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Tagungspauschale XXS | Academy Small ,,hot”
Kaffee unbegrenzt aus der Thermoskanne

Verschiedene Sorten Tee
Milch und Zucker inklusive

7,99 Euro p.P.
Tagungspauschale XXS | Academy Small ,,cold”
Kaltgetranke unbegrenzt
Mineralwasser, Cola, Limonade, Apfelsaft, Orangensaft
7,99 Euro p.P.

Tagungspauschale XS | Academy Basic (halbtags bis 4h)
Kaffee unbegrenzt aus der Thermoskanne
Verschiedene Sorten Tee

Milch und Zucker inklusive

Kaltgetranke unbegrenzt
Mineralwasser, Cola, Limonade, Apfelsaft, Orangensaft

9,99 Euro p.P.

Tagungspauschale XS | Academy Basic (ganztags ab 4h)
Kaffee unbegrenzt aus der Thermoskanne

Verschiedene Sorten Tee

Milch und Zucker inklusive

Kaltgetranke unbegrenzt
Mineralwasser, Cola, Limonade, Apfelsaft, Orangensaft

15,99 Euro p.P

*Alle Preise verstehen sich Brutto, also inkl. der gesetzlichen MwSt.



Pauschalen

Vielfalt fiir die Sparkassenakademie NRW




Tagungspauschale S | Academy , Bread & Tasty”
Kaffee unbegrenzt aus der Thermoskanne
Verschiedene Sorten Tee

Milch und Zucker inklusive

Kaltgetranke unbegrenzt
Mineralwasser, Cola, Limonade, Apfelsaft, Orangensaft
Erlesene Auswahl an hochwertigen Backwaren in Form von halben Brotchen, wahl-
weise belegt mit:
Bauernsalami, gekochtem Schinken, Putenbrust, Brie, Tilsiter etc.
Sweet Snacks in Form von Miniplundern am Nachmittag
21,99 Euro p.P.
Tagungspauschale M | Academy ,,Lunch”
Kaffee unbegrenzt aus der Thermoskanne
Verschiedene Sorten Tee

Milch und Zucker inklusive

Kaltgetranke unbegrenzt
Mineralwasser, Cola, Limonade, Apfelsaft, Orangensaft

Mittagessen nach Auswahl des Kiichenchefs in der , esslzeit”
Drei Hauptgerichte zur Auswahl, Salat, Dessert, dazu ein Getrank

32,99 Euro p.P.

Tagungspauschale Mittagessen | Lunch ,,only”

Mittagessen nach Auswahl des Kiichenchefs in der , esslzeit”
Drei Hauptgerichte zur Auswahl, Salat, Dessert, dazu ein Getrank

16,99 Euro p.P.

Tagungspauschale L 11 Academy Premium |
Kaffee unbegrenzt aus der Thermoskanne
Verschiedene Sorten Tee

Milch und Zucker inklusive

Kaltgetranke unbegrenzt
Mineralwasser, Cola, Limonade, Apfelsaft, Orangensaft

Mittagessen nach Auswahl des Kiichenchefs in der , esslzeit”
Drei Hauptgerichte zur Auswahl, Salat, Dessert, dazu ein Getrank

Erlesene Auswahl an hochwertigen Backwaren in Form von halben Brotchen, wahl-
weise belegt mit:

Bauernsalami, gekochtem Schinken, Putenbrust, Brie, Tilsiter etc.
36,99 Euro p.P.

*Alle Preise verstehen sich Brutto, also inkl. der gesetzlichen MwSt.



Pauschalen

Vielfalt fiir die Sparkassenakademie NRW




Tagungspauschale L 2| Academy Premium |l
Kaffee unbegrenzt aus der Thermoskanne
Verschiedene Sorten Tee

Milch und Zucker inklusive

Kaltgetranke unbegrenzt
Mineralwasser, Cola, Limonade, Apfelsaft, Orangensaft

Mittagessen nach Auswahl des Kiichenchefs in der , esslzeit”
Drei Hauptgerichte zur Auswahl, Salat, Dessert, dazu ein Getrank

Sweet Snacks in Form von Mini-Plunderteilchen am Nachmittag

Tagungspauschale XL | Academy Premium Plus
Kaffee unbegrenzt aus der Thermoskanne
Verschiedene Sorten Tee

