Elektronische Zeitung des Internetportals www.gourmet-classic.de - Ausgabe 63 / November 2015

Besondel‘e orte Text: mk Salzburg, Gourmet Classic; Bilder: Hotel Schwarzbrunn

Aus den Tiefen des Erdreichs, ...

s E Gy

SEQWAREI?F@(IN\

e schvwarzbrunnat

irekt  oberhalb  von

Stans am Fufe des

michtigen Karwendel-
gebirges entspringt sie, die
Schwarzbrunnquelle.

Dunkle, nasse Erde und Tiroler
Kalkstein umhiillen die Wasser-
quelle, aus der reines Quellwasser
sprudelt. Es ist diese Besonderheit,
die dem Hotel Schwarzbrunn ihren
Namen verleiht. Aus einer kleinen
Pension machte die Familie
Geschwentner ein elegantes 4*
Sterne Superior Hotel in Tirol. Die
hoteleigene Quelle speist das
Schwarzbrunn-SPA, den hoteleige-
nen Bergsee sowie Trinkbrunnen
im Haus.

Das Hotel Schwarzbrunn ist ein
Tophotel fiir anspruchsvolle Well-

ness-Geniefler. Das 3.000 m* grofSe,
gut gegliederte SPA de luxe mit
seiner schlicht-modernen  Archi-
tektur erfillt hochste Anspriche.
Wasser aus der Schwarzbrunn-
Quelle flieRt in das Indoor-
Felsenbecken mit Wasserfall sowie
in den beheizten Outdoor-Bergsee
mit Blick in die Tiroler Berge.
Auch  bei den Wellnessan-
wendungen ist das Schwarzbrunn-
SPA am Puls der Zeit. Haki ist eine
High-Quality-Entspannungstechnik
fir den Schulter-Nacken-Kopf-
bereich. Die vom Kirtner Thera-
peuten Harald Kitz entwickelte
Methode kommt nur in den exklu-
sivsten ~ Spas  weltweit  zur
Anwendung und wurde mehrfach
ausgezeichnet.

(Fortselzung ndichste Seite)
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Besondere Orte
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Text: mk Salzburg, Gourmet Classic; Bilder: Hotel Schwarzbrunn
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Das Beste aus Kiiche & Weinkeller
wowwischwarzbrunn.at

im Genusshotel Schwarzbrunn

Aus den Tiefen des Erdreichs

Das Kiichenteam im  Hotel — Jf

Schwarzbrunn in Tirol zaubert fiir
Sie ganztigig kulinarische Gentisse
der besonderen Art!

Frische regionale Zutaten in ausge-
zeichneter Qualitdt werden im
Genusshotel Schwarzbrunn natir-
lich und schonend zubereitet. Mit
viel Leidenschaft und Konnen wer-
den daraus kostliche Speisen fiir
echte Geschmackserlebnisse. Und
die genieen Sie als Gast im Hotel
Schwarzbrunn in Tirol von mor-
gens bis abends. Fir Vegetarier
und Veganer gilt das Kiichenmotto
JVielfalt statt Verzicht, fiir Aller-
giker gibt es eine feine Auswahl an
glutenfreien und laktosefreien
Ments.

Vom Friithstticksbuffet tiber das
Wellness-Mittagsbuffet, Nachmit-
tagsbuffet bis hin zu 4- oder 5-
Gang-Wahlmenti am Abend — ab
einem Aufenthalt von mehr als drei
Nichten kommen Sie automatisch
in den Genuss des All-Inclusive-
Superior-Kulinariums mit unter
anderem ganztigig kalten und war-
men Getrinken.

Ob romantisches Dinner zu
zweit oder frohliches Beisammen-
sein in groferer Runde — in den
verschiedenen Restaurant-Rium-
lichkeiten des Hotels Schwarz-
brunn in Stans finden alle ihren
Lieblingsplatz. Speisen Sie in der
behaglichen ,Kaminstube“ oder der
JAlten Stube* mit Tiroler Flair, in
der “GenieRerstube“ (eine ,neue*

Tiroler Stube) oder aber im moder-
nen Ambiente unseres Winter-
gartens. Fiir jeden ist etwas dabei ...
Der Wintergarten ist tibrigens mit-
tags und nachmittags ,Bademantel-
zone*, fiir ganz entspanntes kulina-
risches Geniefen wihrend Threr
Wellness-Zeit.

Wo sich Tradition mit Luxus vereint

In den Zimmern & Suiten des
Wellnesshotels Schwarzbrunn ist
Tradition noch lebendig. Rustika-
les, von Hand gearbeitetes Holz
trifft hier auf romantische Details,
Kachelofen, Marmorbad — und

auch auf Designerstoffe, Whitl-
pools und Dampfdusche.

Alle Studios und Suiten sowie auch
die meisten Einzelzimmer und
Doppelzimmer verfiigen tiber min-
destens einen Balkon. Ein ganz
besonderes Wohngefiihl erleben
Sie in den Galerie-Suiten und in
der konigsblauen Turmsuite , Tratz-
berg®. Familien profitieren im Hotel
Schwarzbrunn von fairen Kinder-
preisen und einem ganztigigen
professionellen Kinderprogramm.
Absolutes Highlight ist das neue
Kids Active Spa! Teenager werden
mit einem extracoolen Teenager-

programm bei (Urlaubs-)Laune ge-
halten. In den Zimmerpreisen ent-
halten sind eine kostliche All-
Inclusive-Verpflegung, die Be-
nutzung des neuen, einzigartigen
Schwarzbrunn Spa, ein erlebnisrei-
ches Outdoor-Programm und wei-
tere Inklusivleistungen.

Ski anschnallen und los geht’s!
Direkt neben dem Hotel gelegen ist
die kleine, familidre Skipiste Stans
am Burglift mit Beschneiung und
Flutlicht, die fir Kinder und

(Fortselzung ndichste Seite)
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SchwARZBRUNN

(Fortsetzung von Seite 2)
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wannwschwarzbrunn.at

Beginner perfekte Bedingungen
bietet.

Mit den Skikursen direkt am

Hotel wird aus Threm Kind (von 4-
12 Jahren) im Handumdrehen ein
Skihase. Und das Beste: Im
Zeitraum Mitte Dezember bis Mitte
Mirz sind die Skikurse fiir die
Kleinen kostenlos.
Im nah gelegenen Zillertal finden
auf 650 herrlichen Pistenkilometern
fortgeschrittene ~ Skifahrer  ihre
Traumpiste. Der Skishuttle bringt
Sie tiglich ins  Skiparadies
Zillertaler Alpen.

