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Hevzls cﬁv Wil lommen

Wir lieben den vollendeten Genuss und zelebrieren das an Ihrer Hochzeit.
Unser Hochzeitscatering ist uberraschend anders, unvergesslich lecker
und betort lhre Sinne. Eine Hochzeit gehort zu den einzigartigen und
sinnesreichen Tagen eines Paares und das wollen wir zum Ausdruck
bringen.

Ob Sie drinnen oder drauBen feiern wollen, mit unseren kreativen
Ideen, dem ideenreichen Genuss-Catering, unseren erlebenswerten

Ambient-Locations und der perfekten Organisation rund um den Rainer Kunzmann Heike Kunzmann Kai Kunzmann
schonsten Tag im Leben sorgen wir dafur, dass lhre Hochzeit zu einem Tel. 07243 35470-0 Tel. 07243 35470-22  Tel. 07243 35470-92
unvergesslichen Erlebnis wird — fur Sie und lhre Gaste. . Management - Kundenbetreuung . Hochzeiten & Events in

- Kundenbetreuung - Projektmanagement FIRSTFLOOR + KunstWerk
Wir entwickeln fur Sie ein Uberraschendes Hochzeits-Fest, gerne auch . Organisation und Planung - Kundenbetreuung
mit dem gewissen Extra, das wir in die Mentkreationen und die Tisch- . Hochzeiten in . Projektmanagement

und Raumdekoration einflieBen lassen. Gekront von besten Weinen, fremden Locations und Planung
Sekt oder Champagner — ganz wie es sich das Hochzeitspaar vorstellt.
Alles fur nur wenige erlesene Gaste oder auch fur 100, 200 oder mehr
Hochzeitsgaste. Unser Hochzeitsservice genieBt daher den allerbesten
Ruf. Ganz nach dem Motto »Genuss fur alle Sinne« gehen wir dabei auf
lhre personlichen Winsche und Vorstellungen ein.

Wir begleiten und betreuen Sie bei kleinen und groBen Gesellschaften,
Hochzeiten oder privaten Feierlichkeiten. Das Kunzmann-Team tber-
nimmt gerne einzelne Aufgaben oder auch die gesamte Planung und
Organisation lhrer Feierlichkeit. Damit Sie eine genaue Vorstellung davon
bekommen, laden wir Sie herzlich zu einem ersten Beratungsgesprach

ein. Wenden Sie sich an einen unserer Ansprechpartner und lassen Sie Cristina Montesi Petra Kernberger
-SICh von unseren Locations und Meni-Vorschlagen in dieser Broschire Tel. 07243 35470-23  Tel. 07243 35470-21
inspirieren.
« Firmenevents und « Private
-Tagungen Veranstaltungen
Wir freuen uns auf lhre Hochzeit! - Kundenbetreuung » Kundenbetreuung
- Projektmanagement - Projektmanagement

i/(m‘l(&, Eni nind Rainer Ennzmainie mit Team und Planung und Planung



KUNZMANN

. . f
/ %K{W. fmi c‘!{v. JenrviceS i/wk. EVENTS

nnnnnnn -events.de

g Catring




Uider C(&l@[gﬁr/vﬁvw~?ﬁwﬁ]; Ty

Q&vaﬂf eve Mvm(&wﬁ(/;!

Unsere Hochzeits-Ments fur Ihren perfekten Hochzeitstag.

Fiir wahrhaft »Besondere Momente« miissen alle einzelnen Teile eines Events perfekt aufeinander
abgestimmt sein. Vertrauen Sie unserem »Celebration-Prinzip«, das wir aus dieser Erkenntnis und

unseren vielseitigen Erfahrungen entwickelt haben.

Celebration-Service

In unserer Firmen-Philosophie dominiert der Anspruch des perfekten
Gastgebers, »Gaste gliicklich zu machen« steht in unserer Werteskala
daher an aller erster Stelle. Diese Einstellung hat sich auch bei unseren
Mitarbeitern tief verankert. So hat sich das gesamte Team diesem
Anspruch verpflichtet.

Celebration-Momente

Fur eine perfekte Hochzeitsfeier spielen hinter den Kulissen vor
allem Qualitat, optimale Ablaufe und das richtige Timing eine
entscheidende Rolle.

Daher besteht unser Mitarbeiterteam aus einer Vielzahl von
Spezialisten. So gewahrleisten wir, dass lhre Event-Momente immer
perfekt sind.

Celebration-Cullinary

Unser Genuss-Catering steht fur ideenreiche, moderne und handwerk-
lich perfekte Kochkunst. Von Gourmet tUber Fingerfood bis rustikal
decken wir das gesamte Genuss-Spektrum ab und verwenden hierfur
Uberwiegend regionale Produkte.

Der Geist, der unsere Food-Createure und Kéche verbindet, ist die
Liebe zum Beruf, die sorgfiltige Auswahl der Lebensmittel und die
Vielfalt von Geschmacksmaoglichkeiten.

Sie finden im Anschluss eine Reihe von Ment-Anregungen und
Vorschlage, mit denen wir Sie inspirieren méchten. Sie kénnen fur die
Menugange die Speisen individuell zusammenstellen. Gerne errechnen
wir lhnen dann einen pauschalen Preis je Person fir Ihr Hochzeits-Ment.

Bitte beachten Sie, dass fiir Grill-Biifetts und Front-Cooking
zusatzliches Fachpersonal notwendig ist.

