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Vorwort — Editorial

Die Chaine des Rotisseurs — eine weltweite
Vereinigung auf neuen Wegen!

Die Chaine des Rétisseurs, eine einzigartige Gourmetvereinigung eine Bruderschaft,
ein Netzwerk mit mehr als 25.000 Mitgliedern rund um die Welt! Mit 2.400 Mitglie-
dern bilden wir in Deutschland die zweit gréite Bailliage der Welt.

Wir haben die fantastische Méglichkeit in die ,Tépfe” unserer Kéche zu schauen —
nicht nur in der eigenen Bailliage, sondern wo immer wir in Deutschland sind. Der

neue Restaurantfihrer gibt dazu gute Tipps. Nutzen Sie diese Méglichkeiten!

Wir sind auf neuen Wegen!

Wie lhnen sicherlich bekannt ist, gibt es seit Ende 2019 eine neue Bailliage. Die 21.
Bailliage Régional, die Bailliage de Sylt. Mit Sicherheit kdnnen wir uns hier auf einige
exklusive Veranstaltungen freuen — und Sylt ist ja immer eine Reise wert. Auch das
Chaine Journal hat ein Facelifting bekommen. Dem Zeitgeist entsprechend wurde es
neu und ansprechend gestaltet. Der neue Websiteauftritt der Chaine ladt zum ,Sto-
bern” ein und aktuelle Informationen sind jederzeit abrufbar. Auf dem Social Media-
Kanal Instagram prasentieren wir uns seit Kurzem und stehen hier im weltweiten,

regen Austausch mit Gleichgesinnten aus aller Welt. Schauen Sie mal vorbei!

Doch wir méchten weiter neue Wege gehen; Wir méchten bekannter werden, wollen
jingere Gourmets erreichen, mochten die Pressearbeit aktivieren und die Ideologie
unserer Bruderschaft nicht aus den Augen verlieren! Doch wir wollen nicht nur die
Tischkultur und die Kochkunst genieen, sondern in einem gepflegten Rahmen neue

Freundschaften schlieBen und alte auffrischen. Seien Sie dabei — unterstiitzen Sie uns.

Ich freu” mich darauf Sie persénlich kennenzulernen, sprechen Sie mich an.

Chargée de Missions d”Allemagne
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Hochleistungsmixens beginnt.

Prazise Leistung
flir perfekte Ergebnisse

Hochleistungsmixer von Vitamix sind mehr
als nur Mixer. Sie bieten anspruchsvollen
Hobbykdchen aber auch der Gastronomie
genau die Leistungsfahigkeit, Vielseitigkeit
und Prazision, die sie zur Kreation
kulinarischer Erlebnisse bendtigen. Mehr als
10 Techniken lassen sich direkt im Mixer
umsetzen wie Mahlen, Emulgieren,
Homogenisieren, Plrieren, Zerkleinern oder
Aufschlagen - und damit individuelle und
kreative MenUs entwickeln.

Erfahren Sie mehr: www.itamix.de
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Jeune Chaine

JEUNE CHAINE — EIN ERFOLGSMODELL

In der Hamburger Bailliage kennt man keine Nachwuchssorgen

Nachwuchssorgen? Bailli Bettina Schliephake-Burchardt schittelt den Kopf. ,In Hamburg haben
wir schon frishzeitig erkannt, dass wir gegensteuern miissen, um einer Uberalterung unserer Mit-
gliederstruktur vorzubeugen.” Um auch jingere Neumitglieder fir die Chaine zu gewinnen, regte
ihr Vorganger Dr. Ronald Crone zusammen mit Sohn Sven schon 2002 die Grindung der Jeune-
Chaine fir Mitglieder bis Anfang/Mitte 40 an. Um die Eintrittsschwelle fir junge Mitglieder zu sen-
ken — zumeist S6hne und Téchter langjdhriger Chaine Mitglieder, die sich noch in der Ausbildung
befinden oder Berufsanféanger sind — fihrte der damalige Bailli ein eigenes Preissystem fir junge
Gaste ein. So zahlen Jeune-Chaine Mitglieder bei Veranstaltungen der Chaine des Rétisseurs in
Hamburg in der Regel zwanzig Prozent weniger.

Eine Idee, die sich langst bezahlt gemacht hat. In kaum einer anderen Bailliage ist das Durch-
schnittsalter geringer als in Hamburg. Insgesamt 30 Mitglieder sind jinger als 40 Jahre. Zwei bis

dreimal im Jahr trifft die Jeune Chaine sich abseits der offiziellen Veranstaltungen in geselliger
Runde — und das auch mal ganz leger ohne Insignien und Etikette.

Text: Klaus Zelgin, Vice Chargé de Presse / Fotos: Bailliage Hambourg
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Restaurant-Tipp

AROMENSPIEL IN DER FORELLENSTUBE

Confrere Valentin Fillafer und sein Team erwarten Sie im 5-Sterne-Hotel
Landhaus zu den Rothen Forellen in Ilsenburg im Harz.

Das Flaggschiff der Dr. Lohbeck Privathotels zeichnet
sich nicht nur durch seine malerische Lage am Forel-
lenteich, sondern durch eine besondere Herzlichkeit
aller Mitarbeiter aus. Seit 2018 kocht Viktor Rundau
als Kiichenchef im Gourmetrestaurant Forellenstube.
Nun wollte ich die aktuelle Kiiche im ersten Sternere-
staurant von Sachsen-Anhalt kennenlernen.

Das lichtdurchflutete Restaurant mit wundervollem
Blick Uber den See erwartete mich mit fein gedeckten
Tischen. Im Sommer muss es ein zusatzlicher Genuss
sein auf der groflen Seeterrasse Platz zu nehmen.
Das MenU startete mit einem Carabinero kombiniert
mit einem intensiven und erfrischendem Sauverkraut-
gelee-Eis als Amuse bouche. Dazu ganz klassisch
ein Glas Champagner Chapuy Rosé. Die zarte Wir-
ze der Cuvée aus Pinot Noir und Chardonnay pass-
te hervorragend zu den rauchigen Holznoten des
folgenden Teriyaki-Lachs mit Sesam. Ein feines Spiel
von Wildspargel und Forellenkaviar ergénzte dieses
Gericht. Zum néchsten Gang wurde ein 2018-er
Grauburgunder von Albert Kallfelz von der Mosel
serviert. Die Weinkarte umfasst ein grofies Angebot
von Weinen aus allen Deutschen Weinbauregionen
und zusétzlich Positionen aus Osterreich, ltalien,
Frankreich und ein wenig aus der Neuen Welt. Die
Weine sind mit Bedacht ausgewahlt und fair kalku-
liert. Die leichte, feine Ochsenschwanz-Consommé
war sehr gut, und besonders hervorzuheben war die
Frische des Wurzelgemises. Jedes einzelne Aroma
kam hier sehr gut zur Geltung.

Das 64° Landei mit einer exquisiten Wei3en Kalbs-
bolognese und intensiven Schwarzen Triffeln war
ein Gedicht. Zu diesem Aromenspiel passte der
Rosé Saigner Cuvée 2018 von Marcus Schneider

aus der Pfalz perfekt. Der nun folgende Teller ver-

stromte schon beim einsetzen am Tisch ein unwider-
stehlichen Duft nach Réstaromen — Béckchen, Bauch
und Ricken vom Juveni-Ferkel. Das Juvenilferkel ist
ein echtes Milchferkel, nur mit Muttermilch erndhrt
und medikamentenfrei, Zufitterung kennt das Juve-
nilferkel nicht. Das Fleisch hat einen erlesenen Ei-
gengeschmack und war hier perfekt verarbeitet. Der
2017-er Nero D'Avola aus Sizilien unterstrich diesen
perfekten Gang. Mit einem auBergewdhnlichen Des-
sert aus Chai, Kumys und SifBer Wurst wurde ein
sehr schdnes Menii beschlossen. Kiichenchef Rundau
setzte bei diesem Dessert bewuBt auf Frische statt

auf SiBe.

Ich empfehle aus voller Uberzeugung den Besuch
des Landhaus zu den Rothen Forellen im Harz (Tipp:
Fragen Sie nach der Suite 921 — denn hier flief3t ein
Bach durch lhr Zimmer)

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse

Fotos: Landhaus zu den Rothen Forellen
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Interview mit Nelson Miiller

Nelson Miller wurde 1979 in Ghana als Nelson Nuta-
kor geboren. Mit vier Jahren kam er in eine Pflegefamilie.
Nelson Miller sagt: ,Ich habe mich von Herzen immer als
ein Miller gefihlt” und weiter erzahlt er: ,Ich war viel mit
meinem Vater im Garten, im Freien, wir haben viele Urlau-
be gemacht. Mein Vater stammt aus einer Bauernhof-Fo-
milie, meine Mutter hat Verwandtschaft an der Nordsee,
deshalb waren wir immer viel drauBen in der Natur. Er
machte eine Ausbildung zum Koch in Stuttgart im Restau-
rant ,Fissler Post” und kochte dann bei Sternekoch Holger
Bodendorf im , Veneto” auf Sylt.

Spater war er bei Lutz Niemann in der ,Orangerie” am
Timmendorfer Strand und als Souschef von Henri Bach in
dem mit zwei Michelin-Sternen ausgezeichneten Restau-
rant ,Residence” in Essen fatig. Seit 2009 nennt Nelson
Miller das Essener Restaurant ,Schote” sein Eigen.

Chaine-Journal: Woriber kénnen Sie lachen?
Nelson Miiller: Doofe Witze.

Was bringt Sie zum Weinen?
Hundefilme.

Wo sind Sie aufgewachsen und zur Schule gegan-
gen?

In Stuttgart.

Wann ist die Entscheidung gefallen Koch zu wer-
den?

Schon relativ friith. Mit 7 Jahren habe ich bereits meine
erste Kiiche bekommen.

Welchen Beruf hatten Sie gelernt, wenn es nicht
Koch geworden wére?
Bauer.
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GOURMETKOCH,
SANGER,
NATURLIEBHABER

Nelson Miiller zeigt viele Facetten.

Welches war das erste Sternerestaurant in dem
Sie gegessen haben?
Bei Steinheuer in Bad Neuenahr.

Wo und wann haben Sie lhren kulinarischen Ho-
hepunkt als Gast erlebt?
Im Restaurant Steirereck in Wien.

lhr Motto?
Klassik & Moderne.

Welche regionale Personlichkeit bewundern Sie
am meisten?
Meine ehemaligen Chefs Berthold Biihler & Henri Bach.

lhr Lieblingsrestaurant in der Region?
Die Restaurants meiner Kollegen Stemmberg, Rosin
und Freitag.

lhr Lieblingsrestaurant auBerhalb der Region?
Nagaya, denn Diisseldorf ist schon auferhalb der
Region, oder?

Wo wiirde lhr Traumrestaurant stehen?

Auf Mallorca am Strand.

Wo wiirden Sie gern mal fir lhr Restaurant ein-
kaufen?
Bei den neuen Genussnetzwerken, die gerade entstehen.

Was ist lhr Lieblingsgericht?
Eintopf.
Was essen Sie Gberhaupt nicht?

Hund, Katze, Maus...

Nachhaltigkeit in der Kiiche bedeutet fiir mich?
Nichts wegzuschmeifien, was man noch verwenden kann.



Interview mit Nelson Miiller

Der ideale Sous Chef muss folgende Eigenschaf-
ten haben?

Einerseits muss er fiihren und andererseits zwischen
der 1. und der 2. Reihe hin und her springen konnen.

Welche Fehler in der Kiiche entschuldigen Sie am
ehesten?

Fehler sind immer menschlich.

Wer macht keine Fehler ...

Welche Eigenschaften schétzen Sie bei Kéchin-
nen am meisten?
Die gleichen Fdihigkeiten, wie bei Kochen.

Wie grof ist lhr Team in Kiche und Keller?
10 Personen in der Kiiche, plus 3 Spiiler sowie
10 Personen im Service.

Was &rgert Sie an Anderen in lhrer Kiiche?
Nichts, was mich nicht auch an mir drgert.

Wir wissen heute mehr Gber Erndhrung denn je.
Wieso isst der Grofteil der Menschen trotzdem
schlecht?

Das kann man so und so sehen., denn so schlecht, finde
ich, essen wir gar nicht. Schlieflich sind wir gesiinder
und werden dlter denn je.

Was war die gréfite Katastrophe in lhrem Be-
rufsleben?

Die Zeit, als ich aufgrund Finanzknappheit meine Lie-
feranten nicht bezahlen konnte.

Wie lange planen Sie an einem neuen Menii?
Manche Gdnge schiefst man aus der Hiifte, iiber andere
Gange denkt man tagelang nach.

Wer ist lhr berufliches Vorbild?
Karlheinz Hauser, ist fiir mich einer der Krassesten, da
er ein guter Koch und erfolgreicher Unternehmer ist.

Welches Land wiirden Sie gern mal 4 Wochen
bereisen und die jeweiligen Spezialitdten, die
Kiiche und die Leute kennen lernen?

Japan.

lhr Lieblingsgetrank?
Wasser und Kaffee.

Champagner geniefle ich am liebsten
(wo und wann )?
Zu besonderen Anldssen.

Womit wiirden sie sich besché&ftigen, wenn lhr

Restaurant fir ein Jahr schlielen wiirde?
Mit Musik.

Was machen sie in lhrer Freizeit am Liebsten?
Freunde treffen.

Wo wiirden sie lhren Traumurlaub verbringen?
Bei einer Rundreise durch Europa.

Welche Musik horen Sie am liebsten?
Black Music.

lhre Lieblingsbeschaftigung?
Unternehmer sein.

Welches Buch haben Sie als letztes gelesen?
Simplify your life.

Wie viele Kochbiicher haben Sie?

Mindestens 300.

Welches ist lhr Lieblingsfilm?
Avatar.

Was schatzen Sie an lhren Freunden am meis-
ten?

Dass sie Dinge kénnen, die ich nicht kann. Dass sie
ehrlich zu mir sind und mir auch einmal den Spiegel
vorhalten.

Wie sieht bei lhnen ein ideales Frihstick aus?
Spdt & Eiweif.
Was heif3t fir Sie genussvoll leben?

Auch Zeit fiir sich und seine Lieben zu haben.

Fir wen wirden Sie gerne mal kochen?
Fiir mein Team.

Mit wem wiirden Sie gerne mal kochen?
Jamie Foxx.

Das Wichtigste, dass lhnen im Leben passiert ist?
Die Verleihung des Michelin Sterns.

Welche 3 Dinge wiirden Sie mit auf eine einsame
Insel nehmen?
Meine Gitarre, eine Angel und mein Pfadfindermesser.

Ich kann nicht leben ohne...
Harmonie mit meinen Mitmenschen.

Chargé de Presse Heiko Leuchtmann bedankt sich fir

das Gesprach.

Foto: Nelson Miiller
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33. Schleswig-Holstein Gourmet Festival

" David Gérne | Frankreich

UBER 13.200
GENUSS-ERLEBNISSE...

...beim Schleswig-Holstein Gourmet Festival (SHGF) aufgetischt!

Zum 33. Mal rief das Schleswig-Holstein Gourmet Festival (SHGF) Trends setzende Herdchampions in den
Norden. Sie begeisterten mit ihrem aufBergewdhnlichen Gespir fir Aromen- und Produki-Kombinationen. Ob
fermentiert, vakuumiert, gebeizt, gerduchert, gedinstet, gebacken, gebraten, gekocht oder roh - stets waren
die Produkte — viele aus der Region - auf den Punkt gebracht, perfekt gewiirzt, fantasiereich kombiniert und
angerichtet. Mehr als 2.640 Feinschmecker nutzten das SHGF, um interessante Gastkéche und Gerichte,
neve Produkte, Zubereitungen und Aromen sowie Restaurants kennenzulernen. Uber 13.200 Speisen
verlieBen die Kichenpdsse - von Meisterhand kreiert und im Team vor Ort realisiert. Eine Win-Win-Situation
fir alle Beteiligten!

Die 15 Mitgliedhduser der Kooperation Gastliches Wikingland e.V. boten vom September 2019 bis
zum Marz 2020 insgesamt 35 Veranstaltungen. 19 Gastkdche, darunter vier Frauen, aus Deutschland,
Danemark, Frankreich, Schweden und der Schweiz zeigten Einblicke in ihr kastliches Handwerk. Gerade
der Mix aus internationalen und nationalen, aus neuen und bewdhrten Kiichenkiinstlern macht das Festival
so begehrenswert.

Sonder-Events, wie ,Feinschmecker Insel-Hopping”, ,13. Tour de Gourmet Jeunesse” fir Gaste zwischen
18 und 35 Jahren, Wein-Genuss-Workshop und ,5. Tour de Gourmet Solitiare” fir Alleinreisende ab 40
Jahren machten spezielle Zielgruppen glicklich. Jetzt wird das 34. SHGF vorbereitet mit der Auftaktgala am
Sonntag, 27. September, im Maritim Seehotel. Infos unter www.gourmetfestival.de

Text & Fotos Susanne Plaf3
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Rheingau Gourmet & Wein Festival

HOTEL KRONENSCHLOSSCHEN

IN ELTVILLE

Seit 24 Jahren Mafstab fiir Genuss in hochster Qualitdt

40 Starkdche & 220 Winzer aus aller Welt trafen sich
vom 20. Februar bis 8. Marz 2020 in Eltville. Inter-
nationale Kochstars aus Belgien, den Niederlanden,
ltalien, Schweiz, Siidafrika und Indien sowie zahlrei-
che deutsche Koche (viele ausgezeichnet mit zwei
und drei Sternen) kochten 2020 mittags und abends
ihre spektakuldren Menis. Partner der Kéche sind re-
nommierte Winzer, die aus allen Teilen Europas und
aus den USA anreisten, um personlich zu den Me-
nigdngen ihre Wein-Spezialitaten in einem mdglichst
perfekten ,Match” zu présentieren.

Das Festival-Programm bot innerhalb von 18 Tagen
60 Veranstaltungen mit Koch-Shows, Workshops, Tas-
tings und Masterclasses, Mittagsveranstaltungen und
Dinners sowie an den Wochenenden acht exklusive
Wein-Raritaten-Veranstaltungen, jeweils auf 24 Teil-
nehmer limitiert. Selten hat ein Gast Gelegenheit,
innerhalb kirzester Zeit derart vielfdltige Eindriicke
aus z.T. véllig unterschiedlichen Bereichen kennenzu-
lernen: dieses Festival macht es méglich. Das Festival
startet mit der legendéren Welcome Party im Kloster
Eberbach und endet mit einer grofen ,Sause”, der
Haus- und Kichenparty, in allen Rdumen des Kronen-
schldsschens.

,Bio” und ,Regionalitét” stehen bei diesem Festival
schon seit langem im Vordergrund, lange bevor diese
Begriffe zum Synonym fir eine weltweite Bewegung
wurden. Nahezu alle beteiliglen Weingiter haben
sich seit vielen Jahren dem bio-dynamischen Ausbau
verschrieben und sind meist entsprechend zertifiziert.
Die Chefs kochen ihre Menis nicht nur mit regionalen
Spezialitaten, sondern werden dabei auch von ihren
Wein-Nachbarn mit deren Weinen (oft mit autochto-
nen Rebsorten) begleitet. Das Rheingau Gourmet &
Wein Festival ist das bedeutendste kulinarische Ereig-
nis Europas. Achtzehn Tage lang présentieren alljghr-
lich weltbekannte Spitzenkdche ihre raffinierten ku-

linarischen Kastlichkeiten. Spitzenwinzer sorgen bei
jeder Veranstaltung personlich fir die ideale Wein-
begleitung. Jahrlich zieht das Festival rund 6.500
Feinschmecker aus aller Welt an. Dreh- und Angel-
punkt des Festivals ist das Hotel Kronenschlésschen
in Eltville-Hattenheim. Informationen erhalten Sie auch
unter unter www.rheingau-gourmet-festival.de

Das KronenschléfBchen bietet aber auch ein span-
nendes Programm Uber das ganze Jahr und Chaine
Mitglieder erhalten immer ein kostenloses Upgrading
im Hotel in eine Juniorsuite oder Suite, je nach Ver-
figbarkeit.

"—-.-.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse

Fotos: © Grossaufnahmen
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Anzeige | Wein-Tipp der Sommelier-Union Deutschland

GORISKA BRDA !
SO NAH & DOCH SO

UNBEKANNT

Die Weinbauregion Goriska Brda befindet sich an der
Grenze zu ltalien, dort wo der weiche nordliche Mittel-
meerraum mit den sdlichen Alpen verschmilzt, nur einen
Steinwurf vom italienischen Topanbauge-
biet Collio im Friaul entfernt. Die Winzer
beider Regionen — Collio und Goritka
Brda - arbeiten oft freundschaftlich zu-
sammen. Und doch fihrt Goriska Brda
in Deutschland ein Schattendasein. An
der Weinqualitat liegt es nicht — das ver-
sichere ich aus tiefster Uberzeugung!

Die Region Goritka Brda besitzt ein Ter-
roir, welches bekannt ist fir einen Reich-
tum an Mineralien und Salzen. Vor al-
lem die Weifweine zdhlen international
zu den besten Weinen Sloweniens. Die
Trauben, die hier heranreifen, bescheren
den Weinen eine herrlich mediterran-
exotische Note mit mineralisch geprag-
ter Ausdruckskraft, schéner Frische und
einer erstaunlich hohen Lagerfahigkeit.

Seit nunmehr finf Generationen baut die
Familie inzwischen Wein an, doch sie
mussten in den Zeiten des Kommunismus
den Traubenbestand an den Staat abge-
ben. Seit dem Fall des Eisernen Vorhangs
im Jahr 1989 produziert Edi Sim¢i¢ seine
eigenen Weine. Heute bewirtschaftet Edi
Sim¢i¢ mit seinem Sohn Aleks rund 12
Hektar Rebflache um den Ort Vipolice.
Ganzer Stolz und auch der Kern der
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Identitat des Weinguts ist vor allem die Rebula-Traube, in

ltalien bekannt unter dem Synonym Ribolla Gialla.

Nun aber zum Wein, dem Rebula aus der Premiumlinie
des Hauses. Die Rebsorte Ribolla Gialla ist als ergiebig
bekannt. Meistens wird sie als Basis fir einfachere, all-
tagliche Weine verwendet. Selektive Arbeit in 25 bis 35
Jahre alten Weinbergen und eine Auswahl der Trauben
bei der Ernte ermdglichen es dem Team von Edi und
Aleks Siméig, das edle Gesicht der Rebula zu zeigen.
Der Wein betort durch seine Vielschichtigkeit und Leich-
tigkeit zugleich. Eher hintergrindige Aromen von gelben
Frichten werden umspielt von mineralischen Noten und
der Salzigkeit, die vom Terroir her rihren. Eine vitale SGu-
re erfrischt den Gaumen und diskrete R3stnoten von der
Reifung im Holzfass ergdnzen den Eindruck. Zusammen
ergibt sich ein festes, volles Mundgefihl mit langem Ab-
gang. Den Weifwein kann man jetzt schon genief3en,
aber mit ein paar Jahren zusdtzlicher Reife auf der Fla-
sche und mit der Entwicklung der tertidgren Aromen wird
er noch vollstandiger und ausgezeichneter als in seiner
Jugend.

Weitere Informationen finden Sie unter www.edisimcic.si,
den Wein haben wir gefunden bei Genuss7.de zu 19,99
EUR die 0,75 Liter Flasche, www.genuss7 .de.

Text: Peer F. Holm, Président der Sommelier-Union
Deutschland / Fotos: Edi Sim¢i¢



VILLA CAVICIANA

EINE KOLLEKTION VOLLER PERSONLICHKEITEN.

Die Weine von Villa Caviciana

Charakterstark und einzigartig - die Weine der Villa dem Landgut arbeiten. Die Bewirtschaftung unserer
Caviciana sind anders als typische italienische Erzeug- ~ Weingérten erfolgt ausschlieBlich biologisch. Die ékolo-
nisse. Das liegt nicht nur an unseren seltenen autoch- gische Produktion ist unser Weg, nachhaltig zu arbei-

thonen Rebsorten, sondern vor allem daran wie wir auf  ten und qualitativ hochwertige Weine zu erzeugen.

Villa Caviciana: Nur das Beste aus dem Latium.

Villa Caviciana GmbH
Rheingauer StraBe 32, DE-65343 Eltville
Telefon: +49 (0) 6123/ 7 09 80 65
E-Mail: kontakt@villacaviciana.com

www.villacaviciana.com

Villa Caviciana ist offizieller Partner
der Chaine des Rétisseurs d’Allemagne.




Anzeige | OMGD - Reise-Tipp

OMGD

z< RHEINGAU!

