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Editorial

No-Show

In jedem Restaurant diirfte folgende Situ-
ation schon einmal eingetreten sein: Ein
Gast reserviert fiir sich bzw. fiir mehrere
Personen einen Tisch, der Gast oder die
Gruppe erscheint jedoch zum vereinbarten
Termin nicht oder in geringerer Anzahl,
ohne rechtzeitig abzusagen. Dem betroffe-
nen gastronomischen Betrieb kann dadurch
eine nicht zu unterschitzende finanzielle
Einbufle entstehen. Oft sind sich Giste,
die ohne Absage zum vereinbarten Termin
nicht erscheinen, nicht bewusst, mit wel-
chem finanziellen und organisatorischen
Aufwand die Auslastungsplanung eines
Restaurants verbunden ist.

Grundsitzlich lassen sich zwei No-Show-
Ausgangssituationen unterscheiden: Die
einfache Reservierung eines Tisches mit
Auswahl der Speisen und Getrinke erst
im Restaurant und die Reservierung eines
Tisches mit vorheriger Vereinbarung iiber
Menii und Preis.

Bei der Einfachen Reservierung schuldet
der Gast im No-Show Fall dem Restaurant
Vorbereitungskosten wie das Vorritighal-
ten der Speisen, Personalkosten und ent-
gangenen Gewinn.

Im 2. Fall, der vorherigen Vereinbarung
tiber Speisen und Preis ist ein Bewirtungs-
vertrag entstanden. Dieser Vertrag beinhal-
tet den Namen des Rechnungsempfingers,
das Restaurant, das Datum, Speisen und ei-
nen Preis. Erscheinen am vereinbarten Tag
iiberraschenderweise weniger Giste und die
Plitze wurden nicht rechtzeitig storniert,
miissen Sie als Gast fiir alle reservierten
Plitze den vollen vereinbarten Preis bezah-
len. Was eine rechtzeitige Stornierung ist,
miissen Sie als Gast konkret mit dem Gast-
ronomen vereinbaren.

Selbstverstindlich haben wir als Chaine-
Mitglieder Verstindnis fiir die Situation
unserer Consceurs und Confréres in den
gastronomischen Betrieben, es kommt ja
auch keiner auf die Idee fiir Opern- oder
Theaterkarten nicht zu bezahlen, weil man
kurzfristig verhindert war.

In Frankreich oder Italien ist es in guten
Restaurants oft iiblich bei der Reservierung
seine Kreditkartendaten zu nennen. Nun ist
es an der Zeit auch in Deutschland, Stor-
nierungsbedingungen in Form von AGBs
mit den Gisten zu vereinbaren, in denen
Regelungen zu Stornierungsgebiihren ent-
halten sind.

Wundern Sie sich nicht, wenn zukiinf-
tig bei Reservierungen Ihre Kreditkarten-
daten erfragt werden. Um den Anspruch
auf die Stornierungsgebiihr méglichst
unkompliziert in der Praxis geltend zu
machen, kann eine entsprechende Abfrage
der Kreditkartendaten erfolgen. Wird die
Reservierung rechtzeitig vor dem verein-
barten Termin abgesagt, werden keine Stor-
nierungsgebiihren berechnet.

Ich danke Thnen fiir Thr Verstindnis fiir die
Situation unserer Gastronomen und wiin-
sche Thnen, dass Sie keine Reservierung ab-
sagen miissen und wenn doch, dann bitte
rechrtzeitig.

Mit kulinarischen Griiffen
Thr

Heiko Leuchtmann
Chargé de Presse d’Allemagne
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International

Veranstaltungskalender International 2019

Veranstaltungskalender International 2019

International

Datum Land/Ort Veranstaltung Ansprechpartner

25. - 27. Apr. Tunisia Grand Chapitre of Tunisia M. Ezzedine Chaieb, Bailli Délégué
Tunis

26. - 28. Apr. USA Chapitre of United States of America M. Harold S. Small, Esq.; Bailli Délégué
Napa, CA

27. Apr. Austria Chapitre of Austria M. Norbert Simon, Bailli Délégue
Ossiach

09. - 12. May Italy Grand Chapitre of Italy Dr. Robert Zanghi, Bailli Délégué
Pescara

17.-19. May Switzerland Grand Chapitre of Switzerland M. René R. Kamber, Bailli Délégué
Lausanne

23.- 26. May Malta Grand Chapitre of Malta Dr. Joseph M. Xuereb, Bailli Délégué
San Giljan

24. May Australia Grand Chapitre of Australia M. Gerald Norman Harrison, Bailli Délégué
Brisbane

25. May Sweden Chapitre of Sweden M. Carl Edward Hanson Wachtmeister,
Ekolsund Bailli Délégué

31. May - 02. Jun. USA Chapitre of United States of America M. Harold S. Small, Esq.; Bailli Délégué
Pittsburgh, PA

13.-15. Jun. France International Grand Chapitre & AGM Bailli Délégué
Paris

15.-17. Aug. Liechtenstein Grand Chapitre of Liechtenstein M. Daniel Jean Marie Jaggi, Bailli Délégue
SchaanVaduz

23. - 25. Aug. Finland Grand Chapitre of Finland Mme Johanna Kaarina Hornborg-Rovaniemi,
Ojala Bailli Délégué

23.-25. Aug. Denmark Grand Chapitre of Denmark M. Jorgen Krenk, Bailli Délégue
Bornholm
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Datum Land/Ort Veranstaltung Ansprechpartner
30.Aug. - 01. Sep. Sweden Grand Chapitre of Sweden M. Carl Edward Hanson Wachtmeister,
Stockholm Bailli Délégué
06. - 08. Sep. Switzerland Grand Chapitre of Switzerland M. René R. Kamber, Bailli Délégué
Zermatt
11. - 15. Sep. Portugal International OMGD Grand Chapitre M. Mohamed Hammam,
Porto Chair, International OMGD Commitee
12. - 15. Sep. Hungary Grand Chapitre of Hungary Lt. Colonel lvan Peter Novak, Bailli Délégué
Budapest
19. - 22. Sep. Canada Grand Chapitre of Canada M. David Robert Tetrault, Bailli Délégué;
Calgary Chair of the International Competition;
Member of the Conseil D' Administration
and Conseil Magistral
19. - 22. Sep. Canada International Jeunes Chefs M. David Robert Tetrault, Bailli Délégué
Calgary Rotisseurs Competition
20. - 22. Sep. Myanmar Grand Chapitre of Myanmar M. Magnus Ludwig Richard Scheer,
Yangon Bailli Délégué
21.-22. Sep. Korea International Jeunes Sommeliers Competition M. Joseph M. Girard, Grand Argentier;
Seoul Chair of the International Competition;
Member of the Conseil D' Administration
and Conseil Magistral
01. - 04. Oct. Great Britain Grand Chapitre of Great Britain M. Philip Evins, Bailli Délégué
Southampton
03. - 06. Oct. USA Grand Chapitre Of United States of America M. Harold S. Small, Esg.; Bailli Délégué
Baltimore, MD
03. - 06. Oct. Great Britain Grand Chapitre of Great Britain M. Philip Evins, Bailli Délégué
London
03. - 06. Oct. Japan Grand Chapitre of Japan M. Koji Fukuda, Bailli Délégué
Osaka
18. - 20. Oct. Lebanon Grand Chapitre of Lebanon Mme Arlette Mabardi, Bailli Délégué
Beirut
19. Oct. Russia Chapitre of Russia M. Henri C. J. Everaars, Bailli Délégué
Moscow
19. Oct. Australia Chapitre of Australia M. Gerald Norman Harrison, Bailli Délégué
Sidney
19. Oct. Australia Chapitre of Australia M. Gerald Norman Harrison, Bailli Délégué
Sidney
26. Oct. Finland Chapitre of Finland Mme Johanna Kaarina Hornborg Ojala,
Naantali Bailli Délégué
19. - 21. Nov. Saint-Francois Grand Chapitre of Guadeloupe M. Richard Chaville, Bailli Délégué
Guadeloupe
29. Nov. Cambodia Chapitre of Cambodia M. Peter Brongers, Bailli Délégué
Phnom Penh
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Chaine-Stiftung Deutschland

Karriereforderung junger Talente
Wertschitzung und Steigerung der Qualitiit der Ausbildung

Es ist fiir mich eine grofle Freude, dass ich
Ihnen die Chaine-Stiftung Deutschland
heute niher vorstellen darf.

Satzungsgemifl wird die Chaine-Stiftung
Deutschland durch 4 Vorstandsmitglieder
vertreten: Vorstandsvorsitzende: Prof. Mi-
chaela Dickgiefler; Stellvertretender Vor-
standsvorsitzender: Robert Mangold; Vor-
stand fiir Finanzen: Mirjam Vey—Bierling;
Abgeordnetes Vorstandsmitglied der Baillis:
Claas Plesch.

Folgende Ambassadeure unterstiitzen im
erweiterten Vorstand die Arbeit der Stif-
tung: Prof. Mathias Langer, Georg Leicht,
Susanne Zacharias und Thomas Wirz. Ich
mochte 3 Mitglieder aus dem Kreis des
Vorstandes herausgreifen, die sich durch
ihre fachliche Kompetenz im Bereich der
Gastronomie besonders auszeichnen:
Robert Mangold, Geschiftsfithrer der
Tigerpalast-Gastronomie (La Fleur™ und
Tigerpalast* Frankfurt) stellt hohe Ansprii-
che an sich und seine Mitarbeiter. Seit vie-
len Jahren engagiert er sich in Gastronomie
Fachverbinden und entwickelte vor kurzem
ideenreich einen neuen Ausbildungsberuf,
den Trendgastronom:

»Irendgastronom klingt doch viel zeit-
gemifler, als Gastronomie-Fachfrau oder
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-Fachmann®, meint er hierzu schmunzelnd.
Das Miteinander ist ihm wichtig und das
spiirt man: ,,Besonders schén ist es, wenn
man Mitarbeiter im Betrieb weiterentwi-
ckeln kann...“ Und das er mit seinen Vi-
sionen groflen Erfolg hat und genau richtig
liegt, bewies er uns mit dem letztjahrigen
Sieger des Concours National des Jeunes
Chefs Rotisseurs: Michael Becherer — er
kam aus dem Restaurant La Fleur!

Georg Leicht, Geschiftsfiihrer von Juwelier
Leicht. Mit dem Namen Leicht verbindet
man in erster Linie Schmuck in hochster
Qualitit. Doch Georg Leicht versteht es
wie kein Zweiter Kunst und Kulinarik auf
héchstem Niveau zu verbinden. Hierdurch
ist er mit zahlreichen Sternekéchen auf der
ganzen Welt ausgezeichnet vernetzt. Er
weif3 als Insider, wie wichtig die Forderung
junger Talente fiir den Erhalt der Spitzen-
Gastronomie in Deutschland ist und setzt
sich daher sehr gerne fiir die Chaine-Stif-
tung Deutschland ein.

Thomas Wirz, Geschiftsfithrer von Pom-
mery Deutschland. Er ist als Partner der
Chaine nicht mehr wegzudenken. Am
09.03.19 konnten wir in der Ofenhalle
der Meissner Porzellan-Manufaktur eine
wunderbare Pommery-Champagner Gala

erleben. Seit Jahren unterstiitzt und fordert
er aktiv den Nachwuchs in der Chaine. Da-
fiir auch an dieser Stelle nochmals unseren
herzlichsten Dank!

Thomas Wirz verantwortet jedes Jahr un-
zihlige hochkaritige Veranstaltungen rund
um das Thema Champagner. Daher weif§
er genau, wie wichtig die Nachwuchsforde-
rung ist, um am Ende durch eine brillante
Kiiche und fachlich kompetent ausgewihlte
Weine, gliickliche Giste zu haben.

Am 10.03.2019 fand im Relais & Chateaux
Hotel Biilow Palais in Dresden die konstitu-
ierende Sitzung des neuen Vorstandes statt.
Die Hauptaufgabe bestand darin, Ziele
und Aufgaben an diesem ersten Zusam-
mentreffen neu zu definieren.

Welche Aufgaben wird die Stiftung bei
der Férderung der Jeunes Chefs und Jeu-
nes Sommeliers kiinftig iibernchmen? Die
Stiftung méchte sich ,nachhaltig” und im
stindigen Austausch mit den Profimitglie-
dern an der ,Karriereforderung der jungen
Talente“ engagieren. Durch den Ausbau
eines hochkaritigen Coachings und durch
die angestrebte Vernetzung von Chaine-
Mitgliedshidusern untereinander soll insge-
samt fiir die Mitgliedshduser ein héoheres
Ausbildungsniveau erreicht werden.

Wen méchte die Chaine-Stiftung Deutsch-
land besonders fordern? Die Erst- und
Zweitplatzierten Gewinner der Jeunes
Chefs und Jeunes Sommelier-Wettbewerbe
werden zu besonderen Veranstaltungen,
wie z.B. zu Diners des Rheingau Gour-
met- & Weinfestival oder zu der exklusiven
Veranstaltung ,Europas Beste auf der MS
EUROPA cingeladen. Die Begegnung mit
den groflen Vorbildern, den Sternekdchen
aus der ganzen Welt, wirkt auf die jun-
gen Menschen inspirierend und motivie-
rend zugleich. Individuelle Coachings auf
héchstem Niveau erméglichen es den na-
tionalen Siegern auch international in den
weltweiten Wettbewerben zu bestehen und
Deutschland wiirdig zu vertreten. Paten-
schaften werden es den jungen Talenten
kiinftig erméglichen bei besonderen Chai-
ne-Veranstaltungen gemeinsam mit einem
professionellen Mitglied zu kochen und
Weine zu prisentieren .

Was ist der Stiftung neben einer finanziel-
len Forderung wichtig? Die Wertschitzung
des Berufs und der Menschen, die sich
dieser Aufgabe stellen. Die Steigerung der
Qualitit der Ausbildung und die weltweite
Vernetzung der Alumni‘s.

Was will die Chaine-Stiftung Deutschland
fir die Mitglieder der Chaine des Rétis-
seurs tun? Unvergessliche Veranstaltungen,
wie wir sie gerade durch die mafigebliche
Unterstiitzung  von Heiko Leuchtmann
in der Meissner Porzellan-Manufaktur
erleben durften und in Kiirze im Schloss
der Familie Farber-Castell mit der 2. Pom-
mery Champagner Gala vor uns haben,
sollen unseren Consceurs und Confréres
zeigen, wie wertvoll die Unterstiitzung des
Nachwuchses durch die Chaine Stiftung
ist. Damit wir auch in Zukunft stolz darauf
sein kénnen, dass wir junge Menschen, wie
den Sommelier Marc Almert — Sieger beim
Jeunes Sommelier Wettbewerb der Chaine
2015 — auf dem Weg zu seinem ehrgeizigen
Ziel ,Bester Sommelier der Welt“ zu wer-
den begleiten durften. Im Mirz 2019 hat
er dieses Ziel mit erst 27 Jahren erreicht!
Herzlichen Gliickwunsch lieber Marc Al-
mert! Die Chaine-Stiftung Deutschland ist
stolz auf Sie! Sie sind ein groflartiges Vor-

bild!

Text: Prof. Michaela DickgieBer,
Vorsitzende des Vorstandes der Chaine-Stiftung Deutschland

Chaine-Stiftung Deutschland

Chaine-Stiftung

Deutschland

Als Bestatigung fur Zustiftungen oder Spenden an die Chaine-Stiftung
Deutschland erhalten Sie als Dankeschon einen Stifter-Pin mit Sternen. Sie
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Wein-Tipp Frankreich

Chateau Magnol in Bordeaux
Mundus Vini kiirt Chiteau Magnol zum Best of Show

Mit Griindung im Jahr 1725 ist Barton
& Guestier das ilteste Weinhandelshaus
Frankreichs mit Sitz in Bordeaux, rund 45
Kilometer entfernt vom Atlantik. Der Fir-
mengriinder, Thomas Barton, verlief§ sein
Geburtsland Irland Anfang des 18. Jahr-
hunderts und wanderte nach Bordeaux aus
als er gerade mal 30 Jahre alt war. Als wah-
rer Abenteurer griindete er 1725 sein Wein-
handelshaus. Sehr schnell brachten ihm
seine Bemiihungen einen unglaublichen
Wohlstand, und von 1747 an wurde Tho-
mas Barton als fithrender Spediteur in Bor-
deaux geschitzt und seine loyalen Kunden
gaben ihm den Spitznamen ,,French Tom*.
Er war der erste Weinhindler der Region,
der gleichzeitig auch Eigentiimer von
Weingiitern wurde. 1802 schloss sich
Hugh Barton, sein Enkel und Nachfolger,
mit Daniel Guestier, einem franzosischen
Hindler, zusammen um Barton & Gues-
tier, heute eines der iltesten in Bordeaux
niedergelassenen Weinhduser, zu griinden.
Chateau Magnol — Appellation Haut-Mé-
doc Controllée Chateau Magnol aus dem
Jahr 1842 gilt als das Herzstiick von Barton
& Guestier. Es ist gleichzeitig Hauptsitz des
Unternehmens, historisches Gistehaus und
renommierte Weinschule. An erster Stelle
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jedoch ist Chiteau Magnol ein erfolgreiches
Weingut, dessen vielfach ausgezeichneten
Cru Bourgeois-Weine in den besten Res-
taurants der Welt serviert werden.

Die 25 ha Weinberge des Chateau Magnol
befinden sich im siidlichen Teil von Médoc.
Die sogenannte Appellation Haute-Médoc
liegt westlich der Stadt Bordeaux an der lin-
ken Flussmiindung der Gironde. Dank der
Nihe zum Ozean sowie zum Fluss herrscht
hier ein optimales Mikroklima. Der frucht-
bare Boden besteht an der Oberfliche
hauptsichlich aus Kiesel und Sand und eig-
net sich hervorragend fiir den Anbau von
Cabernet Sauvignon. Eine Rebsorte, die
wegen ihres robusten Charakeers, der kom-
plexen Aromenvielfalt (z.B. Kriuter und
schwarze Johannisbeere), ihrer intensiven
Farbe und dem hohen Alterungspotenzial
fir die Herstellung von Bordeauxweinen
sehr beliebt ist. Das Terroir eignet sich
auch sehr gut fiir den Anbau von Merlot,
zustindig fiir Kérper und fruchtbetonte,
«rote» Aromen im Bordeaux. Der Dritte im
Bunde, Cabernet Franc, ist weniger farbin-
tensiv und weniger tanninbetont und sorgt
fiir Frische, Frucht und eine perfekte Balan-
ce. Die Rebstocke sind im Durchschnitt 22
Jahre alt.

Bernard Fulloy, Kellermeister von Chiteau
Magnol, verleiht den Weinen reife Tan-
nine und Intensitit sowie elegante Ro-
bustheit und geballte Kraft. Laurent
Prada, seit 2002 amtierender Chefénologe
von Barton & Guestier, arbeitet eng mit
250 Weinbauern aus den besten Anbau-
gebieten zusammen. Darunter Bordeaux,
die Gascogne sowie Korsika. Sie alle er-
fiillen Monsieur Pradas kompromisslosen
Qualititsmerkmale: Bestes Terroir und
beste Lagen — Optimale Traubenreife
zum Erntezeitpunke — Ertragsreduktion
zugunsten der Qualitit — Klassische, auf
die Rebsorten optimal zugeschnittene
Vinifikation und Reifung (z. B. Dauer
der Mazeration, Reifung auf der Hefe,
behutsames Pressverfahren, Reifung im
Eichenfass fiir mehr Fiille, Aromatik und
Komplexitit). Mundus Vini, als einer der
bedeutendsten Weinwettbewerbe der Welt,
wihlte Chateau Magnol 2015 als Best Show
Bordeaux 2019. Im Rahmen der ProWein
erfolgte die Preisiibergabe an Kellermeister
Laurent Prada.

Sie konnen diese Weine bestellen unter
www.vranken-pommery-shop.de.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d’Allemagne
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Wein-Tipp der Sommelier-Union

Geheimtipp Niederlande
Pinot Noir Domein de Wijngaardsberg

Mein Geheimtipp ist ein Niederlindischer
Wein. Der Adel und die Kirche haben
sich seit 1.000 Jahren schon mit Weinbau
in den Niederlanden beschiftigt. Ab 1794
wurde ihr Besitz enteignet. Bauern wurden
nun Inhaber der Weinberge. Die Bauern
haben die Weinberge gerodet, da der Wein-
bau fiir sie nicht interessant war.

Seit ungefiihr 70 Jahren gibt es immer mehr
Weinbau und das Weingut meiner Wahl
existiert seit 2002. Mittlerweile ist Jules
Nijst ein echter Qualititsfanatiker — der
Inhaber vinifiziert Weine aus Pinot Noir,
Chardonnay, Pinot Gris und Auxerrois.
Meine Empfehlung ist sein Pinot Noir. Ein
Wein vom Hiigel (ja, die gibt es tatsachlich
auch in der Niederlande) in der Nihe von
Maastricht, ganz siidlich in der Niederlan-
de. Seine Weinberge sind Teil der geschiitz-
ten Ursprungsbezeichnung Mergelland.
Eine neue, anerkannte Weinbauregion mit
einem sehr kalkhaltigen Boden aus Loss
und Mergel. Jules Nijst ist iiberzeugt das
gute Weine im Weinberg entstehen und
dazu viel Respekt der Natur benétigen.
Nach seiner Meinung ist der Winzer der
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Pinot Noir 2015
Domein de Wijngaardsberg

Himbeere, rote Kirschen, Karamell,
Herbstlaub, schone Holzstutze.
Frische Sauren

Geschmack: trocken
Rebsorte: 100 % Pinot Noir
Alkohol: 11,4 % vol.
GroBe: 0,75 | Flasche

Preis: 19,95 EUR/FI. (26,60 EUR/|)
Preis inkl. MwsSt., zzgl. Versandkosten

Bestellungen unter:
Domein de Wijngaardsberg
Wijngaardsberg 2,

6235 ND Ulestraten

Mobil +31 6 29 55 46 99
Tel. +31 43 - 3580872
www.dewijngaardsberg.nl

echte Schliissel zur Qualitit und dazu hat
er eine Art von Arbeit, die man mit dem
beriihmten Pinot Noir-Gebiet Burgund
vergleichen kann. Vom Geschmack liegen
die Weine irgendwie zwischen einer Bur-
gundischen und Deutschen Stilistik. Jules
Nijst versucht nicht die eine oder andere
Stilistik zu kopieren, sondern ist iiberzeugt
von einem ganz eigene Sl von Wein aus
dem Mergelland.

Der Wein ist kriftig, aber nicht alkoho-
lisch. Das Holz (der Wein reift 12 Mona-
ten in Franzosischen Fissern) prisent im
Geschmack, aber nicht dominierend. Der
Fruchtgeschmack und die Siure verleihen
diesem Wein Eleganz. Der Wein braucht
immer ein paar Jahre Flaschenreifung um
seinen vollen Geschmack zu zeigen.

Die Weine sind ab Hof zu erwerben. Am
Samstag ist das Weingut fiir Privackunden
gedffnet. Nach Anfrage sind Fiithrungen
und Weinprobe beim Weingut moglich.

Text: Martien Marcelissen,
Sommelier Vane Restaurant & Skybar

GenieBBen & Relaxen
Erholung und Entspannung in Forsters Posthotel

Geschichte ganz nah. In weniger als 20
Minuten erreichen Sie das farbenfrohe
mittelalterliche Regensburg, in 5 Minuten
Walhalla, die imposante Ruhmeshalle von
Ludwig dem I. und viele andere Highlights
dieser wundervollen Region. Geniefen Sie
Thren Urlaub in einer der schénsten Umge-
bungen des Landes. Donaustauf, das natiir-
liche Idyll zwischen den Ausldufern des bay-
rischen Waldes, ist das Fleckchen Heimat,
das zum Wiedersehen einlidt. Verbinden
Sie die faszinierenden Naturschonheiten
der Umgebung mit wohltuender Erholung.
Das 4 Sterne Forsters Posthotel gehort
zu den komfortabelsten Gelegenheiten,
eine charmante Unterkunft zu finden.
Das Wohlbefinden der Giiste ist dabei das
oberste Anliegen im Familienbetrieb Fors-
ters. Monika und Reinhold Forster stam-
men beide aus gastronomischen Betrieben
und haben sich ihren Lebenstraum nach
langen Wanderjahren in der Spitzengastro-
nomie erfiillt.

Die Forsters haben das mittelalterliche
Anwesen 1993 von Fiirstin Gloria - Brau-
erei Thurn und Taxis gekauft. Bereits im
August 1993 wurde das chemals marode
Gebidude abgerissen und schon im April
1994 wieder erdffnet. 2012 startete das ge-
schichtstrichtige Hotel einen weiteren Um-

bau im groflen Stil — es entstand ein 10.500
m? grofier, innovativer Zubau, der Traditi-
on und Heute perfekt miteinander zu verei-
nen weify. Im renommiertesten Hotel von
Donaustauf werden Sie auf den Geschmack
kommen. Die beiden im Hause integrierten
Restaurants ,,Zum Postillion“ sowie ,,Post-
stiiberl® freuen sich, Sie einzuladen.

Das Kiichenteam des Forsters Posthotel
kreiert aus den besten Zutaten kulinarische
Kostlichkeiten, die weit iiber die Region hi-
naus begeistern. Ubrigens auch die Tester
von Michelin, welche die Forster Kiiche mit
dem Bib Gourmand ausgezeichnet haben.
Bei meinem Restaurant-Besuch habe ich
ein exquisites Menii serviert bekommen.
Der Start war ein Ikarimi Lachs kombiniert
mit griiner Mango, Wasabi und Puffreis —
sehr fein abgestimmte Aromen. Die Maro-
nen Suppe mit Entenravioli und Petersilie
wurde mit einer Porzellancloche serviert
und {iberzeugt mit einer perfekt ausbalan-
cierten Siifle und Siure. Eine leicht ange-
bratene Dorade Royal mit griinem Spargel
und Orangen-Safranschaum erfreute mich
als Zwischengang. Zum Hauptgang wurde
ein ganz zartes Rinderfilet mit einer perfekt
reduzierten Sofle serviert. Ein schones Spiel
mit Karotten und Selleriepiiree. Zum Ab-
schluss eine schone Auswahl an Rohmilch-

Restaurant-Tipp

kise mit Feigensenf und schwarzen Wall-
niissen. Das siifle Finale bestritt Mandel
mit Kokosnuss und Ananassorbet. Die ge-
reichten Weine aus Osterreich und Spanien
erginzten das Menii sehr schon.

Ob ecinfaches oder ausgefallenes, bayrisches
oder internationales — alle Speisen werden
mit grofflem Kénnen und mit viel Liebe
kunstvoll zubereitet.

Die Regie fithrt Hotelchef Reinhold Forster
mit seinem Kiichenteam unter der Leitung
von Kiichenchef Christian Raith. Beide
sind erfahrene Kéche der internationalen
Spitzen- und Sternegastronomie. Genieflen
Sie die Kulinarik im Forsters Posthotel bei
Regensburg im zeitlos-eleganten Restaurant
Zum Postillion oder im etwas rustikalerem
Poststiiberl.

Tiglich sind die Lokalititen fiir Sie gedff-
net und versprechen mit kalter und warmer
Kiiche Thren Gaumen zu verwdhnen. Dabei
ist die traditionell-bayrische Kiiche ebenso
vertreten, wie Speisen aus aller Welt.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d'Allemagne

Forsters Posthotel in Donaustauf
MaxstraBe 43, 93093 Donaustauf
Tel. 09403 -910-0
www.forsters-posthotel.de
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Julian Schweighart ist Sommelier des Jahres 2019
Chaine des Rotisseurs veranstaltet den Wettbewerb zum 13. Mal

Concours National des Jeunes Somme-
liers, 01. April 2019: Julian Schweighart
vom Hotel The Fontenay in Hamburg
hat sich beim Concours National des Jeu-
nes Sommeliers gegen 9 Weinfachleute
aus hervorragenden Hiusern durchgesetzt.
Den 2. Platz belegte Sebastian Liibbert aus
dem Restaurant Tantris in Miinchen vor
Lara Talbot vom Restaurant Lido Hafen
in Diisseldorf. Die besten jungen Somme-
liers unter 35 Jahren stellten unter strengs-
ten Bedingungen ihr Weinwissen und ihre
Fihigkeiten als Gastgeber unter Beweis. Es
galt 50 Fragen iiber simtliche Weinbaure-
gionen der Welt, Weingeschichte, Weinbau
und Kellertechnik zu beantworten. Im An-
schluss folgte ein Tasting, dabei galt es einen
Rot- und einen WeifSwein zu erkennen und
genau zu bestimmen sowie einen Pastis, ei-
nen Brandy und einen Gin nur am Geruch
zu erkennen. Im nichsten Wettbewerbsteil
galt es eine mehrgingige Weinempfehlung
und einen perfekten Champagner-Service
zu zeigen. Allein beim Champagner-Service
wurden 13 verschiedene Leistungen bewer-
tet, z.B: Sicherheit beim Offnen, Drehen in
eine Richtung, Lautlos, Korkprisentation,
Probeschluck, Reihenfolge und Gleichmi-
Bigkeit beim Einschenken u.s.w. Dann ging
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es zu einem Meeting mit dem F&B Ma-
nagement, und die Juroren stellten die Teil-
nehmer vor anspruchsvolle Aufgaben, wie
z.B.: ,Was ist Orange Wine und miissen
wir den auf die Weinkarte in unserem Res-
taurant nehmen?“ — dieser Teil der Wettbe-
werbes erfolgte komplett in Englisch.

Die hochkaritige Jury setze sich wie folgt
zusammen: Jury-Leitung: Natalie Lumpp
(Grand Echanson), Peer F. Holm (Prisident
der Sommelier-Union Deutschland), Frank
Kimmer MS, Astrid Lowenberg (Leiterin
der Sommelier Schule Miinchen) und Ha-
gen Hoppenstedt (Sommelier Hotel Adlon
Berlin). In den sehr stilvollen Riumen des
Gesellschaftshauses der BASF in Ludwigs-
hafen wurde dieser Sommelier-Wettbewerb
von der Chaine des Rotisseurs am 01. April
2019 durchgefiihrt. Beim abendlichen
Diner im Festsaal des Gesellschaftshauses
stellte Natalie Lumpp die fachliche Kom-
petenz der Teilnehmer heraus: ,,Es wurden
bis auf eine einzige Frage alle 50 Fragen im
Theorie-Teil beantwortet und bei den prak-
tischen Priifungen alle Weine und Spirituo-
sen erkannt, dass ist eine enorme Leistung.
Nun muss dieses Wissen im Restaurant
richtig eingesetzt werden — denn am Ende
zihlt nur, dass die Giste gliicklich sind.®

Der jahrlich ausgetragene Wettbewerb
gibt den besten jungen, talentierten und
engagierten Sommeliers die Maoglichkeit
ihre sensorischen Begabungen, ihr Wissen
und ihre personliche Form der Gastgeber-
schaft international zu prisentieren. Julian
Schweighart vertritt Deutschland nun bei
der Weltmeisterschaft, die im September in
Seoul, Stidkorea ausgetragen wird. Natalie
Lumpp, als Vorsitzende der Jury, sagt: ,In
den vergangenen und auch in diesem Jahr
waren unsere Sommeliers top aufgestellt
und ich bin stolz auf unsere Weinspezia-
listen. Ich wiinsche Julian Schweighart viel
Erfolg beim internationalen Ausscheid in
Siidkorea.®

Uber viele Jahrhunderte pflegte und ent-
wickelte die 1248 gegriindete Confrérie
oder Bruderschaft, die kulinarische Kunst
und setzte hohe Standards beruflicher und
qualitativer Art. Die Chaine des Rétisseurs,
als dlteste und grofite Gastronomievereini-
gung der Welt, zihlt in Deutschland mehr
als 2.400 Mitglieder. Neben der Pflege
der Tisch- und Kiichenkultur gehére die
Férderung von jungen Sommeliers zu den
Hauptaufgaben der Bruderschaft.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d'Allemagne
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Interview

Konkurrenz belebt das Geschatt
In Doblers Kiiche nur das Beste fiir den Gast

Seit 1987 fithren Gabriele und Norbert Do-
bler ein Restaurant in Mannheim. Die Idee
war ganz nach dem franzésischem Vorbild
des »Savoir-vivre«, eine Qase zu schaffen in
der sich der Gast wohlfiihlt.

Mit 26 Jahren ersffnete Dobler in Mann-
heim sein erstes Restaurant ,L’Epi d "Or*
mit sechs Tischen. Der Laden lief gut, aber
es dauerte noch 14 Jahre bis der Guide
Michelin den ersten Stern fiir Doblers Kii-
che vergibt. Seither allerdings ist Norbert
Dobler auf diesen jihrlichen Ritterschlag
abonniert. Dobler selbst bleibt bescheiden:
,Koche immer so, dass du selbst als Gast zu-
frieden wirst®, sagt er.

Der Sternekoch erzihlt weiter: ,Wir ver-
wenden nur die besten und frischesten Pro-
dukte, die der Markt zu bieten hat. Unsere
Lieferanten versorgen uns zweimal tiglich
mit Fisch und Meeresfriichten. Auf »Con-
venience Food«, Glutamat und kiinstliche
Aromastoffe verzichten wir und stellen alles
mit natiirlichen Zutaten, frischen Kriutern
und Gewiirzen selbst her.“ , Konkurrenz be-
lebt das Geschift, und ich lasse mich auch
selbst gerne von anderen Spitzenkdchen
verwohnen., sagt Dobler schmunzelnd
und verschwindet wieder in seiner Kiiche.

Wo sind Sie aufgewachsen und zur Schule
gegangen? [n Uhldingen-Miiblhofen am Bo-

densee.

Wann ist die Entscheidung gefallen Koch
zu werden? [n der 8. Klasse. Da half ich
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in den Ferien bei meinem Onkel in seinem

Restaurant in Radolfzell aus.

Welchen Beruf hitten Sie gelernt, wenn es
nicht Koch geworden wire? Etwas techni-
sches aber eher theoretisch also Ingenieur et.

Welches war das erste Sternerestaurant in
dem Sie gegessen haben? Schweizer Stuben
in Wertheim Bettingen ** 1983 bei Dieter
Miiller! Das war die Initial-Ziindung sich der
gehobenen Gastronomie zuzuwenden.

Wo und wann haben Sie Ihren kulina-
rischen Hohepunkt als Gast erlebt? Da
gab es und gibt es viele. Ich gehe regelmiifSig
gut essen. z. B. Christian Bau Perl-Nennig,
Schwarzwaldstube Traube Tonbach — nach
wie vor, Restaurant Bareiss Baiersbronn etc.

Thr Motto? Im Leben: Leben und leben
lassen. Im Beruf- Jeden Tag SpafS am Beruf
haben und das Beste geben.

Wo wiirde IThr Traumrestaurant stehen?
Am Lac d’Annecy, Frankreich. Im Vorder-
grund liegt der See im Hintergrund die fran-
gosischen Alpen.

Ihr Lieblingsrestaurant in der Region?
Da gibt es mebrere: Restaurant Leopold,
Deidesheim Pfalz, Restaurant Grenningloh,
Gonnheim Pfalz, Hofgut Ruppertsberg, Rup-
pertsberg Pfalz, Da Franco Mannbeim (wird
gerade renoviert und dann neu eriffnet)

pestiny

e

- |

Ihr Lieblingsrestaurant auflerhalb der Re-
gion? Schwarzwaldstube Traube Tonbach

Wo wiirden Sie gern mal fiir Thr Restau-
rant einkaufen? /n der Bretagne direkt beim
Fischer.

Was ist Ihr Lieblingsgericht? Ein Lieblings-
gericht habe ich nicht. Ich entscheide spontan
nach Stimmung, Angebot und Ortlichkeit.
Am liebsten erwas authentisches.

Was essen Sie iiberhaupt nicht? Burger bei
Kertten. ..

Wie viele Gerichte kénnen Sie ohne Koch-
buch kochen? Das habe ich nie gezihlr.
Ich glaube ich kann fast alles ohne Kochbuch
kochen. Kochen ist etwas was aus dem Bauch
kommt. Jedes Produkt ist anders und verlangt
nach  Einfiiblungsvermigen und  Sorgfalt.
Nur zum Backen braucht man Rezepte.

Nachhaltigkeit in der Kiiche bedeutet fiir
mich? Nur qualitativ hochwertige frische
Produkte zu kaufen. Das zwingt die Erzeuger
natiirlich und nachhaltig zu produzieren und
gu wirtschaften. Der Kauf von Massenware
und Convenience fiihrt zum Gegenteil.

Der ideale Chef muss wie sein? Er muss das
Vorleben was er von seinen Mitarbeitern er-
wartet. Und muss wissen wieviel er von jedem
einzelnen verlangen kann und darf.

Der ideale Sous Chef muss folgende FEi-
genschaften haben? Die Philosophie muss
der des Chefs iibneln. Er muss loyal gegeniiber
dem Betrieb und seiner Kollegen sein.

Welche Fehler in der Kiiche entschuldigen
Sie am ehesten? Wenn Fehler unter grofler
Belastung — also wenn es richtig brummr —
passieren.

Wie groff ist Ihr Team in Kiiche und Kel-
ler? Ich habe vier Kiche und zwei Kiichenhil-

fen. Im Service vier Festangestellte und zwei

Aushilfen.

Welche Eigenschaften schitzen Sie bei Ko-
chinnen am meisten? Das ist eine sexistische
Frage. Davon sollten wir uns endlich verab-
schieden! Ich habe alle Geschlechter schon im
meinem Team gehabt und es gab gute und
weniger gute Erfahrungen.

Was drgert Sie an Anderen in Threr Kiiche?
Im Moment sehr wenig — Gott sei Dank. Es
gab in der Vergangenheit schon Mitarbeiter,
die es am Engagement haben fehlen lassen.

Welchen Kiichenchef (lebend) bewundern
Sie am meisten? Eckart Witzigmann. Er hat
eine ganze Nation gepréiigt — nicht nur Kiche.

Was war die grofite Katastrophe in Threm
Berufsleben? Kleinere Katastrophen gab es
schon ifter. Eine grofe bis heute noch nicht,
dafiir bin ich dankbar.

Wie lange planen Sie an einem neuen
Menii? Das ist sehr verschieden. Manchmal
geht das ganz spontan und wie von selbst.
Manchmal miiht man sich iiber Tage.

Wir wissen heute mehr iiber Ernihrung
denn je. Wieso isst der Grofiteil der Men-
schen trotzdem schlecht? Die Menschen hi-
ren zu viel auf die Werbung und zu wenig

auf das was die Vernunft ibnen sagt. Auch
schlechte Nahrung wird in den Medien stark
beworben.

Wer ist Ihr berufliches Vorbild?
Ectkart Witzigmann.

Welches Land wiirden Sie gern mal
4 Wochen bereisen und die jeweiligen Spe-
zialititen, die Kiiche und die Leute kennen
lernen? japan! Ich werde noch dieses Jahr
nach Tokio und Kyoto fliegen, aber nur fiir
9 Tage.

Thr Lieblingsgetrink? Wein — in den Farben
rot und weif§ und allen Provenienzen.

Champagner geniefle ich am liebsten (wo
und wann )? Champagner geniefSe ich wie
Wein. Am liebsten in guter Gesellschaft. Wir
tuen den  Champagner-Winzern unrecht,
wenn wir ihren Wein als Gute-Laune-Brause
trinken. Champagner ist ein Wein mit Lagen,
Jahrgingen und Reifegraden, nur mit dem
Unterschied, dass er Koblensiure enthilt.

Womit wiirden sie sich beschiftigen,
wenn Thr Restaurant fiir ein Jahr schlieflen
wiirde? Mit Wein und gutem Essen!

Was machen sie in Ihrer Freizeit am
Liebsten? Ich habe diversen Hobbys. Reisen,
reiten, wandern und ein wenig golfen. Fiir
alles aber zu wenig Zeir. ..

Wo wiirden sie Thren Traumurlaub ver-
bringen? Da gibt es keinen bestimmten Ort.
Was ich im Urlaub brauche ist viel Natur
und gutes Essen.

Welche Musik héren Sie am liebsten? Ich
habe schon seit langem ein Faible fiir Klassik
und Oper. Pop-Musik interessiert mich im-
mer weniger.

Interview

Welches ist Thr Lieblingsfilm? ,,Brust oder
Keule“ mit Louis de Funés — muss jeder Koch
gesehen haben. Der ist heute aktueller denn je.

Thre Lieblingsbeschiftigung? Neben dem
kochen? Das Kochen mit meinen Freunden

zu Hause. Und da gibt es ja noch meine
Hobbys. ..

Welches Buch haben Sie als letztes gele-
sen? , Unterleuten “von Juli Zeh.

Wie viele Kochbiicher haben Sie? Ca. 40
— aber ich habe schon linger nicht mebr rein-
geschaut.

Was schitzen Sie an Ihren Freunden am
meisten? ...dass sie meine Leidenschaft
akzeptieren und / oder teilen. Da habe ich
grofSes Gliick seit vielen Jahren.

Wie sieht bei Thnen ein ideales Friihstiick
aus? Es muss nicht viel sein. Frisches Obst
ist wichtig und ein perfekter Espresso. Das
beste Friihstiick gibt es im Hotel Bareiss,
Baiersbronn.

Was heift fiir Sie genussvoll leben? Dinge
zu erleben, die mir Freude bereiten und dies
mit anderen zu teilen.

Fiir wen wiirden Sie gerne mal kochen?

Jean-Claude Juncker

Das Wichtigste, das Ihnen im Leben pas-
siert ist? Um es mal klar zu sagen, das wich-
tigste ist liebe Menschen um einen zu haben.

Welche 3 Dinge wiirden Sie mit auf eine

einsame Insel nehmen? Meine Frau, Essen

und Wein.

Heiko Leuchtmann bedankt sich fiir das
Gesprich.
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Reise-Tipp

Champagner geht immer
Chaine-Reise in die Champagne vom 13. bis 16. Juni 2019

Es gibt noch 4 freie Plitze fiir die Chaine-
Reise in die Champagne mit Bailli Hon.
Dr. Ronald Crone. Eine Reise in die Cham-
pagne im Juni ist einfach wunderbar, neben
einer entspannten Gruppe genieflen wir
viele verschiedene Champagner in authen-
tischer Atmosphire.

Von unserem 5-Sterne-Hotel dem Relais
& Chateaux Haus Hostellerie La Briquet-
terie erkunden wir die wichtigsten Gebie-
te dieses beriihmten Weinanbaugebietes.
Uberzeugen Sie sich selbst von der Aus-
stattung dieses einzigartigen Hauses unter
www.labriqueterie.fr.

Nach einem leichten Essen und dem Genuss
der ersten Champagner im Restaurant Le
Gonfalon fahren wir zum Champagnerhaus
Nicolas Feuillatte in Chouilly. Am Abend
entfithrt uns ein késtliches Sterne-Mentii in
franzésische Girten und unterschiedliche
Aromen werden uns kulinarisch begeistern.
Eine private Champagnerprobe wird um
Mitternacht den ersten Tag beschliefSen.
Am 2. Tag fahren wir zum Champagner-
haus Alfred Gratien, unweit von Epernays
belebtem Stadtzentrum. Im Rahmen un-
serer Fithrung werden wir verschiedene
Qualititen degustieren. Fiir einen unver-
gesslichen Aufenthalt sorgt unser anschlie-
Bendes Déjeuner im Restaurant Le Théitre
in Epernay. Am Nachmittag spazieren wir
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auf der beriihmten Avenue de Champagne
zu einer kleinen Erfrischung ins Champa-
gnerhaus  Collard-Picard.  Anschlieflend
besuchen wir das Champagnerhaus Mer-
cier und steigen in einen elektrischen Zug,
der uns durch die kilometerlangen Stollen
fihrt und mit einer Fiihrung viel iiber das
1858 von Eugene Mercier gegriindete und
seit 1979 zu Moét & Chandon gehorende
Champagnerhaus erfahren lifft. Nach einer
Pause von 2 Stunden in unserem Hotel sind
wir am Abend zu Gast im Chaine-Haus Le
Grand Cerf. Das vielfach ausgezeichnete
Restaurant am Fuf§ der Montagne de Reims
bildet den eleganten und stilvollen Rahmen
fiir eine klassische Kiiche. Bei unserer Riick-
kehr im Hotel erwartet uns ein exklusives
Privat-Tasting.

Am 3. Tag besuchen wir die Domaine
Pommery — eine monumentale Treppe mit
116 Stufen fithrt zu den 30 m unter der
Erde gelegenen Gewdélben: die Kellereien —
die unterirdische Welt von Pommery. Die
120 spekeakuldren galloromanischen Krei-
debriiche wurden bereits vor 2.000 Jahren
in die Kreide gegraben. Heute beherbergen
die Kellergewdlbe neben 25 Millionen Fla-
schen Champagner eine einzigartige mo-
derne Kunstsammlung sowie die grofice
private Sammlung Alter Champagner der
Welt. Im Chateau Les Crayeres — von ei-

nem griinen Teppich umringt, prachtvoll
gelegen in einem stattlichen Park — erwartet
uns anschliefend der Chef de Cuisine in der
Brasserie Le Jardin zu einem Déjeuner. Der
Konig der Weine wird am Abend bei einem
fiirstlichen Champagner Diner in der Villa
Demoiselle in Reims in einem einzigartigen
Rahmen prisentiert. Die Chaine des Rétis-
seurs erhilt exklusiv die Méglichkeit in den
Privatriumen der Eigentiimer von Pomme-
ry dieses Diner zu veranstalten

Zum Abschluss der beeindruckenden Er-
lebnisse der letzten Tage erwartet uns mit
G.H. Mumm ein weiteres sehr bekanntes
Champagnerhaus. Seit 1827 im Herzen der
Champagne — die ersten Zeilen der sagen-
umwobenen Weingeschichte des Hauses
wurden lange vor seinem offiziellen Griin-
dungsdatum  geschrieben. Die Mumm
Familie stammt aus dem 12. Jahrhundert.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d'Allemagne

Infomationen und Buchungen iiber:
Heiko Leuchtmann,

Chargé de Presse d'Allemagne

E-Mail: hek.leuchtmann@mercussini.de
oder

Bettina Schliephake-Burchardt, Bailli
E-Mail: info@sugardreams.de

Paradisisches Mauritius

Entdeckt den wunderschonen Inselstaat
im Indischen Ozean

Grand Chapitre, 19. Januar 2019: Am 19. Januar 2019 fand in Flic en Flac auf der Insel
Mauritius das erste Chapitre der neuen ,Bailliage de Maurice® statt.

Mauritius strotzt nur so vor Palmen, bunten Blumen, griinen Kokosniissen und einer fan-
tastischen Unterwasserwelt. Die weiflen Sandstrinde sind da sogar noch ein Sahnehiub-
chen. Hier finden Sie alle Griinde fiir einen Urlaub im Paradies.

Als Prisident zustindig fiir die Entwicklung neuer Bailliagen weltweit war es fiir mich selbst-
verstindlich, dabei zu sein. Ich hatte die ersten Kontakte gekniipft und war erstaunt, wie
schnell es Kareena Neisius gelungen war, die fiir die Griindung einer Nationalen Bailliage
erforderlichen 35 Mitglieder zu finden.

Es war ein beeindruckendes Erlebnis. Obwohl Kareena zuvor nie an einer Chaine-Veran-
staltung teilgenommen hatte war die Organisation perfeke, folgerichtig wurde sie zum Bail-
li Délégué ernannt. Zusammen mit iiber 40 neuen Mitgliedern fand im 5-Sterne Sugar
Beach Resort Hotel die Inthronisation statt. Ein perfekter Abend mit dem Apéritif und Vin
d’Honeur vor paradiesischer Kulisse. Das Gala Menii war edel, wunderschon prisentiert
und perfekt serviert. Ich bin stolz darauf, diese neue ,Bailliage de Maurice® aus der Taufe
gehoben zu haben.

