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GrufBwort

Herzlichgn Willkommmen in der Welt von Golden Tastel!
-

Ateghberaubengde Augenblicke, die sich auf derWetzhaut einbrennen.

lasse, die dich an tausend Orten zugleich sein lasst.
it uns wird euer Eventein Erlebnis der Sinne!

' ,
Auf den folgenden Seiten mochten wir euch eine Adeinen Einblick in unser
vielfaltiges.und kreatives Eventangeb gevvéhrer?und euch so zeigen, was mit
S moglich ist. Doch seid euchfgewiss, dass unsere Motivation und
Vorstellungskraft weit Uber diese Seiten hinausgehen.

ir von GOLDEN TASTE legen depf'Schwerpunkt auf qualitativ hochwertige
Speisen und Getranke, da nur h wertige Zutaten unseren Anspruch an ein
High Class Catering gerecht werden. Dazu gehort auch, mit moglichst
regionalen Produkten zu arbeiten, die hochsten Anspruchen genugen und mit
\ diesen Drodukt{én respektvoll und professionell umzugéhen.

Regional | Saisonal | Genial

fullen, sondern zu
en Event und seid nicht
rin!

Unser Ziel ist es, eure Erwartungen nicht nur zu
Ubgrtreffen. So werdet inr zum Gast auf eurem eig
nur dabei sondern mitten

Wir freuen uns auf ein Gesgrach mit Euch!
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Eventpauschalen

Unsere Eventpauschalen ermaoglichen eine schnelle und

unkompligierte Buchung und Planung eures Events. Wir als
EXperten jur erstklassige Events, haben.hjer @die Golden Taste
Qualitatsstandards in unterschiedlichen ten fUr euch
zusammengeschnurt.
.
AVANGARD

Unsere Avangard Pakete versp fechen ein harmonisches High-
Class Event, fur jeden Anlass. Diese Pauschalé schont eueren
. Geldbeutel und trotzdem nausst ihr aufhichts verzichten.

EXKLUSIV

Die Exklusiv Pakete ergafizen unser Standardangebot mit
filigranen Details und einigén beliebten Zusatzangeboten, fur ein
noch intensiveres Genusserlebnis.

-

;) PREMIUM

Unsere Premium Angebote sind in Qualitat und Umfang nicht zu
Ubertreffen und machen euer Event ohne viel Aufwand zu einem
Erlebnis der Sinne, dass ihr so schnell nichtwergesst.

Alle Pauschalen konnen auf eure indifiduellen Wunsche
angepasst und erweiter‘ erden!
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,Die schonsten Zeiten im Leben
sind die kleinen Momente, in denen
du spurst, dass du deine Zeit mit
den richtigen Menschen
verbringst.”

- Geburtstage -

Ihr wollt das Rundum-Sorglos-Paket? Kein Problem!
Hier sind echte Profis am)Werk. Wahlt aus unseren vexschiagenen Pauschalen die
passende ayB und schon/beginnt eure Gourmetreise mit G@élen Taste.

> An- und Abfahrtskosten

> Empfangsgetrank ' ab 99,00 €

> Kaltes und Warmes Buffet (Avangard) I Pro Person
oder 3 Gadnge-MenuU (Avangard) . /M,/"

> Abendsnack /

> Servicepersonal
> Auf- @fid Abbaukosten

stagspauschale - Exklusiv

> An- und Abfahrtskosten
> Empfangsgetrank mit 3 Canapés pro Person
> Kaltes und Warmes Buffet (Exklusiv)

oder 4 Gange-Menu (Exklusiv)

> 'Geburtstagstorte oder Schékobrunnen ab 129,99 €
mit frischen saisonalen Friichten Pro Person

> Abendsnack

> Geatrankepauschale Exklusiv

> Sefvicepersonal

> AUf- und Abbaukosten

Geburtstagspauschale - Premium

> An- und Abfahrtskosten
> Empfangsgetrank mit Flying-Buffet Premium
> Kaltes und Warmes Buffet (Premium)

oder 5 Gange-Menu (Premium)
Geburtstagstorte oder Schokobrunnen

mit frischen saisonalen Frichten ab 169,99€
Abendsnack mit Live Cooking Station Pro Person
Getrankepauschale Premium
Servicepersonal
Auf- und Abbaukosten

\ 7
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Business Lunch Menu }
HAUPTGANG

Bunter Beten Salat mit

19,90€
p.P.

Krautervinaigrette und Sauerteig-
Crostini
ODER
Bahaat Ossobucco vom Mitehlgm
mit Auberginen Mus Fenchel un@.

