WIMMER

CATERING
An 

Unsere Kunden

Per Mail

Heute in Wien
Betrifft: Cateringanfrage

Sehr geehrte Damen und Herren!

vielen Dank für Ihr Interesse an unserem Catering.

Hiermit faxen wir Ihnen einen Auszug aus unserer Karte.

Vorweg eine allgemeine Speisenauswahl, anschließend einige Buffetvorschläge

Sie können sich nun ein eigenes Menü oder Buffet zusammenstellen.

Viel Spaß beim auswählen!

Sonderwünschen kommen wir selbstverständlich gerne entgegen.

Ort:


?

Datum:

?

Personenanzahl:
?

Beginn:

?.00 Uhr

Beginn Personal:
?.00 Uhr 

Lieferung:

?.00 Uhr

Speisenvorschläge 1

Kalte Vorspeisen
Antipasti misti

***

Avocadospalten mit Kirschmozzarella, Cocktailtomaten

und frischem Basilikum

***

Roastbeef auf Spargel mit Sauce Remoulade

***

Forellenfilets in Estragongelee mit Kaviarobers

***

Carpaccio vom Rind und Kalb auf mariniertem Rucola-Salat mit Grana


***

Kalte Cipriani-Tagliolini mit Crevetten und Zucchini

***

Meeresfrüchtevariation in Soja-Balsamico-Marinade auf Blattsalaten mit Glasnudel

***

Tartar von Salm im Räucherlachsmantel mit Kresse-Senf Sauce

***

Rustikaler Fischteller mit Pfeffermakrelen, Schillerlocken und

geräucherten Forellen auf marinierten Blattsalaten


***

Gemüse Royal mit geräuchertem Lachsschinken und

Schnittlauch Creme-Fraiche

Suppen
Consomme mit Kräuterfritatten, Nudeln, Nockerln oder Gemüse


***

Minestrone mit frischem Parmesan

***

Tomatencremesuppe mit Basilikum-Creme Fraiche

***

Karotten-Spinatcremesuppe mit Knoblauch-Creme Fraiche

***

Mais- Cremesuppe mit karamelisierten Kirschtomaten und Pesto

***

Rotkrautsuppe mit Schnittlauch-Creme-Fraiche

***

Maroni-Cremesuppe mit gerösteten Rosinen und Rosmarin

***

Erdäpfel-Cremesuppe mit Tiroler-Speckwürfel

***

Glühwein-Rahmsuppe mit Orangennockerl und Zimt

***

Indische Gemüsesuppe mit Glasnudeln und Truthahnbruststreifen

***

Karfiol -Cremesuppe mit Wildschweinschinken und Pignoli

***

Kresse-Rahmsuppe mit Räucherforellen-Mousse und Dille


***

Jungzwiebelcremesuppe mit Lachsstreifen

***

Kokosmilchsuppe mit Langustenschwanz

***

Gaszpacho 

***

Vichysoisse

***

Kalte Buttermilchsuppe mit Dille und rotem Paprika
Blattsalate mit:
 Gerösteten Parmaschinken, Ei , Knoblauchcroutons

***

Gebratener Schafskäse im Prosciutto-Mantel, gebackene  Oliven

***

Zwetschken und Ziegenkäse im Speckmantel, Kirschtomaten

***

Tofu in der Sesamkruste, Reiswein-Chili-Vinaigrette


***

Gerösteten Eierschwammerl, Prosciutto, Croutons, verlorenem Ei

***

Marinierte Hühnerbrustfilets, Feigen, Mandarinen, Glasnudeln

***

Gebackener Truthahnleber, warmen Erdäpfelsalat, geröstetem Chicoree

***

Backhenderlsalat auf  warmen Erdäpfelsalat, steirischem Kernöl

***

Gebratenen Räucherlachsröllchen mit Kren-Gervais gefüllt, Grapefruitfilets

***

Gebackenen Karpfenfilets auf warnen Erdäpfel-Vogerlsalat

***

Kaltem Tafelspitz, Paprika, rotem Zwiebel, steirischem Kernöl

***

Marinierten Rehrückenfilets, Orangenfilets, gerösteten Herbstrompeten

***

Mariniertem Wildschweinschinken, gerösteten Eierschammerln

***

Marinierter Flugentenbrust, gerösteten Steinpilzen, Orangenfiltes, Grana

***

Gerösteten Crevetten, gebackenen Babymozzarella, Orangenfilets

***

Gebackenen Riesen- Garnelen, Limetten, Pomodori secchi,Soja-Ingwer


***

Hummer, frischen Früchten, gerösteten Erdnüssen, Schalotten
Diese Salate können natürlich auch als Hauptspeisen serviert werden!
Veggie-Hauptspeisen
Gemüse der Saison als:
Antipasti misti  Kalt mariniertes Gemüse

