Das Hotel Elbresidenz Bad Schandau bei Nacht. Exquisiten Gaumenfreuden kann man sich im Fein-

schmeckerrestaurant Sendig hingeben. Fotos: Hotel Elbresidenz Bad Schandau

..2. GenussFusion™

Sieben Meisterkoche zeigen im
Sternerestaurant ,Sendig” in Bad Schandau ihr Kénnen

Genuss mal sieben: Am 28.
Mai 2011 kochen ab 18.30
Uhr aus ganz Deutschland
angereiste Meisterko-
che im Sternerestaurant ,Sen-
dig” des 5-Sterne-Hotels El-
bresidenz Bad Schandau Viva
Vital & Medical SPA um die
Wette. André Tienelt, Ma-
rio Pattis, Jorg Lawerenz,
Axel Kammerl, Matthias Lud-
wigs, Claudia  ,Schro-
ter und Ralf Kronmiiller be-
weisenbeider,GenussFusion®
ihr Kénnen. Die Géste diirfen
mit den Profis philosophieren
und natiirlich in den Gaumen-
geniissen schwelgen.

Ein Sternekoch wie André
Tienelt als Lokalmatador ist
zwar schon ein Erlebnis, aber
sieben Meisterkdche auf einen
Schlag, das iibertrifft jeden
bisher erlebten Schmaus! An-
dré Tienelt und sein Team ha-
ben fiir die ,2.GenussFusi-
on” im Gourmetrestaurant
.Sendig” diese sechs namhaf-
ten Koche aus ganz Deutsch-
land eingeladen. Bei diesem
Event weisen die Spitzenko-

che die Giste in villig unge-
zwungener Atmosphire in die
Kunst des anspruchsvollen
Kochens ein. Abgerundet wird
das Ereignis mit einer Live-
band, die zum Tanzen einladt.

.Jeder Koch bereitet den
ganzen Abend iiber exquisite
Gaumenfreuden an Live-
Kochstationen zu, so dass den
Augen der Giste kein Ge-
heimnis entgeht. Dies ist die
perfekte  Gelegenheit, mit
den Kochstars ins Gesprich
zu kommen und iiber die Ge-
heimnisse professionel-
ler Kochkunst zu philosophie-
ren”, verrit André Tienelt. In
beliebiger Reihenfolge diirfen
die Gerichte jedes Kochs ge-
nossen werden. ,Dazu rei-
chen wir eine Auswahl an be-
gleitenden Weinen, so dass
das einzigartige Geschmack-
serlebnis vollkommen wird"”,
ergianzt er.

Bei der ,2. GenussFusion®
werden auch die unterschied-
lichen Kochphilosophien der
Kioche deutlich: ,Im Restau-
rant ,Sendig’ lege ich bei-

spielsweise grofiten Wert auf
die Verwendung frischer re-
gionaler Produkte, denn ich
bin iiberzeugt, dass man
es schmeckt, wenn die Trans-
portwege kurz sind. Daher
arbeiten wir eng mit heimi-
schen Erzeugern zusammen”,
erlautert André Tienelt. Zur
e GenussFusion® ver-
wiohnt er die Giste daher mit
heimischem Maibock, Mole
und gefiillten Kirschen. Der
Dresdner Gourmetkollege
Mario Pattis tritt mit sédchsi-
schem Charolais-Rind, Holun-
derbliitenjus und Leipziger
Allerlei in den ,Kochring”.
Jorg Lawerenz, Chef de Cui-
sine im Gourmet-Restaurant
+Walk'sches Haus“ in Wein-
garten in Baden, verfiithrt mit
Kabeljau ,Grand Nord"”, Avo-
cado, Pastrami und Olivendl-
jus. Sternekoch Axel Kammerl
aus Sachsen-Anhalt serviert
Poltinger Lamm, Pornba-
cher Suppenspargel und Pfif-
ferlinge. Matthias Ludwigs,
Chef-Patissier im  ,Tort-
chen, Tortchen” in Koln, kre-
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iert feine franzosische Patis-
seriemitdeutschen Einfliissen.
Claudia Schriter aus Diissel-
dorf bereitet Miso Yaki vom
Heilbutt, Dim Sum und Thai-
basilikum. Sternekoch Ralf
Kronmiiller vom Schlossres-
taurant im Gourmetschloss
Sondershausen bereitet Ja-
kobsmuscheln mit Couscous,
Letscho und Wildkrdutern zu.
Die Eintrittskarte zur ,2.
GenussFusion” im Sendig
kostet 89 Euro pro Person, in-
klusive Menii, Getrdnkeaus-
wahl und Entertainment.
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Hotel Elbresidenz Bad
Schandau Viva Vital &
Medical SPA, Markt 1-11,
Tel. 035022 - 919700,
www.restaurant-sendig.de,
www.elbresidenz-
bad-schandau.de



