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DAS MAGAZIN DER BAYER GASTRONOMIE



I T ‘ S T E AT I M E



Winterzeit ist Teezeit



W E I H N AC H T E N 2 0 1 3 Der Weinkeller und die Bayer Gastronomie geben Tipps für die Festtagsgeschenke PEOPLE Axel Bindels – optimaler Service in der BayArena IM ZEICHEN DER GANS Der November steht ganz im Zeichen des „Gänseschmaus“
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Liebe Leser,



In diesem Heft MELDUNGEN KASINO WIRD ZUM TRAUMSCHIFF



VOM 1. OKTOBER BIS 22. DEZEMBER



Heißer Stein kommt auf Touren



gut geplant ist halb gewonnen. Das gilt besonders bei großen Festen und Feiern. Ganz gleich, ob die Weihnachtsfeier mit Kollegen, die Silvesterparty mit Freunden oder der ganz große Tag zur Vermählung: Wir lassen Sie nicht allein und unterstützen Sie mit unseren bewährten Serviceleistungen in Sachen Verköstigung, Eventplanung und Hotellerie. In unserer aktuellen Ausgabe von Dinner & more zeigen wir Ihnen ausführlich, welche Angebote wir für Sie in unseren zahlreichen Lokationen und dem Weinkeller in der Vorweihnachtszeit parat halten. Dabei gilt es: Schnell zugreifen, denn erfahrungsgemäß sind die Angebote schnell ausgebucht. Sie finden alle Adressen und Kontaktmöglichkeiten in dieser Ausgabe. Apropos Kontakt: Die individuelle Beratung und das persönliche Gespräch nehmen für uns bei der Bayer Gastronomie höchsten Stellenwert ein. Wir möchten, dass Sie zufrieden sind und sind stets bemüht, unsere Serviceleistungen kontinuierlich weiter zu verbessern. Ihr Feedback und Ihre Anregungen sind uns wichtig und helfen uns, unsere Angebote stets maßgeschneidert auf Ihre individuellen Wünsche auszurichten. Seien Sie versichert: Wir nehmen uns für Sie Zeit. Denn wir möchten, dass Sie auch weiterhin Zeit bei uns verbringen: Um sich in angenehmem Ambiente zu entspannen, um zu genießen und schöne Stunden zu verleben. Um ausgelassen feiern zu können oder bei unseren Seminaren oder Weinproben Wissenswertes über gute Tropfen zu erfahren.



WEIHNACHTSSPECIALS



EINE BESONDERE MARKE Meßmer für magische Momente 4 Eine Marke der Ostfriesischen Tee Gesellschaft
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GESCHMACK
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Auf den Geschmack kommen Die Bayer Gastronomie bei den bundesweiten Geschmackstagen 2013



Manche mögen´s heiß und schwören Stein auf Bein auf Köstlichkeiten vom „Heißen Stein“. Wir machen es möglich: Ob Rumpsteak, Grillteller mit verschiedenen Fleischsorten oder Riesengarnelen: Wenn die Außengradzahl im Herbst sinkt, bringen wir unsere Speisen auf besondere Art und Weise auf Temperatur. Auf Wunsch bereiten wir Ihnen die Gerichte vom Heißen Stein auch in der Küche zu. Und zwar vom 1. Oktober bis 22. Dezember täglich ab 17 Uhr im Restaurant Zum Löwen. Dazu gibt es Baguette, dreierlei Dips plus ein Topping (Backkartoffel, Kartoffelwedges oder Salat-Cup).



S A F E T Y D AY
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Fit for driving



MESSMER



Tipps zur Sicherheit im Straßenverkehr



Perfekt vorbereitet



AT T R A K T I V E S Z U W E I H N A C H T E N
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Süßes zum Trockenen Interessante Geschenkpakete zum Fest
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VORWEIHNACHTSZEIT
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Geschmack aufs Fest Die Angebote der Bayer Gastronomie VON OSTFRIESLAND BIS PEKING
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It‘s teatime Winterzeit ist Teezeit – nicht nur in Friesland



WEIHNACHTSSPECIALS



PORTRAIT
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Für optimalen Service



Axel Bindels ist gastronomischer Betriebsleiter in der BayArena GÄNSEZEIT



Ganz im Zeichen der Gans
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Gänseschmaus im November



Ich freue mich, Sie auch weiterhin bei uns als unsere Gäste begrüßen zu dürfen.



RUBRIKEN



Ihr



Editorial / Impressum DinnerNews



HOCHZEITSMESSEN MIT TOP-TIPPS



2 3
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Comedy-Weltreise mit Spezialitäten Dass das Kasino seine Gäste zu vielen Anlässen mit internationalen Speisen verwöhnt, ist bekannt. Neu ist: Der Festsaal verwandelt sich zum Luxus-Traumschiff. Live-Musik von professionellen Künstlern, aufwändige Filmproduktionen, extravagante Kostüme aus aller Herren Länder, jede Menge asiatisches, amerikanisches und afrikanisches Flair und ein 4-Gang-Menü mit Speisen und Getränken aus Ländern rund um den Globus: dieser Abend lässt Kreuzfahrt-Feeling aufkommen. Das „Traumschiff MS Phantasie“ legt ab am 14. Dezember um 19 Uhr. „Fahrkarten“ sind zum Preis von 78 Euro erhältlich. Seien Sie mit dabei, wenn es heißt: Leinen los zum Weltreisedinner im Kasino Leverkusen.



Auch wenn die Frage aller Fragen vielleicht gerade erst gestellt und das Hochzeitsfest noch Monate Zeit hat: Der schönste Tag im Leben will bestens geplant und vorbereitet sein. Hilfestellung geben dabei Hochzeitsmessen: Zum Beispiel die Hochzeits- und Festmesse am 16. Februar 2014 von 11 bis 18 Uhr im Kasino Leverkusen. 29 Aussteller geben Tipps rund um Organisation, Dekoration, Kulinarik, Garderobe und vieles mehr. Der Eintritt kostet 5 Euro. Wer nicht mehr ganz so lange warten will, dem bieten die „TrauDich-Messen“ am 9. und 10. November in der Koelnmesse oder am 11. 1 und 12. Januar 2014 in Düsseldorf beste Gelegenheit, sich sic über alles Nötige rund ums Hochzeitsfest zu informiere informieren. Weitere Infos unter www.traudich.de und www.agentur-janke.de



PORTRAIT



Highlights Oktober–Dezember 2013 17



Impressum HERAUSGEBER: Bayer Gastronomie GmbH Kaiser-Wilhelm-Allee 3 51373 Leverkusen www.bayer-gastronomie.de
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VERANTWORTLICHER GESCHÄFTSFÜHRER: Sascha Witt FOTOS: Bayer Gastronomie GmbH, Marcus Müller-Saran Daniela Siebe



REDAKTION: Daniela Siebe [email protected] Gero Steinmetz



G E S TA LT U N G UND PRODUKTION: Medienhaus Garcia GmbH www.garcia.de TAGEN, VERANSTALTEN UND STILVOLL GENIESSEN



Bayer Gastronomie
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B AY E R G A S T R O N O M I E : Tee



B AY E R G A S T R O N O M I E : Tee



Bereits sechs Jahre später bringt das Unternehmen Grünen Tee im Teebeutel auf den Markt. Doch ganz gleich, unter welchem Firmennamen: Die traditionelle Marke Meßmer steht für außergewöhnlichen Teegenuss und höchste Qualität. Der erste Weiße Tee im Teebeutel folgt 2005, und 2008 wird die Tee-Erlebniswelt als Meßmer MOMENTUM in der Hamburger HafenCity eröffnet. Das Teegeschäft ist traditionell die stärkste Sparte der Holding. Es trägt in etwa zu 75 Prozent zum Gesamtumsatz bei. Mit den Marken Meßmer, MILFORD und OnnO Behrends zählt die Ostfriesische Tee Gesellschaft heute zu den führenden Anbietern im deutschen Teemarkt.



