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Catering

Stilvoll und kulinarisch, wir setzen
lhren Event perfekt in Szene!

— o




,Kochen




iiber 10 Jahre Erfahrung als FU" SerVice caterer von

exklusiven nationalen und internationalen Caterings und Events

Unser Ziel ist es, einen ideenreichen Lifestyle-Mix zu schaffen, Kochen als Lei-
denschaft zu verstehen und unsere Gaste zu begeistern.

Synergien der Sinne!

Eine der wichtigsten Kernkompetenzen ist die perfekte Balance zwischen Mo-
derne und Tradition zu halten. Dieses Know How setzen wir nicht nur in der Zu-
bereitung der Speisen um sondern auch in der Konzeption und Durchfiihrung
lhrer Caterings .

Wir finden immer den perfekten Ort fiir Ihre Veranstaltung

0b Cocktailempfang am Brandenburger Tor, ein Galadiner auf dem Schiff, das
Kick-off Event am Strand oder die Hochzeit im Schloss —First Catering arbeitet
mit allen Berliner Top Event-Locations zusammen.

Wir setzten |hren Event perfekt in Szene, legen groBen Wert auf die Gestaltung
des Buffet-Designs sowie der Eventfldchen und unterbreiten lhnen Vorschldge
zum Entertainment-Programm

Charmante und engagierte Service-Mitarbeiter

stehen fiir lhr Catering bereit. Unser Team besteht aus geschulten Fachkréften
der gehobenen Gastronomie mit langjahriger Erfahrung in der 4-5 Sterne Ho-
tellerie.

Kaum zu bemerken und doch so prasent

die First Catering Logistik-Crew organisiert vor, nach und wahrend der Veran-
staltung den Auf- und Abbau, sowie den kompletten Nachschubservice um das
Veranstaltungs-Zahnradwerk” konstant am Laufen zu halten

SIOW FOOd einer unserer Schliissel zum Erfolg

Denn wir wissen, dass qualitativ sehr gute Speisen auch Zeit bendtigen,
von der Zubereitung bis zum Genuss. First Catering achtet sorgfaltig auf die Her-
kunft der Produkte, verarbeitet die besten Zutaten aus heimischen Anbaugebie-
ten mit einem besonderen Fokus auf Saisonalitt.




Fingerfood

Filigranes

Tatar von Avocado und Olivetti-Tomaten

Salat von Schwarzfederhuhn mit Thaimangos und Koriander
Alaska-Wildlachs-Tatar mit schwarzem Meersalz

Orientalisches

Mini-Pita mit Auberginenmousse und Blauschimmelkdse
Olivenciabatta mit Biiffelmozzarella und Pesto

Pita mit Humus und Falafel

Tagliches

Wrap mit Roastbeef und Cole Slow

Minisandwich mit Tiroler Bergkdse und Feigenchutney
Minisandwich mit Barlauch-Alaska-Lachs und Rucolacreme

Rustikales

Krustenbrot mit. ..

Backschinken vom Krauterschwein und Mandarinen-WeiBkohl-Salat
hausgemachter Ganseleberwurst und Zwiebelchutney
hausgerduchertem Spanferkelriicken, Salat vom Sauerkraut und Apfel

Franzosisches

Baguette mit. ..

Krduterquark und Salat von Gartengurken mit Dill und Krebsen

Brie und Aprikosenchutney, Ziegenkdsecreme mit Wasabi und Kiirbiskerndl

bis 299 Teilchen € 3,50 pro Teilchen
ab 300 Teilchen € 2,50 pro Teilchen

Weltweites

Minisandwich mit. ..

Roastbeef vom Prime Rib mit Frischkése und Sauce Verte
Backschinken vom Hallischem und Akazienhonig
Artischockenmousse und Kalamataoliven

Baguette mit. ..

