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Erleben

MaBschneider von Pal Zileri aus Italien
am Samstag, 28.11.09 auf der fine
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Erlernen
Kostenfreie Genuss-Seminare am Samstag,
28.11.09 und Sonntag, 29.11.09 auf der fine

Dem Genuss
auf der Spur

Genussmesse 27.-29.11.09
Im Kurhaus Baden-Baden

Riechen & Schmecken -
Feinkost aus aller Welt

Verkosten & Entdecken -
Weine direkt vom Winzer
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“Kiichéntrend im

Herrenzimmer
Gare;n & Servieren -

‘ NEU: Sous-Vide

Geschenke im

Spiegelzimmer
Schon & Einfallsreich -
die besten Gaben
far Weihnachten
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Erfreuen

Gala-Meni im Brenner’s Park-Hotel & Spa
am Samstag, 28.11.09
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Liebe GenieBerin, lieber Genieler,

was gut ist, kommt immer wieder! In diesem Jahr findet unsere Genussmesse
zum flnften Mal statt. Wir haben einen neuen Veranstaltungsort gewahlt - das
Kurhaus in Baden-Baden. Im historischen Ambiente der gesamten oberen
Kurhaus-Etage bieten wir unseren Besuchern garantierten Genuss, denn es
wird aufgetischt, was Leib und Seele begehren. Uber 100 regionale, nationale
und internationale Aussteller kommen nach Baden-Baden mit ihren Kostlichkeiten,
Weinen, Destillaten, Genuss-Reisen, mit Mode, Schmuck und feiner Lebensart.

Die ,fine” - eine ,alte Liebe“ zum Genuss mit neuen Leidenschaften prasentiert
zum ersten Mal Botschafter aus Osterreich, neue Winzer mit Weinen der besten
Lagen, ein gutes Dutzend Slow-Food-Aussteller, neue Gesichter im Lifestyle-
Bereich, zum Beispiel einen Herren-MaBschneider der renommierten Firma Pal
Zileri aus Italien. Das Dream-Team fiir den Gaumen heiBt dieses Jahr ,Kaviar
und Champagner®! Gute Nachrichten fur Triffeljager: Die frisch geerntete Edel-
Knolle aus dem silidfranzdsischen Tricastin sorgt wieder fir Aroma-Wirbel in
einem einfachen Omelett ... auch die Klassiker und Stamm-Aussteller haben
auf der ,fine“ ihren traditionellen Auftritt.

Sich mit Freunden treffen, neue Freunde gewinnen und gemeinsam einen
ganzen Tag genussreich verbringen, das macht den besonderen Reiz unserer
Genussmesse aus. Schlendern Sie von Stand zu Stand, probieren, schmecken
und entdecken Sie (neue) Produkte und die Menschen, die sie herstellen.
Gesellig wird es zugehen in den Loungen, an den Bars, Musik spielt auf, berall
kann man von Appetizern kosten und die Nase ins Glas stecken.

Selbstverstandlich profitieren unsere Besucher wahrend des gesamten Wochen-
endes vom kulinarischen Angebot des Kurhaus-Restaurants.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude auf der ,fine“ und natirlich guten Appetit!

N

Herzlichst

b Buddd)

Martina & Joachim Buchholz

Unsere Genusspartner der fine 2009

BRENNER'S

PARK-HOTEL & SPA

markthalle

IN DER WAGENER GALERIE

Who is who auf der fine?

Bitte den Coupon ausschneiden und in die Losbox
am City-and-more-Infocounter im Foyer des Kurhauses
wahrend der Genussmesse ,,fine*

einwerfen und gewinnen.

DIE PREISE:

Kochkurs bei Sternekoch Bernd Werner
von Schloss Eberstein

inkl. handsigniertes Kochbuch

Ein Tag Wildkréuter-Wanderausbildung
mit Jirgen Recktenwald

3 x Genusspréasente

Die Genussmesse im Kurhaus

27. November 16 bis 22 Uhr | 28. + 29. November 11 bis 18 Uhr | Eintritt Tageskasse 10 Euro, Vvk. 8 Euro, Kinder bis 12 J. frei

Sehr geehrte Damen und Herren, liebe Besucher der ,fine 2009,

herzlich willkommen auf der Genussmesse ,,fine“, die in diesem Jahr bereits
zum funften Mal stattfindet - fast schon ein kleines Jubildum! Hier gibt
es immer Neues zu entdecken; und neu ist auch der Veranstaltungsort:
Mit dem Kurhaus im Herzen unserer Stadt wurden ideale Raumlichkeiten
gefunden, die das besondere Ambiente dieser Messe unterstreichen. Hier
haben die Besucher die Moglichkeit, auf verschiedenen Etagen ,dem
Genuss auf die Spur® zu kommen und auf kulinarische Entdeckungsreise
zu gehen.

Ich freue mich sehr, dass es den Veranstaltern, Martina und Joachim
Buchholz, gelungen ist, Gber 100 Aussteller aus nah und fern in Baden-
Baden zu versammeln, die den Gasten ein breit gefachertes Angebot rund
um das Thema Genuss und feine Lebensart offerieren. Dafiir lohnt es sich
auf jeden Fall, am ersten Adventswochenende ins Kurhaus zu gehen!
Schon das genussvolle Vorprogramm, das ja seit 1. November lduft, ist
eine tolle Gelegenheit, sich auf dieses ,,Hauptevent® einzustimmen.

Ihnen allen wiinsche ich einen angenehmen Aufenthalt und viele kulinarische
Erlebnisse bei der ,fine 2009“. Nutzen Sie den Messebesuch, um sich
vielfaltig zu informieren, Neues zu erfahren und mit den Ausstellern ins
Gesprach zu kommen. Vergessen Sie dabei aber vor allem auch nicht,
sich und lhren Gaumen verwohnen zu lassen!

Damit Sie sich in den Raumlich-
keiten des Kurhauses Baden-
Baden schneller zurecht finden,
kénnen Sie sich anhand dieser
Karte orientieren.

