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Anzeige

NEUE DOPPELSPITZE IM

Sternerestaurant
Carmelo Greco

JIMIETLO
CcO

Im Frankfurter Restaurant Car-
melo Greco gibt es spannende
Neuerungen: Kuchenchef Car-
melo Greco hat seinen bishe-
rigen Sous-Chef, Benedetto Rus-
so, zum gleichwertigen Co-Chef
beférdert. Der 27-jdhrige Russo
bringt als gebdrtiger Sizilianer
frische suditalienische EinflUsse
ins MenU und erganzt so Grecos
Fokus auf norditalienische Klas-
siker wie Agnolotti oder Vitello
tonnato. Gemeinsam bilden sie
nun eine kulinarische Doppel-
spitze, die Tradition und Innova-
tion vereint. Auch das Interieur
wurde modernisiert: Zeitlose Mo-

bel von Lago, aus Holz und Glas
gefertigt, verleihen den Raumen
einen eleganten, schwebenden
Look. Ein Besuch verspricht somit
authentische italienische Kuche
in stilvollem Ambiente.

RESTAURANT CARMELO GRECO

Ziegelhlttenweg 1-3

60598 Frankfurt

Tel.: +49 (69) 606 089 67
ristorantecarmelogreco@outlook.com

MONTAG - FREITAG: SAMSTAG:
12:00 — 14:00 Uhr, 18:30 — 22:00 Uhr
18:30 — 22:00 Uhr

Titelfoto: pexels/Cotton Bro, Foto diese Seite: Jonathan Gaubatz

EDITORIAL

LIEBE GENUSSFREUNDE,

wie schon, wieder hier zu sein und die Turen der Akade-
mie mit frischem Schwung zu 6ffnen! Nach einer kurzen
beruflichen Reise geht es nun mit vielen Ideen und einer
klaren Mission weiter: den Kursplan so lebendig und ab-
wechslungsreich zu gestalten, wie er bekannt und be-
liebt ist.

Das Ziel bleibt unverandert: genussvolle, inspirierende
und praxisnahe Einblicke in die Welt des Kochens zu
bieten. Dafur stehen einige echte Highlights im Pro-
gramm! Die *Best of *-Kurse, geleitet von den Meistern
David Fischer und Pascal Scheel, bieten geballte ku-
linarische Expertise und sind eine wahre Fundgrube fur
Feinschmecker und ambitionierte Hobbykéche — per-
fekte Techniken, kreative Ideen und das ein oder andere
Profi-Geheimnis inbegriffen.

Doch auch die internationale Kiiche spielt in den Kursen
eine besonders groBBe Rolle. Die lateinamerikanischen
und asiatischen Angebote ermdéglichen kulinarische
Ausflige in fremde Lander und werden von unseren
passionierten Profis begleitet: Valentina Bedoya fuhrt
nach Lateinamerika, Leeza Yeo eréffnet die Geheim-
nisse der Thai-Kuche, und Rosita Heilek zeigt die Nu-
ancen malaysischer Aromen.

Ein Highlight ist auch Patrick Grossmayer, der mit sei-
ner Asian-Fusion-Klche aktuelle Trends wie Miso auf-
greift und neue Méglichkeiten fur die heimische Kiche
zeigt. Neu im Team ist auBerdem Weinexperte Junus
Khaliq, der mit auBergewdhnlichen Weintastings fri-
sche Perspektiven und spannende Noten ins Glas bringt.

Mit genussvollen GriBen,

Timea Puvwv@

TIMEA RAMIREZ
Business Manager Gastronomie
Lead Marketing
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DAS SIND
KULINARISCHE
ERLEBNISSE DER
EXTRAKLASSE!

Unsere Spitzenkdche begeistern mit
neuen Techniken, kreativen Menus
und inspirierenden Ideen. Wer einmal
dabei war, wei3: Hier kochen die
Meister und liefern Impulse,
die in Erinnerung
bleiben.

BEST OF
DAVID FISCHER
David Fischer

Es ist an der Zeit, einen unserer beliebtesten Koche
der Genussakademie und seine Kochkunst in den Fo-
kus zu rucken: David Fischer. Entstanden ist ein Mend,
das schon beim Lesen das Wasser im Mund zusammen-
laufen lasst. David prasentiert seine Lieblingsgerichte
und verwendet nur die besten Zutaten. Du lernst seine
vielseitige Kochkunst kennen und erfahrst Schritt fir
Schritt die Besonderheiten jedes Gerichts. Hochwertige
Zutaten werden raffiniert verarbeitet, um ein einzigar-
tiges Menu zu schaffen.

AuBerdem lernst du viel Gber die verwendeten Pro-
dukte, die richtige Lagerung und Zubereitung, Aro-
menharmonie in Saucen und das i-Tupfelchen, das Da-
vid besonders beherrscht: das kunstvolle Anrichten der
Teller. In dieser Masterclass bleibt kein Geheimnis ver-
borgen. Sie ist perfekt, um deine Kochfahigkeiten zu
verbessern und neue Inspiration zu sammeln. Entdecke
das Beste von David Fischer und bringe deine Kiiche auf
das nachste Level!

MENU:

Poireaux Vinaigrette aux Saint Jaques / Gebratene Jakobsmu-
scheln mit Gedampftem Lauch & Sauce Gribiche / Agnolotti mit
Tallegio, Kurbis, Speck & Salbeibutter / Gebratenes Roastbeef
vom US Beef mit Blattspinat, Pommes Dauphines und Portwein-
sauce / Mousse au Chocolat, Armagnac-Pflaumeneis, Crépe

TERMINE:

So, 16.02.2025, 11-15 Uhr
So, 27.04.2025, 11-15 Uhr
135 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

INFOS UND BUCHUNGEN
tiber die Hotline 069 974 60-666
Mo-Fr 9.30-17.30 Uhr
oder bei www.genussakademie.com

ASIAN FUSION
Pabrick Ghrossmayer

Tauche ein in die Welt der Asia-Fusion-Klche! Spitzen-
koch Patrick zeigt dir dabei die vielseitige Verwendung
von Miso — eine fermentierte Sojapaste, die jedem Ge-
richt einen tiefen, herzhaften Umami-Geschmack ver-
leiht und fur den authentischen Asia-Touch sorgt. Gleich
vier verschiedene Varianten stellt er dir vor — das Beson-
dere dabei: Alles lasst sich auch zu Hause wunderbar
umsetzen.

Von kunstvoll gefullten Bao Buns bis hin zu zartem
Roastbeef mit Miso-Soja-Marinade — du lernst, wie du
mit hochwertigen Zutaten und raffinierten Marinaden
den Geschmack auf ein neues Niveau hebst. Hier dreht
sich alles um das harmonische Zusammenspiel von suf3,
sauer, salzig und umami. Die Hauptgéange bieten dir
wertvolle Einblicke in die Zubereitung von Fleisch, Mee-
resfrichten und Gemuse, die dank spezieller GewUrze
und Kochtechniken eine besondere Tiefe und Komple-
xitat erhalten.

Das Menu ist als Sharing Plate-Konzept aufgebaut, so-
dass wir am Ende alle gemeinsam an einer Tafel sitzen
und die Speisen teilen — perfekt auch, um das spater zu
Hause fur Freunde und besondere Gaste umzusetzen.

MENU:

Bao Buns gefullt mit spicy Lachstatar, Junglauch, Tempuraflakes/
Spinatsalat mit Miso Sesam Dressing / Pimentos de Patron mit
Yuzu Miso Dip / Yakitori SpieBe mit Erdnusssauce / Miso Auber-
gine, Teriyaki-Sauce, Bonitoflakes / Rosa gebratenes Roastbeef
in Miso-Soja mariniert / Miesmuscheln mit Limette, Zitronen-
gras und Koriander / Maiskolben mit Miso-Butter / Stsskar-
toffelplree / Gegrillter wilder Brokkoli, Sesam, Soja / Matcha
Creme Bruleé

TERMINE:

So, 19.01.2025, 18-22 Uhr
So, 30.03.2025, 18-22 Uhr
139 € inkl. Getranke

Fotos: musicphone1 — stock.adobe.com, arekor - stock.adobe.com, Alona - stock.adobe.com

Die Genussakademie




DER SAUCEN-KOCHKURS
Da,vw@ ?«Acﬂw‘v

Lerne in unserem Saucen-Kochkurs die Techniken, die jedes Gericht zu einem Erlebnis machen! Du startest mit der
Kunst der kalten Saucen, bei der du eine Mayonnaise meisterst und sie zu Remoulade und Sauce Mousseline verfei-
nerst — perfekt fr Crevetten und frisches GemuUse. Bei der Herstellung einer feinen WeiBwein-Buttersauce lernst du
das perfekte Emulgieren und Abschmecken, damit Fischgerichte harmonisch und aromatisch werden.

Im Hauptgang stehen dunkle und aufgeschlagene Saucen im Fokus. Hier bereitest du eine intensive Rotweinsauce
und eine cremige Sauce Béarnaise zum Rinderfilet zu und erfahrst, wie du mit Techniken wie Reduzieren und Auf-
schlagen den vollen Geschmack entfalten kannst.

Zum suBen Finale gibt es Applecrumble mit einer samtigen Vanillesauce — der perfekte Abschluss fur jeden Anlass.

MENU:

Kalte Saucen: Creveten&Crudités, dazu Mayonaise und ihre Ableitungen (Sauce remoulade, Sauce Mousseline)
Helle Saucen: Zanderfilet mit WeiBweinbuttersauce und Krauterol

Dunkle Saucen&Aufgeschlagene Saucen: Rinderfilet mit Rotweinsauce & Sauce Bearnaise

SuBe Saucen: "Applecrumble" mit Vanillesauce

TERMINE:

Do, 06.03.2025, 18.30-22.30 Uhr
Do, 15.05.2025, 18.30-22.30 Uhr
145 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

BEST OF PASCAL
Pascal, Scheel,

Im Kochkurs ,Best of Pascal Scheel” entfiihrt dich Ku-
chenchef Pascal Scheel in die Welt seiner besten Kreati-
onen. Bekannt fur seine kreative und prazise Kochkunst,
hat Pascal seine Lieblingsgerichte ausgewahlt, um dir
die Essenz seiner Kiiche nahezubringen.

Jeder Gang dieses Kurses ist ein Meisterwerk, das Pas-
cal Uber Jahre perfektioniert hat. Du lernst, wie er mit
raffinierten Techniken und erstklassigen Zutaten unver-
gessliche Geschmackserlebnisse schafft — und wie du das
selbst umsetzen kannst. Dabei erklart er dir nicht nur die
Zubereitung, sondern auch das *Warum* hinter jedem
Handgriff.

Ob Aromen ausbalancieren, Texturen harmonisieren
oder Teller kunstvoll anrichten — Pascal gibt dir wert-
volle Einblicke in seine Kochkunst. Dieser Kurs ist deine
Chance, von einem Profi zu lernen und deine eigenen
Fahigkeiten auf das nachste Level zu bringen. Lass dich
inspirieren und entdecke die hohe Kunst des Kochens!

MENU:

Island Lachs mit Karotten-Senf Sud, Sauerkraut, Kartoffel und
Parmesan / Beluga Linsen mit Feta, roter Bete und rotem Chi-
corée / Heilbutt mit Passionsfrucht, Kuirbis und geschmortem
Lauch / Eis von Nougat mit Kirsche und Walnusskuchen

TERMIN:

Di, 14.01.2025, 18.30-22.30 Uhr
So, 06.04.2025, 18-22 Uhr

135 € inkl. Getréanke

Die Genussakademie

JEDERZEIT NEUE KURSE
UND INSPIRATIONEN FINDEN
unter www.genussakademie.com

Spfgwkacﬂw

Fotos: Timea Ramirez, Irina Ukrainets — stock.adobe.com

GEWURZ MASTERCLASS -
DER KOCHKURS!
Pascal Scheel,

Bist du bereit, deine Kliche auf ein neues Level zu heben?
In unserem exklusiven Kochkurs lernst du, wie du mit be-
sonderen Gewdurzen neue Geschmackserlebnisse kreierst.
Spitzenkoch Pascal Scheel und Gewdlrzexperte Patrick
Eisermann von der Roots Gewtrzmanufaktur fihren dich
durch eine spannende Reise in die Welt der Gewdrze.

Patrick wird dir zeigen, was die verschiedenen Gewdurze
so einzigartig macht und wie du sie optimal einsetzen
kannst. Pascal bringt dir bei, wie du diese Aromen in
kostliche Gerichte verwandelst. Gemeinsam bereitet ihr
ein Meni zu, das die ganze Vielfalt und Intensitat der
Gewdrze zur Geltung bringt.

