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Kochen ist meine Leidenschaft

Fiir mich ist selbstverstdndlich, dass alle Speisen mit frischen und regionalen Produkten,
ohne Zusitze und Konservierungsstoffe hergestellt werden.

Gerne biete ich Thnen fiir jeden Anlass das richtige Menii — Von der Familienfeier iiber
Geschiftskunden-Meetings bis hin zu grofen Biifetts oder Meniis im festlichen Ambiente mit mehreren
hundert Gésten.

Sie konnen mit uns in einer Location Ihrer Wahl oder in unserem Eventraum feiern — Alles ist moglich.
Wir kommen zu Ihrem Event und bieten Thren Gisten kulinarische Erlebnisse mit allen Sinnen.
Natiirlich beraten wir Sie bei der Zusammenstellung Thres Meniis sowie der Planung Thres gesamten
Events. Machen Sie mit Ihre Veranstaltung zu einem unvergesslichen Event, das nicht nur Sie, sondern
auch Thre Giste begeistern wird.

Mit den angebotenen Speisen auf den folgenden Seiten sind die Moglichkeiten noch lange nicht
erschopft — Ich berate Sie gerne in einem personlichen Gespréch.

Kulinarische Griife,
Dirk Diefenbach
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Mini-Wraps mit Thunfisch, Mais, Paprika, Salat und Cocktailsauce

Mini-Wraps mit Hahnchenbrust, Zucchini, Salat und Tomaten-Curry-Sauce
Mini-Wraps mit gegrilltem Gemiise, Tomaten, Fetakése, Salat und Krautersauce
Mini-Wraps mit Riucherlachs, Gurken, Tomaten, Salat und Meerrettich

Mini-Wraps mit Roastbeef, sauren Gurken, gegrillten Paprika, Salat und Tartarsauce

Kleine Ciabatta mit Parmaschinken, Provolone, Tomaten und Salat
Kleine Ciabatta mit Kochschinken, Gorgonzola, Tomaten und Salat
Kleine Ciabatta mit Braten, gegrillten Zucchini und Tomaten
Kleine Ciabatta mit Krabbensalat, Eierscheiben, Gurken und Salat

Kleine Ciabatta mit originalem Pastrami, Tomaten, Provolone und Tomatenpesto

Alle Preise verstehen sich zzgl. ges. MwSt. und Transportkosten. Alle Teile sind ab 10 Stck./Sorte in Ser-Schritten buchbar.

2,20€
2,20€
2,20€
2,50€
2,50€

2,00€
2,00€
2,20€
2,50€
2,50€



Fleisch und Braten

Parmaschinken, Melone und Parmesankise 2,00€
Hessischer Kochschinken, Ei und Gurke 2,00€
Original Pfilzer Leberwurst, saure Gurke und Senfdip 2,00€
Toskanische Edelsalami und Grillgemiise 2,00€
Kasselerschinken, Ananas und Kriuterdip 2,00€
Roastbeef, Gurke und Remoulade 2,20€

Gegrillte Hihnchenbrust, Obst und Currysauce 2,50€

Kise und vegetarisch

Provolone dolce und Tomaten 2,00€
Gorgonzola und Walniisse 2,00€
Camembert, Preiselbeeren und Obst B 2,00€
Eierscheiben, Schnittlauch und Remoulade 2,00€
Gegrilltes Gemiise und Parmesankise 2,00€
Schweizer Bergkise und Radiesscheiben 2,00€
Kriuterfrischkése und bunter Paprika 2,00€
Fisch und Meeresfriichte

Schottischer Rducherlachs und Apfelsahnemeerrettich 2,70€
Shrimpsalat und Ananaswiirfel 2,770€
Geréucherte Taunusforelle und Preiselbeersahne 2,70€
Marinierter Thunfisch und getrocknete Tomaten 2,50€

6 Alle Preise verstehen sich zzgl. ges. MwSt. und Transportkosten. Alle Teile sind ab 10 Stck./Sorte in Ser-Schritten buchbar.



Thymianwiirstchen am Spief} mit fruchtigem Chillidip

Asiatische Ententaschen mit Teriyakisauce

Schweinelendchen mit Datteln am Spiel3 in Orangen-Senf-Dip
Kalbfleischbillchen in feuriger Tomatensalsa
Hihnchenbrust in Thymian-Mandel-Kruste
Mini-Cordon Bleu mit Mozzarella und Dip

Tafelspitz mit Wachtelei und griiner Sauce

Lolipop vom Kalb mit wiirziger Thunfischcreme

Kleine Hackfleischpastete mit Kise
Auberginen-Fetakise-Rolle mit pikanter Hihnchenbrust
Kleiner klassischer Cheeseburger
Lammburger im Pitafladen

Rinderfrikadelle mit Apfelchillidip

Alle Preise verstehen sich zzgl. ges. MwSt. und Transportkosten. Alle Teile sind ab 10 Stck./Sorte in Ser-Schritten buchbar.

1,90€
2,00€
2,50€
2,00€
2,00€
220€
300€
2,50€
2,00€
2,00€
220€
2,50€
2,00€



FingerfOOd FiSCh und Garnelen auf kleinem Geschirr angerichtet

Shrimps-Rucola-Tortchen

Kleiner Fischburger ,,l.a Cucina*

Zanderfilet in der Kartoffelkruste mit Gurkendip
Lachswiirfel vom Grill mit Zitronen-Koriander-Dip
Riesengarnele im Knuspermantel mit Kokoschili
Seelachs in der Kruste mit Kartoffel-Gurken-Salat
Garnelen-Fisch-Billchen an Zitronengras mit Joghurt
Glasnudelsalat mit Lachs-Sashimi und Vinaigrette
Garnelen-Jacobsmuschel-SpieBl mit Limettendip

Thailéindisches Krebshacksteak mit Sweet-Curry-Dip

FingerfOOd aus dem Garten auf kleinem Geschirr angerichtet

Gemiise im Parmesanmantel mit pikantem Tomatendip
Frischkisebillchen mit buntem Paprika im Tartelette
Nudeltortchen mit Erbsen, Karotten und Basilikumsauce
Tofu im Sesammantel mit Pflaumensauce
Spinat-Fetakése-Kuchen

Kartoffel-Mais-Pliatzchen mit arabischem Dip

Kleine Pilzstrudel mit Krauterdip

Téte de Moine mit Nussbrot und Griine Sauce-Creme
Griechische GemiisespieBSe vom Grill mit Quark-Kréuter-Dip

Gemiiseburger mit Gurke und Ceddarkése

1,90€
2,00€
280€
2,50€
300€
300€
300€
290€
300€
2,50€

2,00€
1,90€
2,00€
1,90€
1,90€
2,00€
1,90€
2,00€

8 Alle Preise verstehen sich zzgl. ges. MwSt. und Transportkosten. Alle Teile sind ab 10 Stck./Sorte in Ser-Schritten buchbar.



