Catering & Veranstaltungen

Vorstellungsmappe 2027

Ein Gedanke vorweg
Eine Veranstaltung ist mehr als gutes Essen.

Es sind die Momente dazwischen.
Die Leichtigkeit eines Abends.
Und das gute Gefuhl, dass im Hintergrund alles funktioniert.

Genau hier setzen wir an.

Denn unser Anspruch ist nicht nur, gut zu kochen — sondern einen kulinarischen Rahmen zu
schaffen, in dem Sie sich als Gastgeber auf das Wesentliche konzentrieren kénnen: Ihre
Gaste und den Moment.

1. Wer wir sind

FEINSINN - GenussLokal steht flr eine klare Haltung: Qualitat, ehrliches Handwerk und
Personlichkeit.

Seit unserer Grindung im April 2024 in Rohrendorf bei Krems entwickeln wir unsere
Gastronomie konsequent weiter. Was in unserem GenussLokal beginnt, fUhren wir heute
auch bei Hochzeiten, Firmenveranstaltungen und privaten Feiern auBer Haus fort.

Dabei verstehen wir uns nicht als klassischen Caterer.
Wir sind Gastgeber.

Und genau diesen Gedanken nehmen wir zu jeder Veranstaltung mit: persdnlich,
strukturiert und mit dem Anspruch, dass Kliche, Service und Ablauf als Ganzes
funktionieren.

Unser Ziel sind Veranstaltungen, die nicht durch Lautstarke auffallen — sondern dadurch,
dass sie in Erinnerung bleiben.

2. Unsere Philosophie

Unsere Arbeit basiert auf drei zentralen Saulen:
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Qualitat
Wir arbeiten mit sorgfaltig ausgewahlten Produkten — bevorzugt regional und saisonal.

Nicht weil es modern ist.
Sondern weil es besser schmeckt.

Handwerk
Wir kochen selbst.

Mit hochwertigen Grundprodukten, handwerklichem Anspruch und dem Wunsch, aus jeder
Zutat das Beste herauszuholen.

Dabei setzen wir bewusst auf echte Kiiche statt auf vorgefertigte Losungen.
Mit Zeit, Prazision, Erfahrung — und mit Freude an dem, was wir tun.
Personlichkeit

Jede Veranstaltung wird von uns personlich begleitet.

Vom ersten Gesprach bis zum letzten Teller.

Direkt, ehrlich und auf Augenhdhe.

3. Unsere Handschrift
Unsere Klche ist modern, regional verwurzelt und klar in ihrer Ausfihrung.

Wir verbinden klassische dsterreichische Grundlagen mit zeitgemaBen Techniken und
ausgewahlten internationalen Einflissen. Dabei entstehen Gerichte, die vertraut wirken
durfen —und trotzdem uberraschen kénnen.

Regionalitat verstehen wir dabei nicht als Einschrankung, sondern als Grundlage fur
Kreativitat.

Unsere Partnerschaften und Auszeichnungen als AMA GenussRegion Partner, So
schmeckt Niederosterreich Partner, empfohlener Betrieb von Slow Food Osterreich
sowie die Empfehlung durch den Guide Michelin sind fir uns eine besondere Bestatigung
unseres Weges.

Angestrebt haben wir diese Anerkennungen jedoch nie, um Auszeichnungen oder Logos auf
unserer Kommunikation platzieren zu kénnen.

Sie sind entstanden, weil wir lieben, was wir tun und aus Uberzeugung so arbeiten, wie wir
arbeiten.
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Wir kochen nicht fur Auszeichnungen.
Wir kochen aus Uberzeugung.

Und wenn daraus Anerkennung entsteht, freut uns das naturlich — entscheidend bleibt fur

uns aber immer das tagliche Arbeiten dahinter.

Genau daraus entsteht unsere Handschrift.

4. Was uns unterscheidet

Keine Veranstaltung ist wie die andere.

Deshalb arbeiten wir nicht mit vorgefertigten Menus, austauschbaren Buffets oder starren

Cateringpaketen.
Wir horen zuerst zu.

Was ist Ihnen wichtig?

Wie soll sich Ihre Veranstaltung anflhlen?

Welche Mdoglichkeiten bietet die Location?

