LA COCINA
KOCHSCHULE

Egal ob Teamevent, Weihnachtsfeier, Sommerfest,
Geburtstagsfeier oder ein exklusiver Kochkurs. Bei uns
findest Du sicherlich das Richtige fur ein unvergessliches

Erlebnis. Das ist unser Versprechen.




WAS ZEICHNET
UNS AUS?

Die La Cocina Kochschule bietet Dir nicht nur
kulinarische Héchstleistungen, sondern auch ein
durchdachtes, digitales Buchungserlebnis. Unsere
benutzerfreundliche Online-Plattform fUhrt Dich
Schritt fur Schritt durch den Buchungsprozess —
unkompliziert, schnell und interaktiv, sodass bereits
die Planung Deines Besuchs zum Erlebnis wird.

« Verwendung regionaler und renommierter
Gourmetlieferanten.

* Fokus auf kontrollierten Anbau und artgerechte
Tierhaltung.

* ausgebildete Kichenmeister mit Berufserfahrung
in der Spitzengastronomie.

+ grofRRzugige, modern gestaltete Raumlichkeiten
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« Die Klchen sind mit den neuesten Geraten und
hochwertigem Kochzubehor ausgestattet.

* Unser freundliches und kompetentes Team sorgt
daflr, dass jeder Besuch bei uns ein besonderes
Erlebnis wird.

+ Unsere Kursangebote umfassen eine breite Palette
an kulinarischen Themen, von regionaler Kuche bis
hin zu internationalen Spezialitaten.



UNSERE GESCHICHTE

Die La Cocina Kochschulen wurden vor 20 Jahren in Hannover
gegrundet, aus dem Wunsch heraus, einzigartige
Kocherlebnisse und kulinarische Freude weiterzugeben. Mit
einer klaren Philosophie im Herzen - die Kunst des Kochens
zu lehren und Menschen durch gemeinsame kulinarische
Erlebnisse zu verbinden — haben wir uns stetig
weiterentwickelt.

Unser Erfolg in Hannover hat uns motiviert, unsere
Leidenschaft fUr gutes Essen und gemeinsames Kochen auch
an andere Orte zu tragen. Heute sind wir stolz darauf, auch in
den pulsierenden Stadten Hamburg, Bremen, Berlin, Wien
und Mallorca vertreten zu sein. An jedem unserer Standorte
schaffen wir eine einladende Atmosphare, in der Teilnehmer
aller Altersgruppen und Fahigkeiten willkommen sind, neue
Kochtechniken zu erlernen und ihre kulinarischen
Fahigkeiten zu erweitern.

La Cocina steht fUr Qualitat, Leidenschaft und Gemeinschaft.
Unsere erfahrenen und renommierten Kéche bringen nicht
nur technisches Wissen, sondern auch ihre Begeisterung fur
verschiedene Kuchen und Zutaten ein. Ob Anfanger oder
erfahrener Hobbykoch - bei uns findet jeder den passenden
Kurs und kann die Freude am Kochen neu entdecken.




EINBLICKE IN DIE TIMELINE
DER LA COCINA

Die La Cocina Kochschule bietet eine Vielfalt
an Erlebnissen: Teamevents férdern
Teamwork, unsere Kochkurse vermitteln
KochkUnste, in der SeminarkUche finden
spannende Impulsvortrage statt und unsere
Manufakturprodukte bereichern mit
hochwertigen Delikatessen. Zudem
prasentiert sich unser exklusives La Cocina
Select — ein Programm fuUr auserwahlte
Kunden, die mittels Credits einzigartige ," \‘
Kocherlebnisse zu Spitzenpreisen genieBen 2024 - 2025 2020 - 2023 2008 - 2020 2004 - 2008
und dabei von einem 24/7 Concierge Service @ @ e @ oo @ e
begleitet werden. Nicht zuletzt unterstreicht

unsere Expansion unseren Anspruch: Unser - Grundung der - Grdndung der La Cocina - Eroffnung des - Grdndung der La
Wille, die besten und einzigartigsten Standorte Bremen, Manufaktur Standortes Hamburg Cocina Kochschule am

' . N Wien, Berlin und - Entstehung der Sparte - EinfUhrung von Standort Hannover
Kochschulen weltweit zu fuhren, hat uns Mallorca sowie Private Labeling & Systemen und Fokus auf - Entwicklung der
mittlerweile an die Standorte Hannover, Expansionsplanung Einfuhrung der Produkte die weitere Expansion Konzeption fur
Hamburg, Bremen, Berlin, Wien und an weitere Standorte in den Einzelhandel (Digitalisierung & grof3artige Teamevents
Mallorca gefiihrt. weltweit - Entstehung der Automatisierung) & Kochkurse

- Einfuhrung von La Seminarkuche & exklusive

Cocina Select Tagungsstandorte



UNSERE LOCATIONS

VON BERLIN, UBER HAMBURG BIS NACH MALLORCA
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(2.447)

LOCATION

Hannover

KoénigstraBe

+ Kochinsel mit Arbeitsplatzen fur bis zu 30
Personen

+ Tafel mit Platz fur bis zu 44 Personen in einem
Raum (bis 55 Personen in 2 Raumen)

+ Kapazitat ohne Bestuhlung fur bis zu 80
Personen, mit Terrasse fur 120 Personen

*+ hochwertige Kuchenausstattung,
Kombidampfgarer, Backéfen,
Induktionskochfelder, etc.

* AuBenbestuhlung fur bis zu 40 Personen

Aegidientorplatz

* Kochinsel mit Arbeitsplatzen fur bis zu 15
Personen

e Tafel mit Platz fUr bis zu 30 Personen

+ Kapazitat ohne Bestuhlung fur bis zu 40 Personen

*+ hochwertige Kuchenausstattung,
Kombidampfgarer, Backéfen,
Induktionskochfelder, etc.



