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Genuss. Erlebnis. Emotionen. 

 
Kulinarik für besondere Momente 

 
 
 

Bankettmappe 2026/2027  
Auszüge aus unserer Getränke- und Speisenauswahl* 

 
 

 

 

 

*Preise auf Anfrage  

Caterings für Ihre Veranstaltung in den Räumlichkeiten der 

Merkur Ostseehalle bieten wir Ihnen ab zehn Personen 

mit einer Vorlaufzeit von sieben Werktagen an. 
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Willkommen im Culisseum – wo Genuss auf Gänsehautmomente trifft! 

Mitten im Herzen von Kiel, direkt in der legendären Merkur Ostseehalle, ist unser Culisseum-Team zu Hause.  
Seit über 25 Jahren sorgen wir für die kulinarischen Highlights rund um unvergessliche Veranstaltungen:  

vom packenden Heimspiel des THW Kiel über mitreißende Konzerte bis hin zu Shows, die lange in Erinnerung bleiben. 

Ob im Food Court, exklusiv in den Logen oder im Konferenz- und Businessbereich: 
von kreativem Fingerfood über Live-Cooking bis zum stilvollen Sektempfang 

schaffen wir Genuss auf allen Ebenen 

Zusammen kreieren wir ein unvergessliches Event. 

 

Auf den nächsten Seiten finden Sie einen Auszug aus unserem kulinarischen Angebot. Stellen Sie sich Ihr Wunschpaket ganz einfach selbst zusammen.  
Und wenn Sie eigene Ideen oder besondere Wünsche haben: Immer her damit! Wir setzen (fast) alles für Sie um. 

Gemeinsam machen wir Ihr Event zu etwas Besonderem. 
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Getränkeauszüge

 

Softs 

Sinalco Cola 0,2 l 3,30 €  

 0,4 l 6,00 € 

Sinalco Cola zero 0,2 l      3,30 €

 0,4 l 6,00 € 

Sinalco Orange 0,2 l      3,30 €  

 0,4 l 6,00 € 

Sinalco Zitrone 0,2 l      3,30 €  

 0,4 l 6,00 € 

Sinalco Apfelschorle 0,2 l      3,30 €  

 0,4 l 6,00 € 

 

Wasser 

Rheinfels Quelle Naturelle 0,25l 3,30 € 

Rheinfels Quelle Klassik 0,7l 7,50 € 

 

Säfte 

Rauch Orangensaft                                                                                                            0,2l 3,50 € 

Rauch Apfelsaft                                                                                                                   0,2l 3,50 € 

Rauch Johannisbeerensaft                                                                                              0,2l 3,50 €
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Biere 

 
Flensburger Pilsener vom Fass oder Radler 0,3 l 4,40 € 

Flensburger Frei oder Radler Frei 0,3 l 4,40 € 

Flensburger edles helles 0,3 l 4,40 € 

Flensburger Strand-Lager 0,3 l  4,40 € 

Flensburger Malzbier 0,3l 4,40 € 

 

Flasche Erdinger Weißbier hell 0,5 l 6,00 € 

Flasche Erdinger Weißbier alkoholfrei 0,5 l 6,00 € 

Erdinger Brauhaus Helles vom Fass 0,5l 6,00 € 
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Spritz 

 

Hugo  0,2l   9,00 € 

Aperol Spritz 0,2l   9,00 € 

Lillet Wildberry 0,2l   9,00 € 

Andalö Spritz 0,2l   9,00 € 

 

 

 

 

 

 
Weine 

 

Grauburgunder, trocken, Rheinhessen                                                                        0,2l 8,00 € 

Merlot, trocken, Pfalz                                                                                                          0,2l 8,00 € 

  

Sekt / Prosecco 

 

Gosch Blubberwasser, rosé, trocken 0,1l    4,50 € 
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0,3l Longdrink inklusive Softdrink* 

Rum 4 cl 9,00 € 

Vodka 4 cl 9,00 € 

Gin 4 cl  9,00 € 

Whisky 4 cl 9,00 € 

*mit Red bull Energy Drink  + 1,00 € 

 

Spirituosen / Verteiler 

Jägermeister 2cl 3,00 € 

Baileys  4cl 4,50 € 

Jubiläumsaquavit 2cl 3,00 € 
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Kaffee & Tee 

Tasse Kaffee / Café Crema  3,00 € 

Cappuccino  3,50 € 

Milchkaffee  4,50 € 

Espresso  2,50 € 

Doppelter Espresso  5,00 € 

Heiße Schokolade 4,50 € 

Chai Latte  4,50 € 

Tee 3,00 € 
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1/2 belegte Brötchen reichlich garniert mit... 

