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Alkoholfreie Getrénke

Voslauer Mineral* mit Kohlensdure 0,751 7,20
0;331F3870

Wiener Hochquellwasser* in Karaffen Servicegehiihr pro Person 3,10

Orangensaft** von Hasenfit Flasche 11 20,00

Apfelsaft naturtriib** von Hasenfit Flasche 11 20,00

Traubensaft, Zweigelt Dementer-Qualitét, Sepp Moser Flasche [IRIRS23%0

Bier

Ottakringer Wiener Original vom Fass* 0,31 4,70

Ottakringer Wiener Original* Flasche 0,331 5,70

Null Komma Josef* Flasche 0,331 4,70

Kaffee/Tee

Tee** aus dem Hause Meinl, verschiedene Sorten 4,40

Tee** in der Thermoskanne 8 Tassen 23,70

Espresso™** 3,60

Doppelter Espresso*** 5,20

Melange/Cappuccino*** mit Milch** 4,40

Kaffee*** in der Thermoskanne 8 Tassen 31,00

Fiir unsere Kaffeespezialitdten verwenden wir ausschlieBlich BIO FAIRTRADE Kaffee!

Weinempfehlung

WeiBwein

Gemischter Satz Reisenberg*, Weingut CobenzI 0,751 46,60

Griiner Veltliner “Wiener Rathauskeller Selektion”*, Karmeliterberg DAC,

Weingut Hermann Moser 0,751 42,50

Rotwein

Zweigelt Senator*, Weingut CobenzI 0,751 39,60

Gerne bieten wir Innen auf Wunsch weitere Weine zur Auswahl an.

* osterreichische Regionalitét / ** BIO / *** Fairtrade / vegetarisch / vegan



SPEISEN

Pikante Snacks

Klassischer Liptauer* mit eingelegten Gurkerl* auf Roggenbrot* 5,00
Karotten*-Erbsen*-Mousse* mit Estragon auf Vollkornbrot** 5,00
Hummus mit Kapern auf Vollkornbrot** 5,00
Melanzanicreme** mit getrockneten Paradeiser-Julienne auf Krustenbrot** 5,00
Kresse Frischkése** auf Vollkornbrot** 5,00
Gsterreichisch__er Beinschinken* mit steirischem Kren*

und pikanten Olpfefferoni* in der Joursemmel* 5,00
Mariniertes Rotkraut** mit Apfelstiicken* und Riibenwiirfel* auf Urbrot** 6,50

SiiBe Snacks

Kleiner Apfelstrudel* pro Stiick 5,50

Miniplunder** pro Stiick 5,50

Schokoladen***-Bananen***-Walnuss**-Kuchen pro Stiick 5,50
/ Vitamine

Gemiisesticks*** mit dreierlei Dip** pro Person 5,00

Obstkorb mit heimischem und saisonalem Obst*
fiir 10 Personen** pro Korb 29,00

k * dsterreichische Regionalitat / **BIO / *** Fairtrade / vegetarisch / vegan



B UF F ET VO RS C H LAG Variante 1

Vorspeisen

Marinierte Kohlrabifilets* im Sesammantel auf Orangen-Stangensellerie**-Sockerl
Bauerntopfen** mit Estragon und im weiBen Balsamico marinierten Apfelstiicken*

In Weinteig gebackene Forellenstiicke* auf knackigem Wildkrautersalat*
mit Fenchel*”** und Gurke**

Auswahl an verschiedenen Brotsorten*

Kleines Salat-Buffet***
3 Blattsalate mit 2erlei Dressing

Hauptspeisen

Pochiertes Forellenfilet*** mit Wurzelgemiise* und Kerbelerdapfeln*
Getriiffelte Gnocchi* in leichter Salbeisauce mit Bergkése**

Gebratene Hiihnerbrust* auf Bandnudeln* in Kerbelsauce

Dessert

Kuchenvariation***
(Apfelkuchen, Karottenkuchen**)

