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Besondere Orte

Text: Grand Hotel Villa Castagnola/ Lugano

Ein Sommerfest der Sinne im Grand Hotel Villa Castagnola Lugano

chen der Leichtigkeit, die K-

che, das Vergniigen, die Klei-
dung sowieso. Wer will sich unter
einem strahlend blauen Sommer-
himmel schon mit schwerer Kost,
im wortlichen wie im tibertragenen
Sinn belasten?

Frank Oerthle, der Kiichenchef
des Restaurants Galerie Arié al La-
go (ein Michelin-Stern) im Grand
Hotel Villa Castagnola, serviert in
seinem kulinarischen ,Vier-Jahres-
zeiten-Zyklus“ als Sommergericht
JTomatenrisotto mit Biiffel-Bur-
rata“. Das Risotto aus Carnaroli-Reis
mit Kirschtomaten, Olivenstiick-
chen und sahniger Biiffel-Burrata
garniert, wird von hauchfeinen
Chips aus schwarzem Venere-Reis

Im Sommer steht alles im Zei-

gekront.

Der sommerlich fruchtige Gau-
menschmeichler gehort zu  ei-
ner Folge von vier Gerichten, die
Frank Oerthle jeweils einer Jah-
reszeit gewidmet hat. Damit will
er seine Géste im Restaurant Arté
dazu animieren, die Fille der sai-
sonalen Aromen zu entdecken.
Zugleich gewihrt er Einblicke in
die kreativen Prozesse einer
Spitzenkiiche: Frank Oerthle teilt
die Rezepte mit ambitionierten
Feinschmeckern und Geniefern,
die dem Sternekoch nacheifern
und die Gerichte nachkochen wol-
len. Im Restaurant werden nicht
nur kulinarische Geniisse zele-
briert, auch die bildende Kunst ist
in den Riaumen mit Blick auf den
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Kulturfestivals und kulinarische Verfiihrungen locken an den Luganer See

Luganer See zu Hause. Bis 31.
August ist eine Ausstellung mit
Arbeiten der italienischen
Kinstlerin Annall zu sehen.

Kulturtipps der Extraklasse laden Musik-
und Filmbegeisterte an den Luganer See

Mediterranes Flair und eine traum-
hafte Berg- und Seekulisse bilden
den idealen Rahmen fiir das vielfil-
tige sommerliche Kulturprogramm
in Lugano. Das Longlake Festival
belebt bis 1. August 2017 mit vielen
Veranstaltungen rund um Theater,
Tanz, Kunst und Musik die Strafen
und Plitze der Stadt. Zum Grofteil
sind die Programme kostenlos.

Im Rahmen der Konzertrei-
he Ceresio Estate finden bis Sep-
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Foto: © Ydo Sol Images
tember in den kleinen Orten rund
um Lugano klassische Konzerte
mit freiem Eintritt statt. Dabei
suchen sich die Veranstalter beson-
ders reizvolle Orte fiir die Musik-
Erlebnisse aus: Kirchen, prunkvolle

Frank Oerthle

Fbto Bruno Voser

(Fortselzung ndichste Seite)
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Besondere Orte

Ein Sommerfest der Sinne im Grand Hotel Villa Castagnola Lugano
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Wintergarten Villa cast_alijl

Text: Grand Hotel Villa Castagnola/ Lugano

Sile oder, in Zusammenarbeit mit
dem LongLake Festival, der Parco
Ciani in Lugano. Der Ort Morcole
liegt hochst malerisch am Ufer des
Luganer Sees und gilt laut einer
Umfrage des Schweizer Fernsehens
(SRF) als das schdnste Dorf der
Schweiz. Bis zum 18. August st
Morcote  der  stimmungsvolle
Schauplatz eines bunten Musik-

Jestivals.

Fiir Cineasten ist das Locarno
Film Festival vom 2. — 12. August
ein sommerlicher Fixtermin. Von
Lugano aus sind es nur rund 40
Kilometer bis zur Stadt am Lago
Maggiore.

Ein stilvolles ,,Zuhause auf Zeit“ fiir die
kulinarische und kulturelle
Entdeckungsreise

Kulturbegeisterte  Géste  finden
im  Grand Hotel Villa Castagnola
ihre hochsten Anspriiche erfullt.
Das  5-Sterne-Resort der Luxus-
klasse, im 19. Jahrhundert am Ufer
des Luganersees als Villa fiir eine
russische  Adelsfamilie  erbaut,
bezaubert mit historischem Flair

Sommergericht: Tomatenrisotto mit Biiffel-Burrata

Foto: Grand Hotel Villa Castagnola/ Lugano

Zutaten fiir 4 Personen:

Risotto:

und vielen erlesenen Kunstwerken.
Den weitldufigen Park schmiicken
subtropische Pflanzen und Skulp-
turen zeitgenossischer Kiinstler.
Das Arrangement ,Golden

Age* mit finf Ubernachtungen ist
perfekt fiir alle, die sich etwas
mehr Zeit gonnen wollen, den
Tessiner Sommer samt seinen
Kulturhighlights zu erleben. Neben
dem reichhaltigen  Frithstiicks-
buffet, einer Tageskarte fiir die
offentlichen Verkehrsmittel sowie
freiem Eintritt in den Wellness
Corner und zur privaten Terrasse
am See enthilt das Paket einen
Afternoon Tea und drei drei-gingi-
ge Meniis als dine around®
durch die drei Restaurants des
Hotels: das Arté (ein Michelin-Stern,
16 Punkte im Gault & Millau), das
Le Relais (15 Punkte im Gault &
Millau) und das La Rucala — Fresh
& Easy Dining. Auferdem gehort
ein Ausflug mit Picknick vom Mon-
te San Salvatore nach Morcote zum
Arrangement, das fir zwei Per-
sonen ab CHF 2.995,- buchbar ist.

www.villacastagnola.com

200 g Carnarolireis / 30 ml Weisswein / 20 ml Olivendl
20 g gehackte Schalotte / Salz und Pfeffer / 800 ml Gemiisefond
60 ml Tomatensauce / 40 g geriebener Parmesan / 8 Stck. Kirschtomaten

Taggia-Olivenstiicke / 200 g Biiffel-Burrata

Venerereis-Chip:

50 g Venerereis / 300 ml Gemiisefond / 20 g Butter

Zubereitung:

Risotto:

Fiir das Risotto die gehackte Schalotte in etwas Olivendl andiinsten, den Reis
dazugeben und leicht anrdsten. Mit Weisswein abloschen und dem Gemiisefond
ca. 15 min simig kochen. Am Ende mit dem restlichen Olivendl, Tomatensauce
und Parmesan montieren und ahschmecken.

Venerereis-Chip:

Zuerst den Venerereis ca. 6 h in kaltem Wasser einweichen. Abschiitten und mit
dem Gemiisefond und der Butter verkochen lassen. Fein mixen, ahschmecken
und auf Backpapier gestrichen im Ofen bei 60 °C trocknen.

Auf warmen Teller anrichten, mit der Burrata, den Olivenstiicken, Tomaten und

dem Reischip garnieren.
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Text: Sonja Thelen / Fotos: © San Pellegrino
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Internationaler Wetthewerh

alko Weif reifdt die Arme in
F Hohe. Die ganze Anspan-

nung der vergangenen gut 14
Stunden fillt formlich von ihm ab.
Goldenes Lametta regnet in dem
Moment von der Decke des prunk-
vollen  Gesellschaftshauses  im
Frankfurter Palmengarten auf den
Gewinner herab. Im zweiten
Anlauf hat es der 24-ihrige Chef-
koch vom Restaurant ,a la Minute*
in Trier geschafft, den deutsch-
osterreichischen Vorentscheid des
Nachwuchskochwettbewerbs ,San
Pellegrino Young Chef 2018* fur
sich zu entscheiden.

