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Die Antwort liegt auf dem Teller: Gutes Essen ist die Visiten-
karte des Gastgebers. Auf Partys, Firmenevents oder feierli-
chen Anlassen entscheidet das Catering, ob sich lhre Gaste
wohlfiihlen und mit einem guten Gefiihl nach Hause gehen.
Hochwertige Speisen, eine kulinarische Uberraschung, rich-
tig leckere Rezepte — wenn die Kiiche iiberzeugt, sind die
Gaste zufrieden.

Gutes Essen sagt aber auch: Sie sind es uns wert. Nicht nur
bei Events und Feiern, sondern auch dort, wo Sie Verantwor-
tung flir Menschen tragen. Betriebsrestaurant, Kindergarten,
Krankenhaus: Gesunde und gute Ernahrung ist in Kombinati-
on mit einem professionellen Management ein entscheiden-
der Baustein fiir den Erfolg jeder Firma und jeder Einrichtung.

sjs catering & management hat das Know-how, die Kapazi-
tat und den guten Geschmack fiir die Lésung, die Sie brau-
chen. Sie mochten exklusive Gastronomie flr eine private
Feier im kleinen Kreis? Kein Problem. Sie haben jeden Mit-
tag 2.000 hungrige Mitarbeiter kostenginstig, aber hochwer-
tig zu verpflegen oder brauchen ein verlassliches Kiichenma-
nagement? Machen wir gern.

Sie profitieren von der Leistungsfahigkeit eines Cate-
rers, der taglich 2.500 Mahlzeiten produziert, und dem feinen
Gaumen von mehr als einem Dutzend erfahrener Kdche, die
nur darauf warten, Sie mit hervorragender traditioneller Kiiche,
aber auch kulinarischen Trends und begliickenden Eigenkreati-
onen zu Uberzeugen. Wir wiinschen schon mal guten Appetit!
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Hochste Anspriiche: Bei sjs catering + management steht
Ihnen ein Team aus Kochen und Kiichenmanagern und Ca-
tering-Spezialisten zur Verfiigung. Umfassende Speise-
angebote, traditionelle Kochkunst und moderne Esskultur
- was auf den Tisch kommt, hat vorher unsere eigenen
Anspriiche an Gesundheit und Geschmack erfiillt. Zudem
profitieren Sie von auBergewdhnlichen Sicherheitsstan-
dards. Zertifizierte Arbeitsablaufe, umfangreiche Informa-
tionen zu Inhaltsstoffen und Allergenen, detaillierte Doku-
mentation der gesamten Prozesskette: Wir wissen, wo das
Rind fiir die Briihe stand und wo das Ei fiir das Eisparfait ge-
legt wurde, das Ihre Gaste, Patienten und Bewohner genieflen.

Leicht und lecker: Natlrlich achten wir auf kurze Garzeiten
sowie wenig Bindemittel und wenig Fett fir eine leichte und
leckere Ernahrung.

Modern und traditionell: Unsere Kéche kommen ausnahms-
los aus der gehobenen Gastronomie. Sie sind neugierig auf
die neuesten Trends der weltweiten kulinarischen Szene
oder sich verandernde Erwartungen zum Beispiel in der jun-
gen Kiiche - was spannend und lecker ist, servieren Sie |h-
nen mit viel Liebe zum Detail. Aber unsere Kiichenchefs ste-
hen auch fiir handwerklich hervorragende Traditionen - ein
liebgewonnenes Rezept wirkt zum Beispiel in der Senioren-
einrichtung Wunder.

Professionell und nah: Aus der Region fiir die Region und
um zu. Wir sind groB genug fiir grole Aufgaben - und klein
genug flr personliche Gesprache, schnelle Entscheidungen
und bedarfsgerechte Losungen. Bevor wir Ihnen etwas vor-
schlagen, haben wir zugehort und Sie kennengelernt, um
dann eine genau zugeschnittene, individuelle Losung zu ent-
wickeln. In der Umsetzung kdnnen Sie sich natirlich abso-
lut auf uns verlassen. Perfektes Timing, gleichbleibend hohe
Qualitat - so schmeckt uns das.