MENU:

Spargelsalat mit Tomate, Orange und Himalaya-Peffer dazu
Burrata, Basilikum und Chili / Schonend gegarter Kabeljau mit
Kardamom-Portwein Reduktion, Karotte, Petersilienwurzel
und Curry / Rosa Flanksteak mit Pfefferkomposition, Salz-Zitro-
ne, Kapern dazu Bohnen, Oliven und Oregano / Zwetschgen
Crumble mit GewUrznelke und langem Pfeffer dazu Zimteis

TERMINE:

Fr, 07.02.2025, 18.30-22.30 Uhr
Do, 22.05.2025, 18.30-22.30 Uhr
145 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

GRUN GENIESSEN -
VEGETARISCH KREATIV
Pascal Scheel,

Vegetarisch ist angesagt! In Pascals neuem Kurs lernst
du, auBergewohnliche Geschmackskombinationen zu
kreieren und deine Gerichte mit kreativen Techniken zu
verfeinern. Saisonale, oft simple Zutaten werden durch
Karamellisieren, Backen und gekonntes Wirzen zu ech-
ten Geschmackserlebnissen.

Dieser Kurs ist mehr als nur Kochen - er ist eine Entde-
ckungsreise in die Welt der Aromen und Texturen. Du
erlernst Techniken, mit denen du kreative Gerichte zau-
berst, die deine Gaste begeistern. Freu dich auf einen
inspirierenden Tag, an dem du nicht nur neue Rezepte,
sondern auch das Handwerk des kreativen Kochens mit
nach Hause nimmst.

MENU:

Karamellisierter Ziegenfrischkase mit Kurbis, Quitte, Sanddorn
und Feldsalat / Rote Bete mit Haselnuss, Birne, Topinambur
und schwarzem Truffel / Gebackener Spitzkohl mit Walnuss, Es-
tragon, Karotte, Champignon und Petersilienwurzel / Espresso
Mousse mit Heidelbeeren, weiBer Schokolade und Amararettinis

TERMINE:

Di, 21.01.2025, 18.30-22.30 Uhr
Fr, 21.03.2025, 18.30-22.30 Uhr
135 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

FEINSTES
LAMM
Pascal, Scheel,

In diesem besonderen Kochkurs dreht sich alles um die
feine Kunst der Lammzubereitung. Unter der Anleitung
von Pascal Scheel lernst du, wie du den Lammrulcken
fachmannisch vorbereitest, eine perfekte Wacholder-
kruste hinbekommst und aus den Knochen einen aro-
matischen Fond zauberst.

Pascal zeigt dir Schritt fur Schritt, wie du das Lammfi-
let saftig und rosa garst — so, dass es perfekt gelingt.
Der Kurs richtet sich an alle, die ihre Fahigkeiten in der
Kuche auf ein neues Level heben mochten und Freude
daran haben, hochwertige Zutaten mit Raffinesse zuzu-
bereiten.

MENU:

Rosa Lammfilet mitjungem Spinat, Feta, Dattel und Kardamom/
Schulter vom Eifeler Ur-Lamm mit gefullter Mini-Paprika und
schwarzem Knoblauch / Lammricken mit Wacholderkruste auf
Bohnen-Cassoulet/ "Basbousa" Orientalischer GrieBkuchen mit
Feigen-Eis

TERMINE:

Sa, 14.12.2024, 18-22.30 Uhr
Do, 27.02.2025, 18.30-23.00 Uhr
135 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

Sﬁ«'fgwkacﬂw



HUMMER DELUXE
Da,vw@ T}fmﬂwb

Hummer kochen klingt anspruchs-
voll, doch David Fischer zeigt dir,
wie einfach es geht! Er nimmt dir die
Angst vor diesem edlen Meeresbe-
wohner und bringt dir alle Tricks bei,
um Hummer perfekt zuzubereiten.
Du lernst, wie du den Hummer rich-
tig auswahlst, fachgerecht knackst
und ihn zart und saftig garst. David
zeigt dir zudem, wie du mit Aromen
den feinen Geschmack des Hum-
mers optimal unterstreichen kannst.
Auch das Thema Sauce kommt nicht
zu kurz: Von aromatischer Bisque
bis zur Zitronenemulsion erfahrst
du, wie die richtigen Begleiter das
Hummergericht perfekt abrunden.
Am Ende des Kurses wirst du die Ge-
heimnisse der Hummerzubereitung
kennen und das *Warum* hinter
jeder Technik verstehen.

MENU:

Hummersalat mit Avocado, Safran &
Tomate / Exotische Hummerbisque mit
Curry, Thai Basilikum und Krustentierra-
violi / Halber Hummer ,,a la Plancha” mit
Zitronenemulsion, frischen Krautern und
Pommes Tapées / Frozen Yoghurt-Eis mit
Beeren& Meringue

TERMINE:

Do, 16.01.2025, 18.30-22.30 Uhr
Do, 20.03.2025, 18.30-22.30 Uhr
145 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

SURF & TURF
David, %wﬂm

Surf and Turf — ein echter Klassiker,
den David Fischer modern inter-
pretiert! Das Filetsteak bleibt der
Star, aber Rotgarnelen, Black Tiger
Prawns und kreative Beilagen wie
SuBkartoffelcreme und Paprikara-
gout bringen frischen Schwung.
Dazu Jakobsmuscheln mit Asiasa-
lat und Currycreme als Vorspeise
und ein exotisches Dessert. Im Kurs
kochst du mit und lernst Davids
Tipps und Tricks, um deine Gaste zu
beeindrucken.

MENU:

Jakobsmuscheln & Maispoularde, Crun-
chy Asiasalat, Erdnuss & Currycreme /
Rotgarnelen & Chorizo, Maiscremesuppe,
Salsa & Mole / Rinderfilet & Black Tiger
Prawns, SuBkartoffelcreme, Smokey Pa-
prikaragout / Exotisches Fruchteragout,
Sauce Creole, Kokos-Schokoladeneis

TERMIN:

Do, 23.01.2025, 18.30-22.30 Uhr
135 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

SCHALEN- UND
KRUSTENTIERE
Pasrcal, Scheel,

Jakobsmuscheln, Hummer, Sepia -
Pascal Scheel zeigt dir, wie du diese
Meeresdelikatessen meisterst. Nach
einer Warenkunde geht’s an den
Herd, wo du Zubereitungsmetho-
den und Rezepte rund um Krusten-
und Schalentiere lernst. Gemeinsam
zaubert ihr ein frisches, edles Menu
in vier Gdngen voller Aromen.

MENU:

Hummer "Delmonico" mit Madeira,
grinem Spargel und Truffel / Kaiser-
granat mit Wassermelone, Grapefruit,
Szechuan und Feta / Jacobsmuschel und
Sepia mit Safran-Bisque, Erbsen, Kohlra-
bi, Gurke und Estragon / Karottensorbet
mit Mandel, Mascarpone, Limette und
Oxalis

TERMIN:

Sa, 08.02.2025, 18-22 Uhr

Fr, 16.05.2025, 18.30-22.30 Uhr
139 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

KOSTLICHES SEAFOOD

Pascal, Scheel,

MODERN SUSHI
Da,vw@ ?('A/Jw‘u

Unser Klichenchef Pascal Scheel entfuhrt dich in die Welt
des Seafood. Gemeinsam verwandelt ihr fangfrische Zu-
taten in ein edles Vier-Gange-Menu. Lerne die besten
Techniken und hol das Maximum aus Fisch und Meeres-
frichten heraus. Mit Insider-Tipps und Warenkunde wird
dieser Kurs zum echten Erlebnis!

MENU:

Cadiz Dorade mit Tomate, Oliven, Basilium und Feta / "Fish &
Chips" Seeteufel mit Osietra Kaviar, Kartoffel und Estragon /
Atlantik Steinbutt & la Sappho Salvatore mit Truffel und Spar-
gel / Lavendeleis mit Himbeere, Pfirsich und Limette

TERMINE:

Sa,22.02.2025, 18- 22 Uhr

Do, 24.04.2025, 18.30-22.30 Uhr
135 € inkl. Getréanke

Die Genussakademie

Sfxfgwkacﬂw

Sushi steht fur frischen Genuss und kreative Vielfalt. In
diesem Kurs zeigt dir David Fischer, wie du Sushi einfach
zu Hause zubereitest. Von Nigiri Uber Maki bis zu Fusi-
on-Varianten lernst du Techniken und Zutaten kennen,
um deinem Sushi eine eigene Note zu geben.

MENU:

Rotgarnelen Nigiri mit Ricecrisp & Wasabicreme /Hamachi Nigiri
mit Amalfizitrone & Radischen / Verschiedene Maki/ Tuna-Tatar
SushimitWakame & Limette/Sushi mit Kingfish, Ingwer& Gurke/
Crispy Tuna Roll / Salmon Roll mit Yuzumayonaise / Frihlings-
lauch /Uberraschungsdessert

TERMINE:

Do, 06.02.2025, 18.30-22.30 Uhr
Mi, 07.05.2025, 18.30-22.30 Uhr
139 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

Fotos: pexels/Rachel Clair, pexels/Nadin Sh, bartjan - stock.adobe.com

WILD AUF WILD
Pascal Scheel

Du willst deine Kenntnisse in der Wildkiiche perfektio-
nieren? Dann bist du bei Pascal genau richtig. Gemein-
sam zaubert ihr ein exklusives MenU, das nicht nur ge-
schmacklich Uberzeugt, sondern auch mit raffinieren
Techniken beeindruckt.

Von der Auswahl der besten Zutaten bis zur perfekten
Zubereitung - Pascal zeigt dir, wie du Wildfleisch kreativ
und modern in Szene setzt. Neben Tipps fur Einkauf und
Zubereitung erwarten dich neue Ideen fur Beilagen,
Saucen und Aromen, die dein MenU perfekt abrunden.
Naturlich kommt der Genuss nicht zu kurz —am Ende des
Kurses genieBt du in gemutlicher Runde das gemeinsam
gekochte Men(, auf Wunsch mit einem Glas Wein.

MENU:

Tatar vom Hirsch mit Schwarzwaldmiso, Blumenkohl, Estragon
und Zwiebelbrot / Wildschweinbackchen mit Heidelbeeren,
Bimi und Topinambur / Hasenriicken im Tramezzini Mantel mit
Madeira, Morcheln, Spinat und Haferwurzel / Creme Fraiche Eis
mit Pflaume, griinem Apfel, Lavendel und Haselnuss

TERMINE:

Mi, 29.01.2025, 18.30-22.30 Uhr
Fr, 04.04.2025, 18.30-22.30 Uhr
135 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

FEINSTES FLEISCH
David Fischer

In diesem Kochkurs mit David Fischer lernst du, auBBerge-
wohnliche Fleischsorten meisterhaft zuzubereiten. Da-
vid, ein erfahrener Koch der Genussakademie, zeigt dir
genau, was jede Fleischsorte so besonders macht. Der
erste Gang besteht aus Tatar vom Tiroler Milchkalb, bei
dem du die zarte Textur und den milden Geschmack per-
fekt zur Geltung bringst. Der Hauptgang mit Presa lbe-
rico de Bellota, das durch Eichelmast nussig schmeckt,
vermittelt dir perfekte Grilltechniken. Zum Abschluss
bereitet ihr Rinderfilet zu, bei dem du die Balance von
magerem Fleisch und Fett meisterst. David erklart dir
dabei alles von der Warenkunde bis zur Reifung, damit
du dein Wissen in der Praxis umsetzen kannst.

MENU:

Tatar vom Tiroler Milchkalb, Rote Beete, Meerrettich, Wildk-
rauter, Kartoffelchips / Presa Iberico de Bellota, Mojo Verde,
geschmorte Schalotten, Peperonata / Rinderfilet, Sherryessigs-
auce, Artischockenrcreme, Krautersaitlinge, Spinat / Creme
Bralée mit Sorbet

TERMINE:

So, 19.01.2025, 11-15 Uhr

Mi, 23.04.2025, 18.30-22.30 Uhr
139 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

AM HERD MIT UWE WEBER
Uwe Weber

Freu dich auf ein exklusives Kocherlebnis mit Uwe We-
ber, dem Spitzenkoch, dessen Restaurant "Uwe & Uli
— Zuhause bei uns" in FRANKFURT GEHT AUS! 2025
gefeiert wird. Exklusiv 6ffnet er fur eine kleine Runde
sein KlUchenreich und zeigt, wie er mediterrane Aro-
men mit regionalen Zutaten kombiniert. In jedem Kurs
Uberrascht Uwe mit einem neuen MenU - denn bei
ihm wechselt die Karte schneller als die Saison. Schritt
far Schritt erlebst du seine Leidenschaft und Prazision.
Neugierig? Auf dem Youtube-Kanal "Uli & Uwe - Zu-
hause bei uns" kannst du schon vorab einen Blick in
seine kreative Welt werfen. Die Platze sind begrenzt
— jetzt buchen!

