten in kraftiger Jus mit Spatzle und Speckrosenkohl 15,90 €

VOM MILCHKALB aus Salmading und Schrobenhausen - Rothirschbraten in kraftiger Jus mit Nussspatzle,
- Sous-vide gegarter Kalbsriicken im Wildkrautermantel Zwetschgenblaukraut und Preiselbeerbirne 15,90 €

mit kraftiger Sauce, Kartoffelgratin und marktfrischem Gemiise 16,90 €

- Bayrischer Kalbsrahmbraten mit Spatzle und marktfrischem Gemise 13,90 €

i . UNSER TIPP
- Gefiillte Kalbsbrust in kraftiger Bratensauce, gebratenem

Brezenknodelauflauf und Kartoffel-Gurkensalat 13,90 €

Kombinieren Sie alle Beilagen nach Ihren Wunschen.
Die Gemusebeilage konnen wir durch ein kleines Salatbuffet ersetzen.

- Kalbsgeschnetzeltes ,Zuricher Art” in Champignonrahm
mit hausgemachten Spatzle und marktfrischem Gemtuse 15,90 €




HAUPTSPEISEN

VOM GEFLUGEL aus Ingolstadt und Niederbayern

- Rosa gebratene Entenbrust in dunkler Orangen-Pfefferjus mit
Zwetschgenblaukraut und 2 kleinen Kartoffelknddeln 14,90 €

- Hahnchenbrustfiletstreifen “Primavera” mit Spargel und Kirschtomaten
in Salbeisahne, dazu gebratene Gnocchi 10,90 €

- Zitronen-Hahnchenkeule auf griechischem Kartoffel-
Ofengemuse mit Fetakase und Oliven 9,90 €

- 2 Puteninvoltini mit Tomaten-Pinienkern-Mozzarellaftllung in feiner
Tomaten-Basilikumsahne mit Mandelreis 11,90 €

- 2 Mailander Putenschnitzerl mit Rohschinken, Paprika unter einer
Rostzwiebel-Kasehaube und Kartoffelgratin 10,90 €

- Rotes Thai Curry vom Hahnchen mit Gemiise und Jasminduftreis 9,90 €

VOM MSC-MEERESFISCH garantiert nachhaltig gefangen
- Schottisches Lachsfilet mit Wildkrauterhaube in einer leichten Zitronen-
Pfeffersauce mit Limettenreis und marktfrischem Gemiise 14,90 €

- Gebratenes Lachsfilet-Saltimbocca im Parmaschinkenmantel
in Salbeisahne mit mediterranem Tomaten-Zucchinireis 14,90 €

- Gebratenes Zanderfilet in Rieslingsauce mit Petersilienkartoffeln
und marktfrischem Gemtise 14,90 €

- Raucherlachslasagne mit Spinat, Tomaten und Mozzarella 10,90 €

VEGETARISCHES
- Tomaten-Mozzarella-Rondini in fruchtigem Tomatensugo mit frisch
gehobelten Parmesanspalten und Basilikumpesto

- Steinpilz-Ravioli in Triiffelsahne mit gebratenen Krduterseitlingen
und frisch gehobeltem Parmesan

- Lasagne vom mediterranen Gemuse mit Parmesankruste

- Geflllte Nudelbonbons " Birne-Gorgonzola” in Kasesahne mit
Birnensticken und gerdsteten Walnusskernen

VEGANES

- Rotes Thai-Gemisecurry mit duftendem Jasminreis

- Erdnuss-Kokoscurry mit Kichererbsen, Blumenkohl, frischem
Baby-Spinat und Basmatireis

- Bio-Rondini mit Basilikumftllung in fruchtigem Tomatensugo mit
gebratenen Gemusewdtrfeln und Basilikumal

- Gebratene Nudeln mit Wokgemuse, Biotofu und Cashewkernen

UNSER TIPP
Kombinieren Sie alle Beilagen nach Ihren Winschen.
Die Gemtsebeilage konnen wir durch ein kleines Salatbuffet ersetzen.

8,90 €

9,90 €
8,90 €

9,90€

8,90 €

8,90 €

9,90 €
8,90 €







DESSERTS

CLASSIC DESSERTS im Glas (mind. 20 Stk/Sorte) Stk | 2,90 €
- Bayrisch Creme mit Himbeermark und ganzen Himbeeren

- Buttermilch-Panna Cotta mit Erdbeermark

- Duett vom hellen und dunklen Schokolademousse mit frischen Friichten garniert
- Dunkle Mousse au chocolat mit frischen Friichten garniert

- Limoncellomousse mit Waldfruchtspiegel

- Marzipan-Mohnmousse mit cremigen Kirschen

- Quarkmousse mit Waldfriichten und Knusperbrdseln

- Joghurt-Limonenmousse mit Mango-Maracujaspiegel

- Zitronengras Panna Cotta mit Passionsfruchtspiegel

GOURMETDESSERTS im Glas (mind. 20 Stk/Sorte) Stk | 3,30 €
- Erdbeeer-Rhabarbertiramisu mit Cantuccini und Mascarponecreme