Gesund und zertifiziert: Wir verzichten z. B. im Bereich des
Education-Catering weitestgehend auf Geschmackverstar-
ker und achten auf eine biologisch einwandfreie Erndhrung.

Seit Juni 2018 sind wir mit dem RAL Giitezeichnet ,Kompe-
tenz richtig Essen” ausgezeichnet.

GUTEZEICHEN

Kompetenz
richtig
L Essen

&
,»/
Vitalrestaurant

Vielfaltig und massgeschneidert: Auf den Tisch kommt, was
Ihre Gaste, Patienten und Bewohner mogen. Wir haben das
Speise-Verteilsystem, das in lhre Arbeitsablaufe und hausin-
ternen Strukturen passt. Und wir haben die richtigen Konzepte
flr eine gute Balance aus hochwertiger Erndhrung und Wirt-
schaftlichkeit. Sie profitieren von der Erfahrung und den Ein-
kaufsvorteilen eines der groiten Caterers im Raum Bremen.

Ausgesuchte Zutaten: Natiirlich kommt nur auf den Tisch,
was uns vorher in punkto Qualitat Uberzeugt hat. Ausgesuch-
te Zutaten vornehmlich aus der Region, frisches Gemiise, ein-
wandfreies Fleisch aus artgerechter Tierhaltung und von Er-
zeugern, die wir gut kennen. Wir konnen Sie nur Uberzeugen,
wenn unsere Produkte qualitativ hochwertig sind — deshalb
suchen wir unsere Nahrungsmittel sehr sorgfaltig aus. Dar-
auf kénnen Sie sich verlassen.

Ohne Kiinstliche Zusatzstoffe: Purer Genuss statt Ge-
schmacksverstarker: Qualitat beginnt bei uns bereits mit
der Auswahl unserer Lieferanten und Produkte. Wir legen Wert
auf gesundes und nahrhaftes Essen. Deshalb verarbeiten wir
ausschliefilich hochwertige Rohstoffe und verzichten weitge-
hend auf Zutaten, die Zusatzstoffe wie kiinstliche Aromen,
Geschmacksverstarker oder Konservierungsmittel enthalten.

Garantiert allergenfrei: Lebensmittelallergien betreffen etwa
finf bis sieben Prozent der deutschen Bevolkerung. Ausloser
sind haufig Milchprodukte, Eier, Niisse, Fisch oder Schalen-
tiere. Wir mochten allen unseren Kunden ein gesundes und
leicht bekommliches Essen bieten. Deshalb kochen wir fur
Lebensmittelallergiker auf Wunsch spezielle Gerichte mit al-
lergenfreien Zutaten.

Zertifizierte Hygiene Nach Haccp: Fur lhre Sicherheit haben
wir ein digitales und innovatives HACCP-System fiir alle unse-
re Arbeitsprozesse installiert, das im Rahmen einer liickenlo-
sen Uberpriifung und Dokumentation optimale Voraussetzun-
gen fiir Hygiene und Gesundheit sicherstellt. Auf Grundlage
der gesetzlichen Lebensmittelhygiene-Verordnung werden die
Lebensmittel in allen Prozessschritten kontrolliert.



» EVENT-CATERING <

Ein privates Event, eine Firmenfeier oder ein exklusives Din-
ner bei lhnen zu Hause: sjs catering + management macht
Gaste zu Geniefern. Von traditionell bis exotisch, von nord-
deutsch his fernostasiatisch: Alle unsere Koche haben in der
gehobenen Gastronomie gekocht und zelebrieren liebgewon-
nene Standards genauso gern wie spannende Trends.

Festmahle: Catering fiir private Anldsse. Die Dekoration?
Gut, wenn sie hiibsch ist. Die Band? Hauptsache, sie singt
nicht schief. Aber das Essen? Das muss richtig toll sein. Kei-
ne Spitzenparty ohne Spitzenessen, keine Produktprasenta-
tion ohne exklusives Fingerfood. Und keine Hochzeit ohne
Festtagmend. Bei sjs werden lhre Gaste von mehr als einem
Dutzend erfahrener Koche bekocht — mit erstklassigen Me-
nis oder Buffets, mit traditioneller Kiiche oder Kulinarischem
aus fernen Landern, gesund und modern und auf Wunsch na-
tirlich vegetarisch bzw. vegan. Sie suchen aus und geniefien
- wir liefern ein Catering, das zum wichtigen Faktor flr den
Erfolg lhres Events wird.

