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In ungestörter Atmosphäre wichtige geschäftliche Angelegen-
heiten besprechen und dazu ein delikates Menü in Sterne-
Qualität genießen. Ob für Meetings, Tagungen oder besonde-
re Vertragsabschlüsse, wir bewirten Sie jederzeit und überall.

Speziell für unsere Businesskunden haben wir eine umfang-
reiche Angebotspalette zusammengestellt, die keine Wünsche 
offen lässt. Wir versorgen Sie und Ihre Geschäftspartner mit 
individuellen und hochwertigen Köstlichkeiten, damit Sie sich 
voll auf Ihre Geschäftsbeziehung konzentrieren können.

Ob Sie Canapés, belegt mit raffinierten Spezialitäten oder 
ein Fingerfoodbuffet für eine große Veranstaltung genießen 
möchten – wir gestalten Ihr Business Catering ganz nach Ihren 

Wünschen. Knackige Salate, verführerische Desserts und ex-
klusive Buffets – FPS CATERING bietet Ihnen ein vielseitiges 
Sortiment an ausgewählten Speisen.

Selbstverständlich reichen wir zu unseren exquisiten Speisen 
auch erfrischende Getränke. Champagner oder Sekt zum An-
stoßen, Säfte, Limonaden,  Kaffeespezialitäten u.v.m. gehören 
zu unserem Repertoire.

Gerne unterbreiten wir Ihnen ein Angebot und beraten Sie in 
allen Fragen rund um das Thema Catering. 

Wir freuen uns auf Ihre Anfrage!

Business Catering

Bezahlen Sie Ihre Catering-Rechnung doch mit der Lufthansa 
Miles & More Credit Card und sammeln Sie für jeden Euro 
Kartenumsatz eine wertvolle Prämienmeile, welche Sie in 
hochwertige Flug-, Sach- und Reiseprämien einlösen können. 

Verschenken Sie künftig auch bei Ihren täglichen Ausgaben 
keine einzige Meile mehr und bezahlen Sie einfach mit Ihrer 
Lufthansa Miles & More Credit Card. So füllen Sie Ihr Meilen-
konto wie im Flug.

JETZT NEU:
Die Lufthansa Miles & More Credit Card – eine Prämienmeile für jeden Euro Umsatz

Geschäftsbeziehungen sollte man pflegen – FPS CATERING unterstützt Sie dabei! 

Snacks Hauptspeisen Dessert Buffets Getränke Service Kontakt
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Der Klassiker – frisch gebacken & köstlich belegt

Belegte Brötchen
▪▪ Rosmarinbrötchen mit Tomate, Mozzarella und Basilikum
▪▪ Rosmarinbrötchen mit Kräuterfrischkäse, Rucola, 
gerösteten Pinienkernen und grobem Pfeffer

▪▪ Aprikose-Nuss-Brötchen mit Putenbrust
▪▪ Aprikose-Nuss-Brötchen mit Bio-Gouda

▪▪ Rosmarinbrötchen mit Putenbrust auf Thunfischcrème mit 
Rucola, getrockneter Tomate und grobem Pfeffer

▪▪ Rosmarinbrötchen mit Mailänder Salami
▪▪ Schweizer Bürli mit Backofenschinken
▪▪ Kartoffelbrötchen mit Pfeffer-Provolone

▪▪ Schweizer Bürli mit Serranoschinken
▪▪ Kartoffelbrötchen mit Graved Lachs, Ei  
und Honig-Senf-Sauce

Bio-Mini-Brötchen ganz
erhältlich mit der gleichen Belagauswahl
▪▪ Gemischte Auswahl von Mini-Brötchen:  
Rosmarinbrötchen, Schweizer Bürli Brötchen,  
Aprikose-Nuss-Brötchen und Kartoffelbrötchen

Brötchen

pro Stück: halbiert € 2,00 | ganz € 3,00*

Snacks Hauptspeisen Desserts Buffets Getränke Service Kontakt

Feine Canapés

Französisches Baguette
belegt mit:�
▪▪ Roastbeef 
▪▪ Graved Lachs, Ei und Honig-Senf-Sauce
▪▪ Geräucherte Forelle mit Kren-Oberst

fruchtiges Tomatenbaguette
belegt mit:�
▪▪ Mailänder Salami
▪▪ Serranoschinken
▪▪ Gebratene Scampi mit Papaya-Chili-Salsa
▪▪ Antipasti & Provolone

leckeres Fruchtbrot 
belegt mit:�
▪▪ Pfeffer-Provolone
▪▪ St. Maure
▪▪ Bresaola

vollwertige Mehrkornstange
belegt mit:�
▪▪ Bio-Gouda 
▪▪ Putenbrust auf Currycrème mit Shrimps
▪▪ Kräuterfrischkäse, Rucola, geröstete Pinienkerne  
und grober Pfeffer

Feine Canapés von unseren französischen Slow Baking Spezialitäten

pro Stück: € 2,40*

* Mindestbestellmenge 4 Stück pro Sorte

pro Stück: € 2,40
Mindestbestellmenge 5 Stück pro Sorte

pro Stück: halbiert € 2,50 | ganz € 3,50*

pro Stück: halbiert € 3,90 | ganz € 4,90*
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Klassisches Fingerfood
▪▪ Bresaola-Birnen-Röllchen mit Rucola und Parmesan 
▪▪ Safranhuhnspieß mit pikantem Tomatenrelish 
▪▪ Kalbfleischcannelloni gefüllt mit getrockneten Tomaten 
und Pilzen auf Tomatentramezzini

▪▪ Puten-Saltimbocca-Roll auf Olivenplätzchen
▪▪ Mini-Pitabrot mit Tandoorihühnchen  
und Curry-Mango-Salsa

▪▪ Curry-Lamm-Spieß mit Paprika
▪▪ Mini-Meatballs mit Estragon-Senf-Dip
▪▪ Lachstatar auf Zitronenküchlein
▪▪ Gebratener Scampi mit Green-Chili-Kresse
▪▪ Parmesantörtchen mit Rucolacrème und Ofentomate
▪▪ Tomate und Mozzarella mit Basilikum
▪▪ Zucchiniröllchen mit Parmesanmousse, Pinienkernen  
und Feigenbalsamico

▪▪ Mini-Burger mit Ziegenfrischkäse und Berberitzen
▪▪ Kartoffelbällchen gefüllt mit Käse und kandierten Tomaten
▪▪ Mediterraner Kuchen mit Paprika und Artischocken
▪▪ Garnele im Tempurateig mit Litschisauce
▪▪ Duartlachs mit Meerrettichmilch auf Honigbrot
▪▪ Ziegenkäsetaler auf Pumpernickel mit kandierter Tomate
▪▪ Thunfisch im Gewürzmantel mit Mango-Papaya-Salat  
und Avocadomousse

▪▪ Knusperschnitzel mit Grüner Soße
▪▪ Schafskäsetower mit Basilikumcrème

Fingerfood im Mini-Tonnelet
Köstlichkeiten im Glas
▪▪ Lachstatar mit Kräuter-Meerrettichmousse und Dill
▪▪ Parmesan Panna Cotta mit krossem Pata Negra  
und Feigenbalsamico

▪▪ Couscous-Salat mit Falafel und Raita
▪▪ Caprese von der Strauchtomate mit Pinienkernen  
und Basilikum-Kresse

▪▪ Kartoffelsalat mit Fleischpflanzerl
▪▪ Scampi im Kartoffelmantel mit Sour Cream
▪▪ Gemüsesticks mit Kräuterquarkemulsion
▪▪ Milder Handkäs-Tatar mit roter Zwiebel-Vinaigrette 

Fingerfood
Kleine kulinarische Kompositionen, exklusiv & frisch zubereitet für aromatische AHA-Erlebnisse

▪▪ Kartoffeltortilla mit Manchego
▪▪ Boquerones: eingelegte Sardellen in Sherryessig
▪▪ Albondigas: kleine Hackbällchen mit pikanter  
Tomatensauce 

▪▪ Geflügelkroketten mit Salsa

▪▪ Seeteufelbällchen mit kandierter Tomate
▪▪ Jakobsmuschel mit Chorizo
▪▪ Flamenquines: kleine Fleischröllchen mit Serranoschinken 
und Manchego

▪▪ Pinchos Morunos: Lammspieße nach maurischer Art

Tapas 
Temperamentvolle Aromen aus südlichen Gefilden; inkl. Brot & verschiedene Dips (Aioli, Salsa, Cocktailsauce, Limonen-Mayonnaise)
Dazu empfehlen wir ein eisgekühltes San Miguel, 0,25 l für € 3,50.

pro Teil: € 3,50*

* �Mindestbestellmenge 10 Stück pro Sorte 

Aufgrund der frischen Zubereitung bitten wir Sie um einen Werktag Vorlauf!

pro Teil: € 2,80*

pro Teil: € 2,40*

pro Teil: € 2,60*

* �Mindestbestellmenge 10 Stück pro Sorte 

Aufgrund der frischen Zubereitung bitten wir Sie um einen Werktag Vorlauf!

Snacks Hauptspeisen Desserts Buffets Getränke Service Kontakt
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▪▪ Puten Curry: Putenbrust, Ei, Shisokresse, Tomate,  
Gurke und Currycrème 

▪▪ Veg-Mex: Avocado, Mozzarella, Rucola, Tomate  
und leichte Chili

▪▪ Classic BLT: Bacon, Salat, Tomate, Ei, Gurke  
und Sandwichcrème 

Vollkorn Club Schnitten
Mehrkornbrot, dreischichtig belegt, ca. 5 x 10 cm

pro Stück: € 2,60
Mindestbestellmenge 4 Stück pro Sorte

▪▪ Mailänder Salami, Romanasalat, Tomatenpesto  
und Tomaten

▪▪ Serranoschinken, geriebener Parmesan, Tomaten, 
Olivenöl und Rucola

▪▪ Tomaten, Mozzarella, Basilikumpesto und Rucola

▪▪ Zucchini, Ofenpaprika, Aubergine, Pesto, Rucola  
und Pfeffer-Provolone

Ciabatta Sandwiches
Slow Baking-Spezialität: Walnuss, Olive, getrocknete Tomate, Korn, belegt, ca. 10 x 10 cm

pro Stück: ganz € 4,00 | halbiert € 2,20
Mindestbestellmenge 3 ganze Stück pro Sorte

Fleisch
▪▪ Grillschinken, Salat, Tomate, Gurke und  
leichte Remoulade 

▪▪ Putenbrust, Salat, Tomate und Curry
▪▪ Roastbeef, Remoulade, Salat und Tomatenwürfel
▪▪ Mailänder Salami mit Artischockencrème und Rucola

Fisch
▪▪ 	Gebeizter Lachs, Sahnemeerrettich und Salat	
▪▪ Pollo Tonnato, Rucola und frischer Pfeffer

Vegetarisch
▪▪ Pfeffer-Provolone mit rote Beeren-Moustarda
▪▪ Bio-Gouda, Radieschen, Kräuterquark und Kresse 
▪▪ Tomate, Mozzarella, Basilikumpesto und Rucola
▪▪ Ziegenkäse, Trauben und karamellisierte Walnüsse

Ganze Baguettes
Slow Baking-Spezialität: Weißbrot, belegt, ca. 16 cm

pro Stück: ganz € 3,80 | halbiert € 2,10
Mindestbestellmenge 3 ganze Stück pro Sorte

 
Langsame Reifezeit des Teiges bei Raumtemperatur, bei der der Mensch die Regeln bestimmt. Industrielle Automatisierung hat 
hier keinen Platz. Rückbesinnung auf die traditionelle Backkultur und konsequenter Verzicht auf industrielle Fertigmischungen.
Übrigens: 2006 wurde unser Lieferant, von dem wir unsere Brotwaren beziehen, als „Slow Baker“ des Jahres ausgezeichnet.

Snacks Hauptspeisen Desserts Buffets Getränke Service Kontakt
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▪▪ Putenbrust, Tomatenschmand und Kalamata Oliven
▪▪ Bio-Gouda, Trauben und Walnüsse
▪▪ Kräuterfrischkäse mit Pinienkernen und Rucola

▪▪ Roastbeef, Gurkenrelish und gestoßener Pfeffer
▪▪ Gebeizter Lachs mit Ei und Honig-Senf-Sauce

Bauernbrote 
Weizenmischbrot, belegt, ca. 15 cm (eine ganze Scheibe)

pro Scheibe: ganz € 3,90 | halbiert € 2,00
Mindestbestellmenge 5 ganze Stück pro Sorte

▪▪ The Giuliani: Sandwich Toast mit Mailänder Salami, 
Provolone, Tomatenpesto, Tomaten und Salat

▪▪ The Eastwood: Sandwich Toast mit Roastbeef, Ei, 
Remoulade, Kresse und Salat  	

▪▪ Veg-Mex: Sandwich Toast mit Avocado, Mozzarella, 
Rucola, Tomate und leichter Chili

▪▪ The Schwarzenegger: Vollkorn Toast mit Bio-Gouda, 
Radieschen, Kräuterquark und Kresse

Sandwiches
Original englisches Toastbrot, belegt

pro Stück: € 2,30
Mindestbestellmenge 4 Stück pro Sorte 

Tipp: �Unsere Sandwiches sind auch in einer Take-Away-Box erhältlich.  

Sie erhalten zwei Sandwiches in einer Box.

▪▪ Avocado, Mozzarella, Rucola, Tomate und leichte Chili
▪▪ Bio-Gouda, Radieschen, Kräuterquark und Kresse
▪▪ Putenbrust, Currycrème und Mango
▪▪ Serranoschinken, Rucola und Parmesan 

Kleine gemischte Bagels
Hefeteig, mit dem charakteristischen Loch in der Mitte, belegt

▪▪ Sparta: Wrap mit Gyros-Hähnchenbrust, Fetakäse, 
Gurke, roten Zwiebeln und Joghurt-Dill-Sauce

▪▪ Tennessee: Wrap mit gegrillter Hähnchenbrust, Frischkäse, 
Barbecuesauce, Mais, Bacon und Tomaten

▪▪ Bosporus: Wrap mit Tomate, Gurke, gehackten Oliven, 
Frischkäse und Peperoni

▪▪ Vegas: Wrap mit Putenbrust, Bacon, Mimolettekäse  
und Caesar-Dressing

Hausgemachte Wraps
Fladenbrot, gerollt und gefüllt, ca. 15 cm

pro Stück: € 3,60
Mindestbestellmenge 4 Stück pro Sorte

pro Stück: € 2,80
Mindestbestellmenge 5 Stück pro Sorte

pro Scheibe: ganz € 2,90 | halbiert € 1,60
Mindestbestellmenge 5 ganze Stück pro Sorte

Snacks Hauptspeisen Desserts Buffets Getränke Service Kontakt
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Klassisches Frühstück
▪▪ Bio-Gouda, Putenbrust, Schwarzwälder Schinken, 
Caprese und Mailänder Salami 

▪▪ Kräuterfrischkäse, Marmelade von Bonne Maman, 
Nutella, Butter

▪▪ Joghurt mit frischen Früchten und Müsli
▪▪ Brötchen und Croissants

Frische Croissants
▪▪ Marzipan-Mandel-Croissant
▪▪ Butter-Croissant
▪▪ Käse-Schinken-Croissant 
▪▪ Schoko-Croissant

Frühstück
Kulinarische Pole-Position beim Start in den Tag mit unserer reichhaltigen Auswahl

