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CATERING

SNACKS

Oieaben einfach etwas Verlockendes an sich. Vielleicht ist es dieses wunderbare

Geflihl, sich Gber all die Regeln hinwegzusetzen, mit denen man aufgewachsen ist:
,Sitz” still beim Essen™ oder ,Bleib" sitzen, bis Du aufgegessen hast".

Statt dessen schlendert man durch den Raum, ein Getrank in der einen und einen
kleinen Leckerbissen in der anderen Hand. AuBerdem sind Snacks gleichbedeutend
mit Party — interessante Menschen treffen, neue Freundschaften schlieBen, vielleicht
ein bisschen flirten und die Moglichkeit ohne Teller von einem Gesprach zum
Nachsten zu gehen.

Delice ,~5FEG "

Kleine delikate FCigpohen und NPorspeisentortchen in ciner ' Rapierkapsel serviert

Lachsdelice gefillt mit Krdutern, Zucchini und gegrilltem Paprika
Roastbeefdelice geflillt mit Antipasti

Schinkenschaumrosette mit Preiselbeersauce

Pumpernickel gefiillt mit Dolce Lattecreme und getrockneten Tomaten
Tzatzikitortchen mit marinierter Garnele

Schinkenroulade mit Schnittlauchgervais

CGabelhappen

Keine kalte CMundbissen auf einer CGabel serviert

Feige mit Prosciutto und Schnittlauchmascherl
Krauterkartoffel mit Matjes und Dillcreme
Garnele suBsauer gefillt mit Sushireis

Rosa Schweinefilet auf Tomatenbruschetta
Chilichampignon mit Ricottaftille
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,CGourmet Loffel Appetizer”

Kalte Minihappen auf unseren CGourmetloffer! serviert

Gebeizte Lachsrose auf Friseésalat in Senfsaatdressing
Marinierte Shrimps auf Glasnudeln in Sherryessig-Mangosalsa
Rehfilet auf Waldorffsalat mit Preiselbeerobers
Barberieentenbrust auf parflimierter Rotkrautrohkost

Dolce Latte mit Trauben und 12jahrigem Balsamico

Gon s Kalr

die neue pikante Q?'ﬂrma/lung aus dem QDtanitael

Parmesancon gefillt mit Prosciutto, Mozzarella und Staudensellerie in Lauchdip
Nori-Con geflllt mit Thunfischstreifen in Sesampanier

Pack joy und Wasabicreme

Tortillacon gefiillt mit Hendlstlickerl und Bohnensalsa

Tortillacon gefiillt mit Rindfleischstreifen und Mango-Chilisauce
Bananenblattcon geflillt mit exotischen Friichten und Meeresfriichten

Cramezaimni

verschicden gefillt mit

Speck, Obersriihrei und Kresse

Zartem Beinschinken und Krentopfen

Ricotta und frischen Krautern

Thunfisch und bunten Blattsalaten
Raucherlachs, Olivendlmayonnaise und Rucola
Zucchini und Garnele



SNACKS

COflltes ~Jourgebick

verschiedene hausgemachte Auﬁz‘ﬂbltcyéz nach Qbaison

Barlauch
Brunnenkresse
Erdapfelkdse mit Speck

gfille mit.

- Mozzarella, Tomaten und Pesto

- zartem Beinschinken und Kren

- Erdapfelkase, Karreespeck und Kresse

- Prosciutto, Mozzarella und Oliven

- Jungschweinskarree mit Senfgurke

- Thunfischparfait und sonnengetrockneten Tomaten
- gebackenem Truthahnschnitzerl und Mayonnaisesalat
- faschiertem Laibchen und Lollo Rosso

- gebeiztem Lachs und Garnele

- Raucherlachs und Oberskren

- Roastbeef und griinem Spargel

- gebackenem Schweinefilet und Krautermayonnaise
- faschiertem Kalbsbutterschnitzerl

