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er renommierte ,Guide
D MICHELIN®  begeht im
Jahre 2016 in Deutschland

ein Jubildum: Vor 50 Jahren vergab
der renommierte Hotel- und Gast-
ronomiefithrer erstmals Sterne in

Deutschland. Mit 66 1-Stern-
Restaurants ging die erste Ausgabe
1966 an den Start. Heute, 2016,
sind es insgesamt 290 Sterne, da-
runter zehn 3-Sterne-Restaurants,
39 2-Sterne-Restaurants und 241 1-
Stern- Restaurants. Neben Frank-
reich und Italien ist Deutschland
damit eines der sternenreichsten
Linder in Europa. Damit dokumen-
tiert der Guide MICHELIN die
Entwicklung Deutschlands vom
kulinarischen Auflenseiter zum
Gourmet-Ziel von Rang. Pnktlich
zum  Jubilium hat Michelin die
Definitionen fiir die bertihmten
Sterne sprachlich aktualisiert. Diese
lauten jetzt:

Eine Kiiche voller Finesse

Produkte von ausgesuch-

ter Qualitit, unverkennba-

re Finesse auf dem Teller,
auf den Punkt gebrachter Ge-
schmack, ein konstant hohes Ni-
veau bei der Zubereitung — einen
Stopp wert!

Text und Bilder: MICHELIN

50 Jahre MICHELIN Sterne in Deutschland

Vom kulinarischen AuBienseiter zum Gourmet-Ziel von Rang

Deutschland

o XX Guide
MICHELIN

2016
S

v.L.n.r.: Jan Hartwig, Andreas Krolik, Florian Zumkeller, Michael Ellis, Sven Nothel, Joachim Busch,Micha Schafer,

Eine Spitzenkiiche
Hervorragende
% % Produkte,  von

einem talentier-
ten Kiichenchef und seinem Team
mit viel Know-how und Inspiration
in subtilen, auRergewohnlichen
und mitunter originellen Kreatio-
nen trefflich in Szene gesetzt —
einen Umweg wert!

Eine einzigartige Kiiche

&3 &3 &3

Die Handschrift eines grofen K-
chenchefs! Erstklassige Spitzenpro-
dukte, pure und intensive Aromen,
harmonische Kompositionen: Hier
wird das Kochen zur Kunst. Perfekt
zubereitete Gerichte, die nicht sel-
ten zu Klassikern werden — eine
Reise wert!
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Sehastian Frank, Thomas Schanz, Kevin Fehling

Drei Sterne im Guide MICHELIN
Deutschland 2016 fiir
»The Table — Kevin Fehling“

Eine neue Generation: Junge deut-
sche Sterne-Koche: Das neu eroff-
nete ,The Table Kevin Fehling" in
der HafenCity Hamburg erhilt von
den Inspektoren des Guide MI-
CHELIN das hochste Pridikat. Fir
den 38-ihrigen Chefkoch Kevin
Fehling ist dies nicht die erste 3-
Sterne-Auszeichnung: Zuvor stieg
er bereits in Travemiinde mit dem
Restaurant ,La Belle Epoque® in die
kulinarische Top-Liga auf.

,In  Kevin Fehlings beein-
druckendem neuen Restaurant
wird jedes Gericht zu einem emo-
tionalen Erlebnis. Seine Kiiche ist
geprigt durch perfekte Technik
und weifl immer wieder aufs Neue
zu tiberraschen", freut sich Michael

Ellis, internationaler Direktor des
Guide MICHELIN.

,Die deutsche Gastronomie
zeichnet sich durch eine hohe
Dynamik aus und zihlt heute
unstrittig zu den Besten der Welt.
Vor allem eine junge Generation
top ausgebildeter, hoch motivierter
und innovativer Kéche sorgt fiir fri-
schen Wind. Dies zeigt nicht zuletzt
die Tatsache, dass von den 26 neu
mit einem Stern ausgezeichneten
Restaurants viele einen Kiichenchef
haben, der jiinger als 30 Jahre ist‘,
so Michael Ellis weiter.

Sterne-Regen iiber Berlin
Auch Berlin befindet sich kulina-
risch weiter im Aufwind: Mit dem
,2Horvath® verfiigt die Bundes-
hauptstadt tiber ein neues 2-Sterne-

(Fortsetzung ndichste Seite)
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Text und Bilder: MICHELIN

Restaurant. Hinzu kommen finf
neue 1-Stern-Restaurants an der
Spree. Damit hat Berlin jetzt insge-
samt 20 Sterne-Restaurants, Uber
denen zusammengezihlt 26 Sterne
leuchten. Insgesamt liegt die Zahl

Kevin Fehling
,Ihe Table“
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Andreas Krolik
Restaurant Lafleur®
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Micha Schafer
Restaurant Nobelbart-Schmulzig*
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50 Jahre MICHELIN Sterne in Deutschland

der im Guide MICHELIN Deutsch-
land 2016 mit einem oder mehre-
ren Sternen ausgezeichneten Hiu-
ser auf dem historischen Hochst-
stand von 290 Adressen. Dies sind
knapp 30 Prozent mehr als noch
2010 und belegt die rasante Ent-
wicklung der deutschen Spitzen-
gastronomie. Der Guide MICHELIN
Deutschland 2016 kommt am 13.
November in den Handel und ist in
Deutschland ftr 29,95 Euro erhilt-
lich.

Neuer Rekord bei 1-Stern-
und 2-Sterne- Restaurants

Fine neue Bestmarke verbucht der
Guide MICHELIN Deutschland
2016 bei den 2- Sterne-Restaurants
mit jetzt 39 Adressen. Dies sind
mehr als doppelt so viele wie 2010.

i
b

Sehastian Frank
Restaurant Horvdth ¢

Florian Zumkeller
Hotel Adler in Hdusern*

Bemerkenswert: Von den vier
neuen Restaurants in der 2-Sterne-
Klasse liegen drei in Grofstidten:
das ,Horvith“ in Berlin, das
LAtelier im Bayerischen Hof in
Miinchen und das ,Lafleur" in
Frankfurt am Main. Vierter Auf-
steiger in die 2- Sterne-Liga ist das
,Schanz. Restaurant.” in Piesport an
der Mosel.

