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Besondere Orte

Text: Winterstetter PR GmbH, Fotos: Bernhard Strauss

Steile Felsen, stylisches Hotel: Die Elbresidenz taucht wieder auf!

Das 5-Sterne-Hotel Elbresidenz an der Therme Bad Schandau wurde Ende Mai 2016 wieder gedffnet/ Direkte Elblage, viele Kultur- & Aktivprogramme und ein weltoffenes Flair

ingsum thront der einzige
RFelsen-Nationalpark Deut-

schlands und direkt vor den
Fenstern flieSt die Elbe ruhig da-
hin: Seit Ende Mai 2016 fiillt sich
die neu herausgeputzte Elbresidenz
Bad Schandau wieder mit Leben
und empfingt in 207 Zimmern ihre
Giste. Fihre wie Dampfschiff brin-
gen Biergarten-, Restaurant- und
Hotelbesucher, die glitzerndes
Wasser, Felsformationen sowie die
denkmalgeschiitzte Fassade bestau-

nen — aber auch im SPA-Bereich
blicken Wellness-Fans hinaus in
eine Szenerie, die Ihresgleichen
sucht. Seit das Haus in Bad
Schandau 2013 von den Fluten
tiberrollt wurde, hat sich viel gedn-
dert. Zum einen fungiert das einzi-
ge 5 Sterne-Hotel der Sichsischen
Schweiz jetzt unter dem Dach der
JToskanaworld“ mit ihrer Thermen-
und Hotelkompetenz und ist nach
klugen Umbauten fiir zukiinftige
Fluten bestens gertistet, zum ande-
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ren definiert es vor allem im
Erdgeschoss den Grand-Hotel--Stil
auf  moderne  Weise  neu.
Exklusivitdt duRert sich hier in der
optisch gelungenen Einbindung
der omniprisenten Elbe, im ent-
spannt-legeren Ambiente wie in
imposanten Rdumen, die ebenso
groRziigig wie elegant wirken. Mit
groRflichiger Wellness unter dem
Motto ,Die Welt im Spa“, den
Restaurants  Elbterrasse und
,Sandstein® und einem phantasie-

vollen Kulturprogramm mochte
man das weltoffene Haus am liebs-
ten gar nicht verlassen. Was ange-
sichts von Deutschlands beliebtes-
tem (Elbe)-Radweg, dem Na-
tionalpark Sichsische und Boh-
mische Schweiz mit Wander- wie
Klettertouren direkt von der Tir
und den Weltstidten Dresden und
Prag als Tagesausflugszielen glatt
eine Stinde wire.

(Fortsetzung nchste Seite)
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Besondere Orte

Steile Felsen, stylisches Hotel: Die Elbresidenz taucht wieder auf!

™

Zwischen den beiden Kul-
turmetropolen direkt an der Elbe
gelegen, schwirmte schon 1810
der sichsische Dichter Theodor
Korner von Bad Schandau als
einem ,Kraft- und Prachtplatz* der
Natur, die auch unzihlige Maler
der Romantik anzog. So lieR sich
etwa Caspar David Friedrich im
Elbsandsteingebirge zu berithmten
Bildern inspirieren, Komponisten
wie Carl Maria von Weber und
Richard Wagner setzten hier ihre
Eindrticke in Tone und in den letz-
ten Jahrzehnten diente die Bil-
derbuch-Szenerie hiufig als Dreh-
ort fiir bertihmte Filme. 2007 fasste
die Elbresidenz Bad Schandau
neun historische Biirgerhiuser,
zumeist aus dem 18. Jahrhundert,
um vier Innenhofe zu einem
,Hotel-Schloss“ zusammen, das
auch heute das Stadtbild wesent-
lich prigt. Die Pracht versank 2013
in den Elbfluten und tauchte nach
grundlegender Erneuerung im Mai
2016 wieder auf.
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Betritt man die Hotelhalle,
nimmt einen der offene Raum mit
dunklem Fliesenboden und hellen
Winden, grofformatigen Kunst-
werken, Sitzgruppen sowie einem
zentralen Kamin sofort fiir sich ein.
Braun-golden glitzert das Mosaik in
der Bar, die urbanes Flair atmet —
und das Restaurant ,Sandstein“ mit
dem Salon ,Artur Henne“ prisen-
tiert sich besonders elegant. Vom
Restaurant ,Elbterrasse fillt man
dank grofer Verglasungen beinahe
in die Elbe, die ebenso vom
Biergarten und der riesigen
Hotelterrasse aus bewundert wer-
den darf.

Edles Mobiliar und sanfte
Farben prigen die 207 Zimmer und
Suiten. Besonders schon: In
Grenznihe zu Bohmen gibt sich
das wieder erstandene Hotel expli-
zit weltoffen — in seinen vielfalti-
gen Kulturprogrammen, aber auch
in Sachen Wellness. Unter dem

(Fortsetzung nchste Seite)
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Besondere Orte

Steile Felsen, stylisches Hotel: Die Elbresidenz taucht wieder auf

HOTEL AN DER
THERME ELBRESIDENZ
BAD SCHANDAU * %% %%

Motto ,Die Welt im SPA“ kann man
Inspirationen aus aller Herren
Linder entdecken. Das Angebot
reicht dabei von der Orient-
Zeremonie Uiber Anwendungen mit
einheimischen Ingredienzien bis zu
franzosischen  Luxus-Produkten
von Sothys. Mit der neuen
Hightech Naturkosmetik von Team
Dr. Joseph aus Stdtirol setzt man
zudem auf zeitgemiR-nachhaltige
Beauty-Anwendungen. Und in der
Saunawelt mit Sonnenterrasse und
Aurorabad gleich nebenan gibt es
unter  anderem literarische
Aufglisse, zum  Beispiel im
Lektarium®,

Aufsehenerregend ist aber
nicht nur die Elbresidenz selbst, die
dank neuer Elektrik und rollbarer
Kiiche nach zukunftigen Fluten in
kiirzester Zeit wieder am Start sein
kann, sondern auch das umgeben-
de Elbsandsteingebirge, das grenz-
tiberschreitend eine der spektaku-
larsten Naturlandschaften Europas
mit dem einzigen Felsennational-
park Deutschlands bietet. Kein
Wunder, dass die Sichsische und
Bohmische Schweiz nach der deut-
schen Kiste eine der beliebtesten
Tourismusregionen des Landes ist.
Nur 30 Bahn-Minuten von den
Kulturstidten Dresden und rund
eineinhalb Autostunden von Prag
entfernt, finden Wanderer wie
(getibte) Kletterer hier Tafelberge,
Felsenriffe wie Felsnadeln aus wei-
chem Sandstein und dazwischen
das Elbtal. Um letzteres auf dem
insgesamt 1260 km  langen
Elberadweg zu erkunden, hilt die
Elbresidenz (E-)Bikes bereit — fiir
Touren zum Beispiel durchs
Elbsandsteingebirge gen Dresden
und Meifen, unter anderem ent-
lang der sichsischen Weinstrafe.