04.JULI 2020

Seit jeher genieBen die Weine aus dem Rheingau
absoluten Kultstatus! ,Die Wiege des Rieslings” — im
Rheingau wachsen ohne zu Ubertreiben, die besten
Rieslinge der Welt! Auch die Burgunderliebhaber kom-
men mittlerweile auf ihre Kosten, vor allem bei den sehr
Uberzeugenden Spatburgundern — die einen Vergleich
zum Ursprungsland Burgund nicht scheuen missen.
Confrére Peter Winter &ffnet uns sein wunderschénes
Weingut am Samstag, den 04.07.2020/16.00 Uhr -
Weingut der Georg Miiller Stiftung.

Erst vor kurzem gewann sein Riesling Wisselbrunnen
mit 97 von 100 Punkten den Lagen Cup der Gourmet-
welten und dann auch noch den dritten Platz mit dem
Riesling Hallgarten Jungfer. Peter Winter konnte auch
mit seinem Auxerrois und Spatburgunder aktuell wieder
viele Auszeichnungen entgegen nehmen. Legendar ist
vor allem der 1.000gm grof3e alte Keller mit den inter-
nationalen Kunstexponaten. Freuen Sie sich iiber einen
Einblick in einen Uberwdltigenden Kunstkeller, der mit
ausgewdhlten Kunstwerken verzaubert. Um einen um-
fassenden Eindruck der Rheingauer Weine zu erhalten,
werden das Weingut Kaufmann und Doménenweingut
Schloss Schénborn ihre Weine fir uns prasentieren.

Weingut Kaufmann in Hattenheim

Der gebirtige Schweizer Kasemeister Urban Kaufmann
erwarb gemeinsam mit Eva Raps (ehemaliger Ge-
schaftsfihrerin des VDP) 2013 das renommierte Wein-
gut Hans Lang. Heute widmen sich die beiden nicht nur
dem RheingauKlassiker Riesling, sondern auch dem
Chardonnay und der Pinot-Familie rund um Weif3- und

ORT:
PROGRAMM:
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Weingut Georg Miller Stiftung, Hattenheim

16.00 Uhr: BegriiBung und Tasting mit
Weingut Kaufmann, Doménenweingut Schloss
Schénborn & Weingut Georg Miller Stiftung
18.00 Uhr: Apéritif

18.30 Uhr: 6 — Génge mit ,Fleisch Pur”

& korrespondierenden Weinen

€130,-p.P.

Chaine Service GmbH
Tel. 06081- 68 28 70 oder: mail@chaine.de

Grauburgunder sowie dem Pinot Noir. Die Weine von
Kaufmann verraten sowohl in der Ausstattung als auch
in ihrer prézisen Stilistik die Schweizer Herkunft des
Winzers.

Doménenweingut Schloss Schénborn in Hat-
tenheim

Das Domanenweingut Schloss Schénborn ist eines der
dltesten Weingiter Deutschlands und befindet sich seit
dem Jahre 1349 im Besitz der Grafen von Schénborn.
Seit 2015 hat Marcel von den Benken die Leitung inne.
Bei 95 % Riesling kann er die Spielwiese richtig aus-
schopfen.

~FLEISCH PUR”

Kulinarisch und informell bietet Herr Martin Dittmar ein
6-Gange-Meni, das auf einer speziellen Feuertonne
zubereitet wird. Mit viel Einsatz und Fachwissen hat
sich Firma ,FleischPur and More” vor 5 Jahren die Auf-
gabe gestellt, deutsches Rindfleisch von der Farse auf
Premiumniveau zu produzieren. Der ,Butcher Maddin”
hat sich in der Szene einen groflen Namen gemacht
und vereint fir ihre Fleischprodukte einen ,dry aged”
Prozess mit Reifevollendung im Rinderfettmantel. Da-
nach wird das Rindfleisch aus dem Mantel genommen
und auf der Feuertonne zubereitet.

Natirlich schmeckt ein 6-Gange-Mend erst richtig gut,
wenn zu den Gerichten, die richtigen Weine gereicht
werden. Natalie Lumpp erzahlt Geschichten und Wis-
senswertes zum und um den Wein.




OMGD - Veranstaltungen Save the Date

. TERMINE 2020
% ORDRE MONDIAL DES GOURMETS
" DEGUSTATEURS (OMGD)

Datum  Veranstaltung Ort Ansprechpartner/Bailliage

25. 04. Lehrgang mit Zwiesel 1872 Hilton Hotel Dr. Joachim von Gratkowski, Nordrhein
.Das perfekte Weinglas” Disseldorf Tel. 020 54/8 13 41
und Diner Amical j-v-g@t-online.de

07.05. AuBergewshnliche bei Bernd Bachofer Markus Gerspacher, Baden-Wirttemberg
Sake-Verkostung Marktpl. 6, 71332 Waiblingen mgrspchr@aol.com

11.05. Weinprobe im Jazz-Keller Tabou Weinbrennerkeller in Karlsruhe Dr. Gerhard Dickgief3er
mit Weingut Bercher-Schmidt und Baden-Schwarzwald
Weingut Klumpp moderiert von Anmeldung bei: Dipl.Ing. Lars Dragmanli
Natalie Lumpp lars.dragmanli@gmail.com

16. 05. Vins & Terroirs de Bourgogne Franzdsischer Weinkeller, Markus Gerspacher, Baden-Wirttemberg
Paul und Marianne Ohms Herrenberg mgrspchr@aol.com

06.06. Pommery-Champagner-Probe Alte Pfarrey, Untergasse 54, Dr. Heinz P. Gander, Pfalz, Saar, Mosel
mit Natalie Lumpp und anschlieBendem 67271 Neuleiningen dr.gander-chaine.psm@gmx.de
Diner Amical

04.07. Tour de Rheingau mit Weingut Weingut Georg Miiller Stiftung Natalie Lumpp, Baden-Schwarzwald
Kaufmann, Doménenweingut Eberbacher Strasse 7-9, natalie.lumpp@t-online.de
Schloss Schénborn und Weingut 65347 Hattenheim im Rheingau Tel. 07 221/99 37 69
Georg Miller Stiftung & ,Fleisch pur”

31.10.2020 Dégustation de vins Maison Uhlbacher Kelter beim Markus Gerspacher, Baden-Wirttemberg
Kulinarisches Weinlesefest Collegium Wirtemberg mgrspchr@aol.com

viren los!

4 Der Inbegriff fur Eleganz und Schénheit im Yachtsport sind die sogenannten 12er.
Das Mekka dieser tber 20 Meter langen lkonen ist heute die Yachtwerft Robbe & Berking

W Classics, eine Schwester der gleichnamigen Silbermanufaktur. Hochste Zeit, ihnen
ein silbernes Denkmal zu setzen, das in seiner Erscheinung und Anmutung den klassischen

www.robbeberking.com

L America’s Cup Yachten in nichts nachsteht.

& ROBBE & BERKING

il ™
T— —— SILBER



Anzeige | Champagner-Tipp

CHAMPAGNE

> DE SAINT-GALL
X" SPITZENTECHNOLOGIE

IM DIENST DER
HANDWERKSKUNST

Produziert werden die Weine von Champagne De Saint-Gall in den Anlagen des vor Gber 50 Jahren gegrin-
deten Genossenschaftsverbands Union Champagne. Die authentische Handwerkskunst friherer Generatio-
nen und der Einsatz modernster Technik gehen bei der Verarbeitung der besten Trauben der Region Hand in
Hand. Bei der 2013 in Betrieb genommenen Produktionsanlage in Avize frifft architektonische Asthetik auf
Spitzentechnologie.

Jedes Mitglied der Genossenschaft der Union Champagne verarbeitet unter Achtung der traditionellen
Handwerkskunst und der Spezifika der Terroirs ihre eigenen Trauben zu den charakterstarken und vielfaltigen
Weinen, aus denen der Kellermeister von Avize anschliefend die unverwechselbaren Cuvées von Cham-
pagne De Saint-Gall kreiert. Vom integrierten Weinbau und der intensiven Uberwachung der Parzellen bis
hin zu modernsten Techniken der Weinbereitung definiert Champagne De Saint-Gall in einem entschieden
zeitgendssischen Ansatz den Beruf des Winzers neu: als stdndiges Streben nach Exzellenz im Gleichgewicht
zwischen Handwerkskunst und moderner Technik.

Le Rosé Premier Cru ist ein wunderbares Beispiel der Collection von De Saint-Gall. Mit einer Zusammenset-
zung von 59% Chardonnay, 25% Pinot Noir und 16% Rotem Stillwein macht dieser frische Rosé-Champag-
ner sowohl zum Aperitif als auch zum Hauptgang eine ausgezeichnete Figur. Korallenfarben im Glas, Bukett
von roten Frichten wie Sauerkirsche und Walderdbeere, lebhafter Charakter. Die perfekte Wahl zu gegrillten
Garnelen oder einem Dessert aus roten Frichten.

Champagne De Saint Gall Rosé entdeckt fir 38,95 EUR je 0,75L Flasche unter www.hanseaten-select.de
(Bestellungen auch unter Tel. 040 — 323664 - E-Mail: info@hanseaten-select.de méglich, Versandkosten ein-
malig 6,90 EUR pro Bestellung - unabhdngig von der Anzahl und Menge der bestellten Artikel)

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse / Foto: Champagne De Saint Gall
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Interview mit Peer F. Holm

Peer F. Holm ist Staatlich gepriifter Sommelier, Président
Sommelier-Union Deutschland, Inhaber von Wein & Wis-
sen, moderiert, betreut Weinreisen und unterstitzt alljghr-
lich die Chaine des Rétisseurs als Jury-Mitglied bei der

Durchfhrung des nationalen Sommelier-Wettbewerbes.

Chaine-Journal: Warum fihren wir Sommelier-
wettbewerbe durch?

Peer F. Holm: Der gréfite und wichtigste Wettbewerb,
dem sich jeder Sommelier, wie auch jeder Koch oder
Jede Servicekraft, stellen muss, ist die tdgliche Arbeit
im Betrieb, wo es gilt sowohl den Gast, wie auch den
Chef gliicklich zu machen. Bei diesem ,,Wettbewerb*
kann man sich jedoch nur sehr schwer mit anderen
messen, da es kaum eine Vergleichbarkeit gibt. Daher
fiihren wir Wettbewerbe durch. Aber daher achten wir
inzwischen wieder deutlich mehr darauf, dass diese
Wettbewerbe moglichst nah an der Praxis im Restau-
rant sind. Wissen muss da sein — und zwar sehr viel
und sehr vielfiltig — aber auch das Handwerk darf
nicht vernachldssigt werden, denn hier kristallisiert
sich heraus, ob sich die Gdste, unsere Gdste, wohlfiih-
len oder nicht, ob sie wieder kommen oder nicht.

Was bringt einem jungen Sommelier so ein Wett-
bewerb?

Zum einen ist es ein Anreiz, seinen eigenen ,Schwei-
nehund® zu iiberwinden und sich vorzubereiten, zu
lernen. Dann trifft man bei einem Wettbewerb immer
(neue) Kollegen, kann sich austauschen, von den Er-
fahrungen der anderen profitieren und sich vernetzen.
Zudem ist ein Wettbewerb immer eine gute Ubung und
die Moglichkeit, sein Handwerk zu verbessern. Daher
geben wir den Kandidaten anschliefend auch immer
gerne ein ausfiihrliches Feedback. Nicht zuletzt kann
es natiirlich auch sein, dass man den Wettbewerb ge-
winnt und neben den vielen hochwertigen Preisen auch

JURY-MITGLIED

& PRASIDENT
DER SOMMELIER UNION
DEUTSCHLAND

die Moglichkeit erhdlt, am internationalen Sommelier-
wettbewerb teilzunehmen.

Wer kann an dem nationalen Wettbewerb Con-
cours National des Junior Sommeliers teilneh-
men?

Alle jungen Menschen bis zum vollendeten 27. Lebens-
jahr.

Was wird bei einem solchen Wettbewerb ge-
prift?

Die Bandbreite dessen, was bei einem Sommelierwett-
bewerb gepriift wird ist immens. Und das macht es so
schwierig, da man ein umfassendes Wissen haben muss.
Es beschrdankt sich ja nicht nur auf Wein. Der Somme-
lier ist fiir ALLE Getrdnke verantwortlich, die am Tisch
des Gastes serviert werden. Dazu muss er sich auch mit
dem Aromenspiel der Gerichte auskennen, sonst kann
man keine passende Empfehlung geben. Hinzu kommen
oftmals auch der Kdse und der Zigarrenservice. Neben
diesem theoretischen Teil kommt noch die Beherrschung
des Handwerks hinzu. Kann der Kandidat unter Zeit-
stress beispielsweise eine Magnumflasche Wein dekan-
tieren, vor allem wenn ein Gast genau in dem Moment
der hochsten Konzentration in einer Fremdsprache
auch noch Fragen stellt. So wie es jeden Tag im Restau-
rant auch passiert ...

Wieso férdern wir den Nachwuchs?

Der Nachwuchs ist unsere Zukunft. Es klingt ganz pro-
fan, aber wenn wir auch in Zukunft gepflegt genieffen
wollen, miissen wir in die Zukunft investieren und der
Nachwuchs sind die Chefs von Morgen.

Chargé de Presse Heiko Leuchtmann bedankt sich
fir das Gespréch.

Foto: Dieter Jacobi
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Anzeige | Champagner-Schule

EIN KOMPLEXER & REIFER BRUT
2013 CHAMPAGNE TAITTINGER MILLESIME

Dieser Champagner prasentiert sich mit einem leuchtenden Strohgelb mit zartgoldenen Glanzlichtern
und einer lebhaft anhaltende Perlage. Der erste Eindruck des Bouquet ist mineralisch mit zarten Gara-
romen (duftiges Brioche), dann intensiv mit siffen Fruchtaromen (reife Zitronen, Mandarinen) und ei-
nem blumigen Hauch von Akazienblitenhonig. Am Gaumen ist dieser Schaumwein sofort fruchtig,
frisch und vollmundig, im weiteren Verlauf aromatisch sehr schén ausgewogen mit guter Struktur

und Noten von gezuckerter rosa Grapefruit, im Finale beeindruckend lebhaft, vielschichtig,

ITTINGER

17T Nl

TA

opulent und lang anhaltend - bereits in jungen Jahren sehr harmonisch mit groBartiger Balan-
ce von Finesse, Eleganz, Aromen und einer omniprésenten Frische, die auf das exzellente
Lagerpotenzial verweist. Die Cuvée von 50% Pinot Noir, 50% Chardonnay wird mit einem

Alkoholgehalt von 12,5 % vol. in der 0,75 Liter Flasche fir 59 EUR unter www.hawesko.de

angeboten.

Parker schreibt: ,Der Brut Millésimé 2013 spiegelt den gemeifelten, klassisch ausgewo-
genen Jahrgang wider, der Puristen ungemein ansprechen wird. Er &ffnet sich im Glas mit
einem prdzisen und jugendlich zurickhaltenden Bouquet... Er ist mittel bis vollmundig, ras-
sig und prégnant, mit einem tiefen, aber dicht gewickelten Kern, reifer, aber spritziger
Sauren und einem durchdringenden, zart kalkhaltigen Abgang.” und vergibt 92+ Punkte
von 100. Das im Jahre 1734 gegrindete Unternehmen Champagne Taittinger ist nach wie
vor im Besitz der Familie, die seit Generationen eine bedeutende Rolle im politischen und
wirtschaftlichen Leben Frankreichs spielt. Der familiare Charakter des Hauses Taittinger, einer
der letzten Betriebe der Champagne, der den Namen seiner Unternehmensfihrung tragt,
birgt fir permanente Forschung ausgezeichneter Qualitdt und Wahrung der Tradition. Zum
Champagnerhaus gehéren ca. 288 ha Weinberge, die sich gleichmaBig auf die besten Crus
der Champagne verteilen. Dadurch ist eine regelmaBige Versorgung mit erstklassigen Trauben

gesichert und es wird ein Champagner erzeugt, der unter Kennern auf der ganzen Welt fir

AITTINGER

E—
" e

seine Finesse und Leichtigkeit bekannt ist.
Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse / Fotos: Champagne Taittinger

CHAINE JOURNAL | 18



Anzeige | Reise-Tipp

POMMERY
MEETS
ZWIESEL KRISTALLGLAS

Ein besonderes Diner Amical im Hilton Diisseldorf

Im gerade frisch renovierten Hilton Disseldorf erwarten uns Maitre Hételier
Mathias Busch und Bailli Dr. Joachim von Gratkowski zu einem besonderen
Genuss-Erlebnis. Denn zu einem exzellenten Gourmetmeni werden alle be-
gleitenden Weine jeweils in 2 unterschiedlichen Glasern ausgeschenkt. Dies
verdoppelt nicht nur unser Trinkvergnigen sondern erdffnet uns eine Viel-
zahl unterschiedlicher Geschmackserlebnisse. Es sind enorme Unterschiede,
die sich bei dem Weingenuss aus unterschiedlichen Glasern ergeben wer-
den. Als versierter Sommelier und langjahriger Fachmann wird uns Confrére
Sebastian Mac Lachlan-Miller die verschiedenen Glaser und die Wirkungen
auf Nase und Gaumen néher bringen. Wir bitten um Vestandnis, dass die
Platze fir dieses Diner Amical streng begrenzt sind. Champagne Pommery
ist nicht nur in der Champagne mit 12 Champagner-Hausern sehr stark
vertreten, sondern auch in der Provence, der Camargue und dem Bordeaux
engagiert. Wir genief3en vielfach ausgezeichnete und pramierte Weine aus
der Spitzenkollektion des Hauses Pommery. Auch das sorgsam abgestimmte
Meni wird unsere kundigen Gaumen erfreuen.

Diner Amical inkl. aller begleitenden Getranke 139 EUR p.P.

Anmeldungen direkt im Hilton Diisseldorf unter:
events@hiltondusseldorf.com oder per Fax: 0211 - 4377 2410.
Informationen unter Tel. 0211 - 4377 3001.

Zimmer fir lhre Ubernachtung stehen im Haus auch zur Verfigung.

Das Hilton Dusseldorf ist vom Flughafen aus in nur finf Minuten mit dem
Auto erreichbar. Auch das Stadtzentrum mit der ,langsten Theke der Welt”
und die berihmte Kénigsallee sind nur wenige Minuten mit dem Auto ent-
fernt. Die U-Bahn-Station Theodor-Heuss-Briicke liegt nur 250m vom Hotel
entfernt und verfigt Gber eine Direkiverbindung zum Stadtzentrum und zum

Hauptbahnhof (U78/79).

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse / Foto: Zwiesel Kristallglas

DINER AMICAL
»~Pommery meets Zwiesel Kristallglas”
25. April 2020

Champagner Vranken Brut Natur

aus der Magnum

Carpaccio von Lachs und Heilbutt
an marinierten Passe Pierre Algen
mit Safranglace
La Chapelle Gordonne, Provence,

Frankreich

Ravioli tonato mit gebackener
Beerenkaper und sautierten Chicorée
Commandeur de Jarras, Camargue,

Frankreich

Saltimbocca vom Perlhuhn auf

Gemiise-Ebly mit geschmolzenen Tomaten

Chateau Magnol, Bordeaux, Frankreich

Zartbitter-Schokoladentarte
an karamelisierter Mango
Champagner Demoiselle

Grande Cuvée Brut Rosé

Pralinen & Gebdck

Port Rozés 20 Jahre, Douro, Portugal
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Anzeige | nationaler Kooperationspartner — PrioVino

MIT HIGHTECH ZUR OPTIMALEN
AROMENENTFALTUNG

Neue elektrische Weinkiihler von PrioVino ersetzen Eiskiibel

Als der ehemalige Mercedes-Benz-Top-Manager Jir-
gen Saver Uber die Idee eines elekirischen Weinkih-
lers nachdachte, hatte er nur ein Ziel: die Erfindung
eines Produktes, um edle Weine perfekt temperiert
genieBen zu kdnnen, ohne dabei auf schénes Design
verzichten zu miUssen. Mit der Entwicklung seiner Pri-
oVino Weintemperierer hat er diesen Traum in die Tat
umgesetzt.

Nach vielen Experimenten mit zahllosen Technolo-
gien brachte er 2017 den PrioVino ,Premier” als
Flagschiff-Produkt auf den Markt, das in der Fine-
Dining-Gastronomie bereits fir Begeisterung sorgt.
Allerdings ist das Designerstick mit einem Nettopreis
von 2.800 EUR im Luxussegment angesiedelt. Das
war der Grundstein fir eine Erfolgsgeschichte, bei
dem weitere Kapitel folgen sollten. Bei der Prowein
2019 in Dusseldorf wurde ein zweiter Temperierer zu
einem deutlich ginstigeren Preis vorgestellt. Dieses
Gerat ist bereits ab 475 Euro (inkl. MwSt.) erhdlilich.
Die zwei Varianten mit Netzteil oder fest eingebau-
tem Lithium-lonen-Akku bieten zusatzlich Flexibilitat
und Unabhdngigkeit. Mit seiner schwarzen, alterna-
tiv auch weinroten, fein strukturierten Oberfléche und
der zeitlos eleganten Form ist der PrioVino ,Classic”
ein echter Hingucker. Die raffinierte Technologie in
seinem Inneren befreit Weinkenner zudem vom las-
tigen Eis, tropfenden Flaschen und von sich ablésen-
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den Etiketten. Tisch und Servietten bleiben trocken
und korrodierende Kihler sind Vergangenheit. Trotz
allen Hightechs ist der PrioVino ,Classic” sehr leicht
zu bedienen. Die Temperaturregelung erfolgt Gber
Plus/Minus-Tasten in 1-Grad-Schritten und der Einstell-
bereich zwischen 5 und 20°C deckt das komplette
Weinspektrum ab. Eine eigens programmierte Steue-
rung sorgt dafir, dass die gewinschte Temperatur der
vorgekihlten Weinflasche, anders als bei handelsib-
lichen Weinkihlern, exakt gehalten wird. Bei Bedarf
ist ein schneller Wechsel zwischen Temperaturen je-
derzeit méglich. Ein ausgekligeltes Ab- und Zuluftsys-
tem transportiert entstehende Warme gerdguscharm
ab. So kann der ,Classic” problemlos direkt in der
Néhe stehen ohne dass man sich gestdrt fihlt.  Mit
Genugtuung blickt Grinder und Hauptgesellschafter
Jirgen Sauver auf die PrioVino-Geschichte zuriick.
,Die optimale Temperatur ist doch entscheidend fir
den Weingenuss. Jeder Weinkenner weif3 das und
dennoch ist die perfekte Weintemperatur immer noch
die Ausnahme, spdtestens beim zweiten Glas einer
gedffneten Flasche. Ich bin sehr zufrieden, dass wir
allen Weinliebhabern den perfekten Begleiter anbie-
ten kdnnen, damit optimale Temperatur eine Realitat
wird, nicht nur beim ersten Schluck, sondern bis zum
letzten Tropfen.”

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse / Foto: PrioVino



PrioVino Classic

Das innovative Ostergeschenk fur
alle die Wein lieben. Jetzt bestellen
per Mail an info@priovino.com.

Jetzt auch Vorfuhrgerate verfugbar. Bitte fragen Sie einfach nach! PR[O\/INO

www.priovino.com | info@priovino.com BECAUSE TASTE MATTERS




Anzeige | Wein-Tipp

2018 Grauburgunder Alte Reben
trocken, Endinger Engelsberg,

DER ERFOLG DES

Weingut Knab

Reife Fruchtaromen,
mineralisch geprdagte Textur
Geschmack: trocken
Alkoholgehalt: 14,0 % vol.
Grofle: 0,75 L Flasche

Preis: 14,50 EUR/FI. (19,33 EUR/L)
alle Preise inkl. MwSt. zzgl. Versand

Erhdltlich bei:

DEUTSCHEN GRAUBURGUNDERS

Keine andere Rebsorte hat sich weltweit so stark
entwickelt wie Grauburgunder. In den letzten 20
Jahren hat sich die Anbauflache mehr als verdop-
pelt, in ltalien gar verdreifacht. Der Anstieg ist nach
wie vor ungebremst. ltalien fihrt die Liste mit mehr
als 25.000 Hektar an, Deutschland steht mit rund
6.500 Hektar nach den USA auf Platz 3.

