ny\‘/ R, Oi‘. Cﬁnm-wrwm GmbH

. R
” -}.‘:7\.7,\,“;gkg_,\“::,-k)‘,. -

i
. # Wo’wlf& Lorm é Essens

Fingerfood ist in der heutigen Zeit ein sehr weit verbreiteter, fast schon in
unserer Esskultur etablierter Begriff. Seiner weiter steigenden Beliebtheit tut
dies jedoch keinen Abbruch, weil die handgemachten ,H&ppchen” immer
wieder ein Genuss-Erlebnis der besonderen Art garantieren. Und dass bei
jedem Anlass — egal ob Hochzeit, Vernissage, Party oder Firmenfeier. Wir
méchten |hnen mit diesem Prospekt verschiedene Maglichkeiten vorstellen,
wie Sie durch Fingerfood |hre Veranstaltung nachhaltig in Szene setzen
kénnen...

Aus praktischer Sicht handelt es sich bei Fingerfood (wie schon der Name
sagt) ganz einfach um Speisen, die man mit dem Fingern isst. Doch for
leidenschaftliche Anhénger der Kochkunst ist es natirlich viel mehr: ein Aha-
Effekt am Gaumen, ein kulinarischer Begleiter beim Flanieren, ein Meni in
Puzzleteilen, die kommunikativste Form des Essens!

Wir beraten Sie natirlich nicht nur bei der Auswahl des Fingerfoods, sondern
auch bei der kulinarischen Inszenierung. Ob Schélchen, Pfénnchen, Tabletts,
Trays, Glaser oder essbare Unterlage wie Waffel oder Tartelette — der

Kreativitét beim Servieren sind kaum Grenzen gesetzt.
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Wie 1}56/ es Ayp secnd

+STARTER - kleine Happchen, grobe Wirkung”

Als kulinarischer Auftakt werden zum Empfang Fingerfood-Spezialitaten in
mundgerechten Héppchen gereicht. Beim Starter kalkulieren wir 3-4 Teile pro
Person.

+~SNACK —kalte, warme und sie Verfihrung”

Kleine Késtlichkeiten werden auf dem Buffet oder als Flying-Food présentiert.
Bei der Einweihungsfeier, in der Konferenzpause und bei privaten Anléssen
eine sehr beliebte Prasentationsform des Caterings. Die Auswahl des
Fingerfoods sollte kalte, warme und sifde Kreationen beriicksichtigen. 6-8

Teile pro Person sind ein guter Richtwert.

AMENU —von Antipasti bis Zuckergeback”

Im ,Dreivierteltakt” unserer Servicecrew reiht sich die Speisenfolge ,flying” in
die Veranstaltungsablaufe ein. Raffinierte Vorspeisen, pikante Stppchen,
leichte Zwischengerichte, heide Hauptgénge und verfihrerische Desserts
lassen keine Woinsche offen. Stylisch angerichtet sind die Speisen
unkompliziert auch mit Gabel und Lffel zu geniefen — eine klassische
Menifolge in bewegender Form. Eine Auswahl von 8-12 Gaumenfreuden

garantiert ein Feuerwerk fur die Sinne.
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/?7740/ Variationen

Nachfolgend finden Sie unsere Vorschlége. Bitte beachten Sie hierbei die
Mindestbestellmenge von 8 Stck. pro Sorte.

féﬁé&;

Knusperschalen mit Brie & Bacon Jam Preisp. Stck. 450 €
Steak-Crostini mit Balsamico-Pilzen Preisp. Stck. 520 €
Herzhafte Kasewaffel

mit Parmaschinken und Kréuterschmand Preisp. Stck. 520 €
Carpaccio vom US-Beef an Triffelrahm Preisp.Port.  6,10€
Mini-Burger an Cole Slaw Preis p. Port. 480 €
Krbistarte mit span. Chorizo Preis p. Port. 460¢€
“Caesar Salad”

mit Grillhuhnstreifen im Parmesancup Preis p. Port. 580 €

Salat von rosa Linsen im Himbeerdressing
mit hausgerducherter Entenbrust Preis p. Port. 580 €