La Cucinas hausgemachte Salate

Die Salate werden alle nach Bestellung frisch zubereitet und konnen im Glas portioniert oder in der

Schale dekoriert geliefert werden.
Gerne bereiten wir Thnen die Salate IThrer Wahl zu — Sprechen Sie uns an.

Italienischer Sommersalat
mit Karotten, griinem Sellerie, Bohnen, Minimais, Zuckerbsen und
Vinaigrette

Griechischer Bauernsalat
mit Fetakdse, Cocktailtomaten, buntem Paprika, Oliven und Essig

Ratatouille-Salat
mit gebratenen Zucchini, Paprika, Auberginen, Cocktailtomaten und
gebratenen Zwiebeln

Russischer Salat
mit Kartoffeln, Karotten, jungen Bohnen, Sellerie, gekochten Eiern und
Joghurtdressing

Alle Preise verstehen sich zzgl. ges. MwSt. und Transportkosten. Alle Teile sind ab 10 Stck./Sorte in Ser-Schritten buchbar.

pro kg
1,90€ 19,00€

200€ 21,00€

200€ 22,00€

1,80€ 18,00€



Schweizer Wurstsalat
mit schweizer Kése, Lyoner, sauren Gurken und leichtem Dressing

Saftige Gefliigelbillchen
mit Ananasstiicken und Currysauce

Rindfleischsalat ,,Asia‘
mit zartem Rindfleisch, Bambussprossen, Zuckerschoten,
Karottenstreifen und Sojadressing

»,Klassischer* Gefliigelsalat
mit Hihnchenbrust, Ananas, Champignons, Karotten, Erbsen und
Joghurtdressing

Gefliigelsalat ,,Bombay*
mit Hihnchenbrust, Mango, Paprika, Sellerie und Currydressing

Kleine Fleischbéllchen ,,Feurig
mit Mais, Paprika und feuriger Tomatensauce

La Cucinas Garnelensalat
mit groBen Garnelen, Ananasstiicken, Zucchini und leichter Cocktailsauce

Krabbensalat ,,Husum*¢
mit Shrimps, Gewiirzgurken, Apfelstiicken und Dressing

Meeresfriichtesalat ,,Sizilien‘
mit Pulpo, Sepia, Callamaris, Garnelen und griinem Sellerie, mariniert mit
Olivendl, Zitronensaft und Blattpetersilie

Matjes ,,Hausfrauen-Art*
mit Matjesstiicken, Apfeln, sauren Gurken, Zwiebeln und Joghurtdressing

Riesengarnelen ,,Orientalisch*
mit Garnelen, Papaya, Mango, Zuckerschoten, Lauch, Wasserkastanien,
Sprossen und asiatischem Dressing

190€

2,10€

2,50€

250€

2,50€

2,00€

450€

290€

590€

220€

4,10€

pro kg
19,00€

2100€

2500€

2500€

2500€

2100€

pro kg
45 00€

29,00€

59,00€

2200€

41,00€

10 Alle Preise verstehen sich zzgl. ges. MwSt. und Transportkosten. Alle Teile sind ab 10 Stck./Sorte in Ser-Schritten buchbar.



Nudel- und Kartoffelsalate

Kartoffel-Gurken-Salat
mit Kartoffeln, Karotten, Salatgurkenwiirfeln, frischen Krautern und
leichtem Essig-Ol-Dressing

Kartoffelsalat ,,Speck*
mit Kartoffeln, gerosteten Baconstreifen und Schnittlauch, mariniert
mit Briihe

Hessischer Kartoffelsalat
mit Kartoffeln, Fleischwurst, gekochten Eiern, Erbsen und Joghurtdressing

Nudelsalat ,,Nizza‘
mit Bandnudeln, Schafskise, getrockneten Tomaten, Pinienkernen und
gebratene gelbe Paprika

Nudelsalat ,,Klassisch*¢
mit Spirelli-Nudeln, saure Gurken, gekochtem Schinken, Erbsen,
Karotten und Joghurtdressing

Nudelsalat ,,Toskana‘¢
mit Mini-Penne, Oliven, roten Bohnen, Mais, Paprika und Salamiwiirfeln,
mediterran mariniert

1,80€

1,80€

2,00€

2,30€

2,30€

2,30€

pro kg
18,00€

1800€

2000€

23,00€

23,00€

23,00€

Alle Preise verstehen sich zzgl. ges. MwSt. und Transportkosten. Alle Teile sind ab 10 Stck./Sorte in Ser-Schritten buchbar.
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La Cucinas Rote-Beete-Siippchen 420€

Klare Rinderkraftbriihe mit Einlagen nach Wahl 420€
MarkkloBchensuppe mit KriuterkloBchen, Flddle und Gemiisestreifen 420€
Kokos-Curry-Siippchen mit gebratenen Shrimps 450€
Karotten-Ingwer-Siippchen 420€
Rheingauer Rieslingssuppe mit Croutons 420€
Italienische Minestrone mit Pesto 420€
Wildsachsener Kartoffelsuppe mit Kriuter-Croutons und Frankfurter Wiirstchen 420€

Spargel- oder Kiirbiscremesuppe (saisonabhingig)

Gulaschsuppe mit zartem Rindfleisch, wiirzig

14 Alle Preise verstehen sich zzgl. ges. MwSt. und Transportkosten. Alle Teile sind ab 10 Stck./Sorte in Ser-Schritten buchbar.



Gefiillte Conchiglie mit Gemiise und leichter Aurorasauce
Spaghettinester mit Erbsen, Mozzarella und Bolognesesauce

Mini-Penne mit gebratenen Auberginen und Schafskiise und pikanter
Tomaten-Basilikum-Sauce

Rigatoni ,,Ligurische Art* mit Pesto, griinen Bohnen und Kartoffelwiirfeln
Gnocchi Giganti mit Késefiillung, gebratenem Gemiise und leichter Safransauce
Fettuccine mit gebratenem Lachs, Garnelen, Blattspinat und Krebssauce
Nudelrolle mit Steinpilzen in leichter Pilzsauce

Uberbackene Schinkennudeln ,,Alfredo*

Maccheroni mit Kalbsgeschnetzteltem und Pfifferlingen

Maccheroncini mit Hackbéllchen in pikanter Tomaten-Pesto-Sauce

Bei Veranstaltungen ab 50 Personen konnen Sie auch Pastagerichte aus dem halben

Parmesan bestellen.