BlumenkohImousse und Ketakaviar
gerducherter Gansebrust mit Orangenconfit
Kalbsbraten, Erdbeeren und Bambussprossen

bis 299 Teilchen € 4,00 pro Item
ab 300 Teilchen € 3,00 pro Item

Besonderes

Schorfheider Rehriicken mit Pfifferlingsduxell auf Melbatoast
Confierter Kabeljau in Pata Negra mit Ciabatta

Mousse und Gelee von Tomate mit Eismeergarnelen

bis 299 Teilchen € 5,50 pro Item
ab 300 Teilchen € 4,50 pro Item






Flying Food
Bitte wahlen Sie aus unseren Vorschldgen.

Bekanntes

Gerducherte Bachforelle mit Meerrettichsorbet
Sashimi vom Alaska Lachs mit Wasabi und Ingwer
Gebeizter Zander mit Anis-Gemiise und Kardamom

Antipasti mit gehobeltem Pecorino und Balsamessig
Marinierter Biiffelmozzarella mit Paprika-Pesto
Mini-Bouletten mit Kartoffel-Gurkensalat

€5,50 pro Teilchen / Mindestbestellmenge 20 Stiick

Gemischtes

Seehechttorte mit Riesling-Gelee und Blattsalate

Perlhuhnbrust mit Quitten-Ananassalat und Radicchio
Kalbstafelspitz mit Apfelkapern, Bananenschalotten und Krautersalat

€7,50pro Teilchen

Elegantes

Tatar vom la Morocha Rind mit Feldsalat und Dijon-Senf-Vinaigrette
Rehriicken auf Ratatouille-Salat und Pinienaioli

Alaska Silberlachs mit Wildkrautersalat, Ketakaviar und Smetana

€9,50 pro Teilchen / Mindestbestellmenge 20 Stiick



Urbanes - warm

Mini Hamburger vom Prime Rib mit Tomaten-Relish
Pizzabrotchen mit Osso Bucco und Basilikum

Mini Déner

Datteln mit Tiroler Speck und Aprikosenmarmelade
Gebratene Knddelscheiben mit Bergkdse und Pfifferlingen (Herbst)
Perlgraupen-Risotto mit gebratenen Merguez und Petersiliendl

Kleine Berliner Blutwurst vom ,Blutwurstritter” mit Beluga Linsen
Kartoffel-Gurkensalat mit Kalbsschnitzel
Gefliigelleber mit Calvados-Apfel-Kompott

€6,50 pro Teilchen / Mindestbestellmenge 20 Stiick

Internationales - warm

Udonnudeln mit Gemiisestreifen und gebratenen Schwarzfederhuhn
Geschmorte Spannferkelbdckchen mit griinem Erbsenpiiree
Konfierte Perlhuhnbrust mit Krauterseitlingen und Risotto

In Soja eingelegter Alaska Lachs mit Lauchnudeln
Gefiillte Kalamata-Oliven mit Bio-Kalbfleisch und Macadamianiissen

ZanderkloBchen in WeiBweinsauce mit Kartoffel-Wasabi-Piiree

€10,50 pro Teilchen / Mindestbestellmenge 20 Stiick

Europdisches - warm

Lammfilet mit toskanischem Gemiise und Polenta
Kaninchenriicken auf Rahm-Wirsing und Herzogin-Kartoffeln
Gebratene Perlhuhnbrust auf Chorizo-Parmesan-Risotto

Mini Rinderroulade mit Cranberry-Rotkohl und Ciabattakugeln
Gerducherter Spanferkelriicken mit Erdbeer-Sauerkraut und Kartoffelpiiree
Barbarie Entenbrust mit Mohrchen-Ingwermousse

WeiBer Spargel mit Wildlachs und Schnittlauchvinaigrette

(Saison: Anfang April — 24.Juni)

Zander mit Tiroler Speck auf Rahm-Steinpilzen (Saison: Ende August - Oktober)
Geschmorte Kalbshacken mit Pfifferlingen (Saison: Ende August — Oktober)

