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. V. o r' Text: Olivia Di Punzio, Wilde & Partner Public Relations, Miinck
' Victor’'s Residenz-Hotel Schloss Berg Bid: Vieors  Heinz

RESIDENZ-HOTELS

ictor’s Residenz-Hote! 3
Schloss Berg wird von d
Victor's Residenz-Hote

geflhrt, die seit 1996 deutschlan
weit Hauser in der drei bis fupi

spricht die Gruppe sowohi Bugii:
ness- als auch Freizeitgaste ark
dem Unternehmen gehdren
Hotels mit 1.566 Zimmern. Zekw

Berlin-Tegel mit Drei-Sterne-$§
perior klassifiziert sind. Das Vict@FSH
Residenz-Hotel Schloss Berg w
als einziges Hotel der Unte
nehmensgruppe im Mai 2012 |
der Kategorie Funf-Sterne-Sup@t
ausgezeichnet.

Das Victor's Residenz-Hotel ScBldsl®sses reichen zuriick bis in d
Berg befindet sich in Perl-Nenméginte und zehnte Jahrhundert
im Saarland, im Dreilanderdgie Villa mit Wellnessbereich unc
Deutschland, Frankreich uBdauty Farm wurde im Jahr 200
Luxemburg und wurde 1997 erdffmittelbar neben dem Schlos:
net. Die idyllische und einzigartggbaut. Der Architekt Hugo Heinz
Lage inmitten von Weinbergédper aus Saarbriicken konzipiert
und die Néhe zu attraktivene im romischen Stil. Die-Innen
Stadten machen das Funf-Steineichtung verantwortete maf3gek
Superior-Hotel zu einer auRelgd Susanne Kleehaas, Geschéfi
wohnlichen Destination. fuhrerin der Victor's Residenz-
Der gesamte Hotelkompléfotels GmbH. Mit seinem mediter
besteht aus einer mediterran@nen Ambiente erinnert das
Villa sowie einem Renaissargesamte Konstrukt an die RO
Schloss und vereint italieniscmeszeit und orientiert sich-thema
Flair mit historischem Charrisch an der Geschichte der Regiol
Neben dem Schloss und der VAl die romischen Wurzeln weisel
gehort heute das Landgasthiaeiste der Archdologiepark in der
.Die Scheune" ebenso zu d&Ha Borg in Perl-Borg sowie die
Anlage. Die Urspringe d&wsaikfunde in Nennig hin.

Bild: Victor's / Heinz (Fortsetzung nachste Seite
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(Fortsetzung von Seite 1) J

Text: Olivia Di Punzio, Wilde & Partner Public Relations, Miinchen V. o r ' rF
R — Victor's Residenz-Hotel Schloss Berg (