Bratapfel-Crumble***
Vegane Schokoladen-Mandel-Schnitte***

pro Person 59,90
inkl. Jourgeback

* dsterreichische Regionalitat / ** BIO / *** Fairtrade / vegetarisch / vegan




Variante 2

Vorspeisen

Spanferkelsiilzchen* mit Kerndl und Zwiebel*
Pochiertes Forellenfilet* auf Fenchel*-Birnen*-Sockel mit Dille*
Marinierter Schafkdase** mit Quitten-Rote Riiben*-Salat, steirischem Kren* und Rucola*

Auswahl an verschiedenen Brotsorten**

Salate

Paradeiser*-Spinat-Salat mit Schafkése**
Fisolensalat* mit gegrilltem Paprika*
Waldorfsalat

Auswahl an marinierten Salaten* der Saison sowie Blattsalaten* mit Marinaden und Dressings

Hauptspeisen

Karree vom Jungschwein* im Speckmantel mit Dérrzwetschkensauce, Serviettenknddel* und Bierkraut*

Gebratene Forelle* mit Gemiisegerstel**
mit dsterreichischem Bergkase**, Rostzwiebeln* und Schnittlauch*

Spinat-Ricotta-Knddel** auf Kiirbis-Mangold-Gemiise**
Spatzle mit dsterreichischem Bergkédse**, Rostzwiebeln* und Schnittlauch*

Rollgerstl-Risotto* mit heimischem Blauschimmelkdse* und Steckriiben*

Dessert

Schokoladenmousse***** mit Vanille-Obers**
Rahmschmarren* mit Fruchtroster*

Topfencreme** mit Friichten*

Kéase

Auswahl an dsterreichischem Kéase** mit Butter, Chutney, Niissen, Brotauswahl** und Jourgebéck

pro Person 65,90
inkl. Jourgebéck

* dsterreichische Regionalitét / ** BIO / *** Fairtrade / vegetarisch / vegan



Vorspeise

Paradeisercremesuppe*** mit Basilikumol und Hartkdse-Splitter***

Hauptspeise

Langsam geschmorte Rinderhuft*** in Rotweinjus mit Brioche-Serviettenknddel und sautierten Dillfisolen*

Vegetarische Alternative: Basilikum-Erdapfelpuffer* auf pikantem, gegrilltem Paprika*
und Joghurtdip**

Dessert

Joghurttértchen auf Biskuit mit saisonalem Friichteragout

pro Person 64,50
inkl. Jourgeback

4-Gang-Menii mit:
Tatar vom Seesaibling* mit Olivendl, Walnussmayonnaise und Kresse*

Vegetarische Alternative: Schafkéseballchen** mit Olivendl,
Walnussmayonnaise und Kresse

pro Person 69,90
inkl. Jourgeback

Dieses Menii ist gluten- und laktosefrei. Einziges vorkommendes Allergen ist Sellerie.

Vorspeise

Klare Gemiise-Boullion* mit Gemiisestreifen*

Hauptspeise

Mit Quinoa** gefiillte Paprikaschoten* auf leichter Paradeissauce*** mit frischen Krautern*,
dazu glacierte Steckriiben*

Dessert

Veganes Schokoladen***-Mousse mit Friichten*

4-Gang-Menii mit:
Frischer Blattsalat* mit in Olivendl gebratenen Pilzen und frischen Krautern*

* dsterreichische Regionalitét / ** BIO / *** Fairtrade / vegetarisch / vegan



Vorspeisen

Tomatisierte Zucchini-Melange** mit Bergkadse**
Ziegenkése** mit getrockneten Paradeisern

