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Christmas Garden in der Parkanlage des Schlosses Dresden-Pillnitz

Liebe Leser,

ein ausgefilltes und ereignisreiches Jahr neigt sich dem Ende entgegen. Wir
hatten die Gelegenheit, einige aul3ergewohnliche Destinationen aufzusuchen,
interessante Menschen kennenzulernen und vorzigliche Kiichen zu testen.
Vielleicht haben wir mit einigen Beitragen IThre Neugier wecken konnen.

Nun wiinschen wir Thnen erholsame Weihnachtstage, Zeit fiir Familie und
Freunde, Zeit zum Genieflen und zur Ruhe zu kommen, um schwungvoll

und gestarkt in ein erfolgreiches 2019 starten zu konnen!

Herzlich, Ihr Team des Gourmet Classic Journals
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Silvester-Tipp 1

Weihnachtsfeier und Silvester im Schlossgut Oberambach/Oberbayern
Abseits vom Trubel und doch mittendrin
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um Jahreswechsel raus in
Z die Natur, Grofstadtlirm

und Hektik hinter sich und
das Jahr Revue passieren lassen in
der Natur Oberbayerns: Mit seinem
Silvester-Angebot richtet sich das
Schlossgut Oberambach am Starn-
berger See an all jene, die auch mal
einen Moment innehalten wollen,
zum Beispiel bei einer gefiihrten
Fackelwanderung. Wer mag, infor-
miert sich bei Daniela Ottos Vor-

Text: Sabine Mutschke PR, Foto: Michael Schmidt

trag am 29. Dez. 2018 tiber ,Digital
Detox“ und begibt sich am 30. Dez.
(11 Uhr) auf eine meditative Klang-
reise mit Thomas Kox. Am Sil-
vesterabend konnen Giste nach
dem 5-Gang-Dinner und gemeinsa-
men Lagerfeuer um Mitternacht
2018 bei Live-Musik ausklingen las-
sen. Das Neujahrs-Package ist
buchbar ab 2 Ubernachtungen
ab 379 €/Pers. im DZ (1 Wellness-
Behandlung inbegriffen).

enn der Pate Silvester fei-
; ’x / ert, dann will er all seine
Lieben um sich wissen.

Die Besucher der Silvestershow im
Erlwein-Capitol gehoren natiirlich
dazu. Dieses Mal feiert Il Padrone®
im Erlwein-Capitol ,very british*,
denn Teil VIII der Geschichte von
,Mafia Mia -The London Boys* ent-
fihrt nach England. Als die ,Bang
Gang® des Paten ist wieder die viel-
seitige  Rock'n’Roll-Band ,The
Firebirds“ an Bord, die dem
Publikum musikalisch so richtig
einheizen will. Die finf smarten
Musiker tiberraschen immer wieder
mit ihrer enormen Bandbreite —
von den Hits der Beatles oder den

Silvester-Tipp 2

Kraftort im Alpenvorland: Das
Schlossgut ~ Oberambach ~ am
Starnberger See in Oberbayern ist
ein Biohotel mit nachhaltigem
Konzept. Eigentiimerfamilie Schwabe
bietet im denkmalgeschiitzten

Herrschaftssitz zudem Veranstal-
tungs- und Tagungsmoglichkeiten
vor den Toren Minchens. Im Jahr
1999 nach mehrjihriger Renovie-
rung erdffnet, sind die 40 individu-
ell eingerichteten Zimmer und

Suiten seit 2010 auch elektrosmog-
frei und allergikerfreundlich. Die
Philosophie der Hoteliers, im
Einklang mit der Natur zu leben, ist
allgegenwirtig, zertifiziert durch
das Label ,BIO HOTELS® und wird
empfohlen von Bioland. 2018
erhielt das Hotel dariiber hinaus
den Nachhaltigkeitspreis ,Griines
Band*.

www.schlossgut.de

Grofle Mafia-Mia-Silvesterparty in Dresden

Paten

Eingesetzt  als  des
Leibwichter sprithen sie vor Uber-
mut und erwischen dabei so man-

regelrecht auf den Leib geschnei-
dert scheint. Auch das Comedy-
Duo Schlicht & Kiimmerling ist

ihrer wunderbar souligen Stimme.
Der Pate selbst wird von Bert
Callenbach verkorpert, dem die

Rolling Stones bis zum A-capella-
Medley reicht die Palette. Weib-
liche Verstirkung bekommen sie

von der Singerin Sonia Singh und ~ Rolle und das klassische Outfit ~ wieder mit von der Partie.  chen Fettnapf. Mittendrin, auf der
P, (Fortsetzung ndichste Seite)

classpc 4 digital )
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(Fortsetzung von Seite 2)

Text: Sabine Mutschke PR

Biithne und tiber den Kopfen der
Zuschauer agieren erstklassige
Artisten, die mit leichter Hand in
die Story integriert werden. So bie-
ten ,Joe & Martin“ eine waghalsige
Schleuderbrettnummer, die vier
Akrobaten von ,Man’s World“ zei-
gen kraftvolle Hand-Voltigen und
,Tempo Rouge“ verzaubern am
Trapez mit ausdruckvoller Paar-
Akrobatik.

Die temporeiche Show wird
von einem kostlichen Menii abge-
rundet, und zu spiter Stunde gibt
es den beliebten Nachtimbiss mit
Fingerfood & Sushi. Das Menti wird
auf Wunsch auch vegetarisch oder
vegan zubereitet. Um Mitternacht
steigt ein fulminantes Feuerwerk
tiber dem Ostrapark-See, und dann
geht die Party im grofen Foyer-

Text: Sabine Mutschke PR

Grofle Mafia-Mia-Silvesterparty in Dresden

und Barbereich mit Live-Konzert

der ,Firebirds“ und DJ erst richtig

los. Und die Kiinstler feiern mit!
www.mafia-mia.de

Kartenpreis inkl. BegriiSungssekt,
Show, 3-Ginge-Menii, Nachtimbiss
und Tanz ab 125 € (je nach
Platzgruppe)

Optional ist eine Getrinke-
pauschale fir 35 Euro buchbar
(inklusive ~ Bier, ausgewdhlter
Weine, Alkoholfreiem und Heiflge-
trinken ohne Limit; giiltig zum
Ende der Show)

Erlwein-Capitol

Messering 8 E

(gegentiber Haupteingang Messe)
Reservierung unter Tel. 03 51/ 427
64 61; info@mafia-mia.de

Einlass 18 Uhr, Beginn 19.30 Uhr

Silvester-Tipp 3
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Silvester-Tipp 2

Silvestermenii 2018 bei ,

Mafia Mia — The London Boys* im
Eriwein-capitol

Amuse-Bouche

Hausgebackene kleine Mundbrdtchen,
Schafskdsecreme mit Rosmarin,
Tomatentapenade mit Basilikum & Hummus mit gerostetem
Sesam

Steinpilzrisotto mit Parmesanhobel & Datteltomaten

Geschmortes Kalbshéckchen & Burgunderjus,
dazu glasierte Honigkarotten & feines Kartoffelgratin

Lemon Pie auf Schokoladenbiskuit & Pflaumenconfit,
dazu Cookie-Schokoladeneis & Lemon Curd

Kleiner Nachtimbiss
Verschiedene Minipizzen & Flammkuchen,
Sushi vom Buffet & verschiedene, gefiillte Crespelle
Vegetarische / vegane Meniivariante auf Anfrage

Palais Revue — die glamourose Dinnershow im Kurlinder Palais in Dresden
Mit feiner Curry-Linsen-Suppe als Gliicksbringer fiir das Neue Jahr

it feiner Curry-Linsen-Suppe

l\ /I als Glucksbringer fir das

Neue Jahr. Elegant und stilvoll

verlebt man im Kurlinder Palais die
Silvesternacht. Hier nehmen die Géste
im prichtigen Festsaal an liebevoll
dekorierten Tafeln Platz und genieflen
ein Revueprogramm mit spektakulirer
Autistik, Musik, charmanter und humor-
voller Moderation und einem exklusi-
ven Gourmet-Menti. Als Conférencier
konnte Multitalent Sammy Tavalis
gewonnen werden, der die artistischen
Glanzstiicke mit viel Esprit zu einem
Ganzen fligt. Ganz nebenbei verbliifft
er mit Comedy und musikalischen
Kuriosititen. Das musikalische Zepter
schwingen die Damen von ,The
Pearlettes”. Sie begeistern das Publikum
nicht nur mit Evergreens und feschen
Hits von den 30ern bis in die 50er, son-
dern ziehen es auch mit Tanzeinlagen
und ihrer wunderbar femininen
Ausstrahlung in den Bann. Mit Lea Roth
kann man die mehifache Deutsche
Meisterin im Pole Dance bewundem.

