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Liebe Leserin

Lieber Leser

Wer einmal den Geheimtipps nachgeht, die
iber so manche kulinarischen Spezialitdten
und Projekte in der Schweiz kursieren, kommt
Talenten, Produkten und Geschichten auf die
Spur, die in vielerlei Hinsicht aufhorchen las-
sen. Wer jetzt denkt, «Alles Kase, es gibt ja
schon alles und von allem viel zu viel» wird
dabei schnell eines Besseren belehrt, sofern
er/sie sich auf ein altes Thema wieder einmal
ernsthaft und umfassend einldsst: Qualitat.
Den Sinn fiir Qualitit gilt es gerade in der heu-
tigen globalisierten Welt und Zeit, die von
grenzenlosen Angeboten und Rabattschlach-
ten gepragt ist, zu schéarfen. Dann lernt man
den Unterschied von frisch geerntetem Saison-
Gemiise vom Hofladen in der Ndhe auch ohne
Lockdown kennen und schédtzen. Dann lasst
man die Espressokapsel im Internet links lie-
gen, und lasst sich in der Neugasse in St.Gal-
len den Duft von frisch gerdstetem Kaffee um
die Nase wehen. Oder legen Sie einmal ein
Stiick Fleisch von Jumi aus dem Emmental auf
den Grill, probieren Sie den Schlossberger
Kédse und kommen Sie auf den Geschmack.
Von der Freude am selbstgebackenen Brot
ganz zu schweigen...

Alles genial regional — da weiss man echt, was
man hat! Der grosse Unterschied liegt in einer
ehrlichen Auffassung von Herkunft und Pro-
duktion, in der profunden Auseinanderset-
zung mit Qualitdt, von A wie Anbau bis Z wie
Zubereitung, im nachhaltigen Genuss. Glei-
ches gilt fiir hochwertiges Kochgeschirr und
scharf geschmiedete Messer, fiir feinstes Por-
zellan oder handgemachte Keramik: Fiir ein-
fach alles, was man im guten Fachgeschift -
oder direkt beim Produzenten - mit Rat und
Tat und Hintergrundgeschichten serviert be-
kommt. Mehr davon? Wir sind fiir Sie da!

Thr Team von Pro Table

Roman Wehrle ——

1 Kuchenplatte
Passifolia. Hermes
2 Keramikgrill.

Big Green Egg

3 Herzschale.
Gmundner Keramik
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1 Die Giesen Rostmaschine bei SOLO
Kaffee in Steinach. 2 Bettina Hanimann
versteht ihr Metier und setzt beim
Rostvorgang auf lhre Sinne als
Sensorikerin ebenso wie auf moderne
Technik.

Fotos: Anna-Tina Eberhard.
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Die Welt der

Wo der Duft von frisch gerostetem
Kaffee durch die Gasse weht.

den letzten Jahren kleine Kaffeerdstereien ei-
nen Namen gemacht und sich durch Kénnen, Qua-
litat und Frische eine feste Stammkundschaft er-
obert. Zwei leidenschaftliche Kaffeeroster haben
wir herausgepickt.

1 n vielen Regionen der Schweiz haben sich in

SOLO Kaffee, Steinach

Seit Anfang 2020 ist Bettina Hanimann dabei, zu-
sammen mit ihrer Giesen Rostmaschine griine
Kaffeebohnen in braune umzuwandeln. Es ist der
aktuellste Hohepunkt ihrer bisherigen «Reise
zum Kaffeey, die 2003/2004 mit einer ldngeren
Auszeit in Australien und Neuseeland ihren An-
fang nahm. In Neuseeland stiess sie auf zahlrei-
che kleine Kaffeerostereien und ein kostlicher
Cappuccino gehorte zu ihrem festen Morgenritual.
Zuriick in der Schweiz fiel ihr gleich der grosse
Qualitatsunterschied auf: Thr Lieblingsgetrank
liess hier simtliche Aromen vermissen, die sie in
Neuseeland kennen- und schdtzengelernt hatte.
So begann sie, sich in die Materie einzulesen,
machte einen Barista-Kurs und vertiefte sich im-
mer mehr in das Thema «Kaffee». 2015 wurde das
Hobby zur Profession: Bettina Hanimann stieg
aus dem Bank-Business aus und ins Kaffeege-
schéft ein, «als Tellerwéaschery, wie sie sagt. Vom
Tassenwaschen im Musterzimmer einer grossen
Kaffeehandelsfirma ging ihre Reise weiter mit der

Ausbildung zur Sensorikerin; dann folgte im Rah-
men eines Projektes ein Jahr in Kolumbien, wo sie
alles tiber Kaffeeanbau, -kultur, und -handel ken-
nenlernte - die ganze Lieferkette. Danach war
klar: Der Handel ist nicht ihre Welt, umso mehr
aber die faszinierende Vielfalt und Komplexitit
der Rostaromen. Mit Begeisterung, profundem
Wissen und grosser Leidenschaft widmet sie sich
heute diesem Universum. Vorne mit dabei und ihr
ganzer Stolz: Die Giesen Rostmaschine.

Feines Sortiment - grosse Aromen

«Was zahlt, ist die Frischey, erzdhlt sie. «Kaffee
sollte trocken und kihl gelagert werden, dann ist
er langer haltbar.» Am Freitagmorgen ist die Ros-
terei von SOLO Kaffee in Steinach gedffnet und
man kann unter fachkundiger Anleitung den Kaf-
fee degustieren. «Wer den Geheimnissen eines
guten Kaffees auf die Spur kommen mdochte, muss
sich informieren und ausprobiereny, rat die Kaf-
fee-Expertin. Worauf sie allerdings auch hinweist:
Eine unsachgemdsse Zubereitung des Kaffees
kann 95% der feinen Aromen zerstoren. «Eine
saubere Maschine, der richtige Mahlgrad, die
Qualitdt des Wassers, der perfekte Druck sind
eine Grundvoraussetzung.» Doch das ldsst man
sich am besten bei einer Tasse Kaffee personlich
von Bettina Hanimann erkldren.



Pro Table- Kaffee, St. Gallen

Ebenso leidenschaftlich geht Roman Wehrle mit
den rohen Bohnen um, die in seinem Geschéft Pro
Table téglich gerostet werden. Dann weht der ver-
fiihrerische Duft durch die Neugasse, denn die
Rostmaschine steht bei ihm mitten im Schaufens-
ter. Die Spezialitdten und die Frische des Pro Tab-
le Kaffee-Sortiments haben ihren Weg weit iiber
die Stadtgrenze hinaus gefunden, und das ist ins-
besondere der feinsinnigen Auswahl des Rohkaf-
fees zu verdanken. So setzt sich die Hausmi-
schung aus 100 % Arabica , das heisst im Hochland
tiber 1000 m.i.M. angebauten Sorten zusammen:
Rohkaffee aus Jamaika und Brasilien von Micro-
lots, kleinen Plantagen mit exklusiven Sorten.
«Die Komposition tiberzeugt durch einen feinen
ausgewogenen Geschmack. Mit seinem ausge-
zeichnetem Saure-/Slssespiel ist er der beliebtes-
te Kaffee unserer Kundschaft. Eine gefreute Sa-
chey, erklart Roman Wehrle. Weitere Mischungen
sind «Barista Espresso», durch langsames und
sorgsames Rosten fiir den perfekten Espresso ge-
macht. Weiteren Kaffee-Genuss versprechen
«Fructos Rojos», «Castillo Tropicaly, «Las Lajas
Black Diamonds» und «Guatemala Robusta» — was
verfiihrerisch klingt, macht neugierig auf die Nu-
ancen. Kaffee-Aromen wollen wie Wein-Aromen
entdeckt und genossen werden, darin sind sich
Bettina Hanimann und Roman Wehrle einig.

1 Bei Pro Table wird Kaffee wochentlich frisch gerdstet. 2 Ein Sack bester Kaffeebohnen
wartet bei SOLO Kaffee af die Rostung. Roman Wehrle, Pro Table, schatzt auch diese
feinen Bohnen und das Fachsimpeln mit Kaffeespezialisten Bettina Hanimann. 3 Cyrill
Wehrle kennt sich aus mit Rostaromen. 4 Die richtigen Tassen, wie diese aus der Kollek-
tion Auréole Clair de Lune. Porzellanmanufaktur Fiirstenberg  Handgefertigt: Espresso-
tassen aus hochwertigem Kristallglas, innen in Echtgold beschichtet. Glashiitte Eisch
6 Affogato perfekt serviert: Duo in Glas. Glashiitte Eisch 7 Geniale Espressomaschine
Rocket R Cinquantotto. Kialoa 8 Handmade in Florence: La Marzocco GS53. Kialoa
9 Professioneller Standard: Etzinger Kaffeemiihlen. Kialoa
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Diese beiden Naturburschen krempeln den
Kése- und Fleischmarkt ganz schon um.

ie bezeichnen sich selbst als «wilde Truppe

aus dem Emmentaly und erkldren in einem
Satz kurz und bilindig, was sie machen: «In der
Familien-Kdserei machen wir verschiedene Kase
aus Rohmilch und auf den hiigeligen Wiesen
ziichten wir das Omoso-Jungrind.» Mit dem Na-
men «Jumi» brachten Juerg Wyss, der Jungbauer,
und Mike Glauser, der Kéaser, auch ihr Unterneh-
men im Jahr 2006 auf einen kurzen Nenner. Mitt-
lerweile sind sie weit Uber ihre Region hinaus-
und zu einer AG herangewachsen; ihrer Belper
Knolle begegnet man sogar schon in London.
Doch die eigentliche Heimat und auch ein Test-
markt fiir neue Produktideen ist noch immer der
Marit in Bern. Sie haben sich Delikatessen ver-
schrieben, die mit Qualitdt glanzen und deren Ge-
schmack den Gaumen betort. Thr Auftritt ist so

erfrischend unkonventionell wie die Namen ihrer
Kostlichkeiten — so heisst das Trockenfleisch zum
Beispiel «Direbiroty oder «Nagelflue», der Kéase
«c’est bony oder «bsoffnigy ... Will man eintauchen
in dieses Delikatessen-Reich fiihrt ein Weg zum
Marit in der Miinstergasse in Bern und einer nach
Boll in den Béren. Oder direkt zu Jumi AG nach
Boll. Viele weitere feine Adressen haben die Spe-
zialititen schweizweit in der Theke. Doch wer
gleich ein bisschen im «Jumiversum» schmokern
mochte, findet diesen siebten Himmel im Online-
Shop www.jumi.lu. Alles was das Herz begehrt
wird nachhause geliefert. Und mehr noch: Auch
die ganze Geschichte, Kultur und Philosophie der
«Jumelery kommt hier riiber. Virtuell zwar, aber
fiir ein erstes Kennenlernen genau richtig.