Milch und Zucker inklusive

Kaltgetranke unbegrenzt

Mineralwasser, Cola, Limonade, Apfelsaft, Orangensaft

Frihsticksangebot mit einer erlesenen Auswahl an verschie-
denen hochwertigen Backwaren wie belegten Brotchen, wahl-
weise belegt mit:

Bauernsalami, gekochtem Schinken, Putenbrust, Brie, Tilsiter etc.

und einer Auswahl zwischen Croissants oder Brezeln

Mittagessen nach Auswahl des Kiichenchefs in der , esslzeit”
Drei Hauptgerichte zur Auswahl, Salat, Dessert, dazu ein Getrank

Ein Stiick Kuchen oder 2 Mini-Plunderteilchen

*Alle Preise verstehen sich Brutto, also inkl. der gesetzlichen MwSt.

36,99 Euro p.P.

41,99 Euro p.P.






Academy Start up

Stullen belegt mit:

- Frischkdse mit Tomaten und Basilikum
- Gegrilltem Schweineriicken

- Putenfilet, Hawaii” mit Ananaswtirfeln
- Verschiedenen Schinkenspezialitaten

- Verschiedenen Kasespezialitdten

Ciabatta und Baguettescheiben belegt mit:
- Verschiedenen Salamispezialitaten

- Broccoli mit Tomatendip

- Verschiedenen Kasespezialitdten

- Putenbrust , Florenz” gefiillt mit Blattspinat
Fitnessglaser mit knackigen Gemiisesticks zum Dippen
Obstkorb mit saisonalen Friichten

Frischer Obstsalat mit Bourbon-Vanillesauce

Academy Kick start

Laugentriangel belegt mit:

- Rohem oder gekochtem Schinken

- Kaseaufschnitt

- Putenbrust

- Frischkdse mit Tomaten und Basilikum

Bagels belegt mit:
- Kochschinken

- Mozzarella

Croissants:

- Natur

- Gefiillt mit Schokolade
- Gefiillt mit Marmelade

Frischer Obstsalat mit Joghurt und Misli
Mini-Plunderteilchen, verschieden gefiillt

Fitnessglaser mit knackigen Gemiisesticks zum Dippen

*Alle Preise verstehen sich Brutto, also inkl. der gesetzlichen MwSt.

12,99 Euro p.P.

16,99 Euro p.P.






Academy Imbiss |
Kalte Snacks
Flammkuchen mit:

- Klassisch

- Mediterran

- Vegetarisch

Salatvariation im Glas serviert
- Knackiger Rucola Salat mit griinen Spargelspitzen, Tomaten, Pinienkernen,

Parmesanspénen und Dressing nach Wahl

Warme Snacks

- Currywurstpfanne mit Baguette

11,99 Euro p.P.

Academy Imbiss Il

Kalte Snacks

Laugenkonfekt mit Fleisch und Kése belegt und liebevoll garniert mit:
- Rosa gebratenem Roastbeef

- Schweinefilet

- Putenfilet

- Poularden Brust mit frischen Feigen

- Verschiedenen Edelkdsespezialitdten

Caprese Insalata Baguettescheiben , cremiger Mozzarella mit

sonnengereiften Tomaten, Krauter Pesto

Spinat Tortillas mit gerauchertem Lachs, Endiviensalat, Radicchio,
Eichblatt, Paprikastreifen und Créme fraiche

Vegetarische Tomaten Tortillas mit Schafskase, Paprikastreifen,
Schlangengurken, Endiviensalat, Radicchio , Eichblatt und Gurkenrelish

Salatvariation im Glas serviert
- Veganer Salat aus Dinkel, Roggen, Hafer, Weizen , Griinkern, Buchweizen, Paprika,

Gurken, Cashew Kernen und Apfelspalten
16,99 Euro p.P.