MENU:
Vier Gang Uberraschungsmenu

TERMINE:

Sa, 15.02.2025, 11-15.30 Uhr

Sa, 15.03.2025, 11-15.30 Uhr

Sa, 29.03.2025, 11-15.30 Uhr

185 € inkl. Getranke

Uwe & Uli - Zuhause bei uns, Marktplatz 21, 61250 Usingen

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

ITALIAN FINE DINING
Carmelo Greco & Benedefo Russo

Carmelo Greco und Benedetto Russo fuhren gemeinsam durch
diesen exklusiven Kochkurs und eré6ffnen den Teilnehmenden
neue Einblicke in die gehobene italienische Kiiche. Carmelo
Greco, mit Michelin-Stern und 17 Gault-Millau-Punkten ausge-
zeichnet, gilt seit Langem als einer der besten italienischen K6-
che Deutschlands. Sein Co-Kuchenchef Benedetto Russo bringt
frische stditalienische Einflisse mit — eine perfekte Erganzung
zu Grecos norditalienischer Raffinesse.

Ein besonderes Highlight dieses Kurses ist, dass Carmelo Greco
und Benedetto Russo nicht nur einige ihrer Geheimnisse verra-
ten, sondern auch selbst Hand anlegen und Teile des Uberra-
schungs-Vier-Gang-Menus persénlich zubereiten. Die Teilneh-
mer haben dabei die einzigartige Gelegenheit, beiden Koéchen
Uber die Schulter zu schauen und wertvolle Tipps und Tricks aus
erster Hand zu erhalten.

Dieser Kurs bietet die perfekte Balance: Neben der Méglich-
keit, einige Handgriffe selbst auszuprobieren, steht das Genie-
Ben der von den Spitzenkdchen kreierten Gerichte im Mittel-
punkt — eine Kombination aus Tradition und Innovation, die
italienische Kiiche in neuem Glanz erscheinen lasst.

MENU:
Vier Gang Uberraschungsmend

TERMINE:

Sa, 08.03.2025, 11-14.30 Uhr

Sa, 29.03.2025, 11-14.30 Uhr

Sa, 12.04.2025, 11-14.30 Uhr

179 € inkl. Getranke

Carmelo Greco, Ziegelhtttenweg 1-3, 60598 Frankfurt

N/

Sfxfgwkacﬂw



UNSERE
BESTSELLER-KURSE
SIND ECHTE
DAUERBRENNER!

Seit Jahren ausgebucht, immer
gefragt — nur die besten schaffen
es, sich immer wieder einen
Platz in den vorderen
Reihen zu sichern.

Foto: Drazen - stock.adobe.co

\

KREATIVE ODENWALDER
LANDHAUSKUCHE
Thomas Theusch

Seit Jahren sind die Kochkurse bei Treusch Schwa-
nen echte Bestseller. Kein Wunder - Thomas
Treusch und sein Team verzaubern mit hochwer-
tigen Zutaten, die sie kreativ kombinieren und
liebevoll zubereiten. Der Kurs startet mit einer
Einfihrung ins Menu und einer detaillierten Er-
klarung der Zutaten. Dann geht es ans Zuberei-
ten: Schritt fur Schritt, in entspannter Atmospha-
re, mit klaren Anleitungen. Jeder Teilnehmer ist
aktiv dabei und lernt, wie die Gerichte perfekt
gelingen. Nach dem Kochen geht es ans stilvolle
Anrichten und gemeinsame Verkosten, begleitet
von korrespondierenden Weinen. Fur intensive
Betreuung ist der Kurs auf 12 Teilnehmer be-
grenzt, so bleibt genug Raum fur Austausch und
Fragen.

MENU:

Roh gebeizte Huttenthaler Lachsforelle mit Buttermilch-
marinade / Lachsforellenkl6Bchen auf geschmortem
Lauch mit Kartoffel-MeerrettichsoBBe / Geflllte Bauern-
hahnchenbrust mit Huttenthaler Kase, Kartoffelriegel
und DornfeldersoBe / Frischkaseknddel mit Apfelwein-
schaumsof3e

TERMINE:

Sa, 01.02.2025, 10.30-16 Uhr

Sa, 08.02.2025, 10.30-16 Uhr

Sa, 29.03.2025, 10.30-16 Uhr

129 € inkl. Getranke

Treuschs Schwanen, Rathausplatz 2, 64385 Reichelsheim

BEST OF
AUSTRIA
Hannes, Dankel

Die osterreichische Kuche vereint Bodenstandig-
keit mit feiner Raffinesse, und genau das wird in
diesem Kurs vermittelt. Ob knusprige Panaden,
perfekte Konsistenzen oder der Umgang mit fri-
schen Zutaten — jeder Schritt ist darauf ausgerich-
tet, die Essenz dieser Gerichte zu bewahren und
gleichzeitig den eigenen Kochstil zu verfeinern.
Am Ende bringt ihr nicht nur gemeinsam den Ge-
nuss auf den Teller, sondern geht mir dem Wissen
nach Hause, wie man diese beriihmten Klassiker
meisterhaft zubereiten kann.

MENU:

Frittatensuppe / Backhendl, Feldsalat mit Kartoffeldres-
sing / Original Wiener Schnitzel mit klassischem Kartof-
felsalat / Apfelstrudel mit hausgemachtem Vanilleeis

TERMINE:

Do, 30.01.2025, 18.30-22.30 Uhr
Sa, 22.02.2025, 11-15 Uhr

Do, 13.03.2025, 18.30-22.30 Uhr
119 € inkl. Getranke

Die Genussakademie
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RUNDE SACHE -
DER KNODELKOCHKURS
?éﬁﬁmkocﬂb

Es gab zeiten, da galt Knoédel aus der Folie als echtes
Erlebnis. Schluss damit! Wir zeigen dir wie vielseitig und
lecker sich Knédel zubereiten lassen — von Nockerl bis
Topfenknddel. Un ja, sogar Coq au Vin steht auf dem
Menu - los geht's!

MENU:

Salbei-Spinat-Nockerl auf Fenchel-Tomatensugo / Gebratene
Waldpilze mit Semmelauflauf/ Coq au Vin, Spitzkohl, Kartoffel-
kl6Be / Topfenknodel auf glasierten Zwetschgen

TERMINE:

Sa, 01.02.2025, 18-22 Uhr
So, 30.03.2025, 11-15 Uhr
119 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

PASTA, GNOCCHI & co
Qéwww Koch

LADIES NIGHT
Oliver, Schneider,

DAS GROSSE
BURGERBEGEHREN
Oliver, Schneider

Burger mal anders! In diesem Kurs lernst du, wie du dei-
nen perfekten Burger von A bis Z selber machst. Keine
langweiligen Standardzutaten, sondern kreative Ideen
und voller Geschmack, auf den Punkt gebraten - so wird
dein Burger perfekt. Let's go!

MENU:

Ceasars Salad mit Rostbrot / Sparerips Burger mit BBQ So3e und
Coleslaw / Crispy Chicken Burger mit Honey Bacon und Sweet
Mustard Saucee / Fudge Brownie mit Vanilleeis und KaramellsoBBe

TERMINE:

Sa, 15.02,2025, 18-22 Uhr

Fr, 02.05.2025, 18.30-22.30 Uhr
119 € ink. Getréanke

Die Genussakademie

DIE BESTEN SCHMANKERL
AUS TIROL
Hannes, Dankel,

Die Liebe zu Tirol geht durch den Magen! Hannes Dan-
kel bringt die Klassiker der Tiroler Kiiche an den Herd
der Genussakademie. Lerne die Tricks dieses charmanten
Kochs, um daheim alpenlandische Schmankerl zu zau-
bern. Ein genussvoller Abend fur Fans der Tiroler Kliche.

MENU:

Bregenzer Kas'suppe / Schlutzkrapfen mit Spinat-Topfen-Ful-
lung und Nussen / Huferschwanzel mit Kren und Bouillonkar-
toffeln / Kaiserschmarrn mit Zwetschgenroster

TERMINE:

Do, 23.01.2025, 18.30-22.30 Uhr
Do, 03.04.2025, 18.30-22.30 Uhr
119 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

KOCHEN FUR KERLE
Reinhardt Thin

Italien-Feeling pur! Rustikale Lokale,
Weinregale, Grissini, und naturlich
— Pasta! In Jérébme Kochs Kurs lernst
du, wie du drei Nudelvarianten und
passende Saucen selbst herstellst.

MENU:
Bandnudeln, Basilikumpesto, Spargel /
Gnocchi mit Fenchel-Ragout / Kirbistor-
tellini mit Salbei / Baileysschaum, Beeren,
Cookies

TERMINE:

Sa, 25.01.2025, 18-22 Uhr/So, 16.03.2025,
11-15 Uhr/ So, 18.05.205, 11-15 Uhr

119 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

Beatseller

Lust auf einen Abend ganz unter
euch, mit guter Stimmung, einem
Glaschen zum AnstoB3en und einem
MenU das richtig Eindruck macht?
Dann seid ihr hier genau richtig!

MENU:

Gazpacho Andaluz / Garnelen an Safran-
risotto / Filete de Ternera, Patatas bravas,
Pimientos / NY-Cheese-Cake

TERMINE:

Fr, 07.03.2025, 18.30-22.30 Uhr
Fr, 25.04.2025, 18.30-22.30 Uhr
125 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

Reinhardt zeigt, wie man als Gast-
geber richtig Eindruck macht - ganz
ohne Blattsalate! Drei Gange, kuh-
les Bier und eine lockere Atmospha-
re sorgen fir Abwechslung in der
Kuche und neue Ideen fur zu Hause.

MENU:

Shepherd's Pie / Iberico Schulter, Kartof-
fel-Mandelpuree, Artischoken und Por-
ter Caramel Sud / Gerdstete Ananas, Ros-
marin-Caramel-Sauce und Kokosnuss-Eis

TERMIN:

Sa, 15.02.2025, 18-22 Uhr
125 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

Fotos: vefimov - stock.adobe.com, pressmaster — stock.adobe.com

KULINARISCHE REISE
DURCH SUDAMERI
VMMBM@OW/

Mach dich bereit fur ein auBergewdhnliches Silvester —
wir feiern nicht nur den Jahreswechsel, sondern reisen
gemeinsam durch die farbenfrohe und geschmacklich
berauschende Welt Sidamerikas! Valentina Bedoya und
ihr talentiertes Kichenteam entfihren dich mit einem
9-Gange-MenU auf eine unvergessliche kulinarische Ex-
pedition von den Kusten Brasiliens bis zu den Bergen
der Anden.

Wahrend einige Gédnge ganz entspannt am Tisch ser-
viert werden, verwandeln wir den Abend auch in eine
ausgelassene Kiichenparty, bei der du mit Valentina und
ihrem Team ins Gesprach kommen und den Kéchen tber
die Schulter schauen kannst. DJ Dex sorgt mit loungigen
und tanzbaren Beat fir die perfekte musikalische Un-
termalung.

Gemeinsam werden wir auch einige lustige, traditio-
nelle Brauche aus Stidamerika ausprobieren, die Glick
und Wohlstand fir das neue Jahr versprechen! Mit
einem Glas Sekt in der Hand stoBen wir punktlich um
Mitternacht an und feiern den Start ins Jahr 2025!

MENU:

Blatterteigkdrbchen / Encocado de Amor / Maistoast mit Pazi-
fik-Kochbananenpuree / Ceviche aus Uchuvas / Patagonisches
Lamm / Karibische Rolle / Zazuela Reis /Kokos-Panna-Cotta mit
Melone und Pandan - Ubergossen mit warmen Pandan-Kara-
mell und knursprigen Kokoschips / Originaler Trés leches

TERMIN:

Di, 31.12.2024, 19.30 Uhr —

Mi, 01.01.2025, 2 Uhr

255 € inkl. Getranke

Die Genussakademie Medienhaus

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

a

KOCHKURS

Dieses Jahr erwartet unsere Gourmet-Freunde ein exklu-
siver Silvester-Kochkurs mit Kichenchef Pascal Scheel.
Erlebe den Jahreswechsel bei einem einzigartigen kuli-
narischen Event, das dich in die Welt der Haute Cuisine
entfihrt. Los geht’s um 17 Uhr mit Sekt und raffinierten
Aperitifs. Gemeinsam mit Pascal bereitest du ein heraus-
ragendes Menu zu — von Rindertatar mit Kaviar bis zu
souffliertem Steinbutt, voller edler Zutaten und krea-
tiver Kompositionen.

Das Dessert hat Pascal schon fur dich vorbereitet, so
kannst du dich voll auf die weiteren anspruchsvollen
Gange konzentrieren. Nach dem MenU erwartet dich
die Silvesterparty im Medienhaus. Um Mitternacht sto-
Ben wir gemeinsam auf das neue Jahr an, und der Ein-
tritt zur Party ist inklusive. Ein Silvesterabend voller Ele-
ganz, Genuss und festlicher Atmosphéare — weit mehr als
nur ein Kochkurs!

