ﬁederik’s

Sehr geehrte Damen und Herren!

Nachfolgend mdchten wir Ihnen gerne einen Auszug
aus unserem umfassenden Catering-Angebot vorstellen.

Bitte betrachten Sie unsere Vorschlage als ein Grundkonzept,
welches in jeder von Ihnen gewlinschten Art und Weise geandert werden kann.

GENERAL CATERING INFORMATION

Beste Qualitat der Speisen, aufmerksames und zuvorkommendes Service
und naturlich ein reibungsloser Ablauf Ihrer Veranstaltung
kénnen von Ihnen als Selbstverstandlichkeit betrachtet werden.

Wir danken fur lhr Interesse und stehen Ihnen fur Auskunfte jederzeit
gerne zur Verfugung.

Mit freundlichen Grifen

frederik's Cateringteam
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SPEISEN FUR COCKTAILEMPFANG

Mindestbestellmengen:
Kleine Snacks & warme Snacks 60 Stiick

Grof3e Snacks & kleine Desserts 40 Stiick
Jourplunder 25 Stlick

Die Preise unseres Fingerfoods beziehen sich auf eine Variation der jeweiligen Snacks, Desserts,...,
die von unserem Kichenchef saisonal & ausgewogen zusammengestellt wird.

Canapés variés pro Stiick 2,58
Roggen- und Schweizerbrot

oder

Variation von internationalen kleinen Snacks pro Stiick 1,98
Canapés, Mini-Tramezzini, Spiechen, Kraftkornsandwiches,
Focaccia, Tortilla-Rolls, Mini-Jourgeback

belegt und/oder gefullt mit:
Riesengarnele mit Chili-Ingwerdip
Hausgebeizter Schottischer Graved Lachs mit Honig-Dillsenf
Geraucherter Atterseesaibling mit Gurke und Ketakaviar
Toskanischer Rohschinken mit Honigmelone
Salami Cacciatori mit Sauce Cumberland
Tuna "Provencal" mit Rosmarin und Peperoncini
lldefonso von Buffelmozzarella, Babytomate & Basilikum
Saftiger Wiener Kesselbeinschinken mit Krengervais
Original Feta mit Zitrone im Zucchinimantel
Mortadella di Bologna mit Oliven und Pistazien
Bregenzer Alimkase mit gerdsteten Kurbiskernen
Basilikumpesto, Artischocken und Sundried Tomatoes

Variation von grofien Snacks pro Stuck 2,58
Tramezzini, gefullte Baguettes, Ciabatta-Sandwiches,
gefllltes Jourgeback, Blatterteiggeback und Focaccia

belegt und/oder gefullt mit:
Hausgebeizter Schottischer Graved Lachs mit Honig-Dillsenf
Toskanischer Rohschinken mit Honigmelone
Dolce Latte Creme

Salami Cacciatori mit Sauce Cumberland
Pochierte Putenbrust mit englischem Sellerie

Buffelmozzarella, Babytomate & Basilikum

Saftiger Wiener Kesselbeinschinken mit Krengervais
Frischkdse mit schwarzem Pfeffer & sundried tomatoes

Mortadella di Bologna mit Oliven und Pistazien
Gereifter Brie mit Muskattraube und Walnuss

Spanische Chorizo piccante und Radicchio

Bregenzer Aimkase mit gerosteten Kirbiskernen



Variation von rustikalen Blatterteigschmankerin kalt pro Stick 1,88

gefullt mit:
Beinschinken,
Oliven,
Schafkase,
Prosciutto
getrockneten Tomaten,...

Variation von Vollkorn Snacks pro Stuck 2,38

belegt und/oder gefullt mit:
Hausgebeizter Schottischer Graved Lachs mit Honig-Dillsenf
Toskanischer Rohschinken mit Honigmelone
Dolce Latte Creme

Salami Cacciatori mit Sauce Cumberland
Pochierte Putenbrust mit englischem Sellerie

Buffelmozzarella, Babytomate & Basilikum

Saftiger Wiener Kesselbeinschinken mit Krengervais
Frischkase mit schwarzem Pfeffer & sundried tomatoes
Mortadella di Bologna mit Oliven und Pistazien
Gereifter Brie mit Muskattraube und Walnuss
Bregenzer Alimkase mit gerosteten Kurbiskernen

Tortilla Cones pro Stlick 3,78
gefullt mit:

Spicy Oriental Roast Beef, gerdsteter Sesam und frischer Koriander
Rucola, milder Truthahnschinken und Truffelol
Prosciutto crudo, marinierte Melanzani, Parmesan und Garnele

Variation von Vietnam Rolls, Sushi & Maki pro Stick 2,28
sake - maguro - ebi - tai - kani - tamago - tekamaki california
mit Sweet Chili Sauce, Wasabi, Sojasauce und eingelegtem Ingwer



Variation von warmen Snacks pro Stlck 2,28
angerichtet und herumgereicht auf Platten
mit exotischer Frucht- und Blattergarnitur

Riesengarnele ,Provencal®
Grinschalenmuschel im Krautermantel gratiniert
Tiger Prawn im Reisteig mit Limetten-Sojasauce*
Frihlingsrélichen mit Shrimps und Pflaumen-Dip