Blatterteig* mit Pilzcreme *

Salate

Bauernsalat** mit Schafkdse** und Oliven
Gemiise-Couscous-Salat*/**

Paprizierter Hiilhner*-Rahm**-Salat auf gekréuterten Hérnchen

Hauptspeisen

Spinat-Schafkasestrudel mit Blattsalat* und Krauter*-Sauerrahm**-Dip
Veganes Kiirbis-Gulasch*** mit Kiimmelerdapfeln*

Falafel mit Hummus und verschiedenen Dips**

Dessert

Panna Cotta** mit saisonalem Fruchtspiegel*
Tiramisu**/***
Kaiserschmarrn* mit Zwetschkenroster

pro Person 48,00
inkl. Jourgebéck

* dsterreichische Regionalitét / ** BIO / *** Fairtrade / vegetarisch / vegan




MITARBEITER/INNEN

Fiir einen reibungslosen Ablauf stellen wir lhnen ausreichend geschultes Personal zur Verfiigung.
Bei Veranstaltungen mit einem Menii, Buffet oder Cocktail sind die Personalkosten fiir 6 Stunden
sowie der Auf- und Abbau inkludiert. Alle anderen Veranstaltungen bzw. dariiber hinausgehende
Stunden werden extra verrechnet.

Fiir unser Team verrechnen wir pro Stunde folgende Preise:

Veranstaltungsleiter/in pro Stunde 51,60
Servicemitarbeiter/in pro Stunde 45,80
Chefkoch/Chefkdchin pro Stunde 78,30
Koch/Kdchin pro Stunde 48,10
Barkeeper/in pro Stunde 145,00

Bei Veranstaltungen mit Sponsoring-Getranken und sonstigen mitgebrachten Gegenstanden/Waren
werden Personalkosten fiir die gesamte Dauer in Rechnung gestellt.

STOPPELGELD

Bei mitgebrachten Getranken verrechnen wir folgendes Stoppelgeld:

Sekt / Wein pro gedffneter Flasche 11,50
Spirituosen pro gedffneter Flasche 27,50

CATERINGPAUSCHALE &
TRANSPORTKOSTEN

Die Cateringpauschale beinhaltet samtliche Kosten fiir das benétigte Geschirr, Servietten,
die zu den Getranken passenden Gldser, Manipulationsequipment und Wasche.

Cateringpauschale pro Person 8,50
Transportkosten pro Stunde 330,00

GARDEROBE

Wir bieten fiir Sie und lhre Géste einen professionellen Garderoben-Service an.
Dies kann nach Belieben auf die Gesamtrechnung iibernommen werden oder
von den Gésten selbst vor Ort bezahlt werden.




Ambiente-Beleuchtung

Fiir Abendevents konnen die ausgewahlten Raumlichkeiten mit einer passenden
Ambiente-Beleuchtung ausgestrahlt werden.
1 Farbe nach Wunsch 880,00

Audio-Technik-Package
Soundanlage (Mischpult, Verstarker, Boxen) inkl. 1 Handmikrofon 240,00

Auch den Verleih und die Vermittlung von exklusivem Veranstaltungsequipment
wie Stehtischen, Stiihlen, Barhockern, Biihne, American Bar, Tischnummern etc.
stellen wir Ihnen gerne in groBer Auswabhl zur Verfiigung.
Preis auf Anfrage

Festliche Dekoration oder stilvollen Blumenschmuck — gerne {ibermitteln wir
Ihnen bei Interesse ein passendes Dekorationskonzept zu Ihrem Event.
Preis auf Anfrage

Gerne drucken wir fiir Sie lhre individuelle Meniikarte, auf Wunsch auch mit Logo

Standard-Meniikarte mit Firmenlogo pro Stiick 2,50
Meniikarte auf hochwertigem Papier mit individuellem Design pro Stiick 4,50

Auch beim Druck unserer Meniikarten achten wir auf umweltvertragliche Lésungen und Materialien. Daher wéhlen
wir unsere Druckereien sehr genau aus und achten auf eine nachhaltige und umweltfreundliche Produktion.

