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https://www.weissenhaus.de/arrangements/mein-kulinarikevent-2026.html

NEUN JAHRE
KULINARIK, GENUSS &
BESONDERE MOMENTE

AUF WEISSENHAUS

RUSTIKAL & BODENSTANDIG
TRIFFT AUF FRISCH & MARITIM

In diesem Jahr steht das Kulinarikevent ganz
unter dem Motto ,,Land & Meer® und schafft
eine harmonische Kombination zweier
Genusswelten. Freuen Sie sich auf kreative
Gerichte, die die Vielfalt des Meeres mit den
aromatischen Schitzen des Landes vereinen.
Von feinen Fleischvariationen tber frische
Meeresdelikatessen bis hin zu vegetarischen

Kreationen ist fiir jeden Geschmack etwas

dabei.

Vom 20. bis 23. Mirz 2026 erwartet Sie
ein auflergewohnliches Wochenende voller
kulinarischer Exzellenz und eine luxuridse

Auszeit fir alle Sinne.

Zur Einstimmung auf die kommenden
Tage genieflen Sie am Freitagabend ein
individuelles a-la-carte-Dinner in Ihrem
Lieblingsrestaurant —  wahlweise im
Restaurant BOOTSHAUS mit direktem Blick
auf das Meer oder im eleganten NAMI Pop
Up Restaurant, eingebettet in das exklusive

Ambiente des Schlosses.

Nachdem Sie in aller Ruhe auf WEISSENHAUS
angekommen sind, reiht sich ein Highlight
an das nichste: Am Samstag findet das Vibe
& Dine Event unmittelbar am Strand und
am Sonntag die legendire Kiichenparty im

historischen Schloss statt.
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VIBE & DINE EVENT

Am Samstag, den 21. Mirz 2026 verwandelt
sich das Restaurant BOOTSHAUS in eine ex-
klusive Party-Location mit atemberaubendem
Blick bis zum Horizont. Tauchen Sie ein in

einen Abend voller Stil, Genuss und Musik.

Auf kulinarischer Ebene erwartet Sie ein er-
lesenes Flying Dinner auf hochstem Niveau,
das Genuss und Geselligkeit harmonisch ver-
bindet. Wihrend Sie sich frei bewegen und
ins Gesprich kommen, begleiten Sie neue Ge-
schmackserlebnisse durch den Abend. Die ex-
quisite Weinauswahl des Weinguts Antinori

bildet dazu ein ideales Pendant.

Ein DJ sorgt fiir passende Beats, von ent-
spannten Lounge-Vibes bis hin zu dynami-
schem Groove, die den perfekten Soundtrack

fiir einen unvergesslichen Abend liefern.

WEINGUT ANTINORI

Antinori zdhlt zu den grofiten und renom-
miertesten Winzern Italiens und ist interna-
tional fiir seine herausragenden Qualitiatswei-
ne bekannt. In 26 Generationen verbindet die
Familie auf einzigartige Weise Tradition und
Innovation — ein Anspruch, der bis heute von
Marchese Piero Antinori und seinen Téchtern

gelebt wird.

Weltweit geschitzt sind insbesondere die cha-
rakterstarken Rotweine aus toskanischen Reb-
sorten wie Sangiovese und Cabernet Sauvig-
non, die den unverwechselbaren Stil und die

Geschichte des Hauses widerspiegeln.
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9. KUCHENPARTY

Ein Signature-Moment des jahrlichen Kulinarikevents auf WEISSENHAUS ist
die Kiichenparty in der glanzvollen Atmosphire des Schlosses. Tauchen Sie
am Sonntag, den 22. Mirz 2026 ein in eine Welt voller Genuss, Begegnungen

und kulinarischer Leidenschaft.

