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Liebe Gaste,

vielen Dank fur Ihr Interesse an unserer Kélner Eventmanufaktur.

Eventea ist der Spezialist im Gro3raum Koln fur hochwertige Events mit Charme.

Wir betreuen Sie personlich von der Planung bis zur Durchfihrung — und das alles aus einer Hand. Wir legen viel Wert auf

hohe Qualitat, maRgeschneiderte Losungen und perfekten Service — und das zu fairen, transparenten Preisen!

Unsere langjahrige Erfahrung und das Gespur fur das Besondere lassen Ihre Feier zum perfekten Ereignis mit individueller

Note werden.

Unsere reichhaltigen Buffets Giberzeugen jeden Liebhaber regionaler Kiiche und sind jedes Mal ein Erlebnis fiir die Sinne.

Dabei spielen hohe Qualitat und Zuverlassigkeit fir uns eine entscheidende Rolle: BBQ und Live-Cooking mit regionalen

Produkten sind unsere Leidenschatft.

Unser Flammkuchen zum Empfang frisch aus dem Ofen, Cocktails und der Espresso nach dem Essen sind die Hohepunkte jeder Feier.
Ich freue mich, Sie als Gaste bei uns begrufien zu durfen!
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Wonderland

ab 70 Personen

W eventea

} DIE KOLNER EVENTMANUFAKTUR!

Frisch aus dem Meer

» Flambierter Lachs, vor Ort geflammter Lachs mit
karamellisiertem Rohrzucker

» Mild gerduchertes Forellenfilet auf Gurkentaler mit
Sahnemeerrettich

» Garnele in Salzbutter, Knoblauch, Rosmarin und
Thymian angebraten mit Chilifaden auf Chiasamen-
Avocadotatar

Antipasti

* Mini Mozzarellaballchen mit eingelegten
halbgetrockneten Cocktailtomaten und Krauterpesto

* Rote-Beete-Carpaccio mit karamellisierten
Walnissen, gerissenem Ziegenkése, Rucola und
Blutenhonig-Vinaigrette aus altem Balsamico

+ ,Dim Sum®, gemischte asiatische Gemusesackchen
auf Salatbouquet und einem pikanten Dip

Kalter Buffetteil

» Carpaccio vom Rinderfilet mit feinem Balsamico,
Cherrytomaten und Parmesanspanen

» Hirschkalbsricken mit Wildpreiselbeerconfit
geflliten Birnen

» Steaktranche auf Knoblauchbaguette mit frischem
Rucola, Schmorgemuse und einem Schuss Olivendl

» Pulled Pork, tiber 9 Stunden bei Niedrigtemperatur
gegartes und gerauchtes Schweinefleisch mit Mixed
Pickles und einer Sauerrahmhaube

* Mini-Kalbschnitzel auf Kartoffelsalat
mit Schwarzwurzelsticks

» Vegetarische Gemise-Quiche
mit geriebenem Gouda

» Vegetarische Tomaten-Tortillas mit Schafskése,
Paprikastreifen, Schlangengurken, Endiviensalat,
Radicchio, Eichblatt und Gurkenrelish

Salatvariationen

» Knackiger Rucolasalat mit in Honig gebratenen

grinen Spargelspitzen, Cocktailtomaten, Pinien-

kernen, Parmesanspanen und Dressing nach Wahl

Kartoffelsalat ,Pesto rosso* mit getrockneten

Tomaten, feinem Speck und einer mediterranen

Vinaigrette

» Kerniger Bulgur mit Tomaten- und Zucchiniwtrfeln
sowie gerOsteten Mandelstiften, in einem leichten,
klaren Dressing

* Coleslaw, amerikanischer WeilRkrautsalat
mit geraspelten Karotten und Sahne abgerundet

Warmer Buffetteil

» Entrecéte vom Black Angus, 28 Tage dry aged
gereift, an einer Rotwein-Schalotten-Reduktion

* Mailander Putenbrust mit Tomaten und Kéase
Uiberbacken dazu Tomaten-Mozzarellasauce

» Filet vom Schwein gebraten, in einer Sauce
mit erlesenen Austernpilzen

» Gedlnstetes Schollenfilet an blanchiertem Spinat,
Knoblauch mit einer erfrischenden Limettensauce

» Feinnussige Rosmarinkartoffeln
in Olivendl geschwenkt

» Duett von der SiR- und Speisekartoffel in Tranchen
geschnitten und mit geriebenem Gouda tberbacken

» Feine Tagliatelle in Butter geschwenkt

» Blanchierte Prinzessbohnen herzhaft mit Speck
ummantelt

* In Olivendl gedinstetes Zucchinigemiise mit feinen
Schalotten

* Champignons herzhaft mit Zwiebeln geschmort,
in Knoblauchsauce

Dessert

 Balileys Irish Cream Mousse

* Mousse au Chocolat aus geschmolzener Schokolade
mit Sahne aufgeschlagen

* Lemon Jam mit Joghurt-Mousse
und Biskuit-Crumble

» Arrangement internationaler Kasespezialitaten

Brot und Dips

» Zusatzlich reichen wir lhnen einen frischen
Brotkorb mit Party-Brétchen, Baguette und
Ciabatta mit Datteldip und Kréauterbutter

Preis pro Person
ohne kaltes Fischbuffet
mit kaltem Fischbuffet

zzgl. MwSt.

