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1 Stern Michelin fiir das Restaurant 17fuffzig im Bleiche Resort & Spa

Kiichenchef René Klages und sein Team starten durch

Bleiche Resort & SPA - Morgenstimmung im Herhst :

gemeinsam durch: Kiichenchef

René Klages (29) und sein Team
erkochen sich innerhalb kiirzester Zeit
eine der groten Anerkennungen der
Branche und wurden in Potsdam mit
einem Stern Michelin belohnt, der nun
in Burg /land Brandenburg leuchtet.
Klages wurde in der »Bleiche« im Januar
2017 erstmals Kiichenchef mit eigenem
Team.

Das junge Dreiergespann Uber-
zeugte die Tester und holte diese aufSer-
ordentliche Auszeichnung in den
Spreewald. » ... niveauvoll die klassisch-
modeme Kiiche: ausdrucksstark,  durch-
dacht und auf das Wesentliche redu-
ziert so der Guide Michelin, Ausgabe
Deutschland 2018, Auch das Hotel

I n nur zehn Monaten starteten sie

wurde mit vier von fiinf roten Hiuserne
als eine der »schonsten Adressen« be-
nannt und die Weinkarte als eine
Besondere im Guide gekennzeich-
net. Im Land Brandenburg gibt es ins-
gesamt nur zwei Restaurants, die mit
einem Stern ausgezeichnet wurden.
Das Kiichenkonzept im Bleiche
Resort & Spa ist aufgegangen und so
konnen sich die Eigentiimer Christine
und Heinrich Michael Clausing zusam-
men mit ihrem ganzen Team freuen:
»Wir sind sehr stolz, das ist eine grofle
Ehre und dieser Stem zeigt uns, dass die
zahlreichen Verinderungen in unserem
Haus nun Friichte tragen und wahrge-
nommen werden, ob im Hotel und den
Zimmem, im Wellnessbereich oder in
der Kiiche. Eine Atmosphire der stin-
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digen Entwicklung und Verinderung,
die von derartigen Erfolgserlebnissen
gekiitt wird, ist auch ein guter
Ausgangspunkt fiir die Zukunft, in der
wir immer wieder Neues wagen wol-
len, darauf freuen wir uns besonders
mit allen unseren Mitarbeitern¢ so
Heinrich Michael Clausing.

Das Gourmetrestaurant présentiert
sich seit 2017 im neuen Look-and-feel
und lidt die Giste zu einer atmosphiri-
schen wie kulinarischen Entdeckung
ein. Mit einer Vielzahl von Gemilden
der Kinstler Hug6 Scheiber und Béla
Kidar, die zur expressionistischen
Avantgarde und zu dem Berliner
Kiinstlerkreis STURM zihlten, Gffnet
sich die rdumliche Gestaltung des
Gourmetrestaurants 17fuffzig dieser

kiinstlerischen Bewegung, die vor rund
einhundert Jahren fiir neues Denken
sorgte. Vielfarbig, spannend, unge-

(Foriselzung ndichste Seite)
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1 Stern Michelin fiir das Restaurant 17fuffzig im Bleiche Resort & Spa

Kiichenchef René Klages und sein Team starten durch
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Restaurant 17fuffzig

wohnlich — Bilder, die einem durch
den Kopf gehen, sie brauchen Zeit,
nicht nur einen flichtigen Blick und
bleiben einen ganzen Abend. Dieses
vollig neue Raumgefiihl lasst auch eine
Art von Gemeinschaft und Gemein-
samkeit spiiren, die mit den Kreationen
des Kiichenteams auf besondere Weise
korrespondieren.  Sinnlich wird man
hierauf den Geschmack kommen«und
soll sich an all dem Gezeigten erfreuen,
einfach geniefien.

A

Das Team im 17fuffzig Stephan

=T

Kurzvita René Klages:

René Klages (29) wurde in Villingen-
Schwenningen geboren. In seiner bis-
herigen Laufbahn hat er stets in
Restaurants mit einem, zwei und drei
Michelin-Sternen gearbeitet. Nach einer
Aushildung zum Koch im Gasthof
Engel in Vohrenbach und im Hotel
Etbprinz in Etfingen startete er seine
Laufbahn zunéchst als Commis Patissier
und Demi Chef Entremetier im Hotel-
Restaurant Villa Hammerschmiede in
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Pfinztal. Es folgten Stationen im Wald &
Schlosshotel Friedrichsruhe in Zweif-
lingen, im Restaurant Vendome in
Bergisch Gladbach (Praktikum), im
Gistehaus  Klaus  Erfort und  im
Restaurant Le Noir - beide in Saar-
briicken. Bevor er in den Spreewald
kam war er im Restaurant Kerzenstube
in Backnang titig.

Im Oktober 2017 wurde er von der
Jury der Berliner Meisterkoche als
»Meisterkoch der Region 2017« geehit.

Gourmetrestaurant 17fuffzig im
Hotel Bleiche Resort & Spa
Bleichestr. 16

03096 Burg (Spreewald)

Tel. 035603-620
reservierung@bleiche.de
www.bleiche.de

OFFNUNGSZEITEN:

Mittwoch bis Sonntag geiffnet

ah 18.30 Uhr, Mo./Die. — Ruhetage.
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Fiir Feinschmecker

25. St. Moritz Gourmet Festival: 12. — 20. Januar 2018

melt das St. Moritz Gourmet

Festival zur 25-ihrigen Jubi-
liumsausgabe 2018 neun Spitzen-
kochinnen und -koche, die mit
ihren ganz individuellen Koch-
kiinsten international Massstibe in
der Fine-Dining-Szene setzen. Das
neue Festivalformat bietet Fein-
schmeckern erstmals bereits zum
Jahresauftakt an neun statt bisher
finf Tagen, vom 12. bis 20. Januar
2018, noch mehr Gelegenheiten
zum Besuch von bereits legendi-
ren, aber auch spannenden neuen
Genussevents. Der Vorverkauf fiir
die Eventtickets startet am Freitag,
3. November 2017.

Zur Vorstellung der Gastkéche
hatten die Festival-Organisatoren
zu einer Pressekonferenz ins Baur
au Lac in Zirich eingeladen. ,Wir
freuen uns sehr, dass ausgespro-
chen faszinierende Spitzenkochin-
nen und -kéche aus Europa, Asien,

I mmer am Puls der Zeit versam-

den USA und der Schweiz unserem
Ruf ins Oberengadin gefolgt sind.
Ob in den fithrenden Gourmet-
Guides hoch ausgezeichnet oder in
der prestigetrichtigen World’s
Best*-Liste topplatziert — die ganz
individuellen Kochkunste unserer
diesjahrigen Guest Chefs und der
Local Chefs werden die Fein-
schmeckerherzen garantiert hoher-
schlagen lassen®, stellte Heinz E.
Hunkeler, Vize-Prisident des Ver-
eins St. Moritz Gourmet Festival,
eingangs fest.

