
UNSER FOODTRUCK
Leckeres Essen, freundliche Mitar-
beiter und ein tolles Erscheinungs-
bild, so präsentieren wir uns auf 
Ihrer Veranstaltung.

Ob private Feiern, wie Hochzeiten 
oder Geburtstage, Firmenveranstal-
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sind Ihr richtiger Partner.

Bei uns steht der Genuss im Vorder-
grund. Ein gemütliches Beisammen-
sein mit Freunden oder Familie.

Dabei verarbeiten wir vorwiegend 
Produkte aus unserer Region. Wir 
wissen, wo unser Fleisch herkommt 
und das schmeckt man auch. 
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problemlos 50 bis 500 Gäste mit 
leckerem Grillgut aus unserem 
Smoker versorgen. Dabei haben Sie 
die Wahl, was wir für sie auf den 
Smoker legen. Ob leckere Bratwurst, 
Pulled Pork, Spare Ribs, Krusten-
braten oder auch Fischspezialitäten.
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Garant für einen genussvollen 
Abend voller geschmacklicher Über-
raschungen.

VERMIETSERVICE:
Sie können auch einfach einen 

unserer Smoker mieten und 
übernehmen dann eigenständig 

die Bewirtung Ihrer Gäste.

BUCHEN SIE IHR 
BARBECUE-EVENT

Wir beraten Sie gerne persönlich.

WWW.GLUTRAUSCH.EU

Jetzt Anfrage stellen:

Glutrausch ®
Sven Dierkes
Kohlwühren 10
27305 Bruchhausen-Vilsen
info@glutrausch.eu

EIN HIGHLIGHT 
FÜR IHRE GÄSTE
EIN HINGUCKER: FOODTRUCK & SMOKER
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WAS IST AMERICAN 
BARBECUE?
Barbecue (die Abkürzung lautet 
BBQ) ist eine schonende, indirekte 
Garmethode, nicht zu verwechseln 
mit dem herkömmlichen Grillen 
über dem direkten Feuer.  Der Bar-
becue-Smoker ist geschlossen und 
besteht aus mehreren Kammern. 
Die Hitzequelle und das Fleisch sind 
voneinander getrennt und der heiße 
Rauch wird von einer Kammer zur 
Anderen geleitet. 

Es werden große Fleischstücke in 
speziellen Barbecue-Smokern bei 
niedrigen Temperaturen langsam 
mit indirekter Hitze schonend ge-
gart. Beim Barbecue muss das Grill-
gut zudem nicht gewendet werden.

Durch den geschlossenen  “BBQ - 
Smoker“ bleibt das Fleisch saftiger 
und aromatischer, zudem kann es 
nicht anbrennen. Barbecue ist 
gesünder und entspannender als 
das herkömmliche „direkte“ Grillen.

Bevorzugt werden Schweinschul-
tern für Pulled Pork, leckere Spare-
Ribs, Hähnchen, Grillspieße gegart. 
Aber auch Meeresfrüchte und Fisch 
sind kein Problem für den Smoker. 
Eigenen kreativen Ideen sind keine 
Grenzen gesetzt: beim BBQ ist er-
laubt, was schmeckt.

„Zeit lassen und mit allen Sinnen 
genießen“, so lautet die Devise und 
dadurch wird das Barbecue mit der 
Familie & Freunden zu einem 
großartigen Event.

„ESSEN IST EIN BEDÜRFNIS - 
GENIESSEN EINE KUNST“

Francois de La Rochefoucauld
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BBQ CATERING 
LOW & SLOW FÜR HÖCHSTEN GENUSS
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