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Liebe Freunde
des guten Geschmacks,

es ist und bleibt spannend zu sehen, wie sich der Veran-
staltungsmarkt entwickelt. Trends kommen und gehen,
Veranstaltungsformate und Genussgewohnheiten wan-
deln sich.

Manches hat jedoch Bestand: Qualitat, Frische und hand-
werkliches Kénnen. Auch Eigenschaften wie Zuverlassig-
keit, Verbindlichkeit und PUnktlichkeit kommen nicht
aus der Mode. Daran halten wir fest, ohne auf jeden Zug
aufzuspringen.

Was jedoch neu und gut ist, nehmen wir nur zu gerne
auf. Zum Beispiel erfreuen sich raffiniertes Fingerfood
und abwechslungsreiche Flying Buffets immer gréBerer
Beliebtheit. Auch die Entwicklung weg von statischen
,BuffetstraBen” hin zu erlebnisreichen Food-Stationen
mit Marktflair, Streetfood-Modulen und Live Cooking
halt an. Hier sind wir sehr gerne mit dabei. Dabei ver-
nachlassigen wir selbstverstandlich nicht die klassische
Kunst traditionelle Buffets und stilvolle Menus zu kom-
ponieren, die Gaumen und Auge erfreuen.

Unser Team aus gestandenen Profis bringt jede Veran-
staltung zum Erfolg. An allen Stabspositionen stehen
erfahrene Mitarbeiter mit Ubersicht und der manchmal
notigen Gelassenheit. Ob Kuche, Service oder Logistik —
verlassen Sie sich darauf!

GrofBte Sorgfalt und Liebe zum Detail ist uns bei der
Zubereitung der Speisen ebenso wichtig, wie bei der
Planung und Durchfihrung einer kompletten Veranstal-
tung.

Bei Qualitat und Frische gibt es fur uns keine Kompro-
misse. Nachhaltiges Wirtschaften und absolute Kunden-
zufriedenheit stehen stets an erster Stelle. Unser Ziel ist,
Ihre Erwartungen nicht nur zu erfullen sondern zu tber-
treffen.

Familienfest oder GroBveranstaltung: Auf den folgen-
den Seiten haben wir viele Ideen rund um Ihre erfolg-
reiche Veranstaltung zusammengestellt.

Viel Freude beim Stébern wiinschen

lhr Andreas C. Kéhler und Team

KOHLER S

S CATERING s
e BRINGEN'S

Krifteler StraBBe 6

65719 Hofheim am Taunus

Tel. +49 (0)6192/20049 16

Fax. +49 (0) 61 92/2 0049 17

info@koehlerscatering.de

www.koehlerscatering.de
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CANAPES & CO

e G

Canapes

Reich belegt und ansprechend garniert

Canapés sind nach wie vor die beliebtesten Happchen, um einen
Empfang oder Umtrunk zu begleiten.

In wenigen Bissen von der Hand in den Mund und damit genug
Freiraum zum AnstoBen, Handeschitteln und Netzwerken

MIT FLEISCH

Mett mit Zwiebeln

Mailander Salami
Schwarzwalder Schinken
Parmaschinken

Zarter Kochschinken

Rosa gebratenes Roastbeef
Medaillons vom Schweinefilet
Medaillons vom Kalbsfilet
Medaillons vom Rinderfilet

Rosa gebratene Entenbrust

Fotos: ©Veranstalter | ©Pixabay | Fotolia© Hetizia

MIT FISCH
ODER MEERESFRUCHTEN

Norweger Rauchlachs

Kaltgeraucherter
7-Pfeffer-Lachs

Graved Lachs

Gebeizter Caipirinha-Lachs
Lachstatar

Geraucherte Forelle
Gerducherter Heilbutt

Marinierte Garnelen

MIT KASE
UND VEGETARISCH

Verschiedene Sorten
Schnittkase wie Edamer oder
Emmentaler etc.

Camembert oder Tortenbrie
Blauschimmelkase

Téte de Moine
Krauterfrischkase
Spundekas’

Frischkase mit getrockneten
Tomaten

Tomate & Mozzarella

VEGAN

Hummus und gegrillte Paprika

Tomatencréme und marinierte
Zucchini

Gelbe Linsencréme und
getrocknete Tomaten

Gegrillte Auberginen mit Pesto
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Fingerfood & Flying Buffet

Kleine Happchen mundgerecht
gespieBt oder im Glaschen

Fingerfood — modern, klein und fein. Herzhafte
und auch sBe Leckereien mundgerecht am Spiel3
oder in kleinen Glaschen. Beliebt als Appetit-
happen bei Empfangen, als Hauptdarsteller bei
kalten Buffets oder , fliegend serviert”, auch in
Verbindung mit warmen Hauptgerichten in kleinen
Bowls.
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FINGERFOOD & FLYING BUFFET [[FJ}

MIT FLEISCH

Kleine Kalbsfrikadellen
in Chilidipp
Mini-Meatball mit Olive und

Kirschtomate

Satéspiel3 mit Ananas und
Erdnuss-Sauce

Vitello Tonnato als Tramezzini
oder im Glaschen

Spiel3 von Parmaschinken und
Galiamelone

Wrap-Rollchen mit feinem
Kochschinken
und Krautercréeme

Wrap-Réllchen mit Parma-
schinken, Rucola und Parmesan

Caesar’s Wrap — mit Hahn-
chenbrust, Romanasalat und
Parmesan

Roastbeef-Rollchen mit Rucola
und getrockneter Tomate

Minibrotchen mit Roastbeef
und Krauterremoulade

Rosa gebratene Entenbrust auf
Sellerie-Apfelsalat

Spie3 von Minisalami und
Queenolive

Spiel3 von Ahler Woscht, Olive
und Rostbrotwiirfel

Kleine Partyschnitzel mit
Limettencreme

Datteln oder Pflaumen im
Speckmantel

Pikant gefullte Blatterteigminis

MIT FISCH
ODER MEERESFRUCHTEN

Wrap-Rollchen mit Raucherlachs
und Meerrettichcréme

Minicroissants mit Raucherlachs

Marinierte Riesengarnele auf
Mango-Minzsalat

Forellentatar mit Frischkase,
Apfel und Gurke

Cocktail von Nordseekrabben
im Glaschen

MIT KASE
UND VEGETARISCH

Spiel3 vom Gruyérekdse mit
Weintraube

Rheingauer Spundekas’ auf
Pumpernickeltaler

Spiel von Kirschtomaten und
Mozzarella mit Pesto

Miniwrap mit Antipastigemuse
und Fetakase

Minicroissants mit
Tomatenfrischkase

Gemusesticks mit Krauterdipp im
Glaschen

Vitalhappen — Landbrot mit
Tomatencreme und Gartenkresse

VEGAN

Gegrilltes Antipastigemse mit
Champignon im Glaschen

Mini-Foccacia mit Kichererbsen-
créme und gegrillter Paprika

Karotten-Zucchini-Taler

Knusperbrot mit Linsenmus und
getrockneter Tomate

SUSSES IM GLASCHEN

Frankfurt-Strip am Spie3
Apfel-Tarteletts

Mousse au Chocolat
auf Kirschen

Panna Cotta
mit Himbeermark

WeiBe Mousse au Chocolat
auf Apfel-Mangoragout mit
Pistazien
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So konnte lhre Auswahl aussehen

Stehempfang — Cocktailempfang - Get-together

Wy ; -.'1-\\‘;.

FINGERFOOD BUFFET DAS KOMMT UNS V\_I_ENN DER PLATZ
® © 6 6 ¢ 6 o o o o o o o SPANISCH VOR! FUR DAS BUFFET KNAPP IST

8 Teile pro Person
- bunte Mischung

THH}

Pedabalatu s

FLYING BUFFET

m
AMARARRER W

Kleine Kalbfleischfrikadellen
an Chilisauce mit Dillgurke und
Kirschtomate am Spie3

Caesar's Salad mit Hihnchen,
Romanasalat, Croutons,
Parmesan und pikantem
TAPAS Dressing im Tumbler

M

Satéspiel von der

Hahnchenbrust mit Ananas und

Erdnuss-Sauce e Sashimi vom Thunfisch mit
Sesam, Sojalack und Ingwer

-

p
| -

-

.