Ger&ucherte Wildentenbrust
an Thai-Spargel in Mohnvinaigrette Preis p. Port. 630 €
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PINCHOS MALLORQUINE
verschieden belegte Baguettescheiben mit typisch spanischen
Spezialitéten:

Ziegenkése-Crostini mit Feigencarpaccio

Serrano mit Melonenspieh

Scharfe Hackbéllchen Piri Piri
Shrimps aut Avocadomus
Pimientos de padrén und Chorizo

Preis p. Stck. 4,80 €

2 Parmesan-Hémchen mit Ricotta und Bresaola  Preis p. Port. 480€

Vitello tonnato
Zartes Kalbfleisch an Thunfischkrem mit gebackenen Apfelkapem
Preis p. Port. 630 €

Hahnchenspief in Mangosalsa Preis p. Port. 480 €

Monsterlénder Bratkartoffelsalat mit Mini-Schnitzel
Preis p. Port. 6,50 €

Warm:
Rotatouille (mediterranes Grillgemise)
mit Merguez (Lammbratwirstchen) Preis p. Port. 780 €

Zarte Kalbsbéckehen / Barolo-Lakritzsuce
Kirbis-Kartoffelstampf Preis p. Port. 1340 €

Kleine Kalbsroulade / Steinpilzfillung
Pesto / Zarweizen-Risotto Preis p. Port. 960 €
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Kirbisrdsti mit gebeiztem Zitronenlachs
Honig-Senf-Dressing Preis p. Port. 680 €

gebackene Hoso Maki Sushi mit Rauchlachs

auf Sesamsprossen Preis p. Port. 640 €
Rauchforelle auf Belugalinsen Preis p. Port. 560 €
Flusskrebscocktail in der Baby-Ananas Preis p. Port. 930€

Lachspraline mit buntem Pleffer
an Senf-Dill-Tunke Preis p. Port. 510€

Maties-Salat im Chicorée-Schiffchen Preis p. Port. 480 €

2 Gamelen in Kartoffelspaghetti

auf Koriander-Chilisobe Preis p. Port. 560 €
Chili lime basket mit Gamba Preis p. Port. 480 €
Rauchlachsroulade im Teigmantel Preis p. Port. 480 €

Sardinen-Crostino mit Avocado- und Paprikamus  Preis p. Port. 480 €
gegrillte Jakobsmuscheln auf Sesam-Algensalat  Preis p. Port. 660 €

Salat vom Meeresspargel
im Orangendressing mit Jakobsmuscheln Preis p. Port. 850 €

Vitello tonnato 2.0
— Thunfisch-Tataki, Kalb und Apfelkaper neu inferpretiert -
Preis p. Port. 840 €

,ushi in the box’
gebackene Hoso Maki Sushi auf Sesamsprossen  Preis p. Port. 840 €

Wam geréucherter Lachs
an Salat von rosa Linsen Preis p. Port. 720 €

Saiblingstatar auf Avocado Preis p. Port. 760 €



Gamba & Chorizo in Peppersoup

Lachs Sashimi
Ingwer/Schnittlauch/Yuzu/Sesamél

Tuna Tataki
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Preis p. Port.

Preis p. Port.

Gelbflossen Thunfisch/Wasabi-Mayo/Knoblauchchips

Worm:
Flusskrebs-Tartelette mit Spargel und Dill
warme Lachs-Tartelette mit Dill

Saltimbocca vom SteinbeiBer / Salbei / Bacon
fomatierte Rahmbohnen

gegrillte Jakobsmuschel
Rosinenstollentoast / Prosecco-Schaum

Spinat-Cappelletti / Triffelbutter / Gamelen
Romanesco-Tomaten-Gemiise

Lachsfilet / Rahmspitzkohl / Rosa Pleffer

Z/Wé@ Cor

geflémmte Feige mit Ziegenbrie und Pinien

,Quer durch den Garten”
- gegrilltes Gartengemise mit Ziegenfrischkéise

Carpaccio von der Cour de boeuf-Tomate
mit Pfifferling Salat (Saison abhdngig/

Preis p. Port.

