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Neue Weinkdnigin wird in Dresden gewahlt

Dieses Jahr findet die Wahl zur
Deutschen Weinkdnigin in
Dresden statt. Das Deutsche
Weininstitut hat sich anl&Blich
der 800-Jahrfeier Dresdens ent-
schlossen, die Wahlveranstal-
tung im kleinsten Weinanbau-
gebiet Deutschlands durchzu-
fihren.

Der Ablauf der Wahlveranstal-
tung wird erstmals verdndert.
Es findet eine qualitativ hoch-
wertige Veranstaltung mit of-
fentlicher Fachbefragung sowie
Abendveranstaltung und Live-
Fernsehlibertragung statt.
Freitag, 6. Oktober:
Maritim Hotel & Internationa-
les Congress Center Dresden
Ostra-Ufer 2,01067 Dresden
13 Uhr: Fachbefragung der
Bewerberinnen aus den 13 deut-
schen Weinanbaugebieten vor
Saalpublikum und Fach-Jury.

Jedes der 13 deutschen Weinanbaugebiete schickt seine
Kodnigin nach Dresden. Dort wird am 7. Oktober die neue
Deutsche Weinkdnigin gewahlt.

Nach einer langeren Pause: \or-
stellung der 13 deutschen Wein-
anbaugebiete mit regionalem
Buffet und Weinen sowie Be-
kanntgabe der funf Besten.

19:30 Uhr: Abendveranstaltung

mit den funf besten Bewerber-
innen, Entscheidung und Kro-
nung der Deutschen Wein-
kodnigin vor Saalpublikum und
mit Live-Fernsehiibertragung
(MDR, SWR, SR, RBB).

Krimifieber im Parkhotel Bad Schandau

Mit der Premiere des Murder
Mystery Dinners ,,Murder for
Fun* im Parkhotel Bad Schan-
dau setzte Greene Entertain-
ment seinen bundesweiten Er-

folgskurs fort. Das interaktive
Murder Mystery Konzept
spieltin 18 deutschen Stéadten.
Das Konzept, bei dem das Pu-
blikum im Laufe eines Vier-

Der ausverkauften Premiere in Bad Schandau folgt dort
am 30. Oktober das nachste Murder Mystery Dinner.

Génge-Menis mit hartnackigen
Fragen und unermidlichem
Aufklérungseifer einen Mord-
komplott aufdeckt, schuf The-
atermacher und Firmengrinder
Richard Greene im Jahr 2001.
Im Restaurant Museum Nurn-
berg traf er sofort den Nerv des
Publikums. Ausverkaufte Hau-
ser gehdren seitdem zur Tages-
ordung.

Greene Entertainment bedient
mit 60 Theaterprofis 18 Loca-
tions in Deutschland und avan-
cierte mit 250 Vorstellungen
und ca. 20.000 Gasten in der
vergangenen Saison zum erfolg-
reichsten Unternehmen dieser
Art in Deutschland.
www.greene-entertainment.com

4., Oktober 2006

Online-Buchung

Das Reisestrategie-Unterneh-
men PhoCusWright Inc hatin
einer Studie ermittelt, dass Ende
2008 fast 40 Prozent aller Rei-
sen Online gebucht werden.
Besonders stark wird der Busi-
ness-Travel-Markt in diesem
Segment wachsen, namlich
doppelt so schnell wie der Frei-
zeit-Reisemarkt.

2008 wird jeder fiinfte Euro im
Segment Business Reisenim
Online-Geschaft lukriert. 2005
war es nur jeder zwanzigste.
Prinzipiell bedeutet dies, dass
jeder, derim Tourismusgeschaft
tatig ist, sich auf verschiedene
Artund Weise auf diesen Wech-
sel einstellen muss.

Das Online-Geschaft wird das
normale herkémmliche Ge-
schaftimmer mehr verdrangen.
Die besonders stark wachsen-
den Markte in diesem Bereich
werden Deutschland, Frank-
reich, Spanien und Italien sein.
GroRbritannien, derzeit Markt-
fiihrer im Bereich Online-Bu-
chungen, wird zunehmend von
den drei anderen Staaten ein-
gehot.

