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Einladendes Schneehaus

eit Gber zehn Jahren empfingt

das Hotel Lac Salin SPA & Moun-

tain Resort direkt an der Carosello
Piste in Zivigno seine Gaste in edlem
Ambiente. In diesem Winter erfihit das
4-Sterne-Superior Hotel eine temporéire
Erweiterung — erbaut aus Eis und
Schnee. Vania Cusini, eine internatio-
nal bekannte Schneekiinstlerin aus
Livigno, schnitt und formte vor dem
Hotel aus gepresstem Schnee  zuei
Snow Chalels. Am 20. Dezember wur-
den sie eingeweiht, zugleich mit der
Wiedereroffinung des Mandira SPA, des-
sen Riume emeuert und erweitert wur-

Schnee-Abenteuer

Text: Aviareps Tourism GmbH, Fotos: © lungolivigno.com/ Susy Mezzanotte

Ubernachten in einem Snow-Chalet
Die Snow Suiten des Hotels Lac Salin SPA & Mountain Resort in Livigno dffneten am 20.12.2017

den.

Ein Snow Chalet ist einer Berghitte
der Livigno Alpen nachempfunden,
komplett mit Kamin, geschnitztem
Mobiliar, sogar die Hauskatze fehlt
nicht. Das andere Chalet ist der Musik
gewidmel, hier finden sich Geige,
Klavier und Notenblitter kunstvoll aus
Schnee nachgebildet. Die beiden
Schneeskulpturen sind zum Wohnen
da, eingehiillt in mollig warme Zhermo-
Schiafsécke konnen Géste des Hotels
hier eine magische Nacht verbringen.
Die Temperatur in den Schneehdusem
liegt bei konstant 0° Celsius, selbst
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wenn drauen das Thermometer auf
minus 20° fllt.

Das Schnee-Abenteuer beginnt mit
einem Abendessen in der Stua da Legn,
der romantischen Holzstube, bevor sich
die Giste in ihre Schnee-Suite zurtick-
ziehen. Dort erwartet sie heifler Tee aus
duftenden Alpenkriutem, fiir eine gute
Nacht und ein Erwachen voller Energie.
Das Frithstiick wird in der Stua da Legn
serviert, den Rest des Tages konnen die
Schneehaus-Bewohner im Mandira
SPA  verbringen, um im neuen
Solebecken unterzutauchen und eine
Wohlfiihimassage zu geniefien.

Fine Ubemachtung in einem der
Snow Chalets kostet fiir zwei Personen
400,- Euro, inkludiert sind Abendessen
und Frithstiick, Kriutertee am Abend
und heie Getriinke am Morgen im
Snow Chalet, freier Eintritt ins Mandira
SPA sowie je eine Massage. Als
Erinnerung an eine unvergleichliche
Nacht gt es eine Tisaniere ,Snow
Dream* als Geschenk. Wer im Musik-
Chalet tibernachtet, wird mit Musik
begriifst und geweckt, das musikalische
Thema wird auch beim Abendessen,
einer ,Symphonie traditioneller Aro-
men* sowie bei der Klangschalen-

(Fortselzung ndichste Seite)
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Schnee-Abenteuer

Text: Aviareps Tourism GmbH, Fotos: © lungolivigno.com/ Susy Mezzanotte

Ubernachten in einem Snow-Chalet

Die Snow Suiten des Hotels Lac Salin SPA & Mountain Resort in Livigno dffneten am 20.12.2017

s

Die gute Stube aus Schnee

Erwachen®.
Die Snow Dream Experience ist
vom 20. Dezember 2017 bis Ende

stiick  traditionelle Gerichte und tpi-
sche Produikle ~ der Region sowie im
Mandira SPA die Massage ,Alpines

Ausgezeichnet

Massage aufgegriffen. Fiir Bewohner
des Snow Chalets im ,Livigno Design®
gbt es zum Abendessen und Frih-

Februar 2018 buchbar.
www.lungolivigno.com/de/hotel/hotel-
lac-salin-spa-mountain-resort

Text: Angelika Hermann-Meier PR, Foto: Hotel Vier Jahreszeiten Starnberg

Miinchens beste Nachwuchskochin kommt aus Starnberg

Stadtmeisterschaft fiir Gastronomieberufe 2017

ach dem erneuten Miche-
N lin-Stern ftir das hauseigene

Gourmetrestaurant Auber-
gine darf sich das Hotel Vier Jah-
reszeiten Starnberg {iber weitere
Auszeichnungen seines Personals
freuen: Mit ihrem selbst kreierten
Vier-Ginge-Menii  landete  die
Auszubildende Carina Linnemann
auf dem 1. Platz bei der Miinchner
Stadtmeisterschaft fiir Gastronomie-
berufe 2017. Gleichzeitig qualifi-
zierte sich die Nachwuchskochin
mit dem Sieg fur die Bayerischen
Jugendmeisterschaften 2018. Zudem
belegte Corina Wehrle beim Wett-
bewerb der Hotelkaufleute Platz 3.
Sternekoch Maximilian Moser vom
Gourmetrestaurant Aubergine zeig-

Sternechef Maximilian Moser war einer der-ﬁist f
Stadtmeisterschaft fiir Gastronomieberufe 2017 e
vom Hotel Vier Jahreszeiten Starnberg Platz. «

te sich stolz: ,Wir sind begeistert
von diesen groRartigen Erfolgen.
Das ehrt nicht nur unsere aufstre-
benden Talente, sondern auch uns
als Ausbildungsbetrieb.“ Derzeit
atbeiten im Hotel Vier Jahreszeiten
Starnberg 20 Azubis, sechs davon
als Koche.
www.vier-jahreszeiten-starnberg.de

Das 4 Sterne Superior Hotel Vier
Jahreszeiten Starnberg liegt im
Starnberger Finf-Seen-Land, nur 25
Kilometer siidlich von Miinchen und
verfiigt iiber 117 Zimmer und neun
Suiten. Mit 400 Quadratmetern flexibler
Veranstaltungsfliche bietet es den idea-
len Rahmen fiir Meetings und Events bis
256 Personen. Dank seines mit einem
Michelin-Stern ausgezeichneten Gour-
metrestaurant Aubergine zieht es auch
Feinschmecker und Kurzurlauber an.
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Kunstvolle Kompositionen

Ay & Vignubl‘és

ie sanft geschwungenen
D Hinge voller Weinstocke

ziehen voriiber. Jetzt im
Herbst verfirben sich die Wein-
blitter, von gold-kupfer bis rot.
Bald fallen sie ganz ab, und die
knorrigen Stocke bleiben kahl
zurtick. Bis zum Horizont ziehen
sie sich entlang, unterbrochen nur
von einem Chateau oder einem
lieblichen Dorf, die sich im Meer
der Weinberge erheben. Der

Champagnermachen — eine Leidenschaft

Boden ist unendlich kostbar und
begrenzt: Bringt er doch die Reben
fiir den Champagner hervor.

