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ENTDECKE DIE GRENZEN VON GESCHMACK

UNSERE KULINARISCHE VISION

Die Kiichenchefs Jony, Guido und Dirk bestimmen den kulinarischen Kurs

auf den Schiffen von Partyschiffe.de. Mit ihrer jahrelangen Erfahrung haben

sie eine moderne Sicht auf Essen und Gastfreundschaft entwickelt.

Im Vorfeld des Events treten unsere Kiichenchefs
gerne in Kontakt, um deine erste Reaktion auf
deinen kulinarischen Vorschlag zu erfahren und die
Gerichte, wo notig, an deine spezifischen Wiinsche
anzupassen.

Auf kulinarischem Abenteuer

,Wir sprechen gerne mit unseren Auftraggebern,
denn jedes Event ist anders und jede Gruppe ist
einzigartig,” erzahlt Sous-Chef Guido. ,,Wir arbeiten
in verschiedenen Landern mit unterschiedlichen
Esskulturen und fiir unterschiedliche Zielgruppen.
Unabhangig von der Herkunft mochten wir jeden
herausfordern, sich auf ein kulinarisches Abenteuer
einzulassen. Auf hohem Niveau, mit originellen,
puren und internationalen Gerichten.”

Eine bewusste Erfahrung als visuelles Spektakel
Chefkoch Jony ist die treibende Kraft einer
bewussteren kulinarischen Erfahrung: ,Weniger
Verschwendung und mehr Respekt vor der Natur,
dafiir stehe ich. Mein personliches Ziel ist es, wirklich
etwas zu schaffen, das die Gaste tiberrascht, sodass sie
dartiber nachdenken, was sie eigentlich essen.”

Jonys Leidenschaft ist es, ehrliche, kostliche Produkte
in ein beeindruckendes visuelles Spektakel zu
verwandeln, damit die Sinne der Gaste optimal
stimuliert werden.

Unwiderstehlich lecker

Neben innovativen kulinarischen Gerichten stehen
auch regelmaflig echte Klassiker auf der Speisekarte,
jedoch in einer anderen Variation. So ist zum Beispiel
ein pflanzlicher Burger kaum von einem echten zu
unterscheiden. Chefkoch Dirk: , Besucher kommen
manchmal nach einem langen Arbeitstag auf unser
Schiff und haben dann Hunger. Man mochte ihnen
dann direkt etwas Sattigendes servieren. Aber immer
lokal, ehrlich und unwiderstehlich lecker.

Forder uns heraus!

Alles dreht sich um das Erlebnis deiner Gaste.

Und genau in diesem Bereich mochte unsere
Kuchenbrigade dich herausfordern. Chefkoch Jony:
,Wir als kulinarische Team sind voll dabei, wenn
wir abseits des Mainstreams arbeiten sollen. Ein
ausserviertes Dinner, basierend auf ausschlieflich
lokalen Saisonprodukten, ein komplett veganes
Finger Food Dinner oder eine Mischung aus
gesunden Snacks; fordere uns heraus. Es kann uns
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Guido de Koning

Guido ist ein echter Familienmensch.

Fiir den Geschmack, die Farbe und den
Geruch seiner Gerichte lasst er sich von der
Natur inspirieren.

,Ich mochte, dass man die ganze Karotte
schmeckt und nicht die Gemiisebriihe!"
Guidos Sul3speisen sind unwiderstehlich und

sein Cheesecake ist einfach gottlich.

Dirk ist seit mehr als 20 Jahren Kiichenchef
auf dem Wasser und liebt Feuerwerk und
Filme.

Ein Fachmann, der flir iiberraschende
Prasentationen und die leckersten
Gerichte sorgt.

Dirk behalt immer einen kiihlen Kopf. Sein
(unverfalschtes Rotterdamer) Motto: tief
durchatmen, weitermachen.

Erst wenn alle zufrieden sind, geht Dirk
ins Bett ... unter einer rot-weif3en Feyenoord-
Decke.

Dieser musikalische Formel-1-Fan steht fiir
,no waste, only taste®.

Mit seiner Leidenschaft flir die asiatische
Kiiche weil er aus jeder Zutat den richtige
Geschmack herauszuholen.

Sein ,,Pokerface® verrat nie das Geheimnis
hinter seinen Rezepturen.

Eine ungefilterte Meinung dariiber, wie es
richtig gemacht werden muss, darf man
immer erwarten.

Jonys Motto: nachhaltig, ehrlich, aber vor
allem lecker!
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ENTDECKE DIE
GRENZEN VON
GESCHMACK

Unsere Gerichte sind nicht nur originell und
kreativ, sondern vor allem unwiderstehlich
lecker. Bereiten Sie sich auf eine kulinarische
Reise voller Uberraschungen vor.

VISUELLES
SPEKTAKEL

Auf unseren Schiffen stehen Prasentation und
Sorgfalt an oberster Stelle. Jedes Gericht ist ein
Kunstwerk auf dem Teller, ein Genuss flir das
Auge.
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EHRLICHKEIT
AUF DEM TELLER

Wir glauben an ehrliche und frische Zutaten.
Alle unsere Produkte werden mit Respekt flir
die Natur ausgewahlt und wir berucksichtigen
die Jahreszeiten. Reine Aromen und Qualitat
haben Prioritat.

