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SEMINARREISEN

Kulinarische Erlebnisse und
Fachwissen fiir Profis

BBQ-Masterclass mit Lucki Maurer 09.-10.0ktober

Spanische Sterne & fliissiges Gold  03.-05. November
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GEMEINSAM KULINARIK
NEU ENTDECKEN

Mit unseren Hela Gastro-Seminarreisen bieten wir So liuft die Anmeldung ab

Fachleuten aus der Gastronomie und Lebensmittel-

branche die Méglichkeit, hautnah in die Welt der Die Anmeldung erfolgt ganz einfach tiber den je-
Gewiirze, hochwertigen Zutaten und innovativen weiligen QR-Code in dieser Broschiire. Dieser fiihrt

Kochtechniken einzutauchen. dich direkt zur Anmeldeseite, wo du alle wichtigen
Informationen und Vereinbarungen zur Anmeldung

Unsere Reisen sind speziell fir Kdche, Gastronomen, [Py

Food-Experten und Branchenprofis konzipiert, die Da unsere Platze limitiert sind, lohnt es sich, schnell

sich weiterentwickeln, neue Inspiration sammeln und RPN TN NEY N T T E=eeY: )

wertvolle Netzwerke knlipfen méchten. Jede Reise

fahrt an besondere Orte, an denen hochwertige Le-

bensmittel entstehen und wo wir von den Besten der

Branche lernen kénnen.

Was organisieren wir
- und was musst du organisieren?

So viel mehr als ein Seminar! .

Von uns organisiert:
Unsere Hela Gastro-Seminarreisen gehen weit tiber
klassische Seminare hinaus. Hier tauchst du in
kulinarische Welten ein, erweiterst deinen Horizont
und erlebst mit allen Sinnen, wie die Begeisterung
fir neue Aromen uns alle verbindet.

Die gesamte Planung und Durchfihrung des
Seminarprogramms

Unterkunft in sorgfaltig ausgewahlten Hotels
Alle Programmpunkte inklusive Workshops,
Verkostungen und Restaurantbesuchen
Transfers vor Ort zwischen den einzelnen

Gerade in Zeiten, in denen Qualitdat, Handwerk und
Programmpunkten

Nachhaltigkeit immer mehr an Bedeutung gewin-
nen, méchten wir mit diesen Reisen ein Bewusstsein
schaffen - fiir die Herkunft unserer Zutaten, die Men-
schen hinter den Produkten und die Verantwortung,
die wir in der Lebensmittelbranche tragen.

Was du selbst organisierst:

+  An- und Abreise zum Treffpunkt der
jeweiligen Reise
Individuelle Versicherungen
(z. B. Reiseversicherung, falls gewiinscht)
Persdnliche Ausgaben auBerhalb des Programms

Wenn du bereit bist fir eine Reise, die dich nicht nur
fachlich, sondern auch persénlich bereichern wird,
dann sei dabei!

Wir freuen uns auf dich. Jetzt anmelden und dabei sein!




RUCKBLICK

CHAMKAR-Seminarreise - Januar 2025

Direkt an der Quelle
des Geschmacks
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Lust bei der CHAMKAR-
Reise 2026 dabei zu sein?

Mehr Infos teilen wir rechtzeitig Gber die
sozialen Medien!:

NPT hela@profikoche €9 Hela fiir Profikéche
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09.-10. OKTOBER

BBQ-MASTERCLASS MIT LUCKI

Perfektion am Grill - BBQ trifft Fine Dining!

09. Oktober

Individuelle Anreise (Hotel Amberger Hof, Bad Kotzting)
12:00 Uhr: Bustransfer zum STOI by Lucki Maurer
13:00 - 20:30 Uhr: BBQ MASTERCLASS
Unser Programm fiir dich:
Beef Short Ribs

Schweinebauch mit Kruste vom Grill

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

Kambodschanischer Salat Luckis Dinner-Menii:
Edelsteak Tasting .+ SeaTiger Garnele
Luckis frische Grillwurst : - Das perfekte Steak
Butterfly Chicken -+ Kaiserschmarn vom

: Grill :
Heilbutt im Ganzen gegrillt
DINNEr by LUCKI  *venvenransninananeneet ™

20:30 Uhr: Bus zum Hotel & Ubernachtung

10. Oktober

. *
Frihstick & Check-Out Preis 499-'
Max. 15 Pldtze

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

QR-Code jetzt scannen
und anmelden!
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SPANISCHE STERNE
& FLUSSIGES GOLD

Masterclass, Aromenwelten und visionare Kochkunst

03. November

12:00 Uhr: Treffen im ,one shot Hotel", Madrid

12.30 Uhr: Kleiner Empfang

13:30 Uhr: Zur Location

14:00 Uhr: MASTERCLASS mit 2-Sterne-Koch Diego Guerrero im DSPOT STUDIO

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

19:00 Uhr: 2-Sterne-Dinner im ,DSTAgE" von Diego Guerrero
Diego Guerrero:

04. November : Als Visionéar der spanischen
. Avantgarde mit zwei Michelin-
9:00 Uhr: Fahrt zur Finka ,La Moncloa” . Sternen ausgezeichnet. Erlebe
. eine Kiche, die dich staunen
Das Geheimnis hinter ,ART OF OIL" - Anbau, Ernte & Verarbeitung . lasst und Genuss neu definiert.

von sortenreinem Bio-Olivenol

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

Paella-Lunch im Olivenhain - authentisch zubereitet auf offenem Feuer

Ruckfahrt nach Madrid

20:00 Uhr: Dinner im ,Sala de Despiece”

Ein radikal durchinszeniertes Konzeptlabor - direkt am Gast,
mit maximaler Transparenz und handwerklichem
Feinsinn. Hier wird dekonstruiert und schonungslos neu gedacht.

05. November Preis 1190-_*
- Fruhstick & individuelle Abreise Max. 10 Plitze

*ohne An- & Abreise *zzgl. Mwst.

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

QR-Code jetzt scannen
und anmelden!
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SEI DABEIUND BEGLEITE UNS AUF
UNSERE UNVERGESSLICHEN
SEMINARREISEN 2025.

DEIN KONTAKT
BEI RUCKFRAGEN:

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 variieren.

Wir informieren dich natiirlich rechtzeitig iiber alle Details zu deiner Seminarreise.

0673.06.2025

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

www.hela.eu