Skifahren und Langlaufen,

Rodeln und Eislaufen, Schneeball-
schlachten und Schneemann bauen
— ein Winterurlaub in Tirol in der
Silberregion Karwendel im Hotel
Schwarzbrunn ist Winterspaf fiir
die ganze Familie! Und das
Schwarzbrunn  Outdoor-Programm
sorgt fir noch mehr gute Winter-
urlaubslaune!
Nutzen Sie das Schwarzbrunn-
Shuttle! Es bringt Sie bequem und
kostenlos zu interessanten Aus-
flugszielen wie z.B. Innsbruck,
Achensee, Rattenberg ...

Aus den Tiefen des Erdreichs

Hausalm ,,Barenrast® in Tirol
Eine Almhiitte mit uriger Gemiitlichkeit
inmitten zauberhafter Natur

Zum Hotel Schwarzbrunn gehort
eine alte, idyllisch und sonnig auf
rund 1.100 m gelegene Alm. Wie
im Bilderbuch sieht es hier oben
aus: Wald, Berge und Almwiesen
ringsherum, ein Waldgeist-Brunnen
vor der Almhiitte und eine liebe-
volle authentische Dekoration im
Inneren. Und vor noch nicht allzu
langer Zeit tummelten sich hier im
Karwendel noch echte Bédren —
zwei Gipfel mit dem Namen
,Birenkopf‘ und die ,Birenrast*
erinnern daran.

Wandern Sie im Rahmen des
Wochenprogramms mit auf die
hauseigene Alm — durch Sommer-
wiesen oder durch tief verschneite
Wilder. Mal mit Walkingstocken
oder Schneeschuhen ... lassen Sie
sich iiberraschen! Die Wanderzeit
zur Birenrast® betrdgt rund eine
Stunde — ideal auch fir einen
Ausflug mit der ganzen Familie.

www.schwarzbrunn.at
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DEUTSCH-SCHUTZEN

BURGENLAND OSTERREICH

,Der Name KRUTZLER stebt fiir
mich seit Jabrzebnten fiir Weine
mit  Charakter —und  Eigen-
standigkeit. Schon seit den spdten
1980ern ist das Weingut auf der
obersten Stufe der dsterreichischen
Rotweinpyramide prdsent — viel-
leicht auch weil die Weine zu den
wenigen langlebigen Rotweinen in
unserem Land gehdren. Mebr kann
man eigentlich von keinem Winzer
verlangen.“  Franz Xaver Pichler,

Weingut F.X. Pichler, Osterreich
D und ist der Vorreiter des

Stidburgenlandes, einer
Region die vor rund 100 Jahren als
,Eisenberg® die wohl bekannteste
Appellation Osterreichs war und
heute wieder unter diesem Namen
retissiert.

Bis heute fiihlen sich die
Krutzlers dem eigenstindigen Weg
verpflichtet, den sie bereits 1966
mit der Erzeugung von Qualitits-
weinen eingeschlagen haben, als
dies in Osterreich noch die
Ausnahme war.

Blaufridnkisch ist heute die
unumstritten  wichtigste Rebsorte

as Weingut Krutzler war
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Text und Bilder: Weingut Krutzler

Weingut Krutzler

Deutsch-Schiitzen, Siidburgenland, Osterreich

im Gebiet. Der Glaube an das
Potenzial des Gebietes und des
Blaufrinkisch erlaubt der Familie
Krutzler ohne Einschrinkung den
Leitspruch: ,We believed in it be-
fore the others did!“

KRUTZLER

DBlefpinkih
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Geschichte

Eisenberg gehorte wie das gesamte
Burgenland zum Koénigreich Un-
garn und schlielich zur osterreich-
ungarischen Monarchie. Dadurch
fand der Wein ein groRes Ab-
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satzgebiet und wurde in das
gesamte Reichsgebiet geliefert.
Vorherrschend ~ war  damals
Weilwein, vor allem die Sorte
Furmint.

Nach der Reblauskatastrophe
ab 1860 verwahrlosten viele Wein-
girten oder wurden gerodet.

Hauptrebsorte  wurde — der
Welschriesling. Der Zusammen-
bruch der oOsterreich-ungarischen
Monarchie beraubte die verbliebe-
nen Weinproduzenten der meisten
ihrer Absatzmirkte.

1921 wurde Burgenland und
die Region um den Eisenberg Teil
der Republik Osterreich.

Die Weine des Studburgen-
landes wurden im 20. Jahrhundert
hauptsichlich direkt tber die
Buschenschenken vertrieben. Ge-
rade am Eisenberg ging das
Geschift sehr gut, was in den
1960er und 1970er-Jahren zu einem
Qualitits- und Preisverfall fiihrte.
Blaufrinkisch galt damals als inter-
essante Nebensorte.

Reinholds GroReltern Eduard
und Anna Krutzler fithrten damals
einen gemischten landwirtschaft-
lichen Betrieb, in welchem Wein
nur fir den Figengebrauch ange-
baut wurde.

(Fortselzung ndichste Seite)
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Text und Bilder: Weingut Krutzler

1966 begann Hermann Krutzler im
bis  dahin  landwirtschaftlich
gepragten Deutsch-Schiitzen damit,
auf die hohe Qualitit seiner im
Nebenerwerb erzeugten Weine zu
achten und diese in Bouteillen
(0,751-Flaschen)  abzufiillen —
damals  keine  Selbstverstind-
lichkeit, sondern Ausdruck beson-
derer Giite. Weiters erkannte er das
Potenzial des Blaufrinkisch im
Gebiet und setze auf ihn als
Hauptsorte.

In den 1980er-Jahren erregten
Krutzler-Weine in der aufkommen-
den Gourmet-Szene zunehmend
Aufsehen. 1992 wurde der Betrieb
auf reinen Weinbau umgestellt und
Reinhold Krutzler Ubernahm die
Hauptverantwortung ~ fiir ~ das
Weingut. In dieser Zeit kreierte er
gemeinsam mit seinem Vater
Hermann und seinem Bruder Erich
den Perwolff — einen der bekann-
testen Rotweine Osterreichs, der
einer der Protagonisten des ,Oster-
reichischen Rotweinwunders® wur-
de. Seither riicken das Sid-
burgenland und der Eisenberg
zunehmend in den Fokus der
Weinliebhaber und vollziehen der-
zeit eine wahre Renaissance.
Zahlreiche nationale und interna-
tionale Auszeichnungen bezeugen
weiterhin die Ausnahmestellung
des Weingutes Krutzler.

