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UNSERE PHILOSOPHIE

Herzlich Willkommen in Krammers Genussmanufaktur.

Genuss, der begeistert!

Nach diesem Motto kochen wir voller Liebe und Begeisterung seit fast 40 Jahren auf hochstem
Niveau und suchen stets nach aktuellen Trends und Rezepten, um Sie mit unserem Angebot
immer wieder auf's Neue zu begeistern.

Von kreativem Fingerfood und Streetfood bis hin zu stilvollen Menus und traumhaften Buffets —
wir bieten Ihnen eine hochwertige Auswahl moderner Speisekultur fir Ihren Anlass.

Dabei verwenden wir nur die hochwertigsten Zutaten aus unserer eigenen Handwerksmetzgerei
und von ausgewahlten regionalen Partnern, denen wir vertrauen. Wir verzichten auf lange
Transportwege, fihren unseren Betrieb okologisch nachhaltig und verwenden Bioprodukte, wo es
Sinn macht. Saisonalitat und Regionalitat haben fiir uns aber stets Vorrang vor reinen Labels.

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

Ihr Krammer Genussmanufaktur-Team!
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“.: FINGERFOOD - flying serviert oder als Buffet
-~ - 3; Kaltes Fingerfood | Happchen, Salate, Gourmetsticks & CO ....coovviiiiiiiiiiicicie e, S. 5
i :_‘gé-:_ HeilBes Fingerfood | Streetfood aus dem Foodtruck.........ccooviviiiniiiiiiciiicici s S.15
e Suldes Fingerfood | Kleine Glaschen, Minischnitten & sufde Frichtchen ... S.17

BUFFET - unvergleichliche Vielfalt zum Zugreifen

Kalte Platten | Fisch, Fleisch und vegetarische Antipasti .........covviiiiiniiiiniiinn, S.20
Beispiele fur kalte Themenbuffets ... S.29
Warmes Buffet | Suppen & HaUPLSPEISEN .....cviiiiiiiiiicii ettt S.32
Dessertbuffet | StBes im Glas & auf PIAtten ... S.38

MENU - mehrgingige Speisenfolgen am Tisch serviert

Amuse geule | Aufstriche @am TiSCH ..o s S.42
Vorspeisen | Antipastiteller, Salatteller, Kombiteller Suppe & Salat .........ccccooevvivvenann. S.44
Hauptgerichte | Fleisch, Fisch, vegetarisch, vegan ... S.52
Dessertteller NEIR & KAl ......c..cviiiii i s S.56
Mitternachtssnack heild & Kalt ......coooeiiiiiiii e S.58
Beliebte MenUFOIZEN ......ooiiiciec e S.59
DAS CATERING ABC

Personal | Geschirr | GELranKe | €EC . cvv it S.62

Unsere Speisen bereiten wir lhnen ab einer Bestellmenge von 20 Portionen pro Gericht zu.




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-Kuchenteam in unserer
Fingerfood-Manufaktur hunderte kleiner Genusskunstwerke fir Sie zu.
Von kreativen Empfangshappchen bis zu trendigem Streetfood -
lassen Sie sich von unserem breiten Angebot begeistern.



FINGERFOOD

CLASSIC CANAPES Stk | 2,30- €2,50€
(10 Stk/Sorte)

- mit geraucherten, rohen Lachsschinken und Obstgarnitur

- mit Kaiserfleisch im Krautermantel, Gurke und Tomate

- mit gebratenem Roastbeef, Sc. Remoulade und Kapernapfel
- mit italienischer Edelsalami garniert mit Parmesan und Olive
- mit Raucher-/ Gravedlachs, Meerrettich u. Forellenkaviar

- mit Camembert, Feigensenf und Obstgarnitur

VITALBROTE Stk | 2,20- €2,40€ BAYR. LAUGENKONFEKT Stk | 1,80€

(10 Stk/Sorte) (mind. 10 Stk/Sorte)

- mit Radieserlaufstrich und Rohschinken - mit Obatzda, Rostzwieberl und Schnittlauch

- mit Frischkase und Kochschinken - mit Gartnerfrischkase und Gartenkresse

- mit Krauterfrischkase und Salami - mit Mexikofrischkase und Sweet Chilidip

- mit Aimbutter und Grinlander Kase mit Rucolafrischkése und gerdst. Pinienkernen
- mit Griebenschmalz und Rostzwiebeln - mit Joghurt-Krduteraufstrich und Wildkrautern
- mit Chilischmalz und Chiliflocken - mit Antipastifrischkase und Olivenscheiben

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

Fingerfood-Party: 7 - 9 Teilchen pro Gast




FINGERFOOD

-

£ 5 f 7 -, By
VEGANE HAPPCHEN Stk | 2,00€ TRAMEZZINIROLLCHEN Stk |2,00€-2,20€ GOURMETPRALINEN Stk | 2,00€
(20 Stk/Sorte) (20 Stk/Sorte) (20 Stk/Sorte)
- Tramezzinitirmchen mit Paprikatapenade und Zucchini - mit Parmaschinken und Rucola - Minipfannkuchen (Blini) mit Lachsrose auf
B . . Meerrettichfrischkase
- Falaffelbillchen auf Rote Bete Hummus - mit Raucherlachs, Salat und Wasabicreme

. . _ - Gebackene Parmaschinkenpraline mit
- Vitalbrote (kleine Vollkornbrote) bestrichen - mit Pfeffersalami, Rucola und Olive

+ mit klassischem Hummus . .
+ mit Paprikatapenade und Garnitur . N - Pumpernickeltaler mit:

+ mit Oliventapenade und Garnitur - mit getr. Tomate,Basilikum und Mozzarella + "Saltufo” - Triiffelsalamipraline mit Parmesan-
+ mit StiBkartoffeltapenade und Garnitur rand auf Rucolafrischkase

Ciabattacrunch
- mit Paprikatapenade und Rohkostgemuse

+ Kase und Obst auf Feigensenf




FINGERFOOD

GEBACKENE MINIQUICHES Stk | 2,00€ BLATTERTEIGSCHNECKEN Stk | 2,00€ MINIBREZEN UBERBACKEN Stk | 2,50€
(20 Stk/Sorte) (20 Stk/Sorte) (20 Stk/Sorte)

- mit Speck, Zwiebel und Kase - mit scharfer Salami und Mexikofrischkasefullung - mit Sauerrrahm, Obazda, Schinken und Schnittlauch

- mit Schinken, grinem Spargel u. Kase (saisonal) - mit Schinken und Aprikosen-Rosmarinfrischkase - mit Sauerrahm, Lauch und Pfifferlingen

- mit Zucchini, Fetakase und gerostetem Sesam - mit Krauterfrischkdse, Spinat und Fetakase - mit Sauerrahm, Raucherlachs und Frihlingslauch

- mit Spinat, Tomate und Pinienkernen - mit Raucherlachsfrischkase und frischem Spinat

- mit Gorgonzola und Birne

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

Fingerfood-Party: 7 - 9 Teilchen pro Gast
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FINGERFOOD

GOURMETSTICKS IM GLAS (ab 15 Stk/Sorte) Stk | 2,00-€-2,20€
- Hahnchen Stick im Knuspermantel auf hausgemachtem Tomatenchutney
- Hahnchensatéspield im Sesammantel auf Erdnuss-Chilicreme

- Garnelenspiel3 im Engelshaarteig gebacken auf Sweet-Chili-Dip

- Tomaten-Mozzarellaspiel3 auf Pesto

- Gemischter vegetarischer Antipastispiel3 auf Pesto

- Kase-Obst-SpieR auf fruchtig-scharfem Feigensenf

- 2 Datteln im Speckmantel am Spie? auf Erdbeer-Balsamicochutney

- Parma-Melonen-Mozzarellaspiel? auf Erdbeer-Balsamicochutney

GOURMETBALLCHEN IM SCHALCHEN (ab 15 Stk/Sorte) Stk | 1,90€
- Meatpops - Hackballchen in Panko-Knusperpanade mit Schalottencreme
- Asiatische Hackballchen im Sesammantel auf Avocado-Limettendip

- Falafelballchen auf Rote Bete-Hummus

- Spinat-Kaseballchen im Polentamantel auf Schnittlauchschmand

- gebackenes Reisballchen mit Feta und getr. Tomaten geftillt auf Ajvar

MINI-TAPASHAPPEN AUF PLATTEN (ab 15 Stk/Sorte) Stk | 1,50€
- Bayrische Minifleischpflanzerl mit stiRem Senf

- Ital. Minipflanzerl mit Mozzarella, getrockneten Tomaten und Bruschettadip
- Meatpops - Hackballchen in Panko-Knusperpanade mit Schalottencremedip
- Asiat. Hackballchen im Sesammantel mit Avocado-Limettendip

- Chicken Nuggets mit Tomatenchutney

- Datteln im Speckmantel mit Erdbeer-Balsamicochutney

- Spinat-Kaseballchen im Polentamantel mit Krauterschmand

- Falafelballchen mit Krauterschmand

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 | 2,80 €
- Kartoffel-Gurkensalat mit bayrischem Minipflanzerl

- Kartoffel-Radieserlsalat mit gebackenem Hahnchennugget

- Bayrischer Wurstsalat in Streifen mit Essiggurken und Schalotten

- Bayrischer Essigknodel mit Leberkas, Braten, Bierwurst und Knodel

- Bayr. Bratwurstsalat mit Honig-Senfdressing & Brezenchip

- "Brokkolicrunch”-Salat mit gebr. Speckwiirfeln, 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 Erdnlissen
- Avocado-Mango-Mozzarellasalat mit asiatischem Rinderhackballchen

