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Bentley Hannover X Chaine des Roétisseurs
Where craftsmanship meets the art of hospitality

Wir als Bentley Hannover stehen fiir die Liebe zu auBergewodhnlichen Automobilen,
feiner Handwerkskunst und besonderen Momenten, die in Erinnerung bleiben.

Mic viel Leidenschaft furs Detail, zeitloser Eleganz und einem Gesplir fiir das Besondere
entstehen Erlebnisse, die Menschen beriihren und begeistern.

Erleben Sie lhren ganz persénlichen Bentley Moment bei dem 102. Grand Chapitre in Hannover,
an einem Anlass, an dem Geschwindigkeit auf Entschleunigung trifft und wo Handwerkskunst
und Kulinarik dieselbe Sprache sprechen.

Bentley Hannover, Kamps in Hannover GmbH & Co. KG, PodbielskistraBe 322, 30655 Hannover,
Telefon +49 (0)5 11-358 55-0, www.bentley-hannover.de
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Vorwort | Editorial

Cheres Mesdames,

chers Confreres,
liebe Freunde der Chaine,

Deutschland und Bier — das ist eine Verbindung, die bis ins 16. Jahrhundert reicht.
Vom bayerischen Hellen bis zum Pils, von der traditionellen Braukunst bis hin zur

modernen Craft-Bier-Szene — Bier ist in Deutschland mehr als nur ein Getréank, es

o
ﬁl

e

ist ein Kulturgut.

Gerade heute wo Tradition und Innovation sich begegnen, erlebt das Bier eine
spannende Wandlung entgegen dem Tatbestand des Sterbens der vielen altehr-

¥ At e i

wiirdigen Klein-Brauereien.

Selbst durfte ich die Holsten Brauerei in Hamburg 11 Jahre begleiten, wo ich das
Vorstandkasino betreute, die heute zu Carlsberg gehért. Trotz der entstandenen
Groflkonzerne durch Fusionen erzé&hlt Bier immer noch Geschichten von Hand-

werk, von Genuss und es bleibt dabei immer ein Stiick Heimat.

In jedem Schluck steckt ein Stiick Geschichte — das macht es so besonders und
davon erzéhlen Biersommeliers sehr gerne. Wir widmen uns in dieser Ausgabe
diesem Thema und ich wiinsche lhnen viel Freude beim Lesen. In diesem Sinne

ein fréhliche Prost und auf einen schénen Sommer in den Biergdrten des Landes!

VIVE LA CHAINE !

Herzlichst Ihr / Euer Hagen Hoppenstedt

Echanson d “Allemagne
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Maik Neumga

Luise Volker
Johannes Liif§

— Kiichénchef Schorse,
Sommeliere &
bnn — Iphaber

KULINARIK MIT CHARAKTER

IM HERZEN HANNOVERS

Die gastronomische Welt von Johannes Liihmann

Im Herzen Hannovers stehen das Leineschloss und die Burg
Kénigsworth — zwei Hauser mit eigenem Charakter, verbunden
durch eine gemeinsame Haltung: Qualitét, Herzlichkeit und ech-
te Gastfreundschaft. Diese Werte prégen Johannes Lihmann,
Gastronom in vierter Generation. Aufgewachsen in einer gast-
ronomischen Familie, lernte er frih, was es bedeutet, Gaste will-
kommen zu heilen und Orte zu schaffen, an die man gerne zu-

rickkehrt. Johannes Lihmann ist Gastgeber aus Uberzeugung.

Das Leineschloss vereint drei gastronomische Konzepte unter
einem Dach und ist damit ein vielseitiger Treffpunkt im Zentrum
der Stadt. Das Schorse im Leineschloss steht fir eine offene
Atmosphdre und eine moderne Brasserie-Kiiche mit regiona-
len Einflissen und saisonalen Zutaten. Kiichenchef Maik Neu-
mann interpretiert Klassiker zeitgemdf - prézise, bodenstén-
dig und elegant zugleich. Besonders pragend ist der englische
Service, bei dem viele Gerichte direkt am Gast vollendet wer-
den. Sommeliére Luise Volkert ergénzt das Erlebnis mit fach-
kundiger Weinbegleitung und einem besonderen Fokus auf

Roséweine.

Im VOTUM setzt Benjamin Gallein einen anderen kulinari-
schen Akzent. Seine mit zwei Sternen ausgezeichnete Kiiche
verbindet Prazision, Kreativitét und Leichtigkeit. Im Mittelpunkt
stehen herausragende Produkte, klare Aromen und eine mo-
derne Handschrift, die Regionalitdt mit internationalen Einflis-
sen verbindet. Sommelier Jonas Gohlke begleitet das Meni

Votum Schorse
Hannah-Arendt-Platz 1 - 30159 Hannover
Tel. 0511 30 30 24 12 - info@vo-tum.de

www.vo-tum.de www.leinenschloss.de

Hannah-Arendt-Platz 1 - 30159 Hannover
Tel. 0511 30 30 24 11 - info@leinenschloss.de

mit sorgféltig abgestimmten Wein- und alkoholfreien Pairings
und schafft spannende Verbindungen zwischen Kiche und

Getréinkebegleitung.

Ergénzt wird das gastronomische Angebot des Leineschlosses
durch das Casino im Niedersdchsischen Landtag. Von Montag
bis Freitag werden hier t&glich wechselnde Gerichte serviert
- unkompliziert, zugénglich und stark frequentiert. So treffen
im Leineschloss unterschiedliche gastronomische Welten auf-
einander: von Fine Dining bis zur klassischen Mittagsgastro-

nomie.

Die Burg Kénigsworth ergénzt dieses Ensemble um einen Ort
mit besonderer Geschichte. Einst als Brauerei genutzt, erinnern
die erhaltenen Kupferkessel bis heute an die Vergangenheit des
Hauses. Heute ist die Burg Kénigsworth eine gefragte Eventlo-
cation fir Hochzeiten, Firmenfeiern und private Veranstaltungen.
Gleichzeitig bildet sie das Zentrum der Catering-Sparte des Un-
ternehmens. Von hier aus werden kulinarische Konzepte fiir Ver-

anstaltungen unterschiedlichster Art entwickelt und umgesetzt.

So entsteht zwischen Leineschloss und Burg Kénigsworth ein
facettenreiches gastronomisches Ensemble, das Tradition und
Gegenwart, kulinarische Prézision und gelebte Gastlichkeit

miteinander verbindet.

Text: Aylin Lihmann | Fotos: David Traxel

Burg Kénigsworth
K&nigswortherstrafle 27 - 30167 Hannover

www.burgkoenigsworth.de

Tel. 05137 87 49 89 80 - info@burgkoenigsworth.de
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Perfekter Genuss entsteht nicht von allein. Deshalb sind
wir immer da, wo Sie uns brauchen. Wir teilen die gleiche
Leidenschaft — fiir Geschmack, fur Vielfalt, fir Frische und
fur Qualitat. Als Foodservice Partner Nr. 1 in Deutschland
sorgen wir fur thren kulinarischen und unternehmerischen
Erfolg. Denn wir leben Foodservice.

chefsculinar.de

.ni*

CHEFS*CULINAR

WIR LEBEN FOODSERVICE



Wein-Tipp | Weingut Ellermann-Spiegel

WEINGUT

Das Weingut Ellermann-Spiegel liegt im idyllischen
300-Seelen Dorf Kleinfischlingen an der Sidlichen
Weinstrafle. Hier kreiert Frank Spiegel mit Leidenschaft
und Expertise Weine, die die Seele der Region einfangen.
Franks Reise, geprégt von Erfahrungen bei namhaften
Weingiitern und vertieftem Wissen aus seinem Studium in
Deutschland und Frankreich, ist die Essenz dessen, was
Ellermann-Spiegel heute ausmacht: Ein Weingut, das Tra-

dition ehrt, wéhrend es neue Wege beschreitet.

Bei Franks Produktionsweise steht Qualitét an erster
Stelle, wobei jedes Detail, von der Auswahl der Trauben
bis hin zur Vinifikation, sorgféltig durchdacht wird. Fokus
sind die Burgunder, aber auch internationale Rebsorten
wie Syrah und Viognier werden hier angebaut. Heute
steht der Name Ellermann-Spiegel fir exzellente Wei-

ne, die Weinliebhaber weltweit begeistern.

Seit September 2025 ist der Betrieb an den neuen
Standort umgezogen: die wunderschéne Vinothek
WINDROSE liegt mitten in den Weinbergen mit Blick
auf den Pfélzerwald. Kommen Sie vorbei und lassen Sie

ES sich schmecken!

Weingut Ellermann-Spiegel
Im schénen Wingert 1 - 67483 Kleinfischlingen

Tel. 06347 88 11 - info@ellermann-spiegel.de - www.ellermann-spiegel.de

ELLERMANN-SPIEGEL

WEIN-TIPP

2024 VIOGNIER GOLDKAPSEL
TROCKEN

Der Viognier reizte uns schon seit ein paar
Jahren. Unser frankophiles Herz schlagt
auch fir diese Rebsorte, die urspriinglich
aus dem Rhéne-Gebiet in Frankreich
stammt. Zwar ist sie im Ertrag spdrlich,
wenn es aber gelingt, ein paar gesun-
de Trdubchen zu Wein zu verarbeiten
- und das teilweise im Holzfass - dann
wird man mit einer der expressivsten
und markantesten Nasen belohnt:
Blumen und Gewiirze wie Veilchen,
Maigldckchen und Moschus verbin-
den sich mit Zitrusfrichten, Birnen,
Aprikosen, Pfirsichen und Nektari-
nen im Gaumen. Dabei zeigt der Vi-
ognier eine zuriickhaltende Sdure,
aber viel Kérper mit einer markan-
ten Dichte.
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CONCOURS NATIONAL
DES JEUNES CHEFS ROTISSEURS

Deutschlands beste Nachwuchskoche im Wettbewerb.

Frankfurt am Main, 13. April: Die deutsche Gastro-  sonen kreieren und zubereiten. Bewertet wurden dabei

nomie blickte nach Frankfurt: Beim ,Concours National  nicht nur Geschmack und Prdsentation, sondern auch
des Jeunes Chefs Rétisseurs” der Chaine des Rétisseurs ~ Organisation, Arbeitsweise und handwerkliche Prazi-

Deutschland traten 8 vielversprechende Nachwuchs-  sion. Eine hochkargtige Jury nahm die Bewertung vor:

kdchinnen und -kéche des Landes gegeneinander an,
um ihr K8nnen unter Beweis zu stellen. Der renommierte
Wettbewerb, der jghrlich auf nationaler und internatio-
naler Ebene ausgetragen wird, gilt als wichtige Plattform
zur Férderung junger kulinarischer Talente. Ziel ist es,
die hohe Kunst der Gastronomie zu bewahren und die

néchste Generation von Spitzenkéchen zu inspirieren.

Die jungen Kéche wurden wie jedes Jahr in der Schu-
lungskiiche des IB Hotel in Frankfurt auf ,Herz & Nie-
ren” geprift. In der Mainmetropole stellten sich die
Teilnehmenden einer anspruchsvollen Herausforderung:
Aus einem vorgegebenen Warenkorb mussten sie inner-
halb 3 % Stunden Zeit ein Drei-Génge-Meni fir 4 Per-

CHAINE JOURNAL | 8

TASTING - JURY

Hans-Stefan Steinheuver -

Conseiller Culinaire d“Allemagne, 2 Sterne im
Guide Michelin (Steinheuers Restaurant)
Wolfgang Becker — Officier Maitre Rétisseur,
(Becker “s Hotel, Trier)

Stefan Neugebauer — Maitre Rétisseur, 1 Stern im
Guide Michelin (Deidesheimer Hof, Deidesheim)
Daniel Schéfisch — Chef de Cuisine (Wellnesshotel
Seezeitlodge Hotel & Spa, Nohfelden)

Manfred Birkenfeld - Vice Chancelier-Argentier,
Reataurant Grande Etoile

Frank Widmann —IKA Jury Prasident



Bailliage National d“Allemagne | Concours National des Jeunes Chefs Rétisseurs 2026

KUCHEN - JURY

* Thilo Hanke - Vice Conseiller Culinaire,
(Braustiibl’, Darmstadt)

e Axel Horn — Officier Maitre Rétisseur,
(Burg Gleiberg, Wettenberg)

e Adrian Kaiser — Maitre Rétisseur,

(Sheraton Frankfurt Airport)

Nach dem Wettbewerb fand in Frankfurt ein festliches
Rahmenprogramm statt, Héhepunkt war die feierliche
Siegerehrung mit anschlieBender Inthronisation, bei der
die besten Nachwuchskéche ausgezeichnet wurden
und sich fir die internationale Endausscheidung quali-

fizieren konnten.

Eine groBartige Leistung und Anerkennung fiir alle

Teilnehmer insbesondere fiir:

JEUNES CHEFS ROTISSEURS:
Platz 1: Abdel Karim Berajkli —
Hotel Seezeitlodge, Nohfelden

Platz 2: Kilian Passmann —
La Cuisine Rademacher, Kéln
Platz 3: Katharina Aichhorn —
Brenners Park Hotel, Baden-Baden

Herr Abdel Karim Berajkli wird die Bailliage National
d’Allemagne bei dem internationalen Wettbewerben
der Chaine des Rétisseurs vertreten. Der Concours In-
ternational des Jeunes Chefs Rétisseurs findet 2027 statt.
Wir wiinschen ihm schon heute viel Erfolg und eine tolle

Zeit mit vielen neuen Erfahrungen.

Zum Schluss ein grofles Dankeschén an unsere natio-
nalen Kooperationspartner und an die Chaine-Stiftung
Deutschland, die mit grof3artigen Preisen diese Veran-

staltung wieder einmal unterstiitzt haben.

VIVE LA CHAINE !

Text: Karin Deifiner — Chargée de Presse d “Allemagne
Fotos: Alexandra Kapherr
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Online Termin

vereinbaren!

STIL, DER DEN
SOMMER VERSTEHT:

MASSGESCHNEIDERT AUS LEINEN UND WOLLE.

Seit 1999 gilt flr uns die Devise ,individuell - wertvoll -
zeitlos mit Zeitgeist" Seitdem kiimmern wir uns liebevoll

nach alter Tradition um mafigeschneiderte Garderobe.

DIE MARSCHNEIDER
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Interview | Abdel Karim Berajkli — Gewinner des Concours National des Jeunes Chefs Rétisseurs

ABDEL KARIM BERAJKLI

von der Seezeitlodge Hotel GmbH, Gonnesweiler im Saarland

gewinnt den Concours National des Jeunes Chefs Rotisseurs 2026

WAS BEGEISTERT SIE AM ALLERMEISTEN AN IHREM
BERUF?

Am meisten begeistert mich, dass ich Menschen mit mei-
nem Essen glicklich machen kann. Kochen ist fir mich
nicht nur ein Beruf, sondern eine Leidenschaft und eine

Art, Kreativitat auszudricken.

WOHER HOLEN SIE SICH DIE INSPIRATIONEN FUR
IHRE GERICHTE?

Meine Inspiration kommt aus meiner Heimatkiiche, aus
internationalen Einflissen und aus meiner téglichen
Arbeit. Ich probiere gerne neue Kombinationen und ent-

wickle eigene Ideen.

WAS WAR FUR SIE DIE GROSSTE HERAUSFORDE-
RUNG WAHREND DES WETTBEWERBS - UND WIE
HABEN SIE DIESE GEMEISTERT?

Die gréfite Herausforderung war der Zeitdruck und die
perfekte Organisation. Ich habe mich gut vorbereitet,

ruhig gearbeitet und mich voll auf mein Ziel konzentriert.

WAS NEHMEN SIE VON DEM TAG MIT?
Ich nehme sehr viel Erfahrung, Motivation und Selbst-
vertrauen mit. Dieser Sieg zeigt mir, dass ich auf dem

richtigen Weg bin.

SIE DURFEN AM INTERNATIONALEN WETTBEWERB
TEILNEHMEN, WIE BEREITEN SIE SICH DARAUF VOR?
Ich werde intensiv trainieren, neue Techniken lernen und
meine Gerichte weiter verbessern. Mein Ziel ist es, mein

Bestes zu geben und mein Land stolz zu vertreten.

WELCHE INTERNATIONALE KUCHE SOLLTE MAN
UNBEDINGT MAL AUSPROBIERT HABEN?

Ich finde, dass man sowohl die asiatische als auch die
orientalische Kiiche probieren sollte, da beide sehr viel-

faltig sind und mit intensiven Aromen iberzeugen.

VIELEN DANK!

CHAINEJOURNAL | 1



Anzeige | Nationaler Kooperationspartner Hapag-Lloyd Cruises

WO DER WINTER KEINE
WUNSCHE OFFENLASST

Wer Winterreisen erleben méchte, von denen andere
nur tréumen, findet diese in der Saison 2026/2027 auf
exklusiven Kreuzfahrten und Expeditionsreisen von
Hapag-Lloyd Cruises. Von Afrika bis in die Antarktis, von
der Sidsee bis zu den Polarlichtern begeistern die kleinen
Schiffe von Hapag-Lloyd Cruises mit einzigartigen Erleb-

nissen und einem Service, der keine Wiinsche offenlésst.

Wenn hierzulande die Temperaturen sinken, wdchst die
Sehnsucht nach der Ferne, nach Sonnenzielen, fremden
Kulturkreisen oder weiflen Winterwelten. Hapag-Lloyd
Cruises nimmt im Winter Kurs auf Orte, die mit allen
Sinnen erlebt werden kénnen, erméglicht Entdeckungen,
die ins Staunen versetzen und den Horizont erweitern.
Mit den Kreuzfahrtschiffen EUROPA, EUROPA 2 und
mit den kleinen Expeditionsschiffen HANSEATIC nature,
HANSEATIC spirit und HANSEATIC inspiration erle-
ben Sie auf auflergewdhnlichen Routen den Winter aus
einer neuen Perspektive. Die handverlesenen Reisen wer-
den mit viel Leidenschaft und Expertise kuratiert fir all die-
jenigen, die sich nach Freiheit und Abenteuer sehnen, und
ein Ambiente schdtzen, das ebenso modern wie zeitlos
wirkt. Der Insight Cruise Guides 2025 kirte die Kreuz-
fahrtflotte auch deshalb 2025 zur besten der Welt.

CHAINE JOURNAL | 12

TRAUMKULISSEN GANZ EXKLUSIV

Zwischen den goldenen Savannen und dem tiefen Blau
des Indischen Ozeans erkunden Sie mit den kleinen
Schiffen intensiv die Héhepunkte Afrikas. Vor der exo-
tischen Kulisse der Seychellen und Malediven erhalt
Weihnachten so eine ganz besondere Atmosphére. Auf
der EUROPA und der EUROPA 2, die mit nur maximal
500 Gasten unterwegs sind, ist das Gefishl an Bord
ebenso exklusiv wie das Gaéste-Crew-Verhdltnis von
nahezu eins zu eins. Der Anspruch von Hapag-Lloyd
Cruises ist es, jede Minute lhrer Reise zur bleibenden
Erinnerung werden zu lassen. Die kleinen Expeditions-
schiffe nehmen Kurs auf Orte, die anderen oft verborgen
bleiben, wie die Komoren, Madagaskar und Sidafrika
- mit nie mehr als 230 Gasten. Auch in Amerika werden
Ziele angelaufen: glitzernde Metropolen, karibische In-
seln und dichte Regenwdlder. Von New York bis in die
Tropen verbinden die Routen weifle Stréinde, tirkisfar-
benes Wasser und viel Raum fiir Entdeckungen. Die
exklusiven Erlebnisrouten auf den Great Lakes und die
legendére Passage durch den Panamakanal sind in
dieser Form nur mit den kleinen Expeditionsschiffen
mdglich.



Anzeige | Nationaler Kooperationspartner Hapag-Lloyd Cruises

ABENTEUER MIT KOMFORT

Am anderen Ende der Welt fihren die Winterreisen entlang kaum
bereister Kisten Australiens und Neuseelands zu den Inselperlen
des Sidpazifiks, die sich noch ihre Urspriinglichkeit bewahrt haben.
Auf diesen Routen sind Orte das Ziel, in denen Natur und Mythos
untrennbar verbunden sind — an den heiligen Stétten der Aborigines,
in den Lagunen von Bora Bora und Tahiti oder in Tempelanlagen
Indonesiens. Mit der Expeditionsflotte werden auch die chileni-
schen Fjorde und die Antarktis zur majestétischen Bihne. Flexibel
wird der Kurs téglich angepasst an Wetter, Eis und Tierwelt. Und
auf diesen Routen werden bei Zodiacfahrten und -anlandungen
oder gefiihrten Wanderungen Orte und Plétze besonders intensiv
erfahren. Aber auch ohne lange Anreise lassen sich mit den klei-
nen Expeditionsschiffen echte Winterwunderwelten erkunden: von
Hamburg aus zwischen Norwegens Fjorden, der Ostsee und den
weiten Landschaften Lapplands. Unterwegs dirfen Sie sich an Bord
der insgesamt finf Hapag-Lloyd Cruises Schiffe Gber das besondere
Gefishl freuen, auf See zu Hause zu sein. Dank des unvergleichlichen
Services der Crew, der weltweit MaB3stdbe setzt. In den Restaurants
verwshnen Spitzenkéche und lassen lhre Sinne auch kulinarisch auf
Weltreise gehen. Shows und ein vielféltiges Entertainment-Programm
sorgen fir Unterhaltung, die begeistert und nachklingt. Erleben Sie
2026/2027 den Winter in all seinen Facetten auf den Weltmeeren.

TRAUMROUTE KARIBIK

05.12. - 20.12.26, 15 Tage, Reise EUR2628
pro Person ab 5.490 €

Seereise (Doppelbelegung, Silber-Tarif)

SCANNEN UND
WEITERE WINTERREISEN ENTDECKEN:

Text & Fotos: Hapag-Lloyd Cruises

&€

““HAPAG 2 LLOYD

CRUISES

€ 5.000 %
WERTGUTSC

Hapag-Lloyd Cruises,
eine Unternehmung der
TUI Cruises GmbH,
Heidenkampsweg 58,
20097 Hamburg
hl-cruises.de
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CONCOURS NATIONAL
DES JEUNES SOMMELIERS 2026

Deutschlands Sommelier-Nachwuchs im Fokus:

Concours National des Jeunes Sommeliers in Hamburg

Hamburg, 1. Juni — Nach 36 Jahren kehrt Hagen Hop-
penstedt, Echanson d’Allemagne in seinen Ausbil-
dungsbetrieb zuriick; hier, im traditionsreichen Hotel
Atlantic Hamburg traf sich die Elite des deutschen Som-
melier-Nachwuchses: Beim Concours National des Jeu-
nes Sommeliers der Chaine des Rétisseurs Deutschland
stellten junge Talente ihr Kénnen auf héchstem Niveau
unter Beweis. Der renommierte Wettbewerb gilt als be-
deutende Plattform zur Férderung angehender Somme-
liers in Deutschland. Ziel ist es, Fachwissen, sensorische
Féhigkeiten und Servicekompetenz zu férdern und die
néchste Generation von Weinexpertinnen und -exper-
ten auf ihrem Karriereweg zu unterstiitzen.

Die Teilnehmerinnen und Teilnehmer mussten sich in
mehreren anspruchsvollen Disziplinen beweisen. Dazu
gehdrten Blindverkostungen, theoretische Priffungen
sowie praxisnahe Aufgaben im Service — von der per-
fekten Weinempfehlung bis hin zum fachgerechten Ser-
vieren. Neben fundiertem Wissen waren dabei auch
Souverdnitdt, Kommunikationsféhigkeit und ein sicheres
Auftreten gefragt.

Die Veranstaltung bot den Nachwuchssommeliers nicht
nur die Mdglichkeit, ihr Talent unter Beweis zu stellen,
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sondern auch wertvolle Kontakte innerhalb der Branche
zu kniipfen. Viele ehemalige Teilnehmende haben sich
in der Spitzengastronomie etabliert und prégen heute
die Weinkultur auf nationaler und internationaler Ebene.
Der Gewinner, Tom Zink aus dem Restaurant Haerlin
Hamburg qualifizierte sich fir den internationalen Wett-
bewerb im Oktober 2026 der Chaine des Rétisseurs

und wird Deutschland in Béstad, Schweden vertreten.

Die Chaine des Rétisseurs steht seit Jahrzehnten fir die
Forderung von Kochkunst, Tafelkultur und exzellentem
Service. Mit dem Sommelier-Wettbewerb setzt sie ein
starkes Zeichen fir Qualitat, Leidenschaft und die Zu-

kunft der gehobenen Gastronomie.

HERZLICHEN GLUCKWUNSCH FUR EINE
HERAUSRAGENDE LEISTUNG AN ALLE TEILNEHMER:

1. Platz: Tom Zink | Restaurant Haerlin Hamburg
* 2. Platz: Pascal Roth | Restaurant Papageno Konstanz

* 3. Platz: Kay Siemianowsky | Schlosshotel Friedrichsruhe

* 4. Platz: Julius Riechmann | Restaurant Gut Lérchenhof K&In

Text: Karin Deifiner — Chargée de Presse d “Allemagne
Fotos: Hagen Hoppenstedt — Echanson



Interview | Tom Zink — Gewinner des Concours National des Jeunes Sommeliers 2026

TOM ZINK

vom Restaurant Haerlin** in Hamburg

gewinnt den Concours National des Jeunes Sommeliers 2026

WAS BEGEISTERT SIE AM ALLERMEISTEN AN IHREM
BERUF?

Mich begeistert vor allem die Vielfalt. Wein verbindet
Landwirtschaft, Handwerk, Geschichte, Kultur und Gas-
tronomie auf einzigartige Weise. Kein Tag gleicht dem
anderen. Besonders faszinierend finde ich die Még-
lichkeit, Menschen durch eine passende Weinempfeh-
lung oder einen besonderen Moment am Tisch zu be-
geistern. Als Sommelier lernt man nie aus — genau das

macht diesen Beruf fir mich so spannend.

WAS MACHT FUR SIE EINEN GUTEN WEIN AUS2

Ein guter Wein muss fir mich vor allem Charakter und
Herkunft zeigen. Er sollte authentisch sein und eine
Geschichte erzghlen. Dabei ist nicht der Preis entschei-
dend, sondern ob der Wein Balance, Persénlichkeit und
Trinkfreude besitzt. Die groften Weine der Welt schaf-
fen es, gleichzeitig komplex und harmonisch zu sein und

bleiben lange in Erinnerung.

SIE HABEN AM CONCOURS NATIONAL DES JEU-
NES SOMMELIERS TEILGENOMMEN UND GEWON-
NEN - WAS NEHMEN SIE VON DEM TAG MIT?

Der Wettbewerb war eine auBBergewdhnliche Erfah-
rung. Ich habe erlebt, wie hoch das Niveau des Nach-
wuchses in Deutschland ist und wie wichtig eine grindli-
che Vorbereitung in Theorie, Service und Verkostung ist.

Besonders freue ich mich iiber die vielen Begegnungen

mit Kolleginnen und Kollegen, die dieselbe Leidenschaft
teilen. Der Sieg erfillt mich mit Stolz, motiviert mich aber
gleichzeitig, weiter an mir zu arbeiten und mich stetig zu

verbessern.

SIE DURFEN AM INTERNATIONALEN WETTBEWERB
TEILNEHMEN, WIE BEREITEN SIE SICH DARAUF VOR?
Die Vorbereitung wird sehr vielseitig sein. Neben der
Vertiefung meines Weinwissens beschdaftige ich mich
intensiv mit Spirituosen, Bier, Kaffee, Tee sowie interna-
tionalen Getrdnkekulturen. Ebenso wichtig sind regel-
mé&fBige Blindverkostungen und das Training von Ser-
viceaufgaben unter Wettbewerbsbedingungen. Mein
Ziel ist es, Deutschland bestmdglich zu vertreten und die
Chance zu nutzen, von den besten jungen Sommeliers

der Welt zu lernen.

IHRE WEINEMPFEHLUNG AN UNSERE MITGLIEDER?
Wenn ich aktuell eine Empfehlung aussprechen diirfte,
wére es ein hochwertiger deutscher Riesling aus der
Lage Hipping vom Weingut Keller.