www.elbresidenz-bad-schandau.net
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Tipp: Zum Beispiel ab Hamburg ohne Umsteigen nach Bad Schandau fahren und mit der
Fahre die Elbresidenz ansteuern. Nach ein paar Tagen die Reise gen Prag fortsetzen. Das
Doppelzimmer mit Friihstiick und Nutzung des Sauna-, Pool- und Fitnesshereichs kostet ah
€ 135. Im Eroffnungsjahr 2016 ist der Eintritt in die Toskana Therme Bad Schandau im

Ubernachtungspreis inklusive (am Anreisetag ab 15 Uhr, nicht giiltig am Tag der Abreise).

Informationen: 5-Sterne-Hotel Elbresidenz an der Therme Bad Schandau, Markt 1-11,
01814 Bad Schandau, www.elbresidenz-bad-schandau.net, Tel: +49/ (0)36461/92000 oder
(0)35022/9190.
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Traditionsreiche Marke
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Text: Gourmet Classic

HEPP: Stilvolle Gastlichkeit seit 1863

1863 griindeten die Briider Carl und Otto Hepp in Pforzheim die erste deutsche Spezialfabrik fiir Bestecke und Serviergerdte — heute beliefert HEPP welt-
weit Kunden aus der gehobenen Gastronomie und Hotellerie. Kern der Geschéftstétigkeit sind und bleiben Bestecke, Produkte fiir den gedeckten Tisch,
Buffet-Artikel, Chafing Dishes und Servierwagen. Im Interview gibt Susanne Schmidt, Leitung Marketing & Produktmanagement der proHeq
GmbH, Einblicke in die Geschichte, Gegenwart und Zukunft der traditionsreichen Marke.

Gourmet Journal: HEPP blickt auf
eine Historie von tiber 150 Jahren
zurlick — was sind die wesentli-

chen  Siulen Threr

geschichte?

Erfolgs-

Susanne Schmidt: Einen bedeuten-
den Meilenstein der Marke — und
auch der exklusiven Gastronomie-
ausstattung wie wir sie heute ken-
nen — setzte der Chemiker Carl
Hepp: Mit der Entwicklung des
Verfahrens zur Versilberung von
Materialien wie Alpaka und spiter
Edelstahl legte er 1871 den
Grundstein fiir den Aufstieg seines
Unternehmens und gilt seitdem als
Erfinder des Hotelsilbers. Das
,Gebriider Hepp 90 eroberte
schnell den internationalen Markt
und Ioste mit der Zeit die Produkte
aus reinem Silber ab. So etablierte
sich HEPP auf der ganzen Welt —
bereits im 19. Jahrhundert machte
man sich einen Namen in bertihm-
ten Hiusern, wie zum Beispiel dem
Waldorf Astoria in New York, dem
Adlon Kempinski in Berlin und
groen Hotelketten wie Marriott,
Starwood oder Hilton. Von Beginn
an bestand unsere  primire
Zielgruppe aus Kunden der geho-
benen Gastronomie und Hotellerie,
die wir heute aufgrund unseres
internationalen Netzwerks und

langjihriger Vertriebspartnerschaf-
ten noch erfolgreicher bedienen
konnen.

GJ: Gibt es besondere Highlight-
Projekte, die Sie mit Kunden reali-
siert haben?

SM: Ja, da haben sich in tiber 150
Jahren nattirlich eine Menge ange-
sammelt: zum  Beispiel das
Taschenberg Palais Kempinski
(Dresden),  Atlantic  Parkhotel
(Baden-Baden), Palais Hansen
Kempinski (Wien), Burj Kalifa
(Dubai), AIDAprima und Armani
Hotel (Mailand).

GJ: Inwiefern haben sich Threr
Ansicht nach die Anforderungen
von Gastronomen und Hoteliers in
den letzten Jahren verdndert?

SM: Bei unseren Kunden steht
mehr denn je die Individualitit im
Vordergrund, um sich signifikant
im Markt abzuheben. Dabei ist
erlaubt, was gefillt: Wihrend
Stilbrtiche  friher undenkbar wa-
ren, zdhlen sie heute zum gastro-
nomischen Einmaleins — zum
Beispiel werden rustikale Tisch-
oberflichen ohne weiteres mit
klassischen Bestecken kombiniert.
Trotzdem muss die Ausstattung
nicht nur in Sachen Design tiber-
zeugen, sondern auch im Alltag
bestehen konnen. Modularitit und
Anwenderfreundlichkeit ~ spielen
hierbei eine grofe Rolle. Eine tiber-
schaubare Menge an Equipment
bildet die Basis und kann immer
wieder aufs Neue mit verschiede-
nen Designartikeln kombiniert
werden. Das trigt auch dem
Gedanken der Nachhaltigkeit
Rechnung.
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GJ: Wie kann man sich den klassi-
schen Ablauf eines Auftrags vor-
stellen, vom ersten Kontakt bis
zum fertig gedeckten Tisch?

SM: Jeder Auftrag ist natiirlich
anders, aber am Beispiel eines
Gourmetrestaurants ~ mit 40
Sitzplitzen konnte sich der Ablauf
wie folgt gestalten: Zunichst erhalt
der  Kunde  Musterbestecke,
Hohlwaren und Accessoires, die
nach seinen individuellen Kriterien
ausgewdhlt werden. Ausschlag-
gebend sind dabei zum Beispiel
der personliche Stil des Hauses,
das gastronomische Konzept inklu-
sive der Speisekarte aber auch
gewiinschte ~ Materialien  und
Formen. Sobald der Gastronom
eine erste engere Auswahl getrof-
fen hat, konkretisiert unser Team
noch einmal gemeinsam mit ihm
die Wiinsche und Anforderungen
bis ins kleinste Detail, also auch
hinsichtlich der Menge und
Lieferzeiten oder besonderer Fr-
ginzungsteile wie Gourmetloffel.
Sind alle Feinheiten abgestimmt,
leiten wir die Bestellung in die
Wege — und ein paar Wochen
spiter konnen die Giste auch
schon das erste Menii mit einem
perfekt gedeckten Tisch geniefen.

