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1. Canapés und Brötchen 
 
 
1.1. Canapés 
 
 

… mit Strauchtomate und mariniertem Mozzarella               Stück  1,10 € 
 
… mit Obazda und Paprika, Zwiebeln  Stück 1,10 € 
    
… mit Holsteiner Katenmett und feinem Schnittlauch Stück  . 1,10 € 
 
... mit deftiger Landleberwurst, verfeinert mit Apfel und Zwiebel  Stück  . 1,10 € 
 
… mit cremigem Fleischsalat via Kochwerk              Stück  1,10 € 
 
… mit gekräutertem Feta und Auberginenmousse Stück  1,40 € 
 
… mit Ziegenfrischkäse, verfeinert mit Aprikose Stück .. 1,40 € 
 
… mit Kassler von der Poularde und Marmelade von roten Zwiebeln Stück .. 1,40 € 
 
… mit Mailänder Salami und marinierter Paprika Stück 1,40 € 
 
... mit Tête de Moine und Feigensenf  Stück  . 1,50 € 
 
... mit Salat von Grönlandkrabben und Avocado  Stück  . 1,50 € 
 
… mit geräucherter Forelle auf Preiselbeerschaum Stück .. 1,50 € 
 
… mit Basilikum - Lachs und Meerrettichmousse Stück .. 1,50 € 
 
… mit Rillette von der Vierländer Ente und karamelisierten Äpfeln              Stück  . 1,50 € 
 
… mit Rührei und Forellenkaviar Stück  . 1,60 € 
 
… mit gebratener Felsengarnele und Eier - Gartenkresse - Creme Stück .. 1,70 € 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 



- 4 - / Ausführung: Juni 2010 

1.2. halbe belegte Brötchen und / oder Schwarzbrote  
 
 
1.2.1. Neue Variationen vom Kochwerk – serviert auf  BIO Brötchen 
 
… mit Ziegenfrischkäse, verfeinert mit Aprikose  
… mit deftiger Landleberwurst, verfeinert mit Apfel und Zwiebel  
 
Preis pro halbem belegten Brötchen/ Scheibe Schwarzbrot .................................. 1,30 € 
 
 
… mit gekräutertem Feta, Antipasti und Auberginenmousse  
 
Preis pro halbem belegten Brötchen/ Scheibe Schwarzbrot .................................. 1,40 € 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
… mit Basilikum - Lachs und Sahne - Meerrettich  
… mit geräucherter Entenbrust auf Apfel - Sellerie - Salat  
… mit Lachsschinken vom Schwein und Eier - Schnittlauch - Creme  
 
Preis pro halbem belegten Brötchen/ Scheibe Schwarzbrot .................................. 1,50 € 
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1.2.2. Kochwerk Klassiker 
 
 
… mit Tomate - Mozzarella und Pesto  
… mit Hüttenkäse, Radieschen und Frühlingslauch  
… mit jungem Hollandgouda und Aprikose  
… mit Geflügelsalami auf marinierter Paprika  
… mit Pistazien Mortadella auf Kräuterbutter  
… mit feinem Fleischsalat und eingelegten Senfgurken  
… mit Krustenschinken und Cornichons  
… mit Holsteiner Zwiebelmett und feinem Schnittlauch  
… mit Lotsenwurst und gekochtem Ei  

 
Preis pro halbem belegten Brötchen/ Scheibe Schwarzbrot 1,10 € 
 
 
… mit geräucherter Putenbrust und Melone  
 
Preis pro halbem belegten Brötchen/ Scheibe Schwarzbrot .................................. 1,20 € 
 
 
… mit französischem Briekäse und marinierten Feigen  
… mit Matjesfilet auf Kräuterschmand  
 
Preis pro halbem belegten Brötchen/ Scheibe Schwarzbrot .................................. 1,30 € 
 
 
… mit Räucherlachs und Sahne - Meerrettich  
 
Preis pro halbem belegten Brötchen/ Scheibe Schwarzbrot .................................. 1,60 € 
 
 

Natürlich stellen wir Ihnen gerne auch eine individuelle belegte Auswahl an Canapés und 
Brötchen zusammen. 
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2. Frühstücksangebote 
 
