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5 Sterne Superior am Nordseestrand

Das familidr gefithrte Original Thalasso-Hotel in zeitlos hanseatischem Stil

erzlich willkommen! Freuen
H Sie sich auf ein paar Tage Ruhe
und Entspannung, unmittelbar
am Nordsee-Strand, mitten im maleri-
schen Fischerot Dubnen bei Cuxbaven.
Hier liegt das Badhotel Sternhagen mit
seinem maritimen Charme, seiner
besonderen Aura und seiner zeitlosen
Eleganz. Das Kleinod ausgeprigter
Gastlichkeit bietet Thnen ein Ambiente
zum  Wohlfthlen, und Entspannen
sowie Genuss auf hochstem Niveau.
Lassen Sie sich verwohnen von der
unaufdringlichen und herzlichen Gast-
freundschaft aller guten Geister, die sich
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Atmen Sie die gesunde, salzig-prickeln-
de Meeresluft. Erleben Sie die Nordsee
und das UNESCO Weltnaturerbe
Wattenmeer, den Weltschifffahrtsweg
mit seinen vorbeiziehenden Dick-
schiffen”, Groseglem und und Kreuz-
fahrtschiffen, die Insel Neuwerk, die
kilometerlange Strandpromenade direkt
vor der Tir — jede Stunde gibt es
Neues zu entdecken.

Das Badhotel Sternhagen —
einfach ankommen.
Die Giste des Hauses konnen wihlen
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zwischen 47 groRziigigen, geschmack-
voll eingerichteten und mit Liebe zum
Detail ausgestatteten Zimmern und
Suiten, tiberwiegend mit direktem Blick
auf die Nordsee und das einmalige
Weltnaturerbe Wattenmeer. Alle Riume
des Badhotels Sternhagen — ob Finzel-
oder Doppelzimmer, Suite oder Privat
Spa-Suite — bieten den im Haus Gbli-
chen individuellen und auf Details
abgestimmten Komfort auf hochstem
Niveau. Gepickservice, reservierte
Parkplitze direkt am Haus, Shuttle-
service, Schuhputzdienst, 24-Stunden-
Service und kostenfreies WLAN sind

dabei ganz selbstverstindliche Dienst-
leistungen im traditionellen Sinn exklu-
siv geftihrter Spitzenhotels.

Kulinarik auf hiichstem Niveau

Luxus besteht darin, die Wahl zu
haben. Fiir den kulinarischen Genuss
sorgen zwei mehrfach primierte
Panorama-Restaurants, eines davon
Michelin-besternt, eine rustikale Fichen-
Stube und das Panorama-Café mit haus-
eigener Konditorei fiir die siiffen Seiten
des Lebens — zubereitet nach Omas
Rezepten und ohne kiinstliche
Zusatzstoffe. Die in den Kiichen ver-
wendeten Produkte — meist aus biolo-
gischem Anbau — stammen vorwie-
gend aus der Region und werden noch
in traditioneller Handwerkskunst verar-
beitet. Convenience-Produkte oder gar
Fertiggerichte sind in den Kiichen des
Badhotels Sternhagen verpont.

Genieflen Sie ein reichhaltiges,
nordisches Frithstiicksbuffet, garantiert
mit Panorama-Blick auf Nordsee und
Weltschifffahrtsweg,

Selbstverstindlich gibt es zu allen
Gerichten auf Wunsch eine Wein-
empfehlung durch unsere Sommeliere.
Ebenfalls mehrfach ausgezeichnet ist
der Weinkeller des Hauses, 3 Meter
unter NN. Hier lagem die besten
Jahrginge. Wahre Kostlichkeiten und
Schitze werden hier beherbergt und
lassen nicht nur Weinkennem das Herz
hoher schlagen. Genieen Sie unbe-
schwerte  Stunden in herzlicher
Gastfreundschaft.

Rundum entspannt und gesund
Verwohnen pur fiir Korper und Seele:
Abgerundet wird dieses Highlight am
Meer durch ein individuelles, mit dem
Europasiegel  zertifiziertes  Original
Thalasso-Therapie-Center mit Beauty-

(Fortselzung ndichste Seite)
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Das familidr gefiihrte Original Thalasso-Hotel in zeitlos hanseatischem Stil

farm und  Physiotherapie-Abteilung.

Thalasso bedeutet ,Heilung durch das B ﬁ der Meerw %ademds-chaﬂ: :

Meer* — gefordert durch die heilende, "".'f.—--:'-*"______._.___--..___: :

entziindungshemmende Witkung von
Algen, Meerwasser und Meerschlick,
auch bei Haut- und Atemwegs-
erkrankungen.  Wunderbar  wirken
unter anderem Packungen, Bider,
Wickel und Gesichtsbehandlungen.
Ganzheitlich unterstiitzt und gefor-
dert von dem warmen Nordseewasser
in unserer Meerwasser-Badelandschaft
mit 4 Meerwasserthermen und mehre-
ren Thermarien — vom romischen
Damptbad bis zur finnischen Sauna.
Lassen Sie es sich gut gehen - wir
freuen uns auf Sie!
www.badhotel-sternhagen.de

Friihstiick mit Panoramablick

Gewinnen Sie ein
Arrangement fiir zwel
Personen im Wert
von 794 Euro!

2 x Ubernachtung
*kKk
tagliches, reichhaltiges
Friihstiickshuffet
2 x 3-Gange-Menii in uns_erem
Restaurant ,,S(:haarhiirn“ n_nt korres-
pondierendem Wein

*kk

freie Nutzung unserer Meerwasser-
Badelandschaft und des
Fitnesshereiches
*x
1 x Vitalmassage: Belebende
Riickenmassage und Kopf-_
Gesichtsmassage mit warmen Olen
*kk

zwei Gldser Sekt zur Begriifung,
Obstteller und eine Flasche
Mineralwasser, kostenlose WLAN-
Nutzung, PKW-Stellplatz direkt vor
dem Haus

» Hier teilnehmen! <«
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Kulturlanschaft am Rhein

eschwungene Hiigel. Bis hoch
G zu den Plateaus ziehen sich
die Weinberge, an deren Reb-
stocken sich die Blitter herbstlich rot
verfitben. Vor allem fiir seine Weine ist
das grofte deutsche Weinanbaugebiet
bekannt. Sein Anbau prigt die
Kulturlandschaft. Tand der tausend
Hiigel“ wird diese weitliufige, fruchtba-
te Landschaft am Rhein geme genannt,
die noch viel mehr Genussmomente zu
bieten hat und Gourmets hierftir nicht
in die Femne schweifen miissen, um
diese erleben zu konnen. Das stellt die
Gourmelaktion ,Rbeinhessen geniefsen
in diesem Herbst zum bereits vierten
Mal eindrucksvoll unter Beweis. 2016
von ,Rheinhessenwein® initiiert ist die-
ser kulinarische Event, der Mitte
September startet und bei dem die Fiille
regionaler Erzeugnisse im Fokus ste-
hen, mitlerweile  bei  vielen
Teilnehmern ein fester Termin im
Kalender. Diesmal sind 27 Restaurants
an ,Rheinhessen genielen* beteiligt.
Passend zu ihrer Lieblingszutat aus ihrer
Region haben die Kiichenchefs hierzu
ein eigenes spannendes Gericht oder
ein Ment kreiert, das sie wihrend des
Aktionszeitraums bis zum 3. November
ihren Gisten anbieten. Hinzu kommen
noch Winemakers Dinner, die noch bis
zum 8. November in einigen der teil-
nehmenden Restaurants kredenzt wer-
den.
Die Bandbreite der Gerichte ist
breit, reicht von klassisch rtheinhessi-
scher Kiiche bis hin zu neuen raffinier-

