
21

THE FINE DINING WATERS

Unsere Partner Unsere Partner

Mit uns ist zu r echnen!
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Sonntag, 24. März 2019, 13.30-19.00 Uhr

Küchenparty mit
Zehn auf  einen Streich
Das tapfere Schneiderlein hat nur sieben auf einen 
Streich geschafft. Bei der Küchenparty können Sie 
die Kreationen von zehn Gourmet-Experten auf einen 
Streich genießen. 

Vor dem wunderschönen Ambiente der zweitürmigen 
Barockanlage mit Weiher und Park laden Genuss-
inseln zum Schlemmen kreativer Köstlichkeiten ein. 
Dazu präsentieren vier Weingüter, eine Sektmanufak-
tur, ein Weinhändler und eine Edelobstbrennerei ihre 
 erlesenen Erzeugnisse. 

Damit ist der Genuss am Nachmittag garantiert. Und 
ob Sie sich am Ende „Zehn auf einen Streich“ auf 
ihren Gürtel sticken  lassen, bleibt natürlich Ihnen 
überlassen.

Live am Herd
Maximilian Lorenz *
Alexander Wulf *
Martin Stopp *
Alexander Laux *
Bernd Werner *
Markus Pape *
Filip Czmok *
Patrick von Vacano
Maik Neumann *
Oliver Röder *

Winzer an diesem Abend 
Sektmanufaktur Schloss Vaux
Weingut Lisa Bunn
Weingut Cantzheim
Weingut Casina Bric
Dirk Middendorf, Weinland Spanien
Weingut Joh.Bapt.Schäfer
Brennerei Brauweiler

179,- e
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Sonntag, 24. März 2019, 13.30-19.00 UhrUnsere Partner für diesen Tag

Sektmanufaktur Schloss Vaux – In Eltville im Rheingau 
liegt die Sektmanufaktur Schloss Vaux. Alle Sekte werden 
nach der traditionellen Flaschengärung hergestellt. Es ent-
stehen unter anderem rebsortenreine Riesling- und Burgun-
dersekte und Lagensekte aus den besten Weinbergslagen des 
Rheingaus. 

Weingut Lisa Bunn – Lisa Bunn übernahm vor vier Jahren 
das Weingut ihrer Eltern. Zusammen mit ihrem Mann Bastian 
bewirtschaftet die junge Winzerin 10 ha, die überwiegend mit 
Riesling und Burgundersorten bepflanzt sind. Pfiffige Namen 
wie z. B. „Wild Wedding“ oder „Fleißiges Lieschen“ unterstrei-
chen den neuen und modernen Weg, den die beiden einge-
schlagen haben.

Weingut Joh. Babt. Schäfer – Sebastian Schäfer leitet das 
Weingut in vierter Generation. 2001 wurde er zum „Jungwin-
zer des Jahres“ gekürt und 2013 mit seinem Unternehmen in 
den elitären Kreis des Verbands deutscher Prädikatsweingü-
ter aufgenommen. Er besitzt Parzellen in den besten Lagen 
an der Nahe und seine Weine werden regelmäßig als ausge-
zeichnet bewertet.

Graf  von Plettenberg,
Sektmanufaktur Schloss Vaux

Familie BrauweilerWeingut Lisa Bunn, Weingut Cantzheim

Weingut Cantzheim – Aus dem barocken Gutshaus 
Cantzheim haben Anna und Stephan Reimann ein kleines 
Schmuckstück gemacht. Liebevoll wurde es renoviert und 
um ein Gästehaus und eine Orangerie erweitert. Das Weingut 
zählt 5 ha in den steilsten Lagen der Saar, sodass die Weine 
in reiner Handarbeit entstehen.

Edelobstbrennerei Brauweiler – Im alten Ortskern von 
Meckenheim-Altendorf liegt die Brennerei Brauweiler. Umringt 
ist der Hof von Obstplantagen auf denen fast alle Früchte für 
die edlen Destillate selbst angebaut werden. Seit 2001 ent-
stehen hier Brände und Geiste. In der speziell angefertigten 
Brennanlage wird alles noch von Hand gesteuert. 

