
FACTSHEET ATELIERHAUS DÄNIKEN 
 _____________________________________________________________________________________________________________________________ 

Die Preise verstehen sich in CHF exkl. MwSt.  

EVENTHALLE mit Kochatelier und Backoffice  
 _____________________________________________________________________________________________________________________________ 

Die Eventhalle inklusive Terrasse, Lounge-Bereich mit Cheminée und angrenzendem Kochatelier mit Backoffice bie-
tet Platz für Veranstaltungen bis zu 100 Personen.  

Fläche Halle: 190 m2 inkl. Lounge-Bereich Dimension: L 32 m x B 5.6 m x H 6.5 m  
Fläche Kochatelier: 58 m2 Fläche Backoffice: 42 m2  

Konzertbestuhlung: 100 Personen  
Apéro mit Stehtischen: 100 Personen  
Bankettbestuhlung: 76 Personen  
Lounge: 10 Personen  

1 Tag Grundmiete  
(bis 100Personen) 

Benutzung Cheminée 
(inkl. Brennholz) 

Benutzung Gasgrill 

1200.- 80.- 80.- 

Die Mietdauer für einen Tag dauert von 8.00 Uhr bis um 01.00 Uhr des Folgetages. Eine Verlängerung ist möglich 
(CHF 100/h). Benutzung Cheminée und Gasgrill nur nach Vereinbarung.  

REINIGUNG 
 _____________________________________________________________________________________________________________________________ 

Die Eventhalle (inkl. Kochatelier und Backoffice) ist besenrein zu hinterlassen. Gasgrill und Cheminée nach Benutzung 
reinigen. Nebenkosten werden nur nach Aufwand verrechnet, wenn sie den üblichen Rahmen übersteigen (CHF 
60/h). 

CATERING  
 _____________________________________________________________________________________________________________________________ 

Es stehen Ihnen 4 Cateringpartner zur Auswahl:  

• Aaria Catering, Olten 
• Andy Zaugg, Sternekoch, Solothurn
• Restaurant Central, Safenwil (bis max. 25 Personen)

https://www.peyergmbh.ch/
http://www.andyzaugg.ch/
http://www.kreuz-obergoesgen.ch/
https://restaurant-central.ch/


 

IM MIETPREIS INBEGRIFFEN 
 _____________________________________________________________________________________________________________________________  

 
• Nutzung der Gastroküche inklusive Backoffice 
• 2 rechteckige Banketttische à 36 Personen 
• 100 Stühle, stapelbar 
• 3 fahrbare Garderobenstangen mit Kleiderbügel 
• Nutzung des Lounge-Bereichs und der WC-Anlage 
• Nutzung des überdachten Sitzplatzes 
• Nutzung WLAN 
• Parkplätze vor dem Gebäude für ca. 30 Personenwagen 

 
MÖGLICHE NUTZUNG 
 _____________________________________________________________________________________________________________________________  
 

• Geburtstags-, Jubiläumsfeier 
• Weihnachtsfeier 
• Firmenevents 
• Teamevents 
• Degustationen 
• Chef’s Table 
• Meetings 
• Modeschauen 
• Produktpräsentationen 
• und Vieles mehr… 

 
KÜCHENAUSSTATTUNG  
 _____________________________________________________________________________________________________________________________  
 
Die Küchenausstattung besteht aus Geräten von Miele und Salvis. Diese setzt sich wie folgt zusammen:  
 

• 2 x Induktionskochfelder 
• Fritteuse und Wok 
• Dampfgarer 
• Druckdampfgarer 
• 2 x Backofen 
• 3 x Wärmeschubladen 
• Vakuumierschublade 
• 2 x Standkühlschrank 
• 2 x Getränkekühlschrank 

 
 
 

• Gefrierschrank 
• Combi-Steamer Salvis Cucina Pro 
• Salamander Salvis Classic Pro 
• Warmhaltegerät Salvis Holdomat 
• Kaffeemaschine 
• Eismaschine 
• Profi-Spülmaschine und Gläserspülmaschine 
• Rüstwagen Salvis und Anrichteflächen 
• Komplette Küchenausstattung inkl. Messern, 

Pfannen, Schneidbrettern, etc. 