Buchenim Internet heisst aber
auch, sichumfassend zu infor-
mieren, und da unterstiitzt in
allen Fragen der gehobenen
Gastronomie, Hotellerie und
Wellness das Portal ,Gourmet-
classic” die herkémmlichen
Buchungsportale sehr wir-
kungsvoll. Jetzt auchin einem
neuen Layout und mit bis zu
27.000 Besucher pro Tag.
www.gourmet-classic.de
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VOR ORT

Scandlines zeigt
Geschmack

Wer reist, isst gern. Dies gilt
auch fiir Scandlines-Passagie-
re, welche von der Reederei
wie immer die leckere Bord-
kiiche genieRen kénnen und
seit Mérz jede Menge kulinari-
sche Tipps firihren Skandina-
vien-Aufenthalt bekommen.

In einem 36-seitigen Reisefiih-
rer fir Kurzreisen stellt Scand-
lines Restaurants, Landgast-
héfe und Hofléden vor. Regio-
naler Schwerpunkt sind das dé-
nische Sjaelland sowie das
schwedische Skane. Der Titel
,Meer genieRen - Gute Le-
bensart in Sjaelland und Ska-
ne" driickt es bereits aus: Die
danischen und schwedischen
Regionen eignen sich zu weit
mehr als zur Durchfahrt.

Der Reisefiihrer folgt einem
einfachen Konzept. Es wurden
zehn sehenswerte Miniregio-
nen herausgepickt. Das sind
beispielsweise die Aalkiiste im
auRersten Osten Skanes oder
die danische Nordkuste Sjael-
lands. Die jeweiligen Landstri-
che werden mit einem informa-
tiven Text eingeleitet, bevor
dann pro Miniregion drei bis vier
Restaurants oder Hofladen
vorgestellt werden.

Mit viel Hintergrundwissen wird
Uber die Geschichte einiger
Hauser berichtet - auch, dass
es in einem der Krlige schon
seit mehreren hundert Jahren
spuken soll oder was ein dani-
scher Hotelbetreiber in Schwe-
den von schwedischen Friih-
stiickshiifetts halt.

Jeder Kunde erhalt bei der Bu-
chung eines Tagestickets naxch
Dénemark oder Schweden
diesen kulinarischen Fuhrer.
Informationen gibt es auch un-
ter Tel.: 01805- 116688 (0,12
Euro pro Min, aus dem Fest-
netz) oder im Internet unter:
www.scandlines.de

Dieser Werbeplatz
kostet 12,- Euro

Tel.: 0351 - 859 94 77

Unterwegs in der Speisekammer Schwedens

,,Das gastronomische Zentrum
Europas liegt in Skandinavi-
en!* Das stellte selbst Starkoch
Paul Bocuse vor wenigen Jah-
ren fest. Das gilt vor allem fir
die Region Skane, die auch als
Speisekammer Schwedens gilt.
Dort muss man nicht lange nach
guten Restaurants suchen.
Wir starteten unsere schmack-
hafte Entdeckungsreise in Ros-
tock, schipperten mit der
Scandlines nach Trelleborg und
waren schon fast im Gourmet-
Paradies.

Wir besuchten Restaurants, die
sich einen Namen mit der Zu-
bereitung von Mahlzeiten mit
Zutaten aus 6kologischem An-
bau gemacht haben. Doch nicht
allein die frischen Rohwaren
aus Skane machen das Essen
gesund, auch ihre innovative
und schonende Zubereitung.
Flhrende Kdche aus der siid-
schwedischen Region haben
sich vor vier Jahren zusammen-
geschlossen und bieten
inzwischen in 27 Restaurants
und Gasthdfen besonders
schmackhaftes und gesundes
Essen an.

Lars-Goran Larsson bietetim
Ottsjokockens Lonnkrog von
Skarby (unweit von Ystad,
der Stadt, in der Henning
Mankells Krimis spielen) be-
sondere Lachsspezialitaten
an. www.ottsjokocken.se

Wenn der Name ,,Osterlen*
fallt, 1auft den ortskundigen
Feinschmeckern das Wasser im
Munde zusammen. Das liegt
unter anderem an den gut ge-
fullten Vorratskammern, dem
Meer, den Feldern und den
Wéldern. Hering, Dorsch und
Scholle stehen das ganze Jahr
fangfrisch zur Verfiigung.
Daraus hat sich eine der renom-

Viel Wert legt man in Schwe-
den auf eine attraktive An-
richteweise. Oben Appetit-
héppchen wie fliegende Mo-
ven und unten das Hauptge-
richtin Geschirr mit moder-
nem Design serviert.

