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Kirberg Catering Fine Food | Bergisch Gladbach

Kreatives Catering
fur hochste asthetische Anspriiche

Einer der erfolgreichsten, modernsten und kreativsten deut-
schen Event-Caterer sitzt im Herzen Bergisch Gladbachs: Kir-
berg Catering Fine Food. Hinter dem Erfolgs-Namen steht das
gemischte Doppel Jutta Kirberg und Thomas Lehmann, die vor
iiber 25 Jahren unter ungewdhnlichen Bedingungen zusam-
menkamen: Beide verpflegten Kiinstler und deren Crews on
Tour. Von Luciano Pavarotti bis zu den Rolling Stones — viele
sind auf den Geschmack gekommen. 1982 biindelten die bei-

den ihre kulinarischen Fahigkeiten und griindeten ein gemein-
sames Catering-Unternehmen.

Der Arbeitsbereich 2008: Event-Catering, Galas, Messen,
Crew-Catering, Tagungen, Konferenzen, Privatveranstaltun-
gen, Incentives, Koch-Events. Das Speisenangebot erstreckt
sich vom kreativen Fingerfood iiber kostliche Buffets bis zum
extravaganten Dinner. Von interaktivem Live-Cooking bis zur
erlebnisreichen Molekular-Kiiche.

Jutta Kirberg, Geschaftsfiihrerin: ,Unsere
Aufgabe sehen wir darin, die Wiinsche
unserer Kunden effizient, zeitgemaR und
erfolgreich umzusetzen. Das schaffen wir
mit einem perfekt eingespielten Team, das
immer alles gibt — und davon nur das
Beste.”

Kirberg und Lehmann beschéftigen heute
35 Mitarbeiter und bieten Ausbildungen fiir
Event-Kaufleute, Kdche und Schulungen fiir
Service-Personal im Haus an. Je nach Event
konnen sie aus dem eigenen Pool von bis zu
250 eingespielten, freien Krdften schopfen.

Fein abgestimmt durch intelligente Organi-
sation, perfekten Service und kulinarische
Botschaften betreut die Firma Veranstaltun-
gen aller Art und GréBenordnung: Von ein
paar bis ein paar tausend - rund um den
Rheinisch-Bergischen Kreis, Nordrhein
Westfalen, bundesweit. Geht nicht, gibt's
nicht.

Jutta Kirberg will sich aber weiterhin auf die
Region konzentrieren und nicht vorrangig
national expandieren: ,Die Konzentration
auf die Region bedeutet, dass wir trotz des
immer harter werdenden Marktes unseren

eigenen Qualitatsanspriichen und -erwar-
tungen der Kunden besser gerecht werden
konnen.”

Eine weitere Zutat zum Erfolgsrezept,
neben dem hohen Anspruch an Qualitat,
sind die Koche: Sie haben ihr Kénnen bei
Sternekochen und ersten  Adressen
deutschlandweit und international erlernt.
Dabei sind beispielsweise Branchengrofen
wie Stefan Marquard und TV-Koch Ralf
Zacherl, dessen Koch-Show der Caterer
betreut. Auf diese Weise sichert sich das

Unternehmen Zugang zu aktuellen Trends.

bw.de 3.2008



Tischlein-Deckt-Sich fir den, der sich vor
seiner Veranstaltung von den Kochkiinsten
vor Ort lberzeugen will: 2003 er&ffnete
das Unternehmen ein modern eingerichte-
tes Restaurant in den Remisen des Schloss
Morsbroich = mit Sommerterasse im
Schlosspark und Gartensaal fiir groRere
Veranstaltungen. Kiiche: Kreativ und jung;
saisonale Kiiche aus frischen Zutaten der
Region. Allerneuester Clou: Kirberg nun
auch im Rotonda Business-Club mit von der

Partie. Birgit Franke

Ausgezeichnet

Restaurant Schloss Morsbroich

Gault Millau:

1 Kochmiitze /13 Punkte
Feinschmecker:

1,5Fs
Romer’s Restaurant Report:

3 Rémerkopfe(Seit 2005),
Zum zweiten Mal in Folge Platz 2
bei der Tour de Menue in und um Koln,
Kulinarische Auslese (S. Pellegrino),
Marcellino’s, Aral Schlemmer-Atlas.
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Kirberg GmbH

Jutta Kirberg, Thomas Lehmann
info@kirberg-catering.de
www.kirberg-catering.de

Gewerbehof 18
51469 Bergisch Gladbach
Telefon +49 (0) 22 02.24 03-0

Telefax  +49 (0) 22 02.24 03-790
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Flying Buffet — fiegende Kostlichkeiten

Die altehrwiirdigen Raumlichkeiten des Museums-
schlosses Morsbroich, normalerweise nicht als Loca-
tion zu haben, sind fur rund 600 erlesene Gaste
passend zur Einladung dekoriert. Die Sparkasse hat
zu einer Info-Veranstaltung geladen. Junge Damen
und Herren im schwarzen Hemd mit leuchtend
roter Krawatte und bodenlanger schwarzer Vorbin-
der-Schiirze reichen solventen Gasten Sekt mit

Blattgold-Einlage — passend zur Ausstellung ,Blattgold” der Sparkasse im Schloss. Dazu

Fingerfood als Appetizer. AufgespieBte Kostlichkeiten, die vom Service auf Tabletts
angereicht und erklart werden: Petersilienfrittatine mit Olivenricotta und Blattgold,
Latte Macchiato von Waldpilzen mit altem Balsamico, Crostini von der Jacobsmuschel

mit Blattgold und Fleur de sel, Gerollter Buchwei-
zenpfannkuchen mit Beizlachs und Creme fraiche,
Bruschetta mit Scheiben von der Entenbrust und
Feigenchutney, SpieRchen von der Poulardenbrust
mit Estragonmarzipan und Blattgold sowie Feldsa-
lat mit gerdsteten Walnissen mit gebackenem
Kaninchenrillettes dazu ein Himbeer-Walnussdres-
sing schweben auf Schulterhdhe vorbei. Das Tablett
mit vielen kleinen Glasschélchen wird in die Menge
getragen. Direkt zu den 600 Gasten, die sich um die
herrlich dekorierten Stehtische gruppieren. Spates-

b tens nach dem Sektempfang mit Blattgold-Einlage

ist jedem klar: Hier bleibt nichts dem Zufall tiberlas-
sen — das Motto der Veranstaltung ist bis ins Detail
durchkomponiert. Ein dsthetischer Genuss, der fiir

¥ Wohlbefinden sorgt.