***

Crostini in Olivenöl gebräunt mit Pesto und Gemüse im Ofen 

mit Grana überbacken

***
Omlette mit Gemüse und Grana
Das Ragout vom Gemüse der Saison servieren wir:
Risotto 
Mit Arborioreis und frischem Grana

***

Asiatisch
In einer Ho-Sin Sauce mit Tofu und Jasminreis

***

Thailändisch

In Kokos-Galgant-Butter gebraten dazu Koreander-Eiernudel 

***
Couscous
Mit orientalischen Gewürzen, Tahina und Sesam
***
Indisch

Mit Safran-Mandel-Rosinen-Reis und Fladenbrot

***

Chinesisch

In einer Ho-Sin Sauce mit Tofu

und Basmatireis
***
Gröstl

Mit frischem Majoran und Jungzwiebel

***

Als Lasagne 
Hausgemachte Teigblätter geschichtet mit Gemüseragout, 

Gorgonzola und Mozzarella überbacken

Hauptspeisen
Streifen von der Hühnerbrust in Safran

***

Verrücktes Huhn, gefüllt mit Bresaola, Mozzarella und Datteln

dazu Salbei-Risotto

***

Truthahnroulade mit Gemüse-Bergkäsfüllung dazu Senf-Tagliatelle

***

Truthahnfilet am Tannenzweig, dazu bunten Linsen, Rosmarin-Erdäpfel

***

Thai Sticks: Schweinsmedaillons mit Mango und Papaya gebraten 

dazu Meeresfrüchte-Safran-Reis

***

Tafelspitz mit Rösti, Dillfisolen  Apfelkren und Schnittlauchsauce


***

Argentinische Rindsroulade gefüllt mit Spinat, Karotten, Eier und Tomaten 

dazu Braterdäpfel

***

Rindsfiletspitzen mit Champignons, Gurkerl, Stolichnaya, dazu Bandnudeln

***

Alt Wiener Rindslungenbraten mit Paprika-Rahmsauce, Frühlingsgemüse,

dazu Madeira-Erdäpfel

***

Kalbsgeschnetzeltes mit Austernpilzen, Rucola, Pignoli, dazu Teiglaub

***

Kalbsschnitzel gefüllt mit Radicchio, Prosciutto und Ricotta 

dazu Gorgonzola-Salbei-Risotto

***

Gebratene Kalbsröllchen mit Kapern-Pomodori Secchi, dazu Tagliatelle

***

Lammrückenmedaillons mit Minze-Thymian-Ragout, dazu Dattel-Polenta

***

Steak n´Shrimp mit einer Kresse Mascarponecreme dazu Erdäpfelsticks

***

Angus Steak mit einer Amatricanasauce  dazu Erdäpfelsticks
Hauptspeisen

Wildsaison:

Reh-Ragout mit Wacholder-Wurzel-Rotweinsauce,

dazu gebratene Petersil-Polenta
Rehrückenmedaillons am Tannenzweig mit Wildschinken-Wurzelrahmsauce,

dazu Preiselbeeren und Apfel-Serviettenknödel

Hirschfilet mit Rotwein-Wurzelsauce, dazu Spinat-Lauchspätzle

Hirschfilet-Geschnetzeltes mit einer Dörrzwetschken-Rosmarinsauce,

dazu Herzoginnen-Erdäpfel

Gebratenes Wildschweinkotlett mit Rotkrautapfel, dazu Spinatspätzle

Hasenrücken in Maronicreme mit Feigen im Weinteig, dazu Kartoffel

Sauté von der Wachtel mit Steinpilzen, dazu Tagliatelle
Fisch:

Meeresfrüchte-Paella


Riesen-Crevetten mit einer Kokos-Ingwersauce, dazu Jasmin-Paprika-Reis 

Seezungenfilets und Garnelen am Teigblatt mit Limetten-Dillsauce


Geflochtene Lachs- und Seezungenfilets mit Dill-Mascarponecreme,

dazu Safran-Basilikumreis

Lachsfilet mit Kresse-Mascarponesauce, Spagetti Nero di Seppia,

Steinbutt in Blätterteig mit Limettenbutter, dazu Champagner Risotto 

Kabeljau auf Kartoffelgratin mit Senf-Safranbutter
Hauptspeisen
Hausmannskost:

Faschierte Laibchen

Tiroler Gröstl 

Eiernockerl mit grünem Salat

Spinatstrudel mit griechischem Schafskäse

Gemüsestrudel mit Kräutersauce

Schinkenfleckerl

Krautfleckerl

Gratiniertes Gemüse: Broccoli, Karfiol, Melanzani, Zucchini

Wiener Back- oder Brathendl mit Reis und Salat

Rindsroulade mit Butternudeln

Jungschweinskarree gebraten mit Sauerkraut und Serviettenknödel

Kalbsgulyas mit Butternockerl

Wiener Schnitzel mit Kartoffel-Vogerlsalat
Nachspeisen
Obstsalat mit Maraschino
Topfencreme mit heißen Früchten

Ofenwarme Strudelvariationen mit Zimt-Mascarponecreme 

Apfel im Schlafrock mit Vanille-Eierliqueursauce und Zimt-Obers

Palatschinke á la Wimmer mit Schokofüllung dazu Früchte, Obers

Exotische Früchte mit verschiedenen Sorbets

Mousse von weißer und dunkler Schokolade

Vanille-Gries-Terrine mit Marillenmark und Schlagobers

Grießschmarren mit Apfel glaciert, dazu Kumquats-Röster


Schokomousse-Terrine mit Orangenmousse gefüllt, dazu Waldbeeren 

Besoffener Panetone-Scheiterhaufen mit Apfel-Zwetschkenröster

Nougatknödel auf Fruchtmark mit Nußbrösel

Schubert Knödel mit einer Baiileys-Creme und besoffenen Birnen

Knödel á la Wimmer mit Mango-Papaya-Kokosfüllung, Fruchtmark

Dattel-Zimt-Mascarpone Nockerl mit Grand Marnier-Waldbeersauce 

Frühlingsröllchen mit Mango-Papaya-Pistazienfüllung,

dazu Mascarpone-Amaretto-Sauce

Bananen und Feigen im Backteig mit Honig-Grand Manier-Sauce

Speisenvorschläge 2

Suppen

Buttermilch-Mangold-Suppe

mit Erdapfelstroh und gebratener Jacobsmuschel 

***

Rote Linsen-Senf-Suppe

mit Apfel-Barrique-Creme Fraiche und knusprigem Bresaola   

***

Grüne-Tee-Suppe

mit Lachsfilet, Reis und Jungzwiebel 

***

Karottenschaumsuppe

mit Orangen und Madras-Marsala-Creme Fraiche  

Vorspeisen

Weißer und grüner Spargel

Auf einem Rucola-Tomatensalat mit gebratenem Bresaola ,

Asiagosplitter und einem leichtem Balsamico-dressing

***

Vitello con Funghi e Peperoni

Kalbsschale gedünstet mit einem würzigen Pilz-Pfefferoni-Ragout

Balsamicozwieberl und Peperonata

***

Riesen-Temaki

gefüllt mir kurz gebratenen Thun- und Butterfisch, Wasabi-Rahmsauce

und Sushireis

***

Geräucherte Entenbrust

auf einem warmen Brunnenkressesalat mit Parmesan-Crostinis

und Balsamico-Tomaten

Hauptspeisen

Paprika-Poularde

Mit einer sanft-feurigen Rahmsauce

dazu einen gratinierten Wirsing-Erdapfel-Schmarren

***

Kalbsgeschnetzeltes

Mit  dreierlei Pilzen, Pinienkernen und Rucola

dazu Pappradelle tricolore

***

Lachsfilet

pochiert in Lapsang Souchong-Tee

mit Erdapfelstroh, Avocadosauce und Honig-Balsamico-Paradeiser

***
Poulardenbrüstl

gefüllt mit Mais und Tomaten, dazu ein Gallo Pinto-Reis 

und knuspriger Banane

***

Gordon Bleu

Vom Fluß und Meer

gefüllt mit Mozzarella und Räucherforelle in einer Picatta-Kruste

auf Lauchgemüse dazu ein getrüffelter Blue Potatoesalad

Desserts

Warmer Nusspudding

mit zweierlei Schokolade und Mandarinen-Pistaziencreme

***

Waldbeer-Balsamico-Mousse

mit Walnuß-Blätterteigchips und heißer Pistaziensauce

und altem Bouchet

***

Risotto

mit Erdbeeren, einem Vanille-Cointreau-Eis

und frischer Zitronenmelisse

Bitte stellen Sie sich aus diesen Vorschlägen ein Buffet mit 2-3 Vor-, 3-4 Haupt-

und 2-3 Desserts zusammen!