44,99 €
47,99 €

% Buffetflache ca. 15 m






ab 50 Personen

Der schonste Tag = eventea

Antipasti

* Insalata Caprese, Strauchtomaten mit Mozzarella,
Basilikum und Olivendl

» Antipastivariationen mit original luftgetrocknetem
Coppa und italienischem Landschinken, Uber
12 Monate gereift, Edelschimmelsalami, Pimentos,
Zucchini, Champignons und Paprika mit altem
Balsamico mariniert

Kalter Buffetteil

* Mini-Texas-Burger — Pulled Pork, Cheddar, feurige
Jalapefos, Rostzwiebeln, Coleslaw, BBQ-Sauce und
Mustard-Sauce

» Melonenschiffchen mit Lachsschinken

* Frittierte vegane Falafel-Béllchen an wirzigem
Kurkuma-Dip

» Schweineriicken a la Meran mit Maronenpiiree
und feiner Honignote

» Kochschinkenrélichen gefillt mit Spargel
und Krauterremoulade

» Mini-Wraps geflillt mit Salat, Truthahnstreifen
und texanischem Dip

* Rickenschnitzel mit Zitronenspalten, BBQ-Sauce
und einem Schalotten-Dip

» Pikante Hacksteaks mit Peperonifiillung
und wiirziger Salsa

» Party-Mettwirstchen frisch aus dem Rauch mit Senf

% Buffetflache ca. 13 m

Salatvariationen

Sommerlicher Blattsalat mit erfrischenden Perlen
von der Wasser- und Honigmelone, Granatapfel und
Hirtenkase

Aromatischer Salat mit Couscous, frischer
Blattpetersilie und Tomatenwurfeln

Italienischer Tortellinisalat mit Schinkenstreifen,
Gurkenwdrfeln, Paprika, getrockneten Tomaten und
schwarzen Oliven

Herzhafter WeilRkrautsalat mit griinen Paprikastreifen

Warmer Buffetteil

Ganzer Konigsputer vor Ort tranchiert

mit fruchtiger Johannisbeersauce
Mini-Rinderrouladen geschmort,

vom Limousin-Rind, traditionell gefiillt

mit Gurken, Zwiebeln und Senf

Mild gerducherter Nussschinken-Braten mit einer
kraftigen Bratensauce

In Butter geschwenkte Eierspatzle

Kartoffelgratin, cremiges Gratin mit Sahne

und herzhaftem Kése tberbacken
Kartoffel-Kohlrabi-Rahmgemuise mit gartenfrischen
Krautem

Traditionelle Gemuseplatte mit Erbsen, Méhren,
Blumenkohl und Brokkoli dazu Sauce hollandaise
Champignons herzhaft mit Zwiebeln geschmort,
in Knoblauchsauce

Klassischer Apfelrotkohl mit Lorbeeren

und Nelken verfeinert

Aus der Vegetarischen Kiiche

» SuRkartoffelgnocchi in herzhafter Paprika-
rahmsof3e mit Babyspinat, Gartenkrautern und
Haselnuss-Crunch

Dessert
» Triple of Chocolate, Mousse au Chocolat hell und
dunkel mit Brownie
« Panna cotta mit einem exotischen Mangotopping
* Minsterlander Herrencreme
mit Schokoraspeln und Rum verfeinert
» Balsamico-Kirschragout auf Milchreis
mit Haselnuss-Crumble

Brot und Dips

* Zu den Speisen reichen wir Ihnen einen
gemischten Brot- und Brétchenkorb mit Butter
und Kréuterbutter

Preis pro Person
mit Dessert
ohne Dessert

36,99€
32,99€

zzgl. MwSt.



ab 90 Personen

Mamma Mia

W eventea

} DIE KOLNER EVENTMANUFAKTUR!

Frisch aus dem Meer

* Lachs She-Loin gebeizt mit Honig, Estragon und
Zitronenzesten

* Ganze Lachsforellen aus dem Buchenholzrauch an
Honig-Dill-Senfsauce

» Tatar von der geraucherten Bachforelle
auf Reibekuchentaler

» Knusprige Crostini mit aromatischem Stremel-Lachs
und buntem Pfeffer

Antipasti

» Chicoréeschiffchen mit feinem Gemisetatar

* Mini-Mozzarellabéllchen mit eingelegten
halbgetrockneten Cocktailtomaten und Kréuterpesto

» Honey Peppers, eingelegte orangene Mini-Paprika
mit Frischkase gefullt

» PastaspielRe ,al dente“ mit getrockneten Tomaten,
Mozzarella, Farfalle und Kréuterpesto

Kalter Buffetteil

e Vitello Tonnato“ Kalbfleischtranchen aus der
Steakhifte an einer Thunfisch-Kapernsauce

» Rosa gebratenes Black Angus Roastbeef,
28 Tage dry aged gereift, mit Kréuteremoulade

» Kasseler Carpaccio mit leichter Himbeervinaigrette

* Gebratene Entenbrust auf Wildkrautersalat
mit Hibiscus-Balsamico-Glace

» Filet von der Putenbrust an raffinierter
Orangenvinaigrette

» Késetltchen mit cremiger Ricottaftllung

% Buffetflache ca. 17 m

» Tranchen von der gepbkelten Ochsenbrust
mit feinem Sahne-Meerrettich

* Herzhaft gebratene Datteln im Speckmantel

» Kartoffelsalat ,Pesto rosso” mit Mini-Hacksteak
im Glas serviert

Salatvariationen

» Pastasalat ,al dente” mit buntem Ratatouille-Gemise

» Knackiger Rucolasalat mit in Honig gebratenen
grinen Spargelspitzen, Cocktailtomaten, Pinien-
kernen, Parmesanspanen und Dressing nach Wahl

* Fruchtiger Quinoa Mix mit Karotten, Zucchini,
Paprika, Mandeln, fruchtigen Weintrauben, Cashew-
und Kirbiskemen

» Raffinierter Ravioli-Pfifferling-Salat mit
Cherrytomaten in einer leichten Vinaigrette