 
2.1. Französisches Frühstück 
 
zwei Croissants mit Honig und Konfitüre 
frischer Obstsalat 
Kaffee oder Tee 
 
Preis pro Person  4,50 € 
 
 
2.2. Kochwerk Frühstück 
 
Wurst- und Käseauswahl 
(wie zum Beispiel: Katenwurst, Holsteiner Schinkenspeck oder junger Gauda) 
Bircher Müsli 
Butter und Konfitüre 
Brot und Brötchen 
Kaffee oder Tee 
 
Preis pro Person  5,50 € 
 
 
2.3. Business Frühstück 
 
Wurst- und Käseauswahl 
kleine Räucherfischauswahl mit Sahnemeerrettich 
Cerealien mit Vanillequark 
Mundobst  
Brot und Brötchen, Butter und Konfitüre 
Danish Pastry 
Rührei mit Schnittlauch und Bacon 
Kaffee oder Tee 
 
Preis pro Person  7,50 € 
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2.4. Ergänzungen für Ihr Frühstücksbuffet und / ode r Konferenzsnacks 
 
 
 
gekochtes Ei           0,35 € 
 
Ei im Glas mit Tomatensugo         1,00 € 
 
Rührei mit Schnittlauch         1,40 € 
 
Rührei mit Bacon          1,70 € 
 
Kräuterchampignons          1,20 € 
 
gebratener Bacon, zwei Scheiben        0,30 € 
 
Frischkäse mit Gurken        1,00 € 
 
Hüttenkäse mit Rucola         1,00 € 
 
Tomate-Mozzarella          1,50 € 
 
Handobst           1,50 € 
 
Mundobst          2,70 € 
 
Danish Pastry          0,50 € 
 
Mini-Berliner            0,50 € 
 
Croissant           0,70 € 
 
Fruchtjoghurt (hausgemacht)        1,10 € 
 
Schoko- oder Rosinenmuffin        1,20 € 
 
Früchtemüsli (hausgemacht)        1,40 € 
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3. Snacks und Lunchpaket 
 
 
3.1. Sandwichecken  
 

… mit Schinken, Käse und Salat 
… mit Gurke, Kresse und Frischkäse 
… mit Räucherlachs, Meerrettichcreme und Salat 
… mit Eiercreme und Kräutern 
… mit Tomate-Mozzarella 
 

Preis pro Sandwichecke  1,35 € 
 
 
3.2. gefüllte Wraps 
 

… mit Caesar Salad und Putenbruststreifen 
… mit Tomate, Rucola, Mozzarella und Pesto 
… mit Indischem Gemüsecurry und Linsen 
… mit Shrimps-Gurken in Dillrahm und Salat 
… mit Räucherlachs und saisonalen Blattsalaten 
 
Preis pro Wrap 1,55 € 
 
 
3.3. Bagels 
 

… mit Salami und Käse 
… mit Eiercrème und Kresse 
… mit Putenbrust, Pfefferfrischkäse und   
     Melone 
 

 
 
 
 
 
 
 

Preis pro Bagel 2,40 €  
 
 

… und ein Bagel mit Räucherlachs und Frischkäse      
  
Preis pro Bagel 2,70 € 
 
 
3.4. Lunchbox 
 

vier Sandwichecken 
ein Stück Obst 
ein Schokoriegel 
Apfelsaft, 02l oder Schokodrink 
ein Joghurt LC 1 
ein gekochtes Ei  
 
Preis pro Person  8,50 € 
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4. Fingerfood  
 
 
- Spieß von Appenzeller mit Weintraube 
- Panna Cotta von der roten Paprika mit Parmesan Chip 
- Quiche von Kräutersaitlingen und Lauch 
- Mini Tarte mit Ziegenfrischkäse und mediterranem Gemüse 
- Tomaten - Mozzarella - Spieß mit Walnußpesto 
- mediterrane Bruschetta 
- Mini-Flammkuchen 
- Mini Pasteten gefüllt mit Schinkenrillette 
-  Feige im Speckmantel 
-  Spieß von Melone mit luftgetrocknetem Schinken 
- herzhaft gefülltes Laugengebäck 
- Finger-Sandwich „London Style“ 
- Oliventarte gefüllt mit Forellenrilette - und Kaviar 
-  Mini Croissant gefüllt mit Kräuter- Paprikacreme und  
 Chip von Serrano Schinken 
- Polarbrot mit Räucherlachs und Preiselbeer - Meerrettich 
-  in Sesam gebratene Felsengarnele mit Mango Chutney 
-  Gemüsestick mit zweierlei Dip 
- Fisch Lemon Pepper Sticks mit Koriandercreme 
- Saté von der Poularde mit fruchtigem Chili - Dip 
- Mini Frikadelle auf Kartoffelsalat im Glas 
- Mini Schnitzel „Wiener Art“ mit Limonen - Kapern 