GJ: Last but not least, werfen wir
einen Blick in die Zukunft: Wie
sicht die Vision fir HEPP aus und
welchen Herausforderungen sehen
Sie sich gegentiber?

SM: Wir verstehen uns auch in
Zukunft als die Experten, wenn es
um gehobene Tafelkultur geht.
Daher ist das nachhaltige Wachs-
tum im Premiumsegment der welt-
weiten Gastronomie und Hotellerie

Susanne Schmidt

das erklirte Ziel. Eine wichtige
Rolle spielen dabei die traditionel-
len Werte von HEPP: Zuver-
lassigkeit und Qualitit gepaart mit
Innovationskraft, der Entwicklung
stilvoller und  zeitloser Produkte
und die Nutzung neuer Her-
stellungsverfahren bleiben das
Fundament fiir den Erfolg der
Marke. Denn damit ermdglichen
wir unseren Kunden, eine exklusi-
ve und einzigartige Atmosphdre fiir
ihr Haus zu schaffen.

www.hepp.de

Heute ist SEQUENCE.

sequence.hepp.de
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Text: ziererCOMMUNICATIONS, Fotos: © Geinberg® Private Spa Villas

Kochkurse mit Haubenkoch Peter Reithmayr im Restaurant AQARIUM

Auf dem Programm: ,,Wild & Kiirbis* und
»Das perfekte Weihnachtsmenii

b Oktober 2016 gibt Kii-
Achenchef Peter Reithmayr,

Restaurant AQARIUM in der
Luxusvillenanlage Geinberg® Pri-
vate Spa Villas weitere seiner Koch-
kurse. Dabei verrit er seine
Geheimnisse der guten Kiiche und
vermittelt praktische Tipps.

, Wild & Kiirbis“ ist passend zur
Saison das nichste Thema: Unter
Anleitung des Profikochs bereiten
die Teilnehmer ein mehrgingiges
Genuss-Menti  zu. Neben der
Vorspeise aus Hokkaido Kiirbis ste-
hen Kiirbisschaumsuppe, Reh-
riicken mit dreierlei Kiirbis und
Thymianrauch sowie Kirbiskern-
parfait auf dem Plan. AnschlieSend
geniefen die Giste ,ihr* Menii in
gemiitlicher Runde und lassen den
Abend entspannt ausklingen. Beim
Kurs am ersten Adventssonntag
erfahren die Teilnehmer, wie sie
,Das perfekte Weibnachtsmenii“
zaubern.

Termine und Anmeldung:

Mittwoch, der 5. Oktober 2016:
L, Wild & Kiirbis*

Sonntag, der 27. November 2010:
,Das perfekte Weibnachtsmenii“

Die Kurse finden jeweils von 13 bis
16 Uhr im Restaurant AQARIUM
statt.

Weitere Informationen unter
http://www.geinb /de/kulinarik/

Anmeldung per Mail unter:
agarium@therme-geinberg.at oder Tel.:
+43 7723 8500 2585.

Der Beitrag inklusive Koch-
kurs, Aperitif, Kochschiirze, Re-
zeptmappe und gemeinsamem
Abendessen betrigt 125 Euro pro
Person.

Weitere Kurse sind bereits fiir
Montag, den 27. Mirz 2017 und
Sonntag, den 18. Juni 2017 geplant.
Die Themen werden noch bekannt
gegeben.

Zu Haubenkoch Peter Reithmayr

Peter Reithmayr ist seit 2012 Chef
de Cuisine im AQARIUM, dem

Restaurant AQUARIUM
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Gourmet-Restaurant der Geinberg’
Private Spa Villas in Oberosterreich
und begeistert dort mit seinen
mediterranen  und  regionalen
Gerichten. Schon friih begann er in
der Kuche zu experimentieren und
zihlt das Kochen seit jeher zu sei-
ner absoluten Leidenschaft. Vor
seiner Anstellung im Restaurant
AQARIUM besetzte er leitende
Positionen in Spitzenkiichen in
Osterreich,  Deutschland,  der
Schweiz, Irland und den USA.

Restaurant AQARIUM (Geinberg® Private
Spa Villas, Geinberg, Oberdsterreich)
Das Restaurant AQARIUM, das mit
zwei Hauben von Gault Millau und
drei Gabeln von FALSTAFF ausge-
zeichnet ist, verwohnt seine Giste

taglich von 7.30 bis 22 Uhr mit vor-
zuglicher mediterraner Kiiche —
direkt in der Schauktiche zuberei-
tet. Ein breites Angebot nationaler
und internationaler Weine aus dem
hauseigenen Weinkeller begleiten
die internationalen Gerichte und
regionalen Innviertler Speisen. Der
Weinkeller sowie der exklusive
Wintergarten mit Platz ftr bis zu 20
Personen stehen fiir Feiern zur
Verfligung. Im Sommer lidt die
Terrasse mit Blick auf den
Seerosenteich zum Verweilen ein.

iibernachten in den Geinberg®
Private Spa Villas
Wer nach dem Kochkurs noch
nicht genug vom luxurisen
Ambiente der Umgebung hat, kann
in einer der 21 bis zu 300 gm gro-
B8en Villen und Suiten der
Geinberg’ Private Spa Villas nichti-
gen. Jede Unterkunft verfigt Gber
einen privaten Wellnessbereich
inklusive  finnischer ~ Sauna,
Dampfbad, offenem Kamin und
AuRen-Whitlpool sowie einen pri-
vaten Badesteg direkt in einen der
beiden 3.300 qm grofien Natur-
Badeteiche. Fiir alle Wiinsche steht
rund um die Uhr ein Team an
Butlern zur Verfiigung.
www.geinberg5.com
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Text: ziererCOMMUNICATIONS

Neues Boutique-Hotel in Kufstein: Traumerei #8 - in 34 (T)Raumen um die Welt -

Seit kurzem ist der 600 Jahre alte Traditionsbetrieb Auracher Lochl um eine Attraktion reicher: Inhaber Richard Hirschhuber gonnte dem angejahrten
Gastehaus ein Rundum-Lifting und prdsentiert nun mit der Traumerei #8 ein innovatives Top-Boutique-Hotel inmitten der Kufsteiner Altstadt. 34 individu-
elle Themen-Rédume, liebevoll und modern eingerichtet mit Antiquitdten und persénlichen Souvenirs, laden die Gaste auf eine Reise um die Welt ein.
Highlight ist das Briicken-Whirlpool-Zimmer #69 — ein Liebesnest ohnegleichen!