met-Restaurant Schloss Berg.%ufcus- IDENZ-HOTELS

Sterne-Koch Christian Bau ver
wohnt die Géaste mit einer leichteaniel Kiowski den Gésten emp
weltoffenen und raffinierten Koéiehlt. Die Extravaganz zeigt sicl
kunst. aber nicht nur auf dem Teller und
Auf Grundlage der klassisam Weinglas. Wo einst Ritter unc
franzdsischen Haute Cuisine krBiertjfraulein tafelten, bietet das
der Spitzenkoch zusammen Rgstaurant mit seinen 34 Sitz
weiteren neun Kéchen und sielpiitzen heute stilvolle Momente
Servicemitarbeitern in Victaried Exklusivitat. Vollendet wird
Gourmet-Restaurant Schloss @&=zsgkulinarische Erlebnis durcr
exklusive Delikatessen. Mit Hléchste Gastfreundschaft. Yildi:
menten aus den Hochkiichen Bau, Restaurantleiterin und Ehefre
Welt, vor allem mit Produkten wes Sternekochs, garantiert nivea
Zubereitungstechniken aus Japalle und unkomplizierte Wohl
veredelt Christian Bau seiftdalatmosphére.
Kompositionen und sorgt fiir viel Das Restaurant ,Bacchus” —
faltigen Genuss. Nicht nur diach dem rdémischen Gott des
Finesse der Gerichte steht dab&/emes benannt — prasentiert in
Vordergrund, sondern auch den Raumlichkeiten der mediterra
Insgesamt stehen den GastenFl@%, Lucina und Fortuna-veritddchwertigkeit der Produkte. Enea Villa neben internationalen
Zimmer und Suiten unterschitdn mit ihrem luxuridsen in roripeise wird nur kreiert, wenn &lgezialitdten vor allem die leichte
lichen Stils zur Verfigung uschem Stil gehaltenen Dekor s@uigten in hdchster Qualitat verftadienische Kiche. Das Bacchus
garantieren Wohnkultur auf héaieem individuellen Farbkonzépr sind. Gleich hohe Ansprudream kreiert ausgewéhlte Gau
tem Niveau. Ein Wohnerlebnis iggpigen und zugleich stilvollgelten auch fur die Weine.-Im meenfreuden von Antipasti-Gerich
besonderen Art bieten dabei diexus. Auch die Suiten im Schiosschen Gewdlbekeller des Uber Pasta-Variationen bis hi
einzigartigen Gotter-Suiten. Bired individuell eingerichtet uBdhlosses lagern etwa 750 auwsgd-leisch- und Fischspeisen. Z
exklusiven Refugien wurden nhelstechen durch maéarchenha$ieshte Positionen, die Sommel@r Empfehlungen des funfkopfi
romischen Gottern und Gottinridesign, beispielsweise mit Samt
benannt und warten mit einer indirhangen und Baldachinen.
viduellen Innenausstattung; kosfiimer und Suiten haben tber
ren Stoffen und einem gro3zligigend eine Terrasse oder ei
Wohn- und Schlafbereich rBilkon mit Blick auf die umlieg
Méaander-Fresken auf. Seit HelbstWeinberge bzw. das Mose
2013 erganzen vier neu gestaltete
Deluxe-Zimmer dieses einzigarﬂg@arische Erlebniswelt im Saarland:

. . 0 YVictor's Residenz-Hotel Schloss Berg
Wohnerlebnis. Die Zimmer Gra%ﬁvéhnt Gourmets — drei verschiedene
Restaurants punkten mit Vielfalt und

Finesse
Kochkiinste fur jeden G
schmack: Das Victor's F
sidenz-Hotel Schloss Bt
Uberrascht seine Gas
mit drei Restaurant:
die unterschiedliche =
nicht sein konnen.
Das kulinarische Ar .
gebot reicht von-me
diterranen Speisen il ‘“\\f‘ >
Restaurant ,Bacchu
bis zur herzhaften Ki
che im rustikalen Victor
Landgasthaus ,Die Sch
ne“. Feinschmecker-Adrec

des Hauses ist das Victors GQWI vicors / runi _
Bild: Victor's / Heinz (Fortsetzung nachste Seite
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(Fortsetzung von Seite 2) J

_ V. o r' Text: Olivia Di Punzio, Wilde & Partner Public Relations, Miinck
‘ Victor’'s Residenz-Hotel Schloss Bergi ger karte stehen. Pfannen- un

m Ofengerichte, Vegetarisches, Rus

kales aus der Region sowie
Suppenvariationen serviert da:s
Kichenteam ganzjahrig. Am Nacl
mittag warten zudem ofenfrische
Kuchen aus der hauseigenen Pe
tisserie auf die Besucher. Alle
Schmankerl, die das Landgastha
anbietet, kbnnen zudem im Bier
garten genossen werden. Von hie
haben die Gaste einen traumhafte
Blick auf die umliegenden- Wein
berge. Entspannung finden Gast
im Victor's Vital Resort. Rund 3(
verschiedene Behandlungen ste
zeiten bis hin zu Jubiléen. | hen hier zur Verfigung. Der ange
Terrasse des Restaurants biet schlossene Wellnessbereich m
riber hinaus einen traumhai m *\‘." Schwimmbad, Whirlpool, verschie
Ausblick Uber das weitlaufi . denen Saunen, Dampfbad, Sole
Moseltal. rium und Fitnessraum rundet da:

gen Kuchenpersonals gehéren
spielsweise Rucolasalat mit dr
lei Bruschetta, geschmorte La
haxe mit Piree von weil3
Bohnen und gebratene Auber
sowie Grappaparfait mit weil
SchokoladensoRe. Zu den m
terranen Speisen serviert das -
Weine aus lItalien und der Reg
Mit bis zu 80 Platzen bietet