- Erdbeertortchen im Glas | Erdbeeren, Vanillecreme, Biskuit

- Bananensplit | Stracciatellamousse mit Bananen und Schokoladensauce

- Schwarzwalder Kirschtértchen im Glas | Sauerkirschen, Vanillecreme, Biskuit

- Brombeertrifle | Brombeermousse, Orangenbiskuit, Brombeeren

- Pina Colada | Kokoscreme mit Ananasragout und Biskuit

- Cup Tricolore im Sektglas | Kiwimark, Joghurt-Quarkcreme und Himbeermark

- CK’s Favorite | Lycheecreme, Johannisbeercreme, Passionsfruchtspiegel

DESSERTS auf Platten (mind. 20 Stk/Sorte) Port| 2,30 €
- Gemischte SchokofruchtspieBe in heller und dunkler Kuvertiire

- Tonkabohnenmousse im Schokotartelette mit frischen Beeren

- Tiramisuschnitte aus Espresso, Mascarponecreme und Biskuit mit Beeren

- Gemischte Obstplatte in Fingerfoodstiicken arrangiert

- Ananascarpaccio mit Honigvinaigrette, Waldbeeren und Pistazien

VEGANE DESSERTS (mind. 20 Stk/Sorte) Stk |3,50 €
- Vegane klassische Tiramisu im Glas

- Schokoladenmousse mit Himbeermark aus Nussbiskuit im Glas

EIS DESSERTS (mind. 20 Stk/Sorte) Stk | 2,30 €
- Haagen Dazs Minicups in 4 verschiedenen Sorten

- Ben & Jerry Minicups in 4 verschiedenen Sorten

SCHOKOLADENBRUNNEN Port| 2,50 €
mit Erdbeeren, Trauben, Melonen,Bananen, Ananas, Apfeln
Waffeln, Marshmallows, etc.



STILVOLLE MENUS

Hochzeit oder Abendgala - Ihrem Anlass entsprechend zaubern wir Ihnen vom
Stehempfang bis zum Mitternachtssnack kreative, saisonale mehrgangige
Meniis fir Ihr besonderes Event. Lassen Sie sich von unserer groRen Auswahl
an Happchen, Vorspeisen, Zwischengerichten, Hauptspeisen, Desserts und
Mitternachtssnacks begeistern.

Nahere Infos zu unseren Meniis finden Sie auf unserer Homepage oder
vereinbaren Sie doch einfach einen Beratungstermin mit uns!



DAS DRUMHERUM

ANLIEFERUNG

Wir liefern unsere gesamten Speisen im Umkreis von bis zu 100 km in gekihlten
Transportern in hygienischen Boxen und Behaltern. Fir die Anfahrt (Hin- und
Riickfahrt) zur Location berechnen wir pro gefahrenen Kilometer 0,50 € pro Auto.

GESCHIRR-RUCKHOLSERVICE

Wenn die Party etwas langer geht, holen wir das gesamte Restgeschirr/Mabiliar
Ihrer Veranstaltung natirlich gerne am Folgetag wieder ab. Fir die Anfahrt (Hin-
und Riickfahrt) zur Location berechnen wir pro Kilometer 0,80 € pro Transporter
inkl. Fahrer.

PERSONALSERVICE

Neben unserem spitzen Kiichenteam steht Ihnen fiir Ihre Veranstaltung auch
unser regelmaRig geschultes Service-Fachpersonal zur Verfligung, von der
Veranstaltungsleitung bis zu Servicekraften fir den Getrankeausschank, die Bar,
den Flying Buffet-Empfang oder den perfekten Menti- und Getrankeservice am
Tisch. Unser Service-Team wird Sie begeistern.

Personalstunden werden ab Abfahrt zum Veranstaltungsort

in Rechnung gestellt: (Bruttopreis)
- Chefkoch 39 €/Std
- Beikoch 35 €/5td
- Serviceleitung 39 €/5td
- Servicefachkraft 35 €/5Std
- Buffetfachkraft 35 €/5td
- Fahrer | Logistiker Auf-/ Abbau 35 €/5td

GESCHIRR & GLASER

Tischlein deck Dich. Entweder ist fur das Geschirr schon bereits durch die
Eventlocation gesorgt oder/und wir kimmern uns um lhren individuellen Bedarf.
Dafiir ist unser Lager ist mit Giber 5.000 Teilen Besteck, Porzellan und Glasern
bestens bestuckt. Das beste dabei ist - beim Verleih ist die Reinigung gleich
inklusive. Sie konnen also entspannt feiern und tGber den Geschirrberg getrost
hinwegsehen.