Boutique Hotel Traumerei #8

lamourdse Momente in
G Hollywood, Duschen vor
der Chinesischen Mauer,
Tee trinken in Marrakesch oder
Moulin-Rouge-Feeling in Paris —
in der historischen Romerhofgasse
inmitten der Kufsteiner Altstadt ist
seit April 2016 alles moglich. Mit
der Trdumerei #8 schuf der
Gastronom und Hotelier Richard
Hirschhuber aus dem Genusshof
Auracher Lichl — eine seit 600
Jahren tiglich geoffnete Institution
der Festungsstadt Kufstein — ein
Top-Boutique-Hotel, in dem kein
Raum dem anderen gleicht: Ein
Grofteil der Einrichtung besteht
aus Souvenirs von eigenen Reisen,
viele der restlichen Mobelstiicke
sind tber lange Zeit zusammen-
gesuchte Antiquititen. .
In , Venedig* verzaubern bei-

spielsweise die klassischen Masken

der Stadt im Wasser, in ,Spanien®

warten ein Stier und rassige
Flamenco-Tinzer auf die Giste und
JMailand* erstrahlt im modischen
Glanz der Metropole. Auch exoti-
sche Ziele wie ,Kanada*, mit einer
Axt und Birenwarnungen ausge-
stattet, ,Kenia“ mit Holzfiguren
und  Federn  verziert — oder
JMarrakesch mit  klassischem
Teeservice und ~ Wasserpfeife
erwarten die Besucher.  Die
Trdumerei #8 ist nicht auf dem
Papier  entstanden  sondern
gewachsen. Ich denke, dass unsere
Gaste das sptren®, erklirt Richard
Hirschhuber.

Eine weitere Besonderheit sind
in jedem Zimmer die Lampen,
Tiirgriffe und Kleiderhaken: So
wird der Raum , Bayern“ beispiels-

Ausgabe 73 / September 2016

weise von Magkriigen beleuchtet,
in ,Moskau“ hingen Fellmiitzen
von der Decke. In , Hollywood“ 6ff-
net der Gast seinen Schrank mit
einem Mikrofon im Vintage-Design
und auf  Hawaii“ hingt er sein
Handtuch an einem kleinen
Surfboard auf. Auch die Stoffe fir
die Vorhinge und Bettenumran-
dungen stammen aus dem jeweils
namensgebenden Ort der Zimmer.
Vereint werden alle Zimmer durch
ihre luxuriése Ausstattung mit
Boxspringbetten, Geberit-WCs mit
automatischer ~ Abluft-  und
Bidetfunktion, in die Wand inte-
grierte  Fernseher sowie dem
Musikplayer Horbert, der ver-
schiedene vorprogrammierte Mu-
siksender fir jede Stimmung bietet.
Alle Lichter werden bequem per
Fernbedienung vom Bett aus

Foto: Sternmanufaktur
gesteuert.

Das Briicken-Whirlpool-Zimmer #69

Besondere Liebesnichte ver-
spricht das  Briicken-Whirlpool-
Zimmer #09: Im kleinsten Briic-
kenrestaurant der Welt genie3t das
Paar vollkommen ungestort ein
romantisches 5-Gang-Menii mit
Blick auf die Kufsteiner Altstadt —
auch der Kellner erscheint nur auf
Knopfdruck! Das perfekte Liebes-
nest erwartet die Giste anschlie-
Bend im verspiegelten hinteren
Bogen-Teil mit einer kleinen
Dusch-WC-Kabine und luxuritsem
Boxspringbett der Manufaktur
Schramm. Dieses fihrt automatisch
nach oben und gibt den darunter
liegenden Whirl-Pool fiir ein ent-
spanntes Bad zu zweit freil Am
Morgen danach stirkt man sich am

(Fortsetzung ndchste Seite)
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reichhaltigen Friihstiicksbuffet im
Café Traumerei #8.

Regionaler Bezug und historische
Bestandteile

Von aufen deutet nichts darauf
hin, dass sich hinter den schlichten
Mauern ein topmodernes, stilvolles
Boutique-Hotel verbirgt, denn die
historische Fassade des denkmal-
geschiitzten Gebdudes wurde beim
Umbau erhalten. Auerdem wurde
trotz des internationalen Flairs der
Zimmer bei der Umsetzung immer
auf einen Bezug zur Region geach-
tet: Das verwendete Altholz sowie
ein  GroRteil der restlichen
Materialien stammen aus Tirol und
auch geheizt wird mit Holzpellets
aus der Region. Des Weiteren sind
90 Prozent der am Umbau beteilig-
ten Firmen im Bezirk Kufstein
ansissig.

Das Restaurant Auracher Lochl und die
Bar STOLLEN 1930

Vis-a-vis der Trdumerei #8 warten
weitere Attraktionen: Mit 828
Sorten beherbergt die Bar STOLLEN

Foto: Léwenzahm

1930 die groste Gin-Sammlung der
Welt (Eintrag im Guinness-Buch
der Rekorde), die von den top aus-
gebildeten Barkeepern zu den
unterschiedlichsten Kreationen ver-
arbeitet werden. Im Stil der ameri-
kanischen Speakeasy-Bars gebaut,
liegt der STOLLEN 1930 in einem
archaischen, 90 Meter langen
Felsengang im  Bauch des
Festungsberges — ein unvergleich-
liches Ambiente! Fantastische Dry-
Aged-Steaks und weitum gerihmte
Tiroler Kiiche genieSen die Giste

in der uralten Stube des Auracher

Lochls.