Gegenwart

Der ausgebildete Kellermeister
Reinhold  Krutzler lernte im
Weingut ~ Willi  Brindlmayer
(Langenlois) und praktizierte in
Frankreich, Italien und Stidafrika.
Gemeinsam mit seinem Vater und
seinem Bruder Erich kreierte er mit
dem Perwolff einen der mafigeb-
lichen Rotweine Osterreichs und
leitet heute das Weingut.

Reinholds Ehefrau kiimmert
sich nicht nur um die Kinder
Clemens und Lena, sondern steht
ihrem Mann im Weingut in allen
Belangen zur Seite.

Miisste man die Krutzler-Weine
mit einem Satz beschreiben, so
konnte dieser lauten: Vielschichtig
und vielfiltig einsetzbar.

Weingut Krutzler

Deutsch-Schiitzen, Siidburgenland, Osterreich

Reinhold Krutzler: Jeder unserer
Weine zeichnet sich durch Eleganz,
Geschmeidigkeit und besonders
feine Mineralik aus. Wir versuchen,
die einzigartige Textur, feine Frucht
und jene Finesse, wie sie unsere
Region hervorbringt, in jedem ein-
zelnen Wein herauszuarbeiten. Das
kriftige Tanningerst unserer Top-
Weine braucht auch in der Flasche
noch Zeit, um sich mit den fruchti-
gen Aromen perfekt zu verbinden®.
Von Reife spricht Reinhold Krutzler
,ab funf Jahren®,

Der Stil wurde im Lauf der Zeit
nur behutsam angepasst, aber
kaum verdndert. Reinhold Krutzler:
,lch gewinne an Erfahrung, jedes
Jahr wird von neuem begonnen.
Wir legen heute viel mehr Wert auf
Details: Laubarbeit, Erntezeitpunkt,
sanfte Verarbeitung, etc.

Verarbeitung und Philosophie
mussen den jeweiligen Gegeben-
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heiten, sprich dem Standort, ange-
passt werden. Wir haben eine
Verpflichtung  unseren Kunden
gegeniiber: Der Name Krutzler
muss Sicherheit bieten!*

Die Weine sollten eher kihl
mit ca. 16 °C serviert werden. So
kommt ihre Finesse besonders
schon zur Geltung und dann bieten
sie auch bei warmen Temperaturen
vollen Genuss.

Reinhold Krutzler: \Wir essen
ja heutzutage auch leichter, weni-
ger fett, unsere Nahrung soll uns
leistungsfihig machen, nicht miide.
Daher sollten auch die Rotweine
leichter trinkbar sein und nicht
belasten. Das koénnen wir hier
besonders gut: Weine mit Struktur
und Pikanz, nicht zu siiss. Unsere
Weine sind perfekte Speisen-
begleiter, die nicht belasten!*

Besonders wichtig ist dem
Winzer auch die Ehrlichkeit in sei-

KRPYKLER

SE1T 1R495

DEUTSCH-SEHUTZIEN
BURGENLAND OGSTERREICH

nem Tun: ,(JIch will dass alles
stimmig ist, ich will keine Mérchen
erzahlen. Jeder, der zu uns kommt,
kann alles Gberprifen. Alles, was
ich mit meinem Wein verkaufe, ist
wahr. Daher mochte ich meine
Freiheit haben, keinen Stempel auf-
gedriickt bekommen und mich
nicht gesetzlich einschrinken las-
sen. Wir sind nicht fremdbestimmt.
Wir wissen, was wir tun! Wir
machen Weine fiir Menschen, die
zwischen Gut' und Sehr gut’
unterscheiden konnen.

Weingérten

Auf den 12 Hektar Rebfliche gibt
es Anlagen, die bereits 40 bis 50
Jahre alt sind. Die Hilfte der Reben
hat ein Alter von 25 bis 50 Jahren.
Von diesen iltesten Weingirten
werden die Trauben fiir die
Blaufrinkisch ~ Perwolff  und
Reserve gewonnen.

Die Ertragsreduzierung war
schon fir Hermann Krutzler ein
Schltissel zu seinem Erfolg. Die
Lese wird ausschlielich manuell
von der Familie und erfahrenen
Erntehelfern  durchgeftihrt, um
wirklich nur perfekt reife Trauben
zu verarbeiten.

Die Lese beginnt fir die
Familie Krutzler eigentlich schon
im Frithjahr, wenn die Weinstocke
austreiben und hochste  Sorgfalt
sowie schonende Bewirtschaftung
gefragt  sind.  Gefiihlvolles
Ausdiinnen und prizises Arbeiten
sind sehr wichtig — die Haupt-
arbeit bis zur Reife leisten aber das
stidburgenlidndische Klima und die
fein mineralischen Boden in
Deutsch-Schiitzen ~ und ~ am
Eisenberg ganz von selbst. Ein gro-
Ber Wein entsteht aus dem
Zusammenspiel vieler Details.
Richtige Laubarbeit und die perfek-
te Wahl des Erntezeitpunktes ste-
hen dabei im Mittelpunkt.

(Fortselzung ndichsle Seite)
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Text und Bilder: Weingut Krutzler

Heute setzen die Krutzlers nicht
mehr auf Einzellagen, sondern viel-
mehr auf das Zusammenspiel von
bestem Traubenmaterial, konse-
quenter Weingartenarbeit und kon-
tinuierlicher Stilistik, um die unter-
schiedlichen Charakteristiken von
Eisenberg und Deutsch-Schiitzen
zusammenzufithren.

Keller

,Der Keller ist der unspektakulirste
Teil der Weinwerdung* sagt
Reinhold Krutzler. ,Dort passiert
nicht mehr viel. Die Weine liegen
auf der Maische, zwischen zwei bis
vier Wochen, werden schonend
gepresst und vergiren im traditio-
nellen offenen oder im geschlosse-
nen Girstinder. Wir lassen der
Natur einfach ihren Lauf, die
Technik wird nur im geringsten
Mafs eingesetzt®. Die Rotweine
werden in Holzfissern ausgebaut,
der Welschriesling in Stahltanks.
Sie alle bekommen gentigend Zeit,

Anzeige

um ihre eigenstindigen Charakter
zu entwickeln.

Klima

Zum speziellen Charakter der std-
burgenlindischen Weine trigt das
Klima entscheidend bei.