Von Freitag bis einschliesslich
Dienstag, 12. — 16. Januar 2018,
konnen sich die Festivalgiste an
den Kochktinsten von Ana Kos aus
dem Hisa Franko im slowenischen
Kobarid erfreuen. Ro§ wurde in
diesem Jahr als ,weltbeste Kochin®
ausgezeichnet und wird mit ihrem
Gastgeber, Kiichenchef Mauro
Taufer, im Kulm Hotel St. Moritz
einzigartige Gerichte servieren.

Thailands berithmtester Starkoch,
Ian Kittichai aus dem Issaya
Siamese Club in Bangkok (Nr. 21
— Asia’s 50 Best Restaurants 2017),
wird im Badrutt’s Palace Hotel in
St. Moritz seine hervorragenden
Kochkiinste  prisentieren, mit
Gerichten wie dem legendiren
Bananenbliten-Palmherzen-Salat
Yum Hua Plee. Asiatische Aromen
vermihlen sich mit nordischer
Perfektion bei Nick Bril: Europas
coolster Zwei-Sterne-Koch aus dem
The Jane in Antwerpen rockt mit
Local Chef Gero Porstein in der
Kiche des Carlton Hotels in St.
Moritz. Im Hotel Waldhaus Sils in
Sils-Maria wird Zwei-Sterne-Koch
Jorg Sackmann aus dem Restaurant
Schlossberg  im  idyllischen
Schwarzwald zusammen mit dem
Waldhaus-Kiichenteam um Fabian
Marolf Raffiniertes kreieren und
Geschmacksakzente setzen.

Von Dienstag bis einschliesslich

Martin Scherer, Prisident Verein, mit Gastkdchin Tanja Grandits, Fabrizio Zanetti, Executive Chef
vom Suvretta House, Gastkoch Jirg Sackmann, und Vereins Vize-Président, Heinz E. Hunkeler
(v.r.n.L)
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Samstag, 16. — 20. Januar 2018,

wird die héchstdotierte
Spitzenkéchin der Schweiz, Tanja
Grandits aus dem Stucki in Basel,
die Giste mit ihrer unverwechsel-
baren Aromaktiche im Grand Hotel
Kronenhof in Pontresina begeistern
und dabei mit Kiichenchef Fabrizio
Piantanida zusammenarbeiten. Die
2016 als ,World’s Best Female
Chef* ausgezeichnete Dominique
Crenn aus dem Atelier Crenn in
San Francisco bildet mit ihrer poe-
tischen Kochkunst ein spannendes
kulinarisches Duo mit Ktichenchef
Matthias Schmidberger im Kem-
pinski Grand Hotel des Bains in St.
Moritz. Drei-Sterne-Koch Jacob Jan
Boerma aus dem De Leest im nie-
derlindischen Vaassen wird seine
herausragenden Kochkiinste mit
Local Chef Michel Hojac im Hotel
Giardino Mountain in St. Moritz-
Champfer zelebrieren. Indonesi-
sche Avantgarde auf den Tellern
kreieren Eelke Plasmeijer und Ray
Adriansyah aus dem Locavore in
Ubud auf Bali (Nr. 22 — Asia’s 50
Best Restaurants 2017), an der Seite
von Kiichenchef Florian Mainzger
im Hotel Nira Alpina in Silvaplana.
Zusammen mit Gastgeber Fabrizio
Zanetti wird Zwei-Sterne-Koch
Julien Royer aus dem Odette in
Singapur mit seiner vielfach ausge-
zeichneten ,Essential Cuisine die
Giste im Suvretta House in St.
Moritz begeistern.

Ebenfalls vorgestellt wurde das
Festivalprogramm, das am Freitag-
abend (12. Januar 2018) mit dem
Grand Julius Bér Opening erstmals
im Kulm Hotel St. Moritz starten
wird, gefolgt von nunmehr sechs
Abenden mit Gourmet Diners und

(Fortsetzung ndchste Seite)
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25. St. Moritz Gourmet Festival: 12. — 20. Januar 2018

lan Kittichai \\‘.:‘

total zwolf Gourmet Safaris sowie
der Kitchen Party als Gipfeltreffen
mit allen Starchefs am Dienstag-
abend (16. Januar 2018) im
Badrutt’s Palace Hotel und dem
Great BMW Gourmet Finale am
Samstagabend (20. Januar 2018) im
neuen festlichen Rahmen des
Suvretta House. Dartiber hinaus
konnen sich die Festivalgiste auf
die bereits legendiren Special
Events wie The Tasting, Fasci-
nation Champagne, Himmlische
Weine oder Chocolate Cult freuen.
Zudem bietet das Festivalformat
Raum fiir neue Genussevents. So
ladt Zwei-Sterne-Koch Rolf Fliegauf
zu einer ungezwungen-kostlichen
Tavolata ins Ecco St. Moritz des
Hotels Giardino Mountain ein.
Spitzenkdchin Tanja Grandits weiht
die Giste beim exklusiven
Workshop ,Alles Triiffel oder was?*
in die kostlichen Varianten der
beliebten Knollen ein, gefolgt von
einem Triffelmenu im Gourmet
Restaurant Kronensttibli des Grand
Hotels Kronenhof. Beim einmalig
aufgefithrten VALSER Next Gene-
ration Pop-up Dinner «From Peak
{o Plater im Hotel Waldhaus Sils
kreieren  die  aufstrebenden
Jungkoche der marmite youngster
selection mehrere Ginge, die zu
einhundert Prozent auf Schweizer
Produkten basieren und vom
Geschmack der Biindner Berge
inspiriert wurden. Und nicht zuletzt
wird ein Russian New Year’s
Brunch mit anschliessender Party

bei Reto Mathis im CheCha
Restaurant & Club auf Salastrains in
St. Moritz gefeiert.

Eventtickets online erhiltlich —
friihzeitig buchen empfiehit sich
Der Vorverkauf fiir die Eventtickets
startete am Freitag, 3. November
2017. Die Tickets sind online auf-

der Website

www.stmoritz-gourmetfestival.ch
erhdltlich. Davon ausgenommen
sind die Gourmet Diners und ein-
zelne Special Events (siche dazu
die Programmhinweise auf der
Website).

Attraktive Hotelarrangements
Die Festival-Partnerhotels bieten
eine Vielzahl an individuellen
Arrangements an. Darin enthalten
sind Eventtickets und Ubernach-
tungen sowie Extras, die einen
Aufenthalt im jeweiligen

Partnerhotel in der Festivalzeit

e T

|
besonders attraktiv machen. Die

Angebote sind ebenfalls auf der
Website www.stmoritz-gourmetfes-
tival.ch, unter den einzelnen
Hotelportrits, zu finden und direkt
bei den Partnerhotels buchbar.

