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C ATERING 
MAPPE

2024

Stand: 02/2024



Wir sind Ihr erfahrener und kreativer  
Ansprechpartner für Firmenevents, Messen 
und Privatfeste. Mit überraschenden Ideen 
setzen wir Ihre Vorstellungen zu einer  
Tagung, einem Jubiläum, einem Geburts-
tag oder einem Firmenevent mit bis zu 
8.000 Gästen um. Wir freuen uns auf Ihre 
Anfrage!

Unser Team bietet Ihnen individuelle  
Beratung und kreative Ideenvorschläge. 
Wir übernehmen die Generalplanung und 
sind Ihr persönlicher Ansprechpartner — vom  
ersten Gespräch bis zum Ende Ihrer Veran-
staltung. 
Von bayerisch-schwäbischen Spezialitäten 
bis hin zu klassisch servierten Menüs mit 
drei bis sechs Gängen oder einem opulenten 
Buffet bieten wir die gesamte Bandbreite.

Unsere Kunden schätzen unsere Flexibilität 
und Freundlichkeit ‒ das hat uns weit über 
die Region hinaus bekannt gemacht.

IHRE ANSPRECHPARTNER:
Gabi Geiger und Nils Fröhlich

Hotel-Restaurant Hirsch
Dorfstraße 4
89233 Neu-Ulm / Finningen

www.hirsch-nu.de 
Telefon: 0731 970 744
E-Mail: info@hirsch-nu.de

V O N  A N FA N G  A N
G A S T
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INH A LT

•  Zunächst freuen wir uns über einen Anruf, an 
dem Sie uns die Eckdaten zu Ihrer Veranstaltung 
und Ihre groben Vorstellungen durchgeben. 
Gerne können wir einen Termin zur Besichtigung 
vereinbaren und den gewünschten Event-Termin 
optional für Sie blocken.

•  In einem vereinbarten Termin (eine Stunde 
kostenfrei) stellen wir Ihnen unsere Ideen und 
Menüvorschläge vor. Im Nachgang senden wir 
Ihnen das offizielle Angebot und unsere AGB zu.  

•  Sechs Wochen vor Veranstaltung werden das 
Menü, eine konkrete Gästeanzahl und der Time-
table festgelegt.

•  In den Tagen vor der Veranstaltung können 
noch einmal telefonisch Feinheiten geklärt und 
letzte Details besprochen werden.

•  Am Tag der Veranstaltung haben Sie einen 
festen Ansprechpartner unseres Hauses vor Ort, 
der Ihnen mit Rat und Tat zur Seite steht.

Veransta
ltun

g

- Location

- Ablauf

- Caterin
g!!!

- ...
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A PERITIFS UND SN ACK S
ZU M EM PFA N G

A PERITIF
•  Flasche Sekt Hausmarke  

und Sekt Hausmarke alkoholfrei
•  Flasche Prosecco Doc, Spumante Brut, Tenuta Ca’Bolani 

auf Wunsch mit Aperol oder Blutorangensaft gemischt
•  Aperol Spritz
•  Lillet Wildberry / Lillet Citrosé
•  Bellini (alkoholfrei)

Weitere Aperitifs auf Wunsch.

SN ACK S
•  Flammkuchen, frisch aus dem Flammkuchenofen 

(auch vegetarisch)
•  Original Mini-Pulled-Turkey-Burger  

mit „Bulls-Eye“ BBQ-Sauce
•  Pikant gefüllte Mini-Croissants  

mit Obatzter, Schnittlauch-Frischkäse, Thunfisch-
creme, Avocado-Aufstrich, pikanter Paprikacreme 
oder Tomaten-Oliven-Creme

• Canapés mit Parmaschinken, Käse und  
   geräuchertem Lachs
• Mini-Fleischküchle auf Kartoffelsalat
• Bruschetta mit Tomaten und Basilikum