Im Gegensatz zum restlichen
Burgenland hat der Neusiedlersee
hier keinen Einfluss, dafiir mischt

sich das pannonisch-kontinentale
Klima mit dem illyrischen Klima
von der Adria. Das heif}t, dass die
trockenen, warmen Luftmassen aus
der ungarischen Tiefebene von
feuchten Stromungen aus dem
Mittelmeerraum abgemildert wer-
den. Dieser Prozess sorgt flir eine
stetige Thermik und Luftbewegung
in den Weingirten. Die Weingirten

KRUTZLER

I 1895

DEUTSCH-SCHUTZEN

BURGENLAND BSTERREICH

im Gebiet Eisenberg sind gegen
Norden und Westen durch
Hohenziige geschiitzt und von
Laub- und Nadelwildern umgeben.
All dies fiihrt zu besonders kiihlen
Nichten und damit zu starken
Temperaturunterschieden  zwi-
schen Tag und Nacht. Aromen-
und Sdureausprigung in den
Weinen wird so begiinstigt.

Das Siidburgenland nennt sich sel-
ber auch ,Die Weinidylle* — ist es
doch eine ruhige, beschauliche
Region, weit weg von groferen
Stidten. Sanft wellige Hiigel prigen
die Gegenden mit Weinbau.

www.krutzler.at

Kurfiirstlich Sachsischer

Christstollen

Das ideale e

Besuchen Sie unseren Online-Shop
www.christstollen-shop.com

Marzipanstollen

hnachisprésent!

Neben dem Klassiker — dem Original Dresdner Christstollen® — bieten wir als Neuheit 2015:
Den Kurfiirstlich Séchsischen Christstollen®, hergestellt nach einem alten tiberlieferten Familie
Alle Stollen sind garantiert reine Handarbeit aus Dresden. Erganzende Artikel, wie das Dresdner
Stollenmesser und Stollenbretter finden Sie in unserem Online-Shop.

Tel. 0351 49 766 390 - email: info@dresden-christmas.de
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Inside Chefs’ Fridges

CARNIE BN  ADRIH MOORE

~INSIDE CHEFS’
- FRIDGES, FUROPE

sifnen ihire f

Kihlschriinke

ir leben in der Ara der Starkdche.
N x / Noch nie zuvor standen erlesene
Speisen und die Menschen, die
diese kreieren, derart im Fokus der Offent-
lichkeit. Medien verfolgen das Treiben der
groflen Koche in und auBerhalb der Kiiche,
Kochwettbewerbe gehdren zu den belieb-
testen  TV-Shows, und vor den
Gourmettempeln stehen die Giste Schlange.
Aber wie sieht es eigentlich bei der
Kochprominenz zu Hause aus? Wie alltags-
tauglich ist die Haute Cuisine?

Inside Chefs’ Fridges besucht 40 euro-
pdische Spitzenkdche in ihren heimischen
Kiichen und schaut nach, was sich dort im
Kihlschrank  findet —  investigativer
Journalismus, der durch den Magen geht.
Die Gastgeber verraten dartiber hinaus ihre
besten Hausrezepte und die Gebeimnisse
ihrer regionalen Spezialitditen.

Die erste Ausgabe widmet sich den
europiischen Spitzenkochen, darunter Joan
Roca, Massimo Bottura, Fergus Henderson,
Yotam Ottolenghi, Marco Pierre White,
Hélene Darroze, Inaki Aizpitarte, Mauro
Colagreco, Thierry Marx und Christian F.
Puglisi.

Inhalt
e 40 Spitzenkochinnen und -kéche aus
ganz Europa, darunter die Nummer
eins und zwei der Liste ,The World’s

50 Best Restaurants* aus dem Jahr 2015
und die beste Kochin des Jahres,
Hélene Darroze, verraten ihre Kiichen-
geheimnisse

e 80 Rezepte mit Schwerpunkt auf regio-
nalen Zutaten und Spezialititen

e Fotos der 40 Kiihlschrinke und Details
zu ihrem Inhalt

e ein detailliertes Register

e Adressen aller Restaurants

e ein Vorwort von Nathan Myhvold,
dem Autor von Modernist Cuisine

Die Fotografin

Carrie Solomon, in den USA geboren und
aufgewachsen, lebt seit 2002 in Paris und ist
eine der renommiertesten Foodfoto-
grafinnen Frankreichs. Sie wurde 2011 fiir
ihr Buch Saveurs Sauvages mit dem Prix
Eugénie Brazier ausgezeichnet und errang
2010 beim International Culinary Photo-
graphy Festival den ersten Preis.

Der Autor

Der Brite Adrian Moore wurde in Toronto
geboren und wuchs in den USA auf. Er hat
fir verschiedene internationale Publi-
kationen Artikel tiber kulinarische Trends
verfasst. Aktuell arbeitet er als Assistant Chef
Concierge im Mandarin Oriental in Paris.
Inside Chefs' Fridges, Europe ist sein erstes
Buch.
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Modernist Cuisine at Home
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as bahnbrechende, sechsbindige
D Werk Modernist Cuisine war mit sei-
nen grundlegenden Analysen der
Kochtechniken, den raffinierten Rezepten
und  atemberaubenden  Fotos  eine
Offenbarung fiir alle leidenschaftlichen und
professionellen Koche. Das vorliegende
neue Buch bietet nun einem noch breiteren
Publikum eine Einfiihrung in die
Geheimnisse der Kochkunst und zeigt, wie
auch  Einsteiger und  ambitionierte
Hobbykoche von den Innovationen der
modernistischen Kiiche profitieren kénnen.
Modernist Cuisine at Home setzt mit
seinem Konzept neue Standards far
Kochbiicher. Es ist das ultimative Handbuch
fir alle, die zu Hause kulinarische
Techniken von Weltklasseniveau umsetzen
wollen. In dem spektakulir illustrierten
Buch greifen Nathan Myhrvold und Maxime
Bilet die Themen des 2.500-seitigen Werks
erneut auf, diesmal aber auch fir Koche, die
keine ausgewiesenen Kiichenprofis sind.
Erginzt werden diese Darstellungen durch
vollig neue Rezepte, die mit gewdhnlichen
Zutaten und Geritschaften zubereitet wer-
den kénnen.

Mit dem gleichen Bemiihen um Perfektion,
das bereits fiir Modernist Cuisine so grund-
legend war, Ubertrigt dieses Buch die
Verfahren und Methoden von Nathan
Myhrvolds Cooking Lab auf Kiichen-
klassiker, wie Steaks, Kriuteromelett und
Himbeer-Pannacotta, oder Spezialititen, wie
Venusmuscheln in cremiger Pistaziensauce
und sous-vide gegarte Schnecken. Das 456
Seiten umfassende Buch enthilt alle
Informationen, die Sie brauchen, um sich zu
Hause eine moderne Kiiche einzurichten.
Alle Rezepte sind zusitzlich in einem sepa-
raten  230-seitigen Rezepthandbuch zu-

sammengefasst. Die mehr als 400 neuen
Rezepte, meist mit hilfreichen Schritt-fiir-
Schritt-Fotos illustriert, ermoglichen es
Thnen, zu Hause ohne groen Aufwand
Gerichte von hochster Qualitit zuzuberei-
ten.