€13,50 pro Teilchen / Mindestbestellmenge 20 Stiick



Vegetarisches - warm

Gnocchi mit Staudensellerie und Triiffelschaum

Polentatart mit Paprika-Zucchini-Ragout und Tomatenespuma

Tagliarini mit Waldpilzsauce und getrocknete Tomaten

Gebratene Eiernudeln mit Gemiisestreifen, Ingwer, Koriander und Sweet-Chili-Sauce
Gnocchi mit Salbei und Pinienkernen

€5,50 pro Teilchen / Mindestbestellmenge 20 Stiick






Menii lll

Vorspeise
Salat von Rucola und gelben Lowenzahn
mit Schollenrdllchen und Dijon-Senfvinaigrette

Hauptgang
Gebratene Entenbrust mit Orangenjus, Karottenmousseline und Maxim s Kartoffeln

Dessert
Aprikosentdrtchen mit Rosmarin parfiimiert und Himbeercouli

pro Person € 32,00







Meniill

Vorspeise
Endiviensalat mit Lachsterrine und Orangen-Honig-Vinaigrette

Zwischengang
Petersilienwurzelsiippchen, weiB-griin

LETTGEDT
Gerauchertes Filet vom Spanferkel mit Spitzkohl und Semmelplétzchen

Dessert
Marmoriertes Schokoladenmousse auf Ananascarpaccio

€ 35,00 pro Person

Menii lll

Vorspeise
Steinpilz-Tiramisu mit marinierten Steinpilzen und Krautersalat (Herbst)

Zwischengang
Kabeljau in Lila-Senfsauce mit lauwarmen Gurkensalat

Hauptgang
(répinette vom Wiesenlamm mit geschmorten Biotomaten und Linda-Kar-

toffeln

Dessert
Passionsfrucht Pie mit Cointreau-Ganache und Petersilien-Bananeneis

€45,00 pro Person
Menii VI

Vorspeise
Gefliigellebermouse im Baumkuchenmantel mit marinierten Staudensellerie

Zwischengang
,Hamburger” vom Silberlachs mit Wildkrautersalat und Citrusaioli

Hauptgang
Rinderfilet im Krdutermantel mit Rotweinschalotten und Dauphine-Kartoffeln

Dessert
Guanaja-Lactée mit Kirschgelee-Kern und Bio Madagaskar-Vanilleeis

€55,00pro Person






Buffet |

Vorspeisen

HeiBgerducherter Alaska-Lachs mit Meerrettich

Mozzarella mit eingelegten Tomaten

Karotten-Traubensalat in Zitronendressing

Gurkensalat in Dillsauce

Auswahl an Blattsalaten mit verschiedenen Dressing und Essig-Olbar
Mahren-Joghurtsalat, Waldorfsalat, Borettane Zwiebeln in Balsamico
Brotauswahl und Butter

Suppe
Zucchinisuppe mit Kiirbiskerncroutons

Hauptgange

Geschnetzeltes von der Poularde mit Erbsen und Schwarzwurzeln
Filet vom Seelachs in Senfsauce mit lauwarmen Gurkensalat
Nudelauflauf mit Porree und Bergkdse

Frisches Marktgemiise mit Sauce Hollandaise

Kartoffelpiiree mit Schnittlauchbutter

Dessert
Schokoladenkuchen im Glas
Beerenkaltschale

Eierkuchen mit Apfelkompott

pro Person € 25,00
Live Act, Optional”

Semmelknddel mit Rahmpilzen und frischen Krdutern
pro Person €4,50
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Buffet Italien

Vorspeisen

Marinierte Steinchampignons mit Lauch in Balsamico-Vinaigrette
Mozzarella mit Zitruspesto und griinen Tomaten
Meerluftgereifter Proscuitto mit Amarone-Kirschen

Geschmorter Porree in Tomatenvinaigrette

Auswahl an Blattsalaten mit verschiedenen Dressing und Essig-Olbar
Toskanabohnen, Antipastimdhren, gediinsteter Fenchel mit Rosmarin und Knoblauch