Tomatenpolenta

DES?ERT
Ananas-Bananencrumble mit

Zitronen-Thymianluft

o~

7

. 49,50€
VORSPEISE 375§§€ VORSPEISE o.P.
Gebr#ltenes Ziegenkase-Sandwich auf Kalbszunge in Krauter-Ayran-Sauce mit
Artischockensalat Schneidebohnensalat
ook
Spargelsuppe mit Kopfsalat-KiéBchen Ravioli mit Buffelmozzarella in weiBer
e Tomatensauce mit gebackenen Basilikum
\ )
HAUPTGANG | HAUPTGANG

(R - SR (Sl Sous-Vide Jungschweineschulter'mit Knoblauch

auflieschmolzenen Mangold mit und Zimt an Schwartenchip auf Wirsinggemuse

*kk

SuBkartoffelchips
Beinscheife vom Rind in Rotwein und Knoblauch

y N geschmort auf Rostbrot
Sauerbraten vom Hirschricken k)
in Schokoladen-Holunder-Sauce mit E )
Kalbsroulade, gefullt mit Coppa und Zedernkernen
geschmortem Chicorée und p .
auf Erbsenpuree mit Knusperkartoffeln
Buchweizenknodel

DESSERT

Apfel-Kurbis Gratin mit Walnusseis und knusprigen

DESSERT

Napfkuchen an Orangencremesauce ;
_ _ Limettentalern
mit Sauerkirschen und Zedernkernen

/

*kk

Clafoutis vom Brombeeren mit Frischkaseeis
10
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29.50€ VORSPEISE 39550€
p.P.

Business Lunch Buffets

VORSPEISE

Dreierlei Vorspeisenvariation
kkk
WeilRe Tomatensauce mit

Tomatencroutons
*k3kk

Basilikum
*kk

Ifvalijni gom Iberico mit Steinpilzfarce an

ODER
t Speckluft . Sherry Sauce

Kartoffelgfemesuppe

HAUPTGANG
HAUPTGANG GCebratener Kabeljau in Safransauce
Krauter Risotto an Rat&touille Gemise e C*h*fmpagnerkraut
und Parmesanschaum i .
Kook Buntes Pfannengemuse an

Huhnerblankett von der Maispoularde S 2 toffeln und GEWRIRZESIS

mit Butterreis und glasierten Mdhren J
e DESSERT

/ Tiramisu aus dem Glas

k%K%

‘DESSERT.. h Mousse au Chocolat
burger Rote Grutze mit e

B hter Vanillesauce Mascarpone Trifle mit frischen Fruchten

und Mangotopping

VORSPEISE 48,50 €
p.P.

) Karamellisierter Ziegenkase auf
' Raukesalat, Kurbis-Senf-Dressing
und Apfel Chutney
kkk
Ciabatta Salat mit bunten Tomaten
und knackigen Nussen
ko
Gelbe Paprikasuppe mit
Lauchzwiebel

HAUPTGANG

Zweierlei Fischfilet in pAllder
Senfsauce auf Kapern-Kartoffeln aus
dem Ofen und sautierten Spitzkohl

kokok

Rinderstreifen in griner Pfeffersauce

auf Krauterbandnudeln und

confierten Kirschtomaten

Tonkabojlthen Creme Brulée aus

dem Glas
Skksk

11
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FEIN KOSTKATRLOG

- Fingerfood & Kleing's Gold -

Vegetarisch
Bestellbar ab 3 Stlck pro Sorte /

reis pro Stuck X
‘\Q\

Gergltetes Olivenbrot mit Tomaten und frischen Kréutern 350 €
Pdlentatortchen nfit getrockneten Tomaten 4,00 €
" Antipasti-Somnier-Spiel3chen mit frischem saisonalen Gemtise 350€
Kleine Ofenkartoffeln mit saurer Sahne und frischen Kréutern 3,50 €
Crostini mit Ziegenkédse und karamellisierter Birpe 4,00 €
Geraucherter Pilzsalat im Weckglas mit Thyhian Mayo P 4,00 €
es Bruschetta in Golden Taste Styjfe , 3,00€