Tramezzini Vitello Tonnato Datteln im Speckmantel
Zartes Kalbfleisch mit pikanter _ Tdrmchen vom Antipasti-
_ . Manchego mit Feigen . . .

Thunfischcréme gemuse mit Champignon
" : Riesengarnelen in Chilisauce und Olive

Marinierte Riesengarnele auf

fruchtigem Mango-Minzsalat Mini-Sepia cee

Spiel3 vom I [GENiF el e Mediterrane Brétchen und

Gruyérekdse mit Weintraube Serranoschinken auf Melone Laugenkonfekt

Miniwrap mit gegrilltem Fleischballchen in ces

AntipastigemuUse und Feta Tomatensauce mit Thymian

Rinderfiletwdirfel in Morchel-
Wrap-Réllchen mit Chorizo mit Oliven sahne mit Minisemmelknédel
Raucherlachs und

Senf-Dillschmand am Spie3

Gebratenes Zanderfilet auf
Rahmblattspinat

[ Vegetarische Ravioli mit

Fotos: Fotolia®©bilderstoeckchen | ©Provadis | ©Veranstalter | ©Pixabay

Knuspriges Baguette . Frischkasefillung und
" ’ KUndenstlmmen |f Basilikumschaurg
- »ES war allec Perfeletl I[ co oo
Panna Cotta mit Himbeermark schén ei""QCdec;gt, eiy-"schr f |
und Heidelbeeren Z‘i’;eres Buffet Aufoebaut | Frankfu.rt—Strlp auf
Egal, ob Sie privat feiern, Voma‘mﬁeﬁm reichlich Johannisbeersauce und

. frische Beeren
ein Kundenevent planen oder

lhre Betriebsfeier organisieren - fiir jeden

ist etwas Leckeres dabei!
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Buffets

BUFFET CLASSIC

® &6 &6 6 6 6 0 0 0 0 0 0 o 0o 0o |

individuell und vielfaltig

el < OSTIIChHE

Vorspeisen, Hauptgerichten und
Desserts. Fur jeden Geschmack B -F f t — Kirschtomaten mit

etwas dabei, kulinarische oder l I e S Babymozzarella und Basilikum
kulturelle Vorlieben sind planbar,
Lebensmittel-Unvertraglichkeiten

kédnnen bertcksichtigt werden und
jeder findet etwas nach seinem

Norweger Rauchlachs
mit Sahnemeerrettich

[talienischer Landschinken
auf Cantaloupemelone

Rosa gebratenes Roastbeef

— mit Sauce Tatare

=)

Geschmack.

Auswahl aus dem Brotkorb & Butter

Medaillons vom Schweinefilet
mit Champignonrahm,
Spatzle und marktfrischer
Gemuseauswabhl

Rinderrouladen in
Spatburgundersauce,
Petersilienkartoffeln und Rotkohl

Schokoladencréeme
mit kandierten HaselnUssen

Rote Grltze mit Vanillesauce

Fotos: Fotolia®©bildschoenes | ©Fotografie Hock | Veranstalter | ©K&P Computer | © WESCO

‘ AUF WUNSCH

Internationale
waseauswahl
mit \/\le'\mrauben
und Fruchtsauce
mit Baguet’(e.
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MARKTFRlSCHES GEMUsEg

zu. allen Buffets reichen

V\l/lr drei bjs vier Sorten

frisches und Saisonales
Gemuse.

BUFFET MEDITERRAN

Mozzarella di Bufala mit
San Marzano Tomaten und
DOP Olivendl

Vitello Tonnato
Zartes Kalbfleisch mit pikanter
Thunfisch-Kapernsauce

Gegrilltes und hausmariniertes
AntipastigemUse mit
Mailander Salami

Rucola mit gebratenen
Austernpilzen und
Parmesanspanen

Auswahl aus dem Brotkorb
& Basilikumfrischkéase

Ganzes Schweinefilet im
Parma-Salbeimantel mit Merlotjus,
Rosmarinkartoffeln und
marktfrischem Gemuse

Gebratene Filets vom Lachs auf
Krebsrahmsauce mit
Krautertagliatelle und
marktfrischem Gemuse

Vegetarische Crespelle auf
Tomatenragout mit Mozzarella
gratiniert

[ B BN ]
Panna Cotta mit Himbeermark

Mascarponecreme auf
Apfel-Mangoragout

/ ‘
KUndenstimmen

or Buffet ,
“TIEE War elnfach
Kewn v

SPiQewmﬁﬁig_

BUFFET BAVARIA

Mild gesalzene Spiralen vom Radi
Obazda mit Laugengeback

Scheiben vom Backschinken mit
Radieschenvinaigrette

Ndrnberger Rostbratwiirstl-Salat
Spitzkohlsalat mit Kimmel

Pellkartoffelsalat mit
ausgelassenem Speck

Schafmaulchen (Feldsalat) mit
Croutons und Kartoffeldressing

Mini-Brezn, Frankenlaib
& Schnittlauchbutter

Zarte Spanferkelkeule mit
Dunkelbiersauce, Semmelknodel
und marktfrischem Gemdise

Gebratene Schupfnudeln mit Speck
auf Rahmsauerkraut

Bayrisch’ Creme mit Hiffenmark

Kaiserschmarrn mit Vanillesauce

Fotos: Fotolia®©printemps | Fotolia©petrabarz | ©fritz | Fotolia®lgorNorman | Fotolia©Karepa | Fotolia©Marek Gottschalk | Veranstalter
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BUFFETS [RER

BUFFET HERRLICHES HESSEN

Spundekas’ mit Salzgeback

Wisperforelle aus dem
Buchenrauch mit
Sahnemeerrettich

Halbe gekochte Eier im
Kressebett mit Original
Frankfurter Griner Sauce

Handkéaseecken mit Musik

Ahle Woscht mit Rostbrot
und Dillgurken

Rheingauer Landbrot,
Laugenkonfekt & Butter

Gegrillter Rheingauer
Winzerschinken an Spatburgun-
derjus mit Butterbandnudeln und
marktfrischem Gemuse

Zarter Tafelspitz vom Jungbullen
mit Meerrettichsauce,
Petersilienkartoffeln und
Karottengemuse

[ I BN )
Griesflammerie mit Kirschragout

,Abbelranzjer”
Gebackene Apfelringe mit Zimt,
Zucker und Vanillesauce

GALA-BUFFET

Raucherfischauswahl mit Lachs,
Forelle und Heilbutt mit
Senf-Dillschmand

Caesar’s Salad

Knackige Romanasalatherzen
mit Créutons und Parmesan in
pikantem Dressing

Marinierte Riesengarnelen und
zarter Oktopus auf
Fenchel-Orangensalat

Hahnchenbrust , Tandoori” auf
GemuUse Cous Cous mit Minze

Rosa gebratene Scheiben vom
Rinderrlcken auf Artischocken-
herzen mit Krautercreme

Duftende Auswahl aus dem
Brotkorb & Frischkasecréme von
getrockneten Tomaten und Butter

[ B BN )
live tranchiert

Rinderfilet im Ganzen gebraten mit
Edelpilzrahm, Kartoffelgratin und
marktfrischer GemUseauswahl

Filets vom grillierten Seeteufel an
Limoncellobutter mit Romanesco-
roschen und Krauterbandnudeln

Vegetarisch gefullte Gnocchi in
Salbeibutter an Tomatensauce

Mousse au Chocolat
mit Kapstachelbeere

Key-Lime Cake
auf Keksknusperboden

Schwarzwalder Kirsch-Dessert



KX BuFFeTS

WEIHNACHTSBUFFET

Rosa gebratene Barbarie-Enten-
brust auf Sellerie-Apfelsalat mit
Walnissen

Luftgetrockneter Rehschinken auf
Chicorée mit Orangendressing

Raucherfischauswahl
mit Lachs, Forelle, Makrele und
Sahnemeerrettich

Feine Edelpilze
in Balsamico Marinade

Auswahl aus dem Brotkorb
Demi-Sel Beurre & Krauterbutter

Zarter Gansebraten mit eigener
Sauce, Apfelrotkraut und
Kartoffelknddel

Festtagsroulade in Rotweinsauce
mit Spatzle und marktfrischer
GemUseauswahl

Vegetarische Gemuseteigtaschen
auf cremigem Rahmblattspinat

Schoko-NuBkuchen auf
Zimtkirschen mit weiBer Mousse

Kokos-Panna Cotta
mit Rumorangen

AUF WUNSCH

Gerne stellen wir
Ihr Buffet nach lhren
Wunschen und
Vorstellungen
zusammen.