Restaurant Bacchus Raum-fur
liche Feierlichkeiten — von Hoc

Gemiutliche Gastlichkeit u -~ Angebot ab.
l&andliches Ambiente herrschel A E Auch fir Konferenzen,- Mee
Victor's Landgasthaus ,Die Sc tings und private Feste bietet da
ne“. In rustikaler Umgebung \\ Luxushotel viel Raum abseits jec
nielen Gaste auf insgesamt \\ — licher Hektik. Insgesamt steher
Etagen vielfaltige Speisen, fr. - \¥ vier Veranstaltungsrdume und zw
gezapftes Pils und feine Weine aus Break-out-Rooms zur Verfigung

der nahen Umgebung. Dabei s&¢/t zustandig ist, auf region¥lelfalt, Hering in allen Variatiomémn 70 bis 360 Quadratmetern bie
das Team um Stefan Meiser, dSpazgialitditen. Diese werden end gebratenes Steak freuen, wgihdie Raumlichkeiten Platz fir 1
Kichenchef sowohl fir daprechend der jeweiligen Jahreszieit von April bis Juni unter andies 260 Personen.

Restaurant ,Bacchus” als auclarigeboten: Von Januar bis Mém Spargel, Matjes und Pfifferlinge www.victors.de
Victor's Landgasthaus ,Die Sct@rfen sich die Gaste Uber Eintopf-

Bild: Victor's / Heinz Bild: Victor’'s / Heinz
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J E NS JA KO B Saarland-SpeZial Text: Gourmet-classic; Bilder: ,Le noir Gourmet*, Domicil Leiding

4+ B Gourmet world  Genuss pur an der franzdsischen Grenze g T,

brucken residiert in de

Mainzer Straf3e 10Ldasoir
Gourmet'eine feine Adresse fur
GenieRer — ein Haus, das kulinar
sche Highlights setzt und d
hohen und individuellen- An
sprichen seiner Gaste voll
ganz gerecht wird. Bereits 2(
gegrundet, 6ffnete es nach
zweimonatiger Renovierungsph
im August 2014 am neuen Sta
unter dem Dach desmicils | g
Leidingeseine Turen. Das neue -
noir bietet 30 Personen Platz,
aber mit einer zusatzlichen
pazitat fur 80 Gaste aufwarten 5
verflgt Uber einen Zen-Garten, 1 ;
es maoglich macht, auch im Fr / i E
zu speisen. & L | &

Dabei bilden Bar & Lounge,
Bistro-Kiiche, Gourmet-RestauPantukten. Durch den exzellentefinarisches Erlebnis  deeinen gedeckt und dezent
Kochschule und das HotBervice und das unangestrefotgaklasse ein. Der Sommeajeschmickt. Wechselnde Aus
Leidinger eine Einheit. DeAmbiente entsteht eine Harmobegleitet den Gast nach detellungen von Kunstlern, wie z.B
Restaurant-Chef Jens Jakob galirdgr sich anspruchsvolle Ga&stéenthalt an der Bar zum Tislehizeit Reso Patrick Jungfleisc
es, mit seinem Team eine Symisieseorragend aufgehoben filhleimd vermittelt ihm schon auf deder Sibrun Olafsdétter bindet de
von Geschmackserlebnis undGleich, ob man sich fir eingdeg dorthin mit herzlichefwei-Sterne-Koch gerne in die
Wohlbefinden in einer modern&esuch im Le noir Worten, sich ganz auf die Kuéteumdekoration mit ein. Die
harmonischen Umgebung @ourmet, im und den Service einlassKiiche ist hinter einer grofRen
schaffen. Sein Team ist profesisiro oder der zu kénnen. Glassichtfront fur den Gast-gut ein
nell geschult und hoch motivis&¢gchschule Die nicht sehbar. Mit kleinen kulinarischer
den Gast kulinarisch zu verwéntscheidet, zu eng plat Gruf3en — begleitet von leichtem
nen, der dieses am Ende- widke Bar stellt zierten Tische
spiegelt. Auch im Bistro wird ddas Entree sind in weif3em
Gast Spitzenkiiche fur diar und
Mittagszeit mit raffinierten, fetmmt mit
abgestimmten Gerichten sowieem haus
abends Feinschmecker-Kiichggemachten
ungezwungener, gelockerter @ocktail oder
mosphére garantiert. Gaste waklerssischen
stets aus frischen und ausgesudkenitif auf ein

