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WIR MACHEN IHRE HOCHZEIT
ZU EINEM UNVERGESSLICHEN TAG

Kreatives und geschmackvolles Catering flr Ihre Hochzeitsfeier. Wir umsorgen Sie und lhre Géste vom
Sektempfang bis zur rauschenden Party. Filius steht fir handwerkliche, nachhaltige Kiiche mit frischen
und regionalen Produkten - von Klassikern mit modernen Akzenten bis zu ausgefallenen Kreationen.

Die personliche Handschrift des Brautpaares soll in allen Gerichten und kleinen Kostlichkeiten erlebbar
sein. Wir sind |hr Berater und Ideengeber, der Ihnen mit langjahriger Erfahrung alles moéglich macht.

Gemeinsam mit ausgewahlten Partnern lassen wir lhre Traumhochzeit Wirklichkeit werden. Unser Wunsch ist es, Ihre Hochzeit kulinarisch
zu begleiten und zu einem einzigartigen
Erlebnis zu machen.

Ob Sie mit 2, 20 oder 200 Gasten feiern - wir
erstellen ein fir Sie passendes Angebot.

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Rufen Sie uns einfach an:
Tel. 02238 - 47 86 639

Oder schreiben Sie uns eine E-Mail:
info@filius.catering

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Wir freuen uns, mit lhnen einen
unvergesslichen Tag zu gestalten.
Uberraschen Sie sich selbst!




EMPFANG MIT SEKT ODER CHAMPAGNER
KRIBBELN IM BAUCH UND AUF DER ZUNGE

Das erste Ansto3en nach dem Ja-Wort darf etwas Besonderes sein. Mit einer Auswahl bekannter Mar-
ken sowie versteckter Schatze trifft bereits der Schaumwein |hren Geschmack.

Zu dem Prickeln auf der Zunge ist Fingerfood ein perfekter Begleiter - das, wie alle Speisen, von Hand
hergestellt und dekoriert wird. Knusperhérnchen mit Avocadocreme, Tomaten und Koriander oder
Lachstatar sind genauso moglich wie Focacciahappen sowie andere kleine Kostlichkeiten.

Auch zu den weiteren Gangen und dariiber hinaus bieten wir passende Getréanke:
Erlesene Weine, ausgewahlten Sekt, edle Brande, frische Safte sowie Limonaden, heiBen Kaffee und
natlrlich das Lieblingsbier.

Filius Empfehlung:
Der Geschmack der Region

Wir lieben deutsche Weine und Sekte von her-
vorragenden Winzern, Genossenschaften und
Kooperativen. Guter Geschmack trifft auf das
gute Gewissen, echtes Handwerk zu kosten.
Gerne servieren wir Produkte von kleineren
Weingutern. Hier schmeckt der Winzersekt
nicht nur vorziiglich, sondern kostet auch nur
einen Bruchteil des Champagnerpreises.




VORSPEISE .
APPETITANREGENDE EROFFNUNG

Die Vorspeise ist der Gang, den jeder sehnlichst erwartet. Gleichzeitig bietet sie einen Vorgeschmack
auf das Ubrige Menl. Neben dem klassischen Buffet bieten wir gerne das gesellige Tischbuffet als
spannende Alternative an. Noch lebhafter gestaltet sich ein Flying Buffet, bei dem Fingerfood von
freundlichem Personal serviert auf Tabletts durch den Raum ,fliegt”. Bereits die Prasentation der Vor-
speise stimmt auf Ton und Stil des weiteren Abends ein.

Filius Empfehlung:
Tischbuffet

Wenn die Gaste den Festsaal betreten, warten be-
reits die feierlich gedeckten Tische. Angerichtet
sind die Vorspeisen in Etageren, kleinen Schal-
chen, Weckgléasern. Oder auf kreative Weise direkt
auf den Tischen. Fir jeden Geschmack ist etwas
dabei - von Bruschetta tUber Salatvariationen bis
zu Quiche oder Maracujagazpacho. Bereits zu Be-
ginn des MenUs entsteht eine sehr kommunikative
Atmosphare.




HAUPTSPEISE )
DAS HERZSTUCK DES MENUS

Besonders in der Hauptspeise sollen der kulinarische ,rote Faden”
und die Personlichkeit des Brautpaares erkennbar sein. Angesichts
des Reichtums an Varianten durften wir auf vielen Hochzeiten unser
Handchen daflr beweisen, die richtigen Gerichte und passende Pra-
sentation zu wahlen.

Im Trend sind Hauptspeisen mit Erlebnischarakter. Gekocht wird vor
den Augen der Géste, feine Difte erfillen die Luft, Flammen ziingeln
empor. Die Zubereitung wird zu einer kleinen Showeinlage, die den
Appetit weiter anregt. Beliebt ist hier naturlich das Grillen, das vielsei-
tig interpretiert werden darf. Buffet-Stationen mit Live-Cooking setzen
visuelle wie kulinarische Highlights.