SBuniter CMiz der Obnack s

Lollo von der Hendlbrust mit Ananas-Currynudeln
Gerollte Tortilla mit Guacamole und marinierter Garnele
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FLYING SERVICE

Qbimthiche Odpeisen werden von unseren , flicgenden Kellnern " auf
CGabeln, Eoffeln oder kleinen Odchiisseln durchserviert

Goulage der Porspeisen

Beef Tatare auf getoastetem WeiBbrot

Gefiillte Roastbeefrdlichen

Sushi und Makivariationen

Fischpralinenvariation

Rose vom Raucherlachs auf Friseésalat
Seeteufelcarpaccio und Garnele mit Zitronengras
Thunfisch mit SteinbeiBerfarce im Zucchinimantel
Babymozzarellasticks mit Kirschtomate und Basilikumpesto
Mosaik aus KasespieBchen

Backpflaume im Speckmantel

Oliven mit Schafskase im Speckmantel
Muhlviertler Karreespeck mit Erdapfelkase

ie Quppe , cine schone XN ehensache

Espuma vom Muskatkirbis mit MozzarellaspieBchen
Getriiffeltes Schaumsippchen von SuBkartoffeln
Wildconsommeé mit Lauchnockerl

Klare Gemisesuppe mit Steinpilzravioli

Gurkenkaltschale mit Garnele

Gazpacho: Kalte Tomaten-Paprikasuppe mit Staudensellerie



FLYING SERVICE

Qer flisgends ~Sfisch

Dampfkartofferl mit hausgebeiztem Lachs und Dilldip
Seezungenrolichen ,Italia" auf Pestospaghetti

Roulade vom Bachsaibling und Zander auf Krebsennudeln
Soufflierter Lachs in Lachskaviarmousseline mit Lauchkartofferl

S ling FCigh

Meatballs mit feuriger Salsadip

Speckkndderl auf Veltlinerkraut

Gebackene Huihnerstiickchen auf Kartoffelsalat
Chicken Wings mit Dip

Spare Ribs mit Dip

Minifleischlaibchen auf Triffelpliree

Der o Sliegr

Piccata von der Truthahnbrust auf Pappardelle mit Kirbisragout
Gerolltes Saltimbocca vom Truthahn mit Prosciutto und Salbei
Kleine Kalbsroulade mit Steinpilzfiille mit Krauterspatzle
Barberieentenbrustfilet auf Mandarinen-Sellerie-Pliree
Lammbkotelette ,,Provenciale™ mit Kartoffelgratin

Schweinefilet auf Calvadossaft mit Erdapfelspitz

Boeuf Stroganoff auf Krauternudeln
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Qe SCohenflige

Birnen- und Zwetschkenstrudel

Exotischer Fruchtsalat

Espresso von der geeisten Frucht

Pralinenauswahl

Herbstliches Mousse und Friichte im Hippenkdrbchen
Petits Fours

Variation der gefiillten Waffelcon's

Unser besondires Angebot firr ,sing Qbervice”

Gelierte Bouillabaisse mit Hummerparfait
Geschaumte Wildterrine mit Zwergorangen-Preiselbeermarmelade
Teigblatter geflillt mit Sellerie-Nusssalat und rosa Entenbrust

k%

Schaumsuppe aus Erbsenschoten und Krebsen

k%

SpieBchen vom Wildhend! in rotem Pesto gebraten auf Spinattagliatelle mit rosa
Pfeffer

Wok vom Schweinefiletstreifen mit frischen Schwammerl, Briochesackerl und
Kohlsprossen mit Serranoschinken

k%

Gelierter Mangoflip mit Pina Coladacreme
Aloe-Vera Parfait auf Krokanttdrtchen
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Medaillons von der Truthahnkeule in Thymianpanier mit Erdapfelsalat
Pangasius-Hummerparfait mit Honig-Currygemdise
Mozzarella-Tomaten-Carpaccio mit Vogerlsalat
Schafsfrischkaseterrine mit Kresse
kkk
Gesottene Rindsbrust mit geliertem Spargel und Spargelmousse
Stroganoff von der Lammschulter mit Jungzwiebel-Heurigenerdapfelgratin
Gekrautertes Schweinekarree mit Barlauchfiille und Butterspatzle
Spargellasagne in Kerbelrahm
Lachsforelle in der Erdapfelkruste mit Paprikasauce
Penne mit Friihlingsgemise in Tomaten-Zitronengrassauce
kkk
Gelierter Rhabarber mit Joghurt-Limettensauce
Frische Erdbeeren mit Schokoladenfondue
Topfenauflauf mit frischen Friichten