Location

Hannover




Paulina Ehlert 5
X (@ Fonetr X £ Seong-Chun Yoon . X e Patrick Kerbel
§ © Local Guide - 75 Rezensionen 2 Rezensionen

@ vor 2 Monaten
@ vor 2 Monaten

Der liebe Henning & Tulassi haben uns ® vor 5 Monaten

heute wunderbar durch ,Feuer & Flamme* ] ) Ente gut alles gut... Top Koch Abend!

geflihrt. Mit Angeber-Zwiebelschneiden Super Abend! Vielen Dank, Christoph, Anna und

@henning & Silke!! Henning war sehr nett und gut drauf und Tukky hat
Sehr empfehlenswert! Es hat sehr viel SpaB3 Lange nicht mehr so viel SpaB beim Kochen gehabt. immer fiir Ordnung und volle Glaser gesorgt. Wenn
gemacht. 96 noch gewonnen hatte ware der Abend noch

Die Betreuung war super. Das Essen sehr lecker und
die Atmosphare hat auch gepasst.

Zum Reagieren gedriickt halten . = 3 5
 z : Absolut uneingeschrankt Empfehlung!! Sehr empfehlenswert und wir kommen im Sommer
- zum Grillen wieder _ =

Q @2 -

Herzlichen Dank perfekter & & &

Q) Zum Reagieren gedriickt halten
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£ Seong-Chun Yoon
§f € Local Guide - 74 Rezensionen

vor 2 Monaten

Super Abend! Vielen Dank, Christoph, Anna und Silke!!
Lange nicht mehr so viel SpaB beim Kochen gehabt.
Die Betreuung war super. Das Essen sehr... weiterlesen

Hanna Morawel -
1 Rezension

vor 5 Monaten

Wir haben den Sushi Kochkurs besucht. Richtig toll, absolut
zu empfehlen. Es war eine super lockere nette Atmosphare.
Henning ist ein kompetenter und... weiterlesen

Dave Smerling
@ Local Guide - 6 Rezensionen

vor 3 Wochen

Wir hatten heute den "Budder bei die Fische" Kochkurs mit
Henning und Kim und es es war einfach toll!
Ein aufgeschlossenes, kompetentes und... weiterlesen




% (& Leah
<#=Q Local Guide - 16 Rezensionen

@ vor 5 Monaten

NN KW N

Wir hatten einen fantastischen italienischen
Kiichenabend in der Kochschule La Cocina als Team-
Event. Von Anfang an war die Atmosphare entspannt
und einladend, und Christoph und Henning haben uns
mit ihrer Leidenschaft und Expertise begeistert. Die
beiden haben es geschafft, uns die italienische Kiiche
auf eine zugangliche und unterhaltsame Weise
naherzubringen.

Die Zutaten waren frisch und hochwertig, und unter
der fachkundigen Anleitung von Christoph und
Henning haben wir kostliche Gerichte zubereitet, die
nicht nur hervorragend geschmeckt haben, sondern
auch viel SpaB gemacht haben. Besonders gut hat
uns gefallen, wie sie uns alle eingebunden haben —
selbst diejenigen von uns, die normalerweise nicht
viel kochen.

Es war eine tolle Moglichkeit, als Team
zusammenzuarbeiten und dabei etwas Neues zu
lernen. Ein groBes Dankeschon an Christoph,
Henning und das gesamte Team von La Cocina flr
diesen unvergesslichen Abend. Wir kommen auf
jeden Fall wieder!

Q? Zum Reagieren gedriickt halten

X Kelloway 23 _—
9 Rezensionen

@ vor 3 Monaten

Die Kochschule La Corina war eine tolle Erfahrung!
Die Atmosphare war entspannt und einladend, und
Christoph war einfach groBartig. Er hat mit viel
Geduld und Humor durch den Abend geflihrt und sein
Wissen auf eine wirklich verstandliche Weise
vermittelt. Ich habe nicht nur viel gelernt, sondern
hatte auch unglaublich viel Spal3 dabei. Absolut
empfehlenswert!”

Q) zum Reagieren gedriickt halten

¢ King Keyenef wes
X @ 1 Rezension

@ vor 2 Wochen

Wir waren zum Team Event eingeladen und ich war
sehr begeistert. Alles war gut durchgeplant, das
Team hat uns einen tollen Abend und super Essen,
welches wie selbst zubereitet haben, gezaubert.

Ich wiirde das La Cocina definitiv weiterempfehlen,
als Team Event perfekt oder als privat groBere
Gruppe. Es hat sehr SpaBB gemacht! Vielen Dank an
Marius!

Q) Zum Reagieren gedriickt halten



X Sarah Busse e

3 Rezensionen
@ vor 2 Wochen

Hat super viel SpaBB gemacht und man lernt sogar
was... Unsere "Lehrer" Marius und Renko waren mit
uns sehr geduldig, die Serviceméadels Julia und
Thulasi haben uns rundum mit Getranken versorgt.
An unsrem Abend war auch eine Pianistin anwesend,
die sehr sehr schén im Hintergrund am Fliigel
gespielt hat.

Q) Zum Reagieren gedriickt halten

X w Tobias Hartwich ves

4 Rezensionen

@ vor einem Monat

Wir hatten ein tolles Team-Event in La Cocina mit
Henning und Friederike! Tolles Essen, super viel Spal
beim Kochen, tolle Atmosphare, einfach alles
gelungen. Die Kochschule hat eine riesige Kiiche, die
auch flr groBe Teams Platz bietet, und wir haben uns
sehr wohl geflihlt. Daher absolut empfehlenswert und
eine tolle Erfahrung fur unser Team! Danke!