Bereits in 2016 hatte er an dem
kulinarischen Wettstreit teilgenom-
men, war unter die Top 10 gekom-
men, aber dann ausgeschieden.
Diesmal ist es dem 24-Jihrigen
gelungen, die hochkaritig besetzte
Jury um Sarah Henke (Restaurant
,YOSO*, Andernach), Karlheinz
Hauser (Restaurant ,Seven Seas,
Hamburg), Karl Obauer (Restau-
rant-Hotel ,Obauer®, Werfen), Nico
Burkhardt (Restaurant ,OLIVO*,
Stuttgart) und Robert Maas (Res-
taurant ,EQUU®, Bonn) zu Uber-
zeugen. Mit seinem  Gericht
JStadt/Land/Fluss¢  16ste  Falko
Weif$ das Ticket fur das internatio-
nale Finale des ,S.Pellegrino Young
Chef 2018 im Juni 2018 in
Mailand. Der Kiichenchef erfiillte
damit die Kriterien, die Mo-
deratorin Johanna Klum, den gut
250 Gisten, vor allem Fachpub-
likum aus der Gastronomie, noch-
mals klar umrissen hatte: Zutaten,
Fertigkeit, Genialitit, Schonheit
und Botschaft. Eine Entscheidung,
tiber die Jury schlieflich eine Weile
beraten sollte.

Bis zum abendlichen Finale
war es ein langer Tag fiir die zehn
Kandidaten gewesen, die es in den
deutsch-osterreichischen  Vorent-
scheid geschafft hatten, der mor-
gens um 5.30 Uhr begonnen hatte.
Am Anfang des Tages erwartete die
Kandidaten die erste Heraus-
forderung: Ein fiinfstiindiges Live-

Falko Weifl und Karlheinz Hauser

Kochen, bei dem alle zehn Teil-
nehmer ihre ,Signature Dishes* zu-
bereiteten. Aus diesen zehn Kre-
ationen wihlte die Jury ihre Top 3:
Diese waren neben Falko Weif3
Tobias Schmitt, Sous Chef vom
Frankfurter ,Restaurant Lafleur*
und Maximilian Kindel vom Res-
taurant ,FACIL aus Berlin. Diese
drei Teilnehmer mussten am
Abend erneut ihr Konnen unter
Beweis stellen — und kochten
daftr ihre Gerichte ein zweites Mal.
,Es sind alles geniale Kopfe, die die
sehr eigenstindigen und kreativen
Gerichte komponiert und umge-
setzt haben®, sagte Jurorin Sarah
Henke. Letztendlich galt es, das
Signature Dish® zu kiiren, das
auch im ,internationalen Vergleich
Potenzial hat“, betonte Sternekoch
Karlheinz Hauser.

Jch sehe Steine®, meinte eine
verbliffte Moderatorin, als das
Gericht von Falko Weif§ unter dem
Beifall des Publikums in den gro-
Ben Saal gebracht und der Jury kre-
denzt wurde. Bei den Steinen
handelte es sich um ,Gefiillte Kar-
toffeln®. ,Stadt/Land/Fluss“ hatte
der 24-jihrige Weif3 sein ,Signature
Dish* aus geschmortem Schweine-
bauch, Crunchroll, Sellerieptiree,
griinem Apfelgel, gefillten Kar-
toffeln, Flusskrebsen und Tea Time
(ein Fond aus Flusskrebs mit
Kriutern und Gewtirzen durchgos-
sen) genannt. Der Name der
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Falko Weif vertritt Deutschland und Osterreich
im Finale von San Pellegrino Young Chef 2017

Kreation des jungen Kiichenchefs
setzt sich aus der Herkunft der
Produkte zusammen — Tea Time
(Stadt), gepuffter Schweinebauch
mit Sellerie Crunchroll (Land) und
Flusskrebs (Fluss). Zutaten, die der
junge Kiichenchef bewusst ausge-
wihlt und in Szene gesetzt hat.
Dabei immer im Fokus: regionale
Produkte und Nachhaltigkeit, um
den natiirlichen Geschmack der
Zutaten zu bewahren. Als In-
spiration dienten dem gebirtigen
Adenauer Einfliisse aus seiner Hei-
mat. Von der lindlichen Region, in
der er aufgewachsen ist, Gber die
Moderne der Stadt Trier, wo er
aktuell lebt, bis hin zur Mosel, die
fur ihn Bestandteil des Lebens und
der Kultur der Region ist. ,Am
Ende des Tages haben der
Geschmack und die Prisentation
entschieden. Wir haben uns fiir ein
Gericht entschieden, das sich fiir
das Finale in Mailand weiter entwi-
ckeln ldsst, begriindete Karlheinz
Hauser die Entscheidung der Jury.

Im Sommer 2018 trifft Falko
Weiff im groSen Finale auf 20
andere Nachwuchskoche, die sich
in ihren Weltregionen ebenfalls in
nationalen Vorentscheiden, fir die
sich 3000 Jungkoche beworben
hatten, qualifizieren konnten. Hier
bewertet die internationale Jury das
Signature Dish* des 24-Jihrigen
erneut nach den ,Goldenen Re-
geln und urteilt iiber das Konnen

des jungen Kiichenchefs. Dann
entscheidet sich, ob  Stadt/
Land/Fluss“ sich auch im interna-
tionalen Vergleich durchsetzen
kann.

ADb jetzt hat Falko Weif also
ein Jahr Zeit, um sich auf das glo-
bale Wettkochen vorzubereiten.
Unterstiitzung bekommt er dabei
von einem versierten Sternekoch:
Karlheinz Hauser. Als Mentor wird
er dem Nachwuchskoch bei den
Vorbereitungen hilfreiche Praxis-
tipps geben und ihm auch vor Ort
beim Finale als Berater zur Seite
stehen. Ein Konzept, das direkt auf
das Ziel des Wettbewerbs von
S.Pellegrino  einzahlt:  gezielte
Forderung des gastronomischen
Nachwuchses.

iiber den S.Pellegrino Young Chef:

S.Pellegrino Young Chef steht fur
herausragendes Talent und ausge-
kliigelte Kochkunst. Mit dem
Bewerbungsstart im Februar 2017
begann die globale Suche nach
dem besten Nachwuchskoch der
Welt. Die Gewinner der nationalen
Vorentscheide losen das Ticket fiir
das internationale Finale im Juni
2018 in Mailand. Dort kochen 21
vielversprechende Nachwuchsta-
lente aus 21 Weltregionen um den
Titel ,S.Pellegrino Young Chef
2018°.

www.sanpellegrino.com/de

Gericht von Falke Weif
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Text und Fotos: NOILLY PRAT

ie Geschichte von NOILLY
D PRAT beginnt vor 200 Jah-

ren an Deck alter, verwit-
terter Holzsegelschiffe, die mit ihrer
Handelsware die Weltmeere befuh-
ren. Zu ihrer Fracht gehorten auch
Weinfisser, die wihrend der lan-
gen Reise den Einflissen der Ele-
mente ausgesetzt waren. Dadurch
entwickelte sich der Wein auf ein-
zigartige Weise: Seine Farbe wurde
dunkler, sein Geschmack ausge-
préigter und kriftiger.

Als Joseph Noilly, Wein- und
Spirituosenhindler aus  Stidfrank-
reich dies bemerkte, beschloss er,
seine Weine ebenfalls tiber vier
Jahreszeiten hinweg unter freiem
Himmel reifen zu lassen und ent-
wickelte 1813 sein erstes Rezept fiir
einen trockenen franzosischen
Wermut. An diesem Herstellungs-
verfahren, dem NOILLY PRAT Ori-
ginal Dry seinen unverkennbaren
Geschmack und Charakter ver-
dankt, hat sich bis zum heutigen
Tag nichts gedndert. Nach wie vor
findet die Herstellung in dem 1850
von Louis Noilly, Sohn des Erfin-
ders Joseph Noilly, erbauten
Stammhaus  im  malerischen
Fischerdorf Marseillan statt.