Léwenzahneisparfait
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+~HAUT CUISINE"

Q&peisen der grofen fransisisohen Kiiche
Vorspeisenvariation aus Schinken-Gervaisroulade, Artischocken in Vinaigrette und
Zuckermelone mit Rohschinken

Wildschweinpastete mit Sauce Cumberland und Waldorffsalat
Gefligelleberparfait mit Zwetschkenkonfit und Chicorée

Loup de mer im Blatterteigmantel mit rosa Pfeffersauce
Kk k
Consommeé mit Gemusejulienne und Sherry
Wildpiireesuppe ,,Provenciale" mit Krautercroltons
Getrliffelte Kartoffelschaumsuppe
KKk
Roulade von der Atlantikzunge mit Krebsenmousseline

Crepinette vom Schweinefilet mit Champignons a la creme,
buntes Marktgemiise und Duchessekartoffeln

Braisierte Rindsschulter in Burgundersauce mit Kohlsprossen und Butternudeln

Medaillons vom Hirschschlégel mit Apfelrotkraut
in Hagebuttensauce und GrieBstrudel

kkk
Frischer Fruchtsalat mit Maraschino
Crépe Suzette — Palatschinke mit Orangensauce
Mousse au chocolate mit glacierten Mandarinen

Creme brulée mit zweierlei Fruchtsaucen
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~MODERN ART"

Unsere ODpeisenkolloktion fir besondere (Giste
Awg‘ﬂflldlfl und auffalliy, anspruchsvoll und doch cinfach

Bagatelle von der Lachsforelle mit Limettengelee und Forellenkaviar
auf Tomaten-Orangenkompott

Fasanenparfait mit Sellerie-Eierschwammerlsalat und Gemuselolli
Roulade von der Truthahn-Prosciutto-Picatta auf Fenchelstroh mit Parmesanspitz
KKk
Cappuccino vom gelben Zucchini mit Krauterschaum
Liaison gebundener Wildconsommée und Steinpilzen
KKk
Glacierter Kirbis mit Sesam und geflillten Gnocchi auf Rosmarinspie

Warm geraucherter Wildlachs auf Tagliatelle
mit Zitronengrasjus und Balsamicogemiise

Perlhuhnbrust mit Brezelftille, Traminersauce und Zuckererbsenschoten
KKk
Feuilleté von der Schokolade mit geeistem Espresso
Mandelpudding mir Kirbiskrokant und bunten Bliten

Gesulzter Mandarinenflip mit Rosencreme gefiillte Hohlhippen
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REGIONALE KOSTLICHKEITEN

als SBuffet oder CMenii

Gebackene Masthendlstiickerl in Sesampanier und Erdapfelsalat
Frischkaseterrine mit Schwammerl und marinierten Paradeisern
Tafelspitz-Gemdiseslilzchen mit Apfelessig und Kernol
Raucherforellenmousse mit gegrilltem Gemiise und Dillsenfsauce
kkk
Enteneinmachsuppe mit roten Riiben
Klare Tafelspitzsuppe mit Krauter-GrieBnockerl

k%

Oberdosterreich Grostl aus verschiedenen Fleischsorten,
buntem Gemiise und Erdapfelscheiben