Gerne können Sie mit weiteren Snacks aus der 
Rubrik Fingerfood kombinieren. Bitte teilen Sie uns 
bis spätestens 1 Woche vor Veranstaltung die 
konkret gewünschte Anzahl der Vorspeisenkompo-
nenten mit, die wir für Sie bereitstellen dürfen.
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SPEISEN  /  GERICHTE
VO M FIN G ER FO O D - B U FFE T B IS  ZU M G E S E T Z TEN M EN Ü

FINGERFOOD - BUFFE T
Sie planen eine Tagung oder ein Business-Meeting und 
suchen noch nach einem angemessenen Mittags- oder 
Pausensnack? Dann empfehlen wir Ihnen ein buntes 
Fingerfood-Buffet mit allerlei herzhaften und süßen 
Variationen (Suppen auf Nachfrage).

Snacks zum Empfang, Fingerfood und Late-Night 
Snacks werden pro Portion angeboten. 
Gerne beraten wie Sie hier bezüglich der Menge.

MENÜS UND BUFFE TS
Für Bankettveranstaltungen wie Jubiläen, Firmen-
feiern oder Hochzeiten zaubern wir für Ihre Gäste 
köstliche Menüs und einladende Buffets, gerne auch 
in Kombination. 

Hier wollen wir Ihnen ein paar Beispiele zur ersten 
Orientierung geben ‒ gerne können Sie die Menü-
vorschläge kombinieren und variieren. Abgerundet 
wird Ihr Event mit kleinen Snacks zum Empfang oder 
einem Late-Night Snack für die feiernde Gesellschaft.

Menüs und Buffets werden pro Person angeboten.
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FINGERFOOD  BUFFE T
M IN D E S TM EN G E:  Je  20 Stü ck /S o r te

Ganz nach Ihrem Gusto

... stellen wir für Sie ein Buffet aus verschiedenen kleinen Snacks 
zusammen. Zur Inspiration finden Sie hier eine Auswahl an herz-
haften, auch veganen und vegetarischen Fingerfood-Ideen. 
Von exotischen Geschmackserlebnissen bis hin zu schwäbisch-
bayerischen Klassikern ist für jeden Geschmack etwas dabei. 
Die Portionsgrößen können wir auf Wunsch auch variieren.

12 Asiat. Glasnudelsalat
 mit Gemüse

10 Couscous mit Schafs- 
 käse und Tomaten

11 Roastbeefsalat Texmex

7 Lachs-Ahorn-Cubes
 auf Kartoffelschnee

5 Rote Bete Quinoa 
 mit Beef-Sesamwürfel

6 Antipastigemüse gemischt

4 Geräucherter Lachs mit
 Rösti u. Frischkäsedip

2 Rotkohl-Quinoa 
 mit Sellerie u. Sesam

3 Caesar Salad mit 
 Parmesan u. Hühnchen

1 Yakitori Spieße

          vegetarisch               vegan
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FINGERFOOD  BUFFE T
M IN D E S TM EN G E:  Je  20 Stü ck /S o r te

Saisonal und regional

Unsere Küche ist bestrebt, überwiegend saisonale und regionale 
Produkte in unsere Speisen zu integrieren. Nur das Beste und Fri-
scheste was der Markt uns bietet, wird Ihnen nach liebevoller 
Zubereitung serviert.

28 Mini-Fleischpflanzerl 
 mit Kartoffelsalat

23 Schweizer Wurstsalat 27 Melonen-Mangosalat

22 Wurstsalat mit Perlzwie- 
 beln und Gewürzgurke

20 Putenschnitzel auf 
 Kartoffel-Gurkensalat

21 Hähnchenbrust auf
 Balsamicolinsen

19 Garnele auf  
 Mango-Melonensalat

17 Tafelspitzmeerrettichsalat 18 Tomate-Mozzarellaspieß

16 Tofubällchen auf 
 Paprikasalsa

          vegetarisch               vegan
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MENÜS UND BUFFE TS

BUFFE T „TR A DITIONELL“
•  Vorspeisenbuffet 

Kartoffel-Gurkensalat, Krautsalat, Karottensalat, Tomate-Gurkensalat, Blattsalat mit zweierlei Dressing und 
Topping, Auswahl von Räucherfischen mit Sahnemeerrettich, Mini-Fleischpflanzerl im Weckglas und Brotkorb