Die Zahl der 1-Stern-Res-
taurants ist mit 241 Adressen eben-
falls so hoch wie nie zuvor. Ins-
gesamt erhalten 26 Hiuser die
begehrte Auszeichnung neu, da-
runter allein finf Restaurants in
Berlin: das Restaurant Richard®,
das Markus Semmler¢, das ,No-
belhart & Schmutzig*, das ,Bandol
sur Mer“ und das ,Bieberbau“. Drei
in Frankfurt am Main: das ,Gustav*,
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Jan Hartwig
,Atelier - Bayerischer Hof*

Sven Nithel
Restaurant Am Kamin*

das ,Res-
taurant Villa
Merton" und das
,deven  Swans®.
Die Mainmetro-
pole zihlt damit
ebenfalls zu den Gewinnern im
Guide MICHELIN Deutschland
2016. Nach der SchlieBung des
,2Amador" in Mannheim geht die
Zahl der deutschen 3- Sterne-
Restaurants von elf auf zehn
zurtick. Dennoch bleibt Deutsch-
land nach Frankreich das Land, das
die meisten Adressen mit dem
Spitzenpridikat fir Kochkunst auf
hochstem Niveau vorweisen kann
in Europa. Nur etwa einhundert
Adressen weltweit tragen diese
Top-Auszeichnung des  Guide
MICHELIN.
www.restaurant.michelin.de/guide-

michelin

Thomas Schanz
Schanz Restaurant.

Joachim Busch
Restaurant Gustav*®
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http://www.thetable-hamburg.de/
http://www.palmengarten-gastronomie.de/gastronomie/restaurant-lafleur/
http://www.restaurant-horvath.de/
http://www.bayerischerhof.de/de/erleben-geniessen/restaurants-bars/restaurants/atelier.html
http://www.schanz-restaurant.de/
http://www.nobelhartundschmutzig.com/
http://www.adler-schwarzwald.de/restaurants/sternekoch-florian-zumkeller/
http://www.restaurant-amkamin.de/
http://www.restaurant-gustav.de/

Leitht

JUWELIERE

uwelier Leicht stiftet fiir das

Gewinnspiel von www.dres-

den-christmas.de in diesem

Jahr einen bezaubernden
Glucksbringer:  den , Dresdner
Gliickselefanten®. Das niedliche
Juwel wurde inspiriert von einem
Details des Kunstwerks ,Pokal mit
der Mohrin“ von Johann Melchior
Dinglinger, das im weltberiihmten
Griinen Gewolbe zu sehen ist.

Der ,Dresdner Gliicks-Elefant*
ist fur Juwelier Leicht ein weiterer
Hohepunkt in seiner seit 20 Jahren
praktizierten Zusammenarbeit mit
dem Grlinen Gewolbe. Juwelier
Leicht ist der einzige Hersteller, der
Schmuckstiicke mit der offiziellen
Genehmigung des Direktors des
Griinen Gewolbes anfertigt. Als
weitere Schmuckstiicke aus dieser
Serie sind der Siegelring Martin
Luthers, der Heilige Georg zu
Pferde (der auch beim Semper-
Opernball als Orden verliehen
wird) sowie der Lieblingsring
August des Starken.

Das Nachbilden des Elefanten
fand in der Pforzheimer Manu-
faktur VICTOR MAYER statt und ist
eine anspruchsvolle Arbeit; gefragt
sind dabei dreidimensionale Vor-
stellungskraft, ein bildhauerischer
und anatomischer Gestaltungs-
ansatz und eine Darstellung des
Korpers, die tber das rein
ornamentale hinausgeht.
Eine Kunst,
wie  sie
heute nur i
noch von o7
wenigen o
Spezialisten
beherrscht
wird. \\ :

Text und Bilder: Juwelier Leicht

Der ,Dresdner Gliicks-Elefant“

So sind die Elefanten von einem
Edelstein-Schneider  in  Idar-
Oberstein ~ zundchst in  Achat
modelliert worden, wurden dann
abgeformt, und sind von ausge-
suchten Goldschmieden weiter
bearbeitet worden.

Das vor iiber 50 Jahren in der
,Goldstadt® Pforzheim gegriindete
Haus Juwelier LEICHT gehort heute
zu den renommiertesten Anbietern
feiner Juwelen in Deutschland und
betreibt acht exklusive Treff-
punkte fiir feine Juwelen®.

In Dresden ist Juwelier Leicht
gleich zwei Mal
vertreten:
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Juwelier Leicht prasentiert eine kunstvolle
Schmuck-Nachbildung aus dem Griinen Gewdlbhe

im Taschenbergpalais und im
Quartier an der Frauenkirche.

Auferdem findet man LEICHT
im Hotel Adlon, Berlin, auf Schloss
Bensberg bei Koln, in den
Pforzheimer  ,Schmuckwelten®, in
Miinchen sowie zwei Mal im Kurort
Rottach-Egern. Besonderes Augen-
merk wird im Haus LEICHT auf
den Service gelegt. Anfertigungen
oder Reparaturen, Umarbeitungen
und Erginzungen gehdren zu dem
Angebot an Dienstleistungen, auf
das die Kunden zuriickgreifen
konnen. Erginzt wird die hochka-
ritige Kollektion edler Juwelen
durch eine Reihe exklusiver
Schmuck-  und

Gewinnen Sie mit
Dresden-Christmas.de

Juwelier Leicht stiftet fir das
Gewinnspiel von www.dres-
den-christmas.de 5 der bezau-
pernden ,,Dresdner Gliicks-
Elefanten® in echtem Silber.

Der Anhdnger wurde inspiriert
von einem Detail des Kunstwerks
_Pokal mit der Mohrin® von Johann
Melchior Dinglinger, entstanden
um 1709. Der Kleine

,Glucks-

Uhrenmarken wie Rolex, Chopard,
Bulgari, Breitling und vielen mehr.
www.juwelier-leicht.de

Elefant*, der vom Drachen im Maul
getragen wird, stand Pate fiir die
Kreation des neuen
Schmuckstiickes. Dabei ist von
groBter Wichtigkeit, dass der
Flefant seinen Riissel nach oben
richtet - er mochte das Gliick auff-
fangen. Der silberne Charm ist ca.
15 cm hoch und mit ginem
Karabiner-Haken an einem silber-
nen Armband befestigt.

Zum Gewinnsp
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Das Central

L
Alpine . Luwury . Life

ie Aussicht kann etwas
D ablenken® — so Léa
Seydoux alias Madeleine
Swann tiber den Blick aus dem ice
Q im neuen James Bond-Streifen
wopectre®. Das Fine-Dine Mountain
Restaurant auf tGber 3.000 Metern
gehort zu Soldens einzigem 5-Ster-
ne Hotel Das Central und dient mit
seinem puristischen Design im
aktuellen 007-Blockbuster als futu-
ristische Klinik. Damit reiht sich der
Hotspot der Alpen in die Riege der
Top-Dreh-Locations der bekannten
Filmserie ein. Den Spuren des Ge-
heimagenten folgen Genuss- und
Winterliebhaber mit dem licence
to chill“-Package im Das Central.
Am Gipfel des Gaislachkogls
gelegen, ist das ice Q Schauplatz
schicksalhafter Begegnungen und
spektakuldrer Verfolgungsjagden.