Andrey Spatar vollbringt Handstinde
mit unfassbarer Leichtigkeit, und die
Luftakrobatin Bianca Capri dreht sich
mit einer atemberaubenden
Geschwindigkeit am  Vertikalsein
anmutig tiber den Kopfen der Giste.
Fir das Gourmet-Menti zeichnet das
Team der ,Crazy Lobstars* verantwort-
lich. Und weil Linsen in der
Silvesternacht nach altem Brauch Gltick
bringen sollen, wird auch eine feine
Curry-Linsensuppe ~ serviert.  Im
Anschluss an die genussvolle Show
kann man im Foyer nach der Musik des
DJ in das neue Jahr hinein tanzen.

Tickets inklusive BegriiBungsgetrink
und Menii gibt es ab 135 Euro je nach
Platzkategorie an allen Vorverkaufs-
kassen sowie unter info@palais-
revue.de bzw. Tel. 0351/ 421 99 90.
Zusitzlich kann man fiir 35,00 € p. P.
die Silvester-Getriinkepauschale
buchen. Diese beinhaltet Bier, ausge-
wihlte Weine, alkoholfreie Getriinke
und Heifgetrinke ohne Mengenbe-
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grenzung bis zum Ende der Show.

Ort: Kurliinder Palais, Festsaal.
Tzschimerplatz 3 — 5; 01069 Dresden
Showbeginn 19.30 Uhr, Einlass ab 18

Uhr, Tickets ab 135 Euro je nach

Platzkategorie und Verfligbarkeit.

Telefon: 0351 421 99 90

E-Mail: info@palais-revue.de
www.palais-revue.de

Silvestermenii Kurlinder Palais 2018l

verschiedenes Stangenbrot
Tomaten Salsa
Krauterbutter
Hummus

Gurken- Ingwer- Shot mit Créme Fraiche
dazu Kalbshackchen und Sellerie- Salat

Curry-Linsen-Suppe

Rosa gerauchertes Rinderfilet dazu Manchego-Gnocchi auf
Portweinjus und
Grillgemiise-Bouquet

Tiramisu Tonkabohne, Rhabarber-Kirschragout und Brombeer-
Parfait
Mitternachtssnack
Currywurst mit Baguette

G @it
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Genussvolle Silvesterbrauche

Warum die Zigarre zum letzten Tag des Jahres dazugehort

© Oettinger Davidoff AG

ie einen mogen’s besinnlich,
D die anderen ausgelassen: der

Silvesterabend ~ entfacht  in
jedem Jahr neue Diskussionen. Raclette
im engsten Familienkreis oder doch lie-
ber eine ausgelassene Party mit
Freunden? Egal wie man sich am Ende
entscheidet, der ein oder andere
Silvesterbrauch  darf dann  trotzdem
nicht fehlen. An welchen Ritualen hal-
ten wir zum Silvesterfest in Deutschland
fest und was ist uns wichtig? Vier popu-
lire Silvesterbriuche zeigen: Der letzte
Abend des Jahres ist ein Fest der Sinne,
an dem wir es uns gutgehen lassen
wollen.

#1: Kulinarische Highlights am
letzten Tag des Jahres

Wohl kaum etwas verbindet Familie
und Freunde so gut wie leckeres Essen.
Neben gebackenem Karpfen, herzhaf-
tem Fondue oder dem Kklassischen
Kartoffelsalat, schleichen sich jedes
Jahrs aufs Neue viele siiRe Leckereien,
wie etwa gefiillte Pfannkuchen, in das
kulinarische Silvesterangebot. Eines der
wohl weit verbreitetsten Rituale der
Sivesternacht ist jedoch ein Glas pri-
ckelnder Sekt oder Champagner zum
Anstoen. Ob von Rothschild, Duval-
Leroy oder Dom Pérignon: die Auswahl
fiir den passenden Schaumwein ist rie-
sig. Allein in Deutschland gingen im
Jahr 2017 mehr als 285 Millionen Liter
tiber die Ladentheke — und das von
knapp 1.200 Deutschen Herstellern.

#2: Die Zigarre: Genuss in Vollendung
Die Silvesternacht ist ein beliebter
Anlass, um sich mit der Zigarre noch

einmal etwas Gutes zu gonnen. Auch
Nicht-Zigarrenraucher kommen oft auf
ihre Kosten. Denn warum nicht an die-
sem besonderen Abend einmal probie-
ten? Ob mild, vollmundig oder wiirzig:
fiir jeden Geschmack ist etwas dabei.
Ein vielfiltiges Angebot an exklusiven
Zigarren bietet Davidoff Cigars. Die 702-
Serie von Davidoff beinhaltet die welt-
wetit beliebtesten Zigarren-Klassiker, die
neu interpretiert wurden. Dabei bleiben
Einlagetabake und Umblitter unange-
tastet. Als Deckblatt wird ein ecuadoria-
nisches 702  Habano“ verwendet.
Dieses gibt den facettenreichen
Zigarren noch mehr Intensitit und
Wiirze sowie zusitzliche Aromen von
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Sahne, Kaffee und Pfeffer. Nur fiir kurze
Zeit gibt es in dieser Serie die Limited
Editions der Grand Cru Robusto und
Short Perfecto — die ideale Genuss-
begleitung zum Jahreswechsel.

#3: Faszination Feuerwerk
Tausende Funken am Himmel liuten
weltweit das neue Jahr ein. Bereits im
Mittelalter und Altertum begriifSten die
Menschen dieses mit  Schellen,
Peitschen und Pauken. Damals galt:
Der Lim sollte die bosen Geister und
Dimonen vertreiben. Heute verab-
schieden die bunten Funken das alte
Jahr samt guten und schlechten
Erfahrungen und machen Platz fiir

Gliick und Seligkeit im neuen Jahr.
Nicht nur London oder Paris locken mit
Big Ben und Eiffelturm zur Silvester-
nacht viele Besucher an. Auch hier in
Deutschland gibt es Orte, die mit
,Wow-Effekt* einen einmaligen Blick
auf spektakulires Feuerwerk bieten.
Grosstadter in Berlin konnen unter
anderem von der Dachterrasse des
Motel One am Alexanderplatz die bun-
ten Funken der Hauptstadt geniefSen,
wohingegen Hamburgs ,20up* oder
Miinchens ,Upside East* zum perfekten
Spot fiir die farbenfrohe Raketenschau
werden.

#4: Ein Abend mit Miss Sophie und James
Doch es muss nicht immer laut und
wild zugehen: Fiir viele Deutsche
gehort zum letzten Tag des Jahres die
Komodie  Dinner for One‘ zum
Pflichtprogramm. ,Same procedure as
last year* gediegen vor dem Kamin im
engsten Kreis der Familie. Doch auch
die Oper oder das Theater erfreuen sich
einer immer grofer werdenden
Beliebtheit ~ zum  Jahreswechsel.
Berauscht von Beethovens Klingen in
der Sinfonie Nr.9 D-Moll“ und einem
prickelnden Glas Champagner wird die
letzte Nacht des Jahres ein Fest fiir alle
Sinne.