Preis p. Port.

Preis p. Port.

Preis p. Port.

Preis p. Port.

Preis p. Port.

Preis p. Port.

Preis p. Port.

Preis p. Port.

Preis p. Port.

C nnnnn Hin~ GenbH

580 €

8,50 €

11,30 €

680 €

6,10€

1050 €

8,50 €

11,30 €

1050 €

450 €

450 €

640 €



Kurbis-Falafel-Ballchen auf Minz-Tomatensalat

Téte de Moin-Kése auf Friichtebrottaler
mit Feigensenf

3 Frischkése-Dips mit kleinem Kartoffelbrétchen

Antipasti-Gemise / verschiedenen Dressings
unser ofenfrisches Ciabatta

Spinatsalat / Shiitake / Yuzu-Triffel-Dressing

Wam:
Rote-Bete-Schnitzel / Orangensenf / Kresse

Sudtiroler Kasnocken / Salbeibutter
Parmesanfaden

Rote Bete Gnocchi / Rucola
Schafskése / Haselnuss-Butter

Mﬁf\g
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Preis p. Port.

Preis p. Port.

Preis p. Port.

Preis p. Port.

Preis p. Port.

Preis p. Port.

Preis p. Port.

Preis p. Port.

Cr—w«m 1IHNA Gk

480 €

450 €

450 €

510€

6,10€

780 €

850 €

750€
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Unsere ,, F ews CMM/&« gefullt mit:

Spanischer Kartoffelsalat mit gebratener Chorizo
odler

Karamellisierter Ziegenbrie
an Blattsalaten

odler

Mini Burger
auf Cole Slaw und BBQ Sauce

odler

ital. Nudel-Salat
mit gebackenem Knusperhuhn

odler

Wildkréutersalat mit karomellisiertem Ziegenbrie
& Balsamico-Pipette

odler

Knusprige Blétterteigzigarren
auf Asia-Chilisauce

Preis p. Feinschmeckerbiichse

Cfv\m 1Hina GmbH
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480 €
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= Tortchen von Zitrone-Thymian-Creme
Pistazien-Biskuit / Beerentopping
=, Popcom-Traum”
———— Weibe Mousse / Popcom / salted caramel / Vanille

*  Marsala-Creme / Poriweinfeige / Haselnisse

»  Weibe Schokomousse-Tértchen — geflémmt — mit frischen Beeren
»  Créme brilée von der Tonkabohne mit frischen Beeren

*  Braune Schokomousse / Kirschgritze / Kokosraspeln

»  Schwarzwalder Kirsch im Glas

»  Schoko-Erdbeeren auf Eierlikérspiegel

»  Zitronen-Tiramisu im Glas / Limoncello

»  CappuccinoMousse

*  Himbeer-Késekuchen im Glas

»  Schokoladen-Créme brilée / Orangen

*  Erdbeer-Tiramisu

»  Westfélische Pumpemickelkrem / Rumkirschen
= Apfel Tiramisu / Cantuccini / Zimt

*  Minsterldnder Herrenkrem / Rum / Kirschen

= Kaffee-Panna-Cotta / Karamellsauce / Loffelbiskuit

Alle Desserts kosten Preis p. Stck. 4,80 €
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Hauptspeisensuppen - 400 ml=2 Tassen p. P.