▪▪ Mini-Rosinenschnecke	 €�1,60*
▪▪ Mini-Schokobrötchen	 €�1,60*
▪▪ Mini-Apfeltasche	 €�1,60*
▪▪ Mini-Nussteilchen	 €�1,60*
▪▪ Mini-Croissant	 €�1,60*
▪▪ Mini-Brownie 	 €�1,60*
▪▪ Mini-Muffin in den Sorten: Schoko mit  
flüssigem Kern oder Vanille mit Beerenkern	 €�1,60*

▪▪ Petit Fours	 €�3,50*
▪▪ Schokobrownie 	 €�2,20*

▪▪ Muffin in den Sorten: Beere oder Schoko	 €�2,20*
▪▪ Donuts	 €�1,60*
▪▪ Vanille-Eclair	 €�4,50*
▪▪ Schokotartelette mit saisonalen Früchten 
und Mascarponecrème, 60 g	 €�3,50*

▪▪ Schokotartelette mit Erdbeeren und Vanillecrème,  
60 g (saisonal erhältlich von 01.04. bis 31.08.)	 €�3,50*

SüSSes
Nervennahrung als Begleiter oder für „zwischendurch“

pro Stück: € 2,00
Mindestbestellmenge 10 Stück pro Sorte

pro Person: € 11,80
ab 10 Personen

Hausgemachte Blechkuchen
▪▪ Berchtesgadener Käsekuchen mit Schokostreuseln
▪▪ Aprikosen-Bio-Kokos-Kuchen
▪▪ Rübli-Kuchen mit Pecannüssen
▪▪ Kirsch-Valrhona-Nuss-Kuchen
▪▪ Apfel-Mohn-Streuselkuchen

Gebäck
▪▪ Delacre Gebäckmischung

Kuchen & Gebäck
Ofenfrisch aus unserer Patisserie – schmeckt wie bei Mutter‘n!

pro Kilo: € 17,00pro Stück (ca. 5 x 9 cm): ganz € 2,80 | halbiert: € 1,50
Mindestbestellmenge 10 ganze Stück pro Sorte

* �Preis pro Stück  

Mindestbestellmenge 10 Stück pro Sorte

Snacks Hauptspeisen Desserts Buffets Getränke Service Kontakt
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Brötchen & Baguettes 
▪▪ Mini-Laugengebäck 	 €�1,50*
▪▪ Brötchen in den Sorten: Kartoffel, Rosmarin,  
Schweizer Bürli, Aprikose-Nuss	 €�0,90*

▪▪ Bauernbrot, 2000 g 	 €�7,50*
▪▪ Brezel gebuttert	 €�2,30*
▪▪ Brezel ungebuttert 	 €�2,00*
▪▪ Brotauswahl mit Butter 	 €�1,80*
▪▪ Brotauswahl	 €�1,50*
▪▪ Baguette Flute, 280 g	 €�2,80*
▪▪ Walnussbaguette, 270 g	 €�3,80*
▪▪ Ciabatta (Walnuss, Olive, getrocknete Tomate,  
Korn) 	 €�4,50*

Gemischte Auswahl  
von Mini-Brötchen 
▪▪ Bio-Kartoffel
▪▪ Bio-Schweizer Bürli
▪▪ Bio-Aprikose-Nuss
▪▪ Bio-Rosmarin

Brotspezialitäten
Knusprige Backwaren für jeden Anlass und Geschmack

pro Stück: € 0,80
Mindestabnahme 10 Teile gemischt

Kleine rustikale Käseauswahl 
▪▪ Auswahl wie zum Beispiel: 
Bio-Gouda, Comté, Emmentaler, Blauschimmel 
mit Trauben und Radieschen

Kleine Rohmilchkäseauswahl
▪▪ Auswahl wie zum Beispiel: 
Bleu d’Auvergne, Reblochon, Münsterkäse, Saint-Nectaire 
mit Trauben, Zwiebelmarmelade und Moustarda

Käse
Käsespezialitäten aus Frankreich vom Affineur Tourette 
Dazu empfehlen wir unsere Brotspezialitäten.

pro Portion (100 g): € 7,50
Mindestabnahme 10 Portionen

vom Holzbrett; pro Portion (100 g): € 5,50
Mindestabnahme 10 Portionen

* �Preis pro Stück

Snacks Hauptspeisen Desserts Buffets Getränke Service Kontakt
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Vegetarisch
▪▪ Brokkoli-Lauch-Quiche
▪▪ Zucchini-Quiche mit kandierten Tomaten und Mozzarella
▪▪ Aromatisierte Gemüsequiche mit Ziegenkäse
▪▪ Spinat-Quiche mit Schafskäse

Fisch
▪▪ Lachs-Quiche mit Spinat und Mandeln

Fleisch 
▪▪ Hähnchen-Quiche mit Paprika und Lauch
▪▪ Quiche Lorraine
▪▪ Rinderhackfleisch-Champignon-Quiche

Quiches

 pro Blech (12 Stück): € 34,00*

 pro Blech (12 Stück): € 44,00*

 pro Blech (12 Stück): € 39,00*

* �Die Quiches werden jeweils als komplettes Blech mit 12 Stücken 

angeboten. Wir liefern diese im Rechaud nach Wunsch warm oder kalt an.

Ein herzhafter Gruß nach französischem Originalrezept gebacken – sowohl heiß als auch kalt ein Genuss

▪▪ Antipastiauswahl mit gegrillten Paprika,  
Auberginen, Zucchini, Oliven, Tomaten, Pilzen  
und gefüllten Peperoni 	 €�28,00*

▪▪ Caprese: Tomaten, Mozzarella, Basilikum  
und Olivenöl	 €�24,00*

▪▪ Hausgemachte Brotchips mit Tomaten-Chili- 
Salsa und Kräuterschmand	 €�15,00*

▪▪ Grüne Soße	 €�22,00*
▪▪ Obazda	 €�24,00*
▪▪ Spundekäs’	 €�16,00*

Antipasti, Starters & Dips
Als „Appetizer“ oder für den kleinen Hunger 

* �Preis pro Kilo 

Mindestabnahme 1 kg pro Sorte

Snacks Hauptspeisen Desserts Buffets Getränke Service Kontakt
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Geflügelsalate
▪▪ Thai-Geflügelsalat mit Bambussprossen,  
Zuckerschoten und Frühlingslauch	 €�21,00*

▪▪ Geflügelsalat mit Ananas, Mandarinen  
und Curry-Marinade	 €�21,00*

▪▪ Hähnchenbrustsalat mit Zucchini, Oliven,  
getrockneten Tomaten und Kräutervinaigrette 	 €�21,00*

Fleisch- und Wurstsalate
▪▪ Fleischsalat mit Mayonnaise und Gewürzgurken	 €�16,00*
▪▪ Schweizer Wurstsalat	 €�18,00*
▪▪ Frankfurter Rindfleischsalat	 €�24,00*

Fisch- und Meeresfrüchtesalate
▪▪ Heringssalat „Hausfrauen Art“ 	 €�19,00*
▪▪ Shrimps-Salat mit Eismeergarnelen, Gurken,  
Schmand und Dill	 €�35,00*

▪▪ Borlotti Bohnen mit Thunfisch, Staudensellerie  
und Zitronendressing	 €�16,00*

Kartoffelsalate
▪▪ Kartoffelsalat Frankfurter Art mit Kräutern	 €� 17,00*
▪▪ Grenaille-Kartoffel-Salat mit Artischocken 
und Kalamata Oliven	 €�23,00*

▪▪ Kartoffelsalat mit Ei und Mayo	 €� 17,00*
▪▪ Bunter Kartoffelsalat mit Tomaten, Radieschen  
und Gurken	 €� 17,00*

▪▪ Kartoffelsalat mit Äpfeln und Petersilie	 €� 17,00*
▪▪ Kartoffelsalat mit krossen Speckwürfeln	 €� 17,00*

Nudelsalate
▪▪ Leichter Nudelsalat mit Staudensellerie und  
Tomaten-Vinaigrette	 €� 17,00*

