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Vorwort — Editorial

Cheres Consceurs, chers Confreres,

willkommen im Jahr 2022!

Mittlerweile mussten wir alle einsehen, dass eine gravierende Einschrankung unserer
normalen Aktivitaten unabdingbar ist. Und doch....

Gerade in solchen Zeiten zeigt es sich, wie wichtig unser Zusammenhalt ist. Zum Glick

gibt es die digitale Welt, die es erméglicht, zumindest virtuell in Verbindung zu bleiben.
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Nicht alle Veranstaltungen mussten abgesagt werden. Die nationalen Wettbewerbe fir
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Jeunes Sommeliers und Jeunes Chefs Rétisseurs konnten durchgefihrt werden. Unsere

noch junge 21. Bailliage Sylt haben wir Mitte Oktober 2021 aus der Taufe gehoben.
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Ein letztes Chapitre fand Mitte November in Bremen statt. Es wurde die 2G+ Regel
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befolgt. Sie werden einen Bericht und Fotos sehen und es ist einfach schén in so viele

frohliche Gesichter zu schauen. GroBBe Hoffnungen setzen wir auf den Herbst. Vom 22.
— 25. September 2022 ist das Chapitre d’Allemagne in Dresden geplant. Da auch der
internationale Wettbewerb der Jeunes Sommeliers eingebunden ist, sollte es eine glanz-

volle Veranstaltung werden.

Lassen sie uns nach vorne schauen, auch wenn Normalitét anders geworden ist. Wir
finden neue Wege und Lésungen, um weiterhin in Verbindung zu bleiben. Dazu gehért
auf jeden Fall unser monatlicher newsletter und das jahrlich viermal erscheinende Chaine

Journal.

Erfreuen Sie sich an den Angeboten unserer professionellen Mitglieder in den regionalen

Bailliagen und - vor allem - bleiben Sie gesund!

VI|VE L}A CHAINE!
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Ihrr Klaus Tritschler

Bailli Délégué d’Allemagne

Membre des Conseils d’Administration et Magistral
Directeur International de Développement et Communication
Comité International des Jeunes Sommeliers
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Restaurant-Tipp | Brasserie Stadthaus

ES IST NICHT EINFACH NUR EIN
WORT. ES IST EIN LEBENSGEFUHL!

Seit 2015 ist die Brasserie Stadthaus in Disseldorf Mit-
glied in der Chaine des Rétisseurs — Im letzten Jahr stell-
te die Brasserie Stadthaus unseren Drittplatzierten beim
Internationalen Concours des Jeunes Chefs Rétisseurs,
Pasquale Kutsch — er kochte gegen 21 Jungkéche aus

der ganzen Welt!

Seit Dezember 2014 gehért die Brasserie Stadthaus im
Herzen der Disseldorfer Altstadt zu den gastronomi-
schen Highlights der Landeshauptstadt. Das Magazin
,Der Feinschmecker” zd&hlte die Brasserie mehrfach zu
den 10 besten Brasserien in Deutschland! Et VOILAI
Das fast 400 Jahre alte Stadthaus mit seiner wunder-
schénen Terrasse im Innenhof wird flankiert vom Hotel
De Medici, der Andreaskirche und den benachbarten
Kultur-Hochburgen —Oper, Kunstsammlung, Kunsthalle
und Kom(m)édchen. Zitat aus dem LOOXX-Magazin:

,Hier findet der Gast einen Ort, an dem Geschmack

Brasserie Stadthaus
MihlenstraBe 31- 40213 Dijsseldorf
Tel. 0211 160 928 15 - info@brasserie-stadthaus.de

und Kénnen nicht nur eine lllusion, sondern Realitéit

sind”.

Serviert wird moderne, franzésische Brasserie-Kiiche
auf hohem Niveau. Neben Klassikern wie Markkno-
chen, Schnecken, Plateau de fruits de mer, Steak Frites
und Steak Tartare finden sich auf der Karte auch neue
Kreationen von Kiichenchef Florian Conzen und seinem
Team.

Die Weinkarte umfasst ein spannendes Repertoire
von ungewdhnlichen und unbekannten ausschlieBlich
franzésischen Winzern. Immer auf der Suche nach
besonderen Weinen, wird direkt von den Weingitern
importiert. Und das zu moderaten Preisen. Das Ziel der
drei Gastgeber Tobias Ludowigs, Florian Conzen und
Barbara Oxenfort ist, durch kdstliches Essen und einem
gut gelaunten, kompetenten Team dem Gast einen un-

vergesslichen Aufenthalt zu bereiten.

BON APPETIT!
Text & Fotos: Brasserie Stadthaus
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ChaineReisen | Aolische Inseln - Bailliage Nordrhein

EINE REISE IN DIE
MARCHENWELT
DER AOLISCHEN
INSELN

Klaus Gérard nannte seine Einladung zur ,exklusiven
viaggio eolissimo” eine Reise in die Marchenwelt der
Aolischen Inseln. Firwahr, die Liprischen Inseln sind ein
Juwel im Mittelmeer, gelegen vor der nérdlichen Kiste
Siziliens. Die gesamte Inselgruppe wurde aufgrund ihrer
einmaligen vulkanischen Aktivitat zum UNESCO-Weltna-
turerbe.

Wer schon einmal eine Reise unter Fihrung von Klaus
Gérard und seiner Federica gemacht hat, muss mit Uber-
raschungen rechnen und man kommt aus dem Staunen
nicht mehr heraus. Schon am Flughafen von Catania
wurden wir frohlich erwartet mit Wein und kleinen Kést-
lichkeiten. Nach dieser kleinen Starkung, ging die Fahrt
mit einem Bus weiter. Unser ndchstes Ziel war vorerst
Milazzo. Hier war Umsteigen angesagt auf ,unser pri-
vates Schiff”, welches uns zur Insel Lipari brachte. Bei
dieser ca. 2-stindigen Uberfahrt genossen wir Aperitif
und kleine dolische Spezialitaten. Bei der Ankunft im
Hafen Marina corta auf Lipari wurden wir mit Musik
und Tanz begrifit und in der Bar Gabbiano mit weite-
ren Kostlichkeiten verwshnt. Das Abendessen fand im
Hotel bei milden sizilianischen Temperaturen direkt am
Swimmingpool statt, begleitet mit ,canzoni italiane“von

Nicola Merlo.

Am 2. Tag am Porto Marina lunga erwartete uns die

néchste grandiose Uberraschung. Wir starteten eine
Cabrio-Rundfahrt mit 7 Cabrios Gber die gesamte Insel.
Den Tag mit unwahrscheinlich vielen schénen Eindricken
lieBen wir bei gutem Essen ausklingen.

Am 3. Tage Besichtigung des Castello di Lipari mit dem
archdologischen Museum, Kreuzgang des Normannen-
klosters und dem Griechischen Theater. Speziell fir unse-
re Gruppe gab es eine Darbietung mit 5 Schauspielern.
Nach so vielfaltiger Kultur ging’s zum entspannten Mit-
tagessen ins luftige Ristorante Filippino. Unten am Hafen
wartete der Commandante ,unseres” Schiffes. Inselhop-
ping war angesagt mit kleinen Stationen und Umfahren
des Vulkans. Dann der Héhepunkt bei beginnender Dun-
kelheit: Die Lavaeruptionen des Stromboli.

Am Tag 4 begrifBte uns im Hafen Commandante Felice
auf seinem 2-Master-Segelschiff ,Sigismondo”, erbaut
1901. 1949 hatte das Segelschiff die Ehre, Roberto
Rossellini, Ingrid Bergmann und das Filmteam zu beher-
bergen. Auf der Insel Stromboli wurde der gleichnamige
Film gedreht und machte damit die Aolischen Inseln in
der ganzen Welt bekannt. Hier an Bord erwartete uns
ein entspannter Tag mit Life-Musik und Gesang, sowie
(wie konnte es auch anders sein) mit Wein und Kost-
lichkeiten. Das Schiff ankerte zweimal im klaren tirkis-
blaven Wasser und wir konnten die steile und lange
AuBenleiter heruntersteigen um im erfrischenden Nass
zu schwimmen. Zur Abwechslung machten wir fir einen
kulinarischen Landgang auf der Insel Salina halt. Als Ab-
schluss des Tages ein Freundschafts-Abendessen wieder-
um im Ristorante Filippino.

Wir kommen mit unwahrscheinlich vielen schénen und
interessanten Eindricken zuriick. Und was das schénste

ist, wir haben neue Freundschaften geschlossen.

Text & Fots: Uschi Biskamp, Vice Chargée de Missions Hon.
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GOURMETREISE IN DAS ELSASS

Besuch bei jungen, wilden Winzern

Gourmetreise, 07.-11. Oktober 2021: Wenn
man schon ein langjdhriges Mitglied unserer Bailliage
wie Confrére Patrick Laver in das Elsass entlassen muss,
bietet es sich einfach an, mit seiner Unterstitzung ei-
nen Ausflug in diese Region zu unternehmen. Dreh- und
Angelpunkt war das mittelalterliche Stadtchen Obernai
und das Hotel A la Cour d’Alsace. Der Empfang mit
Crémant und das BegriiBungsessen mit typischen Weif3-
weinen machten auf die folgenden Geniisse neugierig.
Grand Echanson Natalie Lumpp moderierte die Unter-
schiede zwischen badischen und Elsésser Weinen mit
ihren temperamentvollen und emotionalen Vortragen.
Unser Gast war der Bailli vom Elsass und Mitglied des
franzésischen Prasidiums Jules Julien. Die Kultur durf-
te natirlich auch nicht zu kurz kommen mit Besuchen
in Colmar mit dem Issenheimer Altar, der Hochkénigs-
burg, den blumengeschmickten Fachwerkstadtchen
und natirlich der Hauptstadt Strasbourg mit einer Fluss-
fahrt auf der Ill. Wir konnten die Keller von insgesamt
finf Weingitern und eine Destillerie besuchen und lern-
ten junge, von ihrer Mission begeisterte Winzer ken-
nen. Das reichte vom normalen Bio-Verfahren bis zur
Bio-Dynamik. Natirlich durfte auch die Verksdstigung
nicht zu kurz kommen, und bei den verschiedenen Mit-
tag- und Abendessen erlebten wir die landesibliche
Gastronomie: Foie gras, Pasteten, Fischgerichte mit
Saverkraut (Choucroute) und traumhafte Desserts. Wir
fihlten uns im wahrsten Sinne des Wortes wie ,Herrgott
in Frankreich”. Den kulinarischen Abschluss und Hohe-

punkt bildete ein finf-Gange-Meni im 2*-Restaurant La
Fourchette des Ducs, das extra fir uns gedffnet wurde.
Die einhellige Meinung der 30 Teilnehmer aus den Bail-
liagen Berlin-Brandenburg, Hamburg und Mecklenburg-
Vorpommern war abschliefend: Es war so schén, dass
es unbedingt wiederholt und erweitert werden muss.

Vielen lieben Dank an Confrére Patrick Lauer, dem beim
Abschied schon bewusst war, dass noch einige Besu-
che in seiner alten/neven Heimat auf ihn zukommen
kénnen. Hoffen wir, dass er auch dann wieder die pro-
fessionelle und engagierte Unterstitzung von Confrére

Benoit Ghestem von Magnific Escapades erhdlt.

Text: Franz Hauk, Bailli | Fotos: Manuela Schéfer,
Vice Chargée de Missions, Sabine Hauk, Officier
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Chaine-Reisen | Dourotal - Bailliage Mecklenburg-Vorpommern

DOUROTAL DIE ZWEITE

So eindrucksvoll wie die Erste

Portugal 6. bis 13. Oktober 2021: Wodurch un-
terscheidet sich Portwein vom herkémmlichen Wein2
Die Herstellungsbezeichnung steht lediglich Weinen
aus dem Dourotal zu. Den Namen selbst erhélt er von
der Stadt Porto, an der Miindung des Flusses gelegen.
Doch welche Merkmale gibt es auBBerdem - sie liegen
in der Art der Herstellung. Der Most der Trauben wird
zur Gérung angesetzt und mit einem Weindestillat auf-
gefillt, wodurch die Gérung gestoppt wird und die
besondere Sifle des Portweins entsteht. Nach diesem
Vorgang muss der Portwein noch fir einige Jahre in
sehr groflen Fdssern lagern. Besonders hochwertig ist
ein Vintage (Jahrgangsportwein) der viele Jahrzehnte
unbeschadet Uberdauvert. Zu besonderen Anléssen wie
Geburten oder Hochzeiten werden manchmal kostspie-
lige Einzelflaschen gekauft, die noch nach etlichen Jahr-
zehnten als Erinnerung dienen. Z.B eine Flasche aus
dem Jahr 1941 kann durchaus sechshundert Euro und

mehr kosten. Die Bailliage Mecklenburg-VYorpommern
organisiert und wir reisen mit Chaine-Freunden, die im
letzten Jahr verhindert waren, nach Porto und werden
herzlich auf A-Rosa Alva vom Hotelteam, Master Som-
melier Hendrick Thoma und Gastkoch Oliver Edelmann
als ,alte Bekannte” begriBt. Das Wetter spielt wieder
mit und wir genieflen vom Oberdeck aus, den gran-
diosen Blick auf Portos Altstadt mit der weltberihmten
Eisenbriicke, von Gustave Eiffel erschaffen.

ARosa spendiert unserer Gruppe einen Champagner
Empfang zur Einstimmung auf die Reise. Ein Abendes-
sen in der Quinta da Paceca inmitten riesiger Weinfds-
ser ist eine ganz besondere Location. Wir sind zu Gast
in den Weingitern Burmester und Kopke und lernen,
wie die Weintrauben zu Portwein reifen. Grof3artige,
portugiesische Kiche erwartet uns allabendlich an
Bord mit korrespondierenden, hochwertigen Weinen
und Portweinen aus der Region. Vertreter namhafter
Weinggter stellen an Bord ihre Weinkreationen von und
wir erfahren bei einer Vorstellung an Bord, wie sehr
alte Portweinflaschen gedffnet werden. Der Hals wird
mit einer speziellen Zange stark erhitzt und mit Eiswas-
ser wieder abgekihlt. Durch die entstehende Spannung
springt der Flaschenhals ab, ohne dass Kork in das
hochwertige Getrank gelangt.

Interessante Ausflige im Dourotal folgen - einige Chai-
ne-Freunde reisen sogar Uber die Grenze zum Tages-
ausflug nach Salamanca. Bailli Erhard Kulosa bedankt
sich im Namen der Chaine-Géaste am letzten Abend
beim Service-/und Kiichenteam mit den Urkunden und
einem gut gefillten Behdlter fir die dienstbaren Geister.

Text: Astrid Kulosa, Vice Chargée de Presse
Fotos: Erhard Kulosa, Bailli

CHAINE JOURNAL | 8

A-Rosa Flussschiff GmbH
18055 Rostock -Tel: 0381 20 26 001



redaktionell | Geschichte des Whisky
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DIE GESCHICHTE DES WHISKY

Whisky hat eine lange, und aufregende Historie. Von den friihen Anfdngen der

Destillation, tiber Verfolgung und Schwarzbrennerei bis hin zum goldenen Zeit-

alter der Blended Scotch Whiskys und der Renaissance der Single Malts.

Whisky ist, sehr vereinfacht ausgedriickt, gebranntes
Bier. Grundlage fir die Herstellung von Whisky war
die Erfindung der Destillation, die wohl bereits vor Gber
5000 Jahren in Mesopotamien gelang. Von dort breitete
sich diese Kunst im zentral- und vorderasiatischen Raum
aus, wo sie zur Parfim- und Medizinherstellung genutzt
wurde. Wenig verwunderlich, dass sich auch der Begriff
Alkohol vom arabischen al-kuhl ableitet. Der Missionar
und Schutzpatron Irlands, St. Patrick, soll das Wissen um
die Destillation wéhrend seines Aufenthalts in Frankreich
erworben und nach Irland mitgebracht haben.

Wie hoch der Wahrheitsgehalt dieser Legende auch sei
— sicher ist, dass die Destillierkunst von den Arabern in
den Okzident transportiert und ab dem 4. Jahrhundert
n. Chr. zun&chst von irischen Mdnchen in deren Klastern
ausgeiibt wurde. Daher stammt auch die gélische Be-
zeichnung uisge beatha, die nichts anderes bedeutet als
Wasser des Lebens — eine Ubersetzung des lateinischen
aqua vitae der sidfranzésischen Klsster. Erst etwa 200
Jahre spéter gelangte das Wissen um das Brennen von
Alkohol wiederum durch irische Ménche nach Northum-
bria, also ins Gebiet des heutigen Schottlands. Freilich
blieb es hier lange Zeit auf die Kléster beschrankt. Auch
nach der Eroberung Irlands durch den englischen Kénig
Henry Plantagenet (Henry Il.) 1171 sollte es noch 300
Jahre davern, bis sich uvisge beatha erstmals in Schott-

land nachweisen lasst: Ein Tironenser-Mdnch namens
John Cor aus der Grafschaft Fife wird in den Steuerdo-
kumenten der Exchequer Rolls erwahnt, weil er 1494 n.
Chr. Malz kauft, um auf Anordnung des Kénigs James IV.
aquavite zu brennen.

Zu dieser Zeit gab es in Irland schon langst Destillerien,
die mit landesherrlicher Erlaubnis visge beatha brann-
ten! Mithin sind es tatscchlich die Iren, die den Whisky
erfanden — auch wenn uns das natiirlich kein Schotte
jemals glauben wird!

Text: whic GmbH | Foto: Adobe Stock
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redaktionell | Geschichte des Whisky

SCHWARZBRENNEREI
IN SCHOTTLAND

In Schottland wird nachweislich seit 1494 Whisky
gebrannt, wenn die Spirituose zunéchst auch nur me-
dizinisch genutzt wurde. Bereits 1505 wurde der Me-
diziner- und Baderzunft von Edinburgh das kénigliche
Privileg zur Destillation gewdahrt, damit Krautertinkturen
und andere Arzneimittel hergestellt werden konnten.
Alsbald erfreute sich jedoch dieser frihe Whisky auch
ganz abseits medizinischer Anwendungen in breiten
Schichten groBer Beliebtheit, weshalb allenthalben
unter Missachtung des mit dem Privileg verbundenen
Monopols mit der Destillation von Whisky begonnen
wurde. Die Folge daraus war ein Mangel an Gerste zur
Nahrungsmittelversorgung der Bevélkerung. So wurde
1579 die Whisky-Destillation nur noch den adligen
Clans erlaubt. Eine Kontrolle war allerdings de facto
unméglich, da die bergige Landesnatur sowie die prak-
tisch nicht vorhandene Infrastruktur den zahlreichen
Schwarzbrennereien natirlichen Schutz durch Unzu-
ganglichkeit gewéhrten. Hinzu kam, dass die starrkép-
figen Schotten seit jeher nicht geneigt waren, sich von
der Obrigkeit etwas sagen zulassen. Daran dnderte
auch die Einfihrung hoher Steuern durch Oliver Crom-
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well im Jahre 1644 nichts, da sich die wenigen Steu-
ereintreiber vor dieselben Probleme gestellt sahen wie
alle anderen Kontrolleure: Die Schwarzbrennerei ging
nicht nur weiter, sie dehnte sich sogar noch gewaltig
aus, man schatzt die Zahl illegaler Whisky-Brennereien
im Schottland des 17. und 18. Jahrhunderts auf nicht
weniger als 14.000!

Daran &nderte sich auch nichts nach der Vereinigung
Schottlands mit England durch den Act of Union im
Jahr 1707, als eine hohe Malzsteuer eingefiihrt wurde.
Steuereintreiber unter militarischem Schutz versuchten,
Steuern zwangsweise einzutreiben, Schwarzbrennerei-
en auszuheben und die Brenner selbst vor Gericht zu
stellen. lhnen entgegen standen die machtigen Clans
der Highlands, eine streitbare Bevdlkerung und die
noch machtigere katholisch-schottische Kirche, die in
der Regel verhinderten, dass ein vor Gericht gestellter
Schwarzbrenner auch tatséchlich verurteilt wurde: Das
Ende dieser Prozesse erlebte der Angeklagte fast im-
mer als freier Mann, die Verurteilung zu einer gerin-
gen Geldstrafe galt schon als Ausnahme. Die latente
Gewaltbereitschaft zum Schutz der Whisky-Brennereien
brach nicht selten in offene Unruhen aus, so zum Bei-
spiel 1736 in den so genannten Porteous Riots in Edin-
burgh, in deren Zuge der Offizier John Porteous, der
einen Schwarzbrenner zum Tode verurteilt hatte, von

der aufgebrachten Menge gelyncht wurde.

Weitere MaBnahmen zur Bekédmpfung oder wenigstens
Besteuerung der Schwarzbrennerei erreichten regelmé-
Big das Gegenteil der beabsichtigten Wirkung. Die De-
stillateure wurden immer findiger und verabschiedeten
sich immer mehr in die véllige lllegalitét. Sie erhdhten
zum Beispiel den Anteil ungemalzter Gerste, um die
hohe Malzstever zu umgehen. Schmuggler vertrieben
den schwarzgebrannten Whisky in ganz Schottland
und die kleinen Destillen wurden mobil. Die einfachen
Geratschaften wurden in Héhlen und enge Schluchten
gebracht, wo das Risiko der Entdeckung noch geringer
war. Lediglich der Feuerrauch konnte den Kontrolleu-
ren einen Hinweis auf eine Schwarzbrennerei geben.
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Die staatlichen Beamten hatten freilich kei-
nen leichten Job. Die gesamte Bevélkerung
war gegen sie eingestellt, Priester versteckten
Whiskyfasser in Kirchen und auf Friedhéfen,

und falls doch einmal eine Schwarzbrennerei
ausgehoben wurde, waren die Besitzer vorgewarnt
und léngst Gber alle Berge. Sogar die schlaue Einfih-
rung einer Belohnung in Hohe der damals unerhorten
Summe von 5 Pfund fir die Anzeige einer Schwarz-
brennerei wurde ins Gegenteil verkehrt: War bei einer
Brennerei eine neue Destille anzuschaffen, so wander-
te man an einen anderen Ort weiter und zeigte die
zuriickgebliebene Schwarzbrennerei selbst an. Die
Belohnung in der genannten Hohe reichte aus, um
neue Apparaturen anzuschaffen und mit frischem Elan
weiter zu produzieren! Aus jener Zeit stammt das be-
rihmte Zitat des schottischen Nationaldichters Robert
Burns: ,freedom and whisky gang thegither” (Freiheit
und Whisky gehéren zusammen), das die Einstellung
der Schotten véllig richtig wiedergibt. Schwarzbrenner
und Schmuggler wurden in zahllosen Gedichten und
Geschichten gerihmt und nicht selten zu heldenhaften
Kampfern gegen staatliche Willkir gemacht. Aus der-
selben Zeit stammen auch die berthmten ,belly can-
teens”, Blechkanister mit einem Fassungsvermdgen von
ungefdhr zwei Gallonen Whisky, die sich Frauen vor
den Bauch schnallten, um eine fortgeschrittene Schwan-
gerschaft vorzutduschen. So passierten sie unbehelligt
alle Kontrollen und ,exportierten” nicht geringe Menge
schwarzgebrannten Whiskys nicht nur in die Lowlands,
sondern auch nach England selbst, wo man diesen
Whisky als einzigen ,echten” Whisky schatzte und als
.Poteen” (von englisch ,pot’) bezeichnete, wdhrend
man den legal gebrannten (und versteuverten!) Whisky

,Parliament” nannte und eher mied.

Die Schwarzbrennerei selbst ging denkbar einfach vor
sich: In den zahlreichen schottischen Glens (Talern) gab
es sauberes Wasser zur Geniige, in dem die Gerste
mehrere Tage lang eingeweicht wurde. Dann wurde sie
einfach auf dem Boden ausgebreitet, wo sie zu keimen
begann. Nach der Mélzung durch einfaches Rosten

und der Zerkleinerung in einer Art Schrotmihle wurde
dieses Malz mit heilem Wasser versetzt und nach der
Fermentation in einem einfachen Kupferkessel erhitzt.
Die alkoholischen Démpfe kondensierten in einer pri-
mitiven Spirale, die als ,worm” bezeichnet wurde, und
das fertige Destillat wurde meist ohne weitere Reifung
als trinkfertig angesehen.

Erst 1823 setzte sich auch in der britischen Regie-
rung die Erkenntnis durch, dass der Kampf gegen die
Schwarzbrennerei praktisch verloren war, und so ver-
legte man sich darauf, diese wieder in die Legalitat
zurickzuholen, um wenigstens Lizenzgebihren und
(damals noch) vergleichsweise geringe Steuern einneh-
men zu kdnnen. Duke Alexander Gordon, Oberhaupt
des méchtigen schottischen Gordon-Clans und gleich-
zeitig Peer of Great Britain, ist es zu verdanken, dass
1823 durch einen ,Excise Act” die Whisky-Brennerei
in die Legalitat Gberfihrt wurde, wenn der Brenner eine
einmalige Lizenzgebihr von 10 Pfund entrichtete und
mehr als 141,4 Liter reinen Alkohol pro Jahr produzier-
te, fir welchen er eine Steuer von 2 Shilling 3 Pence
pro Gallone zu entrichten hatte.

Der Erfolg dieser weitsichtigen MaBnahme lie nicht
lange auf sich warten: Viele Brennereien ergriffen die
Gelegenheit beim Schopf und sicherten sich gegen die
erwdhnten Summen vor staatlicher Verfolgung, dar-
unter als erste The Glenlivet, sehr bald auch Cardhu,
Glendronach, The Macallan, Bowmore, Highland Park,
Lagavulin und Tobermory. Bereits 1834 waren von den
tausenden friherer Schwarzbrennereien nur noch etwa
700 ubrig, und 1874 wird nur noch von sechs illegalen
Destillerien berichtet.

Jetzt stellt sich nur noch die Frage, ob es auch heute
noch Schwarzbrennereien gibt? - Man kann diese Frao-
ge nicht mit letzter Sicherheit beantwor-
ten, doch wie heifdt es so schon bei
Robert Burns: ,freedom and whisky

“|

gang thegither

Text: whic GmbH | Foto: Adobe Stock
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DER AUFSTIEG DES
BLENDED WHISKY

Heute kann man es sich vielleicht kaum mehr vorstellen,
doch noch vor wenigen Jahrzehnten war Single Malt
Scotch Whisky zumindest auBerhalb von Schottland
praktisch unbekannt! Stattdessen waren Blended Whis-
kys der Renner, die sich freilich auch heute noch grof3er
Beliebtheit erfreuen und mit Marken wie Johnnie Wal-
ker, Chivas Regal und Dimple, um nur einige zu nen-
nen, nach wie vor einen grof3en Anteil am internationa-
len Whisky-Markt haben. Die Grinde fir die Beleibtheit
der Blends liegen in der friheren Qualitat der Single
Malt Whiskys: Noch um die Mitte des 19. Jahrhunderts
waren diese zumeist sehr stark, reichlich getorft, rau,
unausgewogen und fir anspruchsvollere Gaumen kaum
akzeptabel. Hinzu kam, dass die Qualitat von Abfil-
lung zu Abfillung wegen vergleichsweise primitiver
Produktionsmethoden sehr stark schwankte. - Und die
heute ibliche Reifung von Whisky iber lange Jahre in
kleinen Eichenféssern war noch praktisch unbekannt:
Whisky wurde meist fir den Eigengebrauch gebrannt

und so getrunken, wie er aus der Destille kam. Kaum
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ENDED SCOTCH WHIS®Y

KENTBCKY STRAIGH

BOURBON

WHISKET

jemand kam auf die Idee, dass diese Spirituose durch
eine Lagerung in Eichenfdssern an Qualitat gewinnen
kénnte!l Wer sich damit nicht anfreunden konnte, der
versuchte meist, den Whisky durch Zugabe von Honig,
Milch oder anderen Zutaten milder zu gestalten, was,
nebenbei gesagt, zur Erfindung der auch heute noch
bekannten Whisky-Likére fihrte.

