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»Bei allem, was ich mache, stehen drei Dinge im
Mittelpunkt: Leidenschaft, Liebe und Humor.
Damit bin ich gut durchs Leben gekommen, auch
in schweren Zeiten. Immer bin ich dabei Optimist
geblieben und habe an meinen Traum von einer
mobilen Grillstation geglaubt — genau wie mein
Berater von der Frankfurter Sparkasse.

Und wir hatten beide recht: Aus der Idee ist ein
Erfolg geworden.*

Erfolg a la carte.

Die Gewerbekundenbetreuung
der Frankfurter Sparkasse.

Seit 1822. Wenn’s um Geld geht.

frankfurter-sparkasse.de

(J
S Frankfurter
Sparkasse

1822
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EDITORIAL

Eine neife
Angelegenheilt ...

... war nicht nur dieses auSergewohnlich warme Jahr, das uns reichlich Kernobst,
Apfel und einen guten Weinjahrgang beschert hat. HeiB ging es auch in der
Genussakademie her, denn eine neue Location zu finden ist in einer Stadt wie
Frankfurt wahrlich kein Zuckerschlecken. Da braucht es auch die richtige Prise
Gliick, die uns schlieflich die neue Location mit dem Namen Genussakademie
City beschert hat — aktuelle Bilder und natiirlich die komplette Story zum
»,Making of* finden Sie in diesem Heft!

Selbstverstandlich waren wir nicht nur mit Wohnungssuche beschiftigt, sondern
haben auch wieder jede Menge interessanter Kurse entwickelt, die nicht nur in den
Herbst, sondern weit dariiber hinausweisen: Selbst Silvester steht mit James Bond
und einer Tour de France bereits auf der Agenda, Reinhardt Thén kocht mit Thnen
den wilden Osdn (Osten), im Taunus droht eine kulinarische Eiszeit und beim Wine
& Dine-Battle geht es friedlicher zu, als Sie denken.

AuBlerdem haben wir fiir Sie in Zagreb ein ausgesprochen spannendes Restaurant
entdeckt (diese Stadt ist definitiv eine Reise wert!), zu den Weingenossen aus
GroB-Umstadt miissen Sie hingegen nicht weit fahren, denn die schenken Thnen
bereits nach 45 Minuten Fahrtzeit ordentlich ein. Carmelo Greco hat uns zehn ganz
personliche Fragen beantwortet, und womit man alles jetzt und hier kochen und
genieBen kann, finden Sie auf unserer kunterbunten Seite zu den Produkten der
Saison unter der Uberschrift ,,Volle Kérbe Herbst*.

Apropos: Mit Oliver Schneider konnen Sie nun einen Abend lang lernen, wie

man total spontan aus einem saisonalen Warenkorb, wie er in jedem halbwegs
konzeptlos zusammengestellten Kiihlschrank und jeder Speisekammer vorzufinden
ist, ein tolles Menii zaubert — kreativ einmalig und ganz nah an der Realitdt!

Ich wiinsche Thnen nun viel SpaB mit diesem fetten, aber nie fettigen Heft!

Mit genussvollen Griiflen, Thr

Bastian Fiebig
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VERMISCHTES

Wir wollen nicht schon wieder Adam

und Eva bemiihen, sondern lieber darauf
hinweisen, dass Apfel im Mittelalter den
Status von Luxusgiitern, vergleichbar mit
besten Flugmangos heutiger Tage hatten.
Zahlreiche Sorten sind seitdem dem Wahn
industrieller Fruchtproduktion gewichen,
doch riihrige Apfelliebhaber wie Andreas
Schneider vom Obsthof am Steinberg
streifen téglich durch die Lande, immer
auf der Suche nach vergessenen Varieta-
ten, die es wieder zu kultivieren gibt. Ubri-
gens: Eine franzosische Apfeltarte oder
der klassische Backapfel passen iibrigens
herrlich zu edelsiiBen Weinen!

Volle Kinbe
Herbst!

Spatestens, wenn die Jugend wieder
auszieht, um mit ausgeholten Kiirbissen die
Menschheit zu erschrecken, stellt sich dem
Gourmet die Frage, was er mit dem Inhalt der
oft riesenhaften Gemiisekugel alles anstel-
len kann. Dabei haftet dem Kiirbis vollig zu
Unrecht der Ruf an, seine Zubereitung sei
kompliziert und zeitaufwendig. Mitnichten,
denn Hokkaido-Kiirbisse kann man sogar mit
Haut verarbeiten, und auch die anderen
Sorten lassen sich leicht von dieser
trennen und zu schmackhaften
Suppen, eingelegten Kiirbisschnit-
zen oder attraktiven Beilagen
verarbeiten — beispielsweise zum
traditionellen Truthahn oder
anderen herzhaften Speisen,
mit denen das fein-sdmige und
fruchtige Aroma des Kiirbis
wunderbar harmoniert.

Das riecht
nach mehr!

Jetzt ziehen sie wieder los, die Manner mit den
Schweinen oder Hunden an der Leine, auf der
Suche nach einem der edelsten und gefragtesten
Genussmittel unserer Zeit: der Triiffel. Ja, die

milde Sommertriiffel ist natiirlich schon linger zu
bekommen, aber der echte Feinschmecker freut sich
schon die gesamte heife Jahreszeit auf den Herbst,
wenn wieder schwarze Triiffel aus dem Périgord
oder ihr weiBes Pendant aus Alba zu haben sind.
Der knollenférmige Edelpilz lebt unterirdisch sym-
biotisch an Baumwurzeln und ist somit schwer zu
finden, weshalb sich der Mensch bevorzugt der Hilfe
von Schweinen bedient, die dummerweise ebenfalls
in das Aroma vernarrt sind und dem Menschen oft
zuvorkommen — haps, und 1000 € sind verschluckt.
Die groBte je gefundene Triiffel hatte {ibrigens das
stattliche Gewicht von 1310 Gramm!

Zu schade fiir
die Wildsau

Wir kennen alle das Bild vom Esskastanienofen
auf dem Weihnachtsmarkt, in dem duftende
Maronen weich und siifilich auf die GenieBer
warten, doch in der Kiiche trauen sich nur
wenige, die oft auch in heimischen Regio-
nen, aber bevorzugt im mediterranen Raum
geerntete Baumfrucht zu verarbeiten, da ihr
ebenfalls der Ruf anhaftet, reichlich nerviges
Gepule zu verursachen. Dabei schmecken
Maronen nicht nur ausgezeichnet zu hei-
mischem Wild, sondern auch ganz solo als
wirmende Suppe zu Beginn eines Mentiis.

FOTOS: Shutterstock/Alexander Mazurkevich, sanddebeautheil, andersphoto, Neirfy
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Was tut sich
in der

Rashcook Table

Trinitii

)

)

)

Der Sommer ist vorbei, und punktlich
erdffnen wieder zahlreiche neue
Restaurants und Hot Spots - wir
haben uns fur Sie umgesehen!

TEXT: BASTIAN FIEBIG

Seit Ende Juni serviert Rachid Belhabib in seinem
Restaurant Rashcook Table im Europaviertel bunte
Crossover-Kiiche. Er vereint marokkanische, italieni-
sche sowie asiatische Kochkultur und bringt seine Giste
zusammen an einen Tisch — so entstand auch der Name
zu diesem sympathischen Konzept.

Die Poké-Bowls erobern Frankfurt: Mit dem Trinitii hat
nun auch die MoselstraBe eine Anlaufstelle fiir die hippen
Schiisseln. Verantwortlich zeichnet das Trio Sascha, Char-
lotte und Nicole. Sascha ist schon seit vielen Jahren in der
Gastronomie titig, fiir die anderen beiden ist das Neu-
land. ,Wir haben unseren Bachelor im wirtschaftlichen
Bereich gemacht. Um unser Marketing kiimmern wir uns
dementsprechend groBtenteils selbst, erzdhlt Nicole. ,,Als
Team erginzen wir uns sehr gut.“ Neben den trendigen
Schiisselgerichten stehen hier auch Sweet Bowls als
Friihstiicks- oder Nachtisch-Variante sowie Kaffee und
selbstgebackene Kuchen auf der Karte.

In den ehemaligen Raumlichkeiten des Bistro Sahin hat
nun das Restaurant Troja eroffnet und bietet tiirkische
Spezialititen zu erschwinglichen Preisen. Fiir Halil
Yavuz, Inhaber des Restaurants, ist es sehr wichtig, die
traditionelle Kiiche mit frischen und qualitativen Pro-
dukten zu reprasentieren. ,,Unsere Backwaren werden
aus frischen Zutaten zubereitet und unser Doner ohne
Zusétze oder Bindemittel verarbeitet. Unser Koch kommt
aus der Tiirkei und kennt sich bestens mit der tiirkischen
Kiiche aus.“

Im ehemaligen Gickelschlag soll nun im September das
Silk Thai eroffnen. Mit traditioneller thaildndischer
Kiiche und einer tippigen Bar will sich Inhaberin Amon-
chit Nilmat auf der oberen Berger Strafe beweisen.
Samtliche Speisen, Saucen und Curry-Pasten will sie
selbst zubereiten, Gemdiise, Fisch und Fleisch lokal und
regional beziehen und frische Krauter und Gewiirze direkt
aus Thailand importieren.

@wMAAMAGAZIN 4/2018

FOTOS: Dirk Ostermeier, Trintii, Malena Kettler, Hans im Gliick, Frankfurter Wirtshaus



(Agene?

™

]

Noch ein Wohnzimmer im Gallus: Mit dem Marie Lou
hat die Betreiberin der ,,Kleinen Anna“ nun in direkter
Nachbarschaft ihr zweites kleines Lokal erdffnet, das
wiederum vor allem durch frische Mittagskiiche punk-
ten mochte. Hier stehen im kunterbunten Ambiente
frische Salate, Quiche und abwechslungsreiche Bowls
im Vordergrund des Angebots, das durch selbst geba-
ckenen Kuchen und den gewohnt gut gemachten Kaffee
abgerundet wird.

Das hat gedauert: Nach langen Renovierungsarbeiten hat
nun auch in Frankfurt eine Filiale der Burgerkette Hans
im Gllick eroffnet. In der Braubachstraf3e bietet man im
hiibschen Birkenwaldambiente das volle ungew6hnliche
Programm der Burgerbrater.

Der Balkan kehrt zuriick: Mit dem Avlija finden
Liebhaber von Cevapéiéi & Co. auf der Mainzer Land-
strafe in Bilde eine weitere interessante Anlaufstelle fiir
modern interpretierte Gerichte aus dieser kulinarisch so
spannenden Region.

Seit Juli hat das Aman Tandoor & Bar auf der
Mainzer LandstraBe geoffnet. Im modernen Indust-
rie-Ambiente werden nordindische Spezialititen aus
dem traditionellen Tandoor Ofen serviert.

Das Thai & Turf steht bereits ldnger fiir auBergewohn-
liche Fusionskiiche mit einer gelungenen Mischung aus
thailandischen Gerichten und Steakhouse-Einfliissen.
Jetzt wurde die zweite "Filiale" in der Eschersheimer
LandstraBe 158 eroffnet und bietet wiederum ein span-
nendes Programm: Ein Crossover aus italienischer und
amerikanischer Kiiche.

Am Mainkai hat nun das Frankfurter Wirtshaus seine
Tiiren geoffnet und bietet Touristen und Einheimischen
deutsche Regionalkiiche in rustikalem Ambiente.

Micky Rosen und Alex Urseanu tun es wieder: Im
Westend soll 2020 das Roomers ParkView eroffnen.
Mit Blick auf den Griineburgpark soll das besondere
Gastronomiekonzept des Roomers im Fokus stehen.
<<<
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Marie Lou

Frankfurter Wirtshaus




Zentral im Herzen der
Mainmetropole und dennoch
grune Oase: Die brandneue
Genussakademie City ist
beides - und noch viel mehr!

TEXT: BASTIAN FIEBIG



FOTOS: Jonathan Gaubatz

uch wenn die vor vielen Jahren von 3-Sterne-

Koch Juan Amador iibernommene Genuss-

akademie Atelier 3.0 mit Abstand die groBte ist

und auch bei Parkplitzen ganz weit vorne: Viele

unserer Giste sind verniinftigerweise nach dem
Besuch nicht mehr so scharf aufs Autofahren und bevorzu-
gen eher die Standorte in der Innenstadt. Das ist auch der
Grund, warum wir fiir die nachste Genussakademie genau dort
nachgesehen haben — und wir sind tatséchlich fiindig gewor-
den: Die neue Genussakademie liegt in der BleichstraBe und
damit derart zentral, dass sie sich kiinftig mit dem Namen
Genussakademie City schmiicken darf!

Doch was macht die neue Genussakademie so attraktiv? Ganz
einfach: Ein wunderbarer Garten im Herzen der Stadt, der sich
zum Park im Anlagenring hin 6ffnet und so ein faszinierendes
Open-Air-Erlebnis mitten in Frankfurt erméglicht! Aber von vorn:
Die neue Location — tibrigens direkt gegeniiber der Kulturkirche
St. Peter und neben dem Auktionshaus Arnold gelegen — erreicht
man von Zeil und Konstablerwache aus innerhalb weniger Minu-
ten zu FuB. Ausgelassene Feiern mit feucht-frohlichem Finale sind
nun also noch unproblematischer zu begehen, da hier simtliche
S-Bahn-Linien, vier U-Bahn-Linien und sogar Nachtbusse die
Giste sicher nach Hause bringen kénnen und Taxis sowieso die
ganze Nacht hindurch bereitstehen. Parkhauser gibt es ebenfalls
reichlich, und das breite Angebot an Hotels aller Kategorien im
direkten Umfeld ist eine weitere Alternative. Das alles sei gesagt,
bevor wir {iber die eigentlichen Rdumlichkeiten reden.

(enuAAMAGAZIN 4/2018
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Die Fassade wirkt beinahe italienisch: Von auBen eher unauf-
fallig, 6ffnet sich direkt nach dem Betreten der Riume beinahe
schon eine andere Welt. In insgesamt fiinf Raiumen kann vollig
unabhéngig voneinander, aber natiirlich auch gemeinsam gekocht
und gefeiert werden. Zwei komplett mobile Kiichen machen

das Raumkonzept einzigartig flexibel, und ist einmal die Tiir zu,
bekommt man vom Nachbarkurs nichts mehr mit. So kann die
Genussakademie nun insbesondere zu den besonders umkampf-
ten Zeiten vor Weihnachten deutlich mehr Gésten ein genussvol-
les Angebot machen — insbesondere kleinere Gruppen werden
hiervon profitieren. Vom zentralen Raum aus geht es dann direkt
in den gerdumigen Garten, der, wie bereits angekiindigt, direkt
weiter in das iippige Griin des Anlagenringes fiihrt. Logisch, dass
die erste Schnupperveranstaltung fiir GenussCard-Inhaber im
August denn auch eine BBQ-Fete war.

n
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GENUSSAKADEMIE CITY
Adresse: BleichstraBe 38

on

60313 Frankurt

www.genussakademie.com

om

Gegrillt wird hier in Zukunft nicht nur im Sommer, sondern vor
allem dann, wenn offene Feuerstellen auch Sinn ergeben, ndmlich
im Winter. Im Garten befindet sich eine von insgesamt drei (!)
Bars, die in der Genussakademie City belagert werden konnen —
selbst wenn der nachste Sommer keine Rekorde aufstellen sollte,
ist dies auf jeden Fall der richtige Platz fiir perfekte Summernight
Partys. In der kalten Jahreszeit darf es ja ruhig etwas kuscheliger
sein, und bestimmte Kursformate wie beispielsweise Tastings pro-
fitieren ebenfalls von einem ganz konkreten Ambiente. Sie kom-
men drauf? Klar, die Genussakademie City hat nicht nur einen
tollen Garten und ebensolche Raumlichkeiten, sondern auch
einen traumhaft schonen, ungemein romantischen Gewoélbekeller!
Hier kann nicht nur geschliirft und serios verkostet, sondern auch
gekocht und gefuttert werden, denn selbst unter der Erde gibt es
in der Genussakademie City eine Kochgelegenheit, um hungrige
Giste gliicklich zu machen oder entsprechende Kochkurse im
historischen Ambiente durchzufiihren.



Andrea Zappalorto, Geschéftsfiihrer von illycaffé Deutsch-
land, schreibt liber seine persoénliche Leidenschaft.

ESPRESSO-
KNIGGE

Sie kennen sicherlich eine dhnliche Situation: Sie sind in einer
italienischen Stadt, gehen dort in eine gut besuchte Kaffee-
bar und mdéchten inmitten von Italienern, die gestikulierend
an der Theke stehen, einen Kaffee bestellen - aber welchen
und vor allem wie? Als Kaffeeliebhaber trinke ich 5 bis 7
Tassen Kaffee taglich und bin daher ein geeigneter Ratgeber.
Trotz der von Stadt zu Stadt variierenden regionalen Unter-
schiede im Kaffeejargon lassen sich einige grundsatzliche
Punkte fur den Espresso-Knigge festhalten. Nachdem Sie an
der Kasse bezahlt haben, kénnen Sie an der Theke bestellen.
Wichtig ist dabei der Augenkontakt mit dem Barista. Sie
mussen hierflr nicht ganz nah an der Theke stehen - ein
guter Barista weil3 eigentlich immer, wer noch nicht bestellt
hat. Sollten Sie Lust auf einen Espresso haben, reicht es,
wenn Sie ,un caffé”,,un ristretto”
oder ,,un macchiato” bestellen, je
nachdem, wie Sie Ihren Kaffee am
liebsten genieRen. Oft wird das
Wort ,Espresso” an italienischen
Theken gar nicht erst benutzt, son-
dern bereits vorausgesetzt. Mein
Tipp: Beenden Sie Ihre Bestellung
immer mit ,per piacere”, das wirkt!

»Es ist auch fiir
mich immer wieder
spannend, einen
Barista bei

der Arbeit zu
beobachten*

Das komplette Konzept ist rechtzeitig zum Weihnachtsgeschaft
am Start, die Renovierungsarbeiten sind bereits in vollem
Gange, denn eine Kochschule bringt ja ganz besondere Anfor-
derungen mit sich, und hinzu kommen die kreativen Ideen aller
Beteiligten. Aktuell ist nur der Garten schon in Betrieb — es wire
ja auch zu schade, ihn erst zu er6ffnen, wenn dieser Super-Som-
mer endgiiltig vorbei ist. Fiir die Innenrdume wird jetzt schon
geplant und gebucht, denn nicht wenige haben {iber den Flur-
funk bereits gehort, dass hier etwas ganz Besonderes entsteht.
Mit der Genussakademie City rundet die JOURNAL-Koch-
schule ihr Portfolio in die richtige Richtung ab, kann nun noch
flexibler auf die jeweiligen Bediirfnisse ihrer Géste eingehen
und auBerdem endlich wieder attraktive BBQ-Kurse anbieten —
in unvergleichlichem Ambiente mitten in der Stadt!

JenusAMAGAZIN 4/2018

Bei der Bestellung eines Espresso

Macchiato mussen Sie zwischen

einem , macchiato caldo” mit

einem Schuss heiBBer Milch oder

einem ,,macchiato freddo“ mit

kalter Milch wahlen. Die Frage

,Einfach oder doppelt?“ wird an

der Kasse nicht automatisch wie

in Deutschland gestellt. Deswe-

gen rate ich, sofern gewinscht,

explizit ,,un doppio” zu bestellen.

Sie kobnnen den Kaffee auch gleich

in einer groBen Tasse bestellen: ,un

doppio in tazza grande”. Cappuccino und Latte Macchiato
sind hauptséachlich Frihstlicksgetranke. In Nord-Italien und
im Ausland werden sie auch am Nachmittag bestellt, aber
bitte keinesfalls nach dem Abendessen! Ein weiteres ,No-
Go“ ist es, an der Theke zu bestellen und sich anschlieBend
an einen Tisch zu setzen. Die Erklarung: Der Preis fUr einen
Espresso an der Theke ist in Italien sehr niedrig und kann
nur leicht von Region zu Region variieren. Aktuell kostet
ein ,,Espresso al banco” in der Regel nicht mehr als 1,10 €.
Am Tisch wiederum ist der Preis deutlich héher, denn er
beinhaltet den Service.

Das FrUhstUck ist fur Italiener keine Hauptmahlzeit, aber
die Atmosphare an einer Bartheke am Vormittag ist etwas
ganz Besonderes und eine spannende Alternative zum
Frihstuck im Hotel. Meine Empfehlung: Probieren Sie es
einfach mal aus! Es ist auch fUr mich immer wieder span-
nend, einen Barista bei der Arbeit und seiner Interaktion
mit den Gasten zu beobachten: eine Mischung aus Tech-
nik, Geschicklichkeit und Unterhaltung; praktisch echte
Kunst! Und sollte der Barista am zweiten oder dritten
Morgen fragen, ob Sie ,,il solito” wollen, wissen Sie, dass
Sie alles richtig gemacht haben.

13



Nicht nur in den Top-
Restaurants von Frankfurt
greift man nach den
Sternen - das geht auch
ausgezeichnet in den Kursen
der Genussakademie!

FOTOS: fotolia
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* MARKUS WOLF *

Happy Ent -
das gro3e Wintermenii

Woran erkennt man einen echten Spitzenkoch? Dass er eine
Abfolge von Gingen zaubert, bei der wirklich alle Bestandteile
einer Zutat derart verwendet werden, dass am Ende ein perfekt
abgestimmtes Menii herauskommt! Passend zur kiihlen Jahres-
zeit nimmt sich Markus Wolf mit Thnen gemeinsam das Thema
Ente vor und zaubert ein harmonisches 4-Ginge-Menti, das Sie
nach diesem Kurs auch am eigenen Herd problemlos nachkochen
konnen. Ziehen Sie aus den Knochen der Ente eine geschmack-
volle Sauce, bereiten Sie eine Entenbrust zu, die aulen schon
knusprig und innen zart und saftig ist und setzen Sie die Keulen
der Ente gekonnt mit winterlichen Beilagen in Szene: Hier wird
jede Zutat komplett verwendet, und ganz nebenbei erhalten Sie
jede Menge raffiniertes Kochwissen von einem echten Profi. Dar-
iiber hinaus bekommen Sie eine tiefgehende Warenkunde, Tipps
zur richtigen Lagerung und natiirlich auch, wo man Produkte in

bester Qualitat spater selbst nachkaufen kann. Zusammengefasst:

Ein Kochkurs der Spitzenklasse mit nur wenigen Terminen!
MENU:

Entensippchen mit Wirsing-Ravioli

Gebratene Entenbrust mit Preiselbeerjus,
Schwarzwurzel, Rosenkohl und Réstzwiebeln

Entenkeule mit Griinkohl und Kiirbis
Walnuss-Ingwer-Brownie mit Nougateis
und Blutorangen

TERMINE:

So, 11.11.18, 18.00-22.00 Uhr
So, 16.12.18, 18.00-22.00 Uhr

98 € inkl. Getranke
88 € mit Genuss-Card

Die Genussakademie
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KOCHSCHULE SPITZENKOCHE

* PASCAL SCHEEL *

Kostliche Innereien

Kochen mit Innereien ist hierzulande nach

wie vor eher ungewohnlich, selbst wenn andere
Landeskiichen in dieser Rubrik immer wieder mit
faszinierenden Gerichten iiberraschen. Doch wahre
Gourmets lieben Innereien, und so haben sich zahlreiche Gaste
der Genussakademie immer wieder darum bemiiht, einen Koch-
kurs rund um dieses spannende Thema buchen zu kénnen. Damit
Innereien zum echten Hochgenuss werden, braucht es aller-
dings nicht nur aufgeschlossene GenieBer, sondern auch einiges
an Fachwissen. Ein erfahrener Koch wie der Kiichenchef der
Genussakademie Pascal Scheel kennt natiirlich sémtliche Kniffe
und Techniken, die es braucht, um solche besonderen Grund-
produkte in ein echtes kulinarisches Highlight zu verwandeln.
Voila: Hier ist der gewlinschte Kochkurs! Pascal hat ein wun-
derbar schmackhaftes Menii zusammengestellt, das Sie mit der
neu erlernten Expertise auch zu Hause problemlos nachkochen
kénnen. Und die Uberraschung Ihrer Giste in den eigenen vier
Winden ist anschlieBend natiirlich garantiert!

MENU:

Nierchen mit feinem Spitzkohl,
Bratkartoffelsud und Café de Paris-Eis

Marinierte Seeteufelleber mit Graupen siiB-sauer
und Passepierre-Algen

Rinderzunge nach deutscher Art in Madeira-Sauce
mit zweierlei Pliree von Spinat und Kartoffeln

Dattelkuchen mit Sanddorn-Sorbet,
Curry-Sanddorn-Karamell und Kaffee-Kardamom-Schaum

TERMINE:
Sa, 17.11.18, 18.30-22.30 Uhr
Fr, 15.02.19, 18.30-22.30 Uhr

98 € inkl. Getranke
88 € mit Genuss-Card

Die Genussakademie

..} INFOS UND
</ BUCHUNGEN

Uber die Hotline
069 97460-666
Mo-Fr 9.30-17.30 Uhr

oder bei
www.genussakademie.com
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SPITZENKOCHE

* THOMAS FISCHER *
Alles Hummer

Hummer essen ist ein absoluter Luxus!
Aber selbst kochen? Wie bereitet man

ihn eigentlich richtig zu? Dieser Her-
ausforderung nehmen wir uns an und
zeigen Thnen Schritt fiir Schritt perfekte
Zubereitung der edlen Meeresbewohner.
Lernen Sie den Konig der Krustentiere bei
einer intensiven Warenkunde kennen und
freuen Sie sich darauf, die vielseitigen
Gerichte in einem luxuriésen 4-Génge-
Menii zu entdecken und zu probieren.

MENU: Hummersalat mit Koriander, Passionsfrucht
und Currycreme / Hummerbisque mit
Krustentierravioli, confierten Kirschtomaten

und Basilikum / Halber gratinierter Hummer mit
gerdsteten Kartoffeln, Pak Choi und Estragon /
Zitronencreme mit Himbeeren & Mascarponeeis

TERMINE: Do, 18.10.18, 18.30-22.30 Uhr

Sa, 19.01.18, 18.00-22.30 Uhr, 129 € inkl. Getranke /
119 € mit Genuss-Card

Die Genussakademie

* THOMAS FISCHER *

Beef!

Ein gutes Stiick Rindfleisch ist ein absolu-
ter Hochgenuss — vorausgesetzt, man weif,
wie man es zubereitet. Doch es kommt

hier nicht nur auf die richtige Technik, die
richtige Handhabung und das passende
Equipment, sondern im Wesentlichen auch
darauf an, was man sich da in die Pfanne
legt und woher das Fleisch eigentlich
stammt. Wir berichten ausfiihrlich von der
Herkunft, geben tiefe Einblicke in Lage-
rung, richtige Reifung, Marmorierungsgrad
und geben Tipps fiir den Einkauf.

MENU: Beef Tatar mit Roter Bete, Sauerrahm und
Schnittlauch / Geflaimmtes Wagyubeef ,Yakiniku-
Style”“ mit Shitakepilzen, Pak Choi und Hokaido-
kiirbis/Rib Eye und Short Rib vom U.S. Prime Beef
mit Maiscreme, Paprika und weiBen Zwiebeln /
Glasierte Ananas mit Passionsfrucht, Vanilleeis und
Rum

TERMINE: Fr, 02.11.18, 18.30-23.30 Uhr

Sa, 08.12.18, 18.00-23.00 Uhr

129 € inkl. Getrénke / 119 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie
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KOCHSCHULE

* CARMELO GRECO *

Eine Reise durch Italien:
Vom Piemont bis Sizilien

Lernen Sie den besten italienischen Koch
Deutschlands Carmelo Greco personlich
kennen und garantiert auch lieben. Der
sympathische Koch zieht Sie in seinen
Bann und legt dabei allerlei Kiichenge-
heimnisse offen. Nebenbei lernen Sie jede
Menge iiber die auserwéhlten Zutaten und
deren perfekte Zubereitung. Auch die opti-
sche Présentation wird hier nicht zu kurz
kommen, sodass Sie anschlieBend auch zu
Hause sicher das kulinarisch anspruchs-
volle Menii nachkochen konnen.

