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Tessin fiir Geniefer: Grand Hotel Villa Castagnola Lugano

© Ydo Sol Images

Restaurant Le Relais
Christian Bertogna & Team

Is wir das Tessin besuchen, ist
A herrlichstes Spatsommerwetter;

Lugano und der Luganersee zeigen
sich von ihrer besten Seite. Ziel unserer
Reise ist ein Besuch im Grand Hotel
Villa Castagnola, einem  geschichts-
trdchtigen Haus mit grandiosem Blick
auf den Luganersee.

1880 von einer russischen Adels-
familie direkt am Fufle des Monte Bre
erbaut, war die Villa mit 11 Zimmenn fiir
zwei Jahre deren Sommerresidenz.

Grand Hott_-:l Villa Castagneola

1885 wurde das Haus an Familie
Schnyder von Wartensee verkauft, die
die Villa in eine Pension und spiter in
ein Hotel umbaute. Uber drei Gene-
rationen blieb das Hotel im Besitz die-
ser Familie, wurde immer wieder er-
neuert und entwickelte sich dabei zu
einem der renommiertesten Hiuser in
der Schweiz.

1982 kaufte die Luganer Familie
Garzoni die Villa Castagnola, renovierte
emeut und erweiterte das Haus um
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zwei Stockwerke und mehrere Kon-
ferenzrdume. Sehr wichtig war Familie
Garzoni immer dabei, den Bezug zur
Geschichte des Hauses nicht zu verlie-
ren und den Charme einer opulenten
Privatvilla mit Intimsphire beizubehal-
ten. So sind die verschiedenen Gesell-
schaftsriume mit wertvollen Kunstob-
jekten aus der privaten Sammlung aus-
gestattet: Gobelins aus dem 17. Jahr-
hundert, Werke italienischer und flami-
scher Meister sowie moderme Skulp-

© Villa Castagnola Lugano

turen, die sich wunderbar in den sub-
tropisch bepflanzten Garten einfligen
und zum Spaziergang einladen.

Heute besitzt das Grand Hotel Villa
Castagnola 74 Zimmer, davon 32 Junior
Suiten, die alle unterschiedlich gestaltet
und individuell dekoriert sind und von
simtlichen Balkonen oder Terrassen
einen atemberaubenden Blick tiber den
Park hinaus auf den See bieten.

Nicht nur fiir Liebhaber einer kulti-
vierten Umgebung und Kunst ist das

Raum,Carlotta
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t':erltBertogna |
Grand Hotel Villa Castagnola eine erste
Adresse, sondern ganz besonders auch
fiir Liebhaber excellenter Kiiche. Gleich
mehrere Moglichkeiten gibt es, um fein
zu speisen. Im eleganten Ze Relais, wel-
ches im GaultMillau 15 Punkte erreicht
hat, bietet Chefkoch Christian Bertogna
leichte, innovative und mediterrane
Kiiche an. Bei schonem Wetter wird
das Dinner auf der groSen Aufen-

s e -

terrasse mit Blick auf Park und See ser-
viert. Mittags werden leichte und einfa-
che Gerichte im frisch-farbigen Res-
taurant La Rucola angeboten. Christian
Bertogna ist auch hier fiir die Kiiche
verantwortlich.

Wenige Schritte vom Grand Hotel
Villa Castagnola entfemt befindet sich
direkt am Seeufer das Resiaurant
Gullerie Arté al Lago. Das Objekt wurde
ebenfalls von Familie Garzoni erwor-
ben und das Restaurant Arté 2002 eroff-
net. Hier fihrt Spitzenkoch Frank
Oerthle Feder, bzw. Regie tber die
Kiiche. Bis heute konnte das Restaurant
unter seiner Fithrung 1 Michelin-Stern
und 16 Punkte im GaultMillau erzielen.

Frank Oerthle erzihlt uns, dass er
1993 ins Tessin kam und 1999 begann,
im Grand Hotel Villa Castagnola zu
arbeiten. Die Herausforderung, im
neuen Restaurant Galerie Arté al Lago
uneingeschréinkt fiir die Kiiche verant-
wortlich sein zu konnen, nahm er sehr
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Tessin fiir GenieRer: Grand Hotel Villa Castagnola Lugano

Turban von der Seezunge

gern an. Seine Kochweise ist mediter-
ran, inspiriert von den feinen Aromen
astatischer Gewtirze und vor allem sehr
farbenfroh. Avantgardistische Trends
hat er wohl auch ausprobiert, steht die-
sen aber mittlerweile skeptisch gegen-
tiber. Gleich zweimal kommen wir in
den Genuss dieser kulinarischen ,Ge-
mdlde*; Zweimal jihrich diirfen ausge-
wihlte Kiinstler ihre Bilder oder
Plastiken in den Riumen der Galerie
Art¢ al lago prisentieren. Wir hatten
das Glick, auf der Verissage die
Plastiken des Schweizer Kunstschmieds
Markus Graf zu bewundern und dabei
die Initiatorin der Ausstellung und tiber-
aus charismatische und kunstbegeister-
te Besitzerin des Grand Hotel Villa
Castagnola, Frau Garzoni personlich
kennen zu lemen, die uns dabei zu
einem weiteren Menli von Frank
Oerthle einlud. Inmitten einer Kunst-
galerie hervorragend zu speisen, mit
Witz und Humor bedient zu werden

Fra'ni(i_‘ﬁérthle

und dabei den direkten Ausblick auf den
Luganersee und die Tessiner Berge zu genie-
Ren ist auf jeden Fall ein auergewdhnliches
und inspirierendes Frlebnid
hitp://www.villacastagnola.com
Das Tessin ist der einzige Kanton in der
Schweiz, wo hauptsichlich Talienisch
gesprochen wird. Es liegt auf der stidli-
chen Seite des Alpenhauptkamms und
ist weitgehend von Italien umgeben.

© Villa Castagnola Lugano
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Tessin fiir Geniefer: Gandria am Luganersee Weingut Agriloro in Genestrerio

ber auch rund um den See
Agibt es viel zu entdecken.

Ganz imposant sind zum
Beispiel die vielen kleinen Grotti.
Das sind einfache rustikale Res-
taurants, in denen nur regionale
Produkte serviert werden. Sie sind
meist am Berghang gebaut, kiihl
und schattig gelegen und wurden
von fritheren Generationen als
Kihlschrank benutzt.