 

Vegetarisch 

Mediterrane Caprese mit Pesto Rosso 
 Avocado mit knackigen Radieschen und Kresse 

Rote-Bete-Hummus mit Feta und Kresse 
Gegrillte Zucchinischeiben und eingelegte rote Zwiebeln  

Cremiger Eiersalat mit Schnittlauchröllchen 
Ziegenkäse mit Honig und Walnüssen 

Gorgonzola mit Birne und Rucola 
Cheddar mit Apfel und Senfcreme 

Brie mit Trauben und Mandeln 
Kräuterfrischkäse mit Gurke und Kresse 

Fleisch und Geflügel 

Zarter Krustenbraten mit Remoulade 
Pastrami mit Senfcreme und Gewürzgurke 

Feiner Fleischsalat mit Cornichon 
Lotsenmettwurst mit eingelegter Gurke 

Hähnchensalat mit Curry 
 

Fisch 

Räucherlachs mit Honig-Senf-Dilldip 
Thunfischcreme mit Kapern und Rucola 

Geräucherte Forelle mit Meerrettichcreme 
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Gosch Fischbrötchen & Snacks  

Matjes und Zwiebeln 
Bismarckhering und Gewürzgurke 

Brathering und Zwiebel 
Backfisch und Remouladensauce 

Räucherlach und Sahnemeerrettich 
 

Saucen ergänzend zu unseren Fischbrötchen 
Remoulade, Knoblauch, Sahnemeerrettich, Graved Sauce, Cocktailsauce 

     

Gosch Thai Nudelpfanne 
mit gegrillten Garnelen, Lauch und Tomaten 

 
Gosch Garnelen vom Grill 

mit Knoblauch- und Remouladensauce, dazu Kräuterbaguette 
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Aus dem Suppentopf 
als warmer Snack in der Konferenzpause oder als Mitternachtsimbiss für Ihre Feier 

Von der klassischen Kartoffelsuppe bis zur edlen Hummerschaumsuppe bereiten unsere Kochprofis saisonale Suppen zu. 
Bitte sprechen Sie uns auf ein individuelles Angebot an. 

 

 

Live Cooking-Station  
 

Geflügel Hotdog / veganer Hotdog 
serviert aus unserem mobilen Hotdog-Wagen mit Röstzwiebeln, Gurken, Senf, Remoulade, Ketchup, Gurkenrelish und Sweet-Curryrelish im Weizen Bun 

 
Currywurst / Vegane Currywurst 

mit hausgemachter Currysauce, Baguette oder Kartoffel Wedges 
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Fingerfood 

Als kleiner Snack zum Empfang, zur Pause 

oder zum Get together 

 
Herzhaft 

Capresespieße mit Büffelmozzarella und Basilikumpesto 
Crostini mit Ziegenkäse und Feigen 

Blätterteigschnecken mit Tomate und Bergkäse 
Vegane Frühlingsrollen mit Sweet Cilli Sauce  

Mediterrane Antipasti-Spieße  
Bruschetta mit gegrillter Avocado und Lachswürfelchen 

Tartelette mit Kräuter-Ziegenfischkäse und getrockneten Tomaten  
Laugenkonfekt mit körnigem Frischkäse und Radieschen 

Roastbeef am Rosmarin-Grissini  
Geräucherte Lachsmousse auf Vollkornbrot mit Dill 

Garnelenspieß mit Kräutermarinade und Cherrytomate   
Snack-Frikadellen mit Löwensenf und Cornichon 

 
Fleischkäsefrikadellen am Spieß mit süßem Senf  

Canapé mit Serranoschinken mit roten Zwiebeln und körnigem Senf  
Hähnchen-Teriyakispieß mit Tomatensalsa  
Feta-Melonenspieß mit Kräutermarinade 

