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er Bregenzerwald im
D osterreichischen  Vor-
arlberg ist bei Gourmets

vor allem durch die Kisestrae
Bregenzerwald bekannt, die auf
einem Zusammenschluss von Wir-
ten, Handwerkern und Handels-
betrieben beruht, welche sich der
traditionellen Kiseproduktion wid-
men.

Die Hauptgemeinde Bezau bie-
tet fir ihre Giste sowohl im
Sommer, als auch im Winter inte-
ressante Angebote. So bringt die
neue Seilbahn  komfortabel ihre
Besucher bis zur Bergstation
Baumgarten — im Sommer Aus-
gangspunkt fir viele Wanderun-
gen und im Winter die direkte
Verbindung zum Familienskigebiet
Andelsbuch/Niedere.

Auch die Nihe zum Bodensee
und zur Schweiz machen die
Region um Bezau touristisch attrak-
tiv. In den kleinen lindlichen
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Besondere Orte

Text: Gourmet classic

GeniefRen zu zweit im GAMS Geniefler- und Kuschelhotel

Bilder: GAMS Geniesser-und Kuschelhotel

Ortschaften sind viele holzverarbei-
tende Betriebe und Bauernhofe
angesiedelt. Um so mehr wird man
in Staunen versetzt, beim Auf-
suchen des GAMS Genieer- und
Kuschelhotels plétzlich an  der
Grenze zu einer anderen Welt zu
stehen. Flache Wasserbecken,
umsdumt mit Laternen lassen den
Besucher tiberrascht innehalten,
der auf schmalen Holzstegen ent-
lang hineintaucht in die Welt aus
1001 Nacht.

Bereits seit 1648 ist das
Gasthaus GAMS am Marktplatz von
Bezau eine feste GroRe, hat sich
durch all die Jahrhunderte etabliert
und weiterentwickelt, immer an
den Bediirfnissen seiner Giste
orientiert und im 21. Jahrhundert
nun ganz neu erfunden, ohne
dabei aber seine Wurzeln zu
kappen. Gabriel Feuerstein war der
Erbauer des Gasthauses GAMS wel-
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ches, wie der
Name schon sagt,
anfinglich  vor-
wiegend von Jagdgesellschaften
genutzt wurde.

Im Laufe der Jahrzehnte profi-
lierte sich das GAMS Geniesser-
und Kuschelhotel zum ersten Haus
am Platz fiir jegliche Festivititen im
Ort.

Vor 20 Jahren tibernahm dann
Ellen Nenning, die fast in direkter
Linie von Feuerstein abstammit,
zusammen mit Threm Partner die
Leitung des Hauses und stand vor
der groSen Aufgabe, das traditions-
trichtige GAMS Geniesser- und
Kuschelhotel mit einem ganz
neuen Konzept zu versehen, um es
damit auch zukinftig erfolgreich
und krisensicher fortbestehen zu
lassen.

Wellnesshotels gibt es in der
Region viele und die milder wer-

denden Wintermonate sicherten
eine kontinuierliche Auslastung des
Hotels durch ~ Wintersport-Be-
geisterte auch nicht in dem MafSe
zu, so dass man sich Gedanken
machte, wie man sich als Haus in
der Region abheben konnte, ohne
auf Jahreszeiten und Witterungen
angewiesen zu sein.

So entwickelte sich die Idee zu
einer ganz besonderen Oase, die
dem Mirchen von 1001 Nacht gera-
dezu entsprungen zu sein scheint.

2005 entstand ein architekto-
nisch interessanter, turmahnlicher
Rundbau, das sogenannte Bliiten-
schloss, welches 24 traumhaft aus-
gestattete  Suiten mit eigenem
Kamin, Himmelbett, Whirlpool und
Balkon beherbergt. Fantasievoll,

(Fortselzung ndichste Seite)
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(Fortsetzung von Seite 1)

Text: Gourmet classic

orientalisch und Gppig mit Stoffen
sind diese Riume ausgestattet, so
dass es nicht schwer fillt, sich
ganze Tage in dieser Traumwelt zu
verkriechen und einfach nur zu
genieBen. Uberkommt die Ge-
niefer dann doch mehr Ta-
tendrang, konnen sie ihrer
Kreativitit freien Lauf lassen und
sich mit Gold- und Silberstiften an
Wand und Decke verewigen und

Besondere Orte

Genieflen zu zweit im
GAMS GenieRRer- und Kuschelhotel

ihrer Liebe ein kleines Denkmal
setzen. So ist im Inneren des
Bliitenschlosses ein ganz eigenes
Reich entstanden, gekront von
einer riesigen Diskokugel, was zum
Schauen, Staunen und Schmunzeln
einlddt. 2009 schlossen sich weitere
und weitaus grofere bauliche Ver-
inderungen an, indem direkt an
das seit 1648 bestehende Stamm-
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haus angebaut wurde und quasi
eine Verbindung zwischen Stamm-
haus und Bliitenschloss entstand.
An das Stammhaus unmittelbar
angrenzend, befindet sich nun der
Bliitenkokon mit 30 Kuschelsuiten,
auferdem der 2.000 m’ groSe Well-
ness-Kosmos ,Da Vinci Spa“ mit
Saunen, Pools und Dampfbidern
sowie die Bar Lounge Pur-Pur.

Restaurant

iesser-und Kuschelhotel

Showkiiche

Besonders stolz ist Frau Nenning
auf das Herzstiick des Hauses, die
neue Kiiche, die Thren Platz im
ehemaligen Ballsaal aus dem 19.
Jahrhundert gefunden hat. Sie bil-
det den Dreh- und Angelpunkt zur
GenieSerwelt. ~ Mittags ~ stehen
osterreichische Spezialititen auf
der Karte, am Abend kreiert Sascha

(Fortsetzung ndichste Seite)
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(Fortsetzung von Seite 2)

Hoss, der Chefkoch des Hauses,
feine Gaumenfreuden fiir romanti-
sche Stunden zu zweit. Dazu wer-
den erlesene Weine, tiberwiegend
aus Osterreich, aus dem hauseige-
nen Gewolbekeller serviert. Dem
Gault Millau 2016 sind die kulinari-
schen Leistungen der Gams zwei
Hauben und 15 Punkte wert.