MENU:

Marinierte Foie Gras mit Quatre Epices und SuBkirsche / Ge-
tauchte Jakobsmuschel mit Ananas und Ingwer / Zartes Rin-
dertatar mit Imperial Kaviar und Sauerrahm auf Kartoffelro-
sti / Sellerie mit Perigord Truffel und Champagnerschaum /
Soufflierter Steinbutt mit Kaisergranat, Safran-Bisque, Kurbis,
Erbse und Champignon / Rinderfilet "Rossini" mit Madeirasau-
ce, Ganseleber, Trtuffel und Rahmspinat / Eis von Nougat mit
schwarzen Kirschen, Walnuss und weiBer Schokolade

TERMIN:

Di, 31.12.2024, 17-22 Uhr

259 € inkl. Getranke

219 € inkl. Getrénke fur Begleitpersonen
ohne Kochkursteilnahme

Die Genussakademie Atelier 3.0




AYURVEDA, BALANCE,
LEBENSFREUDE -
KOCHEN MIT JULIANE

In diesem Kochkurs geht es nicht nur ums Zubereiten
leckerer Gerichte, sondern um viel mehr: Du tauchst mit
Juliane in die Welt der ayurvedischen Kuche ein, die uns
Menschen und der Natur Langlebigkeit schenkt. Mit
heimischen, regionalen Zutaten lernst du, wie sich Ay-
urveda und moderne Erndhrung ganz unkompliziert in
deinen Alltag integrieren lassen — und das mit Genuss
und Leichtigkeit.

Das MenU? Kreativ und bunt: alles auf Basis regionaler
Bio-Zutaten, teils aus eigenem Permakulturanbau. Doch
es geht nicht nur ums Kochen: Nebenbei erféhrst du
alles tber ayurvedische Ernahrungslehre, Heilpflanzen-
kunde und sogar ein paar buddhistische Weisheiten. Ein
ganzheitliches Erlebnis also, das deine Sinne anspricht
und dich mit einem Augenzwinkern durch den Tag be-
gleitet.

MENU:

Purple- Karottensuppe mit Rosmarin- Waldhonig- Schmand /
Heimischer Wildkrautersalat mit Granatapfelkernen- Vitald-
ressing / Rote Beete mit Minz- Streusel an fermentiertem Fe-
ta-Kéase / Feines Koriander — Kokos- Chutney / Gebraunte Fa-
cherkartoffel in Schwarzkimmel&l / Knuspriges Frankfurter
Sellerieschnitzel im Kichererbsen- Mantel / Bunte Energieballs

TERMINE:
Sa, 08.02.2025, 11-15 Uhr
Sa, 29.03.2025, 11-15 Uhr

119 € inkl. Getranke MEZZE - VOM NAHEN

Die Genussakademie

OSTEN BIS ZUM MITTELMEER
Oliver, Schneider,

Tauche ein in die Welt der Mezze - eine kulinarische
Tradition, die ihren Ursprung im alten Persien hat. Dort
servierten die Kénige ihren Gasten eine Auswahl kleiner
Gerichte, um ihren Reichtum und ihre Gastfreundschaft
zu zeigen. Diese Tradition verbreitete sich Uber das Os-
manische Reich und eroberte den Nahen Osten sowie
das 6stliche Mittelmeer.

Ob du sie jetzt ,Mezze", ,Meze" oder ,Mezedes"” nennst
— diese vielfaltigen, kostlichen Happchen sind in vielen
Landern zu Hause. In unserem Kurs lernst du, wie du die
Klassiker wie Hummus, Baba Ganoush, Falafel und vieles
mehr selbst zubereitest. Entdecke die Geheimnisse dieser
aromatischen Gerichte und genieBe sie gemeinsam mit
deinen Mitstreitern an unserer langen Tafel.

MENU:

Tabouleh / Hummus / Baba Ganoush / Muhammara / Kishkeh /
Falafel / Kibbeh / Sambusik bil Lhame / K&ftespieB / Hahnchen-
spieB / Lammspiel3 / Arabischer Reis mit Fadennudeln
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TERMINE:
Sa, 08.02.2025, 18-22 Uhr
_ INFOS UND BUCHUNGEN Sa, 05.04.2025, 18-22 Uhr
. lber die Hotline 069 97460-666 Fr, 23.05.2025, 18.30-22.30 Uhr
Mo—Fr 9.30-17.30 Uhr 129 € inkl. Getranke

Fotos: Juliane Huth, pexels/Christina Petsos

oder bei www.genussakademie.com Die Genussakademie
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STILVOLLE APEROS:
KLEINE GERICHTE
ZUM TEILEN UND
GENIESSEN

Oliver, Schneider

Lass dich inspirieren von der stil-
vollen Apéro-Kiiche. Oliver Schnei-
der hat ein feines Menl zusammen-
gestellt mit dem du lernst, wie du
kleine, feine Gerichte fur gesellige
Runden perfekt in Szene setzt. Hier
Uberzeugt jedes Gericht nicht nur
geschmacklich, sondern begeistert
auch optisch — ideal zum Teilen und
GenieBen.

Die Idee hinter dem Kurs ist es euch
jede Menge Ideen an die Hand
zu geben, was ihr beim néachsten
Spieleabend, geselligen Beisam-
mensein mit Freunden oder auch ei-
ner kleiner Feier, auf den Tisch stel-
len kénnt. Vielseitige Ideen, die mit
wenig Aufwand zusammenkommen
sind hier besonders gefragt. Dazu
kreative Anregungen wie ihr Re-
zepte leicht abwandeln oder saiso-
nal anpassen kénnt und schon ist
der Kurs perfekt.

MENU:

Garnele auf Safran-Risotto / Gazpacho
Andaluz / Fenchel-Orangen-Salat mit
rosa gebratener Ente / Hahnchen-Saté
mit knusprigem Thai-Salat / Créme-
Fraiche und Kartoffelchips / Tomaten-
Orangen-Suppe / Panna-Cotta mit Erd-
beeren

TERMIN:

Do, 13.02.2025, 18.30-22.30 Uhr
125 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

JEDERZEIT NEUE KURSE
UND INSPIRATIONEN FINDEN
unter www.genussakademie.com

Trend & Saison

N
KREATIVE

FEIERABEND-
KUCHE
FUR JEDEN TAG

Pahick Grossmayer

Nach einem langen Tag soll das Essen
schnell gehen, aber trotzdem richtig
lecker und abwechslungsreich sein!
In unserem Kurs "Kreative Feiera-
bendkiiche fur jeden Tag" zeigen
wir dir einfache, schnelle Rezepte,
die dir das Abendessen in kirzester
Zeit auf den Tisch zaubern — ohne
dabei an Kreativitat zu sparen.

Spitzenkoch Patrick zeigt dir, wie du
Gerichte mit vielseitigen Abwand-
lungsmoéglichkeiten zubereitest, die
sich wunderbar variieren und sogar
fur mehrere Tage vorbereiten las-
sen. Mit Meal-Prep-Tipps und cleve-
ren Zutatenkombinationen wird die
Feierabendkuche fur dich zum ent-
spannten Vergnugen.

Perfekt fur alle, die mehr Abwechs-
lung im Alltag wollen und dabei
nicht lange in der Kiche stehen
mochten.

MENU:

Salatbowl mit drei verschiedenen Dres-
sing-Varianten: Sesam-Wasabi Dressing,
Yuzu-Ahornsirup Dressing, Balsamico
Dressing / Originale Spaghetti Carbona-
ra / Spicy Thai Beef, Papaya, Gurken, To-
maten, Koriander / Buntes Currygemuse,
crunchy Erdnsse, Jasminreis / Mochi mit
roter Bohne

TERMINE:

So, 23.02.2025, 18—22 Uhr
Sa, 26.04.2025, 18- 22 Uhr
129 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

DAS GENUSS-
AKADEMIE
VALENTINSTAGS-
DINNER

Das, Genussfeam

Schnapp dir deinen Lieblingsmen-
schen und los geht's: Gemeinsam
kochen und dann genieBen! Unser
Valentins-Kochkurs bietet euch die
Gelegenheit, zusammen kreativ zu
werden und dabei ein feines MenU
zuzubereiten. Die Profis der Genus-
sakademie stehen euch mit Tipps
und Tricks zur Seite, und am Ende
wartet nicht nur ein kostliches Es-
sen, sondern ein richtig entspannter
Abend, den ihr in vollen Zugen ge-
nieBen konnt.

MENU:

Getruffeltes Risotto mit Topinambur und
Ziegenfrischkdse / Rotgarnelen mit To-
mate, Radieschen und Basilikum / Rosa
Tri Tip vom US Beef mit Madeirasof3e,
wilden Broccoli, Krautersaitlinge und Pe-
tersilienwurzel / Eis von Tonkabohne mit
Pfirsich, Himbeer, Limette und Mandel

TERMIN:

Fr, 14.02.2025, 18.30-22.30 Uhr
135 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

Fotos: Carlo - stock.adobe.com, pexels/Valeriya, Sunny Forest — stock.adobe.com, C.Castilla - stock.adobe.com

DAS GLASERNE
BUFFET -
WINTEREDITION
?Mh/w Koch

Ran an die Glaschen! In dieser win-
terlichen Version des beliebten
glasernen Buffets, zauberst du im
Handumdrehen kleine Kunstwerke
von kalten Uber warme, herzhafte
Gerichte bis hin zu suBen Lecke-
reien, die alle in handliche Glas-
chengroBe gebracht werden. Damit
kannst du bei deiner Party nicht nur
kulinarisch glénzen, sondern hast
auch ausreichend Zeit, dich mit dei-
nen Gasten zu unterhalten denn:
alles kann in Ruhe vorbereitet wer-
den und in kleinen Glaschen htbsch
drauf warten verkostigt zu werden.

MENU:

Cappucino von der Marone / Fenchel-
Orangensalat mit rosa gebratener Ente /
Getruffeltes Pilzrisotto mit Apfel und
Haselnuss / Hirschgulasch an Kartoffel-
stampf / Lebkuchenmousse mit Kirschen /
Créme brilée mit Himbeersorbet

TERMIN:

So, 23.02.2025, 11-15 Uhr
125 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

ABSOLUTE
BEGINNER
Hannes Dankel

Schon mal Fisch zubereitet und er
zerfallt dir in der Pfanne? Oder das
Steak — auBen schwarz, innen roh?
Und Pasta? Naja, da kann man ei-
gentlich nicht viel falsch machen...
Denkste! Der Sprung von Fertignu-
deln zur selbstgemachten Pasta mit
einer authentischen Carbonara ist
kleiner als du denkst und der Ge-
schmack? Eine véllig andere Liga.
Auch ein perfekt gebratenes Steak
oder Fisch mit knuspriger Haut? Das
kann wirklich jeder lernen - und wir
zeigen dir wie!

MENU:

Modul 1: Pasta & Saucen — Basics am
20.01.2025: Nudelteig selbst herstellen! /
Saucenkunde / Dessert

Modul 2: Fisch — Basics am 27.01.2025:
Sashimi/ Fisch auf der Haut braten / Fisch
konfieren / suBer Abschluss

Modul 3: Fleisch — Basics am 03.02.2025:
Richtig braten, schmoren und dinsten /
perfekte Beilagen / Dessert

Modul 4: Geflligel - Basicsam 10.02.2025:
Geflugel auf den Punkt braten / Knusp-
rig & saftig: Chicken Wings / Maispoular-
de a la Coq au Vin / stBer Abschluss

Modul 5: Mein erstes Men( a 17.02.2025:
Feinheiten lernen und ein erstes eigenes
Vier-Gange-Menu zaubern

Die genauen Details des MenUs findet
ihr online

TERMINE:

Ab 20.01.2025 jeden Montag

bis 17.02.2025 von 18.30-22.30 Uhr
499 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

KREATIVE KUCHE
MIT PFIFF
?Mﬁvw Koch

Bei diesem Kurs steht ein kreatives
Ment im Fokus, welches voller Raf-
finesse steckt und sich dennoch gut
vor- und zuzubereiten ist.

Du startest mit einer leichten Kohl-
rabi-Buttermilch-Suppe, die durch
eine frische Gremolata das gewisse
Extra hat. Das Risotto machst du
durch Ziegenfrischkase, Topinambur
und einem Hauch Triffel zum echten
Highlight. Im Hauptgang lernst du,
wie der Zander eine knackige Haut
bekommt und optimal durchgegart
wird. Mit den Beilagen dazu erhaltst
du eine aufregende Geschmacksnu-
ancen, die niemand erwarten wird.
Zum krénenden Abschluss zauberst
du eine Schokoladenmousse, die zu-
sammen mit Haselnusskuchen und
Banane einfach unwiderstehlich ist.

Dieses MenU zeigt, dass anspruchs-
volle Gerichte auch unkompliziert
sein kénnen - und mit den richtigen
Kniffen bei deinen Géasten fur Stau-
nen sorgen!