W@mgna Y/
/owm

Besondere Orte

Text und Bilder: piroth.kommunikation GmbH & Co. KG

Dinner 2 la Bond & Martini-Workshop

Das Central mit der ,licence to chill“

Jm Film stellt unser Gourmet-
restaurant eine innovative Heil-
anstalt dar, in der Patienten mit
grinen Verdauungsenzym-Shakes
versorgt werden. Im echten Leben
verwohnen wir unsere Géste dafiir
mit Weinkultur auf sprichwortlich
hochstem Niveau, erzihlt Angelika
Falkner, Gastgeberin des Das
Central. Mit dem PINO 3000 reift
dort ein besonderer Schatz im
eigens geschaffenen Weinkeller
und bietet aufgrund spezifischer
Sensorik in Hohenlage ausgefalle-
ne Geschmacksmomente. Die ex-
travagante Glasfassade gibt den
Blick auf die tiefverschneiten
Hinge der Otztaler Gletscher frei.

Auf  personlicher  Urlaubs-
mission sind Fans des Geheim-
agenten mit dem licence to chill‘-
Package. Dabei erwartet sie ein
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Gourmet-Lunch in der 007-Location
ice Q inklusive einer Verkostung
des Dreilinderweins PINO 3000.
Ganz nach Bond-Manier ist aufer-
dem ein Martini- und Champagner-
Workshop in der neuen Bar aus
Lichtbeton geplant — ob geschtit-
telt oder geriihrt, das bleibt jedem
selbst iiberlassen. Wintersportbe-
geisterte erleben mit dem Zwei-
Tages Skipass fiir das hochstgele-
gene Skigebiet Osterreichs, die im
Film mit beeindruckenden Szenen
gezeigte, innovative Gaislachkogl-
bahn. Oben angekommen, freuen
sie sich auf weitldufige Hinge und
145 Pistenkilometer voller Ski-
genuss. Mit der licence to chill®
erhalten Giste bei Anreise am
Zimmer auferdem eine Flasche
Bollinger Spezial Cuvée. Ein
Fondue-Abend im Weinkeller des

5-Sterne-Hauses sowie Wellness de
Luxe in der dreistockigen Wasser-
welt Venezia mit zehn verschiede-
nen Saunen runden den Aufenthalt
ab. Das Paket ist pro Person ab 998
Euro flr drei Nichte in der
Juniorsuite Chalet Otztal buchbar.
www.central-soelden.com

+++ Uber Das Central +++

Das Central — Alpine . Luxury . Life
ist das einzige 5-Sterne Hotel in
Solden, Tirol. Mit seiner knapp 50-
jéhrigen Tradition ist es begehrter
Hotspot der Alpen und Treffpunkt
anspruchsvoller Genussurlauber,
Ruhesuchender, Alpinisten sowie
Familien. Kulinarisch verwghnt das
Luxushotel auf Spitzenniveau durch
Haubenkoch  Gottfried  Prantl.
Gourmetgenuss gibt es auBerdem
auf 3.000 Metern Hohe am Gipfel
des Gaislachkogls im zugehdrigen
Design-Restaurant ice Q. Wein-
liebhaber kommen im rund 30.000
Flaschen umfassenden Weinkeller
auf ihre Kosten, darunter auch der
PINO 3000. Das grenziiberschrei-
tende Genuss-Projekt des Hotels
vereint drei renommierte Weingiiter
aus drei Landern zu einem unver-
wechselbaren Tropfen. Die Hom-
mage an den Weingenuss zelebriert
das Team rund um Gastgeberin
Angelika Falkner zudem mit seinem
exklusiven, jahrlichen Event ,Wein
am Berg“. Entspannung und Er-
holung finden Ruhesuchende auf
drei Ebenen in der Wasserwelt
Venezia sowie in der Beauty- und
Wellnessresidenz. Wintersportfans
lockt das hdchst gelegene Skigebiet
Osterreichs mit weitldufigen Pisten,
die sich auf rund 146 Kilometer
erstrecken. In den Sommermonaten
warten auf die Gdste gefiihrte
Wanderungen und kostenlose Seil-
bahnfahrten zu authentischen Berg-
hiitten und Gipfeln. Actionreiche
Erlebnisse verspricht die Area 47 mit
Angeboten wie Rafting, Canyoning,
Hochseilgarten und Water Area. Das
Central bietet auBerdem Platz fiir
Seminare und Incentives fiir bis zu
120 Personen.
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Text und Bilder: Weingut Jurtschitsch

radition und Erfahrungs-

wissen der Eltern und

GroSeltern sind die Basis
und  Stirke jedes  Familien-
weingutes. Trotzdem liegt die
Zukunft in den Hinden der jungen
Winzer. Seit geraumer Zeit leiten
Alwin und Stefanie Jurtschitsch nun
die Geschicke des Weingutes und
interpretieren den Anspruch auf
Spitzenwein auf ihre Weise neu.
Fiir die beiden bedeutet das, mog-
lichst authentische, komplexe und
terroirspezifische Weine mit kithler,
eleganter Stilistik zu vinifizieren —
also den Langenloiser Lagen indivi-
duell Ausdruck zu verleihen. Jede
Generation von Weinbauern muss
ihr Terroir aufs Neue entdecken
und fir sich ganz personlich inter-
pretieren.

Als Alwin und Stefanie 2008
die Leitung des Weinguts tiber-
nommen haben, war ihre erste
Grundsatzentscheidung die Um-
stellung auf biologische Bewirt-
schaftung. Zuvor sind die beiden
auf ihren Reisen durch die
Weinwelt zur Uberzeugung ge-
langt, dass es nicht nur ein ethi-
sches Prinzip ist, nachhaltig zu
arbeiten, sondern dass ein weiterer
Qualititssprung nur tiber gesunde
Boden und Reben fiihren kann. So
wird als Diinger Kuhmist ausge-
fahrt; Bodenbegriinung ist ein
wichtiges Thema, ebenso das
Durchbrechen der Monokultur
,Wein“ durch die Auspflanzung
von Pfirsichbiumen und Wein-
gartenknoblauch. Langfristiges Ziel
ist es, auf Bewdsserung zu verzich-
ten, indem die Reben so gesund
und so autonom wie moglich ge-
macht werden. Gesunde Reben
sind aber nicht nur widerstandsfi-
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JURTSCHITSCH

Weingut Jurtschitsch

higer, sie bringen auch intensivere
Weine hervor.

Dass die Familienweingirten
nach biologischen Richtlinien be-
wirtschaftet werden, ist fiir Stefanie
und Alwin Jurtschitsch Grundlage
fiir ausdrucksstarke Weine, die ihre
Boden und Herkunft widerspie-
geln. Der Forschungsbetrieb der
beiden geht weit iiber die klassi-
schen Richtlinien hinaus. So wird
nach intelligenten Losungen fiir die
Zukunft der nachhaltigen Bewirt-
schaftung gesucht und geforscht.
Pflanzensymbiosen, Komposttees,
Molkeversuche — altes Bauern-

wissen mit wissenschaftlicher Be-
gleitung. Auch im Keller regiert das
Fingerspitzengefiihl. In den Wei-
nen findet sich eine einzigartige
Eleganz und Filigranitit. Es sind
keine lauten, opulenten Weine,
Understatement ist angesagt. Eng-
maschig und energiebetont erzih-
len die Weine prizise die Ge-
schichte ihrer Herkunft und des
Winzers.