Wilder Rucola mit gehobeltem Parmesan, gebratenen Austernpilzen und
Balsamico-Beeren-Dressing

Ceasar’s Salad mit wiirzigen Hiahnchenbruststreifen
Parmigiana Auberginen im Teig mit Mozzarella und Tomatensauce gefiillt

Vitello Tonnato rosa gebratene Kalbsfleischscheiben mit Thunfischsauce und
Kapernipfeln

Kleine Kartoffelrosti mit Lachstartar oder Thunfischtartar und Créme Fraiche
Gehobelter Parmaschinken mit Charantemelone und hausgemachten Grissini
Tafelspitzterrine mit Wildkrautersalat, Meerettich oder griiner Sauce
Biindnerfleisch oder Bresaola nach Carpaccioart mit Bergkiise und Rucola
Lachs-Zander-Terrine mit Orangen-Dill-Sauce

Kartoffel-Carpaccio mit gebratenen Pilzen oder Riesengarnelen und Feldsalat

Alle Preise verstehen sich zzgl. ges. MwSt. und Transportkosten. Alle Teile sind ab 10 Stck./Sorte in Ser-Schritten buchbar.

6,50€
6,50€
6,50€

6,50€
6,50€
8,50€
71,50€
6,50€
71,50€
6,50€

590€

590€
490€
6,90€

6,50€
6,50€
6,50€
6,50€
7,50€
6,50€

15



VYom Rind

Tafelspitz mit griiner Sauce

Geschmorte Rinderbickchen im Burgunderjus

Brasato al Barolo mit Wurzelgemiise, geschmort

Klassisches Beeuf ,,Stoganoff* mit rote Beete und leichtem Rahm
Cote de Beeuf mit Rotwein-Honigsauce

Roulade ,,wie bei Oma‘‘ mit leichter Jus

Tournedos vom Filet mit Kriuterkruste, Schalotten und Triiffeljus

Rinderfilet im Ganzen gebraten mit Pfifferlingen und Rahm

9,50€
10,50€
10,50€
10,50€
10,50€

9,50€
14,50€
14,50€

1 6 Alle Preise verstehen sich zzgl. ges. MwSt. und Transportkosten. Alle Teile sind ab 10 Stck./Sorte in Ser-Schritten buchbar.



VYom Kalb

Kalbspflanzerl (kleine Hacksteaks) mit geschmorten Zwiebeln 7,50€
Ziiricher Geschnetzeltes mit Champignonrahm 950€
Klassisches Wiener Schnitzel 9,50€
Piccata vom Kalbsriicken mit leichter Fontinasauce 10,50€
Saltimbocca Romana in Wei3weinsof3e 10,50€
Involtini (Kalbsrollchen) mit Mozzarella, Rucola und Madeirasauce 11,50€
Ossobuco ,,Milanese‘‘ (Kalbshaxe) mit Wurzelgemiise, geschmort 11,50€
Medaillons in Cognac-Rahm-Sof3e 12,50€
Kalbskotelette Wiener Art knusprig in Butter gebraten 12,50€
Vom Schwein

Geschnetzeltes mit Pilzrahm ‘\ . 8,50€
Medaillons vom Filet mit Pefferrahm — 9,50€
Medaillons mit leichter Gorgonzolasauce und Birnen 9,50€
Krustenbraten aus der Keule im Ofen gegart (ab 20 Personen) 950€
Jungschweine-Karree aus dem Ofen mit gebratenen Edelpilzen und Kréuterjus 10,50 €
Auf Anfrage schmoren schmoren wir Thnen auch gerne ein ganzes Spanferkel im Ofen.

Vom Gefliigel

Putengeschnetzeltes ,,Madras‘ mit Obst, Gemiise und Curry 7,50€
Hihnchenschnitzel ,,Milano‘ mit Parmesanmantel 8,50€
Knusprige Maishihnchenbrust mit Riesling-Zitronengras-Sauce 950€
Klassisches Coq au Vin mit leichter Rotweinsauce 9,50€
Krosse Entenbrust ,,Orange‘ mit fruchtiger Orangensauce 10,50€
Perlhuhn mit roten Zwiebeln und Marsalasauce 11,50€

Ganzes gebratenes Gefliigel aus dem Ofen (auf Anfrage)

Alle Preise verstehen sich zzgl. ges. MwSt. und Transportkosten. Alle Teile sind ab 10 Stck./Sorte in Ser-Schritten buchbar. 17



Aus dem Meer

Paniertes Wallerfilet mit Dill-Senf-Sauce 10,50€
Seesaibling mit Perno-Meerrettich-Sauce 11,50€
Uberbackenes Schollenfilet mit Kriutern und Estragonsauce 10,90 €
Krosses Zanderfilet auf Gemiisestreifen und Grauburgundersauce 950€
Pochiertes Lachsfilet mit Safran-Krustentier-Sauce 10,50€
Gebratener Heilbutt mit Tomaten-Ingwer-Sud 12,90€
Seezungen-Lachs-Rollchen mit Proseccoschaum 12,90€

Wild und Lamm

Taunus Rehkeule im Ganzen gebraten mit Burgunderjus (ab 10 Personen) 10,50€
Rehgulasch mit Pfifferlingen und Wachholder-Preiselbeer-Rahm 10,50€
Reh-Medaillons vom Riicken mit Rotweinglace 16,90€
Hirsch-Medaillons mit Preiselbeerjus \ 15,50€
Wildschweinriicken im Ofen gebraten mit Apfel-Rotwein-Sauce b7 P 11,90€
Lammkarree mit Kriuter-Nuss-Kruste und Rosmaringlace 15,50€
Lammkeule aus dem Ofen mit mediterranem Gemiise 12,50€

1 8 Alle Preise verstehen sich zzgl. ges. MwSt. und Transportkosten. Alle Teile sind ab 10 Stck./Sorte in Ser-Schritten buchbar.