Der italienische Pinot Grigio, der diesen weltwei-
ten Boom ausgeldst hat, hat aber mit deutschem
Grauburgunder oder elsassischem Pinot Gris nur
die Rebsorte gemeinsam. Stilistisch sind sie grund-
verschieden. Ist Pinot Grigio ein leichter, trockener,
einfach zu verstehender und leicht zu trinkender,
vergniglicher Typ, zeigen deutsche Grauburgunder
eine intensivere Aromatik, mehr
Mundfille und Intensitat. Elsdssi-
sche Pinot Gris haben meist noch
mehr Alkohol und Restsiile als
die Verwandten aus Deutschland.
Die wohl kraftvollsten und inten-
sivsten deutschen Grauburgunder
kommen vom Kaiserstuhl. Auf von
Vulkan- und L8ss- gepragten Béden
wachsen dort Reben, aus denen

* groBartige, kraftvolle Weine entste-
— hen. Ein Musterbeispiel fir qualita-
tiv hochwertigen Grauburgunder

ist der Grauburgunder Alte Reben
vom Weingut Knab in Endingen.

v e T =
e
o
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Thomas Rinker und Sohn Johannes erzeugen Jahr fir
Jahr erstklassige Grauburgunder mit Fille und Kraft,
die aber nie schwer wirken. Deren reife, filigrane
Sdure ist bestens integriert, sie zeigen am Gaumen
feinen Schmelz.Der Restzucker liegt deutlich im tro-
ckenen Bereich unter 3 Gramm, ein Wert, der bei
den meisten deutschen Grauburgundern deutlich hs-
her liegt.

Mein Favorit ist der Grauburgunder Alte Reben tro-
cken vom Endinger Engelsberg. Diese Lage weist
machtige Léssbéden auf, durch deren weiche Struk-
tur die Reben bis zu 20 Meter in die Tiefe wurzeln
kdnnen. Die spat gelesenen Beeren von mehr als 40
Jahre alten Reben verleihen dem Wein eine Vielzahl
reifer Fruchtaromen wie gelber Apfel, Mirabelle und
Honigmelone, die mit einer mineralisch gepragten
Textur unterlegt sind. Der lange Ausbau im Holzfass
auf der Feinhefe lasst den Wein sanft und schmel-
zig wirken, die reife Saure verleiht ihm Rasse und
Beschwingtheit. Ein dichter, opulenter Wein, der nie
Uberladen wirkt. Seine Finesse und Eleganz bandi-
gen die ihm innewohnende Kraft, so dass er balan-
ciert in einem langen Finale endet.

Das perfekte Glas fir den Grauburgunder Alte Re-
ben ist das The First Grauburgunder von Schott Zwie-
sel. Die Aromen kénnen sich in dem breiten Kelch
bestens entfalten, die Rebsorte gelangt sensorisch
zur perfekten Interpretation.

Text: Frank Roder MW, Maitre Sommelier/ Fotos: Weingut Knab

www.vif.de oder Tel. 06898 — 27070
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ZWIESEL
GLAS

The First

FUr héchste Anpriche.

Wie keine andere Serie steht THE FIRST fUr individuellen Genuss und
Weinkultur. Die umfangreiche Spezialglasserie bietet mit ihren

20 verschiedenen Glasern nicht nur eine beeindruckende
Formenvielfalt, sondern auch einen perfekten Rahmen fir die
unterschiedlichsten Rebund Weinsorten.

zwiesel-glas.com
zwiesel-1872.com | shop.zwiesel-kristallglas.com

W

ZWIESEL



HAPAG-LLOYD CRUISES
FUHRT NACHHALTIGE ECO-AUSFLUGE EIN!

Ab der Sommersaison 2020 integriert Hapag-Lloyd Cruises sukzessive das Konzept der Eco-Ausflige. Vom
Transportmittel Gber die Ausflugsinhalte bis hin zum gastronomischen Angebot setzen diese Landausflige einen
Fokus auf Nachhaltigkeit und Umweltschutz. Beim neuen Konzept der Eco-Ausflige verfolgt der Kreuzfahrtan-
bieter Hapag-Lloyd Cruises das Thema Nachhaltigkeit durch die Nutzung von &ffentlichen Verkehrsmitteln, Na-
turerlebnissen mit kurzen Transferwegen, Fahrradausfligen, Wanderungen oder Kajakfahrten. Wanderungen
mit lokalen Rangern in Naturschutzgebieten, der Besuch von lokalen Nachhaltigkeitsprojekten und gastronomi-
sche Ausflige zu Bio-Hdfen mit Fokus auf lokale Spezialitaten fihren diesen Gedanken auch bei den inhaltli-
chen Schwerpunkten fort. Ab der Sommersaison 2020 ergdnzen die Eco-Ausflige sukzessive das Landausflugs-
programm der Luxus- und Expeditionsschiffe der Hapag-Lloyd Cruises Flotte.

Ab Juli 2020 verzichtet Hapag-Lloyd Cruises auf allen Routen weltweit vollstandig auf den Einsatz von Schwer-
8l und setzt auf den schwefelarmen Treibstoff Marine Gasdl 0,1 Prozent. Mit der freiwilligen Umstellung auf
den schadstoffarmen Treibstoff werden die Schwefel-Emissionen der Hapag-Lloyd Cruises Flotte um 80 Prozent
reduziert. Zudem bedeutet die Umstellung auf Marine Gasdl bis zu 30 Prozent weniger RuBBemissionen und
Feinstaub. Des Weiteren werden alle Routen sorgfaltig und mit einer dkoeffizienten Durchschnittsgeschwindig-
keit geplant: Der Verzicht auf die letzten drei Knoten reduziert den Treibstoffverbrauch um 30 Prozent und damit
auch die Emissionen.

,Durch eine Vielzahl an kleineren und gréf3eren MaBnahmen im Zusammenspiel sorgen wir dafir, dass wir un-
sere Umweltleistung stetig verbessern. Wir bieten Reisen auf dem gesamten Globus an und es ist uns ein grof3es
Anliegen, die Gebiete, die wir bereisen, zu bewahren. ...”, so Karl J. Pojer, Vorsitzender der Geschaftsfihrung
von Hapag-Lloyd Cruises.

Informationen zu Hapag-Lloyd Cruises finden Sie unter www.hl-cruises.de

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse / Fotos: Hapag-Lloyd Cruises
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VOR UNS DIE WELT

WIR
MACHEN
KLAR
SCHIFF.

Unsere Schiffe verwenden weltweit

ausschlieBlich das schwefelarme Marine-Gasél 0,1 %.
Damit gehen wir weit Uber die gesetzlichen Bestimmungen
hinaus und reduzieren zudem durch den Verzicht auf Schwerdél
die Schwefelemissionen unserer Schiffsflotte um 80 %.
So setzen wir MaBstébe fir die gesamte Kreuzfahrtbranche
und schitzen, was unsere Gdste und uns fasziniert.

s - = Schwerdl-Verzicht,
~  Katalysatortechnik und Landstrom.
Mehr Uber diese und weitere

HAPAG % LLOYD = MaBnahmen zum Umweltschutz

CRUISES = unter: www.hl-cruises.de




Anzeige | Reise-Tipp

POMMERY IN HOPPEGARTEN

Pfingstliches Renn-Genusswochenende in Berlin

Der Fashion Raceday auf der Rennbahn Hoppegar-
ten, am Sonntag, den 31. Mai 2020, ist der Hohe-
punkt dieses Genusswochenendes. Deutschlands bes-
te Rennstuten geben sich iber die Distanz von 2.000
Metern die Ehre. Mit 70.000 Euro dotiert ist dieses
Spitzenrennen fir dreijahrige Stuten die bedeutends-
te Vorprifung fir Deutschlands zweitwertvollstes Pfer-
derennen. Auch neben den Rennen wird am Fashion
Race Day wieder viel geboten. In zwei 20minitigen
Fashion-Shows prasentieren namhafte und interna-
tional bekannte Designerinnen und Designer ihre
Kollektionen. Verfolgen Sie ganz entspannt aus der
Pommery-lounge (exclusiv fir die Chaine reserviert)
die ,Best Hat” und ,Best Dressed Couple” Contests.
Elegant, schrag, absurd, genial, fantasievoll oder ger-
ne auch selbst gestaltet, bringen Sie Ihr Lebensgefihl
zum Ausdruck und beweisen Sie Kreativitat.

Um lhr Berlin-Wochenende attraktiv zu gestalten ha-
ben sich die Baillis Franz Hauk (Berlin-Brandenburg),
Claas Plesch (Sachsen-Anhalt) und Rolf Miller (Bre-
men) einiges einfallen lassen:

Der Samstag beginnt mit einem gemitlichen Frihstick
im Bon Dia des Hotel Palace. 10.30 Uhr ist Abfahrt
nach Potsdam: Sie genieBen ein Champagner Snack
Picknick im Garten des Schloss Sanssouci und einen
Spaziergang durch die Garten. Um 19.00 Uhr be-
ginnt der Pommery ChampagnerEmpfang auf der
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Terrasse mit Flying Fingerfood. Anschliefend erwartet
Sie Maitre Hételier Michael Frenzel zum Champag-
ner Diner Amical mit begleitenden Pommery Cham-
pagnern. Jana Schade und Markus Grell fihren Sie
in gewohnt entspannter Art und Weise durch den
Abend.

Am Sonntag startet der Transfer 11.30 Uhr zur Pom-
mery-Llounge in Hoppegarten (Transfer ca. 45 Mi-
nuten). Einlass auf der Rennbahn Hoppegarten zum
Fashion Raceday ist 12.30 Uhr. 13.00 Uhr erwartet
man Sie zum Champagner-Empfang in der Pomme-
ry Sky Lounge. Nach der offizielle Begrifiung durch
den Inhaber der Rennbahn Gerhard Schonigh star-
tet 14.00 Uhr das 1. Rennen. Neben einem Jockey
Talk in der Pommery Sky Lounge erwartet Sie eine
FGhrung mit Blick hinter die Kulissen (optional festes
Schuhwerk empfehlenswert).

Die Anreise ist am Donnerstag, 28. oder Freitag
29.05.2020 méglich, es gibt ein Zimmerkontingent
im Hotel Palace Berlin. Buchen Sie lhr Hotel fir das
Renn-Genusswochenende direkt im Hotel Palace Ber-
lin unter res@palace.de oder 030 2502 1190.

Die einzelnen Aktivitaten buchen Sie bitte bei Chai-
ne des Rétisseurs, Bailliage Berlin-Brandenburg, Tel.
030 347 923 22, Fax 030 347 923 30 oder E-Mail
chaine@hauk.de

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse
Fotos: Rennbahn Hoppegarten



Chaine-Stiftung Deutschland

FORDERN & FORDERN

Die Chaine-Stiftung Deutschland méchte junge Ké-
che und Sommeliers nicht nur bei Wettbewerben for-
dern sondern auch zu besonderen Anlassen fordern.
Nachdem Regionale Wettbewerbe gewonnen waren
und auch bei den Nationalen Koch- oder Sommelier-
Wettbewerben eine Platzierung unter den ersten Drei
erreicht wurde, winkten den Teilnehmern ganz beson-
dere Preise.

Koch Erik May, heute im Landhaus Stricker auf Sylt
tatig, hat beim letzten Nationalen Kochwettbewerb
der Chaine den 2. Platz belegt. Am Sonntag, den
01.03.2020 wurde Erik May von der Chaine-Stiftung
zum Rheingau Gourmet & Wein Festival eingeladen.
Es begann 17:00 Uhr mit einem exklusiven Gin-Tasting
und 19:30 Uhr folgte ein Diner mit den 2-Sterneko-
chen Sebastian Zier und Moses Ceylan vom Einstein
Gourmetrestaurant St. Gallen in der Schweiz. Die
2-Sterne-Chefs Zier und Ceylan fihren das ,Einstein”
als Doppelspitze. Eine wunderbare Symbiose, in die
jeder sein spezielles Kénnen einbringt: der klassisch-
franzdsische Kochstil von Sebastian Zier** und der
orientalisch gepragte Kochstil von Moses Ceylan**.

Am Montag, den 02.03.2020 wurde Julian Schweig-
hart, vom The Fontenay in Hamburg, eingeladen. Als
Gewinner des Nationalen Sommelier-Wettbewerbes,

war fir ihn das Riedel Glas Tasting mit Lunch sowie
die Master Class Weinvierten & Burgenland interes-
sant. Der Hohepunkt des Besuches bei Europas grof3-
tem Gourmetfestival war sicher der Besuch des Diner
mit dem 2-Sternekoch Tohru Nakamura vom Werneck-
hof by Geisel Miinchen. Nakamura hat seine Ausbil-
dung bei einigen der besten Kéchen der Welt absol-
viert: nach der Lehre bei Martin Fauster* (Kdnigshof,
Minchen) war er zwei Jahre bei Joachim Wissler* * *
Bergisch-Gladbach),

ging er zu dem legendédren Koch Sergio Herman

(Lo Venddme, anschlieBend

(ausgezeichnet mit 3 Michelin-Sternen und einer von
zwei Kdchen weltweit mit 20/20 Punkten Gault & Mil-
lau, Restaurant Oud Sluis, Niederlande), wo er 2011
Souschef wurde. 2012 war er fir Praktika in Tokio,
u.a. im 3-Sterne-Restaurant Ishikawa. Seit 2013 ist er
Chef im Werneckhof by Geisel in Minchen und faszi-
niert mit seiner franzésisch-asiatischen Kiiche.

Die Chaine-Stiftung fordert Bestleistungen bei Wett-
bewerben und mdchte mit Besuchen bei den Besten
auch Leidenschaft und Engagement fir die Gastrono-
mie fordern.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse

Fotos: Rheingau Gourmet & Wein Festival

CHAINE JOURNAL | 27



Anzeige | Chaine-Stiftung Deutschland

GROSSES ENGAGEMENT FUR
EINE GENUSSVOLLE ZUKUNFT!

Gegrindet wurde die Chaine-Stiftung Deutschland 2006 mit dem Ziel, die Kochkunst und das Wissen um Wein
zu bewahren und weiterzuentwickeln. Sie férdert den gastronomischen Nachwuchs und unterstitzt die nationa-
len und internationalen Wettbewerbe junger Kéche und Sommeliers der Mitgliedsbetriebe der Confrérie.

Consceur Dr. Gabriele Bartel-Lingg und André Bartel haben am 15.2.2020 anlasslich der 25. IKA-Olympiade
der Kéche im Rahmen der Messe Intergastra & Gelatissimo in Stuttgart ihr 50-jghriges Jubildum der Firma
Barit GmbH in Esslingen (u.a. hochwertige GroBkichenbodenbelege) gefeiert und in ihren Messestand zu
einem Empfang in der Halle 5 eingeladen.

In Gegenwart von Presse und einer illustren Besuchergruppe von 35 Mitgliedern der Bailliage Baden-Wrttem-
berg Uberreichte die anwesende Familie Bartel in Person der Senior-Chefin Frau Bartel, die mit ihrem Mann
das Unternehmen grindete, eine Spende in Hohe von 5.000,~ Euro an unseren Bailli Joachim Schramm, der
in Vertretung der Chaine-Stiftung Deutschland den hochvergréBerten Scheck zu treuen Handen entgegen-
nahm. Unser Bailli Gberreichte mit Dankesworten galant im Namen aller Géste und der Chaine des Rétisseurs
den beliebten Parapluie der Chaine als Gastgeschenk. Ein weiterer Hohepunkt war dann die exklusive Teil-
nahme am erstmals durchgefihrten Wettbewerb Chef's Table der Familie Bartel mit Vertretern der National-
Mannschaft von Schottland, die im weltweiten Wettbewerb ihr Kénnen mit 8 Meisterkéchen in einer voll
ausgestatteten Kiiche vor den Blicken der Gaste — es wurde ein 7-géingiges Meni fir 10 Personen auf hohem
Niveau zelebriert. Das verdiente Ergebnis: eine Silbermedaille unter 32 Nationen! Traditionell Gberreichte
dann stilvoll im Namen der Chaine des Rétisseurs Consceur Dr. Gabriele Bartel-Lingg die von unserem Bailli
Délégué d'Allemagne Klaus Tritschler ins Englische Ubersetzten, gedruckten Dankes-Urkunden an alle Kéche
sowie eine Magnum-Flasche vom Collegium Wirtenberg, gespendet von unserem Confrére Martin Kurrle.

Text: Hartmut Junker, Vice Chargé de Presse
Fotos: Senator h.c. Prof. Dr. Wolfgang Biegert, Chevalier u. Hartmut Junker, Vice Chargé de Presse
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KUCHENBODEN AM STUCK <&
Wasserdicht und hygienisch!

BARIT® liefert komplette Bodenkonstruktionen kehlen und Geratesockel glatt in R9 appliziert.
inkl. Estrich, Entwasserung, Geratesockeln und  Hohlkehlen und Geratesockel werden aus
Hohlkehlen aus einer Hand. Fugenlose BARIT® einem Guss hohlraumfrei von Hand modelliert.

Kichenbdéden bieten hygienische Sicherheit. Zuséatzlich ist das BARiT®-KUCHENBODEN-Sys-
Far rutschhemmende Oberflachen in R12 V4 tem mit Oberer Verbundabdichtung ausge-
gemaB BGR 181 werden die Granulate mehr- stattet, die der neuen Abdichtungsnorm DIN
lagig in einer Schichtdicke von 4-6 mm einge- 18534 Teil 3 entspricht. Die Temperaturbelast-
bracht. Fir ein Optimum an Hygiene gemanR barkeit liegt zwischen -30° C und 100° C.

DIN 10506I.-"\/verden Uberstelllte Flachen, Hohl-

e
A
i H

A

BODEN MIT PRAZISION

Kunstharz-BELAGSTECHNIK GmbH
EckenerstraBe 5
73730 Esslingen

Phone +49 711 939291-0
E-mail info@barit.de
www.barit.de



Anzeige | nationaler Kooperationspartner — Porzellanmanufaktur Meissen

NEUAUFLAGE VOM TAFELAUFSATZ
DES SCHWANENSERVICES

Sonderausstellung in der Erlebniswelt Haus Meissen

lhrem Ausnahmemodelleur Johann Joachim Kaend-
ler verdankt die Manufaktur Meissen das gréfite und
prunkvollste Service ihrer Geschichte: das ,Schwa-
nenservice”. Es gilt als der Hohepunkt barocker
Tafelkultur. Um 1736 von Sachsens méachtigem Ka-
binettsminister Heinrich Graf von Brihl in Auftrag
gegeben, daverte es finf Jahre bis das Jahrhundert-
service vollendet wurde. Niemals zuvor war ein En-
semble in diesem Umfang und mit einem solchen
opulenten Reichtum an plastischer Gestaltung ge-
schaffen worden. So fand sich das Leitthema - die
Mythologie des Meeres — in mehr als 2.200 Teilen
(!) als Reliefs und figurativen Variationen wieder.
Der Tafelaufsatz bildete hierin das zentrale Element
und Prunkstiick der Tafel, verband Funktionalitéat und
Schénheit auf einzigartige Weise mit einander. Von
dem originalen Tafelaufsatz ist heute nur die Basis
erhalten, welche einen Teil der Sammlung des Rijks-
museums in Amsterdam bildet.

Fur die erstmalige historische Reproduktion mussten
zundchst die nur fragmenthaft vorhandenen Arbeits-
formen im Meissener Archiv um ihre fehlenden For-
menteile erganzt werden. Diese wurden anhand vor-
liegender Originalteile des Museums und nach der

Zeichnung Berlings entsprechend der Formenspra-

che des 18. Jahrhunderts nachgebaut. Alleine die
enge Zusammenarbeit mit dem Rijksmuseum ermég-
lichte die historisch akkurate Reproduktion des kom-
pletten Schwanenaufsatzes, dessen Fertigstellung
acht Jahre daverte, aufwendige Neumodellierungen
und Bossierarbeiten und die gebindelte Erfahrung
aller Manufakturabteilungen in Anspruch nahm.

In einer Sonderausstellung in der Erlebniswelt Haus
Meissen kénnen die Gaste der Manufaktur nun bis
31.12.2020 jeden ersten Samstag des Monats in ei-
ner jeweils um 13.00 Uhr und 14.30 Uhr stattfinden-
den Fihrung die erste Neuauflage des Schwanen-
aufsatzes erleben. In filigraner Handarbeit gefertigt,
steht das fast 300 Jahre alte ,Schwanenservice” fir
die auBerordentliche Handwerkskunst und hdchste
Qualitat Meissener Porzellans. So holt das urspring-
lich fur 100 Personen konzipierten Service vom Hofe
August lll. barocke Tisch- und Tafelkultur in die Mo-

derne - ganz in der Tradition von Meissen.

Besuchen Sie die Erlebniswelt Haus Meissen auf der
Talstraf’e 9 in 01662 Meifden, Tel. 03521 — 46 82
08 oder unter www.erlebniswelt-meissen.com/de/

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse
Fotos: Porzellanmanufaktur Meissen
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Anzeige=I=Reise-Tipp:

ERLEBNISSE DER SPITZENKLASSE!

KUNZ BEDEUTET
GENUSS & SERVICE PAR EXCELLENCE

Auch wenn sich das Haus in mehr als 60 Jahren stark entwickelt hat, bleibt der Geist des Familienhotels
erhalten. Sie genieflen persénliche Betreuung und Zuwendung, sowie eine erlesene Kiiche, den weitlgufi-
gen Wellness- & Spa-Bereich sowie den Service eines eingespielten Teams. Kunz in der dritten Generation
bedeutet Individualitét & Gastlichkeit wie in beschaulicheren Zeiten mit dem Know-how heutiger Hotelkultur.

Ein edler Drink in Emil’s Bar mit Weltstadt-Flair, eine exklusive Weinprobe in der hauseigenen Vinothek im
Gewdlbekeller, Fine Dining im mehrfach ausgezeichneten Restaurant oder ein auBergewdhnlicher Abend am
Grilltisch mit Freunden. Die spektakuldre Vinothek beherbergt 5.500 Flaschen verteilt auf Gber 480 Weinsor-
ten, von Frankreich (hunderte Variationen aus Bordeaux und Burgund) Uber Spanien, Portugal, Italien, USA
und Chile bis nach Deutschland. Michael Hill ist ein erfahrener Sommelier und Hiter eines groflen Schatzes
mit Weinen ab dem Jahrgang 1971 bis heute. Lassen Sie sich durch Wissen und Erfahrung gepaart mit
Leidenschaft und Charme auf eine wahrhaftige Entdeckungsreise zu ungeahnten Gaumenfreuden entfihren.

Maitre Hételier Eric Kunz freut sich auf lhren Besuch und erwartet Sie mit einem Verwdhn-Arrangement.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse / Fotos: Hotel Kunz

LEISTUNGEN VERWOHN-ARRANGEMENT:

-2 UN inkl. reichhaltigem Vital-Frihstick

- Benutzung der 300 m? Spa & Wellness Anlage
- Empfangscocktail an der Bar

- 5-Gang-Schlemmer-Meni

- 6-Gang-Feinschmecker-Meni

Preis p.P.: ab 215 EUR im DZ

Hotel Restaurant Kunz
Bottenbacher Strafie 74 - 66954 Pirmasens-Winzeln
CHAINE JOURNAL | 32 Tel: 06331 = 875 0 - info@hotelkunz.de



Internationale Veranstaltung — Tokio

CHAPITRE JAPAN
ES WAR EIN GROSSER TAG!

Chapitre von Tokio am 18. Februar 2020. Um die Zeitumstellung von 8 Stunden zu ,verarbeiten”, waren

mein Mann und ich schon zwei Tage friher angereist. Wir wurden, wie immer, mit grofBer Herzlichkeit von
unserem Freund Saihei Makinami begri3t. Er ist Bailli Délégué Honoraire von Japan und steht immer noch
in hohem Ansehen bei seinen Mitgliedern. Mein grofBer Wunsch war es, Mount Fuji, den mystischen Berg
zu sehen. Und tatsachlich hatten wir vom 40. Stockwerk des Hotel Okura einen grandiosen Blick auf diesen
schneebedeckten Gipfel. Die Inthronisation mit anschlieBendem Gala Diner fand im Hotel InterContinental
Tokyo Bay statt. In Vertretung unseres Prasidenten Yam Atallah wurden von Bailli Délégué Klaus Tritschler
39 neue Mitglieder inthronisiert oder beférdert. AuBerdem war es die erste OMGD Veranstaltung in Japan
mit 40 neuen Mitgliedern, die mit ihrer Inthronisation in diesen Orden aufgenommen wurden. Das Gala
Diner war entgegen unseren Erwartungen nicht japanisch kreiert, vielmehr auf besonderen Wunsch einiger
japanischer Mitglieder in franzdsischer Speisenfolge. Der Blick auf die glanzvoll erleuchtete Bucht von Tokio
war atemberaubend.

Bevor es zuriick nach Deutschland ging, haben wir den Beginn der berihmten japanischen Kirschbliten-
Saison erleben kénnen. Ich hatte zudem noch das grof3e Vergniigen, einmal mit dem Shinkansen zu fahren,
ein futuristischer Zug, der Gber 300km/h schnell auf die Sekunde pinkilich ist. Wieder eine denkwirdige

Reise zu Freunden. Am anderen Ende der Welt und doch mitten drin in der groflen Chaine-Familie!