Riesling vereint Herkunft, Prézision, Frische und enormes
Reifepotenzial wie kaum eine andere Rebsorte. Er zeigt
eindrucksvoll, welches internationale Niveau deutsche
Weine heute erreichen kénnen und bereitet sowohl jung

als auch gereift gro3e Freude.

VIELEN DANK!

CHAINE JOURNAL | 15
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Mondiale de la

€ 400 pro Suite bei Doppelbelegung Gastronomie
(Einldsbar fir Getrénke, Spa-Anwendungen,
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Kreuzfahrt-Reiseblro Kulosa
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9. OMGD-RARITATENPROBE

IM KaDeWe BERLIN

11. April 2026: Berlin ist immer eine Reise wert — be-
sonders wenn der Gastgeber Echanson Hagen Hop-
penstedt ist, der fir die zwei Dutzend Teilnehmer der
Raritatenverkostung ein vielféltiges und attraktives Rah-
menprogramm organisiert hat. Unter anderem gab es
einen Jazzabend in der legenddren 6. Etage des KaDe-
We, ein kuratiertes Weinmenue in den Kurpfalz Wein-
stuben beim kiinftigen Confrére Vincenzo Berényi und
eine fachménnische Fihrung bei der Kéniglichen Por-
zellan Manufaktur KPM mit anschlielendem Champag-
nerempfang. Das hauptséchliche Augenmerk galt aber
selbstverstandlich den 22 Weinen, denen sich die 19
Weinnasen” in Begleitung eines vorziglichen Meniis
von Jacob Tracey im ,Wohnzimmer” unseres Echan-

sons, der Weinbar im KaDeWe, ausfihrlich widmeten.

Bailli Franz Hauk hief3 die aus ganz Deutschland an-
gereisten Teilnehmer mit einem GruBBwort herzlich will-
kommen und erdffnete damit eine Weinprobe mit sieben
Flights, die neben den gereiften Klassikern aus Burgund,
Bordeaux und der Toskana auch edle Gewdchse aus
deutschen Lagen, Osterreich, Schweiz, Ungarn und Ka-
lifornien beinhalteten. Neben den fachménnischen Er-
lauterungen unseres Echanson gab es zu den einzelnen
Weinen aber auch viele interessante und unterhaltsame
Anekdoten der Eigentimer zur Herkunft und zum Erwerb
der Weine zu héren. Diese immer wieder spannenden
Geschichten sind das , Salz in der Suppe”, die das Tref-

Text & Fotos: Markus Gerspacher - Vice Argentier-Chancelier Hon.

fen jedes Jahr bereichern und somit die Verkostung von

herkdmmlichen Weinproben wesentlich unterscheidet.

Eine ,Premiere” und damit auch eine ,echte Raritat”
war, dass sich in diesem Jahr ein 25-j&hriger , gefdlsch-
ter Bordeaux” vom Chéteau Margaux ,eingeschlichen”
hatte (natiirlich unbewusst), was erst beim Dekantieren
der Flasche anhand der leicht beschadigten Kapsel und
einem falschen Korken ersichtlich wurde. Verpackung
(Original-Holzkiste) und Etikett waren echt, aber ob-
wohl der Wein im Flight neben den anderen Bordeaux
aus benachbarten Weingitern in Kérper und Struktur
tatséichlich etwas schwédcher war, wdare dieser ,Fake”
ohne den Hinweis unseres aufmerksamen Sommeliers

wohl nur den wenigsten aus der Runde aufgefallen.

Der ,Grand-Seigneur” und Urheber der Runde Chan-
celier Hon. Lutz Heyer und Bailli Claas Plesch fir den
Vorstand der Chaine-Stiftung bedankten sich bei den
Teilnehmern fir betrachtliche 6.750 € Spendenerlése
und den beiden Organisatoren Markus Gerspacher und
Hagen Hoppenstedt fir die umfangreiche Vorbereitung

und reibungslose Durchfihrung der Veranstaltung.

Als Fazit unseres Treffens in Berlin steht: ,Das war
dufte” und alle Teilnehmer freuen sich schon heute auf das
zehnijéhrige Jubiléum, das 2027 nach Ostern im Remstal
(Wirttemberg) stattfinden wird: ,Willkommen im Léndle”
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DEUTSCHES BIER
TRADITION, VIELFALT UND GELEBTE BRAUKUNST

Deutschland gilt weltweit als Inbegriff der Bierkultur
— ein Ruf, der sich nicht nur aus Tradition, sondern vor
allem aus einer beeindruckenden Vielfalt speist. Uber
7.500 Biermarken werden hierzulande gebraut, und
jede Woche kommt mindestens ein neues Bier hinzu. Mit
mehr als 1.500 Brauvereien und iber 40 verschiedenen
Biersorten bietet Deutschland eine Auswahl, die in die-
ser Form einzigartig ist. Rein rechnerisch lief3e sich also
tber 20 Jahre lang jeden Tag ein anderes Bier entde-

cken, ohne sich zu wiederholen.

DAS DEUTSCHE REINHEITSGEBOT

Das Fundament dieser auBergewdhnlichen Braukultur
bildet das weltbekannte Reinheitsgebot. Am 23. April
1516 im bayerischen Ingolstadt von den Herzégen
Wilhelm IV. und Ludwig X. erlassen, schrieb es zunéchst
nur fir Bayern vor, dass Bier ausschlieflich aus Was-
ser, Malz und Hopfen bestehen diirfe — die Hefe wurde
erst spdter als vierte Zutat ergénzt. Seit 1906 gilt das
Reinheitsgebot in ganz Deutschland und ist damit die
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dlteste bis heute giiltige lebensmittelrechtliche Vorschrift
der Welt. Es steht bis heute fir handwerkliche Prézision,
fur Qualitat — und fur das Vertrauven in ein Produkt, das

bewusst auf das Wesentliche reduziert ist.

DEUTSCHE BRAUKUNST IST KULTURERBE

Doch gerade aus dieser scheinbaren Einfachheit ist iber
Jahrhunderte eine enorme geschmackliche Bandbreite
entstanden. Regionale Braustile, lokale Rohstoffe und
individuelle Handschriften der Braumeisterinnen und
Braumeister préigen eine Bierlandschaft, die stetig in
Bewegung bleibt. Diese Verbindung aus Tradition und
Innovationskraft wurde im Mérz 2020 offiziell gewir-
digt: Das handwerkliche Bierbrauen wurde in das bun-
desweite Verzeichnis des Immateriellen Kulturerbes auf-
genommen. Besonders hervorgehoben wurden dabei
die Wandlungsféhigkeit der Branche, ihre starke Ver-
netzung sowie die tiefe gesellschaftliche Verankerung -
etwa in Form von Festen, Stammtischen und regionalen

Brauchen.
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DER BERUF DES BRAUERS UND DER BRAUERIN WIRD
IMMER BELIEBTER

Auch der Nachwuchs sichert die Zukunft dieser Kultur.
Die deutsche Brauausbildung genieft international ei-
nen hervorragenden Ruf und zieht junge Menschen aus
aller Welt an. Im Ausbildungsjahr 2022 /2023 began-
nen rund 400 angehende Brauerinnen und Brauer ihre
Ausbildung - ein Beruf, der handwerkliches Kénnen mit
technischem Versténdnis sowie Wissen iiber biologische

und chemische Prozesse vereint.

Parallel dazu erlebt das Bierbrauen auch im privaten
Bereich eine Renaissance: Die Zahl der Hobbybrauer
ist von 3.000 im Jahr 2014 auf rund 10.000 im Jahr
2022 gestiegen. Sie experimentieren, tauschen sich aus
und seftzen immer wieder neue Impulse — oft in enger

Verbindung mit professionellen Brauereien.

PILS BLEIBT DIE BELIEBTESTE BIERSORTE
Geschmacklich zeigt sich die deutsche Bierlandschaft

ebenso vielfdltig wie dynamisch. Das Pils bleibt mit rund
50 Prozent Marktanteil die beliebteste Sorte, doch Hell-

biere, Lagerbiere und regionale Spezialitdten gewinnen

zunehmend an Bedeutung. Historische Stile und neu
interpretierte Klassiker — von Kellerbier bis Sauerbier -
erleben eine Renaissance und treffen den Wunsch vieler
Genief3er nach Authentizitdt und Charakter.

ALKOHOLFREIE BIERE

Besonders bemerkenswert ist auch der Aufstieg alko-
holfreier Biere. Sie gelten als das am schnellsten wach-
sende Segment des Marktes und iberschritten im Jahr
2025 erstmals die 10-Prozent-Marke beim Umsatz im
Handel. Deutschland hat sich damit zum gréften Markt
fir alkoholfreies Bier in Europa entwickelt — ein Zeichen
dafir, wie sehr sich Konsumgewohnheiten veréndern

und wie flexibel die Brauereien darauf reagieren.

Und schlieBlich ist Bier in Deutschland weit mehr als
nur ein Getréink — es ist gelebte Kultur. Der Biergarten,
entstanden vor iber 200 Jahren in Bayern, steht sinn-
bildlich fir diese besondere Verbindung aus Genuss,
Geselligkeit und Alltag. Unter schattigen B&umen, mit
einfachen Speisen und einem frisch gezapften Bier wird
hier bis heute eine Form des Miteinanders gepflegt, die

ihresgleichen sucht.

Text (gekiirzt): www.brauer-bund.de | Fotos: Adobe Stock
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VOM LEBEN WOLLEN.
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DIE GESCHICHTE DES BIERES
VOM ZUFALLSPRODUKT ZUR HANDWERKSKUNST

URSPRUNG DER BRAUKUNST

Historiker gehen davon aus, dass Bier nicht das élteste
alkoholische Getréink der Menschheit ist. Wahrscheinlich
entstanden zunéchst vergorene Fruchtgetrénke, die heuti-
gen Weinen &hnelten. Dennoch gehérten frihe Bierformen
zu den ersten bewusst berauschenden Getrénken. Die Ent-
stehung des Bieres ist eng mit der Entwicklung des Brotes
verbunden — daher die bis heute bekannte Redewendung
,Bier ist flissiges Brot”.

Mit der Sesshaftwerdung der Menschen und dem Beginn
des Ackerbaus wurde Getreide zu einem Grundnahrungs-
mittel. Zermahlenes Korn wurde mit Wasser zu Brei oder
Teig verarbeitet. Kam dieser in Kontakt mit wilden Hefen
aus der Luft, begann eine spontane Gérung. Je nach Was-
seranteil entstand entweder Brot oder eine bierdhnliche
Flussigkeit. Vermutlich entstand so zuféllig das erste Bier.

Bereits zwischen 3000 und 2000 v. Chr. tranken die Sume-
rer in Mesopotamien bierdhnliche Getréinke. Herstellungs-
verfahren und Ausschank wurden auf Tontafeln dokumen-
tiert. Das Bier war trib, sifllich und alkoholarm, geniigte
aber, um die Menschen ,fréhlich und glickselig” zu ma-
chen. Bier spielte auch religiés eine wichtige Rolle: Der
Gottin Ninkasi wurden Bieropfer dargebracht, und Bier
gehérte ebenso wie Brot zu Begrdbnisritualen.

Im 2. Jahrtausend v. Chr. entwickelten die Babylonier die

Braukunst weiter. Sie kannten bereits etwa 70 verschiede-

ne Biersorten aus Gerste und Emmer, darunter Starkbier,
Dinnbier sowie sifBe und saure Varianten. Bier wurde ge-
handelt und sogar exportiert. Zudem galt es als Heilmittel
und wurde mit Kréutern oder anderen Zutaten medizinisch

genutzt.

Auch in Agypten war Bier fest im Alltag verankert. Bereits
um 3000 v. Chr. gab es Bierhguser und &ffentliche Schen-
ken. Bier wurde den Toten mit ins Grab gegeben, um ihr
Weiterleben im Jenseits zu sichern. Der Gott Osiris galt als
Erfinder des Bieres und zugleich als Lehrmeister des Brot-

backen:s.

VOM MITTLEREN OSTEN NACH EUROPA

Wahrend die Griechen vor allem den Wein bevorzugten,
blieb Bier eher ein Getréink der drmeren Bevélkerung.
Dennoch stand es unter géttlichem Schutz: Dionysos be-
ziehungsweise Bacchus war nicht nur Gott des Weines,
sondern auch des Getreides und des Bieres.

Auch die Rémer betrachteten Bier lange als Getrénk der
.Barbaren”. Der lateinische Name , Cerevisia” verweist je-
doch auf die Géttin Ceres, die Schutzgéttin des Getreides.
Im 2. Jahrhundert n. Chr. begannen die Rémer, Bier direkt
aus gemdlztem Getreide herzustellen. Gewiirzt wurde mit
Kréutern, die Hefen stammten aus Sauerteig oder alten
Bierhefen. Archéologische Funde zeigen, dass Bier in ré-

mischen Siedlungen durchaus verbreitet war.

CHAINE JOURNAL | 21



redaktionell | Die Geschichte des Bieres

Bei den Germanen hatte Bier vor allem bei Festen Bedeu-
tung. Aus Grabfunden in der Néhe von Kulmbach ist be-
kannt, dass bereits um 800 v. Chr. Bierkrige verwendet
wurden. Bier war dabei eng mit Ritualen und Feierlichkei-

ten verbunden.

KLOSTER ALS ZENTREN DER BRAUKUNST

Im Mittelalter entwickelten besonders die Kléster die Brau-

kunst weiter. Zundchst brauten die Mé&nche nur fir den
Eigenbedarf, spater auch fir Géste und den Verkauf. Seit
dem 7. Jahrhundert entstand in den Kléstern Mitteleuropas
eine systematische Brautechnologie. Bier war wdhrend
der Fastenzeit nicht nur Getréink, sondern auch wichtige

Nahrungsquelle.

In Klgstern wie Kloster Weihenstephan, Kloster Weltenburg
oder Kloster Andechs wurden Rezepte dokumentiert, neue
Verfahren getestet und Heilpflanzen erforscht. Die Kloster-
brauereien entwickelten wichtige Geréte wie Braukessel
oder Kihlschiffe weiter. Wissen wurde zwischen den Kl&s-
tern ausgetauscht und verbreitete sich Gber ganz Europa.
Ein entscheidender Fortschritt war die Verwendung von
Hopfen im 12.Jahrhundert. Er verlieh dem Bier seinen bitte -
ren Geschmack und machte es lénger haltbar. Zuvor wurde
mit der sogenannten Grut gebraut — einer Krdutermischung
aus Zutaten wie Gagel, Porst, Beifu3 oder Wacholder. Bier
und Brot bildeten die Grundlage der Ernéhrung vieler Kl&s-
ter. Ménche tranken téglich mehrere MaB Bier, das aller-
dings deutlich weniger Alkohol enthielt als heutige Sorten.
Ab dem 12. und 13. Jahrhundert entdeckten auch Stédte
und Adelige das Brauen als Einnahmequelle. Durch den
Einsatz von Hopfen konnten Biere besser gelagert und
Uber gréflere Entfernungen transportiert werden. Kléster
hatten dabei Vorteile, da sie oft steverfrei waren und ihre

Rohstoffe selbst anbauten.
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Im Norden Deutschlands entwickelte sich zwischen dem
13. und 16. Jahrhundert eine bedeutende Brauwirtschaft.
Norddeutsche Biere wurden weit exportiert. Spéter ent-
standen auch in Bayern zahlreiche Brauereien, und Bier

wurde dort endgiiltig zum Volksgetrénk.

TECHNISCHER FORTSCHRITT

UND MODERNE BRAUKUNST

Im 19. Jahrhundert revolutionierten wissenschaftliche Er-
kenntnisse und technische Neuerungen das Bierbrauen.
Der franzésische Chemiker Louis Pasteur erkannte die Be-
deutung der Hefen fir die Garung. 1881 isolierte der dani-
sche Botaniker Emil Christian Hansen einzelne Hefezellen
und machte den Brauprozess kontrollierbar. Dadurch konn-
ten gleichbleibender Geschmack und bessere Haltbarkeit

gewdhrleistet werden.

Mit der Eisenbahn lieB sich Bier nun iber gro3e Entfernun-
gen transportieren. Der deutsche Ingenieur Carl von Linde
entwickelte auflerdem die Kaltemaschine, wodurch Braue-
reien unabhdngig von natiirlichen Eisvorréten wurden und
ganzjéhrig untergdriges Bier herstellen konnten. Weitere
technische Entwicklungen wie Filtrieranlagen oder moder-
ne Darrapparate fishrten schliefBlich zum starken Wachstum
der deutschen Brauereien. Deutschland entwickelte sich

damit zu einer der bedeutendsten Braunationen der Welt.

MEHR INFORMATIONEN ZUM THEMA BIER:

www.brauer-bund.de

Text (gekirzt): www.braver-bund.de | Fotos: Adobe Stock, Adobe Firefly



Uber 400 Jahre Braukultur und mehr als 200 Jahre Gast-
freundschaftim eigenen Brauereigasthof sind fiir die Schloss-
braverei Eichhofen im Labertal vor den Toren von Regens-
burg in der bayerischen Oberpfalz Anspruch und Ansporn
zugleich. In vierter Generation fihrt die Familie Schénharting
die Idee von Bier als Kulturgut fort. Das Ensemble aus Ham-
merschloss am FuBBe der Burg Loch, Brauerei, Alte Mihle und

Brauereigasthof steht fir eine lange Brautradition.

BIER ALS HANDWERK

In Eichhofen wird konsequent nach dem bayerischen Rein-
heitsgebot von 1516 gebraut. Verwendet werden aus-
schlieBBlich Hopfen, Malz, Wasser und Hefe. Der Charakter
der Biere entsteht aus der Qualitét der Rohstoffe und einer
sorgféltigen, kompromisslosen Verarbeitung. Ziel ist es, ein
reines, geschmackvolles und eigensténdiges Produkt zu
schaffen — getragen von handwerklichem Anspruch und

Leidenschaft.

REGIONALE ROHSTOFFE

Die Brauerei wird von einer eigenen artesischen Quelle im
Gutswald mit Brauwasser versorgt. Dieses gelangt auf na-
tirliche Weise an die Oberfléche und bildet die wichtigs-
te Grundlage fir den Brauprozess. Ergéinzt wird es durch
hochwertige Braugerste aus der Region und ausgewdhlten
Hopfen aus der Holledau. Im traditionellen Brauverfahren

entstehen daraus die Eichhofener Biere.

DIE LANGE UND KALTE GARUNG

Die Biere werden in offener Gérung vergoren. AnschlieBend
reifen die Biere vier bis zw&If Wochen bei niedrigen Tem-
peraturen in liegenden Tanks in den Felsenkellern unterhalb
der Brauerei. Diese lange Lagerung erméglicht es der Hefe,

unter geringem Druck optimal zu arbeiten und trégt wesent-

Schlossbrauerei Eichhofen

Daniela und Michel-Andreas Schénharting
Von-Rosenbusch-Strafe 8 - 93152 Eichhofen/Opf.
Tel. 09404 95 45 O - www.eichhofener.de

lich zur Qualitét bei. Bei der Abfiillung wird auf Kurzzeiterhit-
zung verzichtet, sodass Geschmack und Inhaltsstoffe erhal-
ten bleiben. Dadurch beschrénkt sich der Verbreitungskreis
auf ca. 50 km. Trotzdem hat es das Eichhofener Bier durch
Express-Lieferungen bis in die Szenegastronomie von Berlin-

Kreuzberg geschafft.

ENGAGEMENT

Nachhaltigkeit ist ein zentraler Bestandteil des Handelns.
Drei Wasserkraftwerke an der Schwarzen Laber liefern
regenerativen Strom fir Brauerei und Gasthof. Durch die
Nutzung der Felsenkeller sowie Investitionen in Sudhaus
und Kéltetechnik werden Energie und Ressourcen einge-
spart. Die Biere werden ausschlieBlich in Mehrweggebinde
abgefillt und mit eigenem Fuhrpark regional ausgeliefert.
Gemeinsam mit den Mitarbeitenden wird die Braukultur in
Eichhofen t&glich gelebt — im Betrieb ebenso wie in gesel-

liger Runde.

BIER-TIPP

EICHHOFENER HOPFENGARTEN

Der ,Hopfengarten” ist die moderne Interpre-
tation eines kaltgehopften Mérzen. Braumeister
Michael Tribswetter stellt dafir jahrlich eine
individuelle Auswahl an Hopfensorten zusammen,
um die geschmackliche Vielfalt im Rahmen des
Reinheitsgebots  auszuschépfen. Das  Frishlings-
bier prasentiert sich fruchtig, mit exotischen Noten,

kraftigem Kérper und einem schlanken Abgang.

Erhaltlich ist der Eichhofener Hopfengarten unter

www.shop.eichhofener.de
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WIE DIE WELT IHR BIER DEFINIERT
INTERNATIONALE BIERKULTUREN IM VERGLEICH

Bier ist eines der universellsten Getrdnke iiberhaupt, gebraut auf allen Kontinenten.

Und trotzdem erzahlt jede Nation thre ganz eigene Geschichte darin. Von der stren-

gen Brautradition in Deutschland iiber die kreative Freiheit in Belgien bis hin zur

experimentellen Szene der USA — Bier ist ldngst mehr als nur Durstloscher. Es ist

Kultur, Handwerk und Identitdt.

DEUTSCHLAND:

PERFEKTION IN VIER ZUTATEN

In Deutschland wird Bier nicht einfach gebraut - es wird
gepflegt. Seit Jahrhunderten steht das Reinheitsgebot fir
eine klare Philosophie: Qualitgt durch Einfachheit. Was-
ser, Malz, Hopfen und Hefe — mehr braucht es nicht.
Doch gerade diese Begrenzung hat eine beeindru-
ckende Vielfalt hervorgebracht. Ein herbes Pils aus dem
Norden unterscheidet sich deutlich von einem fruchtigen
Weif3bier aus Bayern. Trotz moderner Trends bleibt die
deutsche Bierwelt ihren Wurzeln treu. Hier geht es we-
niger um Uberraschung, sondern um Verlasslichkeit. Ein
deutsches Bier schmeckt genau so, wie man es erwartet

- und genau das ist seine Starke.

TSCHECHIEN:

WO DAS PILS GEBOREN WURDE

Tschechien ist ein echtes Bierland - und doch wird es
oft unterschétzt. Dabei stammt eine der wichtigsten Bier-
sorten der Welt genau von hier: das Pils. In der Stadt
Plzen wurde im 19. Jahrhundert das erste goldene, klar
filtrierte Lagerbier gebraut — ein Stil, der heute weltweit
dominiert. Marken wie Pilsner Urquell stehen bis heute
fir diese Tradition. Was tschechisches Bier besonders
macht, ist seine Balance: malzig, leicht bitter und extrem
siffig. Kein Wunder also, dass die Menschen hier mehr

Bier pro Kopf trinken als irgendwo sonst auf der Welt.
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GROSSBRITANNIEN:
BIER ALS LEBENSGEFUHL
In Grof3britannien ist Bier untrennbar mit dem Alltag ver-

bunden - genauer gesagt: mit dem Pub. Hier geht es
nicht um Extreme, sondern um Balance und Geselligkeit.
Klassische Ales, dunkle Stouts und bittere, aber harmo-
nische ,Bitters” préigen die Szene. Anders als in vielen
anderen Lé&ndern wird Bier oft weniger stark gekihlt und
mit weniger Kohlensdure serviert. Das Ergebnis: ein wei-
cheres, runderes Geschmackserlebnis, das zum lénge-
ren Verweilen einl&dt. Bier ist hier kein Highlight — es ist

Teil des sozialen Lebens.



redaktionell | Internationale Bierkultur

BELGIEN:
WENN BIER ZUR KUNST WIRD

Ganz anders in Belgien: Hier scheint es, als gébe es

keine Regeln — zumindest keine, die Kreativitét ein-
schréinken. Belgische Brauer arbeiten mit wilden Hefen,
ungewdhnlichen Zutaten und jahrhundertealten Kloster-
traditionen. Das Ergebnis sind Biere, die iberraschen:
mal fruchtig und sif3, mal trocken und wiirzig, manch-
mal sogar bewusst sauver. Viele haben einen hohen Al-

koholgehalt und werden fast wie Wein genossen.

Besonders faszinierend ist die Liebe zum Detail: Fir na-
hezu jedes Bier gibt es ein eigenes Glas, das Aroma und

Charakter perfekt zur Geltung bringen soll.

BELGISCHE TRAPISTENBIERE

Trappistenbiere sind eine der traditionsreichsten
Bierarten und werden von Ménchen des Trappis-
tenordens innerhalb von Kléstern oder unter deren
Aufsicht gebraut. Nur wenige Kléster weltweit diir-
fen die Bezeichnung ,Trappist” tragen. Die Produk-
tion folgt strengen Regeln: Sie dient nicht der Mas-
senware, sondern unterstitzt das Klosterleben und
wohltédtige Zwecke.

Typisch sind komplexe Aromen und hdhere Alko-
holgehalte — von goldenen Tripels bis zu dunklen
Quadrupels mit Noten von Karamell, Trockenfriich-
ten und Gewiirzen. Trappistenbiere stehen damit fir
jahrhundertealte Brautradition und handwerkliche

Perfektion.

CHINA: ZWISCHEN MASSENMARKT & AUFBRUCH

Mit Abstand am meisten Bier wird heute in China ge-
trunken. Grof3e Marken dominieren den Markt mit leich-
ten, milden Lagerbieren, die vor allem als erfrischende
Begleitung zum Essen dienen. Doch hinter dieser schein-
baren Einheitlichkeit entwickelt sich etwas Neues: In den
Metropolen des Landes entstehen immer mehr kleine
Brauereien, die sich an internationalen Vorbildern ori-
entieren und eigene |deen umsetzen. Die chinesische
Bierkultur befindet sich noch am Anfang eines Wan-
dels — genau das macht sie so spannend. Bier wird in
China selten allein getrunken, sondern ist eng mit der
sozialen Esskultur verbunden. Beim gemeinsamen Essen
wird haufig angestoBen. Dabei gilt es oft als Zeichen
des Respekts, das eigene Glas etwas tiefer zu halten
als das des Gegenibers. Bei formellen oder geselligen
Mabhlzeiten wird zudem héufig ,Ganbei” (,Glas leer”)
ausgerufen, was traditionell dazu auffordert, das Ge-

trénk auszutrinken.

JAPAN:

DIE KUNST DER PERFEKTION

In Japan wird Bier mit einer Prézision gebraut, die man
sonst eher aus der Haute Cuisine kennt. Grof3e Braue-
reien wie Asahi Breweries oder Kirin Brewery Company
stehen fir Klarheit, Reinheit und einen besonders trocke-
nen Geschmack - perfekt abgestimmt auf die feine ja-
panische Kiiche. Doch hinter dieser scheinbaren Perfek-
tion entwickelt sich eine spannende Craft-Beer-Szene.
Kleine Brauereien experimentieren mit lokalen Zutaten
wie Yuzu, grinem Tee oder Reis und schaffen Biere, die
gleichzeitig innovativ und elegant wirken. Japan zeigt:

Bier kann nicht nur kréftig und laut sein — sondern auch

subtil, ausgewogen und fast schon minimalistisch.
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USA:
DIE REVOLUTION IM GLAS
Die USA galten lange als Land des leichten Lagerbiers

- bis eine Bewegung alles verénderte: Craft Beer. Klei-

ne, unabhdéngige Brauereien begannen, mit Zutaten
und Brautechniken zu experimentieren und traditionelle
Bierstile neu zu interpretieren. Heute sind amerikanische
Biere fur ihre Vielfalt und Intensit&t bekannt. Besonders
India Pale Ales (IPAs) prégen das Bild: stark gehopft,
aromatisch und oft mit Noten von Zitrusfrichten oder
tropischen Friichten. Doch dabei bleibt es nicht. Von
Schokoladen-Stouts bis hin zu Bieren mit Chili oder Erd-
nussbutter — der Kreativitét sind kaum Grenzen gesetzt.

Die USA haben die moderne Craft-Beer-Bewegung ent-

scheidend gepragt und die weltweite Bierszene nach-
haltig beeinflusst.