Wir steuern mit der Fihre das
romantische Bergdorf Gandria an,
das ungefihr 20 Seeminuten von
Lugano entfernt ist. Wie wir dort im
Gespriach mit einer Anwohnerin
erfahren, soll die Gegend um

Gandria die einzige Stelle am
Luganersee mit Cote d” Azur-dhnli-
chem Klima sein. Durch Gandria
hindurch zieht sich ein Olivenweg,
in dem zwischen den Resten anti-
ker Olivenhaine junge Oliven-

L 4 -
Foto: Weingut Agriloro

biume neu angepflanzt worden
sind. Informationstafeln  geben
Auskunft tiber Geschichte, Botanik
und den Anbau des Olivenbaums
sowie die Verarbeitung seiner
Friichte. Unsere Schweizer Anwoh-
nerin erzdhlt uns, dass im Herbst
das ganze Dotf bei der Olivenernte
mithilft und als ,Lohn* ein kleines
Flischchen Olivendl (tiberreicht
bekommt — viel mehr Ertrag ist
nicht. Das Projekt ,Olivenweg*
wurde vom Verein  Freunde des
Olivenbaums* entworfen und in
Zusammenarbeit mit dem Fonds
fir den naturalistischen und
archiologischen Standort Gandria
ausgearbeitet.

Unsere Tour fithrt uns weiter
sidlich am See entlang nach
Genestrerio. Dort wollen wir dem
Winzer Meinrad C. Perler, iber den
wir im letzten Gourmet Journal
berichtet haben, personlich einen
Besuch abstatten. Als wir auf den
Hof fahren, liegt das Weingut
Agriloro in der Mittagsruhe. Wir
betreten beherzt das moderne
Gebdude und auch hier scheint
alles menschenleer. In einem gli-
sernen Biiro voller Aktenregale
steht ein dlterer Herr verschmitzt
lichelnd und meint:  Meinrad
Perler? Der bin ich!“

In seinem Konferenzraum mit
Blick tiber die Weinlagen erzihlt er
frei heraus seine interessante
Lebensgeschichte, die auch Briiche
aufweist, und auf welchen Umwe-
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gen er zum Weinbau kam. Als Bau-
ernsohn aus Freiburg (CH) mit
sechs Geschwistern studierte er,
wurde Bankdirektor, spiter auch
Klinikleiter und besitzt heute noch
eine Farm in Texas. Die Liebe zur
Landwirtschaft hat Meinrad Perler
nie losgelassen und so kaufte er
1981 vollig ohne Erfahrung im
Weinbau das ehemalige Weingut,
welches brach lag, da es vor vielen
Jahrzehnten von Rebldusen vollig
vernichtet worden war. — Und
Winzer wollte er eigentlich nie
sein.

Zusammen mit dem deutschen
Professor Rainer Zierock experi-
mentiert er und versucht, verschie-
denste Rebsorten aus aller Welt zu
kultivieren. 2010 wurde er fr seine
kriftezehrende Arbeit belohnt und
zum verdienten Schweizer Winzer
gekiirt. Nach seinem Alter befragt,

meint er schmunzelnd, die 80 sei
schon vorbei und morgens 7:00
Uhr ist er der erste im Weinberg.
Stolz zeigt er uns seinen modernen
Weinkeller, in dem er 3 tonerne
Amphoren stehen hat — extra
Anfertigung fir ihn. Auch hier
experimentiert er und erklirt, wel-
che besonderen Aromen sich in
diesen Amphoren entfalten kon-
nen. Dass er noch in seinem hohen
Alter einen zweistelligen Millionen-
Betrag in den Neubau des Wein-
kellers und die Anlagen investierte
und 12 Jahre (1) auf seine Bauge-
nehmigung warten musste, sieht er
gelassen. Einen grofen Wunsch hat
er aber noch, erzihlt er uns - dass
sein Sohn, der in Lugano als
Anlageberater arbeitet, aufs Land
zieht und einmal das Weingut
tibernimmt.

http://www.agriloro.ch

Foto: Weingut Agriloro

Meinrad C. Perler
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Andrea Bertarini

it Eindricken und Wein
!\/I beladen fihrt uns die
Reise in den stdlichsten

Zipfel der Schweiz nach Vacallo,
direkt an die italienische Grenze.
Hier gibt es einen Geheimtipp fiir
Feinschmecker: In dem kleinen
Ortchen betreibt  Familie Montereale
seit 1984 das Conca Bella, welches
eine Vinothek, ein Gourmet-
Restaurant und ein 3-Sterne-Hotel
umfasst. Das Hotel wurde damals
renoviert und 2001 angebaut.

Die Gourmet-Kiiche, sagt Ruth
Montereale, hat sich einfach so
ergeben. Ein Restaurant hat die Fa-
milie schon davor an anderer Stelle
im Ort besessen und schon immer
ein gutes Hindchen fir Wein
gehabt. 1997 wurde die Kiiche erst-
mals mit einem Michelin-Stern aus-
gezeichnet und dieser wurde
durchweg bis heute verteidigt. Jetzt
kocht der junge italienische
Spitzenkoch Andrea Bertarini mit
groer Leidenschaft im Haus und

|

Ristorante Conca BeIIT

ist seit sechs Jahren Kiichenchef im
Conca Bella. Seine Arbeit ist stark
inspiriert von japanischen Einfliis-
sen, da er die japanische Kiiche
liebt. Bei der Entwicklung und

Gestaltung der Meniis erhilt er von
den Montereales absolut freie
Hand, was dem GaultMillau in die-
sem Jahr 17 Punkte wert war.

Mit der Gastronomie ist An-
drea Bertarini schon frith in Kon-
takt gekommen — sein GroRvater
hatte ein Hotel am Comer See und
sein Onkel ein Restaurant in
Brasilien. Die Ideen fir neue
Meniis holt sich Bertarini in aller
Welt. Wenn es seine Zeit zulisst,
geht er essen, ldsst sich inspirieren,
probiert und wandelt ab. Das wun-
derschone Geschirr, das bei jedem
servierten Gang optisch anders
aussieht und aus unterschiedlichen
Materialien besteht, verschmilzt mit
den Speisen zu kleinen  Kunst-
werken und wird von ihm selbst

classpc
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Tessin fiir Geniefler: Ristorante Conca Bella in Vacallo

v.l.n.r. Luca, Andrea Bertarini,gii

ausgesucht. Auf unsere Nachfrage
meint Ruth Montereale, dass die
Moglichkeiten des Kochs, im Con-
ca Bella einen 2. Michelin-Stern zu
erwerben, eingeschrinkt sind, da