MENU: Vier-Gange-Uberraschungsmenii

TERMINE: Sa, 17.11.18, 11.00-14.30 Uhr

Sa, 24.11.18, 11.00-14.30 Uhr

129 € inkl. Getrdnke / 119 € mit Genuss-Card
Carmelo Greco, Ziegelhiittenweg 1-3,
60598 Frankfurt

* ALFRED FRIEDRICH *

Ein Abend mit Alfred
und Pit

GroBe Kochkunst und gelehrter Perfekti-
onist Alfred Friedrich — das erwartet Sie
zusammen mit den allerbesten Produk-
ten, optimaler Zubereitung und ganz ohne
Schnorkel, dafiir aber mit jeder Menge
Geschmack im Edelwirtshaus ,,Golden
Kron“. Mit Pit Punda an seiner Seite ist
auch garantiert fiir den richtigen Tropfen
Wein gesorgt. Freuen Sie sich auf einen
gemeinsamen Abend, bei dem die Herren
ihre Erfolgsgeheimnisse mit Thnen teilen.

MENU: Fjordlachs mit Tapioka, Gurke und Melone /
Artischocken Pastilla mit Lamm, Rosinen und
Pinienkernen / Geschmorter Schaufelbug vom Kalb
mit Lauch und Pfifferlingen / WeiBer Pfirsich mit
Himbeeren und Rosen-Eis

TERMINE: Mo, 05.11.18, 18.00-22.00 Uhr

129 € inkl. Getrénke /119 € mit Genuss-Card
Zur Golden Kron, Alt-Eschersheim 58,
60433 Frankfurt am Main

* STEFFEN OTT *

* OLIVER SCHNEIDER *
Burger Deluxe!

Ein Burger ist schon lange nicht mehr
nur ein Patty mit ein bisschen Garnitur
in einem Bun. Wir zelebrieren mit Thnen
den beliebten Klassiker auf gehobenem
Niveau. Lernen Sie auergew6hnliche
Zutaten und Kombinationen kennen und
wie man mit Finesse bei der Zubereitung
kulinarische und optische Meisterwerke
kreieren kann — die néchste Burger-Party
zu Hause wird garantiert ein Erfolg.

MENU: Champagnerempfang / Garnelenburger

mit Avocado, Koriander und Tomatensalsa /
Vietnamesischer Bao Burger mit Pulled Pork, Ingwer,
Sesam und Hoi Sin-Sauce / Wagyu Burger mit crispy
Bacon, Potato Wedges & Coleslaw / Sweet Burger
von knusprigem Blatterteig mit Mango, Kokos und
Schokolade

TERMINE: Mo, 22.10.18, 18.30-22.30 Uhr
Sa, 26.01.19, 11.00-15.00 Uhr

98 € inkl. Getranke / 88 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie

* UWE WEBER %
Spitzenkiiche am Markt

Lokal inspiriert und von Meisterhand

auf echtes Sterneniveau verfeinert — das
macht die klassisch-innovative Kiiche

von Uwe Weber aus, denn er weil} genau,
womit er seine Géste in den Bann ziehen
kann! Authentisch und mit viel Know-how
kochen Sie gemeinsam ein 4-Gange-Menti,
mit dem Sie auch zu Hause garantiert
gldnzen werden. GenieBen Sie es, einem
echten Profi iiber die Schulter zu schauen
und freuen Sie sich auf das selbst gekochte
Menii in entspannter Atmosphire.

MENU: 2erlei Lachsravioli mit Mango-Zuckerschoten-
Salat und Cocos / Getriiffelter Rahmspinat mit
pochiertem Ei / Gefiillte Poularde aus der Bresse auf

Rosso del Ticino und Schwarzwurzeln / Maronentarte
mit Gewlirzorange und Campari-Eis

TERMINE: So, 18.11.18, 16.00-21.00 Uhr

So, 25.11.18, 16.00-21.00 Uhr

98 € inkl. Getrdnke / 88 € mit Genuss-Card
essWebers / Kiiche am Markt, Marktplatz 21,
61250 Usingen

Feinstes Fleisch - Der Kochkurs

Fleischliebhaber, aufgepasst! Wir zeigen Thnen die optimale Zubereitung und perfekte Ver-
arbeitung der unterschiedlichsten edlen Stiicke — von der richtigen Lagerung iiber Waren-
kunde, Qualitatsfaktoren und den Reifeprozess, das Auslosen und Parieren bis hin zum
perfekten Menii! Zaubern Sie unter richtiger Anleitung unseres Experten ein 4-Gange-Menii
mit feinstem Fleisch, das Sie anschlieBend natiirlich gemeinsam genieBen werden. Ein span-
nender Abend mit Lernfaktor und jeder Menge Spafl am Kochen wartet auf Sie!

MENU: Carpaccio vom Rinderfilet mit Zitrone, Oliven und Wildkrautern / Pluma lberico mit
Rostzwiebelcreme, Pimientos del Padrén und Chorizo / Roastbeef vom dry aged Vogelsberger Rind
mit gebratenen Pilzen, Kartoffeln und Schalottensauce / Créme br(ilée mit Sorbet

TERMINE: Mi, 24.10.18, 18.30-22.30 Uhr Sa, 26.01.18, 18.00-22.00 Uhr

98 € inkl. Getréanke / 88 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie
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Foto: LunchNow

Mit LunchNow findet man immer

einen Platz am bereits gedeckten

Mittagstisch - eine feine Idee von
Julian Brott und Mark Witt!

TEXT: ALEXANDER HARDY

as rund ums Mittelmeer bereits kultureller

Standard ist, setzt sich nun endlich auch bei uns

durch: Die Mittagspause ist Zeit fiir Genuss und

Entspannung, aber auch zum Networking und
Team Building. Dumm, wenn man sich allerdings in der langen
Schlange vor dem Restaurant kennenlernt und das Lieblings-
menii dann noch ausverkauft ist. So muss es Julian Brott und
Mark Witt haufig genug ergangen sein, denn eine geniale Idee
wie LunchNow kommt einem nicht jeden Tag. Wie schon wire
es, wenn ich nicht nur einen Platz, sondern auch gleich das
passende Gericht oder Menii reservieren konnte? Am besten
nicht telefonisch beim Service, sondern ganz bequem per App
oder Website mit praziser Auswahl des Tagesmeniis und der
Moglichkeit, die Anbieter untereinander zu vergleichen? Und
vielleicht noch das ein- oder andere Schnappchen etwa in Form
eines Gratis-Espresso zu finden? Was angesichts eines riesi-
gen Angebots unterschiedlicher Anbieter vom Imbiss bis zum
Sterne-Restaurant nach einem uniibersichtlichen Chaos klingt,
wurde unter der Uberschrift LunchNow zum perfekt arrangier-
ten Angebot — das Ding funktioniert!

(enuAAMAGAZIN 4/2018

PORTRAT LUNCH NOW

Dabei ist wichtig, dass nicht nur der Kunde, sondern auch der
Anbieter selbst die Moglichkeit bekommt, sein Angebot individu-
ell, tagesaktuell und leicht nachvollziehbar zu prasentieren.

Bis zum ,,Goodie“ am Schluss machen bereits zahlreiche Frank-
furter Gastronomen den Mittagstisch zum stressfreien kuli-
narischen Highlight. Ojo de Agua, Prager Botschaft, Hummus
Kiich’, Rama V, Nibelungenschenke und viele, viele mehr nutzen
LunchNow, um ihren Gisten den Lunch so angenehm wie mog-
lich zu gestalten und selbst besser planen zu konnen — das einzig-
artige Konzept vereinfacht nicht nur den Wareneinkauf, sondern
auch die Service-Disposition vor Ort, denn schlieBlich weifl man
so bereits im Vorfeld, wer kommt und was der Gast bestellt hat.
Um den Netzwerkgedanken der Idee noch besser leben zu kon-
nen, ist bereits ein Verabredungs-Tool in der Programmierung,
das es noch unkomplizierter machen soll, sich mit Freunden oder
Kollegen zum Lunch zu verabreden. Now, not tomorrow!

Ohy 0

www.lunchnow.com
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Unsene
Highlights

Keine Experimente, aber trotzdem
spannende Abende und zu Hause
gliickliche Gesichter? Hier begegnen

Sie echten Bestsellern und Themen,
die kurz davor sind, es zu werden.
Satisfaction guaranteed!




FOTOS: Shutterstock/Flamingo/Oleksandra Naumenko

Kreatives Kochen

OLIVER SCHNEIDER

Sind Sie beim Kochen auch oft auf Thre absoluten
Lieblingsgerichte festgelegt oder halten Sie sich
immer genau an Rezepte? Wo kommt Thre Inspi-
ration her, wann kombinieren Sie mal unbekannte
Zutaten miteinander oder probieren gar mal
etwas ganz Neues aus? Hochste Zeit fiir frischen
Wind und kreative Ideen! Oliver Schneider bringt
zu diesem Kurs einen wild zusammengewtirfelten
Warenkorb mit: Taufrisches vom Markt, Bestandiges aus der
Speisekammer, vielleicht auch etwas aus dem Froster, die letzte
Paprika aus dem Kiihlschrank darf auch mal dran glauben — also
was die meisten von Thnen vermutlich auch zu Hause so in Kiihli
und Speisekammer haben. Heute schreiben Sie das Menii! Dann
heiBt es immer dem Gaumen nach, kreativ werden und etwas
Leckeres kreieren! Zunéchst wird gemeinsam iiberlegt, wie man
aus Zutaten, die zunéchst nicht sehr homogen wirken, dennoch
ein fantastisches Menii zaubern kann, und dann geht’s direkt los
— Oliver gibt natiirlich immer wieder wertvolle Anregungen, was
sich grundsitzlich gut kombinieren lasst und welche Kontraste
dennoch reizvoll sein konnen. Das garantiert jede Menge Spaf
und ein tolles, zuvor nie gekanntes Menii. Mit Olivers Tipps und
Tricks verwandeln Sie Thr Zuhause anschlieBend in ein kreatives
kulinarisches Genusslabor!

MENU:

Die Teilnehmer entwerfen ihr eigenes Menii
zusammen mit Oliver Schneider

TERMINE:

Sa, 20.10.18, 18.00-22.00 Uhr

Sa, 01.12.18, 11.00-15.00 Uhr

79 € inkl. Getrénke / 69 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie
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KOCHSCHULE

Reinhardts Ostalgie -
Kulinarische Klassiker
der DDR

REINHARDT THON

Mit der Offnung der Mauer begann in den
neuen Bundesldndern auch eine kulina-
rische Wende, die manches tolle Rezept
zugunsten von Pizza & Pasta in die Ablage
verdringte. Reinhardt Thon hat fiir Sie
das Rad der Zeit zuriickgedreht, die echten
Klassiker des wilden Ostens wieder aus der
Schublade geholt und ein absolut authentisch ostiges Menii
zusammengestellt, das man damals wohl nur mit Zutaten
aus dem eigenen Garten oder mit guten Beziehungen so
zubereiten konnte, wie es an diesem Abend geschehen
wird. Reinhardt spricht nicht nur den passenden Dia-

lekt, sondern ist auch sonst genau der richtige Mann, um
Thnen die Geheimnisse der perfekten Zubereitung dieses
tollen Mendis zu vermitteln, bei dem jeder Gang einem in
Ostdeutschland aufgewachsenen GenieBer angenehme
Erinnerungen bescheren diirfte. ,Wessis“ finden hier hin-
gegen endlich mal Gerichte, mit denen man seine Familie
oder Freunde definitiv {iberraschen kann. Nach diesem
Kurs heiBit es auch bei Thnen zu Hause ,,Bithne frei“ fiir ein
iiberraschend anderes oder sentimental vertrautes Menii —
wilkémm’ im giilinarischn Osdn, eschd leggor!

MENU:

Soli‘ Soljanka - Russische Suppe

Wiirzi‘ - Wirzfleisch vom Kalb mit Champis,
liberbacken mit Kase und Worcestersauce

Steak ,Au foir - Schweinesteak, Buttererbsen,
Kartoffelstifte und Zitronenecken

,Schwedeneisbecher’ - Vanielleeis mit
Apfelmus und Schlagsahne

TERMINE:

Fr, 02.11.18, 18.30-22.30 Uhr

Fr, 08.02.19, 18.30-22.30 Uhr

79 € inkl. Getrdnke / 69 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie

@ INFOS UND BUCHUNGEN
Uber die Hotline 069 97460-666 Mo-Fr 9.30-17.30 Uhr
oder bei www.genussakademie.com

BESTSELLER
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Wie schafft man es, dass eine Einladung
zum Essen nicht in Hektik, Stress oder
Chaos ausbricht? Ganz einfach: perfekte
Organisation! Steffen Ott hat eine ausge-
zeichnete Meniiabfolge mit Wow-Effekt
zusammengestellt, die nicht nur hervorra-
gend schmeckt, sondern auch ideal vorzu-
bereiten ist! Am Abend selbst muss dem
Essen nur noch der letzte Schliff verliehen
werden, so dass Sie jede Menge Zeit fiir
Thre Géste haben. Ganz entspannt kdnnen
Sie dank jeder Menge Tipps und Tricks an
den Gesprichen des Abends teilnehmen,
wahrend Thre Giste begeistert sind, wie
galant Thnen alles von der Hand geht.

Haben Sie sich schon immer gefragt,

wie man den perfekten Burger auch zu
Hause zubereiten kann? Wie das Fleisch
eigentlich richtig gebraten werden muss?
Und welches Brot wohl am besten zu
Threm individuellen Burger passt? Der
perfekte Burger ist immer selbst gemacht
und an dessen Zubereitung sollen schon
Ehen gescheitert sein. Wir probieren
gemeinsam verschiedene Varianten aus
— mit und auch mal ohne Fleisch — so
dass Sie garantiert auch Ihren person-
lichen Favoriten finden werden. Schauen
Sie unserem Profi Oliver Schneider iiber
die Schulter und werden Sie selbst zum
Burgerprofi am heimischen Herd.
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Es waren einmal Kerbel, Petersilie und
Steckriiben — Sie haben die beim Kochen
noch nie verwendet? Dann wird es hochste
Zeit! Erfahren Sie alles iber die néhr-
stoffreichen Speicherwurzeln, was man aus
ihnen zaubern kann und freuen Sie sich
auf ein 4-Génge-Menii, bei dem Sie in die
Welt der aromatischen Wurzelgemiisesor-
ten eintauchen. Lernen Sie die gesunden
Vitaminbomben kennen — neben den
groBen Klassikern wird hier auch das ein
oder andere Geheimnis der Wurzel-Kiiche
geliiftet, und so finden Sie ganz Ihr person-
liches neues Lieblingsrezept!

Feinste regionale Zutaten, perfekt verar-
beitet, clever und ungewohnt kombiniert:
Bei diesem Kurs ist der Name Pro-
gramm! Begleiten Sie Thomas Treusch,
der mit Thnen ein typisches Odenwélder
Menii kocht und Thnen dabei zeigt, wie
man den Produkten mit den richtigen
Kniffen das gewisse Extra verleihen
kann. Schnippeln und brutzeln Sie mit
viel SpaB zusammen an den Herdplat-
ten des Restaurants und lassen Sie sich
jede Menge Tipps und Tricks zeigen, mit
denen Sie zu Hause glédnzen konnen.

Im Anschluss genieBen Sie gemeinsam
das entstandene Menii in entspannter
Atmosphire.

Schon seit Jahrtausenden kursieren
Aphrodisiakum-Rezepte aus kuriosen
Pflanzen, Gewiirzen oder Tieren, denen
man eine besondere Wirkung zuschreibt.
Erstaunlich: Viele dieser sagenumwobe-
nen Zutaten verwenden wir heute ganz
selbstverstdndlich in unserer Kiiche. Han-
nes Dankel zeigt gleich mehrere aphro-
disierende Zutaten pro Gang bei diesem
auBergewohnlichen 4-Ginge-Menii. So
lernen Sie an diesem Abend nicht nur das
Kochen eines stimmigen Meniis, sondern
dariiber hinaus auch Wissenswertes iiber
Geschichte und Herkunft der anregenden
Lebensmittel.

Hier wird schottisches Lebenswas-

ser mit kulinarischem Handwerk
kombiniert. Chris Pepper iibersetzt
gemeinsam mit seinen Teilnehmern im
wahrsten Sinne des Wortes die Aro-
men der ausgewihlten Whiskys in eine
exakt darauf abgestimmte Meniifolge.
Zu Beginn des Kurses erschnuppert
ein jeder die vier Whiskys, zu denen
anschlieBend je ein passender Gang
gekocht wird. Die Aromen in der Nase
und am Gaumen und das Finish werden
mit Hilfe vom Experten gemeinsam
mit Thnen in ein Menii {ibersetzt. Ein
doppeltes Geschmackserlebnis!

FOTOS: Istock/Creative Family



Ob siiB mit Zimt und Zucker oder herz-
haft mit Schinken — es gibt ihn in unzih-
ligen Varianten und Ausfiihrungen: den
Pfannkuchen! Wie gelingt er am besten?
Wie kann er variiert werden? Warum
reiBt der Teig gerne beim Wenden, und
wie kann ich das verhindern? Garantiert
mit vollem Geschmack erhalten Sie hier
viele Ideen zur Variation von Teig und
Belag und jede Menge Tipps, damit Thnen
zu Hause der perfekte Pfannkuchen
gelingt! Und fragen Sie doch auch mal
nach Tipps zum Wenden in der Pfanne —
das macht richtig Eindruck zu Hause.

Kochen fiir Kerle? Was das bedeutet,
zeigt Thnen Reinhardt Thon in seinem
Kurs. Hier gibt es vier Ginge, kiihles
Bier und flotte Spriiche fiir alle Méan-
ner, die schon immer einmal Chef am
eigenen Herd sein wollten und keinen
SpaB an klaren Suppen oder Blattsalaten
haben. GenieBen Sie einen echten Mén-
ner-Abend mit viel Abwechslung, span-
nenden Alternativen zum alltiglichen
Abendbrot und jeder Menge Highlights,
die gemeinsam zubereitet werden — hier
stimmt einfach alles!

Butterzartes Fleisch mit Suchtfaktor —
das ist Pulled Pork. Herrlich saftig und
pikant im Geschmack, wer will das nicht
auch mal zu Hause ausprobieren. Im
Internet sind hunderte Rezepte zu finden,
jedes will das beste sein, doch die Theorie
niitzt nichts, wenn man nicht wenigstens
einmal bei der Entstehung dieses kniffe-
ligen Gerichts dabei war. Freuen Sie sich
auf vier Gange rund um das Thema ,,pul-
led®, bei dem Sie hinterher die abgepackte
Variante im Supermarkt getrost stehen
lassen konnen.

Wie schmecken eigentlich echte Knodel?
Und wie bereitet man diese zu? In der
langen Nacht der Knddel lernen Sie nicht
nur, wie ungemein vielfiltig das Thema
wirklich ist, sondern auch, wie toll die
verschiedenen Variationen — von Nockerl
iiber Auflauf und gratinierten Kl6Ben bis
hin zum Topfenknédel — schmecken und
nattiirlich, wie man die kreativen Formen
richtig zubereitet. Da wird das Coq au Vin
fast zur Beilage, aber nur fast! Ein toller
Abend voller Uberraschungen!

Heu in der gehobenen Kiiche? Lernen Sie
in diesem besonderen Kochkurs die unter-
schiedlichen Verwendungsarten von Heu
kennen. Was genau kann man mit den
getrockneten Grasern kochen? Und wie
muss man das Griinzeug zubereiten, damit
es den Gésten schmeckt? Das alles erfah-
ren Sie von Hannes Dankel, der genau
weil3, wie man mit solch auBergewdhn-
lichen Produkten umzugehen hat. Freuen
Sie sich auf viele Besonderheiten und
kochen Sie ein Menii ganz nach dem Motto
,Heuheuheu!“. Hier sind Ihrer Fantasie
garantiert keine Grenzen gesetzt!

Viele Hobbykdche trauen sich nicht
ohne weiteres an die fantasievolle
Zubereitung von Lammfleisch. Und das,
obwohl Lamm in der orientalischen
Kiiche die Hauptrolle spielt und auch

in den europdischen Landern immer
beliebter wird — das ganze Jahr iiber
gibt es tolle Rezepte, die nur darauf war-
ten von Thnen ausprobiert zu werden.
Unser Profi Steffen Ott begleitet Sie bei
dieser Herausforderung und erklart
anschaulich, was beachtet werden muss!
Lernen Sie dieses abwechslungsreiche
Produkt kennen und freuen Sie sich auf
leckere Rezepte.
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enuUANY O

MISSIO

Die Silvesterparty im Atelier 3.0 steht diesmal ganz
im Zeichen des bekanntesten Geheimagenten der

Welt. Sein Name ist Bond. James Bond. Ihre Mission?
GenieRen und feiern bis zum frihen Morgen!

JenusAMAGAZIN 4/2018
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KOCHSCHULE TREND & SAISON

Silvester 2018 -
The Bond Party

DAS TEAM DER GENUSSAKADEMIE

Der nachste Bond ist tatsdchlich ein echtes Jubildaum — kurz bevor 007
zum 25. Mal auf der Leinwand die Welt retten wird, konnen Sie sich

in der Genussakademie Atelier 3.0 einige seiner besten Filme zum
Jahreswechsel auf der Zunge zergehen lassen! Von Golden Eye (Wach-
telspiegelei auf getriiffeltem Cremespinat) iiber Octopussy (gerdsteter
Oktopus mit Paprika, Kartoffelschaum und confierter Zitrone), die
dezente Reminiszenz an die groBartige Persiflage Spec(k)tre von Béppi
la Belle, die bereits im November im Kino anlduft und viele weitere
Abenteuer bis zu Die another day als Happy End (Daiquiri-Erdbeersor-
bet auf Gewiirzorangen) bietet dieser Abend kulinarisch garantiert jede
Menge Spannung. Doch auch abseits des Live-Buffets im Kiichenpar-
ty-Style erwarten Sie diverse Missionen: An zwei Poker-Tischen konnen
Sie beispielsweise Thre Coolness testen — ein paar Jetons bekommen Sie
in diesem Casino Royale zum Einstieg geschenkt, dann kénnen Sie Thre
Goldfinger beweisen. BegriiBungssekt, Softdrinks, Rot- und Weiwein
sind im Preis inbegriffen, und an der Bar kénnen Sie zudem gegen klei-
nes Geld typische Bond-Cocktails und Longdrinks ordern — den Martini
from Russia with love und selbstversténdlich geschiittelt, nicht geriihrt!
Eine feste Kleiderordnung gibt es nicht, aber Sie konnen sich denken,
dass Atmosphére und Dekoration angemessen elegant sein werden,

und da mochte man doch nicht als Bosewicht unangenehm auffallen.
SchlieBlich heizt DJ Schmiddi nach dem Fireball um Mitternacht seinen
Gisten bis in die frithen Morgenstunden ein — fiir diesen bezaubernden
Abend brauchen Sie nur die Lizenz zum Feiern, ndmlich ein Ticket. Und
nicht vergessen: Man lebt nur zweimal!

MENU:

GOLDEN EYE: Wachtelspiegelei auf getriffeltem Cremespinat
FROM RUSSIA WITH LOVE: Piroggi mit Champignonfiillung

CASINO ROYALE: Parmesan Royal mit confierten Tomaten und
Wildkrautersalat

OCTOPUSSY: Gerosteter Oktopus mit Paprika, Kartoffelschaum und
confierter Zitrone

FIREBALL: Feurige Fleischballchen mit Tomaten-Koriander-Salsa

GOLDFINGER: Goldgelb augebackene ,,Finger* nach orientalischer
Art mit Hdhnchen und Raz el Hanout

SPEC(K)TRE: Kleine Flammkiichlein mit Speck, Sauerrahm und
Frihlingszwiebeln

MOONRAKER: Mohn-Mousse mit Portweinzwetschgen
DIE ANOTHER DAY: Daiquiri-Erdbeersorbet auf Gewlirzorangen

TERMINE:

Mo, 31.12.18, 21.00 Uhr - Di, 01.01.19, 4.00 Uhr
109 € / 99 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie Atelier 3.0
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Silvester 2018 -
Western BBQ

DAS TEAM DER GENUSSAKADEMIE

Da ist die brandneue Location in der City gerade er6ffnet und
schon feiern wir im Herzen der Mainmetropole den Jahreswech-
sel mit einer Hommage an den wilden Westen! Der beste Ort,
um sich bei ungemiitlichen Temperaturen aufzuwarmen, wenn
in der Pririe gerade kein passendes Hotel zu finden ist? Offenes
Feuer, logisch. Was konnte also authentischer sein, als eine BBQ-
Wild-West-Party zum Jahreswechsel?! Spanferkel, SpieSbraten,
Porterhouse-Steak in Koriandermarinade, Rib Eye-Steaks in
Whiskymarinade, Chicken Wings in Bier & Senf mariniert, frisch
im Raucherofen vor Ort gerdaucherter Fisch, Gemiise und vieles
mehr lassen die Sterne in der Silvesternacht noch heller fun-
keln, wenn die Gaste in der Genussakademie City ihr Lager am
Rand des Frankfurter Alleenrings aufgeschlagen haben. Hinzu
kommen natiirlich diverse Beilagen, Salate, Desserts und vor
allem jede Menge gute Laune, wenn der DJ den Pegel langsam,
aber konsequent nach oben schraubt und seine Partyposse nach
2019 schaukelt. BegriiBungssekt, Softdrinks, Wein und Bier sind
im Preis inbegriffen, und fiir kleines Geld kann man mit heifler
Caipi-Bowle. Glithwein, Feuerzangenbowle und Longdrinks
upgraden, wihrend Chili im Brotlaib den Gaumen zum Qualmen
bringt. Da die Sherriffs in Frankfurt offenes Feuer mit Teer und
Feder ahnden, gibt es alternativ reichlich Heizpilze und Decken,
wahrend drinnen in den gemditlichen Rdumen der Genussakade-
mie City eine Chillout-Area fiir Cowboys und -girls eingerichtet
wird. So lésst sich das kommende Jahr unter freiem Himmel mit
sicherem Unterschlupf perfekt einlduten — vorausgesetzt, Sie
haben Ihr Ticket fiir den coolsten Saloon der Stadt gelost!