Rheinhessen genielen

ten Interpretationen. ,Sous vide gegarte
Schweinebickchen im  Kapuziner-
kresse-Blatt mit Kartoffelschaum und
Wurzelgemtise* oder ,Ragout vom
Donnersberger Reh mit Kartoffel-
Kiirbis-Strudel und Preiselbeer-Terrine*
sind nur zwei Beispiele an Gerichten.
Un das Geschmackserlebnis perfekt
abzurunden, empfehlen die Koche und
Gastronomen passende  Guts-, Orts-
oder Lagenweine oder Sekte aus
Rheinhessen. ,Rheinhessen geniefien*
mochte das Bewusstsein fiir die Fiille
der heimischen Produkte stitken und
die Zusammenarbeit zwischen lokalen
Erzeugem, Winzem und Gastronomen
unterstiitzen und fordem. Ein weiterer
wichtiger Aspekt der Aktion: Die ver-
wendeten Produkte wie Fleisch, Fisch,
Gemiise oder Backwaren kommen
direkt von ortlichen Bauern, Winzer,
Metzger oder Bicker, haben somit
keine langen Lieferwege hinter sich.
Wie etwa das Hofout Acker aus
Bodenheim, dessen Produkte bei eini-
gen der teilnehmenden Kiichen
schmackhaft zubereitet und serviert
wird. Seit rund 500 Jahren betreibt die
Familie Acker auf ihrem St. Wen-
delinshof Ackerbau und Viehzucht, ist
bekannt fiir thre rheinhessischen Wurst-
und Fleischspezalititen. Direkt vor Ort
wird geschlachtet, und zwar nur Tiere
aus der eigenen Haltung, erklirt
Landwirtschaftsmeister Peter Acker, der
2003 zusammen mit seinem Bruder
Martin — ein ausgebildeter Metzger -
von den Eltem den Hof iibernommen
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Weinrehen auf dem'Terroir-Spaziergang durch die Weinlagen Siefersheimer
Heerkretz und Siefersheimer Horn =— die hochsten Weinlagen der Region.

hat: ,Ohne lange Transporte. Das ist gut
fiir die Fleischqualitit und gut fiir das
Vieh, da das weniger Stress bedeutet.
Anschaulich erklart er die nachhaltige
Tierhaltung, die beim Hofgut Acker
grof} geschrieben wird. Die Trans-
parenz schitzen auch die Kunden, die
im eigenen, 2006 erSftneten Hofladen,
germe einkaufen. Dreimal die Woche,
von Donnerstag bis Samstag, hat dieser
geoffnet. Die Kunden wissen genau, in
welcher Woche, es frisches Rindfleisch
gibt — nimlich nur alle 14 Tage - und
an welchen Wochentagen Schweine-
fleisch. ,Wenn jemand ein ganz
bestimmtes Fleisch mochte, sollte er
dies auch immer vorab bestellen,
betont Peter Acker. Zudem konnen
Kunden nach alter rheinhessischer
Tradition beim Hofgut Acker ein
Schwein kaufen, das fiir sie geschlach-
tet und dann gemeinsam gewurstet
wird, berichtet der Landwirt. ,Uns ist es
wichtig, unsere Erzeugnisse mdglichst
direkt an die Verbraucher zu verkau-
fen“, so Peter Acker. Nicht nur bei den
Schweinen und Rinder wird Wert auf
eine gute Haltung gelegt, sondem auch
bei den freilebenden Htthnern. Fiir sie
gibt es seit Kurzem ein eigenes
,Hithnermobil*, dessen Standort je nach
Jahreszeit und Untergrund verlegt wer-
den kann. Und so garantiert Peter Acker
Jfrische Freilandeier von gliicklichen
Hithnem*. Ubrigens sind seit Neuestem
frische Eier und Dosenwurst direkt am
Automat rund um die Uhr und an sie-
ben Tagen die Woche auf dem Hofgut
erhiltich. Auch stehen die nichsten

Nachkommen, um die Familien-
tradition fortzufiihren, quasi schon in
den Startldchem: Anton (10) und Peter
(12 Jahre), die Sohne der beiden Acker-
Brider, die heute schon tiber die
Landwirtschaft sagen: ,Das macht
Spag.*

Eine Kostprobe des kostlichen
Fleischs vom Hofgut Acker kredenzte
Jordan’s Untermiible. Eine wunderscho-
ne ehemalige Wassermiihle aus dem
14. Jahthundert und ein malerischer
Flecken auBerhalb von Kongernheim
im Herzen von Rheinhessen. Das mit-
telalterliche Ensemble beherbergt heute
ein Restaurant und ein Hotel mit einem
im Herbst 2018 eroffneten Spa samt
Indoor- und Outdoor-Pool.
Kiichenchef Tiago Crisstomo servierte
eine Sous-Vide gegarte hohe Rippe
vom Rind vom Hofgut Acker mit
Herzoginkartoffeln, Apfelchutney und
Salbeijus.

Fir Tradition steht auch das
Weingut Braunewell in Essenheim im
Selztal, dessen Boden charakterstarke
Weine hervorbringen. Schon am
Ortseingang wird der Anspruch dieser
Winzerdorfs deutlich: ,Das Tor zur
Champagner” steht in einem Halbrund
geschrieben Gber einem aus Bruch-
steinen gemauertem Bauwerk mit drei
Bogen. Auf dessen Siulen sind die
Wappen von Essenheim und den drei
franzsischen Partnergemeinden Bour-
sault, Chatillon und Festigny befestigt.
JDamit  unterstreichen  wir  die
Partnerschaft zu den drei Gemeinden
im Vallée de la Mame und unsere eige-

(Fortsetzung ndichste Seite)
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Kulturlanschaft am Rhein

Rheinhessen genieflen

Das Vis & Vis in Osthofen befindefs 4

in einem ehe_'nialid!en Kuhstall

AT

ne Sektleidenschaft‘, betont Stefan
Braunewell. Im nordlichen Rhein-
hessen bei Mainz bewirtschaftet die
Winzerfamilie, die auf eine rund 350-
jahrige Tradition zurtickblicken kann,
150.000 Weinreben. Dabei liegt der
Fokus auf individuelle Weine und
hochste Qualitit. ,Unsere Trauben wer-
den in mehreren Durchgingen von
Hand selektiert und in kleine
Traubenboxen geemtet. Schonendes
Pressen und intensive Maischegirung
sind Garanten hochster Fleganz*, erliu-
tert der Winzer. Die Weine werden in
franzosischer Fiche und im Edelstahl
vergoren, ehe die ersten zum Frihjahr
gefiillt werden. Braunewells Leiden-
schaft fiir den Weinbau wird aktuell
belohnt: So zihlt das Weingut unter
anderem mit drei Trauben im Gault
Millau WeinGuide und vier Sternen im
Fichelmann Weinfilhrer zu den
Shooting-Stars in  Rheinhessen. Nicht
nur mit den Weifl- und Rotweinen
heimst Braunewell Preise ein, sondern
auch mit seinen Sekten. Beispielsweise
tiberzeugten die Rheinhessen beim
,Meininger Deutscher Sektpreis® mit
ihrem 2015 Plancs de Blancs
Chardonnay, brut nature, belegten den
ersten Platz und holten sich mit threm
,2013 Pinot Prestige* eine Top-10-
Platzierung,

So zeigt ,Rheinhessen genielen’,
dass die Gastronomen bei den Weinen
aus dem Vollen schépfen konnen. Das
aiofte Weinbaugebiet Deutschlands
bietet mit seinen charakteristischen
Boden, klassischen Rebsorten und

herausragenden Lagen eine ganz
besondere Auswahl an exzellenten
Weinen.