Foto: Ristorante Conca Bella
die Kiichencrew sich nicht entspre-

chend vergroern wird.
Als erschwerend schitzt Frau

Foto: Ristorante Conca Bella

n Michele Montereale

Montereale ein, dass sich in den
letzten Jahren verschiedene Ban-
ken und Textilunternehmen aus
der Region zuriickgezogen haben,
dies macht sich in der Anzahl der
Geschiftsessen deutlich bemerk-
bar. Daher mochten sie und ihr
Sohn Michele, mit dem sie das
Conca Bella betreibt, verstirkt Ar-
rangements anbieten, die einen Be-
such des Sterne-Restaurants mit
Ausfligen in die Region oder De-
gustationen bei verschiedenen
Winzern im Umkreis verbinden.
Hat Vacallo selbst auer der herrli-
chen Landschaft touristisch nicht
sehr viel zu bieten, so liegt es doch
geografisch giinstig: 20 Autominuten
nach Lugano, 15 Minuten nach Como
und 35 Minuten nach Mailand.
Leider reicht unsere Zeit nicht
mehr aus, das nahe gelegene
Italien zu besuchen.
www.concabella.ch

Michele Montereale in der Enoteca
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Text: WIBERG Welt, Fotos: FRUTAROM

Leber und Kartoffelgratin, Crema di Aceto Pflaume

s ist die Farbe der Konige,
E Kaiser und Kardinile — Pur-

pur bleibt ausschlieflich
dem Feinsten vorbehalten. Auch
den Neuprodukten aus der
WIBERG Welt, dem Curry Purpur
sowie der Crema di Aceto Pflaume,
verleiht die majestitische Farbe ein
edles Aussehen. Doch es zihlt
nicht nur die Optik: Vom puren
Geschmackserlebnis aus dem Land
der tausend Farben hin zum lila-
fruchtigen Deko-Spa8 — die pur-
purnen Geniisse sind wahrlich vor-
ztiglich herrschaftlich!

LILA LEBENSMITTEL

Lila Essen liegt voll im Trend: im-
mer mehr gesundheitsbewusste
Menschen kaufen violette Lebens-
mittel wie rote Beete, SifRkar-

WIBERG Welt

DIE PURPURNEN GENUSSE

Foto: FRUTAROM

toffeln, Heidelbeeren, Acai-Beeren,
Auberginen, Feigen, Rotkohl,
Pflaumen, etc. Die in diesen Le-
bensmitteln  enthaltenen  Anti-
oxidantien sind angeblich regel-
rechte Anti-Aging-Booster. Zudem
wird ihnen eine positive Wirkung
auf das Hautbild, Stimmung,
Blutdruck und Cholesterin-Spiegel
nachgesagt. WIBERG bewegt sich
auch hier wieder am Puls der Zeit
und stellt Purpur-Produkte als
seine Newcomer vor.

AUS DEM LAND DER TAUSEND FARBEN
Indien steht wie kaum ein anderes
Land fir herrliche Aromen und
satte Farben. All das finden Sie im

aulergewohnlichen Curry Purpur

vereint. Sein fruchtig-belebender
Geschmack nach Ingwer und Kar-

llh
pt
W
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damom eignet sich hervorragend
fir Suppen, Eintopfe, Dip-Saucen
sowie kreative Dessertvariationen.
Fir ein intensives Farb- und
Geschmackserlebnis empfehlen wir
ein Zugeben erst nach dem
Garprozess. So konnte ein Curry
Purpur Menil aussehen: Knackiger
Blattsalat mit Garnelenspiefichen
und Joghurt-Curry-Dressing, Curry
Risotto ,Purpur® mit Kokos und
griinem Spargel sowie ein Joghurt
Parfait mit Curry Purpur und kara-
mellisierten Pflaumen.
LILA-FRUCHTIGER DEKO-SPASS

Die Pflaume ist das lila Obst der
Stunde! Deshalb haben wir sie
auch als konzentrierten Saft in
einer Essigzubereitung unterge-
bracht. Crema di Aceto Pflaume
erginzt das Sortiment um ein wei-
teres farbenprichtiges Highlight
und sorgt mit dem stiSlich-fruchti-
gen Geschmack nach sonnenge-
reiften Pflaumen fir Genuss —
sowohl fir das Auge, als auch fir
den Gaumen. Die Anwendungs-
moglichkeiten sind denkbar vielsei-
tig: Zum Dekorieren und Ab-
schmecken pikanter und stSer
Speisen, Wild, Schweinefleisch
sowie Kise. Gegrillter Schafkise
mit gerosteten Haselniissen, Speck
und Pflaumensauce, rosa gebratene
Entenbrust mit Kirbispiiree, Kohl-
sprossen und Pflaumensauce sowie
ein warmer Gewtrzkuchen mit
Walnusseis und Pflaumensahne
sind nur ein paar Anwendungs-
beispiele fiir dieses tolle Produkt.

WIBERG

A da Contt

Mehr Informationen finden Sie
auf unserem WIBERG YouTube-
Kanal oder unter:

www.wiberg.eu

Foto: FRUTAROM
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Stelldichein der Kochstars

Gala der Kochkunst 2017

GroBes Finale des ,,Grolen Gourmet Preises” am 5. November im Grand Hotel Hessischer Hof in Frankfurt

Text: Sonja Thelen, Bildquellen: Grandhotel Hessischer Hof

Gourmet Restaurant Sévres im Grandhotel Hessischer Hof

.
g

P

in Stelldichein der Kochstars:
E Das erwartet das Grandhotel

Hessischer Hof in Frankfurt
beim grofen Finale des ,Grofsen
Gourmet Preises“ am Sonntag, 5.
November. Seit 1999 findet der
,Grofle Gourmet Preis* in ausge-
wihlten Bundeslindern und auf
der Baleareninsel Mallorca statt.
Dabei erleben die Giste Gaumen-
freuden auf Sterneniveau, ge-
schmackliche Innovationen, erlese-
ne Weine und Entertainment von
Weltformat. Kurzum ein Feuerwerk
fur alle Sinne — zum Schmecken,
Riechen, Sehen, Horen und Fiihlen!
Vor allem ist der ,GroRe Gourmet
Preis“ eine alljihrliche Auszeich-
nung der besten Koche eines Bun-
deslandes und Mallorcas. Dafir
bereiten die primierten Kiichen-
chefs ein Mehrginge-Menii zu.
Jeder Koch verantwortet dabei
einen Gang.