Unsere Gliser- und Geschirrpreise im Uberblick (Bruttopreis)
- alle Glaser VVE ab 25 0,40 €/Stk
- alle Teller, Mislischalen VE ab 20 0,40 €/Stk
- Kaffeetassen, Espressotassen,Suppentassen VVE ab 20 0,50 €/Stk
- alle Besteckteile \VE 20-25 0,30 €/Stk

- Bruch bei Porzellan & Glasern zum Wiederbeschaffungswert

GETRANKE KALT

Wir kimmern uns um lhren Getrankevorrat, den wir stets nach dem tatsachlichen
Verbrauch auf Kommission abrechnen. Auf Wunsch bieten wir Ihnen eine erlesene
Auswahl an begleitenden Weinen zu lhrer Essensauswahl. Auch Bargetranke,
Aperitif-Kreationen bis hin zu ganzen Getrankearrangements bieten wir Ihnen
gerne an. Preise bitte auf Anfrage.

GETRANKE HEIR

Kaffee, Tee oder doch lieber Espresso zum Dessert? Fiir all diese Winsche haben
wir die passende Antwort - und natirlich auch das Equipment. Preise gerne auf
Anfrage.



DAS DRUMHERUM

ALLERGIEN UND UNVERTRAGLICHKEITEN

Nennen Sie uns lhre speziellen Bedlrfnisse und wir beraten Sie kompetent und
zuverlassig zu all Ihren Fragen. Wir berticksichtigen dies natirlich in lhrer
Speisenauswahl und kennzeichnen bzw. kommunizieren dies auch umfassend.

EQUIPMENTVERLEIH

Sie haben den Anlass. Platz haben Sie auch. Viele Gaste eingeladen ebenso. Aber
es fehlt das Mobiliar? Stehtische, Buffettische, Tischwasche, Loungemabel,
Garderobe? Die Espressomaschine oder ein Kiihlschrank fir die Bar? Wir
organisieren das fur Sie!

EVENTKONZEPTE UND -SERVICE

Wir sorgen nicht nur fir das kulinarische Gelingen Ihres Anlasses. Wenn Sie
mogen, Ubernehmen wir auch die Verantwortung fir die ganze Veranstaltung
komplett — unabhangig von der GroRe des Events. Lassen Sie sich von uns bei der
Deko, Technik oder der musikalischen Umrahmung unterstitzen. Profitieren Sie
von unserem zuverldssigen Netzwerk an Eventpartnern.

IDEEN & MOTTOS

Wir sollen aus Ihrem Anlass ein unvergessliches Event werden lassen? Gerne
werden wir kreativ und kreieren Ihr individuelles Veranstaltungskonzept. Beispiele
gefallig?

- 60. Geburtstag — Kulinarisches vom Orient und Okzident

- 30. Geburtstag — Boarisch auf d’'Hand - Fingerfood in neuem Gwand

- Firmensommerfest — Chill & Grill am Donaustrand

- Offentlicher Empfang — Essen fiir's Klima mit CO2-freundlichem Fingerfood

- Hochzeit - eine mediterraner Abend voll italienischer Kostlichkeiten

KLIMAFREUNDLICH & NACHHALTIG

Ist bei uns keine leere Worthlse. Wir haben nicht nur unseren ganzen Betrieb
technisch nachhaltig aufgertistet, sondern achten vor allem auch bei der Auswahl
unserer Rohstoffe auf kurze Transportwege, plastikfreie VVerpackung, saisonale
Produkte und unsere gesamte Warenprasentation bei Buffets erfolgt
kunststofffrei — Einwegverpackungen werden nur bei dringendem Bedarf und in
Bioplastik angeboten.

LOCATIONS

Sie suchen nach der Nadel im Heuhaufen? Nach der perfekten Location fir lhre
Feier? Da helfen wir Ihnen gerne weiter — wir kennen da ein paar romantische
Schlgsser, prachtvolle Sdle, groRBe Feststadl, urige Hitten, trendige
Business-Locations, usw..

Hier ein paar Beispiele unserer Partner:

- Schloss Ratzenhofen

- Feststadl Oberappersdorf

- Rathaus-Festsaal Pfaffenhofen

- Tanzschule Swing & Fun in Pfaffenhofen
- Schariwari-Httn in Pfaffenhofen

- Baumhaushotel Jetzendorf

- Hotel Alea Pfaffenhofen

- LUNA-BAR Pfaffenhofen

- u.v.m.



SONDERWUNSCHE, JA BITTE!

Unser Catering-Katalog zeigt nur einen Auszug unseres Leistungsspektrums.
Am liebsten beraten wir Sie natirlich individuell, um Ihre Vorstellungen hinsichtlich
Speisenauswahl, Ablauf und Budget genau abzustimmen.

Um auf Ihre Wiinsche passgenau einzugehen zu konnen, bitten wir Sie,
mit uns einen Beratungstermin zu vereinbaren.

Wir freuen uns, Sie personlich kennenzulernen:

Frau Christine Regler-Krammer Frau Judith Bleicher
Frau Patricia Krammer Frau Kristina Krajina

Tel.: 08441 -9731 (montags-samstags von 8:00 Uhr - 14:00 Uhr)
E-Mail.: krammer@krammer.by

alle Preisangaben sind brutto und beinhalten bereits die gesetzl. MwSt. von 19%




Das Plus im Genuss!

Einen Uberblick zu unserem Catering-Angebot finden Sie auch auf
www.krammer.by/catering

www.krammer.by