Mit den besten GriiRen
und Wiinschen

Wolfgang Gerstner

Bénazet-Saal: FoodHall,
Feinkost und Weine aus aller Welt

Bénazet-Saal/ Empore: Seminare,
VIP-Bereich (nur mit VIP-Karte!)

Runder Saal: italienische Aussteller

Konferenzraum: franzésische Aussteller,
. . . Bénazet-Saal
Kiichen, Accessoires, Reisen

Foyer: Weinlounge, Winzer, Bar

Bel Etage: Musik, Fotografie, Kunst,
Mdbel, Gastro-Circus

Damenzimmer: Mode, Taschen

Spiegelsaal: Schmuck, Uhren, Geschenke

Herrenzimmer: edle Speisen, Champagner

Empfangszimmer: Accessoires, Stoffe,
Schoénes fir Kinder
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und gewinnen Sie!

Name/oder Firma:

ABSENDER

Name

Runder Saal

—l

Konferenzsaal

|

Erkennen Sie diese Genussbotschafter? Finden Sie diese
auf der ,fine“, nennen Sie uns deren Namen oder die Firma

Anschrift

E-Mail
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Trends In Kuche und Keller

Das Medici in Baden-Baden ist immer
fiir eine kulinarische Uberraschung gut.
Fir Norman Wegner, Kiichenchef am
Augustaplatz 8, ist Garen unter Vakuum
die momentan innovativste Herdtech-
nik mit noch nie da gewesener Aromen-
garantie. ,,Sous-Vide“ heif3t das ur-
sprunglich aus Frankreich stammende
Verfahren, das bei ndherem Betrach-
ten gar nicht mal so neu ist. ,,Sous-
Vide gibt es schon seit 30 Jahren,
konnte sich aber nie richtig etablieren,
so der Chefkoch. Nach jahrelangem
Dornroschenschlaf feiert es nun in der
Top-Gastronomie sein Revival - oder,
wie Norman Wegner meint: ,,Das Ver-

1

fahren steht kurz vor dem Durchbruch

Wo liegen die Vorteile von Sous-Vide?
Lebensmittel, wie (rohes) Gemuse,
Fleisch oder Fisch, werden in Kunst-
stoffbeuteln vakuumiert und in der Folie
in einem speziellen Wasserbad bei
konstanter Niedrigtemperatur (bei 52
Grad) gegart. ,Es gibt sehr viele Vor-
teile, die mich schnell Uberzeugten®,
so Wegner. Aromen, EiweiBe, Flissig-
keiten und Gewdlrze kénnen aufgrund
der Vakuumierung nicht entweichen,
sondern bleiben, anders als beim
offenen Garen, weitgehend im Innern
der Lebensmittel. Ein weiterer Grund
ist der Parameter Temperatur. ,Vor
allem die Konstanz der Temperatur ist
flr das Garergebnis von groBter
Wichtigkeit®, erklart der Kichenchef
die sanfte Zubereitung. Das Fleisch
gelingt punktgenau rosa, saftig
und zart. Fisch schmeckt einzigartig

Wir laden Sie ein!

Kostenfreie Genuss-Seminare
auf der fine, Samstag + Sonntag

Teilnehmer: 10 Personen. In der VIP-Lounge /Empore Bénazet-Saal.

aromenreich. Gemuse bleibt knackig
frisch und behalt seine natirliche
Farbe. Bei anderen offenen Gartech-
niken, zum Beispiel beim HeiBluft-
dampfen, sind optimale Ergebnisse
vom Zufall abhdngig. Mittlerweile sind
Gerate zum Vakuumgaren auf dem
Markt, auch fir private Haushalte.
Auf der ,fine“ werden Norman Wegner,
Kichenchef im Medici, und Frank
Domnick, Erfinder des ,,Gourmet-Ther-
malisierers®, die Sous-Vide-Methode
vor den Augen der fine-Besucher
demonstrieren.

ben - in Wahrheit begegnet man hier
einer Inszenierung junger und moder-
ner Gastronomie. Einen wesentlichen
Teil seiner Anziehungskraft verdankt
das ,Medici“ Hiroshi Akutsu, einem
Sushi-Meister, den man in Deutschland
nur einmal findet. Acht Jahre hat erin
Tokio sein Handwerk bis zur Perfektion
gelernt. Neben dem Genuss meister-
licher Sushi und Sashimi bietet das
neue Kichenduo Norman Wegner und
Florian Jung eine kreative Speisekarte,
mediterran gepragt mit molekularen
Einflissen.

,Der Horizont der Kiiche hat keine Grenzen. Die Unendlichkeit

ist ihr Reich.” Eugen von Vaerst, Gastrosoph

Neue Garmethode im Medici
- bald in aller Munde

Das Medici prasentiert im Rahmen der
fine-Aktion ,,Genuss auf dem Teller®
ein genussvolles Meni rund um einen
~S0Uus-Vide“-gegarten Heilbutt. Reser-
vierungen erbeten.

Es gibt nur ein Medici!

Zwei groBe Fackeln weisen den Weg
ins auBergewohnlichste Restaurant
Baden-Badens. Das Medici empfangt
seine Gaste im prachtvollen Stil des
19. Jahrhunderts. Auf den ersten Blick
scheint es, als sei das Medici als
einziges Zeugnis des damaligen sin-
nenfreudigen Lebens erhalten geblie-

12 Uhr
13 Uhr
14 Uhr
15 Uhr

Nur mit Anmeldungen uber info@cityandmore.de oder wéhrend der fine

im Kurhaus am City-and-more-Info-Counter im Foyer.

16 Uhr

Weine entstehen im Kopf
und im Herzen

Im Sommer ladt Baden-Badens schons-
te Terrasse zu entspannten Stunden
direkt in der Lichtentaler Allee ein, die
Bar ist mit Wodkas aus 13 Landern,
erstklassigen Malts und einer reich-
haltigen Auswahl an Cocktails ge-
mdtlicher Treffpunkt fiir Freunde. Auch
kein Wunder, dass das Medici schon
Gaste wie Bill Clinton, Steffi Graf, Silvia,
Konigin von Schweden oder Publikums-
liebling Glnther Jauch beherbergte.

