
Grill Catering in der Nähe finden und buchen
Zum Abhaken - aus der bvents-Eventwelt.

Vor der Anfrage: Bedarf und Rahmenbedingungen klären

Gästezahl festlegen
Mindestgröße der meisten Caterer: 20-30 Personen. Ab ca. 200 Gästen mehrere Grillstationen einplanen.

Anlass konkret benennen
Hochzeit, Firmenfest oder Geburtstag beeinflussen Anforderungen und Angebote sofort.

Anbieter auswählen und Angebote einholen

Geschirr, Besteck und Servietten beim Erstkontakt abklären
Manche Anbieter listen das nur auf Nachfrage als Extraposten auf.

Live Cooking anfragen und Aufpreis klären
Nicht jeder Caterer bietet das an - prüfen, ob es im Paket enthalten ist oder extra kostet.

Mindestpersonenanzahl und zusätzliche Grillstationen abfragen
Ab ca. 200-300 Gästen werden mehrere parallele Stationen nötig - Platzbedarf und Personalaufwand steigen.

Drei Angebote mit identischen Angaben einholen
Anfrage immer mit Datum, Personenzahl, Ort (innen/außen), Anlass und gewünschtem Serviceumfang

formulieren.

Menü und Leistungsumfang abstimmen

Vegetarische und vegane Optionen explizit abfragen
Gegrillte Aubergine, Halloumi, gefüllte Paprika - bei gemischten Gruppen Standard, nicht Sonderwunsch.

Frisch zubereitete Beilagen vor Ort einfordern
Grillkartoffeln, Brot vom Rost, saisonales Gemüse - Qualität zeigt sich hier oft am deutlichsten.

Getränke-Catering als Zusatzleistung prüfen
Pauschale pro Person oder Verbrauchsabrechnung? Ein kombiniertes Paket vereinfacht die Logistik erheblich.

Nach der Buchung: Letzte Details absichern

Bekannte Allergien der Gäste im Gespräch mitteilen
Gute Anbieter passen Menü oder Zubereitung an, ohne dass der Gastgeber sich vor Gästen erklären muss.
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