Und welcher kulinarische Rahmen passt tatsachlich dazu?

Erst daraus entsteht unser Konzept.

individuell statt vorgefertigt
durchdacht statt kompliziert
hochwertig, ohne den Anlass aus den Augen zu verlieren

Unser Ziel ist kein Catering, das einfach ,,passt“.

Unser Ziel ist ein Konzept, das zu lhrer Veranstaltung passt.

5. Regionale Partner (Auszug)

Unsere Qualitat beginnt beim Ursprung.

Wir arbeiten mit ausgewahlten Produzenten aus der Region:
e Dirndlam Feld - aus Fels am Wagram
o Fleischerei Hollerschmid
e Backerei Kafesy

e Robert Paget (Diendorf)
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e sowie weitere Partner aus Kremstal, Kamptal und Waldviertel
Diese Partnerschaften sind fur uns mehr als Lieferbeziehungen.

Sie geben uns Herkunft, Qualitat und Vertrauen — und bilden damit einen wichtigen Teil der
Basis unserer Kliche.

6. Unser Lokal in Rohrendorf
Nicht jede Veranstaltung muss auBer Haus stattfinden.

Fur personliche Feiern und Veranstaltungen bieten wir auch unser FEINSINN -
GenussLokal in Rohrendorf als Rahmen an.

Ob Hochzeit im kleinen, exklusiven Kreis, Geburtstag, Firmenveranstaltung oder
geschlossene Gesellschaft — unser Lokal eignet sich besonders fur Veranstaltungen, bei
denen Genuss, Personlichkeit und eine entspannte Atmosphare im Mittelpunkt stehen.

Kapazitat
bis zu 60 Personen

Moéglichkeiten vor Ort
o flexible Bestuhlung
o Beamer
e Leinwand
e Flipchart
¢ individuelle kulinarische Konzepte
e geschlossene Veranstaltungen
Gerade flr kleinere Hochzeiten und private Feiern entsteht dadurch ein besonderer Vorteil:

Location, Kiiche, Service und Gastgeber kommen aus einer Hand.

7. Unser Catering-Angebot
Jede Veranstaltung verlangt nach einem anderen kulinarischen Rahmen.

Deshalb arbeiten wir nicht mit festen Paketen, sondern kombinieren verschiedene Formate
dort, wo sie sinnvoll sind.
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Gesetzte Menils
Mehrgangige Menus mit klarer Handschrift, praziser Umsetzung und persdnlichem Service
am Tisch.

Buffets
Hochwertig aufgebaut, strukturiert geplant und auf Gasteanzahl, Location und Ablauf
abgestimmt.

Agape, Happchen & Flying Food
Ideal fur Empfange, lockere Veranstaltungsphasen oder als kulinarischer Einstieg.

Sharing-Konzepte
Gerichte und Komponenten zum gemeinsamen GenieBen am Tisch — kommunikativ,
modern und ungezwungen.

Kombinationskonzepte
Beispielsweise Agape zum Empfang, Vorspeise oder Zwischengang serviert, anschlieBend
Buffet und ein passender Mitternachtssnack.

Welches Format das richtige ist, entscheiden wir nicht vorab.

Wir entwickeln es gemeinsam mit lhnen.

8. Spezialisierung: Hochzeiten & Events
Hochzeiten

Eine Hochzeit besteht aus vielen einzelnen Momenten — und genau deshalb muss auch das
Catering als Gesamtablauf gedacht werden.

Vom ersten Empfang uber Agape, Menu oder Buffet bis zum Mitternachtssnack begleiten
wir den kulinarischen Teil Ihres Tages strukturiert und personlich.

Moglich sind unter anderem:
e mehrgangige Menus
¢ hochwertige Buffets
e Agape & Flying Food
e Sharing-Konzepte
e Getrankebegleitung

e Mitternachtssnacks
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individuelle Prasentations- und Serviceelemente

Dabei geht es uns nicht darum, mdéglichst viel anzubieten.

Es geht darum, das Richtige zum richtigen Zeitpunkt zu servieren.

Unser Ziel:

Sie genieBen Ihren Tag.
Wir kimmern uns um den kulinarischen Ablauf und alles, was daflr im Hintergrund
zusammenspielen muss.