Medici - Augustaplatz 8
76530 Baden-Baden
Tel. +49 (0)7221 2006
www.medici.de

Die Versuchung Wein in Portugal gibt
es schon seit den Zeiten der Phonizier.
Eine gewachsene Kultur von eigen-
standigen Rebsorten und das atlan-
tische Klima — durch Temperatur-
unterschiede konnen die Trauben be-
sonders viel Aroma tanken — ergeben
charaktervolle Weine, die kostlich die
kulinarischen Vorlieben Portugals
unterstitzen. ,Inzwischen wissen wir,
dass die Weine Portugals auch fiir uns
im Norden begeisternde Essensbe-
gleiter und groBartige Solisten sind®,
stellt Michael Hofmann von Luso-Wein-
import aus Karlruhe richtig fest. Er ist
zum dritten Mal bei der ,fine“ mit sein-
en Portugiesern mit dabei und jetzt
neu auch mit einem kleinen spani-
schen Sortiment vertreten.

1
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Norman Wegner, Kiichenchef Medici

Olivendl - das fliissige Gold mit Henrik Cater vom Oelhandelskontor

Die Aromen des Weins mit Peter Dostmann, Weinweltberater

Aol
M_J\luu.zln.lat xﬁ:ﬂo

Safran oder Vanille - die wertvollsten Gewirze der Welt mit Christoph Hantke vom Spezialitatenhandel Safran Pitter
»Gewlrze ein Fest der Sinne® - kleine Gewirzkunde vergessener und wiederentdeckter Gewirze mit Cornelia Bitsch

Spannende Krauterkrimis und zauberhafte Gewtrzmarchen. Autorenlesung von Cornelia Bitsch, Preisgekronte Horspielautorin

Auf der ,fine 2009“ sind
folgende Weingliter aus
Portugal vertreten:
Herdade do Esporao
Bacalhda

Quinta do Crasto

Aus Spanien:
Bodegas Callejo

LUSO - Weinimport
Héfenweg 4

76287 Rheinstetten
www.luso-weinimport.de
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Marokko, das faszinierende Land am
sudlichen Mittelmeer, hat eine eigene
Esskultur. Sich kulinarisch auf Marokko
einzulassen, ist eine Einladung, auf die
Lust auf Abenteuer - auf andere Gau-
menfreuden jenseits westlicher Tradi-
tionen. In Marokko wiirzt man mit Kori-
andersamen, Kreuzkimmel, frischen
Chilischoten oder mit der SiiBe von
Sultaninen, eingelegten Zutaten und
reinen Olen.

Die Firma Lipwit Handelskontor hat
sich der marokkanischen Kiche und
ihren Zutaten verschrieben. Im Online-
Basar www.marokko-gourmet.de
kann man nach morgenlandischer
Kultur orientalisch einkaufen, feilschen

. ="
www.lipwit.com

ist allerdings nicht erlaubt! Zum Beispiel
gibt es Argandl aus gerosteten Man-
deln, das wie ein Schatz gehoben und
aufwendig von Handarbeit im Land
hergestellt wird.

Es hat schon immer seinen traditio-
nellen Platz in der marokkanischen
Kiiche, zum Wirzen von Speisen und
Salaten. Internationale Sternekdéche
stellen Argandl auf eine Stufe mit
Kaviar und weiBem Triffel. Es
schmeckt auBerordentlich anders,
namlich nussig, sehr individuell und
verfeinert die unterschiedlichsten
Gerichte wie edle Salate, frische
Pasta, Saucen, gegrillten Fisch und
alle Arten von Fleischgerichten.

Kulinarik - regional und orientalisch

Eine Hommage an den Genuss
Der neue Ritter in Durbach

Kurz vor Drucklegung unserer fine-Zeitung hat Christian Baur vom Hotel Ritter Durbach
einen Michelin-Stern erhalten. WIR GRATULIEREN!

Seit Ende 2008 erstrahlt das Tradi-
tionshaus Ritter im sonnigen Riesling-
tal Durbach in neuem Glanz. In der per-
sonlichen Atmosphére eines frisch re-
novierten Privathotels sollen sich Géste
aufgenommen fihlen - fir Urlaub,
Business, Spa oder Kulinarik, zeitgeman
und zugleich traditionell. ,,Das, was wirk-
lich original ist, haben wir so behalten
und erhalten. Dinge, die schon sind,
kann man nicht noch schoner machen®,
erklaren Ilka und Dominic Miiller, die
neuen Inhaber des 4-Sterne-Superior-
Hotels. So blieben zum Beispiel der Ritter
Keller mit seinem alten Gewolbe oder
die gemdtliche badische Stube erhalten.
Insgesamt sorgen drei Restaurants fiir
ein gutes und abwechslungsreiches
Bauchgeflihl. GenieBer konnen aus-
wahlen unter dem bereits erwahnten
JRitter Keller (Gewdlbekeller, regionale
Kiche, Weine und Fassbier), der ,Ritter
Stube“ (die badische Stube mit vor-
wiegend badischen & elséssischen
Gerichten) und dem ,Wilden Ritter®, der
Gourmetkiche mit Christian Baur.
Im Internet: www.christian-baur.de

Das friihere Restaurant im Hotel Ritter
Durbach zéhlte in den 80ern und 90ern
unter der Fihrung von Wilhelm Brun-
ner mit zwei Michelin Sternen zu den
zehn besten Restaurants in Deutsch-

Selten bekommt man im Westen
Zitronen in Salz eingelegt, eine
Spezialitat aus Marokko. Wer sich mit
allen Regeln der Kunst auf marok-
kanische Kiche einlédsst, bendtigt
unbedingt einen Tajine, einen aus
Lehmerde geformten Topf, der eine
gleichmaBige Warmeverteilung und
ein langsames und schonendes Garen
gewahrleistet, meist im eigenen Saft.
Dadurch erhalten die Speisen ein
tolles Aroma und die Nahrstoffe
bleiben erhalten.

Lipwit Handelskontor GmbH
Limburger StraBe 3
D-61462 Konigstein/Taunus
www.marokko-gourmet.de

Genuss hedeutet fiir uns ...