SUDAFRIKA:
AUFBRUCH EINER NEUEN BIERKULTUR
Auch abseits der klassischen Biernationen entsteht Neu-

CRAFT BEER
es. In Stdafrika wéchst eine junge, dynamische Bier-
szene, die lokale Einflisse mit internationalen Trends
Der Begriff ,Craft Beer” bedeutet wértlich ,hand- verbindet. Neben grolen Marken entwickelt sich vor
werklich gebrautes Bier”. Die moderne Craft-Beer- allem in Stadten wie Kapstadt und Johannesburg eine
Bewegung begann in den USA in den 1970er-Jah- lebendige Craft-Beer-Kultur. Hier experimentieren Brau-
ren und verbreitete sich von dort aus in viele Lénder ereien mit neuen Rezepturen, teilweise auch mit regio-
der Welt. Im Mittelpunkt stehen Kreativitat, Qualitét nalen Zutaten, und interpretieren bekannte Bierstile auf
und Experimentierfreude statt Massenproduktion. eigene Weise.
Besonders in den USA entstand daraus eine echte
Bierbewegung: Neue Hopfensorten, intensive Aro- Noch ist diese Szene vergleichsweise klein, doch sie
matik und ungewdhnliche Zutaten prégen den Stil. zeigt, wie vielfdltig und international die moderne Bier-

kultur geworden ist. Kreativitat, kultureller Austausch

und neue Ideen prégen ihre Entwicklung.

EINE WELT IM GLAS

Am Ende ist Bier viel mehr als nur ein Getrénk. Es ist Aus-
druck von Geschichte, Kultur und Identitdt. Ob die klare
Struktur in Deutschland, die kreative Vielfalt in Belgien
oder die Innovationsfreude der USA - jedes Land er-
z&hlt seine eigene Geschichte. Und doch zeigt der Blick
nach Japan, Tschechien oder Sidafrika: Die spannends-
ten Entwicklungen entstehen oft dort, wo Tradition auf
neue Ideen trifft. Die Welt des Bieres ist langst global
- und sie veréndert sich standig. Vielleicht liegt genau

darin ihr Reiz: Es gibtimmer etwas Neues zu entdecken.
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SAVE THE DATE
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11.10.2026
LR |
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Willkommen auf der zauberhaften Insel Sylt, einem Ort, der nicht nur fir
seine atemberaubenden Landschaften und endlosen Strénde bekannt ist,
sondern auch fir seine kulinarische Vielfalt, die GenieBBer aus aller Welt
anlockt. In diesem Jahr laden wir Sie wieder zu einer gastronomischen
Entdeckungsreise ein, bei der verschiedene Restaurants der Insel ihre
Tiren 6ffnen, um Sie mit exquisiten Geschmackserlebnissen zu verwdhnen.

Folgendes Programm haben wir fiir Sie zusammen gestellt:

Dienstag 06.10.2026 - 18.00 Uhr

Diner Amical im Henry’s Restaurant & Bar - www.henrys-sylt.com

Mittwoch 07.10.2026 * 18.00 Uhr

Diner Amical im Il Ristorante Kampen - www.il-ristorante.de
Alternativ:

Chaine-Sonder-Menii in der Sturmhaube - www.sturmhaube.de

Chaine-Sonder-Meni im S3I'Ring Hof - www.soelring-hof.de

Donnerstag 08.10.2026 * 18.00 Uhr

Diner Amical im Vogelkoje Kampen - www.vogelkoje.de
Alternativ:

Chaine-Sonder-Meni in der Sturmhaube * www.sturmhaube.de

Chaine-Sonder-Meni im S3I'Ring Hof - www.soelring-hof.de

Freitag 09.10.2026

12.00 Uhr Diner Amical im Hotel Rungholt - www.hotel-rungholt.de

mit Champagner Empfang, 12:45 Uhr Inthronisationen & 13:45 Déjeuner
18.00 Uhr Sonder Menii im S&l'Ring Hof - www.soelring-hof.de

19.00 Uhr Diner Amical im Dorfkrug Kampen - www.dorfkrug-kampen.com

Samstag 10.10.2026 * 18.00 Uhr

Diner Amical im Dittmeyer Austern Company - www.sylter-royal.de
Alternativ:

Chaine-Sonder-Meni im S&l'Ring Hof - www.soelring-hof.de

Sonntag 11.10.2026 * 18.00 Uhr
Diner Amical im PIER 67 - Feine Fischkéok - www.gosch.de/standorte/list-pier-67 /

Unverbindliche Anmeldung méglich per Mail: r.crone@chaine-sylt.de

Weitere Informationen folgen. Anderungen vorbehalten.




Anzeige | Nationaler Kooperationspartner Radeberger

RADEBERGER PILSNER STARTETE
MIT NEU AUFGELADENEM AUFTRITT
IN DIE ZUKUNFT

Radeberger Pilsner, eine der bekanntesten und markan-  Der bewdhrte, wiedererkennungsstarke Schriftzug pré-
testen deutschen Biermarken, startete vor zwei Jahren  sentiert sich auf dem klar strukturierten Bauchetikett. Ein
mit einer Marktoffensive und einem neuen Ouffit kraft-  Bekenntnis zur Herkunft und zur Region verk&rpert die
voll in die Zukunft: Ein neu aufgeladenes Logo, eine  Wiederbelebung des Radeberger Stadtwappens. Die
geschdrfte Ausstattung und nicht zuletzt eine frische  Erinnerung an die ereignisreiche Brauereigeschichte
Kommunikationskampagne mit ganz neuen Bilder- und  bleibt erhalten und wird durch die dezent dargestellten
Lebenswelten fihren die Marke zeitgeméf fort und sor-  Auszeichnungen und Medaillen symbolisiert.

gen im stark umk&mpften Biermarkt fir Aufmerksamkeit.

Die wesentlichste Anderung zeigt sich am Flaschenhals: ~ Radeberger setzt mit der neuen Ausstattung nicht nur
Die jahrzehntelang typische Uber-Kopf-Folierung aus  auf ein dem Zeitgeist entsprechendes AuBeres, sondern

Stanniol (Alufolie) wurde von einer konturgestanzten  denkt gleichzeitig umweltbewusst: Nicht nur auf den

Halsschleife aus Papier abgeldst. Gemeinsam mit ei-  Einsatz von Aluminiumfolie wurde vollsténdig verzich-
nem farblich abgestimmten und geprdgten Kronkorken  tet, sondern - nach gemeinsamer Entwicklungsarbeit mit
wird die ,Goldkappe” - wie die Radeberger Bierfla-  den Lieferanten - von den bisher verwendeten , metal-
sche wertschatzend von ihren Liebhabern genannt wird  lisierten” Etiketten auf nachhaltigeres ,Normalpapier”
- zeitgemdf interpretiert. umgestellt, ohne an Wertigkeit zu verlieren.
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Anzeige | Nationaler Kooperationspartner Radeberger

Begleitet wird der Auftritt auf Social Media, durch Out-
of-Home-Plakatierungen, Maf3nahmen bei Handels-
und Gastronomiepartnern und mit einem brandneuen
TV-Spot. Im Videoclip présentieren sich Personen, die
wissen, was sie vom Leben erwarten und deshalb selbst-
bestimmt ihren Weg gehen: Da gibt es das kunstbegeis-
terte Parchen im Atelier, den Hobbymusiker, der mit
Freunden in der heimischen Garage probt, den Wande-
rer im Elbsandsteingebirge, die leidenschaftliche Ténze-
rin in der Semperoper und die Graffiti-Kiinstlergruppe

auf den Dachern Dresdens.

Fundierte Marktforschungen und zuverl@ssige Verbrau-
cherbefragungen haben gezeigt, dass diese freiheitslie-
bende, lebensbejahende Haltung bei Stammverwen-
dern neue Impulse setzt und gleichzeitig bei jingeren
Erwachsenen auf Zustimmung stéft. Gerade in diesen
herausfordernden Zeiten ist eine positive Haltung ein

willkommenes Zeichen von Zuversicht, Vertrauen und

Optimismus.

UBER RADEBERGER PILSNER: www.radeberger.de

Nicht nurin Handel und Gastronomie ist Radeberger mit

seinem neuen AuBeren sichtbar. Mit einer jungen und
frischen Kommunikationskampagne sorgt die Marke fir
Impulse. Unter dem neuen Claim ,Auf die Leidenschaft”
feiert sie all die Menschen, die ihren eigenen, ganz in-
dividuellen Zielen folgen und dabei ihr Leben genief3en.
Die Bilder, die kommuniziert werden, fangen die neue
Markenbotschaft ein: Mach, was Dir wichtig erscheint,
was Dir persénlich Sinn stiftet und Dir Erfillung gibt. Tue
dies leidenschaftlich aus vollem Herzen. Dann wird das

Leben zum Genuss.
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Anzeige | Biere vorgestellt

STORTEBEKER SCHWARZ-BIER

In der Stértebeker Braumanufaktur wurde
aus einem Nischenprodukt die erfolg-
reichste Brauspezialitdt im Sortiment,

unter anderem mehrfach ausgezeichnet

mit dem European Beer Star als bestes

Schwarzbier Europas.

AYINGER LAGER HELL

Der Klassiker der Ayinger Privatbrauerei:

Schwarz-Bier ist eine naturbelassene,

Ein untergdriges, helles Vollbier (4,9 % untergdrige Brauspezialtst. Rst- und

alc.,, 11,8° plato) mit verfeinerter Rezep- Karamellmalze verleihen den Duft nach

tur, das sich durch einen schénen, hellen Schwarzbrot und Bitterschokolade.

Speise-Empfehlungen: Miesmuscheln,

Goldton auszeichnet. Nach anfénglicher
R&stbrot oder Schokolade

leichter Malzigkeit entfaltet das Lager

Hell eine angenehme Hopfenbittere. Ein www.stoertebeker.com

vollmundiges, frisches und siiffiges Bier.

www.brauerei-ayinger.de
RADEBERGER ALKOHOLFREI

Seit 2022 wird in Radeberg neben dem traditionellen
Pilsner auch Radeberger Alkoholfrei gebraut.

Es Gberzeugt mit echtem Pilsner-Charakter und einer
leichten Fruchtnote. Dafiir sorgt Callista Aromahopfen,
der erst spat im Brauprozess hinzugegeben wird.

www.radeberger.de

GAFFEL KOLSCH

Gaffel Kslsch ist eine besondere Spezialitdt, die nach

bewdhrtem Familienrezept gebraut wird. Fir das helle, ober-

garige Bier wird ausschlieflich Hefe aus eigener Ziichtung

KAISERWEISSE 2026
(TRIPEL BERLINER WEISSE - BIOBIER)

Die Tradition der Sandweif3e lebt wieder

verwendet. Der angenehme, leicht hopfenbetonte, feinherbe
Geschmack ist charakteristisch fir Gaffel Kalsch.

www.gaffel-shop.de
auf. Vor 100 Jahren war sie die Berliner

Spezialitdt fir besondere Anlésse: stark
eingebraute Berliner Weif3e, die zur Reifung
und Nachgérung im Sand eingegraben
wurde. Die KAISERWEISSE ist das Signatur-
bier der Tyrell BrauKunst: Eine Tripel Berliner
Weile (9,8%), die sich aromatisch auf der

Grenze zum Cidre und Riesling bewegt.

MAISEL & FRIENDS URBAN [PA

Passt zum Empfang als Aperitif oder zu
Erfrischend, intensiv, mit fruchtigen Zitrus-

leichten sommerlichen Speisen.
. und Grapefruitnoten und harmonischer
www.tyrellbraukunstatelier.de i ) ) )

Hopfenbittere — ein American IPA mit
Charakter.

www.maiselandfriends.com
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BIER-WISSEN
ENGEL MAIBOCK

Die wiirzig-fruchtige Spezialitét fir den

BIERSORTEN IM UBERBLICK

Die Vielfalt der Bierwelt ldsst sich auf unterschiedliche

Frihling. Cremiger Schaum thront auf der
bernsteinfarbenen K&stlichkeit. Das ver-
fihrerische Malzaroma steigt in die Nase.
Volimundig und samt-weich rinnt dieses Braustile, Garungsarten und regionale Traditionen zu-
Bier die Kehle hinunter.

riickfiihren. Die folgende Auswahl bietet einen kompak-

www.engelbier.de

——————

SlaNS Ly

BRAUSTUB L PILSNER

Das ausgezeichnete Pilsner, mit aus-
geglichenem feinherben Geschmack.
Strohgelb bis hell-goldfarben mit einem
feinen weiflen Schaum. Feinperlige
Rezenz und angenehme Bittere im
Nachtrunk.

www.unser-braustuebl.de

LUISE KONIGLICHE WEISSE

“Luise” der Brauerei Lemke Berlin ist

eine nach historischem Vorbild gebraute
Berliner Weif3e als Starkbiervariante mit
stolzen 8,0 % vol. Alkohol. In traditio-
neller Mischgérung hergestellt und auf
Eichenholz gereift, besticht sie durch eine
fein moussierende Perlage und komplexe
Aromen von Apfelmost, Zitrus und feiner
Vanille. Ein trockenes, ,brut”-artiges Ge-
schmackserlebnis mit samtiger Textur, das
2022 mit Platin bei Meininger’s Interna-
tional Craft Beer Award gekrént wurde.
Handwerk, Geschichte und Berliner
Charakter — pur in der Flasche.

www.lemke.berlin

ten Uberblick iiber zentrale Biersorten:

ALE

Obergdrige Biere mit grofer Stil-
vielfalt, urspringlich aus England.
Typisch sind fruchtige und aroma-
tische Noten, die je nach Ausprd-
gung von mild bis kréftig reichen (z.
B. Pale Ale oder India Pale Ale).

ALTBIER

Dunkles, obergériges Bier aus Dijs-
seldorf. Es verbindet malzige Aro-
men mit einer fein abgestimmten
Hopfenbittere und wirkt insgesamt

harmonisch und ausgewogen.

BERLINER WEISSE

Helle obergérige Berliner Bier-
spezialitdt. Charakteristisch ist die
Mischfermentation aus Hefe- und
Erfrischend,
sduerlich, fruchtig und meist natur-
trib.

Milchsaurekulturen.

BOCKBIER

Kraftiges, meist untergériges Bier
mit erhdhtem Alkoholgehalt. Ge-
prégt von intensiven Malznoten;
Varianten wie Doppelbock sind

besonders vollmundig.

EXPORT / LAGER

Untergérige, meist helle Biere mit
ausgewogenem  Verhdltnis  von
Malz und Hopfen. Exportbiere sind
in der Regel etwas stérker einge-
braut und malzbetonter als klassi-

sche Lagerbiere.

GOSE

Traditioneller, obergériger Bierstil
aus Mitteldeutschland. Leicht sgu-
erlich, mit einer feinen Salznote
und oft dezent gewiirzt (z. B. mit

Koriander).

KOLSCH

Helles, obergériges Bier aus Kaln.
Schlank, frisch und leicht bitter, mit
hoher Drinkability und klarer Struk-

tur.

PILS

Das in Deutschland am weitesten
verbreitete Bier. Untergdrig, hell
und durch eine ausgeprdgte, ele-

gante Hopfenbittere geprégt.

SCHWARZBIER

Dunkles, untergériges Bier mit mil-
den Réstnoten, die an Kaffee oder
Kakao erinnern, jedoch meist leich-

ter im Kérper als Stout.

WEIZENBIER

Obergériges Bier mit hohem Wei-
zenmalzanteil. Fruchtige Aromen
wie Banane und Nelke, spritzig und

haufig naturtrib.

KELLERBIER (ZWICKEL)

Naturbelassenes, meist unfiltriertes
Bier mit leichter Hefetribung. Mild,
weich und besonders aromatisch

mit malzigem Charakter.
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DREI PERSPEKTIVEN AUF BIER

Schwester Doris Engelhard steht fiir jahrhundertealte Klosterbraukunst und gelebte

Tradition, Thilo Hanke verbindet als Koch und Biersommelier Kulinarik mit Bierkul-

tur, und Thomas Tyrell vom Braukunstatelier Berlin bringt als kreativer Brauer neue,

unkonventionelle Impulse in die Szene.

INTERVIEW MIT
SCHWESTER ENGELHARD

Deutschlands einzige Klosterbrauerin

Doris Engelhard gilt als eine auflergewshnliche Persénlichkeit
in der deutschen Bierlandschaft: Als einzige Klosterbrauerin
des Landes verbindet sie traditionelles Handwerk mit einer
jahrhundertealten klgsterlichen Lebensweise. Im Franziskane-
rinnenkloster Mallersdorf in Bayern fiihrt sie die hauseigene
Brauerei mit groBer Hingabe und Fachkenntnis — und das in

einer Branche, die lange Zeit von Ménnern dominiert war.

WAS HAT SIE URSPRUNGLICH DAZU BEWEGT, SOWOHL
DEN WEG INS KLOSTER ALS AUCH IN DIE BRAUKUNST ZU
GEHEN?

Schon als Kind hat mich eine ambulante Ordensfrau, die meine
Mutter besuchte, tief beeindruckt — damals sagte ich: So eine
werde ich auch. Fir die Schule kam ich ins klésterliche Internat
nach Mallersdorf. Eigentlich wollte ich Landwirtschaft studie-
ren, doch stattdessen suchte meine Vorgéngerin eine Nachfol-
gerin fir die Brauerei. So begann ich 1966 meine Ausbildung,
legte 1968 die Gesellenprifung ab und machte 1974/75 in
Ulm den Meister. Seit 1976 leite ich die Klosterbrauerei.
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SIE SIND BRAUMEISTERIN UND ORDENSSCHWESTER ZU-
GLEICH — WIE SIEHT EIN TAG IM KLOSTER ALS BRAUMEIS-
TERIN AUS?

Mein Alltag entspricht dem meiner Mitschwestern: Beginn um
5:30 Uhr mit Gebet und Messe, danach Arbeit, unterbrochen
von Gebetszeiten und gemeinsamen Mahlzeiten. An Brautagen
starte ich bereits um 4:00 Uhr, spéter ibernehmen meine Mitar-
beiter. Ansonsten arbeite ich wie in einem kleinen, bodensténdi-
gen Brauereibetrieb. Ein junger Meister soll den Betrieb kiinftig
weiterfihren — eine klgsterliche Nachfolge gibt es derzeit nicht.

VIELE KLOSTERBIERE HABEN EINEN EIGENEN, UNVER-
WECHSELBAREN CHARAKTER — WAS UNTERSCHEIDET IHR
BIER VON ANDEREN BIEREN?

Gott sei Dank haben die Biere kleiner Brauereien noch ihren ei-
genen Charakter. Heute wird oft versucht, Lebensmittel m&glichst
lange haltbar zu machen — auch beim Bier. Das ist fir uns nicht
notwendig. Wer es nicht schafft, innerhalb von acht Wochen ei-
nen Kasten Bier zu trinken, kann ja einzelne Flaschen kaufen.
Unser Bier sollte innerhalb von acht Wochen nach der Abfillung
genossen werden. Ich denke, viele Biertrinker vertrauen darauf,
dass Biere aus echten Klosterbrauereien ehrlich gebraut sind.

HISTORISCH WAR BIER IN KLOSTERN OFT EIN GRUND-
NAHRUNGSMITTEL - WELCHE BEDEUTUNG HAT ES HEUTE
INNERHALB IHRER GEMEINSCHAFT?

In Bayern ist Bier weiterhin ein Grundnahrungsmittel und ge-
hért bei uns — auBBer zum Frihstick — zu den Mahlzeiten. Jede
Schwester entscheidet selbst, was ihr guttut. Natirlich gibt es
auch das Thema Alkoholmissbrauch, deshalb ist Eigenverant-
wortung entscheidend. Wichtig ist ein bewusster und verant-
wortungsvoller Umgang. Ich bin Gberzeugt, dass Gott méchte,
dass es uns gut geht. Es féllt mir schwer nachzuvollziehen, war-
um Alkohol oft ausschlieB3lich negativ dargestellt wird, wéhrend
andere Genussmittel als unproblematisch gelten. Entscheidend

ist der verantwortungsvolle Umgang.
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WIE STEHEN SIE ZU NEUEN TRENDS, WIE ALKOHOLFREIE
BIERE ODER AUCH CRAFT BIERE?

Alkoholfreies Bier werde ich ganz sicher nicht herstellen. Mei-
ner Meinung nach sollte man dieses Getréink auch anders
bezeichnen. Die klassische Definition lautet: ,Bier ist ein ge-
hopfter, vergorener Malzauszug, der sich in stiller Nachgé-
rung befindet.” Wie unser Direktor der Brauerschule einmal
sagte: Alkoholfreies Bier ist wie eine geschlechtslose Geliebte.
Der Trend zum Craftbier ist inzwischen wieder rickléufig. Und
wenn Craftbier einfach handwerklich gebrautes Bier meint,

dann machen wir Kleinbrauer das schon immer.

WAS MACHT FUR SIE EIN ‘GUTES BIER’ AUS?

Ein gutes Bier ist frei von Fehlgerichen und -geschmack
— und macht Lust auf ein zweites. Dieses Gefihl habe ich
bei vielen modernen Bieren nicht. Oft fehlt aber heute die
Fahigkeit, das Gute wirklich zu genieflen — und damit auch ein
Stiick Lebensfreude.

UBER DIE KLO STERBRAUEREI
MALLERSDOREF:

Die Klosterbrauerei Mallersdorf in Niederbayern gehért
zu den wenigen verbliebenen echten Klosterbrauereien
Deutschlands, in denen noch aktiv Ordensmitglieder té&-
tig sind. lhre Urspriinge reichen bis ins 19. Jahrhundert
zuriick, als die Mallersdorfer Schwestern die Brautradi-

tion am Standort wieder aufnahmen.

MEHR INFORMATIONEN:

www.mallersdorfer-schwestern.de

INTERVIEW
MIT THILO HANKE -

Biersommelier

Thilo Hanke ist Koch, Gastronom und zertifizierter Biersomme-
lier mit langjéhriger Erfahrung in der Spitzengastronomie. Mit
seinem Fokus auf Food Pairing und Biererlebnisse setzt er sich

dafir ein, Bier als Genussfaktor neu zu positionieren.

WIE SIND SIE ZUM THEMA BIER GEKOMMEN - UND WAS
HAT SIE DARAN SO FASZINIERT, DASS SIE BIERSOMMELIER
GEWORDEN SIND?

Das zieht sich eigentlich durch mein gesamtes Erwachsenenle-
ben. Ich habe mein Abitur in der Bierstadt Bamberg gemacht
- dort sind Brauereien und Bier allgegenwaértig. Das heif}t, man
verbindet damit immer auch Heimatgefiihle. Auch meine Zeit in
Grof3britannien hat diese Leidenschaft weiter geférdert. Nach
vielen Jahren in der Spitzengastronomie haben wir vor 14 Jah-
ren das gréBte Brauhaus in Darmstadt ibernommen. Mir wurde
schnell klar, dass ich das Thema deutlich vertiefen muss, um den
Gasten ein umfassendes Erlebnis bieten zu kénnen. Ich méchte
nicht nur Wissen und Beratung rund ums Bier vermitteln — man
soll es durch Tastings, Food Pairings & Fihrungen durch die

Brauerei ganzheitlich erleben kénnen.

SIE SIND SOWOHL KOCH ALS AUCH BIERSOMMELIER
- WIE VERANDERT DIESE DOPPELTE PERSPEKTIVE IHREN
BLICK AUF BIER IN DER KUCHE UND IM GLAS?

Bier ist grundsatzlich ein groBartiges Produkt mit unglaublich
vielen Varianten und Méglichkeiten — wird aber leider nicht so
stark wahrgenommen, wie es gerade in Deutschland der Fall
sein sollte. Bier hat zum Beispiel deutlich mehr Ester und Schnitt-
stellen zu gutem Essen als Wein — man muss sich nur intensiver
damit beschéftigen. Das Schéne als Koch ist, dass man Bier so-
wohl im Gericht als auch als Begleitung einsetzen kann. Dari-
ber hinaus lassen sich auch die einzelnen Zutaten wie Hopfen,
Malz oder Bierwiirze hervorragend in der Kiiche verwenden.

Das erdffnet spannende Méglichkeiten.
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Interview | Drei Stimmen zwischen Tradition, Handwerk & Moderne

WIE HAT SICH DIE BIERKULTUR IN DEN LETZTEN JAHREN
VERANDERT - INSBESONDERE IN DEUTSCHLAND?

Lange dominierten in Deutschland klassische Bierstile wie Pils,
Mérzen und WeiBlbier. Mit der Craftbier-Bewegung kamen
neue Impulse und alte Stile wie Gose, Berliner Weif3e oder Pale
Ale zuriick ins Bewusstsein — oft modern interpretiert. Zwar hat
die Bewegung zuletzt an Dynamik verloren, doch besonders
alkoholfreie Biere erleben derzeit einen starken Aufschwung:
Brauereien setzen zunehmend auf kreative, aromatische und

kaltgehopfte Varianten mit groem Potenzial.

GIBT ES UNTERSCHATZTE BIERSTILE, DIE MEHR AUFMERK-
SAMKEIT VERDIENEN?

Auf jeden Fall. Man muss sich einfach darauf einlassen. Nicht
jedes besondere Bier ist fir den ganzen Abend gedacht -
manche eignen sich besser als Aperitif oder Digestif, zum Emp-
fang oder gezielt als Begleitung zu einem bestimmten Gericht.
Das kennt man ja auch vom Wein.

BIERBEGLEITUNG IM FINE DINING WIRD IMMER POPULA-
RER — WORAUF KOMMT ES BEIM FOOD PAIRING ANZ?

Biere kdnnen sehr ausgeprdgte Aromen, Ester und Alkoholwerte
haben. Deshalb ist eine klare Dramaturgie wichtig: von leicht zu
kré&ftig, von hell zu dunkel, von mild zu hopfenbetont. Anschlie-
Bend sollte man jedes Bier einzeln analysieren und gezielt auf
die Komponenten achten, die mit dem Essen harmonieren. Dabei

spielen Faktoren wie Schaum, Geruch, Rezenz, Hopfenaroma,
Malzigkeit, Alkoholgehalt und RestsiifBe eine Rolle. Beim Pairing
|Gsst sich damit faszinierend arbeiten — etwa ber Saucen, Mari-

naden oder Krduter —, um eine geschmackliche Briicke zwischen

dem Gericht und dem Getrénk zu schaffen.

{'BER DAS BRAUSTUB'L |

Im Braustiib | werden alle Biere der Darmstéd-
ter Privatbrauerei frisch aus dem Brauereikeller
serviert — zusammen mit neuen und klassischen

Gerichten der deutschen Kiiche.

MEHR INFORMATIONEN: www.braustuebl.net

INTERVIEW
MIT THOMAS TYRELL —

Bierbrauer
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Thomas Tyrell ist Braumeister und Griinder des Berliner Brau-
KunstAteliers, das er 2020 nach mehr als 30 Jahren Berufser-
fahrung ins Leben rief. Geprégt wurde sein Versténdnis mo-
derner Braukunst insbesondere durch seine Zeit als leitender

Braumeister von Stone Brewing in Berlin-Mariendorf.

WIE SIND SIE ZUM THEMA BIER GEKOMMEN — UND WAS
HAT SIE DARAN SO FASZINIERT, DASS SIE BRAUMEISTER
GEWORDEN SIND?2

Beim Start in die Lehre war ich 16 Jahre alt und ich glaube,
meine Entscheidung war vermutlich nicht bis ins Letzte durch-
dacht. Heute weif} ich: Die Arbeit an diesem sehr emotionalen
Produkt macht ungemein Spa. Man erfshrt viel Wertschét-
zung, und dabei sind die Aufgaben so facettenreich: Von Feld-
frichten Uber die Fermentation hinzu Aroma und Geschmack
und das mit viel technischem Versténdnis - Ich habe in Gber 30
Jahren nie an einen Berufswechsel gedacht. Vielleicht war es
doch Berufung, vielleicht aber nur unverschémtes Gliick.



