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Geniefsen kann so einfach sein...

Catering ist nicht gleich Catering und so haben wir es zu unserer Aufgabe
gemacht, Ihnen und Ihren Gasten neben der bekannt hohen kulinarischen Qualitat
auch das exklusive Gerstner Service zu bieten.

In diesem Sinne freuen wir uns, Sie personlich betreuen zu diirfen und garantieren
Ihnen unsere grofite Aufmerksambkeit.

Wir weisen Sie hoflichst darauf hin, dass die angegebenen Speisen lediglich einen
Auszug und Vorschlag reprasentieren und wir Ihnen gerne ein ganz individuelles,
nach Ihren Wiinschen und Bediirfnissen ausgearbeitetes Angebot unterbreiten.

Umweltzeichen

Umweltbewusstsein, Nachhaltigkeit, hohe
Qualitdtsstandards und geschulte Mitarbeiter haben
Gerstner zum ersten Cateringunternehmen Osterreichs in
dieser Grofienordnung gemacht, das mit dem
Osterreichischen Umweltzeichen ausgezeichnet wurde.

Genie/!en kann so efnfac11 sein.
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KULINARISCHE VARIATIONEN

1. STEHCOCKTAIL

Wir reichen Thren Gasten kleine kalte und warme Happen auf Tabletts in den
verschiedensten Stilrichtungen. Alle Speisen sind in Mundbissengrsfie und problemlos
im Stehen essbar.

Bei Empfangen von 2 Stunde Dauer empfehlen wir zu Essenszeiten 3 kalte, 2 warme
und 2 stifse Snacks, bei einer Dauer von 1 bis 1,5 Stunden zu Essenszeiten wiirden wir
Ihren Gasten 5 kalte, 4 warme und 2 stiifSe Snacks anbieten.

2. TELLERCOCKTAIL

Eine kreative Mischung aus Cocktail und Menii. Ein mehrgéngiges, nur mit einer
Gabel essbares Menti wird auf kleinen Tellern angerichtet und von unserem Service
durchgereicht. Auch diese Variante ist leicht im Stehen zu geniefsen und erfreut sich
immer groflerer Beliebtheit. Wir empfehlen Thnen zum Beispiel fiir ein Mittagessen
folgende Zusammensetzung: 4 Vorspeisen, 4 Hauptgerichte sowie 3 Desserts

3. STEHBUFFET
Ein klassisches Buffet, bei welchem sich Thre Giste selbst bedienen. Dadurch, dass
kleine Teller verwendet werden, ist auch diese Variante sehr gut fiir Stehpartys

geeignet.
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4. BUFFET

Hier stehen Ihnen unendlich viele Variationen offen: kalt, warm, linderbezogen,
rustikal, exklusiv oder traditionell. Ihre Giste bedienen sich an den spezifisch
dekorierten Buffets selbst. Selbstverstandlich hilft und berédt unser geschultes Service
und Kiichenpersonal gerne bei der Auswahl.

5. MENU

Die festlichste Form, Thre Géste zu verwohnen. Unser geschultes Personal serviert
Ihnen ein 3- oder mehrgingiges Menti, individuell nach Threm Geschmack, auf
Wunsch auch im Galastil (Livrées, weile Handschuhe, Silberbesteck, k & k
Goldrandporzellan, Bleikristallgldser, etc...)

6. KOMBINATION

Ganz nach Thren Vorstellungen und Bediirfnissen planen, organisieren und fithren wir Ihre
Veranstaltung durch und machen Sie durch Ihre und unsere Individualitédt zu einer
einzigartigen, von der Ihre Géste noch lange sprechen werden. Wir stehen Thnen fiir eine
personliche Beratung gerne jederzeit zur Verfiigung.
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COCKTAILARRANGEMENTS

Fingerfood Cocktail I

Kalte Snacks

Miirbteigschiisser]l mit Gorgonzolamousse und pochierter Birne
Auswahl an Canapés und Medaillons delikat belegt mit:

Basilikum Gervais mit Mozzarella Perle

Réaucherlachs mit Kapern

Pfeffersalami mit Liptauer

Warme Snacks

Marinierte Lachsmedaillons mit Wok-Gemiise

Mit Tomatenrisotto gefiillte Wirsingblétter

Wiener Schnitzel mit Erdédpfel-Vogerlsalat

Hiihnerroulade mit Rucola-Pignoli Fiille und leichter Basilikumcreme

Aus Gerstner’s siifser Welt...