Firmen & private Veranstaltungen

Nicht nur Hochzeiten verdienen ein individuelles Konzept.

Wir begleiten ebenso:

Firmenfeiern
Weihnachtsfeiern
Jubilden

Geburtstage
Produktprasentationen
Kundenevents

private Einladungen

Veranstaltungen auBer Haus

Je nach Anlass kann das vom unkomplizierten Buffet bis zum gesetzten Menu oder
vollstandigen Full-Service-Konzept reichen.

Auch hier gilt:

So viel wie notwendig. So wenig kompliziert wie moglich.

9. Leistungsumfang

Wie umfangreich wir eine Veranstaltung begleiten, entscheiden wir gemeinsam.

Essenscatering
Zubereitung, Transport und professionelle Bereitstellung der vereinbarten Speisen.
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Catering mit Betreuung vor Ort
Zusatzlich Ubernehmen wir beispielsweise Buffetbetreuung, Ausgabe, Frontcooking oder
einzelne Servicebereiche.

Full-Service-Catering
Kulinarik, Servicepersonal, Catering-Leitung, Ablaufkoordination und benotigte
Infrastruktur werden zu einem gemeinsamen Konzept zusammengefuhrt.

Dadurch bleibt die Verantwortung klar — und fur Sie die Organisation so unkompliziert wie
maoglich.

10. Kapazitat & Skalierung
Unser Fokus liegt bewusst auf Veranstaltungen bis etwa 100 Personen.

Diese GroBenordnung ermoglicht uns, jene persodnliche Betreuung, Qualitat und Kontrolle
sicherzustellen, fir die FEINSINN steht.

GroBere oder infrastrukturell besondere Veranstaltungen prifen wir individuell -
entscheidend ist fur uns nicht ausschlieBlich die Gastezahl, sondern ob wir unseren
eigenen Qualitatsanspruch zuverlassig erfullen kdnnen.

11. Equipment & Infrastruktur
Ein reibungsloser Ablauf beginnt lange bevor der erste Gast Platz nimmt.

Geschirr, Besteck, Glaser, Tischwasche, Kihlung, Buffet- und Kiichentechnik sowie viele
kleine Details mussen zum geplanten Ablauf passen.

Deshalb betrachten wir EQuipment nicht als separate Nebenleistung, sondern als Teil der
gesamten Veranstaltungsplanung.

Fur Veranstaltungsinventar und zusatzliche Infrastruktur arbeiten wir mit unserem
langjahrigen Partner Harry’s Gastrotainment zusammen.

Dadurch kénnen wir genau jene Ausstattung organisieren, die fur Ihre Veranstaltung
tatsachlich bendtigt wird — nicht mehr und nicht weniger.

Die Planung und Koordination iibernehmen wir.

Auf Basis unserer Erfahrung aus zahlreichen Hochzeiten und Veranstaltungen kdnnen wir
bereits wahrend der Konzeptphase eine sehr realistische Kostenschatzung flir den zu
erwartenden Equipmentbedarf abgeben.
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Im Zuge der weiteren Detailplanung wird anschlieBend gemeinsam festgelegt, welches
Inventar tatsachlich erforderlich ist. Darauf basierend wird ein konkretes Angebot eingeholt
und transparent offengelegt.

Extern angemietetes Equipment wird von uns 1:1 und ohne Aufschlag
weiterverrechnet.

Fur Sie bedeutet das:

ein zentraler Ansprechpartner

realistische Kosteneinschatzung bereits frih in der Planung
transparente Detailkosten

Equipment exakt abgestimmt auf Ihre Veranstaltung

12. Ablauf der Zusammenarbeit
Ein personliches Kennenlernen steht flr uns an oberster Stelle.
Deshalb versenden wir bewusst keine pauschalen ,,Blanko-Angebote®.

Nicht, weil wir Preise zurtickhalten mochten — sondern weil ein serioses und
aussagekraftiges Angebot flr uns voraussetzt, lhre Veranstaltung und ihre
Rahmenbedingungen zuvor wirklich verstanden zu haben.

Jede Veranstaltung unterscheidet sich in Location, Gasteanzahl, Ablauf, Infrastruktur,
Serviceform und persdnlichen Vorstellungen.

