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Die Aromen des Schwarzwalds Juli
Von meisterhafter Balsamico-Braukunst, :
bis hin zu Fine Dining fiiralle Sinne

Die BBQ Masterclass mit Lucki Maurer Oktober

Lerne Luckis BBQ-Geheimnisse fiir Fine-Dining-Meisterwerke

Der pure Geschmack Spaniens November
Zusammen die beste Bio-Olivendl-Qualitat und
iberische Kochkunst entdecken



RUCKBLICK

Unsere Gewiirz- und Krauter-Seminarreise
nach Kambodscha, Marz 2024

»Daswar eine groBartige Erfahrung!
Mehr Knowhow und Leidenschaft geht nicht.”

- Heiko Antoniewicz,
Koch und Gewiirzvirtuose ,,Pfeﬁl‘ig, WﬁrZig und vor

allem beeindruckend!”

- Janusz Lisowski,

Geschaftsfuhrer vom Keltenhof

Kampot, Kambodscha, wir waren endlich da, wo unsere CHAMKAR Gewi(irze angebaut werden.
Zusammen sind wir in eine neue Geschmackswelt eingetaucht. Wir haben die einzigartige Frische,
der ortlichen Markte erlebt und gemeinsam traditionelle Gerichte gekocht. Wir haben erfahren wie
die hochste Gewiirzqualitat angebaut wird und was kambodschanische Gastfreundschaft bedeutet.
Was fur ein unvergessliches Erlebnis!

Fairer Gewiirzanbau & unerreichte Qualitit:

Unsere 100% preistransparenten CHAMKAR Gewl(irze stammen von fair bezahlten Bauern aus Kam-
bodscha. Wir zahlen immer ihren Wunschpreis, ohne Wenn und Aber. Wirklich verstehen, welchen
positiven Impact wir haben, kann man jedoch erst, wenn man vor Ort ist und die Bauern persénlich
besucht. Wir waren auf den Felder und haben den Anbau sowie die Verarbeitung live gesehen. So
sieht echte Qualitat aus!

CHAMKAR: Soziale Projekte, die ans Herz gehen:

Wir haben die Farmschule besucht, die vom CHAMKAR-Spenden-Projekt maBgeblich unterstitzt
wird. Die leuchtenden Kinderaugen und ein spontanes, gemeinsames FuBballspiel waren das emo-
tionale Highlight unserer Reise. Endlich konnten wir die aktuellen Spendengelder von insgesamt
37.000 € offiziell berreichen.

»Cambodian Fine-Dining” mit Meisterkoch Luu Meng:

Keiner konnte uns ,,Cambodian Fine-Dining” so gut zeigen, wie der Meister selbst, Chefkoch Luu
Meng. Sein Restaurant Malis wurde als bestes Restaurant Kambodschas ausgezeichnet. Gelernt hat
Luu Meng als Koch im kambodschanischen Kénigspalast. Als Prasident der kambodschanischen
Kochféderation sowie der Tourismus- und Hotelvereinigung gilt Luu Meng als einflussreichster Koch
des Landes. Er leitet zahlreiche Hotels und Restaurants im ganzen Land.

Luu Meng hat uns privat Gber den Markt in Phnom Penh geflihrt und uns einzigartige kambodscha-
nische Lebensmittel vorgestellt. Im Anschluss haben wir diese gemeinsam zu einem Men verarbei-
tet und dabei tiefe Einblicke in seine Kochkunst gewonnen. Wir haben echte kambodschanische
Gastfreundschaft erlebt, denn Luu Meng hat uns zu einem Abendessen zwischen den Gem{sefel-
dern eingeladen. Es war ein unvergessliches Erlebnis.




DIEAROMEN DES
SCHWARZWALDS

Tag 01
03. Juli 2024

Anreise zu Theos Essigmeisterei, Kehl
Hinweis: Fir die Weiterfahrt zu den unterschiedlichen Seminarpunkten wird ein eigener
PKW benétigt.

«  Schwarzwalder Balsamico- und Essigbraukunst:
Essighraumeister Theo lehrt Dich, wie meisterlich-fermentierter Handwerks-Balsamico ge-
braut wird und fihrt Dich in seine Geheimnisse ein. Schmecke den Unterschied und schule
Deinen Gaumen.

+  Zur besten Frucht aufs Land:
Wir besuchen gemeinsam einen langjahrigen Partner und Obstbauern in der Region, dessen
Frichte zu Balsamico veredelt werden. Lerne alles (iber den bestmdéglichen Anbau und die
hochste Fruchtqualitat (Hof wird noch bekanntgegeben).

Check-In und kurz entspannen im 4-Sterne Hotel Ritter Durbach

+  Die Profi Grill-Schulung im Forum Culinare von Gerhard Volk:
Meistere Feuer und glihende Kohlen und schule deine Grillkunst. Die abendliche Grill- &
BBQ-Schulung von Gerhard Volk und seinem Team ist hierbei extra auf Experten aus dem
HoReCa-Bereich zugeschnitten.

Praktisch: Nur 1 km vom Hotel entfernt. Auf Wunsch auch fuBlaufig erreichbar.

..................................................................................................

Tag 02
04. Juli 2024 . )
Prasentiert von

THEQ

DIE ESSIGMEISTEREI

Check-Out und Fahrt zum Europapark, Rust

+  Gemeinsam genieBen und neue Netzwerke schaffen im Europapark:
Zusammen entdecken wir die kulinarische Vielfalt des Europa-Parks und nutzen den Tag fur
einen intensiven gemeinsamen Austausch. Kniipfe wertvolle, neue Verbindungen mit HoRe-
Ca-Gastro-Kollegen und lass Dich inspirieren.