Erfolgsrezepte: Catering fiir Firmenevents. Wenn Sie Kunden
und Geschaftspartner einladen, zeigen Sie, wer Sie sind - lhre
Vorstellung von Qualitat, Ihr Anspruch an die eigene Leistung.
Wir haben die passenden Erfolgsrezepte fiir Ihre Produktpra-
sentationen und Unternehmensfeiern. Hausmannskost oder
Gourmet: Auf den Tisch kommt, was Sie sich wiinschen und
zu lhren Gasten passt. Aber schon vor dem Servieren unter-
stiitzen wir Sie, wenn Sie mochten — von der ersten Idee bis
zum Abwasch ibernehmen wir gern jeden Schritt der Ge-
samtplanung und Umsetzung lhres Events. Gern auch in un-
gewdohnlicher Umgebung: Museum, Straftenbahn oder Wald-
lichtung, wir geben lhrer Veranstaltung eine ganz eigene
Geschmacksnote.

Canapés auf dem Kanapee: Dinner Im Eigenen Heim. Ganz
besondere Momente brauchen einen ganz besonderen Rah-

men. Auf Wunsch kommen unsere Spitzenkdche zu lhnen
nach Haus — und verwandeln lhre vier Wande in ein exklu-
sives Restaurant. Topfe, Pfannen und Zutaten haben wir da-
bei, genauso wie ein Menl aus der Sternegastronomie. Sie
sind zu zweit? Dann kochen wir Sie gliicklich. Sie haben 400
Gaste im Garten? Dann bringen wir auch gern Geschirr und
Servicepersonal mit.

» BUSINESS-CATERING <

In Ihrem Betriebsrestaurant zeigen Sie Respekt. Vor den
Leistungen Ihrer Mitarbeiter und vor der Energie, die taglich
in den Erfolg lhres Unternehmens flieBt. Eine gute, gesunde
und ausgewogene Erndhrung hat einen direkten Einfluss auf
die Leistungsfahigkeit Ihres Teams - viele Studien haben
das belegt. Doch sie fiihrt auch dazu, dass gute Mitarbeiter
zu Ihnen kommen und gern bei lhnen bleiben. Guter Appetit
ist gut fiirs Geschaft.

Allerdings nur, wenn auch die rechnerische Seite stimmt. Das
richtige Management entscheidet iiber die Wirtschaftlichkeit
eines Betriebsrestaurant, gut organisierte Ablaufe und ein ko-
ordinierter Einkauf sparen bares Geld. Weil wir wissen, wie
komplex die Anforderungen im Business-Catering sein kon-
nen, stehen wir Ihnen an jeder Stelle des Prozesses zur Ver-
fligung. Mit einem Know-how und einer Erfahrung, die lhnen
nur ein leistungsstarker Caterer bieten kann.

Kochnischen finden: Optimierung und Beratung im Busi-
ness-Catering. Sie haben den Eindruck, dass Ihr Betriebs-
restaurant nicht rund 1auft? Gern kommen unsere Berater zu
lhnen ins Unternehmen, um Sie zu beraten und Optimierungs-
potenziale zu ermitteln.

Lieferservice: Temporares Kiichenmanagement. Sie brau-
chen jemanden, der (iibergangsweise oder dauerhaft) das
Verpflegungsmanagement iibernimmt? Unsere Manager ha-

ben die Erfahrung, die Sie nach vorn bringt. lhr eigenes Per-
sonal oder eines unserer Teams, |hr Wareneinkauf oder un-
serer — Sie bekommen genau das, was Sie von uns mochten.