Mit dieser Broschiire verlieren alle vorangegangenen Preise und Menu-Vorschlage ihre Gultigkeit - Stand September 2019,
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Empfohlen ab 50 Personen

Vorspeisen
- Ganzer pochierter Lachs mit Honig-Senfsauce
und Preiselbeeren

- Hausgebeizter Zitronen-Thymian-Lachs
mit Limetten-Schmand

- Geraucherte Schwarzwaldforelle mit Apfel-
Meerrettich

- Parmaschinken mit Cantaloupe-Melone

- Schwarzwalder Schinken mit glasierten Trauben

- Geraucherte Ochsenbrust mit frischem Meerrettich,
marinierter Rote Bete und Kartoffeldressing

Am Salat-Biifett

- Verschiedene Blattsalate mit Wildkrautern, Croutons,
gerosteten Kernen, Kresse und zweierlei Dressings

- Mediterraner Pasta-Salat mit Grillgemiise,
getrockneten Tomaten und frischem Basilikum

- Rustikaler Bauern-Salat mit Tomaten, Gurken, Oliven,
Paprika, Feta-Kase und frischer Petersilie

- Bunter Linsen-Salat mit Wurzelgemuse, altem
Balsamico und Speck

- Kopfsalatherzen mit gerésteten Mandeln,
Schnittlauch und Joghurt-Dressing

- Gemischter Brotkorb

Hauptspeisen-Biifett

- Gebratene Poularden-Brust auf buntem
Karotten-Fenchel-Gemuse mit
Orangen-Thymian-Jus und Graupen-Risotto

- Saltimbocca vom Kalb mit Gemuse-Tagliatelle,
Pinot-Grigiosauce und Pinienkernen »oder

- Krustenbraten vom Spanferkel-Riicken auf Wurzel-
Gemse mit Rosmarin-Apfel-Jus und Réstkartoffeln

Life cooking Station/frisch aus der Pfanne

- Pasta Sacchettini Ratatouille mit geschmolzenen
Ofentomaten, brauner Butter, Knoblauch,
Rucola und Parmesan »oder

- Pasta Tortellini, gefillt mit Birne und Kase, dazu
Schnittlauch-Rahm, jungem Spinat und Parmesan

Dessert-Biifett

- Panna cotta mit Waldbeer-Kompott

+ Mousse au Chocolat hell oder dunkel mit kandierten
Nussen

- Kéaseauswahl mit Trauben, Nissen, Rosmarin-Honig
und Feigensenf, Butter und Baguette.

Gold

Empfohlen ab 80 Personen

Vorspeisen

- Pochierte Lachs-Pralinen mit Dill-Creme

- Schottischer Raucherlachs mit Limetten-Schmand

- Geréducherte Schwarzwaldforelle mit Apfel-
Meerrettich

- Knoblauch-Garnelen mit gerduchertem Paprika und
Sauce Aioli

- Parmaschinken mit Cantaloupe Melone

- Schwarzwalder Schinken mit glasierten Trauben

- Mediterranes Grill-Gemiise, mariniert mit Rosmarin-
Ol und frischer Kresse.

- Gemischte Antipasti-Auswahl: Oliven/ gefiillte
Peperoni/ getrocknete Tomaten /Balsamicozwiebeln

- Vitello tonnato vom Kalb mit Zitronen-Oliven-Ol,
gebackenen Kapern, Thunfisch-Mousse und rosa
Beeren.

Am Salat-Biifett

- Verschiedene Blattsalate mit Wildkrautern, Croutons,
gerosteten Kernen, Sprossen, Kresse und zweierlei
Dressings

- Bunter Tomatensalat mit Mini Mozzarella,
Pinienkernen, Balsamicodressing und frischem
Basilikum

- Mediterraner Nudelsalat mit gebratenen
Champignons, gegrilltem Paprika und Friihlauch

- StiBkartoffel-Salat mit getrockneten Datteln und
Ingwer-Ahorn Dressing

- Rote-Bete-Salat mit Ziegenkase, Schalotten,
Zwiebelsamen und Sesamol

- Brokkoli-Salat mit Physalis, Peperoni, Knoblauch und
Mandeln
Hauptspeisen-Biifett
- Zweierlei vom Kalb:
- Braten mit Schmor-Gemiise, Butterspatzle und Jus
- Rosa gebratene Kalbshiifte mit Pilz-Gemiise,
Butterspétzle und Cognac-Rahm »oder
- Zweierlei vom Lamm:
- Keule geschmort mit Bohnen-Gemiise,
Cous Cous und Kreuzkiimmel-Jus
- Rosa gebratene Lammhufte mit
Bohnen-Gemiise, Rosmarinkartoffeln und Jus

- Gefiillte Poulardenbrust auf feinem Ratatouille mit
Rosmarinkartoffeln und Mascarpone-Tomaten-Sauce

Life cooking/Frisch aus der Pfanne

- Zanderfilet gebraten in Mandelbutter mit Baby-
Spinat, bunten Karotten, Wildreis und Krauter-Creme
fraiche »oder

- Pasta Sacchettini Ratatouille mit Raucherlachs, Ricotta-
Sauce, Knoblauch und Rucola

Dessert-Biifett

- Crepes Suzettes mit Grand Marnier und Vanilleeis
»oder

- Crépes mit Banane, Salz-Karamel und Schokoladeneis

- Panna Cotta ,macchiato” mit Espresso und
Amarettokirsche

- Blaubeer-Kasekuchen im Glas mit Limetten-Streusel
- Kaseauswahl mit Trauben, Nussen, Rosmarin-Honig
und Feigensenf, Butter und Baguette

Preminm
Empfohlen ab 80 Personen

Vorspeisen
- InZitronen-Olivendl pochierter Kabeljaurticken an
Martini-Creme fraiche

- Geraucherter Wildlachs an Zitronenschaum
- Meeresfrichtesalat mit Staudensellerie und Olivensl
- Luftgetrockneter Serranoschinken, spanische Salami,

mit Mascarponecreme gefiillte Feigen und schwarze
Oliven

- Carpaccio vom Rind auf Rucola und Parmesanspanen

- Eingelegter Schafskase, Olivenauswahl und
Kirschtomaten mit Frischkse gefiillt, dazu
hausgemachte Aioli und Olivenpaste

Am Salat-Biifett

- Salatbar mit verschiedenen bunten Salaten, dazu
gerostete Korner und Brotcrottons sowie zweierlei
Dressings zur Auswahl und Ol und Essig zum
Selbstmixen

- Bunte Kirschtomaten und Biiffelmozzarella mit
Basilikum, Olivenél und Balsamicoessig

- Bauernsalat mit Tomaten, Gurken, Fetakise,
schwarzen Oliven und roten Zwiebeln

- Rote Bete Salat mit Schafskase

- Marinierter Zucchinisalat mit getrockneten Tomaten,
Pinienkernen und Ziegenkase

- Nudelsalat mit getrockneten Tomaten und Pesto

- Brotkorb

Hauptspeisen-Biifett

- Kalbsriicken rosa gebraten mit Pfifferlingen
- vor Ort tranchiert und La Ratte Kartoffeln aus dem

Ofen mit Thymian und grobem Meersalz

- Perlhuhn Supreme auf Mini-Ratatouille dazu
gebratene Gnocchiin Buttersalbei und Kirschtomaten
Frisch aus der Pfanne

