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Seit 2013 stellt die Gerstner Imperial Hospitality Group ihre Philosophie
Geniellen kann so einfach sein auch in ihren eigenen Hotels, wie dem
Wiener Ringstrallenhotel De France, dem Hotel Schloss Weikersdorf in
Baden oder dem Grand Hotel Bohemia in Prag tagtédglich unter Beweis —
in moderner Neu-Interpretation der Prinzipien Qualitdat und Verlasslichkeit
von Anton und Barbara Gerstner.

Eindrucksvolles Ambiente fiir erfolgreiche Events

Man schrieb das Jahr 1847 — im Jahr darauf sollte die Regentschaft von
Kaiser Franz Josef I. beginnen — als der knapp 23jéhrige Anton Gerstner
mitten in Wien am Stock-im-Eisen-Platz gemeinsam mit seiner Frau
Barbara seine eigene Zuckerbéackerei griindete.

Schon bald lieferten die beiden an den nahe gelegenen Kaiserlichen
Hof, wo man von der hervorragenden Qualitidt so angetan war, dass
Gerstner immer 6fter auch mit der kulinarischen Betreuung von
Diners und Empfangen betraut wurde.

Ein historischer Moment, der zugleich auch die Geburtsstunde des
ersten Caterings hierzulande markiert, war die kulinarische Betreuung
des Kaiserpavillons bei der Weltausstellung im Wiener Prater 1873.

Im selben Jahr wurde Gerstner der Titel K. u. K. Hofzuckerbicker
verliehen.

Dieser grol3en Tradition fithlen sich unsere Zuckerb&cker und Kiichen-
chefs seit nunmehr fast 170 Jahren in unverdndertem Maf3e verpflichtet.
Heute kann man die meisterhafte Gerstner-Kulinarik sowohl in Wiens
schonsten klassischen Veranstaltungsraumlichkeiten, wie Staatsoper,
Musikverein oder Hofburg Vienna als auch in top-modernen Locations
wie dem Exhibition & Congress Center in der Messe Wien genieRen.

Anton Gerstner

Firmengriinder




Staatsbankett in der Wiener Hofburg

Buffet fur Reichsverweser Nikolaus von Horthy
im Schloss Belvedere

Grol3e Tradition — neu interpretiert

Perfektion haben die traditionellen Gerstner-Prinzipien Qualitdt und Verldss-
lichkeit im neuen Jahrtausend durch Innovation und hundertprozentige
Serviceorientierung erfahren.

Ob bei einem exklusiven Gala-Dinner oder einem internationalen Kongress
fir bis zu 28.000 Gaste — GERSTNER Catering zeichnet sich auch im
21. Jahrhundert durch hohes Traditions- und Qualitdtsbewusstsein aus.

Hohepunkte in der Erfolgsgeschichte von GERSTNER Catering sind unter anderem:

- Feierlichkeiten im Rahmen der Unterzeichnung des 6sterreichischen
Staatsvertrags 1955 im Belvedere und Schloss Schénbrunn

- der weltberithmte Wiener Opernball seit 1935

+ Philharmonikerball und Hofburg-Bélle

- AIDS Solidarity-Gala und Romy-Gala in der Hofburg Vienna

- internationale Kongresse wie SIBOS, SAP oder
der ESC-Kongress mit 28.000 Gasten

www.gerstner.at/catering



Kulinarische Kreationen auf héchstem Niveau

Die Qualitat am Teller ist entscheidend

Bei der kulinarischen Betreuung von Veranstaltungen ist uns besonders wichtig,
dass Sie sich als Gastgeber voll und ganz auf Ihre Gaste konzentrieren konnen.

Unser Ziel ist es, lThre Veranstaltung, egal in welchem Umfang und in welchem
Kostenrahmen, nach Ihren Vorstellungen und Anforderungen hochprofessionell
durchzuftihren und durch unsere individuelle kulinarische Betreuung daraus
etwas Einzigartiges zu machen.

Vollendet zubereitete Speisen, unter Verwendung von Produkten allerh6chster
Qualitat, werden Thre Géste sicher beeindrucken. Dabei spielt auch der person-
liche Geschmack eine ganz wesentliche Rolle, weshalb wir Sie zur Verkostung
in unsere GERSTNER Beletage bitten, wo auch die Tisch- und Raumdekoration
ausgewdhlt werden kann.
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Gerstner-Service macht den Unterschied

Romy-Gala in der Wiener Hofburg

Perfektes Service fur 2 bis 28.000 Géste

Das umfassende Angebot des GERSTNER Caterings reicht von Veranstaltungen
und Festen aller Art tiber Business-Events, wie Pressekonferenzen und Messen
bis hin zu GroRveranstaltungen wie Produktprésentationen oder Firmenjubilden.