Handgezogener Apfel- und Topfenstrudel

Auswahl an kleinen Wiener Néischereien

(Punschkrapferl, Pariser Spitz, Getunkte Friichte, Haselnusshdufchen, Kongo,
Esterhazyschnittchen, Sacherwiirfel, Gerstner Schnitte, Mozartkugel etc...)

(Wir rechnen mit 4 kalten, 5 warmen & 3 stiflen Happchen pro Person)
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Fingerfood Cocktail II

Kalte Hiappchen

Gebratener Saiblingsfilet auf Kartoffelpuffer

Tomaten-Crépes mit Mediterranen Fuillung
Tomaten-Mozzarellaspiefichen mit Balsamico betankten Pipette
Artischockenherzen im Prosciuttomantel mit getrockneter Tomate
Roastbeefrolichen gefiillt mit Sellerie- Birnen Salat

Warme Happchen

Pikant marinierte Garnelen auf Zitronengrasspiefs

Rosa gebratener Kalbsriicken in der Parmesankruste mit Apfel-Calvados-Relish
Kleine Schweinsmedaillons mit Speck umhiillt, dazu Portwein Sauce
Saltimbocca vom Wolfsbarsch mit Knoblauch Dip

Polenta-Zucchini-Mozzarella Ttirmchen

Aus Gerstners siifSer Welt...

Auswahl an Makronen in verschiedenen Geschmacksrichtungen
Marmoriertes Schokomousse im Glas

Kleine Wiener Nischereien

(Pariser Spitz, Punschkrapferl, Sacher Wiirfel, Mandelhdiufchen,
Gerstner Schnitte, getunkte Friichte, Nuss, Kongo etc.)

(Wir rechnen mit 4 kalten, 5 warmen & 3 stifSen Hippchen pro Person)

Genie/!en kann so efnfac11 sein.
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Tellercocktail 1

Kalte Hiappchen

Hiihnersiilzchen mit Fenchel

Marinierter Tafelspitz-Carpaccio mit Paprikavinaigrette und steirischem Kernol
Tartar von der Riaucherforelle mit Kren und Créme Fraiche Haube
Paradeisermousse mit Schafkdsecreme und Rucola-Basilikum-Pesto

Warme Hdappchen

Schweinsmedaillons mit Nordtiroler Schinkenspeck und Pfeffersauce
Uberbackene Rahm-Krautfleckerl

Kalbsgulasch auf ,Wiener Art” mit Spatzle

Gebratenes Filet vom Zander auf Beluga-Orangen Linsen

Aus Gerstner’s siifser Welt...

Karamellisierter Kaiserschmarrn mit Zwetschkenroster
Schonbrunner Reisauflauf mit saisonaler Fruchtsauce
Apfel Tartellets mit Walntissen

Kleine Wiener Naschereien

(Pariser Spitz, Punschkrapferl, Sacher Wiirfel, Mandelhdiufchen,
Gerstner Schnitte, getunkte Friichte, Nuss, Kongo etc.)

(Wir rechnen mit 4 kalten, 5 warmen & 3 stiflen Hippchen pro Person)

Gem'e/{en kann so efnfac11 sein.
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Tellercocktail 11

Kalte Hiappchen

Marinierte Rindermedaillons mit Triiffel- Pilzen und Kerbeltartar

Entenbrust auf Paprika- Rucolasalat mit Himbeerdressing und knuspriger Ciabatta
Erbsenmousse mit gegrillter Jakobsmuschel und roten Riiben-Espuma

Gebratene Garnelenkugel mit Zitrone mariniert auf Kokosmilch Creme Bralée
Rosa gebratenen Rehfiletscheiben auf Nussbrot mit Cranberries

Warme Hdappchen

Schaumstippchen vom Hummer mit Sesam Stick

Gegrillter Seeteufel auf roter Curry Sauce mit Thaibasilikum
Schwarzwurzel-SuifSkartoffel-Gratin

Heilbutt Medaillons auf schwarzen Sepia Nudeln mit Safran Schaum

Rosa gebratene Rinderfiletscheiben mit Pak Choi und Zweigelt Demi-glace

Aus Gerstners siifer Welt...

Kleine Mohnknodel auf Beerenragout

Flaumige Topfennockerl auf Stiiwein Sabayon

Mangocreme und Kokosespuma im Glas geschichtet

Dreierlei Créme Bralée (Amaretto, klassisch, Schoko)

Kleine Wiener Néaschereien

(Pariser Spitz, Punschkrapferl, Sacher Wiirfel, Mandelhdufchen, getunkte Friichte, Nuss etc.)

