FOOD & BEVERAGE
- tasty - energizing - ethical



Worauf wir achten

In unserem Angebot verwenden wir frische, regionale und biologisch ein-
wandfreie Produkte.

Wir versuchen Zucker, sowie UbermaBigen Fruchtzucker, wie dies bei
Smoothies vorkommt, zu vermeiden.

Unser unbehandeltes Ursalz stammt von einem 200 Mio Jahre alten deut-
schen Salzstock. Wir glauben an die Balance der Feinstofflichkeit von unbe-
handeltem Salz und dessen positive Wirkungen auf Muskel- und Gehirnzel-
lep.!

Die meisten Milchprodukte kdnnen von Erwachsenen nicht gut verdaut
werden. Nur in Joghurt, reifem Kase, Butter & Kefir ist der Milchzucker weit-
gehend abgebaut und diese Produkte werden von uns auch eingesetzt.

Wir versuchen wenn moglich fermentierte Produkte, wie Sauerteigbrot oder
eingelegtes Gemuse zu verwenden, um dem Organismus etwas Arbeit ab-
zunehmen!

Unbehandelte NUsse & ,dunkles Griinzeug“ sind ideale Radikalfanger. So
versuchen wir zum Beispiel WalnUsse auf den Brétchen oder Brokkoli, auch
kalt mit Mandeln oder gerdstetem Knoblauch, einzusetzen.

Nur wer mit Freude isst, isst auch gesund. Stress ist der Hauptausldser fur
Krankheiten. Schmackhaftes und Etwas fur‘'s Auge werden Sie auch in unse-
ren Angeboten finden um dem Genuss genugend Raum zu geben.




Wie wir zusammen arbeiten

Die VEGA Sternwarte ist mit einer Catering-Kiche ausgestat
rings und Business-Lunch Buffets sowie Empfange mit Sna
mit eigenem Personal. Dadurch kénnen wir fir Seminare
gerechtes Preis-Leistungverhiltnis anbieten.

Dartber hinaus kdnnen Sie fur gesetzte Essen und Buffets a
Ihrer Wahl oder unserer Empfehlung zurtckgreifen. Durch d
tung der Cateringklche kann jeder Caterer Aufwande ei
BenUtzung der Cateringklche ist ein Beitrag von € 5 pro v
nehmer ab € 250 zu leisten.

Geschmacker sind verschieden! Wir versuchen jeden indivi
zu erfullen und arbeiten auch selbst standig an der qualitati
unseres Angebotes. Unter anderem an Speisen & Getrank
Thema der Location widerspieg
unser einzigartiger Space-Cock
der nach einem Dinner ideal als
weiteren Abend eingebaut werd

Pausencatering fur Tagungen
Brotchen & SURBes fur Empfange
Business Lunch Buffet

Getranke & Abend-Caterings







Pausencatering Vor- oder Nachmittags € 12,50
Buffet mit Plundergeback und pikanten Snacks, Obst und Joghurt,
dazu ein Toping-Angebot mit Leindl, Honig, Walnusse und Crunchy Musli.

Kaffee- & Teebuffet

zu den Pausencaterings oder auch als Early Bird Coffee € 6,00
Verschiedene Kaffeearten von Weltkaffee mit Jura Kaffeemaschine sowie
EZA-Teesorten, Quell- und Mineralwasser, Fruchtsafte, Mars und Milky Way

Halbtagespauschale € 46,50
Kaffee und Teebuffet, 1 Pausencatering, Seminargetranke, Business LLunch
inklusive aller Getranke

Ganztagespauschale mit 2 Pausencaterings € 59,00
" Abhéangig von der Wettersituation bieten sich verschiedene Méglichkei-

ten Pausen und Mittagessen abzuwickeln. Bei gutem Wetter kénnen die

Balkone des Eventsaales sowie die Dachterrassen genutzt werden.

Bei Gruppen bis ca. 50 Personen in Theaterbestuhlung kann auch der

.| Eventsaal fur Catering genutzt werden. Daruber hinaus empfiehlt sich
das Foyer inklusive der Nebenraume fur die Veranstaltungen.

EAFFEL

ORGANICO

r

Die Preise sind netto, pro Person zzgl. der jeweils gultigen Steuern und Abgaben. Mindestteilnehmerzahl 20 zahlende Teilnehmer.