VIVE LA CHAINE !

Text & Fotos: Barbara Tritschler, Pair de la Chaine
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Anzeige | Wein-Tipp Frankreich
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FRENCH
SPARKLING WINE

t v P &' > Pink Flamingo Rosé nach der Methode Traditionelle

Von der Sonne der Camargue verwdhnt, hat Pink Flamingo Sparkling Wine eine wunderbare Komplexitdt,
fruchtige Aromen sowie eine Frische durch die kunstvolle Assemblage perfekt gereifter Trauben. Wein, der
auf historischem Terroir wéchst: auf dem Sandboden der Camargue direkt am Mittelmeer, wo faszinierende,
intensive Weine entstehen. In der unberihrten Landschaft - die Gegend steht unter Naturschutz - leben wilde
Pferde und Flamingos. Letztere gaben diesem fruchtigem, spritzigem Rosé seinen Namen!

Die sehr feine und lebhafte Perlage ist das Ergebnis einer Flaschenreifung nach dem Vorbild der Champa-
gne, auch als Methode Traditionell bekannt. Wer die Camargue mit nur einem einzigen Wort beschreiben
wollte, der muss zwangslaufig bei diesem Begriff ankommen: magisch. Eine geheimnisvolle Welt im Wech-
selspiel von Licht und Schatten, Land und Meer, Tier und Mensch. Berihmt sind die Camargue Pferde, die
ihren Namen nur tragen dirfen, wenn sie frei und wild in einer Herde geboren wurden. Das Wahrzeichen
der Camargue ist aber der Flamingo, der sich hier mit tber 356 Vogelarten friedlich das Revier teilt.

Eine naturbelassene Fauna und Flora ist auch das Hauptanliegen der Domaines de Jarras. Fir die Rebflachen
von Royal de Jarras wurden sehr lange, gerade und weit auseinander stehende Rebzeilen angelegt. Mit
Uber 2.435 Hektar Flache, 1.325 Hektar davon als Naturgebiete belassen, gehdren die Domaines de Jarras
heute zu den gréBten und spektakuldrsten Weinanbaugebieten Frankreichs.

Der Pink Flamingo Rosé Sparkling zeigt sich in Blassrosa mit lachsfarbenen Reflexen. Ein komplexer und
intensiver Duft nach weif3en und violetten Blumen, zarten Aromen von wilden, roten Beeren und Zitrusfriich-
ten wird Sie begeistern. Im Geschmack begeistert dieser Wein mit einer einzigartigen Mineralitat bei einem
Alkoholgehalt von 12,5 % vol.

Gefunden unter hitps://www.vranken-pommery-shop.de zu 18,50 EUR die 0,75 Liter Flasche.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse / Fotos: Domaine Royal de Jarras Camargue
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Bericht aus den Bailliagen — Baden-Schwarzwald

DEJEUNER AMICAL,
LA CUCINA DELLA PASSIONE

am 18. Januar 2020 in Rotteles’s Restaurant & Residenz im Schloss Neuweier

Zum fulminanten Jahresauftakt trafen sich die Mitglieder der Bailliage Baden-Schwarzwald bei Confrére
Maitre Rétisseur Armin Réttele und seiner charmanten Gattin Sabine im ehrwiirdigen Schloss Neuweier. Ster-
nekoch Armin Rottele, seit 2004 Kichenchef und Patron im Schloss Neuweier, wirkte nach seinen Lehr- und
Wanderjahren unter anderem im Colombi, Freiburg und Traube Tonbach sowie diversen Stationen bei Dieter
Mller und Peninsula, Hong Kong fast ein Jahrzehnt als Kichenchef des Giardino in Ascona. So erhielt er als
gebirtiger Badener den Gourmand World Cookbook Award als bestes italienisches Kochbuch.

Nach dem ,Familienfoto” im Schlosshof wurden zum Apéritif diverse Kostlichkeiten als Fingerfood gereicht.
Bei dem eigentlichen Menu folgte ein Highlight dem anderen - begleitet von dazu mit Liebe und Sorgfalt
ausgesuchten, exzellenten Weinen. Das iberaus freundliche Servicepersonal hat die Gaste stets aufmerksam
umsorgt. Die Ehrungen der schwarzen und weiflen Brigaden wurden von Vice Chancelier Argentier Gabriele
First und Vice Chargé de Presse Walter Johannes Steyer unter groflem Beifall der hoch zufriedenen Gaste

vorgenommen.

Text und Fotos: Walter Johannes Steyer, Vice Chargé de Presse

Roéttele’s Restaurant & Residenz
Im Schloss Neuweier - Mauerbergstr. 21 - 76534 Baden - Baden
www.armin-roettele.de - info@armin-roettele.de CHAINE JOURNAL | 37



Bericht aus den Bailliagen — Baden-Schwarzwald

,L’ACCORD PARFAIT*
RHONE WEIN & SCHWARZE TRUFFEL
AUS DER DROME REGION!

Diner Amical am 13. Februar 2020 im Le Jardin de France, Baden - Baden

Wenn Stéphan Bernhard und seine charmante Frau Sophie zum ,Accord Parfait, laden, dann ist das fir alle
Freunde des hohen Genusses ein ,Pflichttermin,,. Familie Bernhard schatzt das Rhénetal und die ausgezeich-
neten Produkte der Dréme Region. Auch in diesem Jahr wurden Weine und Trisffel vor Ort selbst ausgesucht!
Bailli Dr. Gerhard Dickgiesser hat mit mitreiflenden Schilderungen von Land, Leuten und Spezialitaten der
Rhéne-Region hervorragend auf die bevorstehenden Kastlichkeiten eingestimmt. Der in Sélestat, Elsass ge-
borene Stéphan Bernhard hat zielstrebig seine Kochkarriere in diversen Sternehdusern verfolgt. In Baden
Baden iibernahm er 1998 das ,Le Jardin de France”. Schon nach einem halben Jahr erhdlt seine Kochkunst
15 Punkte vom Gault Millau und knapp ein Jahr spater er seinen ersten Michelin-Stern, den er Jahr fir Jahr
erfolgreich wiedererhalten konnte. Dies ist das klare Resultat aus dem Ehrgeiz des Chef de Cuisine & Patron
sowie der konsequenten Arbeit seiner ganzen Mannschaft. Seine groBartige Kochkunst basiert auf dem
Prinzip, dass das Produkt Produkt bleibt und nicht manipuliert werden sollte. Dazu ist sein Kochstil jung und
franzésisch.

Schon bei der Vorspeise — Rosette von Jakobsmuscheln roh mit Triffel, Croutons und Olivendl von Nyon -
wurde das Prinzip der Kiche klar: beste Zutaten, Intuition und groBes Kénnen sind der Garant fir hochsten
Genuss. Bei den weiteren Gangen jagte ein Triffel — high light das andere. Die sorgfdltig ausgesuchten
Weine wurden jeweils fachkundig von Vice Echanson Dr. Johannes Linke besprochen. Begleitet wurde alles
durch den unauffélligen, aber héchst aufmerksamen Service. Besonders zu erwdhnen: Ehefrau Sophie als
die Liebenswirdigkeit in Person - omniprésent und stets strahlend. Sie ist das perfekte Bindeglied zwischen
Gast und Kiiche. Ambiente, angeregte Gesprache sowie die besprochenen Késtlichkeiten haben dafir ge-
sorgt, dass es ein absolut genussreicher und gelungener Abend auf héchstem Niveau war.

Text und Fotos: Walter Johannes Steyer, Vice Chargé de Presse

Le Jardin de France
Lichtentalerstrafle 13 - 76530 Baden - Baden - Tel: 07221-30 07 860
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Bericht aus den Bailliagen — Baden-Wirttemberg

Diner Amical und Neujahrsempfang Sams-
tag, 18. Januar 2020. Erwartungsfrohe Consceurs
und Confréres und haben sich zum Neujahrsempfang

bei unserem Maitre Restaurateur und Grand Officier
Claus Wéllhatf eingefunden, um zum Jahresbeginn un-
serer Tour de Gourmet 2020 ein besonderes Highlight
erleben zu kdnnen. Bailli Joachim Schramm konnte im
Rahmen eines Empfangs im Foyer den Hausherrn des
Manfred Rommel Airports, Herrn Walter Schoefer von
der Flughafen Stuttgart GmbH und als besondere Ehre
fir unsere Bailliage Bailli Délégué d’'Allemagne, Herrn
Klaus Tritschler und seine Gattin begrifien.

Die im Chaine-Magazin 2020 unserer Bailliage dar-
gestellten Diners und Déjeuners versprechen aufBerge-
wdhnliche und hochklassige Veranstaltungen, ganz dem
Motto der Chaine Freundschaft, Gemeinsamkeit und To-
felkultur zu pflegen.

Bailli Délégué Klaus Tritschler Gbermittelte die personli-
chen Neujahrsgrifie der Chaine des Rétisseurs und gab
seiner Freude Ausdruck, wie stilvoll und aktiv die Baillia-
ge Baden-Wirttemberg ihre Veranstaltungen organisiert
und den Geist der Chaine wachhalt. Das stylische Am-
biente des Top Air mit Blick auf das beleuchtete Vorfeld
des Flughafens, die festlich eingedeckten Tische, das
Tafelsilber von Christofle, der Gberaus freundliche und
aufmerksame Service unter der Leitung vom Chef Rétis-
seur Marco Akuzun, Sommelier Ralf Pinzenscham und
Gastgeberin Nadine Akuzun und Team waren der Ge-
rant fir ein perfektes Diner Amical. Es folgten in hochster
Qualitat Farder Lachs mit Rettich, Apfel, Soja und Wasa-
bi-Variationen — dazu ein 2018 Dirnstein Chardonnay

Restaurant TOP AIR
Airport Stuttgart - 70629 Stuttgart - Tel. 0711-79 79 210
www.restauranttop-air.de - info@restaurant-top-air.de

START INS NEUE JAHR IM
LEGENDAREN RESTAURANT
TOP AIR STUTTGART,

dem einzigen mit einem Michelin-Stern
ausgezeichneten Haus an einem
Europdischen Airport

vom Weingut Philipp Kuhn aus der Pfalz. Beeindruckend
war die Prasentation state of the art der Bouillabaisse
von Atlantikfischen mit Bohne, Artischocke gekonnt ein-
geschenkt mit der samigen Sauce Rouille als traditionelle
Begleiterin. In zigiger Folge dann der Hauptgang Duett
von Rehkeule mit Sellerie, Zwergorangen, Preiselbeeren,
Brioche und 2014 Syrah, Omina Roma, Latium aus der
Magnumflasche. Als Zwischengang ein vorzigliches Ru-
colasorbet mit Olivendl. Zum Dessert Blutorange, weifler
Montélimar Nougat/Piemonteser Haselnuss, dazu ein
2017 Lieser Niederberg Helden, Grofe Lage, Riesling,
Spatlese vom Weingut Schloss Lieser, Mosel. Zum kro-
nenden Abschluss wurden kleine Kunstwerke des Patissi-
er zum Espresso gereicht. Beférderungen mit Urkunden
erhielten die Confréres Dr. Rainer G. Huber und Hans-
Joachim Reuter sowie Consceur Henriette Weiss.

Besonderer Dank geht an die Flughafen Stuttgart GmbH,
die uns im Rahmen dieses besonderen Events eine fi-
nanzielle Forderung zur Herstellung unseres Chaine-
Magazins 2020 zukommen lies. Eine weitere gut gefillte
goody-bag mit Spezialitaten von der Filderebene und
dem Siebenmihlen-Tal stellte uns groBzigiger Weise die
Stadt Leinfelden-Echterdingen als Flughafen-Standort zur
Verfigung. Nach einhelliger Meinung der Gaste hat das
Top Air mit seinen kreativen kulinarischen Prasentationen
seinen Namen ,Top”... mit Nachdruck unterstrichen und
MaBstébe gesetzt. Das Neue Jahr hat somit fir unsere
Bailliage sehr gut begonnen!

Text & Foto: Hartmut Junker, Vice Chargé de Presse /

Fotos: Werner Widmann, Vice Chargé de Missions - Wolf Bonitz,
Chevalier
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Bericht aus den Bailliagen — Baviére Orientale

EIN NEUES JAHR - EIN NEUES GLUCK!

Alle Mitglieder der Bailliage Baviére Orientale waren zu Beginn eines sicher wieder spannenden Chaine-

Jahres zur Teilnahme an der Hauptversammlung in unser Mitgliedshaus Schwaégler am 14.01.2020 nach
Bad Abbach geladen.

Die Teilnehmer hatten sich nach langer Abstinenz voneinander viel zu erzahlen. Deshalb wurde an diesem
Abend dem ,come together” geniigend Zeit eingerdumt. Das eifrige Schwogler-Team verwdhnte die Gaste
beim Stehempfang mit einem reichhaltigen Flying Buffet. Vor dem Diner begrifite Bailli Karl-Ginther Wilfurth
alle Mitglieder und Gaste. Er hielt eine kleine Laudatio auf unseren scheidenden Vice-Chargé de Presse Dr.
Wolf-Dietrich Nahr. Fir seine grof3artige Leistung in den zurickliegenden 15 Jahren bedankten sich die Mit-
glieder mit frenetischem Beifall. Das Schwdgler-Team hat an ,unserem” Abend in allen Bereichen mit hervor-
ragender Leistung Gberzeugt. Mit Anna Gabelsberger hat Helmut Schwégler eine im Haus stetig gewachsene
Kichenchefin gewonnen die er scherzhaft ,seine fleischgewordene Kichen-Philosophie” nennt.

Mit Alexandra Frohlich arbeitet eine mit angenehm unauffalliger Prasenz und fundierter Fachkunde glanzen-
de Serviceleiterin im Team. Sie ist seit vielen Jahren die Konstante fir Stammgéste und Freunde und fihrt die
schwarze Brigade unpratentics professionell.

Text & Fotos: Michael Gammel, Vice Argentier

Schwégler - Restaurant + Catering GmbH
Stinkelbrunnstr. 18 - 93077 Bad Abbach
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Bericht aus den Bailliagen — Baviére Orientale

HEISS GINGS HER...

beim Table Maison im Hotel David

Noch frish im Jahr traf sich die Chaine der Bailliage Baviére
Orientale in den romanischen Gewdlben des Hotels David
zum Table Maison. Wenn Maitre Hételier Stephanie Birntha-
ler und ihr Vater Officier Maitre Rétisseur Herbert Schmalhofer
die Gastgeber sind, so verwundert es kaum, dass diese Ver-
anstaltung einen enormen Zuspruch fand. Rund 80 Mitglie-
der und Gaste fillten die wunderschdnen und von Stephanie
Birnthaler in gewohnt souverdner Weise bestens dekorierten
Raume, wobei die Menge der von Bailli Karl-Ginther Wilfurth
begriBten Gaste ein Beleg fir die Attraktivitat unserer Baillia-
ge ist. Und die Géste wurden nicht enttduscht, in den dufderst
beengten RGumen einer provisorischen Kiiche zauberte unser
Mari-Schandri-Preistréiger Herbert Schmalhofer einen késtli-
cheren Gang nach dem anderen.

In dem zauberhaften Ambiente und verwdhnt mit den herrli-
chen Speisen wurden angeregte Gespréche gefihrt und viel
gelacht, geradezu beschwingt und - ja heif3 ging es her, bis
die Brandmeldeanlage ,sich zu Wort meldete”. Doch wer
nun glaubt, dass die Mitglieder der Chaine nun in Panik die
Raume verlassen wirde, der irrt gewaltig. Auch wenn das
Pfeifen der Melder fast ohrenbetdubend war, so sprach man
halt etwas lauter und lieB sich in der vergnigten Stimmung
kein bisschen von dem Feueralarm aus der Ruhe bringen. Ja,
im Gegenteil, man sah in den Gesichtern, diesen schénen
Abend wegen efwas Alarm nicht unterbrechen zu wollen
- und gleichzeitig konnte man die Entschlossenheit unserer
Chaine-Mitglieder erkennen, im Ernstfall bis zum AuBersten
zu gehen. Das bedeutet aber nicht zu fliehen, sondern im Fal-
le des Falles - also in der gréfiten Not - ein klein bisschen vom
dem kostlichen Sauvignon Blanc in die Flammen zu kippen

Hotel David
Goldene-Baren-Strafle 7 - 93047 Regensburg
Tel: 0941~ 2000900 - www.hotel-david.de

und fir den starkeren Lschangriff — stilvoll wie es sich fir die
Chaine geziemt - die Magnumflaschen des ,Ferrari Maximum
Rose” zur Brandbekdmpfung einzusetzen. Doch zum Gliick
konnte die sehr schnell angeriickte Berufsfeuerwehr Regens-
burg Entwarnung geben und den Fehlalarm abstellen. Unser
Vice Conseiller Gastronomique Artur Gierstorfer bedankte
sich am ndchsten Tag mit einer Uppigen Brotzeit bei den Feu-
erwehrleuten, sodass der Verdacht aufkam, dass wir bei unse-
ren Veranstaltungen kinftig 6fter noch einen Probealarm ,ser-
viert” bekommen. Auch wenn das After work eigentlich ein
frihes Ende um 21:30 Uhr im Programm erwdhnte, so machte
sich keine Aufbruchsstimmung breit, ganz im Gegenteil. Ge-
tragen von den dezenten Klangen des Klavierspielers — der
wohl schon kurz nach Vollendung des Bauwerks seine ersten
Darbietungen hier wohl gegeben hat — wollte die Veranstal-
tung einfach kein Ende finden. Von kurzweiligen Gespréchen
und grofler Heiterkeit geprégt, bewiesen unsere Mitglieder
mal wieder echtes ,Stehvermégen”. Die kulinarischen Kost
lichkeiten Uber den ganzen Abend waren sensationell und
der Service — wie aus dem Hause Bischofshof/Hotel Goliath
gewohnt und bekannt - schnell, dezent und unaufdringlich,
aber jederzeit présent — einfach perfekt. Ein rundum gelun-
gener Abend, der die Messlatte eines vielversprechenden
Chaine-Jahres 2020 hochhéngt. Die elegante und zugleich
legere Atmosphare dieses Events schatzten nicht nur unsere
langjcéhrigen Mitglieder, sondern beeindruckte auch unsere
Gaste, so dass unsere Bailliage Baviére Orientale nach die-
sem Abend wieder etliche neue Mitglieder fir unsere Bruder-
schaft gewinnen konnte.

Fotos: H.C. Wagners Bureau
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Bericht aus den Bailliagen — Berlin-Brandenburg

FELIZ NAVIDAD — WEIHNACHTLICHE
STIMMUNG UBER DEM GENDARMENMARKT

Table Maison, 18. Dezember 2019 - 104 Teilnehmer waren erschienen - eine Rekordbeteiligung. Aber
nicht ganz unerwartet, denn der Berlin Capital Club, 2001 als erster privater Business Club Berlins gegrin-
det und rund 1.600 Mitglieder umfassend, steht nur Clubmitgliedern und mitgebrachten Gésten offen. Doch
dank einiger Berliner Chaine-Mitglieder, die auch Clubmitglieder sind, war dieses Table Maison maglich
geworden.

Nach einem Glas Prosecco, begrifBenden Worten vom Regional General Manager Manfred Gugerel und
durch unsere Vice-Conseiller Gastronomique Brigitte Strietzel-Selchow wurde ein 3-Génge-Meni von Ku-
chenchef Ingo Ehlers mit einer gefalligen Karotten-Curry-Velouté, einer Maispoulardenbrust mit Kichererb-
sencreme und einer Dessertkombination mit einer Wei3en Mousse und Kirschjoghurt-Espuma serviert. Dazu
wurden ein Chardonnay vom Neusiedlersee sowie eine chilenische Rotwein-Cuvée eingeschenkt.

Schon eine Tradition waren die weihnachtlichen Lieder von Stefanie Simon die aus ihrem Repertoire nicht nur
Besinnliches, sondern auch Flottes wie ,Feliz Navidad” bot, assistiert von Herbert Gétz am Piano. Daniela
Strietzel bezauberte durch ,Bei dir war es immer so schén” an die Mama, und unser Bailli Hon. Prof. Dr.
Dieter Grof3klaus wirdigte zum Abschluss die verdienstvolle Tatigkeit ,unserer Gitta” zur Organisation all
ihrer vielen Diners. Nach den vielen Jahren méchte sie mit dem Organisieren aufthéren, eigentlich ...

Text & Fotos: Joachim Kretschmar, Vice Chargé de Presse

Berlin Capital Club - Restaurant Capital Grill
(im Gebdude des Hotels Hilton Berlin)
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Bericht aus den Bailliagen — Berlin-Brandenburg

MIT MUSIKALISCHER OUVERTURE

INS KULINARISCHE CHAINE-JAHR
EIN MANNERCHOR-SEPTETT BEGEISTERTE
VOR MENUBEGINN...

Déjeuner Amical, 19. Januar 2020 - Im Herzen
der Berliner City West liegt das Europa-Center und
darin integriert unser Mitgliedsbetrieb Hotel Palace
Berlin, wo - bereits um 11 Uhr - der Neujahrsemp-
fang mit Pommery Brut Royal und deliziésen Happ-
chen stattfand. Dann wurde in die Salons Zoo 3-5
gebeten, wo Bailli Franz Hauk und Gastgeber Mi-
chael Frenzel die Gber 65 Gaste herzlich begriBten.

Dank der Vermittlung unserer Consceur Brigitte Weh-
ner-Wittmer startete unser Déjeuner ,nouvel an” nicht
kulinarisch, sondern mit einer halbstindigen Darbie-
tung des Manner-Septetts ,Die Vokal-Matadore” aus
Berlin-Kreuzberg unter der Leitung von Martina Nu-
ber mit einem Repertoire, das - a cappella gesungen
- von besinnlich bis amisant reichte und erst nach
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viel Beifall und zwei Zugaben beendet war. Nach
dem Amuse-Bouche (Beef-Tatar/Créme fraiche/Kavi-
ar) wurden die Vorspeise (Lachs/Rote Bete) und der
Hauptgang (Beef/Bohnen/Tomate) serviert; die her-
vorragenden vier Dessertvarianten waren als Buffet
aufgebaut. Ein Pfalzer Riesling, der ,Bad Boy” (Saint
Emilion) sowie ein Spumante sorgten fir beste Men-
Ubegleitung. Nach den Friandises erhielten Yangja
Yoko Kim und Gatte Norman Kondo ihre Promoti-
onsurkunden zum Officier und Michael Pruschke das
Ehrenabzeichen ,Commandeur” (10 J.). Viel Lob
zollte Bailli Franz Hauk den Teams von Kiche und
Service, und Maitre Hoételier Michael Frenzel konnte
die hochverdiente Erinnerungsurkunde entgegenneh-
men.

Text & Fotos: Joachim Kretschmar, Vice Chargé de Presse

Hotel Palace Berlin
Budapester StraBe 45 - 10787 Berlin (Charlottenburg)
Tel: 030 - 25 02-0 - hotel@palace.de - www.palace.de
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Bericht aus den Bailliagen — Berlin-Brandenburg

FISCH IST TRUMPF AM ASCHERMITTWOCH

Zur Kulinarik kam die Kultur in Strausberg bei Berlin

Diner Amical, 26. Februar 2020: Bequem zu erreichen ist das dstlich von Berlin im Landkreis Mérkisch
Oderland gelegene The Lakeside Burghotel zu Strausberg, denn alternativ zur 25 km langen Route ab der
Berliner Stadtgrenze via B1 kann man auch ganz entspannt per S-Bahn von der Berliner City nach Strausberg
Nord (Endstation der Linie S5) gelangen. Nach dem rund halbstindigen Champagnerempfang, bei dem Heike
Pissarius-Will eine kurze Gesangskostprobe gab, begaben sich die 24 Chaine-Freunde in den Rittersaal, wo
in heimeliger Atmosphare mit knisterndem Kamin Bailli Franz Hauk und Gastgeber Maitre Hételier Marcell
Kastner die auf Kulinarik und Kunst erwartungsfrohen Gaste begriBBten. Denn in den kulinarischen Pausen
zwischen den Géngen kam die Kunst zum Zuge, und Sopranistin Heike Pissarius-Will sang, unterstitzt von
ihrem Gatten Klaus-Peter Will am Klavier, Klassiker der Musikkunst wie z. B. ,Die Forelle” oder ,Ich hatt’
getanzt heut’ Nacht”. Der neue Kichenchef Hardy Raschke hatte ein ,fischorientiertes” Menu kreiert, das mit
einem vorziglichen Carpaccio vom Wild-Marlin eingeleitet wurde. Dem folgte eine Bouillabaisse (nach Art
des Kiichenchefs), aus dem Kessel im Kamin geschépft, und eine auch optisch beeindruckende Komposition
von Jakobsmuschel, Garnele und Vanille. Nach dem Hauptgang, Skreifilet mit Frihlingslauchrisotto, kam als
sifBer Abschluss eine Créme brilée mit Triffel. Natirlich war die Weinauswahl ,weif3”, und der Kremser Gri-
ne Veltliner, der Pfalzer Graue Burgunder, der Rheingau-Riesling und die Beerenauslese aus dem Burgenland
harmonierten bestens mit den Gerichten.