Die Handler freilich, die meist gewdhnliche Kramerlé-
den fihrten, in welchen der Whisky nur eines von vie-
len Produkten war, blieben oft genug auf ihren Vorraten
sitzen und mussten sich anhoéren, dass ihre Kunden den
Whisky ablehnten, da er ihnen zu stark und zu roh war.
Was also mit den schwer verkauflichen Lagerbesténden
anfangen? Drei Gemischtwarenhéndler namens John
Walker, George Ballantine und die Brider James und
John Chivas machten ungefahr gleichzeitig aus der Not
eine Tugend: Der erste im nur wenige Kilometer sudlich
von Glasgow in Westschottland gelegenen Kilmarnock,
George Ballantine in Edinburgh am Firth of Forth, ei-
nem tiefen Einschnitt an der schottischen Ostkiste, und
die ChivasBrider im viel weiter nérdlich gelegenen
Aberdeen. Alle kamen, wohl unabhéngig voneinander,
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um das Jahr 1850 auf die Idee, mehrere Single Malt
Whiskys miteinander zu verschneiden in der Hoffnung,
dass das Ergebnis gefdlliger und weniger kratzig aus-
fallen wiirde als jeder einzelne der verwendeten Grund-
whiskys.

Zur Hilfe kam den ,Erfindern” eine neue Technik, die
1826 von dem Schotten Robert Stein erfunden und
1831 von dem irischen Ingenieur Aeneas Coffey per-
fektioniert worden war. Es handelte sich dabei um ein
Verfahren der kontinuierlichen Destillation in einer S&u-
lenbrennanlage, die als Coffey Still, Column Still oder
Patent Still bekannt wurde. Diese heute am weitesten
verbreitete Destillationsanlage funktioniert im Prinzip
wie eine Reihe mehrerer hintereinander geschalteter
Pot Stills und vermag in einem Arbeitsschritt ein Destillat
mit wesentlich hdherem Alkoholgehalt zu erzeugen, als
dies mit einer herkdmmlichen Pot Still-Anlage méglich
wdre. Den viel geringeren Unkosten steht freilich eine
weniger anspruchsvolle Qualitat des fertigen Destillats
gegeniber, weshalb ein Single Malt Scotch Whisky per
Gesetz ausschlieBlich in einer traditionellen Pot Still-
Anlage mit Kupferbrennblase gebrannt werden darf.
Diese Einschrankung gilt jedoch nicht fir Grain Whisky,
der nicht aus gemalzter Gerste (malted barley), sondern
aus ungemdlztem Getreide gebrannt wird. Ein solcher
Whisky ist weniger anspruchsvoll im Geschmack, von
leichterem Charakter und milder als seine Vettern, die
Single Malts.

Der Kunstgriff der ersten Blender war es nun, neben
verschiedenen Single Malts auch einen gewissen Anteil
von Grain Whisky in ihre Blends einzubeziehen. Auf
diese Weise gelang es ihnen, nach vielen mehr oder
weniger erfolgreichen Versuchen die richtige Mischung
herauszufinden, in welcher die verschiedenen Charak-
tereigenschaften der unterschiedlichen Whiskys sich
gegenseitig zu einem milderen Ergebnis zu ergénzen
vermochten, indem sie sich gegenseitig die extremen
Spitzen nahmen. Dieses Verschnittverfahren wurde als
.Blending” bekannt, die so entstandenen ,gemischten”
Whiskys als ,Blended Whisky” oder ,Vatted Malt”.

Offiziell verkauft werden konnte Blended Whisky frei-
lich erst nach dem ,Spirit Act” von 1860, der die Ver-
marktung von Blended Whisky Gberhaupt erst erlaubte.
Der erste offiziell auf den Markt gebrachte Blended

Scotch Whisky war 1865 der ,Walker's Old Highland”
von John Walker, dem bald die Blends von George Bal-
lantine und jene der Chivas Brothers folgten. Schon
wenige Jahre spater war Blended Whisky so beliebt,
dass er nicht nur in ganz GroB3britannien, sondern auch
auf den internationalen Markten im wahrsten Sinne des

")

Wortes ,einschlug wie eine Bombe

Aus dem ,Walker's Old Highland” wurde schlieB3lich
der Johnnie Walker, der bis heute meistverkaufte Scotch
Whisky der Welt, und auch der nach seinem Erfinder
Ballantine’s genannte Blend sowie der Chivas Regal
der Chivas Brothers konnten sehr erfolgreich am Markt
platziert werden. Weitere erfolgreiche Blends waren
und sind Marken wie The Famous Grouse und Cutty
Sark sowie der Dimple von John Haig. Alle Blended
Whiskys zusammen stellen auch heute noch, trotz der
grandiosen Renaissance der Single Malt Whiskys, ei-
nen Anteil von iber 80 % am weltweiten Scotch Whis-
ky-Markt! Die heute weit verbreitete Meinung, beim
Blended Whisky handele es sich um ein minderwerti-
ges Produkt, entbehrt ibrigens jeglicher Grundlage:
Die grof3en Blends werden aus mehreren hochwertigen
Single Malt Whiskys komponiert, bisweilen unter Bei-
figung unterschiedlicher Anteile von Grain Whisky.
Nicht selten sind 30, 40 oder noch mehr so genannte
,Grundwhiskys” beteiligt, die vom Master Blender des
Herstellers nach einem geheim gehaltenen Rezept und
unter Beriicksichtigung der Charaktereigenschaften je-
des einzelnen Grundwhiskys zusammengestellt werden.
Meist spielt ein bestimmter Single Malt Whisky eine be-
sonders wichtige Rolle, er wird deshalb als ,Lead Whis-
ky” bezeichnet und tragt ganz wesentlich zum Charak-
ter des fertigen Blends bei. Ein gutes Beispiel dafir ist
der zwdlf Jahre alte Single Malt Whisky der Brennerei
Coaol lla auf Islay, der als Lead Whisky im Johnnie Wal-
ker Black Label deutlich zu erkennen ist.

Da also ein Blended Whisky das Ergebnis eines Zusam-
menspiels guter Grundwhiskys ist, die sich gegenseitig
zu einem harmonischen Ganzen ergdnzen, ist ein gu-
ter Blended Whisky mit Sicherheit nicht von minderer
Qualitét und gerade fir Whisky-Anfénger eine ideale
Méglichkeit, sich dem Thema Whisky zu nahern, ohne
gleich von einem zu heftigen Single Malt férmlich ,ab-
geschreckt” zu werden!

Text: whic GmbH | Foto: Adobe Stock

CHAINE JOURNAL | 13



!

redaktionell [[Die|Renaissance der Single Malt Whiskys

DIE RENAISSANCE DER
SINGLE MALT WHISKYS

Beinahe 100 Jahre lang war ,Scotch Whisky” auf der
ganzen Welt gleichbedeutend mit ,Blended Whisky”.
Um die Mitte des 19. Jahrhunderts hatten findige Lo-
denbesitzer wie John Walker, Geroge Ballantine und
die Chivas-Brider, um nur einige zu nennen, auf die
Woiinsche ihrer Kunden reagiert. Diese hatten wenig In-
teresse an den damals sehr ungeschliffenen und schar-
fen Single Malts, und auBBerhalb Schottlands fihrte der
Whisky sowieso ein Schattendasein: Wer etwas auf
sich hielt, trank Cognac oder Brandy! Die eben ge-
nannten Pioniere erfanden deshalb das ,Blending” ge-
nannte Verfahren, aus mehreren Single Malts und auch
Grain Whiskys angenehmere und elegantere Blends zu
schaffen, die ihren Siegeszug um die Welt antraten,
nachdem die Reblaus um 1860 grof3e Teile der euro-
pdischen Weinberge zerstorte und der Nachschub an

Weinbranden knapp wurde.
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Noch bis weit in die 1970er Jahre standen Namen wie
etwa Chivas Regal, Dimple, Johnnie Walker fir guten
schottischen Whisky, was durch die Kreation von Lu-
xusblends aus alten Single Malts noch verstérkt wurde.
AuBerhalb Schottlands interessierte sich praktisch nie-
mand fir Single Malt Whisky! Wie 100 Jahre zuvor,
waren es auch diesmal wieder weitsichtige Leute, die
den Anstof3 zur Renaissance der Single Malts machten,
leute mit Visionen und Uberzeugung, die den unver-
schnittenen schottischen Whiskys das Tor zur Welt &ff-

neten.

An erster Stelle stand Sandy Grant Gordon, der Enkel
von William Grant, welcher 1886 eine Whisky-Bren-
nerei in der Speyside gegriindet hatte, die nach dem
Fluss benannt worden war, an dem sie erbaut worden
war: ,Glenfiddich” bedeutet nichts anderes als , Tal des
Fiddich-Flusses”! Die Destillerie gehort bis heute zur
Firma ,William Grant & Sons” und ist damit eine der
wenigen schottischen Brennereien, die sich bis heute in

unabhéngigem Besitz befinden.

Bereits 1957 hatte Glenfiddich damit begonnen, sei-
nen Whisky in auBergewshnliche Flaschen abzufil-
len, die durch ihre charakteristische dreieckige Form
einen hohen Wiedererkennungswert garantierten. Bis
heute wurde die Flaschenform beibehalten, sie gilt als
eines der erfolgreichsten Markenzeichen in der Welt
des Whiskys. Sandy Grant Gordon wagte sechs Jahre
spater, 1963, einen Schritt, der damals von vielen be-
léchelt und als offenkundige Sackgasse mit null Erfolgs-
chancen betrachtet wurde: Die Vermarktung von Single
Malt Whisky auch auBerhalb Schottlands und auf dem

internationalen Markt!

Die Grant-Familie wagte damals wohl selbst nicht, dao-
von zu trdumen, welche Konsequenzen dieser Schritt
nach sich ziehen solltel Und dass sich dieser Erfolg
einstellte, liegt nicht nur an der dreieckigen Flasche
und einem auch ansonsten geschickten Marketing, son-
dern vor allem an den Kiinsten von David Stewart, der
ebenfalls 1963 in die Dienste der Grant-Familie eintrat.
Nach einer sieben Jahre davernden Ausbildung wurde
er Master Blender von Glenfiddich, eine Stellung, die er

bis heute innehat, womit er der am langsten dienende
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Master Blender ganz Schottlands, wenn nicht sogar der
Welt, ist.

Warum aber braucht man bei Glenfiddich Gberhaupt ei-
nen ,Master Blender”, wo es sich doch um Single Malt
Whisky handelt? Es sollte doch die Bewegung weg vom
Blended Whisky erfolgen.

Die Antwort ist ganz einfach: Single Malt Whisky
stammt zwar aus einer einzigen Brennerei, es handelt
sich jedoch in den meisten Fallen um eine Spirituose,
die aus verschiedenen Fassern komponiert wird. So ge-
sehen, ist auch Single Malt Whisky in den allermeisten
Fallen immer noch ein ,Blend”, nur dass dieser aus-
schlieBlich aus Grundwhiskys einer einzigen Destillerie
handelt. Dem Verfahren bei den Blended Whiskys nicht
undhnlich, braucht man einen Master Blender mit sehr
viel Erfahrung, um aus den vielen Fassern des Lagers ei-
ner Brennerei einen markifahigen Whisky von konstan-
ter Qualitat und gleichbleibendem Charakter zu kom-
ponieren: Ein Cragganmore 12 Jahre zum Beispiel soll
heute genauso schmecken, wie in zehn Jahren - dassel-
be gilt natirlich fir alle anderen Destillerien genauso!

Der Master Blender wdahlt aus oft vielen hundert, wenn
nicht gar tausenden von Fé&ssern jene aus, die fir das
zu erzielende Ergebnis am geeignetsten sind. Grund-
satzlich gilt bei Whiskys mit Altersangabe, dass alle be-
teiligten Grundwhiskys mindestens so alt sein missen,
wie auf dem Etikett angegeben wird: Ein 21 Jahre alter
Balvenie ist also eine Komposition aus verschiedenen
Fassern der Balvenie-Destillerie, deren jingstes Whisky

enthdlt, der wenigstens 21 Jahre reifen durfte.

Auch die immer beliebter werdenden Vintage Malts
werden in aller Regel vom Master Blender aus verschie-
denen Fdssern zusammengestellt, die allerdings alle
Whisky enthalten missen, der im selben Jahr destilliert
wurde. So ist zum Beispiel der Glenfarclas Vintage
1995 ein Single Malt, dessen Glenfarclas-Grundwhis-
kys alle im Jahr 1995 destilliert wurden.

Eine Ausnahme bilden lediglich die Single Cask Whis-
kys, die tatsachlich aus nur einem einzigen Fass, und
damit aus einem einzigen Brennvorgang, stammen.

Hier hat der Master Blender praktisch nichts zu tun, als

die Qualitat abzuschdtzen und zu beurteilen, ob der
Inhalt des Fasses eine Qualitat hat, die eine erfolgrei-
che Vermarktung erlaubt. Der fertig abgefillt Whisky
tragt dann auf dem Etikett die Nummer des Fasses und
meist auch sowohl das Datum der Destillation als auch
jenes der Abfillung. Selbstverstandlich unterscheidet
sich dann jede Abfillung von allen anderen, da sie die

Charakteristik des einzelnen Fasses wiedergibt.

Nun aber zuriick zur Renaissance der Single Malt Whis-
kys: Glenfiddich verkaufte 1964, im ersten Jahr nach
der Markteinfihrung des Single Malts, etwa 4.000 Kis-
ten weltweit. Das war nicht viel, und die Unkenrufer
schienen wieder einmal Recht zu behalten. Doch schon
10 Jahre spater, 1974, konnten gut 120.000 Kisten
abgesetzt werden, und spatestens jetzt merkte auch die
Konkurrenz, dass hier eine neue Maglichkeit der Ver-
marktung aufgetan wurde!

Der zweite wichtige Schritt erfolgte 1988, als United
Distillers, ein Zusammenschluss verschiedener Abfiller
schottischer Whiskys und der Guinness-Brauerei, damit
begann, eine ,Classic Malts Selection” zu kreieren, die
aus zundchst sechs verschiedenen Single Malt Whis-
kys bestand. United Distillers ging 1997 in Diageo auf,
dem weltgréfiten Spirituosenkonzern, dem praktisch un-
begrenzte Méglichkeiten des Marketings zur Verfiigung
standen.

Und inzwischen war die Welt auf den Geschmack ge-
kommen und es fanden sich immer mehr Liebhaber fir
die wohl abwechslungsreichste Spirituose der Welt, de-
ren Facettenreichtum Kenner und Sammler immer wie-
der aufs Neue begeistert! Selbst wenn auch heute noch
90 % des weltweit verkauften Whiskys Blends sind, so
sind es doch die Single Malts, die den Whisky zur be-
rihmtesten Spirituose der Welt gemacht haben!

Weitere Informationen oder Ihren néchsten Whiskey fin-

den Sie auf: www.whic.de

Text: whic GmbH | Foto: Adobe Stock

whic GmbH
BirkenstraBe 47-48 - 28195 Bremen
service@whic.de - www.whic.de
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WHISKY opER WHISKEY?

Das Wort selbst bedeutet soviel wie ,Wasser des Lebens“ und hat sowohl einen schottischen

(beatha), als auch einen irisch-gdlischen (uisce beatha) Ursprung. In seiner Schreibweise

unterscheidet man den schottischen sowie den kanadischen WHISKY, von dem irischen und

ameritkanischen WHISKEY.

Bis Anfang des 20. Jahrhunderts wurde das Destillat
noch in allen produzierenden Landern ohne ,e” ge-
schrieben. Dann begannen einige Brennereien in Dublin
ihre Produkte ,Whiskey” zu nennen, um sich damit von
der schottischen Konkurrenz zu unterscheiden. In den
USA sind bis heute beide Schreibweisen in Gebrauch.
Fir die Herstellung von Whisk(e)y bendtigt man lediglich
3 Dinge: Getreide, Wasser und Hefe. Es ist faszinierend
zu welcher Aromenvielfalt ein ausgereifter Whisk(e)y es

bringen kann.

Die Antwort liegt wie so oft im Herstellungsprozess:

Welches Getreide wird verwendet

Wie wird die Gerste gemalzt

Welche Form haben die Brennblasen (stills)
Wie ist der Winkel der lyne arms

Wie lang wird der Whisky gelagert

Welche Fdsser werden verwendet

HABEN SIE DAS GEWUSST?!

Das Destillat darf erst unter dem Namen Whisky verkauft werden, wenn er mindestens 2 Jahre (in den USA), in

Schottland und Irland sogar 3 Jahre gereift ist. Oft lagert er aber viel viel lédnger, sodass der Brennmeister stets
in die Zukunft blicken muss, wie die Nachfrage auf dem Markt in 5, 10 oder 15 Jahren ist.
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DAS kreine WHISKY-LEXIKON

die Whiskysorten

GRAIN WHISKY

wird aus Weizen, ungemalzter Gerste und teilwei-
se aus Hafer, Roggen und Mais hergestellt. Diese
Sorte wird fast ausschlieBlich fir Blended Whiskys
verwendet.

BLENDED WHISKYS

sind Mischungen verschiedener Whiskys, die dann
ein Produkt bilden, dessen Geschmack immer gleich
ist. Ein gutes Beispiel hierfir ist Johnnie Walker.

RYE
bezeichnet Whisky, der Uberwiegend aus Roggen

hergestellt wurde. Der Roggenanteil muss mindes-

tens 51% betragen.

BOURBON

bezeichnet Whisky, bei dem Uberwiegend Mais fir
die Whiskeyherstellung verwendet wurde. Der Anteil
an Mais muss mindestens 51 % betragen, damit sich

der Whiskey “Burbon” nennen darf.

CORN
bezeichnet einen Whisky, der zu mindestens 80 %
aus Mais hergestellt wurde.

MALT

bezeichnet Whisky, der ausschliefBlich aus gemalzter
Gerste hergestellt wurde. “Single Malt” ist ein gelcufi-
gerer Begriff dafir.

ROBBE & BERKING

SILBER

WWW.ROBBEBERKING.COM
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LIAISON AUF LAMBAY ISLAND:

eine irisch-franzosische Whiskey-Freundschaft
LAMBAY prdsentiert Neuzugang ,,Malt Irish Whiskey“

Das kleine Inselparadies Lambay an der irischen Ost-
kuste ist nicht nur die Heimat der drolligen Papagei-
entaucher ,Puffins”, sondern auch der Ursprungsort
des gleichnamigen Whiskeys. Umgeben von salziger
Meeresbrise und wechselnden Gezeiten vereinen sich
auf dem griinen Inseljuwel unter dem wachsamen
Auge des Lambay Master Blenders Yonael Bernard
jahrhundertealte irische Whiskeykultur mit ebenso al-
ter Destillationskunst des franzdsischen Cognac Hau-
ses CAMUS. Das jingste Resultat dieser exklusiven
Liaison ist der ungetorfte ,Lambay Malt Irish Whis-
key” — ein unverwechselbarer Whiskey aus mindes-
tens drei edlen Irish Single Malt Destillaten. Dank sei-
nes ,Double-Cask”-Reifungsprozesses iberzeugt der
weiche Whiskey mit seinem einzigartigen Charakter

und einer interessanten Aromavielfalt aus Bananen,
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Malz, Feigen mit einem Hauch von
Gewirzen. Die perfekt balancierten

Lambay Single Malts reifen zundchst

in alten Bourbon-Fassern und erhal-
ten anschlieBend in handverlesenen
franzésischen Cognac-Eichenfassern ihr vollendetes
Finish, das je nach Wetter zwischen drei und sechs
Monaten dauern kann. Mit dem inseleigenen Trinity-
Quellwasser wird der Malt Irish Whiskey anschlie-
Bend auf Trinkstarke gebracht.

So entsteht in seit Generationen perfektionierter Hand-
werksarbeit ein nahezu einzigartiger Whiskey, der
seines Gleichen sucht - und sich bei Whiskey-Kennern
und solchen, die es werden wollen, gro3er Beliebtheit

erfreut.
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Uber
Lambay Irish Whiskey
Company DAC (LIWC)

Die Lambay Irish Whiskey Company wurde am 8. Febru-
ar 2017 in Dublin, Irland, gegrindet und ist eine eigen-
standige Geschdaftseinheit, die zur Camus Group gehért.
Das Unternehmen wird von Geschéftsfihrer Jean-David
Costerg geleitet und ist Mitglied von Drinks Ireland und
der Irish Whiskey Association.

In Deutschland wird Lambay Whiskey vertrieben von
Vranken-Pommery D & O GmbH.

Lambay Irish Whiskey ist ein unabhdngiger Abfiller
und Blender von Whiskey und baut sein Portfolio und
seinen Vertrieb auf den globalen Markten weiter aus.
Der einzigartige Geschmack von Lambay Whiskey, der
seit seiner Markteinfihrung mit Gber 30 Medaillen der
Whiskey-Community ausgezeichnet wurde, ist weithin
bekannt und fir seine auBBergewshnliche Qualitét und

seinen Geschmack anerkannt.

Lambay Whiskey ist eine Zusammenarbeit zwischen
Camus, dem weltweit fihrenden Cognac-Hersteller in
Familienbesitz, und dem Revelstoke Trust der Familie
Baring. Lambay Irish Whiskey ist eine Kombination aus
jahrhundertealtem irischem Whiskey-Know-how und fiinf
Generationen franzdsischer Cognac-Blending- und Rei-

fungserfahrung.

Lambay Island ist ein einzigartiger Ort, ein verstecktes
Paradies nur drei Meilen vor der Kiiste von Dublin, Ir-
land. Es ist ein Spielplatz fir Papageientaucher, ein Zu-
fluchtsort fir Seevégel und die Wahlheimat einer Gruppe
von Wallabys. Es ist auch die Inspiration und die Heimat
von Lambay Irish Whiskey - Ausdruck eines einzigartigen
Orts.

DAS PORTFOLIO UMFASST:
Lambay Whiskey - Small Batch Blend, Irish Malt und
Single Malt Cask Strength.

Weitere Informationen unter:

www.lambaywhiskey.com, vranken-pommery-shop.de

COCKTA“’TW?

LOVE IS IN THE AIR
OF LAMBAY ISLAND

ZUTATEN:

° 45 ml Lambay Malt Whiskey
* 15 ml siBer Wermut

e 1 TL Kirschsaft, Maraschino

® Maraschino Kirschen
zum Garnieren

SO WIRD ES GEMACHT:

Geben Sie alle Zutaten in einen
Cocktailmixer mit Eis und ver-
rihren Sie diese. Den Cocktail
in ein gekihltes Glas abseihen.
Mit einer MaraschinoKirsche

garnieren (ohne Eis servieren).

REZEPT—TWP

PANCAKE BY LAMBAY
IRISH WHISKEY

ZUTATEN:

® 4 Eier

* 300 g Mehl

* eine Prise Salz

* 50 g geschmolzene Butter
oder 1TL Ol

e 750 ml Milch

e 2TL Zucker
(fir Dessert Pfannkuchen)

* Rhabarber Kompott

e Pistazien

SO WIRD ES GEMACHT:

Die Eier aufschlagen und zu Mehl, Salz und bei Bedarf
Zucker hinzugeben. Die Zutaten vermengen und Milch
und geschmolzene Butter hinzufiigen. AnschlieBend den
Teig eine Stunde ruhen lassen. Nun den Teig mit einem
Schuss Lambay Malt Whiskey verfeinern und aromatisie-
ren. Pfannkuchen diinn in der Pfanne backen. Vor dem
Servieren mit Rhabarbar Kompott und Pistazien garnieren.
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LAMBAY WHISKEY RELEASE -
BATCH 4 CASK NR. 2545

Lambay Single Malt Single Cask Strength — limitiert auf nur 409 Flaschen.

Lambay Irish Whiskey ist stolz darauf, seiner wach-
senden Fangemeinde in diesem Herbst den Single
Cask Strength - Single Malt - Cask 2545 anbieten zu
konnen, eine Geschichte Uber Zeit und Gezeiten.

Lambay Single Malt ist ein dreifach destillierter Malt
Whisky, der in Bourbon Fassern reift und in Cognacfds-
sern im sog. Sea Cask Room der Insel Lambay lagert.
Einzigartig und exklusiv ist Single Cask Strength mit
dem puren Geschmack des Insellebens. Das Fass
2545 ist die funfte Verdffentlichung von zwanzig in
diesem exklusiven Premium Cask Programm und ist

auf nur 409 Flaschen limitiert.

Mit einem Finish in Cognac-Fassern, lag diese Samm:-
lung von Single Malt Fassern in Fassstarke seit 2018
bei Lambay im Dornréschenschlaf. So wie die Jahres-

zeiten diese Fasser mit einzigartigen maritimen Noten
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durchdrungen haben, so interagiert auch der Whisky
mit dem Holz, um die aromatischen Profile dieser Fas-
ser aufzunehmen.

Alle Cognac-Fasser, die fur das Finish dieses Whiskeys
verwendet werden, wurden aufgrund ihres reichhalti-
gen Aromaprofils und ihrer intensiven Konzentration
von dem fihrenden unabhangigen Cognac-Haus Ca-
mus handverlesen. Das Reifelager an der Westkiste
von Lambay bietet perfekte Bedingungen fir die Rei-
fung. Die Insel verfigt Gber ein eigenes Mikroklima,
das immer ein bis zwei Grad wéarmer ist als auf dem
Festland und sich perfekt fir die Fassreifung eignet.
Wahrend der Reifung des Lambay Single Malt wird
das Holz mit Meeresgischt, Jod, Salzlake und den na-

turlichen Pflanzenstoffen der Insel durchdrungen.



Buch-Tipp| Japanischer Whisky

"Mit jedem Fass, das wir aus dieser exklusiven Kol-
lektion vorstellen (von der nur 20 Fésser weltweit
vorgesehen sind), beobachten und schétzen wir, wie
Whisky-Fans diese Abfillungen unseres einzigartigen
Whiskys sammeln und genieBBen", kommentiert Jean-
David Costerg - Geschdftsfihrer von LIWC.

Jede Flasche des Cask 2545 ist auf dem Etikett mit einer
Chargennummer versehen und handsigniert von Lambay's
Master Blender - Yonael Bernard. Présentiert in einer hand-
gefertigten Holzkiste sowie iber einen Flaschenanhénger,
werden die Kunden Uber Lage und Details des Fasses in-
formiert.

Mindestens 7 Jahre alt und voller Holz- und Blumennoten,
sorgt die dreifache Destillation des Single Malt und die lan-
ge Reifung im Cognac-Fass auf der Insel Lambay fir einen
iberraschend siiBen, langanhaltenden und weichen Ab-
gang - besonders fir diesen hochprozentigen Whisky.

Lambay Irish Whiskey Company (LIWC) wurde 2018 ge-
grindet und ist eine der neuen innovativen, preisgekronten
Craft-Whiskey-Marken aus Irland, die inzwischen in Gber 34
Mérkten, im Duty-Free und online erhélilich ist. In Deutsch-
land wird Lambay Whiskey iber Vranken-Pommery D& O
GmbH vertrieben.

Lambay Whiskey ist keine Brennerei, sondern bezieht seine
Spirituosen von unabhdngigen irischen Destillerien. Die Spi-
rituose wird in Bourbon-Fdssern gereift, bevor das Blending
gepaart mit franzésischer Expertise in der Cognac-Reifung
beginnt. Bei der Abfillung wird das inseleigene Wasser
JTrinity Well” zugesetzt, damit der Whiskey so einzigartig
bleibt wie die Insel, die ihn inspiriert!

Weitere Informationen unter:

www.lambaywhiskey.com, vranken-pommery-shop.de

FARBE:

Dunkles Mahagonibraun
AROMA:

Reifes Cognac-Fass, reife
Pflaume, Kirsche und Eiche
GESCHMACK:

Gereifter Cognac, Kirsche,
Safran, Walnuss

FINISH:

Lang anhaltende SiBe mit
Eiche- und Salz-Noten

70 cl / 56,5% ABV /
nicht kihlgefiltert / UVP €140,

Jspanischer Whisky

Y

JAPANISCHER
WHISKY -
EINE REISE ZU -

DEN WICHTIGSTEN
DESTILLERIEN JAPANS

Das Streben nach Perfektion ist fest in der japanischen
Kultur verankert. Mit dieser Einstellung ist dem japani-
schen Whisky der Sprung in die erste Reihe der inter-
nationalen Markte gelungen. Der preisgekronte Spirituo-
senautor Dave Broom hat sich Uber einen Zeitraum von
fast 20 Jahren mit dieser Kultur beschéftigt. Er erzahlt
die Geschichte des japanischen Whiskys, untersucht die
Zusammenhdnge zwischen dessen Erzeugung und den
traditionellenHandwerkskinsten Japans und fihrt in die
Philosophie ein, die hinter dieser faszinierenden Whisky-
kultur steckt: ,Whisky-do”, der ,Weg des Whiskys".