Kraftige KartoffeiM&hrensuppe mit Cabanossi (separat) und Réstzwiebeln
dazu deftiges Bauernbrot Preis pro Person 7,80 €

Kurbis-SiBkartoffelsuppe / Chorizo (separat) / Schmand
dazu krosse Kartoffelbrétchen Preis pro Person 8,30 €

Mexikanische Tomatensuppe / Avocado / Sauerrahm,
dazu reichen wir Nachos Preis pro Person 7,50 €

Spitzkohlsuppe / Rauchlachsstreifen
dazu krosse Kartoffelbrétchen Preis pro Person 8,60 €

Kesselgulaschsuppe / Rind / Paprika / Champignons
dazu krosse Kartoffelbrétchen Preis pro Person 9,50 €

Rotes Chicken Curry
mit Kokosmilch, Hihnchen und asiatischem Gemiise
dazu ofenfrisches Baguette Preis pro Person 9,20 €

Rote Bete Suppe / Kokosmilch / Pastinake
dazu krosse Kartoffelbrétchen Preis pro Person 7,80 €

Rotkrautsuppe / karamellisierte Maroni / Zimtcroutons
dazu krosse Kartoffelbrétchen Preis pro Person 7,80 €

Minestrone — ital. Gemisesuppe mit Salamistreifen
dazu ofenfrisches Ciabatta Preis pro Person 7,80 €
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Ruhrpottgulasch” - Curmywurst-Topf mit hausgemachter Currysauce
dazu ofenfrisches Baguette

Davon reden Ihre Gaste noch Wochen spéter 1!
Preis p. Pers. 820 €

96564/” w/ AMJL‘@&%.'

Geschir, Besteck & Servietten
Suppentassen, Teller, Besteck & Servietten von uns
Preis p. P. 250 €
Inkl. Endreinigung

50%{57&5 ;

Samtliches Geschirr und Ausstattung wird von uns angeliefert und ungereinigt
wieder abgeholt.

Die angegebenen Preise sind reine Speisenpreise. Die Anlieferung erfolgt nach
Absprache. Hierfur fallen separate Lieferservicegebihren an.

Bitte beachten Sie, dass sich Lieferpauschalen und Anfahrtszeiten for das Auf-
und Abbau- sowie Buffetpersonal twenn gewinschtl separat nach der
Entfernung zum Veranstaltungsort berechnen. Dariber erstellen wir lhnen ein
individuelles Angebot.



Allgemeine Geschéftsbedingungen

Der Aufirag. ;

Die Auftragserteilung ist mit der schriftlichen Auftragsbestétigung an den Kunden per Email oder Post verbindlich erfolgt,
sobald der Kunde nicht innerhalb von 5 Tagen nach Versanddatum der Bestétigung Widerspruch erhebt. Bei Auftréigen Gber
einen Wert von EUR 1.000, ist eine Anzahlung in Héhe von 30% des Aufiragswertes bei Auftragserteilung féllig. Die
angemeldete Personenzahl ist verbindlich, sofern nicht 5 Tage vor der Veranstaltung eine schriftliche Mitteilung durch den
Auftraggeber erfolgt.

Zahlungsbedingungen

Alle angegebenen Preise gelten zzgl. gesetzl. MwSt.

Die mitgelieferte Ware bleibt bis zur vollsténdigen Bezahlung unser Eigentum.

Der Rechnungsbetrag wird rein netto, ohne Abzug und sofern nichts anderes vereinbart ist, nach Erhalt der Rechnung fallig.
Die Rechnungserstellung erfolgt in schriftlicher Form.

Beanstandungen

Sollte eine Reklamation begrindet sein, so ist diese unverziglich — ggf. telefonisch — geltend zu machen, damit wir eine
umgehende Uberprifungsméglichkeit haben. Schadensersatzanspriche auf Grund héherer Gewalt werden nicht erstattet.
Gerechtfertigte Schadensersatzanspriche werden nur im Rahmen der Rechnungssumme erstattet, nicht dariber hinaus. Die
Teilnahme an allen Events erfolgt auf eigene Gefahr. Dies gilt auch fir Lebensmittelallergien und sonstige kérperliche
Reaktionen auf sémtliche verwendeten Lebensmittel und Getréinke.

