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DIE KOCHSCHULEN

Warum La Cocina?

Wir zeigen Ihnen, warum wir Ihre erste Wahl bei
der Buchung eines Kochkurses sein sollten.
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La Cocina Kochkurse inkl. unlimitierter Getrénke

Es gibt viele Griinde, die fiir eine Buchung bei der La Cocina sprechen:
In den La Cocina Kochschulen wird stets mit den besten Zutaten, die unsere Region und die renommiertesten Gourmet-Lieferanten zu bieten haben, gekocht. Qualitativ hochwertige
Lebensmittel haben ihren Preis. Lebensmittel aus kontrolliertem Anbau sind z.B. teurer als herkdmmliche Lebensmittel, da mehr Wert auf Nachhaltigkeit beim Anbau und bei der

Tierhaltung gelegt wird. Fairer Handel artgerechte Haltung kosten zwar mehr, aber daftr wei man, was man isst.

Unsere ausschlieBlich festangestellten Kuchenchefs haben alle eine Ausbildung zum Kichenmeister absolviert und besitzen mehrere Jahre lange Berufserfahrung in der

Spitzengastronomie. Unsere Kuchenchefs ordern taglich frische Ware fur das stattfindende Erlebnis.

Auch wir mussen uns taglich den Herausforderungen des Marktes stellen, der zwar immer hochwertigere Zutaten an Fleisch, Fisch, Gemuse, Obst und Gewurzen liefert, aber auch in den

vergangenen zwei Jahren mit einer teils dramatischen Preisentwicklung aufgewartet hat.

So wurde z. B. im Bereich der Grundnahrungsmittel wie z. B. Butter und Milch eine Steigerung von bis zu 30 % verzeichnet, die Preise fur einige Obstsorten und Gewurze sind im letzten Jahr

um fast 50 % gestiegen. Bei gutem Fleisch aus kontrollierter Produktion wie z. B. Edel-Rind aus den USA oder LiVar-Schwein sind die Preise um 40 % nach oben geschnellt.

Unsere Kunden erwarten immer die beste Qualitat und diese mdchten wir unseren Kunden und Gasten naturlich bieten - deshalb kdnnen auch wir uns dieser Preisspirale leider nicht

entziehen. Doch wir sehen dies nach wie vor als Investition - denn die beste Investition in unseren Korper oder Ihrer Mitarbeiter ist unserer Meinung nach gutes Essen.

Gutes Essen aus guten, frischen Zutaten - man schmeckt den Unterschied.
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vielfaltiges Angebot ..‘

Egal ob Teamevent, Kochkurs, Privatfeier oder Geschenkideen .

zu Weihnachten respektive Geburtstagen. Bei uns finden Sie
sicherlich das Richtige fur Ihr Team, Ihre Kunden oder |hre

Liebsten.

www.lacocina.de
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Jeder Kochkursteilnehmer erhdlt ein exklusives
Geschenk im Wert von 70 €.

Praxiserfahrung
Mit stolzen 19 Jahren Praxiserfahrung bieten wir nicht nur
Kochkurse, sondern ein einzigartiges Erlebnis, das die Sinne

beflugelt und das Herz der Feinschmecker hoher schlagen lasst.

Héchste Qualitatsanspriiche
Wir wahlen sorgfaltig die besten, frischesten und hochwertigsten
Produkte aus, um sicherzustellen, dass Ihre kulinarische Reise ein

Fest fur die Sinne wird.

Individuelle Betreuung

Ob Sie ein Anfanger oder ein erfahrener Hobbykoch sind - unsere
Kurse sind auf unterschiedliche Erfahrungsstufen zugeschnitten.
Unsere erfahrenen Lehrer bieten individuelle Betreuung, um
sicherzustellen, dass jeder Teilnehmer das Beste aus seinem

Kocherlebnis herausholt.

Vielfaltige Kochkurse

v « Unser Kursangebot ist so vielfaltig wie die Geschmacksrichtungen

der Welt. Von exotischen internationalen Gerichten bis zu
regionalen Spezialitaten bieten wir eine breite Palette an Kursen, die

zu den Kochk jeden Geschmack treffen.


https://lacocina.de/produkt-kategorie/kochkurse-hannover/

LA COCINA

Insights

Die Reputation der La
Cocina Kochschulen
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Die La Cocina ist nicht nur eine Kochschule — wir sind stolz darauf, die beste Kochschule Deutschlands zu sein, mit tiber 5.000 flinf-Sterne-
Bewertungen bei Google. Diese Auszeichnung spiegelt das Vertrauen und die Zufriedenheit unserer Teilnehmer wider, die sich auf ein
authentisches und unvergessliches Kocherlebnis freuen konnen.

