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WARUM EIN KOCHKURS ALS TEAMEVENT?

Mehr als gemeinsam essen: gemeinsam etwas schaffen.

Bei einer klassischen Weihnachtsfeier bleiben Gesprache oft in vertrauten Gruppen. Beim Kochen
entsteht sofort Bewegung: Aufgaben verteilen, Entscheidungen treffen, einander helfen und
gemeinsam auf ein Ziel hinarbeiten.

Das fuhlt sich nicht nach einer Teambuilding-MaBnahme an. Trotzdem entstehen genau die Dinge, die
gute Teams ausmachen: Austausch, Vertrauen, Wertschatzung und ein gemeinsamer Erfolg.

Fiir wen passt das Format?Fir Abteilungen, Projektteams, gemischte Teams und Unternehmen, die ihren
Jahresabschluss aktiv statt nur am gedeckten Tisch erleben méchten.
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Zusammenarbeit passiert ganz von selbst.

An den Kochstationen zahlt jeder Beitrag. Ihr Team organisiert sich, stimmt sich ab und erlebt Zusammenarbeit
ohne kiinstliche Ubungen oder Seminarprogramm.
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Neue Gesprache statt derselben Sitzordnung.

Menschen aus verschiedenen Bereichen und Hierarchien arbeiten Seite an Seite. So entsteht persénlicher
Austausch, flr den im Arbeitsalltag haufig die Gelegenheit fehlt.
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Alle finden eine passende Aufgabe.

Vorbereiten, abschmecken, anrichten oder den Uberblick behalten: Die Aufgaben sind vielfaltig und werden
professionell begleitet. Vorkenntnisse sind nicht erforderlich.
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Der gemeinsame Erfolg landet auf dem Tisch.

Am Ende genielSt das Team das selbst zubereitete Men( an der groBen Tafel. Das macht Leistung unmittelbar
sichtbar und schafft eine Erinnerung, die langer bleibt als ein normaler Restaurantabend.

DIE WEIHNACHTSMENUS 2026

Zwei MenUs. Ein Preis.

135 € Nettopro rerson - jeweils 3,5 Stunden

Ihr Team entscheidet sich fur Huttenzauber oder Weihnachten Deluxe. Innerhalb des gewahlten
MenUs kénnen die klassische und die vegetarische Variante kombiniert werden.



VORSPEISE

Cremiges Kartoffelsuppchen

Schnittlauchdl - Bergkase-Croutons - Bratnockerl

VEGETARISCHE ALTERNATIVECremiges Kartoffelsippchen

Schnittlauchdl - Bergkase-Croutons

HAUPTGANG

Zwiebelrostbraten

Rosa gebratenes Weiderind - hausgemachte Rostzwiebeln - deftige Sauce - Butterspatzle - Rahmwirsing

veGeTARISCHE ALTERNATIVEAIIgauer Kasespatzle

Wirziger Almkase - dreierlei Zwiebeln - frisch gemahlener Pfeffer

DESSERT

Karamellisierter Kaiserschmarren

Hausgemachte Vanillesauce - eingelegte Glihweinkirschen

135 € netto p. P.3,5 Stunden




VORSPEISE

Confierter Winterkabeljau

Dijon-Senf-Mayonnaise - Feldsalatréschen - gepickelte Radieschen - StiBkartoffelchips

veGeTARISCHE ALTERNATIVEROtkohl Royale

Gerdstete Walnusse - Feldsalatréschen - Ziegenkase-Crumble - Honig

HAUPTGANG

Ente a I'orange

Rosa gebratene Entenbrust - Orangenreduktion - Kartoffel-Thymiankichlein - geréstete Rosenkohlblatter

veGeTARISCHE ALTERNATIVEChicorée a I’orange

Geschmorter Chicorée - rosa Pfeffer - Orangenreduktion - Kartoffel-Thymiankichlein - gerdstete
Rosenkohlblatter

DESSERT

Ofenfrischer Bratapfel

Mit Marzipan und Rosinen gefullt - Zimt-Sauerrahm - Vanillekipferl-Crumble

135 € netto p. P.3,5 Stunden

Wichtig fur die Planung

Bitte bei der Anfrage angeben, wie viele Gaste klassisch und wie viele vegetarisch essen. Eine vegane
Variante ist fir diese MenUs nicht vorgesehen. Allergien, Unvertraglichkeiten und weitere Anforderungen



prufen wir individuell nach Rucksprache.

