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Liebe Gastgeberin, lieber Gastgeber,

als Caterer mit einer fast zweihundertjahrigen
Firmengeschichte verstehe ich die aktuelle
Marktsituation als Heraus-forderung, die mich
dazu anspornt, zeitnah auf die Bediirfnisse meiner
Kunden zu reagieren. So ist uns mit dem Konzept
BAKERS&BUTCHERS der Spagat zwischen Tradition
und Innovation gelungen.

Auf den kommenden Seiten mochten wir lhnen
zeigen, dass traditionelle Werte und moderne
Catering-Konzepte einander nicht ausschliefen,
sondern — ganz im Gegenteil — zu perfekten
Symbiosen miteinander verschmelzen.

Bei BAKERS&BUTCHERS werden deshalb
bodenstandige Speisen, mit hochwertigen,
regionalen Zutaten kombiniert.

Das besondere Angebot dabei: das
Cateringkonzept kann sowohl als Buffet oder Menii
serviert werden und ist fir kleine und groRe
Personenzahlen gleichermafen geeignet.

Ich lade Sie herzlich ein, unser neues

Cateringkonzept BAKERS&BUTCHERS selbst zu
entdecken!

Ihr Gastgeber @l %Jﬁ ﬁ&
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| DIE GESCHICHTE

Aufgabenstellung war es fiir einen langjahrigen Kunden zur Messe ,Interzum®, nicht wie in den
letzten Jahren ,einfach nur” eine Messe- Party in einem Brauhaus auf die Beine zu stellen, sondern
.mal was anderes“ bieten zu kdénnen. Trotzdem sollte die Veranstaltung den bodenstdndigen
Charakter der vergangenen Jahre beibehalten. Es musste ein Weg gefunden werden, die
Kernkompetenz Catering in ein kreatives, stylishes Konzept zu bringen. Georg W. Broich kam schnell
der Gedanke in Richtung Pop-up Restaurant zu konzipieren. Einwand des Kunden: ,...ja, aber witzig...
,Rheinisch aber stylish“, war die Antwort, die Georg W. Broich sofort dazu einfiel. Gerichte wie man sie
von der Speisekarte eines jeden Brauhaus kennt, modern angerichtet und effektvoll prasentiert. Im
Team begann man mit der Konzeptentwicklung von BAKERS&BUTCHERS.

Fiir GeorgW . Broich der bereits im Jahr 2009 mit dem Cateringkonzept Traiteur Carl 18.91 neue
MaRstabe in der Branche gesetzt hatte, ist dies bereits das zweite innovative Konzept, dass eram
Markt platziert. ,Mit BAKERS&BUTCHERS fiihre ich die fast 200- jahrige Familientradition fort, in der
wir bereits seit 1823 mit eigenen Backereien und seit 1891 mit eigener Metzgerei zu Hause sind.”, so
Georg W. Broich zu seinem neuesten Konzept.

Gesrge
BAKERS & BUTCHERS
CELEBRATING FOOD SINGE 1823




| DAS KONZEPT
INNOVATIONHAT TRADITION

Bei BAKERS&BUTCHERS erleben Sie traditionelle, regionale Spezialitaten, stylish und zeitgemaR
angerichtet.”Mit den Rheinischen Tapas wie ,Halve Hahn“ oder Speckkuchen werden zum
Empfang herzhafte Kleinigkeiten gereicht. Als Hauptgang servieren wir lhnen ,Himmel un Ad“ mit
Blootwoosch, Rheinische Suurbrode oder Zander auf der Haut gebraten. Das Dessert glanzt mit
ebenso bodenstandigen wie kreativen Komponenten wie z. B. warmem Milchreis mit Zimt&Zucker
oder dem Furst Puckler Espuma.

Mit diesem Konzept bieten wir Ihnen bodenstdndige Speisen, mit hochwertigen, regionalen
Zutaten. Aber nicht nur bei der klassischen, rheinischen Variante ist es uns gelungen Speisen in
Premium Qualitat effektvoll zu prasentieren und dabei auf die modernen Essgewohnheiten
unserer Kunden einzugehen, sondern auch bei unserer internationalen Variante. Hier

bieten wir lhnen von franzésischer lber spanische Kiiche bis hin zum italienischen alles was das
Gourmet-Herz begehrt! Angefangen bei den Salatvariationen {iber unsere Paella Valencienne oder
Coqg au vin bis hin zum Dessert mit Komponenten wie Carajillo fiihren wir Sie und Ihre Gaste
einmal quer durch die internationale Kiiche.

Ubrigens werden alle Hauptpeisen an Live-Cooking Stationen frisch vor Ihren Augen zubereitet
und auf schénen Menitellern angerichtet.
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| DER KLASSIKER

1SS NIX WAS OMA NICHT GEKOCHT HATTE.“

Wenn Sie diese Aussage so oder ahnlich tatigen wiirden, dann sind Sie bei uns genau richtig! Bei der
rheinischen Variante von BAKERS&BUTCHERS kdnnen Sie namlich zwischen verschiedenen
traditionellen Gerichten wahlen. Auch wenn der Milchreis mit Zimt & Zucker Kindheitserinnerungen
wach ruft, ist die Prasentationsform stylish und modern.