Von den urspriinglich iiber-
schaubaren 14 Mitarbeitern, stehen
heute den Gisten etwa 70
Servicekrifte zur Verfligung, die
zum Grofteil aus der direkten
Umgebung  stammen.  Ellen
Nenning hat es im Gegensatz zu
vielen anderen Familienbetrieben
geschafft, Verantwortung abzuge-
ben. Thr Bereich Marketing, Offent-
lichkeitsarbeit und Personalfiihrung
erfordert groes Engagement, so
daf sie die Schliisselpositionen im
GAMS GenieRer- und Kuschelhotel
ihren fachlichen Mitarbeitern ver-
trauensvoll tGberlassen kann. Auch

ist es ihrem grofien Geschick und
Feingeftihl fiir das Fortbestehen
von Tradition einerseits und den
wirtschaftlichen  Anforderungen
von heute andererseits zu verdan-
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Text: Gourmet classic; Bilder: K.Fischer
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ken, dass im GAMS Geniesser- und
Kuschelhotel ein Miteinander von
Einheimischen und Stammgisten
sowie Gisten von auRerhalb
moglich ist. Nach wie vor trifft sich

Zimmer

in den urigen Riumlichkeiten des
Stammhauses  die  Feuerwehr-
gesellschaft oder werden im GAMS
Geniesser- und Kuschelhotel grofie
Familienfeste gefeiert. So hat sich
das Haus von 1648 bis zum heuti-
gen Tag immer allen Herausfor-
derungen der Zeit gestellt und steht
bis heute dank geschickter Hinde
auf solidem Fundament.
www.hotel-gams.at

as Tor zu einer unvergesslichen Wohlfthlnacht zu zweit im GAMS
Genieger- und Kuschelhotel 6ffnet sich jeden Donnerstag zwischen 15
und 18 Uhr. Denn um in der Nacht von Donnerstag auf Freitag dieses orien-
talische Marchen zu zelebrieren, wird das 4-Sterne-Superior-Hotel in eine
Traumwelt aus 1001 Nacht verwandelt.
Dann werden Paare mit auf eine bezaubernde Reise ins Morgenland
genommen, voll exquisiter Gefiihlserlebnisse, mit Wohlgeriichen,
Gaumensensationen, zarten Klingen, Farben und sanftem Licht. Der

Dresscode des Abends lautet Bademantel und Schlappen, denn die
Bademantelzone schlieft in dieser Nacht neben dem Da Vinci SPA auch die
Purpur Bar-Lounge und die Lobby ein. Statt klassischer Behandlungen fin-
den bis Mitternacht belebende Aufgiisse und orientalische Reinigungsrituale
statt. AuRerdem konnen die Giste vor Ort eine ,1001-Nacht-Zeremonie*
buchen. Neben Shisha und Minztee werden immer wieder aphrodisische
Gaumenfreuden in Form kostlicher kleiner Hippchen zum Probieren und
Genieflen gereicht.

Ausgabe 68 / April 2016 Seite 3 von 14



as 2010 eroffnete Relais &
D Chateaux Hotel Bilow

Palais Dresden zihlt als
Fiinfsterne-Superior-Hotel zu den
feinsten Adressen in Deutschland.
Mit dem vielfach ausgezeichneten
Restaurant Caroussel unter kulinari-
scher Leitung des Sternekochs
Benjamin Biedlingmaier beherbergt
es eines der renommiertesten
Restaurants im Freistaat Sachsen.
Das Haus selbst ist mit edlen
Stoffen und Oberflichen in tiefem
Blau, Rot, Gold und Silber ausge-
stattet, die den eleganten Rahmen
fir eine raffinierte Symbiose aus
Antiquititen und Gegenwartskunst
bilden. Ralf J. Kutzner, Direktor der
Dresdner Hotels Biilow Palais und
Bilow Residenz wurde von der
Redaktion  des  Hotelftihrers
JSchlummer Atlas“ zu einem der 50
wichtigsten Hoteliers in Deutsch-
land ernannt. Er ist der einzige
Hotelier in Sachsen, dem diese
Ehre zuteil wurde. 2015 erhielt er
die Auszeichnung bereits zum vier-
ten Mal in Folge.

Der gebiirtige Wiesensteiger
Benjamin Biedlingmaier, dessen
Eltern in Wiesensteig den gutbir-
gerlichen Gasthof zum See mit
tiber 200-jahriger Tradition betrei-
ben, machte in deren Kiiche seine
ersten Erfahrungen.

Schon in jungen Jahren wusste
er, daRl er sein Handwerk in der
gehobenen Gastronomie erlernen
mochte. So kochte er zuerst im
Hotel Traube Tonbach im Res-
taurant Silberberg in Baiersbronn
und wechselte dann zum Hotel am
Schlossgarten in Stuttgart. Danach
arbeitete er im Mandarin Oriental
in Miinchen und im Restaurant
Schlossstern im Schloss Velden am
Worthersee.

Besondere Orte

Text: Gourmet classic; Bilder: Biilow Palais

Das Bulow Palais — ein 5-Sterne-Hotel in Dresden

Im Jahr 2010 gehorte er zum
Eroffnungsteam des Restaurants La
Mer bei Kiichenchef Sebastian Zier
auf Sylt, das 2013 mit zwei
Michelin-Sternen  ausgezeichnet
wurde. Hier war er bereits erfolg-
reich als Souschef titig.

Seit Mai 2013 ist Benjamin
Biedlingmaier nun Kiichenchef im
Caroussel, wo er im selben Jahr mit
einem Michelin-Stern ausgezeich-
net wurde. Mit 27 Jahren war er zu
diesem Zeitpunkt Sachsens jliingster
Sternekoch. Der Michelin-Stern
wurde ihm bis heute bestitigt.

www.buelow-palais.de

Kochsternstunden fiir einen Laien
Schnupper-Tage in der Gourmet Kiiche
des Biilow Palais

Lingere Zeit schon hatte ich mir
vorgenommen, ein Praktikum in
einer Gourmet Kiiche zu absolvie-
ren, um alle Facetten und Abliufe
einer professionellen Kiiche ken-
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Benjamin Biedlingmaier ermoglich-
te mir den Wunsch. So nahm ich
also eine Woche am alltiglichen
Arbeitsprozess in der Kiiche des
Biilow Palais teil.

Der ersten Freude folgte
schnell die Erntichterung, denn die
ungewohnte Arbeit zollte mir doch
gehorigen Respekt. Perfekt ausge-
stattet mit Kochkleidung von BRA-
GARD trat ich plnktlich meinen
Dienst an. Teresa, auszubildende
Kochin im 3. Lehrjahr, eine frohli-
che, Souverinitit ausstrahlende
Personlichkeit, fithrte mich zu den
Personalriumen und nahm mich
anschliefend mit in die Kiiche. Wie
erwartet, war die Ktiche kompakt,
tibersichtlich und professionell aus-
gestattet.

Ich wurde den anwesenden
Kochen und Auszubildenden vor-
gestellt und man einigte sich sofort
auf das ,Du‘. Robert, seit mehreren
Jahren Souschef in der Bilow

Residenz, war wihrend des
Praktikums meine Bezugsperson.
In meinen Gesprichen mit ihm
lernte ich sein Fachwissen, seinen
freundlichen Umgang  und seine
stets positive Ausstrahlung sehr
schitzen.

Die Kiiche war selbsterkldrend
und natiirlich ein Traum fiir jeden
passionierten Koch. Der mittlere
Kiichenblock, mit einer Linge von
etwa drei Metern, bestand aus
sechs quadratischen Induktions-
platten, die beidseitig benutzbar
waren. Die im Anschluss integrier-
te Wasserzufuhr erleichtert die
Arbeitsabldufe immens. Auf der
Saucier-Seite befand sich eine
Grillplatte. Von beiden Seiten
zuginglich war auf Augenhohe ein
Salamander (Gerit zum Uberback-
en) installiert und auf der Seite des
Entremetiers kiichenbiindig ab-
schliefend die Friteuse.

(Fortselzung ndichste Seite)
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(Fortsetzung von Seite 4)

Zu beiden Seiten des Ki-
chenblocks befanden sich passen-
de Arbeitsflichen mit  Kiihl-
schubfichern. Am unteren Ende
des Kiichenblocks schlieft sich ein
Kthlhaus fir Entremetier und
Saucier an. Gegentiber befindet
sich der Pass, die Schaltfliche der
Kiiche. Kein Gericht verldsst die
Kiiche, ohne auf dem Pass gewe-
sen zu sein.