Coconut Butterfly-Shrimp*

Fish and Chips mit Sauce Tartare*
Lachskipferl mit Krauter-Créme fraiche

Japanische Gyoza mit Huhn und Glasnudeln
Huhnerfiletstreifen in wirzigem Weinteig mit Sauce Creole*
Hahnerspiefle ,Oriental“ mit Orangendl
Wan Tan Holy Basil mit Chicken und Thai-Basilikum*
Chicken Satay mit frischem Koriander
Gekrauterte Polenta-Rolichen mit Oliven im Speckmantel
Blatterteig-Krautstrudel mit Speck
Blutwurst in Majoran-Pfeffermantel
Quiche Lorraine ,Classic” mit Prosciutto und Grana
Mini-Krautroulade auf Schnittlauchsauce
Schweinsfilet-Schnitzerl ,Klassik“*
HlUhnerschnitzerl in Kirbiskern-Panade*
Mini-Cordon-Bleu mit Rohschinken*
Schinkenkipferl ,Alt Wien*
Mini-Grammelknoderl in Sesampanade*

Marillen, Zwetschken und Feigen mit frischer Petersilie im Speckhemd
Saftige Dorrpflaume gefullt mit Rillets
Thymian-Beef-Ballchen in Sauce Diabolo

Spinat-Schafkasetascherl und Kurbis-Dip
Poppers mit Cream Cheese & Guacamole*
Gemdise-Tempura mit Hoisin-Sauce*
Champignontascherl mit Rahm-Dip
Gebackener Kirbis*
Mini-Kartoffel-Eierschwammerlstrudel
Shitake Tempura*

Créme-Suppchen ,en miniature”
Sellerie, Kokos-Chili, Muskatkurbis, Tom Yam Kung, u.s.w.

*) um die bestmdgliche Qualitat unserer warmen Snacks zu gewahrleisten, empfehlen wir
grundsatzlich die Zubereitung frisch vor Ort durch einen Koch/Koche!



Variation von exclusiven warmen Snacks * pro Stick 3,78

Raucherlachs-Quiche
SuRwassergarnelen im Speckhemd
King Prawn im Reisteig mit Limettensauce
Rosa gebratene Entenbrust mit Gemuse
Ganseleber-Mousse auf Mini-Brioche-Knopferl
Mini-Saltimbocca mit Tomaten-Pesto
Coconut-Butterfly-Shrimp
Rosa gebratenes Lammkotelette mit Apfel-Chutney

auf Anfrage:
Mini-Rosti mit Keta-Kaviar
Blinys mit Ganseleber und Sauce Cumberland
Kleine gefullte Kipfler

*) um die hohe Qualitat dieser Gerichte zu gewahrleisten,
empfehlen wir eine Zubereitung frisch vor Ort!

Variation von kleinen Desserts pro Stick 1,88

Pariser Spitz ,Classic*
Mini-Wiener-Apfelstrudel
Frichtespiefichen, getunkte Erdbeeren
Tiramisu, Punschkrapferl
Mohn-Powidl-Roulade
Karbisgrillage-Wrfel
Nougatkugel mit Kokos
Mini-Erdbeer-Indianer
Esterhazy- und Dobos-Schnitten
Marillenbutter-Blechkuchen
Spanischer Mandelkuchen
Marzipankartoffel, Topfenbiskuitrélichen
Kardinalschnitte mit Kaffeecreme
Himbeer-Nusswurfel
Schaumrdélichen

Variation von Jourplundern pro Stick 1,68

Mini-Topfengolatschen
Zimtschnecken
Nusskipferl
Mohn- und Apfeltascherl
Marmeladezipf
Marillenplunder
Weichsel-Vanilleplunder



EXCLUSIVE COCKTAILVARIANTE
1000 &1 NACHT

Petites Amuses Bouches »1000 & 1 Nacht« pro Stiick 2,98

Borekas mit Spinat-, Lamm- oder Schafkase-Flllung
Garnele mit Ingwer-Chili-Limetten-Dip
Mini-Sesam-Thymian-Zigarren
Baby-Artischocke mit Thunfisch
Spiefichen aus Ziegenkaseballchen mit Rosinen, Nissen und Karotte
Mandeloliven im Rauchermarlin-Mantel
Roher Thunfisch in Madras-Curry
Sesamballchen mit Minz-Chutney
Mini-Crépes-Farcies mit Lachs-Mousse
Mini-Korianderfladen mit Spinat-Pinienkern-Schafkase-Fullung

Cocktailsnacks warm »1000 & 1 Nacht« pro Stick 3,28
angerichtet und serviert auf/in rustikal bemalten Tontellern,
rosa, orange & hellgriinen Glastellern,...
dekoriert mit Granatapfel, Muskatblliten, Sternanis, Rosenblattern,...

Mini-Lemon-Chicken-Skewers mit Kardamom und Kurkuma
Scharfe Mini-Lammbkoteletts
Filotascherl mit Kichererbsenfulle und Joghurt-Dip
Falaffel auf Homos
Garnelen mit Ingwer-Chili-Limetten-Dip
Lammfleischballchen auf Rosmarinspief
Kleine Polenta-Melanzani-Kuchen
Rotes Linsensuppchen
Lammkarree auf schwarzem Bohnenplree

Petites Desserts »1000 & 1 Nacht« pro Stiick 2,48

Grie3-Joghurt-Kuchen
Sife Sesamballchen mit Minz-Chutney
Blatterteigpastetchen mit Pistazien und Honig
Geflllte Datteln ,aux Gazelles”
Weifles Mokkaschaum-Mousse
Mandelmilch-Creme mit Pinienkernen
Hausgemachter Turkischer Honig



IDEEN

ZU

BUFFETS

Die Speisenauswahl und der Umfang eines Buffets
sind abhangig von Gasteanzahl,
Saison, Budget, Thema,...