Die Autoren

Nathan Myhrvold ist Chief Executive
Officer und Griinder der Firma Intellectual
Ventures. Bevor er sein eigenes Unter-
nehmen griindete, baute Myhrvold als erster
Chief Technology Officer bei Microsoft
unter anderem Microsoft Research auf. 1999
verlieR er Microsoft, um eigene Interessen
zu verfolgen, zu denen auch seine
Leidenschaft fir Kochen und Lebens-
mitteltechnologie gehoren. Nach zwei
Jahren als Stagier bei Rover's in Seattle
besuchte Myhrvold die Kochschule La
Varenne und arbeitete zudem als Chief
Gastronomic Officer fiir Zagat Survey.
Myhrvold hat an der UCLA Mathematik,
Geo- und Astrophysik studiert sowie an der
Princeton  University in  Wirtschafts-
mathematik und theoretischer Physik pro-
moviert. Maxime Bilet erwarb am
Skidmore College einen Bachelor in den
Fichern Kreatives Schreiben, Literatur und
Visuelle Kunst und schloss dann sein
Studium mit Auszeichnung am New Yorker
Institute  of Culinary Education ab.
Unmittelbar im Anschluss an ein stage in
Jack’s Luxury Oyster Bar engagierte ihn
Inhaber Jack Lamb als Ktchenchef. Spiter
ging Bilet nach London und erginzte
Heston Blumenthals Entwicklungsteam im
Fat Duck. Kurz vor seinem Wechsel zum
kulinarischen Team des Cooking Lab als
Forschungs- und Entwicklungsleiter er6ffne-
te er als Souschef die Londoner Depen-
dance der Auberge de Lle.

v
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Anzeige

IHR FUHRENDER

FAHRRAD-HANDLER
FUR DIE HOTELLERIE

¥ -50%

RABATT
GEGENUBER
uvP

UNS AUF
FAHRRAD.DE

Kompetenz, Dienstleistung, Service und Beratung seit uber 10 Jahren.

Der Fahrrad-Fuhrpark fir ihre Géste immer aktuell mit passendem Zubehor.
Sichern Sie sich ihren Wettbewerbsvorteil mit uns als starkem Partner!

ot

Unsere Beratungsnummer:*

fahrrad.de

Dein Fahrrad kommt zu dir

“Kantaktieren Sie unsere Experten fiir all ihre Fragen! Ma-Fr: 10-17 Uhr
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HOTEL

DOROTHEENHOF

WEIMAR

as Zitat von Johann
D Wolfgang von Goethe
trifft voll und ganz auf die

GENUSS & WELLNESS  Welt im
ROMANTIK HOTEL DOROTHEEN-
HOF in Weimar zu.

In der Kulturstadt Weimar ist
der Geist der deutschen Klassik,
der Geist der Weimarer Republik
und der Bauhaus-Ara lebendig.

Das Hotel Dorotheenhof ist der
ideale Ausgangspunkt fir den
klassischen Weimar-Besuch.

Goethes | Ilm-Athen lockt mit
dem UNESCO-Welterbe  klassi-
sches Weimar*, historischer Altstadt
und Bauhaus, viel Griin, charman-
ten Cafés und Kultur. Nur einen
Tagesausflug entfernt liegen die
Domstadt Erfurt, die Dornburger
Schlosser, die Burgen ,Drei Glei-
chen* und der Rennsteig. Natur-
liebhaber entdecken die vom
Dorotheenhof aus beginnenden
Wanderwege zu den Schléssern an
der Ilm per pedes oder Rad. Als
Mitglied des europaweiten Zusam-
menschlusses Romantik Hotels &
Restaurants ist der Dorotheenhof
Weimar die ideale Adresse.

Ob Kurzurlaub, kleine Auszeit
oder Entspannung pur, im Roman-

W@mgna Y/
/owm

Besondere Orte

Text: Gourmet classic / HOTEL DOROTHEENHOF; Bilder: HOTEL DOROTHEENHOF

w<Zufrieden jauchzet grof und klein:
Hier bin ich Mensch, hier darf ich’s sein!“

tik Hotel Dorotheenhof finden Sie
vielfiltige ~Moglichkeiten  zum
Wandern, Radfahren oder einfach
nur Relaxen. Ein tiber zwei Hektar
grofer hoteleigener Park mit histo-
rischem Obstbaumbestand bietet in
naturnaher Lage zwischen Wein-
bergen und Ilmtal eine ideale
Gelegenheit zum Verweilen.

Das Romantik Hotel Doro-
theenhof Weimar ist auch ein
beliebter Ort fiir festliche Anlisse
und fiir heitere Geselligkeiten. Das
historische Anwesen bietet einen
romantischen Rahmen fiir kleine
und groRe Feiern. Sie konnen zwi-
schen dem eleganten Doro-
theensaal und der gemiitlichen
Bibliothek wihlen. Besonders
empfiehlt sich das Veranstaltungs-
gebiude Parlament, mit seinen

lichtdurchfluteten Riumen, der
groflen Terrasse und einer gemdit-
lichen Bar.

Regelmifige stilvolle Familien-
feiern wie beispielsweise Hochzei-
ten, Tagungen und Firmenevents
sind ein weiterer Ausdruck der gro-
Ben Wertschitzung, die das Ro-
mantik Hotel in Thiiringen in ganz
Deutschland genieft.

Es erwarten Sie unvergessliche
Momente und Eindriicke, die be-
rithren und erheben.

Bei der Ausstattung der Zim-
mer verbinden sich romantisches
Flair mit Elementen des modernen
Barocks: liebenswiirdig eingerich-
tete, kuschelige Zimmer oder grof3-
zligige Suiten mit charmanten
Extras. Insgesamt 56 sehr indivi-
duelle Zimmer, davon 9 Tiefurt-

+++ Gewinnspiel +44

Gewinnen Sie mit
Gourmet classic
“FUr 2 Personen:
2 Ubernachtungen im
Doppelzimmer.
ein 3-Gang Candle- -Light Dinner,
frisches Obst auf dem Zimmer,
eine entspannende Riicken-
massage (20min.),
1 Flasche Mineralwasser am
Anreisetag,
Zugang zur Saunalandschatt,
Leihbademantel und Badeschuhe
kostenfreies WLAN
und kostenfreigr Parkplatz
im Wert von iiber
400 €
Klicken Sie hier!