JUMI.LU

1 Die beiden Griinder, Tiiftler, Innovatoren, Motoren von Jumi: Juerg Wyss, der Jungbauer, und Mike Glauser, der Késer. 2 Die Belper
Knolle von Jumi hat den Weg bereits nach London gefunden. 3 Die Kase- und Fleischspezialitaten aus Boll werden zu einer wahrhaftigen
Entdeckung. Als pure, echte Verflihrung empfiehlt sich der Schlossberger. 4 Das Giide Késemesserset beinhaltet ein Weich- und ein
Hartkdsemesser mit rustikalem Eichenholzgriff. In Solingen werden die Messer in {iber 40 Arbeitsschritten handgeschmiedet und erfreu-
en in dieser nachhaltigen Verpackung mit Holz-Inlays aus Platten aus Schweizer Tannenholz jeden Késeliebhaber. Welt der Messer



Ganz im Gegensatz zu Gras gehort
die Hanfnuss zum Gesilindesten
vom Gesunden.

anf hat eine jahrtausendealte Geschichte.

Als Pflanze in der Medizin, als Faser fir
Textilien und als Nahrungsmittel: Hanf ist ein pro-
teinreicher Superfood! Genau das interessierte die
sechs wagemutigen Pioniere, die vor ein paar Jah-
ren im ersten Hanffeld in Malans standen und
ihre Vision verkiindeten: «Hanf zurlick auf den
Teller». Seit Marz 2018 ist das Team von «AlpenPi-
onier» nicht nur grosser geworden, sondern hat
eine eigene Produktlinie von Lebensmittelhanf
erfolgreich auf den Markt gebracht. Zentraler
«Stoffy sind die Hanfniisse. Sie sind iberaus reich
an gesundem Ol (36%), Protein (25%) und Ballast-
stoffen (28%) und in geschélter Form eroffnen sie
die verschiedensten Einsatzmoglichkeiten in der
gesunden Kiiche. Doch fiir dieses Schélen brauch-
te es eine Maschine — und diese steht nun in der
Fabrigg in Zizers: Hochst effizient erledigt sie die
Arbeit in der ersten Hanfschédlanlage der Schweiz.
Aus dem ehemaligen Start-up ist ein gut organi-
siertes Unternehmen geworden, das super Food-
Ideen auf den Teller bringt! Zum Beispiel:

HanfNiisse

Sehr vielseitig in der Kiiche einsetzbar - es gibt
fast nichts wo es nicht reinpasst. Gerostet und ge-
salzen zu allem. Pur im Miesli, mit Joghurt, im
Salat, im Pesto...

HanfPulver
Eignet sich optimal fiir Crepes, Kuchen, Brote.
Oder fiir Drinks mit Sanddorn und Birnensaft...

HanfOel
Eine sehr hochwertige Zugabe als Basis fiir Salat,
fiir Hummus oder bei warmen Ments am Schluss.

Hanfbier

Leichte Siisse, verbunden mit dem dezenten Hanf-
aroma.

ALPENPIONIER.CH

1 Das Team von AlpenPionier.
2 Die Fabrigg: Erste
Hanfschélanlage der Schweiz.

TAVOLA 2021
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Gleich vis-a-vis werden in
Malans Baumniisse geknackt .

B/auern und Bduerinnen aus den Kantonen
Graubilinden, St.Gallen und Luzern haben
sich zur Genossenschaft Swiss nuss zusammenge-
schlossen und setzen voll auf die Baumnuss: Sie
soll wieder vor der Haustiire wachsen und fiir ein-
heimische Spezialitdten wie die Biindner Nusstorte
genutzt werden — ohne lange Transportwege und
mit voller Kontrolle tiber den Anbau. «Wir produ-
zieren, knacken und sortieren feine Schweizer
Baumniisse», erklart Bauer Johannes Janggen in
Malans, der in den letzten Jahren 1300 Nussbaume
gepflanzt hat — und letztes Jahr die ersten 800 Kilo
ernten konnte. Doch wie knackt man die angepeil-
ten Nuss-Tonnen? Zum Ziel der Genossenschaft
gehorte es von Anfang an, eine gemeinsam nutzba-
re Infrastruktur fiir die Verarbeitung der Ernten
aufzubauen. Inzwischen steht die Verarbeitungs-
halle in Malans und deren Herzstiick, eine riesige
vollautomatische Nussknack- und Sortiermaschine
aus den USA, hat ihren Betrieb aufgenommen. So
werden Bilindner Nusstorten mit heimischen
Nissen wieder zur «echten» Regional-Spezialitét:
Backereien und Konditoreien freut’s! Auch die Kul-
turlandschaft profitiert von den schonen Hoch-
stammen und die Biodiversitat. Angebaut wird
nach den Richtlinine von Bio Suisse.

SWISS-NUSS.CH

alpinavera

Das Walnusskompetenzzentrum in Malans gehort
zu den Produzenten von alpinavera. Die Marke-
ting- und Kommunikationsplattform fiir zertifi-
zierte Regionalprodukte aus Graubilinden, Uri,
Glarus und Tessin hat sich zum Ziel gesetzt, regi-
onal produzierte Produkte, die mindestens 80%
regionale Zutaten enthalten, zu fordern. Nur sie
diirfen das Glitesiegel «regio.garantiey tragen.
ALPINAVERA.CH

SWISS

E,% nuss

1 Die Baumnuss ist eins wahres

Kraftwerk fiir die Gesundheit.

2 Edle Nussknacker in Silber sind ein
ganzes Leben lang schon. Robbe & Berking
3 Der grosse Nussknacker knackt und
sortiert schonend die wertvolle Ernte.
WWW.SWiss-nuss.ch



Im Podcast-Format

\
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(Eine Journalistin, ein Historiker und ein
Weinexperte sorgen in «Weinfachy, dem
neuen Podcast von Movenpick Wein, fiir «siiffige»
Unterhaltung vom Feinsten. Movenpick ldsst da-
mit Wein nicht nur mit dem Gaumen, sondern
auch mit den Ohren erleben - inklusive viel Wis-
senswertem rund um den kostbaren Rebensaft.
Warum kann eine Fruchtfliege den Weingenuss
verderben? Was genau ist der Unterschied zwi-
schen Cava, Prosecco, Champagner und Crémant?
Und was haben nasse Socken und Pferdeschweiss
mit der Weindegustation zu tun? Die Antworten
hort man sich am besten bei einem Glas Wein auf
dem Sofa an. Mit der packenden Talkshow kann
man nicht nur auf ungezwungene Art sein Wein-
wissen aufbessern, sie bietet gleichzeitig beste
Unterhaltung.

Uber Mévenpick Wein

Packende Talkshow

Im Podcast «Weinfach» von Mévenpick Wein wird
degustiert, diskutiert und philosophiert. Ein guter
Dialog lebt vom Widerspruch. Entsprechend wur-
den die Talk-Rollen besetzt — mit der quirligen,
italienischen Radio-Journalistin Elena Beltrame
als Gastgeberin und dem lustvoll provozierenden,
frankophilen Historiker Gaston Haas als Sidekick.
Zu diesen neugierigen Laien gesellt sich jeweils
ein Weinexperte von Mdvenpick Wein. Noble Zu-
riickhaltung ist nicht das Ding der schlagfertigen
Talker. Demensprechend lassen sie keine Gele-
genheit aus, ihre Vorlieben zu verteidigen und
ihre Degustationseindriicke pointiert beizusteu-
ern. Der Podcast heisst sinnigerweise «Weinfach
- der Podcast von Movenpick Weiny und ist auf
den gingigen Plattformen wie Spotify oder Apple
Podcasts zu horen — und natiirlich auf der Website
von Movenpick Wein.
WWW.MOEVENPICK-WEIN.CH / WEINFACH

Méovenpick Wein ist einer der fiihrenden Weinimporteure und -anbieter in der Schweiz und in
Deutschland. Das Sortiment umfasst iiber 1200 verschiedene Qualitdtsweine aus aller Welt. Seit der
Eroffnung des ersten Weinkellers in Ziirich vor mehr als 70 Jahren ist das Filialnetz kontinuierlich
gewachsen. Mittlerweile profitieren die Kunden an 25 Standorten in der Schweiz und in Liechten-
stein sowie im Onlineshop von individuellen Empfehlungen.

Movenpick macht Wein auch
zum Ohrenschmaus.

Zum Weingenuss — das Sortiment von
Movenpick Wein umfasst iiber 1200
verschiedene Qualitatsweine aus aller
Welt — gesellt sich mit dem neuen
Podcast beste Unterhaltung.

Im Podcast «Weinfachy wird
degustiert, diskutiert und philosophiert.

TAVOLA 2021
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1 Hirsch rubinrot - ein Schmuckstiick
nicht nur auf dem Weihnachtstisch.

2 Weissgeflammt bietet sich zum
individuellen Kombinieren an.

3 Sonderedition Herzerl: Schoner
kann man nicht «Guten Morgeny sagen.

TAVOLA 2021

Je schnelllebiger die Zeit, desto
schoner die Dinge, die Bestand haben.

J)/azu gehoren unbestritten Unikate renom-
mierter Manufakturen, traditionsreiche
Motive und klassische Formen, wie man sie bei
Gmundner Keramik findet. Die schonen Stiicke
machen den Tisch immer wieder zu einem freudi-
gen Erlebnis und Fest. Ob ein tiefroter Hirsch den
weissen Teller ziert oder Streubliimchen iiber die
Tasse tanzen, ob gelbe Kreise die Sonne aufgehen
lassen, blaue Eiskristalle oder graue Herzerl den
Winterblues vertreiben ...

Die Traditionellen

Geflammt, Hirsch, Streublumen, Variation oder
Jagd gehoren zu den traditionellen Dekoren, die
Kindheitserinnerungen wach werden lassen und
ibermorgen noch genauso aktuell sind wie vor-
gestern. Sie sind in verschiedenen Farben erhalt-

lich und kommen auch im Mix mit den neuen
Designs zur Geltung. Damit die beliebten Unikate
auch langfristig als Service bestehen bleiben, bie-
tet die Manufaktur auf alle Design-Klassiker eine
zeitlich unbegrenzte Nachkaufmdoglichkeit.