Trdumerei #8

Richard Hirschhuber

Romerhofgasse 4

6330 Kufstein

Osterreich

T +43 5372 62138

F +43 5372 62138 51

kufstein@traeumerei.tirol
www.traeumerei.tirol
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Foto: Boutique Hotel Traumerei #8

Bar Stollen 1930

Auracher Lochl
- . -

Foto: Boutique Hotel Traumerei #8
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Kdstliche Cocktails fiir jeden Anlass Text: ZiererCOMMUNICATIONS GmbH, Fotos: STOLLEN 1930

Von Gincolada bis Ginouverdure: Die Bar STOLLEN 1930 in Kufstein lockt mit inno-
vativen Gin Cocktails aus der groften Gin-Sammlung der Welt (iiber 800 Sorten)

in ist In — und im Osterrei-
G chischen Kufstein, mitten

in der geschichtstrichtigen
Romerhofgasse, findet man das
passende, ultimative Bar-Erlebnis:
Die Gin-Bar STOLLEN 1930 ist eine
moderne Speakeasy-Bar mit dem
Flair der 30er Jahre. Das kleine
Kellergewolbe befindet sich 90
Meter tief im Felsstollen direkt
unter der Festung Kufstein und ist
Teil des bekannten Auracher Lochl,
einem der dltesten Weinhduser
Osterreichs.  Die  Drinks von
Stollen-Initiator Richard Hirsch-
huber und seinem Team reichen
von Klassikern bis zu aktuellen
Neuheiten und Raritdten in der Bar-
Szene. Vor allem Gin-Liebhaber
kommen bei der grofen Auswahl
an Cocktails und Longdrinks auf
ihre Kosten. Unumstrittenes High-
light der Bar: Sie verfiigt tiber die
grofte  Gin-Sammlung der Welt.

Die 828 verschiedenen Gin-Labels
sind sogar als offizieller Rekord im
,Guinness Book of Records* einge-
tragen.

Neben dem STOLLEN 1930
umfasst das Auracher Lochl auch
den Genusshof Auracher Lochl
(bertihmt fiir sein Dry-Aged-Steak!)
und das neue, topmoderne
Boutique-Hotel Triumerei#8. Vis-a-
vis vom Stollen gelegen, fithren 34
Themenzimmer die Giste seit April
2016 auf eine spannende Reise von
Marrakesch, Kenia oder Hollywood
bis hin zu Zell am See oder Bayern.
Highlight ist das Briicken-
Whirlpool-Zimmer #69, ein Liebes-
nest ohnegleichen, das unter dem
Bett einen romantischen Whirlpool
fiir zwei versteckt und ein eigenes
Briicken-Restaurant fiir romanti-
sche Dinner beherbergt!

www.traeumerei.tirol

Drei ihrer Gin-Kreationen haben die Barkeeper des STOLLEN 1930 zum Nachmixen verraten:

STOLLEN MARGARITA

(ménnlich, intensive, salzige Note)
5¢l Gurio Gin

2¢l Cointreau

1cl Agaven-Nektar

2cl frisch gepresste Limette

+ Spray of Mezcal Gin

+ Sellerie-Salzrand

TRAUMEREI #8-GINCOLADA
(sommerfrisch, vertrdumt, anders)

5¢l Tonka Gin (by Stollen 1930)
2¢l Kokosmilch

1cl Sahne

fill up in Ananassaft
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GINOUVERDURE

(feminin, erfrischend, franzdsisch,
romantisch)

2cl G'Vine Gin

2cl Lillet

2cl St. Germain

+ Grapefruit Bitters, Tonic

1 ¢l Zitronensaft
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Christstollen aus “Dresden mit ibrem L2ogo!

Verschiedene Sorten Christstollen mit ihrer individuellen
Stollenbanderole — ein exquisites Firmengeschenk
Original Dresdner Christstollen® mit GruBkarte

als individuelles Weihnachtsprésent!

Unsere Leistungen Ihre Stollenbanderole

Entwurf ihrer
Stollenbanderole

Beilegen ihrer GruBkarten,
CD'’s oder dhnlichem

Entwurf von GruBkarten

nach ihren Wiinschen Stollenbanderole mit dem Logo ihres
Unternehmens und personlichen GriiBen
als individuelles Geschenk:

Weltweiter Einzelversand
der Stollen nach Adressliste

— Gestaltung durch unsere Grafiker

Komplet
omplettversand an — Nach ihrer Vorlage

ihre Adresse

Versand zum Wunschtermin Wir erstellen ihnen gern
ein Angebot!

é?) classgc digital /)
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Unser Service fiir ihr Unternehmen
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Waihlen Sie aus verschiedenen Sorten und GroBBen ihre(n) Christstollen.
Wir erstellen ihnen gern ein individuelles Angebot!
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Unsere Bestseller:
| Original Dresdner
Christstollen®*
2 Kurfiirstlich Sachsischer
Christstollen®*
3 Stollen-Trilogie
(Original Dresdner Christ-
stollen®, Mandelstollen,
Marzipanstollen) je 500 g
Mini-Rosinenstollen, 250 g
Mandelstollen*
6 Marzipanstollen*

DA

* in den Grammaturen 500, 750, 1000, 1500 und 2000 g erhdltlich
Weitere Stollensorten wie z.B. Cranberry, Eierlikor, Mohn auf Anfrage moglich

: y Gourmet Dresden www.christstollen-shop.com

o~ \ ~ Inhaber Kristina Fischer www.dresden-christmas.de

@ Y ]’[ Gambrinusstr. 16
,-() 1
\

01159 Dresden Steuer-Nr.: 203/219/02163
USt-IdNr.: DE 290 443 046

R L)LLY ]_ ]’] [ C[)J Fon: +49 351/49 766 390
k¢ S Fax: +49 351/49 766 392
E-Mail: info@dresden-christmas.de

J S DAS WEIHNACHTSPORTAL

§ ) classpc digital /)
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Buchtipp

Rezept von Claudia Casarramona aus ,Vacuisine“, Fona Verlag
Fotos: Andreas Thumm aus ,Vacuisine*, Fona Verlag

Vacuisine

Aroma pur
Vakuumgaren im Steamer

it den Alltags- und praxis-
M tauglichen Rezepten hilt
die Profitechnik ,Sous

Vide* Einzug in die Privathaushalte!
JSous vide“ ist bei Profis eine
duerst beliebte Garmethode fiir
Fleisch, Fisch, Obst und Gemiise.
Durch das Garen unter Luftab-
schluss bei niedriger Temperatur
konnen weder Geschmacksstoffe
noch Feuchtigkeit entweichen.
Unvergleichlich intensive Aromen
sind das Resultat. Fleisch bleibt saf-
tig und zart, die Vitamine und
Mineralstoffe in Gemiise und Obst
bleiben erhalten. Dieses Buch mit
alltagstauglichen Rezepten bringt
das  Sous-vide-Garen in den
Privathaushalt, regt zu neuen
Entdeckungen fiir die Zubereitung

Richtig garen: aromatisch und zart

im Steamer an und bringt frische
Ideen fiir kulinarischen Genuss.