Mietinformation

Alle Ausstattungsartikel wie z.B. Gléser, Tischwésche etc. Uberlassen wir lhnen for die vereinbarte Mietzeit.
Geschirrlieferungen sind unverziiglich bei der Anlieferung auf Menge und Unversehrtheit zu Uberprifen, spétere
Reklamationen kénnen nicht beriicksichtigt werden.

Sollten wir fir Sie Geschirr oder Glaser zuleihen missen, da Sie ein anderes Design wiinschen oder unser Vorrat an
Mietgeschirr erschépft ist, missen wir lhnen den Preis neu kalkulieren.

Die Lieferung umfasst nicht mégliche Auf- und Abbauarbeiten.

Die gemieteten Artikel werden vor Ort angeliefert und missen vom Miefer an einem vorher vereinbarten Ort zur Abholung
bereitgestellt werden.

Bei nicht ordnungsgeméaber Zusammenstellung der Artikel werden die Aufréumarbeiten im Anschluss in Rechnung gestellt.
Siehe hierzu die Preise fiir unser Fachpersonal.

Der Auftraggeber verpflichtet sich bis zum Zeitpunkt der Anlieferung beziehungsweise Abholung for einen Ansprechpartner
ZU sorgen.

Gestatten Sie uns an dieser Stelle den Hinweis, dass wir |hnen fir Bruch, Verlust oder beschédigtes Equipment den
Wiederbeschaffungswert in Rechnung stellen missen.

For durch uns beschafften Ausstattungs- und Mietgegensténde erheben wir eine Bearbeitungspauschale von 20 % auf die
nachgewiesenen Originalbrutiokosten.

Transport

Fur die Anlieferung berechnen wir lhnen im Stadtgebiet von Hamm / Ahlen 15,00 € pro Anfahrt. Fir Lieferungen auberhalb
des Stadigebietes von Hamm / Ahlen berechnen wir die Anlieferung und Abholung grundsatzlich mit 0,20 € pro
Fohrtkilometer. Bei Anlieferung muss eine Toleranz von 30 Minuten einkalkuliert werden. Wir Gbermehmen keine Gewdhr for
verspatete Lieferungen durch héhere Gewallt.

Wir behalten uns bei Héusemn ohne Fahrstuhl ab der 2. Etage eine Erschwemiszulage von 5,00 € pro Etage zu berechnen.
Sonntag und Feiertag ist Ruhetag. Eine Lieferung ist nach Absprache méglich. Wir berechnen dann einen Aufschlag von 10%.



Mitbringen von Lebensmitteln und Speisen/ Haftungsausschluss

In unsere Exklusiv-location, der Zeche Westfalen, Ahlen lansprechbar, Schichiwechsel, Lohnhalle und angrenzende
Seminarréume) ist das Mitbringen von Lebensmitteln, Speisen (z.B. Kuchen) und Getréinken durch den Auftraggeber selbst
und/oder das Anliefern durch von ihm beauftragte Dritte grundséitzlich nicht gestattet.

Ausnahmen bediirfen der vorherigen schriftlichen Anzeige durch den Aufiraggeber und der schriftlichen Zustimmung durch
die Cook & Chill - Consulting GmbH. Hierfir wird die Cook & Chill - Consulting GmbH einen finanziellen Ausgleich (Kork-
bzw. Gabelgeld) beim Auftraggeber erheben.

Die Anlieferung der vom Auftraggeber selbst mitgebrachten Lebensmittel, Speisen oder Getréinken hat — die schriftliche
Gestattung vorausgesetzt — am Veranstaltungstag selbst zu erfolgen. Sollte der Auftraggeber selbst Lebensmittel, Speisen
oder Getréinke mitbringen, geschieht dieses ausschlieBlich auf eigene Gefahr des Auftraggebers.