Zimmer und 4 Suiten, fiir verschie-
dene Anspriiche warten auf Sie.
Alle Zimmer sind mit hohem
Komfort ausgestattet, ebenso die
Bider.
Das ,Alboth‘s

Gourmetres-
taurant, das zu einer der fiihren-
den Gourmet-Adressen Thiiringens
zahlt, heisst Sie herzlich willkom-
men. Im ausgezeichneten Abend-
restaurant werden Thnen klassische
Spezialititen mit internationalen
Akzenten serviert. In der kalten
Jahreszeit bereichert ein offener
Kamin die besondere Atmosphire
des Restaurants.

(Fortsetzung nichste Seite)
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Text: Gourmet classic / HOTEL DOROTHEENHOF; Bilder: HOTEL DOROTHEENHOF

Regional genieBen — Le Goullon

Von der Tafelkultur der Goethezeit
inspiriert und gepaart mit einer fri-
schen, jungen Kiiche, erschmecken
Sie die kulinarische Philosophie
des Hauses. Sorgfiltig aufbewahrte
Rezepte des Namenspatrons des
Restaurants, Francois-René Le
Goullon, seinerzeit Kiichenmeister
am Hof der Herzogin Anna Amalia,
umgesetzt mit viel Liebe, Esprit und
Zeitgeist, machen einen Restaurant-
besuch zu einem Erlebnis. Frische
Lebensmittel von heimischen Pro-
duzenten treffen auf wiederent-
deckte Schitze, wie Portulak, Pim-
pernelle, Erdbeerspinat und vieles
mehr aus dem eigenen Hofgarten.

Mit Spa$8 und Freude gemein-
sam kochen, das ist das Motto der
Kiichenwerkstatt, einem besonde-
ren Angebot von und mit Ki-
chenmeister Claus Alboth, ausge-
zeichnet vom Grofen Bertelsmann
Restaurant & Hotel Guide 2015 mit
dem Pridikat  Kochschule des
Jahres“. Sdmtliche Veranstaltungen
finden in der eigens daftir einge-
richteten Kiiche statt.

Fir die Ausstattung wurden
bewusst Gerite gewihlt, wie sie zu

Text: Sarrasani

classgc digital Y/

Besondere Orte

w<Zufrieden jauchzet grof und klein:
Hier bin ich Mensch, hier darf ich’s sein!“

Hause tblich sind — damit Sie
auch am heimischen Herd alles
leicht und schnell nachkochen
konnen.

Ob  Tagungen, Seminare,
Workshops — das Hotel bietet
Thnen den optimalen Rahmen fiir

Thre Veranstaltung und wartet mit
dem entsprechenden modernen
Tagungsequipment auf.

Triumen Sie von einer freien
Trauung unter alten Biumen oder
suchen Sie den passenden Rahmen
fur ein Familienfest? Ob grofle

) -

HOTEL

DOROTHEENHOF

WEIMAR

Gesellschaft oder in kleinem Kreise
bietet Thnen der Dorotheenhof
unvergessliche und unbeschwerte
Stunden in ganz besonderer
Atmosphire.

Im Spa-Bereich konnen Sie
zwischen drei  verschiedenen
Saunen — Bio, Finnisch und
Infrarot — wihlen sowie einem
Dampfbad, vielerlei Wohltat fir
Korper und Seele. Sinnliche
Begegnungen mit dem Element
Wasser erwarten Sie in den
Erlebnisduschen, wihrend Sie im
,Raum der Stille“ in eine einzigarti-
ge Ruhe abtauchen.

Vergessen Sie den Alltag und
genieRen Sie bei einer entspannen-
den Licht- und Klangwellenmassa-
ge in der Yin Yang Wanne ein
Badeerlebnis der besonderen At
— nicht nur fiir Paare.

www.dorotheenhof.com

ELEMENTS I
@ AIR ETTERRE @
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Gourmet-Genuss mit
Magie und Entertainment

SARRASANI
TROCADERO

Elements I: Air et Terre — Varieté fir Gourmets

Variétheater kommen die Besucher in

erster Linie, um ein weithin einmaliges
Varieté-Programm zu erleben, aber viele
lockt auch die Aussicht auf das erstklassige
Vier-Ginge-Gourmet-Menti, das wihrend der
rund 3-stiindigen Vorstellung serviert wird.

Fiir das kiinstlerisch-artistische Programm
zeichnen Circus-Legende und Star-Magier
André Sarrasani und seine Lebensgefihrtin
Edith Slavova verantwortlich. Fiir die kulina-
rischen Sensationen und Zaubereien setzt
Sarrasani  seit sechs Jahren auf die
Zusammenarbeit mit einem Meister aus
Hessen, Kiichenchef und TV-Koch Mirko
Reeh. Den mehrfachen Buchautor, der selbst

I n das Sarrasani Trocadero Dinner-

mehrere Kochschulen leitet, zeichnet ein
rundum kreatives Wesen aus, das er vor
allem in der Kochkunst auslebt. Fiir die
zwolfte Spielzeit des Sarrasani Trocadero
Dinner-Variétheaters mit dem Titel ,Elements
. Air et Terre* hat Mirko Reeh erneut ein
Gourmet-Menti  kreiert, das bei Fein-
schmeckern schon beim Lesen der Mentifolge
die Vorfreude weiter steigen lasst.

Als Amuse Bouche Uberrascht Mirko
Reeh die Trocadero-Giste mit einem vegeta-
rischen Sushi im Salatbett mit fruchtig-schar-
fem Dip, als Entrée wird ein Cappuccino von
roten Paprika mit luftigem Creéme-Fraiche-
Schaum und Wildreis-Popcorn sowie buntem

(Fortsetzung ndichste Seite)
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Text: Sarrasani

Bild: K.Fischer

Paprika-Spie und einer knuspri-
gen Kornkrone gereicht. Das Fisch-
gericht stellt eine Referenz an das
nasse Element dar: Der Spief vom
Eismeer-Lachs auf Fenchel-Grau-
pen-Risotto wird abgerundet mit
einer leichten Sauce Choron.

Der Hauptgang zitiert nattirlich
LAir et Terre®: Ein Supreme von der
Perlhuhnbrust mit feiner Kriuter-
Jus wird serviert mit buntem
Wurzelgemiise und sichsischem
Wickelklo mit Semmelbutter.