Remoulade 
 

- kleine Fruchttartes der Saison 
-  Mundobst 
-  Mini Muffins 
-  Weißes Schokoladenmousse mit Himbeer - Topping 
-  Mocca Schaum mit Orangen- Chili 
- Limonentarte 
- gebackene Bananen 

 
 

 
 

 

 
 
 

 
Für eine Veranstaltung, bei der ausschließlich Fingerfood serviert wird, z.B. ein Stehempfang, 
eine kleine Mittagspause, empfehlen wir folgendes:  

·  12 unterschiedliche Häppchen Ihrer Wahl  
Sie bekommen diese Fingerfood- Spezialitäten für 15,00 € pro Person 
 
Für einen kleinen Snack, z.B. einen Sektempfang, Geburtstag, empfehlen wir Ihnen folgendes: 

·  6 unterschiedliche Häppchen Ihrer Wahl 
Sie bekommen diese kulinarischen Snacks für 9,00 € pro Person  
 

Das Team von Kochwerk berät Sie selbstverständlich gern,  
wie viele Teilchen Sie zu welchem Anlass pro Gast kalkulieren sollten. 
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5. Kuchenangebot  
 
 
Kleine Tartes der Saison 
 
… Himbeer, Apfel und / oder Birne 
 
Preis pro Stück         1,50 € 
 
 

Gern können Sie auch eine ganze Tarte, bestehend aus 16 Stücken, bei uns bestellen.  
Für eine große Tarte berechnen wir 33,00 €. 

 
 
Saisonaler & regionaler Landkuchen – eine Empfehlun g von Kochwerk 
 
… Mohn-, Butter-, Kirsch-, Käse- und / oder Streuselkuchen 
 
Preis pro Stück         2,00 €  
 
 

Auch diese wagenradgroßen, runden Kuchen bieten wir Ihnen im Ganzen an.  
Einen Landkuchen mit 20 Stücken liefern wir Ihnen zu 32,50 €. 

 

   
 
 
weitere Kuchenideen 
 
Donuts gefüllt         Stück  1,20 € 
             ungefüllt        Stück  1,00 € 
 
Pastel de Nata 
portugiesische Blätterteigtörtchen      Stück  1,20 € 
 
 

Sehen Sie diese Empfehlungen bitte nur als erste Anregungen.  
Selbstverständlich beraten wir Sie, wenn Sie eine Torte für einen besonderen Anlass wünschen  

oder sich andere Kuchen bzw. süße Teilchen vorstellen. 
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6. Buffets, Köstlichkeiten für jeden Geschmack 
     - alle Buffets bereiten wir für Sie ab 10 Personen zu - 
 
 
6.1. Fitness Buffet 
 
 
- Rauke - Sprossen - Salat mit gerösteten Sonnenblumenkernen 
 und gebackenen Falafel 
 
- Wrap, gefüllt mit Putenbruststreifen und knackigem Salat 
 
- Nudelsalat mit Rucolapesto, sonnengetrockneten Tomaten  
   und gerösteten Pinienkernen 
 
- asiatischer Melonen - Gurken - Minze - Salat mit Shrimps 
 
- bunter Rohkostsalat mit Mandelsplittern 
 
- Räucherlachspraline mit Wasabi - Creme gefüllt  auf Gurken - Ingwer - Salat 
 
- Auswahl an Brot mit Kräuterquark 
 
- Thailändisches Geflügel - Kokos - Curry mit Gemüse aus dem Wok 

 
o d e r 
 
Pilzpfanne mit Polentaplätzchen und Kräuter Dip 

 
- Joghurt - Panna - Cotta mit Honig - Minze - Sauce 
 
- saisonales Mundobst 
 
 
ab 10 Gästen inkl. eines Hauptgangs 
 
o d e r   
 
ab 20 Gästen inkl. beider Hauptgänge    17,00 € pro Person 
 
 
ab 10 Gästen inkl. beider Hauptgänge    19,00 € pro Person 
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6.2. Mediterranes Buffet 
 