Daher sind unsere Buffetpreise Richtwerte
auf Basis von 100 Gasten
und unsere Speisenzusammenstellungen ldeen,

die Ihnen einen Uberblick (iber unser Angebot geben sollen.

Unsere Mitarbeiter erstellen gerne
mit Ihnen gemeinsam
Ihr individuelles Buffet!



Best of Frederiks
by Marco Simonis

Hausgebeizter Irischer Lachs mit Gincreme und Kopfsalatherzen

Sufwassershrimp mit Wildkrautern, Milchknoblauch
und Sezchuanpfeffer mariniert

Lauwarmer Pulpo mit Piemento und geréstetem Tomatenbrot
Rote RUben mit Ziegenkase, Kokosflocken und Orangen mariniert

Carpaccio von saisonalen Gemuisen mit Limettenvinaigrette und Chilidip

W

Tatiki vom Atlantiktuna mit Soja-Schalotten-Ingwerdressing

Unser Zitronen-Couscous mit Steingarnelen,
Kichererbsen und Gewurzmischung

In Barolo geschmortes Atterochs Schulterscherzel
Cremige Safranpolenta mit NuSbutter
Rosmarin-Salsiccia vom Rebenholzgrill

Minignocci mit confierten Tomaten, Schalotten und Basilikum
Donauland Lammkeule in der Bergkrauterkruste mit Lardo

WeiRes Bohnenragout mit Liebstockl

W

Chocolate Decadence Tarte mit Himbeeren
Panna Vodka mit Lime
Mango-Passioncocktail mit Gewulrztagetes

Erdbeertrifle mit Grand Manier und Shortbread

Speisenzusammenstellung pro Person ab 48,90
& 1,85 Brotvariation



Austrian Delight’s
Raucherfische aus dem Salzkammergut
Rahm-Dill-Honiggurken und Eisbergsalat
Rindersaftschinkencarpaccio mit Kurbiskernpesto und Kapern

Maishenderlfiletschnitzerl in Buttermilch mariniert und scharf angebraten
auf Kipflersalat

Waldviertler Schafkase mit Sommerkrautern auf Garten-Rispentomaten

und Marillenkerndldressing

Tafelspitzconsommé mit Wiener Einlagen

W

Neusiedler See Waller in leichter Krensauce
Petersilkartofferl
Gustostucke vom gekochten Waldviertler Rindfleisch
Knackiges Suppengemuse und Semmelkren

Frisch aus dem Rohr
Frederik’s Schweinsbrat’l mit Serviettenknodel

Veltlinerkraut

Spitzkrautfleckerl mit Golles Apfelbalsam und rosa Pfeffer

W

Aus der Backstube
Trilogie von Blatterteigstrudel mit Apfel, Topfen und Zwetschke
Vanillesauce
Schokoladentorte

Topfen-Zitronencreme mit Erdbeeren

Speisenzusammenstellung pro Person 28,90
& 1,85 Brotvariation



Austria’s LAND ART

Mousse und Filet vom geraucherten Bachsaibling
Apfelconfit mit LandArt Rahm und rotem Zwiebel
oder
FluBkrebserl mit Dillél, blanchiertem Spargel
auf bunten Blattsalaten mit Bluten
Pastrami vom Atterochs, Sauce Cumberland mit Orangen und Sezchuanpfeffer
oder
Schinken und Nackenspeck vom Egelseer Waldschwein
knuspriges Rosamrinpesto und Bauernbrot
Gereifter Bregenzer Bergkase mit Birne, Zimt und Olivendl
Kurbissalat mit Bauernspeck, Schalotten, Kirbiskernen und Basilikumkresse

Perlhuhnconsomé mit Filet und GemUsekaviar

Steirisches Wurzelfleisch vom Huchen mit Wachholder
Zucchini-Krenpuree
Schulterscherzel vom Atterochs in Zweigelt geschmort
Glasierte Riben mit Rohrzucker
Spanferkelkarree im Schwarzbiersaft’l
Grammelkartoffel mit Majoran und Kimmel
Spitzkraut mit Lorbeer

Waldviertler Eiernudeln mit Schalotten, Pilzen und gereiften Bergkase

W

Rote Grutze ,wie Friher” mit Bourbon-Vanillle-Creme
Kartoffelnudeln mit gerésteten Haselnlissen und Rumtopffriichten
Estherhazyschnitte

Erdbeer-Pfeffersalat mit Ananasminze

Speisenzusammenstellung pro Person 39,90
& 1,85 Brotvariation



French Art

Hausgemachte Raucherlachs Quiche mit Zitronen Creme Fraiche und Dill
Mesculin mit Bluten, marinierten Crevetten und Halsenufvinaigrette
oder
Unser Salade Nicoise mit frischem Atlantik Tuna

Geraucherte Barbarieentenbrust mit Aprikosen,
glacierten Chicorree und Orangen

Salade de Champagne

mit knusprigen Speck, Rosmarincroutons und Roquefort

Porreéschaumstippchen mit Raucherforelle

Rouget Barbet im Safranfond mit jungen Erbsen und Kerbel
Lotte mit Zitronenthymian, Zitronen und Beurre Salé gebraten
,La ratte” Kartoffeln mit Muskat
Pyrendenlamm sanft im eigenen Saft gegart
oder
Coqu au Vin vom Perlhuhn
Sufe Schalotten mit Bergkrautern
Lentilles Vertes mit Apfelbalsam