Lassen Sie sich an den unterschiedlichen Kochstationen verw6hnen und er-
leben Sie die Gastkdche sowie das WEISSENHAUS Team hautnah in IThrem
Element — live, personlich und mit spiirbarer Hingabe. Schauen Sie beim
Zubereiten tiber die Schulter, kommen Sie ins Gespriach und probieren Sie

sich durch eine Vielzahl raffinierter Gerichte und Leckerbissen.

Begleitet wird dieses Geschmackserlebnis von einer erlesenen Weinauswahl

der Weingiiter Eva Fricke aus dem Rheingau und Klumpp aus Baden.

Flir den stimmungsvollen Rahmen des Abends sorgen Live-Musik und der
unverwechselbare Charme von WEISSENHAUS. Ein Erlebnis fiir alle Sinne,

das in Erinnerung bleibt.

WEINGUT EVA FRICKE

Eva Fricke griindete 2006 ihr Weingut im
Rheingau mit nur 0,25 Hektar Rebfliche. Heu-
te zahlt das fast 18 Hektar grofle Weingut zu
den Spitzenbetrieben der Region. Mit grofler
Sorgfalt revitalisierte sie vergessene (Steil-)
Lagen rund um Lorch, Kiedrich und Eltville.
Okologischer Weinbau, konsequente Hand-
arbeit und eine minimalistische Kellerarbeit
priagen ihren Stil. Schiefer- und Quarzitbéden,
alte Reben und der Charakter des Jahrgangs
verleihen den Weinen ihre markante Hand-
schrift.

WEINGUT KLUMPP

Das familiengefithrte Weingut Klumpp aus
Bruchsal steht seit 1983 fiir moderne, aus-
drucksstarke Weine aus biologischem Anbau.
In zweiter Generation von den Bridern Mar-
kus und Andreas Klumpp gefiihrt, verbindet
das Weingut Tradition mit kompromisslo-
ser Qualitit und einem klaren, prizisen Stil.
Auf 25 Hektar im Kraichgau, geprigt von fas-
zinierender Bodenvielfalt mit Muschelkalk,
Gipskeuper, Loss & Tonmergel sowie der Son-
ne Suddeutschlands, entstehen elegante, cha-

rakterstarke Weine.
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EXZELLENTE GASTKOCHE,
DIE DAS KULINARIKEVENT
AUF BESONDERE WEISE
BEREICHERN.

PATRICK KUHN
RODESAND & MELKHUS | MALENTE

Auf Gut Immenhof tragen das Rode-
sand und das Melkhus die kulinari-
sche Handschrift von Kiichendirek-
tor Patrick Kithn: handwerkliche
Perfektion, beste Zutaten und ge-
lebte Gastlichkeit. Wihrend das Ro-
desand franzdsische Haute Cuisine
mit regionalen Produkten verbin-
det und ein unvergessliches Fin-
de-Dining-Erlebnis Dbietet, stehen
im gemiitlich-rustikalen Melkhus
klassisch-regionale Speziaititen im
Mittelpunkt.

LASSE KNICKREHM®

AHLMANNS | KIEL

Michelin-Sterne-Kiiche mit nord-
deutscher Seele: Lasse Knickrehm
verbindet im Fine-Dining-Restau-
rant Ahlmanns im Romantikhotel
Kieler Kaufmann regionale Spitzen-
produkte mit weltoffener Kreativi-
tdt. Klassische Techniken, gelun-
gende Kontraste und klare Aromen
schaffen Menis voller Tiefe und Ba-
lance. Im Fokus stehen Gemiise und
Fisch — prizise, saisonal und be-
rithrend. Fine Dining, das nicht laut

sein muss, um lange nachzuklingen.