Respekt vor der Organisation des neuen Boards um Bailli Délégué Kareena Neisius und
beste Wiinsche fiir die Zukunft.

Die Insel mit ihren liebenswerten, gastfreundlichen Bewohnern ist iibrigens von Deutsch-
land aus direkt zu erreichen ... und sie ist unbedingt eine Reise wert.

VIVE LA CHAINE !

Text: Klaus Tritschler, Bailli Délégué

International
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Das Ende der Eiszeit
Mir Hightech zur optimalen Aromenentfaltung

Als der chemalige Mercedes-Benz-Top-
Manager Jiirgen Sauer iiber die Idee eines
elektrischen Weinkiihlers nachdachte, hatte
er nur ein Ziel: die Erfindung eines Produk-
tes, um edle Weine perfekt temperiert ge-
nieflen zu kénnen, ohne dabei auf schones
Design verzichten zu miissen. Mit der Ent-
wicklung seiner PrioVino Weintemperierer
hat er diesen Traum in die Tat umgesetzt.

Nach vielen Experimenten mit zahllosen
Technologien brachte er 2017 den PrioVi-
no ,,Premier” als Flagschiff-Produkt auf den
Marke, das in der Fine-Dining-Gastrono-
mie bereits fiir Begeisterung sorgt. Das war
der Grundstein fiir eine Erfolgsgeschichte,
in der nun ein neues Kapitel folgt. Bei der
Prowein in Diisseldorf wurde dieses Jahr
ein zweiter Temperierer fiir den privaten
Gebrauch vorgestellt. Dieses Gerit ist be-
reits ab 475 Euro (inkl. MwSt.) erhiltlich.
Die zwei Varianten mit Netzteil oder fest
eingebautem Lithium-Ionen-Akku bieten
zusitzlich  Flexibilitit und Unabhingig-
keit. Mit seiner schwarzen, alternativ auch
weinroten, fein strukturierten Oberfliche
und der zeitlos eleganten Form ist der Prio-
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Vino ,Classic“ ein echter Hingucker. Die
raffinierte Technologie in seinem Inneren
befreit Weinkenner zudem vom listigen
Eis, tropfenden Flaschen und von sich ab-
losenden Etiketten. Tisch und Servietten
bleiben trocken und korrodierende Kiihler
sind Vergangenheit.

Trotz allen Hightechs ist der PrioVino
,Classic“ sehr leicht sowie denkbar einfach
zu bedienen. Die Temperaturregelung er-
folgt tiber Plus/Minus-Tasten in 1-Grad-
Schritten und der Einstellbereich zwischen
5 und 20°C deckt das komplette Weinspek-
trum ab. Eine eigens programmierte Steue-
rung sorgt dafiir, dass die gewiinschte Tem-
peratur schnell erreicht und, anders als bei
handelsiiblichen Weinkiihlern, auch exakt
gehalten wird. Bei Bedarf ist ein schneller
Wechsel zwischen Temperaturen jederzeit
moglich. Ein ausgekliigeltes Ab- und Zu-
luftsystem transportiert entstehende Wir-
me gerduscharm ab. So kann der ,Classic”
problemlos direkt in der Nihe stehen, ohne
dass man sich gestort fiihlt.

Mit Genugtuung blicke Griinder und
Hauprgesellschafter Jiirgen Sauer auf die

PrioVino-Geschichte zuriick. ,Die opti-
male Temperatur ist doch entscheidend fiir
den Weingenuss. Jeder Weinkenner weif3
das und dennoch ist die perfekte Wein-
temperatur immer noch die Ausnahme,

spitestens beim zweiten Glas einer gesft-
neten Flasche. Ich bin sehr zufrieden, dass
wir jetzt Weinliebhabern den perfekten
Begleiter anbieten kénnen, damit optimale
Temperatur eine Realitit wird, nicht nur
beim ersten Schluck, sondern bis zum letz-
ten Tropfen.”

Vom 7. bis 10. Mai 2019 wird die Firma
PrioVino mit dem neuen ,Classic® und
dem exklusiven ,,Premier”, den es neben
der Standardversion in Chrom, auch mit
Silber-, Gold- und Schwarzruthenium-Be-
schichtung gibt, auf der Prowine Messe in
Hongkong vertreten sein.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d'Allemagne

PrioVino GmbH

Eschenweg 21, 72076 Tiibingen
Tel. 07071 - 1473016
WWW.priovino.com

Perfekt gereift und brillant
Vranken Brut Nature Millésimé 2010

Die Aromatik eines perfekt gereiften Cham-
pagners zicht Geniefler in aller Welt in ih-
ren Bann. Aus drei Rebsorten und Grund-
weinen eines einzigen oder auch mehrerer
Erntejahre entsteht durch die Kunst der
Assemblage und Reifung auf der Hefe ein
perfekter Ausdruck von Handwerkskunst
und Leidenschaft und die fiir Champagner
typische Eleganz, Struktur und Perlage. Um
ihn herzustellen, benstigt man jedoch nicht
nur die besten Rohstoffe und passionierte
Menschen mit Erfahrung, sondern auch
jede Menge Mut, Durchhaltevermbgen
und eine Vision.

Paul-Francois Vranken entschloss sich im
Jahr 1976 dazu, ein Champagnerhaus zu
griinden, das seinen Namen tragen sollte.
Ein Wagnis und eine grofie Verantwortung,
denn jede Maison de Champagne reprisen-
tiert nicht nur das historische Erbe einer
nationalen Kostbarkeit, sondern lebt auch
von der Stirke und Strahlkraft der eigenen
Marke.

Einfachheit — hinter dem Wort steckt nicht
mehr und nicht weniger, als den authen-
tischen Eindruck von Natur, Terroir und
Leichtigkeit einzufangen. Sanftheit, Fruch-
tigkeit, Eleganz — der Stil der Maison Vran-
ken ist unkompliziert und dabei dennoch
elegant und stilvoll — wie ein Familienfest
oder eine Feier unter Freunden. Unkompli-
zierter Champagnergenuss fiir die schénen
Momente des Lebens.

Champagner Vranken
Brut Nature Millésimé 2010

Feine Perlage, Aroma von reifen
Beeren wie Brombeere, Himbeere
und Cassis mit einem Hauch von
frisch gemahlenem Pfeffer, frisch und
fruchtig mit einer Spur von siiBer
Vanille und Honig

Rebsorten: Chardonnay, Pinot Noir,
Meunier

Zero Dosage

Alkoholgehalt: 12,5 % vol.
Lagerfahig: bis 2024

Vorher 6ffnen: nein
Trinktemperatur: 6 - 8 °C

GroBe: 0,75 | Flasche

Preis: 37,49 EUR/FI. (49,98 EUR/I)
inkl. 19% MwsSt., zzgl. Versandkosten.

Ab 75 EUR ist der Versand innerhalb
Deutschlands kostenfrei.

Der Chefénologe von Champagne Vranken
Dominique Pichart wurde im Jahr 1959
in Avize in der Champagne geboren. Als
Kind eines Weinbauern, verbrachte er sei-
ne Kindheit in der Region Cote des Blancs.
Am 2. September 1982 wurde er Keller-

Champagner-Tipp

meister im Hause Vranken und ist seitdem
verantwortlich fiir die Vranken Champa-
gner. Zu seinem Lebenswerk an der Seite
von Paul-Francois Vranken, zihlt u. a. den
»Esprit de Cognac® auf alle Zeiten aus sei-
nen Champagnern zu verbannen, um sie zu
etwas Besonderem zu machen.

Der Vranken Brut Nature 2010 ist ein
iiberaus komplexer und sehr erfrischender
Jahrgangschampagner. Mit seinen fruchtbe-
tonten Noten ist er ein besonders eleganter
Ausdruck traditioneller Champagnerkunst.
Ohne die Zugabe einer Dosage prisentiert
sich dieser Vintage pur und geradlinig ohne
jeglichen Schnickschnack. Nach der 7-jih-
rigen Reifezeit im Kreidekeller kommen die
harmonische Ausgewogenheit und delika-
ten Fruchtaromen wunderbar zur Geltung.
Der Kellermeister verzichtet, wie beim Brut
Nature Blanc und Rosé, bewusst auf die fi-
nale Zugabe von Zucker. Dadurch stehen
die feinen Aromen der Assemblage sowie
die Kombination aus Handwerk und ein-
zigartigem Terroir fiir den Ausdruck eines
perfekeen Erntejahres.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d'Allemagne

Bestellungen unter:
www.vranken-pommery-shop.de oder
info@vranken-pommery-shop.de
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White Collage

Meissens Exklusiv-Kollektion fiir die Spitzengastronomie

Formschén und schlicht, zeitgemifl und
fiir den guten Geschmack — ,White Col-
lage® ist die erste Gastronomie-Linie der
Porzellanmanufaktur Meissen und verbin-
det verschiedene Stile aus iiber 300 Jahren
traditioneller Handwerkskunst, wodurch
ein véllig neuer Formen-Mix entsteht. Die
klar-weife Edition basiert auf vier Kollekti-
onen und besitzt iiber 50 Accessoires: vom
Becher iiber Schalen und Sets bis hin zu
Tellern, Platten und Porzellan-Loffeln. Als
Novum erlebt mattes Biskuit-Porzellan eine
Renaissance.

Das reine Weif3, glatt oder strukrturiert,
sowie Biskuit-Reliefs geben den Kochkiins-
ten einen wiirdevollen Rahmen. Gesorgt
ist auch fiir Bestindigkeit: Das Porzellan-
geschirr ist aufgrund einer extrem harten
Porzellanmasse besonders robust und erhilt
durch dezent abgerundete Kanten eine an-
genehme Haptik. Verstirkte Boden garan-
tieren zudem eine lange Wirmespeiche-
rung. Dabei zeigt sich Meissen so vielseitig
wie die Fusionkiiche: Formen und Erfah-
rung aus iiber drei Jahrhunderten werden
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stets fiir eine zeitgemifle Verwendung wei-
terentwickelt. Meissener Porzellan entsteht
zudem seit jeher in liebevoller Handarbeit
in zahlreichen Arbeitsschritten aus Natur-
stoffen. So ist ,,White Collage” skologisch
besonders  wertvoll und nachhaltg, wie
auch die Regio-Kiiche.

Mit der neuen Sonderauflage reagiert die
Geschiftsfithrung auf gestiegene Kunden-
bediirfnisse. Ob Feinschmecker oder Spit-
zenkdche, immer hiufiger werden Quali-
tit, Herkunft und Produktion hinterfragt.
S Weltweit entwickeln sich Kunden, insbe-
sondere Innenausstatter, Gastronomen und
Hoteliers, zu wahren Kennern und fragen
bei uns Produkte wegen ihrer Authenti-
zitit an®, erklirc Geschiftsfithrer Georg
Nussdorfer. Verfeinerung des guten Stils
mit ehrlicher Kompetenz, Qualitit und
Verantwortungsbewusstsein, diesen Trend
sicht auch Geschiftsfithrer Dr. Tillmann
Blaschke: ,, Weltweit sind vor allem Projekt-
und wahre Luxuskunden immer besser in-
formiert und achten auf Historie, Herkunft
sowie Know-how. Als Manufaktur mit

'Made in Germany' hilft uns das sehr.“ Mit
Wiebke Lehmann, bisher Geschiftsfithrung
Vertrieb von Hering Berlin, bekam die
Staatliche Porzellanmanufaktur Meissen
im letzten September Unterstiitzung. Die
gelernte Keramikmeisterin und studierte
Designerin verantwortet den Aufbau des
internationalen Hotel- und Gastronomie-
geschifts. Sie arbeitet seit ca. 30 Jahren in
der Branche und kennt die Fine-Dining-
Szene: ,Die internationale Top-Hotellerie
und -Gastronomie bevorzugt ein Design,
das Traditionen mit hohem Nutzwert und
Handwerkskiinsten zeitgemify interpre-
tiert.

Durch die geschickte Verbindung und
das aufwendige in Szene setzen aktueller
Designs mit Objekten aus vergangenen
Epochen ergibt sich mit ,White Collage*
ein exklusives Genusserlebnis, das Meisse-
ner Porzellan in den Alltag heutiger Gene-
rationen trigt.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d'Allemagne
Foto: MEISSEN ®, Copyright ©MEISSEN®

Institution Kronenschlosschen
23. Rheingau Gourmet ¢ Wein Festival

Das 23. Rheingau Gourmet & Wein Fes-
tival ging am 10. Mirz 2019 mit einer
fulminanten Haus- und Kiichenparty zu
Ende. 400 Giste feierten in allen Riumen
des Hotels Kronenschlésschen mit 10 na-
tionalen und internationalen Starkochen,
25 Weingiitern und Winzern sowie 2 Live
Bands bis in den frithen Morgen. 18 Tage
lang hatte sich bei insgesamt 60 Events die
internationale Koch- und Weinelite im
Rheingau versammelt. Besondere Hohe-
punkte waren in diesem Jahr die verschie-
denen Dinner mit den 3-Sternekochen
Enrico Cerea (Lombardei), Christian Bau,
Sven Elverfeld und Klaus Erfort sowie die
Galaabende mit den Kochstars Tristan
Brandt, Jean-George Klein, Thomas Kel-
lermann, Thomas Martin, Tohru Naka-
mura, Ronny Siewert und Simon Stirnal.
Grof3e Kiiche zeigten auch die Sternekdche
Toni Neumann, Hubert Obendorfer und
Serkan Giizelcoban. Internationale Stars
waren Ana Ros aus Slowenien (,,Beste Ko-
chin der Welt“), Toni Maorwald (Oster-

reich), Reuben Riffel (Siidafrika), Sebastian
Zier & Moses Ceylan (Schweiz) sowie Ted
Steinebach (frither Eleven Madison Park,
New York). Die Festivalgiste konnten he-
rausragende Weine aus vielen Regionen
der Welt genieflen, mehr als 200 Weingii-
ter waren durch ihre Inhaber bzw. Winzer
personlich vertreten. 10 Raritdtenveran-
staltungen — von ,Die besten deutschen
Spitburgunder® tiber ,Kultweine® bis zum
Gala-Abend , Petrus & Lafleur in jeweils 10
Jahrgingen® — waren allesamt ausgebucht,
meist schon wenige Stunden nach der An-
kiindigung. Der Veranstalter des Festivals
Hans B. Ullrich (Hotel Kronenschl6sschen,
Eltville-Hattenheim) stellt fest: ,Nach dem
Festival ist vor dem Festival“, die Vorbe-
reitungen fiir das 24. Rheingau Gourmet
& Wein Festival (20.02. bis 08.03.2020)
laufen auf Hochtouren, das Programm ist
bereits nahezu fertiggestellt.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d'Allemagne

Fotos: ©fronrowsociety.net und ©grossaufnahmen
Bild I.m.: Hans B. Ullrich mit Tochter Johanna.

National / Reise-Tipp

Friihlings-
Diner Amical
Spargel in all seiner Vielfalt

— ein Genuss

11. Mai 2019, Diner Amical: Cheres Con-
sceurs, chers Confreres, beim Lesen dieses
wunderbaren Meniis, denke ich an den
Friihling und an die wunderbare Aromen
von Spargel, Erdbeere und Rhabarber!
Maitre Rotisseur Norbert Dobler iiber-
rascht uns mit Variationen vom Spargel:
- weifler Spargel verbindet sich mit Erd-
beer-Essig-Baiser — wunderbar!
- wilder Spargel mit Beurre blanc mit
Waldmeister — einzigartig!
- Spargelschaum mit Morcheln — humm ...!
- weifler und griiner Spargel mit Sauce bér-
naise — einfach perfekt!
Die Confrérie de la Chaine des Rétis-
seurs vertreten durch die Bailliage Baden-
Schwarzwald Bailli hon. Prof. Michaela
Dickgiefler & Dobler's Restaurant vertre-
ten durch Maitre Rotisseur Norbert Dob-
ler laden herzlich ein zum Friihlings - Diner
Amical am Samstag den 11. Mai 2019 (Be-
ginn 18.30Uhr) im Dobler’s in Mannheim.
Bei Interesse melden Sie sich bitte im
Sekretariat der Bailliage Baden-Schwarz-
wald bei Marion Rott, Tel 0721 5042512,
chaine-baden-schwarzwald@web.de

Text: Prof. Michaela DickgieBer, Bailli hon.

Dobler’s Restaurant

Seckenheimer Str. 20, 68165 Mannheim
Tel. 0621 - 14397

www.doblers.de
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OMGD Reise-Tipp

OMGD goes Wiirttemberg
Im Wald ¢ Schlosshotel Friedrichsrube

Auf Weinreise ins Hohenloher Land? Vom
19. bis 21. Juli 2019 werden schwibische
Weinliebhaber

staunen, welch fulminante Entwicklung

und nicht-schwibische

die Weinregion Wiirttemberg in den letz-
ten Jahren genommen hat. Vice-Chancelier
Argentier Markus Gerspacher und unsere
Grand Echanson Natalie Lumpp haben
exklusiv fiir den OMGD eine wunderbare
»Tour des Vins“ zusammengestellt, die sie
natiirlich auch persénlich begleiten werden.
Ausgangspunkt fiir unsere Entdeckungs-
reise wird das Wald & Schlosshotel
Friedrichsruhe sein, wo sich unsere Con-
freres Jiirgen Wegmann und Dominique
Metzger schon heute darauf freuen, unsere
Gastgeber zu sein. Das 5-Sterne-Superior
Hotel mit seinem vielfach ausgezeichneten
Spa-Bereich, eingerahmt in die fiirstliche
Kulisse des Jagdschloss und einen wun-
derschonen Park, wird keine Wiinsche of-
fen lassen. Nach unserem Besuch von drei
Weingiitern in der Region wird uns der mit
2 Michelin-Sternen gekiirte Chef de Cuisine
Boris Rommel mit einem exquisiten Gala-
dinner verzaubern. Fiir die Weinbegleitung
konnte Natalie Lumpp drei renommierte
Winzer aus anderen Wiirttemberger Regi-
onen gewinnen, die lhre Weine gemeinsam
mit ihr persénlich kommentieren werden.

Das Programm: — 19.07. Freitag:

Anreise, Check-In ab 15.00 Uhr méglich,
zwischen 13.00 und 14.00 Uhr sind
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Abschlagzeiten fiir die Freunde des
Golfsports auf dem angrenzenden 9-Loch
Platz reserviert. 18.00 Uhr: Come-Together
in der Waldschinke mit Begriiflungs-Apéro

und Grillbuffet (19.00 Uhr)

20.07. Samstag: , Tour des Vins”

10.00 Uhr: Nach einem ausgiebigen Friih-
stiick werden wir von einem Luxusbus ab-
geholt und besuchen im Laufe des Tages die
3 Weingiiter Fiirst Hohenlohe in Verren-
berg sowie die Weingiiter Leiss in Gellmers-
bach (Lunch) und Birkert in Adolzfurt.
Die Riickkehr ist gegen 16.00 Uhr vorgese-
hen, so dass noch ausreichend Zeit bleibt,
den auflergewdhnlichen Spa-Bereich zu be-
suchen. 19.00 Uhr Apéro auf der Garten-
terrasse

19.30 Uhr 5-Ginge Galadinner mit Wein-
begleitung durch die Weingiiter Dautel
(Bénnigheim), Graf Adelmann (Steinheim)
und Collegium Wirtemberg (Stuttgart).

21.07. Sonntag

Friihstiick und individuelle Abreise.

Fiir Kunstinteressierte bietet sich ggfs. noch
ein Besuch in der Kunsthalle Wiirth in
Schwibisch Hall an. Oder Sie machen auf
der Heimfahrt noch einen Abstecher zur
Bundesgartenschau in Heilbronn.

Preis: Mitglieder 280 EUR / Giste 310
EUR inkl. , Tour des Vins“ im Luxus-Rei-
sebus mit allen Weinproben und Lunch im

Weingut Leiss sowie Apéro und Gala-Din-
ner inkl. aller Getrinke. Optional kénnen
am Freitagnachmittag Green Fees (9 Loch)
fiir Golfer fiir 40 EUR und am Freitag-
abend das Come-Together und Grillbuffet
(ohne Getrinke) fiir 30 EUR dazu gebucht
werden.

Zwecks Anmeldung wenden Sie sich
bitte an Vice-Chancelier Argentier Markus
Gerspacher, Bailliage Baden-Wiirttemberg
unter der E-Mail: mgrspchr@aol.com.

Er wird Thnen dann die offizielle Anmel-
dung, Ende April, als E-Mail zusenden.
Fiir eine Zimmerreservierung wurde ein
Sonderkontingent im Wald & Schlosshotel
Friedrichsruhe unter dem  Stichwort
,CHAINE/OMGD*“ mit Vorzugskon-
ditionen eingerichtet.

Bitte melden Sie sich direkt beim Hotel
unter E-Mail:  hotel@schlosshotel-fried-
richsruhe.de oder Tel. 07941 - 60870.

Text: Markus Gerspacher, Vice-Chancelier Argentier

Anmeldung Veranstaltung:
Markus Gerspacher unter
mgrspchr@aol.com

Reservierung Zimmer:

Wald & Schlosshotel Friedrichsruhe
hotel@schlosshotel-friedrichsruhe.de
oder Tel. 07941 - 60870

Termine 2019
Ordre Mondial des Gourmets Dégustateurs (OMGD)

OMGD

Datum Ort/Haus Veranstaltung Ansprechpartner

09.02.2019 Hannover Wein Tasting & Diner Amical Dr. Andreas W. Wiedemann, Niedersachsen
Die Insel am Maschsee tdrwiedemann@icloud.com

09.03.2019 MeiBen Pommery Champagner-Gala Heiko Leuchtmann, National
Ofenhalle der Staatlichen La vie en bleu — savoirfaire, beauté et fantaisie  hek.leuchtmann@mercussini.de
Porzellanmanufaktur Meissen

22.03.2018 Bad Neuenahr-Ahrweiler Raritatenprobe Markus Gerspacher, Baden-Wiirttemberg
Steinheuer Heppingen mgrspchr@aol.com

01.04.2019 Ludwigshafen Jeunes Sommelier Wettbewerb Natalie Lumpp, Baden-Schwarzwald
BASF Kellerei Gala Diner, Siegerehrung, Inthronisation OMGD  natalie.lumpp@t-online.de

18.05.2019 Stein bei Niirnberg Pommery Champagner-Gala Heiko Leuchtmann, National
Schloss Graf von Faber-Castell La vie en bleu — savoirfaire, beauté et fantaisie  hek.leuchtmann@mercussini.de

13.- 16.06 Epernay Reise in die Champagne Heiko Leuchtmann, National

2019 Hostellerie La Briqueterie iiber 40 Champagner in 4 Tagen hek.leuchtmann@mercussini.de

20. - 23.06 Saint-Emilion Chaine-Bordeaux Weinreise Heiko Leuchtmann, National

2019 Chateau Hotel Grand Barrail Wein und Architektur hek.leuchtmann@mercussini.de

20. - 23.06 Essen Champagner Tasting Dr. Joachim von Gratkowski, Nordrhein

2019 Schlosshotel Hugenpoet und Lehrgang mit Pommery J-v-G@t-online.de

29.06.2019 Freyburg (Unstrut) Edelbrand-Verkostung und Diner Amical ~ Claas Plesch, Sachsen-Anhalt
Edelbrennerei Schloss Neuenburg , Argentinischer Abend” plesch@chaine-Isa.de
Weinberghotel Edelacker

19.-21.07 Ohringen OMGD goes Wiirttemberg Markus Gerspacher, Baden-Wirttemberg

2019 Schlosshotel Friedrichsruhe Tour de Vin mit Natalie Lumpp mgrspchr@aol.com

24.08.2019 Essen Champagner Tasting Dr. Joachim von Gratkowski, Nordrhein
Schlosshotel Hugenpoet und Lehrgang zu Pommery j-v-g@t-online.de

21.09.2019 Bad Krozingen Weinprobe Dr. Oliver Klein, Baden-Schwarzwald
Weingut Fritz WaBBmer ,GroBe Lagenprobe” chaine-baden-schwarzwald@web.de

21.09.2019 Dierhagen Event bei Maitre Hotelier Isolde Heinz Franz R. Hauk, Berlin-Brandenburg
Strandhotel Fischland und Maitre Rotisseur Pierre Nippkow chaine@hauk.de

21.09.2019 Darmstadt Diner Amical Michel Prokop, Hessen
Braustiib'l , Oktoberfest" chainehessen@aol.com

22.- 24.11. Oldenburg Chaine-Wochenende: Rolf Miiller, Bremen

2019 Altera Hotel Kulinarik, Kultur und OMGD rolf.mueller@chaine-bremen.de

30.11.2019 Stetten bei Meersburg Wein und Schokolade Gerhard Schweden, Bodensee
Weingut Aufricht chainebodensee@icloud.com

30.11.2019 Stolberg/Stidharz Diner Amical Claas Plesch, Sachsen-Anhalt
Naturresort Schindelbruch & Sensorik-Seminar mit H. Stroschke plesch@chaine-Isa.de

05.12.2019 Kéln Dégustation du Vin Dieter Ullsperger, Mittelrhein

Landhaus Kuckuck

d.e.ullsperger@t-online.de
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National

Bei Steinheuers
3. Rarititenweinprobe zu Gunsten der Chaine-Stiftung

Raritatenweinprobe, 22. Marz 2019:
Zum Friihlingsanfang traf sich heuer bei
unserem Confrére Hans Stefan Stein-
heuer im beschaulichen Ahrtal nunmehr
schon zum 3. Mal eine kleine Gruppe
von Weinenthusiasten, um zu Gunsten
der Chaine-Stiftung die Pretiosen aus den
eigenen Kellern im Kreise Gleichgesinn-
ter zu verkosten. Geboren wurde die Idee
von Chancelier Lutz Heyer vor zwei Jah-
ren und mittlerweile ist die Gruppe auf
23 Teilnehmer angewachsen und es haben
sich iiber die Liebe zum Wein neue, iiber
das Treffen hinausgehende Bekanntschaf-
ten, entwickelt.

Voller Vorfreude sind die Giste aus ganz
Deutschland angereist und  wurden an
einem wunderschonen Friihlingstag herz-
lichst von der Gastgeberin Denise Stein-
heuer begriifit.

Schon zu den liebevoll angerichteten, kost-
lichen kleinen Gaumenfreuden servierte die
Tochter des Hauses ein erstes Highlight des
Abends, einen 1996er Champagner Blanc
de Blancs aus dem Hause Bruno Paillard,
der von unserer Grand Echanson Natalie
Lumpp stilgerecht mit dem Sibel geoftnet,
also sabriert wurde.

Natalie Lumpp fiihrte wieder sehr char-
mant und kompetent durch die einzelnen
Wein-Flights und wusste neben viel Wis-
senswertem auch immer wieder vergniig-
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liche Anekdoten aus den einzelnen Weinre-
gionen zu berichten. Besonders angetan hat-
te den Teilnehmern die gereiften Rieslinge
aus dem Rheingau und der Pfalz, die schon
30 Jahre und linger in der Flasche waren
und vorziiglich zu der Gelbflossenmakrele
mit Thunfischpraline passten. Ebenso iiber-
zeugend war das nichste Weilwein-Flight
mit 90er Jahrgingen aus Frankreich (EI-
sass, Burgund und Bordeaux) zum auf der
Haut gebratenen Wolfsbarsch in Gemiise-
Muschel-Beurre Blanc.

Der Hohepunke des Abends wurde dann
aber ohne Speisebegleitung genossen und
Nathalie konnte aus den mitgebrachten
edlen Tropfen der Giste ein Bordeaux-
Flight mit ler Grand Crus hervorragender
Jahrginge aus den Chateaux Cheval Blanc,
Lafite-Rothschild und Mouton-Rothschild
prisentieren.

Der vorziigliche Lammriicken wurde dann
von der Pfilzer Spitzen-Rotweincuvée
»Das Kreuz® vom Weingut Rings aus der
Doppelmagnum  begleitet, wihrend zum
Rohmilchkise die toskanischen Tropfen
von Antinori und Fattoria di Magliano
sowie ein spanisches Gewichs aus dem
Duerotal zu gefallen wussten.

Den krénenden Abschluss bildeten dann
die Kombination eines Desserts mit exo-
tischen Friichten, weifler Schokolade und
Salzkaramell mit einem 2003er Eiswein

vom Weingut Dénnhof an der Nahe sowie
einer 1979er Scheurebe Trockenbeeren-
auslese vom Castellschen Dominenamt in
Franken , die iiberraschend rubinrot in den
Gliser schimmerte.

Ein grofles Kompliment gebiihrt auch die-
ses Mal der herausfordernden Zusammen-
stellung der einzelnen Flights sowie der
sehr stimmigen und vorziiglichen Kombi-
nation vieler unterschiedlicher Rarititen
mit den einzelnes Speisen, was beides vor-
ziiglich gelungen ist.

Fiir die Stiftung bedankte sich dann Frau
Professor Michaela Dickgiesser bei Lutz
Heyer fiir den Impuls und bei den Teil-
nehmern fiir Ihre Begeisterung sowie nick
minder wichtig fiir einen Reinerlés vo
iiber 7.000 Euro, der an diesem Abend der
Chaine-Stiftung zu Gute gekommen ist.
Alle Teilnehmer waren sich einig, dass die
Veranstaltung weiterhin als fester Bestand-
teil im OMGD-Kalender verbleiben und
auch im nichsten Jahr wieder durchgefiihre
werden soll.

Text: Markus Gerspacher, Vice Chancelier Argentier

Steinheuers Restaurant Zur Alten Post
Landskroner StraBe 110,

53474 BadNeuenahr-Ahrweiler

Tel. 02641 - 94860
www.steinheuers.de

-INE
MPROMISSE.

Echtes Olivendl direkt vom Erzeuger.

Gesunder Genuss erlaubt keine Kompromisse. Fiir die Ole von Villa Caviciana
werden ausschliellich eigene Friichte verwendet, die ziigig und schonend in unserer
Miihle verarbeitet werden. Extra Vergine di Oliva Varieta Misto und Extra Vergine
di Oliva D.O.P. Tuscia Varieta Caninese sind zu hundert Prozent echte Native Olivenole.

Dafiir stehen wir.

Varieta Misto: O,5 Liter fiir 12,95 Euro und 5,0 Liter fir 114,50 Euro
D.O.P. Tuscia: O,5 Liter fir 16,20 Euro und 5,0 Liter fir 149,00 Euro

(Alle Preise zuztglich Versandkosten.)

VILLA CAVICIANA

Villa Caviciana GmbH
Rheingaver Stralte 32, DE-65343 Eltville

Telefon: +49 (0) 6123 /7 09 80 65

E-Mail: kontakt@villacaviciana.com

www.villacaviciana.com

Villa Caviciana ist offizieller Partner
der Chaine des Rétisseurs d’Allemagne.
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Vive la Chaine, Vive le Pape!
Ein Treffen in Rom

Der Jesuit, Jorge Mario Bergoglio ist der 266. Bischof von Rom und damit Papst, Ober-
haupt der romisch-katholischen Kirche und Souverin des Vatikanstaats. Er ist der erste
Nichteuropier im Papstamt, der erster Papst, der dem Orden der Jesuiten angehért.

Dass Franziskus, als Papst, auch der Chaine des Rotisseurs angehért, horten wir immer mal
wieder. Unvorstellbar, oder?

Doch beim letzten Internationalen Grand Chapitre im Sommer in Paris stellten wir unse-
rem Bailli Délégué Klaus Tritschler die Frage ob des Wahrheitsgehaltes. Klaus Tritschler
gab uns schmunzelnd die Aufgabe, den Papst doch selbst bei nichster Gelegenheit, an seine
Mitgliedschaft zu erinnern. Gesagt getan.

Auf Einladung des Geistlichen Botschaftsrates am Heiligen Stuhl konnten wir das Neue
Jahr 2019 mit einer Audienz beim Heiligen Vater beginnen. Wir hatten die grofle Ehre
in der sogenannten prima fila Platz zu nehmen. Damit ergab sich die Gelegenheit fiir ein
personliches Gesprich mit seiner Heiligkeit.

Papst Franziskus hat einige Jahre in Deutschland verbracht und spricht perfekt deutsch.
Und so sprachen wir mit ihm iiber uns, den von uns in Hannover gegriindeten Verein
Officium und bekamen von ihm seinen Segen fiir uns und unsere Angehérigen. , Wir sind
nicht nur Briider in Christus, sondern auch Briider in der Chaine des Rotisseurs‘— wir
zeigten dem Papst ein Foto aus dem Amman, wo er am 24. Mai 2014 vom Bailli Délégué
Said Sawalha zum Ehrenmitglied ernannt worden ist.

»Ja“, sagte Seine Heiligkeit ,,griiffit mir bitte meine Freunde der Chatne in Deutschland. Ich
segne Euch alle und bitte um Eure Gebete. Ich brauche sie.”

Das Foto seiner Heiligkeit mit uns beweist nun den Wahrheitsgehalt der Mitgliedschaft
des Papstes in der Chaine des Rotisseurs. Seine Heiligkeit Papst Franziskus ist also wirklich
unser Confrere.

Text: Adrian M. Grandt, Maitre Hotelier & Dr. Thomas Buck, Chevalier

Vive la France — von Arles nach Lyon

|ast minute Angebot!

Reise-Tipp

Gourmet-Flusskreuzfahrt auf der Rhone vom 04. bis 11. Mai 2019

Vom 4. bis 11. Mai 2019 erleben Sie an-
Bord der 5-Sterne Schonheit MS Emerald
Liberté eine exklusive Flusskreuzfahrt von
Arles nach Lyon. Auf der romantischen
Rhone entdecken Sie die schonsten Land-
schaften Siidfrankreichs:

Blithende Kriuterfelder, Obst- und Man-
delbiume, die sich zu ihrer vollen Schon-
heit entfalten — oh 1a 13, quelle beauté!

Die Flusskreuzfahrt startet in der Ro-
merstadt Arles und fiihre iber das prich-
tige Avignon nach Viviers, Tournon und
schliefflich Lyon. Traumbhafte Regionen,
die ihren Besuchern eine Vielfalt an Sehens-
wiirdigkeiten von anmutiger Renaissance-
architekcur und prichtigen Briicken bis hin
zu beeindruckenden Kathedralen, feinen
Restaurants und malerischen Gisschen mit-
surrenden Bistros und Geschiften bietet.
Ihr Zuhause wihrend der Geniefler-Tage
auf der Rhone ist die MS Emerald Liberté
unter der Reederei Scenic, ein 5-Sterne
Schiff mit Alles-inklusive Paket.

Fiir diese Reise ist prominente Begleitung
fir Sie gebucht: Top-Sommeliere und
Grand Echanson Natalie Lumpp verschafft
Thnen Zugang zu den erlesensten Weinen
und ihren Domainen.

Schauspieler Sky du Mont sorgt mit seiner
kiinstlerischen Partnerin Christine Schiitze

Von Arles nach Lyon
Diese Highlights sind inklusive:

- Luxus-Flussschiff mit Spitzenk(iche
und einzigartigem , All-Inclusive”
Paket

- Abendprogramm mit Sky du Mont
und Pianistin Christine Schitze.

- Klassisches Konzert an Bord mit
Star-Violinist Tibor Kovac, Solo-
Geiger der Wiener Philharmoniker

- Begleitung durch Natalie Lumpp
und Weinverkostung an Bord

- Gala-Dinner in der spektakuldren
,L'Abbaye de Colonges” von
3-Sterne Legende Paul Bocuse ()

- Besuch des Weingutes Joseph
Drouhin und Hospice de Beaune
mit Degustation, begleitet durch
Natalie Lumpp

- zahlreiche exklusive Reise-High-
lights sowie viele Ausfliige inklusive

- Reisebegleitung durch Silke &
Georg Leicht

fiir einen wunderbaren Abend an Bord mit
Lesung, Musik und viel Humor — Violi-
nist Tibor Kovic von den Wiener Philhar-
monikern verzaubert Sie bei einem klassi-
schen Konzert.

Das Schiff ist exklusiv von Confrére Juwe-
lier Georg Leicht gebucht und es gibt nur
noch wenige Restplitze fiir diese Gourmet-
Reise — Preise ab 3.980 EUR p.P. in der
Doppelkabine. Zogern Sie nicht zu lange
und sichern Sie sich die Top-Kondition fiir
Chaine-Mitglieder!

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d’Allemagne

Nur fir Mitglieder der Chaine:
Bei Buchung erhalten Sie eine Magnum-
Flasche POMMERY Champagner!

Informationen und
Buchungsmaglichkeiten:

fir diese unvergessliche Reise erhalten Sie
bei Juwelier Leicht unter

Tel. 07231 - 12 99 0 oder

per E-Mail unter info@juwelier-leicht.de
Das Reise-Team unterstiitzt Sie gerne

bei der unproblematischen Buchung der
An- und Abreise.
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Reise-Tipp

Einer der erfolgreichsten Bordeaux-Winzer
Kauf der Weine nur per Subscription maglich

Bordeaux-Reise, 20. - 23. Juni 2019:
Joseph Hubert von Neipperg erwarb 1971
die franzosischen Weinbaulagen Chéteau
Canon-La Gaffeliere (20 Hektar), Clos de
1'Oratoire (10,5 Hekrar), Chiteau Peyraud
(14,5 Hektar) und Chateau La Mondot-
te (4,5 Heketar) in Saint-Emilion, die seit
1984 von seinem Sohn Stephan-Christoph
von Neipperg (* 1957) bewirtschaftet wer-
den. Gemeinsam mit weiteren Winzern
iibernahm Stephan-Christoph 2006 auch
das Weingut Chateau Guiraud. Inzwischen
sind es acht Weingiiter, auch in anderen
Bordeaux-Regionen, die von Stephan Graf
von Neipperg mit groflem Erfolg geleitet
werden.

Auf die Frage: Wie er zum Weinbau gekom-
men ist antwortet Graf von Neipperg wie
folgt: ,Meine Familie beschiftigt sich seit
850 Jahren mit Weinbau und Wein und be-
sitzt noch heute ein Weingut in Schwaigern
bei Heilbronn. Der Wein gehért bei uns
schlicht zum Leben.“ Die Familie tritt erst-
mals im 13. Jahrhundert auf und stammt
von den edelfreien Herren von Schwai-
gern ab. Der namensgebende Stammsitz
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der Neipperg war die Burg Neipperg. Graf
von Neipperg erzihlt weiter: ,Mein Vater,
der 1971 die ersten vier unserer Bordeaux-
Weingiiter erworben hat, wollte die Zu-
kunft absichern und investieren. Dabei
stand das bekannte Business, der Weinbau,
als fiir die Familie etwas Klassisches, im
Vordergrund. Bald erhob sich die Frage,
wer die Weingiiter fithren, vor allem weiter-
fithren sollte. Als fiinftes von acht Kindern
hatte ich in Paris Wirtschaftswissenschaften
studiert. So hief§ es: ,Du sprichst Franzo-
sisch. Du machst das!“ Schon in Paris hatte
ich mich fiir alte Weine interessiert und mit
Kommilitonen Weine der Jahrginge 1950
bis 1978 probiert. Dabei machten wir iib-
rigens die interessante Entdeckung, dass die
Weine ab dem Jahrgang 1964 deutlich bes-
ser waren als die 4lteren. Um mich dann fiir
die Aufgabe vorzubereiten, unsere Giiter im
Bordeaux-Gebiet zu fiihren, habe ich an der
bekannten Hochschule fiir Weinbau und
Onologie in Montpellier studiert.

Auf die Frage: Welches sind die wichtigsten
Giiter und welches sind Thre berithmtesten
Weine? Antwortet Graf Neipperg wie folgt:

,Es sind alles meine Kinder, an denen ich
mit Herzblut hiinge, natiirlich am meisten
an denen, die uns zu 100% gehoren. Eine
Besonderheit bildet das Chateau d'Aiguilhe,
AOC Cbtes de Castillon, das schon im
100-jihrigen Krieg eine Rolle spielte, aber
vollig vergessen war. Inzwischen haben wir
die Rebfliche auf 70 Hektar ausgedehnt,
und die Weine sind sehr gesucht.”

Im Rahmen der Chaine Bordeaux-Reise
2019 werde wir auch das Chateau Canon-
la Gafféliere von Stephan Graf von Neipperg
besuchen. Es stehen viele weitere sehr
schone und berithmte Chateaus auf dem
Programm, so planen wir Tastings und
Diners bei Les Carmes Haut-Brion, Cha-
teau de Candale, Angélus, Pavie, Chéateau
La Dominique, Clerc Milon, Pichon-Ba-
ron, Beychevelle und Smith Haut-Lafitte.
Fiir 2019 ist diese Reise schon lange ausge-
bucht, wer aber Lust hat uns im Juni 2020
in Bordeaux zu begleiten, kann sich bei
Chargé de Presse Heiko Leuchtmann mel-
den, hek.leuchtmann@mercussini.de

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d'Allemagne
Bild .u.r.o.: Chateau Pichon-Baron, Taylor Yandell

Chateau d'Aiguilhe

Reife Gerbstoffkonturen mit einer ausladenden Aromentfiille

Das Ende 1998 von Stephan Graf von
Neipperg gekaufte Chateau d'Aiguilhe ist
eines der schénsten Weingiiter der Appel-
lation Castillon — Cotes de Bordeaux. Seine
etwas abseits gelegenen stolzen Ruinen zeu-
gen von einer langen Geschichte.

Das aktuelle Chateau, in Wirklichkeit eher
ein befestigtes Gut, stammt aus dem 13.
Jahrhundert. Alles deutet darauf hin, dass
der Herrensitz von Aiguilhe im Mittelal-
ter iiber ein weitliufiges Gebiet herrschte
und mehrere bedeutende Lehen besafl. Da
er wihrend des Hundertjahrigen Krieges
genau an der Grenze zwischen den von
Franzosen und Englindern besetzten Ge-
bieten lag, spielte er eine aktive militirische
Rolle und wechselte oftmals das Lager, je
nachdem fiir welche Krone die Herren von
Aiguilhe gerade kimpften. Spiter gehérte
das Chiteau der Familie Leberthon, einer
beriihmten Parlamentarierfamilie aus Bor-
deaux. Bevor Letztere kurz vor Ausbruch
der Revolution auswanderte, verkaufte sie
es an ecinen gewissen Etienne Martineau,
der es zu einem bedeutenden Gut mit 400
Hektar zusammenhingenden Lindereien
ausbaute, von dem sich seine Erben erst im
Jahre 1920 trennten.

Heute umfasst das Anwesen 140 Hektar,

2014 Chateau d’Aiguilhe
Cotes de Castillon

tiefe purpur-violette Farbe, Aroma
von Brombeeren, Rumtopf-Friichte,
an getoastetes Holz und wiirzig-
pfeffrige Nuancen, fruchtig, als auch
sehr kraftvoll und korperreich, viel
Aromatik am Schluss

Geschmack: trocken

Rebsorten: 80% Merlot, 20% Caber-
net Franc

trinkreif: ab sofort

vorher 6ffnen: 2 Stunden
Trinktemperatur: 14-18 °C
Alkoholgehalt: 14 % vol.

lagerfahig bis: 2025

GrofBe: 0,75 | Flasche

Preis: 19,90 EUR/FI. (26,53 EUR/ I)
inkl. Mwst., zzgl. Versandkosten

von denen 90 Hekrar fiir den Weinbau ge-
nutzt werden. Die ausschliefflich auf dem
Plateau gelegenen Weinberge profitieren

Wein-Tipp Bordeaux

von einer natiirlichen Drainage und — dank
ihrer insgesamt siidlichen Ausrichtung —
von einer ausgezeichneten Sonneneinstrah-
lung.

Die ton- und kalk- sowie ton- und lehmhal-
tigen Béden bilden eine diinne, recht karge
Schicht auf einem Untergrund aus Kalk,
der fiir eine hervorragende Regulierung des
Wasserhaushaltes sorgt. In Verbindung mit
dem Durchschnittsalter der Reben bilden
diese natiirlichen Gegebenheiten ideale Vo-
raussetzungen fiir den Weinbau.

Der 2014er D'Aiguilhe besticht nicht durch
Opulenz, wie in wirmeren Jahrgingen,
sondern durch Finesse und Klarheit. Dabei
verfiigt er iiber einen geradezu begeistern-
den Trinkfluss. Er wird jetzt und weitere
10 Jahre groffen und herkunftstypischen
Genuss bereiten und das zu einem sehr an-
genehmen Preis.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d’Allemagne

Beratung und Bestellung unter:
www.weinkeller.shop.basf.de
Tel. 0621 - 60-48055
Email:weinkeller@basf.com
(Mo. bis Fr. 10:00 - 18:30 Uhr)
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Buch-Tipp

Das Funkeln in den Augen
Die Kochlegende Harald Woblfahrt

Den hohen Erwartungen von Gourmets aus
der ganzen Welt mit héchster kulinarischer
Qualitit zu begegnen, das ist Harald Wohl-
fahrts stirkstes Markenzeichen. Ein anderes
sind die drei Michelin Sterne, mit denen
der Koch seit 1992 ganze 25 mal in Folge
ausgezeichnet wurde. Unzihlige weitere,
beste Bewertungen in allen renommierten
Restaurantfithrern kommen hinzu und la-
den dazu ein, sich persénlich ein Bild von
Harald Wohlfahrt zu machen.

Harald Wohlfahrt's Werdegang: Bereits in
seiner Kindheit wusste Harald Wohlfahrt,
dass er Koch werden méchte. Durch die
Landwirtschaft seiner Grofleltern wurden
seine Sinne fiir die Natur und ihre Pro-
dukte frithzeitig geschirft, so dass er nach
seiner Schulzeit eine Ausbildung zum Koch
in ,Monchs Waldhotel“ in Dobel im Nord-
schwarzwald absolvierte.

Nach der Lehre arbeitete er von 1974 bis
1976 als Commis bei Willi Schwank im
damaligen Zwei-Sterne-Restaurant ,Stahl-
bad“ in Baden-Baden und kam dort zum
ersten Mal mit der gehobenen Gastronomie
in Beriithrung. 1977 zog es Harald Wohl-
fahrt ins , Tantris“ zu Eckart Witzigmann

nach Miinchen, bevor er 1978 seine Karrie-
re als Souschef bei Wolfgang Staudenmaier
in Baiersbronn begann. 1980 absolvierte er
ein Praktikum bei Alain Chapel im franzs-
sischen Mionnay und besuchte noch im sel-
ben Jahr erfolgreich die Meisterschule.
Willi Finkbeiner erkannte sofort das aufSer-
gewohnliche Talent und den groffen Ehr-
geiz des 24 jihrigen Harald Wohlfahrt und
schenkte ihm mit der Stelle als Kiichenchef
der ,,Schwarzwaldstube® sein Vertrauen. Es
folgten 25 Jahre mit 3 Sternen im Guide
Michelin — kein anderer deutscher Koch
erhielt die Hochstauszeichnung des Guide
Michelins iiber einen so langen Zeitraum
wie Harald Wohlfahrt.

Nachdem sich die Astronauten der interna-
tionalen Raumstation ISS bei vergangenen
Missionen wiederholt iiber das schlechte
Essen an Bord beschwert hatten, wurde Ha-
rald Wohlfahrt von der Raumfahrtbehorde
ESA damit beauftragt, sich um das kulina-
rische Wohl der Raumfahrer zu kiimmern
— und neue Meniis zu entwickeln.

