
Grill Catering Bonn: Checkliste für deine

Buchung
Zum Abhaken - aus der bvents-Eventwelt.

Frühzeitig planen

Termin frühzeitig festlegen und Anbieter rechtzeitig anfragen
Für Sommer-Samstage mindestens drei bis vier Monate Vorlauf einplanen - beliebte Termine sind früh

vergeben.

Bei Firmenbuchungen Rechnungsstellung mit Umsatzsteuerausweis klären
Vor der Buchung prüfen, nicht danach - Budgets müssen oft freigegeben werden.

Angebotstyp und Leistungsumfang festlegen

Entscheiden: Liefer-Catering, Live-Grilling oder Hybridanbieter
Live-Koch als Erlebnis für Hochzeiten und Jubiläen; Lieferung für kleinere Feiern oder enge Budgets.

Full-Service-Umfang bestätigen: Aufbau, Service und Abbau inklusive
Ein professionelles Grill Catering liefert Equipment, Wärmebehälter, Servierplatten und Vorlegebesteck komplett

mit.

Vegetarische und vegane Optionen als festen Bestandteil einfordern
Grillgemüse, Halloumi, pflanzliche Spieße - das ist heute Erwartung, kein Bonus.

Bei Live-Koch: Platzbedarf für die Grillstation vorab klären
Ein professioneller Holzkohlegrill braucht Abstand zu Deko, T ischen und Hecken.

Preis und Konditionen verhandeln

Preistreiber kennen: Buffetumfang, Live-Koch, Equipment, Lieferentfernung
Pakete im Raum Bonn liegen laut Anbietern zwischen rund 26 und 50 Euro pro Person.

Mindestpersonenzahl beim Anbieter erfragen
Unter einer Mindestgrenze steigt der Pro-Kopf-Preis deutlich an.

Online-Konfiguration oder individuelles Angebotsformular für maßgeschneiderte Pakete

Finale Buchung und Vorbereitung

Anbieter auf bvents vergleichen und Leistungsumfänge gegenüberstellen
Auf catering/bonn direkt vergleichen; Rheinland-Anbieter aus Köln oder Düsseldorf als Referenz nutzen.

BBQ- und Grill-Catering-Unterschied beim Anbieter nachfragen
BBQ = Niedrig-Temperatur-Garen (Long & Slow); Grill = direkte Hitze. Viele Anbieter kombinieren beides.
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