 
- Auswahl an verschiedenen Gemüse - Antipasti ( vier Sorten der Saison ) 
 
- Strauchtomaten mit Büffel - Mozzarella und Rucola - Pesto 
 
- mit Basilikum marinierter Lachs und Oliven - Dip 
 
- mediterraner Nudelsalat mit Meeresfrüchten 
 
- Balsamico - Hühnchen auf buntem CousCous-Salat 
 
- Honigmelone und luftgetrockneter Landschinken 
 
- Chorizo mit gekräutertem Schafskäse und Peperoni 
 
- Bunter mediterraner Kartoffelsalat mit sonnengetrockneten Tomaten 
 
- Ciabatta mit Butter 
 
- Zitronenhühnchen à la Toskana mit gebratenen Zucchini und Rosmarin - Kartoffeln 
 
- Penne mit Gorgonzolasauce, getrockneten Tomaten und Rucola 
 
- Tiramisu in kleinen Gläsern 
 
- Amaretto -Topfenmousse mit Haselnusskrokant 
 
- Zitronen - Mascarpone - Creme mit Erdbeersauce 
 
- Italienische Käseauswahl mit Feigensenf 
 
 
Buffet mit Dessert 
Preis pro Person          19,00 € 
 
Buffet mit Dessert und Käse 
Preis pro Person          21,00 € 
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6.3. Norddeutsches Buffet  
 
 
- Auswahl von Matjesmarinaden und Heringssalaten wie zum Beispiel: Schwedenhappen 
   oder Matjes mit Gurken - Joghurt - Dill - Sauce 
 
- geräucherte Forellenfilets auf buntem Linsen - Apfelsalat 
 
- hausgemachter Salat von Heidekartoffeln, Radieschen und Shrimps 
 
- rustikale Bratenplatte mit Katenschinken und einer Auswahl an Essig-Gemüse 
 
- Roulade von Räucherlachs und Meerrettich auf Gurken - Dill - Schmand 
 
- gepökelte Rinderbrust mit Kräuter - Meerrettich - Sauce 
 
- Salat von Birnen, Bohnen und Holsteiner Schinken Chips 
 
- Brotauswahl mit Butter 
 
- Hamburger Pannfisch vom Ostseelachs 
 
- für die warmen Tage  
 Krosse Schweineschulter mit Apfelsauce, Wirsing in Rahm und Röstkartoffeln 
 
- Auflauf vom Vierländer Apfel 
 
- Hamburger Rote Grütze mit Vanillesauce 
 
- Norddeutsche Götterspeise 
 
- Vanillecreme mit Borkenschokolade 
 
 
Preis pro Person         21,00 € 
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6.4. Gabel Business Buffet 
 
 
6.4.1. 
 
- bunter Blattsalat mit Dressing, Croûtons und Sprossen 
 

- verschiedene Gemüsesticks mit Kräutercreme 
 

- Nudelsalat mit Rucola und Tomatenpesto 
 

- Lasagne von Lachs und Blattspinat 
 

o d e r  
 

-  kleine Geflügelschnitzel „Wiener Art“ auf Kartoffel - Gurken - Salat 
 

- Rote Grütze mit Vanillesauce 
 
 
 

ab 10 Gäste inkl. eines Hauptgangs 
 

o d e r   
 

ab 20 Gästen inkl. beider Hauptgänge    12,50 € pro Person 
 

ab 10 Gäste inkl. beider Hauptgänge    15,00 € pro Person 
 
 
6.4.2.  
 
- Auswahl an mariniertem mediterranem Gemüse 
 

- Salat von Paprika und Oliven mit gebratener Chorizo 
 

- mediterraner Bohnensalat mit Meeresfrüchten 
 

- Tortellini mit Ricotta-Spinatfüllung in Tomatenrahmsauce 
 

o d e r  
 

gebratenes Zanderfilet in Safransauce, glasierter Spitzkohl  
und Petersilienkartoffeln 

 

- Obstsalat 
 

- Joghurt - Zitronencreme 
 
 
 

ab 10 Gästen inkl. eines Hauptgangs 
 

o d e r   
 

ab 20 Gästen inkl. beider Hauptgänge    14,50 € pro Person 
 
 
ab 10 Gästen inkl. beider Hauptgänge    16,00 € pro Person 
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6.5. Kulinarik über den Tag für Ihre Businessverans taltung 
 
Wir bieten Ihnen individuelle Tagespauschalen für Ihre Konferenzen an. Diese Leistungen 
offerieren wir Ihnen innerhalb Ihrer Tagungsräumlichkeiten. Natürlich genießen Sie unsere 
Kulinarik auch innerhalb unserer Räumlichkeiten, wenn Sie sich für ein Meeting oder eine 
Tagung in unserem Haus entscheiden. Sprechen Sie uns gern an.  
 