Interview | Drei Stimmen zwischen Tradition, Handwerk & Moderne

SEIT 2020 FUHREN SIE IHR EIGENES BRAUKUNSTATELIER.
WAS ZEICHNET IHRE BIERE IN BESONDERER WEISE AUS -
UND WORIN UNTERSCHEIDEN SIE SICH GRUNDLEGEND
VON ANDEREN BIEREN?

Das Besondere ist der konsequente Fokus auf stark eingebrau-
te, reifeféhige Biere. In diesem Segment spielt der Alkohol als
Geschmackstréiger eine noch gréBere Rolle. Bestimmte Aromen
bleiben besser erhalten und kénnen sich intensiver entfalten. Da-
bei muss ich als Brauer einen besonderen Wert auf die Auswahl
der Hefekulturen legen. Denn nicht jede Hefe ist dafir geeignet
und muss entsprechend aufgezogen werden. Dieser Punkt ist ne-
ben der Rohstoffauswahl nicht trivial. Im Ergebnis schafft man
Biere, die die komplette Bandbreite der Bieraromatik entfalten.
Saver- und Fruchtbiere, die auf der Grenze zum Perlwein spielen
und eine schéne Aperitif Alternative sind. Oder aber Biere mit
Fokus auf Réstaromen arbeiten und den Espresso danach oder
den Whisky als Digestif ersetzen. Das Reifepotential ist dabei
durchaus mit einer guten Flasche Wein vergleichbar.

SIE KONZENTRIEREN SICH AUSSCHLIESSLICH AUF DIE-
SE REIFEFAHIGEN BIERE - EIN ANSATZ, DEN ES SO IN
DEUTSCHLAND KAUM GIBT. WAS FASZINIERT SIE AN DER
ZEITLICHEN ENTWICKLUNG VON BIER, UND WANN IST
FUR SIE EIN BIER ‘PERFEKT GEREIFT'2

Hier muss man zwischen Sauerbieren und Dunklen Sorten un-
terscheiden. Sauerbiere unterliegen nur sehr langsamen Veréin-
derungen in der Flaschenreifung. Es ist ein Ubergang von einem
Cidre dominiertem Boquet hinzu stérkeren Wei3wein- /Rieslin-
gnoten nach Jahren. Dunkle, nicht saure Biere erleben dagegen
oft nach zwei bis vier Jahren noch einmal eine echte ,Bliite”.
Kréftige zitrische und herbe Noten weichen dann weicheren,
sherryartigen, siiBlich-komplexen Aromen. Das Bier verwandelt
sich vollstéindig. Endscheidend ist immer, dass reifeféhige Biere
ein Grundbouquet besitzen, in das sich Aromen, die mit der
Zeit entstehen, einbetten. Die Balance muss stimmen. Und ge-
nau das fasziniert mich an diesen Bieren. ,Perfekt gereift” ist
allerdings sehr schwierig zu bestimmen. Das hat auch etwas
mit Geschmacksvorlieben zutun. Im Zweifel hilft nur: Flasche
8ffnen, probieren ... und idealerweise mindestens eine weitere
in der Hinterhand behalten.

SIE DENKEN BIER KONSEQUENT ALS MENUABFOLGE -
VOM APERITIF BIS ZUM DESSERT. WAS KANN BIER IN DER
GEHOBENEN GASTRONOMIE LEISTEN, WAS WEIN IHRER
MEINUNG NACH NICHT KANNz?2

Bier ist vielfdltiger als oft angenommen — und genau das erdff-
net Sommeliéres und Kéchen deutlich mehr Méglichkeiten. Diese

Vielfalt muss man allerdings kennen und verstehen. Dabei sollte

man nicht in den Kategorien , Bier oder Wein” denken, denn die
Ubergéinge sind flieBend. Beide Getrénke leben von Fruchtaro-
men — ob aus Hopfen oder Traube — und auch die Fermenta-
tion spielt bei beiden eine zentrale Rolle. Hefen und Bakterien
kénnen dabei sogar identisch sein. Der entscheidende Unter-
schied liegt in der Zuckerquelle: Beim Wein stammt der Zucker
direkt aus dem Traubensaft, beim Bier zundchst aus der Starke
im Gerstenkorn. Durch das Mélzen wird diese Stérke in Zucker
umgewandelt: Die Gerste keimt, wird anschlieBend getrocknet
und entwickelt dabei zusétzliche Aromen.Gerade beim Trocknen
reagieren Zucker und Proteine miteinander — es entstehen No-
ten von Brotkruste, Karamell oder, bei stérker geréstetem Malz,
Kaffee. Dieses Aromenspekirum kann Wein in dieser Form nicht
bieten. Gleichzeitig kann Bier sich stilistisch stark dem Wein an-
néhern, wenn malzbetonte Aromen reduziert, die Sdure betont
und der Alkoholgehalt angehoben wird. Unsere KAISERWEIS-
SE, eine Tripel Berliner Weife, ist dafiir ein gutes Beispiel. Genau
diese Bandbreite macht Bier fir die gehobene Gastronomie so
spannend. Umso bedauerlicher ist es, wenn auf eine groBBartige

Weinkarte nur eine uninspirierte Bierauswahl folgt — denn die

Vielfalt und Tiefe des Bieres wird dadurch oft unterschétzt.

o

UBER DAS TYRELL BRAUKUNSTATELIER

Das Tyrell BrauKunstAtelier verbindet handwerklich
gebraute, reifungsféhige Biere mit der Idee eines
Durch
Alkoholgehalt und die abgestimmte Abfolge unter-

kulinarischen Menis. ihren weindhnlichen

schiedlicher Aromen lassen sich die Biere besonders
gut mit sorgfdltig komponierten Speisen kombinieren

und schaffen aufBergewdhnliche Genusserlebnisse.

MEHR INFORMATIONEN:

www.tyrellbraukunstatelier.de
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redaktionell | Die Bierkiche

DIE BIERKUCHE

Kochen mit Bier liegt im Trend. Das beriihmte «Biergu-
lasch» des Metzgermeistervereins steht lange nicht mehr
als einziges auf dem Menuplan, es sind viele neue Ide-
en dazu gekommen und Kochbiicher und Kochtipps fil-
len sich mit Rezepten, wo Bier zum Einsatz kommt: Bier-
Risotto, Bier in der Salatsauce oder mit Bier die Sauce
Hollandaise aufschédumen, Suppen wie Kartoffel-Bier-
oder Weizenkeim mit Weissbier, Teig fir Brot oder Pizza
(das Wasser wird einfach durch Bier ersetzt), das gute
Bierfondue, Schweinsragout an Senfbiersauce, sogar

Glace gibt es aus Bier.

Das Einsatzgebiet ist vielseitig: man kann mit Bier ma-
rinieren, abléschen, verfeinern oder einkochen und
danach mit Bier glasieren. Bier als Alternative zu

Weisswein bringt ganz neue Dimension in die Kiiche.

WELCHES BIER EIGNET SICH ZUM KOCHEN?
Dies ist meistens noch die unbekannte Hirde in der Bier-
kiche. Hier haben wir einige Grundsétze fiir Sie, wel-

che man beachten muss:

BITTERKEIT

Das Bier wird grundsétzlich durch den Hopfen und
die darin enthaltene Alphasdure bitter. Beim Brauen
werden die Hopfenbliten ausgekocht. Der Bitterstoff
|&st sich und gibt dem Bier, je nach Stil und Hopfenart,
mehr oder weniger Bitterkeit ab. Das heisst wenn wir

ein schén gehopftes Bier in der Kiiche auskochen, also
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reduzieren, konzentrieren wir nochmals diese Alphaséu-
re. Die Balance stimmt dann nicht mehr und die Bitterkeit
macht sich unangenehm bemerkbar. Es gibt aber auch
ein paar Tricks, wie man diese wieder mildert. Beispiels-
weise eine Prise Zucker oder Honig zugeben oder eine
rohe Kartoffel mitkochen. Es ist aber von Vorteil, wenn
man vorab darauf achtet, ein Bier zu wdhlen, welches

nicht allzu viel Bitterstoff enthdalt.

FARBE

Wir nehmen also eher malzbetonte Biere wie zum Bei-
spiel ein Weissbier oder ein siissliches Dunkelbier. Wo-
bei man bei dunklen Bieren beachten muss, dass es den
Gerichten eine braunliche Farbe verleiht. Beim dunklen
Gulasch oder Ragout oder beim Brot- und Pizzateig
spielt das keine Rolle doch im hellen Fischteig oder in
der Sauce Hollandaise kann die braunliche Farbe un-

erwiinscht sein.

GESCHMACK

Auch sehr pragend fir die Gerichte ist natiirlich der Ge-
schmack. Das Bierfondue oder der Risotto mit hellem
Bier angereichert, schmeckt kaum mehr nach Bier. Kein
Wunder, denn bei den hellen Industriebieren ist von dem
geschmackgebenden Extrakt aus dem Malz nicht mehr
viel vorhanden. Die sogenannte Stammwiirze wurde bis
auf einen kleinen Rest vergoren und in Alkohol und Koh-
lenséure umgewandelt. Diese Biere sind hervorragende

Durstléscher aber zum Kochen eher ungeeignet.

BIER-TIPP

PILGRIM DOUBLE BLONDE 10%
Original belgisches Blonde, voller
Kérper, fruchtig vergoren mit Trappis-
tenhefe, eine Prise Gewiirzen, wenig
Bitterstoffe, sehr mild, ideal zum Ko-

chen (..oder als Apéro fiir den Kiichen-

chef...) Lasst sich wie Weisswein ein-
setzen und bringt einen spannenden
Umami-Ton in die Speisen. Es ist das
einzige Bier welches extra fiir die gute

Kiche eingebraut wird.

Text & Foto: www.pilgrim.ch, Foto: Adobe Firefly

BIERE D'ABBAYE

tiihie Blonde 10%




Braverei-Tipp | Bravereigasthof Hotel Aying & Ayinger Privatbrauerei

Einfach mal die Zeit anhalten, ganz gemitlich unter weif3-

blauem Himmel die Seele baumeln lassen und das Leben
genieflen — dazu méchten wir Sie in unseren familienge-
fihrten Brauereigasthof Hotel Aying mit hauseigener Brau-
erei im Herzen Bayerns einladen. Wir pflegen in siebter
Generation eine herzliche und persénliche Gastfreund-
schaft. Bei uns kénnen Sie himmlisch schlafen, vorziglich

essen und frinken, exklusiv feiern und perfekt tagen.

GESCHICHTE

Die erste urkundliche Erwéhnung stammt aus dem Jahr
1385. Seit 1459 gehdrte das Anwesen zum Kloster Bern-
ried. Um 1810 erwerben Franz und Katharina Liebhard, die
Vorfahren der heutigen Eigentimerfamilie Inselkammer, das
Anwesen ,Zum Pfleger’. Heute leitet Angela Inselkammer

das Hotel und die Gastronomiebetriebe.

RESTAURANTS & VERANSTALTUNGEN

Das Herzstiick des Betriebs ist unser Restaurant: Im Brau-
ereigasthof genieflen Sie exzellentes Essen - vom legen-
daren Guide Michelin bereits zum zweiten Mal mit dem
Griinen Stern ausgezeichnet - in angenehmer Gesell-
schaft und gemiitlicher Atmosphére, begleitet von unseren
vielfach prémierten Bieren oder ausgesuchten Weinen.
Wem der Sinn eher nach Hausmannskost steht: Im gegen-

iberliegenden Ayinger Braustiberl, dem Hauptausschank

Brauereigasthof Aying Franz Inselkammer KG
Zornedinger Strafle 2 - 85653 Aying
Tel. 08095 906 50 - www.brauereigasthof-aying.de

der Ayinger Privatbrauerei, kénnen wir auch damit die-
nen! Fir Firmenveranstaltungen, Hochzeiten und andere
Familienfeiern stehen unterschiedlichste Réumlichkeiten fir
bis zu 200 Personen zur Verfigung. Und nach einer sché-
nen Feier oder Tagung kénnen Sie direkt in einem unserer
48 Hotelzimmer der 4 Sterne Superior-Kategorie ins Bett

fallen.

AYINGER PRIVATBRAUEREI

1878 von Johann Liebhard gegriindet, steht die Brauerei
seit jeher fir bayerische Brautradition und handwerkliche
Qualitét. Heute wird das Familienunternehmen in der sieb-
ten Generation von Franz Inselkammer Ill. gefihrt. Gebraut
wird nach dem Reinheitsgebot von 1516 - kurze Wege,
enge und langjdhrige Zusammenarbeit mit regionalen Lie-
feranten und ein verantwortungsvoller Umgang mit Ressour-
cen préigen die Arbeitsweise der Brauerei. Die Verbindung
aus traditionellem Brauhandwerk und moderner Technik
bildet die Grundlage fir die gleichbleibend hohe Qualitéit
der Ayinger Biere. Diese wird regelm&fig durch Auszeich-
nungen bei internationalen Wettbewerben bestétigt. Das
Sortiment umfasst eine breite Auswahl klassischer und sai-
sonaler Bierspezialitdten. Eine besondere Rolle spielt das
Brauwasser, das aus eigenen Tiefbrunnen gewonnen wird
und durch seine hohe Qualitét optimale Voraussetzungen

fir den Brauprozess bietet.

Brauerei Aying Franz Inselkammer KG
Miinchener StrafBe 21 - 85653 Aying
Tel. 08095 880 - www.brauerei-ayinger.de
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Anzeige | Lifestyle

EIN SOMMER VOLLER
4 BESONDERER MOMENTE...

1| SARA MILLER ETAGERE Feather Tail | 91,80 € | www.kitchen-cabinet.de
2 | HOFATS Circle 35 Tischgrill - mit Bioethanol befeuvert | ab 249,95 € | www.hofats.com
3 | LA PAVONI Handhebelmaschine Esperto Edotto Kupfer-Gold-Chrom | 1799,00 € | www.smeg.de
4 | WEMPE GLASHUTTE | /SA Zeitmeister Chrono 42mm 24h Nirburgring Edition, Edelstahl mit
schwarzem Textilarmband, limitiert auf 240 Exemplare | 2.924 € | www.wempe.com/leipzig
5 | LE CREUSET Petal Bréter Blume | 439,00 € | www.lecreuset.de
6 | CREATIVE COLLECTION Silas Table lamp, Gold, Polyresin | 169,00 € | www.bloomingville.com
7 | WORKSHOP BIER Bier-Tasting in Buchform| 22,95 € | www.dorlingkindersley.de
8 | CASO-DESIGN Bierzapfanlage BeerMaster | 199,99 € | www.caso-design.de 8
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Nationaler Kooperationspartner | Wempe Leipzig
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ATELIER WEMPE AU:THENTIC -
MINIMALISMUS TRIFFT RAFFINESSE

Unter dem Namen Atelier Wempe au:thentic lanciert
Wempe im Mai 2026 eine Luxusschmuckmarke mit
Charakter und klarer Handschrift. Es ist — neben Wempe
137 und By Kim - die dritte Juwelenmarke des Hambur-
ger Familienunternehmens und die erste, die vom neuen
Kreativdirektor Patrick Sieroslawski entworfen wurde.
Der international renommierte Designer, der nach Sta-
tionen in London und New York fir Wempe wieder zu-
rick in seine Heimatstadt Hamburg zog, stellt bei seinen
Kreationen Persénlichkeit, exzellentes Goldschmiede-
handwerk und héchste Designkompetenz in den Mit-
telpunkt. So entstand mit au:thentic ein Gegenpol zur
Uberinszenierung, ein Raum fir Selbstentfaltung, fir das
Echte und Authentische. Da ist es nur konsequent, dass
die Marke inklusiv gedacht ist und die Schmuckstiicke

unisex funktionieren.

Der eigentliche Clou von au:thentic ist die Ausfihrung
der Schmuckstiicke: Alles wurde auf das Wesentliche
reduziert, was die Details entscheidend macht. Hier

zeigt sich die ganze Kompetenz des Wempe-Juwe-

Text & Fotos: Wempe Leipzig

lenateliers in Schwébisch Gmiind, wo jedes einzelne
au:thentic-Schmuckstiick in Perfektion gefertigt wird.
Zentrales Gestaltungselement mit hohem Wiedererken-
nungswert sind die stilisierten Schnittkanten als Verweis
auf den Herstellungsprozess. Die Ringe, Ohrringe, Ket-
ten und Armreife in 18k Gelb-, Rosé- oder Weif3gold,
pur oder mit Brillantbesatz, sind modular gedacht. Sie
wirken eigenstéindig, kénnen in unterschiedlichen Vari-
anten getragen werden und bieten gleichzeitig Raum fir
vielféltige Kombinationen - selbstverstdndlich auch mit

bereits bestehendem Schmuck.

,Mein Team und ich waren von den Schmucksticken der
Marke Atelier Wempe au:thentic sofort begeistert”, sagt
Peter Peters, Geschdaftsfihrer der Leipziger Wempe-
Niederlassung. ,Der klare Designansatz, die exzellente
Verarbeitung und die individuellen Kombinationsmég-
lichkeiten sind einzigartig. Das ist internationales Ni-
veau und absolut unkonventionell.” Zu erleben ist Ateli-
er Wempe au:thentic in allen Wempe-Niederlassungen

weltweit — auch in der Madler-Passage in Leipzig.
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Bericht aus den Bailliagen — Baden-Schwarzwald

"TRUFFEL & RHONE WEIN"

Diner Amical am 27. Februar 2026 im Le Jardin de France im Stahlbad, Baden - Baden

Das Motto ist Programm: ,Triffel und Rhéne-Wein, - und
wen verwundert es, wenn der Meisterkoch selbst ein beken-
nender grofer Triiffelfan ist. Maitre Rétisseur Stéphan Bern-
hard - seit dem Jahr 2000 mit dem begehrten Michelin Stern
ausgezeichnet - ist eine bekannte Gréfe in der Gastroszene.
Der kulinarische Auftakt war ein Carpaccio von Jakobsmu-
scheln, Triffel und Staudensellerie mit dem sorgféltig dazu
ausgewdhlten Wein ,Crozes Hermitage Les Sens 2024,
Domaine Fayolle”. Es folgten Seezungenstreifen, Spinat
an Triffelcreme, wunderbar begleitet von ,, L'Ame du chéne
2022, Domaine C. Depeyrre”. Ein Klassiker der franzé&si-
schen Kiiche, ,Tournedos Rossini” waren perfekt zuberei-
tet und der dazu passende Wein ,La Poignée de Raisins
2024, Domaine Gramenon” lielen die Augen aller Fein-
schmecker leuchten. Den siiBen Abschluss bildeten ,lles

Flottante” mit Vanille-Triffel und Haselnusseis. Abgerundet

wurde dies mit dem toll harmonierenden "Le Pipi d’Ange,

Germe ST Pierre, Ventous".

Bailli Gabriele Steyer bedankte sich mit der Chaine- Pla-
kette und einer Flasche Champagner bei dem Gastge-
ber- Ehepaar Bernhard. Die anschlieBenden angeregten
Gesprache haben bei allen dafir gesorgt, dass dies ein

rundum genussvoller Abend war.

Text & Fotos: Walter Johannes Steyer — Vice Chancelier

Le Jardin de France, im Stahlbad
Augustaplatz 2 - 76530 Baden-Baden
Tel. 07221 300 78 60 - info@lejardindefrance.de

www.lejardindefrance.de

"KULINARISCH BEI FREUNDEN IN EUROPA"

Diner Maison am 28. Mdrz 2026 in der Klosterschdnke, Bad Herrenalb

Die vermutlich 1148 gegriindete Klosterschénke ist eines
der éltesten Gasthduser Siddeutschlands. Bereits in den
Grindungsjahren des Klosters Herrenalb entstand die
,Herberge vor dem Tore” — gemeint war das Klostertor. Fa-
milie M&nch hat die Herberge zwischen den Jahren 1863
und 2002 gefihrt. Neuerdings haben die Betreiber Barba-
ra und Matthias Wedner stilvoll renoviert und damit neues
Leben eingehaucht. Marcel Kroenlein hat sich innerhalb
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kisrzester Zeit einen treuen und begeisterten Géastestamm
erkocht. Seine Kiiche lasst sich als ehrliche, gehobene und
regionale Kiche beschreiben. Mitglieder der Chaine und
ihre Géaste wurden sehr freundlich von Restaurantleiter
Martin Bastian, der auch die Weine zu den einzelnen Gén-
gen trefflich ausgesucht hatte, mit einem Glas Bassermann-
Jordan, Riesling Sekt BRUT, Weingut Bassermann-Jordan,
Pfalz begrift.



Bericht aus den Bailliagen — Baden-Schwarzwald

Alle waren véllig begeistert dariiber, dass ein Traditions-
haus in neuem Gewande mit einer modernen und genuss-
vollen Speisefolge wieder zu einem Glanzpunkt in Bad
Herrenalb wurde. Die gliicklichen Teilnehmer des Abends

versprachen bald wiederzukommen.

Text & Fotos: Walter Johannes Steyer — Vice Chancelier

Klosterschénke

Dobler Strafle 2 - 76332 Bad-Herrenalb

Tel. 07083 932 56 80 - info@dieklosterschaenke.de
www.dieklosterschaenke.de

DINER MAISON "FRUHLINGSERWACHEN"

im Restaurant Dobler’s, Mannheim 18. April 2026

So ein Gegensatz: Das Restaurant Dobler’s - von aufen
eher unscheinbar wirkend mitten in Mannheim und unweit
des Wasserturms - aber innen ein mit einem Michelin Stern
ausgezeichnetes Restaurant und ein Ort des Wohlfihlens,
der Entspannung und des Gliicks bei angenehmer Atmo-
sphére und anspruchsvoller Kulinarik. Zur Einstimmung
wurde von dem iberaus aufmerksamen Sommelier Matteo
Ballaro als Apéritif Champagner Brut ,Premier Réserve”
von Charles Mignon, Epernay mit verschiedenen Amuse

bouche gereicht.

Kichenchef und Gastgeber Eric Schumacher kam nach
seiner Ausbildung und Lehr- und Wanderjahren als Chef-
Patissier zu Dobler’s und wurde schon ein Jahr spéater
Sous Chef. Seit der Ubernahme 2023 ist er nun Chef des
Dobler’s und hat mit seiner hochmotivierten Kichenmann-

schaft wirklich alles aufgeboten, um ein hochkarétiges und
glanzvolles Gourmetmeni zu zaubern. Erwdhnenswert ist
in diesem Zusammenhang noch, dass sich der Sommelier
in charmanter Weise und mit grolem Fachwissen sehr en-
gagiert um die zahlreichen Jeune Chaine-Mitglieder kiim-

merte.

Bei der Ehrung der weiflen und schwarzen Brigaden er-
klarte Eric Schumacher, dass es fiir ihn eine Freude und
Ehre sei die Chaine-Mitglieder bei sich als Géste zu ha-
ben. Alle Anwesenden erlebten ein kulinarisch hervorra-
gendes Diner und haben sich bei angeregten Gespréchen
an diesem Abend so gut unterhalten, dass alle das nahen-
de Ende des Abends bedauerten.

Text & Fotos: Walter Johannes Steyer — Vice Chancelier

Dobler’s
Seckenheimer Strafle 20 - 68165 Mannheim
Tel. 0621 143 97 - info@doblers-restaurant.de - www. doblers-restaurant.de
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Bericht aus den Bailliagen — Baden-Wirttemberg

HUMMER AM NECKARSTRAND

Diner Amical in Krehl’s Linde rund um das edle Krustentier

14. Mé&rz 2026: Lauwarmes Hummerparfait, Hummer
a la nage und ein klassisches Surf und Turf natirlich mit
einem saftigen Medaillon aus dem Hummerschwanz.
Nein, die 48 Consceurs und Confréres der Bailliage
Baden-Wirttemberg, die dieses Hummermenu genos-
sen haben, sind keineswegs am Meer gesessen, son-
dern unweit des Neckars im gemitlichen Restaurant
von Birgit und Volker Krehl in Stuttgart-Bad Cannstatt.
Der Maitre Rétisseur hat seinen franzésisch geprégten
Kichenstil und den perfekten Umgang mit Fischen und
Krustentieren in zahlreichen internationalen H&usern er-
worben und kann jetzt zum Wohl seiner Géaste aus dem

Vollen schépfen.

Zum Erfolg von Volker Krehls Hummermeni trug auch
die Weinauswahl seiner Tochter Kim bei. Sie kombinier-

te schwdbische Gewdchse aus dem Keller unseres Vice

Echanson Martin Kurrle (Remstalkellerei) mit franzési-
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schen Tropfen. Wobei: Auch den ausgeschenkten Rosé
aus der Provence prégt eine schwébische Handschrift.
Er stammt aus der Domaine Rieder in Roquebrune und
deren Seniorchefin llse Rieder hat es nach dem abge-
schlossenen Weinbaustudium vor fast 50 Jahren aus
familidren Grinden in die Provence gezogen. Bailli Jo-
achim Schramm und Vice Chargé de Missions Jochen
Lang war es ein Vergniigen und eine Ehre gleichzeigt
sich mit Urkunden und Geschenken bei den Gastgebern
und ihren Mitarbeitenden zu bedanken. Zuvor iber-
reichte der Bailli die Ernennungsurkunde zum Officier
der Chaine des Rétisseurs an Dr. Andrea Grimm, sowie
die Commandeur-Plakette in Silber an Dr. Klaus Diete-

rich und in Gold an Dr. Thomas Engels.

Text: Gerhard Schertler — Vice Chargé de Presse
Fotos: Jochen Lang - Vice Chargé de Missions

Krehl’s Linde
Obere Waiblinger Strae 113 - 70374 Stuttgart
Tel. 0711 52 04 90 - O - info@krehl-gastronomie.de



Bericht aus den Bailliagen — Baden-Wiirttemberg

VIELFACHES ENGAGEMENT

Diner Amical im Hotel-Restaurant Lamm in Remshalden-Hebsack

18. April 2026: In der Gastronomie ist es nicht viel
anders als beim FuBBball: Was nijtzen gute Individua-
listen auf dem Platz, wenn sie nicht gut und engagiert
zusammenspielen. So wie beim Diner Amical der Bail-
liage Baden-Wirttemberg im Hotel-Restaurant Lamm
in Remshalden-Hebsack. Dort wirkten ein engagiertes
Kiichenteam um Vater Markus und Sohn Moritz Polinski,
die drei Remstéler-Spitzenwinzer Marcel Idler, Rainer
Schnaitmann und Martin Kurrle von der Remstalkellerei
und ein quirliges Serviceteam so {berzeugend zusam-
men, dass 50 Consceurs, Confréres und deren Gdste
schlicht weg begeistert waren als sie am Ende des Me-
nis den Brigaden aus Kiiche und Service lange Beifall
spendeten. Zuvor hatten Bailli Joachim Schramm und
Vice Chancelier-Argentier Prof. Dr. Wolfgang Biegert
die Geschenke, Urkunden und die Plakette der Chaine

an die Gastgeber iberreicht.

Hotel Restaurant Lamm Hebsack
Winterbacher Straf’e 1-3 - 73630 Remshalden-Hebsack
Tel. 07181 450 61 - info@lamm-hebsack.de - www.lamm-hebsack.de

Diese Anerkennungen galten iberzeugenden Kiichenleis-
tungen wie beispielsweise einem zweierlei vom Gelbflos-
senthunfisch oder den Filets der Dorade und dem kanadi-
schen Hummer, aber ebenso einem frischen Dessert von
Rhabarber, Himbeere und karamellisierter Schokolade.
Begleitet wurde das Meni von einem Pinot brut nature
und einem Sauvignon blanc vom Weingut Idler, einem
Riesling GG (groBBes Gewdchs) vom Weingut Schnait-
mann und zwei Weinen der Remstalkellerei, die sich der-
zeit ein neues, strahlendes Image erarbeitet. Ins Lamm
brachte Martin Kurrle eine Spatburgunder Reserve und

eine Auslese von der Neuziichtung Sauvitage mit.

Zwischen den Gdangen iberreichte Bailli Joachim
Schramm die Urkunde und die Plakette zum Comman-

deur der Chaine des Rétisseurs an André Bartel.