•  Hauptgerichte vom Buffet 
– Geschmorter Rinderbug in Rotweinjus 
– Bachforellenfilet in feinem Rieslingsößle 
– Pilz-Maultaschen in Weißweinsoße (vegetarisch) 
Dazu reichen wir Ihnen: Hausgemachte Spätzle, Serviettenknödel und Marktgemüse

•  Dessertbuffet 
Salat von Früchten der Jahreszeit, Apfelküchle in Zimt-Zucker mit Vanilleeis,  
Grießflammerie mit Zwetschgenkompott

MENÜ „ FE S T TAGSMENÜ “  (serviert)

•  Suppe 
Schwäbisches Festtagssüpple aus der Terrine

•  Salat 
Kleiner gemischter Salat der Saison

•  Hauptgang 
Schweine- und Rinderfilet auf glasierten Kaiserschoten und Karotten an Rahmsoße 
Dazu reichen wir Ihnen: Hausgemachte Spätzle, Kartoffelrösti und Marktgemüse

•  Dessert: Trilogie aus der Patisserie  
Joghurt-Passionsfrucht-Délice, Tobleroneparfait und Crème brûlée
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MENÜS UND BUFFE TS

„ B A RB ECUE- BUFFE T “
•  Vorspeise/Salate vom Buffet 

Büffelmozzarella im Parmamantel, Yakitori-Spießchen,  Gurkensalat, Kartoffelsalat, Tomatensalat, Farmersalat, 
Nudelsalat, Karottensalat, Bohnensalat, diverse Zupfsalate mit zweierlei Dressing und Kräuterbaguette

•  Hauptgang vom Buffet 
Frisch vom Grill: Kleine Rumpsteaks vom Premiumrind, Schweinerücken mariniert, Caipirinha-Pute,  
Nürnberger Rostbratwurst, marinierter Halloumikäse, Grillgemüse 

Vom Buffet: Spareribs und Chicken Wings 

Dazu reichen wir Ihnen: Potatoe Wedges, Maiskolben vom Grill, Smashed Potatoes, Cocktailsauce,  
Knoblauchdip, hausgem. Kräuterbutter, Chilisauce, Sauerrahmdip, Senf

•  Dessert-Shots vom Buffet 
Salat von Früchten der Jahreszeit, Mousse au Chocolat, Panna Cotta und Eiscreme

„ SOMMERLICHE S BUFFE T “
•  Vorspeisenbuffet 

Fächer von der süßen Melone mit Parmaschinken, geräucherter Lachs an Dill-Senf-Dip, Forelle mit  
Sahnemeerrettich, eingelegtes Grillgemüse in Olivenöl, Tomate-Mozzarella, Shrimps im Teigmantel,  
kleine Salatauswahl und Brotkorb

•  Hauptgerichte vom Buffet 
– Roastbeef vom Premiumrind rosa gebraten, an Balsamicojus und Kräuterbutter 
– Lachstranchen an Zitronen-Thymiansoße 
– Süßkartoffelgnocchi mit gebratenem Feta und Kirschtomaten in Paprikasoße (vegetarisch) 
Dazu reichen wir Ihnen: Rosmarinkartoffeln, Tagliatelle mit frischem Spinat und Grillgemüse

•  Dessertbuffet 
Sommerliche Beerenauswahl an süßer Mascarponecreme, Allerlei von der Schokolade an süßer Begleitung, 
Zitronen-Mousse mit Himbeeren, Cheesecake mit Früchtetopping
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MENÜS UND BUFFE TS

MENÜ - BUFFE T „ INTERN ATION A L“
•  Vorspeise (am Tisch serviert) 