1704 3496 1620

La Cocina Hannover La Cocina Hamburg Follower Instagram
5* Bewertungen 5* Bewertungen

www.lacocina.de
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John Ruskin

Unsere Zufriedenheitsgarantie

Wer zu geizig ist, straft sich selbst. Dies unterstreicht auch die Aussage
von John Ruskin, einem englischen Wirtschaftsreformer (1819 bis
1900), welcher sich damals schon uber das Preis-Leistungs-Verhaltnis
wie folgt auslieB: ,Es ist unklug, zu viel zu bezahlen, aber es ist noch
viel schlechter, zu wenig zu bezahlen. Wenn Sie zu viel bezahlen,
verlieren Sie etwas Geld, das ist alles. Wenn Sie dagegen zu wenig
bezahlen, verlieren Sie manchmal alles, da die gekaufte Ware, die ihr
zugedachte Aufgabe nicht erfullen kann. Das Gesetz der Wirtschaft
verbietet es, fur wenig Geld viel Wert zu erhalten. Nehmen Sie das
niedrigste Angebot an, mussen Sie fur das Risiko, das Sie eingehen,
etwas hinzurechnen. Und wenn Sie das tun, dann haben Sie auch

genug Geld, um fur etwas Besseres zu bezahlen.”



. faw et hutlinarisches Evlebnis

LOWER

oche roffentlichen wir neue Inhalte, die nicht nur unsere

E ;jeestehenden Follower begeistern, sondern auch Zuschauer dazu
einladen, Teil unserer kulinarischen Reise zu warden.
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| hoch nicht
die Entscheidungsfindung?

Geselligkeit und Netzwerken
La Cocina ist nicht nur ein Ort des Lernens, sondern auch des Austauschs. In

unseren Kochkursen entstehen nicht nur kulinarische Meisterwerke, sondern

auch neue Freundschaften. Die gesellige Atmosphare fordert den

Austausch von Ideen und die Bildung von kulinarischen Gemeinschaften.

Fortlaufende Inspiration
Unsere Verpflichtung endet nicht mit dem Abschluss eines Kochkurses. Wir
bieten fortlaufende Inspiration durch Rezeptblcher, Kochtipps und

regelmaBige Events. Bleiben Sie mit der La Cocina-Community verbunden

und setzen Sie lhr kulinarisches Abenteuer auch zu Hause fort.
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Geld-zuriick-Garantie

Sollten Sie aus irgendeinem Grund nicht vollstandig mit Ihrem Kochkurs zufrieden
sein, erstatten wir Ihnen Ihr Geld zurUlck. lhre Zufriedenheit steht flr uns an erster
Stelle, und wir méchten sicherstellen, dass lhr Erlebnis bei der La Cocina
unvergesslich und erfullend ist. Willkommen zu einer kulinarischen Reise, bei der

|lhre Freude und Zufriedenheit oberste Prioritat haben!

Flexibilitat in der Kursplanung
Wir verstehen, dass Ihr Zeitplan manchmal anspruchsvoll sein kann. Daher bieten
wir flexible Kurszeiten an, um sicherzustellen, dass Sie Ihre kulinarischen

Leidenschaften trotz eines geschaftigen Lebensstils entdecken kénnen.
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zu den Koc


https://lacocina.de/produkt-kategorie/kochkurse-hannover/
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INn unseren Locations
(A )

La Cocina Hamburg La Cocina Hannover La Cocina Aegi
Ludwig-Erhard-StraBe 37 KoénigstraBe 51 Aegidientorplatz
20459 Hamburg 30175 Hannover 30159 Hannover

Mise en Place beim

Theorie- & Praxisteil



https://nextcloud.lacocina.at/index.php/s/cAYjDTYctHqJj4M
https://nextcloud.lacocina.at/index.php/s/Msf7RojGZa92kw2
https://nextcloud.lacocina.at/index.php/s/W2YwgHmLxq8yjeQ

LA COCINA
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Uber uns

Als einer der Vorreiter in der Gastronomiebranche haben wir erkannt, dass nachhaltiges
Verhalten nicht nur eine moralische Verpflichtung ist, sondern auch einen positiven Einfluss
auf die Gasteerwartungen und die Gesellschaft insgesamt hat. Mit dem klaren Ziel vor
Augen, einen nachhaltigen Betrieb zu gestalten, haben wir verschiedene Mallnahmen
ergriffen, um Energie- und Wasserverbrauch zu reduzieren, Lebensmittelabfalle zu

minimieren, Verpackungsmiill zu vermeiden und lokale Produzenten zu unterstitzen.

@ Wertschopfung v Nachhaltigkeit



Lebensmittelabfalle

Die La Cocina bleibt auch weiterhin bestrebt, die
Lebensmittelabfalle zu minimieren und die Verwendung
nachhaltiger Verpackungsmaterialien zu maximieren. Durch
die Zusammenarbeit mit Lieferanten, die auf 6kologische
Verpackungen setzen und die Férderung von
Mehrwegverpackungen werden wir dazu beitragen, den
Verpackungsmull weiter zu reduzieren und die

Umweltauswirkungen zu minimieren.






Plant-a-tree

Bei jedem Kochkurs, der in unseren Lokalitaten stattgefunden hat,

pflanzen wir einen Baum im Rahmen der ,planet & trees"-Initiative.

2019 — 2200 Bdume gepflanzt

2022 — 2400 Baume gepflanzt

2023 — 2800 Bdume gepflanzt

Unser Ziel sind 10.000 gepflanzte Baume bis 2030... Die Umsetzung
dieses Ziels erfordert Zusammenarbeit, Engagement und standige

Innovation. .



La Cocina GmbH
Kochschulen & Manufaktur

KonigstralRe 51
30175 Hannover

Dario Brandes
Prokurist

+49 173 633 9571

+49 511 642 8627
management@lacocina.de

www.lacocina.de
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