L, Soiree Logis‘ - Logis Deutschland ladt im Herzen Frankreichs
auf eine kulinarische Entdeckungsreise nach Sachsen ein

Anlasslich der Partnerschaft der beiden Hotelverbande Logis Deutschland und Logis
Corréze wurde am Abend des 10.6.2010 in dem Restaurant des CFA 13 Vents
(Hotelfachschule Tulle) ein anspruchsvolles 6-Gang-Menu der sachsischen Hofkiiche
aus Zeiten August des Starken serviert.

Kommunale  Politiker, Hoteliers sowie Fachleute der ortsansassigen
Tourismusverbande degustierten das Ment und die korrespondierenden Getranke.

Gekocht und prasentiert wurde dieses Menu von:

- Tina Wessollek - Vizeprasidentin Logis Deutschland, Kichenmeisterin
und Mitinhaberin der L"Auberge ,,Gutshof* GbR in Bischofswerda
(bislang einziges LOGIS-Hotel in Sachsen) und

- Philipp Plischke - Koch und Hotelbetriebswirt, tatig im Vertrieb der
Firma Bio Planéte Olmiihle Moog mit Hauptsitz in Bram (Sudfrankreich.

Unser Menil startete mit einem regionalen Amuse - Bouche:

Gebratene sachsische Krautwurst auf Pumpernickel, Krauterquark und Leinél-
ein Klassiker der sachsischen Kiiche

Fur die Vorspeise:
Gebratenes Fasanenbrustfilet auf sachsischem Linsensalat ,,Moritzburger

Art‘ in Honig- und Krautervinaigrette mit Leberpiiree

Frau Wessollek stellte die Salatsaucen gemeinsam mit Monsieur Jaques
Descargues, Birgermeister von Beaulieu sur Dordogne, Vizeprasident der
Landrates und Prasident des Tourismusverbandes der Corréze und Monsieur
Jean - P. Nadin Abgeordneter der Stadt Brive la ‘
Gaillarde her.




Fur die Salatsauce wurden ausschlieBlich die Ole der Firma Bio Planéte
verwendet. Herr Pluschke stellte wahrend der Prasentation die verschiedene
Ole vor, gewahrte einen Einblick in das Unternehmen und sprach tber
kichentechnische Eigenschaften sowie gesundheitliche Aspekte von
kaltgepresstem Ol.

Zum Beispiel:

- erste reine Bio-Olmiihle in Europa

- Familienbetrieb mit Hauptsitz in Sudfrankreich und einem
Vertriebsbiro in Deutschland

- Verarbeitung von ausschlielich Saaten und Nussen aus kontrolliert
biologischem Anbau (Biozertifiziert)

- Herstellung von kaltgepressten Olen

- Umfangreiche Analysen und Kontrollen
von der Produktion bis zum Verkauf

- GroRe Auswahl an nativen Olen,
gerosteten  Olen,  Olkompositionen

sowie Olspezialitaten aus aller Welt
- Mehr Info‘s sowie Rezeptideen www.bioplanete.com

Begleitet wurde diese Vorspeise von einem Schieler 2009 QbA, ein Roséwein der
sachsischen Winzergenossenschaft Meil3en.

Unser Zwischengericht:
Forellenfilets ,,Schloss Schonfeld - Filets von der Regenbogenforelle in

Champignon- WeiRRweinsauce mit Flusskrebsschwéanzen und Fleuron

Eine beliebte Vorspeise der sachsischen Konige. Sie wurde begleitet von einem
halbtrockenen Kerner von 2008 der Winzergenossenschaft Meil3en.
Zu jedem Gang wurde von Frau Wessollek in Form einer kurzen Erlauterung Gber

die regionalen Produkte, Produzenten und Weine Auskunft gegeben.




Das Hauptgericht:

Schweinefilet in Elbtalweinsauce, Leipziger Allerlei mit Morcheln, Krebsen

und Krauterkartoffeln g >

wurde begleitet von einer Grauburgunder
Spatlese aus dem Jahr 2008 vom Weingut
Schloss Proschwitz, eines der besten Weinguter
Sachsens und Deutschlands.

Oberlausitzer Ziegenkase

Vom Ziegenhof ,,Buchholzmihle* und hausgebackenes Landbrot war unser
Kasegang und wurde perfekt begleitet von einem Elbling 2009 des Weingutes
Schloss Proschwitz. Herr Pluschke prasentierte verschiedene Sorten von
sachsischem  Ziegenkase unter anderem = e
Camembert, Frischkase und Weichkase. Dazu
wurde frisch gebackenes sachsisches Brot

serviert. !

Variation vom Bautzener Schwarzbier ,,Frenzelbrau‘ & Schokolade

Geeistes, karamellisiertes Schwarzbier-
tortchen, Bitterschokoladensorbet, Mohr im
Hemd, Schwarzbierpraline, Himbeersauce und
frisches Beerenobst

Zu dem Dessert wurde ein Pinot Rosé Sekt des
Hauses Schloss Proschwitz serviert, welcher bei
den franzosischen Gasten sehr gut ankam. Fir Bierliebhaber wurde Schwarzbier
aus Bautzen ,,Frenzelbrau* ausgeschenkt.

Die umfangreichen Vorbereitungsarbeiten fur das
Dessert und die Kuchen wurden schon am
09.06.2010 bei Doris Coppenrath, in der Kiiche
der Auberge de Saint Julien aux bois hergestellt




Zum Abschluss des Menus haben wir Kaffee der Dresdner Firma K&M Kaffee und
Maschinen GmbH und selbstgebackene sachsische Kuchenspezialitaten wie
Kleckselkuchen, Dresdener Eierschecke, Freiberger Eierschecke, Apfelkuchen und
MeiRener Quarktorte serviert.

Freundlicherweise stellte uns die Firma K&M auch Porzellankaffeekannen mit
Filteraufsatz zur Verflgung, so dass wir unseren franzésischen Kollegen die
Filterkaffeeherstellung, so wie sie in Sachsen Ublich ist, doch sehr authentisch
prasentieren konnten. Eine lustige und interessante Anekdote am Rande war auch,
dass der Kaffeefilter in Dresden erfunden wurde.
(Was auf franzosischer Seite noch nicht bekannt
war)

Mehr Informationen zur Firma und den Produkten
unter www.rosterei-dresden.de




Unser Dank fiir die Unterstiitzung und das Sponsoring geht an folgende Firmen:

- Weingut Schloss Proschwitz

- Sachsische Winzergenossenschaft MeiRen
- K&M Kaffee und Maschinen GmbH

- Bioplanéte Huilerie Moog

Auch der Logis Corréze méchten wir fur den freundlichen Empfang, die Unterkunft
und die Organisation unseren Dank aussprechen. Besonders seien hier Mr. Roland
Pilger und Mr. Alain Bekaert erwahnt.

Ebenso bedanken moéchten wir uns bei Michel Caillard und Nicole Régimbal des
CFA13 Vents, der Berufsschule der Stadt Tulle fir die Bereitstellung der
Raumlichkeiten sowie bei Stéphane Pillet und Claude Sallas und der Servicebrigade
fur die Unterstitzung wahrend der Menlausgabe.

Tina Wessollek und Philipp Pluschke

Mehr Infos erhalten Sie unter:

WWW.Winzergenossenschaft-meissen.de

www.bioplanete.com

www.schloss-proschwitz.de

www.rosterei-dresden.de
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