Im Keller lautet das Gebot, nur
minimal zu intervenieren; die
Lagenweine werden komplett
spontan

OSTERREICHISCHES
TRADITIONSWEINGUT
SEIT 1541

LANGENLOIS * AUSTRIA

vergoren, geschwe-
felt wird nur vor der
Abfillung und  mit

moderater Dosierung. Um
Weinkultur auf hochstem Niveau
garantieren zu konnen, lautet ein
weiterer Grundsatz: schrumpfen,
um zu wachsen. So wurden
Pachtweingirten zuriickgegeben,
damit die 62 Hektar Rebflichen,
die sich im Eigenbesitz befinden,
mit bestmoglichem Einsatz betreut
werden konnen. Das Inein-
anderspiel von lokalen Gegeben-
heiten im Weingarten, dem durch-
dachten und respektvollen Um-
gang mit der Natur, dem sensiblen
und behutsamen Vinifizieren und
dem ,open mind® fir neue alte”
Wege ist das erfolgreiche Rezept
von Alwin und Stefanie Jurtschitsch
fir Weine mit hochstem Anspruch.

2015 war fiir die Winzer eine
Bilderbuchlese!

Sie wurden vor dem Regen am 13.
Oktober fertig und es gab so gut
wie keine Botrytis. Die geschmak-

kliche  Reifeentwicklung  der
Trauben war sehr frith da. Windige,
trockene Tage haben zu einer
beschleunigten  Zuckerreifeent-
wicklung gefiihrt und zur schnellen
Abnahme der Siuren. Menge wire
ohne Hagel gut Die Erntemengen
sind voll im griinen Bereich, jedoch

(Fortsetzung nchste Seite)
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JURTSCHITSCH

OSTERREICHISCHES
TRADITIONSWEINGUT
SEIT 1541

LANGENLOIS = AUSTRIA

weit entfernt von
neuen Hochster-
trigen. Hagelwein-

girten ohnehin ausge-
nommen. Es wurden noch keine
kg/ha-Daten ausgewertet. Alwin
und Stefanie Jurtschitsch sind aber
prinzipiell Verfechter der niedrigen
Stockbelastung und auch wenn das
Ertragspotenzial hoch liegt, wird
der Ertrag schon beim Rebschnitt
oder Griinarbeit eingestellt. Die
Rieslingtrauben sind sehr klein
geblieben. Die Ausbeute bei der
Presse liegt bei 60 Prozent, das ist
niedriger als in den letzten Jahren
und auf die Trockenheit zurtickzu-
fithren. Allgemein hat der Riesling
die Trockenphasen sehr gut tiber-
standen und auch bei hoher Reife
wurde die Sdure gehalten. Es ist ein
auf jeden Fall ein toller Jahrgang
fiir Heiligenstein und Co.

classpc digital /)

Text und Bilder: Weingut Jurtschitsch

Weingut Jurtschitsch

Erntezeitpunkt ganz wichtig Beim
Griinen Veltliner war die Siure der
sensible Faktor der zu einer etwas
friheren Lese bewogen hat. Das
Jahr hitte ein natiirliches Potenzial
von 14% Alc. und mehr (ohne
Botrytis). Das kurze Zeitfenster der
optimalen Reife wurde abgewartet

und bevor die  Aromenver-
schiebung Richtung Uberreife ein-
trat waren die Trauben geerntet.
Die Qualititen der einzelnen
Sorten sind allgemein auf einem
sehr hohen Niveau, egal ob Griiner
Veltliner, Riesling oder Burgunder.
September bis Mitte Oktober war

das Wetter einfach perfekt. Alles
konnte gesund bis zur Vollreife
gebracht werden. Griiner Veltliner
auf extrem kargen Terrassen waren
teilweise vom Trockenstress im
Sommer betroffen, gerade die
Randzeilen an den Terrassen wur-
den separat gelesen.
www.jurtschitsch.com

Anzeige

Kurfiirstlich Sachsischer

Christstollen

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

Marzipanstollen

Das ideale eibnachisprasent!

Neben dem Klassiker — dem Original Dresdner Christstollen® — bisten wir als Neuheit 2015:
Den Kurfiirstlich Séchsischen Christstollen®, hergestellt nach einem alten tberlieferten Familienrezept. [ :
Alle Stollen sind garantiert reine Handarbeit aus Dresden. Ergénzende 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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KLARSTEIN

einliebhaber  wissen,
\k/ dass der Geschmack
eines guten Tropfens

primdr von seiner servierten
Temperatur abhingt. Mit dem
Reserva 27D Weinkiihlschrank von
Klarstein ist der Genuss perfekt
temperierten Weins jederzeit mog-
lich. Der intelligent konzipierte
Weinklimaschrank stellt die idealen
Bedingungen eines Weinkellers her
und verzichtet dabei auf das
typisch urige Design. Der Reserva
27D tberzeugt in stilvoller Mo-
dernitit und muss sich dank der
klaren Linienfiihrung in elegantem
Silber keinesfalls im Keller ver-
stecken. Der schlanke Weinkiihl-
schrank ist ganz im Gegenteil ein
Accessoire, das den geschmack-
vollen Traubensaft durch hochwer-
tige Glastiren in dsthetischer Ele-
ganz prisentiert.

Wein ist genauso individuell
wie seine Geniefer und erfordert
vor allem bei der Kiihlung
Feingeftihl. Der Reserva 27D hat
ein Fassungsvolumen von 90 Litern
und ist in zwei Kiihlzonen unter-
teilt. Auf den insgesamt acht edlen
Holzeinschiiben konnen bis zu 27
Flaschengelagert werden. Genug
Platz, um einen Vorrat des
Lieblingstropfens aus dem Utlaub
mitzubringen und professionell zu
lagern. Die oberen Etagen konnen
auf 7 bis 18 Grad Celsius eingestellt
werden und eigenen sich bestens,
um Wein liegend zu kiihlen. Da
Rotwein wirmer als Weifl- oder

W@mgna Y/
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Text und Bild: Klarstein

Klarsteins
Reserva 27D Weinkithlschrank
sorgt fiir individuellen Weingenuss

Roséwein gelagert wird, ist er auf
den unteren Etagen, die eine
Temperierung zwischen 11 und 18
Celsius erlauben, ideal unterge-
bracht.