Anne-Rosine, die Tochter Louis
Noilly’s und Witwe von Claudius
Prat, fithrte ab 1865 fiir 40 Jahre
die Geschifte der Firma und legte
den Grundstein fiir das heutige
internationale  Renommee  der
Marke. Sie war auch die erste, die
NOILLY PRAT ins Ausland expor-
tierte und damit den internationa-
len Ruf der Marke begriindete.

NOILLY PRAT Original Dry
war der erste trockene Wermut, der
in bedeutende Weltmirkte expor-
tiert wurde. Die drei Geschmacks-
richtungen NOILLY PRAT Original
Dry, NOILLY PRAT Rouge und
NOILLY PRAT Ambré werden rund
um den Globus fir ihre aufSerge-
wohnliche Qualitit geschitzt. Sie
sind bei renommierten internatio-
nalen Spirituosenkennern und
fithrenden Mixologen gleicherma-
Ren beliebt.

Die fiir NOILLY PRAT Original
Dry verwendeten Weine werden
aus den regionalen Rebsorten
,Picpoul® und | Clairette“ erzeugt,
die aus den sonnenverwohnten
Anbaugebieten um Marseillan in
Stidfrankreich stammen.

Seit ihrer offiziellen Benen-
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NOILLY PRAT - Frankreichs erster trockener Wer
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nung als NOILLY PRAT & Cie im
19. Jh. gilt die im Stden Frank-
reichs kunstvoll kreierte Spirituose
als einer der besten franzosischen
Wermuts der Welt.

Aus klassischen und modernen
Cocktails — zum Beispiel dem
klassischen Dry Martini — ist dieser

mut

Wermut nicht mehr wegzudenken.
Auch bei vielen erlesenen Rezep-
ten steht NOILLY PRAT auf der
Zutatenliste. Die aromatischen
Kriuter und Gewiirze, die bei der
Herstellung von NOILLY PRAT zum
Einsatz kommen, verleihen den
Gerichten, insbesondere Fisch und
Meeresfriichten, einen einmalig
vielseitigen Geschmack. Insgesamt
sind es geheime Kompositionen
aus 20 aromatischen Kriutern wie
Koriander, Enzian, Muskat, Nelken,
Zimt, ROmische Kamille und
Bitterorangenschale.  Zahlreiche
Sternekoche auf der ganzen Welt
wissen dies zu schitzen, genieft
doch die franzosische Kiiche welt-
weit einen ausgezeichneten Ruf.

Fir die Herstellung von
NOILLY PRAT bendtigt man viel
Zeit und Sorgfalt. Von entscheiden-
der Bedeutung sind dabei das Ge-
schick und die Leidenschaft eines
einzelnen Mannes: des Maitre de
Chai. Er sorgt dafiir, dass die lange
Tradition von NOILLY PRAT wei-
terlebt und dass die aufergewohn-
lichen handwerklichen Fertig-
keiten, die fir die Herstellung
erforderlich ~ sind, von einer
Generation zur nichsten weiterge-
geben werden.

In Frankreich genieft man
NOILLY PRAT Original Dry vor
allem als Aperitif. Auf Eis serviert
zusammen mit Austern gereicht,
entwickelt sich ein vielschichtiges
Zusammenspiel beispiellos feiner
Kriuter und Gewtirze.

www.noillyprat.com

(Fortsetzung ndchste Seite)
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Genuss mit Tradition

NOILLY PRAT - Frankreichs erster trockener Wermut

NOILLY PRAT
DRY ALS APERITIF

ZUBEREITUNG
2 Teile NOILLY PRAT Original Dry
1 Zitronenspirale

SIGNATURE-DRINKS

KLASSISCHER
DRY MARTINI

ZUBEREITUNG
1 Teil NOILLY PRAT Original Dry
2 Teile Grey Goose Wodka oder

1 Bomhay Sapphire Gin
1 Spritzer Orangenbitter

1 Auster

- Eiswiirfel in ein Weinglas fiillen

- NOILLY PRAT Original Dry iiber die Eiswiirfel geben

- Einmal umriihren

. Zitronenschale iiber dem Glas auspressen

- Mit der Zitronenspirale dekorieren

- Fiir die gewisse franzosische Note mit Austern servieren

1 Zitronenspirale

- 20 Sekunden umriihren

1 Eine Lucques-0Olive oder eine

- Alle Zutaten in ein mit Eis gefiilltes Mixglas geben

- In ein klassisches Cocktailglas abseihen

- Mit einer Lucques-0Olive oder einer Zitronenspirale dekorieren

Cote-d’Azur

Text: Lieb Management & Beteiligungs GmbH

Von A wie Alkoholische Innovationen bis Z wie Zufallskreationen

Monaco abseits der gangigen Klischees

weltberiihmt - kaum jemand,

der nicht schon vom mondi-
nen Monaco gehort hat. Dass von
der Cote-d’Azur-Destination aber
auch fernab von Glitzer und Gla-
mour zahlreiche Geschichten er-
zihlt werden konnen, ist hingegen
noch ein gut gehiitetes Geheimnis.
So ist kaum bekannt, dass in
Monaco Interpol gegriindet, das
Crépe Suzette erfunden und wih-
rend des Krieges 20.000 Flaschen
Wein im  Hotelkeller* versteckt
wurden. Ebenso unbekannt ist

S agenumwoben, legendir und

Hafen von Monaco

Foto: © Direction du Tourisme et des Congrés de Monaco

classgc digital

wohl, dass sich die Monegassen
gern in der Herstellung alkoholi-
scher Getrinke versuchen und eine
fur Besucher zugingliche Hohle im
Stadtstaat knapp 100 Meter in die
Tiefe fiihrt ...

Safety first!
Monaco gilt als eines der sichersten
Linder der Welt. Kein Wunder
also, dass im knapp zwei Qua-
dratkilometer grofien Furstentum
1914 der erste International
Criminal Police Congress stattfand.
Auf Bestreben von Prinz Albert 1

(Fortsetzung ndichste Seite)
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Text: Lieb Management & Beteiligungs GmbH
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Cote-d’Azur

Von A wie Alkoholische Innovationen bis Z wie Zufallskreationen
Monaco abseits der gangigen Klischees

kamen zahlreiche Staaten, um tber
eine gemeinsame Zusammenarbeit
zu diskutieren. 1957 ging daraus
schlieglich Interpol hervor. Trotz
grofSer Sicherheit darf auch in
Monaco ein Gefingnis nicht fehlen.
Dieses gilt als eines der schonsten
der Welt. Kein Wunder, liegt es
doch direkt am azurblauen Meer.

Zahlen bitte!

Wer sich mit Monaco beschaftigt,
stolpert immer wieder tber die
magische Zahl drei: Insgesamt drei
Fiirstentiimer gibt es in Europa;
zudem konnen von Monaco aus in
einem Tag drei Linder bereist wer-
den: Nach dem Frihstiick im
Fiirstentum  geht es zum Mittag-
essen ins nahe Italien, zum Abend-
essen nach Frankreich und abends
zurtick nach Monaco. Der Wind
der Internationalitit weht aber
auch innerhalb des Fiirstentums:
Von den knapp 38.000 Bewohnern
Monacos, die knapp 300 Son-
nentage im Jahr geniefen diirfen,
sind nur rund 9.000 Monegassen.
Ebenso selten wie der monegassi-
sche Pass sind auch Euromiinzen
aus der Destination am Meer: Nur
eine von 500 stammt aus dem
Flrstentum.