ZUR OSTFRIESISCHEN TEE GESELLSCHAFT G E H Ö R T E I N E B E S O N D E R E MA R K E



Am Anfang stand das preußische Königspaar: Wenn der Teevorrat von Augusta und Wilhelm I. knapp wurde, bekam Eduard Meßmer den Auftrag, für Nachschub zu sorgen. Dafür nutzte er auch fernöstliche Bezugsquellen – der Siegeszug der heute weltbekannten Teemarke Meßmer begann. Das ehemals eigenständige Teehandelsunternehmen ist inszwischen eine Marke der Ostfriesischen Tee Gesellschaft, ein Tochterunternehmen der Laurens Spethmann Holding. Mit verschiedenen Teesorten wurde Eduard Meßmer auch schnell zum Hoflieferanten von Kaiser Wilhelm I. Beste Qualität abzuliefern war Pflicht. Kein Wunder also, dass Meßmer sich ständig mit der Verfeinerung von Teesorten beschäftigte. Die Geburtsstunde für den heute bekannten Markenartikel schlug 1895: Wegen der herausragenden Qualität konnte Eduard Meßmers Sohn Otto die Teemarke schützen lassen. Meßmer-Tee war geboren. Damit war die Firma das erste Teehandelsunternehmen, das abgepackten Tee in Deutschland verkaufte. MeßmerTee entwickelte sich zum Marktführer in Deutschland und brachte es rund um den Globus zu Weltgeltung. T R A D I T I O N U N D I N N O VAT I O N VERBINDEN 1990 übernahm die 1907 gegründete Ostfriesische Tee Gesellschaft Meßmer. Der Hauptsitz wurde nach Seevetal südlich von Hamburg verlegt.
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ELF MILLIARDEN TEEBEUTEL PRO JAHR Rund elf Milliarden Teebeutel verarbeitet das Unternehmen mit seinen circa 250 Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern jährlich. Aneinandergereiht gäbe dies eine Kette von 680.000 Kilometern und könnte 17 mal um die Erde gewickelt werden. Das Sortiment umfasst ein breites Spektrum an Schwarz- und Grüntee sowie Früchteund Kräutertee bis hin zu besonderen Kompositionen. Mit dieser Vielfalt hat sich Meßmer auf die Fahnen geschrieben, den



unterschiedlichen Geschmacksrichtungen und Wünschen seiner Kunden gerecht zu werden. Ob Mandarine-Grapefruit als zartspritziger Früchtetee, Orange-Vanille, Winterpunsch-Mandel oder erlesene Raritäten wie Passion of Herbs aus Kräutern, Früchten und zarten blauen Malvenblüten: Dem Ideenreichtum und der Geschmacksvielfalt sind keine Grenzen gesetzt. ZURÜCK ZU DEN WURZELN Zugeschnitten auf die speziellen Bedürfnisse des Außer-Haus-Marktes führt das Unternehmen unter der Marke Meßmer ProfiLine ein exklusives Tee-Sortiment, welches der gastronomischen Fachwelt vorbehalten ist. Mit seiner neusten Kreation, dem Chai „1001“ – loser Tee vorportioniert im transparenten Pyramidenbeutel, verbindet Meßmer ProfiLine exklusiven Genuss aus Orient und Europa: Eine abgestimmte Schwarzteeauslese edler Assamtees, harmonisch verfeinert mit typisch indischen Gewürzen. Wie zu Zeiten von Eduard Meßmer, der ebenfalls für die Kaiserliche Herrschaft Tee aus China und Indien bezog und typische europäische Geschmacksvorstellungen mit der Qualität aus Fernost verband.



ES S WEIIHNA ACH HTE ET SEHR R



VIINI „WEINachtsfeier“ Feierliche Arrangements für Sie Auch in der Vorweihnachtszeit bietet das VIINI erlesene Momente - und das für große und kleine Weihnachtsgesellschaften. Ab 20 bis zu 170 Personen können sich in unserer exklusiven Wein- und Event-Location auf das Fest der Liebe einstimmen. Lassen Sie mit einem Sektempfang Ihre VIINI Weihnachtszeit einläuten und genießen Sie Fingerfood-Spezialitäten, unsere außergewöhnlichen Köstlichkeiten an der Frontcookingstation sowie verführerische Desserts. Selbstverständlich stellen wir Ihnen die dazu passenden Weine vor. Unsere genauen Buﬀet- und Menüvorschläge ﬁnden Sie auf www.viini-bayarena.de. Kochevent und Weinprobe: Zudem können Sie bei unseren Kochevents selber Hand anlegen und köstliche Fingerfood-Spezialitäten fertigen, sowie bei der anschließenden Weinprobe die dazu passenden Weine kennenlernen. Ein garantiertes Erlebnis - nicht nur für den Weihnachtsmann!



Infos und Buchung: 0214-8660-770, [email protected] www.viini-bayarena.de
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B AY E R G A S T R O N O M I E : Geschmackstage



B AY E R G A S T R O N O M I E : Safety Day



BEIM 3. WELT WEITEN BAYER SAFET Y DAY GAB DIE BAYER GASTRONOMIE TIPPS ZUR SICHERHEIT IM STRASSENVERKEHR



BAYER GASTRONOMIE BEI DEN GESCHMACKSTAGEN 2013



Auf den



for driving kommen



Gastronomie und Straßenverkehr? Dass hier durchaus wichtige Verbindungen bestehen, verdeutlichte die Bayer Gastronomie beim diesjährigen Bayer Safety Day. Zu diesem hatte der Bayer Konzern weltweit bereits zum dritten Mal aufgerufen. An allen Standorten rund um den Globus fanden dazu Veranstaltungen zum Schwerpunktthema „Verkehrssicherheit“ statt.



Es muss nicht immer Kaviar sein. Deutschland bietet eine Vielzahl von heimischen Spezialitäten, die nicht nur gut schmecken, sondern auch gesund, vielfältig und von einzigartiger Qualität sind. Zu erleben bei den Geschmackstagen 2013, die diesjährig einen Teilnehmerrekord aufweisen. Bei der sechsten Auflage der bundesweiten Eventwoche vom 27. September bis 6. Oktober ist auch die Bayer Gastronomie dabei. Das Unternehmen beteiligt sich im Restaurant Zum Löwen, der BayArena, der Restaura Kulisse, auf der Großen Ledder und Ku in der Gemeinschaftsgastronomie. „Für uns ist dies eine hervorragende Gelegenheit, den Gästen unsere Vielfalt, Frische und G gesundheitsorientierten Angebote in gesu unterschiedlicher Weise komprimiert in untersc einer Woc Woche vorzustellen. Das gemeinsame Essen n und un Genießen mit Freunden und Familie in d den Mittelpunkt zu rücken und eine neue EssEss und Genusskultur in Deutschland zu zu u unterstützen, motiviert uns zusätzlich“, erk erklärt Sascha Witt, Geschäftsführer de er B der Bayer Gastronomie.



Der „Löwe“ ermöglicht den Gästen dabei, ein 3-Gang-Menü auch als Einzelkomponenten zu bestellen – Getränkeempfehlung inklusive. Die Kulisse bietet Aktionsgerichte aus dem Angebot der Gemeinschaftsgastronomie, während in Große Ledder Aktionen im Rahmen des täglichen Lunch Buffets auf den Tisch kommen. Die Gäste in der Gemeinschaftsgastronomie können sich ebenfalls auf eine Aktionswoche im Rahmen der Jahresaktion freuen. Veranstalter der Geschmackstage ist der 2012 gegründete Verein „Geschmackstage Deutschland e.V.“ Er wird vom Bundesministerium für Ernährung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz sowie der landwirtschaftlichen Rentenbank unterstützt.Weitere Infos zu den Geschmackstagen unter www.geschmackstage.de



MIT KANTINA VITAL IM STRASSENVERKEHR Einige Tipps zur Ernährung bei langen Autofahrten: Mahlzeiten nicht hinter dem Steuer zu sich nehmen, sondern zum Essen Pausen einlegen.



•



einhaltige Getränke nur in Maßen • Koff genießen. Zusätzlich 1,5 bis 2 Liter Wasser



•



oder ungesüßten Tee trinken. Traubenzucker vermeiden. Er sorgt zwar für schnellen Energieschub, der aber genauso schnell wieder verschwindet. Ermüdung und Heißhunger sind die Folgen.



„Wir haben uns an diesem Safety Day erneut beteiligt, um unsere Sicherheitsziele, erreichten Fortschritte und zukünftigen Maßnahmen zur Arbeitssicherheit, Wegesicherheit und Gesundheitsschutz prominent zu präsentieren“, betont Sascha Witt, Geschäftsführer der Bayer Gastronomie. AU FM E R K S A M U N D S I C H E R A M LENKRAD So stellte das Unternehmen nicht nur sein etabliertes 360° Safety Managementsystem vor und wies auf Maßnahmen hin, um Unfälle durch Stolpern oder Rutschen zu vermeiden.