2008 kreierte Deutschlands bester Koch
in seiner Kiiche eine Mahlzeit, die per-
fekt auf die Anforderungen im All zuge-

schnitten war und ausreichend Proteine,
Kohlenhydrate sowie Fette, Vitamine und
Mineralstoffe enthielt. Das erste Menii be-
stand aus Kartoffelsuppe mit Majoran und
Blutwurst, geschmorten Kalbsbickchen mit
Gemiise in Balsamico-Essigsofie an weiflem
Bohnenpiiree und Kompott von Biihler
Zwetschgen in Sternanis Gewiirtzsud. Die
Astronauten waren begeistert!

Von 1992 bis 2017 leitete er die Kiiche der
wSchwarzwaldstube in Baiersbronn. Sein
Weggang spaltete Deutschlands Gastrono-
mielandschaft und sorgte fiir viel Aufsehen.
Nun kehrt er mit einem neuen Projekt zu-
riick in die Offentlichkeit: 35 seiner legen-
dirsten Rezepte versammelt in einem Buch.
Mit Prizision und Feingefiihl beweist Ha-
rald Wohlfahrt einmal mehr, dass er zu den
groften Kochen unserer Zeit gehort.
Gourmet Edition: Die Kochlegende Harald
Wohlfahrt, auf 240 Seiten mit zahlreichen
Farbfotos, im Hardcover 22,0 x 28,0 cm
zum Preis von 39,90 EUR (ISBN 978-3-
96033-048-6) Bestellungen bitte unter
www.sueddeutsche.de

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d'Allemagne
Fotos: Tommas Bried & Andreas Hantschke fiir Tre Torri Verlag
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Ein Schatz mit purer Harmonie
Champagne |P Gaudinat Pére et Fils - Héritage Meunier Les Elitistes 2013

Seit 9 Generationen, der Liebe fiir die Erde
und fiir die 3 magischen Trauben, die den
Champagner komponieren: Chardonnay,
Pinot noir (Spitburgunder) & Meunier
(Schwarzriesling). Hand- und Herzarbeit
das ganze Jahr, volle Leidenschaft, 12 ha in
Festigny (Marne Region) fiir den besonde-
ren weltberithmten Schaumwein — Cham-
pagner.

Falls Sie auf der Suche nach einem tradi-
tionellen Champagner sind, der nicht aus
Massenproduktion kommt, ist der Cham-
pagner Gaudinat Tradition Brut genau
Thr Gliick! Die Familie Gaudinat stellt nur
55.000 Flaschen im Jahr (alle Sorten) her.
Der Gaudinat Champagner wurde Mitte
Juni 2018 ein ,hoher Umweltnutzen® zer-
tifiziert (,HVE®, Haute Valeur Environ-
nementale auf franzosisch). Wieder ein
schéner Beweis, dass sie verantwortungsvoll
produzieren. Die Hand-Auslese ist Pflicht
in der Champagne, dafiir sind Tony und
seinen sieben Mitarbeiter zustindig.

Mit mindestens 36 Monaten Hefelagerung,
die 8 Champagner Gaudinat Cuvées erge-
ben sich aus Pinot Noir (Spitburgunder),
Meunier (Schwarzriesling) und Chardon-
nay. Champagner Gaudinat stellt 8 ver-
schiedene Cuvées zur Verfiigung: Brut Tra-

Champagne JP Gaudinat
Pére et Fils - Cuvée Héritage
Meunier Les Elitistes 2013

Delikates Fruchtaroma aus frischen
Friichten (Aprikose, Zitrus und
Pfirsich), weiBen Blumen mit leichten
Brioche-/Hefestiick-Nuancen.

Geschmack: trocken
Rebsorten: 100% Meunier
(Schwarzriesling)
Hefelagerung: 4 Jahre
Alkoholgehalt : 12% vol.
Trinktemperatur: 6 - 8 °C
Lagerfahig: bis 2023
GroBe: 0,75 | Flasche

Preis: 37,90 EUR/FI. (50,53 EUR/I)
3er Holzkiste fiir 113,70 EUR (Holz-
kiste gratis); Preis inkl. MwSt. zzgl.
Versand (frei Haus in Deutschland ab
250 EUR)

Bestellen: Tel. 0151 - 56047887
www.frederiquevetter.wixsite.com
E-Mail: frederique.vetter@gmail.com

Champagner-Schule

dition, Rosé Brut, halbtrocken, Blanc de
Blancs (Cuvée Henri, 100% Chardonnay),
Cuvée Millésime 2013, Cuvée Vintage
2002, Cuvée Héritage Meunier Les Elitistes
(100% Pinot Meunier), extra-brut Version
Gaudinat und extra-brut version Be Cou-
ture (mit Gold-Halskette & Handkiihl-
tasche, limitierte Edition).

Fiir jeden besonderen Anlass, einfach der
perfekte Begleiter zum Apéritif oder fiir die
ganze Mahlzeit. Eine unglaubliche Frucht-
Explosion im Mund. Empfohlene Speisebe-
gleitung fiir den Héritage Meunier 2013:
warme Vorspeisen, Miesmuscheln mit
Weifdweinsofle, marinierte Garnelen, Gar-
nelen 2 la plancha, Hefestiickchen/Brioche,
flambierten Gambas mit Rum, Fleisch mit
Morcheln, Rinder-Carpaccio mit Pesto und
eine Uberraschung fiir Zigarren-Fans: die
beste Kombination, Zigarren mit Champa-
gner Héritage Meunier!

Champagne JP Gaudinat Héritage Meunier
2013 hat folgende Auszeichnungen erhal-
ten: Goldmedaille Frankfurt Wine Challen-
ge 2018 & Artikel und Auszeichnung ,,dé-
gustation prestige” im Magazin Sommelier
International im Dezember 2018.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d’Allemagne
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Feine Privathotels

FEINE
PRIVAT
HOTELS

kulber wid Lecdbascin éL

Kultur und
Leidenschaft

Feine Privathotels

Was 2010 mit dem Zusammenschluss von
vier handverlesenen, privat gefiihrten Ho-
tels begann, ist heute eine feine Kollektion
ausgesuchter Hiuser, jedes fiir sich ein Uni-
kat und lebendiges Beispiel fiir Gastlichkeit
auf hochstem Niveau. Die Feinen Privatho-
tels verbindet das Verstindnis von gelebter
Gastlichkeit und bestem Service und wir
glauben an die besonderen Augenblicke,
die sich nur dann entfalten kénnen, wenn
Sie sich wohlfiihlen.

Die Direktoren der Feinen Privathotels sind
Personlichkeiten, die ithr Haus mit Leiden-
schaft fithren und wissen, dass Luxus nichts
mit Kristallliistern zu tun hat — genauso
wenig, wie sich Stil allein an Kleidung fest-
machen lisst. In unseren Hotels verbinden
sich Eleganz und ldssiger Charme zu einer
Atmosphire, die Sie begeistern wird. Und
genau das ist die Idee der Feinen Privatho-
tels: Einzigartigkeit ist fiir uns kein Selbst-
zweck, sondern entsteht aus dem tiefen
Wunsch passionierter Hoteliers, Thnen eine
wundervolle Zeit zu bereiten.

Unsere Schwerpunkte liegen auf herrschaft-
licher Architektur und Kultur im urbanen
Raum; wir begeistern mit Destinationen an
und auf dem Wasser und schenken Thnen
Momente in schonster Natur. Entdecken
Sie die Einzigartigkeit unserer Hiuser und
lassen Sie sich in eine Welt voll Kultur und
Leidenschaft entfithren. Willkommen.
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Kein schoner Land
Hotel-Restaurant Erbprinz

Im Hotel-Restaurant Erbprinz haben Ge-
nuss und Gastlichkeit eine lange Geschich-
te. Die ideale Lage zwischen Stuttgart, Ba-
den-Baden und Elsass macht das elegante
Haus im Albtal zum perfekten Riickzugsort
am Rande des Schwarzwalds. Gegeniiber
dem Etdinger Schloss erbaut, zihlt das
Feine Privathotel zu den traditionsreichsten
Hotels in Deutschland.

Die 122 Zimmer und Suiten des 5-Sterne-
Superior-Hauses empfangen jeden Gast
wie einen guten Freund und versprechen
eine genussreiche Zeit. Fiir einen lingeren
Aufenthalts empfehlen sich die sieben Ap-
partements des Hauses, die simtliche An-
nehmlichkeiten von privatem Wohnraum
und Hotelservice verbinden.

Besondere Aufmerksamkeit verdient das
Erbprinz Beauty-Spa by Jaqueline Frank
mit groffem Pool, Saunalandschaft, Gym
und einem komplett neu gestalteten Beau-
tybereich fiir Anwendungen auf héchstem
Niveau. Hochwertige Pflegeprodukte und
Treatments sowie effektive Anti-Aging-Be-
handlungen fiir Gesicht und Kérper bilden
die Grundlage fiir das breite Anwendungs-
spektrum in diesem exklusiven Spa.

Was fiir das Spa gilt, besitzt auch fiir die
Kiiche im Hotel Erbprinz Giiltigkeit: Die
kulinarischen Meisterwerke von Sterneko-
ch Ralph Knebel sind hoch ambitioniert.
Ehrlich und leicht — so beschreibt er seine
Handschrift, die sich an der jahreszeitlichen
Kiiche orientiert.

Hotel-Restaurant Erbprinz
RheinstraBe 1, 76275 Ettlingen
Tel. 07243 - 3220
www.erbprinz.de

Hoch Uber der Elbe
Louis C. Jacob

Das Louis C. Jacob, gelegen an der be-
rithmten Elbchaussee, ist eine Hamburger
Institution. Ein Ort, der alles bietet, was
man sich von einem Aufenthalt bei guten
Freunden erhofft. Bereits bei der Ankunft
fithlt es sich an, als bliebe die Welt vor der
Tiir und betrite man einen Raum aufler-
halb der Zeit. Es ist wohl die hanseatische
Gelassenheit, die dieses Feine Privathotel
ausstrahlt und die ihm aufgrund seiner seit
1791 wihrenden Geschichte zu eigen ist,
die allem ein wenig die Hektik nimmt und
den Gast zur Ruhe kommen lisst.

Die Liebe zum Maritimen ist im Jacob
selbstverstindlich — schon der Griinder
des Jacob, Nikolaus Paridom Burmester,
zelebrierte den Auslauf eines jeden Schiffes
mit einem Kanonenschuss. An diese Tradi-
tion kniipft das Louis C. Jacob mit seinen
einzigartigen Farewell Parties fiir die Koni-
ginnen der Meere an, der Queen Mary II
und der Queen Elizabeth. Echte emotiona-
le Highlights, bei denen so manch Trine
verstohlen aus dem Augenwinkel gewischt
wird.

Gourmets lieben die Kreationen von Chef
de Cuisine Thomas Martin in Jacobs Res-
taurant™. In einmaliger Atmosphire unter
funkelnden Kristallliistern fille der Blick
iiber die Lindenterrasse hinweg auf die
Elbe, wo Tanker gemichlich entlang zie-
hen. Und das schone Gefiihl stellt sich ein,
etwas wirklich Einzigartiges zu erleben.

Louis C. Jacob

Elbchaussee 401-403, 22609 Hamburg
Tel. 040 - 822550

www.hotel-jacob.de

Wo der Seele
Flligel wachsen
Schlosshotel Burg Schlitz

Eingebettet in die Naturschénheit der
Mecklenburgischen Schweiz, entfaltet jede
Jahreszeit im Schlosshotel Burg Schlitz ih-
ren ganz eigenen Zauber. Hier genief3t der
Gast das Landleben in seiner wohl schons-
ten Form. Die hochherrschaftliche Anlage,
1806 im Auftrag von Hans Graf von Schlitz
als Familien-Residenz erbaut, gilt als wich-
tiger Zeitzeuge des Klassizismus. Die Gis-
te der 20 Zimmer und Suiten des Feinen
Privathotels sind unter sich und genieflen
die private Atmosphire einer Destination,
die sich ,sanften Luxus“ auf ihre Fahnen
geschrieben hat.

Entspannung pur erlebt der Gast im grof3-
ziigigen Wellness-Bereich. Neben verschie-
denen Saunen, Whirlpool und Schwimm-
bad lockt das Green Luxury Day Spa mit
verwohnenden  Kosmetikbehandlungen,
Wellness- und therapeutischen Massagen.
Fiir kulinarischen Hochgenuss sorgt Kii-
chenchefin Sabine Teubler im klassisch-
franzosischen Stil. Sie verwohnt ihre Giste
gerne mit regionalen Delikatessen, wie zum
Beispiel Wild aus der eigenen Jagd und an-
deren Schitzen aus dem Schlosspark.

Ein besonderes Kleinod auf Burg Schlitz
ist der ,,Salon Meissen®. Sich dem Charme
dieses eleganten Speisezimmers zu entzie-
hen, ist schier unméglich. Hier dinieren bis
zu vier Giste in der Atmosphire eines Salon
privé, umgeben von kunstvollen Objekten
der Meissener Porzellanmanufaktur.

Relais & Chateaux Schlosshotel Burg Schlitz
Burg Schlitz 2, 17166 Hohen-Demzin

Tel. 03996 - 12700

www.burg-schlitz.de

Schloss mit Seele
Schlosshotel Hugenpoet

Wie keine andere Gegend in Deutschland
hat das Gebiet zwischen Rhein und Ruhr
einen tiefgreifenden Struktur- und Image-
wandel erlebt. Um auf den Spuren seiner
Geschichte zu wandeln und dabei auf ange-
nehmste Weise den Bogen zur Gegenwart
zu schlagen, empfiehlt sich der Besuch von
Schlosshotel Hugenpoet. Mehr als 350
ereignisvolle Jahre ziechen am Gast vorbei,
wenn er das imposante Wasserschloss aus
dem 17. Jahrhundert betritt. Das Interior-
Design der 36 Zimmer und Suiten verbin-
det Antiquititen und Novititen auf das
Feinste.

Wer hier sein Zuhause auf Zeit bezieht,
darf sich auf den unaufgeregten Charme
eines privat gefithrten Hauses und auf ein
in jeder Hinsicht einzigartiges Ambiente
freuen. Auch die sehr gute Anbindung —
das Schloss ist keine 20 Fahrminuten von
den Messestidten Diisseldorf und Essen
entfernt — macht das Feine Privathotel zum
attraktiven Veranstaltungsort fiir Meetings
und Tagungen.

Vortrefflich speisen lisst es sich auf Huge-
npoet in den beiden Restaurants, die un-
ter der Leitung von Spitzenkéchin Erika
Bergheim stehen. Fiir das erst im Mai 2016
erdffnete Gourmet-Restaurant Laurushaus
erkochten sie und ihr Team bereits ein Jahr
spiter den ersten Stern im Guide Michelin.
Die Kiichenchefin weif, was ihre Giste er-
warten — ausgesuchte Kostlichkeiten, auf
den Punkt gebracht.

Schlosshotel Hugenpoet
August-Thyssen-StraBe 51, 45219 Essen
Tel. 02054 - 12040

www.hugenpoet.de

Feine Privathotels

Munchhausen
und die Ananas
Schlosshotel Miinchhausen

Das malerische Weserbergland geizt nicht
gerade mit seinen Reizen: Weite Felder und
sanfte Hiigel bestimmen die Kulisse. Inmit-
ten dieser schonen Naturlandschaft, nahe
der historischen Stadt Hameln, liegt das
Schlosshotel Miinchhausen. Die Anfinge
dieses Feinen Privathotels liegen mehr als
440 Jahre zuriick; heute prisentiert sich
dieses Meisterstiick der Weserrenaissance
als Refugium, das den Gast aus dem Hier
und Jetzt in die Idylle versetzt.

Handverlesene Dekorationen sowie histori-
sche Kostbarkeiten im gesamten Anwesen
und grof3e, lichtdurchflutete Zimmer laden
zum entspannten Verweilen ein. Die Ge-
schichte dieses Schlosses ist allgegenwirtig
und verbindet sich auf das Harmonischste
mit den Annehmlichkeiten eines 5-Sterne-
Superior-Hauses. Beim Spaziergang durch
die acht Hektar grofle Parkanlage — der
erste im englischen Stil angelegte Park in
Kontinentaleuropa — genieflt der Gast die
Abkehr von Hektik und Stress.

Golfer werden sich auf den Fairways der
36-Loch-Anlage wie zu Hause fiihlen und
Wellness-Begeisterte zichen ihre Runden
im 18 Meter langen Pool oder relaxen im
800 m?2 groflen Spa-Bereich. Sternekoch
Achim Schwekendiek begeistert Gourmets
mit einer gehorigen Portion Gaumenkitzel
und verwohnt seine Giste mit ausgesuch-
ten Kostlichkeiten in der eleganten Atmos-
phire des Gourmetrestaurants.

Schlosshotel Miinchhausen
Schwobber 9, 31855 Aerzen

Tel. 05154 - 70600
www.schlosshotel-muenchhausen.com
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Lifestyle

Start your Engine

Extklusive Sonderkollektion von Bentley und Graf von Faber-Castell

Klassische Eleganz, hochste handwerkliche
Sorgfalt und unverwechselbares Design —
die Marken Bentley und Graf von Faber-
Castell stehen fiir auflergewdhnliche Pro-
dukte von herausragender Wertigkeit. Aus
dieser perfekeen Allianz resultiert die erste
gemeinsame Kollektion von Schreibgeri-
ten und Accessoires, welche die legendire
Aura Bentley’s mit der zeitlosen Eleganz
von Graf von Faber-Castell verbindet. Start
your engines — fiir ein aufSergewohnliches
Schreiberlebnis.

Aus ausgesuchten Materialien gefertigt und
prizise von Hand verarbeitet, vereint die
,Graf von Faber-Castell for Bentley“ Kol-
lektion das Beste aus beiden Welten. Als
Hommage an Bentley’s charakeeristisches
,Diamond Pattern“ ziert den schlanken
Metallschaft der Schreibgerite ein aufwin-
diges, guillochiertes Rautenmuster. Die
exklusiven  Bentley-Lackfarben ,Sequin

Blue®, , Tungsten® und ,,White Satin“ ha-
ben die Farbwelt der Kollektion inspiriert
und machen die Schreibgerite zum attrak-
tiven Blickfang.

Die auf Hochglanz polierten Front- und
Endstiicke der Schreibgerite erinnern an
die markanten, verchromten Elemente ei-
nes Bentleys. Auch das Schreibgerite-Etui
greift die stilvolle Materialitit der Automo-
bile auf, in deren Interieur ausschliefdlich
ausgewihlte, von Hand vernihte Leder
zum FEinsatz kommen. Aus feinstem itali-
enischen Kalbleder gefertigt, bietet dieses
stilvolle Accessoire Haptik in Perfektion.
Geradlinig und im Design reduziert sind
die Fiillhalter, Tintenroller und Drehku-
gelschreiber der ,Graf von Faber-Castell
for Bentley” Kollektion — ob in samtigem
Weif3, klarem Blau oder metallischem
Grau. Das Bentley ,B“ und die fiir das Lu-
xusfahrzeug typische Rindelung veredeln

die Kappen der Schreibgerite als klassische
Bentley Design-Elemente auf hochstem
handwerklichen Niveau.

Faszination erfiillt den Augenblick, wenn
die Fiillfeder das Papier beriihrt und
schwungvoll den Weg der Buchstaben
nachzeichnet. Ein Erlebnis, das der Fahrt in
einem Bentley gleicht, der kraftvoll, zielstre-
big und elegant iiber die Straf3e gleitet. Star-
ten Sie Thre Reise mit Bentley und Graf von
Faber-Castell und erleben Sie traditionelles
Handwerk, Leidenschaft fiir exklusives De-
sign und heraus-ragende Expertise in einer
einzigartigen Kollektion.

Erhildich in unseren Boutiquen in Ham-
burg, Diisseldorf und Frankfurt sowie im
gut sortierten Fachhandel.
www.Graf-von-Faber-Castell.com

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d'Allemagne

GRAF VON FABER-CASTELL

START YOUR ENGINE

SAN BERNARDINO PASS
ALTITUDE: 2.066M

ZWEI WELTEN, EIN DESIGN

Starten Sie Ihre Reise mit Bentley und Graf von Faber-Castell und erleben Sie traditionelles Handwerk,
Leidenschaft fiir exklusives Design und herausragende Expertise in einer einzigartigen Kollektion.

Fir mehr Informationen besuchen Sie bitte www.Graf-von-Faber-Castell.com oder www.bentleymotors.com
36 Chaine-Journal



Schleswig-Holstein

Adventsstimmung im besonderen Ambiente
Der Treffpunkt fiir GeniefSer in Lay's Loft in Barmstedt

Diner Amical, 01. Dezember 2018: Unser
Conlfrere Fritz Lay und seine Frau Angela
heiflen uns herzlich Willkommen im ein-
zigartigen Ambiente von Lay‘s Loft. Aus der
verfallenen Ruine einer ehemaligen Wachs-
fabrik haben sie diesen besonderen Ort fiir
kulinarisches Genief8en in entspannter At-
mosphire geschaffen.

Wir starten mit einem Iso Griffo Cocktail
und Fingerfood auf der Galerie mit Blick
auf die wunderschén geschmiickten Rium-
lichkeiten.

Der erste Gang ist eine mit Wacholder ge-
riucherte Barberie Entenbrust auf Rosti mit
marinierten Linsen; kriftig im Raucharoma
und interessant abgeschmeckten Linsen.
Dazu gibt es einen 2017er Grauburgunder
vom Weingut Stiegler aus der Pfalz.

Es folgt eine Tomatenessens mit Safran und
Basilikumravioli. Die Essenz ist sehr ge-
lungen, fein im Geschmack und kéniglich
verfeinert mit dem Safran. Dem Safran ist
im Anschluss unser kulinarisches Stichwort
gewidmet. In bewihrter Weise von unserem
Confrere Gétz von Rohr vorgetragen.
Safran gilt unter allen Gewiirzen als das teu-
erste. Dies liegt nicht daran, dass Safran so
selten ist, sondern, dass fiir kleinste Mengen
ein sehr hoher Personalaufwand betrieben
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werden muss und er nur in einer kurzen
Zeit des Jahres geerntet werden kann.
Safran ist eine Krokusart. Der blithende
Safran sicht unserem hiesigen Krokus sehr
hnlich, bliiht allerdings nur im Herbst fiir
zwei Wochen.

Jede Safran-Pflanze produziert jihrlich ei-
nen hellgelben Griffel, der sich am oberen
Ende der Bliite in drei 2,5 cm - 3,5 cm
lange rote Narbeniste, die Safranfiden auf-
fichert. Diese drei Fiden stellen nach der
Ernte das fertige Safrangewiirz dar.

Bereits die Phonizier verwendeten Safran
als Heil- und Gewiirzmittel.

Angebaut wird Safran im Iran, in Kaschmir
und in Europa im Mittelmeerraum: Siid-
frankreich, Spanien, Marokko, Griechen-
land und Tiirkei. Kleine Mengen kommen
aus Italien (Sardinien, Abruzzen, Toskana)
und seit 2006 auch aus Osterreich (Panno-
nischer Safran; Wachauer Safran). Ein klei-
nes Anbaugebiet existiert in der Schweiz im
Dérfchen Mund.

Um ein Kilogramm Safran zu gewinnen,
benstigt man 150.000 bis 200.000 Bliiten.
Die Ernte ist reine Handarbeit. Ein Pflii-
cker schafft 60 bis 80 Gramm am Tag.
Safran wird in hoheren Berglagen angebaut,
die im Oktober/November nachts und am

frithen Morgen in den Wolken liegen. Er
kann nur geerntet werden, solange er von
Nebeltropfen feucht gehalten wird.

Die gesammelten Bliiten werden dann in
Bearbeitungshiuser gebracht. Hier werden
die drei Safranfiden je Bliite vorsichtig ge-
zogen und in klimatisierte Vorratsbehilter
gefﬁllt.

Im Hauptgang gibt es Mastkalbriicken mit
Rosmarin ~ Saisongemiise, Rostkartoffeln
und Madeirasauce. Die Weinbegleitung
fiir diesen Gang ist ein 2013-er Ochagavia
Merlot Reserva aus Chile.

Der Abschluss ist ein besonders liebevoll
angerichtetes Tiramisu ,Lay’s Loft“. Dazu
wird ein 2013er Sauternes vom Weingut
Barton & Guestier gereicht.

Wir verabschieden uns mit einem herzli-
chen Dankeschén an den charmanten Ser-
vice und die fleiffigen Kéche.

Text / Fotos: Dr. Susanne Andree, Vice Chargée de Presse

Lay's Loft

SchlickumstraBe 1, 25356 Barmstedt
Tel. 04123 - 9290577
www.lays-loft.de

Advent-Gala

Restaurant Opéra in der Alten Oper

Diner Amical, 08. Dezember 2018: Wun-
derbarer kann das Jahr nicht enden: Die
Alte Oper, das prichtige und kulturelle
Wahrzeichen Frankfurts, 1880 erbaut und
1944 weitgehend zerstort, ist eine Kompo-
sition aus dem Chic der Postmoderne und
dem Glanz der Renaissance. Der prunk-
volle Gastraum des Restaurants Opéra
beeindruckt mit den Ornamenten die der
Originalerbauung im Stil der Neorenais-
sance detailreich nachempfunden wurden.
In diesem geschichtstrichtigen Ambiente
wurden wir zur Einstimmung auf diesen
weihnachtlichen Abend mit einem Lanson
Champagner ,Black Label® brut, begleitet
von Fingerfood Késtlichkeiten, empfan-
gen von Bailli Michel Prokop mit Ehefrau
Carina und der charmanten Gastgebe-
rin, Martina Bucher, da unsere Consoeur
Fabienne Rziha leider verhindert war.

Ein prichtig geschmiickter Weihnachts-
baum, wunderschone Gestecke in den hohen
Fenstern und weihnachtliche Tischdeko-
ration unterstrichen liebevoll den Charakter
dieser Advents Gala.

Nicht nur die optischen, sondern auch die
geschmacklichen Sinne wurden an die-
sem Abend auf ganz hohem Niveau ver-
wohnt. Unter der Leitung von Kiichenchef
Johannes Ballmann gab es ein vorziigliches

Menu aus Moderne und Tradition. Der
Auftakt — gewagt und gar unweihnachtlich
— aus Gebeiztem Yellow Tuna mit Bloody
Mary Opyster Shooter, griinem Spargel,
Granatapfelkernen und Miso Creme be-
geisterte alle. Der dazu ausgesuchte 2017
Weiflburgunder und Chardonnay Cuvée
trocken vom Weingut Knipser, Pfalz un-
terstrich nochmals die auflergewshnlichen
Nuancen dieses Ganges.

Eine Ochsenschwanz-Essenz mit Ravioli
folgte als nichstes. Der Steinbutt mit ge-
backener Blutwurst, Bohnencreme und
Edamame war wieder eine interessante und
vorziigliche Kreation des weitgereisten Kii-
chenchefs und wurde hervorragend erginzt
durch einen 2016 Sancerre ,Les Calcaires®
vom Weingut Lucien, Loire.

Der Hauptgang — ein auf den Punkt ge-
garter — rosa gebratener Rehriicken unter
der Triiffelkruste mit Jus, Rahmwirsing
und Brioche Knédeln war Weihnachts-
Tradition pur. Der 2016 Primitivo di Man-
duria, Conte di Campiano, Apulien be-
kriftigte die vorherrschenden Aromen von
Gewiirzen und Wild.

Das Dessert, Parfait von Nougat und Kro-
kant mit warmem Brownie von Milchscho-
kolade und Cassis-Schaum war die perfekte
Abrundung des exklusiven und hochwerti-

Hessen

gen Menus. Die aufmerksame und freund-
liche Servicebrigade, unter der Leitung von
Marc Bender, Restaurantleiter, und Anna
Gromma, Assistentin der Betriebsleitung,
glinzte mit fehlerfreiem Einsatz und lief§
keine Wiinsche offen.

Unsere kiinstlerischen Sinne wurden durch
Pianist John-Paul Dedic angesprochen, der
uns dezent mit weihnachtlichen Liedern am
Klavier begleitete. Einer der Héhepunk-
te unserer Weihnachtsfeier war die Le-
sung der Weihnachtsgeschichte ,,Woriiber
das Christkind licheln musste® von Karl
Heinrich Waggerl, so gekonnt und char-
mant vorgetragen von unserer Consoeur
Sabine Kober, dass sich ein Schmunzeln
unter den Zuhorern ausbreitete.

Bailli Prokop bedankte sich mit Freuden
bei der schwarzen und weiffen Brigade mit
den Worten: ,Diese Veranstaltung war der
kronende Abschluss unseres Chaine Jahres
— Chapeau und ein grofles MERCI!*

Text: Carina Saleck-Prokop, Commandeur, Officier
Fotos: Marina Teske, Chargée de Presse

Restaurant Opéra, Alte Oper
Opernplatz 1, 60313 Frankfurt am Main
Tel. 069 - 1340 215
www.opera@kuffler.de
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Wein-Tipp Italien

Frisch und leicht

Tadzio — der Rosé von Villa Caviciana

Dieser Rosé bringt ein Leuchten auf jede
Sommerterrasse! Und eines konnen wir ver-
sprechen: Tadzio sieht nicht nur gut aus, er
iiberzeugt auch mit inneren Werten. Das
liegt am Aleatico, einer alten und fast in
Vergessenheit geratenen Rebsorte aus dem
Latium.

Uber den Ursprung des Aleatico kann nur
spekuliert werden. Ob dieser nun in Grie-
chenland oder aus der angrenzenden Tos-
kana ins Latium kam, ist nicht zweifelsfrei
zu kliren. Jedenfalls gehort die Rebsorte zu
den typischen alten Sorten der Region und
schmeckt wunderbar wiirzig.

Daniel Eigenheer, der Kellermeister von
Villa Caviciana, erzihlt, dass der Aleatico
frither hauptsichlich als edelsiiffer Wein
ausgebaut wurde. Da die Kunden aber im-
mer seltener Siiffweine nachfragten, habe
man sich entschieden, neue Wege zu gehen
und einen Rosato zu kreieren. Die Abstam-
mung vom roten Muskateller verleiht dem
Aleatico einen ausgeprigten Duft nach
Rosen. Bei Tadzio sorgt dies fiir eine un-
gewohnliche Geschmacksfiille und fiihrt
dazu, dass auch eingefleischte Rotweintrin-
ker sich fiir den Rosé begeistern kdnnen.
Die Weinnamen aus der Kollektion von
Villa Caviciana haben alle einen literari-
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Tadzio IGT Lazio Rosato

Der kraftige Rosé bietet eine auBer-
gewohnliche Geschmacksfiille:
deutlicher Rosenduft gepaart mit
fruchtiger Eleganz, saftig mit authen-
tischer Note durch die beerige Frucht
des Aleatico, straffe Mineralitat vom
vulkanischen Boden; Krduter, Bliiten
und feine Frucht im Abgang.

Geschmack: trocken
Rebsorten: Aleatico
Alkoholgehalt: 12,0 % vol.
lagerfahig: 2 Jahre
Trinktemperatur: 8 -10 °C
vorher 6ffnen: nein

GroBe: 0,75 | Flasche

Preis: 9,90 EUR/FI. (13,20 EUR/I)

inkl. MwSt. zzgl Versand;
ab 12 Flaschen ist der Versand in
Deutschland frei

schen oder kiinstlerischen Ursprung, der
im direkten Zusammenhang mit Italien

oder dem Latium stehen. So erinnert der
Spumante Lorenzo an San Lorenzo, einen
verlassenen Ort am Bolsena-See, dem der
frithromantische Dichter Ludwig Tieck
ein Gedicht widmete. Tadzio erhielt seinen
Namen nach der Novelle ,Tod in Vene-
dig“ von Thomas Mann. Die Hauptfigur,
Gustav von Aschenbach, verliebt sich hef-
tig in den schénen und anmutigen Knaben
Tadzio.

Wir sind uns sicher: Die leidenschaftli-
che italienische Liebe schmeckt man beim
gleichnamigen Rosé — am besten im Som-
mer drauflen auf der Terrasse oder im
Garten. Er passt zu asiatischen Gerichten,
gegrillten Meeresfriichten, Paella, Spargel,
einem geselligen Barbeque oder gurt gekiihlt
auch als Apéritif.

Text: Redaktion / Villa Caviciana
Fotos: Maurizio Di Giovancarlo

Erhaltlich bei:

Villa Caviciana GmbH

Tel. 06123 - 7 09 80 65

E-Mail: kontakt@uvillacaviciana.com
www.villacaviciana.com
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International

Bester Sommelier 2019

Deutscher Weltmeister Marc Almert im Interview

Nach iiber 20 Jahren holt der gebiirti-
ge Kolner Marc Almert die Trophide des
,Besten Sommeliers der Welt“ wieder nach
Deutschland. Er gewann das Finale der As-
sociation de la Sommellerie Internationale
(ASI) Weltmeisterschaft in Antwerpen. In
drei Runden stellten insgesamt 66 Somme-
liers aus 63 Lindern ihr Ausnahmetalent
unter Beweis. Zu den Disziplinen gehérten
u.a. Service, Wein-, Bier-, Tee-, Zigarren-,
Sake- und Spirituosentheorie sowie Drink
& Food Pairing. Der 27-jihrige Almert
arbeitet derzeit als Sommelier im doppelt
besternten Pavillon des legendiren Baur
au Lac in Ziirich. Er ist damit ein Newco-
mer auf dem internationalen Parkett und
verwies im Wettbewerb zahlreiche ,alte
Hasen“ auf die Plitze. Das klingt nach ei-
nem Traumstart in eine Bilderbuchkarriere.
Doch wer ist der Mann, von dem die Wein-
welt in Zukunft noch viel héren wird? Peer
F. Holm, Prisident der Sommelier-Union
Deutschland, stellt seinem jungen Kollegen
einige erhellende Fragen.

Mittlerweile hattest Du ein paar Tage
Zeit, deinen Triumph zu verarbeiten. Was
macht Dich aktuell zum besten Sommelier
der Welt? ,Ein oft gehorter Spruch wih-

42 Chaine-Journal

rend des Wettbewerbs war: ,,Bester Somme-
lier der Welt wird derjenige, der am wenigs-
ten Fehler macht.“ Mir sind etliche Fehler
unterlaufen — ich hatte schieres Gliick, dass
es gegen meine starken Kollegen und Kolle-
ginnen trotzdem gereicht hat.

In unserem Beruf sind zwei Dinge entschei-
dend: Neugier und Lernwille. Die Welt der
Essensbegleiter ist riesig — es geht nicht nur
um Wein sondern auch um Spirituosen wie
Mezcal oder Zigarren. Du kannst unmég-
lich Alles wissen. Wichtig ist folglich, dass
Du viel verkostest und Lust darauf hast, im-
mer wieder neue Dinge zu erlernen.

Ferner hat der Wettbewerb deutlich gezeigt,
dass ein Sommelier ein guter Gastgeber sein
muss. Gastorientiert zu denken, zu han-
deln, und dazu noch etwas Menschlichkeit,
Witz und Charme zu haben. Die Balance
zwischen Fachwissen und Service zeichnet
einen guten Sommelier aus. Denn am Ende
sind wir alle Teamplayer, Coaches, Gastge-
ber, Entertainer, Verkiufer und Sensoriker
in einem. Es ist ein vielseitiges, breites und

tiefgriindiges Feld — ein grofartiger Beruf!

Wie hat Dein Umfeld auf den Weltmeis-
tertitel reagiert? Die Kolleginnen und Kol-
legen von der Deutschen Sommelier Union

haben sich tierisch gefreut. Sie haben viel
Zeit, Kraft und Mittel investiert, um mich
bei der Vorbereitung zu unterstiitzen. Bei
meinen Kolleginnen und Kollegen in Zii-
rich war es dhnlich. Im Personalrestaurant
des Baur au Lac gab es Live Streaming, im
Pavillon wurden die Champagnerflaschen
gekdpft und auch in den Biiros haben viele
mitgefiebert. Auch sie haben mich bei der
Vorbereitung unterstiitzt, mir Getrinke
blind serviert, bei der Theorie geholfen und
mich bei Abwesenheit vertreten — so etwas
ist immer ein Team Erfolg.

Meine Freundin war sehr erleichtert, dass
zumindest der Wettbewerbsstress jetzt
vorbei ist. Die Wohnung ist gepflastert
mit Karteikarten, Spirituosen- und Wein-
flaschen. Vieles davon bleibt zwar fiir die
Vorbereitungen zur Master Sommelier
Priifung, doch die grofle WM Anspannung
bleibt ihr jetzt erspart. Zahlreiche Freunde
und Wegbegleiter haben mir mittlerweile
herzliche Gliickwiinsche gesendet und
mein Vater ist vor Stolz férmlich geplatzt.
Ich darf gerade eine unfassbar intensive Zeit

erleben und dafiir bin ich sehr dankbar!

Wie hast Du Dich auf die Weltmeister-
schaft vorbereitet und was war fiir Dich

die ,leichteste“ Ubung? Die wichtigste
Vorbereitung war die Arbeit im Restaurant.
Tiglich mit Gisten, Weinen und Kollegen
zu agieren, ist das beste Training. Hinzu
kommt natiirlich sehr viel Theorie biiffeln
(zwei bis sechs Stunden pro Tag), Blind-
verkostungen von Weinen und Spirituosen
(vor allem gemeinsam mit meinem Coach
Master Sommelier Frank Kimmer) und
das Uben von Service Situationen unter
Zeitdruck, sei es mit meinem Restaurant-
leiter Aurélien Blanc (Bester Sommelier
der Schweiz 2018) oder auf internationa-
len Trainings wie Somm360 oder mit dem
schwedischen Trainer Séren Polonius.

Am ,leichtesten® fallen mir immer die Auf-
gaben mit Gastkontake, da es das ist, wofiir
ich brenne. Somit ist der Dekantier-Tisch
stets einer meiner Lieblingsaufgaben: Hier
kann man neben fachlich korrekten Service-
schritten auch mit den Gisten plaudern
und zeigen, worauf es ankommrt — Giste
verwohnen. Am schwersten fallen mir die
Theoriebdgen, wie z.B. zwdlf chinesische
Weingiiter ihren Regionen zuordnen. Hier
fehlt mir durch meine ,,Jugend® auch noch
einiges an Erfahrung.

Im Jahr 2015 hat Marc Almert den Con-
cours National des Jeunes Sommeliers
der Chaine des Rétisseurs in Frankfurt
am Main gewonnen. Giste der Pommery
Champagner-Gala am 18.05.2019 im
Schloss der Familie Graf von Faber-Castell
werden in den Genuss der Weinprisenta-
tionen von Marc Almert kommen. Es
ist der Vorsitzenden des Vorstandes der
Chaine-Stiftung Prof. Michaela Dickgiefer
gelungen, den aktuell begehrtesten Somme-
lier der Welt Marc Almert fiir diesen Abend

zu gewinnen.

Peer F. Holm danke fiir das Gesprich.

International / Bodensee

Weihnachtszauber am Bodensee
Verwohnprogramm im Hotel Bayerischer Hof

Diner Amical, 14. Dezember 2018: Maitre
Hoételier Dr. Robert Stoltze lud wieder zu
seinem wunderbaren Advents - Arrange-
ment ein mit Verwéhnprogramm im Ho-
tel, Spa und auf dem Weihnachtsmarke.
Der bereits legendire Weihnachtsmarke am
Hafen in Lindau mit seinen ausgesuchten
Handwerksstinden, romantisch beleuchte-
ten Freiluftbars und Essstinden mit feinen
Kastlichkeiten liegt glitzernd vor uns. Und
wir sind gespannt, was Confrére Sebastian
Fink diesmal fiir uns gezaubert hat.

Mit einem frischen Augustin Secco von
Schmidt, Weingut
Schmidt Wasserburg am Bodensee, begriif3-
te uns Bailli Gerd Schweden. Ganz beson-
ders freuten wir uns iiber den Besuch von
Argentier Michael Zacharias und seiner
Gattin aus Frankfurt. Das Serviceteam hat-
te den Tisch wunderschon weihnachtlich
fiir uns dekoriert und so konnte das Uber-
raschungsmenii beginnen. Das Amuse-
Bouche aus Tatar mit Wachtelei und Triif-
feln war ein hervorragender Auftakt und es
folgte ein zarter hausgebeizter Seesaibling,
farbenfroh mit kleinen Kostlichkeiten aus

Confréere  Eugen

bunten Beten umrahmt. Auch hierzu kam

die Begleitung, ein 2017 Chardonnay, vom
Weingut Schmidt. Die sehr gelungene Va-
riation vom Lamm — Bries, Schulter und
Karree, stimmte uns mit feinen Gewiirzen
und luftigem Piiree weihnachdlich ein, un-
terstrichen von einem harmonischen 2016
Zweigelt Spitburgunder vom Weingut
Schmidt. Eine Cassis Frucht- und Farbhar-
monie erfreute uns als Dessert abgerundet
mit feinem Champagnerschaum.

Unter groffem Beifall bedankte sich Bailli
Gerd Schweden fiir die schéne weihnachtli-
che Einstimmung, den personlichen Service
und das feine Menii bei Sebastian Fink und
der schwarzen und weiflen Brigade mit den
Urkunden. Auf ein Wiedersehen im niichs-
ten Advent.

Text: Dr. Daniela Hennes, Vice Chargée de Presse
Fotos Franz Hennes, Vice Conseiller Gastronomique

Hotel Bayerischer Hof
Seepromenade, Bahnhofplatz 2
88131 Lindau, Deutschland
Tel. 08382 - 9150
www.bayerischerhof-lindau.de

Chaine-Journal 43



Baden-Schwarzwald

Hotel Dollenberg

Festliche Weibnachtsgala mit Ubermscbungsgast

Diner Amical, 14. Dezember 2018: Schon
bei der Anfahrt zum Dollenberg durch den
ruhig romantischen Schwarzwald lisst man
die Alltags- und Weihnachtshektik hinter
sich. Wenn den Reisenden beim Verlas-
sen des Waldes dann das Lichtermeer des
Dollenberges empfingt, weiff man, dass
genussreichen Stunden nichts mehr im
Wege steht.

Confrére  Maitre Hobtelier Meinhard
Schmiederer liefS es sich nicht nehmen,
seine Chaine Geschwister gemeinsam mit
seinem Sommelier Herrn Meyer und der
Saalchefin Frau Ritter personlich zu emp-
fangen. Dieser Empfang wurde von pri-
ckelndem Champagner begleitet und das
umsichtige Personal stellte sicher, dass die
Gliser stets gefiillt waren.

Schon der erste Gang - marinierter Hum-
mer, Mango und Kriutersalat — erfiillte
héchste Erwartungen. Der dazu gereichte
2016 Durbacher Kochber Weiflburgunder
von Heinrich Minnle rundete den Ge-
schmack wunderbar ab.

Zum zweiten Gang servierte Kiichenchef
Herrmann einen grandiosen Loup de Mer
mit Artischocken Barigoule und confierte
Tomaten. Dazu gab es einen besonderen
Chardonnay Vinum Nobile von der Ober-
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kircher Winzer eG. Dieser hat bei der AWC
Vienna den ersten Platz belegt und wurde
somit zum besten Chardonnay der Welt
gekiirt.

Als Haupgang erfreute das Dollenberg
Team seine Giste mit einem herrlich zarten
US-Rind auf Kartoffelflan mit Karotte, ab-
gerundet mit feinstem Perigord Triiffel und
Perlzwiebeln. Der dazu gereichte 'FURO-
RE® Cabernet Sauvingon & Spitburgunder
aus der 1,5 Liter Magnum Flasche vom
Schlof§ Ortenberg rundete das Geschmack-
serlebnis wundervoll ab.

Nach dem Hauptgang beehrte die Giste ein
ganz besonderer Uberraschungsgast. Wer
nun den Nikolaus aus dem tiefen Walde er-
wartete, lag daneben. Vielmehr gesellte sich
der EU-Haushaltskommissar aus Briissel zu
der illustren Runde. Giinther Oettinger,
Chevalier d*honneur der Bailliage Baden-
Wiirttemberg, kam ganz privat und unter-
hielt sich angeregt mit den Consceurs und
Confreéres.

Nach dieser geistigen und politischen Nah-
rung ging es mit einer vortrefflichen Kise-
auswahl von Affineur Waltmann weiter.
Dazu passte ganz vorziiglich der begleiten-
de Durbacher Plauelrain, Spitburgunder,
Grofles Gewichs von Andreas Laible aus

der 3 Liter Doppelmagnumflasche. Den
Wein kommentierte der ebenfalls anwe-
sende Confrére Andreas Laible in gewohnt
mitreiflender Manier.

Mit einem kostlichen Abschluss — marinier-
ter Peige, Picandoucreme, Portweinmousse
— endete dann dieses denkwiirdige Diner.
Die 2015er Durbacher Kochberg Spit-
burgunder Auslese vom Weingut Heinrich
Minnle liutete aber keineswegs das Ende
der Veranstaltung ein.

Einige Consceurs und Confréres fanden
sich im Anschluss in der Bar ein und tes-
teten die Cocktail-Auswahl. Dem Verneh-
men nach war das Resiimee iiberaus positiv;
so positiv, dass die lange Offnungszeit der
Bar voll ausgeschépft wurde.

Wie alle Jahre wieder freut sich die Bailliage
Baden-Schwarzwald auf ein Wiedersehen
auf dem Dollenberg.

Text: Verena Klein, Vice Chargée de Presse

Hotel Dollenberg

Dollenberg 3 77740 Bad Peterstal-Griesbach
Tel. 07806 78-0 - Fax 07806 - 1272
www.dollenberg.de

Tantris — Die Restaurant-Legende
Uber vier Jahrzehnte prigend fiir die Deutsche Kiiche

Revoluzzer, Gourmettempel, Architekeur-
ikone. Die drei Worte, die das Tantris Re-
staurant wohl am treffendsten beschreiben.
1971 offnete das damals scharf kritisierte
Gebiude seine Tiiren, und Fritz Eichbauer
engagierte legendire Kiichenchefs wie
Eckart Witzigmann, Heinz Winkler und
Hans Haas. Uber vier Jahrzehnte lang,
reichten sie die Kochloffel weiter und revo-
lutionierten mafigeblich die deutsche Kiiche.
Die Spitzenkdche Eckart Witzigmann,
Heinz Winkler und Hans Haas versam-
meln in ihrem Buch 50 Tantris-Rezepte —
allesamt neu interpretiert und umgesetzt.
Eine der bekanntesten Sommeliére — Paula
Bosch — und Justin Leone, der heute die
Weinkarte im Tantris fithrt, steuern zudem
ihre persdnlichen Weinempfehlungen bei.
Der wohl bekannteste Restaurantkritiker
Wolfram Siebeck und der Architekturkri-
tiker und Journalist Gerhardt Martzig kom-
plettieren das Gesamtwerk mit zwei Essays
iiber Esskultur und Architektur. Neben den

Rezepten und Meniivorschligen gewihren
Zeitzeugenberichte, Fotografien, Giiste-
bucheintrige und Interviews dem Leser,
Einblicke in die Geschichte des Tantris‘.
Tantris ist kein allcigliches Kochbuch, son-
dern eine Hommage an die Vergangenheit,
eine Ode an die Gegenwart und ein Ver-
sprechen an die Zukunft. In diesem Kult-
buch iiber die Restaurantlegende Tantris
kommt sowohl der Kochbegeisterte als auch
der Freund des guten Geschmacks auf seine
Kosten. Neben der Buchhandelsausgabe fiir
49,95 Euro ist auch eine Sonderedition fiir
495 Euro erhiltlich, die neben dem Buch
einige Extras enthilt.

