




















Der Chefpatissier des ammolite in Rust widmet sich dem
franzosischen Klassiker fle flottante und bereitet inn mit

genussvollen Komponenten zu. Das Dessert interpretiert
er vielschichtig aber klar und prézise in der Aussage.

p. 3 Evo. Browdl

Mit ihrer Komposition aus Jakobsmuschel/ Rhabarber/
Gurke/ Estragon kombiniert sie regionale mit tiberre-
gionalen Produkten. Dabei schafft die Souschefin des

DreizehnSinne in Schlattingen nuancenreiche Verbindungen .+
von SiiBe, Saure und fruchtigen Aromen.

Fohias wnd Warce’”
o Wusslen

Die zwei Briider stehen zusammen in der Kuche des
Ponyhof in Gengenbach und treten nun gemeinsam

auf dig'Biihne: Sie prasentieren ein geschmackvolles
Drei-Gang-Ment moderner badischer Wirtshausktiche.
,oauerbratenravioli“: Zwiebel — RosinénKartoffel, ,Onkel
Karl's Kirschwasser": Sauerkirsche — Haselnuss — Heu und
einem ,Waldspaziergang® aus Milcheis vom Tannengriin —
Preiselbeeren — Haselnuss.
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Wor!(shop mit Marcus Hannig (Langnese)

Social Media boomt. So sehr, dass es sich kein Restaurant mehr leisten kann, nicht in der
digitalen Welt prasent zu sein. Doch Strategien wie Facebook, Twitter & Co. effektiv fiir
die eigenen Ziele eingesetzt werden konnen, fehlen oft. Mit Best practice-Beispielen zeigt

Marcus Hannig, welche Moglichkeiten das Social Web bei der Kundenbindung-wnd™ -
-akquise bietet und worauf Koche und Restaurants bei der Eigenwerbung achten mussen.

Kostenlose Teilnahme. Anmeldung unter info@kochdesjahres.de #socialmedia

Das heimliche Highlight vieler Gaste: Die legendére Achener Kiichenparty.
In glamourosem Ambiente kochen am Abend Spitzenkache fiir die Gaste.
Party & Networking at its best!

Robert Rédel (Landgut Lingental, Leimen) - Gornelius Speinle (DreizehnSinne*,
Schiattingen) - Christian Sturm-Willms (Yunico*, Bonn) - Benjamin Peifer (Urgestein®,
Neustadt an der WeinstraBe) - Julia Komp (Schloss Loersfeld*, Kerpen)

Tristan Brandt (Opus V*, Mannheim) - Die Kochfabrik - Dirk & das UFS-Team



Aus Liebe zum Fisch
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Traditionsmarke der Profis

BETTER DESSERTS

CHEFSERVICES *

The first
international
chef agency
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TICKETS
unter: www.kochdesjahres.de
Anmeldung nur mit persénlichem Code (siehe Einladung)

LOCATION
Scheck-In Kochfabrik. Fautenbacher Str. 25. 77855 Achern

EINE VERANSTALTUNG VON
Grupo Caterdata S.L.
Tel. +49 (0)761 20 89 890 - info@kochdesjahres.de
www.kochdesjahres.de