*Alle Preise verstehen sich Brutto, also inkl. der gesetzlichen MwSt. 11






Academy Imbiss Il

Kalte Speisen

- Caprese mit cremigem Mozzarella, sonnengereiften Tomaten, Krauter Pesto

- Texas Wrap mit Pulled Pork, BBQ Sauce, roten Zwiebeln, Mais, Paprika und Salat

- Mini Wraps gefiillt mit Salat, Putenbruststreifen und texanischem Dip

- Veggie Mini Burger: Falafel mit Rispentomaten, Rucola, Kase, saurer Gurke und
Avocado Dip

- Blatterteigtasche mit Tomaten und mediterranen Krgutern

- Blatterteigschnecken mit blanchiertem Blattspinat und Kése geftillt

- Mini Burger mit Rispentomaten, Kése, Salat und Spezial-Sauce

Salatvariation im Glas serviert

- Papaya-Salat mit Tofu und Chili

Warme Speisen
- Kesselgulasch, geschmortes Rindfleisch mit Paprikastreifen und Champignons
- Franzosische Zwiebelsuppe mit Baguette
18,99 Euro p.P.

Academy Imbiss IV

Kalte Speisen

Belegte Pannini Scheiben mit:

- Verschiedenen Schinkensorten

- Verschiedenen Kasespezialitdten

- Verschiedenen Salamispezialitaten

- Putenbrust

Roastbeef auf Knoblauchbaguette mit frischem Rucola und gegrilltem Gemiise
Mini Pizzen

Wrap mit Putenbrust, roten Zwiebeln, Mais, Paprika und Salat

Knusprige Blatterteigtaschen mit pikanter Hackfleischfiillung

Vegetarische Quiche mit blanchiertem Romanesco und wiirzigem Fetakase
Blatterteigtasche ,Italia” mit Tomaten und mediterranen Krautern

Mini Plunderteilchen, verschieden gefiillt

Salatvariation im Glas serviert
- Veganer Quinoa-Mango-Salat mit Zwiebelstreifen, verfeinert mit der Stil3e von

frischer Mango und Ingwer

19,99 Euro p.P.

*Alle Preise verstehen sich Brutto, also inkl. der gesetzlichen MwSt. 13






Buffet-Variation ,,Around the World”

Vorspeisen

Cremiger Wasabigurkensalat mit feinen Paprikawrfeln &
Vegetarische Quiche mit saisonalem Gemuse und Ei &

Mediterranes Grillgemise “f

Hauptspeisen

Kichererbsencurry mit Zitronengras und saisonalem Gemutise,

dazu duftender Basmatireis und gerosteter Sesam %

Schupfnudelpfanne mit sommerlichem Gemdlise,

dazu cremiger Frankfurter-Krauter-Dip <&

Geschmorter Hokkaido und Rote Bete aus dem Ofen,

dazu Zwiebelchutney, geréstete Niisse und Crumble vom Fetakase €

SuRkartoffelstampf mit lockeren Falafeln und geschmortem Pak Choi ‘f

Nachspeisen
Veganes Erdbeer-Tiramisu mit Marsalawein verfeinert €

Obstsalate aus regional bezogenem, saisonalen Obstangebot &

33,99 Euro p.P.

% Vegetarisch ¢ Vegan




Buffet-Variation ,l feel good”

Vorspeisen

Bauernsalat mit Paprika, Gurke, Tomate, dazu Oliven und Crumble vom Fetakase -4

Quinoa mit Babyspinat, Kirschtomaten und Oliven

an leichtem Balsamicodressing %

Feldsalat vom Markt mit Granatapfelkernen und gerdsteten Niissen \.’

Hauptspeisen

Saltimbocca von der Hdhnchenbrust an Rahmsauce mit Karotten-Lauch-Gemtse

aus dem Rohr, dazu geschwenkte Gnocchi
Zitronenhahnchen mit tomatisiertem Gemtise und gebuttertem Krauterreis
Wiirzige Késespétzle mit Rostzwiebeln €&
Schonend gegarte Ochsenbéackchen in eigener Jus,

dazu leicht pikanter Chorizo-Erdapfel-Stampf und Rahmwirsing

Nachspeisen

Weil3es Schokoladenmousse mit Himbeerplree

Obstspiel3e aus regional bezogenem, saisonalen Obstangebot Y

33,99 Euro p.P.