Aus dem Kochkurs wird Ihr Firmenevent.



DER ABLAUF

Gemeinsam kochen. In Ruhe genief3en.

Der Abend ist professionell vorbereitet, ohne sich nach Seminarprogramm anzufihlen. Thr Team
kommt an, kocht gemeinsam und genielt anschlieBend das Ergebnis.

Ca ] 3, 5 Std mvom Empfang bis zum Dessert

Ankommen

BegriiRung im exklusiv gebuchten Kochloft und kurzer Uberblick iiber Meni und Abend.

Loslegen

Aufgaben verteilen, unter professioneller Begleitung zubereiten und gemeinsam abschmecken.

Anrichten

Die einzelnen Gange fertigstellen und gemeinsam fur die groRe Tafel vorbereiten.

Geniellen

AnstoBen, zusammen essen und den gemeinsamen Jahresabschluss entspannt ausklingen lassen.




HAUFIGE FRAGEN
Kurz geklart.

Die wichtigsten Punkte fur Ihre Planung. Alles Weitere besprechen wir direkt mit lhnen.

Kann die Gruppe klassisch und vegetarisch kombinieren?

Ja. Bitte teilen Sie uns bei der Anfrage mit, wie viele Gaste jeweils klassisch oder vegetarisch essen.

Gibt es auch eine vegane Variante?

Fir die beiden WeihnachtsmenUs 2026 ist keine vegane Variante vorgesehen. Andere besondere
Ernahrungsanforderungen prifen wir individuell nach Ricksprache.

Eignet sich der Abend als Teamevent oder Incentive?

Ja. Das gemeinsame Kochen schafft eine naturliche Aufgabe fir das Team und verbindet Austausch,
Zusammenarbeit und einen entspannten Jahresabschluss.

Wie lange dauert die Weihnachtsfeier?

Fir das gemeinsame Kochen und GenielRen sind insgesamt etwa 3,5 Stunden vorgesehen.

Wo findet der Weihnachtskochkurs statt?

Im Kochloft der Kochwerkstatt in der Dotzheimer StraRe 36 in Wiesbaden.

Flr welche Teams eignet sich das Format?

Der Weihnachtskochkurs passt zu Abteilungen, Projektteams und gemischten Gruppen. Die passende
GruppengréBe und den Ablauf stimmen wir im Rahmen der Anfrage individuell ab.

Missen die Teilnehmenden kochen kénnen?

Nein. Vorkenntnisse sind nicht erforderlich. Unser Team bereitet alles vor, erklart die einzelnen Schritte und
begleitet die Gruppe wahrend des gesamten Kochens.



Ist das Kochloft exklusiv fir unser Team reserviert?

Ja. Fur Ihre Weihnachtsfeier steht das Kochloft Ihrer Gruppe exklusiv zur Verfliigung, damit lhr Team
ungestort gemeinsam kochen und genieen kann.

Welche Angaben brauchen Sie fur die Anfrage?

Hilfreich sind Wunschtermin, GruppengréfRe, Menlwahl sowie die Anzahl der klassischen und vegetarischen
Varianten. Gewlnschte Extras und besondere Anforderungen kénnen Sie direkt mit angeben.

Welches Menu darf Inr Team gemeinsam kochen?

DIREKTANFRAGE WEIHNACHTEN 2026



Wunschtermin direkt anfragen.

Alles an einem Ort: Termin, TeamgroRe, Menl und Extras. So kdnnen wir die Verflgbarkeit direkt
prufen und lhr Angebot bereits passend vorbereiten.

Eckdaten eintragenWwunschtermin, GruppengroRe und Meni in wenigen Minuten angeben.

Wir prufen lhren Terminihre Angaben landen vollstandig und Gbersichtlich bei unserem Eventteam.