Beide Arbeitsseiten sind immer
durch mindestens 2 Koche besetzt
und unterteilen sich wie folgt: Auf
der einen Seite: Entremetier,
Légumier und Potages und auf der
gegeniiberliegenden Seite: Saucier,
Poissonnier und Rotisseur.

Gegen 10:00 Uhr begannen die
Vorbereitungen, die  etwa 70
Prozent der gesamten Kiichen-
arbeit ausmachen. Gewissenhaft
durfte ich nun das Gemuise in exakt
groSe  Wirfelchen mit einer
Kantenlinge von 0,5 cm schneiden.
Robert, mir kritisch Uber die
Schulter schauend, lobte und kriti-
sierte zugleich, in dem er mich an
die exakten MaRe von 0,5 cm
erinnerte und nahm dabei einige
rautenformig geratene Stlicke aus
meiner sich beschimend langsam
fillenden Schiissel heraus.

Ich machte also grundsitzlich
neue Erfahrungen, was gemeines
Gemiiseschneiden betrifft.

Die Argumentation, das alle
Handgriffe einem Perfektionismus
folgen, um den anspruchsvollen
Gisten Speisen in perfekter Form
zu prasentieren, war fiir mich nach-
vollziehbar. Ab 12:15 Uhr mussten
die Vorbereitungsarbeiten beendet
und der Arbeitsplatz wieder gesiu-
bert sein.

Kiichenchef Benjamin
Biedlingmaier, der schon gegen
10:00 Uhr jeden Mitarbeiter person-
lich begrit hatte, kontrollierte
augenscheinlich beide Kiichen-
blockhilften (Saucier &  Entre-
metier) und begab sich an seine
Position am Pass, um den ersten
Bon laut zu annoncieren. Mein
Zutun bestand nun in Form eines
stummen Dieners. Um den rei-
bungslosen Ablauf nicht zu storen,
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Text: Gourmet classic; Bilder: Biilow Palais

Das Biillow Palais — ein 5-Sterne-Hotel
in Dresden

sog ich Wissen mit den Augen auf.
Im ruhigen Ton wurde jede
Essensbestellung per Bon laut
annonciert, so daf jeder Ki-
chenposten genau wusste, was
zuzubereiten war.

In gut 2 Stunden gingen zirka
30  Ments, bestehend aus
Vorspeise, Hauptgang und Dessert

Ausgabe 68 / April 2016

tiber den Pass. Kein Teller entging
demzufolge dem priffenden Blick
des Sternekoches.

Nachdem gegen 14:30 Uhr das
letzte Gericht die Kiiche verlassen
hatte, wurde die Edelstahlkiiche
wieder in ihren urspringlichen
Glanz zurtick versetzt und ein Teil
der Koche konnte sich in die wohl-

“>

verdiente Mittagspause verabschie-
den, um ab 17:00 Uhr motiviert das
Abendgeschift meistern zu konn-
nen.

Als wissbegieriger Praktikant
nahm ich die Mittagspause nicht in
Anspruch und arbeitete mit Roberts
Hilfe weiter an den Vorbereitungen
far das  Abendgeschift. Die
Aufgabe bestand  darin, aus
Karotten das Herzstiick herauszulo-
sen. Dazu werden die Karotten in
lem lange und ca. 0,5 cm breite
Streifen geschnitten und unter die
Wirmeplatte des Passes gelegt.
Nach ca. 30 bis 40 Minuten quellen
die Karotten etwas auf und man
kann dann das lingliche Herzstiick
einfach herauslosen. Dieses wird
nun in einer Gewiirzmischung
mariniert und leicht in Ol gesiedet.
Selbstverstindlich entstehen in
einer guten Kiiche kaum Abfille,
denn ein bewusst wirtschaftender
Koch weiff alle entstandenen
Restprodukte effektiv zu  ver-
arbeiten.

Bis 17:00 Uhr hatte ich endlich
gentigend Herzstlicke fiir die nich-
sten 2 Tage herausgelost und durf-
te meinen Arbeitsplatz  fir das
Abendgeschift vorbereiten.

Die Kichencrew wuchs nun
auf stattliche 12 Personen an. Im
Gegensatz zum Mittagsgeschaft
herrschte  jetzt eine andere
Stimmung. Robert erklirte mir,
dag zum Abendgeschift mehr
Gourmet-Meniis mit zwischen 6 bis
8 Gingen verkauft werden und
daher die Konzentration hoher und
angespannter sei. Dem war auch
so. Wie bereits zum Mittagstisch
wurden die Bons laut und deutlich
annonciert und Gang fiir Gang von
jedem Kochposten in Perfektion
zubereitet. Das Ktichenuhrwerk lief
ohne Storungen und jede einzelne
Komposition wurde punktgenau
platziert.

Der Service als Bindeglied zwi-
schen Kiiche und Gast nahm eben-
so konzentriert die kulinarischen
Kunstwerke entgegen, um Sie dem
Gast zu kredenzen. Die Gewissheit
der Koche, ihren jeweiligen Beitrag

(Fortsetzung nchste Seite)
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Text und Bild: Gourmet classic

Das Biilow Palais — ein 5-Sterne-Hotel in Dresden

Ein gut eingespieltes Team: (v.l.n.r.) Benjamin, Robert, Kerstin, Sven, Sven, Jani, Teresa und Martin

zum Ganzen perfekt geliefert zu
haben, erfiillte die Kiiche mit stiller
Zufriedenheit. Ebenso mich als

Praktikant, wohlwissend, dass
mein  ,aufwendiger®  Beitrag
(Karottenherzen) — auch  zum

Gelingen beigetragen hat.

Als der letzte Teller des Tages
den Pass verlieB, loste sich die
Anspannung und der Gedanke, die
Edelstahlkiiche ~ wieder — zum
Glinzen zu bringen, bremste
zundchst jegliche Motivation. Herr
Biedlingmaier gab seiner Mann-
schaft ein Getrink aus, so dass die
Restenergie  noch  fir  das
Unumgingliche aufgebracht wer-
den konnte.

Am nichsten Praktikumstag
ptnktlich um 9:30 Uhr durfte ich
mich bei den Patissiers Patrick und
Kerstin zum Arbeitsdienst melden.

Patrick, ein gelernter Konditor,
ein ruhiger und freundlicher junger
Mann zeichnete sich durch fundier-
tes Wissen aus. Seine Motivation
far die Patisserie beruht auf
Leidenschaft zum Beruf, wie er mir
wihrend der Vorbereitungen fiir
die stiBen Kostlichkeiten verriet. In
der gehobenen Kiiche ist natiirlich

Grundvoraussetzung, dass alles
frisch zubereitet wird. Ich wurde
damit betraut, zweierlei Kekse zu
backen. Das Herstellen des Teiges
mit der Profimaschine verlief rei-
bungslos. Das Formen der Teig-
sticke in wiederum ganz genau
vorgegebene Hohen und Durch-
messer erforderte meine ganze
Konzentration und  Geschick-
lichkeit. Die Palette der Produkte,
welche in der Patisserie der Biilow
Residenz tiglich produziert wer-
den, ist umfangreich und reicht von
selbstgemachten Brotchen, Grissini
tiber Pralinen, Kuchen, Marme-
laden und allerlei Eissorten.