Da braut sich was zusammen!
Eine dramatische Berglandschaft
auf der einen, das azurblaue, schier
endlose Meer auf der anderen
Seite: Die beeindruckende Land-
schaft gepaart mit zahlreichen Son-
nentagen und unzihligen Cafés
und Restaurants laden zum dolce
far niente ein. Kein Wunder also,
dass erfrischende Getrinke hoch
im Kurs stehen — am besten selbst
produziert. So wird in der Brasserie
de Monaco mit deutschem Know-
how Bier gebraut und aus dem in
Monte-Carlo produzierten Oran-
genlikor L'Orangerie lassen sich
wunderbare Cocktails zaubern. Der
1874 eingeweihte Weinkeller des
Hotel de Paris gilt als grofter der
Welt — knapp 600.000 Flaschen

lagern dort. Wihrend des Zweiten
Weltkriegs wurden in einem Teil
des Kellers die wertvollsten 20.000
Weinflaschen versteckt — zusam-
men mit demTafelsilber des Hotels
und Wertgegenstinden von Gis-
ten. Kein Geringerer als Sir Win-
ston Churchill erdffnete nach
Kriegsende den Weinkeller wieder.

Cafe de Paris

Foto: © MONTE-CARLO Sowété des Bain Mer
On fire!
Monaco ist nicht nur fir edle
Tropfen, sondern auch fiir feine
Speisen bekannt. Mitunter gelingen
diese nicht immer so, wie sie soll-
ten — zum Gliick! So ist es dem
Zufall zu verdanken, dass das
Crépe Suzette der Legende nach in
Monaco entstanden ist: Henri Char-
pentier vom Café de Paris wollte
dem zukiinftigen Konig von
England, Edward VI, Crepes mit
Orangensaft servieren. Die Ge-
schichte wollte, dass diese irrtiim-
lich Feuer fingen — und dem Prinz
dennoch kostlich mundeten. Die

classpc
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Foto: © Direction du Tourisme et des Congrés de Monaco

weltberithmte Zufallskreation wur-
de nach dem jingsten Gast ben-
annt: Suzette.

Unter Tage!
Uber 7.000 Pflanzen aus aller Welt
wachsen in Monacos Exotischem
Garten, der schon allein wegen
panoramenreicher Ausblicke auf
die Stadt und das Meer einen
Besuch wert ist. Inmitten dieser
bunt leuchtenden Landschaft fiihrt
eine nattrliche Hohle fast 100
Meter in die Tiefe — fast bis auf
Hohe des Meeresspiegels. Zu
Bestaunen gibt es jahrhundertealte
Stalaktiten und Stalagmiten. Eine
weitere Oase mitten in Monaco ist
der Japanische Garten, der Be-
sucher direkt im Herzen des

Stadtstaats fiir kurze Zeit nach
Japan entfiiht.

iiber das Monaco Government
Tourist Bureau

Dramatisch in eine majestitische
Felslandschaft gebaut und vom
azurblauen Meer umgeben: Das
Fiirstentum Monaco an der franzo-
sischen Riviera offeriert bleibende
Eindriicke, wohin das Auge reicht.
Dabei bietet der Cote-d’Azur-Staat,
der weit tiber seine Grenzen hinaus
fur seine mondine Eleganz, das
prunkvolle Casino und rasante
Autorennen bekannt ist, seinen
Besuchern noch viele weitere
Attraktionen. So locken zahlreiche
Museen, Galerien und die Oper mit
einem abwechslungsreichen kultu-
rellen Portfolio, an den weien
Sandstrinden wird dem Dolce Vita
gefront und Liebhaber der guten
Kiiche finden kulinarische Spe-
zialititen vom hippen Brauerei-
Restaurant tiber veganes Soulfood
bis hin zu raffinierter Sternektiche.
Erholung versprechen die maleri-
schen Gartenanlagen, die sich in
verschiedenen Teilen Monacos
befinden. Mit dem Grimaldi Forum,
Hotels mit Meeting- und Kon-
ferenzeinrichtungen und zahlrei-
chen Agenturen mit langjihriger
Expertise im MICE-Geschift finden
auch Eventplaner im Fiirstentum an
der Cote d’Azur eine grofe Aus-
wahl an passenden Angeboten.

Weitere Informationen  zu

Monaco finden sich online unter:
www.visitmonaco.com
www.facebook.com/visitmonaco

Foto: © MONTE-CARLO Société des Bains de Mer
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«aagne Familie Gysel» ist ein inno-
vatives Weingut im Schaffhauser
Land in der Schweiz, gewachsen
aus langjihriger Rebbautradition.
Das Schaffhauser Blauburgunder-
land liegt am nordlichen Rand der
Schweiz und umfasst total 500 ha
Weinbau. Das Weingut aagne liegt
im Herzen vom Schaffhauserischen
Klettgau. Was international gese-
hen eine winzige Weinbauregion
darstellt, ist in der deutschsprachi-
gen Schweiz das grosste zusam-
menhingende Weinbaugebiet.

Die Rebfliche verteilt sich auf
verschiedene Rebberge in den
Rebbaugemeinden  Gichlingen,
Oberhallau, Hallau, Wilchingen
und Trasadingen.

Schon seit mehreren Gene-
rationen pflegte die Familie Gysel
mit Stolz ihre Weinberge zur Trau-
benproduktion. Die Begeisterung
an Rebe und Wein sowie die
Motivation etwas Gutes zu produ-
zieren war der Grundstein vom
‘aagne’ Weingut, ,aagne’ ist iibri-
gens der Mundartbegriff fiir eige-
ner' (eigener Wein).

Erich und Irma Gysel initiierten
mit ihrem ersten eigenen Wein die
Marke Aagne. Stefan Gysel Saxer
und seine Frau Nadine Saxer fiih-
ren zusammen mit Markus und
Nadja Hallauer diese Idee fort.

Mit dem Wissen und den
Erfahrungen mehreren Genera-
tionen und der Umsetzung neuer
Ideen, investiert sich das aagne -
Team mit Begeisterung in feinste
Weine aus heimischem Terroir und
wertvoller Handarbeit.

Dank Tradition und Innovation
wurden die  Weinspezialititen
schon mehrmals primiert, und fin-
den bei immer mehr Aagne-
Freunden Gefallen.

Die Rebberge werden nachhal-
tig und nach okologischen An-
spriichen gepflegt und erzielen ei-
ne hohe Biodiversitit. Die Trauben
werden ausschliesslich von Hand
gelesen und selber vinifiziert.

Das Aagne Team erfullt die
okologischen Auflagen unter dem

Rehsorten

Riesling-Silvaner, Chardonnay
Sauvignon Blanc, Pinot Blanc
Rheinriesling, Pinot Noir
Cabernet Dorsa
Cabernet Sauvignon
Cabernet Franc
Merlot

Begriff "Okologischer Leistungs-
nachweis (OLN)".

Neben Pinot Noir und Riesling-
Silvaner bewirtschaftet das Aagne-
Team auserlesene Spezialititen auf
dem jeweils passenden Terroir. Die
neueste Kreation im Hause ,aagne’
ist ein Rheinriesling. Bereits der
zweite Jahrgang ist abgefullt und
im Verkauf. In der Nase ist dieser
Rheinriesling gepréigt durch Aro-

classpc

Weingut aagne Familie Gysel

Stefan Gysel Saxer ' h\

classgc digital Y/

Markus Hallauer

men von Aprikose, griinem Apfel
und Limette, im Gaumen prisen-
tiert er sich erfrischend, knackig
mit einer schonen Gaumentfiille
und einem rassigen, mineralischen
Abgang. Er passt ideal zu: Apéro,
leichter Sommerkiiche, asiatische
Speisen, Poulet und Ente sowie
Fisch.

www.aagne.ch
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Text: Sabine Mutzschke PR

Hotelbar des Jahres

Frisches Gemiise im Cocktailglas

Die Twist-Bar im Innside Hotel macht ihrem Titel als ,,Hotelbar des Jahres“ alle Ehre und setzt mit ihrer Barkarte neue Trends in der Branche

“Blumenkoblada” und “Dill the
end of time” — diese ungewohnli-
chen Namen stehen fiir zwei von
vielen Drinks auf der neuen Bar-
karte von René Forster und seinem
Team in der Twist-Bar. Auch Rote
Beete, Sellerie und Champignons
liefern interessante Geschmacks-
nuancen und werden zu innovati-
ven Cocktails verarbeitet. Entweder
steuern sie ihr Aroma als frische
Zutaten bei oder sie geben es ein-
gelegt an Gin oder Wodka ab.
Zusitzlich entwickelt René Fors-
ter jeden Monat ein dreigingiges
Cocktailmenti, das ausschlieRlich
aus Drinks besteht. Sie sind in der
Reihenfolge genau aufeinander
abgestimmt und ergeben in ihrer
Einheit einen besonderen Span-
nungsbogen. Momentan kann man
zwischen drei Mentis auswahlen —
basierend auf Gin, Whisky oder
Rum. Jeder ,Gang* kann auch ein-
zeln bestellt und genossen werden.