Olivenciabatta, Walnussbrot
Fasshutter, Krauterbutter

Suppe
Karottensiippchen mit Petersilienespuma

Hauptgange

Riicken vom Bio-Schwein mit Parmaschinken auf Chicorée-Ananasgemiise
Hokifilet in Parmesan mit Tomaten-Honigsauce

Gefiillte Pasta mit Ricotta, Schalotten und Friihlingslauch

Auberginen in Salbeiol
Risotto mit getrockneten Tomaten




Buffet ,Preuf$en”

Vorspeisen

Wacholderschinken mit Waldbliitenhonig und Sauerkirschvinaigrette
Matjes mit roten Zwiebeln und Apfel und Schwarzbrot-Croutons
Eingelegter Altenburger Ziegenkdse mit Pflaumenkompott
Pellkartoffelsalat mit Stremellachs und Sauerrahm

Auswahl an Blattsalaten mit verschiedenen Dressing und Essig-Olbar
Tomatensalat, gebratene Austernpilze, Bohnensalat

Bio-Landbrote, Bio-Schrippen
Butter und Krduter-Schmalz

Suppe

Kiirbissuppe mit Ingwer

Hauptgange

Hausgemachte Rinderroulade mit Apfel-Rotkohl
Zanderfilet mit Kartoffelkruste auf Rahmsauerkraut
SemmelklBe mit Waldpilzen und frischen Krdutern

Rahmkohlrabi und Karotten
Kartoffel-Mousseline

Dessert

(répes vom heiBen Eisen mit Schokoladensauce und kalt geriihrten Beeren
(réme Briilée

Schwarzwalder Kirschkuchen im Glas

Frisch aufgeschnittenes Obst

pro Person € 35,00

Live Act ,Optional”
Spanferkel in Kruste mit Krautsalat in Zitronenvinaigrette

pro Person € 6,50



Dessert

Gefiillte Milchreishéllchen in Kokosspane
Zitronengraspudding mit Mangosorbet
Teemousse mit Balsamicokirschen

Frisch aufgeschnittenes Obst

pro Person € 35,00

Live Act,,Optonal”
Knusprige Poulardenbrust mit Udonnudeln und Gemiise

pro Person €7,50




Buffet,Asien II”

Vorspeisen

Maki mit Lachs und Ketakaviar

Nigiri mit Ei und Gurken

Joghurt-Salat mit Zwiebeln, Koriander, Tomaten und Gurken
Glasnudeln mit Karotten und Zucchini in Curry-Kokossauce

Salatbar mit:

Pak Choi, Eisbergsalat, Cordifol, Borretsch
Marinierten Enoki Pilze mit Miso-Dip
Algensalat mit Rettich

Mango und Daikon-Kresse

Scharfer Mohrensalat mit Kokos, Sesam

Reisnudelsalat mit Gemiisestreifen gebratenem Rindfleisch und siie Sojasauce

Hosindressing, Sake-Honig-Vinaigrette, Asiapilze mit siier Chilisauce
Citrus-Vinaigrette mit Papaya

Mandarinpfannkuchen, Asiabrot, Chips vom Reisbrot
Honig-Sesam-Dip, Curry-Mango-Dip

Suppe

Tom-Yum-Gung mit Eismeergarnelen und Zitronengras

Hauptgange

Lackierte Ente mit Honig und Limquats

Roter Kdnigslachs im Bananenblatt mit Lauch-Ingwerdressing
Berggemiise mit Shitakepilzen und Yasai Gyoza