I n der Landeshauptstadt S

oy

(Fortsetzung néchste Seite]
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(Fortsetzung von Seite 5) J

Text: Gourmet-classic; Bilder: ,Le noir Gourmet*, Domicil Leidinger Saar|and-$pezia J E NS JAKO B

Genuss pur an der franzdsischen Grémze® “oumet world

den durch die Erfahrung des
Sommeliers mit den entsprecher
den Weinen vollendet abgerundet
Es ist ein hochst zufriedensteller
des Gefuhl, kulinarisch so gut
umsorgt zu werden, um sich inten
siv seinen Liebsten, Partnern ode
Gasten widmen zu kénnen.
Kichenchef und Inhaber Jens
Jacob vermittelt mit seinrer Er
fahrung, Kreativitdt und seinem
ausgepragten Sinn fur das Fein
gerne allen Interessierten -persor
lich die hohe Kunst des Kochen:s
und an wahrend des Gaum in seiner Kochschule. Seine ruhige
schmauses zu den Akteuren h : sympathische saarlandische Le
der Glasfront zu blicken, die ohne bensphilosophie lernt man dabel
Hektik professionell und mit Flsnaufdringlich leitet Jens Jakdbhe am Werk sind, befligelt stidort schatzen. Es ist immer ein
gerspitzengefuihl leere Tellerngbst Team sein offenes ReichNewgierde auf kulinarischen ®eise wert, Jens Jakob als Kocl
wahre Kunstwerke fir Auge ugadst farbenfrohe, essbhare Stillelnes und entzickt die Sinne. Diklinstler und Mensch kennen zu
Gaumen verwandeln. entstehen. Zu wissen, dass Mestdr stimmigen MenlU-Gange wenen.  www.lenoir-restaurant.de

Champagner — wird der erws
tungsvolle Gast wunderbar auf
sorglose aber erlebnisreiche F &
schmecker-Reise durch den Al
eingestimmt. Es ist angenehrr

Anzeig

www.nowystylgroup.de

HEE NOWY STYLGROUP ' N
lI'ISDS. = ()gfkfwemk rohde K GRAHL

BUROMOBEL
OFFICE SOLUTION
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Text: Saarland Therme GmbH & Co. KG, Bad Rilchingen; K. Fis

Saarland-Spezial

Bilder: Saarland Therme GmbH & Co. KG, Bad Rilchinge

Auftanken, relaxen und dem Winter entfliehen

Saarland Therme in Rilchingen-Hanweiler — ein Badeort mit Tradition

ie Saarland Therme
DRiIchingen-HanweiIe

einem Badeort mit- Tre
dition, ist mit ihrem Thermal- L
Mineralwasser aus eigener QI
ein Synonym fir Gesundung |
Erholung und schon kurz ne
Ihrer Eréffnung im September 2
zum touristischen Anziehun
punkt an der Saar geworden.
rekt vor den Toren Saarbruck
unmittelbar an der Grenze
Frankreich, ist ein einzigartiger
entstanden, der der Gesundh
vorsorge und Gesundheitst
derung dient.

Im 18. Jahrhundert nutzten die
von der Leyen die Sole noch zur
Salzgewinnung. Ein halbes Jo’
hundert spéter grindete der /
Dr. Kirbs ein Kurbad und in r
zweiten Halfte des 1 g
Jahrhunderts verwandelter _
die Gebrider Simon &&=
Rilchingen zu ,Bad Rilchin¢ &
und einem angesagten Ku g:.,- it et
Im 20. Jahrhundert erholten
an Silikose erkrankte Bergh :
aus den saarlandischen B g&
werken an der oberen Saar. 5"
heute kommen anspruchsvolle L. -
sundheitstouristen in den Ort. Mh%' 4
Er6ffnung des Thermen- und
Saunaparadieses Saarland Therme

wird
Rilchin

gau,

Licht,
und betérenden Diften.

