














David Mahn 
Der Chefpatissier des ammolite in Rust widmet sich dem 

französischen Klassiker Île flottante und bereitet ihn mit 
genussvollen Komponenten zu. Das Dessert interpretiert 

er vielschichtig aber klar und präzise in der Aussage.

Eva Brandl 
Mit ihrer Komposition aus Jakobsmuschel/ Rhabarber/ 

Gurke/ Estragon kombiniert sie regionale mit überre-
gionalen Produkten. Dabei schafft die Souschefin des 

DreizehnSinne in Schlattingen nuancenreiche Verbindungen 
von Süße, Säure und fruchtigen Aromen. 

Tobias und Marco 
Wussler 

Die zwei Brüder stehen zusammen in der Küche des 
Ponyhof in Gengenbach und treten nun gemeinsam 

auf die Bühne: Sie präsentieren ein geschmackvolles 
Drei-Gang-Menü moderner badischer Wirtshausküche. 

„Sauerbratenravioli“: Zwiebel – Rosinen – Kartoffel, „Onkel 
Karl´s Kirschwasser“: Sauerkirsche – Haselnuss – Heu und 
einem „Waldspaziergang“ aus Milcheis vom Tannengrün – 

Preiselbeeren – Haselnuss.



WORKSHOP
Follow me! Selbstvermarktung 

mit Social Media 
Workshop mit Marcus Hannig (Langnese)

Social Media boomt. So sehr, dass es sich kein Restaurant mehr leisten kann, nicht in der 
digitalen Welt präsent zu sein. Doch Strategien wie Facebook, Twitter & Co. effektiv für 

die eigenen Ziele eingesetzt werden können, fehlen oft. Mit Best practice-Beispielen zeigt 
Marcus Hannig, welche Möglichkeiten das Social Web bei der Kundenbindung und 

-akquise bietet und worauf Köche und Restaurants bei der Eigenwerbung achten müssen. 

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

Küchenparty 
Das heimliche Highlight vieler Gäste: Die legendäre Achener Küchenparty. 
In glamourösem Ambiente kochen am Abend Spitzenköche für die Gäste. 

Party & Networking at its best! 

Robert Rädel (Landgut Lingental, Leimen) - Cornelius Speinle (DreizehnSinne*, 
Schlattingen) - Christian Sturm-Willms (Yunico*, Bonn) - Benjamin Peifer (Urgestein*, 

Neustadt an der Weinstraße) - Julia Komp (Schloss Loersfeld*, Kerpen)
Tristan Brandt (Opus V*, Mannheim) - Die Kochfabrik - Dirk & das UFS-Team



TICKETS
unter: www.kochdesjahres.de 

Anmeldung nur mit persönlichem 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