Laufende News sind auf der
Website

www.stmoritz-gourmetfestival.ch

und auf
www.facebook.com/GourmetFestival

zu finden.

- > =

Das St. Moritz Gourmet Festival —
The Original since 1994
Seit einem  Vierteljahrhundert
besitzt das St. Moritz Gourmet
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Festival weltweit Kultcharakter. In
den letzten 24 Jahren reisten rund
80’000  Gourmetliebhaber ins
Oberengadin, um sich von insge-
samt rund 200 internationalen

Dominique Crenn

Foto: © Stephanie Hua

Spitzengastkochen aus tiber 30 ver-
schiedenen Nationen in den Festi-
val-Partnerhotels und  -Event-
locations verwohnen zu lassen.
Dabei steht nicht der Wettbewerb,
sondern die kollegiale Zusammen-
arbeit grosser Starchefs aus aller
Welt mit den ebenfalls hoch ausge-
zeichneten  Kuchenchefs — der
Festival-Partnerhotels im Mittel-
punkt. Sich gegenseitig zu inspirie-
ren und miteinander Grossartiges
zu leisten, auf dass es den Gisten
als kulinarischer Hochgenuss fur
alle Sinne munde — das ist Ziel,
Herausforderung und Ansporn aller
Beteiligten des St. Moritz Gourmet
Festivals. ~ Seit seiner ersten
Austragung 1994 wird es von den
Partnerhotels und Eventlocations
ausgerichtet, die im Verein St.
Moritz Gourmet Festival zusam-
mengeschlossen sind. Sie sind
Gastgeber und Biihne fir die inter-
nationalen  Spitzenkoche — und
Schauplatz fir alle Gourmet Diners,
Official und Special Events.
Dartber  hinaus  kann  das
Kultfestival auch in seinem neuen
Format  weiterhin ~ auf  die
Unterstiitzung namhafter, langjihri-
ger Sponsoren und Partner zihlen.

Gastkdche vom 12. bis einschliess-
lich 16. Januar 2018:

Nick Bril (The Jane, Antwerpen), lan
Kittichai (Issaya Siamese Club, Bangkok),
Ana Ros (Hisa Franko, Kobarid), Jorg
Sackmann (Schlossberg, Baiersbronn)

Gastkdche vom 16. bis einschliess-
lich 20. Januar 2018:

Jacob Jan Boerma (De Leest, Vaassen),
Dominique Crenn (Atelier Crenn, San
Francisco), Tanja Grandits (Stucki, Basel),
Eelke Plasmeijer und Ray Adriansyah
(Locavore, Ubudy/Bali), Julien Royer (Odette,
Singapur)

10. & 11. Januar 2018
Young Engadine Talents

12. Januar 2018
Grand Julius Bar Opening
(Kulm Hotel St. Moritz)

13. Januar 2018
Gourmet Diners und Gourmet Safaris
Chocolate Cult
Himmlische Weine
«Ecco Tavolata»

14. Januar 2018
Gourmet Diners und Gourmet Safaris
Russian New Year’s Brunch & Party
Chocolate Cult
Illustres Kiichengefliister
Himmlische Weine

15. Januar 2018
Gourmet Diners und Gourmet Safaris
The Tasting
Chocolate Cult
Illustres Kiichengefliister
Himmlische Weine

16. Januar 2018
Chocolate Cult
Kitchen Party mit allen neun
Gastkdchen (Badrutt’s Palace Hotel)

17. Januar 2018
Gourmet Diners und Gourmet Safaris
Cheese Celebration
Valser Next Generation «From Peak
to Plate»

18. Januar 2018
Gourmet Diners und Gourmet Safaris
Alles Triiffel oder was?
Cheese Celebration
Fascination Champagne

19. Januar 2018
Gourmet Diners und Gourmet Safaris
Toskanische Klassiker
Cheese Celebration

20. Januar 2018
Great BMW Gourmet Finale (Suvretta
House)
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as muss nicht sein. Ganz
D im Gegenteil: Im Hotel

AVIVA make  friends**S
kommen Singles und Alleinrei-
sende zusammen, um gemeinsam
eine gute Zeit zu erleben. Das
AVIVA ist eine europaweit einzig-
artige Lebenswelt fiir alle, die allein
unterwegs sind und doch nicht
allein sein wollen. Bei einem viel-
filtigen Programm ist in dem
Singlehotel immer was los — so
auch zu Weihnachten. Am Abend
des 23. Dezember stimmt eine
Weihnachts-Band auf abwechs-
lungsreiche Tage ein. GenieSer
checken am 24. Dezember ab 11
Uhr ein, um sich erholsame
Stunden im SPA zu gbnnen.
Weihnachtshektik, die kennt das
AVIVA nicht. Vielmehr treffen sich
die Giste zum traditionellen
Bratwiirstl-Essen, wandern nach-
mittags durch die Winterlandschaft
und kehren in der AVIVA-ALM auf
Glihmost, Bratipfel und
Weihnachtskekse ein. Da ldsst die
Weihnachtsstimmung nicht lange
auf sich warten. Abends feiern alle
gemeinsam eine stimmungsvolle
Miiblviertler Weibnacht. Ein klei-
nes Geschenk fiir einen anderen

AVIVA ist fiir Singles da

Zu Weihnachten allein?

Gast nicht vergessen! Schlieflich
soll unter dem  Christbaum
,gewichtelt werden. Mit einem
Sechs-Ginge-Galadinner, einem
Besuch der Christmette und einem
gemiitlichen Beisammensein in der
AVIVA Lounge kann der Weih-
nachtsabend nur festlich und schon
werden. Ebenso abwechslungs-
reich geht es durch den 25.
Dezember: eine geftihrte Winter-
wanderung, eine Eisstockpartie,
Wellness und SPA und ein Sechs-
Ginge-Weihnachtsdinner  fithren
durch einen entspannten Tag.
Abends, ab 22 Uhr, wird im AVIVA
Dance Club zu den legendirsten
Christmas Hits abgetanzt. AVIVA ist
fir Singles da. Lebenslust und
Action treffen in dem einzigartigen
Hotel auf Wellness, Freundschaft
und Genuss. Kommunikations-
tische im Restaurant werden zum
gemiitlichen Treff Gleichgesinnter.
Alte und neue AVIVA-Freunde
machen sich im Winter auf den
Weg zum Winterwandern und
Langlaufen, zum Winterspazieren
und Schneeschuhwandern, zum
EisstockschieSen und  Skidoo-
fahren. Der Outdoor-Badebereich
mit Naturschwimmteich und inte-
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griertem beheizten Whirlpool mit
Blick auf die Alpen und eine gro-
zligige Saunalandschaft sind nur
einige der unzihligen Highlights,
die Wellnessfreunde im AVIVA-