Personliche Ruckmeldungsie erhalten eine Zusammenfassung und wir melden uns zur konkreten Planung.

CA. 3,5 STUNDEN135 € NETTO P. P.UNVERBINDLICH

UNVERBINDLICHE DIREKTANFRAGE NN wenigen Minuten erledigt.

Pflichtfelder sind mit * gekennzeichnet.
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Termin & Teampie wichtigsten Eckdaten flr die Verfligbarkeitspriifung.

Wunschtermin *

]

Ausweichtermin

Gewdlnschte Startzeit *

Bitte wahlen| v |
Voraussichtliche Personenzahl *

L ]
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Menu & Wiunschebamit wir Ihr Angebot bereits passend vorbereiten kénnen.

Wunschmend *
|Bitte wahlen| v |
Davon vegetarisch

1

Klassische und vegetarische Varianten kdnnen gemischt werden. Eine vegane Variante ist fir die Weihnachtsmenis
2026 nicht vorgesehen.

Interessante Extras
OWinterlicher EmpfangdPersonalisierte Kochschiirzen oder Gew(irze JEventfotografCJNoch offen

Allergien, Unvertraglichkeiten oder besondere Anforderungen
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Wen dirfen wir kontaktieren?ire personliche Ansprechperson erhalt die Rlickmeldung zur
Terminprufung.

Unternehmen *

Ansprechperson *

E-Mail-Adresse *

Telefonnummer *

Wie erreichen wir Sie am besten? *
Per E-Mail| v |

Was mochten Sie uns noch mitgeben?



[ich habe die Datenschutzerklarung gelesen und stimme der Verarbeitung meiner Angaben zur Bearbeitung der Anfrage zu.

Weihnachtsfeier unverbindlich anfragen |Keine Buchung - wir prufen Ihren Wunschtermin und melden
uns personlich.

Kochwerkstatt
Wiesbaden

Kochkurse, Firmenkochkurse und besondere Genussmomente in Wiesbaden.

Dotzheimer Str. 36 : 65185 Wiesbaden06126 / 959 28 25kontakt@kochwerkstatt-wiesbaden.de
KocHKURSEAIlle KochkurseTermine & BuchungGutscheine

FIRMEN & EVENTSFirmenkochkurseWeihnachtsfeiernTagungen
KocHWERKSTATTKochloftRezepteCatering »Kontakt

WWW.KOCHWERKSTATT-WIESBADEN.DE | COPYRIGHT © 2026 | POWERED BY IT EVOLUTION 24 | CARSTEN KOBISCH
FACEBOOKINSTAGRAMYOUTUBE
IMPRESSUMDATENSCHUTZ

www.kochwerkstatt-wiesbaden.de | 06126/9592825

65510 Idstein | Wiesbadener StrafSe 82


https://www.kochwerkstatt-wiesbaden.de/datenschutzerklaerung/
mailto:kontakt@kochwerkstatt-wiesbaden.de
https://www.kochwerkstatt-wiesbaden.de/kochkurse/
https://www.kochwerkstatt-wiesbaden.de/kurskalender/
https://www.kochwerkstatt-wiesbaden.de/gutschein-kw/
https://www.kochwerkstatt-wiesbaden.de/firmenkochkurs-teamevent/
https://www.kochwerkstatt-wiesbaden.de/weihnachtsfeier-als-kochkurs-in-wiesbaden/
https://www.kochwerkstatt-wiesbaden.de/tagungen/
https://www.kochwerkstatt-wiesbaden.de/kochloft/
https://www.kochwerkstatt-wiesbaden.de/rezeptuebersicht/
https://www.catering-kochwerkstatt.de/
https://www.kochwerkstatt-wiesbaden.de/kontakt/
https://www.itevolution24.de/
https://www.facebook.com/kochwerkstattwiesbaden
https://www.instagram.com/kochwerkstatt_wiesbaden/
https://www.youtube.com/channel/UCmRx7obZlYJGLQ5pGn6OaBw/
https://www.kochwerkstatt-wiesbaden.de/impressum/
https://www.kochwerkstatt-wiesbaden.de/datenschutzerklaerung/