KLARSTEIN
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Die Temperaturen fiir die zwei ver-
schiedenen Kiihlbereiche lassen
sich dank der intuitiv bedienbaren
Regler in der Mitte des Reserva 27D
separat einstellen. Auch das zusitz-

liche LED-Licht ldsst sich an diesem
Panel ein- oder ausschalten. Das
LED-Display zeigt in leuchtendem
Blau die gewihlte Temperatur-
einstellung an und ermdglicht so-
mit eine stindige Uberpriifung der
Einstellungen. Klarsteins Weinkiihl-
schrank kiihlt dank der riickwirtig
angebrachten Liifter mit gerdusch-
armen 46 Dezibel, so dass genuss-
voller Ruhe nichts im Wege steht.

Klarstein steht fir innovative,
qualitativ. hochwertige Produkte
mit unverkennbarem Design. Mit
seinem zeitgemifsen Design aus
gebiirstetem Edelstahl erweitert der
Reserva 27D das breite Produkt-
sortiment von Klarstein um  ein
weiteres designstarkes und effi-
zientes Haushaltsgerit.

Der Reserva 27D Weinkiihl-
schrank ist online tber folgende
Web-Adressen erhiltlich:

www.klarstein.com
www.elektronik-star.de/Klarstein-Shop

DIE WICHTIGSTEN
FEATURES
AUF EINEN BLICK:

Weinkiihlschrank
fiir 27 Flaschen Wein
8 herausnehmbare
Holzregal-Einschiibe
2 programmierbare Kiihlzonen,
Energieeffizienzklasse C

Eigenschaften:
Nutzungsinhalt: 90 Liter
Temperaturbereiche:
7-18°C; 11-18°C
Leistung: 140 Watt
niedriges Betriebsgerdusch
Stromversorgung:
AC 220 -240V, 50Hz
MaBe (BxHxT):
34,5 x 98,5 x 55 cm
Kabelldnge: ca. 1,70 m
Gewicht: ca. 24 kg

Preis: 399,90 €
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- eine, die von ihrem
\. k / Ursprung  und  ihrer
Herkunft erzihlen soll-
len, tun das besser, wenn sie in
einem vielfiltigen und moglichst
biodiversen Umfeld wurzeln kon-
nen — wenn der Boden belebt ist
und das natiirliche Okosystem in
all seiner Komplexitit auf den
Rebstock einwirken kann. Die
Natur in all ihren Facetten sprechen
zu lassen, ist folglich das erklirte
Ziel des Weinguts Heinrich.
Der Weg und die Mittel dorthin
sind von einer betrichtlichen

Roter Traminer Freyheit

2013

PANNONIEN

classpc

digital ﬂ

Text: Weingut Heinrich, A.Schonfeld; Bilder: Weingut Heinrich

Heike und Gernot Heinrich

Neuburger Freyheit

2014

OSTERREICH
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Grauer Burgunder F

PANNONIEN

Menge an Handlungen geprigt.
Grundsatzentscheidungen, die die
Richtung vorgeben und die ethi-
schen und qualitativen Vorstellun-
gen widerspiegeln. Das Weingut
hat sich 2006 entschieden, die
Weingirten biodynamisch zu be-
wirtschaften, sie so sukzessive re-
sistenter, vitaler und heterogener
zu machen.

Gleichzeitig gonnt das Weingut
sich und den Weinen die Freihetit,
im Keller immer reduzierter zu
atbeiten. Abgesehen davon, dass
das Weingut alle seine Weine
spontan vergiren lifit und sie
gerne und bisweilen auch tber
Wochen mit der Maische in Kon-
takt gelassen werden, ist es vor
allem Zeit, die die Weine formt.
Manche tber ein paar Monate,
manche tber Jahre, alle jedoch mit
der Intention, ihnen ein perfektes
Gleichgewicht mit auf die Reise zu
geben. Dafiir liegen sie unbehan-
delt auf ihren eigenen Hefen in
groftenteils  gebrauchten Holz-
fassern und entwickeln im Laufe
der Zeit ihre individuellen aromati-
schen Spektren. Indem diese nattir-
lichen Prozesse zwar wahrgenom-
men, beobachtet aber so wenig wie
moglich beeinflusst werden, versu-
chen das Weingut seine Idee,
authentische und originelle Weine
zu keltern, so exakt wie moglich
umzusetzen.

Freyheit & Naturwein

Der Begriff Naturwein ist zwar
omniprisent allerdings nicht exakt
reguliert. Fir das Weingut bedeu-
tet er ganz simpel biodynamische
Bewirtschaftung im Weingarten
und rigoroser Verzicht im Wein-
keller. Das Weingut geht respekt-
voll mit seinem Boden und seinen
Rebstocken um und setzen auf
wilde Hefen, spontane Vergirung,
Maischestandzeiten, — gebrauchte
Holzfisser, einen langen Hefe-
kontakt und den Faktor Zeit.

Alle Weine haben wihrend des
Ausbaus Kontakt mit Schalen und
Hefen und entwickeln folglich

(Fortsetzung ndchste Seite)
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Text: Weingut Heinrich, A. Schdnfeld; Bilder: Weingut Heinrich

einen nattirlichen Oxidationsschutz
und ein in sich stimmiges Gleich-
gewicht. Abgesehen davon, dass
grundsitzlich mit einem Minimum
an Additiva gearbeitet und versucht
wird, die Beigabe von Sulfiten ste-
tig nach unten zu fahren, kommt
den Weinen der Freyheit-Linie
zusitzliche Bedeutung zu. Die drei
Weine (Roter Traminer, Neuburger
und Grauer Burgunder) loten die
Moglichkeiten des totalen Verzichts
aus. Wann immer es moglich ist,
wird versucht dabei selbst die
Beigabe von Sulfiten zu vermeiden,
um derart das nattirliche Potenzial,
die Personlichkeit und Authenti-
zitit des Weingartens und der
Trauben eins zu eins in die Flasche
zu tibersetzen.

Handwerk & Holzfasser

Das Weingut Heinrich ist zwar in
den letzten Jahren bestindig ge-
wachsen, doch ging diese sukzes-
sive Ausdehnung der Rebflichen
nicht mit einer zunehmenden
Mechanisierung Hand in Hand. Im
Gegenteil. Handarbeit gibt die
Richtung vor: beim Rebschnitt,
Anbinden, bei der Laubarbeit oder
bei der Lese. Der individuelle Reb-
stock und das Wissen tber ihn,
sein Alter, seine Bediirfnisse und
Spezifika stehen im Mittelpunkt.

Ahnliches lisst sich tiber die
Arbeiten im Keller sagen. Die
Weine im Keller werden Utber
Monate und Jahre nicht behandelt
und sind folglich lebendige und
Wandlungen unterliegende Pro-
dukte. Eine enorme Rolle kommt
folglich den Holzfissern und den
Kifern der Familie Pauscha zu,
welche sie binden.