Gratinierte Kartoffeltortchen 2,50€

Pommes Risolées mit Kriutern 2,50€
SiiBkartoffelpiiree 2,50€
Kleine Thymiankartoffeln 2,50€
Knusprige Gnocchi aus der Pfanne 2,50€
Hausgemachte Spitzle in Butter gebraten 2,50€
Omas Semmelknodel 2,50€
Butterbandnudeln 2,.50€
Steinpilz- oder Rosmarin-Polenta 290€
Gemiise-Couscous 2,50€
Erbsen-Piiree 2,50€
Gratinierter Mangold mit Parmesan 250€
Buntes Friihlingsgemiise 2,50€
Blattspinat mit Cocktailtomaten 290€
Gemiise der Saison 250€
Griiner Spargel (saisonabhiingig) . 3,50€
Weiller Spargel mit Parmesanbutter (saisonabhingig) 450€

Alle Preise verstehen sich zzgl. ges. MwSt. und Transportkosten. Alle Teile sind ab 10 Stck./Sorte in Ser-Schritten buchbar. 19



Quark-Mousse mit marinierten Himbeeren
Himbeer-Oberst-Tortchen

Bayerische Creme mit marinierten Erdbeeren
Pistazien-Tiramisu mit Brombeeren
Sauerrahm-Mousse mit griinem Apfel
Buttermilch-Mousse mit Obstsalat
Espresso-Mousse mit Mangogelee
Schokoladen-Savarin mit weiller Mousse
Zitronen-Tarte mit Karamellmandeln
Schokoladen-Tarte mit Kokos-Mousse

Gebackene Apfelstrudelsickchen mit Vanillesauce

300€
390€
390€
3,50€
3,50€
390€
3,50€
390€
300€
390€
3,50€

20 Alle Preise verstehen sich zzgl. ges. MwSt. und Transportkosten. Alle Teile sind ab 10 Stck./Sorte in Ser-Schritten buchbar.



Cannoli ,,Siciliana‘*‘ mit Ricottacreme
Kleine Cupcakes gemischt

Kleine Profiterole (Windbeutel mit leichter Creme mit Schokoladeniiberzug)
Beerentortchen

Gemischte Petit Fours mit verschiedenen Cremes

Kleine Creme Fours

Kleine Schokoladen-Tarte

Kleiner Frankfurter Kranz mit leichter Creme

Kleiner Bienenstich mit Vanillecreme

Kleine Biskuitrolle mit Blaubeeren und Joghurtcreme

Alle Preise verstehen sich zzgl. ges. MwSt. und Transportkosten. Alle Teile sind ab 10 Stck./Sorte in Ser-Schritten buchbar.

1,.80€
1,.80€
1,.80€
230€
2,60€
230€
200€
250€
250€
250€

21



Franzosisches Baguette

Mailiinder Olivenbrot

Engadiner Nussbrot

GroBer Bauernlaib 2kg, ganz

Portion kleines Laugengebick

Portion kleine gemischte Ciabattabrotchen

Laugengebick, -brezeln, -knoten oder -stangen

Originaler Parmigiano Reggiano mit Trauben und Feigen, 1 kg am Stiick

Italienische Kiseauswahl mit Gorgonzola, Ziegenkése, Pecorino Sardo,
Parmesan und Obst

Franzosische Kiseauswahl mit Brie, Camembert, Roquefort, Schafskédse und Obst

Internationale Kiseauswahl mit verschiedenen Kéisesorten

2/10€
320€
390€
590€
220€
2,50€
1,20€
29,50€
590€

6,50€
6,50€

22 Alle Preise verstehen sich zzgl. ges. MwSt. und Transportkosten. Alle Teile sind ab 10 Stck./Sorte in Ser-Schritten buchbar.



Hier finden Sie einen kurzen Leitfaden sowie Informationen zu den Wunschtorten von

La Cucina. Wir fertigen spezielle Hochzeits-, Tauf-, Geburtstags- oder Event-Torten nach

Ihren Vorstellungen und Geschmack.

Alle unsere Torten sind Unikate, das heil3t, dass wir individuell auf Ihre Wiinsche eingehen, die
Boden und die Fiillungen perfekt aufeinander abstimmen und Thnen somit ein unvorstellbares
Geschmackserlebnis garantieren.

Gerne fiillen wir jede Etage Ihrer Torte mit verschiedenen Cremes, um Thren Gésten eine groB3ere
Geschmacksauswahl zu bieten — natiirlich ohne Aufpreis.

Auf Wunsch liefern wir die Torte auch auf einer Edelstahl-Etageére. Diese garantiert einen
stabilen Stand sowie sauberen Anschnitt.

Italienische Creme mit frischen Beeren

Italienische Ricottacreme mit Erdbeeren (saisonabhingig)
Schokoladencreme mit Blaubeeren

Black Forest mit leichter Kirschwassercreme und Kirschen
Schokoladen Canache mit Mango

Zitronencreme mit Himbeeren

Quark-Mousse mit Mandarinen

Champagner-Mousse mit gemischten Beeren

23



Schokoladenboden
Mandelbiscuit
Nussboden
Karotten-Walnuss-Boden

Zitronen-Sand-Boden

rund
oval

rechteckig

viereckig

herzformig

oval-schief

Immer wieder werden wir nach Preislisten fiir die Wunschtorten gefragt.

Unsere Torten sind jedoch Unikate. Aus diesem Grund héngt der Preis immer von der
Festlegung der Gestaltung ab.

Kleine Torten (fiir Geburtstage, Taufen, u.i.)

20 cm Durchmesser, 8—10 cm Hohe ab 65,00€
30 cm Durchmesser, 8—10 cm Hohe ab 85,00€

Preise exklusiv handmodellierter Figuren
Je nach Aufwand der Dekoration erfolgt ein Aufschlag.

24



Mehrstockige Torten (fiir Hochzeiten, Event- oder Firmenfeste, u.i.)

3-stockig (fiir 60 Personen) ab 320,00€
4-stockig (fiir 80—90 Personen) ab 420,00€

Preise exklusiv handmodellierter Figuren, inklusive einfacher Grunddekoration

Buchen Sie Gastgeschenke, Mini-Torten, Petit Fours, Marzipanfiguren, kleine Kuchen im Glas gerne
mit Logo oder Figuren. Preise auf Anfrage

Handmodellierte Cake Toppers

Jedes Brautpaar wird individuell nach Absprache unter Beriicksichtigung der Kleiderwahl, Haarfarben,
etc. gefertigt.

je handmodelliertem Brautpaar 70,00€

Nach der Beratung und dem Verkostungstermin sollte innerhalb von zwei Wochen eine Riickmeldung
erfolgen.

Fiir eine verbindliche Reservierung bitten wir um eine Anzahlung von 100,00 € per Uberweisung.

Gerne liefern wir IThre Torte gekiihlt im Kiihlfahrzeug zum Ort Ihrer Feier.
Die Kiihlmoglichkeiten am Veranstaltungsort sind von Thnen bereitzustellen.

Die Kosten fiir eine gekiihlte Anlieferung belaufen sich auf 0,60 € pro Kilometer je Anfahrt von
La Cucina und Abfahrt zu La Cucina.

Eine Abholung der Torte bei uns vor Ort ist natiirlich auch moglich — Wer dafiir die Zeit hat und den
Stress haben mochte...

25









10,90 € pro Person

Alle Fingerfood-Gerichte werden in kleinem Geschirr serviert.
6 herzhafte Teile pro Gast (nach Wahl).