- Span. Putensalat mit pikanten Minipaprikas, Oliven und Tomatensalsa

FISCH-SALATE IM SCHALCHEN (ab 15 Stk/Sorte) Stk | 3,00 €

- Garnelen-Avocado-Salat mit Tomaten-Limettendressing und Erdnissen
- Krabbencocktail mit Ananas, Apfelspalten und Coktaildressing

- Edelmatjessalat mit Apfelspalten,Gurken, Zwiebeln und Sauerrahm

- Ananas-Shrimpsalat mit Tomaten,Koriander und schwarzem Sesam

- "Fischertopf” - Sahnehering, Garnelen, Gurken, Dill und roter Pfeffer

VEGETARISCHE SALATE (ab 15 Stk/Sorte) Stk | 2,60 €
- Farfallesalat “Toskana” mit Rucolapesto, schwarzen Oliven und Tomaten

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

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

- Avocado-Mango-Mozzarellasalat mit Passionsfruchtdressing

- Waldorfsalat mit Sellerie, WeilRkraut, Walniissen und Mandarinen

VEGANE SALATE (ab 15 Stk/Sorte) Stk | 2,60 €
- Couscous-Salat mit Zucchini, Karotten, Mandeln und Cranberries

- Perlgraupensalat mit gebratenem Grillgemuse und Paprikapesto

- Grillgemusesalat von Zucchini, Paprika und Champignons

- Antipasti-Gemusesalat mit Auberginen,Oliven,Artischocken u. Kirschtomaten
- Pennesalat “Thai Lemon" mit Zitronengrasdressing und Zuckerschoten

- Glasnudelsalat mit Zuckerschoten, Tomaten, Erdnlissen und Koriander
- Bayr. Schwammerlsalat mit Zucchini & Frihlingslauch

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

Fingerfood-Party: 7 - 9 Teilchen pro Gast




FINGERFOOD

MINIPIZZEN/FLAMMKUCHEN
(ab 20 Stk/Sorte)

Stk |2,20 €

- mit Tomatensauce, GrillgemUse und Parmesan

- mit Tomatensauce, Parmaschinken, Rucola und Parmesan
- mit Tomatensauce, scharfer Salami und Peperoni

- mit Sauerrahm, gebratenen Speckstreifen u. Frihlingslauch

- mit Sauerrahm, Raucherlachs und Frihlingslauch

Stk | 2,70 €
(ab 20 Stk/Sorte)

- mit Putenschinken, Mangofilets,Spinat und Cocktaildip
- mit gegrillter Hahnchenbrust, Rucola, getrockneten

Tomaten und Bruschettadip
- mit Grillgemuse, Couscous und Krauterschmand

- mit getr. Tomaten, Mozzarella, Rucola u. Bruschettadip

UNSER TIPP

Kurzer Stehempfang:
Langerer Stehempfang;

Fingerfood-Party:

BUNTE MINIBURGER Stk | 2,90 €
(ab 20 Stk/Sorte)

- Minicheeseburger mit Burgerpatty, Kase,Salat & Ketchup
- Gruiner Miniburger mit Roastbeef, Guacamole und Salsa
- Roter Miniburger mit ital. Salami, Feta und Aubergine

- Gelber Miniburger mit Rucola, Grillgemuise und Chutney
- Schwarzer Miniburger mit Raucherlachs, Gurken und
Honig-Senf-Dip Stk |3,20€

3 - 4 Teilchen pro Gast
5 - 6 Teilchen pro Gast
7 - 9 Teilchen pro Gast




FINGERFOOD

Vitello tonnato vom Kalb in Thunfischsauce mit Kapern u. Sardellen | 5,90€

Knodelcarpaccio mit Speckstroh, Pfifferlingen und Senfvinaigrette | 4,90€ Saltufocarpaccio mit Kalamataoliven, Parmesanspalten und Triiffelol |4,90€
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HEISSES STREETFOOD - ab 40 Gasten

BUNTE WRAPS VOM GRILL (ab 20 Stk/Sorte) Stk | 5,90 €
- Hahnchen, Avocado, Mango, Spinat, Chilidip

- Hahnchen, Rucola, getrocknete Tomaten, Bruschettadip

- Grillgemuse, Rucola, Couscous, Krauterschmand

- Getrocknete Tomaten, Mozzarella, Rucola, Bruschettadip

GOURMETBURGER (ab 20 Stk/Sorte) Stk | 8,90 €
- Der BOARISCHE | 160g Weiderind-Burger vom Grill im Laugen-Bun
mit Speckscheibe, Butterkase, Rostzwiebeln und BBQ-Sauce
- Der SCHARFE | 160g Weiderind-Burger vom Grill im scharfen Pfeffer-Bun
mit Guacamole, crushed Nachos und pikanter Salsa
- Die ZUPFTE SAU | Pulled Pork Burger mit Coleslawsalat, BBQ-Sauce und
blauen Zwiebelringen
- Der OX | Ochsenzupffleisch-Burger mit Blaukrautsalat, Zwiebeln,
Tomaten, Gurken und Krauterschmand
- Der VEGANE | Weizen-Burgerpatties ,Hahnchen Style” im Brioche-Bun mit Salat,
Tomaten, Gurken und veganer Burger-Sauce

HOARE HUND - HOT DOGS (ab 20 Stk/Sorte) Stk | 5,50 €
- Laugen Hot Dog | Kaswiirstl, Essiggurken, Rostzwiebel, Senf, Tomatenchutney

- Laugen Hot Dog | weil3es Grillwirstl, Krautsalat, stiRer Senf, Rostzwiebel

- Pfeffer Hot Dog | Italienische Krduterbratwurst, Rucola, Bruschetta-Dip

- Pfeffer Hot Dog | scharfe Bratwurst, Avocadocreme, Tomatensalsa

POMMES (ab 20 Stk/Sorte) als Beilage 2,90€ | XXL-Port. | 4,00 €
- Steakhousepommes oder Pommesdippers mit Haut
- wurzige Wedges oder Twisters
- SliRkartoffelpommes - 9mm
- Dazu Saucen wahlweiseKetchup,BBQ-Bacon,Mayo,Avocadoaioli,
Sauerrahm

PINCO-BBQ - KLEINE SPIERE VOM GRILL (ab 40 Port) Port | 14,90 €

Pro Gast gibt s 3 Spielse mit Beilagen und Salaten

- Garnelenspiel3e in Krauterbuttermarinade,

- Saté-HahnchenfiletspieRe in Curry-Teriyakimarinade

- Hahnchenfilet Tapasspiel3e mit Datteln im Speckmantel
- Putenfiletspiel3e in Zitronengrasmarinade

- Rinderfilet-Satéspiel3e in Black-Peppermarinade

- Ratatouille-Gemtisespiel3e in pikanter Marinade

- Kartoffel-GrillkasespieRe in Rosmarin-Meersalzmarinade
- Spinat-KaseballchenspieRe

- FalafelspieRe (vegan)

dazu unsere Beilagen:
Knoblauch-Krauterbaguette vom Grill, mediter. Kartoffelsalat mit Rucola
und getr. Tomaten, pikanter Tomaten-Gurkensalat, Coleslaw Salat

dazu unsere Grillsaucenauswahl:
Tomatenchutney, BBQ-Bacon, Avocadoaioli, Sauerrahm

Hinzu kommen folgende Leistungen:

- Eventbulli inkl. Equipment (Grill,Fritteuse,Rechauds),Deko, Reinigung 350,00€
- Anfahrt nach km (Hin- und Riickfahrt) 1,10€/km
- 2 Servicekrafte vor Ort (ab Ankunft bis Abfahrt) 45,00€/Std
- optional: Pavillon (3x6m) 30,00€/Stk
- extra Teller inkl. Reinigung 0,45€/Stck
- Servietten, Pommesschalen, Holz-Besteck inklusive







SURES FINGERFOOD

MINIDESSERTS IM GLAS | a ca. 70ml (ab 20 Stk/Sorte) Stk | 3,00 €
- Himbeer-Mascarpone Mousse mit frischen Himbeeren

- Zweierlei Mousse au Chocolat mit Brownieschmelz

- Tonkabohnenmousse mit Karamelkirschen

- Holunderbliten Panna Cotta mit Himbeermark

- Buttermilch Panna Cotta mit Erdbeermark

- Joghurt-Limonenmousse mit Mango-Passionsfruchtmark

FEINE SCHNITTCHEN (ab 20 Stk/Sorte) Stk | 3,20 €
- Himbeer-Quarkschnitte

- Kasekuchenschnitte

- Rhabarber-Quarkschnitte mit Streusel

- Vanille-Mohnschnitte mit Streusel

- Schokoladen-Brownieschnitte mit Pekanntissen

- Club Sandwich - Weil3e Schokomousse,Himbeermark, Pistazienbiskuit

SURE VERFUHRUNGEN (mind. 20 Stk/Sorte) Stk | 4,00 €
- Gemischte MinischokofruchtspieRe in heller und dunkler Kuverttire

- Tonkabohnenmousse im Schokotartelette mit gemischten Beeren
Stk | 3,00 €

MINIKUCHEN UND PLUNDERGEBACK (mind. 20 Stk/Sorte) Stk | 2,00 €

- Kirsch-Zitrone | Topfen-Marille | Apfel-Mohn | Birne-Walnuss
- Gemischtes Plundergeback | Quarktaschen, Schokoschleifen, Zimtschnecken

MINI CUPCAKES (mind. 20 Stk/Sorte) Stk | 2,90 €
- 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 stien Verfuhrung.
Wir empfehlen 1-2 stiRe 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 unibertroffen.
Bei uns konnen Sie sich Ihr Wunschbuffet “a la carte” selbst
zusammenstellen.Ein abwechslungsreiches Buffet sollte dabei immer aus den
Komponenten Fleisch, Fisch und Gemuse 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. 13,00€ - 16,00€ p.P.
- Als Hauptspeise (400-500g) ca. 17,00€ - 22,00€ p.P.