Alt Wien

Vorspeisen

Österreichischer Schafskäse

Mit steirischem Kernöl, bunten Paprika, Gurken, Tomaten 

und rotem Zwiebel

***

Hausgemachte Aufstriche

***

Backhenderlsalat

Auf Blattsalaten mit Cocktailtomaten, 

gerösteten Kürbiskernen und Kernöldressing

***

Hauptspeisen

Gemüse -Gröstl
Mit frischem Majoran und Jungzwiebel

***

Tafelspitz

Mit Rösti, Dillfisolen, Apfelkren und Schnittlauchsauce

***

Kalbs-Butterschnitzel 

Mit Erdäpfel-Püree und Thymian-Saft 

***

Scholle

Mit grünem Spargel 

dazu Heurige und Safran-Orangen-Hollandaise
***

Desserts

Ofenwarme Strudevariationen

Topfen-, Apfel-, Heidelbeerstrudel mit geeister Vanillesauce

***

Fruchtsalat mit frischer Zitronenmelisse

€ 25.-/Person

Alt Wien II

Vorspeisen

Kalte Bratenvariationen

Mit Schweins-, Kümmelbraten

***

Hausgemachte Aufstriche

***

Kaltes Geselchtes

Vom Schopf und Roller

***

Hauptspeisen

Blunzen -Gröstl
Mit frischem Majoran und Jungzwiebel

***

Gebackenes

Dukatenschnitzerl, Henderl, Champignons, Karfiol, Broccoli, Zucchini, Melanzani

***

Truthahngeschnetzeltes

Mit Eierschwammerl und hausgemachten Bandnudeln

***

Saucen

Schnittlauch-, Cocktail-, Dill-, Knoblauch-, Krensauce

Salate

Erdapfel-, Tomaten-, Gurken-, Blatt-, Speck-, Kraut-, Fisolensalat

Desserts

Kaiserschmarren

Mit zweierlei Röster

***

Erdbeer-Minzesalat

€ 25.-/Person
ITALIA

Vorspeisen

Minestrone

***

Brasaola

Auf marinierten Ruccola Salat mit Granasplitter

***

Vitello tonnato mit Kapernsauce

Hauptgerichte 

Spagettini 
Mit Rucola-Pesto-Rahm, Pommodori Secci, Mango und Grana

***

Saltimbocca alla Romana 

Mit getrüffelten Tagliolini und Balsamico-Tomaten

***

Meeresfrüchte Risotto

Mit Arborioreis und Grana
***

Verschiedene Blattsalate
***

Brot & Jourgebäck

Dessert
Mandel-Feigen-Nougatcreme mit Fruchtmark

***

Obstsalat mit Maraschino










pro Person € 24.-
ASIA

Vorspeisen

Tofu mit Soja-Cocktailtomaten und thailändischen Basilikum

***

Karamelisierte Sojasprossen mit chinesischem Bärlauch 

und würziger Sesammarinade

***

Koreander-Karottensalat mit gebratenen Ingwer-Truthahnfilet

***

Thunfischliletstreifen

In Sake mariniert, kurz gebraten auf einem scharfen Kimchi-Krautsalat

Hauptgerichte

Mongolian BBQ

5 verschiedene Sorten marktfrisches Gemüse

***

Hühnerfilet, mariniertes Rinderfilet, Crevetten

***

Basmati-, Vollkornreis und Vielkorn-Enquilada

Süßes

Asiatischer Fruchtsalat

mit einer Pflaumenwein-Mascarpone-Creme

***

Gebackene Früchte mit Honig und Mangoeis

Show-Kochen
Der Gast wählt Gemüse, Fleisch und Beilagen aus und unser Koch bereitet die Speise á la minute vor Publikum zu.

€ 30,50.-/Person

HISPANIC

Vorspeisen

Jamon Serano und spanische Wurstvariationen 

***

Gebackene und gefüllte Oliven

***

Crabmeatballs mit Kapernsauce

***

Gambas marinert und gebraten

***

Saures Gemüse

Hauptgerichte

Paella

Crevetten, Muscheln und andere Meeresfrüchte

***

Hühnerfile

***

marktfrisches Gemüse

***

Safranreis, Jasminreis

Show-Kochen
Der Gast wählt Gemüse, Fleisch und Beilagen aus und unser Koch bereitet die Speise á la minute vor Publikum zu.