MENU:

Kohlrabi- Buttermilch Suppe mit Gremo-
lata/Getruffeltes Risotto mit Topinambur
und Ziegenfrischkase / Gebratenes Zan-
derfilet mit PetersiliensoBe, Karotte, Zu-
ckerschoten, Blumenkohl und Chorizo /
Schokoladenmousse mit Haselnussku-
chen und Banane

TERMINE:

Sa, 14.12.2024, 18-22 Uhr
Sa, 15.02.2025, 11-15 Uhr
119 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

Thend, & Saison
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FLAVORS
OF INDIA
Gombi Pancholi

Mach dich bereit, in die bunte Welt der indischen KU-
che einzutauchen! In diesem Kurs lernst du, ein au-
thentisches Festmahl zuzubereiten. Du startest mit Dal
Makhani, einem cremigen Linsengericht, und perfekti-
onierst Aloo Gobi, ein wirziges Kartoffel-Blumenkohl-
Gericht, das in indischen Haushalten ein Klassiker ist.
Das Highlight: Du stellst frischen Paneer selbst her
und verwandelst ihn in ein kostliches Paneer Makha-
ni. Zudem bereiten wir duftenden Jeera-Reis, frisches
Gurken-Raita und Kheer, ein traditionelles Pudding-
Dessert, zu. Naturlich darf der aromatische Masala
Chai nicht fehlen! Dieser Kurs bringt dir die Essenz der
indischen Kliche néher - fur Einsteiger und erfahrene
Koche gleichermalen!

MENU:
Dal Makhani / Aloo Gobi / Paneer Makhani / Jeera Reis / Kheer
— Indisches Vermicelli Nachtisch / Masala Chai / Cucumber Raita

TERMINE:

So, 15.12.2024, 18-22 Uhr
So, 02.02.2025, 11-15 Uhr
125 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

UNSERE BEST OF
INTERNATIONALEN _ ASIA
KOCHKURSE : Leeza Yeo
BRINGEN DIE WELT AUF In unserem exklusiven Kochkurs , Best of Asia” lernst

DEINEN TELLER! e . -1 g - du die vielfaltigen Geschmaécker Asiens kennen. Von In-
i 8 . donesien bis Malaysia, von Singapur bis Thailand - ent-

decke kulinarische Schatze und erfahre mehr tUber die

Von Asien Uber den Mittelmeerraum . ; -
Essgewohnheiten dieser Lander.

bis hin zu exotischen Spezialitaten -

entdecke neue Aromen und lerne, . e - - . . : Wir starten mit dem indonesischen Gado Gado, einem
kulinarische Highlights aus 4 f o b * - bunten Salat mit gedampftem Gemise, Tofu und Erd-
aller Welt zu meistern. 4 : s e nusssauce. Danach geht’s nach Singapur mit dem Haina-
nese Chicken Rice, zartem Huhn auf aromatischem Reis.
In Thailand kochen wir die berthmte Tom Yam Kung,
eine scharfe, saure Garnelensuppe. Weiter geht es nach
Malaysia mit Char Kway Teow, gebratenen Reisnudeln,
und abschlieBend entdecken wir das indische Aloo Gobi,
ein wirziges Kartoffel-Blumenkohl-Gericht.

Lass dich von der asiatischen Esskultur inspirieren und
erlebe eine kulinarische Reise voller Geschmack und Ge-
schichte.

MENU:
Indonesien: Gado Gado / Singapur: Chicken rice / Thailand: Tom
Yam Kung / Malaysia: Char Kway Teow / India: Aloo Gobi

TERMINE:

Sa, 07.12.2025, 11-15 Uhr
Sa, 08.03.2025, 11-15 Uhr
125 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

Fotos: RDO - stock.adobe.com, pexels/Shantanu Pal, pexels/Cotton Bro



Alles,

VIVA LA COCINA
MEXICANA
Valentina Bw@ogw

Mach dich bereit ...

... far eine Reise in die farbenfro-
he Welt der mexikanischen Kuche!
In diesem Kochkurs tauchen wir in
die authentischen Aromen und das
Feeling Mexikos ein und bereiten
gemeinsam ein MenU zu, das Tra-
dition und Kreativitat vereint. Freu
dich auf Tamales - die gefullten Ma-
isteigtaschen, die in Mexiko in kei-
ner Kuiche fehlen durfen. AuBerdem
wagen wir uns an das berihmte
Nationalgericht, Chiles en Nogada:
gefullte Paprika mit einer feinen
Mandel-Sauce, die durch Granatap-
felkerne und frische Petersilie einen
besonderen Twist bekommt.

Fur den herzhaften Teil zaubern wir
Enchiladas con Pollo, mit Hdhnchen
und einer rauchigen Paprika-Sauce,
die deine Geschmacksnerven Uber-
raschen wird. Abgerundet wird un-
ser Menu mit einem stBen Klassiker:
Buiiuelos mit Dulce de Leche-Eis -
knusprige Teigfladen, die suB kara-
mellisiert und himmlisch verfeinert
serviert werden.

MENU:

Tamales — Gefullte Mais-Teigtaschen /
Chiles en nogada — Gefullte Paprika mit
Nuss-Sauce und Granatapfelkernen / En-
chiladas mit Huhn und rauchiger Papri-
ka-Sauce / Buiiuelos mit hausgemachtem
Dulce de Leche-Eis

TERMINE:

So, 26.01.2025, 18-22 Uhr
So, 06.04.2025, 11-15 Uhr
129 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

LATIN STREET
FOOD
Vafenﬁém Bw@ogw

Lass dich von unserer kolumbia-
nischen Chefkdéchin Valentina in
die Welt des lateinamerikanischen
Streetfoods entfuhren. Mit ihrem
ansteckenden Lachen und jeder
Menge Charme bringt sie dir garan-
tiert authentisch alle Gerichte bei.

Gemeinsam zaubern wir kubanische
Tostones mit wirzigem Mojo, bei
denen knuspriger Kochbananen-
Geschmack auf volle Aromenpower
trifft. Weiter geht's mit fluffigen
kolumbianischen Arepas, gefullt mit
saftigem Hahnchen und cremiger
Avocado-SoBe. Bei der peruanischen
Station nehmen wir uns den Klassi-
ker Ceviche vor — frische Tigermilch
inklusive. Dann gibt's herzhaft ge-
fullte argentinische Empanadas,
bevor wir uns zum Grande Finale an
mexikanischen Elotes*versuchen.

Keine verstaubten Kochregeln, son-
dern Streetfood, wie es sein soll —
frisch, bunt, voller Geschmack und
mit Valentinas Expertise und Humor
immer eine Spur scharfer!

MENU:

Cuba: Tostones mit Mojo
Kolumbien/Venezuela:  Arepas mit
Huhnchen und Avocado-Sauce

Peru: Ceviche mit Fisch und Tigermilch
Argentinien: Empanadas

Mexico: Elotes

TERMINE:

Fr, 28.02.2025, 18.30-22.30 Uhr
Fr, 25.04.2025, 18.30-22.30 Uhr
129€ inkl. Getranke

Die Genussakademie
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New
TACO

PARTY'!
Valentina Bw@ogw

Mach dich bereit far eine Fiesta
der Aromen mit Valentina, der Ta-
co-Queen von Frankfurt! Bekannt
fur ihre legendaren Tacos im Latin
Summer Garden und die Taco Tues-
day Events mit ihrer Marke Enamor,
bringt sie ihre kulinarische Magie
zu uns. In diesem Event lernst du,
wie man Tacos al Pastor mit zartem
Schweinefleisch,  wdurziger gru-
ner Tomatillo-Sauce und gegrillter
Ananas zaubert. Erlebe auBerdem
Chorizo-Kartoffel-Tacos und erfahre
Valentinas Geheimnisse fur perfekte
Enmoladas und cremiges Corn in a
Cup. Valentina zeigt dir auch, wie
du kostliche Quesadillas und einen
schwarzen Bohnendip zubereitest
— ideal zum Nachkochen. Mit ihren
Profi-Tipps wird das Kochen zur
puren Freude!

MENU:

Tacos al Pastor with roasted pineapples
and green tomatillo sauce / Tacos with
Chorizo and potatoes / Enmoladas with
Chicken and Valens Mexican Mole and
Pico de Gallo/Cornin a cup/Quesadillas/
Black Bean Dip

TERMINE:

So, 02.02.2025, 18-22 Uhr

Fr, 28.03.2025, 18.30-22.30 Uhr
125 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

B 'l l“"-ﬁ" ‘_‘i -
o - %

JEDERZEIT NEUE KURSE
UND INSPIRATIONEN FINDEN
unter www.genussakademie.com
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BEST OF MALAYSIA N@w
Qouﬁa/}l‘a&k

Malaysia ist ein Schmelztiegel der Kulturen, wo malai-
ische, chinesische und indische Einflusse die Kliche pra-
gen. Auf den StraBen Malaysias findet man das beste
Streetfood, unvergleichlich im Geschmack. Rosita, ge-
burtige Malaysierin und wahre Expertin, bringt euch
diese Aromenwelt naher. In diesem Kurs zeigt sie euch
funf traditionelle Klassiker und teilt dabei ihre Geschich-
ten Uber die Kultur, Menschen und Kulinarik ihres Hei-
matlandes. Freut euch auf authentische Rezepte und ei-
nen einzigartigen Einblick in Malaysias reiche Esskultur!

MENU:

Chicken satay with peanut sauce / Roti Chanai (Paratha) with
lentil curry / Hailam style fried noodles with shrimps / Chinese-
Malaysian egg fried rice with honey chicken wings / Crispy fried

THAI STREETFOOD

New
sza, Yeo

Tauche ein in die lebendige Welt der thailandischen
Streetfood-Kliche mit unserer Expertin Leeza! Nach
zehn Jahren in Thailand bringt sie authentische Rezepte
und Techniken zu dir. Hier lernst du, wie man typische
Gerichte mit frischen Zutaten wie Zitronengras, Korian-
der und Chili zubereitet, die der Thai-Kiche ihre beson-
dere Note verleihen. Leeza zeigt dir jeden Schritt und
gibt wertvolle Tipps zu Einkauf und Zubereitung. Erlebe
die Esskultur Thailands hautnah und bringe die Aromen
der StraBenkUche in deine eigene Klche!

MENU:

Pad Krapaw Kai — Thai Basil Chicken / Poh Pia — Spring Rolls /
Khao Pad Jay — Vegetarian fried rice / Thod Mun Pla — Thai fish
cake / Yam Mamuang — Mango Salad

tofu with peanut or chilli sauce

TERMINE:

So, 02.02.2025, 17.30-21.30 Uhr
So, 02.03.2025, 11-15 Uhr

125 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

TERMINE:

Sa, 22.02.2025, 11-15 Uhr
Sa, 12.04.2025, 11-15 Uhr

125 € inkl. Getranke
Die Genussakademie

ORIENT EXPRESS -
REZEPTE AUS
1.001 NACHT
Oliver, Schneider

Tauche ein in die Welt aus 1.001
Nacht! Dieser Kurs bietet eine ku-
linarische Reise durch die Aromen
Nordafrikas, des Nahen Ostens, der
Tarkei und des Iran. Oliver zeigt dir
wie vielfaltig und geschmackvoll die
orientalische Kuche ist. Ein umfang-
reiches Menu lasst dich den Orient
von West nach Ost "erschmecken"
und natlrlich erféahrst du jeden
Schritt der Zubereitung.

MENU:

Fattoush / Hahnchen mit Malokhia /
Shakshuka / Hummus / Okraschoten / Ba-
baganoush / Kafta a la Oma / Milchreis
mit Pistazien und Rosenwasser

TERMINE:
Mi, 15.01.2025, 18.30-22.30 Uhr

DIE KLASSISCHE
LIBANESISCHE
KUCHE

Oliver, Schuneider,

Die libanesische Kliche vereint die
Aromen des Orients mit europa-
ischem Flair — genau das erwartet
dich in diesem Kurs! Oliver Schnei-
der, mit libanesischen Wurzeln,
fuhrt dich durch traditionelle Re-
zepte, die er von seiner GroBmut-
ter kennt. Von Taboulé tGber Huhn
bis zu Lamm-Kibbeh und Hummus:
Du entdeckst authentische Gerichte
und lernst sie Schritt fur Schritt. Zum
Abschluss gibt es Joghurtkuchen mit
Zitronensirup. Ein Abend voller Ge-
schmack und Geschichten!

MENU:

Taboulé / Gekochtes Huhn gefullt mit
Reis und Vermicelli/ Lamm Kibbhe / Baba
Ganoush / Hummus / Joghurtkuchen mit
Zitronensirup

TERMINE:

Mi, 22.01.2025, 18.30-22.30 Uhr
Sa, 22.03.2025, 18-22 Uhr

125 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

AFRIKA, AFRIKA!
Gillian Pinoth,

Afrika vereint 54 Lander, Gber 2000
Sprachen und unzahlige faszinieren-
de Esskulturen. Gillian, Expertin in
afrikanischer Kiche, nimmt dich in
diesem Kurs mit auf eine kulinarische
Reise nach Kenia. Sie zeigt dir die
typischen Gewlrze und Kochtech-
niken ihrer Heimat und hat ein far-
benfrohes Menl zusammengestellt,
das dich inspiriert. Freue dich auf
authentische Rezepte, interessante
Tipps und spannende Einblicke in die
Kultur und Vielfalt Afrikas!