Zusammen mit dem Fotografen Kohei Take hat er Japans
wichtigste Destillerien besucht: Neben detaillierten Be-
schreibungen der einzelnen Brennereien interviewt der
Whiskyexperte die verschiedenen Hersteller, verkostet die
jeweiligen Whiskys und fihrt den Leser mit ausfihrlichen
Verkostungsnotizen in die Geschmackswelt des japani-

schen Whiskys ein.

Portraits von Brennmeistern, Kunsthandwerkern und Bar-
keepern zeigen, wie sehr diese Spirituose untrennbar
mit der japanischen Kultur verbunden ist. Von der White-
Oak-Destillerie in Akashi im Sidwesten Japans bis zur
Yoichi-Destillerie im nérdlichen Hokkaido: Dieser sehr
persdnliche Guide des Kultautors enthillt die Essenz des

japanischen Whiskys — und wie man sie geniefBen kann.

Text & Foto: GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH

Japanischer Whisky

Eine Reise zu den wichtigsten Destillerien Japans
Autor: Dave Broom

Umfang: 256 Seiten| Pappband

Format: 19 x 27 cm

Preis: 49,00 € (D) / 50,40 € (A) / 66,00 CHF (SFr.)
ISBN: 978-3-8338-7113-9
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redaktionell | WhisBey-&aser

Whiskyglas Tavoro

von Zwiesel Glas

i

|
1

A
[ .
Alloro Whisky Nosing Glas

von Zwiesel Glas
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WELCHES GLAS
FUR WELCHEN WHISKY?

Auf der Suche nach dem perfekten Whiskyglas haben sich
schon sehr viele Whiskyliebhaber beteiligt, und so ziem-
lich alle sind auch daran gescheitert. Es geht namlich
beim Whisky-Trinken um den Geschmack, und dieser ist

bekanntlich verschieden.

DER WHISKY-TUMBLER

Mit dicken Wanden und exira dickem Boden hélt es den Bourbon lange kihl. Und genau das
sollte in den Tumbler auch hinein: ein Bourbon, gern auch mit Eis, wer es mag, denn die dicken
Waénde und der Boden lassen keine groBe Warmezufuhr zu, sodass das Eis lange hélt und den
Whiskey nicht zu sehr verwassert. Der Tumbler mit seiner groBen Offnung ist fir den Genuss
eines Single Malts, dessen Aromen sich schnell verflichtigen nicht geeignet. So kommen die
ganzen wunderbaren Difte und komplexen Noten gar nicht in der Nase an. Und die Nase
trinkt beim Whisky immer mit.

DIE NEUE VARIANTE DES TUMBLER

Mittlerweile gibt es aber auch beim Tumbler eine Weiterentwicklung. Tumbler, die nach oben
hin etwas zulaufen, sich also etwas verengen. So fangen sich die Aromen noch ein wenig lan-
ger. Sie gelangen zu einem gewissen Teil dann auch in die Nase.

DAS NOSING GLAS

Nosing-Glaser sieht man vor allem bei Whisky-Verkostungen. Bei einem Whisky-Tasting ist das
tulpenférmige Glas mit seinem dicken Bauch und dem hohen schmalen Hals genau das Rich-
tige. Die Aromen des Whiskys kdnnen sich hier bestens entfalten. Etwas, was man bei einem
starken, kréftigen Bourbon mit satten Holznoten vielleicht gar nicht wirklich will. Doch fir den
Genuss exzellenter Single Malts aus Schottland und Irland ist ein Nosing-Glas perfekt. Nosing
Glaser haben einen kurzen Stiel, an dem man sie festhdlt. So kénnen die Hande den Whisky
nicht so schnell erwarmen, die Aromen bleiben langer gebindelt im Glas.

GLENCAIRN GLAS

Woahre Whisky-Kenner, die besonders leichten Whisky einfach aus dem Tumbler trinken, ge-
nieBen ihren Brand aus einem Nosing-Glas ohne Stiel. Diese besondere Form nennt sich Glen-
cairn. Das Glencairn-Glas ist ebenso tulpenférmig geformt wie ein Nosing-Glas, hat aber statt
eines feinen Stiels einen dicken, abgesetzten Fu3. Der liegt gut in der Hand, die den Whisky
dadurch aber nicht erwdrmt.

Erfunden wurde das Glencairn-Glas schon im Jahr 1970 von Raymond Davidson. Doch erst
seine Sohne holten 2001 das Konzept des perfekten Whisky-Glases wieder aus der Schubla-
de. Die Scitch Whisky Association empfiehlt es eindringlich. Alle wiirzigen, komplexen, jahre-
lang gereiften und auch torfige Whiskys schmecken aus dem Glencairn optimal.

Text: Whiskeywelt.net | Fotos: Zwiesel Glas



redaktionell | Destillerie & Brennerei Heinrich Habbel

Destillerie & Brennerei Heinrich Habbel

In der 1878 gegrindeten Kornbrennerei betreibt die
Familie Habbel heute in 4. Generation eine Brennerei
mit angeschlossener Landwirtschaft, in der ganz beson-
dere Destillate und Likére hergestellt werden. Gemé&B der
Tradition ist das Unternehmen eine Manufaktur, ein klas-
sisches Handwerk, das mit viel Liebe zum Detail iber-
zeugt. Dieser Gedanke wird seit Generationen bewahrt
und gehért zur heutigen Philosophie des Unternehmens.
Im Jahr 2013 wurde eine neue Whisky-Brennerei no-
mens Hillock Park Distillery mit Pot-Still und modernster
Technik gebaut, welche ihren Namen der sich im Hause
Habbel mittlerweile als eigensténdige Marke etablierten
JHillock”-Whiskys und -Likére verdankt. Zuséatzlich bieten
die Hillock Park Distillery sowie der im amerikanischen
Westernstil eingerichtete Saloon ausreichend Platz fir
Tastings, die die Brennerei allmonatlich mit wechselnden
Themen durchfihrt.

Die Brennerei Habbel hat sich zum beliebten Ausflugs-
ziel in Sprockhével etabliert, auch um beispielsweise den
Einkauf in historischem Brennerei-Ambiente mit einem Be-
such im gemitlichen Restaurant zu verbinden, welches
im Barbereich den Titel ,Best Whisky Bar” tragen darf.
Seit 2011 zeichnet der Whisky-Botschafter die Brennerei
allighrlich wiederkehrend zu einem der bestsortiertesten
Whisky-Shops in ganz Deutschland aus.

Besonderes Augenmerk wird bei der Whiskyproduktion
auf Nachhaltigkeit gelegt. Im Einzelnen bedeutet dies
eine enge Zusammenarbeit mit den Landwirten der Regi-
on, um regionale Rohstoffe auf méglichst kurzen Wegen
zu bekommen. Die Verwendung von bestem Brunnen-

Destillerie & Brennerei Heinrich Habbel

Gevelsberger Str. 127 - 45549 Sprockhével - www.habbel.com

wasser aus der eigenen Waldquelle garantiert die Rein-
heit und den unverfdlschten Geschmack aller Destillate
und Liqueure. GroBer Wert wird natirlich auch auf die
Fassauswahl gelegt. Groftenteils werden First-Fill-Fasser
unterschiedlicher Herkunft verwendet, aber auch eine
kleine Anzahl an neuen Féssern. Durch das besondere
Fassmanagement gibt es immer wieder limitierte Sonder-
abfillungen. Jingst erschienen sind zwei neue Abfillun-
gen, der Hillock 6, ein in ex-Bourbon-Féssern gereifter
Single Malt, der sein Finish in Oloroso Sherry Butts er-
hielt und der Hillock 5%, ein getorfter Single Malt, der
ausschlieBlich im ex Islay Fass aus amerikanischer Weif3-

eiche reifte.
Weiter Informationen unter: www.brennerei-habbel.de

Text & Fotos: Destillerie & Brennerei Habbel

HILLOCK 5 34
FARBE: Sonnengelb

NASE: Deutlich Torf und Rauch, dabei
maritimer Charakter, dezent vanillig

GAUMEN: Sofort typisch getorftes Malz,
gefolgt von Phenol, Jod und eben diesem
matitimen Charakter, dann Vanille mit
leichter SifBe, die auch im Nachklang an-
halt

ex-Islay-Cask, american white Oak
0,2lr. & 0,5 Lir. 43,6 % Vol.
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Anzeige | nationaler Kooperationspartner — PrioVino

INNOVATIVE ELEKTRISCHE
WEINTEMPERIERER VON PRIOVINO

Interview mit Jiirgen Sauer, Geschdftsfiihrer der PrioVino GmbH & Chhaya Kriiger,

die nach 5 Jahren Aufbauarbeit die Geschdftsleitung von PrioVino verldsst.

Chaine: Herr Sauer, was ist das Besondere an PrioVino?

Saver: Als wir vor 5 Jahren diese Firma gegrindet haben,
gab es in Deutschland und auch weltweit das Konzept
des mobilen Weintemperierers noch gar nicht. Die Idee,
die Flasche direkt am Tisch auf einer gleichbleibenden
Temperatur zu halten, nachdem sie im Weinkihlschrank
auf diese Temperatur vorgekihlt worden ist, war ganz neu
und PrioVino hat darauf das Patent beim deutschen und
beim europaischen Patentamt angemeldet.

Chaine: Fir welchen Kundenkreis ist dieses Konzept
hauptsachlich gedachte

Kriger: Dieses Konzept spricht sowohl die gehobene Gas-
tronomie , Hotels fir den stationdren Einsatz in Suiten, als
auch Privatkunden fir den Hausgebrauch an. Je nach Ein-
satz kommen entweder die stationdren Gerdte mit Netzan-
schluss oder die Gerdte mit elektrischen Akkus in Betracht.

Chaine: Welche Varianten gibt es denn und was ist dabei
der Unterschied?

Kriger: Es gibt den PrioVino ,Premier”, das sind verchrom-
te Weintemperierer aus Aluminium, die durch ihr exklu-
sives Design bestechen und die Variante PrioVino ,Clas-
sic” aus hochwertigem Kunststoff in den Farben weinrot
oder schwarz. Bei der Akkuvariante sind Sie eben vol-
lig unabhdngig von einer Stromquelle und kénnen einen
guten Rotwein auch im Sommer auf der Terrasse mit der
gewinschten Temperatur genieBen.Beide Modelle sind
als Netzgerate oder mit Akku lieferbar und auf Wunsch
jeweils auch mit einem Stand, der den Temperierer auf
Tischhdhe bringt.

CHAINE JOURNAL | 24

Chaine:Wo kann ich diese Gerdte denn kauflich erwer-
ben?

Kriger: Auf unserer Homepage www.priovino.com finden
Sie alle Informationen iber unsere Produkte und Preise
und dort kann man direkt Gber unseren onlineshop die
Kiihler erwerben

Chaine: Gibt es auch die Maglichkeit einer Personalisie-
rung?

Saver: Wir haben auch die Produkilinie ,My Premier”,
wo Sie Weintemperierer des Modells Premier finden, die
allerdings eine ganz besondere exklusive Beschichtung
bekommen haben. Anstelle von Chrom finden Sie dort
Beschichtungen aus Schwarzruthenium, Silber, Gold oder
Roségold.Weiterhin gibt es auch die Maglichkeit bestimm-
te Gravuren aufzubringen wie zum Beispiel ein Familien-
wappen oder ein Firmenlogo.

Chaine:Frau Kriger, Sie wollen diese interessante Firma
verlassen?

Kriger: Ich habe bei PrioVino eine Gusserst spannende
und inferessante Zeit erlebt, mdchte mich aber nach 5 Jah-
ren Aufbauarbeit neuen Aufgaben zuwenden. Ich bleibe
aber Herrn Sauer und PrioVino auf jeden Fall auch in Zu-
kunft weiter freundschaftlich verbunden.

Saver: Und ich méchte mich an dieser Stelle im Namen
unseres Teams und unserer Kunden fir die professionelle
und besonders kundenorientierte Arbeit von Frau Kriger

bedanken und wiinsche ihr fir ihre Zukunft alles Gute.

Weitere Informationen: Www.priovino.com

Fotos: PrioVino



PrioVino Classic

Die Vorteile des PrioVino Classic:
Exakte Temperatur Uber Stunden
Flexibel einsetzbar dank Akku-Betrieb
Ohne Eis und tropfende Flaschen

Mehr Informationen und Bestellung unter PR[O\/[NO

www.priovino.com und info@priovino.com.

BECAUSE TASTE MATTERS




Anzeige | Wein-Tipp — Weingut Bauer

SIEGERBRAND 2021

in der Kategorie
BEERENOBST

Regionen Koblenz & Trier
,Himbeerbrand”

Weitere Informationen auf:

www.weingutbauver.de

WEINGUT BAUER

An den Rebstocken reift das Gold der Region. Perlen-
gleich reihen sich die Winzerorte aneinander. In Mil-
heim nahe Bernkastel-Kues, strahlt und funkelt ein Anbau
aus Glas und Stein auf dem Hof des Weinguts unserer
Winzerfamilie. In diesem architektonischen Schmuck-
stick entstehen unter den fachkundigen Hénden von Jérg
und Thomas Bauer die feinen Weine und Destillate des
Hauses. Kompetenz in Sachen Wein heif3t fir uns, Traditi-
on und Innovation in Weinbau und Kellerwirtschaft zu ei-
nem stimmigen Gesamtkonzept verschmelzen zu lassen.

Wir wollen mit unseren Weinen begeistern. Unsere her-
vorragenden Lagen sind uns Verpflichtung, das Beste aus
den Trauben zu gewinnen. Mit Respekt vor der Natur,
Erfahrung im Weinberg, Ausdauer und Akribie im Kel-
ler beweisen wir taglich, dass unsere Weine erstklassi-
ge, charaktervolle Botschafter der Moselregion sind. Fiir
den Weinberg insbesondere gilt das Motto ,Qualitét statt
Quantitat”. Geringer Anschnitt der Reben sowie eine ge-
zielte Ausdiinnung griiner Trauben im Spétsommer liefern
hochwertiges Lesegut fir den Herbst. Bei der spdten, se-
lektiven Handlese von Oktober bis November werden
ausschlieBlich vollreife und gesunde Trauben fir die Ver-
arbeitung geerntet. Im Keller verfolgen wir das vorran-
gige Ziel, das zu erhalten, was die Natur im Weinberg
hat wachsen lassen. Hier lautet das Credo ,So wenig
wie méglich und so viel wie ndtig.” Zur Erhaltung der
natirlichen Fruchtaromen setzen wir auf kishle und lang-
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same Vergdrung der Moste im klassischen Holzfass oder

im modernen Edelstahltank. Eine lange Lagerung auf der
Feinhefe bis ins Frihjahr des néchsten Jahres sorgt fir
Bukett und Schmelz der Weine.

Im Jahre 1919 erwarb Franz Bauer das Brennrecht fiir
eine Obstbrennerei. Neben den erstklassigen heimi-
schen Frichten aus lokalen Obstgérten, der kontrollier-
ten Vergdrung und unserem seit Generationen erprobten
schonenden Brennverfahren erzeugen wir mit neuester
Technik der Brennblase hochste Giite der Edelbrénde,
Edelgeiste, Tresterbrande und Fruchtlikére. Wir freuen
uns auf lhren Besuch — lhre Winzerfamilie Bauer.

Text & Fotos: Weingut Bauer

Weingut Bauer
Moselstr. 3 - 54486 Miilheim/Mosel - Tel. 06534 571
info@weingut-bauer.de - www.weingut-bauer.de



redaktionell| Wein-Trends

WEIN-TRENDS

Wie in der Mode — oder Autobranche gibt es auch im Wein aktuelle Trends. Denken Sie nur daran wie friher

Chablis oder Sancerre gefragt war. In den 80er Jahren konnten Chardonnays gar nicht Gppig genug sein.

Seit wir wissen, wie gesund der Rotwein ist, erfreut er sich immer gréfBerer Beliebtheit. Ich kann mich noch gut

erinnern, wie das Thema des ,French Paradoxon” aufkam, welches die gesundheitstérdernde Wirkung des

Rotweins nachwies. Frauen die vorher den Rotweinen skeptisch gegeniber standen, ffneten sich und wurden

neugierig.

CHARMANTE ROTWEINE

Nun muss man allerdings auch festhalten, dass die
Rotweine charmanter denn je sind. Friher brauchten
beispielsweise die Bordeauxweine mindestens zehn
Jahre Reife, bis sie Gberhaupt zuganglich waren. Zu
jung gedffnet zeigten sie sich hart, streng und mit vie-
len Tanninen beladen. Heute orientieren sich die klas-
sischen Weinregionen oft an ihren Gegenspielern in
der neuen Welt. Deren Weine haben den Vorteil, dass
sie sich schon ein Jahr nach der Lese weich, rund und
zuganglich présentieren. Das ist natirlich unkompli-
zierter und fir den Weinverbraucher sehr entgegen-
kommend, wenn der Wein nicht mehr ewig gelagert
werden muss. Gar nicht erst zu reden von dekantieren
oder sonstigem!

DEUTSCHE ROTWEINE BESSER DENN JE!

Auf keinen Fall will ich sagen, dass der Klimawan-
del positiv ist: aber fir die deutschen Rotweine ist das
Klima wirklich perfekt! Oftmals mache ich Verkostun-
gen, bei denen die Teilnehmer einen deutschen und
einen internationalen Rotwein nebeneinander ver-
kosten. Dann sollen die Verkoster sagen, in welchem
Glas sich der deutsche Wein befindet. Die regionalen
Rotweine kdnnen sich heute mit den besten Weinen
der Welt messen. Ich gestehe, dass es dennoch einen
Haken gibt: in Deutschland ist die wichtigste Rebsor-
te der Spatburgunder - und der ist nicht jedermanns
Sache. Der typische Spatburgunder ist schon gleich
an seiner helleren Farbe zu erkennen, und er wirkt
subtil, elegant und eher zuriickhaltend — mich erinnert
er immer an eine Ballerina. Beliebt sind heute jedoch
eher dunkelfarbige Rotweine, die mit ihrer Fruchtigkeit

und kraftvollen Art imponieren. Das glatte Gegenteil
also vom Spatburgunder. Wenn auch Sie moderne
Rotweine bevorzugen, schauen Sie bei den deutschen
Weinen nach Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah,
Lemberger oder nach Cuvées. Vor allem letztere finde
ich sehr spannend. Die Winzer spielen teilweise mit
sudlandisch anmutenden Rebsorten, sie bringen dann
farbintensive und aromenreiche Rotweine hervor, die
oftmals auch noch mit pfiffigen Namen versehen sind.

KNACKIG - FRISCH MIT EXOTISCHER FRUCHT
Grofler Beliebtheit erfreuen sich heute auch die
schlanken, frischen und sehr fruchtigen Weiflweine.
Auch international sind deutsche (German) Rieslinge
mega angesagt, ebenso wie der aromatische Sauvi-
gnon Blanc. Schon beim Hineinriechen in das Glas
lauft einem bei den saftigen WeiBweinen regelrecht
das Wasser im Mund zusammen! Die Rieslinge erin-
nern im Duft meist an Zitrusfriichte, Ananas und Pfir-
sichfrucht. Beim Trinken merken Sie gleich die etwas
kraftigere Saure, die den Wein sehr schlank und fi-
nessenreich erscheinen |asst. Sauvignon Blanc hinge-
gen wirkt noch etwas lauter im Duft. Sie erinnern an
Schwarze Johannisbeeren, Holunderbliten, Paprika
und frische Krauter. Zum Trinken sind sie knackig und
pikant und mit intensivem exotischen Fruchtaroma.

Ofters werde ich von jungen Menschen gefragt, ob es
einen sogenannten Einstiegswein gibt. Mit Sauvignon
Blanc liegen Sie absolut richtig — er ist so aromatisch
und intensiv- ein wirkliches Erlebnis!

Text: Natalie Lumpp, Grand Echanson d “Allemagne
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| Blindverkostung

¥

BLINDVERKOSTUNG

Ich gestehe — mit dem Faschingsrummel habe ich nicht so viel am Hut. Da mache ich lieber

mein besonderes Faschingsfest: wir laden unsere Freunde ein und verkleiden Weinflaschen
— eine sogenannte Blindverkostung. Ob in Socken, Alufolie, Papierhussen oder chinesische

Seidenkleider gekleidet — Hauptsache das Etikett ist nicht mehr zu lesen. Sie miissen es un-

bedingt ausprobieren, man ndahert sich dem Wein ganz anders!

WEIN IST EMOTIONAL GEPRAGT!

Wenn auf dem Etikett ein ganz besonderer Name steht,
wie beispielsweise Chateau Lafite-Rothschild oder Cha-
teau Mouton-Rothschild, dann geben Sie dem Wein im
vorhinein schon ein paar Pluspunkte mit. Oder jeder
hat ja schon mal erlebt, dass im Urlaub der Wein un-
glaublich késtlich schmeckte. Wenn Sie den gleichen
Wein vier Wochen spater zu Hause &ffnen, glauben
Sie nicht, dass es sich um den wunderbaren Urlaubst-
ropfen handelt. Es fehlt dann vielleicht die Sonne, der
Strand, die Aioli oder einfach nur die entspannte Ur-
laubsstimmung? Jedenfalls gab es zu Hause schon viele
Enttduschungen, obwohl der Wein im Urlaub noch so
gut geschmeckt hatte! Mit dem Wetter und den Jahres-
zeiten verhdlt es sich beim Wein ganz &hnlich. Stellen
Sie sich einen heiflen Sommertag vor — der Wein kann

gar nicht knackig und frisch genug sein! Am besten
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schmeckt dann ein spritziger Riesling oder Sauvignon
Blanc. Ganz anders verhdlt es sich am einem nassen
und kalten Tag, da rollt der sGurebetontere Wein lhnen
schier die Socken hinunterl Da wdére beispielsweise
der weiche und runde Chardonnay der ideale Gau-

menschmeichler!

DEN WEIN OBJEKTIV BEWERTEN

Mit etwas Ubung lassen sich die Emotionen und Eindri-
cke von auflen aber schon ausschalten. Perfekt ist es
natiirlich, wenn man eine verhiillte Weinflasche hat und
nicht weif3, was sie beinhaltet. Noch besser ist es mit
mehreren Gleichgesinnten zu probieren, dann kénnen

Sie gleich mehrere Weine nebeneinander probieren.

THEMA WAHLEN

Spannend ist es ja ganz besonders, wenn Sie mit lhren



redaktionell — Blindverkostung | OMGD - Save the Date

Freunden ein Weinthema bestimmen, beispielsweise:
Weine aus Baden oder Grauer Burgunder oder Jahr-
gang 2009, efc. Jeder bringt dann eine Flasche zu
diesem Thema mit — natirlich eingepackt. Sie mussen
vorher Uberlegen, ob Sie die Weine nacheinander
verkosten mdchten — oder als ,Flight”, das heif3t jeder
hat mehrere gefiillte Weingldser nebeneinander. Wenn
Sie sich fir letztere Variante entscheiden, kdnnen Sie
die Glaser mit Nummern versehen — Wein 1, Wein 2,
Wein 3.... Oder Sie legen einen Zettel darunter, bei
dem ebenfalls zu erkennen ist, welches der erste, zwei-
te oder dritte Wein ist. Nun kann jeder ein bissl’ raten,
welcher Wein im Glas sein kdnnte oder einfach nur be-
sprechen wie der Wein schmeckt. Ich sage lhnen, ohne
zu wissen was im Glas ist, probieren Sie den Wein viel
intensiver! Natirlich kénnen Sie sich vorstellen, dass

Sie den Wein jetzt objektiv bewerten.

STERNEBEWERTUNG

Eine Steigerung wdre jetzt noch, wenn sich einer der
Weinliebhaber im Vorfeld der Weine annimmt, und er
eine entsprechende Liste mit Wein eins, Wein zwei,
efc. anfertigt. Da kénnen Sie lhren Eindruck vom Wein
(frisch, breit, erdig, fruchtig....) eintragen und die Wei-
ne mit Sternen bewerten. Drei Sterne stehen fir einen
absolut perfekten Wein! Zwei Sterne bedeuten einen
tberdurchschnittlich guten Wein und ein Stern steht fir

einen guten Wein, den man gerne trinkt.

TIPP

Bestimmt haben Sie auch schon festgestellt, dass die
noch so tollsten Gléser oft das Problem mit den Fremd-
gerichen haben. Da die Glaser heute so fein gearbei-
tet sind, nehmen sie schnell die Geriiche vom Schrank,
vom Karton, vom Spilmittel auf... Das beste Mittel ist,
wenn ein Schluck Wein im Glas war. Es stért auch gar
nicht von einem Wein auf den néchsten zu wechseln —
ganz im Gegenteil: das Glas ist ,aviniert” zu deutsch
,weingrin”. Wir Fachleute mdgen es auch gar nicht so
gerne, wenn das Glas mit Wasser gespUlt wird. Zum Ei-
nen bleibt viel Wasser zurick im Glas....zum Anderen

verandern die Mineralien den Wein.

Text: Natalie Lumpp, Grand Echanson d “Allemagne
Fotos: Adobe Stock

CHAMPAGNER

Die 100 wichtigsten Maisons, Winzer & Kooperativen

Faszination Champagner

Mit dem festlichsten aller Getréinke werden die ganz be-
sonderen Anldsse zelebriert — egal ob opulentoder im
kleinen Rahmen. In Deutschland, immerhin der viertgraB-
te Champagner-importeur der Welt, sind vor allem die
grolen Marken wie Pommery, Veuve Clicquot oder Dom
Pérignon bekannt. Auch wenn heute so der franzésische
Schaumwein buchstdblich in aller Munde ist, ist er tat-
sdchlich das am meisten unverstandene Getrénk. In dem
neuen Standardwerk stellt Weinkenner und Autor Stefan

Pegatzky die 100 wichtigsten Maisons, Winzer und Ko-
operativen vor. Dabei sind neben den weltbekannten Mar-
ken auch traditioonsreiche Familienbetriebe sowie kleine,
innovative Neugrindungen vertreten. Jedes Champagner-
haus wird Gbersichtlich und detailreich beschrieben und
hinsichtlich seiner Geschichte, Herstellungsprozesse und
Stilistik beleuchtet. Dariber hinaus finden sich im Buch
praktische Informationen fir den Besuch der jeweiligen
Héuser. Besonderes Highlight: die exklusive Bebilderung.

Der opulente, grof3formatige Band rund um den gottli-
chen Schaumwein — ein prickelnder Genuss fir

Einsteiger und Kenner!

Text & Foto: Tre Torri Verlag GmbH

Champagner

Autor: Stefan Pegatzky

Verlag: Tre Torri Verlag GmbH
Umfang: 240 Seiten | zahlr. Farbfotos
Format: 28 x 29 cm|Hardcover
Preis: 69,90 € (D) / 71,90 € (A)
ISBN: 978-3-96033-119-3
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Herzlich Willkommen
auf dem Weingut

Schmidt am Bodensee
& Pinot der Weinbar.

Pinot - das bezeichnet in der Weinsprache die Familie
aller Burgundersorten, welche das Herzstiick auf unse-
rem Familienbetrieb bilden. Jeder Wein erzahlt seine
eigene Geschichte vom Boden, dem Klima und der
Winzerhand selbst. lhnen das schmeckbar zu machen
ist unser erklartes Ziel. Die Stilistik unseres Weinguts
zielt auf Feinheit und Prazision ab, es geht um Propor-
tion, nicht um Wucht. Hier, zwischen den Alpen und
dem Bodensee gelegen, nimmt sich unsere Familie
der Aufgabe an, diese Kulturlandschaft zu pflegen,
verantwortungsvoll mit der Natur umzugehen und ein-
zigartige Weine daraus zu machen. Nachhaltigkeit
spielt in allem eine grof3e Rolle.

Text & Fotos: Weingut Schmidt am Bodensee

Schmidt am Bodensee GbR
Hattnau 62 - 88142 Wasserburg
weingut@schmidt-am-bodensee.de
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DOMAINE FREDERIC MOCHEL

14. Generationen - seit 1696

Seit 1669 leben vierzehn Generationen der Familie Mochel
in Traenheim, einem elsdssischen Dorf voller Weingeschich-
te. Traenheim liegt im nérdlichen Elsass, 20 km westlich von
StraBBburg.