Text: Gerhard Schertler - Vice Chargé de Presse
Fotos: Jochen Lang — Vice Chargé de Missions
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Bericht aus den Bailliagen — Baviére Orientale

GLANZVOLLER ABEND IM HERZEN REGENSBURGS:
DINER AMICAL IM ,ROTEN HAHN*

24, Mérz 2026: Die Bailliage Baviére Orientale der
Chaine des Rétisseurs lud zu einem kulinarischen High-
light in das geschichtstréichtige Sternerestaurant ,Roter
Hahn”. Dass die Faszination fir die Kiche von Maitre
Rétisseur Maximilian Schmidt ungebrochen ist, zeigte
sich bereits im Vorfeld: Die Veranstaltung war mit 60
Mitgliedern und Gésten bis auf den letzten Platz aus-

gebucht.

Das Meni: Eine Reise der Sinne, war eine Komposition
aus Kreativitdt, Mut und Finesse: Rote Bete, Haselnuss
& Sauerrahm - Schweineschwénzchen, Gelbes Curry
& Chimichurri - Zwiebel-Velouté, Mandel & Lakritz -
Saibling mit fermentiertem Spargel, Meerrettich & Dill
- Champagner & Kirsche.

TRADITION, EHRE UND HEITERE ANEKDOTEN
Der organisatorische Teil des Abends stand im Zeichen

der Wertschatzung. Neben der Urkundenverleihung

neu aufgenommener und beférderter Mitglieder erhiel-
ten die Organisatorin des Abends, Vice Chargée de
Missions Barbara Wilfurth und Confrére Bert Wilden fir
ihre 20-jghrige Treue zur Chaine die goldene Comman-
deur-Plakette. Ein Highlight des Rahmenprogramms war
die Meniibesprechung durch Prof. Alois First. Er lief3
eine alte Tradition aufleben und unterhielt die Gesell-
schaft mit einer heiteren, anekdotenreichen Analyse der

Speisen, die fir viel Heiterkeit im Saal sorgte.

AUSBLICK: "SMITH" - DIE FREIHEIT DER WELTKUCHE
Zum Abschluss gab Sternekoch Max Schmidt einen
exklusiven Einblick in die Zukunft seines Hauses. Direkt
neben dem bestehenden Restaurant wird expandiert:
Dort entsteht das ,Smith”, mit neuem Konzept - etwas
lockerer, mit Showkiiche, aber auf dem gewohnt hohen

Niveau. Wir sind gespannt!

Text & Fotos: Matthias Wilfurth — Vice Chargé de Presse
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Boutiquehotel + Sternerestaurant Roter Hahn
Rote-Hahnen-Gasse 10 - 93047 Regensburg
roter-hahn.com



Bericht aus den Bailliagen — Baviére Orientale

MOKULI-PREMIERE:
EIN DINER AMICAL IM HIER UND JETZT

Es ist Donnerstag, der 16. April 2026. Das Restaurant
Mokuli in Regensburg empféngt uns zum ersten Diner
Amical in seinen Mauern. Schon beim Get-together
liegt eine erwartungsvolle Spannung in der Luft. Wir
nippen an einem fruchtig-spritzigen Passion Cocktail -
eine perfekte Einstimmung, die auch in der alkoholfreien

Variante voll iberzeugt.

Bailli Joachim Hither ergreift das Wort. Er begrif3t die
festliche Gesellschaft und stellt den Schépfer des heuti-
gen Abends vor: Maitre Rétisseur Martin Kagerer. Es ist
eine Premiere, denn das Mokuli ist das neueste Haus in
unserer Bailliage. Mit knapp 40 Gésten genieBen wir
das Privileg einer geschlossenen Veranstaltung in einem

Ambiente, das sofort gefangen nimmt.

Das servierte 5-Génge-Meni zaubert die Leichtig-
keit des Frihlings auf den Teller: Gelbflossenmakrele,
kihn kredenzt an Wasabi, knackigem Salat und feinem
Saiblingskaviar. Es folgt ein Spiel der Aromen: Eigelb

Restaurant Mokuli
Fritz-Fend-Str. 4 - 93047 Regensburg
mokuli-restaurant.de

an Spargel, veredelt mit Bottarga und Morcheln. Die
Gambas auf Krustentierrisotto mit Kréutersalat bringen
maritime Eleganz an die Tafel. Als Hauptgang glénzt
ein Zweierlei vom Bressehuhn mit frischem Gemiise,
und dann ist da diese groBartige Sofle! Den sifien
Schlusspunkt setzt ein cremiges Erdbeersorbet auf ei-
nem Rhabarber-Waldmeister-Bouquet. Nicht nur die
Weinauswahl begeistert drei Viertel der Géste; auch
die finf unterschiedlichen alkoholfreien Begleiter sind

erstaunlich nuanciert und gut gewdhlt.

Das Mokuli glénzt an diesem Abend durch und durch.
Als der Applaus fir die schwarze und die weif3e Brigade
aufbrandet, ist die Begeisterung spiirbar. Nach getaner
Arbeit mischt sich Martin Kagerer unter die Géste. An
jedem Tisch fihrt er Gespréche, teilt seine Leidenschaft

und |&sst den Abend persénlich ausklingen.

Text & Fotos: Matthias Wilfurth — Vice Chargé de Presse
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Bericht aus den Bailliagen — Berlin-Brandenburg

LITERATUR-DINER
IM GOLDENEN HAHN

Ein Table Maison in Finsterwalde und Seenrundfahrt in der Lausitz

Table Maison, 18. April 2026: Unser friheres Mit-
glied Frank Schreiber und seine tiichtige Gattin Iris lu-
den die Bailliage Berlin-Brandenburg ein zu einem Din-

ner der besonderen Art.

Zuerst kam die Literatur in Form von zwischenmensch-
lichen Kurzgeschichten, extra fir uns von lIris Schreiber
geschrieben, und vom Chef wurde die dazu passende
Speisefolge komponiert. Es wurde ein vergniglicher
Abend im traditionellen Familienbetrieb mit einem ganz
vorziiglichen Meni. Die eingeschenkten Weine passten

in die Lausitz, zum Meni und zur Literatur.

Nach einem reichhaltigen Landfrihstick im Hotel zur

Kulturweberei besuchten wir die Lausitzer Seenland-
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schaft, entstanden aus den stillgelegten Braunkohle-
Tagebaugruben, die zu einem Naherholungsgebiet fir
die Regionen Brandenburg, Berlin und Sachsen umge-
staltet wurden. Ein sehr schénes Wochenende ging zu
Ende, und da stérte auch der einsetzende Regen auf der
Heimfahrt nicht.

Die Tour wurde liebevoll von unseren Mitgliedern Rena-
te und Wolf-Dietrich Klein gestaltet, der sich mit diesem
Meisterstiick aus unserem Regionalrat aus gesundheitli-
chen Griinden verabschiedete. Unser Dank und Aner-

kennung sind dem Ehepaar Klein sicher.

Text: Franz Hauk — Bailli | Fotos: Sabine Hauk - Vice-Argentier, Manuela
Schéfer - Vice-Chargée de Missions

Schreibers GOLDENER HAHN
Bahnhofstrafle 3 - 03238 Finsterwalde (Lkr. Elbe-Elster)

Tel. 03531 22 14 - info@goldenerhahn.com - www.goldenerhahn.com



Bericht aus den Bailliagen — Berlin-Brandenburg

SO DARF DER MAI BEGINNEN
MIT BESTEM WETTER, EINEM GUTEN MENU UND
WEINEN UND UNTERHALTENDER TANZMUSIK

Diner Amical, 1. Mai 2026: Der Mai machte heute
seinem Beinamen ,Wonnemonat” alle Ehre: strahlend
blaver Himmel und 23 °C, ein regional wie etwas me-
diterran orientiertes abwechslungsreiches Meni, dazu
gute deutsche Weine und eine musikalische Unterhal-
tung zum Mittanzen durch einen Discjockey. Nach dem
einstindigen Empfang auf der Dachterrasse mit einem
Crémant de Loire (alternativ Maibowle) und , kleinen
Verfihrungen” wurde in den Kaminsaal gebeten, wo
Bailli Franz Hauk und Entertainer, Sdnger und Disjockey
Kiryll Janev die 30 Gaste begrifiten. Unser Gastgeber
Thomas Brockmann konnte aus gesundheitlichen Griin-

den leider nicht anwesend sein.

Der kulinarische Auftakt von Kiichenchef Daniel Wille
war eine Spargelsuppe mit Flusskrebsschwéinzen, da-
nach kam die Maischolle mit Kartoffel-Gurken-Ragout
und als Hauptgang - bestens regional wir saisonal pas-

send - Beelitzer Stangenspargel mit Kalbsrickenfilet,

neuen Kartoffeln und Sc. Hollandaise. Die rein deut-
sche Weinbegleitung waren ein Grauburgunder und ein
Rosé vom Weingut Anette Closheim (Nahe), ein frén-
kischer Gutssilvaner und eine Pfalzer Trockenbeeren-
auslese. Die aufgenommenen Kilokalorien konnte man
unterhaltsam , abtrainieren”, denn “Kiry” Janev fihrte
bestens mit Gesang, Trompete und unterhaltsamen Ol-
dies musikalisch durch den Abend - Tanzen war aus-
driicklich erwiinscht, was auch etliche mit Schwung und

Enthusiasmus taten.

Nach der Laudatio, der Urkunden-, Tip- und 2026er-
Erinnerungstafel-Ubergabe ging um 22 Uhr ein schéner
Spétnachmittag/Abend zu Ende. Wir freuen uns auf

das néchste Diner Amical in diesem gastlichen Haus!

Text & Fotos: Joachim Kretschmar - Vice-Chargé de Presse

Haus Sanssouci mit Ottos Seerestaurant
Am Grof3en Wannsee 60 - 14109 Berlin (Wannsee)
Tel. 030 805 30 34 - info@haussanssouci.de - www.haussanssouci.de
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Bericht aus den Bailliagen — Bodensee
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FRUHLINGSAUFTAKT IM
HOTEL BAYERISCHER HOF IN LINDAU

Diner Amical am 14. Mé&rz 2026: Maitre Héte-
lier Dr. Robert Stolze lud zum Frihlingsbeginn in den
wunderschén festlich gedeckten Bayerischen Hof ein.
Mit Blick auf den beleuchteten Lindauer Hafen begrif3-
ten Bailli Henner Wolf und Kiichenchef Sebastian Fink
mit prickelndem Champagner die muntere Runde aufs

Herzlichste.

Was hatte er sich dieses Mal fir uns ausgedacht? Er-
wartungsvoll &ffneten wir die Menikarte und stutzten:
Da stand Vitello tonnato, Minestrone, Zwiebelfleisch
und Heifle Liebe. Sebastian Fink hat sich wohl einen
SpaB erlaubt mit uns? Tja und was fir einen Spaf} wir
dann wirklich hatten mit seinem Feuerwerk rund um die-
se klassischen Gerichte: Blauflossenthunfisch in einer
wunderbaren Limettenvinaigrette und kleinen Kalbswiir-
felchen, Bouillabaisse mit feinen Fischvariationen, das
Zwiebelfleisch entpuppte sich als geschichtete Rinder-
schulter, Ganseleber, Schalotten und Serviettenknédel

mit einer herrlichen konzentrierten Sauce und der siifle

Abschluss — einfach késtlich, Tahiti-Vanilleparfait, Him-
beeren und heifle Waldhimbeerbrandsauce. Dazu har-
monierten die begleitenden Weine vom Lugana tber
Sancerre, Holy Moly vom Weingut Markus Schneider
bis zur Riesling Auslese vom Schloss Vollrads ganz wun-
derbar. Begeistert dankten wir dem gesamten Kiichen-
und Serviceteam fiir dieses hervorragende Meni und

den persénlichen und perfekten Service.

Mit grofBer Freude iiberreichte Bailli Henner Wolf noch
die Commandeur-Plakette fir 10-jéhrige Mitgliedschaft
an die Vice Chargée de Presse Dr. Daniela Hennes und
Confrére Dr. Klaus Kuglmeier. Bei besten Gesprdchen
und einer jazzigen Klaviereinlage unseres Bailli genos-
sen wir bis spét unsere freundschaftliche Chaine-Runde.
Wir sind schon auf das ndachste Uberraschungs-Meni

gespannt!

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

Hotel BAYERISCHER HOF
Seepromenade * Bahnhofplatz 2 - 88131 Lindau
Tel. 08382 91 50 - hotel@bayerischerhof-lindau.de - www.bayerischerhof-lindau.de



Bericht aus den Bailliagen — Bodensee

"KARRISMA POUR AMIS"

Diner Amical am 8. Mai 2026: Unter diesem Motto
hieB3 uns Confrére Julian Karr ganz herzlich mit prickeln-
dem Champagner auf dem Alten Schulplatz in Lindaus
romantischer Altstadt willkommen. Frei nach Mérike
l&sst der Frihling endlich sein blaves Band wieder flat-
tern durch die Lifte und feine Diifte von Bliten und Juli-
ans Kreationen streifen unsere Nasen. Ein wunderbarer
Auftakt fir einen freundschaftlichen Abend von Mitglie-
dern rund um den Bodensee, der Schweiz und Baden-
Wiirttemberg! Bailli Henner Wolf freute sich sehr, dass
er heute unser neues Mitglied Christine von Rom begrij-
Ben durfte.

Nun présentierte uns Julian Karr mit Charme und Kén-
nen sein raffiniert abgestimmtes Meni mit wunderbaren
Aromen: Spargelmousse, Spargelsalat, Limetten-Yuzu-
Kaviar, Hummer-Mango-Suppe mit Fisch-Champag-
nerkléB3chen, Onsen-Ei mit Triiffelschaum, Dry Aged
Kalbsriicken mit Spargel und raffiniertem Zitronen-Kar-

Restaurant KARRisma Adara | Boutique-Hotel | Restaurant
Alter Schulplatz 1 - 88131 Lindau/Bodensee

Tel. 08382 943 50 - 0 - info@adara-lindau.de - www.adara-lindau.de

toffelstampf! Es folgte eine Raffinesse nach der anderen
und mit groBBer Begeisterung fragten wir nach Kniffen
und Zubereitung. Denn nicht nur das feine Meni ent-
ziickte uns, sondern auch die kiinstlerische Présentation
- mein Favorit: das Spargelmousse als kupferne Rose!
Zum siiBen Abschluss erfreuten uns noch frihlingsbunte
Leckereien von Erdbeeren bis Pistazie und Valrhona-
Schokolade. Bei fein harmonierender Weinbegleitung
und dem sehr netten, professionellen und persénlichen
Service durch Julian und seinem jungen Team verbrach-
ten wir einen wunderbaren, unterhaltsamen und freund-
schaftlichen Abend im KARRisma.

Ganz ganz herzlichen Dank an Julian Karr und sein
Team fir das hervorragende Meni und wir freuen uns

schon auf die néchsten raffinierten Aromen!

Text & Fotos: Dr. Daniela Hennes - Vice Chargée de Presse
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Bericht aus den Bailliagen — Bremen-Westniedersachsen-Ostfriesische Inseln-Helgoland

WORLD CHAINE DAY 25.04.2026
,TASTES OF THE WOLD*

Restaurant Kranholm in Bremen-Lesum

Der erste Gang fihrte nach Sidafrika: Gelbschwanz-
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rustikal und kraftvoll: Flanksteak, perfekt gegart, beglei-
tet von aromatischen Briketts, die an BBQ, Rauch und
weite Landschaften erinnerten. Ein Gang, der das Motto
,Tastes of the World” mit markanter Handschrift weiter-
trug. Zum siBBen Finale ging es nach ltalien: Mandel-

Panna-Cotta, die ein Meni harmonisch abrundet.

Zum Abschluss richtete Bailli Rolf Miiller seinen beson-
deren Dank an Jens Kommerau und seine Teams — Kiiche
wie Service. |hr Zusammenspiel machte den Abend zu

einem Erlebnis, das weit iber gutes Essen hinausging. Es

war ein Fest der Gastfreundschaft und der internationa-
len kulinarischen Gemeinschaft, ein gelungener World

Der World Chaine Day 2026 im Restaurant Kranholm Chaine 2026 im wunderbaren Ambiente des Krénholm.

fuhlte sich an wie eine Reise um den Globus — ohne das
norddeutsche Lesum-Ufer je zu verlassen. Maitre RStis- 1044 & Fotos: Monika Demuth-Miller  Vice Conseiller Gastronomique
seur Jens Kommerau und sein Team hatten ein Meni ge-
schaffen, das nicht nur die Vielfalt der Chaine des Rétis-
seurs zelebrierte, sondern auch die Handschrift eines
Kichenchefs trug, der Genuss als kulturelle Briicke ver-
steht. Schon der Auftakt setzte Akzente: Sylter Royale
— Austern, die mit ihrer salzigen Frische den Geschmack

des Meeres direkt an den Gaumen brachten.

Restaurant Krédnholm
Auf dem Hohen Ufer 35 a - 28759 Bremen
CHAINE JOURNAL | 50 Tel. 0421 69 21 28 10 - info@kraenholm.de



SAVE THE DATE

KULINARISCHE GOURMETREISE
AUF DIE OSTFRIESISCHE NORDSEEINSEL NORDERNEY

01.10.2026 — 04.10.2026

Liebe Confreres und Consceurs der Chaine des Rétisseurs,

wenn sich Anfang Oktober das Licht {ber Norderney gol-
den farbt und die Nordsee ihre ruhige Seite zeigt, laden
wir Sie ein zu einer Reise voller Genuss, Gastfreundschaft
und nordischer Lebensart. Wir reisen von Norddeich mit
der F&hre in einer Stunde nach Norderney! Kommen
Sie mit auf eine aufBergewdhnliche Gourmetreise — eine
Reise, die die Vielfalt und Kreativitét herausragender Ki-

chenchefs und die Schénheit der Insel harmonisch vereint.

Am 01.10.2026 begriifit uns Sternekoch Maitre Rétisseur
Markus Kebschull im ,Seesteg” zu einem prickelnden
Champagner-Empfang und einem kunstvoll komponier-
ten Diner Amical. Markus Kebschull steht fir eine mo-
derne, puristische Nordseekiiche, die auf absolute Pro-
duktqualitét setzt. Er kombiniert regionale Zutaten - Fisch,
Krustentiere, Krduter — mit internationalen Akzenten und

prasentiert sie in einer eleganten, reduzierten Asthetik.

Am 02.10.26 begriifit uns Maitre Rétisseur Hilko Uphoff
im La Mer zu einem Champagner-Empfang und einem
5-Gang Diner Amical. Sein Stil verbindet klassische fran-
z8sische Kochkunst mit norddeutscher Leichtigkeit. Feine
Saucen, handwerkliche Perfektion und die Liebe zu regi-

onalen Produkten - insbesondere Fisch und Meeresfriich-

ten — machen seine Kiiche zu einem modernen, harmoni-

schen Geschmackserlebnis.

Der dritte Abend fishrt uns ins Miillers im Hotel 1884, wo
wir vom Geschéftsfihrer Theo Landwehr zum Champag-
ner erwartet werden. Kiichenchef Dustin Kaiser wird uns mit
einer kreativen, kraftvollen und zugleich bodensténdigen

Inselkiiche bei einem 5-Gang Table Maison verwdhnen.

Zwischen den Abenden bleibt Zeit fir das, was Norder-
ney so besonders macht: Das Rauschen der Wellen, die
Weite der Diinen, stille Naturerlebnisse und Sonnenunter-
géinge, die man nicht vergisst. Wir freuen uns auf gemein-
same Tage voller Genuss, Austausch und Freundschaft -

ganz im Sinne der Chaine des Rétisseurs.

VIVE LA CHAINE |

Kontakt und Infos:

Monika Demuth-Miller — Vice Conseiller Gastronomique
Mobil: 0171 177 84 73

Rolf Miller — Bailli

Mobil: 0171 274 07 40 - rolf.mueller@chaine-bremen.de
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Bericht aus den Bailliagen — Franken

NEUER EIGENTUMER DER
KUPFERPFANNE IN FURTH

Im Namen aller Teilnehmer bedankte sich
Bailli Dieter Oster am Schluss der Ver-

anstaltung fir das gelungene Menii und

21.03.2026: Nach 40 Jahren inter-
nationaler und regionaler erfolgreicher
Tatigkeit hat das langjéhrige Chaine-
Mitglied Confrére Erwin Weidenhiller
sein Restaurant in Firth in jingere Hénde

Ubergab zur Erinnerung eine Chaine-
Plakette fir das Haus und Urkunden fir

tbergeben und die Besitzverhdltnisse der  die engagierten Mitarbeiter.

Gesellschaft an seinen Mitarbeiter Diet-

mar Uhllg Ubertrogen. Text & Fotos: Inge Stécker — Vice Chargée de Presse

Mittlerweile erhielt Dietmar Uhlig auch

seine Chaine-Nominationsurkunde als

Restaurant Kupferpfanne
Kénigstrasse 85 - 90762 Firth
Tel. 0911 771277

restaurant@kupferpfanne-fuerth.de

Restaurateur und hat heute mit seiner jun-
gen Mannschaft sein erstes 4-Gang Dé-

jeuner Amical rund um die Barberie En-

tenbrust der Bailliage Franken vorgestellt.  www.kupferpfanne.de

DEJEUNER AMICAL
IM HANDWERKERHOF
NURNBERG

18. April 2026: In der Altstadtbefestigung, dem
Frauentor, liegt der Handwerkerhof. Nebem dem Han-
del mit kunsthandwerklichen Gitern liegt ein Schwer-
punkt auf der Présentation der Handwerkskunst. Die
Besucher k&énnen Lebkiichnern, Tépfern, ZinngieBBern,
Glasschleifern, Ledermachern, Goldschmieden oder
Puppenmachern bei der Arbeit iber die Schulter schau-
en. NaturgeméB hat sich im Laufe der Jahre hier ein Tou-

ristenhotspot entwickelt.
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Inmitten dieses quirligen Treibens liegt das von der Fa-

milie Behringer betriebene ,Bratwurstglécklein”, das
seine Gemiitlichkeit und frénkische Gastlichkeit iber
lange Jahre gewahrt hat. Hier treffen sich einmal im
Jahr die Mitglieder der Bailliage Franken zum kamerad-
schaftlichen Gedankenaustausch und zum Genuss der

typisch frankischen Spezialitéten.

Text & Fotos: Inge Stécker — Vice Chargée de Presse

Bratwurstglocklein
Handwerkerhof 11 - 90402 Nirnberg
Tel. 0911 22 76 25 - info@bratwurstgloecklein.de
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GENUSSTAG AUF BURG ABENBERG

2. Mai 2026: Herrlicher Sommertag
und beste Stimmung. Gleich bei der An-
kunft wurden die Géste mit einem erfri-
schenden Rhabarber-Limes-Spritz  im
Burghof dieser bis ins 11. Jhdt. reichende
Burganlage von den Gastgebern Conf-
rére Christian Schneider und seiner Gat-

tin llona sehr herzlich empfangen.

Zum Déjeuner Amical selbst wurden wir
in die Burg gebeten. Dort war im roman-
tischen Balkonzimmer eine festliche Tafel
aufgebaut und das dann servierte her-
vorragende 3-Gang Meni ibertraf alle

unsere Erwartungen.

Rindertatar — Foie gras — Apfel — Toast
Kalbstickensteak - Spargel — Sauce
Hollandaise — Kartoffelkuchen

Dessert Variation — Burg Abenberg nach
ungarischer Art

Der ungarische Kichenchef Csaba Toth
und sein Team wurden fir diese Leistung
von allen Gésten in den héchsten Ténen
gelobt. Neben Dankesurkunden erhielt
das Kichenteam deshalb auch noch ei-

nen Extrabonus von Bailli Dieter Oster.

Nicht zu vergessen der Service. Hier hat
mit einer professionellen Ruhe und Ge-
lassenheit Alexandra Zson die Gaste am

Tisch routiniert, freundlich und aufmerk-

sam begleitet. Dafir bedanken wir uns

sehr.
Text & Fotos: Inge Stécker — Vice Chargée de Presse

Hotel Burg Abenberg
BurgstraBBe 16 — 91183 Abenberg

Tel. 09178 98 29 90
christian.schneider@burgabenberg.de
www.hotel-burg-abenberg.com

BESUCH IM ABENBERGER LAND

Hotel & Restaurant Kisbler
In der Lach 2 - 90530 Wendelstein
Tel. 09129 90 00 - hello@kuebler-hotel.de

16.05.2026: Fir das heutige Diner Amical hat die Bailliage Franken
das Hotel-Restaurant Kibler in Wendelstein im Grof3raum Nirnberg
besucht.

Die Besitzer dieses Chaine-Hauses, Madame Sophie und Confrére Do-
minik Kibler sind noch recht neu und erst seit einem Jahr engagierte

Mitglieder in unserer Bruderschaft.

Beim Besuch in dieser Gegend und in dieser Jahreszeit diirfen die grof3-
flachigen Spargelfelder und Gewdichshduserim Nirnberger Land nicht
Ubersehen werden. Dies hat sich auch Kiichenchef Dominik Kibler zu
Nutze gemacht und das Kénigsgemise Abenberger Spargel im Haupt-
gang wahlweise mit Kalbschnitzel, argentinischem Rinderfilet oder rosa

gegarten Ricken vom Maibock aus eigener Jagd variiert.

Text & Foto: Inge Stécker — Vice Chargée de Presse
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DER KUCHENCHEF DIRIGIERT —

WIR ZAUBERN!

Da ja bekanntlich die besten Partys in der Kiiche statt-
finden, werden bei uns in Hamburg einmal im Jahr die
Rollen getauscht. Dann dirfen und wollen wir, die sonst
immer die Géste sind und die ganzen Késtlichkeiten ge-
nieBen dirfen, die unsere professionellen Mitglieder uns

kredenzen, selber an den Herd.

Man glaubt es kaum, aber der afterwork-Kichenevent
im Kochsalon des Restaurant Atlas ist so beliebt, dass es
immer in wenigen Stunden komplett ausgebucht ist. So

auch diesmal.

Eine lustige Gruppe fand sich im Kochsalon zum Ko-
chen, Schnacken und GenieBen ein - natirlich unter
strenger Aufsicht” derer, die das Handwerk so grof3-
artig beherrschen. Nach einem Apéritif und leckeren
Canapés begriBten Mme. Le Bailli Bettina Schliepha-

ke-Burchardt und Maitre Restaurateur Karsten Ridiger
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die Anwesenden und bereiteten sie auf die anstehenden

Aufgaben vor.

Wir wurden in 4 Gruppen aufgeteilt und jede Gruppe
bekam ihre Einweisung, wer was zu tun hat. So zau-
berten wir unter professioneller Anleitung ein késtliches
4-Génge Meni. Begleitet von leckeren Getrdnken und
viel Geldchter. Jeder Gang wurde von der jeweiligen

Gruppe angerichtet und unter Applaus serviert.

Ganz herzlich bedanken wir uns bei der Kiichen-Crew,
die uns so foll unterstitzt hat — es hat uns allen wunderbar
gefallen. So gut sogar, dass wir auch nach dem offiziellen
Ende noch lange zusammenstanden und geschnackt ha-
ben. Vielen herzlichen Dank fiir Eure Geduld!

Text & Fotos: Beate Rabanus — Vice Chargée de Presse

Atlas Restaurant / Kochsalon Atlas
Schijtzenstr. 9a - 22761 Hamburg
Tel. 040 851 78 10 - www.atlas.at
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DEJEUNER AMICAL ,SPARGEL"
AM 17. MAI 2026 IM RESTAURANT LEUCHTTURM

Sidlich der Elbe, wunderschén gelegen am Harburger
AuBdenmishlenteich, befindet sich das Chaine Restaurant
Leuchtturm — die erstklassige und regionale Kulinarik ist

seit Jahre auch iber die Grenze Hamburgs bekannt.

,Das Leben schmeckt gut!” Confrére Frank Wiechern
beweist, dass dieses Zitat seiner Webseite nicht nur
Werbung ist, sondern im @leuchtturmharburg gelebt

wird.

Beim Déjeuner Amical ,Spargel” wurde die Kénigin des
Gemijses perfekt in Szene gesetzt. Besonders das Tisch-
buffet im Hauptgang erlaubte es jeden, den Spargel
nach eigenem Gusto zu kombinieren: Holsteiner Katen-
schinken, Putenbrust, kleine originale Wiener Schnitzel,
saftige Poulardenbrust, hausgebeizter Graved Lachs
und Schnittlauch-Rihrei.