Aus dem Inhalt:

Einfiihrung — Tipps und Tricks —
Suppen — Kleine Gerichte —
Fleisch — Fisch — Desserts —
Bouillon

Vacuisine

Aroma pur — Vakuumgaren im Steamer
von Claudia Casarramona

Foodfotos von Andreas Thumm

140 Seiten, 113 Food- und Step-by-Step-Fotos,
205 x 270, Hardcover mit Spotlackierung

Fiir Deutschland: € [D] 34,80

Fiir Osterreich: € [A] 35,80

ISBN 978-3-03780-482-7

Oktober 2012. FONA Verlag, CH-5600
Lenzburg
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Text und Fotos: Weingut Malat

Weingut Malat mit bestem Riesling Europas

Ausgezeichnet beim groBten Riesling-Wetthewerb der Welt: Sensationeller Erfolg fiir Winzer Michael Malat aus Furth-Palt: Beim weltgroBten
Riesling-Wettbewerb ,Best of Riesling 2016 in Rheinland Pfalz wurde sein 2010 Riesling Ried Silberbichl 10TW Erste Lage Kremstal Reserve als bester
europdischer Riesling ausgezeichnet.

Weingut Malat

ie bislang grofte interna-
D tionale Auszeichnung fur

Winzer Michael Malat: Sein
Riesling Silberbichl 2010 wurde
beim Wettbewerb ,Best Of Riesling
2016* in Deutschland zum ,Besten
europdischen Riesling“  gekiirt.
Rund 2.600 Proben aus 14 Lindern
und 3 Kontinenten waren zu die-

Winzer Michael Malat

sem Wetthewerb eingereicht wor-
den, der damit die mit Abstand
grofSte  Riesling-Verkostung  der
Welt darstellt. 100 Fach-Juroren
hatten die Aufgabe, sich durch die-
sen gigantischen ,Wein-Berg“ zu
kosten und aus dieser Vielfalt die
Besten der Besten zu ermitteln. Am
Ende ging der 2010 Riesling

Silberbichl  10TW  Erste Lage
Kremstal Reserve als  Bester euro-
piischer Riesling“ aus diesem
Contest hervor.

Ein Lieblingsjahrgang

Ein Erfolg, der umso hoher einzu-
schitzen ist, als 2010 eher als
schwieriger Jahrgang mit leichteren
Weinen in die Chronik eingegan-
gen ist. Dabei hatte es gute
Griinde, dass Michael Malat gerade
diesen Wein zur Verkostung einge-
reicht hat. Der 2010er war von
Anfang an einer meiner Lieb-
lingsjahrginge“, so der Winzer.
,Nattrlich war er mit nur einem
Gramm  Restzucker und acht
Promille Siure bei 13,2 Prozent
Alkohol knochentrocken und wirk-
te in der Jugend vielleicht etwas zu
siurebetont. Doch ich habe hier
bewusst nicht korrigiert und dem
Wein seinen natirlichen Charakter
gelassen, weil ich immer {iberzeugt
war, dass sich dieser Wein nach
einigen Jahren super entwickeln
wird“. Eine Einschitzung, die nun

__'Silherbichl 14

izt Reserve

(Fortsetzung ndchste Seite)
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Text und Fotos: Weingut Malat
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(Fortsetzung von Seite 13)

eine grofartige Bestitigung gefun-
den hat.

Best of Riesling

Der Preis ,Best of Riesling“ war
urspriinglich vom Landwirtschafts-
ministerium Rheinland-Pfalz ins
Leben gerufen worden und wird
seit fiinf Jahren vom renommierten
Meininger Verlag organisiert und
abgewickelt. Die nunmehr elfte
Auflage  dieses  Riesling-Wett-
bewerbes verzeichnete mit rund
2.600 eingereichten Weinen aus
Lindern wie Deutschland,
Frankreich, Osterreich, Luxemburg,
Australien, den USA und Neu-
seeland eine neue Rekord-
beteiligung und ist damit die gros-
te und bedeutendste Riesling-
Verkostung der Welt.

Der ,,Silberbichl“

Die Riede Silberbichl befindet sich
im Westen von Furth-Palt und
erstreckt sich Gber die Grenze der
beiden Weinbaugebiete Kremstal
und Wachau. Der Glimmerschiefer
im Boden, der an der Oberfliche in
der Sonne glitzert, gab dieser im
Jahr 1562 erstmals urkundlich
erwdhnten Lage ihren Namen. Die
Riede Silberbichl ist von der
Winzervereinigung Osterreichische
Traditionsweingiiter als ,1O0TW
Erste Lage“ klassifiziert und ist
somit eine der besten und  bedeu-
tendsten Rieden im Donauraum.
Die mehr als 40 Jahre alten
Rebstocke der Weingirten von
Michael Malat liefern perfekte
Trauben fiir komplexe, minerali-
sche und elegante Weine.

Das Weingut Malat

Das Weingut Malat, gegriindet im
Jahr 1722, ist ein Leitbetrieb der
Weinbauregion — Kremstal — im
Herzen Niederosterreichs. Im Jahr
1976 kelterte man den ersten
Winzersekt des Landes, Weinbau-
Pionier Gerald Malat war unter
anderem  Falstaff-Winzer des
Jahres“ und  viele  weitere
Auszeichnungen bestitigen die
Sonderstellung des Weinguts, das
seit dem Jahr 2008 von Michael
Malat geleitet wird. Seine Wein-
Philosophie: ,Jeder unserer Weine
soll meine personliche Handschrift
tragen und sich durch Eleganz,
Finesse und Trinkfreudigkeit aus-
zeichnen!

Neben Riesling und Griinem
Veltliner hat man sich auch vor
allem mit Burgundersorten wie
Chardonnay, Pinot Blanc und
Pinot Noir einen Namen gemacht.
Malat-Weine werden in 20 Lindern
in Europa, Asien und Amerika
getrunken.

www.malat.at
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as ist der perfekte
D Abschluss eines Sommer-
tags: Nach der Arbeit sich

einfach mit ein paar Kollegen oder
Freunden in einer Bar, einem
Bistro oder einer Enoteca zu einem
Aperitivo treffen, um bei einem
Glas Prosecco oder moussierenden
Lambrusco krossem Crissini, Schin-
ken, Oliven und vor allem Par-
mesan gemeinsam in den Abend
zu starten. Diesen Genuss zelebrie-
ren die Italiener von Nord nach
Sid. Und dieses entspannende
Lebensgeftihl von Dolce Vita teilt
,Parmiggiano Reggiano“ bis zum
11. September mit den Frank-
furtern. Nach der gelungenen Pre-
miere in 2015 lddt Parmigiano
Reggiano schon zum zweiten Mal
in der Mainmetropole zu einem
Aperitivo  Italiano  ein.  Zwolf
Restaurants aus der Mainmetropole
nehmen an der Aktion teil. Sie ser-
vieren zum Aperitif zwei verschie-
den lang gereifte Stiicke Parmesan.
Die Giste konnen dann selbst den
ursprungsgeschitzten norditalieni-
sche Hartkidse verkosten. Die
Stiicke werden hierfir aus einem
groffen Laib von Parmigiano
Reggiano herausgebrochen, der zu
einem mindestens 24 sowie min-