MENU:

Spanferkel

SpieBbraten

Porterhouse Steak in Koriandermarinade
Rib-Eye Steaks in Whiskymarinade
Chicken Wings in Bier & Senf mariniert
Frischer Raucherlachs

Chili aus dem Kessel im Brotlaib
American Coleslaw

Endiviensalat mit Preiselbeerdressing
Avocado-Papayasalat mit Koriander
Macaroni & Cheese

StiBkartoffelwedges, gegrilltes Gemiise (Pimientos del Padrén,
Zucchini, Aubergine), Maiskolben

Zwiebelchutney, Barbecue Sauce, griine Chilisauce, Guacamole
Marshmallows am Stock
New York Cheesecake im Glas

TERMIN:

Mo, 31.12.18, 20.00 Uhr - Di, 01.01.19, 4.00 Uhr
129 € / 119 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie City
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Silvester 2018 -
Eine Reise durch Frankreich

DAS TEAM DER GENUSSAKADEMIE

Was die wohl bekanntesten Gallier Asterix und Obelix bereits
erlebt haben und ein riesiger Pulk Radfahrer jedes Jahr hinter
sich bringt, konnen Sie zum Jahreswechsel ganz gemiitlich in der
Genussakademie Medienhaus genieBen: eine kulinarische Tour de
France in sage und schreibe 14 Stationen, die natiirlich die inte-
ressantesten Gerichte der Grande Nation im Fokus hat. So lasst
das Kocheteam bereits zu Beginn sowohl die Wellen rauschen als
auch die Ziegen meckern, wenn nach dem BegriiBungssekt eine
Suppe aus der bretonischen Bouchot-Muschel und gratinierter
Ziegenkase mit Salat von confierten Tomaten, Artischocken und
Oliven serviert werden. Das ist aber noch langst nicht alles: Diese
Tour macht auBerdem noch Station bei Steak Frites, Filet vom
Loup de Mer, Champagnersorbet ... aber das konnen Sie ja gleich
weiter unten im Menii komplett nachlesen. Einige Ginge werden
am Platz serviert, aber der groBte Teil in Form eines kunterbun-
ten Buffets prasentiert, so dass eine unkomplizierte Atmosphire
garantiert ist — der Sitzplatz fiir jeden Gast natiirlich ebenfalls!
Fiir la Musique sorgt der DJ, Softdrinks, Wein und Bier sind wie
immer inklusive, und ein ausgesprochen beliebter Genussakade-
mie-Teamkoch, den Sie definitiv langer nicht personlich gese-
hen und gesprochen haben, wird als ausgewiesener Kenner der
franzosischen Kochkunst (endlich wieder) fiir Sie kochen und mit
Thnen gemeinsam ins neue Jahr hineinfeiern. Wer das ist? Da
miissen Sie schon ein Ticket buchen, um das herauszukriegen!

MENU:

Vorspeisen: Bouchot-Muschelsuppe mit Fenchel und Safran
Tarte Pissaladiere mit Ziegenfrischkdse und Thymian
Taschenkrebssalat mit Lauch, Curry und Limettenmayonnaise

Gratinierter Ziegenkase mit Salat von confierten Tomaten,
Artischocken und Oliven

Hauptgédnge: ,,Steak Frites” Bavettes mit Pommes Allumettes,
kleinem Salat und Sauce Béarnaise

Filet vom Loup de Mer mit Paprika-Olivenconfit,
Brandade und Sauce Bourride

Maispoulardensupreme ,,Facon Coq Au Vin“ mit Waldpilzen,
Perlzwiebeln und la Ratte-Kartoffeln

Gebratene Jakobsmuscheln auf Kartoffel-Kapernragout &
Champagner-Beurre Blanc

Desserts: Champagnercremesorbet mit Birne und Verveine
Apfeldessert mit Caramel-Beurre Salé und Vanilleeis
»Tout Chocolat“

Mousse, Eis und Crumble von dunkler Schokolade
mit Gewlirzorange

Créme brdlée a la Vanille mit Cassis-Sorbet
TERMIN:

Mo, 31.12.18, 19.30 Uhr - Di, 01.01.19, 2.00 Uhr
159 € / 149 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie Medienhaus
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LOCK&LOCK

Gesundes Leben in der Kuche
mit Lock & Lock

Mehr unter www.amazon.de/locknlock_eu

MODULAR

Stapelbar
Modernes Design
BPA frei

TRINKFLASCHEN

Praktisch fur Outdoor-Akivitaten
Leicht und Handlich
Fur Kinder und Erwachsene

ISOLIERFLASCHEN

Hei3 oder Kalt fir mehrere Stunden

Verschiedene Modelle
fur alle Geschmacker

LOCK&LOCK GmbH / Europa-Allee 88, 60486 Frankfurt am Main / E-Mail: germany@locknlock.com / www.locknlock.de




Das Genussakademie
Weihnachtsmeni

OLIVER SCHNEIDER

Gute Traditionen soll man keinesfalls unterbrechen, und
deshalb haben wir auch in diesem Jahr wieder ein ganz
besonderes Genussakademie-Weihnachtsmenii im
Programm — prisentiert von Koch-Frohnatur Oliver
Schneider! Er macht Sie ganz bestimmt locker fiir

den groBen Tag: Quasi nebenbei lernen Sie an diesem
Abend, ein perfektes Weihnachtsmenii zu zaubern, mit
dem Sie an Heiligabend ihre Familie begeistern. Den Auftakt
macht eine Ceviche vom Lachs mit beschwipster Birne — da steigt
die Laune gleich noch ein wenig mehr. Im Zwischengang geht

es kostlich mit Hokkaido-Cremesuppe und Rosmarin-Crostini
weiter, und den kulinarischen Héhepunkt des Meniis markiert
ein Roastbeef mit Sellerie-SiiBkartoffelpiiree, Rosenkohl und
Knoblauch-Jus. Das weihnachtliche Finale stellt diesmal ein
GrieBkuchen mit Vanille-Tonkabohnen-Eis und karamellisier-
ten Mandeln — wenn einem da mal nicht das Wasser im Munde
zusammenlauft! Ganz wichtig: Oliver Schneider legt auch beson-
deren Wert auf die perfekte Vorbereitung, so dass der Weih-
nachtsabend ohne Stress und Kiichenchaos verlauft. So sind auch
die anspruchsvollen Schwiegereltern nach dem letzten Loffel Eis
garantiert wunschlos gliicklich.

MENU:

Ceviche vom Lachs mit beschwipster Birne
Hokkaido-Cremesuppe mit Rosmarin-Crostini

Roastbeef mit Sellerie-StiBkartoffelpilree, Rosenkohl und
Knoblauch-Jus

GrieBkuchen mit Vanille-Tonkabohnen-Eis und karamellisierten
Mandeln

TERMINE:

So, 02.12.18, 18.00-22.00 Uhr
So, 09.12.18, 11.00-15.00 Uhr

89 € inkl. Getrénke /
79 € mit Genuss-Card
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Das grof3e Wintergrillen

PASCAL SCHEEL

Alle Jahre wieder zeigen die Menschen der westlichen
Hemisphire ein sonderbares Verhalten: Je heifer es wird,
umso zahlreicher scharen sie sich um offene Feuerstellen,
um ihr Essen zuzubereiten und schwitzen dabei derart,
dass Unmengen von Bier zur Kiihlung benétigt werden!
Eigentlich blanker Unsinn, denn erst, wenn es richtig kalt
ist, ergibt das Grillen doch so richtig Sinn: Es ist kuschelig
warm, riecht gut und schmeckt anschlieBend noch besser!
Also machen Sie zusammen mit uns dem Unfug ein Ende und
genieBen Sie die kalte Jahreszeit am Grill in der Genussakade-
mie City — das abwechslungsreiche Menii in vier Gingen beweist
wiederum, wie schon es sein kann, am Rost zu kochen, wihrend
die Schneeflocken fallen. Natiirlich wechseln auch hierbei wieder
wichtige Informationen von Mund zu Ohr den Besitzer, denn eine
Goldmakrele noch saftig zu grillen ist gar nicht so einfach, wie
es klingt und dann noch eine trendige Poké daraus zu zaubern
ebenfalls. Also bekommen Sie an diesem Abend auch noch jede
Menge Tipps und Tricks — vor allem macht das Ganze aber richtig
SpaB und tiberbriickt nicht nur die Zeit zwischen zwei Sommern,
sondern fiihrt quasi eine neue Jahreszeit fiir Grillfans ein!

MENU:

Suppe von gegrillten Tomaten mit Parmesan-Croutons

Gegrillte Goldmakrelen-Poke mit Chimichurry,
Mais und Champignons

Rib-Eye-Steak mit Pasilla-Barbecue-Sauce,
gegrillten Brokkoli und SiBkartoffeln

Pfirsich Shortcake

TERMINE:

Sa, 27.10.18, 17.30-21.30 Uhr
Sa, 24.11.18, 17.30-21.30 Uhr

98 € inkl. Getranke /
88 € mit Genuss-Card

Die Genussakademie
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Gans ganz anders

PASCAL SCHEEL

Alle wollen das Eine, aber diesmal bitte endlich
mal ganz anders — was tun, wenn die Familie lieb
gewordene Traditionen hochhilt und gleichzeitig
mit gelangweiltem Gendrgel zum Fest droht, wenn wieder Rot-
kraut und Kl68e das heif geliebte Federvieh begleiten? Die pas-
sende Antwort gibt Thnen dieser Abend, denn mit dem viergin-
gigen Menii, das Sie rechtzeitig vor dem Fest in Ruhe griindlich
erlernen werden, 16sen Sie nicht nur den erwiinschten Aha-Effekt
bei den Lieben neben dem Weihnachtsbaum aus, sondern bringen
auch jede Menge Genuss auf die Teller. Dabei balanciert der
Kiichenchef der Genussakademie Pascal Scheel perfekt zwi-

schen Tradition und Innovation, so dass niemand einen Schreck
bekommt und dennoch die perfekte Uberraschung gelingt. Von
der Mousse iiber das Praliné bis zur hinreiBend zarten Brust ist
alles Gans — nur zum Dessert wird es exotisch. Alles anders, alles
gans .. ah, ganz wunderbar!

MENU:

Ganseleber-Mousse mit Madeira-Gelee und Brioche-Chip

Praline von der Gansebrust mit Rosenkohlblattern und
Aprikosen-Chutney

Rosa gebratene Gansebrust mit Preiselbeerjus,
Spitzkohlpiliree, Romanesco und Majoran-Gnocchi

Guaven-Sorbet mit warmer Hibiskussuppe und Meringue

TERMINE:

Sa, 10.11.18, 18.00-22.30 Uhr
Sa, 08.12.18, 18.00-22.30 Uhr

98 € inkl. Getranke /
88 € mit Genuss-Card

Die Genussakademie

KOCHSCHULE TREND & SAISON

Gans ganz klassisch
THOMAS FISCHER

Wie jedes Jahr zur selben Zeit, so kommt man auch in diesem
Herbst nicht um den Génsebraten herum. Diese Tradition zelebriert
in Spétherbst und Winter Thomas Fischer in der Genussakademie.
Der ausgesprochen sympathische und vielseitige Koch verrit Thnen
detailliert, wie man das gute Stiick auf den Punkt garen und dabei
dennoch schon knusprig braten kann. Thomas Fischer bereitet mit
seinen Teilnehmern zunéchst eine Crépe-Roulade mit Rauchlachs,
Creme fraiche und Feldsalat zu. AnschlieBend zeigt er anschaulich, wie
unkompliziert ein aromatisches Steinpilz-Cappuccino zu kochen ist.
Klares Highlight sind im dritten Gang Brust und Keule von

der Hafermastgans in eigener Jus mit confiertem Rotkraut DER
und Semmelauflauf, und wer dann immer noch kann, ver- ‘g Al
sucht sich mit Fischers Hilfe an Tonkabohnen-Zimt-Parfait

mit karamellisierten Feigen.

MENU: Crépe-Roulade mit Rauchlachs, Créme fraiche und kleinem Feldsalat / Cap-
puccino von Steinpilzen / Brust und Keule von der Hafermastgans in eigener Jus mit

confiertem Rotkraut und Semmelauflauf /Tonkabohnen-Zimt-Parfait mit karamelli-
sierten Feigen

TERMINE: Sa, 01.12.18, 10.30-15.30 Uhr / So, 16.12.18, 18.00-23.00 Uhr
89 Euro / mit Genuss-Card 79 Euro
Die Genussakademie

Die feine Pilzkiliche
STEFFEN OTT

Es gibt sie in allen Formen und Farben, in groB, mittel, klein,

in essbar und giftig. Thre beste Zeit ist der Herbst, man kann sie
eigenhdndig im Wald sammeln und anschlieBend zu vielen wun-
derbaren Gerichten verarbeiten. Richtig, die Rede ist von Pilzen!
Besonders beliebt sind sie etwa in einer Champignonsauce zum
Schnitzel, zu frischer Pasta funghi oder gebraten zum Salat, doch
es gibt noch mindestens zwei Dutzend andere Moglichkeiten —
Steffen Ott zeigt Thnen, wie es geht.

MENU: Waldpilz-Frittata mit herbstlichen Salaten / Gnocchi mit Steinpilzen und

Parmesanschaum / Rinderfilet an Risotto mit gerdsteten Schwammerln / Warmer
Zartbitter-Schokoladen-Schaum mit Orange

TERMINE: Di, 25.09.18, 18.30-22.30 Uhr / Sa, 20.10.18, 18.00-22.00 Uhr
Mi, 14.11.18, 18.30-22.30 Uhr

89 € inkl. Getrénke / 79 € mit Genuss-Card

Die Genussakademie

Vegetarisch mit Genuss und Finesse
PASCAL SCHEEL

Es soll ja immer noch Menschen geben, die vegetarische Kiiche
mit Verzicht gleichsetzen — dabei kann fleischloser Genuss so
kunterbunt sein! In diesem Kurs wird aus schnédem Gemiise ein
faszinierendes Menii mit dem richtigen Wow-Faktor und garan-
tiert gliicklichem ,,Mhhh-Seufzen“ zum Finale. Dafiir braucht es
nur ein wenig Fantasie und natiirlich den scharfen Blick in den
Gemiise- und Obstkalender.

MENU: Marinierte Gurke mit Tapioka, Radieschen, Holunder, Schmand und
Schnittlauchemulsion / 3erlei Blumenkohl-Mousse, -Chips und -Brdsel mit
vegetarischem Kaviar / Apfel-Selleriepiiree mit Lauchcreme, Apfelreduktion,

braunen Champignons und Absinthschaum / Birnensorbet mit braunem
Zuckerkuchen, Birnengelee und Kompott

TERMINE: Sa, 06.10.18, 11.00-15.00 Uhr / Mi, 16.01.19, 18.30-22.30 Uhr

79 € inkl. Getranke / 69 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie
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The Ultimate BBQ

PINO FICHERA

Grillen ist eine Kunst. Und selbst einige der besten Sachen, die
man sich gonnen kann, werden noch besser, wenn die Zuberei-
tung auf dem Grill stattfindet — und gelingt! Pino Fichera wurde
erneut im aktuellen FRANKFURT GEHT AUS! 2019 auf Platz 1
der Kategorie ,,Steaks“ gewahlt — also lernen Sie bei diesem

Kurs natiirlich von keinem Geringeren als dem Meister selbst.
Vergessen Sie endgiiltig Bratwiirste, mariniertes Schweinena-
ckensteak und abgepacktes Grillgemiise aus dem Supermarkt.
An diesem Abend kommt das beste Fleisch aus der ganzen Welt
auf den Grill: aus Irland, Siidamerika, USA, Australien. Er grillt
mit Thnen rund um den Globus. In rund vier Stunden lernen und
erschmecken Sie, wie Thre nichste BBQ-Session zum Event wird.

MENU: GruB vom Grillmeister: Frische, Gegrillte Chorizo im
homemade bun mit Mango-BBQ-Sauce und Rucola

Gegrillte Riesengarnelen mit gegrilltem Zucchinisalat und
Kréutervinaigrette, serviert auf einem Radicchio-Friseebett /
Degustation von Wagyu-Ribeye und US-Bisonfilet

Degustation von Iberico Outdoor Spare Ribs und Indoor Spare Ribs /
Reverse Grilled Whisky Aged Ribeye / Australisches fed Roastbeef /
US-Tomahawk / Céte de beoeuf aus der eigenen Reifekammer (Dry Aged) /
US Flanksteak

Gegrillter Louisiana-Kartoffelsalat mit Stilton und krossem Bacon /
Antipasti-Veggies vom Outdoorgrill / Ananas & Schokosoufflé vom
Outdoorgrill mit Sagu und Papaya Icecream

TERMINE: So, 21.10.18, 12.00-16.00 Uhr /

Sa, 10.11.18, 12.00-16.00 Uhr

159 € inkl. Getranke / 149 € mit Genuss-Card
Thai & Turf, Morfelder LandstraBe 235,
60598 Frankfurt

Die schnelle Feierabendkiiche

HUBERTUS MARQUARDT

Wir kennen ihn alle, den Stress im Alltag, der uns davon abhilt,
verniinftig zu essen. Egal ob Sie einen superstressigen Tag im
Biiro hatten oder als Mama den ganzen Tag im Einsatz waren

— wenn es ums Essen geht, wollen alle das Eine: etwas Superle-
ckeres schnell und beinahe miihelos auf den Tisch bringen. Hier
kommt endlich Hilfe: Hubertus zeigt Thnen in seinem neuen
Kurs, wie das geht. Er liebt diese Art von Kiiche, fiir ihn ist es
quasi sein Lebensstil. Und es kommt noch besser: Hubertus
verbindet das Ganze sogar mit supergesunden Zutaten! So lernen
Sie in diesem Kurs mit wenig Aufwand, aber viel Pep und ausge-
sprochen ziigig wunderbare Gerichte auf den Tisch zu zaubern,
egal ob fiir Sie ganz allein, fiir Sie als Paar oder sogar fiir die
komplette Familie.

MENU: Gegrillte Avocado, Gurken, Tomaten, rote Zwiebeln /

Spinatsalat mit Ziegenkdse und Zitronendressing / Israelischer Salat

mit RSstbrot / Tuna Tataki mit Teriyaki, jungem Lauch und Paprika /

Getriffelte Polenta mit griinem Spargel und Grana Padano / Parpadelle

mit Salsiccia-Tomaten-Ragout / Sirloin mit Spargel, Broccoli und

Tomaten-Chimichurri / Filet Stroganoff mit Thymiankartoffeln,
Gurke und roten Zwiebeln

TERMINE: Fr, 09.11.18, 18.30-22.30 Uhr

So, 27.01.19, 18.00-22.00 Uhr

89 € inkl. Getranke / 79 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie
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Mediterranean BBQ

PINO FICHERA

Pino Fichera, unser Grillmeister aus dem Thai & Turf, hat
nochmal nachgelegt: Sein Kurs , The ultimate BBQ“ war in
Windeseile ausgebucht. Kein Wunder, Pino wirft nur die
edelsten Stiicke auf den Grill. Wer aber erst mal gediegener
starten mochte, fiir den ist dieser Kurs genau das Richtige. Und
Pino grillt, wie ein echter Profi eben, das ganze Jahr hindurch.
Sommer wie Winter — Grillen geht immer! Ab geht’s mit Thnen
zum mediterranen BBQ nach Sachsenhausen ins Thai & Turf,
welches in FRANKFURT GEHT AUS! 2019 auf Platz 1 der Kate-
gorie ,Steaks” platziert wurde.

MENU: Gegrillte Triiffel-Salsiccia und Mangaliza-Speck im Focaccia Bun /
Stracchino Kése und Tropea-Zwiebeln aus dem Dutch Oven / Céte de Boeuf
Double vom Bistecca di Fassona Pimontese / Beilagen: Gegrillter

Auberginensalat, Grillkartoffeln mit Taleggio-Kése, Oliven und Origano /
Orangen-Schokoladensoufflé aus der Orangenschale mit Pistazieneis

TERMINE: So, 23.09.18, 12.00-16.00 Uhr
So, 14.10.18, 12.00-16.00 Uhr

98 € inkl. Getrénke /

88 € mit Genuss-Card
Thai & Turf,

Morfelder LandstraBe 235,
60598 Frankfurt

Wwild fiir
Feinschmecker

STEFFEN OTT WIEDER

DA!

Wild gilt als diffiziles Produkt, an das sich norma-
lerweise nur Meister heranwagen. Zu Unrecht, denn
wenn man erst einmal weil3, wie es geht, sind Fasan, Wildschwein
und Co. eine hervorragende Alternative fiir den heimischen Spei-
seplan. Worauf Sie achten miissen, warum Wild besonders gern
im Herbst und Winter verzehrt wird und wie man es ideal zube-
reitet, erfahren Sie von Steffen Ott im Handumdrehen. Schauen
Sie ihm bei diesem besonderen Kurs genau iiber die Schulter und
lernen Sie zudem alles tiber die Qualitét der unterschiedlichen
Fleischstiicke, deren ideale Lagerung und natiirlich auch, wo Sie
dieses spater auch fiir zu Hause nachkaufen konnen. Ein rundum
informativer und leckerer Kurs.

MENU: Fasan mit Speck, Honig und Rosmarin / Wildrahmsiippchen mit
gebratenen Krautersaitlingen / Hirsch mit Pfefferkruste, Rahmlauch und
Sauerkirschen / Gebrannte Creme mit Vanille und Zimt

TERMINE: Sa, 29.09.18, 11.00-15.00 Uhr
Mo, 12.11.18, 18.30-22.30 Uhr

89 € inkl. Getranke / 79 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie
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Farben,

Aromen,
Lebensfreude -
ayurvedisch kochen

KATHARINA DORICHT

Im Ayurveda ist die Erndhrung das A
und O fiir ein gliickliches, gesundes und
langes Leben. Voraussetzung ist, den
eigenen Konstitutionstyp zu kennen, um
die passenden Gewiirze und Rezepte fiir
das korperliche und psychische Wohler-
gehen auszuwihlen — und genau dabei
hilft Thnen Erndhrungs- und Gesund-
heitsberaterin Katharina in diesem Kurs.
Sie erhalten umfangreiches Hinter-
grundwissen und jede Menge Tipps,

wie auch Sie Ayurveda in Thren Alltag
integrieren konnen.

MENU: Aprikosen-Chutney / Ayurvedischer
Friihstlicksbrei mit warmen Friichten.
Kokos-Gemiisecurry mit Cumin-Reis /
Selbstgemachter Gewiirztee zum Ausgleich

von Vata-Stérungen / Mandelmilch /
Goldene Milch / Energiekugeln

TERMINE: Sa, 15.09.18, 11.00-15.00 Uhr

So, 25.11.18, 11.00-15.00 Uhr

79 € inkl. Getrénke / 69 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie

linen & cotton

Design Form: Barbara Schmidt
Design Dekor: Lisa Keller

Der Dekor ,linen & cotton” von Designerin
Lisa Keller spielt mit den Texturen von
Leinen und Baumwolle und prasentiert sie
in neuer Form: auf dem Teller statt neben
und unter ihm.

Tel Aviv
meets Frankfurt

HUBERTUS MARQUARDT

Wer einmal in Israel war, den lasst sie
nicht mehr los: die Sehnsucht nach der
ausgezeichneten regionalen Kiiche.
Hubertus Marquardt reist regelméafBig
nach Israel, um sich kulinarisch neu
inspirieren zu lassen. Neue Zutaten,
andere Zubereitungsmethoden, womog-
lich sogar andere Kiichenuntensilien —
all die kleinen Geheimnisse der israeli-
schen Kiiche setzt er anschlieBend in ganz
einzigartige Kreationen um und teilt Sie
in diesem Kurs mit Thnen.

MENU: Freekeh / Gebrannte Aubergine / Shakshuka,

pochiertes Ei, Joghurt / Hummus / Sardinen-
Escabeche / ROOMERS Meatball vom Lamm, Tahina

TERMINE: So, 23.09.18, 14.00-18.00 Uhr
So, 25.11.18, 14.00-18.00 Uhr

98 € inkl. Getrdnke / 88 € mit Genuss-Card
Roomers, GutleutstraBe 85,

60329 Frankfurt am Main

Exklusiver Rohstoff
im Roomers

HUBERTUS MARQUARDT

Der Trend, mal eine Weile oder gar
komplett auf tierische Produkte zu
verzichten, wachst weltweit. Vegan
beziehungsweise raw bedeutet heutzutage
keinesfalls Verzicht auf Genuss. Das
beweist Thnen auch Hubertus Marquardt,
Kiichenchef im Szenerestaurant Roomers.
Er kocht mit den Teilnehmern seines
Kochkurses gleich neun Génge an der
Zahl, von denen jeder einzelne die Herzen
der Fans fleischloser Kiiche

hoher schlagen lasst.

MENU: SiiBkartoffel-Pastasalat, Haselniisse,

Oliven (raw) / Quinoa, Lauch, Tomaten (vegan) /
Brokkoli-Couscous, Radieschen, Radicchio (raw) /
Rote-Bete-Ravioli, Walnusspesto (raw) / Gebrannte
Aubergine, Tomaten, Gurken, Tahina (vegan) / Kiirbis
im Ganzen vom Blech, Avocado-Dip, Ketchup (vegan) /
Vegane Olivengnocchi, Tomatencréme, Rucola

(vegan) / Rawfood Schokoladenpudding (raw) /
Schokoladenkichlein, Beerensorbet (vegan)

TERMINE: So, 21.10.18, 14.00-18.00 Uhr

98 € inkl. Getrdnke / 88 € mit Genuss-Card
Roomers, GutleutstraBBe 85,

60329 Frankfurt am Main

KAHLA

PORZELLAN FUR DIE SINNE
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Carmelo Greco

Der aus einer Gastronomenfamilie
stammende Carmelo Greco war schon
als Kind von der Welt des Kochens
fasziniert. Nach dem Besuch der
Hotelfachschule arbeitete Greco als
Jungkoch im Zwei-Sterne-Restau-

rant Da Guido bei der Grande Dame
der piemontesischen Kuche Lidia
Vanzino Alciati, die besonders gro3en
Einfluss auf Carmelos Kochkunst
ausUbte. Durch ihren respektvollen
Umgang mit den Essenstraditionen,
die sie behutsam verfeinert und neu
interpretierte, hat sie ein bedeutendes
Stlck Koch-Geschichte geschrieben.
Bereits im Alter von 20 Jahren zog es
Greco dann nach Deutschland, wo er
auf Roland Brzezinski traf, mit dem er
1991 die Osteria Enoteca eroffnete. Das
Kochen begreift Carmelo Greco als
einen permanenten Entwicklungspro-
zess, als eine nie endende Suche nach
neuen Geschmackskombinationen. So
erdffnete Carmelo Greco im November
2010 das Ristorante Carmelo Greco

in Sachsenhausen, das denn auch
sofort mit einem Michelin-Stern und 17
Punkten im Gault Millau ausgezeichnet
wurde.

Was oder wer hat Sie davon liberzeugt,

Koch zu werden?

Schon als Kind war ich fasziniert von schonen Hotels
und Restaurants, ich wollte in dieser besonderen
Welt unbedingt mitmachen.

Fiir welches Gericht lassen Sie alles
stehen und liegen?
Fiir Polpettone, das ist der Hackbraten meiner Mutter.

Angenommen, Sie hatten kein Koch werden kénnen -
welcher Job ware es dann geworden?

Dann wire ich Sommelier geworden. Obwohl ich wirklich wenig
trinke, habe ich eine sehr gute Nase, einen guten Gaumen und
ein Gefiihl dafiir, welcher Wein zu welchem Essen passt.

Mit wem mochten Sie auf keinen Fall tauschen?
Mit einem Veganer.

Welches Gericht lasst Sie sofort die Flucht ergreifen?
Nieren und generell Innereien mag ich nicht so.
Génseleber ist natiirlich eine Ausnahme!

Welche Person der Geschichte beeindruckt

Sie ganz besonders und weshalb?

Marco Polo, weil er so viel gereist ist. Und natiirlich weil
man sagt, dass er die Pasta nach Italien gebracht hat.

Welche Musik héren Sie am liebsten?

Mein Musikgeschmack ist breit gestreut Rock bis Pop,

in Frankfurt habe ich aber keines der Konzerte von Paco de
Lucia verpasst, einem der groBten spanischen Flamenco-
Gitarristen, der vor wenigen Jahren gestorben ist.

Welche Rolle spielt Frankfurt in lhrem Leben?
Frankfurt ist meine zweite Heimat geworden, hier bin ich

zusammen mit den Frankfurtern gastronomisch grof3 geworden.

Apfelwein oder Champagner?
Franciacorta.

Wo machen Sie am liebsten Urlaub?
Mich zieht es immer an den Strand.