- Red Snapper auf der Haut gebraten an Thymian-
Butter dazu cremiger Zitronenrisotto

- Trofie: kurze gedrehte Nudeln mit gebratenen
Zucchiniwtrfeln, leichter Paprikasauce, gerosteten
Pinienkernen und Parmesan

Am Dessert-Biifett
- Friichteplatte
In kleinen Gléaschen
- Topfen-Limonenmousse mit Ananasragout und Minze
- Tiramisu
- Késebifett mit spanischem und italienischem

Weich,- und Hartkase, Membrillo (Quittengelee)
sowie Salzbutter und Baguette
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Empfohlen ab 50 Personen

Vorspeisenteller

- Rauchermakrele mit konfierter Kartoffel, Sauce Aioli
und Pimenton

- Forellencreme mit Apfel-Meerrettich und
Pumpernickel-Crumble

« Parmaschinken mit Charentais-Melone

- Hausgemachter Rinderschinken mit grober Senf-
Creme und Kresse

- Gemischtes Grillgemtise ,rustikal"
Karotte / Sellerie / Blumenkohl und Traubenkernsl
»oder

- Gemischtes Grillgemtse ,mediterran” )
Zucchini/ Paprika/ Aubergine / Rosmarin-Ol

- Brotkorb auf den Tischen

Salat-Biifett

- Verschiedene Blattsalate mit Wildkrautern, Croutons,
gerosteten Kernen, Kresse und zweierlei Dressings

- Mediterraner Pasta-Salat mit Grillgemiise,
getrockneten Tomaten und frischem Basilikum

« Rustikaler Bauern-Salat mit Tomaten, Gurken, Oliven,
Paprika, Feta-Kase und frischer Petersilie

- Bunter Linsen-Salat mit Wurzelgemuse, altem
Balsamico und Speck

- Kopfsalatherzen mit gerésteten Mandeln,
Schnittlauch und Joghurt-Dressing

- Gemischter Brotkorb

Hauptspeisen-Biifett

- Krustenbraten vom Landschwein mit Apfel-Zwiebel-
Schmorgemiise, Rosmarin-Jus und gebutterten
Spatzle

- Gefiillte Putenkeule mit Karotten-Fenchel-Gemdise,
Thymian-Jus und Réstkartoffeln
Frisch aus der Pfanne

- Zanderfllet in Mandelbutter mit Sellerie-Graupen
und Frithlauch

Dessert

- Panna cotta mit Waldbeer-Kompott

- Mousse au Chocolat hell oder dunkel mit kandierten
Niissen

- Kaseauswahl mit Trauben, Niissen, Rosmarin-Honig
und Feigensenf, Butter und Baguette

Grold

Empfohlen ab 80 Personen

Vorspeisenteller

- Raucherlachs-Creme mit Brotchip

- Forellencreme mit Apfel-Meerrettich und
Pumpernickel-Crumble

- Parmaschinken mit Charentais-Melone

- Gratinierter Ziegenkasetaler mit Aprikosenchutney

- Tomaten-Mozarella-SpieB mit Basilikumal und
Pinienkernen

- Gemischtes Grillgemuse ,,medlte“rran" Zucchini/
Paprika/ Aubergine /Rosmarin-Ol

- Brotkorb auf den Tischen

Pastateller wird serviert

- Pasta Saccottini Ratatouille mit geschmolzenen
Ofentomaten, brauner Butter, Knoblauch, Rucola und
Parmesan »oder

- Pasta Tortellini, gefiillt mit Birne und Kase, dazu
Schnittlauch-Rahm, jungem Spinat und Parmesan

Salat-Biifett

- Verschiedene Blattsalate mit Wildkrautern, Croutons,
gerosteten Kernen, Kresse und zweierlei Dressings

- Mediterraner Pasta-Salat mit Grillgemuse,
getrockneten Tomaten und frischem Basilikum

- Rustikaler Bauern-Salat mit Tomaten, Gurken, Oliven,
Paprika, Feta-Kdse und frischer Petersilie

- Bunter Linsen-Salat mit Wurzelgemuise, altem
Balsamico und Speck

- Kopfsalatherzen mit gerésteten Mandeln,
Schnittlauch und Joghurt-Dressing

- Gemischter Brotkorb

Hauptspeisen-Biifett

- Gebratene Poularden-Brust auf buntem Karotten-
Fenchel-Gemiise mit Orangen-Thymian-Jus und
Graupen-Risotto

- Saltimbocca vom Kalb mit Gemuse-Tagliatelle, Pinot-
Grigiosauce und Pinienkernen »oder

- Krustenbraten vom Spanferkel-Rucken auf Wurzel-
Gemuse mit Rosmarin-Apfel-Jus und Réstkartoffeln

Dessert

- Panna Cotta ,macchiato" mit Espresso und
Amarettokirsche

- Blaubeer-Kasekuchen im Glas mit Limetten-Streusel

- Kéaseauswahl mit Trauben, Niissen, Rosmarin-Honig
und Feigensenf, Butter und Baguette

Preminm
Empfohlen ab 80 Personen

Vorspeisenteller

- Krabbencocktail mit Chicoree und frischem Dill

+ Raucherlachscreme-Tértchen

- Hausgebeizter Orangen-Lachs mit Cranberry-
Zuckerschoten-Salat

- Rindercarpaccio mit Rucola-Pesto, Walnuss, Pecorino
und Wildkrauter-Salat

- Hausgemachter Rinderschinken auf Koriander-Creme
mit Kresse und Réstzwiebeln

. Ochsenherztomate mit Biiffelmozarella, Basilikumél und
Pinienkernen

- Brotkorb auf den Tischen

Pastateller wird serviert:
- Gefillte Buonfatti/ Kartoffelnocken auf getriiffeltem
Rahmspinat mit Parmesan und Pinienkernen.