Die teilnehmenden Restaurants
verteilen sich tiber ganz Rheinhessen.
Im nordostlichen Mainz servieren die
Restaurants Le Bonbon, Bellpepper im
Hyatt Regency, Geberts Weinstuben,
Adagio im Atrium, Ia Gallerie, Poller's
Héusje und das Gasthaus Willems ihre
Aktionsgerichte. Westlich von Mainz in
Ingelheim gelegen sind das Restaurant
Zum Burgunder im IBB Hotel, der
Winzetkeller — Ingelheim,  Fetzer's
Restaurant Lindenhof und Wasems
Kloster Engelthal dabei. Etwas weiter
stdlich nimmt das Restaurant 100
Guldenmiihle in Appenheim teil. Im
Herzen der Region laden die regionalen
Spezialititen bei den Restaurants
Weedenhof, Zomheimer Weinstuben,
Mundart, Das Crass und dem
BenzOliver ~ zu kulinarischen
Entdeckungen ein. Im Stidwesten
Rheinhessens  prisentieren  das
Restaurant Zum Glisernen Trinkhorn,
die Dohlmiihle, der Espenhof und die
Genusswerkstatt Menges ihre rtheinhes-
sischen Gerichte. Nahe Worms gelegen,
im Stidosten der Region, nehmen das
Gut Leben am Morstein, das Landhaus
Dubs, das Landhotel Zum Schwanen
und das Vis a Vis in Osthofen an der
Aktion teil. Das Vis a Vis belegt bei-
spielhaft, wie ein ehemaliger Kuhstall
mit Kreuzgewolbe in ein auferge-
wohnliches und  atmosphirisches
Restaurant umgewandelt wurde. Nicht
weniger beeindruckend ist das Wasem

classpc

Ausgabe 111 / November 2019

~ Das Gericht im Vis a Vis: Schweinekotelett in Blutwurstkruste mit Beulches &
\Kartoffeln, Ristzwiebeln und Spatburgunderjus. y
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Weinhotel mit Restaurant im ehemali-
gen Kloster Engelthal in der idyllischen
Kaiserpfalz ~ Ingelheim.  Allesamt

Zeugnisse einer in vielerlei Hinsicht ent-
deckungswiirdigen, erlebnisreichen
und genussvollen Region.

1¢im .l}euenzt ausgezeichnete Sekte und Weine.
L

Das gesamte Programm zu ,,Rheinhessen geniefien” samt Informationen zu den
teilnehmenden Betrieben steht online: www.rheinhessen-geniessen.de
Die Termine der Winemakers Dinner finden Sie hier:
https://www.rheinhessen.de/winemakers-dinner

Hofgut Acker, Rheinallee 102 55294 Bodenheim, iiffnungszeiten Hofladen:
Donnerstag 13 — 18 Uhr, Freitag 13 — 18 Uhr, Samstag 9 — 13 Uhr, Telefon fiir
Bestellungen: 06135 — 95 01 26, Email: hofladen@hofgut-acker.de, www.hofgut-
acker.de

Weingut Braunewell, Am Romerberg 34, 55270 Essenheim, Telefon: 06136 — 99
99 100, Email: info@weingut-braunewell.de, Vinothek Offnungszeiten: Montag bis
Freitag von 13.30 — 19.00 Uhr, freitags auch Vormittags von 10.00 — 12.00 Uhr,
Samstag von 9.00 — 17.00 Uhr, Sonntag und Feiertag geschlossen
https://braunewell-wein.de/

Jordan’s Untermiihle, AuBerhalb 1, Kdngernheim, Telefon: 06737 — 71000,
www.jordans-untermuehle.de

Wasem Kloster Engelthal, Edelgasse 5, Ingelheim, Telefon: 06132 — 2220,
www.wasem.de

Vis a Vis, Friedrich-Ebert-StraBe 53, Osthofen, Telefon: 06242 — 5012973,
www.visavis-osthofen.de
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Sektkellerei Andres & Mugler in Ruppertsberg (Pfalz)

ANDRES MUGLER

- f oy o

»OEKTKOLLEKTION DES JAHRES®

Mugler und Michael Andres

darauf, einen unverwechselbaren
Sekt zu machen, der den Charakter der
Landschaft mit seinem Terroir in jeder
Nuance wiedergibt. Das bedeutet ein
genaues Beobachten, viel Handarbeit
und die Beschrinkung auf limitierte
Auflagen. Und es bedeutet, dem
Zeitgeist zu widerstehen.

"Alles  startete  mit  der
Rekultivierung der Méushohle. Dieser
terrassenformig  angelegte  Weinberg
liegt direkt am Rand eines
Kastanienwaldes des Haardtgebirges
und besitzt ein besonderes, spezielles
Mikroklima und einem herrlichen
Femblick in die Weiten der
Rheinebene. Heute betreiben wir auf
einer Fliche von rund sieben Hektar
biologisch-dynamischen Weinbau und

classgc
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Sektkellerei Andres & Mugler in Ruppertsberg (Pfalz)

betrachten unsere Weinberge als Teil
eines lebendigen Okosystems. Bei
allem, was wir tun, achten wir deshalb
auf das gesamte Umfeld des Weinguts
mit all seinen spezifischen Gegeben-
heiten: auf die Bodenbeschaffenheit,
das Mikroklima, die umgebende
Pflanzen- und Tierwelt und auf den
natlilichen Rhythmus der Vegetations-
perioden”, so die beiden Griinder.

Die Weingiter von Steffen Mugler
und Michael Andres liegen in den
Spitzenlagen der Region: von der
Kalklage des Heiligenbergs bis zu den
Buntsandsteinlagen ~ Herrgottsacker,
Miushohle und Reiterpfad. Die aus-
schlieglich ~ biodynamische Bewirt-
schaftung der Weinberge gewihrleistet
die Gesundheit der Boden und sorgt fiir
vitale, ausgeglichene Reben.

www.andresundmugler.de

classpc digital Y/
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Es geht uns um Werte, die wir mit unserer Heimat verbinden!

BIOTEAQUE

|m5¢.uer‘ '_Jr_ M:nupak-ﬁur"

ee ist das beliebteste Getrink
T der Welt, heifit es. Das freut uns

natlirlich sehr, denn wir lieben
Tee. An vielen Orten der gehobenen
Gastronomie und Hotellerie haben wir
allerdings die Erfahrung gemacht, dass
der dort angebotene Tee nicht dem
eigentlichen Qualititsanspruch des
Hauses entsprach. Und ,BIO“ war er
schon gar nicht. Deshalb haben wir
L BIOTEAQUE — die Chiemgauer Tee
Manufakiur geschaffen. Mit unseren
Premiumtees beliefern wir seit Jahren
die  Sterne-Gastronomie und Top-
Hotellerie in aller Welt. Denn eines ist
sicher: Fin Gast, der sich fiir diese
Hotelkategorie entscheidet, erwartet
auch beim Tee am Frithstiicksbuffet
eine entsprechende Qualitit. Nur wenn
wir die volle Verantwortung fiir unsere
Endprodukte tragen, konnen wir die
untibertroffene Qualitit unserer Tees
liefern. Alle Bestandteile unserer kreati-
ven und exklusiven Teemischungen
stammen aus kontrolliert biologischem
Anbau, werden stindig auf Reinhei,
Qualitit und Giite gepriift und unterlie-
gen der strengen Kontrolle im Sinne der
Verordnung  (BIO-Zertifikat). Eines ist
uns bewusst: Ein Tee kann immer nur
so gut sein wie die Herkunft und
Qualitit seiner Inhaltsstoffe. Daher ist es
fiir uns von groer Bedeutung, dass wir
jeden Bestandteil unserer schmackhaf-

ten BIO-Teemischungen vom Anbau
bis zur endgiligen Abfiillung und
Verpackung ltickenlos dokumentieren
konnen. Nur so ldsst sich ein
Qualititsstandard - schaffen, der den
hohen Anforderungen geniigt.