+  Sensationelles Event-Dinner fiir alle Sinne im EATRENALIN:
Beinhaltet ein Event-Meni mit Aperitif, 8-Gangen und einer passenden Getrankebegleitung.
Was hier geboten wird, geht weit iber Geschmack hinaus! Tauche ein, in ein einzigartiges
multisensorisches Erlebnis, das seinesgleichen sucht.

Check-In und Ubernachtung, 4-Sterne Hotel Kronasar, direkt vor Ort

..................................................................................................

Tag 03 Preis 899.-*

05. Juli 2024 Max. 16 Teilnehmer
Anmeldeschluss: 30.05.2024

Frihstiick, Check-Out und individuelle Abreise ‘ohne An- & Abreise “inkl. Mwst.




BBQ MASTERCLASS

Der Profi-Workshop mit Lucki Maurer

Tag 01
10. Oktober 2024

Individuelle Anreise bis 9:00 Uhr zum Hotel Amberger Hof, Bad Kotzing
(Parkmoglichkeit vor Ort. Gepack kann abgestellt werden)

Busfahrt zum STOI by Ludwig Maurer, Rattenberg

Seit 2006 zlchtet Lucki eigene Wagyurinder direkt vor Ort, nach bester biologischer Quali-
tat. Im alten Stall schuf er damals den neuen STOI, ein Event-Restaurant fiir geschlossene
Gesellschaften und Premium-Seminare.

BBQ MASTERCLASS mit Lucki Maurer

BBQ meets Fine-Dining. Wir smoken, wiirzen und rubben den ganzen Tag.

Wir arbeiten mit Special Cuts vom Waguy, US Beef und Iberico Schwein und

widmen uns auch der Zubereitung von Mais, Poularden und Lobstern.

Eine Besonderheit ist der Heilbutt im Ganzen aus dem Smoker.

Lerne zudem das gesamte Hela-Gastro-Sortiment kennen:

Von CHAMKAR Gewdirzen, Gber sortenreines BIO-Olivendl von ART OF OIL, bis hin zu THEO-
Balsamicos und vielem mehr. Unser Sortiment hilft Dir echte BBQ-Highlights zu kreieren!

Gemeinsames Abendessen im STOI
Entdecke intensiven Fleischgenuss und die beste Qualitat. GenieBe Luckis Gastfreundschaft
und freu Dich auf einen einzigartigen Abend in bester Gesellschaft.

Busfahrt zum Hotel Amberger Hof, Bad Kétzing

Ubernachtung im Hotel

.................................................................................................

Tag 02
11. Oktober 2024 . *
Preis 499.- Prasentiert von
Frahstiick im Hotel Max. 16 Teilnehmer
Anmeldeschluss: 28.08.2024
Check-Out und individuelle Abreise “ohne An- & Abreise_*inklL. Mwst.

HELA



DERPURE GESCHMACK
SPAN I ENS Der Spitzenkoch und

rag 01 Bio-Pionier Matthias Gfrorer
18. November 2024 begleitet die REiSE! ©Sven Schomburg

Individuelle Anreise nach Madrid
Treffen um 12 Uhr im Hotel Motel One (Gepack kann abgestellt werden)

Tapas in den StraBen von Madrid
Zusammen entdecken wir spanisches Street-Food und die besten Tapas,
die Madrid zu bieten hat.

Kochen mit den besten Produkten Kastiliens im ETON MESS

Ob die aromatischste Tomate oder das perfekte Stiick Fleisch, Spanien ist bekannt fir seine
unschlagbare Qualitat. Das ETON MESS ist der perfekte Ort, um zusammenzukommen und
in lockerer Runde mit richtig guten Produkten zu kochen. Hier geht es um den puren Ge-
schmack.

Check-In und Ausklang im Hotel
Tag 02
19. November 2024

Frihstlick im Hotel
Transfer zur Finka La Moncloa

Entdecke das Geheimnis des besten Bio-Olivendls - so geht echte Qualitat:

Lerne alles tiber den richtigen Anbau von Oliven, die verschiedenen Sorten und ihre Beson-
derheiten sowie das Geheimnis der frischen Verarbeitung. Erlebe und verkoste die frische
Olivenernte von ART OF OIL und schmecke den Unterschied.

Frische Paella zwischen den Olivenbdumen
Rickfahrt zum Hotel

Dinner im OVILLO von Javier Muiioz

Traditionelle spanische Rezepte einzigartig interpretiert: Javier Mufioz nimmt Dich mit auf
eine Reise durch die spanische Kiiche und tragt dabei Einfliisse aus verschiedenen Regionen
des Landes in die Moderne.

.................................................................................................

Tag 03 )
20. November 2024 Preis 599.-*

Max. 20 Teilnehmer
Anmeldeschluss: 26.08.2024

Individuelle Abreise *ohne An- & Abreise *inkl. Mwst.

Frihstlick im Hotel







SEI DABEIUND BEGLEITE UNS AUF
UNSERE UNVERGESSLICHEN
SEMINARREISEN 2024.

JETZT INFORMIEREN UND
PLATZ SICHERN UNTER

seminarreisen@hela.eu!

WIR FREUEN UNS AUF DICH!

*Hinweis:

Die An- und Abreise zu allen Reisen muss selbststandig organisiert und gebucht werden.
Der exakte Ablauf kann aufgrund sich andernder Umstande etwas variieren.

Wir informieren Dich natiirlich rechtzeitig iiber alle Details zu Deiner Seminarreise.

Hela Gewirzwerk Hermann Laue GmbH, Beimoorweg 11, 22926 Ahrensburg, German y
Tel.: +49(0)4102 496-0  Fax: + 49(0)4102 496-454  infoservice@hela.eu

www.hela.eu



