




Unsere Eventlocations in Bochum, Münster, 
Warstein, Holzwickede/Dortmund und Bottrop 
eignen sich hervorragend als exklusive 
Schulungs- und Tagungslocation. Mit Sitzplätzen 
je nach Location von 30 bis 150 Personen in 
Konferenzbestuhlung und bis zu 200 Personen im 
Außenbereich, einer idealen Verkehrsanbindung 
und Übernachtungsmöglichkeiten in direkter 
Nähe, bieten Ihnen unsere Häuser einen perfekten 
Rahmen für Ihre Veranstaltung.

Im Anschluss können ergänzende Module wie 
ein Grillworkshop, diverse kulinarische Tastings, 
Motivationstraining oder Business- Knigge-Seminar 
hinzu gebucht werden.

Unsere Häuser verfügen selbstverständlich über 
modernste Präsentationstechnik mit Beamer, 
Flatscreens, Wlan, Flipcharts und vieles mehr. 
Unser Vertriebsteam berät Sie gerne!

In unseren Grillworkshops lernen sowohl Hobbygriller 
als auch Küchenchefs unter Anleitung unserer 
Grillmeister, wie man kulinarisch abwechslungsreich 
grillt und anspruchsvolle Menüs zaubert. Unsere 
Grillmeister geben ihr ausführliches Verständnis des 
Grillhandwerks gerne an Sie weiter.

Wir bieten für Anfänger und Fortgeschrittene 
Grillseminare der besonderen Art.

Ob amerikanisches, vegetarisches oder klassisches 
Grillen, wir haben für Sie garantiert den passenden 
Grillprofi, der Ihnen den ganzen Abend zur Verfügung 
steht und diesen auch gerne nach Ihren individuellen 
Wünschen gestaltet. Eine ideale Möglichkeit, vom 
Profi zu lernen und ihm den einen oder anderen 
Geheimtipp zu entlocken.

Ideal auch für ein Team- 
oder Kundenevent, um die 
lockere Atmosphäre für 
Gespräche zu nutzen oder 
dem Alltag zu entfliehen.

Tagen und Feiern
in der Grillakademie! Werde Experte des offenen Feuers

und der modernen Grillkunst.

T a g u n g e n g r i l l k u r s



Wir begleiten Ihr Unternehmen im Rahmen einer 
Roadshow gerne bundesweit und konzeptionieren 
für Sie geeignete Aktionen an Ihren Standorten. Sie 
sind ein Hersteller und möchten im Rahmen von 
Kundenveranstaltungen in Ihren Filialen den Tag 
z.B. mit einem exklusiven Steaktasting abrunden
und Ihre Kunden nachhaltig beeindrucken? Dann
sind Sie bei uns genau richtig.

Wir konzipieren Teambuilding Events, Kundenver-
anstaltungen, US-Truckshows, Handelspromotions, 
Messen und vieles mehr. Ebenso kümmern wir uns 
gerne um Genehmigungsverfahren, Logistik,  
Personal und Catering im Full-Service. Unser Agen-
turteam steht Ihnen für alle Fragen und Aufgaben 
zur Verfügung.

Ob Live-Grillen zum Firmenjubiläum, Catering bis 
5.000 Personen zum Sommerfest oder Fine Dining 
in exklusiver Runde. Wir decken mit unserem 
Angebot jeden Wunsch ab, egal ob Fleischliebhaber 
oder Veganer.

Wir verfügen auch über die großen US-Smoker – 
ein Hingucker für alle BBQ-Fans. Lassen Sie sich 
von einem exklusiven BBQ-Catering direkt vom 
Smoker verwöhnen und genießen Sie die tolle 
Atmosphäre, wenn die schweren Schlote rauchen 
und herrliches Pulled Pork, Brisket und saftige 
SpareRibs aus dem Rauch kommen. 

Grillkonzept unterwegs
in Ihrem Auftrag Exklusives Grillcatering und Live-

Cooking von den Profis 

R o a d s h o w C a t e r i n g



Nur der Geschmack zählt! Bei diesem Eventformat 
kommen Genussliebhaber voll auf Ihre Kosten. 
Grillmeister Jan Klose, Finalist aus dem Fernseh-
format „The Taste“, erarbeitet mit den Teams 
innerhalb eines mehrgängigen Grillmenus den 
„perfekten Löffel“. Dabei wird ein Gericht, 
welches aus vielen Komponenten besteht, auf 
einem Probierlöffel serviert und der Jury zum 
Verkosten vorgestellt. Das Grillteam mit der 
höchsten Punktzahl in Geschmack, Kreativität und 
Präsentation gewinnt! Ein Teambuilding Format der 
Extraklasse.

In unserem mehrgängigen Grillkurs gehen wir auf 
eine nachhaltige und gesunde Entdeckungsreise 
in die große Welt des Grillens. Eine sorgfältige 
Auswahl an saisonalen und regionalen Produkten 
zeigt auf, dass Grillen durchaus gesund ist und es 
viel mehr gibt als nur Grillfackeln und Bauchfleisch. 

Fettarmes Grillen mit vegetarischen und 
veganen Alternativen eröffnet eine neue Welt der 
Kulinarik und lädt zum Ausprobieren ein. Unsere 
Grillmeister geben Tipps, 
Tricks und Rezepte mit 
auf den Weg. Wie wäre es 
mit einem Bio-Lachs von 
der Zedernholzplanke, 
mit grünem Spargel 
im Parmesanbett und  
Rosmarindrillingen? 