JenusAMAGAZIN
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Die besten
Antipasti Italiens

ROSA AQUILAR

Die Ubersetzung aus dem
Ttalienischen verrit bereits

das Wesentliche: Antipasto
bezeichnet eine Vorspeise —
genaugenommen bedeutet es ,vor
der Mahlzeit’ — und wer kennt und liebt
sie nicht, die kleinen Happchen beim
Lieblingsitaliener, die hervorragend

auf einen kostlich italienischen Abend
einstimmen?! Die waschechte Sizilianerin
Rosa Aquilar verrit Thnen jetzt an einem
Abend die besten Antipasti-Rezepte und
fithrt Sie Schritt fiir Schritt durch deren
authentische Zubereitung! Ganz nebenbei
plaudert sie aus dem Néhkastchen, was
ihre Mama zu Hause in der Cucina auBer
viel Liebe noch alles in ihre Kostlich-
keiten einarbeitet. Die Moglichkeiten
sind schier unbegrenzt und erstaunlich
abwechslungsreich. Hier kommen jedoch
keinesfalls nur Klassiker auf den Tisch,
sondern auch regionale Spezialitdten

aus dem italienischen Siiden — all das
exakt so hergestellt, wie es Rosa von ihrer
Mutter gelernt hat. So bringen Sie am
Ende ein kunterbuntes Sammelsurium
unterschiedlicher kalter und warmer
Vorspeisen auf den Tisch und genieBen
diese anschlieBend gemeinsam mit einem
guten Glas Wein und anregenden Gespra-
chen — benvenuti in sicilia!

MENU:

Vitello tonnato

Peperonata

Caponata

Mangoldtaschen mit Fontina
Knusprige Sardinen
Foccaccia

Panzanella

TERMINE:

Sa, 03.11.18, 18.00-22.00 Uhr
So, 20.01.19, 18.00-22.00 Uhr

79 € inkl. Getranke
69 € mit Genuss-Card

Die Genussakademie

(JenusAMAGAZIN 4/2018
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Echt sizilianisch!

ROSA AQUILAR

Die sizilianische Kiiche spiegelt sowohl die
Lage im siidlichen Mittelmeer als auch die
Jahrtausende wéhrende Geschichte dieser
wunderschénen Insel wider — zahlrei-
che Fremdherrschaften haben hier
in der kulinarischen Landschaft
ihre Spuren hinterlassen. Fiir Sizi-
lianer ist das gemeinsame Essen
ein enorm wichtiger Bestandteil
des tiglichen Lebens. Hier wird
es zelebriert, es ist ein Erlebnis und
immer auch gute Gelegenheit, ndher
zusammenzuriicken und die Neuigkeiten
des Tages auszutauschen. Das Besondere:
Es bedarf nicht besonders teurer und
anspruchsvoller Produkte, denn die sizilia-
nische Kiiche verwendet einfache Zutaten,
denen mit viel Liebe, Konnen, Gewiirzen
und natiirlich der richtigen Zubereitung ein
einzigartiges mediterranes Aroma einge-
haucht wird. Im Gegensatz zur deutschen
Kiiche besteht eine typisch italienische
Mahlzeit aus mehreren Géngen — eine
solche ,Mabhlzeit’ werden Sie an diesem
Abend mit der waschechten Sizilianerin
Rosa Aquilar zubereiten. Sie lernen nicht
nur Schritt fur Schritt, das Menii zu kochen,
sondern bekommen dariiber hinaus von
Rosa auch jede Menge Geheimtipps aus
Mamas Cucina. Freuen Sie sich jetzt schon
auf ein authentisch sizilianisches Menii, mit
dem Sie anschlieBend den Sommer in Thre
Kiiche zaubern!

MENU:

Insalata di faglioni, cipolle rosse e
parmiggiano - Griine Bohnen mit
Schalottenvinaigrette

Linguine con Sarde e finocchietto
selvatico - Hausgemachte Linguine
mit Fenchel, Sardellen und
Tomatensugo

Polpo, polenta e finocchio -
Arrosierter Polpo, cremige Polenta
mit gebratenem Fenchel

Gelato all’lamaretto e ciliegie -
Amaretto-Eis mit Kirschsauce
und kandierter Minze

TERMINE:

So, 11.11.18, 18.00-22.00 Uhr
Do, 31.01.19, 18.00-22.00 Uhr

79 € inkl. Getranke
69 € mit Genuss-Card

Die Genussakademie

INTERNATIONAL

Die besten
Schmankerl
aus Tirol

HANNES DANKEL

Die Liebe zu Tirol geht bei vielen auch
iiber den Gaumen — kein Wunder, denn
angesichts der kulinarischen Spezialititen
dieser wunderschonen Region kann man
schnell ins Schwiarmen kommen. Sowohl
in den gutbiirgerlichen Gasthiusern im

Tal als auch auf den Almen ganz oben am
Berg wird die schmackhafte Tiroler Kiiche
mit ihren Schmankerln zelebriert. Die holt
Hannes Dankel nun fiir Sie an den Herd der
Genussakademie. Er hat {iber Jahre hinweg
mit dem bekannten Kochbuchautor Ortwin
Adam gearbeitet, sich dabei die Geheim-
nisse dieser wunderbaren Kiiche abge-
schaut und gibt sie nun mit viel SpaB am
Kochen an seine Gaste weiter. An diesem
Abend kommen die beliebtesten Klassiker
auf den Tisch, so dass Sie anschlieSend
jederzeit ihren nichsten Osterreichurlaub
kulinarisch zu Hause fortsetzen konnen.
Schritt fiir Schritt lernen Sie von Hannes
Dankel, wie man die einzelnen Gerichte
zubereitet und schauen sich dabei bei
diesem sympathischen Profi ganz beson-
dere Techniken ab. Am Ende genieBen Sie
gemeinsam die besten Schmankerl aus
Tirol — ein rundum fréhliches und herrlich
alpenlandisches Kochevent!

MENU:

Meni: Bregenzer Kas’suppe

Schlutzkrapfen mit Spinat-Topfen-
Flllung und Nissen

Hiiferschwanzel mit Kren und
Bouillonkartoffeln

Kaiserschmarrn mit Zwetschgenrdster

TERMINE:

So, 11.11.18, 11.00-15.00 Uhr
Fr, 15.02.19, 18.30-22.30 Uhr

79 € inkl. Getranke
69 € mit Genuss-Card

Die Genussakademie
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Les deux Dienstbach

JENNIFER UND NATHALIE DIENSTBACH

Die Zwillingsschwestern Jennifer und
Nathalie Dienstbach sind Tochter eines
Wiesbadeners und einer Franzosin aus
der Normandie und so kochen sie auch in
ihrem eigenen franzosischen Restaurant.
Bei ihnen landen frische, saisonale und
hausgemachte Produkte auf dem Tisch.
Bei der Auswahl der Produkte legen sie
allerh6chsten Wert auf Qualitdt und Her-
kunft, und beim Kochen lassen sie ihrer
Kreativitat immer freien Lauf. Lernen

Sie mit den Schwestern die franzosische
Landeskiiche kennen und genieBen

Sie unterhaltsame Stunden in lockerer
Kiichenatmosphare!

MENU: Tartine au chévre chaud mit Lavendelhonig
und karamellisierten Walniissen (Landbrot mit
Ziegenkése gratiniert) / Entrecéte vom franzdsischen

Charolais-Rind mit Frites faites maison und
hausgemachter Sauce béarnaise / Tarte Tatin

TERMINE: Sa, 20.10.18, 11.00-15.00 Uhr

Sa, 09.02.19, 11.00-15.00 Uhr

79 € inkl. Getrdnke / 69 € mit Genuss-Card

Les Deux Dienstbach, Untere AlbrechtstraBe 16,
65185 Wiesbaden

INTERNATIONAL

Die feine bretonische
Fischkiiche

STEFFEN OTT

Die Bretagne ist eine der an Fisch

und Meeresfriichten reichsten Kiisten
Frankreichs. Wir kochen gemeinsam
mit Fisch- und Frankreichliebhabern
ein ausgewihlt leckeres Menii mit Zuta-
ten aus dem Atlantik, wo Sie die steife
Brise an der franzosischen Westkiiste
praktisch spiiren kénnen. Ein erfri-
schender Kurs mit unserem Experten
Steffen Ott, in dem Sie in gewohnt-dy-
namischer Manier echte Klassiker und
neue Gerichte aus Frankreich zube-
reiten konnen und dabei auch noch
jede Menge Tipps und Tricks mit nach
Hause nehmen.

MENU: Jakobsmuscheln auf Lauchfondue mit
Estragonsauce / Cotriade (bretonische Fischsuppe) /
Loup de Mer mit Artischocken a la Barigoule und

Kapern / bretonische Apfeltarte mit Vanilleeis und
Caramel Beurre Salé

TERMINE: Mi, 07.11.18, 18.30-22.30 Uhr
98 € inkl. Getranke / 88 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie

Orient Express - Rezepte
aus Ollis Wunderlampe

OLIVER SCHNEIDER

Orientalische Geniisse aus 1001 Nacht —
das sind kulinarische Kostlichkeiten aus
Nordafrika, dem Nahen Osten, der ara-
bischen Halbinsel, der Tiirkei sowie Iran
und Irak. Was das bedeutet? Intensive
Geschmacksrichtungen und aromatische
Gerichte mit langer, oft mérchenhafter
Geschichte. GenieBen Sie die Zubereitung
und anschlieBende Verkostigung eines
umfangreichen Meniis, das Sie mit seiner
Qualitit, der Vielfalt der Speisen und
Originalitit iiberzeugen wird.

MENU: Fattoush / Hahnchen mit Malokhia und
Vermicelli-Reis / Shakshuka / Hummus / gerdstete

Okraschoten / Babaganoush / Kafta a la Oma /
Milchreis mit Pistazien und Rosenwasser

TERMINE: Sa, 22.09.18, 18.00-22.00 Uhr
So, 21.10.18, 18.00-22.00 Uhr

89 € inkl. Getranke / 79 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie

@ INFOS UND BUCHUNGEN
Uber die Hotline 069 97460-666 Mo-Fr 9.30-17.30 Uhr
oder bei www.genussakademie.com
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La Cevi -
die peruanische Kiiche

DIEGO ARMANDO VELASQUEZ JIMENEZ

Das Restaurant La Cevi begeistert seit
seiner Eroffnung im Friithjahr 2016 nicht
nur neugierige Giste, sondern auch die
eigenen Landsleute — und sogar die kri-
tischen Restauranttester, denn es wurde
erneut auf Platz 1 in FRANKFURT GEHT
AUS! 2019 gewdhlt. GenieBen Sie bei uns
mit dem besten peruanischen Restaurant
der Mainmetropole einen unterhalt-
samen Abend und lassen Sie sich fiir
genussvolle Stunden in die kulinarische
Welt nach Stidamerika entfiihren. Neben
der Zubereitung landestypischer Gerichte
erfahren Sie spannende Fakten zu perua-
nischen Rezepten und Zutaten, wie diese
kombiniert werden und die Gepflogen-
heiten des Landes.

MENU: Pisco Sour: Peruanischer Cocktail / Ceviche
de pescado / Papa a la huancayna: Kartoffeln in Chili-
Kase-Sauce / Lomo Saltado: Rumpsteak-Streifen mit

Zwiebeln, Tomaten & Reis / Masamora Morada: Lila
Maispudding

TERMINE: Di, 06.11.18, 18.30-22.30 Uhr

Di, 15.01.19, 18.30-22.30 Uhr

89 € inkl. Getradnke / 79 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie

Simply Sushi
KAZUHIRO YASUNAGA

Sie wollen die perfekte Zubereitung

von frischem Sushi erlernen und dabei
jede Menge interessante Informationen
zu Japan und seiner Kultur bekommen?
Dann sind Sie in diesem Kurs genau
richtig: Hier bereiten Sie gemeinsam
mit Sushi-Meister Kazuhiro Yasunaga
acht Sushi-Variationen (Ura-Maki,
Hosomaki und Nigiri in verschiedenen
Ausfithrungen) zu und erlernen dabei
die wichtigsten Handgriffe, die es bei
diesem Klassiker der japanischen Kiiche
zu beachten gilt. Anschliefend zaubern
Sie die kleinen kulinarischen Wunder-
werke im Handumdrehen auch in den
eigenen vier Wianden — ein perfekter
Einstieg in die kulinarische Vielfalt der
japanischen Kiiche!

MENU: Zubereitet werden acht Variationen von

drei Sushi-Grundformen: Ura-Maki (wie z.B California
Roll) / Hosomaki (wie z.B. die einfache Lachsrolle) /
Nigiri (Reisfinger mit Fisch und Meeresfriichten) /
Zum gemeinsamen Essen im Restaurant wird neben

dem zubereiteten Sushi auch eine japanische
Misosuppe gereicht

TERMINE: Mi, 10.10.18, 18.00-21.00 Uhr

Fr, 07.12.18, 18.00-21.00 Uhr

89 € inkl. Getranke / 79 € mit Genuss-Card
SushiSho, Theodor-Heuss-Allee 3,

60486 Frankfurt am Main

(enussAMAGAZIN 4/2018
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PROMOTION

Das 3x3 der 9MMM1AAM

STEINOFENBROTE
FRISCH GEGRILLT

Ob mediterran mit Tomaten, Mozzarella,
frischem Basilikum und einem Hauch
Crema di Balsamico oder heimatverliebt
mit Frankfurter Wiirstchen, Apfelsenf und
Krautsalat — unsere gegrillten Steinofen-
brote und Panini sind der ideale Mittags-
snack fiir jeden Geschmack.

Kréger’s Brotchen

Griineburgweg 55, 60323 Frankfurt,

T 0 69 - 55 10 11, Mo-Fr 7-18.30 Uhr,
Sa 7.30-13 Uhr und So 7.30-11.30 Uhr,
www.kroegers-broetchen.de

ZEIT & GENUSS

Zeit & Genuss, im Herzen der Kronberger
Altstadt bietet ausgewdhlte Feinkost-
Spezialitdten basierend auf hochwertigen
Rohstoffen und Zutaten. Die Produkte,
kommen von kleinen regionalen Erzeugern
aus Hessen. Sehr beliebt sind die indivi-
duell zusammengestellten ,,Hessenkorbe®
die ganz nach den Wiinschen der Kunden
gestaltet werden.

Zeit & Genuss, Inh. Florian Henrich
KatharinenstraBBe 2 , 61476 Kronberg
Mo-Do 10-13 und 15-18 Uhr

Fr 10-18 Uhr, Sa 9-14 Uhr

Tel. 06173/6010077
www.zeitundgenuss.de
www.hessische-geschenkkorbe.de

Rausch's

seit 1898

Backerei & Konditorei

Produkte aus eigener Herstellung

ECHTE BACKTRADITION
IN 4. GENERATION

Kuchen, Gebéck und Torten fiir besondere
Anlasse — wir backen alles selbst.

Gerne verwohnen wir Sie auch in unserem
Klimatisierten Café.

Besuchen Sie unseren Online-Shop.

Rausch’s Konditorei, WiesenstraBBe 30,
60385 Ffm, Tel. 069/461091,

Mo-Fr 6.30-18, Sa 7-16 Uhr,
www.rauschs-konditorei.de

GenussMAGAZIN 4/2018
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FISCH FRANKE -
GENUSSVOLLE VIELFALT
RUND UM FISCH & FEINKOST

Unsere Fisch- und Feinkosttheke bietet ein
vielfaltiges Sortiment an frischen Fischen,
Meeresfriichten und Delikatessen — von
Austern bis Zander — alles in einem hohen
MaB an Frische und Qualitat!

Fisch Franke, DomstraBe 9-11, 60311 Ffm,
Tel. 069/296261, Mo-Fr 9-20, Sa 9-17 Uhr,
www.fischfranke.de

SCHLEMMER-CARREE

Das Frankfurter Schlemmer-Carrée in der
Kleinmarkthalle hat sich zum Mekka fiir
Feinschmecker und Kochbegeisterte
entwickelt. Hier bleibt kein Wunsch zum
Thema Wild und Gefliigel offen. Geniefen
Sie auch die selbst zubereiteten Delikates-
sen aus unserer offenen Kiiche.
Schlemmer-Carrée, Kleinmarkthalle Ffm,
Tel. 069/20385,Mo-Fr 8-18, Sa 8-16 Uhr,
Neu Isenburg, Wernher-von-Braun-StraBe 1,
www.schlemmer-carree.de,
www.wildgrosshandel.de

FRANKFURTER MARKTE-
TOUR - VIELSEITIG, EXOTISCH
& ATEMBERAUBEND LECKER

Gemiitlich einkaufen gehen, in den Auslagen
schnuppern & mit allen Sinnen entdecken,
sich von der Produktvielfalt iberraschen
lassen. Kleinmarkthalle, indischer & chinesi-
scher Supermarkt, im tiirkischen Hinter-
hofmarkt einfach mal schauen, was es so zu
kaufen gibt — genau das wollen wir auf der
Frankfurter Markte-Tour machen. Begleiten
Sie uns zum Thema Exotisches & Herzhaftes,
zu Siiem & Salzigem inkl. kleiner, siindhaft
leckerer Degustationen. 18 € p.P.
Frankfurter Stadtevents, Fiihrungen &
Events der anderen Art, Tel. 069/97460327,
www.frankfurter-stadtevents.de

SO SCHMECKT ITALIEN

eccolo _Sandros Kochladen und so ... ist
ein italienisches Ladengeschéft mit Ange-
boten rund ums Kochen und Essen. Mein
Ziel: qualitativ hochwertige Produkte und
Dienstleistungen den Menschen naher-
bringen, die Sinn fiir das authentisch-
schone haben und leben. Vollendet wird
dieses Erleben ,,meines Italiens“ mit dem
Verkauf von italienischen Kaffespezialita-
ten, Snacks wie Paninis und Focaccie und
einem leckerem Glas Lambrusco!
Sandros Kochladen und so,
Sémmerringstrasse 1/Ecke Oederweg,
60322 Frankfurt, Tel. 069/21006677,
kochladen@eccolo.org, Di-Sa 9.30-19.30 Uhr

VOM TISCHWEIN BIS ZU
DEN GROSSEN GEWACHSEN

Seit tiber 20 Jahren liegt der Fokus der
Weinhalle auf den klassischen euro-
péischen Anbaugebieten.

Dabei umfasst das Sortiment auch Weine
von jungen, innovativen Winzern und aus
unbekannteren Rebsorten.

Auch Liebhaber von biologisch/ biodyna-
misch erzeugten Produkten und Natur-
weinen werden fiindig.

Rund 600 verschiedene Weine, Sekte,
Champagner und Spirituosen, erganzt
durch Delikatessen, Ol und Sckokolade,
hélt die Weinhalle fiir Sie bereit!
Merianplatz 4, 60316 Ffm,

Tel. 069/4940200, Mo-Do 14-20, Fr 11-20,
Sa 10.30-17 Uhr, www.weinhalle-frankfurt.de

GAUMENFREUDE PUR
IM FRANKFURTER FASS

Wir fiillen fiir Sie ab: ausgefallene Essige,
Ole und Spirituosen aus aller Welt.

Als ausgefallene Geschenkidee oder
einfach zum SelbstgenieBen.

Kommen Sie zum Verkosten unserer
grofen Produktauswahl. Unser Hit sind
vor allem die Frankfurter Produkte, wie

z. B. Schoppepetzer Uffstrich, der Scharfe
Frankfurter oder auch Grie Soos Simmpf.
Frankfurter FaB, Tongesgasse 38, 60311 Ffm,
Tel. 069/91395622, Mo-Fr 10-18.30,

Sa 10-18 Uhr, zu Hause weiter shoppen
unter www.frankfurter-fass.de
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In finf Gangen
um die Welt

THOMAS FISCHER

Thomas Fischer nimmt Sie mit auf eine
Reise um die Welt. Fiinf Kontinenten —
fiinf Gédnge und unendlich viel Inspi-
ration ferner Kiichen. Wir haben das
Beste vom Besten fiir Sie in einem Menii
zusammengepackt. Jeder Kontinent
bietet spannende neue Zutaten oder
Zubereitungsmethoden und jede Menge
Input fiir neue Abwandlungen spiter

in den heimischen vier Wanden. In
gewohnt galanter Manier fiihrt Sie Tho-
mas durch den Abend und lisst keine
Fragen offen. Es warten jede Menge
kulinarische Highlights und abwechs-
lungsreiche Uberraschungen auf Sie.
MENU: Asien: Tatar und Sashimi vom Yellow Fin
Tuna mit Sesamol, Wasabi und fermentiertem

Soja / Europa: Minestra mit Safran & gebratener
Dorade / Australien: Guavensorbet mit australischem
Schaumwein / Afrika: Carrée vom Weidelamm mit
Hummus, Harissa-Bohnenpanaché und Raz-el-

Hanout-Kartoffeln / Amerika: New York Cheesecake
mit Schokoladen-Espuma

TERMINE: Fr, 21.09.18, 18.30-23.30 Uhr

Sa, 03.11.18, 18.00-23.00 Uhr

98 € inkl. Getranke / 89 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie

Das Geheimis
perfekter Pasta

ESTHER PASSERINI

Wie gelingen hausgemachte Gnocchi,
und wie kriegt man eigentlich Ravioli so
perfekt hin, dass sie schmecken wie in
Italien? Esther Passerini verrét Thnen
die Geheimnisse der perfekten italieni-
schen Pasta und nimmt Sie mit auf eine
kulinarische Reise nach Italien! Schauen
Sie sich die richtigen Handgriffe der
Expertin ab, verkosten Sie gemeinsam
die verschiedenen traditionellen Speziali-
titen und begeistern Sie mit der unkom-
plizierten Herstellung und hervorragen-
den Ergebnissen in Zukunft Thre Gaste
zu Hause.

MENU: Hausgemachte Gnocchi mit frischem Pesto /
Ravioli mit Parmesanfiillung, dazu Traubensalsa /

Lasagne Bolognese / Torrone Parfait -
halbgefrorenes Sahneeis

TERMINE: Sa, 13.10.18, 11.00-15.00 Uhr

Sa, 24.11.18, 11.00-15.00 Uhr

79 € inkl. Getrénke / 69 € mit Genuss-Card
Il Cavatappi, An der Trift 65, 63303 Dreieich
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Die klassische
libanesische Kiiche

OLIVER SCHNEIDER

Die Kiiche des Libanon vereint auf
unbeschreibliche Art und Weise
Aromen, Gewiirze und Texturen des
Vorderen Orients mit denen Europas.
Erleben Sie mit Oliver Schneider die
Verbindung beider Welten und lassen
Sie sich von uralten Rezeptideen seiner
libanesischen GroBmutter verfiithren.
Mit denen ist er namlich aufgewachsen
und somit ein echter Experte auf dem
Gebiet seiner zweiten Heimat. Kochen
Sie sich durch die faszinierende Welt
der libanesischen Kiiche und erleben
Sie einen Abend voller Uberraschungen
und Aromen.

MENU: Taboulé / Huhn gefiillt mit Reis und
Vermicelli / Lamm Kibbeh rockne /

Baba Ganoush / Hummus / Joghurtkuchen
mit Zitronensirup

TERMINE: Sa, 27.10.18, 18.00-22.00 Uhr

Sa, 17.11.18, 11.00-15.00 Uhr

79 € inkl. Getranke / 69 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie

Das glaserne Buffet -
mediterran

MARK SOMMER

Wir bringen die mediterrane Vielfalt ins
handliche Partyformat! Freuen Sie sich
auf eine Auswahl an leckeren ,,Gerichten
im Glas“ die unkompliziert zuzubereiten
sind, aber auf jeder Veranstaltung ein
echtes Highlight sein werden. Und beson-
ders wichtig: All die kleinen Leckereien
sind prima vorzubereiten. Damit die Party
bei Thnen zu Hause gleich losgehen kann,
erhalten Sie von uns neben allen Rezep-
ten und jeder Menge Tipps zur Zuberei-
tung vom Profi Mark Sommer auch noch
20 Glaschchen, die Sie mit nach Hause
nehmen diirfen.

MENU: Italienischer Brotsalat / Gazpacho Andaluz /
Tortilla mit Pimientos / Garnelen auf Safranrisotto /

Filetes de ternera / Saltimbocca auf Erbsenpiiree /
Tiramisu / Amaretto-Mousse / Mandelkiichlein

TERMINE: Sa, 27.10.18, 11.00-15.00 Uhr

So, 02.12.18, 11.00-15.00 Uhr

79 € inkl. Getranke / 69 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie

Pizza & Pasta Italiana!

ANTONIO MARCELLINO

Sie ist das Lieblingsgericht vieler Men-
schen, und es ist scheinbar unmaglich,
dass sie zu Hause genauso gelingt wie
beim Italiener an der Ecke: die Pizza! Wel-
che Tricks muss man kennen, damit der
Rand knusprig und der Teig hauchdiinn
wird? Wie gelingt die perfekte Pizza auch
zu Hause? Und: Italien ist bekanntlich
auch die Heimat der Pasta. Neben lecke-
ren Pizzavariationen zeigen wir, wie Sie
verschiedene Saucen ganz einfach selbst
herstellen konnen. Kommen Sie mit auf
diese kulinarische Reise nach Italien!
MENU: Echte, italiensche Pizza in verschiedenen

Variationen / Sauerteigpizza / verschiedene Pasta-
saucen (Arrabiata, Pesto, Aglio e Olio) / Panna cotta

TERMINE: Mo, 22.10.18, 17.00-21.00 Uhr
Mo, 03.12.18, 17.00-21.00 Uhr

69 € inkl. Getranke / 69 € mit Genuss-Card
Pizzeria Mille Lire, SonnemannstraBe 71,
60314 Frankfurt

Das glaserne Buffet -
international

MARK SOMMER

Ran an die Glaschen! Zaubern Sie im
Handumdrehen kleine Kunstwerke

von kalten tiber warme und herzhafte
Gerichte bis hin zu siiBen Leckereien,
mit denen Sie bei jeder Party kulinarisch
glanzen konnen! Bereiten Sie beliebte
Klassiker aus aller Welt in handlicher
GlaschengroBe zu und sorgen Sie fiir fas-
zinierende Gerichte. Am Ende des Kurses
sind Sie ein echter Experte auf diesem
Gebiet und erhalten 20 Gléschen fiir zu
Hause, damit Sie dort direkt weiterma-
chen konnen.

MENU: Hahnchen-Saté mit knusprigem Thai-Salat /
Tomaten-Orangen-Suppe mit Garnelen und
Basilikum / Avocadosalat mit Koriander, Tomaten
und Tortillachips / Lachsforelle mit Gurken-Créme-
fraiche und Kartoffelchips / Coq au Vin im Glas /

Seafoodcurry mit Basmatireis / Panna cotta mit
Erdbeersauce / New York Cheesecake im Glas

TERMINE: So, 14.10.18, 11.00-15.00 Uhr

So, 20.01.19, 11.00-15.00 Uhr

89 € inkl. Getranke / 79 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie
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Das 3x3 der gufm

KLEIN, FEIN, FRISCH UND
FREUNDLICH ...

Unser Ziel ist es, Sie zu verwohnen.
Erfreuen Sie sich an unseren Backwaren,
an Kase und Wein, an unseren edlen
Schokoladen und SiiBigkeiten, unserem
Sortiment an hochwertigen Olivendlen und
Feinkostkonserven, der Kochliteratur und
feinen Gourmet-Prasenten fiir Ihre Lieben.
Petersen Gutes Essen, Eppsteiner Str. 26,
60323 Ffm, Tel. 069/71713536,
www.petersen-gutes-essen.de

GUTER GESCHMACK IST
DURCH NICHTS ZU ERSETZEN

Kosten und erleben Sie viele der weltbesten
Lebenswisser wihrend der Offnungszeiten
oder bei regelmaBig stattfindenden
Tastings: Wir bieten Thnen einen auBerge-
wohnlichen Rahmen fiir geschmackreiche
Momente an.