Vegetarische Mini-Pizza mit Mozzarella, Zucchini und Champignons
Hihnchensaté mit Erdnuss-Chili-Dip

Lachswiirfel im Knuspermantel mit Wasabi-Dip
Auberginentortchen

Kalbsfleischbillchen mit Honig-Senf-Sauce

Pastete mit Nordmeershrimps und Kerbelcreme

Gemiise-Wan Tan mit Soyasauce

Mini-Wrap mit Thunfisch und Gemiise

28 Alle Preise verstehen sich zzgl. ges. MwSt. und Transportkosten. Buchbar ab 20 Personen, zzgl. Personal und Equipment.



11,50 € pro Person

Auf knusprigen Baguettescheiben, reichlich belegt.
6 Stiick pro Gast (nach Wahl).

Canapés mit franzosischem Brie und Preiselbeeren
Canapés mit Roastbeef und sauren Gurken

Canapés mit Parmaschinken und Melone

Canapés mit gegrilltem Gemiise und Parmesan

Canapés mit norwegischem Riucherlachs und Meerrettich
Canapés mit Putenbraten und Ananas

Canapés mit Kriuterfrischkése und buntem Paprika

Canapés mit hessischem Kochschinken und Ei

12,50 € pro Person

Vorspeise

Kartoffel-Gurken-Salat
Rucolasalat mit Parmesan und Balsamicodressing

Kleine wiirzige Hackbillchen mit Dip

Aus der Pastakiiche — Gerne auch vegetarisch

Riesenmuschel-Nudeln mit Hackfleisch und Gemiise gefiillt, Aurorasauce und Pesto

Dessert

Bayerische Creme mit Beerengriitze

Alle Preise verstehen sich zzgl. ges. MwSt. und Transportkosten. Buchbar ab 20 Personen, zzgl. Personal und Equipment. 29



Vorspeise

Auberginentortchen mit Dip

Garnele im mediterranen Kriutermantel

Lachswiirfel mit Zitrusfriichten

Mozzarella im Knuspermantel mit Cocktailtomaten und Pesto

Hahnchenbillchen mit Ratatouille-Gemiise

Aus der Pastakiiche

Gefiillte Muschelnudeln mit leichter Tomaten-Basilikum-Sauce

Hauptspeise

Kalbsschnitzel ,,Milanese‘‘ im Parmesanmantel mit Madeirasauce

Kleine Rosmarinkartoffeln

Dessert

Beeren-Tiramisu

Obstsalat mit Friichten der Saison

24,50 € pro Person

30 Alle Preise verstehen sich zzgl. ges. MwSt. und Transportkosten. Buchbar ab 20 Personen, zzgl. Personal und Equipment.



24,50 € pro Person

Vorspeise

Lachsforelle gebraten auf Gemiise-Julienne mit Limettensauce
Apfel-Lauch-Salat mit Apfelwiirfeln, Lauch und Joghurtdressing
Linsensalat mit bunten Linsen, Wurzelgemiise und Landschinken

Landschinken auf mariniertem griinem Spargel

Aus der Suppenkiiche

Rheingauer Rieslingssuppe

Hauptspeise

Kalbsschnitzel mit Rieslingsauce und Butterspitzle

Gemiisetortchen

Dessert

Griesflammeri mit marinierten Beeren

Birnen-Tarte mit leichter Creme

Brot und Butter

Alle Preise verstehen sich zzgl. ges. MwSt. und Transportkosten. Buchbar ab 20 Personen, zzgl. Personal und Equipment. 3 1



. 44
ASIGH 28,50 € pro Person
%9 p

ab 30 Personen mit 2 wihlbaren Hauptgingen

Vorspeise

Hihnchensaté mit Glasnudelsalat
Knusprige Entenbrust mit Honig-Ingwer-Dip
Riesengarnelen im Tempuramantel mit Mango-Chili-Dip

Thailandischer Gemiisesalat

Aus dem Suppentopf
Kokos-Curry-Suppe mit Hihnchenstreifen
Hauptspeise

Hihnchenbruststreifen ,,siiB-sauer* mit Chinakohl, Erbsen, Sprossen, Zuckerschoten und
gebratene Ananas oder Lachssteak im Noriblatt mit Pflaumensauce und Wokgemiise

Jasminreis und Bami Goreng (gebratene Eiernudeln)

Dessert

Kokosnuss-Mousse mit marinierter Mango
Exotisches Obst geschnitten

Milchreis-Sushi mit Pflaumen-Honig-Dip

32 Alle Preise verstehen sich zzgl. ges. MwSt. und Transportkosten. Buchbar ab 20 Personen, zzgl. Personal und Equipment.



29,50 € pro Person

ab 30 Personen mit 2 wihlbaren Hauptgingen

Vorspeise

Frankfurter griine Sauce und gekochte Eier

Kartoffel-Gurken-Salat mit kleinen Bratwiirstchen

Zarter Tafelspitz mit Meerrettich und wiirziger Kréauter-Vinaigrette
Omas Schmandkuchen mit Schinkenspeck und Lauch

Feldsalat mit gerdsteten Baconstreifen, Schnittlauch und Joghurtdressing

Geriaucherte Taunusforelle mit mariniertem Gemiise

Aus dem Suppentopf

Wildsachsener Kartoffel-Gemiise-Suppe mit geschnittener Rindswurst oder

Omas Apfelweinsiippchen mit Rippchen und zarten Gemiisestreifen

Hauptspeise

Kross gebratener Taunuszander mit Apfelspalten, Kartoffeltortchen, Blattspinat und leichter

Rahmsauce oder Rinderrouladen mit Rotweinjus, Rahmkarotten und Schupfnudeln

Dessert

Beerengriitze mit Vanilleschaum
Apfel-Tiramisu mit Bratapfel und gerosteten Mandeln

Schokoladenpudding mit Sahnehaube

Alle Preise verstehen sich zzgl. ges. MwSt. und Transportkosten. Buchbar ab 20 Personen, zzgl. Personal und Equipment. 3 3



27,50 € pro Person

Vorspeise

Kalbsfleischpflanzerl mit Kartoffelsalat

Knackiger Feldsalat mit Kartoffel-Apfel-Dressing

Kriuter-Kraut-Salat

WeiBwiirstchen mit siiBem Senf von Hindelmeyer

Vesperplatte mit Tirolerschinken, gegartem Schinken und Hausmacher Wurst

Mariniertes Bauchfleisch mit Krautermarinade

Sauerteigbrot, frische Laugenbrezeln und Roggenbrot und Fassbutter

Aus dem Suppentopf

Rinderbriihe mit Mini-Maultaschen und Gemiisestreifen

Hauptspeise

Gebratene Mini-Semmelknodel mit leichtem Pilzrahm
Knusprige Schweinshaxe im Ofen gegart, mit Dunkelbiersauce
Bratkartoffeln und Bayerischkraut oder

Fleischkiase mit Kartoffel-Bacon-Grostel

Kise und Dessert

Bayerische Creme mit Erdbeermark
Topfenstrudel mit marinierten Kirschen

Almkise, Ob’azter Radieschen und Radi

34 Alle Preise verstehen sich zzgl. ges. MwSt. und Transportkosten. Buchbar ab 20 Personen, zzgl. Personal und Equipment.