Büffelmozzarella im Parmamantel auf Rucola und Kirschtomaten

•  Suppe (am Tisch serviert) 
Thai - Curry - Cremesuppe

•  Hauptgang vom Buffet 
– Tranchen vom argentinischen Roastbeef, rosa gebraten an Balsamicojus und Kräuterbutter 
– Medaillons vom Schweinfilet im Speckmantel auf Rotweinschalotten 
– Filet von der Dorade auf Grillgemüse 
– Graupenrisotto mit Waldpilzen und Rucola (vegetarisch) 
Dazu reichen wir Ihnen: Grillgemüse, Rosmarinkartoffeln und Tagliatelle bianco mit frischem Blattspinat

•  Dessert-Shots vom Buffet 
– Joghurt-Passionsfrucht-Délice 
– Panna cotta mit Himbeermark 
– Mousse au chocolat 
– Salat von Früchten der Saison

K A FFE TA FEL

L ATE NIGHT SN ACK S

Auf Wunsch bereiten wir gerne einen Mitternachtssnack fürSie und Ihre Gäste vor:
•  Käseauswahl vom Brett mit Trauben und Baguette 
•  Hausgemachte Gulaschsuppe, dazu Baguette (ab 25 Portionen)
•  Original Currywurst, dazu Baguette (ab 25 Portionen)
•  Jausenbrettl mit Käse, Rauchwurst, Schinken und mixed Pickels, dazu Wurzelbrot (ab 25 Portionen)
Die Anzahl der Portionen für einen Latenight Snack bestimmen Sie selbst. Aus Erfahrung empfehlen wir mit der Hälfte 
der Gästeanzahl zu kalkulieren.

Gerne können Torten und Kuchen über uns bestellt oder auch selbst mitgebracht werden. Wir decken Ihre Kaf-
feetafel ein und unser Service verwöhnt Ihre Gäste mit Kaffeespezialitäten. Für den allgemeinen Kuchenservice 
berechnen wir ein Kuchengedeck laut Preisliste.
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DESSER TS
M IN D E S TM EN G E:  Je  20 Stü ck /S o r te

Unsere hauseigene Patisserie

... lässt bei den liebevoll kreierten Desserts keine Wünsche offen: 
Von feinen Cremes mit fruchtigen Toppings und frischen Früchten 
bis hin zu Topfenknödeln und Schokoküchlein ist für jeden etwas 
dabei!

8 Tobleronemousse  
 mit Karamell

9 Joghurt-Maracujacreme

7 Stracciatellacreme 
 mit Schokoraspeln

5 Panna cotta mit 
 Himbeermark

6 Preiselbeercreme  
 mit Blaubeeren

4 Mousse au Chocolat 
 mit Nusscrumble

2 Sauerrahmcreme  
 mit Limette 

3 Buttermilch Panna cotta
 auf Mangoragout

1 Vollmilchmousse  
 mit Schokolade

Gerne bereiten wir unsere 
Desserts auch als Teller-
komposition in anderen 
Größenordungen für Ihre 
Feier zu.
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Ganz nach Ihrem Geschmack

Gerne können wir einige unserer Desserts für Ihre Veranstaltung 
individuell kombinieren und anpassen. Lassen Sie Ihrer Kreativität 
freien Lauf!

Bitte beachten Sie, dass einige Desserts frisch vor Ort zubereitet 
werden und daher nicht länger auf dem Buffet stehen sollten.

17 Lauwarmes  
 Schokoküchle

18 Crème brûlée

16 Gewürzkuchen-Panna 
 Cotta mit Apfelconfit 
 und Nusscrumble

14 Marillen-Topfenknödel
 mit süßen Bröseln

15 Nougatknödel mit  
 Nuss-Zuckerbröseln

13 Zwetschgen-Topfen-
 knödel mit süßen Bröseln

11 Tiramisu im Glas 12 Apfelküchle  
 mit Zimt-Zucker

10 Mandarinen- 
 Cookiecreme

DESSER TS
M IN D E S TM EN G E:  Je  20 Stü ck /S o r te



– 13–

CATERINGMAPPE 2024

G E TR Ä N K EPAUS CH A LE

G E TR Ä N K E AUS S ER H A LB D ER G E TR Ä N K EPAUS CH A LE
Nach Ablauf der Getränkepauschale werden die Getränkebestellungen nach tatsächlichem Verbrauch 
abgerechnet und auf die Gesamtrechnung geschrieben. Sollten Sie eine andere Abrechnungsart wünschen 
(z.B. die Gäste zahlen vor Ort alle Getränke oder nur die Spirituosen, Longdrinks, Sprizz-Getränke etc. selbst), 
können wir dies gerne so planen.

