Extra Tip 31.03.2010

‘Préisentierten im Schlosshotel die Schitze des Piemonts: F&B-

Manager Markus Lindenberg und Kiichenchef Dennis Kolle.
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Schatze des Piemont

| Es sind die Schétze des Pie-
monts: unscheinbar im Aus-
sehen, aufgespiirt von feinen
'Hundenasen - und ein Ge-
‘schmack, der Freunde guter
‘Kiiche jubeln ldsst. Triiffel-
|Fans schétzen ihn ja ganz pur
iiber eine Portion Nudeln ge-
hobelt. Aber das Menii, das
Schlosshotel-Kiichenchef
Dennis Kolle - ein ehemaliger
Gude-Schiitzling mit Inno-
centi-Auszeichnung — dem ed-
len Pilz zu Ehren entwarf, hat-
te dann doch etwas mehr Raf-
finesse. Passend dazu fiillten
ausgesuchte Weine der vier
international priamierten
Weingiiter die Gldser. Unter
die Haut gehende italienische
Arien iiber Liebe und Verrat,
brachten den Abend zur Voll-
endung. Opernsédnger Krystz-
tof Borysiewicz und Pianist
Walewein = Witten vom
Opernensemble des Staats-

theaters Kassel stellten so ne-
ben die kulinarischen auch
musikalische Hochgeniisse.
Als Géste mit dabei unter an-
derem Gesundheitstage-
Griinder Dr. Hansjorg Mel-
chior, Zahnarzt Dr. Edgar
Bernd, Architekt Erwin Pott-
ner und Sellcon-Geschéfts-
fithrer Klaus Pauksch.
Schlosshotel-F&B-Manager

Markus Lindenberg konnte
stolz verkiinden, dass dem
Triffel-Menii noch weitere
kulinarische Themenabende
folgen. Ein Blick auf die Spei-
sekarte verréit Erstaunliches:
Jeden Monat eine nordhessi-
sche Spezialitit samt Ge-
schichte. Und so kommt es,
das man im Schlosshotel ne-
ben Leckereien wie Pochier-
ten Seeteufelmedaillons mit
Wasabi-Zitronengrasschaum
auch ein schmackhaftes
Weckewerk bestellen kann.