BIO-Carmaguereis mit Nussbutter

Ravioli gefullt mit Kurbis in Estragoncreme

W

Mousse au Chocolat von der Valhronaschokolade
Pistazienbaiserkuchen mit Himbeercoulis
Apfeltarte mit Caramelcreme

Roter Frichtecocktail mit Himbeergeist und Sorbet

Speisenzusammenstellung pro Person 41,20
& 2,50 Brotvariation



Italian Classics

Scampi in Oliven-Knoblauchol mit Chili, Tomaten und Pinienkernen
oder
Rémersalat mit Sardellenfilets, Oliven und Zitronendressing
ltalienischer Kartoffelsalat mit Pancetta, Oliven und getrockneten Tomaten

Panzanella - Toskanischer Brotsalat

oder
Unser Vitello Tonnato mit crispy Kapern und Ciabattacroutons
Vor ihren Gasten tranchiert:
Riesen Rauchermozzarella Strietzel
Gartenbasilikumpesto, getrocknete Tomaten, Oliven, Frantoia Olivendl,...

Farfalle mit Pecorino, Radicchio, Akazienhonig und Wildkrautern

TomatencremesUppchen mit Martini Rosso

Branzino in Orangen-Piementdl mariniert
Rucolarisotto mit kandierten Zitrusfrichten
Lachs-Spinatlasagne mit Schafkase und Oliven
Stinco - Kalbstelze im Ganzen gebraten mit Ofengemuse
Stampfkartoffel

Frederik’s Tagliolini mit San Marzano Tomatenragout, Lauchzwieberl
gereifter Parmesan und Olivenconfit

W

Tiramisu von der Himbeere mit Krokant
Espresso Panna Cotta mit Amaretti
Pinienkerntorte mit Schokoladecreme

Hausgemachte Profiteroles weifd & schwarz mit gelierten Beeren

Speisenzusammenstellung pro Person ab 36,80
& 2,50 Brotvariation



Spanish Spices

Pulpo und geraucherter Heilbutt pur
Frittata mit Shrimp, Pilzen und Thymian
Weier Thunfisch auf Stangensellerie und Zitronenmayonaise

Chorizo und Serranoschinken mit Mixed Pickles

Grune Erbsensuppe mit Kartoffeln und Chorizochip

W

Miesmuscheln im WeiRweinsud mit Lauch und Creme Fraiche

) oder

Ahrenfische mit Aioli und Knusperciabatta

Iberico Schweineschopf vom Grill
Paprika-Olivenkartoffel
Spanische Blutwurst mit Schalotten aus dem Rohr

Paprikareis mit Mandeln und Sultaninen
Gemuse Paella ,Bilbao“ aus der Pfanne

oder
Octopusgrost’l mit Chili und Koriander und kleinen Kartofferl

W

Crema Catalana mit braunem Rum
Nougat-Krokantmousse im Kuchenmantel mit Orangensalat
Spanische Spritzschmalzgeback mit Apfel und Zimt

Ananascarpaccio mit Pfefferminze und Palmzucker

Speisenzusammenstellung pro Person 38,90
& 1,85 Brotvariation



Asia

Garnelen mit Limette, Mirin, Soja und Chili mariniert auf Sesam-Sobanudeln
oder
Carpaccio von Wolfsbarsch mit Koriander-Peanutdressing

Salat von Sprossen, Zuckererbsenschoten mit Sweet Chili,
Lemongrass und gerdsteten Sesamol

Orangensalat mit Karotten, Kreuzkimmel, Fenchel und Hummerol

oder
Seidentofu mit Honig und schwarzem Sesam, Babyspinat und Algen

Tom Yam Gung Suppe mit Lauchzwiebel,
Tofu und Riesengarnele Butterfly

W

Aus dem Wok
Shrimp und Huhnerfiletstreifen mit Tandoori und Joghurt mariniert

Junger Brocoli mit Cashews und Tamarinde
Mango-Jasminreis

Kurz gebratene, 24 Stunden marinierte Beiriedstreifen,
auf Gemuse-SprofRenjulienne

Granatapfel-Kokos-Basmatireis

Eiernudeln mit Shitakepilzen, Koriandergriin, Papaya und Hoisinsauce

W

SURe Reisballchen auf Ananasrelish
Gebrannte Mandel-Reiscreme mit Zimt und Kardamon

Green Tea lce

Speisenzusammenstellung pro Person 37,80
& 3,50 Hummerchips + Dips, Korianderfladen,...



American Way

Shrimpcocktail ,New York Style“
oder
Cream Cheese Mousse mit Limette und Graved Lax

Pastramicarpaccio auf Pfeffer-Senfcreme mit Crispy Kapern

Cole Slaw “classic”
Unser Cesear’s Salad “de luxe”

oder
Maissalat mit Cumin, Chili und Avocado

Cornsoup & Korinader

W

Lachs im Ganzen gebraten,
gefullt mit Tequilla, Orange und Fenchel

SuRkartoffelplree
BBQ-Gemuse der Saison

Beiried vom Ochsen am Buffet tranchiert
Rotweinjus

Chickenwings mit Coca Cola und Smoked Cocktailcauce
Potato Wedges mit Thymian-Buttersalz

Penne Americana mit Parmegjano

W

Cranberry Cream mit Schokocrisps
Bananensalat mit Rum und Kokos
Brownie mit Peanuts und Wiskeycreme