Bailli Franz Hauk konnte den Teams von Kiiche und Service viel Lob aussprechen, und es zeigte sich mal wie-
der, dass die Anreise von Berlin ins brandenburgische Strausberg wieder sehr lohnend war. Da der grofite Teil
der Gaste das ****Hotel fir ein behagliches Ubernachten nutzte, fanden sich diese noch zu einem ,Absa-
cker” und gemitlichen Plausch an der Hotelbar ein, um den Abend angenehm zu beschliefBen.

Text & Fotos: Joachim Kretschmar, Vice Chargé de Presse

The Lakeside Burghotel zu Strausberg
Gielsdorfer Chaussee 6 -15344 Strausberg (Lkr. Markisch Oderland)
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Bericht aus den Bailliagen — Bodensee

LINDAUS JUNGER GOURMET HOTSPOT!

Das ,,KARRisma“ ist nun Mitglied bei der Chaine

Diner Maison am 2. Februar 2020: Das Restau-
rant ,KARRisma” im Design-Hotel Adara im Herzen
der Lindauer Altstadt am Alten Schulplatz 6ffnete im
Mai 2017 seine Tiren. Julian Karr stammt aus Langen-
argen und hat von Kindheit an Aromen, hohe Qualitat
und Gastlichkeit erlebt im elterlichen Sternerestaurant.
Wahrend seiner Lehr- und Arbeitsjahre in Europa, un-
ter anderem im renommierten Vila Joya in Albufeira,
fand er seinen ganz eigenen Weg und kreiert einfalls-
reiche Menis aus unterschiedlichen Texturen, aroma-
tischen Uberraschungen und markifrischen Produkten
von héchster Qualitat. Gemeinsam mit Gattin Tanja er-
fillte er sich auf der Lindauer Insel seinen Traum eines
eigenen kleinen Restaurants und zu Beginn waren sie
mehrheitlich ein Zweierteam, das Kiiche und Service
meisterte — eine Riesenleistung. Erlesene Weine, ge-
nussvolle Gerichte, ein Wohlfihlambiente verbunden
mit einer gastfreundlichen Herzlichkeit ist ihre Philo-
sophie. Das »KARRisma« schlagt die Bricke zwischen
guter Klassik und kreativer Avantgarde. DrauBen
lockt im Sommer eine hiibsche Terrasse, drinnen sitzt
man unter stilvollen Kupferlampen.

In diesem schénen Ambiente trafen wir uns am 2.
Februar zundchst zur Mitgliederversammlung. Unser
langjahriger Bailli Gerhard Schweden, der die neu
gegrindete Bailliage Bodensee ibernahm und erfolg-
reich weiter aufbaute - insbesondere auch im Bereich
der Jeune Chaine, Gbergibt sein Amt im Mai an den

Restaurant KARRisma

einstimmig gewdhlten zukinftigen Bailli Henner Wolf.
Wir wiinschen Henner Wolf viel Erfolg und immer eine
gute Hand fir die anstehenden Chaine Aktivitdten.
Und nun erwartete uns Julian Karr mit seinem wunder-
baren Meni! Rindfleischsalat mit frischem Gurkenespu-
ma, gebratene Entenstopfleber mit Erbsenmousse und
Passionsfruchtmarinade, Krustentierschaumsuppe mit
Kretzer und Dill — wir wurden mitgenommen auf eine
Reise durch die Welt der Aromen, teils gegensatzlich,
aber immer harmonierend und fein abgestimmt. Dazu
servierte Tanja Karr charmant einen Gelben Muskatel-
ler SiBwein vom Weingut Aufricht und einen Grinen
Veltliner von Oskar Hager. Zitrusfrisch begeisterte uns
der kross auf der Haut gebratene Loup de Mer auf
Kartoffel-Zitronenstampf mit Kirbisschaum und das
heimische zartrosa Reh mit Hagebutte-Crépe bildete
einen feinen Kontrast in Harmonie mit dem Barbera
D’Asti, Vite Colte. Den kronenden Abschluss bot ein
cremiges Tonkabohnen Mousse mit Eis und Granat-
apfel. Unter groBem Applaus und mit der Aufnahme-
Urkunde dankte Bailli Gerhard Schweden Tanja und
Julian Karr fir diesen wunderbaren Abend mit herz-
licher Gastlichkeit, einem hervorragenden Meni und
charmantem, persdnlichem Service. Ein herzliches
Willkommen bei der Chaine des Rétisseurs!

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

Adara Boutique-Hotel - Alter Schulplatz 1 - 88131 Lindau/Bodensee

Tel: 08382-94 35 00 - info@adara-lindau.de - www.adara-lindau.de
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Bericht aus den Bailliagen — Bremen-Westniedersachsen-Ostfriesische Inseln-Helgoland

CHARITY-EVENT

FUR DIE CHAINE-STIFTUNG
BEI CONSCEUR MARGOT BERGMANN

Unser langjdhriges Mitglied Margot Bergmann, Officier und ihr Mann Rolf Bergmann hatten am
11. Januar 2020 zu einem ,Charity Bremer-Kohlessen” in lhr wunderschdnes historisches Bauern-
haus von 1725 im Luftkurort Bruchhausen-Vilsen eingeladen.

So waren 30 Chaine-Freunde aus Berlin, Iserlohn, KéIn und viele Bremer Freunde der Einladung
gern gefolgt. Am frihen Nachmittag trafen wir uns im ,Héuschen” zum Champagnerempfang mit
,Heidsieck Monopole” aus der Magnum, hierfir herzlichen Dank an die Firma Vranken-Pommery,
dazu gab es selbstgebackenen Stollen. Ein toller Start. Extra fir uns hatte Margot Bergmann ihre
aufwendige, weihnachtliche Dekoration in ihrem Haus gelassen. Alle Géaste staunten und bewun-
derten dieses auBergewdhnliche , Weihnachtshaus”. Danach ging es zum ,Kohl-Spaziergang” der
an den Feuerkdrben im ,Forsthaus” mit Punsch, Kaffee und Kuchen endete. Zuriick bei Bergmanns
erwartete uns das traditionelle ,Bremer Kohlessen” mit Pinkel und klassischen Fleisch- und Wurst-
varianten. Das Haus war wunderbar beleuchtet, die Tische festlich und liebevoll eingedeckt, der
Service umsorgte uns herzlich und alle hatten nach der Bewegung an frischer Luft reichlich Appetit
auf das herzhafte Kohlessen.

Es war ein unvergesslicher Charity-Abend in entspannter, freundschaftlicher Atmosphére, bei dem
viele Spenden zusammen kamen. Die Spendensumme fir die Chaine-Stiftung betragt € 3.100,00,
ein fantastisches Ergebnis anlasslich dieses tollen Events. Wir danken besonders Margot und Rolf
Bergmann fir lhre Einladung und fir ihre groBzigige Spende sowie allen Spendern ebenfalls fir
ihr Engagement.

VIVE LA CHAINE !

Text: Monika Demuth-Miller Vice Conseiller Gastronomique / Fotos: Stefan Pot, Chevalier & Stefan Nousch
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Bericht aus den Bailliagen — Bremen-Westniedersachsen-Ostfriesische Inseln-Helgoland

DINER AMICAL
IM HOTEL “REICHSHOF” IN NORDEN

27.02. bis 29.02.2020: Am Willkommensabend begrifiten Bailli Rolf Miller, Maitre Hételier Bjérn Ha-
ver und Seniorchef Hans-Jirgen Frank die Gaste herzlich mit einem Sekt von Bassermann Jordan in der Bar
,Wollbergs”, dazu gab es Austern und Leberpastete. Zu Besuch kamen Bailli Erhard Kulosa und seine Frau,
das Ehepaar Braune aus Hamburg und das Ehepaar May aus Hannover, aus Iserlohn Dr. Kerstin Schliter
und Stefan Pott. Nach ostfriesischer Sitte tafelten wir mit Dreierlei Vorspeisen, Hauptgerichten und Desserts
und der gemitliche Abend endete wieder mit einem Umtrunk in der Kiche.

Am Samstag gab es eine historische Stadifihrung in Greetsiel mit Daje, einer Bauerin aus 1792, die uns
aus dieser Zeit erzdhlte. Der Abschluss war eine ostfriesische Teezeremonie. Viel Spa3 hatten wir beim
anschlieBenden ,BoofBeln” am Deich mit flissiger Verpflegung. Marlies, Hannes, Ginter und Stefan waren
Naturtalente und wurden Sieger.

Abends begeisterte uns die Kichencrew mit einem 5-Gang Entenmeni. Die Pastrami von der Ente und die
gezupfte Entenkeule mit Triffelfritten hatten Suchtpotential. Jessica Miller, Herr Bitique und Team bereiteten
uns einen hervorragenden Service. Der Abend endete mit der Uberreichung der Urkunden an die verdienten
Mitarbeiter, ebenso an Chefkoch Andreas Grebing als neuem Chaine-Mitglied. Alle waren von dem tollen
Essen und der Herzlichkeit des Hauses begeistert.

Text: Monika Demuth-Miiller Vice Conseiller Gastronomique
Fotos: Giinter May, Officier / Hagen Braune, Officier / Stefan Pott, Officier

Hotel Reichshof Norden

Neuer Weg 53 - 26506 Norden
Tel: 04931-17 50 - info@reichshof-norden.de CHAINE JOURNAL | 47
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CHAMPAGNER-EMPFANG
IM VIER JAHRESZEITEN

Schoner kann ein neues Jahr nicht beginnen ...

Neujahrsempfang, 18. Januar 2020: Mit guten Traditionen sollte man nicht brechen. Daher trafen
sich die Mitglieder der Hamburger Bailliage auch diesmal wieder zum traditionellen Neujahrsempfang im
Fairmont Hotel Vier Jahreszeiten. Zu Champagner und erlesenen Delikatessen aus der Kiiche der Confréres
Christoph Riffer und Tobias Gunther begrifBte Bailli Bettina Schliephake-Burchardt gemeinsam mit Wirt-
schaftsdirektor Max Westphal, der diesmal Confrére Ingo Peters vertrat, tber 150 Consceurs und Confréres
im grof3en Ballsaal des Hamburger Luxushotels. Zunachst stand die Ehrung einiger langjdhriger Mitglieder
auf dem Programm.

So wurden die Confréres Walter Heudorfer, Dieter Schunke, Matthias Wende und Klaus Zelgin zu Comman-
deurs beférdert, Confrére Jochen Délger nach 40 Jahren Mitgliedschaft sogar zum Grand Commandeur.
Und dann floss der Champagner. Und zwar nicht irgendeiner, sondern der unnachahmliche Veuve Clicquot
Brut. Und wie bei den kulinarischen Kostlichkeiten zeigte sich das Vier Jahreszeiten auch hierbei mehr als
groBzigig. Selbst weit nach dem offiziellen Ende des Empfangs wurden leere Glaser umgehend wieder
gefillt. Schoner kann ein neues Jahr nicht beginnen!

Text: Klaus Zelgin, Vice Chargé de Presse/ Fotos: Jirgen Miiller, Michael Zuther

Restaurant Haerlin im Fairmont Hotel Vier Jahreszeiten
Neuer Jungfernstieg 9 - 20534 Hamburg
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KULINARISCHER ASCHERMITTWOCH
IM
FISCHEREIHAFEN-RESTAURANT

Hamburgs Fisch-Konig kann auch Fleisch

Diner Amical am 26. Februar 2020: Ob Hum-
mer, Austern oder Steinbutt — alles, was aus dem Meer
kommt, isst man in Hamburg am feinsten im Fische-
reihafen-Restaurant. Kein Wunder, dass die Platze fir
das traditionelle Aschermittwochs Diner Amical inner-
halb Stunden ausgebucht waren. In Vertretung von
Bailli Bettina Schliephake-Burchardt begrifite Vice
Conseiller Gastronomique Robert Kabs die Gaste.

AnschlieBend erinnerte Gastgeber Confrére Dirk Ko-
walke mit sehr emotionalen Worten an seinen 2019
verstorbenen Vater Ridiger, der 1981 das Fischerei-
hafen-Restaurant ibernommen und zu internationalem

Ansehen gebracht hatte. Weggefdhrte war damals
Wolf-Dieter Klunker, der bis 2012 als Kiichenchef an

der Grofen ElbstraBe regierte. Und so wie er Ridiger
Kowalke zur Seite stand, steht heute Sohn Jens als
Kiichenchef Dirk Kowalke zur Seite. Ein Plot fiir einen
Hollywood-Film.

Mit seinem Hauptgang im sechsgdngigen Meni be-
wies Confrére Klunker, dass man im Fischereihafen-
Restaurant auch Fleisch kann: In Rotwein geschmortes
Kalbsbackchen mit Steinpilzrisotto und karamellisier-
ter Williams Birne! Ein Highlight dieses Gberaus gelun-
genen Abends, der bei den Consceurs und Confréres
noch lange in Erinnerung bleiben wird.

Text: Klaus Zelgin, Vice Chargé de Presse
Fotos: Michael Zuther

Fischereihafen-Restaurant
GroBe ElbstraBe 143 - 22767 Hamburg
Tel: 040 — 381816 - www.fischereihafenrestaurant.de
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,AN DIE TOPFE FERTIG LOS!“

Concours Régional des Jeunes Chefs Rotisseurs der Bailliage de Hambourg
am 10. Februar 2020

Einmal im Jahr bitten wir die Mitglieder unserer Ham-
burger Hauser ihre Jeunes Chefs zu informieren, dass
ein Concours Régional des Jeunes Chefs Rétisseurs
stattfindet. Dank der Confréres Karsten Ridiger und
Raphael Flandrin, die uns die RGume des KOCH-
SALON ATLAS zur Verfigung gestellt hatten, waren
die Bedingungen fir unseren Wettbewerb optimal.
Ab 12:00 Uhr hiess es dann , An die Topfe fertig
los!” fir die jungen Kéche, die 3 V2 Stunden Zeit
hatten, ihr Drei-Gang-Meni aus dem vorgegebenen
Warenkorb mit Produkten aus dem Umland herzu-
stellen. Besonders hervorzuheben, die Weidehihner
der Firma Odefrey & Tochter. Ab 15:00 Uhr stimmten
sich die 2 Kichenmeister, 4 Profis und 3 Nichtprofis
sowie 9 Ehrengaste aus der Gastronomie mit lecke-
rem Fingerfood vom ,Atlas” und késtlichem Schlum-
berger Sekt auf diesen Wettbewerb ein, die Juroren
weitab von der Kiche und die Gaste an einer lan-
gen Tafel. AnschlieBend kam es zur mit Spannung
erwarteten Siegerehrung durch Bailli Bettina Schlie-
phake-Burchardt, die darauf hinwies, dass es dieses
Jahr besonders spannend war, da die Drei sich ein
Kopf-am-Kopf-Wettkochen auf sehr hohem Niveau
boten. Die Bailliage de Hambourg ist stolz auf die
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exzellenten Leistungen dieser drei Jeunes Chefs. Dritt-
platzierter: Keny Oslen Ceballo aus der HANSE
LOUNGE, Zweitplatzierter: Konrad Kamprad aus
dem Restaurant HYYGE im Landhaus Flottbek, Strah-
lender Gewinner: Lukas Marx aus dem Restaurant
HAERLIN/Vier Jahreszeiten Hamburg

HERZLICHEN GLUCKWUNSCH! Lukas Marx wird
die Bailliage de Hambourg bei der nationalen Aus-
scheidung am 6. April 2020 in Frankfurt am Main
vertreten. Wir dricken ihm die Daumen. Zusétzlich
zu den Geschenken fir alle Teilnehmer erhalt Lukas
Marx als Sieger die Maglichkeit, eines zweiwochi-
gen Praktikums bei unserem Confrére Thomas Martin
im Hotel LOUIS C. JACOB. Wir danken den Jeunes
Chefs Rétisseurs und lhren Hausern, dass sie teilge-
nommen haben. Wir danken auch den Kichenmeis-
tern und den Juroren, die lhre Zeit ehrenamtlich zur
Verfiigung gestellt haben und den Sponsoren, die mit
lhren Spenden diesen Tag fir die jungen Kdche und
fir die Gaste zu einem besonderen Erlebnis machten.

Text & Fotos: Irmtraud-A. Schliephake, Vice Chargée de Presse
hon.

ATLAS Restaurant / KOCHSALON
Schitzenstrasse 9A - 22761 Hamburg
Tel: 040 - 8517810 - www.atlas.at
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11. Jﬁmr 23&3

JA \J"RE.L,ZET TEN

L,POUR UNE ANNEE DIVERSIFIEE®
NEUJAHRSEMPFANG AM 11. JANUAR 2020

Mit einer Danksagung durch Bailli Klaus-Wilhelm Gérard an den Gastgeber, allen Mitgliedern, dem Verwal-
tungsrat und einem kurzen philosophischen Exkurs Gber die Hintergrinde und Wichtigkeit der Chaine des
Rétisseurs, insbesondere das Wissen welche Produkte (am liebsten saisonal und regional) von wem fir uns
zubereitet werden, wird der traditionelle Neujahrsempfang erdffnet.

Die zahlreich erschienenen Consceurs und Confréres mit Gasten stimmten sich sehr launig auf das be-
vorstehende kulinarische Jahr 2020 ein. Beim Genuss von feinen Leckereien welche von Executive Chef
Christopher Engel (Maitre Rétisseur) mit seiner weien vorbereitet und von Bankettmanager Ashraf Abueed
mit seiner schwarzen Brigade prasentiert wurden, unterhielten sich alle sehr angeregt nicht nur Gber das
kurz vorgestellte Programm. Dank des Engagements fiir unsere Bruderschaft von Managing Director Holger
Schroth und Einkaufsdirektor Sinan Yaman (Chef de Table) wird der diesjahrige Concour Régional Jeunes
Chefs unter der organisatorischen Leitung von Vice Conseiller Culinaire Claus Kratzeisen im Hotel Vier Jah-
reszeiten Kempinski stattfinden — ein mit Spannung erwartetes Vorhaben. Allen ein gutes und gesundes Jahr

2020 .

VIVE LA CHAINE !

Text & Fotos: Kristian Koschuschmann, Vice Chargé de Presse

Hotel Vier Jahreszeiten Kempinski
MaximilianstraBe 17 - 80539 Miinchen
Tel: 089 - 21 25 0 - www.kempinski.com/de/muenchen/hotel-vier-jahreszeiten CHAINE JOURNAL | 51
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PORTUGALS BLUMENINSEL
IM ATLANTIK

Chaine-Reise nach Madeira vom 21. bis 26. Januar 2020

Hoch oben auf einer felsigen Landzunge inmitten eines 40.000 gm grofBen subtropischen Gartens bietet das
Reid’s Palace einen atemberaubenden Blick Gber die Bucht von Funchal auf den Atlantik. Das familiar gefihr-
te Hotel strahlt eine Mischung aus zeitgendssischem Komfort und Eleganz aus, die an die Zeiten Edwards VIl
erinnert, welches 1893 die Tiren vornehmlich fir die englische Upperclass ffnete. Neben einer Schifffahrt
auf einem Nachbau der Santa Maria von Christoph Kolumbus und einem Mittagessen in der paradiesischen
Bucht Faja dos Padres, ergdnzte eine Fahrt mit der Seilbahn zur hoch Gber Funchal gelegenen Kirche im
Villenviertel do Monte, in welcher der sterreichische Kaiser Karl | begraben liegt.

Eine abenteuerliche Talfahrt mit 48 km/h in von zwei Einheimischen gelenkten Korbschlitten bleibt nachhaltig
in Erinnerung. Das fir diese Reisezeit Gbliche stabile Wetter mit wenigen Touristen genossen auch die Golfer,
welche sich auf den anspruchsvollen Golfplatzen Palheiro und Santo da Serra bei einem kleinen Turnier ma-
Ben. Kulinarische Geniisse gab es in einem rustikalen madeirenser Lokal mit Fado-Darbietungen, im Designer
Restaurant Nini im Hafen von Funchal, beim obligatorischen High Tea und beim Abschluss-Diner im Reid’s
Hotel. Eine schdne Gelegenheit den Winter zu verkirzen, soll es dann wieder im Januar 2021 fir Golfer und
Nichtgolfer geben, an der auch Mitglieder aus anderen Bailliagen willkommen sind.

Text & Fotos: Klaus-Wilhelm Gérard, Bailli
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e
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DALLI

TRADITIONELLES
ASCHERMITTWOCHS DINER
CAFE-BISTRO DALLMAYR

Diner Amical, 26. Februar 2020: Vom Han-
delshaus, dem Vorldufer des heutigen Dallmayr
Feinkostgeschaftes mit heute noch drei weiteren
Geschaftsbereichen (der wohl bekannteste Kaffee &
Tee), feiert das Unternehmen in diesem Jahr seinen
320 Geburtstag und steht von Anbeginn fir kulina-
rische Exzellenz. Unter anderem dieser gemeinsame
Geist der Exzellenz, der feinen Tisch- und Tafelkultur,
und die Férderung der kulinarischen Kinste, vereint
unsere Bruderschaft mit dem Hause Dallmayr bereits
in der zweiten Generation. Die Freude gutes Essen
zu schatzen und zu geniefBen, teilten sich heute die
Consceurs und Confréres mit Gasten und den beiden

Alois Dallmayr
DienerstraBBe 14-15 - 80331 Minchen
Tel: 089 — 21 35 0 - www.dallmayr.de

Inhaberfamilien Florian Randlkofer (Maitre Restaura-
teur) mit Gattin Sunny und Wolfgang Wille (Grand
Officier Maitre Restaurateur) mit Gattin Marianne.

Das 4-Gangemend, kreiert von der weiflen Brigade
unter der Leitung von Elisabeth Gassner, prasentiert
vom engagierten Service der schwarzen Brigade
unter der Leitung von Barbara Heupel, lieB keinen
Gedanken an die bevorstehende ,Fastenzeit” auf-
kommen. Ein herzliches vergelt's Gott dafir!

Text & Fotos: Kristian Koschuschmann, Vice Chargé de Presse
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NEUJAHRSEMPFANG IM INTERCONTINENTAL
FRANKFURT — SONNTAG, 12. JANUAR 2020

SHOWKUCHE & GROSSE AUSSICHT...

... sind die zwei traditionellen Erfolgsgaranten beim Neujahrsempfang der Bailliage Hessen in der Silhouette
des InterContinental Frankfurt. Zum 16. Mal trafen sich nicht nur viele Mitglieder*innen der Bailliage Hessen
sondern auch Gaste aus der Bailliage Soleur (CH): Vice Argentier Alexander Dalucas in Begleitung von Frau
Kolm, Vice Echanson. Aus der Bailliage Niedersachen: Vice Chargé de Missions Gustav Bartels und aus
der Bailliage Helsinki: Chevalier Volker Paulus. Bailli Michel Prokop und seine Gattin Carina begrifiten alle
Gaste sehr herzlich. Mit Champagner Nicolas Feuillatte wurde so oft auf das neue Jahr angestofBen, dass es
ganz sicher genussvoll und glicklich werden muss.

Der Auftakt zumindest konnte besser nicht sein. Das Team unter der Leitung unseres Confrére Officier Maitre
Rétisseur und Commandeur Klaus Bramkamp bereitete Gber ein Dutzend wunderbarer, kalter, warmer, und
sier Kostlichkeiten - wie immer prdsentiert aus der Showkiiche vor dem spektakuldren Blick Gber Frankfurt.
Jedes Jahr Uberrascht uns dieses Team mit neuen Kreationen, die sensationell gut sind.

Der Service unter der Leitung von Martinho Vieira war so aufmerksam wie charmant. Bailli Prokop fiel es
deshalb leicht den Dank und die Anerkennung auszusprechen. Begleitet vom abschlieBenden Applaus erhiel-
ten die schwarze und weifle Brigade einen gut gefillten Sektkihler als Dankeschén fir einen wunderbaren
Jahresauftakt.