Neue Designs

Mit «Weissgeflammty setzt die Manufaktur auf
schlichtes Design mit der Kraft der haptisch splr-
baren erhabenen Flammung, das sich auch in
Kombination mit bestehenden Farben und De-
signs sehen lassen kann. Auch die limitierten
Sondereditionen wie das Winter-Design «Toni»
oder das aktuelle «Herzerl Grauy sind gefragt wie
nie.

GMUNDNER.AT



Schritt fur Schritt zum

2. Retusche Hier wird jedes Ein-
zelstlick von Hand gesdubert, ent-
gratet, verschwammt bis die Form
vollendet ist. So entstehen die fiir
die Gmundner Keramik charakte-
ristischen kraftigen und runden
Formen.

5. Flammen Flammen hat nichts mit Brennen
zu tun und auch nichts mit Malen: Flammen ist
die weltweit unverwechselbare Spritztechnik, die
es nur in Gmunden gibt. Ein geschultes Auge, ein-
gelibte Hande und eine weltweit einzigartige Farb-
mischung nach streng gehiitetem Rezept sind der
Garant flir die Einzigartigkeit des Flammens. Hier
entsteht der Gmundner Klassiker, seit jeher in
Griin, und jetzt auch in Rot, Grau, Blau, Gelb und
Weiss.

Unikal

Die Fertigung von Keramik
erfordert Fingerspitzengefiihl.

n vielen einzelnen Fertigungsschritten und viel Handar-
beit entstehen in der Gmundner Manufaktur seit Jahrhun-
derten die klassischen Keramikkriige, Tassen, Teller und mehr.
Ein Blick in die Produktion zeigt den Prozess vom Schlicker bis
zum bemalten Unikat.

— - N m

3. Beriihmte Henkel An die Tassen
«Haferly werden die Henkel von Hand ange-
bracht; Schlicker dient dabei als Verbin-
dungsmasse. Die charakteristischen Henkel
lassen die Tassen angenehm in der Hand lie-
gen. Dafiir ist die Gmundner Keramik be-
rihmt.

6. Malerei Pinsel, Malhdrnchen, Schwamm, Finger und Randerschei-
be sind die Werkzeuge der ausgebildeten Keramik-Malerinnen. Jedes
Stiick wird einzeln von Hand bemalt, jedes Stiick hat eine eigene Iden-
titdt, jedes Stiick ist ein Unikat.

1. Giesserei Die Gipsformen fiir die Giesserei werden in
Gmunden alle von Hand erstellt. In diese Gipsformen wird
Schlicker, die Giessmasse, gegossen. Der Gips saugt das
Anmachwasser aus der Masse und von Aussen nach Innen
entsteht ein Scherben. Wenn die Scherbenstérke fiir den
Artikel erreicht ist, wird die restliche Masse ausgelehrt. Der
Scherben trocknet dann einige Stunden in der Form, bevor
er manuell ausgebaut wird. Eine Gipsform kann nur fiir
ca. 60 Teile genutzt werden. Danach bedarf es einer neuen
Form.

)

4. Glasieren und Setzen fiirs Brennen Nur
die erfahrenen Setzer wissen, wie man jede Form
und jedes Dekor anfasst, ohne das Dekor zu be-
riihren. Von Hand werden die Stiicke dann gesetzt
und im auf wenige Grad genauen Brennofen zwi-
schen 1050 °C und 1055°C in 12 Stunden ge-
brannt. Hier verschmelzen Dekor und Glasur zum
weltweit einzigartigen Erscheinungsbild der
Gmundner Keramik.

\d
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7. Das Endprodukt: 100% handgemacht in Os-
terreich Gmundner Keramik zeichnet sich aus
durch kréftige und runde Formen, weiche und
grosszligige Dekore, warme und vielfaltige Farbe
sowie ein brillantes Weiss. Echte Handarbeit seit
1492.

TAVOLA 2021
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TAFELGESCHIRR

1 1492 erstmal urkundlich erwahnt, hat
sich Gmundner Keramik zu einem Syno-
nym flir beste Gsterreichische Tischkultur

entwickelt. Die Stadt Gmunden liegt
mitten im bekannten Salzkammergut.
2 Schon im 17. und 18. Jahrhunderts war
das Bemalen der Teller und Schiisseln mit
kurzen, jedoch kréftigen griinen Strichen
am Rand ein ganz besonderes Merkmal.
Der Ursprung des beriihmten Griinge-
flammten.

TAVOLA 2021

Handgefertigt im

Die Urspriinge von Gmundner Keramik

reichen bis ins Jahr 1492 zuriick.

itten im bekannten Osterreichischen

Salzkammergut lasst sich das Ergeb-
nis dieser mehr als 500 Jahre Keramik-Tradition
mit allen Sinnen erleben. Archdologische Funde
in der Stadt Gmunden und die erste urkundliche
Erwdhnung von Gmundner Keramik im Jahr 1492
belegen die lange Geschichte. Fokussierte man
sich in den folgenden Jahrhunderten vornehmlich
auf figurale Kunst, liegt das Hauptaugenmerk seit
der Ubernahme durch Johannes von Hohenberg
1968 auf die Fertigung von hochwertigem Tisch-
geschirr. Uber die Jahrzehnte wurde Gmundner
Keramik zum Synonym fiir beste dsterreichische
Tischkultur und weltbekannt. In der mittlerweile
grossten Keramikmanufaktur Mitteleuropas ist
jedes Stiick ein Unikat: von Hand gefertigt und
bemalt. Unverwechselbar ist das auf der ganzen
Welt bekannte Design «Griingeflammty.

Made in Austria

Die Produkte werden zu 100 Prozent in Osterreich
hergestellt, von der Masseaufbereitung, tiber die
Formgebung bis zum Bemalen passiert alles in
der Manufaktur in Gmunden. Handarbeit macht
die Marke einzigartig. In der Manufaktur werden

taglich von rund 130 Beschéftigten echte Unikate
liebevoll in Serie gefertigt. 40 Keramikmalerinnen
und ein Keramikmaler verleihen jedem der tdg-
lich tausenden Stiicke Personlichkeit und Indivi-
dualitat. Die unverwechselbaren Designs beste-
chen dabei durch zeitlose Eleganz, kraftige Farben
auf strahlendem Weiss und weiche keramische
Formen. Neben vielen bekannten Dekoren, darun-
ter Geflammt, Hirsch, Streublumen, Variation
oder Jagd, jeweils in verschiedenen Farbvariatio-
nen, wartet das Unternehmen regelmdssig mit
Design-Innovationen und limitierten Sonderediti-
onen auf.

Manufaktur und Erlebniswelt

Wer einen Blick hinter die Kulissen wagen mochte
kann dies bei einer Manufakturfithrung tun, die
ganzjahrig bei jedem Wetter angeboten wird. Aus-
fihrliche Einblicke in die Geschichte, die Entste-
hung der Gmundner Keramik-Unikate und die
Malwerkstétten oder ein Besuch im Atelier-Café,
wo kostliche selbstgebackene Kuchen serviert
werden, machen den Besuch zum echten Erlebnis.
GMUNDNER.AT



3 Unverwechselbar ist das weltbekannte Design Griingeflammt. Jedes Stiick
wird seit 300 Jahren mit einer einzigartigen Kunsthandwerkstechnik, dem
Flammen, hergestellt. Hierbei wird die Farbe nicht aufgemalt, sondern mit ei-
nem feinen Schlauch auf die Keramik gespritzt. Es braucht gut 2 Jahre, bis eine
Flammerin diese Technik beherrscht. 4 Auch das Design Streublumen gehort
zu den berlihmten Gmundner Erzeugnissen.

\
V.
\"

GMUNDNER.AT

JEDES STUCK
SO EINZIGARTIG,
WIE SIE

SELBST.

Design Steinbock §
erhaltlich in
4 Farben

Unsere Werte
«V JEDES STUCK EIN UNIKAT

J 100% HANDGEFERTIGT IN OSTERREICH

NATURLICHE ROHSTOFFE UND
NACHHALTIGE PRODUKTE

d WELTWEIT EINZIGARTIG

ALLTAGSTAUGLICH FUR SPULMASCHINE
UND MIKROWELLE

Alle Informationen unter gmundner.at

GMUNDNER

KERAMIK

HANDGEFERTIGT
SEIT 1492
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Das macht den Tisch

zur Augenweide!

Wb plotzlich ein roter Hirsch vom Friihstiicks-
teller griisst oder sich eine bunte Bliimchen-
wiese unter dem Konfi-Glas ausbreitet, ein wuch-
tiger glanzender Wasserkrug auf dem Esstisch die
Blicke auf sich zieht oder goldene Messer und
Gabeln neben dem Teller liegen — die Uberra-
schung ist mit Sicherheit gegliickt! Die aktuellen
Gedecke und Tischaccessoires sind wie gemacht
fiir ein kreatives Spiel von Alt und Neu und sor-
gen fiir Abwechslung. Gerade heute, wo das Ko-
chen und Essen zuhause wieder zelebriert wird,

kommt es auf das «Drumherumy an. Teller, Gléser,
Besteck, Tischwische und Accessoires wollen mit
der gleichen Sorgfalt und dem gleichen Qualitéts-
anspruch ausgewdhlt werden, wie das, was auf
den Teller kommt. Der immer mal wieder erfri-
schend anders gedeckte Tisch wird dann zu ei-
nem Highlight im Alltag - und zum willkomme-
nen Gegenpol zur schnellen «To Go»-Verpflegung
wahrend des Tages. Nichtalltdgliches fiir jeden
Tag ist angesagt: Warum nicht heute schon damit
anfangen?!