Folgende Catering-Varianten bilden die Grundlage fiir die innovative und indivi-
duelle kulinarische Planung lhres reprasentativen Events:

STEHCOCK

Wir reichen Ihren Gasten kleine kalte und warme Happchen
auf Tabletts in verschiedenen Variationen. Alles in mund-
gerechter GréRe und problemlos im Stehen zu geniefl3en.
Eine empfehlenswerte Variante, um die Kommunikation
unter den Gasten zu férdern.

TELLERCOC

Eine kreative Mischung aus Cocktail und Mend, bei der ein
mehrgéngiges, mit einer Gabel essbares Men auf kleinen
Tellern angerichtet und von unserem Service ge-
reicht wird. Auch diese Variante ist leicht im
Stehen zu geniefRen und erfreut sich immer
grofRerer Beliebtheit.

BUFFET

Hier stehen Ihnen unendlich viele Variationen offen:
kalt, warm, ldnderbezogen, rustikal, exklusiv oder
traditionell. Ihre Géste bedienen sich an den spezifisch
dekorierten Buffets selbst. Auch eine Variante als
Stehbuffet mit kleinen Tellern ist moglich.

MENU

Das ist die festlichste Form, lhre Gaste zu verwdhnen.
Unser geschultes Personal serviert ein mehrgédngiges
Meni, individuell nach Threm Geschmack,
auf Wunsch auch im Galastil (Livrées,
weiflde Handschuhe, Silberbesteck,
Gloschen).

© Gerstner, Bill Lorenz

www.gerstner.at/catering



Hofburg Vienna - die kaiserliche Location

Im Herzen von Wien, wo einst die dsterreichischen Regenten residierten und bis
heute bedeutende Staatsempfange stattfinden, erwartet Sie und Ihre Gaste auf
einer Gesamtfldche von 17.000 m? eine einzigartige Kombination aus imperialem
Ambiente und modernster Veranstaltungstechnik begleitet von auf8erwohnlicher
GERSTNER-Kulinarik und perfektem GERSTNER-Service.

Fiir festliche Bankette, nationale und internationale Konferenzen, exklusive Semi-
nare oder reprdsentative Kundenveranstaltungen, stellen die 35 multifunktional
ausgestatteten Séle die ideale Location fir 50 bis 5.000 Personen dar.

Zur Auswahl stehen z.B. folgende Séle (mit den jeweiligen Kapazitdten fiir Bankette):
- Festsaal fur bis zu 660 Géste
+ Groller Redoutensaal fir bis zu 450 Géste
- Zeremoniensaal fir bis zu 340 Géste
 Dachfoyer und Hofburg Galerie fiir 140 bis 250 Géste

© Gerstner, Bill Lorenz
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Festsaal in der Gerstner Beletage im Palais Todesco Salon Todesco und Showroom
in der Gerstner Beletage

Gerstner Beletage im Palais Todesco

Das monumentale Palais Todesco aus 1864 liegt gegentiber der Wiener Staats-
oper, mit perfekter Anbindung an die U-Bahn und die 6ffentliche Parkgarage.
Mit ihren sechs prunkvollen Veranstaltungsraumen zwischen 41m2 und 107m?2
bietet die GERSTNER Beletage im Palais Todesco einen exklusiven Rahmen
fir Veranstaltungen jeder Art, von Banketten, Empfangen und Konferenzen
tiber private und geschéftliche Feiern bis hin zu standesamtlichen Hochzeiten.

Selbstverstédndlich konnen Sie die Spitzen-Kulinarik des GERSTNER Caterings
auch an jedem von Ihnen gewtiinschten Ort in Anspruch nehmen. Besonders
empfehlenswert sind die zahlreichen GERSTNER-Locations, wie z. B.:

Wiener Staatsoper Wiener Musikverein Messe Wien Exhibition & Gerstners Landhaus
Prunkrdume fiir Empfénge Rdumlichkeiten von traditionell/ Congress Center Familienfeiern, Hochzeiten,
und Veranstaltungen, klassisch bis modern/avant- Events, Seminare, Kongresse Events fiir bis zu 500 Géste,
Wiener Opernball gardistisch, Bélle und Bankette fiir bis zu Garten fir bis zu 300 Gaste
28.000 Gaste

www.gerstner.at/catering
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