▪▪ Farfallesalat mit Schinken, Erbsen, gekochten  
Eiern und Kräutern	 €�18,00*

▪▪ Thailändische Glasnudeln mit asiatischen  
Kräutern, Garnelen und Sesam-Erdnuss-Dressing	 €�34,00*

▪▪ Spaghettisalat mit Cocktailtomaten  
und Mozzarella	 €�16,00*

▪▪ Pennesalat mit getrockneten Tomaten  
und Basilikum 	 €�16,00*

Vegetarische Salate
▪▪ Zucchinisalat mit Pinienkernen und Kirschtomaten	€�20,00*
▪▪ Mediterraner Bulgursalat mit getrockneten  
Tomaten, Zucchini und Rosmarin	 €�19,00*

▪▪ Hirtensalat mit Schafskäse	 €�21,00* 
▪▪ Kirschtomatensalat mit Babymozzarella 	 €�22,00*
▪▪ Gurkensalat mit Schmand und Dill	 €�16,00*
▪▪ Fleischtomatensalat mit Staudensellerie  
und Frühlingszwiebeln 	 €�16,00*

▪▪ Grüner Bohnensalat mit Tomaten  
und roter Zwiebel-Vinaigrette	 €�16,00*

▪▪ Karotten-Apfel-Mandel-Salat	 €�16,00*

Blattsalate
▪▪ Bunte Blattsalate mit Bacon und Croûtons 	 €�14,00*
▪▪ Romanasalat mit Rucola und Dörrtomaten	 €�26,00*
▪▪ Bunter Salat mit Paprika, Zucchini, Tomaten 
und Gurken 	 €�19,00*

▪▪ Eichblattsalat mit geröstetem Kern-Mix	 €�29,00*
▪▪ Rucolasalat mit Fenchel, Ziegenkäse, Trauben  
und Walnüssen 	 €� 27,00*

▪▪ Marokkanischer Spinatsalat mit Mandeln  
und Granatapfel	 €�30,00*

▪▪ Endiviensalat mit karamellisierten Walnüssen  
und Ziegenkäse 	 €� 27,00*

▪▪ Caesar Salat mit Putenbruststreifen,  
Croûtons und Speck	 €�28,00*

Hausgemachte Dressings
▪▪ Kräuter-Basilikum-Vinaigrette
▪▪ French-Dressing (Joghurt)
▪▪ Weißes Pfirsich-Dressing
▪▪ Klassisches Balsamico-Dressing

Salate

* �Preis pro Kilo 

Unsere Salate werden aus feinsten Zutaten täglich nur für Sie zubereitet, 

deshalb benötigen wir eine Mindestbestellmenge von 1 kg pro Salat. 

Vitamin- und variantenreich: Unser Salatsortiment

Snacks Hauptspeisen Desserts Buffets Getränke Service Kontakt
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Fleisch
▪▪ Kartoffelsuppe mit Kräutern  
und à part Frankfurter Würstchen oder Rindswurst

▪▪ Karotten-Orangensuppe  
und à part Geflügel-Fleischbällchen

▪▪ Curry-Linsensuppe mit Hühnchen
▪▪ Original Chili con Carne mit Crème Fraîche
▪▪ Ungarische Gulaschsuppe
▪▪ Käse-Lauchsuppe mit Hackfleisch

Vegetarisch
▪▪ Tomatensuppe mit Basilikum-Crème Fraîche
▪▪ Möhrensuppe mit Honig und Ingwer
▪▪ Kartoffelrahmsuppe mit Lauch
▪▪ Italienische Minestrone

Suppen & Eintöpfe
Klassiker und Moderne von herzhaft über gesund bis exotisch

pro Portion (0,3 l): € 4,20*pro Portion (0,3 l): € 4,70*

pro Portion (0,4 l): € 6,00*
* �Mindestabnahme 10 Portionen pro Sorte 

Suppen reichen wir inklusive Brot.

Wurst & Co
▪▪ Gref-Völsings Rindswurst, 125 g 	 €�3,00*
▪▪ Fünf Nürnberger Rostbratwürstchen  
mit Kartoffelbrötchen und Senf	 €�5,00*

▪▪ Paar Weißwürste mit Brezel und süßem Senf 	 €�4,80*
▪▪ Paar Frankfurter Würstchen  
mit Brötchen und Senf	 €�3,50*

▪▪ Gebratener Leberkäse, 150 g  
mit Brötchen und Senf	 €�3,50*

Frikadellen�
▪▪ Frikadelle klassisch, 150 g 	 €�2,70*
▪▪ Kleine Frikadelle, 80 g	 €�1,50*

Schnitzel
▪▪ Schnitzel Wiener Art paniert, 60 g	 €� 2,10*
▪▪ Putenschnitzel in der Mandelhülle, 70 g	 €�2,60*

Deftiges aus unserer Metzgerei

* �Preis pro Stück 

Um Ihnen unsere Hausmacher Spezialitäten jeden Tag frisch anbieten zu 

können, benötigen wir von den oben aufgeführten Artikeln eine Bestellmenge 

von jeweils 10 Stück pro Sorte. Diese können kalt oder warm geliefert werden.

Herzhafte Spezialitäten nach traditionellem Rezept zubereitet

Snacks Hauptspeisen Desserts Buffets Getränke Service Kontakt
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Vegetarische Spezialitäten

* Mindestabnahme 10 Portionen pro Gericht

Lange Pasta
▪▪ Pappardelle mit gebratenen Champignons  
und Hähnchenbruststreifen in Schnittlauchsauce	 €�10,00*

▪▪ Tagliatelle in Zitronen-Thymiansauce  
mit Kirschtomaten, Zucchini und Oliven 	 €� 9,00*

▪▪ Fettucine mit Kirschtomaten, Pinienkernen  
und Rucolapesto	 €� 8,00*

▪▪ Tagliatelle mit Lachs in Tomaten-Sahnesauce	 €�11,00*

Kurze Pasta
▪▪ Bio-Farfalle in Tomatensugo mit Rucolapesto	 €� 9,00*
▪▪ Bio-Penne mit Rinderfiletstreifen  
und Champignons	 €�12,00*

▪▪ Bio-Farfalle mit Hähnchenbrust  
in Zitronenrahmsauce	 €� 9,00*

▪▪ Schwarze Penne mit Garnelen, Tomaten,  
Basilikum auf Safransauce	 €�12,00*

▪▪ Orecchiette mit Brokkoli, Möhren und  
Champignons in Sahnesauce	 €� 9,00*

Gefüllte Pasta
▪▪ Rontondi mit Rucola und Mandeln gefüllt,  
dazu gebratene Chorizo und Tomatenpassata 	 €�9,50*

▪▪ Caramelle mit Pistazie und Limette gefüllt,  
dazu Beurre Blanc und Gorgonzola 	 €�9,50*

▪▪ Rettangoloni mit St. Pierre und Fenchel gefüllt,  
dazu Bouillabaise-Sauce und frischer Basilikum 	 €�9,50*

▪▪ Raviolacci mit rohem Schinken und Feigen, in Mas- 
carpone-Pfeffersauce, dazu karamellisierte Chilis	 €�9,50*

Al Forno
▪▪ Lasagne Bolognese	 €�9,00*
▪▪ Lasagne mit Tomaten, Mozzarella und Rucola	 €�9,00*
▪▪ Nudelauflauf mit Zucchini, Aubergine, Paprika  
und Schafskäse	 €�8,00*

▪▪ Cannelloni mit Ricotta und Spinat gefüllt,  
in Tomatensauce, überbacken mit Mozzarella 	 €�8,00*

Pasta

* �Mindestabnahme 10 Portionen pro Gericht 

Zu allen Pastagerichten reichen wir frisch geriebenen Grana Padano.  