Salat-Biifett

- Verschiedene Blattsalate mit Wildkrautern, Croutons,
gerosteten Kernen, Kresse und zweierlei Dressings

- Bunter Tomatensalat mit Buffelmozzarella und frischem
Basilikum

- Roma-Salatherzen mit Caesar-Dressing und
gehobeltem Parmesan

- Brokkoli-Salat mit Physalis, Mandeln, Peperoni und
Limetten-Dressing

- Salat von gefiillter Pasta mit getrockneten Tomaten,
Pinienkernen und gegrillter Zucchini

- Antipasti-Auswahl mit Oliven / gefiillten Peperoni/
Ofentomaten/Tapenade und Auberginen-Joghurt

- Gemischter Brotkorb

Hauptspeisen-Biifett
- Zweierlei vom Kalb:
- Braten mit Schmor-Gemise, Butterspétzle und Jus
- Rosa gebratene Kalbshiifte mit Pilz-Gemiise,
Butterspatzle und Cognac-Rahm »oder
- Zweierlei vom Lamm:
- Keule geschmort mit Bohnen-Gemiise,
Cous Cous und Kreuzkimmel-Jus
- Rosa gebratene Lammhiifte mit Bohnen-Gemiise,
Rosmarinkartoffeln und Jus
Frisch aus der Pfanne:
- Zanderfilet gebraten in Mandelbutter mit bunten
Karotten und Wildreis »oder
- Doradenfilet auf der Haut gebraten mit Zitronenrisotto,
Paprikagemuse und Sauce verde

Dessert

- Mascarpone-Creme mit frischen Beeren und
Minzpesto

- Erdbeer-Kasekuchen im Glas mit weiBer Schokolade

- Kaseauswahl mit ausgewahlten Rohmilch-Kasen,
Friichtebrot, Rosmarin-Honig, Trauben, Niissen, Butter
und Baguette
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Empfohlen ab 50 Personen

1. Gang - Vorspeisenteller

- Rauchermakrele mit konfierter Kartoffel,
Sauce Aioli und Pimenton

- Forellencreme mit Apfel-Meerrettich und
Pumpernickel-Crumble

- Parmaschinken mit Charentais-Melone

- Hausgemachter Rinderschinken mit
grober Senf-Creme und Kresse

- Brotkorb und Butter auf dem Tisch

2. Gang - Hauptspeisen

+ Schweinelendchen in Cafe de Paris Butter auf
Kartoffel-Pilz-Gemuse mit Estragon-Rahm
»oder

- Geftllte Fagottini-Ricotta mit geschmolzenen
Tomaten, Walniissen, Rucola und Parmesan

3. Gang - Dreierlei Dessert

- Panna cotta mit Waldbeer-Kompott
+ Mousse au Chocolat im Glas hell und dunkel mit
kandierten Niissen

- Hausgemachter Karottenkuchen mit
Zimtbliten-Creme

ool

Empfohlen ab 80 Personen

GruB aus der Kiiche:

- Geeiste Gazpacho mit Foccachia-Chip »oder
- Sellerie-Apfel-Suppe mit Walnuss

Salatteller:

« Wildkrautersalat mit Kresse, konfierte Kartoffelwiirfel,
gegrilltes mediterranes Gemuse, Pinienkem-Krokant,
Balsamico-Vinaigrette und gehobelter Parmesan

- Brotkorb und Butter auf dem Tisch

2. Gang - Hauptspeisen

- Saltimbocca mit Gemiise-Tagliatelle, Pinot Grigio-
Sauce und sautierte Zucchini
»oder

- Papilotte vom Lachs mit Orangen-Karotten, Wildreis
und Thymian-Sauce
»oder

- Gefiillte Gnocchi mit Salbei-Butter, getrockneten
Tomaten, Parmesan und Pinienkemen

3. Gang - Dessertvariationen

- Mascarponecreme mit frischen Himbeeren

- Mousse au Chocolat im Glas hell und dunkel mit
kandierten Nissen

- Hausgemachter Karottenkuchen mit
Zimtbliten-Creme

- Blaubeeer-Kasekuchen im Glas

Preminn
Empfohlen ab 80 Personen

GruB aus der Kiiche:

- Tomaten-Cappuccino mit Schwarzwald-Gin

warmes Nudelgericht:

- Grune Tagliatelle mit gebratenen Garnelen,
Miesmuscheln, Fenchel und Safransauce
»oder

. Gebratene Jakobsmuschel auf Erbsen-Risotto mit
Kresse-Salat und Pecorino

- Brotkorb und Butter auf dem Tisch

2. Gang - Hauptspeisen

- Gebratenes Rinderfilet mit getruffeltem
Kartoffelstampf, geréstetem Blumenkohl und
Madeira-Jus
»oder

- Kabeljaufilet in Nussbutter mit gratiniertem Brokkoli,
Salzkartoffeln und Riesling-Sauce
»oder

- Gefillte Buonfatti/Kartoffelnocken auf getriffeltem
Rahmspinat mit Parmesan und Pinienkerne

3. Gang - Dessert-Teller

- Mascarponecreme mit Orangengelee und
Minz-Pesto

+ Mousse au Chocolat im Glas hell und dunkel mit
kandierten Niissen

- Hausgemachter Karottenkuchen mit
Zimtbliten-Creme

- Erdbeer-Kisekuchen im Glas mit weiBer
Schokoladen-Sauce

- Schokoladen-Fudge mit Butter-Karamell, Pistazien
und Fleur de Sel
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Empfohlen ab 50 Personen

Salat-Biifett

- Verschiedene Blattsalate mit Wildkrautern, Croutons,
gerosteten Kernen, Kresse und zweierlei Dressings

« Rustikaler Bauern-Salat mit Tomaten, Gurken, Oliven,
Paprika, Feta-Kdse und frischer Petersilie

- Bunter Linsen-Salat mit Wurzelgemiise,
altem Balsamico und Speck

- Kopfsalatherzen mit gerésteten Mandeln,
Schnittlauch und Joghurt-Dressing

- Mediterraner Pasta-Salat mit Grillgemiise,
getrockneten Tomaten und frischem Basilikum »oder