o A
Kundenstimmen

,,’Wem:w wir ZuRAnf-
tig wieder ei)n, Caterin,
bravchen, ¢, werden wiy
ohne Zsgepy, auf sie
Zukommen,

Es hat einfach allee
9epasst. “
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VEGETARISCH / VEGAN

Gegrillte und marinierte
Antipastigemuse mit Oliven
(vegan)

Rucola mit gebratenen Austern-
pilzen und Parmesanspdnen

Landsalat mit Tomaten, Paprika
und Gurken in Krduterdressing
(vegan)

Cherrytomaten mit
Mozzarellaktgelchen
und Basilikumpesto

Cous Cous mit GemuUsewdrfeln,
Rosinen und Minze (vegan)

Auswahl aus dem Brotkorb

Thailandisches Curry mit frischem
GemuUse und Kokosmilch mit
Basmatireis (vegan)

Vegetarische Gemusemaul-
taschen auf Rahmblattspinat

Linsenbratling auf saftigem
Ratatouille (vegan)

Frischer Fruchtsalat mit Limette
und Vanille

Passionsfruchtmousse
auf Schokoknusperboden

Fotos: Fotolia®kostik2photo | Veranstalter | Pixabay

ideen | einzelkom ten

Haben Sie bei den Buffets noch nicht das Richtige

gefunden, dann stellen Sie sich hier lhre individuelle

Auswahl zusammen.
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Kundenstimmen II
M Kirschtomaten mit Babymozzarella, B Rosa gebratenes Roastbeef auf M Festtagssuppe mit Markkl6Bchen il
Basilikum, Balsamico und Olivendl Artischockenherzen mit und Streifen vom Wurzelgemdise |I
) A |
M Mozzarella di Bufala mit San Krautercreme B Kartoffel-Gemusesuppe ;Ef',s_ﬁ ‘iSSCw war wirklich J
Marzano Tomaten, Basilikum, B Parmaschinken auf vegetarisch oder mit Wirstchen V‘Mrgr; td“L Ranin gy, |I
Olivendl und Aceto Balsamico Cantaloupemelone und Physalis B Kartoffel-Steinpilzsuppe mit Wieren. ||'
M Variation vom gegrillten & hausma- M Taunusforelle aus dem Wacholder- geraucherten Schinkenwirfeln l
rinierten Antipastigemise rauch mit Sahnemeerrettich B Pikante ungarische Gulaschsuppe
B Frankfurter Griine Sauce mit Bl Norweger Rauchlachs mit aus reinem Rindfleisch /J
gekochten Eiern Sahnemeerrettich B Tomatencrémesiippchen mit ——

B Minimeatballs mit Sweet-Chili-Dip B Variation vom Raucherfisch mit Mozzarella und Basilikum

Norweger Rauchlachs, Wisperforelle
und Heilbutt mit Senf-Dill-Sauce

B Rosa gebratene Entenbrust an B Rote-Linsen-Kokossuppe

Sellerie-Apfelsalat M Krbis-Apfelsippchen

B Cocktail von fangfrischen

M Vitello Tonnato — diinne Scheiben ,
Nordseekrabben mit Apfeln und Dill

vom Kalbfleisch mit pikanter
Thunfisch-Kapern-Sauce M Riesengarnelen auf
Mango-Minz-Salat im Glaschen

B Karotten-Ingwersuppe




p11] | EINZELKOMPONENTEN - FLEISCH & GEFLUGEL

ideen | magazin

ideen | Hauptgerichte

MIT FLEISCH

B Medaillons vom Schweinefilet an
Champignonrahm oder milder
Pfefferrahmsauce mit Spatzle

M Ganzes Schweinefilet im
Parmaschinken-Salbei-Mantel
auf Tomaten-Oliven-Ragout mit
Tagliatelle

B Spanferkelkeule mit Altbiersauce
und Semmelknédel

W Saftiger Winzer-Schinken mit
Spatburgundersauce und
Kartoffelpurée

M SpieBbraten mit Thymiansauce und
Rostkartoffeln

M Zart geschmorte Rinderrouladen in
Rotweinsauce mit Festtagsnudeln

M Huttenrindergulasch mit
gebratenen Schupfnudeln

M Rindfleischtopf Provencal mit
Schalotten, Rosinen, Krautern,
Rotwein und Rosmarinkartoffeln

M Rinderfiletspitzen , Stroganoff”
mit Butterspatzle

M In Rotwein geschmorter Rinder-
braten mit Butterbandnudeln

Bl Ganzes Argentinisches Roastbeef
an Merlot-Rosmarin-Jus mit
Kartoffelgratin

B Simmentaler Bullen-Rinderfilet an
Barolojus mit Kartoffelktichlein

M Kalbsriicken im Krautermantel an
milder Sauce vom Griinen Pfeffer
mit Gnocchi

M Kalbsfilet an Sauce Café de Paris
mit Kartoffel-Selleriestampf

M In Rotwein geschmorte Lammkeule
mit Schupfnudeln

MIT GEFLUGEL

M Tranchen von der Hahnchenbrust
mit Champignons und
Zucchiniwdrfeln in Sauce Provencal
mit Hochzeitsnudeln

B Gebratene Maispoulardenbrust
mit Tomatenrahm und
Rosmarinkartoffeln

W Coc au vin mit
Kartoffel-Selleriepurée

B Rosa gebratene Barbarie-Entenbrust
an Orangensauce mit Buttergnocchi

M Chicken Tikka Marsala
mit indischem Gewdrzreis

NGE
MARKTFR\SCHES GEMUS

o Hauptgerichten

Zu alle Auswah!

reichen wir eine d
an frischem un

co.
caisonalem Gemus

Fotos: Fotolia©ExQuisine | Veranstalter | Pixabay
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EINZELKOMPONENTEN - FISCH, VEGETARISCH, VEGAN & DESSERT |LIPA

MIT FISCH UND MEERESFRUCHTEN

M Ganze Seite vom Fjord-Lachs
auf Safran-Créme-Gemuse mit
Basmatireis

M Filets vom Norweger Lachs an
Krebsrahmsauce mit Tagliatelle

B Gebratenes Zanderfilet an
Rieslingsauce mit Dillkartéffelchen

W Medaillons vom Seeteufel an
Limettensauce mit Kartoffelschnee

M Riesengarnelen auf Tomatenbutter
mit Safranreis

B Calalou-Garnelenpfanne mit
GemUse und Kokossauce

VEGETARISCH ODER VEGAN

®

M Pikantes Kichererbsencurry mit
indischem Gewdrzreis
(vegetarisch oder vegan)

B GemuUsemaultaschen auf
Rahmblattspinat

M Ratatouille
mit Fetakase Uberbacken

M Knackiges Gemduse in
Thai-Currysauce mit Kokosmilch
und Ingwer mit Duftreis
(vegetarisch oder vegan)

M Rigatoni Verdure mit pikanter
GemiUse-Tomaten-Sauce

B GemUselasagne mit Mozzarella
gratiniert

M Lasagnette oder Crespelle mit
Spinat und Ricotta auf
Tomatenragout mit Mozzarella
gratiniert

B Nudeln aus dem Parmesan

ideen | desserts

M Panna Cotta mit Himbeermark

B Kokos-Panna Cotta
mit Rumorangen

M Mousse au Chocolat mit
Kapstachelbeere

B Mousse au Chocolat Blanc mit
Mangoragout

M Fruchtige Mangomousse

M Rote Gritze mit Vanillesauce
oder flissiger Sahne

B Créme Br(lée mit frischen
Beeren

M Bayrisch’ Creme
mit Hiffenmark

& a‘}\"!

M Schokoladenpudding
mit Vanillesauce

M Vanillepudding
mit Schokoladensauce

W Mascarponecréme
mit Aprikosenragout

M Key-Lime Cake
auf Knusperboden

B GrieBBflammerie mit
Kirschragout

M Frischer Fruchtsalat mit
Vanille und Limetten

M Tiramisu

W Kaiserschmarrn mit
Vanillesauce und Pflaumen

M Gebackene Apfelringe mit
Zimt, Zucker und
Vanillesauce

W Apfelstrudel mit
Vanillesauce

B Crépes mit Schokocreme




Der Trend im
Eventcatering!
Ob eine einzel-
ne Station, als
Highlight zu
einem Buffet
oder als Markt-
geschehen,
durch das lhre
Gaste kulinarisch
schlendern.