Aber es sind eben nicht nur
das Terroir und die Trauben, die
den Champagner zu einem der
exklusivsten Getrinke veredeln,
sondern auch die Menschen, die
ihn machen. Leidenschaft ist die
wichtigste Zutat, die sie liefern. So
wie im Champagnerhaus Gosset,
das dlteste Weinhaus der Cham-

pagne. 1584 grindete Pierre
Gosset, Schoffe und Winzer aus Ay,
sein  Handelshaus. Aus den
Ertrigen seiner Weinberge kelterte
er vorwiegend rote Stillweine. Zu
dieser Zeit stritten zwei Weinlagen
um die Gunst des koniglichen
Tisches: Weine aus Aj mit den
einige hundert Meilen weiter siid-
lich gelegenen Weinen aus
Beaune, die aus den gleichen
Rebsorten gekeltert wurden: Pinot
Noir und Chardonnay. Als in den
Weinkellern des Hauses Gosset
schlieflich eine ,moderne* Kelter-
anlage entstand, wurde das Privileg
festgeschrieben, Weine am Tische
von Konig Henri IV. servieren zu
diirfen. Im 18. Jahrhundert began-
nen die Weine aus Ay und der
gesamten Region zu schiumen.
Auch die Familie Gosset begann,
Champagner zu produzieren. 14
Generationen haben seither am
erfolgreichen  Aufstieg  des
Champagnerhauses  mitgewirkt.
1994  Gbernahm die  Familie
Cointreau von der Cognac-Doméne
Frapin das Haus.

Zusitzlich zu seinem ange-
stammten Sitz in Ay wurden 2009
in Epernay Lindereien mit einer
Ausdehnung von zwei Hektar,

Kellermeister Odilon de Varine

einem Park, Gebduden aus dem 19.
Jahrhundert, 1,7 Kilometer Keller
mit einem Fassungsvermdgen von
2,5 Millionen Flaschen und einer
Kellerei fir die Herstellung von bis
zu 26.000 Hektoliter Wein erwor-
ben. In den in Kreidefelsen
gehauenen  Gingen herrschen
ideale Bedingungen, um den
Champagner zu lagern. Es ist kiihl
hier unten und feucht. Es wird
einem fast ein wenig klamm. Eine
konstante Temperatur von zwolf
Grad und eine Luftfeuchtigkeit von
80 Prozent herrschen in dem
Kilometer langem Kellergewolbe.
Auch wenn der Winter einge-
kehrt ist und es derzeit weniger
Arbeit im Weinberg gibt, haben die
Mitarbeiter von Gosset derzeit alle
Hinde voll zu tun. Kellermeister
Odilon de Varine stellt die
Assemblage,  die  kunstvolle
Komposition von Weinen verschie-
dener Lagen, zusammen. Im Hause
Gosset werden die Weine wie in
einem Haute-Couture-Atelier ent-
worfen und  verfeinert:  Im
Mittelpunkt steht die Suche nach
absoluter Perfektion. Dafir selek-
tiert er das Traubengut aus den
Grand-Cru- und Premier-Cru-Lagen
der Montagne de Reims, der Cote

(Fortsetzung nchste Seite)
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Text: Sonja Thelen, Fotos: Gosset
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Kunstvolle Kompositionen

des Blancs und dem Vallée de la
Marne.

In den gemauerten Kellergin-
gen stecken unzihlige Flaschen
kopfiiber mit ihren Hilsen in
Ruttelpulten. Noch sind diese
Flaschen nur mit einem Kronen-
korken verschlossen, miissen regel-
misig gertittelt und nach und nach
in eine steilere Position gebracht
werden. Dieser Vorgang ist ein
zentraler Bestandteil der Flaschen-
girung, fiir die Gosset seinen
Weinen mehr Zeit lisst als viele
andere Champagnerhduser. So ver-
zichtet Gosset auf die malolakti-
sche Girung, die ,Milchsdure-
girung®. Dieser biologische Siure-
abbau verwandelt die stirkere
Apfelsiure in milde Milchsiure, um
den Sduregehalt des Weines zu
senken. Auf die Art und Weise sol-
len die Champagner ihre kriftige
Sdurestruktur bewahren und damit
ihre Kraft, Frische und Frucht. Und
sie sind lange lagerfihig, erklirt der
Kellermeister. Das hat zur Folge,
dass die Flaschengirung linger
dauert und dadurch die Perlen fei-
ner und filigraner werden. Der
Reifeprozess  eines  Gosset-
Champagners dauert mindestens
drei Jahre, gesetzlich vorgeschrie-

Champagnermachen — eine Leidenschaft

ben sind indes nur 15 Monate.
Wihrend des Girprozesses
verwandelt die Hefe den Zucker
vollstindig in Alkohol und pri-
ckelnde Kohlensiure. Durch die
sich anschliefende ,Autolyse®
(Zersetzung der Hefezellen) bilden
sich die typischen Champagner-
aromen. In der durchschnittlich
vier Jahre dauernden Reifezeit des
Champagners auf der Hefe entwi-
ckelt sich seine  komplexe
geschmackliche Fille. Um die
abgestorbenen  Hefezellen, der
Garungsriickstand (das Depdt), aus
den Flaschen zu entfernen, miissen
diese gertittelt und langsam immer
steiler senkrecht gestellt werden,
bis sich der Hefesatz im
Flaschenhals abgelagert hat. Dieser
Vorgang dauert mehrere Wochen.
Das anschliefende Degorgie-
ren (Entfernen des Depots) erfolgt
von Hand und erfordert viel
Geschick und Ubung: Zunichst
wird die Flasche senkrecht gestellt,
dann blitzartig umgedreht und im
gleichen Moment der Kronkorken
von der Flasche abgezogen. Die
aufsteigende Kohlensiure schleu-
dert die Hefertickstinde mit Druck
aus der Flasche. Danach wird diese
mit der Versanddosage, bestehend
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aus besonderen Weinen und etwas
Likor, aufgefillt und mit einem
Naturkorken verschlossen. Vor
dem Export in alle Welt lagern die
Flaschen noch mehrere Wochen in
der Kiihle und Ruhe der Keller von
Champagne Gosset.
www.champagne-gosset.com