Peter Jensen ist fir uns der
beste Knackebrot-Hersteller
Schwedens. Im Olof Viktors
Café von Glemmingebro
kann man es probieren.
www.olofviktors.se

BFES

miertesten Gourmetkulturen
mit den besten Kéchen Schwe-
dens entwickelt. Die Restau-
rants in Osterlen sind mit Aus-
zeichnungen tberh&uft und be-
kommen in den Restaurant-
Guides die besten Noten.

Frische und Qualitét der Pro-
dukte sind der Schlissel: Jun-
ge Kartoffeln mit frisch gesto-
chenem Spargel, Lammfilet mit
erntefrischen Kréautern oder
himmlisch stiRe Erdbeeren
schon im zeitigen Fruhling. Die
gelbe Blitenpracht des Som-
mers wird im Herbst zu kostli-
chem Rapsol gepresst, und auch
Tomaten gedeihen gut unter der

In Stdschweden gibt es so-
gar Weinbauern. Carl-Otto
Ottergren in Kdpingebro be-
reitet auch Sekt nach dem
Champagne-Verfahren.
www.kopingsberg.se

4

Martin Hansen, Chefkochim
»Skanodrs Gastgifvaregard
(Skandr), ist Spezialist fur
Géansebraten. Vor seinem
Restaurant gibt es einen aus-
geschilderten ,Géanseuber-
weg“.

Sonne Osterlens. Weitere Roh-
waren von erster Gite: Wild,
Gefliigel, Hering und naturlich
der Apfel, der zu perlenden Ci-
dre und Apfelkuchen mit
VanillesoRe verarbeitet wird.
So géttlich kann Urlaub in
Osterlen sein.

Apfel aus Siidschweden
sind ein besonderer Hochge-
nuss. Besonders die Sorten-
vielfalt schatzen Gourmets.

Am besten man bucht ein
Schlemmerpakt mit zwei Uber-
nachtungen und zwei Gourmet-
menus,. Zur Wahl stehen neun
Gasthofe, so dass sich 36 Kom-
binationen ergeben.

www.turistbyra.simrishamn.se
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DRESDEN- ;
CBRISTMAS. DFE Backstube Hennig
2 Original Dresdner
ﬁ Christstollen,

_ ,ﬁ:“& Mandelstollen, Geback,

i e Weihnachtskuchen

&)
-

Seit Uber 40 Jahren ist die Backstube Hennig als
Familienbetrieb in Dresden hoch angesehen.
Durch konstante Qualitdt haben wir uns das
langjéhrige Vertrauen unserer Kundschaft sowie
zahlreiche Auszeichnungen erworben und sind
weit Uber die Landesgrenzen hinaus bekannt.
Unsere Original Dresdner Christstollen werden
selbstverstandlich in Handarbeit gefertigt und mit
dem Gltesiegel - das wir durch unsere hohe
Qualitat vom Schutzverband Dresdner Stollen und
der Handwerker-Rolle erworben haben, versehen.
Unser Stollen wird im Originalkarton mit Dresdner
Motiv oder in der Blechdose ( nur bis 1000 g-
Stollen) abgepackt. In den vielen Jahren - auch schon zu DDR-Zeiten - sind unsere Stollen
weltweit per Versand immerin einwandfreiem Zustand ausgeliefert worden.

Wir wirden uns freuen auch Ihnen unser Spitzenprodukt, den Original Dresdner
Christstollen, anbieten zu dirfen. Denken Sie daran, unser Original Dresdner Christstollen
ist immer ein passendes Geschenk flir Ihre Kunden, Mitarbeiter, Freunde und lieben
Verwandten.

BestellenSie rechtzeitig zu glinstigenPreisen
in unseremOnline-Shop bei

www.dresdenchristmasde

Fir Friuhbestellerund GroBabnehmenrbieten wir
extra Sonderkonditionenbis 30.10.2006 an, siehe Preislistd

Das Bestellformularfinden Sie aufunserem Portal
www.dresden-christmas.de unterder Rubrik "Weihnachtstipp".