Weingut Joh. Bapt. Schäfer
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Weingut Casina Bric – Das höchstgelegene Anwesen im 
Dorf Barolo ist die Wirkungsstätte von Gianluca Viberti, 
einem Winzer, der sich mit Leib und Seele dem Nebbiolo 
verschrieben hat. Unabdingbar ist für ihn ein nachhaltiger 
Weinbau im Einklang mit der Natur. Eingebettet in der ma-
lerischen Hügellandschaft des Piemont bringt er großartige 
Weine hervor, die für Langlebigkeit und Raffinesse stehen.

Dirk Middendorf - Weinland Spanien – Dirk Middendorf gilt 
als absoluter Spanien-Spezialist. Unzählige Reisen und meh-
rere Auslandssemester während seines BWL-Studiums ließen 
seine Liebe zu diesem Land und sein Wissen um den spani-
schen Wein immer weiter wachsen. Heute betreibt er einen 
Weinhandel mit Schwerpunkt Spanien, den er mittlerweile 
auch um andere Länder ergänzt hat.

Dirk MiddendorfWeingut Casina Bric, Gianluca Viberti

Unsere Partner für diesen Tag
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Unsere Partner für diesen Tag

Martin Stopp * 
Küchenchef  Lamaison

Markus Pape *
Meisenheimer Hof

Maximilian Lorenz *
Restaurant Maximilian Lorenz

Alexander Wulf  *
St. Jacques, Heinsberg

Patric von Vacano
Original Beans 

Alexander Wulf – Dass er gebürtig aus Russland stammt, 
schmecken seine Gäste im Restaurant St. Jacques* in Heins-
berg. Denn dort begeistert er mit russischer Haute Cuisine, 
die dem Michelin gleich im ersten Jahr ein Stern wert war. 

Maximilian Lorenz– Mit 21 Jahren eröffnete Maximili-
an Lorenz das Restaurant „L’escalier“. 2016 erhielt er dort 
seinen ersten Michelin Stern. Seit Mai 2018 ist das restau-
rant maximilian lorenz mit dem weinlokal heinzhermann 
die neue Genussadresse mitten in Köln. Zwischen Dom und 
Rhein setzt Lorenz mit seinem Team auf ein neues Konzept 
mit tiefen Wurzeln: die deutsche Küche! Und dazu werden 
ausschließlich deutsche Weine serviert.

Martin Stopp – Der Genuss-Profi steht mit für eine Küchen-
handschrift, die der klassischen französischen Küche Respekt 
zollt, sie aber modern interpretiert. Mit seinem etwa 15-köp-
figen Team betreut er  PASTIS bistro und LOUIS restaurant 
im La Maison Hotel Saarlouis.  

Bernd Werner – Kunstvoll, kreativ, originell: So lässt sich in 
wenigen Worten die leichte, badisch-französische Gourmetkü-
che des Sternerestaurants Werners in Gernsbach bei Karlsruhe 
beschreiben. Aus handverlesenen, frischen Zutaten zaubern 
Sternekoch Bernd Werner und sein Küchenchef Andreas Laux 
täglich außergewöhnliche Gerichte. 

Markus Pape – Seit 2013 steht er in der Küche des  Meisen-
heimer Hofs und verwöhnt seine Gäste mit feinster regionaler 
pfälzischer Spitzenküche. Gelernt hat er im Hotel zur Post, bei 
Jean-Claude Bourgueil und Dieter Müller.

Patrick von Vacano– Er ist leidenschaftlicher Botschafter 
feinster Schokolade. So begeistert der Restaurantfachmann 
und Sommelier die Menschen von der „Original Beans“-Idee. 
Denn das ist kein Schokoladenunternehmen, das Naturschutz 
macht, sondern ein Naturschutzunternehmen, das Schokolade 
macht. 

Filip Czmok – Aufgewachsen mit Königsberger Klopsen und 
Rollgerstensuppe hat er bei Heiko Nieder** im „The Restau-
rant“ den Weg zu Gänseleber mit Himbeeren und Basilikum 
gefunden. Weitere Stationen waren das Vendome*** unter 
Küchenchef Joachim Wissler sowie das Ox & Klee*, in dem er 
bereits selbst als Küchenchef agierte.