Neue Champagner-Kreationen

Mit zwei neuen sortenreinen Qua-
lititen beweist Champagne Gosset
seinen Anspruch: der Relaunch des
Grand Blanc de Blancs und das
Release des neuen Grand Blanc de
Noirs in limitierter Auflage.

Gosset Grand Blanc de Blancs:

Der Grand Blanc de Blanc
bringt den Chardonnay direkt in
die Flasche. Frische, Eleganz und
subtile Fruchtnoten sind hier domi-
nierend. Das Besondere ist zudem
die Abfiillung in einer transparen-
ten Antik-Flasche, eine Reminis-
zenz an Susanne Gosset (1885-
1970), die die Pionierin bei der
Verwendung transparenter Fla-
schen war. Die Trauben fir den
Blanc de Blancs stammen von der
Cote des Blancs und der Montagne
de Reims, damit sich der ganze

Charakter des Chardonnays zeigen

kann. Der Blanc de Blancs
schmeckt sehr mineralisch — so
wie das kreidehaltige Terroir.
Erhiltlich ist der Blanc de Blancs in
einer schwarzen Verpackung, in
der er auch wegen des Aromas
auch im Kiihlschrank gelagert wer-
den sollte. Erst vor dem Servieren
sollte er aus der Verpackung ent-
nehmen werden, rit Kellermeister
Odilon de Varine. Preis 0,751: 47
Euro

Gossel Grand Blanc de Noirs:

Mit dem Grand Blanc de Noirs
begibt sich Gosset auf neues
Terrain. Das reinsortige Experiment
verspricht ein auergewohnliches
Geschmackserlebnis. Die pure
Kraft des Pinot Noir kommt in dem
Wein zum Tragen. In der Nase
fruchtig, mit leichten Gebick-
aromen, Spuren von Pfirsich. Am
Gaumen sehr geschmeidig. ,Diese
limitierte Cuvée ist eine Hommage
an die Finesse und die Eleganz des
Pinot Noir in seiner ganzen Form.
Ein einzigartiges Erlebnis, das wir
gerne mit den Freunden des
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Kunstvolle Kompositionen

Hauses Gosset teilen wollen, so
Kellermeister de Varine.  Preis
0,751: 72 Euro

Ein Gosset-Champagner ist der
perfekte Begleiter eines kompletten
Meniis, vom Aperitif bis zum Kise
und Dessert. Gosset-Champagner
sind zu beziehen tiber W. Spies —
Weine und Spirituosen, 66679
Losheim am See, Am Steil 1;
Telefon: 06872-912-87:

www.w-spies.de

Laurent-Perrier La Cuvée:

Nach mehr als 15 Jahren Arbeit
prasentiert Laurent-Perrier La Cuvée.
La Cuvée wird aus reinstem
Traubenmost bereitet und aus-
schlieflich in Handarbeit herge-
stellt, um besondere Finesse und
angenehme Frische am Gaumen zu
erzeugen. Mehr als 50 Prozent
Chardonnay, 30 Prozent Pinot Noir
und der Rest entfillt auf die
Meunier-Traube. Hinzu kommen
20 bis 30 Prozent Reserveweine,
um den Stil zu bewahren. La Cuvée
stammt aus tber 100 verschiede-
nen Lagen und profitiert von einer
vierjihrigen Reifezeit. Die dadurch
erhaltene Ausgewogenheit und die
Frische des Weins ermdglichen
eine leichte Dosage. Der Wein hat
eine blassgoldene Farbe. Fein auf-
steigende Perlen bilden einen
bestindigen Schaumkranz. In der
Nase besticht sein zartes Bukett
von frischen Zitrusfriichten und
weiffen Bliiten. Die Komplexitit
des Weines zeigt sich in den aufei-
nander folgenden Noten von
Weinberg-Pfirsich  und  weifSen
Friichten. Perfekte Ausgewogenheit
zwischen Frische und Finesse und
ausdrucksvollen Fruchtaromen im
Finale. La Cuvée wird zwischen
acht und zehn Grad serviert. Preis
0,751: 43 Euro

Laurent-Perrier Cuvée Rosé im
Korsett:

Die  Cuvée Rosé  von
Champagne Laurent-Perrier zihlt
zu den beliebtesten Rosé-Cham-
pagnern der Welt. Seit einiger Zeit
ist es Brauch, jedes Jahr eine limi-

Champagnermachen — eine Leidenschaft

tierte Schmuckverpackung auf den
Markt zu bringen. In 2017 zeigt sich
die Cuvée Rosé auffallend feminin-
elegant in einem roségoldenen
Korsett aus den Laurent-Perrier
Initialen LP. Dieses schmiegt sich
wie angegossen an die Form der
Wappenschildflasche, die aus der
Zeit von Heinrich IV stammt. Die
Cuvée Rosé von Champagne
Laurent-Perrier besticht durch ihr
frisches und reines Bukett und
erinnert an einen soeben geernte-
ten Korb roter Friichte. Sie wird
ausschlieflich aus der Pinot Noir
Traube hergestellt. Die zarte Farbe
und das fruchtige Aroma erhilt die
Cuvée Rosé durch traditionelle
Maischegirung und eine vierjahrige
Lagerzeit. Preis 0,75 . 85 Euro