attini mit hausgemachter Dérrtomateg-, Rucola-, oder Basilikurmcreme 350 €

elonen Gazpacho 350 €
Rote Bete -Melonen Tabbouleh 4,00 €
Fleisch

Bestellbar ab 5 Stlck pro Sorte / Preis;,pro Stuck

elizenfladen gefillt mit Parmaschinken, rotem Pesto, Rucola und Parmesan 450 €

ostini mit Avocado Tatar und geréucherter Entenbrust : 490 €

/inis mit Roastbeef und hausgemachter Remoulade 450 €

Hausgemachte Minifrikadelle vorn Kalb mit Preiselbeersefif 4,00 €

J Lammifilet Medaillon auf gebackenen Kiirbis 490 €

Tranchen vom Roastbeef auf Kdrbisstampir J 450 €

Kalbszunge auf Spitzkohlrisotto 490 €

Mini Wienerschnitzel auf Schmand -Gurkensalat 4,00 €

Steckrtiben Mus mit Chorizo-Chips 4,00 €

Mini Hackballchen mit Champion-Rah 4,00 €

Roastbeef geftllt mit VVanille Kohlr,
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ro Stuck }

Fisch
Bestellbar ab 5 Stiick pro Sorte / Preis

Crépes gefullt mit Raugh-Heilbutt, rotem Mangold und Wasabi Fraiche 4,50 €
LachsspielBe mit schwafizern und weiBem Sesam 490 €
Blinis mit Kerbelfrischkdse und Forellen Kaviar 450 €
Forellenbratlinge auflsiiB-saurem Gurkenrelish 490 €
Cliabattini mit hausgdmachter Thunfischcreme -~ 450 €
Miniganinioder Tramezzini mit Thunfisch und Ej ‘\'Q\ 450 €
elen in Tomatensugo 490 €
“Lachs-Lollis mit & uacamole 450 €
Crevettes au Mango ( Riesengarnele in Mangomantel)
I y
SuBe Sinde ' i~
Bestellbar ab 3 Stiick pro Sorte / Preis pro Stick /
Somimerlicher Obstsalat mit Vanilleschmand oder Minzjoghurt 350€
Imt Panna Cotta mit Zwetschgen Roste 4,00 €
After Eight Mousse 350 €
Mini Windbeutel mit Himbeer-Vanill 4,00 €
Golden Taste Tiramisu im Glas 4,00 €
\ Whiskey-Brownie mit M)arshma//ows 450 €
No bake Cheesecake mit Himbeeren 4,00 €
Tonka Creme Bradlée 450 €
anna Cotta mit Chia Samen und Sanddorn Culi _ 450 €
irnencreme mit Zuckerteigtartlet 450 €
IMacarons (verschiedene Sorten) 450 €
Cupcakes (verschiedene Sorten) 350 €
¢
Goldstlicke & Gourmetschnitten
Bestellbar ab 3 Stlck pro Sorte / preis pro Stluck
..mit Avocado, Radieschen und Gurke 300 €
..Mmit Frischkase, Tomaten und Barlauch Pesto 300 €
..mit Rthrei, Tomaten und Schnittladch 350 €
..mit Hahnchenbrust (hauchzart)fCreme fraiche und Ruccola 350 €
. Mit verschiedenen Schnittkasesorten 300 €
" ..mit karamellisierter Ziegenkase und Birnen Chutney 350 €

... mit Bliisumer KrabbenfSalat 350 €
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und Feige 250 €

Canapés
Bestellbar ab 5 Stiick pro Sorte / prdis pro Stick

Gold-Happchen mit Bri
Gold Happchen mit gegrilltern Gemduse 250 €
Gold Happchen mit Ayocado und Tomate S0 <

Gold Happchen Pulldd Pork -~ ‘\'Q 300 €
Gold Méppchen Roakt Beef \ 350€

Happchen Beef Tatar 350 €

~Cold Happchen T#unfisch und Artischocke 350 €
Gold Haapchen mit Rauchlachs und Meerettich 350 €
Gold Hoppchen mit Ei und Kaviar | 4,00 €

l I

y /-.o' yr

Italienisches Gold (Paninis / Tramezzini)
Bestellbfir ab 3 Stiick pro Sorte / Preis pro Stick

Caprese d “oro 300 €
Verdure d “oro 300 €
Salame italiano d “oro 350 €
Mortadella bologna d ’oro) 3, 5O8H

\ Prosciutto crudo/cotto d ‘oro X 350 €
onno d “oro 350 €
rutti di Mare d “oro _ 4,00 €

Wrap it Up in Gold
Bestellbar ab 3 Stuick pro Sorte/ Preis pro Stlck

&

Mini-Wrap mit Hahnchen, Schafskdse und Avocado 300 €
Mini-Wrap mit Falafel, Humus und Granatapfelkernen 300¢€
Mini Wrap mit Hack, mexikanischem Gemtise und Cheddar 300 €