FI’U.hllIlg S menu 34,50 € pro Person

Vorspeise

Tiirmchen vom Atlantikfisch mit jungem Blattsalat und Zitrusvinaigrette

Aus dem Suppentopf

Spargelsiippchen mit gegrillter Riesengarnele (nach Saison)

Hauptspeise

Kalbsriickenmedaillons mit Kriuterkruste und Madairajus

Knackiger Weiterstadter Stangenspargel mit Kartoffeltdrtchen

Dessert

Sauerampfer-Parfait mit Baumkuchenmantel und marinierten Erdbeeren

Alle Preise verstehen sich zzgl. ges. MwSt. und Transportkosten. Buchbar ab 20 Personen, zzgl. Personal und Equipment. 3 5



37,50€ pro Person

Vorspeise

Duett vom Rinder- und Lachs-Carpaccio mit gegrillten Kriutersaitlingen
Antipasti-Lasagne

Gebratene Riesengarnele mit jungem Blattsalat

Zwischengang

Nest von Bandnudeln mit gehobeltem Sommertriiffel und Parmesansauce

Hauptspeise

Filet vom Weiderind mit Triiffelkruste, knusprigem Rosti und Sommergemiise

Dessert

Mandel-Mousse mit Kuvertiirering und gerosteten Aprikosen

36 Alle Preise verstehen sich zzgl. ges. MwSt. und Transportkosten. Buchbar ab 20 Personen, zzgl. Personal und Equipment.



37,50€ pro Person

Vorspeise

Krosses Kartoffel-Carpaccio mit herbstlichem Wildkrdutersalat und Riesengarnele

Aus dem Suppentopf

Triiffelcremesiippchen mit Bauernbrothippe

Hauptspeise

Zartes Lammriickenkarree unter Olivenkruste mit kleinen Pfifferlingen, Rostkartoffelwiirfeln,
Wirsingtimballe und Burgunderjus

Dessert

Gebackenes Apfelstrudelsickchen mit Vanille-Sauerrahm-FEis

Alle Preise verstehen sich zzgl. ges. MwSt. und Transportkosten. Buchbar ab 20 Personen, zzgl. Personal und Equipment. 37



36,50 € pro Person

Vorspeise

Kross gebratener Taunus-Zander mit Kartoffelrosti und Wasabischaum

Rapunzelsalat mit Apfel-Vinaigrette

Aus dem Suppentopf

Rheingauer Rieslingssiippchen mit Kriuterschaum

Hauptspeise

Geschmorte Kalbsbickchen mit Spitzkohlstrudel, Rosmarinpolenta und Barolojus

Dessert

Topfenknodel mit geliertem Birnensiippchen und Pistazieneis

3 8 Alle Preise verstehen sich zzgl. ges. MwSt. und Transportkosten. Buchbar ab 20 Personen, zzgl. Personal und Equipment.



26,50 € pro Person

Kalte und warme Snacks auf kleinem Teller, der Minischale (Bowl) oder aus dem Glas.
Alles mit der Gabel zu genie3en.
6 herzhafte und 2 siile Stiicke pro Gast (nach Wahl)

Vorspeise

Knusprige Rosti mit Thunfisch-Tartar und Shisokresse
Hahnchenbrust mit Piccatamantel und Oliven-Tomaten-Pesto
Gratinierter Honig-Lavendel-Ziegenkise mit wildem Rucola

Pochiertes Wachtelei auf griiner Sauce

Aus dem Suppentopf

Rheingauer Rieslingssuppe mit Kriuterschaum und Bauernbrothippe

Hauptspeise
Live vor Ort zubereitet.

Seeteufel mit Kriutermantel und Ratatouille-Lasagne
Kalbsinvoltini mit Thymian-Polenta-Talern und Madairajus
Semmelkondelscheibe in Butter geschwenkt mit gegrillten Kriutersaitlingen

Tortelloni mit Ricotta, griinem Spargel und Parmesansauce

Dessert

Mango-Smoothie in der Biigelflasche
Bayerische Creme mit marinierten Beeren

Orangen-Creme Briilée

Alle Preise verstehen sich zzgl. ges. MwSt. und Transportkosten. Buchbar ab 30 Personen, zzgl. Personal und Equipment. 39









36,50 € pro Person ohne Schokoladenfontéine
42,50 € pro Person inkl. Schokoladenfontédne (ab 70 Personen buchbar)

Vom Biifett oder als Menii vom Service serviert

Vorspeise

Pochierter Salm mit Zitrusfrucht-Vinaigrette

Charantemelonenperlen mit gehobeltem Parmaschinken

Zart rosa gebratenes Roastbeef mit griiner Sauce

Walldorfsalat mit frischer Ananas

La Cucinas Meeresfriichtesalat mit Pulpo, Sepia, Garnelen und Zitronen-Olivendl

Wildkriutersalat mit gebratenen Kréutersaitlingen

Aus dem Suppentopf

Rinderconsommé mit Kriuterbillchen und Gemiisestreifen

Aus der Pastakiiche
Hausgemachte Pasta aus der halben Parmesanschiissel von den Kdchen serviert.

Troffinudeln mit gebratenen Garnelen, Zuckerschoten, Cocktailtomaten und Krustentiersauce

Mini-Penne mit jungem Gemiise, geschmorten Strauchtomaten und Schafskise

Hauptspeise
Fisch

Roulade vom Loup de Mer und Lachs mit jungem Blattspinat, Kirschtomaten, Pinienkernen,
Griesgnocchi und Hummer-Weillweinessenz

Fleisch

Kalbsriickensteak mit Triiffelkruste, Kartoffelkrdutertortchen, buntem Gemiise und Madeirajus

42 Alle Preise verstehen sich zzgl. ges. MwSt. und Transportkosten. Buchbar ab 20 Personen, zzgl. Personal und Equipment.



Dessert
Die Desserts werden in Gldsern portioniert und dekoriert.