Wir sehen uns an den Grills!

Unser Fine Dining Event Premium Grillkurs
für Besseresser

D e r  p e r f e k t e  L ö f f e l F i t  f o r  B B Q



Weihnachten und Silvester sind Geschichte – es 
geht mit Schwung ins neue Jahr! Unsere Locations 
eignen sich perfekt für eine Auftaktveranstaltung 
mit Teams, Führungskräften und im Rahmen von 
Kundenmeetings. Ausgestattet mit moderner 
Tagungstechnik bieten wir Raum für bis zu 100 
Personen in einem ruhigen, rustikalen Ambiente. 

Ob klassisches Buffet oder nachgelagerte Team-
buildingmaßnahme z.B. in Form eines Winter-
grillkurses oder einer BBQ – Challenge. Mit unseren 
starken Angeboten und Frühbucherspecials finden 
wir für jeden Anspruch das passende Programm.

Bei uns wird 365 Tage im Jahr gegrillt – Abgrillen 
findet nur am 31.12. statt, damit wir am 01.01. 
wieder anfeuern können. Mit Feuerkörben, 
Planchas, Dutch Oven, Raketenöfen und unseren 
Premium Grills machen wir die Wintersaison  
zur Grillsaison. Für Jahresauftaktevents, 
Neujahrsempfänge oder Kick-Off Veranstaltungen 
bieten wir Ihnen unser Wintergrillkonzept an. Neben 
saisonalen Gerichten und Produkten, erklären wir 
Grilltechniken und Methoden, die besonders in 
der kalten Jahreszeit gefragt sind. Frieren müsst 
Ihr aber nicht – alle unsere Locations haben 
geschützte, warme Bereiche. 

Schweißt die Teams zusammen und versammelt 
Euch mit einem Glühwein ums Feuer! Schöner geht 
es nicht. Wir sehen uns an den Smokern!

Feuer, Flamme und
     heiße Gerichte

Kick Off zum Jahresauftakt W i n t e r g r i l l e n
Das perfekte Event
     zum Jahresstart



T-Systems International GmbH

Tölke und Fischer GmbH & Co. KG

TÜV Rheinland Akademie GmbH

VfL Bochum 1848 e.V.

Instrumentation Laboratary GmbH

Continental Automotive GmbH

Deutsche Annington GmbH

Commerzbank AG

M-CTI GmbH

ARDEX GmbH

BP Europa SE

Lueg Automobile

Tiemeyer Gruppe

Fujitsu Technology Solutions GmbH

Ernst & Young Law GmbH

ERGO Computersysteme GmbH

VISUS Technology Transfer GmbH

Cofely Deutschland GmbH

Postbank Finanzberatung AG

Westfälische Provinzial

Wallstein Holding GmbH & Co. KG

Red Bull Deutschland GmbH

Aulinger Rechtsanwälte

Landgard Service GmbH

proFagus GmbH

Kappel Grundstück und Verwaltung GmbH

HW-INOX GmbH

Intel

DIAM

Ernst Wagener Hydraulikteile GmbH

GIRA Gierspiepen GmbH & Co. KG

Günter Pauli GmbH

CWS-boco Deutschland GmbH

Rehau AG + Co

SECURITAS Mobil GmbH & Co. KG

van Eupen Logistik GmbH & Co. KGTANN Europe GmbH

K-iS Systemhaus GmbH & Co. KG

Daimler AG

Immobilien Jockenhöfer u. Babiel GmbH

Atlas Copco Tools Central Europe GmbH

Fleischhacker GmbH & Co.KG

ARAG SE

ING DiBA

Ferrostaal Automotive GmbH

Beam SUNTORY Inc.

Audi AG

VBW Bauen und Wohnen GmbH

Sparkasse Witten

Sparkasse Mülheim an der Ruhr

Sparkasse Herne

Standortinitiative Seestern Düsseldorf

Bochum Marketing GmbH

TRAFINEO GmbH & Co. KG

Oberhausener Netzgesellschaft mbH

RAG AG

McDonalds Deutschland GmbH

Pohland Herrenbekleidung GmbH & Co. KG

WESTPRESS GmbH & Co. KG

Electronic Arts GmbH

Volkswagen Bank GmbH

Zelt Festival Ruhr Kemmnader See Bochum

Westnetz Energie

MEAG

trivago GmbH

Accenture

HARTMANN Entsorgung GmbH & Co. KG

E.ON

Sixt GmbH & Co. Autovermietung KG

RWE AG

ALDI Süd

ComputerKomplett

ARAGON MEDIA GmbH

Belting und Paaßen Automobil-Handels GmbH & Co. KG

DEG Engineering GmbH

Meschede Fensterbau GmbH

Evonik Industries AG

Faurecia Automotive GmbH

KAREIMA GmbH

Menerga GmbH

MLP Finanzdienstleistungen AG

Porsche Zentrum Recklinghausen

Institut Fresenius

Vonovia

Schneidereit GmbH

ThyssenKrupp AG

Vodafone GmbH

Bochumer Wirtschaftsentwicklung

UNIORG Gruppe

toom Baumarkt GmbH

Grönemeyer Institut

OC Oerlikon Management AG

Friedrich Picard GmbH & Co. KG

Audi AG

Bauhaus GmbH & Co. KG West

Grayling Deutschland GmbH

Mr. Wash GmbH & Co.KG

Unitymedia NRW GmbH

Engel&Völkers

Für folgende Kunden durften wir den Grill anfeuern:




