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Was ist Chefs in Town?

Mit Chefs in Town feiern wir die lokale
Gastronomie & Hotellerie in all ihren Farben
und Facetten. Das groBBe, dezentrale Gastro
Festival in Duisseldorf schafft Raum fir neue
ldeen und Begeisterung der Gaste fir die
Branche.

Ob Pommesbude oder Gourmettempel:
Mitmachen kann jeder, der eine wirklich
auBergewdhnliche Idee mitbringt.




Das Event bringt die lokale
Gastronomie mit nationalen
und intfernationalen
Spitzenkoch*innen zusammen
und verwandelT die Stadt fur
ein Wochenende in ein
kulinarisches Eriebniszentrum.



o1.
Highlights 2025

100+ Tfeilnehmende Betriebe

200+ Events in der ganzen Stadt

60+ bekannte Kochinnen,
Barkeeperinnen & Sommeliers

—3) 90 Mio. erreichte Menschen
uber Social Media

-y Nachwuchsformarte wie
Next Chefs & Chefs on Stage

—> Unterstiutzung cdurch
METRO, StTadftT Dusseldorf,
DEHOGA, IHK und viele Partnher

-—3 ROIling Pin Convention als
Kooperationspartner
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Ziele des Festivals

Die Gastronomie- und
Hotelbranche starken

Zum geselischaftlichen
Zusammenhalft beitragen

Fachkriafftegewinnung und
Nachwuchsférderung
unterstriitzen

Dusseldorf als kulinarische
Metropole positionieren




03.
Wer kann feilnehmen?

Alle Gastronomiebetriebe, die in Dlisseldorf
ansassig sind: Restaurants, Hotels, Imbisse,
Bars, Cafés oder Clubs — unabhangig vom
Stil. Entscheidet selbst, ob ihr an einem,
zwei oder allen drei Tagen dabei seid.




04.

Was wird zur Teilnahme
als ,,auBergewohnliche
Idee” akzeptiert?

Chefs in Town lebt von kreativen und
auBergewdhnlichen Konzepten.

—> ein exklusives Festival-Meni

—> Signature Drinks

—> ein Themenabend

— eine Klichenparty

— eine besondere Kooperation oder
— ein Special Act

2025 war Sebastian Lege zu Gast bei Toni
Askitis von Pommes & Wein und hat einen
Klassiker wieder aufleben lassen, namlich
ein originales Schaschlik, so wie man es aus
den Imbissbuden von friher kennt.

Ein groBartiges Event, bei bestem Wetter,
viel guter Laune und reichlich Sekt im
Herzen Disseldorfs. Und das Beste? Alle
Einnahmen wurden an die Dusseldorfer
Organisation Herzwerk gespendet.
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05.
Wie lauft die

Registrierung ab?

1. Bewerbung

Reicht bis 31. Marz 2026 folgende Infos Uber
unser Formular auf chefsintown.de ein:

—> Kontaktdaten

—> gewlnschte Eventtage

—>» Eventidee / Eventkonzept

2. Ruckmeldung
Nach Sichtung eurer Unterlagen geben wir
euch schnellstméglich Bescheid.

3. Konzept-Feinschliff

Wenn ihr dabei seid, stimmen wir gemeinsam
Titel, Beschreibung und Inhalte ab. Ziel:

Alle finalen Eventinfos bis Mitte Juni 2026 —
je friher, desto eher werden sie beworben!

3. Eigenverantwortliche
Kalkulation

lhr kalkuliert euer Angebot selbst:
—> Verkaufspreis (brutto, inkl./exkl. Drinks)
— geplante Gastezahl (PAX)


https://www.chefsintown.de/bewerben

06.
Euer Event

- online.




Der sizilianische Abend mit
Tim Oliver Schultz

SOLD
ouT

77/ T T T LI

Sa 27.9.
19:00 - 22:00

Ein sizilianischer Abend mit 6 Gingen von Tim Oliver Schuitz &
Duchessa Nicoletta Polo Lanza Tomasi im Lettinis.