Im Keller befinden sich gut
und gerne 1000 davon. Wein in
grofien und kleinen, gebrauchten
und immer seltener in neuen
Holzfissern auszubauen, ist der
vermutlich prigendster Eingriff in
die Weinwerdung. Holzfisser ver-
lethen — im Verbund mit der Zeit
— den Weinen Gleichgewicht und
Struktur und versorgen sie mit
mikroskopischen Mengen Sauer-
stoff. Sie formen den Wein und

geben ihm die notige Lebendigkeit
und Energie, die man in der
Sterilitdt der Stahltanks vergeblich
sucht.

Grundsitzlich findet man, je nach-
dem ob man sich auf der
Parndorfer Platte oder aber auf der
anderen Seite des Sees, im Leit-
hagebirge, befinden, vollig unter-
schiedliche klimatische Bedingun-
gen vor. Rund um das Weingut in
Gols und dem dahinterliegenden
Wagram dominieren warme pan-
nonische Luftmassen, wobei es ele-
mentare Unterschiede zwischen
den Flichen im oft windstillen und
sonnendurchfluteten Hang und
den, ein paar Meter hoher gelege-
nen, windexponierteren Rebreihen
auf der Parndorfer Platte gibt.
Gemein ist ihnen ein generell hei-
Res Klima, das sich in kraftvollen
und konzentrierten Weinen mani-
festiert.

Vollig anders sieht es keine 10
Luftlinienkilometer entfernt in den
Terrassen des Leithagebirges aus.
Wind gibt es hier auch, doch

classpc
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besteht der aus wesentlich kiihlerer
Luft, die noch alpin geprigt, ein
ganz anderes Wachstum der Reben
zeitigt. Die stidostlich-exponierten
Lagen akkumulieren zwar ebenfalls
nicht zu knapp Sonne, doch wird
die Hitze des Tages durch kalte
Nichte relativiert. Die Weine aus
dieser Ecke setzen folglich nicht
nur einen geologischen, sondern
auch einen klimatischen Kontra-
punkt. Sensorisch schlagen sich die
speziellen Leithaberger Bedingun-
gen in einem linearen, straffen und
kompakten Korper und in prizisen
und kiihlen Fruchtaromen nieder.

Essenz des Ortes

In England spricht man seit kurzem
vom Sense Of Place, den das
Weingut heinrich ganz leger als
Essenz Des Ortes einbiirgert hat.
Sense kann man ganz unterschied-
lich tbersetzen, wobei sowohl
Empfindung wie auch Gesplir,
Gefiihl & Bedeutung ins Schwarze
treffen. All diese Begrifflichkeiten
spiegeln sich in der Essenz des
Ortes, in der Art und Weise wie die

Weingirten des Weingutes wahrge-
nommen werden wider. Ganz
wesentlich ist dabei die Fihigkeit
zur Beobachtung. Indem registriert
wird, was in, tiber, um und unter
den Weingirten passiert, kann
zunehmend verstanden werden,
wie sich einzelne Rebstocke verhal-
ten. Erkennt man erstmal die kom-
plexen Verbindungen zwischen
belebter Natur, geologischen Ver-
hiltnissen, klimatischen Besonder-
heiten und individuellen Bedurf-
nissen der Reben, kann man darauf
reagieren und sie sukzessive auch
in der Interpretation der Weine
freilegen. Und zwar bis ins kleinste
Detail: denn letztlich finden sich
nicht nur zwischen Gols und dem
Leithaberg eminente Unterschiede,
sondern auch zwischen dem
Golser Salzberg und der Golser
Gabarinza, und innerhalb der
Gabarinza und zwischen der Kup-
pe und dem Hangfu der Ga-
barinza etc. Diese Eigenheiten zu
verstehen und zum Ausdruck zu
bringen, ist das grofe Ziel des

Weinguts. www.heinrich.at

@digita ﬂ
/m,wrm
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S&nnenstrahl

Kinder und Jugendliche

€.V, Dresden -

ie war bereits Kult und sehr
S erfolgreich: Finf Jahre lang

organisierte der ,Sonnen-
strahl e.V.“ gemeinsam mit dem
JKastenmeiers* die Koch-Gala als
ein Fundraising-Event zugunsten
der Kinderkrebsforschung. Etwa
hundert Giste waren im letzten
Jahr dabei und vermeldeten am
Ende eines ebenso genussvollen
wie amisanten Abends einen
Spendenrekord von tiber 44.000
Euro. Insgesamt wurden 2011 bis
2015 mehr als 166.000 Euro fiir die
Erforschung von Krebs im Kindes-
alter zur Verfiigung  gestellt.
Zahlreiche Prominente schauten in
den fiinf Jahren vorbei — zum
Beispiel die MDR-Moderatoren
Anja Koebel und René Kinder-

mann, Schauspielerin ~ Andrea
Katrin Loewig oder Minister-
prisident a.D. Prof. Georg

Milbradt.

Auch 2016 soll die Forschung
durch eine Benefiz-Veranstaltung
unterstiitzt werden. Daftir wurde
ein neues Konzept entwickelt: Auf
die  Koch-Gala  folgt eine
Kiichenparty. Sie findet am 23.
Januar wieder im Restaurant
JKastenmeiers® statt. Dazu hat sich
Gerd Kastenmeier  zahlreiche
Partner eingeladen, die mit ihm
und den Gisten feiern wollen.

,Wir planen einen Genuss-
bummel durch Kiiche und Restau-
rant und laden zum Probieren,
GenieRen und zum Plaudern ein®
erklirt Gerd Kastenmeier die neue
Idee. ,Dazu gibt es Live-Musik, und
zum  Schluss legt ein DJ auf.
Wichtig ist uns wie bisher eine
lockere, familidre Atmosphire —

‘1_““:‘:'1-"1 L Lk

g N

Jens Lukas von der SonderBar kreierte mit Antje Herrmann vom Sonnenstrahl e.V. den fruchtig-
frischen, sonnig-gelben Cocktail ,,Mutmacher.

classgc digital Y/

Text und Bilder: Sabine Mutschke PR

Aus der Koch-Gala wird eine Kiichenparty

: j i

.

¥ -

v.l. Gerd Kastenmeier; Kevin Furrer, Swissotel am Schloss; Gabriele Werner, Perfetto; Holger Heilig vom
Gasthaus Oberschanke in Altkdtzschenbroda: Uwe Sochor, Savoir Vivre - Der Frankreichladen

die Giste sollen sich wie daheim
fihlen, Spaf haben und dabei
gerne Gutes tun.”

Wie bei der Koch-Gala be-
kommt jeder Gast seine eigene
Schiirze, die mit seinem Vornamen
versehen wird. So kann man spon-
tan bei der Zubereitung der
Speisen helfen und dabei ganz
unkompliziert ~miteinander ins
Gesprich kommen.