Das Grand Finale im Grand-
hotel Hessischer Hof Frankfurt
Friedrich-Ebert-Anlage 40, 60325
Frankfurt) setzt nun am Sonntag, 5.
November, den genussfreudigen
Schluss- und vermutlichen Hohe-
punkt hinter eine kulinarische
Saison. Begonnen hatte sie am
0. Mai im Grand Hotel Heiligen-
damm, flhrte tber Niedersachen,
Hamburg bis nach Mallorca. Wer
bei den einzelnen Stationen nicht
mit dabei sein konnte, kann am 5.
November ab 17 Uhr die grofle
Kochkunst in komprimierter Form

beim groSen Finale in Frankfurt
erleben.

Unter  der  kulinarischen
Fiihrung von Drei-Sterne-Koch
Thomas Biihner, dem mehrfachen
Gewinner des Grofen Gourmet
Preises Niedersachsen (Restaurant
La Vie, Osnabriick) kreieren Spit-
zenkoche aus den Top-Restaurants
Deutschlands und Mallorcas ein
Menii der Sterneklasse: Christian
Lobse (TV- und Sternekoch aus
Berlins Regent Hotel, zweifacher
Gewinner des Grofen Gourmet
Preises Berlin), Thomas Martin
(zehnfacher Gewinner aus Ham-
burg vom Louis C. Jacob Restau-
rant) und Sebastian PriifSmann aus
der Villa Rothschild in Konigstein.
Mallorca schickt Marc Fosh, Palmas
beliebten Sternekoch. Abgerundet
wird das prominente Stelldichein

Roland Fﬁssel, neuer Kiichenchef im
Grandhotel Hessischer Hof _
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mit dem Weltmeister der Jung-
koche, Christoph Eckert. Auch das
Entertainment entspricht der Be-
deutung des Grand Finales: Aus
England kommen ,The Rockhouse
Brother* mit ihrer Show der Welt-
hits, live gespielt.

Karten fir diese Gala der
Kochkunst sind erhltlich fiir 179

Lauwarmer Salat von Thunfisch
Mﬁ mit Cipollini Zwiebeln, Tomaten und jungen Kartoffeln

und 189 Euro (inklusive Cham-
pagner-Empfang, Gourmet-Ment,
Unterhaltungsprogramm,  korres-
pondierende Weine) im Grand-
hotel Hessischer Hof unter:

Tel. 069-7540-2921
oder per E-Mail:
verkauf@hessischer-hof.de

i
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ne durchdachte Beleuchtung
E verbessert die Wohnqualitit.

Das gilt nicht nur fir die
eigenen vier Winde, sondern auch
fur gewerbliche Riume. Ganz
gleich, ob man es sich mit einem
Buch im Wohnzimmer oder im
Hotelzimmer gemiitlich macht —
das richtige Licht ist ausschlagge-
bend fiir den Genuss. So spielt die
passende Beleuchtung bei allen
Titigkeiten eine wichtige Rolle, ob
man nun gerade ein leckeres Essen
zubereitet, am Esstisch zusammen-
kommt oder sich zur Schreib-
tischarbeit niederldsst. Ein funktio-
nales und ansprechendes Lichtkon-
zept ist fiir Innenrdume ebenso wie
fir Hotels, Restaurants und Biiro-
rdume ein absolutes Muss.

Die drei Beleuchtungsarten: Grund-,
Bereichs- und Akzentheleuchtung
Die Beleuchtung in einem Wohn-
und Arbeitstaum kann man grund-
sitzlich in drei Teile einteilen. Die
Grundbeleuchtung dient dazu, sich
zu orientieren. Sie wird meist durch
Decken- und/oder Wandleuchten
realisiert. Fiir manche Sehaufgaben
ist diese Orientierungsbeleuchtung
jedoch zu dunkel oder nicht opti-

mal positioniert.
Deswegen wird zusitzlich eine

Lampenwelt.de

Mit der richtigen Beleuchtung zum optimalen

Raumgefiihl — ob gewerblich oder privat

‘1: 7w e
e s

B

Bereichsbeleuchtung  eingesetzt.
Diese wird durch Steh- oder
Tischleuchten realisiert und schafft
ein komfortables Zusatzlicht zum
Lesen, Arbeiten und mehr.

Die dritte Beleuchtungsart, die
Akzentbeleuchtung, dient nicht der
Schaffung von Helligkeit, sondern
wertet den Raum optisch auf und
schafft eine einzigartige Atmo-
sphire. Zum Einsatz kommen hier
beispielsweise leuchtende Deko-
figuren, Kugeln oder LED-Kerzen.

Lichtfarben im Wohnraum
richtig einsetzen
Nicht nur die Art der Beleuchtung,
sondern auch die Lichtfarbe des
Leuchtmittels ist ein wichtiges
Kriterium, um sich in einem Raum
rundum wohlzuftihlen. Dies gilt fiir
die eigenen vier Winde ebenso
wie z.B. fiir Restaurants oder
Hotels. Auch dort ist es wichtig,
dass z.B. auf dem Zimmer, in der
Lobby oder auch am Esstisch dank
der richtigen Lichtfarbe ein
Wohlfuhlambiente geschaffen wird
und der Gast gerne wiederkommt.

Allgemein unterscheidet man
grob zwischen drei Lichtfarben:
Warmweif, Universalweif und
Tageslicht.

Warmweifes Licht eignet sich
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fir ein gemitliches Ambiente in
Wohnriumen bzw. tberall dort,
wo ein entspanntes Wohlfihl-
ambiente geschaffen werden soll.
Denn dieses Licht kommt dem r6t-
licheren Licht der Glithlampe am
néchsten. Der Betrachter empfindet

@ lampenwelt.de

das Licht ,warm“ und behaglich.
Universalweies Licht dagegen
wirkt etwas ,sachlicher* und eignet
sich daher besonders fiir die Kiiche
oder auch das Homeoffice, um
tber lingere Zeit konzentriert
arbeiten zu konnen. Tageslicht-
weifes Licht dagegen erscheint vie-
len als sehr  kiihl‘. Es wird daher
meistens nur in Keller- und Nutz-
rdumen eingesetzt.
Die passende Leuchte zu jedem
Einrichtungsstil finden

Neben der Beleuchtungsart und
Lichtfarbe spielt nattrlich auch das
Design der Leuchte eine entschei-
dende Rolle. Denn eine Leuchte
unterstreicht mit ihrer Optik einen
rustikalen Landhausstil, einen hel-
len skandinavischen Einrichtungs-
stil, eine minimalistische Einrich-
tung oder jede andere Stilrichtung
in den eigenen vier Winden. Bei

(Fortsetzung ndichste Seite)
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Lampenwelt.de lidt eine Auswahl
aus 50.000 faszinierenden Lampen
und Leuchten zum ausgiebigen
Stobern und Entdecken ein. Ob
Hinge-, Decken-, Tisch- oder
Stehleuchten, Einbauleuchten, De-
koleuchten und natiirlich Auflen-
leuchten: Bei Lampenwelt.de gibt
es alles aus einer Hand und fur
jeden Einrichtungsstil von modern
bis klassisch.