An einem zweiten Stand hielten die Fachleute unter dem Motto „Fit for driving“ wichtige Tipps parat, wie jeder sich mit bewusster Ernährung während einer Autofahrt fit halten und die Aufmerksamkeit im Straßenverkehr erhalten kann. Die Tipps sind in einem Kantina vital-Newsletter zusammengefasst, der am Safety Day verteilt wurde und nun auch in allen Lokationen ausliegt. Er steht zudem als Download unter www.bayer-gastronomie.de im Bereich Presse zur Verfügung.



stark fetthaltigen oder mächtigen • Keine Gerichte zu sich nehmen. Der Körper



benötigt dann mehr Energie für die Verdauung. Folge: Müdigkeit und nachlassende Aufmerksamkeit. Mahlzeiten mit einem Kohlenhydratanteil von rund 50 Prozent sind optimal



• Viel Obst auf der Reise essen



BEWUSSTE ERNÄHRUNG: Experten gaben Tipps, wie mit der richtigen Ernährung die Aufmerksamkeit im Straßenverkehr gesteigert wird
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B AY E R G A S T R O N O M I E : Weinkeller



B AY E R G A S T R O N O M I E : Weinkeller



DER WEINKELLER BIETET ZUM FEST ZAHLREICHE AT TRAK TIVE WEIHNACHTSPACK AGES



Süßes zum Trockenen Ein Gläschen zum Festessen: Was kann es Schöneres geben. Doch passt ein guter Tropfen auch dann, wenn Oma nach dem Schmaus die Schokolade hervorzaubert? Ja, sagen die Fachleute im Bayer Weinkeller. Und bieten für das Weihnachtsfest interessante Kombinationen aus süßen Kakaoerzeugnissen und edlen Getränken an. Sch Schokolade ist die Antwort – so heißt beispi spielsweise ein Geschenkkarton aus Praline linen & Schokokuchen inklusive einer Flasche Riesling und einer Flasche Spätburgunder. Eine Kombination der Extraklasse, denn: Die Schokolade wurde von Edelschokolatier Eberhard Schell gefertigt. Sie ist in dieser Form gut mit Weinen kombinierbar. Der Mosel-Wein stammt von Spitzenwinzer Fritz Haag und der 2011er Spätburgunder von Jean Stodden, der auch für beste Bewertungen deutscher Rotweine steht. FA B E L H A F T E S C H O KO L A D E – E X T R AVAG A N T E R G E N U S S Und ein weiteres extravangantes Angebot: Mit einer Flasche Fabelhaft Ruby Port und einer Flasche Fabelhaft Tawny Port gehört diese Kombination in den Keller eines jeden Weinkenners. Diese beiden „Max- und Moritz-Portweine“ – Max der fruchtbetonte Ruby Port, Moritz der fassgelagerte Tawny Port – in Verbindung mit der passenden Fabelhafte Schokolade ist eine Geschmacksvariante der besonderen Art. „Wein und Schokolade lassen die Gegensätze und Parallelen der Aromenvielfalt auf wunderbare Weise deutlich werden. Probieren Sie einfach diese Kombinationen aus. Wir haben für Sie optimale Varianten ausgesucht und verraten Ihnen in
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persönlichen Gesprächen gerne, wie Sie das Geschmackserlebnis in Fülle genießen können“, erklärt Heinz-Jürgen Kaup, Leiter des Bayer Weinkellers. T R A D I T I O N E L L H O C H K A R ÄT I G Auch Traditionelles, aber nicht weniger Hochkarätiges hat das Team des Weinkellers für alle Interessierten auch in diesem Jahr als Pakete zusammengestellt: Die mit einigen Preisen ausgezeichnete Kollektion von Christiane Wagner ist mit SaarRiesling trocken und feinherb genauso zum Weihnachtspaket geschnürt wie gute spanische Rotweine inklusive einer Flasche Olivenöl ihres Namensvetters und Önologen Jürgen Wagner. Und nicht zu vergessen ein besonderes „Stück“: Vom 2010 Character DOURDO DO aus Portugal sind insgesamt nur 10.000 Flaschen hergestellt worden. Im Weinkeller gibt es diese Spitzenqualität aus klug ausgewählten Parzellen in einer Originalholzkiste im Dreierpack. „Bei all unseren Angeboten handelt es natürlich lediglich um ein paar wenige Vorschläge. Selbstverständlich schnüren wir auf Anfragen weitere individuelle Pakete und beraten vor Ort“, erklärt Kaup. Auf Wunsch verpackt und versendet der Weinkeller die „Weihnachtspakete“ direkt zum Fest. Die Angebote gelten ab sofort.



AU S A R G E N T I N I E N Kaiken Triologie. Gesamtpreis: 35,60 € (29,90 € netto) 3er Karton mit einer Flasche 2010er Malbec Kaiken & einer Flasche 2011er Cabernet Sauvignon Kaiken & einer Flasche 2011er Malbec Kaiken Ultra Kaiken steht für eine verführerische, opulente, fruchtbetonte Art und hat dabei nur wenig Gerbstoff. Malbec ist eine Rebsorte, die – seit 1850 aus Südfrankreich importiert – in Argentinien gerne, häufig und erfolgreich angebaut wird. Kaiken ist der Sprache der Mapuche-Indianer entlehnt und bezeichnet eine patagonische Wildgans, die zu beiden Seiten der Anden lebt. S C H O KO L A D E I S T D I E A N T W O R T Pralinen & Schokokuchen plus eine Flasche Riesling und einer Flasche Spätburgunder. Gesamtpreis: 43,25 € (38,05 € netto) 3er Karton mit Schokokuchen Riesling Schell; Schokokuchen Spätburgunder Schell ; Champagnertrüffel Schell plus einer Flasche 2012err Riesling trocken Fritz Haag (Mosel) Mosel) und 2011er Spätburgunder Jean Stodden (Ahr) Edelschokolatier Eberhard Schell fertigt die handgeschöpfte Schokolade, die in dieser Form gut mit Weinen kombinierbar ist. Fritz Haag ist ein Spitzenwinzer der Mosel, Jean Stodden steht für beste Bewertungen deutscher Rotweine. VON DER SAAR Riesling Dr. Wagner. Gesamtpreis: 31,15 € (26,18 € netto) 3er Karton mit einer Flasche 2012er Saar Riesling trocken; einer Flasche 2012er Saar Riesling feinherb und einer Flasche 2010er Saar Riesling Sekt Brut Die 29 jährige Christiane Wagner ist Besitzerin und Weinmacherin des Weingutes Dr. Wagner an der Saar. In 2013 wurde Sie sowohl von der Zeitschrift Feinschmecker als auch vom Gault Millau für ihre Kollektion ausgezeichnet. Die Weine sind von einer animierenden und harmonischen Säure geprägt.



AU S S PA N I E N Celler de Capcanes Öl-Rose und Rotwein. Gesamtpreis: 26,70 € (23,06 € netto) 3er Karton mit einer Flasche Olivenöl Mas Collet extra vergine; einer Flasche 2011er Co Mas Collet Rotwein und einer FlaM sche 2012er Mas Donis Rosat Jürgen Wagner ist Önologe bei Celler Capcanes. Das Weingut arbeitet bewusst qualitätsorientiert. Die Trauben werden in den alten Rebbergen selektiv erfasst und im Keller schonend verarbeitet. Seit Jahren sehr verlässlich. AU S P O R T U G A L Max und Moritz Portwein plus Schokolade. Gesamtpreis: 36,20 € (30,88 € netto) 2er Karton mit je einer Flasche Fabelhaft Ruby Port & Fabelhaft Tawny Port plus passende Fabelhafte Schokolade Dirk van der Niepoort ist ein WeinenD thusiast, Winzer und ein findiger Unternehmer. Er spricht perfekt Deutsch. Er hat vor Jahren den erfolgreichen, trockenen Rotwein aus dem Dourotal Fabelhaft auf dem deutschen Markt mit dem Wilhelm Busch Etikett eingeführt. Zwei Portweine mit dem Namen Fabelhaft Max & Moritz folgten. Max ist der fruchtbetonte Ruby Port, MoM ritz der fassgelagerte Tawny Port. ORIGINALHOLZKISTE UND WEIN mit Character aus Portugal. Gesamtpreis: 77,85 € (65,42 € netto) 3er Holzkiste mit drei Flaschen 2010er Character DOURDO DO Grundlage für Spitzenqualitäten bilden klug ausgewählte Parzellen, niedrige Erträge und viel handwerkliches Geschick im Keller – alles zu finden im 2010er Character. Er ist ein durchaus wertvoller Wein, von dem lediglich knapp 10.000 Flaschen insgesamt hergestellt worden sind.
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B AY E R G A S T R O N O M I E : Weihnachtsspecials



M I T B E G I N N D E R V O R W E I H N AC H TS Z E I T H A LT E N D I E LO K AT I O N E N D E R B AYE R G A S T R O N O M I E AT T R A K T I V E S P E C I A L S B E R E I T



Geschmack machen aufs Fest Es geht dem Ende entgegen. Keine Sorge, nur dem Ende dieses Jahres. Und das bedeutet auch immer: Weihnachten steht vor der Tür. Feiern im Advent müssen frühzeitig geplant, erste Gedanken zur Silvesterparty angestellt werden. Die Bayer Gastronomie hilft. Und hält in ihren Lokationen vielfältige Angebote für jeden Geschmack parat.