© CWD Champagne Barons de Rothschild
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Eine Erfolgsgeschichte geht weiter

Sternekoch Tim Raue gastiert erneut im Kulm Hotel St. Moritz —
Gourmetrestaurant ,The K by Tim Raue“ 6ffnet auch in diesem Winter seine Tiiren

v.l. Heinz E. Hunkeler und Tim Raue

er in der letzten Winter-
\. ’x / saison bereits in den Genuss
erstklassiger Kulinarik im

,Ihe K by Tim Raue* im Kulm Hotel St.
Moritz in der Schweiz gekommen ist,
daif sich freuen. Nach einem erfolgrei-
chen Debtit kehrt der gebiirtige Berliner
von 19. Dezember 2018 bis 6. April
2019 mit seinem erfahrenen Team ins
Engadin zurtick. Seine junge, frische
Kiiche mit asfatisch inspirierten Menis
auf hochstem Niveau wird dann wieder
fiir schmackhafte Gaumenfreuden sor-
gen. Was auf den Tisch kommt
bestimmt der mit zwei Michelin Sternen
ausgezeichnete Spitzenkoch selbst. Fiir
die Umsetzung vor Ort zeichnet emeut
Sous Chef Lion Schirmer verantwortlich.
Raue wird personlich zu ausgewihlten
Terminen wie der Eroffnung des St.
Moritz Gourmet Festivals ab 11. Januar
2019 im Kulm Hotel St. Moritz sein.
,Tim Raue hat einmal mehr sein Gespir
fir erfolgreiche Konzepte bewiesen

und wir sind stolz auf die enge
Zusammenarbeit. Mit ihm haben wir es
geschafft, das ,The K‘ zu einem
Aushingeschild in Sachen Kulinarik in
unserem Haus zu machen. Wir freuen
uns sehr auf die zweite Saison voller
genussteicher Fine Dining-Abende und
laden alle herzlich ein, modem inter-
pretierte  Sternektiche in zwangloser
Atmosphire  zu  erleben®,  sagt
Hoteldirektor Heinz E. Hunkeler. Aus-
gewihlie Weine und ein elegantes
Design in dem mit 40 Plitzen ausge-
statteten Restaurant sorgen auch bei
externen Gisten fiir Begeisterung.
Weitere Informationen rund um das
Hotel finden sich auf www .kulm.com.
Ab sofort konnen Reservierungen per
E-Mail an fb@kulm.com vorgenommen
werden. Es besteht auch wieder die
Moglichkeit, tiber Open Table direkt
online einen Tisch zu reservieren.

Die von Raue konzipierte Kiiche
im ,The K begeistert mit starken,
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gekonnt aufeinander abgestimmten
Aromen. Das Erfolgsrezept des 44-jhri-
gen Berliners liegt dabei vor allem in
der Kombination aus japanischer
Perfektion bei der Produktverarbeitung,
den einzigartigen  Geschméckern
Thailands und der chinesischen
Kiichenphilosophie. Wann immer
mdglich und sinnvoll, verwenden Raue
und sein Team dafiir beste Produkte
aus der Schweiz. Alle Gerichte stehen
sowohl a la carte als auch als soge-
nannte Ruam Gan Meniis zur Auswahl,
bei denen sich Giste an einem Tisch
nach traditionell thailindischer Art die
vielfaltigen Speisen teilt. Mit dem ,The
K¢ erfihrt das ohnehin schon interna-
tional geprigte Kulinarkangebot des
Kulm Hotel St. Moritz eine spannende
Erginzung, Verschiedene Restaurants
bieten dem Gast die feinen Geschmi-
cker Perus, Italiens, Frankreichs und der
Schweiz. Unter dem Motto ,Dine
Around* Esst sich das Abendessen im
Rahmen der Halbpension auch im
hoteleigenen Kulm Country Club oder
im  Schwesterhotel Grand  Hotel
Kronenhof in Pontresina einnehmen.
Seit mehr als 15 Jahren Gberzeugt
Raue mit einer in Deutschland einzigar-
tigen Kiichenphilosophie und prisen-
tiert diese inzwischen in mehreren
Restaurants. Gemeinsam mit Seiner
Geschiftspartnerin - Marie-Anne  Raue
hat er sich 2010 selbstindig gemacht
und das Restaurant Tim Raue eroffnet,
welches mit zwei Michelin Sternen und
19 Punkten im GaultMillau sowie mit

Platz 37 auf der ,The World’s 50 Best
Restaurants* Liste ausgezeichnet ist. Als
kulinarischer Berater betreut Tim Raue
seit einigen Jahren auch die Tertianum
Premium  Residences in  Betlin,
Miinchen und Konstanz, fiir die er ein
franzosisches  Brasserie-Konzept na-
mens Colette Tim Raue entwickelt hat.
Und auch das HANAMI by Tim Raue
auf der TUI Mein Schiff 3, 4, 5 und 6
zahlt zu seinem Portfolio als kulinari-
scher Berater.

Das Kulm Hotel St. Moritz verfligt
tiber 164 Zimmer und Suiten, sechs
Restaurants und drei Bars, einen eige-
nen 9-Loch-Golfplatz sowie ein moder-
nes Spa auf 2.000 Quadratmetern. Das
luxuriose Grandhotel blickt auf eine
bewegte und  geschichtstrichtige
Vergangenheit zuriick. 1864 wurde hier
vom Hotelpionier und ehemaligen
Besitzer ~ Johannes  Badrutt  der
Wintertourismus ins Leben gerufen. Bis
heute erfihrt das Kulm Hotel eine stin-
dige Weiterentwicklung durch die char-
manten Gastgeber Jenny und Heinz E.
Hunkeler. 26 Zimmer und Suiten wur-
den 2015 von dem franzosischen Star-
Architekten Pierre-Yves Rochon neu
gestaltet. Weitere 40 neu entworfene
Zimmer nach seiner Handschrift stehen
ab Dezember 2018 zur Verfiigung.
Highlight seit der Wintersaison 2016/17
ist der Kulm Country Club im histori-
schen, neu gestalteten Eispavillon im
Kulm Park mit Restaurant und Bar.

www.kulm.com

Restaurant ,,The K*
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ier befindet man sich auf
H einem der dltesten privaten

Weingiiter ~ Osterreichs, des-
sen Ruhm bereits in den friihen 1930-er
Jahren begriindet wurde. Dieses Haus
gilt als Pionier der naturbelassenen tro-
ckenen Weine in Osterreich, welches
bereits in den spéten 30er Jahren in die
USA exportierte.

Durch Bert  Salomon wurde es zum
Synonym fiir exzellente trockene
Rieslinge und Grtine Veltliner. So reiht
das renommierte New Yorker Magazin
»Wein & Spiritse SALOMON UNDHOF

Ried Kogl
Kremstal DAC 2017
Riesling

Die Ried Kdgl ist geprdgt von stark verwittertem Urgesteinsboden mit einem hohen Anteil von kris-
tallinem Schiefer und Gneis. Sie zahlt zu den besten Rieslinglagen entlang der Donau. Die Trauben
stammen von 30 Jahre alten Reben dieser siidlich ausgerichteten Terrassen mit alten Steinmauern.
Die Distanz von ca. 900 Meter zur Donau und der Schutz vor dem Westwind durch den vorgela-
gerten Steiner Kreuzberg schaffen hier ein ganz besonderes Mikroklima. Seit Jahrhunderten die

-"::' wi -*"E L.'.._._L
g o ."".' a .‘-"‘.-..__ -

Bert und Gertrud Salomon i. TR N

im Oktober 2017 emeut unter die TOP
100 WINERIES IN THE WORLD.

Mehr als die Hilfte der 30 Hektar
Weingdrten ist mit Riesling, der Rest mit
Griinem Veltliner und einem kleinen
Teil Gelbem Traminer bepflanzt.

Ried Kogl, Ried Pfaffenberg, Ried
Lindberg oder Ried Wachtberg gehdren
zu den besten ,Grand Cru‘ Lagen ent-
lang der Donau. Das Haus ist berithmt
fiir seine langlebigen, eleganten Weine.

Die ehemals kirchlichen Wein-
bergterrassen von SALOMON UND-
HOF liegen im westlichsten Teil des

W@digna Y/
/omm

Salomon Undhof - Aushingeschild osterrelchlscher Weingeschichte

Foto: Johannes Ifkovits

Kremstales, wo die Boden haupt-
sichlich aus Urgestein bestehen.
Die zwei Stidte Krems und Stein
an der Donau sind Teil des
Weltkulturerbes Wachau. Hier
in Stein decken sich das
Weinbaugebiet Kremstal und
das Weltkulturerbe Wachau.
Der Name der alten
Weinstadt Stein hat seine
Wurzeln in der Dominanz
der Urgesteinsboden auf
den Steinterrassen.
www.salomonwines.com

——

:‘ru

EST! 192

SALOMO\

UNDH O F

ot/

RIESLING

1+

STEIN A.D, DONAU - KREMSTALw

,Parade-Rieslinglage” von Salomon Undhof, eine klassifiziert Erste Lage, gelegen direkt an der
Grenze zwischen den beiden Katastral-Gemeinden Krems und Stein an der Donau.
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inter dem Wein stebt der
H Mensch...