Foto: Consorzio del Formaggio Parmigiano Reggiano

W@d'wm //_
/mww/ﬂ

Kulinarischer Genuss

Text: Sonja Thelen

Cin Cin mit Parmigiano

destens 36 Monate gereift hat. Eine
Anleitung, die sie bei der
Verkostung dazu erhalten, erldutert
den Gisten beispielsweise, woher
der Parmesan kommt, wie er her-
gestellt wird und seine charakteris-
tischen Merkmale. Vor allem wer-
den Tipps fir die Verkostung gege-
ben und worauf dabei zu achten
ist: etwa auf die Farbe, die Struktur
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sowie auf die Unterschiede in
Geruch und Geschmack der beiden
verschieden lang gereiften Par-
mesan-Brocken.

Denn je linger ein Parmesan
gereift hat, umso dunkler aber auch
brockliger wird er, erklirt Bettina
Meetz vom ,Consorzio del
Formaggio Parmigiano Reggiano®
beim Auftakt-Event von Aperitivo
Italiano in ,Eccolo  Sandros
Kochladen® im Frankfurter In-
Viertel Nordend. So passt ein min-
destens 24 Monate gereifter Par-
mesan sehr gut zu einem Aperitif
und als Snack. Ein mindestens 306
Monate lang gereiftes Stiick macht
sich gut auf einem Carpaccio, zu
Obst oder Niissen, ist ein Genuss
mit einem ebenfalls vollmundigen
Balsamico oder harmoniert mit
einem Sherry, einem Stifwein oder
einer Beerenauslese.

Bettina Meetz weif alles tber
Parmesan und teilt gerne ihr umfas-
sendes Wissen. In einem genau
definierten Ursprungsgebiet zwi-
schen Po und Appenin wird
Parmigiano Reggiano ausschlief-
lich nach traditionellem Verfahren

Foto: Consorzio del Formaggio Parmigiano Reggiano

hergestellt. In der Ruhe liegt die
Kraft: ein Sprichwort, das insbeson-
dere auf die traditionelle
Herstellung des wohl berithmtesten
Hartkises der Welt zutrifft. Nach
der zwolfmonatigen  Mindest-
reifezeit wird jeder Laib einer
Expertise unterzogen und erhilt
erst nach positiver Beurteilung das
Giitesiegel in Form eines Brand-
zeichens mit dem Schriftzug
,Larmigiano Reggiano Consorzio
Tutela“.  Jeder echte Parmigiano
Reggiano trigt diese geschitzte
Ursprungsbezeichnung. So  wird
gewihrleistet, dass der seit 900
Jahren hergestellte Hartkdse nach
alter norditalienischer Tradition in
Handarbeit zur Reife gebracht wird.
Parmigiano Reggiano ist zudem der
einzige Kise, bei dem eine
Reifezeit von mehr als 24 Monaten
moglich ist und der einzige, bei
dem sich dadurch die Nihrwerte
verbessern.

Parmesanerzeugung ist noch
ein richtiges Handwerk, und dabei
spielt der Mensch eine entschei-
dende Rolle. Schlieflich verdankt
der Parmigiano Reggiano seine ein-

(Fortsetzung ndichste Seite)
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zigartigen  Eigenschaften nicht
zuletzt dem Zusammenspiel zwi-
schen dem Milchbauern und dem
Késer. Der Bauer schafft mit der
Rohmilch die Basis fiir den wert-
vollen Kise, denn die nicht ther-
misch behandelte Milch zeichnet
sich durch eine einzigartige und
intensive Bakterientitigkeit der
Mikroben-Flora aus. Um diese
natiirlichen Fermente zu gewihr-
leisten, durfen die Kiihe aus der
,zona d’origine nur mit Heu und
unbehandeltem Tierfutter gefiittert
werden. Dem Kiser fillt dann die
entscheidende Aufgabe zu, aus der
Milch das Traditionsprodukt Par-
migiano Reggiano herzustellen, 16
Liter frische Kuhmilch ergeben ein
Kilogramm Parmesan. Er verwen-
det ausschlieflich natiirliches Lab
und reines Salz und verzichtet auf
Zusatzstoffe jedweder Art.
Parmesan ist zudem ideal fiir
eine gesunde und bewusste
Erndhrung. Denn er enthilt reich-
lich Vitamine und Mineralstoffe
und ist frei von Konservierungs-
stoffen und Zusitzen. Der Kise ist
nicht nur leicht verdaulich, sondern
hat auch einen besonders hohen
Anteil an Kalzium, das der Korper

leicht aufnehmen und direkt in
Energie umsetzen kann, berichtet
Meetz.  Diese  Eigenschaften
machen den Kise trotz seines
Fettanteils zum idealen Nah-
rungsmittel fir Sportler. Braucht
der Korper vier Stunden, um 100
Gramm Rindfleisch zu verdauen, so
sind es bei der gleichen Menge
Parmigiano Reggiano nur 40
Minuten, erldutert Expertin Meetz.

Beim Kauf empfiehlt sie, wenn
moglich, sich ein Stiick aus einem
frischen Laib zu kaufen. Ist der
Kise danach in eine Frisch-
haltefolie verpackt, so sollte er
daheim in ein Kisepapier einge-
schlagen oder alternativ  in
Butterbrotpapier oder in einer
Kisebox aufbewahrt werden. ,Der
Parmigiano Reggiano fingt sonst
an zu schwitzen.“ Auch sollte das
Stiick nach drei Wochen verzehrt
sein — wegen des unverwechsel-
baren Geschmacks und des kostli-
chen Aromas, die den Parmigiano
Reggiano ausmachen.