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




FISCHVARIATIONEN

Gratinierte Griinschalmuscheln mit Ciabatta Ananascarpaccio mit Tomatensalsa, Pulpocarpaccio mit Rucola-Petersilienpesto, Limonenadl,
Bruschetta-Haube und Parmesan Cashewkernen,Garnelen und Shrimps frischen Sprossen und Pinienkernen

Gem. Lachsspezialitatenplatte mit Raucher- Calamari mit Paprika Gem. Fischspezialitatenplatte mit Raucherlachs, Alici-Sardellenin
Graved-, Zitronenlachs und Lachspralinen und Pinienkernen Raucherforellenfilet, Lachs- u. Makrelenpralinen Knoblauch-Limonenadl




FLEISCHVARIATIONEN

Gek. Rindercarpaccio in Balsamicovinaigrette “Carne Salada” Carpaccio von Bresaola u. Rucola Vitello tonnato vom Kalb in Thunfischsauce mit Kapern




FLEISCHVARIATIONEN

Parmaschinken hauchdiinn geschnitten mit bunter Melonenplatte Rehriicken an Waldorfsalat m. Preiselbeerbirnen Ital.. Schinken- und Salamispezialitdten
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Schweinefilet “Paris” im Krauter-Speckmantel Roastbeef mit Sauce Remoulade auf gebrat. Auberginen Schweinelendchen in Triiffelsahne mit gebrat. Pilzen




BAYERISCHE SPEZIALITATEN

Semmelknodelcarpaccio mit
Speckstroh und Pfifferlingen

gemischte gem. Brotzeitplatte mit Frischwurst-,Salami- Veg. Semmelknodelcarpaccio
Bratenspezialitaten Schinken- und Kaseaufschnitt schon garniert mit Radieserl und Pfifferlingen

KRAMMERS JAUSENBRETTL -

Rohwdurstl, Salami, Speck, Leberkas, Braten, Grillbauch, Bayr. Bergkase, Almbutter
Obazda, Schmalz
Port. 250g/ 9,90€

EXTRA | BAYERISCHER BROTKORB 3,90 € p. P.

Auf Wunsch arrangieren wir Ihnen eine Auswahl von Bauernbrot,Vollkornbrot,
Minibrezen, Rosensemmerl und Laugenkonfektim Kadrbchen




VEGETARISCHE VARIATIONEN

Bio-Babykarotten in Honig-Limonenmarinade

Gebrat. Pakchoi in Sesam-Sojavinaigrette

Bio-Champignons njit Gemusetatar Antipastigemiise mit Auber- Artischocken mit Ajvarhaube Zucchinirdlichen in Knob!auch—KréuteréI mériniert mit
und Parmesan Uberbacken ginen,Artischocken &Pepperoni Mozzarella und frischem Rucola gefiillt




VEGETARISCHE VARIATIONEN

Gebackene Paprikaschifferl mit Ciabattacrunch Gebrat. Peperoni in Knoblauch-Krauterdl mit Feta Bunte Tomatenplatte mit Biffelmozzarella




VEGETARISCHE VARIATIONEN

Krauterseitlinge in WeiRwein-Zwiebeldl konfiert Rote-Bete-Carpaccio mit Feta, Mandeln u. Krauterdip Gebrat. Austernpilze mit Balsamico abgeldscht

Gebratener Fenchel - mit sautierten Oliven Erdbeer-Rettich-Carpaccio mit Limettenschmand Apfelcarpaccio mit Wildkrautersalat, frischen
Beeren, Walntissen und Himbeercremedressing




SALATBUFFET

FEINKOSTSALATE
- Farfallesalat “Toskana” mit Rucolapesto, Oliven, Zucchini und Pinienkernen

- Pastasalat ,Nizza" mit Parmesan, getrockneten Tomaten und Blattspinat

- Spaghettisalat mit Pesto Rosso, Rucola und getrockneten Tomaten
- Griechischer Bauernsalat mit Fetakase und Oliven

- Waldorfsalat mit kandierten Walnissen und Mandarinen

- Avocado-Mango-Mozzarellasalat mit Passionsfruchtvinaigrette

- Penne Thai Lemon Nudelsalat mit Zuckerschoten und Zitronengras

- Thailandischer Glasnudelsalat mit Paprika, Zuckerschoten und Koriander

BEILAGENSALATE

- Gemischte saisonale Blattsalate, Feldsalat, Rucolasalat, Wildkrautersalat
- Tomatensalat, pikanter Tomaten-Gurkensalat

- Gurkensalat “natur” oder in Dillsahne, Karottensalat natur/cremig

- Kartoffelsalat vegetarisch| Speckkartoffelsalat | Kartoffel-Gurkensalat

- Krautsalat natur | bayrischer Speckkrautsalat | cremiger Krautsalat

EXTRA | GEMISCHTER BROTKORB 3,90 € p. P.

dazu unsere hausgemachten Dressings (bitte wahlen S| .2 Sort
Auf Wunsch arrangieren wir lhnen eine Auswahl von Ciabatta-, Vollkorn-, Oliven- g & (bitte walnlen Sle max, 2 Sorten)

und Kurbiskernbaguettes in Scheiben mit Partysemmeln und Laugengeback im Hausdressing (Balsamico-Honig-Senfdressing), Frenchdressing,

QR TALE Y B BisE Joghurtdressing, italienischer Krauterdressing, Cocktaildressing




KASE & KINDER

KASESPEZIALITATENPLATTE (im Ganzen und als Schnittkése prasentiert)
- Internationaler & regionaler Hart- und Weichkdse vom Tegernsee

und der Schonegger Alm mit Obstgarnitur und Feigensenf
- Jausen-Holzbrettl mit gemischtem Hartkase in mundgerechten Sticken,

Obstgarnitur, Obazda und Gartnerfrischkase

HAUSGEMACHTE AUFSTRICHE

- bayrisch: Gartnerfrischkase, Obatzda, Radieserlfrischkase

- mediterran: Rucolafrischkase, Tomatinofrischkase, Aglio & Olio Frischkase
- international: Truffel-, Mexico-, Krauter-, Aprikosen-Rosmarin-Frischkase
- saisonal: Barlauch-, Steinpilz-, Cranberry-Walnussfrischkase

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

KINDERS LIEBLINGE

- Gurkenkrokodil mit Wurstelspiel3en

- Wienerlollies im Pizzateigmantel mit Ketchup

- Hahnchennuggets mit Ketchup

- Bauernhofplatzerl (mit Leberkas u. Kase auf Tramezzinibrot)

- Miniburger mit Ketchup und Mayo

EXTRA | GEMISCHTER BROTKORB 3,90 € 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



THEMENBUFFETS

Bayrisches Buffet fiir 50 Gaste: Italienisches Buffet fiir 50 Gaste:

- Gemischte Brotzeitplatte mit Frischwurstaufschnitt, - VVitello tonnato vom Weidekalb mit Thunfischsauce und Kapern
Leberwurst, Leberkisaufschnitt und Presssack - "Carne Salada” - Bresaolaschinken vom Rind, Rucola, Parmesan,

- hausgemachte Auswahl an Roh- Kochschinken-und Tomaten und weif3er Cremebalsamicodressing
Rohwiirstel sowie Salamispezialitaten - Carpaccio vom gekochten Rindertafelspitz in Honig-Balsamico-

- Tafelspitzsiilzenscheiben mit Schalotten und Kiirbiskerndl Vinaigrette mit Zitronenpfeffer

- Gemischte Bratenplatte mit Schweinehals, gefiillt. Schweins- - Gemischte italienische Salami und Rohschinkenspezialitdtenplatte
brust, gebratenem Wammerl und siisem Senf - Calamari vom Grill mit Paprika, Pinienkernen und Krauterol

- Gebratene Minipflanzerl und Minischnitzerl mit stiem Senf - Grillgemiise von Paprika, Zucchini und Champignons

- Gebratene Schweinshaxen und Gockelhaxerl kleingeteilt - AntipastigemUse mit Artischocken,Auberginen,Peperoni,

- Radi-Radieserl-Carpaccio mit Schnittlauchdressing Schalotten und Kirschtomaten in Krautermarinade

- Vegetarisches Semmelknddelcarpaccio mit Pfifferlingen und - Bio-Champignons mit Gemiisetatar und Parmesan iberbacken
suBer Senf-Vinaigrette - Auberginentiirmchen mit pikantem Frischkése und Tomatensalsa

- Bayrischer Wurstsalat von der Lyoner mit bunten Zwieberl - Zucchini-Rucolarélichen mit Mozzarella gefiillt

- Bayrischer Essigknodel mit Leberkas, Braten & Bierwurst - Gebratene Austernpilze in Balsamico und Olivend| mariniert