Architektonisch anknipfend an
arabische Vorbilder sind die
Fassade und der Innenhof terra
cottafarben gettincht und fast fen
sterlos. Die Architektur, die an eine
Kasbah erinnert, setzt ein Aus
rufezeichen im Bliesgau. Durch
ihre Formensprache, die- Farb
gebung und ihrem maurisch-anda
lusisch inspirierten Baustil bildet
die Saarland Therme einen
Kontrapunkt zur sanft higeligen
Landschaft mit Streuobstbaume
und Waldchen an der Saar.

In einer Zeit standiger Er
reichbarkeit und Rastlosigkeit 1&s:
die Therme die Menschen zur Ruh
kommen. Bader sind heute meh

gen-Han denn je Statten der Gesundheits
weiler zur erstenvorsorge. Die Saarland Therme i
Adresse fur Wellnessit neun Saunen, einem grof3zilg|
und Healthness tber die Grengen Spa und acht Becken, in dene
der Region Saarbriicken hinaas. Thermal- und Mineralwasse
Gelegen auf einer sanften Anhgdueft fliesst, ein im Saarland einzi
mitten im Biospharenreservat Baetsger Ort der Gesundheitsfor
ist die Saarland Therderung.

Fluchtpunkt und Sehnsuchtsortim Thermalwasserbecken ent
und bietet Urlaub von der Heksigannen die Gaste, regenerieret
des Alltags — eine Oase mit meglleben Harmonie und erfahren eil
terranen Temperaturen, warmenes Korpergefuhl.
Farben, angenehmem sudlicBehwitzbader,
orientalischen Elementen gesundende Vitalbader be

Arabische
klassische Saune

freien Korper und Geist und

(Fortsetzung nachste Seite
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Text: Saarland Therme GmbH & Co. KG, Bad Rilchingen; K. Fischer

Bilder: Saarland Therme GmbH & Co. KG, Bad Rilchingen Saar|and-8pezia

(Fortsetzung von Seite 6) Auftanken, relaxen und dem Winter entfliehen

Saarland Therme in Rilchingen-Hanweiler — ein Badeort mit Tradition

nen die Géaste das
Thermalwasser  trinken
konnen.

Exklusive Wellness-
Auszeiten in entspannter
Atmosphére bietet auch
das Spa der Saarland

Therme, welches Uiber sechs
Behandlungszimmer verfugt.
Das a’ la carte Restaurant
der Saarland Therme mit 75
Platzen kann ganz leger im
der Bademantel besucht werden.
Thermalwasserbrunnen, der ldieehenchef Patrice Fey verwohn
Therme mit dem kostbaren WadseiGaste mit einer ambitionierter
versorgt. Das Thermalwasser @massover-Kiche mit nordafrika
aus etwa 750 m Tiefe gepumpt misd¢h-andalusisch sowie europé
Uber eine in der Erde verlegte vigch inspirierten Gerichten. Der
megeddmmte Leitung in dieanzose verarbeitet mit seine
Saarland Therme transportiert. KDehenbrigade bevorzugt marktfri
das Thermal- und Mineralwassscire, regionale Produkte und set:
vollem Umfang der Trinkwasseit vitaminreichen Salaten und
verordnung entspricht, wird die€esnisebeilagen im Wellness- un
Wasser aul3er in den BadebedBersundheitsresort einen Akzen
im gesamten Geb&ude - nauf gesunde Kiche, die nicht weni
Ausnahme des Gastronomie- ged schmackhaft und genussreic
machen einen Besuch zu eineanfRe der Alhambra in Grenada Kéchenbereiches — verwendt. Patrice Fey ist ein Kochprofi
unvergesslichen Erlebnis. gestellt. Holzerne Turen und TBr&eulicherweise ist die Mengealan viele Jahre in mediterraner
Eine besondere Attraktion sésammen aus Marokko. Audhtriumchlorid gering. Seibhéndern lebte und arbeitete, in
das zu offnende Glasdach. LEesichten, Waschbecken, Md@esundheitsfordernde Wirkung Eiichen in Marokko und Spanier
spannt sich Uber den gesamtewl andere Accessoires in thtet das Thermal-Mineralwagséahrungen gesammelt hat unc
Innenhof und die mehrstockigathentisch eingerichteten Thenioht nur beim Baden, sondefie Thermenbesucher in Bad
Séaulenhalle mit dem Thermsihd in den mediterranen Wuch beim Trinken. Deshalb sRitthingen so mit authentischer
innenbecken. Ist das Dach gegffungslandern gefertigt. Die Wageler Saarland Therme zv@nissen verwdhnen kann.
net, verwandelt sich der Riad s@entGéaste fihren unter grof3en Gindkbrunnen vorhanden, an de www.saarland-therme.de
Becken in einen Aussenbereiclkléineren sarazenischen Bdégen
den angenehm warmen Therrhaldurch, entlang von Wéanden
becken mit einer Wassertemper@igmal maurischen Ornamen
von 34 Grad, bzw. 36 Grad wworbei an Reliefs und dekorati
Warmbecken, befinden sich diilementen aus marokkaniscl
Vielzahl von WasserattraktioZedernholz mit typischen Mot
wie Massageliegen, Sprudelsiéiza)ia-Schnitzereien.
Nackenduschen und ein Stro Alle Becken der Saarlar
mungskanal. Therme sind mit dem eiger
Geplant und ausgestattet wbhermal-Mineralwasser gefillt,
den ist die Saarland Therme odg Mineralien Magnesium, (
nalgetreu nach maurisch-andatigim, Kalium und Sulfat sowie
schem Vorbild und mit viel LieBpurenelemente Zink und- St
zum Detail. Gusssteinelementetsimad enthalt. Etwa 300 Meter
nach historischen Vorbildern &tandort der Saarland Therme 2ZF
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EVent Text: ET EUROPEAN TOURIST GmbH