Deshalb gehen wir Schritt flr Schritt vor:

1. Personliches Kennenlernen
Wir sprechen uber Anlass, Winsche, Gaste, Budgetrahmen und erste Vorstellungen.

2. Rahmenbedingungen & Location
Ablauf, Infrastruktur, vorhandenes Equipment und besondere Anforderungen werden
geklart.

3. Kulinarisches Konzept
Wir entwickeln einen individuellen Menu-, Buffet- oder Cateringvorschlag.

4. Erste Kosteneinschatzung
Auf Basis unserer Erfahrung kdnnen wir bereits jetzt einen realistischen Gesamtrahmen
darstellen.

5. Feinabstimmung
Kulinarik, Getranke, Personal, Equipment und Ablauf werden gemeinsam konkretisiert.
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6. Ganzheitliches Angebot
Sie erhalten ein transparentes Angebot, das die tatsachlich geplante Veranstaltung
vollstandig abbildet.

7. Durchfiihrung
Unser Team Ubernimmt die vereinbarte Umsetzung vor Ort.

Unser Anspruch:

ein Angebot, das nicht irgendwie passt, sondern genau zu lhrer Veranstaltung passt
ein Ablauf, der vorab durchdacht wurde
eine Veranstaltung, bei der Sie wissen, wer woflr verantwortlich ist

13. Unser Anspruch
Die groBte Herausforderung liegt selten beim Essen.
Sondern im Ablauf.

Wann muss was vor Ort sein?

Wie greifen Kuche und Service ineinander?

Was passiert, wenn sich der Zeitplan verschiebt?
Ist die Infrastruktur ausreichend?

Wer behéalt den Uberblick?

Genau diese Fragen gehdren fur uns genauso zum Catering wie das Kochen selbst.
Deshalb legen wir besonderen Wert auf:

e klare Kommunikation

e funktionierende Logistik

e realistische Planung

e abgestimmte Ablaufe

e eindeutige Verantwortlichkeiten
Denn guter Service bedeutet fur uns auch:

Herausforderungen friithzeitig zu erkennen und zu losen, bevor sie fiir Sie oder lhre
Gaste Uiberhaupt splirbar werden.

Damit Sie sich auf das Wesentliche konzentrieren konnen:
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lhre Gaste
lhren Anlass
den Moment

14. Warum FEINSINN?

eigenstandige kulinarische Handschrift
starke regionale Verankerung
persdnliche Betreuung

ehrliches Handwerk

strukturierte Planung

transparente Kommunikation

individuelle Konzepte

Wir arbeiten nicht fur jede Veranstaltung.

Sondern fur Menschen, die Wert darauf legen, dass Qualitat, Personlichkeit und
Verlasslichkeit zusammengehdoren.

Wenn dieser Anspruch zu lhrem passt, passen vermutlich auch wir gut zusammen.

15. Referenzen & Erfahrung

Unsere Erfahrung entsteht aus unterschiedlichsten Veranstaltungen.

Dazu zahlen unter anderem:

Hochzeiten und private Feiern
regionale Weinguter und Veranstaltungsbetriebe
Firmenveranstaltungen

Caterings fur Unternehmen wie Voestalpine und Autohaus Birngruber

Unterschiedliche Anforderungen — aber immer derselbe Anspruch:

eine saubere, personliche und verlassliche Umsetzung.
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16. Kontakt

FEINSINN - GenussLokal
Leisergasse 29
3495 Rohrendorf bei Krems

www.genusslokal.at
Instagram: @feinsinn_genusslokal

Inhaber & Kiichenchef: Philipp Flatz
E-Mail: feinsinn@genusslokal.at
Telefon: +43 677 1808 6976

AbschlieBender Gedanke

Jede Veranstaltung ist einmalig.

Genau deshalb behandeln wir sie auch so.

Wir mochten nicht einfach Speisen liefern.

Wir mochten verstehen, was Sie vorhaben, daraus gemeinsam einen passenden
kulinarischen Rahmen entwickeln und anschlieBend Verantwortung dafur Ubernehmen,

dass dieser Teil Ihrer Veranstaltung funktioniert.

Personlich. Durchdacht. FEINSINN.

Wenn Sie sich darin wiederfinden, freuen wir uns auf ein personliches Kennenlernen.
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