GE TR Ä NK E

A LLE S - INK LUSI V E- PA K E T
In der vereinbarten Zeit sind folgende Getränke ohne Limit inklusive:

Tischwein weiß & rot: wahlweise italienischer oder deutscher Hauswein 
Biere:  Hefeweizen oder Helles, alkoholfreies Bier 
Softdrinks: Burkhardt Fruchtspritzer, Mineralwasser, Fanta, Coca-Cola, Libella

Preis pro Person / Stunde: 5,50 EUR
(ab 50 Personen möglich)

Ab Minimum 5 Std. buchbar. Die Zeiten werden von Ihnen vorab festgelegt.
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W EIN E //  D R IN K S U N D S H OT S
GE TR Ä NK E

W EINE:  DEUTSCHL A ND
,,Hirsch‘‘ Weiss und Wild, Cuvée, Württemberg
,,Hirsch‘‘ Rot und Wild, Cuvée, Württemberg
,,Hirsch‘‘ rosé Saignée, trocken, Württemberg

W EINE:  ITA LIEN
Ca’Bolani, Pinot Bianco, I.G.T. Friaul, Italien
Primitivo „Piluna“ Salento IGT, Castello Monaci

Weitere Weine auf Nachfrage.

DRINK S UND SHOTS
Auf Wunsch bauen wir für Sie eine separate Bar auf (unterschiedliche Größen und Ausführungen möglich).  
Wir bieten Ihnen alle gängigen Londrinks, Spritzgetränke und Spirituosen. Die Abrechnung erfolgt auf Gesamt-
rechnung oder die Gäste zahlen die Drinks vor Ort selbst.
Die Option „Selbstzahler vor Ort“ bieten wir nur in Kombination mit einem Mindestumsatz an. 
Die Differenz wird dem Veranstalter in Rechnung gestellt.
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PREISE

APERITIF
Flasche Sekt: Sekt Hausmarke und Sekt Hausmarke alkoholfrei .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .pro Flasche.  .  .  .  .  .  .  .  .  . 18,00 EUR
Flasche Prosecco: Prosecco Doc, Spumante Brut, Tenuta Ca’Bolani  . . . . . . . .pro Flasche.  .  .  .  .  .  .  .  .  . 20,50 EUR 
auf Wunsch mit Aperol oder Blutorangensaft gemischt
Aperol Spritz, Lillet Wildberry, Bellini (alkoholfrei) .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . pro Glas.  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 5,50 EUR 

SNACKS ZUM EMPFANG
Pikant gefüllte Mini-Croissants  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . pro Stück.  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 2,00 EUR
Original Mini-Pulled-Turkey-Burger mit Bulls Eye BBQ-Sauce .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . pro Stück.  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 2,50 EUR
Flammkuchen frisch aus dem Flammkuchenofen (auch vegetarisch) . . . . . . . . pro Portion.  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 2,20 EUR
Canapés mit Parmaschinken, Käse und geräuchertem Lachs .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . pro Stück.  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 3,30 EUR
Mini-Fleischküchle auf Kartoffelsalat . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . pro Stück.  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 2,40 EUR
Bruschetta mit Tomaten und Basilikum .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . pro Stück.  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 2,00 EUR
Pinsa mit Mozzarella und Parmaschinken / Mozarella (vegetarisch) . . . . . . . . . pro Portion.  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 2,20 EUR 