Die alte Presse in unserem Hof ist ein historisches Bindeglied
zu unserer Vergangenheit. Vor dem Ersten Weltkrieg hatten
wir nur 2ha Rebflache, so dass zum Unterhalt der Familie
Landwirtschaft (Viehzucht) notwendig war. Nach dem Zwei-
ten Weltkrieg wurde der Weinbau zur Haupteinnahme-
quelle. In den 1960er Jahren kaufte Frédéric Mochel viele
unbebaute Grundsticke auf dem Hiigel des zukinftigen Al-
tenberg de Bergbieten. 1967 hatte das Gut 8 ha Reben.

2001 ibernahm Guillaume, die neue Generation, das Gut.
Zwischen Erbe und Moderne fihrt er eine familidre Tradition
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fort und bringt frischen Wind in das Gut. Als unabhangiger
Winzer respektieren wir unser Terroir, wir bearbeiten und
ernten unseren eigenen Weinberg. Wir machen den Wein,
fillen ihn ab und verkaufen ihn direkt aus unserem Keller.

Wir stellen derzeit auf biologischen Landbau um und res-
pektieren weiterhin die Béden und die Reben, wie wir es in
der Vergangenheit getan haben. Unser Fokus liegt darauf,
Weine zu produzieren, die lhnen Freude bereiten.

UNSERE REGION

Traenheim ist ein elsdssisches Dorf voller Weingeschichte.
Im Mittelalter wird « DREHEIM » in den Archiven von Papst
Leo IX. zitiert. Er erklarte 1050 dem Hessischen Kloster «ein
Jahreseinkommen von 6 Fassern Wein aus Dreheim und 10



redaktionell | Domaine Frédéric MOCHEL

Silberschillingen. Es ist die erste Erwdhnung von Wein aus
Traenheim. Spdter, so der Historiker Grandidier, schenkte
Papst Alexander lll. der Abtei Neubourg in Traenheim ein
hauptsdchlich mit Reben bepflanztes Gut. Pinot und Ge-
wiirztraminer finden wir hauptsdchlich in den Weinbergen
von Traenheim. Aber die Familie Pinot und vor allem die
Rebsorte Auxerrois lieben die schweren und merzigen Bs-
den von Traenheim. Die Sdure der Trauben bleibt dank der
nach Nordwesten ausgerichteten Hanglagen der Weinber-
ge erhalten. Die Trauben erreichen einen hohen Zuckerge-
halt unter Beibehaltung ihrer Saure. Deshalb sind die Weine
kraftvoll, delikat und leicht zu trinken.

Das 2011 von den vier selbststandigen Traenheimer Win-
zern ins Leben gerufene Projekt der kommunalen Appellati-
on basiert auf strengen Vorgaben. Die hergestellten Weine
missen weif3 und trocken sein (maximal 4 g/I Restzucker).
Insbesondere dirfen die Weine nur aus den Rebsorten Weif3-
burgunder (WeiBburgunder, Auxerrois, Grauburgunder und
Spatburgunder) verschnitten sein.

GRAND CRU ALTENBERG DE BERGBIETEN

Im Herzen eines grofien natirlichen Amphitheaters im nérd-
lichen Teil des elsassischen Weinanbaugebiets liegt das
Grand Cru in der Gemeinde Bergbieten. Das Terroir wird
im Norden von den Vogesen und im Osten von der Schar-
rach begrenzt, die es von der elsdssischen Ebene abgrenzt.
Der Altenberg de Bergbieten ist einer der nérdlichen Grands
Crus des Elsass.

Der Altenberg ist ideal nach Sid/Sidost exponiert und somit
vor Nordwinden geschitzt. Im Westen bilden die Vogesen
einen Schutzwall gegen Regen aus dem Westen. So badet
es zusammen mit seiner offenen Landschaft den ganzen Tag
in optimalem Sonnenlicht. Die Weine haben eine kraftige
und beeindruckende Séure und dricken sowohl Intensitat
als auch Eleganz aus. Nach einigen Jahren der Reifung of-
fenbaren sie einen rauchigen Charakter und die typische
Mineralitat dieses Grand Cru.

Aus vielen Grinden ist dieser Grand Cru ein sorgfaltig ange-
bauter Schatz. Bergbieten entwickelte sich dank des Interes-
ses der merowingischen und karolingischen Kénige. Spater
waren es religiose Gemeinden, die Bergbieten verwalteten,
bevor es wédhrend der Revolution an die Winzer zuriickge-
geben wurde. Seitdem haben sie sich bemiht, Altenberg
de Bergbieten in zahlreichen Landern zu einem anerkann-
ten Cru zu machen, was durch die Nahe zu StraBBburg und
dem Rhein unferstitzt wird. Heute zielt die landwirtschaftli-
che Praxis auf den idealen Ausdruck dieser herausragenden
Qualitat ab. Im Elsass sind die lieux-dits mit dem Namen
«Altenberg», wartlich «alter Berg», historisch diejenigen, die
seit jeher als Weinberge bewirtschaftet wurden. Bergbieten
wird 1050 im Archiv von Papst Leo IX. erwdhnt. Es gehor-

Domaine Frédéric Mochel
56 rue principale - 67310 TRAENHEIM - FRANCE
contact@mochel.alsace - www.mochel.alsace

te mehreren Ordensgemeinschaften und dem Bistum Straf-

burg, bevor es 1789 an die Winzer zurickgegeben wurde
Uber die elsdssischen Grenzen hinaus bestdtigt. Bei der Ein-
weihung des Militarlagers Mutzig 1894 war Kaiser Wilhelm
IIl. bei der Verkostung eines Altenberger Rieslings neugierig,
wo er hergestellt wird. Der Weingutsbesitzer Ellensohn wies
auf den Weinberg hiniber, worauf der Kaiser verlangte,
dass diese Reben respektiert und geschitzt werden.

Der Grand Cru wurde 1983 ausgezeichnet und mit der Ap-
pellation Alsace Grand Cru mit 24 anderen lieux-dits klas-
sifiziert.

Text & Foto: © Domaine Frédéric Mochel

Crémant blanc brut — AOC Alsace Crémant
No vintage

PRODUKTDATEN i
Rebsorten: 80% Chardonnay und 20% Pinot Noir
Bodenart: Mergelboden
Durchschnittsalter der Reben: 30 Jahre
Alkohol: 13,13°

Restzucker: 12 g/I - Séure : 6,60 g/I
Alterungspotential: 2022 / 2027

VERKOSTUNG & PAARUNG

Ein blassgelbes Gewand. Ausdrucksstark,
fein und elegant, mit weiflen Noten Frucht
und einem Hauch Brioche. Ein lebhafter
Angriff, mit winzigen Blaschen und gut
ausbalancierter Karper. Ein frischer Crémant
fir Vorspeisen oder Desserts. Ein exquisiter
Begleiter fir frischen Fisch

Fuizdme Moo

Optimale Temparatur: 8° bis10°
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PLAYLIST BY KIM
So multiplex wie der eigene Musikgeschmack -
weiche Formen und geometrische Figuren, die
sich in den Creolen und dem Armschmuck wie-
derholen, reihen sich aneinander wie die einzel-
nen Segmente eines Songs, mit dem spielerisch
der eigene Look ,komponiert” werden kann.

ab 1.075 € /Stiick je nach Model
www.wempe.com/leipzig

LAMBAY - MALT IRISH WHISKEY

Ein unverwechselbarer Whiskey aus mindes-
tens drei edlen Irish Single Malt Destillaten.
Dank seines ,Double-Cask“Reifungsprozesses
Uberzeugt der weiche Whiskey mit seinem
einzigartigen Charakter und einer interessanten
Aromavielfalt aus Bananen, Malz, Feigen mit

ZwieseL GLAS einem Hauch von Gewiirzen.

WHISKYKARAFFE GLAMOROUS €54,99 / Flasche 0,71

Stilvoll und aromaecht prasentiert die- www.vranken-pommery-shop.de
se Whiskykaraffe der Serie Glamorous

von Zwiesel Glas jede Whiskysorte —

ob Scotch, Bourbon oder Single Malt.

199,00 € /Stuck

www.zweisel-glas.com

ZwieseL GLas
WHISKYGLAS GLAMOROUS
Schottisch, irisch oder amerikanisch:
Dieses einzigartige Whiskyglas der Se-
rie Glamorous von Schott Zwiesel bringt
die Aromen jeder Whiskysorte perfekt
zur Geltung. Karton & 2 Glaser

139,90 € / (69,95€ / STK)
www.zweisel-glas.com

PrioVino Classic

Elektrischer Weintemperierer.

Perfekte Temperatur. Bis zum letzten Tropfen.
670 € / Stiick ( inkl.Akku )
www.priovino.com
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Mit Playlist By Kim beschreitet Wempe einen visiondren
Weg abseits von Etabliertem und géngigen Schénheitsidea-
len. Mit kraftvollem, rebellischem und dynamischem Design
zelebrieren wir die Intensitdt von Musik, ihre kreative Viel-
seitigkeit und ihre radikale Fahigkeit, unsere Personlichkeit
in all ihren Facetten zum Ausdruck zu bringen. Denn wo die
Sprache aufhért, da fangt die Musik an - so heif3t es. Egal,
ob Klassik, Jazz, Blues, Funk, Elekiro, Pop oder Rock - je-
der Geschmack findet seine eigene Melodie, und jede Note
weckt eine andere Emotion. Je nach Stimmung kénnen wir
zwischen Musikrichtungen variieren, unsere Lieblingssongs
in Playlists individuell und immer wieder neu zusammenstel-
len. ,Fir Playlist By Kim lassen wir uns von diesem freien
Geist leiten und ibersetzen ihn in moderne Schmuckstiicke”,
so Fatima Massalme (52), Wempe-Brandmanagerin fir
Schmuck und Juwelen. Es sind Schmucksticke von Frauen
fir Frauen, die niemals nach der Pfeife anderer tanzen, son-
dern stets den Takt vorgeben. Fir unangepasste Frauen, die
Nein zu Konventionen sagen und Ja zum eigenen Rhythmus.

Zufallige Wiedergabe

Playlist By Kim ist eine avantgardistische Schmucklinie zum
Sammeln und spontanen Kombinieren. Grafische und or-
ganische, moderne und klassische, feminine und maskuline
Formen; unterschiedliche Legierungen, Diamantschliffe und
Fassungen wechseln sich in dieser neuen Linie ungezwun-
gen ab. 28 Ringe, zwei Armreifen, ein Armband und zwei
Creolen ergeben unendlich viele Kombinationsméaglich-
keiten, sodass jede Frau ihre einzigartige Schmuck-Playlist
zusammenstellen und ihren Stil Tag fir Tag neu erfinden
kann. Der Fokus liegt dabei auf den Ringen, die aufgrund
ihres markanten Profils wahlweise auch als ausdrucksstar-
ke Anhdanger an einer Kette getragen werden kdnnen. Die
verschiedenen Modelle sind so konzipiert, dass sie sich
im Stacking-Konzept mal aneinanderschmiegen, mal an-
ecken, sich mal gegenseitig durchdringen wie Puzzleteile
oder buchstablich Gber sich hinauswachsen zu rdumlichen
Skulpturen. ,Als Kim-Eva Wempe vor mehr als 20 Jahren
beschloss, die Schmuckmarke By Kim ins Leben zu rufen,
fehlte auf dem Schmuckmarkt vor allem das Volumen. Playlist
By Kim ist die konsequente Weiterfishrung der Ursprungs-
idee von dem Spiel mit dreidimensionalem Design”, sagt
Anja Heiden (53), Mitglied der Wempe-Geschaftsleitung fir
Schmuck und Juwelen. Volumen und Leichtigkeit existieren

So multiplex wie der eigene Musikgeschmack

nun nebeneinander und sorgen fir einen spannenden Kon-
trast. Dabei entstehen unterschiedlichste Looks, die immer
iberraschend anders wirken: modern, architektonisch, mini-
malistisch, opulent, klassisch, glamourds oder rockig. lhren
vollen Klang entfaltet die Schmucklinie im Zusammenspiel -
und doch ist auch jeder Ring fiir sich ein Solokinstler.

Dekonstruierte Harmonie

Musik ist das Bindeglied zwischen Gefihlswelt und Gegen-
wart. Und so steht jeder Entwurf der Kollektion sinnbildlich
fir eine Stimmung und damit fir eine Musikrichtung. Das
Zusammenspiel der einzelnen Designs ist die Fusion unter-
schiedlicher Genres. Wie bei einem Sampler, bei dem ein
Teil eines bekannten Lieds in einen neuen musikalischen
Kontext gebracht wird, ist auch Playlist By Kim die Ver-
schmelzung bekannter und unbekannter Formen — komplex
und harmonisch zugleich. Erméglicht wird dieser artisti-
sche Kunstgriff durch die Technologie-Innovationen und die
handwerkliche Expertise des Wempe-Ateliers L.C. Kdhler
in Schwabisch Gmind. Hier wurde iber ein Jahr an der
Realisierung der neuen Linie getiiftelt, wurde ent- und wie-
der verworfen, wurde konstruiert und dekonstruiert, bis das
vermeintlich Unpassende doch passte und etwas génzlich
Neues entstand.

Mix du Jour

Playlist By Kim ist eine Lebenseinstellung. Playlist By Kim ist
Leidenschaft. Playlist By Kim ist eine Linie, so abwechslungs-
reich wie der individuelle Musikgeschmack. Weiche Formen
und geometrische Figuren, die sich in den Creolen und
dem Armschmuck wiederholen, reihen sich aneinander wie
die einzelnen Segmente eines Songs: Statt Intro, Strophe,
Bridge, Refrain, Breakpart und Outro sind da Kreise, Ovale,
Dreiecke, Quadrate, Fiinf- und Neunecke. Die Diamanten
sind mal rechteckig und mal rund geschliffen, mal in einer
halben Zarge oder im Art-déco-Stil gefasst. Dezenter Brillant-
Besatz an einigen Seiten sorgt fir einen unerwarteten Twist.
18k Rosé-, Weif}- und schwarz rhodiniertes Gold ergeben
einen farblichen Gegensatz, mit dem spielerisch der eigene
Look ,komponiert” werden kann: casual, selbstbewusst, aus-
drucksstark, romantisch, revolutiondr, minimalistisch oder
luxuriés. Es gibt keine Regeln, die Frau allein bestimmt das

Tempo ihrer persénlichen Playlist.

Text & Foto: © Gerhard D. Wempe KG
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ROTKAPPCHEN SEKTKELLEREI —

HEIMAT EINER FASZINIERENDEN MARKE

In Freyburg (Unstrut) schldagt das Herz der erfolgreichsten deutschen Sektmarke

Gehen wir zuriick ins Jahr 1856 und reisen nach
Freyburg an der Unstrut. Hier, ganz in der Néhe der

Kulturmetropole Naumburg und im Herzen einer aus-

gezeichneten und traditionsreichen Weinanbauregi-

on, wird der Grundstein fiir eine der faszinierendsten
Erfolgsgeschichten der deutschen Wirtschaftshistorie
gelegt. Eine Geschichte, die immer wieder neue,

spannende Kapitel hinzufigt und heute auch interna-

tional groBBe Beachtung findet. Es ist die Geschichte
der heutigen Rotkédppchen-Mumm Sektkellereien.

Was damals in Freyburg von drei Freunden als kleine
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Weinhandlung gegrindet wurde, ist heute Heimat
der mit weitem Abstand erfolgreichsten deutschen
Sektmarke: Rotképpchen. Und eines Unternehmens,
das die groBe Tradition selbstbewusst mit einer kla-
ren Vision und Starke verbindet.

AUF DEM WEG ZUM WELTMARKTFUHRER

Es hatte eine ganz normale Geschichte werden kén-
nen. In der DDR gehdrte Rotkappchen bei jeder Feier
einfach dazu. Der Absatz liegt bei 15 Millionen Fla-
schen im Jahr. Doch mit dem Mavuerfall 1989 &ndert
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sich alles. Rotkappchen verschwand damals prak-
tisch Uber Nacht aus den Regalen, der Marktanteil
lag 1991 nur noch bei rund 0,5 Prozent. Die Beleg-
schaft wurde von 350 auf 60 Mitarbeiter reduziert.
Wie sollte es weitergehen2 Es waren finf leitende
Mitarbeiter der Rotkappchen Sektkellerei, die zu-
sammen mit dem Unternehmer Harald Eckes-Chantré
das eigentlich Unmégliche wagen: Sie kaufen selbst
das Unternehmen von der Treuhand, investieren stra-
tegisch und treffen viele kluge Entscheidungen. Vor
allem gestalten sie aktiv die Zukunft des traditions-
reichen Unternehmens. Und es geht kontinuierlich
wieder bergauf.

Im Jahr 2002 dann der nachste wichtige Schritt: Rot-
kappchen tbernimmt die berthmten Marken Mumm,
Jules Mumm und MM Extra sowie die Sekikellereien
in Eltville und Hochheim, den nationalen AuBendienst
und rund 200 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter. Mit
diesem Schritt wird das Haus Rotképpchen-Mumm
zum deutschen Markifihrer. Es folgen weitere Zu-
kaufe in den nachsten Jahren: der Premiumhersteller
Geldermann Privatsektellerei, die italienische Top-
Prosecco-Manufaktur Ruggeri.

Auch der berihmte Echter Nordhduser Doppelkorn
von Nordbrand Nordhausen und Traditionsmarken
wie Chantré und Eckes Edelkirsch gehéren heute zum
Portfolio des Weltmarktfihrers. Und zuletzt dann die
spektakuldre Ubernahme von Eggers & Franke. Das
berihmte Bremer Traditionshaus zdhlt zu den fih-
renden Distributeuren fir internationale Weine und

Spirituosen auf dem deutschen Markt. Das hochkaré-

tige Eggers & Franke Sortiment bietet eine einmalige

Vielfalt an Premium-Produkten und glénzt mit Bestsel-
lern und Marktfihrern aus aller Welt.

ZURUCK IN DIE ZUKUNFT

Heute ist die Rotkappchen Sektkellerei wichtiger Teil
von Rotkdppchen-Mumm. Das Haus verzeichnet mit
rund 1.000 Mitarbeitenden einen Gesamtumsatz
von 1,2 Milliarden Euro. Jede zweite in Deutschland
getrunkene Flasche Sekt kommt von Rotkappchen-
Mumm.

Es sind die Menschen bei Rotképpchen-Mumm, die
alle gemeinsam dafir sorgen, dass Gber 110 Mil-
lionen Flaschen Rotkappchen Sekt jahrlich in einer
der leistungsstarksten Abfillanlagen der Welt ge-
fillt werden. Und dieser Erfolg hat auch eine starke
Anziehungskraft fir Gaste und GenieBer aus ganz
Deutschland. Deshalb investiert Rotkdppchen wieder
einmal klug in die eigene Zukunft. Aktuell entsteht
in Freyburg eine neues, modernes Besucherzentrum:
die Rotkdppchen Markenwelt. Die Investitionssumme
betragt 10 Millionen Euro, geplant ist die Eréffnung
im Frihjahr 2023.

Grinde gibt es also fir das moderne Familienunter-
nehmen Rotkappchen-Mumm genug, optimistisch in

die Zukunft zu schauen.

Mehr Informationen rund um die Rotkdppchen Sekt-

kellerei: www.rotkaeppchen.de

Text & Fotos: Rotkédppchen

Rotkappchen Sektkellerei unterstitzt das Chapitre in Saale-Unstrut im Mai 2022
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OMGD CHAPITRE SAALE-UNSTRUT

Bailliage Sachsen-Anhalt — vom 13. bis 15. Mai 2022

Freuen Sie sich auf ein ereignisreiches Wochenende in der Weinbauregion Saale-Unstrut, die sich Gberwie-
gend im Sachsen-Anhaltischen Burgenland erstreckt. Claas Plesch, Bailli von Sachsen-Anhalt hat gemeinsam
mit seinem Regionalrat ein exklusives OMGD CHAPITRE im Mai organisiert.

FREITAG ABEND, 13. MAI
Besuch bei Vice Echanson Mario Thirkind
im Weingut THURKIND
mit Vice Conseiller Culinaire Sebastian Hadrys
Landhaus HADRYS

SAMSTAG VORMITTAG, 14. MAI
Besichtigung des Weinguts Klaus BOHME

und eines weiteren Weinguts mit Verkostung

SAMSTAG ABEND, 14. MAI
Inthronisation fir Mitglieder der Chaine und OMGD
einschl. Vin d'Honneur
im Lichthof der Rotképpchen Sektkellerei
bei Maitre Sommelier Dr. Mike Eberle

Im Anschluss erwartet Sie eine

Flaniermeile des Genusses
die von regionalen Winzern mit ihren Produkten begleitet wird
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Bailliage National d”Allemagne | Grand Chapitre Kroatien

GRAND CHAPITRE KROATIEN

vom 30. September bis 3. Oktober 2021 in Rovinj/Istrien

Zwei Jahre ist es her, dass die Bailliage National von Kroatien gegrindet wurde. Jetzt endlich war es wieder
méglich, Gaste einzuladen, zu feiern und zusammen zu dinieren. Diese Gelegenheit nutzten viele Mitglieder aus
insgesamt sieben internationalen Bailliagen. Zwei Luxushotels in Rovinj, Grand Park Hotel und Hotel Lone, zur
Maistra Hotelgruppe gehdrend, waren Haupt-Veranstaltungsorte iber die Tage. Im Grand Park Hotel Rovinj fand
am Donnerstagabend ein ,Cocktail de Bienvenue” statt. Wéhrend die Sonne am Meereshorizont unterging, trafen
sich alte und neue Chaine-Freunde bei sommerlichen Temperaturen auf der Terrasse.

Rovinj hat viele kleine versteckte Restaurants und einige davon waren Ziel von jeweils ca. 30 Personen zu einem
Diner Amical am Freitagabend. Vom Meer umgeben war es kein Wunder, dass Fisch auf dem Menue zu finden
war. Frischer geht’s nicht! Samstagabend zunéchst die feierliche Inthronisation im Hotel Lone und anschlieBend der
Gala Abend im Grand Park Hotel mit nahezu 100 Gasten.

Kroatien ist ein sehr gastfreundliches Land, die Natur bietet Triffel, Oliven und Wein und jede Menge Unterhaltung
fir's Auge und den Geist. Dieses Internationale Grand Chapitre war eine hervorragend organisierte Veranstaltung
und wird in bester Erinnerung bleiben.

Vielen Dank an Bailli Délégué Dalibor Gregani mit seinem Team und weiterhin viel Erfolg!

VIVE LA CHAINE !

Text: Barbara Tritschler, Pair de la Chaine
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redaktionell | Best of JCR 2022 — CHAINE®-AKADEMIE

BEST OF

J CR JEUNES CHEFS ROTISSEURS

=== WETTBEWERB

ES FINDEN 3 WETTBEWERBE STATT:

CHAINE®-AKADEMIE

EXKLUSIVES KOCH-COACHING

Erst im August 2021 hat Pasquale Kutsch mit seinen
damals gerade mal 25 Jahren den 3. Platz bei dem in-
terantionalen Wettbewerb der Jeunes Chefs Rétis-
seurs in Paris erkocht. Eine groBartige Leistung, die
auch auf eine gute Vorbereitung nach dem nationalen
Sieg zurickzufihren ist.

Die Chaine-Stiftung Deutschland, unterstitzt nicht nur
die regionalen und nationalen Wettbewerbe, sie un-
terstitzt auBerdem ein Training in Berlin bei unserem
langjahrigen Mitglied, Officier Maitre Rétisseur Thea
Nothnagel, die den Teilnehmern den Schliff gibt um

sich international zu behaupten.

Die momentane Situation bringt neue Herausforderun-
gen insbesondere in der Gastronomie. Wir mdchten
auch weiterhin Unferstitzen und junge Talente fordern
und férdern. So ist die Idee geboren worden in die-
sem Jahr die CHAINE®-AKADEMIE zu grinden unter
dem Motto: Best of JCR 2022!

Was ist die CHAINE®-AKADEMIE?

Die CHAINE®-AKADEMIE ist ein exklusives Koch-Coa-
ching fir die zwei Besten des nationalen Jeunes Chefs
Rétissuers Wettbewerbs.

Ausgesuchte Spitzenkéche aus ganz Deutschland
werden die beiden Sieger auf dem infernationalen
Wettbewerb in Paris vorbereiten und schulen. Ein in-
tensives Training bestehend aus Theorie und Praxis —
fir die beiden Auserwdhlten entstehen keinerlei Kos-
ten. Es ist eine groBBe Mdglichkeit, unter der Anleitung

von namenhaften Kéchen diese Schulung zu erhalten.

Text: Karin DeifBner, Chargée de Presse d Allemagne
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Jeunes Chefs Wettbewerb

Die regionalen Wettbewerbe
werden bis Ende Marz 2022
in den regionalen Bailliagen
durchgefihrt.

Jeunes Chefs Wettbewerb

Unter allen Siegern der
regionalen Wettbewerbe
findet der nationale Jeunes
Chefs Rotisseurs Wettbewerb
statt.

Wo: Frankfurt am Main
Wann: 4. April 2022

DIE PREISE:

Hochwertige Preise warten
auf die Gewinner.

plus

Exklusives Koch-Coaching
flr die zwei Besten in der
CHAINE-AKADEMIE

Jeunes Chefs Wettbewerb

Der Beste der
CHAINE-AKADEMIE
vertritt die Bailliage d"Allemagne!

Bei dieser Endausscheidung
tritt der Gewinner gegen 20
Mitstreiter aus der ganzen
Welt an.

Wo: Mexiko City
Wann: 3. bis 9. Oktober 2022

Der Weltmeister gewinnt ein
4-wochiges Superior Kochtraining
in der weltberiihmten
Kochschule ,Le Cordon Bleu”

in Paris.



DEUTSCHLAND

nes Chefs Rotisseurs & Jeunes Sommeliers

Wir unterstutzen den jungen professionellen Nachwuchs:
Sommeliers & Jungkdche bis 27 Jahre werden von der Chaine-Stiftung Deutschland auf internati-
onale Wettbewerbe vorbereitet und erhalten eine qualifizierte Weiterbildung in ihrem Berufsfeld.

Jetzt ganz neu: 2022 griinden wir die CHAINE®-AKADEMIE

Weitere Informationen auf: www.chaine.de

BEST OF

JCR

222 E (0 R

PROJEKT 2022:
CHAINE®-AKADEMIE

Junge Talente mussen gezielt
gefordert und gefordert werden
- dies ist die Kernidee der neuen
CHAINE®-AKADEMIE - Helfen Sie
mit, fir eine genussvolle Zukunft! Tel E-Mail

Meine Zustiftung/Spendevon € ____________________________.
(Eine Spendenquittung erhalten Sie nach Eingang auf dem Konto der
Chaine-Stiftung Deutschland)

Datum Unterschrift

Chaine-Stiftung Deutschland | Dr. Gabriele Bartel-Lingg | EckenerstraBe 5 | 73730 Esslingen | Tel: 0711 93 92 91 12 | dr.gabi.bartel@barit.de
Chaine-Stiftung Deutschland | IBAN: DE 72 6009 0100 0652 6240 06 | BIC: VOBADESS



lliagen - Baden-Schwarzwald

RELAIS & CHATEAUX HOTEL DOLLENBERG

Kulinarik und Wellness auf hochstem Niveau in der Ruhe des Schwarzwaldes

Confrére Officier Maitre Rétisseur Meinrad Schmiede-
rer fihrt das Hotel mit Unterstitzung seiner Frau Birgit
und seiner Schwester Ulrike Herrmann, deren Ehemann
Martin Herrmann als Sternekoch das Kiichenteam leitet.
Die Eltern Schmiederer legten 1963 den Grundstein
zum Erfolg mit einer einfachen Flaschenhandlung. Um
den Gésten Getrénke vor Ort ausschenken zu kénnen
erwarben sie eine Gaststattenlizenz und bewirteten
ihre Gaste im Wohnzimmer an drei Tischen mit insge-
samt zwdlf Stihlen. Spater boten sie Wanderern ein
Zimmer zur Ubernachtung an. Die Géste fihlten sich
bei den Schmiederers wohl und die einfache Herber-
ge wuchs zur ,Pension Waldesruh” heran. Zu der
weiteren beispiellosen Erfolgsgeschichte gehdrt auch
das ,Mérchen vom Dollenberg”: ein kleiner Junge aus
dem Sidschwarzwald wollte Direktor eines Luxushotels
werden. Meinrad Schmiederer wurde zuerst Koch und
absolvierte zusdtzlich erfolgreich die Lehre zum Hotel-
kaufmann in der legenddren ,Bihler Hohe”. Mit gera-
de 21 Jahren bernahm der die elterliche Pension mit
Vesperwirtschaft und erschuf daraus das heutige 5*S
Hotel. Mehr als 180 Mitarbeiter sorgen sich um das
Wohl| der Géste — von der Rezeption Uber den Spa- und
Wellnessbereich bis hin zur Bewirtung in den exquisiten
Restaurants.