LEUCHTURM Restaurant Hamburg-Harburg
AuBBenmithlendamm - 21077 Hamburg

Tel. 040 702 99 777 - info@leuchtturm-harburg.de - www.leuchtturm-harburg.de

Begonnen hat das Menu mit einem késtlichen chopped
Beef mit Wachtelspiegelei auf Spargelsalat, gefolgt
von zweierlei Sippchen von Bérlauch und Spargel mit
Jacobsmuscheln. Der krénende Abschluss war der ex-
zellente Nachtisch: Rhabarber-Cremetértchen mit mari-
nierten Erdbeeren, Waldmeister-Rahm-Eis und Mango-

sauce. Kochkunst auf hohem Niveau.
Vielen herzlichen Dank Frank und Betty Wiechern, An-

dreas Aude und der ganzen Service- und Kiichencrew

fur diesen exzellenten Chaine-wiirdigen Sonntagmittag.

Text & Fotos: Bettina Schliephake-Burchardt — Mme. le Bailli
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FISCH UND KRAUTER

Déjeuner Amical, 22. Méarz 2026:
Bei strahlendem Wetter hie3 Bailli Pro-
kop eine grofle Gésteschar ganz herz-
lich willkommen in der Odenwalder Perle

Treuschs Schwanen.

An diesem Tag zeigte dieses Traditions-
haus auf eindrucksvolle Weise ein ganz
besonderes Engagement der Familie:
Confrére Maitre Rétisseur Thomas Treusch
wurde begleitet von seiner Mutter Elke
Treusch und seiner Schwégerin Katharina
Treusch im Service, sowie seiner Partnerin

Jennifer Appelt in der Kiche - und um-

sorgten die Anwesenden auf grofBartige

Weise.
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Mit groBBer Freude iberreichte Prokop
die silberne Commandeur Plakette an
Ulla Méhler und die goldene Comman-
deur Plakette an Isa Pdppinghaus mit
den Worten: ,schén, dass lhr langjéhri-
ge und treue Mitglieder unserer Chaine
Hessen seid”. ,Ein wunderbarer Nach-
mittag geht zu Ende” meinte Prokop zum
Schluss und der begeisterte Applaus gab
ihm Recht.

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

Restaurant Treuschs Schwanen
Rathausplatz 2 - 64385 Reichelsheim
Tel: 06164 22 26 - info@treuschs-schwanen.com

www.treuschs-schwanen.com

KLANGFARBEN RHEINHESSENS

Diner Amical 18. April 2026: Der Abend begann mit einem grof3-
artigen Orgelkonzert in der Martinskirche, perfekt anmoderiert mit ei-
ner Kombination aus Wein-Sensorik und Kulinarik. Gerne iberreicht
Bailli Prokop die goldene Commandeur Plakette an Karlheinz Platen

und Leo Schleupen.

Der Service unter der Leitung von Mariela Zimmermann - tatkréftig un-
terstitzt durch die liebenswiirdige Jugend in 5. Generation, Kyra und
Philip, - haben alle servicetechnisch bestens verwshnt. Marc Platen
und seine gesamte Kiichencrew zauberten ein kulinarisches Feuerwerk

mit einem Mix aus moderner Kiiche im Einklang mit Tradition.

. Sie, lieber Confrére Platen, kénnen stolz sein auf die generationen-
Ubergreifende Zusammenarbeit in lhrem Haus, lhre Familie und auch

auf Ihr Lebenswerk” meinte Prokop zum Abschluss.

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

Rhein-Hotel Nierstein
Mainzer Strae 16 - 55283 Nierstein
Tel. 06133 979 70 - info@rheinhotel-nierstein.de - www.rheinhotel-nierstein.de
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SPARGEL

Diner Maison, 22.Mai 2026: Der Abend begann bei herrlichem Sonnen-
schein und bester Laune auf der luftigen Terrasse des neuen Mitgliedshauses
Forsthaus Rheinblick. Sogleich schritt Bailli Prokop zur Tat und iberreichte Karl-
heinz Bromer die goldene Commandeur Plakette und gratulierte ihm herzlich zu
20 Jahren in der Chaine Hessen. Der Service, unter der Leitung von Herrn Marvin

Vorwerg, iberzeugte mit aufmerksamer und liebenswiirdiger Gastfreundschaft.

Der Kiichenchef Said Atef, zusammen mit seiner Kichenbrigade, hat das perfek-
te Spargelmenu, gepaart mit traditionellen Aromen, présentiert - eine wahrlich
meisterhafte Kichenleistung. ,Nun ziert die goldene Chaine-Plakette dieses be-
eindruckende Haus - wir freuen uns auf weiter Veranstaltungen, Sie haben die

Messlatte sehr hoch gesetzt!”, meinte Prokop abschlieflend.

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

Restaurant Forsthaus Rheinblick
Frauensteiner Strale 117 - 65199 Wiesbaden
Tel. 0611 42 91 71 - info@forsthaus-rheinblick.net
www.forsthaus-rheinblick.net

TABLE MAISON FUR PROFIS & AMATEURE
IM RESTAURANT FISCH FRANKE

Montag, 15. Juni 2026: Herzlich be-
griBte Vice Chancelier Dagmar Résch die
Mitglieder. Seit 2023 ist der Table Maison

im Restaurant Fisch Franke zuhause und

tung zu Uberbieten und uns immer wieder
neue und erlesene Fischvariationen auf

den Tisch zu zaubern.

Bailli Prokop bedankte sich herzlich bei
Dagmar Résch fir die langjéhrige Leitung
dieser Veranstaltungen. Bereits im 4. Jahr
begeistern Confrére Gregor Engels und
seine Crew die Gdste mit erlesenen Fisch-

kostlichkeiten und bestem Service.

,So wie heute, fragen wir uns jedes Mal,
wie Sie es schaffen lhre kulinarischen Kre-

ationen von Veranstaltung zu Veranstal-

Fir diese kontinuierliche Meisterleistung

gebihrt Thnen unser allerherzlichster

Dank!”, waren die abschlieBenden Dan-

kesworte von Bailli Honoraire Prokop.

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

Restaurant Fisch Franke
DomstrafBe 9 — 11 - 60311 Frankfurt

Tel. 069 296 261 - info@fischfranke.de - www.fischfranke.de CHAINE JOURNAL | 57



Bericht aus den Bailliagen — Mecklenburg-Vorpommern

MYSTISCHE ORTE UND
+<HAIDDEN PLACES®” IN MV

Hatten Sie es gewusst? Stellen Sie sich vor, Sie séfien Gin-
ther Jauch im Fernsehstudio gegeniber und die 1 Million

Euro Frage lautet; Wer oder was ist Wustrow?

Antwort A: Ein traditionelle Mecklenburgisches Gericht aus
Wurst und Risben

Antwort B: Ein Zustand der Verwirrung von jungen Katzen
nach dem ersten Gewitter

Antwort C: Ein slawischer First, der die Gleichberechti-
gung von Frauen geférdert hat

Antwort D: Ein Halbinsel in der Mecklenburger Bucht

Jetzt kommt es darauf an, Sie haben keine Joker mehr und
nur eine Antwort fihrt zur begehrten Million!!! Scherz bei-
seite. Auch ohne den Gewinn einer Million Euro bei ,Wer
wird Millionér” ist die Antwort unbezahlbar. Wustrow
ist eine Reise wert, Punkt. Die Halbinsel liegt auf halbem
Wege zwischen Wismar und Rostock am Salzhaff und wird
vom mystischen Stédtchen Rerik begrenzt. Wustrow kommt
aus dem slawischen und bedeutet schlicht Insel. Lange vom
Militar genutzt erfreut sie sich heute zur Hélfte als Salzhaff
mit dem dazugehdrigen EU-Vogelschutzgebiet ,Kisten-
landschaft Wismarer-Bucht” als ein Naturschutzgebiet von

nationaler Bedeutung und ein Paradies fiir Ornithologen.

Lange als Gut oder Domaine genutzt wurde es mehrfach
im 17ten und 18ten Jahrhundert von Hochwassern heim-
gesucht um ab den 30er Jahren des letzten Jahrhundert bis
1990 militarisch genutzt zu werden. Unter anderem wurde
auf der Halbinsel die berthmt/beriichtigte 8,8cm Flak mit-

entwickelt und getestet.
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Die militérische Nutzung hatte aber auch fiir die Insel Vor-
teile. So konnte sich bis heute dort ungestért eine vielféltige
Flora und Fauna entwickeln. Die Gemeinde Rerik hat al-
lerdings einen Zwist heraufbeschworen, der bis heute eine
touristische Nutzung der Insel verhindert. Nachdem das
Bundesfinanzministerium die Insel 1996 an die Jagdfeld-
gruppe (FUNDUS-GRUPPE) verkauft hat, wollte diese auf
der Insel ein Urlaubsresort mit eigener Marina, Golfplatz,
Reiterhof und Eigentumswohnungen entwickeln. Darauf-
hin hat die Gemeinde den Zugang zur Insel gesperrt und
eine Investition erfolgte nicht. Als Gegenmafinahme verbot
Jagdfeld den stadtischen Naturfihrern den Zugang zur In-
sel. Diese Patt Situation hat sich bis heute nicht veréndert.

Wustrow steht daher beinahe exklusiv der Chaine als Aus-
flugsziel Ziel zur Verfigung. Wir laden zu einer Kutschfahrt
mit Picknick im Rahmen unseres néchsten Prime Events vom

25. bis 27. September in Heiligendamm ein.

Was sich dariiber hinaus lohnt ist ein Besuch der Nachbar-
gemeinde Rerik. Bis 1938 hief} das Stédtchen Alt Gaarz,
also auf slawisch Alte Burg und bewachte den Zugang
zum Salzhaff. Die Geografie macht einen Besuch so reiz-
voll wie der Kurischen Nehrung, wenn auch viel kleiner
aber sehr éhnlich. Wunderbare Strénde auf beiden Seiten,
mittelalterliche Ausgrabungen zur Besichtigung und die
Né&he zur Stadt Wismar und der zauberhaften Insel Poel
sollten allemal ein Grund fiir einen kurzen Abstecher sein.
Die alte Kirche Rerik, die Seebriicke, der Schmiedeberg als
Aussichtspunkt mit Blick nach Wustrow, sowie bis zu 3.500

Jahre alte GroBsteingréber seien nur als einige lohnende

Fotos: Bild 1 Robert Katzki auf Unsplash, Bild 2 von Steffen Ruder auf Unsplash
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Ziel genannt. Einen Abstecher zum Fischereihafen und zur
Promenade an der Steilkiiste, kénnten den kurzweiligen
Besuch dieser mystischen Stétte lohnend erscheinen lassen.
Wer mag kann den Besuch von Rerik und Wustrow auch
mit einer kleinen Seereise kombinieren. Mit der MS Salz-
haff gelangt man von der Insel Poel bei Wismar nach Rerik.
Wem das alles zu viel Landschaft und Geschichte ist, des-
sen Blick lenken wir gerne auf die auf der Halbinsel Wust-
row reichhaltigen und urspriinglichen Vogelwelt, von der
wir im Rahmen unseres Kutschausfluges so einiges zu sehen

bekommen werden.

MYV hat so viel zu bieten, nur reden muss man dariiber. Des-
halb wollen wir mit diesem Artikel eine neuen Serie begin-

nen, die wir periodisch fortsetzen um unseren Mitgliedern

und Freunden aus anderen Bailliagen dieses zauberhafte

Land Stiick fur Stick ngher zu bringen.

SAVE THE DATE

Premium Event 2026 der Bailliage MV vom
24./25. bis 27. September im Grandhotel Heili-
gendamm inkl. Ausflug nach Wustrow.

MEHR INFORMATIONEN & ANMELDUNGEN:
Bei Ulrich Wiesenewsky unter +49 163 311 5602

oder ulrich.wiesenewsky@chaine-mv.de

ZWEI HOCHKARATIGE KULTURGUTER
FINDEN ZUSAMMEN

Hochkardtige Musik, vorgetragen von brillanten Musi-
kern an ausgesuchten und besonderen Spielstétten sind
seit vielen Jahren, genau gesagt bereits seit dem Jahr
1990, die Merkmale der Festspiele Mecklenburg Vor-
pommern. Rund 150 Veranstaltungen ziehen mehr als
75.000 Teilnehmer und Teilnehmerinnen an und berei-
ten diesen einen bemerkenswerten Genuss. Was liegt
da néher, als dieses Kulturgut mit dem Kulturgut Gau-
menfreuden mit hochkarétiger Kulinarik in MV zu ver-
binden?

Dieser Gedanke hat nunmehr dazu gefihrt, dass die
Chaine MV und die Leitung der Festspiele MV eine Ko-
operation vereinbart haben, die mit der Saison 2027
beginnen wird. Von nun an heift es gemeinsam intensiv
arbeiten und Ideen entwickeln, um diese neue Partner-
schaft mit Leben zu fijllen und fir Gaste beider Orga-
nisationen Héhepunkte fir kombinierte Musikkultur und

Kulinarik Events zu schaffen.

Wer jetzt schon neugierig ist, dem empfehlen wir einen
Blick auf die Homepage www.festspiele-mv.de. Der
diesjghrige Festspielsommer l&uft von Mitte Juni bis Mit-

te September

Dieser Anspruch ist ein weiterer Meilenstein der Chaine
MV unter dem neuen Bailli Ulrich Wiesenewsky und sei-
nem Regionalrat MV in die Oberliga der Anbieter von
Chaine Events zu fihren. Wir arbeiten bereits an der
Gewinnung weiterer hochkarétiger Partner fir unsere

Bailliage in MV.

Es darf sich also auf besondere Griinde in die Baillia-
ge MV zu kommen und hier etwas Besonderes erleben
zu kénnen, gefreut werden. Wir werden in jedem Fall

rechtzeitig unser Programm und die dazugehérigen Ein-

ladungen versenden.
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COLOGNE MEETS
INDIANAPOLIS

Jim & Ralf zu Besuch in der
Bailliage Mittelrhein

27. Mai 2026: Jim Bandy & Ralf Reisinger, Mitglieder
aus der Bailliage Indianapolis (die Bailliage gehért zu
Midwest USA), waren 6 Wochen in Deutschland unter-
wegs, insbesondere auch um andere Chaine-Mitglieder
kennen zu lernen. Auf der groBen Wunschliste standen
u.a. das Ahrtal (Jim ist Professional du Vin) sowie die
alte Kaiserstadt Aachen. Sehr gerne ist unsere Bailliage

dem Wunsch der beiden nachgekommen.

Los ging es am Mittwochmorgen im Weingut Oliver
Schell mit der Besichtigung des Weinkellers und an-
schlieBender Verkostung mit einem kleinen Lunch, wo-
fir die junge Frau Schell eine phantastische Quiche
gebacken hatte. Besonders angetan hatte es Jim & Ralf
hier der Frihburgunder. Gleich danach fuhren wir zum
Weingut Brogsitter in Grafschaft-Gelsorf. Hier ging es
in erster Linie um die Besichtigung der riesigen Produkti-
onsstétte. Immerhin verfigt Brogsitter iber mehr als 100
ha Rebenflache, u.a. auch in Hessen, Baden-Baden so-
wie Rheinland-Pfalz und deckt somit 10% des gesamten
deutschen Marktes ab. Am Abend ging es dann in die
historische Weinkirche von Brogitters Restauant bzw. auf
deren Terrasse. Herr Brogsitter lie3 es sich nicht nehmen,
unsere amerikanischen Mitglieder persénlich zu begri-
Ben (mit dabei Petra & Ridiger Kiickelhaus sowie Peter

Schlingloff).

Weingut Oliver Schell
Rotweinstr. 33 - 53506 Rech/Ahr - Tel. 02643 83 87
info@weingutschell.de - www.weingutschell.de

CHAINE JOURNAL | 60

28. Mai 2026: Am néchsten Morgen fanden wir uns
im Weingut Lukas Sermann in Altenahr ein. Gerade in

Mayschof3 und Altenahr sind die Auswirkungen der
Flutkatastrophe von 2021 noch am stdrksten zu spiren.
Unser junger Winzer Lukas Sermann fuhr mit uns als ers-
tes in den Weinberg und zwar in das Altenahr Eck. Da
konnte einem schon ganz schén schwindelig werden,
wenn man auf der Beifahrerseite saf3. Dafir entschadig-
te uns spdter ein traumhafter Blick Gber das Ahrtal. Zur
anschlielenden Weinprobe ging es erst in die neu ge-
baute Lagerhalle und danach in Sermanns-Restaurant
Thires, wo uns Sommelier Tim Kastenholz mit einer 5er-

Weinprobe und kleinem Lunch begeisterte.

Nach einer kurzen Verschnaufpause traf man sich am
Abend wieder bei Brogsitter, dieses Mal aber im schi-
cken Gourmetrestaurant. Auch hier begriifite Herr Brog-
sitter unsere Gaste wieder persénlich, hatten Jim & Ralf
doch bei fast jeder Veranstaltung andere Chaine-Mit-
glieder am Tisch (insgesamt max. 8). Durch die jeweils
kleinen Gruppen hatte man ausreichend Gelegenheit,

sich kennen zu lernen (mit dabei Martin Kotzenberg).

Weingut Lukas Sermann
Seilbahnstr. 22 - 53505 Altenahr
Tel. 02643 71 05 - info@sermann.de - www.sermann.de

Restaurant Brogsitters Sanct Peter
Walporzheimer Str. 134 - 53474 Bad Neuenahr-Ahrw.
Tel. 02641 97 75 O - sanct-peter@brogsitter.net - www.sanct-peter.de



Bericht aus den Bailliagen — Mittelrhein

29. Mai 2026: Punkt 11.30 Uhr am Freitagvormittag
war ,chocotime” angesagt. Printen Lambertz in Aachen
empfing uns zu einer Fihrung durch die Produktionsstét-
te. Was fir ein angenehmer Duft schlug uns entgegen,
als wir die Tir zur Werkstétte dffneten. Natirlich durfte
auch zwischendurch verkostet werden, allerdings nur in
Kitteln und schicken orangefarbenen Héubchen. Fijr Jim
als Barttrdger musste natirlich auch noch ein Bartschutz
her. Aus sicherheitstechnischen Griinden konnten wir

hier leider keine Fotos machen.

Anschliefend begrifite uns GM Alexander Stiller im
Parkhotel Quellenhof, welches in diesem Jahr 120-jgh-
riges Jubilgum feiert zum Lunch auf der Terrasse. Hier
konnten wir — gemeinsam mit den Mitgliedern Sylvia
Paul, Peter Schlingloff, Finn Schottmiller und Ralph Schu-
bert eine herrliche Auszeit nehmen. Der Nachmittag war
zur freien Verfiigung, bevor es dann am Abend zu Fu3 in
das dlteste Gasthaus Aachens , Am Knipp” ging. Der Re-
gen meinte es gut mit uns und setzte erst sp&t am Abend
ein, so dass wir auch hier den Abend genussvoll auf der
Terrasse im Innenhof verbringen konnten. Hierzu gesellte

sich noch Nadine Lindt aus unserer Bailliage.

Parkhotel Quellenhof
Monheimsallee 52 — 52062 Aachen, Tel.: 0241 - 91 320
info@parkhotel-quellenhof.de — www.parkhotel-quellenhof.de

Text & Fotos: Ulla Heyder — Mme le Bailli & Christina Umbach — Grand Officier

30. Mai 2026: Zur historischen Stadtfihrung wurden
wir am Parkhotel Quellenhof um 11.00 Uhr abgeholt.

Natirlich durfte hierbei der Elisenbrunnen mit seiner

57° heiBen Schwefelquelle nicht fehlen, das Rathaus
(wo erst kirzlich der Karlspreis verliehen wurde) und
der berihmte Aachener Dom. Wie konnte es anders
sein: Der Abschluss der zweistindigen Filhrung endete
wieder mit einer Printen Verkostung vor einer Béckerei.
Hier wurde uns gleich ein ganzer Korb zum Probieren
gereicht. Wir lieBen uns natirlich nicht zweimal bitten,
auch die neu angekommenen Chaine-Mitglieder Chris-

tina Umbach und Lutz Neumann nicht.

Nach der Verkostung ging es in den Ratskeller, genauer
gesagt in den historischen Postwagen. Hier waren wir
neben dem urigen Ambiente insbesondere von einer

sehr kompetenten Servicekraft angetan.

Zum Abschluss unseres kleines , Chapitre” ging es dann
zum Diner Amical ins La Becasse. Hier ibernahm Jérg
Bockeler, Chancelier d’Allemagne, der sich extra Zeit
genommen hatte, unsere Gdste und Mitglieder, die
durch Andrea & Ingo Schuldt erweitert wurden. Wie ich
erfahren habe, war es ein phantastischer Abend. Un-
ser Dank geht an alle Veranstalter, die uns und unsere
Gaste an diesen Tagen mehr als verwdhnt haben. Jim &
Ralf sowie auch andere internationale Mitglieder sind in

unserer Bailliage jederzeit herzlich willkommen.

Restaurant La Becasse
Hanbrucher Str. 1 - 52064 Aachen
Tel. 0241 74 444 - labecasse@t-online.de - www.labecasse.de
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Bericht aus den Bailliagen — Munich et Haute-Baviére

GEMUTLICHER FONDUEABEND r

After Work, 12. M&rz 2026: Die Hirschau im Englischen Gar-
ten hat ein breit geféchertes gastronomisches Angebot: angefan-
gen beim herrlichen Biergarten iGber das Fine Dining Restaurant
1804 bis zu Raumlichkeiten fir verschiedenste Veranstaltungen.
In den kalten Monaten ldsst es sich im Chalet mit seinem Kamin,

den Hirschgeweihen und der Biichersammlung besonders gemiit-

lich feiern. Hierhin hatten Grand Officier Maitre Rétisseur Ludwig

Hagn und Vice Conseiller Culinaire Lukas Spendler zu einem Fon-
due Chinoise geladen. Der Kenner weif3, dass das Garen in Bri-
he beste Fleischqualitét erfordert und wurde nicht enttéuscht. Eine

gelungene Abwechslung vom iblichen After Work!

Text: Sibylle Gréfin zu Dohna - Vice Chargée de Presse
Fotos: Stefan Graf zu Dohna — Grand Officier

Hirschau im Englischen Garten
GyBlingstraBBe 15 - 80805 Miinchen
Tel. 089 360 90 49-0 - info@die-hirschau.de

www.hirschau-muenchen.de

EIN FEST FUR DIE SINNE

Diner Maison, 15. April 2026: Nachdem wir letz-
tes Jahr im von Giang Van Nguyen gefihrten Restaurant
Chang in Grisnwald ein After Work mit dem Charakter
eines Sommerfestes genieflen durften, war es ausge-
machte Sache, dass dem ein Diner Maison folgen sollte.

Und die Fahrt in den Miinchner Siiden fiir ein exquisites

5-Gang-Meni hat sich wahrhaftig gelohnt. Die Kiiche
hebt sich deutlich von dem ab, was heutzutage als , Fu-
sion-Food” vermarktet wird: die asiatischen Anklénge
sind klar erkennbar, aber nicht Gberbetont. Dass die
Qualitét der verwendeten Ware erstklassig ist, versteht

sich beim Chang von selbst. Wir kommen gerne wieder!

Text & Fotos: Sibylle Gréfin zu Dohna - Vice Chargée de Presse

Chang Restaurant
Marktplatz 9 - 82031 Grisnwald
Tel. 089 64 955 670 - www.chang-restaurant.de
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Bericht aus den Bailliagen — Sachsen-Anhalt

JEUNES CHAINE DINER

SACHSEN-ANHALT GOES YOUNG

Mit einer gelungenen Premiere setzte die Bailliage
Sachsen-Anhalt am 25. April 2026 in Halle-Délau
(Saale) ein starkes Zeichen fiir die Zukunft der Confrérie
de la Chaine des Rétisseurs: Erstmals lud die Bailliage zu
einer Jeune Chaine Veranstaltung ein. Unter der Leitung
von Bailli Claas Plesch und seiner Frau Antje versam-
melten sich zehn junge Géste zu einem genussvollen
Abend in besonderer Atmosphdére. Die Runde bestand
aus Mitgliedern sowie an der Chaine interessierten jun-

gen Erwachsenen, samtlich unter 35 Jahre alt.

Bereits der Empfang mit gekihltem Champagner sorg-
te fir einen stilvollen Auftakt und bot Gelegenheit zum
Austausch und Kennenlernen. In lockerer, offener Stim-
mung zeigte sich schnell, wie attraktiv die Werte der
Chaine auch fir eine neve Generation sind: Freund-

schaft, Genuss, Kultur und Gemeinschafft.

Kulinarisch Gberzeugte Gastgeber Claas Plesch in der
Rolle des Kiichenchefs mit einem fein abgestimmten
Meni. Leichte Vorspeisen eréffneten den Abend, bevor
eine hervorragend komponierte Rothirsch-Variation als

Hauptgang serviert wurde. Den gelungenen Abschluss

bildete eine sorgféltig ausgewdihlte Késevariation.

Besondere Begeisterung |&ste zudem die Weinbeglei-
tung ausschlieBlich aus Grof3flaschen aus. Héhepunkt
war die anschlielende Fihrung durch den privaten
Weinkeller des Gastgebers, bei der mit grofler Fach-
kenntnis und Leidenschaft zahlreiche Fragen rund um

das Thema Wein beantwortet wurden.

Die Veranstaltung machte eindrucksvoll deutlich: Die
Zukunft der Chaine lebt vom Dialog zwischen den Ge-
nerationen — und von jungen Menschen, die Genuss
und Gemeinschaft neu entdecken méchten. Die néchs-
ten Formate dieser Art sind bereits in Planung. Sachsen-
Anhalt hat gezeigt, wie moderne Nachwuchsarbeit in
der Chaine aussehen kann.

Text: Franz Krimmling — Chevalier

Fotos: Josef Krimmling — Chevalier &
Antje Plesch — Vice Chargée de Presse Hon.
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Bericht aus den Bailliagen — Niedersachsen

AUFNAHME DER BURG KONIGSWORTH

Am 21. Mérz 2026 wurde die Burg Kénigsworth feier-
lich in die Reihe der gastronomischen Betriebe in Nieder-
sachsen aufgenommen. Mit einem stilvollen Diner Maison

wurde dieser besondere Anlass gebihrend gefeiert.

Die Maitre Restaurateur Frau Martina Franzmeier be-
grifBte gemeinsam mit dem Inhaber und unserem Vice

Chancelier Johannes Lihmann ganz herzlich alle Gaste

WENN NIEDERSACHSENS
KONIGSGEMUSE AUFGETISCHT WIRD

Das traditionelle Spargelessen der Bailliage Nieder-
sachsen fand in diesem Jahr am 22. Mai in unserem Mit-
gliedsbetrieb, dem Restaurant Visier in Lehrte, statt. Un-
ser Confrére und Maitre Restaurateur Sebastian Schulze
kreierte fir die Géste ein exzellentes Spargelmeni, das

keine Winsche offenlief3.

Die Géste genossen nicht nur die kulinarischen Késtlich-
keiten, sondern auch die ausgezeichneten Weine und

die stimmungsvolle Musik. Diese animierte den einen
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des Abends. Es wurde ein Abend voller Genuss, musi-
kalischer Momente sowie ein Fest der Freude und der
Freundschaft. Die besondere Atmosphére und die herz-
liche Gastfreundschaft werden uns noch lange in schs-

ner Erinnerung bleiben.

Wir freuen uns sehr, dass dieses wunderbare Haus nun

zu den Hausern der Bailliage Niedersachsen gehért.

oder anderen sogar dazu, traditionsgemé&f im Monat

Mai das Tanzbein zu schwingen.

Es war ein wunderbarer Abend voller Kulinarik, ge-
pflegter Tischkultur, Lebensfreude und Gemeinschaft.
Ein Abend, der allen Gésten noch lange in schéner Er-
innerung bleiben wird — ganz im Sinne der Werte der

Chaine des Rétisseurs.