... der ihn mit der Natur erschaffen
hat. Birgit Eichinger ist Winzerin mit
grofler Behutsamkeit, Konsequenz und
Gesptir, und gleichzeitig tief verwurzelt
in ihrer Heimat, dem Kamptal. Sie ist
Inbegriff fiir hochelegante und charak-
terstarke Weine. Fiir Birgit entstehen
grofle Weine im Kopf und im Herzen.
Weiterentwicklung  nicht ~ Stillstand,
Individualitit statt Mainstream sind ihr
Credo. Unterstiitzt wird sie von ihrem
Mann Christian und ihrer Tochter

W@d'wm //_
/mww/ﬂ

Weingut Eichinger im Kamptal

Gloria.

Erfolg braucht Raum. Daher ist der
Betrieb seit seiner Griindung 1992 auf
heute 15 Hektar gewachsen - das natiir-
lich in den besten Kamptaler Rieden.
Birgit Eichinger ist Mitglied bei ,11
Frauen und ihre Weine. Der Austausch
mit ihren Kolleginnen, das tiber den
Tellerrand  hinaus  blicken, und vor
allem die gelebte Toleranz, Neugierde,
Freundschaft und Herzlichkeit begleiten
sie in ihrem Schaffen. Sie gehort aufer-
dem zu den Osterreichischen Tra-
ditionsweingiitern®, den besten Wein-
giitem im Donauraum, kurz ,OTW*
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Birgit Eichinger

genannt. Dort ist sie unter anderem
aktiv an der Klassifizierung der ,Ersten
Lagen® beteiligt.

Gruppe, Verein, Freundeskreis,
Schicksalsgemeinschaft ...

... jeder einzelne dieser Begiffe fiir
sich allein charakterisiert nur oberflich-
lich die ,11 Frauen und ihre Weine®.
Seit dem Bestehen im Jahr 2000 ist
Birgit mit dabei. Besonders wichtig ist
es den Winzerinnen, ihre Krifte zu biin-
deln. Jedes Zusammentreffen stirkt die
freundschaftlichen Bindungen, liefert
wertvolle Impulse und spendet Energie.
Gemeinsam wird verkostet, diskutiert,
besprochen, organisiert und  viel
gelacht. In regelmiRigen Abstinden fin-

Birgit
EICHINGER

den auch gemeinsame Prisentationen
statt. Und jihrliche Weinreisen in die
verschiedensten  Regionen Europas
geben nicht nur wichtige Anstofe fiir
den Blick tiber den eigenen Glastand
hinaus, auch der Humor kommt nicht
zu kurz. Denn Wein ist gelebte
Lebensfreude. Da sind sich alle 11 einig.

Die Weiterentwicklung der ,Ersten
Lagen*...

... Ist ein wichtiges Anliegen. Im
Jahr 1992 fand sich ein kleiner Kreis
Vorzeigewinzer aus dem Donauraum
zusammen um sich vor allem einem
Thema zu widmen: den Lagen und den
daraus  resultierenden  Zusammen-
hingen von Qualitit und Identitit ihrer
Weine. Heute sind gut 36 Mitglied-
betriebe an Bord. Das stete Anliegen:
die Fortfihrung der Lagenklassi-
fizierung. Denn nicht tiberall, wo Reben
gepflanzt werden, wichst die gleiche
Qualitit heran. Dieser Suche fiihlt man
sich verpflichtet und arbeitet aktiv mit
am ,work in progress*, wo alle aktuel-
len Erkenntnisse und langjihrigen
Erfahrungswerte  zusammengefiihrt
werden.

www.weingut-eichinger.at
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VOCIER - Experten fiir Gepack

digital //_-

Eine Revolution fiir organisiertes, stilvolles und komfortables Reisen

OCIER ist ein Luxus-Gepick-
v label mit einem ganz besonde-

ten Zero Crease System™, das
Menschen die viel unterwegs sind, das
Reisen erleichtert. Mit dem patentierten
Zero Crease System™ ist es VOCIER
gelungen Koffer zu entwickeln, die
Kleider, Anziige und Co. knitterfrei von
A nach B transportieren.

VOCIER Gepickstiicke fiir Busi-
nessgarderobe sind weltweit einmalig.
Durch einen doppelten Boden werden
Kleider und Anziige an der Aufen-
wand des Trolleys quasi schwebend
transportiert. Auferdem gibt es noch
Features wie einen Extra-Zipp, um bef-
spielsweise die Kulturtasche problem-
los an der Sicherheitskontrolle heraus-
nehmen zu kbnnen. Das spart unglaub-
lich viel Zeit und dank der hochwerti-
gen Veratbeitung werden die Koffer
verlassliche Begleiter auf simtlichen
Reisen.

VOCIER wurde zum Experten
unter den Gepickmarken speziell fiir
Business- und Vielreisende. Sie erhiel-
ten mehr internationale Design Awards
als jedes andere Kofferuntemehmen.
Die Liste der Awards ist lang: German
Design Award Gold, den Red Dot
Award, den iF Award und zur Kronung
noch den James Dyson Award.
VOCIER steht fiir hochqualitative
Materialien, haltbares Design und inno-
vative Funktionalitit. Dies zeigt sich vor
allem durch das patentierte faltenfreie
Zero Crease™ Konzept und dem Fast
Pass™ Fach fiir einen reibungslosen
und schnellen Securitycheck.

Der €38 ist der Kklassische
Handgepéck-Liebling im gesamtem
VOCIER-Produktportfolio. Der elegante
Kabinentrolley ist mit dem patentierten
Zero Crease™ System fiir faltenfreie
Anziige und Kleidung ausgestattet
sowie mit dem Fast Pass™ Concept flir

_—

VOCIER

einen schnellen und praktischen
Zugang zu den personlichen Kosmetik-
artikeln beim Security Check. Der C38
ist aus strapazierfihigem Nylonstoff in
Schwarz gefertigt und mit schwarzen,
italienischen Lederriemen und -griffen
ausgestattet. Das elegante Design wird
durch schwarze, PVD-bezogene Metall-
teile und YKK Metallreiiverschliisse
abgerundet. Die dazugehorige C12
Kosmetiktasche wurde spezell fiir das
(38 Fast Pass™ Fach designt. Leicht
erreichbar bietet die Kulturtasche aufer-
dem ein klares Sichtfenster und drei
transparente 50 ml Reisefldschchen:
Schneller, stilvoll, zukunftsweisend,
robust und extra leicht zugleich: Das
(€38 Set ist ein Klassiker fiir funktionel-
le, innovative und designaftine Gepick-
systemlosungen.

In allen Koffem gibt es ein stabiles

digital Y/

Innenteil, der Anzug wird quasi beim
Schliefen um die stabile Mitte gerollt,
sodass kein Druck auf thn ausgetibt
wird. Ein integrierter Bligel sorgt dafir,
dass der Anzug auch direkt nach der
Ankunft aufgehdngt werden kann.

Neben der patentierten Anti-
Knitter-Technik zeichnen sich die Ge-
packstiicke von VOCIER durch gute
Verarbeitung und hochwertige Ma-
terialien aus. Zur Verwendung kommt
italienisches  Leder und hochfester
Automobil-Kunststoff. Die  Macher
legen nicht nur auf die Funktionalitit
ihrer Produkte Wert, sondem auch
darauf, dass mit ihnen ein Fashion-
Statement gesetzt wird.