Champagne Bollinger Rosé 2000:
Der besondere Charakter des
Jahrgangs 2006 war fir Champagne
Bollinger die Inspiration, eine
Hommage zu kreieren, der die
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Identitit des Jahres perfekt verkor-
pert. Untibersehbar ist in 2006 die
Dominanz und die Qualitit des
Pinot Noirs und wie lieRe sich die
besser als in einem Rosé-Jahrgangs-
Champagner ausdriicken. Nur die
neun besten und geeignetsten Crus
wurden fiir diese einzigarte Cuvée
ausgewihlt. In einem klassischen
produzierten Jahrgang sind es gut
doppelt so viele. Es ist das erste
Mal, dass Bollinger einen limitier-
ten Rosé Champagner in dieser Art
produziert. Zehn Jahre Reifezeit auf
der Hefe verleihen der Bollinger
Rosé 2006 Limited Edition seinen
besonderen Ausdruck. Der edle
erhabene Schriftzug auf der Flasche
korrespondiert mit der durchbro-
chenen Verpackung aus Metall. In
begrenzter Auflage ist Bollinger
Rosé 2006 ,Limited Edition“ ein
ideales Geschenk fiir alle, die ein
einzigartiges Erlebnis genieen und
teilen mochten. Preis 0,751: 89
Euro.

Infobox Dosage:

Zucker und Geschmack - Die
Flaschenkennzeichnung ﬁri-
ckelnder Schaumweingetrinke

Wenn auf einer Sekt- oder
Champagnerflasche das Wort
Jrocken® steht, heifdt das noch
lange nicht, dass das prickelnde
Getrdnk in der Flasche auch
wirklich  trocken  schmeckt.
Denn ein trockener Schaum-
wein darf bis zu 35 Gramm
Restzucker enthalten. Viele
empfinden die Kennzeichnung
von Champagner, Crémant,
Prosecco oder Sekt daher als
irrefihrend. Der Restzucker-
gehalt, nachdem sich die
Kennzeichnung richtet, be-
stimmt den Geschmack des
Getrinks. Die Bezeichnung fin-
det sich auf den Flaschen-
etiketten; der Zuckergehalt wird
in Gramm pro Liter gemessen.
Die Bezeichnungen sind inter-
national vorgeschrieben und
gelten so auch fir Champagner.
Und beim Blick auf die Liste
wird schnell offensichtlich,
warum trocken“ nicht unbe-
dingt trocken schmecken muss.

VON NATURHERB BIS SUSS

SR (doux, dolce, sweet):
Zuckergehalt hoher als 50 g/1

Halbtrocken (demi-sec, abbo-
cato, medium dry):
Zuckergehalt zwischen 33 g/l
und 50 g/1

Trocken (sec, secco (oder asci-
utto), dry):

Zuckergehalt zwischen 17 g/l
und 35 g/l

Extra trocken (extra dry, extra
5€Cco):

Zuckergehalt zwischen 12 g/l
und 20 g/

Herb (brut, bruto):
ZLickergehalt weniger als 15

Extra herb (extra brut, extra
bruto):
Zuckergehalt weniger als 6 g/l

Naturherb (brut nature, brut de
brut, bruto natural, pas dosé,
dosage zero):

Zuckergehalt weniger als 3 g/l,
nicht dosiert.
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Text: PR Agentur PlaB Relations fiir das SHGF

31. Schleswig-Holstein Gourmet Festival

eutschlands erfolgreichster
D Koch und kulinarischer

Ausbilder Harald Wobhl-
Jabrt hat ein turbulentes Jahr fast
hinter sich. Doch trotz seines
Ausscheidens aus der Schwarz-
waldstube in Baiersbronn gibt der
3-Sterne-Koch weiterhin sein gran-
dioses Gastspiel in der stets ausge-
buchten ,Orangerie’ im Maritim
Seehotel beim Schleswig-Holstein
Gourmet Festival. 1992 war der
Bundesverdienstkreuztriger erst-
mals  Gastkoch beim iltesten
Gourmetfestival Deutschlands und
im gleichen Jahr wurde er mit dem
3. Michelin Stern ausgezeichnet.
Auch die anderen deutschen
Restaurant Guides sprachen ihm
seitdem hochste Anerkennung aus.
,Die Auszeichnungen waren fiir
mich wichtig, denn sie wurden von
einem ganzen Team erarbeitet,
nicht nur von einem Koch. Jeder
braucht im Leben Anerkennung —
als junger Mensch mehr, als nach-
her im Alter. Wir haben in der
Schwarzwaldstube bis zum Schluss
auf hoéchstem Niveau gekocht. Ich
wollte mit 60 Jahren kiirzertreten,
aber keinesfalls aufhoren. Auf dem
Hohepunkt meiner Karriere bin ich
gegangen. Klar fithle ich jetzt ein
bisschen Wehmut, diese vielen und
groflen Anerkennungen nicht mehr
zu  bekommen®, sagt Harald
Wohlfahrt, der in seinem berufli-
chen Leben bereits 80 Maitre de
Cuisine den entscheidenden Schliff
gegeben hat, die hernach fir ihre
Kochkunst mit Sternen belohnt
wurden.

Gleich an drei Tagen, der
Uberhang der Giste war so groR,
begeisterte der 62-ihrige Spitzen-
koch aus Baiersbronn die Giste an
der Ostsee. ,Auf Lutz Niemann und
sein gut ausgebildetes und enga-
giertes Team von der ,Orangerie’
im Maritim Seehotel kann ich mich
schon seit 25 Jahren verlassen. Wir
kochen zusammen fiir 60 Giste pro
Abend, eine Grofenordnung, wie

25 Jahre Harald Wohlfahrt beim SHGF
25 Jahre 3 Sterne im Michelin

ich sie sonst auch habe. Bei
Ktchendirektor Niemann weif3 ich,
dass die Qualitit der Vorbereitung
und Produkte meinem hohen
Anspruch  entsprechen®,  sagt
Harald Wohlfahrt und fiigt an: ,Es
waren wieder tolle Abende beim
31. SHGF und ich reise auch gern
in der nichsten Saison wieder an
die Ostsee.