Filip Czmok *
Landlust Burg Flamersheim

Maik Neumann *
Landlust Burg Flamersheim
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Bernd Werner *
Schlosshotel Eberstein



Übernachtungsarrangement

Gourmet-Genüsse ganz ohne Reisestress genießen – das bieten 
wir in Zusammenarbeit mit dem Hotel Weidenbrück und dem 
Hotel Nord. Bis zum 28. Februar 2019 sind dort für Gäste des 
Eifel Gourmet Festivals Zimmerkontingente reserviert.

Hotel Weidenbrück
19.–24. März 2019, Einzelzimmer pro Übernachtung/Zimmer 
inkl. Frühstück € 82,-.
Doppelzimmer pro Übernachtung/Zimmer inkl. Frühstück € 114,-.

Hotel Nord
19.–24. März 2019, Einzelzimmer pro Übernachtung/Zimmer 
inkl. Frühstück € 60,50.
Doppelzimmer pro Übernachtung/Zimmer inkl. Frühstück € 74,-.

Kostenloser Transfer – Für unsere Festival-Gäste, die im Hotel 
Weidenbrück oder im Hotel Nord übernachten, bieten wir in Ko-
operation mit DS Automobile einen kostenlosen Transfer zu den 
Veranstaltungen in der Landlust Burg Flamersheim und natürlich 
auch zurück.

Hinweis – Bitte beachten Sie, dass es aufgrund des frühzeitigen  
Drucks des Festival-Programms zu geringfügigen Änderungen kommen 
kann. Wir bitten um Ihr Verständnis und werden Sie natürlich zeitnah 
auf unserer Internetseite über Neuerungen informieren.

Unser Hotel

Übernachtung 	  Mo bis Do+So	 Fr/Sa

Doppelzimmer		  100 € 	 120 €
Suite		  180 €	 200 €
Hund pro Nacht			  10 €

Frühstück		

Pro Person/Pro Nacht		  15 €

Eine Nacht für Genießer 
Die Betten sind gemacht und Sie können in die flauschigen 
Federn des Nachtquartiers sinken. Wir bieten unseren 
Gästen, die Gourmet-Genüsse mit einer geruhsamen Nacht 
verbinden wollen, fünf galante Zimmer in unserem Nacht-
quartier.

In Kombination mit dem Bembergs Häuschen bieten wir 
Ihnen zudem attraktive Genießer-Arrangements. Fragen 
Sie nach, wir helfen gerne weiter. Denken Sie bitte daran, 
frühzeitig zu reservieren, wenn Sie während Ihres Aufent-
halts im Eiflers Zeiten oder im Bembergs Häuschen essen 
möchten.

Bitte haben Sie Verständnis dafür, dass das Nachtquartier zum 
Eifel-Gourmet-Festival unseren Gastköchen vorbehalten ist. Aber 
die restlichen 359 Tage im Jahr stehen wir Ihnen für einen erhol-
samen Besuch in der Eifel gerne zur Verfügung.
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Auf den Boden 

kommt es an! 

Speisekartoffeln Odenthal
50374 Erftstadt-Erp...Tel.: 02235 / 799 977

E-Mail: wilfried-odenthal@gmx.net
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Kochen Sie mit uns!
Mal dreht sich alles ums Lamm vom Flamersheimer 
 Pützhof, mal stehen Fisch und Krustentiere im Fokus – wer 
bei Sternekoch Oliver Röder einen Kochkurs erlebt, lernt, 
 kulinarische Kreationen aus regionalen Zutaten zu zau-
bern. Und am Ende werden die Gerichte in gemütlicher 
Runde mit dem passenden Glas Wein genossen. Guten 
Appetit.

Samstag, 3 Gänge Menü
10.30 bis ca. 16.30 Uhr
inkl. Getränke.
+ Partner zum Essen 
ab 13.30 Uhr: € 80,-

e 139,-

Firmenevents
auf Anfrage!