Gerne sind wir bei der Organisation zusatzlicher Leistungen, wie z. B. musikalische Begleitung,
Unterhaltung und sonstiges Rahmenprogramm, behilflich.

DJ Rundum-Paket fiir 4 Stunden Pauschal 950,00
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Um ein OkoEvent durchfiihren zu kénnen, miissen einige Kriterien erfiillt werden. Diese sind unterteilt
in Mindest-Kriterien (M) und Kann-Kriterien (K).
Folgende Kriterien werden durch uns erfiillt:

Mindest-Kriterien

M1

M2

M3

M4

M5

M6

M7

M8

Ausschank von Getranken, sofern die Getran-
keart in Mehrweg erhéltlich ist, aus Mehr-
wegflaschen und/oder Schankanlagen.

Die Getrankeausgabe erfolgt in Mehrweggla-
sern, -bechern oder -tassen.

Fiir die Speisenausgabe wird Mehrweg-
geschirr verwendet. (Eine Befreiung von
der Verwendung von Mehrweggeschirr ist
nur mit Bescheid aus Sicherheitsgriinden
moglich. In diesem Fall ist Geschirr aus
nachwachsenden Rohstoffen erlaubt (z.B.
Pappteller), die Ausnahme ist bei der Veran-
staltung zu kommunizieren.)

Getrankedosen sind nicht erlaubt. (Bei einem
OkoEvent darf weder aus Dosen ausge-
schenkt, noch diirfen diese als Sponsorware
ausgegeben werden.)

Bei der Ausgabe von Kaffeeobers, Ketchup,
Mayonnaise, Senf oder Marmeladen werden
keine Portionsverpackungen verwendet.

Das Speisenangebot ist ausgewiesen und
fiir die Géste ist gut erkennbar, um welche
Art von Speisen es sich handelt. (z.B. vege-
tarisch, vegan, Schweinefleisch, regionale
Herkunft bei Fleisch,...)

Mindestens zwei der angebotenen Haupt-
speisen sind aus biologischer Herkunft/
regional/saisonal/oder fair gehandelt.

Mindestens die Hélfte der angebotenen Spei-
sen ist vegetarisch/vegan.

M9 Mindestens zwei der angebotenen Getranke
sind aus biologischer Herkunft und/oder re-
gional bzw. fair gehandelt. (Kaffee und Kakao
miissen immer fair gehandelt sein. Fiir Kaf-
fee und Tee darf kein Kapselsystem verwen-
det werden. Alle angebotenen Fruchtsafte
miissen biologischer und/oder regionaler
Herkunft sein. Hinweis: Das Mehrweggebot
ist auch fiir dieses Kriterium einzuhalten.)

M10 Verwendete Eier (Stiickeier) stammen aus
biologischer bzw. Freilandhaltung. (Unter
Stiickeiern wird der Einsatz von frischen,
ganzen Eiern verstanden.)

M11 Génsestopfleber sowie gefahrdete Mee-
resfriichte und Fischarten (wie Thunfisch)
werden nicht angeboten. (Eine Liste der ge-
fahrdeten Fischarten und Meeresfriichte ist
im Positionspapier Fisch von OkoKauf Wien
zu finden.)

M12 Frische Milch wird in Bioqualitit angeboten.
(z.B. fiir Kaffee, Kakao)

M13 Es werden konkrete MaBnahmen zur Le-
bensmittelabfallvermeidung gesetzt. (z. B.
»~Ausgehen lassen“ von Speisen, MUSS VOM
VERANSTALTER GESTELLT WERDEN: Bereit-
stellen von Behéltern zur Mitnahme von
Buffetresten, Tageszeit bei Speisenplanung
beriicksichtigen, z. B. weniger Salat bei
Abendveranstaltungen, Verwendung von lan-
ge haltbaren Lebensmitteln...)



M14 Ab einer zu erwartenden Besucherlinnenzahl
von 2.000 wird ein Abfallkonzept erstellt.