Spa-Resort erwarten. Sechs Nichte

tiber die Weihnachtsfeiertage kos-

ten ab 991 Euro pro Person.
www.hotel-aviva.at
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Ein ,vergoldetes“ Spa und eine Weltreise fiir Gourmets -
Der Arlberg lockt auch den, der nicht (nur) zum Skifahren kommt

as fuir jeden passionierten
\. ’x / Skifahrer ein Traum ist,
ist auch ftr Nicht-Ski-

fahrer jede Reise wert: Der Arlberg.
In Ziirs checken GenieRer, die das
Besondere suchen, im Ski und Spa
Resort Ziirserhof***< ein. Das tradi-
tionsreiche Hotel der Gastgeber-
familie Skardarasy ist eine Welt fiir
sich. Edles Wohnambiente, perfek-
ter Service, ein unvergleichlich
exklusives Spa und ein Paradies fiir
Gourmets gehen an dieser Adresse
an den Pisten von Ziirs Hand in
Hand. Wer die Ski gern im Keller
lasst, wird an dieser Adresse auch
erfahren, was es heift, rundum ver-
wohnt zu werden.

Aureus SPA — Im Ziirserhof wird
Wellnessgeschichte geschrieben
Das 1.700 m'’ groRe Aureus SPA des
Zurserhofs bildet ein sagenhaftes
Reich der Ruhe und des Wellness-
Genusses. Das Gefiihl, vom grofien
Infinity Whirlpool den Blick tiber
die majestitische Bergwelt schwei-
fen zu lassen, ist einfach umwer-
fend. Das Relaxen in der grofSziigi-
gen Panorama Lounge mit offenem
Kamin macht endgiltig klar, dass
das Aureus SPA etwas ganz
Besonderes ist. Beauty- und
Wellnessbehandlungen auf hochs-

Kisebuffet mit iiber 200 Kasespezialotiten aus aller Welt

tem Niveau sorgen fiir unvergessli-
che Gliicksmomente. Das 350 m’
groe Sauna-Areal verspricht so
viel Abwechslung, dass man vom
belebenden Wechselbad aus Heif§
und Kalt gar nicht genug bekom-
men kann. Das Aureus Private SPA
gibt den unvergesslichen Rahmen
fir luxuriose Wellness zu zweit.
Familien und kleinen Wellnessfans
eroffnet sich mit dem Family SPA
eine eigene, maRgeschneiderte
Wellnesslandschaft. Die groRziigige
Verwohnoase wird durch ein allen
Gisten zur Verfiigung stehendes
Pool-Areal mit groem Indoor
Pool, Erlebniswasserfall und Whirl-
pool sowie ein La Biosthetique
Hair SPA komplettiert.

Unglaubliche kulinarische Vielfalt
Das  kulinarische  Wochenpro-
gramm des Ziirserhofs kommt
einer Genussreise gleich. Neben
Heurigenbuffet, Fondue Chinoise
oder mediterranem Abend locken
als Hohepunkte ein Galadinner
sowie einmal in der Woche ein
opulentes Dessertbuffet. Mit sagen-
haften 200 exquisiten Kisespeziali-
titen aus der ganzen Welt ist das
Késebuffet des Zurserhof die eine
oder andere Stinde wert. Wer sich
zwischen reifem Brie, edlem Blau-

classpc
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schimmel, heimischem Bergkise
oder exotischer Kisespezialitit ein-
fach nicht entscheiden kann, wen-
det sich am besten an den
Kisesommelier. Die Keller des
Zirserhofs sind mit einer feinen
Auswahl der besten und edelsten
Weine geftillt. Der Barchef serviert
zum Whisky verschiedenste haus-
gemachte Schokoladenkreationen,

Aureus-Wintertraum-Verwdhn-
package fiir Nicht-Skifahrer
(01.—19.12.17, 07.01.—03.02.18,
03.—10.02.18, 24.02.—08.04.18,
08.—15.04.18)

Leistungen: 4 U mit Vollpension und
allen Vorziigen des Ziirserhofs, tagl.
Betreuung durch einen Personal
Coach (z. B. gefiihrte Winterspazier-
gange, Schneeschuhwanderungen,
Langlaufen, Fitnessprogramm, ...),
Spa-Manikiire oder Spa-Pedikiire,
feuchtigkeitsspendende Gesichtshe-
handlung, warmende Hot-Stone-
Massage, Ziirserhof Uber-
raschungsgeschenk

Preis p. P.: ab 1.494 Euro

von Chili tiber Ingwer bis hin zu
Erdbeere oder Pfeffer, die das
Aroma des Whiskys erst richtig zur
Entfaltung bringen. Ein besonders
prickelndes Erlebnis ist ein Blick in
die Champagnerkarte, ...
Entspannung, Genuss und
Kultur erfahren in dem Luxushotel
neue Dimensionen. Direkt an der
Piste ldsst sich dort ein elegantes,
anspruchsvolles Publikum aus der
ganzen Welt auf hochstem Niveau
verwohnen — mit und ohne Ski.
www.zuerserhof.at

Saunabereich im Ski- und Spa-Resort Ziirserhof* *****

"

Foto: LARSWIESER.COM
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Text: Sonja Thelen, Buchcover: Tre Torri Verlag

Jetzt kocht er auch noch: Mit
diesem selbstironischen wie auch
siffisanten Satz stimmte Thomas
Anders die Giste seiner Buch-
prisentation auf die Gerichte ein,
mit denen der Schlagerstar unter
Beweis stellte, dass er nicht nur
eine klangvolle Singstimme, son-
dern auch ein gutes Hindchen am
Herd hat. Ptnktlich zur Buchmesse
hat Thomas Anders im TreTorri
Verlag sein erstes Kochbuch mit
dem stimmigen Titel ,Modern
Cooking “ veroffentlicht.

Um das Buch vorzustellen,
hatte Verleger Ralf Frenzel, der seit
Jahren mit dem in Koblenz behei-
mateten Anders befreundet ist, als
passende Location das Fein-
schmecker-Restaurant  Mon Amie
Maxie“ in Frankfurt ausgewihlt.
Aus fiinf Rezepten aus ,Modern
Cooking® komponierte die Kii-
chencrew ein genussvolles Mend.
Beispielsweise Crostini mit Lachs-
tatar und mit einer Oliventapenade
geftillte Hornchen zur Einstim-
mung. Als zweiter Gang wurde ein
fruchtig-frisches  Avocado-Mango-
Tartar mit gebratenen Garnelen ser-
viert, gefolgt von einer gebratenen
Ente auf pikant und stf gewiirz-
tem Wokgemiise. Als vierter Gang
tiberzeugte ein Lammriicken mit
geschmortem Rotweinfeigen und
Stkartoffelpiiree. Den stifien Ab-
schluss bildete eine Kokos-Creme-
Brulée mit Mangosorbet.