Wer mich im Stillen am
meisten beeindruckte, war Chef-
Casserolier Sven. Ein Mitte 30-jihri-
ger, schlanker, in sich ruhender
Mann, bediente unablissig Stunde
um Stunde die groRe Hauben-
spiilmaschine. An einem ganz nor-
malen Arbeitstag gehen mindestens
80 Pfannen sowie 80 Casserolen
durch seine Hinde.

Michael und Jani gewihrten
mir in ihre Bereiche des Saucier,
Brocheur, Grillardin, Poissonnier
und Rotisseur umfangreiche Ein-
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blicke. Besonders liebevoll wurde
das Onglet vom Rind (wird auch
als Nierenzapfen bezeichnet und ist
eines der wenigen Fleischstiicke,
die es nur einmal pro Tier gibt)
behandelt, in dem es liebevoll fein-
fuhlig massiert wurde, bevor es zur
weiteren Zubereitung kam. Hier
spiegelt sich der Respekt vor dem
Lebensmittel wider. Die beiden
waren ein eingespieltes Team und
es war lehrreich, Thre Arbeits-
abliufe mitverfolgen zu diirfen. Als
Gardemanger war Domenik feder-
fuhrend. Herr Biedlingmaier 14t
seinen Mitarbeitern viel Raum fiir
Kreativitit. In den wochentlichen
Absprachen mit den Haupt-
akteuren, Robert, Martin und
Domenik flieSen deren Ideen oft
mit in die Speisekarte ein. Ohne
ein gut funktionierendes und gut
ausgebildetes Team konnen her-
vorragende  Leistungen  nicht
erbracht werden, dessen ist sich
Benjamin  Biedlingmaier  sehr
bewusst und mehr als stolz darauf,
einem solchen Team anzugehoren.

Die fir mich sehr spannende
und lehrreiche Zeit in der Kiiche
des Biilow Palais gehort nun der

Vergangenheit an und ich kann
dem gesamten Kiichenteam meine
hochste Anerkennung zollen. Der
Beruf des Kochs ist und bleibt ein
fordernder, kérperlich anstrengen-
der und zeitintensiver Beruf, der
nur in der Berufung Erfolg und
Zufriedenheit erbringen kann.

+++ Wer ist Wer? +++

(Kleines Lexikon
der Kiiche)

Plongeur/ Ca lier:
(Abwasch von Koch- und
Serviergeschirr)

Chef (de cuisine)
der Kuichenchef,
haufig auch
Maitre de Cuisine genannt

Souschef Stellvertreter
Chef de Partie Leiter eines Postens
Demi Chef de Partie Stellvertreter
Commis de Cuisine Jungkoch
Tournant \Wechselkoch, Springer

Saucier SoBenkoch
Brocheur SpieBbratenkoch
Fournier Ofenkoch
Grillardin Grillkoch

nnier Fischkoch
Rotisseur Bratenkoch

Régimier
Koch fiir die Zubereitung von
Didtgerichten

Entremetier Beilagenkoch
Légumier Gemiisekoch
Cocottier Eierkoch
Friturier Frittierkoch
Potager Suppenkoch
Tourier Teigkoch

Patissier Kiichenkonditor

r Siifispeisenkoch
Glacier Eisherstellung
Hors d'ceuvrier \lorspeisenkoch
Gardemanger
Koch der kalten Kiiche
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Text: DEHOGA; Bild: MEDIENKONTOR

Hotel ,Konig Albert“ in Bad Elster
mit 4 Sternen Superior ausgezeichnet

DEHOGA Sachsen wertet Sachsisches Staatshad weiter auf
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ﬁbergabe von Urkunde und Sternenschild "4 Sterne Superior" - v.l.n.r. DEHOGA-Chemnitz-Regionalvorsitzender Bernd Winkler, Kdnig-Albert-Hoteldirektor Marc Cantauw,
DEHOGA-Sachsen-Hauptgeschiftsfiihrer Jens Vogt, llona Roth von der IHK Chemnitz und Olaf Schlott, Biirgermeister der Stadt Bad Elster

ange musste man in Bad
L Elster auf ein solches Hotel

warten. Nachdem nun alle
Arbeiten am Hotel ,Konig Albert*
beendet und das Haus seit dem
1. Mirz geoffnet ist, freut sich
Hoteldirektor Marc Cantauw, dass
auch die Einstufung des Hotels im
Rahmen der Deutschen Hotel-
klassifizierung vorgenommen wer-
den konnte.

,Es war uns von vornherein
klar, dass wir mit unserem neuge-
bauten Hotel den Gisten einen
erstklassigen Service bieten wollen
— sowohl im Restaurant als auch
im Hotel, verrdit Marc Cantauw.
JAufgrund  der  sichsischen
Fordergesetzgebung waren wir ver-
pflichtet, uns klassifizieren zu las-
sen — und haben es nicht bereut.
Aus den urspriinglich angedachten
4 Sternen wurden nun sogar 4
Sterne Superior.“ Schon in seiner
Ausbildung  im  malerischen
Stadtchen  Tecklenburg  legte

Cantauw fiir sich fest, dass er mit
30 Hoteldirektor sein mochte —
und er schaffte es! Nach Stationen
im einzigen 5-Sterne-Superior-
Hotel an der deutschen Nord-
seektiste in  Cuxhaven, auf
Helgoland und in der Hansestadt
Bremen wurde ein Headhunter auf
ihn aufmerksam und holte ihn ins
Vogtland. ,Als ich im letzten Jahr
hier ankam, fand ich nur ein gro-
8es Loch vor und bezog den
Container vor Ort — es war bis
heute eine sehr spannende Zeit
und es stand immer die Frage im
Raum ,Schaffen wir das‘. Und wir
schafften es*, sagt Cantauw nicht
ohne Stolz. Ruhe braucht er bei all
dem Stress auch — die findet der
45-Jihrige vor allem im neugebau-
ten Solebad direkt neben dem
Hotel, wo er ,schwebend einfach
mal abschalten kann®,

Die  zustindige  Klassifi-
zierungskommission war vor Ort
und das Ergebnis kann sich sehen

classpc
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lassen: Einzigartig im Oberen
Vogtland darf Konig Albert‘ ab
sofort entsprechend 4 Sterne
Superior leuchten lassen. ,Sterne
sind fiir die Giste eine wichtige
Qualititsinformation®, weil Jens
Vogt, Hauptgeschiftsfihrer des
DEHOGA Sachsen, ,deshalb freue
ich mich ganz besonders, dass man
hier gleich von Anfang an daran
gearbeitet hat, den vielen Quali-
tatskriterien nach den inzwischen
geltenden Standards der europii-
schen Hotelstars Union‘ zu ent-
sprechen.” Im Rahmen der zweiten
Tagung im neuerffneten Hotel,
der Mitgliederversammlung des
DEHOGA-Regionalverbands
Chemnitz, wurden Urkunde und
Sterneschild tiberreicht.