SEBASTIAN SANDORSS
LOUIS | SAARLOUIS

Im Restaurant LOUIS im Boutique-
Hotel LA MAISON kreiert der mit
zwei Michelin-Sternen primierte
Kiichenchef Sebastian Sandor mo-
derne franzgsische Kiiche mit stark
japanischen Einfliissen. Regionali-
tdt, Saisonalitit und tiefen Respekt
vor dem Produkt prigen seine pu-
ristischen Gerichte mit charakte-
ristischem Spiel aus Aromen und
Bitterstoffen, in denen tierische und
vegetarische Zutaten gleichwertig

glinzen.
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THOMAS NERLICH
HYGGE | HAMBURG

Das Restaurant HYGGE im Hotel
Landhaus Flottbek vereint Lebens-
freude und Geborgenheit.

Die elegante Kiiche von Thomas
Nerlich und seinem Team setzt
auf klare Produktorientierung und
klassisches Handwerk, mit hoch-
wertigen, saisonalen Zutaten von
vertrauensvollen Partnern. Der Fo-
kus liegt auf Geschmack, nicht auf
Theater — alles ist auf Qualitdt und

Frische ausgerichtet.

ROBERT STOLZ
EAT.SHARE.LIVE | PLON

An ausgewihlten Tagen lidt Robert
Stolz in sein personliches Esszim-
mer am Ploner See, wo an groflen
Eichentischen ein saisonal abge-

stimmtes Menii serviert wird.

Nahbar und mit echter Herzlichkeit
wird jeder Abend zu mehr als einem
Dinner — er wird zum kulinarischen
Erlebnis, das das Motto eat.share.live
lebendig werden ldsst und die Essenz
der Nordic Cuisine widerspiegelt:

kreativ, authentisch und naturnah.
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GILT UNSEREN
LANGJAHRIGEN PARTNERN
UND SPONSOREN
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AKI KAVIAR
HAVELLAND EXPRESS
SPIRITUS REX
CHAMPAGNE LAURENT-PERRIER

S.PELLEGRINO
BACKEREI PHILIPPS


https://altonakaviar.de/
https://www.havelland-express.de/
https://spiritus-rex.de/
https://www.laurent-perrier.com/de/
https://www.sanpellegrino.com/de/
https://baeckerei-philipps.de/
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FUR WELCHES ARRANGEMENT
ENTSCHEIDEN SIE SICH?

MEINE KUCHENPARTY
22. BIS 23. MARZ 2026

eine Ubernachtung in lhrer Wunschkategorie
Teilnahme an der groBen Kiichenparty
ab € 585 ,- p.P. im Superior Doppelzimmer

MEIN KULINARIKEVENT DELUXE
20. BIS 23. MARZ 2025

drei Ubernachtungen in lhrer Wunschkategorie
Teilnahme am Vibe & Dine Event

Teilnahme an der groBen Kiichenparty

ab € 1.500 ,- p.P. im Superior Doppelzimmer

IHRE RESERVIERUNG NEHMEN WIR
GERNE PER E-MAIL ENTGEGEN

RESERVIERUNG@WEISSENHAUS.DE

BEIDE HIGHLIGHT EVENTS
KONNEN AUCH LOSGELOST VON EINER
UBERNACHTUNG BESUCHT WERDEN.

GET YOUR TICKET!

VIBE & DINE TICKET € 250,- p.P.
RESTAURANT BOOTSHAUS | SAMSTAG, 2. MARZ 2026

inkl. aller angebotenen Speisen & Getrdnke

KUCHENPARTY TICKET € 290,- p.P.
SCHLOSS | SONNTAG, 22. MARZ 2026

inkl. aller angebotenen Speisen & Getrdnke
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https://www.weissenhaus.de/arrangements/mein-kulinarikevent-2026.html
https://www.weissenhaus.de/arrangements/meine-k%C3%BCchenparty.html
https://www.weissenhaus.de/arrangements/k%C3%BCchenparty-2026-tickets.html
https://www.weissenhaus.de/arrangements/mein-kulinarikevent-2026.html
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WEISSENHAUS

MEIN ORT WIE
KEIN ANDERER

Parkallee | | 23758 Weissenhaus | Deutschland
T +49 4382 9262 0 | info@weissenhaus.de | www.weissenhaus.de
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