Freitag, 5 Gänge Menü
16:30 bis ca. 22:30 Uhr,
inkl. Getränke
+ Partner zum Essen 
ab 19.30 Uhr: € 99,-

e 199,-
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JANUAR ·  Schalen und Krustentier
Fr. 11.01.2019, Beginn 16.30
Sa. 12.01.2019, Beginn 10.30

FEBRUAR ·  Alles rund um Fleisch
Fr.  08.02.2019, Beginn 16.30
Sa. 09.02.2019, Beginn 10.30

MÄRZ ·  Alles rund um den Fisch
Fr.  08.03.2019, Beginn 16.30
Sa. 09.03.2019, Beginn 10.30

APRIL ·  Osterküche
Sa.  06.04.2019, Beginn 10.30

OKTOBER ·  Alles rund um Wild
Fr.  11.10.2019, Beginn 16.30
Sa.  12.10.2019, Beginn 10.30

NOVEMBER ·  Weihnachtsküche
Fr.  22.11.2019, Beginn 16.30
Sa.  23.11.2019, Beginn 10.30
Sa.  30.11.2019, Beginn 10.30

DEZEMBER ·  Weihnachtsküche
Sa.  07.12.2019, Beginn 10.30
Sa.  14.12.2019, Beginn 10.30

Kochkurstermine 2019

NOVEMBER ·  Eifler Produkte
Fr.  23.11.2018, Beginn 16.30
Sa. 24.11.2018, Beginn 10.30

DEZEMBER ·  Weihnachtsküche
Fr.   30.11.2018, Beginn 16.30
Sa. 01.12.2018, Beginn 10.30 
Sa. 08.12.2018, Beginn 10.30
Sa. 15.12.2018, Beginn 10.30

Kochkurstermine 2018
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Beste regionale Küche
Die Gäste der Landlust Burg Flamersheim werden im 
historischen Ambiente des verwinkelten Gutshofs aus dem 
18. Jahrhundert verwöhnt und bewirtet.

Im Gourmet-Restaurant „Bembergs Häuschen” serviert Gast-
geberin Katharina Röder mit ihrem Team die kulinarischen 
Kreationen ihres Mannes Oliver, der sich auf eine einge-
spielte Küchencrew verlassen kann. Beste regionale Pro-
dukte werden in der Landlust-Küche zu Gourmet-Genüssen 
 komponiert.

Im „Eifl ers Zeiten”, dem familienfreundlichen Gasthaus für 
 Jedermann, werden die Gäste mit ausgefallenen, aber bo-
denständigen Spezialitäten verwöhnt, die sich an den Eifl er 
Kochkünsten früherer Zeiten orientieren.

Im ehemaligen Rinderlaufstall mit seinem klaren Design-
konzept fi nden bis zu 140 Personen Platz. Mit der angren-
zenden Remise sind Hochzeiten, Tagungen, Seminare oder 
Konferenzen mit bis zu 200 Gästen möglich. Das Team der 
Landlust Burg Flamersheim mit Inhaber Johannes von Bem-
berg sorgt in jedem Fall dafür, dass aus Ihrer Feier ein ganz 
besonderes Fest wird.

Wir von der Landlust

Kartenverkauf unter 
02255/945752 oder

info@burgfl amersheim.de

GUTES ESSEN

IST LEBENSENERGIE

e-regio GmbH & Co. KG_Rheinbacher Weg 10_53881 Euskirchen
Tel. 0 22 51 / 708-708_info@e-regio.de_www.e-regio.de

Mit der richtigen Energie geht alles leichter  – da uns die Region
am Herzen liegt, unterstützt e-regio das Eifel Gourmet Festival 2017.
Und damit Sie ganz entspannt genießen können, beraten wir Sie in 
unserem Kundenzentrum individuell und persönlich. Gemeinsam 
finden wir den optimalen Gas- und Stromtarif für Sie. 

www.e-regio.de
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Wir sind für Sie da.
Bei Fragen rund um die Landlust Burg Flamersheim

Katharina Röder, Johannes von Bemberg, Oliver Röder
Tel.: 0 22 55 - 94 57 52, Fax: 0 22 55 - 94 57 61

info@burgfl amersheim.de

Ihre Eingabe ins Navi
53881 Euskirchen,

Sperberstraße

www.burgfl amersheim.de