Das Bergjuwel - unsere Alpenkrauter
Viele fleiffige Hinde sind notig, um
alle Kriuter, Bliiten und Blitter fiir
unsere einzigartigen BIO-Alpen-
krautermischungen zu ernten. Auf
bis zu 2.500 Hohenmetern wach-
sen diese besonderen Zutaten voll-
kommen naturbelassen und in aller
Ruhe. Man muss kein Kriuter-

REIN BIOLOGISCH GUT

(Fortsetzung nchste Seite)
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REIN BIOLOGISCH GUT

ANZEIGE / FOTOS: BIOTEAQUE

Es geht uns um Werte, die wir mit unserer Heimat verbinden!

24 Karat antike Heilkraft

Vor rund 2000 Jahren machten sich
drei weise Minner auf eine lange
Reise. Im Gepick hatten sie Gold,
Weihrauch und Myrrhe, die bedeu-
tendsten Heilmittel der Antike.
Auch  amerikanische ~ Wissen-
schaftler  bestitigten unlingst:
Geringe Mengen Gold konnen
positiven  Einfluss auf  das
Immunsystem haben. Unseren
Schwarztee ,Goldmarie haben wir
daher mit echtem 24 Karat
Blattgold versehen.

KINDERTEE
Lecker, frech & Gesund

Da macht Teetrinken auch den Kleinen
SpaR. Eine wunderbare Altemative zur
ewigen Apfelschorle und zum gestifiten
Kakao sind unsere drei Kindertees. Alle
Teemischungen stammen aus garantiert
biologischem Anbau, sind ohne Zucker
und ohne Farb- oder Konservierungs-
stoffe. Fiir die kleinen Hotelgiste wird
es eine tolle Uberraschung sein, dass
das Frihstiicksbuffet etwas Besonderes

ganz fiir sie alleine bietet.
www.hioteaque.com

expette sein, um zu erkennen, dass es
sich hier um etwas ganz Besonderes
handelt. Alleine die leuchtende Farbe
und erstaunliche GroRe der zarten
Bliiten und Blatter Lisst das erkennen.
Blitter und Bliiten werden in den
Mischungen im Ganzen belassen.

ZWEI FREUNDE. EINE IDEE.
BIOTEAQUE SPORTS.

ZWEI FREUNDE.

Amin Wagner, Griinder, Geschifts-
fithrer und Visiondr der BIOTEAQUE
Teemanufaktur und seine Leidenschaft
fir Tees in hochster BIO-Qualitit.
Tobias Angerer, ehemaliger Profi-
Skilangldufer, 11-facher Olympia- und
WM-Medaillengewinner,  zweifacher
Gesamtweltcup-Sieger und Experte, um
Hochstleistungen — auf  absolutem
Spitzen-Niveau zu erreichen.

EINE IDEE.
Tee mit Energie.
DAS ERGEBNIS. EINZIGARTIG.
BIOTEAQUE Sports. Einzigartig auf

dem Markt.

24 KARAT
ANTIKE
HEILKRAFT

Unverwechselbare
BIO-Tees angereichert mit reinster
BIO-Energie.

DIE GOTTISCHE URKRAFT IM BIOTEE
Du strebst nach Hochstleistungen
auf absolutem  Spitzen-Niveau?
Beim Sport mochtest Du die neue
Bestzeit oder mehr Leistungs-
fahigkeit erreichen? Fiir ein intensi-
ves Meeting oder eine wichtige
Prifung wird Deine ganze Auf-
merksamkeit benotigt? Oder moch-
test Du dem kleinen Durchhinger
zwischendurch entgegenwirken?
Egal in welcher Lebenslage Du
Dich gerade befindest, unsere
Bioteaque Sports Kollektion ver-
leiht Dir den extra Kick an Energie
und unterstiitzt Dich Dein Ziel zu
erreichen. Probiere es aus und
tiberzeuge Dich selbst davon.
Inspiriert von der Kraft der Gotter
entstanden folgende Geschmacks-
richtungen: RAGNAR Kriutertee —
FLOKI  Griintee — ODYNS

Ausgabe 111 / November 2019
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Design-Plattform form.bhar

Kunstvolle Mobel und schier Unmogliches vom Testsieger

iese Mobel bringen im
D wahrsten  Sinne  neuen
Schwung an alle Orte, an

denen wir uns besonders wohlfiih-
len wollen und sollen — ins eige-
ne Zuhause, in Restaurants und
Hotels, auch an den Arbeitsplatz.
Eigentlich tberall verbessern die
Mobel der jungen  deutschen
Design-Plattform  form.bar das
Klima. Auch dies im wahrsten
Sinne: Wegen des klimafreundli-
chen Geschiftsmodells wurde
form.bar bereits mehrfach ausge-
zeichnet und wird aktuell auch von
der Europdischen Union gefordert.
Denn die spektakuliren Mobel
nach Ma8 mit den typischen, von
der Natur inspirierten Formen wer-
den nachhaltig von regionalen
Schreinern und Tischlern herge-
stellt. So entstehen unter fairen
Bedingungen individuelle Liebha-
bersticke — zu einem {iber-
raschend sympathischen Preis.

Die Mobel kann jeder spiele-
risch selbst gestalten. Mit Hilfe
einer 3D-Echtzeit-Software und
einem hochkomplexen Algorith-
mus, der das Schwarmverhalten
von Vogeln und Fischen simuliert,
lassen sich online Regale, Schrin-
ke, Tische und weitere Interior-

Rl

Konstruktionen kinderleicht desig-
nen. Das Spannende: Jede noch so
kleine Anderung sowie der exakte
Preis werden in Echtzeit angezeigt.
Kommt ein Kunde bei der Planung
nicht weiter oder méchte sich nicht

Ausgabe 111 / November 2019

mit Details beschiftigen, steht ihm
bei form.bar ein Team erfahrener
Designer zur Seite. Von diesen
Profis kann man sich jederzeit in-
spirieren und beraten lassen, zum
Beispiel auch zum Thema bessere

Foto: Bérbel Schmidt

Akustik, angenehmeres Arbeiten.
Und bei ganz komplizierten An-
liegen oder schier unmoglichen
Wiinschen und Bediirfnissen finden
die Spezialisten ebenfalls individuel-
le Losungen, die gliicklich machen.

TV-Wohnwand

(Fortsetzung nchste Seite)
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Kunstvolle Mobel und schier Unmoégliches vom Testsieger

Deckeninstallati

Akustik-Decke und Akustik-Rau

Ausgabe 111 / November 2019

Dass die Mobel von form.bar
froh und gliicklich machen, besti-
tigt eine aktuelle Auszeichnung des
Deutschen Instituts fiir Service-
Qualitdit und des Nachrichten-
senders n-tv. Zum dritten Mal in
Folge ist die Mobeldesign-Plattform
mit dem renommierten Titel als
Deutschlands bester Online-Shop
geadelt worden. Bei der grofen
Verbraucherbefragung  zihlten
diesmal unter anderem auch Ikea,
Samsung und Zalando zu den
Testsiegern. Die Zufriedenheit der

Kunden mit den Online-Shops
wurde in sechs Leistungsbereichen
untersucht: Preis-Leistungs-Verhilt-
nis, Angebot, Kundenservice, Inter-
netauftritt, Versand und Rick-
sendung sowie Bestell- und Zah-
lungsbedingungen.

