...wenn man statt dessen ein
Triiffel-Champagner-Fondue haben
kann. Vier erlesene Schweizerkise,
franzosischer Schaumwein, edler
Champagner, Kirsch-Schnaps und
schwarze Triiffel. Das sind die Zu-
taten fiir diesen Kisefondue-Hoch-
genuss. ,,In dem konnte ich baden®,
sagt Daniel Isenrich. Der Mann aus
St. Gallen lebt schon sehr lange in
Miinchen und vertreibt hier Spezia-
lititen aus seiner Heimat. Egal, ob
man die ,Hausmischung®” oder das
~Moitié-Moitié“ aus edelstem Fri-
bourger- und Greyerzer-Vacherin-
Kise, Weisswein plus  Kirsch
nimmt: Mit diesen kostlichen Fon-
due-Mischungen lisst sich sogar der
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Das Geheimnis des ,,Achtenriihrens”
macht Schweizer Kdsefondues perfekt

ab und an einschlifernde Tatort-
Krimi ertragen. Jedes dieser Fondu-
es verspricht eine Geschmacks-Ex-
plosion und ist bereits fix und fertig
zubereitet. Wichtig ist, so sagt Herr
[senrich: ,Immer schone Achten
rithren. Isch wohr, ehrlich.”
www.isi-trade.de

»Bester Sekthersteller Deutsch-
lands*, das ist nur einer der Titel,
mit dem sich die Produzenten der
auf SchloB Wackerbarth in Fla-
schengirung hergestellten sichsi-
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SchloB Wackerbarth — das europaische Erlebnisweingut

schen Schaumweine schmiicken
diirfen. Egal, ob ,August der Star-
ke* oder der ,,Grifin Cosel Rose®,
fiir diese edlen Tropfen ldsst man so
manchen Champagner stehen. Die-
se Rarititen aus Sachsen haben ein
Aromenspiel von Citrusfriichten
und Melone, oder, wie bei der ,,Gri-
fin Cosel”, feine Noten von Erdbee-
re und Waldbeeren. Unser Tipp: be-
suchen Sie Radebeul, zu ,,Wein &
Fisch® oder den ,,Wein & Schokola-
de“-Events. Machen Sie einen ge-
nussvollen Ausflug in die Radebeu-
ler Weinberge und das Schloss
Wackerbarth. Oder noch besser: be-
stellen Sie sich die hervorragenden
Weine aus der ,Edition Frauenkir-
che”, den ,Elbterrassen-Rose” und
natiirlich: die verschiedenen Sekt-
Genlisse.
www.schloss-wackerbarth.de

Der ,STAR* hat die die Kunst
des Dekantierens auf eine neue Ebe-
ne gehoben. Durch die filigranen
Strahlen des zentralen Sternes wird
der Wein auf eine neue, einmalige
Weise sanft zur Weiterentwicklung
animiert. Wihrend des Schwenk-

Mehr diber den Autor und seine Biicher

unter www.heinz-von-wilk.de

vorgangs wird schonend Sauerstoff
unter den Wein gehoben und inten-
siviert den Geschmack. Denn der
edle Tropfen entwickelt seine Aro-
men so aus sich selbst heraus, und
nicht, wie bei anderen Karaffen, nur
aus der Obertliche. Unser Tipp:
Gieben Sie Thren Lieblingswein in
den STAR, und erleben Sie, dass
der Wein ausgewogener, stimmiger,
ausdrucksstirker ist. Ein Genuss-
Mehrwert, den man schon beim er-
sten Schluck begriiit. Und: Durch
die zahlreichen Bearbeitungsschritte
in der Herstellung ist jeder STAR
ein Unikat, keiner gleicht dem an-
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Wellness fiir den Wein