Die Twist Sky Bar befindet sich
in der 6. Etage des Innside by Mélia
Hotels unweit vom Neumarkt in
Dresden. Die Karte vereint rund 50
Drinks, welche von der Barmann-
schaft selbst kreiert wurden.
Dartiber hinaus koénnen sich die
Giste hunderte Klassiker wiin-
schen oder auch einen besonderen
Cocktail nach eigenem Gusto. Den
grandiosen Blick auf die Kuppel
der Frauenkirche gibt es gratis
dazu.

Nicht nur die Dresdner
Stammgiste schitzen die Bar. Auch
die Hotelgiste finden sich gern hier
ein. Einige logieren extra im
Innside Hotel, um die Bar einmal
kennenzulernen. Denn sie wurde
vom Falstaff-Magazin als ,Hotelbar
des Jahres Deutschland 2016/2017¢
ausgezeichnet.  Barchef — René
Forster gilt in der Branche als einer
der wichtigsten Trend-Setter. Daher
wurde seine neue Barkarte nicht
nur von den Gisten, sondern auch
von den Kollegen mit Spannung
erwartet.

OFFNUNGSZEITEN: ab 18:00 Uhr

Twist-Bar im Innside hf Mé

— -
Foto: Innside by Mélia

Apple Pen

Rene Firster

Fotos links/rechts: Ulrich van Stipriaan

Rene Firster

Seit seinem 18. Lebensjahr arbeitet der 1981 geborene René Forster hinter dem Tresen. 2006 gab er sein Studium auf, um die Arbeit als Bartender hauptberuf-
lich auszutiben. Die Leidenschaft und das Lebensgefuhl in diesem, von ihm als Berufung tituliertem Tétigkeitsumfeld, zu arbeiten, haben ihn zu dieser
Entscheidung bewogen. Angefangen in einer kleinen Bar in Dresden- Striesen, hat er mittlerweile mehrere Stationen in verschiedenen Szene-Bar und Hotels
durchlebt. Unter anderem zahlen das Maritim Hotel Dresden und das 5* Designhotel Side in Hamburg zu seinen wichtigen Stationen. Aufmerksamkeit erregt er
vor allem durch seine zahlreichen Erfolge bei nationalen und internationalen Wettbewerben und vielen Artikeln in Fachzeitschriften fiir Bar und Gastronomie. Er
zdhlt mittlerweile zu einem der fiihrenden Barkeeper in Deutschland. Im Innside Hotel in Dresden ist er nun als Barchef der Twist Bar tétig. Hier zelebriert er
Barkultur auf internationalem Niveau und zeigt den Gésten in vielen eigenen Kreationen sein Kdnnen und seine Kreativitdt. Unter anderem experimentiert er gern
an klassischen Cocktails und versucht Sie neu zu interpretieren. Aber auch das Thema ,Cuisinstyle”, das Arbeiten mit frischen Krdutern und Gewiirzen, spielt
in vielen seiner Drinks eine wichtige Rolle. René Forster hat es geschafft, mit seinen Ideen und seinem Konzepten nicht nur Dresden neue Barhighlights zu geben
und ist mittlerweile Vorbild und Orientierungspunkt fiir Viele in Europa. Sein Wissen und seine Erfahrungen gibt er regelméBig in Schulungen, Tastings und
Seminaren weiterMittlerweile entwickelt er auch neue Spirituosen und Marken und ist ein europaweit gefragter Experte auf seinen Gebieten.

www.innside.de

classgc digital /) (Fortsetzung ndichste Seile)
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Text: Sabine Mutzschke PR

Vegetable Twists

Eine vollig neue Welt der Cocktails
eroffnet sich in dieser Kategorie
dem Gaumen. Das Arbeiten mit fri-
schem Gemise, wie Gurke, ist spi-
testens seit dem ,Hendrick’s Gin
Tonic* oder dem heutigen
,Moscow Mule“ salonfihig gewor-
den. Wir gehen aber gern noch
einen Schritt weiter und zeigen
Thnen, was man mit Gemiise und
Gemuisesiften noch so alles anstel-
len kann. Aromen wie Steinpilz,
Sellerie, Blumenkohl oder Rote
Bete, werden Ihre Geschmacks-
nerven kitzeln und zugleich vollig
neue Aromenkombinationen in
unbeschreiblich eleganter Weise
prisentieren. Mit diesen Drinks
wollen wir durch die Verwendung
von Gemise in der Bar neue
Masstibe setzen und einen neuen
Getrinkestil etablieren.

Blumenkoblada

Die Ada“ stellt eine neu kreierte
Getréinkekatagorie dar, welche ein
weiterentwickelter , Sour* mit Scho-
koladennoten und etwas Sabne ist.
Auch wenn die Grundelemente
schon ab und zu miteinander ver-
mixt wurden, definieren wir erst-
mals diese Getrdnkekategorie neu.
Der Name leitet sich vom tsche-
chischen Wort ,,cokoldda,, - also
Schokolade ab. Speziell hierfiir
haben wir einen mit Blumenkohl
aromatisierten Gin hergestellt, wel-
cher mit Zitronensaft, Eiweifs, sowie
der benannten Schokolade und
Sabne krdftig  geshaked wird.
Serviert in einer Schale ist diese
Blumenkobl-,Ada“ ein weiterer
Meilenstein im mixen mit frischem
Gemiise. Alles ist moglich und es
schmeckt  zudem noch  richtig
gut...oder einfach Awesome Drink
Attidude!

Blumenkohl infundierter ~ Gin,
[risch  gepresster  Zitronensaft,
Sabne, weifSer Schokoladensirup,
[risches Eiweifs, Zitronen-Twist

W@digna Y/
/MOWM

Hotelbar des Jahres

Frisches Gemiise im Cocktailglas
Wir erklidren neue Trends der Branche und stellen dazu entsprechende Drinks der ,,Twist Bar* vor

Gelagerte & Gereifte Twists
Gelagerte und gereifte Cocktails ist
ein neuer Trend der internationalen
Barkultur. Durch die Lagerung in
Flaschen oder Reifung in Fissern
verbinden sich Aromen besser und
der Drink wird homogener und
runder, als frisch zubereitet. Vor
allem das Reifen in verschiedenen
Holzern, wie amerikanische Weif3-
eiche oder franzosische Limousin-
eiche, geben diesen Cocktails ange-
nehme Holznoten, sowie Vanille-
und Toffeearomen. Die daraus
resultierenden  Ergebnisse  sind
unvergleichlich komplex und aro-
menreich. Probieren Sie diesen
neuen Trend mit ungewohnlichen,
wie auch bekannten Kreationen in
vollig neuem Gewand.

The next Chapter - B.B.C.
Der Bell, Book & Candle: ein abso-
luter  Philosophencocktail, —was
schon die  Servierform  verrit.
Writers Tears, ein irischer Whiskey,
der als Hommage an die dortigen
Schrifisteller kreiert wurde, wird mit
einem Safranlikér, hausgemachter
Sherryessig-Thymian-Gastrique
und diversen Bitters auf Eis gertibrt
und in einem Buch serviert. Leichte
Honignoten runden diesen Drink
ab und machen ihn zu einem
Erlebnis vom ersten bis zum letzten
Schluck. Aufgrund des Erfolges im
ersten Teil, gibt es nun eine
Fortsetzung die es in sich hat. Die
durch  Sherryfass entstandenen
Aromen tragen majsgeblich zum
Geschmacksbild dieser Edition bei
und konnen sich als Fortsetzung
wahrlich seben lassen.