Operationalisiert wurden diese
Bereiche anhand von mehreren
Unterkriterien: Von der Qualitit
und Vielfalt der angebotenen
Leistung, tber die Kontaktmog-
lichkeiten, die Reaktionen auf
Kundenanfragen, die Freundlichkeit
und die Beratungskompetenz der
Mitarbeiter bis hin zum Infor-
mationsgehalt der Websites, der
Verstindlichkeit der Inhalte und
der Kulanz bei Reklamationen.
Insgesamt wurden fiir die Rangliste
rund 40.000 Kundenmeinungen
berticksichtigt.

,Nach 2017 und 2018 den Titel-
Hattrick geschafft zu haben, ist eine
auerordentliche  Ehre®,  sagt
form.bar-Griinder Alessandro Qua-
ranta. ,Denn bei diesem be-
sonderen Preis entscheiden allein
die Kunden. Dass sie mit form.bar
zufrieden sind, dass sie uns ver-
trauen und sich gerne an uns erin-
nern, macht uns stolz. Genau dafiir
geben wir als junges Team Tag fiir
Tag alles.“ Kunstvolle Mobel, die
gliicklich machen - und die Welt ein
bisschen besser. Das ist form.bar!

www.form.bar

_Bank und Regal
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HENDI Food Service Equipment ist Anbieter und Hersteller von Non-Food-Produkten Der Name HENDI steht fir: TO O]'S fo r Ch‘e fS
fir den Gastronomie- und GroRkiichenbedarf. Unser Sortiment reicht von Catering- « Ein breites Sortiment an Produkten fiir den Gastronomie- und Grof3klichenbedarf.
Uber Buffet- und Tabletop-Produkten, bis hin zu Kiichenhelfem und Kleingeraten in  Qualitét zu marktgerechten Preisen.
Elektro- und Gasausfiihrung. « Kundenorientierter Service.

« Direkte Lieferung ab Lager.
Seit unserer Griindung im Jahr 1934 hat HENDI ein kontinuierliches \Wachstum erlebt « Entwicklung und Herstellung von OEM-Produkten.
und ist heute ein intemationales Unternehmen mit Niederlassungen in den

Niederlanden, Osterreich, Polen, Rumanien, Griechenland, Italien und Hongkong. Hendi Food Service Equipment liefert seine Produkte ausschlieRlich tiber den renommier-
Dartiber hinaus haben wir unsere eigenen Vertriebsmitarbeiter in den wichtigsten euro- ten Gastronomie-Fachhandel, C&C und Gastronomie- Zustellgro3handel. Unser umfang-
paischen Landem wie Deutschland, Frankreich und Italien. reiches Sortiment besteht aus Giber 4000 Produkten, die speziell fiir den professionellen

Gastronomie und GroRkiichenbedarf konzipiert worden sind. Egal, ob Sie
Unsere Kemaktivitaten sind die Entwicklung, Produktion, Verkauf und Vertrieb einer Standardprodukte fiir Catering oder spezielle Produkte fiir die Kiiche suchen, Hendi bietet

breiten Palette von Produkten fur den Gastronomie- und GroRkiichenbedarf. Konti- Ihnen ein komplettes Paket, das auf Ihre Bediirfnisse zugeschnitten ist. Unter den vielen
nuierliche Innovation und Fokus auf Qualitdt und Service kennzeichnen unsere Gastronomieprodukten, die Hendi liefert, kdnnen Sie unter anderem Buffetartikel, Elektro-
Produkte. und Gasgerate, wie etwa professionelle Kaffeemaschinen, Fritteusen und Grills, sowie

Kichenhelfer, Porzellan und Besteck finden.

ﬂpHEND!

Tools for Che
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Text: Gourmet Classic / Fotos: Weingut Kirchner

WEINGUT

KIRCHNER

{FREINSHEIM}

like und Gunter Kirchner
Uhaben 1974 ihr eigenes

Weingut gegriindet, mittlerwei-
le hat Sohn Ralph den Betrieb tiber-
nommen. Die Weinberge des Weinguts
Kirchner liegen in Freinsheim in den
Lagen Schwarzes Kreuz (sandige
Boden auf schwerem Grund), Oschels-
kopf (hoher Lehm- und Kalkanteil),
Rosenbtihl  (schwere Boden mit
Humusauflage) und Musikantenbuckel
(teils leichte lehmige Sandboden, teils
schwere Lehmboden), aber auch in
Kallstadt im Saumagen (Kalksandstein)
und im Steinacker (kalkig-steiniger

Boden), sowie im Herxheimer
Honigsack (kalthaltiger, mit Lehm und
Ton vermischter Boden).

Derzeit werden 17 ha Rebfliche
bewirtschaftet, davon 60% Weiss und
40% Rot. Der Fokus liegt auf den tradi-
tionellen Rebsorten Riesling, Burgunder
und St. Laurent.

classgc digital Y/

Weine aus der Pfalz

Weingut Kirchner in Freinsheim

Bei allen Entscheidungen setzt
man auf die Philosophie ,weniger ist
mehr‘. In den Weinbergen wird auf
okologische Wittschaftsweise, geringe
Ertriige pro Hektar, Handarbeit und
eine spite selektive Lese geachtet, mit
dem Ziel, maximale Qualitit zu errei-
chen.

Ausgabe 111 / November 2019

Vinothek
2015 wurde eine neue Vinothek einge-
weiht und der Sitz des Weinguts aus
dem Ortskern an den Rand von
Freinsheim verlegt.

Die Vinothek ist freitags und sams-
tags von 14:00—18:30 Uhr gedffnet.
Hier kann man in legerem Ambiente
gemiitlich ein Glas Wein und kleine

Knabbereien geniefien.

Ob Weinprobe, Hochzeit, Gebuts-
tag oder Tagung fiir Gruppen bis max.
35 Personen koénnen die Riumlich-
keiten fiir private Veranstaltungen
gemietet werden.

Die Weine
Die Weine werden unterteilt in die
Kategorien Gutsweine, Ortsweine und
Lagenweine. Die Klassifizierung der
Weine wird durch die Farbgebung des
Etiketts deutlich und jede Kategorie
wird durch ein K geprigt.

Lagenweine

An der Spitze stehen die Lagenweine.
Sie entstammen einzelnen Parzellen
und tragen den Namen der einzelnen
Lagen. Noch mehr Handarbeit, selekti-
ve Traubenlese kombiniert mit beson-
deren Boden ergeben diese vom
Terroir geprigten Weine. Sie werden
nur aus den besten vollreifen Trauben
mit dem hochsten Aufwand und den
niedrigsten Ertrigen von unter 35 hl/ha
gekeltert. Die Weilweine sind spontan
im groen Holzfass vergoren. Die
Rotweine sind im Barrique gereift.

(Fortsetzung ndchste Seite)
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Weingut Kirchner in Freinsheim

Ortsweine

Die Ortsweine stammen aus hochwer-
tigen Weinbergen in und rund um
Freinsheim. Die vollreifen Trauben wer-
den meist in mehreren Durchgingen
von Hand gelesen. Die Weine sind
komplex, dicht und elegant, stark von
dem Boden und ihrer Herkunft geprigt.
Die Rotweine werden im Holzfass aus-
gebaut.

Gutsweine
Die Gutsweine stellen die Basis der
Weine dar. Bereits im Weinberg arbei-
tet man hier mit groer Sorgfalt. Frische,

Vinothek

fruchtige Weifweine und feine
Rotweine, die eine schone Fiille haben.
Beispiel dafiir ist die Stadtmauer-Linie.

Literweine
Die Literweine stellen die Basisqualitit
dar. Fruchtig, spritzig, leicht und frisch
sind sie zum GeniefSen fiir jeden Tag
gedacht!  Vom  unkomplizierten
Sommerwein bis hin zum passenden
Essensbegleiter.