WHISKY FOR LIFE, Fahrgasse 6 (Ndhe Dom),
60311 Ffm, Tel. 0173/660 2413

Mi/Do 14-19, Fr 14-20, Sa 12-16 Uhr,
www.whiskyforlife.de

BOLLERWAGEN, BIER &
BAGUETTE - DIE KLEINE
BIERWANDERUNG DURCH FFM

Ein Bier-Erlebnis der besonderen Art

bietet Thnen die Bollerwagen-Tour durch die
geschichtstrachtigen Gassen der Mainmet-
ropole. Die Tour startet am Ratskeller an der
BraubachstrafBe und fiihrt Sie an den Eisernen
Steg und zu den historischen Platzen in Frank-
furt. Dabei erhalten Sie einen Einblick in die
Geschichte des Biers. Immer im Schlepptau:
Der Bollerwagen. Dieser bietet Thnen aller-
hand fliissige Uberraschungen. 29 € p.P.

Frankfurter Stadtevents, Fiihrungen &

Events der anderen Art, Tel. 069/97460327,

www.frankfurter-stadtevents.de

GenussMAGAZIN 4/2018

KAFFEEWERK ESPRESSIONIST

Kaffeewerk Espressionist, das Frankfurter
Depot der Quijote Kaffee Direktimpor-
trosterei aus Hamburg. Probieren Sie sich
durch Frankfurts breiteste Auswahl an
Espressosorten. Im Brithmarkt lassen Sie
sich iiberraschen von unserer grofen Viel-
falt an Filterkaffees von vier renommieren
Rostereien und decken Sie sich und ihre
Lieben mit tollem Brithequipment ein fiir
den perfekten Kaffee zu Hause.

All you Need is a good coffee — 2 x in Frankfurt:
Kaffeewerk Espressionist:
Friedrich-Ebert-Anlage 35, Tower 185
Brithmarkt: Leipziger Str. 1
www.kaffeewerk-espressionist.de

TUTTOLOMONDO
WEIN, MARKT & MAHLZEIT

Einkaufen und Mittagessen wie in Italien.
Ein grandioses Weinsortiment vom Klas-
siker bis zum trinkfertigen Spitzenwein.
Ttalienischer Markt mit hausgemachter
Pasta & Antipasti, Landbrot, Kase- und
Schinkenspezialititen, Olivenol und mehr.
Den Mittagstisch bereitet Mamma Maria
noch hochstpersénlich zu.

Echt, klassisch, italienisch.

Tuttolomondo, Mittelweg 6, 65779 Kelkheim,
Tel. 06195/9876579, www.tuttolomondo.com

DER DUFT DER ALPENWIESEN

Als deutscher Vertriebspartner der Firma
~Swiss Alpine Herbs" bieten wir Kréuter,
Gewiirze, Tees und Sirups aus kontrollier-
tem biologischem Anbau an. Die duftenden
Kriutergarten liegen im Berner Oberland
im Herzen der Schweizer Alpen und sind
ausschlieBlich in besonders geeigneten
Lagen an sonnigen Berghéngen angelegt, da
die hohe Qualitat unserer Krauter stark vom
Anbaugebiet, von der Anbaumethode sowie
von der Produktionstechnologie abhéngt.
Schweizer Krduter, GroBhandel, Inhaber:
Janos Riczu, info@schweizer-kraeuter.de,
schweizer-kraeuter.de

PROMOTION

FAMILIENTRADITION SEIT 1914

Seit Generationen der Treffpunkt fiir
KaffeegenieBer! Seit iiber 100 Jahren
stehen wir als Familie mit unserem Namen
,Wacker’s Kaffee“ fiir Genuss und aller-
hochste Qualitit. Bei uns erhalten Sie die
feinsten und kostlichsten Kaffeespezialita-
ten im Ausschank und im Verkauf.

Wacker‘s Kaffee, Kornmarkt 9, 60311 Ffm,
Tel. 069/287810, Mo-Fr 8-19, Sa 8-18 Uhr,
stammhaus@wackers-kaffee.de;

Café Wacker, Griineburgweg 29,

Tel. 069/97789900;

Café Wacker, Mittelweg 47, Tel. 069/550242;
Café Wacker, Berger StraBe 185

(am Uhrtiirmchen), Tel. 069/46007752;
Café Wacker, Riedbergplatz 3, Riedberg,
Tel. 069/53084808, www.wackers-kaffee.de

DAS ORIGINALE
Grof ‘E’o&f s

Rindsmwurst

Metzgerei mit Tradition

METZGEREI MIT
TRADITION SEIT 1894

Natiirlich schmeckt unsere Gref-Volsings
am besten dort, wo sie gemacht wird, frisch
aus dem Kessel und direkt aus der Hand.
Gref-Volsings,

Hanauer LandstraBBe 132, 60314 Ffm,

Tel. 069/433530, Fax 069/90436710,
Mo 7-14, Di-Fr 7-18, Sa 7-13 Uhr,
www.gref-voelsings.de

/PANKFU?:\

GENUSS-SHOP

In der Genussakademie kann man nicht
nur kochen lernen, sondern auch im
angeschlossenen Genuss-Shop kulinarische
Kleinigkeiten aus aller Welt, interessante
Kochbiicher und Zubehor fiir die heimische
Kiiche kaufen. Natiirlich gibt es auch Gut-
scheine fiir die umfangreiche Programm-
vielfalt der Genussakademie!

Genuss-Shop in der Genussakademie,
Fressgass’ (GroBe Bockenheimer Str.) 24,
60313 Ffm, Mo-Sa 10-18 Uhr,
www.genussakademie.com
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Backen

und§ufes

Drauf3en Nieselregen und Schneeschauer,
drinnen Genuss: Das siiBe Leben ist ganz nah -

Sie mussen also nur zugreifen! Alles viel zu puderzuckrig?
Dann backen Sie doch mal Ihre eigenen Brétchen!




FOTOS: Shutterstock/sarsmisl/Elena Veselova

Osterreichs
siiBe Kracher

STEFFEN OTT

Siile Mehlspeisen haben zu jeder Jah-
reszeit Hochsaison, denn sie machen
einfach gliicklich. Vom Apfelstrudel bis
zum Kaiserschmarrn, mit Steffen Ott am
Herd werden Sie im Handumdrehen zum
Osi-Mehlspeisen-Profi.

MENU: Apfelstrudel mit Schlagobers /
Topfennockerln in Butterbrésel mit

Preiselbeeren / Marillen-Palatschinken

mit Mandelblattern und Vanillesauce /
Karamellisierter Kaiserschmarrn

TERMINE: So, 25.11.18, 11.00-15.00 Uhr

Sa, 02.02.19, 11.00-15.00 Uhr

69 € inkl. Getrdnke / 69 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie

Desserts Deluxe -
das Beste zum Schluss

KRISCHAN LOSER

Die Kunst, einem hervorragendem Menii
den richtigen siiBen Schlusspunkt zu
verleihen, ist in guten Restaurants der Job
fiir den Patissier. Den hat man jedoch in
den eigenen vier Wéanden viel zu selten zu
Gast — nach diesem Kochkurs kein Pro-
blem! Hier bereiten Sie 12 verschiedene
Dessert-Varianten zu, die Sie im Handum-
drehen selbst umsetzen kénnen.

MENU: Variation von der Créme brilée: Vanille,
Kakao, Orange / Birnendessert deluxe im Glas:

Vanilleeis, Birnensorbet, Zimtparfait / Hokkaido-
Kirbistarte mit Feta-Kase, Chili & Thymian

TERMINE: So, 30.09.18, 11.00-15.00 Uhr

So, 18.11.18, 11.00-15.00 Uhr

69 € inkl. Getrdnke / 69 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie

Perfekte Torten

EWA FEIX

Befiillen, schichten und vor allem
dekorieren Sie eine 3-lagige Mini-Torte
selbst. Dazu kommen Fondant-Techni-
ken fiir fortgeschrittene Kuchendekora-
teure zur Anwendung, so zum Beispiel
die Herstellung einer groBen gedffneten
Rosenbliite aus Zucker.

TERMINE: Sa, 20.10.18, 11.00-15.00Uhr

Sa, 01.12.18, 11.00-15.00 Uhr

79 € inkl. Getranke / 69 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie

KOCHSCHULE

Bunte Uberraschung:
Macarons

AZKO IIMORI

Bunt, siif3, hiibsch und wirklich all-
seits beliebt — das sind Macarons. Die
Herstellung ein kleines Kunstwerk, das
auch Sie lernen konnen! Wo genau sind
die Knackpunkte, wie farbt man richtig,
und welche Fiillung ist am leckersten —
Azko verrit es Thnen!

MENU: Himbeer-Macarons / Eine saisonale Sorte
Macarons / Macaron-Petit-Four

TERMINE: So, 02.12.18, 17.00-20.00 Uhr

So, 17.02.19, 17.00-20.00 Uhr

79 € inkl. Getrénke / 69 € mit Genuss-Card
IIMORI Gyoza Bar, BraubachstraBBe 24,
60311 Frankfurt

Cupcakes
EWA FEIX

Backen Sie luftige amerikanische Cup-
cakes und verzieren Sie diese mit einer
eigens hergestellten, glatten — aber nicht
zu siBen — Buttercreme. Dazu lernen Sie
noch Grundlagen der Fondant-Verarbei-
tung und nehmen am Ende die leckeren
Gebickstiicke mit nach Hause.

TERMINE: So, 21.10.18, 11.00-15.00 Uhr

So, 27.01.19, 11.00-15.00 Uhr

79 € inkl. Getranke / 69 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie

@ INFOS UND BUCHUNGEN
Uber die Hotline 069 97460-666 Mo-Fr 9.30-17.30 Uhr
oder bei www.genussakademie.com

BACKEN & SUSSES

Brot backen
leicht gemacht

JURGEN HELLMUTH

Was braucht man, um selbst leckere Brotchen
zu backen, ist das nicht viel zu aufwendig und
funktioniert das iiberhaupt am heimischen
Ofen? Jiirgen Hellmuth raumt alle Unwissen-
heit aus dem Weg und zeigt, wie Sie Dame
oder Herr {iber den rohen Teig werden.

MENU: Nur Weizenvorteig und naturreiner Sauerteig

als Geschmackstrager und ohne Zusatzstoffe:

Bauernbrot / Kartoffel-Focaccia / Verschiedene

Quiches / Verschiedene Sorten Vollkornbrot /
Toskanisches WeiBbrot / Brdotchen / Hefezopf

TERMINE: So, 21.10.18, 11.00-15.00 Uhr /

Di, 22.01.19, 18.30-22.30 Uhr

59 € inkl. Getrénke / 59 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie

Designhing
Cupcakes

EWA FEIX

Hier kommt die Fortsetzung des Kurses
»Cupcakes“ — denn nun geht es direkt in
die Tiefe der Verzierung. Schwerpunkt
ist hier die Arbeit mit Fondant und
Bliitenpaste, aus der Sie Fondant-Rosen,
Blumen und andere dekorative Elemente
formen werden — damit Thre Cupcakes
in Zukunft nicht nur mega schmecken,
sondern auch einfach atemberaubend
schon aussehen.

TERMINE: Sa, 24.11.18, 11.00-15.00 Uhr

Sa, 23.03.19, 11.00-15.00 Uhr

79 € inkl. Getranke / 69 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie
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Veg

APFEL-SELLERIEPUREE MIT
LAUCHCREME, APFELREDUKTION,
BRAUNEN CHAMPIGNONS UND
ABSINTH-SCHAUM

200 ml Apfelsaft
Xanthan

TEL Apfelessig

20 g Zucker

200 g Knollensellerie

3 Apfel Gala

10 ml Sahne

1Stange  Staudensellerie

Prise Muskat

4 weilRe Zwiebeln

3 Stangen Lauch

3 Schalotten

250 g braune Champignons

TEL Butter

25 ml WeiBwein

200 ml Gemusefond

25 ml Absinth

2 ISI-Patronen

509 Butter

109 Thymian
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TIPPS VOM KUCHENCHEF

ebarisch

KREATIV

Man muss nicht erst Andreas Krolik
mit seinem veganen Menii auf Ster-
neniveau zitieren, um den Beweis
anzutreten, dass fleischloser Genuss
nichts mehr mit Verzicht zu tun hat.
Da reicht schon der Verweis auf die
kunterbunte indische Gewlirzkiiche,
Ricky Saward im Seven Swans oder
sogar etwas ganz Einfaches wie Griine
SoBe — selbst eingefleischte Karni-
voren bekommen mit intelligent und
vor allem kreativ zusammengestellten
Gerichten vollig neue Facetten geboten,
die unter Verwendung von Fleisch so
nicht entstehen. Oder noch einfacher
gesagt: Jenseits ethischer Debatten
schmeckt vegetarisches Essen dann
faszinierend gut, wenn man sich damit
aktiv auseinandersetzt.

ZUBEREITUNG:

Selleriepiiree: Den Knollensellerie
schalen, in kleine Wurfel schneiden,
die Wurfelchen in leicht gesalzenem
Wasser weichkochen lassen und
anschlieBend herausnehmen. Die Apfel
schélen, entkernen und zusammen
mit dem Sellerie und 80 ml Sahne
fein purieren. Mit Salz, Zucker und
Muskat abschmecken und schlieBlich
den Staudensellerie in feine Wurfel
schneiden und unters PUree mischen.

Apfelreduktion: 20 g Zucker
karamellisieren, mit Apfelessig und
Apfelsaft abloschen und etwas einkochen
lassen. Dann mit einer Prise Salz wirzen
und mit Xanthan leicht binden.

Lauchcreme: Die Zwiebeln auf ein Blech

legen und bei 180 Grad 45 Minuten

im Ofen weich garen. Dann die Schale

entfernen, die Zwiebeln noch warm

mixen und das Puree durch ein feines
Sieb streichen. Nun das Grine vom

Lauch in Salzwasser blanchieren,

in Eiswasser abschrecken, dann

mit dem ZwiebelpUree mixen
und alles mit Salz und Pfeffer

abschmecken.

Pascal Scheel hat gleich zu Beginn seiner
Tétigkeit als Kiichenchef der Genuss-
akademie ein Menii entwickelt, das

vollig ohne Fleisch, Fisch oder Gefliigel
auskommt und dabei hochste geschmack-
liche MaBstibe ansetzt, ohne dass man
gleich eine Ausbildung zum Koch absol-
vieren muss, um es daheim problemlos
zubereiten zu kénnen. Damit Sie einen
Vorgeschmack bekommen, verrét er auf
dieser Seite das Rezept zu einem von vier
spannenden Gangen. So konnen Sie mal
Thr Gliick versuchen — und wenn’s nicht
klappt: Der passende Kurs heifit ,,Vege-
tarisch mit Genuss und Finesse“, der
nichste Termin ist Samstag der 6. Oktober
von 11 bis 15 Uhr. Dann zeigt Pascal
Thnen personlich, wie das geht!

Absinth-Schaum: Den Fond

erhitzen und mit Absinth und Sahne
verrUhren, gegebenenfalls nochmals
nachschmecken. Mit Xanthan leicht
binden, in eine ISI-Flasche fullen, diese
mit zwei Gaspatronen begasen und bis
zum Anrichten beiseitestellen.

Confierter Lauch: Den mittelgrinen
Teil des Lauchs in 12 schrage Scheiben
schneiden und in 25g Butter mit
Thymian, Salz, Pfeffer und Zucker
weich garen.

Braune Champignons: Die Schalotten
schalen und fein wurfeln. Dann 20049
Champignons zusammen mit den
Schalottenwdurfeln in 259 Butter farblos
anschwitzen, mit Wei3wein abldschen
und dann mit geschlossenem Deckel

10 Minuten garen. Nun alles mixen, mit
Salz und Pfeffer wirzen und eventuell
mit Xanthan nachbinden. Die restlichen
braunen Champignons fein hobeln.

Die Lauchcreme als breiten Ring
verstreichen, das Sellerieplree zusammen
mit dem Champignonpuree als Nocken
auBen herum platzieren, den confierten
Lauch in die Mitte setzen, mit der IS|
kleine Punkte Absinth-Schaum setzen
und die Apfelreduktion dekorativ
verteilen - guten Appetit!

QMMAAMAGAZIN 4/2018
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FRISCHE PARADIES

Frankfurts bester Feinkostmarkt.

DELIKATESSEN VOM FEINSTEN
FISCH | SEAFOOD
FLEISCH | GEFLUGEL | SCHINKEN
OBST | GEMUSE
KASE | PASTA | WEIN

UND VIELES MEHR
FRISCHEPARADIES FRANKFURT S@’A
LarchenstraBe 101 | 65933 Frankfurt Griesheim FRISCHE PARADIES
Offnungszeiten Markt: Mo-Mi 8 - 18 Uhr | \J s _\’ Eg

~ Do+Fr8-19 Uhr [ Sa 9 - 17 Uhr
Offnungszeiten Bistro: Di-Sa 11.30 - 15 Uhr



Kochen Cernen -

UNSER KOCHKURSSYSTEM

Das Schéne an einem Kochkurs in der Genussakademie
ist die Verbindung von Spafl3 und einem echten Lern-
effekt. Bei den Bausteinen unseres Kurssystems steht

ganz klar das Lernen im Vordergrund. Aber keine Sorge:

Der gemeinsame Spafl3 am Kochen kommt auch hier
nicht zu kurz. Suchen Sie sich einzelne Bausteine heraus
oder buchen Sie direkt das Komplettpaket im Rahmen
unserer Absolute-Beginners-Reihe!




FOTOS: Shutterstock/lenetstan, VGstockstudio

ABSOLUTE

BEGINNERS

In 5 Schritten
zum Hobbykoch

HANNES DANKEL

Schon so mancher Anfanger hat sich
beim Umgang mit Fisch, Fleisch oder
Pasta die Zahne ausgebissen: Der Fisch
fallt auseinander oder wird zu trocken,
das Fleisch ist zah oder auen schwarz,
innen roh, und bei Pasta kann man
eigentlich nicht viel falsch machen —
denkste! Doch der Schritt von Fertignu-
deln zur ersten selbst gemachten Pasta
mit eigens hergestellter Carbonara ist
viel leichter als erwartet und schmeckt
um Welten besser — vorausgesetzt, man
weiB, wie’s geht. Bei uns kdnnen Sie

das alles lernen! In fiinf verschiedenen
Bausteinen erlernen Sie die Basics des
guten und genussvollen Kochens. Jeder
Baustein ist ein in sich abgeschlossenes
Seminar, in dem Sie auf vergniigliche
Art und Weise Tipps und Tricks direkt
von unserem Kiichenchef fiir die Grund-
kurse, Hannes Dankel, bekommen,
damit Sie schon bald raffinierte Gerichte
ohne viel Aufwand, aber mit viel SpaB
am Kochen zubereiten konnen. Bei
jedem Kurs erfahren Sie zunéchst, was
wichtig fiir das jeweilige Thema ist,
damit Sie nicht nur zum brauchbaren
Hobbykoch werden, sondern auch etwas

zu den Produkten sagen konnen, die

Sie verwenden! Sie bekommen interes-
sante Informationen zu Lebensmitteln,
Schnitttechniken, den unterschiedli-
chen Garmethoden und was hierbei zu
beachten ist. Fiinf Wochen lang stellt
sich Hannes mit Thnen einmal wochent-
lich an den Herd und zaubert tolle
Gerichte, die zu Hause ganz einfach
nachzukochen sind. In den einzelnen
Bausteinen dreht sich alles um die The-
men Pasta, Fisch, Fleisch und Gefliigel,
bevor Sie schliefilich Ihr erstes eigenes
Menii zubereiten! Was in den einzelnen
Bausteinen gekocht wird, finden Sie
online unter www.genussakademie.com
oder auf den folgenden Seiten bei dem

KOCHSCHULE

jeweiligen Kurs. Zur Kronung gibt es
das erste eigene Menii in vier Gingen,
und das sieht so aus:

Gebratene Jakobsmuschel auf sautiertem Kopfsalat /
Gebratenes Forellenfilet auf Kartoffel-Parmesan-
Stampf mit gebratenen Pimientos / US-Flanksteak
»Surf and Turf“ mit roter Zwiebelmarmelade,
Thaispargel und Babymais / Karamellbanane mit
Vanilleeis und frischer Minze

TERMINE:
Pasta & Saucen: Mo, 21.01.19, 18.30-22.30 Uhr,
Menii unter Pasta & Saucen

Fisch: Mo, 28.01.19, 18.30-22.30 Uhr,
Menii unter Fisch - Basics

Fleisch: Mo, 04.02.19, 18.30-22.30 Uhr,
Meni unter Fleisch - Basics

Geflugel: Mo, 11.02.19, 18.30-22.30 Uhr,
Meni unter Gefliigel & Co.

Mein erstes Menii: Mo, 18.02.19, 18.30-22.30 Uhr

299 € inkl. Getradnke / 289 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie

KOCHEN LERNEN

Fleisch - Basics

HANNES DANKEL

Was unterscheidet gutes von schlechtem Fleisch? Welches

Stiick passt zu welchem Zweck? Und wie abwechslungsreich ist
das Angebot wirklich? Klassisch grillen, braten, schmoren und
modernes Niedertemperaturgaren im Ofen — Sie haben unzihlige
Moglichkeiten, und mit Hannes an Threr Seite lernen Sie, wann
welche Methode am geeignetsten ist. Neben diversen Kostproben
steht auBerdem die Zubereitung der Beilagen und schmackhafter
Grundsaucen auf dem Programm. Ein perfekter Einstieg in das
Themal!

MENU: Braten, Schmoren, Diinsten: Kalbsfilet, Schweine- oder Kalbsbacken,
Schweinefilet und viele verschiedene Fleischsorten zum Verkosten /
Beilagen: Rosmarinkartoffeln, Krautersalat, Selleriepiree / Panna cotta mit
Himbeersauce

TERMINE: Do, 11.10.18, 18.30-22.30 Uhr Sa, 19.01.19, 11.00-15.00 Uhr

79 € inkl. Getrénke / 69 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie
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Gemuiise - Basics

HANNES DANKEL

Gemiise ist viel mehr als nur eine Beilage: Eigentlich ist es ganz
einfach, aromatische Gerichte ohne Fleisch zu kochen, doch vie-
len Menschen fehlt es noch an Ideen und Inspiration. Lernen Sie,
wie Gemiise richtig geschilt und geschnitten wird, wie es in Form
gebracht werden muss und werden Sie mit den verschiedenen
Garmethoden vertraut. AnschlieBend geht es an den Herd, wo Sie
ein kostliches Vier-Giange-Menii rund um Gemiise zubereiten, das
sich problemlos zu Hause nachkochen lasst.

MENU: Geschmortes Paprikatatar mit Schafskdsecréme und frittiertem Rucola /

Karotten-Kokos-Suppe mit Curry und Ingwer / Gemusesticks mit zweierlei Dip /
Ziegenkase-Praline, Rote-Bete-Carpaccio und Walnuss-Vinaigrette mit Krautersalat

TERMIN: Sa, 03.11.18, 11.00-15.00 Uhr

69 € inkl. Getrénke / 69 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie
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Pasta & Saucen Basics
HANNES DANKEL

Lernen Sie, wie Sie im Handumdrehen
eine ausgezeichnete Tomatensauce aus
frischen Zutaten herstellen, und kochen
Sie mit uns eine echte Sauce Bolognese.
Doch auch das perfekte Rezept fiir Penne
alla Carbonara und ein Pesto-Grundre-
zept stehen auf dem Plan. Dazu lernen
Sie, klare Sache, wie man selbst Nudeln
herstellt und diese perfekt mit Sauce
vermengt und natiirlich welche unter-
schiedlichen Variationsmoglichkeiten die
einzelnen Saucen bieten.

MENU: Zum selbstgemachten Nudelteig gibt es diese

Saucen-Klassiker: Tomatensauce, Bolognese, Carbo-
narasauce, Basilikum-Pesto / Schokoladenmousse

TERMINE: Mo, 22.10.18, 18.30-22.30 Uhr

Fr, 08.02.19, 18.30-22.30 Uhr

69 € inkl. Getrénke / 69 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie

Ganz schoén
schnittig - Gemiise

KIRSTEEN ALTGASSEN

Schneiden, wiirfeln, hacken, filetieren:
Nach dem intensiven Schneidekurs
werden Thnen diese Techniken von
nun an leicht von der Hand gehen.
Zum perfekten Kochen gehort ndmlich
nicht nur Leidenschaft fiir die Zuberei-
tung und das richtige Handwerkszeug,
sondern auch der professionell erlernte
Umgang mit Koch-, Santoku- und File-
tiermesser. Lernen Sie den perfekten
Umgang mit Kochmesser & Co. und
entdecken Sie gemeinsam schnittige
Geheimnisse der Profi-Koche.

TERMINE: Fr, 23.11.18, 16.30-18.30 Uhr

Fr, 14.12.18, 18.30-20.30 Uhr

25 € inkl. Getranke / 25 € mit Genuss-Card

Zwilling Retail GmbH, Neue Krame 21,
60311 Frankfurt am Main
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Fisch - Basiscs
HANNES DANKEL

Fisch ist ein ungemein abwechslungs-
reiches Produkt und so vielfaltig wie

die Weltmeere weit. Freuen Sie sich mit
Hannes auf einen ,,Tag am Meer” und
erhalten Sie Einblicke in Fangmethoden,
Qualitatskriterien und die unterschiedli-
chen Zubereitungsweisen. Vom Saibling
bis zur Dorade — Sie bereiten die unter-
schiedlichsten Fischsorten zu, erfahren,
welche Beilagen am besten passen und
bekommen dabei auch noch niitzliche
Tipps, die Sie als Hobbykoch einen gro-
Ben Schritt nach vorne bringen werden.
MENU: Lachs-Sashimi mit Zitrus-Hiittenkase und
frischem Wildkréautersalat / Kross gebratenes
Doradenfilet auf Fenchel-Tomatensugo und
gezupftem Estragon / Konfierter Saibling mit

Fenchel-Orangensalat / Mokka-Mousse mit
Macadamia-Schnee

TERMINE: Do, 27.09.18, 18.30-22.30 Uhr

Di, 05.02.19, 18.30-22.30 Uhr

79 € inkl. Getranke / 69 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie

Steaks & Co.:
Das Kurzbraten

MARK SOMMER

Sich einfach mal was ,in die Pfanne
hauen“ klingt zwar simpel, ist es aber
nicht. Vom einfachen Spiegelei bis zum
Steak gibt es einiges zu beachten, damit
der schnelle Genuss wirklich gelingt. Frus-
triertes Kratzen nach einer missgliickten
Kochsession gehort nach diesem Kurs der
Vergangenheit an, denn wir machen aus
Thnen einen Meister der Pfanne!

TECHNIK: Perfekt gebraten - ein Tasting:

Erldauterungen der idealen Kerntemperaturen von
Fleisch (Lammkarree, Roastbeef, Entenbrust)

MENU: Auf der Haut gebratenes Lachsfilet auf
asiatischem Duftreissalat / Das perfekte Steak mit
hausgemachter Krauterbutter, Réstkartoffeln und
Grillgemiise / Schoko-Mousse mit / Macadamia-
Schnee

TERMIN: So, 18.11.18, 18.30-22.30 Uhr
79 € inkl. Getranke / 69 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie

Gefliigel & Co.

HANNES DANKEL

Ob Huhn zur Salatbeilage, ein knuspri-
ges Ofenhdhnchen, asiatisches Curry
oder franzosischer Coq au Vin — ganz
zu schweigen von den Moglichkeiten,
andere Vogel wie Ganse, Enten oder
Perlhiihner zuzubereiten: Hier lernen
Sie das Federvieh kennen, das man

zu kostlichen Gerichten verarbeiten
kann und erfahren interessante Details
zu den Zubereitungsmethoden der
verschiedenen Arten. Zur spannenden
Theorie kommen natiirlich leckere
Verkostungsbeispiele, damit Sie das
Geschilderte am eigenen Gaumen nach-
vollziehen k6nnen.