Kristijan Orosu

=+ Buchungslink

Tim Oliver Schultz

Duchessa Nicoletta Polo Lanza Tomasi

CHEFS




Nordische Klarheit — kreative
Tiefe mit Yannick Noack &r
Sebastian Wego

samachi
Noradseskratbe
Serducherter Solierie
Sauernraten im Rina
Pltzramen

Pleroyl

3, € pro Person

YRNMCK NOACK

Beirve Kreationen hiemen im Kapt und schaffen
Erinnerungen.

Sebastian Wego

Thai buft Fine. Vier serviert.

Einer inspiriert.

i‘, |

So e,
1130 = 22130

WHELA ~ wo Zeit 2u Genuss wird
Deutschiands einriges Thal Fine Dining.

4. Gang:

3. ang

Preis pro Person 80.- €

weslarestaurant.de/resscvieren/

Tradifion Trifft Genuss —
Menu der beliebtesten
Weinhaus-Klassiker

simon Neuels

Somemeltier Thomas Bergk

120, € Pro Person
Ikl Apdritif




06. )
MarketTing &r

Sichtbarkeit

Wie wird das Event beworben?
Gemeinsam sorgen wir daflr, dass eure
Events Aufmerksamkeit bekommen:

-y Sticker & Poster fur
euren Betrieb

-y Reichweite durch eure
Social-Media-PostTs

—) Offizielle Beitrage Uber
die Chefs-in-Town-Kanale
Instagram: +8.700 Follower
+1 Mio. erreichte Konten

-—) Darstellung auf
chefsintown.de
inkl. Eventkalender

-_—) Pressearbeit

-—3 Digitale Werbeflachen &
Stadtmarketing
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o ]
Marketing &
SichtTbarkeit

Wichtig: Kommunikation ist Teamwork.
Wenn ihr mit einem Stargast arbeitet,
empfehlen wir eine abgestimmte,
frihzeitige gemeinsame Bewerbung.

Je fruher euer
Konzept steht,
desto mehr

— Reichweifte
konnep Wiy :)
gemeinsam

aufbaﬁn! .




6.
arketing &
ichtTbarkeit

chefsinftowndus

company/chefs-in-ftown

5) (0
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https://www.instagram.com/chefsintowndus/
https://www.linkedin.com/company/chefs-in-town/

06.
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Influencer*innen

So bleibt alles
transparent und fair.
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Was bringt euch die
Teilnahme?

Zugehorlgkelf ZUur
kreativen Dusseldorfer
Food-Community

neue Gaste & strarkere
Bekanntheit

hohe Sichtbarkeit durch
Social Media & Website

Presse

kostenlose Prasentation
eurer Kuche, Bar, Idee




Chefs in Town
Ambassadors

Bitte sagt frihzeitig
Bescheid, ob ihr
Unterstitzung mochtet.




Wenn ihr mit einem Starkoch oder einem
Special Guest zusammenarbeitet, klart bitte
im Vorfeld gemeinsam:

—> Mentlbestandteile & Verkaufspreis
—> Zutaten & wer sie besorgt

—> geplante Gastezahl (PAX)

—> Rollen & Ablaufe in der Kiiche

—> Personaleinsatz

—> Anreise & mogliche Begleitung

—> Verpflegung

Eine transparente, respektvolle
Kommunikation auf Augenhéhe sorgt flr ein
gelungenes Event.

Profitsharing zwischen Stargast und
Restaurant ist Teil des Konzepts, beide
Seiten sollen profitieren. Wir empfehlen
einen Profitshare von 50/50.



Neue Impulse

cdurch gememsame
Experlmenfe

T
4Hl|
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a.
Zum Schiluss

Chefs in Town
lebtT von eurer
Kreativitat,
von MiutT und
Gemeinscha¥ft.
Wir freuen uns
auf euch und
eure ideen!

—

info@chefsintown.de




25=27 sept.””

DUSSEL
DORF
KOGCHT

AUF:

info@chefsintown.de

Design Bionic-Systems.com
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http://Bionic-Systems.com