Sekt und Secco
Die Winzersekte und Seccos werden
aus eigenen Trauben erzeugt. Die Sekte

Ausgabe 111 / November 2019

Ferienwohnung

betonen die Charaktere der Rebsorten.
Sie werden traditionell in der Flasche
vergoren, gefolgt von einem mindes-
tens neunmonatigen Hefelager. Die
leichte, spritzige Alternative sind die
Seccos.

Ferienwohnung
Genieflen Sie, nur wenige Schritte vom
historischen  Stadtkem entfernt, Thren
Utlaub in der modem eingerichteten
Ferienwohnung,

Die Pfalz und besonders Freins-
heim sind immer eine Reise wert. Die
Ferienwohnungen liegen zentrumsnah,
Stadtmauer und weitere historische
Sehenswiirdigkeiten sind bequem zu
FuR erreichbar. Zahlreiche Restaurants
und Weinstuben sowie Einkaufs-
moglichkeiten sind in Laufweite.

www.weingut-kirchner.de
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Dresdens erfolgreichste Dinnershow!

ie 9. Ausgabe von ,Mafia Mia*“
D entfiiht nach Spanien und hat

am 29.11.19 Premiere. Der
Pate ist ein weit gereister Mann. Er war
in Paris, in London und Las Vegas,
selbst seiner Heimat Sizilien stattete er
einen Besuch ab. Was wie Utlaub
klingt, hat natiiich einen streng
geschiftlichen Hintergrund. Diesen hat
die Mafia-Familie auch bei der 9.
Ausgabe der Dinnershow Mafia Mia im
Visier und macht sich auf den Weg
nach Andalusien.

Der Pate hat ein neues Domizil in Dresden
Erstmals findet das Familientreffen des
Paten im neuen Ostra-Dome statt, der
in den letzten Monaten auf der
Ostrainsel entstanden ist. Der tempori-
re Bau erinnert mit seiner Architektur an
eine Lotusblite und bietet bis zu 5350
Giisten Platz. Hier ist man noch niher
dran am Geschehen und kann die
Show — ob auf der Biihne oder der als
Biihne genutzten Mitteltafel - ohne
Sichtbehinderung  erleben. Dank  der
modernen Ton- und Lichttechnik wird
dieses Frlebnis noch einmal intensiviert
und mit besonderen Fffekten tiberra-
schen. Der Ostra-Dome ist durch einen
verglasten Ubergang mit den Ostra-
Studios verbunden, einem sanierten frti-
heren Erlwein-Gebiude. Hier offnet
nach der Show ein ziinftiger ,Mafia-
Club®, wo bis in die Morgenstunden
getanzt werden kann. AuSerdem befin-
den sich hier eine grofziigige Zigarren-
und Raucherlounge, der Sanitirbereich
fir die Giste der Dinnershow, die
Kiinstlergarderoben und der Catering-
bereich. Direkt an den Ostra-Studios
stehen kostenlose Parkplitze zur
Verfligung.

,Die Show wird direkt in die neue
Location hinein gebaut*, erklirt Mirco
Meinel, der die Dinnershow mit seiner
Agentur First Class Concept GmbH pro-
duziett. ,Das ist eine groe Heraus-
forderung fiir alle, denn Wege und
Abliufe verindern sich. Dabei atbeiten
wir eng mit den Kiinstlern und mit dem
Kiichen- und Serviceteam zusammen.
Die Zutaten der Erfolgsshow bleiben
unverdndert: eine groRziigige Location,

MAFIA MIA! — Viva Espaiia

eine temporeiche Inszenierung rund
um die Mafia-Familie inklusive der Live-
Band ,The Firebirds, das passende
Menii zur Show, spektakulire Artisten,
die in die Geschichte integriert werden
und eine kultige After-Show-Party, bei
der man auch die Mafia-Familie treffen
kann.
In Teil 9 zieht es die Familie des
Paten nach Andalusien

,Tagstiber Siesta, abends Fiesta“ — das
ist das Lebensmotto der tollpatschigen
Leibwéchter des Paten, des Clown-
Duos Schlicht & Kimmerling. Nun
bekommen die beiden aber einen diffi-
zilen Auftrag von ihrem umtriebigen
Chef. Dieser will sich in Andalusien ein
neues Standbein aufbauen und das
Imperium des berihmten Likor-
herstellers Osborne tibernehmen.

Das geht aber nur, indem man in
das Familienunternehmen hineinheira-
tet. Dafiir miissen zwei Schwestern
unter die Haube. Also werden Schlicht
und Kiimmerling nach Andalusien
geschickt, um ihre Herzen und vor
allem das Ja-Wort zu gewinnen. Die
etwas dltlichen Midchen sind leider
keine Augenweide, und es gestaltet sich
sehr zih, die beiden zu erobem. Daher
werden die beiden Senoritas zum
Gegenbesuch nach Dresden eingela-
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den. Hier wird die gesamte Mafia-
Familie samt Personal Trainer einge-
spannt, um aus Schlicht und Kiimmer-
ling unwiderstehliche Traumménner zu
machen, damit die Doppelhochzeit
doch noch stattfinden kann.

Der Pate wird vom Leipziger
Entertainer Bert Callenbach so tiberzeu-
gend verkorpert, dass man seine
Waurzeln tatsichlich in Sizilien vermutet.
Die musikalische Wiirze liefert wie
immer die Leipziger Band ,The
Firebirds‘, die sich eigentlich dem
Rock n"Roll verschrieben hat.

Dass die finf Musiker noch ganz
andere Rhythmen auf die Bithne brin-
gen konnen, werden sie auch dieses
Mal beweisen und die Giste mit ihrer
enormen musikalischen  Wandlungs-
fihigkeit begeistern. Weibliche Ver-
stitkung holen sie sich mit der
Volblutsingerin  Georgina Peach mit
ins Boot. Auch die Mafia-Mia-Dancers
sind wieder dabei, vier professionell
ausgebildete Tdnzerinnen und ein
Tinzer mit viel Anmut und Aus-
strahlung. Auferdem sind exzellente
Attisten als spanische ,Verwandte® des
Paten Teil der Show: Handstand-
Equilibrist Antonio Vargas Montiel,
Iryna Bondarenko mit Tanz und
Jonglage, Luftakrobat und ,Cyr Wheel*-

digital Y/

Kinstler Mikhail Stepanov und die
Quick-Change- Kiinstlerinnen ,Babsie-
Dolls®. Das Trio ,Olé“ sorgt neben
Jonglage mit heiflblitiger Musik-
Comedy auf sehr virtuose Weise fiir das
notwendige spanische Flair der Show.
Auch witzige Filmsequenzen sind
unverzichtbares Element bei Mafia
Mia*.

Das Thema der Show spiegelt sich
auch im begleitenden Vier-Gang-Mentl.
Chorizo, Aioli oder Crema Catalana -
Kiichenchef Andreas Kirsch hat aus tra-
ditionellen Komponenten der andalusi-
schen Kiiche ein spannendes Menii
gezaubert. Finzig der Hauptgang ist
gesetzt und rankt sich um Ente, Rotkohl
und KlofSen, und genau das ist ebenso
ein Markenzeichen von Mafia Mia“.
Alternativ gibt es vegetarische und
vegane Menuivarianten.

Jetzt Tickets sichern!