Text: Adrian M. Grandt - Bailli



Bericht aus den Bailliagen — Niedersachsen

GEDENKVERANSTALTUNG

& CHARITY-DINNER
ZUM 40. JAHRESTAG DER KATASTROPHE
VON TSCHERNOBYL

Zum 40. Jahrestag der Katastrophe von Tschernobyl am
27. April luden die Présidentin des Niedersdchsischen
Landtages, Frau Hanna Naber, gemeinsam mit dem
Vorsitzenden des Kuratoriums der Stadtstiftung Kinder
von Tschernobyl, unserem Confrére Dr. Thomas Buck, zu
einer bewegenden Gedenkveranstaltung in den Nie-

derséchsischen Landtag ein.

Im Anschluss an diese eindrucksvolle Feier lud unser
Bailli Adrian Grandt zu einem Charity-Dinner in das Re-
staurant Leineschloss ein. Rund 60 Gaste genossen dort
ein exzellentes Meni, kreiert von dem Zwei-Sterne-
Michelin-Koch Benjamin Gallein gemeinsam mit seinem
Kollegen Maike Neumann. Begleitet wurde der Abend
von exzellenten Weinen und einem herausragenden

Service.

Ein Teil der Einnahmen dieses besonderen Abends kam

der Staatstiftung Kinder von Tschernobyl zugute.

Es war ein Abend, an dem die die festliche Tafel der
Chaine des Rétisseurs nicht nur fir die Verbindung der
Kochkunst und des Genusses stand, sondern gleichzei-
tig zu einem Ort der Solidaritdt, des Teilens und der

Hoffnung wurde.
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Bericht aus den Bailliagen — Nordrhein

_EINE KULINARISCHE REISE
ZURUCK NACH ITALIEN"

Es gibt Abende, die fihlen sich an wie ein
Wiedersehen mit alten Freunden - genau so
empfing uns Giuseppe Saitta Ende Mérz in
seinem Restaurant ,Piazza Saitta" am Bar-
barossaplatz in Disseldorf. Schon der erste
Schluck Champagner Taittinger Brut stimmte
die Consceurs und Confréres auf einen be-

sonderen Abend ein.

Was folgte, war weit mehr als ein Meni: Es
war eine Reminiszenz an unsere gemeinsa-
men Chaine-Reisen nach ltalien. Mit jedem
Gang - von der Génseleber-Praline auf
Chardonnay-Gelee iber das Carpaccio
vom Seewolf und die Ravioli mit Fassone-
Fillung im Parmesannest mit Triffeln bis hin

zum Kalbsfilet auf geschmortem Ochsen-

schwanz - kehrten die Erinnerungen an jene
Abende unter siidlicher Sonne zuriick. Man
sah es an den Gesichtern: Hier wurde nicht
nur gegessen, sondern auch in Erinnerungen

geschwelgt, erzahlt und gelacht.

Giuseppe erwies sich einmal mehr als grof3-
artiger Gastgeber. Sein Serviceteam und
seine Kiiche erfiillten alle Anspriiche, die wir
an ein Chaine-Diner stellen, in vollem Um-
fang. So kam zwischen den Tischen rasch
jene echte italienische Stimmung auf, die
diesen Abend zu einem unvergesslichen

Wiedersehen machte. Grazie, Giuseppe!

Text & Fotos: Thomas Hopp - Bailli
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CLUB DE COUTEAUX

Am Sonntag, den 22. April 2026, fand
zum dritten Mal die Veranstaltung CLUB DE
COUTEAUX im Restaurant GRANDE ETO-
ILE statt. Das Motto der Veranstaltung war
,Pastete und Terrine’. Diesmal durften wir
den Koch-Nachwuchs aus den Mitglieds-
hdusern GRANDE ETOILE, Breidenbacher
Hof, Brasserie Stadthaus und Schlof3 Huge-
npoet begriBen. Bei einem Glas Champa-
gner, begriBte Dr. Joachim von Gratkows-

ki, Bailli Honoraire, alle Teilnehmer.

AnschlieBend begriBte der Kichenchef
Luis Jorge de la Fuente und Dario Halfas
die Teilnehmer und gaben einem theoreti-
schen Uberblick, bevor es zum praktischen
Teil Gberging. Die Stimmung war, wie auch
bei den letzten Malen, freundschaftlich und

das Kochen lief Hand in Hand in einer ent-

spannten Atmosphdre. AnschlieBend gab
es das gemeinsame Essen und der Somme-
lier Julian Schmitz korrespondierende Wei-
ne vor, der natirlich dann auch getrunken
wurde. Nach angeregten Gespréchen 18s-
te sich die Gesellschaft auf und man freu-
te sich schon jetzt auf die néchste Veran-
staltung im Oktober 2026 zu dem Thema
,Wild’ bei Linke Catering in Velbert.

Hiermit danken wir dem Team des GRAN-
DE ETOILE, dass sie sich die Zeit genom-
men haben, aber ganz besonders dem
Vice Chancelier-Argentier Manfred Bir-
kenfeld, dass er uns die Méglichkeit ge-
geben hat diese schéne Veranstaltung

durchzufihren.

Herzlichen Dank und VIVA LA CHAINE !



Bericht aus den Bailliagen — Nordrhein

DER FRUHLING AUF DEM LAND

Diner Amical, 17.04.2026: Was die Chaine ausmacht,
der kulinarisch und gesellschaftlich geprégte, besondere Re-
staurantbesuch, bei dem der Koch sich und seine Kochkunst
présentiert und die Géste ein Meni geniefBen, das man im
Alltag so nicht bestellen wiirde — das zeigte sich an diesem
Abend in Velbert. Sternekoch Sascha Stemberg hatte zu ei-
ner Wanderung durch den Frishling in finf Géngen in das in
langer Familientradition zusammen mit seinem Vater Walter
Stemberg gefihrte Restaurant Haus Stemberg eingeladen

und |8ste diese anspruchsvolle Herausforderung mit Bravour.

Schon der Blick in die Meni-Karte verriet, dass es sich, die
kleine Einstimmung mit knusprigem Bauernbrot und den
Zwischengang mit der geeisten Blutorange mitgerechnet,
faktisch um ein Sieben-Génge-Meni handelte, ergénzt
um zwei leckere GriifBe aus der Kiche. Das Meni selbst
war eine Folge prézis gesetzter Akzente: nach dem mild
ger&uchertem Farder Lachs und dem in brauner Butter ge-
bratenen Kabeljau aus Island - mit Blutwurst vom Freiland-
schwein als Gberraschender, aber stimmiger Zutat — bildete
das ,Leipziger Allerlei” - als Ensemble das Onsen-Ei aus
dem Kuhlendahl mit glacierten Morcheln, zweierlei Spar-
gel, Hummer aus dem Atlantik, jungen Erbsen und Saucen
von Bérlauch und Krustentieren — das Highlight unter den
Highlights. Da hatte das auf Holzkohle gegrillte Austra-
lische Wagyu Bavette schon schwer zu kémpfen, um da
noch mitzuhalten, wusste sich aber, optisch und kulinarisch

&uBerst ansprechend, zu behaupten.

Doch nicht nur die Kische iberzeugte: das kulinarische Er-

lebnis wurde getragen durch einen exzellent agierenden

Haus Stemberg
Kuhlendahler StraBe 295 - 42553 Velbert
Tel. 02053 56 49 - stemmi@tv-stemberg.de - www.haus-stemberg.de

Service ohne Fehl und Tadel, immerhin opferten die Mitar-
beiter einen ihrer freien Tage. Bei der traditionellen Ehrung
der Teams aus Kiiche und Service erzéghlte Bailli Thomas
Hopp, eine Mitgliedsdame mit franz&sischen Wurzeln hat-
te ihm zugeflistert, sie hatte in Deutschland noch nie ein so
gutes franzdsisches Essen genossen wie an diesem Abend.
Voll des Lobes ibergab er die Urkunden an die einzelnen
Teammitglieder, bei denen aus der Kiiche neugierig nach-
fragend, zu welchem Teil des herausragenden Menis sie

beigetragen hétten.

Mit Begeisterung iibergab Bailli Thomas Hopp dann die
Chaine-Plakette an Sascha Stemberg, nachdem er zuvor
auch dessen Eltern Walter und Petra Stemberg durch Uberrei-
chung von Urkunden geehrt hatte. Nach dem Michelin-Stern
erkochte sich Sascha Stemberg an diesem denkwiirdigen
Abend einen strahlenden Erinnerungs-Stern im Gedéchtnis
der teilnehmenden Chaine-Mitglieder und -Géste, so dass
es selbst fir die sonst so verwdhnten Disseldorfer ein doch

sehr lohnender Ausflug ins Bergische war.

Nachzutragen bleibt, dass Bailli Thomas Hopp bei der Be-
griBung seinem Amtsvorgénger Dr. Joachim von Gratkow-
ski zu der am 13.04.2026 erfolgten Ernennung zum Bailli
Honoraire gratulierte. Und Sascha Stemberg begrifite
besonders herzlich seinen langjghrigen Freund und Men-
tor Erhard Schéfer, den friheren Sternekoch aus Kéln, und
steuerte direkt eine Anekdote aus seiner ersten Begegnung

als Jungkoch mit ihm bei.

Text & Fotos: Dr. Heinrich Prépper — Vice Chargé de Presse
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Bericht aus den Bailliagen — Pfalz-Saar-Mosel

KARFREITAGSFISCHESSEN
IN SAARBURG AM 03. APRIL 2026

Am 03. April 2026 lud die Bailliage Pfalz-Saar-Mosel zum
traditionellen Karfreitagsfischessen nach Saarburg ein. Der
Tag begann mit einer Weinprobe im Weingut Armin Appel,

die den Auftakt zu einer rundum gelungenen Veranstaltung

bildete.

Grand Officier Maitre Sommelier Armin Appel und seine
Frau hieBBen die Teilnehmer herzlich willkkommen und présen-
tierten eine fein abgestimmte Auswahl an Rieslingen aus den
Saarburger Lagen. Die Probe spannte einen bemerkenswer-
ten Bogen: vom klar strukturierten 2024 Saarburger Fuchs
Riesling Hochgewdchs trocken iber die elegante 2023
Saarburger Rausch Riesling Spétlese trocken bis hin zu fein-
herben Varianten, die mit balanciertem Spiel von Frucht und
Sdure Uberzeugten. Den Abschluss bildeten fruchtsifBe und
edelsiBe Weine wie der 2024 Saarburger Rausch Hochge-
wadchs fruchtsiB sowie die 2023 Saarburger Kupp Riesling
Spatlese edelsiB, die mit ihrer Dichte und zugleich lebendi-
gen Frische beeindruckten. Die prézisen Erléuterungen von
Herrn Appel erméglichten einen tiefen Einblick in Stilistik und
Terroir der Saar.

Am Abend setzte sich die Veranstaltung im Saarburger Hof
fort, wo Grand Officier Maitre Rétisseur Klaus und Gabriele
Diewald gemeinsam mit ihrem Team die Gaste willkommen
hieBBen. Das Karfreitagsmeni stand ganz im Zeichen feiner
Fischgerichte, die sorgféltig komponiert und harmonisch von
passenden Weinen begleitet wurden. Die Kiche iiberzeug-
te durch Prézision und Klarheit, ohne dabei die Leichtigkeit
der Speisen aus dem Blick zu verlieren. Bereits das Amuse-
Bouche setzte einen stimmigen Einstieg und wurde von ei-
nem feinperligen Sekt begleitet. Mit der Pastete von der
Leubachforelle im Kréutermantel folgte ein erster Hohepunkt:
zart und aromatisch, mit einer feinen Kréuternote, die die
Qualitét des Produkts unterstrich. Die anschlieffende Essenz
von Krustentieren mit Ravioli Gberzeugte durch ihre Tiefe und
Konzentration, ohne an Eleganz zu verlieren. Hier zeigte sich
die préizise Handschrift der Kiche, die intensive Aromen mit
Leichtigkeit zu verbinden wusste. Mit dem Filet vom Saar-
Zander auf Pilzrisotto wurde das Menii etwas kréftiger, ohne
die Balance zu verlieren. Der saftige Fisch harmonierte her-
vorragend mit der erdigen Aromatik des Risottos und bildete
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einen gelungenen Ubergang zu den folgenden Géngen.
Das Filet von der Atlantik-Seezunge mit deutschem Spargel
brachte die Frische der Saison auf den Teller. Die Kombina-
tion aus zartem Fisch und feinem Spargel wirkte leicht und
zugleich ausdrucksstark — ein klassischer, sehr gelungen in-
terpretierter Gang. Den Abschluss bildete eine frihlingshafte
Dessertvariation von Waldbeeren, die mit ihrer Frische und
feinen SiBBe einen eleganten Ausklang bot. Die begleitenden
Weine, ausgewdhlt aus den Héusern Armin Appel und Ralf
Petgen-Dahm, unterstrichen die einzelnen Génge harmo-

nisch und rundeten das Meni stimmig ab.

Die besondere Atmosphére des Abends wurde nicht zuletzt
durch die zahlreichen Gaste, unter anderem aus den Baillia-
gen Hessen sowie durch Mme. le Bailli der Bailliage Mittel-
rhein, Ulla Heyder, und Bailli Délégué der Bailliage Luxem-
burg, Francis Sandt, geprégt. Der lebendige Austausch und
die spirbare Verbundenheit innerhalb der Chaine verliehen
der Veranstaltung eine zusétzliche Tiefe. Ein besonderer Mo-
ment des Abends war zudem die BegriiBung neuer Mitglie-
der in die Bailliage Pfalz-Saar-Mosel. lhre Aufnahme unter-
streicht die lebendige Entwicklung der Bailliage. Besonders
hervorzuheben bleibt die Gastfreundschaft der Gastgeber:
Sowohl Armin Appel und seine Frau als auch Klaus und Ga-
briele Diewald mit ihrem Team schufen mit groBer Aufmerk-
samkeit und Herzlichkeit den Rahmen fir diese gelungene
Veranstaltung. Ein rundum stimmiger Tag, der die Werte der
Chaine — Genuss, Gemeinschaft und Gastfreundschaft — auf

schéne und unaufdringliche Weise widerspiegelte.

Text: Heike & Marc Glaser




Bericht aus den Bailliagen — Pfalz-Saar-Mosel

SONNE, BLAUER HIMMEL
& MEDITERRANES FLAIR

Déjeuner Amical im Ristorante Roma

Saarbriicken 09. Mai 2026: Bei herrlichstem Frijh-
lingswetter folgten die Consceurs und Confréres ger-
ne der liebevoll gestalteten Einladung von Bailli Marc
Glaser in das Ristorante Roma bei der Confrére Maitre
Rotisseur Davide Del Fa, uns herzlich willkommen hief3.
Schon der Champagnerempfang mit einem Gobillard
Rosé brut zu dem das Amuse-Bouche auf der Terrasse
gereicht wurde, war eine hervorragende Einstimmung
bei guten Gespréachen auf den wunderschénen, genuss-

vollen Nachmittag.

Bailli Marc Glaser begriiBte die Chaine-Freunde un-
ter anderem den Bailli von Mecklenburg-Vorpommern
Ulrich Wiesenewsky, Bailli hon. Ulrich Schroeder und
Bailli hon. Rolf Bauer, Officier Maitre Restaurateur
Gerold Weingartner, Victor's Seehotel Weingértner,
Bosen-Nohfelden, Maitre Restaurateur Irakli Gogad-
ze, Victor’s Residenz- Hotel Saarbriicken und Andreas
Stegmaier, Victor’s Residenz-Hotel Schloss Berg, Perl-

Nennig und Freunde aus den Nachbar Bailliagen.

Der Bailli von Mecklenburg-Vorpommern Ulrich Wie-
sehewsky stellte sein Programm fir Ende September
vor, zu dem er die Bailliage Pfalz-Saar-Mosel herzlich
einladt. Die Einladung wird folgen und von Bailli Marc

Glaser verschickt.

Ristorante Roma
HafenstraBBe 12 - 66111 Saarbriicken

Tel. 0681 454 70 - ristorante.roma@t-online.de - www.roma-saarbruecken.de

Besonders freute es uns, dass Confrére Arne Dingler, Vice
Chargé de Missions mit Gattin Beate ihren 31. Hochzeits-

tag an diesem Tag feierten. Herzlichen Glickwunsch!

Nun waren alle schon gespannt auf das vielversprechen-
de Meni: Geflammter Wild-Lachs an Kaviar, Erbse und
frischen Morcheln *** Taglioni al Tartufo aus dem Par-
mesanrad *** Sorbetto al Limone *** Kalbskrone , al
forno” mit gefillter, Paprika, Champignon und Rosmarin-
kartoffeln *** Coco & Passione, Schokoladencreme mit
Passionsfrucht, Kokos und Vanilleeis. Als Weinbegleitung
wurde ein 2025 Weissburgunder Tradition, Cantina Ter-
lanAlto Adige, Sidtirol und ein 2023 Rosso , Monetssu”

en Magnum Agricola Punica, Sardinien.

Unter groBem Beifall lobte Bailli Marc Glaser die Leis-
tung des Kiichenchefs Diter Rama mit seinem Team, den
freundlichen, aufmerksamen Service und iberreichte
Confrére Davide Del Fa die Chaine Plakette und einen
Blumenstrau3 fir die Seniorchefin Maura. Confrére
Gerd Kélnberger, Vice Chargé de Missions, ibergab
den Tronc an die schwarze und weifle Brigade.

Alle waren sich einig, dass sie einen Nachmittag mit ge-

nussvollen Stunden zum Wohlfihlen erlebt hatten.

Text & Fotos: Edna Gander - Vice Chargée de Presse
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UBER DEN TELLERRAND

Table Maison, 28. Mé&rz 2026: Unter dem Motto
,Uber den Tellerrand” wollen wir interessante Restaurants
kennenlernen, die (noch) kein Chaine-Mitglied sind. Firs
erste Mal hatten wir uns das Restaurant Planerts im Her-
zen Leipzigs ausgesucht. In urban-entspannter Atmosphé-
re erlebten die Gaste kreative, naturnahe Kiiche aus der
offenen Kiiche hautnah. Besonders erfreulich: Der Abend
sprach auch viele jingere Geniefler an. Das innovative

Menii verband klassische Elemente mit modernen Akzen-

ten. Gastgeber, Kichenteam und Service iberzeugten mit
Leidenschaft und Herzlichkeit — ein inspirierender Abend

voller Entdeckungen und gelebter Tafelkultur.

Text: Gunter Anton — Bailli
Fotos: Anke Anton - Vice Chargée de Presse & Dietmar Reichardt — Officier

Restaurant Planerts
OelBner’s Hof - RitterstraBe 23 - 04109 Leipzig
Tel. 0341 99 99 99 75 - www.planerts.com

FAHNENTREFFEN VEREINT GENUSS,
KULTUR UND FREUNDSCHAFT

Fahnentreffen in der Oberlausitz, 24. bis 26. April 2026

Nach léngerer Pause wurde eine liebgewonnene Tradi-
tion neu belebt: Im April trafen sich die Bailliagen Sach-
sen, Niedersachsen und Baviére Orientale zum Fahnen-
treffen in der Oberlausitz. Gastgeber waren engagierte
Chaine-Mitgliedshéuser — darunter das Landidyll Hotel
Erbgericht Tautewalde unter Officier Maitre Rétisseur
Enrico Schulz, das Romantik Hotel Tuchmacher mit
Grand Officier Maitre Hételier Martin Vits sowie das
Hotel Bei Schumann unter Officier Maitre Hotelier Ri-

diger Schumann.

Den Auftakt bildete ein genussvoller BegriBungsabend

mit dem Einzug der Fahnen im Erbgericht Tautewalde,
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der kulinarische Vielfalt und herzliche Gastfreundschaft
vereinte. Der Abend zeigte eindrucksvoll, dass es Kiiche
auf héchstem Niveau auch auf dem Lande gibt.

Am Samstag stand das gemeinsame Erlebnis im Mittel-
punkt: Die Herrnhuter Sterne Manufaktur beeindruckte
mit gelebter Tradition, bevor Gérlitz mit seiner einzig-
artigen Architektur Kulisse fir eine genussreiche Entde-
ckungstour wurde. Eine deftige Brotzeit im historischen
Tuchmacher und der Rundgang durch die Altstadt run-
deten den Tag gléinzend ab.

Ein weiterer Hdhepunkt war das Diner Amical im Hotel
Bei Schumann zum World Chaine Day. Bereits der Emp-
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fang auf der Terrasse begeisterte mit Oberlausitzer Spe-
zialitéten, begleitet von Brotsommelier Stefan Richter. Im
Anschluss wurden typisch séchsische Gerichte auf héchs-
tem Niveau raffiniert neu interpretiert — ein kulinarisches

Erlebnis voller Kreativitét und regionaler Identitét.

So wurde das Fahnentreffen zu einem unvergesslichen
Zusammenspiel aus Genuss, Entdeckung und gelebter
Freundschaft.

Text: Gunter Anton - Bailli
Fotos: Anke Anton — Vice Chargée de Presse & Anett Esche — Vice Chancelier

Landidyll Hotel Erbgericht Tautewalde
Tautewalde 61 - 02681 Wilthen
Tel. 03592 383 00 - www.tautewalde.de

Romantik Hotel Tuchmacher
Peterstraf3e 8 - 02826 Gorlitz
Tel. 03581 473 10 - www.tuchmacher.de

Hotel, Restaurants und Spa-Tempel

BEI SCHUMANN

Bautzener Straf3e 74 - 02681 Schirgiswalde-Kirschau
Tel. 03592 52 00 - www.bei-schumann.de

SAVE THE DATE

WAS IST LOS BEI DEN SACHSEN?

Ein Ausblick auf unsere ndachsten Veranstaltungen

Samstag, 15. August 2026

DINER AMICAL ,SOMMERFEST*
IM RESTAURANT MARIO PATTIS
FEINE KOST DRESDEN

Der lauschige Innenhof der Prisco-Héfe ist wie geschaf-
fen fir ein Sommerfest bei Chaine-Urgestein Mario Pat-
tis. Ein tolles Meni ist uns sicher. Bleibt nur noch, das

passende Wetter zu organisieren.

Mario Pattis Feine Kost
Wallggsschen 4 - 01097 Dresden - www.mariopattis.de

Samstag, 10. Oktober 2026
AN DER SACHSISCHEN
WEINSTRASSE

Freitagabend: Begriung und vinophile Einstimmung
Am Samstag: Tagesausflug mit Verkostung in verschie-
denen Weingiitern und Déjeuner Amical

Am Abend: Diner Amical im Romantik Hotel Burgkeller
MeiBBen bei Madame Tessa Barth

Romantik Hotel Burgkeller Meiien
Domplatz 11 - 01662 Meif3en - www.burgkeller-meissen.de

Informationen zu den Veranstaltungen und die M&glichkeit zur Anmeldung finden Sie unter www.chaine-sachsen.de
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MIT DER CAP POLONIO
DEN PORTWEIN ENTDECKEN

Dinieren erster Klasse und Portwein-Tasting im Hotel Cap Polonio in Pinneberg

Diner Amical, 21. Mé&rz 2026: Unser Diner wurde
begleitet mit einem Portwein-Tasting von & mit René dos
Santos. Mit einem Glas Dos Santos White Reserve mit
Tonic, Zitrone und Rosmarin stoflen wir auf einen unter-

haltsamen und genussreichen Abend an.

Dann dinieren wir wie einst im Salon der ersten Klas-
se der MS Cap Polonio (Passagierdampfer der Luxus-
klasse in den 20er Jahren) das von Kichenchef Marc
Ostermann ausgewdhlte Menii: Génseleberparfait mit
Apfel, Dérpflaume und knusprigen Cerealien. Dazu
konnte Dos Santos Port Weif3 10 & 20 Jahre verkostet
werden. Eine gelungene Kombination zur Génseleber!
Anschliefend wurde heifigerdicherter Label Rouge
Lachs mit Nashibirne, Staudensellerie und Wasabisch-
mand serviert. Im Hauptgang gab es rosa gebratenen

Ricken vom Heidereh mit Essigkirsche, lauwarmem Pilz-
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salat und gebréuntem Serviettenknddel. Hierzu wurde
ein Dos Santos Port LBV 2020 gereicht — ein Kirsch-
genuss im Glas! Zum Abschluss als schokoladige K&st-
lichkeit eine Mousse von Valrhona Equatoriale Noir mit
Estragon Milcheis und Karamellcrunch. Der passende
Port im Glas war ein Dos Santos Tawny Port, 20 Jahre.
Zartschmelzende Valrhona Pralinés zum Kaffee mit Dos
Santos 1989 Port Colheita.

Fir den schénen Abend mit viel Genuss bedankten wir
uns mit groBem Applaus bei der schwarzen und weif3en
Brigade, bei den Gastgebern Michael und Marc Oster-
mann und bei René dos Santos und seiner Frau fir den
Einblick in die Welt des Portweins!

Text: Dr. Susanne Andree — Vice Chancelier
Fotos: Dr. Susanne Andree — Vice Chancelier,
Ulrike Miggenburg — Vice Chargée de Missions

HOTEL CAP POLONIO
Fahltskamp 48 - 25421 Pinneberg
Tel. 04101 533-0 * info@cap-polonio.de - www.cap-polonio.de
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SPARGELZEIT IN NORTORF

Table Maison am 8. Mai 2026 in Kirchspiels Gasthaus

Ein Treffen unter vielen Freunden, die die
,Kénigin Spargel” in typisch holsteinischer
Gastlichkeit und wunderschéner Atmosphére
an liebevoll dekorierten Tischen gemeinsam
genossen. Neben dem in sechs Varianten
zubereiteten Spargel kamen auch fast alle
weiteren Zutaten aus dem Umfeld Nortorfs:
von der Forelle {ber den Wildschinken und
die Kalbshaxe bis zu den Erdbeeren. Als Vor-
standsmitglied des Vereins ,Feinheimisch”
legt Patron UIf Heeschen gréfiten Wert auf
regionale Spezialitaten.

Die ausgezeichneten Weine - darunter
eine elegante 2023er Riesling Auslese vom

Weingut Pauly an der Mosel — |&sten spir-

PRIME TIME IN PLON

Table Maison am 18. April 2026

In den ehemaligen Réumen einer Apotheke
haben Chantal und André Félsch mit viel
Lliebe zum Detail ein &GuBBerst geschmack-
voll eingerichtetes Privatrestaurant erdffnet:
Das ,Prime Time”. Der Name ist Programm,
denn bis zu 30 Personen kénnen das Res-
taurant exklusiv buchen und bei einem vor-
ab besprochenen, individuellen Meni einen

ganz besonderen Abend erleben.

Von einem langen, fein gedeckten Mas-
sivholztisch aus kénnen wir André Félsch
und sein Team in der offenen Kiiche beim
Kochen, Braten und Anrichten zusehen.
Die kreativen Gerichte auf sehr schén de-
korierten Tellern bieten oft k&stliche, unge-

wohnliche Geschmacksnuancen wie etwa

Privatrestaurant Prime Time
Libecker Str. 2-3 - 24306 Plon
Tel: 0162 200 82 27 - info@primetime-ploen.de

bar die Zungen und es entwickelten sich
gute Gespréache, frohliches Schnacken und
viele schéne Begegnungen. Norddeutsche
Herzlichkeit, eine grofBartige Kiiche und ein
prasenter Service verbanden sich zu einem
harmonischen Abend voller Genuss, Freund-
schaft und gelebter Tafelkultur der Bailliage

Schleswig-Holstein — dem wahren Norden.

Text: Hans-Albert Schultz — Chevalier
Fotos: Ulrike Miiggenburg - Vice Chargée de Missions

Hotel Kirchspiels Gasthaus

Ulf Heeschen - Grofie MihlenstraBe 9
24589 Nortorf - Tel. 04392 20 28-0
kontakt@kirchspiels-gasthaus.de

,Garnele & Gurke, Sauverrahm, Crunch
& Rhabarber” oder ,Raviolo, Tee, Pilze &
Peperoni” und als Hauptgang einen zarten
und saftigen US Tafelspitz mit Spargel, Ha-
selnuss und Sellerie. Die dazu passenden,
hochwertigen Weine werden in besonders
feinen Glasern kredenzt und sind ebenso

ein Genuss.