Vieles ist
maoglich.
Wir beraten Sie
gerne.

ideen | magazin

uve-cookinGg [EE}

PAELLA-STATION

Gemise, Hihnchen
und Meeresfrichte
mit Safranreis
oder vegetarisch

PASTA-STATION

Nudeln aus dem ganzen
Parmesan
mit Triffelrahm oder
Tomaten-Olivenragout
oder Salbeisahne

vowew

."‘-‘1:' ——

vow

BREZEL-STATION

Laugenbrezeln —

E;_L -

BURGER-STATION

mit frischen Burger Buns,
Rindfleischpatties
oder vegetarischem
Kartoffelgemiserdsti —
mit Laugenbuns und
Pulled Pork oder
Pulled Turkey

WOK-STATION

frisch gewokt mit
Hahnchen, Rind, Garnelen
oder vegetarisch

FLAMMKUCHEN-STATION

klassisch belegt mit Schmand,
Speck und

Zwiebeln oder Schmand, Kase
und Rucola

WAFFEL-/CREPE-STATION

FLEISCH-STATION

Live tranchiert

Roastbeef, Rinderfilet,
Kalbsfilet,
Winzerschinken oder
Spanferkelkeule

1

GRILL-STATION

Verschiedene Steaks und
Wurstspezialitaten, SpieBe, Fisch, Lachs aus
dem Buchenspan und Vegetarisches

HOT DOG ODER
CURRYWURST-STATION

mit verschiedenen
Wourstspezialitdten und
Toppings

EISBAR

verschiedene Sorten Moévenpick Eis
oder Eis am Stiel aus der Truhe

frisch gebackene Waffeln oder
Crépes mit verschiedenen
Toppings wie Sahne, Nutella,
Kirschen

Fotos: Fotolia©kab-vision | ©Sichtstark | ©Veranstalter | ©Pixabay
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AMERICAN BARBECUE

Cole Slaw Salad
WeiBkohl und Mdhrenstreifen in
Schmand-Salatsauce

Caesar’s Salad

Knackige Romasalatherzen mit
Créutons und Parmesanspanen
mit pikantem Dressing

Mexican Tacco Salad
Southern Patatoe’n Egg Salad

Tuna Salad mit Bohnen, Tomaten
und Ei in pikantem Dressing

[ B BN ]
Auswahl aus dem Brotkorb

Texas Beef Huftsteaks aus der
Bourbon-Marinade

Spicy Chicken Steaks

Fleisch
auf Feuer

5 Pepper Rub Schweinesteaks

Grillkase mit Paprika

GRILLBUFFET BASIC Gebutterte Maiskolben

Sommer, Sonne, Barbecue! _
Baked Potatoes mit Sour Cream

Laden Sie lhre Gaste ein, wir Hausgemachter Kartoffelsalat Saftige marinierte
kiimmern uns um den Rest. mit Krautern Schweinenackensteaks LI
Nudelsalat mit Karotten, Wetterauer Bauernbratwurst Grillsaucen
Gurken, Fleischwurst in & Krauterbutter & Guacamole

Bifteki — Rindfleischfrikadellen

Joghurtcre
oghurtereme mit Schafskéase

Spitzkohlsalat mit Kimmel

Wir hahen alles ) Ben & Jerry’s Icecream
fiir Ihr Grillfest - - Gurkensalat mit Dillsahne Grillsaucen New York Cheese Cake
Festzeltgarnituren, Stehtische, e & Krauterbutter
Hussen, Zapfanlagen,
Auswahl aus dem Brotkorb oo o

Pavillons..
Schokoladenpudding
mit Vanillesauce

Fotos: Fotolia©RomoloTavoni | ©Sichtstark | ©Veranstalter | ©Pixabay

GRILLBUFFET PREMIUM

Orientalischer Cous Cous Salat mit
GemuUse und frischer Minze

Bunter Nudelsalat mit Gartenrauke
und Pinienkernen

Mozzarella di Bufala mit saftigen
Kirschtomaten und Basilikum

Griechischer Landsalat mit
Tomaten, Paprika, Oliven, Gurken
und Fetakase

Hausmariniertes Antipastigemise
mit Champignons

Medaillons vom Argentinischen
Black Angus Rinderfilet aus der
Rosmarinmarinade

Hahnchenbrustfilets , Tandoori”

Lammbkotelettes mit frischem
Thymian

Marokkanische Merguez-Bratwurst
Marinierter Garnelenspiel3

ceoe

GrillgemUsepfanne mit Olivendl

Gewdlrzkartoffelchen
mit Krauterschmand

Grillsaucen
& Krauterbutter

Auswahl aus dem Brotkorb

GRILLBUFFETS [EER

Movenpick Eisbar —
mit verschiedenen Sorten,
Saucen und Toppings

Frische Frichte der Saison
mundgerecht arrangiert



B resTLICHE MENUS

Menu Frihling

Thunfisch Sashimi | Sojalack
Garnele | Ingwer
Friséesalat | Zitronengrasdressing

Filet vom Kalb | Krduterkruste
Rosmarinjus | Kartoffelgratin
Frahlingsgemise

Rhabarber Cheesecake | Erdbeersorbet

Menu Sommer

Gegrilltes GemUse | Balsamico | Olivendl
Riesengarnele | Krauter | Chili
Caipirinha-Lachs | Limette | Salsa Verde

Rinderfilet | Rosmarin | Merlotjus
Kartoffelkchlein | Sommergemise

Passionsfruchtcreme | Schokoknusperboden
Frankfurt Strip | Johannisbeeren

ideen | magazin

L.

Menu Herbst

Burrata | San Marzano Tomaten
Rucola | Basilikumkresse |
Pinienkernen

Barbarie Entenbrust | Cassis-Orangen-Sauce
SuBkartoffelstampf | Schwarzwurzeln

Tiramisu | Bananen NuBbutter Eis

ideen | magazin

Menu Winter
Carpaccio vom Rinderfilet | Rucola
Sauce Cipriani | Parmesanflakes

Skreifilet | Safranschaum |
Linsengemdise

Rehriicken | Wacholderrahm | Waldpilze
Haselnuss-Spatzle | Speckrosenkohl

Schoko-Nusskuchen | WeiBe Mousse au Chocolat
Kirsch-Zimtragout

FESTLICHE MENUS

127

S .

Menu | Das ist gesetzt

MENU? BUFFET? ZWEI BEGRIFFE — OFT VERWIRREND.

Der groBe Unterschied — das Buffet besteht aus mehreren
Vorspeisen, Hauptgerichten und Desserts. Dargeboten auf
einer langen Tafel, schlendern die Gaste entlang und wahlen
selbst aus der Vielzahl kulinarischer Leckereien. Das Menu
jedoch wird immer in mehreren Gangen serviert, eine
Vorauswahl wird vom Gastgeber getroffen, die Gaste
bleiben sitzen und genielen.

Menu Weihnachten

Jakobsmuschel | Riesengarnele DESSERT AUF ETAGEREN

Wildkrautersalat | Boskop Mini-Schokokuchen auf Zimtkirschen

— . mit weiBer Mousse au Chocolat
Karbis-Ingwerslippchen

Kokosmilch | Kernd| Passionsfruchtmascarpone

HAUPTGANG ZUR WAHL G AL pSTEeea

Brust und Keule der Bauernente Creme von weiBer Schokolade

Jus | Orangen-Rotkraut mit Blutorange und Pistaziencrumble

Miniknodel

oder

Loup de Mer im Pergament | Gem(Usejulienne
Krauterrissolée

Fotos: Fotolia©Karepa | Fotolia®Billionphotos | ©Veranstalter | ©Pixabay
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Kaffee und Kuchen?

Wenn die Trauung um die Mit-
tagszeit stattfindet, ist es sinnvoll
am Nachmittag einen Snack zu
reichen. StBes oder Herzhaftes,
beides passt.

Aperitif und Happchen?

Am spaten Nachmittag ist ein
Aperitif mit entsprechenden
Happchen/Canapés/Fingerfood
sehr willkommen. Brautpaar und
Gaste hatten bisher einen erleb-
nisreichen Tag und sind dankbar
fur eine kleine Starkung.