▪▪ Allgäuer Käsespätzle mit Röstzwiebeln  
und Gurkensalat	 €�7,50*

▪▪ Original Grüne Soße mit Ei und Salzkartoffeln	 €�8,50*
▪▪ Gefüllte Paprika mit Tomatensugo und Reis 	 €�7,50*
▪▪ Bosporus-Crêpe mit Tomaten-Paprika-Oliven- 
Schafskäsefüllung	 €�8,00*

▪▪ Indische Samosas mit Kartoffel-Gemüse-Curry  
und Joghurt-Dip	 €�8,00*

▪▪ Überbackene Fajitas mit Mais und Bohnen  
und Paprika-Okraschotengemüse, dazu Bio-Reis	 €�8,00*

▪▪ Auberginen-Cannelloni mit Ziegenfrischkäse  
auf Tomaten-Peperonata-Gemüse,  
dazu Röstkartoffeln	 €�9,00*

▪▪ Gnocchi mit gebratenen Zucchini, Paprika,  
Kirschtomaten und Kräuterrahm	 €�9,00*

Snacks Hauptspeisen Desserts Buffets Getränke Service Kontakt
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Hauptspeisen

* �Mindestabnahme 10 Portionen pro Gericht 

Suchen Sie sich zu Ihrem Hauptgericht Ihre kostenfreie Beilage aus.  

▪▪ Red Snapper auf Zitronengras-Sud	 €�11,00*
▪▪ Gebratenes Zanderfilet an Dijon-Senf-Sauce	 €�11,00*
▪▪ Gebratene Lachstranche in Schnittlauchsauce	 €�12,00*
▪▪ Buntbarsch an Shrimps-Dill-Sauce	 €�11,00*
▪▪ Dorade Royal auf Tomatenpeperonata 	 €�15,00* 
▪▪ Butterfisch auf Fenchel-Tomaten-Gemüse	 €�12,00* 
▪▪ Rotbarbe auf Safran-Zuckerschoten-Gemüse	 €�15,00*

▪▪ Maispoulardenbrust an Estragonschaum  
mit Brokkoli-Mandel-Gemüse	 €� 9,50*

▪▪ Putengeschnetzeltes Züricher Art	 €� 9,00*
▪▪ Hähnchenschnitzel „Pizzaiola“  
(Tomate, Rosmarin, Basilikum)	 €� 9,00*

▪▪ Eiernudeln mit Hähnchenbruststreifen, Erdnüssen, 
Frühlingslauch und Brokkoli	 €� 9,00*

▪▪ Gebratene Hähnchenbrust auf grünem  
Curry-Kokos-Gemüse	 €� 9,00*

▪▪ Putenbrustpiccata auf Paprika-Tomaten-Gemüse	 €�10,00*
▪▪ Hähnchen-Fenchel-Pfanne mit Kirschtomaten	 €� 9,00*
▪▪ Gebratene Gnocchi mit Hühnerbrust, Paprika  
und Rosmarin	 €� 8,50*

▪▪ Zwei Paupiette vom Rind in Tomatensud	 €�14,00*
▪▪ Boeuf Bourguignon 	 €�12,00*
▪▪ Rinderschmorbraten in Rioja-Jus	 €�13,00*

▪▪ Tournedos in Cognac-Pfeffersauce	 €�16,00*
▪▪ Rinderfiletgeschnetzeltes mit Brokkoli, Chinakohl  
und Pilzen in Teriyakisud	 €�15,00*

▪▪ Scaloppine vom Kalb mit Tomaten-Basilikum-Sugo 	€�19,00*
▪▪ Züricher Kalbsgeschnetzeltes	 €�12,00*
▪▪ Kalbsrahmgulasch mit Steinchampignons	 €�12,00*
▪▪ Kalbsschnitzel mit Parmaschinken und Salbei  
in Zitronensauce mit Spinat	 €�21,00*

▪▪ Kalbsrückensteak mit Senfkruste in Jus	 €�22,00*

▪▪ Frankfurter Schnitzel mit Grüner Soße 	 €�11,00*
▪▪ Schweinefilet mit Kräuter-Oliven-Pesto in Jus	 €�12,00*
▪▪ Scaloppine al limone 	 €�11,00*
▪▪ Schweinegeschnetzeltes mit Staudensellerie  
und getrockneten Tomaten	 €�11,00*

▪▪ Toskanischer Schweinebraten mit  
getrockneten Tomaten und Jus	 €�10,00*

▪▪ Gebratenes Kassler mit Sauerkraut	 €� 9,00*
▪▪ Schweinesteaks überbacken mit Champignons  
in Jus	 €� 9,50*

Beilagen

Kartoffeln
▪▪ Salzkartoffeln 
▪▪ Risolée Kartoffeln
▪▪ Kräuterkartoffeln
▪▪ Rosmarinkartoffeln
▪▪ Gnocchi
▪▪ Kartoffelgratin
▪▪ Kartoffelpüree
▪▪ Schupfnudeln 

Knödel
▪▪ Serviettenknödel
▪▪ Kartoffelknödel
▪▪ Semmelknödel

Nudeln
▪▪ Bio-Penne
▪▪ Bio-Farfalle
▪▪ Bio-Spirelli
▪▪ Bio-Spaghetti
▪▪ Tagliatelle grün
▪▪ Linguine
▪▪ Spätzle
▪▪ Eierknöpfle
▪▪ Pappardelle
▪▪ Orechiette
▪▪ Casareccia

Reis
▪▪ Bio-Reis
▪▪ Bio-Naturreis
▪▪ Bio-Wildreis 
▪▪ Bio-Basmatireis 

Suchen Sie sich zu Ihrem Hauptgericht Ihre kostenfreie Beilage aus.

Snacks Hauptspeisen Desserts Buffets Getränke Service Kontakt
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Gemüsebeilagen
▪▪ Blumenkohl mit Béchamelsauce
▪▪ Blattspinat
▪▪ Erbsen-Karotten-Gemüse
▪▪ Bayrisch Kraut
▪▪ Fenchel-Orangen-Gemüse 
▪▪ Zucchini-Kirschtomaten-Gemüse
▪▪ Chinakohl-Paprika-Zucchini-Gemüse
▪▪ Brokkoli-Mandel-Gemüse
▪▪ Paprika-Tomaten-Gemüse
▪▪ Ratatouille
▪▪ Mangold
▪▪ Bohnengemüse

Saisonal (Oktober – Januar)
▪▪ Rosenkohl
▪▪ Rotkraut
▪▪ Schwarzwurzel
▪▪ Gelbe Rüben

pro Portion: € 3,00

Snacks Hauptspeisen Desserts Buffets Getränke Service Kontakt
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Aus der hauseigenen Manufaktur

Hausgemachte Desserts

▪▪ Schwarzwälder Kirsch-Quark
▪▪ Heidelbeer-Cheesecake-Quark
▪▪ Peach Melba mit gerösteten Bisquitwürfeln
▪▪ Himbeerquark mit Baiser und Pistazien

Quarkspeisen

▪▪ Obstspieße mit Trauben, Ananas, Mango,  
Erdbeeren, Physalis und Äpfeln (ca. 18 cm) 	 €�3,20*1

▪▪ Mini-Obstspieße (ca. 8 cm)	 €�2,00*1

▪▪ Obst mundgerecht geschnitten auf Platte	 €�4,00*2

▪▪ Obstkorb mit Früchten 	 €�1,20*3

Obst

▪▪ Schoko-After-Eight-Mousse
▪▪ Valrhona Schokoladenpudding mit Vanillesauce
▪▪ Erdbeer-Cantuccini Tiramisù  
(saisonal von 01.04. bis 31.08.)