Das Hotel ,Konig Albert
wurde 2014/2015 erbaut, nachdem
man in Bad Elster schon seit vielen
Jahren vergeblich versuchte, ein
Haus dieser Giite in die Stadt zu
locken. Neben Restaurant, Ta-

gungsriumen und einem Bade-
mantelgang ins historische Konig-
Albert-Bad sorgt das Hotel mit 108
Zimmern fir die notwendigen
Ubernachtungsméglichkeiten nach
einem erlebnisreichen Tag im Bad.
44 festangestellte Mitarbeiter kiim-
mern sich tdglich hochmotiviert um
die Belange der Giste und sorgen
so dafir, dass es auch an Tagen
ohne Sonne drinnen Sonnenschein
pur gibt. ,Da unser Team aufgrund
der grofen Nachfrage schon in den
ersten Tagen statt dem geplanten
Slow-Opening  richtig ~ Vollgas
geben musste, stellen wir sogar
weiterhin ~ Mitarbeiter in  den
Bereichen Service und House-
keeping ein“, so Cantauw weiter.

L, Wir freuen uns fiir Bad Elster:
Dieses mondine Sichsische Staats-
bad hat die Aufwertung durch das
4-Sterne-Superior-Hotel ~ Konig
Albert’ mehr als verdient. Allzeit
ein volles Haus“ wiinscht Vogt
abschliefend.

www.dehoga-sachsen.de

@d’gitd V4
W
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oland Fiissel ist kein
R Freund von Chichi und viel

Schnickschnack. Bei seinen
kulinarischen Kreationen sollen die
Zutaten mit ihrem eigenen Ge-
schmack und ihren Aromen fir
sich sprechen und sich entfalten
konnen. Eine durchweg iiberzeu-
gende Kostprobe servierte der 34-
Jahrige jetzt einigen ausgewihlten
Pressevertretern. Denn  Roland
Fiissel ist seit Jahresanfang der
neue Kiichenchef im Grandhotel
Hessischer Hof, Frankfurts einzig
privat gefiihrtem Luxushotel. Zuvor
war der geburtige Leipziger fiinf
Jahre lang Souschef im Schloss-
hotel Kronberg, das wie das
Frankfurter Finf-Sterne-Haus zur
Hessischen Hausstiftung gehort.
,und wir wollten Roland Fiissel
unbedingt behalten und so haben
wir ihn zu uns nach Frankfurt ge-
holt*, freute sich Generaldirektor
Eduard Singer bei der Prisentation
seines neuen Kiichenchefs.

Ende Dezember, im besten
Weihnachtsgeschift, hat Roland
Fiissel im Hessischen Hof angefan-
gen. Seither hat er die Speisekarte
im legenddren Restaurant ,Sevres*
ein wenig ,entrimpelt*. ,Ich moch-
te die Kiiche etwas modernisieren.
Sie soll leichter werden und ein
wenig wegkommen von einigen
klassischen franzosischen Gerich-
ten wie Terrinen und Pasteten,
erklirt Roland Fiissel. Inspiriert
sind seine Kreationen von der asia-
tischen sowie der amerikanischen
und europdischen Kiiche. Ein
Faible hat er insbesondere fiir die
sehr aromareiche Kiiche Japans.
,Das ist fur jeden Koch einfach irre
und immer wieder ein Abenteuer,
zu erleben, was die zubereiten und
was es fir Zutaten gibt.“

Text und Bilder: Sonja Thelen

Neuer Kiichenchef im Grandhotel Hessischer Hof

Dementsprechend mochte Roland
Fissel — seinen  Gisten  im
Hessischen  Hof authentische
Geschmackserlebnisse kredenzen.
,Meine Gerichte sind immer so
komponiert, dass man die einzel-
nen Komponenten auf der Gabel

oder dem Loffel zusammen schie-
ben und zusammen genieen soll.“

In diesem Sinne servierte der
34-Jihrige als Vorspeise einen lau-
warmen Salat von Thunfisch mit
einem leicht angegrillten Pulpo
und Cipollini Zwiebeln, Edamame-
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Bohnen, Tomaten und jungen
angebratenen Kartoffeln — garniert
mit Wachteleiern. Wie ein kleines
Osternest prisentierte sich derweil
das leichte Petersilienrisotto, auf
das perfekt gebratene Jakobs-
muscheln drapiert waren — das
Ganze umrahmt von einer ausba-
lancierten  Orangen-Parmesan-
sauce. Derweil hatten die Short
Ribs, die den Mittelpunkt des
Hauptgangs  bildeten,  sechs
Stunden bei 110 Grad in einem
Smoke-Ofen gegart. Das Fleisch
war zart und duftete nach den
Rauch- und Rostaromen. Obwohl
schon das gesamte Menii beein-
druckt hatte, legte Roland Fissel
zum Abschluss noch eine Schippe
drauf und kredenzte entsprechend
seiner Philosophie ein Dessert,
dessen geschmackvolle Zutaten der
Gast moglichst unverfilscht genie-
Ben durfte. Und so verwohnte
Roland Fiissel mit einem scheinbar
so simplen wie kostlich luftigen
Vanillegrie, einer zartschmelzen-
den FEiscreme, die er mit dem
Whiskeylikor Drambuie verfeinert
hatte, und einer pochierten und
aromatischen Birne.
www.hessischer-hof.de
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ie  Traumhochzeit st
D schon lingst vorbei, der
Alltag hat einen fest im

Griff — die lingst vergessenen
Flitterwochen-Pline geistern alle
Jahre mal im Kopf herum. ,Wenn
man flitern mochte, muss es ja
nicht gleich die weite Ferne sein®,
so Birthe Domnick, Gastgeberin
des Hotel-Restaurants Ole Liese auf
Gut Panker, nahe der Sailing-City
Kiel. ,Flittern kann auch im
Miniformat und hierzulande gliick-
lich machen®, ist auch ihr Ehemann
und Gastgeber Oliver Domnick
iberzeugt. Daher hat das junge
Hotelteam das neue Paket ,Mini-
Flittertage* aufgelegt und spricht
sowohl junge als auch iltere Paare
an, die ihre Flittertagtrdume endlich
wahr werden lassen mochten.

Mini-Flittern mit Landflair

Gut Panker ist ein kleiner beschau-
licher Ort mit rund 500 Ein-
wohnern und gehort der Familie
von Hessen-Kassel. Hier befindet
sich die grofte Trakehnerzucht
Deutschlands, direkt vor der Haus-
tiir der Ole Liese, die bereits im 15.
Jahrhundert den Fiirsten von
Hessenstein und sein Lieblings-
reitpferd verzauberte. Hier in der
Holsteinischen Schweiz strahlt die
Romantik tberall in der Natur —
ob auf den leuchtend gelben
Rapsfeldern, an der schonen Hoh-
wachter Bucht oder in den kleinen

Besondere Orte

Text: primo PR; Bilder: Hilke Maunder

Mini-Flittern an der Kiiste

Ole Liese lockt Flittertagtraumer nach Gut Panker

und feinen Gutsgebduden, wo
Designer, Floristen und Textil-
kiinstler mit ihrer nordisch-gemit-
lichen Art die Laune heben. 23
individuell eingerichtete Landhaus-
zimmer in den schoénsten Farben
der Ole Liese machen Lust auf das
Wachwerden in kuscheligen Betten
sowie auf den Blick nach drauen,
wenn die Trakehner durch den
Wind um die Wette reiten. Ein
gutes Gesptir fir diesen Landstrich
bekommt man auch auf dem
Fahrrad. Die Rundtour vom Gut
Panker zur Ostsee betrigt etwa 30
Kilometer und ist auf teils higeli-
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gem Wege gut befahrbar. Belohnt
werden die Flitterpaare auf ihrer
Tour mit den zauberhaften
Sandstrinden der Holsteinischen
Ostseekiiste: beispielsweise dem
Seelendorfer Strand bei Hohwacht.