Erwerben kann man die einzigarti-
gen Gepickstiicke in exquisiten Koffer-

liden und online unter:
Www.vocier.com

Ausgabe 100 / Dezember 2018

classgc
Cf owvimel

Seite 8 von 15




Text / Fotos: © Weingut Allram

PRNE R
A e

as Traditionsweingut Allram
D liegt im Herzen des Wein-

baugebietes Kamptal, im
malerischen Ort Straf3 im Strafertal. Das
Weingut zihlt zu jenen Betrieben, die
sich durch jahrzehntelange konsequen-
te Qualititsarbeit an der Spitze des
osterreichischen  Weinbaus  etabliert
haben. Oberstes Ziel der Winzer ist die
Produktion von naturnahen Weinen
hochster Qualitit unter Ausnutzung tra-
ditioneller Werte, Erfahrung und
Verwendung bewéhiter Methoden. Der
Grundstein fiir die Produktion heraus-
ragender Weine wird dabei bereits im
Weingarten gelegt. Spricht man von
Allram, so kommen man an Lagen wie
Heiligenstein, Gaisberg und Renner
nicht vorbei. Die Reben und in Folge
der Wein erfordem das ganze Jahr hin-
durch intensive Betreuung und Pflege.
Unabhingig davon ob diese im
Weingarten, im Keller oder schlussend-
lich im Verkauf stattfindet, muss sie mit
arofter Sorgfalt erfolgen. Um  die
Schaffung optimaler Rahmenbedin-
gungen fiir die Rebe kiimmem sich
Erich Haas und sein Sohn Lorenz. Ab
der verkaufsfertigen Flasche tibernimmt
dann die Chefin des Hauses Michaela
Haas-Allram. Es ist dieser Zusam-

W@digha Y/
W

Traditionsweingut Allram im Kamptal

menhalt in der Familie der Einklang in
die Weine des Hauses bringt. Neben
den finessenreichen,  komplexen
Veltlinem und Rieslingen gibt es im
Hause Allram auch eine beeindrucken-
de Burgunderserie angefiihit von
einem wuchtigen Grauburgunder. Eine
Exportquote von 80% sowie jihrlich
nationale und intemationale Auszeich-
nungen bestitigen die Winzer in Threr
Arbeit.

www.allram.at
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Lorenz und Michaela Haas-Allram

Weingut Allram gewinnt Wein Oscar
Das Kamptaler Traditions-
weingut Allram holt die White
Wine Trophy bei der Inter-
national Wine Challenge
(IWC) 2018 nach Osterreich.

Am 10. Juli, wurden die
begehrten Trophien der IWC
in London vergeben. Eine
davon konnte sich die
Winzerfamilie Allram aus dem
Kamptal mit ihrem Riesling
Gaisberg 1.0TW 2016 sichern.

Die IWC gilt als eine der
weltweit bedeutendste Blind-
verkostung und wird oft als
Weinoscar bezeichnet. 2018
wurden insgesamt tiber 14.000
Weine aus 55 Lindern einge-
reicht. Verkostet werden die
Weine von unabhingigen
Fachjurys, welche sich aus
Masters of Wine und weiteren
Experten der Weinwelt zu-
sammensetzen.

Als erstes oOsterreichisches
Weingut konnte die Familie
Allram die Champion White
Trophy, fir den besten einge-
reichten WeiRlwein, mit ihrem
trockenen Riesling vom Gais-
berg erringen. Fiir den erst 28-
jahrigen Winzer Lorenz Haas-
Allram, welcher seit drei Jah-
ren fiir die Weine des Betrie-
bes verantwortlich zeichnet,
ist dies die grote Auszeich-
nung seiner noch jungen
Winzerkarriere.
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Gereifte Griine Veltliner & Rieslinge aus den besten Lagen des Kamptals

ie Girten des Weinguts Wes-
D zeli spannen sich rund um

Langenlois. Auf 30 Hektar
werden Griine Veltliner und Rieslinge
mit hochstem Anspruch gezogen. Die
Tradition des Weinguts reicht bis ins
Jahr 1679 zuriick. Davis Weszeli verbin-
det das alte Familienwissen mit seiner
eigenen Philosophie, dem Prinzip
Terrafactum: Er stellt den Weingarten
selbst ins Zentrum der Atbeit — dort
formt er den Charakter seiner Weine.
Nach allen Kriften unterstitzt er die
Balance von Flora und Fauna und Isst
bei der puristischen Vinifikation den
gleichen Respekt walten. Weszeli
Weine — pur, ehrlich, unverfilscht.

Schonend und puristisch -

die Ernte und Vinifikation
Schon bei der Emte geht man mit gro-
Ber Sorgfalt vor. Die Trauben selbst
geben das Emtedatum an. Physiolo-
gische Reife, Farbe, Geschmack, Textur,
Aussehen der Kerne - erst wenn sie den
richtigen Reifegrad erreicht haben, wer-
den sie hindisch gelesen.

Ohne Verzogerung werden die
Trauben direkt aus den Leseboxen an
die Presse tibergeben. Bei einem Druck
von 1 bar werden die ganzen Trauben
sanft gepresst, ohne dass die Kimme
beschidigt werden.

Reifezeit — jeder Wein bekommt die

Zeit, die er bentigt
Die Teroir-Weine aus dem Kamptal
reifen mindestens 30 Monate im
Weinkeller, bevor man sie zum Verkauf
freigibt. Nur so konnen grofle Weine ihr
Potenzial weiter aushauen. So konnen

Davis Weszeli

sie entweder sofort genossen oder noch
viele Jahre in der Flasche aufbewahit
werden. Obwohl man mit der Zeit geht,
zum Beispiel mit modermnsten pneuma-
tischen Pressen, verzichtet man auf
modische Vinifikationsmethoden. Das
Terroir soll rein und unverfilscht in die
Flasche ~gebracht werden. Der
Charakter der Griinen Veltliner und
Rieslinge wiichst in den Weinbergen
und wird nicht im Weinkeller erzeugt.

Ein ganz grofer Vertreter der
Terroir-Weine des Weinguts Weszeli ist
der Riesling Seeberg aus einer 1. OTW-
Lage:

Die Lage Seeberg

Der Einfluss des kiihlen Waldviertels ist

Ausgabe 100 / Dezember 2018

hier schon deutlich spiirbar. Die
groffen  Temperaturunterschiede
zwischen Tag und Nacht bringen
die Trauben ganz langsam zum
Reifen, was dem Riesling eine
intensivfruchtige Note gibt. Zu
dieser Frische und Spritzigkeit
gesellen sich stark wiirzige und
mineralische Anklinge aus den
Tiefen des Terroirs: Im stark ver-
witterten  briichigen  Granatglim-
merschiefer dringen die Wurzeln
der tiber 50 Jahre alten Rebstocke
weit nach unten vor und treffen
dort auf ein groSes Reservoir an
reinem Kalk.

Aushaustil
36 Monate im Keller gereift, davon
18 Monate auf der Feinhefe im
groffen  gebrauchten  Holzfass.
Mineralitit und Komplexitit einer gro-
en Lage, die ihre Zeit brauchen um
sich optimal zu entfalten.

Zitate von Davis Weszeli:

,Meine Vision ist, das Potential der
Natur zu bewahren und zu pflegen, um
einzigartige Terroirweine von hochster
Qualitit und Langlebigkeit zu schaffen.”