Hotelkritiker Heinz Horrmann bezeichnete es als ,bes-
tes Familienhotel auf dem Kontinent”! Das Erfolgsge-
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heimnis liegt in immerwdhrenden Investitionen. Denn so
wie die Anspriiche der Gaste wachsen, so wachst auch
das Hotel Dollenberg mit seiner 5.000 Quadratmeter
grofien Wellness-, Spa- und Beautywelt.

Ein entscheidender Trumpf ist die vielfaltige Kulinarik:
in vier Restaurants sowie in der Renchtalhitte unweit
des Hotels konnen die Gaste in besonderem Ambien-
te speisen. Chefkoch Martin Herrmann schwingt be-
reits seit 30 Jahren den Kochlsffel in der Kiche. Fir
seine raffinierten Kreationen im Le Pavillon wurde er
ununterbrochen seit 2009 mit zwei Michelin Sternen
ausgezeichnet. Seine Gerichte komponiert er auf kre-
ativste Weise immer wieder neu mit Einflissen aus der
regionalen, badischen Kiiche und der franzésischen
Haute Cuisine. Unterstitzt wird er von Christophe Mey-
er, einem der 50 besten Sommeliers Deutschlands. Der
ausgezeichnete Weinkeller bietet eine beeindruckende
Auswahl an regionalen, Uberregionalen und internatio-

nalen Weinen.

Auf dem Dollenberg wurde aus dem Wunsch eines Bu-
ben nicht nur eine einzigartige Erfolgsgeschichte, son-
dern es wird - fast wie im Marchen - dafir gesorgt,
dass den Gasten alle ihre Winsche zur vollkommenen
Zufriedenheit erfillt werden.

Text: Walter Johannes Steyer, Vice Chancelier-Argentier

Fotos: Hotel Dollenberg

Hotel Dollenberg
Dollenberg 3 - 77740 Bad Peterstal-Griesbach
Tel. 0780 678 O - info@dollenberg.de - www.dollenberg.de



Bericht aus den Bailliagen — Baden-Schwarzwald

DAS COLOMBI

Superior Hotel und Gourmettempel mit Historie

Das mitten in Freiburg gelegene Hotel von Confrére
Vice Conseiller Culinaire hon. Roland Burtsche ist
ein Stick lebender Geschichte: Der aus Spanien
stammende Graf Antonio de Colombi y Payet griin-
dete im Jahre 1175 in Sankt Petersburg ein florieren-
des Geschaft mit Weinen und Kolonialwaren. Graf
Colombi verliebte sich mit 60 Jahren in die 27-jghri-
ge Baronesse von Bode und heiratete sie. lhre Toch-
ter erbaute auf dem hochsten Punkt Freiburgs ein
Schlésschen und gab diesem ihren Namen. Roland
Burtsche hat nach seinen Lehr- und Wanderjahren,
die ihn beruflich auch in mehrere Luxush&user in den
USA gefihrt haben, zusammen mit seiner Frau Wal-
traud 1978 das nach dem Kriege erbaute Colombi
Hotel erstanden.

Seinem Motto: ,regional verbunden und der Welt
gedffnet” ist er immer treu geblieben.

Durch kontinuierliche Erweiterungs- und Umbaumaf-

nahmen wurde das 5 Sterne Superior Hotel als eines

Colombi Hotel

Rotteckring 16 - 79098 Freiburg
Tel: 0761 210 60
info@colombi.de - www.colombi.de

der besten Stadthotels in Deutschland ausgezeich-
net. Heute werden 170 Mitarbeiter/ innen beschaf-
tigt, wovon etwa 30 Auszubildende sind. Gourmets
haben die Qual der Wahl in welchem besonderen
Ambiente sie tafeln mdchten: Die ZIRBELSTUBE ist
seit Jahren von Feinschmeckern hoch geschétzt und
Kichenchef Harald Derfu3 verwshnt mit seinem jun-
gen Kichenteam die Gaste.

Die FREIBURGER WEINSTUBE mit antikem Kachel-
ofen und dunkel gebeizter Eichenvertafelung bringt
den Gasten eine besonders behagliche Atmospha-
re und schlieBlich entstammt die gemitliche HANS
THOMA STUBE einer original Schwarzwalder Bau-
ernstube aus dem Jahre 1776, die bis heute eine
einzigartige heimelige Stimmung verstromt.

Hier wird die Vereinbarkeit von bodenstandiger Tra-
dition und Weltoffenheit erfolgreich gelebt.

Text: Walter Johannes Steyer, Vice Chancelier-Argentier
Fotos: Hotel Colombi
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Bericht aus den Bailliagen — Baden-Wirttemberg

~WASEN BY LAUSTERER"

ein kulinarisch vielfdltiges und erfrischend unprdtentioses

Déjeuner Amical am 26. September 2021

Wenn schon Corona das Chaine-Familientreffen auch
in diesem Jahr auf dem Cannstatter Volksfest verhindert,
dann wird halt der Wasen umso exquisiter in die Stadt
geholt. Als Rahmen fiir ihre Wasen-Alternative hat sich
die Bailliage Baden-Wirttemberg die stylische Wein-
bar von Confrére Alexander Dohnt ausgesucht und
rund 20 Chaine-Mitglieder nahmen am Wahlsonntag
zur Mittagszeit an der langen Tafel des Traditionslokals
im Herzen der Landeshauptstadt Platz. Sehr zur Freude
der Anwesenden konnten Bailli Joachim Schramm und
Vice Argentier Markus Gerspacher mit Hans Peter Stihl
ein Urgestein der schwabischen Wirtschaft und lang-
iahriges Mitglied und Unterstitzer unserer Confrérie
begriBen. Delikate Platten mit exquisiter Charcuterie
aus der Wiener Traditionsmetzgerei Thum lockten die
Gasteschar an den urigen Holztisch. Saftiger Beinschin-
ken, streichzarte Leberwurst, zart gegarter Speck - al-
les vom Mangalitza-Schwein und alles Bio. Eine Jause
von dieser Qualitdt bekommen auch verwéhnte Gour-
mets nicht alle Tage. Als willkommene Abwechslung zu
den traditionellen schwdbischen Wasenspezialitéten
servierte Alexander Dohnt in diesem Jahr Pfélzer Sau-
magen von Klaus Hambel — zunéchst als Carpaccio in
dinnen Scheiben unter einer delikaten Vinaigrette und
dann klassisch als Alternative zum traditionellen Kalbs-
braten gebraten mit Sauerkraut und Kartoffelpiree.
Der Uber seine Heimat hinaus als ,Saumagen-Papst”
bekannte Metzgermeister, der einst die Staatsgdste von
Helmut Kohl regelmaBig mit der Pfalzer Spezialitat ver-

CHAINE JOURNAL | 44

sorgte, kam eigens aus Wachenheim angereist, um den
meist schwabischen Gasten die Bestandteile und die
Herstellung dieses Qualitatsprodukts zu erklaren, das
oft zu Unrecht und nur aus Unkenntnis gemieden wird.
Qualitatsbewusstsein  dominiert auch das Handwerk
von Gastkoch Ben Benasr. Der Stuttgarter Sternekoch
versteht es vorziiglich, die Aromen seines Geburtslands
Tunesien mit denen seiner sonstigen bisherigen gastro-
nomischen Stationen zu kombinieren. Die reichhaltige
Bovillabaisse, die Chef Benasr zur Uberraschung der
Gaste zum alternativen Wasen-Treff servierte, verkor-
perte deshalb Mittelmeerkiche mit einem Hauch Orient.
Und dazu einen Wirttemberger? Wenn er von der
Qualitat ist, die Confrére Martin Kurrle, Geschaftsfish-
rer beim Stuttgarter Weingut Collegium Wirtemberg
kredenzt hat, besteht daran kein Zweifel. Riesling,
Chardonnay, Lemberger und Rosé aus der Edition
Wirtemberg machten aus dem Wasen-Treff der Chai-
ne ein finfstrahliges, kulinarisches Feuerwerk, dessen
Echo bei denen, die es genieBen durften, noch lange
nachhallen wird.

Als Anerkennung und Dank fir diesen genisslichen und
unterhaltsamen Nachmittag Gberreichten Bailli Joachim
Schramm und Vice Argentier Markus Gerspacher in
seiner neuen Funktion als offizieller ,Saumagen-Halter”
allen Akteuren Urkunden und kleine Geschenke.

Text: Gerhard Schertler, Officier

Fotos: Monika Geiger u. Katja Hofmann, Dame de la Chaine

TAOS Weinbar
BarenstraBe 3 - 70173 Stuttgart-Mitte
Tel. 0711 242380 - ta-os-weinbar.de



Bericht aus den Bailliagen — Baden-Wirttemberg

HERBSTLICHES WEINDEGUSTATIONS-MENU

mit dem renommiertem COLLEGIUM WIRTEMBERG.

30. Oktober 2021: 33 erwartungsvolle Mitglieder ha-
ben im historischen Gewdlbekeller der Kelter in Stuttgart-
Uhlbach eine genussvolle, unterhaltsame Soirée erlebt.
Confrére Martin Kurrle, Gastgeber und , Weinméker in the
Land” (neuer Slogan in BW) und seit 28 Jahren verant-
wortlich, begriiBte uns. Als Co-Veranstalter fungierte unser
Chaine-Mitglied Krehl’s Linde, der das Catering unter er-
schwerten Bedingungen (keine Kiiche vor Ort) eindrucks-
voll und souverdn mit seiner eingespielten Kochbrigade

und dem engagierten, hauseigenen Serviceteam unter
Leitung von Herrn und Frau Hoffmann perfekt bewdltigte.
Uhlbach ,die Perle Stuttgart's” (Zitat von Alt-OB Manfred
Rommel) wird uns mit diesem Weindégustations-Meni
noch lange in bester Erinnerung bleiben!

Text. Hartmut Junker, Vice Chargé de Presse
Fotos: Prof. Dr. Wolfgang Biegert, Officier
Werner Widmann, Vice Chargé de Missions

Collegium Wirtemberg Rotenberg-Uhlbach

Uhlbacher Str. 221 - 71329 Fellbach - Tel. 0711 327 77 38-0

info@collegium-wirtemberg.de - www.collegium wirtemberg.de und www.krehl-gastronomie.de

FINE DINING & WINING ZU MARTINI

in einem renommierten Traditions-Hotel-Restaurant der Region
Diner Amical im Hotel Schlosschen — Restaurant Zur Weinsteige

Bereits drei Tage nach Zusendung der Einladung haben
sich Uber 40 Mitglieder und Gaste angemeldet — der
Grund: ein bekanntes Haus, das seit Jahrzehnten hochs-
te handwerkliche Qualitat in der Kiche und den besten
Weinkeller in der Region in Person von Maitre Rétisseur
und im Regionalrat als Vice Conseiller Culinaire Jorg
Scherle und seinem Bruder Maitre Restaurateur und
Sommelier Andreas Scherle garantiert.

Bailli Joachim Schramm begriBte unter Beachtung der
Corona-Bedingungen zum Sektempfang mit erlesenem
Fingerfood auch zwei Gaste: Echanson Maurice Brih-
wiler aus Vaduz/Liechtenstein und Oberbirgermeister
Dr. Bernd Véhringer von der Groen Kreisstadt Sin-
delfingen. Der Klassiker des Hauses wurde nach dem

Hotel Schlésschen - Restaurant Zur Weinsteige

Amuse Bouche préasentiert. Alle begleitenden Weine
stammten besonders ausgewahlt aus der Schatzkammer
des berihmten Weinkellers. Unser Bailli Gberreichte den
Confréres Lars Wothke, Jérg und Andreas Scherle die
verdienten Commandeur-Plaketten und bedankte sich
bei der engagierten Schwarzen und Weiflen Brigade.
Wir durften gepflegte Gastlichkeit auf héchstem Niveau
erleben und der Gastgeber hat wiederholt MafB3stabe
gesetzt. Die Bailliage Baden-Wirttemberg ist stolz auf
dieses exklusive Mitgliedshaus, das u.a. mit vier DEHO-
GA-Sternen zu Recht ausgezeichnet ist.

Text. Hartmut Junker, Vice Chargé de Presse
Fotos: Prof. Dr. Wolfgang Biegert, Officier

Hohenheimer Str. 28-30 - 70184 Stuttgart-Mitte - Tel. 0711 2367-000

info@zur-weinsteige.de - www.zur-weinsteige.de
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Bericht aus den Bailliagen — Baviére Orientale

DINER AMICAL IM ROTEN HAHN

Der Rote Hahn ldsst sich berechtigt als legenddres Gast-
haus bezeichnen. Ein kleines Restaurant in einem histo-
rischen Gebdude mit einer richtig langen Geschichte
im Herzen von Regensburg. Im 13. Jahrhundert erst-
mals urkundlich erwdhnt und seit Jahrhunderten in Fa-
milienbesitz. Hier ist mittlerweile die dritte Generation
am Ruder. Der junge talentierte Kiichenchef Maximilian
Schmidt bringt, zusammen mit seiner Sudtiroler Gattin,
seine ganzen Erfahrungen ein, die er in erstklassigen
internationalen Adressen und auf gemeinsamen Reisen
sammeln konnte. In angenehmer Atmosphdare serviert
man hier eine sehr moderne und geschmacksintensive
Kiiche mit skandinavischen, asiatischen und auch Sid-
tiroler Einflissen.

Das Wetter beim Diner Amical am 15.09.2021 lieB es
zu, dass die Mitglieder ihren Ruinart Champagner und
diverse Amuse Bouche drauBBen in der Roten-Hahnen-
Gasse genieBen konnten. Bailli Karl-Ginther Wilfurth
begrifite alle wie gewohnt mit Geschichten aus seinem
grofBen Wissensschatz.

Es folgte schnell der erste Gang, eine raffinierte Karot-
te in Singapur Hot Sauce, Kombu, Togarashi und Kno-
chenmark. Einige Nicht-Karotten-Liebhaber witzelten
noch, allerdings verging das Lachen recht schnell, denn
es verzauberte jeden, was man geschmackstechnisch
aus einer Karotte rausholen kann. Als zweiten Gang
kredenzte man uns eine Zucchini an Essenz von An-
chovies und Tomate. Auch da war man derart verziickt,
dass man dem passenden Veltiner aus der Wachau
fast keine Beachtung geschenkt hatte. Diese grofBarti-
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ge Komposition, schmeckte wie nichts, was man kennt
und verbliffte einfach. Sehnlichst erwartet wurde vor
allem der dritte Gang, auch weil der Kiichenchef selbst
so schwarmerisch von der japanische Suppe Pho Bo
erzdhlte, dass einem das Wasser im Munde zusammen-
lief. Aber halt, kann das noch besser werden? Ja, das
konnte es.

Beim vierten Gang Uberzeugte die BBQ Wachtel mit
leicht rauchigem Geschmack an Kampot Pfeffer und
Kirsche. Der kronende Abschluss war genau genom-
men dann der Abschuss, der Hit, der Clou, denn eine
,Fake” Marille tduschend echt aus weifler Schokolade
und kiihler fruchtiger Innerei in Kombination mit einem
Zibibbo “Passito di Pantelleria” lie nun endgiltig alle
aus der Fassung bringen. Von jedem Tisch schallten
Worte des Lobes durch den Raum.

Dr. Regina Birk war in ihrer Ansprache an Maximilian
Schmidt und seinem Team kaum mehr zu bremsen. Sie
sprach wohl allen Mitgliedern aus der Seele und ver-
sprihte beim Reden mindestens genauso viele Funken,
wie das Feuerwerk an unseren Geschmacksknospen.
Die Service Mitarbeiter waren auBerst aufmerksam,
nie aufdringlich und sehr professionell. Ein grofles Lob
ging auch an den Sommelier Danny Fliri, der mit seiner
Auswahl der Weinbegleitung immer den Nagel auf den
Kopf traf. Die Erfahrung eines 100 Jahrigen attestierte
ihm die Rednerin.

Resime: eine wegweisende Fusion- und Gewirzkiche,
die mehr als einen Stern verdient hat!

Text & Fotos: Sandra Miiller, Dame de la Chaine
Roter Hahn

Rote-Hahnen-Gasse 10 - 93047 Regensburg
Tel: 07224 99 59 50 - www.roter-hahn.com



Bericht aus den Bailliagen — Baviére Orientale

INDIAN SUMMER IM NAABTAL

Ein traumhafter Tag fiir Leib und Seele

Am Sonntag, den 24.Oktober, trafen sich 61 Freunde
und Mitglieder unserer Bruderschaft, begleitet von 6
Kindern, bei strahlendem Sonnenschein in der ,Schloss-
wirtschaft Heitzenhofen” zum Déjeuner Amical.

Die Schlosswirtschaft gehdrt zum Hotel ,Schloss Resi-
denz” auf der Schlossanlage Heitzenhofen aus dem
12. Jahrhundert. Es bot sich geradezu an, unser kuli-
narisches Event mit einer HI. Messe in der dazugehéri-
gen Schloss-Kapelle St. Wolfgang zu verbinden. Pfarrer
Andreas Gierl hatte sich auf unsere Bruderschaft empa-
thisch vorbereitet. Er erkldrte uns nicht nur, woher der
Name ,Restaurant” stammt, sondern ging auch auf di-
verse Bibelstellen zum Thema Wein ein. Einige Mitglie-
der, wie Vice Chancelier Anton R&hrl mit einer Lesung
und die Chargée de Missions Juliane Lerch und Ste-
phanie Kihne mit Firbitten, brachten sich aktiv in die
Messe ein. Ein Hohepunkt war die musikalische Gestal-
tung durch die Blaskapelle Josef Menzl, die dann auch
anschlieBend beim Empfang im Biergarten der Schloss-
wirtschaft aufspielte. Man spirte geradezu, wie dank-
bar alle das wieder mogliche Miteinander genossen,
die Musik und die warmende Sonne taten ein Ubriges.
Und dann ging es schon los: das Verwdhn-Paket der
jungen Gastgeber Philipp Eichinger und Alisa Stahl: Ka-
se-Pflanzerl mit bayerischem Kartoffelsalat, Entenleber-
Pralinen und gebackene Kaninchenbdllchen - Amuses
Bouches vom Feinsten. Dies war aber nur der Anfang,
ein Geschmacksfeuerwerk erster Gite erwartete uns.
Bei der Jakobsmuschel Gberraschte nicht nur der Grine

Schlosswirtschaft Heitzenhofen
Naabstrafle 6 - 93182 Duggendorf
www.schlosswirtschaft-heitzenhofen.de

Apfel, sondern auch die feine Note der Haselnuss. Die
Steinpilz-Ravioli mit schwarzen Triffeln wurden von Par-
mesanschaum begleitet. Auf der Zunge zerging dann
der sous-vide auf den Punkt gebrachte Hirschriicken,
der jahreszeitgerecht von Wirsing, Topinambur und
Schwarzer Johannisbeere begleitet wurde. Gespannt
waren alle, was uns mit ,Opas Honig” erwarten wir-
de. Alisas Stahls Opa ist Imker, Honig war neben Ka-
mille und Vanille Hauptbestandteil unseres Desserts.
Die bestens harmonisierenden Weine stammten aus der
Burgund in Form eines Chablis und von der Rhéne uns
wurde ein Gigondas vom Weingut Perrin kredenzt. Ein
Riesling von Von Winning ergédnzte bestens die Ravioli,
der Moscato d’Asti war ein klassischer Dessertbegleiter.
Zu Recht wurde sowohl die Weifle wie auch Schwarze
Brigade nach der kompetenten, frei gehaltenen und lau-
nigen Meni-Besprechung unseres Mitglieds Dr. Gerd
Ascher reichlich gelobt. Wie schon zu Beginn machen
die meisten Gaste beim Verlassen der Schlosswirtschaft

nochmals einen Stopp im Biergarten.

Mit einem frisch gezapften Bier lieBen viele Mitglieder
diesen traumhaften Tag ausklingen und waren sich mal
wieder einig, dass es sich lohnt, in dieser Bruderschaft
zu sein, die nicht nur die Tafelkultur aufrechterhdlt, son-
dern auch das gesellschaftliche Miteinander!

Text: Kirsten Wolff, Vice Chargée de Missions
Fotos: Hartmut Wolff, Vice Chargé de Missions
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Bericht aus den Bailliagen — Berlin-Brandenburg
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NEUER STERNEGLANZ IM RUTZ-ZOLLHAUS

Table Maison in der “Scheune”

Table Maison, 29. September 2021:
rant und Bar im neuen Design und die Handschrift des

Restau-

einzigen 3*-Kochs in Berlin, Marco Miller, gekonnt
umgesetzt durch den Chef Florian Mennicken. ,Tisch

III

voll” hiefl das mehrteilige, heif3 diskutierte Vorspei-
senarrangement. Aber wir wollen ja neue Pfade der
Kulinarik erleben und unterstitzen. Das Hauptgericht,
eine geschmorte Ochsenschulter, unter anderem mit
einer phdnomenalen Sauce, schloss sich den Vorge-

richten sehr gut an. Kann man Gber ein Dessert disku-

FRANZOSISCHER
GEHT ES NICHT MEHR ...

Wo Frankreich in Berlin zuhause ist.

Diner Maison, 20. Oktober 2021: Seit 1950
dient das ,Maison de France” als wichtigstes Kultur-
zentrum und deutsch-franzdsische Begegnungsstatte
Berlins — auch kulinarisch, ndmlich mit der Brasserie
Le Paris. Nach dem CrémantEmpfang folgte - mit
ausschlieBlicher Champagner-Begleitung - ein super-

tieren? Oh, ja...: Tom Kha Gai Aromen & Erdbeertee,
Eisbergsalat, Weizengrasdl — nicht so recht vorstellbar
— war aber ein weiterer kulinarischer Hohepunkt.

Text: Franz Hauk, Bailli | Fotos: Sabine Hauk, Officier; Peter
Radusch, Officier; Manuela Schdéfer, Vice Chargée de Missions

Rutz-Zollhaus
Carl-Herz-Ufer 30 - 10961 Berlin (Kreuzberg)
Tel. 030 23 3276 670

info@rutz-zollhaus.de - www.rutz-zollhaus.de

bes 5-Gange-Meniy, z. B. mit der Jakobsmuschel auf

Babyblattspinat, dem Halben Hummer mit Camargue-
Wildreis und dem Filet vom Milchkalb. Die 59 Gdaste
waren entziickt, was eine Brasserie leisten kann, wenn
ein Confrére - Louis Laurent Nou - der Kiichenchef ist.

Text & Fotos: Joachim Kretschmar, Vice Chargé de Presse

Brasserie Le Paris
Kurfirstendamm 211 - 10719 Berlin (Charlottenburg)

Tel. 030 88 70 46 55 - info@brasserie-leparis.com - www.brasserie-leparis.com



Bericht aus den Bailliagen — Berlin-Brandenburg

GANS MIT GANZ GUTEM GEWISSEN

Ein Diner rund um die Dithmarscher Freilandgans

Diner Amical, 13. November 2021: Sie haben
einen guten Ruf, die Dithmarscher Freilandgdnse, denn
sie wachsen in bauerlichen Betrieben und Gberwiegend
im Freien heran. Glickliche Ganse eben - bis zu ih-
rer Schlachtung. Mit dem Empfang mit Spatburgunder
WeiBherbst-Sekt, dazu bestes Fingerfood, begann ver-
heiBungsvoll der Abend. Deftig in allerbestem Sinne war

nach dem ,Gdnse-Amuse-Bouche” das 3-Gange-Meni
mit Cappuccino und Tee von der Gans, der Knusprigen
Dithmarscher Freilandgans (Brust und Keule) und zuletzt
der Dessertvariation von der Birne und Schokolade. Da-
nach war klar: Die 10 km vom Siiden Berlins ins Bran-

denburgische hatte sich mehr als gelohnt.

Text & Fotos: Joachim Kretschmar, Vice Chargé de Presse

Restaurant Kienitz Open im Clubhaus des GC GROSS KIENITZ
GroB Kienitzer Landstrale 1 - 15831 Grof} Kienitz (Lkr. Teltow-Fléming)
Tel. 03 37 08 5 37 40 - gastro@grosskienitz.de - www.grosskienitz.de

Es ging hoch hinaus an diesem Abend — nicht nur kulinarisch.

Diner Amical, 5. Dezember 2021: Auch wenn
die geplanten Inthronisationen abgesagt werden muss-
ten, hatten wir doch in der 14. Etage des InterConti-
nental Berlin ein Meni, wohl das beste dieses Jahres
- und nicht unerwartet, ist doch das Hugos Restaurant
seit Jahren konstant mit einem Michelin-Stern geadelt.

Nach dem Champagnerempfang kamen Késtlichkeiten

wie z. B. die Gdansestopfleber-Terrine mit gesalzenen

Heidelbeeren oder der Blauflossen-Thunfisch als Tatar
und Filet mit Sesam. Ein Pfalzer Weifburgunder und ein
Bordeaux Supérieur begleiteten die finf Génge, und
ein Trio vom Hauptstadt-Symphonieorchester erfreute
mit besten klassischen Klangen. Es war ein wundersché-
ner Abend, gratis dazu der Panoramablick aus rund 45
m Hoéhe auf die City West wie Ost.

Text & Fotos: Joachim Kretschmar, Vice Chargé de Presse

Hotel InterContinental Berlin mit dem Hugos Restaurant

Budapester StraBe 2 - 10787 Berlin (Tiergarten)

Tel. 030 26 02 12 63 - mail@hugos-restaurant.de - www.hugos-restaurant.de
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Bericht aus den Bailliagen — Bodensee

VERWOHNABEND
IM KOCHSTUDIO KARR
IN LANGENARGEN

Diner Amical am 9. Oktober 2021: Zu einer herbstlichen Genieflerrunde luden uns Maitre Rétisseur
Rudolf und Irene Karr in ihr stilvolles Kochstudio ein. Perfekt und kreativ, dabei sehr persdnlich und herzlich
verwdhnten sie uns wieder aufs Feinste: Couscous Salat mit Jakobsmuschel, Thunfisch Asia Style, Carpaccio
vom Pulpo, aber auch die KarrKlassiker Hechtklo3chen in Hummersauce, Lammcarrée und GrieBBknadel fehl-
ten nicht. Dazu erfreuten raffinierte Details wie Chilitomaten, Limonenradieschen und Olivenpolenta. Irene
Karr bot uns eine feine passende Weinreise dazu.

Bailli Henner Wolf dankte unter groBem Applaus Rudolf und Irene Karr fir das feine Meni, das persénliche
Umsorgen und ihre herzliche Gastfreundschaft mit der Chaine Urkunde. Es war ein wunderbarer, fréhlicher
Abend mit angeregten Gesprachen, einem Geburtstagskind zu spater Stunde - und wir haben wieder ein
paar Profikniffe gelernt!

Text & Fotos: Dr. Daniela Hennes, Vice Chargée de Presse

Rudolf & Irene KARR - Kochstudio
Alfred-Weif3-Str. 5 - 88085 Langenargen
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Bericht aus den Bailliagen — Bodensee

GAN(Z) SATT

im Bayerischen Hof in Lindau

Diner Amical am 12. November 2021: Bei
herbstlicher Nebelstimmung am See begrifite uns Mai-
tre Rétisseur Sebastian Fink ganz herzlich im festlich
gedeckten Bayerischen Hof. Mit Blick auf den beleuch-
teten Lindauer Hafen genossen wir sein feines Ganse-
meni, das wieder einige Uberraschungen bereithielt:
Die Keule kam als knusprige Frihlingsrolle, das ange-
kindigte kleine Zwiebelfleisch entpuppte sich als kross
angebratene Ganseleber — einfach wunderbar. Und
dann Gans sattl Ganz klassisch mit Kraut, Knédel, Brat-
apfel und leckerer Sauce. Dazu passte hervorragend
der 2006 Chéteau Le Boscq.

Nach seiner flotten Klaviereinlage und unter groflem
Applaus dankte Bailli Henner Wolf Sebastian Fink und
sinem Team sehr herzlich fir dieses wunderbare Menii

und den aufmerksamen Service mit den Chaine -Urkun-
den.

