Betreff:
Kanaren treffen Kamptal in Leogang: Einladung zu Andi Herbst's ,Herbstfreunde" 7.11.26

Leogang, Pinzgau / Salzburger Land
Von Gran Canaria ins Salzburger Land: Vier Koche, eine Tafel, ein
Abend

Am 7. November 2026 verwandelt sich das GenieBerhotel Riederalm in Leogang einmal mehr in
den Schauplatz eines auBBergewohnlichen Gourmetabends. Bei den jahrlichen , Herbstfreunden™
hat Hausherr und Kiichenchef Andreas Herbst diesmal drei auBergewéhnliche Gastkéche mit im
Gepdck - einen mit einem Michelin-Stern dekorierten Pionier der kanarischen Inselkiiche sowie
zwei kreative Kochtalente aus Oberosterreich - zusammen 3 Michelin-Sterne, 2 Griine Michelin-
Sterne und stolze 11 Gault-Millau-Hauben. Begleitet wird der Abend von feinen Tropfen des
Weinguts Briindlmayer aus dem Kamptal.

Im Gourmetrestaurant ,dahoam” hat sich Gastgeber und 4-Haubenkoch Andreas Herbst seinen ersten
Michelin-Stern sowie den Grlinen Stern erkocht. Zum bereits gefeierten Format der ,Herbstfreunde”
ladt er erneut in die Riederalm ein — und bringt Kdche zusammen, die unterschiedlicher kaum sein
konnten: aus dem oberdsterreichischen Mihl- und Innviertel sowie von den Kanarischen Inseln. Was
sie verbindet, ist die Kompromisslosigkeit, mit der alle vier ihrem Handwerk begegnen.

Borja Marrero - Kanaren auf dem Teller

In seinem Restaurant ,Muxgo” im 5-Sternehotel Santa Catalina in Las Palmas de Gran Canaria hat Borja
Marrero ein Konzept entwickelt, das Forschung, Landwirtschaft und kulinarische Tradition zu einer
eigenstandigen Sprache verdichtet. Molke aus eigener Tierhaltung, fermentierte Produkte, Kiefernrinde
als Mehl und Geschmackstrager — Marrero arbeitet mit dem, was die Kanarischen Inseln seit
Jahrhunderten préagt, und Ubersetzt es in eine Hochkiiche, die international MaBstabe setzt.
Ausgezeichnet mit einem Michelin-Stern und einem Griinen Stern.

Thomas Hofer — Der Nerd am Herd

Thomas Hofer ist einer, den man beim Kochen nicht ablenken sollte. Der geblirtige Linzer, der seine
Handschrift in Hausern wie dem Steirereck in Wien und dem Taubenkobel im Burgenland gescharft
hat, flhrt seit 2017 die Kiiche des GenieBerhotels Bergergut in Afiesl. Drei Hauben von Gault Millau
belegen, was seine Gaste langst wissen: Hofer kocht puristisch, prazise und mit einer
Produktleidenschaft, die aus jeder Kleinigkeit spricht.

Lukas Kienbauer - Japan. Frankreich. Innviertel.

Lukas Kienbauer gehort zur Spitze der neuen Kochgeneration, hat in Scharding zwei Restaurants, eine
klare Handschrift und ein Credo, das man sich merkt: Japan. Frankreich. Innviertel. Im Lukas Restaurant
verbindet der 34-Jahrige japanische Aromenwelten mit franzdsischer Handwerkstradition und der
Produktkultur seiner Heimat. Ein Michelin-Stern und vier Gault-Millau-Hauben unterstreichen das
eindrucksvoll.

Andreas Herbst - der Gastgeber

Wer die ,Herbstfreunde” versteht, versteht Andreas Herbst. Der Executive Chef kocht heimatverbunden
und ehrlich — er pfliickt Brennnesseln am Waldrand, holt Holunderbliten aus dem Gebiisch und macht
daraus Gerichte, von denen Gourmets traumen. Sein Prinzip ,From Nose to Tail" ist keine
Modeerscheinung, sondern gelebte Uberzeugung. Alte Rezepturen wahren, Eigengeschmécker
forcieren, nichts Ubertlinchen — das ist die Philosophie, die seine Kochkunst auszeichnet.



Andreas Wickhoff — Weine aus dem Kamptal

Durch alle Gange begleitet Andreas Wickhoff vom Weingut Briindlmayer aus Langenlois — und wer ihn
kennt, weiB: Er begleitet nicht einfach, er erzahlt. Die Terrassenlagen auf Gneis und Paragneis,
tiefgriindige Loss- und Lehmbdden, warme Tage, kiihle Nachte und der Schutz der Waldviertler
Walder geben den biologisch-organisch bewirtschafteten Weinen ihre unverwechselbare Handschrift.
Was dabei entsteht, sind Tropfen, die weltweit zu den gefragtesten Osterreichs zéhlen — und an diesem
Abend zeigen, was eine gute Begleitung ausmacht.

Ein Abend in drei Akten

Die ,Herbstfreunde” folgen einer bewdhrten Dramaturgie: Zu Beginn empfangen die Kéche ihre Gaste
personlich an verschiedenen Stationen eines Flying Buffets — ein ungezwungener Einstieg, der Ndhe
schafft. Es folgt ein sechsgangiges Gourmetmendi, das von Leogang Uber Afiesl und Scharding bis auf
die Kanarischen Inseln fiihrt. Den Ausklang gestaltet eine Kiichenparty in der Riederalm-
Genusswerkstatt — mit Musik und in jener Atmosphare, die aus einem Gourmetabend eine bleibende
Erinnerung macht.

7. November 2026, Beginn: 19:30 Uhr

Herbstfreunde 2026

Ort: Riederalm, Rain 100, 5771 Leogang

Preis: € 249,— pro Person inklusive Herbstfreunde-Men(, Welcoming mit den Spitzenkdchen, Aperitif,
Weinbegleitung, Wasser, Saft & Kaffee

Wer den Abend gemiitlich ausklingen lassen mochte, kann ab € 452,— pro Person ein Komfortzimmer
inklusive Buffet am Nachmittag, Friihstlick am nachsten Morgen und Benlitzung des Spa-Bereiches
buchen.

Um Reservierung wird unter info@riederalm.com oder +43 (0)6583 7342 gebeten.

GenieBerhotel Riederalm ****s | Familie Andrea & Andreas Herbst
Rain 100, 5771 Leogang | +43 (0)6583 7342
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