Reservierung: 0351 - 427 64 61
info@mafia-mia.de
www.mafia-mia.de

OSTRA-DOME
Dinner-Theater Dresden
Messering 9A
01067 Dresden

classgc
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Musik, Artistik, Comedy, Zauberei & Gonférence - und immer geht es um die Liehe

Palais Revue — eine magische Dinnershow zum Verlieben

delt sich der prichtige Festsaal im

Kurlinder Palais wieder in ein fei-
nes kleines Dinner-Theater. Hier kann
man an liebevoll dekorierten Tafeln
Platz nehmen und begleitend zu einem
erstklassigen Meni eine Palais Revue
erleben, die musikalische, artistische
und sogar magische Momente bietet.
Hier dreht sich alles um die Liebe.
Durch den Abend fiihrt Rashid Daniel
Sidg, Botschafter der Liebe und staatlich
anerkannter Herzensbrecher, dem der
Schalk im Nacken sitzt und der sein
Konnen aus allerlei Schubladen speist.
Allein seine Wandlungsfihigkeit ist ver-
bliiffend. Als magischer Junggeselle ist
der Tusionist Milko Bréiuer zu erleben.
Er verbindet lebendige Geschichten so
geschickt mit magischen Tricks, dass
das Publikum immer wieder ins
Staunen kommt. Bei seiner unbeholfe-
nen Suche nach der Frau flirs Leben
verzaubert und verwandelt er, so lasst
er Rosen erblithen und sputlos ver-
schwinden. Die musikalischen Perlen
des Abends liefem die drei reizenden
Damen der ,Pearlettes”. Einzigartige
Satzgesinge, grandiose Tanzeinlagen
und authentische Kostiime mit dem
Esprit der 30er bis 60er Jahre sind ihr

I n der Vorwethnachtszeit verwan-

Foto: © Robert Jentzsch

Markenzeichen. Der Festsaal des
Kurlinder Palais liefert dafiir den per-
fekten Rahmen, das haben sie schon
2018 vor begeistertem Publikum bewie-
sen. Natiilich singen sie vor allem
Liebeslieder von ,Natural Woman“ bis
JEvery breath you take®. Die Kronung
ist ein auergewdhnliches Liebespaar,
und das im wahrsten Sinne des Wortes.
Die beiden Attisten Lena & Sven —
auch im wirklichen Leben sehr verliebt
— zeigen hoch {iber den Kopfen der
Zuschauer eine  sinnlich-poetische
Darbietung an den Strapaten.
www.palais-revue.de

Die Kiinstler

The Pearlettes, eine dreifach

stimmgewaltige Augenweide
Einzigartige Satzgesinge, grandiose
Tanzeinlagen, authentische Kostiime
mit dem Esprit der 30er bis 60er Jahre,
all das beschreibt die Pearlettes. Durch
das Verschmelzen von Gesang, Tanz
und dem Spiel mit den Gésten ziehen
sie das Publikum gnadenlos in ihren
Bann. Der Festsaal des Kurlinder Palais
gbt ihnen dafir den perfekten
Rahmen, das haben sie schon in der
Palais-Revue 2018 vor begeistertem
Publikum bewiesen. Eine sinnenhafte-
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musikalische Reise, inszeniert von rei-
zenden, mit Reizen nicht geizenden
Kiinstlerinnen, die regelmifig als
Singerinnen und Moderatorinnen im
Schmidt Theater in Hamburg, auf
Galaveranstaltungen oder namhaften
Luxuskreuzfahrtschiffen zu  erleben
sind.

hitps:/www.the-pearlettes.de/

Rashid Daniel Sidgi als witziger
Botschafter der Liebe

Raschid Daniel Sidgi ist Deutsch-
Sudanese oder Sudan-Deutscher, wie
man will, und er hat — wie es so schon
heifft — den Schalk im Nacken. Der
ausgebildete Schauspieler passt in viele
Schubladen, die er gem und hiufig
wechselt. Und so war er Schauspieler,
Musiker, Produzent, Rapper, Regisseur,
Unternehmensberater, Tabel- und
Studioeigner, Autor, Buhnenarbeiter,
Event-Erfinder, Kurator, Vater oder
auch ,philosophischer Peace-Bruder*.
Vieles davon ist er noch immer und die
Wandlungsfihigkeit bleibt wohl das ste-
tige Element seiner Biografie. Im
Kurlinder Palais erlebt man ihn als
Botschafter der Liebe und als staatlich
anerkannten Herzensbrecher, der liebe-
voll durch den Abend fiiht.

https:/neidig.org/raschid-daniel-sidgi/

Ilusionist Milko Bréuer, ein wirklich
magischer Junggeselle

Der Ilusionist und Magier Milko Bréuer
vetbindet lebendige Geschichten so
geschickt mit magischen Tricks, dass
das Publikum beim Verfolgen der
Handlung stindig aufs Neue verbliifft
wird. Viele Husionen und Kulissen fer-
tigt der handwerklich vielseitig ausge-
bildete Magier mit grofSer Liebe zum
Detail in seiner eigenen Werkstatt in
Groflenhain. Daher prisentiert er den
Zuschauem ebenso unverwechselbare
wie individuelle magische Momente.
Im Kurlinder Palais ist er als ,magischer
Junggeselle* auf unbeholfener Suche
nach der Frau fiirs Leben. Dabei ver-
zaubert und verwandelt er, lisst erschei-
nen und spurdos verschwinden. Es
geschehen aber auch mentale Wunder
und Effekte, die groe Ritsel aufgeben.

hitpsy/magical-moments.de

Die Artisten Lena & Sven — das
ultimative Traumpaar

JLena & Sven* — das ist das ultimative
Liebespaar, nicht nur als Artisten, son-
dem auch im witklichen Leben. Sven
Jahn-Munoz ist mit einem kraftvollen
Handstand Act zu erleben und tiber-
zeugt mit seiner Muskelkraft ebenso
wie mit Fleganz. Lena Gurtovaya ver-
kérpert die pure Anmut und wird die
Giste am Aerial Hoop verzaubern. Den
Hohepunkt erreichen die zwei Artisten
gemeinsam mit einer sinnlichen
Strapaten-Choreografie hoch tiber den
Kopfen der Zuschauer.

Palais Revue im Festsaal
des "Kurlander Palais"
22.11.2019 — 05.01.2020

Ort: Kurlénder Palais, Festsaal;
Tzschirnerplatz 3 — 5;

01069 Dresden

Showbeginn 19.30 Uhr,
sonntags 18.30 Uhr.

Tickets ab 68,50 Euro zzgl. VVK-
Gehiihr je nach Wochentag und
Platzgruppe.

Telefon: 0351 421 99 90

E-Mail: info@palais-revue.de
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Christstollen aus Dresden mit ibrem [2ogo!

Verschiedene Sorten Christstollen mit ihrer individuellen

Stollenbanderole - ein exquisites Firmengeschenk
> Original Dresdner Christstollen® mit GruBkarte

als individuelles Weihnachtsprésent!

Ihre Stollenbanderole

Unsere Leistungen

Entwurf ihrer

Stollenbanderole

Beilegen ihrer GruBkarten,

CD’s oder dhnlichem

Entwurf von GruBkarten : ¢

nach ihren Wiinschen Stollenbanderole mit dem Logo ihres
Weltweiter Einzelversand Unternehmens und personlichen GriiBen
der Stollen nach Adressliste als individuelles Geschenk:
Komplettversand an — Gestaltung durch unsere Grafiker
ihre E\ dresse — Nach ihrer Vorlage

Versand zum Wunschtermin Wir erstellen ihnen gern

ein Angebot!
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Unser Service fiir ihr Unternehmen

anl - i

Wihlen Sie aus verschiedenen Sorten und GroBBen ihre(n) Christstollen.
Wir erstellen ihnen gern ein individuelles Angebot!