Mini-Wrap mit Spinat, Lachs und Ei 300 €
Mini-Wrap mit Asia-Gemduse, Tofu un@Eradnusscreme 300 €
Mini-Wrap mit Aubergine, Hallou und Couscous 300 €
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Gold Coast Hamburg
Bestellbar ab 5 Stluick pro Sorte / Prgis pro Stlck

Hamburg City Burger 4,00 €
Fischfrikadelle auf Gurkehrelish 300 €
300 €
350 €
4,00 €
4,00 €
Birnen, Bohnen und Speck ,,reloaded” i 350 €
Hamburger Rote Griitze I 350 €
Kalter Hund Schnitte mit Vanillesauce ‘ - 4 215101
$#, Taste of /
Bestellbaf'ab 5 Stlick pro Sorte / Preis pro Stuck
TOom Ka Gai mit Kokosmilch und Hahnchen 3505,
Hahnchensate mit Erdnusssauce auf Gewdrzcouscous 4,00 €
Mini Frahlingsrollen gebacken mit StB-Scharfer-Sauce und Glasnudelsalat 450 €
Yakitori Spiel3e auf Kanton Bratnudeln 4,5b =
Ramen vegetarisch mit Chinakohl und Frihlingszwiebeln 450 €
Ramen mit Hahnchen, Ch/'na:koh/, Frihlingszwiebeln und Pilzen 450 €
Ranen mit Scampi, Chinakohl, Frihlingszwiebeln, Pilzen und Wakame 450 €
Flying Switzerland
Bestellbar ab 5 Stiick pro Sorte / Preis pro Person
Berner Rosti mit Rauchforelle und Schmand ‘ 400 €
Basler Brot mit Blindnerfleisch 300 €
Schweizer Kasewahe (Zwiebelkdase mit Schweizerkase) 300 €
Brettlspeck mit Grisini 300 €
Appenzeller Kasefladen 4,50 €
St.Jaques gebraten auf getroffeltermn Sellgrie Mousline 4,50 €
Maronicreme mit Schoki 450 €
Mini Profiterolles mit Vanillecrem 450 €
! ‘ 23
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BBQ Buffet Orientalisch

»Frisch vom Grill*
Steak vom Schweinenacken mit Kaffee und Chili

- Golden BBQ -

)

mariniert

Garnelenspiel3 Chickenlegs ,Oriental Style" mit Erdnuss-Minz-

—
Sauce
* X 3k N . y
risch Yom Ekbld“ Klassische Bratwurst und Krautergrillbrot
Bak#d Potatoe mit Kfauterquark
Bunter Somndersalat iz
H [
Verschiedene Saucen, Dressings und Dips i nFrisch vom Feld
Andalusischer Nudelsalat
Auswahl an hausgemachtem Brot
Bunter Sommersalat
e ‘ Versc%d’e‘he Saucen, Dressings und Dips
uBe Sunde* Qrillkartoffel mit Krauterschmand

Kirs rdtze mit Vanilleschaum
%k %k %k

~SuBe Sunde*

Gegrillte Banane mit Honig

Mango Lassi

) .
Beef & Beer BBQ Menii sg,gOf BBQ Menii Vegan 27,50€
e p.P.c

Beér Beef Balls mit Kev s BBQ Rub Gegrillte Topinambur auf
Wilkrautersalat mit Salsa Verde

k 3k %

X k% %

ttelstuck vom Luneburger
H3usschwein mit Apfel-Bier-Lack Wasgermelonen-Gurken-Gazpacho

mit Kaffeegewurz
X X %

Steaks vom holsteiner Weiderind mit S i

Malz-Chili- Rub Urbisfrikadellen vom Grill mit Rote

‘ Bete- PUree und frischen Pommes

S Frittes
Knackfrische Salate mit leckeren
Dressings &

Pecan Kokos Creme
% %k %

Beste Crillkartoffel (Binjie) mit Paprika-
Kerbel Dip

Xk %k >k

Ofenfrische Brotauswahl

/
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s —""'. :
031 59068 GO ENT

B L 4
390€ = 464€
. TN
- 390€  464€
A;“_ &5 . : tx .\
\\ 390€  464€

PEo0c e =

F90€ ' T

=l y psicoe 4,64€

-ir - B /sbeers
Fl ‘ .
e 4
4 - Fla ‘* asser laut o?’er
o ‘.': A i

F590€ 4,64€

4,90€ 5856

Sy

PQ‘—\_

> Premium Bier (Ratsherrn)
3 g :
/'zeinq%r (alk. / alkoholfrei) v

F. 2

oft B/Z‘f
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Weinauswahl

WeiBwein

Flasche Avangard
Berdolt-Reif & Nett Creation WeilBwein trocken

WEBER, BADEN Grauer Burgunder , Traube-Liebe-

SECKINGER, PFALZ Riesling ,Vom LJss’, trocken

SECKINGER, PFALZ Grauburgunder Buntsandsz‘?/'n,
trocken

Flasche Premium

Philipp Kuhn WeiBer Burgunder ,VVom Kalkstejnfels”

