CATERING

BEY . S EIEACS KON A D E

DAS KONNEN WIR

AUF TISCHEN.

VIELFALT.

NACH IHREM GESCHMACK.

IHRE KULINARISCHE AUSWAHL

Wahlen Sie eine Richtung oder kombinieren Sie Ihre Favoriten. Diese Auswahl gibt Inspiration; Ihr Menl entsteht
im persénlichen Gesprach und wird vollstandig auf Sie zugeschnitten.

BARBECUE & AMERICAN

Smoked Brisket, Pulled Pork, Ribs,
Steaks und kreative Grillbeilagen.

FRANZOSISCHES FINE DINING

Feine Saucen, Fisch, Fleisch und GemuUse
in mehrgangigen Menus mit Finesse.

NORDISCHE KUCHE

Fisch, Wurzelgemuse, Krauter und Beeren;
klare Aromen, puristisch interpretiert.

MEDITERRAN & LEVANTINISCH

Mezze, Hummus, Gemduse, Fisch
und aromatische Krautergerichte.

ASIATISCHE KUCHE

Thai, viethamesisch, chinesisch oder
koreanisch: von Currys bis zu Dumplings.

LATEINAMERIKANISCHE KUCHE

Tacos, Ceviche und sidamerikanische
Grillkultur mit charaktervollen Aromen.

FLEXIBEL IN KUCHE, FORMAT UND GROSSE

SUSHI & JAPANISCHE KUCHE

Maki, Nigiri, Sashimi, Tempura
und fein abgestimmte japanische Aromen.

ITALIENISCHE KUCHE

Antipasti, Pasta, Risotto und Dolci;
von rustikal bis elegant inszeniert.

DEUTSCH & REGIONAL

Heimatklche, saisonale Klassiker
und vertraute Gerichte neu gedacht.

SPANISCH & PORTUGIESISCH

Tapas, Paella, Meeresfrichte
und die Vielfalt der iberischen Kiche.

INDISCHE KUCHE

Aromatische Currys, Tandoori-Spezialitaten,
Dals und vielfaltige GemuUsegerichte.

VEGETARISCH & VEGAN

Eigenstandige Gemusegerichte und
pflanzliche MenUs quer durch alle Kiichen.

Mit Kiiche. Oder ohne. Kleine Runde. GroBes Fest.

Mit vorhandener Kliche vor Ort oder einer passenden
mobilen Kiichenlésung: Wir planen die Umsetzung nach
Location und Men.

Von der privaten Feier bis zum groBen Event:
Gastezahl, Ausstattung und Ablauf stimmen wir
individuell mit Ihnen ab.

MENU / BUFFET / FINGERFOOD / LIVE-COOKING

Alle Gerichte sind Beispiele. Auswahl, Rohwaren und Umsetzung nach persénlicher Abstimmung.



