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.. CHEFSACHE

Cologne Avantgarde Cuisine Festival

o )5, & 26.09.2016
IM PALLADIUM IN KOLN

SAVE THE DATE!

STARS LIVE AND ON STAGE

Die ersten Referenten der CHEF-SACHE 2016 stehen fest:

Partner 2016
Albert Adria André Chiang  Andreas Déllerer Poul Andrias Ziska
elBarri, Spanien Restaurant Déllerer's Genuss- Koks, Faréer-Inseln
* Michelin, André, Singapur,  welt, Osterreich “Best Restaurant
Restaurant No. 3 /50 Best 18 Gault-Millau- in the Nordic
Tickets Asia, Punkte, Koch Countries” The
No. 42 / 50 Best No. 46 / 50 Best des Jahres 2010 Nordic Prize

% % Partner

‘ .. to be continued
. Alexandre Jordi Roca Joachim Wissler

Seatris Gauthier El Celler de Can  Venddme,
La Grenouillére, Roca, Spanien Deutschland
Frankreich' No.1/50 Best, No. 30/50 Best,

% Partner * Michelin *** Michelin *** Michelin

“eHme® Talk about Future — Germany's next Generation

Das Wasser. Seit 1742.

Dieses Jahr wird in der Talkrunde das Thema "Talking about Future — Germany's next
Generation" diskutiert. Wie in den letzten Jahren wird Unternehmer und Gastrosoph

Ralf Bos den Talk mastern. Seine Géaste sind: Maria Gro3 Ostzone, Sarah Henke,
Restaurant Yoso Streetfood & Sushi, Felix Schneider Restaurant Sosein sowie Billy
Wagner aus dem Speiselokal Nobelhart & Schmutzig.

Im Anschluss: Powerprasentation der Chefs mit jeweils 2 Signatur Dishes.

Bihnenchefs

oy

Thomas Hildebrandt und Bettina Seitz

Axel Heldmann Marcus Schneider und Micole Griin
Der Zauber- Cooking Concept Eochschule NeumOnster
lehrling

Save the Date — 10 Jahre Port Culinaire

PORT CULINAIRE SHIPWRECKED PARTY

Die legendére finale Absacker Fete von Port Culinaire.

2016 wieder im Centre Port Culinaire, Werderstral3e 21 in 50672 Koln.
Am Grill: Maria Gro3 Ostzone & Matthias Steube, Bachstelzencafé Erfurt,
powered by Grill Kulinarium.

Dazu reichlich Port Culinaire Weine vom Weinmacher Martin Tesch

und Ribera del Duero. Mixgetranke von Absolut Vodka und Brot von
Jochen Gaues und vieles mehr.

DJ Alex Kent sorgt dafir, dass alle gut aufgelegt sind.

Montag 26.09.2016 ab 19 Uhr. Begrenzte Teilnehmerzahl.
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Das war CHEF-SACHE 2015

The culinary revolution is now

Die kulinarische Welt ist im Umbruch. Klassische Fine Dining Konzepte fiillen kaum noch
Restaurants, Casual Dining ist angesagt. Gotter der klassischen Kochkunst franzésischer
Pragung werden aus dem Olymp verjagt. In der Gunst der meisten Gourmets stehen nicht
mehr die Old School Chefs mit weil3er Jacke und Toque sondern coole Typen in grauem oder
schwarzem Kochgewand, die Arme voll mit Tattoos. Sie kochen eine Nova-Regio-Kliche oder
einen avantgardistischen Stilmix, minimalistisch serviert in einer Wohlfihlatmosphére. Das
einstige weltweite Einerlei der Spitzenkiiche, Kopien der franzdsischen Kochkunst, ist zum
Wohl des Gastes in eine facettenreiche Gourmet-Erlebniswelt gebrochen. Eine Entwicklung,
die nicht evolutiondr sondern radikal ablauft.

Thomas Ruhl, Initiator CHEF-SACHE und Verleger, Edition Port Culinaire

Wow! CHEF-SACHE Vol. 8

Cooles Programm. Mehr Aussteller. Mehr Gaste. Tolle Partys.

Future Scan

« Avantgarde Chefs live and on Stage.

« Ideen, Techniken und Philosophien internationaler Spitzenkdche auf der grof3en
Showbuhne.

» Was passiert am kreativen Front End des Marktes?

« Trends erkennen und daraus Nutzen ziehen.

* Grof3e Ausstellung innovativer Produkte mit Verkostungen und Demonstrationen.

» Networking. Viel Raum und Zeit fiir Gespréache und Informationsaustausch.

* Die Elite der Gastronomiebranche unter einem Dach.

« Das Forum fiir die besten Kéche, Organisationen, Unternehmen und Dienstleister der
Branche.

« Uber 2.500 Fachbesucher — Kiichenchefs, Kéche, Servicepersonal, Sommeliers,
Gastronomen und Culinary Professionals aus Handel und Industrie.

« Attraktives Rahmenprogramm.