M15 Es wird ist eine verantwortliche Person fiir
die Abfallwirtschaft im Wiener Rathauskeller
bestellt.

M16 Sammelbehélter fiir die anfallenden Abfélle
werden mit eindeutiger Beschriftung aufge-
stellt.

M17 Bei Auf- und Abbau werden mdglichst we-
nige Abfélle erzeugt (z.B. durch Wiederver-
wendung). Trotzdem anfallende Abfélle wer-
den getrennt gesammelt. (Z.B. Mietmdbel,
Verzicht auf Einmalteppiche bei Ausstellun-
gen, etc.)

M18 BETRIFFT DEN VERANSTALTER Keine aktive
Verteilung von Werbematerialien bei der Ver-
anstaltung. (Bei einem OkoEvent diirfen Wer-
bematerialien nicht wahllos verteilt werden.
Das Auflegen von Informationsmaterialien
zur freien Entnahme ist erlaubt. Als Alter-
native bieten Lautsprecherdurchsagen, Info-
Tafeln oder Aufdrucke auf Mehrwegbechern,
Sonnenschirmen oder T-Shirts eine gute
Mdglichkeit.)

M19 BETRIFFT DEN VERANSTALTER Mit Getranke-
sponsorinnen wird vereinbart, ausschlieBlich
Mehrweggetrankeverpackungen anzubieten.
(Sponsorinnen sind (iber die Ausrichtung und
Vorgaben eines OkoEvents zu informieren.)

M20 BETRIFFT DEN VERANSTALTER Fiir Plakate
und andere Ankiindigungen wird umwelt-
freundliches Papier verwendet. (z.B. Daten-
bank der Stadt Wien fiir 6kologische Druck-
papiere, Umweltzeichen, etc.)

M21 Es wird auf Barrierefreiheit fiir Personen im
Veranstaltungsbereich geachtet und bei Be-
darf Hilfestellung angeboten.

M22 Die Veranstaltung ist mit dffentlichen Ver-
kehrsmitteln gut erreichbar. Andernfalls wird
bei Bedarf ein Shuttledienst eingerichtet.

M23 Strom wird bei Verfiigbarkeit und vertretha-
rem Aufwand aus dem offentlichen Netz am
Veranstaltungsort bezogen.

M24 Kann Strom nicht oder nicht ausreichend
aus dem offentlichen Netz bezogen werden,
dann darf nur jene Leistung iiber Aggregate
erzeugt werden, die nicht aus dem Netz be-
zogen werden kann.

M25 Es werden keine Heizungen (z. B. Heizpilze,
Strahler) im Freien verwendet. (Ausnahmen
nur fiir Hiitteninnenbeheizung bei Winterver-
anstaltungen.)

M26 BETRIFFT DEN VERANSTALTER Die Besu-
cherlnnen werden im Vorfeld (iber die Aus-
richtung der Veranstaltung als OkoEvent
informiert. Die Veranstaltung wird vor Ort
als OkoEvent beworben, z.B. mit Beachflag,
Banner, Rollup, Tischaufsteller, Bildschirm,
Moderation, (Die OkoEvent Beratungsstelle
stellt Werbemittel fiir die Veranstaltung zur
Verfiigung.)

M27 BETRIFFT DEN VERANSTALTER Mitwirken-
de (Subauftragnehmerinnen, Mitarbeitende)
werden im Vorfeld iiber die OkoEvent Vor-
gaben informiert und bei Bedarf unterwie-
sen. (Erfahrungsgemas ist es notwendig, die
Mitwirkenden genau iiber die Auflagen von
OkoEvent zu unterweisen.)

M28 BETRIFFT DEN VERANSTALTER In der An-
kiindigung wird iiber die Anreisemdéglich-
keiten mit den offentlichen Verkehrsmitteln,
Shuttlediensten sowie dem Fahrrad (Fahr-
radwege und Fahrradabstellmdglichkeiten)
informiert

\




Des Weiteren erfiillen wir bereits die folgenden Kann-Kriterien

K5 Leitungswasser (Wiener Hochquellwasser)
wird angeboten.