»Es gibt nichts Besseres fiir den Menschen, als dass er mit Genuss , fine*

«

isst und trinkt und sich damit bei seiner Seele bedankt.“

Armin & Sabine Rottele

Restaurant im Schloss Neuweier, Baden-Baden/Neuweier

land. An diese Erfolge soll nun wieder
angeknipft werden - mit einer ex-
zellenten Basiskiiche, bestehend aus
Saucen, Fonds und Essenzen, liebevoll
angesetzt, bis zur Vollendung begleitet
- manchmal Uber Tage hinweg. Krauter
werden frisch gehackt, um die atheri-
schen Ole zu erhalten und den Eigen-
geschmack naturgemaB zu fordern.
Fleisch, Fisch, Geflligel und Gemise
kommen von zumeist regionalen Pro-
duzenten, die mit ihrem Namen fur
verantwortliche Landwirtschaft und
Qualitat birgen. ,Was auf die Teller
kommt, ist die Vollendung perfekter
Team-Arbeit®, sagt Christian Baur. Das
sind kreative Kompositionen, echte
Hingucker und Gaumenschmeichler,
die so schnell keiner vergisst. Uber
550 Weine von ,alten Bekannten® bis
hin zu Weinen von weniger gelaufigen
Anbaugebieten und Winzern warten
darauf, gedffnet zu werden, dies wurde
mit dem ,Award of Excellence® vom
Wine Spectator belohnt.

... und es hagelt schon Auszeichnun-
gen. Das Gourmet-Magazin ,Der Fein-
schmecker® spricht von der ,Aufer-
stehung einer Legende® und listet den
Ritter unter den ,,Besten Restaurants
und Hotels 2009 /2010“. Ein anderes
kdrt die Nobelherberge zum ,,Restau-

rant des Monats“ (Savoir Vivre August
2009). Fur den GenieBer darf es gern
noch ein wenig mehr an Luxus sein. Ihm
sei gewiss, dass auch die Natur in
punkto Genussgarantie ein Wortchen
mitredet. Die weinselige Durbacher
Region, pittoresk wie auf einer Post-
karte, mit der Badischen WeinstraRe
vor der Tir, dem Rhein und dem Elsass
auf Tuchflihlung - diese Schatze laden
von Natur aus schon viele Tagesgéaste
zu Wanderungen und (Oldtimer-)Aus-
fligen nach Durbach ein. Ein Tipp fir
alle Wellnessfans: Das 600 gm groBe,
zum Teil im charmant verwinkelten
altesten Teil des Haus gelegene ,Ritter
Spa“ verfligt Giber Pool, Whirlpool, vier
verschiedene Saunen, Krauterkammer,
Ruhezonen und Entspannungsraum und
selbstverstandlich gibt es Anwendungs-
raume fur Massagen und Kosmetik, das
war dem Relax-Guide eine Lilie wert.
Wer sich zurlckziehen und zu zweit
genieBen mochte, dem sei ein beson-
deres Highlight ans Herz gelegt: Das
Spa-Doppelzimmer mit Partner-Whirl-
wanne und Rhasulbad.

Hotel Ritter Durbach

An der badischen WeinstraBe
Tal 1, 77770 Durbach

Tel. +49 (0)781 93230
www.ritter-durbach.de

Kulinarischer Sonnenaufgang

Wie in jedem Sonnensystem dreht sich auch im Gourmet-Restaurant des
Sonnenhofs in Lautenbach (bei Oberkirch) alles um ein zentrales Gestirn
- die Kiiche! Und um ihren Schopfer, der tber alledem steht: Sebastian
Holy, Chef de Cuisine, gerade 30 Jahre jung und mit dem jugendlichen
Elan des ungebremsten Talents fir wahrhaft himmlische Geschmacks-
erlebnisse ausgestattet. Seine Welt ist die ,,Bordeaux-Stube®, das Gour-
met-Restaurant im Sonnenhof, das in einem diskreten Stil aufgebaut und
eingerichtet ist: zurtickhaltendes, aber heimeliges Ambiente, das zum
Gaumengenuss hinflihren soll, ihn aber keineswegs stéren darf.

Ein weiteres Erlebnis: Sonne im Keller

Eine Extravaganz hat sich der Sonnenhof geleistet: Der vollstéandig
klimatisierte und somit wohl temperierte Weinkeller ist vom Restaurant
durch eine dicke, im FuBboden eingelassene Glasscheibe nahezu vollstandig
einsehbar. Wer sich also mit dem Sommelier auf einen edlen Tropfen
geeinigt hat, kann vom Restaurant aus direkt beobachten, wie dieser eine
Etage tiefer in den Regalen fiindig wird, den Wein verkostet, dekantiert

oder karaffiert.

Ringhotel Sonnenhof Lautenbach - www.sonnenhof-lautenbach.de
HauptstraBe 51 - 77794 Lautenbach - Tel. +49 (0)7802 704090
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Der »fine « Advemskalender

Staunen, verkosten, genieBen! Diese Geschenkideen finden Sie alle auf der fine ...

Esporao-Rotwein aus Portugal in der
Geschenkverpackung, Euro 17,00
Luso-Weinimport, Foyer/Weinlounge

¥

Rotwein im Nikolauskostiim, Euro 13,50,
AustralienWineStore, Bénazet-Saal

Williams in der Schmuckflasche, Euro 22
Edelbrénde Rudolphi, Bénazet-Saal

Entspannen - Ritter Day Spa-Tageskarte
Euro 42,00, Hotel Ritter, Herrenzimmer

Magnum
Jahrgangs-Champagner

-

| ™" Bl Furo 65 Champagner Milan,

Herrenzimmer

lllllllllllll"
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SALLRRRENRRERES

Uhrenseminar - Bauen Sie lhre eigene
Armbanduhr, Euro 980,00
Schéuble & Sohne, Spiegelzimmer

