
F  I  N  E    D  I  N  I  N  G

Zwei Michelin-Sterne · Koblenz

GOTTHARDT'S
by Yannick Noack

E  X  K  L  U  S  I  V  E

F  I  R  M  E  N  E  V  E  N  T  S

Fine Dining · Culinary Experience · Unvergessliche Momente

F  Ä  H  R  H  A  U  S    K  O  B  L  E  N  Z    ·    B  O  U  T  I  Q  U  E    R  E  T  R  E  A  T
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F  I  N  E    D  I  N  I  N  G

Zwei Michelin-Sterne · Yannick Noack · Koblenz

Business-Events

Teambuilding

Kochkurse



K  U  L  I  N  A  R  I  K  ,    D  I  E    B  E  R  Ü  H  R  T  .    E  R  L  E  B  N  I  S  S  E  ,    D  I  E    B  L  E  I  B  E  N  .

Zwei exklusive Event-Formate
Im Gourmet-Restaurant GOTTHARDT'S by Yannick Noack werden besondere Anlässe zu kulinarischen Erlebnissen auf höchstem Niveau. Ob

Business-Event, Teambuilding oder private Feier – jedes Format verbindet präzises Handwerk, kreative Spitzenküche und die besondere 

Atmosphäre unseres Hauses.

01

KÜCHENPARTY

Kitchen Beats Night

Locker. Offen. Hochwertig.

Fine Dining trifft Beats.

ab 299 € p.P.

02

COOKING
MASTERCLASS

Mit Yannick Noack

Gemeinsam kochen.

Gemeinsam genießen.

ab 499 € p.P.

GOTTHARDT'S by Yannick Noack · Koblenz



01 KÜCHENPARTY

"Kitchen Beats Night"

Ein Abend, der die Grenzen zwischen Küche, Gast und Genuss auflöst – lebendig, 

modern und auf höchstem kulinarischen Niveau.

Steh- & Sitzplätze, kommunikatives Setting

Offene Küche – Gäste holen Gerichte direkt am Pass ab

Fein abgestimmte, kleinere Portionen für entspanntes Genusserlebnis

Optional: DJ oder Pianist für die passende musikalische Kulisse, kann zugebucht 

werden

Locker · Offen · Hochwertig

L E I S T U N G E N   & 
P R E I S E

20 – 35 Personen

4-Gang inkl. Weinauswahl 299 € p.P.

6-Gang inkl. Weinauswahl 379 € p.P.

8-Gang inkl. Weinauswahl 445 € p.P.

Mindestumsatz: 8.000 €

Setting: Steh- & Sitzplätze · Offene Küche · Interaktives Dining



02 COOKING MASTERCLASS

The Culinary Journey Experience · Mit Yannick Noack

Beim gemeinsamen Kochkurs unter Leitung von Yannick Noack erleben Ihre Gäste 

einen exklusiven Einblick in die Welt der Haute Cuisine. Ideal als Firmenevent, 

Teambuilding oder private Genussreise.

11:00 Welcome Champagner & Snacks

11:30 Einführung: Küche & kulinarisches Konzept

12:00 4-Gang Kochkurs – gemeinsame Zubereitung

15:30 Weintasting mit Head Sommelier Tobias Gläser

16:30 Abschlussdinner im GOTTHARDT'S

Gemeinsam kochen · Gemeinsam lernen · Gemeinsam genießen

Mi & Do Edition

499 € p.P.
10–16 Pers.  |  11:00–19:00 Uhr

Fr & Sa Edition

599 € p.P.
10–16 Pers.  |  11:00–19:00 Uhr

inkl. Schürze · Rezeptunterlagen · Softs, Wasser, Kaffee und 

ausgewählte Weine über den gesamten Tag



U  N  S  E  R  E    A  N  G  E  B  O  T  E    A  U  F    E  I  N  E  N    B  L  I  C  K

Beide Formate im Vergleich

Form at Gästezahl Preis Besonderheit C haracter

KÜCHENPARTY

Kitchen Beats Night
20–35 Pers.

299 – 445 € p.P.
(4/6/8-Gang)

Offene Küche (Uhrzeit nach Absprache)
Mindestumsatz 8.000 €

Locker · Offen

Event

COOKING MASTERCLASS

Mit Yannick Noack
10–16 Pers. 499 – 599 € p.P.

Ganztägig (11–19 Uhr)
Rezeptunterlagen · Schürze · alkoholfreie Getränke · 
ausgewählte Weine · gemeinsames Dinner · 
Weintasting

Teamgeist · 

Inspirierend

Unvergesslich

Alle Preise pro Person inkl. genannter Leistungen · Buchung nach vorheriger Bestätigung · Individuelle Anpassungen auf Anfrage möglich



KULINARIK, DIE BERÜHRT.

ERLEBNISSE, DIE BLEIBEN.

Wir freuen uns darauf, Ihren Firmenevent zu einem unvergesslichen 

kulinarischen Erlebnis zu machen. Sprechen Sie uns an – wir beraten Sie gerne 

persönlich und erstellen ein individuelles Angebot.

K  O  N  T  A  K  T

Larissa Neumann

Tel: +49 261 20171 – 917

gotthardts@faehr.haus

Erreichbar: Mittwoch bis Samstag 

G  O  T  T  H  A  R  D  T  '  S    b  y    Y  a  n  n  i  c  k    N  o  a  c  k

KULINARISCHE AUSZEIT:

21.06. bis 07.07.2026
23.08. bis 15.09.2026
29.12.2026 bis 12.01.2027



K U L I N A R I K ,  D I E  B E R Ü H R T .

Impressionen aus unserem Gourmet-Restaurant

SIGN AT UR E D ISH

Carabinero · Kalbskopf · Chicory

O PEN  K IT CH E N

Chef's Table – direkt in der Küche

AM US E-B OU CH E
Aperos

H AU PT GANG D E SSE RT

Handwerkliche Patisserie

WE INT AS T ING

Sommelier Tobias GläserPerlhuhn Excellence  
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