Q) Zum Reagieren gedriickt halten

X Thomas Materne -
3 Rezensionen
@ vor 2 Monaten

Es hat uns sehr viel SpaBB gemacht .
Henning und Tulassi haben uns ganz toll
durch den Kurs begleitet.

Wir haben sehr viel mitgenommen .

O Zum Reagieren gedriickt halten
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X Lennart S
1Rezension
@ vor 3 Monaten

Wir hatte als Team ein grandioses Kochevent und
einen schonen Nachmittag. Unser Kiichenchef
Christoph hatte ein herbstliches Men fiir uns
vorbereitet, welches wir in kleinen Gruppen zubereitet
haben. Die Rezepte waren raffiniert aber dennoch
simpel in der Zubereitung. Bei Fragen stand uns
Christoph jederzeit zur Seite. Als leidenschaftlicher
Hobbykoch konnte ich neue Kreationen und Wissen
mitnehmen.

Ein groBes Lob auch an das aufmerksame und
zuvorkommende Serviceteam!

Q) zum Reagieren gedriickt halten

X Ole H.

2 Rezensionen

@ vor 4 Wochen

"Ein absoluter Geheimtipp! La Cocina bietet nicht nur
hervorragendes Essen, sondern auch eine
Atmosphare, die zum Wohlfiihlen einladt. Marius,
Henning und Julia sorgen daflir, dass jeder Besuch zu
einem unvergesslichen Erlebnis wird. Der Kochkurs
hat uns viele wertvolle Tipps mitgegeben und sehr
viel SpaB gemacht!

O e

Aitch Jay o
X 0 1 Rezension

@ vor 2 Monaten

Ich bin total begeistert! S; Unser Firmen-Event bei
La Cocina war ein voller Erfolg. Die Atmosphare war
sehr locker und herzlich, das Team super nett und die
kreativen Rezepte waren einfach der Hammer - es
war wirklich fuir jeden was dabei. Mit den frischen
Zutaten zu kochen hat riesigen Spaf3 gemacht und
das gemeinsame GeniefBen nach jedem Kochgang
war das i-Tupfelchen. Vielen Dank an das Team von
La Cocina - das war ein sehr leckeres Event | |

Q? Zum Reagieren gedriickt halten



X Moritz A. _

2 Rezensionen
@ vor einem Monat

Der Kochkurs “Schatze der Orientkiiche” war ein
echtes Erlebnis! Henning und Julia haben mit viel
Herzblut, Humor und wertvollen Tipps begeistert. Die
Rezepte waren authentisch, abwechslungsreich und
perfekt erklart. Besonders beeindruckend waren die
unglaublich leckeren Gerichte, die jeden Gang zu
einem Highlight machten. Ein rundum gelungener
Kurs — absolut empfehlenswert!

Q @2

X 0 Dr. Dr. Karl-Heinz Teo-Kaiser .

2 Rezensionen

@ vor 3 Wochen

Ich hatte heute Abend einen wundervollen Abend mit
Henning und Laura! Das Essen hat echt super
geschmeckt und es wird sicherlich nicht der letzte
Besuch gewesen sein. Besonders Henning erledigte
seinen Job wunderbar und hat sich immer um unsere
Belangen gekiimmert. Ich hoffe, dass Sie, Henning,
so weiter machen wie bisher, dann werden Sie es
noch ganz weit nach oben schaffen!

Herzliche GriBRe
Ihr Karl-Heinz

o Zum Reagieren gedriickt halten

Heiko Zeller
X i < .n
@ Local Guide - 38 Rezensionen
@ vor 4 Monaten

Wir hatten das groBe Vergniigen, unser Event bei
Lacocina in Hannover zu veranstalten, und es war
eine absolute Freude! Ein besonderes Highlight war
Christoph, der uns als Koch mit viel Sympathie und
Kompetenz durch den Abend gefiihrt hat. Seine
herzliche und professionelle Art hat uns sofort das
Geflihl gegeben, in den besten Handen zu sein. Er hat
nicht nur sein Fachwissen geteilt, sondern auch fiir
eine fantastische Stimmung gesorgt. Die Kiiche war
erstklassig, die Atmosphare perfekt — es war ein
rundum gelungenes Erlebnis. Wir freuen uns schon
auf das nachste Event bei Lacocina!

Q) zum Reagieren gedriickt halten




X Johanna Hirdes s X Die Deutsche Neymar 3 X Uwe Schwellnus e
2 Rezensionen 5 Rezensionen ¥ Local Guide - 9 Rezensionen

O vor 4 Wochen @ vor 2 Monaten @ vor 3 Monaten
Ich war hier mit Kollegen zur Weihnachtsfeier und Wir hatten ein mega Kochevent mit unserem Team! Wir wurden heute von Christoph und Henning
kann die Kochschule nur empfehlen. Wirklich super Auswahl an Gerichten und hervorragend durch dieses Kochevent begleitet. Ich
Wir hatten viel SpaB3 mit den Kochlehrern Marius, vegetarischen Alternativen :) habe neue Erkenntnisse hinsichtlich wertvoller Tipps

Christoph,Kim und Vivien, die uns gute Tipps fir die
einzelnen Gange gaben und natdrlich auch die Luft

erfahren. Zu erwahnen ist auch, dass der Service

Henning und Yelva haben uns super betreut, Tipps
namentlich Tuggy und Liza rund um die Veranstaltung

gegeben und unser Event wirklich zu etwas tollem

aus den Glasern lieBen. gemacht hervorragend organisiert und funktioniert hat. Sie
i) 2 waren sehr freundlich und aufmerksam..

sl R 5 Danke euch! :) —— s
Das Schone ist, dass die Rezepte so ausgewahit Danke fiir diese schone Veranstaltung..

wurden, dass man sie wunderbar Zuhause nach O o
kochen kann, ob nun vereinzelt oder insgesamt.
Highlight war, daB ein Teil der Zeit mit Klaviermusik
begleitet wurde. Die Pianistin Kimija Jalili war toll,
aktuelle Lieder der Charts hat sie wunderbar gespielt.
Sehr gerne wieder.