Tatsdchlich ist Kochen fiir
Thomas Anders seit seiner Jugend
eine Leidenschaft. JIch habe ein-
fach Spaf am Kochen. Es ist fiir
mich auch eine Form der
Meditation und der Entspannung,
wenn ich nach einer Reise oder
einem anstrengenden Tag wieder
nach Hause komme. ,Beim Kochen
komme ich einfach runter, verrit
der 54-Jihrige. Rezepte, die thm im
Laufe der Jahre unterkamen, sam-
melte er in einer Kladde. Ein
Sammelsurium an Notizzetteln,
vollgeschriebenen Blittern oder
aus Zeitschriften kopierter Rezepte,

W@d'wm //_
/mww/ﬂ

Modern Cooking

Mit Thomas Anders am Herd

TRETORRI

die ich dann ausprobiert und oft
nach meinem Geschmack aufge-
peppt habe“, erzihlt Thomas
Anders. Dank Ralf Frenzel sind die
einzelnen Rezepte nun wohl sor-
tiert und formuliert in  ,Modern
Cooking* zusammengefasst. Bei
einem gemeinsamen Essen im
Hause des Singers kam dem Ver-
leger im vergangenen Jahr die Idee
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zu einem Kochbuch. Nach ein we-
nig Bedenkzeit willigte Thomas
Anders tatsichlich ein.

Und so ist ,Modern Cooking*
nicht nur ein bloRes Kochbuch,
sondern auch ein Buch, in dem
Anders eine Menge Uber sich, seine
Leidenschaften und sein Familien-
leben verrit. Obwohl Thomas
Anders unzihlige Millionen Platten

und CDs in seinem Leben verkauft
hat, zeigte er sich bei der Pri-
sentation seines ersten Kochbuchs
gertihrt: ,Das macht schon sehr
stolz.

Passend zum Motto ,Einfach,
lecker, anders* finden sich in dem
gut 200 Seiten starken Kochbuch
80 Rezepte fir Gerichte in den
Kategorien Vorspeisen, Suppen,
Snacks, Hauptgerichte, SiiSes &
Desserts, die schon anzusehen
sind, kostlich schmecken, aber in
ihrer Zubereitung auch fiir Laien zu
machen sind. Dazu tragen die gut
beschriebenen Arbeitsschritte wie
auch die zahlreichen Fotos bei.
Diese illustrieren anschaulich, wie
der Kiinstler Gambas grillt, Spargel
in Backpapier einschligt, Nisse
anbrit, eine Avocado bearbeitet
oder eine Melone schneidet. Zu
jedem einzelnen Rezept gibt
Thomas Anders spezielle Tipps,
auch fir Zutaten, und teilt seine
personlichen Erfahrungen mit.

Thomas Anders

MODERN COOKING -
EINFACH, LECKER,
ANDERS

erschienen im TreTorri Verlag,
gebunden, 200 Seiten, 25 Euro
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Text, Foto: Thomas Anders, Modern Cooking, Tre Torri Verlag

Thomas Anders: Wokgemiise mit gebratener Ente

ie beim Hihnchencurry
N R / ist auch hier die Vorbe-
reitung alles: deshalb

simtliches Gemiise griindlich wa-
schen und gut abtropfen lassen; die
geputzten Karotten schilen und in
diinne Scheiben schneiden; die
Brokkoliroschen abschneiden und
in mundgerechte Stiicke zerteilen;
die geputzten Zucchini der Linge
nach halbieren und schrig in
Scheiben schneiden; die Zucker-
schoten schrig halbieren. Nun
noch die Frihlingszwiebeln put-
zen, waschen und grob in Ringe
sowie den geschilten Knoblauch in
diinne Scheiben schneiden. Zum
Schluss die Minze waschen, tro-
cken schiitteln und die Blitter fein
hacken. Damit es nachher etwas
schneller geht, wasche ich schon
mal die Entenbrustfilets und tupfe
sie trocken. Die Haut schneide ich
kreuzweise ein, damit sich das
Fleisch nicht zusammenzieht. Das
Pflanzendl in einem Wok oder
einer Pfanne erhitzen und das
Gemilse darin  insgesamt 10
Minuten braten: zuerst die Karotten
und den Brokkoli, dann das restli-
che Gemiise und zum Schluss den
Knoblauch und die Minze unterhe-
ben. Alles mit Sesamol betriufeln
und mit Sojasauce und Ahornsirup
wiirzen. Wihrend das Gemiise
unter Schwenken und Wenden

Text und Foto: Metabolic Balance

brit, heize ich schon mal eine
Pfanne vor. Ist sie heiff genug,
kommt die vorbereitete Entenbrust
ohne zusitzliches Fett mit der
Hautseite nach unten fir ca. 5
Minuten in die heie Pfanne.
Anschliefend wenden und auf der
Fleischseite weitere 3 bis 4 Minuten
braten. Das Fleisch aus der Pfanne
nehmen und im vorgeheizten
Backofen bei 120 °C Umluft etwa 5
Minuten ruhen lassen, dann zieht
die Ente noch kurz nach, aber die
Haut bleibt schon kross. Ist alles
fertig, nur noch die Entenbrust in
Scheiben schneiden, mit Salz und
Pfeffer bestreuen und mit dem
Wokgemiise anrichten.

FUR 4 PERSONEN
WOKGEMUSE

200 g Karotten

1 Brokkoli (ca. 500 g)
2 Zucchini (ca. 400 g)
200 g Zuckerschoten
3 Friihlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe

5 Stangel Minze

2 EL Pflanzendl

2 EL Sesamol

2 EL Sojasauce

1 EL Ahornsirup

ENTE

4 Barharie Entenbriiste
(a ca. 160 g)
Salz, Pfeffer

5

Die reiche Auswahl an Kohl empfiehit
Metabolic Balance als heimisches
Powergemiise — nicht nur im Winter.

und die Vitaminbombe Kohl

— heimisches Powergemiise
gibt es auch im Herbst und Winter.
Neue Studien haben beispielsweise
gezeigt, dass etwa die in Kohl ent-
haltenen Senfole das Immunsystem
nachhaltig stirken und so gerade in