(Wir rechnen mit 4 kalten, 5 warmen & 3 stiflen Hippchen pro Person)




Vorspeisen und Salate

Zartes Tafelspitzcarpaccio mit Kiirbiskernol und dreierlei Paprika

Hiuihnerstreifen in Nusspanier auf Blattsalaten mit Kartoffeldressing
Frischkdseterrine mit Brunnenkresse und rotem Pfeffer

Steirisches Entenleberparfait auf gebratenem Apfeltartar

Mousse vom gerducherten Saibling auf knackigem Gemiise

Auswahl an Blattsalaten mit diversen Essig- & Olsorten, dazu Sonnenblumen- und
Kiurbiskerne, gehackte Eier & Croutons zum selbst mischen

Ofenfrisches Jourgebdck und knuspriges Brot mit Butterbliiten

Hauptgerichte

Schnitzel vom Salzburger Jungkalb mit Petersilienkartoffeln

Geftllte Hihnerbrust mit Krauterbutter, dazu Schupfnudeln und frisches Gemdise
Jungschweinsbraten mit Rieslingkraut und kleinen Semmelknodeln

Gekochtes Schulterscherzel mit Gemtise Julienne und Apfelkren

Spinatgnocchi auf Schimmelkdsesauce aus Vorarlberg

Aus Gerstner’s siifser Welt...

Kleine Buchteln mit Bourbon-Vanillesauce

Erfrischender Obstsalat mit frischer Minze verfeinert

»Mohr im Hemd” mit flissigem Kern und hausgemachter Schokosauce
Grinzinger Weincreme mit frischen Beeren

Auswahl an Nischereien aus der Gerstner K&K Hofzuckerbidckerei

Gem'e_/{en kann so Qinfac]1 sein.

\
\  FEINSTE GOURMETTRADITION
IN WIEN /

SEIT 1847



Vorspeisen & Salate

Lachs-Avocado Tartar mit Distelol und Limette

Buttermilchparfait mit Balsamico Reduktion und Kresse

Rosa gebratenes Kalbsfilet mit Sojagemiise und Erdniissen

Pikante Gambas auf Sojasprossen und Mango-Papaya-Relish

Auswahl an Blattsalaten mit Joghurtdressing, verschiedenen Ol- und Essigsorten,
Kiirbiskernen, Sonnenblumenkernen und Croutons zum selber mischen, dazu
ofenfrisches Jourgeback, Oliven Ciabatta, Nussbrot & Butterbliiten

Hauptgerichte

Gefiillte Putenroulade mit karamellisierten Zuckererbsen und Salbei Gnocchi

Red Snapper und Riesengarnelen mit Duftreis auf Ingwer-Zitronensauce
Kalbsriicken mit Mangoldblatt im Tramezzini-Krduter Mantel auf feinem Pilzragout
Penne mit geschmolzenen Tomaten, Oliven, Knoblauch, Oliven und Parmesan
Gebratene Filets vom Schwertfisch mit gegrillten Griinen Bohnen, Tamarinden Sauce
und Ananas-Avocado Salsa

Aus Gerstner’s siifSer Welt....

Geeiste Champagnercreme mit Physalis

Safran Griessflammeri

Kleiner Nougatspitz mit Krokant

Caipirinha Creme mit getrockneter Limette

Auswahl an Nischereien aus der Gerstner K&K Hofzuckerbickerei

Gem'e_/{en kann so Qinfac]1 sein.
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Menii 1

Carpaccio von der gerducherten
Entenbrust mit Pilzen und Walnussol

Petersilienschaumstippchen mit
Schwarzbrot Crostini

Schafk&dse-Ravioli mit Zitronenbutter,
geschmorten Tomaten und
Parmesancracker

Mojito Sorbet

Rosa gebratenes Kalbsfilet mit Rucola-

Polenta und heimischen Schwammerln

Pistazien Créme Briilée mit
Sauerrahmeis

. . .
Genre/éen 1&(‘0”1 SO enzfacl1 sein.