Rotwéin

Flasche Avangard
CIELO E TERRA 2018 Maestro Primitivo Puddia IGT

Flasche Exklusiv
Zweigelt Klassik Wendelin 2018

Flasche Premium
Casa Rojo Enemigo Mijo CGarnacha

HOWITZ WINES, STELLBOSCH, SUDAFRIKA 2014

Schatimwein

Flasche Avangard
Prosecco (Basic)

Flasche Exklusiv
Rhabarber Sprizz/ Apfelsecco/ Brunetti

Kevino Sprizz

Flasche Premium

Champagner Bauchet ,Hambourg notre per.
Brut
Champagner Drappier Brut Nature Zerogdosage

Champagner Drappier Brut Nature Zefo Dosage Rosé

GOLDENTASTE

Catering | Events | Finefood

netto

0,75/ 31,00€

-
ﬁ( \, 3300€

0,751  4200€

0,751  4200€

0,751  44,00€

I3
”

Y

Q,é/ 52,00€

075/  3300€

0,75/  4500€

0,75/  5400€

0,75/ ¥ 59004

), 75/ 21,00€

©, 755 3 v 30 E0S

075/  3500€

0,75/  79,00€
0,75/  9500€

0,75/  12500€

brutto

SIS

S9Z7EN

4998€

4998€

5236€

6188€

3927€

5355€

6426€

7021€

24,99€

3570€

41,65€

94,00€
113,056

148, 75€

34
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Unsere Golden Taste Mapufakturprodukte nach eigenen Rezepten, bestehen wie
gewohnt nur aus Zutatén mit Bio Qualitat, sind frei von Farbstoffen und
Geschmacksverstarkern und das perfekte Geschenk oder Add on fur ihre Kuche.
Auch als Gastgeschenk konnen unsere Gourmetkreationen dienen und so ihren
Gasten ein Lacheln ins Gesicht zaubern und sie lange an dieses schone Event

zuruckdenken lassen
Weitere Kreatione

- Manufakturprodukte -

inden sie in unserem Genuss-Shop auf unserer Website.
—

Gghussprodukte | Zutaten Menge netto brutto
Essig & O/
Himbeer-Minz-Essig FEssig, Zucker, Himbeersaft, 350 m/ 6,17€ 6,60€
Minze
Habanero Ol O] Habaneroschoten mit 350m/ 6,17€ 6,60€
Kernen ) 9

Orangen- Oliven Ol Olivendl, Orangenschale 3;6 m/ 6,17€ 6,60€

Gewdlirze
tronen-Knoblauch Meersalz, Knoblaudhzehen, 200 g 570€ 6,10€
Salz getrocknete Zitrogenschale

Vanille-Chili Salz Meersalz, Chilischoten, 200 g 570€ 6,10€
Vanilleschoten schonend
getrgcknet
Chimmi Churri Zwiebeln, Pfeffer, Petersilie, 200 g 4,90€  524€

Salz, Knoblauch, Oregano,
Rohrzucker, Paprika

BBQ Rub Koriander, Roh-Rohrzucker, 200 g 590€ 6,31€
Pfeffer, Chili, Meersalz, Senf,
Knoblauch, Paprika, Kimmel,
Zwiebeln, Oregano, Rauch

¢

Suppengriin Pastinaken, Karotten, Lauch, 120 g 590€ 6,31€
(getrocknet) Salz, Wacholder, Lorbeer,
Pfeffer
Saucen & Pestos
(saisonal)
Currywurst Sauce Tomaten, To. 300 m/ 4 50€ 4.82€

v%w.goldentastegenusshop.de
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)

Beamer/ Leif\wand Pro Stuck 200,00 € netto
Flipchart (mit Papier) Pro Stuck 42,00 € netto
Mikrophon mit mobilem Pro StuUck 50,00 € netto

Lautspregher

Farbige Beleuchtung

_
Pro Stuck\_Q 19,90 € netto

Stuhlhyssen (weil3) Pro Stuck 8,90 € netto

Stoffservietten (weil3/ Pro StUck 3,95 € netto

gefaltet) i

Hohe Kerzenleuchter Pro StUck 9,90 € netto
!