Neues Arrangement Mini-Flittertage

Das neue Arrangement  Mini-
Flittertage der Ole Liese ab 175
Euro pro Person beinhaltet zwei
Ubernachtungen inklusive Frith-
stiick, Wasser und frisches Obst auf
dem Zimmer, zwei Leihfahrrider
fur zwei Tage sowie einen
Rucksack mit Lunchpaket. In-

Gut Panker

klusive sind ein Parkplatz, WLAN
und die Nutzung der Sauna.
Zubuchbar ist ein Drei-Géinge-
Menti exklusive Getrdnke ab 38
Euro pro Person sowie ein
Picknickkorb mit vielen Leckereien
und einer Flasche Wein fiir 20 Euro
pro Person. Die Ole Liese gehort
gemd renommierten Fachzeit-
schriften, Hotel- sowie Restaurant-
fahrern zu einem der besten
Hiuser in Europa. Weitere Infor-
mationen und Buchungen unter
Telefon ~ 04381-90690,  email:
info@ole-liese.de oder im internet

unter www.ole-liese.de
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Text: Sonja Thelen

Weinanbaugebiet Montefalco

Montefalco Weinberge: Sanft geschwungene Hiigel pragen die Landschaft rund um Montefalco,
das wie ein Falkennest auf einer 431 Meter hohen Erhebung thront.

Hiigel prigen die Land-

schaft, durchzogen von
Olivenhainen und Weinbergen.
Auf den Plateaus erheben sich mit-
telalterliche ~ Stadtmauern und
Kirchtiirme. Es ist eine ruhige,
malerische Idylle mitten im Herzen
von Italien, in Umbrien. Schon seit
der Romerzeit wird hier Wein-
anbau betrieben. In dieser lieb-
lichen Gegend reift vor allem ein
grandioser Rotwein heran, der hier-
zulande aber noch wenig bekannt
ist. Der Sagrantino di Montefalco
DOCG — gewonnen aus der
gleichnamigen autochthonen Reb-
sorte  Sagrantino. Franziskaner-
monche aus Kleinasien brachten
sie in das Gebiet. Die Weine wur-
den lange Zeit als Messwein ver-
wendet, daher auch der Name:

S anft geschwungene griline

Sagrantino Rebe: Der Sagrantino zeichnet
sich durch seine rubin- bis granatrote
Farbe und sein Brombeer-Bouquet aus.

vino sacro, Sagrantino. Die
Sagrantino-Rebe ist reich an
Polyphenolen und Tanninen, die
dem Wein Struktur und Lang-
lebigkeit verleihen.

Mittelpunkt des eng umgrenz-
ten Weinanbaugebiets ist Monte-
falco in der Provinz Perugia. Eine
der wenigen italienischen Stidte, in
denen auch innerhalb  der
Stadtmavern  Wein  hergestellt
wurde und wird. Ein Besuch
Montefalcos ldsst bis heute die

Bild: Consorzio Tutela Vini Montefalco
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Weinherstellung und die béuerli-
che Bewirtschaftung lebendig wer-
den. Wegen ihrer exponierten Lage
auf einem Hiigel wird die Stadt als
der ,Balkon Umbriens” bezeichnet.
Von hier aus schweift der Blick
tiber die Ebene bis nach Assisi,
Foligno und Spello, Trevi und
Spoleto. Bereits zur Zeit der Romer
siedelten sich hier romische
Patrizier an und bauten Villen.
Montefalco ist nicht nur im tibertra-
genen Sinne, sondern auch geogra-
fisch das Herz der Valle Umbra.
Von jedem Punkt des Tales aus
erkennt man die unverwechselbare
431 Meter hohe Erhebung und die
Stadtmauer von Montefalco.
Obwohl Weinanbau in der
Region schon seit Jahrhunderten
Tradition hat, sind deren authenti-
sche, sorten- und gebietstypischen
Weine augerhalb Umbriens und
Italiens noch  vergleichsweise
unbekannt. Erst in den vergange-
nen Jahrzehnten wurde der

Bild: Sonja Thelen

Weinanbau zunehmend professio-
neller aufgezogen und haben sich
immer mehr Weingiiter gegriindet.
Neben dem Sagrantino dominieren
der Rosso di Montefalco aus der
Sangiovese-Traube und zu einem
kleinen Teil aus Sagrantino sowie
der Bianco di Montefalco aus
Grechetto- und Trebbiano-Trau-
ben. Bei Hindlern, Sommeliers
und Weinliebhabern finden all
diese Weine wegen ihrer ganz
eigenen Charakteristk und Typi-
zitdt zunehmend Anerkennung. In
vielen Glitern arbeiten bestens aus-
gebildete Onologen, und praktisch
alle Winzer haben in neue Anlagen
mit zeitgemiRer Technik investiert.

,Montefalco ist eines der
spannendsten Weinanbaugebiete
des ganzen Landes®, sagt Filippo
Antonelli vom  gleichnamigen
Weingut. Der 56-jihrige Jurist
engagiert sich beim 1980 gegriinde-
ten ,Consorzio Tutela Vini

(Fortsetzung nchste Seite)
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Montefalco” und war zehn Jahre
bis 2006 dessen Prisident. Be-
fordert hat die Entwicklung vor
allem die 1992 zuerkannte DOCG-
Appellation fiir den Sagrantino. Seit
der Jahrtausendwende hat sich die
Anbaufliche allein fiir den Sa-
grantino verftinffacht. Dabei agie-
ren die Winzer mit Umsicht. So
bleibt der Sagrantino mit 1,5
Millionen Flaschen pro Jahr eine
hochexklusive  Angelegenheit.
Auch nachhaltiger und 6kologi-
scher Weinanbau wird in Monte-
falco grof8 geschrieben. So hat das
Konsortium ein entsprechendes
Pilotprojekt gestartet, mit dem
unter anderem der Einsatz von che-
mischen  Pflanzenschutzmitteln
reduziert werden soll, berichtet
Antonelli.

Die zunehmende Popularitit
hat auch den Tourismus befliigelt,
der ebenso in seinen Aus-
priagungen sanft bleibt. Unter dem
Motto ,Kultur, Wein und Land®
sollen die Géste Umbrien von der
naturnahen Seite erleben. Viele
Weingiiter — auch Antonelli —
bieten Unterkiinfte an, organisieren
Kochkurse mit Kiichenchefs, um
die umbrische Kiiche kennenzuler-
nen, und laden zu Weinberg-
wanderungen ein.