MENU:

Kachumbari Mango / Tamarind Sauce /
Ugali / Sakuma Wiki / Datteln mit Kokos /
Kenianischer Chai

TERMINE:

Fr, 14.03.2025, 18.30-22.30 Uhr
Sa, 10.05.2025, 18-22 Uhr

119 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

S0, 08.12.2024, 11-15 Uhr UA;())/
So, 12.01.2025, 11-15 Uhr W

Sa, 02.03.2025, 18-22 Uhr
Infernational 21

119 € inkl. Getranke
Die Genussakademie

Fotos: pexels/Mike Gles, pexels/N Voitkevich, kitchenkiss.de — stock.adobe.com, pexels/Filipp Romanovski




UNSERE SUSSEN
BACKKURSE SIND EIN
GENUSS-HIT!

Ob Macarons, Eclairs oder kunstvolle
Torten — hier kommen alle Schlecker-
mauler und Backfans auf ihre Ko-
sten. Immer ausgebucht und heif3
begehrt: Die besten sichern sich
regelmaBig einen der be-
gehrten Platze!

Fotos: pexels/Diliara Garifullina, pexels/Anntarazevich, pexels/Felicity Tai

CUPCAKE SECRETS
€Ewa Fein

Erlebe in der Ewa Feix Academy
einen Workshop rund ums Backen
und Dekorieren! Lerne die Basics fur
perfekte Muffins, cremige Butter-
creme und kreative Fondant-Tech-

niken. Mit praktischen Tipps direkt
von Ewa und einer Box fur deine
fertigen Cupcakes zum Mitnehmen.

MENU:

Am Ende erhaltet ihr mindestes 4 frisch
gebackene und von euch dekorierte
Cupcakes zum Mitnehmen nach Hause.

TERMINE:

So, 09.02.2025, 10.30-14 Uhr

Sa, 22.05.2025, 10.30-14 Uhr

99 € inkl. Getranke

Ewa Feix Akademie,

Am tiefen Graben 53, 65529 Waldems

PRALINEN
WORKSHOP
€Ewa Fein

In diesem Kurs tauchst du mit Choco-
latiére Ewa in die Welt der Pralinen
ein — von fruchtigem Erdbeer-Kara-
mell bis zur edlen Kaffee-Ganache.
Egal, ob Anfanger*in oder fortge-
schritten: Ewa fuhrt dich Schritt far
Schritt zu sieben verfuhrerischen
Pralinenvariationen, die du mit nach
Hause nehmen kannst.

MENU:

Insgesamt stellst du sieben verschiedene
Pralinen her, die du im Anschluss mit
nach Hause nehmen darfst.

TERMINE:

Sa, 25.01.2025, 10.30-14.30 Uhr

Sa, 08.03.2025, 10.30-14.30 Uhr

Sa, 03.05.2025, 10.30-14.30 Uhr

109 € inkl. Getranke

Ewa Feix Akademie,

Am tiefen Graben 53, 65529 Waldems

PERFEKTE TORTEN
€Ewa Fein

Lust auf Torten? In diesem Kurs lernst
du, wie man Mini-Torten dekoriert.
Nach einer Einfihrung in Fruchtful-
lungen fullst, schichtest und deko-
rierst du dein eigenes Kuchlein mit
Buttercreme und Fondant. Perfekt,
um kreative Techniken zu erlernen -
von Mini bis Hochzeitstorte!

MENU:
Am Ende nimmst du deine eigene kre-
ierte Torte mit nach Hause.

TERMINE:

So, 26.01.2025, 11-15 Uhr
So, 09.03.2025, 11-15 Uhr
So, 22.06.2025, 11-15 Uhr
105 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

MACARON
WORKSHOP
€Ewa Fein

Macarons sind bekannt fur ihre
Komplexitat, doch in diesem Work-
shop verrat Ewa ihre Geheimnisse,
damit du zu Hause perfekt gelun-
gene Macarons zauberst. Vom Teig
Uber die Fullung bis zur Spritztech-
nik lernst du alles, um die stBen
Kostlichkeiten mit italienischer Me-
ringue-Methode zu kreieren. Zum
Abschluss nimmst du eine Box voller
Macarons mit nach Hause!

MENU:
Jeder Teilnehmer erhélt eine Box mit
Macarons zum Mitnehmen

TERMINE:

Sa, 02.02.2025, 10.30-13.30

So, 23.03.2025, 10.30-13.30

Sa, 10.05.2025, 10.30-13.30 Uhr

99 € inkl. Getréanke

Ewa Feix Akademie,

Am tiefen Graben 53, 65529 Waldems

ECLAIR SECRETS
€Ewa Fein

Seit Uber 10 Jahren begeistert Ewa
Feix mit Backkursen. Bei "Eclair Se-
crets" zeigt sie dir die Kunst, fran-
z6sische Eclairs mit Pate a choux
(Brandteig) perfekt zu backen, na-
tarlich inklusive der Herstellung
besonderer Fullungen. Am Ende
nimmst du eine Schachtel frisch ge-
backener Eclairs mit nach Hause.

MENU:

Zubereitung eines klassischen Brand-
teigs / Zubereitung eines Schokoladen-
Brandteigs / Herstellung von Fullungen
mit komplementaren Geschmacksrich-
tungen / Zubereitung einer glanzenden
Glasur / Herstellung klassischer Dekora-
tionen

TERMINE:

Sa, 08.02.2025, 10.30-14.30 Uhr

Sa, 01.03.2025, 10.30-14.30 Uhr

Sa, 29.03.2025, 10.30-14.30 Uhr

105 € inkl. Getranke

Ewa Feix Akademie,

Am tiefen Graben 53, 65529 Waldems

BROT BACKEN
LEICHT GEMACHT

Bereits vor 10.000 Jahren wurde
Getreide zu Brei verarbeitet und
spater zu Fladenbrot gebacken. Mit
der Entdeckung der Hefegarung
entstand das Brot, das wir heute
kennen. In diesem Kurs zeigt Jur-
gen Hellmuth, wie man Sauerteig
ansetzt und klassisches Brot wie
Ciabatta, Vollkornbrot und Focca-
cia backt. Du erhaltst einen Sau-
erteigstarter und jede Menge Re-
zepte, um zu Hause leckeres Brot zu
backen. Zudem gibt's Kostproben
von Schinken und Sudtiroler Kase,
sowie eine Tute mit Brotproben fur
zuhause!

MENU:

Weizenvorteig und naturreiner Sauer-
teig als Geschmackstrager und ohne
Zusatzstoffe: Weizenteig Ciabatta / Tos-
kanisches WeiBbrot / Kartoffel-Foccacia /
verschiedene Sorten Vollkornbrot / Bau-
ernbrot / Hefeteig / Brotchen

TERMINE:

Sa, 01.02.2025, 11-15 Uhr
Sa, 22.03.2025, 11-15 Uhr
Sa, 05.04.2025, 11-15 Uhr
115 € inkl. Getranke

Die Genussakademie

Backen & SiyBes
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CHAMPAGNER -
DIE GOTTIN DER
SCHAUMWEINE

Junus, Khaliq

Der Mythos Champagner fas-
ziniert und wird oft missver-
standen. Kaum ein Getrank ist
von so vielen Mythen umge-
ben. Wir nehmen euch mit auf
eine Entdeckungsreise durch
die Champagne und luften
die Geheimnisse hinter diesem
edlen Tropfen. Vom Vallée de
la Vesle bis zur Cote de Sé-
zanne — kein Anbaugebiet ist
so vielschichtig. Urspriinglich
ein Zufallsprodukt, ist Cham-
pagner heute ein Luxusgut im
Genussektor. Lernt bei diesem
Tasting die Bandbreite kleiner
Champagnergtiter kennen
und erfahrt, was ihn wirklich
ausmacht!

MENU:

Verkostet werden sechs verschie-
dene, hochwertige Champagner.
Dazu reichen wir eine Charcuterie
& Kaseplatte, sowie Wasser.

TERMINE:

Sa, 01.03.2025, 18-22 Uhr
So, 11.05.2025, 18-22 Uhr
139 €

Die Genussakademie

VDP -
DEUTSCHLANDS
WEINE DER

SPITZENKLASSE!

Junus, Khaliq

Deutschland bietet von Mas-
senwein bis zur Spitzenklas-
se alles — ein facettenreiches
Weinland! In diesem Kurs
taucht ihr in die Vielfalt deut-
scher Weine ein und lernt die
Qualitatsstufen des Verbands
Deutscher Pradikatsweinguter
(VDP) kennen. Entdeckt die
Besonderheiten der deutschen
Weine und verkostet wie die
Profis mit Wine-Flights und
Verkostungsnotizen. Die Aus-
wahl umfasst exklusiv hand-
verlesene Weine, darunter
Spitzenlagen, begleitet von
Tipps und Expertise durch
Junus Khalig.

MENU:

Verkostigt werden sieben Weine
der Spitzenklasse, dazu reichen
wir Brot, Olivenol und Wasser.

TERMINE:

Do, 23.01.2025, 18.30-22 Uhr
Fr, 25.04.2025, 18.30-22 Uhr
109 €

Die Genussakademie

EUROPA - DIE
ALTE WEINWELT
AUF DEM
PRUFSTAND

Junus, Khaliq

Europa, die Wiege der Wein-
kultur, bietet eine unvergleich-
liche Vielfalt an Rebsorten und
Stilrichtungen. Doch wusstet
ihr, dass der europaische Wein-
bau auf der amerikanischen
Wildrebe basiert und die al-
testen Spuren des Weinbaus
in Monokultur nach Georgien
fuhren? Trotz enormer Veran-
derungen bleibt Europa das
MaB fur Weinliebhaber. Von
Portugals Kusten bis zu So-
denglands Steilhdngen ladt
dieses Tasting euch ein, die
Geschichten und Geheimnisse
europaischer Weinkultur zu
entdecken.

MENU:

Verkostet werden sieben verschie-
dene Weine. Dazu reichen wir Brot
und Olivendl sowie Wasser.

TERMINE:

So, 26.01.2025, 18-21.30 Uhr
Fr, 04.04.2025, 18.30—-22 Uhr
89 €

Die Genussakademie
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SPARKLE
BABY!

Junus, Khaliq

Der Mythos Schaumwein ver-
zaubert jeden Genussliebha-
ber: prickelnde Perlen, die
jede Feier veredeln. Doch wie
entstand dieses schaumende
Wunder, und was unterschei-
det die Sorten? In diesem Kurs
tauchen wir in die Vielfalt
des Schaumweins ein — von
feinem Sekt bis hin zu exqui-
sitem Jahrgangschampagner.
Entdeckt die spannenden Fa-
cetten handwerklicher Pro-
duktion aus Deutschland, Ita-
lien und der Champagne mit
Schaumweinen fur jeden Ge-
schmack. Dazu reichen wir in-
ternationale Tapas und luften
die Geheimnisse europaischer
Schaumweinkunst!

MENU:
Verkostung von sechs verschie-
denen Schaumweinen.

Begleitung durch internationale
Tapas und Wasser.

TERMINE:
Sa, 15.02.2025, 18-21.30 Uhr
Sa, 26.04.2025, 18-21.30 Uhr
125 €

Die Genussakademie

!

PINOT NOIR - DIE BALLERINA
UNTER DEN ROTEN SORTEN

Junis, Khaliq

Die Ara schwerer, marmeladiger Rotweine ist vorbei. Heute lieben Ge-
nieBer feine, fruchtige und phenolarme Rotweine — allen voran den
deutschen Spatburgunder. Lange unterschatzt, erlebt er nun eine be-
eindruckende Renaissance, besonders aus Regionen wie der Ahr, Ba-
den und dem Kaiserstuhl. Entdeckt in diesem Kurs die Unterschiede
zwischen deutschem Spatburgunder und seinen franzésischen Vorbil-
dern und erfahrt, wie Techniken wie die Beereninterne Mazeration
oder Trockeneis den Geschmack veredeln. Eintauchen in die Welt des
Spatburgunders!

MENU:
Verkostigt werden sechs Spatburgunder, dazu reichen wir eine Charcuterie &
Kaseplatte, sowie Wasser.

TERMINE:
Fr, 14.02.2025, 18.30-22 Uhr
Sa, 03.05.2025, 18-21.30 Uhr
109 €

Die Genussakademie

DIESE
TASTINGS SIND DER
PURE GENUSS FUR ENT-
DECKER UND KENNER!

Ob edelster Champagner, exklusive
Weine oder hochklassige Spirituosen —
hier erlebst du Geschmackserlebnisse,

die begeistern. Tauche ein in die
faszinierende Welt der Aromen
und lerne, was hinter je-
dem Tropfen steckt.