1 Buntes fiir den Sommertisch Die Dekore der Rosenthal-Kollektion «Magic Gardeny sind nicht nur ausser-
gewohnlich im Design: Sie erzahlen auch die ganze Entwicklungsgeschichte von Samen und Setzlingen bis zur
Bliite. Der Apothekergarten stand Pate fiir die muster- und farbintensive Kollektion, die Sacha Walckhoff, seit
2010 Creative Director des franzosischen Couture-Labels Christian Lacroix, flir Rosenthal entworfen hat. Drei
eigenstandige Dekore - Black Seeds, Foliage und Blossom — versinnbildlichen die drei Entwicklungsstufen einer
Pflanze. Rosenthal 2 Baguette: Eine Urform der Silberbestecke. In Sterling-Silber, versilbert, vergoldet / versil-
bert und vergoldet erhéltlich. Silbermanufaktur Sonja Quandt 3 Silberbesteck Avantgarde: In Sterlingsilber, ver-
silbert, versilbert/vergoldet und vergoldet erhdltlich. Silbermanufaktur Sonja Quandt 4 Desserteller Passifolia.
Heérmes, das Modelabel, hat die betdrende Porzellan-Kollektion Passifolia lanciert. Die 30 Stiicke der Kollektion
werden in Handarbeit gefertigt. Blatter, Bliiten und Friichte in fantastischen Farben. Hermes 5 Speiseteller Pas-
sifolia. Hermes 6 Die Auflaufformen Junto in Pearl Grey und Ocean Blue inszenieren sich, gefiillt mit heissen
Kostlichkeiten, auf jedem Tisch. Rosenthal 7 Das Design dieses schonen Kruges aus hochglanzpoliertem Edel-
stahl basiert auf der legendédren Bernadotte Thermoskanne. Der markante Art-Deco-Style verleiht dem Tisch
raffinierte Eleganz. Georg Jensen 8 Die Glasserie SENSISPLUS hilft dabei, Weine zu geniessen, zu verkosten und
zu verstehen, ohne dafiir ein Experte sein zu miissen. Sie bringt Getrénke in ihrer gesamten Komplexitat zur
Geltung. Glashiitte Eisch

TAVOLA 2021
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1 Mit «The Meissen Collage» werden die charakteristischen Dekorelemente des reichen Archivs der Marke neu inter-
pretiert. Porzellan-Manufaktur Meissen 2 Mit Vitruv hat Meissen eine neue Formensprache fiir Tisch und Tafel defi-
niert: Geradlinig, klar und puristisch, von kunsthandwerklicher Raffinesse. Das zeigt sich auch im eigens entwickelten
Relief Graphic. Porzellan-Manufaktur Meissen 3 Die Form der Kollektion Auréol bewegt sich scheinbar schwerelos
zwischen uralten asiatischen Porzellantraditionen und moderner europdischer Handwerkskunst. Fiirstenberg 4 Friih-
lingsfrisch: Schneeglockchen und Schmetterlinge begriissen den Friihling. Colourful Spring betort mit filigranem
Dekor. Villeroy & Boch 5 Vasenklassiker der Porzellanmanufaktur Fiirstenberg.
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..:_' . 1 6 Contemporary Design mit Art déco-Elementen: Die Signature Kollektionen MetroChic
£ e ! und MetroChic blanc stehen fiir zeitlose Eleganz. Villeroy & Boch 7 La Boule ist ein Desi-
i : \1 i gnobjekt und entpuppt sich, in seine Einzelteile zerlegt, als stapelbares, komplettes

= | J Tischservice fiir zwei Personen. In Black, White und verschiedenen Kombinationen. Ville-
roy & Boch 8 Neue Form Sky Sensis Plus: Hochwertiges Kristallglas, leicht und diinnwan-
dig. Glashiitte Eisch 9 Harmonia heisst dieses neue Service mit sehr naturalistischen,
neu interpretierten Mustern des chinesischen Goldenen Zeitalters. In subtilen, pudrigen
und polychromen Farben. Raynaud Limoges 10 Im Set: sknife bietet neu das assortierte,
4-teilige sknife Tafelmesser-Set mit vier unterschiedlichen Holzausfiihrungen an. So kann
der Gast selbst sein bevorzugtes sknife Messer fiir den vollendeten Genuss seines Es-
sens wahlen. sknife 11 Das neue Silberbesteck 12“ {iberzeugt in modernem, dynami-
schem Design. Das Design aus der Feder des Designers Daniel Eltner steht in seiner
Anmutung den klassischen America’s Cup-Yachten (12ern) in nichts nach. Robbe & Ber-
king

o

I’\I'IDLER PRO TABLE, NEUGASSE_Q_ELGALLEN SCHWEIZ
’ WWW.ME|I N.COM pac

¥ |
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1 Goldene Zeiten fiir TAC Skin Gold: Kleine, libereinander gelegte Blattchen ergeben ein goldfarbenes Mosaik,
das sich vollfldchig tber den Teller erstreckt sowie als Kontur am Rand erscheint. Rosenthal 2 Der italienische
Designer Gianni Cinti Uibersetzt die Geschichte und Traditionen von Rosenthal mit der Kollektion Rosenthal Heri-
tage in unsere Zeit, darunter der goldgléanzende Platzteller Midas. Rosenthal 3 Die neueste Rosenthal meets
Versace Kollektion Jungle Animalier verbindet den beriihmten Jungle-Print von Versace mit tierischen Mustern
und traditionellen Medusa-Akzenten. Rosenthal meets Versace 4 Kuchenplatte der Kollektion Passifolia. Hermés
5 Champagnerkiihler und Champagnerkelch Martelé in fein modulierender Hammerschlagtechnik, Silber. Robbe
& Berking 6 Inspiriert vom ikonischen Design, das Versace auf der Fashion Show Friihling-Sommer 2020 in
Mailand zeigte, préasentiert sich Jungle Animalier mit knalligen Farben auf feinem Porzellan. Die Kollektion um-
fasst eine Reihe von Tellern, Kaffee- und Teesets, Vasen und dekorative Accessoires. Rosenthal meets Versace
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Meisterwerke In

«MEISSEN Blue Treasures» — ein maritimes Porzellan
aus der altesten Porzellanmanufaktur Europas.

uf feinstem Porzellan prasentiert Meissen

eine Unterwasserwelt voller Faszination
und Romantik. Beim Betrachten und Bewundern
der detailreich dargestellten Hummer, Seepferd-
chen, Muscheln und verschiedensten Fische
scheint der Hauch einer leichten Meeresbrise
iiber den Tisch zu wehen und auch das Rauschen
des Meeres ist nicht weit. Das Dekor ist voller
Sommerfrische, voller Leichtigkeit und von einer
fesselnden Natiirlichkeit, die der besonderen
Handwerkskunst der klassischen Unterglasurma-
lerei zu verdanken sind.

Kunst und Handwerk

Diese Ton-in-Ton Maltechnik bedarf jahrelanger
Erfahrung und hochster Prézision: Die auf das un-
glasierte und erst einmal gebrannte Porzellan auf-
getragene Malerei lasst keine Korrekturen zu.
Schutz bietet danach die manufaktureigene Gla-
sur, die das Meissener Porzellan sowie das Dekor
mit seinen scharfen Konturen und Details nach
dem zweiten Brand zur Geltung kommen ldsst.
Diese Technik macht alle Teile des Services spl-
maschinenfest, mikrowellengeeignet sowie be-

denkenlos stapelbar: Willkommen fiir den alltagli-
chen Gebrauch.

Tradition und Moderne

Das neu entwickelte Dekor wurde auf der moder-
nen Serviceform MEISSEN® Cosmopolitan aus
dem Jahre 2012 umgesetzt. Diese klare und archi-
tektonische Formsprache eignet sich ausgezeich-
net flir ein individuelles Mix & Match mit beste-
henden Kollektionen wie «Mesh Gold» und «Mesh
Platiny.

Maritime Figuren und eindrucksvolle «Limitierte
Meisterwerkey ergdnzen das Service oder insze-
nieren sich als Einzelstiicke.

MEISSEN.COM

1 Ein neues Service mit maritimem Flair: (MEISSEN Blue Treasu-
res). Die bewegten Unterwassermotive gehen auf einen Entwurf
von Otto Eduard Voigt Ende des 19. Jahrhunderts zuriick. 2 Die
Malerei in Kobaltblau erfolgt auf das unglasierte und erst einmal
gebrannte Porzellan in klassischer Unterglasurmalerei und ldsst
keine Korrekturen zu. 3 Limitierte Meisterwerke: Der Feuerfisch
ist Teil der vierteiligen Wandteller-Serie der Meissen Kiinstlerin
Andrea Mauersberger.

Bilder: © MEISSEN®
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Sie macht das
Picknick zum

Diese Picknick-Tasche steckt
voller Uberraschungen und wird mit
den Jahren immer schoner.

TAVOLA 2021




¥
SONJAQUANDT

SILBERMANUFAKTUR

Ein Tag ohne Champagner

ist méglich — aber sinnlos.

ie Picknick-Tasche aus gegerbtem Leder von Sonja Quandt hat es in sich: Alles,

was es zu einem kulinarischen Téte-a-Téte im Wald, auf der griinen Wiese, am
Fluss, am Meer oder auf dem See braucht. Der breite, stabile Boden macht sie standfest,
selbst wenn eine kurvenreiche Fahrt oder Wellengang bevorsteht. Nichts kann verrut-
schen, klappern oder kippen, denn Becher, Teller und Besteck finden ihren sicheren Halt
in massgeschneiderten Fichern und Gurten, die innen an den Seitenwanden angebracht
sind. Selbstverstandlich ist auch diese Ausstattung vom Feinsten: Silberbecher, Silberbe-
steck und viele weitere wertvolle Accessoires. Fehlt also nur noch der kulinarische Teil,
der jeden Ausflug zu einer neuen Uberraschung und einem unvergesslichen Erlebnis
werden lasst. So wird ein Picknick zu einem Fest, zu einem ganz besonderen Moment
und zur lieben Tradition.

Perfekte Erginzung

Als Supplement zur Tasche oder als standiger Begleiter im Rucksack, auf dem Schiff oder
auch fiir einen stilsicheren Imbiss im Biiro empfehlen sich die Picknick-Sets Bauhaus fiir
«Singles» und «Couplesy: Silberbecher und Silberbesteck, fest verpackt in einem Ledere-
tui. Becher und Besteck gibt es in Sterling-Silber oder versilbert, poliert oder mattiert. Ein
Set, das zu einem Lieblings-Utensil wird. Und darum auch zum Schenken wie gemacht.
Zu den Specials von Sonja Quandt gehoren unter anderem auch wunderschone Acces-
soires zum Thema Jagd.