2 Original Balsamico-Essige aus Modena
mit Glaspipette, Euro 39,50
Godita, Runder Saal

Il’llllll,‘

*
-
-
-
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2007er ,Mimus* Ihringer Winklerberg,
Spéatburgunder im Barrique, Euro 21,90
Weingut Dr. Heger, Foyer/Weinlounge

2006 Pinot Sekt, Flaschengarung
Euro 14,50, Weingut Stigler, Foyer

Zwei Stundeh Fotoshooting + Foto-CD
Euro 89,00, Fernau Fotografie+Design
Bel Etage

ans und Kochbooklet, Euro 31 50
dipdeluxe, Bénazet-Saal

Meine

Sch'losskuche

Meine Shlosski]che - handsigniertes
Kochbuch von Bernd Werner, Euro 29,90
Schloss Eberstein, Bel Etage

HUILE
D"DU__\,#E

Olivendl, Chateau Estoublon, Euro 57,90
Olhandelskontor, Bénazet-Saal

flllllllllllll_l

Anhénger mit weihnachtlichen Spriichen
Euro 5,00, Teedeum, Bénazet-Saal

WEISSE WEHNACHT

Wiinsche backen - Weie Weihnacht
Euro 16,00, Geschenktisch, Spiegelzimmer

Uberraschungen

Personlichkeit

Lebensfreude

ldeen

Herzblut

sassssnanns®

Rentier als Keksausstecher mit
amerikanischem Rezept, Euro 5,00
American Heritage, Bénazet-Saal

Geriichtekiiche - Dose mit 128 Rezepten
Euro 18,00, Geschenktisch, Spiegelzimmer

Handgearbeiteter Ring; 750er Gelbgold
Turmalln und Brillanten, Euro 1. 250 OO
y Goldschmiede Weber, Splegéﬁﬁn

LT

2007 Rotwein Auriga - Hochkarater zum
Weihnachtsmend, Euro 15,00
Weingut Pfeffingen, Foyer/Weinlounge

Christmas CD, Euro 24,90
California Sunset Records, Bel Etage

’i
<

Individueller Geschenkkorb Alles fir
ein deftiges Vesper, Etro 60,00
Margots Paradies, Bénazet-Saal

Pfeffermiihle und Fleur de Sel, Miniset
Euro 17,00, CasaVinea - Slowfood-
Gemeischaftsstand, Bénazet-Saal

Olivendl aus dem Atlasgebirge, Euro 14,50
Lipwit Handelskontor GmbH, Bénazet-Saal

“lllllll

-
ol
>

Landhaustisch massiv Kirschbaum,
Euro 3.700, Atelier du Bois, Bel Etage

Taassannas®
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Einkaufen und entspannen

# & www.minlkoeche.de

EG  Weine der besten und innovativsten Anbauspezialisten und Winzer
1.0G Kaffee-Spezialitaten, Sisswaren und Geback
2.0G Markthalle: Feinkost und Frischespezialitaten

Spirituosen
5P EUROPA Showkiiche
“MINIKUCHE'

Samstag ab 10 Uhr ,Waffelbacken” der Minikoche

Freitag, 27. und Samstag, 28. November in der WAGENER GALERIE:

Genuss-Shopping, bis 20.00 Uhr!

Probieren, genieBen und einkaufen!

Die WAGENER GALERIE bietet Ihnen zur ,Fine-Messe” attraktive Angebote
und Events. Im ganzen Haus kénnen Sie zahlreiche Leckereien probieren
und ausgesuchte Késtlichkeiten kaufen.

Hochmotiviert: das Team der Markthalle freut sich auf die Besucher der Genuss-Messe.

Neu in der Markthalle:
dreimal Gastronomie - essen, trinken, genieBen!

markthalle

IN DER WAGENER GALERIE - BADEN-BADEN

Drei Stunden bis zum Paradies

Der schonste Weg zu sich selbst ...

Der Weg ins Wohlftihl-Paradies kennt
viele Pfade. Wer Geschmack an den
schonen Dingen des Lebens hat, fir
den sind gute Ernéhrung und Wellness
unzertrennlich. Wenn Sie schon einmal
in Baden-Baden sind, planen Sie doch
fir das Friedrichsbad, den &ltesten
Wohlfuihltempel der Kurstadt, eine Aus-
zeit ein. Auch hier werden Sie garan-
tiert genussvoll schwelgen - 17 aufei-
nander abgestimmte Wohlfiihlstationen
sind Wellnesserlebnisse pur und dann,
am Ende, sind Sie im Paradies.

Seit 130 Jahren gehort das wunder-
schone Friedrichsbad zu den Wahr-
zeichen Baden-Badens. Das im Re-
naissance-Stil erbaute Gebaude galt
bei seiner Eroffnung im Jahre 1877 als
das modernste Badehaus Europas und
hat seither nichts an Charme und At-
mosphére verloren. Bereits die Ein-
gangshalle und der Aufgang des
Friedrichsbads lassen ein auBerge-
wohnliches Badeerlebnis mit atem-
beraubender Architektur erahnen.

Zuerst wartet ein einzigartiges Dusch-
Erlebnis auf den Badegast: Aus riesigen
Duschkopfen prasselt reines Thermal-
wasser auf den Korper. Danach macht
man es sich auf warmen Holzliegen im
Warmluftraum (54 Grad) und spater
im HeiBluftraum (68 Grad) bequem.

Die paradiesischen Motive der Kacheln
ziehen die Blicke auf sich und lassen
den Alltag vergessen. Nun folgt die
Seifenbirstenmassage, bei der man
nach erneutem Duschen zundchst mit
Seife eingerieben und mit einer Birste
massiert wird. Dies ist die optimale
Vorbereitung fur das Bad im heilenden
Thermalwasser. Nach etwa zehn Minu-
ten geht es in die Thermaldampfbader,
die mit 45 und 47 Grad den Korper
weiter erwarmen. HeiBer Nebel legt
sich angenehm auf die Haut. Im ersten
Thermalbecken entspannt sich der
Gast dann bei 36 Grad und Iasst die
Seele baumeln. Danach folgt das Spru-
delbad mit 34 Grad - behaglich warm
trommelt frisches Thermalwasser mas-
sierend gegen den Riicken. Vollig ent-
spannt wandelt der Gast hiniber zum
berihmten Kuppelsaal, in dessen kreis-
runden Bewegungsbecken (28 Grad)
er sich ein paar Minuten aufhalt, bevor
er die Kihle des Tauchbeckens kurz
auf sich wirken Iasst. Beim Heraus-
steigen wartet bereits ein Badegehilfe
mit vorgewarmten Laken zum Abtrock-
nen. Um der Haut wieder Feuchtigkeit
zu geben, stehen diverse Cremes zur
Verflgung. Zum guten Schluss ent-
spannt man sich im Ruhe- und Lese-
raum. Eingehdllt in eine Decke kann
man den Gedanken nochmals freien
Lauf lassen ... jetzt sind Sie im Paradies!