Die Rechnung, bitte: Vollcatering. Bei sjs catering + manage-
ment sorgt ein Team von Beratern, Kiichenmanagern und Spit-
zenkochen fiir die kulinarische Versorgung von derzeit taglich
knapp 1.000 Menschen. Sie mochten lhren Verpflegungshe-
reich komplett aus der Hand geben? Dann haben wir die rich-
tige Gesamtldsung fiir Ihr Unternehmen.

» CARE-CATERING <

Fiir Krankenhaus und Senioreneinrichtung: Insbesondere im
Krankenhaus und im Seniorenbereich erleben Menschen durch
eine ausgewogene, leckere und vielseitige Ernahrung die so
wichtige Zuwendung und Fiirsorge. Ein liebgewonnenes Ge-
richt trostet. Ein neues Rezept macht Freude. Und eine Uber-
zeugende Qualitat sagt: Bei uns sind Sie in guten Handen.
Durch unsere Herkunft als Caterer des St. Joseph-Stift wis-
sen wir, was es heilt, Menschen patienten- bzw. altengerecht
zuumsorgen. Wir wissen, wie gesundheitsfordernd eine leich-
te, fettarme Erndhrung ist, aber wir wissen auch, wie heilsam
richtig guter Griinkohl fiir eine alte Bremer Seele sein kann
und wie saisonale Gerichte wie Spargel ein Lacheln auf die
Lippen zaubern. Ausgewogenheit ist das Hauptgericht, das
wir mit Feingefiihl und Vielseitigkeit wiirzen.

Als Ihr Care-Caterer garantieren wir hochste Qualitatsstan-
dards inklusive eines modernen Sicherheitsmanagements.
Im Rahmen des innovativen, EU-zertifzierten HACCP-Systems
sind wir jederzeit in der Lage, den gesamten Catering-Prozess
nachzuvollziehen. Herkunft, Inhaltsstoffe, Einhaltung der Kiihl-
kette, Zubereitung der Nahrungsmittel: Sie konnen sich sicher
sein und haben Ihre Verantwortung im Bereich der gesetzli-
chen Verordnungen mehr als erfiillt. Dabei beliefern wir Sie
so, wie es zu lhrer Einrichtung passt. Gemeinsam mit lhnen

wahlen wir das richtige Speisen-Managementsystem aus, stel-
len uns auf gewiinschte Zeiten und Arbeitsablaufe sowie er-
nahrungstechnische Besonderheiten ein — und sorgen dafiir,
dass das Catering zum Vorzeigeprojekt Ihres Hauses wird.

» EDUCATION-CATERING <«

Fiir Kindergarten, Schulen und Bildungseinrichtungen: Aus-
gewogene Erndhrung fiir Kinder und Jugendliche ist ein gro-
Res Thema. Zu viel Fett, zu viel Zucker: Gar nicht leicht, dem
Nachwuchs gesunde Essgewohnheiten zu vermitteln. Insbe-
sondere Schulen und Kindergarten sollen ein Ort der intakten
kulinarischen Versorgung sein und biologisch einwandfreie
Erndhrung auf die Teller tun. Aber natiirlich zu tiberschauba-
ren Preisen, bitte!

Fir eine gute Balance aus richtig gutem Essen und Wirt-
schaftlichkeit ist Erfahrung genauso wichtig wie ein optimier-
ter Einkauf — nur ein grofier Caterer mit der entsprechenden
Expertise kann Ihnen hier eine gute Losung anbieten. Bei sjs
catering + management steht lhnen ein Team aus Spezia-
listen mit genau dieser Expertise zur Verfiigung - als Cate-
rer des Krankenhause St. Joseph-Stift sowie zahlreicher Bil-
dungseinrichtungen haben wir die praxiserprobten Konzepte
und Einkaufsmaoglichkeiten, um Ihnen klare Vorteile zu bieten:

Ausgewogene, altersgerechte Speisenkonzepte fiir Kinder
und Jugendliche.Natiirliche Zutaten weitestgehend ohne Ge-
schmacksverstarker.Grole Expertise im Bereich der Allergene
und Zusatzstoffe.EU-zertifiziertes Sicherheitssystem HACCP:
garantierte Hygiene, liickenlose Dokumentation des gesam-
ten Produktionsprozesses.Flexible Speiseplane und pfiffige
Rezepte, die Kindern und Jugendlichen Spalt machen.Viel-
seitige Moglichkeiten fiir Speise-Verteilsysteme, die sich fle-
xibel in Ihre Tagesabldufe einpassen.
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» OPTIMIERUNG UND BERATUNG <

Sie haben den Eindruck, dass Ihre Betriebsrestaurant nicht
rund 1auft? Gern kommen unsere Berater zu Ihnen ins Unter-
nehmen, um Sie zu beraten.In vier Schritten zum optimalen
Catering-Prozess:

Schritt I: Wir besprechen mit Ihnen Ihren Bedarf und formu-
lieren aus lhren Wiinschen konkrete Ziele.

Schritt II: Wir Gberpriifen lhre Arbeitsabldufe und erstellen
eine tiefgehende IST-Analyse, bei der Optimierungspotenzi-
ale deutlich werden.

Schritt [ll: Auf der Basis der IST-Analyse entwickeln wir ein
Malnahmenkonzept, das wir gemeinsam mit lhnen umset-
zen. Einer unserer Kiichenmanager ist wahrend der Imple-
mentierung der Anderungen bei lhnen vor Ort.

Schritt IV: Die neuen Prozesse sind in Ihr Catering integriert,
die Arbeitsablaufe fiir Ihre Mitarbeiterversorgung optimiert.
Auf Wunsch flihren wir nach einer vereinbarten Zeitspanne
eine Erfolgsmessung durch.

» TEMPORARES KUCHENMANAGEMENT <

Sie brauchen jemanden, der (ibergangsweise oder dauerhaft)
das Verpflegungsmanagement tibernimmt? Unsere Manager
haben die Erfahrung, die Sie nach vorn bringt. Ihr eigenes Per-
sonal oder eines unserer Teams, Ihr Wareneinkauf oder unse-
rer — Sie bekommen genau das, was Sie von uns machten.In
vier Schritten zur perfekt organisierten GroRkiiche:

Schritt : In eingehenden Gesprachen klaren wir Ihren Be-
darf und formulieren gemeinsam die Ziele des Kiichenma-
nagements.

Schritt Il: Wir iberpriifen Ihre Arbeitsablaufe, erstellen eine
tiefgehende IST-Analyse und ermitteln Optimierungspotenziale.

Schritt Ill: Auf Basis der IST-Analyse und Optimierungspoten-
ziale beginnt unser Kiichenmanager die Arbeit in Ihrer Kiiche.

Schritt IV: Nach Ende der vereinbarten Managements sind
optimale, flir nachfolgende Fiihrungskrafte klar nachzuvoll-
ziehende Strukturen etabliert - lhre Kiiche lauft!

» VOLLCATERING <«

Bei sjs catering + management sorgt ein Team von Beratern,
Kiichenmanagern und Spitzenkdchen fiir die kulinarische
Versorgung von derzeit taglich knapp 1.000 Menschen. Sie
mochten lhren Verpflegungsbereich komplett aus der Hand
geben? Dann haben wir die richtige Gesamtlosung fir thr Un-
ternehmen. Sie profitieren von einem vielfach praxiserprob-
ten Know-how und einer kaufmannischen Gesamtkonzeption,
bei der jedem Controller das Wasser im Mund zusammen-
lauft. Zum Nachtisch gibt's die Zufriedenheit Ihrer Mitarbei-
ter - und das gute Gefiihl, im Bereich Catering perfekt auf-
gestellt zu sein.lhre Vorteile:

Die Kosten werden vertraglich fixiert und sind daher fest kal-
kulierbar.Wir garantieren ausgewogene, moderne und hoch-
wertige Speisen.Wir libernehmen den Lebensmitteleinkauf
und die Abrechnung.Die Personalverantwortung und -kosten

liegen bei uns. Krankenstand, Fluktuation, Rekrutierung neu-
er Mitarbeiter - alles nicht mehr Ihr Problem.Wir garantieren
festgelegte, zertifizierte Qualitatsstandards. In drei Schritten
zum Outsourcing durch sjs catering + management:

Schritt I: Im Rahmen von eingehenden Gesprachen klaren wir
genau lhren Bedarf, die zur Verfligung stehenden Budgets und
erndhrungsrelevante Aspekte fiir lhr Catering sowie alle Fra-
gen in Bezug auf das Personal.