Energie und Kosten sparen mit LED-

Lampen und -Leuchten

Mit der modernen, energieeffizien-
ten LED-Lichttechnik ist es heute
einfacher  denn  je, seine
Wohnrdume  individuell — und
umweltbewusst zu beleuchten.
Doch nicht nur im Privathaushalt,
sondern z.B. auch in Hotel und
Gastronomie lassen sich v.a. in den
Bereichen, in denen dauerhaft
kinstliche Beleuchtung erforder-
lich ist, durch die Umstellung auf
LED enorm Stromkosten sparen.
Denn Leuchten mit fest verbauter
LED-Lichttechnik ~ sparen  im
Vergleich zu Leuchten, die mit
Glithlampen betrieben wurden, bis
zu 90 % Energie und somit auch
Kosten. Dartiber hinaus haben
LED-Lichtquellen  eine lange
Lebensdauer, bieten sofort 100 %
Helligkeit und sind im Vergleich zu
Energiesparlampen quecksilberfrei.

Fir alle, die sich von ihren
liebgewonnenen Hinge-, Tisch-
oder Deckenleuchten nicht trennen
wollen, aber trotzdem auf die LED-
Lichttechnik umriisten wollen, bie-
ten sich LED-Lampen an, die eben-
so wie  Glihlampen  oder
Energiesparlampen iiber einen
genormten Sockel verfiigen, der

Lampenwelt.de

Mit der richtigen Beleuchtung zum optimalen

digital ﬂ

Raumgefiihl — ob gewerblich oder privat

problemlos mit herkommlichen
Fassungen kompatibel ist.

So ist es iiberall moglich, mit
LED viel Energie und Geld zu spa-
ren.

Zahlreiche Kaufvorteile bei
Lampenwelt.de geniefien
Qualitit, ein riesiges Sortiment,
informative Ratgeber- sowie span-
nende Blogbeitrige und nicht
zuletzt ein exzellenter Kunden-
service — das bietet Lampen-
welt.de seinen privaten und ge-
werblichen Kunden. Verschiedene
Kaufvorteile wie eine kostenlose
Lieferung innerhalb Deutschlands
ab einem Bestellwert von 50 €,
verschiedenste Zahlungsarten und
ein kostenloser Newsletter, welcher
regelmiRig tiber neue Angebote,
Produkte und spannende Neu-
heiten aus der Welt der Lampen
und Leuchten informiert, runden
den Service von Lampenwelt.de,
Europas fihrendem Onlineshop fiir
Beleuchtung und Preistriger des
Grofen Preises des Mittelstandes
2012, ab. Uber 100.000 positive
Kundenbewertungen auf unabhin-
gigen Bewertungsportalen belegen
die Qualitit des Einkaufserleb-
nisses auf www.lampenwelt.de.
Doch nicht nur deutsche Kunden
diirfen sich iiber die vielen Vorteile
freuen, die ihnen Lampenwelt.de
bietet, sondern auch Kunden aus
Osterreich und der Schweiz. Denn

auch dort steht mit
www.lampenwelt.at
und
www.lampenwelt.ch
ein linderspezifischer Online-Shop
zur Verfligung, um ganz schnell
und einfach die ganz personliche
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Traumbeleuchtung zu finden.
Zahlreiche Vorteile — auch fiir
Geschéftskunden
Nicht nur Privatkunden, sondern
auch Geschiftskunden konnen
natliflich die zahlreichen Vorteile
von  Lampenwelt.de  nutzen.
Sonderkonditionen, ein personli-
cher, fachkompetenter Ansprech-
partner, eine hohe Flexibilitit, die
z.B. auch kurzfristige Verfiig-
barkeiten von Artikeln ermoglicht,
sowie die Erarbeitung eines indivi-
duellen Losungsvorschlag zu einer
Anfrage auch auflerhalb des
Online-Sortiments, ~ vereinfachen
die Realisierung von jedem
gewlinschten Beleuchtungs-

konzept.

Mochten Sie ein individuelles
Angebot erhalten oder haben Sie
eine Frage? Schreiben Sie eine E-
Mail an

fachberatung@lampenwelt.de

oder rufen Sie an unter
+49 (0) 6642 40699 950
(Mo bis Fr 8-17 Uhn).
Die Kontaktmoglichkeiten — fir

osterreichische Kunden und dieje-
nigen aus der Schweiz findet man
unter www.lampenwelt.at oder
www.lampenwelt.ch.

Fiir einen noch attraktiveren
Einkauf bei Lampenwelt.de steht
allen Privat- und Gewerbekunden
ein Gutschein zur Verfiigung.
Einfach den Gutscheincode

LW17-Gourmet10 *
bei der nichsten Bestellung einge-
ben.

*Einzulosen bei www.lampen-
welt.de, ohne Mindestbestellwert.
Pro Kunde und pro Bestellung ein
Gutschein, nicht kombinierbar mit
anderen Rabattaktionen, nicht
nachtriglich abziehbar. Giiltig bis
zum 31.01.2018.

Kontakt:

Lampenwelt GmbH

Seelbtide 13

D-36110 Schlitz

Telefon: +49 (0) 66 42 - 4 06 99 0
E-Mail: info@lampenwelt.de

Zum Shop:

www.lampenwelt.de

G @it
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Fotos: Weingut Jiingling m
Weingut Walter Jiingling

as Weingut Walter Jiing-
D ling in Kenn an der Mosel

wird schon seit Generationen
(seit 1818!) von der Familie bewirt-
schaftet, heute wird es mit viel En-
gagement von Walter und Ulrike
Jungling geftihrt. Im Laufe der Zeit
und nach vielen strukturellen
Verinderungen bietet man heute

Walter umr Irike Jiingling

ein breites Sortiment an Weinen,
Winzersekten, naturreinen Siften,
Edelbrinden und Likoren an.
Ansissig ist der Betrieb in Kenn,
dem Tor zur ,Romischen Wein-
strafRe®, direkt in der Nihe zur alten
Romerstadt Trier und zu Luxem-
burg. Die Weine stammen aus den
Weinlagen - allesamt Steillagen -
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Kenner Maximiner Hofgarten, Ken-
ner Held und Longuicher Hirsch-
lay. Die Hauptsorten sind Riesling,
Grauer Burgunder, Weiburgunder
und Spitburgunder. Jihrlich wer-
den bei Wettbewerben - wie der
Landeswein-Primierung - Auszeich-
nungen flir die Weine errungen.
Ein qualititsorientierter naturnaher
Weinbau mit umweltschonender
Landbewirtschaftung und der na-
tiirliche Ausbau der Weine im Kel-
ler sind fiir das Weingut Walter
Jingling selbstverstindlich. Dabei
steht Qualitit immer vor Quantitit.

