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Feuerdorf am Donaukanal servierte Samstagvormittag gemeinsammit
Yuu’ n Mee finest Seafood herrliche Black Tiger Garnelen aus
nachhaltiger Zucht. Seafood-Grill-Erlebnis stimmte auf das

Saisonende am 24 . Marz 2019 ein.
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Wien (LCG) - ,Es gibt aucheinGrillennach dieser und vor der
nachsten Feuerdorf-Saison. Nachhaltig geziichtete Garnelen vom
Grill sind der Inbegriff von gesundem und leichtem Genuss im
Sommer. Am Rost am Donaukanal geben sie schon einen Vorgeschmack
auf entspannte Stunden an sonnigen Stranden", schmunzeltendie
Initiatoren Patrick Nebois undHannes Strobl am Samstagvormittag
vor den charmanten Mini-Chalets amWiener Donaukanal. Gemeinsam
mit Yuu’n Mee Seafood-Geschaftsfiihrer Robert Herman legten sie
Black Tiger Garnelen aus der nachhaltigen Mangrovenwald-Farm und
Premium-Thunfisch auf den Rost, um sich auf das Saisonende am 24.
Marz 2019 einzustimmen. Bis dahin konnen die gemiitlichen
Grillhitten noch fir entspannte Stunden rund um das wohlig, warme
Feuer gemietet werden. Die Hittenmiete gibt es in den letzten
Wochen der beliebten Gastro-Attraktion, die indiesemWinter rund
30.000 Gaste begrulte, als Abschiedsgeschenk um 50 Prozent
ermaligt. SobalddieMini-Chalets auf Sommerfrische gereist sind,
startet auch schon die Buchung fiir das nachste Jahr. Bereits ab Mai
2019 konnen Weihnachtsfeiern, gemiitliche Abende im
Freundeskreis, Incentives, Familienabende oder
Firmenveranstaltungen wieder auf https:// www.feuerdorf.at

online gebucht werden.



»~Nachhaltigkeit ist unser Credo, dafiir brennenwir im Feuerdorf.
Mit potenziellen Gastro-Partnern iberprifenwir, wie deren
Produkte zum Feuerdorf passen und ob die Produktion, die
Lieferwege und das Nachhaltigkeitskonzept hinter der Produktion
unseren Kriterien entsprechen. Daher sindwir die Partnerschaft
mit Yuu 'n Mee eingegangen", meint Nebois. Gemeinsammit
Kichenchef Mathias Koppel gab er wertvolle Grilltipps fir ein
perfektes Geschmackserlebnis der beliebten Schalentiere, wahrend

Herman tber nachhaltiges und faires Shrimps-Farming informierte.

Triest-Feeling im Feuerdorf

Imneuen Grill-Menl ,Triest™ (65 Euro) haben Nebois und Koppel aus
demVollen des Yuu ‘'nMee-Sortiments geschopft undein kdstliches

Kulinarikerlebnis mit dem Schwerpunkt Meer kreiert.

Bei ausgesuchten Tropfen der Weingiter Hagn und Kroiss stimmten
sich auf die bevorstehende warme Jahreszeit und das Grillvergniigen
imFreienunter anderemein: Baumeister Richard Lugner mit Rehlein
Moni, Entertainer Dieter Chmelar , Konzertmanagerin Karharina
Lattermann (Show Factory) mit Robert Lattermann (Jurist) ,Max
Schludermann (Jurist), Herausgeber Harald Kopp (Golf Week), Karin

Strahner (Unternehmerin) und Konzertmanager Christian Buchmann .

Yuu'n Meee-Garnelen aus dem geschutzten Mangrovenwald im Wiener
Feuerdorf

Yuu’n Mee, der Spezialist fir nachhaltiges Seafoodmit Sitz in
Korneuburg, wurde vor 14 Jahren von Robert Herman gegriindet. Der
visionare Unternehmer legte schon immer groBen Wert auf Top-
Qualitat, gepaartmit hochster Verantwortung fir die Umwelt. Recht
hat er, dennmittlerweile beliefert das 0sterreichische
Unternehmen nicht nur die gehobene Gastronomie und den kompletten
Osterreichischen Lebensmittelhandel, sondern auch tiber 22 Lander
weltweit. Eines der Vorzeigeprojekte von Yuu’n Mee sind Garnelen
aus einemweltweit einzigartigen Farming-Ansatz imgeschitzten
Mangrovenwald im Mekong-Delta in Vietnam. Mit der dort

praktizierten naturnahen und ressourcenschonenden Zero-Input-



Aquakultur werden die Black Tiger Garnelen nachhaltigproduziert:
Siewachsen in ihrer natirlichen Umgebung auf, bei bewusst
geringer Besatzdichte, ohne Einsatz von Antibiotika und erndhren
sich ganzlich ohne Zufitterung. Das Ergebnis sind Garnelen von
herausragender Qualitat, die man schmeckt: sie haben einen leicht
stiRlichen, klaren Geschmack und sind gut splirbar imBiss. Weitere

Informationen auf http:// www.yuu-n-mee.at .
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