Die Cbok & Chill - Consulting GmbH schlieft jegliche Haftung hinsichtlich etwaiger nachteiliger gesundheitlicher Folgen beim
Auftraggeber und/oder Teilnehmermn an seiner Veranstaltung, etwa wegen der Zutaten (z.B. Unvertréglichkeit hinsichtlich eines
Nahrungsmittels und/oder seiner Bestandteile) oder wegen des Zustandes der mitgebrachten Lebensmittel (etwa mangelnde
Lebensmittelhygiene, Befall mit Keimen), ausdriicklich aus. Der Auftraggeber stellt die Cook & Chill - Consulting GmbH bereits
heute von sémtlichen Schadensersatzanspriichen Dritter im Innenverhélinis frei.

Mitnahme von Lebensmitteln durch den Auftraggeber/Haftungsausschluss

Der Umgang mit Lebensmittel unterliegt strengen gesefzlichen Bestimmungen. Die Cook & Chill - Consulting GmbH darf
daher Lebensmittel, die bereits zum Verzehr angeboten wurden, kein weiteres Mal anbiefen. Sie sind, den gesetzlichen
Bestimmungen entsprechend, zu entsorgen.

Sollte der Auftraggeber dennoch wiinschen, Gbrig gebliebene Mengen von Speisen/einzelne Speisen aus dem Betrieb der
Cook & Chill - Consulting GmbH mitzunehmen, geschieht dieses auf eigene Gefahr. Die Cook & Chill - Consulting GmbH
schlieBt jegliche Haftung wegen etwaiger nachteiliger gesundheitlicher Folgen, die bei dem Gast selbst oder bei Dritten
auftreten, an die der Gast diese Speisen weiterreicht, ausdriicklich aus. Der Auftraggeber stellt die Cook & Chill - Consulting
CGmbH bereits heute von sémtlichen Schadensersatzanspriichen Dritter im Innenverhélinis frei.

Aufiragsbestétigungen
Bitte Uberprifen Sie bei Angebotserstellung die Rechnungsadresse. Sollten wir auf Grund einer falschen oder unvollsténdigen
Rechnungsadresse eine neue Rechnung erstellen missen, berechnen wir Ihnen eine Bearbeitungsgebihr von 8,00 €.
Annahme und Bestétigung der zustande kommenden Auftrége bedirfen grundséitzlich der Schriftform.
Im Falle der Stornierung eines bereits bestétigten Aufirages gelten folgende Regeln:

e  Bis zu 14 Tagen vor der Veranstaltung: 30% des Auftragswertes.

e  Zwischen 13 bis 5 Tagen vor der Veranstaltung: 60 % des Auftragswertes.

e Bei Stornierung 4 - O Tagen vor der Veranstaltung: 90% des Auftragswertes.

Salvatorische Klausel

Sollten einzelne Bestimmungen des Vertrages unwirksam oder undurchfihrbar sein oder nach Vertragsschluss unwirksam oder
undurchfthrbar werden, so wird dadurch die Wirksamkeit des Vertrages im Ubrigen nicht berihrt.

An die Stelle der unwirksamen oder undurchfiihrbaren Bestimmung soll diejenige wirksame und durchfthrbare Regelung
trefen, deren Wirkungen der wirtschaftlichen Zielsetzung maglichst nahekommen, die die Vertragsparteien mit der
unwirksamen beziehungsweise undurchfiihrbaren Bestimmung verfolgt haben.

Die vorstehenden Bestimmungen gelten entsprechend fir den Fall, dass sich der Vertrag als lickenhaft enweist. § 139 BGB
findet keine Anwendung.

Gerichtsstand

Erfullungsort und Gerichtsstand fir beide Teile ist Hamm/\West.

Der Katalog einschlieBlich aller seiner Teile ist urheberrechtlich geschitzt. Jede Verwertung auberhalb der engen Grenzen
des Urheberrechtsgesefzes ist ohne Zustimmung von ook & Chill - Consulting GmbH unzuléssig und strafbar. Das gilt
insbesondere fur Venvielfaltigungen, Ubersetzungen, Mikroverfilmungen und die Einspeicherung und Verarbeitung in
elektronischen Systemen.

Alle bisherigen Preislisten und AGB verlieren hiemit ihre Giltigkeit. Stand Januar 2023.