- Kartoffel-Gurkensalat oder Kartoffel-Specksalat - Farfallesalat “Toskana” mit Rucolapesto, Oliven und Tomaten

- Bayrische Kdsespezialitatenplatte mit Hart- und Weichkase - Pastasalat “Nizza" mit Schalottencreme, Spinat und Parmesan

- Obazda, Gartnerfrischkase, Griebenschmalz - gemischter Brotkorb mit ital. Baguetteauswahl

- gemischter Bayrischer Brotkorb

pro Gast ca. 450g| 18,90 € pro Gast ca. 450g| 21,90 €




THEMENBUFFETS

Asiatisches Fingerfood-Buffet fiir 50 Gaste:

Happchen und Happen

- California Rolls vegetarisch und mit Seafood

- WeiRbrot-Lollies ,Sushi Style” mit Lachs, Gurke und Wasabimayo
- Happy Bun “Curry-Schinken-Mango”

- Happy Bun “Black Salmon” mit Lachs und Senf-Dillcreme

Am SpieR

- Rindersatéspield im Sesammantel mit Erdnussdip

- Hahnchensatéspield mit Erdnussdip

- Hahnchensticks in Pankoknusperpanade mit Chilidip
- Gebackene GarnelenspieRRe auf Sweet Chilidip

- Schweinehackspiel3e auf Zitronengras mit Chilidip

Salate im Schalchen

- Scharfer Gurkensalat mit gedampften Fisch Dim Sum Teigtaschen
- Penne Thai Lemonsalat mit Zuckerschoten und Zitronengrasdip

- Vegetarischer Glasnudelsalat mit Zuckerschoten und Cashewntussen
- Thai Beef Salat mit Rindfleischstreifen und Gemuse in Sojadressing

- Sesam-Hackballchen auf Avocado-Mango-Salat
- Ananas-Shrimpsalat mit Tomaten-Koriandersalsa

Fingerfood-Desserts (empfohlene Menge 2 Stk. pro Person)

Spanisches Tapas-Buffet fiir 50 Gaste:
Herzhafte Tapas auf Platten (auch als Fingerfood méglich)

- Escalivada — mariniertes Grillgemuse aus Zucchini,Paprika und Champignons
- Antipastigemuse mit Artischockenherzen,Auberginen und Peperoni

- Gebratene Knoblauch-Garnelen mit Sauce Aioli

- gebackene Garnelenspiel3e im Engelshaarteig mit Salsa picante

- Bio-Champignons mit Gemusetatar und Parmesan uberbacken

- Gebackene Tortillawurfel mit Serranoschinkenfacher

- Albondigas de carne picante — Hackfleischballchen in Tomatensugo

- Frittierte Reisbadllchen mit Rostpaprikapesto

- Gebackene, panierte Riesen-0Oliven mit Rostpaprikapesto

- Datiles con Jamon — gebratene Dattel im Speckmantel

- Maurischer Kichererbsensalat mit frischer Minze

- Span. Putensalat mit pikanten Minipaprikas, Oliven und Tomatensalsa

- Andalusischer Couscoussalat mit Cranberries, Zucchini und Karotten

- Gedunstetes Kalbfleisch mit Thunfisch-Sardellen-Creme

- Gebratenes Schweinelendchen mit Chorizowdrfeln,Minipaprikas und Chiliol

Fingerfood-Desserts (empfohlene Menge 2 Stk. pro Person)

- Crema catalana -Spanische Karamellcreme

- Holunderbliten Panna Cotta mit Himbeermark

- Crema di limon - Joghurt-Zitronenmousse mit Passionsfruchtmark
- Tonkabohnenmousse im Schokotartelette mit Waldfriichten

- Zitronengras Panna Cotta mit Mango-Maracujaspiegel
- Lycheecreme mit Passionsfruchtmark
- Kokos-Mangocreme mit Knusperbrosel
(ohne Dessert) pro Gast ca. 10 Teile | 21,90 €
(mit Dessert) pro Gast ca. 12 Teile | 26,90 €

(ohne Dessert) pro Gast ca. 450g| 19,90 €
(mit Dessert) pro Gast ca. 450g | 24,90 €







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 kdstlichen 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%







HEISSE SUPPEN & SCHNITTEN VOM BUFFET

SUPPEN-KLASSIK Stk | 4,90 € OFENFRISCHE QUICHES (24 Teile/Blech) Blech | 25,00 €

- Festtagssuppe — Rinderkraftbriihe mit Weil3wurst-Brezenknddel, - Quiche Lorraine mit Speck, Zwiebeln und Kése {iberbacken

Bratspatzle, Pfannkuchenstreifen und Gemusejulienne

: N . ) . - Quiche mit Zucchini, Fetakdse und gerostetem Sesam
- Vegetarische Festtagssuppe - Gemusekraftbriihe, Krauterschoberl,

- Quiche mit Spinat, Kirschtomaten, Pinienkernen und Parmesan
- Quiche mit Raucherlachs, Zucchini und Kase Blech | 28,00 €

Pfannkuchenstreifen und Gemusejulienne
- WeiRes Tomatenschaumstppchen mit Parmesancroutons
- Sldtiroler Weincremesuppe mit Tafelspitz- und Wurzelgemusewdirferl

- Getruffelte Parmesancremesuppe

. FLAMMKUCHEN AUS PIZZATEIG (24Teile/Blech) Blech | 25,00 €
- Karotten-Ingwercremesuppe mit Zitronengras

- mit Sauerrahm, Speck, Zwiebeln, Kimmel und Bergkas

- mit Sauerrahm, Gorgonzola, Birnenwdrfeln und Walnissen
SAISONALE SUPPERL Stk | 5,50 €

) - mit Sauerrahm, Waldpilzen & Wildkrautern
- Kastaniencremesuppe mit karamelisierten Maroniwdirferl

- Kirbiscremesuppe mit gerosteten Kiirbiskernen und Kiirbiskerndl
- Steinpilzcremesuppe mit Waldpilzschaum

INFO
- Spargelcremesuppe mit feinen Babyspargelspitzen

- Das bendtigte Equipment (Warmhalterechauds, Brennpaste, Ausgabebesteck)

ist im Portionspreis bereits enthalten!

- Suppenbowl oder Teller inkl. Reinigung 0,45€/Stk
- Besteckteil (Gabel,Loffel) inkl. Reinigung 0,45€/Stk




HAUPTSPEISEN VOM BUFFET

VOM WEIDERIND aus Randelsried und der Region

- Rosa gebratenes Roastbeef vom Weiderind mit Preiselbeer-Pfefferjus,
cremigen Kartoffelgratintirmchen und saisonalem Gemuse 21,90 €

- Zartes Filet vom Weiderind an Cognacrahmsauce mit
Speckbohnenbiindchen und Rosmarin-Meerrsalzkartoffeln 24,90 €

- Deftiger Sauerbraten vom Weiderind in kraftiger Sauce mit
Spatzle, Apfelblaukraut und Preiselbeerbirne 17,90 €

- Wiener Tafelspitz in Meerrettichrahm mit Petersilienkartoffeln
und geschmortem Wurzelgemuse/Rahmwirsing 17,90 €

- Zarte ,Backerl” vom Weideochsen mit Kartoffel- und
Semmelkndderl auf Zwetschgen-Blaukraut 17,90 €

- Rinderfiletspitzen ,Stroganoff” mit Spatzle und Wurzelgemise 17,90 €

- Rinderhuftstreifen in Cognac-Pfefferrahm
mit Spatzle und marktfrischem Gemiise 16,90 €

VOM WEIDEKALB aus Salmading und Schrobenhausen

- Gekrauterter Riicken vom Weidekalb mit feiner Portweinjus,
getruffeltem Kartoffelplree und saisonalem Gemiise 21,90 €

- Geftllte Kalbsbrust mit kraftiger Bratensauce, gebratenem
Brezenknodelauflauf und Kartoffel-Gurkensalat 16,90 €

- Filetspitzen vom Weidekalb “Zuricher Art” in Champignonrahm
mit hausgemachten Spatzle und saisonalem Gemuse 21,90 €

VOM STROHSCHWEIN aus Gerolsbach

- Gekrautertes Schweinefilet im Speckmantel mit kraftiger Jus, cremigem
Kartoffelgratin und marktfrischem Gemuse 17,90 €

- Schweinefiletmedaillons in griinem Pfeffer- oder Champignonrahm
mit hausgemachten Spatzle und marktfrischem Gemitise 16,90 €

- Spanferkelbraten (in Teilsticken) in kraftiger Dunkelbiersauce
mit Semmel-oder Kartoffelknodel und Bayrisch Kraut/Blaukraut 15,90 €

- Schweinebraten vom Hals/Wammerl in kraftiger Dunkelbiersauce mit
kleinem Semmel- oder Kartoffelknddel und Speckkrautsalat 14,90 €

- Schlemmer- und Filetrolle (Schinkenbraten) mit Kartoffelgratin,
marktfrischem Gemuse und dunkler Bratenjus/Sauce Hollandaise 15,90 €

VOM WILD aus dem Pfaffenhofener Umland
-Rehbraten in kraftiger Jus mit Spatzle und Speckrosenkohl 19,90 €

- Rothirschbraten in kraftiger Jus mit Nussspatzle,
Zwetschgenblaukraut und Preiselbeerbirne 18,90 €

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

In den Portionspreisen ist das Buffetequipment (Brett & Messer,
Warmbhalterechauds, Brennpasten, Ausgabebesteck enthalten)