Irischer ~ Whiskey, — Safranlikor,
Honiglikor, hausgemachte Sherry-
essig-Thymian-Gastrique, Orangen
& Grapefruit  Bitters,  frischer
Thymian, Orangen-Twist, gereift in
Sherryholz

Ausgabe 84 / August 2017

Twist:

ein meist daumengroBes, sehr diinnes Stiick der duBeren Schale (ohne das hittere
WeiBe, engl. pith) unbehandelter Friichte. Oft werden Shortdrinks mit einem Twist
»abgespritzt“, indem man die Enden des Schalenstiicks rasch gegeneinander ver-
dreht (engl. twist), damit die heraus spritzenden #therischen Ole die Oberfliche des
Cocktails henetzen. Ehenso wird auch oft der Glasrand eingerieben und die Zeste

anschlieBend in den Drink gegeben

Verriickte Twists
Inspiriert durch Matthew Bex aus
Australien, ist diese Rubrik entstan-
den. Experimentelle, auRergewohn-
liche Zubereitungsweisen lassen
diese Drinks schon allein durch die
Art und Weise der Herstellung und
ihre Servierform einzigartig werden.
Aber nicht nur das Zelebrieren die-
ser Drinks, sondern auch die
Zutaten selbst sprechen fiir diese
Kategorie. Neben Pulver mit
Knistereffekt oder Trockeneis aus
der molekularen Kiiche, werden
auch Infusionen mit Popcorn oder
Schokolade verarbeitet. Lassen Sie
sich tiberraschen und geniefen Sie
diese Geschmacks-Sinfonie ver-
schiedenster Aromen. Sie werden
begeistert sein, wie vielfiltig und
optisch interessant die Bar von
Morgan Freeman ist.

Grofes Kino

Dieser Drink ist eine kleine aber
Jeine Weiterentwicklung des wun-
derbaren ,,Popp it“ von Lukas
Motejzik.

Wir infundieren den Rum in die-
sem Fall vorber mit Popcorn, um
diese Note noch mebr in den
Vordergrund zu heben. Abgerundet
mit etwas Vanille ist diese
Daiquirivariante mebr als grofses
Kino... .

Hausgemachter Popcorn infundier-
ter Jamaica Rum, frisch gepresster
Limettensaft, Vanillesirup, frisch
gepresster  Pink  Grapefruitsaft,
Creole Bitters, Maraschino Likor,
Popcorn

Cuisine Style Twist

Seit einigen Jahren hat sich ein
Trend in der Bar besonders durch-
gesetzt: Der so genannte Cuisine-
Style verbindet klassisches Mixen
unter Verwendung von frischen
Kriutern und Gewtirzen aus der
Kiiche. Auf der Suche nach neuen
Aromen lassen wir ungewchnliche
Zutaten wie Basilikum, Salbei,
Frischkise, Marmeladen und Sofen
oder Gewiirze zum Einsatz kom-
men. Der ,Gin Basil Smash® vom
geschitzten Kollegen Jorg Meier
aus Hamburg hat diesen Trend
salonfihig gemacht. Basilikum und
Gin ist eine der schonsten und
zugleich  auRergewohnlichsten
Kombinationen die es in den letz-
ten Jahren gab. Lassen Sie sich ver-
zaubern von diesen interessanten
und neuartigen Kreationen.

Dill the end of time

Dieser Drink ist wieder ein Sinnbild
fiir unsere Bar. Eine typische
Forster-Kutschke Koproduktion in
Anlebnung an eine grofsartige Idee.
Das Dill sowieso mit Gurke und
Honig funktioniert ist sicher man-
chen Freunden der sommerlichen
Kiiche bekannt. In diesem Fall ver-
wenden wir Gin als Basis und voll-
enden es durch einen hausgemach-
ten  Honig-Gurken-Senf  Sirup.
Frische Zitrone rundet diesen Drink
ab und beschert Ihnen ein ,aweso-
me laste*, wie es Alex Kratena, einer
der besten Mixologen der Welt,
bezeichnelte.

Gin, frisch gepresster Zitronensafi,
hausgemachter — Honig-Gurken-
Senf-Sirup, frischer Dill, Zitronen-
Twist
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Feiern in Dresden (1)

heftiger Regenguss — die

0000 Besucher der Dresdner
Schlossernacht bekamen in diesem
Jahr das ganze Spektrum an Wetter
geboten. Thre gute Laune lieRen sie
sich dennoch nicht verderben.
Auch mit Schirm und Regenponcho
flanierten sie ausgiebig durch die
weitldufigen  Parkanlagen von
Schlofs Albrechtsberg, Schloss Eck-
berg, Lingnerschloss und Saloppe,
die fiir eine Nacht zu einer riesigen
Kulturlandschaft verschmolzen wa-
ren. Die Schlossernacht fand be-

S trahlender Sonnenschein und

Blick v_un._‘gch oss Albre

—

reits zum 9. Mal statt und war er-
neut ausverkauft. Uber 350 Kiinst-
ler luden auf 16 Biihnen zu Musik-
genuss quer durch alle Genres und
boten insgesamt 85 Konzerte.

Veranstalter Mirco Meinel war
begeistert: ,Auf die Dresdner ist
Verlass. Sie tanzen auch mit Regen-
jacke, und als der Regen mal stiir-
ker wurde, riickten sie unter
Schirmen und Torbdgen zusam-
men, holten die Handys raus und
diskutierten  gemeinsam  ihre
Wetterapps.*

Ausgabe 84 / August 2017

Das war die 9. Dresdner Schlossernacht

Besonderes Markenzeichen der
Schléssernacht ist jedes Jahr die
zauberhafte  Atmosphire  des
Areals, das von mehr als 1150
Scheinwerfern und Lichtquellen in
buntes Licht getaucht wird. Auch
die Tluminierung der Fassade von
Schloss Albrechtsberg mit beweg-
ten Bildern und das grofe musika-
lisch unterlegte Feuerwerk machen
den Zauber der Veranstaltung aus.
Sechs  Kilometer lange, mit
Lichterketten gesiumte Wandel-
wege geleiteten die Besucher auf
ihrem  Kulturspaziergang  von

Foto: Andreas Weihs
RN

4N

Biihne zu Biihne und zu tiber 60
Stinden mit kulinarischen Ver-
lockungen vom Grillsteak bis zur
Auster, vom frisch gezapftem Rade-
berger Bier bis zum Sichsischen
Spitzenwein. Den kulinarischen
Hohepunkt setzten die Spitzen-
koche Mario Pattis, Benjamin Bied-
lingmaier und Benjamin Unger im
,2Gourmetgarten und machten
schon  Appetit — auf  die
,Genusswelten am 26. und 27.
August im Ostrapark.

www.dresdner-schloessernacht.de

GENUSSWELTED

Foto: © 2017 Michael Schmidt - www.schmidt.fm
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Text: Sabine Mutzschke PR

Feiern in Dresden ()

Rund 30 Kiinstler umrahmen die ,,Genusswelten®

icht nur Leib und Gaumen,
N auch die Seele soll bei den
Genusswelten im August
gestreichelt werden. Daher haben
die Veranstalter ein Rahmenpro-
gramm rund um die vielen kulina-
rischen Angebote gestrickt, das
jetzt auch online zu finden ist.
Rund 30 Kiinstler werden die
Giste auf drei Bithnen unterhalten
hat. Optische Akzente setzen
Stelzenldufer sowie die Arbeiten
des Bildhauers und Keramikers
Peter Wolf. AuSerdem werden
kurzweilige Modenschauen fiir
Erwachsene und Kinder in das
Programm eingebaut. Samstag-
abend gibt es ein grofes Feuer-
werk, und im Anschluss feiert DJ
Speedy House mit den Gisten eine
rauschende Partynacht auf der

Seehaus-Terrasse.