RHEINISCHE TAPAS DESSERT
Mini-Réggelchen — HALVE HAHN WIE BEI MAMA FRUHER.....
Gerostetes Baguette mit hausgemachtem Lauwarmer Milchreis
Schnittlauch-Frischkase Zimt & Zucker,

Matjes auf Pumpernickel Kirsche,
Mini-Frikadellchen Aprikosenkompott

Bauchspeck mit Dicke Bohnen-Mousse

Unser Flrst Plckler
Speckkuchen

Erdbeer, Vanille & Schokoladen Espuma
,Beate’s" Herrenspeise

Vanillepudding

Rum & Herrenschokolade

VORSPEISE SERVIERT
Rheinisches Carpaccio vom Tafelspitz
Gemusevinaigrette

Pfliick-frischer Krautersalat MITTERNACHTSSNACK
Résch gebackene Reibekuchen
HAUPTGANG

Apfelmus & Riibenkraut
AN EINZELNEN LIVE-COOKING STATIONEN Lachs & Frischkise

,2Himmel un Ad“ mit Blootwoosch
Kartoffelmousselin
Frisch gebratene Blutwurst
Apfelspalten & karamellisierte Zwiebelchen
Rheinische Suurbrode
Sauerbraten vom Roastbeef
Kartoffelperlen
Navarin von Kaiserschoten,
Flageoletbohnen & Haricot Verts
Zander auf der Haut gebraten
Rote Bete-Graupenrisotto
Buntes Gemiise vom Markteinkauf
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| BAKERS&BUTCHERS INTERNATIONAL

Bei der internationalen Variante dieses wandelbaren Cateringkonzeptes kommen sowohl
franzosische, spanische als auch italiensche Speisen auf den Tisch. Beim Hauptgang kénnen Sie
und lhre Gaste zwischen unserer Paella Valencienne, Coq au vin und Garganelli-Pasta mit
Grillgemiise wahlen. Als kronenden Abschluss Ihrer internationalen kulinarischen Reise reichen wir
Mousse vom Karamell mit Fleur de Sel oder Cassata Siciliana.

SALATE DESSERT

Franzdsisch Mousse vom Karamell
Fenchel-Strauchtomaten-Salat Fleur de Sel,
mit Artischocken und Rauke roten Johannisbeeren
Chicorée-Salat Mandel-Crumbel
mit Granatapfelkernen und Pistazien-Vinaigrette ,Cassata Siciliana“

Italienisch Ricotta Creme

Antipasti misto Salat kandierte Fruchte
mit Spanen vom Grana Padano Marzipan
JFrutti di Mare Salat Orangenblite & getrankten Biskuit
Zucchini, Fenchel und roten Zwiebeln “Carajillo”

Spanisch Espresso, Brandy & Mandel Espuma

Kaviar von der Aubergine
mit Serrano und Pincho vom gegrillten Rind

HAUPTGANG AN EINZELNEN LIVE-COOKING STATIONEN
Coq au vin vom Schwarzfederhuhn
karamelisierte Silberzwiebeln
knuspriger Speck
kleine Champignons
Thymian-Kartoffelperlen
Garganelli-Pasta
Grillgemiise,
Strauchtomate
Schafskase & Basilikum
,Paella Valencienne”
Poularde, Garnele,
Kaninchen & Miesmuscheln
Reis & Gemiise
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| MENU, BUFFET ODER FLYING?

BAKERS&BUTCHERS ist nicht nurin der Speisenzusammenstellung flexibel und
abwechslungsreich, sondern auch in der Prasentationsform. Je nach Anlass und Personenzahl
bieten wir lhnen vielfdltige Moglichkeiten, um lhrer Veranstaltung den richtigen Rahmen zu
geben. Ob Sie zum Empfang die Rheinischen Tapas wahlen oder lieber direkt mit der servierten
Vorspeise beginnen bleibt Ihnen tiberlassen. Wahlen Sie die klassische Prasentationsform werden
die Speisen der Hauptgange an Buffetstationen frisch vor lhren Augen zubereitet und auf
Meniitellern angerichtet.lhre Gaste kdnnen dann selbst entscheiden, welche Gerichte Sie wann
essen mochten. Hier beriicksichtigen wir natiirlich die modernen Essgewohnheiten: kleine
Portionen, damit von méglichst vielen verschiedenen Gerichtengekostet werden kénnen.

Aber auch fiir Events mit festlichem Rahmen eignet sich BAKERS&BUTCHERS ideal. Denn alle
Produkte kénnen auch in Meniiform serviert werden. Hier bieten wir lhnen eine 3- Gang oder sogar
4-Gang-Variante an. Das Dessert lasst sich als Abschluss besonders schén im Flying

servieren. Eine Kombination aus allen drei Varianten — Buffet, Men(, Flying—ist aber genauso
moglich. Sprechen Sie uns an, wir helfen lhnen gerne die optimale Prasentationsund Speisenform
fiir lhre Veranstaltung zu finden!
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