In munterer Runde, auch die Jeune Chaine war vertre-
ten, wurden noch lange die Génge und Kochkunst dis-
kutiert, gewirzt mit vielen Geschichten unseres Grand
Commandeur Maitre Rétisseur Bertold Siber.

Text & Fotos: Dr. Daniela Hennes, Vice Chargée de Presse

HOTEL BAYERISCHER HOF
Seepromenade - Bahnhofplatz 2 - 88131 Lindau
Tel. 08382 9150 - hotel@bayerischerhof-lindau.de - www.bayerischerhof-lindau.de

GOLD & SIBER

Die franzésische Meisterkochlegende Georges Augus-
te Escoffier erfand die franzésische Haute Cuisine zu
Beginn des letzten Jahrhunderts. Eine Ehren-Medaille
des berihmten Franzosen wurde von Meisterschiler
zu Meisterschiler weitergereicht und dem jungen Ber-
told Siber, Meisterkochlegende vom Bodensee, 1961
als Anerkennung von seinem damaligen Kichenchef
Uberreicht. Nun gab er sie weiter an seinen Schiler

und heutigen Sternekoch Maitre Rétisseur Jochen Fecht

im Konstanzer Sternelokal San Martino gelebt, wie wir

im San Martino in Konst l&sslich d 50. Ge- . . . .
im >an Viariine in Ronsianz aniassiich dessen ® schon bei diversen Diners Amicaux genieBen durften.

burtstags im September. Er verband die Ubergabe mit Wir gratulieren herzlichl

dem Wounsch, Fecht méchte dies als besonderen An-

Text : Markus Hotz u. Dr. Daniela Hennes, Vice Chargée de Presse

Fotos: Markus Hotz (Akzente)

sporn sehen, weiterhin die Tradition der Spitzenquali-
tat in Ehren zu halten. Tradition und Moderne werden

Restaurant San Martino
Bruderturmgasse 3 - 78462 Konstanz

Tel. 07543 28 45 678 - kontakti@san-martino.net - www.san-martino.net CHAINE JOURNAL | 51
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Bericht aus den Bailliagen

MOIN! CHAPITRE IN DER HANSESTADT BREMEN.

Kleine Bailliage mit groffem Namen

Zu einer gelungenen Chaine Veranstaltung gehéren
nur wenige Dinge:

Gutes Essen, nette Mitglieder und ein gutes Restau-
rant bzw. Hotel. In Bremen wurden genau diese
Punkte erfillt. Vom 18. bis 21. November erlebten
wir eine sehr motivierte, frohliche, herzliche und
engagierte Bailliage. Am Donnerstag Abend trafen
sich knapp 60 Mitglieder im Parkhotel in Bremen
bei Confrére Steffen Eisermann und Confrére Sebas-
tian Oppermann, um den Auftakt zum Chapitre zu
feiern. Eine Live-Cooking-Station machte den Abend
zu einem ganz besonderen Event. Ein genussvoller
Abend, ganz im Sinne der Chaine.

Freitag Vormittag stand ganz im Zeichen der Kultur:

Wir besuchten die Museen Béttcherstrafle mit dem
Roselius Haus und dem Paula Modersohn-Becker
Museum. Bei allen Fihrungen wurden wir von der
bekannten Bremer Stadtfihrerin Kirsten Vogel und
Kollegen begleitet. Am Abend waren wir dann zum
Diner Maison im ,Chapeau la Vache” bei Confrére
Jens Kommerau zu Besuch. Sollten Sie einmal in der
Hansestadt sein, besuchen Sie diese wunderschén
eingerichtete Stadtvilla, die Kiche ist eine wahre Of-
fenbarung, das gesamte Team freundlich und sehr
engagiert! Am Samstag Vormittag fuhren wir mit der
historischen StraBenbahn, extra fir uns gebucht, um
den ,Pudding”, wie man in Bremen sagt, in die Stadt-
mitte. Dort haben wir bekannte Sehenswirdigkeiten

Chapeau La Vache
Hollerallee 77 - 28209 Bremen

Tel. 0421 33 111 777 - info@chapeau-la-vache.de - www.chapeau-la-vache.de



Bericht aus den Bailliagen — Bremen-Westniedersachsen-Ostfriesische Inseln-Helgoland

wie das Bremer Rathaus, den Roland, den Dom und
nicht zu vergessen, die Bremer Stadtmusikanten ge-
sehen. AnschlieBend gab es eine Stadifihrung in
den ,Schnoor”, den dltesten Stadtteil Bremens. Ein
kleines Déjeuner gab es im ,Kaiser Friedrich” eine
der altesten Gaststatten in Bremen.

Die feierliche Inthronisation wurde von unserem Bail-
li Délégué d’Allemage Herrn Klaus Tritschler duchge-
fihrt. Wir heien noch mal alle neuen Mitglieder in
unserer Bruderschaft herzlich willkommen und gratu-
lieren allen, die beférdert wurden. Im Anschluss fand

Parkhotel Bremen
Im Birgerpark 1 - 28209 Bremen

das Grand Gala Diner im Parkhotel Bremen mit fast
80 Mitgliedern statt.

Die Bailliage Bremen, Westniedersachsen, Ostfriesi-
sche Inseln & Helgoland hat sich unter der Leitung
von Bailli Rolf Miller und seinem Regionalrat von
seiner aller besten Seite gezeigt, hier lebt die Chai-
ne — nutzen Sie die Gelegenheit, und besuchen Sie
die kleine Bailliage mit dem groBen Namen.

VIVE LA CHAINE !

Text & Fotos: Karin DeiBBner, Chargée de Presse d *Allemgane
Fotos: Arndt Rathjen

Tel. 0421 34080 - www.hommage-hotels.com/parkhotel-bremen
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Bericht aus den Bailliagen — Franken

EIN WOCHENENDE
IM FRANKISCHEN WEINZENTRUM

Fir das Monatstreffen der Bailliage Franken wur-
de im Oktober eine Reise nach Wirzburg ausge-
wahlt, dem Zentrum des frénkischen Weinbaus und
UNESCO-Weltkulturerbe. Aber nicht nur die Wirz-
burger Residenz aus dem 18. Jahrhundert ist dort zu
bestaunen, auch die Festung Marienberg, die Alte
Mainbricke, das Kappele und der St. Kiliansdom
sind attraktive Touristenmagnete.

Unser Interesse an diesem Wochenende galt in ers-
ter Linie unserem Mitgliedshaus den Birgerspital-
Weinstuben. Diese sind eines der schonsten sowie
beliebtesten und man sagt auch besten Gasthduser
in Wirzburg. Es ist schon seit Jahren die Mischung
aus guter Qualitat der Kiche, den Birgerspital Spit-
zenweinen und der Leidenschaft der Vollblut-Gast-
ronomie Familie Wiesenegg das dieses Wirtshaus
ausmacht. Der jetzige Kichenchef und Sohn Alex-
ander wurde u.a. beim Sternekoch Heinz Winkler in
Aschau ausgebildet, der ihn im Jahr 2008 ermutigte
der Chaine-Bruderschaft beizutreten und sogar die
Patenschaft angeboten hat.

Nach dem Déjeuner Amical lieBen wir uns zu Kaf-
fee und Kuchen auf das Schloss Steinburg fahren,
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einem historischen Gebdaude aus dem 19. Jahrhun-
dert inmitten der Weinlage Wirrzburger Stein und
mit herrlichem Blick auf die tief unten liegende Stadt

Wiirzburg.

Ein Wochenende in Wirzburg heifit auch: Tief in
die Glaser schauen und die frankischen Topgewdach-
se Silvaner und Riesling ausgiebig verkosten. Da
empfiehlt sich natiirlich eine Ubernachtung. Mit dem
,Goldenen Fass” haben wir ein kleines, einfaches
und uriges Hotel im Stadtzentrum gefunden. Das Be-
sondere daran: Dort werden auch Baren versorgt.
Teddybdren namlich, die durch viel Liebe oder auf-
genommenen Kummer seines Besitzers sehr mitge-
nommen sind und geheilt werden missen. Die Ho-
telbesitzerin hat die liebevolle Barenklinik an zwei
Wochentagen gedffnet.

Auf der Rickfahrt am Sonntag konnten wir dann noch
Confrére Roland Hausmann im Hotel Landwehrbrdu
in Reichelshofen fir seine 30-jahrige Mitgliedschaft
mit der Officier Commandeur-Plakette ehren. Herzli-
chen Glickwunsch.

Text: Inge Stécker, Vice Chargée de Presse
Fotos: Peter Gummersbach, Grand Officier Maitre Hételier

Biirgerspital Weinstuben
Theaterstrafle 19 - 97070 Wirzburg
Tel. 0931 35 288 0 -wiesenegg@t-online.de



Bericht aus den Bailliagen — Franken

Nach langer Corona-Pause konnten wir endlich wieder
einmal dieses Business- und Tagungshotel am Stadtrand
der Wagnerstadt Bayreuth besuchen mit dem beeindru-
ckenden 600 gm grofBen Euro-Tagungscenter, aufteil-

bar in flexible RaumgréBen und den 200 kostenfreien
Parkplatzen direkt vor dem Hotel. Unsere kleine Gruppe
buchte einen Tisch im holzgetafelten und gemditlichen
Restaurant ,Fichtenstiberl”. Hier servierte Oberkellner
Marcel WeiB3er ein vom Kichenchef Sebastian Schwar-
zer vorziglich zubereitetes rosa gebratenes Roastbeef
als Hauptgang, ein zarter Genuss. Natirlich hat der
umtriebige niederbayerische Hoteldirektor Karl Ha-

EHRUNG
IN FRANKEN

Am 22. November durfte ich eine seltene und ganz
besondere Ehrung vornehmen: Zwei meiner engen und
langjahrigen Freunde:

Confrére Werner Herrmann — Romantik Posthotel in
Wirsberg und Confrére Theo Rupprecht — Restaurant
Egertal in Weif3enstadt/Fichtelgebirge wurden von der
Confrérie de la Chaine des Rétisseurs, Paris mit der
GRAND COMMANDEUR - Plakette in Goldfir ihre
40-jahrige ununterbrochene und treve Mitgliedschaft
geehrt. Damit sind beide Geehrten auch die Mitglieder

EINKEHR IM
TRANSMAR

| TRAVEL HOTEL -
BINDLACH

gengruber den Ablauf des Abends gewissenhaft Gber-
wacht und aufgrund seiner langen Hotel-Erfahrung und
Eloquenz die Teilnehmer mit kurzweiligen Stories und
Anekdoten bestens unterhalten und fir lebhafte Tischge-
sprache gesorgt.

Gleichzeitig konnten wir auch unseren Vice Argentier
Tobias Schéffel mit der Commandeur-Plakette in Silber
fir 10-jchrige Chaine-Mitgliedschaft ehren — herzlichen
Glickwunsch.

Text & Fotos: Inge Stécker, Vice Chargée de Presse
Transmar Travel Hotel GmbH

Bihlstrale 12 - 95463 Bindlach/Bayreuth
Tel. 09208 68 40 - karl.hagengruber@transmarhotel.de

mit der ldngsten Chaine-Mitgliedschaft in unserer Bail-

liage Franken.
Wir sagen: Herzlichen Glickwunsch und Respeki!

Das war natirlich Anlass genug, dieses Ereignis mit gu-
ten Freunden bei einem Diner Amical ausgiebig und
ausgelassen im Restaurant Egertal zu feiern und in Erin-
nerungen an alte Zeiten zu schwelgen.

Text: Rudi Stécker, Bailli von Franken

Fotos: Inge Stécker, Vice Chargée de Presse
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Bericht aus den Bailliagen — Hamburg

DINER AMICAL IM RESTAURANT
TARANTELLA AM 15. NOVEMBER 2021

Gerne wollte die Bailliage de Hambourg 2020 im
Restaurant TARANTELLA ein Ganse-Diner anbieten,
da das Restaurant in der Weihnachtszeit fir seine
Gdnse bekannt ist, wurde schon 2020 ein Gdnsee-
ssen mit Confére Carsten von der Heide geplant -
und dann musste es wegen Corona leider abgesagt
werden.

Als nun die Einladungen fir den 15. November 2021
verschickt wurden, sahen die strikten Vorgaben des
Hamburger Senats noch gut aus. Aber dann stiegen
die Inzidenzen und Corona machte uns wieder einen
Strich durch die Rechnung — was tun? Absagen oder
unkonventionelle Wege beschreiten? Mit der Empfeh-
lung 2G plus - alle Mitglieder lieBen sich tagesaktu-
ell testen, wurde dann auch die Ansteckungsgefahr
minimiert. Das Sommerzelt mit den Wéarmestrahlern
stand noch vor dem Restaurant und so wurde kur-
zentschlossen das Diner ins Zelt verlagert, dass der
Restaurantleiter Jens Spreckelmeyer schon liebevoll
weihnachtlich geschmiickt hatte. Das Menu war auf
die Jahreszeit abgestimmt: Salat, Hiokkaido Kirbis-

CHAINE JOURNAL | 56

suppe und nach der klassichen Gans ein lauwarmer
Zwetschgenrdster. Die ganzen Ganse konnten leider
nicht am Tisch tranchiert werden, da der Weg von
der Kiiche, durch das Restaurant, durch den Eingang
und dann ins Zelt einfach zu lang war.

Der Champagner de Saint Gall, Premier Cru hob
die Stimmung und die korrespondierenden Weine
waren wie immer in der Tarantella hervorragend ab-
gestimmt.

Es war vielleicht etwas ungewdhnlich aber tat der
Stimmung keinen Abbruch. Besonders hat sich die
Bailliage de Hambourg gefreut, dass Vice Chargée
Petra Bernhard mit lhrem Mann und Freunden ihren
Geburtstag mit uns feierte.

Dank Confrére Carsten von der Heide, Restaurantlei-
ter Jens Spreckelmeyer und der Bailli Bettina Schlie-
phake-Burchardt konnten wir einen gemitlichen und
frohliches Diner in diesen schwierigen Zeiten durch-
fihren. Dafir unseren herzlichen Dank.

Text: Irmtraud-A. Schliephake, Vice-Chargée de Presse Hon.
Fotos: Mike Zuther, Offcier

TARANTELLA Restaurant
Stephansplatz 10 - 20354 Hamburg
Tel. 040 65 06 77 90 - www.tarantella.cc



Bericht aus den Bailliagen — Hamburg

ELEGANTES WEIHNACHTS-DINER IM
HOTEL FAIRMONT VIER JAHRESZEITEN

Das Beste kommt zum Schluss!

Am 13. Dezember begriBten Bailli Bettina Schlie-
phake-Burchardt und Officier Maitre Restaurateur
Ingo C. Peters die zahlreichen Consceurs und Con-
fréres, die sich im wunderschon geschmiickten Res-
taurant Haerlin eingefunden hatten.

Das herausragende Meni des 2-Sterne Restaurants
bestand aus sechs késtlichen Gangen - gezupfter To-
schenkrebs mit Kaviar-Créme, Rindertartar mit Gan-
seleber und Meerrettich-Senfeis, Maronenschaum-
suppe mit frischen Triffeln und Jakobsmuschel,
Wolfsbarsch in Austern-Beurre blanc und Entenbrust
mit Winterspargel. Jedes Gericht war einzigartig
und Uberraschte mit intensiven Aromen. Die zu den
Gangen gereichte Weinbegleitung unterstitze in
feinster Weise die geschmacklichen Kompositionen
der Gerichte.

Das Dessert, eine zarte Tahiti-Vanillecreme mit Man-
go und Granatapfel, beeindruckte durch unterschied-
lichen Aromen und Texturen. Etagéren mit Macarons
und weihnachtlichem Gebdack beendeten das auBer-
gewdhnliche Menu.

Zwischen den Gangen wurde in kleinen Gruppen
der renovierte und sehr beeindruckende Weinkeller
besichtigt.

Bailli Bettina Schliephake-Burchardt lobte die heraus-
ragenden Leistungen der weif’en und schwarzen Bri-
gade und Gbergab die Urkunden an Officier Maitre
Restaurateur Ingo C. Peters, Maitre Rétisseur Chris-
toph Riffer und Chef Rétisseur Tobias Ginther unter
begeistertem Applaus der glicklichen Consceurs und
Confréres.

Text & Fotos: Beate Rabanus Vice Chargée de Presse

HOTEL FAIRMONT VIER JAHRESZEITEN / Restaurant Haerlin

Nevuer Jungfernstieg 9-14 - 20354 Hamburg
Tel. 040 34 94-0 - hamburg@fairmont.com - www.hvj.de
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Bericht aus den Bailliagen — Hessen
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ERNTE DANK FEST

Diner Amical, 23. Oktober 2021 - “belegen auf
dem Apfelbaumrecht an dem Weg nach Stephanshau-
sen”, so wurde die denkmalgeschitze Burg Schwarzen-
stein bereits 1879 von den Landmessern im Stockbuch
von Johannisberg erwdhnt. Im herbstlich dekorierten
Burgrestaurant mit Weitblick auf die umliegenden
Weinberge war man ganz nah an der Natur.

Tel. 06722 99500 -

4Wir haben wahrlich Grund DANKE zu sagen fir ein
FEST der ERNTE frischer Produkte aus der Region, in
hervorragender Abstimmung zubereitet und auf3eror-
dentlich aufmerksam serviert”, meinte Bailli Michel Pro-
kop abschlieBend. Der lang anhaltende Applaus aller
Gaste gab ihm Recht.

Text: Carina Saleck-Prokop, Grand Officier, Commandeur
Fotos: Marina Teske, Vice Chargée de Presse

Relais & Chateaux Burg Schwarzenstein
Rosengasse 32 - 65366 Geisenheim-Johannisberg
info@burg-schwarzenstein.de - www.burg-schwarzenstein.de

WILD SAISON

Diner Maison, 13. November 2021 - Neugierig
auf unser neues Mitgliedshaus fanden sich die Géste
erwartungsvoll im Hotel Kronenschlésschen ein. Dieses
Gebdude wurde 1894 errichtet und 1990 von Hans B.
Ullrich als baufélliges und einsturzgeféhrdetes Anwesen
gekauft und liebevoll renoviert. Mit groBer Freude Gber-
reichte Bailli Michel Prokop die Beférderungs-Urkunden
zum Officier an Prof. Thomas Beilner und Micheline

Martin-Beilner. Bereits in 2. Generation leitet Consceur
Johanna Bachstadt die Geschicke des Hauses mit. ,Sie
kénnen stolz auf lhre Mannschaft in der Kiche und im
Service sein, denn alle haben uns einen unvergessli-
chen Abend bereitet” bekraftigte Bailli Michel Prokop
unter groBem Applaus.

Text: Carina Saleck-Prokop, Grand Officier, Commandeur
Fotos: Marina Teske, Vice Chargée de Presse

Hotel Kronenschlésschen
Rheinallee - 65347 Eltville am Rhein

Tel. 06723 640 - info@kronenschloesschen.de - www.kronenschloesschen.de



Bericht aus den Bailliagen — Hessen

TABLE MAISON

fiir Profis & Amateure im Restaurant Opéra

Montag, 29. November, 2021 In vorweihnacht-
licher Stimmung fanden sich die Géste in den pracht-
vollen Raumlichkeiten der Alten Oper ein. Bailli Michel
Prokop begriBte alle Anwesenden, die sich begeistern
lieBen von einem kostlichen Buffet und einem freundli-
chen und aufmerksamen Service. Wie immer bei diesen
Table Maisons, stehen ein reger Gedankenaustausch,

Restaurant Opéra
Opernplatz 1 - 60313 Frankfurt am Main
Tel. 069 588 0433 O - opera@kuffler.de - www.kuffler.de

entspannte Gespréche, Lachen und Freude am unge-
zwungenen Miteinander im Vordergrund.

+Wieder einmal ging ein heiterer und kurzweiliger
Abend viel zu schnell vorbei”, war die einhellige Mei-
nung aller Mitglieder

Text: Carina Saleck-Prokop, Grand Officier, Commandeur

Fotos: Marina Teske, Vice Chargée de Presse

ADVENT GALA

Diner Amical, 4. Dezember 2021- Weihnacht-
lich geschmickt war die Bibliothek, die durch die um-
fangreiche Bichersammlung Victoria Kaiserin Friedrich
zu den beeindruckendsten Raumen des Schlosshotel
Kronberg gehdrt. Nach seiner BegriBung Uberreichte
Bailli Prokop die Beférderungsurkunden an Ulla Wer-
ner zum Officier und an Joachim Kleintitschen zum
Grand Officier.Festlich war auch das geschmacklich

Schlosshotel Kronberg
HainstraBe 25 - 61476 Kronberg im Taunus

Tel. 06173 70 101 - reception@schlosshotel-kronberg.de - www.schlosshotel-kronberg.com

hervorragende Menu, dargereicht von einer dufert
zuvorkommenden und aufmerksamen Servicebrigade.
Unterstrichen wurde dieser aufBergewdhnliche Abend
durch die begabte Harfinistin, Frau Stareychinska, die
uns mit Klassik, Jazz und Weihnachtsliedern verzau-
berte.,Ein wunderbarer Auftakt in die Weihnachtszeit”
meinte Bailli Michel Prokop zum Abschluss.

Text: Carina Saleck-Prokop, Grand Officier, Commandeur

Fotos: Marina Teske, Vice Chargée de Presse
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SOMMERAUSKLANG AUF RUGEN
OSTSEEBAD BINZ VOM 1. BIS 3. OKTOBER 2021

Seit geraumer Zeit ohne Chaine-Veranstaltung in
Mecklenburg-Vorpommern, kann Bailli Erhard Kulo-
sa zum Tag der Deutschen Einheit Confrére Freddy
Quirein fir die kurzfristige Organisation unseres Di-
ner Amicals begeistern. Man muss wissen, dass in
diesem Jahr die Ostsee gefragt ist wie selten und die

Promenade in Binz der Copacabana in Rio gleicht.

Als zwanglosen Einstieg am Freitag Abend treffen
wir uns sogar im Bootshaus, einst ehemalige See-
notrettungsstation, auf einen Empfangscocktail nach
dem Motto ,alle unter einem Sonnenschirm”. Jeder
bestellt jeder & la Karte, meist die typisch norddeut-
schen Gerichte wie Flunder und Hering nach See-
mannsart, brennende Friesengeist vom Haus sorgt
obendrein fir fréhliche Stimmung. Samstag tagsiber
entscheiden wir uns fir individuelle Landgéange nach
Sasnitz, Prora oder man lasst die Seele baumeln
beim Spaziergang am breiten Strand. Die jahrliche

Mitgliederversammlung findet im Anschluss daran

statt. Mit Menger Krug Rosé im Wintergarten grao-
tuliert Bailli Erhard Kulosa Officier Maitre Hételier
Birte Lohr zur Promotionsurkunde und dem Comman-
deur Abzeichen in Silber fiir zehn Jahre Chaine-Mit-
gliedschaft.

Robert Schindlers Genusswerkstatt im 5. Stock ist
elegant in Chaine-Farben eingedeckt und sogleich
erhalten wir den Litten Happen als Gru3 aus der
Kiche. Edle Bresse-Poularde statt Taube wurde im
Vorfeld vom Bailli und seiner Entourage gewinscht
und auf zwei zarte Varianten bestens zubereitet. Un-
erwartet erfrischt uns als kastlicher Zwischengang
Quittensorbet, aufgegossen mit Champagner Rosé.
Schafgabe in der Essenz, Herbsttrompeten beim
Ochsen und Tamarindeneis an Roibusch-Orangen
zum Dessert, machen uns auch zukinftig neugierig

auf weitere Kreationen aus der Genusswerkstatt by
Robert Schindler.

Text: Astrid Kulosa, Vice Chargée de Presse
Fotos: Erhard Kulosa u. Astrid Kulosa

Rugard Thermal Strandhotel

Strandpromenade 62 - 18609 Ostseebad Binz - Tel. 038393 56 0



Bericht aus den Bailliagen — Pfalz-Saar-Mosel

WOHLFUHLHOTEL
RABENHORST

Diner Maison, ein Neubeginn
mit hoffnungsvollen Konzepten

Homburg, 21.Oktober 2021. Quereinsteiger Maitre
Hatelier Ronald Niemeijer, geborener Niederlénder,
Ehefrau Ellen, gebirtige Pfalzerin und Tochter Evelijn
haben vor Uber einem Jahr das Haus Gbernommen.
Aufbauvend auf der Tradition der Vorbesitzer wollen
die Nachfolger neue Wege einschlagen.

Nach einschneidenden personellen Wechseln wird
eine bodenstdandig orientierte Kiche im neu restau-
rierten ,Restaurant Rabenhorst” weiterhin eine gutbir-
gerliche deutsche Kiiche anbieten, und im ,Restaurant
Rabenhorst-Gourmet” die Tradition des ehemaligen
Restaurants ,Hochgenuss” fortfihren.

Soziale Nachhaltigkeit soll die neven Konzepte un-
terstreichen. So ist im Service eine junge Frau mit
Down-Syndrom beschaftigt. Im Angebot findet sich
ein Tafelwasser von ,Blue Future Project”,
ErschlieBung von Trinkwasserquellen in Ostafrika un-
terstitzt wird. Das Wohlfihlhotel Rabenhorst verfigt
Uber ein Angebot von 65 Betten, Tagungsraumen und
einen Wellnessbereich. Bailli Dr. Gander freut sich,
unter den Teilnehmern unser dltestes Mitglied Pair
de la Chaine Grand Officier Maitre Restaurateur Jo-
achim Mayer zu begriBen, der nach langer Erkran-

mit dem die

Wohlfiihlhotel Rabenhorst GmbH

Am Rabenhorst 1 - 66424 Homburg
Tel. 6841 93 30-0- info@hotel-rabenhorst.de

- www.hotel-rabenhorst.de

kung wieder bei einer Veranstaltung dabei sein kann.
Begleitet von Sekt und Weinen unserer Winzerbetrie-
be ,Petgen-Dahm” (2019-er Chardonnay), ,lergen-
miller” (2018-er WeifBer Burgunder Muschelkalk) so-
wie einem 2017-er Gigondas La Marasque genieflen
wir ein Meni auf sehr hohem Niveau, mit Géngen
und Beilagen aus Tartar vom Fjordlachs, Cremesup-
pe von frischen Pilzen, confiertem Kabeljau-Loin, ge-
schmorten Kalbsbéckchen und Mousse au Chocolat.
Eine 201 Ter Kerner Auslese vom Weingut Autenrieth
begleitet das Dessert.

Die Brigaden und Familie Niemeijer werden mit gro-
Bem Beifall bedacht. Mit Kaffeespezialitaten, Sekt,
Weinen und dem traditionellen frisch gezapften Pils
endet ein wunderschéner Abend, bis in die frihen
Morgenstunden. Haus und Familie Niemeijer sind
eine Bereicherung fir unsere Bailliage und fir die

Chaine des Rétisseurs.

Text & Fotos: Edna Gander, Vice Chargée de Presse

e A E
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Bericht aus den Bailliagen — Mittelrhein

JAPANISCHE KUCHE VOLLER FINESSE

Diner Amical, 3. Oktober 2021 - Nicht nur das
traumhafte Rheinpanorama von der Dachterrasse des
Kameha Grand Hotel in Bonn begeisterte die Teilneh-
mer des Déjeuner Amical im Restaurant Yunico, son-
dern vor allem die hervorragende Kiiche von Christian
Sturm-Willms. Japanische Kiche mit Einflissen aus der
modernen mediterranen Cuisine verbanden sich ein-
fihlsam zu etwas Besonderem, was den Genief3ern ein
Strahlen ins Gesicht zauberte. Die Kreationen auf dem

JUNGER STERNEKOCH
VERZAUBERTE DIE
CHAINE

Eric Werner gab seinen Einstand
mit seinem eigenen Restaurant

Diner Maison, 4. November 2021 - Der Name ,ast-
rein” spricht in Eric Werners erstem eigenen Restaurant
fir sich. Gerade einmal acht Monate nach der Eréffnung
im August 2019 wurde Deutschlands ehemals jingster
Zwei-Sterne-Koch vom Guide Michelin schon wieder mit
einem Michelin-Stern ausgezeichnet. Er setzt damit seine
eindrucksvolle Vita kontinuierlich fort. Sein Ansatz ist es,
Gerichte reduziert und konzentriert auf wenige Zutaten
zu kochen und anzurichten, ohne viel ,Chichi”. Dieses
duBerst zugdngliche Konzept des Fine Dining schafft in
Verbindung mit der originellen Raumlichkeit unwillkirlich
eine angenehm lockere Atmosphdare. Fir die Chaine hat-
te er sich ein ambitioniertes Viergang-Meni ausgedacht,
das mit einer vegetarischen Vorspeise begann: eine Terrine
von Topinambur mit Lauch und Perigord-Triiffeln, begleitet
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Teller waren so kunstvoll angerichtet, dass man sich
kaum traute, sie zu verspeisen. Die Leistung von Kiche
und Service waren herausragend. Man spiirte férmlich,
mit wieviel Hingabe, Perfektion und Herzblut alle ihrer

Arbeit nachgehen und ihre Géste verzaubern.