Eierschwammerl in Basilikumrahmsauce mit kleinen Knédeln
Wildragout in Wacholderrahm mit Serviettenknddel und Apfelrotkraut
Gerolltes Jungschweinskarree mit Krautersauce, Butternudeln und Speckfisolen
Gegrilltes Lachsforellenfilet auf Kiirbis-Paradeisergemiise und Schnittlaucherdapfel
Geflllte Kalbsbrust im Natursaft mit Erbsenreis
kkk
Milchrahmstrudel mit Veltlinersauce
Dreierlei Friichtestrudel
Mostschober mit Obershaubchen
Topfenpalatschinken mit Vanillesauce

Zwetschkenpofesen mit Zimtzucker
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MEDITERRANE KOCHKUNST

Carpaccio vom Rinderriicken mit frisch gehobeltem Parmesan,
Balsamicoglace und Olivendl

Gebeizter Lachs mit Rucola und Oreganopesto
Antipastivariationen vom eingelegten Grillgemise bis Prosciutto
Mozzarella mit mediterranem Gemise, mariniert mit Olivenél und Balsamico

kK%

Minestrone aus Fenchel und Kirbis mit Rosmarin und Thymian
Pot au feu mit Meeresfriichten

kkk
Tortellini mit Ricottaftlle auf zweierlei Zucchini in Rahmsauce
Penne in Thunfischsauce mit viel frischen Krautern
Osso bucco im Natursaft mit Tagliatelle und gebratenem Fenchel
SaltimboccaspieBchen auf Spaghetti in Schinkenrahm
Frische Miesmuscheln in Krauterweinsud
Picatta von der Hendlbrust mit Spinatfiille, Tomatenrisotto und Paprikabuttersauce
kkk
Tiramisu von frischen Fruchten
Semifreddo vom Cappuccino mit marinierten Feigen
Mascarponemousse mit glacierten Maroni

Panna cotta mit zweierlei Fruchtsaucen
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+EXOTIK"

di viglfaltize Kiiche von Asign bis aum Orient

Pekingente mit buntem Salat im Bananenblattkdrbchen
Auberginentirmchen mit Kichererbsen und Schafskase
Japanische Vorspeisen aus Chicoréeschiffchen und verschiedenen Sushivariationen
kkk
Kreolische Fischsuppe mit Ingwercro(tons
Scharfe Kokos-Hlihnersuppe mit Zitronengras
kkk
Jambalaya: ein Reisgericht aus mariniertem Kalbfleisch, GemUise und Meeresfriichten
Roulade vom Hendlbristerl auf Glasnudeln mit Mango und Chili
Rindfleischstreifen mit Ananas, Paprika und Lauch in feuriger Sauce
Tajine von Hiihnerkeulen mit Sternanis und Couscous

Wok mit Truthahnstreifen, asiatischem Gemise und Koriander
in siB-sauerer Sauce und Basmatireis

kkk
Marokkanischer Milchreis mit eingelegten Zitrusfriichten
Exotischer Fruchtsalat
Jamaikanische Kaffeecreme mit Vanilleschoten

Variation aus Ecuador und Madagaskar Schokolade
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GENUSSLAND OBEROSTERREICH

Rauchkammerspezialitdten mit Senf und Kren
Raucherkarpfentatare und Raucherforellenparfait mit Dillsauerrahm
Schwammerl-Frischkaseterrine mit Erdapfeln
Truthahnstlzchen mit buntem Gemiuise mariniert mit Weichselessig und Rapsal
kkk
Gebratenes vom Lamm mit Wildkrauterjus und Zucchini-Erdapfelgratin
Lachsforelle mit Wurzelrahm und Dinkelnudeln
Hendlbrust mit Brezelfille in Schnittlauchsauce mit Butternockerl
Mostbratl mit Stdcklkraut und Semmelknédel
Burgunderbraten vom Premiumrind mit Rotkraut und Serviettenknddel
Eferdinger GemUisepfanne
kkk
Terrine vom Himbeerjoghurt mit Frichteschisserl
Gebackene Apfelknddel mit Apfel-Karottenschaum
MaisgrieBflammerie in Holunderbeersauce

Buttermilchmousse in Gelee aus Birnenschaumwein
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VON OMA'S KUCHENHERD