S pinat, Mangold, Pastinaken

Metabolic Balance: Energiespender Wintergemiise

,»In jiingeren Jahren war ein Wok unverzichtbarer
Bestandteil meiner seinerzeit sehr iibersichtlichen
Kiichenausstattung. Heute kommt mein Wok deutlich
seltener zum Einsatz, aber bei der gebratenen
Entenbrust ist kurz gegartes Gemiise einfach das
Einzige, was meinem Geschmack nach wirklich passt.
Wichtig ist fiir mich, dass das Fleisch langsam auf der
Hautseite ausbrat, damit der Schwahbel‘ beseitigt
wird. Erst dann brate ich die Entenbrust kurz auf der
Fleischseite und lasse sie im Backofen kurz nachga-

ren. So bleibt sie schon saftig.*

Was Kohl & Co. so gesund macht

der kalten Jahreszeit vor Erkiltun-
gen schiitzen konnen. Wer mit der-
lei Pflanzenkost den Speiseplan
bereichert, ernihrt sich zudem
kalorienbewusst und bringt den
Stoffwechsel in Schwung. Positiver
Nebeneffekt: Produkte aus der
Region enthalten besonders viele
wertvolle Nihrstoffe, weil lange
Transportwege entfallen.
Preiswertes Allround-Talent

Hauptprotagonist des Winters ist
der Kohl. Grlin, weif, rot, spitz
oder rund — er tritt in einer Vielfalt
wie kaum ein anderes Gemiise aus
regionalen Gefilden auf. Hinzu
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kommen China-, Rosen-, Blumen-
kohl, Wirsing, Brokkoli und Pak
Choi. Neue Forschungsergebnisse
belegen, dass gerade Kreuzbliten-
gewichse dem Organismus sehr
gute Dienste leisten. Sie enthalten
neben vielen wichtigen Inhalts-
stoffen wie Vitamine der B-Gruppe,
C und E auch Folsiure, Kalium,
Kalzium, Eisen sowie heilsame
Senfole. Letztere unterstiitzen die
Immunzellen des Darms und regen
das gesamte Abwehrsystem des
Korpers an. Zur den nihrstoffrei-
chen Klassikern der frostigen Sai-
son gehoren dartiber hinaus Sellerie,

Porree, Schwarzwurzel und Rote Bete.

Die besten Tipps fiir Kauf und Zubereitung:
Produkte maoglichst aus lokalem
Bio-Anbau kaufen, da sie weniger
Nitrat enthalten. Kohlgeruch ldsst
sich mit einem Schuss Essig im
Wasser vermeiden. Gemiise scho-
nend im Dampf oder Wok knackig
garen. Bei empfindlichem Magen:
Gegen Blihungen helfen Fenchel-
samen und Kimmel im Gericht.
Abwechslungsreiche Rezepte der
Metabolic-Balance-Klienten-
Community unter:

https://de. holic-bal:
P

om/community

@ il

@digi(a /)
/OII/VI’W/{/
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Text und Fotos: Hugentobler

Technik in der Kiiche

Practico Vision® Plus. Der neue, intelligente Kombisteamer.

Sparsam wie kein zweiter — der neue Kombisteamer Practico Vision Plus.

er Nachfolger der bewihr-
D ten Practico Vision Serie

punktet mit Energie- und
Wassereffizienz, mit Geschwindig-
keit und einer cleveren Bedienung.
Erstmals stellte Hugentobler den
Kombisteamer auf der Gast in
Salzburg und auf der Igeho in
Basel vor.

Einzigartig schweizerisch —

leistungsstark und prézise
Dass das Schweizer Familienunter-
nehmen immer wieder Gerite fir
die Schweizer Kiichen entwickelt,
ist ein offenes Geheimnis. So auch
der neue Kombisteamer:
Hugentobler hat den Practico
Vision Plus mit dem beliebten
Quereinschub ~ weiterentwickelt.
Ob  beim Dimpfen, Braten,
Regenerieren oder Backen, der
intelligente Practico Vision Plus lie-
fert perfekte Ergebnisse. Und das
dusserst temporeich: mit schnelle-
ren Aufheizzeiten, mit Sofort-

Dampf binnen Sekunden und einer
rasanten, neuartigen Entfeuchtung.
Sparsam, wie kein zweiter

Die Integralverdampfung, eine 50 mm
starke Garraumisolation, die 3-fach
verglaste Tlire oder der integrierte

Wirmetauscher verhelfen dem
jingsten  Kombisteamer  von
Hugentobler zu unerhorter Ener-
gie- und Wassereffizienz. Gegen-
tiber seinem Vorginger reduziert
der Practico Vision Plus den Ener-
gieverbrauch um bis zu 45 %, den
Wasserverbrauch gar um bis zu 100 %.
Das schont Betriebskosten und
Umwelt erheblich.

Einfach, wie ein Smartphone
Weiter punktet das Gerdt mit seiner
einfachen, cleveren Bedienung.
Kiichenchefs konnen damit ver-
schiedene Anwenderprofile konfi-
gurieren oder die Icons auf dem
Startbildschirm individuell in Farbe,
Grosse und Position anpassen.

Raumwunder fiir Bankettsysteme

Mit seinem vertieften Garraum

passt der 1011-XL zu Bankett-

systemen fiir die Regeneration von

40 Tellern  (Franke Modelle

TCAP/TLP). Mehr Raum also zum

gleichen Anschlusswert!
www.hugentobler.de
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Text: Sonja Thelen

W@digha Y/
W

Restaurantfiihrer

Nils Henkel bereichert Rhein-Main-Region kulinarisch

Foto: Sonja Thelen

as Rhein-Main-Gebiet wird
D kulinarisch zusehends at-

traktiver. Das belegt ein-
drucksvoll die aktuelle Ausgabe
des Restaurantfiibrers ,Rbhein-Main
geht aus. 2018 Auf 202 Seiten
stellt das Magazin die 250 besten
Restaurants aus finf Regionen vor
— fiir jedes Budget: von 20 bis 250
Euro. Seit 13 Jahren veroffentlicht
das Magazin ,Journal Frankfurt die
renommierten  Top-Listen  fiir
Gourmettempel in Frankfurt und
Rhein-Main.

