Als nationaler Marktfithrer fiir
Fisch  und Meeresfriichte  ist
Deutsche See in ganz Deutschland
unterwegs, um Ihnen das Beste aus
dem Meer bis an die Haustiir zu lie-
fern. Die Fischmanufaktur mit Sitz
in Bremerhaven bietet in ithrem On-
line-Shop unter anderem eine feine
Auswahl an fertig vorbereiteten
Grill-Spezialititen an — so einfach
war Grillen noch nie! Die marinier-
ten Mini-Plankenlachsfilets bleiben
schon saftig und kleben dank Bu-
chenholzbrettchen nicht am Rost
fest. Raffiniert eingelegte Meeres-
friichte wie die GarnelenspieBe ,, To-
maten-Salsa”, ,,Kokos-Curry” oder
die Lachs-SpieBe ,,Focaccia® runden
das Grill-Sortiment ab. Oder soll es
lieber ein saftiger Lachs- oder Gar-
nelen-Burger sein? Die fertig ge-
wiirzten Pattes sind schnell auf

dem Grill gewendet. Kombiniert
mit  knackigem = Salat,

frischem
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Mit Fischspezialititen von Deutscher See
wird Grillen zum Kinderspiel

Gemiise und késtlichen Saucen
wird daraus im Handumdrehen der
perfekte Burger-Genuss! Und noch
ein Tipp fiir laue Sommerabende:
Deutsche See stellt Sushi in ihrer
Bremerhavener Manufaktur selbst
her. Unbedingt ausprobieren!
www.deutschesee.de/shop

Chuchichiischtli nennt man in
der Schweiz einen Kiichenschrank.
Matthias Kaiser und Chris Fank-
hauser nennen so ihr Berliner Ge-
schmacksparadies. Denn aus der
Schweiz kommt mehr als nur aller-
beste Kise-Fondues. Die haben die
beiden natiirlich auch. Unser Tipp:
das Bierfondue Gambrinus, oder
das Moitie-Moitie. Dariiber streuen
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Geschmacksexplosionen aus der Schweiz gibt’s bei

Chuchichédschtli

Sie einen Hauch Pfeffer aus dem
Maggiatal, den VALLE MAGGIA.
Dieser Pfeffer wird zu den besten
der Welt gezihlt und gehort zum
festen Bestandteil jeder Gourmet-
Kiiche. Und wussten Sie, dass eine
der besten Rum-Sorten aus der
Schweiz kommt? Der Studer’s 1653
Old Barrel Rum wird aus Zucker-
rohmelasse aus Nicarague mit
Schweizer Quellwasser destilliert.
Das Resultat ist eine Geschmacks-
Explosion. Das und mehr finden Sie
hier: www.chuchichaeschtli.de

Jeder Wein von K & K Batthyiny
erzahlt seine eigene Genuss-Ge-
schichte. Der Rote Cuvée 2017 flii-
stert sie in dunklem Rubingranat.
Zwischen dem Geschmack reifer
Kirschfriichte mit feiner Minera-
litit, eleganter Textur und dem nus-
sigen Duft, der typisch fiir das

Hdéhepunkte
fiir Gourmets
und Connaisseure
von Heinz von Wi

Rechnitzer =~ Weinbaugebiet  ist.
Auch, weil Batthyiny nach vielen
Jahren immer noch die traditionelle
offene  Maischevergirung  bevor-
zugt, die man heutzutage fast nicht
mehr anwendet. Und weil der Aus-
bau im groBen und im kleinen
Holzfass dem Roten Cuvée eine un-
glaubliche Duft-und Geschmacks-
balance verleiht. Lassen Sie sich die-
se Geschichte erzihlen.
Lieber einen Weilwein?
Mit leuchtendem, mittle-
rem Gelbgriin, im Ge-
schmack von Bliitenho-
nig, leicht mit Ananas
unterlegt,  gleitet  die
Weille Cuvee 2018 ins
Glas.

Ein  unkompliziertes
Trinkvergniigen mit ei-
nem zarten Abgang in
Kriuternuancen. Wer
aber den Duft nach roter
Beerenfrucht mag, etwas
Erdbeere und ecingelegte
Kirschen im frischen Siu-
rebogen, mit Waldbeeren im Nach-
hall, der kommt am Rosé 2018 nicht
vorbei. Bestellen Sie am besten alle
drei: www.weingut-batthyany.at W

Batdny dny
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Ein Trinkvergniigen der besonderen Art:
Weine von Batthyany

Mehr iiber den Autor und seine Biicher

unter weww.heinz-von-wilk.de
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