Californian Donuts und Muffins

Speisenzusammenstellung pro Person 36,90
& 1,85 Brotvariation



Just Vegetarian

Geraucherte, gedampfte Auberginen mit chinesischem Erdnufidressing
oder
Uberkiihlte Stampfkartoffel mit Frantoia Olivendl und Sund dried tomatoes
Fenchelsalat mit Orangen, weiflem Balsamico und Chili

Saisonale bunte Blattsalate mit Gartenkrautern und Bliten

Farfalle mit Petersilpesto, Feta und Haselntissen

Kressetopfen & Zitronenbutter

Baby Pak Choi mit Shi Take, Creme Champignons und Ingwer
Jasminreis
Karfiol, Sellerie und Saisongemuse
im Krautersud pochiert mit Muskatbutterbrosel
und Schnittlauchsauce
Ruccolarisotto mit Safranpecorino

Bonchi Curry - Fisolen-Kartoffel-Curry und Nan

Penne mit San Marzo Tomaten, Basilikum
und geraucherten Buffelmozzarella

W

Hausgemachtes Joghurt mit Erdbeercoulis und Karamelwaffel
Kokospannacotta mit gerosteten Kokosflocken und Passion
oder
Schokoladekuchen 70% mit Wiskeycreme und Dattel

Fruchtcocktail mit Melisse, Limette und Phsysalis

Speisenzusammenstellung pro Person 34,80
& 3,20 Variation von Bio-Geback



Frederiks Special Offer
Geraucherte Pfeffermakrele und Eisbergsalat
mit Dill-Honigmarinade

Unser Kesselbeinschinken
auf Krauter-Schwarzwurzelsalat und Schnittlauch

Gemuserohkost, siiRe Trauben und Waldviertler Schafkase

W

Zartes Teilsames mit Wacholder und Lorbeer gekocht
Veltlinerkraut
Erdapfelptree
Steirisches Huhnergeschnetzeltes mit Kirbis
Butterreis
Pennete al Tonno mit Chili, Thymian und Oliven

Blatterteig-Gemusestrudel und Kartoffelstrudel
mit Krauterdip

W

Sachertorte mit Schlag

Saisonaler Fruchtcocktail mit Minze

Speisenzusammenstellung pro Person 18,90
& 1,85 Brotvariation



Best of Gut Purbach
by Max Stiegl

Pannonische Kaltschale mit Ingwer, Honiggurke und Minze
Grammelknodel auf Paradeis-Ingwerkraut
Gebeizter Neusiedler See Zander mit Belugalinsen
Gesurtes Lammzingerl mit Selleriecreme und Kernol
Raucheraalsulz mit Oliven, Paprika und Pannonischem Safran

Gefllltes Vintschgerl mit Hammerfleisch, Fenchel und Schnittlauchdipp

W

Gefullte Kohlrabi mit Lammcurry und karamellisierten Birnen
Purbacher Zwiebel-Rostbraten mit Krenpulree
,Halaszlé“ Pannonischer Fischeintopf mit Speck, Wels und Paprika
Lammleber in Ganzen gebraten mit Schmorschalotten und Petersiliengnocchi
Herbstschnitzerl
Zanderfilet aus dem Neusiedler See auf Kartoffel-Oliven-Gratin
Fenchel -Feigen Eintopf mit Zimt und Vanille

Gefullter Spanferkelbauch mit Rahm-Briochefllle und warmen Speck-Krautsalat

W

Purbacher Cremeschnitte
Roulade aus der Valrhonaschokolade mit Himbeeren
Topfen-Mohnknédel mit Kumquats und Minze
Pistazienhalbkugel mit Mango

Mousse vom Waldviertler Bio Mohn mit Powidl und Mandeln

Preis auf Anfrage



MENUS

alle Gange serviert, bitte wahlen Sie aus!
Menupreise nach Zusammenstellung

KALTE VORSPEISEN
Wiesenkrautersalat mit zart gerduchertem Wolfgangsee - Saibling in Apfelkrenmarinade
Forellenmousse auf Martinicreme, Ketakaviar mit Melbatoast & Gurkendillchutney

Caesar’s Salad - mit Grana, knusprigen Prosciuttochips,
Papayas und Jungzwiebeln & dem Original Ceasar’s Dressing

Getruffelte Supreme von der Kalbsleber
mit GewUrzpreiselbeeren, gerdsteten Nussen, Orangenconfit

Wildentenbrust - zart gerauchert - an pikantem Rotkrautsalat und glaciertem Chicorée
Pochierter Schottischer Bio-Wildlachs nebst Basilikum-Aioli auf mariniertem Babygemuse

Unser Black-Tiger-Shrimpcocktail: “Oriental”, “Classic”, “US Style”

WARME VORSPEISEN
Rucola Risotto mit Gemusestreifen, Steinpilzen frischem Majoran und Pecorino Peppato
Tortellini al mascarpone e limone con gamberetti e artichocce
Seeteufelmedallion an Safranschaum im Lasagneblatt
Shrimps & Gemuse im Creolischen Backteig auf Sprossenbeet & Spicy Plumsauce
Ganseleber auf Apfelcarpaccio mit Himbeermark und Butterbrioche
Rosa Wildentenbrust auf Ingwerkraut und Minikartoffelknéderl
Wolfsbarsch im Koriander-Lemongrassmantel auf Wokgemuse

Basiltortilla mit Crevetten an Guacamole und Mangochutney



SUPPEN

Tomatencremesuppe mit Basilikumcroutons und Babymozzarella
unter einer Schneehaube mit einem Schuss Martini rosso