Warmer Buffetteil

» Lammbraten an Thymiansauce mit frischen Krautem
der Provence

» Ganzer Truthahn vor Ort tranchiert mit fruchtiger
Apfel-Rahmsauce

» Waliser Schweinefilet, vor Ort tranchiert, mit einer
Sherry-Schalotten-Sauce

» Zlrcher Kalbsgeschnetzeltes mit
Champignons, Zwiebelwirfeln in einer
eleganten Riesling-Rahmsauce

» Lachssteaks aromatisch in der Buchenrinde gegart
mit einer erfrischenden Limettensauce

» Feinnussige Rosmarinkartoffeln in Olivendl
geschwenkt

Feine Tagliatelle in Butter geschwenkt

In Butter geschwenkte Eierspatzle
Kartoffelgratin, cremiges Gratin mit Sahne

und herzhaftem Kése Uberbacken

Farbenfrohe Gemiisevariation mit Romanesco,
Rustica-Méhren und Speckbohnen dazu Sauce hol-
landaise

In Olivendl gedlnstetes Zucchinigemiise mit feinen
Schalotten

Blanchierte Strauchtomaten

Dessert

Frisches exotisches Obstarrangement mit
Mascarponeschaum

Italienische Tiramisu, im Weckglas geschichtet,
mit Physalis und Schokoraspeln garniert
Pistazien-Mousse auf Keksboden

mit Salted Caramel-Topping
Stracciatellamousse mit Schokoladenstreuseln
Arrangement internationaler Kasespezialitaten

Brot und Dips

Zusatzlich reichen wir Brétchenkonfekt, Baguette,
Ciabatta mit pikanter Chili-Aioli und Oliventapenade

Preis pro Person

ohne kaltes Fischbuffet
mit kaltem Fischbuffet

42,49€
46,49 €

zzgl. MwSt.



ab 40 Personen

Mediterraner Sommer

DIE KOLNER EVENTMANUFAKTUR/

Antipasti

* Vegetarische Antipastispezialitaten mit in altem
Balsamico marinierten Zucchini, Pimentos,
Champignons, Paprika und Strauchtomaten,
gefllliten Oliven mit Mandeln

» Fruchtige Feigen mit Ziegenfrischkase
und einer Rose aus Serrano Schinken

» Schafskése mit Chili und Knoblauch pikant mariniert

Kalter Buffetteil

» Dry aged gereiftes Entrec6te, gesmoked,
mit in Honig gebratenen grinen Spargelspitzen
und Staudensellerie

» Delikatess-Geflligelarrangement mit Flugentenbrust,
Hahnchenbrustfilets mit Brokkoli gefullt, zarter
Putenbrust an Cumberlandsauce und fruchtiger
Putenbrust

» Carpaccio vom Duroc Schwein mit gehobelten
Parmesanspéanen, Rucola, Balsamico-Essig und
Truffelol

» Kasetltchen mit cremiger Ricottafllung

 Blatterteigtasche ,ltalia“ mit Tomaten und Kréutem

» Pikante Hacksteaks mit Peperonifullung
und wiirziger Salsa

Salatvariationen

» Wildkrautersalat mit Granatapfelperlen, gerissenem
Ziegenkase, karamellisierten Walnissen, zerfetztem
Réaucherspeck und erlesenem Dressing nach Wahl

» Kartoffelsalat,Pesto rosso” mit getrockneten Tomaten,
feinem Speck und einer mediterranen Vinaigrette

* Gnocchisalat mediterran mit Paprika, Lauchzwiebeln,
Tomatensauce und Basilikum verfeinert

Warmer Buffetteil

Mailander Putenbrust mit Tomaten und Kase
Uberbacken dazu Tomaten-Mozzarellasauce

Filet vom Schwein gebraten,

in  Pinot-Grigio-Rahmsauce

Mit einem kraftigen Rub gewiirztes Duroc-Karrée
an einem Waldpilzconfit

Rosmarinkartoffeln in Olivendl geschwenkt
Kartoffelgratin ,ltalia“ mit Tomaten und Mozzarella
Uberbacken

Feine Bandnudeln in Butter geschwenkt

In Butter geschwenkte Gemiisevariation mit
Mohrentalern, Zucchini, Paprika, Zwiebeln,
Champignons und Schafskasewtirfel

Feine grine Bohnchen sanft geschwenkt

mit herzhaften Speckwiirfelchen

Dessert

WeilRe Mousse au Chocolat mit Cookies und
fruchtigem Beerenkompott

Baileys Irish Cream Mousse
Schokoladenmousse mit Orangen Jam

und Keks-Crumble

Arrangement internationaler Kasespezialitdten

Brot und Dips

Zusatzlich reichen wir Brétchenkonfekt, Baguette,
Ciabatta mit Butter und einer Thunfisch-Creme

Preis pro Person 39,99 €

zzgl. MwsSt.

% Buffetflache ca. 11 m
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ab 50 Personen

N

Zu schon, um wahr zu sein =/ eventea

Frisch aus dem Meer

Flambierter Lachs, vor Ort geflammter Lachs mit
karamellisiertem Rohrzucker

Garnele in Salzbutter, Knoblauch, Rosmarin

und Thymian angebraten mit Chilifaden auf
Chiasamen-Avocadotatar

Schottischer Wildlachs im Ganzen pochiert auf
Feldsalatbett mit Honig-Dill-Senfsauce

Antipasti

Antipastivariationen mit original luftgetrocknetem
Coppa und italienischem Landschinken, tber

12 Monate gereift, Edelschimmelsalami, Pimentos,
Zucchini, Champignons und Paprika mit altem
Balsamico mariniert

Fruchtige Feigen mit Ziegenfrischkase

und einer Rose aus Serranoschinken

Kalter Buffetteil

Dry aged gereiftes Entrecote, gesmoked,

mit in Honig gebratenen grinen Spargelspitzen
und Staudensellerie

Carpaccio vom Rinderfilet mit feinem Balsamico,
Cherrytomaten und Parmesanspéanen
Hirschkalbsricken mit Wildpreiselbeerconfit
geflliten Birnen

