
 

 

 

 

 

 

 

Marktgemüse – unser Herzstück 

Mit unserem neuen Marktkonzept rücken wir das in den Mittelpunkt, was unsere Region 
und die Jahreszeiten am besten hervorbringen: frisches Marktgemüse.  

Gemüse ist nicht länger Beilage – es ist der Hauptdarsteller des Buffets.  

Unser Konzept stellt regionales und saisonales Gemüse in den Vordergrund, umgeben von 
raffinierten Dips, hausgebackenem Brot und frische Pfannen wie Waldpilze, Heidekartoffel, 
Karotten mit Thymian und Heide Honig und als Beilage bewusst Fisch oder Fleisch. Hier 
achten wir auf Bio und bester Qualität. Wir möchten hiermit die bewusste Ernährung und 
den Genuss von den Produkten fördern. 

Obststation 

Anstelle eines klassischen Dessertbuffets setzen wir auf eine attraktive Obststation mit 
einer saisonalen Auswahl an frischem Obst. Sie rundet das Buffet leicht, natürlich und 
erfrischend ab und unterstreicht den bewussten Charakter des Konzepts. So entsteht ein 
Genussangebot, das auch beim Abschluss auf Frische, Qualität und Natürlichkeit setzt. 

Unsere Philosophie 

Mit diesem Konzept verbinden wir: 

Regionalität und Saisonalität - Bewusste und ausgewogene Ernährung 

Hochwertige Produkte aus verantwortungsvoller Herkunft 

Das Buffet spricht sowohl Gäste an, die sich vegetarisch oder pflanzenbetont ernähren, als 
auch diejenigen, die Fisch oder Fleisch bewusster als sonst genießen möchten. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ihre Gastgeber 