GIN TASTING -
THE BASICS

The Spiniists

Bei diesem Gin Tasting erkun-
den wir zusammen die ver-
schiedenen Epochen, in denen
sich Gin immer wieder neu
erfunden hat und zur Spiege-
lung gesellschaftlicher Trends
wurde. Los geht's mit einem
Blick auf die Anfdnge: Wo
kommt der Wacholder her, wie
wird er destilliert, und welche
geschichtlichen und kulturel-
len Einflisse haben Gin zum
Kult gemacht? Vom urspriing-
lichen Genever bis zum Lon-
don Dry Gin erleben wir die
Klassiker und lernen, worauf
es bei den Grundstilen an-
kommt. Zur Halbzeit génnen
wir uns eine kleine Starkung
mit leckeren Tapas, bevor
wir uns in Teil zwei auf neue,
moderne und experimentelle
Gin-Kreationen stlirzen. Ob
gesuBt, mit exotischen Bota-
nicals verfeinert oder im Fass
gereift — wir kosten uns durch
die breite Aromenwelt, die
Gin heute zu bieten hat.

MENU:

Tasting: 8x Spirituosen (Sipping)
Drinks: 1x Aperitif / 8x Gin & Tonic
(Half-Highball)

Food: Leckere Tapas Variationen
Begleitung: Brot, Salz, Ol und Was-
ser

TERMIN:

Fr, 24.01.2025, 19.30-0.00 Uhr
99 €

Mina, DreieichstraBe 45,
60594 Frankfurt am Main

Die Genussakademie
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GIN TASTING -
DEEP DIVE

The Spirtists

Ob Gin-Kenner oder frisch Be-
geisterte — bei unseren *Deep
Dive Gin Tastings* tauchen wir
tiefer in die Welt des Wachol-
derschnapses ein. Dabei wid-
men wir uns ganz speziellen
Gin-Regionen und -Stilen: Ob
britischer Klassiker, deutscher
Handcrafted Gin oder medi-
terrane Aromen — hier ist fur
jeden, der Gin liebt, etwas
Spannendes dabei! Du wirst
erfahren, warum britische Gins
bis heute fur ihren trockenen
Charakter berihmt sind, wie
deutsche Brennereien sich ih-
ren ganz eigenen Stil geschaf-
fen haben, oder wie mediter-
rane Botanicals und Krauter
die Sinne Uberraschen kénnen.
Neben dem Tasting geht's ans
Fachsimpeln: Was sind die re-
gionalen Spezialitaten, wie
setzen sich die Botanicals zu-
sammen, und was unterschei-
det diese Gins von einander?
Mit einer kleinen kulinarischen
Begleitung holen wir das Beste
aus den jeweiligen Aromen
heraus.

MENU:

Tasting: 8x Spirituosen (Sipping)
Drinks: 8x Gin & Tonic (Half High-
ball)

Food: Hessische Tapasplatte
Begleitung: Brot, Salz, Ol & Wasser
Themenschwerpunkt Februar: Bri-
tannia / April: Heimatsorten / Mai:
Mediterrana

TERMINE:

Fr, 21.02.2025, 19.30-23.30 Uhr
Fr, 11.04.2025, 19.30-22.30 Uhr
Fr, 16.05.2025, 19.30-23.30

99 €

Mina, DreieichstraBe 45,

60594 Frankfurt am Main

RUM TASTING -
THE BASICS

The Spiniists

Begleitet von THE SPIRITISTS,
begeben wir uns im Rum-Ein-
steiger-Tasting auf eine span-
nende Reise in die Welt des
Zuckerrohrs, dessen Ursprung
vor Uber 2.000 Jahren in Osta-
sien liegt. Diese Kulturpflan-
ze pragte die Geschichte des
Rums und vieler Lander - Licht-
und Schattenseiten inklusive.
Zunachst fahrt uns die Route
von Ostasien Uber Europa bis
nach Brasilien. Wir entdecken
verschiedene Rum-Stile und
Regionen, die Geschichte und
Aromen pragen. Zur Halbzeit
genieBen wir karibische Tapas.
Danach erkunden wir die Kari-
bik und die USA, wo der Rum
mit Single Casks und Solera-
Blends zu seiner heutigen Viel-
falt heranreifte.

MENU:

Tasting: 8x Rum (Sipping)

Drinks: 3x klassische Rum Cocktails
Food: Leckere Tapas Variationen
Begleitung: Brot, Salz, Ol und Was-
ser

TERMIN:

21.03.2025, 19.45-0.00 Uhr
89 €

Mina, Dreieichstra3e 45,
60594 Frankfurt am Main

Fotos: fesenko - stock.adobe.com, Kiss — stock.adobe.com, Arne Landwehr

BARISTA & LATTE | New
ART BASICS

FUR COFFEE-LOVER

Giovanni Burgarella

In diesem 4-stindigen Barista-Kurs tauchst du tief in
die Welt des Kaffees ein — von der Herkunft der Bohne
bis zur perfekten Latte Art. Ideal fur alle, die ihren tag-
lichen Kaffee neu entdecken méchten und selbst Hand
anlegen wollen.

Wir starten mit einem Uberblick Giber den Weg des Kaf-
fees: von der Pflanze Uber den Rostprozess bis zum per-
fekten Espresso. Dabei erfahrst du alles Gber Sortenun-
terschiede und Réstcharakteristika.

Danach geht es um sensorisches Training: Du schulst
Gaumen und Nase, um feine Geschmacks- und Geruchs-
nuancen wahrzunehmen - ein Erlebnis, das dir beim
Kaffeegenuss erhalten bleibt.

Ein Highlight ist die Latte Art: Du lernst, Cappuccinos
mit kreativen Mustern wie Herzen oder Blattern zu ge-
stalten, die nicht nur optisch beeindrucken, sondern
auch den Geschmack bereichern.

Am Ende erhalt jeder Teilnehmer eine Goodie Bag mit
illy Café und einem Buch der Café Universitat, um das
Wissen auch zu Hause zu vertiefen.

MENU:
Ganz ganz viel leckerer Café und ein paar Snacks stehen fur
euch bereit.

TERMINE:

Sa, 25.01.2025, 11-15 Uhr
Sa, 01.03.2025, 11-15 Uhr
Sa, 26.04.2025, 11-15 Uhr
105 €

Die Genussakademie

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

SCHULTERBLICK
BEI CHAT SAUVAGE
Verena Schisttle

Erlebe einen unvergesslichen Tag bei Chat Sauvage, wo
Wein und Genuss auf hdchstem Niveau zusammenkom-
men. Gegriindet aus der Leidenschaft flir Burgunder, er-
moglicht dir dieses Weingut, die Kunst des Weinbaus am
Rhein hautnah zu erleben.

Verena Schottle, "Winzerin des Jahres" und Kellermei-
sterin, fuhrt dich durch dieses besondere Event. Sie
vermittelt, wie die Vision von Gunter Schulz und die
Arbeit des Teams die exzellente Qualitat des Weins ga-
rantieren.

Eine spannende Weinbergfihrung zeigt dir die verschie-
denen Rebsorten und nachhaltigen Anbaumethoden,
die den Weinen ihre besondere Note verleihen. Auch
ohne Kellerfuhrung bietet Verena interessante Einblicke
in Garung und Lagerung — und erklart, warum die scho-
nende Verarbeitung essenziell ist.

Hohepunkt ist die exklusive Verkostung: GenieBe aus-
gewahlte Weine von Chat Sauvage und entdecke die
Nuancen und Eleganz von Pinot Noir und Chardonnay,
erklart von einer Expertin. Ein Tag voller Genuss und
Wissen erwartet dich!

MENU:

lhr werdet an diesem Tag insgesamt sechs hochwertige Pinot
Noir- und Chardonnay-Weine aus verschiedenen Lagen des
oberen Rheingaus verkdstigen, begleitet durch eine rustikale
Vesper. Ein kleines Ass zaubert Verena zusatzlich oft aus dem
Armel - ihr durft gespannt sein.

TERMINE:

So, 19.01.2025, 14-17.30 Uhr

So, 23.02.2025, 14-17.30 Uhr

So, 30.03.2025, 14-17.30 Uhr

So, 18.05.2025, 14-17.30 Uhr

95 €

Weingut Chat Sauvage, Hohlweg 23,
65366 Geisenheim-Johannisberg

Thinken
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BEST OF NORDITALIEN -
UNTERWEGS IN SUDTIROL,
TRENTINO & VENETIEN
Thomas Kisfer

Sudtirol, Trentino, Venetien — wir lieben diese Ecke
Norditaliens und konnten uns fir keine einzelne
Region entscheiden. Daher bieten wir lhnen mit
dieser besonderen und wahrscheinlich einmaligen
Reise die Gelegenheit, gleich alle drei Regionen
auf einmal kennenzulernen. Sie haben also die
Maoglichkeit, eine sehr groBe Bandbreite an unter-
schiedlichen Weinen zu entdecken: Venetien, eine
der groBBten Weinbauregionen Italiens ist vor allem
fur Prosecco und Grappa bekannt. Aber auch eini-
ge Rot- und WeiBweine dieser Region geniel3en
einen hervorragenden Ruf, wie beispielsweise die
Weine der Region Soave und des Valpolicella, der
Heimat des berihmten Amarone. Gemeinsam mit
uns besuchen Sie Erzeuger, die mit ihren hochwer-
tigen Weinen aus der groBen Masse herausragen.

Im Trentino haben wir das schéne Hotel Caffe
Centrale fUr Sie reserviert, von wo aus wir u.a. das
Weingut Pojer & Sandri besuchen werden. Auf
dem Weingut — oberhalb von Trento gelegen — er-
leben wir bei einer Weinprobe die eindrucksvollen
mineralischen Weine der Dolomitenauslaufer so-
wie die hervorragenden hauseigenen Essigkreati-
onen und renommierten Destillate.

Von unserem Hotel aus ist es nur ein Katzensprung
in Richtung Norden und wir befinden uns in Stdti-
rol. Dort wartet u.a. die Kurstadt Meran mit ihren
historischen Laubengangen auf unseren Besuch
und gerade im Frihling ist der Besuch der Gar-
ten von Schloss Trauttmansdorff durch die Gppige
Blutenpracht ein beeindruckendes Erlebnis. Die
Weine Sudtirols werden wir u.a. beim Besuch des
Weingutes Manincor direkt am Kalterer See ken-
nenlernen.

Neben den Weinerlebnissen zeigen wir lhnen
selbstverstandlich auch die schénsten Stadte und
kulinarischen Schatze der jeweiligen Regionen.
Dartber hinaus bleibt lThnen auch immer ausrei-
chend Zeit zur freien Verfigung fur eigene Entde-
ckungen, wie eigentlich immer auf unseren Reisen.

GENIESSERREISE NORD-ITALIEN BEINHALTET:

» 6 Ubernachtungen inkl. Frihsticksbuffet im Hotel
Caffe Centrale *** www.hotelcaffecentrale.com jeweils
im Doppelzimmer mit Bad/Dusche und WC

> BegruBungsaperitif

» 5 Besuche auf ausgewahlten WeingUtern wie bspw.
Trabucchi, Manincor und dem Trentino-Weingut Cesco-
ni inkl. Verkostung

> 5 mehrgéngige Abendmends in ausgesuchten Restau-
rants und Osterien

> Eintritt Schloss Trauttmansdorff und Castello Thun

> taglicher Begleitbus ab/bis Hotel inkl. aller Parkge-
bUhren

» gefuihrte Stadtrundgénge in Verona und Trento sowie
> weitere Stadtbesuche in Meran, Kaltern und Soave

> versierte, deutschsprachige Reiseleitung wahrend der
gesamten Reise

> 1 Reiselektlre (pro Zimmer) zur personlichen Einstim-
mung auf die Weinreise

> lokale Tourismusabgabe

TERMIN:
04.05-10.05.2025

Preis pro Person im DZ: 1865 €
Preis pro Person im EZ: 1865 €
Hotel Caffé Centrale,

Piazza S. Gottardo 2,

38016 Mezzocorona

Fotos: pexels/Andreas, e55evu - stock.adobe.com

L

SCHLEMMEN IM PIEMONT -
UNTERWEGS ZU BAROLO,
BARBERA & TRUFFEL

Thomans Kisfer

Piemont: bei kaum einer anderen Region Italiens kom-
men GenieBer mehr ins Schwarmen. Ist das Piemont doch
die Heimat des Barolo und der Truffel, beides Produkte,
die Menschen aus aller Welt ins Piemont locken. Neben
dem weltberihmten Barolo haben dort viele andere
Weine ihre Heimat, wie bspw. Barbera, Barbaresco, aber
auch bemerkenswerte WeiBweine wie Gavi und Arneis.

Folgen Sie uns auf unserer Reise ins Piemont und lassen
Sie sich von den einzigartigen Weinen sowie der hervor-
ragenden Kuche dieser Region begeistern. Gehen Sie mit
uns auf Truffelsuche und genieBen Sie anschlieBend den
edelsten aller Truffel: den weiBen Albatruffel.