LVitello Tonnato“ Kalbfleischtranchen aus der
Steakhiifte an einer Thunfisch-Kapernsauce
Tortillas mit medium gebratener Pastrami-Tranche,
Babyspinat, roten Zwiebeln, Frischkése und wrziger
Pfeffermayonnaise

Hausgemachte, getriiffelte Ganseleber-Paté

Salatvariationen
* Bunter Blattsalat mit Biffelmozzarella,
zerrissenem Pfeffer und Meersalz,
frischen Feigen und Rinderrauchfleisch
mit einem fruchtigen Feigendressing
» Wildkrautersalat mit Granatapfelperlen, gerissenem
Ziegenkase, karamellisierten Walniissen, zerfetztem
Réaucherspeck und erlesenem Dressing nach Wahl
» Raffinierter Ravioli-Pfifferling-Salat mit
Cherrytomaten in einer leichten Vinaigrette

Warmer Buffetteil

im Frontcooking-Style

* Nebraska Ochsenfilet, das hochwertigste Beef aus
den USA, zeichnet sich durch einen kréaftigen
Fleischgeschmack und eine sehr ausgepragte
Marmorierung aus. Dazu gibt es eine aromatische
Schalotten-Pfeffer-Reduktion

* Naturgefangene Fresh-Water-Rotgarnelen in Butter
und Krautern gebraten mit einer Sauce aus frischem
Knoblauch, Gemiseschnitz und altem Balsamico

» Rosa gebratener Milchkalbsriicken an einer feinen
Steinpilzsauce

» Getriffelte Tagliatelle in Butter geschwenkt

» Gebratene lila Kartéffelchen mit lila Zwiebeln

* Hausgemachte feine Kartoffelpralinen
» Gebratene Krauterseitlinge mit Schnittlauch und

Kerbel
 Glasierter Fenchel mit gerissenem Meersalz
* In Butter geschwenkte Gemdisevariation mit
Moéhrentalern, Zucchini, Paprika, Zwiebeln,
Champignons und Schafskasewurfel

Dessert

» Freestyle Dessertarrangement, feine Cremes treffen
exotische Friichte, Cookies und Gebéackteile sowie
kleine Schweinereien

» Lauwarmer Schokoladenvulkan mit flissigem
Schokoladenkern dazu eine karamellisierte

Orangen-Grand-Marnier-Reduktion
» Créme Br(lée von der Tonkabohne,

vor Ort geflammit, fir ein knackiges Finish
 Brasilianische Paranuss-Creme mit Salted Caramel

Brot und Dips
* Zu den Speisen reichen wir lhnen einen
gemischten Brot- und Brétchenkorb mit

Triffelbutter und Datteldip

Preis pro Person 79,99 €
zzgl. MwSt.

@ Buffetflache ca. 12 m

11



ab 50 Personen

Bunte Vielfalt

) DIE KOLNER EVENTMANUFAKTUR/

Antipasti

* Vegetarische Antipastispezialitdten mit in altem
Balsamico marinierten Zucchini, Pimentos,
Champignons, Paprika und Strauchtomaten,
gefllliten Oliven mit Mandeln

* Mini-Mozzarellaballchen mit eingelegten
halbgetrockneten Cocktailtomaten und Krauterpesto

* Rote-Beete-Carpaccio mit karamellisierten
Walniissen, gerissenem Ziegenkase, Rucola und
Blitenhonig-Vinaigrette aus altem Balsamico

Kalter Buffetteil

» Dry aged gereiftes Entrecote, gesmoked,
mit in Honig gebratenen griinen Spargelspitzen
und Staudensellerie

* Mini-Burger ,The Special One* — Rinderpatty,
Rispentomaten, Cheddar, Lollo Bionda und
Hamburger-Spezial-Sauce

» Delikatess-Geflligelarrangement mit Flugentenbrust,
Hahnchenbrustfilets mit Brokkoli gefiillt, zarter
Putenbrust an Cumberlandsauce und fruchtiger
Putenbrust

* Texas-Wrap mit Pulled Pork, BBQ-Sauce,
Mais, Paprika und Salat

+ Pikante Hacksteaks mit Peperonifiillung
und wirziger Salsa

@ Buffetflache ca. 11 m

14

Salatvariationen

» Feldsalat mit aromatischen Walniissen und frischen
Orangenspalten sowie Dressing nach Wahl

* Gebackene Pastinaken, Karotten und Chery-
Tomaten in einem pikanten Tomaten-Chili-Dressing
mit Minze verfeinert

« ltalienischer Tortellinisalat mit Schinkenstreifen,
Gurkenwdrfeln, Paprika, getrockneten Tomaten und
schwarzen Oliven

Warmer Buffetteil

* Rickenbraten vom Duroc-Schwein, geschéatzt
aufgrund seines besonderen Aromas und der feinen
Marmorierung, an Waldpilzrahmsauce

* In Butterschmalz gebratene Rinderfiletstreifen
Stroganoff mit Zwiebelwrfeln, Champignons und
Streifen von der Gewulrzgurke

» Geschmorte Ochsenbéckchen
in einer eleganten Burgundersauce

» Scampis a la Plancha
in einer milden Knoblauchsauce

» Feine Tagliatelle in Butter geschwenkt

» Kartoffel-Kohlrabi-Rahmgemuse
mit gartenfrischen Krautem

* Feinnussige Rosmarinkartoffeln
in Olivendl geschwenkt

 In Butter geschwenkte Gemiisevariation mit
Mohrentalern, Zucchini, Paprika, Zwiebeln,
Champignons und Schafskasewiirfel

» Blanchierte Prinzessbohnen herzhaft
mit Speck ummantelt

Dessert
» Erfrischende Avocado-Mango-Mousse
mit Granatapfelkernen getoppt
* Panna cotta mit einem fruchtigen Erdbeerpliree

getoppt
» Cremiger Cappuccinogenuss mit Espressonote

Brot und Dips

* Zu den Speisen reichen wir lhnen einen
gemischten Brot- und Brétchenkorb
mit Thunfischcreme und Aioli

Preis pro Person
mit Dessert
ohne Dessert

41,99 €
37,49 €

zzgl. MwSt.