Dresdner MenlUwettbewerb geht in die siebte Runde

,Dresdner Kochsternstunden“ vom 20.02.bis 29.03.2015 _ _ fen, denn Inhaber und Koeh Ste
Bild: K.Fischer .
phan Mie3ner wurde nun erstmal

mit einem Michelin-Stern -ausge
zeichnet. Damit stellen sich mit
Stephan Miel3ner, Stefan Hermar
mit seinem Lokal ,william‘ sowie
Benjamin Biedlingmaier mit dem
,Bllow’s Bistro’ in diesem Jahr ers
mals drei Sternekdche den strer
gen Gaumen der Hobbytester", s
Clemens Lutz. Selbstverstandlich
auch der Vorjahressieger bei del
siebten Kochsternstunden- vertre
ten: Den ersten Platz ergatterts
2014 das Weinhaus Schuh— Wein
restaurant — Pension ,Zur Bosel".
Wer 2015 Sieger wird, entscheide
natdrlich wieder die ,Hebby
derkategorie ,Dresdens beste restauranttester”: ,Jeder Gast kar
vicekraft* ermittelt. sich mit den Kochsternstunden wi

,,Dass wir die bereits siebi v.l.n.r.: Kiinstler Kay LEO Leonhardt, der eine Weinflasche vom Weingut Schld ein echter Gourmettester fuhler
Kochsternstunden — durchiih (RSASARUIPRUS ORGPy . wird im Restaurant aueh dem
kdnnen und uns dabei so vi vom Weingut Schloss Proschwitz Prinz zur Lippe. entsprechend behandelt, verré
Restaurants treu geblieben su.o, Clemens Lutz.
zugleich aber auch stetig newmgleich ein ,Wiederholungstateit: Clemens Lutz. Auch im Die Menus kénnen wieder ent
Teilnehmer hinzu kommen, belegs ,Elements DELI & RestauBretsdner Umland konnten wiededer direkt per Smartphone au
das Vertrauen der Restaurantcheder Zeitenstromung war bereitige Neulinge gewonnen wder Webseitess-mobile.deer
in unser Konzept und beweist, dams einigen Jahren bei delen: das ,Landidyll-Hotel -Bayar Bewertungsbogen beurteilt
die ,Kochsternstunden’ mittlerwiidehsternstunden vertreten wvidse* aus Boxdorf, das italiemerden. Diese schicken die
in Dresden fest etabliert sind*“, freotmt nun wieder teil. ,Besondstbe Restaurant ,Fellini“ atelnehmer dann am Ende der
sich Initiator Clemens Lutz, derstidz sind wir auf die TeilnahiRadebeul und das ,Landidyll-HKtathsternstunden per Post an di
Kochsternstunden gemeinsamdest Popup-Restaurants -,Wdbnbgericht Tautewalde afgentur NARCISS & TKORUS
Marlen Buder von der Agenmimmer im Raskolnikoff, denn Rélthen. schenbroder Strale 26, 0113
NARCISS & TAURUS ins Lébener vom ,Raskolnikoff 6ffnet,Wir freuen uns ganz béresden). Aus den Bewertunger
gerufen hat. Zu den insgesamtesi&ra fur die Kochsternstunden seimders, das ,Elements' wiedewénden dann die besten drei
ben Neulingen gehoren in dieséfhnzimmer als Restaurant”, weiseren Reihen begrissen zu B&staurants ermittelt. ,Unter alle
Jahr die ,Trattoria Mamma Mia"“ At Teilnehmern, die die Kochstern
der Weillen Gasse und stundenmends getestet und bewe
.Brasserie Ehrlich" im Dresd tet haben, verlosen wir zudem 81
Stadtteil Plauen. Ein weite exklusive Preise. Geniel3er, die
Neuling st mindestens vier Restaurants ge
testet haben, nehmen zusétzlicl
noch an der Verlosung des-Sonde
preises, einer zehntagigen Reis
nach Stdafrika, teil“, so Lutz. All
Menus der 29 Restaurants mi
Preisen und genauer Speisenfolg
kdnnen nun im Kochsternstunden
Menuheft nachgelesen werden
+Wir haben 2.000 Menuhefte ver
schickt, 18.000 weitere Hefte liege
Uberall aus, wo es um gutes Esse
und gutes Trinken geht”, so Lutz
Die Menuhefte konnen unter
mail@kochsternstunddestellt
oder heruntergeladen werden
Beide Bilder: NARCISS&TAURUS unter www.kochsternstunden.de