Wir verwöhnen Sie kulinarisch vom Frühstücksempfang über Kaffeepausen und Lunch bis hin 
zum Ausklang des Tages. Gemeinsam mit Ihnen stimmen wir im Vorfeld Ihre Vorstellungen ab, 
stehen Ihnen dabei natürlich beratend zur Seite und stellen dann das Angebot ganz individuell 
für Sie zusammen.   
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7. … „lecker wie bei Muttern“ 
 
 
7.1.  
 

glasierter Burgunderschinken mit Kräuter - Meerrettich - Senf, Weißkrautsalat,  
Speck- Kartoffelsalat und Laugenbrezel  
Bayerische Creme mit Erdbeersauce 
 
Preis pro Person           8,00 € 
ab 25 Gästen 
 
7.2.  
 
mit Kräutern aromatisierte Putenbrust im Ciabattateig mit Tomaten - Paprika - Sugo 
bunter Bauernsalat  
Rote Grütze mit Vanillesauce 
 
Preis pro Person            7,00 € 
ab 10 Gästen 
 
 
7.3.  
 
mit Aromaten gebratenes Pfeffer - Roastbeef mit Kräuterremoulade, Caesar Salat  
und Ofenkartoffel 
Dunkles Schokoladenmousse 
 
Preis pro Person          12,50 € 
ab 15 Gästen 
 
 
7.4. 
 
Ungarisches Kesselgulasch mit Baguettebrot 
 
Preis pro Person          4,00 € 
 
 
7.5. 
 
Holsteiner Kartoffelsuppe mit gebratenen Scheiben  
von Lotsenwurst und Zwiebelbrot 
 
Preis pro Person          3,00 € 
 
 
7.6. 
 
Chili con Carne mit Taco - Chips und Sauerrahm 
 
Preis pro Person          4,00 € 
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8. Kochwerk Menus für das ganze Jahr 
 
 
 
Menu 1 
 
saisonale Marktsalate mit Croûtons, Balsamico-Kräuterdressing 
Picatta vom Wildwasserlachs  
 
o d e r 
 
Truthahn Schnitzel „ Wiener Art“ mit mediterranem Kartoffelsalat 
Mascarpone Crème mit Konfit von Beeren 
 
Preis pro Person          12,50 € 
 
 
Menu 2 
 
Rahmsuppe von Zuckerschoten mit Kresse und Grönlandshrimps 
(im Sommer servieren wir diese Suppe auch gern kalt) 
gekräuterte Poulardenbrust mit Pfifferlingen, Marktgemüse und Kartoffelgratin 
Duett von der Schokolade 
 
Preis pro Person         14,00 € 
 
 
Menu 3 
 
Duett von Mozzarella und Feta Käse mit Rucola - Cherrytomaten Salat  
und Pesto - Dressing 
Rumpsteak unter der Kräuter - Senfkruste mit Peperonata  
und Thymian - Ofenkartoffeln 
Tiramisu von Joghurt und Himbeeren 
 
Preis pro Person         15,00 € 
 
 
 

Bei der Wahl Ihres Menüs versichern wir Ihnen, dass wir auf fleischlose Kost  
und Vegetarier jeder Zeit eingehen. 

Für die verschiedenen Saisons komplettieren wir für Sie natürlich die Auswahl  
mit passenden Menüideen.  