MENU: Rosa gebratene Barbarie-Entenbrust,
Feldsalat mit Granatapfelkernen und
Haselnussdressing / Knusprig gebackene Chicken
Wings und Hahnchenkeulen mit hausgemachter
BBQ-Sauce und gegrillten Maiskolben /
Franzdsische Maispoulardenbrust a la Coq

au Vin mit Champignons, Rotweinsauce und

Perlzwiebeln, Butternudeln / Grand-Marnier-
Creme mit Cassis-Sauce

TERMINE: Sa, 08.12.18, 11.00-15.00 Uhr

Sa, 02.02.19, 18.00-22.00 Uhr

79 € inkl. Getranke / 69 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie

Aromatische Kochkunst:
Niedertemperatur-
und Dampfgaren

PASCAL SCHEEL

Niedertemperatur- & Dampfgaren sind
als schonende und einfache Zuberei-
tungsweisen langst etabliert. Ob Fisch,
Fleisch oder Gefliigel: Die Ergebnisse
sind zart, aromatisch und sehr gesund,
da Vitamine und Nihrstoffe groften-
teils erhalten bleiben. Wir zeigen Thnen
alle notwendigen Tipps und Tricks rund
um diese beliebten Zubereitungsweisen,
die Sie im Anschluss garantiert auch zu
Hause problemlos umsetzen konnen.
MENU: Aubergine sous vide gegart mit
Ziegenkase-Espuma, Rucola und Feige / Steinbutt
in Sauerrahm gedampft mit Fenchel, Spitzkohl und
Calamansi / Duo von Hochrippe und gerducherter
Perlhuhnbrust mit Barbecue-Sauce, Paprika, Mais

und Kartoffeln / Limetten-Mascarpone Eis mit
Holunderbeeren, Apfel und knusprigem Meringue

TERMINE: Mi, 31.10.18, 18.30-22.30 Uhr

Mo, 26.11.18, 18.30-22.30 Uhr

89 € inkl. Getrénke / 79 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie
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Der Saucenprofi

ECKHARDT KEIM

Saucen sind das i-Tiipfelchen eines

jeden Gerichts und die Konigsdisziplin
des Kochens, denn sie geben den letzten
Schliff und konnen sogar zum Highlight
eines Ganges avancieren. Begleiten Sie
unseren Saucenprofi Eckhardt Keim
beim Anfertigen der perfekten Saucen,
und zwar vom ersten Ansatz bis zum
Abschmecken — nach diesem Kurs wissen
Sie garantiert von der Pieke auf alles zum
Thema Saucenherstellung.

MENU: Catch of the day (Tagesfisch) mit Schalot-
ten-Butter-, Rosmarin- und Olivensauce / Mais-
poulardenbrust mit andalusischer, Estragon- und
Morchelsauce / Tranchen von der argentinischen
Rinderhiifte am Stiick ,,sous vide“ gegart auf Bor-

deaux-, Basilikum-Pfeffersauce und Sauce holland-
aise/béarnaise / Limettenmousse mit Friichten

TERMINE: So, 23.09.18, 11.00-15.00 Uhr

Sa, 13.10.18, 11.00-15.00 Uhr

89 € inkl. Getrédnke / 79 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie

@ INFOS UND BUCHUNGEN

KOCHSCHULE

Messer scharf!

KIRSTEEN ALTGASSEN

Die Genussakademie ist nicht nur fiirs
Kochen, sondern auch fiir die richtigen
Techniken bekannt, und was ist in der
Kiiche neben qualitativ hochwertigen
Produkten am wichtigsten? Genau:
scharfe Messer. Freuen Sie sich auf
einen interessanten Messerschleifkurs
und erhalten Sie Antworten auf Thre
Fragen: Wie pflege ich meine Messer
richtig? Und was gibt es fiir Tricks, um
Messer selbst zu schiarfen? Bei kiihlen
Getranken konnen Sie das Erlernte
direkt vor Ort an verschiedenen Produk-
ten ausprobieren.

TERMINE: Fr, 12.10.18, 18.00-19.30 Uhr

Mi, 07.11.18, 18.00-19.30 Uhr

10 € inkl. Getrénke / O € mit Genuss-Card

Zwilling Retail GmbH, Neue Krame 21,
60311 Frankfurt am Main

Uber die Hotline 069 97460-666 Mo-Fr 9.30-17.30 Uhr
oder bei www.genussakademie.com

Klein und fein -
Fingerfood

OLIVER SCHNEIDER

Die néchste Party in den eigenen vier
Wianden steht bereits vor der Tiir, und Sie
fragen sich, was Sie IThren Gésten anbieten
konnten? Es wird hochste Zeit, Thr Reper-
toire in Sachen Partysnacks zu erweitern,
und wir helfen Thnen gerne weiter. Berei-
ten Sie mit Oliver Schneider zahlreiche
geschmackvolle Fingerfood-Ideen von
herzhaft bis siif zu. Lassen Sie sich jede
Menge Tipps zum appetitlichen Anrichten
geben und gehen Sie mit ganz viel Inspira-
tion nach Hause — die nichste Party wird
garantiert ein kulinarischer Hit.

MENU: Home made Bruschetta / Blatterteigrélichen
mit Schinken und K&se / Pastrami-Sommerrollen /
Mini-Quiche / Toastmuffins mit Spiegelei und Speck /
Lamm-P&ckchen mit Tahina-Joghurt / Teriyaki-SpieBe
/ Party-Zupfbrot mit Kése / Lachsrolle mit Spinat

und Frischkése / Triple Chocolate Brownies / Banana
Fritters

TERMIN: Di, 30.10.18, 18.30-22.30 Uhr
79 Euro inkl. Getranke / 69 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie
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Das groBe Zittern: vier
beeindruckend schwierige
Gerichte - kinderleicht!

STEFFEN OTT

Einfache Gerichte kann jeder kochen,
doch wer seine Gaste wirklich nachhaltig
beeindrucken will, fiir den haben wir
etwas ganz Besonderes im Sinn: Gerichte,
bei denen der Hobbykoch normalerweise
auf {ible Fallen und Tiicken st68t. Wir
haben ein Menii zusammengestellt, bei
dem man schon ganz genau wissen muss,
was man wie am besten zubereitet — und
Steffen Ott wird Thnen genau das beibrin-
gen, damit Sie Thre Giste beim nichsten
Dinner begeistern konnen.

MENU: Artischocken mit scharfer Mayonnaise /
Selbstgemachte Ravioli gefiillt mit Parmaschinken
und Feigen in Salbeibutter / Zitronen-Risotto mit

Meeresfriichten / Portwein-Zabaione mit Orange und
Beeren

TERMINE: Do, 01.11.18, 18.30-22.30 Uhr

Do, 24.01.19, 18.30-22.30 Uhr

89 € inkl. Getranke / 79 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie

KOCHEN LERNEN

Schalen- und Krustentiere
PASCAL SCHEEL

Jakobsmuscheln, Austern, Langustinos
oder Ceviche, wie gerne geniefit man

all diese Kostlichkeiten. Trauen Sie sich

zu Hause an die Konige der Meere?

Pascal nimmt Thnen alle Vorbehalte um
die Leckerbissen mit harter Schale und
weichem Kern und erldutert, woran Sie
frische Produkte erkennen und was Sie bei
der Lagerung beachten sollten. Nach einer
kleinen Warenkunde geht es den Meeresbe-
wohnern an den Kragen: Erfahren Sie alles
iiber Zubereitungsmethoden und Rezept-
ideen rund um Schalen- und Krustentiere.
MENU: Ceviche von der Jakobsmuschel mit Joghurt,
Apfel und Schnittlauchemulsion / Auster mit Granny-
Smith-Apfelpiree, Champignon-Luft, Fenchel-
Austern-Sud und Triiffeldl / Gebratene Langustinos

mit Krustentiersauce, Erbsen und Belugalinsen /
Limettentarte mit Himbeeren und Baiser

TERMINE: Sa, 29.09.18, 18.00-22.00 Uhr
Sa, 26.01.19, 18.00-22.30 Uhr

89 € inkl. Getranke / 79 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie

Zart! Puristisch!
Aromatisch! Der Tatarkurs

OLIVER SCHNEIDER

Tatar hat die Speisekarten der geho-
benen Gastronomie im Sturm erobert.
Doch es gibt noch wesentlich mehr
jenseits des Beef Tatars — Threr Kre-
ativitit sind eigentlich keine Grenzen
gesetzt. Produkte von tadelloser Qua-
litdt und die fachménnische Anleitung
von Oliver helfen Thnen schnell auf

die Spriinge. Lernen Sie als Basis die
Zubereitung echter Klassiker und
schauen Sie anschlieBend mal {iber den
Tellerrand hinaus und kreieren neue
Varianten perfekt in Form gebracht mit
garantiertem Mhhh- und Wow-Effekt.

MENU: Klassisch: Lachstatar mit Dill, frischem
Meerrettich und Kartoffelrosti / Exotisch: Gegrilltes
Kalbstatar mit Zitruscreme, Blutampfer und gegrillter
Birne / Asiatisch: Asia-Tatar vom Weideochsen

mit Chili, Koriander und Lemon-Créme-fraiche /
Himbeertarte mit Schokocreme

TERMIN: So, 11.11.18, 11.00-15.00 Uhr
89 Euro inkl. Getrénke / 79 Euro mit Genuss-Card
Die Genussakademie
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Der Weg in die (hessische) Toskana ist gar nicht weit:
Der Blick von den Weinbergen Gro3-Umstadts erinnert
sofort an die italienische Region — die hier von der

Odenwalder Winzergenossenschaft erzeugten Weine
passen dazu ausgezeichnet!

ie bitte? Wein in
GroB-Umstadt? Die
Frankfurter kennen
durchaus den charmanten
Ort siidostlich von Dieburg mit seinem
schonen Marktplatz inklusive Renais-
sance-Rathaus und etwas iiber 20 000
Einwohnern — oder besser: Sie wissen
vom Schild, an welchem Ort sie gerade
vorbeifahren, denn den groBten Teil zieht
es an GroB-Umstadt vorbei in Richtung
Stiden, wo der Odenwald mit Wanderun-
gen und Kochkasschnitzel lockt. Kommt
das Thema jedoch auf den GroB-Umstad-
ter Wein, so erntet man meistens Ach-
selzucken: ,,Da wachst Wein?“ oder ,,Das
VINUM AUTMUNDIS liegt doch gar nicht an der BergstraBe”
Riegelgartenweg, sind typische Antworten, doch schon aus
64823 GroB-Umstadt, de: Fernic( sind dleI:\I Wenlberge des OI('ltes
gut zu erkennen. Na gut, man muss den
Tel. 06_078 2349 ) Blick schon von der StraBe nach links iiber
www.vinum-autmundis.de einige Industrieansiedlungen heben, doch
es ist hier genau so wie im zuvor zitierten
Traumziel vieler Deutscher: Auch in der
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Toskana liegt das Gliick oft hinter solchen
Zweckbauten, und hier sind es nur ein
paar Meter, bis man sich inmitten einer
Traumlandschaft mit sanften Hiigeln,
Feldern, Wiesen und eben Weinbergen
befindet, von denen der Blick weit iiber
die Ebene bis zum Taunus reicht.

Klein — und sehr fein!

Es sind tatsdchlich nur etwa 80 Hek-

tar Weinberge, die an den Hangen von
GroB-Umstadt mit Reben bestockt sind.
Eine Flache, wie sie durchaus ein grofe-
res italienisches Weingut besitzt. Doch

es muss zahlreiche Liebhaber geben, die
von der hervorragenden Qualitét der

hier gekelterten Tropfen bereits erfahren
haben, denn die kleine bewirtschaftete
Flache ist nicht etwa Ergebnis eines
langjahrigen Schrumpfungsprozesses
aufgrund der isolierten Lage — hier wurde
in den letzten Jahren aufgrund steigender
Nachfrage wiederholt hinzugepflanzt!
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FOTOS: Vinum Autmundis/Hans-Jiirgen Heyer

Das ist aufgrund der komplizierten
Rechtslage in Sachen Weinbau jedoch
kein Kinderspiel und zeugt nicht nur vom
Selbstbewusstsein, sondern auch von der
Qualitdt der GroB-Umstaddter Weine: Es
lohnt sich offensichtlich, hier zu inves-
tieren. 85 Prozent der hiesigen Weiner-
zeugung gehen dabei auf das Konto der
Odenwilder Winzergenossenschaft, die
sich den schénen Namen vinum autmun-
dis gegeben hat. Das bringt regionale
Verbundenheit und Geschichtsbewusst-
sein zum Ausdruck, wurde der Ort doch
erstmals im frithen Mittelalter urkundlich
als ,Autmundisstat® erwahnt. Heute ver-
sorgen 100 Mitglieder mit viel Liebe und
Leidenschaft iibers Jahr ihre Rebstocke,
die in den drei GroB-Umstéadter Wein-
bergslagen Stachelberg, Steingeriick und
Herrnberg gedeihen.

Bei einem Spaziergang im Sonnenschein
erschlieBt sich sofort, weshalb hier
Weinbau betrieben wird, denn mit jedem
Meter andert sich das Mikroklima, wird
es warmer, weht auf einmal konstant
eine leichte Brise, wird es schwiil und
gleich wieder kiihl — jede Lage bringt
ihren ganz eigenen Charakter mit, der
sich wiederum in jedem Jahrgang in jeder
Flasche widerspiegelt. Hier entstehen auf
quarzporphyrgepragten Boden Weine fiir
Liebhaber, die jenseits des Mainstream
spannende Tropfen zu iiberraschenden
Preisen suchen.

JenusAMAGAZIN 4/2018
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Mineralisch und fruchtig
in Weif3 und Rot

Mit den Klassikern Riesling und Silva-
ner zeigt vinum autmundis, dass man
sich hier tatsachlich genau zwischen den
Weinbaugebieten Hessische BergstraBe
(zu dem GroB-Umstadt aus weinpoliti-
scher Sicht gehort) und Franken befin-
det. Drei Viertel der hier angebauten
Rebsorten sind weil}, zu den bereits
genannten Rebsorten kommen noch
Miiller-Thurgau, Grau- wie WeiBburgun-
der, Kerner und Gewliirztraminer. Ein
ungemein erfolgreicher Neuzugang ist
der Sauvignon blanc mit saftiger Frucht
und angenehmer Mineralitit: ein schones
Beispiel fiir die souveréne Arbeit des
Kellermeisters Jiirgen Kronenberger,
der genau weiB, wie man Weine sowohl
Kklassisch im Holzfass als auch modern
im Stahltank ausbaut. Die hier erzeugten
Tropfen aus Spatburgunder, Dornfelder,
Portugieser und Regent finden ebenfalls

WINZERPORTAT

immer mehr Freunde, und das versteht
man bei einem Glas Dornfelder trocken
auch sofort, denn wer sich angesichts
vieler magerer und belangloser Weine
bereits von dieser ehemaligen Mode-
rebsorte abgewandt hat, findet mit dem
GroB-Umstadter endlich wieder viel
unkomplizierten SpaB im Glas. Das Flagg-
schiff unter den Roten ist der Spatbur-
gunder aus dem Barrique, der eher ans
ferne Burgund denn an die Odenwilder
Weininsel erinnert. Nur nicht beim Preis.
Da muss keiner tief in die Tasche greifen,
so dass immer noch genug Geld fiir einen
anschliefenden Besuch in der empfeh-
lenswerten GroB-Umstadter Gastronomie
bleibt. Bis dahin bleibt Zeit, sich einmal
selbst vor Ort umzusehen: Die Winzerge-
nossenschaft ist montags bis freitags von
9 bis 18.30, samstags von 9 bis 14 und
sogar sonntags von 14 bis 18 Uhr geoffnet
und freut sich darauf, Thnen nicht nur
einen einzuschenken. Nur eines sollten
Sie mitbringen: Platz im Kofferraum!
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EVENTS

Jede Menge Lust auf kulinarische Abenteuer,
aber gar keine aufs Kochen? Diese spannenden

Kurse konnen Sie sich ganz einfach auf
der Zunge zergehen lassen!

FOTOS: Shutterstock/Rawpixel/More Vector, Istock/VankaD



Das Wine & Dine Battle

VERENA WILL UND THOMAS PORSCH

So etwas haben Sie vermutlich noch nie erlebt: Wahrend Kiichen-
chef Andreas Kimmel ein fantastisches Menii in vier Gédngen
zubereitet, kimpfen das Weingut Will aus Franken mit Somme-
liere Verena Will geb. Hof. (ehemalige beste Jung-Sommeliére
Deutschlands) und das Weingut Trenz aus dem Rheingau
mit Vertriebsleiter Thomas Porsch um die Ehre, die
perfekte Weinbegleitung zu stellen! Zu jedem Gang wird
Thnen nicht nur ein Glas Wein, sondern gleich zwei
serviert — von jedem Weingut eines. Dann liegt es an
Thnen, zu verkosten und zu urteilen, welcher der beiden
hervorragenden Tropfen besser zum jeweiligen Gang
passt. Mit fachlichem Wissen werden Sie wéihrend des
Meniis von beiden Weinmachern hochstpersonlich versorgt, so
dass Sie garantiert auch jede Menge Fachwissen mitnehmen wer-
den, und am Ende des Abends kiiren Sie schliefllich gemeinsam
den ,Winzer des Abends’. Freuen Sie sich auf einen spannenden
und garantiert unterhaltsamen Abend mit tollen Weinen, zwei
echten Experten und einem fantastischen Menii im Steigenberger
Bad Homburg!

MENU:
Luftgetrocknete Schweinebacke, geraucherte gelbe Bete,
Friséesalat, Orangendressing & Speckhippe

Ziegenkdse mit hauseigenem Honig-Friihlingssalat,
Nisse, sliB-saure Radieschen, Schwarzbrotchip

Gebeiztes und gebratenes Saiblingsfilet, Fregola,
Romanasalat, Kiirbis, Fischjus

Rosa gebratenes Rinderfilet, junger Spinat,
zerdrickte Kartoffeln, Mon-Cherie-Sauce

Rosmarin-Joghurt-Panna-cotta mit Ingwer-Honig-Sorbet,
Avocado, Vanille-Crumble

TERMINE:

Fr, 09.11.18, 18.30-22.30 Uhr
79 € inkl. Getrénke / 69 € mit Genuss-Card

Steigenberger Hotel Bad Homburg,
Kaiser-Friedrich-Promenade 69-75,
61348 Bad Homburg

..} INFOS UND
«/ BUCHUNGEN

Uber die Hotline
069 97460-666
Mo-Fr 9.30-17.30 Uhr

oder bei
www.genussakademie.com
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KOCHSCHULE EVENTS

Wein & Sushi

MARTIN STACHEL

Obwohl Japan in Sachen Weinbau auf eine jahrhundertelange
Tradition zuriickblicken kann und das Land zudem viel Wein aus
anderen Landern, insbesondere aus Europa importiert, trinken die
Japaner zum Essen immer noch eher Sake oder Bier (von dessen
Herstellung die Japaner {ibrigens ebenfalls viel verstehen). Doch
mit zunehmender Beliebtheit von Sushi in aller Welt wichst
auch das Interesse und die Bereitschaft, korrespondie-
rende Weine mit japanischem Essen und hier wiederum
besonders mit Sushi zu verbinden. Fisch und Wein ist eine
vertraute Angelegenheit, doch Sojasauce, Ingwer, Korian-
der, Wasabi und Reisessig mit Wein zu kombinieren wird
immer crossover! Gerade diese Aromenvielfalt macht jedoch
die besondere Herausforderung aus, neue sensorische Wege zu
beschreiten und aufregend neue Verbindungen zu entdecken. An
diesem Abend erfahren Sie nicht nur einiges tiber die japanische
Kiiche, sondern verkosten auch unterschiedliche Weine mit den
bekanntesten Sushi-Varianten, wie man sie beinahe iiberall in
Frankfurt bekommt. Unter der so kompetenten wie unterhaltsamen
Anleitung von Weinexperte Martin Stachel verbringen Sie nicht
nur einen unterhaltsamen Abend, sondern finden dariiber hinaus
garantiert auch Ihren neuen Lieblingswein zum Lieblings-Sushi!

MENU:

Kappa Maki Sauvignon blanc, Loire

Maguro Maki Prosecco Valdobbiadene, Venetien
Shake Maki Riesling feinherb, Rheinhessen
California roll Silvaner, Franken

Unagi Nigiri Pinot Noir, Rheinhessen

Ebi Nigiri Grauburgunder, Baden

Tamago nigiri Chardonnay, Kalifornien

Tako Nigiri Miller Thurgau, Franken

TERMINE:

Fr, 02.11.18, 18.30-22.30 Uhr
So, 17.02.19, 18.30-22.30 Uhr
98 € inkl. Getrénke / 88 € mit Genuss-Card

Frankfurter Wein Club, FeuerwehrstraBBe 2,
60435 Frankfurt am Main
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KOCHSCHULE EVENTS

Der Gin des Lebens
in 6 Akten

STEIGENBERGER

Lange Rede, kurzer Gin — freuen Sie

sich auf einen exklusiven Abend im
5-Sterne-Luxushotel Steigenberger Bad
Homburg und lassen Sie sich bei erstklas-
sigem Essen und Getrdanken rundherum
verwohnen. Passend zum Thema werden
zum genussvollen 6-Ginge-Menii korres-
pondierende Gin-Sorten serviert und von
einem Spezialisten anschaulich erldutert.
Dieser Abend bietet einen faszinierenden
Einblick in die bunte Welt der Gin-Sorten
und die zahlreichen Moglichkeiten, diese
mit Speisen zu kombinieren.

MENU: Aperitif: Ambrato, dazu: Pumpernickel/
Gorgonzola, Ziegenkase mit Honig, Mammutoliven,
eingelegte Artischocken und gegrillte Paprika /
Spitzmund Gin, dazu: gebratene Pimentos mit Aioli,
WeiBbrot mit Chorizo-Creme, Gebratener Radichio
mit Orange, Ceviche / Ferdinand’s Saar Dry Gin, dazu:
Gazpacho, Gruner Spargel mit Krduterkochschinken,
Garnelen mit einer Zitronenthymian-Creme,
Jakobsmuschel / Rutte Celery Gin, dazu:
Selleriepliree und gebratene Buchenpilze, Gebeiztes
Saiblingsfilel und marinierter Fenchel, Gegrillter
Manchego mit Backpflaume, Rindertatar / Monkey
47 Schwarzwald Dry Gin, dazu: Iberico Filet im
Schwarzwalder Schinkenmantel, Rosmarinkartoffeln

und getriiffelter Wirsing / Elephant German Sloe Gin /
Creme Karamell mit Hibiskussorbet und Minze

TERMINE: Sa, 24.11.18, 18.30-22.30 Uhr

89 € inkl. Getrdnke / 79 € mit Genuss-Card
Steigenberger Hotel Bad Homburg, Kaiser-Friedrich-
Promenade 69-75, 61348 Bad Homburg

Premium-Sake
trifft Dim Sum

YOSHIKO UENO-MULLER

Was ist Sake? Erfahren Sie alles Wis-
senswerte beim exklusiven Tasting mit
Yoshiko Ueno-Miiller, Expertin und
Autorin des Buches ,,SAKE — Elixier der
japanischen Seele®. Freuen Sie sich auf
ein 4-Géange-Menii mit vier Sake der
renommiertesten Hersteller in Premi-
um-Qualitat und entdecken Sie, warum
alle Welt davon spricht, dass der wahre
Wert von Sake erst in Kombination mit
den passenden Speisen zum Vorschein
kommt. Lassen Sie sich von den Gerich-
ten iiberraschen und werden Sie an die-
sem Abend zu einem echten Experten!

MENU: 1. Gang: gedampfte Jakobsmuscheln in

Glas Nudeln mit leicht gehackte KnoblauchsoBe,
Sake: URAKASUMI Junmai / 2. Gang: xiao long

Hai in schwarzer Reisessig zum dippen, Sake:
DEWAZAKURA Bliite des Nordens / 3. Gang:
knusprigen Entenhaut mit Pfannkuchen, Sake:
AMABUKI Rosé / 4. Gang: 3 Kombinationen Madam
mei Dessert, Sake Likér: FUKUJU Yuzu-Sake

TERMINE: Do, 18.10.18, 19.00-22.30 Uhr
98 € inkl. Getrénke / 88 € mit Genuss-Card
Madame Mei, BorsenstraBBe 17, 60313 Frankfurt
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Mix it -
der Cocktailkurs
in der Gerbermiihle

MARTIN MACK

Geniefen Sie gerne besondere Cock-
tails, gemixt von den Profis hinter dem
Bartresen? Dann werden Sie doch einfach
selbst zum Bartender! In der Gerber-
miihle lernen Sie alles, was Sie dazu
wissen miissen, entdecken die geeigneten
Zutaten, Garnituren und Mixtechniken
und kénnen beim nichsten Dinner Thre
Giste garantiert beeindrucken. Neben
der Zubereitung ausgewéahlter Cocktails
hat Martin Mack spannende Geschichten
aus seinen vielen Jahren als Bartender
im Gepaick, die fiir einen unterhaltsamen
Abend sorgen werden.

MENU: Von Martin zubereitet: Fruchtshot zur
BegriiBung / Selbst gemixt werden folgende
Cocktails: Der Klassiker: Manhatten / Der Exklusive:
Champagner Cocktail mit Pisco / Der Moderne:
Lemongras Sour / Der Bestandige: Rum Old

Fashioned mit Schokoladenbitter / Von Martin zum
Meni wird gereicht: Bloody Mary Shot

TERMINE: So, 14.10.18, 17.00-19.30 Uhr

69 € inkl. Getrdnke / 69 € mit Genuss-Card
Gerbermiihle, GerbermiuhlstraBe 105,
60594 Frankfurt am Main

Entdecken Sie Gin!

MARTIN STACHEL

Waussten Sie, dass bei der Herstellung
von Gin etwa 120 verschiedene Zutaten in
Form von Aromen und Wirkstoffen zum
Einsatz kommen? Oder dass Hersteller
immer wieder neue Uberraschungen fiir
den Gin-Liebhaber bereithalten? Entde-
cken Sie diese und weitere Geheimnisse
und erfahren Sie, woher das ausgespro-
chen komplexe Geschmackserlebnis
eigentlich kommt. Begleiten Sie unseren
Experten Martin Stachel in die Welt der
Gin-Sorten und lernen Sie das Trendge-
triank bei leckeren Kostproben kennen.
MENU: Tanqueray Gin Rangpur, Nordes Atlantic
Galicien Gin, Ferdinand’s Dry Saar Gin, Windspiel

Premium dry Gin, Jodhpur Gin, Xellent Swiss
Edelweiss Gin

TERMINE: Fr, 26.10.18, 19.00-23.00 Uhr

Sa, 08.12.18, 19.00-23.00 Uhr

89 € inkl. Getranke / 79 € mit Genuss-Card
Frankfurter Wein Club, FeuerwehrstraBBe 2,
60435 Frankfurt am Main

Perlender Luxus: das
Champagner-Tasting!
BASTIAN FIEBIG

In Deutschland ist ein feierlicher Anlass
vonnéten, um eine Flasche Champag-
ner zu 6ffnen. Aber haben Sie sich auch
immer gefragt, wie dieser iiberhaupt her-
gestellt wird? Warum gibt es qualitative
Unterschiede? Und gibt es Regionen mit
eigenem Geschmacksprofil? Wo sich diese
befinden und wie man ein komplettes
Menii mit Champagner gestalten kann,
zeigt Thnen unser Experte Bastian Fiebig
bei einem Champagner-Tasting, welches
Sie so schnell nicht mehr vergessen wer-
den. Entdecken Sie eine neue, spannende
und kulinarische Welt fiir sich!