- Klassischer Nudel-Salat mit Karotten, Erbsen, Pilzen,
Schmand und Schnittlauch

- Gemischter Brotkorb

Vom Grill und aus der Pfanne

- Bratwurst Mix/ Thiiringer, Niirnberger, Rindswurst,
grobe Bratwurst

- Schweinenacken-Steaks in Paprika-Marinade

- Steaks aus der Rinderhtfte in Pfeffer-Marinade

- Hahnchenbrust in Curry-Marinade oder
Hahnchen-Keulen in Chili

- Merguez mit Harissa oder Grillkase

Beilagen und Saucen
- Grillkartoffel mit Krauterquark

- BBQ-Sauce, Krauterbutter, Aioli, Sweet-Chili-Dip,
Ketchup, Senf

Dessert-Biifett:
- Panna cotta mit Waldbeer-Kompott
- Obstsalat mit Minze, Honig und Niissen

ol

Empfohlen ab 80 Personen

Vorspeisen

- Pochierte Lachs-Pralinen mit Dill-Creme

- Creperdlichen mit Raucherlachs-Creme und Spinat

- Geréducherte Schwarzwaldforelle mit Apfel-
Meerrettich

- Knoblauch-Garnelen mit gerduchertem Paprika und
Sauce Aioli

- Mediterranes Grill-Gemiise, mariniert mit Rosmarin-
Ol und frischer Kresse

- Gemischte Antipasti-Auswahl: Oliven/gefillte
Peperoni/getrocknete Tomaten/Balsamicozwiebeln

- Gemischter Brotkorb

Salat-Biifett

- Verschiedene Blattsalate mit Wildkrautern, Croutons,
gerosteten Kernen, Sprossen, Kresse und zweierlei
Dressings

- Bunter Tomatensalat mit Mini Mozzarella,
Pinienkernen, Balsamicodressing und frischem
Basilikum

- Mediterraner Nudelsalat mit gebratenen
Champignons, gegrilltem Paprika und Friihlauch

- StiBkartoffel-Salat mit getrockneten Datteln und
Ingwer-Ahorn Dressing

- Rote-Bete-Salat mit Ziegenkase, Schalotten,
Zwiebelsamen und Sesamél

- Brokkoli-Salat mit Physalis, Peperoni, Knoblauch und
Mandeln

Vom Grill
- Grillwurst Spezialititen / Pfalzer Bratwurst/
Rindswurst /Kasekrainer / Merguez

- Schweinenacken-Steaks in Paprika-Marinade

- Steaks aus der Rinderhiifte in Pfeffer-Marinade

- Hahnchenbrust in Mango-Chili-Marinade

- Schafskase-Péackchen mit Knoblauch und Krautern
oder Grillkase

Aus der Pfanne

- Lachsfilet mit Zitronen-Thymian-Butter

- Pasta Penne mit geschmolzenen Tomaten, Rucola und
Parmesan

Beilagen und Saucen

- kleine Rosmarinkartoffeln mit Tzatziki

- Grillkartoffeln mit Krauterquark

- BBQ-Sauce, Krauterbutter, Aioli, Sweet-Chili-Dip,
Ketchup, Senf

Dessert-Biifett:
- Panna Cotta ,macchiato" mit Espresso und
Amarettokirsche

- Blaubeer-Kasekuchen im Glas mit Limetten-Streusel
- Obstsalat mit Minze, Honig und Niissen

Preminm
Empfohlen ab 80 Personen

Vorspeisen

- Schottischer Raucherlachs mit Sahne-Meerrettich

- Schwarzwaldforelle mit Preiselbeer-Sahne

- Hausgebeizter Orangen-Lachs

- Knoblauch-Garnelen mit gerauchertem Paprika und
Sauce Aioli

- Mediterranes Grill-Gemiise, mariniert mit Rosmarin-
Ol 'und Friihlauch

- Hausgemachter Rinderschinken auf Koriander-
Creme mit Kresse und Réstzwiebeln

- Gemischte Antipasti-Auswahl: Oliven/gefillte
Peperoni/getrocknete Tomaten/Balsamicozwiebeln

- Gemischter Brotkorb

Salat-Biifett

- Verschiedene Blattsalate mit Wildkrautern, Croutons,
gerosteten Kernen, Sprossen, Kresse und zweierlei
Dressings

- Bunter Tomatensalat mit Biiffelmozzarella und
frischem Basilikum

- Mediterraner Pastasalat mit gebratenen
Champignons, gegrillter Paprika und Friihlauch

- Roma-Salatherzen mit Caesar-Dressing und
gehobeltem Parmesan

- Rote-Bete-Salat mit Ziegenkase, Schalotten,
Zwiebelsamen und Sesamél

+ Marinierter Zucchini Salat mit getrockneten Tomaten
und Pinienkernen

Vom Grill
- Tagliata aus der argentinischen Rinderhtifte im
ganzen gegrillt und vor Ort Tranchiert »oder

- Steaks aus der argentinischen Rinderhiifte in
Pfeffer-Marinade

- Pulled Turkey Burger mit Curry-Erdnuss Cole Slaw
- Hahnchenbrust in Mango-Chili-Marinade
- Lammhiifte in Rosmarin-Marinade

Aus der Pfanne

- Kabeljau in Zitronen-Kapern-Butter

. Pasta Mafaldine mit Walnuss-Ricotta-Sauce, Friihlauch
und Parmesan

Beilagen und Saucen

- LaRatte Kartoffeln aus dem Ofen mit Thymian

- grobes Ratatouille

- Grillkartoffeln mit Krauterquark

- BBQ-Sauce, Krauterbutter, Aioli, Sweet-Chili-Dip,
Ketchup, Senf

Dessert-Biifett

- Crepes Suzettes mit Grand Marnier und Vanilleeis »oder

- Crépes mit Banane, Salz-Karamel und Schokoladeneis

- Obstsalat mit Minze, Honig und Niissen
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Empfohlen ab 30 Personen

In kleinen Glisern oder Porzellanschilchen
- Bunter Linsensalat mit Wurzelgemsewirfel,
Balsamico oder geraucherte Entenbrust

+ Roastbeefrollchen mit Remouladensauce auf
Wildkrautersalat

- Bulgursalat mit Schafskase und frischer Minze

- Nudelsalat mit getrockneten Tomaten,
schwarze Oliven und Pesto

- Brotkorb

SpieBchen
- Pfannkuchenrslichen mit Blattspinat und
Réaucherlachs

- Tandoori-HuhnchenspieB mit schwarzem
Sesam, dazu Chutneydip
- AntipastispieB mit Balsamico Zwiebelchen

Warme Suppen im Weckglas
- Kiirbis-Ingwerstuppchen (Saisonal) »oder
- Pikante Karottencremsuppe mit Ingwer

Warme Speisen
warme Speisen in kleinen tiefen Tellern -
oder im Weckglas

- Warfel vom Ochsenbackchen in kriftiger Chiantijus
auf Kartoffelpuree, dazu Brokkoli