Genuss zum Flanieren
an mehr als 20 Stationen

Allein elf Anbieter von Speisen
bauen ihre Gourmet-Stinde auf,
konzipiert als Live-Cooking-Statio-
nen, wo die Giste den Kochen
Gber die Schulter in die Topfe
schauen und einiges tber die
Zubereitung erfahren  konnen.
Dazu zihlen namhafte Restaurants
wie das Gasthaus Oberschinke,

das  Restaurant  Spizz, das
JAugustiner*  oder auch die
Hotelrestaurants des Taschenberg-
palais  Kempinski oder des

Swissotel Dresden am  Schloss.
Andreas Mayer von Schloss Prielau
gibt Einblick in seine Aromen-

- i A P —

Philosophie, der Karstadt Fein-
kostanbieter ,Perfetto“ bringt eine
Auswahl feiner Schinken mit, der
Frankreichladen ,Savoir Vivre® pri-
sentiert eine spannende Kise-
vielfalt, und fir den siien Ab-
schluss sorgt die Sichsische
Schokoladenmanufaktur von
Marcus Schirer.

Weinfreunde kommen ganz
besonders auf ihre Kosten, denn
tiber zehn Weingiiter laden zum
Probieren ein, darunter grofe
Namen wie Antinori, Schloss
Reinhartshausen, Schloss Prosch-
witz oder Taittinger Champagner.
Wie bei einer kleinen Weinmesse
konnen die Giste verschiedene
Weine kennenlernen und mit den
Weinfachleuten —ins  Gesprich
kommen.

Auch die SonderBar ist wieder
dabei. Sie présentiert den frisch-
fruchtigen ,Mutmacher- Cocktail*,
den sie fir den Sonnenstrahl
kreiert hat und der den Verein
kiinftig bei verschiedenen Veran-
staltungen begleiten soll. Singerin
Sylvie Piela wird die Giste mit
Livemusik unterhalten. Das Hono-
rar bernimmt die Geschifts-
fihrung der Firma FIS, begeisterte
Stammgiste der Koch-Gala.

Eine Tombola
soll den Spendentopf weiter fiillen

Weiterer Hohepunkt ist eine
Tombola, fir die der Sonnenstrahl
e.V. noch attraktive Preise im Wert
von jeweils rund 50 Euro sucht.
Wer einen Preis zur Verfigung
stellen kann, meldet sich beim
Sonnenstrahl e.V. telefonisch unter

0351 459 61 61 oder per E-Mail an
info@sonnenstrahl-ev.org.  Hier
gibt es auch die Tickets fiir die
Kiichenparty, die auf maximal 150
limitiert sind. Sie konnen ebenso
als Gutschein zum Weihnachtsfest
verschenkt werden.

Ein Ticket fur die Kiichenparty
kostet 200 Euro. Alle Aufwen-
dungen fiir Personal, Speis und
Trank tragen die Gastronomen und
Partner, so dass die komplette
Summe direkt als Spende an den
Sonnenstrahl e.V. iiberwiesen wird.

Unterstiitzung der Erforschung von Krebs
im Kindesalter

Mit dem Geld unterstitzt der
Verein Forschungsprojekte zum
Thema Krebs im Kindesalter am
Universitdtsklinikkum Dresden. Sie
untersuchen, wie man die
Belastung oder die Nebenwirkung
von Therapien oder Medikamenten
lindern kann bzw. wie Spitfolgen
weitgehend vermieden werden.
JUnser Verein kimmert sich
vor allem um die Soforthilfe fiir
krebskranke Kinder und ihre
Familien wihrend der Erkrankung
und begleitet sie auf vielfiltige Art
in der Nachsorge®, erklirt der
Vorstandsvorsitzende des Sonnen-
strahl e.V. Andreas Fiihrlich, der als
Kind selbst an Krebs erkrankt war.
,Es ist uns aber auch wichtig, die
Forschung zu unterstiitzen. Dass
die Uberlebenschancen bei einigen
Erkrankungsformen in den letzten
zwei Jahrzehnten um 70 Prozent
auf 95 Prozent gestiegen sind,
basiert auf intensiver Forschung.
Dank der Koch-Gala und ihrer
grofziigigen Giste konnten wir
dazu beitragen. Daran wollen wir
mit der Kiichenparty ankniipfen.
Die Idee eines Fundraising-
Events in Form der Koch-Gala hatte
der frithere Vorsitzende des Son-
nenstrahl e.V. Peter Musil aus
Leipzig nach Dresden geholt und
wurde dabei von TVModerator
Peter Escher und die friihere Peter
-Escher-Stiftung unterstiitzt, welche
fur die Dresdner Koch-Gala Ge-
burtshilfe leistete.
www.kochgala-dresden.de
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crillon le brave

PROVENCE

riffeljiger und Weinlieb-
T haber kommen von Ende

Februar bis Mitte Mirz 2016
im Hotel Crillon le Brave in der
Provence ganz auf ihre Kosten.

Das franzosische Département
Vaucluse ist mit hervorragenden
Weinen und dem schwarzen Gold
gesegnet, an drei verlingerten Wo-
chenenden lernen Giiste des Hotels
alles tiber diese regionalen Schitze.
Am Freitagmorgen gehen sie mit
dem Triffelexperten Eric Jaumard
und seinen Hunden auf die Jagd
nach dem Edelpilz. Bei einem
Kochkurs zeigt Kiichenchef Jérome
Blanchet am Samstagvormittag wie
die gefundenen Kostbarkeiten zu
Gaumenfreuden verarbeitet wer-
den und gibt Tipps und Kniffe fiir
Zuhause. Am Nachmittag folgt eine
Weinprobe mit edlen Tropfen auf
einem der beriihmten Chéteau-
neuf-du-Pape-Gliter, bevor ein
Triiffel-Gourmet-Dinner die lukulli-
sche Reise abschliefst.

Ein wunderbarer Ausklang des
Wochenendes ist am Sonntag der
Besuch des beriihmten Isle-sur-la-
Sorgue Bauernmarkts und der dort
ansissigen Antikhidndler. Das Paket
kostet ab 1.299 Euro fiir zwei Per-
sonen im Doppelzimmer inklusive
drei Ubernachtungen, der beschrie-
benen Leistungen sowie einem
Willkommensdrink und Halbpen-
sion von Donnerstag bis Sonntag.