Einen Hauch von Vorweihnachtszeit bringt die Gans: Traditionell läuten wir die Vorweihnachtszeit mit unserer Aktion „Der fixe Gänseschmaus“ ein. Wie all die Jahre zuvor bereiten wir Ihnen den Gänsebraten fix und fertig vor. Für zwei oder vier Personen, mit Reiberknödel, Apfelrotkohl, Gänseschmalz und Bratensauce heißt es für Sie nur noch: Einfach im heimischen Ofen gemäß Anleitung erwärmen – und fertig ist der Gänseschmaus. Vom 4. November bis 23. Dezember läuft die diesjährige „Gansaktion“. Ihre schriftliche Bestellung sollte bis zwei Arbeitstage vor dem Abholtermin per Fax (0214 – 8311 270) zugesandt oder persönlich im Kasino Leverkusen, Kaiser-Wilhelm-Allee 3, abgegeben werden. Abgeholt werden kann der Schmaus montags bis freitags von 12.00 bis 14.30 Uhr sowie ab 17.00 Uhr. Samstags und sonntags können die Bestellungen ebenfalls ab 17.00 Uhr im Kasino Leverkusen abgeholt werden.



10



DINNER & MORE 4.2013



I M K A S I N O: R E M E M B E R D E C E M B E R Apropos Kasino: Unter dem Motto „Remember December“ bieten wir Ihnen hier optimale Möglichkeiten für ihre Weihnachtsfeier. Für Abteilungen, die eine kleine Feier mit ihren Kolleginnen und Kollegen beabsichtigen und keinen separaten Raum mieten möchten, bieten wir am Freitag, 15. und 22. November, sowie am 13. Dezember jeweils ab 17.00 Uhr ein „Rundum-Sorglos-Paket“ an. Es beinhaltet Sekt, Organgensaft und Mineralwasser zum Empfang sowie ein weihnachtliches Buffet mit einer großen Auswahl an Salaten, Hauptgerichten und Desserts sowie einer Getränkepauschale für sechs Stunden. Ob alkoholische und alkoholfreie Getränke, ob Waldorfsalat, Suppe, Wildragout oder Zanderfilet, ob warmer Apfelstrudel oder Creme von Kaffee und Marscarpone: Für jeden ist etwas dabei. Und wem diese Location zusagt, kann mit seiner Buchung gleich fortfahren. Denn auch diesjährig steigt hier am 31. Dezember die Silvesterparty mit einem 6-GangMenü, Musik und einem Feuerwerk im Carl-Duisberg-Park.



K A S I N O H OT E L: W E I H N AC H TS M A R K T - A R R A N G E M E N TS Auch das macht die Region aus: Weihnachtsmärkte, der Duft von gebratenen Mandeln, einen heißen Glühwein zusammen mit Freunden trinken. Warum dazu nicht auch das Weihnachtsmarkt-Arrangement des Kasino Hotels nutzen. Mit zwei Übernachtungen im Einzel- oder Doppelzimmer, einem reichhaltigen Frühstücksbuffet, umfangreichem Brunchbuffet und winterlichem 3-Gänge Dinner im Restaurant Zum Löwen. Auf diese Weise perfekt untergebracht bietet sich die Gelegenheit, die umliegenden Weihnachtsmärkte zu besuchen, Zeit zu haben für entspannte Einkäufe, sich auf die Weihnachtszeit vorzubereiten oder einfach einmal zu entspannen. Und damit Sie die Weihnachtsmärkte bequem und unkompliziert erreichen, erhalten Sie nicht nur einen kostenlosen Stellplatz auf dem hoteleigenen Parkplatz, sondern auch ein SBahnticket als Gruppen-Tageskarte für bis zu 5 Personen. Das Angebot zum Preis pro Person von 124,– Euro (Doppelzimmer) bzw. 174,– Euro im Einzelzimmer gilt in der Zeit vom 23. November bis 23. Dezember. K U L I S S E: W E I H N AC H TS E V E N TS I N H I S TO R I S C H E M R A H M E N Wo Kultur zu Hause ist, da bieten wir Kulinarisches. Im Bayer Erholungshaus – dem etablierten Ort für anspruchsvolle Konzerte und Theateraufführungen – bieten wir Ihnen an theaterfreien Tagen einen reizvollen Rahmen für ihr Weihnachtsevents ab 25 Personen. Das Motto: „Kulisse All inclusive“. Und das heißt: Zur Begrüßung um 18.00 Uhr erhalten Sie Sekt



und alkoholfreien Fruchtsaftcocktail. Von 18.00 bis 22.00 Uhr bieten wir ein reichhaltiges Buffet mit Vorspeisen, Suppe, Hauptgericht und Dessert an, immer mit einer weihnachtlichen Geschmacksnote versehen. Die Getränkepauschale beinhaltet eine Reihe von kalten und warmen Getränken für fünf Stunden. Das Angebot gilt vom 18. November bis 21. Dezember., jeweils an den theaterfreien Tagen. Und wenn wir schon im „Kulturtempel“ sind, soll ein kulturelles Event nicht fehlen: „Kölsche Weihnacht“ heißt das Programm von Andreas Konrad. Der Unterhaltungskünstler präsentiert Leedcher, Verzällcher, Löstiges und Besinnliches in Kölner Mundart und hochdeutscher Sprache. Zum Preis von 25,– Euro servieren wir Ihnen dazu typisch kölsche Spezialitäten. Termine: Freitag und Samstag, 20./21. Dezember, Einlass: 18.30 Uhr, und Sonntag, 22. Dezember, Einlass: 12.30 Uhr. Karten gibt es unter Tel. 0214/41112 oder per EMail unter [email protected]. G R O S S E L E D D E R: G A N Z S C H Ö N W E I H N AC H T L I C H Die Vorweihnachtszeit einmal abgeschieden vom Stress des Alltags zu feiern. Vielleicht sogar Schneelandschaften erleben. Die Große Ledder im Herzen des Bergischen Landes macht´s möglich. Neben Menüvorschlägen und individuellen Zusammenstellungen bieten wir Ihnen vom 4. November bis 20. Dezember optimale Möglichkeiten für Ihre private Weihnachtsfeier. Feiern Sie zusammen mit Kollegen oder Freunden in festlich dekoriertem Ambiete. Mit Glühwein oder Sekt als Aperitif, einem köstlichen Weihnachts-



buffet sowie einer Getränkepauschale von vier Stunden. Das Angebot gilt ab 20 Personen. Zudem bieten wir am 8. November unser traditionelles Gänsebuffet an. Den Schmaus servieren wir ab 18.00 Uhr. Für Gruppen ab fünf Personen bereiten wir vom 11. November bis 20. Dezember eine frische Gans zu. Und wer sich nach solch Köstlichkeiten nicht mehr ins Auto setzen und auf eine Heimfahrt verzichten möchte, für den halten wir kostengünstige Übernachtungsmöglichkeiten in einem unserer Häuser vor Ort bereit. C A LC I O: W E I H N AC H T L I C H E R V O L LT R E F F E R Dort, wo die Bundesliga-Profis von Bayer 04 Leverkusen alle zwei Wochen auf Torejagd gehen, halten wir auch für Sie einen Volltreffer bereit: Mit unseren Weihnachtspackages erleben Sie „Runde Weihnachten“. Das „Rundum-sorglos-Paket“ beinhaltet neben einem Aperitif und einem weihnachtlichen Gruß der Küche im Flying-Style auch eine 60minütige Stadionführung durch die BayArena, bei der Sie viel über die Historie des Vereins erfahren und die Arena aus dem Blickwinkel von Spielern und Trainern kennen lernen. Nach dem Rundgang erwartet Sie ein weihnachtliches Buffet mit Vorspeise, Salatbar, Suppe, Hauptgericht und Dessert. Auf Wunsch sorgt ein DJ mit Licht- und Soundanlage für musikalisches Ambiente. Weitere Getränke stehen an der Cocktailbar zur Verfügung. Das Angebot gilt vom 18. November bis 22. Dezember. Adressen und Kontaktmöglichkeiten für Information und Buchungen finden Sie auf der Seite 17 dieser Ausgabe der Dinner & more.
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B AY E R G A S T R O N O M I E : Rund um den Tee



B AY E R G A S T R O N O M I E : Rund um den Tee



In arabischen Ländern ist Tee das Symbol der Gastfreundschaft. Die Briten zelebrieren ihre berühmte „Tea-Time“ mit unaromatisiertem Schwarztee, der zusammen mit Tea cake zu sich genommen wird. Und die klassische Zubereitung im Samowar hat russische Tradition.