In diesem Sinne hat — zumin-
dest im optischen Sinne — der
,Balkon Umbriens“ Konkurrenz
bekommen. Von weithin sichtbar
erhebt sich seit 2012 ein gut und
gern zehn Meter hoher leuchtend
roter Pfeil. Er markiert die Stelle,
wo sich der ,Carapace“ befindet:
ein kuppelférmiges Gebdude, das
sich aus den Weinhingen hervor-
schilt und dessen Form an einen
Schildkrétenpanzer erinnert. Der
,Carapace* ist Kunstobjekt und
funktioneller Bau in einem. Die
kupfergedeckte Kuppel scheint
von Rissen durchzogen wie das
umliegende Land von Furchen. Der
italienische ~ Bildhauer Arnaldo
Pomodoro hat den ,Carapace” fiir
die Lunelli-Familie erschaffen, die
dort 2001 das Weingut ,Tenuta
Castelbuono® erworben hat.

Text: Sonja Thelen

Weinanbaugebiet Montefalco

Bild: Sonja Thelen
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Bild: A. Mulas
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Bild: A. Mulas

Der Keller der Tenuta Castelbuono

Bertthmt sind die Lunellis vor allem
fur ihre ,Ferrari‘-Schaumweine. In
Umbrien haben sie sich mit dem
,Carapace“ ihre Vision erfiillt, ,eine
Kellerei zu erschaffen, die einem
Schrein fiir den Wein gleicht
Entstanden ist die weltweit erste
Skulptur, in der es moglich ist, zu
leben und zu arbeiten, ein Ort, an
dem Kunst und Natur, Skulptur
und Wein miteinander im Einklang
sind“, erzdhlt Aurora Menghini
beim Rundgang. Im Innern des
,Schildkrotenpanzers® ist  die
Vinothek: Eine Rundum-
Verglasung offnet einen spektaku-
liren Panorama-Blick.

Im Keller, den Pomodoro als
hohes sakralihnliches Gewdlbe
gestaltet hat, befindet sich die
Kellerei mit Lager und Herstellung.
2012 wurde der ,Carapace” eroff-
net. ,Zum ersten Mal in meinem
Leben hatte ich das Gefiihl, in
einem meiner Werke spazieren
gehen, mich unterhalten und trin-
ken zu konnen”, kommentierte
danach der Bildhauer.

Modern présentiert sich ebenso
die Tenuta Bellafonte: Der Name
des Weinguts ist ein Hinweis auf
den deutschen Namen seines
Besitzers Peter Heilbron. Der frii-
here Manager aus der Getrinke-
industrie hat sich 2007 mit seiner
Frau Sabina den Traum vom eige-
nen Weingut erfillt. Es liegt im
Herzen Umbriens, bei Bevagna, in
der Nihe der kleinen Ortschaft
Torre del Colle.

Jch liebe Wein. Und dann
habe ich mir gedacht, dass ich ihn
nicht mehr nur trinken, sondern
auch produzieren méchte.”

2010 konnte Peter Heilbron
seinen ersten eigenen Wein kosten.
Er setzt ganz auf umweltschonen-
den Anbau mit Solaranlagen und
Biomasse-Heizung. Die Keller sind
in den felsigen Untergrund gebaut
und zeichnen sich dadurch durch
ideale Beltftung und natiirliche
Kithlung und Feuchtigkeit aus.
Verwendet wird natrlicher Diin-
ger. Die meisten Arbeiten werden
von Hand ausgefiihrt. Fir die

(Fortsetzung nchste Seite)
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Weine
werden die besten Trauben ausge-
wihlt, dann nur entstielt, nicht
gepresst, die Girung erfolgt tiber
die nattirliche Traubenhefe - ausge-
16st durch die Kellertemperaturen.
Die Weine werden ohne Filtrierung
in die Flaschen gefiillt. Bellafonte
produziert einen Sagrantino und
den weien Arneto aus der
Trebbiano Spoletino-Rebe.
Tradition kennzeichnet indes
das Weingut ,Scacciadiavoli® aus.
Es ist das ilteste in Montefalco und
benannt nach einem Exorzisten,
der einst in der Nachbarschaft
gelebt  hat, erzihlt  Tacopo
Pambuffetti. Sein Ur-Grofvater
Amilcare Pambuffetti kaufte 1954
das 1884 wvon Prinz Ugo
Boncompagni-Ludovisi gegriindete
Gut, das von der Familie bis heute
in vierter Generation bewirtschaftet
wird. Das ganze Gut atmet
Geschichte. ,Aber trotzdem denken
wir weiter und immer nach vorne,
sagt Tacopo Pambuffetti. Und so
war ,Scacciadiavoli“ das erste
Weingut im Anbaugebiet Monte-
falco, das einen Sekt aus der
Sagrantinotraube herstellte. Bei die-
sem Sekt verliuft die zweite
Gidrung in der Flasche nach dem
klassischen Verfahren, mindestens
18 Monate lang. Das Ergebnis: Ein
frischer, fruchtiger Sekt mit so gut
wie keinem Restzucker.

Die Weine aus Montefalco DOC

Montefalco Sagrantino DOCG
Der Montefalco Sagrantino DOCG
wird ausschlieflich aus autochtho-
nen Sagrantino-Reben gekeltert.
Fiir den Montefalco Sagrantino ist
eine Mindestreife von 37 Monaten
vorgeschrieben, mindestens 12
davon lagert der Wein im Holzfass.

Die Sagrantino-Traube ist reich an
Polyphenolen und Tanninen, die
dem Wein Struktur und Lang-

.

Text und Bilder: Sonja Thelen

lebigkeit verleihen. Er zeichnet sich
aus durch seine rubin- bis granat-
rote Farbe und sein Brombeer-
Bouquet.

§eqcladlavoll: lacopo Pambuftfetti (re.) leitet in vierter
G'p fation dag 1884 gegriindete Weingut-Scaccradiavoli
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_-..as Weingul Scacciadiavoli ist nach.einém Exorzisten benannt

T

Montefalco Sagrantino Passito
Der Suwein Sagrantino Passito
wird nach strenger Trauben-
selektion in einem iiber Monate an-
davernden Prozess gewonnen.
Dabei werden die Trauben
zunichst auf Holzgittern — ge-
trocknet. Nach anschlieRender
Pressung setzt die Fermentierung
ein. So entstehen siiRe, trockene
Weine mit hohen Tanninen.

Rosso di Montefalco DOC
Diese Rotweine werden aus der in
Zentralitalien — weitverbreiteten
Sangiovese-Traube gewonnen. Thm
beigegeben werden zehn bis 15
Prozent Sagrantino, die Traube, die
dem Wein seine besondere
Struktur verleiht. Fiir den Rosso di
Montefalco ist eine Mindestreifezeit
von 2,5 Jahren vorgeschrieben.

Bianco di Montefalco
Der Weilwein wird gewonnen aus
Grechetto  und  Trebbiano.
Grechetto verleiht dem Wein seine
fruchtigen Aromen, Trebbiano die
Frische.

