74618 6/2009

Heftpreis 4 € (Inland)
4,50 € (Ausland)

EIS & DESSERT
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ier Kernwerte haben das Unternehmer-
VEhepum‘ Maximilian und Alexandra

Schiedt sowie der Bregenzer Hauben-
koch Heino Huber vom Gourmethotel
Deuring Schlossle fiir ihr neuartiges, zeil-
gemélies Gastronomiekonzept deliniert:
More Gourmel, More Health, More Ethno
und More Bio. Greeny's bietet krealive Sa-
late mit abwechslungsreichen Extras und

Mit der Vision, das Bewusstsein fur die Umwelt und das
Essverhalten der Menschen nachhaltig positiv zu beeinflussen,
erdffnete im September das Trendrestaurant Greeny’s Salads &
More im Miinchner Zentrum. Alle Speisen werden in Bio-Qualitat
angeboten und jeden Tag frisch vor Ort zubereitet.

Beilagen aus vier verschiedenen kulinari-
schen Welten: mediterran, orientalisch, ka-
ribisch und asiatisch — und das stets kalo-
rienbewusst. Das Food-Konzept umfasst
neun verschiedene Salate, von denen sie-
ben auch fiir Veganer geeignet sind und
die auf Wunsch auch mit Fleisch oder Fisch
kombinierbar sind, Zudem gibt es gegrillte
Kebabspiebe, gefiillte Pita-Taschen, war-

24 Stunden Gastlichkeit 6/2009