Béarlauchschaumsuppe mit gerduchertem Seesaibling
und getruffelten Schwarzbrotherzen

Muskat-Klrbis-Cremesuppe
mit frischer Kresse und einem Schuss Kernol

Fencheloberssuppe mit Zanderfiletstreifen und Pernod
Erfrischende Gurkenkaltschale mit marinierten Dillcrevetten und einem Schuss Sherry
Pikantes Melonensltppchen mit Ingwer und Orangendl

Getruffelte Erdapfel - Lauchcremesuppe mit sautierten Wiesenpilzen

HAUPTSPEISEN
Mahi Mahi Filet in Korianderkruste mit Zitronengras auf Fried Basmati Rice
Crispy Lachsfilet auf Penne al Pesto mit gebratenen Jungzwiebel und gelben Babytomaten
Crevettenspiefd “Provencal” auf Cous-Cous und kleinem Ratatouille

Maispoulardenbrust mit Prosciutto und Salbei nebst Safranrisotto
mit sautierten Sherrytomaten

Kalbsriicken auf Steinpilzrahm mit Butterkartofferin und frischen Krautern

Zarter Tafelspitz vom steirischen Milchkalb
mit Suppengemiuse, Semmelkren und Schnittlauchsauce

Waldviertler Angus Beiried in Dijonsenfmarinade
an roten Specklinsen mit St8kartoffelchips

Geschnetzeltes vom Hirsch mit Kartoffelpreiselbeerknddeln,
Ingwerrotkraut & glacierten Maroni

Das Beste vom Lamm auf Olivenragout mit Petersilpuree & Babyaubergine



KASE

Parmigiano Reggiano 24 Monate gereift nebst Rosmarindl
und sonnengetrockneten Tomaten

In Beerenauslese gereifter Blauschimmelkase mit Pumpernickelmedaillons
Getruffelte Camembertlasagne mit GewUrzbrot
Gereifte Brieschnitte an Merlotreduktion und Moosbeeren

Ziegenkaseballchen im Pumpernickel-Nussmantel
mit Erdbeer-Balsamicomarmelade

DESSERTS

Mousse von weiRer und dunkler Valrohna Schokolade im Baumkuchenmantel
nebst Amaretto Creme Fraiche

Beerenvariation in Rohzucker-Limettenmarinade und Macademia-Nutparfait
Chocolate Decadence mit heifsen Himbeeren und deren Destillat
Lauwarmer Minigugelhupf mit Calvados-Apfelscheiben nebst samtiger Apfelcreme
Kastanienmousse mit Amarenakirschen
Orangencharlotte auf Goétterfruchtcarpaccio mit Eierlikbrrahm
Mango-Erdbeersalat mit Passionsfruchtmark und Pariser Spitz

Unsere Schokoladentorte mit gelierten Waldbeeren



easy eating
by ursula vybiral
easy eating - ist das Konzept flr eine sanfte Ernahrungsumstellung -
und damit der Weg zu korperlicher Ausgeglichenheit - Schlank mit Genuss.
Es ist so einfach.

Sushi Sandwiches
Wraps Chilli-Huhn
Fruhlingsrollen

Kichererbsen-Kurbis Suppe
Kurbis-Koriander-Kreuzkimmel Suppe
Rote Ruben mit Kren Suppe

Steinpilzcarpaccio (frischer Petersilie, Chilli-Ol, Parmesan)
Gerostete Eierschwammerl-Jungzwiebel mit Eiklar (!) dazu Krauterkartoffel
Couscous mit Ingwer & Kokos oder
Tabouleh mit Orangen, Koriander, Petersilie, Eierschwammerl
Rote Ruben Salat mit Ziegenfrischkase
Beef-Carpaccio (Radicchio, Pinienkerne, warmer Treviso, kl. Trauben)
Gebratener Feta auf Herbstsalat
~Ameisen am Baum* scharfes Rindsfaschiertes auf Endivienschiffchen
Nest aus Radiccioblatt darin Feige mit Ziegenfrischkase, warme Balsamicoreduktion

Kamut-Nudeln Arrabiata (getrocknete und frische Tomaten, Chilli, Ruccola)
Rinderfilet rosa gebraten auf Zwiebel-Couscous oder auf Kartoffelplree mit Wasabi
Tuna Steaks auf Kartoffel-Limetten-Plree
Kleine Huhnerspiefle mit Harissa-Joghurt-Kruste dazu Beluga-Linsen-Plree
Rotes Fischcurry mit buntem GemUse
Gefullte Paprika (im Rohr geschmort)

Bolitos (Ballchen aus Rindfaschiertem) in spicy Tomatensalsa
Rehmedaillons auf Jungkraut oder
Rindermedaillons mit Sellerieplree und Balsamico-Zwiebel
Geflllte Kalbsschnitzel auf Tomatenbett und Babykartoffel
Geschmortes Huhn in Tomaten, Oliven, frische Krauter, Balsamico

Backapfel mit Vanille und Kokos
Obstsalat (Orangen, Feigen, Datteln, Sternanis, O-Saft, Zimt)
Vanillecreme karamellisiert (aus Leichtsauerrahm)

Details bzw. Speisenabstimmung nach Absprache
office@easyeating.at
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GETRANKELISTE

Empfangcocktails nach Absprache :

z. B. Champagnercocktail « La Vie en Rose »