Buffet-Variation ,Simply the Best”

Vorspeisen

Knackiger Coleslaw mit Radieschen und Frihlingslauch vom Markt <&

Mediterraner Hahnchenbrustsalat mit getrockneten

Tomaten, marktfrischem Rucola und gehobeltem Parmesan

Feiner Rotkohlsalat mit Orangenfilets und leichten Zimtaromen \"

Hauptspeisen

Schonend gegartes Rindergulasch mit schwéabischen Spatzle und saisonalem Gemlise

vom Markt

Zartes Putengeschnetzeltes nach Ziiricher Art mit knackigem, marktfrischen Brokkoli,

und handgemachten Eierspatzle
Ravioli mit feiner Krauterfiillung und in Butter geschwenkten Kirschtomaten
Unser Klassiker: Chili con Carne vom Rind mit Reiseinlage, dazu Taco-Schmand-Topping
Nachspeisen
Schokoladenmousse mit feiner Cashewcreme und karamellisiertem Haferkeks

Vegetarischer Quark mit Eierlikér und einem erfrischenden Waldfriichtetopping

33,99 Euro p.P.

% Vegetarisch ¢ Vegan




Buffet-Variation , Perfect Day”

Buffet Variation ab 40 Personen

Vorspeisen
Mozzarella Ballchen mit eingelegten halbgetrockneten Cocktailtomaten und Krauterpesto

Spinat Tortillas mit gerauchertem Lachs, Blattsalaten, Paprikastreifen und Créeme fraiche

Gemuselasagne aus saisonalen, marktfrischen Gemusesorten \f

Hauptspeisen

Gebratene Rinderfiletstreifen nach Art ,Stroganoff”, klassisch mit Zwiebelwdrfeln,

Champignons und Gewurzgurke, mit knackigem Wildreis

Filet vom Schwein gebraten, in einer Sauce mit erlesenen Pilzen, blanchierten Prinzess-,

bohnen im herzhaften Speckmantel und in Butter geschwenkter Tagliatelle

Mild gerduchertes Forellenfilet auf Gurkentaler mit Sahnemeerrettich mit knusprigen

Rdostitalern an fein nussigem Feldsalat

Vegetarisches Gemusecurry mit exotischer Kokosnote &
Nachspeisen

Balsamico Kirschragout auf veganem Milchreis mit Haselnuss Crumbles 4

Cremiger Cappuccinogenuss mit Espressonote

39,99 Euro p.P.




Empfehlung unseres Kiichenchefs:

saisonale Spezialitaten

SHOW COOKING - Ganzjahrig

Frisch zubereitete Pasta: cremige Parmesansauce,

marktfrischer Rucola, Kirschtomaten und gerdstete Sonnenblumenkerne

Tranchen vom rosa Roastbeef mit saisonalem Gemtise

und Rosmarinkartoffeln aus dem Rohr, dazu eine leichte Portweinjus

Marz bis April
Frankfurter Griine Sauce mit Dampfkartoffeln und gekochten Eiern

Frankfurter Schnitzel: goldbraunes Schnitzel vom Schwein oder von der Pute,

Frankfurter Griine Sauce und Rostkartoffeln

Mai bis Juni

Spargel-Krauter-Ragout mit Drillingen aus dem Rohr, dazu Zitronenhollandaise

November bis Dezember

Geschmorte Gansekeule in eigener Jus,

dazu lockere Kartoffelkl63e und saftiges Orangenrotkraut

Preise auf Anfrage

Sollte ein gesetztes Ment gewlinscht sein, berechnen wir einen Aufpreis von zusétzlich 10,00 EURO p.P.

% Vegetarisch ¢ Vegan







BBQ Grillbuffet ,,Chicken Wings”

Frisch vom Grill:
Hahnchenfliigel mit einer wiirzigen Gewlirzmischung gegrillt und einer

kostlichen BBQ-Glasur bestrichen und lackierte Putenbrust mit Curry

Die passende Beilage:

Gegrillte bunte Paprika, Zucchini und Pilze in Olivenol und Krautern g
Zum perfekten Abschluss:
Gegrillte halbe Pfirsiche, geftillt mit einer Mischung aus braunem Zucker und

knusprigen Niissen Y

29,99 Euro p.P.

BBQ Grillbuffet ,,Rack of Ribs”
Frisch vom Grill:
Spareribs mit einer herzhaften Trockenmarinade eingerieben und langsam gerauchert,

bis sie zart und saftig sind

Die passende Beilage:

Kartoffelsalat mit knusprigem Speck und einem cremigen Ranch-Dressing

Zum perfekten Abschluss:

Weilse Mousse au Chocolat aus késtlicher geschmolzener Schokolade

33,99 Euro p.P.