Text: Volker Deigendesch, Vice Chargé de Missions / Fotos: Martina Teske, Vice Chargée de Presse

InterContinental Frankfurt
Wilhelm-Leuschner-Straf3e 43 - 60329 Frankfurt am Main
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TABLE MAISON
FUR PROFIS & AMATEURE

Hotel Méridien Frankfurt, Montag, 27. Januar
2020 - Bailli Michel Prokop begrifBte herzlich zum
ersten Table Maison des Neuen Jahres, eine lieb ge-
wonnene Tradition sich in ungezwungener Runde an-
geregt miteinander auszutauschen. Auch viele Profis
waren gekommen, unter anderem: Vater Frank Leh-
mann und in zweiter Generation sein Sohn Jan Leh-
mann, von weit her Armin Treusch vom Schwanen in
Reichelsheim und Hubertus Schultz vom Schlosshotel
in Gedern, jeweils mehr als eine Fahrstunde entfernt.
Das zeigt Einsatz!

Der Service unter der Leitung von Javier Villacampa,
mit Neuzugang Patrick Kaiser, nahm sich mit Leichtig-
keit viel Zeit fur uns, obwohl das Restaurant wegen
der Weihnachtsmesse (ja, so etwas gibt es im Januar
in Frankfurt!) voll belegt war.

Le Méridien Frankfurt
Wiesenhiittenplatz 28-38 - 60329 Frankfurt
Tel: 069 — 26 97 0 - www.lemeridienfrankfurt.com

Die Gdste staunen nicht schlecht, als sich ein neues
Gesicht, zustandig fir den kulinarischen Genuss an
diesem Abend, prasentierte: Schwungvoll und feh-
lerfrei stimmte Daniel Hartmann auf das Menu des
Abends ein, das er gekonnt und auferst geschmack-
voll zubereitete, dabei unterstiitzt von Paul Zuchan.

Die Mitglieder der Chaine Hessen belagern an den
Tables Maisons eigentlich gerne die Live-Show-Kiche,
um den Profis doch den einen oder anderen Handgriff
abzuschauen - so auch dieses Mal.

Es war wieder ein schéner Abend, meinte Bailli Pro-
kop in seiner Dankesrede an die Brigaden und Roswi-
tha Schleupen Uberreichte sehr erfreut den reichlich
gefillten Sektkihler.

Text: Carina Saleck-Prokop, Officier, Commandeur
Fotos: Marina Teske, Vice Chargée de Presse
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SCHLOSSHOTEL KRONBERG
ZURUCK IN DER CHAINE!

Diner Maison im Schlosshotel Kronberg

Valentins-Diner, Freitag, 14. Februar 2020 - Mit einem gelungenen Diner Maison meldet sich das
Schlosshotel Kronberg am Valentinstag zuriick in die Confrérie. Hausherr Sandro Bohrmann nahm die Ernen-
nungsurkunde zum Maitre Hételier und die Plakette — welche kiinftig das historische Gebdude schmiickt - aus
den Handen von Bailli Michel Prokop entgegen. Soweit hatte alles gut sein kénnen — ware unserem Bailli das
in 32 Jahren noch nie dagewesene Missgeschick geschehen, den Abend ohne Kette zelebrieren zu missen.
Wer hatte die wohl vergessen? Das erste Mal stand er ,nackt” aber nicht wiirdelos vor seiner Bailliage, was
gleichwohl dem wunderbaren Abend keinen Abbruch tat. Dank der einmaligen Atmosphare des Schlossho-
tels, mit seiner beeindruckenden Bibliothek in der Originalbénde von Goethe und Herder in deckenhohen
Vitrinen schlummern und auf Gemdalden herrschaftliche Ahnen das Geschehen beobachten, war der Rahmen
vollkommen.

Rund 60 Gaste lieBen sich an festlichen Tischen, mit Platzteller und Stoffdeckchen, mit glénzendem Silberbe-
steck und Rosenbouquets nieder und konnten fortan geniefen was die Kiiche unter der Leitung von Christoph
Hesse, 36 zubereitet hatte. Hesse ist nach seiner Zeit in Bad Homburg, wo er im Hardtwald Hotel mit einem
Stern im Michelin ausgezeichnet war, seit eineinhalb Jahren fir die Kiche des Hauses verantwortlich. Sekt
und Weine gab es aus dem hauseigenen Rheingauer Weingut ,Prinz von Hessen”. Ein stets aufmerksamer
Service unter der Leitung von Nikolas Volkmann, begleitete den Abend, der mal wieder wie im Flug (ohne
Turbulenzen) verging und schon hief3 es unter groBem Applaus Abschied zu nehmen: Von den Brigaden aus
Kiche und Service und von unserem Gastgeber Confrére Sandro Bohrmann.

Gerne kommen wir wieder!

Text: Volker Deigendesch, Vice Chargé de Missions / Fotos: Carina Saleck-Prokop, Officier, Commandeur

Schlosshotel Kronberg
HainstraBe 25 - 61476 Kronberg
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TRADITIONELLES FISCHESSEN -
EIN FEST DER SINNE

Kurhaus Wiesbaden, 7. Marz, 2020 - Dieses
Jahr lud das Kurhaus in den lichtdurchfluteten Win-
tergarten ein, der im Jahr 2003 an das Kurhaus mit
vielen Glaselementen angebaut wurde. Optisch wur-
de dieser Raum von Blumendekorateur Stefan Grob
in Szene gesetzt durch frihlingshafte Dekoration mit
eingebauten LED-Leuchten und Deckenflutern, die die
ehemalige und prachtige AuBenfassade zur Geltung
brachten. Die grof3en Fensterfronten lieflen den Blick
auf den Kurpark zu in dem langsam die Sonne unter-

ging.

Bailli Michel Prokop Uberreichte nach der BegriBung
der Gaste die Aufnahmeurkunde an Dr. Gerhard Lud-
wig und anschlieBend hief3 der Hausherr Maitre Rétis-
seur Jochem Joosten die Gasteschar willkommen zum
19. Traditionellen Fischessen.

Musikalisch Gbertraf sich Christoph Nielbock wieder
bei der Auswahl beschwingter Stiicke - von Franz Liszt
Uber Johann Strauss bis hin zu Franz Lehar - interpre-

Kuffler Kurhaus Gastronomie
Kurhausplatz 1 - 65189 Wiesbaden
Tel: 0611 = 53 62 00 - www.kuffler.de

tiert von sehr talentierten jungen Kinstlern am Klavier
und der Geige sowie einer stimmgewaltigen Sopra-
nistin. Die Leichtigkeit der Musik in Zeiten des Corona
Virus.

Kulinarisch lieB das Menu keine Winsche offen:
Fisch in allen Variationen, steigerte sich von Gang zu
Gang. Das war eine Meisterleistung der Kichenbriga-
de unter der Leitung von Kiichendirektor Robert Stand-
fuB3. Fur einen perfekten Ablauf des Diners sorgte ein
herzlicher Service unter der Leitung von Alexander
Pollheimer.

Ein unbeschwerter und wunderbarer Abend neigte
sich dem Ende zu als Bailli Prokop alle Beteiligten un-
ter groBem Applaus zu einer wahren Glanzleistung
beglickwinschte.

Text: Carina Saleck-Prokop, Officier, Commandeur
Fotos: Marina Teske, Vice Chargée de Presse
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i g SR R

EINE WEINREISE DURCH OSTERREICH
14 EDLE TROPFEN & EIN MENU
MIT SIEBEN GANGEN

Dégustation du vin, 5. Dezember 2019: Ein Fest
der langen Tafel war die vinophile Weinreise durch
Osterreich im Landhaus Kuckuck. Vice Echanson Ro-
nald Kotzenberg hatte 14 Weine aus der Wachau,
dem Wagram, Wien, der Steiermark, dem Burgen-
land und der Thermenregion zusammen gestellt,
die jeweils paarweise eingeschenkt wurden - zum
passend dazu wunderbar komponierten Meni von
Confrére Erhard Schafer, Vice Conseiller Culinaire
und Chef des renommierten Landhauses im Kélner

Westen.

Im Beisein von Natalie Lumpp, Echanson von
Deutschland, und Lutz Heyer, Ex-Chancelier von
Deutschland, vermittelte Ronald Kotzenberg die
enorme Wein-Vielfalt des kleinen Landes, dessen
Weine vor allem im nérdlichen Teil der Bundesrepu-
blik zu Unrecht wenig bekannt sind.

Vom weststeirischen Schilcher frizzante vom Weingut
Markus Klug bis zum Ruster Ausbruch Welschriesling
vom Weingut Triebaumer im Burgenland spannte
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sich der Bogen der vinophilen Késtlichkeiten. Da-
zwischen Fundsticke wie der Furmint vom Sandstein
vom Weingut Herrenhof-Lamprecht oder der Blaue
Zweigelt vom Ried Schittenberg.

Die Speisen waren hervorragend: Seezungen-Lachs-
roulade, Jakobsmuschel, gegrillte Entenleber, Eifeler
Hirschricken, karamellisierter Ziegenkdse und ein
Duett von der Valrhona-Schokolade mit Mango und
Passionsfrucht.

Bailli Dieter Ullsperger verstand es, in seiner Begru-
Bung die Erwartungen zu wecken, und die festlich
gekleideten Consceurs und Confréres spendeten
begeisterten Applaus zu der Laudatio von Restau-
rantkritiker Joachim Rémer, der den Vice Echanson
ebenso hoch leben lie wie den Kichenchef.

Bericht: Joachim Rémer, Vice Chancelier
Fotos: Dr. Wolfgang FrieB3, Vice Chargé de Missions hon.

Landhaus Kuckuck
Restaurant Maitre - Olympiaweg 2 - 50933 Kaln
Tel: 0221 - 48 53 60 - www.landhaus-kuckuck.de
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FESTLICH INS NEUE CHAINE-JAHR

Die Bailliage Mittelrhein feierte im Excelsior Hotel Ernst

Gala-Diner, 18. Januar 2020. Eine festliche Soirée mit Konzert und Gala-Diner eréffnete das Chaine-Jahr
der Bailliage Mittelrhein. Veranstaltungsort war das erste Haus in Kéln, das Excelsior Hotel Ernst. Die festlich
gekleideten Consceurs und Confréres nahmen nach einem Champagner-Empfang im Blauen Salon Platz, um
an einem auBergewdhnlichen Konzert beizuwohnen. Die amerikanische Pianistin und Komponistin Robin
Meloy Goldsby bot einen stimmungs- und doch schwungvollen Vortrag auch mit eigenen Kompositionen. Sie
wurde begleitet mit humorigen Rezitationen von der bekannten Schauspielerin Heike Bansch.

Das anschlieBende Diner wurde vom neuen Kichenchef Joshua Tepner verantwortet. Er steht seit September
2019 nach zweijahriger Abwesenheit wieder am Herd des Excelsior und stellte sich mit einem originellen
und vielfaltigen Finfgang-Meni vor, das vor allem durch den meisterhaften Umgang mit Gemisen brillierte.
Zum gebeizten Bachsaibling mit Joghurt, Gurke und Apfel wurde ein Sauvignon blanc vom Pféalzer Weingut
Knipser ausgeschenkt; die Terrine vom Schwarzfederhuhn mit Blumenkohl, Macadamianissen und Amaranth
fand ihr Gegenstiick in einem 2014 Rully aus dem Burgund. Pochierter Steinbutt kam mit Preiselbeeren, Ma-
ronencreme und Navetten auf den Tisch. Ein gebratenes Kalbsfilet unter der Fichtenbutterkruste wurde von
einem 2011 Cru Bourgeois Chateau La Cardonne aus dem Bordelais begleitet, und zum Duett von der Blut-
orange mit weifler Opalys Schokolade gab es einen 2008 Le Maury blanc aus dem Languedoc-Roussillion.
Ulla Heyder, Vice Chargée de Missions, und Restaurantkritiker Joachim Rémer, Vice Chancelier, Gbernahmen
die Laudatio und die Ubergabe des Gastgeschenks sowie der Urkunden fir alle Beteiligten in Kiiche und
Service. Die Gaste dankten mit herzlichem Applaus und einem groBBzigigen Trinkgeld.

Bericht: Joachim Rémer, Vice Chancelier
Fotos: Dr. Wolfgang Frie3, Vice Chargé de Missions hon.

Excelsior Hotel Ernst
Domplatz - 50667 Kéln
Tel: 0221 =270 1 - www.excwelsior-hotel-ernst.de CHAINE JOURNAL | 59
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HUMMER-FESTIVAL IN SIEBEN GANGEN

Sternekoch Erhard Schdfer verzauberte die Bailliage Mittelrhein

Diner Amical, 28. Februar 2020: Es war ein Fest
fir alle Freunde des edlen Krustentieres: ,Edles aus
dem Meer” hatte Confrére Erhard Schdéfer, Vice Con-
seiller Culinaire, sein besonderes Diner iiberschrei-
ben, das wegen des lebhaften Zuspruchs nicht im
Sterne-Restaurant ,Maitre”, sondern im angrenzen-
den Landhaus Kuckuck stattfand.

Schafer und seine Brigade schafften es, sieben
Gange ganz aus oder mit Hummer zu présentieren,
und er sefzte mit einer Variation aus Valrhona-Scho-
kolade noch ein Dessert obendrauf. Das Festmahl
begann mit einer gebackenen Hummerpraline mit
Osietra-Kaviar und einem klassischen Hummercock-
tail mit Mango und grinem Spargel, und setzte sich
fort mit einer Hummerbisque mit Cognac-Sahne und
Ingwerbldatterteig und einem lauwarmen Hummer mit
Kopfsalatherzen mit po-chiertem Wachtelei auf Trif-
felmayonnaise.

Sogar das Limettensorbet mit Wodka enthielt das Co-
rail vom Hummer und ein neckisches Hum-merbein-
chen. Hautgang war ein halber Hummer Thermidor
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a la Maitre, gefolgt von einem Ziegen-frischkase mit
bretonischem Hummermedaillon und Ahornsirup.
Vier Wei3weine vom Kaiserstuhl, der Provence, dem
Limoux und dem Languedoc wurden serviert, und ein
Sherry begleitete das Dessert.

Die Gaste waren begeistert. Mode-Designerin Gab-
riele Koch hatte sogar eigens fir den Abend einen
Hummer-Kragen entworfen, der den Insignien von
Confrére Klaus Tritschler, Bailli Délégué, verbliffend
ahnlich sah. Zwischen den Gangen erheiterte die
Schauspielerin Claudia Dalchow die Gaste mit lus-
tigen Ge-schichten rund um das Thema Essen und
Trinken, fir die es viel Beifall gab.

Bailli Dieter Ullsperger nutzte den vorausgegan-
genen Champagner-Empfang zu einer auBeror-
dentlichen Mitgliederversammlung der Bailliage
Mittelrhein, bei der Vice Chancelier Joachim Rémer
einstimmig zum neuen Bailli gewahlt wurde.

Bericht: Joachim Rémer, Bailli

Fotos: Vera Aschenberg, Vice Argentier, und Kurt Schrémgens,
Grand Officier

Landhaus Kuckuck
Restaurant Maitre - Olympiaweg 2 - 50933 Kaln
Tel: 0221 - 48 53 60 - www.landhaus-kuckuck.de



Bericht aus den Bailliagen — Niedersachsen

+WEIHNACHTS - DINER"

der Bailliage Niedersachsen

Hotel & Restaurant Jagerhof in Langenha-
gen, Diner Amical, Sonntag, 1. Dezember
2019 - Einer guten Tradition folgend haben wir uns
zum weihnachtlichen Jahresabschluss bei Grand Of-
ficier Maitre Rétisseur Cord Kelle und seiner lieben
Frau getroffen. Zum Empfang in der ,Guten Stube”
bei Fingerfood und Rotari 2014 Rosé Vino Spuman-
te di Qualita Metodo classico, brut gab es angereg-
te Gesprache.

Bailli Dr. Wiedemann begrifite darauthin Gaste aus
den Bailliagen Berlin-Brandenburg, Bremen, West-
niedersachsen, Ostfriesische Inseln und Helgoland,
Sachsen-Anhalt, Hessen und die Konsulin von Kirgis-
tan Margaretha Behm mit lhrem Gatten. Im Anschluss
wurden Nominations- und Promotionsurkunden und
Kommandeursplaketten ibergeben. Die Veranstal-
tungen des vergangenen Jahres wurden anschaulich
besprochen. Mit einem Ausblick auf das Jahr 2020
wurde Vorfreude geweckt, auch fir das Grand Cheo-
pitre d’Allemagne 2021 ist der Regionalrat schon gut
in den Vorbereitungen. Confrére Cord Kelle nahm
die Gelegenheit zum Anlass, in einer emotionalen
Rede seiner 30-jchrigen Vita als Kichenchef und die

Hotel & Restaurant JAGERHOF
Walsroder Strale 251 - 30855 Langenhagen
Tel: 0511 — 77 96 0 - www.der-jaegerhof.de

vielen Chaine-Diners Revue passieren zu lassen. Als
besondere Uberraschung verwdhnten uns sechs junge
Damen, welche beim weltweit renommierten Médchen-
chor Hannover ihre Ausbildung genieBBen durften, mit
Advents- und Weihnachtsliedern. Das exquisite Menu
mit der Krahenwinkler Bauernente im Mittelpunkt und
der dazu vorziglich mundende 2015 Marques de
Murrieta Rioja, Riserva aus der Magnumflasche lief3
keine Winsche offen. Die sehr persénlich und hoch-
qualifiziert agierende Servicemannschaft rundete das
Mendierlebnis ab. Als Diner-Speaker trat Wilhelm von
Boddien, Geschdftsfihrer des Fordervereins fir den
Wiederaufbau des Berliner Schlosses auf. Er referierte
anschaulich, kenntnisreich und mit Humor Gber His-
torie und Historchen des Weges bis zum derzeitigen
Stand des Wiederaufbaus.

Nach dem Dank durch den Bailli und der Ubergabe
der Erinnerungsurkunden an Confrére Cord Kelle und
seine Mitarbeiter aus Kiiche und Service machten wir
und weihnachtlich gestimmt auf die Heimreise.

Text: Petra Bernhard, Vice-Chargée de Presse
Fotos: Uwe Bernhard
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Bericht aus den Bailliagen — Niedersachsen

JEDER GANG EIN VOLLTREFFER!

Diner Amical im Restaurant VISIER in Lehrte

Samstag, 15. Februar 2020 - Confrére Maitre Rétisseur Sebastian Schulze lud uns ins Schitzen-
haus der Birgerschitzen in das Gourmet Stibchen ,Alfred Mavers” ein.

Alle 25 Platze waren schnell vergeben, neben Consceurs und Confréres unserer Bailliage lieflen
sich die Eheleute v. Helldorff und v. Stein aus der Bailliage Bremen diesen erstklassigen Abend nicht
entgehen. Die Commandeur-Plakette fir 20 jahrige Zugehérigkeit wurde Confrére Rolf Wiegand
Ubergeben und dann begann es schon fulminant mit dem Gru aus der Kiche.

Aber noch spektakuldrer war die Vorspeise, die unter glasernen mit Raucharomen gefillten Clochen
aufgetragen wurde. Ein Erlebnis, das wir so noch nicht gesehen hatten. Suppe und Sorbet bereiteten
den Hauptgang vor und der Spannungsbogen wurde gehalten. Die kredenzten Weine passten aus-
gezeichnet. Dessert und verschiedene Kasesorten, mit von Sebastian Schulze persénlich flambierten
frischen Feigen, rundeten den Abend ebenso wie die grofe Auswahl an Digestif’s hervorragend ab.
Der Abend verging wie im Fluge und wir waren so gefangen, dass es ewig hatte so weiter gehen
kénnen. Weit nach Mitternacht mussten wir uns dann doch trennen. Das Diner werden wir lange in
Erinnerung behalten.

Unseren Dank sprach Bailli Dr. A. Wiedemann an Sebastian Schulze und sein Team aus.

Text: Petra Bernhard, Vice Chargée de Presse / Fotos: Susanne Pahl, Dame de la Chaine

Restaurant VISIER
Hohnhorstweg 8 - 31275 Lehrte
CHAINE JOURNAL | 62 info@restaurant-visier.de - www.restaurant-viseir.de



Bericht aus den Bailliagen — Nordrhein

SJNEUJAHRSEMPFANG 2020°¢
IN DER SHOWKUCHE DES
BREIDENBACHER HOF, DUSSELDORF

26. Januar 2020 - Der Neujahrsempfang im ge-
diegenen Ambiente des Breidenbacher Hofs ist be-
reits eine Institution, die uns doch immer wieder neu
begeistert und fasziniert. So vermochte es Maitre
Rétisseur Philipp Ferber auch in diesem Jahr, uns mit
seiner Showkiiche einen gelungenen Einblick hinter
die Kulissen der gehobenen Kochkultur mitsamt ei-
nem sehr delikaten und abwechslungsreichen Flying
Lunch zu bieten.

Dieses Jahr bestand der besondere Reiz darin, dass
wir das erste Mal in den Genuss kommen durften,
gleich beide Kichen des Breidenbacher Hofs ken-
nenlernen zu dirfen, deren Tiren fir uns weit gedff-
net wurden. Die sehr hohe Teilnehmerzahl ist daher
auch schnell erklart: Viele von uns konnten es kaum
erwarten, Maitre Rétisseur Philipp Ferber und seiner
Equipe bei ihrem exzellenten Handwerk einmal Gber
die Schulter schauen zu dirfen. Direkt vor unseren
Augen entstanden in den zahlreichen Tépfen und
Pfannen herrliche Vorspeisen, die von Wildlachs Tar-
tar Uber Sashimi vom Hamachi bis zu Laksa von der
Wildgarnele reichten. Es folgten winterliche Genuss-

Breidenbacher Hof A Capella Hotel
Konigsallee 11 - 40212 Disseldorf
breidenbacher-hof.dusseldorfcityhotels.com

momente wie Kénigberger Klopse und ein Rehricken
mit Nougatlinsen, abgerundet durch eine Schokola-
dentarte. Neben diesem kulinarischen Hochgenuss
begeisterte uns die Showkiche vor allem durch ihr
interaktives Element. In Ermangelung einer festen
Tischordnung suchte sich ein jeder von uns immer
wieder neue interessante Gesprdchspartner, traf alte
Bekannte oder konnte sich von Maitre Rétisseur Phi-
lipp Ferber und seiner Equipe erklaren und zeigen
lassen, wie die zahlreichen Gaumenfreuden fiir uns
frisch und mundgerecht zubereitet wurden.

Wir danken allen Breidenbachern, insbesondere un-
serem lieben Confrére Phillip, fir dieses spannende
kulinarische Erlebnis mit dem wie gewohnt exzellen-
ten Service. Mit diesem extravaganten Einstieg in
das neue Jahr kdnnen wir uns schon jetzt auf viele
weitere abwechslungsreiche und schéne Events un-
serer Bailliage freuen. In diesem Sinne:

VIVE LA CHAINE !

Text & Fotos: Dr. Natalie Meyerhans, Vice Chargée de Presse

CHAINE JOURNAL | 63



Bericht aus den Bailliagen — Nordrhein

FRANKREICH PUR
DINER MAISON IM LE BOUCHON!

Le Bouchon ist ein rein franzdsisches Restaurant mitten in Disseldorf, dass es seit @ Jahren gibt. Unsere Mit-
glieder (alle Feinschmecker) hatten mich darauf aufmerksam gemacht. Das Restaurant hat noch keinen Stern
aber mehrere sehr gute Beurteilungen. Also bin ich einmal inkognito hingegangen und war verzaubert, das
war Frankreich pur. Mein Vice Conceiller Gastronomique Hanspeter Sauter war danach genau so angetan
und Patrick Zielonka, der Inhaber und Kichenchef, war von der Idee Mitglied der Chaine zu werden auch
begeistert.

Am 07. Marz 2020 war es dann soweit. Das Restaurant besteht aus einem kleineren Raum mit separatem
Eingang, in dem unser Champagner Empfang stattfand. Das Hauptrestaurant ist modern und doch gemitlich
eingerichtet mit einer offenen Kiche. Die Veranstaltung war durch die begrenzte Platzanzahl Gberbucht.
Bei dieser Menge hatte ich erst Sorgen, ob das mit der Bedienung klappt. Die Ehefrau von Patrick, Swet-
lana Dunets und ein Kellner machten es aber perfekt. Nach dem Amuse-Bouche mit dem sehr guten aber
unbekannten Champagner Blanc de Blancs, Deibolt — Vallois begann das Diner mit Krabben-Millefeuille /
Fenchel-Anis-Mousse / Paprikasorbet, ein Schmaus der Sinne zudem der Sauvignon Blanc 2018, Domaine
Octavie hervorragen passte. Bei dem nachsten Gang braucht man nur die Augen zu schlieBen und man war
in der Bretagne. Steinbutt Filet / Schwarze Risotto / Austern-Tatar / Buttersauce. Auf den Hauptgang Kalbs-
filet / Aubergine / Rote Beete / Vitello-Tonatto-Sauce / Gerste wurde der Gaumen mit einem Trou d’Alsace
vorbereitet. Der Hauptgang war genau so perfekt wie der siffe Abschluss.

