
Firmenjubiläum
Herzlichen Glückwunsch! Egal, ob Ihre Firma fünf oder fünfzig Jahre auf dem Buckel hat –
ein Grund zu feiern ist das allemal! Damit Sie das Fest so richtig genießen können und Ihre

Mitarbeiter, Kunden und Geschäftspartner noch lange von diesem Ereignis schwärmen,
empfehlen wir Ihnen Truffner Catering. Unser freundliches und fl exibles Serviceteam und

unsere feinen exquisiten Speisen werden Sie begeistern: von frischem Fingerfood über das
warme Büffet bis zur Crème Brûlée.

Ein serviertes Menue mit vier Gängen:

Gang I / serviert

• gemischter Vorspeisenteller mit: 
 Parmaschinken / Melone, Tomaten Mozzarella „Caprese“, eingelegte Gemüse „Antipasti“,   
 Vitello Tonnato vom Kalb mit Baguette oder Ciabatta

Gang II / serviert

• würzige Karotten- Ingwer- Suppe /
• Rinder Consommé mit Kräuterfl ädle

Gang III / serviert

• zartes Rinderfi let mit frischen Kräutern an Balsamico Jus
• hausgemachte Nudeln
• Zucchini Röllchen mit Ratatouille Füllung 

oder

• Kalbsmedaillons vom Rücken 
• Spätzle
• Glaciertes Karottengemüse

Gang IV / Dessertbüfett nach Auswahl:

• Mousse au Chocolat
• Panna Cotta mit Fruchtmark
• Joghurt – Himbeer – Creme
• Exotische Früchteplatte
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Preise für Leistungen beim Catering:

Unsere Mitarbeiter sind für den Party-Service geschult. Wir liefern und bauen das Büfett pünktlich 
auf. Auf Wunsch schneiden wir Braten oder Schinken fachgerecht auf und legen beim Büfett vor.
Zufuhr, evtl. Abholung, Aufbau, Dekoration und Bedienung beim Büfett werden nach Zeitaufwand
berechnet. Für diese zusätzlichen Leistungen berechnen wir: 
nach Aufwand

pro Service-Kraft  30,00 Euro/Std. bis 24.00 Uhr
pro Hilfskraf  26,00 Euro/Std. bis 24.00 Uhr
Koch/Köchin/Grillmeister  35,00 Euro/Std.
zuzügl. Mwst.

Für unseren Party-Service haben wir ein spezielles „Frische-Programm“ entwickelt:
- wir wählen das Gemüse/Obst stets gartenfrisch aus.
- unsere Speisen werden unmittelbar vor der Auslieferung hergestellt.
- unsere Produkte werden von der Herstellung bis zur Auslieferung im Kühlwagen perfekt gekühlt.
Dies bedeutet für uns Qualität beim Catering.

Leihgeschirr incl. Reinigung:

kleiner Teller, weiss  á 0,35 Euro
großer Teller, weiss  á 0,40 Euro
Suppenteller  á 0,40 Euro
Suppentassen mit Unterteller  á 0,60 Euro
Kaffeetassen mit Unterteller  á 0,50 Euro
Thermoskannen-Kaffee/Tee 1 l  á 2,00 Euro
Dessert-Muscheln  á 0,50 Euro
Messer, Gabel, Löffel  á 0,30 Euro
Saft-, Wein-, Sekt-, Biergläser  á 0,40 Euro

großer Marktschirm  30,00 Euro
Steh-Tische  11,00 Euro
Stoff-Hussen incl. Reinigung für Stehtische  14,00 Euro
Stoff-Servietten incl. Reinigung  1,30 Euro
Stuhl-Husse incl. Reinigung  6,90 Euro
Tischdecken incl. Reinigung je nach Größe  6,00 – 8,00 Euro
Runde Tischdecken auf Anfrage

Büfett – Tisch  10,00 Euro
Bierbank 220/25  3,00 Euro
Biertisch 220/70 (extra groß)  7,50 Euro
Chafi  ng-dish 1/1 mit Einsatz kpl. (bei Büfett kostenlos)  15,00 Euro
Tellerwärmer (30 Teller)  10,00 Euro

Die Preise verstehen sich bei Abholung und Rücklieferung des Geschirr`s zuzügl. 19 % Mwst.