Abgestimmte Dekorationen werten die Speisen auf. Gerne greifen
wir zu Holztafeln, rustikalen Holzkisten oder Kupferschalen, um die
Gerichte auch optisch abzuschmecken.

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Filius Empfehlung:
Neuinterpretation

Auch Klassiker bieten exklusive Geschmacksmomente, wenn man
sie ein wenig neu interpretiert. Auf dem Grill macht neben Steak und
Bratwurst eine italienische Salsiccia eine gute Figur. Als feine Alter-
native zu den traditionellen Rosmarinkartoffeln schmecken franzo-
sisch inspirierte Lorbeerkartoffeln. Im Parmesanrad sind Pasta oder
Risotto einfach zum Dahinschmelzen. Wir Gberraschen |hre Gaste
gerne mit kleinen Feinheiten.




NACHSPEISE
SUSSE MOMENTE

Desserts gehéren zur Kénigsklasse der Kulinarik. Sie sind die letzten Speisen des Ments, bleiben somit
als Abschluss noch lange im Gedachtnis. Gerade deshalb darf hier etwas appetitanregende Action
geboten werden.

Vor den Augen der Gaste frisch karamellisierte Creme Brilée macht Lust auf mehr, live geschnittenes
Obst verstromt fruchtige Aromen und wird gleich in einen Schokoladenbrunnen getaucht, vor Ort
vollendete Pralinen begeistern die Naschkatzen - die Nachspeise ist das sti3e Highlight des Mens.

Filius Empfehlung:
Das siiBe Extra

Klar, dass |hr Lieblingsdessert nicht fehlen darf. Es kann aber mit einem
Quaéantchen Finesse aufgepeppt werden. Die beliebte Mousse au Cho-
colat wird, verfeinert mit etwas Salzkrokant, zu einer Neuentdeckung.
Die Bayrisch Creme harmoniert hervorragend mit Kumquatragout oder
Orangensesam.



MITTERNACHTSSNACK
(BE)GEISTERSTUNDE

Spat am Abend liefern Gulaschsuppe oder Kasebretter neue Energie, um gebihrend weiter zu feiern!
Auch die Currywurst ist immer eine gute Wahl. Die kommt dann selbstverstéandlich frisch vom Holz-
kohlegrill.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Filius Empfehlung:
Erlebnis Essen

Neue Hochzeitstrends erganzen die deftigen Speisen: saftiges Pulled Pork, Fish and Chips oder varian-
tenreicher Flammkuchen. Spannende Gerichte, die mit der nachtlichen Ausgelassenheit mithalten kon-
nen, Uberraschen die Géste. Wie etwa Flammlachs, der tGber Feuer gart oder frisch gegrillte Burger vom
Foodtruck. Essen darf erlebt werden!




SERVICE UND EQUIPMENT
IHRE FLEISSIGEN HELFER

Fir das Gelingen Ihrer Hochzeitsfeier setzen wir auf hochwertigstes Equipment - vom Teller bis zur Ge-
trankekthlung. Alles soll zu Ihnen passen und mit dem Ambiente harmonieren. Dabei denken wir ger-
ne Uber herkdmmliche Gestaltungselemente hinaus. Das Fingerfood darf schon mal auf einer Schall-
platte angerichtet, das Buffet aus Holzscheiten gebaut oder die Candy-Bar auf einer rustikalen Leiter
prasentiert werden.

Auch aus Paletten lasst sich eine elegante Theke gestalten, die durch raffinierte Beleuchtung zum High-
light wird. Hinter dieser dirfen Sie immer ein ehrliches und freundliches Lacheln erwarten. Wir arbei-
ten mit engagiertem Servicepersonal, das Ihnen gerne jeden Wunsch von den Lippen abliest. Damit
Sie und lhre Gaste die Party lhres Lebens feiern!

DEKORATION & LOCATION
DIE PERFEKTE KULISSE

Ob Sie in einer Scheune, auf einer Obstplan-
tage in den Bergen, einer Industriehalle oder
einem Schloss heiraten, jeder Ort |&sst sich in
eine First-Class-Location verwandeln. Gerne
arbeiten wir gemeinsam mit Ihrem Wedding-
planer, Raumausstatter oder Floristen zusam-
men. Fir nahezu jeden Wunsch wissen wir zu-
dem einen passenden Ansprechpartner.

Gemeinsam realisieren wir lhre Traumhochzeit,
die so aussieht und sich so anfuhlt, wie Sie es
sich immer vorgestellt haben.




IHR WUNSCH
IST UNSER ANSPRUCH

Nachhaltige Kiche, frische und regionale
Produkte sowie die Inspiration besondere
Kostlichkeiten zu schaffen - das ist die Philo-
sophie von Filius Event & Catering. Wir sind
Ihr professioneller Partner fiir Events aller Art.

Besuchen Sie auch unsere Website:
www.filius.catering
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Filius Event & Catering
Florian Rosbund
Quellenweg 29

50259 Pulheim bei K&In
info@filius.catering

Tel. 02238 - 47 86 639