HAUPTSPEISEN VOM BUFFET

VOM GEFLUGEL aus Manching und Niederbayern

- Rosa gebratene Entenbrust in dunkler Kraftjus mit
Zwetschgenblaukraut und 2 kleinen Kartoffelknodeln 19,90 €

- Hahnchenbrustfiletstreifen “Primavera” mit Spargel und Kirschtomaten
in Salbeisahne, dazu gebratene Gnocchi 16,90 €

- Zitronen-Hahnchenkeule auf griechischem Kartoffel-
Ofengemuse mit Fetakdse und Oliven 12,90 €

- Puteninvoltini mit Tomaten-Pinienkern-Mozzarellaftllung mit
geflllten Tomatenravioli in feiner Tomaten-Basilikumsahne 14,90 €

- 2 Mailander Putenschnitzerl mit Rohschinken, Paprika unter einer
Rostzwiebel-Kasehaube und Kartoffelgratin 14,90 €

- Rotes Thai Curry vom Hahnchen mit Gemuse und Jasminduftreis 14,90 €

VOM MSC-MEERESFISCH garantiert nachhaltig gefangen

- Schottisches Lachsfilet mit Wildkrauterhaube in einer leichten Zitronen-
Pfeffersauce mit WeilBweinrisotto und marktfrischem Gemtuse 19,90 €

- Gebratenes Zanderfilet in Rieslingsauce mit Petersilienkartoffeln
und marktfrischem Gemuse 17,90 €

- Raucherlachslasagne mit Spinat, Tomaten und Mozzarella 14,90 €

VEGETARISCHES

- "Mezzalune” - Spinat-Ricotta-Ravioli in fruchtigem Tomatensugo mit

frisch gehobelten Parmesanspalten und Basilikumpesto

13,90 €

- Steinpilz-Ravioli in Triffelsahne mit gebratenen Krauterseitlingen

und frisch gehobeltem Parmesan

- Lasagne “alla parmigiana” von mediterranem Gemuse mit
Parmesankruste

14,90 €

13,90 €

- "Cappelini” pomodoro e basilico - geftllte Ravioli in Basilikumsahne

mit Kirschtomaten und gerosteten Pinienkernen

VEGANES
- Rotes Thai-Gemusecurry mit duftendem Jasminreis

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

13,90 €

12,90 €

12,90 €

- Bio-Tortelloni mit Basilikumfillung in fruchtigem Tomatensugo mit

gebratenen Gemusewdrfeln und Basilikumal

- Gebratene Asia-Nudeln mit Wokgemuse und Cashewkernen

UNSER TIPP
Kombinieren Sie alle Beilagen nach lhren Wiinschen.

In den Portionspreisen ist das Buffetequipment (Brett & Messer,
Warmbhalterechauds, Brennpasten, Ausgabebesteck enthalten)

12,90 €

12,90€







DESSERTS

CLASSIC DESSERTS im Glas (mind. 20 Stk/Sorte) Stk | 3,90 €
- Bayrisch Creme mit Himbeermark und ganzen Himbeeren

- Holunderbluten-Panna Cotta mit Erdbeermark

- Joghurt-Limonenmousse mit Mango-Maracujaspiegel

- WeiRes und dunkles Mousse au chocolat mit frischen Frichten garniert
- Dunkle Schokoladen Panna Cotta mit frischen Friichten garniert

- Buttermilchcreme mit Passionsfrucht und Honigwaffeln

- Marzipan-Mohnmousse mit cremigen Kirschen

- Quarkmousse mit Waldfrichten und Knusperbrdseln

GOURMETDESSERTS im Glas (mind. 20 Stk/Sorte) Stk | 4,20 €
- Erdbeeer-Brownie Tiramisu mit marinierten Erdbeeren garniert

- Strawberry Cheesecake | Kasekuchenmousse,Erdbeeren,Streusel

- Schwarzwalder Kirschtortchen im Glas | Kirschen, Vanillecreme, Biskuit

- Brombeertrifle | Brombeermousse, Orangenbiskuit, Brombeer-
Cassismark

- Pina Colada | Kokoscreme mit Ananasragout und Raffaelocrunch

- Cup Tricolore | Kiwimark, Joghurt-Quarkcreme und Himbeermark

- CK’s Favorite | Lycheecreme, Johannisbeercreme, Passionsfruchtspiegel

DESSERTS auf Platten (mind. 20 Stk/Sorte) Port | 3,90 €
- Tonkabohnenmousse im Schokotartelette mit frischen Beeren

- Tiramisuschnitte aus Espresso, Mascarponecreme und Biskuit mit Beeren
- Gemischte Obstplatte in Fingerfoodstlicken arrangiert (ca. 100g/Port.)

- Ananascarpaccio mit Honigvinaigrette, Waldbeeren und Pistazien

- 2 Stk mini gemischte Kasespiel3e mit Obst und Feigensenf

VEGANE DESSERTS (mind. 20 Stk/Sorte) Stk | 4,20 €
- Vegane klassische Tiramisu im Glas

- Schokoladenmousse mit Himbeermark aus Nussbiskuit im Glas
EIS DESSERTS (mind. 20 Stk/Sorte) Stk | 3,90 €

- Haagen Dazs Minicups in 4 verschiedenen Sorten

- Ben & Jerry Minicups in 4 verschiedenen Sorten

UNSER TIPP

Wahlen bis pro Person 1,5 -2 Glaschen/Teilchen. Das reicht vollig aus.







STILVOLLE MENUS

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







AMUSE GEULE - AUFTAKT AM TISCH

HAUSGEMACHTE FRISCHKASEAUFSTRICHE VEGANE UND LAKTOSEFREIE AUFSTRICHE

- Garntnerfrischkase mit Frihlingslauch, Karotten, Paprika und Kresse - Oliventapenade aus milden Kalamata Oliven

- Radieserlfrischkase mit Meerrettich und Schnittlauch - Klassischer Hummus aus Kichererbsen,Sesampaste und Kreuzkimmel
- Cremiger Obatzda mit Schnittlauch und Rostzwieberl - Rote-Bete Hummus

- Rucolafrischkase mit hausgemachtem Rucolapesto und Fetakase

- Tomatinofrischkase mit Bruschetta, Basilikum und getr. Tomaten

- Mexikofrischkdse mit Chili, Paprika und Knoblauch HAUSGEMACHTE BUTTERVARIATIONEN

- Aprikosen-Rosmarin Frischkase - Wildkrauterbutter aus saisonalen frischen Krautern

- Raucherlachsfrischkase mit Frihlingslauch - Zitronen-Pfefferbutter mit frischen Zitronenzesten
- Chili-Korianderbutter (leicht scharf)

SAISONALE FRISCHKASEAUFSTRICHE - Mediterrane Tomatenbutter mit frischem Basilikum

- Frahling: Barlauchfrischkase, Spargelfrischkase - Gesalzene Butter mit Fleur de Sel Flocken

- Herbst: Klirbisfrischkdse, Steinpilzfrischkase, Triffelfrischkdse

- Winter: Cranberry-Walnussfrischkase, Orangen-Ingwerfrischkase

WAS SCHMALZIGES PREIS 4,90 € p. P.
Set bestehend aus drei beliebigen Aufstrichen (ca.70g p.Austriche)

& gemischtes Brotkorbchen (vers. Baguettes, Partysemmeln, Laugengeback)

- Hausgemachtes Griebenschmalz mit Rostzwiebeln
- Hausgemachtes Hubertusschmalz mit Wildkrautern

- Hausgemachtes Chilischmalz (leicht scharf)







VORSPEISEN SERVIERT - ANTIPASTITELLER

KRAMMERS ANTIPASTITELLER “BEST OF"

Vitello tonnato vom Weidekalb, Auberginentirmchen mit pikantem
Chilifrischkase und Tomatensalsa, Zucchinirdllchen mit Mozzarella und
Rucola, Parmaschinkenpraline mit Ciabattacrunch, halbgetrocknete
Aromatomaten mit Biiffelmozzarella und Basilikumaol

KRAMMERS ANTIPASTITELLER “EXCLUSIV"

Bresaola e Mango mit kandierten Walnissen und Tete de Moin Nelke,
Grillgemuse von Zucchini, Paprika und Champignons, Mousse von der
Raucherforelle mit Raucherlachstatar, gebackenes Paprikaschifferl mit
WeilBBbrot-Parmesankruste, Artischockenherz mit Feta-Ajvarhaube

ANTIPASTITELLER “GOURMET"

Vitello tonnato vom Weidekalb, Auberginentirmchen mit pikantem
Chilifrischkase und Tomatensalsa, Zucchini-Rucolardllichen mit Mozzarella
gefllt, Avocadomousse mit buntem Tomatenragout und Buffelmozzarella-
perlen und einer gebrat. Riesengarnele auf Blattsalaten

VEGETARISCHER ANTIPASTITELLER

Grillgemuse von Zucchini, Paprika und Champignons, Zucchinirdllchen mit
Mozzarella und Rucola, Auberginenttirmchen mit Chilifrischkase und
Tomatenragout, Biochampignon mit Gemusetatar u. Parmesan tberbacken,
Antipastigemuse mit Auberginen,Artischocken,Peperoni und Kirschtomaten

BRESAOLA & MANGO

Carpaccio vom getrockneten Rinderschinken mit frischen Mangofilets,
Feigen, kandierten Walnusskernen und Tete de Moin Kasenelken an
marktfrischen Blattsalaten; dazu unser Passionsfruchtdressing