TERMINE: Do, 25.10.18, 18.30-22.30 Uhr

Sa, 01.12.18, 18.00-22.00 Uhr

139 € inkl. Getrdnke / 129 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie

Gin Deluxe
MARTIN STACHEL

Gin gehort derzeit unbestritten zu den
attraktivsten Spirituosen, aber haben Sie
auch schon auBergewdhnliche Sor-

ten probiert, die nur echte Liebhaber
kennen? Begleiten Sie uns bei diesem
exklusiven Tasting und reisen Sie mit
unserem Experten Martin Stachel quasi
in der Ginflasche um die Welt! Da ist
tatsdchlich fiir jeden Gin-Liebhaber ein
neuer Geschmack dabei! Neben dem
Tasting werden Thnen natiirlich simtliche
Details rund um Herstellung und Genuss
erldutert, so dass Sie schlieBlich als echter
Gin-Experte nach Hause gehen.

MENU: Mile high 69 Gin, Deutschland, Amazonien

Gin, Peru, Nao Gin, Portugal, Roku Gin, Japan.
Colombian Aged Gin, Ungava Canadian Gin

TERMINE: Sa, 03.11.18, 18.30-22.30 Uhr

Sa, 19.01.19, 18.30-22.30 Uhr

89 € inkl. Getranke / 79 € mit Genuss-Card
Frankfurter Wein Club, FeuerwehrstraBe 2,
60435 Frankfurt am Main
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FRISCHEPARADIES & GENUSSAKADEMIE

Hier werden die besten und edelsten Stiicke Fleisch verkostet,

die normalerweise ausschlieflich in der gehobenen Sternegas-
tronomie auf den Tisch kommen! Nach diesem Abend mit den
Experten des FrischeParadieses werden Sie verstehen, warum

die Gerichte dort auch immer so viel besser schmecken. Denn es
kommt nicht nur auf die Zubereitung an, sondern im Wesentli-
chen auch auf die Qualitdt der Produkte. Erleben Sie ein Tasting
der besonderen Art und lassen Sie sich von ausgewahlten Produk-
ten verfiihren!

FRISCHEPARADIES & GENUSSAKADEMIE

Warum schmeckt Fisch in Sternerestaurants eigentlich immer viel
besser als bei Nordsee? Worin besteht der Unterschied zwischen
Angelware und im GroBnetz gefischten Tieren? Woran erkenne
ich frische Muscheln beim Héndler? Jede Frage, die Thnen zum
Thema Seafood einfallt, beantwortet das Team vom FrischePara-
dies kompetent, anschaulich und unterstreicht seine Ausfithrun-
gen mit einem faszinierenden Tasting, bei dem nur erstklassige
Ware verkostet wird! GenieBen Sie die Weltmeere am Gaumen
und lernen Sie dabei zahlreiche interessante Facts zu Fangmetho-

MENU:

TERMINE:

Freunde zu sich nach Hause einzu-
laden und gemeinsam zu kochen, ist
immer eine gute Idee, doch wenn man
sich mal in Ruhe austauschen will
und einfach Lust auf einen rundum
genussvollen Abend hat, kommt ab
sofort die Genussakademie ins Spiel.
Wir schicken Thnen namlich einen
Genussakademie-Koch direkt nach
Hause. Wie das geht? Ganz einfach:
Sie schauen nach einem passenden
Termin, laden Ihre Freunde ein,
suchen sich Thr Wunschmenti aus und
buchen Ihr Private Dining. Und dann?
Freuen Sie sich einfach auf einen
tollen Abend. Darf’s ein bisschen mehr
sein? Sie wollen mehr als 12 Perso-
nen einladen und haben individuelle
Vorstellungen, wie das Menii und der
Abend insgesamt aussehen sollen? Das
brandneue Konzept zu diesem Thema
hort auf den Namen Genussakademie
Private Party: Wir gestalten in enger
Abstimmung mit Thnen vom locke-
ren Stehempfang iiber ein geselliges

VORSPEISE: HAUPTGANG:
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den, Frische und Verarbeitung.

MENU:

TERMINE:

Dinner bis zur rasanten Kiichenparty
einen unvergesslichen Abend in Thren
eigenen vier Wanden. Beispiel gefallig?
Unsere Koche produzieren eine zuvor
geplante Meniifolge in Threr Kiiche
und servieren die einzelnen Ginge als
Flying Buffet. So reiht sich ein kleiner
Gang an den néchsten, alles ist immer
knackfrisch, nichts gammelt auf
einem Buffet herum, und der Abend

DESSERT:

PREISE:

bleibt immer offen. Selbstverstandlich
fallen Thnen diverse ganz person-
liche Ideen ein, wie ein solcher Abend
aussehen konnte, und genau deshalb
haben wir das Konzept Private Party
entwickelt, mit dem wir Thnen die
Genussakademie nach Hause brin-
gen: ein tolles Event, umgesetzt von
unseren Top-Kochen in gewohnter
Genussakademie-Qualitit.

PRIVATE PARTY:
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Wein & Kase -
ein harmonisches Duett

MARTIN STACHEL

Wein und Kise bilden ein beliebtes und
problematisches Duett — denn allzu oft ver-
dréngt ein Protagonist den anderen. Martin
Stachel vermahlt nicht nur Kése und Wein,
sondern erlautert ausfiihrlich, worauf bei
dieser sensiblen Verbindung zu achten ist.

MENU: Verkostet werden acht unterschiedliche
Kéasesorten sowie korrespondierende Weine aus
Europa, dazu reichen wir Brot.

TERMINE: So, 21.10.18, 18.00-22.00 Uhr

So, 20.01.19, 18.00-22.00 Uhr

69 € inkl. Getrénke / 69 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie

So geht Wein!

MARTIN STACHEL

Sie trinken gerne Wein und endlich
Antworten auf Fragen wie ,wie wird Wein
gemacht®, ,warum sind einige Weine
irrsinnig teuer” oder ,welcher Wein passt
zu Rinderbraten“? Dann ist dieser Kurs
genau das Richtige fiir Sie!

MENU: Verkostet werden vier WeiBweine: Riesling,
Sauvignon, Chardonnay, Pinot Grigio /... und vier Rot-
weine: Merlot, Syrah, Pinot Noir, Cabernet Sauvignon

TERMINE: Fr, 28.09.18, 19.00-23.00 Uhr

79 € inkl. Getrdnke / 69 € mit Genuss-Card
Frankfurter Wein Club, FeuerwehrstraBle 2,
60435 Frankfurt am Main

Koénigin Riesling
BASTIAN FIEBIG

Kennen Sie schon den Riesling, der

nach relevanten Weinkritikern die beste
WeiBweinrebsorte auf Erden sei? Bastian
Fiebig stellt Thnen die Konigin der Reben
auf einer kulinarischen Reise durch die
besten Riesling-Weinberge vor.

MENU: Riesling Hochgewéchs Mosel, Weingut Kallfelz /
Frischkése mit Griine-SoBe-Kriutern / Riesling Spét-
lese trocken Wiirttemberg, Weingut Graf Neipperg /
Lachs-Sashimi / Riesling Spétlese trocken Rheinhes-
sen, Weingut Wolf-Deiss / Handk&s-Salat / Riesling
Spétlese Hess. BergstraBe, Weingut Simon-Biirkle /
Flammkuchen klassisch / Riesling Spétlese trocken
Rheingau, Weingut Wegeler / knusprige Friihlings-
rollen mit Chili-Dip / Riesling Spétlese trocken Pfalz,
Deidesheimer Winzerverein / Huhn in Riesling / Ries-
ling Grand Cru d‘Alsace, Weingut Gilg / Zwei Késesor-
ten: Coulommiers und Manchego / Riesling Auslese
Rheinhessen, Weingut Wolf-Deiss / Apfelkiichlein

TERMINE: Fr, 26.10.18, 18.30-22.30 Uhr

Fr, 25.01.19, 18.30-22.30 Uhr

139 € inkl. Getrénke / 129 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie
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Zauberhafte Weine
des Piemont

MARTIN STACHEL

Von scheinbar einfachen Einsteiger-
tropfen bis zu den groBen Gewachsen
dieser traumhaften Landschaft fiihrt Sie
der sympathische Weinfachmann Martin
Stachel im Glas durch die einzelnen
Gebiete des Piemont und seine Provinzen
Asti und Alba.

MENU: Verkostet werden verschiedene
Weine aus dem Piemont: WeiBweine: Gavi,
Arneis, Moscato d‘ Asti / Rotweine: Dolcetto,
Barbera, Nebbiolo, Barolo, Barbaresco

TERMINE: Fr, 30.11.18, 19.00-23.00 Uhr
79 € inkl. Getrénke / 69 € mit Genuss-Card
Frankfurter Wein Club,

FeuerwehrstraBe 2,
60435 Frankfurt am Main

Die Geheimnisse
der Baristas

GIOVANNI BURGARELLA

Was macht einen ausgezeichneten
Espresso aus? Giovanni Burgarella von
der illy Universita del Caffe verrit es
Thnen! Von der Herkunftsgeschichte bis
hin zu den verschiedenen Kaffeesorten —
hier wird alles anschaulich vermittelt.
TERMINE: Sa, 20.10.18, 11.00-15.00 Uhr

Sa, 17.11.18, 11.00-15.00 Uhr

69 € inkl. Getrdnke / 69 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie
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Der Profi-Barista

GIOVANNI BURGARELLA

Giovanni Burgarella von der illy Univer-
sita del Caffe bietet nun auch einen Fort-
geschrittenenkurs fiir EspressogenieBer
an. Geschmacksprofile, Rostungen und
sogar wunderschone Bilder aus Milch-
schaum stehen auf dem Programm.
TERMINE: Sa, 15.12.18, 11.00-15.00 Uhr

69€ inkl. Getranke / 69€ mit Genuss-Card
Die Genussakademie

Tapas & Wein
beim Weinbacher

ANDREAS BACHER

Sie verkosten eine schmackhafte Auswahl
von WeiB- und Rotweinen aus Deutsch-
land. Zu Beginn wirken Sie auch bei

der Zubereitung der Hippchen mit und
lernen so direkt, worauf bei der Produkt-
auswahl und Herstellung zu achten ist.
MENU: Prickelnde BegriiBung mit einem Secco /
Weincocktail ,,Sir Quincy“ - Dreierlei vom Spundekas‘/
WeiBwein Riesling - Ceviche vom heimischen Fisch /
WeiBwein Sauvignon blanc - Avocado-Handkas*-
Tatar / Kleiner Ausflug in die Sensorik von WeiB- und
Rotwein / Rotwein Spatburgunder - Winzersteak mit

Ofengemiise / Rotwein-Cuvée - dunkles Schoko-
Kardamom-Kiichlein

TERMINE: Sa, 13.10.18, 18.00-22.00 Uhr

Sa, 03.11.18, 18.00-22.00 Uhr

79 € inkl. Getrdnke / 69 € mit Genuss-Card
WeinBacher, Nibelungenallee 29,

60318 Frankfurt am Main

Geschmacksschule:
Wein
BASTIAN FIEBIG

Wein verkosten ist eine leichte Sache:
namlich schmeckt und schmeckt nicht,
und fertig ist der Einkauf. Falsch — denn
hier lernen Sie eine unglaubliche Liste der
Geniisse, vielfaltige Aromen zu erschnup-
pern und zu erschmecken, um quasi direkt
ins Paradies der Geniisse zu gelangen.
TERMINE: Sa, 22.09.18, 18.30-22.30 Uhr

Sa, 09.02.19, 18.00-22.00 Uhr

129 € inkl. Getrénke / 119 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie

Wein ist Kultur: ein beson-
derer Abend im Weinclub

MARTIN STACHEL

Was bedeutet eigentlich Kultur fiir das
Thema Wein? Was verdanken wir den
Griechen, was den Romern, wer hat die
Weinkultur tiber die bierselige Zeit der
Barbaren gerettet, und welcher Wein
kann uns heute noch davon erzahlen?
Prof. Dr. Florian-Miiller-Plathe und Mar-
tin Stachel verraten es Thnen!

MENU: Australien - salopp und direkt: Shiraz /
Osterreich - bodenstidndige Genussmenschen: Griiner
Veltiner / Schweiz - so wie wir, nur piinktlicher: Chas-
selas / Italien - immer nur bella figura: Chianti classico
/ Frankreich - individualistisch und stolz drauf: Bor-
deaux / Griechenland - der Wein der Gétter: Notios
white / Portugal - mehr als Portwein und Faro: Vinha
do Moura / Chile - Gastfreundschaft am anderen Ende
der Welt: Camenere

TERMINE: Sa, 01.12.18, 18.30-22.30 Uhr

89 € inkl. Getrénke / 79 € mit Genuss-Card
Frankfurter Wein Club, Feuerwehrstrale 2,
60435 Frankfurt am Main
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ORIGINAL

SELTERS

ﬁﬁns AN DER [ DER Lajgy

Der Ursprung guten Geschmacks

Weine mit fruchtig-leichten und duftigen Aromen aus milderen Rebsorten wie z.B. Gutedel,
Grauburgunder und edelsiiBe Weine werden ideal von SELTERS CLASSIC begleitet.

Als Ergebnis einer wissenschaftlichen Studie der Hochschule Geisenheim University, bei der europdische Premium-Mineralwasser getestet
wurden, erhdlt Original SELTERS ein Zertifikat, das eine ideale Mineralisation und eine sehr gute Eignung beim Genuss von Wein bestatigt.

Weitere Informationen zu der Studie sowie zum erteilten Zertifikat finden Sie unter www.selters.de/selters-wein



Kulinarisch nach Tel Aviv -
die Kiichenparty

HUBERTUS MARQUARDT UND DAS TEAM DER GENUSSAKADEMIE

Unser Gast bei der Genussakademie-Kiichenparty ist Hubertus
Marquardt aus dem Roomers. Der sympathische Kiichenchef
bringt uns die faszinierende und kosmopolitische Kiiche Israels
mit. Hier treffen die unterschiedlichsten Kiichen aufeinander,

die aus allen Himmelsrichtungen mit an die Mittelmeerkiiste
gebracht wurden und sich zu einer einzigartigen Genusskultur
verbunden haben. Marquardt war bereits mehrmals vor Ort und
kochte zusammen mit den besten Kochen Israels — jetzt ziindet er
in der Genussakademie ein wahres Geschmacksfeuerwerk. Freuen
Sie sich auf 12 Ginge, korrespondierende Weine und natiirlich
eine ausgelassene Stimmung!

MENU: Humus, Kichererbsen, Olivendl / Freekeh, Lauch, Tomaten, Zatar /
Israelischer Salat, Tahina, Schafkése / Sardinen sauer mariniert, Tomatensalsa /
Aubergine gebrannt, Linsen- Kichererbsensalat / Getriiffelte Polenta, Grana
Padano, Griiner Spargel / Rotkohl gegrillt, Harissa, Labneh / Sekundensteaks,
junges Gemiise, Mandelpiiree, Gurkenjoghurt / Mascarpone-Joghurtcreme,

Aprikosen / Pistazien-Filoteigrélichen, Honig / Geréstete Feigen, Pistazieneis,
Schokoladensahne / Orangenkiichlein

TERMINE: So, 04.11.2018, 18.00-22.00 Uhr
98 € inkl. Getrénke / 88 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie

Topf sucht Deckel
STEFFEN OTT

Sie suchen Gleichgesinnte mit Interesse am Kochen, GenieBen
und guter Laune? Dann ist dieser Kurs genau das Richtige fiir Sie.
Freuen Sie sich auf abwechslungsreiche und pfiffige Rezepturen
in lockerer und entspannter Atmosphére. Sie bereiten in Gruppen
zu vier Personen (zwei Manner und zwei Frauen) unter Anleitung
unseres Experten Steffen Ott jeweils einen Gang zu und lernen so
die anderen Kursteilnehmer néher kennen — Gesprachsstoff gibt
es hier garantiert genug. Im Anschluss genieflen Sie gemeinsam
das selbstgekochte Menii und konnen dabei Thre neuen Kontakte
vertiefen.

MENU: Krauter-Salat mit Oliven, Tomaten und Croatons / weiBBe

Parmesanschaumsuppe mit Schnittlauchrélichen / Rindermedaillon mit
Ofenkartoffeln und Réstgemiise / Zitronen-Creme-brilée mit Blaubeeren

TERMINE: Sa, 19.01.19, 17.30-21.30 Uhr Sa, 16.03.19, 17.30-21.30 Uhr
79 € inkl. Getrdnke / 79 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie

After-Work Chill-out

DAS TEAM DER GENUSSKADEMIE

Haben Sie Lust auf einen genussvollen Feierabend? Beim After-
Work Chill-out haben Sie die Gelegenheit, in lockerer Runde und
bei bester Stimmung den wohlverdienten Feierabend einzulau-
ten. Lassen Sie sich iiberraschen, welche neuen und kreativen
Schmankerl direkt sie gemeinsam mit unseren Profis zubereiten
konnen — oder Sie lassen sich einfach ganz entspannt bekochen
und erholen sich in lockerer Atmosphére mit Gleichgesinnten.
Dazu gibt es selbstverstiandlich perfekt abgestimmte Weine.
Freuen Sie sich auf einen unterhaltsamen Abend und lassen Sie
nur noch die Geschmacksknospen fiir sich arbeiten.

MENU: Jeden ersten Mittwoch im Monat erwartet Sie ein komplett neues Menii.
Manchmal ist es ein klassisches 3-Gange-Menl, manchmal sind es 3 gleichwertige
Gerichte zum Beispiel aus dem selben Grundprodukt variiert. Immer erwarten Sie
leichte Kostlichkeiten, die schnell zubereitet sind und die Sie zu Hause einfach
nachkochen kénnen. Lassen Sie sich liberraschen!

TERMINE: Mi, 10.10.18, 18.00-21.00 Uhr

Mi, 07.11.18, 18.00-21.00 Uhr

49 € inkl. Getranke / 49 € mit Genuss-Card
Die Genussakademie

FOTOS: Shutterstock Yulla Fuman

Mit fiihlendem Auge und sehender Hand!

(Goethe)

contactlinsen & brillen

augenoptik klaus metz

Textorstrasse 70 ¢ D-60594 Frankfurt-Sachsenhausen ¢ Fon 069 - 61 96 55 « www.colibri-frankfurt.de ¢ info@colibri-frankfurt.de
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Abonnieren Sie jetzt das JOURNAL FRANKFURT inklusive neuer
JOURNAL-APP mit allen Premium-Inhalten sowie ein Sonderheft nach
Wahl (Restaurant- oder Shoppingfiihrer) & genieBen Sie eine Uber-
nachtung fiir Zwei im Boutique-Hotel & Restaurant heyligenstaedt!
Genau dort, wo im mittelhessischen Gieflen vor weit tiber 100 Jahren Eisen geschmiedet wurde, befindet
sich heute das HOTEL & RESTAURANT heyligenstaedt mit denkmalgeschiitzter Industriefassade. GiefSen
ist nicht nur das administrative Zentrum Mittelhessens, sondern ebenso ein bedeutender Verkehrsknoten-
punkt der Region. Das im Jahr 2012 erdffnete und in 2018 neugestaltete heyligenstaedt empfingt seine

Giste in modernem Ambiente, in dem sich Kochkunst und Baukunst miteinander verbinden und wo
Moderne auf Historie trifft.

[] Ja, ich will das Journal Frankfurt-Abo inkl. jahrlich einem Sonderheft nach Wahl und eine Ubernach-
tung fiir Zwei im Boutique-Hotel & Restaurant heyligenstaedt! Ich abonniere das JOURNAL FRANKFURT
ab der néchsten erreichbaren Ausgabe fiir ein Jahr (derzeit 12 Hefte frei Haus inkl. Sonderheft nach Wahl)
zum Preis von z. Zt. 43,60 €. Das Abo verlidngert sich jeweils um ein Jahr, wenn ich es nicht bis vier Wochen
vor Ablauf schriftlich kiindige. Das Angebot ist giiltig, solange der Vorrat reicht. Ich erhalte meine Rechnung
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Folgendes Sonderheft méchte ich haben: . . . . L
Mein Briefkasten ist von auflen frei zugénglich:

[] FRANKFURT GEHT AUS! mE [ Nei
(Der Restaurantfiihrer fiir Frankfurt) - Versand in 7/2019 2 ein

[] RHEIN-MAIN GEHT AUS!
(Der Restaurantfiihrer fiir Rhein-Main) - Versand in 10/2018

D FRANKFURT KAUFT EIN!
(Der Shoppingfiihrer fiir Frankfurt) - Versand in 11/2018
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ABO-

AKTION
nur 43,60 €

300 TIPPS FUR
DEN SEPTEMBER

Die neue
Altstadt ist da!

33 Geheimnisse, die alle
Frankfurter wissen sollten

pio HIENENS: Die Frankfurter
Altstadt o oie
Fest o

"
2830, Septem®e
g
Pl K ORNAL AP

IHRE PRAMIE*:

°
Eine Ubernachtung fir
zwei Personen
°
Spa-Nutzung
°
Reichhaltiges Fruhstick
+ Journal-App
+ Sonderheft nach Wahl
* Gultig bis 31.10.2021

HOTEL & RESTAURANT
heyligenstaedt GmbH
Aulweg 41
35392 Gief3en

www.journal-frankfurt.de/abo




58

Fine Dining

in Frankfurt

und Rhein-Main

OSTERIA L’ISOLA SARDA -

ECHTE SARDISCHE KUCHE

Die sardische Kiiche ist abwechs-
lungsreich wie seine Landschaft.
Einfache Zutaten werden auf
mediterrane Art zubereitet, der
Geschmack der Sonne und des
Meeres bleibt in den Gerichten
enthalten. Unter Verwendung alter
und neuer Gewiirze und Zutaten
wird meisterhafte Hausmannskost
gezaubert. Kommen Sie mit uns auf eine kulinarische Reise und
entdecken Sie die Vielfalt unserer mediterranen Spezialitdten
aus Sardinien.

i Osteria L isola Sarda in Frankfurt, Rothschildallee 38,
60389 Frankfurt, Tel: 069/46 22 06, www.lisola-sarda.de

DAS ROMANTISCHE

Das Romantik Hotel Schloss Retters-
hof liegt idyllisch zwischen Frank-
furt & Wiesbaden nahe Konigstein.
Vom original Wiener Schnitzel mit
Bratkartoffeln und Preiselbeeren tiber
unseren Klassiker, die Ochsenbéack-

Speisekarte. RegelméBig wechselnde Meniis und Aktionen runden das
Angebot ab und bieten so eine Vielfalt an Gaumenfreuden. Geniefien
Sie die romantische Atmosphire und private Gastlichkeit entweder in
unserem Restaurant oder im Sommer auf unserer Sonnenterrasse.
Romantik Hotel Schloss Rettershof, Rettershof 5, 65779 Kelkheim,
Tel. 06174/290 90, www.schlosshotel-rettershof.de,
facebook.com/Rettershof

DER GOURMET-GEHEIMTIPP AUS
VIETNAM MITTEN IN FRANKFURT

Das Pho Ngon begeistert Sie mit authen-

tisch vietnamesischer Kiiche. Inhaber Chi

und seine Frau Ly fithren durch die von

vielen Kulturen geprégte Landeskiiche i
Vietnams. Mit authentisch traditionellen Gerichten original vietname- :
sischer Familienrezepte, wie Goi Cuon (Sommerrolle), Bun Bo Nuong
(Gegrilltes Rindfleisch mit Reisnudeln) oder der beriihmten Pho
(vietnamesisches Nationalgericht) in vielen Variationen. Aromatische
Gewirze, frische Zutaten und ungewohnte Kombinationen machen
Thren Besuch im Pho Ngon zu einem Kurzurlaub in Vietnam. Die :
Karte ist klein und fein mit ausgewéhlten Speisen. Das liebevoll gestal-
tete Restaurant prasentiert sich modern, fern asiatischer Klischees.

Pho Ngon, Moselstr. 25, 60329 Frankfurt,

! Tel. 069/87201008, phongon@t-online.de

SCHLOSSHOTEL IM TAUNUS !

chen, sowie saisonale Gerichte findet jeder etwas Passendes auf unserer |

N\
\|Y
ey
s

[.evante

Herzlich willkommen in unserem neuen Restaurant
Levante, das Sie mit aufregenden Geschmackswelten des
Libanon — authentisch, aber dennoch modern interpretiert —
aus dem Alltag in eine Welt voller Sinneseindriicke entfiihrt.

Restaurant Levante im Kempinski Hotel Frankfurt Gravenbruch
Graf zu Ysenburg und Biidingen Platz 1| 63263 Neu Isenburg
069 389 88 680 | levante.frankfurt@kempinski.com

MODERN,
ELEGANT UND
EINLADEND

In der VistaBar &
Lounge besticht das
kulinarische Angebot
durch vielfaltige Kre-
ationen mit internati-
onalem Charme, aber
auch die traditionelle
deutsche Kiiche kommt nicht zu kurz. Bei der Barkarte hingegen
kommen Gin-Liebhaber besonders auf ihre Kosten: Das Hotel
prisentiert ein breites Angebot unterschiedlicher Gin-Sorten.
Hilton Frankfurt City Centre, HochstraBle 4,

60313 Frankfurt, Tel. 069/13380 2450,
info.frankfurt@hilton.com, www.frankfurt.hilton.com

GIOIA IST FREUDE
AM GENUSS :
Das GIOIA, iibersetzt Freude, ist
Anlaufstelle fiir Genussmenschen
in Sachsenhausen. Liebevolle :
Kreationen jenseits der Standard- :
Speisekarte heben es von der
Masse der Restaurants ab und
machen immer wieder Lust,
die mediterrane Kiiche neu zu
entdecken.

Paradiesgasse 67,

60594 Frankfurt,

Tel. 069/6199 5004,

Mo-Mi 11-24 Uhr, Do 11-1Uhr,
Fr & Sa 11-4 Uhr, So 12-24 Uhr,
www.gioia-frankfurt.de




Fotos: Sergejs Rahunoks - Fotolia, M.studio, Swetlana Wall - Fotolia

ESCHENHEIMER TURM
CAFE BAR

GenieBen Sie vorziigliche
Speisen inmitten 600 Jahre alter
Geschichte. Das élteste Hoch-
haus Frankfurts erwartet Sie mit
exklusiven Lavastein-Gerichten,
hervorragenden Weinen und
vielen weiteren Specials. Wir
freuen uns auf Thren Besuch.

Eschenheimer Turm,
60318 Frankfurt,

Tel. 069/292244,
So-Do 12-1 Uhr,

Fr & Sa 12-3 Uhr,
www.eschenheimer.de

PROMOTION

SCHLOSSHOTEL KRONBERG

Das Schlosshotel Kronberg zahlt zu
den auBergewohnlichsten Schloss-
hotels in Deutschland. Im Jahre 1893
wurde das Schloss von Victoria Kaise-

rin Friedrich erbaut und spiegelt noch

heute die Eleganz und Atmosphére
dieser Epoche wider. Das historische Hotel verfiigt iiber 62 liebe-

voll eingerichtete Zimmer und Suiten. Hier geniet man Entspannung :

und Luxus in absoluter Privatsphére. Das Fiinf-Sterne-Superior-
Hotel mit angrenzendem Golfplatz gilt unter Kennern als beliebtes
Refugium. Hochsten Genuss versprechen zudem die Kochkiinste
von Chef Jorg Lawerenz. Auch die regelméaBig stattfindenden kultu-
rellen und gastronomischen Events suchen ihres Gleichen.

Schlosshotel Kronberg - Hainstrasse 25 - 61476 Kronberg
im Taunus, Tel. 06173/701-01 - Fax 06173/701-267
info@schlosshotel-kronberg.de

ALEXIS SORBAS

Das Alexis Sorbas gilt als eine
der ersten Adressen in Frank-
furt fiir erlesene Geniisse aus

Griechenland. Hier erwartet Sie

nicht etwa das typische Gyros-

Souvlaki-Programm — vielmehr

setzt man auf qualitativ hoch-
wertige Produkte aus der hellenischen Heimat und kreiert daraus

Innovatives wie Hasenriickenfilet auf Vanille-Mango-Lauchbett oder

Klassiker wie Loup de Mer. Eine erlesene Auswahl an Weinen aus
den besten griechischen Anbaugebieten lassen hochste Qualitidtsan-
spriiche erkennen und machen aus dem Alexis Sorbas ein Juwel fiir
Gourmets, die mediterrane Frische und Leichtigkeit lieben.