Die Uberraschung in diesem
Jahr: Die Tester kiirten im Restau-
rant-Ranking ,Rhein-Main exklusiv*
das , Restaurant Schwarzenstein —
Nils Henkel“ (Rheingau, Geisen-
heim-Johannisberg) zur Nummer
eins. Erst seit Februar steht Nils
Henkel, Koch des Jahres 2008 und
ehemals Kuchenchef im
JRestaurant Dieter Miller / Gour-
metrestaurant Lerbach¢, am Herd
des Gourmettempels, eines von
drei Restaurants im Luxushotel
,Burg Schwarzenstein“. Mit dem
Engagement von Nils Henkel war
dem Johannisberger Hotel, das
Mitglied bei Relais & Chateaux ist,
Anfang des Jahres ein wahrer Coup
gelungen. Von der Auszeichnung
zeigte sich der 48-Jihrige bei der
Preisverleihung auch freudig tiber-
rascht. \Wir sind erst seit dem 1.
Februar am Start. Wir haben lang-

sam angefangen uns aufzubauen,
ein Team zusammenzustellen und
unser Menti zu entwickeln. Aber
dass wir gleich so tiberzeugen, hit-
ten wir nicht gedacht®, sagte
Henkel bei der Preisverleihung.
Tatsichlich assistierte Jan Eichhorn,
Verleger von Journal Frankfurt und
,Rhein-Main geht aus®, sowie
Chefredakteur Bastian Fiebig ein
sehr feines Gespiir fir Aromen,
Geschmack und Originalitdt. ,Nils
Henkel beeindruckt durch Kon-
stanz®, so Eichhorn: Nils Henkel
machte im Rahmen eines faszinie-
renden Meniis mehr als deutlich,
dass er auf Burg Schwarzenstein
keine Kompromisse macht und zu
den besten Kochen der Republik
gehort.”

Auch auf Platz zwei landete ein
Neueinsteiger:  das
Restaurant ,360 Grad®, gefolgt von
Michael Kammermeier und seiner
,Ente“in Wiesbaden. ,Die Top 10-
Liste mit den besten exklusiven
Restaurants des gesamten Rhein-
Main-Gebiets beweist wieder ein-
drucksvoll, dass unsere schone
Region zu den kulinarisch interes-
santesten der Republik gehort|
betonte Verleger Eichhorn.
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Limburger

Um noch in den verstecktesten
Winkeln der Region kulinarische
Kleinode aufzuspiiren, waren die
Restauranttester von ,Rhein-Main
geht aus® tberall im Rhein-Main-
Gebiet unterwegs. Die besten
Restaurants aus Rheingau/Rhein-
hessen, Taunus, Odenwald/Berg-
strafle, Wetterau/Vogelsberg/Spes-
sart und dem direkten Umland der
Mainmetropole werden gemeinsam
mit den Stidten Darmstadt und
Wiesbaden/Mainz in tbersichtli-
chen und mit hochwertigen Fotos
illustrierten Toplisten présentiert.
AuRerdem prisentiert das Magazin
die besten Restaurants der ,Mini-
Metropolen® der Region: Bad
Homburg, Hanau, Aschaffenburg
und Russelsheim sind mit ihren
Top 3-Restaurants vertreten.

Die Tester wihlten wie in den
Vorjahren nach strengen und ein-
heitlichen Kriterien die edelsten
Gourmet-Tempel, besten Land-
hausktichen, attraktivsten Ausflugs-
ziele und viele andere empfehlens-
werte Lokale aus. An den strengen
Regeln wurde nicht gertttelt,
betont Fiebig: Alle Restaurants wer-
den geheim und anonym getestet,
simtliche Rechnungen von den

i sme

Testern selbst bezahlt. Die Auswahl
und Bewertung der Restaurants
durch die Redaktion erfolge aus-
schlieflich aufgrund der gebotenen
Leistung.

RegelmiBig miissen die Tester
von ,Rhein-Main geht aus* leider
auch vom Besuch eines Restaurants
abraten — simtliche dieser Etab-
lissements finden die Leser unter
der Rubrik ,Die Flops*. Wie immer
wurden simtliche Kandidaten auf
dieser Liste gleich mehtfach
besucht, erklirt der Chefredakteur.

Rhein-Main geht aus 2018,
Preis 5,80 Euro, Journal-Edition.

www.journal-frankfurt.de

Foto: Dirk Ostermeier
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Anzeige

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 /)
Ausgabe 87 / November 2017 owvmel @W Seite 11 von 14


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: Kunz PR, Foto: kristen-images.com, Achensee Tourismus

Advent rund um den Achensee

iner lebensgrofen Krippe
E beim Wachsen zuschauen,
mit Punsch und Plitzchen
auf einem festlich geschmiickten
Schiff Uber den winterlichen
Achensee fahren oder traditionel-
len Klingen lauschen. Bei der
,AchenSee Weihnacht“ beginnen
die Festtage schon bevor am
Adventskranz die erste Kerze ange-
ziindet wird. Bei funf Veranstal-
tungen geniefen Besucher ab Ende
November Tiroler Spezialititen,
erleben alte Briuche und konnen
unter den heimischen Handwerks-
artikeln besondere Weihnachts-
geschenke finden: Auf alten Hofen,
in Museen und auf Schiffen.
www.achensee.com

Den  Auftakt  bildet der
,Bergadvent“ in Pertisau. Der urige
Adventmarkt rund um  das
Fischergut offnet am 25. November
seine Pforten. ,Das Schone an
unseren Weihnachtsmérkten sind
die einzigartigen Orte, an denen sie
stattfinden®, erklirt ~ Martin
Tschoner, Geschiftsfihrer des
Tourismusverbandes  Achensee.
,Das um das Jahr 1446 gebaute
Fischergut zihlt zum Beispiel zu
den dltesten Bauernhdusern am
Achensee. Und bildet den stim-
mungsvollen Rahmen fir die
selbstgemachten Leckereien und
das regionale Kunsthandwerk. ,Wir
legen hier viel Wert auf Tradition
und Brauchtum®, betont Martin
Tschoner. So stehen Krinze bin-
den, Lebkuchen verzieren oder
musikalische ~ Einlagen ~ von
Weisenblisern und Choren auf
dem Programm — auch eine
Christkindl-Ecke gibt es. Hohe-
punkte sind die lebensgroSe
Krippe, die Bildhauer Klaus Astner
live vor Ort aus Holz schnitzt und
der Besuch vom Heiligen Nikolaus
am 3. Dezember. Statt hoch zu
Ross kommt er, wie soll es am
Achensee auch anders sein, hoch
zu Schiff an und darf direkt an der

Besinnlich auf die Feiertage einstimmen

Tkl i T

Anlegestelle abgeholt werden. An
die braven Kinder verteilt er ganz
traditionell Mandarinen und Nisse.
Der Bergadvent ist an den
Adventswochenenden (auBer
24.12.) sowie am 8. Dezember
jeweils von 13.30 bis 19.30 Uhr
gedffnet.