Original Dresdner Christstollen (Rosinenstollen)
Stollenpreise fur GroBabnehmer (alle Preise in Euro)

Gewichi 50 Stck. 100 Stck. 150 Stck. 250 Stck. 500 Stck.
500 g 232,00 411,00 531,00 799,00 1.500,00
750 ¢ 343,00 608,00 779,00 1.110,00 2.000,00

1000 g 454,00 797,00 1.029,00 1586,00 3.000,00
1500 ¢ 675,00 1.186,00 1.529,00 2333,00 4500,00
2000 ¢ 895,00 1575,00 2.030,00 3.055,00 6.000,00

Alle Preise incl. MWSt., Karton und Versandkosten!
Bei einem Gewicht von 1000 g kénnen Sie als Verpackung auch eine Blechdose mit Dresdner Motiv
wahlen - Preis: 2,50 Euro je Blechdose!


http://www.dresdenchristmas.de
http://www.dresdenchristmas.de/index-tipp.htm

MARKTE + PRODUKTE

Auf der Hogatec Disseldorf erlebt

Rund 35.500 Fachbesucher ka-
men zur diesjahrigen Hogatec
nach Diisseldorf, um sich tiber
das Angebot der 516 internati-
onalen Aussteller aus den Be-
reichen Hotellerie, Gastrono-
mie und Gemeinschaftsver-
pflegung zu informieren. Wil-
helm Niedergoker, Geschéfts-
fuhrer der Messe Disseldorf
GmbH, sieht mit diesem Ergeb-
nis das Konzept mit dem
Claim ,,Ein Menu der Extra-
klasse* eindeutig bestatigt.
Ernst Fischer, Prasident des
DEHOGA Bundesverbandes,
meint: ,,Wir sind begeistert. Die
hogatec hat sich erneut als at-
traktiver, nationaler Branchen-
treffpunkt bewdhrt. Unser
FORUM Systemgastronomie
war mit der Rekordzahl von
750 Teilnehmern (iberaus er-
folgreich!*

Wir suchten bei unserem Mes-
sebesuch vor allem Neuigkei-
ten fiir Gourmets und konnten
vor allem eins feststellen: Auch
im Bereich der Systemgas-
tronomie sowie des Convenice
werden Feinschmecker zuneh-
men flindig.

Weltneuheit aus England:
BRASSERIEexpress

Mit dem vollautomatisierten
,BRASSERIEexpress-Sys-
tem*“ erlebten wir eine kosten-
sparende Weltneuheit. Bis zu
144 Produkte - von knuspri-
gen Croissants Uber Fisch und
Gefliigel - werden im Automa-
ten tiefgekiihlt gelagert und auf
Wahl per ,, Touch-Screen* in-
nerhalb von rund 90 Sekunden
auf den Punkt heil? gegart und
serviert. Rund um die Uhr sind
sie fur den Gast abrufbar.

Emmavan der Schalk stellt
den BRASSERIEexpress
vor.

Erlesene franzdsische Weine und Spirituosen prasen-
tierte Peter Brihl, der in Wuppertal Alleinimporteur aus
der Noisettines du Médoc ist. Unlangst konnte er sogar
auf einer Messe in Kaliningrad grof3e Erfolge feiern.

Doppeltes Glick mit Wein
und Schokolade

Der Eurotoque-Chef Eber-
hard Schell kennt die bes-
ten Genusstipps.

Schokolade macht glticklich und
Wein auch. ,,Warum also nicht
doppelt glicklich werden?”,
fragte sich der Eurotoque-Chef
Eberhard Schell und eréffnete
in Gundelsheim eine Schoko-
ladenmanufaktur, in der er in
\erbindung mit dem Deutschen
Weininstitut die perfekte Har-
monie von edlem Wein und
feinster Schokolade zelebriert.
Man kann im Café Schell unter
fachkundiger Anleitung alles
probieren und seine personli-
chen Favoriten auch kaufen. Im
Internet ist die Schokoladen-
manufaktur zu finden unter:
www.weinpralinen.de

In Disseldorf gab er uns einen
wichtigen Genusstipp fur die
Leser der ,,Gourmet-Post* mit:
,,Riechen Sie erstam Wein und

dann probieren Sie ihn. Nun
dasselbe mit der Schokolade.
Sie werden, wie beim Wein,
auch viele verschiedene
Geschmacksaromen finden.
Nochmals ein Stiick Schokola-
de im Mund zerschmelzen las-
sen und mit dem Wein zusam-
men genieRen. Bei Traum-
paaren erleben Sie ein wahres
Feuerwerk von Geschmacks-
explosionen im Mund!*

Ubrigens sollten man Schoko-
lade niemals im Kihlschrank
lagern, da die Kakaobutter
sofort fremde Gerliche an-
nimmt. Daher die Tafeln in ei-
nem kiihlen Raum (15 bis 18
Grad C) trocken aufbewahren.

Weltpremiere aus Holland:
Fischbratwurst

Falko Postum bereitet die
Fischbratwurst zu.