Zusitzlich umfasst der Fami-
lienbetrieb den Beherbergungs-
betrieb  Weingui-Gdstezimmer
“Frobliches Weinfass”, der im Jahr
1990 neu errichtet und 1997 erwei-
tert wurde, mit modern eingerichte-
ten Zimmern und Ferienwoh-
nungen, alle mit Dusche/WC,

(Fortsetzung ndichste Seite)
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Fotos: Weingut Jiingling

Weinstube

Fohn, Weckeinrichtung, mit Kabel-
TV-Anschluss und Telefon ausge-
stattet. Kostenfreies WLAN empfan-
gen Sie in allen Zimmern und
Bereichen des Betriebes.
Insgesamt versteht sich das
Weingut Walter Jiingling nicht nur
als ,Bediener¢, sondern auch als

Fotos: Weingut Laicher

W@digna Y/
/omm/t

Weingut Walter Jiingling

JBetreuer® fir die Giste des Wein-
gutes. Eine Kellerfiihrung, eine Wein-
probe mit oder ohne Kulinari-
schem, dies garniert mit Spaf und
guter Laune gehoren ebenso zu
den Moglichkeiten im Hause, wie
das Relaxen im Sommer auf der
ruhigen Weingartenterrasse. Beson-

ders interessant und beliebt sind
die Pauschal-Arrangements, auch
mit jahreszeitlich bedingten ver-
schiedenen  Themensetzungen.
Lassen Sie sich tiberraschen!
www.weingut-juengling.de
www.froehliches-weinfass.de

Winzer

ey U A

FXAA XL
&L {"\0‘4.
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einbau hat in der Region
\. % / um den Breitenauver See
eine jahrtausende alte

Tradition. Nicht ganz so alt ist sie in
der Familie Laicher. Aber immerhin
in der vierten Generation wird im
Hause Laicher mit Enthusiasmus

Weingut Laicher

Weinbau betrieben. Einhundert
Jahre schwibische Weinbauerfah-
rung wurde mittlerweile angerei-
chert, mit wertvollen Lernzielen,
die auf groRen internationalen
Weingiitern erlangt wurden. Diese
Weitsichtigkeit prigt auch die

classpc
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Terrasse

Weingut Walter Jiingling und
Weingut - Gastezimmer "Fréhliches
Weinfass"

Hauptstr. 1

54344 Kenn/Mosel an der Romischen
Weinstrafie

Telefon: 0049(0)6502-8435

Fax: 0049(0)6502-20979

CCC

CC
LAICHER

WEINGUT

Typologie der Weine, dem Kern-
produkt leidenschaftlicher Arbeit.
Dabei wird in keinster Weise die
regionale Herkunft verleugnet oder
gar in Frage gestellt, sondern wer-
den im Weinberg und bei der
Weinbereitung punktuell innovati-

ve Spitzen gesetzt, die dazu beitra-
gen, den typischen Wein-Charakter
der Region vielleicht noch besser
herauszuarbeiten. Und daran arbei-
tet man tdglich und mit viel Liebe
zum Detail. Denn die Pflege des
Kulturgutes Wein, mit dem An-

(Fortsetzung ndichste Seite)
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Fotos: Weingut Laicher

spruch vollendeten Genuss zu
schaffen, ist eine Aufgabe, wie man
sie sich im Hause Laicher schoner
nicht vorstellen kann.

Als schwibische Toskana wird
die Region um den Breitenauer See
gerne bezeichnet. Und das nicht zu
unrecht. Sanfte rebbestockte Hiigel
und weite Felder prigen diesen
Landstrich zwischen Weinsberg
und den Lowensteiner Bergen. Das
Weingut liegt somit in einem
Naherholungsgebiet, das seines
Gleichen sucht und deshalb auch
so gerne von Erholungsuchenden
aus der »Ferne« besucht wird. Aber
nicht nur die Landschaft mit ihren
prichtigen Weinbergen und dem
nahgelegenen, weitldufigen schwi-
bischen ~ Wald als idealem
Wandergebiet, sind Anziehungs-
punkte, auch kulturell wird in der
Region so manches geboten. Das
nahe Heilbronn wartet mit einem
renommierten Theater auf, ebenso
das nicht allzu ferne Schwibisch

Kredenzraum

Weingut

Hall. Das Angebot an historischen
Orten, an Galerien und Museen ist
bedeutend und vielfiltig und
besonders fiir Familien bietet der
grofle Breitenauer See vor allem in
den Sommermonaten einen hohen
Spaffaktor und Erholungswert
zugleich.

Riesling und Lemberger sind
die beiden herausragenden Reb-
sorten des Sortiments. Besonders
dem Lemberger, fir den die
Keuper-Boden in der Region pri-
destiniert sind, verdankt das
Weingut immer wieder beachtliche
Auszeichnungen. Bereits zwei Mal
wurden die Lemberger mit dem
hochsten nationalen Preis bedacht,
der fiir diese Rebsorte bundesweit
ausgelobt wird: dem Vaihinger
Lowen. Aber natlirlich prdgt auch
alle anderen Weine aus dem Haus
das erklirte Ziel, Jahr fiir Jahr eine
authentische Qualitit zu erreichen.
Dazu bedarf es nattirlich akribi-
scher  Weinbergsarbeit,  viel
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Laicher

Herzblut und Fingerspitzengefiihl
bei der Weinbereitung und nicht
zuletzt  einer  Melange  aus
Innovation und der Erfahrung von
Generationen. Egal ob als unkom-
plizierter Wein in der Literflasche
oder als Premiumprodukt mit
mehrmonatiger Reife im Barrique,
jeder der Weine vertritt sortenty-
pisch, wohlgestaltet und grundehr-
lich seine Qualititsklasse und ist
jeder fiir sich ein tberzeugender
Genuss.