© e

O e




Tore Arand
X .o
© Local Guide - 10 Rezensionen
@ vor einem Monat

Ein groBartiger Abend bei La Cocinal!

Der Abend mit Christoph und Anna war einfach
perfekt — entspannt, lehrreich und voller Genuss. Die
beiden haben mit ihrer herzlichen Art und tollen Tipps
fiir eine wunderbare Atmosphare gesorgt. Kochen
war selten so spaBig!

Vielen Dank fiir dieses besondere Erlebnis — absolut
empfehlenswert!

Q WA3

X Roya Nila Photography _

30 Rezensionen
@ vor einem Monat

Wir hatten den orientalischen Kochkurs und es hat
total SpaB gemacht mit Henning und Julia Das Essen
war wirklich super lecker und wir konnten viel lernen.
Wir wiirden jededzeit wieder einen Kochkurs bei La
Cocina buchen - danke fur alles!

Q zum Reagieren gedriickt halten

Kemaja Mzr
X ;
@ Local Guide - 45 Rezensionen

@ vor einem Monat

Ich war hier 2 x Mal im Rahmen einer
Firmenveranstaltung. Unser Koch war Christoph. Er
hat uns super Tipps mit an die Hand gegeben, die ich
auch im Privaten nach wie vor umsetze. Er ist generell
mega herzlich und es hat einfach SpaB gemacht mit
ihm zu kochen. Das Essen war jedes Mal super. Ich
kann guten Gewissens 5 Sterne geben, da ich schon
bei einer anderen Kochschule in Hannover war und
das war leider nicht so toll.

QO @1
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LOCATION

Bremen

« Kochinsel mit Arbeitsplatzen fur bis zu 30 Personen

+ Tafel mit Platz fUr bis zu 60 Personen in einem Raum

+ Kapazitat ohne Bestuhlung fur bis zu 100 Personen, mit
Terrasse fur 140 Personen

« hochwertige Klichenausstattung, Kombidampfgarer,
Backofen, Induktionskochfelder etc.

« AuBenbestuhlung fur bis zu 40 Personen

+ Uberdachung fur Terrassenbereich

« Holzofen, Grill
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Eugenia Schall
R e
8 Rezensionen

vor einer Woche

Ein wunderbarer Abend mit tollen Leuten und einem super
Ambiente. Wir haben heute im Kurs "Feuer und Flamme"
viele Tipps mitgenommen. Danke an den... weiterlesen

Ridiger Pross vee
4 Rezensionen

vor einem Monat

Der Kochkurs mit Fabian als Chefkoch und Clara als
wunderbare Unterstiitzung war einfach fantastisch! Fabian
hat nicht nur mit seinem beeindruckenden... weiterlesen

Rieke Krensellack
1 Rezension

vor 3 Wochen

Tolle Location mit einem super lieben Team - Lucas, Fabian
und Kira haben sich bestens um alle Gaste gekiimmert und
wir haben uns sehr gut aufgehoben und wohl... weiterlesen




X Sarina Knauer
3 Rezensionen

@ vor 4 Monaten

Wir hatten einen groBartigen Kochkurs
(vegetarisches Ment) bei La Cocina in Bremen.
Fabian, unser Koch, war super freundlich und hat uns
alles verstandlich erklart. Seine lockere, personliche
und professionelle Art hat den Kurs zu einem tollen
Erlebnis gemacht. Wir haben viele niitzliche Tipps
mitgenommen, am Ende des Kochkurses gab es eine
PDF mit den Rezepten. Wir kénnen La Cocina absolut
weiterempfehlen und kommen wieder :-)

Q A

2 Rezensionen

% @ Maria José Sarmiento Ortega v

@ vor 17 Stunden

Fantastischer Kochkurs bei La Cocina!

Der Kochkurs bei La Cocina war einfach groBartig!
Christoph war ein hervorragender Gastgeber —

herzlich, aufmerksam und mit viel Leidenschaft dabei.

Er hat sich sofort unsere Namen gemerkt, was eine
personliche und angenehme Atmosphare geschaffen
hat.

Die Stimmung war durchweg super, ich habe mich
rundum wohlgeflihlt. Das Essen war nicht nur lecker,
sondern auch eine tolle Erfahrung, und die Drinks
waren ebenso klasse. Eine absolute Empfehlung flr
alle, die SpaB am Kochen haben und einen geselligen
Abend genieBen mochten!

Gerne wieder!

% AN Wastampy

2 Rezensionen

@ vor 2 Monaten

Wir waren fiir ein Team-Event hier, hat sehr viel SpaB
gemacht und alle sind super bemiiht, dass man eine
schone Zeit hat! Es gibt mega viel Auswahl an
leckerem Essen, fiir jeden was dabei. Man wird
kompetent begleitet und hat keinen Stress sondern
darf einfach mal nur machen :)

QO e




X Eugenia Schall
g wes
9 Rezensionen
@ vor 3 Monaten

Ein wunderbarer Abend mit tollen Leuten und einem
super Ambiente. Wir haben heute im Kurs "Feuer und
Flamme" viele Tipps mitgenommen. Danke an den
super Koch Fabian und das tolle Team Gabi und
Lucas. Die Mentiauswahl war mehr als 5 Sterne wert,
die Qualitat der Lebensmittel top. Danke!

