Belcanto: Wie in London, New York

oder Amsterdam ein Menii genief3en

Musik mit Menii am Samstag, 13. April in der Alten Weinfabrik —
Heute um 15 Uhr RNZ-Verlosung von vier Mal zwei Tickets

mio. Mit welchem Regisseur war die be-
rihmte Schauspielerin Sophia Loren
verheiratet? Wer heute um 15 Uhr unter
der Telefonnummer 06221 /5195627 an-
ruft und dierichtige Antwort weil, nimmt
an der Verlosung der RNZ fiir vier Mal
zwei Tickets fiir ,,Belcanto in der Alten
Weinfabrik in Bergheim teil. Unter die-
sem Namen startet dort am Samstag, 13.
April, von 20 bis 24 Uhr ein Programm
mit einem Drei-Gange-Menii, Musik und
Zauberei.

Der Name ,,Belcanto® steht fiir eine
Idee, die schon in New York, Amsterdam
und London Erfolg hat. Bei einem itali-
enischen Drei-Génge-Menii erwarten die
Gaste verschiedene Uberraschungen: Da
zaubert ein Kellner einen Blumenstraul}
auf den Tisch oder lasst eine Serviette
verschwinden. Zur Klaviermusik er-
klingen das Duett ,,Reich mir die Hand,

mein Leben“ oder die Sehnsuchtsmelo-
die , 0O sole mio“, wihrend Filmaus-
schnitte mit der Schauspielerin Sophia
Loren eingespielt werden.

Die Organisatoren der Alten Wein-
fabrik haben erprobte Absolventen der
Musikhochschule Mannheim engagiert:
Der Bass Philipp Alexander Mehr hat in
Frankfurt ,,L.a Voce“ in Mozarts ,,Ido-
meneo” gesungen; die Sopranistin Clau-
dia Grundmann war bis 2000 Ensemb-
lemitglied am Staatstheater Mainz; die
Mezzosopranistin Lea Hammermeisterist
am Nationaltheater Mannheim in der
Kinderoper ,Papageno spielt auf der
Geige“ zu sehen. Am Klavier sitzt die Pi-
anistin Mihaela Tomi, die den ersten Preis
bei dem Paula-Salomon-Lindberg-
Wettbewerb gewann und als Lehrbe-
auftragte an der Musikhochschule
Mannheim tétig ist. Maximus der Magier
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In der Alten Weinfabrik startet das neue Programm ,,Belcanto*. Foto: privat

sorgt fiir mit seiner Zauberei fiir Span-
nung.

Das Menti stellt Patrick Cadet von der
Kuneo GmbH aus Edingen-Neckarhau-
sen zusammen: Die Vorspeisen bestehen
aus mediterranem Pulposalat, Vitello
Tonnato, Kompositionen aus Penne,
Paprika und Oliven, verfeinert mit To-
maten, Maishdhnchenbrust und Stidge-
miise in Krautermarinade sowie eine ve-

getarische Variation von Antipasti. Als
Hauptgang wird unter anderem Osso-
bucco con Cremolata mit einem Herz aus
Jakobsmuschel serviert, gebettet auf
Safranrisotto mit Tomaten und Rucola.
Das Ment kostet zwischen 85 Euro (Ein-
zelperson am Zehner-Tisch, Menii und
BegriiBungssekt) und 115 Euro (Mend,
Begrilungssekt, Getrankepauschale,
buchbar fiir acht bis elf Personen).