Die Genusswelten laden am
26. Und 27. August zum zweiten
Mal in das See-Areal im Dresdner
Ostrapark. Uber 20 Spitzenkdche
bieten mehr als 100 Probiergerichte
zu kleinen Preisen zwischen 3 und
8 Euro an. Zahlreiche Feinkost-
spezialisten, Winzer und Aussteller
zum Thema Genuss gestalten eine
zauberhaft dekorierte und illumi-
nierte Genusslandschaft. Wer gerne
kocht, kann sich beim Show-
kochen viele Tipps abschauen oder
in den kostenlosen Workshops
selbst aktiv werden. Fiir die Kinder
gibt es ein extra Programm und ein
Spielparadies. Hohepunkt am
Sonntag ist das Gala-Dinner der
Jeunes Restaurateurs. Tagestickets
ab 9,80 € gibt es tberall im

SPITZENE e,

L

KOCHWOm ONOMIE
ENTE| N

Vorverkauf. Kinder bis 12 Jahre
sind frei. Alle Aussteller, das
Programm und viele Informationen
unter

www.genusswelten-dresden.de

Genusskreationen teilnehmender Restaurants

26. und 27.8.2017
See-Areal Ostrapark Messe Dresden
Samstag 14 his 3 Uhr
Sonntag 11 his 20 Uhr
Tagesticket 9,80 Euro
Wochenendticket 16,50 Euro
Gala-Dinner: 159 Euro
Kinder bis 12 Jahre: Eintritt frei

© Robert Jentzsch | www.rjphoto.de

Crazy Lobstars — Zusammenschluss erstklassiger Eventkdche
- (Unicolour) KalbsKrautercube / Pimentos / Petersilienpiiree / Frankfurter Espuma

© Robert Jentzsch | www.rjphoto.de

Schonburger Palais Lichtenstein / Sa.

- Iberico Schwein / Bulgur / Tomate / Joghurt

Ausgabe 84 / August 2017

Restaurant Moritz Dresden

- Hummer / SiiBkartoffel / Steinpilz / Griiner Tee / Schwarzer Knoblauch

© Robert Jentzsch | www.rjphoto.de

VEN — Restaurant & Bar im Innside Dresden
- Kokostortchen / Gewiirz Ananas Basilikum
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Unser Service fiir ihr Unternehmen
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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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http://www.christstollen-shop.com/service-fuer-firmen/

Anzeige

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!

J P
I ﬁ_" e
N - i
-l § -

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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Text: MAYD GmbH & Co. KG / Grafik: Hamburg Startups

m 17. Juli 2017 ist das junge
A Hamburger Unternehmen in

der Handelskammer im
Rahmen des dort stattfindenden
,Food Innovation Camps“ mit dem
Hamburg Start Ups FOOD AWARD
2017 als ,Bester Netwcomer* ausge-
zeichnet worden. Hamburg Start
Ups ist die flihrende unabhingige
private Startup-Plattform im Nor-
den und bietet eine Plattform, die
in Transparenz und Darstellung der
Startup Szene weltweit einzigartig
ist. Dieser Zusammenschluss hat
sich mit der aktuellen Veranstal-
tung auf besondere Innovationen
im Foodsektor spezialisiert und
SMUUS als eine der innovativsten
Marken des Jahres gekiirt.

Text und Foto: Kunz PR

Eine Jury von 20 Mitgliedern,
bestehend aus Investoren, Ver-
tretern der Medienwelt, Handel
und etablierter Wirtschaft, haben
die vielen Einsendungen auf Herz
und Nieren gepriift. SMUUS konnte
sich in der Kategorie ,Bester New-
comer* erfolgreich durchsetzen
und erhdlt als Sieger den Foodist
Medienpreis in Hohe von 100.000
EUR Mediabudget. Das junge Start
Up freut sich und ist stolz schon so
kurz nach Unternehmensstart die
Jury und den Markt so iberzeugen
zu konnen.

,Wir sind mit einem ganz neu-
en Produkt an den Markt gegan-
gen, das es so noch nicht gegeben
hat. SMUUS ist kein klassischer

Zirbenlikor fir zuhause:

r wird tiberall im Pitztal aus-
E geschenkt — und schmeckt

immer anders: Wer hinter
das Geheimnis des Zirbenlikors
kommen mochte, ist bei den neuen
Spezialititen-Workshops am Hoch-
zeiger richtig. Bis 31. August kon-
nen Giste immer donnerstags ab
14:00 Uhr im Zeigerrestaurant unter
fachkundiger Anleitung ihre eigene
Mischung fiir zuhause ansetzen.
Koch Christian Wittwer erklirt, wie
sich mit Wodka als Grundlage,
geschnittenen  Zirbenzapfen, wei-
Rem Kandis und einer Gewtirz-
mischung der Zauber der Zirbe
entfachen ldsst. Zudem zeigt er,
was die Zitbe in der Kiiche sonst

noch kann und lidt zum Verkosten
von  Zitben-Cappuccino  und
Zirben-Senf. Die Workshops kos-
ten 20 Euro pro Person, die

Teilnehmerzahl st auf zehn
Personen  beschrinkt, Anmel-
dungen werden unter

+43 (0)664/610 43 12 entgegen
genommen. Am Hochzeiger ober-
halb von Jerzens wichst tibrigens
einer der groften zusammenhin-
genden Zirbenwilder Nordtirols —
und die ,Konigin der Alpen® regt
hier lingst alle Sinne an. Direkt
neben dem Zeigerrestaurant an der
Gondel-Bergstation beginnt der
,ZirbenPark-Erlebnisweg®, der mit
dem wohltuenden Kieferngewichs
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| Kuznotiert |
Workshop am Hochzeiger

W@digha Y/
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SMUUS gewinnt den Hamburg Start Ups FOOD AWARD 2017 als ,Bester Newcomer*

Brotaufstrich, sondern sehr vielfal-
tig, daher auch der Ausdruck
,Smoothie flir’s Brot‘. Da SMUUS
neben Friichten auch Gemuse und
Gewiirze enthdlt, sind die Mog-
lichkeiten zahlreich: Man kann
Dips machen, damit kochen, Eis
verfeinern, backen, Cocktails
mixen und noch viel mehr. Mit
MAYD haben wir das Konzept von
Anfang an mitentwickelt und uns
nicht nur auf die Innovation im
Foodsektor, sondern auch auf die
richtige Platzierung im Bezug auf
Werbung und Image bemiiht. Das
die Rechnung so gut aufgegangen
ist, macht uns in allen Bereichen
wirklich ~ Stolz!“ sagt Bahador
Pakravesh, Kreativgeschiftsfiihrer

von MAYD und Marketingleiter
von SMUUS.

MAYD hat das Produkt SMUUS
federftihrend mitentwickelt und
sorgte zuletzt mit der Trump-bezo-
genen Kampagne der Marke fiir
einiges Aufsehen. Die Hamburger
Boutiqueagentur hat in den letzten
Monaten gezeigt, dass sie immer
mehr Marken und Unternehmen
mit Threr unkonventionellen Art
tiberzeuge kann. So konnte Sie
zuletzt Projekte fir namenhafte
Unternehmen, wie z.B. NIVEA,
Gruner & Jahr und XYZ an Land
ziehen.

www.hamburg-startups.net/food-award-2017/

WWW.Smuus.com/

bekannt macht. Er dauert etwa
anderthalb Stunden, ist kinderwa-
gentauglich und bietet sogar den
Allerkleinsten schon jede Menge
Spa und Abenteuer. Oder darf’s

mehr Action sein? Dann nichts wie

auf zur neuen ,ZirbenCart“-Strecke,

die tber 3,7 Kilometer hinab zur
Mittelstation fiihrt.

www.pitztal.com

www.hochzeiger.com

G @it
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Text / Grafik: Bregenzer Festspiele

digital ﬂ

Bregenzer Festspiele 2017

Carmen eroffnete 72. Festspielsommer am Bodensee

it einer der weltweit be-
l\ /I liebtesten Opern starteten
die Bregenzer Festspiele

am 19. Juli 2017 in ihre 72. Saison:
Als Spiel auf dem See zeigt das
Sommerfestival an 28 Abenden
Georges Bizets Carmen.

