
Eröffnung  Royal  Atlantis
Dubai:  Hotel  fliegt  Beyoncé
für 24 Mio Dollar ein 

Neues Luxus-Resort

mit acht Restaurants
 

Der Superlativ ist in Dubai zu Hause. Am Wochenende wurde das
Hotel Royal Atlantis pompös eröffnet, als „ultraluxuriösestes“
Resort der Welt. Ganz unbescheiden auch die Gage von Beyoncé,
die für 24 Millionen Dollar eingeflogen wurde. Scheichs drum.
Es sorgten außerdem viele bekannte Köche für ein Festmenü, das
mit blauem Hummer, Wagyu Bresaola und einer tonnenschweren
Torte für Aufsehen sorgte.
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Das
architekt
onisch
schräge
Hotel
beherberg
t  795
Zimmer
und
Suiten,
die  sich
über  43
Stockwerk
e  in  die
Höhe
ziehen.
Die  Gäste
haben
unter
acht
Restauran
ts  von
Celebrity
-Köchen
die  Wahl.
Neben  dem
allgegenw
ärtigen
Nobu
Matsuhisa
sind  dies
José

Andrés, Costas Spiliadis, Mich Turner, Gastón Acurio sowie die
für ihre Couture-Torten bekannte Ariana Bundy. Die Gäste des
Grand Reveal Weekend waren die ersten, die das vielseitige
kulinarische Angebot erleben konnten, bevor Atlantis The Royal
im Februar offiziell eröffnet. Das speziell zusammengestellte
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Feast  of  Dreams-Menü  bot  Kulinarisches  aus  aller  Welt,
darunter blauen Hummer aus dem peruanischen Restaurant La Mar,
Pizza mit Wagyu Bresaola nach sizilianischer Art.

Gastón  Acurio,  Nobu  Matsuhisa,  Mich  Turner,  Costas
Spiliadis, Ariana Bundy, José Andrés

Zum  Abschluss  des  Abends  gab  es  eine  Auswahl  an  Desserts
von The Little Venice Cake Company, die Mich Turner gehört,
einem  Konditor  und  Bäcker,  der  Süßes  und  Brote  für
Königshäuser und Stars herstellt. Die Auswahl umfasste eine
Himbeer-  und  Rosen-Buttercremetorte,  Karamell-Mürbegebäck
sowie einen riesigen Celebration Cake, mit einem Gewicht von
einer Tonne, 1,50 Metern Höhe und 1,50 Metern Breite. Die
üppige  Torte  bestand  aus  sieben  Schichten  und  war  mit  25
handgefertigten  Zuckervögeln  und  80  handgemalten
Schmetterlingen  verziert,  für  deren  Herstellung  sieben
Konditoren  sechs  Tage  benötigten.  Aufgetischt  wurde  das
monumentale Zuckerstück 1.200 Gästen.
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