Menii 11

Gebratene Garnele auf
Curry-Fenchelsalat

Kartoffelcremesuppe mit Chilifdden
und Kartoffelstroh

Chicorée-Tomaten Risotto

Blutorangensorbet mit Frucht-Pipette

Duett vom Hirsch und Kalb mit
Hagebuttenpiiree, geschmorten
Charlotten und kleinen Griefsknodeln

Orangen-Thymiancreme mit
Grand Marnier und Kumquatragout
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Samtliche Meniis konnen wir Ihnen in folgenden Kombinationen anbieten:

3-Gang-Menii
Suppe, Hauptspeise, Dessert

3-Gang-Menii
Vorspeise, Hauptspeise, Dessert

4-Gang-Menii
Vorspeise, Suppe, Hauptspeise, Dessert

5-Gang-Menii
Vorspeise, Suppe, Zwischengericht, Hauptspeise, Dessert

6-Gang-Menii
Vorspeise, Suppe, Zwischengericht, Sorbet, Hauptspeise, Dessert

/4 ] . .

Genle/éen 1&0?”1 so emfac11 sein.
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WEINE

Zu jedem kulinarischen Erlebnis gehort auch die passende Wahl aus dem , Keller”.
Gerne bieten wir IThnen in Zusammenarbeit mit den von , A la carte & Gault Millau”
ausgezeichneten Winzern Osterreichs, Spitzenweine zu angemessenen Preisen an.

Bitte finden Sie hier unser kleines Standardangebot.
Gerne sind wir bereit unser erweitertes Getrankeangebot und Ihre
speziellen Wiinsche in einer individuellen Angebotslegung zu offerieren.
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WEISSWEINE
Griiner Veltliner
Weingut Burger, Langenlois 0,751

Griiner Veltliner
Kremser Goldberg Kellermeister Privat 2010

Winzer Krems, Kremstal 0,751
Griiner Veltliner Terrassen DAC 2010

Weingut Sepp Moser, Kremstal 0,751
Riesling Steinterrassen 2010

Weingut Salomon Undhof, Kremstal 0,751
Riesling von den Terrassen DAC 2010

Weingut Sepp Moser, Kremstal 0,751
Riesling Smaragd Kellerberg 2010

Weingut F.X. Pichler, Wachau 0,751
Sauvignon Blanc 2010

Weingut Hopler, Neusiedlersee 0,751
Pinot Blanc 2010

Weingut Diirnberg, Weinviertel 0,751
Pinot Blanc Tatschler 2010

Weingut Esterhdzy, Neusiedlersee 0,751
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Sauvignon Blanc Zieregg 2010
Weingut Tement, Stidsteiermark

Chardonnay Grand Select 2008
Weingut Wieninger, Wien

ROTWEINE

Roter Weinberg, Cuvée
Weingut Burger, Langenlois

K7 Cuvée 2008 (BF, ME, SY)
Weingut Hopler, Neusiedlersee

Cuvée Banfalu 2008 (BZW, CF, CS, ME)
Weingut Sepp Moser, Neusiedlersee

Cuvée 2008 (ZW, CS)
Weingut Aumann, Thermenregion

Cuvée 2009 (ZW, PN, CS), Big John
Weingut Scheiblhofer, Neusiedlersee

Blaufrankisch Classic 2008
Weingut Mad Marienberg, Burgenland

Blaufriankisch Mariental 2007
Weingut E. Triebaumer, Neusiedlersee

0,751

0,751

0,751

0,751

0,751

0,751

0,751

0,751



St. Laurent Reserve 2008
Weingut Schneider, Thermenregion

St. Laurent 2008
Weingut Bauer, Weinviertel

Zweigelt 2008
Weingut Umathum , Neusiedlersee

Zweigelt Rubin Carnuntum Selection 2009
Weingut Netzl, Carnuntum

Zweigelt Hallebtihl 2006
Weingut Umathum, Neusiedlersee

Merlot Rager 2007
Weingut Iby, Mittelburgenland

DESSERTWEINE
Beerenauslese 2007
Weingut Kracher, Burgenland

Trockenbeerenauslese Samling 2005
Weingut Kroiss, Burgenland

Traminer Spatlese 2008
Weingut Giinther Triebaumer, Burgenland

0,751

0,751

0,751

0,751

0,751

0,751

03751

0,3751

0,751
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Der Gerstner Showroom

Hier hat sich Gerstner etwas Besonderes einfallen
lassen: wir laden unsere Kunden ein, um zwischen
gediegenem Tafelsilber, feinster Brokatwésche, edlem
Geschirr, Tischdekorationen, herrlichen
Blumenarrangements und alles was sonst noch zu
einer perfekten Veranstaltung dazu gehort, zu
wihlen. Kostproben und kompetente Beratung
selbstverstandlich inklusive.

. . .
Genre/éen L’ann SO anﬁ?Cl1 sein.
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