+++ Info +++

Weingiiter:
= www.consorziomontefalco.it/de
= www.tenutelunelli.it
= www.antonellisanmarco.it
= www.cantinascacciadiavoli.it

Unterkunft in Montefalco:
Hotel Degli Affreschi,

Preise 70 bis 150 Euro
= www.hoteldegliaffreschi.it

Restaurant in Montefalco:
Ristorante Il Coccorone
= WWW.COCCOrone.com

Sehenswiirdigkeit in
Montefalco:

Museo di San Francisco

= www.montefalcodoc.it
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Weir. . Lebensart.

er ein gutes Glas Wein
N k / zu schitzen weiff und
mehr {ber Rebsorten,

den Weinbau und die Be-
sonderheiten der siiddeutschen
Weinbaugebiete erfahren mochte,
der sollte sich diesen Termin fest
vormerken: Am 23. und 24. April
2016 ist die Weinmesse Baden-
Wiirttemberg Classics zum 6. Mal
zu Gast in Dresden.

Fast 50 Winzer und Wein-
erzeuger laden von 11 bis 18 Uhr in
das Internationale Congress Center
ein und prisentieren die gesamte
Bandbreite an  Weinen, die
Deutschlands sonniger Siiden zu
bieten hat. Fine einmalige
Gelegenheit, vor einem Kauf die
Weine zu verkosten, zu verglei-
chen, direkt mit den Erzeugern zu
sprechen und viele Details tiber
Rebsorte, Boden oder Lage zu
erfragen.

Insgesamt bringen die Winzer
rund 700 Weine mit nach Dresden,
darunter  zahlreiche primierte
Weine und erste Kostproben des
noch neuen Jahrgangs 2015, der
nach dem heifen Sommer und
dem Bilderbuchherbst eine heraus-
ragende Qualitit verspricht.

Die Palette der Rebsorten
reicht von Gutedel, Riesling und
Silvaner tber Kerner, Chardonnay
und Weif- oder Grauburgunder bis

Baden-Wiirttemberg Classics

Einladung nicht nur an Sachsens WeingeniefRer

M Weinmesse |

Text: Sabine Mutschke PR; Bild: Z&nker

Die Weinmesse ,,Baden-Wiirttemberg Classics* kommt mit fast 50 Winzern nach Dresden

und ladt dazu ein, die Weinvielfalt aus Deutschlands Siiden zu entdecken

“4lir geben dem B2 A(

“ein juno”

+++ Tipp +++

Wer mit Bus oder Bahn des VVO
anreist und seinen Fahrschein
an der Kasse vorlegt, zahlt 5 statt
10 Euro Eintritt
Ort:
Internationales
Congress Center Dresden
Devrientstr. 10/12
S-Bahn 1 Haltepunkt Mitte /
StraBenbahnlinie 6 und 11

Jungwinzer: Sie geben dem Weinbau ein junges Gesicht und sind mit ihren Weinen ein Schwerpunkt der Messe:
die Jungwinzer aus Baden- Wiirttemberg, hier Jochen Grahm und Michael Zimmer

hin zu Miiller-Thurgau, Lemberger,
Spitburgunder und  Trollinger.
Anhand der Weine kann man eine
spannende Reise durch beliebte
Weinbauregionen  der  beiden
Linder unternehmen — von der
Badischen BergstraSe bis zum
Bodensee und vom Taubertal bis
ins Neckartal. AuRerdem beraten

Touristiker ~ Gber  ausgesuchte
Reiseziele in den Weinlindern
Baden und Wirttemberg, wo
Weinbau und Weingenuss seit
Jahrhunderten verwurzelt sind.
Begleitend gibt es kostenlose
Seminare und Lern-Weinproben
tiber aktuelle Trends beim Wein-
genuss und die Besonderheiten der

stiddeutschen Weinanbaugebiete.
Ein Schwerpunkt ist auch in diesem
Jahr die Prisentation der Jung-
winzer aus Baden und Wiirttem-
berg, die unter den Dachmarken
,Generation Pinot¢ bzw. ,Wein im
Puls“ mit Leidenschaft fir die
Zukunft ihrer Branche arbeiten.
www.bwclassics.de

Text: MAROundPARTNER GmbH, Miinchen

Kellertiiren auf zum Niederdsterreichischen Wein- und Mostfriihling

Bild: WeinstraBe Niederdsterreich/ Rita Newman
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iederosterreich, das weite
N Land um Wien, ist mit

30.000 Hektar Rebfliche
Osterreichs  groRtes  Qualitits-
weinbaugebiet. So tief verwurzelt
die Jahrtausende zurtickreichende
Weinkultur ist, so jung und leben-
dig blitht sie auch heute, dank
engagierter, innovationsfreudiger
Winzer und Winzerinnen. Wein-
kenner zihlen Niederdsterreich zu
den interessantesten Weinregionen
Europas und schitzen seine typi-
schen Weine, wie den pfeffrigen
Griinen Veltliner.

Die acht niederosterreichischen
Weinbaugebiete — Wachau,
Kremstal, Kamptal, Traisental,

Wagram, Weinviertel, Carnuntum
und Thermenregion — haben in
vinophilen Kreisen klingende
Namen. Uberall gibt es dort idylli-
sche Weinorte, gemiitliche Heurige
und hervorragende Weingiiter zu
entdecken.

Eine besonders gute Zeit, in
Niederosterreich  auf  Erkun-
dungstour zum Wein zu gehen, ist
der Frihling, wenn auf den

(Fortsetzung ndchste Seite)
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Text: Text: MAROundPARTNER GmbH, Miinchen

Kellertiiren auf zum Niederdsterreichischen Wein- und Mostfriihling

Bild: Mostviertel Tourismus / weinfranz.at

Weingiitern und in den Kel-
lergassen im Rahmen des Nie-
derosterreichischen  Weinfriihlings
die Weine des neuen Jahrgangs
vorgestellt werden.

So offnen zum Beispiel vom
23.-24. April 2016 im Kamptal,
Kremstal und Traisental 200
Weinbauern ihre Kellertiiren fiir
Weinfreunde, um mit ihnen die fri-
schen, neuen Weine zu verkosten.
Am 30. April und 1. Mai 2016
laden die Wachauer Winzer in
Spitz an der Donau zum Kennen-
lernen des Jahrgangs 2015 ein, in
der Kellergasse Schongrabern im
Weinviertel werden die neuen
Weine vom 21.-22. Mai 2016 pri-
sentiert.

Da zu dieser Zeit gerade der
Holunder bliht, gibt es zu den
edlen Tropfen auch ,Holler-
schmankerl zu naschen.

Im April und Mai, wenn die
Natur in voller Bliite steht, ldsst sich
so ein wunderschoner Ausflug ins

Griine mit der genussvollen
Erweiterung des  personlichen
Weinwissens verbinden. Denn

tiber einem guten Glas Wein erge-
ben sich oft die interessantesten

Bild: weinfranz.at

Gespriche mit Menschen, die viel
vom Wein verstehen.

Wenn blihende Birnbiume
das niederosterreichische  Most-
viertel mit einem duftigen Bliiten-
schleier iiberziehen, steht die
Region im Stdwesten Nieder-
oOsterreichs im  Zeichen des

Ausgabe 68 / April 2016

Mostfriithlings. Von Mirz bis Juni
steht eine Fille von Veran-
staltungen auf dem Programm, von
Verkostungen iiber musikalische
Feste, Besuchen in der Mostelleria
bis zu Blitenwanderungen und
Oldtimer-Rallyes. Weitere Wein-
friihlings-Termine unter Nieder-

osterreich Information unter Tel.
+43/2742/9000-9000 oder

www.veranstaltungen.

niederoesterreich.at
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