Orangen-Creme-Briilée gratiniert
Mango-Parfait im Baumkuchenmantel

Schokoladentarte mit Mandelcreme

Die La Cucina Schokoladenfontine
Vom Patissier betreut — Ihre Géste werden begeistert sein.

Zart duftende Kuvertiire mit groem Obstbiifett (Erdbeeren, Mango, Melone, Ananas und Trauben).

Alle Preise verstehen sich zzgl. ges. MwSt. und Transportkosten. Buchbar ab 20 Personen, zzgl. Personal und Equipment.
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La Cucinas Event-Raum

Sie suchen eine passende Location fiir Ihre Feier?
Wir haben die Losung: Unser Event-Raum — entspannt und in gemiitlicher Atmosphére feiern.

Feiern Sie bei uns

— Hochzeiten

— Geburtstage

— Firmen-Events

— kulinarische Weinproben

— Dinnerabende

— Firmen-Kochkurse (bis zu 15 Personen)

Der Event-Raum bietet fiir 50 bis 60 Personen Sitzplitze.
Diese besondere Location verfiigt iiber einen groBen Balkon mit Ausblick in einen herrlichen
Obstgarten, der iiber einen Kiesweg zu erreichen ist.

Wir freuen uns auf Ihre Anfrage: Tel. 06122/5 87 23-0 | info@dirk-diefenbach.de 45
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Alkoholfreie Getrinke

Mineralwasser Elisabethen Quelle
Mineralwasser Elisabethen Quelle still
Mineralwasser San Pellegrino
Orangensaft Rapp’s

Apfelsaft Rapp’s

Coca Cola, Cola Light, Fanta

Biere

Pils vom Fass Marke Threr Wahl
Flaschenbier Marke Ihrer Wahl
Clausthaler alkoholfrei

Weizenbier

Kaffee, Espresso und Tee

Kaffee inklusive Zucker und Kaffeesahne
Espresso inklusive Zucker und Kaffeesahne
Cappuccino inklusive Zucker

Tee inklusive Zucker
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0,751
0,751
0,751
11
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11

je Liter
0,331
0,331
051

.SAINT-EMILI()N

2009 Jean-Pietre Moueix

3,50€
3,50€
490€
390€
390€
3,50€

480€
2,20€
2,20€
3,60€

2,20€
2,00€
2,50€
1,80€



Sekt, Prosecco und Champagner

Winzer Secco Landgraf, trocken und fruchtig
Prosecco Vivarello spumante, brut
Winzer Sekt Landgraf Riesling, trocken

Pinot Sekt Landgraf, brut, elegant und fruchtig
(nach Champagnerart)

Champagner A R. Lenoble, brut intense
spritzig-elegant, weich, mit kraftvollem Abgang

Louis Roederer Reims, brut premier

WeiBweine

Trebbiano d’Abruzzo La Valentina, trocken
fruchtig, 12 Vol .-%

Verdiccio di Castello di Jesi Velenosi, trocken
12,5 Vol .-%

Saulheim Riesling Weingut Landgraf, trocken
langer Nachhall von Frucht und Mineralitét

Saulheimer Weiburgunder Weingut Landgraf,
trocken, elegante Frucht mit Kraft und Charakter

Rotweine

Merlot Umbria 2010 Tizzaio, trocken, 13 Vol.-%

Grand Vin de Bordeaux Saint Emilion, trocken
13,5 Vol.-%

La Cucinas Longdrinks

Wodka Lemon
Wodka RedBull
Campari Orange
Gin Tonic

Aperol Spritz

Gerne beraten wir Sie beziiglich Threr Getrianke und erfiillen Thre Getrankewiinsche.

0,751
0,751
0,751
0,751

0,751

0,751

0,751

0,751

0,751

0,751

0,751
0,751

12,50€
21,50€
21,50€
23.50€

35,50€

55,50€

17,50€

17,50€

18,50€

18,90€

19,50€
2490€

500€
500€
500€
500€
500€
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GemaiB Threr Veranstaltung und dem Ambiente stellen wir Thnen gerne ausreichend passendes Geschirr

oder auf Wunsch auch Geschirr, Gléser, Bestecke und Tischwische zur Verfiigung.

Rotweinglas Standard
WeiBweinglas Standard
Rotweinglas Exklusiv
Champagnerglas Exklusiv
Sektglas Standard
Ballonwasserglas
Longdrinkglas

Biertulpe

Grappaglas
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040€
040€
0,50€
0,50€
040€
040€
040€
040€
040€



Platzteller Edelstahl poliert
Meniiteller 28 cm
Meniiteller 26 cm
Dessertteller 24 cm

Fingerfood-/Kuchenteller

Suppentasse Tasse und Untertasse

Kaffeetasse Tasse und Untertasse

Espressotasse Tasse und Untertasse

Milchkiannchen
Zuckerdose
Salz-Pfeffer-Streuer

Aschenbecher

Besteck Messer und Gabel
Fischbesteck Messer und Gabel
Suppenloffel
Dessertloffel
Dessertmesser
Dessertgabel
Fingerfood-Gabel
Buttermesser
Kuchengabel
Kaffeeloffel
Espressoloffel

300€
040€
040€
040€
0,30€
0,70€
0,60€
0,60€
0,80€
1,20€
1,20€
0,60€

0,60€
0,60€
035€
035€
035€
035€
035€
0,30€
0,30€
0,30€
0,30€
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Stehtisch 12,50€

Biifetttisch 12,50€
Biergarnitur 1 Tisch und 2 Binke 11,50€
Biergarnitur-Hussen in weif3 19,50€
Tischdecke 2,70 cm rund 12,50€
Tischdecke 1,30cm x 1,80cm 11,50€
Tischdecke 1,50 cm rund 9,50€
Stoffserviette weil3, 50 x 50 Stiick 120€
Skirting weil, 72cm hoch, 4 m lang, Einmalgebrauch 35,00€
Lackfolie weil3, 1,30 cm breit pro Meter 390€
Lackfolie 30 m-Rolle, 1,30cm breit 65,00€
Champagnerschale Edelstahl, poliert 1500€
Crushed Ice 2kg in Styroporbox 6,90€
Kerzenleuchter 5-flammig, versilbert 9,50€

Wir erstellen fiir Ihre Veranstaltung die entsprechende Meniikarte fiir 3,50 € je Karte.