Q w2

X Bt Heiko Mahr -
@ Local Guide - 12 Rezensionen
@ vor 2 Monaten

Wir hatten hier einen Firmen-Event gebucht und
standen mit 14 Personen an den Kochplatzen. Fabian,
der schon unter Sterne-Kochen Erfahrungen
gesammelt hat, hat uns mit einer (fur
Klchenverhaltnisse ungewohnten)
auBergewohnlichen Ruhe angeleitet, sodass wir im
Anschluss ein allerfeinstes Menti genieBen konnten.
Lucas hat im Hintergrund fir die Getranke und die
saubere Umgebung gesorgt. Super! Die Zutaten
waren superfrisch und von hervorragender Qualitat.
Ich kann LaCocina einfach nur empfehlen und werde
sicher wiederkommen!

O e

1Rezension

% e Rieke Krensellack ..

@ vor 4 Monaten

Tolle Location mit einem super lieben Team - Lucas,
Fabian und Kira haben sich bestens um alle Gaste
gekiimmert und wir haben uns sehr gut aufgehoben
und wohl gefiihlt. Wir haben leckere Gerichte
gekocht, einiges an Wissen mitgenommen und hatten
einfach einen tollen Tag. Wir kommen gerne wieder -
Cheers "V

QO A




X Alexandra Rolf

2 Rezensionen
O vor 3 Wochen

Ein mega schoner Sushi Kochkurs, mit toller
Anleitung, super leckeren Gerichten, es gab alles an
Getranken was man wollte, das gemeinsame Essen
war toll und so lecker, Fabian, Lucas und Gabi waren
toll!, kann ich nur empfehlen, war mein erster
Kochkurs, aber bestimmt nicht der letzte. Einfach
klasse!

Q e

X Jule Ga

14 Rezensionen

@ vor einem Monat

Schones Kochevent (Budder bei die Fische). Sehr
nettes Personal (wir hatten Lucas, Maria und Fabian),
leckeres Essen, gute Anleitung und sehr satt
geworden. Auch die Getranke haben gepasst, wir
kommen gern wieder.

Q) zum Reagieren gedriickt halten

X Weronika Mazurek
2 Rezensionen

@ vor 4 Monaten

Absolute Empfehlung .. .. .. .. .., wir haben hier
einen JGA gefeiert und wir waren alle so begeistert.
Nicht nur das Kochen an sich hat mega SpaB
gemacht sondern auch das ganze drumherum. Wir
sind alle unfassbar satt gewesen. Getranke gab es
reichlich, alles was das Herz begehrt. Riesen
Dankeschon an Fabian unseren Chefkoch an diesem
Abend und auch an Maria und Lucas. Ein rundum
gelungener Nachmittag. Gerne wieder. &

Q WA2




X Marie Strunck .
2 Rezensionen
@ vor einem Monat

Wir waren zum Firmen Team Event bei La Cocina in
Bremen. Mega tolle Rezeptideen, toller Service durch
Lucas und Fabian. Wir hatten die Streetfood
Vorspeisen und eine tolle vietnamesische Pho.
Perfekte zeitliche Ablaufe, obwohl wir mit 15
Personen an so vielen unterschiedlichen Stationen
gekocht haben.

Ich habe es direkt an eine Kollegin aus einem anderen
Team weitergeleitet.

Q) zum Reagieren gedriickt halten

X Stefan Sucker vee
€ Local Guide - 55 Rezensionen
@ vor 2 Monaten

Wir haben unsere Weihnachtsfeier bei La Cocina in
Bremen gemacht. Wir hatten einen sensationellen
Abend, haben viel gelernt und richtig lecker
gegessen. Vielen Dank an Gaby, Lucas und Fabian.
Eine echte Empfehlung, wer lecker Essen mochte...

Q WAi2

X Riidiger Pross de
4 Rezensionen
(D vor 4 Monaten

Der Kochkurs mit Fabian als Chefkoch und Clara als
wunderbare Unterstiitzung war einfach fantastisch!
Fabian hat nicht nur mit seinem beeindruckenden
Fachwissen liberzeugt, sondern auch mit seiner
lockeren und sympathischen Art eine angenehme
Atmosphare geschaffen. Clara war stets zur Stelle,
um mit ihrem Engagement und ihrer Freundlichkeit
den Kurs perfekt abzurunden. Die Rezepte waren
kostlich, und ich habe nicht nur viel gelernt, sondern
auch jede Menge SpaB gehabt. Ich kann diesen Kurs
absolut weiterempfehlen und werde definitiv
wiederkommen!

QO A1




e Nils Harvms o
2 Rezensionen

@ vor einer Woche

Wir haben einen sehr schonen Tag bei Lucas, Fabian
und Gabi verbracht. Ein tolles Ambiente, hochwertige
Lebensmittel und ein super freundliches und
kompetentes Team haben das Event zu einem
absoluten Highlight gemacht.

Vielen Dank fiir das tolle Erlebnis .

Q) Zum Reagieren gedriickt halten
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X @ 5 Rezensionen

@ vor 2 Wochen

Liebes La Cocina-Team, vielen Dank fiir diesen
wunderschonen Nachmittag mit professionellen und
netten Begleitung beim Kochkurs ,Schatze des
Orients". Eine sehr lustige Gruppe, anregende
Gesprache mit zahlreichen Kochtipps. Das
gemeinsame Essen anschlieBend war Gberragend
kostlich. Bin bereits am schauen welches Kochthema
wir nachstes Mal machen.

Q Zum Reagieren gedriickt halten

X Nele Kliefoth
3 Rezensionen

@ vor 2 Monaten

Fabian und Lucas haben beide fiir eine tolle und
lockere Atmosphare gesorgt! Essens Auswahl hatten
wir eine riesige und das Zubereiten war purer SpaB:)
Jeder hatte die Moglichkeit toll mitzuarbeiten und Teil
dieser Mega Erfahrung zu sein!