Liebe Swetlana, lieber Patrick jingere Mitglieder haben gesagt, das war ganz grof3es Kino und dem schliefle
ich mich an. Man kann auch perfekt Essen ohne Stern. Dir und Deiner sehr sympathischen Mannschaft ein
dickes Dankeschén und schén das Thr jetzt in unserer Chaine seid.

Text: Dr. Joachim von Gratkowski, Bailli / Fotos: Volker Kallenborn, Vice Chargé de Missions

Restaurant , Le Bouchon”
Bliicherstrafle 70 - 40477 Disseldorf
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Bericht aus den Bailliagen — Nordrhein

...AND THE WINNER IS...

Concours Régional des Jeunes Chefs Rotisseurs

Same procedure as last year, same procedure as every year! So kénnten wir unseren Wettbewerb titeln.
Wie immer waren wir Gast in dem Berufskolleg der Stadt Dusseldorf und wurden mit der Ublichen herzlichen
Gastfreundschaft empfangen. Die Organisation lag wie zuvor in den bewdhrten Handen von Vice Conseiller
Culinaire Thomas Bock und Dr. Stephan Lick von der Albrecht-Direr-Schule. Drei hoch motivierte Jungkdche
von dem Restaurant ,die Schote”, der Brasserie Stadthaus und Linke Catering (der vierte Jungkoch, hat sich
leider zwei Tage zuvor versucht den Daumen abzuschneiden), zeigten ein hohes Niveau und kreative Ideen
bei der Zubereitung der Speisen.

Ein herzliches Dankeschén an Dr. Richard Hesch von der Metro, die uns auf Bitten von Thomas Bock, grof3-
ziigig unterstitzt hat. Die Stimmung bei den Jungkéchen und bei den Gasten war in dieser fantastischen
Location hervorragend. Es war mal wieder ein gelungener Sonntagmittag, bei dem unsere Kéche komplett
im Mittelpunkt standen und das ist auch gut so. Unserem Sieger Herrn Pasquale Kutsch von der Brasserie
Stadthaus wiinschen wir in Frankfurt am Main viel Erfolg und wir freuen uns schon néchstes Jahr wieder Gast
in der Albrecht-Direr-Schule zu sein.

Text: Dr. Joachim von Gratkowski, Bailli / Foto: Thomas Bock
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Bericht aus den Bailliagen — Pfalz-Saar-Mosel

WEINPROBE IM WEINGUT
MULLER-RUPRECHT, KALLSTADT

mit den Aufsteigertalenten Sabine & Philipp Wohrwag

Weinprobe, 25. Januar 2020. Drauflen ein ne-
beliger, feuchtkalter Januartag. In der Probierstube
des seit 1702 familiengefihrten Weingutes Miller-
Ruprecht, Kallstadt werden die Teilnehmer von an-
heimelnder Wérme empfangen. Man fihlt sich sofort
wohl und geborgen. Confrére Maitre Sommelier Ul-
rich Miller ist krankheitshalber verhindert, wird aber
wirdig vertreten von Tochter Sabine Wéhrwag und
Schwiegersohn Philipp Wéhrwag, die jetzt fir die Ge-
schicke des Weingutes Miller-Ruprecht Verantwortung
tragen, unterstitzt von Sabines Eltern Jutta und Ulrich
Miiller. Von der Fachpresse hochgelobt und als Aufstei-
gertalente ftituliert, treten die jungen Winzer fir klare,
feinstrukturierte Weine mit einem Alkoholgehalt bis zu
12,5 Prozent ein. Weine, die zum Trinken einladen
und auch zu einem Glas mehr anregen. Nach einem
Apéritif mit Rosé Brut wurden Weine aus den besten
Lagen der Haardt geboten: Rieslinge der Lagen Kall-
stadter Annaberg, Kallstadter Kreidekeller, Kallstadter
Saumagen und vom Ungsteiner Weilberg. Es entwickel-
te sich ein reges Fragen- und Antwort-Spiel zwischen
den interessierten, sachkundigen Teilnehmern und den
engagierten Jungwinzern. Philipp W&hrwag hob her-
vor, dass sein Schwerpunkt in der Arbeit im Weinberg
liegt und die Weine das Ergebnis aus Terroir und der
Arbeit des Winzers im Weinberg widerspiegeln. Disku-
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tiert wurden auch Fragen zum Gebrauch von Edelstahl-,
Glas- und Kunststoffverschlissen oder Naturkorken und
noch vieles anderes mehr. Es kristallisierte sich heraus,
dass auch WeiBBweine Zeit brauchen, bis sie ihr ge-
schmackliches Optimum erreichen. Das konnte man bei
Gegenproben identischer Weine aus identischen Lo-
gen leicht nachvollziehen. So hatte z.B. der Ungsteiner
Weilberg Riesling trocken vom Jahrgang 2016 - also
nach drei Jahren - seinen geschmacklichen Héhepunkt
erreicht. Nach weiteren klassischen Pfélzer Rebsorten
wie Scheurebe und Grauburgunder endete die Wein-
probe mit einem 2018-er Spatburgunder trocken und
einem 2016-er Merlot Réserve trocken. Jutta Miller ver-
wohnte die Gaste mit einer kaltwarmen Vesperplatte
aus der Gutskiche. Dabei durfte der Pfdlzer Sauma-
gen natirlich nicht fehlen. Bailli Dr. Gander bedankte
sich herzlich bei den Jungwinzern und Jutta Miller fir
die engagierte Weinprobe und die hochinteressanten
Ausfihrungen. Als Schmankerl obendrauf erhielten die
Teilnehmer einen zehnprozentigen Nachlass auf die
Listenpreise des aktuellen Sortiments. Die bereits ver-
kosteten und auch die Ubrigen aktuellen Weine und
Sekte konnten sodann im Nachklang noch ausgiebig

genossen werden.

Text & Fotos: Edna Gander, Officier

Weingut Miiller-Ruprecht

Freinsheimer Str. 31 - 67169 Kallstadt - Tel: 0 63 22 — 27 92

weingut@mueller-ruprecht.de - www.mueller-ruprecht.de



Bericht aus den Bailliagen — Pfalz-Saar-Mosel

DOURO

MEETS DUERO
ZWEI WEINREGIONEN
STELLEN SICH VOR!

Ludwigshafen, 13. Februar 2020. Wir trafen uns im Weinkeller der BASF und wurden in die nahe
gelegene Weinprobierstube im Gesellschaftshaus geleitet. Bailli Dr. Gander begrifite die Teilnehmer im Na-
men von Grand Echanson Natalie Lumpp zu dieser von ihr organisierten OMGD-Veranstaltung - leider wurde
sie durch widrige Wetterbedingungen im Piemont festgehalten. Marc Oliver Heilos, zustandig fir Einkdufe
und Beziehungen der BASF Weinkellerei weltweit fihrte das wissbegierige und auch sachkundige Publikum
in Historie, Terroir, klimatische Gegebenheiten und insbesondere in die Weinwelt dieser Regionen ein. Er
unterhdlt freundschaftliche Beziehungen zu den Winzern dieser Weinanbaugebiete, und man spirt, dass
er Wein nicht nur verkauft, sondern auch mit Begeisterung lebt. Zur Verkostung kamen zunachst die Weine
aus dem portugiesischen Douro, darunter von namhaften Herstellern wie Niepoort und Quinta do Crasto.
Von den knapp 40.000 ha Anbaufléche werden rund 33.000 ha fir Portwein und ca. 7.000 ha fir den
Normalwein bewirtschaftet.

Gestarkt mit landestypischen Tapas konnten wir dann die Weine der spanischen Region Ribera del Duero
genieBen, darunter einen 201 1-er Matallana der Weinlegende Telmo Rodriguez und einen sindhaft teuren
2003-er Vega Sicilia aus dem gleichnamigen Weingut. Die Weine beider Regionen haben ein hohes Potenti-
al, lange Lagerfahigkeit und brauchen qualitativ und geschmacklich keinen Vergleich mit franzasischen und
italienischen Weinen zu scheuen. Ein 2017-er Vintage Port aus dem Hause Niepoort bildete den kronenden
Abschluss und begleitete die hochzufriedenen Teilnehmer auf lhrem Weg nach Hause.

Text: Dr. Gander, Bailli Pfalz-Saar-Mosel / Fotos: Christine Nordhorn
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Bericht aus den Bailliagen — Pfalz-Saar-Mosel

REGIONALER ,CONCOURS DES JEUNES
CHEFS ROTISSEURS*

mit Siegerehrung und Diner Amical in Buchna’s Landhotel Saarschleife

Orscholz, 2. Marz 2020: Vier Teilnehmer waren
zum regionalen Jeunes Chefs Rétisseurs-Wettbewerb
angetreten: Mike Deuschel,
Hahn, Deidesheim; Johannes Lehmann, Hotel Restau-
rant Arens ,Haus am Weinberg”, St. Martin; Stefan
Pingeler, Restaurant Schneider, Dernbach und Julian-
der Sartorius, Seezeitlodge, Gonnesweiler / Bostalsee.
Aus einem Warenkorb mit Pflicht- und Wahlkompo-
nenten, darunter Wolfsbarsch, Hummer, Kalbsriicken,
Kalbsbéckchen, Kalbsbries, Krauterseitlinge, Kaffee-
bohnen, Zitrusfrichten u.a. erstellten die Jungkdche
ein 3-Gang-Meni fir jeweils vier Personen, das nach
dreieinhalb Stunden von der Jury beurteilt wurde. Unter
Leitung von Vice Conseiller Culinaire Peter Kinzer wa-
ren folgende Jury-Mitglieder tdtig: Sven Bultmann, Mai-
tre Rotisseur, Restaurant Atable, Ludwigshafen; Klaus
Diewald, Grand Officier Maitre Rétisseur, Saarbur-
ger Hof, Saarburg; Waldemar Oks, Maitre Rétisseur,
Victor's Seehotel Weingdrtner, Nohfelden/ Bostalsee;
Peter BlafB3, Vice Chargé de Missions; Wolfgang Egler,
Grand Officier und Jirgen Breier, Grand Officier. Mai-
tre Rétisseur Christian Minch-Buchna hatte die Funktion
der Kiichenaufsicht inne. Man lobte das hohe Niveau
aller dargebotenen Teller und Menizusammenstellun-
gen. Die punktemdBigen Bewertungen der einzelnen
Teilnehmer lagen dementsprechend eng beieinander.
Stefan Pingeler vom Restaurant Schneider, Dernbach
hat den 1. Platz erreicht; er wird unsere Bailliage bei
der nationalen Ausscheidung am 6. April 2020 in
Frankfurt am Main vertreten. Seine Mutter Petra konn-
te als erste Frau die Weltmeisterschaft 1987 in San
Sebastian gewinnen. Juliander Sartorius errang Platz

Restaurant Schwarzer
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2; den dritten Platz teilten sich Mike Deuschel und Jo-
hannes Lehmann. Die Wettbewerbsteilnehmer wurden
reichlich mit Geschenken bedacht, gesponsert von den
Firmen Vranken-Pommery, Schwamm Fleischwaren,
von den Weingitern Armin Appel, Ellermann-Spiegel,
Okonomierat Petgen-Dahm, von den Héusern Arens
Hotel-Restaurant am Weinberg, Restaurant Niedmih-
le, Restaurant Schneider und von Confrére Wolfgang
Egler. Es wurde als angenehm empfunden, dass Profis
und Géste zusammen an einem einzigen groBen Tisch
saflen. Dabei fiel der Ausdruck ,Ritter der Tafelrunde”,
als Zeichen gegenseitiger Wertschatzung und des ge-
genseitigen Respekts. Die Weine unserer Winzer Armin
Appel, Saarburg und Ralf Petgen vom Weingut Okono-
mierat Petgen-Dahm begleiteten das von Maitre Rétis-
seur Christian Minch-Buchna kreierte Finf-Gang-Meni,
das sich an den Komponenten des Warenkorbes aus
dem Wettbewerb orientierte und allgemein grofle Zu-
stimmung fand.

Uli Schroeder, Bailli hon. und Vorsitzender des Stif-
tungsrates der Chaine-Stiftung Deutschland erlduterte
die Zielsetzung und Allgemeinnitzigkeit der Stiftung.

Bailli Dr. Gander bedankte sich bei den Maitre Rétis-
seur Michael Buchna und Maitre Rétisseur Christian
Minch-Buchna fir die Ausrichtung des Wettbewerbes
in der neu installierten Kiiche, die hiermit wisrdevoll und
erstmalig in Betrieb genommen wurde, ebenso fir das
wundervolle Meni und den aufmerksamen Service. Die
Veranstaltung klang mit angeregten Gesprachen der
Bar im Foyer aus.

Text & Fotos: Edna Gander, Officier
Buchna’s Landhotel Saarschleife
CloefstraBe 44 - 66693 Orscholz
Tel: 068 65 - 179 0 - www.hotel-saarschleife.de



Bericht aus den Bailliagen — Sachsen

AUF EIN NEUES -
JAHRESAUFTAKT IM STADTPFEIFFER LEIPZIG

Diner Amical, 4. Januar 2020 - Traditionell startete die Bailliage Sachsen das neue Jahr im Gewand-
haus zu Leipzig. Maitre Rétisseur Detlef Schlegel hatte wieder in sein Restaurant ,Stadtpfeiffer” eingeladen,
was seit Jahren einen Michelin-Stern tragt und zu den besten Hausern Sachsens gehdrt. Dass die Gaste
dort erlesene Gaumenfreuden erwarten, ist inzwischen weit iiber die Grenzen von Sachsen hinaus bekannt
und so kamen die Gaste auch aus den Nachbar-Bailliagen Thiringen und Sachsen-Anhalt und sogar vom
Bodensee.

Bei Champagner, Austern und angeregten Gesprachen kamen die Gaste zusammen, bevor es an die stilvoll
gedeckten Tafeln ging. Bailli Gunter Anton verband seine Neujahrswinsche mit einem kleinen Rick- und
Ausblick auf die Veranstaltungen der Bailliage. Das anschlieBende Meni lie3 jedes GenieBerherz hoher-
schlagen. Ob Hummer, Triffel oder Reh — wieder einmal hat ein Gang den anderen bertroffen. Das Kiichen-
team um Detlef Schlegel hat sein ganzes Kénnen gezeigt, Petra Schlegel war eine charmante Gastgeberin
unterstitzt von den sehr aufmerksamen Damen und Herren im Service.

Als abschlieBende Uberraschung gab es sogar noch eine klassische Gesangseinlage. Die zufriedenen Ge-
sichter der Gaste und der Applaus fir alle Beteiligten zeigten: Es war ein rundum gelungener Jahresauftakt!
So kann das Jahr weitergehen.

Text: Gunter Anton, Bailli / Fotos: Anke Anton, Dame de la Chaine

Restaurant Stadtpfeiffer im Gewandhaus Leipzig
Augustusplatz 8 - 04109 Leipzig
Tel: 0341 - 217 89 20 - www.stadtpfeiffer.de CHAINE JOURNAL | 69



Bericht aus den Bailliagen — Sachsen

KARPFEN, HIRSCH & JUNGE KOCHE!

Concours Régional des Jeunes Chefs Rotisseurs

Empfang & Siegerehrung, 17. Februar 2020: Karpfen und Hirsch — das waren zwei der Hauptbe-
standteile im Warenkorb, der fir die jungen Kéche beim Concours Régional des Jeunes Chefs Rétisseurs
bereitstand. Fir die Austragung des Wettbewerbes hatte die Susanne-Eger-Schule in Leipzig wieder ihre Lehr-
kiche zur Verfigung gestellt. Kreativ und hochkonzentriert machten sich die Teilnehmer an die Arbeit. Jeder
wollte natirlich das beste Meni zaubern. Es war eine Freude zu sehen, wie die jungen Kéche in ihrem Beruf
aufgehen. Doch am Ende konnte es nur einen Gewinner geben: Dylan Borrmann aus dem Romantik Hotel
Tuchmacher Gérlitz. Auf den Platzen folgten Simon Uhlig aus dem Romantik Hotel Schwanefeld Meerane
und Jakob Holfeld aus dem Bilow Palais Dresden. Neben der Medaille fir den Gewinner konnten alle einen
Pokal und eine Uhr des Chaine-Partners Wempe mit nach Hause nehmen

Die Siegerehrung fand am Abend bei einem kleinen Empfang statt, an dem neben der Jury auch Mitglieder
der Bailliage teilnahmen, um den Nachwuchskdchen ihren Respekt zu zollen. Die kulinarische Umrahmung
des Abends mit Champagner, Wein und einem késtlichen Flying Buffet Gbernahm in exzellenter Weise das
Team von Fairgourmet um Officier Maitre Rétisseur Detlef Knaack. Dank gilt auch Bailli Hon. Peter Peters fir
die Organisation des Wettbewerbes.

Text: Gunter Anton, Bailli / Fotos: Gunter Anton, Bailli & Anke Anton, Dame de la Chaine

fairgourmet GmbH
Seehausener Allee 2 - 04356 Leipzig
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WEIHNACHTSDINER AMICAL IM
NATURRESOR SCHINDELBRUCH

Sensorik-Seminar mit Sommelier Florian Stroschke

Diner Amical, 30. November 2019 - Anlasslich unseres diesjghrigen Weihnachts-Diner, dem krénen-
den Abschluss des Chaine-Jahres, konnte Maitre Hételier Susanne Kiefer wieder viele Mitglieder und Géste
der Bailliage in festlichem Gewand mit késtlichem Champagner und kleinem Fingerfood auf der Bel Etage
des Hauses begriBen. Das Team um Kichenchef Enrico Pietrzak kreierte ein vorzigliches Weihnachtsmeni
unter dem Motto ,Wild auf Wild”, welches keine Wiinsche offen lief3 und die vortrefflich zum Meni harmo-
nierende Weinbegleitung wurde mit fachkundiger Hand von Sommelier Florian Stroschke ausgewdhlt und
von dem stets prasenten aber unaufdringlichen Service perfekt serviert. Umrahmt wurde das feierliche Diner
von einer musikalischen Begleitung durch den Pianisten Sam White und einer Weihnachtsgeschichte, ami-
sant vorgetragen von Consoeur Beate Harten.

Bereits am Vormittag waren alle Teilnehmer zu einem OMGD-Sensorik-Seminar mit Weinverkostung ein-
geladen. Sommelier Stroschke schulte dabei die Geruchs- und Geschmacksrezeptoren der Teilnehmer und
brachte uns anhand unterschiedlicher Geruchs- und Geschmacksproben die Aromenvielfalt in der Welt der
Weine ndher. Ein wunderschéner Abend ging vielfach erst in den frihen Morgenstunden zu Ende, nachdem
das morgens im Seminar erlernte in der Hotelbar noch an dem ein oder anderen Tropfen edlen Weines
rekapituliert wurde.

Text & Fotos: Antje Plesch, Vice Chargée de Presse

Naturresort Schindelbruch
Schindelbruch 1 - 06536 Sidharz OT Stolberg
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NEUJAHRSDINER
IM LANDHAUS HADRYS

Ein neues Jahr — eine Wahl — der selbe Bailli!

Diner Amical, 11. Januar 2020: Wie schon in den vergangenen Jahren starteten wir mit einem Neu-
jahrs-Diner im Landhaus Hadrys in Magdeburg in das neue ChainejJahr. Vice Conseiller Culinaire Sebastian
Hadrys und Bailli Claas Plesch konnten auch dieses Mal wieder eine Gberwdltigende Anzahl von Mitglie-
dern und Gasten der Bailliage Sachsen-Anhalt zur Auftaktveranstaltung begriBen, unter ihnen erneut zahl-
reiche Mitglieder aus den Nachbar-Bailliagen Berlin-Brandenburg, Niedersachsen und Sachsen, fir deren
Treue wir uns an dieser Stelle recht herzlich bedanken wollen.

Vor dem Diner Amical fand die alljghrliche Mitgliederkonferenz statt, in der nach Ablauf der 5-jghrigen
Amtszeit die Neuwahl des Bailli anstand. Bailli Claas Plesch wurde einstimmig mit einer Enthaltung im Amt
bestatigt und wird auch in den nachsten 5 Jahren unsere Bailliage leiten. Als neuer Vice Argentier wurde
Confrére Heiko Arnhold als Nachfolger von Dr. Wolfgang Dallmann, der auf eigenen Wunsch in Ehren aus
diesem Amt entlassen wurde, benannt. Bei der Vorstellung des Jahresprogramms wurde besonders auf die
Aufnahme des Restaurants High Kitchen in Magdeburg mit einem Diner Maison am 1. Februar 2020 sowie
ein zusatzlich in das Programm aufgenommenes Diner Maison am 12.09.2020 im Restaurant Hugos Steak-
haus & Bar im Golfpark Dessau, welches im Eigentum des Bailli Hon. von Niedersachsen, Burchard Fihrer,
steht, hingewiesen. Aber auch alle weiterhin angekindigten Termine lassen viele interessante und aufregen-
de Veranstaltungen erwarten. Das Diner Amical startete mit einem késtlichen Amuse bouche und gipfelte in
einem 8(!)-Gange-Menue, welches den Uberwdltigten Teilnehmern noch lange in Erinnerung bleiben wird.
Die Leistung von Kiiche und Service an diesem Abend war unibertroffen und gebihrt hochster Anerkennung.

Text & Fotos: Antje Plesch, Vice Chargée de Presse / Fotos: Jérg Neubert, Officier

Landhaus Hadrys
An der Halberstadter Chaussee 1 - 39116 Magdeburg
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DAS HIGH KITCHEN!
HOCH UBER DEN DACHERN VON MAGDEBURG

Ein neues Restaurant am Chaine-Himmel

Diner Maison, 01. Februar 2020: Was gibt es
Schéneres, als ein neues Mitgliedshaus in unserer
Bruderschaft der Chaine des Rétisseurs begrifien zu
kénnen2 Hoch iber den Dachern unserer Landes-
hauptstadt Magdeburg thront das Restaurant ,High
Kitchen” unter der Leitung von Maitre Rétisseur Den-
ny Mette. Aber nicht nur die Aussicht von der Ter-
rasse in der 8. Etage ist Uberwdltigend. Auch das
Menue fand bei allen Anwesenden in dem bis zum
letzten Platz ausgebuchten Restaurant ausschlieBlich
lobende Worte.

Das vorzigliche Menue vom Tatar, vom Bachsaibling
Uber ein Stundenei, Wachtel und Lammbdckchen bis
hin zur Tonkabohne oder Kase wurde von eben sol-
chen Weinen, die fachkundig von Sommelier David
Zibold von der ,Basta Weintruhe” in Magdeburg
ausgewdhlt und prasentiert wurden, begleitet. Der

Restaurant High Kitchen
Oftto-von-Guericke-Str. 86 a - 39104 Magdeburg
Tel: 0391 — 56 39 395 - www.highkitchen.de

stets unauffallige aber immer prasente Service unter
der Leitung von Eileen Mette komplettierte den rund-
um gelungenen Abend. Ein herzliches Dankeschon
dafir. Wir freuen uns bereits auf das erst Diner Ami-
cal im Restaurant High Kitchen 2021, welches wir
mit einem Empfang auf der das Restaurant umrun-
denden Terrasse, bei hoffentlich uns wohlgesonne-
nem Wetter, beginnen wollen. Nicht unerwéhnt soll
an dieser Stelle bleiben, dass die Jungkéchin Cyn-
thia-Katharina Petry aus der Kiche des Restaurant
High Kitchen unseren diesjdhrigen Concours Régi-
onal des Jeunes Chefs Rétisseurs am 03.02.2020
gewonnen hat und unsere Bailliage am 06.04.2020
beim nationalen Ausscheid in Frankfurt am Main ver-
treten wird.

Text & Fotos: Antje Plesch, Vice Chargée de Presse
Fotos: Jérg Neubert, Officier
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CONCOURS REGIONAL DES JEUNES
CHEFS ROTISSEURS & DINER AMICAL

in der Orangerie am Timmendorfer Strand

Diner Amical, 20. Januar 2020: Einen spannenden Wettbewerb lieferten sich Bjarne Schultz vom See-
hof in Ratzeburg und Jonas Rhode vom Romantik Hotel Kieler Kaufmann. Fir das Meni trafen sich im Wa-
renkorb Bachsaibling, Jakobsmuscheln und diverses vom Kalb. Dazu gab es Regionales, wie z.B. Spitzkohl,
Kirbis, rote Riben, Feldsalat, Pilze und Exotisches wie Ananas, Mango, Kiwi, Physalis. Ihr Meni haben die
Kandidaten professionell entwickelt und auf hohem Niveau in der Kiche mit viel Engagement kreiert. Unser
Confrére Frank Behrens hat sie begleitet und konstruktiv bewertet.