Die »handgemachten« Weine
sind nattrlich der Kern des
Sortiments. ~ Aber auch die
»Dacapo«Geniisse erfreuen sich
einer hervorragenden Reputation
bei den Stammkunden. Als einer
der  wenigen  Betriecbe in
Wiirttemberg pflegt das Weingut
Laicher noch die Sektherstellung in
typischer Flaschengirung. Dabei
wird der Sekt rund neun Monate
auf der Hefe gelagert und danach
noch zirka vier Wochen im
Rittelpult periodisch von Hand
gedreht und erreicht so eine eigene
Qualitits-Klasse. Es entstehen,
auch  dank  ausgezeichneter
Grundweine, herausragende Win-
zersekte, mit feinem Mousseaux
und vornehmem Esprit. Uberdurch-
schnittlich vielfiltig ist auch das
Sortiment an Likéren und Bréinden.
Empfehlenswert ist eine kleine
»geistreiche«  Entdeckungsreise
durch ein Potbourri der Aromen
und Dufte im Kredenzraum.

Natiirlich bieten man nicht nur

herausragende Produkte, sondern
auch den wertigen Rahmen, um
diese in Ruhe zu entdecken, um zu
verkosten und auszuwihlen. Der
stilvoll  konzipierte Kredenzraum
steht vor jedem Weinkauf fiir die
personliche Auswahl aus dem
Sortiment offen. Gerne arrangiert
das Weingut Laicher auch individu-
elle Weinproben. Ob Sommer oder
Winter, die Besenwirtschaft ist das
ideale Ausflugsziel, besonders fiir
Busreise-Gruppen. Gerne emp-
fangt man Sie dann als geschlosse-
ne Gesellschaft, um Thnen unver-
gessliche Stunden im Hause bieten
zu konnen.

www.weingut-laicher.de

¥ORTTEMBE L«

LEMBERG
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er Countdown bis Weih-
D nachten lduft! Damit wird

es hochste Zeit, die
Weihnachtsfeier mit Mitarbeitern,
Freunden und Geschiftspartnern
zu planen. Das Portal www.Feiern-
in-Dresden.de ist in Dresden der
Spezialist ~ fur  weihnachtliche
Dinnershows und hat die grofte
Auswahl. Hier stellen sich vier ver-
schiedene Spielstitten vor mit acht
Varianten und Facetten, um einen
unterhaltsamen und genussreichen
Abend zu erleben. Wer Kultur und
Kulinarisches gern an einem Abend
verbindet und zum Ausklang am
liebsten das Tanzbein schwingt,
wird hier auf jeden Fall fiindig. Fur
Gruppen ab elf Personen winken je
nach Termin sogar Rabatte.

Im Erlwein-Capitol ibernimmt
der Pate zum siebenten Mal das
Zepter und lidt ein zu einer neuen
Folge der erfolgreichen Dinner-

Foto: Robert Jentzsch

<Gt @it
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Weihnachtsshows

Acht Shows - vier Locations

show ,Mafia Mia*“ mit
den Firebirds*, die mit
ihrer Leidenschaft und

ihrer  musikalischen
Vielfalt immer aufs
Neue begeistern.

Dieses Jahr wird es
Chilischoten-heif,
denn die Geschichte
fihrt den Paten und
seine Familie nach
Mexiko.

Das Comedy-Duo
Schlicht & Kiimmerling
sind wieder mit an
Bord, Chaos und Turbulenzen also
vorprogrammiert. Alle Mitwirken-
den werden mit leichter Hand in
die Story integriert — ob die char-
manten Sdngerinnen der Pearlettes
oder die atemberaubenden Artis-
ten. Auch das Menii mit knuspriger
Ente ist Teil der Show.

Der prichtige Festsaal des
Kurldnder Palais bietet die Kulisse
fir die neue Dinnershow ,Palais-
hotel — The Grand Opening*. Das
glamourdse Funf-Sterne-Haus soll
mit einem fulminanten Programm
erdffnet werden, doch dann trifft
eine Hiobsbotschaft nach der ande-
ren ein. Wie die Belegschaft den
Abend rettet, ist duferst amiisant
und verbliifft mit groRartigem
musikalischem und artistischem
Konnen. Mit Matthias Krahnert ist
ein Urgestein der Dinnershows an
Bord und unterhalt als skurriler,
schlagfertiger Maitre dhotel. Dazu

classpc
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wird ein exklusives Menu
serviert.

Im Restaurant-
Theater ,Merlins Wunder-
land“ldsst es sich seit fast
20 Jahren bestens feiern.
Hier kann man sogar zwi-
schen vier Dinnershows
wihlen. Gerade erst hatte
eine neue Show Premiere:
das verriickte Fantastical
Merlin, mein Merlin“ mit
groSen Hits von Rock bis
Pop, von Abba bis ACDC.
Autor des Stiickes ist
Michael Kuhn, der auch
die  Erfolgsstory  von
,Baba  Jaga“ schrieb.
Auflerdem stehen in der
Vorweihnachtszeit
JKlosterfrauen  kiissen
heifl“, Draculas Hochzeit*
und ,Die Wunderland-
klinik " auf dem Spielplan.
Typisch fir Merlins Wunderland:
Die Darsteller agieren mit viel
Tempo, Spielwitz und Musik im
ganzen Raum, die Giste sitzen an
langen Tafeln, geniefien ein Drei-
Ginge-Menti und kommen dabei
bestens miteinander ins Gesprich.

Im  Mittelalterlichen Erlebnis-
gasthaus ,Prinzenkeller sorgen
Gaukler und Spielleute mit Musik
und zotigen SpiSen fiir
Jtreffliche  Unterhaltung®.
Das mittelalterliche
Weihnachtsspektakulum
fithrt sogar vom Okzident
in den Orient mit faszinie-
rendem  Tanz  und
Gesang. Dazu bringen die
Migde ein  deftiges
Prinzenmahl, das — je
nach Spielplan - finf oder
acht Ginge umfasst. Die
beliebten ~ gebratenen
Wachteln sind auf jeden
Fall dabei und werden
mit dem Degen gereicht.