“CARNE SALADA"” VOM BRESAOLASCHINKEN

Carpaccio vom getrockneten Rinderschinken (=Bresaola) mit frischem
Rucola, marinierten Kirschtomaten und Parmesansplittern; dazu unser
weil3er Cremebalsamicodressing

BAYRISCHES DREIGSPANN

Semmelknddelcarpaccio mit pfannengeschwenkten Schwammerin,
gebackenes Weillwurstradl auf Kartoffel-Radieserlsalat, Tafelspitzstilze
mit Sahnemeerrettichhaube, dazu ein bunter Wildkrauter-Pfllicksalat im
Glas mit Krammers Hausdressing

EXTRA | GEMISCHTER BROTKORB 3,90€ p. P.
Auf Wunsch arrangieren wir Ihnen eine Auswahl von Ciabatta-, Vollkorn-,

Oliven- und Krbiskernbaguettes in Scheiben mit Partysemmeln und
Laugengeback im Kaorbchen am Tisch







VORSPEISEN SERVIERT - SALATTELLER

GEMISCHTER VITALSALAT (vegetarisch)

Kartoffelsalat, Gurken-, Tomaten-, Karotten- und Blaukrautsalat mit
Blattsalatbouquet; dazu unser Balsamico-Honig Hausdressing

SALAT “TOSKANA" (vegetarisch)

Marktfrische Blattsalate mit bunten Tomaten, Karottenstreifen,
gegrilltem Gemuse, Oliven, Krautercroutons; dazu frisch gehobelte
Parmesanspalten; dazu unser Balsamico-Honig Hausdressing

SALAT “CAPRESE" (vegetarisch)

Geschichtetes Tomaten-Mozzarellamousse auf Baslikumalspiegel
an marktfrischen Blattsalaten, halbgetrockneten Aromatomaten
und marinierten Buffelmozzarellaperlen; dazu ein hausgemachtes
Rucolapesto-Crostini und unser weil3er Cremebalsamicodressing

SALAT “WALD UND WIESE” (vegetarisch)

Feldsalat, gebratene Austernpilze, Parmesancroutons, Radieserl, bunte
Kirschtomaten, Karotten, Biosprossen, gerostete Korner und unser
Frenchdressing

SALAT “WALDESLUST”

Wildkrauter-Blattsalate mit gebratenen Krauterseitlingen, Egerlingen
und ausgelassenen Speckstreifen, dazu Bio-Radieserlsprossen, resche
Brezencroutons und unser Balsamico-Honig Hausdressing

SALAT “SPARGEL & ERDBEERE" (saisonal)

Mousse vom griinen Spargel und Parmesan an Frihlings-Blattsalaten
mit marinierten Erdbeeren, weil3en Babyspargelspitzen und mit
Ciabattacrunch geftllten Parmaschinkenpralinen; dazu unser
Erdbeercremedressing

SALAT “APFEL & SCHINKEN"

Carpaccio von gebratenen Apfelscheiben mit Wildkrauter-Blattsalaten,
glasierten Feigen, Parmaschinkenpralinen mit Ciabattacrunch, Honig-
Walnusskernen und Waldfrichten ; dazu unser Himbeercremedressing

EXTRA | GEMISCHTER BROTKORB 3,90€ p. P.

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

Laugengeback im Korbchen am Tisch










VORSPEISEN SERVIERT - SUPPE & SALAT ALS KOMBI

ITALIENISCHES TRIO | (vegetarisch)

Parmesanmousse auf Basilikumolspiegel mit hausgemachtem Cracker und
sommerlichem Blattsalatbouquet, halbgetrocknete Aromatomaten mit
Bilffelmozzarellaperlen;dazu ein weilRes Tomatenschaumstippchen im Glas

SCHINKEN & TOMATE

Rindercarpaccio vom Bresaolaschinken mit Pfllicksalatbouquet,
glasierten Apfelspalten und Tete de Moin-Nelken;

dazu ein Parmesancremestppchenim Glas

KALB & WEINCREME

Kalbstafelspitzsiilzchen mit Merrettichhaube an buntem
Pfllicksalatbouquet mit Vinschgauercroutons; dazu ein Sudtiroler
Weincremesuppchenim Glas

KALB & STEINPILZ

Dinne Scheiben vom Kalbstafelspitz mit Steinpilz-Triffelsahne
an buntem Pfllicksalatbouquet mit gebratenen Edelpilzen;
dazu ein Steinpilzcremesuppchenim Glas

SPARGEL & ERDBEERE (saisonal)

Frihlings-Blattsalate mit Erdbeeren, weil3en Babyspargelspitzen, einer
Parmaschinkenpraline mit Ciabattacrunch geftillt und Erdbeercremedressing;
dazu unser feines Spargelcremestippchen im Glas

ENTE & KURBIS (saisonal)

Duett von der geraucherten Entenbrust und Entenleberpastete
an Waldorfsalat mit kandierten Walnusskernen und herbstlichen Blattsalaten;
dazu unser Kurbisschaumsutppchen im Glas

APFEL & KASTANIE (saisonal/vegetarisch)

Apfelcarpaccio mit herbstlichen Pfliicksalaten, kandierten Walntssen,
gemischten Waldbeeren und Himbeercremedressing;

dazu unser feines Kastanienschaumstippchen im Glas

EXTRA | GEMISCHTER BROTKORB 3,90€ p. P.
Auf Wunsch arrangieren wir lhnen eine Auswahl von Ciabatta-, Vollkorn-,

Oliven- und Kurbiskernbaguettes in Scheiben mit Partysemmeln und
Laugengeback im Korbchen am Tisch







VORSPEISEN SERVIERT - SUPPEN

SUPPEN-KLASSIKER | 4,90 €
- Festtagssuppe — Rinderkraftbriihe mit Weil3wurst-Brezenknddel,

Bratspatzle, Pfannkuchenstreifen und Gemdusejulienne
- Vegetarische Festtagssuppe - Gemusekraftbriihe, Krauterschoberl,

Pfannkuchenstreifen und Gemusejulienne

CREMESUPPEN | 4,90 €
- WeilRes Tomatenschaumsippchen mit Tomaten-Ricottaravioli

- Siidtiroler Weincremesuppe mit Tafelspitz- und Wurzelgemusewdrferl
- Getruffelte Parmesanschaumsuppe mit hausgemachtem Grissini

- Karotten-Ingwercremesuppe mit gebratenem Hahnchenfiletspield

- Apfel-Meerrettichsippchen mit gebackenem Speckgrissini

- WeiBbierschaumsuppe mit Parmesan-Brezencroutons

SAISONALE SUPPEN | 5,90 €
- Kastanienschaumsuppe mit karamelisierten Maroniwdrferl

- Kirbiscremesuppe mit gerosteten Kirbiskernen und Kirbiskerndl

- Steinpilzcremesuppe mit Waldpilzschaum

- Spargelcremesuppe mit feinen Babyspargelspitzen

SUPPENSHOTS ZUM TRINKEN | 3,90 €
- WeiRes Tomatenschaumstippchen mit rotem Tomatenschaum

- Karotten-Ingwer-Suppe mit grinem Pfefferschaum

- Steinpilzcremesippchen mit Waldpilzschaum

- Gazpacho - geeiste Tomatensuppe mit frischem Basilikum

- Geeiste Gurkensuppe mit Gurkensticks

EXTRA | GEMISCHTER BROTKORB 3,90 € p. P.
Auf Wunsch arrangieren wir lhnen eine Auswahl von Ciabatta-, VVollkorn-,

Oliven- und Kurbiskernbaguettes in Scheiben mit Partysemmeln und
Laugengeback im Korbchen am Tisch







HAUPTGANG SERVIERT

VOM WEIDERIND aus Pfaffenhofen und Randelsried

- Rosa gebratenes Roastbeef vom Weiderind mit Preiselbeer-Pfefferjus,

cremigen Kartoffelgratintirmchen und saisonalem Gemuse

- Zartes Filet vom Weiderind an Cognacrahmsauce mit
Speckbohnenbiindchen und Rosmarin-Meerrsalzkartoffeln

- Deftiger Sauerbraten vom Weiderind in kraftiger Sauce mit
Spatzle, Apfelblaukraut und Preiselbeerbirne

- Wiener Tafelspitz in Meerrettichrahm mit Petersilienkartoffeln
und geschmortem Wurzelgemuse/Rahmwirsing

- Zarte ,Backerl” vom Weideochsen mit Kartoffel- und

22,90 €

25,90 €

18,90 €

18,90 €

Semmelkndderl auf Zwetschgen-Blaukraut mit Preiselbeerbirne 18,90 €

VOM WEIDEKALB aus Salmading und Schrobenhausen

- Gekrauterter Riicken vom Weidekalb mit feiner Portweinjus,
getruffeltem Kartoffelplree und saisonalem Gemuse

- Geflillte Kalbsbrust mit kraftiger Bratensauce, gebratenem
Brezenknodelauflauf und Kartoffel-Gurkensalat

- Filetspitzen vom Weidekalb “Ziricher Art” in Champignonrahm
mit hausgemachten Spatzle und saisonalem Gemuse

22,90 €

17,90 €

21,90 €

VOM STROHSCHWEIN aus Gerolsbach

- Schweinefilet im Krauter-Speckmantel gebraten an dunkler Kraftjus,

auf Rostzwiebel-Kartoffelptiree und saisonalem Gemusebouquet

- Schweinefiletmedaillons in Schwammerlrahm mit hausgemachten
Spatzle und frischem Marktgemitise

- Filetrolle im Krautermantel mit cremigem Kartoffelgratin und
saisonalem Gemtse (Stangenspargel)

- Rescher Spanferkelrollbraten in kraftiger Dunkelbiersauce mit
Semmel/ Kartoffelkndderl und Bayrisch Kraut/Blaukraut

VOM GEFLUGEL UND WILD aus Pfaffenhofen und Manching
- Rosa gebratene Entenbrust in dunkler Preiselbeer-Pfefferjus mit
Zwetschgenblaukraut und 2 kleinen Kartoffelknodeln

19,90 €

17,90 €

17,90 €

17,90€

21,90 €

- Puteninvoltini mit Tomaten-Pinienkern-Mozzarellaftllung auf Halbmond-

Ricotta-Tomaten-Ravioliin feiner Basilikumsahne

15,90 €

- Gebratenes Poulardenbristchen an Cognacrahmsauce mit cremigen

Kartoffelgratintirmchen und frischem Marktgemise

- Rothirschbraten in kraftiger Jus mit hausgemachten Spatzle,
Zwetschgenblaukraut und Preiselbeerbirne

UNSER TIPP
Wahlen Sie alle Beilagen nach Ihren Wunschen.