Buffet oder Menu?

Meist ist das Buffet, gerne auch
mit Live-Cooking-Elementen, die
beste Wahl. lhre Gaste finden
eine groBe Auswahl verschiede-
ner Speisen und jeder bedient
sich seinem Geschmack/Vorlie-
ben/Unvertraglichkeiten entspre-
chend. Das Menu wird am Tisch
serviert, verlauft weniger leb-
haft, bietet allerdings auch weni-
ger Auswahl. Oft reicht auch der
Platz in den Locations nicht, um
ein Menu vor Ort zuzubereiten.

Getranke?

Bewahrt hat sich eine Getranke-
pauschale. Ganz nach Wunsch
auch mit Cocktails, Spirituosen
und Kaffeespezialitaten. So ist si-
chergestellt, dass Ihre Gaste bis in
die Morgenstunden mit allen Ge-
tranken versorgt sind. Sie erleben
keine Uberraschungen und be-
halten die Kalkulationssicherheit.

Hochzeitstorte?

Die Hochzeitstorte servieren wir,
wann immer es das Brautpaar
wilnscht. Die Erfahrung hat ge-
zeigt, dass sie entweder nachmit-

tags beim Kaffee oder zum Des-
sert die meiste Aufmerksamkeit
erfahrt.

Mitternachtsimbiss?

Spatestens um Mitternacht, wenn
die Tanzbeine erste Ermudungser-
scheinungen zeigen, ist eine herz-
hafte Starkung sehr gefragt. Eine
pikante Gulaschsuppe oder die
allseits beliebte Currywurst finden
schnell erste Abnehmer. Es reicht
vollkommen aus, den Imbiss fur die
Halfte der Gaste zu kalkulieren.

... bei uns in
den besten

Hinden!

Auswahl des Caterers?

Der Caterer des Vertrauens wird
fast immer auf Empfehlung zu-
friedener Kunden gewahlt. Ent-
weder war man bereits selbst
Gast auf einer Veranstaltung
oder hat von anderen Gasten
Lobendes gehort. Unser Team
hat bereits viele Hochzeitsfei-
ern begleitet und genieBt einen
sehr guten Ruf. Wichtig ist — vor
Erstellung eines Angebotes — ein
personliches Gesprach zu fuhren,
um alle Winsche und Anforde-
rungen zu erfahren. Dies ist die
Grundlage fur eine professionel-
le Beratung sowie eine vertrau-
ensvolle Zusammenarbeit.

Fotos: Hochzeitspaar ©Fabian Sprey | Fotolia ©Africa Studio

Alles vom Caterer?

Sie entscheiden selbst, welche
Bausteine wir zu lhrem Fest bei-
tragen durfen. Soll es einfach
nur das leckere Buffet sein oder
doch das Rundum-Sorglos-Paket?
Beachten Sie, dass einiges Orga-
nisatorische auf Sie zukommt.
Oft nimmt man sich mehr vor,
als man bewaltigen kann oder
Freunde, die sich kimmern woll-
ten, haben plétzlich keine Zeit.
Ein halbes Jahr vor dem Termin
fahlt man sich in der Lage das
Dessert fur 80 Personen beizu-
steuern, wenn es dann an den
Einkauf geht stellt man fest, dass
der hausliche Kuhlschrank doch
sehr klein ist.....

UNSER HOCHZEITS KNOW HOW

M Individuelle Beratung und
Planungshilfe

B Vermittlung von Hochzeits-
locations — siehe Seite 38

M Fingerfood zum Sektempfang
—siehe Seite 8

W Kostliche Buffets, festliche
Menus - siehe ab Seite 12

M Mitternachtsimbiss

1 Ausgesuchte Weine, Fassbier,
Cocktails, Kaffeespezialitaten,
Sekt, Prosecco, Champagner, etc.

M Geschirr, Besteck, Glaser,
Tischwasche, Hussen, ...

M Professionelle
Servicemitarbeiter

M Tischdekoration, Menukarten, ...

[ Tische, Stuhle, Stehtische, Bars,
Theken, ...

M Zelte, Pavillons, Sonnenschirme, ...
I Licht & Beschallung

I Vermittlung von Musikern,

DJs, Klnstlern

I Endreinigung der Location



hr Hochzeitsbuffet
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HOCHZEITSBUFFET KLASSISCH

Variation vom Raucherfisch mit
Norweger Lachs, Wisperforelle,
Heilbutt und Sahnemeerrettich

Dinne Scheiben vom
Parmaschinken auf Cantaloupe-
melone mit Kapstachelbeeren

Scheiben vom rosa gebratenen
Roastbeef mit Sauce Tatare

Rucola mit gebratenen
Austernpilzen, Parmesanspanen
und Pinienkernen

Auswahl aus dem Brotkorb
Butter

Medaillons vom Schweinefilet

an milder Pfefferrahmsauce mit
Kartoffelgratin und marktfrischer
Gemiseauswahl

Tranchen von der Hahnchenbrust
mit frischen Champignons und
Zucchiniwdrfeln in Sauce Proven-
cal mit Spatzle und marktfrischer
Gemiseauswahl

Vegetarische GemUsemaultaschen
auf Rahmblattspinat

Kokos Panna Cotta mit

HOCHZEITSBUFFET PREMIUM

Marinierte Riesengarnelen auf
Mango-Minz-Salat im Glaschen

Variation vom hausgemachten
AntipastigemUse mit Pilzen und
Oliven

Caesar’s Salad
Romanasalatherzen mit herzhaftem
Dressing und Parmesanspanen

Vitello Tonnato
Zarte Scheiben vom Kalbfleisch an
pikanter Thunfischcreme

Auswahl aus dem Brotkorb
Butter & Krauterbutter

Am Buffet live tranchiert
Roastbeef im Ganzen rosa gebraten
an Merlotjus mit Spatzle und
marktfrischem Gemuse

Ganze Seite vom Norweger Lachs
auf Safran-Cremegemse
mit Rosmarinkartéffelchen

Vegetarische Lasagnetterélichen
auf Tomatensauce mit Mozzarella
gratiniert

Passionsfruchtcréme auf
Schokoknusperboden

-‘

o

Y ‘
| A‘ensﬁmme“

Mangoragout

!

Mousse au Chocolat mit
Kapstachelbeere

N
Kundenstimmen
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Fotos: ©Veranstalter | ©Pixabay | ©Hock Fotografie | Fotolia©Boris Ryzhkov
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FESTLICHES HOCHZEITSMENU

® 6 6 6 ¢ ¢ o o o o o 0o 0o o o
Leichtes TomatensUppchen
mit Croéutons und Basilikumpesto

Sommerlicher Krauter-BlUtensalat
mit Avocado, Mango und
Riesengarnele

Gebratenes Seeteufelfilet auf
Babyspinat mit Limettenbutter

Argentinisches Rinderfilet unter der
Krauterkruste an Merlotjus mit
Kartoffelktchlein & feinem
Sommergemuise

e 0o o0
Dessert- & Kasebuffet
Panna Cotta mit frischen Himbeeren

Mango-Mousse mit gerésteten
Pistazien

Mousse au Chocolat mit Kirschen

Internationale Kaseauswahl
mit Weintrauben & Fruchtsauce

Fotos: Hochzeitspaar ©Fabian Sprey | ©Veranstalter | ©Pixabay
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regt sich irgendwann ein
kleines Hungergefunhl.
Wie ware es mit einem
Mitternachtsimbiss
far Ihre Gaste?

MITTERNACHTSIMBISS

Gulaschsuppe mit knusprigem
Baguette

Currywurst mit pikanter Sauce
und Minibrétchen

e 00
Hot Dogs

Vesperbrett mit Pfefferbeissern,
Cabanossi, Bergkase,
Mixed Pickles und Butter

undenstimmen

wird. Abe, am
;samtag haben sie alle epwg
“ngen dbertyoffen, « 8
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Business | Kongress | Tagung

Egal, ob Sie den groBen Kongress planen oder das Mittagessen fiir eine kleine Tagung

in lhrem Unternehmen... Fordern Sie uns!