% DIE KOLNER EVENTMANUFAKTUR/




Das Perfekte Buffet

ab 50 Personen

W eventea

) DIE KOLNER EVENTMANUFAKTUR!

PYA

Frisch aus dem Meer

» Ganze Lachsforellen aus dem Buchenholzrauch an
Honig-Dill-Senfsauce

» Lachs She-Loin gebeizt mit Honig, Estragon und
Zitronenzesten

+ Garnele in Knoblauch-Krauter-Ol-Marinade
auf essbarem Weizenmehlloffelchen

Antipasti

* Rote-Beete-Carpaccio mit karamellisierten
Walniissen, gerissenem Ziegenkase, Rucola und
Blitenhonig-Vinaigrette aus altem Balsamico

+ Blatterteig mit konfierten gelben und roten Tomaten,
grinem Pesto, Pinienkernen, Mozzarella, Tomaten-

sauce und gezupftem Basilikum
» Schafskase mit Chili und Knoblauch pikant mariniert

Kalter Buffetteil

» Carpaccio vom Duroc Schwein mit gehaobelten
Parmesanspanen, Rucola, Balsamico-Essig und
Truffelol

» Barbarie Flugentenbrust an Cumberlandsauce
und Orangenconfit

* Frittierte vegane Falafel-Béllchen an wirzigem
Kurkuma-Dip

» Spinat-Tortillas mit gerduchertem Lachs,
Endiviensalat, Radicchio, Eichblatt, Paprikastreifen
und Chili-Sauce

» Oliventlkekse mit gewlrfeltem Fetakdse
und Tomatenecken

% Buffetflache ca. 13 m
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Salatvariationen

« Bunter Blattsalat mit Biiffelmozzarella, zerrissenem
Pfeffer und Meersalz, frischen Feigen und Rinder-
rauchfleisch mit einem fruchtigen Feigendressing

» Kartoffelsalat ,Pesto rosso mit getrockneten
Tomaten, feinem Speck und einer mediterranen
Vinaigrette

» Fruchtiger Quinoa Mix mit Karotten, Zucchini,
Paprika, Mandeln, fruchtigen Weintrauben, Cashew-
und Kurbiskemen

» Herzhafter Spinat-Ravioli-Salat, halbgetrocknete
Tomaten in einer cremigen Tomatensahne, verfeinert
mit weilRem Aceto Balsamico und Basilikum

Warmer Buffetteil

* Rosa gebratenes Galloway-Ochsenroastbeef,
28 Tage dry aged gereift, mit einer aromatischen
Cognac-Pfeffersauce

« Zarte Hahnchenmedaillons mit Kirschtomaten und
grinem Spargel in einer Krautersauce

» Filet vom Schwein in einer Rahmsauce mit frischen
Champignons

» Feine Bandnudeln in Butter geschwenkt

» Feinnussige Rosmarinkartoffeln in Olivendl
geschwenkt

* Duett von der Si3- und Speisekartoffel in Tranchen
geschnitten und mit geriebenem Gouda Uberbacken

* Feine grine Bohnchen sanft geschwenkt mit
herzhaften Speckwiirfeln

» Traditionelle Gemiseplatte mit Erbsen, Moéhren,
Blumenkohl und Brokkoli dazu Sauce hollandaise

» Blanchierter Spitzkohl mit zart nussiger Note
in frischem Rahm

Aus der Vegetarischen Kiiche

» ,Zucca Pasta“ Ravioli mit einer stlickig-cremigen
Kurbis-Frischkéasefillung, gerdsteten Kirbiskemen
und einer wirzigen Pomodoro-Pesto-Sauce

Dessert

» Balileys Irish Cream Mousse

* Fruchtiges Erdbeer-Tiramisu
mit Marsalawein verfeinert

* WeilRe Mousse au Chocolat mit Cookies
und fruchtigem Beerenkompott

» Arrangement internationaler Kasespezialitdten

Brot und Dips
» Zusatzlich reichen wir Brétchenkonfekt, Baguette,
Ciabatta mit Butter und Dattel-Dip

Preis pro Person
ohne kaltes Fischbuffet
mit kaltem Fischbuffet

43,99 €
48,99 €

zzgl. MwSt.



Der Sonne entgegen

ab 60 Personen

) DIE KOLNER EVENTMANUFAKTUR/

Antipasti

» Kanapees mit Variation vom klassischen und Rote-
Bete-Hummus auf Gurkentaler mit Rosinen und
Mandelsplitter getoppt

» Knackige Peperoni mit Frischkésecreme gefillt

» PastaspielRe ,al dente” mit getrockneten Tomaten,
Mozzarella, Farfalle und Kréuterpesto

Kalter Buffetteil

» Sesamrdlichen vom Roastbeef, dry aged gereift und
rosa gebraten, mit Paprikawirfel auf Salatbouquet

* Mini-Wraps mit Thunfisch, Blattsalaten und
Joghurtdressing

» Bléatterteigtasche ,ltalia“ mit Tomaten
und mediterranen Krautem

* Mini-Burger ,The Special One" — Rinderpatty,
Rispentomaten, Cheddar, Lollo Bionda und
Hamburger-Spezial-Sauce