Erst eine Woche alt war das
neue innovative Produkt der
Firma ,,Profish* aus Holland.
Die Fischbratwurst ist ein tol-
les Geschmackserlebnis.
www.profish.nl

Neue Produkte

Moderne Késekunst hot die
Késerei Bayreuth e.G. an. Von
den Klassikern, beispielsweise
,Maingold" bis zu Neuheiten.
wie dem ,Cosima Peperonico*
oder Mozzarella Perlen und
Wilrfel.
www.kaeserei-bayreuth.de

Kulinarische Erlebnisse gibt
es mit kryogenen Gasen. Die
gastronomischen Anwen-
dungsmaglichkeiten von fliissi-
gem Stickstoff und Kohlen-
dioxyd sind unbegrenzt und
verfilhren zu immer neuen ku-
linarischen Ideen. Die AIR LI-
QUIDE Deutschland GmbH
aus Disseldorf hat sie.
www.airkliquide.de

Einzigartige Gaumenfreu-
den bieten die Fiinf-Minuten-
Krapfen, zum ersten Mal aus
Slowenien nach Dusseldorf
gebracht. Mit auRergewdhnlich
verspielten Formen und Gro-
Ren, vielfaltigen Fillungen und
traumhaftem Geschmack sind
sie ideal filr das Gastgewerbe
und Perfekt fiir alle Konsumen-
ten.

www.dondon.si

Zarter Plunderteig mit Schin-
kenstreifen und Reibkase ge-
filllt ist nur eines von zwei Dut-
zend neuen Produkten aus der
dsterreichischen Firma ,fing
Die Béckerei“. 1916 griinde-
ten die Backer Obermeyer und
Neuhauser einen ,Ring"“ von
Backern, die ,Ringbrot Werke*
in Linz/Urfahr. Knapp 70 Jahre
spater ibernahm die Familie
Haas den Betrieb und machte
Ring zu einer der fiihrenden
Béckereien Oberdsterreichs.
WWW.ring.co.at

Automatischen Latte-Aero-
Mixx liefert die ,barista“ Multi-
Service-Kaffeemaschine aus
Mailand, die inzwischen schon
800 Partner in Deutschland hat.
Www.baristaxx.com
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Kichen-und der Zirkus-Star im ,, Trocadero”

& SEEEe

L ¥

Gerd Kastenmeier liefert als Kiichenmeister ein Vier-
Gange-Meniu vom Feinsten. André Sarrasani prasentiert
dazu Welthits der internationalen Varieté-Buhnen.
Beides zusammen ist im Dinner-Theater , Trocadero*
vom 12. Oktober bis Ende Februar 2007 in Dresden zu

erleben.

www.sarrasani.de

Buchholz meets Bangkok

Matthias Buchholz, vielfach
ausgezeichneter Sternekoch des
Gourmetrestaurants ,,first
floor* im Hotel Palace Berlin,
reiste in die exotische Metro-
pole Bangkok. Vier Tage lang
erfreute erim exklusiven 5-Ster-
ne Hotel Dusit Thani, Bangkok,
Feinschmecker mit aufRerge-
wohnlichen Genlissen. Zum
Gourmetfestival kamen zahl-
reiche Personlichkeiten aus Po-
litik, Wirtschaft und Gesell-
schaft.

Das 5-Sterne Luxus-Hotel The
Dusit Thani, was Ubersetzt
»Stadt im Himmel“ bedeutet,
ist eine Oase voller Eleganz und
perfektem Service. Das Lea-
ding-Hotel ist bekannt fiir sei-
ne ausgezeichnete Kiiche. In
zwoOlf Restaurants und Bars
kann man kulinarische Freuden
aus aller Herren Lander genie-

Matthias Buchholz kochte
im 5-Sterne-Hotel Dusit
Thani, Bangkok.

Ren. Mittags und abends koch-
te der Berliner fur die Gaste des
Hotelrestaurants Hamilton,
von seinem Chefpatissier Ma-
rian Radke unterstiitzt.
ww.firstfloor.palace.de

Modernste Kiiche im Palace St. George

Deutschlands modernste Kii-
chen stehen im Palace St. Geor-
ge, das in Kirze im Ménchen-
gladbacher Nordpark er6ffnet
wird. Sie sind das ,,Herzstlick*
der einzigartigen Kombination
aus Gourmet-Restaurant, Bis-
tro, Hotel und Veranstaltungs-
saal und die neue Wirkungsstat-
te von Betreiber und Spitzen-
koch Wolfgang Eickes. Fur ihn

wurden die Kiichen in Unter-
und Erdgeschoss der ehemali-
gen Kirche maRgeschneidert.
Der in Fachkreisen oft als
,,Kuchenpapst* apostrophier-
te Eibach ist mit seiner Eibach
Kichen GmbH, Neunkirchen,
auf die Planung und Umset-
zung mafligeschneiderter Ki-
chen fiir die gehobene Gastro-
nomie spezialisiert.