,Den Kreislauf der Natur zu unter-
stiitzen, bedeutet auch einen groen

SEEBERG
T

RIESLING
KAMPTAL
2013

Respekt gegeniiber der Tierwelt im
Weingarten walten zu lassen.
Mein Ziel ist es, charaktervolle
Weine mit viel Trinkfluss zu kreieren.”
JMeine Terroirweine reifen min-
destens 30 Monate im Keller. Nur so
entfalten grofe Weine noch stirker thr
Potential.“
www.weszeli.at
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Schleswig-Holstein Gourmet

Festival die Kulinarik im
hohen Norden. Auch in der 32.
Saison  vom  21.9.2018  bis
10.03.2019 bleibt es Zugpferd fiir
den Feinschmecker-Tourismus. Die
erste Hilfte der 32. Saison endet
mit dem Gastspiel des Ausnahme-
kochs Harald Woblfabrt, der auf-
grund des Gisteandrangs sein
Engagement um zwei Tage bis zum
29. November in der Orangerie im
Maritim Seehotel Timmendorfer
Strand erweiterte. Traditionell star-
tet die zweite Hilfte des SHGF mit
der ,Tour de Gourmet Jeunesse' am
12. Januar 2019. Lassen Sie sich zur
Berichterstattung  inspirieren von
den nachfolgenden Gastk6chen
und Events:

S eit drei Jahrzenten prigt das

Locker, lustig, lecker — auf zur 12. Tour
de Gourmet Jeunesse
Am Samstag, 12. Januar 2019, geht
der Feinschmecker-Nachwuchs bis
35 Jahren mit der ,Tour de
Gourmet Jeunesse' (TAGJ) auf eine
Kurzreise durch die Winterland-
schaften Schleswig-Holsteins. Piinkt-
lich startet das Erfolgskonzept um
12 Uhr in Pinneberg, fiihrt dann
Uber Friedrichstadt und endet
gegen 17.30 Uhr in Schleswig. Die
Karten fiir den sinnesfreudigen
Roadtrip sind immer kurz nach
Freigabe im Internet schnell ausge-
bucht. Marc Ostermann, Kiichen-
chef im Hotel ,Cap Polonio’, verar-
beitet mit grofem Ideenreichtum
heimische Produkte zu spannen-
den Speisen und stellt sich gern
den Fragen der wissbegierigen jun-
gen Gisten. Im historischen mit
Grachten durchzogenen Kurort
Friedrichstadt gibt Michaela Friese
in der Hollindischen Stube‘ mit
ihrem Team Einblicke in die
authentische Schleswig-Holsteiner
Kiiche. Fiir den Hauptgang und das
Dessert ist Maitre de Cuisine
Matthias Baltz im ,\Waldschlosschen
Schleswig' an der Ostsee verant-
wortlich. Die jungen Teilnehmer

tauschen sich gern untereinander
aus, erhalten Einblicke hinter die
Kulissen und entdecken dabei viel-
leicht sogar ihren Traumjob oder

erweitern  ihren  kulinarischen
Horizont! Preis: 90 Euro inkl. 4-
Ginge-Menti, Getrinke und Bus-
Shuttleservice  ab  Pinneberg.
Buchung im ,Waldschlosschen
Schleswig', Tel.: *49 (0)4621-3830,
reception@hotel-waldschloess-
schen.de.

Nordische Gliicksmomente mit
**Christoph Riiffer in Kiel
Am 12. und 13. Januar 2019 verldsst
2-Sterne-Koch ~ Christoph  Riiffer
seine Wirkungsstitte, das Restau-
rant Haerlin’ in Hamburg, um im
Romantik Hotel Kieler Kaufmann
aufzutrumpfen.  Die ehemalige
Bankiersvilla liegt einladend nord-
deutsch oberhalb der Kieler Forde
und bietet eine einzigartige
Mischung aus Tradition, Design,
Stil und Entspanntheit. Riiffer denkt
in Nuancen, er kitzelt das Beste aus
den Produkten heraus und probiert
gerne neue Techniken. Der
Verfechter der klassischen Haute
Cuisine schligt auch Bogen zur
Nova-Regio-Kiiche und besinnt

classpc
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sich dabei auf alte Gemiise und
Kriutersorten, die er in spannende
Inszenierungen setzt. Die Gusto-
Tester attestierten thm eine ,grofle
Gaumenparty  mit  reizvollem
Spektrum aus Sdure- und Schirfe-
Aromen®. Im Gourmetrestaurant
Ahlmanns' wird er gemeinsam mit
dem ersten Sternekoch Kiels,
Mathias Apelt, ein delikates Menii
kreieren. Die Plitze sind bereits
ausgebucht! Mehr Informationen
zum Haus unter
www.kieler-kaufmann.de

Mit frankophilem Zeitgeist
*Thomas Martin ist aus der Riege
der angesehenen Gastkoche des
Schleswig-Holstein Gourmet Festi-
vals nicht mehr wegzudenken. Am
25. und 26. Januar 2019 wird der
Verfechter der Haute Cuisine im
ambassador hotel und spa den
Kochloffel schwingen. Das 4-
Sterne-Superior-Hotel ist vor allem
im Winter mit freiem Blick auf
Nordsee und Duinenlandschaft ein
Ort fir eine gesunde Auszeit -
lange Spazierginge, gemiitliche
Kuschelstunden am Kamin und
dazu eine Feinheimisch Kiiche der
Region vom neuen Kiichenchef

Martin ~ Scheidner  zubereitet.
Getoppt wird der Aufenthalt durch
das Gastspiel des 2-Sterne-Kochs
Thomas Martin, der mit seinen
schlichten, daftir aromatisch umso
spektakulireren  Kreationen in
einem puristisch anmutenden, zeit-
gemiRen Stil auch bei Restaurant-
Kritikern fiir Top-Bewertungen
sorgt! Der bekennende Frankreich
Fan ist seit tiber 20 Jahren fiir das
Restaurant Jacobs' im Hotel Louis
C. Jacob in Hamburg verantwort-
lich. Mit seiner innovativen
Mischung aus Tradition und
Moderne hilt er das hohe Niveau
des eleganten Restaurants an der
Elbchaussee auf Kurs. Beide Tage
sind bereits ausgebucht. Mehr
Informationen zum Haus unter
www.hotel-ambassador.de

Molekular trifft auf Frankische
Regionalkiiche
Mit einer ideenreichen, frinkischen
Kiche  entfihrt  Sternekoch
Benedikt Faust die Giste des 32.
Schleswig-Holstein Gourmet
Festivals am 26. und 27. Januar
2019 in ungewohnliche Ge-
schmackswelten. Im Park Hotel
Ahrensburg® wird der TV-Koch

(Fortsetzung ndichste Seite)
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gemeinsam mit Christian Stock-
mann, der im hauseigenen Restau-
rant Jle Marron' fiir Genussvielfalt
sorgt, hinterm Herd stehen.
Gegeniiber dem imposanten wei-
Ben Wasserschloss liegt das 4-
Sterne-Superior-Hotel fernab der
GroRstadthektik. Benedikt Fausts
Gerichte zeichnen sich durch aus-
drucksstarke Aromen und mutige
Kontraste aus. Scheinbar Unver-
einbares wie Blutwurst und
Stachelbeere erfahren unter seiner
Hand eine Liaison, die die Ge-
schmacksknospen fordert und for-
dert. Der 40-Jihrige hat bei 3-
Sterne-Molekularkoch Juan Ama-
dor viel gelernt und verbindet im
[Traditionshaus Kuno 1408° visioni-
re  Kreativitit und  prizises
Handwerk mit Tradition und
Moderne zur avantgardistischen
Feinschmeckerktiche. Das  5-
Ginge-Menii inkl. Getrinke kostet
159 Euro und kann reserviert wer-
den unter info@parkhotel-ahrens-
burg.de

Festival-Debiit mit
Marcello Fabbri aus Italien
Erstmals reist Sternekoch Marcello
Fabbri am 1. und 2. Februar 2019
ins VITALIA Seehotel, das direkt
am Groflen Segeberger See liegt.
Das 4-Sterne-Hotel ist Ausgangs-
punkt fiir Sportler mit Golf, Segeln,
Rudern, Wandern und Radfahren
und bietet auch Wellnessgisten mit
einem 1.500 m’ groRen SPA den
passenden  Rahmen.  Direktor
Guido Eschholz hat sich den italie-
nischen Sternekoch aus Weimar
zum 32. SHGF gewiinscht, der im
September 2018 vom Restaurant
Anna Amalia‘ im Elephant' in die
Weinbar Weimar® wechselte. Hier
setzt er kulinarisch neue, lissige
Akzente mit Pfiff. Seine Meniis sind
naturnah und kreativ! Schon als 9-
Jahriger besuchte Marcello Fabbri
gern die Hotelkliche seiner Tante
Maria. 1970 in Rimini an der Adria
geboren, lernte er frith zu kochen.
Sein beruflicher Werdegang fiihrte

digital ﬂ

32. Schleswig-Holstein Gourmet Festival

ihn durch verschiedene Gourmet-
restaurants unter anderem bei
Italiens  beriihmtestem  Koch
Gualtiero Marchesi in Mailand. Das
5-Ginge-Menti kostet 140 Euro und
ist unter info@vitaliaseehotel.de
buchbar.