Absolut zu empfehlen um miteinander ins Gesprach
zu kommen und sich besser kennenzulernen &

Q ¢




X Monika Mazurowski
2 Rezensionen

@ vor einem Monat

Ein fantastischer Sushi-Kurs bei den groBartigen
Gastgebern Lukas und Fabian! Die beiden haben mit
viel Geduld, Humor und Expertise durch den
Nachmittag gefiihrt. Von der Auswahl der besten
Zutaten bis hin zur perfekten Technik beim Rollen -
alles wurde verstandlich erklart und mit viel
Leidenschaft vermittelt. Die Atmosphare war super
entspannt und gesellig, und am Ende konnten wir
unsere selbstgemachten Sushi-Kreationen genieBen,
die einfach kostlich waren. Absolut empfehlenswert
flir Sushi-Liebhaber oder alle, die etwas Neues
ausprobieren mochten. Vielen Dank, Lukas und
Fabian, fur diesen unvergesslichen Tag!

QO w4

1 Rezension

X @ Christian Friedberg e

(@ vor 2 Monaten

"Ein absolutes Highlight! Die Kochschule La Cocina
hat meine Erwartungen Ubertroffen. Der Kurs war
hervorragend organisiert, die Zutaten von bester
Qualitat und die Atmosphare ist herzlich und
inspirierend. Henning und sein Team waren
unglaublich kompetent, geduldig und voller
Leidenschaft fuir gutes Essen. Ich habe nicht nur neue
Rezepte gelernt, sondern auch viele wertvolle Tipps
mitgenommen. Ein Muss flir alle, die gerne kochen
oder es lernen mochten!” Wir waren als Firma mit 13
Personen in Hannover in der Kdnigsstrasse.

Q) Zum Reagieren gedriickt halten

X Wolfgang Harjes
1 Rezension

@ vor 2 Wochen

Schone Location in der UberseeStadt, herzlicher
Empfang und fachkundige Anleitung. Wir haben viele
neue Rezepte gelernt, gekocht und hinterher
zusammen gegessen, wir sind satt geworden, hatten
leckeren Wein und Absacker. Tolle Bedienung,
herzlichen Dank. Ein schones Event, durchaus zu
empfehlen!!!

Q) zum Reagieren gedriickt halten




X July Ge i
© Local Guide - 37 Rezensionen

@ vor einem Monat

Heute Abend war ein echtes Highlight. Ich habe an
einem Kochkurs fiir Meeresfriichte und Krustentiere
teilgenommen und bin tberaus begeistert und erfreut
Uber diesen Kurs. Der wohl beste Kurs, den ich finden
hatte konnen und der mir passiert ist &

TomTom hat uns mit Witz, Wissen, Stil und
Geschmack durch den Abend geleitet und angelernt.
Unsere Gruppe war harmonisch und es war so
angenehm wohlwollend untereinander. Lecker und
geschmackvoll durften wir einen rundum besonderen
Abend genieBen.

Vielen herzlichen Dank an TomTom und die
Kochschule.

Q @1

X Jona e
© Local Guide - 21 Rezensionen

@ vor 2 Wochen

Wir haben am Kurs "Schatze des Orients" in Bremen
teilgenommen und waren absolut begeistert! Es
wurde ein total abwechslungsreiches Meni
zusammengestellt und wir haben ganz neue
Geschmacker und Gewilirze kennengelernt. Super
Qualitat, super Atmosphare, super gelungener
Kochkurs. Konnen wir von Herzen weiterempfehlen.

o Zum Reagieren gedriickt halten

X Michael Roeser oos
6 Rezensionen
@ vor 2 Monaten

Tolles Kochevent! Unsere Erwartungen wurden
absolut Ubertroffen! Lukas und Fabian waren ein
tolles Team und haben uns klasse durch die
spanische Tappaskiiche! Gefiihrt. Es war ein
perfekter Nachmittag! Wir werden als nachstes den
Fischkochkurs besuchen! Danke!

o Zum Reagieren gedriickt halten




LOCATION

Hamburg

5,0

(4.915)

Untere Kiiche

« Kochinsel mit Arbeitsplatzen fur bis zu 26
Personen

+ Tafel mit Platz fur bis zu 26 Personen

+ Kapazitat ohne Bestuhlung fur bis zu 80 Personen

* hochwertige Kuchenausstattung,
Kombidampfgarer, Backofen,
Induktionskochfelder, etc.

» Exklusive Kuchenparty in der ganzen Location fur
bis zu 150 Personen

Obere Kiche

+ Kochinsel mit Arbeitsplatzen fur bis zu 40
Personen

+ Tafel mit Platz fur bis zu 50 Personen

+ Kapazitat ohne Bestuhlung fur bis zu 80 Personen

* hochwertige Kuchenausstattung,
Kombidampfgarer, Backofen,
Induktionskochfelder, etc.

+ Exklusive Klchenparty in der ganzen Location fur
bis zu 150 Personen



Location

Hamburg

.

=



Rene Mandryka
© ull 14 Rezensionen fiir Hamburg

vor einem Monat

Ich muss sagen dieser Kochkurs hat meine Erwartungen
Ubertroffen. Es war eine lustige Runde und wir haben
vorzlgliche vegane Gerichte gekocht. Unser... weiterlesen

¢4 Benjamin Breuckelmann
 § :
4V 8 Rezensionen

vor 2 Monaten

Wir haben nun zum zweiten Mal ein kleines, aber feines
Kundenevent veranstaltet in der La Cocina Kochschule und
es war mal wieder super. Andreas und seine... weiterlesen

Hanh Hoang _—
3 Rezensionen

vor einer Woche

Wir haben unser Teamevent bei La Cocina mit TomTom
gemacht und Marisol hat ihn super unterstitzt!:) die beiden
sind extremst sympathisch, aufmerksam und... weiterlesen




X G Fenja von Rockenthien -

1Rezension
@ vor einem Monat

5 Sterne - Ein unvergesslicher Kochkurs!

Wir haben am Kochkurs ,Budder bei die Fische” bei
La Cocina in Hamburg teilgenommen und sind
absolut begeistert! Der Kurs war nicht nur lehrreich,
sondern auch unterhaltsam und voller kulinarischer
Highlights.