Schritt Il: Im Rahmen eines Vertrages fixieren wir unsere zu-
kiinftige Zusammenarbeit. Sie bekommen absolute Budget-
sicherheit und einen genauen Uberblick tiber unsere Verant-
wortlichkeiten.

Schritt lll: Schnell und ohne viel Aufsehen ibernehmen wir
den Betrieb Ihrer laufenden Mitarbeiterversorgung. Kiichen-
ausstattung, Einarbeitung des Personals, Organisation aller
Ablaufe: Wir haben die Rezepte. lhre Mitarbeiterversorgung
lauft natiirlich ohne Unterbrechung weiter.

COOK & CHILL

Spart Zeit und Geld, ist frischer: Jede Kiiche ist anders, jede
Einrichtung braucht eine zugeschnittene Speisenverteilung.
Bei dem Produktionsverfahren Cook&Chill bereiten unsere
Kdche die Speisen zu und garen sie, bis sie fast fertig sind.
Anschlieend werden sie in speziellen Geraten fiir die Spei-
senverteilung innerhalb von 90 Minuten auf etwa 2 °C her-
untergekiihlt — und bleiben bis zu vier Tage lang ohne Ge-
schmacks- und Nahrwertverlust und hygienisch einwandfrei
haltbar. Die gekiihlten Gerichte werden erst wieder erwarmt,

kurz bevor sie auf den Teller kommen. Im Gegensatz zu Mit-
tagessen, die oft sehr lange warmgehalten werden, sind die
Cook&Chill-Speisen auf den Punkt zubereitet. Ihr Vorteil: Da-
durch, dass die Mahlzeiten unabhangig von den Verzehrzei-
ten zubereitet werden konnen, konnen Sie Zeitkapazitaten
besser nutzen und Ihre Speisenverteilung flexibler gestalten.
Das konnte fiir Sie interessant sein? Sprechen Sie uns an!

GARZEIT DREI JAHRE

Ausbildung bei sjs catering + management: Als tief verwur-
zeltes Bremer Unternehmen sehen wir uns in der Verantwor-
tung, den Nachwuchs zu fordern - und sind deshalb natiirlich
ein Aushildungsbetrieb. Sie gehen gern mit Nahrungsmitteln
um und arbeiten gern eng mit anderen Menschen zusammen?
Sprechen Sie uns an! Bei einem der groiten Caterer im Raum
Bremen finden Sie ein interessantes Arbeitsfeld und sehr viel-
schichtige Tatigkeitsfelder vor.

FLEXIBEL, VERLASSLICH, UMFASSEND

Unser Service: Bei allem, was wir tun, garantieren wir lhnen
Verldsslichkeit, fundierte Beratungsleistungen und ein umsich-
tiges Handeln, das sich auch morgen noch als richtig fiir Ihr
Unternehmen erweist. Sie bekommen von uns einen Full Ser-
vice flir Ihr Catering bzw. flir Ihre Events: Wir denken voraus
und denken mit, wir haben die Ideen, das Know-how, die Er-
fahrung und die Manpower, die fiir eine erfolgreiche Realisie-
rung notig sind. Unsere Produkte sind einwandfrei, die Quali-
tat - z. B. im Bereich Hygiene - EU-zertifiziert - auf das, was
wir Ihnen servieren, konnen Sie sich verlassen.



Das Konnte
Thinen so sclumecken.

Unsere Speiselinien - von Matjes bis Mango: Als einer der groBten und erfahrensten Caterer im Raum Bremen haben wir
die Speisen und Managementsysteme fiir praktisch jeden Bedarf und jeden Anlass. Wir beraten, fiihren Umstrukturierungen
durch oder iibernehmen das gesamte Management zum Beispiel in einem Betriebsrestaurant. Wir bieten Speiselinien fir je-
des Alter, jeden Geschmack und jede Esskultur. Und wir haben die Manpower, die Hygiene-Standards sowie die Qualitatssie-

gel, die Sie von einem erstklassigen Caterer erwarten.