Erste Sternekdchin Berlins in Schleswig
Thren Festival-Einstand gibt Sonja
Frihsammer, erste Sternekochin
Berlins. Sie ist Vertreterin einer
Modern European Cuisine’ mit
Nuancen der Mittelmeer-Anrainer.
Thr sensibles Zusammenspiel der
Aromen prisentiert sie anlisslich
des 32. Schleswig-Holstein Gourmet
Festivals am 8. und 9. Februar 2019
im ‘Ringhotel Waldschlosschen
Schleswig'. Den Grundstein fiir ihre
Karriere legte die  gebiirtige
Australierin bei Karl Wannemacher
im ,Alt-Luxemburg'. Zusammen mit
Ehemann Peter, der 1985 jlngster
Sternekoch  Deutschlands — war,
eroffnete  sie das Restaurant
Frihsammers* und sorgt fiir eine
geschmackstarke, raffinierte Kiiche.
Seit 2014 gibt es einen Michelin-
Stern und aktuell dazu acht Gusto-
Pfannen und 17 GM-Punkte. Auf
der Fahrt zur Weide ihrer
Islandpferde entwickeln beide
neue Gerichte. Kiichenmeister im
.Waldschlosschen  Schleswig® st
Matthias Baltz, der unweit seiner
Wirkungsstitte auf einem Milchhof
aufwuchs und sich auch in der
Zubereitung von Kise versteht.
Zusammen mit seinem jungen,
engagierten Team sorgt er in dem
familiengefithrten 4-Sterne-
Superior-Hotel fiir hochwertige
und  dennoch  bodenstindige
Kochkunst. Die Zusammenarbeit
mit Sonja Frihsammer darf mit
Spannung  erwartet  werden!
Buchungen fiir das 5-Ginge-Menti
zum Preis von 159 Euro sind nur
noch fiir den 8. Februar 2019 mog-
lich unter reception@hotel-wald-
schloesschen.de maglich.

Seltenes Gastspiel von Alexandro Pape
Alexandro Pape, ehemaliger Zwei-

classpc
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Sterne-Koch im  Sylter 'Fihrhaus
Munkmarsch’, gibt eines seiner sel-
tenen  Gastspiele  beim  32.
Schleswig-Holstein  Gourmet Fes-
tival am 15. und 16. Februar 2019
im Hotel 'Der Seehof’ in Ratzeburg.
Das charmante Haus wartet mit
einer einzigartigen Lage zwischen
dem Kichensee und Ratzeburger
See auf. Uber viele Jahre zeigte
Gastkoch Alexandro Pape ein-
drucksvoll  seine  exzellente
Gourmetktiche auf Sylt, die die
Tester mit zwei Michelin-Sterne
und 17 Punkte im Gault Millau
bewerteten. Doch der gebirtige
Nordrhein-Westfale mit sardischen
Wurzeln suchte nach neuen, nach-
haltigen Herausforderungen. 2016
revolutionierte er mit dem Konzept
JBrot und Bier' in Keitum die
Gastroszene und wurde mit der
Sylter Meersalz GmbH Unterneh-
mer. Mit der Nudel- und Bier-
Produktion erweiterte Pape sein
erfolgreich agierendes Unterneh-
men. Gemeinsam mit Alfred
Schreiber, Kichenchef im Der
Seehof, wird er ein 5-Ginge-Menti
auf hochstem Niveau zubereiten!
Preis 140 Euro, Buchungen unter
www.der-seehof.de

Innovator, Kochweltmeister,
Olympiasieger - Mattias Roock
Zahlreiche Auszeichnungen beglei-
ten die steile Karriere des gebtirti-
gen Hamburgers Mattias Roock. Mit
der Deutschen Jugend National-

mannschaft der Koche® wurde er
Olympiasieger und ’'Kochwelt-
meister'. Seine Karriereleiter baute
der Hanseat gradlinig auf:
Ausbildung im Kempinski Hotel
Atlantik Hamburg, Jungkoch im
Hotel Giardino im Tessin und
Stationen bei zwei der weltbesten
Koche, Gordon Ramsey und Alain
Ducasse. Lernen bedeutet Fort-
schritt, also absolvierte er seinen
Kiichenmeister und vertiefte sein
Wissen am Culinary Institute of
America in Kalifornien und New
York. Es zog ihn wieder ins schone
Schweizer Tessin, wo er 2017 als
Kiichenchef im Locanda Barba-
rossa‘’ im ,Hotel Castallo del Sole* in
Ascona schnell einen Michelin-
Stern und 17 Punkte im Gault
Millau erhielt! Fiir seine ausbalan-
cierten Gerichte stehen ihm beste
Produkte aus dem 140 Hektar gro-
Ben Hotelgarten, in dem auch
Yuzu-Biume wachsen, in der
Maggia-Region zur Verfiigung.
,Meine Kiche ist geprigt von
mediterraner Leichtigkeit und der
klassisch franzosischen Kiiche*,
sagt Mattias Roock, der gerade wie-
der fur Furore sorgt: Er verwendet
in seinem frechen’ Degustations-
menii erstmals Pasta-Korbchen, die
mittels eines 3D-Druckers herge-
stellt werden. Der Hamburger gibt
am 23. + 24. Februar 2019 im Hotel
Cap Polonio in Pinneberg seinen
Einstand beim 32. Schleswig-
Holstein Gourmet Festival. Nur am

¥
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24. Februar sind noch wenige
Plitze zu ergattern! Infos und
Buchung unter

www.cap-polonio.de

Jiingster Sternekoch Deutschlands kommt
nach Friedrichstadt

Am 1. und 2. Mdrz 2019 wird mit
Philipp Stein aus Mainz der jiingste
Sternekoch Deutschlands in  der
Hollindischen Stube‘ in Fried-
richstadt Station machen. Der histo-
rische Kurort lddt zu Spaziergingen
durch schmale Gassen und entlang
der Grachten und Giebelhdusern
ein. Eines davon, das ehemalige
Kaufmannshaus ~ Hollindische
Stube’, wird von Michaela Friese
geftihrt und hat sich einen Namen
fur eine ehrlich  Schleswig-
Holsteiner Kiiche erarbeitet. Schon
lange Mitglied beim Schleswig-
Holstein Gourmet Festival freut
sich die Chefin auf ihren jungen
Gastkoch Phillip Stein. Der junge
Rheinlinder, der gerade das
Restaurant seiner Eltern tibernahm,
konzentriert sich beim Kochen auf
das Wesentliche. Seine internatio-
nale Kiiche mit klassischer Basis
und aromatischen Saucen zeugt
von seiner exzellenten Ausbildung.
Dem Mainzer wurde das Talent
quasi in die Wiege gelegt: Er ist
Koch in 6. Generation — doch der
erste mit einem Michelin Stern. 1,5
Jahre auf der MS Europa im Team
von **Dieter Muller prigten. Das
5-Ginge-Menti kostet 145 Euro und
kann unter hollaendischestube@t-
online.de gebucht werden.