Korkgeld Pro StUck/ﬁ 8,50 € netto

| Hygienekonzept

Ihre Sicherheit ist uns wichtig!

. Mit mal3geschneiderten Konzepten und natUrlich immer unter

der Einhaltung aller erforderlichen Hygiene- und

chutzmaBnahmen sowie mit umfassend geschultem Personal.

Dabei acghten wir auf...

... die dllgemeinen Hygienemalnahmen ( AHA-
Regeln) & Tischhygiene, Handewaschen und -
desinfektion, Nies- und Hust Etikette,
Infektionsnotfallplan

... das regelmaBige Testen unserer Mitarbeiter und die
Ausstattung unseres Personals mit FFP 2 Masken (auch
wahrend der Zubereitung ihrer Gourmetspeisen)

... die anhaltende Reinigung und Desinfektion aller
Arbeitsflachen

... die korrekte Kuhlung und Aufbewahrung deryon
uns genutzten Produkte

...die regelmaRige Kontrolle der vorangehghden

Punkte

Und untefstiitzen Sie bei . ..

.. de
Eve

rstellung eines Hygienekonzepts fur ihr
, falls erforderlich

er Erstellung und Anbringung von
ormationsaushangen (AHA- Regeln)

¢
... der Bereitstellung von Physischen

Schutzbarrieren und Abgrenzungselementen
wie Trennwanden, etc.

... der Bereitstellung von
Desinfektionsstationen (auf Wunsch mit lhrem
Logo)

... der Gasteregistrierung (per QR-Code) und
Bereitstellung von Mund-Nasen-Bedckungen

45
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Allgemeine Geschaftsbedingungen der Golden Taste UG, GluckstraBe 57, 22081 Hamburg

nachfolgend GOLDEN TASTE qéenarmt.

1. Vertragsabschluss
Die allgemgifen Liefer- und Zahlungsbedingungen gelten fur alle Bestellungen und
Leistunge. Die Angebofe sind freibleibend. Vereinbarungen, insbesondere mundliche

Verabredungen und Zugicherungen, werden erst durch die schriftliche Auftragsbestatigung

verbindlich. Mundliche Nebenabreden bedlrfen zu ihrer Wirksamkeit einer schriftlichen

Bestatigung durch uns. Anderungen der Persdnenanzahl kénnen max. 10 Werktage vor
!

Veranstaltung berucksichtigt werden, wenn night anders verfejﬂ'bart. Die daraus eventuell

resultierenden Mehrkosten stellen wir dem Kugiden in Rechrung.
2. Bestelling

Die definitive Cateringauswahl fur das Spejen- und Getrankeangebot muss bis 10 Werktage
vor Veranstaltungsbeginn erfolgen. Sollte keine Auswah! von Kundenseite erfolgen, plant die
GCOLDEN TASTE automatisch mit dem Cateringangebot aus dem letzten Angebot. Eine
Anderung der Speisen- und @etrénkezusammenste”ung im Zeitfenster weniger als 10
Werktage vor Veranstaltungsbeginn ist mit zusatzlichen Kosten fur den Auftraggeber
entspre@hend des tatsachlichen Aufwandes, jedoch von mindesten € 5,00 pro Person zzgl.

MwSt. vaékbunden. Bei kurzfristiger Erhohung der Personenzahl oder kurzfristig gebuchten

Zusatzleitungen ab 5 Werktage vor Veranstaltung berechnepfwir einen Aufpreis von € 5,00

pro Pergon auf die gebuchte Cateringpauschale sowie 3@ % Aufpreis bei Technik- und

Persondlanforderungen.
3. Stornierung

Der Kunde ist aufB3erhalb der gesetzlichen Moglichkeiten nach Mal3gabe der nachstehenden

Bestimmungen zur Stornierung des Vertragesgerechtigt:

47
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a. Im Falle einer kompletten Stornierung des Vertra}ges durch den Kunden schuldet der
Kunde eine Vergutung in H@he folgender Prozentsatze der vertraglichen Vergutung bei
Kosten fir  Arrangemernts (Tagungen, Wochenendprogrammen,  Tages- und
Abendprogramm sowie Pauschalen mit pro Personen Preisen), die Bereitstellung des
Veranstaltungsortes (bei Raummieten), Transportmittelreservierungen,
Kunstlervermittlungsgescfafte, Sonstiges:

Bei Storni ng nach Vefsendung der Buchungsbestatigung durch uns wenigstens 15 % der

vereinbgften Vergutun

Bei Stornierung bis 180 Tage vor Veranstaltungsbeginn 20 % der vereinbarten Vergutung

Bei Stornierung bis 150 Tage vor Veranstaltungsbeginn 30 % der vereinbarten Vergutung
!