Gemischtes Saures: vom Bauchfleisch bis zum Knodel
mariniert mit verschiedenen Essig- und Olsorten

Gesottenes Schulterscherzl mit Kaferbohnen mariniert mit Schnittlauchdressing
Oma’ s Nudelsalat mit buntem Gemiise und zartem Schinken
Lammgeselchtes mit mariniertem Gemiise
kkk
Wurzelwerksuppe mit Bréselkndderl
Porreesuppe mit Topfennockerl
Kraftige Rindsuppe mit Leberpofesen
kkk
Leberschadl mit Sauerkraut
Gebratenes Wurzelfleisch in Krensauce mit Klimmelerdapfel
Rindswangerl in Ribiselsauce mit Bohmischen Knddeln und Apfelrotkraut
Kalbsbeuscherl mit Krauterknddel

Schopsernes mit bunten Gemdsestreifen in Liebstdcklsauce
mit Rahmerdapfel und Fisolengemise

Karpfen in Biersauce mit Klirbiskraut und Buttererdapfel
Mostbratl vom Jungschwein mit Erdapfelflecken
Grenadiermarsch vom herbstlichen Gemise mit Tomatensauce
kkk
Topfenschmarren mit Marillenrdster
Oma’ s Waffeln mit verschiedenen Fruchtsaucen
Zwetschkenpofesen mit Zimtzucker

Schnirkrapfen mit Vanillecreme und Schokoladensauce
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THEMENBUFFET

Q%ie haben einen besonderen Wunsch Ihr Fest zu gestalten?
Wir inszenieren flir Sie — alles ist moglich!

Einige unserer Vorschlage:

Farbe:

White and Black
Fete blanche
Moulin Rouge

Lander:
Portugiesisch, USA, Fernost, ...

Inszenierung:
Oktoberfest, Stidseetraume, BBQ-Party, Russischer Winterzauber...

Wir sind Ihnen gerne bei der Umsetzung behilflich und organisieren fiir Sie Musik,
Kilnstler, Ausstattung, Dekoration, Einladungen, ...
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VEGETARISCH

Komd]| Gemise & Go

e vegelarische Kiiche bigtet eine Q%bfﬁf/l an kastlichen fast vergessenen
CGetreidearten, welohe wir leicht und geschmackyoll suberciten.

Hirse-Gemusesalat mit Schafskdsejoghurt und eingelegten Tomaten
Tomatencarpaccio mit geliertem Tzatziki mariniert mit Safranbalsamico
Schafskase mit rotem Pesto und Vogerlsalat
Bohnenterrine mit Tofu und Curry-Ananassauce

kK%

Tomaten-Orangensuppe mit Topfennockerl

kX%

Quinoa-Krautstrudel mit Paprikasauce
Amaranth-Haselnusslaibchen auf warmem Sprossen-Papayasalat
Zucchini geftllt mit Tofu auf Tomaten-Zwiebelkompott
Kamut-Erdapfeldukaten auf Schwammerl in Krauterjoghurtsauce
Dinkellasagnebldtter gefillt mit mediterranem Gemuseragout

kK%

Soja Himbeermus mit Ahornsirup
Aga Aga Gelee mit frischen Friichten und Zuckerriibencreme
Dinkelpalatschinken mit eingelegten Heidelbeeren
Kirbiskerneisparfait mit marinierten Zwetschken
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SOMMERBUFFET

Carpaccio vom Tafelspitz mariniert mit Sommerkrautern und Ringelblumendél
Gegrillte Austernpilze mit Tomatencreme
Gebeizte Bratmakrele mit Apfel-Sauerrahm
Farcierte Kaninchenscheiben in Brunnenkressecreme
Lammstlzchen mit marinierten Zwiebeln und Paprika

k%

Kalte Tomaten-Gurkensuppe im Reagenzglas
kkk
Roulade von der Atlantikzunge auf Blattspinat mit Tomatentagliatelle
Cassolet vom Kalbsvdgerl in Natursaft mit Butterspatzle
Gefillte Kohlrabi auf Karottenptiree
Dinkelpalatschinken mit Amaranth und Brennessel in Joghurtliaison tberbacken
Beinschinken mit Sherrysauce und Erdapfel-Sommergrdstl

k%

Frihapfelmus mit Apfelbrand und Erdbeerobers
Frichtecharlotte
Marillenknddel mit Butterbrdsel
Melisseneisparfait mit Honig
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KLEINE BUFFETS

Die kleinen Buffets fir eine kurze Pause.