Das Piemont grenzt als eine der nérdlichsten Weinbaure-
gionen Italiens im Nordwesten mit dem Aostatal an Fran-
kreich und 6ffnet sich im Stden in Richtung Ligurien zum
Meer hin. Die Hauptstadt Turin, die in den Grindungs-
jahren des Konigreiches Italien fur kurze Zeit Hauptstadt
des Landes war, ist geschaftiger Mittelpunkt der Region.
Bei einer Fihrung werden wir vor allem die kulinarischen
Seiten dieser faszinierenden Stadt kennenlernen. Aber
auch die kleinen Stadte wie Alba oder Asti bieten ver-
winkelte Gassen zum Bummeln und Schlendern und eine
Vielzahl an Sehenswurdigkeiten, Geschaften und Cafés.

Sie wohnen im kleinen, luxuriésen 4-Sterne-Hotel So-
maschi, eine ehemalige Klosteranlage, das Uber wun-
derschone, stilvolle und gerdumige Zimmer verfugt. Das
Hotel liegt am Rande der Altstadt von Cherasco, ideal,
um in das italienische Leben einzutauchen. Vielen Slow-
Food-Anhédngern wird besonders die Stadt Bra ein Be-
griff sein, von hier ging und geht eine Bewegung nach
guten und fair produzierten Lebensmitteln aus, die auch
wir unterstitzen. Selbstverstandlich werden wir daher an
der Geburtsstatte viel Wissenswertes daruber erfahren.
Freuen Sie sich u.a. auf eine interessante Wein-Kase-De-
gustation, denn auch Kase spielt hier eine wichtige Rolle.

GENIESSERREISE PIEMONT BEINHALTET:

» 5 Ubernachtungen mit Friihstiick im Hotel Soma-
schi**** im Doppelzimmer mit Bad/Dusche u. WC,
www.monasterocherasco.it

~

BegruBungsaperitif

~

3 Besuche auf ausgewahlten Weingutern wie bspw.
Conterno Fantino, Matteo Correggia, Renato Corino,
etc. inkl. Weinprobe

~

gefuhrter Rundgang in der Wein-Bank der slow food
Universitat in Pollenzo inkl. Wein-Kase-Verkostung

waf

~

5 mehrgangige Abendmens in ausgesuchten Restau-
rants und Osterien, darunter ein spezielles Truffelment
inkl. gefiihrter Traffelwanderung

~

gefuhrter Stadtrundgang in Turin

Stadtbesuche u.a. in Alba, Barolo, Barbaresco und Bra
mit ausreichend Zeit zur freien Verfligung

~

~

taglicher Begleitbus (ab/bis Hotel Somaschi) inkl. aller
Parkgebuhren

!
~

versierte, deutschsprachige Reiseleitung wahrend der
== gesamten Reise

~

1 Reiselekttre (pro Zimmer) zur persoénlichen Einstim-
mung auf die Weinreise

> lokale Tourismusabgabe

TERMIN:
= 19.10-24.10.2025
Preis pro Person im DZ: 1645 €
Preis pro Person im EZ: 1840 €
Hotel Somaschi,
Via Nostra Signora del Popolo 9,
12062 Cherasco CN, Italien
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In der Erlebnis-Kochschule auf
Schloss Gedern wird Kochen zur ech-
ten Leidenschaft — perfekt fur alle,
die ihre Kochkiinste aufs nachste Le-
vel bringen wollen! Im charmanten
Gewolbekeller des Schlosses erwar-
tet dich eine familidre, entspannte
Atmosphaére, in der du nicht nur
unsere Philosophie der guten Kiiche
kennenlernst, sondern auch wert-
volle Tipps und Tricks erhaltst, die
du in keinem Kochbuch findest.

"Es geht nicht darum, das Unmdog-
liche méglich zu machen, sondern
aus dem Einfachen etwas Beson-

deres zu zaubern," sagt Hubertus
Schultz, und genau das wirst du
hier erleben.

Wer mal keine Lust auf Kochen
hat, kann das traumhafte Ambien-
te des Schlosshotels genieBen. Die
Lage und das historische Flair sind
Entspannung pur - ideal, um den
Alltag hinter sich zu lassen. Kein
Wunder, dass das Schlosshotel im
Restaurantfuhrer "Rhein-Main geht
aus!" gleich in zwei Kategorien un-
ter die Top 5 gewahlt wurde!

Weekends,

oCVLom

IM SCHLOSSHOTEL GEDERN =

—

o~ T

~

Nach dem Kochen treffen sich alle
Hobbykdche an der groBen Tafel,
um das frisch zubereitete Men
gemeinsam zu genieBen. Und nach
einem genussvollen Abend wartet
dein liebevoll eingerichtetes Zim-
mer, in dem du wunderbar zur Ruhe
kommst.

Eins ist sicher: Eine Ubernachtung
und ein Kochkurs im Schultz-Koch-
Atelier auf Schloss Gedern bringen
Korper und Geist in Einklang. Check-
in ist ab 15 Uhr, und der Kochkurs
startet um 17 Uhr. Bis 20 Uhr genief3t
du auBerdem folgende Getranke in-
klusive: BegriBungssekt, WeiBwein,
Rotwein, Pils, Weizenbier, Mineral-
wasser, Softdrinks und Kaffee.

Folgende Getranke sind bei beiden
Kursen bis 20 Uhr inklusive: BegriiBungs-
sekt, WeiBwein QbA, Rotwein QbA, Pils,
Weizen, Mineralwasser, Softgetranke,
Kaffee, danach Einzelberechnung.

TERMIN:

Freitag, 24.01.2025, 15 Uhr bis
Samstag, 25.01.2025, 11 Uhr
239 € p.P.im DZ

249 € p.P.im EZ

MENU IM JANUAR:

Zuricher Geschnetzeltes, Berner Rosti /
Wiener Schnitzel — das Original, Brat-
kartoffeln / Rumpsteak in einer Pfeffer-
Cognacsauce, Kartoffelgratin / Kleines
Dessert aus der Schloss Patisserie

TERMIN:

Freitag, 07.02.2025, 15 Uhr bis
Samstag, 08.02.2025, 11 Uhr
239 € p.P.im DZ

249 € p.P. im EZ

MENU IM FEBRUAR:

Créme Brilée von der Roten Bete und
Ziegenkase, Cidre Vinaigrette, Blattsa-
late der Saison / Garnelen und Muscheln
mit Linguine Pasta provenzalische Art /
Boeuf en Daube a la Provencale (Proven-
zalisches Schmorfleisch), Gratin Dauphi-
nois, Ratatouille / Kleines Dessert aus der
Schloss-Patisserie

SCHLOSSHOTEL
GEDERN
Schlossberg 5,
63688 Gedern

Fotos: Schlosshotel Gedern / Ernst Wrba

JANUAR

Foto: pexels/Cotton Bro

Afrika, Afrika! 12.01.25

Best of Pascal 14.01.25
Orient-Express 15.01.25
Hummer Deluxe 16.01.25
Feinstes Fleisch 19.01.25 &/
Schulterblick bei Chat Sauvage 19.01.25 ‘
Asian Fusion 19.01.25
Absolute Beginners 20.01.25
Grun genieBen - Vegetarisch kreativ 21.01.25

Die klassische libanesische Klche 22.01.25

VDP - Die Spitzenweine! 23.01.25

Gin Tasting — the Basics 24.01.25
Furstlich Kochen im Schlosshotel Gedern 24.01.25
Furstlich Kochen im Schlosshotel Gedern 24.01.25
Barista & Latte Art Basics fur Coffee-lover 25.01.25 |
Perfekte Torten 26.01.25
Europa — Weinwelt auf dem Prufstand 26.01.25

Viva la Cocina Mexicana! 26.01.25

Wild auf Wild 29.01.25
FEBRUAR

Brot backen leicht gemacht 01.02.25

Taco Party! 02.02.25
Flavors of India 02.02.25

Das kleine 1 x 1 der Kuche 07.02.25 7
Gewdirz-Masterclass — der Kochkurs 07.02.25 =4
Furstlich Kochen im Schlosshotel Gedern 07.02.25 &
Furstlich Kochen im Schlosshotel Gedern 07.02.25
Schalen- und Krustentiere 08.02.25 =
Ayurveda-Kochkurs 08.02.25 %
Kreative Odenwalder Landhauskliche 08.02.25 .
Mezze 08.02.25 o
Stilvolle Aperos 13.02.25

Das Genussakademie-Valentinstagsdinner 14.02.25
Pinot Noir 14.02.25

Das groBe Burgerbegehren 15.02.25
Kochen fur Kerle 15.02.25
Kreative Kiiche mit Pfiff 15.02.25
Sparkle Baby! 15.02.25
GewdUlrz-Masterclass 16.02.25

Best of David Fischer 16.02.25

Tour d'Europe — Weine & Speisen in Europa 21.02.25

Surf and Turf 21.02.25

Gin Tasting — Deep Dive 21.02.25

Thai Streetfood 22.02.25

Best of Austria 22.02.25

Das glaserne Buffet - Winter-Edition
Schulterblick bei Chat Sauvage

Kreative Feierabendkuche fiur jeden Tag
Feinstes Lamm

Perlender Luxus — das Champagnertasting!
Latin Street Food

23.02.25
23.02.25
23.02.25
27.02.25
28.02.25
28.02.25

MARZz

Eclair Secrets 01.03.25
Barista & Latte Art Basics fur Coffee-lover 01.03.25
Champagner — die Gottin der Schaumweine 01.03.25
Afrika, Afrika! 02.03.25
Best of Malaysia 02.03.25
Der Saucen-Kochkurs 06.03.25
Ladies Night 07.03.25
Italian Fine Dininig 08.03.25
Best of Asia 08.03.25
Perfekte Torten 09.03.25
Orient-Express — Rezepte aus 1001 Nacht 14.03.25
Ein Abend mit Uwe Weber 15.03.25
Hummer Deluxe 20.03.25
Rum Tasting — The Basics 21.03.25
Grun genieBen — Vegetarisch kreativ 21.03.25
Die feine stidfranzosische Fischklche 22.03.25
Brot backen leicht gemacht 22.03.25
Die klassische libanesische Kiiche 22.03.25
Cupcake Secrets 22.03.25
Taco Party! 28.03.25
Wine Pairing — gewusst wie! 28.03.25
Italian Fine Dininig 29.03.25
Das kleine 1 x 1 der Kiiche 29.03.25
Ein Abend mit Uwe Weber 29.03.25
Eclair Secrets 29.03.25
Ayurveda-Kochkurs 29.03.25
Kreative Odenwalder Landhausktiche 29.03.25
Runde Sache - der Knédelkochkurs 30.03.25
Schulterblick bei Chat Sauvage 30.03.25
Asian Fusion 30.03.25
APRIL

Die besten Schmankerl aus Tirol 03.04.25
Wild auf Wild 04.04.25
Europa — Weinwelt auf dem Prufstand 04.04.25
Brot backen leicht gemacht 05.04.25
Best of Austria 05.04.25
Mezze 05.04.25
Viva la Cocina Mexicana! 06.04.25
Gin Tasting — Deep Dive 11.04.25
Italian Fine Dininig 12.04.25
Ein Abend mit Uwe Weber 12.04.25
Feinstes Fleisch 23.04.25
Kostliches Seafood 24.04.25
Ladies Night 25.04.25
VDP - Die Spitzenweine! 25.04.25
Latin Street Food 25.04.25
Kreative Ktiche mit Pfiff 26.04.25
Barista & Latte Art Basics fur Coffee-lover 26.04.25
Sparkle Baby! 26.04.25
Kreative Feierabendkuche fur jeden Tag 26.04.25
Afrika, Afrika! 27.04.25
Best of David Fischer 27.04.25
MAI

Das groBe Burgerbegehren 02.05.25
Pralinen Workshop 03.05.25
Pinot Noir 03.05.25
Modern Sushi 07.05.25
Surf and Turf 09.05.25
Orient-Express — Rezepte aus 1001 Nacht 10.05.25
Champagner — die Go6ttin der Schaumweine 11.05.25
Der Saucen-Kochkurs 15.05.25
Gin Tasting — Deep Dive 16.05.25
Gewlrz-Masterclass 17.05.25
Pasta, Gnocchi & Co. 18.05.25
Eclair Secrets 18.05.25
Schulterblick bei Chat Sauvage 18.05.25
Gewlrz-Masterclass — der Kochkurs 22.05.25
Mezze 23.05.25
Wine Pairing — gewusst wie! 23.05.25

Das kleine 1 x 1 der Kiiche

Proghammiibersicht

24.05.25
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Gene5|s Studio
GroBe Eschenhelmer

Ay

Genesis G90:3.5T AWD.305,2 kW (415 .PS) Beniin, 8=Gang-Getriebe-_ )

: 'Energieverbrauch kombiniert:111/100 km; COz-Emissionen kombiniert:
. 248 g/km; COz-Klasse kombiniert: G; (Werte nach WLTP).