Bei Stornierung bis 120 Tage vor Veranstaltyagsbeginn 40 % der vereinbarten Vergutung
Bei Stornierung bis 90 Tage vor Veranstaltungsbeginn 52/% der vereinbarten Vergutung
Bei Storp

Bei Sfornierung bis 30 Tage vor Veranstaltungsbeginn 90 % der vereinbarten Vergutung

rung bis 60 Tage vor Veranstalgungsbeginn 75 % der vereinbarten Vergutung

noch kurzfristiger Stornierung 100 % dler vereinbarten Vergutung

b. Im Falle der Stornierung ausschlieBlich von Leistungen wie Bewirtung sowie Catering,
ohne dass Veranstaltungsraume Gegenstand der vereinbarten Leistung sind, schuldet der

Kunde eine Vergutung in Hc‘jhv)a der folgenden Prozentsatze:

Bei Stornierung nach versenden der Buchungsbestatigung 30 % der vereinbarten

VergUutling

Bis 80 Tage vor Veranstaltung 60 % der vereinbarten Vergutung
Bis B8O Tage vor Veranstaltung 75 % der vereinbarten Vgfgutung

Bis 15 Tage vor Veranstaltung 90 % der vereinbarten®ergutung
Bei noch kurzfristiger Stornierung 100 % der vereinbarten Vergltung

c. Grundlage fur die Berechnung der Stornierungskosten ist jeweils die vereinbarte

Teilnehmerzahl in der Auftragsbestatigung.g£ine Reduzierung kann einmalig bis spatestens
10 Werktage vor Veranstaltungsbeginn bis maximal 10 % der vereinbarten Teilnehmerzahl

kostenfrei vorgenommen werden

/
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Eine Stornierung des Vertrage§ muss immer schriftlié}w oder per Telefax erklart werden,
deren Erhalt von uns bestatigt wwerden muss. Die Stornierung kann auch schriftlich mittels
Einschreiben ausgesprochen fverden. Das Datum des Empfanges der Erklarung durch uns
gilt als Datum der Stornierung

3.1

Daruber hinaus behalten Wir uns das Recht vor, bereits angefallene Kosten ebenfalls in

~Q

4. Hohere Gewalt

Ereignisse hoherer Gewalt, insbesondere Epifdemien unoya,r.{demien(Covid 19), die eine

y

Erbringung nserer Leistungen wesentlich grschweren (z.B. Lieferengpasse bei unseren

Erfallungsgehilfen) oder unmaoglich achen sowie die Nichterfullung von

um die Dauer der Behinderung und eine ghgemessene Anlaufzeit hinauszuschieben und /
oder den Umfang unserer Leistungen entsprechend anzupassen, oder, soweit eine
weitere Erfullung dauerhaft ausgeschlossen ist und / oder der Kunde diese ablehnt, von
der L‘eistungserbringung voIIu,‘nfénglich Abstand zu nehmen. Der hohereniGewalt stehen
Streik} Aussperrung und ahnliche Umstande, von denen wir mittelbar oder unmittelbar
betroffen ist, gleich. Die Geltendmachung von Schadenersatzanspruchen st

ausgesghlossen.

5. Haftling
5.1

Wir haften nach diesem Vertrag nur fur solche Scladen, die auf eine schuldhafte

Verletzung unserer wesentlichen Vertragspflichten (Kardinalpflichten) aus diesem Vertrag
zuruckzufuhren sind, oder fur die uns grobe Fahrlassigkeit oder Vorsatz zur Last fallt oder
aufgrund einer Verletzung des Lebens, des Korpers oder der Gesundheit.

Kardinalpflichten sind solche Pflichten, deren Erfullung die ordnungsgemale

Durchfuhrung des Vertrages Uberhaupt erst ermoglichen und auf deren Einhaltung der

Kunde regelmafig vertrauen darf sowiegfwesentliche Nebenpflichten, deren Verletzung
das Erreichen des Vertragszwecksf gefahrden konnen. Die Haftung aus dem
Produkthaftungsgesetz bleibt unbgfUhrt. Bei einer nur fahrlassigen Verletzung von

Kardinalspflichten wird die Haftung'auf vorhersehbare Schaden beschrankt. 49
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FUr Schaden, die durch uns vor Ort entstehen, k}aften wir bis zu einer maximalen

Gesamtsumme von € 5.000,00.
6. Mangelruge

Etwaige Beanstandung
anzuzeige as Recht
V2 Au,s attungszubehd

Etwaiges dem Kunden Uberlassenes Iﬁventar, sowie durch uns organisierte

sind durch den Kunden ynverzuglich vor Ort bei Anlieferung

r Wahl auf Wandlung oder Nach serung behalten wir uns vor.