Friedrichsbad in Baden-Baden

Offnungszeiten: Mo - So 9 bis 22 Uhr (24. + 25.12. geschlossen)
Am 31.12. 9 - 20 Uhr, ansonsten bis 22 Uhr.

Romerplatz 1
D-76530 Baden-Baden
Tel. +49 (0) 7221 275920, -40

Die Verweildauer betragt dreieinhalb Stunden mit Seifenbiirstenmassage und drei Stunden .
info@carasana.de

ohne Seifenbiirstenmassage. Letzter Einlass ist zwei Stunden vor Ende der Badezeit. Ménner-

und Frauentag getrennt: montags, donnerstags und samstags, ansonsten gemischt. www.carasana.de




Bewusst genieBen und lernen

»lch mochte die Geschichte einer Speise kennen. Ich méchte wissen, woher die Nahrung kommt. Ich stelle mir
gerne die Hande derer vor, die das, was ich esse, angebaut, verarbeitet und gekocht haben.* Carlo Petrini

Slow Food - Geschmack hat einen Namen

Gut, sauber, fair

Manche freuen sich tber volle Super-
marktregale, billiges Olivendl beim
Discounter und uber die einfache
Zubereitung einer Tiefkihlpizza. Das
Problem: Immer weniger Zeit wird fur
das Kochen verwendet, und immer
weniger ist man Uber die Geschichte
oder Qualitadt der Nahrungsmittel
informiert.

Der Anspruch von Slow Food an die
Agrar-und Lebensmittelproduktion und
die Gastronomie orientiert sich am
Begriff der Lebensmittelqualitat. Nach
Slow Food kann man Lebensmittel-
qualitat mit drei we-

sentlichen, von-
einander abhan-
gigen Aspekten

dem Motto gut,
sauber und fair

zusammengefasst sind. Gut bezieht

sich auf den Geschmack: Gut ist, was
den Sinnen Genuss bereitet. Saubere
Lebensmittel werden mit Respekt vor
dem Okosystem, den Tieren, der bio-
logischen Vielfalt und der Landschaft
erzeugt und verzehrt. Dies sind nach-
haltige Lebensmittel, die sich auch
positiv auf unsere Gesundheit auswir-
ken. Der Begriff fair bezieht sich auf
die Organisation von Arbeit und Markt:
Dabei missen erschwingliche Preise
fur die Verbraucher und wirdige Le-
bensbedingungen flr die Erzeuger

Die Sommeliere Natalie Lumpp empfiehlt:

Das Weingut Gulino aus Sizilien

mit charaktervollen WeiBweinen, kraftvollen Rotweinen und

grandiosen SuBweinen - zu finden auf der fine im Runden Saal.

unter Achtung ihrer Kultur und Religion
garantiert werden. Wir sind eine Non-
Profit-Organisation und arbeiten alle
ehrenamtlich. Sehen Sie sich um auf
unserem Stand. Sie finden ehrliche
Produzenten aus der Region.

©v

Slow Food®

Schwarzwald-Baden

Slow Food Convivium
Schwarzwald-Baden
Tina Schey
LeisbergstraBe 15
D-76534 Baden-Baden
Tel. +49 (0)7221 995980
info@klausbrodbeck.de
info@casavinea.de
www.slowfood.de

Wer kennt die Formel furs GenieBen?

ne-

ESSEN | TRINKEN | LEBENSART

am Stand von Sanviva

Simona Fazio und Sandro Fazio sind mit Leib und Seele Genussbotschafter
ihres Heimatlandes Italien. Im gemeinsam gefiihrten Feinkostgeschéft Sanviva
in Béblingen im Meilenwerk mit kleiner Café-Bar, wo GenieBer auch bei einem
Glas Prosecco ihren Einkauf in Ruhe ausklingen lassen, liegt das Dolce Vita
in der Luft. Dieses lbervolle Paradies an italienischer Feinkost, die Diifte,
Aromen, den sonneverwohnten Wein bringen Simona und Sandro zur ,fine“
nach Baden-Baden. Es gibt zu kaufen und zu kosten: typisch italienische Pro-
dukte aus den unterschiedlichsten Regionen ltaliens. Ausgefallene Saucen
und Cremes, spezielle Pasta, siiBe Versuchungen, die Dolcis aus Kalabrien,
besondere Konfitliren, eigene Espressomischungen aus einer kleinen
italienischen Rosterei und natirlich erlesene, teils unbekannte Weine vom
Stiefelstaat. ,,Die Weichen unserer Passione fir die kulinarischen Genusse
Italiens wurden bereits in unserer Kindheit gelegt. Damals verwohnten uns
unsere Eltern, jetzt wollen wir andere am Genuss teil haben lassen®, erklaren
die Fazios. Um diese Philosophie weiter leben zu lassen, pflegen die beiden
einen engen Kontakt zu den Produzenten und haben nur ausgesuchte, sehr
hochwertige und handgemachte Feinkost im Sortiment.