QSuppenbuffet

Ungarische Gulaschsuppe
Wiener Suppentopf mit Rindfleisch, Gemuise und Nudeln
Erbsensuppe mit Miesmuscheln
Wildpiireesuppe mit Krautercro(itons
Chinesische Hiihnersuppe mit Glasnudeln und Zitronengras
Brot und Geback

Rastabuffet

Penne und Spaghetti mit verschiedenen Saucen
Pepperonattasauce (Gemiseragout aus Zucchini, Melanzani, Paprika, Pfefferoni in
wirziger Tomatensauce)

Currysauce mit Ananas und Truthahnstreifen
Thunfischsauce mit Kapernbeeren und Paprikastreifen
Tomaten-Fleischsauce

Qbrrudelbuffet

Paprikastrudel mit Knoblauchsauce
Gemusestrudel mit Krautersauce
Erdapfelstrudel mit Schwammerl

Wildstrudel mit Preiselbeeren
Rahmstrudel mit Hendl
Topfenstrudel mit marinierten Beeren
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KLEINE BUFFETS

Krdelbuffet

Gebackene Leberknddel, Grammelknédel, Hascheeknddel,
Speckknddel, Gemiise-Hendlknodel
Sauerkraut, Weinkraut, Gemiserahm
Apfelknddel mit Vanillesauce

Leberkischuffer

Leberkase, Kase-Leberkase, Pfefferoni-Leberkase
Senf, Kren, Pfefferoni, Essiggurkerl
Brot und Geback

CWirstlbuyfer

Frankfurter, Debreziner, Bratwirstl, Kasekrainer
Senf, Kren, Pfefferoni, Essiggurkerl
Brot und Geback

QSatatbuffer

Cole Slow (Kraut und Karotten mit einem pikanten Dressing)
Griechischer Bauernsalat mit Gurken, Tomaten, Paprika und Zwiebel
Nudelsalat mit Truthahnstreifen in Currydressing
Haussulzsalat mit Spargel mariniert mit Kernél und Balsamico
Rindfleischsalat mit Jungzwiebel, altem Apfelessig und Sesamal
Meeresfriichtesalat mit frischen Friichten in Cocktailsauce
Thunfischsalat mit Avocados und Artischocken
Lachssalat mit buntem Gemiise und Americandressing



FEST@GAST

CATERING

REGIONALE SNACKS

Frankfurter Wirstl mit einem Geback, Senf und Kren
Speck- und Bratfleischknédel (4 Stk.) mit Sauerkraut
Kimmelbraten im Natursaft mit Semmelknddel und warmem Krautsalat
Knuspriges Grillhendl mit Pommes Frites
Truthahngulasch in Paprikarahmsauce mit Spatzle
Rindsschulter in Burgundersauce mit Serviettenknddel und Rotkraut
Rahmgeschnetzeltes vom Jungschwein mit frischen Schwammerin und Butternudeln
Butternudeln mit Hendlstiickerl in Paprika-Tomatensauce
Salatbuffet je nach Personenanzahl 4 — 6 verschiedene Salate der Saison mit

Dressing und verschiedenen Essig- und Olsorten

Brot und Geback

Mehlspeisen
Apfelstrudel
Topfenstrudel

Fruchtschnitte
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GRILL

Kin besonderes Krlebnis fiir Shre Sfirmenfzier oder ~sfamilienfest

Wahlen Sie aus einer Vielfalt von Grillspezialitdten und den dazu passenden Salaten
und Beilagen