SONJA-QUANDT.COM

1 Ein Ausflug ins Griine geplant? Oder mal
wieder in See stechen? Dann darf diese
grandiose Picknicktasche nicht fehlen!
2 -4 Picknicktasche von Sonja Quandt,
bestehend aus zwei Sets, in versilbert:
2 xDessertgabeln, 2xDessertmesser und
2 xKaffeeloffel der Serie Bauhaus. 1 Be-
cher (Hamburgy mit polierter Oberflache,
Hohe 7,5 cm und 1 Becher (Waves) mit
gehdmmerter Oberflache, Hohe 7,5 cm.
Salz- und Pfefferstreuer «Quadraty aus
Glas mit Silber, 2 Teller, 2 Servietten aus
Leinen, eine Tischdecke. & Allein auf wei-
ter Flur? Dann passt das Picknick-Set Bau-
haus «Singley. 6 =7 Immer zu Zweit oder
Géste zum Picknick? Dann ist das Set
«Coupley, auch als ideale Ergénzung zur
Picknicktasche, das Richtige.

www.sonja-quandt.com
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Fiir diese heissen Ofen gliiht die Kohle
im Sommer wie im Winter um die Wette.

er sagt denn, dass Grillieren nur im

Sommer angesagt ist? An einem scho-
nen Wintertag draussen den Ofen anzuheizen, ist
eine Entdeckung wert: Pures Vergniigen, das nach
mehr ruft. Allerdings sollte man die Rezepte un-
bedingt an die Jahreszeit anpassen, das erhoht
den Genuss und ist fiir viele kulinarische Uberra-
schungen gut. Wem es weniger ums Grillieren als
um den warmen Feuerschein geht, greift zu Feu-
erkorb, Windlicht oder Gartenfackel: Auch die
kennen kein Saisonende.



1 Cone ist das heiBe Pendant zur klirrend kalten Winterluft: Outdoorfans lieben den
stylishen Holzkohlegrill mit dem Komfort eines Gasgrills. Dem Reiz von gliihenden
Kohlen und Grillaroma kann sich niemand entziehen: Steaks, Kartoffelspalten und
Wintergemiise warmen von innen, wahrend wir dick eingepackt zwischen Freunden
und Familie sowieso schon rundum gliicklich sind. Hoefats 2 Crate ist weit mehr als
ein Getrankeharass: Diese Beer Box ist eine vielseitige, multifunktionale Kiste aus
Cortenstahl mit integriertem Flaschendffner, das Kartoninnenleben dient zugleich als
Anziindhilfe und der Edelstahl Grillrost, den es passgenau dazu gibt, macht die Kiste
zum Grill. Mit einem Auflagebrett und nur einem Handgriff wird sie sogar zum Hocker,
wenn’s sein muss. Cheers! Hoefats 3 Der Romertopf ist ein Kiichenklassiker — und
als BBQ Brick wird er zum Cult-Objekt. Das schonende Garen in naturbelassenem
Ton eignet sich hervorragend fiir offene Feuer. Zutaten klein schneiden, in den
(15 Minuten gewdsserten) Brick flillen und ins Feuer legen. Romertopf 4 Saignant,
medium, biencuit? Ohne Fingerspitzengefiihl gibt Steak Chamo gelbes, griines oder
rotes Licht fiir den perfekten Gargrad. Das 3-Color LED Steak Thermometer zeigt die
drei Hauptgarstufen liber eine elektronische LED-Anzeige an. Welt der Messer & Der
Box Gasgrill passt ideal auf kleine Balkone oder Terrassen und lasst sich gut «einpa-
ckeny. Unter dem hohen Deckel ist reichlich Grillpatz fiir grosse Fleischstiicke. Aus-
gestattet mit zwei Brennern fiir direktes und indirektes Grillen. Stahl pulverbeschich-
tet, Beine und Griffe aus Edelstahl. Eva Solo

ROBBE & BERKING

SILBER
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1 Cube, leckere Zutaten und die besten Freunde «packeny und ir-
gendwo draussen dem Frost mit Feuer, Fun und feinem Essen
trotzen. Cube ist Feuerkorb, Grill und Beistelltisch in einem und
allzeit bereit. Hoefats 2 Es gibt nichts schlimmeres, als ein perfek-
tes Stiick Fleisch mit einem unperfekten Messer zu schneiden.
Mit einem Sknife Steakmesser aus Schweizer Manufaktur kann
das nicht passieren, Sknife 3 Spin ist ein faszinierender Flammen-
wirbel in einem dekorativen Glaszylinder, der Lagerfeueratmo-
sphére auf Balkon, Terrasse und ins Wohnzimmer zaubert. Ausge-
zeichnet mit zahlreichen Designpreisen. Hoefats 4 Steltons
Ollampen wurden als eines der besten Designs der Welt gekiirt.
Erik Magnussen Ollampe aus Stahl und klarem Glas. Stelton
5 Klassische Schiffslampe in minimalistisch-zylindrischem De-
sign. Aus Satin-poliertem Edelstahl. Betrieb mit Lampendl oder
Petroleum. Kann sowohl auf den Tisch, den Boden oder aufge-
hangt werden. In zwei Gréssen. Stelton 6 Die emaillierte Stahl-
halbkugel Bowl scheint zu schweben und hebt sich kontrastreich
vom Schnee oder der griinen Wiese ab. Ob als Feuerschale oder
Grill zur Stehparty. Hoefats
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7 Diese Grill Zangen mit ergonomisch geform-
ter Fingerwelle und Daumenmulde werden in
Handarbeit aus hochwertigen Holzern wie Wal-
nuss oder Buche gefertigt. Welt der Messer
8 CGrillspiesse, die halten, was sie versprechen:
von Triangle. Welt der Messer 9 Die Urspriinge
des Big Green Eggs liegen in Japan. Dort kocht
man seit 3000 Jahren in Tonofen. Beim Big
Green Egg kommt High-Tech-Keramik zum Zug
und sorgt fiir ein hervorragendes Gar-Klima.
Big Green Egg 10 Lederschiirzen sind ideal fiir
Grillmeister/innen und werden sogar massge-
nau gefertigt. Ja/Und 11 Schon aufgetischt:
Da kann dann keiner widerstehen. Teile der
Kollektion Junto. Rosenthal

Tradition seit 1925.

Seit Gber 90 Jahren steht die franzésische
Traditionsmarke Le Creuset fir Design, Qualitat
und Innovation. Auf die erstklassige Qualitat
unserer Produkte und unser langjdhriges
Know-how sind wir zu Recht besonders stolz,
daher gewdhren wir 30 Jahre Garantie auf
unser gusseisernes Kochgeschirr. Ein besonderes
Stck Kochgeschichte, das Sie ein Leben lang
begleiten wird. www.lecreuset.com

00000
006 ¢

(© LE CREUSET')
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p/as «Big Green Eggy ist der Original Holz-
kohle Keramikgrill, ein Outdoor-Steinofen
vom Besten. Seit 40 Jahren ist dieses Original, das
es in 7 Modellen gibt, uniibertroffen. Doch worin

liegt der grosse Unterschied zu herkommlichen
Grills? Die Antwort liegt in der Raumfahrt!

Heisse Schale

Der Griinder von «Big Green Eggy, der Amerika-
ner Ed Fischer, nutzte die Erfahrungen, die mit
der fiir das Space Shuttle Programm entwickelten
Hightech-Keramik gemacht wurden. Diese Kera-
mik absorbiert Hitze und gibt die gewlnschte
Kochtemperatur konstant und harmonisch wieder
ab. Dank diesem Romertopf Prinzip (Garen im Ke-
ramikklima) bleibt das Gargut zart und saftig und
trocknet nicht aus.

Harte Facts

Schnell aufgeheizt — wenig Rauch: Obwohl es ein
Holzkohle Grill ist, ist er in 10-15 Minuten mit
wenig Rauchbildung angeziindet und die Koch-
temperatur kann auf den Punkt genau eingestellt
werden. Es kann 4 -12 Stunden gekocht, grilliert

1 «Big Green Egg) ist das Original: Hightech-Keramik aus der
Raumfahrt macht ihn zum unerreichten Meisterstiick. 2 Insge-
samt stehen sieben Modelle in diversen Grossen und Ausfiihrun-
gen zur Wahl. 3 Der Holzkohlegrill heizt schnell auf, ohne dabei
viel Rauch zu entwickeln. Ideale Erganzung: Die richtige Kohle.

Er ist das Original unter den
Keramikgrills und wahrhaftig
das «Gelbe vom Ein.

und gerduchert werden, ohne dass Holzkohle
nachgelegt werden muss. Ist fertig gekocht, wird
die Holzkohle geloscht und kann am néchsten Tag
wieder verwendet werden!

Das ganze Jahr

Das Big Green Egg kann das ganze Jahr iiber be-
nutzt werden. Die unempfindliche Hightech-Kera-
mik, die schadlos eine Erhitzung auf 1000 °C
ibersteht, widersteht ebenso Minustemperaturen
bis -25 °C. Ed Fischer ist von dieser Materialquali-
tat derart Uberzeugt, dass er eine 25-jahrige Ga-
rantie auf alle geothermischen Belastungen ge-
wahrt. Das «Big Green Eggy ist primér ein Outdoor
Steinofen und somit eine super Erganzung zum
Gasgrill. Ideal zum Backen von Holzofenbrot und
Pizza. Perfektes Niedergaren bei 80-90°C fir
einen wunderbar saftigen Braten. Und auch Apfel-
strudel und Schoggikuchen auf Holzkohle zu ba-
cken, macht riesig Freude! Die gute Nachricht fiir
alle, die ihren Grill nicht gerne putzen: Das «Big
Green Eggy reinigt sich selbst.

BIGGREENBEGG.CH




Die

macht’s

Den Unterschied erkennt man
schon beim ersten Rauchzeichen.

er Kohle machen will, muss sein

Handwerk verstehen, ein Gesplr fiir
die Materie haben und eine grosse Portion Ge-
duld, Leidenschaft und Talent mitbringen. Das gilt
fiir Holzkohle ebenso wie fiir Kohle im {ibertrage-
nen Sinn. In der Schweiz gibt es nur noch eine
gute Handvoll Kohler, die das schwarze Gold zum
Befeuern von Grills nach alter Tradition herstel-
len. Wer durch das weitverzweigte Napfgebiet
wandert, kann in den Waldern der Gemeinde Ro-
moos noch Kohlenmeiler finden, die im Frihling
bis Herbst aufgebaut und gebrannt werden. Die
Kohler von Romoos sind die letzten, die in der
Schweiz das uralte Handwerk als Nebenerwerb
der Bergbauern betreiben (www.koehlerei.ch): Bis
zu 100 Tonnen sind es im Jahr. Der Grossteil des
jahrlichen Schweizer Bedarfs (ca. 10’000 Tonnen)
stammt jedoch aus Oststaaten und dabei weitge-
hend aus industrieller Fertigung: Retortenkohle.
Dabei ist doch gerade Holzkohle fiir den Grundge-
schmack beim Grillieren verantwortlich! Bevor
man also zum ndchstbesten Holzkohlesack greift,
hier ein Blick in die schwarze Materie.