Riickkehr nach 25 Jahren
Als das Festival die Oper um lei-

. i SPIEL AUF DEM SEE
o dk“".\er d‘e B\lh“e V(e)(:s‘
%\1 \Ubeyhzzué?‘g Rede Se‘ﬁ&,%x‘\ds {.- A
ven N Z“efs. Star des
m:rs elge“mcbe wﬂo'c\\\{\et

i i bt von einem
] diese Opemprodukt\one}eauch i

Business arbeitenden Britin Es

sbektaku\éren Buhnenbild d
Pop-Konzert-
Devlin. L.

ande zeigen sich
Die qut 20 Meter hohen Hiaerr\t pgriekt bis 2U

' ' In. L.
cht lackierten Fingernaget. .
%e‘g \S(%tr\t\een sind vielmehr Projektion

ildneri {
und entfalten inre b\\dnensche Wucht ers

unfassbar natiirlich kasch

mit der Videotechnik. L.

[...1Das ist eine furiose Kulisse. [...)

_] Man muss ihre
o Verfihrerisch tem-
|l trat in der Premiere Gaglle
Arquez als Carmen auf [..-

~]Und die sanger? [
[teis]tungen pewunder
peramentvo

n Kampf, Torer

denschaftliche Liebe und spektaku-
liren Stierkampf das bislang letzte
Mal auf der Bregenzer Seebiihne
zeigte, bescherte sie in den Som-
mern 1991 und 1992 den damali-
gen Besucherrekord auf der
Seebithne. Nach 25 Jahren kehrt
Carmen nun in einer Neu-
inszenierung des aus Dinemark
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stammenden Regisseurs Kasper
Holten zuriick, der weltweit an den
grofen Opernhdusern mit seinen
Inszenierungen fiir Aufsehen sorgt
und bis Ende Mirz 2017 Intendant
am renommierten Royal Opera
House Covent Garden in London
war. Das Biihnenbild stammt von
Es Devlin, am Pult der Wiener

Stuttgarter Zeitung

[...] Und »Carmen*

Symphoniker ~ steht  Paolo
Carignani, Dirigent der Bregenzer
Turandot-Inszenierung.

Die Bregenzer Festspiele
2017 laufen noch bis 20. August,
Tickets wund Informationen
unter Telefon

0043 5574 4076 und

www.bregenzerfestspiele.com

B

BREGENZER
FEST
SPIELE

illwerke viow
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ANZEIGE

-

ir sind ein Projektent-
wickler im Bereich er-
neuerbare Energien
und haben ein neues Produkt ent-
wickelt , welches vielleicht fir Sie
als kundenorientierter Dienstleis-
tungsbetrieb interessant sein dirf-
te.

Industriecarports sind bei
Abnahme einer gréBeren Abnah-
memenge (ab 50 Carports) kos-
tenfrei und koénnten z.B. als
Schutz gegen Wetterunbill (Hagel
etc...) auf den hauseigenen Park-
und Werksplatzen eingesetzt wer-
den. Durch die nahezu barriere-
ein

freie Gestaltung ist

Durchfahren der Carports mog-

|

lar
arpor

lich.
bei
setzungen inklusive und Energie

Ladestationen (22 Kw) sind
Erfillung der Fordervoraus-

kann zu Sonderkonditionen (ca.
17 Cent /Kwh) abgenommen wer-
bei
Unternehmen eigenkapitalerho-
hend.

Einzelcarports bieten wir mit

den. Das Carport wirkt

einem Finanzierungsmodell und
geringen monatlichen Raten bei 72
bis 84 Monaten Laufzeit an. Bei
AbschluB eines Stromlieferver-
trages fur 20 Jahre mit Kon-
ditionen von 21 Cent / Kwh fix,
kénnen die Carports auch kosten-
frei inkl. Batterie und Ladestation

von uns gestellt werden. Dieses
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.t

Produkt ware ggf. als Erganzung
beim Verkauf von Elektroautos
geeignet.

Die Abrechnung der Stromlie-
ferung geschieht dann Uber das
Softwaresystem der Firma Wilkens
als flhrender Hersteller von
Abrechnungssystemen.

Viele Argumente sprechen fir
unsere Carports: Langlebiges
Material in hochwertiger Ausfiih-
rung, ein zeitloses Design, Uber 20
Jahre Garantie auf die Materialien,
auf Wunsch transluzente Solar-
Panels sowie Anlieferung und
Montage durch uns.

Sollten Sie diese Argumente

Uberzeugen, stehen wir Ihnen zu

Cygnus
Energies

einem vertiefenden

Gesprach,
unter Bericksichtigung Ihrer spe-
zifischen Fragen,

gerne zur

Verfligung.

Wir freuen uns auf Ihren Anruf.

Dr. Edelbert Schwarze

Cygnus Energies GmbH
An der Frauenkirche 18
01067 Dresden

Telefon:

+49 (0)351 821 298 42
eMail:
info@cygnus-energies.de
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Text: Stromberger PR / Fotos: Avani Avenida Liberdade Lisbon Hotel

eniefer aufgepasst: Nach
G einer umfassenden Reno-
vierung offnet das Res-
taurant Olivier im AVANI Avenida
Liberdade Lisbon Hotel in der por-
tugiesischen Hauptstadt ab sofort
wieder seine Turen. Das neue
Design tiberzeugt mit warmen To-
nen wie Orange und Gold, Holz-
boden und Mosaik-Glasfliesen. Die
umgestaltete Aufenterrasse wird
von Oliven- und Ficus-Biumen
umrahmt und lidt Hotel- und
externe Giste zum Friihstick,
Lunch oder Abendessen ein. Der
Portugiese  Olivier da Costa,
Chefkoch und Namensgeber wartet
mit mediterranen Klassikern sowie
Pasta mit regionalen und saiso-
nalen Zutaten auf. Dabei kreiert
der landesweit bekannte da Costa
gerne neue und innovative Ge-
richte wie Risotto mit griinem
Spargel, Triiffel und Kise von den
Azoren. Durch die direkte Lage an
der Avenida Liberdade sind das
Restaurant und das Hotel der idea-
le Ausgangspunkt, um die typisch
portugiesischen Viertel wie Varro
Alto und Chiado zu entdecken. Die
Ubernachtungspreise beginnen bei
138 Euro fiir das Doppelzimmer
mit Frithstick im Olivier. Reser-
vierungen werden per E-Mail unter
lishon@avanihotels.com entgegen-
genommen.
Weitere Informationen finden
sich unter:
www.minorhotels.com/de/avani/lishon

Uber AVANI:
Die AVANI Hotels & Resorts wur-
den 2011 von Minor Hotels als
Erginzung ihrer Finf-Sterne-Marke
Anantara ins Leben gerufen.
LAVANIC  bedeutet in  Sanskrit
JErde‘ und bezeichnet den ent-
spannten Komfort, unaufdringli-
chen Stil sowie die Liebe zum
Detail, die das Hotelkonzept aus-
machen. Derzeit zihlen 18 Hiuser
in Thailand, Sri Lanka, Vietnam,
Malaysia, auf den Seychellen, in

digital ﬂ

Frischer Wind fiir Feinschmecker
Restaurant Olivier im AVANI Avenida Liberdade Lishon Hotel begeistert mit neuem Look —

Olivier da Costa

Mosambik, Botswana, Lesotho,
Namibia, Sambia, den Vereinigten
Emiraten und nun Portugal zum
Portfolio der aufstrebenden Hotel-

classpc
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Gaumenfreuden dank kreativen Gerichten von Kiichenchef Olivier da Costa

marke. Weitere Expansionen in

Asien, im Indischen Ozean sowie

im Nahen Osten sind geplant.
www.avanihotels.com
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