NOTIZEN + NAMEN + NEUIGKEITEN

Kulinarisch reisen In aller Kiirze

Auf der Frankfurter Buchmes-
se beteiligten sich 12 Verlage
mit insgesamt 69 Reisefuhrern
am Wettbewerb ,,Die besten
deutschen Reisefiihrer tiber Ita-
lien 2006“. In der Kategorie
von thematischen Reisefiihrern
konnte sich der kulinarische
Reisefiihrer ,,Italien. Kulina-
risch reisen* von Bettina Diirr
aus der Marco Polo Reihe des
Mair DuMont Verlags durch-
setzen. Der Band stellt die
Spezialitaten der einzelnen ita-
lienischen Regionen vor und
empfiehlt Restaurants, die sich
vor allem um die lokale Kiiche
verdient gemacht haben.

Elektronischer
Sommelier

Der “Foodbot” ist die neueste
Innovation made in Japan. Der
Foodbot weill was sein Besit-
zer gerne isst und welchen
Wein er mag. In Zusammenar-
beit mit der Mie University hat
der Elektronikkonzern NEC
einen kleinen Roboter-Som-
melier entwickelt, der verschie-
dene Weinsorten erkennt und
dazu den passenden Kése emp-
fiehlt.

Der Elektro-Sommelier ist mit
einem Infrarot-Spektrometer
ausgestattet und durchleuchtet
damit den Wein. Das reflektier-
te Licht wird analysiert und die
chemische Zusammensetzung
der Probe identifiziert. Anhand
dieser Daten kann der Roboter
den Wein erkennen, den Ge-
schmack beschreiben und
Tipps geben, welche Speisen
mit dem Wein harmonisieren.
Er lernt die Essgewohnheiten
seines Besitzers.

Der Sommelier stellt sich vor
www.nec.com

Zillertal. Der in Osterreich
geborene Frankfurter 3-Ster-
ne-Szene-Koch Mario Loh-
ninger ist von Sushi Gber
Kéarntner Schlutzkrapfen bis
Ochsenbackerl-Gulasch und
Pizza mit ,spicy Hendl" fur al-
les offen, was zum ,Naschen
und Schnabulieren* animiert.
In diesem Winter lasst er die
GroRstadt hinter sich und
schwingt den Kochléffel in den
Zillertaler Bergen, auf der
Kristall Hiitte (2.147 m) in der
Skiregion Hochfiigen-Hoch-
zillertal oberhalb von Kalten-
bach.

Mallorca. ,Portals Nous®,
Gerhard Schwaigers Fein-
schmeckerei, ist nicht nur das
gastronomische Highlight Mal-
lorcas, sie ist auch eines der
besten Restaurants Europas.
Flr gut situierte Gourmets
Grund genug, eine Reise nach
Mallorca zu unternehmen —vor
allem, wenn der Konig von
Spanien mal wieder hier speist.

Bitburg. Mit Bier, aber auch
mit Salz wird im DorintResorts
Bitburg/Slideifel in der Sauna
aufgegossen. Das unterstreicht
nicht nur das Image der Stadt
als Bierbrauer-Hochburg, son-
dem nutztvorhandene Wirkstof-
fe auf originelle Weise. Ein
Entspannungserlebnis der be-
sonderen Art verspricht die
ebenfalls neu angebotene
RASOUL®-Zeremonie, eine
nattirliche und feuchtigkeits-
spendende Ganzkorperpflege
mit Heilschlamm.

Miinchen. Nach den erfolg-
reichen Lokalen ,Buffet Kull*,
,Brenner”, |Riva Bar“, ,Bar
Centrale* und dem Hotel
,cortina“ hat sich das Duo
Rudi Kull/ Albert Weinzierl in
ein weiteres Projekt gestirzt:
Ein neues Hotel direkt am
Miinchner Viktualienmarkt.
Er6ffnung im Frihjahr 2008.
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