- Thai Curry von der Hahnchenbrust mit Wokgemuse
und Basmatireis

- Hausgemachte Quiche mit Gemuse und Fetakase

Dessert im kleinen Glaschen
+ Mousse au Chocolat mit Vanilleschaum
- Topfenlimonenmousse mit Mangosauce und Minze

ool

Empfohlen ab 50 Personen

In kleinen Glasern oder Porzellanschilchen

« Raucher-Lachs-Quiche

- Pastrami-Sandwich

- Caesar Salat mit Riesengarnele und
Parmesandressing

- Mousse vom der Forelle mit Brotchips

- Bunte Kirschtomaten und Biiffelmozzarella mit
Basilikumcreme, Olivensl und Balsamico

- Brotkorb

Warme Speisen

- Hausgemachte Tortillas de patata mit Gemuse und
Oliven, wahlweise mit Garnele und Zucchini oder
mit Chorizo

Warme Speisen in kleinen tiefen Tellern -
oder im Weckglas
- LammspieB mit Thymianbutter auf Fenchelrisini
- Schnitzel vom Iberico Schweinertcken an
La Ratte Kartoffelsalat

- Kabeljau in Limonendl pochiert auf Rote Bete-Puree

- Cremige Polentaschnitte mit Pilzragout und gereiftem
Parmesan

Dessert im kleinen Glischen

- Panna cotta mit Himbeeren

- Créme brilée

- Beerengrutze mit Mango Joghurtschaum

Brewminm

Empfohlen ab 80 Personen

In kleinen Gldsern oder Porzellanschilchen

- Rosa gebratenes Lamm mit Rotweinschalotte

- Geraucherte Entenbrust auf Avocado-Mangosalat

- StiBkartoffelsalat pikant mariniert, mit coppa di Parma
- Eingelegte Portweinfeigen mit Taleggio

- Gruner Bohnensalat mit Sprossen und Zitronengras,
dazu Kokos-Chips

- Caesar Salat an Parmesan Sardellendressing und
Riesengarnele

- Brotkorb

Warme Suppe im Weckglas

- Pikante Karottencremsuppe mit Ingwer

Warme Speisen in kleinen tiefen Tellern -
oder im Weckglas

- Roastbeef Wiirfel mit Nusskruste

- HahnchenfiletspieB mit Truffeljus auf Fenchelrisini
(Reisnudel)

- Kalbsnusswiirfel geschmort mit Paprika und
Chiliin Portwein

- Kabejau in Zitronen-Kapern Bouillon mit Erbsen-
Graupen

Dessert im kleinen Glaschen

- Mousse von weiBer Schokolade und Mangoragout
- Friichtemix

- Beerengriitze mit Mango-Joghurtschaum

- Manchego Kase mit Quittenkonfitt
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rF. 11. Roastbeef, Blattsalate, Rostzwiebeln und Paprika-Remoulade 2,60 €
] Wj (22 VV/{ 12. Hausgemachter Rinderschinken/Pastrami, Wildkrauter

und Caesar-Dip 320 €

1. Putenbrust, gegrillte Ananas, Sprossen und Chili-Sesam-Krokant 2,20 € 13. Rahmbrie, Kopfsalat und Preiselbeeren 2,20 €
2. Gegrilltes Schweinefilet, Cafe de Paris Butter, Roggenbrot 14. Junger Gouda, Kresse und Salzbutter 2,30 €

und Frihlauch _ 235 € 15. Kréauter-Frischkise, gemischte Sprossen, Tomaten-Flakes 2,30 €
3. Roastbgef, Rosmar|n-R§mou|ade, ) 16. Ziegenfrischkase, Friséesalat, geréstete Walntsse

Rostzwiebeln und marinierter Rettich 240 € und Riben-Sirup 2,50 €
4. Hausgemachter Rinderschinken/Pastrami, 17. Buffelmozzarella, Ochsenherztomate,

grobe Senf-Creme, Kresse und Sandwich-Cracker 2,50 € frischer Basilikum und Pinienkerne 250 €
5. Parmaschinken und Charentais-Melone 240 € '

7. Schwarzwalder Schinken, geschmorte Silberzwiebel

6. Kandierter Speck-Chip, frische Feige und Zwiebelsamen 235 € ‘Pﬂ/yﬁj [A/Wj g"‘«fﬁﬂ/hfﬁ ¢

und Brezel-Chip 240 € 1. Krauterfrischkase, Kresse und Schnittlauch 2,20 €
8. Rauchermakrele, konfierte Kartoffel, Sauce Aioli und Pimenton 2,40 € 2. Tomate Mozzarella frischer Basilikum. Olivena! 230 €
9. Schottischer Raucherlachs, Rostie-Chip und Dillmousse 240 € 3. Camembert, StiBrahmbutter, Preiselbeeren und Blattsalat 2,50 €
10. Hausgebeizter Orangen-Lachs, Buchweizen-Blini und 4. Hausgemachter Obazda, marinierte Schalotten und Paprika 2,50 €
Creme Double 2,80 € )
B ) 5. Pfeffer-Salami, Butter, und Blattsalat 2,60 €
11. Geraucherte Schwarzwaldforelle, Pumpernickel-Crumble 6. Sch Alder Schinken. B d Cornich 260 €
und Apfel oder Preiselbeer-Meerettich 2,35 € - dchwarzwa ef chinken, Butter und Cornichons '
12. Krabbencocktail, Chicorée, Avocado und Koriander-Pesto 2,60 € 7. \X/acholdc.srschmken, Butter, Gurken und Strauchtomaten 2,60 €
13. Mini Mozzarella, Rispentomate, Basilikumpesto 1,80 € 8. Parmaschinken, RL_JCO‘a und gehobelter Earmesan 2,70 €
14. Gratinierter Ziegenkise, Aprikosen-Vanille-Chutney 9. Hausggmachter Rlndgrschmken/Pastraml, Butter, Blattsalat
und frischer Meerrettich 2,80 €
und Haselnuss 2,20 € _ o
15. Pecorino, alter Balsamico, Thymian-Focaccia 220 € 10. Serranoschinken, Manchego-Creme, Wildkrautersalat
) und Mandeln 3,20 €
16. Alter Gouda, Trauben-Gelee und Knackebrot 2,35 €