BEGRUSSUNGSKAFFEE LUNCHBUFFET-BEISPIEL

® 6 6 ¢ ¢ 6 o o ¢ o ©o 0o o0 o e 6 6 o6 6 o ¢ o o ©o o o o o
mit kleinen Snacks, um lhre Miniwraps mit Raucherlachs und
Tagungsteilnehmer willkommen Senf-Dillschmand

zu heiB3en

Griechischer Landsalat mit
Tomaten, Gurken, Paprika und Feta

KAFFEEPAUSE MIT NESPRESSO ¢ o ¢
KAFFEEBAR

Baguette

und sBen oder herzhaften Minis o

— starkt fur die ndachste Runde Tranchen von der gebratenen
Hahnchenbrust mit Zucchini und
Champignons in Sauce Provencal,

TAGUNGSGETRANKE Rosmarinkartoffelchen und

® o 00000000000 marktfrischem Gemise

kalt serviert und erfrischend Thailéandisches Gemusecurry mit
planen Sie mituns Basmatireis
| o 00
auch It gommerfest,
enge Vi, e oo, de sch vertraan, o erigtibren Kengress \ncemi\les.\l'\nneﬂmﬂels- Variation von Desserts im Gléschen
Menge V.I.Ps, kurze Pausenzeiten, die sich auch einmal  anvertrauen. mma““s“m\
verschieben kénnen. Bei einem Kongress darf vor allem N\eSS\‘rS\a

Wir kiimmern uns auch um das stille Wasser fir das
Rednerpult, vergessen die Dolmetscher nicht und ver-
sorgen das Organisationsteam und die Security.

\Ne'\\\nacmsieiem

beim Catering nichts schief gehen. Minutiése Planung
und ein reibungsloser Ablauf sind ein a

Muss.

Bei der Auswahl von Speisen und Getranken
bertcksichtigen wir die kulturelle und religidse
Herkunft der Teilnehmer und achten auf ab-
wechslungsreiche und gesunde Kost.
lhr Lunch-Buffet stellen wir ganz individuell fur

Hier laufen wir zur Hochform auf

Die Speisen sind heiB3, die Kaltge-
tranke bereit, der Kaffee ist frisch
gebriht.

Sie zusammen.
Etliche groBe Kongresse mit hochka-

ratigen Rednern und Teilnehmern aus
aller Welt haben wir bereits erfolgreich
begleitet.

Auch hier sind wir in der Logistik stark, ob
Stehtische, Buffet-Theken, Kaffeespezialitaten,
Elektrounterverteilung oder, oder, oder.

Alles aus einer Hand!

Fotos: ©Veranstalter | ©Pixabay | ©UlIrich Schepp | ©K&P Computers | ©Provadis
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Weihnachtsfeier

Fiir lhr Unternehmen,
den Verein oder lhre Freunde
—auch in Form eines

Weihnachtsmarktes

Auch wenn der Spatsommer
mit seinen sonnigen Tagen noch
keinen Gedanken an den Winter
zuldsst..., es ist an der Zeit die
Weihnachtsfeier zu planen!

Sie mochten dieses Jahr in lhrem
Unternehmen feiern?

Kein Problem, wir organisieren
alles Weitere!

Sie haben eine tolle Location
gemietet?

Wir sorgen umfassend fur das

leibliche Wohl!

Unser Tinp

Wir beliefern auch die
Eisbahn in Hofheim zum
alljahrlichen Winter- unschlissig?

zauber. Zwei gemdtlich ‘ ‘
eingerichtete Almhtten Wir beraten Sie gerne!
mit prasselndem Holzofen

sind der ideale Rahmen

fur Feiern bis 40 Personen.

Sie sind noch auf der Suche oder

ideen | magazin

Fotos: Fotolia ©Mykhailichenko | ©Pixabay | ©Veranstalter

Full-Service

Das gesamte Team von Kohler’s Catering freut sich
auf lhre Veranstaltung. Alle sind Profis in ihrem
Bereich und verfiigen liber langjahrige Erfahrung.
Ob Kiiche, Service, Logistik oder Stewarding. Alles
lauft wie am Schniirchen.

Wir helfen lhnen auch gerne im Finden lhres
perfekten Veranstaltungsortes.

Dabei haben wir alles im Bestand, was eine
perfekte Veranstaltung braucht.

Unter der Projektleitung von Manuela und
Andreas C. Kohler konnen Sie sich entspannt lhren
Gasten widmen.
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Service | freundlich & professionell

Location | immer passend

Historische Gemauer — Gemdtliches
Weingut — Schicker Theatersaal —
Herrschaftliches Schloss —
Verwunschener Gutshof —
Beeindruckender Gewolbekeller

M Kaiserhofgewslbe Hochheim am Main
www.kaiserhofgewdlbe.de

M Schloss zu Bad Homburg v.d.H.
www.schloesser-hessen.de

I Percuma & Botanical Eppstein-Bremthal
www.percuma.de

B Hofreite am Schloss
Hochheim-Massenheim
www.hofreite.de

B Ehem. Sektkellerei Falkenberg Flérsheim
www.flick-event.de/falkenberg

B Weingut Weidenmiihle Flérsheim-Wicker
www.weingut-weidenmuehle.de

I Rémerkastell Saalburg
www.saalburg-museum.de

I Zentrum Alte Kirche Niedernhausen
www.zak-niedernhausen.de

I Harley Garage Wallau
www.harley-garage-wallau.de

B Alte Guldenmiihle Niedernhausen
www.guldenmuehle.de

M Stadtmuseum Hofheim am Taunus
www.hofheim.de/kultur/Stadtmuseum

I Kulturbahnhof Kelkheim-Munster
www.kelkheim.de

www.hessen-forst.de LY
I Badehaus No. 7 Bad Nauheim K i
www.sprudelhof.de M Loft 1 Frankfurt am Main W Koche, Logistiker, Undenstlmmen
www.loft-eins.de »Pas B ,
M Landgrafenschloss Butzbach Hostessen, Waren, Sewsl l‘eatéwd die Bay
www.gewoelbesaal-butzbach.de B Tanzschule Taktgefuihl Friedrichdorf Reinigungskrafte, Service stets Zitu\l/i%l’g;hr
www.taktgefuehl.de : mend, i i
I Frankfurter Hof Sulzbach Garderobieren, etc. ungl Dch};il’s Wmpathisch
www.sulzbach-taunus.de I Adolf-Messer-Forum Bad Soden am Taunus WILr geben plge L;gmu
mit Lounge und Altem Bahnhof M Vermittlung Unserer Giste
é
I Alte Turnhalle Butzbach . WWW.Messer-event.com ; Weiter - wiy Wbtrdg::eb
www.stadt-butzbach.de/buerger-service/ von Musikern, nach de"*‘\dressev EreLts
; .. on
vermietung M Eleganz Festsaal Mainz-Mombach DJs, Kiinstlern, thinen gefragt.

B Burgerhaus Hofheim-Marxheim
www.buergerhaus-marxheim.de

M Hof Herzberg Essenheim
www.hof-herzberg.de

Trendiges Industriedenkmal —
Optimal ausgestatteter Tagungsort?
Wir haben es im Programm.

Hier einige Beispiele unserer
Partnerlocations:

I Capitol Offenbach
www.eventlocation-rhein-main.de

I Nikolauskapelle und Historische Petrihaus
Frankfurt am Main
www.saalbau.com

[ Schlosskeller- und
Terrasse Frankfurt-Hochst
www.schlosskeller-hoechst.de

M Industrie- und Handelskammer
Frankfurt am Main
www.ihk.frankfurt-main.de

I Kloster Eberbach Eltville am Rhein
www.kloster-eberbach.de

I Jagdschloss Platte Wiesbaden
www.wiesbaden.de/jagdschloss

W Schloss Biebrich Wiesbaden
www.lbih.hessen.de

M Briickenkopf Mainz
www.brueckenkopf-mainz.de

I Halle 45 Mainz
www.halle45.de

B Museum fur Kommunikation
Frankfurt am Main
www.mfk-frankfurt.de

W Schloss Neuweilnau

www.eleganz-center.de

I Anno 1928 Bad Soden am Taunus
www.anno1928.com

und viele mehr

Fotos: Fotolia© MNStudio | ©Veranstalter | ©Thomas Geiger/Siemens Pressefoto

UNSER SERVICE KNOW HOW

M Freundlicher Service

Fotografen
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AUSStattu ng I Geschirr | Besteck | Glaser | Technik | Deko

e Th

Wir haben alles im Bestand, was man fiir eine erfolgreiche
Veranstaltung benotigt. Fiir alles, was wir noch nicht

haben, haben wir professionelle Partner. Das gilt auch fiir z. B.
Sanitarlésungen, GroB3zelte oder Hiipfburgen.