K6 Die Abfallentsorgung wird zeitgerecht ge-
plant. (Bestellung der Behdlter ca. 6 Wochen
vorher.)

K8 Die rechtzeitige Entleerung der Sammelbe-
hélter wahrend und nach der Veranstaltung
wird organisiert und kontrolliert.

Die angefiihrten Preise verstehen sich in Euro inklusive aller Steuern und Abgaben.
Giiltig fiir das Jahr 2023. Anderungen vorbehalten. Bitte beachten Sie, dass sich Zutaten aufgrund
Verfiigharkeit und Saisonalitit &ndern konnen.




Das Beste fiir Mensch und Umwelt

Qualitatssicherung, Nachhaltigkeit und die Umwelt sind uns ein wichtiges Anliegen. Durch regelmaBige
interne und externe Kontrollen wird gewéahrleistet, dass bestmdglich im Interesse von Umwelt, Qualitat und
Prozesssicherung gearbeitet wird. Zertifizierungen helfen dabei alle Aspekte zu beachten und fiihren

zu mehr Aufmerksamekeit in den entsprechenden Bereichen.

Wiener Umweltzeichen

Die Qualitt der zahlreichen Restaurants, Gasthauser, Heurigen und Cafés

mit dem Osterreichischen Umweltzeichen beeindruckt mit biologischer und
regionaler Kiiche, der verantwortungsvollen Fiihrung der Betriebe und gesunden,
hochwertigsten Lebensmitteln. Das Verantwortungsbewusstsein der Betriebe

zielt auf den Genuss fiir die Gaste, aber auch auf das Wohl der Mitarbeiterinnen und
der regionale Umwelt und Wirtschatft.

@ fix ~ IS0-Zertifizierung
qualityaustria 4 9501 jst national und international die bedeutendste Norm im Qualititsmanage-

IS0 9001:2015 nroorsue  Ment. Das prozessorientierte Qualititsmanagement-System stellt alle wesentlichen
150 50001:2018 NR.00101/0

1SO 22000:2005 nr.oosssis  betrieblichen Prozesse auf den Priifstand. So werden die Leistung und die Transparenz
der Ablaufe bei uns laufend optimiert und Fehler verringert.

Die Norm IS0 50001 iiberpriift, ob das Energiemanagement eines Unternehmens den
modernen Anforderungen entspricht. Der sorgsame Umgang mit Energie

ist uns besonders wichtig. Unser systematisches Energiemanagement unterstiitzt
dabei, den Energieverbrauch nachhaltig zu senken — durch kontinuierliches Energie-
sparen, erneuerbare Energiequellen, den bewussten Umgang mit Energie und die
Schulung bzw. Bewusstseinsbildung der Mitarbeiterinnen.

Das kommt der Umwelt zugute und spart Kosten.

»Natiirlich gut essen”

Natiirlich s S B . 3 o .

gut essen »Natiirlich gut essen“-Betriebe leisten einen aktiven Beitrag fiir Umwelt und Tierwohl.

by OekoBusiness Wien Durch transparente Kriterien bietet die Auszeichnung auch Orientierung und Anreiz fiir
Konsumentinnen und Konsumenten und kann somit aktiv fiir Marketing-Aktivitaten
genutzt werden.

Die Auszeichnung wird einmalig verliehen und im Rahmen der wiederkehrenden

Kontrolle bei anhaltender Einhaltung der Kriterien laufend verlangert.

Die erste Uberpriifung sowie die Einhaltung der Kriterien werden durch die

BIOS Austria gewéhrleistet.

Die Kontrolle der Biozertifizierung findet einmal im Jahr — unangekiindigt — statt. 15
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