% Vegetarisch ¢ Vegan




BBQ Grillbuffet ,,Veggie Time”

Frisch vom Girill:
Bunte Gemlisespiel3se mit Cherrytomaten, Zucchini, Paprika, Champignons und Zwiebeln.
Marinade aus Olivendl, Knoblauch, frischen Krédutern (Rosmarin, Thymian)

und frischem Zitronensaft und gegrillter Halloumi Kdse mit Walnlissen \,”

Die passende Beilage:

Aromatische Rosmarinkartoffeln in Olivenél geschwenkt ‘f

Zum perfekten Abschluss:

Gegrillte Ananasringe mit Honig und Zimt glasiert \.”

29,99 Euro p.P.

BBQ Grillbuffet ,Academy Burger”
Frisch vom Grill:
Saftige Rindfleisch-Burger mit Cheddar-Kéase, karamellisierten Zwiebeln und einer

herzhaft wiirzigen BBQ-Sauce und einem Veggi Burger aus Quinoa

Die passende Beilage:

Frischer Maissalat mit Tomaten, Avocado, Koriander und Limettendressing %

Zum perfekten Abschluss:

Cremige Panna cotta mit einem fruchtigen Erdbeerpliree getoppt

33,99 Euro p.P.




BBQ Grillbuffet , Big Academy”

Buffet Variation ab 40 Personen

Frisch vom Grill:

Saftige Rinderfiletsteaks in pikanter griiner Pfeffermarinade, begleitet von

Schweinelachs-FlammenspielSe vom mit einer rauchigen BBQ Marinade sowie

Gemtisespiel3chen mit frischen Krautern der Provence \f

Die passende Beilage:

In Butter geschwenkte Gemtisevariation mit Méhrentalern, Zucchini, Paprika, Zwiebeln,

Champignons und Schafskdsewdirfeln und

Bunte Blattsalate mit Bliffelmozzarella, zerrissenem Pfeffer und Meersalz, frischen Feigen,

Rindersteak-Streifen mit einem fruchtig/pikantem Feigendressing sowie

Kartoffelsalat , Pesto rosso “ mit getrockneten Tomaten und einer

mediterranen Vinaigrette “f
Zum perfekten Abschluss:
Creme brilée von der Tonkabohne, vor Ort geflaimmt fiir ein knackiges Finish und

Vegane Stracciatella Mousse mit Schokoladenstreuseln “,P

39,99 Euro p.P.

% Vegetarisch ¢ Vegan







Kalte Speisen:
Garnele in Salzbutter, Knoblauch, Rosmarin und Thymian angebraten mit Chilifaden auf

Chiasamen Avocadotatar
Lachs Lollis mit Kokos und Pistaziensplitt

Mini Mozzarellaballchen Spiel3e mit eingelegten halbgetrockneten Cocktailtomaten

und Krauterpesto @

Rote Beete Carpaccio mit karamellisierten Walnlissen, gerissenem Ziegenkdase, Rucola und

Bliitenhonig Vinaigrette aus altem Balsamico &

Steakstreifen, gesmoked , mit in Honig gebratenen griinen Spargelspitzen mit

Staudensellerie
Mini Kalbschnitzel auf Kartoffelsalat mit Schwarzwurzelsticks
Parmesanttitchen mit Ricottafiillung <&

Salatvariationen im Glas serviert:
Wildkrautersalat mit Granatapfelperlen, gerissenem Ziegenkase , karamellisierten

Walntissen, zerfetztem Rducherspeck und erlesenem Dressing nach Wahl

Veganer Sechskornsalat aus Dinkel, Roggen, Hafer, Weizen, Grtinkern, Buchweizen,

Gurken, Cashewkerne und Apfelspalten f

Warme Speisen:

Gebratene Garnelen in einem Nest von weil8en Bandnudeln mit Tomaten Chilli Sauce
Gebratene Rinderfiletstreifen mit buntem Gemlise und Honig Jus auf Basmatireis
Vegetarische Lemon Mandel Ravioli an cremiger Parmesan Sauce @

Dessert:

Friichte Tiramisu mit Marsalawein verfeinert <&
Erfrischende Himbeer Sauerrahm Mousse mit gebackenem Hafer Crumble @

Brasilianische Paranuss Creme mit Salted Karamell @

37,99 Euro p.P.