 
Süß 

Panna Cotta von der Passionsfrucht  
Feine Tartelettes mit Mascarpone und Kakao 

Kleine Schokoladen-Cupcakes mit Himbeer-Buttercreme  
Chia-Vanillepudding mit Aprikosenfruchtmark und Schokoladencrunch  

Milchreis mit Tonkabohne und Vanillesauce im Glas  
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Frühling / Sommer 

Tranchen vom rosa gegarten Roastbeef auf Spargel-Kräutersalat mit Senf-Vinaigrette 
Geflämmter Zander auf Fenchel-Orangengemüse mit Kerbelöl 

Perlgraupensalat mit jungen Erbsen, Radieschen und Ziegenfrischkäse 
Knusprige Süßkartoffelpraline auf Avocado-Limettencreme 

Marinierte Wassermelone mit Feta, Minze und gerösteten Pinienkernen 
*** 

Geschmorte Kalbsbacke auf Sellerie-Kartoffelpüree  
mit glasierten Bundmöhren und Portweinjus 

Kabeljaufilet auf mediterranem Schmorgemüse  
mit Kräutergnocchi und Weißweinschaum 

Gefüllte Aubergine mit Linsen, Tomaten und Kräutern auf Paprikarahm 
*** 

Panna Cotta von der Tonkabohne mit Aprikosenkompott 
Holunderblütenmousse mit marinierten Erdbeeren 

Feine Pistazientörtchen mit Himbeergel 
Eiswauswahl mit verschiedenen Toppings, Saucen und Streuseln 

  
Herbst / Winter 

Geräucherte Entenbrust auf Rotkohlsalat mit Birnen-Walnussvinaigrette 
Kleine Quiche mit Kürbis und Ziegenkäse, verfeinert mit Thymianhonig 

Gebeizter Lachs im Norimantel auf Rote-Betesalat und Meerrettichcreme 
Sellerie-Birnen-Carpaccio mit Haselnussvinaigrette 

Maronencremesuppe mit Thymiancroûtons 
 

*** 
Coq au Vin von der Hähnchenbrust mit Rahmspitzkohl, Kartoffelgratin und Chiantijus 

Gebratenes Zanderfilet auf einem Bett aus Zuckerschoten, Fenchel 
 und Gnocchi in Nussbutter geschwenkt dazu Pastis-Velouté 

Ravioli vom Hokkaido-Kürbis in leichter Parmesanvelouté  
mit Gegrillten Kräutersaitlingen und Schalotten  

*** 
Gebrannte Mandelmousse mit Sauerkirschragout 

Bratapfel-Tiramisu mit Zimtcrumble 
Weiße Schokoladencreme mit Orangenkompott und Pistazien
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Business Buffet 1 
Lauchequiche mit Gruyère  

Caprese mit Basilikumpesto  
Gerstensalat mit Kohlrabi, Zucchini, Perlzwiebeln und Kräuterdressing  

*** 
Königsberger Klopse mit Kapern an Buttergemüse und Schnittlauch-Kartoffelpüree  

Rotbarsch auf mediterranem Tomaten-Olivenfond  
an Paprika-Maisgemüse und Falafel  

Veganes Süßkartoffelcurry mit Basmatireis  
*** 

Milchreis von der Tonkabohne mit Vanillesauce im Glas  
Fruchtige Soleromousse im Glas  

Business Buffet 2 
Ofenfrische Pilz-Bruschetta mit Frischkäse und Kräutern  

Caesarwrap mit Hähnchenbrust, Gemüse, Romanasalat und Parmesandressing  
Perlcouscoussalat mit Zucchini, Tomate, Paprika und schwarzen Oliven im Glas  

*** 
Gebratenes Putensteak mit Speckbohnen und Kartoffelgratin in Peffer-Rahmsauce  

Lachsfilet an Kräuterrahmsauce mit Blattspinat und Wildreis  
Vegane Ravioli in einer Knoblauch-Tomatensauce und frischen Rucola  

