











12:15 Uhr - Biihne
tPastuy live:
Cluigtitin Stwun-Willws

YUNICO* - Bonn

Er ist der Botschafter flr die neue euroasiatische Fusionskiiche und brillierte

in 2013 als Koch des Jahres. Als Chefkoch des YUNICO* im Kameha Grand Bonn

legt Christian Sturm-Willms selbst regelméBig Hand in der siiBen Kiiche an: ,Des-

serts sind fir die Gesamtheit eines Meniis so wichtig wie jeder andere Gang: sie hinterlassen

den letzten Eindruck beim Gast, missen Lust auf den nichsten Besuch machen®, so der Sternekoch.

Inspiration fiir seine Arbeit schopft der 29-Jahrige auf seinen Reisen in ferne Lander. Sein Motto: ,Re-

gional ist wichtig, international macht siichtig.” Auf der Hamburger #hafenedition 1&sst er sich von der
Ausnahmeschokolade Valrhona inspirieren.

,Klassisch japanisch oder japanisch-mediterran als Fusion — im Yunico wird eine wahre Gourmetkiiche
fur Gaumen und Auge abgeliefert.” Schiemmer Atlas

1]6)0 Uhr - Béihne A q/mb ,,L
Lasty twe: usc
The Doltj:;‘éﬁrand, Ziiri:ith

Sich selbst nennt er mit einem Augenzwinkern den ,Puddingkoch” — bekannt ist er als einer der wich-
tigsten Vorreiter der européischen Patisserie-Szene: Andy Vorbusch, Chef Patissier des The Dolder
Grand Zlrich, begeistert mit innovativen Dessert-Kreationen, deren Experimentierfreude nie zu
Lasten des Geschmacks gehen. Innovation fuBt bei ihm auf dem Wissen und Beherrschen der
klassischen Patisserie. Im Zusammenspiel mit modernen Techniken und unter dem gekonn-
ten Einsatz wagemutiger Komponenten entstehen so die Signature-Desserts mit der Hand-
schrift ,Vorbusch®. Diese Vorreiter-Rolle gelingt ihm nicht zuletzt durch die Umsetzung
seines Mottos ,nicht einmal sich selbst zu kopieren und so immer wieder Einzigartiges zu
schaffen®. Flr die Patissier des Jahres #hafenedition zieht es den geblirtigen Hamburger
Star-Patissier zuriick in die Heimat.

,Vorbusch gilt als ,Godfather” der deutschen Patisserie” Die WELT

gomﬂtan‘Pddnén

17:45 Uhr - Bithne

?Pasg%

El Rincon de Juan Carlos* - Santiago de Teide, Teneriffa

Von den berlihmten Gebriidern Padron ist Jonathan ,der SiiBe”. Zusammen mit seinem Bruder Juan
Carlos, der bei der Koch des Jahres #hafenedition die deftigen Spezialitdten des Hauses prasentieren
wird, hat er das an der Steilkiiste Teneriffas gelegene El Rincon* zur Hauptanlaufstelle fiir Gourmetfans
auf den kanarischen Inseln werden lassen. Der Genusstempel gilt als das fantasievollste Restaurant der
Inselgruppe und mit diesem Ruf deckt sich auch der Patisserie-Stil Jonathans: Sensorisch. Emotional.
Asthetisch. Da ein Men(i im El Rincon* 15 Génge umfasst, legt Padron Wert auf besondere Geschmé-
cker, die in ihrer Leichtigkeit das Menii abrunden und den Gast verflihren, ohne méchtig zu wirken.

,Mit ihrer Suche nach erfinderischen, geistreichen und zugleich entschiedenen Kreationen ist die
Kiiche der Padron Briider ihren Besuch mehr als Wert” Christina Jolonch in der La Vanguardia

11:30 Uhr\o Masterclass am Hafenmarkt
Dieblingsdessetts .l Cowelins Speinle

SiiBer Workshop mit dem Vize Koch des Jahres 2015
powered by RAMA Cremefine

In diesem exklusiven Workshop gewahrt Vize-Koch des Jahres 2015,
Cornelius Speinle, einen Einblick in die Machart seiner Lieblingsdes-
serts, die er bisher in seinem Genusstempel dreizehn sinne* (Schiattin-
gen) kreiert und als zukunftiger Kiichenchef des The Fontenay auch bald
nach Hamburg bringen wird. Als einer der jiingsten Sternekdche Europas
besticht Speinle durch sein Feingeflhl flir sensorische Kiiche: Zuho-
ren, Fihlen, Ansehen, Schmecken, Aufspliren ... lasst euch von dem
jungen Charmeur inspirieren und lernt von ihm die feine Kunst der
verflihrerischen Sternekiiche sowie Tipps und Tricks zum einfachen
Herstellen besonderer Desserts mit Rama Cremefine Schlagcreme.

Teilnahme begrenzt: Bitte vorab per E-Mail an
info@patissierdesjahres.com auf einen Workshop-Platz bewerben!



Tagsiiber

Hofewmonkt:
Kwlinonisc Umdsdcung

Wir machen dem Fischmarkt Konkurrenz! Dabei versprechen die Produktneuheiten und leckeren Snacks

an den Standen unserer Partner uns Sponsoren das Entdecken von so mancherlei Genussinnovationen.

Zur Mittagszeit verwohnen bekannte Gesichter der ,Patissier und Koch des Jahres Familia“ hungrige
Gaumen mit leckeren Streetfood-Kreationen. Wohl bekomms!

Hafenmarkt

Topfotografen Melanie Bauer und Julian Redondo Bueno
setzen die Teilnehmer und ihre Kreationen in Szene. Lasst euch
von moderner Foodfotografie inspirieren.

Hofewmonkt — Ausstellewenzeichnis

ACQUA MORELLI — Premium Mineralwasser
Better Desserts (Langnese / Service-Bund) - Innovative Dessertideen
Chefservices — Internationale Star Chef Agentur
Confis-Express - Hochwertige Patisserie- und Confiserieprodukte
Dawn Foods - Backzutaten/-waren
Electrolux / Dito Sama — Kiichengerate / Riihrmaschinen
Friedr. Dick — Messer und Klichenwerkzeuge
Friesenkrone — Fischfeinkost
[-0 100% caffé - Kaffeespezialitaten
JOBELINE — Berufshekleidung
KEO - Tee
RAMA Cremefine - Schlagcreme
Saro — Lieferant flir Kiichengeréate
SEP Horeca — Consulting & Personalvermittiung (Gastronomie / Foodservice)
Sosa — Premium Koch- und Backzutaten
Valrhona - Franzsische Ausnahmeschokolade

Zur Mittagszeit

Kwlinonik

Von Hamburg in die Weltmeere kulinarischer Geniisse

Jan Pettke Christopher Sakoschek Jonah Ramos Tomasz Trabski
Scheck-In Kochfabrik cs-cooking Maiz Taqueria VINO E CULTURA
Achern Kirchdorf in Tirol Wiirzburg Gorlitz

Fotostudio
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TICKETS
Einzelticket: 39,00 €
2-Tages-Kombiticket mit Koch des Jahres: 69,00 €
Verkauf online unter
www.patissierdesjahres.com

LOCATION
Elbarkaden Lounge HafenCity
Hongkongstr. 2-4
20457 Hamburg

EINE VERANSTALTUNG VON: Grupo Caterdata S.L. / Tel. +49 (0)761 20 89 890 / info@patissierdesjahres.com / www.patissierdesjahres.com