% Vegetarisch ¢ Vegan







Getrankekonzept |

Alkoholfreie Getranke:

Cola, Cola light, Fanta, Sprite
Apfelsaft und Orangensaft

Mineralwasser, stilles Wasser

Bier & Spirituosen:

Pils frisch vom Fass

Pils in 0,33 | Flaschen
Radler in 0,33 | Flaschen
Cola Bierin 0,33 | Flaschen

Alkoholfreies Pils in 0,33 | Flaschen

Komplettpreis flir das Getrankekonzept | fiir 4 Stunden 12,99 Euro p.P.

Getrankekonzept Il

Alkoholfreie Getranke:

Cola, Cola light, Fanta, Sprite
Apfelsaft und Orangensaft

Mineralwasser, stilles Wasser

Bier & Spirituosen:

Pils frisch vom Fass

Pils in 0,33 | Flaschen
Radler in 0,33 | Flaschen
Cola Bierin 0,33 | Flaschen

Alkoholfreies Pils in 0,33 | Flaschen

Nach 4 Stunden wird nach Verbrauch berechnet.

Kaffee und HeilRgetranke:

Kaffee mit Milch und Zucker

Verschiedene Sorten Tee

Sekt und Weine:

Rotwein, | Gadi, Bardolino, trocken
WeilBwein Stoffel, Riesling, trocken

Prosecco

Komplettpreis flr das Getrankekonzept Il fiir 4 Stunden 16,99 Euro p.P.

Nach 4 Stunden wird nach Verbrauch berechnet.

*Alle Preise verstehen sich Brutto, also inkl. der gesetzlichen MwSt. 27






Getrankekonzept lll

Alkoholfreie Getranke:

Cola, Cola light, Fanta, Sprite
Apfelsaft und Orangensaft

Mineralwasser, stilles Wasser

Bier & Spirituosen:

Pils frisch vom Fass

Pils in 0,33 | Flaschen

Radler in 0,33 | Flaschen

Cola Bierin 0,33 | Flaschen
Alkoholfreies Pils in 0,33 | Flaschen

Kaffee und HeiRgetranke:

Kaffee mit Milch und Zucker

Verschiedene Sorten Tee

Sekt und Weine:

Rotwein, | Gadi, Bardolino, trocken
WeilBwein Stoffel, Riesling, trocken
Prosecco

Aperol Spritz

Lillet

Wild Berry

Komplettpreis flir das Getrankekonzept Il fir 4 Stunden 17,99 Euro p.P.

Getrankekonzept IV

Alkoholfreie Getranke:

Coca Cola, Cola light, Fanta, Sprite
Apfelsaft und Orangensaft

Mineralwasser, stilles Wasser

Bier & Spirituosen:

Pils frisch vom Fass

Pils in 0,33 | Flaschen

Radler in 0,33 | Flaschen

Cola Bierin 0,33 | Flaschen
Alkoholfreies Pils in 0,33 | Flaschen
Ramazotti

Grappa

Gin Tonic

Havanna Cola

Nach 4 Stunden wird nach Verbrauch berechnet.

Kaffee und HeiRgetranke:

Kaffee mit Milch und Zucker
Cappuccino

Espresso

Latte macciato

Verschiedene Sorten Tee

Sekt und Weine:

Rotwein, | Gadi, Bardolino, trocken
WeilBwein Stoffel, Riesling, trocken
Prosecco

Aperol Spritz

Lillet

Wild Berry

Komplettpreis flir das Getrankekonzept IV flir 4 Stunden 19,99 Euro p.P.

Nach 4 Stunden wird nach Verbrauch berechnet.