Erster deutscher Sternekoch in
Frankreich
Aus dem Mutterland der Haute
Cuisine’ macht sich *David Gorne
am 8. und 9. Mirz 2019 auf den
Weg ins ,Waldhaus Reinbek'. Als
erster deutscher Koch in Frankreich
wurde David Gorne mit der hohen
Auszeichnung der Gourmet-Szene
geadelt: Seit 2016 leuchtet iiber sei-
nem Restaurant G.A. — was fir
,Guten Appetit‘ steht — an der

32. Schleswig-Holstein Gourmet Festival

Foto:brodtcast

Seine ein Michelin-Stern. Der
bodenstindige Hamburger kocht
familidr mitten im Gastraum. Ohne
groes Tamtam bewirtet er seine
Gaste vom Herd auf den Tisch mit
hervorragenden Gerichten, denen
er mit modernen Zutaten eine indi-
viduelle Note verleiht. Der Maitre
de Cuisine setzt auf nachhaltige
Produkte von Biobauern aus der
Umgebung und frische Meeres-
frichte. Inzwischen ist der
Deutsche in Frankreichs Fein-
schmecker-Kreisen lingst kein
Geheimtipp mehr: Liebhaber hoher
Kochkunst von nah und fern bege-
ben sich in das idyllische Ortchen
Caudebec en Caux, um sich an den
Ufern der Seine kulinarisch vom
Hanseaten verwohnen zu lassen.
Sichern Sie sich einen der begehr-
ten Plitze zum Preis von 149 Euro
unter waldhaus@waldhaus.de

4. Tour de Gourmet Solitaire fiir
Alleinreisende
Zum Abschluss der 32. Saison fin-
det am 10. Mirz 2019 die 4. ‘Tour
de Gourmet Solitaire’ statt. Das
amiisante Restaurant-Hopping mit
4-Ginge-Menii in kommunikativen
Darbietungsformen fithrt vom ,Park
Hotel ~Ahrensburg’ iber das
Ringhotel Friederikenhof* vor den
Toren Litbecks bis hin in das
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Sternerestaurant Orangerie’ im
Maritim Seehotel Timmendorfer
Strand. Das innovative Konzept fiir
Alleinreisende ab 40 Jahren trifft
den Zeitgeist und bietet neben
Spaf mit Gleichgesinnten einen
genussreichen, entspannten Sonn-
tag in Schleswig-Holstein. Eine
ideale Gelegenheit zum unkompli-
zierten Kennenlernen von Land
und Leuten! Die 4. TGS kostet 121

Euro inkl. 4-Gang-Menii, begleiten-
der Getrdnke und Bus-Shuttle-
service. Wihrend die Damen
immer schnell buchen, benotigen
die Herren meist noch Bedenkzeit.
Aber nicht zu lange warten, denn
der Mirz 2019 kommt schneller als
man  denkt.  Buchung  fiir
Alleinreisende ab 40 Jahren tber
shgf@plass-relations.de.

www.gourmetfestival.de

32. Schleswig-Holstein Gourmet Festival vom
21.9.2018 bis 10.03.2019

- 32. Schleswig-Holstein Gourmet Festival vom 21.9.2018 bis 10.03.2019
- Ausrichter seit 1987 ist die Kooperation Gastliches Wikingland e. V.
- 15 Mitglieder und 34 Veranstaltungen — Buchungen tiber die jeweiligen

Hauser

- 18 Gastkoche aus Deutschland, Ddnemark, Frankreich, Schweden und der

Schweiz

- jedes Mitglied entscheidet selbst den Preis fiir das 5-Gang-Mend inkl.

begleitender Getranke der Partner

- 12. Tour de Gourmet Jeunesse’ am Samstag, 12. Januar 2019, fiir Géste
zwischen 18 und 35 Jahren. Preis 90 € fiir 4-Gange-Menil, begleitende

Getrdnke und Bus-Shuttle

« 4. Tour de Gourmet Solitaire’ am Sonntag, 10. Mérz 2019, fiir
Alleinreisende ab 40 Jahren. Preis 121 € inkl. 4-Gédnge-Menti, korrespon-

dierende Getrdnke und Bus-Shuttle

- Infos zu Terminen, Gastkdchen und Preisen unter www.gourmetfestival.de
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SLAMP: THE LEADING LIGHT

Vom Jeeg Robot bis zur Erinnerung an seine Grofmutter
DER DESIGNER VON VELI ERZAHLT UBER SICH

es ist das einzige Element, das den
Gegenslinden eine sichtbare Seele
gibl”. Der poetische und romantische
Charakter von Adriano Rachele, wird
auf den ersten Blick erfasst. Der talen-
tierte Kreative von Slamp, geboren 1984
in Miilheim an der Ruhr, lebt heute mit
seiner Lebensgefihitin Laura in Florenz,
umgeben von Schonheiten der Re-
naissance.

Seit 2008, dem Jahr, in dem er zum
ersten Mal fiir ein Studienpraktikum die
Schwelle des Untemehmens tiberschrit-

I ch habe immer mit Licht gearbeitet,

ten hat, sammelte Adriano grofle
Erfolge. Angefangen mit der Veli der
Wand-Deckenleuchte, die ihn 2010
nach Essen fihit um eine Fhren-
erwdhnung beim Red Dot Design
Award zu erhalten, bis zu Hanami, der
Kollektion, die er als “das spannendste
Projekt meiner Karriere als Designer”
bezeichnet.

Grofl geworden mit Jeeg Robot
(als Kind) und Pulp Fiction (als
Teenager). Rachele verbrachte die ers-
ten Monate im Unternehmen um mit
Augen und Hinden zu lernen, komple-
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xe und besondere
Formen zu kreieren
und umzusetzen (wie
Clizia oder Cactus).

AuBerdem entwi-
ckelte er Konzepte fiir
exteme Designer und
Verpackungen und Montageanleitun-
gen.

“Sofort habe ich verstanden, dass
mir die Technopolymere von Slamp
ermoglichen konnten, meine Identitit
als Designer zum Ausdruck zu bringen.
Ich muss eingestehen, dass die ersten

Clizia

SLAMP.

NG LICH

Prototypen meiner Entwiirfe immer
sehr komisch waren. Die erste Veli
schien eine Badehaube aus den S0er
Jahren zu sein. Weitere 7 Monate
Entwicklung waren etforderlich, um zu
dem Produkt zu gelangen, dass Sie
heute sehen”.

Obwohl Adriano heute einer der
angesehensten Designer von Slamp ist,
behilt er die Reinheit der Seele der
Urspriinge bei und wenn man ihn fragt,
mit welcher Person er gem einen
Abend verbringen wiirde, antwortet er
mit einer entwaffnenden Sanftheit “mit
meiner Grofmutter, die nicht mehr da
ist. Ich wiirde auch mit ihr kochen”.

Modem, romantisch, offen, einzig-
artig, pop: das ist der Adriano Rachele,
den man zwischen den Zeilen des
Katalogs von Slamp liest und den wir
bei der Furoluce 2019 zwischen den
Mustern seiner neuen “edlen und glin-
zenden”  Kollektion von Design-
Leuchten wiederfinden werden.

www.slamp.com
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m Allgdu macht ein familiengefthr-
I tes Gourmethotel von sich reden.

Der Luxury & Spa Hotel Guide
Wellness Heaven“ attestiert dem
Parkhotel Burgmiible in Fischen im
Allgiu in seinem unabhingigen Test
Jhohes und hochstes Niveau® in der
Kiiche und berichtet vom Abendmenti
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,voller kulinarischer Glanzpunkte®. Die
Auszeichnung 2 Kochloffel*  des
Schlemmer Atlas belegt die Qualitit
und vielfiltige Zubereitung sowie den
guten Service in der Burgmiihle.
Erstklassige Produkte, hohe Kreativitit
und Qualitit, einfallsreiche
Zubereitung, ausgewdhlte Weine und

!
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Ein Lob an die Kuche

digital ﬂ

ausgezeichneter Service gehen im
Parkhotel Burgmihle Hand in Hand.
Tiglich kreiert Markus Nigele, der
JHerr der Kiiche®, feinste Allgduer
Kiiche mit regionalen Zutaten. ,In der
Burgmihle bin ich seit April 2012 als
Kiichenchef titig. Hier schitze ich
besonders das gute Verhiltnis zu

Familie Reinheimer und mein gutes
Kiichenteam. Ich habe in der
Burgmiihle die Moglichkeit, mich selbst
zu verwirklichen und mit den besten
Produkten aus der Region zu arbeiten,
erzihlt Négele. Die Kiiche geht profes-
sionell auf Wiinsche ein. Auch gluten-
freie, lactosefreie und vegetarische
Gerichte werden angeboten. Das
Parkhotel Burgmiihle liegt idyllisch an
einem Park im Naturdorf Fischen. 15
Skigebiete sind von dem Gourmet &
Spa  Hotel zu erreichen. Die
Langlaufloipe und Winterwanderwege
fiihren direkt am Hotel vorbei. Das Spa
des Hauses ist vom Deutschen
Wellnessverband mit dem Zertifikat
premium* ausgezeichnet. Auf 2.000 nt
verwohnen Saunen und  Pools,
Kosmetik und Massagen auf Topniveau
den Gast.

www.parkhotel-burgmuehle.de
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