it extra fur die Kech
sternstunden kreierte
Menls zu erschwing

lichen Preisen laden ab 20. Fel
bis 29. Méarz die 29 teilnehmer
Restaurants aus der Region in
um Dresden in Ihre Hauser ein
wetteifern um den Platz auf d
Siegertreppch®no Restauran
kénnen die Testesser jeweils
Sterne in den 5 Kategorien
schmack, Service, Kreativitat,
biente sowie Preis/Leistung ve
len. Zusatzlich wird die- Sc
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Text: Beil? Die PR-Strategen, Maria Baufeld; Hambur

Kreativ, spontan, einzigartig:
Das neue Konzept
im Hamburger Literaturhaus

n Dinner ohne Speisekartg:: ciaas Adler
anvorstellbar? Nicht irg
ercier und Camier &
Hamburgs Aulenalster. Ab st
bietet das Restaurant neben
klassischen Konzept ,Dinner
Carte”, auch eine vollig ne
Version des Abendmeniis an:
Carte Blanche. Wértlich Ubers
heil3t das so viel wie ,weilRe K&
oder auch ,freie Hand", was |
Prinzip dahinter erklart. Dem C
wird dabei ein mehrgangiges M
serviert, ohne dass dieser
Voraus weil3, was genau auf
Teller kommt. Vielmehr hat ¢
Kichenteam um Ingolf Klinder
Mdoglichkeit zu Uberraschen.
Die Carte Blanche ist ab so
ein neuer, wichtiger Bestanc
des Restaurants im Literaturt
Anders als im klassischen Lc
erhalt der Gast dabei keine Kau.o
mit vorgegebenen Leckerei¥orlieben mitteilen ode
Stattdessen werden bei Begrif3iotg komplett tberre
und Kennenlernen des Gasteben lassen. W'
Informationen Uber Vorlieben umdllen damit auct
eventuelle Allergien eingehaén Horizont erwe’
AnschlieBend kann das Kichienn, den Blick fi
team kreativ werden. ,Das néberichte 6ffnen, di
Konzept erfordert auf beidawns Gewohnheite
Seiten ein gewisses Vertrauen. gdrest vielleicht nict
das ist es wert", verndfolf beachtet werden: D¢
Klinder, Kuchenclimf Mercier mit schaffen wir neuc
und Camier. ,Jeder Gast kannluablingsgerichte.* Sic.
seine Uberraschen lassen, de.
Abend mit seinen Lieben ver
bringen und beste Qualit
genielRen — das ist es we
die Carte Blanche einzi
artig macht. ,Beir
Ausgehen mit del
Familie und Freunde
geht es doch vor aller
um den Genuss. Wen
man sich vorher kein
Gedanken dariibe
macht, was auf der
Teller kommt, nimmt ma
diesen viel intensiver wah

Carte Blanche im Mercier und Camier

Riegel Limone, Litschi, Himbeer

Bild: Mercier und Camier

so Ingolf Klinder. Vier oder funf
Gerichte werden pro Menié ange
boten, der Preis liegt bei 49 Eurc
pro Person. Eine Voranmeldung is
nicht erforderlich, die Carte
Blanche gehdrt zum taglichen
Angebot.