*Alle Preise verstehen sich Brutto, also inkl. der gesetzlichen MwSt. 29






Preisliste Getranke

Unsere Getrankekonzepte | bis IV sind jeweils flr 4 Stunden
berechnet, danach wird nach Verbrauch abgerechnet

Alkoholfreie Getranke:

Cola, Cola light, Fanta, Sprite 2,20 Euro
Apfelsaft und Orangensaft 2,20 Euro
Mineralwasser, stilles Wasser 1,90 Euro

Bier & Spirituosen:

Pils frisch vom Fass 3,90 Euro
Pils in 0,33 | Flaschen 2,90 Euro
Radler in 0,33 | Flaschen 2,90 Euro
Cola Bierin 0,33 | Flaschen 2,90 Euro
Alkoholfreies Pils in 0,33 | Flaschen 2,60 Euro
Ramazotti 2,90 Euro
Grappa 2,90 Euro
Gin Tonic 7,90 Euro
Havanna Cola 7,90 Euro

Kaffee & HeiRgetranke:

Kaffee mit Milch und Zucker 2,00 Euro
Cappuccino 2,90 Euro
Espresso 1,90 Euro
Latte macciato 2,90 Euro
Verschiedene Sorten Tee 1,90 Euro
Sekt & Weine:

Rotwein, | Gadi, Bardolino trocken 4,90 Euro
WeilBwein Stoffel, Riesling trocken 5,50 Euro
Prosecco 3,90 Euro
Aperol Spritz 4,90 Euro
Wild Berry Lillet 4,90 Euro

*Alle Preise verstehen sich Brutto, also inkl. der gesetzlichen MwSt.



Sonderleistungen

Fir eine perfekte Prasentation

Ky



Zusatzliche Leistungen

Kéche oder Kochinnen
fur die Speisenzubereitung
und die Buffetbetreuung
Std. 39,99 Euro

Die Berechnung erfolgt je angefangene Stunde

Servicepersonal
fur die Getrankeversorgung
Std. 36,99 Euro

Die Berechnung erfolgt je angefangene Stunde

Tischdecken, eckig
pro Stlick 5,50 Euro

Kosten pro Person fiir das Eindecken
Mit Servietten, Besteck und Glaser
2,50 Euro

Pauschale fiir BBQ
Ausstattung 350,00 Euro

*Alle Preise verstehen sich Brutto, also inkl. der gesetzlichen MwSt. 33



Wichtig zu wissen

Bestellannahme

Vom Kunden gegengezeichnete Angebote nehmen
wir gerne bis spatestens drei Werktage vor Liefe-
rung oder Veranstaltungsbeginn an. Das vom
Kunden oder in dessen Namen von seinen Mitar-
beitern gegengezeichnete Angebot fiir Leistungen
des Lieferservices und der Veranstaltung gilt als
verbindliche Vereinbarung. Kurzfristigere Bestel-
lungen sind nach Riicksprache und unter Vorbehalt
der Verfligbarkeit grundsatzlich moglich. Hierzu
kénnen Sie sich gerne an Immanuel Govinda

Kominek wenden.

Vorbereitung/Durchfiihrung

der Veranstaltung

Die genaue Teilnehmerzahl, sowie die Vorgaben fiir
geplante Essens- und Pausenzeiten sollten der
Betriebsleitung bis spatestens drei Werktage vor

Veranstaltungsbeginn mitgeteilt werden.

Gastronomieleitung
Operativer Partner

Kontakt:
jacqueline.jordan@wisag.de
mobil 0173.471 29 32
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Stornierungsbedingungen fiir die
gastronomischen Leistungen

Fir Ilhre bessere Planung ist unser Cateringpartner
bei Anderungen der in der Buchung angegebenen
Personenzahl flexibel und nimmt diese noch bis 7
Werktage vor Liefertermin gerne entgegen — danach
kénnen aus logistischen und planungstechnischen
Griinden keine Anderungswiinsche mehr
berlcksichtigen werden. Kurzfristige Erweiterungen
des Caterings sind nach telefonischer Abstimmung

maoglich.

Sie haben die Moglichkeit, bis 14 Tage vor Lieferter-
min kostenfrei zu stornieren. Bei 5 bis 14 Werktagen
werden lhnen 50 %, bei 1 bis 4 Werktagen 75 % und
am Tag der Lieferung 100 % der Buchungssumme

berechnet.

”n

Kiichenleiter
Kulinarischer Partner

Realisierung des gastronomischen Konzepts

Leitung des Kiichenteams und ,Macher” fiir
die Kulinarik vor Ort

Bestellmanagment liber das
WISAG Warenwirtschaftssystem

Kontakt
benjamin.schlott@wisag.de
mobil 0152.08 217 037
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