TEE – VON OSTFRIESLAND BIS PEKING ZU JEDER ZEIT EIN GENUSS



It´s teatime



Kein Witz: Mit einem Pro-Kopf-Verbrauch von 300 Litern pro Jahr trinken die Ostfriesen den meisten Tee auf der ganzen Welt. Recht haben sie, denn: Was gibt es Schöneres, als in der Winterzeit abends am Kamin eine dampfende Tasse Tee zu schlürfen, den Früchtegeruch in die Nase zu ziehen und die wohlige aufsteigende Wärme zu spüren. Entspannung pur. Und dabei noch etwas für Geist und Gesundheit zu tun.
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„Nu is Teetied“ – das ostfriesische „Jetzt ist Teezeit“ gilt nicht nur in der nordwestlichen Region Niedersachsens. Tee verbindet: Der Aufguss aus getrockneten und fermentierten Blättern, Knospen und Trieben des Teestrauchs wird rund um den Globus getrunken und geschätzt. Spätestens, seit im Jahr 1610 die Niederländer das Aufgussgetränk aus China, dem Mutterland des Teeanbaus, nach Europa brachten, gilt Tee in allen Kulturen rund um den Globus als beliebtes Getränk zu allen Anlässen. Sämtliche Teekulturen stammen von der China- und der Assampflanze ab. Deren Kreuzungen, unterschiedliche klimatische Bedingungen in den Anbaugebieten sowie die Art der Verarbeitung sorgen für die zahlreichen Teesorten und variantenreichen Geschmacksrichtungen. T E E W E LT W E I T Z E L E B R I E R E N Inzwischen wächst Tee auf der ganzen Welt – sogar auf den europäischen Azoren. Am besten gedeit er jedoch im subtropischen bis tropischen Klima. Mindestens fünf Stunden Sonne, aber auch möglichst zehn Minuten Schatten am Tag sind optimale Voraussetzungen. Die gepflückten Blätter welken zu lassen, sie anschließend zu rollen und oxidieren zu lassen, sie zu trocknen und zu sortieren – das sind die herkömmlichen Schritte der Teeverarbeitung. Wie Tee getrunken wird, ist in den Kulturen verschieden: In Korea, Japan und China verwenden die Genießer keine Siebe. Vielmehr wird das heiße Wasser direkt zu dem Tee in die Kanne oder Tasse gegossen. In Tibet trinken die Bewohner Buttertee – salziger Schwarztee mit Butter. In der Türkei wird Tee nicht aus Tassen, sondern Gläsern getrunken.



TEE IM BEUTEL S PA LT E T D I E G E M Ü T E R Und dann kam der amerikanische Teehändler Thomas Sullivan. Als Geschäftsmann wollte er seine gerade eingekauften Teesorten einem möglichst großen Kreis von Kunden schmackhaft machen. Die Teeblätter stopfte er lose in Seidenbeutel und verschickte sie – der erste Teebeutel war geboren. Doch Tee aus Beuteln war lange verpönt. Die zündende Idee hatt Adolf Ramboldt. Der Ingenieur der Dresdner Firma Teekanne entwickelte 1949 eine Maschine, mit der Filterpapier so gefaltet wird, dass zwei Kammern entstehen. Diese werden mit Tee gefüllt und zusammengeheftet. Bis heute werden Teebeutel nach diesem Verfahren milliardenfach hergestellt und gehören fast in jeder Kü-



che zum selbstverständlichen Inventar. Tee aus Beuteln ist praktisch, weil er schon vorportioniert und die Anwendung einfach und schnell ist. Allerdings: Loser Tee ist manchmal frischer und individuell zu portionieren. Die Zubereitung dauert allerdings im Normalfall länger. Doch ganz gleich, wie der Tee zubereitet wird: Etliche Teesorten sorgen für geschmackliche Abwechslung: Die Varianten sind mit Grüner-, Schwarzer-, Weißer-, Kräuter-, Früchte- oder Roibosteetee vielfältig. Sie schmecken nicht nur gut, sondern sind – in Maßen getrunken – vielfach auch für die Gesundheit förderlich. Und nicht zu vergessen: Versehen mit Beigaben wie Kandis oder Gebäck, serviert mit Stövchen – einfach himmlisch. Es müssen ja nicht gleich 300 Liter pro Jahr sein...



Tipps zur Teezubereitung:



• Vorgewärmtes Geschirr verwenden • Teekanne niemals für Kaffee verwenden kalkarmes Wasser ist für die • Weiches, Teezubereitung am besten geeignet die Zubereitung kochendes Wasser • Für verwenden • Kühl, trocken und dunkel lagern Quellen: Messmer, Messmer Teewikipedia



Mit dem Service und der umfangreichen Produktpalette der igefa



läuft das Geschäft! igefa. Mit Sicherheit gut versorgt. Ob für die Küche, den Etagen-, Bad- oder Spa-Bereich, die igefa-Beschaffungsspezialisten entwickeln für Sie optimale und hygienische Versorgungslösungen.



4.2013 DINNER & MORE



13



B AY E R G A S T R O N O M I E : Das Portrait



B AY E R G A S T R O N O M I E : Das Portrait



AXEL BINDELS IST GASTRONOMISCHER BETRIEBSLEITER IN DER BAYARENA



Im Laufschritt für optimalen Service Wenn Stefan Kießling, der Top-Scorer von Bayer 04 Leverkusen, in der heimischen BayArena mit ungeheurem Laufpensum auf Torejagd geht, dann ist auch Axel Bindels auf den Beinen. Nicht auf dem grünen Rasen, sondern im Restaurantbereich des Stadions. „Einige Kilometer lege ich auch zurück“, lacht der 32-Jährige. Seit drei Jahren sorgt er als Betriebsleiter BayArena für die Verköstigung der Gäste in den VIPRestaurantbereichen und den optimalen organisatorischen und kalkulatorischen Ablauf.



Kilometer zurückgelegt hat er bereits vor seinem Einstieg bei der Bayer Gastronomie. Als Sohn eines Gaststättenpaares und „geimpft“ mit der Faszination „Dienst am Gast“ sammelte Axel Bindels zunächst bei einem Schulpraktikum in seinem Heimatort erste praktische Erfahrungen in einem Aachener Hotel. AU S B I L D U N G I N T H E O R I E U N D P R AX I S Dort absolvierte er nach einer Zwischenstation auf der Höheren Berufsfachschule für Hotellerie und Gastronomie in Dortmund auch seine Ausbildung zum Restaurantfachmann. Seine gastronomische Reise führte ihn anschließend über ein Stuttgarter Hotel und der Wirtschaftsfachschule mit Abschluss zum geprüften Betriebswirt für Hotellerie und Gastronomie und geprüften Catering-Betriebswirt zur Bayer Gastronomie. „Das war für mich nicht nur wegen des lehrreichen Trainee-Programms und vielen abwechslungsreichen Betätigungsfeldern ein Volltreffer. Vielmehr habe ich hier auch meine heutige Frau kennen gelernt, die damals eine Ausbildung bei der Bayer Gastronomie absolvierte und im Löwen und Kasino tätig war“, sagt Axel Bindels. „Bayer verbindet halt“, grinst er und macht damit seine Verbundenheit zum Unternehmen deutlich.



H I G H L I G H T: 150 J A H R - F E I E R V O N B AYE R Nach Tätigkeiten in unterschiedlichen Bereichen der Bayer Gastronomie und einer Zwischenstation in Zürich – übrigens in direkter Nähe zur Bayer-Depandance – geht Bindels heute in seiner Funktion als Betriebsleiter BayArena voll auf. Bei Tagungen und Großveranstaltungen gilt es, eine Vielzahl von Gästen aus aller Herren Länder zu bewirten. Ein Höhepunkt: Die diesjährige 150-Jahr-Feier von Bayer. „Das war bislang meine größte Aufgabe“, gesteht er. Weitere Highlights: Die FußballSpieltage an Wochenenden. Hier gilt es, bis zu 2.100 VIP-Gäste und rund 30.000 Fans vor, während und nach dem Spiel zu verköstigen. Rund 400 Aushilfskräfte müssen dabei koordiniert werden. „Die große



Menge an Speisen und Getränken in perfektem Timing bei gleichbleibend hohem Standard und abwechslungsreichen Angeboten zur vollsten Zufriedenheit der Gäste bereitzustellen ist eine große Herausforderung. Hierbei kann ich mich auf mein Team jederzeit voll verlassen“, sagt er. Nicht zu vergessen: Kreativität. „Nichts ist langweiliger und unattraktiver als immer gleiche Angebote. Zu jedem der über 20 Heimspiele in Bundesliga und europäischem Wettbewerb präsentieren wir ein anderes zusammengestelltes Speisenangebot“, erklärt er. Ganz schön stressig, wenn Sekunden nach dem Halbzeitpfiff Getränke in optimalem Zustand, top gezapft und wohl temperiert zur Verfügung stehen müssen. GASTRONOMIE MIT HERZ LEBEN Was daran Spaß macht? „In meinen vielen Stationen konnte ich mir nicht nur das gastronomische und betriebswirtschaftliche Handwerkszeug in theoretischer und praktischer Hinsicht aneignen. Einen Wohlfühleffekt zu erzeugen, Freundlichkeit zu leben und Gastronomie aus vollem Herzen zu betreiben, macht unheimlichen Spaß und ist hier ganz besonders gefragt“, sagt Familienmensch Bindels, der mit seiner Frau und Sohn in Monheim lebt und das Familienleben zu dritt in vollen Zügen genießt. Mit dem Herzen ist er auch bei den Auftritten der Werkself dabei. „Ich komme zwar zum Arbeiten ins Stadion, aber wenn die Bayer-Profis gewinnen, jubele ich natürlich mit.“ Denn wenn Kießling trifft, schmeckts den Gästen naturgemäß noch besser.
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HIGHLIGHTS