» FIT & GESUND <

.. betont die Erwartungen ernahrungsbewusster Menschen:
Viel Gemiise, knackige Salate, zartes Hahnchenfleisch: So
machen Sie es lhren Mitarbeitern leicht, in Balance zu blei-
ben. Auch beim Nachtisch: Obst, Joghurt- und Quarkspei-
sen hieten eine leckere Alternative zu schweren Siillspeisen.

» ASIATISCH <«

Fernweh auf dem Mittagstisch! Wir servieren Ihnen Reisnu-
deln, Duftreis, Hahnchen, Fisch und Krustentiere mit grolem
Know-how fiir authentische, scharf-fruchtige Kreationen. Als
Dessert haben wir exotische Friichte wie Kiwis, Litschis oder
Mangos taglich im Angebot.

» VEGETARISCH <

Diese Speiselinie ist langst ein wertvoller Standteil un-
seres Speisenangebots. Unsere Koche kreieren fiir Sie raffi-
nierte Variationen ohne Fleisch. Auflaufe, deftige und leich-
te Salate oder Pasta mit pikanten SoRen - alles bei uns so
lecker, dass auch viele Nichtvegetarier auf die vollwertigen,
herzhaften und superleckeren Mahlzeiten aus der vegetari-
schen Linie schwaren.

» KLEINE HIGHLIGHTS <«

Egal ob Friihling, Sommer, Herbst oder Winter - fiir unse-
re Aktionen zum Beispiel im Betriebsrestaurant bietet das
Jahr viele Anlasse. Bayerische oder norddeutsche Wochen,
WM-Speiseplane, Mediterrane Mottotage, dazu Halloween so-
wie Saisonales zur Griinkohl- oder Spargelzeit: kleine High-
lights im kulinarischen Jahr.

» HAUSMANNSKOST <«

Zum Beispiel Rouladen und Griinkohl wie bei Omal Wir inter-
pretieren die klassische deutsche Kiiche aber auch immer
wieder neu, indem wir Traditionelles mit delikaten Soflen oder
aufergewohnlichen Beilagen kombinieren. Rind- und Schwei-
nefleisch in bester Qualitat, locker-leichte KartoffelkloRe oder
Gemiise der Saison - alles frisch, alles lecker. Und hinterher
gibt's Rote Griitze mit VanillesoRe, Schokoladen- oder Vanil-
lepudding. So mogen wir das!

» MEDITERRAN <

Die Mittelmeerkiiche steht fiir leichte und bekémmliche Zuta-
ten. Tomaten oder Paprika verleihen den Speisen Frische und
Geschmack. Pasta, Antipasti und Tapas bringen mediterra-
nes Flair auf die Teller. Fisch und Krustentiere fordern die Ge-
sundheit mit Omega-3-Fettsauren und Eiweile, die wir min-
destens einmal wochentlich servieren. Und zum Nachtisch?
Natiirlich Panna cotta und Tiramisu - oder frisches Obst.

» SNACKBAR <«

Es muss nicht immer der Schokoriegel sein! Fiir Betriebsres-
taurants, Tagungen und Events bieten wir lhnen eine groRe
Auswahl an leichten Speisen fiir den kleinen Hunger. Miisli,
Obst, frischer Joghurt oder frische Friichte, dazu Feinkost-
salate, Wirstchen oder belegte Brotchen: Unsere mobile
Snackbar ist bei vielen Anlassen der heimliche Stargast. Zu-
dem finden Sie bei uns eine reiche Auswahl an Frischgetran-
ken, feinen Kaffeespezialitaten und Teesorten.
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BEI RUCKFRAGEN SIND WIR FUF SIEDA!

-
-

sjs catering + management GmbH
Georg-Groning-Stralle 57A
28209 Bremen

Telefon: (0421) 347 1884
info@sjs-catering.de

www.sjs-catering.de