15,90 €

19,90 €







HAUPTGANG SERVIERT

VOM MSC-MEERESFISCH (garantiert nachhaltig gefangen)

- Feinstes Lachsfilet mit Wildkrauterhaube in einer leichten Zitronen-

Pfeffersauce auf griinem Spargelrisotto und mediter. Gemuse

- Gebratenes Lachsfilet-Saltimbocca im Parmaschinkenmantel

an geschaumter Salbeisahne auf Weil3wein-Zucchinirisotto

21,90 €

21,90 €

- Frisches Saiblingsfilet auf der Haut gebraten an Proseccosahne auf
Brunnenkresse-Spinatrisotto und karamelisierten Kirschtomaten 18,90 €

- Gebratenes Doradenfilet an leichter Basiikumsahne auf
Halmond-Ricotta-Tomaten-Ravioli und Grillgemusewdirfer!

- Raucherlachslasagne mit frischem Blattspinat und Tomaten

KINDERS LIEBLINGE

- Hahnchenknuspernuggets mit Pommes und Ketchup

- Vegane Weizennuggets mit Pommes und Ketchup

- Schweineschnitzel mit Pommes und Ketchup

- Currywurst in hausgemachter Sauce mit Pommes

- Spatzle mit Sauce

- Knodel mit Sauce

- Farfalle “napoli” mit fruchtiger Tomatensauce und Parmesan

18,90 €

15,90 €

6,90 €
6,90 €
7,90 €
6,90 €
4,90 €
4,90 €
5,90 €

VEGETARISCHES

- Handgemachte Halbmond-Spinatravioli in Salbeibutter geschwenkt mit

karamelisierten Kirschtomaten, Pinienkernen und Parmesan

14,90 €

- Steinpilz-Ravioli in Triffelsahne mit gebratenen Krauterseitlingen

und frisch gehobeltem Parmesan

- Raviolis vom schwarzen Triiffel aus dem Piemont mit
Parmesanschaum und Triffelol

16,90 €

16,90 €

- Geflllte Ravioli vom griinen Spargel in leichter Parmesansauce mit

weilBen Spargelspitzen und Wildkrautern (Marz-Juni)

- Lasagne “alla parmigiana” von mediterranem Gemuse mit
Parmesankruste

16,90 €

14,90 €

- "Cappelini pomodoro e basilico” - gefillte Ravioli in Basilikumsahne

mit Kirschtomaten und gerosteten Pinienkernen

VEGANES
- Rotes Thai-Gemusecurry mit duftendem Jasminreis

14,90 €

14,90 €

- Duett von Zucchini und Spitzpaprika mit Gemuse-Couscous gefiillt in

feinem Tomaten-Peperonata-Sugo

14,90 €

- Vegane Bio-Tortelloni mit Basilikumftllung in fruchtigem Tomatensugo

mit gebratenen Gemusewdrfeln und Basilikumal

14,90 €






DESSERTTELLER SERVIERT

TIRAMISU & BEEREN
Klassisch italienische Tiramisuschnitte mit Espresso und Mascarpone,
garniert mit Schokoladensauce und gemischten Waldbeeren

CHEESECAKE, PISTAZIE & ROTE FRUCHTE
Kasekuchentortchen mit Himbeergelee auf einem Waldbeerenspiegel
garniert mit verschiedenen Beeren der Saison und Pistazienkrokant

SCHOKOLADENPYRAMIDE, ERDBEEREN & VANILLE
Mousse au Chocolat Tortchen auf Knusperteigboden mit Erdbeerragout
und Holunderbliten-Vanillecreme

ZITRONE, HIMBEERE & CLUBSANDWICH

Gebackene Tarte mit Zitronencreme und flambierten Baiser, Himbeer-
Creme Brulée und Club Sandwich aus Pistazienbiskuit, weil3er
Schokomousse und Himbeermark

ANANAS, MANGO & KOKOS
Mangomoussekuppel auf Biskuit mit Ananas-Passionsfruchtragout und
hausgemachten Kokospralinen

WARMER APFELSTRUDEL & VANILLESAUCE
im diinnen Strudelziehteig mit geschalten Apfeln, Quark und Rosinen;
dazu gibt’s unsere hausgemachte Bourbon-Vanillesauce

WARMER APRIKOSENSTRUDEL & VANILLESAUCE
im dunnen Strudelziehteig mit sonnengereiften Aprikosen und Marzipan
in feiner Mandelcreme mit hausgemachter Bourbon-Vanillesauce

WARMER QUARK-BIRNENSTRUDEL AN ROTWEINKIRSCHEN
im diinnen Strudelziehteig mit feinem Topfen und geschalten Birnenstticken;
dazu ein Kompott aus eingelegten Rotwein-Sauerkirschen

3 WARME MARILLENKNODEL, BEEREN & VANILLESAUCE
aus Quarkteig mit Marillenfruchtfillung in Knusperbroseln gewalzt;
dazu gibt’s unsere hausgemachte Bourbon-Vanillesauce und
Waldbeerengriitze






MITTERNACHTSSNACK ALS BUFFET

BUNTE MINI-BURGER (ab 20 Stk/Sorte) Stk | 2,90 €
- Minicheeseburger mit Burgerpatty, Kase, Salat und BBQ-Sauce

- Gruner Miniburger mit Tomate, Mozzarella und Pesto

- Gelber Miniburger mit Schinken, Mangofilets und Chilisauce

- Roter Miniburger mit ital. Salami, Feta und Aubergine

- Miniburger mit Roastbeef, Guacamole und Koriander

- Schwarzer Miniburger mit Raucherlachs u. Honig-Senf-Dip Stk | 3,20 €

BUNTE WEIZEN-TORTILLAWRAPS (ab 20 Stk/Sorte)  Stk| 2,70 €
- mit Putenschinken, Mangofilets, Babyspinat und Cocktaildip

- mit Hahnchen, Rucola, getrockneten Tomaten und Bruschettadip

- mit Grillgemuse, Rucola, Couscous und Krauterschmand

- mit Tomaten, Mozzarella, Rucola und Bruschettadip

- Chili con Carne, Eisbergsalat, Cheddarkase und Sourcream

JAUSENBRETTER (ab 10 Port./Brett, pro Port. ca. 100g) Port | 4,90 €
- Gemischte Rohwirstl-, Rohschinken- und Kaseplatte in Fingerfoodstticken

und gemischter Bayrischer Brotkorb
- Jausen-Holzbrettl mit gemischtem Hartkdse in mundgerechten Sticken,

Obstgarnitur, Obazda und Gartnerfrischkase
- Minischnitzerl, Minipflanzerl und Hahnchennuggets mit Senf

und gemischter Bayrischer Brotkorb

WARME KLASSIKER (ab 20 Stk/Sorte, pro Port. ca. 200g) Port | 6,90 €
- Currywurst in der hausgemachten Sauce mit Dip Balls (kleine
Partysemmeln)

- Gulaschsuppe mit Dip Balls (kleine Partysemmeln)

- Chili con Carne mit Dip Balls (kleine Partysemmeln)

- Chili sin Carne (vegetarisches Chili) mit Dip Balls

INFO
- Das bendtigte Equipment (Warmhalterechauds, Brennpaste, Ausgabebesteck)

ist im Portionspreis bereits enthalten!
- Suppenbowl oder Teller inkl. Reinigung 0,45€/Stk
- Besteckteil (Gabel,L6ffel) inkl. Reinigung 0,45€/Stk




BELIEBTE MENUFOLGEN

Bayrisches Menii fiir 100 Gaste

Vorspeise

Festtagssuppe — Rinderkraftbriihe mit WeiBwurst-Brezenknddel,

Bratspatzle, Pfannkuchenstreifen und Gemisejulienne

Hauptgang
Zarte ,Backerl” vom Weideochsen mit Kartoffel- und
Semmelkndderl auf Zwetschgen-Blaukraut mit Preiselbeerbirne

*x %

Rescher Spanferkelrollbraten in kraftiger Dunkelbiersauce mit
Semmel-und Kartoffelknoderl und Bayrisch Kraut

Vegetarische Alternative

Steinpilz-Ravioli in Truffelsahne migebratenen Krauterseitlingen
und frisch gehobeltem Parmesan