Veranstaltungstechnik

Eine Beschallungsanlage fir die Ansprache vom
Chef, ein Rednerpult, Beleuchtungstechnik,
eine Blihne. Bei uns erhalten Sie alles aus einer
Hand.

Perfekte Logistik

Auch wenn der Kunde am besten nichts vom
logistischen Aufwand mitbekommt, steht und
fallt der Erfolg einer Veranstaltung nicht zuletzt -
mit einer optimalen Logistik. Durch jahrelange
Erfahrung sind alle unsere Ablaufe optimiert.
Unser Equipment ist sehr mobil und zigig auf-
und abgebaut. Alle Transportmittel sind auf das
Eventcatering abgestimmt. Unsere Logistiker
wissen, wo sie anpacken massen.

I Geschirr, Besteck,
Glaser, Tischwasche,

. rr,ﬁqu

“H’!

Hussen etc.
M Tischdekoration
M StUhle, Tische,
Stehtische, Bars,
Theken, etc.

W Zelte, Pavillions

) Dekoration
Sonnenschirme

Selbst wenn es um Tisch, Raum und Buffet-
dekoration geht, sind wir fir Sie da. Ob Ihr
personliches Farbkonzept, Ihr Unternehmenslo-
go oder lhre Produkte: Wir setzen lhre
Wnsche und Vorstellungen um. Das gilt
natlrlich auch fur Menu- und Tischkarten,
Raumbeleuchtung und vieles mehr.

M Veranstaltungs-
technik

M Licht und Ton

M Heizelemente

M End- und
Unterhaltsreinigung

sk i .;r- W

Fotos: ©Christoph Schwarz | ©Veranstalter | ©Pixabay
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Getranke

M Ausgesuchte Weine M Kaffeespezialitaten

M Alkoholfreies
in allen Varianten

W Sekt, Prosecco,
Champagner
B Premium Biere B KUhl- und Schanktechnik

M Cocktails M Attraktive Getrankepauschale

Rahmenprogramm

Wir haben viele Ideen fiir
beste Unterhaltung lhrer

Gaste

Fotos: ©Bernd Juergens | © Marius Graf | ©Annegret Schreiber | ©Veranstalter
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Veranstaltungs-Check-Liste

ideen | magazin

Hier einige Erfahrungswerte, die Sie bei der Organisation lhrer Veranstaltung unterstitzen kénnen.
Keine Angst: Wir nehmen lhnen gerne viel Arbeit ab. Fragen Sie nach unserem Full-Service.

GASTELISTE

[  Gastekreis definieren

A Einladungsliste erstellen

1 ggf. nach A und B priorisieren

TERMIN

1 Datum:

A Zeit:

[ Bei wichtigen Gasten
(z. B. Redner, Trauzeugen, Vorgesetzte,
Ehrengésten, etc.) Verflgbarkeit erfragen

EINLADEN
1 Einladungen gestalten und drucken lassen
[ Frist fur Ruckantwort festlegen
1 Ruckantwort zum Ausfullen und
Rucksenden beilegen
1 Ggf. Wiinsche abfragen
(Hotel, Vegetarier, Kinder/Alter;...)
[ Einladungen versenden
1 Rucklaufer auswerten,
ggf. zweite Einladungswelle versenden
1 Ggf. Teilnahmebestatigungen versenden

LOCATION

Achtung, attraktive Locations sind oft bereits

ein Jahr und langer im Voraus ausgebucht!

[ Locationliste erstellen

d Angebote einholen, Option geben lassen

(1 Besichtigungstermine vereinbaren und
wahrnehmen

1 Bedingungen und Kosten erfragen
(Catererauswahl, Getrdnkeabnahme,
Reinigung, Energie, Lautstarke, Parkplatze, Personal,
zeitliche Begrenzung, Nacht-
zuschldge, Brandschutz, Korkgelder, etc.)

1 Location auswahlen
(GréBe, Ambiente, Erreichbarkeit, Miete,
Zusatzkosten, genug Platz fir ein Buffet, etc.)

1 Nicht berticksichtigte Angebote absagen

HOTEL
1 Hotelliste erstellen und Angebote einholen
1 Hotels besichtigen
(Ggf. Hotels in verschiedenen Preiskategorien
auswahlen)
1 Hotel buchen, ggf. Abrufkontingent
einrichten lassen
1 Bezahlung definieren
(Selbstzahler oder auf Gesamtrechnung)

CATERING

[ Personliche Vorlieben und Vorstellungen
aufschreiben

[ Soweit bekannt, besondere Anforderungen

von Gasten notieren

(Allergiker, Vegetarier, Veganer, Kinder,

religiése \lorgaben, etc.)

Angebote einholen

Speisen festlegen

Fingerfood zum Empfang

Menu, Buffet, A la Carte,

Flying Buffet, etc.

coood

Mitternachtsimbiss

Kaffee und Kuchen
(Hochzeits-)Torte

Kinstler- und Helferverpflegung
/Crewcatering
Pausenverpflegung

Getranke festlegen
Alkoholfreies
Sekt/Prosecco/Aperitif

Weine und Bier
Digestifs/Spirituosen

Cocktails

Filterkaffee

Kaffeespezialitaten
(Espresso/Cappuccino/Latte Macchiato)

oooo

coododoood

[ Nicht beriicksichtigte Angebote absagen
MOBILIAR

Mobiliar ist vorhanden
[ Tischform- und GroBe festlegen

Mobiliar ist nicht vorhanden

@ Tischform- und GroBe festlegen

d Mietangebote einholen

(Tische, Stiihle, Stehtische, Hussen, Tischwésche, etc.)
Anlieferung, Aufbau, Abbau und
Abholung organisieren

Sitzordnung festlegen

Tischwasche und Servietten organisieren
Sind Buffettische vorhanden?

Werden Stehtische/Hussen gebraucht?

(W

oood

KUNSTLER

1 Unterhaltungsprogramm festlegen

1 Band oder DJ
(Angebote und Demos anfordern, ggf. bei anderer
Veranstaltung Probe héren)

@ Unterhaltungskunstler
(Zauberer, Bauchredner, Walking Acts, Comedian,
Conferencier, etc.)

1 Fallen GEMA/KSK-Geblhren an?

a Wird Technik benétigt? Welche Technik ist
vorhanden oder muss organisiert werden?

@ Wir hoch ist der Strombedarf? Sind entspr.
AnschlUsse vorhanden?

PERSONAL

[ Service

a Koche

d Hostessen / Empfang

1 Garderobieren

Q Unterhalts- und Endreinigung
d Security

[ Techniker

1 Logistiker

[ Sanitater / Feuerwehr

a Kleidung, Verpflegung, Arbeitszeiten,

Kosten klaren

DEKO

Blumen

Tischschmuck

Menu-, Buffet- oder Speisekarten
Tisch/Sitzplan

Tischkarten mit Namen
Raumdekoration
Buffetdekoration

oo oddo

ABLAUF

Ablauf/Programm/Rednerliste festlegen

[ Caterer und Dienstleister Gber Programm
informieren

O ,Zeremonienmeister” bestimmen

GELD
[ Sie mdchten ein Trinkgeld geben?
Wer soll etwas bekommen?
(Kiche, Service, Garderobe, Reinigungspersonal,
Kiinstler, etc.)
Bargeld bereit halten
Trinkgeld mit der Rechnung Uberweisen
1 Kunstlervergttung klaren
Vorkasse
vor Ort: Bargeld bereit halten
Bezahlung per Rechnung vereinbaren
[ Bezahlung Location und weiterer
Dienstleister klaren

SONSTIGES

Fotograf / Videoaufnahmen

Garderobe nétig und vorhanden?

(Hotel-)Shuttle nétig?

Sind jederzeit Taxis verfugbar?

Ggf. vorbestellen.

Hat das Hotel 24h getffnet oder muss der

Schltssel vorher geholt werden?

Sind ausreichend Parkplatze vorhanden?

Ist die Wetterlage zu berticksichtigen?

(Regenschirme, Zelte, Heizung, ...)