Japanische Gemiiseteigtaschen

Wokgemiise
Himalaya Duftreis

Dessert

Gehackenes Kokoseis mit Bananen-Chutney

Honigmelonenwiirfel mariniert mit Rohrzucker, Vanille und Kokosmilch
Litschi, Passionsfrucht, Thaimango, Kaki Carambola und Ananas
Gefiillte schwarze Hiihnereier mit Sesammousse

pro Person € 45,00

Live Act,, Optional”
Schweinebauch, mit rotem Ingwer, Friihlingszwiebel, Bambus,

pro Person € 9,50



Dessert

Malabi mit Grenadine und Kokos
Halva Mousse mit glacierten Feigen
Frisches Obst

Orientalisches Geback

pro Person € 35,00

Live Act,,Optional”
GespieBter Lammkebab mit Auberginen

proPerson €7,50




Buffet ,Europa I“

Vorspeisen

Terrine von Kalbstafelspitz mit Havelkrebsen

Chevice vom Lachs und Scholle mit Citrusvinaigrette
Avocadosalat mit getrockneten Tomaten und Biisumer Krabben
Parmaschinken mit Feigenchutney

Salatbar mit:

Frisée, Spinatsalat, Rucola, Schnittlauch

Aprikosen im Speckmantel

Gegrillte Schalotten in Krduterdl, sowie gegrillte Zucchini und Auberginen

Chicken Tikka-Dip, American-Dressing, Champignon-Vinaigrette
Acetoglace und Olivendl

Landbrot mit Pflaumen und Walniissen, Rosmarinbaguette
Entenrilette und Butter

Suppe

Kartoffel-Krautersuppe mit Rentierschinken-Croutons

Hauptgange

Saltimbocca vom Kalb mit Salbei und geschmorten Tomaten
Alaska-Lachsfilet auf Rahmspinat

Cannelloni mit Krduterseitlingen und Auberginen

Blumenkohl mit Semmelbutter
La Ratte Kartoffeln

Dessert

Schokoladensoufflé

Limettenmousse mit Minze

Aprikosenschnitte mit Aprikosenkompott

Panna Cotta mit Erdbeermousse in der Minzfolie

pro Person € 39,00

Live Act,, Optional”
Sous Vide Schulter vom Krauterschwein mit Senf mariniert

pro Person € 8,50




Buffet,,Europa II”

Vorspeisen

Hausgemachter Graved Lachs mit Senf-Dillsauce
Terrine vom Wildgefliigel mit Cumberlandsauce
Bleichsellerie mit Kammmuschel und Cocktailsauce
Gefiillte getrocknete Tomaten mit Frischkdse und Pesto

Salatbar mit:

Baby Leaf-Salat, Romersalat, Feldsalat, Genueser Basilikum

Datteln mit Ziegenkdse und Pistazien, Tomaten mit Rucolacreme

Gerducherte Entenbrust mit Feigenchutney, Meeresfriichte in Citrus-Vinaigrette

(aesar Dressing, Spargel-Vinaigrette, Himbeer-Vinaigrette,
Kartoffel-Speck-Vinaigrette

Olivenbrot, Baguette, Vollkornbrot

Tapanade, Biobutter

Suppe

Bouillabaisse mit Orangen-Aioli

Hauptgange

Kalbskeule Sous Vide mit geschmorten Olivetti-Tomaten

Kabeljau mit Griinkohl und Schweinebackchen

Pasta nach Saison gefiillt (Spargel/Steinpilze), frischen Kréutern und Pistou
Lauch mit gerostetem Zwieback

Kartoffelrdsti mit Sahne

Dessert

Topfenstrudel mit Vanillesauce

Mousse von Valrhonaschokolade mit Beeren
Parfait von Vanille mit Mirabellenkonfitiire
Vacherin Mont d Or

pro Person € 39,00

Live Act,,Optional”
Geschnetzeltes vom Rentier mit Preiselbeeren und siiem Kartoffelpiiree

pro Person € 10,50




Hauptgang vom Grill

Lammkotelette mit Knoblauchsauce und Cafe de Paris-Butter
Entrecote mit BBQ Sauce und Rauchsalz

Alaska-Lachsfilet mit groben Pfeffer und Zitrone
Maispoulardenbrust mit Feigen-Soja-Honigkruste
Gerducherter Tofu mit Champignons

La Ratte-Kartoffeln mit Petersilienbutter
Risotto nach Saison, Pfifferlinge, Spargel
Griine Bohnen mit Speck

