


Auch wenn die Temperaturen es zur Zeit noch nicht vermuten lassen, bis Weihnachten ist es nicht mehr allzu 
lang. Durch die Corona Pandemie wird es wohl auch dieses Jahr wahrscheinlich kein normales 

Weihnachtsmarktvergnügen geben können und auch die liebgewonnene normale Weihnachtsfeier kann in 
Coronazeiten nicht ganz so wie gewohnt stattfinden. Daher bieten wir unser Erfolgskonzept „den kleinen 

mobilen Weihnachtsmarkt“, mit dem wir Sie besuchen kommen, auch in diesem Jahr wieder an.
Unser mobiler Weihnachtsmarkt ist ein Outdoor Konzept und gerade in Zeiten von Corona eine gute Idee und 

eine echte Alternative zur normalen Weihnachtsfeier und den normalen Indoor Konzepten! Falls wieder 
notwendig setzen wir Abstände und andere Hygienemaßnahmen sicher für Sie um! Wir haben für unseren 

kleinen mobilen Weihnachtsmarkt ein eigenes Hygienekonzept entwickelt welches wir Ihnen gerne vorab zur 
Verfügung stellen. Einmal an Ihrem Standort aufgebaut können auch an aufeinanderfolgenden Tagen einzelne 

Abteilungen bei uns feiern.

Wir sind zwei befreundete Foodtruck Unternehmer mit langjähriger Erfahrung im Firmen- und Business Catering 
und haben uns für diese Initiative mit einem einzigartigen Angebot zusammengetan.

Unser mobiler Weihnachtsmarkt ist ein ganz besonderes Dankeschön an Ihre Mitarbeiter.

Mit unserem mobilen Weihnachtsmarkt bieten Sie Ihren Mitarbeitern und Gästen ein außergewöhnliches 
Erlebnis trotz der Corona bedingten Situation. Die gesamte Organisation und Abrechnung erfolgt aus einer Hand 

und Sie haben die Wahl der individuellen Gestaltung und Größe.
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US Winter BBQ aus dem Smoker

Weihnachtliche Cherry-Bomb Spareribs,
Pulled Pork, Pulled Beef Burger

Von der Feuerplatte

Dry Aged Beef Cheese Bacon Burger
Duroc Wurst, Veggie Burger

Beilagen

Smoked Potatoes, Coleslaw, Salat,
Baguette, Pommes

Glühwein / Glühbier

Bester Wein vom regionalen

Winzer im Glühweinbecher

Feuerzangenbowle

Original Belgischer Liefmans

Glühkriek frisch gezapft im Original glas

Kaffee / Kakao / Punsch

Fair Trade Kaffee

Echter Chocomel

leckerer Fruchtpunsch

Original Belgische Waffeln
Frisch vor Ort zubereitet und vor den 

Augen der Gäste im Waffeleisen gebacken.
Ja genau: die leckeren dicken mit dem 

original Perlzucker. Modern interpretiert 
als Waffel am Stiel, gefüllte Waffeln und als 

Waffel-Konfekt mit weihnachtlichen 
Toppings und Streusel wie hausgemachte 
Erdbeersauce, heiße Kirschen, 4 Sorten 

echte belgische Schokolade, Nüsse, 
Krokant, Zimtzucker, Speculoos, 

Spekulatius….





Original USA Südstaaten BBQ auf höchstem Niveau. Buchenholzfeuer, Buchenrauch, beste regionale Fleischqualität und 
viel Zeit. Über 10 Stunden im Buchenholzrauch wird zum Beispiel unser Brisket (Rinderbrust) low & slow gegart. Ein 

echter Klassiker sind auch unsere BBQ- Cherry Bomb Ribs, Spareribs garantiert wie in Texas. Dazu smoked Potatoes auch 
aus dem Smoker und Coleslaw, ein echter Genuss für alle Sinne.

Neben dem 4 Meter langen Smoker kommt auch unsere Feuertonne zum Einsatz um echt authentisches Streetfood auf 
eure Teller zu zaubern.
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