Was drin ist, raucht auch raus

Holzkohle aus einheimischem Holz, aus Holz mit
FSC-Siegel und Bio-Label - das ist die nachhaltige
Grundvoraussetzung, auf die man achten sollte.
Dann: Kohle muss klingen, wenn man die Stlicke
aneinanderschldgt — ein horbares Qualitatsmerk-
mal. Und: Ausprobieren und den Unterschieden
auf die Spur kommen. Das {iberzeugt am besten.
Eine Holzkohle in Gourmetqualitait wie die von
Oxford Charcoal sollte unbedingt mit dabei sein.

Oxford Charcoal

Die Oxford Charcoal Company in Grossbritannien
hat 2013 mit der Herstellung von Holzkohle begon-
nen. Erklartes Ziel war und ist es, allerbeste Holz-
kohle herzustellen. Das ist dem mittlerweile gross-
ten britischen Holzkohlehersteller gelungen. Sie ist
einfach anzuziinden und in nur 15 Minuten ein-
satzbereit und verleiht dem Grillgut mit verschie-
denen britischen Holzern hervorragende Aromen.
Ganz ohne Fremdstoffe, ohne Chemie, in effizien-
ten Verfahren und in kleinen Stlicken hergestellt,
in Papiersdcken verpackt, umweltfreundlich. Ge-
macht fiir die besten BBQs wie Drumbecue Smo-
ker, Weber Mastertouch, Lotus Grill, Big Green
Egg, Everdure, Barbecook Joya oder Ox-Grill.

COMPANY

P

ujejug Uy

Holzkohle ist ideal, wenn starke Hitze
gefragt ist. Am besten ist Kohle aus
Hartholzern.

Briketts eignen sich fiir langes, konstantes 1 Holzkohle in kleinen Stiicken fiir

o S q grossartiges Gliihen.
Grillieren bei mittlerer Hitze. 2 Aus bestem Naturholz stellt die Oxford

Zusatze wie Raucherchips werden wie Charcoal Company ihre Holzkohle her.

Gewlirze eingesetzt verleihen dem Grillgut 3 Zum Einsatz kommen heimische

besondere Noten/Raucharomen. Harthdlzer wie Eiche, Buche, Kastanie,
Birke etc.
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Nichts geht liber Selbstgebackenes:
Da weiss man, was drin ist.

(Es macht schon einen Unterschied, ob die
Teige fiir Brote, Semmeli, Weckli, Biirli,
Zopf etc. vom Backermeister noch von Grund auf
und nach allen Regeln des Handwerks gemischt,
geknetet und gebacken werden - oder ob er aus
Zeit- und Kostendruck zu vorgefertigten Teiglin-
gen greift und diese in den Ofen schiebt. Nicht
alleine der unvergleichbar hohere Arbeitsauf-
wand auf Seiten des Béckers ist da gemeint, son-
dern der Unterschied in der Qualitit, der Vielfalt
und im Geschmack. Nichts geht tiber ein knuspri-
ges, feines, ehrliches Brot vom «Beck ums Eck» -
mit einer Ausnahme: Das selbstgebackene aus
dem eigenen Ofen. Neben den vielen Geheim- und
Spezialrezepten macht derzeit das Brot ohne Kne-
ten die Runde.

So geht’s

Die Kunst des Brotbackens ist fast so alt wie die
Menschheit und ein gutes Stiick Brot bleibt ein-
fach die pure Verfiihrung. Sie beginnt, wenn der
unwiderstehliche Duft aus dem Ofen durch die
Wohnung zieht. Unser Tipp: Brotbacken mit ei-
nem gusseisernen Brater von Le Creuset. Mit ihm
wird die Kruste perfekt und das Innere bleibt lo-
cker und saftig. So geht’s:

1 Mit dem Brater Signature von Le Creuset wird Brotbacken zu
einer neuen Erfahrungs- und Genusswelt. Le Creuset 2 Schdn
kredenzt in der polierten Edelstahlschale Bernadotte. Georg Jen-
sen 3 Mit diesem Brotmesser kommt man Scheibe fiir Scheibe
dem Hochgenuss néher. Giide 4 Der Brick ist das neue Multita-
lent von Rémertopf. Mit ihm kann man sogar Brot backen — und
wie! Rémertopf



Rezepte von cook+eat, St. Gallen

Starterkultur fiir Sauerteig
Um eine Starterkultur herzustellen braucht man nur
etwas Aufmerksamkeit und ein paar gefreute Zutaten.

Zutaten:

* 1 Woche Zeit

¢ 1 grosses Glas, ca. 800 ml

* 400 g Mehl (Muhle Lamperswil)
* 400 ml Wasser

Zubereitung

Tag 1:

50 g Wasser mit 50 g Mehl (Roggen, Weizen etc.) mit einer Kelle vermengen. Ein
Tuch oder Kiichenpapier dartiberlegen und mit einem Gummiband abdichten.
Besonders im Sommer wichtig. Bei Zimmertemperatur stehen lassen. Nicht in die
Sonne stellen.

Tag 2:

50 g Wasser und 50 g Mehl (Roggen, Weizen etc). in den bestehenden
Teig mischen und vermengen. Abdecken und an denselben Ort stellen.
Das Prozedere 7 Tage lang wiederholen.

Tag 8:

Jetzt kann gebacken werden. 50 g der Starterkultur behalten, in einem Glas mit
Deckel verschliessen und in den Kiihlschrank stellen. Mind. alle 2 Wochen mit
Wasser und Mehl fiittern.

Fiir ein Brotrezept mit 1 kg Mehl 100 g Starterkultur verwenden.

(Verwendet man eine Kultur aus dem Kiihlschrank, 2 Tage vor dem Backen,
wie oben, flittern)

Husbrot Pizzateig
Zutaten: Zutaten:
*425 g Mehl (Mihle Lamperswil) * 475 g Mehl (Miihle
* 1 g Trockenhefe Lamperswil)
* 325 ml Wasser * 100 g Hartweizengriess
* 10 g Meersalz, Bergkern-/Natursteinsalz * 10 g Frischhefe

(1 Pck. Trockenhefe)
Zubereitung: * 350 ml Wasser
Zutaten mit einem Loffel zusammenriihren * 10 g Meersalz,
(nicht kneten) 18 - 24 Stunden gehen lassen. Bergkern-/Natursteinsalz
Teig falten (mehrmals von einer Seite zur 3 EL Olivenol
anderen und von oben nach unten klappen).
2 Stunden in einem Géarkkorb ruhen lassen, Zubereitung:
einschneiden und dann in einer brandheissen Alle Zutaten gut miteinander
Cocotte/Le Creuset (Gusseisentopf)/Bricknic verkneten. 2 Stunden ruhen
oder im Romertopf (30 Min. vorheizen) bei und gehenlassen.

250 °C 30 Min. backen. Deckel entfernen und
bei 230 Grad weitere 15 Min. backen.
Wichtig: Auf einem Kiichenrost mindestens

1 Stunde auskiihlen lassen, bevor man es
anschneidet

N

Villeroy & Boch

1748

NEWMOON

Collection

n.;e W)

DESIGN IN EINER
NEUEN DIMENSION

[nspiriert von der Sichel des Mondes
und vollendet zur puren Perfektion. Die
Trendkollektion NewMoon fasziniert mit
einer asymmetrischen, unkonventionellen
Formensprache aus edlem Premium

Porcelain made in Germany.

* Speiseteller CHF 24.90*
* Friihstiicksteller CHF 22.90*
» Weillwein-/Rotwein-/Sektkelch,
Set 4-tlg. CHF 57.90*
* Tafelbesteck 30-tlg. CHF 319.00*

Unverbindliche Preisempfehlung der

Villeroy & Boch AG. Druckfehler vorbehalten.

villeroy-boch.com



SERIE FUSION?2*

Die Kiiche liebt Spring.
Good food loves Spring.

Edelstahl trifft Silikon.

Auch ein Traditionsunternehmen wie die Marke Spring kann neue Wege gehen
und stellt sich tdglich neuen Herausforderungen. Dies ist mit der Serie Fusion2*
gelungen. Das bewdhrte 5 Lagen-Mehrschichtmaterial gepaart mit silikon-
ummantelten, warmeisolierenden Griffen, Glasdeckeln zum energiesparenden
Sichtgaren und mit der praktischen AusgieBfunktion am Schiittrand macht diese
Serie zu einem Multitalent in jeder Kiiche.

rin

AR B SWISS DESIGN

Spring International GmbH
Hohscheider Weg 29 - 42699 Solingen -

www.spring.ch

————

Germany




CECO

Masterpiece fur

Nesserlieblabey

Messerkunst aus der Uhrenstadt Biel

or knapp 5 Jahren wurden die ersten skni-

fe Steakmesser dem ersten Kunden Phil-
ippe Chevrier, Steakhouse «Chez Philippe» in
Genf, 2 Michelin Sterne, ausgeliefert. Mittlerweile
sind die Messer in den besten Restaurants der
Welt anzutreffen, u.a. bei Mauro Colagreco, «Le
Mirasure» in Menton (FR), 3 Michelin Sterne, ak-
tuell der weltbeste Koch. Auch in der Top Gastro-
nomie in Deutschland, Osterreich und Spanien ist
sknife prominent vertreten. Zudem wurde sknife
bereits mit 3 internationalen Designpreisen aus-
gezeichnet: Referenzen, die dokumentieren, dass
Inhaber Michael Bach und Messerschmied Timo
Miiller die Kunst des Messerherstellung vollendet
beherrschen.