Die Leitung des Wettbewerbs hatte unser Confrére und Balli Prof. Dr. Gerald Kuhnt. Fir die Jury bedanken
wir uns bei allen Profis und Nicht-Profis fir lhre Zeit und Ihren Einsatz! Die Entscheidung fiel sehr knapp aus.
Der diesjahrige Sieger heif}t Jonas Rhode vom Kieler Kaufmann! Herzlichen Glickwunsch! Die Siegerehrung
fand im Rahmen des Diner Amical in der Orangerie statt. Dazu empfingen uns mit Champagner und klei-
nen Kostlichkeiten Sternekoch Lutz Niemann, Kiichenchef Thomas Lemke und unser Confrére Ralf Bronner
als Restaurantleiter und Sommelier mit lhrer Crew. Das Entrée war eine Steingarnele auf Taboulé Salat mit
Avocado und Papaya. Dann folgten Skrei auf Schwarzwurzel mit Apfel-Chili Relish und Triffelbutter. Im An-
schluss servierte der herzliche und umsichtige Service Hirschkalbsricken mit Kirbis, Moosbeere, Waldpilzen
und Wachholderjus. Nach einem Vordessert, einer kstlichen Mini-Orange, gab es als krénenden Abschluss
Feines von der Feige mit Marone, Banyuls Schaum, Lebkuchen Crumble und Schwarzbiereis.

Herzlichen Dank an das Team der Orangerie! Unserem Sieger wiinschen wir viel Glick und Erfolg fir den
Concours National des Jeunes Chefs Rétisseurs in Frankfurt am Main!

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

Restaurant Orangerie
Strandallee 73b - 23669 Timmendorfer Strand
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,WENN EIN SCHIFF VORRUBERFAHRT...”
AM NORD-OSTSEE-KANAL IM HOTEL CONVENTGARTEN
IN RENDSBURG

Diner Maison, 29. Februar 2020: Durch die
meterhohen Scheiben des stilvoll eingerichteten Res-
taurants , Achterdeck” konnten wir viele Schiffe vor-
iberfahren sehen und so erfahren, wieso wir uns an
der meistbefahrenen kiinstlichen Wasserstrafde der
Erde zusammengefunden hatten.

Beim Empfang mit Champagner und norddeutsch
inspirierten Happchen gab es beste Stimmung und
intensive Gesprache, die Bailli Prof. Dr. Gerald
Kuhnt ungern fir seine kurze Ansprache unterbrach.
Er begrifite Frau Martina Peterson, die Eigentime-
rin des ConventGarten, Chargée de Missions, Frau
Karin Deters und Bailli Honoraire aus Sachsen, Peter
Peters.

Confrére Bjorn Zierow, Geschaftsfihrender Direktor
des ConventGarten, wiinschte uns einen schénen
Abend, den wir wirklich hatten. Die regionalen und
saisonalen Produkte, von Kiichenchef Dieter Zabel

ConventGarten Hotel & Restaurant
Hindenburgstr. 38-42 - 24768 Rendsburg

Tel: 04331~ 59 05 0 - info@conventgarten.de - www.conventgarten.de

mit seinem Team ausgezeichnet zubereitet und vom
Service um Marco Wichmann aufmerksam prasen-
tiert, konnten alle Uberzeugen: Die perfekt geklarte
und gut gewirzte Consommé vom Fasan, das nord-
deutsche Traditionsgericht Labskaus serviert nach
,Art des Hauses”, ein auf den Punkt rosa gebratenes,
butterzartes Kalbsfilet an einer exzellenten Morchel-
rahmsauce und das Dessert aus Fliederbeermousse,
Marzipan-Mohn Parfait und Apfelkompott.

Nach Ehrung der Brigaden und Ubergabe der Bron-
zeplatte an Confrére Bjérn Zierow war die Aufnah-
me des ConventGarten in die Chaine des Rétisseurs
besiegelt.

Ahoi ConventGarten, Willkommen in der Chaine
des Rétisseurs!

Text: Prof. Dr. Gerald Kuhnt, Bailli & Dr. Susanne Andree,
Vice Chargée de Presse / Fotos: Dr. Dorit Kuhnt, Grand Officier
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NEUJAHRSEMPFANG
IM HOTEL ELEPHANT WEIMAR

Der Balli der Bailliage Thiringen, Dr. Bernd-Micha-
el Grauel, sowie der Direktor des Hotels Elephant
in Weimar, Andreas Johannes Kartschoke, Mait-
re Hételier, luden am 19.01.2020 um 11.00 Uhr
zu einem Neujahresempfang in den Lichtsaal des
Hotels ein. Zur Einstimmung wurden die Géste mit
einem Glas spritzigen Champagner Nicolas Feuil-
latte Grand Brut Réserve begrifit. Die dezente Un-
terhaltungsmusik des Pianisten Oliver Price sorgte
fir eine lockere Stimmung. In seiner Ansprache teil-
te Herr Kartschoke den Uberraschten Teilnehmern
mit, dass er in Kirze Weimar verlassen und wieder
nach Oberammergau zurick ginge. Sein Nachfol-
ger, Herr Stefan Schwind, wird das Management
des Hotels im Februar ibernehmen. Er bedauerte,
seinen Nachfolger nicht schon persénlich vorstellen
zu kdnnen. Dies war aber aus terminlichen Griinden
leider nicht méglich. Das vom Chef des ,Restaurant
AnnA”, Johannes Wallner, zusammengestellte Meni
begann mit Rauchforelle an Blumenkohl und Kirsche,
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dazu wurde ein vorziglicher 2018er Bone dry Ries-
ling trocken des Weinguts Reichsrat von Buhl, Dei-
desheim, Pfalz gereicht. AnschlieBend wurden den
Gasten ein butterzartes Kalbsfilet an Marktgemise
und AnnA-Kartoffeln Die fruchtbetonte,
kraftige 2015er Blaufrankische Reserve des dsterrei-

serviert.

chischen Weinguts Ceel, Rust passte vorziglich zur
Speise. Das Dessert setzte sich aus einer gelungenen
Kombination aus Rosmarin, Haselnuss und Mandari-
ne zusammen.

Am Schluss dankte der Bailli dem Kichenteam und
der schwarzen Brigade unter der bewdhrten Leitung
von Frau Katrin Kihn, ganz herzlich fir die gelun-
gene Veranstal-tung und wiinschte Herrn Kartschoke
und allen Chaine-Mitgliedern, ihren Angehdri-gen
sowie den Gasten alles erdenklich Gute fir das Jahr
2020.

Text & Fotos: Ernst Herrbach, Vice Chargé de Presse

Hotel Elephant Weimar
Markt 19 - 99423 Weimar
Tel: 03643 - 802 O - info@hotelelephantweimar.de
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SOIREE ZU EHREN
DER MARIA PAWLOWNA

Am 8. Februar 2020 trafen sich die Mitglieder der Bailliage Thiringen in Weimar. Hier wurde im Rahmen
einer Soirée, veranstaltet von der Hochschule fir Musik ,Franz Liszt” und dem Best Western Grand Hotel
Russischer Hof, der 234. Geburtstag der GroBfirstin von RuBland und GroBherzogin von Sachsen-Weimar-
Eisenach, Maria Pawlowa gefeiert.

Durch Studierende der Hochschule fir Musik wurde dieser Abend mit einem kulturellen Programm im Festsaal
der Hochschule eingeleitet. Dieses Programm wurde durch den Présidenten der Hochschule fir Musik, Herrn
Prof. Dr. Christoph Stdlzl moderiert. Hier wurde auch das Pawlowna-Stipendium Gbergeben. Das Programm
lehnte sich an den 250. Beethoven-Geburtstag an. Der zweite Teil des Abends fihrte uns in das ,Grand Ho-
tel Russischer Hof” Hier erwartete uns, nach der BegriBung durch den Generaldirektor Herrn Voigts, ein kst-
liches 5-Gangmenu mit begleitenden Weinen aus Deutschland, Osterreich und ltalien. Da das Hotel zurzeit
Uber keinen Koch verfigt, wurde das hochwertige und genussvolle Menu durch das Catering-Unternehmen
CCS gereicht. In seiner Begrifiungsrede wurde von Herrn Voigts auch ein Geheimnis preisgegeben.

Ab Mai 2020 wird das zum Hotel gehérende Restaurant wieder erdffnet. Hauptaugenmerk wird hier dann
auf die dsterreichische Kiche gelegt. Der Abend wurde dann bei einem gemitlichen Beisammensein der
Mitglieder der Bailliage Thiringen und den angereisten Freunden der Bailliage Sachsen-Anhalt beendet.

Text & Fotos: Ernst Herrbach, Vice Chargé de Presse

Best Western Premier Grand Hotel Russischer Hof
Goethepl. 2 - 99423 Weimar
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VORWEIHNACHTLICHE
STIMMUNG AUF GUT HAVICHHORST

Advents-Diner Amical, 7. Dezember 2019 - 41 Gaste folgten am zweiten Adventswochenende der
Einladung von Bailli Ginter Naroska und seines Amtskollegen, Bailli Rolf Miller (Bailliage Bremen, Westnie-
dersachsen, Ostfriesische Inseln und Helgoland) zum Diner Amical auf dem wunderschénen Gut Havichhorst,
das eingebettet in die malerische Parklandschaft unmittelbar vor den Toren Minsters liegt. Nach einem ge-
lungenen Auftakt mit Rosé-Champagner aus dem Hause Moét & Chandon nebst diversen appetitanregenden
Amuse-Bouches begrifte Bailli Ginter Naroska in der vorweihnachtlich geschmiickten Halle die Erschiene-
nen aufs Herzlichste, insbes. die Gastgeberin und Maitre Restaurateur, Lisa Bogatzki mit lhrem Ehemann
Alfred.

Nachdem alle Gaste ihre Platze an den festlich dekorierten Tischen im gemitlichen Kaminzimmer und in der
heimeligen Bibliothek eingenommen hatten, zauberte die Gutskiiche unter Leitung von Kichenchef Philipp
Mahnecke ein wahres Feuerwerk auf die Teller. Die abschlieBende Laudatio von Chevalier Stefan Pott lie3
die kulinarischen Hohepunkte noch einmal Revue passieren und betonte die vorzigliche Leistung von Kiche
und Service. Die an die Kichen- und Service-Brigade Ubergebenen Urkunden der Chaine des Rétisseurs
durch die Baillis Rolf Miller und Giinter Naroska waren in hohem Maf3e verdient. Nach den kulinarischen
Genissen durften sich Vice-Chargé de Missions Rainer Fiala und seine Ehefrau, Officier Charlotte Fiala, fir
ihren mehr als 10jahrigen Einsatz Gber die Auszeichnung mit der Commandeur-Plakette freuen. Es verwun-
dert nicht, dass nach diesem auBBergewdhnlichen Abend die letzten Gaste erst weit nach Mitternacht den
Weg nach Hause fanden.

Text: Horst Wiistenbecker, Vice Chancelier Argentier

Fotos: Ingrid Barbara Seite-Naroska, Vice Chargée de Presse Honoraire u. Ginter Naroska, Bailli

Gut Havichhorst
Havichhorster Mihle 100 - 48157 Minster
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EXZELLENZ FUR ALLE SINNE

Diner Amical der Bailliage Westfalen-Lippe am Samstag, o1. Februar 2020

Mit der fast schon etablierten Tradition des Neu-
jahrsempfangs im stilvollen Kaiserhof bei Conseiller
Culinaire Kay und Anja Fenneberg beginnt das Jahr
2020 fir die Bailliage Westfalen Lippe und dem an-
wesendem Gast Dr. Thomas Wietzorke mit einem
anregenden Fest fir alle Sinne.

Der mit raffinierten Amuse-Bouches begleitete Emp-
fang nach der Pause zum Jahreswechsel bot nicht
nur die Mdaglichkeit des angeregten Austausches
sondern ebenfalls die Entscheidung zwischen dem
Rosé Brut La Principessa oder dem Wildgraf Pinot
Sekt brut nature - und damit ebenfalls Gelegenheit,
dem eigenen Geschmack entsprechenden Ausdruck
zu verleihen. Zum Teil setzen sich die Geschmack-
serorterungen am Tisch bei der Frage fort, ob der
2018er Sauvignon Blanc fumé besser zum Hummer-
medallion mit den marinierten Agrumen und Miso
Panna Cotta sowie wilden Brokkoli harmoniert; oder
besser als Begleiter zur Fjordforelle am Yuzuschaum
auf Acquerello Risotto mit Blumenkohl zu verorten
ware. Und da sich Uber Geschmack und in diesem
Fall auch Trinktemperatur vortrefflich debattieren
lasst, freut sich die empfindsame Tischgesellschaft

Hotel Kaiserhof
Fenneberg GmbH - BahnhofstraBe 14 - 48143 Minster

Tel.: 0251- 4178 O - hotel@kaiserhof-muenster.de - www.kaiserhof-muenster.de

auch Uber die hervorragend geddmmte Raumakustik,
die das Diner nicht nur auf der gustatorischen Ebe-
ne zu einem vollkommenen Genuss werden lassen.
Nach dem Hauptgang mit Rinderfilet mit ausgiebig
gereichter Triffeljus sowie liebevoll arrangierten Sel-
lerie-Tortchen und von einem vollmundig ausgewo-
genen 2016er Errazuriz Max Reserva Carmenere
Uberrascht das Dessert mit dem 2015er Liqueurwein
X-Periment” Okonomierat Rebholz aus der Pfalz,
welcher fir anerkennenden und nachschenkenden
Zuspruch sorgt.

Die erfrischende Laudatio von Chevalier Stefan Pott
wirdigt auf die durchweg hochklassige und enga-
gierte Service-Equipe sowie das Team um Kichen-
chef Dimitri Adrian auf humorige und angemessene
Weise, zu der Bailli Giinter Naroska die allzu ver-
dienten Urkunden tberreicht.

An der stilvollen Bar des Hauses lasst sich der Abend
hervorragend ausklingen und die empfundenen Ge-
schmacksfreuden Revue passieren lassen.

Text & Fotos: Florian Schinz, Vice Chargé de Presse
Fotos: Ingrid Seite-Naroska, Vice Chargée de Presse hon.
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TERMINE 2020

MAI

Datum
03.05.
05.05
08.05.
08.05.

08.05.

09.05.
09.05.

09.05.
11.05.

15.05.
15.05.
15.05.
23.05.
27.05.
31.05.

Haus

Weinschénke Schloss Groenesteyn Déjeuner Maison ,Frihling im Rheingau” Kiedrich

,Sticky Fingers”
Kaiser's Eck

Landhaus Biewald

Bistro ,Chapeau la Vache”

Seehotel Ahlbecker Hof

Restaurant Feine Speiseschenke

Landwehr-Brdu

Tabou-Lounge, Weinbrener-
Caveau

Restaurant & Café Waldquelle
,Der Franzdsische Weinkeller”
Alt Helgolénder Fischerstuben
Forster's Posthotel

Rennbahn Hoppegarten
Pommery Sky Lounge

JUNI

Datum
05.06.

Haus

Hotel Braunschweiger Hof

05.07.06.

05.06.
06.06.

06.06.

Schloss Reinhartshausen

Restaurant Alte Pfarrey

Restaurant Schote

10.-14.06.

13.06.
13.06.
13.06.
14.06.
15.06.
15.06.
19.06.

Posthotel
Hotel-Restaurant Adler
Ristorante Culaccino
Gasthof zum Hirsch
Restaurant ,La Bohéme”
Restaurant Henriks
Grand Hotel Binz
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Veranstaltung Ort
JAfter work” Regensburg
Diner Amical Ahlbeck
Wochenende mit Diner Maison Friedland
Kulinarischer Frihlingsabend Bremen
Diner Amical Ahlbeck
,Chaine auf Reisen” Nordhausen-
Ridigsdorf
Déjeuner Amical ,Spargelessen” mit  Steinsfeld
Nachmittagsprogramm
Wein-Tasting mit Natalie Lumpp Karlsruhe
,Ladies Night”
OMGD Champagner-Abend Bad Elster
OMGD - Weinprobe Herrenberg
Déjeuner Amical Hamburg
Diner Amical ,Spargelessen” Donaustauf
Champagner & Buffet Hopegarten
bei Berlin
Veranstaltung Ort

Diner Maison

Déjeuner ,Dames”

OMGD Champagner-Tasting Pommery Neuleiningen

mit Diner Amical
Diner Amical

Reise zu den Aolischen Inseln

Diner Amical - Schlossgarten-Festspiele

Diner Amical

Diner Maison ,ltalienische Nacht”

Déjeuner Maison
Diner Maison

Diner Amical

Bad Harzburg
Kulinarik und Geselligkeit in OstHolland Almelo/Enschede

Eltville

Essen

Wirsberg
Asperg
Berlin
Neukirch
Minchen
Hamburg

Binz

Bailliage

Hessen

Baviére Orientale
Mecklenburg-Vorpommern

Thiringen/Niedersach-
sen/Sachsen-Anhalt

Bremen/Westnieder-
sachsen/Ostfriesische
Inseln/Helgoland

Mecklenburg-Vorpommern

Thiringen
Franken
Baden-Schwarzwald

Mittelrhein

Sachsen
Baden-Wirttemberg
Hamburg

Baviére Orientale

Berlin-Brandenburg/
Sachen-Anhalt

Bailliage
Niedersachsen
Mittelrhein
Hessen

Pfalz-Saar-Mosel

Nordrhein
Nordrhein

Franken
Baden-Wirttemberg
Berlin-Brandenburg
Bodensee

Haute Baviere
Hamburg

Mecklenburg-Vorpommern/
Berlin-Brandenburg
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Datum
19-20.06.

19.06.

19.06.

20.06.

20.06.

20.06.
20.06.
21.06.
21.06.
25.06.

26.06.

27.06.

27.06.

27.06.

29.06.

JULI

Datum
01.07.
03.07.

09.07.

10.07.

10.07.
11.07.
18.07.
18.07.
19.07.

25.07.

30.07.

31.07.

Haus

Restaurant Freustil

Weinberghotel Edelacker

Gasthaus St. Georges

Restaurant Freustil

Weingut Mario Thirkind
Restaurant Palmgarden
Wasserschloss Bottmingen
Bembergs Hauschen
Kloster Mallerdorf

Weingut Bercher-Schmidt
MS Europa
Restaurant Wullenwever

Le Méridien Frankfurt

Haus
Restaurant Astrein

Courtyard Am Maschsee und
Gasthaus Mller

Hotel Kaiserin Elisabeth

Wald- und Schlosshotel
Friedrichsruhe

Landhotel Birkenhof

Travel Charme Hotel Gothisches Haus
Restaurant Kienitz Open
Gdansezucht Wermsdorf

Restaurant Hinterding
Dombherrnhof
Tantris

Genusshotel Wenisch

Veranstaltung

Stortebeker-Festspiele, Diner Amical

Diner Amical

Diner Amical ,Genussreise
Champagner, Hummer, Knieper”
und Meer

Diner Amical

Frihes Diner Amical bei Confrére Ralf

Haug
OMGD-Veranstaltung im Weinberg

Diner Amical ,Kulinarische Inspirationen”

Déjeuner Amical ,Solstice d'Eté”
Déjeuner Amical

Table Maison ,Gartenfest bei
Schwester Doris”

50 Jahre Bailliage Luxemburg
GRAND CHAPITRE

Hoffest OMGD im Weingut,
12:00 Uhr

Chaine-Reise ,Rund um Grof3-
britannien” von Hamburg bis Kiel

Diner Amical ,Auf den Spuren der
Hanse” mit Museumsbesuch

Table Maison

Veranstaltung
Déjeuner Maison

Fahnentreffen” in Hannover
"

Diner Maison ,Geburtstagsdiner mit

Sisi und Ludwig”
Golf-Turnier

Diner Amical & Chaine-Golfturnier
Diner Amical

Diner Amical ,Sommerfest”

Diner Amical ,Sommerfest”

Déjeuner Amical ,Sommer im
Hinterding”

Déjeuner Amical mit Nachmittags-
programm

Diner Amical ,Abschied von Hans
Haas”

Diner Amical

Weitere Termine finden Sie auf www.chaine.de

Ort

Binz

Freyburg
Helgoland

Dieterode

Binz

Grost
Dortmund
Bottmingen
Euskirchen

Mallewrsdorf-
Pfaffenberg

Vogtsburg-

Oberrotweil

Libeck

Frankfurt a.M.

Ort
Kaln

Hannover und
Barsinghausen

Feldafing

Zweiflingen-
Friedrichsruhe

Bailliage

Mecklenburg-Vorpommern/
Berlin-Brandenburg

Sachen-Anhalt

Bremen/Westnieder-
sachsen/Ostfriesische
Inseln/Helgoland

Thiringen

Mecklenburg-Vorpommern/
Berlin-Brandenburg

Sachsen-Anhalt
Westfalen-Lippe
Baden-Schwarzwald
Mittelrhein

Baviére Orientale
Pfalz-Saar-Mosel
Bodensee
Mecklenburg-Vorpommern
Schleswig-Holstein

Hessen

Bailliage
Mittelrhein

Niedersachsen/Baviére Ori-
entale/Hamburg/Sachsen

Haute Baviére

Baden-Schwarzwald/
Baden-Wirttemberg

Neunburg v. Wald Baviére Orientale

Wernigerode
Grof3 Kienitz
Mutzschen

Lengerich
Eichstatt
Miinchen

Straubing

Sachsen-Anhalt
Berlin-Brandenburg
Sachsen

Westfalen-Lippe
Franken
Haute Baviére

Baviére Orientale
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Veranstaltungen — Save the Date

TERMINE INTERNATIONAL 2020

Datum Land/Ort

04.06. Netherlands / Twente
04.06.  Tunisia/Tunis

06.06.  China/Hong Kong
11.06.  USA/Buffalo, NY
26.06.  Luxembourg /Kirchberg
26.06.  Norway/Tromso
03.09.  France/lyon

04.09 France /Lyon

11.09.  Switzerland / Geneve
16.09.  Spain/Madrid

26.09. France / Paris

01.10.  Great Britain / Southampton

09.10.  Japan/Tohoku
16.10.  Cyprus/Limassol
29.10.  USA/los Angeles, CA

Veranstaltung

Grand Chapitre of Netherlands
Grand Chapitre of Tunisia

Chapitre of Hong Kong

Chapitre of United States of America
Grand Chapitre of Luxembourg
Grand Chapitre of Norway

2020 International Grand Chapitre
& AGM

International Junior Sommeliers
Competition

Grand Chapitre of Switzerland
International OMGD Grand Chapitre

International Jeunes Chefs Rétisseurs
Competition

Grand Chapitre of Great Britain
Grand Chapitre of Japan
Grand Chapitre of Cyprus

Ansprechpariner

M. Paul de Bruijn, Bailli Délégué

M. Ezzedine Chaieb, Bailli Délégué

M. Steven Charles Kahn, Bailli Délégué
M. Harold S. Small, ESQ., Bailli Délégué
M. Francis Nicolas Sandt, Bailli Délégué
M. Thore Johan Sande, Bailli Délégué

M

. Jean-Francois Guichard, Bailli Délégué

Mrs. Marie Jones, International Vice-
President, Chair of the International
Competition, Member of the Conseil
d’Administration and Conseil Magistral

M. René R. Kamber, Bailli Délégué

M. Mohamed Hammam, Chair,
International OMGD Committee

M. David Tetrault, Chair of the Internatio-
nal Competition, Member of the Conseil
d’Administration and Conseil Magistral

M. Philip Evins, Bailli Délégué
M. Koiji Fukuda, Bailli Délégué
M. Victor Papadopoulos, Bailli Délégué

Grand Chapitre of United States of America M. Harold S. Small, ESQ., Bailli Délégué

Weitere Termine finden Sie auf www.chaine.de
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WUSTHOF

Made in Solingen

PERFEKTER SCHNITT
Schnitt fur Schnitt

Wenn Du ein WUSTHOF Messer benutzt, kannst Du sicher
sein, ein Uberdurchschnittliches Kochwerkzeug in der Hand

zu halten. Es ist besonders scharf und hilft dir bei der schonen-
den Zubereitung frischer Lebensmittel. Es gleitet, es wiegt,

es hackt, es schneidet. Das alles mit einer beeindruckenden
Prazision, die aus Vorbereitung Vorfreude macht.

Messer fiir alle Food-Fans, die mehr wollen.

WUSTHOF.COM
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