LOKALER
PRODUKTE

Wir umarmen unsere Umgebung und nutzen

so viele Produkte von lokalen Produzenten

wie moglich. So unterstutzen wir unsere
Gemeinschaft und du genielst die authentischen
Aromen der Region.
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EINE AND
SICHTWEI

Wir denken nicht in Schubladen.ydes Y
f B .
Event ist einzigartig, wodurch ein exklusives

kulinarisches Erlebnis entsteht.‘
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DURCHDACHTE
KONZEPT J

Unsere Arbeitsweise ist nicht willkiirlich. Durch

|

jahrelange Erfahrung wird tiber jedes Detail
sorgfaltig nachgedacht, um den Gasten das

ultimative Erlebnis zu bieten.
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BEWUSSTE
ERFAHRUNG

Mit unseren Events wollen wir auch
Bewusstsein schaffen. Unser Foodkonzept soll
zum Nachdenken anregen. Wir versuchen, dich
herauszufordern, anders liber Lebensmittel
nachzudenken.

AUSGEWOGENE
PRASENTATION

Wir servieren das Essen dort, wo sich die
Gaste befinden. In einer Mischung aus Buffets,
servierten Gerichten und shared food am Tisch.

Damit der Genuss nie weit entfernt ist.
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Unsere
rbeitsweis

Di eG eschéiftsfiihrung von Eric: ,,Ein Schiff ist ein einzigartiger
. . Veranstaltungsort. Die Logistik unseres

PartYSChlﬁe-de ’ Constant und E"C, Foodkonzepts ist darauf abgestimmt. Die
WiSSGI‘I wie keine anderen, wie sie Gerichte werden immer dort serviert,

. . . . . wo sich die Gaste befinden. In Form von
die Vision der Kiichenchefs in ein servierten Saisongerichten (Walking
optimales Erlebnis umsetzen, auch Dinner), aber natiirlich auch in der Form

L. von verschiedenen Buffets. Es ist immer eine

IOSIStISCh gesehel‘l- schone, abwechslungsreiche Mischung. Sowohl

inhaltlich als auch in der Prasentation.”

,Hier sind wir unglaublich flexibel,” erganzt
Constant. ,Wir horen auf deine Wiinsche und
achten auf die Zielgruppe. Aber wir weichen

dabei nicht von unseren Uberzeugungen

ab. Wir stehen hinter der Vision unserer
Kiichenchefs. Das resultiert letztendlich in
einem kulinarischen Konzept, das nachhaltig,
innovativ und ehrlich ist... und auf das sich alle
mit Wasser im Mund freuen.”



Wir horen auf deine
Wiinsche und achten
auf die Zielgruppe.
Aber wir weichen dabei

“nicht von unseren”
Uberzeugungen ab.”
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Uuns
Liefe

UNSERE LIEFERA

Traditionell gebackenes Brot vom Geniel3er
flir Geniel3er. Bei Luscious Loaf ist jedes
Brot einzigartig im Aussehen und im
Geschmack. Dank der Leidenschaft und
Liebe, die Martin Bootsman jeden Tag
hineinsteckt.

Neben kleineren Handwerksbetrieben
brauchen wir auch leidenschaftliche Profis,
die grold denken konnen. HANOS ist fiir uns
mehr als ein internationaler Grohandler
flir Gastronomie. Mit ihrer Expertise tragen
sie zu unseren Konzepten bei. So konnen

wir immer und uberall liefern.

W&G Brinkhorst

Wilco und Victor Brinkhorst betreiben

ihr Geschaft mit Leidenschaft und bieten
die besten Produkte. Was als kleine
Gefliigelhandlung in der Veluwe begann,
hat sich zum Spezialisten fiir Gefliigel,
Wild, exklusive Schinken und Pasteten
entwickelt. Selbst nach 60 Jahren bleibt es
,2machtig schone Arbeit*.
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UNSERE LIEFERANTEN

Wir sind Fans vom Dutch Yellowtail. Denn
trotz seines englischen Namens wird
dieser Fisch in Zeeland gezlichtet, ohne
Chemikalien und Antibiotika. Die Struktur
ist fest und der Geschmack mild. Perfekt
flir Sashimi und Sushi. Und das lieben wir!
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Schmidt Zeevis

Benotigen wir mehr kostlichen Fisch, rufen
wir den Spezialisten auf diesem Gebiet an:
Koniglicher Schmidt Zeevis aus Rotterdam.
Seit iiber 100 Jahren ein Begriff in den
Niederlanden. Mit 20 gekiihlten Lkw fahren
sie zu unseren Schiffen... wo auch immer
diese vor Anker liegen.

Floating Farm

In Rotterdam wurde die erste
schwimmende Farm der Welt realisiert.
Tierwohl, Kreislaufwirtschaft,
Nachhaltigkeit und Innovation stehen
dabei im Mittelpunkt. Gesundes Essen in
Stadten zu produzieren, in der Nahe des
Verbrauchers, das unterstiitzen wir von

Herzen.
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