Absolut Raspberry - Himbeersaft mit Absolut Wodka, Lime & Soda
Green Wonder - Blue Curacao, Orangen- & Ananassaft mit weiRem Rum
Lychee Martini - Wodka, Lycheesaft & -likor mit Kumquat

Strawberry & Basil - Wodka, frisches Erdbeermark und Basilikumsirup

CHAMPAGNER-Spezialangebot:
Direktimport von einem kleinen, feinen Champagnerbauern aus Damery

Blaise-Lourdez & Fils, Reserve Brut oder Rosé 0,75 29,50
Prosecco, la Gioiosa pro Flasche 9,90
La Gioiosa Rosato Frizzante pro Flasche 9,90
Sekt, Stift Klosterneuburg brut pro Flasche 14,90
ideal zum Mischen mit Prosecco/Sekt: Frisches Fruchtmark z.B.:

Erdbeer-Chili, Pfirsich, Mango-Maracuja, Grappa-Muskattraube,... pro Liter 24,90
Voéslauer Mineralwasser (still & prickelnd) pro Liter 2,50
Orangen-, Mango- & naturtriber Apfelsaft pro Liter 3,30
Marillensaft vom Preif3, Apfel-Karottensaft und

naturtriber Traubensaft, Griner Veltliner, Stift Klosterneuburg pro Liter 4,90

Frisch gepresste Frucht- und Gemusesafte - z.B.: Karotte-Apfel,
Kiwi-Banane-Orange, Zuckermelone-Orange, Zeller-Apfel,...

je nach Saison und Verfugbarkeit zum Vital-SPEZIALPREIS pro Liter 9,90
Carpe Diem Botanic Water 0,5 2,10
Carpe Diem Kefir, Ginko & Kombucha 0,33 2,20
Red Bull 0,25 Dose 2,80
Grlner Veltliner 2010, Weingut Stadt Krems pro Liter 7,20
Gruner Veltliner, DAC Traisental 2010, Weingut Preif3 0,75 11,80
Blanc de Noirs Select, 2009, Weingut Dirnberg 0,75 12,40
WeiRburgunder Jungherren 2009, Klosterneuburg 0,75 12,60
Riesling Federspiel 2010, Weingut Knoll 0,75 22,90
Rosé 2010, Weingut Zillinger 0,75 9,80
Zweigelt 2010, Weingut Strehn, Deutschkreuz pro Liter 7,20
Blaufrankisch Johanneshéhe 2010, Weingut Prieler 0,75 11,80
St. Laurent, Ausstich 2008, Klosterneuburg 0,75 12,80
Heideboden 2008, Nitthaus 0,75 17,50
Rubin Carnuntum 2008, Weingut Pimpel 0,75 16,90

Eine weitere Weinauswahl entnehmen Sie bitte der beiliegenden Weinliste
bzw. im Internet unter culinary/ drinks. Cooperation Del Fabro & Frederik's Catering.



Bier, Ottakringer Goldfassl vom Fass (inkl. Zapfanlage)
Null Comma Josef
Schneider Weifde

Espresso, Minicappucino

Spezialtees - Chai-Vanilla aus Indien, Kusmi aus Paris,...

American Coffee & Mefimer Tee

Digestif, z.B. Grappa, Cognac, Fernet, Obstbrande,...

Longdrinks

Campari Orange, Cuba Libre, Gin Tonic, Wodka Lemon,...

Cocktails

Caipirinha, Whisky Sour, Mojito, Pina Colada, Margarita,...

Hausgemachte Smoothies nach Absprache

Molekulardrinks nach Absprache

0,3
0,3
0,3

pro Tasse
pro Tasse ab
pro Liter

2clab

pro Drink

pro Drink

Die Verrechnung der oben angefiihrten Getranke erfolgt ausschliefilich

nach tatsachlichem Verbrauch.
Alle Preise excl. Mwst.

2,10
2,10
2,10

2,10
3,80

11,90

3,50

4,95

5,95



PERSONAL

Service, Barkeeper, Hilfskrafte - pro Mitarbeiter und Stunde 25.--
Cateringleiter, Cocktailbarkeeper & Kdche - pro Mitarbeiter und Stunde 35.--
Verrechnung nach Einsatz.

EQUIPMENT

Komplettes servier- & kiichentechnisches Equipment pro Gast ab 1,80
Stoffservietten pro Stuck 1,30
dekorierte Stoffservietten pro Stickab 2,10
Stehpulttischtiicher 140 x 140 pro Stuck 3,65
Buffettischtlicher 320x140 pro Stuck 8,70
runde, bodenlange Tischticher dm 3m pro Stlck 11.
runde, bodenlange Pannésamttischtlicher (diverse Farben) pro Stiick 11.

Bar-, Arbeits- bzw. Buffettische pro Stuck 5,80
Stehpulte pro Stuck 13,10
Heurigengarnituren pro Stlick 11,65
runde Tische fur 812 Personen dm 1,70 pro Stick 25,45
Tafeltische 150 x 90 / 180 x 90 pro Stick 20,45/ 23,45
Designersessel ,first chair“ sandfarben oder bunt pro Stuck 6,50
Thonetsessel/Goldsessel pro Stuck 3,50/ 6,50
Garderobe komplett (1-ne fur ~40 Kleidungsstucke) pro Stick 25,45
GroRe Plexiglas-Niro-Paravents pro Stuck 35.--
Barelemente-Niro und 1,80 m a 150.-- mit Riickwand a 300.-

Transportkosten nach Aufwand & Entfernung.

