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MARKUS HERBICHT KOCHSCHULE

Die Markus Herbicht Kochschule ist die ideale Location für Gruppen die
gemeinsam kochen und feiern möchten. Denn in der Markus Herbicht Kochschule
geht es um Teambuilding, die gemeinsame Freude am kochen und natürlich
Genuss.

Alle Kochkurse beginnen mit einer Rezeptbesprechung einem Aperitif und
einem Snack. Anschließend kochen Sie gemeinsam mit Markus Herbicht und
seinem Team.

Während des Kurses verrät Ihnen das Team Tricks und Tipps aus der Profiküche.
Und nach dem Kurs genießen wir gemeinsam (bei Seminaren nach und nach), mit
allen Teilnehmern, das zubereitete Menü an einer großen eingedeckten Tafel. Für
Getränke und korrespondierende Weine ist bei allen Kochkursen natürlich gesorgt.
Im Anschluss erhalten Sie eine persönliche Urkunde von Markus Herbicht.

Alle Kurse sind sowohl für Kochanfänger als auch für ambitionierte Hobbyköche
geeignet. Unsere Gerichte können gegebenenfalls etwas variieren da Markus
Herbicht ausschließlich mit frischen und saisonalen Produkten arbeiten. Die
einzelnen Kurse dauern ca. 5 Stunden, inklusive des gemeinsamen Essens.
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BEISPIELABLAUF

18.00 Uhr Beginn
Aperitif- Amuse Gueule zurRezeptbesprechung

18.15 Uhr–21.00 Uhr Kocheneinesausgewähtem4-Gänge-Menüs

21.00 Uhr–23.00 Uhr Dinneran der festlicheingedecktenTafelmit 
korrespondierendenWeinen

IM PREIS ENTHALTEN

Raummiete
Personal
Softgetränke

korrespondierende Getränke (Weiß-, Rot- und Dessertwein),
Kaffee und Tee sowie Pralienen

Preis 125,00 € pro Person
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MENÜS ZUR AUSWAHL

Rottstocker Quellwasser-Saibling "geflämmt"
Radieschen / Kohlrabi / Wildblüten / Minze

Dim Sum vom Beelitzer Kaninchen
Apfel / Chili / Schluppen / Koriander

Filet vom Dry Aged Pommern Rind
Black Pepper / Ur Karotte / Erbse / Bio Linda

Weiße Sarotti Schokolade
Joghurt / Himbeere / Fisherman's Friend

Gegrillte Hamachi Makrele "Teriyaki Style"
Mango / Ingwer / Sesam / Gurke

Demeter Stunden-Bio-Ei
Spinat / Sellerie / Forellen-Kaviar

Mecklenburger Perlhuhn
Mönchbasilikum / gebrannte Zitrone / Cous-cous

Petersilien Ganache
Pistazien Baklava / Erdbeere / Wilde Minze

Gegrillter Mittelmeer Pulpo
Sellerie / Olive / Gelbe Tomate / Basilikum

Ricotta Angelotti
Steinchampignons / Rahm / Frühlingslauch / Limette

Schulter und Rücken vom Wiesenlamm
Perlzwiebeln / Bohnen / Mais

Milchschokolade
Haselnuss / Bitterorange / Anis

MENÜ 1 MENÜ 2 MENÜ 3

JAHRESZEITEN MENÜ Hier kochen wir zusammen ein Menü mit saisonalen und regionalen Produkten. Lassen Sie sich überraschen!
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ZUSÄTZLICH BUCHBAR

Digestif 5,50 € pro Person

Bedruckte Schürze mit Firmen- und Markus Herbicht-Logo 25,00 € pro Person

Sommelier Kurs - Deutscher Riesling 15,00 € pro Person

Sommelier Kurs - Bordeaux Weine 20,00 € pro Person

6



KONTAKT
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ANFART

...mit den Öffentlichen Verkehrsmitteln
U-Bahnhof MEHRINGDAMM
U6 aus Richtung Stadtmitte, S+U Friedrichstraße, Tegel und Platz der Luftbrücke, S Tempelhof,
Mariendorf U7 aus Richtung S Neukölln, Rudow und S Yorckstraße, Charlottenburg, Spandau
Metro Bus M19 aus Richtung Kurfürstendamm, Grunewald Bus 140 aus Richtung U Kottbusser Tor, S
Ostbahnhof

...mit dem Auto
A100 Abfahrt Tempelhofer Damm/Potsdamer Platz in Fahrtrichtung City. Der Tempelhofer Damm geht
nach dem Flughafen Tempelhof über in den Mehringdamm. Wir befinden uns nach 500 Metern auf der
rechten Seite.

Sehr geehrte Damen und Herren,

Ihre Veranstaltung zu einem unvergesslichen Event zu machen, Emotionen zu schaffen,
Leidenschaft und Gastfreundschaft zu vermitteln, Erwartungen zu übertreffen.
Nachhaltige positive Erinnerungen für Ihre Gäste und für Sie als Gastgeber - das sind
unsere Versprechen.

Für Rückfragen stehen wir jederzeit gern zur Verfügung.
Ihre
Gerli Kinz Liv Johannsohn
SeniorEvent& SalesManager Event& SalesManager

gerli.kinz@schmelzwerk-berlin.de liv.johannsohn@schmelzwerk-berlin.de

Sehr geehrte Damen und Herren,

Ihre Veranstaltung zu einem unvergesslichen Event zu machen, Emotionen zu schaffen,
Leidenschaft und Gastfreundschaft zu vermitteln, Erwartungen zu übertreffen.
Nachhaltige positive Erinnerungen für Ihre Gäste und für Sie als Gastgeber - das sind
unsere Versprechen.

Für Rückfragen stehen wir jederzeit gern zur Verfügung.

Mobil : 0159 04021451
Tel : 030 55628808

Schmelzwerk in den Sarotti-Höfen
Mehringdamm 55
10961, Berlin-Kreuzberg