B AY E R G A S T R O N O M I E : Gans oder gar nicht



OKTOBER BIS DEZEMBER 2013 THEMENMENÜ



BRUNCH



WEINMENÜ



OB KREATIV, KLASSISCH ODER GANZE GANS FÜR 4 PERSONEN – WÄHLEN SIE HIER IHREN PERSÖNLICHEN GÄNSESCHMAUS:



Der November steht ganz im Zeichen der



GROSSER SONNTAGSUND FAMILIENBRUNCH



TAGEN, VERANSTALTEN UND STILVOLL GENIESSEN



Bayer Gastronomie



Bayer Gastronomie



Bayer Gastronomie



Bayer Gastronomie



Kasino Leverkusen 06.10. | 13.10. | 20.10. | 27.10.2013 10.11. | 17.11. | 24.11.2013 01.12. | 08.12. | 15.12. | 22.12. | 29.12.2013 Unser reichhaltiges Brunchbuffet bietet sich für Anlässe aller Art an, ob Geburts- oder Hochzeitstag, Sie finden hier eine vielfältige Auswahl für jeden Geschmack. Inklusive professioneller Kinderbetreuung. Von 11.00–14.00 Uhr Erwachsene pro Person ab 29,50 €, inkl. Kaffee und Tee Kinder bis 11 Jahre essen kostenfrei, Jugendliche bis einschließlich 15 Jahre zahlen 15,00 €



G A N S „K R E AT I V“ am 13.11.2013 von 18.00 – 23.00 Uhr Vergessen Sie den Martinsklassiker! Heute überraschen wir Sie mit neuen, außergewöhnlichen Rezepten rund um „Brust und Keule“! An den Live-Cooking Stationen bereiten Ihnen unsere Köche raffinierte Gänsegerichte zu, zum Beispiel: Gans aus dem „Smoker“, Gans aus dem „Wok“, Carpaccio von der Gans und vieles mehr zu. pro Person 40,00 € GÄNSEBRUNCH am Sonntag, 17.11.2013 von 11.00 – 14.00 Uhr Genießen Sie unser bekanntes Brunchbuffet, die Hauptgänge ergänzen wir heute um traditionelle Gansgerichte! pro Person 31,50 €
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G A N S „G A N Z“ Gänseschmaus für 4 Personen am 22. und 23.11.2013 ab 18.00 Uhr „Ne joot jebratene Jans es ne joote Jabe Jottes!“ sagte schon Konrad Adenauer. Diese bringen wir an diesem Wochenende knusprig duftend und frisch aus dem Ofen auf den Tisch des „Löwen“. Wir servieren Ihnen die ganze Gans für 4 Personen mit Rotkohl und Kartoffelklößen und einer Flasche Rotwein zum Preis von: 89,00 €



A M M A R T I N S TAG servieren wir Ihnen den traditionellen Klassiker: 11.11.2013 ab 18.00 Uhr Traditioneller Gänsebraten mit Rotkohl, Kartoffelklößen und Maronen und einem Glas Rotwein.



DA S T R A D I T I O N E L L E GÄNSEBUFFET 08.11.2013 ab 18.00 Uhr Genießen Sie unser traditionelles Gänsebuffet mit vielen Köstlichkeiten rund um die Martinsgans.



• Junior Suite als Doppelzimmer 268,00 € • Senior Suite als Doppelzimmer 298,00 €



AFTER-WORK-SPECIAL RESTAURANT ZUM LÖWEN Wir bieten Ihnen dieses neue Special werktags in der Zeit von 16.30 Uhr bis 18.00 Uhr im Restaurant Zum Löwen an. Es besteht aus einer kleinen Auswahl an Schinken und Salamisorten mit Oliven, Olivenöl, Käsecräckern und Brot. Dazu servieren wir Ihnen ein Glas offenen Wein (0,1 l) aus unserem monatlich wechselnden Weinangebot.



pro Person 26,50 €



pro Person 26,50 €



GOURMETREISEN, 5-GANG-MENÜ Kasino Leverkusen 25.10.2013 – Spanien 29.11.2013 – Italien Genießen Sie ein exklusives 5-Gang-Menü mit Spezialitäten aus Spanien und Italien. Zu jedem Gang servieren wir einen ausgesuchten Wein, natürlich fehlen auch nicht Amuse Bouche und der Digestif. Nach diesem Gaumen-Schmankerln übernachten Sie himmlisch in einem unserer 4-Sterne-Superior Zimmer und Suiten im Kasino Hotel. Preis inkl. Wein-Menü, einer Übernachtung und reichhaltigem Frühstücksbuffet: • im Einzelzimmer 138,50 € • im Doppelzimmer 218,00 €



KENNEN SIE SCHON UNSER



pro Portion 16,00 € A D V E N TS B R U N C H am Sonntag, 01.12.2013 Genießen Sie unser Brunchbuffet das wir für Sie am 1. Advent unter das Motto Gans gestellt haben. Das Speisenangebot wird durch traditionelle und moderne Gerichte rund um die Gans ergänzt.



KÜCHENSPEZIALITÄTEN Restaurant Zum Löwen (tägl. ab 17.00 Uhr) Der Löwe bietet neben seinen allseits bekannten Klassikern monatlich neue Küchenspezialitäten und wechselnde Themen, um Ihnen noch mehr Vielfalt und Überraschungen auf unserer Abendspeisekarte zu bieten. Die jeweils gültige Themen-Speisekarte finden Sie auf unserer Homepage im Bereich Essen & Trinken – Zum Löwen. Die Themen für das vierte Quartal lauten: Oktober 2013 Hokkaido, Muskatkürbis & Co – Kürbiszeit im Löwen November 2013 Wild und Pilze – Crossover Dezember 2013 Pfiffiges aus der Adventsküche und Weihnachtsklassiker



16.30–18.00 Uhr · 6,50 € Komplettpreis



KONTAKT SEMINAR- UND FREIZEITHOTEL Große Ledder 42929 Wermelskirchen (Dabringhausen-Stumpf) Telefon: 0 21 93 / 2 20 Telefax: 0 21 93 / 2 22 22 RESTAURANT KULISSE (IM ERHOLUNGSHAUS) Nobelstr. 37 51373 Leverkusen Telefon: 02 14 / 4 36 80 Telefax: 02 14 / 4 37 76



KASINO LEVERKUSEN Kaiser-Wilhelm-Allee 3 51373 Leverkusen Telefon: 02 14 / 30 246 66 Telefax: 02 14 / 8 31 12 70 RESTAURANT ZUM LÖWEN Telefon: 02 14 / 30 246 66 KASINO HOTEL Telefon: 02 14 / 8 31 10 WEINKELLER Telefon: 02 14 / 8 31 13 06 Telefax: 02 14 / 30 300 79



BAYER GASTRONOMIE BERGKAMEN Gebäude B 150 59192 Bergkamen Telefon: 0 23 07 / 65 37 50 Telefax: 0 23 07 / 65 28 52



BAYER GASTRONOMIE DORMAGEN Gebäude E 43 41538 Dormagen Telefon: 0 21 33 / 51 82 45 Telefax: 0 21 33 / 51 53 10



BAYER GASTRONOMIE UERDINGEN Gebäude R 88 47812 Krefeld Telefon: 0 21 51 / 88 53 37 Telefax: 0 21 51 / 88 35 00



BAYER GASTRONOMIE BERLIN Gebäude S 100, 00, 120 13342 Berlin Telefon: 0 30 / 46 81 23 64 Telefax: 0 30 / 46 89 23 64



BAYER GASTRONOMIE MONHEIM Gebäude 6110 40798 Monheim Telefon: 0 21 73 / 38 33 98 Telefax: 0 21 73 / 38 47 91



BAYER GASTRONOMIE WUPPERTAL Gebäude 464 42113 Wuppertal Telefon: 02 02 / 36 48 46 Telefax: 02 02 / 36 43 13



CALCIO IN DER BAYARENA Bismarckstr. 122 –124 51373 Leverkusen Telefon: 02 14 / 8 66 06 40 Telefax: 02 14 / 8 66 06 49