DEKORATION & PFLANZEN

Nach Vereinbarung. - Alles ist méglich !

PREISE & VEREINBARUNGEN

Da optimale Frische & Qualitat der von uns verwendeten Produkte saisonalen Schwankungen
unterliegen, behalten wir uns in IThrem Interesse vor, diese Gesetztenfalls durch zumindest
gleichwertige Waren zu ersetzen.

Die quantitative Speisenzusammenstellung betreffend, kdnnen wir Sie einer optimalen &
ausgewogenen, unseren Erfahrungswerten entsprechenden Auswahl versichern.

Alle genannten Preise verstehen sich in Euro netto, exkl. MWSt.

Zahlbar sofort nach Rechnungserhalt, ohne Abzug. Bankubliche Zinsen bei Zahlungsverzug.
Allen genannten Leistungen liegen unsere allgemeinen Geschaftsbedingungen zu Grunde.
Preisbasis Dezember 2011

Eine Aufstellung der zu erwartenden Kosten erstellen wir Ilhnen selbstverstandlich gerne nach

genauer Abstimmung Ihrer Wiinsche in bezug auf Ausstattung, Dekoration, Getrankeauswahl &
Speisenzusammenstellung, voraussichtlicher Dauer Ihres Festes,...



ALLGEMEINE GESCHAFTSBEDINGUNGEN

FREDERIK'S CATERING
giiltig ab 01/2004

1. ALLGEMEINES
Die nachstehenden Geschaftsbedingungen gelten fur alle unsere Offerte und von uns
angenommenen Auftrage. Sondervereinbarungen erfordern beiderseitiges Einverstandnis in
schriftlicher oder mandlicher Form.
Wir behalten uns vor Preise zu andern und Druck- & Kalkulationsfehler richtig zu stellen

2. BESTELLUNGEN
Bestellungen sollten in schriftlicher Form erfolgen, gelten aber auch in mundlicher oder
fernmUndlicher Form als fix erteilt und bedurfen keinerlei weiterer schriftlicher Bestatigung
unsererseits.
Da unsere Waren saisonalen Schwankungen unterliegen, behalten wir uns vor diese bei
Bedarf durch gleichwertige Produkte zu ersetzen.

3. GARANTIEZAHLEN
Die Personengarantiezahl muss 3 Werktage vor Veranstaltungstermin bekannt gegeben
werden & gilt als Verrechnungsgrundlage. Eine spatere, daruber hinausgehende Bestellung,
wird nach unseren Méglichkeiten berutcksichtigt und kommt gesondert zu Verrechnung.

4. LIEFERUNGEN
Die Lieferung erfolgt auf Kosten und Gefahr des Kunden. Die ordnungsgemafe Ubernahme
der Ware ist vom Kunden abzuzeichnen. Bei Equipmentverleih bzw. Veranstaltungen ohne
unser eigenes Personal wird dem Kunden fehlendes oder beschadigtes Equipment 8 Tage
nach der Veranstaltung zum Neuwert in Rechnung gestellt.

5. LIEFERZEITEN

Zugesagte Termine werden unter der Voraussetzung eines normalen Betriebsablaufes
eingehalten. Falle von hdherer Gewalt, Betriebsstdérungen jeder Art z.B.: Stromausfalle,
Streiks,... entbinden uns von den tbernommenen Verpflichtungen.



6. STORNO
Stornos mussen schriftlich erfolgen. Die StornogeblUhren betragen, bei Stornierung bis 7
Tage vor dem Veranstaltungstermin 30%, bis 3 Tage vor dem Veranstaltungstermin 70% &
bei unter 2 Tagen 100% der geschatzten Auftragssumme laut letztglltigem Angebot ohne
Personalkosten, jedoch zuzlglich der Kosten fur bereits getroffene Vorbereitungsarbeiten.

7. PREISE & ZAHLUNGSBEDINGUNGEN
Die Preise gelten fix laut Angebot und verstehen sich, falls nicht gesondert angefuhrt,
exklusive Mehrwertsteuer & Vergnugungssteuer.
Die garantierte Gastezahl bzw. Bestellmenge laut Veranstaltungsvereinbarung wird in jedem
Fall in Rechnung gestellt. Entstandene Zusatzkosten und Mehraufwendungen durch, wie
auch immer geartete Umstande werden in Rechnung gestellt.
Eine Anzahlung ist individuell zu Vereinbaren.
Rechnungen sind sofort, ohne Abzug und fur uns kostenfrei mittels Bankeinzug oder Scheck
Zu begleichen.
Werden die vereinbarten Zahlungsbedingungen nicht eingehalten oder tritt eine
Verschlechterung in der Vermogenslage bzw. Kreditwlrdigkeit unseres Auftragsgebers ein,
sind wir berechtigt alle Forderungen gegenuber dem WKaufer, auch aus anderen
Geschéaftsabschlissen, ohne Rucksicht auf die vereinbarten Zahlungstermine sofort fallig zu
stellen.
Bei Zahlungsverzug stellen wir 1,5% Verzugszinsen pro Monat, sowie alle uns aus der
Forderungsgeltendmachung entstehenden Kosten in Rechnung.

8. DATENSCHUTZ
Wir setzen Sie davon in Kenntnis, dass wir Ihre Daten, soweit geschaftsnotwendig und im
Rahmen des Datenschutzes zulassig, EDV-maRig speichern und verarbeiten.

9. GERICHTSSTAND

Erfallungsort und Gerichtsstand ist Wien. Es gilt 6sterreichisches Recht.