Es war ein wunderbarer Abend mit guten

Gespréchen an der langen Tafel in Plon.

Text: Prof. Dr. Gerald Kuhnt — Bailli
Fotos: Dr. Susanne Andree — Vice Chancelier
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SYLTER

MITGLIEDSBETRIEBE
VORGESTELLT:

VOGELKOJE

Die Kampener Vogelkoje ist mit

ihrer historischen  Entenfangstét-
te (1767 - 1921) seit eh und je ein
beliebtes Sylter Ausflugsziel. Das
Restaurant zeichnet sich durch eine
sehr kreative Kiiche aus. In diesem
wunderbaren Restaurant werden
viele Spezialtdten angeboten wie
z. B. Hummer - Steinbutt und bes-
ser geht nicht - Fische — frisch aus
dem Wattenmeer.— die beliebtes-
te Spezialitat ist jedoch die Ente.
Hier in der Vogelkoje erleben Sie
das ,echte Kampen”, so wie Sie
es wegen der vielen oft stark iber-
treibenden Presse Artikel nicht ver-
muten. Wenn Sie Zeit haben, dann
besuchen Sie vor dem Restaurant-
besuch direkt nebenan die histori-
sche ,Vogelkoje” Gerhard Diehm
und seine Crew erwarten Sie um
Ilhnen den unverwechselbaren Cha-
rakter des Restaurants eingebettet in
der ehemaligen Entenfanganlage

zu zeigen.
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DIE STURMHAUBE

Das Dorf Kampen hat einen ganz
speziellen Charme. Unumganglich
gehért zu diesem Friesendorf auch
eine besondere Gastronomie - die
Sturmhaube. Im Sommer auf der
groflen Terrasse die besondere mi-
neralstoffhaltige  Luft einzuatmen
und dabei die Angebote von Kiiche
und Keller zu geniefBen, ist etwas
Besonderes. Wenn es im Herbst und
Winter dann drauf3en kraftig stirmt,
verwdhnt das Team um Gastgeber
Felix Knochenhauer seine Géste in
der Rotunde und macht dem Na-
men der Sturmhaube alle Ehre. Die
Kiiche ist ausgezeichnet und bei der
Getréinkeauswahl gibt es neben ei-
ner gro3en Auswahl von Weinen
aus 25 Regionen eine Besonderheit
— im Keller wurde eine Brauerei in-
stalliert. Erstmals in der Geschichte
der traditionsreichen Sturmhaube ist
es nun auch méglich, an diesem au-
Bergewdhnlichen Ort zu iibernach-
ten. Dafir sind im Obergeschoss
drei Doppelzimmer und drei Suiten
von 40 bis 80 Quadratmetern ent-
standen.

© Sturmhaube

SOL’RING HOF

Unter der Leitung unseres Confréres

Jan-Philipp Berner hat dieses 5-Ster-
ne Luxushotel mit der ** Kiiche auf
der Insel Sylt eine herausragende
Position. Geniefien Sie vor Ort die
einzigartige Lage auf der Diine, den
unverbaubaren Meerblick und das
exklusive Flair dieses besonderen
Ortes. Hier werden lhre kulinari-
schen Wiinsche in einer einzigar-
tigen Vielfallt erfillt. Im Restaurant
und im Hotels werden Sie unver-
gleichlich verwshnt. Geniefien Sie
den unverwechselbaren nordischen
Charakter des S&l'Ring Hof.

HENRYS

Seit vielen Jahren Gberzeugen Dieter

& Ragna im Zentrum von Kampen fir
Ihre Géaste mit ihrem tollen Ambiente,
erstklassigem Service und natiirlich
famosen Speisen und Drinks. Das
Henrys ist der ideale Ort fir einen
gemitlichen Abend in Kampen. Das
in ganz Kampen berihmte Schnitzel
verzaubert den Gaumen auf nie da-
gewesene Art - aber auch alle ande-
ren Gerichte werden lhnen gefallen.
Die groBartige Auswahl an Weinen

ist eine Freude fiisr Weinliebhaber.
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© Hotel Runghelt™ .

HOTEL RUNGHOLT

Nicht nur die einzigartige Lage des

Hotels und des Restaurantkomple-
xes werden Sie Uberzeugen. Nir-
gendwo auf der Insel gibt es einen
Ort, der den Blick auf die Insel so
umfassend erméglicht wie aus den
Fenstern zur See-Seite. Zur linken
Seite die offene Nordsee - in der
Mitte die Sylter Heide mit den Di-
nen - auf der rechten Seite das Dorf
Kampen mit dem ruhigen Watt.

Das elegante Restaurant mit einer
Kiche, die héchste Auszeichnung
verdient und dann die legendére
Reiterbar mit dem Blick iber die In-
sel, auf die beiden Meere bis zum
Horizont.

Das Hotel mit wunderbaren Zim-
mern und den vielen Méglichkeiten,
die einen Aufenthalt so angenehm
machen - Schwimmbad - Mas-
sagen — Kosmetik. Der kurze Weg
zum Strand (mit der Sturmhaube
und dem Roten KIiff) oder als Aus-
gangspunkt fir Strandwanderung
nach Norden und nach Siden oder
durch die Heide zur Watt Seite und
von dort bis nach List oder nach
Munkmarsch.

DITTMEYER

AUSTERN COMPANY
Auf Sylt wurden bis in die 20er-Jahre
des letzten Jahrhunderts jghrlich
Uber eine Million Austern aus dem
Wattenmeer gefischt — ein Raubbay,
der in einen starken Rickgang der
Population mindete und schlieBBlich
sogar ihr Aussterben zur Folge hatte.
Im Jahre 1986 begann Dittmeyer's
Austern-Compagpnie die einzigartige
Sylter Austerntradition wiederzube-
Seit 1986

fihren wir mit unserer Sylter Royal

leben und fortzufiihren.

die lange Tradition der norddeut-
schen Austernfischerei fort.

Die Sylter Royal wird im National-
park nordfriesisches Wattenmeer, in
der Blidselbucht vor List, auf Austern-
bénken gro3gezogen. Ebbe und Flut
bestimmen dabei unseren Arbeits-
rhythmus. Unsere Sylter Royal wird
aus Qualitatsgrinden stets nur in vor-
bestellten Mengen dem Meerwasser
entnommen. Besser und frischer geht
nicht. Neben den Austern in vielen
Variationen bietet das Restaurant ein
umfangreiche Karte an Meeres- Spe-

zialitdten vom Hummer iiber Fisch bis

zu Sylter Muscheln.

Selbst wenn es auf der Insel stirmt

und regnet immer wieder scheint
die Sonne ltaliens in den Gerichten
des Il Ristorante durch. Aus besten
Zutaten zelebriert Antonio mit sei-
ner Kichenbrigade (alles ltaliener)
die klassische italienische Kiiche mit
saisonalen Angeboten, Fisch- und
Meerestierspezialitaten, Wild, Trif-
fel und késtlichen Steaks. In dem
Restaurant mit einem wunderba-
ren italienischen Ambiente oder im
Sommer im Garten — der Besuch

lohnt immer.

© OLEX, Oliver Lins

DORFKRUG
KAMPEN BAR & GRILL

Der Dorfkrug — im Herzen von Kam-
pen — stets ausgebucht, ist ein urba-
nes Restaurant mit einer gemitliche
Friesenstube, einer Classy Bar in der
sich die spaten Géste der Insel zur
fréhlichen Party treffen, einem gro-
e AuBBenbereich mit Bar und einem
gemitlichen Hinterhof- ,Deli”. Hier
ist immer Betrieb, viel zu sehen und
doch vor allem: der Dorfkrug ist ein
Spitzenrestaurant mit einer Haupt-

gangkarte im Baukastenprinzip.
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UBER DEN DACHERN
DER LANDESHAUPTSTADT

Unter diesem Motto luden ,Das Kehrs Hotel auf dem
Petersberg” und der Bailli der Bailliage Thiringen, Dirk
Miiller, zu einem Diner Amical am 21.03.2026 in das

dem Hotel angeschlossene Restaurant PEBERG ein.

Der Petersberg in Erfurt Gberragt die Altstadt um 231
Meter. Die Benediktiner mit einem imposanten Kloster
und Militérstrategen mit der Errichtung einer weitl&ufi-
gen Zitadelle nutzten die exponierte Lage der Erhebung.
Die Dachterr-asse des Restaurants eréffnet einen weiten
Blick Uber die - im Zentrum mittel-alterlich geprégte -
Altstadt. Frau Uta Kehrs und der Bailli begrifiten die
Mit-glieder der Bailliage und Géste in der Roof Top
Bar mit einem wohlmundenden Wein-Aperitif Rosé von
Belsazar. Die Gesellschaft begab sich anschlieBend in
einen separaten Raum, an eine perfekt eingedeckte Ta-
fel. Zundchst konnte der Bailli Frau Dr. Anke Frings ihre
Nominationsurkunde iberreichen und sie damit offiziell
als Mitglied der Chaine begrien. Als nach héheren
Weihen strebende Hobby-Sommeliere stellt sie eine
hervorragende personelle Bereicherung der Bailliage
Thiringen dar.

Als Einstieg in das 6-Gang-Meni wurde ein vorzigli-
ches Enten-Gyoza auf Rotkohlsalat und Wasabi-Oran-
genschaum gereicht. Anschlie3end gab es den deftigen
,DDR"-Klassiker Soljanka, allerdings in dekonstruierter

Form — kostlich.

AnschlieBend berraschte die Kiche mit einem fei-
nen Lachsforellenfilet mit einer Apfel-Senf-Sauce und
Spinatpiree. Als Zwischengang wurde ein kést-liches
Sorbet von der Mandarine serviert. Eine zarte Lamm-
hisfte mit Zitronen-Béarlauch-Pesto, Pimientos mit Arti-
schockencreme stand nun an. Alternativ konnte auch ein
Churrasco mit Senfgurken-Chutney, SiBkartoffelcreme
und Kréutersalat gewdhlt werden. Ein fantastisches Des-
sert ,Schokolade is(s)t alles rundete das Diner ab. Auch
eine vegetarische Meniivariante wurde angeboten. Zu
den einzelnen Géngen wurden jeweils sehr passende
Weine kredenzt von Saale-Unstrut, Pfalz, Rheingau,
Wachau bis Portugal.

Nach dem vorziiglichen Essen wiirdigte der Bailli, die
hervorragend zubereiteten Speisen und die bestens kor-
respondierenden Getrdnke sowie den ausgezeichneten
aufmerksamen Service unter Leitung von Souschef und
Sommelier Florian Wagner und dem Kiichenchef René

Salzmann.

Text & Fotos: Ernst Herrbach — Vice Chargé de Presse

Restaurant Peberg
Petersberg 18 - 99084Erfurt
Tel. 0361 60 19 60 601 - info@restaurant-peberg.de - www.hotel-daskehrs.de
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ARCHIVWEINE & RARITATEN

Bailli Dirk Miller und Vice Echanson André Zahn luden
Anfang Mai zu einem Diner Amical in die Thiringer
Weinstube Restaurant im Weingut Zahn ein. Dabei han-
delt es sich um ein Familienunternehmen. André Zahn,
der ausge-bildete Kifer- und Kellermeister kimmert sich
primér um die Vinifikation, wéhrend seine Schwester
Elvira Zahn-General das Restaurant leitet und sich um
die Vermarktung der sortentypischen, spritzigen, filig-
ranen Weif3- sowie vollmundigen, gehaltvollen, fruch-
tigen Rotweine Gibernimmt. Die Weinstube in Kaatschen
liegt einerseits direkt am Ufer der sdchsischen Saale,
anderer-seits am Fuf3 des Dachsberges, wo ein GroBteil
der Rebstécke des Weingutes stehen und gewdéhrt einen
traumhaften Ausblick auf die wunderschéne Landschaft.
Zur BegriBung wurde der Winzersekt Vivien Chardon-
nay brut nach traditioneller Flaschengérung gereicht,
dazu ein Amuse-Gueule von Pumpernickel verziert mit
Frischké&se, Radieschen und Schnittlauch. Das Viergang
Meni das Aromen und Texturen bewuft aufeinander
aufbaute, wurde zundchst durch eine kleine erléutern-
de Weinreise zu Guts-, Orts- und Lagenweine sowie
die Boden- und Klimaverhdltnisse der Saale-Unstrut
Region eingeleitet. Zu Beginn wurde weifler Spargel

mit Erdbeeren, Haselnuss mit Limonendressing gereicht,

Thiringer Weingut Zahn
Weinbergstr. 16 - 18 - 99518 Grof3heringen OT Kaatschen

Tel. 034466 17 99 84 - info@weingut-zahn.de - www.weingut-zahn.de

dazu 1997er Silvaner trockenen Ortswein gegen den
2023er. Die Rinderkraftbrihe mit Frittaten und Gemi-
se brunoise ange-reichert, wurde begleitet von 2005er
Weiburgunder trocken Kaatschener Dachsberg gegen
2024er WeiBburgunder trocken Tultewitzer Binauer
Berg. Der Hauptgang rosa Roastbeef auf Kartoffelgratin
mit Champignon, griinen und wei3en Spargel, Karot-
ten wurde mit 2014 er Grauburgunder trocken gegen
2023 Grauburgunder trocken vom Tultewitzer Binauer
Berg veredelt. Den Abschluss des Meniis bildete das
Dessert — frischer Rhabarber auf weifler Schokolade
mit Erdbeeren und Mandeln; dazu gab es 2006er Ker-
ner Spétlese feinherb Kaatschener Dachsberg im Ver-
gleich zu der 2023er Variante. Bei seiner Mandverkri-
tik lobte Bailli Miller die gut gelungene Idee zu jedem
Gang zwei Weine derselben Rebsorte zum Vergleich zu
kredenzen und somit Unterschiede des jingeren,
frischen, leichten Weines mit der gereiften Tiefe der dlte-
ren zu erleben sowie der hervorragenden Abstimmung
mit den kostlichen Speisen. Grofles Lob galt auch der
Kiche unter Valeri Valentinov und dem stets aufmerk-

samen Serviceteam.

Text & Fotos: Ernst Herrbach — Vice Chargé de Presse
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DINER MAISON AM
21.03.2026 IN DER
DOMSCHENKE
BILLERBECK

,Die Domschenke, das kulinarische Juwel,
-dem Billerbecker Dom zu Fii3en-
und Maitre Rétisseur Frank Groll,

wir herzlich in der Chaine begriifien.”

Mit diesen einleitenden Worten begriifite unser Bailli das
neuve Mitgliedshaus ,Domschenke” unter der Leitung von
Maitre Rétisseur Frank Groll im Rahmen eines festlichen
Diner Maison. Mit der beachtenswerten Anzahl von 45
Freunden des kulinarischen Hochgenusses konnten wir
Gaste aus den Bailliagen Berlin, Nordrhein, Mecklenburg-

Vorpommern und Sachsen-Anhalt willkommen heif3en.

Ein Schauspiel der Extraklasse wurde durch den Chef des
Hauses geboten, als er zum Empfang als Aperitif die Bol-
linger Magnumflaschen sabrierte, zu denen uns das Prési-
diumsmitglied Horst Wiistenbecker einlud, der an diesem
Abend seinen Geburtstag mit uns feierte. Dann ging es
Schlag auf Schlag: Mit einem fein ausbalancierten Zusam-
menspiel aus Frische, Kreativitét und aromatischer Komple -
xitét entfaltete die Kichencrew ihr gesamtes Kénnen und
entfachte des Geschmackes Lust mit einem kulinarischen
Feuerwerk und perfekt abgestimmten Weinen. Die ger&u-
cherte Wachtelbrust auf frischem Spargelsalat suchte ihres-
gleichen und war ein absoluter Volltreffer. Der folgende 30
Kilo Heilbutt aus Wildfang mit Wok-Gemise sorgte durch

den vortrefflichen Geschmack und das perfekte Tellerbild

fir Furore. Der sich in der Menuefolge anschlieffende
Kalbsriicken mit Trisffelsauce lief ebenfalls keine Wiinsche
offen und wurde durch das Mango-Sorbet mit Prosecco

perfekt abgerundet.

Die Domschenke wollte uns nicht iberzeugen, sie wollte
uns beeindrucken. Das ist ihr in jeder Beziehung gelungen
und hat den Beweis angetreten, dass eine hervorragende
Kiche das Fundament allen Gliickes ist. Véllig zu Recht
wurde zum Abschluss die weile und sehr aufmerksame
schwarze Brigade mit Urkunden, Blumen und nachhalti-
gem Applaus gewirdigt. Die Domschenke und das Team
um Maitre Groll sind ein absoluter Gewinn fiir die Chaine.

A la bonne heure!

Text & Fotos: Daniela Rabe — Vice Chargée de Presse

Domschenke Billerbeck
Markt 6 - 48727 Billerbeck

LANDAUSFLUG ZUM ,HASENKLEE®

24. April 2026: Das idyllische Landhotel Grothues-
Potthoff im Minsterland, mit seiner fast 800-jéhrigen Fa-
milientradition, ist immer ein kulinarisch lohnendes und
entspanntes Ziel. Und so lud Bailli Michael Rabe zu einem
wundervollen Diner Amical bei Maitre Sommelier Marcel
Tekaat in sein Fine Dining Restaurant ,Hasenklee” nach
Senden ein. Eingebettet in einem geschichtstréchtigen En-
semble von stolzen Fachwerkhdusern, welche von einem

sprudelnden Bachlauf umschlungen werden, empfing uns
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Restaurantchef Daniel Soucek bei strahlendem frihlings-
haftem Sonnenschein auf der Terrasse zu einem Willkom-
mensaperitif. Unsere Freude auf das von Kiichenchef Tho-
mas Klasna vorbereitete 5-Gang-Feuerwerk konnte sich
kaum in Grenzen halten. Bereits das Mosaik vom Glen
Douglas Lachs mit Rhabarber-Kimchi iberzeugte in je-
der Hinsicht. Vom folgenden Caesar Salad mit gefilltem
Hahnchenfligel, iber das Rotgarnelen-Bao mit Wildkré&u-
tern, bis hin zum Tafelspitz vom Wagyu-Beef und griinem



Bericht aus den Bailliagen — Westfalen-Lippe

Spargel, ibertraf sich die exzellente Kichenleistung mit je-
dem Gang selbst. Abgerundet wurde die edle Abfolge der
sich stets auch im Tellerbild wiederfindenden vollendeten
Kreativitét in der konfierten Ananas mit Kokos-Géateau und
Thai-Basilikum-Sorbet.

Das vorziigliche Menue mundete dem Gaumen, erfreute
unsere Herzen und streichelte unsere Seelen. Durch den

auderst aufmerksamen Service der Restaurantcrew, der

brillianten Hingabe der weif3en Brigade und sehr anregen-

RUF DER GLOCKE

,Wenn die Glocke hell zum Festmahl lgutet,
weif3 der Gourmet, was das bedeutet.
Fiir seine Kochkunst liebt man ihn,

ein Meister ist André Skupin.”

Mit gespannter Vorfreude empfing uns Maitre Rétisseur
André Skupin mit seiner Equipe an diesem wunderschénen
Maiausklang auf seiner sonnengetrénkten Aufenterrasse

zu einem durchkomponierten Festmenue.

"Die Glocke" steht fir modern interpretierte herausgeho-
bene Kiiche auf sehr hohem Niveau. Sie verwendet stets
frische regionale Produkte fiir zeitgeméBen und nachhal-
tigen Genuss. Der Maitre berzeugte uns erneut von sei-
ner exklusiven Kunst, sich mit scheinbarer Leichtigkeit in die

Herzen seiner Gdste zu kochen.

Die erlesene und sehr liebevoll zubereitete Speisenfolge
wurde bei jedem Gang &uBerst ansprechend présentiert
und vom stets présenten Service um den Restaurantchef
Benoit Babajee serviert. Sei es die Terrine von Tomaten
mit Garnelen, Gber den gebratenen Spargel an Saibling
mit Pfifferlingen, bis hin zu der vortrefflichen Kreation des

Kalbsfilets mit Piree und Leipziger Allerlei. Jeder Gang

den Tischgespréchen, bleibt uns dieser Abend in nachhal-

tiger Erinnerung.

Die abschlieBende hoch verdiente Wiirdigung dieser Spit-
zenleistung erfolgte durch Vice Conseiller Gastronomique
Claus-Jirgen Cohausz und Vice Chargée de Missions
Christiane Kuhlmann durch Uberreichen der Plakette und

eines wunderschénen Blumenbouquets.

Text & Fotos: Daniela Rabe — Vice Chargée de Presse

glich einem Stakkato geschmacklicher Vielfalt und wurde
durch die Joghurtmousse mit Erdbeeren perfekt abgerun-
det. Passend dazu iberzeugten die sorgféltig ausgesuch-

ten und stetig nachgeschenkten Weine.

Mit einer durch unseren Bailli verdienten dichterischen
Wirdigung, der Uberreichung der Plakette und Urkunden
sowie einem bunten Blumenstrauf3, bedankten wir uns bei
dem Team der Glocke fir einen Abend, der in Erinnerung
bleiben wird. Sehr gerne werden wir wieder dem Ruf fol-
gen, wenn ,Die Glocke” erneut zum Festmahl lgutet.

Text & Fotos: Daniela Rabe — Vice Chargée de Presse
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Veranstaltungen | Save the Date

TERMINE 2026

JULI

Datum Haus

18.07.

18.07.

19.07.

22. &
23.07.

25.07.

Weinhotel Freylich Zahn

Weingut Schmidt

Gasthof Krone

"1804" Gaststatte Hirschau

Restaurant Max Enk

AUGUST

Datum Haus

03.08.

08.08.

15.08.

15.08.

15.08.

22.08.

22.08.

23.08.

24.08.

29.08.

30.08.
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JW Marriott Hotel Berlin

Victor's Residenz Schloss am Berg

Schlosswirtschaft Heitzenhofen

Feine Kost Mario Pattis

Restaurant Ahlmanns
Romantik Hotel Kieler Kaufmann

Fine Dining Chesa R&ssli
Mévenpick Hotel

Orangerie Seeburg

Hotel Kaiseralm

Restaurant Buoy

Stuttgarter Weindorf-Laube
Gasthof zur Linde

Schloss Loersfeld

Veranstaltung

Diner Amical "Wein und Triffel"

"Weindegustation mit Meny"
& Regionalversammlung

Déjeuner Amical
Diner Amical

Diner Amical

Veranstaltung

Jahresversammlung und Diner Maison
Déjeuner Amical

Diner Amical "Sommerfest"

Diner Amical "Sommerfest bei Mario"
Diner Amical

Diner Amical "Grillen gut, alles gut"
Diner Amical "Seelust"

Oper CARMEN & Diner Amical
Diner Amical

Diner Amical

Déjeuner Amical

Ort

Freyburg (Unstrut)

Wasserburg

Waldenbuch

Minchen

Leipzig

Ort

Berlin

Perl-Nennig

Duggendorf

Dresden

Kiel

Minster

Seegebiet Masfelder
Land OT Seeburg

Bischofsgriin

Hamburg

Stuttgart

Kerpen

Bailliage
Sachsen-Anhalt
Bodensee

Baden-Wirttemberg

Munich et

Haute-Baviére

Sachsen

Bailliage
Berlin-Brandenburg
Pfalz-Saar-Mosel
Baviére Orientale
Sachsen
Schleswig-Holstein
Westfalen-Lippe
Sachsen-Anhalt
Franken

Hamburg
Baden-Wirttemberg

Mittelrhein

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



Veranstaltungen | Save the Date

SEPTEMBER

Datum Haus

19.09. Brasserie Stadthaus

19.09. Restaurant Wullenwever
19.09. Posthotel Alexander Herrmann
22.09. Storstad

24.-27.09. Vranken-Pommery
25.-27.09. Grand Hotel Heiligendamm

26.09. Hugos Fine Dining

28.09. Restaurant Piment

OKTOBER

Datum Haus

Hotel Seesteg

IR Restaurant La Mer

03.10. Restaurant Birgerspital Weinstuben
09.10. Restaurant Papageno

10.10. Romantik Hotel Burgkeller Meissen
10.10. Orania.Restaurant im Hotel Orania.Berlin
15.10. Ratshotel und Ratsstuben

17.10. Hotel-Restaurant Rose

17.10. Hotel , Der Seehof”

22.10. Brauereigasthof Eichhofen

22.10. Restaurant Birgerreuth

22.10. Bergson Kunstkraftwerk

24.10. Restaurant Gut Larchenhof

30.10. Althoff Hotel Fiirstenhof

Veranstaltung

Diner Amical
Diner Amical
Oktoberfest
Diner Amical

Pommery-Tour nach Reims
Premium Event 2026

Diner Amical "Golfturnier"

Diner Amical

Veranstaltung

Kulinarische Norderney Reise

Diner Amical
Diner Amical
Diner Amical
Table Maison
Diner Amical Herbststimmung
Diner Amical

Diner Amical

Diner Amical

"1692 - Eichhofen im Wandel der Zeit"

Diner Amical
Diner Maison & Akustikfihrung
Déjeuner Amical

Ein Fest im Oktober

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

Ort

Disseldorf
Libeck
Wirsberg

Regensburg

Bad Doberan —

Heiligendamm
Dessau-RoB3lau

Hamburg

Ort

Norderney

Wiirzburg
Konstanz
Meiflen

Berlin

Haltern am See
Bietigheim-Bissingen
Ratzeburg
Nittendorf
Bayreuth
Miinchen
Pulheim

Celle

Bailliage

Nordrhein, Mittelrhein
& Westfalen-Lippe

Schleswig-Holstein
Franken & Thirringen
Baviére Orientale

Berlin-Brandenburg

Mecklenburg-Vorpom-
mern & Pfalz-Saar-

Mosel

Sachsen-Anhalt

Hamburg

Bailliage

Bremen, Westnieder-
sachsen, Ostfriesische
Inseln und Helgoland

Franken

Bodensee

Sachsen
Berlin-Brandenburg
Westfalen-Lippe
Baden-Wiirttemberg
Schleswig-Holstein
Baviére Orientale

Franken

Munich et
Haute-Baviére

Mittelrhein

Niedersachsen
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Veranstaltungen | Save the Date

TERMINE INTERNATIONAL 2026

Datum Land /Ort Veranstaltung
26.-29.08. Vaduz - lichtenstein Grand Chapitre of Liechtenstein
28.-30.08. Alesund — Norwegen Grand Chapitre of Norway

03. - 06.09. Hannover — Deutschland 102. Grand Chapitre d’Allemagne

12.09. Athen — Griechenland Grand Chapitre of Greece

13.09. Ellezelles — Belgien Garden Gala @ Mylord - Ellezelles

24.-27.09. London - Grof3britanien Grand Chapitre de Grande Bretagne

24.-27.09. Fethiye-Antalya — Tirkei Grand Chapitre de Turquie - Fethiye-Antalya

25.-27.09. Interlaken — Schweiz Grand Chapitre International, 75th anniversary of the Bailliage de Suisse
07.-11.10.  Yerres — Frankreich Grand Chapitre de France

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

SIE SIND AUCH EIN GENUSSLIEBHABER?
KOMMEN SIE IN DIE CHAINE!

Wir freuen uns auf Siel Nehmen Sie gerne Kontakt zu uns auf:

CHANCELLERIE - FRAU BEATE SPRINGER
Tel. 06081 68 28 70 - mail@chaine.de - www.chaine.de
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Belebt den
Welngenuss.

Ein guter Wein — das ist Genuss pur. Und zu jedem guten Wein empfiehlt sich ein ebenso gutes Wasser. Staatl. Fachingen
ist perfekt, denn es wirkt ausgleichend auf den Geschmackssinn, indem es die Geschmacksnerven neutralisiert. Eine ideale
Basis, um die vielschichtigen Aromen des Weines geniefen zu kénnen. Staatl. Fachingen — belebt den Weingenuss!

51 RAT Z
Feumes™

Das Wasser. Seit 1742.

Nationaler Kooperationspartner von
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MADLER-PASSAGE/GRIMMAISCHE STRASSE 2-4, T 0341 211 3112
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