» Mini-Kalbschnitzel auf Kartoffelsalat
mit Schwarzwurzelsticks

» Schweinefiletmedaillons mit flambierten Frichten
aus dem Rumtopf

» Késetutchen mit cremiger Ricottaftllung

« Schweineriicken a la Meran mit Maronenpiree
und feiner Honignote

Salatvariationen

» Knackiger Rucolasalat mit in Honig gebratenen
grinen Spargelspitzen, Cocktailtomaten, Pinien-
kernen, Parmesanspanen und Dressing nach Wahl

» Pastasalat mit gebackenem Fenchel, halbgetrock-
neten Tomaten, in einer mediterranen Vinaigrette,
mit Parmesan und Schnittlauch verfeinert

» Kerniger Bulgur mit Tomaten- und Zucchiniwirfeln
sowie gerdsteten Mandelstiften, in einem leichten,
klaren Dressing

* SiiRkartoffelsalat mit Essig-Ol
und erlesenen Krautern verfeinert

Warmer Buffetteil

» Herzhafter Spanferkelriicken
mit wirziger Altbiersauce

» Sanft geschmorter Rinderbraten aus der Steakhifte
mit einer Balsamicojus

» Putensteaks in einer leichten
Tomaten-Mozzarellasauce

» Herzhaft mariniertes Makrelenfilet
mit Knoblauch, Rosmarin auf Gemusebett
und einer leichten WeilRweinsauce

» Feinnussige Rosmarinkartoffeln in Olivendl
geschwenkt

» Babyspinat-Kartoffeln mit angebratenen Zwiebeln
und Knoblauch

» Feine Tagliatelle in Butter geschwenkt

* In Olivendl gedinstetes Zucchinigemiise mit feinen

Schalotteni

* Farbenfrohe Gemisevariation mit Romanesco,
Rustica-Mohren und Speckbohnen dazu Sauce
hollandaise

» Blanchierte Strauchtomaten

Dessert

* WeilRe Mousse au Chocolat aus geschmolzener
Schokolade mit Sahne aufgeschlagen

* Walnuss-Mousse mit Schokokuchen-Crumble und
einer feinen Espresso-Note

» Creme Br(lée von der Tonkabohne,
vor Ort geflammt, fir ein knackiges Finish

» Kasestickvariationen aus rotem Pesto- und
Wasabikdse, Gouda und Appenzeller, mit Obstdekor

Brot und Dips
» Zusatzlich reichen wir Brétchenkonfekt, Baguette,
Ciabatta mit Krauterbutter und pikanter Chili-Aioli

Preis pro Person 39,49 €
zzgl. MwSt.

% Buffetflache ca. 14 m
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Frisch aus dem Meer

Schottischer Wildlachs im Ganzen pochiert auf
Feldsalatbett mit Honig-Dill-Senfsauce
Garnelencocktail mit Melonenperlen

und Cocktail-Dip

Lachsquiche mit blanchiertem Blattspinat
Réaucherforelle mit Orangenfrischkése und rosa
Pfeffer

Antipasti

Antipastivariationen mit original luftgetrocknetem
Coppa und italienischem Landschinken, Uber

12 Monate gereift, Edelschimmelsalami, Pimentos,
Zucchini, Champignons und Paprika mit altem
Balsamico mariniert

Blanchierte Weinblatter mit Reis gefillt

Honey Peppers, eingelegte orangene Mini-Paprika
mit Frischkase gefullt

Blatterteig mit konfierten gelben und roten Tomaten,

grinem Pesto, Pinienkernen, Mozzarella, Tomaten-
sauce und gezupftem Basilikum

Kalter Buffetteil

Feiner Rehriicken auf Waldorfsalat

mit Wildpreiselbeerconfit gefillten Birnen

LVitello Tonnato“ Kalbfleischtranchen aus der
Steakhtfte an einer Thunfisch-Kapernsauce
Sesamrdlichen vom Roastbeef, dry aged gereift und
rosa gebraten, mit Paprikawiirfel auf Salatbouquet
Gekrauterte Ziegenkasetaler in Parmaschinkenhtlle
auf Chicorée

Carpaccio vom Duroc Schwein mit gehobelten
Parmesanspanen, Rucola, Balsamico-Essig und
Truffelol

Vegetarische Tomaten-Tortillas mit Schafskase,
Paprikastreifen, Schlangengurken, Endiviensalat,
Radicchio, Eichblatt und Gurkenrelish

Salatvariationen

Bunter Blattsalat mit Biffelmozzarella, zerrissenem
Pfeffer und Meersalz, frischen Feigen und Rinder-
rauchfleisch mit einem fruchtigen Feigendressing
Mediterraner Salat mit Rindfleischstreifen,

Tomaten, Rucola und edler Triffelvinaigrette
Erfrischender Gurken-Wasabi-Salat, knackige Salat-
gurken, Blattpetersilie und einem angenehm schar-
fen Wasabi-Créeme fraiche-Dressing

Fruchtiger Quinoa Mix mit Karotten, Zucchini,
Paprika, Mandeln, fruchtigen Weintrauben, Cashew-
und Kirbiskemen

Warmer Buffetteil

Rinderfilet Chateaubriand, dry aged gereift

mit einer eleganten Rotweinreduktion

Rosa gebratene Brust von der Flugente mit
Apfel-Calvadossauce

Ruckenbraten vom Duroc-Schwein, geschatzt
aufgrund seines besonderen Aromas und der feinen
Marmorierung, an Waldpilzrahmsauce

Lachssteaks aromatisch in der Buchenrinde gegart
mit einer erfrischenden Limettensauce