BAYER GASTRONOMIE BRUNSBÜTTEL Gebäude 3391 25541 Brunsbüttel Telefon: 0 48 52 / 81 32 99
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HIGHLIGHTS OKTOBER HOKKAIDO, MUSKATKÜRBIS & CO Restaurant Zum Löwen Oktober 2013 Kürbiszeit im Löwen Eine gute Kürbissuppe in Ehren. Doch Kürbisse sind ein weites kulinarisches Feld. Was sich alles mit diesen herrlichen Früchten mit so schönen Namen wie Crown Prince und Potimarron alles zubereiten lässt, ist absolut erstaunlich und wenig bekannt – lassen Sie sich überraschen! Täglich ab 17.00 Uhr



AFTER-WORK-WEINPROBE vinofaktur im Restaurant Zum Löwen 07.10.2013 An (fast) jedem ersten Montag im Monat stellen wir von 18.00 – 20.00 Uhr aus dem Sortiment des Weinkellers eine Weinauswahl zu einem Thema zusammen und verkosten diese gemeinsam. 18.00 – 20.00 Uhr pro Person 14,50 € Inklusive Antipasti-Teller und Wasser



WEINSEMINAR BASICS



WEINPROBE FRANKREICH



vinofaktur im Restaurant Zum Löwen 19.10.2013 Für alle, die die Welt des Weins erfahren wollen, ist dies ein Seminar um Antworten auf viele häufige Fragen zu finden. Sie werden verstehen, warum Sie bestimmte Weine mögen oder ablehnen und Sie werden lernen, das mit Worten zum Ausdruck zu bringen. Weinwissen Basic macht Sie mit den Grundlagen der Degustation vertraut. Sie beginnen, sich mit Aussehen und Farbe, Aroma und Geschmack auseinander zu setzen. Und Sie ergründen das Geheimnis der Kunst, für jedes Essen den idealen Wein zu finden. Dauer ca. 3 Stunden Beginn 18.30 Uhr pro Person 39,00 € Inklusive Weinprobe, Brot, Olivenöl und Mineralwasser



Weinkeller 15.11.2013 Probieren Sie von 16.00 – 20.00 Uhr bis zu 25 hochwertige Weine aus dem Weinland Frankreich. Eine Anmeldung ist nicht erforderlich. pro Person18,00 € Dieser Betrag wird Ihnen rückvergütet, wenn Sie am Tag der Probe Weine im Wert von mehr als 180,00 € einkaufen.



GOURMETREISE SPANIEN Kasino Leverkusen, Kleiner Saal 25.10.2013 Eine kulinarische Weinreise durch Spanien in 5 Gängen, angenehmen Ambiente und musikalischer Untermalung. Beginn 18.30 Uhr pro Person 59,50 € Inklusive Wein



NOVEMBER WILD & PILZE Restaurant Zum Löwen November 2013 „Crossover“ Die absoluten Klassiker aus Wald und nd Wiese neu ko kombiniert, neu interpretiert und überraschend anders – aber traditionell gut. Täglich ab 17.00 Uhr



WEINPROBE DEUTSCHLAND



AFTER-WORK-WEINPROBE



Weinkeller 11.10.2013 Probieren Sie von 16.00 – 20.00 Uhr bis zu 25 hochwertige Weine aus dem Weinland Deutschland. Eine Anmeldung ist nicht erforderlich. pro Person18,00 € Dieser Betrag wird Ihnen rückvergütet, wenn Sie am Tag der Probe Weine im Wert von mehr als 180,00 € einkaufen.



vinofaktur im Restaurant Zum Löwen 04.11.2013 An (fast) jedem ersten Montag im Monat stellen wir von 18.00 – 20.00 Uhr aus dem Sortiment des Weinkellers eine Weinauswahl zu einem Thema zusammen und verkosten diese gemeinsam. 18.00 – 20.00 Uhr pro Person 14,50 € Inklusive Antipasti-Teller und Wasser



CANDLELIGHT DINNER



CANDLELIGHT DINNER



Restaurant Zum Löwen 12.10.2013 Lassen Sie sich und ihre Liebe mit einem Aperitif und einem Drei-Gänge-Menü passend zu unserem Monatsmotto „Hokkaido, Muskatkürbis & Co. · Kürbiszeit im Löwen“ in romantischer Atmosphäre von uns verwöhnen. ab 17.00 Uhr pro Person 32,50 € Inklusive Aperitif
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Restaurant Zum Löwen 09.11.2013 Lassen Sie sich und Ihre Liebe mit einem Aperitif und einem Drei-Gänge-Menü passend zu unserem Monatsmotto „Wild & Pilze · Crossover“ in romantischer Atmosphäre von uns verwöhnen. ab 17.00 Uhr pro Person 32,50 € Inklusive Aperitif



REMEMBER DECEMBER Kasino Leverkusen 15.11. | 22.11. | 13.12.2013 Weihnachten kommt, ganz sicher. Also vergessen Sie nicht rechtzeitig Ihre Weihnachtsfeier zu planen. Für Abteilungen, die eine kleine Feier beabsichtigen und keinen separaten Raummieten möchten, bieten wir ab 17.00 Uhr folgendes „Rundum-Sorglos-Paket“ an. Bayer Gastronomie Sekt, Orangensaft und Mineralwasser zum Empfang, Weihnachtliches Buffet im Restaurant mit einer großen Auswahl an Salaten, Hauptgerichten und Dessert, sowie eine Getränkepauschale für 6 Stunden. ab 17.00 Uhr pro Person 49,50 €



KLEINE ROT WEINPROBE vinofaktur im Restaurant Zum Löwen 16.11.2013 „Kaminabend“ Es werden drei Rotweine probiert: Cabernet Sauvignon, Pinot Noir & Tempranillo. Dazu gibt es 2 Sorten Brot, Olivenöl und Mineralwasser, sowie Olivencreme mit getrockneten Tomaten & Pinienkernen, gebackene Pilztartelettes und Entenrilette mit Estragon und Gewürzorangen. Beginn 18.30 Uhr pro Person 31,00 €



GOURMETREISE ITALIEN Kasino Leverkusen, Kleiner Saal 29.11.2013 Eine kulinarische Weinreise durch Italien in 5 Gängen, angenehmen Ambiente und musikalischer Untermalung. Beginn 18.30 Uhr pro Person 59,50 € Inklusive Wein



OKTOBER BIS DEZEMBER 2013 WIE ALL ALLES BEGANN Ka Kasino Leverkusen 30.11.2013 Die Nacht des Schreckens – Episode 1 Willkommen zur Geburtstagsfeier! Lord Ashtonburry, wohlhabender Hausherr auf Schloss Darkwood – ein altehrwürdiges Herrenhaus in Schottland – feiert seinen 60. Geburtstag. Im Kreise seiner Familie und unterstützt durch die Mitglieder des Puddingclubs, eines Vereins zur Erhaltung des schottischen Brauchtums, wird gefeiert und ein delikates 4-Gänge-Menü serviert. Freunde, Wegbegleiter vergangener Zeiten – alles was Rang und Namen hat findet sich ein, um dieses Jubelfest zu begehen. Wirklich alle? Wurde nicht einer vergessen? Einer, den niemand, am wenigsten der Lord selber, sehen wollte? Ein dunkler Schatten aus der Vergangenheit, der Rache nehmen will und einen fürchterlichen Fluch auf Lord Ashtonburry legt. Wird der Fluch sich erfüllen? Fordert der dunkle Schatten auch andere Opfer? Beginn 19.00 Uhr pro Person 78,00 € Inklusive Aperitif und 4-Gänge-Menü



DEZEMBER PFIFFIGES AUS DER ADVENTSKÜCHE Restaurant Zum Löwen Dezember 2013 Weihnachtsklassiker Alle Jahre wieder – nicht bei uns! Weg mit der Langeweile bei Gans und Co., her mit den kreativen Rezepten aus unserer Löwenküche. Gönnen Sie sich eine entspannte, kulinarische Auszeit vom Vorweihnachtstrubel! Täglich ab 17.00 Uhr



AFTER-WORK-WEINPROBE



WELTREISE DINNER



vinofaktur im Restaurant Zum Löwen 02.12.2013 An (fast) jedem ersten Montag im Monat stellen wir von 18.00 – 20.00 Uhr aus dem Sortiment des Weinkellers eine Weinauswahl zu einem Thema zusammen und verkosten diese gemeinsam. 18.00 – 20.00 Uhr pro Person 14,50 € Inklusive Antipasti-Teller und Wasser



Kasino Leverkusen 14.12.2013 Am 14. Dezember 2013 wird der Festsaal des Kasinos Leverkusen erstmals zur Captainsdinner-Lounge auf dem Luxus Traumschiff MS-Phantasie. Beginn 19.00 Uhr pro Person 78,00 € Inklusive 4-Gänge-Menü und Aperitif