Sensibel und mit Perfektion
versteht es der Spitzenkoch, seine
filigran strukturierten Kreationen
durch angenehme Eleganz und
subtile Komplexitit brillieren zu
lassen.  Gefragt nach dem
Stellenwert des Schleswig-Holstein
Gourmet Festival fiir die Kulinarik
im Land sagt Wohlfahrt: ,Das
Schleswig-Holstein Gourmet

Festival hat im hohen Norden vie-

T~
R

®

les positiv verindert und bewegt.
Es wird gut von den Gisten ange-
nommen und hat die Kulinarik in
Schleswig-Holstein befliigelt. Das
Konzept dahinter ist stimmig: Die
Feinschmecker lernen zu einem
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Foto: M. Fischer

Foto: Susanne Plal

guten  Preis-Leistungs-Verhiltnis
verschiedene Koche und Kichen
kennen. Viele kommen wieder in
diese Restaurants oder besuchen
den Gastkoch in seinem Betrieb.
Eine Win-Win-Situation fiir alle!

Harald Wohlfahrt ist ein
Glucksfall far Deutschland, der
durch seine Gabe ein ganzes Land
kulinarische geprégt hat.

Insgesamt 32 Veranstaltungen
finden in 14 Mitgliedshidusern zwi-
schen dem 17. September 2017 und
4. Mirz 2018 statt. Ein Highlight fiir
junge Feinschmecker bis 35 Jahren
ist die Tour de Gourmet Jeunesse".
Die 11. Route am 6. Januar 2018
fihrt in eleganten Audi Limousinen
chauffiert vom Romantik Hotel
Kieler Kaufmann tiber das VITALIA
Seehotel in Bad Segeberg bis zur
Orangerie im Maritim Seehotel.
Infos unter

www.gourmetfestival.de

31. Schleswig-Holstein Gourmet Festival vom 17.9.2017 bis 4.03.2018

- Ausrichter seit 1987 ist die Kooperation Gastliches Wikingland e. V.

- 14 Mitglieder und 32 Veranstaltungen — Buchungen Gber die jeweiligen Hauser

- 18 Gastkdche aus Deutschland, Ddnemark, Estland, Frankreich und Schweden

- jedes Mitglied entscheidet selbst den Preis fiir das 5-Gang-Menil inkl. begleitender Getrdnke der

Partner

-11. Tour de Gourmet Jeunesse' am 6. Januar 2018 flir Gaste zwischen 18 und 35 Jahren.
Preis 90 € fiir 4-Gang-Mentl, begleitende Getrdnke und Audi Shuttleservice.

- 3. .Tour de Gourmet Solitaire” zum Finale am 4. Marz 2018 fiir Alleinreisende ab 40 Jahren. Preis
119 € inkl. 4-Gange-Menii, korrespondierende Getranke und Audi Shuttleservice
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HALTINGER

ZER EG

DIE KLEINE, FEINE ERZEUGERGEMEINSCHAFT IM SUDLICHEN DREILANDERECK

Philosophie, Boden und mehr:

In den letzten Jahren begonnen, ist
die qualitative Neuausrichtung mit
der Etablierung der Weinlinien
JBasis¢,  Premium* und ,Exclusiv
in der Weinbereitung mit den
jingsten Jahrgingen nun deutlich
schmeckbar.

Die naturnahe Bewirtschaftung
der Weinberge und der schonende
Weinausbau zugunsten ausdrucks-
starker Weine erfordern mehr Zeit,
viel Geduld und manchmal etwas
Mut. Nach und nach werden die
hochgesteckten Ziele in unserer
familidren Erzeugergemeinschaft
erreicht.

Mit Konsequenz im Weinberg
und dem Know How unseres
erfahrenen Kellermeisters Christoph
Fischer entwickeln unsere Weine
am sonnenverwohnten Standort im
duersten  Siiden Deutschlands
zunehmend ihr ganz personliches
Profil. Sie tberzeugen mit ihrer
Vielfiltigkeit, die sie vor allem als
Essensbegleiter beinahe unentbeht-
lich macht....

Die Reben wachsen auf den
Schluff- und Kalk-Verwitterungs-
boden der Lagen HALTINGER
STIEGE und WEILER SCHLIPF,

zweier von Boden und Klima
besonders verwohnten Lagen. Das
Terroir dieser Lagen macht die
Weine unverwechselbar. HALTIN-
GER-Weine prisentieren sich mit
viel Frucht und Saftigkeit, begleitet
von einer anhaltenden minerali-
schen Note.

Rebsortenspiegel:

Hauptsorten: Gutedel (45%), Pinot
Noir (30%)

Weitere Rebsorten: 25% der Fliche
sind bestockt mit Riesling, Grau-
und Weiburgunder, Chardonnay,
Sauvignon blanc, Gewtirztraminer

vy

Ausgabe 88 / Dezember 2017

Erfolge in 2012:

1. Platz im Stern mit dem
Sauvignon blanc, GOLD fiir unse-
ren 2010 Gewtrztraminer, SILBER
fiir unseren 2010 Chardonnay, 2011
Sauvignon blanc, 2011 Haltinger
Stiege  Gutedel, 2011  Rosé
Spitburgunder, 2010 Haltinger
Stiege Spétburgunder, 2009 Pinot
Noir bei der AWC Viena

Strukturierung der Weinliste:

Basis: Anerkannte Qualititen in der
Literflasche

Premium: Weine die sich auszeich-
nen durch betonte Sortentypizitit

und attraktivem Preis-Leistungs-
verhiltnis
Exklusiv: Die Kategorie der Besten,
das heift die charakterstirksten
und imposantesten Weine des
Jahrgangs. Reduzierter Ertrag und
sorgsamer Ausbau auf der Feinhefe
bringen ~ Weine  mit  hoher
Konzentration und Komplexitit
hervor. Highlights der Exklusiv-
Weine sind Gutedel.
Burgundersorten, Riesling und
Gewilirztraminer. Das Potenzial der
Rebsorten ist gro, das Terroir in
dieser Linie Stilprigend, die alle
Muhen im Weinberg wert sind.
www.wg-haltingen.de