Unsere Bestseller:

| Original Dresdner
Christstollen®*

2 Kaurfiirstlich Sichsischer
Christstollen®*

3 Stollen-Trilogie
(Original Dresdner Christ-
stollen®, Mandelstollen,
Marzipanstollen) je 500 g

4 Mini-Rosinenstollen, 250 g

5 Mandelstollen*

6 Marzipanstollen*

* in den Grammaturen 500, 750, 1000, 1500 und 2000 g erhdltlich
Weitere Stollensorten wie z.B. Cranberry, Eierlikdr, Mohn auf Anfrage moglich

CFG Fischer GmbH www.christstollen-shop.com
Gambrinusstr. 16 www.dresden-christmas.de

01159 Dresden

'I

r P 9; M p l/ Steuer-Nr.: 203/109/08054
-’F USt-IdNr.: DE 295 720 954
] | & il y Fon: +49 351/49 766 390
(S/ ) Vi rr L o Fax: +49 351/49 766 392
DAS WEIHMNMACHTSPORTAL

E-Mail: info@dresden-christmas.de

§ ) classpc digital /)
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Text: STROMBERGER PR

50 Jahre Gourmethimmel - Das Sonnenalp Resort feiert Jubilaum der Silberdistel

Fotos: Pro Vision Media, Marc Vogel

Gourmetabende mit den Starkochen Dieter Miiller und Alexander Herrmann

as Fiinf-Steme-Resort Sonnen-
D alp im Allgiu ist 2019 in
Feierlaune. Neben dem 100-
jahrigen Jubilium des Hauses wird
auch der 50. Geburtsiag der Silberdistel
zelebriert. Seit 1969 thront das Gour-
metrestaurant mit der runden, raumho-
hen Fensterfront mittig auf dem
Hotelkomplex. Dabei wartet es nicht
nur mit einem sensationellen Ausblick
auf die Alpen, sondem seit 2010 auch
durchgehend mit einem Michelin-Stern
und 16 Punkten Gauli&Millau auf.
Anlisslich des Jubiliums finden zwei
kulinarische Events der Extraklasse statt.
Am 13. November 2019 lidt das Team
rund um die ausgezeichneten Kiichen-
chefs Kai Schneller und Carsten Miiller
Hotelgiste und externe Besucher zum
gemeinsamen Six-Hands-Dinner mit
Kochlegende Dieter Miiller ein. Zum
Erlebnisdinner mit groer Kiichenparty
am 30. November 2019 begriifdt das
Hotel-Resort neben Starkoch Alexander
Herrmann auch ausgewihlte Winzer
und Produzenten. Beide Abende wer-
den mit Gastgeberfamilie Figler und
der  Kochbrigade bei einem
Champagnerempfang in der Kili-Bar
eingeldutet. Oberkellner Brian McLaren
sorgt jeweils fiir die perfekte Wein-
auswahl. Noch sind wenige Plitze fiir
beide Termine verfiighar. Reservie-
rungen werden telefonisch unter der
Nummer +49(0)8321 272 29 sowie per
Mail an reservierung@sonnenalp.de
entgegengenommen.
Augerhalb der Events ist die
Silberdistel tiglich von Dienstag bis
Samstag von 18.30 Uhr bis 23.30 Uhr

geoffnet. Mit dem ,Gourmet hoch 3*
Arrangement buchen Giste drei Uber-
nachtungen im Doppelzimmer inklusi-
ve Halbpension. Im Preis von ab 935,50
Euro pro Person sind ein Cocktail an
der Kili-Bar, eine Finkehr in der Welt-
cup-Hiitte mit Kaffee und Kuchen, eine
Weinprobe und ein Vier-Ginge-Menii
inklusive Weinbegleitung in der Silber-
distel inbegriffen. Weitere Informatio-
nen zur Sonnenalp und dem kulinari-
schen Angebot in insgesamt acht Res-
taurants und zwei Bars finden sich auf:

www.sonnenalp.de

Urspriinglich unter dem Namen
Alpclub als Rotisserie fiir Grillgerichte
eroffnet, war das Restaurant bereits
damals mehr als nur eine auferge-
wohnliche — Alternative  zu  den
Halbpensions-Stuben.  Die  Hotel-
pioniere Gretl und Karlheinz Fisller, die
die Sonnenalp in dritter Generation in
ein Ferienresort mit umfassendem
Angebot  verwandelten, schufen mit
dem Alpclub einen Logenplatz und
beliebten Treffpunkt fiir Hausgaste und
Besucher. Vor deren Augen bereitete
das Team in einer offenen Kiiche
Steaks, Prime Ribs, Wild- und
Fischspezialititen auf dem Grill zu. In
groflen Holzschiisseln marinierten die
Kellner, edel gekleidet in hochgeschlos-
senen Westen mit Silberknopfen,
schwarzen Hosen und bodenlangen
weillen Schiirzen, die dazu gereichten
Salate nach Wunsch.

Highlight war der eigens gefertigte
Kupferwagen, auf dem ganze Roast-
beefs, Schinken und Kalbstiicken von

Tisch zu Tisch gerollt und direkt dort
aufgeschnitten wurden. ,Das Konzept
des Alpclubs war 1969 neu, richtungs-
weisend und sehr erfolgreich. Auch
heute ist es unser Ziel unsere Giste
immer wieder zu tberraschen und
ihnen besondere kulinarische Erleb-
nisse zu bereiten. Die Basis dafiir ist
neben dem tollen Team die hohe
Qualitit der Produkte in allen unseren
Restaurants, die grofteils von lokalen
Produzenten stammen®, betonen die
Gastgeber Anna-Maria und Michael
FiRler, die das 1982 in Silberdistel
umbenannte Restaurant 2009 komplett
renovierten und 2016 auffrischten.

Ein Hotel, eine Familie, ein Jahrhundert
Vor 100 Jahren begann die
Erfolgsgeschichte der Familie Fifler.
1919 kauften Eleonore und Adolf Fifler
das Bavemhaus in Ofterschwang im
Herzen des Allgius. Sukzessive bauten
Sie es aus und etablierten das Hotel als
Ausflugsgaststitte fiir Sommerfrischler.
Ab 1932 tibernahmen Resi und Ludwig
Fifller das Ruder. Sie erweiterten das
Gesundheits- und Wellnessangebot
und griindeten 1933 die inzwischen
grofite Hotelskischule  Deutschlands.
1966 stieg Karlheinz FiRler mit seiner
Frau Gretl ein. Tn ihre Ara fiel die
Griindung  des  Skigebiets  Ofter-
schwanger Horn 1968 inklusive erstem
Skilift und der Ausbau zu einem Fiinf-
Sterne-Resort mit Golfplatz. Hinzu
kamen in diesen Jahren die erste Hotel-
Shoppingmeile und das Wellness-Areal.
Seit 1994 entwickeln Anna-Maria und
Michael Fifler die Sonnenalp zum

groten familiengefiihrten Fiinf-Sterne-
Ferienresort Deutschlands. Seit 2011
haben sie gemeinsam die Hotelleitung
inne. In den letzten acht Jahren erfolgte
unter ihrer Agide eine Renovierung und
Neugestaltung samtlicher Hotelbereiche
sowie die Erdffnung des 16.000 m’ gro-
Ren Open-Air-Wellness-Parks zum 100.
Geburtstag,

+++ Impressum +++

Das Gourmet Classic Journal
ist eing Zeitung in der Digital
Edition fiir die gehobene Hotellerie
und Gastronomie, fiir Wellness und
Events. Die Bezieher diirfen
Vervielfdltigungen nur von der
kompletten Zeitung mit Impressum
herstellen. Alle Angaben sind mit
journalistischer Sorgfalt gepriift, fiir
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jedoch keine Gewahr iibernommen
werden.
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