Lachsforelle mit Zitronenmarmelade auf Baguette € 2,90

Matjesbrotchen mit Dill auf Baguette € 2,40
Bauernschinken mit Basilikum auf Baguette € 2,25
Roastbeef mit Honig auf Schwarzbrot € 2,90
Wildsalami mit Preiselbeeren auf Schwarzbrot € 2,90
Camembert mit Walnusshonig auf Schwarzbrot € 2,20
Mozzarella mit Tomate & Basilikum auf Baguette € 2,30
Topfen-Pesto-Baguette (Barlauch, Basilikum oder Tomate) € 1,90
Erdapfelkas auf Schwarzbrot € 1,50

Unsere Brotchen sind die ideale Mahlzeit fur Zwischen-
durch, kénnen aber auch zur vollen Mahlzeit ausgebaut
werden. Als Serviervorschlag bieten wir Schiefer-Etagere
an, die ideal auf Stehtische passen und nach der Basis-
= Bestuckung ausgetauscht oder mit Zangenservice wieder

“ aufgefullt werden,

Wir achten auf die hohe Qualitat des Brotes, sowie auf die
Reihenfolge der Vertraglichkeit. Weiters versuchen wir in
der Besorgung der Produkte auf die jeweilige Saison einzugehen.

Brotchen kénnen auch auf der Dachterrasse oder den Balkonen eingenom-
men werden. Auf Anfrage bieten wir Pauschalen fir Brétchen sowie eine
erweiterte Brotauswahl an.

Die Preise sind netto, zuzlglich der jeweils gultigen Steuern und Abgaben. Mindestteilnehmerzahl 20 zahlende Teilnehmer.




SuBes Fingerfood

Aus unserer regionalen Ausrichtung haben wir bewusst den Schritt
weg von der Patisserie hin zu heimischen Kuchenrezepten gemacht.
Die Basis der Region bildet der Blechkuchen, der so gut wie zu
jedem groBen Fest mitgebracht wird. Wir haben die Vorteile des
einfachen Genusses schatzen gelernt und daraus, die von uns so
bezeichneten Wirfelkuchen entwickelt. je Stuck € 2,50

Linzer
Wiirfel

Traditionell ist das Sahne-Haubchen,
das auf Wunsch dazu gereicht wird.

Die Preise sind netto, zuzlglich der jeweils gultigen Steuern und Abgaben. Mindestteilnehmerzahl 20 zahlende Teilnehmer.



Unsere Business-Lunch Buffetform wird mit hei3en Suppen sowie kaltem Fin-
gerfood aufgebaut. Bis zu 48 Personen konnen an runden Banketttischen be-
dient werden. DarUber hinaus bieten wir das Buffet mit Stehtischen an.

Preis: € 26,00

Vorspeisen

2 Suppen der Saison
Klare Rindsuppe mit Frittaten oder GrieBnockerl und GemusewdUrfel
Cremesuppe von Zucchini, Kurbis, Lauch oder Champignons
mit Kurbiskernol und Croutons #

Salatbuffet
\Verschiedene Salate, wie Karotten-, Fisolen- oder Gruner Salat
mit Dressings & Topings #«

s . = . - l o - u L
Nachspeisen ( 2 Desserts zur Wahl)

Vanilleparfait mit marinierten Erdbeeren o

Pfirsichsalat mit Limonensorbet #

Panna Cotta mit Fruchtmousse und Mandelhippe o
Schokolademousse mit Sahnehaubchen ##

Dreierlei vom heimischen Kase mit Preiselbeer-Chutney o

Die Preise sind netto, zuzlglich der jeweils gultigen Steuern und Abgaben. Mindestteilnehmerzahl 20 zahlende Teilnehmer.




Hauptspeisen (3 Fingerfood zur Wahl)

Salat von Tomate, Gurke, Apfel und Zwiebel mit Heringsfilet
Panierte Huhnerbrust mit Preiselbeer und Kartoffelsalat
Raucherforelle in Joghurt-Dill-Sauce mit Kapern

Vegane Gemusesticks mit Hummus-Dip ##

Rosa gebratene Barbarie-Entenbrust mit Feigen

und Birnen-Senf Marmelade

Marinierter Broccoli mit Prosciutto di Parma und Mandeln
Wiesenchampignons mit Wildsalami und Petersilie
HUhnerbrust in Currycreme mit Apfel

Cherrytomaten, Mozzarella und Basilikumpesto ##
.