Feine Bandnudeln in Butter geschwenkt
SeidenkloRRe aus frisch gekochten Kartoffeln

Kartoffelgratin, cremiges Gratin mit Sahne

und herzhaftem Kase iberbacken

Geschmorte Waldpilze in leichtem Kréuterschmand
(saisonal abhangig)

Farbenfrohe Gemiisevariation mit Romanesco,
Rustica-Méhren und Speckbohnen dazu Sauce hol-
landaise

Gedinsteter Kohlrabi in frischem Rahm mit Butter
und Lorbeeren verfeinernt

Aus der veganen Kiiche

Geflllte Zucchini mit Gewirz-Couscous

Dessert

Créme Brilée von der Tonkabohne,

vor Ort geflammt fir ein knackiges Finish

Mousse au Chocolat aus geschmolzener Schokolade
mit Sahne aufgeschlagen

Petit Fours, das Edelminigebéck aus hauseigener
Meisterkonditorei

Mousse vom fruchtig, stiRen Weinbergpfirsich
Arrangement internationaler Késespezialitaten

Brot und Dips

Zusatzlich reichen wir Brotchenkonfekt, Baguette,
Ciabatta mit Kréuterbutter und einer Oliventapenade

Preis pro Person

ohne kaltes Fischbuffet
mit kaltem Fischbuffet

48,99 €
51,99 €

zzgl. MwSt.

% Buffetflache ca. 17 m
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ab 80 Personen

Walking on Sunshine -/ eventea
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Antipasti

Insalata Caprese, Strauchtomaten mit Mozzarella,
Basilikum und Olivendl

Antipastivariationen mit original luftgetrocknetem
Coppa und italienischem Landschinken, tber

12 Monate gereift, Edelschimmelsalami, Pimentos,
Zucchini, Champignons und Paprika mit altem
Balsamico mariniert

Blanchierte Weinblatter mit Reis gefillt

Kalter Buffetteil

Rosa gebratenes Black Angus Roastbeef,

28 Tage dry aged gereift, mit Krauteremoulade
Tortillas mit medium gebratener Pastrami-Tranche,
Babyspinat, roten Zwiebeln, Frischkase und wurziger
Pfeffermayonnaise

Filet von der Putenbrust an raffinierter
Orangenvinaigrette

Kasseler Carpaccio mit leichter Himbeervinaigrette
Pikante Hacksteaks mit Peperonifiillung

und wiirziger Salsa

Blatterteigtaschen mit blanchiertem Blattspinat

und Kéase gefillt

Mini-Burger ,The Veggie One*“ Falafelpatty mit
Rispentomaten, Rucola, Cheddar, saurer Gurke und
Avocado-Dip

,Dim Sum®, gemischte asiatische Gemusesackchen
auf Salatbouquet und einem pikanten Dip
LachsschinkenspieRe mit Melonenperlen

Salatvariationen

Wildkrautersalat mit Granatapfelperlen, gerissenem
Ziegenkase, karamellisierten Walnissen, zerfetztem
Réaucherspeck und erlesenem Dressing nach Wahl
Pastasalat mit gebackenem Fenchel, halb-
getrockneten Tomaten, in einer mediterranen
Vinaigrette, mit Parmesan und Schnittlauch
verfeinert

Pellkartoffelsalat mit Ei und Gurke

Brokkolisalat mit fruchtigen Apfelwirfeln, saftigem
Schinken, Mais und Paprika

Warmer Buffetteil

Rosa geschmorte Kalbssteakhtifte in Kalbs-Jus
Filet vom Schwein gebraten, in einer fruchtigen
Apfel-Calvadossauce

Marinierte Streifen aus der Steakhifte in einer
asiatischen Teriyaki-Sauce mit Ingwer und Honig
abgerundet

Scampis a la Plancha

in einer milden Knoblauchsauce

Feinnussige Drillinge, herzhaft gebraten, mit
durchwachsenem Speck und Zwiebeln

Gedampfter Reis mit frischer Petersilie

Duett von der SuR3- und Speisekartoffel in Tranchen
geschnitten und mit geriebenem Gouda uberbacken
Riesenchampignons gefillt mit blanchiertem
Blattspinat und K&sekrone in einer Knoblauchsauce
Franzosisches Ratatouille Gemuse

mit frischen Krautern geschmort

Feine griine Bohnchen, sanft geschwenkt mit
herzhaften Speckwirfelchen

Aus der vegetarischen Kiuche
» ,Triangolo Tartufo“ aromatische Ricotta-Truffel-
Creme im Teigmantel mit wirziger Steinpilzsauce

Dessert
* Mangocreme aus fein purierten Friichten
mit frischer Sahne locker aufgeschlagen
» Triple of Chocolate, Mousse au Chocolat hell und
dunkel mit Brownie
» Haselnusscreme aus Levantiner Nissen
 Frisches exotisches Obstarrangement
mit Bourbon-Vanillesauce

« Arrangement internationaler Késespezialitéten
Brot und Dips
» Zusatzlich reichen wir Brétchenkonfekt, Baguette

und Ciabatta mit guter Butter und Aioli

Preis pro Person 41,49€
zzgl. MwSt.

