IDEEN & KONZEPTE

Zwelites K lichenkonzept

Zwei unterschiedliche Kiichen gibt es ab sofort in der Gutsschenke
der Doméne Monrepos/ Foto: Gallas

Das Schlosshotel Monrepos baut seine Gastronomie auf der Domane Monrepos in
Ludwigsburg aus. Dabel wurde das kulinarische Angebot der Gutsschenke vergrofert und
sie 6ffnet nun bereits zum Lunch.

Neben dem besternten Fine Dining von Kiichenchef Ben Benasr am Abend serviert das
Team der Gutsschenke fortan auch neu interpretierte Klassiker der schwabischen und
internationalen Kiiche. Das Restaurant wurde zudem um 35 Sitzpl&tzen erweitert und 6ffnet
nun bereits mittags. ?Die Doméne Monrepos ist tagsiber stets gut besucht. Durch die Néhe
zur Innenstadt und die vielen umliegenden Unternehmen ist die Gutsschenke ideal fur ein
entspanntes Lunch?, erklart Hoteldirektor Felix Sommerrock, der seit Mérz die Leitung des
Schlosshotels innehat. AWir wollen eine noch bessere kulinarische Vielfalt bieten.?
Rinderroulade, Schweinebackchen oder Rostbraten: ?Viele Gerichte unserer neuen Kartein
der Gutsschenke sind traditionell, aber mit einer personlichen Note interpretiert, und auch
beliebte Klassiker wie eine hausgemachte Pasta oder feines Rindertartar fehlen nicht. Wie
bei unseren Fine Dining Ments achten wir besonders auf die Qualitéat der Produkte, viele
kommen direkt von Bauern aus der Region?, erklart Kiichenchef Ben Benasr das erweiterte,
kulinarische Konzept des Restaurants.

Mittags gibt es kiinftig die neuen A la Carte-Gerichte, abends kann dann zwischen den
regionalen Klassikern oder einem Tisch im Fine Dining der Gutsschenke gewahlt werden.
Das Serviceteam um Sommelier Mika Muller und Gastgeber Giuseppe Scaramuzzino freut
sich Uber die neuen Mdglichkeiten: ?Esist etwas |ebhafter geworden, doch die Gutsschenke



behdlt ihr elegantes und gemutliches Flair?, so Serviceleiter Scaramuzzino.

Kuchenchef Benasr liegt die herzhafte, schwabische Kiiche. ?ich mag die Region, sieist
meine zweite Heimat geworden. Jetzt habe ich die Chance, das auch in der Gutsschenke
auszuleben.? Zur Spitzenkiiche kam er wéahrend seiner Hotelausbildung in Paris, es folgten
Praktika bei groféen franzésischen Kéchen wie im dreifach besternten Stammhaus von Pierre
Gagnaire und spater bel Jahrhundertkoch Joél Robuchon in Monaco. Aber auch zwei Jahre
in der Backerel der Familie in Tunesien und seine Kochausbildung im Schwabischen pragten
ihn. ?Die Kontraste aus traditionellen, heimatverbundenen und weltoffenen Einflissen sind
schon immer in meinen Gerichten?, so der 37-Jahrige, der im Jahr 2016 als Ktichenchef auf
die Doméane Monrepos kam.