Die Autoren sind Legenden: Eckart Witzig-
mann war von 1971 bis 1978 Kiichenchef
im Tantris. 1994 kiirte ihn der franzosische
Restaurantfithrer Gault Millau zum ,,Koch
des Jahrhunderts®“. Heinz Winkler war der
jingste Drei-Sterne-Koch der Welt und
hielt diese 10 Jahre lang im Tantris. Hans
Haas kocht seit iiber 20 Jahren im Tantris.

Buch-Tipp

Der Osterreicher hilt zwei Michelin-Sterne.
Der Fotograf Joerg Lehmann fotografiert
seit vielen Jahren fiir internationale Buch-
produktionen und Zeitschriften. Fiir den
Callwey-Verlag war er bereits fiir ,Filmre-
zepte” titig.

Tantris - Die Restauran-Legende von Eck-
art Witzigmann, Heinz Winkler und Hans
Haas erschienen im Callway Verlag, 2. Auf-
lage 2015 (1. von 2014 vergriffen) auf 240
Seiten, mit 107 Farbfotos, im Format 25 x
28 cm, gebunden mit Lesebindchen zum
Preis von 49,95 EUR.

(ISBN: 978-3-7667-2108-2)

Erhiltlich ist auch eine limitierte Collectors
Edition; sie umfasst eine Lackkassette mit
fiir diese Edition produzierten Fabelwesen
a.10x15x5cm, 3 Fotograﬁen von Joerg
Lehmann a. 25 x 28 cm, signiert und num-
meriert zum Preis von 495 EUR. (ISBN:
978-3-7667-2128-0)

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d'Allemagne
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Chaine-Partner

Neue Trends im Luxussegment

MS EUROPA wird deutlich moderner und legerer

Seit ihrer Indienststellung im Jahr 1999
hat die EUROPA im renommierten Ber-
litz Kreuzfahrtfiihrer ,Complete Guide to
Cruising & Cruise Ships“ jedes Jahr die
Hachstnote ,,5-Sterne-plus™* erhalten. Die
EUROPA setzt Maf3stibe auf See und steht
fiir eine Reisekultur auf héchstem Niveau.
MS EUROPA verfiigt ausschliefflich iiber
Auflensuiten mit einer Grofle zwischen 27
und 85 Quadratmetern, die iiberwiegend
mit eigener Veranda ausgestattet sind. 285
Crewmitglieder kiimmern sich um die ma-
ximal 400 Giste. Das Luxusschiff zeichnet
sich vor allem durch den persénlichen und
individuellen Service sowie hochste Stan-
dards in Gastronomie und Servicekultur
aus. Diesen hohen Standard mochte Ha-
pag-Lloyd Cruises weiterentwickeln und
fithrt die EUROPA daher mit den Neue-
rungen in die Moderne. Unverindert be-
stehen bleibt das Herz der EUROPA: die
perfekte Gastlichkeit und der individuelle,
personliche Service.

Der Luxusmarkt verindert sich stetig, und
somit auch die Wiinsche der Giiste. Hapag-
Lloyd Cruises hat den Anspruch bestindig
dem aktuellsten Zeitgeist nachzugehen,
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héchste Standards zu halten und auch wei-
terhin neue Trends im Luxussegment zu
setzen. Aus diesem Grund wird die EURO-
PA grundlegenden, konzeptionellen Verin-
derungen und Neuerungen in ihrer Optik
und Kulinarik unterzogen, die im Oktober
2019 im Rahmen eines Werftaufenthaltes
umgesetzt werden: Die freie Tischplatzwahl
im EUROPA Restaurant erméglicht den
Gisten in Zukunft groflere Flexibilitit und
Individualitit. Ein modernerer Dresscode
folgt dem Lebensgefiihl an Bord. Ganz neu
wird sich nach der Werftzeit das kulinari-
sche Angebot in den fiinf Restaurants — The
Globe by Kevin Fehling, Pearls, EUROPA
Restaurant, Venezia und Lido Café — zei-
gen. Im EUROPA Restaurant verdoppelt
sich die Anzahl der Zweiertische nahezu auf
rund 50, fiir deutlich mehr Flexibilitit sorgt
dariiber hinaus eine freie Tischplatzwahl.
Auch die Restaurants Venezia und das Lido
Café erfahren moderne Anpassungen.

Ausnahmetalent und Drei-Sterne-Koch Ke-
vin Fehling wird kiinftig in seinem schwim-
menden Gourmet-Restaurant ,, The Globe“
Klassiker modern interpretieren. Mit seinen
unkonventionellen Kreationen prigt er die

Gastronomielandschaft schon seit Beginn
seiner Karriere, die er unter anderem als
Souschef auf der EUROPA verbracht hat.
Zukiinftig reist er 20 Tage im Jahr selbst
an Bord der EUROPA mit. Das Restaurant
wird stets durch einen Stellvertreter aus
Fehlings Team aus dem Hamburger Res-
taurant gefiihrt. Dariiber hinaus entsteht
ein zusitzliches Restaurant: Das ,Pearls”
auf Deck 7 mit einer Auflenterrasse am
Heck des Schiffes wird Variationen von
Seafood und Tapas anbieten. Eine weitere
Bereicherung fiir die Giiste bildet das ganz-
heitliche Fitness- und Wellbeing-Konzept
,EUROPA Refresh“. Hapag-Lloyd Cruises
bietet innovative Kurse nach dem bekann-
ten ,Les Mills“-Trainingskonzept an. Mit
Erndhrungsworkshops in Zusammenarbeit
mit der Medizinerin und Autorin Dr. Anne
Fleck nimmt Hapag-Lloyd Cruises zudem
den Trend zu gesunder Ernihrung auf.

Bilden Sie sich eine eigene Meinung und
buchen eine Kreuzfahrt bei unserem Part-
ner Hapag-Lloyd Cruises, mehr Informati-
onen erhalten Sie unter www.hl-cruises.de.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d'Allemagne
Bilder: Hapag-Lloyd Cruises

Berlin-Brandenburg / Chaine-Stiftung

Es weihnachtete in der Villa Medici

Ein Diner bei einem ehemaligen Confrere

Table Maison, 19. Dezember 2018: Vor
28 Jahren eréffnete Mario Veglia seine
,Villa Medici“ an der Eckvilla Potsdamer
Chaussee/Spanische Allee, und ehemals
war der gebiirtige Romer und seit iiber 40
Jahren Wahlberliner sogar fiir etliche Jahre
Mitglied unserer Bailliage. Nun bot sich bei
einem Apéritif (Spumante Brut aus Valdob-
biadene) die Gelegenheit, die alten Erinne-
rungen auf beiden Seiten wieder etwas auf-
zufrischen.

Unser Bailli Hon. Prof. Dr. Dieter Grof3-
klaus begriifite in Vertretung fiir ,,unsere” —
leider kurzfristig erkrankte — Gitta Strietzel-
Selchow die knapp 60 erschienenen Giiste,
ebenso wie Daniela und Josephine Strietzel,
Tochter und Enkelin unserer Vice-Conseil-
ler Gastronomique, die uns zudem als Duo
mit humorvollen Geschichten erfreuten.
Kiichenchef Renzo Pasolini und Koch An-
tonio hatten sich ein beeindruckendes ita-
lienisches 4-Ginge-Menii ausgedacht, das
— vorab ein Stiick Pizzette mit Mortadella
& Salami — mit einer geschmackskriftigen
Hummercremesuppe mit Jakobsmuschel
begann. Dem folgte ein Dreierlei an Pasta-
sorten mit delikater Sauce und als Haupt-
gang cin Rib-Eye ,Chianina“-Steak mit

Steinpilzen, Kriuter-Spief§ & Kartoffelgra-
tin. Als siifle Siinde wurde ein kostliches
Espresso-Parfait serviert.

Natiirlich war die Weinbegleitung ita-
lienisch, dem 2017er Nizza Gavi di Gavi
folgte ein 2015er Nizza Barbera; beide
Weine stammten von den Fratelli Bianco
aus dem Piemont.

Mit einem Digestif sowie Espresso/Cappuc-
cino schloss das kostliche Mahl ab. Doch
ein Weihnachtliches Table Maison unserer
Gitta Strietzel-Selchow kommt nicht ohne
Feststimmung aus, und wie schon in den
Vorjahren erfreute Stephanie Simon in den
Meniipausen mit klassischen Weihnachtlie-
dern.

Mit den Schlussworten unseres ,,Alt-Bailli“
Prof. Groflklaus klang ein kulinarisch an-
spruchsvoller Abend aus — ein schéner Ab-
schluss unseres Chaine-Jahres 2018.

Text / Fotos: Joachim Kretschmar, Vice Chargé de Presse

Ristorante Villa Medici

Spanische Allee 1-3, 14129 Berlin
Tel.030-802 1143, Fax-80183 13
www.villa-medici-berlin.de

Michael Becherer
Ein Tag als Gast der Stiftung

In 2018 hat Michael Becherer, aus dem
2-Sterne-Restaurant La Fleur in Frankfurt,
den Nationalen Koch-Wettbewerb der
Chaine gewonnen. Einer der vielen Preise
war ein Tag als Gast der Chaine-Stiftung
beim bedeutendsten Gourmetfestival der
Welt. Es stand ein Tiirkei Lunch und ein
Dinner mit 3-Sterne-Koch Sven Elverfeld
auf dem Programm.

Die tiirkische Kiiche zihlt zu den fiinf gro-
flen Kiichen der Welt, in Deutschland ist
sie allerdings kaum bekannt. Die grofie
tiirkische Kochkunst wird inszeniert mit
der Zusammenfiihrung von indischen, per-
sischen und arabischen Elementen sowie
den Kochtraditionen des Mittelmeerrau-
mes. Serkan Giizelcoban, der sich inner-
halb von zwei Jahren einen Michelin-Stern
erkocht hat und als bester tiirkischer Chef
Deutschlands gefeiert wird, hat jetzt sein
eigenes Restaurant Kleinod in Ohringen er-
offnet. Sein Kiichenstil steht fiir raffinierte
Gewiirze, Joghurt, Gemiise-Spezialititen
und exzellente Fleischqualititen. Dieser
Lunch hat Michael Becherer véllig neue
Aromen und Kombinationen aufgezeigt.
Sven Elverfeld, vom Restaurant AQUA im
Ritz Carlton, Wolfsburg, zihlt zu den bes-
ten Kochen der Welt, drei Michelin-Sterne
und 19,5 Punkte im Gault Millau sprechen
fiir sich. Seit Jahren begeistert er seine und
unsere Giste. Auch die gereichten Weine
erfiillten héchste Anspriiche und so wur-
de dieser Abend zu einem unvergesslichen
Erlebnis fiir unseren jungen Chef-Koch Be-
cherer. ,,So einen Tag habe ich noch nie er-
lebt und es war fiir mich einzigartig als Gast
diese Meniis genieflen zu diirfen.”, erzihlte
Becherer voller Begeisterung und sprang
gegen 1.30 Uhr ins Taxi, denn am nichsten
Morgen fuhr die ganze Mannschaft nach
Berlin um auf der ITB zu kochen.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d'Allemagne
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Sachsen

Jahresauftakt im Stadtpfeiffer Leipzig

Mit einem grandiosen Diner ins neue Jahr

Diner Amical, 5. Januar 2019: Am ersten
Samstag des Jahres startete die Bailliage
Sachsen in das neue Chaine-Jahr. Mit-
glieder und Giste trafen sich bei Confrere
Detlef Schlegel im Restaurant ,Stadtpfeif-
fer im Gewandhaus zu Leipzig. Bereits
der Empfang mit Champagner Taittinger
Brut Réserve, Gillardeau Austern und Fin-
gerfood lief§ erahnen, welche kulinarischen
Freuden der Abend noch bringen wiirde.
Bailli Gunter Anton iiberbrachte seine Neu-
jahrswiinsche und stimmte mit einem kur-
zen Ausblick auf die Héhepunkte im Pro-
gramm des Jahres ein. Die Sachsen freuten
sich, dass auch Bailli Délégué d’Allemagne
Klaus Tritschler nach Leipzig gekommen
war. Ein besonderer Gruf§ galt Bailli Hono-
raire Peter Peters. Maria Burk und Klaus-
Jorgen Voss wurden im Rahmen der Begrii-
Bung fiir ihre langjihrige Treue zur Chaine
mit Commandeur-Plaketten geehrt.
Nachdem alle an den festlich gedeckten
Tischen Platz genommen und sich am
Amuse-Bouche erfreut hatten startete das
Menii mit vorziiglicher Leber von der
Mieral Ente, schwarzem Holunder und
Kaffeekrokant. Die ausgewogene Ergin-
zung dazu war ein Traminer Spitlese vom
sichsischen Weingut Karl Friedrich Aust.
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Im nichsten Gang wurde Hummer mit
Ingwer, Muskatkiirbis und Zuckerscho-
te serviert. Der Wein dazu kam aus der
Region Saale-Unstrut — ein 2014er Silvaner
Grofles Gewichs Karsdorfer Hohe Grite
vom Weingut Liitzkendorf. Ein wahres
Aromen-Feuerwerk boten darauthin Ra-
violi, Périgord Triiffel, Esskastanie, Eigelb
und Griinkohl. Die raffinierte Prisentation
des Eigelbs fiihrte unter den Gisten zu man-
cher Fachsimpelei iiber die Zubereitung.
Im Glas glinzte dazu Weiff- und Graubur-
gunder aus dem Holzfass des sichsischen
Winzers Martin Schwarz. Danach wurde
es wild — ausgezeichnet zubereiteter Hirsch
aus der Region schmiickte die Teller an der
Seite von Moosbeere, Bete und Rettich. Als
begleitender Wein passte ein roter Franzo-
se perfekt — Chateau Moyau ,,1792“ AOC,
ein aromenreicher und vielschichtiger Gre-
nache aus alten Reben. Mit dem folgenden
Picandou, einem Ziegenfrischkise, blieb
das Kiichenteam in Frankreich und rich-
tete diesen mit Apfel-Quitte, Safran und
Erdnuss an. Dazu wurde ein Chardonnay
JPerrieres* Blanc vom traditionsreichen
Weingut Clos du Moulin aux Moines in
Burgund eingeschenkt. Den siiflen Ab-
schluss des Meniis bildete ein Kunstwerk

aus Valrhona Bitterschokolade, Ananas und
Lavendel erginzt von Orange Spiritueux
aus der Destillerie Jean-Paul Metté im El-
sass.

Am Ende des Abends waren sich alle einig:
Die Ginge haben sich heute gegenseitig
iibertroffen. Besser als mit solch einem
grandiosen Menii kann man das neue Jahr
nicht beginnen! Grofler Applaus galt Mai-
tre Rotisseur Detlef Schlegel und seinem
Kiichenteam sowie dem aufmerksamen Ser-
vice unter Leitung von Petra Schlegel. Der
Termin fiir den Jahresauftake 2020 wur-
de auch gleich festgemacht, der 4. Januar
2020. Das Restaurant trigt einen Michelin-
Stern, der Gault&Millau schrieb ,,Wer in
Leipzig nach gastronomischer Perfektion
sucht, findet bei den Schlegels im Stadt-
pfeiffer die geeignetste Adresse“. Dem ist
nichts hinzuzufiigen.

Text / Fotos: Gunter Anton, Bailli
Fotos: Anke Anton, Dame de la Chaine

Restaurant Stadtpfeiffer

im Gewandhaus Leipzig
Augustusplatz 8, 04109 Leipzig
Tel. 0341 - 2178920
www.stadtpfeiffer.de

Sachsen-Anhalt

Landhaus Hadrys meets Weingut Thirkind
Neujahrsempfang und Mitgliederversammiung

Diner Amical, 12. Januar 2019: Nach ei-
nem grandiosen Jahresabschluss im Schloss
Storkau im Dezember 2018 mit 70 Teil-
nehmern, konnte Bailli Claas Plesch sogar
71 Mitglieder und Giste unserer kleinen
aber feinen Bailliage zum Jahresauftakt im
Landhaus Hadrys in Magdeburg begrii-
Ben. Unter ihnen waren wieder zahlreiche
Giste aus den Bailliagen Berlin-Branden-
burg, Hamburg, Niedersachsen und Sach-
sen, die sich von unserem — auch iiber die
Bailliage-Grenzen hinaus bekannten — Vice
Conseiller Culinaire Sebastian Hadrys
kulinarisch verwohnen lassen wollten.
Nachdem die Pflicht mit der alljihrlichen
Mitgliederversammlung fiir die Mitglieder
unserer Bailliage getan war, konnte der ku-
linarische Teil des Abends beginnen.

Die Kiiche des Hauses ist als eine der besten
in Sachsen-Anhalt bekannt, wovon wir an
diesem Abend wieder einmal eindrucksvoll
iiberzeugt wurden.

Begleitet wurde das Menii ausschlieflich
von Weinen vom Weingut Thiirkind in
Grost (Saale/Unstrut), die der Winzer und
Vice Echanson Mario Thiirkind den Gisten
héchstpersonlich prisenterte, jeweils um-
rahmt von einer kleinen Einfithrung in
die Rebsorten und deren Anbau sowie des

Ausbaus des Weines. Zum Empfang wur-
den die hochst abwechslungsreichen und
schmackhaften Amuse-Bouche von einem
kostlichen  2015er  Weifiburgunder-Sekt
begleitet und die Giste damit animierend
auf das dann folgende 7-Gang-Menii ein-
gestimmt.

Der Kiichenchef hatte das Menii unter das
Motto ,,Sud — Reduktion — Essenz® gestellt
und dieses in den einzelnen Gingen krea-
tiv und auf héchstem Niveau umgesetzt.
Angefangen bei ,Himmel und Erde®, iiber
ein Wolfsbarschfilet auf Apfel, Fenchel und
Tomate, Seeteufel auf einem Dérrobstri-
sotto in einer Hummeressenz, gefolgt vom
Reh mit Pastinake und Schmorkohl, sowie
einem kostlich geschmorten Schaufelstiick
vom Ochsen ,,OX“ auf einem Karotten-
Selleriebett mit Triiffeln bis hin zum Flank-
steak auf mit Rotkohlsud eingefirbten lila
Glasnudeln und griinem Spargel war je-
der Gang ein Erlebnis! Abgerundet wurde
dieses beeindruckende Menii von einer
kalten Schokoladenvariation.

Doch auch die begleitenden Weine standen
dem Menii in nichts nach und bildeten ein
harmonisches Zusammenspiel. So prisen-
tierte uns der Winzer zunichst einen Ein-

druck aus dem ganz frischen Jahrgang 2018

mit einem Riesling, einem Zweigelt Rosé,
einem Weif3- und einem Grauburgunder.
Zum Hauptgang wurde eine 2016er
Domina serviert und das Dessert bildete ein
harmonisches Duett mit der hierzu gereich-
ten 2016er Muscaris Auslese.

Ein besonderer Dank geht an die weifle
und schwarze Brigade, die diesen Abend
zu einem gelungenen Auftake in ein neu-
es Chaine-Jahr haben werden lassen. Stets
aufmerksam und zuvorkommend wurden
die Wiinsche der zahlreichen Giste erfiillt
und auch an diesem Abend konnte Bailli
Claas Plesch aus den Reihen hochstzufrie-
dener Giste erneut zwei neue Aufnahme-
antrige entgegennehmen. Wir heiffen Frau
Friederike Kiithn aus Staf$furt und Herrn
Sven Suhr aus Magdeburg herzlich in der
Bailliage Sachsen-Anhalt willkommen.

Text / Fotos: Antje Plesch, Vice Chargée de Presse
Fotos: Jorg Neubert, Officier

Landhaus Hadrys

An der Halberstadter Chaussee 1,
39116 Magdeburg

Tel. 0391 - 662 6680

www. Landhaus-hadrys.de
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Hessen

Hotel InterContinental
Neujahrsempfang iiber den Dichern Frankfurts

Déjeuner Amical,13. Januar 2019: Das
Wetter war triib aber die Stimmung aus-
gesprochen heiter, als Bailli Michel Prokop
und seine Frau Carina die grofe Gisteschar
zum traditionellen Neujahrsempfang in
der Silhouette im Hotel InterContinental
personlich empfingen. Zur Einstimmung
in das Neue Jahr wurde ein Nicolas Feuil-
latte Brut Réserve Champagner von einem
schwungvollen sehr freundlichen und allge-
genwirtigen Service, unter der Leitung von
Martinho Vieira, kredenzt. Mit sichtlicher
Freude begriifite Bailli Prokop Bailli Hono-
raire Jochen Freytag mit Gattin Hanne und
seinen Bailli Kollegen aus Mecklenburg-
Vorpommern, Erhard Kulosa und seine
Frau Astrid. Anschliefend wurde Profes-
sor Rudolf Schopf in der Chaine Hessen
als Chevalier begriifft und Frau Christine
Worm in den OMGD aufgenommen.

Das Wort hatte nun Confrere Klaus Bram-
kamp, Maitre Rétisseur, Commandeur, der
seine fiir diesen Anlass neu kreierten Spei-
sen vorstellte und alle Giste damit zu hoch-
offiziellen ,,Versuchskaninchen® deklarierte.
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In Sekundenschnelle war der Andrang auf
die live-cooking-station riesengroff und die
Kiichenbrigade, auch verstirkt durch Con-
frere Philippe Genaro, bereitete die besten
Késtlichkeiten zu: perfekte kleine Portions-
groflen, wunderschén angerichtet und ganz
viele verschiedene Aromen vereinend.

Eine nussige Jacobsmuschel, gebackene
Praline vom Ochsenschwanz, Entenfilet
mit Balsam-Pflaume oder eine gebackene
Triiffelwaffel bildeten die Overture zu die-
sem Feuerwerk an Kreativitit.

Der gebratene Kabeljau mit gerdstetem
Blumenkohl und Kaffeesl, das Lammfilet
Nelson mit Zwiebelsoubise und Schwarz-
wurzel, Rehpfeffer vom Filet mit Entenle-
ber und Apfel oder die offene Ravioli mit
Blattspinat, Sauce Mornay und gehobelter
Triiffel — nur um einige Késtlichkeiten der
insgesamt 14 Gerichte zu nennen — musste
von dem einen oder anderen doch mindes-
tens zwei Mal genossen werden.

Bei den Nachspeisen hatte jeder seinen
Favoriten und wurde bei Schaumkuss von
Maracuja, weifler Schokolade und indische

Mango oder Bananenkuchen, Rum Ga-
nache gefiille mit Kokosnuss und Limette
schwach.

Die Zeit verging viel zu schnell bei heiteren
und angeregten Gesprichen unter den Mit-
gliedern, die in dieser entspannten Atmo-
sphire sowohl das herzliche Miteinander als
auch die phantastische Aussicht genossen.
Bailli Prokop verabschiedete uns mit den
besten Wiinschen fiir 2019. Er iiberreichte
gerne einen prall gefiillten Sektkiihler und
bedankte sich unter ganz groflem Beifall bei
den Brigaden: ,,Schéner kann das Jahr nicht
beginnen, als hier bei Thnen. Sie haben uns
kulinarisch verwshnt und mit dem Service
umsorgt — herzlichen Dank!*

Text / Fotos: Carina Saleck-Prokop, Officier, Commandeur

InterContinental Hotel Frankfurt
Wilhelm-Leuschner-StraBe 43
60329 Frankfurt am Main

Tel. 069 - 26050
www.frankfurt@ihg.com

VOR UNS DIE WELT

MACHEN SIE DEN
HORIZONT DER WELT
ZU IHREM.

Willkommen an Bord einer Kreuzfahrtflotte,
die jedem Vergleich vorausféhrt - mit kleinen individuellen
Schiffen und gréBter personlicher Freiheit.

HAPAG 3 LLOYD

CRUISES




Baviere Orientale

Privilegiert im Spiegelsaal und im Roten Hahn
Bailliage zieht Jahresbilanz und erlebt Diner Amical in Vollendung

Diner Amical, 15. Januar 2019: Im ,,Spie-
gelsaal“ der Regierung der Oberpfalz in
Regensburg nahm eine stattliche Zahl von
Mitgliedern der Bailliage Baviere Orientale
in den Stuhlreihen Platz. Regierungsprisi-
dent Axel Bartelt bezeichnete den vormali-
gen Tanz- und Prunksaal der Fiirsten von
Thurn & Taxis als ,,gute Stube®. Gewhn-
lich bekommen nur éffentliche Triger mit
Bezug zur Regierung Einlass. Der Regie-
rungsprisident hat sich von der groffen Tra-
dition der Chaine beeindrucken lassen, die
bekanntlich mit einer Unterbrechung seit
1248 besteht — und als ehemalige Zunft der
Spief8brater an franzgsischen Hof irgendwie
auch staatlichen Charakeer hat.

Der Regierungsprisident bekannte sich
dazu, dass er seit seiner Jugend die Chaine
durch diverse Mitgliedshiuser sehr schitzt.
Man kénnte das mit Vice Chancelier An-
ton Rohrl als sympathische ,Bewerbung®
fiir eine Aufnahme in die Bruderschaft ver-
stehen.

Bailli Karl-Giinther Wilfurth zitierte die
Uberschrift der Titelseite des Journals
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,Baviere Orientale® der Bailliage. Eine Be-
sucherin des Grand Chapitre 2018 in Re-
gensburg hatte hinterher etwas wehmiitig
formuliert: ,Meine Seele ist noch in Re-
gensburg.“ Wilfurth blickte demnach auf
ein ,tolles Jahr mit der Grofiveranstaltung
zuriick und lobte die ,fulminante Festlich-
keit“ im Marstall des Schlosses.

Auch beim Revisionsbericht von Dr. Klaus
Reuthlinger wurde deutlich dass dieser Ver-
anstaltungsort auch ein finanzieller Kraft-
akt war, bei dem die Bailliage die Chaine
d’Allemagne nicht alleingelassen hat. Den-
noch muss Gudrun Gammel, die , Finanz-
ministerin® der regionalen Bruderschaft,
keinesfalls mit roten Zahlen operieren. Die
Orientalen leben auch finanziell in geord-
neten Verhiltnissen. Keine Frage, dass die
Mitglieder die Fithrung einstimmig entlas-
teten und am Ende den Bailli fiir weitere
fiinf Jahre im Amt bestitigten.

Das Abonnement auf die Mitgliederver-
sammlung mit anschliefendem veritablen
Diner Amical hat das Team des Regens-
burger Roten Hahnes rund um Monika

und Elisabeth Schmidt sowie Kiichenchef
Rainer Lorber. Aus dem exzellenten Menii
mit perfekten Einzelgingen ragt die Haupt-
speise heraus: Ochsenbacke mit Wildzwie-
beln und Pastinake. Laudator Prof. Alois
Fiirst hatte leichtes Spiel. Und an der Stelle
fragt man sich, in welchen Sphiren sich der
Rote Hahn bewegen wird, wenn der Junior
Maximilian Schmidt, ein Schmaus-Schiiler,
nach seinem Gastspiel im ,Hangar 7“ und
einer langen und globalen Kulinarik-Wan-
derschaft eines Tages heimkommt.

Text / Fotos: Dr. Wolf-Dietrich Nahr, Vice Chargé de Presse

Bild o.: Wer im Spiegelsaal der Regierung der Oberpfalz eine
Veranstaltung ausrichten darf, der hat es geschafft. Bild I.u.:
Der Rote Hahn schafft es, im geschmackvollen Ambiente von
Jahr zu Jahr die Performance als Chaine-Haus zu steigern. Bild
r.u.: Das Fiihrungsduo Karl-Giinther Wilfurth und Anton Rohrl
waren wieder voll des Lobes fiir das Team um Monika Schmidt.

Roter Hahn

Rote-Hahnen-Gasse 10, 93047 Regensburg
Tel. 0941 - 59509-0

www.roter-hahn.com

Kreativ genieBen in Konstanz

Das San Martino Gourmetrestaurant ist top

Diner Amical, 19. Januar 2019: Der Auf-
takt zum Jahr 2019 konnte nicht besser
sein. Kiichenchef Jochen Fecht und Gastge-
ber Thomas Haist begriifiten uns zu einem
kostlichen Mentii in ihrem Sternerestaurant
San Martino in der Altstadt von Konstanz.
In der schicken Lounge & Bar in histori-
schem Gemiuer mit Wohlfithlambiente
erwartete uns als Apéro Champagner Vran-
ken Pommery und wir stiefen auf das noch
junge Jahr an. Das Restaurant fiihrt inzwi-
schen das Separé als San Martino Gourmet
(ein Michelin-Stern), in dem Geniefler mit
besonderem Anspruch verwshnt werden.
Hier erwartete uns ein feines Amuse-Bou-
che aus Ginseleber Pralinenlolly, Tatar und
gebackenem Kalb. Es folgte eine leckere
Kombination aus nur kurz angebratenem
Yellow Fin Tuna in Sesamkruste, Sansyo
Bergpfeffer, Siilkartoffelmousse und Salty
Fingers. Thomas Haist servierte uns dazu
einen 2017 Lugana, Azienda Zenegaglia
vom Gardasee, der auch mit dem nichs-
ten Fischgang, einem wunderbaren Skrei
auf Blumenkohlpiiree und Sea Fennel, ge-
wiirzt mit Schwarzem Ol, Vadouvan und
Salicone, fein harmonierte. Jochen Fecht
komponierte uns zum Hauptgang zar-
tes Australisches Waguye Rinderfilet und
Schulterscherzl an Triiffeljus, Topinambur

und Flower Sprouts. Dazu passte der 2015
Primitivo Salento, Cupertinum aus Apulien
hervorragend. Den siiffen Abschluss bildete
eine leckere Linie aus Caramelia Schokola-
denmousse, Mascarpone Creme, Amaret-
to Eis, erfrischendem Boskoop Apfel und
Amaranth. Unter groflem Beifall bedankte
sich Bailli Gerd Schweden bei Mattre Rétis-
seur Jochen Fecht und Gastgeber Thomas
Haist mit ihren Teams fiir das hervorragen-
de Menii und den aufmerksamen Service
und iiberreichte die Urkunden. Wir wa-
ren begeistert und haben noch lange iiber
neue Gewiirze wie Vadouvan (fermentierte
Masse aus Zwiebeln, Knoblauch und di-
versen Gewiirzen, Ursprung Indien), ess-
bare Blitter wie Salty Fingers (nahrhafte,
salztolerante Pflanze aus Asien) und neue
Gemiisesorten wie Flower Sprouts (knacki-
ge Kreuzung aus Rosenkohl und Griinkohl)
diskutiert. Es war ein wunderbar anregen-
der Abend und wir freuen uns schon auf
weitere Kreationen!

Text / Fotos: Dr. Daniela Hennes, Vice Chargée de Presse

Restaurant San Martino
Bruderturmgasse 3, 78462 Konstanz
Tel. 07543 - 2845678
WWW.san-martino.net

Bodensee / Chaine-Stiftung

Sebastian Russold
Ein Tag als Gast der Stiftung

In 2018 hat Sebastian Russold, aus dem
2-Sterne-Restaurant Louis C. Jacob in
Hamburg, den Nationalen Sommelier-
Wettbewerb der Chaine gewonnen. Ei-
ner der vielen Preise war ein Tag als Gast
der Chaine-Stiftung beim bedeutendsten
Gourmetfestival der Welt. Es stand ein
Riedel Glas Tasting und ein Dinner mit
2-Sterne-Koch Tohru Nakamura auf dem
Programm.

Mit Christian Kraus, Geschiftsfithrer Rie-
del Glas Deutschland, wurde durch die
neue Gliser-Kollektion Performance die
herausragende Wein & Glas-Philosophie
der Tiroler Glasmanufaktur Riedel ein-
drucksvoll erlebbar. Bei der Glas-Wein-
probe wurden zwei Weifiweine sowie zwei
Rotweine aus insgesamt 4 verschiedenen
Glisern verkostet.  Danach folgte eine
Kombination von Wein/Schokolade/Glas
um ein perfektes Foodmatch zu demonst-
rieren. Sebastian Russold war beeindruckt
wie sich Duft und Geschmack eines Weines
verindern, je nachdem, welches Glas wir
benutzt haben. Im Anschluss an das Tas-
ting wurde ein feines 3-Ginge-Menii von
Simon Stirnal, mit speziell dazu ausgesuch-
ten Weinen, serviert.

Das Galadinner mit Tohru Nakamura,
Deutschen Weltklasse-Weingiitern sowie
Saint Estephe & Toskana kronten einen
besonderen Tag. Russold, der mit seiner
Freundin angereist war, erzihlte mir: ,Wir
hatten vor als nichstes Restaurant privat
den Werneckhof mit Tohru Nakamura in
Miinchen zu besuchen. Von daher passt
dieser Abend ganz besonders fiir uns.“ Na-
kamura hat seine Ausbildung bei einigen
der besten Koéche der Welt absolviert: z.B.
Joachim Wissler***, Sergio Herman™** (ei-
ner von zwei Koéchen weltweit mit 20/20
Punkten Gault-Millau) oder in Tokio,
u.a. im 3-Sterne-Restaurant Ishikawa. Seit
2013 ist er Chef im Geisel’s Werneckhof in
Miinchen und fasziniert mit seiner franzo-
sisch-asiatischen Kiiche.

Es war fiir Sebastian Russold ein besonderer
Tag mit seiner Freundin Giste der Chaine
zu sein — sie haben es sichtlich genossen.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d'Allemagne
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Berlin-Brandenburg

Mit Ausblick und Vorfreude auf das Berliner Schloss

Ein Neujahrsdiner mit renommiertem Dinnerspeaker

Diner Amical, 19. Januar 2019: Von 0 auf
45 m Hoéhe ging es in nur 15 Sekunden
per Expresslift vom Erdgeschoss des Hotel
InterContinental Berlin in die oberste Eta-
ge, wo sich die Event-Location Hugos 360°
befindet — mit dem Hugos Restaurant,
der Hugos Weinbar und den drei Private
Dining Rooms Hugos East / South / West.
Um 18 Uhr hatten sich in der Weinbar
bereits fast alle der gemeldeten Giste zum
Neujahrsempfang mit prickelndem Nicolas
Feuillatte Brut, begleitet von kleinem, aber
edlem Fingerfood wie z. B. Ginsestopfleber
mit Brioche und Mango und Tatar vom
Weiderind mit Imperialkaviar eingefunden.
Gratis dazu der phinomenale Blick iiber
die Berliner City Ost. Bailli Hauk musste
nach 60 Minuten schon mit sanftem Druck
in den Salon ,Hugos South® (mit zusitzli-
chem phantastischen Blick iiber die westli-
che Berliner City) bitten, wo er die insge-
samt 65 Giste herzlich begriifice.

Unser Maitre Rétisseur Eberhard Lange
zeigte mit dem dann folgenden Menii, dass
der Michelin-Stern, der das ,Hugos Restau-
rant” seit 19 Jahren in Folge adelt, mehr als
berechtigt ist. Hier die Abfolge der Kost-
lichkeiten:

Langostino — gebraten, gebacken, Paprika,
Passionsfrucht, fermentierter Knoblauch |
Island-Kabeljau — in Alpenmilch gebeizt,
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Birne, Petersilie, Dijon-Senf, Saiblingska-
viar | Reh aus der Schorfheide — Riicken,
Sauerbraten aus der Keule, Mohn, Schwarz-
wurzel, Pekannuss | Valrhona Guanaja —
Ganache, Kiichlein, Brombeer-Lavendel-
sorbet, tasmanischer Pfeffer

Dazu begleiteten vortrefflich der Graubur-
gunder ,,Juwel vom Weingut Juliane Eller
in Rheinhessen sowie der Graciano von der
Bodega Vifia Zorzal in Navarra.

Doch als ,Bonbon“ dieses Neujahrs-Diner
hatte unser Bailli angesichts der noch fiir
Ende dieses Jahres geplanten Eréffnung
des Humboldt-Forums im Berliner Stadt-
schloss einen Dinnerspeaker gewonnen, der
es wie kaum ein zweiter wissen muss, wie
es mit dem Endspurt der Bautitigkeiten
bis zur Eréffnung voranschreitet. Hans-
Dieter Hegner, Vorstand Bau der Stiftung
Humboldt-Forum, referierte in zwei Gang-
pausen hochinteressant und mit Foto-Un-
terstiitzung {iber die original wiederent-
standene Barockfassade und alle baulichen
Fortschritte dieser stidtebaulichen Perle als
wohl bald neues Wahrzeichen von Berlin.
Natiirlich war dieses Referat kein Zufall,
denn bei unserem Berliner Grand Chapitre
d’Allemagne im Oktober d. J. wird das Ber-
liner Schloss eine besondere Rolle spiclen —
doch mehr sei hier noch nicht verraten.
Nach dem Kaffee bzw. Espresso konnte

Bailli Franz Hauk mit Berechtigung das
Menii in seiner Laudatio ausgiebig loben,
und ein Dank ging an die perfekt arbei-
tende schwarze sowie weifle Brigade unter
Chef de Cuisine Eberhard Lange, der na-
tiirlich auch die Urkunde fiir diese Diner
Maison gern und stolz entgegennahm.

Mit der Ubergabe der Ehrenabzeichen
,Honoraire“ an Dr. Hans-Joachim Hoff-
mann und ,Commandeur an Renate
Klein sowie der Nominationsurkunden fiir
den OMGD an Birgit Schréder und Bernd
W. Steuten und dem Schlusswort unseres
Confrere Eberhard Lange klang — kurz vor
Mitternacht — dieser perfekte Start in das
neue Chaine-Jahr aus.

Text / Fotos: Joachim Kretschmar, Vice Chargé de Presse

Bild I.m.: Hans-Dieter Hegner, Vorstand Bau/CTO der Stiftung
Humboldt-Forum im Berliner Schloss. Bild I.u.: Bailli Hon. Prof.
Dr. Dieter GroBklaus mit Gisela Miinchgesang und Kristina Trier-
weiler (r.).Bild m.u.: Der 2. Gang: Island-Kabeljau — in Algen-
milch gebeizt, Birne, Petersilie, Dijon-Senf, Saiblingskaviar. Bild
r.o.:V. .: Bernd W. Steuten, Birgit Schroder, Erika SchmalfuB, Dr.
Hans-J. Hoffmann, Dr. Wolfgang Kopp, Marion Hoffmann, Diana
u. Ekkehard Standke.

Hugos Restaurant

Hotel InterContinental Berlin

Budapester StraBe 2, 10787 Berlin

Tel. 030 - 26 02 12 63, Fax 26 02 12 39
www.hugos-restaurant.de

Hamburg

Champagner-Empfang im Vier Jahreszeiten

Himmlisches Genuss-Feuerwerk aus Riiffers Sternekiiche

Neujahrsempfang, 19. Januar 2019: Bes-
ser kann man das kulinarische Jahr nicht
beginnen als mit Champagner und den erle-
senen Delikatessen aus der Kiiche der Con-
freres Christoph Riiffer und Tobias Giin-
ther im eleganten Hamburger Fairmont
Hotel Vier Jahreszeiten. Und so lieflen es
sich denn auch mehr als 150 Mitglieder der
Bailliage de Hambourg nicht nehmen, dem
Ruf ihrer neuen Bailli Bettina Schliephake-
Burchardt zu folgen, gemeinsam auf ein
gesundes und erfolgreiches Jahr 2019 anzu-
stoflen. Gemeinsam mit ihrem Vorginger
Ex-Bailli Dr. Ronald Crone begriifite die
neue Bailli jeden einzelnen Gast im groflen
Ballsaal des Hortels personlich.

Zeit, sich in ihr neues Amt einzuarbei-
ten, hatte Consceur Bettina Schliephake-
Burchard kaum. Erst drei Tage zuvor war
sie auf der Jahreshauptversammlung der
Bailliage de Hambourg in der Hamburger
Winebank zur neuen Bailli gewihlt worden.
Die in Miraflores (Peru) geborene Kon-
ditormeisterin griindete 1993 ihre eigene
Firma ,Betty's Sugar Dreams®, mit der sie
als eine der ersten aus Zucker professionell
gefertigte Tortendekorationen im englisch-
amerikanischen Stil in Deutschland popu-
lir machte. Bundesweite Bekanntheit er-

langte die heute 47-Jihrige unter anderem
mit der Fernsehsehrie ,Die Torten Tuner
und als Jurorin in der TV-Show ,Das grof3e
Backen® auf SAT1.

Mit ihrer Wahl trat sie die Nachfolge ihres
Onkels Dr. Ronald Crone an, der in seiner
17-jahrigen Amtszeit die Bailliage de Ham-
bourg von einer unbedeutenden, rund 60
Mitglieder zihlenden, zu einer der grofiten
und aktivsten Bailliagen Deutschlands ge-
fiihrt hat, der heute 216 Mitglieder ange-
héren. Fiir dieses erfolgreiche Wirken dank-
te die neue Bailli in ihrer Begriiffungsrede
ihrem Vorginger und versprach, insbeson-
dere die von Dr. Crone eingeleitete Verjiin-
gung mit dem neu gewihlten Regionalrat,
dessen Durchschnittsalter deutlich unter 50
Jahren liegt, weiter zu forcieren.

Und dann floss der Champagner — und zwar
nicht irgendeiner, sondern Veuve Clicquot
Brut. Dieser einzigartige Schaumwein aus
dem 1772 gegriindeten Traditionshaus
in Reims besticht nicht nur durch seine
schone, goldgelb glinzende Farbe. Er ist zu-
dem kraftvoll und angenehm in der Nase
und gleichzeitig voller Eleganz und Finesse.
Immer wieder ein Hochgenuss, egal ob
solo genossen oder als Begleiter erlesener
Speisen. Und an exquisiten Gaumen-

schmeichlern hatten Confrére Christoph
Riiffer, Kiichenchef des mit zwei Miche-
lin-Sternen  ausgezeichneten Restaurants
Haerlin, und sein Stellvertreter Confrere
Tobias Giinter, der 2018 vom Gastro-Fach-
magazin ,Rolling Pin“ zum Sous-Chef des
Jahres gewihlt wurde, fiir jeden Geschmack
etwas zu bieten: Ob gerducherter Saibling
mit Yuzu, Rindertatar mit Kaviar und
Créme fraiche, Ginseleber mit Rote Bete
und Buchweizen, Kokos-Zitronengras-
siippchen mit Garnele, Wachtelbriistchen
mit Triiffelrisotto oder das kostliche Cassis-
Gateau mit Mohn-Eis. Alles in allem ,.ein
himmlisches Genuss-Feuerwerk der Extra-
klasse®, so das einhellige Urteil aller Giste,
die sich schon jetzt auf ein Wiedersehen im
kommenden Jahr freuen.

Text: Klaus Zelgin, Officier
Fotos: Jiirgen Miller

Restaurant Haerlin im

Fairmont Hotel Vier Jahreszeiten
Neuer Jungfernstieg 9, 20534 Hamburg
Tel. 040 - 34940

www.fairmont.com
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Buch-Tipp / Haute-Baviére, Baviére-Ouest et Munich

Un bon début pour I'année
Hotel Vier Jahreszeiten Kempinski

Ali Glingérmus
Meine Aromenkiiche

Der beliebte Spitzenkoch Ali Giingdrmiis
besinnt sich auf seine Wurzeln und bedient
sich aus dem Schatzkistchen der Natur
rund ums Mittelmeer. Die Rezepte sind
raffiniert, aber nachkochbar, besonders,
aber fiir jeden Tag geeignet. Mediterran-
orientalische Kriuter, Gewiirze und mehr
perfektionieren jedes Gericht.

Das Buch orientiert sich am Lunch-Menii
des Pageou in Miinchen, dadurch sind die
100 Rezepte mitunter anspruchsvoll, die
Kiiche ist gehoben, aber dennoch dank der
genauen Anleitung durch den Profi mach-
bar. Gut nachvollziehbar beschreibt Ali
Giingdrmiis seine personliche Kiiche fiir
jeden Tag, mediterran mit orientalischem
Einschlag. Wenige und einfache Zutaten
werden mit den Aromen des Mittelmeers
und Nahen Ostens zu etwas Besonderem.
Heimische Kriuter, edle Gewiirze und exo-
tische Zutaten werden gezielt eingesetzt
und geben den Rezepten das gewisse Etwas,
ohne die Gerichte zu iiberfrachten. So ent-
stehen gefiillte Zucchini mit Bulgur, Feta
und Vadouvan-Zwiebel-Confit oder auf
der Haut gebratener Wolfsbarsch mit Au-
berginenkompott. Gleichzeitig bewegt sich
Ali ganz natiirlich in den vier Jahreszeiten
und stellt die einzelnen Hauptzutaten in
den Mittelpunke: Im Herbst stehen Kiirbis
und Schwarzwurzel auf der Karte, im Friih-
ling Spargel und Erdbeeren.

Ali Giingdrmiis, Meine Aromenkiiche me-
diterran — orientalisch — besonders (ISBN
978-3-8310-3643-1) erschienen bei Dor-
ling Kindersley Miinchen auf 224 Seiten,
im Format 197 x 252 mm, mit ca. 150 far-
bigen Fotos zum Preis von 24,95 EUR.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d'Allemagne
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Neujahrsempfang, 19. Januar 2019:
Einen fulminanten Start ins kulinarische
Chaine-Jahr 2019 haben Executive Chef
Christopher Engel mit seiner weiffen und
Bankettmanager Ashraf Abueed mit seiner
schwarzen Brigade, den 156 Consceurs und
Confreres mit Gisten an diesem Neujahrs-
empfang bereitet. Das groflartige Engage-
ment fiir die Bruderschaft von Managing
Director Holger Schroth und Einkaufsleiter
Sinan Yaman (Chef de Table) spiegelt sich
in der Stimmung der Giste wieder.
Wihrend Holger Schroth unteranderem
iiber die Verinderung des Sterne Restau-
rants Schwarzreiter berichtete, welches sich
voriibergehend an anderer Stelle im Hotel
als ,,Pop up Restaurant® in stylischem Out-
fit prisentiert, degustierten die Giste ver-
schieden gefiillte Croustarden (Kalbsleber
Paté / Biisiimer Krabben mit Cocktailsof3e
/" Avocado-Quinoaragout/geriucherte Pa-
prikacreme mit Chorizo), Sellerie-Birnen-
siippchen, Marinierter Ziegenkise mit
Feigen und karamellisierter Walnuss, Wild-
schweinschinken mit Rauchmandelcreme,
Preiselbeeren und Friichtebrot, gebackenes
Hummerbillchen mit Mango und rosa
Pfeffer, Vitello Tonnato vom Kalbsriicken
und 2erlei Thunfisch.

An einer Live Station wurde Ochsen-
schwanzragout mit getriiffeltem Kartoffel-

piiree und asiatisch lackierte Entenbrust
mit Wokgemiise, Cashewkernen und Se-
sam Wan Tan gereicht. Am Buffet gab es
Saltimbocca vom Seeteufel mit Artischo-
ckengemiise auf Tomatenvinaigrette und
Kiirbisravioli mit Frischkiserahm, Pekan-
niiflen und Petersilien Pesto. Versiif$t wur-
de der Empfang mit Bayerisch Créme und
Apfelkompott, Earl Grey Créme brilée,
Maxtortenschnittchen, Schokotarte mit
Kirschmonté.

Das diesjihrige Jahresprogramm der Bail-
liage ist ebenso umfangreich wie vielseitig.
Mit einer Danksagung an alle Mitglieder,
dem Verwaltungsrat und einer Reflektion
der Tisch- und Tafelkultur seit Griindung
der Bailliage, bis zur Jetztzeit durch Bailli
Klaus-Wilhelm Gérard findet der Empfang
seinen Ausklang.