▪▪ Klassisches Tiramisù
▪▪ Buttermilchmousse mit saisonalen Früchten
▪▪ Vanillepudding mit Karamell-Mandeln
▪▪ Tahiti-Vanille Panna Cotta mit Himbeercoulis
▪▪ Schoko Panna Cotta mit Vanillesauce
▪▪ Crème Catalan mit Florentiner Crisp
▪▪ Café-Latte-Mousse mit Schokokeks
▪▪ Kokos Panna Cotta mit Currybanane
▪▪ Valrhona Zartbitter Schokomousse  
mit Passionsfruchtcoulis

▪▪ Rote Grütze mit Vanillesauce
▪▪ Ananassalat mit Granatapfel

▪▪ Mascarponemousse mit Browniecrunch  
und Aprikosenkompott

▪▪ Griechischer Joghurt mit getrockneten Aprikosen  
und Karamell-Mandeln

▪▪ Joghurt mit Mango-Ragout und Knusperflakes
▪▪ Vanille-Joghurt mit Obstsalat
▪▪ Quark mit Obstsalat und Mangomark
▪▪ Frischer Obstsalat 
▪▪ Milchreis mit Kirschkompott und Kardamom 
▪▪ Vanille-Flammeri mit Erdbeermark

pro Portion: € 4,00*

pro Portion: € 3,00*
* Mindestabnahme 10 Portionen pro Sorte

pro Portion: € 2,90
Mindestabnahme 10 Portionen pro Sorte

*1 Preis pro Stück; Mindestabnahme 10 Stück pro Sorte

*2 Preis pro Portion; Mindestabnahme 10 Portionen

*3 Preis pro Teil; Mindestabnahme 10 Teile
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Buffets ab 10 Personen
Kleine asiatische Tafel
▪▪ Thai-Geflügelsalat mit Bambussprossen, Zuckerschoten 
und Frühlingslauch

▪▪ Rinderfiletgeschnetzeltes mit Brokkoli, Chinakohl  
und Pilzen in Teriyakisud

▪▪ Ananassalat mit Granatapfel im Glas

Kleines französisches Buffet
▪▪ Endiviensalat mit karamellisierten Walnüssen  
und Ziegenkäse, dazu Vinaigrette 

▪▪ Baguetteauswahl mit Salzbutter 
▪▪ Zwei Paupiette vom Rind in Tomatensud,  
dazu Ratatouille und Risoléekartoffeln

▪▪ Valrhona Zartbitter Mousse mit Passionsfruchtcoulis  
im Glas

Kleines spanisches Buffet
▪▪ Boquerones: eingelegte Sardellen in Sherryessig
▪▪ Gemischter Blattsalat mit Oliven und Balsamicodressing
▪▪ Albondigas: kleine Hackbällchen mit pikanter  
Tomatensauce

▪▪ Weißbrot mit Limonen-Mayonnaise
▪▪ Rinderschmorbraten in Rioja-Jus, dazu Bohnengemüse 
und Kräuterkartoffeln

▪▪ Crema Catalana mit Mandelcrisp im Glas

Kleines italienisches Buffet
▪▪ Romanasalat mit Rucola, Dörrtomaten,  
dazu Kräuter-Basilikum-Vinaigrette

▪▪ Ciabatta mit Tomatenbutter
▪▪ Tagliatelle in Zitronen-Thymiansauce mit Kirschtomaten, 
Zucchini und Oliven

▪▪ Hähnchenschnitzel „Pizzaiola“ (Tomate, Rosmarin, 
Basilikum), dazu Rosmarinkartoffeln

▪▪ Tahiti-Vanille Panna Cotta mit Himbeercoulis im Glas

Kleines mediterranes Buffet
▪▪ Eichblattsalat mit geröstetem Kern-Mix,  
dazu Balsamicodressing

▪▪ Ciabatta mit Oliventapenade
▪▪ Triangoli mit Mascarponefüllung  
an Limonen-Sahnesauce mit Salbei

▪▪ Schweinefilet mit Kräuter-Oliven-Pestomantel in Jus,  
dazu Risoléekartoffeln

▪▪ Klassisches Tiramisù im Glas 

Kleines Frankfurter Buffet
▪▪ Lachstatar mit Kräuter-Meerrettichmousse und Dill im Glas
▪▪ Gurkensalat mit Schmand und Dill
▪▪ Bauernbrot mit Salzbutter
▪▪ Frankfurter Schnitzel mit Grüner Soße und Salzkartoffeln
▪▪ Rote Grütze mit Vanillesauce im Glas

Kleines Buffet international
▪▪ Mediterraner Bulgursalat mit getrockneten Tomaten, 
Zucchini und Rosmarin

▪▪ Mini-Brötchenauswahl mit Kräuterquark 
▪▪ Tagliatelle mit Lachs in Tomaten-Sahnesauce
▪▪ Putengeschnetzeltes Züricher Art mit Bio-Wildreis
▪▪ Schwarzwälder Kirsch-Quark im Glas

Kleines klassisches Buffet
▪▪ Bunte Blattsalate mit Bacon und Croûtons,  
dazu French-Dressing

▪▪ Fleischtomatensalat mit Staudensellerie  
und Frühlingszwiebeln

▪▪ Brot- und Baguetteauswahl mit Schnittlauchbutter
▪▪ Kalbsrahmgulasch mit Steinchampignons,  
dazu Brokkoli-Mandel-Gemüse und Spätzle

▪▪ Frischer Obstsalat im Glas

pro Person: € 16,00

pro Person: € 16,00

pro Person: € 17,00

pro Person: € 16,50
pro Person: € 17,00

pro Person: € 17,00

pro Person: € 16,50

pro Person: € 16,50
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Buffets ab 20 Personen

Internationales Buffet
 
Vorspeisen
▪▪ Caesar Salat mit Putenbruststreifen, Croûtons  
und Speck, dazu French-Dressing

▪▪ Grenaille-Kartoffel-Salat mit Artischocken  
und Kalamata Oliven

▪▪ Thailändischer Glasnudelsalat mit asiatischen 
Kräutern, Garnelen und Sesam-Erdnuss-Dressing

▪▪ Zucchinisalat mit Pinienkernen und Kirschtomaten  

Hauptgang
▪▪ Ravioloni Giganti gefüllt mit sonnengetrockneten Tomaten 
und Pilzen an Tomatenragout

▪▪ Maispoulardenbrust an Estragonschaum  
mit Brokkoli-Mandel-Gemüse, dazu Bio-Wildreis

 
Dessert
▪▪ Tahiti-Vanille Panna Cotta mit Himbeercoulis im Glas
▪▪ Schoko-After-Eight-Mousse im Glas 

Französisches Buffet 
 
Vorspeisen
▪▪ Shrimps-Salat mit Eismeergarnelen, Gurken,  
Schmand und Dill

▪▪ Eichblattsalat mit geröstetem Kern-Mix
▪▪ Jägerterrine mit Karotten-Apfel-Mandel-Salat
▪▪ Gemischte französische Baguetteauswahl mit Salzbutter  

Hauptgang
▪▪ Gebratenes Zanderfilet an Dijon-Senf-Sauce  
mit Bandnudeln

▪▪ Boeuf Bourguignon mit Bohnengemüse  
und Kartoffelgratin

Dessert
▪▪ Valrhona Zartbitter Schokomousse  
mit Passionsfruchtcoulis im Glas 

▪▪ Tartelette mit saisonalen Früchten und Vanillecrème

Italienisches Buffet

Vorspeisen
▪▪ Antipastiauswahl mit gegrillter Paprika, Auberginen, 
Zucchini, Tomaten und Peperoni, Mailänder Salami und 
Parmaschinken, Bresaola hauchdünn geschnitten mit  
Melone und Marmelade von grünen Tomaten

▪▪ Romanasalat mit Rucola und Dörrtomaten, dazu 
Kräuter-Basilikum-Vinaigrette

▪▪ Grenaille-Kartoffel-Salat mit Artischocken  
und Kalamata Oliven

▪▪ Spaghettisalat mit Cocktailtomaten und Mozzarella
▪▪ Ciabatta mit Basilikumbutter

 
Hauptgang
▪▪ Dorade Royal auf Peperonata, dazu Bio-Reis
▪▪ Scaloppine al limone mit Blattspinat  
und Rosmarinkartoffeln 