Text & Fotos: Detlev Langer, Vice Chargé de Missions

Restaurant Yunico
Am Bonner Bogen 1 - 53227 Bonn - Tel. 0228 43 3450 00
www.kamehabonn.de - info@kamehagrand.com

von einem Roero Arneis. Ein HechtkloB, gefillt mit Kavi-

ar, Kohlrabi & la créme und Raucheraal, kam mit einem
edlen Chablis, und den Hauptgang dominierte ein sen-
sationeller Rehricken mit Radiccio, eingeweckten Herz-
kirschen, Petersilienwurzeln und Sauce Rouille, dazu ein
Valpolicella Ripasso. Optischer Knaller dann ein Profiterol
mit Abate-Birne und Vanille-Mohn-Sauce zum Dessert, von
einer Riesling-Auslese von der Mosel begleitet. Bailli Ulla
Heyder iberreichte dem Meisterkoch unter dem herzlichen
Applaus der Gaste das wohlverdiente Messingschild der
Chaine.

Text und Fotos: Joachim Rémer, Bailli honoraire

Restaurant ,astrein”
Krefelder Str. 37 - 50670 Kdln
Tel. 0221 95 62 39 90 - www.astrein-restaurant.de



Bericht aus den Bailliagen — Mittelrhein

EIN JUNGER STERN
LEUCHTET AUF DER
SCHAL SICK IN KOLN

Diner Maison, 20. November 2021. Alle guten
Dinge sind dreil Im vergangenen Jahr hatten wir bereits
zweimal einen Anlauf genommen, um den jungen und
aufstrebenden Sternekoch Marlon Rademacher, der
u.a. im Drei-Sterne-Restaurant Waldhotel Sonnora ge-
lernt hat, bei einem Diner Maison in seinem Restaurant
La Cuisine gebihrend zu feiern. Am 20. November war
es endlich so weit. Marlon Rademacher iberraschte uns
mit einem Sieben-Gdnge-Meni, welches seinesgleichen
in der Region sucht. Die Aromen der einzelnen Gerichte
waren perfekt aufeinander abgestimmt und ein Genuss
fir den Gaumen unserer Mitglieder und Gaste.Wie im-

mer, kam dann das Beste zum Schluss — ein Dessert zum

EINFUHRUNG IN DIE
WEINE BURGUNDS

Traditioneller Jahresabschluss & Wein-
abend der Bailliage Mittelrhein

Dégustation du vin, 9. Dezember 2021. Es war
uns eine grof3e Freude, das festlich geschmiickte Land-
haus Kuckuck aufzusuchen und nach der Absage im
vorigen Jahr nun wieder die Tradition unseres Jahresab-
schlusses aufleben zu lassen.

Sternekoch Erhard Schafer hatte ein 6-gdngiges Meni
komponiert, welches sehr gut auf die burgundischen
Weine abgestimmt war. Das Meni wurde jeweils von
zwei Weinen begleitet. Es war sehr spannend, die Wei-
ne zu vergleichen. Besonders erstaunlich waren hierbei
die WeiBweine von der Céte Chalonaise und aus dem
Méconais, die uns abseits der bekannten Grand Crus
viel Freude machten. Vice Echanson Martin Leskovec,
bei der Moderation von Sommelier-Meister Kevin Kleu
vom Weinhandel Kierdorf unterstiitzt, konnte bei seiner

Landhaus Kuckuck
Olympiaweg 2 - 50933 KalIn
Tel. 0221 48 53 60 - www.landhaus-kuckuck.de

Dahinschmelzen aus Mandarine, Valrhona-Schokolade
und Lorbeer, gekonnt in Szene gesetzt mit winterlichen
Nebelschwaden aus Trockeneis. Die Laudatio von Bailli
Honoraire Bert Menten fiel entsprechend iberschwéing-

lich aus.

Text: Ulla Heyder, Bailli
Fotos: Dr. Wolfgang Friess, Vice Chargé de Missions Hon.

Restaurant ,,La Cuisine”
Dellbricker Hauptstr. 176 - 51069 Kdln
Tel. 0221 96 89 88 98 - www.la-cuisine-koeln.de

Laudatio nur Positives aufzdhlen. Hervorzuheben war

auch die ausgezeichnete Zusammenarbeit des Service-
teams.

Marcus Graun, Vice Conseiller Culinaire und Kiichen-
chef der ,Enoteca” auf Schloss Bensberg, hielt nach
der Weihnachtsrede von Bailli Ulla Heyder eine kurze
Laudatio auf Erhard Schafer und dankte ihm dabei fir
seine langjdhrige Tatigkeit im Regionalrat.

Text. Martin Leskovec, Vice Echanson

Fotos: Claudia Kornmann, Dame de la Chaine
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MODERNES KONZEPT -

Diner Maison im Restaurant Handwerk, CASUAL.FINE.DINING.

Hannover, 16. September 2021: 24 Chaine-
Mitglieder haben sich zum Empfang an einem lauven
Spatsommerabend auf der Terrasse des Restaurant
Handwerk versammelt. Bailli Dr. Andreas Wiedemann
begrifite alle Gaste aufs herzlichste. Mit besonderer
Freude Ubergab er die Plakette fir das Restaurant und
die Nominationsurkunde fiir Maitre Restaurateur Ridi-
ger Funke, den Eigentimer des Restaurant Handwerk,
dem er sodann das Wort Gbergab. Im Restaurant konn-

WARMER EMPFANG

ten wir dann stets dem Koch zuschauen und die Zube-
reitung und das Anrichten der Speisen verfolgen, da
die offene Kiiche das Herz des Restaurants bildet. Wir
wurden mit einem grof3artigen Meni verwohnt, der Ser-
vice lief} keine Wiinsche offen. Fiir die Chaine-Freunde

steht es schon fest, wir sehen uns sehr bald wieder.

Text: Petra Bernhard, Vice Chargée de Presse | Fotos: Uwe Bernhard

Restaurant Handwerk
Altenbekener Stra3e 17 - 30173 Hannover

info@handwerk-hannover.com - www.handwerk-hannover.com

RISTORANTE GALLO NERO

endlich Mitglied der Chaine des Rotisseurs

Hannover, 23. September 2021: Das pragnante
Fachwerkhaus in Hannover - Gross Buchholz lud zu ei-
nem exquisiten italienischen Diner ein. Maitre Rétisseur
Angelo Cipolla konnte endlich die Nominationsurkunde
in Empfang nehmen, nachdem die Plakette bereits seit
Oktober 2020 sein Ristorante schmickt.

Neben ausgewdhlten italienischen Spezialitdten aus
der Kiche prasentierte Dr. Daniela Cellai von der eu-
ropdischen Weinschule in ihrer charmant italienischen

Art ausgezeichnete Weine, die das Meni hervorra-
gend begleiteten. Die 46 Chaine-Mitglieder und Gaste
wurden an einem Donnerstag in erwartet vorziglicher
Qualitat verwohnt. Mit einer Laudatio unseres Bailli Dr.
Andreas Wiedemann, der Ubergabe von Urkunden an
Kiche und Service und dem ,alles Gute -
casa” des Hausherrn endete ein beschwingter italieni-
scher Abend.

salute - a

Text: Petra Bernhard, Vice Chargée de Presse | Fotos: Uwe Bernhard

Ristorante Gallo Nero
GroB-BuchholzerKirchweg 72b - 30655 Hannover

Tel. 0511 546 3434 - info@gallo-nero-hannover.com - www.gallo-nero-hannover.com
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Chapitre im Schlosshotel Miinchhausen vom 08. - 10. Oktober 2021

INTHRONISATION IN DER SCHLOSSKAPELLE

Gettogether am 08. Oktober 2021

Nach einer mehr oder weniger langen Anreise, galt
es die Zimmer und Suiten zu beziehen und schon ging
es ins venezianischen Zimmer. Es war sehr schon, in
diesem Ambiente die Chaine-Mitglieder wieder zu tref-
fen. Wir hatten uns viel zu erzdhlen, denn es waren
auch andere Bailliagen vertreten. Nach der BegriBung
durch unseren Bailli Dr. Andreas Wiedemann gab es
ein Uberroschungsmenij, welches aus Kaisergranat,
Lammricken im Kernschinkenmantel und der im Schloss-
hotel Minchhausen allgegenwartigen Ananas bestand.
Mit ausgiebigen Tischgesprachen und dem Absacker in
der SCHWOBBAR war der erlebnisreiche erste Abend

des Wochenendes dann auch viel zu schnell vorbei.

Freizeit, Inthronisation und Diner Amical am 09. Okto-
ber 2021

Das Frihstick im Salon Belvedere weckte die Lebens-
geister fir einen erlebnisreichen Tag. Es galt sich zu
entscheiden, fir ein Scramble — Golfturnier unter der
Agide von Grand Officer Georg Kornau auf dem Lucia
von Reden Golfplatz oder einen Ausflug zur Hémel-
schenburg mit fachkundiger Fihrung auf Empfehlung
von Confrére Erhard Schreiber. Das schéne Wetter kam
beiden Veranstaltungen entgegen und stellte das We-
serbergland in den schénsten Herbstfarben dar.

Pinktlich im 17:00 Uhr begann die Inthronisation in
der hauseigenen Kapelle des SchloBhotel Minchhau-

Schlosshotel Minchhausen

sen. Es wurden 20 Inthronisationen/Beférderungen von
Bailli Délégué d’'Allemagne Klaus Tritschler, Membre
des Conseils d’Administration et Magistral Paris co-
ronaconform in einer feierlich, familiGren Zeremonie
vorgenommen, die wir noch lange in Erinnerung be-
halten werden. Die illustre Gesellschaft lie3 sich nach
dem Empfang mit Aperitif und Happchen im Festsaal
nicht lange bitten und nahm an festlich gedeckten run-
den Tischen zum Diner Amical platz. Besonders fein
zusammengestellt und zubereitet war das Meni der
groBartige Kiiche von Sternekoch Achim Schwekendiek
und seinem eingespielten Team, so das keine Winsche
offen blieben. Unser frisch inthronisierter Gastgeber
Maitre Hotelier Thomas Bonanni erlduterte die Allge-
genwadrtigkeit der Ananas im Schlosshotel und konnte
so dazu beigetragen, das die Fragezeichen vieler Gber
die Ananas im Weserbergland schwanden.

Im Anschluss an die Laudatio unseres Bailli Dr. Andreas
Wiedemann ergriff Bailli Délégué d'Allemagne Klaus
Tritschler das Wort. Er wirdigte das hervorragende
Team, ohne das wir keinen so schénen Abend gehabt
hatten. Er winscht sich Achim Schwekendiek der be-
reits seit 26 Jahren seinen Michelin-Stern verteidigt als
Chaine-Mitglied und Gbergab ihm eine Chaine-Schirrze.

Mit guter Stimmung ging es zum obligatorischen Ab-
sacker in die SCHWOBBAR und alle waren rundum
zufrieden.

Text: Petra Bernhard, Vice Chargée de Presse | Fotos: Uwe Bernhard

Schwéobber 9 - 31855 Aerzen bei Hameln - Tel. 05154 7060 O

info@schlosshotel-muenchhausen.com - www.schlosshotel-muenchhausen.com
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Bericht aus den Bailliagen — Munich et Haute-Baviére

,POUR MESSIEURS"

Restaurant Alois im Hause Dallmayr

Déjeuner Amical, 30. September 2021: In
den letzten Jahren freuten sich die Consoeurs der
Bailliage Munich et Haute-Baviére dariber, bei
einem Déjeuner Amical pour Dames in einem der
Chaine-Hauser nur unter sich zu sein. Nun lud Bail-
li Klaus-Wilhelm Gérard zum ersten Mal zu einem
Déjeuner Amical pour Messieurs in das Zwei-Sterne-
Restaurant Alois im Hause Dallmayr ein. Die beiden
Inhaber Wolfgang Wille und Confrére Florian Randl-
kofer begrifiten die Confréres nach einem Emp-
fang mit Champagne Dallmayr Premier Cru Brut zu
einem edlen Meni: verschiedene Amuse bouches,
Ora King (Lachs), Ganseleber, Mispel; A5 Hokkaido
Woagyu mit Buchweizen und Fichte; Dessert Granny

Smith, Cerealien, Sellerie. Begleitet von ausgesuch-
ten Weinen wie 2019 Mosel Petit Blanc vom Wein-
gut Langen Erben und 2012 Chateau Potensac, Mé-
doc, Bordeaux.

Jung, sympathisch und hohe Schule: Kichenchef
Christoph Kurz und Restaurantleiter Julien Morlat.

Text & Fotos: Klaus-Wilhelm Gérard, Bailli

Alois Dallmayr KG
DienerstraBe 14-15 - 80331 Miinchen
Tel. 089 2135-0 - www.dallmayr.de

+<DER HERBST IS(S)T WILLKOMMEN*

Déjeuner Amical, 13.10.2021: Der Jahreszeit
entsprechend, war es fir die Consceurs und Con-
fréres mit Gasten nicht schwer zu erahnen was
sich Maitre Rétisseur Johann Landersdorfer fir das
5-Gange Meni einfallen lassen wird. Neben Baye-
rischem Reh und dem Klassiker ,Basilikum Sorbet”

ging die Kulinarische Reise bis ins venezianische
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Treviso. Bei heiterer Stimmung unter den Teilnehmern
verging das Déjeuner wie im Fluge, was letztendlich
auch dem straff organisierten Service durch Robert
Innerhofer und seiner Brigade geschuldet war. Bravo
und Danke fir den auBergewdhnlichen Mittagstisch.

Text & Fotos: Kristian Koschuschmann, Vice Chargé de Presse

Landersdorfer & Innerhofer
Hackenstr. 6-8,80331 Miinchen

Tel. 089 26 01 86 37 - www.landersdorferundinnerhofer.de



Bericht aus den Bailliagen — Munich et Haute-Baviére

,POUR MADAME*

Restaurant Alois im Hause Dallmayr

Déjeuner Amical, 11. November 2021: Die Freude, nach der pandemiebedingten Pause im letzten
Jahr erneut im besternten Restaurant Alois im Hause Dallmayr die sensationelle Kiche von Christoph Kunz
und die Weinauswahl von Sommelier und Restaurantleiter Julien Morlat genieBen zu dirfen, war den Teilneh-

merinnen des ,Déjeuner pour Madame” ins Gesicht geschrieben.

Nicht von ungeféhr war die Veranstaltung restlos ausgebucht. Herzlich von Maitre Restaurateur Florian
Randlkofer begriflt und perfekt umsorgt vom Service unter Leitung von Julia Rumsauer erfreuten sich die
Damen an einem Meni, dessen Hohepunkt sicher das Hokkaido Wagyu zum Hauptgang war. So gutes
Rindfleisch habe sie noch nie gegessen, kommentierte eine Teilnehmerin. Gerne werden wir nachstes Jahr
wiederkommen!

Text: Sibylle Gréfin zu Dohna, Vice Chargée de Missions
Fotos: Monika Oberndorfer, Dame de la Chaine

Alois Dallmayr KG
DienerstraBBe 14-15 - 80331 Miinchen
Tel. 089 2135-0 - www.dallmayr.de CHAINE JOURNAL | 67
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LANDGASTHOF DE LUXE

Diner Amical, 1. Oktober 2021: Wir wurden
herzlich von unseren Confréres Walter und Sascha
Stemberg mit einem Glas Laurent Perrier im traditi-
onsreichen Haus Stemberg empfangen. Das Velber-
ter Landgasthaus blickt auf eine lange Geschichte
bis ins Jahr 1864 zuriick. Uber diese Geschichte
berichtete Walter Stemberg nach dem Champagner-
empfang den gespannten Zuhérern. Angefangen als
Fuhrmannsgasthof entwickelte sich das Haus zum
Gourmetrestaurant mit Sterneauszeichnung. Wichtig
ist der Familie Stemberg aber, trotz des Gourme-
tanspruchs, nicht die Landgasthauswurzeln zu ver-
gessen. Schon mit dem Amuse-Bouche bewies die
Kiche um Sascha Stemberg ihren Spitzenanspruch.
Mit dem sanft geflammtem Fjordlachs setzte sich das
herausragende Geschmackserlebnis fort. Dazu wur-
de ein Cuvée der Selektion Stemberg von Christian
Stahl gereicht. Als erster Zwischengang wurde lau-
warmer Salat vom Bretonischen Hummer, begleitet
von einem Riesling Spatlese von J. Wegeler, gereicht.
Vor dem Hauptgang gab es eine Supreme von der
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Taube aus dem Elsass mit Entenleber, glasierter Nek-
tarine, Alblinsen und Taubenjus. Auch dieser Gang
Uberzeugte auf ganzer Linie. Als Hauptgang servier-
ten Sascha Stemberg und sein Team Bavette vom
Amerikanischen Weiderind mit sautierten Pfifferlin-
gen, Polenta, Ofenschalotte und Jus. Ein Gaumen-
schmaus. Abgerundet wurde das grofiartige Meni
mit einem tollen Dessert. Cru Virunga Schokolade
mit Brombeere, Whisky und Haselnuss. Dazu eine
2014er Riesling Auslese, Grofie Lage vom Weingut
Rappenhof. Unser Bailli Dr. Joachim von Gratkows-
ki bedankte sich zum Ende des Abends bei Sascha
Stemberg und dem gesamten Team fir das herausra-
gende Men{ ebenso wie fir den aufmerksamen und
guten Service.

Nach den langen coronabedingten Einschrankun-
gen war die grofle Freude iber das persénliche
Zusammenkommen bei allen Teilnehmern deutlich
zu spiren. Fir einen tollen Abend danken wir dem
Stemberg-Team ganz herzlich!

Text: Gregor Dahlem, Vice Chancelier-Argentier
Fotos: Haus Stemberg

Haus Stemberg
Kuhlendahler Str. 295 - 42553 Velbert
www.haus-stemberg.de



Bericht aus den Bailliagen — Nordrhein

KUCHENPARTY IN DER SHOW-KUCHE

31. Oktober 2021: In lockerer Atmosphare traf man
sich zum 4. Mal im Breidenbacher Hof zur legendéren
Kichenparty, sozusagen als ,eingeschobener Termin”.
Eine in jeglicher Hinsicht gelungene Mittags-Veranstal-
tung unter der bewdhrten Fihrung von Kichenchef Phil-
ipp Ferber als Maitre Rétisseur und seiner Brigade. Die
Ausfihrungen von Philipp Ferber sind an dieser Stelle
doch sehr erwdhnenswert. Néamlich, dass der Breiden-
bacher Hof mittlerweise 12 regionale Kooperationen
pflegt mit dem Ziel die heimischen Ressourcen zu nut-

zen. Es geht um unterschiedliche Landwirte und Erzeug-
nisse aus der heimischen Umgebung. Es geht um Nach-
haltigkeit und  Wertschétzung gegeniber den Tieren
und des Produkts, wie artgerechte Haltung, bestes Fut-
ter, sowie respektvoller Umgang und Verarbeitung. Die
Fille an kulinarischen Highlights als Flying Lunch war
in jeglicher Hinsicht ein Gaumen-Genuss. Wir wurden
umsorgt von einem zuvorkommenden und sehr freundli-

chen Service. Wir kommen sehr gerne wieder!

Text: Uschi Biskamp, Vice Chargée de Missions hon.
Bilder: Uschi Biskamp u. Christina Mayer

P,

ENTE GUT..., ALLES GUT!

Diner Amical am 27. November 2021: Unter
diesem Motto hatte das Restaurant Reinhardt’s in Dis-
seldorf Ende November die Bailliage Nordrhein zu ei-
nem weihnachtlichen Diner Amical eingeladen. Nach
der BegriBung hinge die Messlatte hoch, stellte Herr
Reinhardt fest und erlauterte das Meni. Dann waren
alle gespannt auf die Entenleberterrine, die mit Aromen
von salzig bis sif3 Gberzeugte und zu der, der 2016
Chateau Roumieu-Sautern gut ausgewdhlt war. Der
késtliche in Entenschmalz confierte Steinbutt Gberrasch-
te im Anschluss mit interessanten Beilagen von Stein-
pilzen Gber Linsenjus bis zu gehobeltem Kohlrabi. Die

Reinhardt’s Restaurant
Am Gartenkamp 20 - 40629 Disseldorf

Tel. 0211 30 33 77 47 - www.reinhardts-restaurant.de - info@reinhardts-restaurant.de

klassische Entenbrust mit besonders delikater Sauce
war pikant und wurde von einem siiffigen Cétes du Rho-
ne begleitet. Insgesamt war es ein gelungener Abend
in gemitlicher Atmosphdre, mit aufmerksamem Service
und guter Stimmung. Dr. von Gratkowski wirdigte ab-
schlieBend das Team um Michael Reinhardt, bei dem
er sich fir seine Treue in schwierigen Zeiten bedankte.
Allen Anwesenden miisse bewusst sein, dass Kellner
von Trinkgeld leben und niemand einen 3. Lockdown
Uberstehen kénne.

Text: Christine von Brockhausen, Vice Echanson

Fotos: Volker Kallenborn, Vice Chargé de Missions
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COME TOGETHER

Mitten in der Woche in Leipzig

Table Maison, 13. Oktober 2021 - ,Come
Together” — Zusammenkommen, das sollte dieses
Table Maison pragen. Auflerhalb der geplanten Di-
ners hatten die Bailliage Sachsen und das Restaurant
MAX ENK in Leipzig zu einem legeren Treffen einge-
laden. Nach langer Pause war die Sehnsucht nach
einem Zusammenkommen mit Chaine-Freunden grof3
und die Anmeldungen zahlreich. Zusammenkommen
wollten wir auch mit dem MAX ENK, um zu schauen,
wie wir zusammenpassen und ob wir mit dem Res-
taurant ein neves Chaine-Haus in Leipzig gewinnen
kénnen.

Wir hatten es geahnt: Bestimmt gibt es viel zu erzéh-
len. Und so haben wir fir den Empfang mit Finger-
food und Champagner bewusst viel Zeit eingeplant
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- Zeit zum Schwatzen, zum Genieflen und Lachen.
Im Anschluss erfreute uns ein 4-géngiges Meni aus
regionalen Produkten, inspiriert von internationalen
Klassikern und serviert in entspannter Atmosphdare.
Es war ein wunderschéner Mittwoch-Abend. Unsere
Gastgeber vom MAX ENK um den Chef des Hau-
ses Torsten Hempel gaben ihr Bestes und haben uns
rundum verwdhnt. Am Ende schauten sie in zufriede-
ne Gesichter der Gaste, die sich mit herzlichem Ap-
plaus und einem gut gefillten Sektkihler bedankten.
Die Sympathien waren gegenseitig und so wurde es
tatséchlich ein Zusammenkommen, aus dem hoffent-
lich eine lange Gemeinsamkeit entsteht. Wir freven
uns darauf, das MAX ENK bald als neves Chaine-
Haus zu begrifen.

Text: Gunter Anton, Bailli | Fotos: Richard Anton, Chevalier

Restaurant MAX ENK - Stadtisches Kaufhaus Leipzig
Neumarkt 9-19 - 04109 Leipzig
Tel. 0341 99 99 76 38 - www.max-enk.de
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WO SICH SACHSEN & THURINGEN TRIFFT

Diner Maison, 6. November 2021 - Urspriing-
lich war Schwanefeld am Rande von Meerane ein
Dreildndereck, an dem sich drei Hoheitsbereiche be-
rihrten: das Herzogtum Sachsen-Altenburg, Kursach-
sen bzw. das Kénigreich Sachsen und die Schénbur-
gische Herrschaft. Schon seit 1692 war hier eine der
wichtigsten Stationen der Postverbindungen Sachsens.
Kutscher, Handler und Reisende suchten Schutz fir
die Nacht, sammelten Krafte und verbrachten hier so
manch geselligen Abend. Sicher hétten sich die da-
maligen Inhaber nicht trdumen lassen, dass sich die
Zollstation, wo sich Mensch und Tier im gleichen Raum
aufhielten, einmal in ein Vier-Sterne-Hotel verwandeln
wirde. Geblieben ist der kaum mehr wahrnehmbare
Grenzcharakter. Aus dem Dreilandereck wurde die
Nahtstelle zwischen Thiringen und Sachsen. Bis heute
verlauft die Landesgrenze durch das Haus. Wer heute
den Weg hierher sucht, den plagen nicht Hunger und
Durst, sondern der ist auf der Suche nach Genuss und
Erholung. Mit der Verpflichtung, die Tradition zu pfle-
gen und den Anspriichen von Gegenwart und Zukunft
gerecht zu werden, empfangt Maitre Hételier Andreas
Barth bis heute die Gaste mit herzlicher Gastfreund-
schaft.

Da das Hotel genau auf der Landesgrenze liegt, war
es wie geschaffen dafir, dass die Bailliagen Thiringen
und Sachsen gemeinsam zu einem genussvollen Diner
zusammenkamen. Das Romantik Hotel Schwanefeld
stellte sich bei einem Diner Maison mit einem Vier-

Romantik Hotel Schwanefeld
Schwanefelder Str. 22 - 08393 Meerane
Tel. 03764 40 50 - www.schwanefeld.de

gang-Meni als neues Mitgliedshaus vor. ,Wir freuen
uns, dass wir in Sachsen eine weitere kulinarische
Adresse haben, die auch fir die Thiringer gut zu er-
reichen ist.” begrifBten die Baillis Gunter Anton und
Dr. Bernd-Michael Grauvel das neue Mitglied und die
Gaste. Nach dem Meni gehorte die Aufmerksamkeit
Harfenist Michael David, der sich so vorstellte: ,Hal-
lo. Ich bin Michael David, Komponist, Arrangeur und
mit ganzem Herzen Harfenist. - Lassen Sie sich Uber-

|

raschen!” Mit der Vorstellung der nur angenehm im
Hintergrund sanft spielenden Harfe réumte Michael
David dann auch schon bald auf und stellte unter Be-
weis, dass Harfen auch richtig rocken kénnen. Ob-
wohl er nur das eine Instrument spielte, gelang es ihm,
den Eindruck eines ganzen Orchesters zu vermitteln
und begeisterte die Gdaste mit einem bunten Mix aus
Swing, Pop und Jazz.

Die Bewdhrungsprobe des Diner Maison hat das Team
vom Romantik Hotel Schwanefeld mit Bravour bestan-
den. Mit der Ubergobe des ,Panonceau”, des Mes-
singschildes an Maitre Hételier Andreas Barth wurde
die offizielle Aufnahme des Hauses vollzogen.

Es war ein gelungener, lebhafter Abend, der mit der
Uberreichung der Urkunden an Kiiche und Service
und dem Dank an die Gastgeber noch lange nicht en-
dete. Es gab viel zu erzdahlen und so wurde es auch

diesmal wieder spdt, nein frih.

Text: Marliese Broicher-Sander

Fotos: Georg Ulrich Dostmann / top magazin Sidwestsachsen
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STERNE UBER DEN
DACHERN VON MAGDEBURG

im Restaurant ,,High Kitchen*

Diner Amical, 16.10.2021 - Dass unser Mit-
gliedshaus ,High kitchen” in Magdeburg nicht nur
durch seine atemberaubende Lage Uber den D&-
chern von Magdeburg, sondern auch durch eine
exzellente Kiiche besticht, ist seit Jahren kein Ge-
heimnis mehr. Nach entbehrungsreichen Monaten,
in denen kein Treffen in unserer Bruderschaft statt-
finden konnte, war es fir uns alle eine grenzenlose
Freude, sich endlich wieder bei gutem Essen und
Weinen in einer netten Gesellschaft zu treffen. Mit
einem fulminanten Meni begeisterte uns Confrére
Denny Mette und sein Team. Er versteht es immer,
regionale Spezialitaten neu zu interpretieren, ohne
dass diese , altbacken” daherkommen. So wurde ein
Matjestatar mit einer Apfeleiscreme und Salzgeback
schon als Amuse-Bouche ein Highlight. Eine Wald-
pilzessenz mit Agnolotti und Sherryspiegel oder Zan-
der mit arabischem Couscous, Fenchel und Pernod
waren wahre Geschmacksexplosionen, die Appetit
auf mehr machten. Auch versteht es Denny Mette ba-
nale Produkte, wie Schweinebauch sous-vide gegart
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und Chinakohl als feurigen Kimchi zubereitet, meis-
terhaft in einem sensationellen Gang zu kombinieren
- ein aromatisches Feuerwerk. Regionalitat war im
gesamten Meniu immer als roter Faden zu erkennen,
nicht zuletzt durch den fantastischen Rehricken aus
dem Harzer Vorland mit einer géttlichen Schokola-
densofle. Der Abend wurde von zwei Sommeliers
begleitet, die nicht nur fir die Wahl der grandiosen
Weine Verantwortung trugen, sondern diese auch

sehr fachkundig vorstellten.