Text: Kristian Koschuschmann, Vice Chargé de Presse

Bild r.0.: der StiBe Abschluss des Neujahrsempfang;

Bild l.o.: v.l. Claus Peter & Birgit Scheucher Claus Peter mit Dr.
Gottfried Feuchtgruber; Bild u.: Ehrung der Brigaden (linke Sei-

te) Executive Chef Christopher Engel, Bankettmanager Ashraf
Abueed Einkaufsleiter Sinan Yaman (Chef de Table)

Hotel Vier Jahreszeiten Kempinski
MaximilianstraBe 17, 80539 Munchen
Tel: 089-21250
www.kempinski.com/de/muenchen/
hotel-vier-jahreszeiten

Das Gute Leben

Willkommen im Naturresort Schindelbruch

Bereits seit 1834 zicht das Josephskreuz Be-
sucher auf den Groflen Auerberg. Das von
Karl Friedrich Schinkel geschaffene Holz-
bauwerk wird allerdings 1880 vom Blitz ge-
troffen und brennt fast vollstindig ab. 1928
lassen die Fiirsten zu Stolberg-Stolberg
auf halber Hohe zum Berggipfel ein Jagd-
haus bauen — und verwenden dabei auch
erhaltene Holzbalken des ersten Josephs-
kreuzes. Mit dem fiirstlichen »Jagdhaus
Schindelbruch« entsteht der gleichnamige
Landschaftsort. Mit stetigem Wachstum
ist seit 2003, durch den neuen Eigentiimer
Dr. Clemens Ritter von Kempski, der neue
Schindelbruch entstanden. Die Fertigstel-
lung des Hotelparks und die Eréffnung des
liebevoll sanierten historischen Jagdhauses
im Jahr 2014 bilden einen weiteren Hohe-
punke.

Der Schindelbruch-Spa ist eine eigene Welt
— auf 2.500 m? bietet sie Raum und Zeit
fiir Thre Wiinsche. In der sinnlichen Licht-
Klang-Welt des groflen Schwimmbads tau-
chen Sie entspannt ab — withrend sich Fami-
lien mit Kindern bis 14 Jahren im separaten
zweiten Schwimmbad guten Gewissens
richtig austoben kénnen. Auf der Dach-
terrasse des Badehauses genieflen Sie Thren
Sonnenplatz und den Blick ins Weite, in
den vielen unterschiedlichen Ruheriumen
finden Sie das windstille Refugium Ihrer
Wahl. Im Saunadorf und im Kneippbecken
bringen Sie Ihren Kérper in Fahrt. Und be-

Kleine Wellnesszeit

Gonnen Sie sich eine kleine
Wellnessauszeit im Stidharz. Nach
einem entspannten Tag im Spa
werden Sie mit Geniissen aus der
Schindelbruch-Cuisine verwohnt.

Enthaltene Leistungen:

- 2 klimapositive Ubernachtungen

- Auberberg-Friihstlicksbuffet

- 2.500 m? Spa- und Fitnessbereich

- tagliches Sport-Aktivprogramm

- kostenfreier WLAN-Zugang

- taglich Abendessen als 4-Gang-
Menii oder Buffet

- 1 Welcome- Drink an der Hotelbar

- 1 Vitalgericht zur Mittagszeit im
Spa-Bistro

Wahlen Sie zusatzlich Ihr Wellness-
programm: 1 kleine Gesichtspflege
mit Reinigung, Peeling, Gesichts-
massage und Pflege mit Pharmos-
Produkten (Dauer 25 Minuten) oder
1 x entspannende Teilkdrpermassage

Preis: ab 245 EUR pro Person
und Aufenthalt; ganzjahrig buchbar,
auBer an Feiertagen; Austausch der
Wellnessprogramme nicht mdglich

Reise-Tipp

stimmt haben Sie auch schon Thr individu-

elles Spa-Programm gebucht — hier werden
Sie mit geschulten Hinden und vielseitigen
Anwendungen verwshnt.

Aber natiirlich bietet das Naturresort
Schindelbruch auch eine kulinarische Ent-
deckungsreise. Ob im »Waldteufel« mit
seinem Wintergarten, im eleganten »Feuer-
falter«, im stilvoll-rustikalen »Jagdhaus
Holzeule« oder in der gemiitlichen Restau-
rantstube »Widderchen« — die regional in-
spirierten und immer wieder iiberraschen-
den Kreationen des Kiichenteams werden
Sie auf den Geschmack bringen. Wann be-
ginnt das Genieflen? Wenn ein unvergess-
licher Abend auch iiberwiltigend schmecke?
Wenn selbst das Altbekannte eine bisher
unentdeckte Note enthilt? Wenn der Ge-
schmack des Waldes und die Aromen der
Welt Sie gemeinsam iiberraschen? Machen
Sie den Anfang, nehmen Sie Platz — und las-
sen Sie sich verwohnen.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d’Allemagne

Buchungen unter:
www.schindelbruch.de

Tel. 034654 - 808-0

E-Mail info@schindelbruch.de

Naturresort Schindelbruch
Schindelbruch 1
06536 Stdharz OT Stolberg
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Buch-Tipp / Nordrhein

Das kleine feine
Einmachbuch

Das Beste aus allen Jahres-
zeiten im Glas

,Das kleine feine Einmachbuch“ — Hier
werden alle fiindig, die auf der Suche nach
neuen Einmach-Ideen sind. Mit iiber 80
Rezepten fiir Marmeladen, eingelegtes
Obst, Gemiise, eingelegte Sirupe und Sau-
cen vereint die Bloggerin Stefanie Kosten
vom Kleinen Kuriosititenladen verschiede-
ne Geschmackskombinationen. Praktische
Tipps, wozu das Eingemachte passt oder
was man daraus kochen kann, erginzen die
perfekte Losung, wie der Vorratsschrank
kreativ genutzt werden kann.

Stephanie Kosten erklirt, wie das Ein-
machen funktioniert, worauf man achten
muss und was man wirklich braucht: Im
Vorwort des Einmachbuchs erfahren Le-
serinnen und Leser alles iiber die Theorie
des Einmachens sowie Basiswissen und
Kiichenpraxis, das notige Equipment und
die konkreten Arbeitsabliufe. Der anschlie-
Bende Rezeprteil gliedert sich in die Kapitel
Grundzutaten, Eingewecktes, Eingelegtes,
Saucen & Co sowie Kompott und Aufstri-
che und hilft bei der Herstellung von wiir-
ziger Gemiisebriithe, Zucchini im Dillsud,
Pfirsich-Chutney oder beim Einlegen von
Tomaten in Ol. Als Grundzutaten werden
die eingemachten Késtlichkeiten zu Pizzen,
in Suppen und Schmorgerichten oder zu
Eis weiterverarbeitet.

Das kleine feine Einmachbuch Das Beste
aus allen Jahreszeiten im Glas (ISBN 978-
3-8310-3642-4) erschienen bei Dorling
Kindersley Miinchen auf 192 Seiten, im
Format 196 x 253 mm, mit ca. 150 farbi-
gen Fotos zum Preis von 16,95 EUR.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d'Allemagne
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Fulminanter Jahresauftakt
Breidenbacher Hof Diisseldorf

Neujahrsempfang, 20. Januar 2019:
Welch fulminanter Auftakt zum Anfang des
neuen Jahres. Es ist schon eine liebgewon-
nene Tradition, der sogenannte Neujahrs-
empfang der Bailliage Nordrhein im wun-
derschénen Breidenbacher Hof, inmitten
der Diisseldorfer City.

Dieser fand in diesem Jahr bereits zum
siebten Male statt und zum zweiten Mal in
der neuen Showkiiche. Mit einem kleinen
Wehrmutstropfen: Die Teilnehmerzahl ist
auf 40 Personen begrenzt. Diese wurden
locker und schnell erreicht. Nun ja, es
war ein bisschen eng, hatte aber den Vor-
teil, dass jeder mit jedem sprach und man
sich herzlich alles Gute fiir das Neue Jahr
wiinschte.

Dem Anlass entsprechend wurde ein kost-
licher Cattier-Champagner  grof3ziigig
ausgeschenkt. (Cattier ist ein familienge-
fiihrtes Champagnerhaus in  Chigny-le-
Roses, einem Premier-Cru-Dorf der Mon-
tagne de Reims). Dieser Champagner wie-
derum wurde begleitet von kleinen Kost-
lichkeiten verschiedener Art.

Die Showkiiche hat es nun mal an sich,
und das ist das Schone, den Koéchen bei der
Zubereitung zuzuschauen und man ist in
voller Erwartung der kostlich angerichteten
kleinen Teller.

Angefangen vom Breidenbacher Beef Ta-
tar, iiber eine Ceviche von der Dorade mit
Tobikokaviar und Basilikumvinaigrette,
einer wahrhaft kostlichen Hummer-Zitro-
nengrassuppe, iiber Seeteufelbickchen im
Safranfond mit fermentiertem Knoblauch,
Breidenbacher Himmel und Ahd, Rehrii-
cken in Holunderbeerenjus und Sellerie
iiber Apfelsorbet mit BBH-Vodka zum
siiflen Finale, einer Schokoladengiteau mit
Siilkartoffel-Orangencréme.

Jedes dieser einzelnen Gerichte war perfekt
gekocht bzw. zubereitet und angerichtet.
Das ganze unter der bewihrten Leitung des
langjihrigen Executive Chef Philipp Ferber
und seiner Mannschaft. Das Serviceteam
war freundlich und aufmerksam. Bailli
Dr. Joachim v. Gratkowski freute sich iiber
uns, den gelungenen Auftake und bedankte
sich bei der Mannschaft des Hotels Brei-
denbacher Hof. Auch wir, die Giste, haben
es bei guter Stimmung sehr genossen und
freuen uns schon auf das nichste Mal.

Text: Ursula Biskamp, Vice Chargée de Missions Hon.

Breidenbacher Hof Diisseldorf
Konigsallee 11, 40212 Disseldorf
Tel. 0211 - 160 900
www.capellahotels.com

Mittelrhein

Eine Entdeckungsreise in die Welt der Aromen
Meisterliches bei Sternekoch Daniel Gottschlich im Kilner Rheinaubafen

Déjeuner Maison, 20. Januar 2019: Vor
zwei Jahren ist Confrére Daniel Gottschlich
mit seinem Restaurant Ox und Klee ins
Kranhaus 1 im Rheinauhafen in Kéln um-
gezogen. Dort hat er mit seinem neuartigen
Kiichenkonzept Furore gemacht. Anlisslich
des Déjeuner Maison iiberraschte er uns
mit seinem ,,experience taste“-Menii.

Es war ein bemerkenswertes kulinarisches
Erlebnis. Wir begaben uns auf eine Ent-
deckungsreise, auf der wir, wie der Name
schon sagt, Geschmackserfahrungen sam-
melten. Wie bei jeder Entdeckungsreise war
das zu Entdeckende vorher nicht bekannt.
Die einzelnen Gerichte haben wir erst am
Tisch erfahren.

Im Normalbetrieb wihlt der Gast nur die
Anzahl der Ginge. Um alles Andere kiim-
mert sich der Kiichenchef mit seinem Team
einschliefflich eventueller Unvertriglich-
keiten. Wihrend des Meniis erliutern die
Service-Mitarbeiter die einzelnen Gerichte.
Fiir kniffligere Fragen stehen auch die Ko-
che am Tisch zur Verfiigung.

Zum Neujahrsempfang mit Champagner
und Fingerfood trafen wir uns an einem
sehr schénen Wintertag in der Bar ,bayleaf”
im Erdgeschoss des Restaurants. Sehr schick

und modern. Serviert wurden Macarons
mit dry aged beef, ,Halver Hahn“ mit Kol-
schgel sowie das ,Maggiei“. Alles kostlich!
Zum Déjeuner ging es ins Restaurant auf
der 1. Etage mit Blick auf den Yachthafen.
Wir hatten fiinf Ginge gewihlt. Zur Ein-
stimmung wurden vorweg die einzelnen
Aromen vorgestellt: Siif — SiifSkartoffel-Ku-
chen mit Tamarindengel, Sauer — Tomate
mit Passionsfrucht und Basilikum, Uma-
mi — Brathuhn-Mayonaise mit schwarzem
Knoblauch, Fett — Avocado-Gnocchi mit
Lardo und Rauchbutter, Salz — Tapioka-
chip und Algenpulver, Bitter — Preiselbeere
und Feldsalat.

Das Probieren der Aromen war duflerst
interessant und Grundlage fiir lebhafte,
kulinarisch orientierte Gespriche an den
Tischen. Das darauf folgende Menii wurde
bemerkenswert ziigig serviert. Es war sehr
abwechslungsreich und von héchster Pro-
dukt- und Servicequalitit. Die fiinf Gin-
ge: Ungestopfte Ginseleber mit Rooibos-
Tee, Papaya und Karotte, Meerische mit
Massaman, Siifkartoffel und Kumgquat,
Schweinekinn mit Sherry, Griinkohl und
Quitte, Lamm mit Kaffee, Kiirbisnougat
und Cassis sowie zum Dessert Burrata,

Valrhona-Passion mit Tomate und Mango.
Die begleitenden Weine: 2017er Riesling
von den groflen Lagen, Magnum, Korell,
Bad Kreuznach, Nahe, 2016er Weiflbur-
gunder Thringer Winklerberg, Dr. Heger,
Baden, 2013er La Fabriseria, Tedeschi,
Valpolicella. Die Teilnehmer waren von
dem Gebotenen begeistert, fast euphorisch.
Sie dankten dem Team des Gastgebers mit
iiberschwiinglichen Kommentaren und ent-
sprechendem Trinkgeld. In seiner Lauda-
tio hob Confréere Marc Neldner die unge-
wohnlich hohe und durchgingige Qualitit
von Kiiche und Service hervor. Es war ein
grof8artiges Erlebnis zu Beginn des neuen
Chaine-Jahres, dessen Programm vielver-
sprechend ist. Es lohnt jederzeit ein Besuch
bei Confrére Daniel Gottschlich im Ox und
Klee sowie in der Bailliage Mittelrhein.

Bericht: Dieter Ullsperger, Bailli
Fotos: Christina Umbach

Restaurant Ox & Klee

Kranhaus 1, Im Zollhafen 18, 50678 Koln
Tel. 0221 - 169 566 03
www.oxundklee.de
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Schleswig-Holstein

Wildes aus Meer und Wald

Concours Régional des Jeunes Chefs Rotisseurs in der Orangerie

Diner Amical, 21. Januar 2019: Der Wa-
renkorb war gut gefiillt mit frischem Thun-
fisch, Kabeljau, Reh und jahreszeitlichen
Gemiisen, wie Roten Riiben, Spitzkohl,
Pastinaken, Feldsalat, Karotten sowie exo-
tischen Friichten von Ananas bis Physalis.
Unsere Kandidaten waren Bjarne Schultz
vom Seehof in Ratzeburg und Jonas Rhode
vom Kieler Kaufmann.

Fiir die Aufgaben der Jury haben sich die
professionellen Mitglieder Ralf Brénner
Officier Maitre Restaurateur, Erika Rie-
ken Grand Officier Maitre Rétisseur, Fritz
Stumm Grand Officier Maitre Rotisseur
und die nicht professionellen Mitglie-
der Dr. Susanne Andree Vice Chargée de
Presse, Dr. Ulrich Miiggenburg Officier
und Marie von Rohr Dame de la Chaine
bereit erklirt, die kulinarischen Werke mit
allen Sinnen zu begutachten.

Sehr professionell haben die Wettbewerbs-
teilnehmer ihr Menii entworfen und mit
viel Enthusiasmus geschnitten, geriihrt, ge-
kocht und probiert. In der Kiiche hat in be-
withrter und professioneller Weise Confrere
Frank Behrens sie begleitet und bewertet.
Die Leitung des Wettbewerbs und die Aus-
wertung hatte Confrere Prof. Dr. Gerald
Kuhnt. Die Entscheidung fiel knapp aus.
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Sieger wurde Bjarne Schultz vom Seehof in
Ratzeburg. Wir gratulieren ihm ganz herz-
lich! Fiir sein Siegermenii hatte er fiir die
Vorspeise eine Kabeljauroulade im Spitz-
kohlmantel mit Tataki vom Thunfisch an
Feldsalac mit Limonen Dressing kreiert.
Farblich sehr schon friihlingshaft anzu-
schauen. Im Hauptgang servierte er Reh-
riicken unter der Pilzkruste auf Pastinaken
Gemiise mit Kriutersaitlingen und Herzo-
ginkartoffeln. Sein Dessert war ein Schoko-
laden Parfait auf Kiwi Sauce mit karamelli-
sierter Ananas. Wir bedanken uns bei den
Teilnehmern fiir ihr Kommen und ihren
Spafl am Wettbewerb und freuen uns, dass
Bjarne Schultz vom Seehof in Ratzeburg die
Chaine Schleswig-Holstein auf dem Bun-
deswettbewerb am 15. April in Frankfurt
am Main vertreten wird.

Die Siegerehrung fand im Rahmen des
Diner Amical zusammen mit unseren jun-
gen Kéchen statt. Dazu empfingen uns mit
grofler Herzlichkeit das Team der Oran-
gerie mit Lutz Niemann als Kiichenchef
und Confrere Ralf Bronner als Restaurant-
leiter und Sommelier. Als Vorgeschmack
auf das Mentii gab es kleine Appetizer.

Das Entrée war ein Amuse-Bouche vom
Saibling mit Gurke, Meerrettich und To-

biko Kaviar. Tobiko wird aus dem Rogen
des fliegenden Fisches hergestellt. Im ersten
Gang wurde eine Wildgarnele in Panko
gebacken auf Reiscreme und Kafir-Blitter-
nage serviert, begleitet von einem 2017-er
Weilburgunder vom Weingut Markus
Schneider aus der Pfalz.

Anschlielend gab es wunderbar zuberei-
tete Tournedos vom Weideochsen mit
Barbecuelack, Blumenkohl und Kartof-
felrosti. Ein kostlicher Merlot von der
Domaine de Luc aus Siidfrankreich fiillte
das Glas. Das Dessert frisch, fruchtig und
kithl: Ananas-Parfait auf Himbeercoulis
mit Baiser und Basilikumsorbet. Herzlichen
Dank an das Team der Orangerie! Unserem
Sieger wiinschen wir viel Gliick und Er-
folg fiir den Concours National des Jeunes
Chefs Rotisseurs in Frankfurt!

Text: Dr. Susanne Andree, Vice Chargée de Presse
Fotos: Dr. Dorit Kuhnt, Grand Officier

Restaurant Orangerie

Strandallee 73b

23669 Timmendorfer Strand

Tel. 04503 605-0
www.orangerie-timmendorfer-strand.de

Jahresauftakt im Restaurant Atable
Pfilzer Riesling — Weine treffen auf Meer

Diner Amical, 26. Januar 2019: Sommeli-
¢re Sybille Bultmann und Bailli Dr. Gander
stieflen mit ihrem Vorschlag ,Pfilzer Ries-
ling-Weine treffen auf Meer bei Maitre
Rétisseur Swen Bultmann, Restaurant Ata-
ble in Ludwigshafen am Rhein auf offene
Obhren.

Zum Jahresauftakt setzte ein Menii aus
Meeresfriichten und Schalentieren einen
Kontrapunkt zu den oppulenten Véllereien
der Weihnachtsfeiertage.

Beim Empfang stief man auf das Neue Jahr
mit einem Rieslingsekt 2015, Weingut
Reichsrat Von Buhl an.

Ganz im Sinne des OMGD sollten die
Meeresfriichte in erlesenen Pfilzer Riesling-
Weinen schwimmen:

Wildfang-Garnelen mit Variation vom Blu-
menkohl, dazu Deidesheimer Grainhiibel
Riesling trocken 2014, Weingut Dr. von
Bassermann-Jordan,

Gebratener Kabeljau mit Kartoffel-Kapern-
Stampf und Beurre Blanc, dazu Bunt-
sandstein Riesling trocken 2015, Weingut
Okonmierat Rebholz, Jakobsmuscheln aus
Dieppe / Normandie mit Erbsencreme und
Speckschaum, dazu Kallstadter Saumagen
LNill“ Riesling trocken 2017, Weingut
Miiller-Ruprecht, Bretonischer = Seeteufel
mit Safranfenchel, kandierter Zitrone und

Olive, dazu Steinbuckel Riesling Grof3es
Gewichs 2011, Weingut Knipser, und zum
siilen Abschluss Pavé von der weiflen Val-
rhona Schokolade ,Ivoire” mit Aprikosen-
Lavendel-Sorbet, begleitet von einem Fors-
ter Kirchenstiick Riesling Auslese 2015,
Weingut Eugen Miiller.

Sommeliere Sybille Bultmann stellte mit
fachkundigem Wissen die gereichten kor-
respondierenden Riesling-Weine zu den
einzelnen Meniigingen vor. Vice Echanson
Manfred Pfenning trug mit anregenden
Fragen zu einem unterhaltsamen Dialog
bei. Ein lange anhaltender Applaus beglei-
tete die Ehrung der weiflen und schwarzen
Brigade sowie die Danksagung an Confrere
Bultmann. Gattin Sybille erhielt einen Blu-
menstraufd und einen extra Applaus. Man
war rundum wohlig gesittigt und zufrieden.
Mit Digestif und Kaffeespezialititen ging
dieser schone Abend zu Ende.

Text / Fotos: Edna Gander, Dame de la Chaine

Atable Restaurant
WelserstraBe 25,

67063 Ludwigshafen am Rhein
Tel. 0621 - 685 565 65
www.atable.lu

Pfalz-Saar-Mosel / Bremen-Westniedersachsen und Ostfriesische Inseln

Diner d'adieu
Die Bailliage sagt ,,tschiiss“

Diner d'adieu, 08. Februar 2019: Nach
20 Jahren erfolgreicher Gastronomie hat
das ,Kaffee Worpswede“ unter der langjih-
rigen Leitung von Jens Kommerau leider
seine Tore geschlossen.

Wir waren noch einmal zu Gast und wur-
den mit einem hervorragenden 6-Gang
Menii und mit dazu gut abgestimmten
Weinen verwshnt.

Besonders erfreut waren wir iiber die
grofle Teilnahme. Wir konnten die Ehe-
paare Bernhard und Brinkmann aus Han-
nover und unseren Chaine-Freund Fritz
Stumm aus Berlin sowie weitere neue inte-
ressierte Giste begriifien. Frau Dr. Kirsten
von Helldorff und Herr Hennig Striimpel
erhielten ihre Nominationsurkunden und
eine besondere Ehre war es fiir Bailli Rolf
Miiller Herrn Dr. Hans Spradau die Com-
mandeur-Plakette fiir langjihrige Mitglied-
schaft zu {ibergeben.

Das ,Kaffee Worpswede* mit Jens Kom-
merau war ein langjihriges Chaine — Haus
und iiber die Grenzen der Bailliage hinaus
bekannt, doch jetzt geht diese Ara zu Ende.
Zum Abschied iibergab unser Bailli eine
Magnum Flasche Vranken Grande Reser-
ve Brut und einen Blumenstraufy an Jens
Kommerau.

Wir bedanken uns herzlich bei Jens fiir die
vielen wunderbaren Veranstaltungen in sei-
nem Haus und wiinschen ihm alles Gute
fiir die Zukunft. Wo sich Tiiren schlieflen,
offnen sich neue. So wird Jens Kommerau
Ende des Jahres ein neues Restaurant in
Bremen eréffnen und wir diirfen uns auf
ein neues Chaine-Haus freuen.

Text: Monika Demuth-Miiller, Vice Conseiller Gastronomique
Fotos: Uwe Bernhard
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Westfalen-Lippe

Neujahrsempfang im Chesa Rossli in Miinster

Gewobnt sensationell mit Ubermscbungen

Diner Amical, 26. Januar 2019: Zum Auf-
takt des kulinarischen Jahres in Westfalen
Lippe lidt Maitre Hotelier Bernhard Ziin-
del in das Mévenpick Hotel Miinster in
dem wir von Maitre und Sommelier Bernd
Gunia und seinem Team herzlichst emp-
fangen werden. Das Chesa Réssli Restau-
rant ist mit den 37 geladenen Teilnchmern
angenechm ausgefiillt, so dass bei einem
herrlich-feinperligen Glas Sekt Evoé! von
Schnaitmann aus Wiirttemberg genussvoll
das verlockende Menii beginnen kann.
Unter den Gisten befinden sich das Ehe-
paar Dr. Mannek, das Ehepaar Schlischo
aus Witten sowie Frau Marion Bortz, die
dem vorauseilenden und verlockenden Ruf
des Chesa Rossli unter der Leitung von
Kiichenmeister Daniel Groff und seinem
Team zusiitzlich gefolgt sind.

Die offizielle Eréffnung mit kurzer Anspra-
che durch Bailli Giinter Naroska steigert
die Vorfreude auf das kulinarisch vielver-
sprechend angekiindigte Menii. Wir begin-
nen mit der gewagten, aber herausragenden
Surf ‘n” Turf-Interpretation von Oktopus
und einem iiberraschend zarten Duroc
Schweinebauch, mit gerduchertem Tee,
Gurkenpickles und Kimchimayo, zu dem
ein trockener Sauvignon Blanc Réserve
von der stets aufmerksamen weiflen Briga-
de gereicht wird. Begeisternd ist auch, mit
welcher Geschwindigkeit die Mannschaft
von Confrere Bernhard Ziindel kurzfristig
eine Alternative fiir einen Gast mit Unver-
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triglichkeit von Meeresfriichten herbeizau-
bert — man muss dabei gewesen sein! Die
anschlieflend servierte Shoyu Ramen Nu-
delsuppe mit Foie Gras und Herbsttrom-
peten harmoniert ausgezeichnet mit dem
dazu gereichten Grauburgunder Weiler
Schlipf aus Baden und verleitet zu einen
kurzen Gedankenblitz, wie dieses herrli-
che Niveau noch gesteigert werden kann.
In diesem Fall zunichst durch ein gekonnt
gaumenneutralisierendes  Zitronen-Sorbet
mit Rosen-Duft, welches sehr gelungen
den Spannungsbogen zum Hauptgang auf-
baut: exzellent zubereiteter Rehriicken in
Triiffeljus mit Knollensellerie und glacier-
ten Schalotten. In Verbindung mit einem
vollmundigen 2014er Cabanon von Calvet-
Thunevin, der stilvoll und prizise aus der
3-Liter-Flasche-Jeroboam  gereicht wird.
Fiir alle Sinne ein Genuss!

Fiir eine etwas andere Uberraschung vor
dem Dessert sorgt die Dankesrede von Vice
Chancelier-Argentier Dr. Klaus Lubitz, mit
welcher er das besondere Engagement fiir
Vice Chargée de Presse Ingrid Seite Naros-
ka wiirdigt. Ingrid tibergibt ihre Aufgaben
an Florian Schinz: ,Liebe Ingrid, vielen
Dank fiir Deine herausragende und liebens-
werte Unterstiitzung in all den Jahren!®
Das Grande Finale bildet das Parfait aus
gerosteten Kochbananen mit Kaffee, Scho-
kolade und Ancho-Chili, wundervoll und
stilsicher  dargeboten auf Kakaofrucht-
schalen und hervorragend kombiniert mit

dem auflergewdhnlichen Port (Ahr 6), eine
Gemeinschaftscuvée der Weingiiter Nel-
les, Meyer-Nikel, Deutzerhof, Adeneuer,
Kreuzberg und Stodden.

Die gemeinsame Laudatio auf diese Ge-
nussteise von Officier Dr. Gregor Kosmiitz-
ky und Vice Chancelier Argentier Dr. Klaus
Lubitz iiberreicht verbal die Ehrungen an
die weifle und schwarze Brigade, die an die-
sem Abend herausragende Leistungen dar-
geboten haben und dafiir unter anhalten-
dem Applaus die wohlverdienten Urkunden
der Chaine mit einer Kollekte in Form eines
mit ,fremdem® Inhalt gefiillten Sektkiibels
entgegen nehmen diirfen. Als Dank fiir die
ausgezeichneten Leistungen iibergibt Bailli
Giinter Naroska ebenso das Gastgeschenk
an Confrére Bernhard B. Ziindel und einen
Blumenstrauf$ an die Dame des Hauses Iris
Ziindel. Die gute und iiber die Jahre entwi-
ckelte Tradition in diesem Hause fortfiih-
rend klingt dieser Abend standesgemifd an
der Bar aus.

Text: Florian Schinz, Vice Chargé de Presse (nom.)

Fotos: Ingrid Barbara Seite-Naroska, Vice Chargée de Presse
honoraire (nom.)

Fine Dining Restaurant Chesa Rossli
Mavenpick Hotel Miinster
Kardinal-von-Galen-Ring 65, 48149 Miinster
Tel. 0251 - 8902 627
www.movenpick.com/en/europe/germany/
muenster

Schloss Wackerbarth
Bester Sekt-Erzeuger des Jahres 2018 in Deutschland

Beim , Deutschen Sekt Award 2018“ wur-
de Schloss Wackerbarth als ,Bester Sekt-
erzeuger Deutschlands®  ausgezeichnet.
Wir gratulieren dem Erlebnisweingut aus
dem sichsischen Radebeul ganz herzlich zu
dieser besonderen Leistung und sagen Cha-
peau!

Der Deutsche Sekt Award wird veranstal-
tet vom Weinmagazin Vinum und dem
Verband der traditionellen klassischen Fla-
schengirer. Mit rund 500 Anmeldungen
von 75 Weingiitern und Sekthiusern aus
ganz Deutschland ist er einer der wichtigs-
ten Schaumweinwettbewerbe Europas. Die
hochkaritig besetzte Jury aus 13 ausgewiese-
nen Genussexperten — rund um Boris Mas-
kow, Champagnerbotschafter und Cheva-
lier de 'Ordre des Coteaux de Champagne,
Prof. Dr. Monika Christmann, Leiterin des
Instituts fiir Onologie an der Hochschule
Geisenheim und die bekannte Sommeliére
und Weinautorin Natalie Lumpp — zeich-
nete Schloss Wackerbarth mit den folgen-
den Worten aus: ,,Ob Riesling, Traminer,
Burgundersorten, Scheurebe oder Kerner,
kein anderes Sektgut in Deutschland bietet
eine so grofle Sekt-Vielfalt auf so hohem
Niveau.“

Schloss Wackerbarth — ein malerischer Ort
wo schon der Hof Augusts des Starken rau-
schende Feste feierte und heute Europas
erstes Erlebnisweingut tiglich seine Giste

Schloss Wackerbarth
2014er Pinot brut
Jahrgangssekt

Dieser Sekt verfiihrt mit einer feinen
Perlage und eleganten Noten von
Nuss und Quitte.

Geschmack: brut

Rebsorten: Spat-, WeiB- & Grau-
burgunder

Alkoholgehalt: 11,8 % vol.
lagerfahig: bis 2024
Trinktemperatur: 6 - 8 °C

vorher 6ffnen: nein

GroBe: 0,75 | Flasche (Sachsenkeule)

Preis: 18,90 EUR/FI. (25,20 EUR/I)
inkl. 19% Mwst., zzgl. Versandkosten
Ab einem Warenwert von 180 EUR
versandkostenfrei in Deutschland.

Bestellungen unter:

Schloss Wackerbarth

Sachsisches Staatsweingut GmbH
shop.schloss-wackerbarth.de
oder Tel. 0351 - 89 55-0

begriifft — blickt auf eine jahrhundertelan-
ge Sekt-Tradition zuriick: Die Geschichte
des prickelnden Genusses begann im Elbtal

Wein-Tipp Deutschland

im Jahr 1836. Der franzésische Kellermeis-
ter Johann Joseph Mouzon legte damals in
Radebeul den Grundstein fiir die erste Ma-
nufaktur moussierender Weine in Sachsen
und begriindete damit gleichzeitig eine der
dltesten Sekt-Traditionen Europas. Der be-
wihrte Sektfachmann aus Reims brachte die
handwerkliche Kunst der ,Méthode cham-
penoise”, die klassische Flaschengirung, aus
seiner Heimat nach Radebeul. Auch Sach-
sens Konige wussten die Schaumweine aus
der Lofnitz zu schitzen. Noch heute ver-
mihlt Schloss Wackerbarth, mit Confrere
und Kellermeister Jiirgen Aumiiller, nach
dem Vorbild Monsieur Mouzons ausge-
wihlte sichsische Trauben zu prickelndem
Genuss.

Ein genussvolles Beispiel der Wackerbarth
Sektkunst ist der 2014er Pinot brut Jahr-
gangssekt. Die Cuvée aus handverlesenen
sichsischen Weifl-, Grau- & Spitbur-
gundertrauben reift — zuvor vom Holzfass
gekiisst — mehrere Jahre lang klassisch in der
Flasche auf der Hefe und wird anschlieflend
in der modernen Manufaktur des Erlebnis-
weinguts vier Wochen lang von Hand ge-
riittelt. Das Ergebnis kann sich sehen und
schmecken lassen: Der Sekt begeistert mit
eleganten Aromen von Nuss und Quitte
und einer feinen Perlage.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d'Allemagne
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Baviere Orientale / Baden-Wiirttemberg

Kiichen-Klassiker
..und tief verschneite Hinge

Die Bailliage hatte am letzten Januar-Wo-
chenende 2019 mit dem Ski-Wochenende
in Hinterglemm nicht das ganz grofle Los
gezogen was das Wetter angeht. Immenser
Schneefall von rund 30 Zentimetern und
schlechte Sicht fithrten zu nicht gerade ide-
alen Bedingungen. Nicht alle, aber doch
eine stattliche Anzahl von Angemeldeten
stiegen am Samstagmittag in die Skistiefel,
um auf die — per Skibus etwas verkiirzte -
Klassiker-Runde zu gehen. Die feuchtfroh-
liche erste Zwischenstation war wieder die
Hendlfischerei bei Leogang.

Wie gewohnt machte die Gruppe auf dem
Heimweg Station auf der Wieseralm. Dort
fiihrte Gastronom Josef Kroll wieder per-
sonlich Regie. Da gab es einige Kalorien
abzubauen, was die gut gelaunten Hiitten-
ginger in voller Skimontur auf der Tanz-
fliche zu klassischen Hardrock-Klingen
mit groflem Vergniigen taten. Begonnen
hatte alles mit dem informellen ,Diner
Amical® am Freitag im Hotel Wiesergut,
wo die Bajuwaren wieder einige angench-
men Lektonen der vorziiglichen osterrei-
chischen Hochkiiche lernen durften. Im
Mittelpunkt des sechsgingigen Meniis war
ein klassisches Filet Rossini vom Almochs.
Souverin wiirdigte Peter Inselkammer sen.
von der Bailliage Haute Baviere die exzel-
lente Leistung von Kiiche und Service.

Text / Fotos: Dr. Wolf-Dietrich Nahr, Vice Chargé de Presse

Bild 0. Die aktiven Skifahrer folgten am Samstag wieder dem
Huttenritual: Abtanzen zu Hardrock auf der Wieseralm. Bild
u.: Captain’s Table im Wiesergut: Bailli Karl-Giinther Wilfurth
(links) hatte mit dem Menii-Laudator Peter Inselkammer sen.
(rechts) eine gute Wahl getroffen.

Hotel Wiesergut

Wiesern 48, A-5754 Hinterglemm, Osterreich,
Tel. 0043 6541 - 6308, www.wiesergut.com
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Schloss Solitude

Festlicher Neujahrsempfang

Diner Maison, 26. Januar 2019: Eine
stattliche Anzahl unserer Mitglieder traf
sich Ende Januar zum traditionellen Neu-
jahrsempfang in der historischen Kulisse
des markanten Kavaliersbaus gegeniiber
des von Herzog Carl Eugen gebauten Lust-
schloss Solitude, um nicht nur das neue Jahr
zu begriifien, sondern auch unseren neuen
Confrere Jorg Mink mit einem Diner Mai-
son in unserer Vereinigung willkommen zu
heiflen.

Zu unserer Abendgesellschaft gesellten sich
zudem noch einige Mitglieder des Business
Club Solitude, dem ersten privaten Wirt-
schaftsclub in Baden-Wiirttemberg, der
von Daniela und Jorg Mink vor 11 Jahren
gegriindet wurde.

Nach dem Champagnerempfang im ,Grii-
nen Salon“ wurde die Gisteschar in den
festlich geschmiickten und mit viel Stuckar-
beiten, Pilastern, Spiegeln und Kronleuch-
tern ausgestatteten ,,Grof8en Speisessaal ge-
beten, wo unser Gastgeber Jérg Mink und
Bailli Jochen Schramm die Giiste begriifiten
und auf einen stimmungsvollen Abend ein-
stimmten.

Jorg Mink, vielen noch aus der ,Linde” in
Mohringen und als fritherer Mannschafts-
koch des VFB Stuttgart in Erinnerung, ist
ein sehr authentischer Vertreter der tra-
ditionellen schwibischen Kiiche, was er
an diesem Abend dann auch mit einem
Kalbsbries-Maultischle im Kalbsfond, ei-

nem kross auf der Haut gebratenen Zander
mit einem Kartoffel-Gurkensalat — so lecker
,wie von der Oma“ — und einem Duett
von Ochsenschwanz und Kalbsbickle ein-
drucksvoll unter Bewelis stellte.

Die zum Menii passenden Weine stammten
aus dem Hause Peter Wohrwag aus Unter-
tiirkheim. Sowohl die Weifdwein- als auch
die Rotweincuvee werden exklusiv fiir die
Schloss Solitude Gastronomie vinifiziert.
Wertvolle familidre Unterstiitzung  be-
kam unser Confrére von seinem Sohn Jan
Mink, der mit genau so viel Hingabe und
Engagement seinen Vater in der Kiiche
unterstiitzte, wie sich auch das junge, sehr
aufmerksame und hoch motivierte Service-
personal um die Giste sorgte.

Wir blicken auf einen sehr unterhaltsamen
Abend zuriick, der von Torsten Bader mit
passenden Melodien am Piano begleitet
wurde und freuen uns, mit Jérg Mink, ei-
nen iiber die Grenzen des Schwabenlandes
bekannten Gastronomen, fiir unsere Ge-
meinschaft gewonnen zu haben.

Text: Markus Gerspacher, Vice Chancelier Argentier
Fotos: Foto Hoffmann

Schloss Solitude

Solitude 1, 70197 Stuttgart
Tel. 0711 - 46 90 770
www.joergmink.com

EWG — Einer wird gewinnen
Nach einjihriger Pause wieder ein Jungkiche-Wettbewerb unserer Bailliage

Concours Régional des Jeunes Chefs
Rotisseurs, 03. Februar 2019: Spannend
wie die ARD-Quizsendung EWG der 60er
bis 80er Jahren mit Hans-Joachim Kulen-
kampff war unser diesjihriger Jungkoche-
Wettbewerb.

Drei mutige Kandidaten fanden sich in der
Industrie und Handelskammer (IHK) Ber-
lin ein. Hier in der Priifkiiche des Hauses
waren die geritetechnischen Bedingungen
gut und auch die benéstigten Arbeitsplitze
identisch. Ausgehend von einem Waren-
korb mit iiber 30 Positionen hatten die
Jungkéche in 30 Minuten ein 3-Ginge-
Menii zu formulieren, dann ging es in die
Priifkiiche, wo unter den kritisch-wohl-
wollenden Blicken unseres Profi-Confrere
Friedrich Stumm fiir 3% Stunden - bis auf
die letzten 20 Stress-Minuten - ruhig und
konzentriert gewerkelt wurde.

Der 6-képfigen Jury wurden die Teller zur
Verkostung, Begutachtung und Punktebe-
wertung vorgelegt. Hinzu kamen die Punk-
tevergaben der Kiichenaufsicht, der die
Beurteilung der technisch-handwerklichen
Fihigkeiten sowie der Zeiteinhaltung oblag.
Um 18 Uhr hatten sich im Hotel Waldorf
Astoria Berlin an den Stehtischen im offe-
nen Waldorf Salon bereits nahezu alle der
rund 50 Chaine-Freunde (darunter sechs

Pressevertreter) zum 45-miniitigen Cham-
pagnerempfang mit Pommery Brut Royal
eingefunden, und nach den begriifienden
Worten von Bailli Franz Hauk und Gast-
geber Gregor Andréewitch, der Presse, Jury
und Teilnehmer zur Siegerparty einlud,
konnte zur Siegerehrung geschritten wer-
den. Den 1. Platz belegte Maximilian Ban-
delin, der am Vortag seinen 24. Geburtstag
begangen hatte und sich somit selbst ein
wunderbares Geburtstagsgeschenk machte,
mit einer soliden Leistung. Er wird unsere

Bailliage Berlin-Brandenburg am 15. Ap-

ril 2019 beim nationalen Wettbewerb in

Frankfurt am Main vertreten. Sein Menii:

- Seezunge mit Pak Choi, gebeiztem Lachs,
gebratener Garnele, flambierter Papaya,
Friséesalat, Himbeerdressing

- Gebratener Frischlingsriicken, Rosmarin-
jus, blanchierter Romanesco, Kartoffel-
schaum mit knusprigem Speck, sautierter
Kriuterseitling

- Weifler Schokoladenschaum, Rotwein-
birne

Die Nichstplatzierten waren Christopher

Nitsche (19) sowie Lisa Hradek (26), aus

der Bankett-Kiiche bzw. der In-Room-

Dining-Kiiche des Waldorf Astoria. Alle

jungen Chefs® erhielten zudem gespon-

serte Prisente in Form von Pommery-

Berlin-Brandenburg

Champagner und der Sieger sogar einen
wertvollen Vitamix, iiberreicht von un-
serem Mitglied Patrick Lauer. Nach den
Pressefotos ging es in den Private Dining
Room und den Buffetraum, wo Feines
und Deftiges auf die Giiste warteten — wie
z. B. eine kréiftige Ochsenschwanzsuppe
oder der Beef-Hammer (Dry aged Rinder-
hinterhaxe). Auch ein Kisebuffer (mit
Affineur!) durfte nicht fehlen, ebenso Siifles
wie eine Schokoladen Créme briilée mit
verschiedenen Kakaogehalten live flambiert.
Gut passende Begleiter waren ein Sauvi-
gnon Blanc und eine Grenache-Syrah-
Cuvée.

Fazit: Dies war ein wiirdiger Abschluss fiir
unseren diesjihrigen Jungkoche-Wettbe-
werb — und erstmalig im Hotel Waldorf
Astoria Berlin, denn schliefllich ist unser
neuer Vice-Conseiller Culinaire General
Manager dieses noblen Hauses.

Text / Fotos: Joachim Kretschmar, Vice Chargé de Presse

Hotel Waldorf Astoria Berlin
HardenbergstraBe 28, 10623 Berlin
Tel.030-8140000
www.hiltonhotels.de/deutschland/waldorf-
astoria-berlin
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Schleswig-Holstein

Rund um den Karpfen
Im Hotel Restaurant Waffenschmiede in Kiel

Déjeuner Amical, 09. Februar 2019: Alle
sind blau! Das Meer, der Himmel recht ver-
halten und in der Kiiche - nein, nicht die
Kéche - sondern die prachtvollen holsteini-
schen Spiegelkarpfen aus sichtlich weniger
blauen Teichen der Umgebung.

Aber schon der Reihe nach. An diesem
Samstag Mittag schicke der Friihling seine
Botschafter: die Sonne und diese, schon
recht hoch stehend, ihre zur Zeit noch eher
weniger als mehr wirmenden Strahlen, be-
gleitet von kriftigem Wind aus Stidwest.
Einen weiteren Botschafter begriifft unser
Bailli Dr. Reinhardt Winter mit grofler
Freude: vom nationalen Prisidium Argen-
tier Michael Zacharias und seine liebe Frau
Susanne. Dieser Besuch ist eine grofe Ehre
fiir uns.

Er vergleicht auch sofort Frankfurt mit Kiel.
Dort kommt die ganze Welt an, hier fihrt
sie vorbei, direkt vor der Tiir dieses tradi-
tionsreichen Hotels und Restaurants. Bis zu
40.000 Schiffe sind im Jahr auf dem knapp
100 km langen Kanal unterwegs den Kaiser
Wilhelm II 1895 einweihte und seiner Be-
stimmung iibergab und der dessen Namen
trug. In der Sprache der Seefahrer heifit er
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heute Kiel Canal, sonst Nord-Ostsee-Kanal.
Er teilt unser Land zwischen den Meeren in
Nord und Siid, gleichwohl das Schlagwort
der Schleswig-Holsteiner seit 1460 ist: “up
ewig ungedeelt.”

Ein neues Mitglied wird geehrt: Blumen
von uns und vom Grand Président aus Paris
die Nomination als Dame de la Chaine fiir
Madame Nani van Kempen.

Erika und Rainer Rieken sind gestandene
Gastgeber seit nunmehr 48 Jahren am
Ort. Mit ihren langjihrigen Mannschaf-
ten in Kiiche und Restaurant schaffen sie
eine vertraute und familidre Atmosphire,
die auch wir immer wieder genieflen und
hochachten kénnen. So gibt’s die tiblichen
Geschenke der Chaine und fiir Erika einen
Blumenstrauf.

Genuss wird heute erneut grof§ geschrieben:
Champagne Empfang, dazu Lachstatar,
kleines Labskaus und Kartoffelsuppe. Dann
die interessante und bestens abgeschmeckte
Tomatensuppe nach Art des Hauses.

Die wunderbaren Karpfen werden — mit
zahlreichen Beilagen — in zwei Gingen ser-
viert: Mittelstiick, Kopf und Schwanz; und
sofort wird registriert, wer was priferiert,

ja es gibt Freunde, fiir die ist es eine reine
Kopfsache. Perfekt gegart und mit wenig
Fett entwickelt sich der angenehm nuf3ige
Geschmack.

Achim Jacob berichtet in seinem ausfiihr-
lichen kulinarischen Stichwort iiber Er-
nihrung, Zucht und ihre diversen Formen
und verschiedene regionale Zubereitungs-
formen. Besonders intensiv vermittelt er,
wie versucht wird, den grofiten Nachteil
des Karpfens, seinen enormen Reichtum an
Zwischenmuskelgriiten, den sogenannten
Y-Griten zu umgehen.

Ein groflartiger Tag des beginnenden Friih-
lings. Das ist Gastfreundschaft im wahrsten
Sinne des Wortes; So soll es sein, wir dan-

ken herzlich.

Text: Dr. Reinhardt Winter, Bailli
Fotos: Rolf Mayworm, Vice Chargé de Presse Hon.

Hotel — Restaurant — Cafe
Waffenschmiede

Friedrich-VoB-Ufer 4, 24159 Kiel-Holtenau
Tel. 0431 - 369690
www.Hotel-Waffenschmiede.de

Ein Kapt'ns-Dinner im Delphinium
Letzte Woche noch an Bord — diese Woche am Gendarmenmarkt

Diner Amical, 16. Februar 2019: Nicht
sehr oft haben wir hier in Berlin fernab der
Kiiste einen ,richtigen® Kapitin, dazu noch
den eines Hochsee-Kreuzfahrtschiffes, bei
einem Diner zu Gast.

Doch am Beginn unseres Abends stand erst
mal der Empfang mit Pommery Brut Royal
aus der Magnumflasche im Delphinium,
einem exklusiven Veranstaltungsraum mit
raffiniert-futuristischer Fuf$bodenbeleuch-
tung im benachbarten Sofitel Berlin Gen-
darmenmarkt. Diese Location liegt neben
unserem  Mitgliedsbetrieb ,Aigner am
Gendarmenmarkt“ und kann von diesem
genutzt werden. Als maritimen Bezug zum
Champagner wurden delikate Hippchen
von Schwarz-Rot-Gold (Riucherlachs auf
Kartoffelrosti mit Meeridschenkaviar) sowie
Berliner Ochsentatar auf Pumpernickel ge-
reicht.