[ Platze fur Ehrengdste reservieren

O Darf/ soll geraucht werden? Muss ein Rau-
cherbereich eingerichtet werden? Aschen-
becher vorhanden?

1 Geschenke/Blumen fur Redner, Kiinstler,
Helfer, etc.

O Gastgeschenke

0 Wird ggf. eine Haftpflichtversicherung
benotigt?

O Werden Sanitater und/oder Feuerwehr
benotigt?

 Ortsbegehung mit allen Beteiligten durch-
fihren

1 Vereinbarungen schriftlich bestatigen lassen

oo

U

(M

NACHHER

1 Alle Rechnungen prifen und fristgerecht
bezahlen

1 Ggf. Dankesschreiben versenden
(Géste, Helfer, Dienstleister, etc.)

O Fotos/Videos versenden

0 Ggf. Reklamationen formulieren und mit
den Betreffenden zeitnah besprechen

Allgemeine Geschaftsbedingungen der Kéhler GmbH

ALLGEMEINES

1.1. Unsere Vertragspartner werden
nachfolgend als Auftraggeber oder Kun-
den, die Kéhler GmbH als Auftragneh-
mer/in oder Kohler's Catering bezeichnet.

2. ANGEBOT UND VERTRAGSSCHLUSS

2.1. Nur schriftliche Erklarungen
verpflichten die Auftragnehmerin;
mundliche Vereinbarungen bedurfen der
schriftlichen Bestatigung.

2.2. Ein Vertragsschluss kommt nur
zustande, wenn dieser schriftlich nieder-
gelegt ist. Gleiches gilt fur Vertragsande-
rungen.

3. VERANDERUNG DER PERSONENZAHL

3.1. Eine Reduzierung der Personenzahl
ist der Auftragnehmerin bis maximal 7
Tage vor dem Erfullungszeitpunkt schrift-
lich mitzuteilen. Danach ist eine kosten-
freie Reduzierung ausgeschlossen.

3.2. Eine Erhohung der Personenzahl ist
der Auftragnehmerin bis spatestens 3
Tage vor dem Erfullungszeitpunkt schrift-
lich mitzuteilen.

3.3. Eine Veranderung der Personenzahl
fahrt zu einer Anderung der Kalkulati-
onsgrundlage und somit zu einer Anpas-
sung der Preise.

4. LEISTUNGSUMFANG

4.1. Alle zur Durchfuhrung benétigten
Materialien und Gegenstande sind nach
Veranstaltungsende oder zum vertraglich
vereinbarten Zeitpunkt wieder in den
Besitz der Kéhler GmbH zu Gbergeben.
Speisen sind hiervon ausgenommen.
Fehlmengen werden zu Wiederbeschaf-
fungspreisen in Rechnung gestellt.

4.2. Angebrochene Verpackungsein-
heiten (Kisten, Kasten) gelten als ver-
braucht, ebenso werden angebrochene
Flaschen oder Fasser voll in Rechnung
gestellt.

4.3. FUr nicht oder beschadigt zurtick er-
haltenes Leergut darf der Pfandwert dem
Kunden in Rechnung gestellt werden.

Impressum

4.4. LIEFERUNG UND STORNIERUNG

4.4.1. Die Auftragnehmerin wird von der
Lieferverpflichtung befreit, wenn sie an
der Erfullung dieser Pflicht durch unvor-
hersehbare auBergewohnliche Umstande
gehindert wird, die sie nach der den
Umstanden entsprechenden zumutbaren
Sorgfalt nicht abwenden konnte, z.B.
héhere Gewalt, Streik, Aussperrung und
behordliche Eingriffe. In diesen Fallen
entfallen etwaige abgeleitete Schadens-
ersatzanspriche des Auftraggebers.

4.4.2. Eine einseitige Vertragsaufhebung
(Stornierung des Auftrags) durch den
Kunden hat schriftlich zu erfolgen. Hie-
raus ergeben sich Stornokosten, die der
Kunde zu tragen hat und zwar in Abhan-
gigkeit von der Zeit bis zum Veranstal-
tungsbeginn bezogen auf die vorgelegte
und abgezeichnete Kostenprognose:

bis zu 7 Tage vorher 30%
bis zu 3 Tagen vorher  50%
danach 85%
5. ZAHLUNG, VERZUG, AUFRECHNUNG

Wird eine Anzahlung mit A-Konto-
Rechnung vereinbart, ist diese spatestens
5 Tage vor Veranstaltungsbeginn fallig.
Wird diese Rechnung nicht zeitgerecht
beglichen, kann dies von der Auftrag-
nehmerin als Storno mit weniger als

36 Stunden Vorlauf gewertet werden.
Insbesondere wird die Auftragnehmerin
hierdurch von jeder weiteren Leistungs-
verpflichtung befreit. Dies geschieht
unbeachtet méglicher Forderungen gem.
Punkt 4.4.2.

5.1. Der offene Saldo der Schlussrech-
nung ist unverziglich ohne Abzug nach
Erhalt fallig.

5.2. Bei Zahlungsverzug werden Zinsen

i. H. v. 5 % Uber dem Basiszins fallig. Die
Geltendmachung weitergehender Forde-
rungen bleibt hiervon unberthrt.

6. BEANSTANDUNGEN

6.1. Beanstandungen sind unverziglich
mundlich dem Veranstaltungsleiter oder

Herausgeber und verantwortlich fur den Inhalt: Andreas C. Kéhler

telefonisch der Auftraggeberin mitzutei-
len.

6.2. Verdeckte Mangel mussen unverzig-
lich mundlich, spatestens jedoch inner-
halb von 2 Tagen schriftlich der Kéhler
GmbH mitgeteilt werden.

7. GEFAHRENUBERGANG UND HAFTUNG

7.1. Bei Anlieferung der Ware hat der
Auftraggeber diese zu prufen. Im Falle
von Reklamationen siehe Punkt 6.

7.2. Mit Ubernahme der Lieferungen
bzw. Sachleistungen geht die Gefahr fur
Verlust, Beschadigung, Verminderung
und Verschlechterung sowie Folgescha-
den auf den Auftraggeber Uber. Dies gilt
insbesondere fur die Weiterverwendung
nach Veranstaltungsende Ubrig gebliebe-
ner Speisen, Lebensmittel und Getranke.

7.3. Eine Haftung fur mittelbare Per-
sonen-, Sach- und Vermdgensschaden
sowie Folgeschaden ist, soweit gesetzlich
zulassig, ausgeschlossen.

8. GEWAHRLEISTUNG

Anspriche des Auftraggebers wegen
Fehlens zugesicherter Eigenschaften kon-
nen nur hergeleitet werden, wenn diese
Eigenschaften von der Kéhler GmbH im
Angebot/Kostenprognose ausdriicklich
als solche bezeichnet wurden.

9. SCHRIFTFORM

Anderungen oder Ergénzungen oder die
Aufhebung auch nur einzelner Bestim-
mungen dieser Bedingungen bedrfen
der Schriftform.

10. TEILWIRKSAMKEIT

Im Falle der Unwirksamkeit einzelner
Vertragsbestimmungen bleibt die Wirk-
samkeit der Ubrigen Vertragsbestimmun-
gen unberuhrt.

11. GERICHTSSTAND

Unter Vollkaufleuten gilt fur alle aus dem
Vertragsverhaltnis sowie Uber sein Entste-
hen und seine Wirksamkeit entstehenden
Rechtsstreitigkeiten ausschlieBlich der
Gerichtsstand Frankfurt am Main.

Angaben gemaB § 5 TMG: Kéhler GmbH, Krifteler StraBBe 6, 65719 Hofheim am Taunus | Vertreten durch: Andreas C. Kéhler (Geschaftsfuhrer)
Kontakt: Telefon +49 (0) 6192 / 200 49 16, Telefax +49 (0) 6192 / 200 49 17, E-Mail info@koehlerscatering.de | Registereintrag: Eintragung im
Handelsregister | Registergericht: Amtsgericht Frankfurt | Art Direction: Anke Sprey, ASDESIGN-Hofheim, (01 52) 33 64 01 63, as65desigh@
online.de | Druck: Heinrich Lauck GmbH, ArtelbrtckstraBe 7, 65439 Fl6rsheim am Main, Tel.: 0 61 45/ 95 23-14, info@lauck.eu, www.lauck.eu |
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