High-Tech fiir unterwegs

Mit einem genialen Taschenmesser hebt die Mes-
sermanufaktur aus der Uhrenstadt Biel ihre
Handwerkskunst auf ein neues Niveau: Die Prazi-
sionsfertigung, kombiniert mit handwerklicher
Endbearbeitung in iiber 40 Arbeitsschritten, iber-
rascht mit einem weltweit einzigartigen Gleitlager
aus High-Tech Keramik, womit sich das «Steak-
messer to go» wie der Lauf eines Uhrwerks feder-
leicht 6ffnen lasst. Der fiir die Klinge verwendete
Chirurgenstahl hat eine 4-fach hohere Korrosions-
bestandigkeit und zeichnet sich durch eine beson-
dere Harte von aus. Der Griff wird aus stabilisier-
tem Eschen- oder Walnussholz gefertigt.

Noch nédher an der absoluten Perfektion liegt das
exklusive Taschenmesser aus Volldamast: Das
Masterpiece kommt mit allen Damast-Komponen-
ten (Klinge, Riicken, Griffschalen) auf {iber 1600
Damastlagen. Zudem wurde mit konkaven und
konvexen Oberflachen gearbeitet, um die Struktur
noch prignanter hervorzuheben. Ein Taschen-
messer von sknife ist ein Geschenk fiirs Leben.

Offene Manufaktur

Einmal pro Monat o6ffnet sknife die Tiiren fiir ei-
nen Blick hinter die Kulissen ihrer Manufaktur.
Aktuelle Daten: skNIFE.cOM

1 Messersammler lberzeugt die Uberaus

erfolgreiche, exklusive Damast-Ausfiih-
rung: Klinge und Messerriicken sind in
Damaststahl gefertigt. 2 Mauro Colagre-
co, weltbester Koch, und Michael Bach,
CEO sknife. 3 Handgefertigt in der
Schweiz - eingedeckt in den weltbesten
Restaurants: Messer von sknife. 4 sknife
Taschenmesser mit Damast-Klinge und
Griff aus stabilisiertem Eschenholz.
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Schnittiges

1 Messer der Serie (Masterclass» von ROS-
LE, Made in Solingen. 2 Klassisches Nie-
tendesign ziert die Messer der Serie (Tradi-
tiony. 3 Messer der Serie (Rockwood) von
ROSLE. 4 Charakteristische Griffe aus
Pakkaholz kennzeichnen die Serie «Rock-
wood»r. 5 Die Edelstahlkappe mit Logo -
Kennzeichen der «Masterclassy Serie.
6 Schneidbrett aus Ulmenholz mit Edel-
stahlgriff von Rosle. 7 Brotmesser «Master-
class» und Schneidbrett von ROSLE.

TAVOLA 2021

ller guten Dinge sind drei - das haben sich

auch die Messerprofis von ROSLE gesagt
und getan: Die neuen Messerserien «Traditiony,
«Rockwood» und «Masterclassy iiberzeugen mit
hochwertigen Klingen, die lange scharf bleiben,
durch ausgezeichnete Materialien und ein klares
Design. Von der robusten Basisserie bis zur Meis-
terklasse stehen Funktionalitit und Qualitdt im
Vordergrund. Die einzelnen Serien umfassen ver-
schiedene Spezialmesser, welche sich auf die un-
terschiedlichen Anforderungen in der Kiche und
auf die Préaferenzen von Kochinnen und Kochen
ausrichten. Dazu passend empfehlen sich die
Holz-Schneidebretter von ROSLE in verschiede-
nen Grossen.

«Masterclass» — Made in Solingen
Der Name verweist schon auf die Qualitatsklasse
dieser Messer. Mit dem Giitesiegel «Made in So-

Mit drei neuen Messer-Serien bietet
ROSLE Auswahl in allen Klassen.

lingen» entsprechen sie in Material, Verarbeitung
und Leistung den hdochsten, international ge-
schiitzten Standards der Schneidwarenherstel-
lung. Die Klingen aus Edelstahl sind mit Griffen
aus handverlesenem, edlem Nussbaumholz ver-
bunden. Kennzeichen ist zudem die Edelstahlkap-
pe mit Logopragung. Handwerkskunst und Prazi-
sion kennzeichnen die Serie, welche aus sechs
Messern besteht: Gemiise-, Universal-, Fleisch-,
Santoku- und Brotmesser.

«Rockwood» - besondere

Asthetik fiir Kenner

Diese Messerserie prasentiert sich mit zeitlosen,
puristischen Messergriffen aus rotbraunem Pak-
kaholz, welches aus diinnen Naturholz-Lagen her-
gestellt wird. Sorgsam geschichtet werden sie mit
hohem Druck verpresst, wodurch das Holz seine
besondere Asthetik und Bestindigkeit erhalt. Die



scharfen Klingen aus geschmiedetem Klingen-
Spezialstahl sorgen fiir perfektes Schneiden. Zur
Serie gehoren Schidl-, Gemtise-, Universal-,
Fleisch-, Koch-, Santoku- und Brotmesser.

«Tradition» - robuster Klassiker fiir

die moderne Kiiche

Diese Messer-Serie umfasst acht Messer in ver-
schiedenen Formen und Gréssen. Der Spezial-
Klingenstahl ist robust, hart und langlebig. Die
qualitativ hochwertigen Klingen gleiten miihelos
durch alles, was es zu riisten oder tranchieren gilt.
Das klassische Design mit genieteten Kunststoff-
griffen unterstreicht die Asthetik traditioneller
Kiichenwerkzeuge. Die Serie «Tradition» bietet
Universal-, Fleisch-, Koch-, Brot-, Santoku-, Gemii-
se-, Spick- und Schalmesser.

Schneidbrett aus Ulmenholz

Das Schneidbrett aus formstabilem Ulmenholz
mit Edelstahlgriff ist ein Must-have in jeder Ki-
che. Ob zum Zubereiten, Schneiden oder Servie-
ren, als Friihstlicks- oder Riistbrett macht es sich
schnell unentbehrlich. Brettstarke 2cm, unten
mit 4 rutschfesten Gummifiissen.

13

[z u:!@
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GUTE WAHL

Terra Collection, terracotta und Edelstahl.
Georg Jensen
CHF 180.00

o

Sixtus Grillzange 38 cm. Stelton
CHF 84.90

° Tischset aus Leder. OFYR
CHF 90.00

N
- o

Silberkelch Flash, versilbert.
Silbermanufaktur Sonja Quandt o
ab CHF 450.00

ol

Breka Schneidebrett 450x300x 30 mm +
350x250x30 mm WL LA ©
CHF 99.90/109.90

= Einkaufstrolley Cora animal. Folybag
L0l  cHF 329.00

o

Eisch Cosmo Cappuccino Glaser
CHF 89.00

drip.it «4in1» organisiert
das Spiilzentrum. Sanishoo.
CHF 32.90

Padre Azul Extra Tequila Afiejo-Single
ST
° 71 S
BREXIT
BREW .,

Tregdthnan

>
THE TEA SREwH 1N ENGLAND J
- — =3

Fiir alle Fondue-Arten geeignet: Mono Breka Servierwagen in Buche gedolt.
Fondue 830x500x900 mm Rollschleifer Horl2 in Nussbaum. Horl Tee Brexit Brew. Tregothnan

CHF 230.00 CHF 1314.90 CHF 175.00 CHF 25.00

o o o © ° o
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Edles Taschenmesser, Volldamaststahl. Sknife
CHF 1999.00

Tischlampe Little Girls Lucretia. Skitso
CHF 219.00

Barenmost
ab CHF 4.00

o o

Mini Cocotte Every. Le Creuset
CHF 229.00

Lazy Susan Drehtablett. Breka
CHF 200.00

Freeze-it Eiswiirfelbereiter.
Rig-Tig by Stelton
CHF 32.90

o

Zonk Thermo Flasche zum selbst Colorieren. 5dl.
Trinkfldscha
CHF 32.90

o 0

Ein
Klassiker,

aufs
Wesentliche

reduziert

Fonduegarnitur TITLIS

Das moderne und
platzsparende Fondueset

Erhéaltlich in
Haushaltfachgeschaften und
ausgewahlten Warenhausern

A. & J. Stockli AG
CH-8754 Netstal
0556455575
haushalt@stockli.ch

www.stockli.shop
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Der perfekte

Ken Hom, Meister der asiatischen Kiiche,
setzt auf hochwertiges Kochgeschirr.

TAVOLA 2021

en Hom hat als Junge in Chinatown von

Chicago gelebt. Heute ist er einer der be-
rithmtesten TV-Kdche aller Zeiten, der den Briten
gezeigt hat, wie man mit einem Wok asiatische
Speisen zubereiten kann. Er gilt weltweit als einer
der grossten Experten fiir eine authentische chi-
nesische und asiatische Kiiche. Neben ausge-
zeichneten Zutaten legt er ein besonderes Augen-
merk auf hochwertiges Kochgeschirr und Zubehor,
da erst damit eine vollendete Geschmacksentfal-
tung erreicht werden kann. Um diesen Anspruch
zu erfiillen, entwickelt er seit 1986 seine eigene
Produktlinie: Das Excellence-Sortiment. Es wurde
speziell fiir die hohen Temperaturen entwickelt,
die beim Pfannenriihren {iblich sind, und verbes-
sert durch den Einsatz von Hochleistungstechno-
logie und hervorragende Antihaftbeschichtungen
die Zubereitung von Asia Food.

Die Excellence Range

Mit verschiedenen Grossen und Zubehor gehen
die KEN HOM Woks auf die personlichen Bedurf-
nisse und Kochgewohnheiten ein. Sie alle lassen
neue Geschmackswelten entdecken.

Der Excellence Wok aus Karbonstahl von
KEN HOM hat eine ausgezeichnete Antihaft-Be-

schichtung und garantiert eine hervorragende
Hitzeverteilung.
Der Excellence Wok aus Edelstahl von KEN

HOM iiberzeugt durch eine herausragende Leis-
tung und einfache Handhabung. Dank der hervor-
ragenden HALO-Antihaftbeschichtung wird das
Anbrennen der Speisen verhindert und Ol kann
sparsamer eingesetzt werden. Auch sorgt sie fiir
eine gleichmédssigere und 62%schnellere Warme-
verteilung als herkommliche Antihaftbeschich-
tungen.