CHAMPAGNERMENÜ



Kasino Leverkusen 19.12.2013 Die satirische Dinnershow Am 19. Dezember 2013 gibt es ein Wiedersehen mit Alfred Tetzlaff und seiner dusseligen Kuh Else im Kasino Leverkusen. Genießen Sie Satire vom Feinsten, inklusive einem viergängigen Menü. Einlass 18.30 Uhr Beginn 19.30 Uhr pro Person 69,00 € Inklusive Aperitif und 4-Gänge-Menü



EIN HERZ UND EINE SEELE vinofaktur im Restaurant Zum Löwen 07.12.2013 Erleben Sie im exklusiven Wechselspiel unseres Weinseminars zwischen Verkostung und Menü, wie facettenreich Champagner sein kann! Genießen Sie den perlenden Genuss im Glas. Unsere Sommelière schult Sie im Erschmecken der vielschichtigen Nuancen des Champagners und macht den Champagnergenuss zu einem noch intensiveren Geschmackserlebnis. Dazu reichen wir kulinarische Köstlichkeiten, die wir auf die verschiedenen Champagner abgestimmt haben. pro Person 99,00 € 4 Gänge mit abgestimmtem Champagner



CANDLELIGHT DINNER Restaurant Zum Löwen 14.12.2013 (Fast) Jeden zweiten Samstag im Monat eine „Kulinarische Liebeserklärung“. Lassen Sie sich und Ihre Liebe mit einem Aperitif und einem Drei-Gänge-Menü passend zu unserem Monatsmotto „Pfiffiges aus der Adventsküche“ in romantischer Atmosphäre von uns verwöhnen. ab 17.00 Uhr pro Person 32,50 €



SILVESTER 2013/2014 Kasino Leverkusen 31.12.2013 Silvestermenü mit Feuerwerk Ein genussvoller Ausklang des alten Jahres. s Wir verwöhnen Sie mit einem köstlichen 6-Gänge-Menü inklusive Aperitif zur Begrüßung. Um Mitternacht lassen wir den Leverkusener Himmel über dem Carl-Duisberg-Park erstrahlen und starten gemeinsam schwungvoll voo l ins neue Jahr 2014. Beginn 19.00 Uhr pro Person 99,00 € Inklusive Aperitif und 6-Gänge-Menü



So schön kann Liebe sein Valerie H., 21 Jahre, Studentin und Gaffelfreundin



4.2013 DINNER & MORE
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Coca-Cola und die dynamische Welle sind eingetragene Schutzmarken der The Coca-Cola Company. Coca-Cola ist koffeinhaltig.
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Service - Bayer Gastronomie 

28.11.2015 - Job fÃ¼r 30.000 Menschen sowie einem abge- schlossenen ... 33,50 Euro pro Person inklusive Kaffee, ...... Erwachsene ab 29,50 â‚¬ pro Person,.
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in die Grillsaison - Bayer Gastronomie 

18.06.2014 - Britta Braun â€“ im Sinne der Kunden ... Im Sinne der Kunden. 26. Britta Braun â€“ Vertriebsleiterin ... Roland SchÃ¼tz. Leiter Kasinobetriebe.
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Gelungene kreative Ideen - Bayer Gastronomie 

04.01.2016 - neuorientierung. Marketing, Sales. & Eventmanagement. 8 tag der oFFenen tÃ¼r. Hochzeitsedition. 11. Weinaktion. Weinangebote. 12. FaceliFt.
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Gelungene kreative Ideen - Bayer Gastronomie 

04.01.2016 - Modernisierungsarbeiten auf der Großen Ledder, ... Betriebe oder sogar Familienunterneh- ... setzt das Unternehmen auf den Familien-.
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Küchenchef auf Zeit - Bayer Gastronomie 

27.03.2015 - telefonisch unter der Rufnummer. 0214 – 30 24666 anfordern ..... personal auch für eine persönliche beratung zur Ver- fügung. happy hour von ...
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Ausbildung ist Zukunft - Bayer Gastronomie 

haben wir unsere Partnerschaft mit der Bayer learning & training. Deutschland deutlich ..... allen voran natürlich der große Weihnachtsbrunch im. Kasino leverkusen. ... anschließend den guten schlaf im Kasino Hotel nicht entgehen. Wir bieten ...










 


[image: alt]
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ken drauÃŸen aufzustellen, ist belohnt wordenâ€œ, atmete Roland. SchÃ¼tz, Leiter der .... fern zu lassenâ€œ, sagt Britta Braun, Leiterin. Konferenzservice & Order me.
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Internationales Menü zum 150. Jubiläum - Bayer Gastronomie 

01.07.2013 - DAS MAGAZIN DER BAYER GASTRONOMIE ... Herrenhaus der Große Ledder wartet ein be- ..... Schlaf- und Wohnraum sowie Arbeitsecke.
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KÃ¼chenchef auf Zeit - Bayer Gastronomie 

27.03.2015 - unterschreibt der spender eine einverstÃ¤ndniserklÃ¤rung (mit jederzeitigem rÃ¼cktrittsrecht) zur ..... schichte erfahrungen sammeln. zuletzt war er.
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Guter Tropfen trifft GemÃ¼se - Bayer Gastronomie 

09.05.2015 - vor allem ein Blanc de noir. .... 2014er Illusion Blanc de Noir Gies-DÃ¼ppel/Pfalz .... Park, mit seinem Japanischen Garten, oder auf der roman-.










 


[image: alt]
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09.05.2015 - zu lauen Sommerabenden, zu frischen Frühlings- speisen ..... das wird erneut eine „heiße“ angelegenheit im kühlen. Schatten der platanen am.
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Prime Beef | Iberico-Schwein - Bayer Gastronomie 

If you are af- fected by an allergy or incompatibility, please speak to us. We will be pleased to give you some recommendations so that you can enjoy your food ...
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Bewusste Ernährung auch im Job - Bayer Gastronomie 

05.03.2014 - Frische und Qualität aus mülheim an der ruhr. Kulisse in besonderer ...... Kirschbaumweg 19 · 50996 Köln-Rodenkirchen. Tel. 02236/39 06-0 ...
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Vielfalt unter einem Dach - Bayer Gastronomie 

11.01.2014 - Projektmanager Ausbildung Hans-GÃ¼nter Schommer .... Projektmanager Ausbildung. er hat das. Konzept ... Beratung von gÃ¤sten im restaurant.
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Vielfalt unter einem Dach - Bayer Gastronomie 

11.01.2014 - schmacksvarianten. bei der groÃŸen auswahl an Ã¼berragenden Weinen werden Sie ...... heute gibt es ein Wiedersehen mit alfred tetzlaff und.
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Prime Beef | Iberico-Schwein - Bayer Gastronomie 

Alle Preise verstehen sich in Euro inklusive gesetzlicher Mehrwertsteuer. Tradition aus dem Hause Selters. 0,25l. 2,50. Culinaria | Culinaria leicht | Culinaria still.
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Leverkusens grÃ¶ÃŸte Grillparty - Bayer Gastronomie 

12.08.2014 - em Himmel gemacht haben.â€œ Wer den .... ihr mittagsmenu unter freiem Himmel ein- nehmen und ..... uns an den letzten urlaub am mittelmeer.
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Prime Beef | Iberico-Schwein - Bayer Gastronomie 

Kartoffel-KÃ¼rbiskern Puffer. Medallion from the deers back | Chestnut crust | Espresso cream sauce. Balsamico-herb-chanterelle | Potato-pumpkin buffet. 25,50.










 


[image: alt]





Erlesene Kreationen aus Kakao - Bayer Gastronomie 

08.11.2014 - in berlin mitte Schluss mit dem vorurteil von veganern als â€žKÃ¶rnerfressernâ€œ. vielmehr geht es ihm ...... ausschuss der iHK fÃ¼r Hotelfachleute ein-.
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Leverkusens grÃ¶ÃŸte Grillparty - Bayer Gastronomie 

12.08.2014 - len die besten Kombinationen und hatten so manchen ..... Depot hat er auch, aber Philippe Courrian ist in 2009 ein richtig guter Wurf gelungen.
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Download Antragsformular Dinner & more Card - Bayer Gastronomie 

Konto erÃ¶ffnet. Die Kundenkarte darf nur .... Bei Beendigung Ihrer Teilnahme werden Ihre Daten sofort fÃ¼r jegliche Verwendung gleich welcher Art gesperrt und ...
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Genussvoll genieÃŸen und den KÃ¶rper trimmen! - Bayer Gastronomie 

30.09.2015 - Farben, soweit das auge reicht: ob kornblumen, mohn oder malven, sonnenblumen, natternkÃ¶pfe oder schafgarbe: die Blumenwiese auf der ...
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