Als Basis bei der Menüzusammenstellung stehen Ihre Wünsche,  
lassen Sie uns diese bitte wissen! 
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9. Kochkurse - Profiköche geben Ihnen die besten Ti pps für Ihre Küche 
 
 
 
 
Leidenschaft, Spaß und der respektvolle 
Umgang mit frischen und hochwertigen 
Produkten sind die Zutaten für ein 
gelungenes Essen.  
Das Kochwerk Team zeigt Ihnen einfache 
bis anspruchsvolle Tipps und Tricks, damit 
Sie in Ihrer Küche glänzen. 
… Schürze um, Hände waschen und ab an 
den Herd. Sie werden heute nicht nur 
bekocht, sondern dürfen den Profiköchen 
über die Schultern schauen und mitmachen. 
Sie erhalten diverse Anregungen und 
erfahren viele neue Geschmackserlebnisse. 
Ob Sie einen Kochkurs in Ihrer eigenen 
Küche ausrichten möchten, in einer von 
Ihnen gebuchten Location oder in einer der 
vielen Küchen des Kochwerk Teams (bis zu 
40 Gästen möglich), wir realisieren Ihren 
Kochkurs überall mit Professionalität. 
Ihnen fehlt noch die Grundidee für einen 
aktiven Abend in der Küche. Hier unsere 
ersten Ideen für Sie: 

- rund um die Welt 
- asiatisch 
- mediterran 
- Omas Küche 
- oder auch ein Kochkurs unter dem 

Thema „Team Building“ 
Nun lassen Sie uns nur noch das Datum 
wissen und wir unterbreiten Ihnen gern ein 
komplettes Angebot. 
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10. Getränke  
 
 
10.1. Mineralwasser 
 
Bismarck medium      0,70 l   1,50 € 
Bismarck classic      0,70 l   1,50 € 
Bismarck still       0,70 l   1,50 € 
Vittel        1,00 l   2,50 € 
 
 
10.2. Most von Möckel - Gutes aus der Region  
 
Apfelsaft naturtrüb 
Apfel - Birnensaft 
Apfel - Quittensaft 
Apfel - Mango - Saft 
Apfel - Ingwer - Saft 
Apfel - BIO- Kirschsaft 
 Apfel - BIO - Sanddornsaft 
 Rhabarbertrunk 
 Quittennektar 
       
… alle hier angegebenen Mostsorten          je 0,70 l   3,00 € 
 
 
10.3. Limonaden 
 
Pepsi Cola und / oder light            je 0,20 l    1,00 € 
Mirinda und / oder Seven up            je 0,20 l    1,00 € 
isotonisches Sportlergetränk     0,50 l    1,75 € 
Quixx Engergydrink      0,50 l   2,00 € 
 
10.4. Bier vom Fass 
 
Bitburger oder Königspils              10,00 l             39,00 € 
 
 
10.5. Bier aus der Flasche 
 
Königspilsner, Königspilsener alkoholfrei & Lemon         je 0,33 l    1,20 € 
Bitburger, Bitburger „drive“, Alster, Sun & Copa         je 0,33 l    1,20 € 
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10.3. Prosecco, Sekt und Cremant 
 
Prosecco „Kochwerk“ 
Qualitätsprodukt, trocken     0,75 l     5,00 € 
 
Sekt „Kochwerk“ 
Riesling Sekt, trocken     0,75 l   10,50 € 
 
Crémant Menger Krug  
Chardonay, brut      0,75 l   22,50 € 
 
Crémant Menger Krug  
Rosé        0,75 l   22,50 € 
 

   
 
10.4. Weißwein 
 
2005 Weißer Burgunder, trocken 
Weingut Hensel, Pfalz     0,75 l     9,50 € 
 
2005 Saar Riesling, trocken  
Weingut Van Volxem, Saar     0,75 l   21,00 € 
 
2008 Fass No 9, Riesling trocken 
Weingut Tina Pfaffmann, Frankenweiler   0,75 l     8,00 € 
 
 
10.5. Rotwein 
 
2007 Plansel Selecta 
Aragones/ Trincadeira/ Touriga Nacional, trocken  
Alentejo, Portugal      0, 75 l     8,00 € 
 
2008 Small Hill Red 
Weingut Leo Hillinger, Burgenland    0,75 l     9,50 € 
 
2007 Ursprung, trocken  
Weingut Markus Schneider, Pfalz    0,75 l   17,50 € 
 
 

Gern steht das Kochwerk Team Ihnen bei der Auswahl der Weine  
mit kompetenter Beratung zur Seite.  

 
Wünschen Sie andere Qualitäten?  