Süßes

Lecho Cortada

Spanische Creme caramel

***

Tartevariationen

***

Frische Früchte mit Amantillado mariniert

€ 30,20.-/Person

Forkfood

Risotto

Mit Trüffel, gebratenen Wildschweinschinken und frittiertem Petersil

***

Steinpilze

A la creme mit knusprigen Erdäpfel

***

Lachsfilet

Mit einem leichten Gurken-Spinat und Tagliolini

***

Kalbsragout

mit Pignoli-Pomodori secci-Wirsing

***

Hühnerfilet Gong Bao

Süß-Sauer mit Cashewnüßen und Gemüse

***

Blattsalate

***

Waldbeer-Minze-Ragout

Mit Nuß-Krokant-Blättchen

Für dieses Menü verlangen wir einen Pauschalpreis von € 26.-Person

Die Speisen werden in dieser Reihenfolge wie ein Menü serviert!

Selbstverständlich können Sie auch ein kleineres Menü auswählen!

Leihgeschirr

Gläser




1/8L Glas





á € 0,30.-





1/4L Glas





á € 0,30.-





Sektglas





á € 0,36.-





Longdrinkglas





á € 0,36.-



0,3L Bierkrügel




á € 0,36.-




Weinglas mit Stiel




á € 0,36.-




Cognacschwenker




á € 0,36.-




Whiskey Tumbler




á € 0,36.-




Glaskaraffe 1,0 Liter




á € 0,30.-
Geschirr






Salat-, Suppen-, Fleisch und Desserteller

á € 0,44.-




Kaffeetasse mit Untertasse



á € 0,44.-





Buffet-Schüsseln und Platten



á € 0,44.-
Besteck





Suppenlöffel, Messer und Gabel


á € 0,36.-




Kaffeelöfferl, Dessertlöfferl und Dessertgabel
á € 0,36.-



Vorlegebesteck




á € 1,45.-
Diverses





Zuckerstreuer





á € 0,36.-




Aschenbecher





á € 0,36.-




Salz- und Pfefferstreuer



á € 0,36.-




Gebäckkörbchen




á € 1,45.-




Serviertablett





á € 1,45.-




Weinkühler





á € 1,45.-
Ausstattung





Bierzapfgerät mit Durchlaufkühlung


á € 21,80.-




Kaffeemaschine




á € 27.-




Chafing Tisch





á € 25.-





Riesenpfanne





á € 40.-




Holzkohlengrill groß mit Rost


á € 40.-
Tische und Tischwäsche





Tischtuch in allen Größen



á € 6,60.-




Tisch (6 Personen)




á € 15.-





Tisch rund (10 Personen) 



á € 15.-





Stehtisch





á € 16.-





Heurigentisch 





á € 12.-




Sessel






á € 5.-
Viele weitere Ausstattungsgegenstände auf Anfrage !

Ausstattung I

Für Teller , Besteck, Sekt- und Wein- und Wassergläser, Karaffen, Vorlegebesteck, Tabletts, Servietten, Warmhaltemöglichkeiten,....

verrechnen wir bei  80 Personen einen Pauschalpreis von 


€ 3,40.-/Person.

Ausstattung II 

? x  Stehtische
á € 16.-






€   ?


? x Tischwäsche á € 6,60.-






€   ?

? x Sessel á € 5.-







€   ?











€  ?

Personal:

1 Koch





á


pro Stunde 
€ 27.-

2-3 Kellner




á


pro Stunde
€ 19.-

1 Cateringleiter



á


pro Stunde
€ 24.-
Als Verrechnungsgrundlage dienen die Stunden vom Zeitpunkt des Eintreffens bis zum Verlassen des Veranstaltungsortes.
Zustellung und Abholung:

Liefer- und Abholkosten in Wien






€ 90.-

Liefer- und Zahlungsbedingungen

Alle Preise verstehen sich netto, dh. zuzüglich der gesetzlichen Mehrwertsteuer von 10% bzw. 20%.

Bei Auftragserteilung bitten wir Sie ein 30% Acconto der Nettoauftragssumme bereitzustellen.

Zahlbar innerhalb von 8 Tagen ohne jeden Abzug, danach verrechnen wir 12% 

Verzugszinsen. Gerichtsstand: Wien

Druckfehler sowie Preis- und Sortimentänderungen vorbehalten.

Bei Fragen steht Ihnen Michael Wimmer unter 0664/ 380 80 18 zu Verfügung. 

Mit freundlichen Grüßen

M.W.