Restaurant Alexis Sorbas, Giintherstrasse 42a, 60528 Frankfurt,
Tel.: 069-672462, www.alexis-sorbas-restaurant.de

MEDITERRANES BRUNCH
IM CRON AM HAFEN

Sonntags von 10.30 Uhr bis
14.30 Uhr bietet das CRON fiir
17.50 € ein vielfaltiges, mediter-
ranes Brunch mit zahlreichen
Variationen von Antipasti sowie
italienischen Kése- und Wurst-

spezialititen und Desserts an. Auf

Wunsch um Pasta, Fisch- oder

Fleischhauptgang erweiterbar.
CRON am Hafen-Restaurant & Vinothek, SpeicherstraBe 39-45,
60327 FFM, Tel. 069/24 0099 33, kontakt@cron-am-hafen.de,
www.cron-am-hafen.de

Offnungszeiten: Mo-Fr 11.30-14.30 /18.30-24 Uhr, Sa 18.30-24 Uhr, :

S0 10.30-24 Uhr (bis14.30 Brunch)

FRANKFURTER
HOFGARTEN

Die kleine Oase mit Garten fiir
eine Auszeit abseits des GroB-
stadtlarms. Hier genieBen Sie
herzliche Gastfreundschaft und
saisonale deutsche Frischekii-
che. Bekommliche Fischge-

richte, sommerliche Salatkreationen aber auch beliebte Klassiker

wie knusprige Wiener Schnitzel und Kalbsbackchen bieten etwas
fiir jeden Geschmack. Dazu finden sich leichte Sommerweine,
erfrischende Cocktails oder ein ziinftiges Weizen auf der Karte.
Machen Sie den Frankfurter Hofgarten zu Threr Sommeradresse!
Mercatorstr. 26, 60316 Frankfurt, www.frankfurter-hofgarten.de
Tel.: 069/780 80 601, Mo-Fr 12-14:30 Uhr und 18-23:30 Uhr,

Sa 18-23:30 Uhr, Sonntag Ruhetag

RESTAURANT SEN

Das Bahnhofsviertel ist um ein
neues Restaurant reicher: In der
WeserstraBe 35 bietet Inhaber

Quoc Anh Le vietnamesische Kiiche.

Der 33-Jéhrige legt dabei groBen
Wert auf frische Zutaten und ein
abwechslungsreiches Angebot.

Neben den Klassikern wie Reisnudel-, Nudel und Reisgerichten
finden sich auch allerlei feine Spezialitaten auf der Speisekarte, wie
z.B. der Grillteller und der Feuertopf mit Meeresfriichten, Fleisch

und frischem saisonalen Gemiise. AuBerdem gibt es zur Mittagszeit |

von 11.30 Uhr bis 15 Uhr einen Euro Rabatt auf alle Hauptgerichte.

Sen, WeserstraBe 35, 60329 Frankfurt, Tel. 069/27229918,
Mo-Fr 11.30-15 Uhr, 17.30-22 Uhr, Sa+So 17.30-22 Uhr,
www.sen-frankfurt.de
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REISEN

(enussreise

nchValencia

Drei tolle Kochkurse rund um Tapas, Sternekiiche und Paella plus Marktbesuch, ausfuhrlicher
Weinprobe, StadtfUhrung per Fahrrad und Unterbringung im Vier-Sterne Hotel mitten
in der Altstadt: Endlich gibt es wieder die Genussreise in den Frihsommer - nach Valencia!

Genussreise nach Valencia!

Mi, 27.03.2019, 19.00 Uhr bis So, 30.03.2019, 11.00 Uhr

995 € im DZ /1290 € im EZ, bei individueller Anreise

Ac Hotel Colon Valencia, Carrer de Colén, 6, 46004 Valencia, Spanien
Alle Reiseleistungen auf www.genussakademie.com
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»Das ist ja noch viel toller als Barcelona!*
Dieser Satz einer Teilnehmerin steht
programmatisch fiir eine Genussreise der
ganz besonderen Art: Zunichst begriiBt
Sie nach der individuellen Anreise am
frithen Mittwochabend Ana Merelo in
der Lobby des VIER STERNE-HOTELS
AC COLON VALENCIA im Herzen von
Valencia mit einem Welcome-Drink. Die
ausgesprochen sympathische Spanierin
spricht flieBend deutsch, beantwortet
erste Fragen und begleitet die Reisege-
sellschaft dann auf einen kleinen FuBweg
ins CANALLA BISTRO - die moderne
Interpretation einer Tapasbar wird vom
Sternekoch RICARD CAMARENA
betrieben, befindet sich quasi auf der
Riickseite seines Gourmettempels, und
die kleinen, aber sehr feinen Spezialitdten
kommen beiderseits aus derselben Kiiche.
Hier schléagt der junge Puls der Stadt,
bleibt viel Zeit, die TAPASKULTUR DES
21. JAHRHUNDERTS kennenzulernen,
bevor alle gemeinsam den Riickweg ins
Hotel antreten.

Der nichste Tag beginnt nach einem
iippigen Friihstiick mit weitem Blick
iiber die Stadt beim Fahrradverleih —
Valencia ist flach und kann somit ideal
auf zwei Radern erkundet werden. Im
Rahmen der Stadtfiihrung besuchen
Sie beeindruckende Sehenswiirdigkeiten
(sogar der Heilige Gral befindet sich in
Valencia!), radeln gemiitlich durch das
ehemalige Flussbett und treffen schlief3-
lich in einer Horchateria ein, wo Sie den

FOTOS: Bastian Fiebig



Mittagshunger erfolgreich mit Horchata
(herrliche Erdmandelmilch) und Geback
bekampfen und dabei einiges iiber diese
regionale Spezialitit erfahren. Nachmit-
tags geht es mit dem Bus an den Strand
und nach etwas Zeit zum entspannten
Schlendern an der Promenade in die
Casa Montaiia, eine uralte und wun-
derschone Tapasbar, in der zunéchst
ausfiihrlich die Weine der Region
Valencia verkostet werden, bevor der
Kiichenchef Tipps und Tricks bei der
Zubereitung von Tapas verrit. Beim
gemeinsamen Abendessen vergeht die
Zeit im Flug, also geht es spit zuriick ins
Hotel (per U-Bahn oder mit dem Taxi),
damit alle am néchsten Morgen fit sind:
Bernd Knoller erwartet die Gruppe zum
gemeinsamen Einkauf auf dem riesigen
Markt, gegen den die Frankfurter Klein-
markthalle wie eine Imbissbude wirkt.

Das macht natiirlich enorm Appetit, also
geht es weiter in die Sternekiiche des
Restaurant Riff, wo Bernd Knéller
im Rahmen eines so unterhaltsamen wie
informativen Showcookings in seine
innovative, sinnliche Kochkunst ein-
fiihrt. Der folgende Lunch erstreckt sich
bis in den frithen Nachmittag, so dass
der Rest des Tages zur freien Verfiigung

bleibt, um Valencia in Ruhe auf eigene
Faust zu erkunden. Am néchsten Mittag
geht es wieder per U-Bahn, die hier
ganz weit nach draufen fahrt, zu Toni
Montoliu in seine romantische Bar-
raca. Toni hat nicht nur diverse Hektar
Land in biodynamischer Produktion
von Produkten fiir seine Gastronomie,
er ist auch der ,,Paella-Papst® von
Valencia und wird seinen Gisten nun in
aller Ruhe zeigen, wie man die wirklich
authentische Paella zubereitet — jeder
schaut dabei den Damen und Herren

in Topfe und Pfannen und packt auch
mit an. Das anschlieBende {ippige Essen
setzt den kulinarischen Schlusspunkt
unter eine fulminante Genussreise,

die nach dem Friihstiick am folgenden
Sonntag ihr Ende findet, aber nicht fin-
den muss: Das Umland von Valencia ist
bildschon, und das Hotel bietet interes-
sante Tarife, um den Aufenthalt einfach
zu verldangern!

Achtung: Die Anzahl der Platze ist
auf 12 Personen limitiert, die Reise
also ein genussvolles Vergniigen fiir
Individualisten, bei der Anreise — Luft-
hansa fliegt direkt und preisgiinstig von
Frankfurt nach Valencia — sind wir gerne
mit Rat, Ideen und Kontakten behilflich!
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WEEKENDS

Genervt? Miide? Lassen Sie den stressigen Vorweihnachtstrubel
einfach mal fiir ein Wochenende hinter sich und gonnen Sie sich
eine wunderschone Auszeit im Hofgut Georgenthal! Idyllisch mit-
ten im Taunus gelegen und dennoch unweit von Frankfurt emp-
fangt Sie das traditionsreiche 4-Sterne Superior-Hotel mit ganz
besonderer Gastfreundschaft. Wenn Sie die letzte Kurve zum Hof-
gut nehmen, spiiren Sie bereits die Entschleunigung: frische Luft,
iippige Natur — all das stimmt Sie perfekt auf das Wochenende ein.
Ab 15 Uhr konnen Sie Ihr stilvoll eingerichtetes Zimmer beziehen.
Dann spazieren Sie noch ein wenig durch das sanft geschwungene
Georgenthal oder geniefien eine Behandlung im Spa, bevor Sie
dann ab 18.30 Uhr Mo Miloudi in seinen heiligen Hallen begriifit.
Hier lernen Sie bei einem prickelnden Aperitif den sympathischen
Koch und die anderen Kursteilnehmer kennen, und dann geht es
auch schon los: Mo hat sich ein anspruchsvolles 4-Ginge-Menii
fiir Sie ausgedacht, das Sie unter seiner fachméannischen Anleitung
Schritt fiir Schritt gemeinsam zubereiten. Am Ende genieBen alle
gemeinsam das Menii und lassen den Abend bei einem Glas Wein
entspannt ausklingen. Am néchsten Morgen kénnen Sie sich mit
einem reichhaltigen Friihstiick starken und genieBen vielleicht
noch einen kleinen Spaziergang in der Natur, bevor es wieder nach
Hause geht — das tolle Menii nachkochen!
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Weihnachtliche Auszeit im Hofgut Georgenthal

Ganseleberterrine mit Portweingelee und Feldsalat mit
Pinienkernen-Vinaigrette, Shiso-Kresse und Bro- Chip

Pot-au-feu de Saint Jacques mit
Wourzelgemiise und Shiitake-Bouillon

Tranchierte Barbarie-Entenbrust an Grenadine-Jus,
Fingerm&éhren und Topinambur

Crépes Suzette mit Clementine-Bourbon-Vanille-Eis

Sa, 08.12.18, 15.00 Uhr - So, 09.12.18, 12 Uhr

199 € im DZ / 189 € mit Genuss-Card

209€ im EZ / 199 € mit Genuss-Card

Hofgut Georgenthal, Georgenthal 1, 65329 Hohenstein

Uber die Hotline 069 97460-666
Mo-Fr 9.30-17.30 Uhr
oder bei www.genussakademie.com

FOTOS: Hofgut Georgenthal, Shutterstock/Valentina Proskurina, istock/Alleko



Kulinarische Eiszeit
im Taunus

ANDREAS KIMMEL

Was gibt es Schoneres, als sich an einem kalten Februarwo-
chenende eine schone und kuschelige Auszeit zu gonnen? Wir
haben da einen ganz heifien Tipp: Gonnen Sie sich ein Event der
Extraklasse und buchen Sie ein Staycation — tibersetzt bedeutet
das so viel wie ,,Urlaub in der eigenen Stadt“! Bad Homburg liegt
fiir viele ja quasi direkt vor der Tiir, und im luxuriésen Ambiente
des komplett neu renovierten 5-Sterne-Hauses Steigenberger Bad
Homburg kommen Gourmets und GenieBer voll auf ihre Kosten.
Das Programm ist umfangreich, und dennoch versprechen wir
Thnen, dass die Entspannung keinesfalls zu kurz kommt — im
Gegenteil! Das Steigenberger 14dt bereits ab 10 Uhr morgens zum
Early-Check-in ein, und Kiichenchef Andreas Kimmel erwartet Sie
dann ab 11 Uhr in seinen heiligen Hallen. Er hat bereits ein perfekt
auf die Jahreszeit abgestimmtes Menii zusammengestellt, das Sie
gemeinsam mit dem sympathischen Kiichenchef zubereiten und
natiirlich auch genieBen. AnschlieBend konnen Sie den restlichen
Tag frei gestalten — ob Sie in Ruhe in der Therme Bad Homburg
entspannen oder lieber ihr Gliick im Casino herausfordern
wollen: An diesem Tag stehen Thnen beide Tiiren offen,
denn Sie bekommen fiir beides jeweils einen Gutschein!
SchlieBlich ziehen Sie sich auf ihr gemiitliches Hotel-
zimmer zuriick und lassen den Abend ausklingen. Am
nichsten Morgen erwartet Sie dann noch ein lippiges
Friihstiick, bevor Sie den Weg nach Hause antreten.
Wenn das kein guter Tipp ist!

MENU:

Dreierlei Austern auf Eis mit Brioche
Getriffelte Petersilienwurzelsuppe mit Rindertatar

Rosa gebratener Rehriicken ,,Baden-Baden® dazu gediinstete
Birne, Spatzle, Wirsing, Preiselbeeren, Rotweinsauce

Créme brulée mit hauseigenem Honigeis

TERMIN:

Sa, 02.02.19, 10.00 - So, 03.02.18, 12.00 Uhr
199 € im DZ /189€ mit Genuss-Card
219€ im EZ /209€ mit Genuss-Card

Steigenberger Hotel Bad Homburg,
Kaiser-Friedrich-Promenade 69-75,
61348 Bad Homburg von der Hohe

(enusMAGAZIN 4/2018

Weitere
Kurse zum
Thema Gans
finden Sie auf
Seite 29

Ein Gans schones
Wochenende

MARKO FREESE

Im Fleming’s Hotel konnen Sie fiir ein Wochenende dem Vorweih-
nachts-Stress entfliechen, denn hier lernen Sie in der Hotelkiiche
unter der Anleitung von Kiichenchef Marko Freese, wie Sie ent-
spannt ein 4-Ginge-Menii zum Weihnachtsfest zaubern. Bereits
ab 14 Uhr konnen Sie einchecken und Thr Zimmer beziehen. Ob
Sie dann noch einen Spaziergang iiber den Weihnachtsmarkt
machen oder lieber den Wellness-Bereich des Hotels nutzen

mochten, liberlassen wir Thnen. Um 18 Uhr empféngt Sie

unser Servicepersonal mit einem Aperitif an der Hotelbar

und fiihrt Sie anschliefend in die Showkiiche zu Marko
Freese. Dort erklart er Thnen in Ruhe das Menii, und danach
geht es auch schon los. Gemeinsam werden Sie werkeln und
schnippeln und sich alle Tipps und Tricks von Kiichenchef Freese
abgucken. Zum Gliick haben Sie danach keinen weiten Heimweg
mehr, sondern konnen nach dem ein oder anderen Glas Wein
iiber Nacht die neuen Eindriicke und das Gelernte verarbeiten.
Am nichsten Morgen erwartet Sie ein ausgiebiges Friihstiick,
bevor um 12 Uhr Late-Check-out ist. Das Hotel liegt im Herzen
Frankfurts direkt am Main. Wer noch Lust und Laune hat, kann
zwischendurch mal einen ausgiebigen Spaziergang am Mainufer
machen. Freuen Sie sich auf ein Wochenende im Herzen der Main-
metropole, an dem fiir alles gesorgt ist.

MENU:

Filet vom Loup de Mer - gebraten, Mango-Papaya-Salat
und gerostete Erdniisse

Cappuccino vom Hokkaido-Kiirbis mit Meerrettich-Espuma

Ganze Gans mit Apfel-Flllsel und Maronen mit BeifuB3-
Gansesaft, Rotkraut-Strudel, Kartoffelknédel halb & halb

Schokoladen-Brot-Pudding mit Rosé-Sabayone

TERMIN:

Sa, 03.11.18, 14.00 Uhr - So, 04.11.18, 12.00 Uhr
Sa, 15.12.18, 14.00 Uhr - So, 16.12.18, 12.00 Uhr
179 € im DZ / 169 € mit Genuss-Card
194 € im EZ / 184 € mit Genuss-Card

Fleming’s Hotel Frankfurt Main-Riverside
Lange StraBe 5-9
60311 Frankfurt



KOCHSCHULE WEEKENDS

Adventszauber in Sldtirol

THOMAS KOSTER

Freuen Sie sich auf ein Adventswochenende der Extraklasse und
erleben Sie eine Genieferreise im schonen Siidtirol, um gemein-
sam die Vorweihnachtszeit einzulduten. Sie wohnen im wunder-
schonen Romantikhotel Stafler, das neben einem ausgezeichneten
Restaurant iiber einen geschmackvollen Wellnessbereich verfiigt,
in dem Sie in Ruhe entspannen kénnen und den Stress des Alltags
hinter sich lassen konnen. Freuen Sie sich auf den Weihnachts-
markt von Brixen, romantische Stimmung der mittelalterlichen
Laubenginge und einen Kochkurs mit dem renommierten Hau-
ben-und Sternekoch Peter Girtler unter dem Motto ,,Weihnachts-
galadinner in 4 Gingen*, bei dem Sie sich einige Anregungen fiir
das bevorstehende Weihnachtsmenii holen konnen. Verkosten Sie
auBerdem bei Kiseaffineur Hansi Baumgartner ausgefallene Krea-
tionen und statten Sie gemeinsam in Bozen dem bekannten Obst-
markt einen Besuch ab. Ein wahrer Adventszauber in Siidtirol!

IHRE GENIESSERREISE SUDTIROL ZUM ADVENT BEINHALTET:

4 Ubernachtungen mit Frithstiick im Romantikhotel Stafler****
im Doppelzimmer mit Bad/Dusche u. WC und Balkon www.
stafler.com / BegriiBungsaperitif / 2 Besuche auf ausgewéhlten
Weinglitern wie bspw. Carlotto und dem Strasserhof inklusive
Weinprobe sowie Kurzbesuch der Kellerei Tramin /

3 mehrgéngige Abendmeniis in ausgesuchten Restaurants /
Kochkurs mit dem Hauben- und Sternekoch Peter Girtler,
anschlieBendem Essen sowie begleitenden Weinen / Besuch
des Kaseaffineurs Hansi Baumgartner inkl. Verkostung /
Besuch eines Brillenschafzlichters (Presidio SlowFood) /
taglicher Begleitbus (ab/bis Romantikhotel Stafler) inkl. aller
Parkgebiihren - versierte, deutschsprachige Reiseleitung
wéahrend der gesamten Reise / 1 Reiselektiire (pro Zimmer) zur
persdnlichen Einstimmung auf die Weinreise / Kochschiirze &
Rezeptmappe / lokale Tourismusabgabe

TERMIN:

Mi, 28.11.18, 17.00 - So, 02.12.18, 11.00 Uhr
995€ im DZ / 955 € mit Genuss-Card
1060€ im EZ / 1060 € mit Genuss-Card

Romantikhotel Stafler
Mauls 10
39040 Freienfeld
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Furstlich Kochen -
Genusswochenenden im
Schlosshotel Gedern

HUBERTUS SCHULTZ

Wo lasst sich so ein Kochkurs besser umsetzen als im
wunderschénen Umfeld des Schlosshotels Gedern? In toller
Lage und Ambiente entspannt sich hier jeder Gast und kann
in Ruhe vom stressigen Alltag abschalten. Freuen Sie sich auf
einen weihnachtlichen Kochkurs mit Hubertus Schultz. Der
Profi verrit Ihnen alle Tipps und Tricks, und vielleicht ist das
ja genau auch ihr neues Menii fiir Heiligabend? Nach dem
Kurs konnen Sie noch entspannt iiber den ,Nickelchesmaart —
einen kleinen Weihnachtsmarkt bummeln, der direkt auf dem
Schloss stattfindet. Am nichsten Morgen erwartet Sie natiirlich
noch das gewohnt iippige Friihstiicksbuffet. Na, wer da nicht
in Weihnachtsstimmung kommt?

MENU:
Seeteufelroulade mit Garnelen und Lachs,
Spitzkohlpiiree und Orangen-Balsamicocreme

Im Ganzen gegartes Rinderfilet im
Limonen-Senfmantel an Estragonjus und
Portweinzwiebelkuchen mit Rosenkohl und
Parmesan

Printeneisparfait mit Gliihweinkirschen

TERMIN:

Sa, 01.12.18, 12.00 Uhr Uhr - So, 02.12.18, 11.00 Uhr
159 € im DZ / 149 € mit Genuss-Card
179€ im EZ / 179 € mit Genuss-Card

Schlosshotel Gedern, Schlossberg 5, 63688 Gedern

(enussAMAGAZIN 4/2018

FOTOS: Schlosshotel Gedern, Fotolia/robertdering/Gabriele Bingoni



Ritterlich residieren
auf Burg Reichenstein

TILL NICOLAS GERWINAT

Burg Reichenstein thront auf einem Bergvorsprung am ostli-
chen Abhang des Binger Waldes. Das ganze Haus atmet formlich
Geschichte, iiberall st68t man auf Zeugen aus fritheren Zeiten.
Nachdem Sie Thre Zimmer bezogen haben, werden Sie im Kapellen-
innenhof mit einem Glas Riesling-Sekt empfangen. AnschlieSend
erwartet Sie eine spannende Burgfiihrung, unterhaltsam gewiirzt
mit Geschichten und Sagen rund um die mittelalterliche Festung.
Im Anschluss genieBen Sie im Restaurant Puricelli ein 3-Gin-
ge-Menii mit ausgezeichneten Weinen vom Mittelrhein. Nach
einem Tag voller spannender Impressionen finden Sie in Threm
Zimmer eine ruhige Nacht, bevor Sie am néchst en Morgen nach
einem herrlichen Burgfriihstiick wieder den Heimweg antreten.

3-Gange-Uberraschungsmenii
TERMIN:
Fr, 16.11.18, 17.00 - Sa, 17.11.18, 11.00 Uhr

149 € im DZ / 139 € mit Genuss-Card
169€ im EZ / 169 € mit Genuss-Card

OBurg Reichenstein, Burgweg 24, 55413 Trechtingshausen

ansehen erleben einbauen lassen
Macatec in Oberursel www.macatec.com



DER RESTAURANT-TIPP

er mit dem Auto nach

Zagreb kommt, fiithlt

sich angesichts wenig

attraktiver Plattenbauten
rund um das Stadtzentrum zunéachst
ein wenig wie im wilden deutschen
Osten unmittelbar nach der Wende.
Im Herzen von Zagreb bleibt diese
Stimmung durchaus erhalten: perfekt
renovierte Griinderzeitvillen neben
solchen, in denen noch Einschusslocher
zu sehen sind, graue Fassaden neben
eleganten Ladengeschaften — eine Stadt
im Aufbruch, deren Bewohner unge-
mein freundlich und zugewandt sind.
Komfortable Hotels gibt es unterdessen
viele (wir wohnten im Best Western
Premier Hotel Astoria und haben es
nicht bereut), die Restaurantszene ist
vielfaltig — und auffillig jung. Selbst an
einem ganz normalen Dienstag sind die
StraBen nach 22 Uhr voller Menschen,
die Bars, Clubs, Kneipen, Restaurants
und Gourmettempel rund um den
Kaptol, die ehemalige Bischofsstadlt,
sind voll besetzt. In unmittelbarer Nihe
zum zentral gelegenen Ban-Jelaci¢-Platz
finden sich in der Teslina zahlreiche
Restaurants, die weitab bekannter
Klischees (klar, es gibt auch Cevapéiéi)
kreative mediterrane Kiiche zu ausge-
sprochen moderaten Preisen bieten.
Eines davon ist das Vinodol — der Name
ist Programm, denn hier findet sich
auf der Weinkarte kein langweiliges
Sammelsurium internationaler Einheits-
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Welinsel
in 2

Die kroatische Hauptstadt ist derzeit einer der
spannendsten Hot Spots Europas. Hier gibt

es nicht nur ein faszinierendes Stadtbild, sondern
auch tolle Restaurants zu entdecken - wie
beispielsweise das VINODOL!

gewdchse, sondern ein beeindruckender

Reigen kroatischer, slowenischer und

weiterer Tropfen vom Balkan, die man ZAGREB
hierzulande kaum oder gar nicht kennt. ®
Nicht ohne Grund ist der Gault Millau
bereits auf das Vinodol aufmerksam
geworden, denn die Qualitét der Kiiche
kann mit dem guten Weinangebot pro-
blemlos mithalten. Bei warmem Wetter
lockt der gerdumige Wintergarten mit
direktem Blick auf den Grillmeister, der
hinter einer groBen Fensterscheibe eine
Kostlichkeit nach der anderen zube-
reitet. So etwa die Kalbsfrikadelle mit
frittierten Kartoffelscheiben und Toma-
ten-Paprika-Eintopf, die knoblauchduf-
tig mit herrlichen Rostaromen gliicklich
macht. Oder das veritable Beefsteak

von kroatischen Bauernhéfen — auch
hier hat man den Trend Regionalitat
erkannt —, das perfekt medium rare an
den Tisch kommt und mit 24 € schon als
Schnéppchen bezeichnet werden kann.
Der riesige Beilagensalat schmeckt wie
gerade erst aus dem Garten geholt und
kommt nicht mal auf 4 € — das schont
den Etat fiir die Weinauswahl. Hier sei
Thnen der Malvazija ans Herz gelegt, ein
wiirziger, sehr fruchtbetonter Weifiwein,
der rund um Zagreb, aber am besten auf
der Halbinsel Pula gedeiht und ideal in
den Herbst passt. Aber es gibt so vieles
zu entdecken ... eine echte Aufgabe, der
Sie sich hingebungsvoll widmen sollten.
P.S.: Es gibt eine deutschsprachige Fas-
sung der Website!

RESTAURANT
VINODOL

Teslina 10, Zagreb
Tel. +385 14811427
www.vinodol-zg.hr

FOTO: Restaurant Vinodol
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Jetzt bist du dran!

Spende und unterstiitze
unser Crowdfunding-
Projekt!

Kaufe unsere Produkte in ... oder kaufe direkt in
ausgewahlten Markten bei unserem Online-Hofladen
Edeka und tegut... www.sonnenei.de

Oder frag’ einfach mal beim Einzel- » Rabattcode: sonntagsbraten10
héandler deines Vertrauens nach.

» startnext.com/ne-runde-sache

Weitere Informationen
findest du unter

www.ne-runde-sache.de

ZURUCK

Moustergefliigelhof Ein Projekt von: .
Leonhard Mustergefliigelhof LEONHARD HADE ne
—dee— LiitzelfeldstraRe 14 runde
T Ra 36211 Alheim-Heinebach %plﬁ
\ Telefon: 05664 930930 startnext.com/
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renbetrieh seit 19% E-Mail: info@ne-runde-sache.de ne-runde-sache [




RHON

SPRUDEL

&8 Ausgezeichnet

er GENUSS
reiner Natur

aus den Tiefen des Biosphdrenreservats

OKOTEST

Die einzigartige Lage von RhénSprudel in der unverfalschten RhinSprudel Naturell
Naturlandschaft des Biosphdrenreservats Rhon macht unser PET-Mehrweg
Mineralwasser zu einem ganz besonderen Genuss. h t
Es ist besonders weich und harmonisch im Geschmack, se r g"
ausgewogen mineralisiert, natriumarm und aufgrund seiner OKO-TEST-Magazin 08/2017
hohen Reinheit ideal fiir die Zubereitung von Babynahrung \ J

geeignet. Das nennen wir den,Genuss reiner Natur”,

Ausgezeichnet von Oko-Test mit der Bestnote ,sehr gut”,

/ Natriumarm
v Ausgewogen mineralisiert
v/ Fir Babynahrung geeignet