Sanviva, Graf-Zeppelin-Platz 1 (im Meilenwerk)
71034 Boblingen

Tel. +49 (0)7031 3069500

www.sanviva.com

Am Sonntag auf der fine im Bénazet-Saal:

Im Vorprogramm der ,fine“ startete die Aktion ,,Genuss in der Schule” Wiesenhuffet

Alexander, 17, schlieBt genieBerisch die
Augen, die anderen machen es ihm
nach. In der Schulkiiche der Robert-
Schuman-Berufsfachschule stehen 20
Nachwuchsgastronomen und ihr Lehrer
Gerd Astor um den Herd. Klare Ansage:
Dem Navarin aus heimischen Lamm,
einem Ragout, das typischerweise mit
vielen festen Gemusesorten wie Kohl-
rabi oder Riben aufgefilllt ist, den letzten
Pfiff geben. ,,Das Gemise schwimmt
oben, das Fleisch unten®, alles lacht

und Profikoch Gerd Astor dreht noch
einmal an der Pfeffermuhle - umrihren,
abschmecken, fertig!

Im Rahmen der Aktion ,,Genuss in der
Schule® im Vorprogramm der ,fine“
beteiligten sich auBerdem Schiler des
Padagogiums Baden-Baden (Thema
Highland-Cattle aus dem Oostal), die
Grundschule Balg (Thema Kartoffel) und
die Von-Drais-Hauptschule in Gernsbach
(Thema Herbstkrauter). GenieBen kann

JUrgen Recktenwald, Naturlehrer 1adt
Sie ein, frische einheimische
Wildkrauter zu probieren.

Freuen Sie sich auf spannende
Geschmackserlebnisse.
www.naturlehrer.de

Wir danken fiir die freundliche Unterstiitzung der Volksbank Baden-Baden /Rastatt

man nicht auswendig lernen! Deswegen
standen Exkursionen zum Ziichter, Bau-
ern, eine Krauterwanderung, Waren-
und Sensorikunterricht, gemeinsame
Erlebnisse beim Kochen mit (Sterne-)
Koéchen und die Mahlzeiten auf dem
Stundenplan.

Naturlehrer Jurgen Recktenwald war mit
Schilerinnen der 9. Klasse der Von-
Drais-Schule Gernsbach auf Wildkrau-
tersuche. Aus 15 verschiedenen Wiirz-

wie sich die ,fine“ unter der Agide von Frau und Herrn Buchholz in den
letzten 4 Jahren entwickelt hat. Da muss man auf der Landkarte den Zirkel

weit 6ffnen, um etwas Ahnliches zu finden. Bravo!

Frank Marrenbach

Direktor Brenner's Park-Hotel & Spa, Baden-Baden

lingen wie Sauerampfer, Spitzwegerich
und wilde Minze bereiteten sie mit
Sternekoch Bernd Werner (Schloss
Eberstein) eine Brennnesselsuppe und
ein Krauter-Risotto zu.

Drittklassler der Balger Grundschule
hatten am 11. November ein Rendez-
vous mit Linda, Renate, Charlotte und
Nicola, den vier beliebtesten Kartoffel-
sorten Deutschlands und Bauer Fried-
mann in Bhl-Moos. Mit Sternekoch

TWENTY

ONE

Andreas Krolik vom Brenner’s Park-
hotel & Spa wurde spater ein leckeres
Kartoffelsiippchen gekocht.

Bei Sternekoch Stéphan Bernhard vom
Le Jardin de France wurde es eng in
seiner Kiche. 22 Realschiler der 9.
Klasse des Padagogiums hatten aus
dem Highland-Cattle ein Carpaccio
zubereitet. Zuvor war man beim
Zichter Baumann im Oostal und im
Schlachthof in Schmalbach.

Let's party im Kulturhaus LA8

Lichtentaler Allee, Baden-Baden
Freitag, 27. November 22 - 3 Uhr

Buffet, regionale Weine zum Essen bis 1 Uhr, Softgetranke,
Kaffee, Dancing mit DJ ,Taste T“, pro Person 49 Euro
Anmeldungen unter Tel. + 49 (0)7221 900890
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Stern trifit Stern

Stern trifft Stern - gleich zwei Sternekdche zaubern
am 28. November ab 19 Uhr im Park-Restaurant des
Brenner’s Park-Hotel & Spa anlasslich der Genuss-
messe ,fine“ ein 6-Gange-Degustationsmenii inkl.
Champagnerempfang.

fine Menu 2009

von Pascal Bastian & Andreas Krolik

Fischsuppe auf ,,CHEVAL BLANC ART*

Génseleber Cannelloni mit Waldpilzen,
schwarze Triiffel-Emulsion

* k%

Steinbutt, Kalbsschwanzjus,
Kartoffelmousseline, feiner Blattspinat
Gebratene Langustine,
Lauch-Croustillant , Olivendljus

* k%

Zweierlei vom Spanferkel, Rauchjus,
Balsamico-Schwarzwurstlinsen, Apfel
Warmer Schokoladenkuchen mit flissigem Kern,
Ananas und Kokosparfait

* k%

Petit four

6-Gange-Menti inklusive Champagnerempfang 130,- Euro
pro Person. Anmeldungen erbeten Tel. 07221 900890

Pascal Bastian,

Brenner’s Park-Hotel & Spa - SchillerstraBe 4/6
Auberge du Cheval Blanc, Lembach

76530 Baden-Baden - www.brenners.com

Andreas Krolik, Brenner's Park-Restaurant, Baden-Baden

Flne er'"scnt s eine Symbiose zwischen guten Produkten, Wein und Freunden. Das ergibt

[Ias nassende wassar ) 3 : dann automatisch Freude, Spass und gute Laune.