Dessert
▪▪ Klassisches Tiramisù
▪▪ Schoko Panna Cotta mit Vanillesauce im Glaspro Person: € 22,00

pro Person: € 26,00

pro Person: € 24,00 

Für weitere individuelle Buffetvorschläge beraten wir Sie gerne persönlich.
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Equipment
Porzellan & Besteck
▪▪ Tellerserie Fine Dining; je 30 Stück	 €�0,50*
▪▪ Besteckserie Unic; je 30 Stück	 €�0,50*

Gläser aller Art 
▪▪ Sektglas, Weißweinglas, Grand Cru,  
Caipirinha oder Pilstulpe; je 24 Stück	 €�0,50*

▪▪ Rotweinglas; je 15 Stück	 €�0,50*
▪▪ Wasserglas oder Longdrinkglas; je 36 Stück	 €�0,50*
▪▪ Whiskyglas; 25 Stück	 €�0,50*

Mobiliar
▪▪ Bistrostehtisch	 €� 18,00*1

▪▪ Buffettisch; 220 x 80 cm	 €� 15,00*1

▪▪ Biergarnitur	 €� 15,00*1

▪▪ Konfektionsständer inkl. Bügel 	 €� 45,00*1

▪▪ Grill inkl. Holzkohle und Anzünder	 €�155,00*1

▪▪ Tische: 80 x 80 cm, 120 x 80 cm,  
160 x 80 cm� pro Stück auf Anfrage*2

▪▪ Tisch rund: 120 cm und 170 cm� pro Stück auf Anfrage*2

▪▪ Polsterstuhl oder Bistrostuhl� pro Stück auf Anfrage*2

Tischwäsche 
▪▪ Preis nach Menge und Größe der Tischdecken:  
280 x 130 cm oder 200 x 200 cm	 €� 8,00*

▪▪ Hussen für Stehtische 	 €�16,00*

Sonstiges
▪▪ Champagnerbowle in Silber 
inkl. Eiswürfel (2 kg)	 €�35,00*

▪▪ Eiswürfel; 10 kg	 €	15,00

KaffeeGeräte
Weitere Vollautomaten auf Anfrage

Kaffeemaschine Twin
▪▪ Ausführung:  
2 Brühsysteme, akustisches Signal bei Brühende, 
Wassereingussöffnung an der Vorderseite, CNS-Durchlauf-
erhitzer und Trockengehschutz, ohne Wasseranschluss, 
Stoßvorrat 48 Tassen, Stundenleistung: 28 l / ca. 224 Tassen, 
Brühzeit (Wassermenge): 7 Min. / 2 Kannen

▪▪ Anschlusswert: 3460 W
▪▪ Voltzahl: 230 V ~ 50/60 Hz
▪▪ Maße: B 420 mm x T 355 mm x H 618 mm 

�
Kaffeevollautomat Jura
▪▪ Ausführung:  
In kürzester Zeit zur gewünschten Kaffeespezialität auf 
Knopfdruck, zwei Tassen in einem Brühvorgang, 
höhenverstellbarer Kombiauslauf 60 – 142 mm, Auto- 
Cappuccino für Milchschaum, Auto-Cappuccino für 
warme Milch, paralleler Bezug von Dampf-Heißwasser, 
separater Heißwasser- und Dampfauslauf , 5-sprachiges 
Display-Dialogsystem, Kaffeemischung programmierbar, 
Fassungsvermögen Tresterbehälter ca. 40 Portionen,  
Fassungsvermögen Wassertank 5,0 l, Tassenreling, 
Festwasseranschluss optional

▪▪ Anschlusswert: 2200 W
▪▪ Voltzahl: 230 V 
▪▪ Maße: B 430 mm x T 510 mm x H 580 mm

Kaffeewärmer (10 l)

pro Stück: € 70,00
Eine Mieteinheit beträgt 3 Tage.

pro Stück: € 270,00
Eine Mieteinheit beträgt 3 Tage.

pro Stück: € 47,00
Eine Mieteinheit beträgt 3 Tage.

* Preis pro Stück. Eine Mieteinheit beträgt 3 Tage.

* �Preis pro Teil. Eine Mieteinheit beträgt 3 Tage.

* Preis pro Stück. Eine Mieteinheit beträgt 3 Tage.

*1 Preis pro Stück. Eine Mieteinheit beträgt 3 Tage.

*2 Pro Stück auf Anfrage. Eine Mieteinheit beträgt 3 Tage.

* Preis pro Stück. Eine Mieteinheit beträgt 3 Tage.
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Personal
Service
▪▪ Oberkellner / VA Leiter	 €�38,00*
▪▪ Servicemitarbeiter (gelernte Fachkräfte) 	 €�25,00*
▪▪ Barkeeper	 €�40,00*
▪▪ Logistiker	 €�22,00*

Küche
▪▪ Koch	 €�30,00*
▪▪ Küchenchef 	 €�40,00*

* �Preis pro Stunde. Die Mindesteinsatzzeit unserer Mitarbeiter (Service) 

beträgt 4 Stunden. Bekleidet sind unsere Servicekräfte mit einer schwarzen 

Servicejacke, einer schwarzen Hose und schwarzen Schuhen.

* �Preis pro Stunde. Die Mindesteinsatzzeit unserer Mitarbeiter (Küche) beträgt 

4 Stunden.

Dekoration
▪▪ Frische Stehtischdekorationen aus floralen Elementen
▪▪ Themenbezogene Stehtischdekorationen in Vasen oder 
ähnliche Blumengestecke

▪▪ Dekorationen für Tische oder Theken sowie Buffet
dekorationen 

▪▪ Stretchhussen für Stehtische
▪▪ Dekoration für Stehtische
▪▪ Molton für die Tische
▪▪ Nesselstoffe in den Farben weiß, schwarz, natur

▪▪ Stofftischdecken in 200 x 200 cm & 280 x 130 cm
▪▪ Mundservietten aus Stoff in weiß
▪▪ Verschiedene Arten von Kerzen und Teelichtern  
in entsprechenden Ständern oder Gläsern

▪▪ Große silberne Standkerzenleuchter
▪▪ Dekorative Pflanzen (z. B. Bambus, Palme, Cypresse, 
Liguster, Lorbeer, Schachtelhalm)

▪▪ Paravents
▪▪ Absperrkordeln

Preise auf Anfrage

Snacks Hauptspeisen Desserts Buffets Getränke Service Kontakt
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Gerne beraten wir  
Sie persönlich unter:
069 - 55 09 25.

Ansprechpartner

Logistik
Ein entscheidender Faktor in der Gastronomie ist Zeit! Nur 
ein perfekt harmonisierter Logistikapparat garantiert höchste 
Qualität vor Ort – hierbei entscheiden oft bereits Minuten 
über das Ergebnis.
 
Bei FPS CATERING arbeiten Küche und Logistik Hand in 
Hand, um Produktion und Auslieferung perfekt miteinander 
zu synchronisieren und höchste Frische zu gewährleisten.

Zur Auslieferung unserer Speisen steht ein eigener Fuhrpark 
mit über 10 Transportern und LKW zur Verfügung. 

Logistikleitung
Christian Doetsch	
doetsch@fps-catering.de 

Kathinka Weber
Leitung Business Catering
weber@fps-catering.de

Sonja Wenzel
Projektassistenz
wenzel@fps-catering.de

Nadine Döring
Projektassistenz
doering@fps-catering.de

Snacks Hauptspeisen Desserts Buffets Getränke Service Kontakt
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Konditionen
Mindestbestellwert
Unser Mindestbestellwert beträgt wochentags sowie sams-
tags 40,00 Euro netto (rein Speisen) pro Lieferung.

Sonntagsbestellungen
Bitte beachten Sie, dass unser Business Catering an Sonn-
tagen nicht zur Verfügung steht. Wenden Sie sich in diesem 
Falle direkt an unsere Event- & Privatkundenabteilung. Das 
Messe Catering ist von dieser Regelung selbstverständlich 
ausgenommen. Messetage die auf einen Sonntag fallen wer-
den regulär beliefert.