Leihgegenstande sind am Tag nach der Veranstaltung zurUckzugeben, soweit nichts
anderes vereinbart wurde. Beschadigtes oddf fehlendes Inventar stellen wir dem Kunden

zum Wiederbeschaffungswert in Rechnun

8. Zaplungsbedingungen
Wurde die vertragliche vereinbarte/Anzahlung nicht spatestens 7 Werktage vor
Veranstaltungsbeginn vom Kunden geleistet, konnen wir die Leistungserbringung
verweigern. Hierdurch ist der Kunde nicht von der Zahlungspflicht entbunden.

8.1 / |

Zahlyngen sind innerhalb von 5 Tagen nach Vertragserfullung und Rechnungslegung zu
leisteR.

8.2

Ab 2.500,00 Auftragswert ist der Kunde verpflichte

0O % des Auftragswertes bis
spatgstens 7 Tage vor der Veranstaltung zu zahlenf Fur die restlichen 50 % des
Auft agswertes oder zusatzlich gebuchte Leistungen gjft Ziffer 8.1.

8.3 ‘
Zahlungen sind ohne Abzug in bar oder per Uberweisung zu leisten.

8.4

Im Falle des Zahlungsverzuges sind wir berechtigt, Zinsen in Hohe der bankublichen
Konditionen fur Uberziehungskredite zu befechnen.

8.5

Es gelten die jeweils aktuellen Preise jh unserer Preisliste. Samtliche angegebenen Preise
verstehen sich zuzuglich der jeweils §eltenden Mehrwertsteuer.
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Fur die Anlieferung berechne@ wir Ihnen innerhalb eines Radius von 5 km von unserem

9. Lieferbedingungen
9.1

Hause entfernt, mindestens /€ 3595 — unabhangig vom Bestellwert. Fur Entfernungen
daruber hinaus fallen Logistik- und Anlieferkosten dem jeweiligen Aufwand entsprechend
an. Ein entsprechendes Angebot erstellen wir Ihnen.
I
—

Wir behaltenf uns vor, durch erschwerte Aufbaubedﬂg@__gen entstehende Kosten
gesondert g berechnen. '
918

Es muss bei Lieferungeh mit einer Zeitverschiebung bis ca. 45 Minuten gerechnet werden.

i

10. Mindestbestellwert

Ein Mindestbes_tellwert von € 500,00 fur Speigen, Getrénke/und / oder Ausstattung gilt als

11. Schlussbestimmungen
1.1

Anderungen und Erganzungen eines Vertrages bedUrfen zu ihrer Wirksamkeit der
Schriftform. Dies gilt auch fur eine Aufhebung oder Anderung dieser Schriftformklausel.
.2 \ )

Sofernf und soweit moglich wird fur alle Streitigkeiten, die sich aus oder im
ZusamBnenhang mit unserem Vertragsverhaltnis ergeben, die Stadt Hamburg als
Gericht8stand vereinbart.
11%3

Solltenf Bestimmungen unseres Vertrages oder eine kugftig in diese aufgenommene
Bestimimung ganz oder teilweise nicht rechtswirksam ogfer nicht durchfuhrbar sein oder
ihre Rechtswirksamkeit oder DurchfUhrbarkeit spater verlieren, so soll hierdurch die
Gultigkeit der Ubrigen Bestimmungen nicht beruhrt \;verden. Das gleiche gilt, soweit sich
herausstellen sollte, dass der Vertrag eine Regelungslicke enthalt. Anstelle der
unwirksamen oder undurchfuhrbaren Bestimmungen oder zur Ausfullung der Lucke sind
wir als Vertragspartner verpflichtet, eine angemessene Regelung zu finden, die, soweit
rechtlich maéglich, dem am nachsten kommat, was wir gewollt haben oder nach dem Sinn

und Zweck dieses Vertrages gewollt hagten, sofern wir bei Abschluss des Vertrages oder

bei der spateren Aufnahme einer Besfmmung den Punkt bedacht hatten. Dies gilt auch,
wenn die Unwirksamkeit einer Bestighmung auf einem in dem Vertrag vorgeschriebenen ¢,

Maf der Leistung oder Zeit (Frifoder Termin) beruht.