Broccoli mit gerdsteter Semmel
Gemiiselasagne mit Auberginen und Taleggio

Dessert

Philadelphia Cheese Cake mit warmen Blaubeeren

Schwarzwalder Kirschkuchen mit Cranberrygelee und Muffin-Bisquit
Frisches Obst mit einer Auswahl an Sorbets

Mousse von Zitrone und Mandarine

pro Person € 45,00







L)

Weitere Live Act’s

Zusdtzlich zu unseren Buffets bieten wir folgende Live Act’s an:

,BBQ-Smoker”
Virginiaschinken mit Honigglasur aus dem Smoker, Sweetkorn

ab 50 Personen € 8,50 pro Person
Mietpreis Smoker € 600,00

»Shawarma”
Shawarmagrill mit Humus, Tahina, gegrillten Auberginen und Zucchini
ab 50 Personen € 6,50 pro Person

Mietpreis Grill € 200,00

~Pastastation”

Herstellung von verschiedenen Pastasorten wie Spaghetti, Gnocchi, Tagliatelle
direkt vor und mit dem Gast mit einer Auswahl an verschiedenen Saucen & Pesti,
welche im Parmesanlaib geschwenkt werden.

ab 50 Personen € 8,50 pro Person







Unsere Weinempfehlung

Weissweine

Riesling QbA trocken
Kloster Limburg
Pfalz, Deutschland

Sauvignon Blanc €15,00
Casa de Campo
Curico Valley, Chile

Miiller Thurgau
Landesweingut Kloster Pforta
Saale Unstrut, Deutschland

Gavi DOCG trocken
Enrico Serafino
Piemont, Italien

Rotweine

Cabernet & Carmenere
Casa de Campo
Curico Valley, Chile

Dornfelder QbA trocken
Kloster Limburg
Pfalz, Deutschland

Cabernet Sauvignon - Valley Oaks
Fetzer Vineyards
California, USA

Rosso di Montalcino
Terre de Priori
Cantina di Montalcino
Toskana, Italien

0,751

0,751

0,751

0,751

€ 15,00

€21,00

€24,00

€ 30,00












Unsere Philosophie

Enthusiasmus fiir das Kochen und die Freude am Besonderem sind fiir mich
Herausforderung und Motivation zugleich, immer wieder neue kulinarische
Kreationen zu schaffen. Dabei zahlt nicht nur allein der gute Geschmack,
sondern auch die Herkunft, die Verarbeitung der verwendeten Produkte und
welchen Einfluss sie auf unsere Umwelt haben”

Roman Albrecht, Kiichenchef

Unser Ziel

Wir setzen lhren Event perfekt in Szene! Wir legen groBen Wert auf die Ge-
staltung des Buffetdesigns sowie der Eventflachen. Ob subtile Lichtelemente,
eine unerwartete Optik, ausgefallenes Geschirr, Modernes kombiniert mit ba-
rockem Mobiliar, bunt oder schlicht, Zeitgeist oder Nostalgie - wir geben lhnen
Impulse und setzen Ihre Wiinsche um!
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Unser Personal

Charmante und engagierte Servicemitarbeiter stehen fiir lhr Catering bereit.
Unser Team besteht aus geschulten Fachkréften der gehobenen Gastronomie
mit langjahriger Erfahrung in der 4-5 Sterne Hotellerie. Unsere Kiichencrew
mit kreativen Kopfen und einem reichen Erfahrungsschatz in der gehobenen
Speisenzubereitung sorgt fiir den kulinarischen Rahmen Ihrer Veranstaltung.
Unsere Catering Logistik-Crew organisiert vor, nach und wahrend der Veran-
staltung den Auf- und Abbau, sowie den kompletten Nachschubservice um
das, Veranstaltungs-Zahnradwerk” konstant am Laufen zu halten.



ZERTIFIZIERTE .
MNACHHALTIGE
FISCHERE!

MSC

www.msc.org/des,_




o,

i
B
T
= E L

T e Ll e R

¥