Unser Chefkoch Andreas hat uns mit viel Fachwissen
und Leidenschaft gezeigt, wie man verschiedenste
Fischarten perfekt zubereitet. Unterstitzt wurde er
von Benni, dem Herz der Kliche, der mit seiner guten
Laune und seiner Hilfsbereitschaft und den Tag
versiiBt hat!

Dank des Kurses flihlen wir uns nun sicher darin,
Fisch in all seinen Varianten zuzubereiten — und das
mit Freude!

Wir kénnen diesen Kurs uneingeschrankt empfehlen
und kommen sicher wieder. Vielen Dank an das
gesamte Team fur diesen groBartigen Abend!

Q) Zum Reagieren gedriickt halten

X Martin Hellweg
.e
4 Rezensionen
@ vor 2 Monaten

Wir hatten einen tollen Nachmittag mit unserem
Chefkoch Andreas. "Be wild" war hochinteressant,
lecker und wir hatten eine super Gruppe. Die vielen
Tipps konnen wir gut gebrauchen und kommen gerne
wieder.

O e

X Philipp Wedell o~
1 Rezension

O vor 2 Monaten

Die gesamt Atmosphare und Stimmung ist immer
wieder atemberaubend, auBer dem ist das gesamte
Team hervorragend.

Das Team weist einfach Begeisterung, wissen und
sehr viel Humor.

Kann es einfach nur weiter empfehlen.

Nichts worliber ich mich beschweren oder
beanstanden konnte.

QO @




Christian & Finni
>4 .o
© Local Guide - 17 Rezensionen
@ vor 5 Monaten

Heute haben wir am Kochkurs ,Tapas de Espana”
teilgenommen. Es war ein sehr schéner Event mit
vielen netten Mitstreitern. Geleitet wurde der
Kochkurs vom duBerst kompetenten Chefkoch Tom,
der uns mit Rat und Tat zur Seite stand und uns sehr
angenehm durch den Kurs geflihrt hat...und nicht zu
vergessen ist unsere Kiichenfee Jorge (& Es hat uns
sehr viel SpaB3 gemacht und wir kommen wieder &2
DY

Q) zum Reagieren gedriickt halten

X (8 Benjamin Breuckelmann
A i
43 10 Rezensionen

@ vor 5 Monaten

Wir haben nun zum zweiten Mal ein kleines, aber
feines Kundenevent veranstaltet in der La Cocina
Kochschule und es war mal wieder super. Andreas
und seine beiden Kollegen Jorge und Benni haben
uns ganz wunderbar durch den Abend begleitet und
die Moglichkeit gegeben, ein leckeres Essen
zuzubereiten. Es hat einfach SpaB gemacht und die
Atmosphare war super. Vielen Dank!

Q) zum Reagieren gedriickt halten

X Vanessa Baur
7 Rezensionen

@ vor 5 Monaten

Wir hatten einen richtig klasse Tapas-Abend in der
Kochschule Lacocina. Unser Kiichenchef TomTom hat
uns wunderbar durch den Abend gefiihrt. Mit
praktischen Tipps, leckeren Rezepten und immer
einem witzigen Spruch war der Abend kurzweilig und
richtig lecker. Die beiden Service-Heldlnnen Andrea
und Jorge haben uns die Wiinsche von den Augen
abgelesen und uns hervorragend umsorgt. GroBte
Empfehlung und gerne wieder!

O w1




Christine Wulff
X e
O Local Guide - 19 Rezensionen

@ vor einer Woche

Kochen im La Cucina. Sensationell

Wir waren mit der Firma hier und unser Koch TomTom
und die beiden Madels Alex und Nicoletta haben den
Abend unvergleichlich gemacht. Mit viel SpaB und
Freude haben uns die drei nicht nur wertvolle
Kochtips gegeben sondern auch insgesamt gut
versorgt und verwohnt (& Die Mentauswahl war sehr
gut und allen hat es gut gefallen und geschmeckt. Ein
rundum gelungener Abend

Vielen Dank an das Hamburg Team

O e

JB
X o 2 Rezensionen .o

@ vor 4 Monaten

Es war ein beeindruckendes Kochevent, top
vorbereitet & geplant, charmante und professionelle
Anleitung von Anfang bis Ende! Die Location schick
und gleichzeitig sehr gemiitlich, schone Wohlfiihl-
Atmosphare. Und die Gerichte sind super lecker!
Herzlichen Dank TomTom und Marisol fir diesen
tollen kulinarischen Tag! Your rock! &

Q) zum Reagieren gedriickt halten

X Katrin S.
vee
5 Rezensionen
@ vor 3 Monaten

Wir haben mit unserer Firma DBK unsere
Weihnachtsfeier hier verbracht und es war ein super
netter, lustiger Abend. Tom Tom hat den Abend zu
etwas besonderen und einzigartigen gemacht. Danke
dafiir! Das ist nicht das letzte mal und empfehlen
werde ich diesen Abend auf jeden Fall.

Q) zum Reagieren gedriickt halten




X Christian H. Hollstein
I© Local Guide - 82 Rezensionen

@ vor 2 Monaten

Wir waren mit den Kollegen heute zur
Weihnachtsfeier hier und haben sehr lecker gekocht.
Cilia und Andreas haben unsere Gruppe wunderbar
durch den Abend gefiihrt, was bestimmt nicht immer
leicht war, denn wir waren mit fast 40 Personen hier.
Ich selbst habe viel tiber das Ansetzen von richtig
gutem Gliihwein gelernt. Wer mal richtig gut unter
fachkundiger Anleitung kochen will und dabei viel
SpafB haben mochte, ist hier goldrichtig.