Insgesamt 65 Chaine-Freunde, darunter
auch weitgereiste wie von der Bailliage Ti-
rol, konnten Bailli Franz Hauk und Gast-
geber Grand Officier Maitre Restaurateur
Herbert Beltle begriifSen.

Das 6-Ginge-Menii, das sich unser Conf-
rére und Kiichendirektor Andreas Klitsch
ausgedacht hatte, konnte sich bestens schen
wie schmecken lassen und hitte auch einem
Restaurant eines Kreuzfahrtschiffes gut zu
Gesicht gestanden:

Nach der Terrine vom Fasan mit Ginse-
stopfleber, Feldsalat & Cumberlandsauce,
begleitet von einem Riesling feinherb aus
der Silberlinie vom beltleeigenen Weingut
Horcher in Kallstadt, kam ,,Unsere” Bouil-
labaisse mit Sauce Rouille. Hierzu wurde
ein gut passender Horcher Chardonnay
eingeschenkt.

Dann wurde es maritim, denn Jessica Kaiser
von TUI Cruises stellte in Wort und Bild
die ,Mein Schiff*-Flotte anschaulich und
im Detail dar, und Jens Troier, Kapitin
von ,Mein Schiff 4%, lieferte hierzu Ergin-
zungen und beantwortete spiter nach dem
Hauptgang weitere Fragen.

Nach dem 3. Gang - Geeister Kir Royal,
aufgegossen mit Vranken Grand Reserve
- kam als kulinarischer Klassiker ein Rin-
derfilet Wellington mit Triiffelsauce & ge-
branntem Sellerie. Hier begleitete ein Spit-
burgunder Barrique Gold.

Gleich zwei Abschliisse hatte unser Menii,
den Roquefort-Apfel, begleitet von einem
Riesling Auslese Gold, und — hier Traum-
schiff-Flair durch die fast obligatorischen
Wunderkerzen - die Eisbombe mit Him-
beersauce. Der vorziigliche Vranken Brut
Rosé passte hervorragend dazu.

Natiirlich war auch fiir musikalische Un-
terhaltung auf hohem Niveau gesorgt, denn
,Hauptstadtharve“ Simonetta Ginelli be-

Berlin-Brandenburg

gleitete stilvoll und dezent den Abend.
Kaffee/Espresso und Pralinen rundeten den
kulinarischen Teil dieses Abends ab. Nach
der Laudatio unseres Bailli mit der Urkun-
denverteilung an die Teams von Service
und Kiiche sowie der Ubergabe der Erin-
nerungsurkunde an den Gastgeber, der sich
herzlich bei den Gisten bedankte, klang
ein schoner Abend aus. Doch ein Wer-
mutstropfen war nicht zu vermeiden, denn
Gastgeber Herbert Beltle gab bekannt, dass
sein ,Aigner” Ende Juli schliefen wird. Na,
dann fithle man sich aufgerufen, diesem
sympathischen Restaurant noch rechtzeitig
einen Besuch abzustatten! Das ,Alte Zoll-
haus® und die ,Roétisserie Weingriin® blei-
ben uns jedoch erfreulicherweise erhalten.
Text / Fotos: Joachim Kretschmar, Vice Chargé de Presse

Bild l.o.: Der Kapitdns- und Bailli-Tisch. Bild l.u.: Der 2. Gang:
,Unsere” Bouillabaisse mit Sauce Rouille; dazu gab es einen
2016er Horcher Chardonnay.. Bild m.u.: A la Traumschiff: Die
Eisbombe kommt! Bild r.0.: V. I.: Carin Wiesner, Christel Wolski,
Viktor Krause, Ingrid Hildebrandt und Bernhard Wedler-Wolski.
Bild r.m.: Der 5. Gang: Roquefort-Apfel, dazu wurde ein 2016er
Riesling Auslese Gold gereicht. Bild r.u.: Kirsten Kretschmar,

Kapitan Jens Troier und das Ehepaar Gabriele Boomgaarden/
Michael Pruschke.

Aigner am Gendarmenmarkt

Franzosische StraBe 25, 10117 Berlin

Tel. 030 -2 03 75 18 50, Fax - 2 03 75 18 59
www.aigner-gendarmenmarkt.de
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Bodensee

Zuhause bei Karrs in Langenargen
Rudolf und Irene Karr erdffnen ibr Kochstudio

Diner Amical, 16. Februar 2019: Schon
mehrfach berichteten wir hier iiber die
schrittweisen Verinderungen bei Sterne-
koch Maitre Roétisseur Rudolf Karr. Res-
taurant und Hotel Karr in Langenargen,
Einstieg des Sohnes Julian Karr, Aufgabe
des Hotels und Neuersffnung des Res-
taurants KARRisma in Lindau, das Julian
fithrt — wer Rudolf und Irene Karr kennt,
weif, dass es weiter in ihnen ,kochte” und
Neues bevorstand. Das KARR Kochstudio
ist geboren! In ihrem grofziigigen, stilvoll
dekorierten Haus in Langenargen verfi-
gen sie iiber eine offene Profikiiche und 2
grofle Tische fiir Geniefler-Runden. Ob
Geburtstags-, Freundes- oder Geschiftses-
sen, Sie werden ganz personlich verwshnt
und kénnen auch mit Hand anlegen. Der
Maitre gibt Interessierten mit Freude seine
Tipps und Tricks weiter. Sie feiern lieber zu
Hause? Karrs kiimmern sich auch hier ger-
ne um den perfekten Ablauf des Abends mit
einem feinen Menii.

Uns so durften wir als eine der ersten Ge-
niefler-Runden bei Karrs zu Gast sein. Wir
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wurden herzlich begriiffit mit einem Cham-
pagne Pommery Brut Apanage Prestige und
salzigem Guglhupf. Nach kurzer Einfiih-
rung zum neuen Kochstudio nahmen wir
an den von Irene Karr sehr kreativ gestalte-
ten Tischen Platz und freuten uns iiber den
Auftakt Gurkenroulade mit Thunfisch. Es
folgte ein feines Kalbstatar mit Wachtelei
und hierzu servierte Irene Karr einen 2017
Roero Arneis Malvira. Einer der Héhe-
punkte der Karr’schen Kiiche ist fiir uns die
Bouillabaisse mit Meeres- und Bodenseefi-
schen, wiirzig und doch fein auf den Fisch
abgestimmt, dazu Croutons und Rouille.
Aber es kamen noch weitere feine Ginge:
knuspriger Zander auf der Haut gebraten
mit Gambas und Risotto begleitet von ei-
nem 2017 Weilburgunder vom Weingut
Hager, Niedersterreich. Und ein zartrosa
Lammcarrée mit leckerer Kriuterkruste
und Karoffelgratin erfreute uns zusammen
mit einem 2016 Spitburgunder, Claufi,
Baden. Das Schichtdessert 4 la Rudi
rundete mit fruchtigen Maracuja-Mango-
schichten und Mousse au Chocolat das le-

ckere Menii ab. Vice Conseiller Gastrono-
mique Franz Hennes dankte unter groffem
Applaus Rudolf und Irene Karr fiir das feine
Menii und personliche Umsorgen mit den
Chaine Urkunden.

Es war ein wunderbarer Abend in stilvollem
Ambiente zu Gast bei Freunden, die uns
liebevoll verwohnten. Die Kochinteressier-
ten lielen sich am Herd die Profikniffe
zeigen und erkliren die anderen genossen
gute Gespriche und feine Getrinke und
Irene Karr verriet manches aus ihrer Krea-
tivwerkstatt. Bis spit in die Nacht feierten
wir die Eréffnung des Kochstudios und wir
wiinschen Irene und Rudolf Karr viel Erfolg
und Freude mit ihrem neuen Vorhaben.

Text / Fotos: Dr. Daniela Hennes, Vice Chargée de Presse

KARR — Kochstudio

Alfred-WeiB-Str. 5, 88085 Langenargen
Tel. 07543 - 9346202
www.rudolfkarr.de

Kulinarische Charme-Offensive

im Kolner Restaurant La Société

Déjeuner Amical, 17. Februar 2019: Mit-
ten im Herzen von Kéln - im Studenten-
viertel , Kwartier Lating® - erwartete uns im
kleinen und gemiitlichen Sternerestaurant
von Maitre Rotisseur Peter Hesseler wie
immer eine originelle, farbenfrohe Dekora-
tion, die unweigerlich fiir eine lockere At-
mosphire sorgt.

So hatten die Consceurs und Confreres
schon beim Empfang mit Franciacorta und
Fingerfood durchweg gute Laune und durf-
ten sich auf die Highlights freuen, die nach
einer kurzen Begriiflung durch Vice Con-
seiller Gastronomique Marc Neldner folgen
sollten. Natiirlich startete Kiichenchef Gri-
scha Herbig, der seit Mai 2018 das Zepter
schwingt, mit dem Signature Amuse-Bou-
che des Hauses, den kélschen Tapas, die auf
eine ganz moderne Art und Weise prisen-
tiert wurden und Lust auf mehr mach-ten.
Zubereitet in einem Kochstil, der zwar auf
der klassischen franzosischen Kiiche ba-
siert, aber mit modernen Techniken und
Ansitzen umgesetzt wird, folgten Késtlich-
keiten wie der - zugegebener Weise nicht
ganz so franzdsische - Sous-vide gegarte
mexikanische Oktopus, der durch seine
betdrende Konsistenz glinzte, und eine
per-feke gegrillte Rotbarbe mit Weizengras-
Beurre blanc. Anschliefend begeisterten ein
knuspriges und ungewshnlich saftiges Perl-
huhn in Label Rouge Qualitit mit einem
ganz feinen Tomatenrisotto, bestes argenti-

nisches Campo Filet, begleitet von sautier-
tem Mangold, vorziiglichem Topinambur-
schaum und Maderajus und zu guter Letzt
ein verfiihrerisches, erstaunlich leichtes
Dessert, ein Schokoladenmousse-T6rtchen
mit Mandeleis und schwarzer Walnuss.
Gerade diese Leichtigkeit und die aromati-
schen Feinheiten, die beim Lesen der Ge-
richte nicht zwingend so zu erwarten waren
bereitete grofle Freude. Erwihnenswert war
auch die hochwertige Weinbegleitung, die
ebenfalls zu einem rundum gelungen Dé-
jeuner beitrug.

Die Consceurs und Confréres waren durch-
gingig begeistert von der duflerst ab-wechs-
lungsreichen  kulinarischen  Darbietung
sowie dem herausragenden, unglaub-lich
charmanten Service unter der Leitung von
Stefan Helfrich. Entsprechend viel Applaus
gab es bei der abschlielenden Laudatio
durch Vice Conseiller Gastrono-mique
Marc Neldner und der Ubergabe der Ur-
kunden an den Service und die Kii-chen-
crew, sowie der Ehrengabe an Maitre Rotis-
seur Peter Hesseler.

Text: Marc Neldner, Vice Conseiller Gastronomique
Fotos: Silke Lissem, Vice Chargée de Missions

Restaurant La Société
KyfthauserstraBe 53, 50674 Kéln
Tel: 0221 - 232464
www.restaurant-lasociete.de

Mittelrhein / Thiringen

Pachter gesucht
Restaurant in bester Lage

Das Restaurant befindet sich im weitbe-
kannten Traditionshaus Grand Hotel Rus-
sischer Hof in Weimar. Es verfiigt iiber
einen Direkteingang vom Goetheplatz. In
bester Stadtlage ist das Hotel seit 1805 in
Betrieb. Die Nihe zu allen historischen
Stitten der Stadt sowie zum neuentstehen-
den Bauhausmuseum ist konkurrenzlos.
Weimar ist mit seinen 65.000 Einwoh-
nern die Kulturstadt und Besuchermagnet
fiir ganz Thiiringen. Die Ubernachtungs-
zahlen steigen jihrlich und diirften in den
kommenden Jahren die Millionengrenze
erreichen. Eine zeitgemifle, kulinarische
Ausrichtung auf hohem Niveau ist ge-
wiinsche fiir: Hotelgiste, Konferenzen bis
60 Personen sowie Abendveranstaltungen
bis 100 Personen. Ein zusitzliches Poten-
tal sind Stadtgiste aufgrund der Lage im
Herzen der Stadt und Giste aus dem Wei-
marer Umland. Betriebswirtschaftliche
Daten sind vorhanden. Fiir Neueinsteiger
ist das Objekt sehr interessant, da unter zu
verhandelnden Konditionen nur geringes
Eigenkapital notwendig ist.

Pachtobjekt: Restaurant

Grofle: Restaurant und Kiiche
263,15m? Erdgeschofd
Keller: Umbkleideriume,

Kiihlzellen/Lager 138,33m?

Restaurant:  Ausstattung Sitzbinke,
Stiihle und Tische, Zapfan-
lage, Toiletten

Sitzplitze:  bis zu 50 Pldtze

Konzept: hochwertige, kreative Kiiche

Pachtbeginn: 01. Oktober 2019

mind. 5 Jahre

Pacht: verhandelbar  (unterschied-
liche Konstellationen)

Pachtzeit:

Informationen erteilt gern:

Grand Hotel Russischer Hof

Albert Voigts General Manager
Goetheplatz 2, 99423 Weimar

Tel. 03643 - 774 844

Email: albert.voigts@russischerhof.best-
western.de
www.russischerhof-weimar.com
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Baviere Orientale

Orientalen genieBen ganz legal in der Halbwelt
After Work/Table Maison im ,, Honest Meyer® in der Regensburger Altstadt

Table Maison, 18. Februar 2019: Ge-
riichten aus dem  organisierten Verbre-
chen zufolge musste der Name des Lokals
von Markus Wilfurth in der Regensburger
Obermiinsterstrafle auf Druck der Mafia
geindert werden: Die Bar mit angeschlos-
senem Hotel heiflt nicht linger "Meyer
Lansky" nach dem schillernden "Geschiifts-
mann" im New York des vergangenen
Jahrhunderts. Das Haus wurde in "Honest
Meyer" umbenannt, was der historische
Hausname Meyers ("der Ehrenwerte") in
damaligen Kollegenkreisen war. Wie gesagt:
alles nur Geriichte.

Im Ernst: Eine Namensrechte-Frage hatte
die Pichter des Markus-Wilfurth-Anwesens
veranlasst, eine neue Bezeichnung zu wih-
len. Die rund 80 Teilnehmer der Chaine-
After Work (Table Maison) im Februar
konnten die neue Bezeichnung "Honest
Meyer" in groflen Lettern iiber der Bar des
rustikal-eleganten Lokals in der Regensbur-
ger Altstadt lesen.

Die damaligen Geschiftsaktivititen von
Meyer Landsky wihrend des Alkoholverbo-
tes (Prohibition) in den USA hatten iiber-
haupt keine Auswirkungen auf die Veran-
staltung der Bruderschaft: Die Orientalen
konnten bei der After Work alle Arten von
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Alkohol in ausgesuchter Qualitit und aus
durchweg legalen Quellen geniefen. Und
in den Nebenzimmern und auf der diskre-
ten Empore gab es nichts anderes zu trinken
als im Hauptraum der Bar. Alles legal also.
After Work erweist sich immer wieder als
wahre Werbeveranstaltung der Bailliage:
Die Bruderschaft hat ja inzwischen iiber-
durchschnittlich viele junge Mitglieder in
ihren Reihen — und die haben auch dies-
mal wieder eine Reihe gleichaltriger Giste
angezogen. Gut, dass der Regionale Rat die
neue Location ins Programm aufgenom-
men hat, denn das "Honest Meyer" hat sich
als ideale After-Work-Biithne erwiesen. Das
duflerten auch etliche Teilnehmer. After
Work méchten die Werkeitigen auch nicht
zum gesetzten Menii mit einigen Gingen
am Tisch sitzen, sondern sich bewegen, die
Gesprichspartner wechseln und zwischen-
durch kleine, aber feine Speisen zu sich
nehmen.

Das Programm hat Maitre Rétisseur Hel-
mut Schwogler mit seinem Team voll ver-
standen: Sein fliegendes Biiffet wurde von
der Orientalen-Gesellschaft Zug um Zug
mit Wohlwollen genossen. Und der "jun-
ge Wilde" brachte nicht irgendetwas aufs
Tablett: Anlisslich seines unrunden elften

Catering-Jubildums griff der Maitre in sein
Rezepte-Archiv, das reich an ganz personli-
chen Klassikern ist. Beispiele: Der Zander
mit Blutwurst, herrlich. Oder die Enten-
brust mit gehaltvoller Reduktion und Ravi-
oli mit Triiffel, zuguterletzt den Cheesecake
mit Mango im Glas.

Trotz Datenschutzgrundverordnung griff
der Chaine-Reporter dreist ins kulinarische
Intimleben von Teilnehmern ein und woll-
te von ausgewihlten Interviewpartnern wis-
sen, was sie After Work daheim am liebs-
ten essen. Sieben Orientalen brachen das
Schweigen. Die Geschichte ist im Journal
"Baviere Orientale” zu lesen. die im De-
zember 2019 erscheint.

Text / Fotos: Dr. Wolf-Dietrich Nahr, Vice Chargé de Presse

Bild l.o.: Eine Chaine-Gesellschaft in Bewegung: Bei der After
Work im ,Honest Meyer” stand die Kommunikation im Vor-
dergrund. Bild r.: Das Meni im Anflug: Maitre Rotisseur Helmut
Schwdgler Uberraschte die Werktdtigen mit kulinarischen Mini-
aturen. Bild l.u.: Bailli Karl-Glinther Wilfurth und Sohn Markus
Wilfurth lieBen sich von Helmut Schwaogler (von rechts) die flie-
gende Mendfolge erklaren.

Honest Meyer
OberminsterstzraBe 19
93047 Regensburg
Tel. 0171- 939 40 92

Villa Antinori Rosso IGT
Die Weinlegende aus der Toskana

1929 schuf Marchese Niccold Antinori den
Villa Antinori Rosso mit der Vision, den
ersten Chianti mit Alterungspotential zu
vinifizieren. Prompt fand der Villa Anti-
nori seinen Weg in die Keller und auf die
Festtafeln von Botschaften, der kéniglichen
Residenzen, groflen Hotels, internationalen
Restaurants und unseren Gaumen.

2001 folgte eine weitere Fortsetzung in Sa-
chen Qualitit als aus dem Chianti Classico
ein Toscana IGT wurde. Dies erlaubte eine
Rebsortenzusammenstellung, die den Villa
Antinori Rosso zu einer komplexen Kom-
position mit starker toskanischer Identitit
macht. So besteht er heute aus Sangiovese,
Cabernet Sauvignon, Merlot und Syrah.
Der Villa Antinori ist demzufolge das Er-
gebnis einer sorgfiltigen Auswahl des bes-
ten Antinorieigenen Traubengutes aus der
Toskana. Ausschliellich auf den Antinori-
Weingiitern gepflanzte, gewachsene, gereif-
te und geerntete Trauben werden in den
Antinori-Kellern vergoren. 12 Monate im
Barrique und weitere 6 Monate in der Fla-
sche gereift, setzt er neue stilistische Akzen-
te, ohne aber dabei seinen wahrlich toskani-
schen Charakter zu verheimlichen.

Der Villa Antinori Rosso Toscana ist ideal
mit nicht zu kriftigem Fleisch wie Kanin-
chen und ebenso genussvoll zu Pasta mit

2015 Villa Antinori Rosso
Toscana IGT

Tief rubinrot in der Farbe, mit
intensiven Noten von Beeren und
Holz sowie ausgewogenen, weichen
Tanninen.

Geschmack: trocken

Rebsorte: 55 % Sangiovese, 25 %
Cabernet Sauvignon, 15 % Merlot,
5 % Syrah

Alkoholgehalt: 13,5 % vol.

schon trinkbar: sehr gut

vorher 6ffnen: 2 Stunden

trinkreif ab: jetzt

lagerfahig bis: 2026
Trinktemperatur: 13 - 18 °C
GroBe: 0,75 | Flasche

Preis: 17,99 EUR/FI. (23,98 EUR/I)

Preis inkl. MwsSt. ggfl. zzgl. Versand-
kosten (ab 75 EUR versandkostenfrei)

Bestellungen:
www.belvini.de oder
Tel. 03528 - 22981-10
(Mo - Frvon 8 - 17 Uhr)

Wein-Tipp Italien

Tomatensauce. Nicht ohne Grund wurde
der Villa Antinori Rosso Toscana mehrfach
ausgezeichnet etwa durch Wine Spectator,
Gambero Rosso und Wine Enthusiast. Un-
bedingt probieren!

Die Weinerfahrung der Erzeugerfamilie
Antinori lisst sich schmecken. Seit 1385
widmet sie sich in der Toskana der Wein-
produktion und begliicke damit Weinken-
ner weltweit. Spricht man iiber das Haus
Antinori, dann redet man von einer Wein-
familie, deren Geschichte durchsetzt ist mit
Superlativen. Thre Bedeutung fiir den italie-
nischen Weinbau kann man gar nicht hoch
genug einschitzen, doch auch international
hat sich die Familie einen bemerkenswerten
Ruf erworben. 600 Jahre alt ist die Wein-
bautradition der Antinori. Aber sie hat in
den letzten Jahrzehnten unter Marchese
Piero Antinori noch einmal eine ganz be-
sondere Entwicklung genommen.

Heute wird das Unternehmen Antinori
von Albiera Antinori geleitet. Zu den Be-
sitztiimern der Familie gehdren Weingiiter
in den besten Lagen der Toskana und Um-
briens. Marchesi Antinori zihlt zu den be-
deutendsten Weinproduzenten Italiens und
wohl auch der gesamten Weinwelt.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d‘Allemagne
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Haute-Baviere, Baviere-Ouest et Munich / Buch-Tipp

Kugler Feinkost

54 Tonnen Feinkost tiglich

Table Maison, 13. Februar 2019: Als Karl
und Erika Kugler 1964 im Keller der Oma
in Miinchen-Perlach begannen, in kleinem
Rahmen, Feinkost fiir Feinkostgeschifte,
Metzgereien und Gastronomen zu produ-
zieren, war es klar, dass man sich nur mit
hochster Qualitit von der Konkurrenz ab-
setzen kann.

Heute nicht anders. Gewissenhafte Auswahl
der Rohstoffe, handwerklich zubereitet, in-
novative wie traditionelle Gerichte, das ist
heute mehr denn je die Philosophie von
Feinkost-Kugler in der zweiten Generation.
Griinder Karl Kugler, iibrigens auch Mit-
glied der Chaine, vergroflerte den Betrieb
und 1991 iibernahmen diesen die Briider
Oliver und Gerhard Kugler. Seit 2014 ist
das Unternehmen mit 300 Mitarbeitern in
Parsdorf bei Miinchen angesiedelt und pro-
duziert im Jahr 13 Millionen Kilogramm
Feinkost. Das sind rund 54 Tonnen tiglich.
In der Manufaktur empfingen Oliver und
Gerhard Kugler 15 Mitglieder der Jeune
Chatne und erliuterten die kulinarischen
wirtschaftlichen und technischen Hinter-
griinde des Unternehmens. Bei der Besichti-
gung der Produktion konnten die Besucher
verstehen, mit welcher Prizision gearbeitet
wird und welchen Umfang das Unterneh-
men hat. In der Manufaktur wurden den
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Mitgliedern der Jeune Chaine die Produkte
zur Verkostung prisentiert: hochwertigste
Feinkostsalate, handgemachte Antipasti,
innovative Frischkisemischungen, kreative
Brotaufstriche, kiichenfertige Frischsalate
und Gemiise, hausgemachte Dressings und
Saucen. Mit grofler Begeisterung wurde
verkostet, diskutiert, Fragen an Confrere
Oliver Kugler gestellt, der Vice Echanson
der Bailliage Haute-Baviere ist. Und — nicht
zu vergessen — Grofilieferant von feinstem
Kartoffelsalat auf der Wies’n.

Wihrend der Wies’n und bei schénem
Wetter erhoht sich dann allerdings die Pro-
duktion von Feinkost-Kugler auf 75 Ton-
nen pro Tag.

Text: Klaus Wilhelm Gérard, Bailli
Fotos: Marie-Theresa Gérard, Vice Chargée de Missions

Bild o.: Die "hygienisierte" Jeune Chaine bei der Begruessung
durch Confrére Oliver Kugler und Chargé de Missions Marie-
Theresa Gérard (links und rechts von der Gruppe). Bild l.u.:
verlockende Verkostung und interessante Gesprach; Bild r.u.:
eine Variante der feinen Antipasti, Salate, Gemiise, Frischkdse
von Feinkost-Kugler.

Kugler Feinkost GmbH
Taxetstrasse 5, 85599 Parsdorf
Tel. 089 46 23 82-0
www.kugler.de

Nelson Miiller —
Heimatliebe

Meine deutsche Kiiche

,Heimatliebe“ ist ein Kochbuch der ehr-
lichen und bodenstindigen Kiiche mit
raffinierter Hausmannkost vom beliebten
Sternekoch Nelson Miiller. Seiner Heimat,
dem Schwabenlindle, fiithlt sich der Autor
ebenso tief verbunden wie der Kiiste oder
dem Ruhrpott. Diese Heimatliebe ist in sei-
nem neuen Buch f6rmlich mit den Hinden
greifbar und mit dem Gaumen erlebbar.
Auf 240 Seiten versammelt Nelson Miiller
personliche Lieblingsgerichte fiir die Sonn-
tagstafel, den Wochenendkuchen oder den
Imbiss fiir Zwischendurch. Klassiker wie
Schweinebauch mit Krautsalat, Leberkno-
delsuppe oder Kaiserschmarrn bedeuten
fiir Nelson Miiller ebenso Heimat wie der
Hamburger Pannfisch oder der Linsen-
eintopf aus Thiiringen. Durch seine TV-
Auftritte reist Nelson Miiller durch ganz
Deutschland und lernt so die vielfiltigen
Rezepte der einzelnen Regionen kennen.
Seine ganz eigene Auffassung von Heimat
definiert er im Vorwort des Buches und legt
damit den Grundstein fiir die traditionellen
Gerichte. Der Rezeptteil bietet verschiede-
nen Imbiss- und Salatvariationen, Suppen
und Eintspfe, Fisch und Fleischgerichte so-
wie Nachtisch und Gebicke. Handkids mit
Musik aus Hessen darf hier ebenso wenig
fehlen wie Saure Eier mit Specksauce aus
Brandenburg, = Baden-Wiirttembergische
Kisespitzle und die Bergische Kaffeetafel.
Mit 200 farbigen Fotos sind Nelson Miil-
lers Gerichte aus ,Heimatliebe® auch op-
tisch ein Genuss.

Auf Sonderseiten erfahren die Leserinnen
und Leser niitzliches Markthallen-Wissen

iiber heimische und oft vergessene Zutaten
sowie Hintergrundwissen zur jeweiligen re-
gionalen Kiiche.

Uber den Autor: Nelson Miiller wurde in
Ghana geboren und kam iiber seine Pfle-
gefamilie frith zum Kochen. Aufgewachsen
ist der charismatische Koch in Stuttgart. Er
hat aber auch in deutschen Restaurants von
Nord bis Siid gekocht. Bei einem Prakti-
kum in einem Gourmetrestaurant packte
ihn die Kochleidenschaft und er absolvierte
eine Ausbildung zum Koch in Stuttgart im
Restaurant ,, Fissler Post“. Seit 2007 betreibt
er mit ,Food & Flavour® in Essen eine ei-
gene Kochschule. Das Restaurant ,,Schote®
iibernahm er 2009 und durfte sich wenig
spiter iiber einen Michelin-Stern freuen.
Inzwischen besitzt er mit dem ,,Miillers auf
der Rii“ ein zweites erfolgreiches Lokal in
Essen.

Nelson Miiller Heimatliebe Meine deut-
sche Kiiche (ISBN 978-3-8310-3648-6)
erschienen bei Dorling Kindersley Verlag
Miinchen, auf 240 Seiten, im Format 276
x 220 mm, mit ca. 200 farbigen Fotos zum
Preis von 24,95 EUR.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d'Allemagne
Fotos: ©Dorling Kindersley Verlag, Foodfotos: Manuela Riither

Buch-Tipp / Hessen

Le Méridien Frankfurt
37. Table Maison fiir Profis + Amateure

Table Maison, 18. Februar 2019: Auf
das Angenehmste verwdhnt wurden die
Chatne-Freunde, und die kamen zahlreich,
beim vierten Table Maison im Bistro des
Hotels Le Méridien in Frankfurt. Ein ge-
selliger Abend nahm seinen Lauf, an dem
man sich ungezwungen im Sitzen oder am
Stehtisch austauschen konnte. An der offe-
nen Kochtheke zauberten Sous Chef Nils
Emrich, Chef de Partie Justus Meyer sowie
Azubi Pascal Gerhard die schmackhaftesten
Kreationen. Letzterer hatte die ehrenvolle
Aufgabe, die Meniifolge zu verkiinden.

Nach der Begriiflung durch Bailli Michel
Prokop und der frisch zur Vice Chancelier
gekiirten Dagmar Résch wurden vier Vor-
speisen, drei Hauptginge und vier Desserts
herumgereicht vom charmanten Dreige-
stirn des Service, Jenifer Warnicke, Vivien
Bold und Andreas Karagiannis, unter der
Regie von Service Leiter Javier Villacampa.
Zu den Speisen passend ausgesucht war ein
2017er Weiflburgunder aus Rheinhessen
unter der Hausmarke ,Legacy” sowie ein
roter 2014er Hakon Real aus Cigales, Spa-
nien. Beide Weine fanden eine gute Reso-
nanz und wurden lebhaft nachgefragt.

Von den durchweg sehr gelungenen Menii-
Elementen sind besonders hervorzuheben
das als Hauptgang servierte superzarte
Kalbsmedaillon an Kartoffel-Erbsenstampf
und Triiffeljus sowie der késtlich zuberei-
tete Thunfisch mit Papaya, Chorizo und
Bohnen. Als vegetarische Komponente
wurde gereicht ein Linsencurry, gebackene

Aubergine und Koriander-Joghurt.

Nicht weniger verfiihrerisch natiirlich die
vier verschiedenen Vorspeisen: Ginsestopf-
leber-Creme Brélée mit Quittensenf und
Tramizzini, ie. ein speziell iiberbackenes
italienisches Brot, sowie Wildschwein-
schinken an Thai Sesam Spargel, aufSerdem
Rinderkraftbrithe mit Sherry und Mais-
billchen, desweiteren ein Mille-feuilles von
Taleggio mit Rucola und einer Feigenmar-
melade, die Pascal Gerhard, der Azubi, am
Nachmittag eigenhindig zubereitet hatte,
wie er stolz berichtete.

Den Desserts, aus dem Bauchladen serviert,
konnte man auch kaum widerstehen und
hatte die Wahl zwischen Omelette Surprise,
warmem Schokoladenkuchen mit Marillen-
sorbet und Ziegenkise an gesmokter Birne
mit Vanille und Honig.

Ein verdienter, herzlicher Applaus wurde
den schr engagierten Mitarbeitern aus Kii-
che und Service zuteil seitens der hochzu-
friedenen Giste. Mit anerkennenden Wor-
ten bedankte sich Dagmar Résch fiir den in
jeder Hinsicht gelungenen Abend im Bistro
»The Legacy” des Hotel Le Méridien.

Text: Isa Poppinghaus, Grand Officier
Fotos: Carina Saleck-Prokop. Officier, Commandeur

Le Méridien Frankfurt

Wiesenhittenplatz 28-38, 60329 Frankfurt
Tel. 069 - 2697 0
www.lemeridienfrankfurt.com
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Hamburg

Hamburger Glicksmomente

Essen, wie man es auch in Paris nicht an jeder Ecke findet

Diner Amical, 18. Februar 2019: Das
ykleine Gliick® liegt in Hamburg nur ei-
nen Steinwurf vom berithmten Michel
entfernt. In einer Sackgasse mit dem wenig
romantischen Namen Hiitten befindet sich
das ,Petit Bonheur” — zu deutsch ,kleines
Gliick®. Hier bietet Confrére Ergiin Uysal,
Maitre Restaurateur, Freunden der franzo-
sischen Kiiche ein Stiick Paris in der Hanse-
stadt. Schon beim Betreten des behaglichen
Bistro Restaurants mit seiner dezent ele-
ganten Atmosphire spiirt man das franzs-
sische Flair: Weinrot gestrichene Winde,
geschmiickt mit goldumrandeten Spiegeln
und jeder Menge Gemilde, unter der
Decke ausladende Kronleuchter — und na-
tiilich der obligatorische Ventilator. Genau
die richtige Umgebung fiir das erste Diner
Amical des Jahres 2019.

Mit Champagner Veuve Duray Prestige
Brut begriifSten Hausherr Confrere Ergiin
Uysal und Confrere Dr. Sven Crone als
Mitglied des neuen Hamburger Regional-
rates die 44 Giste. Er vertrat Bailli Betti-
na Schliephake-Burchardt, die an diesem
Abend leider beruflich verhindert war.
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Ebenfalls verhindert, weil von einer Grippe
ans Bett gefesselt war David Rohlfing, Chef
de Cuisine im ,,Petit Bonheur“. Doch seine
weile Brigade bewies mit groflem Engage-
ment, dass sie die Kiichenphilosophie ihres
Chefs perfekt verinnerlicht hat und vertrat
den Chef exzellent.

An den weif eingedeckten Tischen mit
Stoffservietten, funkelnden Glisern und
poliertem Besteck wurde auf schlichtem
weiflen Geschirr das von David Rohlfing
kreierte Menii serviert:

Zunichst Coquille  Saint-Jacques mit
Safran-Butter-Sauce, Yuzu Kaviar, Blatt-
spinat und Speckbrunoise. Danach eine
weifle Santee-Creme-Suppe mit Krokant.
Als erfrischender Zwischengang késtliches
Mpyrtilles-Sorbet. Weiter ging es mit zart ge-
schmorter Ochsenbacke auf Sauce madere
mit Schwarzwurzeln, Pastinaken Chips und
Pommes Macaire. Und zum kronenden
Abschluss zum Dahinschmelzen Crépe
Suzette mit Vanilleeis und Orangenfilets.
Begleitet wurde das Menii von einem
2016er Grauburgunder ,Petit Bonheur®
vom Weingut Valckenberg und einem

2010er Bordeaux-Rotwein ,Les Angelots
Chiteau Du Prieur”, einer Cuvée aus Mer-
lot und Cabernet Sauvignon, die hervorra-
gend zur Ochsenbacke passte.

Im Namen von Bailli Bettina Schliephake-
Burchardt bedankte Confrére Dr. Sven
Crone sich bei der Kiichen- und Service-
brigade sowie bei Confrére Ergiin Uysal
fiir den wunderbaren Abend. Nach Hause
ging es allerdings noch lange nicht. Zu ver-
lockend war es, die Pariser Atmosphire und
das ,kleine Gliick®, das bei den meisten
inzwischen zum ,groflen Gliick® geworden
war, bei Kaffee, Digestif und anregenden
Gesprichen noch méglichst lange zu genie-
en.

Text: Klaus Zelgin, Vice Chargé de Presse
Fotos: Michael Zuther

Restaurant Petit Bonheur
Hutten 85-86, 20355 Hamburg
Tel. 040 - 33441526
www.petitbonheur-restaurant.de

Arens 327/7m NN

Pfalz-Saar-Mosel

Haus am Weinberg - willkommen in der Chaine des Rétisseurs

Diner Maison, 23. Februar 2019: Beim
Empfang zum Diner Maison hieff Bailli
Dr. Gander die Teilnehmer willkommen.
Das Restaurant mit rustikalem Ambiente
bot einen traumhaften Blick auf die Wein-
berge, das Weindorf St. Martin und in die
sonnendurchflutete Rheinebene.

Bailli Dr. Gander war es eine Freude und
Ehre das Haus am Weinberg mit Maitre
Rétisseur Philipp Arens als neues Mitglied
in der Chaine des Rétisseurs begriiffen zu
diirfen.

Vor der Ubernahme des Hauses am Wein-
berg absolvierte Philipp Arens folgende
Stationen: Ausbildung im Schlosshotel
Kronberg mit Abschluss als Jahrgangsbester
im Main-Taunus Kreis, danach Commis
und Demi-Chef im St. Urban Deideshei-
mer Hof, Chef de Partie, Schwarzer Hahn
Deidesheimer Hof, Kiichenchef in Netts
Restaurant und Landhaus, Gimmeldingen,
selbststindiger Kiichenchef und Patron in
Arens Restaurant Hainfeld und mit Uber-
nahme des Hauses am Weinberg im Jahr
2017 daselbst Kiichenchef und Hoteldirek-
tor. Das familiengefiihrte Hotel Restaurant
verfiigt iiber 65 neu renovierte Zimmer,
Tagungsriume mit moderner Technik,
einen Sauna-Wellness Bereich und ist Ar-
beitsstdtte fiir ca. 60 Beschiftigte, davon

12 in der Kiiche. Die Hausbroschiire 2019
kann mit einem reichhaltigen Programm an
Events und kulinarischen Einladungen auf-
warten.Wegen eines akuten hiuslichen Un-
falls des 3-jahrigen Sohnes Anton konnten
Philipp Arens und Gattin Annika am Diner
Maison leider nicht teilnehmen. Der kleine
Anton befindet sich mittlerweile wieder zur
Erleichterung aller auf dem Weg der Bes-
serung. Wir wiinschen ihm auch weiterhin
einen guten Heilungsverlauf und eine gute
Genesung.
Thomas Held, langjihriger Sous-Chef, ver-
trat seinen Patron wiirdig und erlduterte
die Philosophie der Kiiche: regionale und
saisonale Produkte, stets frisch und von
bekannten Erzeugern. Fisch wird tiglich
aus dem nahen Straflburg angeliefert. Mit
diesem Menu konnte das Kiichenteam die
Gaumen und Herzen der Giste begeistern:
- Duett von Wachtel und Ginsestopfleber

mit Topinambur und Passionsfrucht
- Cappuccino von Krustentieren

mit Zweierlei von der Riesengarnele
- Filet vom bretonischen Steinbutt

mit Petersilienwurzel und Triiffel
- Riicken und Keule vom Reh

mit roter Bete und Totentrompeten
- Allerlei von weifler Schokolade

mit Kokos und Ananas

Zum Empfang wurde ein Riesling Sekt
(Weingut Bernhard Koch, Hainfeld) ge-
reicht. Die Menu-Ginge wurden begleitet
von einem 2015er Domherr Riesling Kabi-
nett, feinherb, VDP, Grofle Lage (Reichs-
graf von Kesselstatt, Mosel), einem 2017er
Viognier, trocken (Gies-Diippel, Birk-
weiler), einem 2017er Weifler Burgunder
»Muschelkalk®, trocken (Dr. Wehrheim,
Birkweiler), einem 2015er Rotwein Cuveé
N. 38, trocken (Gerhard Klein, Hainfeld).
Zum Dessert wurde ein 2018er Sauvignon
Blanc ,Sweetheart®, Spitlese von Oliver
Zeter , Neustadt-Haardt serviert.

Mit der Ubereichung der Urkunden an die
Schwarze und Weifle Brigade und an den
Stellvertreter und Sous-Chef Thomas Held
klang der sehr schéne Abend mit Kaffee,
Digestif aus.

Text / Fotos: Edna Gander, Dame de la Chaine

Haus am Weinberg
Oberst-Barret-StraBe 1, 67487 St. Martin
Tel. 06323 - 9450
www.hausamweinberg.de
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Wein-Tipp

Genuss mit Simplify-Glasern
Spargel und Silvaner — die perfekte Liaison

Die Spargel-Saison hat begonnen, dank der
guten Witterung in diesem Jahr deutlich
frither als die Jahre zuvor. Ob im Restau-
rant oder zu Hause, die Wahl des passenden
Weins zum Spargel ist nicht einfach. Die
feinen Aromen des Spargels sollten nicht
iiberdeckt werden, des Spargels Sdure ver-
langt Weilweine, deren Sdure moderat ist
und die erdigen Aromen wollen unterstiitzt
werden. Master of Wine Frank Roeder ver-
rit uns seine Favoriten.

Beim weiflen Spargel erfreut das zart nus-
sige Aroma der Spitze den Gaumen, der
elegante Stingel unterhalb bringt neben
dem markanten Eigengeschmack dezent
ausgeprigte Bitternoten mit sich. Sdure im
Wein und Bitterstoffe im Spargel addieren
sich unangenehm. Daher ist es beim be-
gleitenden Wein wichtig, dass seine Siure
perfeke integriert ist und eventuell durch
eine dezente Reife oder durch eine leichte
Fruchsiiffe ausgeglichen wird. Idealerweise
sollte der Wein klassisch ausgebaut sein, das
heiflt im Stahltank oder im groflen Holz-
fass. Intensive Holzaromen durch Ausbau
im kleinen Fass sind cher stérend.

Silvaner aus Franken mit moderater Siu-
re und leicht erdigen Noten passt perfekt
zu weilem Spargel. Mein Favorit ist der
2016er Silvaner Escherndorfer Lump vom
VDP-Weingut Rainer Sauer. Rainer Sauer
und Sohn Daniel gelingen seit Jahren auf-
regende Silvaner der Spitzen-Klasse. Wie
ein Amphitheater 6ffnet sich die von Mu-
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2016 Silvaner Escherndorfer
Lump, trocken, VDP Erste
Lage, Weingut Rainer Sauer
Am Gaumen sehr prazise Frucht-
Aromen, verspielte Mineralitat,
konzentriertes, langes Finale.

Geschmack: trocken

Rebsorte: Silvaner

Alkoholgehalt: 13,5 % vol.

GroBe: 0,75 | Flasche (Bocksbeutel)

Preis: 14,95 EUR/FI. (19,93 EUR/I)
inkl. MwsSt. zzgl. Versand

2015 Sylvaner Classic
Famille Hugel
Erfrischend und saftig am Gaumen,

mit leichter Spritzigkeit, zarte Mine-
ralitat

Geschmack: trocken
Rebsorte: Silvaner
Alkoholgehalt: 12,5 % vol.
GroBe: 0,75 | Flasche

Preis: 8,95 EUR/FI. (11,93 EUR/L)
inkl. MwsSt. zzgl. Versand

Erhaltlich bei:
www.vif.de oder Tel. 06898 - 27070

schelkalk geprigte Lage Escherndorfer
Lump nach Siiden und wird den gesamten
Tag von der Sonne verwdhnt. Thre alten Sil-
vaner-Reben wurzeln tief, was den Weinen
ein ausgeprigtes mineralisches Spiel ver-
leiht. Gonnen Sie den Sauerschen Silvanern
ruhig ein wenig Flaschenreife, sie gewinnen
in den ersten Jahren nach der Lese deutlich
an Harmonie und Komplexitit.

Genauso verhilt es sich bei einem Sylvaner
von einem Spitzenbetrieb im Elsass (dort
schreibt man die Rebsorte mit einem vy statt
einem i). Die Familie Hugel aus Riquewihr
erzeugt klassische Sylvaner mit feinen erdi-
gen Noten, die bestens mit Spargel harmo-
nieren. Da Hugel die Weine immer erst auf
den Marke bringt, wenn sie die Trinkreife
erreichen, ist jetzt der 2015er Sylvaner
Classic auf dem Punkt und bringt weifen
Spargel zum Glinzen. Wer glaubt, dass
Weine aus dem Elsass nicht mehr zeit-
gemifl sind, findet mit den Hugelschen
Weinen den Beweis, dass es kaum bessere
Essensbegleiter gibt.

Das Aromaglas Simplify von Zwiesel 1872
ermdglicht Thnen einen unkomplizierten
Weingenuss und eine hohe Trinkfreu-
de. Das Glas eignet sich fiir Weilweine
wie Chardonnay, Semillion, Silvaner oder
Viognier, aber auch fiir Rotweine wie
Cabernet Savignon, Shiraz, Bordeaux Blend

oder Nebbiolo.

Text: Frank Roder MW, Maitre Sommelier

Weingenuss neu gedacht!

4;

HANDMADE
MOUTH-BLOWN
MUNDGEBLASEN

Die Konzeptserie SIMPLIFY aus der Manufaktur von ZWIESEL 1872 setzt neue Mal3stabe:
Jedes Glas ist fur Weil3- und Rotwein gleichermafen geeignet. So lassen sich mit nur finf
Grundformen alle Weinstile und Aromen abbilden.

LEICHT & FRISCH, FRUCHTIG & FEIN, SAMTIG & UPPIG, KRAFTVOLL & WURZIG.

Schon immer unterstitzen wir die Kreativitat und das Talent junger
Sommeliers und Kéche — gemeinsam mit der Chaine des Rétisseurs setzen
wir dieses wichtige Engagement fort.

ZWIESEL 1872 | GOURMET COLLECTION.
FUR DIE SEELE DES WEINES.

shop.zwiesel-kristallglas.com
www.zwiesel-kristallglas.com




Baden Wiirttemberg

Délice in Stuttgart

Fine Dining and Fine Wining

Diner Amical, 01. Marz 2019: Alle Giste
konnten sich von der zu Recht aktuellen
Verleihung des Michelin-Sterns an das iiber
die Grenzen der Landeshauptstade Stutt-
gart bekannte und beliebte Restaurant Dé-
lice mit den Gastgebern Patron Evangelos
Pattas und Kiichenchef Andreas Hettinger
freuen — herzlichen Gliickwunsch im Na-
men der Bailliage Baden Wiirttemberg!
,Fine Dining and fine Wining® auf hochs-
tem Niveau im edlen und aparten Tonnen-
gewdlbe. Ein Abend zum Wohlfithlen und
Genieflen. Perfekter, dem Gast zugewand-
ter Service, ist das Markenzeichen dieses
Hauses. ,,Es ist unser gastrosophisches Ziel,
die Sinne unserer Giste mit Harmonie, Lie-
be und Kreativitit zu verwshnen®, so der
Patron des Hauses.
Die Resonanz auf unsere Einladung war
grof§, das Restaurant bis auf den letzten
Platz  belegt. Bereits mit der Einladung
konnten sich die Giste auf das dort er-
wihnte hochst kreative Menii vertraut ma-
chen und wurden am Abend aufs Positivste
iiberrascht.
Das ,délicieuse“ Menii und die perfeke,
korrespondierenden Weine:
- Hippchen und Champagner Lenoble
Brit Intense
- Gruf8 aus der Kiiche: Kiirbis Suppe, aro-
matisiert mit Ingwer, Currry, Olivens]

78 Chaine-Journal

- Spaghetti mit Ossietra Kaviar / Schnitt-
lauch / Olivensl

- 2018er Viventum Sauvignon Blanc
Weingart & Schefenacker/Wiirttemberg

- Kabeljau mit Safranrisotto/Pimentos de
Padrén / Chorizo

- 2015er Heilbronner Wartberg Riesling
GG*“Sonnenstrahl“ Kistenmacher &
Hengerer/Wiirttemberg

- Rinderfilet (australisch) mit Confierter
Kartoffel / Triiffel / Bohnen / Sellerie

- 2012er Valpolicella Ripasso Superiore
DOC Falezze / Veneto

- Vordessert Ragbut von Fenchel und
Orange, Espuma aromatisiert mit
Tongabohne und Lorbeer

- Sacherschnitte mit Mango/Karamell/
Whisky

- 2016er Riesling Auslese ,,Am Biihl*
Andreas Laible/Baden

Confiserie vom Patissier und Kiichenchef

Andreas Hettinger

Bailli Joachim Schramm sowie die Regi-

onalrite Vice Chargé de Missions Werner

Widmann und Vice Chargé de Presse Hart-

mut Junker iiberreichten Nominations-Ur-

kunden an einzelne Mitglieder und unser

Bailli iiberbrachte gerne die protokolla-

rischen Honneurs und Anerkennungen

mit dem Dank an das sehr motivierte, ser-

vicefreundliche Team der schwarzen und

weiflen ,,Zweimann“-Brigade. Die Herren
Pattas und Hettinger erhielten Prisente
unserer Chaine National.