Sonnenschirm mit 3m x 3 m mit Fuf 50,00€
Scherenzelt 3 m x 4 m mit Seitenteil 120,00 €
Pavillon 3 m x 3 m mit Seitenteil und Gewichten 120,00 €
Pavillon 3m x 6 m mit Seitenteil und Gewichten 240,00€
Auf- und Abbau 65,00€
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Fiir die professionelle Vorbereitung, Betreuung und Durchfiihrung Ihres Caterings steht Ihnen unser
Service- und Kiichenteam zur Verfiigung.
Unsere Service-Mitarbeiter tragen schwarze Hosen mit Schiirze, weille Hemden und schwarze Weste.

pro Std.
Kiichenchef 36,50€
Koch 28 50 €
Chefpatissier 34,50€
Patissier 28,50€
Serviceleiter 36,50€
Service 28,50€
Weinsommelier 48, 50€
Veranstaltungsleiter 36,50€
Liefer- und Aufbaupersonal 24 50€
Barkeeper 38,50€

Die Berechnung von Kiichen- und Servicepersonal erfolgt mit Abfahrt/Ankunft ab
La Cucina, Alt Wildsachsen 5, 65719 Hofheim-Wildsachsen

Die Mindesteinsatzzeit betrdgt 4 Stunden.
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Anfahrt/Abfahrt Pkw ab 40 km pro km 090€

Anfahrt/Abfahrt Kiihlbus ab 40 km pro km 1,20€
Ubernachtung/Spesen pro Tag 80,00€
Lieferung innerhalb 20 km 15,00€
Lieferung innerhalb 35 km 20,00€
Lieferung innerhalb 60 km 3500€
Transport/Miillentsorgung 60,00€

Anderung der Liefermengen konnen bis 48 Stunden (bei groBeren Veranstaltungen 3—4 Tage) vor der
Veranstaltung um bis zu 25 % herauf- bzw. herabgesetzt werden.

Bei groBeren Bestellungen akzeptieren wir eine Stornierung bis zu 8 Tagen, bei Kleineren bis zu

3 Tagen vor der Lieferung.

Die bis dahin angefallenen Kosten werden in Rechnung gestellt. Bei einer spéteren
Auftragsstornierung wird die volle Auftragssumme fillig.

Chafing-Dish mit zwei Brennpasten 1295€
Induktionsplatte zum Livekochen mit Pfanne 40,00 €
Induktionswok zum Livekochen mit Pfanne 40,00 €
Chafing-Dish Elektro 11,50€
Backofen nach Grofe 120,00 €
Elektrothermobox fiir warme Speisen 3500€
Original Bergel Schinkenschneider 250,00€
Standfub fiir Bergel Schinkenschneider 100,00 €
Holzkohlegrill mit Holzkohle und Grillbesteck 100,00€
Gasgrill mit Gasflasche und Grillbesteck ' 100,00€
Kiichenequipment nach Speisenauswahl ab P T e g ) 80,00€

22 S



Teller-Etagére fiir eingedeckte Vorspeisen 300€

Etagére dreistockig, 47 cm hoch 15,00€
Thermoskanne 390€
Kaffeemaschine 15 bis 60 Tassen 5500€
Kaffeemaschine 15 bis 100 Tassen 65,00€
Espressomaschine De Longhi 120,00€
WMF Presto Kaffeeautomat 250,00€
Kaffeegedeck pro Gast Kaffee, Milch, Zucker 190€
Garderobenstinder mit Biigel und Marken, fiir 30 Personen 19,50€
Getrinkekiihlschrank/-truhe 50,00€
Bierzapfanlage mit Durchlaufkiihler 7500€
Premix-Anlage Coca Cola, Fanta 70,00€
Kohlensiureflasche fiir Zapfanlage, Skg 30,00€

Fassbier verschiedene Sorten nach Wunsch, Preis auf Anfrage

Crépe-Station mit einer Platte 60,00€
Crépe-Station mit zwei Platten 110,00€
Waffeleisen einfach 50,00 €
Waffeleisen doppelt 80,00€
Eismaschine 1,51 120,00 €
Schokoladenbrunnen mittel 50 cm, ohne Kuvertiire 120,00 €
Schokoladenbrunnen mittel 75 cm, ohne Kuvertiire S 9 150,00 €
Zuckerwattemaschine = 100,00 €
Sushiband 2,5 m 160,00 €
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Diese Preise sind ab dem 07.07.2014 giiltig.

Die Preise verstehen sich in Euro zuziiglich der jewelils giiltigen gesetzlichen Mehrwertsteuer.

Fiir die Zahlung unserer Rechnungen ist ein Ziel von 7 Tagen ohne Abzug vorgesehen.
Bis zur vollstindigen Bezahlung bleibt die Ware unser Eigentum und darf nicht zur Sicherung an
Dritte tibereignet oder verpfindet werden.

Offensichtliche Méngel konnen wir nur beriicksichtigen, wenn die Beanstandung unverziiglich bei
Erhalt der Ware erfolgt.

Der Umtausch von Lebensmitteln ist aus rechtlichen Griinden ausgeschlossen.

Alle gelieferten Lebensmittel miissen kiihl gelagert werden.
Bei unsachgemalfer Lagerung iibernehmen wir keine Haftung.
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Da wir ein sehr umfangreiches Sortiment haben, sind Anderungen in der Zusammenstellung der
Gerichte und Preise moglich. Diese werden wir aber mit dem Auftraggeber abstimmen.

Mit der Auftragserteilung werden diese allgemeinen Geschiftsbedingungen anerkannt.

Die Anlieferung des Inventars erfolgt zu ebener Erde.
Mieter verpflichten sich nach Ablauf der Mietzeit die Mietgegenstidnde vollstandig und
unbeschidigt an den Vermieter zuriickzugeben.

Der Mieter haftet fiir jede Beschédigung oder den Verlust des Mietgutes bis zur Riickgabe.
Bei Verlust oder Beschiddigung hat der Mieter die Wiederbeschaffungskosten zu tragen.

Die Berechnung von Kiichen- und Servicepersonal erfolgt mit Abfahrt/Ankunft ab

La Cucina
Alt Wildsachsen 5
65719 Hofheim-Wildsachsen

Bei Anlieferung durch unsere oder im Auftrag fahrende Kiihlfahrzeuge mit Ubergabe an den Kunden.

Bei der Abholung durch den Kunden ab La Cucina.

Amtsgericht Wiesbaden
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Unternehmen

Sitz

Inhaber
Telefon

Fax

Mobil

E-Mail

Web
Liefergebiet
Saisonangebot
Mietpreise
Preise

Preisliste

La Cucina Catering

Alt Wildsachsen 5
65719 Hofheim-Wildsachsen

Dirk Diefenbach

06122/5 87 23-0

06122/5 87 23-1

0173/6 58 84 49
info@dirk-diefenbach.de
www.dirk-diefenbach.de
bundesweit
Vier-Jahreszeiten-Kiiche
verstehen sich zzgl. ges. MwSt.
verstehen sich zzgl. ges. MwSt.

Stand 2014
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