So fand das Diner nicht nur unter dem Sternenhimmel
von Magdeburg statt, sondern hatte wahrlich Sterne-
niveau und Gdste aus Sachsen und Niedersachsen
wollten nicht glauben, dass das ,High Kitchen” noch
nicht vom Guide Michelin entdeckt wurde. Es war
ein ganz grofler Abend, fir den wir uns bei dem
gesamten Team vom ,High Kitchen” recht herzlich
bedanken machten ... Chapeaul!

Text: Frank Wolf, Vice Conseiller Gastronomique
Fotos: J6rg Neubert, Grand Officier

Restaurant High Kitchen
Otto-v.-Guericke-Str. 86a - 39104 Magdeburg
Tel. 0391 563 93 95 - www.highkitchen.de
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HERBSTLICHES DINER IM ROMANTIK
HOTEL FREIWERK IN STOLBERG

Auf den Spuren der Oranier

Diner Amical am 13.11.2021: ,Klein aber
fein” — so kénnte man unser herbstliches Diner im
Romantik Hotel FreiWerk, einem Schwesterhotel des
Naturresort Schindelbruch in Stolberg, beschreiben.
Bereits am Freitagabend wurden wir an der Bar von
Hoteldirektor von Mengden mit einem Glas Sekt aufs
herzlichste begrif3t und lieBen uns danach im Res-
taurant 20zwanzig von Kichenchef Felix Barth kuli-
narisch auf das Wochenende einstimmen.

Der Samstagvormittag stand ganz im Zeichen der
Oranier. Im Schloss Stolberg erhielten wir eine ex-
klusive Fihrung und erfuhren viel Interessantes iber
die 1506 in Stolberg geborene
Stolberg-Wernigerode, der Urmutter des Hauses

Grafin Juliana zu

Oranien und einer direkten Vorfahrin des heutigen
Koénigs Wilhelm-Alexander der Niederlande. Der
FuBweg zum Schloss fihrte uns durch das wunder-
schéne und beschauliche Fachwerkérichen Stolberg,
wo viele kleine Laden mit traditioneller Handwerks-

Naturresort Schindelbruch
Schindelbruch 1- 06536 Sidharz/ Ortsteil Stadt Stolberg
Tel. 034654 80 80 - www.schindelbruch.de

kunst und heimischen Produkten wie Wildfleisch aus
den Harzer Waldern oder Backwerk aus der Friwi-
Keksfabrik zum Stébern und Einkaufen einluden.
Am Abend genossen wir zusammen mit Hoteldirek-
tor Peter Windhagen aus dem Naturresort Schin-
delbruch, in Vertretung unseres leider verhinderten
Confrére Dr. Clemens Ritter von Kempski, ein vor-
zigliches Diner Amical unter dem Motto ,Herbst
Harz", welches Kichenchef Felix Barth, Sieger un-
seres Concours Régional des Jeunes Chefs Rétisseurs
2017 fir uns kreiert hatte.

Es war ein rundum gelungenes Wochenende und
wir freuen uns bereits heute auf unser néchstes Diner
Amical im Naturresort Schindelbruch vom 11. bis
13.11.2022, welches wir zusammen mit Sommelier
Florian Stroschke unter das Motto ,Big Bottle” stellen
wollen.

Text & Fotos: Antje Plesch, Vice Chargée de Presse
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LUKULLISCH IN DEN HERBST
IM HOTEL CAP POLONIO IN PINNEBERG

Diner Amical, 2. Oktober 2021 - Der Auftakt
zu unserem Diner Amical war die herzliche BegriBung
im festlich geschmiickten Ambiente durch unseren Balli
Prof. Dr. Gerald Kuhnt. Mit einem Glas Schwarzhof-
berger Riesling stieBen wir auf einen unterhaltsamen
und genussreichen Abend an. Die Ouvertire begann
mit einem Génseleber Parfait mit knusprigen Cerealien,
Feldsalat, Madeirapflaume und Brioche. Dazu gab es
einen Niersteiner Rosenberg Rif}ling Eiswein vom Wein-
gut Seebrich / Rheinhessen. AnschlieBend wurde ein Fi-
let vom Weif3en Heilbutt mit Beurre Blanc, Pfifferlingen,
Weinbergpfirsich, zerdriickten Kartoffeln mit Schnitt-
lauch und Raucheraal serviert. Das kostliche, feste wei-
Be Fleisch war in dieser Kombination eine besondere
Gaumenfreude. Fir gesundheitsbewusste Geniefer ist
weifer Heilbutt perfekt mit seinem idealen Néhrstoffpro-
fil: Wenig Fett und Kalorien, dafir viele wertvolle Prote-
ine und die fir Herz, Gefaf3e und Gehirn so wichtigen
Omega-3-Fettsduren sowie die Spurenelemente Jod, Ei-
sen, Selen. Einen Spitzenwert erreicht er beim Vitamin
E. Der weifle Heilbutt ist eigentlich kein Butt, er gehort
zur Familie der Flundern und ist der Riese unter den

Plattfischen. Seine Heimat sind die Kaltwassergebiete

mit hohem Salzgehalt von Ostkanada bis Gronland,
von Island bis Murmansk, von Norwegen bis in die
Biscaya. Hauptséchlich erndhrter er sich von Krebsen
und kleineren Fischen. GroBe Heilbutte sind gefrafBige
Rauber, die Kabeljaue, Schellfische und Rotbarsche jo-
gen. Norwegische Mythen und Legenden beschreiben
ihn als Geschenk der nordischen Géatter. Er galt als der
.Heilige Butt”. Im Hauptgang gab es geschmorte Och-
senbdckchen ,Bourguignon” mit Zwiebelchen, Wurzel-
gemise, Speck, Champignons und einer Créme von
Knollensellerie. Und einen hervorragenden Rotwein im
Glas: 2015-er Pinot Noir/Spatburgunder vom Weingut
Nelles 1479 von der Ahr. Das Meni wurde abgerundet
mit einer Mousse von Valrhorna Macaé Schokolade mit
Estragon Milchreis und Karamellcrunch.

Zum Abschluss kam unser Confrére Michael Oster-
manns direkt aus der Kiche mit seinem Team. Fir den
wunderbaren kulinarischen Abend bedankten wir uns
herzlich bei der schwarzen und weilen Brigade und
bei den Gastgebern Michael und Marc Ostermann!

Text & Fotos: Dr. Susanne Andree, Vice Chargée de Presse

HOTEL CAP POLONIO
Fahltskamp 48 - 25421 Pinneberg

Tel. 04101 533-0 - info@cap-polonio.de - www.cap-polonio.de



Bericht aus den Bailliagen — Schleswig-Holstein

ABSCHIED EINER INSTITUTION
AM NORDOSTSEEKANAL

Labskaus-Essen bei Erika & Rainer Rieken

Diner Amical, 13. November 2021 - Im fest-
lich, vorweihnachtlich geschmickten Restaurant des
Hotels ,Waffenschmiede” empfingen uns unsere
Consceur Erika Rieken, Grand Officier Maitre Rétis-
seur und ihr Mann Rainer Rieken gewohnt herzlich
mit Champagner und Happchen. Das Hotel , Waffen-
schmiede” blickt auf eine alte Tradition zuriick. Als
Dorfkrug und Hufschmiede diente der Ort schon um
1600 auf dem Weg nach Danemark als Ausspann.
Der Name entstand um 1845 aus der Sammellei-
denschaft fir wertvolle, historische Waffen durch die
Vorfahren der Familie, die an Decken und Wanden
ausgestellt wurden. Das urspringliche Haus brannte
im Krieg aus. Unweit davon wurde das Hotel 1956
von Rainers Eltern wieder eréffnet.

Am 1. April 1971 Gbernahmen Erika und Rainer das
Hotel und bauten es weiter aus. Die Waffenschmie-
de erfreut sich heute groBBer Beliebtheit, besonders
bei seinen Stammgdsten. Sie schatzen die personli-
che und familigre Atmosphare, die die gestandenen
Gastgeber - die in diesem Jahr ihr 50. Betriebsjubila-
um hatten! - mit viel Herz riberbringen. Jetzt, wie in

jedem Herbst, gibt es das beliebte ,Labskaus-Essen”,

Hotel Waffenschmiede
Friedrich-Vof3-Ufer 4 - 24159 Kiel
Tel. 0431 36 96 90 - www.hotel-waffenschmiede.de

das zur Freude der Gaste noch immer nach altem Re-
zept zubereitet wird. Und mit diesem traditionellen
Essen verabschiedeten wir uns als Bailliage Schles-
wig-Holstein von Erika und Rainer in ihrer aktiven
Rolle als Chaine - Haus in unserer Bailliage. Wir sao-
gen herzlichen Dank fir ihr besonderes Engagement
fir die Chaine des Rétisseurs! Wir wiinschen Erika
und Rainer Rieken gute Gesundheit und eine schone
Zeit in lhrem ,neuen Leben”. Wir hoffen, Sie oft in
unserem Kreis als Teilnehmer eines Diners begrifien

zu kdnnen!

Consceur Dr. Dorit Kuhnt Gbergab unser Abschieds-
geschenk, eine handkolorierte Radierung vom Bil-
ker Leuchtturm mit Hummer von Hans-Ruprecht Leif3,
einem Schleswig-Holsteiner Kinstler mit besonderer
Affinitét zum Meer und den Menschen hier, die auch
unsere Gastgeber auszeichnet.

Ein gelungener Abend, getragen von herzlicher

Gastfreundfreundschaft und netten Gasten.

Text & Fotos: Dr. Susanne Andree, Vice Chargée de Presse

Fotos: Dr. Susanne Andree, Vice-Chargée de Presse & Uwe Bernhard
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CHAPITRE INAUGURATION
BAILLIAGE DE SYLT

Wir haben lange warten missen, bis wir unsere In-
augurationsfeier der Bailliage du Sylt durchfihren

konnten.

Wie ist es zu der Grindung der Bailliage de Sylt
gekommen:

in rd. 80 Landern

- gibt es nationale Bailliagen der Chaine des Rétis-

In vielen Landern dieser Erde -

seurs. In Deutschland hat jedes Bundesland eine
Bailliage. Sylt gehdrte immer zur Bailliage Schles-
wig-Holstein. Dennoch — es gab auf Sylt kein Chai-
ne-Haus. Die Chaine mit ihren Idealen und Zielen
war den hervorragenden Gastronomen und Hotels
der Insel vollig unbekannt. Da ich seit vielen Jahren
diese Insel liebe und dort meine Urlaube verbringe,

kannte ich natirlich viele der Sylter Gastronomen.
Auf dem Chapitre in Regensburg sind der Bailli Dé-
légué Klaus Tritschler und ich Gbereingekommen, wir
versuchen die groBartige Idee der Chaine den Gas-
tronomen und Hoteliers auf Sylt ndher zu bringen.
Wir werden eine Bailliage de Sylt grinden. Gesagt,
getan und ein Programm entworfen — Gastronomen
vor Ort zur Teilnahme an einem Inaugurations - Cha-
pitre geworben und teilnehmende Chaine Mitglieder
aus ganz Deutschland fir die Teilnahme begeistert.

Bei diesen vielen Aufgaben wurde ich von dem zwei-
ten Mitglied der neuen Bailliage unterstitzt — Frau
Astrid Rottger -

und jetzt Stellvertreterin des noch nicht inaugurierten

zuvor Mitglied in Niedersachsen

Bailli. Auch sie eine Liebhaberin der Insel Sylt und
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bestens bekannt in und bei der Sylter Gastronomie -
somit eine ideale Besetzung.

Nachdem die Planung fir das kleine Inauguration
- Chapitre fertiggestellt war, die Teilnehmer sich
angemeldet und bezahlt hatten, schlug Corona zu
und alles wurde abgesagt. Die ganze Arbeit war
zundchst umsonst. Die einbezahlten Gelder mussten
zurickgezahlt werden. Dann hatten wir zwei neve
Termine gefunden, aber Corona hatte uns im Bann.
Drei Termin-Verschiebungen wegen Coronal

Nun endlich, im Oktober 2021 hatten wir einen pas-
senden Termin - vom 14.-18. Oktober 2021 konnte
die Grindung der Bailliage de Sylt tatsachlich statt-
finden.

Wir waren nach der Programm-Verkiindung von der
hohen Nachfrage sehr Uberrascht. Ich persénlich
hatte mit 30-40 Teilnehmern gerecht. Angemeldet
hatten sich im ersten Durchgang fast 150 Teilneh-
mer. Wir haben uns dann mit Ricksicht auf Corona
bedingte Sicherheitsmaf3nahmen entschieden, die
Veranstaltung unter 2G Regel durchzufihren. Am
14.10.2021 hatten wir 109 feste Anmeldungen
for die vier Tage mit 15 Veranstaltung. Das ist ein
groBer Erfolg. Nicht so erfolgreich war die von uns
vorgesehene Absicherung gegen Coronainfektion.
Es zeigte sich nur zwei G ist nicht ausreichend, wir
hatten 2G+ machen missen. Von den insgesamt
111 Teilnehmern haben sich 36 mit Corona infiziert.
Davon zum Glick nur einer mit einem kurzfristigen
Krankenhausaufenthalt. Alle anderen hatten zwar
Beschwerden die wie bei einer Erkaltung, die aber

relativ bald wieder vorbei gegangen sind.

Fir den BegriBungsempfang am Donnerstag,
14.10.2021 hatten sich 90 Personen angemeldet.
Somit konnten wir nicht bei der urspringlichen Pla-
nung bleiben, den Empfang nur im Restaurant Hen-
rys / Kampen zu machen. Wir haben kurzfristig das
renommierte Restaurant ,Gogartchen” / Kampen
mit einbezogen. Die Chaine war weitgehend un-
bekannt und somit bestand wenig Interesse — doch
aufgrund der guten personlichen Beziehungen konn-

te ich die Inhaber fir die Teilnahme iberzeugen. Die

gleichen Uberbuchungs - Probleme hatten wir fir die
folgenden Tagen. Mehrfach mussten wir den Kreis
der teilnehmenden Hauser erweitern. In Summa ha-
ben 11 Gastronomen unsere Chaine Freunde aus
ganz Deutschland mit 13 Veranstaltungen hervorra-
gend betreut (bei insgesamt 802 Besuchen) - vier
Gastronomen sind in die Chaine eingetreten.
Chaine-Hauser geworden sind:

Das Hotel Rungholt, das Restaurant Henrys, das
Restaurant Il Ristorante und das Restaurant Sunhair
by Klaus. Die anderen an dem Chapitre teilgenom-
menen Hduser haben wir zumindest von dem Geist,
der Frohlichkeit unserer Veranstaltung und von der
hohen Qualitat der Teilnehmenden Uberzeugen kon-
nen. Ich bin voller Optimismus, dass dieses Chapitre
eine Basis fur eine gute Entwicklung der Bailliage de

Sylt geschaffen hat.

VIVE LA CHAINE !

Text: Dr. Ronald Crone, Bailli de Sylt
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WEINBAR WEIMAR

In die Weinbar Weimar lud der Bailli von Thiringen,
Dr. Bernd-Michael Grauel, Ende Oktober zu einem
herbstlichen Meni ein. Dieses Haus — friher unter
dem Namen ,Sommer” von finf Generationen ge-
fGhrt, existiert mit einer kurzen Unterbrechung seit
1868. Man kann das Lokal zu den Wei-marer Klas-
sikern zahlen. Fir Wolfgang v. Goethe kam es zwar
zu spat, aber Franz Liszt soll sehr guter Kunde ge-
wesen sein. Philipp Heine Gbernahm das Traditions-
haus 2017 und seit 2018 fihrt er es gemeinsam mit
dem in Thiringen bekanntesten ltaliener und ersten
Sternekoch Marcello Fabbri.

genden Kiche ist die Riesenauswahl offener Weine

Neben der hervorra-
das Markenzeichen der beiden Betreiber.

Zur BegriBung wurde uns ein exzellenter Crémant
Rosé Brut Trésor der Kellerei Bouvet-Ladubay, Sau-
mur gereicht. Nach einem kostlichen Amuse-Bouche
wurde der erste Gang serviert Erfurter Bachsaibling
auf Karotten Blumenkohl und Passions-frucht. Der da-
zugehdrende Wein, ein 2020 Ribolla Gialla DOP
Colli Orientali, stammt aus dem Anbaugebiet Friaul.

Das anschliefende Kiirbis Risotto wurde mit kon-

Tel. 03643 46 99 533 -

fierten Tomaten und Parmesan veredelt. Ein 2019%er
Ridesheimer Drachenstein Riesling trocken vom
Weingut Leitz passte hervorragend dazu. Das Filet
vom Steinbutt auf Schmorgemiise mit Fenchelpollen
bot noch eine zusatzliche Késtlichkeit, Altenburger
Safran, der in letzter Zeit wieder verstarkt im &stli-
chen Thiringen angebaut wird. Gut abgestimmt war
der 2019 Bourgogne Céte d'Or Vielles Vignes vom
Weingut Rémi Jobard. Zu dem mit Marsala lackier-
ten Brandenburger Bio-Kalbsrickenmedaillon mit
Steinpilzen und Schalotten wurde der komplexe Cu-
vée 2015 Lo Mén des spanischen Weingutes Trossos
del Priorat ausgeschenkt. Den Abschluss des abge-
rundeten erstklassigen Menis bildete eine Schokola-
de-Vanille-Tarte mit Walnissen und Holunder-Sorbet
sowie ein 2015er Portwein Late Bottled Vintage vom
Weingut Ferreira.

Nach der Ehrung zeigte uns Marcello Fabbri noch
sein Reich. Es grenzt an ein Wunder wie er die nur
12 gm grofe Kiiche organisiert, um diese herrlichen
Gerichte auf den Tisch der begeisterten Gaste zu

zaubern.

Text & Fotos: Ernst Herrbach, Vice Chargé de Presse

Weinbar Weimar
HumboldtstraBBe 2 - 99423 Weimar
reservierung@weinbar-weimar.de - www.weinbar-weimar.de



Bericht aus den Bailliagen — Westfalen-Lippe

VARIANTENREICHE BRILLANZ

Bewundernswertes Gesamtkunstwerk eindrucksvoll dargereicht

Diner Amical, 27. November 2021 - Bei der
Anfahrt in der winterlichen Dunkelheit irritiert im ers-
ten Moment das Gebdudeensemble von Hof Grothues
Potthoff: handelt es sich hier um eine Hofmanufaktur,
Schlosslandschaft, Hotel oder Marktgasse? Die vielfdlti-
gen Eindricke lassen freundlichen Raum fir Interpretati-
onen und so beginnt das Diner Amical des Restaurants
,Hasenklee” von Marcel Tekaat mit erwartungsvoller
und gespannter Aufmerksamkeit. Zu Recht, denn die
vielfaltige und raffinierte Geschmackserfahrung be-
sticht durch detailreiche Zubereitung und bietet Gber-
wiltigende Gaumenfreude! Daniel Wobbe und sein
Team verfihren uns mit einem virtuosen Aromenspiel
Marcel Tekaat als Sommelier beeindruckt durch seine
Getrankeauswahl und lauscht interessiert den Sinnes-
eindricken seiner Gaste: ob nun beim geschmackli-
chen Uberraschungspotenzial des Rieslings Buntsand-
stein vom Hirschhorner Kontor in perfekter Reife oder
dem sehr kalt servierten eindrucksvollem Joaquin Fiano
d’Avelino aus Kampanien zum Hummer. Zum Haupt-

gang durchdacht der vorzigliche Pinot Noir 500

Restaurant Hasenklee
Hof Grothues Potthoff 6 - 48308 Senden
Tel. 02597 69 64 18 - info@hof-grothues-potthoff.de

vom Weingut St. Anthony, welcher an unserem Tisch
sehr genossen wurde, bevor sich beim Dessert - nicht
wirklich Gberraschend - viele Gaste zum wunderbaren
Goldschatz Trockenbeerenauslese von Oliver Zeter hin-
gezogen fihlen.

Die schwarze Equipe des Service versorgt firsorglich
und professionell beschwingt durchweg iUber den ge-
samten Abend aufmerksam und motiviert, so dass die
Laudatio von Claus-Jirgen Cohausz die vielen Einzel-
leistungen entsprechend wiirdigt und Marcel Tekaat zur
kulinarischen Sinfonie des vortrefflichen Teams gratulie-
ren kann!

Erstaunlich und fast schon ein wenig traurig, wie schnell
dieser Abend im ,Hasenklee” in grofien (Hasen-)Sprin-
gen vorbeigeeilt ist und umso besser, wer sich mit Ho-
telibernachtung angemeldet hatte: so ladt das noch
viel umfangreichere Gesamtangebot von Hof Grothues-
Potthoff mit Hofbdckerei und Hofladen zum vielleicht
noch langeren Verweilen und Ausbauen der erlebten
Eindricke ein!

Text: Florian Schinz, Vice Chargé de Presse
Fotos: Ingrid Seite-Naroska, Vice Chargée de Presse Hon.
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Veranstaltungen — Save the Date

TERMINE 2022

JANUAR 2022

Datum Haus

22.01.  Arvena Park Hotel

22.01.  Excelsior Hotel Ernst

23.01.  Breidenbacher Hof

30.01.  Hotel Bareiss

30.01.  Hotel Waldorf Astoria Berlin

FEBRUAR 2022

Datum Haus

12.02.  Hoftel Kaiserhof

19.02. Restaurant Zur Tant
19.02.  Restaurant Kupferpfanne
19.02.  Bilow Palais Dresden
25.02.

28.02.  Wirtshaus zum Lowen

MARZ 2022

Datum Haus

02.03.  Raymons - Das Fischrestaurant
02.03.  Dallmayr Delikatessenhaus

02.03.  Restaurant Goldenes Posthorn
04.03.  Kurhaus Wiesbaden

05.03.  Hopmanns Olive

12.03.  Travel Charme Hotel Gothisches Haus
18.03.  Landhaus Biewald

19.03.  Mévenpick Hotel

19.03.  Villa Sorgenfrei
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Veranstaltung

Diner Amical &
Mitgliederversammlung

Neujahrsempfang
Traditioneller Neujahrsempfang

Déjeuner Amical

Diner Amical und
Mitgliederversammlung

Veranstaltung

Diner Amical ,Neujahrsempfang”
Diner Amical

Déjeuner Amical

Diner Amical &
Mitgliederversammlung

Neujahrsempfang

Diner Maison

Veranstaltung

Diner Amical , Aschermittwoch”

Diner Amical ,Aschermittwoch”

Diner Amical
Aschermittwoch Fischessen”

Diner Amical
,Traditionelles Fischessen”

Diner Amical

Diner Amical

Wochenende im Landhaus Biewald

Diner Amical ,Frihling im Réssli”

Diner Amical

Ort
Nirnberg
Ksln
Disseldorf

Baiersbronn-Mitteltal

Berlin

Ort

Minster
K&ln
Firth

Dresden

Steinenbronn

Ort

Berlin
Miinchen

Nirnberg
Wiesbaden
Erkrath

Wernigerode
Friedland
Minster
Radebeul

Weitere Termine finden Sie auf www.chaine.de | Anderungen & Irrtimer vorbehalten

Bailliage
Franken
Mittelrhein
Nordrhein

Baden-Wirttemberg
Berlin-Brandenburg

Westfalen-Lippe
Mittelrhein

Franken

Sachsen

Bremen-Westnieder-
sachsen-Ostfriesische
Inseln u. Helgoland

Baden-Wirttemberg

Bailliage

Berlin-Brandenburg
Munich et Haute-
Baviére

Franken
Hessen

Nordrhein

Sachsen-Anhalt
Niedersachsen
Westfalen-Lippe

Sachsen



Veranstaltungen — Save the Date

Datum

23.08.

25.083.

25.03.

25.08.

Haus

Gasthof Rahrl
Steinheuer’s Restaurant
zur alten Post

Ristorante Bocca Di Bacco

Restaurant Essigbratlein

APRIL 2022

Datum

02.04.
03.04.
04.04.

07.04.
15.04.

23.04.

23.04.

23.04.

23.04.

23.04.
25.04.

29.04.

30.04.

30.04.

30.04.

30.04.
30.04.

Haus

Restaurant High Kitchen
Krehl’s Linde
IB-Hotel Friedberger Warte

The Stage
Hotel Haus am Weinberg

Restaurant edo

Landhaus Feckl
Paolos Seehotel Mardorf

Restaurant La Societé

Nassauver Hof

Tillmann Hahn’S Gasthaus

Grand Hotel Heiligendamm
Grand Hotel Heiligendamm
Restaurant ,Friedrich Franz”

Brasserie Stadthaus

Sektkellerei

Landwehrbrau Brauereigasthof

Veranstaltung

Diner Amical
,Starkbier-Frihlingsfest”

OMGD Charity
Diner Amical

Diner

Veranstaltung

Diner Amical
Déjeuner Maison

Concours National des Jeunes
Chef Rétisseurs

Diner Maison

Déjeuner Amical

World Chaine Day

Diner Amical
+World Chaine Day”

Diner Amical

+World Chaine Day”

Diner Amical
+World Chaine Day”

Déjeuner Amical

Concours National des Jeunes
Sommeliers

Diner Amical ,Diner Chinoise”

Ostsee-Wochenende ,Gemein-

schaftsveranstaltung mit Mecklen-

burg-Vorpommern”

Diner Amical ,Diner exklusiv”
.Gemeinschaftsveranstaltung mit
Westfalen-Lippe”

Diner Amical

Sektprobe & Fingerfood

Déjeuner Amical

Ort

Pfakofen
Bad Neuenahr-
Heppingen

Berlin

Nirnberg

Ort

Magdeburg
Stuttgart
Frankfurt

Dortmund
St. Martin

Varel-Dangast

Ehningen

Neustadt OT Mardorf

Kéln
Wiesbaden

Kihlungsborn

Bad Doberan

Bad Doberan

Dijsseldorf

Adelshofen
Steinsfeld

Weitere Termine finden Sie auf www.chaine.de | Anderungen & Irrtimer vorbehalten

Bailliage
Baviére Orientale
Mittelrhein
Berlin-Brandenburg

Franken

Bailliage

Sachsen-Anhalt
Baden-Wirttemberg

National

Westfalen-Lippe

Pfalz-Saar-Mosel

International

Bremen-Westnieder-
sachsen-Ostfriesische
Inseln u. Helgoland

Baden-Wirttemberg
Niedersachsen

Mittelrhein

National

Mecklenburg-
Vorpommern

Westfalen-Lippe

Mecklenburg-

Vorpommern

Nordrhein

Franken

Franken
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Veranstaltungen — Save the Date

TERMINE INTERNATIONAL 2022

Ansprechpartner
Bailli Délégué: M. KOJI FUKUDA

Bailli Délégué: M. KLAUS TRITSCHLER

Concours International des Jeunes Sommeliers

Datum Land / Ort Veranstaltung

28.02.2022 Japan - Tokyo Chapitre of Japan - Tokyo

09.06.2022 Netherlands - Twente Grand Chapitre of Netherlands - Twente
22.09.2022 Germany - Dresden Chapitre of Germany - Dresden &
29.09.2022 Great Britain - Oxford

Grand Chapitre of Great Britain - Oxford

Bailli Délégué: M. PHILIP EVINS

Weitere Termine finden Sie auf www.chaine.de | Anderungen & Irrtimer vorbehalten
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Das nachste Chaine Journal erscheint im April 2022,

der Redaktionsschluss fiir diese Ausgabe ist der 15.03.2022.

Bailli Délégué: M. SIEBE STELLINGWERFF BEINTEMA
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