Q e

X Willi ,\Wi_771" Harloff
9 Rezensionen

@ vor einem Monat

Haben uns flir den Thai Kurs entschieden und sind
vollkommen zufrieden. & Andreas hat uns alles
perfekt erklart, stand immer parat und zum Abschluss
gabs noch n Litten fir die Verdauung.

Besonders geschmeckt hat uns die Tom-Kha-Gai
Suppe!

Q) zum Reagieren gedriickt halten

X ‘= petite souris
© Local Guide - 9 Rezensionen

@ vor einem Monat

Waren heut zum Sushi flir Anféanger und einfach nur
begeistert. Erste Rolle, und sie hielt. Auch alle
anderen Rollen, ob nun Maki, inside out oder gar
Tempuri — alles mega lecker ! Tolle Anleitung von
Andreas, und topp Bewirtung durch Tanja ! Wird
kommen wieder ! Vielen lieben Dank !!

O Zum Reagieren gedriickt halten




X Jens Moerler
) . wes
© Local Guide - 187 Rezensionen

O vor 2 Monaten

Also fiir den aufgerufenen Preis von 140 Euro (grob)
sind die Erwartungen selbst an einen Fleischkurs
schon recht hoch.

Was Andreas mit seinem Team leistet ist tatsachlich
mehr als den Preis wert: viel Wissen wird vermittelt,
sehr viel selber machen und "sich ausprobieren” - mit
regelmaBigen Berichtigungen wer mag - und vor
allem alles in einer netten Gemeinschaft, wo man in
jeden Bereich reinschnuppern kann: tolle Briihen
zubereiten, verschiedene Fleischsorten (von Lamm
Uiber Entrecot bis Kalb) schneiden und garen/grillen,
Saucen zubereiten, Nachtisch kredenzen und das
alles in einer netten, alkoholgeschwangerten
Atmosphare.

Super, ich komme wieder und buche bald mein
nachstes Seminar!

Top Andreas, vielen Dank, es war eine sehr schoner
Tag mit Dir und Deinem Team!

Q) zum Reagieren gedriickt halten

X Karoline Gottschald

11 Rezensionen
@ vor einem Monat

Wenn ihr ein fantastisches Teamevent, mit
groBartigem Essen sucht. Dann seid ihr hier richtig.
Wir haben gemeinsam gekocht, gelacht und
getrunken & und das bei toller Anleitung vom Team
Andreas. Das Weihnachtliche Kiichenparty ist auch im
Januar zu empfehlen.

Q e

X Steffi Gliick

56 Rezensionen
@ vor einem Monat

Vielen Dank fiir diesen grossartigen Abend an das
Team Tomtom, Julian, Kathrin und Jorge.

Dieser 65.Geburtstag bleibt unvergesslich.
Fantastisch ausgewabhltes vielseitiges Menii und
super Zutaten von edler Qualitat. Ich habe richtig viel
gelernt, noch mehr SpafB3 gehabt mit diesem
energiegeladenem Team, das uns engagiert,
gutgelaunt und voller Leidenschaft angeleitet hat und
es war so lecker und die Portionen trotz unserer
groBen Gruppe sehr reichlich.Ein rundherum
fantastisches Erlebnis.Dankeschdn

VAR &




X " denn hu

& O Local Guide - 15 Rezensionen

(@ vor 2 Wochen

Team Andreas mit Sabrina, Mariesol und Tanja sind
ein super Team. Sie haben uns mit sehr viel
Engagement und Humor durch einen entspannten
Kochabend gefiihrt. Wir hatten sehr viel SpaB3 und
sind definitiv satt geworden

Q) zum Reagieren gedriickt halten

X . Rene Mandryka —
€ Local Guide - 329 Rezensionen
@ vor 4 Monaten

Ich muss sagen dieser Kochkurs hat meine
Erwartungen Ubertroffen. Es war eine lustige Runde
und wir haben vorzligliche vegane Gerichte gekocht.
Unser Chef Andreas macht das sehr gut und hat gut
Abwechslung ins Programm gebracht. Ich kann die La
Cocina sehr empfehlen und werde definitiv wieder
kommen.

VAR &

X Michael Adam see
€ Local Guide - 297 Rezensionen

@ vor einem Monat

Wir hatten heute ein super Teamevent im La Cocina.
Die Qualitat der Produkte war erstklassig und der
Ablauf sowie die Erlauterungen super.

Das Essen hat am Ende auch super geschmeckt und
es war ein tolles Teambuilding.

Unsere Hosts Andreas, Julian, Nicole und Maresoll
waren ein super Team und fiir SpaB und einen guten
Ablauf gesorgt.

Q) zum Reagieren gedriickt halten




Location
Wien

Kapazitat ohne Bestuhlung fur bis zu 60 Personen, ca. 200
m? Flache. Kapazitdt mit Bestuhlung fur mindestens 35

Personen.
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John Ruskin

Die wahre Bedeutung von
Preis und Qualitit.

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 auslief3:
.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.”



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.







LA COCINA
KOCHSCHULE

STANDORT HANNOVER
KonigstraBe 51
30175 Hannover

STANDORT BERLIN
KoppenstralRe 8
10243 Berlin

STANDORT HAMBURG
Ludwig-Erhard-StraBe 37
20459 Hamburg

STANDORT WIEN
Mariahilfer StraBe 136
1150 Wien

STANDORT BREMEN
Konsul-Smidt-StrafBe 8j
28217 Bremen

STANDORT MALLORCA
Apto de Correos 182

07540 Sant Llorenc des
Cardassar, Balearic Islands
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