Bio-Backwaren fiir das konigliche Friihstiicksbuffet

- Hotel Konig Albert Bad Elster und Backwirtschaft L. & P. Meinel
Schoneck kooperieren
- Giste konnen Gliserne Backstube besuchen

Alles neu macht der Mai! Brotchen, Brot und Kuchen in zertifizierter Bio-
Qualitit konnen jetzt die Géste im Hotel Konig Albert in Bad Elster genie-
en. Das Vier-Sterne-Superior-Haus kooperiert dafiir mit der Backwirt-
schaft L. & P. Meinel im nahe gelegenen Schoneck. Mit der ersten Lieferung
zu Beginn des Monats hat Geschiftsfiithrer Patrick Meinel an Hoteldirektor
Marc Cantauw zwei frische knusprige Bio-Brote mit den eingebackenen Lo-
gos der beiden Partner iiberreicht.

,,Es 1st fur unser Hotel eine tolle Sache, den Gésten bio-zertifizierte Backwaren
anbieten zu konnen, die wirklich handgemacht sind, also keine Massenware. Au-
Berdem konnen wir so ein aufstrebendes, junges Unternehmen aus der Region
unterstiitzen®, freut sich Marc Cantauw iiber die Zusammenarbeit.

Téglich frith um 6.00 Uhr werden die Backwaren angeliefert, sieben Sorten Brot-
chen, verschiedene Brote, Kuchen, Feingebéck. ,,Das ist fiir uns schon eine grof3e
Herausforderung, aber unsere hohen Anspriiche und die des Hotels passen gut
zusammen*, betont Patrick Meinel. Seine Béckerei ist derzeit die einzige mit Bio-
Zertifikat im Vogtland. Wichtig auch, dass das Mehl aus der Vogtlandmiihle
StraBBberg und andere Backzutaten von der Firma Karow aus Plauen und damit
ebenfalls aus zwei Unternehmen der Region kommen.

Dass in der Backwirtschaft wirklich transparent gearbeitet wird, davon haben sich
verantwortliche Mitarbeiter des Hotels in der Gldsernen Backstube nicht nur ein
Bild gemacht, sondern die Erzeugnisse auch probiert. ,,Das Kiirbiskernbrot
schmeckt wirklich intensiv. Gut, dass wir uns hier umgesehen haben und so wis-
sen, was wir den Gésten anbieten®, meint Friihstiickskochin Susann Oeclsner.

Doch nicht nur die Mitarbeiter des Hotels konnen sich in der Backwirtschaft um-
sehen. ,,Es ist jederzeit mdglich, dass sich unsere Giste in der Glédsernen Backstu-
be umschauen. Und wir konnen uns auch vorstellen, die Zusammenarbeit so zu
vertiefen, dass Géstegruppen gemeinsam nach Schoneck fahren, um beispielswei-
se ihren Weihnachtsstollen unter Anleitung der erfahrenen Bécker selbst zu ba-
cken®, schaut Marc Cantauw voraus.

Das Hotel Konig Albert setzt damit konsequent seinen Weg fort, eng mit vogtlian-
dischen Unternehmen zusammen zu arbeiten, um so seine Giste mit regional typi-
schen Erzeugnissen zu verwohnen. Dazu gehoren kulinarische Extras wie Back-
waren aus Schoneck oder Kartoffeln einschlieBlich der hauseigenen Konig-



Albert-Kartoffel aus Rotschau ebenso wie Schnitzkunst aus Rothenkirchen oder
Accessoires aus Plauener Spitze.

Bildtexte

Brot
Hoteldirektor Marc Cantauw (rechts) erhdlt von Geschéftsfiihrer Patrick Meinel
die ersten handgemachten Bio-Brote. (Copyright: Brand-Aktuell)

Bickerei

Bankettleiterin Juliane Holzer-Ekmekci, Sous-Chef Tobias Kad, Frithstiicksko-
chin Susann Oelsner, Backwirtschaft-Geschiftsfiihrer Patrick Meinel und Service-
Mitarbeiterin Diana Krone diskutieren in der Glasernen Backstube tiber die hand-
gemachten Backwaren. (Copyright: Brand-Aktuell)
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