Sowohl eine vegetarische als
auch eine vegane Alternative wer-
den geboten.

Bild: Christian Weihs

Zwei kostliche Dessert-Varianten

Ganz nach Geschmack haben die
Besucher beim Dessert die
Auswahl zwischen fruchtig-stf
und herzhaft-pikant. Naschkatzen
freuen sich auf eine Mousse von
dunkler Schokolade an Chili-
Kirschen und warmen Marillen-
Pfannkuchen,

Ausgabe 63 / November 2015
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Gourmet-Genuss mit
Magie und Entertainment

Elements I: Air et Terre —
Varieté fiir Gourmets

Bild: Christian Weihs

garniert mit einem Schokoladen
Pencil, wihrend Kise-Liebhaber
dahinschmelzen werden beim
Genuss einer luftigen Frischkise-
Mousse an Chili-Kirschen und war-
men Frischkise-Pfannkuchen, gar-
niert mit Grissini. Wir wiinschen
schon jetzt ,Bon appetit!

SARRASANI

TROCADERO

Bild: K.Fischer

Das neue Show-Highlight Ele-
ments I Air et Terre ist zu sehen
vom 17. November 2015 bis 14.
Februar 2016 am Wiener Platz in
Dresden und anschliefend erstmals
auch in Chemnitz (16. bis 20.
Februar 2016). Tickets sind ab
sofort erhiltlich tiber die Hotline
0700 727 727 264, an allen bekann-
ten Vorverkaufsstellen und unter

www.sarrasani.de

&
Bild: K.Fischer
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ubel, Trubel, Jubilium — in

diesem Jahr kommt der

Dresdner Weihnachts-Circus

zum 20. Mal nach Dresden
und gastiert vom 16. Dezember
bis zum 3. Januar 2016 auf dem
Volksfestplatz Pieschener Allee
in Dresden. Insgesamt sind 37
Vorstellungen jeweils 15 Uhr
und 19.30 Uhr und an ausge-
wihlten Tagen sogar vormittags 11
Uhr zu erleben.

LWir  feiern  mit  unserem
Publikum wieder das beste Zirkus-
event des Jahres*, so Zirkusdirektor
Mario Miiller-Milano.

,Dazu prisentieren wir einen
neuen Mix aus preisgekronten
Artisten und liebevollen Tier-
dressuren. Vor allem wollen wir
danke sagen an das wunderbare
Dresdner Publikum, das uns seit 20
Jahren die Treue halt.“

Ein neues Programm mit
Nervenkitzel und Emotionen

Insgesamt haben sich knapp 30
Kinstler aus neun Lindern ange-
kiindigt. Das Programm vereint
wieder spannende und frohliche
Nummern wie den Hochseil-
artisten, der unter der Zirkuskuppel
Gber Flammen springt, den
Kraftakrobaten, dessen Slow-Mo-
tion-Handstand den Atem stocken
lisst oder eine Attistin, die im
Sekundentakt die Kleider wechselt.
Da limmeln lustige Papageien im
Liegestuhl oder drehen sich rhyth-
misch zum Takt der Musik. Schlaue
Elefanten kicken Bille durch die

b

5 _x,'\.'
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Text: Sabine Mutschke PR; Bilder: Dresdner Weihnachts-Circus

Hier tanzt selbst der Papagei —
Manege frei fiir ein Jubilium!

Der Dresdner Weihnachts-Circus schléigt zum 20. Mal die Zelte auf

Manege und konnen sogar zau-
bern. Sehr elegant sind die poesie-
vollen Pferdedressuren, die die
innige Beziehung von Mensch und
Tier beschreiben. Ein Schlangen-
mensch verblifft mit extremer
Biegsamkeit, und eine Trapez-
kiinstlerin schwingt sich zu emotio-
naler Livemusik von Piano und
Orchester durch die Luft. Eine wei-
tere Nummer ist noch in Planung.
Zum grofen Jubildum kommt
einer der besten Clowns noch mal
nach Dresden. Publikumsliebling
Totti hat sich neuen Quatsch aus-
gedacht und kimpft mit Seifen-
blasen, Zauberern und Opern-
musik. Tusch und Musik gibt es
von einer Big Band, die jeden Titel
live spielen wird — eine
Seltenheit in der Zir-
kusbranche und ein Mar-
kenzeichen des Dresdner
Weihnachts-Circus.  Mo-
deriert wird das Programm
durch Petr Kumpfe, der
diese Aufgabe bereits in
den Vorjahren souverin
und charmant gemeistert
hatte.

classpc
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Das Erlebnis Zirkus beginnt zwei
Stunden vor der Show

Zwei Stunden vor Programm-
beginn beginnt der Einlass.
Gleich im ersten Zelt werden
historische Traktoren ausge-
stellt. Hier darf auch geraucht
werden. Das grofe Mittelzelt
wird als weihnachtlicher Markt-
platz gestaltet. Hier kann man sich

kulinarisch auf den Weihnachts-

Circus einstimmen. Dafiir sorgen

Stinde vorwiegend regionaler

Anbieter — ob Bickerei Reimann

oder Fleisch- und Wurstwaren

Korch, Sifte und Glihwein von

Heide, Bier von Feldschlofchen

oder Eis von Nepple. Auch der his-

torische Kaffeewagen aus den 30er

Jahren ladt wieder zu einer gemdit-

lichen Auszeit.

Tipp fiir die Weihnachtsfeier mit der
Firma ist Kochans Genuss-Manege

In ,Kochans Genuss-Manege“ kann
man sich mit einem sichsischen 3-
Gang-Menii  verwohnen lassen.
Kreiert wurde das Menii von Mario
Pattis, und dabei hat er sich zum
Jubilium von Zirkusdirektor Mario
Miiller-Milano und seiner Mutter
Sonja  Miiller-Milano inspirieren
lassen. So kann man eine Gefliigel-
Bouillon als  Mario Milanos
Lieblingssuppe* kennenlernen, ge-
folgt von einem weihnachtlichen
Sauerbraten und  sichsischen
Quarkkiulchen. Alternativ bietet
Kai Kochan mit seinem Team ein
vegetarisches Menii und weitere
von Mario Pattis entwickelte
Gerichte an. Alle Ginge kann man
auch einzeln ordern. ,Viele Firmen

wollen  wieder  ihre
Weihnachtsfeier im Circus
verbringen und kaufen
Karten in Verbindung mit einem
Menii.“, erzahlt Mario Miiller-
Milano. ,Da ist ein Besuch in
Kochans ~ Gourmet-Manege ein
schoner Auftakt, und auch in der
Pause kann man sich hier auf einen
Wein treffen. Der Nachwuchs
kann aus einer Kinderkarte wihlen,
und fiir Gruppen ab 30 Personen
wird auf Wunsch ein spezielles
Menii oder ein Buffet gezaubert.