Der Bambus-Dampfgarer von KEN HOM eig-
net sich ideal fiir die Zubereitung von traditionel-
len, asiatischen Gerichten. Gemiise und Fisch
konnen bei dieser sanfteren Kochmethode scho-
nend geddampft werden: Geschmack und Konsis-
tenz der Speisen, sowie auch die meisten Nahr-
stoffe bleiben erhalten.

1 Ken Hom, Meister der asiatischen Kiiche: Seine Leidenschaft gilt nicht nur hochwertigen Zutaten, sondern
auch effektivem Kochgeschirr und Zubehdr, das dazu beitrégt, jedem Wokgericht einen hervorragenden Ge-
schmack zu verleihen. 2/3 Antihaft-Woks aus Karbonstahl Ken Hom eignen sich fiir alle Herdarten. 4 Excellence
Einbrenn-Wok aus Karbonstahl von Ken Hom. 6 Bambus Steamer: einfach kochendes Wasser in den Wok Excel-
lence von KEN HOM giessen, bis es beinahe den untersten Dampfkorb erreicht. Zutaten auf einen Teller legen
und in den Steamer stellen, danach in den Wok. Kochzeit je nach Speise und Rezept. 6 Die Excellence Range von
Ken Hom umfasst hochwertige Woks und Zubehdr.



Saubey-Naschine

Die «SpiraSlice» von Zyliss macht
Obst und Gemiise nudelfertig.

5}pira$lice» ist eine geniale «Nudelmaschi-
ney, die Gemiise und Obst zu einer neuen
kulinarischen Erfahrung macht. Da werden Kiir-
bis & Co. zur neuen Pasta, hauchdiinne Zucchinis-
treifen umwickeln den Tofu oder Apfel landen als
Spaghetti auf dem Teller. Kein fauler Zauber, son-
dern echter Genuss: Der einzigartige Spiralschnei-
der schneidet verschiedenste Obst- und Gemiise-
sorten im Nu in verschiedene Formen. Mit den
drei Klingenaufsdatzen werden Kartoffeln, ver-
schiedene Kiirbisarten, Rettich, Randen, Gurken,
Zucchini, Apfel und mehr in lange Scheiben,
Bandnudeln oder Spaghetti geschnitten. «SpiraS-
lice» lasst sich mit einem starken Saugfuss fest

Easy Release Knoblauch Presse

Diese Knoblauchpresse wurde speziell fiir die
miuhelose Zerkleinerung von Knoblauch konzi-
piert, der ungeschalt in die Presse gegeben
wird. Mit der Quick-Release-Funktion wir der
zerdriickte Knoblauch ganz einfach herausge-
streift, ohne dass die Hande damit in Beriih-
rung kommen. Die Knoblauchpresse mit ro-
buster Zinklegierung ldsst sich miihelos
reinigen und ist sptilmaschinengeeignet.
ZYLISS.CH

Das effiziente
Presssystem maximiert
die Knoblauch-
produktion und
minimiert den Abfall.

1 Neue, innovative Gerichte mit Gemiise: Die Nudelmaschine fiir
Gemiise und Obst macht’s moglich. 2 «SpiraSlice» gibt es in
Weiss mit grauen und roten Akzenten. 3 Mit den beiliegenden drei
austauschbaren Klingen lassen sich aus Gemiise und Obst lange
Scheiben, Bandnudeln und Spaghetti zaubern.

auf der Arbeitsflache fixieren und schon kann’s
losgehen: Kiirbis aufstecken, drehen und schon
kommen unendlich lange Kiirbisnudeln aus dem
flinken Gerit.

Gesund und garantiert glutenfrei

Ob glutenfreie Kost, eine willkommene Alternati-
ve zu Pasta oder kreative Zubereitung einer ge-
sunden Gemiise-Beilage: diese Zauber-Maschine
ermdglicht eine Vielzahl neuer Rezepte und Krea-
tionen, speziell fir vegetarisches, veganes und
kohlenhydratarmes Kochen. Beim Blick ins mitge-
lieferte Rezeptbuch wiirde man am liebsten gleich
alles ausprobieren.

TAVOLA 2021
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Diese Kleinen
sind die

Coisslen .

Diese kompakten Kaffee-
maschinen erobern sich
die Herzen von Kaffee-Freaks

im Sturm.

KOENIG

YO MIX

TAVOLA 2021

it innovativen Ideen und kleinen

Maschinen haben es die beiden
Ur-Schweizer Marken KOENIG und TURMIX ver-
standen, sich im hart umkampften Kaffeemaschi-
nenmarkt einen Namen zu machen. Als Spezialis-
ten flir Kkleine, kompakte Kaffeevollautomaten
behaupten sie sich souveran auch gegen grosse
Marken. So sorgte KOENIG 2016 mit der Lancie-
rung des kompaktesten Vollautomaten fiir Furore:
Finessa trat ihren Siegeszug an. Auch die neue
Finessa Milk Plus, die dritte im Bunde, ist bereits
auf der Erfolgsspur.

Frisch gemahlener Kaffee -

der grosse Trend

Schaut man sich auf dem Kaffeemarkt um, liegen
die kleinen Kaffeevollautomaten goldrichtig! Ob
kleine regionale Kaffeerdstereien auf sich auf-
merksam machen oder ob man einen Blick auf die
Nachfrage wirft: Der Trend geht eher weg von
Pads, Taps und Kapseln, hin zu frisch gemahle-
nem Kaffee — und damit zu einem Vollautomaten
oder einer Siebtrdgermaschine. Die Modelle der
Marken KOENIG und TURMIX machen dank ihrer
kompakten Grossen, ihrer Energieeffizienz sowie
mit grossem Kaffeegenuss ein Umsteigen leicht.

Die starken Vier
Diese vier Kaffeevollautomaten liegen voll im
Trend:

KOENIG
B03900 Finessa
B03915 Finessa Milk Plus

TURMIX
A11180 Finessa Milk
A11177 Espressomaschine TX590

Kundenzufriedenheit wichtig

Da den beiden Marken die Zufriedenheit der Kon-
sumenten enorm wichtig ist, erleichtert ein QR-
Code auf den Flyern zu den Maschinen ein Feed-
back, welches mit 2x250g Bohnenkaffee von
Turm Kaffee, der dltesten Rosterei der Schweiz
und Roster des Jahres 2020, belohnt wird.

Und top-aktuell: TURMIX ist Brand of the Year
2019/2020.

KOENIGWORLD.COM

TURMIX.CH

1 KOENIG Finessa: Der kompakteste (180x315x395 mm), energieeffizienteste (A++) Kaffeevollautomat, grosster Kaffeegenuss; frisch
gemahlen, frisch gebriint. 2 KOENIG Finessa Milk Plus: Kompakt (180x315x395 mm) und energieeffizient (A+), der Kaffeevollautomat
fiir alle Kaffeearten. Cappuccino und Latte Macchiato auf Knopfdruck. 3 TURMIX Finessa Milk: Kompakter (180x315x395 mm), ener-
gieeffizienter (A+), schnell einsatzbereiter Kaffeevollautomat mit Milchschaumdiise. Fiir alle Kaffeearten. 4 TURMIX Espressomaschine
TX 590: Stylishe, kompakte (169 x304x335 mm) Siebtrdgermaschine. § Kaffeebohnen werden frisch gemahlen, auf Knopfdruck ent-
steht kostlicher Kaffeegenuss. 6 Alle 4 Maschinen trumpfen auch mit einer Heisswasserfunktion auf.



/um Anbauen

Flexibles Kochen am Tisch: Vom Dinner fiir Zwei
bis zum Raclette-Plausch in grosser Runde.

eht es um «Kochen am Tischy ist KOENIG die

klare Nr. 1. Das stellt die Marke mit den neu-
en Mschgrills «Dinner for 2» und «Dinner for 4»
einmal mehr unter Beweis. Die Tischgeréte fallen
alleine schon mit ihrem luxuriosen Bambus-
Gehause auf und lassen auch technisch nichts zu
wiinschen {brig. Ein echtes Highlight ist jedoch,
dass der Tischgrill erweiterbar ist: Bis zu 4 Ele-
mente konnen miteinander verbunden werden —
bereit flir ein Fest mit bis zu 8 Personen. Ein Ein-
zelgerat  umfasst zwei  Grillplatten — mit
Antihaftbeschichtung sowie zwei weisse Kera-
mikteller. KOENIG erginzt das Konzept erweiter-
barer Tischgerdte damit um eine weitere, attrakti-
ve Variante.

Raclette mit Gasten

Zu den Klassikern, und den beliebtesten Raclette-
Geraten iiberhaupt, zahlt der Raclette-Grill «4 and
more» von KOENIG. Ein grosses Plus des durch-
dachten Raclette-Systems ist, dass die Geréte er-
weiterbar sind. Je nach Anlass, Tischform und
Gasteschar lassen sich maximal 3 Elemente mitei-
nander verbinden. Entweder 1 x das Duo (B02243)
plus 1x das Einzelgerdt (B02242) oder 3x das
Einzelgerdt. Auf dem Esstisch lassen sich die
Kombinationen flexibel fiir vier bis zwolf Perso-
nen anordnen. Die Pfannchen sind auf allen Sei-

ten platzierbar und auch die Kaltzone, das «Pfann-
chen-Parkdecky», bleibt erhalten. Die aktuelle
«4 and more» Generation ist mit einem Tempera-
turregler ausgestattet, weist eine doppelte Anti-
haftbeschichtung der Grillplatte (XylanPlus) auf
und punktet mit verstarkten Raclettepfannchen.

Im Dialog

Auch in dieser Produktkategorie tritt KOENIG mit
den Endkonsumenten in Dialog. Uber einen QR-
Code auf den Flyern, die den Geraten beiliegen,
kann man als Nutzer sein Feedback abgeben. Be-
lohnt wird das Engagement mit einem speziellen
Raclette-Gewlirz der Schweizer Firma J.C. Fridlin
1775.

KOENIGWORLD.COM

KOCHENAMTISCH.CH

1 Tischgrill «Dinner for 4» (B02323). 2 Tischgrill «Dinner for 2»
(B02322). Die Keramikteller haben die gleiche Grosse wie die
Grillplatte. 3 Einfach aneinanderreihen, wenn Gaste kommen.
4 Nach dem Essen einfach in die Geschirrwaschmaschine.
5 Raclette «4 and more Duo» (B02243). 6 Raclette «4 and more»
(B02242). 7 Flexibel mit System: So lassen sich die Gerate fiir bis
zu 12 Géste aneinanderreihen.
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