FUr Veganer konnen bestimmte Gerichte ohne die Fleisch-
oder Fischkomponente bestellt werden ##

Wer eine extravagante Version eines kalten Stehbuffets
wunscht, kann auf unsere selbst entwickelten ,,Alpen-Su-
shi“, die wir auch auf Schieferplatten anbieten, zurtckgreifen.
Bestlckung & Preise auf Anfrage.

Die Preise sind netto, zuzlglich der jeweils glltigen Steuern und Abgaben. Mindestteilnehmerzahl 20 zahlende Teilnehmer.




WASSER in der Blgelflasche Bier 0.33l Stiegl

Mineralreiches Wasser mit hohem Mag- Goldbrau, Freibier, Radler € 2,90
nesium- und Kalziumanteil (85mg/l)
0.7 l Haunsberger Quellwasser € 1,50 WeiBwein

0.1l Gruner Veltliner Flohhaxn
FRUCHTSAFTE in der 0.7l Biigelflasche = Markus Huber, Reichersdorf, NO € 16,00
Verschiedenen Sorten € 3,90

Rotwein
GETRANKE in der Mehrwegflasche 0.1l Zweigelt Gottles
1.0 | Rauch Apfelsaft, Orangensaft € 4,90 Walter Glatzer, Gottlesbrunn € 18,00
1.0 L Voslauer ohne, mild, prickelnd € 3,90

Je eine Blgelflasche Wasser und«Fruchtsaft naeh Wahl in Inseln fur je 4 Teilnehmer je
Session inkl. Nachbeftullung in jeder Pause € 2,00

Wir organisieren Ihnen auf Anfrage jedes Getrank lhrer Wahl. Es steht Ihnen auch
eine fein selektierte Choros Weinkarte zur Verfugung.

Ristretto, Espresso 52420 Ceylon-Darjeeling Y
Verlangerter €,2,70 Tanzania € 2,20
Cappuccino € 2,90 Early Grey (Bergamotte) € 2,70
Flat White € 2,90 GrUner Ceylon Darjeeling € 2,90
Doppelter Espresso € 3,60 Ingwer-Chai € 2,50

Die Preise sind netto, zuzlglich der jeweils gultigen Steuern und Abgaben. Mindestteilnehmerzahl 20 zahlende Teilnehmer.




HAUNSBERG EMPFANG
Stiegl Bier in 0.33l Flaschen, Grlner Veltliner & Zweigelt,

Mineralwasser dazu Brezel & Salzstangen 1/2 h €1290
STAR APERO

Prosecco Spumante, Orangensaft, Mineralwasser

dazu Macadamia Nuss-Mix, Kasestangerl & Grissini 1/2 h £ 13,90

WINTER APERO

Warziger, warmender Gluhwein mit Sternanis abgeschmeckt,

alkoholfreier Orangenpunsch und Mineralwasser

dazu 3 Brote mit verschiedenen Aufstrichen 1/2 h €14.90

SPACE COCKTAIL

Prosecco Spumante, Blue Curacao, Absolut Vodka mit einer Kugel Eis
Marille (Sonne), Joghurt (Vega) oder Waldbeer (Jupiter)

serviert vom Wagen am Tisch oder an der Bar €790

FUr gesetzte Essen empfehlen wir verschiedene Cateringunternehmen, je
nach Ausrichtung der Veranstaltung. Wir bieten dafir 16 runde 8-er Tische,
mit maximal 128 Platzen an. Durch die gute Ausstattung der Cateringklche
kann jeder Caterer Aufwande einsparen. Fur die BenUtzung der Cateringkd-
che ist ein Beitrag von € 5 je verpflegtem Teilnehmer (ab € 250) zu leisten.
Mit nachfolgenden Cateringunternehmen haben wir bereits gute Erfahrun-
gen gesammelt:

Meet&Eat Airport Salzburg | Zimmerebner Goming | Imlauer Bankettservice
Bio-Catering Genussbuffet | Gli Quattri | Kongresscatering Salzburg | Do&Co

Tischwéasche & Tischdekoration finden Sie in unserem Ausstattungsfolder!

Die Preise sind netto, zuzlglich der jeweils gultigen Steuern und Abgaben. Mindestteilnehmerzahl 20 zahlende Teilnehmer.




VOYAGER GOLDEN RECORD
u.a. mit Wolfgang Amadeus Mozart
,Der Holle Rache kocht in meinem Herzen®
2. Arie der Konigin der Nacht

CHOROS CONCEPT GMBH
Grazer BundesstraBe 26a | 5023 Salzburg
+43 662 4360 1110 | info@choros-concept.com
www.choros-concept.com




