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Equipment:
Nach persénlicher Absprache
(M&bel, Tischwdsche, Gldser, Besteck, Tischgedecke, Blumen, etc.)

Personail:

Um einen reibungslosen Ablauf wé&hrend lhrer Veranstaltung zu gewdhrleisten bieten wir
lhnen wahlwiese Personal dazu an.

Pro Servicemitarbeiterstunde, Kochstunde und Uberstunde werden EUR 25,00 verrechnet
Pro Serviceleiterstunde werden EUR 30,00 verrechnet

Stehtische:

Falls Stehtische bendtigt werden, stellen wir diese gerne zur VerfGgung.

Pro Stehtisch inkl. Tischwdsche werden EUR 15,00 verrechnet.

Falls Heurigen Garnituren bendtigt werden, stellen wir diese gerne zur VerfGgung.
Pro Garnitur werden EUR 25,00 verrechnet.

Galatische & StUhle gerne auf Anfrage.

Speisen:
Unsere KUichenchefs haben folgende Buffetvariante fUr Sie zusammengestellt.
Das Catering bieten wir in Form von einem Finger Food an.

Rechnungslegung
Rechnungen sind zahlbar innerhalb von 14 Tagen ohne jeglichen Abzug.

Personenanzahl — Teilnehmer

Gerhard Wagner benétigt fUr diese Veranstaltung bis spé&testens 5 Arbeitstage vor der
Veranstaltung die Angabe der Anzahl der teilnehmenden Personen. Dies gilt als garantierte
Mindestteilnehmeranzahl, fUr die die Firma Gerhard Wagner alle Vorbereitungen trifft und
die dem Veranstalter jedenfalls verrechnet wird. Wird bis 3 Tage vor der Veranstaltung keine
ver&dnderte Teilnehmeranzahl bekannt gegeben, gilt die in der Bestellung angefUhrte
Teilnehmeranzahl als beauftragt.

Storno
Bei einer Stornierung dieser Veranstaltung ab Angebotsannahme werden der Firma

Gerhard Wagner nachweislich entstandene Kosten jeglicher Art dem Auffraggeber in
Rechnung gestellt.

Wir wirden uns sehr freuen, diese Veranstaltung zu organisieren und Sie und lhre Gdste
kulinarisch verwéhnen zu dlrfen.

Mit freundlichen GriBen

Gerhard Wagner
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Alle kulinarischen Kostlichkeiten werden WARM serviert

Bei einem Finger Food Buffet oder Flying Buffet werden circa 15 StUck pro Person
von unseren kulinarischen Kostlichkeiten verzehrt.

Um die hohe Quadlitat der Gerichte zu gewdhrleisten, empfehlen wir die
Zubereitung vor Ort. Daher erfordert die Zubereitung mindestens einen Koch!

Suppe in der Tasse oder im Brotteig ab € 1,80 / Stick

o Kraftige Rindssuppe mit wahlweise

Leberknddel

Schinkenschdberl

GrieBnockerl

Fritatten

Steirische KUrbiscremesuppe mit Obershaube & Kerndl
Zucchinicremesuppe mit gebratenem Bachsaibling
Lauchschaumsuppe mit Lachs
Erdapfel-Lauch-Suppe mit Eierschwammerd
Geeistes italienisches Gazpacho / KALT
Gurkenkaltschale / KALT

e R

Fingerfood Osterreichische Spezialitaten € 2,20 / Stuck

Fleischlaibchen mit ErdGpfelpUree & Rdstwiebel

Schnitzerl vom Schweins - Lungenbraten mit Erd&pfel Vogerlsalat

Mini Fleischknddel mit Speck — Sauerkraut

Wursterl mit K&se im Speckmantel

Cordon Bleu auf Alt Wiener Erddpfel Vogerlsalat

HUhnerfilet mit Sauce Tartare

Rindsgulasch mit Serviettenknddel, Butternockerl, Nudeln oder Gnocchi
Rindsrouladen Alt Wiener Art auf gebratenen Serviettenkndderl
Schweinsmedaillons vom Grill mit Dukatenchip

Schweinsfilet im Speckmantel mit Fisolen

Fingerfood Osterreichische Spezialitaten Exklusiv € 2,50 / Stuck

Kleine Wiener Schnitzerl vom Kallb mit Erdapfel-Vogerlsalat

Alt Wiener Zwiebelrostbraten vom Beiried mit Bratkartofferl & R&stzwiebel
FiletspieB vom Rind mit Pfeffer Dip

Kalbsgulasch mit Serviettenknddel oder Butternockerl

Rosa gebratenes Roastbeefrélichen mit grunem Spargel

Rosa gebratene Medaillons vom Hirsch mit Chilli-Preiselbeeren
Gerducherte Gebirgsforelle mit Honigsenf

Glacierte Ganseleber auf Williams Birne
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Fingerfood Internationale Spezialitaten € 2,20 / Stuck

. Variation von Palatschinken gefullt mit:

Faschiertem & Mais

Lachs & Rucola

Schafkdse & Spinat

. Variation von Blatterteigstrudel gefullt mit:

-+

+ Beinschinken & Lauch
+ Schafkdse & Spinat
+ FErdapfel & Gemuse
+ Lachs & Rucola
. Beef Stroganoff mit Krduterspatzle
. Mini Burger vom Rind American
. Rosa gebratene Lammkrone mit Mangochutney oder Asia-Dip
. Frohlingsrolle gefullt mit Huhn und Asia Dip
. Mariniertes Huhn am Zitronengrasspiel8 dazu Ingwerchutney
. Maishuhn vom Rost auf Ciabatta mit geschmortem Paprika
. Polpetti Diabolo mit pikanter Paradeissauce
. Gerducherte Entenbrust mit Preiselbeer Chutney
. Kleine Schafsk&se Basilikumbdllchen
. Halloumiim Schinkenspeckmantel
. Spinatknéderl auf Parmesansauce
. GemusespieB-"Ratatouille”
. Risotto alla Milanese mit Speckstreifen
. Lachswurfel in Sesam fein garniert
. Hausgebeizter Wildlachs und Baby-Mangold
. Riesengarnele im Knuspermantel
. Riesengarnele im Tempurateig und Asia Dip
. Gebratenes Thunfischfilet mit Kapernbeere und Ei
. Gebratene Gambas auf Tomatenrisotto
. Gebratenes Branzinofilet mit Mangold
Pikantes Jourgeback € 1,90 / Stuck
. Spinat
. LetschogemuUse
. HUhnercurry
Kase €2,10 / Stuck

Raucherkdse auf Olivenbrot

Camembert auf Nussbrot

Ziegenkdse im Speckmantel

Baguette mit Blauschimmelké&se aus Osterreich und Triffelhonig
Babymozzarella mit Kirschtomate und Basilikum

Heimischer Aimkd&se mit gerdsteten Kurbiskernen

Frischkdse mit schwarzem Pfeffer und Rispentomaten

Bergkd&se & Trauben

Kasekipferl