17. Geschmolzene Datterino-Tomate, Biiffel-Mozzarella,

Basilikumol und Pinienkerne 2,50 € ﬁe«{i@ th

18. Gemischtes Grillgemuse mediterran, Zucchini, Paprika, 1. Panna cotta ,klassisch” mit Waldbeer-Kompott 3,00 €

Aubergine und Rosmarin-Ol 1,70 € 2. Panna cotta ,macchiato” mit Espresso und Amarettokirsche 3,50 €
19. Gemischtes Grillgemise rustikal, Karotte, Sellerie, 3. Mascarpone-Creme mit frischen Himbeeren 3,00 €

Blumenkohl und Traubenkern-Ol 170 € 4. Mascarpone-Creme mit Orangengelee und Minz-Pesto 3,50 €
20. G.egrthe Zugchirﬁ,junger Knoblauch, Pinienkerne und 5. Mousse au Chocolat klassisch” hell oder dunkel

Zitronen-Olivendl 1,80 € mit kandierten Nissen 3,20€
21. Gerostete Aubergine, Walnisse und Petersilien-Pesto 1,80 € 6. Blaubeer-Kisekuchen im Glas mit Limetten — Streusel 3,50 €
22. Sautierte Paprika, Cashews und Thymian-Honig 1,80 € 7. Erdbeer-Kasekuchen im Glas mit weiBer Schokoladen-Sauce 3,50 €
23. Gebratene Champignons, Balsamico und Schnittlauch 180 € 8. SchokoladenFudge mit Butter-Karamell, Pistazien und Fleur de Sel 3,50 €

AufgespieBt/ Plugged (kein Besteck notwendig)

4/(/""2-(1; [46/&:9 te PA/th hV;tC!{tew 1. Bunter FruchtspieB 2,00 €

1. Raucherforelle, Friséesalat und Preiselbeer-Meerettich 2,60 € 2. Bunter FruchtspieB mit Schokoladen-Topping 220 €
2. Peflermakrele, Blattsalate und Zitronen-Aioli 260 € 3. Gemischter FruchtspieB mit hausgemachten Schokotruffeln 2,80 €
3. Schottischer Raucherlachs, Kresse und Frischkase 2,80 € 4. Schokoladen Brownie am Spief mit Toffee-Dip 3,20 €
4. Gebeizter Lachs, Gurke, Erbsen-Sprossen und Wasabi-Creme 320 € 5. Mini Muffin-SpieBe mit Limonen-Glasur und Mini Marshmallows 3,50 €
5. Gegrillte Putenbrust, Selleriesalat, Curry-Mayonnaise 220 € 6. Baby Banane mit Schokolade, Erdnuss-Dip und Salzkaramel 3,80 €
6. Schweinertickenbraten, Senfbutter und gepickeltes Gemuse 2,30 € Tartelettes
7. Wacholderschinken, Cornichons und Schnittlauch-Creme 2,20 € 1. Vanille Tartelette mit Creme Patisserie und frischen Beeren 3,00 €
8. S;hwarzwélder Schinken, marinierte Radieschen und 2. Waldfrucht Tartelette mit geschlagener Sahne und Minz-Pesto 3,00 €
SuBrahmbutter 250 € 3. Heidelbeer Tartelette mit Joghurt-Creme 3,20 €
9. Mailander Salami, Rucola, frische Feige und Olivendl 2,50 € 4. Nougat Tartelette mit gerosteten Haselnussen 320 €
10. Parmaschinken, Rucola und gehobelter Parmesan 260 € 5. Cocos Tartelette mit gegrillter Ananas und Cashew Crumble 3,50 €
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NEU! Unsere Event-Location in Ettlingen.

Der FIRSTFLOOR ist eine speziell fir Events
und Hochzeiten konzipierte Raumlichkeit,
die keine Wiinsche offenlasst. Ausgestattet
mit flexiblen Raumangeboten fur groBe und
kleine Feierlichkeiten, modernster Technik,
groBziigigem Terrassenbereich, Empfangs-
Foyer, Event-Bar und vielem mehr.

Auch das Floor-Catering steht fiir Innovation
auf ganzer Linie. Firstfloor ist tiberzeugt,

dass die Zufriedenheit der Gaste in direktem
Zusammenhang mit Genussvielfalt steht. Die
Firstfloor-Genusskiiche ist im selben Gebaude
untergebracht und bringt alle Gerichte in
wenigen Minuten auf den Tisch — super frisch
und genussvoll.

Besonderen Wert legt das Firstfloor-Team auf
das gewiinschte Ambiente und die Tisch-
dekoration, die ganz individuell abgestimmt
werden kénnen. Somit lasst Firstfloor keine
Wiinsche offen: vom unterhaltsamen Sekt-
empfang Uber die traditionellen Rundtische
im Innenbereich bis zum BrautstrauBwurf auf
der sonnigen Terrasse, die zudem fur luftige
Events mit Frontcooking und Grillstationen
ideal geeignet ist.

Auch Lichtgebung und Tontechnik sowie die
perfekten Hochzeitsfotos sind fur uns wich-
tige Bestandteile unseres Gesamtkonzeptes.
Besonderen Wert legen wir auf das Tisch-
Arrangement. Feinstes Porzellan, edle Glaser,
fein gewebte Tischdecken und Stuhlhussen.
Naturlich alles farblich abgestimmt auf die
gewiinschte Farbpalette.

Unser Hochzeitsteam berat Sie gerne aus-
fuhrlich.

Weitere Informationen zu den Maglichkeiten
des FIRSTFLOOR finden Sie im Internet:
www.firstfloor-location.de

STREETVIEW

FIRST (&
FLOOR

Raum ﬁir /\/\551!0”\&6/”'@”.’

vent- Catering - Tagungen

Infos und Fakten rund um FIRSTFLOOR
- Anzahl der Veranstaltungsrdume: fexibel mit
verschiedenen Funktionen bis 450 qm? Gesamtfliche

- besonders geeignet fiir: Business-Meetings,
Hochzeiten, Veranstaltungen, Tagungen etc.

- Kapazitéten: (10-200 Personen)
Bankett, Stehempfang, Servierment

+ Méglichkeiten der Bestuhlung:
sehr flexibel, je nach Veranstaltungsform.