Die Aktion Aperitivo Italiano
beginnt am  Samstag, 3.
September, und liuft neun Tage
bis zum Sonntag, 11. September.

classpc
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Text: Sonja Thelen
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Folgende Restaurants und Bars
nehmen teil:

22nd Lounge& Bar, Innside
Frankfurt Eurotheum, Neue
Mainzer StrafRe 66-68, Frankfurt

Bar Restaurant In Cantina,
TaunustraRe 6, Frankfurt

Eccolo Sandros Kochladen,
SémmerringstraSe 1, Frankfurt

Goldman Restaurant, Hanauer
Landstrafle 127, Frankfurt

Restaurant Carmelo Greco,
Ziegelhtittenweg 1-3, Frankfurt

Restaurant Carte Blanche,
Egenolffstrasse 39, Frankfurt

Sandro Ciani von Eccolo Sandros Kochladen beim Auftakt-Event. Bild: Thelen

Restaurant Casa Nova,
Stresemannallee 59, Frankfurt

Restaurant Chairs, Gronauer
StraRe 1, Frankfurt

Restaurant Die Leiter,
Kaiserhofstrae 11, Frankfurt

Restaurant Lella Mozzarella,
Morfelder Landstrae 137,
Frankfurt

Restaurant L'Unico,
Mendelssohnstrafie 83, Frankfurt

Restaurant Medici,
Weifladlergasse 2, Frankfurt
Weitere Infos unter:

www.parmigianoreggiano.com

Foto: Consorzio del Formaggio Parmigiano Reggiano
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Text und Fotos: Weingut Proid|

Weingut Proidl im Kremstal: Weingut zwischen Moderne und Tradition

er Name Proidl wird erst-
D mals 1650 in Senftenberg

genannt. Zu dieser Zeit aus
dem Bremer Raum zugewandert,
betreibt die Familie Proidl seit 1738
auf dem jetzigen Standort Wein-
bau.

Durch die lange Verwurzelung
entstand in der Familie viel Wissen
im Umgang mit den ortlichen
Steillagen. Dieses Wissen wird
auch vom Verein der oOsterrei-
chischen Traditionsweingiiter ge-
schitzt, daher wurde das Weingut
2010 eingeladen, das Projekt der
"Ersten Lagen" mitzugestalten. Die
mit dem 10WT-Logo ausgezeich-
neten Weine geben einen ersten
Eindruck von dieser Mitarbeit.

Die Proidls sind "Wein-Bauern"
mit Leib und Seele und sind stete
Beobachter  der Natur. Im
Spannungsfeld aus der Erfahrung
von Generationen und der Neugier
allem Wissenswerten gegeniiber
entsteht eine lebendige, sinnvolle
Tradition, die der Familie die
Sicherheit gibt, nicht jeder schnell
verginglichen Mode folgen zu
missen. Man versteht sich als
Handwerker, als Bergweinbauern
mit Vergangenheit und Gegenwart.

Senftenberg liegt aus nordli-
cher Sicht am Beginn des
Weinbaugebiets. Es verbindet die
Weinbauregion der Wachau mit
der fur das Waldviertel typischen,
durch Wald und Fels gegliederten

\Winzer Franz Proidl

e W

\;‘Famlh}l’m

Landschaft tief eingeschnittener
Flusstiler. Das Zusammentreffen
der kiihlen Luftstrome der bohmi-
schen Masse mit den milden
Temperaturen des Donauraums
schafft zusammen mit Gneis-
Verwitterungsboden ideale Bedin-
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gungen flr charaktervolle Weine.
Das grofe Kapital des Weinguts
Proidl sind die steilen Lagen im
Durchbruchstal des Kremsflusses.
Das Paradebeispiel ist die Riede
Ehrenfels, die nach jahrzehntelan-
gem Dornroschenschlaf in jahrelan-
ger Arbeit rekultiviert, also von
Gestriipp, Wald sowie Felsen
befreit und mit Riesling und
Griinem Veltliner wieder bepflanzt
wurde. Die Riede Pfeningberg auf
Glimmerschiefer und die Riede
Hochicker auf Gfohler Gneis
haben eine dhnliche Entstehungs-
geschichte  aufzuweisen.  Hier
wachsen eigenstindige Weine aus
Griinem Veltliner, Riesling, Tra-
miner und Gelbem Muskateller mit
klarem mineralischen Charakter,
der durch die betriebstypische
spite selektive Ernte noch unter-
strichen wird. Reinzuchthefen wer-

PRC

WEINGUT
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den nach Moglichkeit vermieden,
eine langsame, bis zu sechs Monate
dauernde Vergirung ist die Regel.
Bei Jungweinprisentationen wird
man Franz Proidl daher vermissen
— anstatt die Entwicklung seiner
Weine hektisch voranzutreiben,
verwendet er auf den Ausbau sei-
ner Weine gentigend Zeit, um die-
sen eine lingere Lebensdauer zu
verleihen. Hochste Bewertungen
und immer wieder hervorgerufenes
Erstaunen ob der Standfestigkeit
dieser mineralisch-konzentrierten
Kremstaler Bergweine eroffnen
beste Perspektiven fiir die nichste,
zehnte Generation im Hause
Proidl. Patrick beginnt gerade das
Mysterium der Senftenberger Lagen
zu ergriinden. Daher kénnen je ein
Veltliner und ein Riesling unter der

Bezeichnung Generation X, ein
Jahr in 500-I-Fissern ausgebaut, als
Ergebnis seiner Sichtweise verkos-
tet werden. Erginzt werden diese
Steillagenweine ~ mit  feinen
Rotweinen der Sorten Zweigelt,
Merlot und Cabernet Sauvignon.

Die Boden geben den Trauben viel
mineralische Eigenart mit, die man
durch spite, selektive Ernte und
kiihle, langsame Vergirung fordert.
Bei den Lagenweinen dauert die
,Weinwerdung* nicht zwei bis drei
Wochen, sondern drei bis zehn
Monate. Durch Beobachtung und
Verkostung tiber lingere Zeitrdume
hinweg hat man gelernt, sich im
Keller in Geduld und Gleichmut
zu iben.

digital //_-

Text und Fotos: Weingut Proidl

Das wichtigste ,Behandlungs-
mittel ist die Zeit. Anstatt hektisch
auszubauen, zu ,schulen und fiir
einen schnellen Massenmarkt abzu-
fillen, verwendet man die Zeit lie-
ber fiir Weine, die es Jahre spiter
noch danken.

Am 22.11.2016 finden Sie das
Weingut bei ,Meininger's ,FINEST
100¢ (International Wine Summit)
in Neustadt an der WeinstraRe

www.proidl.com
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