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DIE MACHER
HINTER EIN
BISSCHEN
MARQUARD

MARQUARD IM
KLEINFORMAT

Ein BISSchen Marquard ist der neueste Coup des Sternekochs gemeinsam mit Wolfgang
Miiller und Jochen Thoss. Feinste LeckerBISSchen fiir Hotels, Veranstalter und Catering.
Hier trifft echte Gourmet-Qualitdit auf Kosteneffizienz und Just-in-time-Lieferung.

in BISSchen Marquard ist keine
E fixe Idee von irgendwem, sondern

ein tber drei Jahre entwickeltes
Konzept von drei professionellen Kiichen-
fanatikern, die sich mit allen Aspekten
ihres Metiers hervorragend auskennen —
seien diese nun kulinarischer, gastrono-
mischer oder kaufménnischer Art. Das
sind Stefan Marquard, Wolf-
gang Miiller und Jochen Thoss.
Gemeinsam lassen sie sich
an den verschiedensten
Orten der Welt inspirie- @y +
ren. Am Anfang war '
das Brot, denn die Le-
ckerBISSchen verei-

i

kritischen Fragen nach bewusster Ernah-
rung, vegetarischen Alternativen und
nachhaltiger Produktion immer lauter —
nattrlich soll alles Small-Talk-tauglich
und ,convenient’ sein — und eventuelles
peinliches Kleckern lastet man grund-
sdtzlich dem Happchen an.”
Und das Rad dreht sich weiter: Bei der
Herstellung benotigt man kostspieliges,
kreatives und schnelles
’ Fachpersonal, das oft ge-
rade im unglinstigsten
' Augenblick fehlt. Und
o auch bei der verléssli-
chen Versorgung mit
e

- frischesten Zutaten

nen beliebte kulina- % = " 4 p & kann es durchaus
rische Spezialitdten, . ‘E_~* 4 V ofter einmal eng
die auf einer Scheibe R | e 1‘; . werden. Wire es
Brot liebevoll angerich- "~£ il Wﬁﬁ' angesichts all des-
tet werden. N Rl A rae_pt sen nicht ideal, wenn

LeckerBISSchen
Die Praxis war fiir die Macher
der Impulsgeber zu Ein BISSchen
Marquard, um fiir die Branche ein neues
Produkt zu entwickeln. Stefan Marquard
weild genau, wie der Alltag von Gastro-
nomen, Hoteliers und Caterern aussieht:
,Auf dem Parkett werden bei den Héapp-
chen zu jeder Tages- und Nachtzeit hochs-
te Qualitdt und Frische erwartet, man
will stets aufs Neue tiberrascht und be-
geistert werden. Gleichzeitig werden die
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die Versorgung mit
hochwertigen Happchen ein
leistungsstarker, zuverlédssiger
Partner tibernehmen wiirde?

Gourmetqualitat

Aus 6konomischer Sicht ist alles im Grun-
de ganz einfach: Gewinn ist bekanntlich
Umsatz. Deshalb war es bei der Entwick-
lung des LeckerBISSchen-Konzepts wich-
tig, dass der Faktor Umsatz moglichst hoch
gestaltet werden kann, was tiber eine stark
standardisierte Produktion gelingt.

Die Innovation: Die Happchen sind ein
Frischeprodukt. Durch 0-Grad-Techno-
logie bei der Produktion, Lagerung und
Lieferung wird die Frische der Lecker-
BISSchen garantiert! Es handelt sich
somit niemals um ein Tiefkiihlprodukt.
Die Gourmet-Brote im Miniaturformat
werden immer frisch fiir jeden Auftrag
produziert — just in time. Bestellungen
bis 10 Uhr morgens garantieren die Liefe-
rung am nichsten Tag innerhalb von 24
Stunden.

GrolRer Genuss, kompaktes Format

Samtliche LeckerBISSchen stammen von
zwei mit Michelin-Sternen ausgezeich-
neten deutschen Spitzenkéchen und
bieten in puncto Geschmack, Qualitit,
Abwechslung und Kreativitit alles, was
sich anspruchsvolle Hippchen-Gourmets
wiinschen. Zudem ist jedes einzelne Le-
ckerBISSchen klar erkennbar der Rubrik
zuzuordnen: rot fiir Fleisch, blau fiir Fisch
und gelb fiir vegetarisch. Nur eine kleine
Auswahl der kleinen, leckeren Héppchen:
Edel-Bulette mit feinem Biergelee und
Sauerkraut, Vitello Tonnato mit Kalb-
fleisch, Thunfisch-Creme, getrockneten
Tomaten und Kapern oder Bergkise,
getrocknete Feigen, Niisse und Pumper-
nickel. Da muss man einfach zugreifen!

Ein BISSchen Marquard
www.ein-bisschen-marquard.de
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n Drei professionelle
Kiichen-Fanatiker: Stefan
Marquard, Jochen Thoss
und Wolfgang Miiller
Kastlich,
praktisch, gut: rote Kiigel-

(v. li. n. re.)

chen markieren Fleisch,
blaue Fisch und gelbe
Vegetarisches Ein-
fach zugreifen: die zwdolf
verschiedenen leckeren
Gourmet-Happen von Ein
BISSchen Marquard.

LECKERBISSCHEN,
DIE NEUGIERIG
MACHEN
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