. EAT & DRINK

mm. Direkt am Vierwaldstattersee, im Herzen eines Wander-
gebietes liegt eine Oase der Ruhe, Entspannung und Gour-
metfreuden. Das Seehotel Kastanienbaum bietet seinen Gas-
ten das volle Programm: Neben den gediegenen Zimmern mit
Seesicht und dem grossziigigen Wellness-Angebot besticht
vor allem das hauseigene Gourmet-Restaurant «Chriiztrich-
ter» mit seinen Kostlichkeiten.

Mit Elan und Charme in die Zukunft

Vor rund drei Monaten stellte Hoteldirektor Walter Kandl zwei
junge, engagierte Koche ein. Karim Madhour und Fabian In-
derbitzin (Bild rechts) haben der «Seehotel»-Kiiche bereits
ihren Stempel aufgedriickt. Inderbitzin weist Referenzen wie
das Vier-Sterne-Haus «Vitznauerhofs und das «Rigiblick» in
Lauerz aus. Er wurde sogar vom «Taj Mahal»-Kiichenchef
hochstpersonlich in die hohen Kiinste der indischen Kiiche
eingeweiht. Als Sous-Chef wird er kiinftig den frisch geba-
ckenen und dynamischen Kiichenchef und Swiss-Culinary-
Cup-Finalisten Karim Madhour unterstiitzen. Madhour selber
begann seine Karriere im «Steigenberger» Hotel in Gstaad-
Saanen. Anschliessend konnte er sein Erfahrungschischtli or-
dentlich fiillen: Gastspiele in St. Moritz, Bad Ragaz, Ascona,
Olten, USA und Kanada folgten. Zuletzt verwdhnte er die
Gdste des renommierten «Park Hotel Weggis».

Fiir Feinschmecker

«Wir verwenden stets qualitativ hochwertige Frischprodukte»,
meint Inderbitzin auf die Frage hin, was denn die «Seehotel»-
Kiiche grundsatzlich auszeichnet. Frisch und einfach lecker
sehen die Kreationen auch aus. Wer sich davon iiberzeugen
will, probiert jetzt am besten die klassischen Wildspeziali-
taten, welche im Herbst Hochsaison haben. Vormerken soll-
te man sich aber nachstens auf jeden Fall den November.
Denn dieser steht dann ganz im Zeichen der indischen Spe-
zialitaten-Kiiche. Und wer schon die Geheimnisse der «Taj
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Mahal»-Kochkunst beherrscht, der wird auch auf hohem Ni-
veau auftischen. «Wir bereichern unser Angebot laufend mit
neuen Gerichten und Kreationen, die wir auch aus unseren
friheren Erfahrungen einfliessen lassen», so Karim Madhour.
Die Weinkarte steht dem Kiichenangebot in nichts nach.
Der grosste Teil der Weine stammt aus der Schweiz, also
beispielsweise aus dem Wallis, Tessin und natiirlich auch
aus der Zentralschweiz. Auch wer siisse Delikatessen mag,
wird hier nicht widerstehen konnen: Jeden Tag werden die
feinsten Torten, Kuchen und Desserts aufgetischt. Besonders
empfehlenswert sind die hausgemachten Vermicelles und
gottlichen «Movenpick»-Glacekreationen.

Seehotel Kastanienbaum****
6047 Kastanienbaum-Luzern
Tel. 041 340 03 40
www.kastanienbaum.ch
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v.L.: Direktor Walter Kandl, 2. Chefkoch Fabian
Inderbitzin, Chefkoch Karim Madhour
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Januwar, Februar, Mirz, Oktober & November
Limser antraktives Angebor fir Sac:
WINE, DINE —

3-Cranyy Gourmet- Mo
pmie Aemse bomsche und Frandises

Fin Gilas des dwrn passenden Welss-,
Ror- umid Diessermacines

5 dl Minerabwasser und cin kaffee

Ly Ubernachiume mit Prithsmicksbuff
I erfiihrung -
durch Kalinarike tnd Romantik

ih Fr. 189 oo Peraon
{Fr. 10%.-- vhne Ubernachmng)
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