Ubernachtung:
- Hotel Erbprinz Ettlingen (2,6 km), Radisson Blue
Ettlingen (3,9 km), ibis Styles Ettlingen (3,1 km)

Catering Kiiche:
+ neuartige Inhouse-Catering-Genusskiiche mit
vielseitigen Mentimodulen

Highlights:
- 160 Quadratmetern grof3e tiberdachte Terrasse mit
Sonnensegel
- ideal geeignet fiir luftige Events, Frontcooking
und Crillstationen

Barrierefrei iiber alle Ebenen

STREETVIEW
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Unsere Event-Location in Karlsruhe-Durlach - ein moderner
Veranstaltungsort mit dem Charme der industriellen Griinderzeit.

Das KunstWerk in Karlsruhe Durlach bietet
lhnen moderne und vielseitig gestaltbare
Raumlichkeiten. Die Location liegt auf dem
Gelande der Durlacher Raumfabrik und
bietet im Sommer einen wunderschénen
AuBenbereich. Die Kombination aus dem
alten PFAFF Nihmaschinen-Werk und moder-
ner KUNST macht den besonderen Charme
der Eventlocation KunstWerk aus — modern
interpretiert und kreativ umgesetzt.

Eine stilvolle Atmosphare und der AuBen-
bereich mit groBer Terrasse bilden einen
charaktervollen Rahmen fur Ihre Hochzeit.

Das KunstWerk lasst sich auf nahezu alle
Bediirfnisse einrichten. Ohne zeitliche Ein-
schrankung konnen durch teilbare Raume
Veranstaltungen von 30 bis 200 Personen
ausgerichtet werden.

Mit dem Hotel »Der Blaue Reiter« in unmit-
telbarer Nachbarschaft kénnen Sie eines der
schonsten Design-Hotels in der Region fiir
Ihre Hochzeitsnacht und die Ubernachtung
Ihrer Gaste genieBen. Das KunstWerk ist ein
gemeinsames Projekt mit unserem Partner
»Hotel der Blaue Reiter«.

AMALIENBAD STRASSE

[ » ] m L e ————— |
+ RaumgréBe von 120 gm bis 500 gm oS s
2 @e 2 @e 2 @e
- Raume individuell teil-/kombinierbar - — LTS Yeae” o9y 2o ' (S e
ERWEITERUNG Yy Yy Y
- Geeignet, je nach Bestuhlung, _ "eael _ "eael _  eae _
fiir 60 bis 100 Personen S e S o Hn : e
oD S\ L 2 @e o @e
- Griiner AuBenbereich mit "eae Seae eae “eae
gropziigiger Holzterrasse — e u L —— u =E= N
- Integrierte Café/Cocktailbar
. Highspeed-LAN und WLAN l
_— -
- Parkplétze direkt vor dem Haus
we we TREPPENHAUS
|| | | | | | | | | | | |

TERRASSE &= einGANG 21
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Einfach aussuchen und reserVIerenl

In unserem Equipment-Verleih kénnen Sie
neben Glasern, Porzellan, Besteck auch
Mobiliar und Bufettausstattung, Tischwasche
sowie Dekoration fiir Ihre Veranstaltung
ausleihen.

Wir liefern im gesamten GroBraum Karlsruhe,
Ettlingen, Baden-Baden, Rastatt und Bruchsal.
Gerne planen wir auch lhre gesamte Veran-
staltung oder beliefern Ihr Event mit unseren
Speisen und Getranken und der dazu
passenden Ausstattung.

Falls Sie eine eigene Verkostigung planen
steht Ihnen aber auch davon unabhangig
unser Geschirrverleih mit dem gesamten

Equipment zur Verfugung!

Full-ferice & Move

Was wir lhnen noch alles bieten.

Full Service & More verstehen wir wortwort-
lich. Denn den GroBteil der Ideen und Anfor-
derungen unserer Hochzeitspaare stemmen
wir mit Erfahrung, Know-how, Manpower

und Materialien aus eigenem Bestand. Bei
speziellen Anforderungen wie Blumendekora-
tionen, Ton- und spezieller Lichttechnik oder
der Eventfotografie kommen die Profis aus
unserem Partner-Netzwerk zum Einsatz.

Mit diesen spezialisierten Partnern kénnen wir
nahezu jede Aufgabe fir Sie 16sen, die irgend-
wie in Verbindung mit lhrer Hochzeits- und
Veranstaltungsplanung steht. Wir beraten Sie
gerne zu den verschiedenen Moglichkeiten
und Services.

Beispiele von Service & More:

- Stuhl- & Tischhussen

+ Mobiliar & Equipment

- Personal-Services

« Licht- & Soundtechnik

- Dekorations-Services

+ Blumen-Arrangements

- Biifett- & Kiichenausstattung
- Event-Zelte

rm(&w#\/w leih
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Vor jeder Hochzeitsfeier gibt es viele Fragen: Was brauchen wir alles? Welche ist die beste Location
fur uns? Wird es den Gasten gefallen?

Wir von Kunzmann-Events & Catering wissen, wie wichtig [hnen die richtigen Antworten sind und wir
wissen auch, dass Sie uns mit [hrem Auftrag ein groBes Vertrauen entgegenbringen dem wir immer
gerecht werden wollen. Hochzeitsfeiern sind daher die Kiir unserer Arbeit, denn wir méchten den
schonsten Tag lhres Lebens zu einem wahrhaft groBartigen Moment machen. Fiir das Fest aller Feste
haben wir in vielen Jahren ein ganz besonderes Feingefiihl und vielseitiges Know-how erworben.
Unter unserem Credo »lecker. frisch. servicestark« planen wir [hre Feier minutiés und achten auf
jedes Detail, damit lhr Tag der Tage perfekt wird.

KUNZAANN FIRST (=

g Caterinmg FLOOR l.l

gavm fir I\/\051M/W<0'+@”-'

Event - Catering - Tagungen

leckeer. fﬁf&ﬂk Sewicestarle.

KUNZMANN EVENTS GmbH

NobelstraBe 14
76275 Ettlingen

Telefon: +49 (0)7243 35470 -0
Telefax: +49 (0)7243 35470 - 99

E-Mail: info@kunzmann-events.de E-Mail: info@firstfloor-location.de

kunzmann-events.de firstfloor-location.de

Mit dieser Broschiire verlieren alle vorangegangenen Preise und Menii-Vorschlage ihre Giiltigkeit.

Stand 2019