finden Sie am Stand des R - <.
Restaurants Medici = : Sophie und Stéphan Bernhard,

im Herrenzimmer. \ Le Jardin de France, Baden-Baden

Dem Genuss auf der Spur ... Ausstellerverzeichnis 2009

American Heritage - Amerikanische Feinkost und Kiichenutensilien | A-M Seidendesign & Kunst in Ol - Olbilder | AquaOrbis - Kaviar, veredelte Stérprodukte | Atelier Berthold Hoffmann - MetallgefaBe
| Atelier Du Bois - Mobelunikate, Antiquitdtenrestaurierung | Auberge du Cheval Blanc - Sternerestaurant aus dem Elsass | AustralienWineStore - Weine und Feinkost aus Australien | Axthelm
Kiichencreationen - Kiicheneinrichtungen | Backerei Zimmermann - Rheinisches Vollkorn-Schwarzbrot | Backerei Martin Pfistner | Barochd - Biologischer Krauterbitter aus Sizilien | Berger
Schmuckdesign | Bio-Manufaktur Schwarzwald-Bodensee - Kise und Schwarzwalder Molkeschwein | California Sunset Records - premium CDs & corporate music | Campobel - Hochwertige
Accessoires fur Haus und Garten | Cantine Gulino - Weine aus Sizilien | Casa Rita - Feinkost aus Appulien | Casa Vinea - Hausgemachte Salatsauce und Pistou, Testarossa Kaffee, SiBes | Champagne
Milan - Grand Cru Champagner | Chateau d'Arlus - Weine aus Sidfrankreich | Christel Kappler - Mode | Cigardeluxe - Zigarren | City and more - Netzwerk fiir GenieBer | CMF-Produkte -
Schokoladengugelhupf | Conditorei Café Burger - Christstollen, Friichtebrot, Pralinen | Consorzio Puglia Doc - Reiseland Apulien mit landestypischen Produkten | Das Olhandelskontor - Olivendle,
Aceto Balsamico | De L'Agneau, Hotel, Restaurant - Foie Gras und Triffel | DeWillis - Likore, Brande, Whisky, Gin | dipdeluxe - Handgemachte Saucen, Dips, Pesto | Domaine Alfred Wantz - Weine
und Cremant aus dem Elsass | dpeople - Gastro-Circus | Drome Tourism - Spezialitdten aus der Dréme | Edelbrande Rudolphi - Destillate | Essbare Landschaften - Produkte aus Wildkrautern |
EuroCave - Weinklimaschrénke | Feinkost Fritz - Brot, Kase, Chutneys und Fruchtaufstriche von V. Witzigmann | Forellenzucht - Raucherfischspezialitaten | Frauenhaus Baden-Baden /Rastatt -
Apfelkuchen | Godita - Olivendle, Aufstriche, Essige, Honig (BIO) | Goldschmiede Weber - Handgefertigter Schmuck | Grupo Futuro - Fotografie | Gruppenreisen in Frankreich - Genussreisen |
Holunderzauber - Holundersekt | Hotel du Charme ,,Zum Schiff“ - Romantisches Hotel | Hotel Ritter Durbach - Hausgemachte Spezialitdten | Ideenreich - Papierdesign und Schachtelkunst | IMI-
Manner - Mode und MaBanfertigung mit Pal Zileri-MaBschneider | immerfit - Hochwertige Aloe-Vera Pflegeprodukte Inch by Inch - Nachtwasche nach MaB fiir Damen und Herren | Jausenstation -
Wurst- und Késespezialitaten nach traditioneller Herstellung | Kaffeerosterei Pauli Michels - Kaffeespezialitdten im Verkauf und Ausschank | Kreuzritter - Edelspirituosen | La Borsa - Ledertaschen |
La Gironda - Weine aus dem Piemont | La Uliva - Olivendl aus Sizilien | La Vie - Grand Cru Champagner von Alain Soutiran | Lipwit Handelskontor - Marokkanische Spezialitaten, Feinkost | Luso-
Weinimport - Weine aus Portugal | Lustenauer Senfmihle - Spezialsenfe | Margots Paradies - Hausgemachte Knddel, Maultaschen, Kase, Brot | MAX macht Urlaub - Wein- und Gourmetreisen |
Medici, Restaurant - Sous-Vide Verfahren | Mediterraneo Feinkost - Olivendle, Antipasti, Marmeladen, Pasta | Messina Marathon Sizilien | Metzgerei Glasstetter - Wurst und Schinken | Modus
Vivendi - Ausgesuchte Kinderaccessoires | Oel de Vie - Antipasti, Olivendle, Essige, Pesto, Pasta | Partyservice und Frischemarkt Ernst - Graved Lachs und Fischpraline mit Dip | Pasta Queen -
Teigwarenspezialitaten | Pasticceria Marabissi - Geback aus der Toskana | Patisserie Rebert - Schokolade | Pizzo & Pizzo - Finest Italian Brands | Robert-Schuman-Schule - Pasta aus den Abruzzen
| San Lorenzo Vini - Weine aus den Abruzzen | Sanviva - Frisches Pesto aus Ligurien, Kdse- und Wurstwaren aus Italien | Schauble & S6hne - Uhren | Schmuckatelier Egger - Hochwertiger Unikatschmuck
| Senferia - Schwarzwalder Senfkreationen | Stiftsweingut Frank Meyer - Weine und Sekte aus der Pfalz | TeeDeUm - Dips, Senfe, Fruchtaufstriche | ToB-Art - Edle Geschenkverpackungen fiir Geld
und Gutscheine | Triiffel Feinkost Uwe B. Miiller - Frische Triiffel und Triiffelprodukte | Villa Masecri - Olspezialititen, Balsamessig (BIO) | Vino Nobilis - Weine, Sekt, Prosecco | Vinsobraise - Weine
aus der Dréme | Weingut Dr. Heger - Weine aus Baden | Weingut DZ - Weine aus Baden | Weingut Gerhard Klein - Weine aus der Pfalz | Weingut Hinter der Kirche - Weine aus Rheinhessen | Weingut
Hofflin - Weine, Sekte, Essige, Brande | Weingut Holger Diitsch - Weine aus Baden | Weingut Kriick - Weine aus der Pfalz | Weingut LANG Gerd & Toni Lang - Weine und Sekte | Weingut Lorenz -
Riesling- und Burgunderweine, Sekt, Brande (Mosel) | Weingut Martinshof - Weine aus dem Weinviertel | Weingut Pfeffingen - Weine aus der Pfalz | Weingut Porzelt - Weine aus der Pfalz | Weingut
Stigler - Badische Weine und Sekt | Weinhof Scheu - Weine aus der Pfalz | Werner Gourmet - Sternerestaurant | Wittek-Design - Zierkissen, Stoffe | XL-Wines - Mittelmeerweine in Designerflaschen
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