% Buffetflache ca. 17 m
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Gonnen Sie sich ein kleines Extra

A eventea
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FINGERFOOD
ZUM EMPFANG , EDEL”

Steaktranche auf Knoblauchbaguette
mit frischem Rucola,
Schmorgemiise und Olivendl

- Parmesantiitchen

mit Ricottafiillung und Coppa

- Gebratene Entenbrust

auf Wildkrautersalat mit Hibiscus-
Balsamico-Glace

- Mini-Burger ,The Veggie One”
Falafelpatty mit Rispentomaten,
Rucola, Cheddar und Avocado-Dip
- Lachs-Lollis mit Kokosund
Pistaziensplitt

- Garnele in Knoblauch-Krauter-
Marinade auf essbarem
Maismehlloffel

Wabhlen Sie bei unter 40 Personen 2 von 6
Wabhlen Sie bei liber 40 Personen 4 von 6

Preis pro Person bei 2 Teilen
12,99 Euro

FINGERFOOD
ZUM EMPFANG FLAMMKUCHEN

Unser besonderes Highlight: Zum
Sektempfang reichen wir den Gasten
Flammkuchen frisch aus dem
Ofen, auf Holzbrettern serviert:
- Elsdsser Art mit Speck und Zwiebeln
- griechische Art mit Fetakdse und
Peperoni
- italienische Art mit Lachs und
Rucola

unbegrenzte Menge

Preis pro Person bei 2 Teilen
6,99 Euro

zzgl. MwSt.

FINGERFOOD
ZUM EMPFANG ,,SUSS“

- StRe Cupcakes mit einer zarten
Cremehaube

- Mini-Ktichlein mit frischen Friichten
der Saison

- Feine stiBe Petitfours mit Marzipan
Uberzogen

- Verschiedene Mini-Muffins aus
Belgischer Schokolade

- Leichte Tortelettes mit Vanillepudding
und Obstgarnitur

- Obstfours — Schokoladencups mit
einer Erdbeersahnefiillung und frischen
Friichten der Saison verziert

Wabhlen Sie bei unter 40 Personen 2 von 6
Wabhlen Sie bei liber 40 Personen 4 von 6

Preis pro Person bei 2 Teilen
12,99 Euro

\
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MEDITERRANE
VORSPEISENPLATTE AM TISCH

Bevor Ihre Gaste Platz nehmen, werden
mediterrane Vorspeisenplatten

am Tisch eingesetzt. Bei den Vorspeisen
handelt es sich um in Krduterdl

und Knoblauch eingelegte Gemiisevariationen
und goldpramierte

Edelsalami und Schinkenspezialitaten.

Die Vorspeisenteller und Besteck

miissen im Vorfeld von lhrem/

unserem (wenn gebucht) Service
eingedeckt werden. Zu der Vorspeisenplatte
wird stets frisches Brot mit

guter Butter am Tisch gereicht.

Preis pro Person
12,99 Euro



Suppe am Tisch serviert

» Cremige Suppe aus geschmolzenem
Parmesan mit knusprigem Chip

» Hochzeitsuppe, Consommé mit
buntem Gartengemiise und zartem
Rindfleisch

* Consomme Double, Rinderkraftbriihe
mit Eierstich und Nudeln

* Hihnerconsommé mit Eierstich
und buntem Gartengemise

* Spargelcremesuppe mit
zarten Spargelspitzen und
Schnittlauchrdélichen

» Erfrischende Zitronengrassuppe

* Borschtsch, Rote-Bete-Suppe
mit Kartoffeln und Rindfleisch

Zu der Suppe wird immer frisches Brot
mit Butter gereicht. Wahlen Sie lhre
Hochzeitssuppe aus. Die Suppentassen
(0,2l) werden von lhrem oder unserem
(wenn bei Stolzenhoff gebucht) Service
am Tisch serviert.

Preis pro Person 9,99 €

\\Qr .
NG/ ” “

Pasta aus dem Parmesanlaib
Das Buffet-Highlight

Als besonderes Highlight bieten wir
Ihnen die Pasta aus dem Parmesanlaib
an. In dem ausgehohlten Parmesanlaib
kommt heil3e Pasta hinein, um den Kase
zum Schmelzen zu bringen.
Anschlie3end wird die Pasta in dem
geschmolzenen Parmesan gewendet.
Danach wird das Gericht wahlweise mit
Rucola, Cocktailtomaten, Krautern oder
edlem Trffel verfeinert.

ab 80 Personen mit Rucola,
Cocktailtomaten und Krautern

Preis pro Person 8,99 €

ab 80 Personen mit edlem
schwarzen Triffel

Preis pro Person 15,99 €

zzgl. MwSt.

Mitternachts-Currywurst

» Original Eventea Currywursttopf mit
ofenfrischem Baguette.

Preis pro Person 7,99 €
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Flammkuchen-Catering = eventea

PERFEKTER SERVICE AUF TOUR

Ob Firmenevent, Hochzeits- oder Geburtstagsfeier - wir bieten lhnen unseren Flammkuchenservice pauschal pro Person all you can eat an. Unser
Serviceteam kommt zu Ihnen mit unseren Profi-Ofen und der gesamten Ausstattung, vom Buffettischen liber Holzbretter bis hin zur Dekoration - Wir
bendtigen nur einen Standard-Stromanschluss.

Dann kann geschlemmt werden - komfortabler geht es nicht!

Wir verarbeiten ausschlieRlich beste natirliche Zutaten in héchster Backerqualitat.

UNSERE BELIEBTESTEN SORTEN

- elsdasser mit Speck und Zwiebeln

- griechisch mit Fetakdse und Peperoni
- franzosisch mit Lachs und Rucola

- italienisch mit Parmesan und Rucola
- sl mit Apfel-Zimt

Gerne kénnen Sie unser Flammkuchenangebot mit allen anderen unseren Cateringangeboten kombinieren!
Kontaktieren Sie uns an unter info@eventea.de, wir erstellen lhnen ein individuelles Angebot.




o eventea

DIE KOLNER EVENTMANUFAKTUR/

Dipl. -Kfm. Alfred Schroeter
Inhaber
Historische Kornscheune Kdln Orr
Postfach 46 01 07
50840 Ko6In-Junkersdorf
Telefon: +49 22345323697
Mobil: +49 1778080776
info@eventea.de
www.eventea.de
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