*** 
Chia-Vanillepudding mit Aprikosenfruchtmark und Schokoladencrunch  

Feine Tartelettes mit Mascarpone und Kakao 

 

 

 

Kuchen und Cremeschnitten 
Wir bieten saisonale und frisch gebackene Blechkuchen und Cremeschnitten an. 
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Regional 

Junge Blattsalate mit gerösteten Saaten, Kräutern und saisonalem Gemüse 
dazu Holunder-Vinaigrette und Senf-Apfeldressing 

Geräucherter Saibling aus norddeutscher Zucht auf Gurken-Meerrettichsalat 
Tranchen vom rosa gegarten Kalbstafelspitz mit Kräuteröl und eingelegten Radieschen 

Gerösteter Blumenkohl mit Haselnüssen, Petersilie und Apfelvinaigrette 
Hausgebackenes Sauerteigbrot mit gesalzener Butter, Rote-Bete-Hummus und Kräuterfrischkäse 

Kartoffel-Lauchsuppe mit Schnittlauchöl und Roggencrunch 
*** 

Sous-vide gegarter Rinderrücken vom Holsteiner Weiderind mit Portweinjus, gebranntem Spitzkohl und Kartoffelrösti 
Gebratenes Filet vom Ostseedorsch auf Schmorgurken, Dillöl und Naturreis 

Geschmortes Wurzelgemüse mit Dinkelrisotto, Kräuteremulsion und gerösteten Kernen 
*** 

Norddeutsche Hofkäse-Variation mit Birnenchutney, Nüssen und hausgemachtem Knäckebrot 
Buttermilchmousse mit Sanddorn und Hafercrumble 

Ofenfrische Apfeltarte mit Salzkaramell und Vanillecreme 
Rote Grütze von heimischen Beeren mit Joghurtcreme und Zitronenverbene 
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Veganes Buffet  

Hummus-Trio mit klassischem Hummus, Rote-Bete-Hummus und Kräuter-Hummus, serviert mit Gemüsesticks und Fladenbrot 
Mediterraner Couscoussalat mit Gurken, Tomaten, frischer Petersilie und Zitronendressing 

Antipasti-Variation aus gegrillten Zucchini, Aubergine, Paprika und Champignons 
Bruschetta mit Tomaten, Basilikum und Knoblauch auf geröstetem Baguette 

Knusprige Gemüse-Frühlingsrollen mit Sweet-Chilidip 
*** 

Süßkartoffel-Kokoscurry mit frischem Gemüse und Babyspinat dazu Basmatireis 
Vegane Gemüselasagne mit Linsenbolognese und Mandel-Béchamelsauce 

Gefüllte Paprika mit Hirse, Gemüse und Kräutern auf fruchtiger Tomatensauce 
*** 

Vegane Schokoladenmousse 
Mango-Kokoscreme mit frischer Minze 

Beerencrumble mit knusprigen Haferstreuseln und Vanillesauce 
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Logen  

á la carte  
zu Konzerten und anderen Veranstaltungen in der Arena 

 

Flammkuchen  

mit Speck und Zwiebeln 14,00€ 

 
Flammkuchen 

mit Lachs und Shrimps 14,50€ 

 

Flammkuchen 

mit Apfel und Zimt 13,50€ 

 

 

 

Veganes Fingerfood 

Falafel Spieß mit Sweet-Chilisauce, Antipasti mit White BBQ Sauce  
Frühlingsrolle, Noodle Teriyaki Stick,  
Gebackener Blumenkohl mit Tomatensalsa 14,50 € 

 

Baguette  

mit pikanter Salami 9,50€ 
 
Baguette  

mit Gemüse und Hirtenkäse  9,50€ 
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THW Kiel Heimspiele 

 

Die gebuchte Karte für die Loge beinhaltet bereits ein Buffet bestehend aus Vorspeise, Hauptgang und Dessert, welches von Spiel 

zu Spiel wechselt. 

   

 

Catering für Ihre Veranstaltung in den Räumlichkeiten der 
Merkur Ostseehalle bieten wir Ihnen ab zehn Personen 

mit einer Vorlaufzeit von sieben Werktagen an. 
 
 

*Preise auf Anfrage  