Wer mag, macht es wie der
Nikolaus und fihrt mit der festlich
geschmiickten MS Stadt Innsbruck
zum Bergadvent. An Bord gibt's
Kekse, Glithwein und Advents-
weisen — quasi ein schwimmender
Christkindlmarkt, der alljihrlich lie-
bevoll dekoriert wird. Abgelegt
wird jeweils an den Advents-
wochenenden von Freitag bis
Sonntag. Als besonderes Event der
,Seeweihnacht*  liest  Kapitin
Daniela Neuhauser auf der MS
Achensee personlich Weihnachts-
geschichten vor, Abfahrt von
Pertisau tiglich vom 18. bis 29.
Dezember, aufler Heiligabend, um
15 Uhr. Ubrigens: An den Ad-
ventssamstagen kann man auf dem
modernsten Schiff der Achensee-
flotte ,Weihnachten wia friaga“
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erleben. Zu Stubenmusik der
Musikgruppe ,Tanzig* gleitet drau-
Ren die Winterlandschaft an den
grofen Panoramafenstern vorbei.
Weitere Infos und Preise unter:
www.tirol-schiffahrt.at

Bei der ,Tiroler Bergweih-
nacht* in Achenkirch dagegen wer-
den alte Briuche lebendig. Bereits
zum 18. Mal findet sie im Heimat-
museum Sixenhof statt, das 14
Schaurdume beherbergt. Zu sehen
gibt es unter anderem eine der
dltesten Krippen des Achentals
sowie eine lebende Krippe im jahr-
hundertealten Stall wihrend die
alpenlindische Version von der
Geburt Christi erzdhlt wird. Wer
mag, nimmt anschliefend in der
gemiitlichen Bauernstube Platz und
geniefSt einen ,Zelten. Das
Friichtebrot ist eine Osterreichische
Spezialitit, wird vom heimischen
Bicker zubereitet und schmeckt
mit Glihwein, Kaffee oder Tee
besonders gut. Alle Preise und Off-
nungszeiten unter:

www.sixenhof.at

Advent fir alle Sinne gibt es
auch bei der Museumsweihnacht®
in Maurach: Alljahrlich am 8.
Dezember ab 12 Uhr bietet die
Museumswelt ein Rundumerlebnis:
Erst durch die vielen Ausstellungen
schlendern, die auf 8000 Quadrat-
metern historische Technik sowie
die Lebens- und Arbeitsweise im
Alpenraum zeigen; danach an den
verschiedenen Stinden ein paar
Weihnachtsgeschenke fur die
Lieben daheim besorgen oder
bodenstindige Schmankerln und
musikalische Begleitung geniefen.

www.achenseer-museumswelt.at

Weitere Infos:

Achensee Tourismus,
Im Rathaus 387,
A-6215 Achenkirch am
Achensee,

Tel. +43 (5246) 5300-0,
Fax +43 (5246) 5333,
info@achensee.com
www.achensee.com

C& il
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Text: Lieb Management & Beteiligungs GmbH

Ohhh let it shine!

digital ﬂ

Magische Weihnachten unter der monegassischen Sonne

© MONTE-CARLO Société des Bains de Mer

Casino Monte Carlo

litzernde  Lichter, — ge-
G schmiickte Palmen und
duftende Orangenbidume

— wihrend es anderswo stlirmt
und schneit, gibt sich die Weih-
nachtszeit in Monaco festlich-mild.

Fir die richtige Weihnachts-
stimmung sorgen dabei auf nur
zwei Quadratkilometern lauschige,
hiibsch ~ dekorierte  verwinkelte
Gassen, besondere kulinarische
Angebote  sowie  Unterkunfts-
arrangements fir Grof und Klein.
Letztere konnen auf einem grofien
Eislaufplatz ihre Bahnen ziehen,
wihrend die Eltern Utber das
angrenzende Weihnachtsdorf, di-
rekt im Hafen gelegen, spazieren.

Wandeln im Wunderland
Ganz Monaco im Weihnachts-
fieber: Das nur zwei Quadrat-
kilometer grofe Firstentum stimmt
in der Vorweihnachtszeit an jeder
Ecke auf das Fest der Feste ein. So
verwandelt sich etwa Anfang
Dezember der Place du Casino in
einen riesigen, beleuchteten Tan-
nenwald. Auch die Monte-Carlo
Shopping Promenade, ein Eldo-
rado fiir alle, die noch auf der
Suche nach letzten Geschenken
sind, erstrahlt dann im vorweih-
nachtlichen Glanz. Lichterketten
erhellen die kleinen, verwinkelten
Gisschen des Fiirstentums und der
Hafen wird zu einem Weihnachts-
dorf mit kleinen Buden, in denen
Kostlichkeiten und Kunsthandwerk
verkauft werden, und einer Eis-

bahn, auf der groe und kleine
Besucher Pirouetten drehen kon-
nen. Die Magie des Weihnachts-
festes ist auch am Fiirstenpalast
splithar — dessen Vorplatz, der
Place du Palais, ist prichtig ge-
schmiickt. Im Exotischen Garten
Monacos ldsst sich das vorweih-
nachtliche Geschehen aus der
Vogelperspektive betrachten. Der
grofSe, stufenférmig angelegte Park
thront iiber dem Stadtstaat und
offenbart malerische Ausblicke auf
Monaco und das azurblaue Meer.

Weihnachtliche Geniisse und
festliche Arrangements
Im Café de Paris gibt es anlisslich
der Festtage eine Weihnachts-
Spezialititenkarte. Dank des mil-
den monegassischen Winters las-
sen sich die Kostlichkeiten ganz
entspannt auf der Terrasse mit
Blick auf den dekorierten Place du
Casino geniefen. Auch zahlreiche
weitere Restaurants bieten zu
Weihnachten speziell ausgewihlte
Meniis an. Das im Belle-Epoque-
Stil  gehaltene Hotel Hermitage
Monte-Carlo bietet das Arrange-
ment  Weihnachten mit der
Familie“. Workshops fiir Kinder,
eine stilechte Tea Time und
Fahrten in der Pferdekutsche sind
nur einige  Highlights  des
Angebots. Das Hotel Metropole
verkiirzt die Wartezeit auf Weih-
nachten mit Festtagsmeniis. Wun-
derbar geschmiickt sorgt das Hotel
auch mit seinem vier Meter hohen
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Weihnachtsbaum, einem Kabinett
von Weihnachtskuriosititen fir
GroR und Klein sowie einer saisonalen
Schokoladenbar dafiir, dass nicht
nur bei Naschkatzen eine besonde-
re Weihnachtsstimmung aufkommt.
Die dazugehorige Karte wurde von
Kiichenchef ~ Joel  Robuchon,
Christophe Cussac, Patrick Mesiano
und dem Barchef Mickael Bellec
entwickelt — serviert werden unter
anderem schokoladige Getréiinke,
SiiRigkeiten, Konfekt und Ma-
carons.

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 Speziali-
titen 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 groRe
Auswahl an passenden Angeboten.
Weitere Informationen  zu

Monaco finden sich online unter:
www.visitmonaco.com sowie
www.facehook.com/visitmonaco

Schokoladenbar im Hotel Metropole

© Hotel Metropole MC StudioPhenix
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