Jagd nach dem schwarzen Gold

Hotel Crillon le Brave lddt zu Triiffel- und Weinwochenenden —
Triiffelsuche, Weinprobe und Kochkurs mit dem Kiichenchef

£

Die beiden englischsprachigen
Termine finden vom 25. — 28.
Februar sowie vom 3. bis 6. Mirz
2016 statt, der franzosischsprachige
Termin ist vom 10. bis 13. Mirz
2016, jeweils fiir maximal 16 Per-
sonen. Buchungen werden per
E-Mail unter
reservations@crillonlebrave.com
oder tiber den auf Luxusreisen spe-
zialisierten Reiseveranstalter GERN-
REISEN in Minchen angenommen.
Nihere Informationen finden sich
unter folgenden adressen:
www.crillonlebrave.com
www.gernreisen.de
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Spezialitaten-Event

Text: STROMBERGER PR, Miinchen; Bilder: Hotel Crillon le Brave

Die Triffelsaison im Vaucluse ist
von Mitte November bis Mitte
Mirz. Mit der ,Ban de Truffes* am
21. November 2015 wird die offi-
zielle Eroffnung des Triiffelmarkts
von Richerenches, dem wichtigsten
Perigord-Triiffelmarkt Frankreichs,
bekannt gegeben. Denn auf die
Region Vaucluse entfallen 70 Pro-
zent des nationalen Vertriebs.
Einige der weltbesten Weingiiter
wie Chéteauneuf-du-Pape und
Cotes du Rhone befinden sich nur
eine halbe Autostunde vom Hotel
entfernt. Tm Hotel verkostet Som-
melier Xavier Lormeau lokale Wei-
ne wie Gigondas, Vacqueyras und

Beaumes de Venise sowie inter-
nationale Tropfen im eigenen
Weinkeller und erzihlt dazu alles
Wissenswerte.

Der 34-jihrige Kiichenchef
Jérome Blanchet méchte besonders
die reichhaltigen Ressourcen der
Provence nutzen und bezieht sei-
nen Zutaten von kleinen, lokalen
Bauern sowie Lieferanten. Hohe
Qualitit und eine gewisse Raffi-
nesse zeichnen seine Kiiche aus.
Die farbenfrohen lokalen Mirkte
inspirieren ihn immer wieder aufs
Neue. Er ist seit Mirz 2013 im Hotel
titig und arbeitete zuvor als Sous-
Chef im Zwei-Sterne-Restaurant
,Negresco® in Nizza.

Das Hotel

Am 7. September 1989 eroffneten
der Kanadier und Wahlfranzose
Peter Chittick und seine englische
Frau Carolyn gemeinsam mit weite-
ren Geschiftspartnern das Hotel
Crillon le Brave in der gleichnami-
gen 500-Seelen-Gemeinde, rund
eine Autostunde von Marseille ent-
fernt. Inzwischen zihlt das An-
wesen 37 Zimmer und Suiten und
verteilt sich auf insgesamt acht
historische Gebdude. Ein Gour-
metrestaurant mit Bar, das
Bistrot 40K, ein Weinkeller,
ein Spa sowie der beheizte
Pool gehoren weiterhin zur
Ausstattung. Von allen Seiten
ergeben sich fantastische
Ausblicke auf den Mont
Ventoux, das Dorf Bédoin
oder die umliegenden Wein-
berge.

Das Hotel Crillon le Brave
zdhlt zur renommierten Ver-
einigung Relais & Chateaux.
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er dem winterlichen
N k / Grau dieser Tage fiir ein
paar Stunden entfliehen

mochte, fiir den ist die farbenfrohe

und mitreifende  Dinner-Show
,Mafia Mia“ in Dresden eine echte
Option.

Bereits zum finften Mal gibt
sich der Pate in Dresden ein
Stelldichein und wird mit jla fami-
lia“ immer gespannt erwartet.
Daftir verwandelt sich das exklusi-
ve Erlwein-Capitol in diesem Jahr
zur Bar de Brazil. Dieses Mal er-
reicht den Boss ein Hilferuf aus
Rio. Ein alter Jugendfreund bittet
den Paten, ihm einen letzten
grofien Wunsch zu erfiillen und
seinen Sohn Jesus Maria Gonzales
auf die Weiterfihrung  seiner
Geschifte vorzubereiten. Jesus
Maria muss aber im quirligen Rio
erst einmal ausfindig gemacht wer-
den und entpuppt sich hernach
auch so gar nicht als typisches
Abbild eines Mafia-Sprosslings ...
Damit Il Padrone an der Copa-
cabana auch kein Haar gekriimmt
wird, verzichtet er natiirlich nicht
auf seine liebenswert unterbelichtet
wirtkende Leibwache Schlicht und
Kiimmerling.

Die Show lebt von opulenten,
bunten Kostlimen, mitreiRender

classgc digital Y/
ngm @/owm

Text: A. Schonfeld; Bilder: Michael Schmidt

Karneval in Rio

Dresdens erfolgreichste Dinnershow ist zuriick!

Musik, witzigen Dialogen und ein-
geblendeten Filmsequenzen, die
risikoreich mit den Darstellern am
Originalschauplatz gedreht wur-
den. Was Mafia Mia so auflerge-

Fiir alle, die daheim bleiben miissen, gibt es 2

Trost eine entsprechende Fotokuliss!

Hier nutzt die She
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wohnlich macht, ist die Tatsache,
dass die Hauptakteure ihre Rollen
mit Herzblut spielen und mit voll-
lem Korpereinsatz dabei sind.
Artistische Darbietungen von
der Luftakrobatin Isabel Anobian,
dem Jongleur ,Abdi“ sowie Freddy
Kenton lockern die einzelnen
Szenen auf und machen das
Programm  vielseitig. Optisch und
akustisch brilliert wieder die dyna-
mische Singerin EliZa. Das Tanz-
ensemble Espirito da Danca Brasil
verbreitet mit seinen opulenten
und farbenfrohen Kostiimen und
Tanzeinlagen pure brasilianische
Lebensfreude. Vom typischen Sam-
ba-Sound und den aufreizenden
Hiiftbewegungen hitte man gerne
mehr horen und sehen mégen. Das
machte aber die Showband THE
FIREBIRDS sofort wett, die sich der
Musik der 50er und 60er Jahre ver-
schrieben hat und den Paten auf
seinen Abenteuern musikalisch

begleitet. Schon vor der Show
erfreuen die smarten Jungs mit
Livemusik und Entertainment das
Publikum, wihrend sich Schlicht
und Kimmerling charmant unters
Volk mischen. Und nach der Show
zeigt sich der Pate gastfreundlich
und ldsst seine Band zum Tanz auf-
spielen.

Auch kulinarisch kommen die
Giste wihrend des Abends voll auf
Thre Kosten und werden mit einem
mehrgingigen  weihnachtlichen
Ment verwohnt. Dabei kann der
Veranstalter First Class Concept
GmbH auf die mehrjihrige Er-
fahrung des Eventkochs Andreas
Kirsch zihlen, der seit Jahren auch
den Kochloffel in  Merlins Wun-
derland“ und im Prinzenkeller
schwingt sowie auch sonst regel-
miRig Exklusiv-Veranstaltungen
und Caterings betreut.

Noch bis zum 10.01.2016 ist
der Pate im Erlwein-Capitol zu erle-
ben. Tickets gibt es unter 0351 427
04 601 oder:

www.mafia-mia.de/termine-tickets.html

+++ Impressum +++
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