Dessertbuffet

Joghurt-Limonenmousse mit Mango-Maracujaspiegel
Bayrisch Creme mit Himbeermark und ganzen Himbeeren
Duett von der Mousse au chocolat mit Frichten garniert

Buttermilch Panna Cotta mit Erdbeermark

Mediterranes Menii fiir 100 Gaste
Vorspeise

SALAT “CAPRESE”
Geschichtetes Tomaten-Mozzarellamousse auf Baslikumalspiegel
an marktfrischen Blattsalaten, halbgetrockneten Aromatomaten
und marinierten Buffelmozzarellaperlen; dazu ein hausgemachtes Rucolapesto-
Crostini und unser weil3er Cremebalsamicodressing
Hauptgang
Sous-vide gegarter Riicken vom Weidekalb mit Rosmarinjus, sommerlichem
Gemusebouquet und zwei geschichteten Kartoffelgratinttirmchen

*%
Frisches Saiblingsfilet auf der Haut gebraten an Proseccoschaum auf

Brunnenkresse-Spinatrisotto und karamelisierten Kirschtomaten

Vegetarische Alternative
Piemonteser Triffelravioli mit leichtem Parmesanschaum und Triiffeldl
Dessertbuffet
Cup Tricolore mit Kiwi, Quark-Joghurtmousse und Himbeermark

Klassische Tiiramisu mit gemischten Beeren garniert
WeiRRes Schokomousse mit Aprikosenfruchtmark



BELIEBTE MENUFOLGEN

Friihlings-Mend fiir 100 Gaste

Vorspeise
Frihlings-Blattsalate mit Erdbeeren, weil3en Babyspargelspitzen, einer
Parmaschinkenpraline mit Ciabattacrunch geftillt und
Erdbeercremedressing;

dazu unser feines Spargelcremestippchen im Glas

Hauptgang
Rosa gebratenes Roastbeef vom Weiderind mit Preiselbeer-Pfefferjus,
cremigen Kartoffelgratintirmchen und PonbacherStangenspargel

*xA %

Gebratenes Poulardenbristchen an Cognacrahmsauce mit cremigen

Kartoffelgratintirmchen und Frihlings-Marktgemtise
Vegetarische Alternative

Geflllte Ravioli vom griinen Spargel in leichter Parmesansauce

mit weilRen Spargelspitzen und Wildkrautern
Dessertbuffet

Strawberry Cheesecake | Kasekuchenmousse,Erdbeeren,Streusel
Bayrisch Creme mit Himbeermark und ganzen Himbeeren
Duett von der Mousse au chocolat mit Frichten garniert
Buttermilchcreme mit Passionsfrucht und Honigwaffeln

Herbstliches Menii fiir 100 Gaste

Vorspeise
Apfelcarpaccio mit herbstlichen Pflicksalaten, kandierten Walnussen,

gemischten Waldbeeren und Himbeercremedressing;
dazu unser feines Kastanienschaumstippchen im Glas

Hauptgang
Rosa gebratene Entenbrust in dunkler Preiselbeer-Pfefferjus mit
Zwetschgenblaukraut und 2 kleinen Kartoffelknodeln

%%

Schweinefilet im Krauter-Speckmantel gebraten an dunkler Kraftjus,
auf Rostzwiebel-Kartoffelpliree und herbstlichem Gemiisebouquet

Vegetarische Alternative

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

Dessertbhuffet

Schwarzwalder Kirschtortchen im Glas | Kirschen, Vanillecreme, Biskuit
SchokofruchtspieRe mit heller und dunkler Kuverttire
Brombeertrifle | Brombeermousse, Orangenbiskuit, Brombeer-
CassismarkTonkabohnenmousse im Schokotartellete mit Waldbeeren






DAS CATERING ABC

ANLIEFERUNG

Wir liefern unsere gesamten Speisen im Umkreis von bis zu 100 km in gekiihlten
Transportern in hygienischen Boxen und Behaltern. Fiir die Anfahrt (Hin- und
Ruckfahrt) zur Location berechnen wir pro gefahrenen Kilometer 1,10 € pro Auto.

ALLERGIEN UND UNVERTRAGLICHKEITEN

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

ABHOLUNG

WARMES ESSEN: Kommen Sie zur Betriebsrtlickseite in unseren Innenhof
(Grabmeirstr. 5) und klingen bitte an der Haupteingangsttire. Hier erhalten Sie die
bestellten Speisen, auf Wunsch inkl. Warmhaltegeschirr und —besteck.

KALTE PLATTEN: Kommen Sie zur Betriebsriickseite in unseren Innenhof
(Grabmeirstr. 5) und fahren bis zur Tire ,Plattenabholung”. Mit unserem

Nummerncode konnen Sie |hre beschrifteten Platten zu Ihrer Wunschzeit
abholen, ganz unabhangig.

GESCHIRR: Mdchten Sie schon vorab/nur Geschirr bei uns abholen?
Bitte in der Grabmeirstr. 5 (Betriebsriickseite) an der Haupteingangsttiire klingeln.
Mo-Fr. zwischen 8:00h und 14:00h.

BEZAHLUNG

BEI GESCHIRRRUCKGABE: Méchten Sie gleich bei Geschirrriickgabe bezahlen? Kein
Problem, Sie kdnnen Mo-Fr von 8:00h-13:00h bei uns im Cateringbiiro bar/mit
Smartphone, EC- oder Kreditkarte bezahlen.

PER RECHNUNG: Mdchten Sie eine Rechnung und haben das bei der
Auftragserteilung nicht erwahnt? Teilen Sie uns bitte noch lhre Rechnungsadresse
per Mail (buchhaltung@krammer-genuss.de) oder telefonisch mit 08441-9731.

EVENTKONZEPTE UND -SERVICE

Wir sorgen nicht nur fur das kulinarische Gelingen Ihres Anlasses. Auf Wunsch
Ubernehmen wir auch die Verantwortung fiir die ganze Veranstaltung komplett —
unabhangig von der GroRe des Events. Lassen Sie sich von uns bei der Deko, Technik
oder der musikalischen Umrahmung unterstiitzen. Profitieren Sie von unserem
zuverlassigen Netzwerk an Eventpartnern. Gerne werden wir kreativ und kreieren |hr
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-neutralem Fingerfood
- Hochzeit - eine mediterraner Abend voll italienischer Kostlichkeiten



DAS CATERING ABC

GESCHIRR & GLASER

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

Unsere Glaser- und Geschirrpreise im Uberblick (Bruttopreis)

- alle Glaser VE ab 25 0,45 €/Stk
- alle Teller, Muslischalen VE ab 20 0,45 €/Stk
- Kaffeetassen, Espressotassen,Suppentassen VE ab 20 0,55 €/Stk
- alle Besteckteile VE 20-25 0,45 €/Stk

- Bruch bei Porzellan & Glasern zum Wiederbeschaffungswert

GESCHIRR-RUCKHOLSERVICE

Wenn die Party etwas langer geht, holen wir das gesamte Restgeschirr/Mobiliar Ihrer

Veranstaltung nattrlich gerne am Folgetag wieder ab.

KLIMAFREUNDLICH & NACHHALTIG

Ist bei uns keine leere Worthtilse. Wir haben nicht nur unseren ganzen Betrieb
technisch nachhaltig aufgerustet, sondern achten vor allem auch bei der Auswahl
unserer Rohstoffe auf kurze Transportwege, plastikfreie Verpackung, 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 fiir Ihre
Feier? Da helfen wir Ihnen gerne weiter — wir kennen da ein paar romantische
Schldsser, prachtvolle Sdle, groRe Feststad|, urige Hitten, trendige Business-
Locations, usw..

Hier ein paar Beispiele unserer Partner:

- Hotel ALEA ECO und CITY Pfaffenhofen (bis 200 Gaste)
- Schloss Ratzenhofen (bis 110 Gaste)

- Feststadl Oberappersdorf (bis 250 Gaste)

- Schariwari-Huttn in Pfaffenhofen (bis 75 Gaste)

- u.v.m.

PERSONALSERVICE

Neben unserem erfahrenen Kiichenteam, kdénnen wir Ihnen fiir Ihre Veranstaltung
auch gerne regelmaRig geschultes Service-Fachpersonal vermitteln - von der
Veranstaltungsleitung bis zu Servicekrdften fiir den Getrankeausschank, die Bar,
den Flying Buffet-Empfang oder den perfekten Meni- und Getrankeservice am
Tisch. Unser verlassliches Netzwerk an Servicepartner wird Sie begeistern.
Personalstunden werden ab Ankunft am Veranstaltungsort bis Abfahrt

in Rechnung gestellt:

(Bruttopreis)
- Chefkoch 55 €/Std
- Beikoch 45 €/Std
- Serviceleitung 55 €/5td
- Buffetfachkraft 39 €/Std

- Fahrer | Logistiker Auf-/ Abbau 39 €/5td



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 kdnnen, bitten wir Sie,
mit uns einen Beratungstermin zu vereinbaren.

Wir freuen uns, Sie personlich kennenzulernen!

Patricia Krammer

Adresse: TurltorstralRe 6, 85276 Pfaffenhofen an der lIm
Telefon 08441 - 9731 (montags-samstags von 8:00 Uhr - 13:00 Uhr)
E-Mail.: catering@krammer-genuss.de

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
/catering

www.krammer.by



http://www.krammer-genuss.de/
http://www.krammer-genuss.de/
http://www.krammer-genuss.de/