Hohe Anerkennung an Andreas Hettinger,
der souverin im gegenseitigen Blickkontakt
mit den Giisten aus seiner Front-Cooking
Kiiche die anspruchsvollen Ginge auf
Sterne-Niveau meisterhaft in rascher Folge
kredenzte. Dies bedarf einer effektiven, um-
sichtigen Arbeitsvorbereitung sowie know-
how auf hochstem Niveau in der Zuberei-
tung — Chapeau!! Die charmante, profunde
und unterhaltsame Prisentation der Speisen
und korrespondierenden Weine von Evan-
gelos Pattas hat die Giiste sehr begeistert.
Somit war das erste Diner Amical in diesem
Jahr unserer Bailliage in seiner beeindru-
ckenden Tafel- und Weinkultur iiberaus
erfolgreich und hat Mafistibe gesetzt.

Das Restaurant Délice hat seinem Namen
alle Ehre gemacht! Die anwesenden Mit-
glieder und Giiste waren - unisono der Mei-
nung - in einem gastronomischen Juwel der
Stadt gespeist zu haben

Text / Fotos: Hartmut Junker, Vice Chargé de Presse

Restaurant Délice

Hauptstatter Str. 61, 70178 Stuttgart
Tel. 0711 - 640 32 22
www.restaurant-delice.de

Sachsen-Anhalt & Sachsen / Buch-Tipp

Aus zwei Bailliagen im Wettstreit
4. Concours Régional des Jeunes Chefs Rétisseurs

Concours Régional des Jeunes Chefs
Rotisseurs, 04. Mérz 2019: Entgegen dem
allgemeinen Trend haben wir es zum nun-
mehr 4. Mal in Folge geschafft den Con-
cours Régional des Jeunes Chefs Rotisseurs
in unserer kleinen und jungen Bailliage
auszurichten. 3 motivierte Jungkdche un-
serer Mitgliedshiuser in Stolberg im Stid-
harz Wernigerode und Magdeburg stellten
sich der Aufgabe, aus einem vorher unbe-
kannten Warenkorb ein 3-Ginge-Menii zu
kreieren, was den geschulten Gaumen der 6
Juroren zu verzaubern vermag. Der Sieger
darf am 15.04.2019 in Frankfurt am Main
beim Concours National des Jeunes Chefs
Rétisseurs um die internationale Teilnahme
im September in Calgary, Kanada kimpfen.
Erstmals konnte Vice Conseiller Gastro-
nomique Frank Wolf, der sich alljihrlich
zusammen mit Vice Conseiller Culinaire
Sebastian Hadrys mit viel Engagement um
die Vorbereitung und Durchfithrung des
Wettbewerbs kiimmert, auch eine junge
Kéchin aus der Bailliage Sachsen begriien.
Es war beeindruckend, mit wieviel Liebe
zum Beruf und Freude an der Arbeit sich
die Nachwuchskdche der Aufgabe stellten
und wahrlich Chaine-wiirdige Meniis auf
die Teller zauberten. Am Ende entschied

ein Wimpernschlag bzw. ein hauchdiinnes
Minzblittchen tiber den Sieg. Die héchste
Bewertung erhielt Frau Monika Marinova
aus dem Biilow Palais in Dresden, die ihre
Siegermedaille aus den Hinden des Bailli
der Bailliage Sachsen, Gunter Anton, ent-
gegen nehmen konnte. Ganz knapp dahin-
ter rangierte auf dem zweiten Platz unsere
Vorjahressiegerin, Frau Lisa-Marie Loskant
aus dem Landhaus Hadrys in Magdeburg,
die als Beste der Bailliage Sachsen-Anhalt
ebenfalls im April am nationalen Ausscheid
in Frankfurt am Main teilnehmen kann.
Einen hervorragenden dritten Platz teilten
sich Herr Aaron Germer, Gothisches Haus
Wernigerode und Maria Tausch, Natur-
resort Schindelbruch Stolberg. Wir gratu-
lieren allen Teilnehmern recht herzlich und
freuen uns bereits auf den Concours Régio-
nal des Jeunes Chefs Rotisseurs 2020.

Text: Antje Plesch, Vice Chargée de Presse
Fotos: Sonja Schmicker, Vice Chancelier

Landhaus Hadrys

An der Halberstadter Chaussee 1
39116 Magdeburg

Tel. 0391/ 6626680
www.landhaus-hadrys.de

Umami
Der fiinfte Geschmack

neu entdeckt

Ein Kochbuch zum Thema Umami? Unbe-
dingt! Der Stoff, dem das Image eines Ge-
schmacksverstirkers aus der asiatischen Kii-
che anhaftet, ist alles andere als das. Er ist
auch nicht nur natiirlicherweise Bestandteil
des menschlichen Korpers und dariiber hi-
naus vieler Lebensmittel.

Es ist an der Zeit, sich diesem fiinften
Geschmack zuzuwenden und zu zeigen,
welches Potenzial in ihm steckt. Heiko
Antoniewicz hat dies getan — und heraus-
gekommen ist dieses Kochbuch. In iiber
50 Rezepten beweist er, dass Umami in
Verbindung mit unterschiedlichen Koch-
techniken Speisen zu neuen Geschmacks-
komponenten und dem Gast zu neuen
Geschmackserlebnissen verhilft. ,,Umami
ist ein wunderbarer Teamplayer, er kann
Gerichte und typische Aromenbilder ak-
zentuieren sowie fiir Abwechslung auf der
Zunge sorgen®, sagt Antoniewicz. Insofern
ist dieses Buch eine Einladung, neu iiber
das Kochen, iiber das Schmecken und iiber
das GeniefSen nachzudenken, um den fiinf-
ten Geschmack neu zu entdecken.

Der kreative Kopf und Geschiftsfithrer
der Antoniewicz GmbH ist seit 2008 ein
gefragter Berater, wenn es um innovative
kulinarische Konzepte oder Produkte geht.
Seine viel primierten Biicher sprechen
eine impulsgebende Sprache — innovative
Themen werden hingebungsvoll und gla-
mourds, aber dennoch nachvollziehbar in
Szene gesetzt.

Umami erschienen im Dezember 2018
im Tre Torri Verlag Wiesbaden, auf 160
Seiten mit zahlreichen Farbfotos, im For-
mat 28 x 29 cm zum Preis von 49,90 EUR
(ISBN 978-3-96033-044-8)

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d'Allemagne
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Baden-W(irttemberg

Concours Régional des Jeunes Chefs Rétisseurs 2019

St. Laurentius - der Schutzpatron der Koche hat es gut mit uns gemeint

Concours Régional des Jeunes Chefs
Rétisseurs, 03. Marz 2019: Zum 42. Mal
fand der diesjihrige Regionalwettbewerb
unserer Bailliage im Restaurant Alte Sonne
in Ludwigsburg, statt. Die letzten Jahre war
das Michelin-Stern-Restaurant Top Air am
Int. Verkehrsflughafen Stuttgart Austra-
gungsort dieses Wettbewerbes.

Aufgerufen waren Koche, die das 27.
Lebensjahr noch nicht iiberschritten haben.
Folgende Jungkdche aus den Mitglieds-
hiusern der Chaine des Rotisseurs der
Bailliage Baden-Wiirttemberg
zum Wettbewerb gemeldet: Christian Bey-
taroglu, Hotel Am Schlossgarten Stuttgart
(1 Stern Michelin); David Gross, Hotel
LeMeridien Stuttgart; Laura Leidig, Hotel-
Restaurant Adler Asperg (1 Stern Michelin)
und Dennis Seitz, Hotel Landhaus Feckl
Ehningen (1 Stern Michelin).

In der Profi-Jury waren dieses Jahr ver-

wurden

treten: Vorsitzender Jiirgen Wegmann,
Maitre Hotelier, Wald- und Schlosshotel
Friedrichsruhe, Zweiflingen; Friedrich Na-
gel, Vice Conseiller Culinaire Hon.; Jorg
Scherle, Maitre Rotisseur, Hotel zur Wein-
steige, Stuttgart; Torsten Lacher, Grand
Officier, Parkcafé im Blithenden Barock,
Ludwigsburg; bei der Niche-Profi-Jury:
Markus Gerspacher, Vice Chancelier Ar-
gentier, Kerstin Rathke, Dame de la Chai-
ne sowie Michael Rother, Chevalier/Vice
Chargé de Presse Hon.
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Am Vormittag, nach Ubernahme der
Warenkorbe — bestens gewihlt und zu-
sammengestellt von Confrere Jorg Scherle
— machten sich die Jungkéche ans Werk.
Nach Erstellung eines selbst kreierten
3-Gang-Menii fiir 4 Personen schloss sich
die Zubereitung an. Die Kiichen-Jury und
Kiichenaufsicht attestierten den Jung-
kéchen grofie Motivation und hohe Profes-
sionalitit. Die Schwierigkeit bestand darin,
in einem Zeitrahmen von 3,5 Stunden alle
Speisen zuzubereiten und anzurichten.
Inhalt des Warenkorbs: Wolfsbarsch,
Rot-Garnele, Lammcarée & Lammbhiifte
(Hauptgang, der den Wettbewerbern 4
Wochen vorher mitgeteilt worden war),
Chorizzo, Triiffel, Zitronengras, Wilder
Brokkoli, Wirsing, Rote Bete, Siiflkar-
toffeln, Graupen, Shiso-Kresse, Dunkle
Kuvertiire, Tongabohnen, Baby-Ananas
und Kokosmilch.

Schon traditionell lidt unsere Bailliage ei-
nen interessierten und kulinarisch-affinen
Gistekreis ein, die Meniis der Wettbe-
werbs-Teilnehmer zu genieffen und sie in-
dividuell analog der Kriterien ohne einflie-
ende Wertung zu beurteilen.

Um 18.30 Uhr konnten der Vorsitzende
der Jury und unser Bailli gemeinsam mit
Friedrich Nagel, der diese ehrenvolle Auf-
gabe fachkundig 40 Jahre lang wahrgenom-
men hat, der Siegerin Frau Laura Leidig
vom Hotel-Restaurant Adler in Asperg (mit

20 Jahren die Jiingste unter den Teilneh-
mern) gratulieren. Sie erhielt den Wander-
pokal der Bailliage BW, die Bronze-Me-
daille mit griinem Band der Chaine und die
Urkunde die sie zur Teilnahme an der Na-
tionalen Ausscheidung am 15. April 2019
in Frankfurt berechtigt. Sollte sie auch dort
als Siegerin hervorgehen, reist sie auf Kos-
ten der Chaine des Rétisseurs Paris am 20.
September nach Calgary, Canada. In friihe-
ren Jahren haben Deutsche Jungkéche die-
sen einzigartigen, weltweiten Wettbewerb
schon mehrfach gewonnen!

Der zweite Platz ging an Dennis Seitz, drit-
ter Platz an David Gross und vierter Platz
an Christian Beytaroglu — insgesamt koch-
ten alle Teilnehmer auf hohem Niveau und
lagen bei der Bewertung eng beieinander.
Alle Teilnehmer hatten sich optimal vor-
bereitet und hatten professionelles, iiblich
zuliissiges eigenes handwerkliches Kiichen-
werkzeug mitgebracht, das ihnen Sicher-
heit und Routine verschaffte. Herzlichen
Gliickwunsch an alle Teilnehmer, die damit
nicht zuletzt fiir ihren beruflichen Werde-
gang einen personlichen Beitrag geleistet
haben, der in Urkunden der Chaine des
Rétisseurs eindrucksvoll bestitigt wurde.
Um ihre weitere berufliche Entwicklung
braucht man sich keine Sorgen machen!
Das Sieger-Menu: Auf der Haut gebratener
Wolfsbarsch mit Zitronengras, Konfierte
Rotgarnele & Variation von der Roten

Bete; Lamm-Carée mit Triiffel gefiille,
Lammbhiift-Schnitzel, Siisskartoffel, Wilder
Brokkoli & Chorizzo-Sauce; Schokoladen-
kuchen mit Ananas-Ragout, Kokossorbet
& Shiso Kresse

An dieser Stelle dankt die Bailliage den
beteiligten Sponsoren fiir die grofiziigige
Unterstiitzung der Firma MEGA, Stuttgart
fir die Ubernahme des Hauptgangs der
Warenkorbe, dem Collegium Wirtemberg
Rotenberg & Uhlbach fiir die Preise, der
Firma Teinacher Mineralbrunnen fiir die
Kaltgetrinke und dem Weingut der Stadt
Stuttgart, dessen Geschiftsfithrer Timo
Saier (Absolvent der Hochschule Geisen-
heim) die korrespondierenden Weine und
den  Sekt charmant und kenntnisreich
vorstellte. Das Team um Confrere Laurent
Durst vom Restaurant ,Alte Sonne“ hat
im Vorfeld mit den Paten dieses Events,
Bailli Joachim Schramm und Vice Chargé
de Presse Hartmut Junker sowie kiichen-
technischer Beratung von Maitre Rétisseur
Jorg Schetle, optimale Voraussetzungen ge-
schaffen, um eine erfolgreiche Teilnahme
am Wettbewerb zu gewihrleisten. Nach
einhelliger Meinung der Jury war in diesem
Jahr die Qualifizierung der Wettbewerbs-
Teilnehmer in ihrer praktischen Ausiibung
in einer fiir sie fremden Kiiche hoher als in
den Vorjahren einzuschitzen, was auf eine
erfolgreiche Ausbildung/Titigkeit in Thren
Betrieben schliefen lisst.

Erstmals in diesem Jahr hat unsere Bailliage
und Confrere Laurent Durst im Anschluss
an die Siegerchrung zu einem besonderen
Diner Surprise inkl. Besuch des gut sor-
tierten Weinkellers eingeladen, an dem alle
Giste, Jury, Jungkéche und Sponsoren be-
geistert teilnahmen, um das Ereignis noch-
mals Revue passieren zu lassen. Aus seiner
elsissischen Heimat kredenzte Laurent
Durst kulinarische Leckerbissen:

Diner Surprise fiir die Chaine des Rotis-
seurs (Text auf grofler Schiefertafel darge-
stell)): La Quiche au coulé poireaux | Le
Poulet fermiere | La Crépe Suzette

Und dazu offerierte Timo Saier ausge-
wihlte Weine wie Sauvignon Blanc 2017,
St. Laurent 2017 und eine Riesling Sonder-
abfiillung - mit dem Motiv des Stuttgarter
Réssle auf dem Etikett des Weinguts der
Stadt Stuttgart. Die zufillige Namens-
duplizitit Laura (Vorname Siegerin) und
Laurent (Vorname Patron und Weinsorte)
weisen ganz passend zur gesamten Veran-
staltung auf den Schutzpatron der Kéche*
St. Laurentius® hin, der es sehr gut mit uns
gemeint hat.

Bailli Joachim Schramm dankte dem ver-
sierten und engagierten Team der Alten
Sonne und iiberreichte 2 grofle Schirme,
Balsamico-Gebinde der Chaine - Chancel-
lerie und sprach auch seinem verantwort-
lichen Mit-Paten Hartmut Junker fiir die
organisatorischen  Vorbereitungen seine

Baden-W(irttemberg

Anerkennung aus. Nicht selbstverstind-
lich ist das Entsenden und Freistellen der
Teilnehmer aus den gastronomischen Be-
trieben fiir den Wettbewerb, wofiir wir den
Arbeitgebern ebenfalls unseren Dank aus-
sprechen.

Zu erwihnen ist noch das Redaktionsteam
der Stuttgarter Zeitung fiir die Ausgabe
Ludwigsburg mit den Herren Obergassner
und Fotograf Weise, die 3 Stunden den
Wettbewerb intensiv begleiteten und be-
reits in Wort und Bild aktuell am 5. Mirz
berichteten und alle Kandidaten mit ihren
einzelnen angerichteten Tellern vorstellten.
Fiir alle Beteiligten stellte die ,,neue Loca-
tion“ und ,,neue Equipe” eine Herausforde-
rung dar — am Ende cine erfolgreiche Pre-
miere. Ein Hoch auf das groffe Engagement
aller Beteiligten! Man darf auf den Nationa-
len Wettbewerb in Frankfurt gespannt sein.
Weitere Informationen: www.chaine.de

Text / Fotos: Hartmut Junker, Vice Chargé de Presse

Gourmet-Restaurant und Brasserie
Alte Sonne

Bei der Katholischen Kirche 3

71634 Ludwigsburg

Tel. 07141 - 6436480, Fax - 6436488
www.altesonne-durst.de
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Rezeptvorschlag

Mol o

Hochleistungsmixens beginnt.

Die Zukunft des Hochleistungsmixens

Innovative Funktionen und modernes Design fiir kulinarisches Spitzenniveau

In Haushalten und Restaurantkiichen welt-
weit inspiriert Vitamix seit fast einem Jahr-
hundert zu kreativen und geschmacksin-
tensiven Gerichten. Mit den Ascent Series
Hochleistungsmixern hebt Vitamix das
Mixerlebnis auf die nichste Ebene. Neue
Funktionen und intuitive Bedienelemente
gestalten die Zubereitung nutzerfreundli-
cher denn je.

Alle Hochleistungsmixer der Serie las-
sen sich mit Self-Detect-Behiltern in
drei verschiedenen Groflen kombinieren.
Sie ermdglichen es, unterschiedliche Re-
zepte auch in kleineren Mengen perfeke
zuzubereiten und direkt zu servieren,
mitzunehmen oder aufzubewahren. Die
Self-Detect-Technologie  erkennt  durch
Near Field Communication die gewihlte
Behiltergrofie und passt die Mixdauer und
Geschwindigkeit automatisch daran an. Zu
jedem Modell der Serie gehort standard-
miflig ein 2-Liter-Behilter. In dem neuen
600-Milliliter Mix & Go-Behilter sowie
dem 225-Milliliter-Behilter lassen sich
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im Handumdrehen Dressings, Dips oder
Pestos zubereiten sowie Gemiise, Kriuter,
Niisse oder Kiise zerkleinern.

Die Premium-Gerite bieten genau die
Leistungsfihigkeit, Vielseitigkeit und Pri-
zision, die zur Kreation unterschiedlichster
Aromen und Texturen sowie zur feinsten
Verarbeitung selbst hirtester Zutaten be-
ndtigt wird. Sie bringen den Geschmack
bester Zutaten auf unvergleichliche Weise
zur Geltung. Vitamix-Gerite sind mehr als
nur Mixer.

Rezeptkreation

Atole de Almendra

Zeitaufwand: 10 Minuten;
Mixdauer: 5 Minuten, 45 Sekunden;
Ergibt: 1,41

Zutaten:

500 ml Milch

720 ml Wasser

3 EL Maismehl

1 EL Mandelextrake

1 EL geréstete Mandeln
1 EL Zucker
% TL gemahlener Zimt

1. Alle Zutaten in der aufgefiihrten Reihen-
folge in den Vitamix-Behilter geben und
den Deckel verschlief3en.

2. Regler auf Stufe 1 drehen. Das Geriit ein-
schalten und die Geschwindigkeit ziigig
auf Stufe 10 erhshen. 5 Minuten und 45
Sekunden mixen.

3. Alternativ das Programm "Heifle Sup-
pen" wihlen, Gerit einschalten und war-
ten bis das Automatik-Programm been-
det ist.

4. Regler auf Stufe 1 drehen. Das Gerit
einschalten und fiir weitere 30 Sekunden
mixen, um den Schaum zu reduzieren.

Bild I.: Die Ascent Series Hochleistungsmixer erkennen dank

Self-Detect-Technologie die BehaltergroBe und passen Mixdau-

er und -geschwindigkeit automatisch an. Bild ro.: Atole de

Almendra mit Mandeln und Zimt wird durch Maismehl beson-

ders cremig — und im Hochleistungsmixer in wenigen Minuten

zubereitet. Bild r.u.: Mit Hochleistungsmixern von Vitamix gelin-
gen unzahlige Texturen und intensive Aromen.

Prazise Leistung
fiir perfekte Ergebnisse

Hochleistungsmixer von Vitamix sind mehr
als nur Mixer. Sie bieten anspruchsvollen
Hobbykdchen aber auch der Gastronomie
genau die Leistungsfahigkeit, Vielseitigkeit
und Prazision, die sie zur Kreation
kulinarischer Erlebnisse bendtigen. Mehr als
10 Techniken lassen sich direkt im Mixer
umsetzen wie Mahlen, Emulgieren,
Homogenisieren, PlUrieren, Zerkleinern oder
Aufschlagen - und damit individuelle und
kreative MenUs entwickeln.

Erfahren Sie mehr: www.vitamix.de




Berlin-Brandenburg

Eine kulinarische Reise

Ein Aschermittwochsdiner am Havelufer von Spandau

Diner Maison, 06. Marz 2019: Meeres-
friichte sollten schon bei einem Aschermitt-
wochs-Diner dominieren, was in unserer
Bailliage locker gelst werden konnte, denn
im ,Raymons — Das Fischrestaurant“ stand
ein Diner Maison an.

Unser ,Jung-Mitglied® Raymond Frost,
durch zahlreiche Auslandsaufenthalte gast-
ronomisch-kulinarisch sehr erfahren, hatte
sich ein beachtliches Fisch-&-Krustentier-
Menii ausgedacht, doch vorher stand ein
gut halbstiindiger Champagnerempfang
mit Pommery Brut Royal an.

Unser/e Vice-Conseiller Gastronomique
,Gitta“ Strietzel-Selchow, die unseren be-
reits im Urlaub befindlichen Bailli Franz
Hauk vertrat, konnte mit unserem Gastge-
ber die insgesamt 68 Giste, die z. T. weit
angereist waren, herzlich begriiflen und
dabei gleich unserem Confrere seine No-
minationsurkunde zum Maitre Rétisseur
iiberreichen. Und eine Gratulation mit Blu-
menstraufl gab es noch dazu, denn unsere
Consceur Natalia Backhaus konnte heute
ihren Geburtstag im Chaine-Kreis feiern.
Mit einem Tatar vom ,Label Rouge“-
Lachs mit Lachskaviar, Kaiserschoten und
roter Kresse startete das 5-Ginge-Menti,
gefolgt von einem Crémesiippchen vom
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heimischen Knollensellerie, aufgewertet
mit King Prawn und Triiffelsl. Ein BBQ-
Seeteufel-Spieff mit weiflem Bohnenragout
und Strohkartoffeln war ein sehr angeneh-
mer Zwischengang, bevor als Hauptgang
Vs gegrillter Hummer Chix mit Erbsen-
piiree, Hummersauce und Estragon serviert
wurde. Zur Erklirung: Chix ist eine Hum-
mer-Groflenkategorie mit einem Gewicht
von etwa 500 g.

Gefiillte Mini-Berliner mit Marshmallow-
Eis und Beeren-Tiramisu bildeten einen
héchst gelungenen Abschluss.

Der Clou war jedoch die Weinbegleitung,
eigentlich eher eine Champagnerbeglei-
tung, wobei alle Weine bzw. Champagner
aus dem Produktportfolio von Vranken-
Pommery stammten. Auch fiir den ersten
Gang wurde der Pommery-Klassiker Brut
Royal eingeschenke, den zum 2. Gang ein
Chardonnay Réserve von Barton & Gustier
aus dem Languedoc abloste. Ein Pommery
Apanage begleitete den 3. Gang, ein La
Chapelle Gordonne Rosé vom Chateau la
Gordonne aus der Provence, ein mehrfach
ausgezeichneter Wein, wurde zum 4. Gang
eingeschenkt. Als Neuheit aus dem Port-
folio des Hauses Vranken-Pommery gilt der
Pommery Royal Blue Sky, der auch treff-

lich auf Eis genossen werden kann und das
Dessert begleitete. Unser Confrere Markus
Grell lieferte zu den ganz besonders edlen
Tropfen die nétigen Informationen. Doch
einen musikalischen Bonbon hatte ,un-
sere Gitta“ sich noch ausgedacht: Stefanie
Simon, noch gut bekannt von unserem letz-
ten Weihnachtlichen Table Maison, sang
Seeminnisches wie vom ,Maidchen aus
Pirdus“ bis zum Vicky-Leandros-Klassiker
,Ich liebe das Leben®, zu dem unsere Gitta
ein schwungvolles Téinzchen mit unserem
Gastgeber Raymon Frost hinlegte.

Nach der Laudatio unseres Bailli Hon. Prof.
Dieter Grofiklaus auf das vorziigliche Diner
und die phinomenale Getrinkebegleitung
sowie den hervorragenden Service schloss
der Abend mit der Ubergabe der Urkunden
sowie der Messing-Plakette fiir die Haus-
wand und den herzlichen Dankesworten
des Gastgebers.

Text / Fotos: Joachim Kretschmar, Vice Chargé de Presse

Raymons — Das Fischrestaurant
Frieda-Arnheim-Promenade 7
13585 Berlin

Tel. 030 - 54 84 27 43
www.raymons.de

Geschichte und Kulinarik

Ein stiirmisches Wochenende im Harz

Diner Amical, 09. Marz 2019: Die Baillis
Dr. Andreas W. Wiedemann und Claas
Plesch luden zusammen mit Maitre Hote-
lier Valentin Fillafer in das Landhaus ,,Zu
den Rothen Forellen® nach Ilsenburg ein.
Bereits am Freitag, 08. Mirz 2019 traf
man sich, um nicht nur die Frauen zum
Weltfrauentag zu feiern, sondern auch das
Wochenende ziinftig mit einem harztypi-
schen Dreigangmenii zu beginnen.

Am Sonnabend stand ein erstes High-
light bevor. Es ging per Bus und Bimmel-
bahn zur Burg Falkenstein, Herr Torsten
Stormer von der Kulturstiftung Sachsen-
Anbhalt fiihrte uns kenntnisreich als Burg-
herr Otto der IV. durch die romanische
Burganlage. Im Anschluss war eine Flug-
show von Greifviogeln vorgesehen, welche
jedoch wegen des stiirmischen Wetters lei-
der nicht stattfinden konnte. Dafiir hatten
etliche Mutige die Gelegenheit, die Greif-
vogel ,hautnah® zu erleben und auf dem
Arm zu halten, was eine auflergewshnli-
che Erfahrung war. Zuriick im Hotel galt
es, sich auf das Diner Amical vorzuberei-
ten. Nach dem Sektempfang nahm man
an friihlingshaft geschmiickten runden
Tischen in der Kutscherstube Platz. Aus
befreundeten Bailliagen wurden Familie
Sachs aus Berlin, Familie von Helldorff aus

Worpswede und als Giste Herr Dr. Grim-
mer mit Gattin begriiffit. Confrére Georg
Kornau erhielt die Urkunden zum Grand
Officier, zur OMGD-Mitgliedschaft sowie
die silberne Commandeur-Plakette.

Nun wurde ein dreiteiliges Amuse-Bouches
aufgetragen, das durch seine Kreativitit
bestach. Es gab confiertes Hiihnerherz mit
Ras el-Hanout Mayonnaise und Lorbeer,
ein Uberraschungsei, welches in eigener
Schale aus Garnelen Panna Cotta / Tatar
Rind / Kaviar / Panko und Triiffel arran-
giert wurde und als drittes Kohlrabi in Tex-
turen und Harzer Schinken in Form von
Carpaccio /Creme / Chip und Sud.

Hiernach folgte ein vorziigliches 5-Gang
Menii. Es begann mit einer Kalbsmaske
Praline und Wendefurter Forelle an Gurke,
Apfel und Buchweizen, eine wunderbare
Harmonie der Aromen. Die Tomaten-
Soja-Consommé wurde mit Wasabi und
einem FEigelb serviert. Die Uberraschung
war erneut gelungen, denn das Eigelb war
tatsichlich ein Mangomus, welches mit
Hilfe der Molekularkiiche entstand und
der Suppe den geschmacklichen Reiz gab.
Als Zwischengang kamen Jacobsmuschel
und Schweinebickchen mit Erbsen und
Jalapeno auf die Teller. Es war eine super
Kombination, welche wunderbar abge-

Sachsen-Anhalt & Niedersachsen

stimmt war. Zu diesen Gingen wurde
eine 2016er Silvaner Spitlese trocken vom
Weingut Karl Schmidt, Nahe gereicht. Zur
rosa Entenbrust mit Tandoori / Sellerie /
Friihlingslauch und Entenleberravioli gab
es cinen gut ausbalancierten 2015er Red
Cuvée, Zweigelt, Blaufrinkischer, St. Lau-
rent von Gernot Heinrich. Den siifien Ab-
schluss bildete erneut eine Trilogie: Harzer
Baumkuchen, Nougat und Honig und dazu
eine junge 2017er Huxelrebe Auslese vom
Weingut Késter Wolf, Rheinhessen harmo-
nierten ausgezeichnet.

Der Applaus war der weilen und schwar-
zen Brigade und dem Kiichenchef Viktor
Rundau gewiss.  Erinnerungsurkunden
wurden verteilt und Maitre Hételier Filla-
fer erhielt aus den Hinden der Baillis die
offizielle Urkunde. Der Abend und das
rundum gelungene Wochenende waren an
der Bar noch lange in aller Munde.

Text: Petra Bernhard, Officier
Fotos: Uwe Bernhard und Antje Plesch, Vice Chargée de Presse

Landhaus Zu den Rothen Forellen
Marktplatz 2; 38871 Ilsenburg (Harz)
Tel. 039452 - 9393
www.rotheforelle.de
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Hessen

Aschermittwoch Kehraus

Beginn der Fastenzeit ein Fest der Sinne

Diner Amical, 06. Marz 2019: Frohlich
gespannt auf das traditionelle, bereits zum
18. Mal stattfindende, Aschermittwoch
Kehraus Diner fand sich eine grofie Giste-
schar im imposanten Foyer des Kurhauses
Wiesbaden ein.

Ein késtlicher Auftakt war der zur Begrii-
Bung gereichte Nicolas Feuillate Brut und
Rosé aus der Magnum Flasche. Begleitend
dazu bot der allgegenwirtige und freund-
liche Service, unter der Leitung von Dennis
Embs und Alexander Pollheimer, frische
Austern von der Bar, Matjestatar mit Pum-
pernickel, Avocado mit Baumtomate und
Bamberger Hornchen mit Frischkise und
Kaviar an.

Es ist immer wieder ein ganz besonderer
Moment, wenn sich die Fliigeltiiren zum
Christian-Zais Saal, eine Nachbildung des
chemaligen zentralen Kursaals des ersten
Kurhauses anno 1810, 6ffnen. Dieses Mal
war der Raum in rosa dekoriert, mit Boden
Flutern, frischen und zarten Blumenstriu-
Ben in Erwartung des nahenden Friihlings
und hohen Kerzenleuchtern, abgerundet
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mit Spiegel-Platztellern - der Floraldesigner
Stefan Grob hatte sich wieder selbst iiber-
troffen.

Mit grofler Freude begriifiten Bailli Michel
Prokop und Hausherr Jochem Joosten,
Maitre Restaurateur, die anwesenden Giiste
und stimmten auf kulinarische und musika-
lische Hohepunkte ein — und das sollte sich
bewahrheiten!

Das Amuse-Bouche mit Rote Beete Ta-
tar, Soja Creme, gebrannten Perlzwiebeln,
Meerrettich Eis und Imperial Kaviar lief§
das hohe kulinarische Niveau dieses Abends
bereits erahnen. Der 2015 Hattenheimer
Schiitzenhaus Riesling trocken, VDP Erste
Lage vom Weingut Georg Miiller Stiftung
Rheingau aus der Magnum Flasche beglei-
tete diesen und den nichsten Gang hervor-
ragend.

Jedes Jahr begeistert uns Christoph Niel-
bock, Musikdirektor der Wiesbadener Mu-
sikakademie, mit seinen ausgesuchten Mu-
sikstiicken — kurzweilig und schwungvoll
interpretiert von jungen Talenten.

Das Konzert-Stiick fiir Trompete Nr 2 von

Vassily Brandt wurde von Alexander von
Papen mit seiner Trompete exzellent in-
terpretiert im Zusammenspiel mit Jinsok
Kang am Klavier.

Der 2. Gang war cin offenes Sushi mit
Lachs, Tuna, Avocado, Wasabi und Ingwer
begleitet von einem Hummersiippchen mit
einer Garnele — modern und sehr kreativ.
Mit dem Zwischengang, einer gegrillten
Tristan-Languste mit griinem Spargel, Gra-
natapfel und einem leichten Mango-Curry-
Schaum stellte die Kiiche erneut sein hand-
werkliches Konnen unter Beweis. Dazu
mundete bestens ein 2018 ,Lena Marie®
Sauvignon Blanc Trocken vom Weingut
Kefller.

AC/DC — Thunderstruck: auf den ersten
Blick ein sehr eigenwilliges Musikstiick fiir
einen festlichen Abend, aber die Interpreta-
tion durch Leo Stoll und Elias Hauth, beide
am Cello, war Kénnen pur.

Der Hauptgang, konfierter Skrei, Dijon
Senf, Edamame, Linsen und Kartoffel-
schnee war fiir viele der groflartige Hohe-
punke des Abends und der dazu servierte

Rotwein, eigentlich ein ,no-go* zu Fisch,
ein 2016 Friihlingsgarten Noir Trocken,
Cuvée aus Cabernet Mitos und Dakapo
von den Hessischen Staatsweingiiter Klos-
ter Eberbach, rundete noch einmal alle Aro-
men dieses Ganges ab.

Das grofle Musik-Finale gab noch einmal
richtig Gas: Motion for Percussion Solo
von Lynn Glassock wurde mitreiflend und
sensationell interpretiert von Julian Metz-
ger an der Percussion — ein fulminanter
Abschluss.

Die Venuskugel mit Passionsfrucht, Man-
go, Himbeere, Crunch und Vanilleeis,
perfekt rund serviert, wurde durch das
Ubergieflen von heifler Schokoladen-Sauce
geschmolzen und offenbarte seinen Inhalt -
ein toller und leckerer Show Effekt.

Die begabte Kiichenbrigade, unter der her-
vorragenden Leitung von Robert Standfuf}
hatte sich auch an diesem Abend wieder
selbst iibertroffen: Fisch in Perfektion stei-
gerte sich von Gang zu Gang.

Zum Schluss dankte Bailli Prokop herzlich
allen Mitwirkenden die zu diesem unver-
gesslichen Abend beigetragen hatten.

Text: Carina Saleck-Prokop, Officier, Commandeur
Fotos: Marina Teske, Vice Chargée de Presse

Kuffler Kurhaus Gastronomie
Kurhausplatz 1, 65189 Wieshaden
Tel. 0611 - 53 62 00, ax - 53 62 22
www.kuffler.de

Hessen / Haute-Baviere, Baviére-Ouest et Munich

Café-Bistro Dallmayr

Auftakt zur Fastenzeit am Aschermittwoch

Diner Amical, 06. Marz 2019: Die Lampen
der Weinabteilung im Delikatessengeschift
des Hauses Dallmayr blieben heute auch
nach offiziellem Geschiftsschluss beleuchtet
was dem traditionellen Aschermittwochs-
Empfang der iiber 100 Consceurs und
Confréres mit Gisten zum Apéritif geschul-
det war. Nach angeregten Gesprichen mit
Freunden und bekannten wurden wir eine
Etage hoher in das Café-Bistro gebeten, wo
nach der Begriifung durch Bailli Klaus-
Wilhelm Gérard die Teilnehmer mit einem
Tischgebet von Confrere Anselm Bilgri
(Vice Chargé de Missions, Alimonier) auf
die bevorstehende Fastenzeit eingestimmt
wurden.

Die weifle Brigade unter der Leitung von
Elisabeth Gassner und Heribert Hanrie-
der hatte sich wieder ein ganz besonderes
4-Gingemenii einfallen lassen — Kredenzt
wurden: Jakobsmuschel, Thunfisch, Blut-
orange, Avocado, Apfel, Sellerie, gefolgt
von Stor, Schnecken, Ravioli, Blumenkohl,
Kopfsalat und als Héhepunke Atlantik
Seezunge, Oktopus, Rotweinbutter, Boh-
nenpiiree, Griinkohl. Der Genuss wurde
gesteigert durch die wunderbar harmonie-
rende Weinbegleitung, bestehend aus 2017
Weiler Burgunder vom Weingut Rudolf
Fiirst aus Franken, 2016 Gamay Domaine

Giachiono La Palud Savoie AOP aus Frank-
reich. Auch die Dessertfreunde kamen mit
einer sehr schon arrangierten Collage von
Apfel, Passionsfrucht, Himbeermalz, Gin
Tonic, Sauerampfer-Buttermilch auf ihre
Kosten.

Unverzichtbar und mit viel Herzenswirme
versehen bleibt die iiber Jahrzehnte gewach-
sene Verbundenheit des Hauses Dallmayr
mit unserer Bailliage, heute vertreten durch
Marianne Wille der charmanten Gattin von
Grand Officier Maitre Restaurateur Wolf-
gang Wille. Einen besonderen Dank gilt
es dem aufmerksamen Service der schwar-
zen Brigade unter der Leitung von Barbara
Heupel auszusprechen.

Text / Fotos: Kristian Koschuschmann Vice Chargé de Presse

Bild l.0.: v.I. Confréres Stefan Madeheim, Uwe Kalmbach mit
Bailli Délégué Klaus Tritschler; Bild r.o.: Atlantik Seezunge, Ok-
topus, Rotweinbutter, Bohnenpdiree, Griinkohl; Bild I.u.: Titelvi-
gnette ,Fastenspeise” von Maximilian Fliessbach (Vice Chargé
de Missions) gen. Marsilius aus dem Zyklus "Zauber der Kiiche
Bild r.u.: Gastgeberin Marianne Wille mit Bailli Klaus-Wilhelm
Gérard, Vice Chargé de Missions Dr. Joachim Gabloffsky und
Bailli Délégué Klaus Tritschler

Alois Dallmayr

DienerstraBe 14-15, 80331 Munchen
Tel. 089 - 21 35-0

www.dallmayr.de
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Hamburg

Selbst gekocht schmeckt's auch nicht schlecht
Chaine-Koch-Happening im Kochsalon Atlas

Diner Amical, 07. Marz 2019: Einmal
am Herd stehen und selber den Kochlosffel
schwingen — und im Anschluss gemeinsam
an einer langen Tafel speisen. Rund 30 Mit-
glieder der Bailliage Hambourg trafen sich
im Kochsalon des Restaurants Atlas zum
ersten groflen  Chaine-Koch-Happening
des Jahres 2019. Eingeladen hatten Bailli
Bettina  Schliephake-Burchardt und die
Confréres und Maitres des Restaurateurs
Karsten Riidiger und Raphael Flandrin. In
vier Arbeitsgruppen bewiesen unsere Ama-
teur-Koéchinnen und Koéche, dass Sie nicht
nur beim Essen guten Geschmack beweisen
sondern auch im Umgang mit Herd und
Topfen duflerst geschicke sind.

Nach dem Apéritif — es gab perfeke gekiihl-
ten Crémant Rosé aus dem Hause Bouvet —
hief} es: An die T6pfe, fertig, los. Unter An-
leitung von Kiichenchef Steffen Buchmann
und natiirlich mit einem gelegentlichen
Schluck Kiichenwein wurde in vier Arbeits-
gruppen geputzt und geschnippelt, geriihrt
und gebraten, gegrillt und tranchiert. Und
zwar mit soviel Begeisterung und Engage-
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ment, dass selbst Profi Buchmann mit Lob
und Anerkennung nicht geizte: ,Den Mit-
gliedern der Chaine des Rotisseurs merke
man sofort an, dass es sich um Gourmets
handelt, die auch wissen, wie man gutes Es-
sen zubereitet®, so der 39-Jihrige.

Das Ergebnis konnte sich nicht nur sehen
lassen, es schmeckte auch noch vorziiglich.
Als ersten Gang gab Ziegenkisegnocchi
mit geschmorter Paprika und einer Honig-
Rosmarincreme. Eine kostliche Vorspeise,
einfach und schnell gemacht, wenn man
beim Formen der Gnocchi nicht unbedingt
das Zentimetermafl anlegt. ,Genau das
Richtige fiir einen lauen Sommerabend auf
der Terrasse®, bemerkte einer der Koche.
,Dazu ein Glas Rotwein. Mehr braucht der
Mensch nicht zum Gliicklichsein.“

Ebenso lecker, aber von der Zubereitung
ein paar Grad schwieriger, der Zwischen-
gang: Gebratenes Doradenfilet mit Toma-
ten-Pinienkernfumet auf Spargelrisotto.
Doch auch hierbei erweisen sich unsere
Amateure als nahezu profihaft. Der Fisch
kam kross auf den Teller — natiirlich zuerst

auf der Hautseite gebraten. Das Risotto war
cremig und von feinster Konsistenz.
Ebenso perfekt kam dann der Hauptgang
daher — ein von Confrere Dieter Schunke,
dem Grofimeister an der japanischen Tepp-
anyaki Grillplatte, auf den Punke gegartes
Rinderfilet. Dazu gab es eine toll abge-
schmeckte Sauce Choron, knackige Busch-
bohnen und Kartoffelstrudel.

Die abschlieflenden Schokoladentdrtchen
mit Himbeerparfait rundeten das Menii
perfeke ab.

Allgemeines Fazit des Abends: Selber kochen
in solch toller Atmosphire macht nicht nur
einen Riesenspafi, sondern sollte im nichs-
ten Jahr unbedingt wiederholt werden.

Text: Klaus Zelgin, Vice Chargé de Presse
Fotos: Irmtraut Schliephake und Klaus Zelgin

Kochsalon Atlas

SchiitzenstraBe 9a, 22761 Hamburg
Tel. 040 - 851 78 11/12
www.atlas.at

Diisseldorf

In der Brasserie Stadthaus

Diner Amical, 09. Marz 2019: Die Bras-
serie ist ein eigenstindiges Restaurant im
beriihmten Hotel de Medici in der Diissel-
dorfer Altstadt. Unser lieber Confrére Flo-
rian Conzen hat sich ganz der franzésischen
Kochkunst verschrieben und macht dieses
in Perfektion. Das Restaurant ist gemiitlich
und mit Charme eingerichtet, das Team,
genau wie ihr Chef, gastfreundlich enga-
giert. Der Abend fing an mit dem obliga-
torischen Champagner Empfang, wobei der
Champagner Le Brun de Neuville, Blanc de
Blancs fiir viele neu war. Motto des Emp-
fangs und des Abends war eine ,,Voyage en
France® und was gehért dazu? Natiirlich
auch frische Austern, die uns zusitzlich
zu den anderen klassischen Raffinessen
ausreichend angeboten wurden. So einge-
stimmt ging es weiter mit der Reise durch
Frankreich mit Coquilles Saint Jacques,
hervorragend als kalte Vorspeise angerich-
tet zusammen mit einem Vin Blanc, Jean-
Pierre Michel, 2015 Viré-Clessé, Terroirs
de Quintaine, Burgund.

Bei dem Zwischengang, Le Veau (Kalb von
Kopf bis Fuff) haben wir uns beim Probees-
sen ein Experiment iiberlegt. Zum einem
war dieser Gang auch kalt und zum ande-
rem bestand er aus einer Vielfalt an kleinen
Geschmacksexplosionen. Ich kann dies nur
so bezeichnen, denn bis hin zum weiflen
Triiffel war das ,Veau“ auf verschiedenste
Weise angerichtet. Diese neue moderne Art
des Mittelgangs kam iiberraschend gut an.

Wir wollten einmal weg von der immer
wiederkehrenden ,voie gras“, so gut die
auch ist.

Der Hauptgang hief§ nur ,Le Bison®, war
ein perfekt gebratenes Filet mit ausgewihl-
ten passenden Beilagen, nicht zu tippig, so-
dass es ein leichter angenehmer Gang war.
Der Vin Rouge, Chateau Redortier, 2014
Gigondas, Cotes du Rhone, passte exzel-
lent zu diesem Gang. Fromage mit Vin
de Liqueur, Clos Triguedina, 2010 Black
Vintage, Cahors, stand auf der Speisekar-
te als Nachtisch. Wer jetzt eine Kiseplatte
erwartet hatte, lag weit daneben. Es war
zwar Kise, aber lauwarm mit den verschie-
densten Zutaten, ein wahrer Genuss, wie er
zum Abschluss eines solchen Abends sein
musste.

Lieber Florian, Dir und Deiner Crew ein
ganz herzlichen Dank fiir das gelungene
Diner Amical. Der Service war schnell, un-
auffillig aber immer prisent und extrem
freundlich. Jeder der einmal nach Diissel-
dorf kommt, sollte in der Brasserie Stadt-
haus reinschauen, es lohnt sich! Nochmals
Danke — Deine Bailliage Nordrhein.

Text: Dr. Joachim von Gratkowski, Bailli
Fotos: Christine Rossel-Eggert

Brasserie Stadthaus

MiihlenstraBe 31, 40213 Diisseldorf
Tel. 0211 - 16092815
www.brasserie-stadthaus.de

Nordrhein / Vorschau

Supercars & Speed

GT-Masters in Zandvoort
GT-Masters, 09. - 11. August 2019: Ein

spektakulidres Motorsportwochenende mit
einem vollen Programm, das auch das star-
ke GT3-Starterfeld des ADAC GT Masters
beinhaltet. Fiir das ADAC GT Masters-
Wochenende steht eine Reihe groflartiger
und spannender Rennserien an. Seien Sie
auf heftige Motorsport-Action vorbereitet:
Sie erleben folgende Supersportwagen Audi
R8 LMS, Ferrari 488 GT3, Aston Martin
GT3, Mercedes-AMG GT3, Porsche 911
GT3 R, Corvette und Lamborghini Hu-
racin GT3 EVO. Das Fahrerfeld beinhal-
tet einen Ex-F1-Pilot, Weltmeister und
acht ehemalige Champions. Zusammen
mit Gerrit de Kiewit, Bailli Délégué der
Bailliage Niederlande, und Dieter Ullsper-
ger, Bailli Mittelrhein, organisieren wir ein
genussvolles Rennwochenende mit Super
Sports Cars, Champagner und feinen Di-
ners. Wir wohnen im Grand Hotel Huis ter
Duin — iibernachten im Luxus. Das 5-Ster-
ne Grand Hotel direkt am Strand erwartet
uns mit allen Annehmlichkeiten. Am ersten
Abend haben wir einen Champagneremp-
fang und ein 4-Gang-Menii in der Brasserie
La Terrasse im Hotel. Den Samstag ver-
bringen wir auf der Rennstrecke de spekta-
kuldren Circuit Park Zandvoort direkt am
Meer. Fiir ganz Mutige haben wir auch Ta-
xifahrten auf der Rennstrecke organisiert!
Am Abend erleben wir mit unseren Hol-
lindischen Freunden ein Diner Amical der
Extraklasse im Sterne-Restaurant Latour.
Am Sonntag haben wir eine individuelle
Fithrung im weltberiihmten Rijksmuseum
in Amsterdam und ein anschlieflendes Dé-
jeuner in der exquisiten Amstel Brasserie.
Da wir auch einen exklusiven Zugang zur
Box eines Rennteams haben sind die Plit-
ze auf 20 Teilnehmer begrenzt. Preise p.P.
1.390 EUR im DZ mit 2 UN, Renntag
komplett, 2 Diners, Rijksmuseum, 1 Dé-
jeuner, Champagnerempfinge usw.).