Currywurst mit pikanter Tomatensauce
Kasekrainer
Grillwirstl mit Senfzwiebel
Schopfsteak mit griinen Pfefferkérnern
Saltimbocca von der Truthahnbrust (Medaillons mit Schinken und Salbei)
BalkanspieB (magere Schweinsbrust in wiirziger Sauce um einen HolzspieB gewickelt)
Schweinertickensteak in Knoblauchdl eingelegt
Masthendlbrust mit frischem Thymian
Lachssteak mariniert mit Zitronengras
Asiatischer MeeresspieB (Garnele, Pangasius und Surimi)
GarnelenspieB mit Mangodip
Im Ganzen gekrauterte Forelle in der Folie
Haloumi (mit Krautern marinierter Zypriotischer Grillkase)

Dazu reichen wir:

Folienkartoffel mit Krauterrahm
Risotto mit Tomaten und Rucola
Mediterrane Gemiusepfanne
Salate der Saison
Verschiedene Dips

Brotkorb reichlich gefiillt mit wirzigen Brot- und Gebacksorten
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UNSERE BUFFETS

S

Bei der Gestaltung unserer Speisen achten wir stets darauf, dass wir die besten
Zutaten zum bestmdglichen Tagespreis bekommen. )
Daher ergibt es sich auch, dass dies eventuell einer kleinen Anderung der

Speisenfolge bedarf.

Bitte beachten Sie auch, dass flir ein Stehbuffet nicht alle Speisen Verwendung
finden kénnen.

QOPpeaislle (W linsche

e Vegane Speisen
e Koschere Speisen
e Biogrundprodukte von heimischen Bauern aus der Region

O8di unserer SBuffetgestaliung haben wir als ideal erachie.

4 Vorspeisen

3 Hauptgerichte

1 vegetarisches Gericht
3 Desserts
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GESCHAFTSBEDINGUNGEN

Preise:
Alle oben angefiihrten Preise verstehen sich netto exkl. Mehrwertsteuer.
Bei allfalligen Preiserhéhungen verlieren friiher angegebene Preise Ihre Giltigkeit.

Cateringabgabe:

Bei verschiedenen Lokations sind Cateringabgaben zu leisten, die zur Ganze dem
Kunden in Rechnung gestellt werden. Kosten fiir Klichenmitarbeiter, flr
Servicemitarbeiter, Auf- und Abbaupersonal werden gesondert verrechnet, falls nicht
anders vereinbart. Es wird jede angefangene Stunde pro Mitarbeiter in Rechnung
gestellt.

Anzahlung:

Ab einem Auftragswert von € 3.000,-- ist eine a conto Zahlung liber 30% des
Gesamtauftragswertes bis spatestens 14 Tage vor Veranstaltungsbeginn zu
entrichten.

Garantiezahl:

Die definitive Personenanzahl ist dem Caterer bis spatestens 5 Tage vor
Veranstaltungsbeginn mitzuteilen.

Werden am Veranstaltungstag weniger Gaste gezahlt, werden die bestellten Speisen
mit der Garantiezahl verrechnet.

Sind mehr Gaste am Veranstaltungstag anwesend wird die tatsachlich anwesende
Gasteanzahl als Grundlage zur Verrechnung herangezogen.

Sortiment:
Sollten einzelne Artikel saisonal voriibergehend nicht lieferbar sein, behalten wir uns
den Austausch gegen zumindest gleichwertige Ware vor.

Zahlungsbedingungen:
Nach ausgefolgter Endabrechnung wird der Saldo binnen 7 Tagen ohne Abzug fallig.

Riicktritt:
Bei Riicktritt vom Vertrag ab 5 Tage vor Beginn der Veranstaltung wird eine
Entgeltzahlung von 100% des voraussichtlichen Bruttogesamtbetrages fallig.

Gerichtsstand:
Gerichtsstand ist Linz. Es gilt dsterreichisches Recht als vereinbart.