Das neue Signet der Haltinger
Winzer basiert auf der Silhouelte
des PLY CHAIR des Designers JAS-
PER MORRISON. Als Ausdruck der
Verbundenheit mit Ihrer Heimat-
stadt Weil am Rbein erwarben die
HALTINGER WINZER im Jahr 2000
im Rabmen des Stadtkonzepts
JStadt der Stiible einen grofsziigi-
gen Nachbau im MafSstab 6:1 —
seither Erkennungsmerkmal vor
Ihrem Eingang.
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Text: Sonja Thelen

ie Sonne kimpft sich durch
D den herbstlichen Wolken-

himmel, taucht die Felder,
den Pinienwald und vor allem die
kleinen holzernen Hiitten in ein
warmes Licht. Die milden Tem-
peraturen ermuntern die Bewohner
der Holzhduschen, ihre Behausung
zu verlassen, sich drauBen aufzu-
halten, Mais aufzupicken und frei
herumzulaufen. Aufgeregt stoben
die Marensin-Hiihner allerdings
auseinander, als sich ihnen
Menschen ndhern. Platz genug
haben sie: Bis zum Horizont
erstreckt sich das Gelinde, das den
Hihnern mit den hellbraunen
Federn und dem charakteristischen
nackten Hals Auslauf bietet. Kein
Zaun hindert sie daran. Das ist das
Besondere an den Marensin-
Hiihnern, betont Hendrik Huijser,
Exportmanager von ,Fermier du
Sud-Ouest, eine Kooperative von
gut 200 Gefliigelproduzenten im
Départment ,Les Landes* mit Sitz in
Saint-Sever. Diese Region im
Stidwesten Frankreichs an der
Atlantikktiste, in Aquitanien, ist
hierzulande in der Regel wegen

Foto: Sonja Thelen

In Freiheit wachsen die Marensin-Hithner in

W@digha Y/
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Les Landes im Sudwesten Frankreichs auf

seiner Austern, seines Schinkens
aus Bayonne, des Armagnacs, der
Triffel oder der Ginseleberpastete
bekannt, aber weniger wegen sei-
ner Marensin-Hihnchen. Eine in
den Pinienwildern Aquitaniens
beheimatete, ~ widerstandsfihige
Gefliigelrasse, die vor ihrer zufilli-
gen Entdeckung durch einen
,Frischeparadies“-Mitarbeiter ~ fiir
den deutschen Markt quasi unzu-
ginglich war, berichtet ~ Okotro-
phologe  Christian ~ Horaczek,
Vertriebsleiter bei Frischparadies.
Dabei sind diese Huihner eine
wahre Delikatesse. Denn sie wach-
sen in volliger Freiheit auf. Die
Landschaft von ,Les Landes® ist
geprigt von den Sandstrinden des
Atlantiks, der fur frische Brisen und
eine gute Luft sorgt, und dem gros-
ten Pinienwaldgebiet Mitteleuro-
pas. Der Boden ist sandig, die
Vegetation vielfiltig. Der Name des
Gefliigels ist von ,Marensine“ abge-
leitet: So heiffen nidmlich die trans-
portablen  Holzstille, —erldutert
Marie Binchet. In Carcen-Ponson
hat sie ihren Hof. Bereits ihre
Eltern hatten 1960 mit der

Gefltigelzucht angefangen, die
Marie mit ihrem Mann Olivier, den
sie seit ihrer Schulzeit kennt, 1981
tibernahm. Wichtig war ihr von
Anfang an eine natrliche, artge-
rechte  Aufzuchtmethode — mit
Respekt vor dem Tier. In Frage
kam fiir sie daher nur, nach den
Kriterien des Giitesiegels ,Label
rouge® ihr Gefliigel zu ziichten.
Immerhin gilt dieses auffillige rote
Markenzeichen als das strengste
Giitesiegel der Welt. Und fiir die
,Grande Nation“, deren gallischer
Hahn immerhin als Symbol fiir
Frankreich steht, kann ein
Gefliigel im Geschmack nur iber-

Marie Binchet mit Marensin-Hiihnern auf dem Arm

Ausgabe 88 / Dezember 2017

: FrischeParadies

zeugen, wenn bei der Produktion
hohe Qualititskriterien eingehalten
wurden: von der Brut tber die
Aufzucht und die Futtermittel bis
zur Schlachtung. Seinen Ursprung
hat das ,Label rouge* tbrigens in
Les Landes, berichtet Hendrik
Huijser von den  Fermiers
Landais*: 1965 beschlossen Ge-
fligelproduzenten aus der Region,
die starken Wert auf eine naturna-
he und tiergerechte Haltung legten,
die Einfithrung des Giitesiegels.
Magstibe, die auch fiir das
Frischeparadies-Label ,QSFP¢
(Qualité supérieure selectionnée
pour FrischeParadies) gelten. So
sind die Maishihnchen, -perlhiih-
ner und -wachteln aus Les Landes
alle mit dem QSFP-Siegel versehen,
erldutert Horaczek.

Fiir Marie Binchet kommt eine
andere Aufzucht fir ihre Mais-
hihnchen gar nicht in Frage: ,Es
sind gliickliche Hiihner. Sie kon-
nen hier laufen, so viel sie méch-
ten. Sie haben eine gute Mus-
kulatur. Das Fleisch ist fest und saf-
tig, schmeckt intensiv und ist fett-
arm®, erzdhlt die Bauerin, wihrend
sie ein Hihnchen in der Hand halt
und das Gefieder bei Seite schiebt:
,Schauen Sie: Diese maisgelbe
Fleisch ist typisch und ein Hinweis
auf das Futter, das sie iiberwiegend
essen, namlich Mais.“ Das
Hauptfutter besteht zu 80 Prozent
aus Mais, den die Familie Binchet
selbst anbaut. Er ist gentechnisch
nicht verindert, betont Binchet.

(Fortsetzung nchste Seite)
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Text: Sonja Thelen

In Freiheit wachsen die Marensin-Huhner in
Les Landes im Stidwesten Frankreichs auf

Foto: FrischeParadies

Hinzu kommen 15 Prozent Soja,
Mineralien, Vitamine und Luzerne.
Im Schnitt werden die Hiihner 88
bis 95 Tage alt. Sie wiegen dann
meist 2,2 Kilo. Je nach Jahreszeit
kommen die Kitken im Alter von
drei Wochen (Sommer) oder flinf
bis sechs Wochen (Herbst, Winter)
in die Freilandhaltung.