Geben Sie uns dies auf und wir servieren Ihnen die gewünschten Produkte. 
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11. Planung - Ausstattung - Personal - und vieles m ehr 
 
Sie dürfen von uns mehr erwarten: 
 

… als perfekter und professioneller Caterer richten wir unser Augenmerk nicht nur auf 
     das kulinarische Ereignis Ihrer Veranstaltung. Wir unterstützen Sie vom Beginn Ihrer 
     Veranstaltungsplanung gern mit jedem erdenklichen Know-how. Dazu zählen neben 
     kulinarischen Leckerbissen unter anderem die richtige Location, ein unvergessliches 
     Rahmenprogramm, Dekoration, natürlich das gesamte Equipment für ein gelungenes  
     Fest und ein Küchen- und Serviceteam, welches Sie bei der Ausrichtung Ihre 
     Veranstaltung zur Seite steht.  
      
… unser Wunsch ist es, dass Sie sich in aller Ruhe auf das Wichtigste Ihrer   
     Veranstaltung konzentrieren können: Ihre Gäste!  

 

… uns ist dabei wichtig, dass unser Angebot optimal auf den Anlass Ihrer Veranstaltung 
     abgestimmt ist und Ihre Handschrift trägt. Wir behalten bei gewohnt hoher Qualität 
     stets Ihre speziellen Wünsche im Auge und versichern Ihnen die faire Ausgestaltung 
     der Konditionen im Rahmen Ihres Budgets. Ein Gespräch mit uns lohnt sich also 
     immer, egal was wir für Sie ausrichten dürfen und wie viele Gäste Sie erwarten.  
 

… Teilen Sie uns Ihre Wünsche mit - wir beraten Sie gern und unverbindlich. 
 
Fehlt nicht noch etwas? 
 

… diese Frage können Sie mit Kochwerk an Ihrer Seite getrost vernachlässigen. Mit    
dem geschulten Blick für das Ganze kümmert sich unser Team für Sie um jedes noch 
so kleine Detail - von der passenden Farbe der Servietten bis zum stimmigen 
Lichtkonzept - Wir stehen weiterhin für individuelle Ausstattung, wie zum Beispiel: 

 

·  Geschirr und Gläser  
·  Dekoration, Blumenarrangements und vieles mehr 
·  Mobiliar / Raumgestaltung  
·  Licht- und Tongestaltung 

 
Bester Service ist gerade gut genug! 
 

… wie erfolgreich ein Event verläuft, hängt besonders von den Qualitäten des  
    Küchen- und Service-Teams ab. Daher dürfen Sie von allen Kochwerk-Mitarbeitern  
    neben einem freundlichen und zuvorkommenden Erscheinungsbild auch ein hohes      
    Maß an Erfahrung, Flexibilität, Diskretion und Professionalität erwarten.  

 

… und unser Team hat für Sie und Ihre Gäste immer ein ehrliches Lächeln im Gesicht! 
 

Das gewisse Etwas. 
 

.. Ihr Event soll nicht nur kulinarisch „in aller Munde“ sein? Gern erarbeiten wir mit Ihnen 
ein Rahmenprogramm, das Ihnen und Ihren Gästen lange in bester Erinnerung bleibt. 
Dabei sind Ihren Vorstellungen keine Grenzen gesetzt. Wir buchen für Sie unter    
anderem: 
 

·  DJ’s und Live-Bands 
·  Aktionskünstler, Zauberer, Comedians 
·  Show-Barkeeper  
·  und vieles mehr …  
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12. Allgemeine Geschäftsbedingungen 
 
ANWENDUNGSBEREICH 
Wir liefern und vermieten ausschließlich auf der Grundlage unserer allgemeinen Geschäftsbedingungen. Abweichende 
Bedingungen sind nur wirksam, wenn Sie im Einzelfall schriftlich ausdrücklich mit uns vereinbart wurden. 
  
PREISE - ZAHLUNG - INKASSO – GÜLTIGKEIT 
Alle Preise verstehen sich exklusive der gesetzlichen Mehrwertsteuer. Sofern keine gesonderten Einzelabsprachen getroffen 
wurden, gelten die Preise und AGBs unserer Liste neuesten Datums. Eine Preiserhöhung durch uns ist berechtigt, sofern sich die 
dem vereinbarten Preis zugrundeliegenden Löhne und Kosten erheblich erhöhen und zwischen Zustandekommen des Vertrages 
und Lieferung an den Kunden mehr als 4 Monate liegen. 
  