Bestellannahme
Ihre Bestellung nehmen wir bis spätestens 15 Uhr für den 
Folgetag auf. Bestellungen für das Wochenende nehmen wir 
bis Donnerstag 15 Uhr entgegen. Kurzfristige Bestellungen 
gerne nach Rücksprache und unter Vorbehalt der Verfüg-
barkeit.

Bestelländerungen 
Änderungen von bereits bestehenden Bestellungen nehmen 
wir bis 24 Stunden vor Anlieferung an. Später anfallende Ände-
rungswünsche können wir leider nicht mehr berücksichtigen.

Anfahrtskosten
Für die Anfahrt berechnen wir im Stadtgebiet 12,00 Euro an 
Wochentagen. Bei Lieferungen im Stadtgebiet am Wochen-
ende beträgt die Pauschale an Samstagen 20,00 Euro und an 
Sonntagen 25,00 Euro. Kosten für Abholung des Equipments 
am gleichen Tag im Stadtgebiet 20,00 Euro an Werktagen. 
Anfahrtskosten außerhalb des Stadtgebietes auf Anfrage. 
Bei kurzfristigen Bestellungen, die unsererseits möglich sind, 
berechnen wir eine Extra-Anfahrtspauschale von 20,00 Euro.

Die Lufthansa Miles & More 
Credit Card – eine Prämienmeile für 
jeden Euro Umsatz
Bezahlen Sie Ihre Catering-Rechnung doch mit der Lufthansa 
Miles & More Credit Card und sammeln Sie für jeden Euro 
Kartenumsatz eine wertvolle Prämienmeile, welche Sie in 
hochwertige Flug-, Sach- und Reiseprämien einlösen können. 
Verschenken Sie künftig auch bei Ihren täglichen Ausgaben 
keine einzige Meile mehr und bezahlen Sie einfach mit Ihrer 
Lufthansa Miles & More Credit Card. So füllen Sie Ihr Meilen-
konto wie im Flug.

Alle Preise verstehen sich zuzüglich gesetzlicher MwSt. Es gelten unsere 

AGB‘s. Diese finden Sie auf unserer Homepage www.fps-catering.de

Snacks Hauptspeisen Desserts Buffets Getränke Service Kontakt
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Event Catering von A–Z
Nach über 50.000 durchgeführten Veranstaltungen kennen 
wir jeden Aspekt der Eventgastronomie bestens aus eigener 
Erfahrung und wissen um die besonderen Anforderungen an 
komplexe Inszenierungen oder besondere Logistik. Wir bieten 
maßgeschneiderte Lösungen im Bereich Event Catering für 
alle Eventformate wie etwa Produktpräsentationen, Mitarbei-
terveranstaltungen, Hauptversammlungen, Pressekonferen-
zen, Roadshows, Messeprojekte oder Sportveranstaltungen.

Für den durchschlagenden Erfolg Ihres Events sind wir in 
allen Bereichen bestens aufgestellt:

Kulinarische Genüsse – Catering
FPS CATERING bietet eine breite Palette an kulinarischen 
Köstlichkeiten – gerne können Sie Menüfolgen oder Buffets 
individuell zusammenstellen. Wie wäre es mit einem Buffet in 
den Farben Ihrer Firma? Stellen Sie sich eher ein „Flying 
Buffet“ oder ein Show-Cooking vor? Wie Sie sich auch ent-
scheiden – wir sorgen für eine perfekte Umsetzung.

Locations
Sie suchen nach einem ganz besonderen Ambiente? Kein 
Problem! Wir bieten Ihnen die passenden Räumlichkeiten für 
jeden Anlass. Werfen Sie doch einen Blick in unsere Rubrik 
Locations: http://www.fps-catering.de/locations/index/30

Personal
Chefkoch, Servicepersonal, Barkeeper oder Hostess – wir 
vermitteln Ihnen für jede gewünschte Dienstleistung kompe-
tentes Personal. Unsere erfahrenen Mitarbeiter sind zuver-
lässig, zuvorkommend und überzeugen durch positive Aus-
strahlung. Damit auch der direkte Kontakt zu Ihren Gästen 
durch professionellen Service und freundliche Ansprache 
überzeugt.

Technik
Auch hier können Sie sich auf uns verlassen. Modernste Ver-
anstaltungstechnik wie Licht- und Tonanlagen, Videobeamer, 
Leinwände, etc. stellen wir Ihnen bedarfsgerecht zur Verfügung.
 

Künstler und Rahmenprogramm
Ihnen fehlt noch eine zündende Idee für Ihr Abendprogramm? 
Ob fesselnde Zeitreise oder spannendes Krimi-Dinner, ver-
blüffende Walking-Acts oder faszinierende Bühnenperfor-
mance – wir lassen mit Ihnen gemeinsam Visionen wahr wer-
den und sorgen so für unvergessliche Aha-Erlebnisse bei Ihren 
Gästen.

Event catering
 – eine von sechs Divisionen

Wir beraten Sie gerne:

Rebecca Blömers
Eventmanagerin
bloemers@fps-catering.de	

Alexandra Palm
Salesmanager
palm@fps-catering.de

Christine Mark
Eventmanagerin
mark@fps-catering.de

Lisa Garthe
Junior Eventmanagerin
garthe@fps-catering.de

Snacks Hauptspeisen Dessert Buffets Getränke Service Kontakt
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Wir haben absolut keine Ahnung von Kantinenkonzepten – zum Glück!

Foodhall [off-canteen]

Für uns ist gesunde Ernährung weit mehr als ein Trend. Ge-
sunde Ernährung am Arbeitsplatz ist für jedes moderne Un-
ternehmen inzwischen unverzichtbarer Teil der Firmenkultur 
und ein Faktor bei der Positionierung als attraktiver Arbeitge-
ber, qualifizierter Ausbilder bzw. Weiterbildungsinstitution.

Der Mensch ist nicht nur was er isst, sondern er arbeitet auch 
so – begeisterte Mitarbeiter, Auszubildende und Gäste, die 
sich wesentlich motivierter und produktiver für das Unter-
nehmen und die eigenen Lernerfolge engagieren, sind das 
nachhaltige und messbare Ergebnis eines modern geführten 
FOODHALL [off-canteen] Konzepts, das durch Frische, wahr-
nehmbare Qualität, außergewöhnlichen Geschmack und 
wechselnde Angebote überzeugt.

Mit unserem FOODHALL [off-canteen] Konzept begegnen wir 
dem schon lange ersehnten Dienstleistungskonzept für eine 
herkömmliche Kantine mit unterschiedlichen Mitarbeiter-
strukturen.

Wenn Sie frische Bio-Produkte statt TK-Convenience bevor-
zugen, wenn Sie lieber bekömmliche Gewürze aus der Sterne-
gastronomie zur Abrundung von hausgemachten Gerichten, 
statt verpöhnte Geschmacksverstärker wünschen. Und wenn 

Sie lieber von Individualisten und machenden Visionären an-
statt von mehrfach besetzten Gebietsleitern aus der standar-
tisierten Gemeinschaftsverpflegung betreut werden möchten. 
Dann treffen Sie mit uns als regionalem & geschätztem Bio-
Caterer langfristig eine wertvolle Entscheidung für die Positio
nierung Ihrer hauseigenen Gastronomie in Ihrem Unternehmen.

Rufen Sie uns an unter: 069   - 50 09 25. 

Wir kommen gerne zu Ihnen und gestalten die kulinarische 
Zukunft Ihrer Mitarbeiter und Kollegen gemeinsam. Und das 
mit der notwendigen Leidenschaft!

Snacks Hauptspeisen Dessert Buffets Getränke Service Kontakt



Ferdinand-Porsche-Straße 17-19
60386 Frankfurt/Main

Telefon: +49 (0)69 - 55 09 25
Telefax: +49 (0)69 - 59 78 390

home@fps-catering.de
www.fps-catering.de

www.facebook.com/fpscatering
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