Die Hiithner wachsen in volli-
ger Freiheit auf. \Wir haben ledig-
lich zur Strafe hin und zu den paar
Wohnhdusern einen Zaun, damit
die Hithner nicht in die Hauser
oder auf die Strafe laufen, erzihlt
Marie Binchet lachend und streckt
ihren Arm in Richtung Siiden:
,Aber nach hinten, in Richtung der
Acker und Wilder gibt es keine

Foto: F\chePara

Einzdunung.“ Von ihren mobilen
Marensin-Stillen aus betrage der
Radius fiir die Hithner 500 bis 600
Meter, berichtet Huijser. Sobald es
aber dunkel wird, kehren die
Hihner instinktiv in ihre Be-
hausungen zuriick. Nachts drohen
ihnen draufen zu viele Gefahren:
Fiichse, Wildschweine, Raubvagel.
Daher bevorzugen die Hihner in
der Nacht ein Dach tiber dem
Kopf. Gut 6000 Maishithner hat
Familie Binchet pro Wachstums-
zyklus. Die natlirliche Mortalitit
betrage etwa vier Prozent, erzihlt
sie. Alle paar Monate und entspre-
chend der Jahreszeit versetzen die
Binchet die mobilen Marensin-
Stille. Dann werden die Hiitten auf
einen Anhinger geladen und
woanders abgeladen. Im Sommer
bevorzugt zwischen den Pinien-
biumen am Waldrand, damit das
Gefliigel im Schatten der Biume
vor der Hitze des Sommers ein
wenig geschiitzt ist. Im Herbst und
Winter werden die Stille auf freien
Flichen abgestellt, um das Winter-
licht so gut wie moglich auszunut-
zen. Durch das stindige Versetzen
des Bodens kann sich zudem der
Boden erholen: Denn neben dem
Maisfutter ~erndhren sich die
Hithner auch von den Kriutern,
Grisern und den Insekten aus dem
Unterholz.

classpc
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Auch Kichenchef Eric Coste-
doat ist auf das  Marensin-
Hithnchen® gekommen: In seinem
Restaurant ,Le Pavillon“ in Saint
Sever steht das Maisgefliigel immer
auf der Speisekarte. Er schitzt den
intensiven Geschmack, das feste
und feine maisgelbe Fleisch, das
zudem eiweireich und fett- und
wasserarm ist, und die gelbe Haut,
die beim Braten so wunderbar
knusprig wird.

Restaurant-Tipp:
Le Pavillon, 1, Ave de
'Armagnac, 40500 Saint-Sever,
www.lepavillonsaintsever.com
Ferme Auberge de Marquine,
1109 Rte d’Hagetmau, 40250
Mugron
www.ferme-auberge-marquine.fr
Ubernachtungstipp:
La Roseraie, 3 Rue du Bellocq,
40500 Saint-Sever,
www.chambres-hotes.fr/chambres-
hotes_la-roseraie_saint-sever_9107.htm

Erhiltlich sind QSFP-Marensin-
Maishihnchen  sowie  -Mais-
Perlhithner und —wachteln aus Les
Landes in Deutschland in den
Mirkten sowie im Online-Shop von
FrischeParadies:
www.frischeparadies.de

Foto: Sonja Thelen

Kiichenchef Eric Costedoat von "Le
Pavillon" beim Zubereiten von Marensin-
Maisgefliigel

Rezept fiir QSFP Marensin-
Maish@hnchenbrust mit Chorizo
gefiillt und karamellisiertem
Radicchio mit Pinienkernen

Zutaten fiir 4 Personen

- 4 QSFP Marensin-
Maishéhnchenbriiste

- 16 diinne Scheiben Chorizo

- 2 TL Feigensenf

- 2 TL weiBer Portwein

- 100 ml Gemiisebriihe

- 100 g Rohrzucker

- 50 g Butter

- 2 Radicchio

- 100 g Pinienkerne

Zusitzlich bendtigen Sie

- Meersalz

- schwarzen Pfeffer, frisch gemahlen

- Olivendl Extra Vergine

- Balsamico Essig, z. B. von Antica
Acetaia

Zubereitung

Die Haut der Maishdhnchenbriiste vor-
sichtig anheben und in Richtung des
Knochens ziehen. Anschlieend in das
freiliegende Fleisch vier gleichmaBige
Schnitte vornehmen. Dabei sollte das
Fleisch nur eingeschnitten werden
(nicht  komplett  durchschneiden).
Chorizo Scheiben einrollen und jeweils
ein Rollchen in einen Einschnitt ste-
cken. AnschlieBend die Haut wieder
Uiber das Fleisch legen. Feigensenf mit
Portwein glatt riihren und mit einem
Pinsel auf die Maishahnchenbriiste auf-
tragen. Von allen Seiten wiirzen.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
Maishahnchenbriiste, mit der Hautseite
zuerst, anbraten. Nach etwa 4 Minuten
wenden und weitere 5 Minuten braten.
Im Ofen bei 120 °C ca. 10 Minuten fer-

tig garen.
Radicchio halbieren, waschen und in
mundgerechte  Stiicke  rupfen.

Pinienkerne ohne Fett rosten. In einer
Pfanne Butter und Zucker leicht kara-
mellisieren lassen. Gemiisebriine zufii-
gen, aufkochen und reduzieren, sodass
eine sdmige Konsistenz entsteht.
Radicchio fiir 2 Minuten darin schwen-
ken, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
AnschlieBend Pinienkerne unterheben
und mit etwas Balsamico, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Quelle: FrischeParadies
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Buchvorstellung
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Peter Wagner und 13 Spitzenkoche: Das grofle Buch vom Fleisch

Ein starkes Stiick
Fleisch ist ein Mega-Trend, feiert
sein Comeback in Zeiten des vega-
nen Hypes - und ist dabei, sich
wieder als feste Grofe auf deut-
schen Tellern zu etablieren. Mehr
denn je hat Qualitit dabei Top-
Prioritit. Die Anspriiche sind ge-
stiegen, das Wissen versierter
Hobbykdche und Fleischgourmets
auch - und das Angebot neuer
Fleisch-Cuts, Sorten, Stiicke und
nicht zuletzt der Zubereitungs-
moglichkeiten dank neuer Tools
ebenfalls. Hochste Zeit, das neue,
moderne Wissen vom Fleisch zu
biindeln. Und das Top-Thema so
up-to-date zu prisentieren, wie das
Profis  und leidenschaftliche
Fleischkenner von heute erwarten.