Uber das Mercier und Camier

Seit mehr als zwei Jahrzehnten i
das Literaturhaus am Schwanenw
Treffpunkt fur berihmte Schrift
steller und Kiinstler. Seit Augus
2013 ist Vijay Sapre, der Her
ausgeber des Food-Magazin
Effilee, der neue Pachter des ang
schlossenen Restaurants und brin
die Gastronomie an diesem histor
schen Ort auf einen zeitgemallel
Stand. Das Kichenteam um Ingo
Klinder, Mario Michaelis und
Christian Goedecke setzt dabei al
die konsequente Verwendung
regionaler Produkte und gibt
der hanseatischen Kiche
einen modernen Twist.
Direkt an der Auf3enalster
gelegen, hat das Restauran
zudem eine einzigartige,
historische Atmosphére.

www.merciercamier.de

Beide Dessertbilder: Ulrike Brase

Ausgabe 55 / Marz 2015 J

Seit®von 10



Event Text und Bild: Agentur Woehrle Pirola Marketing und Kommunikation AG, .

Jetzt Ticket sichern fur die ChefAlps 2015:
Erfolgsrezepte in der Haute Cuisine — viele Wege fiihren nach

ie vierte Ausgabe des
International Cookingen Jahr der Fokus auf jung

Summit am 7. und 8. Jui8hootingstars der Avantgal
2015 (Sonntag & Mostellf)die Naturkiiche lag, werden an
innovativen Konzepte internatictiasjahrigen Ausgabe junge
ler Spitzenkdche vor, die dulldierte Spitzenkéche auf der BU
ihren Unternehmergeist und Mutsehen sein, die mit sehr ei(
zum Unkonventionellen von siandigen kulinarischen Ide
reden machen. Sie haben ihsewie individuellen unternehm
ganz eigenen Weg in der Branstizeen Konzepten Erfolge in
eingeschlagen. Spannende Biternationalen Haute Cuis
nenshows, interessante Ausstieiem.
und jede Menge Gelegenheit zum
Networking erwarten auch diesriipts ab sofort online bei Starticket —

.. . Ubernachtungen zum Spezialpreis im
Fachkrafte aus der Hotellerie und Swissotel Zirich

Gastronomie, junge Nachwuchs

talente und GourmethobbykédPrefis und Nachwuchstalente si

in der Zircher Eventhalle Stageh Gourmethobbykdche wer

One. Wer das Gipfeltreffen #irch von der ChefAlps 2015 wieaer

neue, trendsetzende ldeen nidie Impulse zur Umsetzungein Ticket zu sichern: online erhgile StageOne und bietet sict

verpassen will, sollte sich berdi#s eigenen Kiche mitnehmah via Starticket unter: ideal fUr Anreisende mit dem

jetzt ein Ticket sichern. kénnen! In den Vorjahren nahmen  www.chef-alps.com/dettickets/ ~ Flugzeug oder dem Zug an. Detalil
Zum vierten Mal wird digeweils bis zu 1.300 BesucherUternachtungen zum SpezialpeisBuchung unter:

ChefAlps am 7. und 8. Juni 26&B beiden VeranstaltungstamerSwissotel Zurich sind ebenfallsi.chef-alps.com/besucher/unterkuntt

mit Sicherheit fir Gesprachssiwf§e Gelegenheit wahr. DBie &y sofort buchbar. Das exklusive Weitere Informationen unter:

und viele Anregungen fiir die eifghrung hat gezeigt, dass es ra@GhaefAlps-Partnerhotel befindet sich www.chef-alps.com

ne Arbeit sorgen. Nachdem-im listz sich rechtzeitig im Vorverkautnmittelbarer Nahe der-Event

Gastkoch aus Italien: Norbert Niederkofler
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