FINGERFOOD
Preise auf Anfrage von 2,50 EUR - 4,50 EUR 

MENÜS / BUFFETS
Buffet Traditionell .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . pro Person.  .  .  .  .  .  .  .  .  . 32,80 EUR
Festtagsmenü . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . pro Person.  .  .  .  .  .  .  .  .  . 32,30 EUR
Barbecue-Buffet .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . pro Person.  .  .  .  .  .  .  .  .  . 37,80 EUR 
+ Aufschlag 480,- EUR für Equipment (z. B. Grill, Elektro-Grill, Green Egg, Fritteuse etc.)
Sommerliches Buffet .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . pro Person.  .  .  .  .  .  .  .  .  . 37,30 EUR
Menü-Buffet International  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . pro Person.  .  .  .  .  .  .  .  .  . 41,30 EUR 

DESSERT
Preise auf Anfrage von 2,00 EUR - 4,00 EUR 

KUCHENGEDECK
Kuchengedeck . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . pro Person.  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 3,00 EUR 

LATENIGHT SNACKS
Käsebrett .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . pro Portion.  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 8,70 EUR
Hausgemachte Gulaschsuppe (ab 25 Portionen) .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . pro Portion.  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 6,00 EUR
Currywurst (ab 25 Portionen) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . pro Portion.  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 5,20 EUR  
Jausenbrettl (ab 25 Portionen) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . pro Portion.  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 6,60 EUR
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PREISE

GETRÄNKE  (In der Pauschale sind Gläser inklusive)
Hirsch‘s-Getränke-Pauschale . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .pro Person/Stunde . . . . . . . . . .5,50 EUR
 
WEIN
,,Hirsch‘‘ Weiss und Wild . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . pro Flasche 0,75 l . . . . . . . . . 16,80 EUR 
,,Hirsch‘‘ Rot und Wild .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . pro Flasche 0,75 l . . . . . . . . . 16,80 EUR 
,,Hirsch‘‘ rosé Saignée.  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . pro Flasche 0,75 l . . . . . . . . . 16,80 EUR
Ca’Bolani, Pinot Bianco . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . pro Flasche 0,75 l . . . . . . . . . 16,80 EUR 
Primitivo „Piluna“ Salento IGT.  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . pro Flasche 0,75 l . . . . . . . . . 16,80 EUR
 
LONGDRINKS, SPRITZGETRÄNKE UND SPIRITUOSEN
Longdrinks, Spritzgetränke ab 6,00 € / Spirituosen ab 3,00 € / Preise auf Anfrage.
 
PERSONAL
Logistiker  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .pro Person/Stunde . . . . . . . ab 32,00 EUR
Auf- und Abbauhelfer . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .pro Person/Stunde . . . . . . . ab 32,00 EUR
Servicekraft  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .pro Person/Stunde . . . . . . . ab 35,00 EUR
Koch/Köchin.  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .pro Person/Stunde . . . . . . . ab 38,00 EUR
Küchen-/Serviceleitung .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .pro Person/Stunde . . . . . . . ab 49,00 EUR
Nachtzuschlag nach 24 Uhr  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .pro Person/Stunde . . . . . . . . . 12,00 EUR
 
FAHRZEUGE UND MOBILE KÜCHE
LKW 7,5t mit Kühlung . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . pro Tag . . . . . . . . 295,00 EUR
Sprinter mit Kühlung  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . pro Tag . . . . . . . . 180,00 EUR
Sprinter ohne Kühlung  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . pro Tag . . . . . . . . 120,00 EUR
Kühlanhänger .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . pro Tag . . . . . . . . 120,00 EUR
Küchengroßgeräte und -utensilien . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  .  .  .  .  .  . nach Aufwand
 
LOGISTIK 
An- und Abfahrt wird individuell je nach Entfernung und  Aufwand festgelegt und berechnet.

 
CATERING-PAUSCHALE 
Catering-Pauschale (Standard) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .pro Person . . . . . . . . . 11,50 EUR 
Die Pauschale beinhaltet Messer, Gabeln, Löffel, Dessertlöffel, Teller,  Tassen, Tischdecken, Stoffservietten, Menükarten.