TERMINE 
Selbstverständlich bemühen wir uns, alle vereinbarten Termine genauestens einzuhalten. Gelingt uns dies im Einzelfall nicht, räumt 
uns der Kunde eine Toleranz von 60 Minuten ein. 
  
STORNIERUNG 
Bei der Stornierung von bereits erteilten Gesamtaufträgen berechnen wir 
14 Tage vor dem vereinbarten Liefertermin 10 % 
  7 Tage vor dem vereinbarten Liefertermin 25 % 
  4 Tage vor dem vereinbarten Liefertermin 50 % 
  2 Tage vor dem vereinbarten Liefertermin  75 % 
Bei Stornierung am Liefertag behalten wir uns vor, bis zu 100 % des Auftragswertes in Rechnung zu stellen. 
  
ÄNDERUNGEN 
Geringfügige Änderungen in unserem Buffet- und Speisenangebot können saison- oder qualitätsbedingt auftreten und begründen 
keine Gewährleistungsansprüche. 
  
  
TRANSPORTKOSTEN UND HAFTUNG 
Der Mindesttransportpreis für Lieferungen von Food, Beverage und Geschirr/Mobiliar beträgt € 50,-- im Hamburger Stadtgebiet. Wir 
behalten uns vor, Auf- und Abbau sowie Be- und Entladezeiten nach gesondertem Aufwand zu berechnen. Hierzu wird ggf. eine 
gesonderte Vereinbarung getroffen. 
  
MÄNGEL 
Bitte überprüfen Sie die Ware bei Ankunft auf eventuelle Mängel und zeigen Sie diese sofort an. Sollte keine Beanstandung der 
Ware nach Eintreffen stattfinden, gilt die Ware als angenommen und der volle Preis ist zu zahlen. Dies gilt nicht für Mängel, die bei 
einer gründlichen Untersuchung nicht erkennbar sind. 
  
SCHADENSERSATZPFLICHT 
Wir sind dem Kunden ausschließlich dann zum Schadensersatz verpflichtet, wenn uns Vorsatz oder grobe Fahrlässigkeit bei der 
Entstehung des Schadens nachgewiesen werden kann. Dies gilt nicht für Schäden aus der Verletzung des Lebens, des Körpers 
oder der Gesundheit sowie für eine Haftung nach dem Produkthaftungsgesetz. 
Gibt der Kunde die Mietsache nicht oder beschädigt zurück, so ist er zum Schadensersatz verpflichtet.  
  
MIETPREIS – MIETEINHEITEN – ÜBERGABE/RÜCKGABE 
Alle aufgeführten Mietpreise beziehen sich auf eine Mieteinheit von drei Tagen ohne Sonn- und Feiertage. Die Abholtage (Lieferung 
und Rückgabe) gelten als jeweils ganzer Tag. Nimmt der Kunde die Ware über die vereinbarte Mietzeit hinaus in Anspruch, sind wir 
berechtigt, die entsprechenden Mietpreise in voller Höhe zu erheben. 
Der Kunde ist zur Rückgabe des Mietgegenstandes innerhalb der vereinbarten Mietzeit verpflichtet. 
  
VERTRAGSZWECK 
Der Kunde darf den Mietgegenstand nur zum vereinbarten Zweck und am vereinbarten Ort benutzen. 
  
PFLICHTEN DES KUNDEN 
Der Kunde ist verpflichtet, mit dem Mietgegenstand pfleglich umzugehen und Beschädigungen zu vermeiden. Er ist ferner 
verpflichtet, uns sofort zu informieren, wenn der Mietgegenstand beschädigt/reparaturbedürftig ist. 
  
BESICHTIGUNGSRECHT 
Es bleibt uns vorbehalten, alle von uns gestellten Mietobjekte jederzeit zu besichtigen, zurückzunehmen oder notwendige 
Maßnahmen zu ihrer Erhaltung zu treffen, sofern die Gefahr der Beschädigung oder des Verlustes besteht. Eine Besichtigung zu 
unmutbaren Zeiten ist ausgeschlossen. 
  
  
ERFÜLLUNGSORT UND GERICHTSSTAND 
Erfüllungsort ist am Wohnort/Sitz des Kunden. 
Ist der Kunde Kaufmann, ist ausschließlicher Gerichtsstand Hamburg. 
Es gilt deutsches Recht. 

 