Das grofse Buch vom Fleisch ist
mafgeschneidert fiir diese An-
spriiche: Ein echtes Schwergewicht
mit Standardwerk-Appeal. Alles
drin, alles dabei, was Profis und
Fleischkenner heute brauchen:
Warenkunde, Kiichenpraxis und
Rezepte. Der erste Teil des Buchs
fasst alles Wissenswerte rund um
den Fleischgenuss prizise und pra-
xisnah zusammen: Fleischqualitit
von der Aufzucht bis zur Schlach-
tung und Reifung, Fleisch von ver-
schiedenen Tierrassen, Einkauf,
Lagerung, deutsche Schnitte und
internationale Cuts. In Wort und
Bild werden alle relevanten Fakten
zu den begehrtesten Fleischsorten
erklirt - von Kalb, Rind, Schwein,
Lamm und Ziege bis Pferd.

Das grofse Buch vom Fleisch
zeigt die besten Profitipps zur
Fleischvorbereitung umfassend wie
nie: Zerlegen, Ausbeinen, Parieren,
Schneiden, Bardieren. Es folgen die
Grundzubereitungsarten: Dinsten,
Dimpfen, Pochieren, Braten,
Schmoren, Sous-vide, Grillen,
Smoken. So vorbereitet diirfte allen
Fleischfans das Wasser im Mund
zusammenlaufen bei dem, was der
Hauptteil bietet: Die besten
Rezepte fiir Fleisch.

Das grofle Buch vom Fleisch
hat sich daftir die Besten der

DAS GROSSE BUCH VOM

FLEISCH

PRODUKTE | HANDWERK | REZEPTE

Besten geholt: 13 Spitzen- und
Sternekoche prisentieren ihre Top-
Fleischrezepte. Darunter Andi
Schweiger, Zwei-Sterne-Koch
Andreas Krolik, Christoph Hauser,
Harald DerfuR, Manuel Reheis. Das
Who's Who der Fleischprofis macht
Appetit auf Pot-au-feu mit Lamm-
Ossobuco, Solomillo (Lendenstiick)
auf krossem Taco-Gemiise oder
Tafelspitzsavarin.  Spitzenrezepte
fiir Geniefer und leidenschaftliche

Kenner - Fleisch in Premium-Quali-
tit!

Autoren: Foodjournalist, Blog-
ger und Restauranttester Peter
Wagner. Dazu die Spitzenkoche
Bernd Arold, Sonja Baumann, Ingo
Bockler, Harald Derfuf, Christoph
Hauser, Alexander Huber, Andreas
Krolik,  Christian  Mittermeier,
Wolfgang Miiller, Manuel Reheis,
Erik Scheffler, Andi Schweiger und
Rolf Straubinger.

digital Y/

Peter Wagner und 13
Spitzenkdche

Das groie Buch vom
Fleisch

360 Seiten mit 500 Farbfotos
Format: 22,5 x 29 cm, Hardcover
79,90 € (D) / 82,20 € (A) /
99.-- CHF (SFr.)

ISBN: 978-3-8338-5778-2
Erscheinungstermin: Sept. 2017
www.teubner-verlag.de
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Text: mk Salzburg, Fotos: Schlosspark Mauerbach Resort & Spa
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Besondere Orte

,2Monat des Zimts“ im Schlosspark Mauerbach:

Weihnachtsduft liegt in der Luft — von Kiiche bis Spa

enn es in den Kichen
\’x / nach Zimt duftet, ist
Weihnachten nicht mehr

weit. Eine der iltesten Gewtirz-
pflanzen der Welt weckt weih-
nachtliche Gefiihle — und sie kann
noch mehr. Die wohlschmeckende,
getrocknete Rinde der Zimtbiume
soll die Fettverbrennung ankurbeln
und den Blutzuckerspiegel regulie-
ren. Das Schlosspark Mauerbach
Resort & Spa erklirt den Zimt im
Dezember zum  Gewiirz des
Monats®. Vom Spa bis in die Kiche
begleitet sein beliebter Duft und
Geschmack die Giste des Hauses

— wiirzig, herb und etwas stif8. Bei
dem Gedanken an eine Riicken-
Nacken-Massage mit Zimt-Ol wird
einem warm ums Herz. Apfel-Zimi-
Punsch an der Punschhiitte, weifles
Zimt-Mousse (das Rezept steht zum
Download bereit) und Zimit-Krea-
tionen aus der Kiche schmecken
einfach nach Weihnachten. Dazu
empfiehlt der Restaurantleiter die
passenden Tropfen aus dem Wein-
keller. Das Hotel Schlosspark Mauer-

bach ist ein Erholungsrefugium vor

den Toren Wiens. Wer der Weih-
nachtshektik entkommen maochte,
gonnt sich eine Auszeit in dem

A2k anseren Lesern ﬁfaéef Weitnachten

wnd ern Ju los newes (]a-é/fj,/ AP

Dresdner Striezelmarkt
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neuen Spa, welches soeben mit
einer Relax Guide Lilie ausgezeich-
net wurde. Der In- und Out-
doorpool ist ganzjihrig beheizt. In
den Waldsaunen geniefen Sauna-
ginger die Hitze mit Blick in den
verschneiten Schlosspark. Speziell
entwickelte Spa-Rituale holen die
Energie des Waldes in das Park-
Spa. Mit der Spa-Linie Vagheggi
Phyto-cosmetic setzt das Spa-Team
auf eine ganzheitliche, vegane
Pflegelinie. GroRziigige Spa-Off-
nungszeiten kommen Kurzurlau-
bern zugute. Das exklusive Park-
Spa mit 1.700 m? ist der perfekte
Rickzugsort, um aus dem gestress-
ten Alltag oder einfach aus der
Grofsstadt zu fliehen und sich rund-
um zu erholen. 86 Deluxe-Zimmer
inklusive grofiziigige Juniorsuiten
bietet das Viersterne-Superiorhotel
— allesamt mit Blick in die Natur.
Das Schlosspark Mauerbach Resort
& Spa widmet jeden Monat einem
anderen Gewiirz, das die Sinne
berthrt. Jetzt zeigen Kiiche und
Spa die vielen Seiten des wirmen-
den, wohlschmeckenden Zimts.
www.schlosspark.at

Foto: Dieter Schupp

Ll g
Buffet im Restaurant
Schlosspark Mauerbach
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