Fiir die Unterhaltung der Kin-
der vor Beginn der Vorstellung sor-
gen der Clown Luigi und ein lusti-
ger Pantomime. Sie wollen ihnen
rund um den grofien Weihnachts-
baum mit Luftballonfiguren und
kleinen Spifen die Wartezeit bis
zum  Einlass verktrzen. Auch
Kinderschminken wird angeboten.

Der Dresdner Weihnachts-
Circus gastiert vom 16.12. bis zum
3. Januar auf dem Volksfestplatz
Pieschener Allee. Der Ticket-
vorverkauf lauft bereits auf Touren.
Gerade die Vorstellungen an den
Weihnachtsfeiertagen und in den
Ferien sind sehr begehrt. Am 20.
Dezember findet um 10 Uhr der
traditionelle 6kumenische Gottes-
dienst statt. Hier ist der Eintritt frei.
Tickets gibt es an allen bekannten
Vorverkaufskassen und tber die
Webseite. Sie kosten je nach Platz-
gruppe ab 19.50 Euro fiir Kinder
bzw. ab 23 Euro fiir Erwachsene.
Rentner, Studenten und ALG2-
Empfinger zahlen den ermifigten
Preis. Auch die Premierenkarten
sind im freien Verkauf. Wer Karten
tiber die Webseite kauft, spart zwei
Euro. Telefon: 0700 / 120 120 50
(14 Cent/min).

www.dresdner-weihnachts-circus.de
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LANDHOTEL

‘ROsemschinke-

BAUMS CHULERETRASEE 17 01731 KREISCHA O GOMBSER
W LA DHOTEL - ROSEN SCHAENKE DE

in  Familienbetrieb  im
E Namen der Rose: Seit 25

Jahren fithrt Familie Wal-
ther das traditionsreiche Landhotel
Rosenschinke im Kreischaer Orts-
teil Gombsen vor den Toren der
sichsischen Landeshauptstadt. Ge-
startet als kleiner Dorfgasthof nach
der Wende, hat sich der Betrieb in
den letzten Jahren zum preisge-
kronten Spitzengasthaus der Re-
gion weiter entwickelt. Das Er-
folgsrezept: Rosen, regionale Kii-
che und die vereinte Kraft von
zwei Generationen.

Bereits seit 1974 stand Karla
Heger (heute 69) in dem 1857
erbauten Gasthof am Herd. Viele
Jahre kochte sie fir die damalige
Betriebsgaststitte ,Rosenschinke*,
einem Aufzuchtbetrieb fiir Rosen
der Girtnerischen Produktions-
genossenschaft ,Im Lockwitztal
Gombsen“. Am 1. September 1990
kaufte sie mit ihrer Tochter Evelyn
Walther (heute 51) den Traditions-
gasthof. Zusammen bauten ihn die
Frauen in den kommenden Jahren
zum Landhotel mit zehn Doppel-
zimmern und Restaurant aus. ,Das
hat uns viel Kraft gekostet, aber wir
waren mit Herzblut dabei®, erinnert
sich Evelyn Walther an die span-
nenden Griinderjahre zurtick. Am
1. Mai 1993 konnten schlieflich die
ersten Hotelgiste tibernachten.

Evelyn Walth@érricht

W@mgna Y/
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Text: Evelyn Walther (Landhotel Rosenschénke); Bilder: medienkontor.net

Vom Dorfgasthof zum Spitzengasthaus

Landhotel Rosenschénke in Kreischa bei Dresden feiert 25 Jahre Familienbetrieb

Evelyn Walther und‘-_]‘ochter Stephanie im Rosengarten ,,

In der Rosenschinke steht die edle
Blume sowohl optisch bei der
Dekoration im gesamten Haus als
auch kulinarisch im Mittelpunkt.
Vom Rosenlikor iiber Rosenpfeffer
bis zu kandierten Blitenblittern
hilt das feine Aroma Einzug in
Gliser und auf Teller. Géste kon-
nen umgeben von Rosenstriuchern
im hauseigenen Rosengarten spei-
sen. 2013 kochte sich die Rosen-
schinke bei dem renommierten
Restaurantwettbewerb ,Kochstern-
stunden® auf Platz drei. Ein Ver-
dienst auch von Evelyn Walthers
Tochter Stephanie Walther (28)
und ihrem Partner Sebastian Probst

Ausgabe 63 / November 2015

Ed

(28). Die ausgebildete Restaurant-
fachfrau und Sommeliere und der
Koch und Patissier lernten in der
Spitzengastronomie und stiegen
2012 in den Familienbetrieb ein.
,Wir haben das Konzept des
Hauses behutsam erweitert. Wir
bieten eine gehobene, aber nicht
abgehobene feine Landhauski-
che, sagt Stephanie Walther, die
das Restaurant leitet. Auf der Spei-
sekarte stehen je nach Jahreszeit
neben altbewihrten Gerichten wie
Kisespitzle auch  kulinarische
Leckerbissen wie Ginseleber und
Gerichte mit sichsischem Triiffel.
Der Familienbetrieb ist Mitglied
im Verein ,Slow Food Deutsch-
land*, der sich fiir den Erhalt regio-
naler Speisen und den verantwort-
lichen Umgang mit Lebensmitteln
einsetzt. Kuchenchef Sebastian
Probst legt — ganz im Sinne der
bewiahrten Philosophie des Tra-
ditionsgasthofes — groSen Wert
auf Nachhaltigkeit. ,Ich koche mit
frischen, regionalen Zutaten saiso-
nale Speisen®, sagt der Chefkoch.
Das honorieren sowohl Stamm-
giste als auch neue Kundschaft:
2014 belegte die Rosenschinke bei
den ,Kochsternstunden“ Platz zwei,
in diesem Jahr kochte sich Se-
bastian Probst sogar an die Spitze,
gewann die ,Goldene Gabel*.

Auch Stephanie Walther glinzt
regelmisig bei dem Wettbewerb in
der Kategorie Service. Fiir die Zu-
kunft hat die Familie bereits Pline:
,Wir wollen die Fassade und das
Restaurant der Rosenschinke er-
neuern, planen zudem einen Neu-
bau mit neun weiteren Hotel-
zimmern®, sagt Evelyn Walther.
www.landhotel-rosenschaenke.de
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