Informationen ~ zu
allen Dinnershows findet
man  kompakt  auf
www feiern-in-dresden.de.

digital Y/

Hier kann man sich auch bequem
tiber die Meniis informieren. In
allen vier Hiusern kann man auch
ausgelassene Silvesterpartys feiern
— hier sollte man sich mit der
Reservierung beeilen. Die Tickets
fir alle Veranstaltungen gibt es an
allen bekannten Vorverkaufskassen
sowie gebiihrenfrei im Verkaufs-
biiro am Messingring 8 E.
www.feiern-in-dresden.de

O
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Anzeige

Unser Service fiir ihr Unternehmen
& o ( ﬁ > ;
= ¢ A :

8L P

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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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
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Gesund und lecker snacken mit Zespri® Green Kiwi

ur noch ein Drittel der
NDeutschen kocht regelma-
Rig, tber 40 % hingegen
gar nicht mehr: Die Zahl der
Menschen, die ihre Mahlzeiten to
go“ einnehmen, ist im letzten
Jahrzehnt sprunghaft angestiegen.
Zespri Green Kiwi: ein

néhrstoffreicher Snack
Doch gerade bei einem herausfor-
dernden Alltagsleben ist es wichtig,
ausreichend Nahrstoffe zu sich zu
nehmen. Eine Zespri Green Kiwi ist
dafiir die perfekte Wahl: Sie lisst
sich problemlos tiberallhin mitneh-
men und ist gleichzeitig ein wahres

No-bake Matcha-Kiwi-Cheesecake

Zutaten-Boden
250 g getrocknete Datteln (entsteint)

100 g rohe Mandeln, 1 TL Kokosél (geschmolzen)

Zutaten-Fiillung

375 g Cashew Niisse, iber Nacht eingeweicht
180 ml Kokostl + 1 Teeldffel extra (geschmolzen)

Nihrstoffwunder.  Bereits  eine
Green Kiwi deckt den Tagesbedarf
eines Erwachsenen an Vitamin C
und enthilt so viele wertvolle
Nihrstoffe wie sechs Apfel.
Natiirliche Unterstiitzung
der Verdauung

Bei vielen Menschen fiihit die vor-
wiegend sitzende Lebensweise
auBerdem zu Schwierigkeiten mit
der Verdauung. Auch hier konnen
griine Kiwis eine nattirliche Hilfe -
sein dies liegt an der einzigartigen
Kombination aus Actinidin und
einem hohen Ballaststoffgehalt.
Das natlirliche Verdauungsenzym
Actinidin verbessert die Verdauung
durch eine erhohte Aufspaltung
von Proteinen und kann in
Kombination mit Ballaststoffen zu
einer splrbaren Verbesserung bei
chronischer ~ Verstopfung  und
Reizdarmsyndrom fithren.

Matcha-Kiwi-Cheesecake:
Der Superfood-Pausensnack!
Doch Zespri Kiwis lassen sich nicht
nur pur verzehren! Durch die enge

125 ml Limettensatt, 125 ml Ahornsirup
1 TL Vanillepulver, 1 Prise Meersalz, 3 TL MatchaTee, 3 Kiwis, geschalt

Zubereitung

Zusammenarbeit mit namhaften
Food-Bloggern entstehen immer
wieder tolle Rezepte. Zum Beispiel
das Rezept fir einen kostlichen
,No-bake Matcha-Kiwi-Cheesecake*
von der bekannten Food-Bloggerin
und Clean-Eating-Expertin Adaeze
Wolf (www.naturallygood.de):

Dieser Cheesecake ist schnell
zuzubereiten, sieht kostlich aus
und enthilt den Griintee Matcha,
der ebenfalls reich an wertvollen
Nihrstoffen und Vitaminen ist und
dank des enthaltenen Koffeins
einen leicht belebenden Effekt hat.
Den in Scheiben geschnittenen
Cheesecake kann man (brigens
einfrieren — ideal, um gleich eine
grofere Menge vorzubereiten und
stets einen gesunden Biirosnack im
Gefrierfach zu haben!

Warum Zespri Kiwis?

Auch wenn alle Kiwis dhnlich aus-
sehen, gibt es geschmacklich grofie
Unterschiede. Zespri legt groften
Wert auf den gleichbleibend kostli-

Backpapier auf einem Backblech auslegen. Datteln, Mandeln und Kokosél in den Mixer geben, bis alles fein

gehackt ist. Nun die Dattel-Mandelmischung auf das Backpapier geben und flach andriicken.

Fiir die erste Schicht wird das tiberschiissige Wasser der Cashews abgieBen und mit Kokosdl, Limettensaft, Ahornsirup,
Vanille und Meersalz in den Mixer gegeben. So lange mixen, bis eine cremige Masse entsteht.

Nun die Halfte der cremigen Masse (iber den Mandel-Dattel-Boden geben und ca. 1 Stunde in der Gefriertruhe anfrieren
lassen. Die andere Halfte im Mixbehélter lassen.
In der Zwischenzeit die Kiwi-Matcha-Schicht zubereiten. Dazu die geschélten Kiwis mit einem Teeldffel Kokosdl und
Matchapulver zur {ibrigen Cashew-Masse in den Mixbehdlter geben. Das Backblech mit der zuvor gefrorenen
Cheesecake-Masse aus der Gefriertruhe holen.
Nun die Kiwi-Matcha-Crememischung gleichmaBig tiber die angefrorene Cashew-Schicht geben und fiir ca.

45 Stunden oder tiber Nacht einfrieren.

Zum Verzehr den Cheesecake ca. 15-20 Minuten bei Zimmertemperatur antauen lassen und mit Kiwifriichten garnieren.
Im Gefrierfach halt sich der Cheesecake ca. 1 Monat. Im KiihIschrank und im luftdichten Glasbehdltnis ca. 34 Tage.

chen Geschmack der Kiwis.
Deshalb ~ wihlt  Zespri  alle
Plantagen sorgfiltig aus, sorgt
dafiir, dass sich die Friichte optimal
entwickeln konnen, und erntet die
Kiwis erst, wenn sie ihre optimale
Reife erreicht haben. So ist sicher-
gestellt, dass der Kunde stets eine
qualitativ hochwertige Frucht mit
gleichbleibendem  Geschmack
erhalt.
iiber Zespri

Mit einem Umsatz von 952 Milli-
onen Euro ist Zespri eine der welt-
weit erfolgreichsten Vermarktungs-
gesellschaften im Agrarsektor und
Weltmarktfithrer von Premium-
Kiwis. Die Gesellschaft mit Sitz in
Mount Maunganui, Neuseeland,
vereint rund 2.500 neuseeldndische
Kiwi-Bauern, verkauft in 54 Linder
der Welt und beschiftigt rund 310
Angestellte in Neuseeland, Asien,
Europa und Nordamerika. Tm Jahr
2017 wird die Marke Zespri 20

Jahre alt. www.zespri.de
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