 
DEKORATION UND EQUIPMENT 
Anbringen/Entfernen mitgebrachter Hussen/aufwendiger Deko  . . .pro Person/Stunde . . . . . . . ab 32,00 EUR 
Große 5-armige Kerzenleuchter mit Kerzen  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .pro Stück . . . . . . . . . 14,00 EUR 
LED-Tischlampe schwarz . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .pro Stück . . . . . . . . . 4,50 EUR

Sämtliche Preise für spezielles Equipment auf Anfrage. Die Dekoration Ihrer Räumlichkeiten ist generell am Veranstal-
tungstag möglich. Gerne arbeiten wir für Sie individuell farbige Stoff- oder Papierservietten ein und erstellen für Sie auf 
Wunsch unsere Standard-Menükarten (kostenfrei).
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Die besondere Location mit 
architektonischen Highlights und 
außergewöhnlichem Ambiente.

Veranstalten Sie mit uns Tagungen, Business-Events und private Feier-
lichkeiten für bis zu 400 Personen, umgeben von historischen Schätzen 
der Automobilgeschichte. www.oldtimerfabrik-classic.de

DA S BESONDERE A MBIENTE
D IE O LDTIM ER FA B R IK CL A S S I C ,  N EU - U LM //  R E S TAU R A NT LE S S IN G‘S
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Wie wäre es zum Dessert mit ein paar 
Kugeln Eis aus unserem hauseigenen 
Gelati-Mobil oder kleinen Snacks zum 
Empfang aus dem Bauchladen?

Von Stehtischen (mit schwarzen oder weißen Stretch-Hussen) zum Emp-
fang über eine individuelle Beleuchtung (u.a. Floorspots) oder große 
5-armigen Kerzenleuchter bis hin zur Champagner-Pyramide bereichern 
wir Ihr Event wo wir können.

E V ENT-ZELTE
S IE M Ö CHTEN IM EI G EN EN G A R TEN O D ER AU F D EM FIR M EN G EL Ä N D E FEIER N? 
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B AY ERISCH - RUS TIK A L
IH R E FEIER IM O K TO B ER FE S T-S T Y LE
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Hirsch GmbH & Co. KG
Hotel-Restaurant
Dorfstraße 4
89233 Neu-Ulm / Finningen 
Tel.: +49 (0)731 9 70 74 4 
E-Mail: info@hirsch-nu.de
Internet:  www.hirsch-nu.de

Mit Erscheinen dieser Cateringmappe werden alle früheren Versionen ungültig.  
Die genannten Preise sind unverbindlich, in Euro, exkl. gesetzlicher MwSt. und 
ab mindestens 80 Personen gültig. Wir bitten Sie um Anzahlung von 50 % der 
gebuchten Leistungen bis 6 Wochen vor Veranstaltung. Preisänderungen ohne 
vorhergehende Ankündigung vorbehalten. Druckfehler und Irrtum vorbehalten. 

Die Allgemeinen Geschäftsbedingungen finden Sie unter www.hirsch-nu.de  

Stand: 2024-02-01

TAGUNGSHOTEL HIRSCH
www.hirsch-n u.de/tagungen

IHR ERFOLG 
IS T UNSERE  PRIORITÄT.
Ganz egal ob Management-Meeting, 
Seminar mit Kunden oder eine  
größere Konferenz  ‒  mit zehn 
multifunktionalen Räumen in unter-
schiedlichen Größen sowie ca. 200 
kostenlosen Parkplätzen, verfügen 
wir über zahlreiche Möglichkeiten, 
den passenden Rahmen für Ihre 
Tagung zu schaffen.

Unsere Tagungsräume bringen  
traditionelles Ambiente und modernste 
Technik perfekt in Einklang.

Langjährige Erfahrung trifft anspruchsvolle Gastronomie. Traditionell 
oder modern, urig oder klassisch ‒ unsere Küchenmeister bereiten die 
Speisen frisch für Sie zu und sorgen für kulinarische Genussmomente!

SPR ECHEN SIE 
UNS A N 

-  W IR B ER ATEN 
SIE  G ER NE!