Informationen und Anmeldungen bei:
Dieter Ullsperger, d.e.ullsperger@t-online.de
oder Heiko Leuchtmann,
hek.leuchtmann@mercussini.de
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Sachsen

La Vie en Bleu

Domaine Pommery zu Gast in der Porzellan-Manufaktur Meissen

Pommery Champagner-Gala, 09. Marz
2019: Das gab es noch nie! Die Ofenhalle
als Herz der Produktion der Porzellan-
Manufaktur Meissen wurde der Chaine des
Rétisseurs am 09. Mirz 2019 fiir ein exklu-
sives Diner Amical einmalig zur Verfligung
gestellt.

Vor dem Diner besuchten die Giste in
kleinen Gruppen entweder das Museum
Meissen oder die Produktion der berithm-
ten Manufaktur. Bei dem anschlieenden
Champagnerempfang mit Brut Silver aus
Magnumflaschen wurden neben Austern
viele Kleinigkeiten gereicht. Da der Emp-
fang schon in der Ofenhalle stattfand,
konnten alle Giste schon die festlich ge-
deckten Tafeln bewundern.

Zum Lachs mit Kaviar wurde dann ein
Blanc de Blancs gereicht. Das folgende
Kalbsbries harmonierte exzellent mit der
Prestige Cuvée Louise Jahrgang 2004. Zum
Heilbutt mit Riucheraal wurde ein Apa-
nage Rosé aus der Magnum gereicht. Einer
der Hohepunkte des Abends war sicher
die Prisentation des Grand Cru Vintage,
Jahrgang 1995, aus Salmanazar Flaschen.
Eine Salmanazar Flasche hat ein Fassungs-
vermégen von 9 Litern und wiegt leer schon
25 kg. Der Name Salmanazar leitet sich von
dem assyrischen Konig Salmanassar II (858
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bis 824 v. Chr.) ab. Zum Dessert aus Scho-
kolade, Banane und Grapefruit wurde ein
Porto Reserve Rot serviert.

Die Arbeit von Officier Maitre Restaurateur
Mario Pattis ist nicht hoch genug einzu-
schitzen, denn seine Kiichenbrigade hatte
ja keine komplette Kiiche zur Verfiigung.
Alle 160 Meniis wurde direkt in der Ofen-
halle neben den Gisten zubereitet. Es war
sensationell, dass jeder Teller warm war und
jeder Gang 5 Min. vor dem geplanten Zeit-
ablauf serviert wurde. Eine organisatorische
Héchstleitung und ein exquisites Menii zu
diesen Pommery Champagnern.

An diesem Abend konnten verschieden
Chaine-Partner feinste Tischkultur prisen-
tieren: Porzellan Meissen fiir Tischschmuck
und Geschirr, Gliser von Zwiesel 1872,
Besteck von der Silbermanufaktur Robbe
& Berking.

Neben dem kulinarischen Genuss hat
Thomas Wirz, Geschiftsfiihrer Champag-
ner Pommery, allen Giisten ein einzigarti-
ges Konzert geboten. Auf einem extra fiir
diesen Abend aufgestellten C. Bechstein
Konzertfliigel hat der Pianist Haiou Zhang
sein auflergewdhnliches Kénnen in 3 Kon-
zertteilen unter Beweis gestellt. Der charis-
matische Pianist zog alle Anwesenden mit
seinem extrem schnellen und gefiihlvollen

Spiel in seinen Bann, beim 3. Konzertteil
hielt es viele Giste nicht mehr auf Thren
Stithlen und so standen fast 50 Giste di-
rekt neben dem Fliigel. Wo hat man die
Maoglichkeit einen solch internationalen
Pianisten so hautnah zu erleben?

Bei einer Versteigerung zu Gunsten der
Chaine-Stiftung wurden am Abend iiber
13.000 EUR fiir unsere Stiftung erzielt. Ein
sensationelles Ergebnis, welches wir den
beiden Moderatoren und Confreres Hagen
Hoppensted und Silvio Rahr verdanken.
Wir bedanken uns bei unseren Partnern,
Meissen, Pommery, Fairmont Vier Jahres-
zeiten Hamburg, Villa Caviciana, Graf von
Faber-Castell und Wempe in Leipzig fiir
sehr hochwertige Einlieferungen zu dieser
Versteigerung! Ganz spontan stellte Con-
fréere Georg Leicht noch einen Diamant-Pin
und spendete 1.500 EUR an die Stiftung.
Die Forderung von jungen Kéchen und
Sommeliers ist uns als Mitglieder der
Chaine des Rétisseurs Verpflichtung und
Herzensangelegenheit  zugleich.  Heiko
Leuchtmann bedankte sich bei allen Part-
nern und Gisten fiir das Vertrauen diese
einzigartige Gala ausrichten zu diirfen.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d'Allemagne

Exquisite Musiker & feinste Kulinarik

Reise-Tipp

Wempe Kammermusik-Reise der Confrérie de la Chaine des Rétisseurs

Kammermusik-Reise, 28.08.-01.09.2019:
Nach dem iiberwiltigenden Erfolg der 1.
Chaine-Kammermusik-Reise im letzten
Jahr freuen wir uns Thnen auch fiir dieses
Jahr wieder eine Auswahl sehr guter Kiinst-
ler anbieten zu kdénnen. Genieflen Sie kul-
turelle und kulinarische Highlights an dem
Ort, an dem der Seele Fliigel wachsen!
Preisgekronte Kiinstler geben fiir Sie ex-
klusive Privatkonzerte in héchst anspruchs-
voller Wohnzimmer-Atmosphire und die
gesamte Reise wird gestiitzt von Confrere
Peter Peters, Bailli Hon. und Geschiftsfiih-
rer von Wempe in Leipzig.

Die kulturell und kulinarisch anspruchs-
vollen Tage sind bewusst auf Ende August
gelegt um die sommerlichen Vorziige eines
Schlosshotels in vollen Ziigen erleben zu
konnen. Spazieren Sie durch die Parkanla-
gen und vergessen Sie alle Alltagssorgen, im
Schlosshotel Burg Schlitz erwartet Sie die
erholsame Ruhe der Natur und ein Hote-
langebot der Extraklasse.

Donnerstag:

Wir starten 19:30 Uhr mit einem Cham-
pagner-Begriifungsempfang ,,open air® vor
dem historischen Schlossgewdlbekeller. Im
Anschluss genieflen wir ganz entspannt im
rustikalen Gewdlbekeller ein im lindlichen
Stl gehaltenes 4-Gang-Menii. Mit Ein-
bruch der Dunkelheit brechen wir auf zu
einer kleinen Fackelwanderung durch den
nichtlichen Schlosspark. Auf dem Curée-
Platz erwartet uns das ,Grunewald Horn-
Ensemble“ zur ,Kleinen Nachtmusik® un-
ter dem Sternenhimmel.

Freitag:

Nach einem ausgiebigen Schloss-Friihstiick
erwartet uns am Freitag um 12.00 Uhr
das Ensemble Orlando aus Potsdam in der
Karolinen-Kapelle zu einem 60-miniitigen
Konzert. Das Ensemble Orlando widmet
sich insbesondere der Renaissancemusik;
sucht aber ebenso nach deren Urspriingen
im Mittelalter und verfolgt ihre Spuren bis
in unsere Zeit hinein. Gehen Sie auf eine
zauberhafte Reise zu den Urspriingen der
klassischen Musik. Mit einem sehr schénen
Lunch am weltberithmten Nymphen-Brun-
nen wenden wir uns wieder der Kulinarik
zu. Lassen Sie den Nachmittag in ange-
nehmer Runde mit einem Glas Wein (oder
auch 2) an sich vorbei zichen. Ein Appetit
anregendes Konzert mit ,Miss Amiisgoll“
erwartet uns ab 18.00 Uhr. Eine amiisante
Show mit franzosischem Akzent und Chan-
son-Klassikern 2 la Edith Piaf wird uns er-
freuen. Anschliefend wird im Garten-Salon
Champagner gereicht. Ab 20.00 Uhr wird
das kulinarische Highlight in 4 Gingen im
hochherrschaftlichen Wappen-Saal serviert.
,Die Herr’'n von der Tankstelle“ servieren
Thnen wihrend unseres ,Nacht-Konzertes“
Klassiker der grofien UFA-Kinofilme und
nehmen Sie mit auf eine Zeitreise in die
goldenen 20iger Jahre. Im Anschluss be-
schlielen wir den ereignisreichen Tag in
der Hotelbar.

Samstag:
Am Vormittag habe alle Zeit auszuschlafen,
ihr Schlossfriihstiick in aller Ruhe auf der

Sonnenterrasse oder in der Brasserie Louise

zu genieflen bzw. den Landschaftspark auf
eigen Faust zu erkunden. 12.00 Uhr beginnt
die Festliche Matinée mit 6 Streichern des
Orchesters ,,Neue Philharmonie Hamburg®
im Schinkel-Saal. (Dauer ca. 60 Min.) Ge-
folgt von einem Champagner-Empfang mit
dem Orchestermeister und einem leichten
Lunch-Menii auf der Sonnen-Terrasse.

Der Klassik-Hohepunkt ist zweifelsfrei eine
Kammermusik Abordnung des Orchesters
,Neue Philharmonie Hamburg®, welche
15.00 Uhr Antonio Vivaldis Die Vier Jah-
reszeiten zu Gehor bringt. (Dauer ca. 60
Min.) Um 18.30 Uhr genieflen wir eine
Rarititen-Wein-Probe im Sonnen-Saal.
Und 19.30 Uhr beginnt die legendire
»Burg Schlitz Kiichenparty“. GeniefSen Sie
vielfiltige, kulinarische Kreationen direkt
aus dem ,kulinarischen Maschinenraum®
von Burg Schlitz. Zum Ausklang erwartet
Sie ,Eine kleine Nachtmusik® vor dem
Schloss-Portal mit einem Musik-Hohen-
feuerwerk.

Am Sonntag reisen Sie erholt und voller
Eindriicke wieder nach Hause. Anderungen
im Programm vorbehalten! Chaine-Vor-
zugspreise ab 1.695 EUR p.P. im DZ

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d'Allemagne

Informationen & Anmeldungen bei:
Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse
E-Mail: hek.leuchtmann@mercussini.de
Tel. 0176 - 13 1555 42
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Chaine-Stiftung / Nordrhein

Sebastian Lubbert

Chaine - Bordeaux
Weinreise 2019

Am 01. April diesen Jahres konnte Sebas-
tian Liibbert beim Nationalen Sommelier-
Wettbewerb den 2. Platz erringen. Der
junge Sommelier vom Restaurant Tantris
in Miichen musste sich nur knapp seinem
Kollegen vom The Fontenay in Hamburg
geschlagen geben.

Da die berufliche Entwicklung unserer jun-
gen Talente eine der Hauptaufgaben der
Chaine-Stiftung Deutschland ist gibt es
viele Reisen, Schulungen und Festivals im
Férderprogramm der Stiftung.

Sebastian Liibbert begleitet die Chaine
Weinreise ins Bordeaux und wird sich ei-
nerseits vor Ort weiterbilden und auf der
anderen Seite allen Teilnehmern der Reise
spannende Einblicke in die Welt der Weine
erméglichen. Es ist ja eine der Hauptauf-
gaben eines Sommeliers seinen Gisten mit
spannenden Geschichten Weine und die
Weinmacher niher zu bringen.

Vom 20. bis 23. Juni 2019 bereisen wir das
pochende Herzstiick der Welt des Weines
- Bordeaux. Die Stadt besitzt nicht nur her-
ausragende Weinlagen und symboltrichtige
Schlésser. Hier wohnen und arbeiten auch
Winzer, die jahrhundertealte Traditionen
pflegen sowie Weinhindler und Weinbau-
spezialisten, die die Wissenschaft und Liebe
zum Wein in die Welt getragen haben. Un-
sere Weinreise fithrt uns zu bedeutenden
Weingiitern in und um Bordeaux und wir
werden viele sehr gute Bordeauxweine ver-
kosten.

Im Rahmen der Chaine Bordeaux-Reise
2019 werde wir folgende Weingiiter be-
suchen Chiteau Canon-la Gafféliere, Le
Carmes Haut-Brion, Chiteau de Candale,
Angélus, Pavie, Chateau La Dominique,
Clerc Milon, Pichon-Baron, Beychevelle
und Smith Haut-Lafitte.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d'Allemagne
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Sensation Berufsschule
Neue Ausbildungsstitte fiir Koche in Diisseldorf

Concours Régional des Jeunes Chefs
Rotisseurs, 10. Marz 2019: Unser jihrli-
cher Concours Régional des Jeunes Chefs
Rétisseurs begann mit den wiederkehren-
den Schwierigkeiten. Leider haben nicht
mehr viele junge Kéche Lust sich an einem
solchen Wettbewerb zu beteiligen. Diese
Erfahrung teilen auch Thomas Bock, Vice
Conseiller Culinaire und Chefkoch mehre-
rer Marriott’s sowie Priifer des [IHK und Dr.
Stephan Liick Ausbilder an der Berufsschu-
le. Beide sind seit Jahren unsere Kiichenauf-
sicht bei den Wettbewerben. Dank unserer
engagierteren Mitgliedshiuser bekamen wir
die nétigen 3 Kéche zusammen. Die jungen
Kéche kamen von Linke Catering, Anthony
und Florian Conzen von der Brasserie. Sein
Koch hatte am Abend zuvor noch bei unse-
rem Diner Amical bis spit abends gekocht.
Dabei war der neue Ort eine Sensation. Die
Stadt Diisseldorf hat eine neue Berufsschule
fir Kéche in Diisseldorf Benrath gebaut.
Ich kann nur sagen: sensationell, die Stadt
kann darauf richtig stolz sein! So eine per-
fekte Ausstattung habe ich noch nie in ei-
ner Schule gesehen, da macht das Kochen
richtig Spafl. Das merkte man auch bei
unseren Kandidaten. Mit dem exzellenten
Warenkorb wieder iiber Thomas Bock und
Herrn Dr. Richard Hesch, von der Metro
Deutschland gesponsert konnten die Koche
aus dem Vollen schopfen.

Ich erspare den Lesern die Meniis aufzuzih-
len, aber sie waren einfallsreich und gut zu-
bereitet. Unsere Giste von der Schulleitung
waren beeindruckt. Die Auszubildenden
des Servicebereiches haben den Raum, in
dem das Essen serviert wurde, in ein kleines
Spitzenrestaurant umgewandelt und sich
perfeke um uns gekiimmert. Wichtiger je-
doch war, dass die drei sehr sympathischen
Jungkéche richtig Spaf§ hatten. Als Sieger
ging Pasquale Kutsch von der Brasserie
Stadthaus hervor.

Bedanken méochte ich mich bei allen Be-
teiligten, den 3 Kéchen, meiner bewihrten
Kiichenaufsicht, meiner Jury, Erika Berg-
heim (Sternekéchin), Giuseppe Bonanno,
Guiseppe Saitta, als Profi, sowie den 3 Mit-
gliedern meiner Bailliage. Besonderer Dank
gilt der Metro Neuss und der Schule fiir
die Gastfreundschaft und Unterstiitzung,
die uns nun schon seit Jahren miteinander
verbindet.

Mit Dank Thre Bailliage Nordrhein.

Text / Fotos: Dr. Joachim von Gratkowski, Bailli
Fotos: Volker Kallenborn

Albrecht-Direr-Berufskolleg
PaulsmiihlenstraBe 1, 40597 Diisseldorf
Tel. 0211 - 89 973 00
bk-albrecht-duerer.eschool.de

Pfalz-Saar-Mosel

Nachwuchs-Wettbewerb 2019 in Deidesheim

Jungkiche unserer Bailliage wetteifern um die Ebre

Concours Régional des Jeunes Chefs
Rotisseurs, 11. Mérz 2019: Die diesjihrige
regionale Ausscheidung des Wettbewerbs
Jeunes Chefs Rétisseurs der Bailliage Pfalz-
Saar-Mosel wurde im Deidesheimer Hof
bei Sternekoch Stefan Neugebauer durch-
gefithrt. Die Teilnehmer konnten aus ei-
nem hochwertigen Warenkorb ihr 3-Gang-
Menu zusammenstellen.

Der Warenkorb beinhaltete fiir die Vor-
speise Hummer, Hecht, Saibling, Birlauch,
Mango, Chilli, Friihlingslauch und Spinat.
Fiir das Hauptgericht standen Milchlamm-
schulter, Milchlammriicken, Morcheln,
Honig, Fenchel und etliche weitere Zutaten
zur Verfiigung.

Die Zutaten fiir das Dessert bestanden
aus diversen Zitrusfriichten (Blutorangen,
Orangen, Zitronen, Clementinen, Grape-
fruit) und Bananen.

Mit diesem Menu konnte Erik May vom
Restaurant ,Schwarzer Hahn“ die Jury-
mitglieder iiberzeugen und den 1. Placz
belegen: mit der Vorspeise aus Hummer-
Hecht-Klof3chen,  Estragon-Schaum -
Mango-Chilli, einem  Hauptgang von
Lammriicken im Crépe-Mantel, Kartoffel-
Cannelloni, Rotweinschalotten, geschmor-
tem Sellerie mit Thymianjus, und als Des-
sert eine Schokoladentarte, Blutorangeneis
und Sabaillon von Vanille. Den 2. Platz
belegte Mike Deuschel, Restaurant Deides-
heimer Hof. Den 3. Platz teilten sich Lukas

Hoff, Griinwedels Restaurant und Florian
Goldschmitt, Victors Seehotel Weingirt-
ner. Beim Empfang zur Siegerehrung und
dem anschlieSenden Diner Amical begriif3-
te Bailli Dr. Gander Confrére Hanns-Georg
Hahn und bedankee sich fiir die grofiziigige
Unterstiitzung unseres Wettbewerbs durch
die Familie Hahn.

Der 1. Sieger Erik May erhielt die Bronze-
Medaille am griinen Band der Chaine des
Rétisseurs und wird die Bailliage beim nati-
onalen Wettbewerb in Frankfurt am Main
am 15. April 2019 vertreten. Alle Teilneh-
mer durften sich iiber eine von Vranken
Pommery gesponserte Flasche Champagne
Pommery Brut Royal und iiber die Einla-
dung zu einem Menu fiir 2 Personen mit
begleitenden Weinen freuen, jeweils von
den Chaine Hiusern Doblers Restaurant,
Griinwedels Restaurant, Restaurant Saar-
schleife und vom Restaurant Schwarzer
Hahn.

Fir das Diner Amical stellte Sterneko-
ch Stefan Neugebauer ein Menu aus den
gleichen Zutaten zusammen, die auch im
Wettbewerb verwendet wurden:

Terrine von Hummer und Saibling mit
Mangosalat  und Hummersiippchen —
Crépinette vom Milchlammriicken und
geschmorte Schulter, mit Thymianjus und
gefiillter Powerade — Variation von Zitrus-
friichten mit lauwarmen Bananenkiichlein
und Vanillesabaillon.

Alle waren einhellig der Uberzeugung, dass
Stefan Neugebauer mit seinem Menu unter
Beachtung der Kriterien Zubereitung, Ge-
schmack und Prisentation sicherlich auch
gute Chancen bei unserem Wettbewerb ge-
habt hitte.

Im Anschluss an das Menu wurden die wei-
e und schwarze Brigade fiir ihre Leistungen
mit eine Urkunde geehrt ebenso Sommelier
Andreas Weber, der die Menu-Ginge mit
seinen Weinen sachkundig begleitete. Es
gab einen Grauburgunder Trocken 2018
aus dem Hause Dr. v. Bassemann-Jordan,
einen Hakuna Mata Rotweincuvée trocken
2015 von Motzenbicker und einen Diirk-
heimer Fronhof Rieslaner Scheurebe 2015
vom Hause Darting, Bad Diirkheim.

Die Giste durften die Kiiche und die neu
renovierten Riumlichkeiten des ,Schwar-
zen Hahn® begehen und bewundern, und
wer dann noch Lust und Appetit hatte,
konnte den Abend bei einer Pfilzer Wurst-
platte und einem Kise-Biiffet, bei Wein,
Champagner, Digestif oder einem frisch
gezapften Pils ausklingen lassen.

Text: Edna Gander, Officier
Fotos: Edna Gander; Peter BI&B, Vice Chargé de Missions

Deidesheimer Hof

Am Marktplatz 1, 67146 Deidesheim
Tel. 06326 - 96870
www.deidesheimerhof.de
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Baviere Orientale

Bayerisches Wirtshaus mit ersten Michelin-Ehren
Peter Grasmeier und Benjamin Staudigl vom ,,Goldenen Krug®

Diner Maison, 13. Marz 2019: Die Bail-
liage Baviere Orientale hat die beiden Kii-
chenchefs und Inhaber des Gasthauses
,Zum Goldenen Krug“ in Sengkofen im
Landkreis Regensburg als Maitre Rotisseurs
in die Bruderschaft aufgenommen. Mit ei-
nem eindrucksvollen Diner Maison gaben
Peter Grasmeier (28) und Benjamin Stau-
digl (29) ihren Einstand und sind laut Bailli
Karl-Giinther Wilfurth auf dem allerbesten
Wege, mit ihrem Haus in die Chaine aufge-
nommen zu werden.

Beide stammen aus der oberpfilzischen Re-
gion und haben ihre handwerkliche Lehre
in sehr bodenstindigen bayerischen Wirts-
hiusern gemacht, Grasmeier im Regensbur-
ger Weiflbrauhaus und Staudigl in Brau-
ereigasthof Schottenhofer ,Zum Goldenen
Hahn“ im oberbayerischen Beilngries. Was
beiden gemeinsam ist: Auf Dauer wollten
sich die hochtalentierten Kiichenchefs mit
Schweinebraten mit Knédeln nicht zufrie-
dengeben. ,Ein ganz normaler Koch zu
bleiben, war nicht das Ziel, ich wollte ein
sehr guter Koch werden und ich wollte in
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die weite Welt“, sagt Peter Grasmeier.
Diesen Anspruch lsste der Oberpfilzer
durch mehrere Stationen in Top-Restau-
rants im Raum Kitzbiihel ein. Sein Kolle-
ge Staudigl erweiterte seinen Horizont bei
Spitzenadressen in Wien und in Gstaad
in der Schweiz. Die beruflichen Wege des
nachmaligen Duos kreuzten sich im Zwei-
Hauben-Restaurant Neuwirt im Hotel
Schwarzer Adler in Kitzbiithel. Danach
driickten beide die Schulbank, um im ober-
pfilzischen Regenstauf den IHK-Kiichen-
meister zu erwerben. Auch das erweitert
den gastronomischen Horizont: Die beiden
leidenschaftlichen Kéche verdingten sich
zwischendurch in namhaften Zeltbetrieben
auf dem Straubinger Giubodenfest. Und
Benjamin Staudigl war sich auch nicht zu
schade fiir das Betriebsrestaurant des Grof3-
unternehmens Pfleiderer in Neumarkt in
der Oberpfalz.

Die Tinte war auf dem Meisterbrief noch
nicht ganz trocken, da fanden sich die bei-
den spiteren Maitre Rétisseurs unvermu-
tet als selbststindige Gastro-Unternehmer

wieder. Peter Grasmeier: ,,Es war nicht das
Ziel, selbststindig zu werden — zumindest
nicht so schnell.*

Durch eine gewdhnliche Zeitungsanzeige
waren die beiden auf den vakanten ,Gol-
denen Krug“ aufmerksam geworden. Kann
man ja mal anschauen. Bei einer ersten
Visite war es um die Interessenten gesche-
hen: Das umsichtig sanierte, urige Gasthaus
mitten in dem kleinen Dorf Sengkofen bei
Mintraching in den brettebenen Donauau-
en zwischen Regensburg und Straubing ver-
stromt einen ganz eigenen Charme. Innen
fithlt man sich wie am Ziel einer Zeitreise
in die 20er Jahre des vergangenen Jahrhun-
derts. Viele Details des gepflegten Interieurs
haben die Jahrzehnte iiberdauert und strah-
len eine traditionsreiche Gastlichkeit aus.
Zum Ensemble gehort ein kleiner Bier-
garten unter Biumen mit 90 Sitzplitzen.
Das signalisiert schon, dass man in diesem
Haus trotz des Michelin-Bib-Gourmand
2019 nicht schnéselig nach den Sternen
greifen kann. ,Wir sind immer noch eine
Dorfwirtschaft in Bayern®, sagt Benjamin

Staudigl. Anspriiche und Publikum erfor-
dern deshalb einen Spagat, denn Sonntag-
mittag erwarten viele Giste den klassischen
Schweinsbraten, wihrend das Koch-Duo
der eigenen Biografie folgend die ,geho-
bene Kiiche®, die Speisekarte mit Uberra-
schungen prisentieren will. Beispiele: Drei-
erlei vom Kalb als Ragout, Steak und mit
Kartoffelkndel mit Leberfiillung. Oder die
fast legendiren Parmesanravioli mit Pilzen.
Und mit der Bouillabaisse spielen die bei-
den aus dem ,Goldenen Krug“ in der Liga
bekannter Sternekéche.

Von Anfang an ist es Staudigl und Grasmei-
er gelungen, durch intensive Mundpropa-
ganda qualititsbewusste Giste anzuzichen.
,Die Billigesser kommen nicht zu uns,
so Benjamin Staudigl. Die guten Produk-
te — Fleisch, Gefliigel, Gemiise und Salat
moglichst vom Biobauern manchmal fast
in Sichtweite — haben ihren Preis. Das Duo
will die Komponenten in méglichst guter
Qualitit und verzichtet lieber auf Profit.
Dabei muss sich alles noch ganz normal
rechnen, denn Peter Grasmeier und Benja-
min Staudig] haben keinen Mizen, der alles
auffingt. ,,Bisher hat sich noch kein Spon-
sor gemeldet, wir haben noch Platz auf un-
seren Kochjacken.“

Der ,Goldene Krug® ist wenige Kilome-
ter von der A 3 zwischen Regensburg und
Straubing (Ausfahrt Rosenhof) auch fiir
Fernreisende gut zu erreichen. Ruhetag ist
am Montag und Dienstag.

Text / Fotos: Dr. Wolf-Dietrich Nahr, Vice Chargé de Presse

Bild l.o.: Ende einer Zeitreise: Der , Goldene Krug” ist ein echtes
bayerisches Wirtshaus in altbayerischen Stammlanden. Bild r.o.:
Beim Empfang im ,Goldenen Krug” stimmten sich die Gaste
auf das Diner Maison ein. Bild l.u.: Die Wirtsstube bietet au-
thentische bayerische Gastlichkeit. Bild r.u.: Peter Grasmeier
und Benjamin Staudigl fiihren Regie im , Goldenen Krug”.

Zum Goldenen Krug
BrunnenstraBe 6

93098 Sengkofen bei Mintraching,
Tel. 09406 - 285 58 11
www.zum-goldenen-krug.de

Baviere Orientale / Baden-Schwarzwald

Bei Confrere Karl Schwemmle
In Bad Herrenalb-Rotensol

Diner Amical, 05. April 2019: ,Hotel
Restaurant Vinothek Lamm in Bad Her-
renalb-Rotensol — Hier is(s)t man (wie) zu
Hause®. Nomen EST Omen: das Hotel Re-
staurant Vinothek Lamm in Bad Herrenalb
- Rotensol bot zahlreichen Mitgliedern und
Gisten der Bailliage Baden-Schwarzwald
unter dem Motto ,Lamm vom Feinsten®
ein groflartiges Diner Amical.

Zum Auftake gab es eine wunderbar aro-
matische Zitronengrasessenz als Amuse-
Bouche. Echte Feinschmecker sind mu-
tig”, stellte Dr. Gerhard Dickgiesser, Vice
Conseiller Gastronomique hon. nach dem
Genuss des Friihlingssalat mit ,Lammziin-
gerl® begeistert fest. Es folgte als aromati-
sches Zwischengericht das ,Cassoulet von
Langostinos, See-Saibling, Morcheln und
Jakobsmuscheln® In einem leichten Sud auf
Wein- und Krustentierbasis. Gastgeber und
Maitre Rétisseur Karl Schwemmle zeigte
mit seinem ,Schwarzwilder Milchlamm
mit Birlauch und Artischocken®, das hei-
mische Lammaqualititen hervorragend sind
und durchaus mit Limousin- oder Salzwie-
senlamm Qualititen mithalten konnen.
Zum Abschluss wurden wir mit einem
ausgezeichneten  ,Quark-Soufflee”  mit
Erdbeer-Limetten-Sauce und Rhabarber
verwohnt.

An diesem Abend gab es fiir Weinliebhaber

viel zu entdecken: angefangen von einem

leichten, frischen Viognier von Chéteau
Montfaucon, der sich einzigartig mit den
asiatischen Aromen der Zitronengrasessenz
vereinigte, iiber den ,Sobre Liac®, einer ra-
ren Kostlichkeit aus Gallizien aus der Ma-
gnum und dem weiflen Cotes du Rhoéne
Weine ,Comtesse Madeleine“ vom Wein-
gut Chateau Montfaucon.

Der kostliche Bordeaux, die ,,Acte 4%, 2012,
aus 60 % Merlot und 40 % Cabernet Franc
in der Jerobaom serviert , verband sich per-
fekt mit den Lamm-Aromen des Hauptge-
richtes. Zum siifSen Abschluss war die Ries-
laner Auslese vom Weingut Miiller-Catoir
aus der Pfalz eine sehr gute Wahl.

Karl Schwemmle strahlte bei der Uberrei-
chung der Urkunde, da er wusste, dass er
den Gisten der Bailliage Baden-Schwarz-
wald einen grandiosen Abend bereitet
hatte — denn hier im Lamm in Rotensol
trinke und is(s)t man gerne, erfreut sich an
einer authentischen und ehrlichen Kiiche in
einem gemiitlichen Rahmen.

Hier zu sein, das tut richtig gut - Chapeau!

Text: Dr. Ing. Gerhard DickgieBer,
Vice Conseiller Gastronomique Hon.

Hotel Lamm

MonchstraBe 31

76332 Bad Herrenalb - Rotensol

Tel. 07083 - 92440, www.lamm-rotensol.de
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Mittelrhein

Concours Régional des Jeunes Chefs Rotisseurs

Schlaglichter eines spannenden und schonen 1ages im Bayer Kasino

Concours et Déjeuner Amical, 17. Marz
2019: Der Sonntag war regnerisch und
windig, also ideal fiir einen Wettbewerb
unserer Jungkdche und ein geselliges Zu-
sammensein. Der Austragungsort im Ho-
tel-Restaurant Bayer Kasino Leverkusen ist
ideal mit groffer und bestens ausgestatteter
Kiiche sowie tres chique in den Direktions-
raumen.

Die Organisatoren sind erfahrene Routini-
ers und schr gute Betreuer unserer Jungko-
che. Sternekoch Erhard Schiifer hatte einen
erstklassigen Warenkorb vorbereitet und
Manfred Duhatschek von der Bayer-Gas-
tronomie fiihrte die Kiichenaufsicht. Die
Jury war mit den erfahrenen Profis Erich
Fehn, Franz Hiitter und Klaus Willumat
sowie den Mitgliedern des Regionalrates
Ulla Heyder, Ronald Kotzenberg und Marc
Neldner bestens besetzt.

Die teilnehmenden Jungkéche waren alle
aus sechr guten Chaine-Hiusern. Es gab
also die besten Voraussetzungen fiir den
Wettbewerb, der zeitlich straff und perfeke
durchgefiihrt wurde. Die von den Commis
entworfenen Meniis wurden ziigig serviert.
Die beim Auftischen verbreiteten Diifte
waren sehr Appetit anregend und die Optik
duflerst erfreulich. Die sensorische Beurtei-
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lung durch unsere Juroren ergab ein Kopf
an Kopf Rennen, welches letztlich durch
die Kiichenleistung entschieden wurde.
Der Gewinner, der uns beim nationalen
Wettbewerb vertreten wird, ist Maxim
Bendisch, Excelsior Hotel Ernst, Koln. Das
Sieger Menii: Vorspeise pochierter Kabeljau
mit Langostinentaler auf Karotten-Passions-
fruchtspiegel und jungem Lauch. Hauptge-
richt rosa gebratener Milchkalbsriicken mit
gefiillten Morcheln an Portwein-Schalot-
tensauce, Spitzkohlroulade, Topinambur,
griiner Spargel und Cherrytomaten. Nach-
speise Mangotarte mit Vanillecreme, mari-
nierten Orangen und Himberen.

Die Nichstplatzierten sind Daniel Heid-
kamp, Clostermanns Gourmet, Nieder-
kassel, und Christian Klaassen, Restaurant
Yunico im Kameha Grand Hotel, Bonn.
Auch sie hitten uns sehr gut bei den wei-
terfithrenden Wettbewerben vertreten kén-
nen.

Das gemeinsame Déjeuner der Organisato-
ren und Jury-Mitglieder mit den Jungks-
chen war exzellent von der Bayer-Gastrono-
mie zubereitet. Vorspeise Maultasche vom
bretonischen Hummer im eigenen Sud,
Corail, schwarzer Knoblauch und geriu-
cherter Mozzarella. Hauptgericht Pochier-

tes Kalbsfilet, Pastinake, Champignons und
Pancetta-Jus. Dessert Variation von Cham-
pagner und Orange, weif§e Schokolade, Pis-
tazien und Mandel. Dazu die Weine 2017er
Sauvignon Blanc vom Weingut Metzger,
Pfalz, sowie einen 2015er Alpha Cabernet
Sauvignon Vina Montes DO Valle de Col-
chuage.

Der Service wihrend des Tages und des Dé-
jeuners war duflerst angenehm und lief§ kei-
ne Wiinsche offen. Die Gratulationen fiir
unsere Commis und der Dank an alle Betei-
ligten, insbesondere auch an Erhard Schi-
fer und Manfred Duhatschek, wurden von
groflem Applaus begleitet. Es war ein schr
schoner und harmonischer Wettbewerbs-
tag, der uns viel Freude gebracht hat. Was
wir uns aber fiir die Zukunft wiinschen,
ist ein noch grofleres Engagement unserer
Mitgliedshduser fiir den Kéchenachwuchs
und mehr Wettbewerbsteilnehmer.

Text: Dieter Ullsperger, Bailli
Fotos: Marc Neldner, Vice Conseiller Gastronomique

Hotel-Restaurant Bayer Kasino
Kaiser-Wilhelm-Allee 3, 51373 Leverkusen
Tel. 0214 - 3035466
www.bayer-gastronomie.de

Chaine des Rotisseurs Hessen
Wettbewerb fiir junge Talente am Herd

Concours Régional des Jeunes Chefs
Rétisseurs, 25. Marz 2019: Eine jun-
ge Kochin und vier junge Koche, alle aus
Mitgliedsbetrieben der hessischen Chaine
des Rétisseurs, stellten sich beim hessischen
Concours Régional des Jeunes Chefs am
25. Mirz im Zwei-Sterne-Restaurant ,Laf-
leur® im Gesellschaftshaus des Frankfurter
Palmengartens den kritischen Blicken und
den geschulten Gaumen einer Jury aus Pro-
fis und Laien. Ausgestattet mit identischen
Produkten in einem Warenkorb, musste
der Kiichennachwuchs in nur dreieinhalb
Stunden das bisher erlernte Wissen und
Konnen unter Beweis stellen. Die Aufgabe
des Wettbewerbs: Ein erlesenes Drei-Gang-
Menii kreieren, das iiberzeugt und oben-
drein viele Punkte bei der finalen Bewer-
tung auf sich vereint.

Raffinesse, Kreativitit und Koch-Know-
how der Jeunes Chefs waren gefragt — bei
einer Vorspeise aus Seezunge, Riucheraal
und Kaiserschoten, einem Hauptgang mit
Schweineriicken und -backen, Kartoffeln
sowie Flower Sprouts und einem Dessert
mit Ananas, Birne und Joghurt. Nach der
Zubereitung war das attraktive Anrichten
der Speisen auf den Tellern eine weitere

Herausforderung. Fiir die Kiichenbetreu-
ung und -bewertung zeichnete Vice Con-
seiller Culinaire Gerhard Beck, Kiichenchef
Lufthansa Seeheim, verantwortlich. Die
sechskopfige Jury leitete Vice Chargé de
Missions Volker Deigendesch.

Melanie Schnadt (21) aus dem Hotel Inter-
continental Frankfurt holte den Sieg erneut
an den Main. Sie wird die Bailliage Hessen
beim diesjihrigen nationalen Concours
vertreten, der am 15. April 2019 ebenfalls
in Frankfurt/Main stattfinden wird. Platz
zwei ging an Philipp Sternkopf (24) aus
den Restaurant ,Lafleur/Gesellschaftshaus
Palmengarten Frankfurt. Auf Rang drei:
Boran Tas (20) aus dem Sheraton Ho-
tel Offenbach. Platz 4 teilten sich Victor
Mann (24) aus dem Grand Hotel Hessi-
scher Hof und Marc Julien Miilich (26),
Burg Gleiberg in Wettenberg. ,Es waren
oft nur wenige Punkte Unterschied — ein
wahres Kopf-an-Kopf-Rennen®, konstatier-
te Bailli Michel Prokop. Er dankte in seiner
Ansprache den duflerst engagierten jungen
Teilnehmern, der Jury und Kiichenaufsicht
sowie dem Gastgeber des Abends, Chaine-
Mitglied Robert Mangold, Geschiftsfithrer
des Gesellschaftshaus Palmengarten. Seine

Hessen

Kiichen- und Service-Brigade kredenzte
den iiber 70 Gisten der Chaine ein ausge-
zeichnetes Drei-Gang-Menii. Die erlesenen
Weine aus dem Rheingau und Apulien,
ausgewihlt durch Weinhandel Fertsch,
stellte die Bailliage Hessen zur Verfiigung.
Fiir die jungen Chefs gab es neben Urkun-
den und Medaillen , fliissige” Sachpreise des
Weinguts Georg Miiller Stiftung in Eltville
und des Weinhandels Fertsch in Bad Nau-
heim. Die Firma Werner Kohn, Sulzbach,
sorgte fiir passendes Arbeitsgerit in Form

von Profi-Salz- und Pfeffermiihlen.

Text / Fotos: Marina Teske, Vive Chargée de Presse

Bild I.u.: Michel Prokop (3. v. I.), Bailli Hessen, Kiichenaufsicht
Vice Conseiller Culinaire Gerhard Beck, Kiichenchef Lufthansa
Seeheim (r.), und die jungen Chefs des regionalen Wettbewerbs.
Siegerin Melanie Schnadt (2. v. 1.). darf die Bailliage Hessen der
Chaine des Rotisseurs nun beim Bundeswettbewerb am 15.
April 2019 in Frankfurt vertreten. Platz zwei ging an Philipp
Sternkopf (3.v.r.), Platz drei an Boran Tas (2. v.1.). Rang 4 teilten
sich: Victor Mann (m.) und Marc Julien Miilich (1.)

Gesellschaftshaus Palmengarten
Palmengartenstr. 11, 60325 Frankfurt
Tel. 069 - 900 290
www.palmengarten-gastronomie.de
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Veranstaltungskalender

Mai

Juni

Veranstaltungskalender

Datum Ort Haus/Veranstaltung Bailliage/Kontakt

01. (Mi) Dernbach Schneider Pfalz-Saar-Mosel, Dr. H. Gander
Déjeuner Amical

04. (Sa) Kleines Walsertal Ifen Hotel Bodensee, G. Schweden
Diner Amical

08.-12. Florenz/Italien Antinori-Weinreise in die Toskana National, Heiko Leuchtmann

(Mi - So) (fast ausgebucht - Restplatze)

08.-12. Florenz/Italien Antinori-Weinreise in die Toskana Thiringen, Dr. B. Grauel

(Mi - So) (fast ausgebucht - Restplatze)

10.-12. Heiligendamm Grand Hotel Heiligendamm Bremen-Westniedersachsen und

(Fr - So) Ostsee-Reise Ostfriesische Inseln, R. Miiller

10.- 12. Heiligendamm Grand Hotel Heiligendamm Mecklenburg-Vorpommern, E. Kulosa

(Fr - So) Ostsee-Reise

10.-12. Heiligendamm Grand Hotel Heiligendamm Berlin-Brandenburg, F. R. Hauk

(Fr - So) Ostsee-Reise

10.- 12. Heiligendamm Grand Hotel Heiligendamm Westfalen-Lippe, G. Naroska

(Fr - So) Ostsee-Reise

11. (Sa) Mannheim Dobler’s Baden-Schwarzwald, Prof. M. DickgieBer
Diner Amical

11. (Sa) Frankfurt a.M. Café Paris Hessen, M. Prokop
Diner Maison

12.(So) Hamburg Restaurant Am Jachthafen Hamburg, B. Schliephake-Burchardt
Diner Amical und Hafen-Geburtstag

17. (Fr) Radebeul Sachsisches Staatsweingut Sachsen, G. Anton
Diner Maison

17. (Fr) GroBgundertshausen Zeitlerhof Baviere Orientale, K. G. Wilfurth
Diner Amical , Spargel”

18. (Sa) Kdln Gentlemen’s Lunch Mittelrhein, D. Ullsperger

18. (Sa) Kodln Excelsior Hotel Ernst Mittelrhein, D. Ullsperger
Ladies Lunch

18. (Sa) Pinneberg Hotel Cap Polonio Schleswig-Holstein, Dr. R. Winter
Diner Amical , Spargelessen”

18. (Sa) Stein bei Niinberg Schloss Graf von Faber-Castell National, H. Leuchtmann
Pommery Champagner-Gala (Restplatze)

18. (Sa) Stein bei Niirnberg Schloss Graf von Faber-Castell Franken, R. Stocker
Pommery Champagner-Gala (Restplétze)

18. (Sa) Baiersbronn-Mitteltal Bareiss Baden-Wiirttemberg, J. Schramm
Diner Amical

19.- 01. Palma de Mallorca - MS EUROPA Mecklenburg-Vorpommern, E. Kulosa

(So - Sa) Lissabon Friihlingstage im Mittelmeer

22. (Mi) Miinchen Kafer-Schanke Haute Baviere, K-W. Gérard
Diner Amical

25. (Sa) Storkau Schloss Storkau Sachsen-Anhalt, C. Plesch
Diner Amical

25. (Sa) Storkau Schloss Storkau Berlin-Brandenburg, F. R. Hauk
Diner Amical

30.- 02. Saarbrlicken 94. Grand Chapitre d'Allemagne National, Chancellerie

(Do - So)
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06. - 10. Italien Reise auf die Aolischen Inseln Sachsen-Anhalt, C. Plesch

(Do - Mo) ,Viaggio eolissimo”

12. (Mi) Miinchen Landesdorfer & Innerhofer Restaurant Haute Baviere, K.-W. Gérard
Déjeuner Amical

13.-16. Epernay/Frankreich Reise in die Champagne National, H. Leuchtmann

(Do -So)

13.- 16. Epernay/Frankreich Reise in die Champagne Hamburg, B. Schliephake-Burchardt

(Do -So)

16. (So) Gummersbach Die Miihlenhelle Mittelrhein, D. Ullsperger
Déjeuner Amical

16. (So) Ludwigsburg Restaurant Parkcafe im Blithenden Barock Baden-Wiirttemberg, J. Schramm
Déjeuner Amical

17. (Mo) Frankfurt a. M. Le Meridien Parkhotel Frankfurt Hessen, M. Prokop
Table Maison

17. (Mo) Hamburg Portomarin Hamburg, B. Schliephake-Burchardt
Diner Amical

20. - 23. Bordeaux/Frankreich Chaine Bordeaux-Weinreise National, H. Leuchtmann

(Do - So) (ausgebucht)

20.- 23. Bordeaux/Frankreich Chaine Bordeaux-Weinreise Nordrhein, Dr. J. v. Gratkowski

(Do - So) (ausgebucht)

21.-23. Helgoland Helgoland Wochenende Bremen-Westniedersachsen-

(Fr - So) ,Champagner-Hummer-Knieper und Meer” Ostfriesische Inseln, R. Miiller

22.-29. Rostock A-Rosa Flussschifffahrt Mecklenburg-Vorpommern, E. Kulosa

(Sa - Sa) ,Kurs auf Genuss”

22. (Sa) Celle Landhaus Kollner Niedersachsen, Dr. jur. A. W. Wiedemann
Diner Amical

22.(Sa) Bad Frankenhausen Hotel Residenz Thiringen, T. Schipanski
Besichtigung Panorama-Museum und Table Maison

25. (Di) Miinchen Aloha Poké im Werksviertel Haute Baviere, K.-W. Gérard
Table Maison

26. (Mi) Nonnenhorn Hotel-Restaurant Torkel Bodensee, G. Schweden
Diner Maison

28. (Fr) Wiesbaden Hotel Oranien Hessen, M. Prokop
Déjeuner Dames

28. (Fr) Fiirth Kupferpfanne Franken, R. Stocker
Diner Amical

28. (Fr) Bad Elster Restaurant & Cafe Waldquelle Sachsen, G. Anton
Besuch der Oper ,Nabucco”

29. (Sa) Freyburg Berghotel zum Edelacker Sachsen-Anhalt, C. Plesch
Diner Amical OMGD

29. (Sa) Dortmund Palmgarden Westfalen-Lippe, G. Naroska
Diner Amical

29. (Sa) Oberrotweil Weingut Bercher-Schmidt Bodensee, G. Schweden
Hoffest im Weingut Bercher-Schmidt

29. (Sa) Saarburg Weingut Appel Pfalz-Saar-Mosel, Dr. H. Gander
OMGD Weinlagen-Wanderung

29. (Sa) Diisseldorf Restaurant Agata’s Nordrhein, Dr. J. v. Gratkowski

Diner Amical

Chaine-Journal 101



Veranstaltungskalender

Juli

Datum Ort Haus/Veranstaltung Bailliage/Kontakt

05. (Fr) Ostseebad Binz Freustil Mecklenburg-Vorpommern, E. Kulosa
Diner Amical

05. (Fr) Wernberg-Koblitz Burg Wernberg Baviére Orientale, K. G. Wilfurth
Diner Amical

06. (Sa) Ostseebad Binz Travelcharme Kurhaus Binz Mecklenburg-Vorpommern, E. Kulosa
+Nachmittagskaffee auf der Terrasse”

06. (Sa) Ostseebad Binz Rugard Strandhotel Mecklenburg-Vorpommern, E. Kulosa
Diner Amical

08. (Mo) Hamburg Piment Hamburg, B. Schliephake-Burchardt
Diner Amical

12. (Fr) St. Michaelishorn Landhaus Gardels Schleswig-Holstein, Dr. R. Winter
Chaine-Westkiistenausflug

13. (Sa) Finsterwalde Goldener Hahn Berlin-Brandenburg, F. R. Hauk
Déjeuner Amical

13. (Sa) Niirnberg Gasthaus Alte Post Franken, R. Stocker
Diner Amical

17. (Mi) Miinchen Osteria — Der Katzlmacher Haute Baviére, K.-W. Gérard
Diner Amical

19. (Fr) Bonn Schlosshotel Kommende Ramersdorf Mittelrhein, D. Ullsperger
Diner Maison

20. (Sa) Radebeul Villa Sorgenfrei Sachsen, G. Anton
Diner Amical

20. (Sa) Zweiflingen- Wald und Schlosshotel Friedrichsruhe Baden-Wiirttemberg, J. Schramm

Friedrichsruhe ,OMGD goes Wiirttemberg”

25. (Do) Bindlach/Bayreuth Transmar Travel Hotel Franken, R. Stocker
Déjeuner Amical

26. (Fr Karlsruhe Das Scheibenhardt Baden-Wiirttemberg, J. Schramm
Diner Amical

26. (Fr) Karlsruhe Das Scheibenhardt Baden-Schwarzwald, Prof. M. DickgieBer
Diner Amical

27. (Sa) Pirmasens Hotel Restaurant Kunz Pfalz-Saar-Mosel, Dr. H. Gander
Diner Maison
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