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WELCOME

Lebendigq

Gastronomie

«Feuilles mortes» nennen die Franzosen das Herbstlaub, «tote
Blatter». Und tatsachlich: Wenn Sie diese Herbst-/Winter-Ausgabe
von Fine To Dine in Handen halten, werden die Baume kahl und
die Natur scheint sich aufs Sterben vorzubereiten. Die Tage wer-
den kurzer, die Temperaturen sinken, das Grin weicht dem Grau.
«Novemberstimmung» macht sich breit - und darunter versteht
niemand ausgelassene Frohlichkeit.

Doch was andere der Schwermut in die Arme treibt, ist fir
uns Gastronomen eine willkommene Herausforderung. Die Hoch-
stimmung, die der grandiose Sommer den Menschen in der
Region «open air» wie von selbst beschert hat, wollen wir unseren
Gasten in den nachsten Wintermonaten «indoors» schaffen. Die
dazu notwendigen Ingredienzien aus gepflegtem Ambiente,
exquisiter Kiche und herzlicher Gastfreundschaft sind gemixt;
auf den folgenden Seiten stellen wir sie lhnen im Detail vor, Betrieb
flr Betrieb.

Gleichzeitig haben wir unserer «Hauszeitung» einen frischen
Look verpasst und ihre Struktur sanft renoviert. «Fine To Dine»
nimmt somit vorweg, was uns Mutter Natur nachsten Frihling
unweigerlich wieder vormachen wird: Neues Leben bliht aus
den «feuilles mortes». Bis es soweit ist, heissen wir sie in den
gemitlichen, warmen Gaststuben Uberall in Fine To Dine-Land
herzlich willkommen.

Latifa und Johann Rudolf Meier

Berest-Gruppe

Verschenken Sie Gutscheine

ANGEBOT
«Fine To Dine» offeriert Ihnen 10% Festtags-
rabatt beim Kauf eines Geschenkgutscheins.

Beispiel: Ein Gutschein von CHF 100.- kostet
CHF 90.-.

Bestellen Sie den Gutschein einfach und
schnell Gber www.FineToDine.ch! Dort
finden Sie alle Informationen zu den teilneh-
menden Restaurants.

Da muss man einfach profitieren!

Glltig bis Ende April 2016. Preise zuzlglich Versandkosten.
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Restaurant Rhyblick
Hotel Schiff am Rhein***
Marktgasse 60

4310 Rheinfelden
+41(0)61 836 22 22
willkommen@hotelschiff.ch
www.hotelschiff.ch

Offnungszeiten
Taglich geodffnet
00:07 - 22:30

Unsere Spezialitaten

sind die ausgezeichnete
Fischkiiche und kostliche
Fleischgerichte. Kommen
Sie zu uns wegen der
einzigartigen Aussicht
auf den Rhein und der
vorteilhaften Lage am
Rande der altesten Zah-
ringerstadt.

Schiff

Das Schiff ist auf Kurs!

Das Hotel Schiff hat seine R4ume einer sanften Renovation unterzogen.
Die Rdume sind heller und freundlicher geworden. Aufgefrischt ist
auch das Restaurant, das zudem mit einer besonderen kulinarischen

Spezialitét aufwartet.

Unsere Hotel-Stammgéste haben es sofort bemerkt:
Es ist etwas passiert in den Zimmern im Schiff! Alle
48 Hotelzimmer sind sanft renoviert worden und
erstrahlen in neuem Glanz.

Edle anthrazitfarbene Teppiche zieren die neuen
Raume. Die Badezimmer prasentieren sich neu in
frischen Pastelltonen und dank der grossen Spiegel
wirken sie nun viel gerdumiger und freundlicher.

Im Restaurant wirken die formschonen Stiihle
mit ihren blauen Bezligen wie neu. Der grosste Saal,
das Rheindeck im ersten Stock mit der herrlichen
Aussicht auf den Rhein, hat dank neuer Installatio-
nen an der Decke eine bessere Akustik erhalten und
ist damit fir Seminare noch geeigneter geworden.

Der Gruppenraum wurde ebenfalls aufgewertet
und steht jetzt als attraktiver Raum zur Verfligung.
Gekonnt wurde mit Farben gearbeitet, um das Zim-
mer freundlicher zu gestalten, und auch hier sind die
Wande alle neu gestrichen.

Damit ist das Schiff wieder voll auf Kurs und wird
seinem guten Ruf bei den Seminar- und privaten
Gasten weiterhin gerecht.

Herbst im Restaurant

Im Restaurant Rhyblick mit seinen 90 Platzen
verwohnen wir unsere Besucher aus dem Stadtchen
Rheinfelden wie auch unsere Hotelferiengaste und
Geschéaftskunden gerne kulinarisch. Dabei setzt
unsere Kiiche auf saisonale Produkte aus der Region,
die sich frisch und in bester Qualitat prasentieren.
Mit seiner Auswahl an Rdumen ist das Angebot fur
Gaste ansprechend, die ihre Lieben in gepflegter
und gemdutlicher Atmosphére zum Feiern einladen
wollen. Unser professionelles Team nimmt sich
gerne Zeit fir eine individuelle Beratung.

Viel Wert wird bei uns im Schiff auf erlesene
Wild-Spezialitdten gelegt, eines der saisonalen High-
lights ab Ende September. Besonders ans Herz legen
wir lhnen den Rehriicken (ab 2 Personen), traditio-
nell serviert mit Rosenkohl, Rotkraut, Waldpilzen und

Ll
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gefillter Birne. Fischliebhaber kommen aber trotz-
dem nicht zu kurz. Unser Tipp, wenn Sie einmal
etwas Spezielles ausprobieren moéchten: Gebratenes
Zanderfilet auf Rahmsauerkraut und Kurbis-Risotto.
Das Rezept dazu finden Sie unten rechts im orangen
Kéastchen.

Neu: Heisser Stein «Rhyblick»

Ob well done, medium oder rare - jedem das
Seine auf dem Steine! Braten Sie lhr Fleisch oder
Ihre Crevetten nach lhrem Geschmack und in lhrem
eigenen Tempo.

1
SILVESTER IM SCHIFF

DONNERSTAG, 31. DEZEMBER 2015, AB 18:30 UHR

Lassen Sie das Jahr bei einem Galadinner mit
Musik, Tanz und Live-Band und dem garantiert
besten Blick auf das grosse Feuerwerk ausklin-
gen. Wir servieren |hnen ein 6-Gang Menu fir
CHF 148.- mit einem Glas Champagner zum
Apéro und einem Mitternachtssnack.

Feiern und tanzen Sie unbeschwert bis in die
frihen Morgenstunden und nutzen Sie die Mog-
lichkeit, in Kombination mit dem Galadinner
eine Ubernachtung zum Spezialpreis zu buchen.

Silvesterangebot fir 1 Nacht im Einzelzimmer
fir CHF 110.- oder im Doppelzimmer fiir CHF
160.-

PREISE IN CHF PRO ZIMMER/NACHT, INKL. FRUHSTUCKSBUF-

FET, W-LAN, TAXEN, SERVICE UND MWST. (EINE FRUHZEITIGE
RESERVATION WIRD EMPFOHLEN)

Geniessen Sie eine kleine oder grosse Portion
Medaillons vom Kalb und Rind oder in der «Surf and
Turf»-Version mit Rindsfilet und Crevetten. Dazu gibt
es passende Butter oder Dips und als Beilage einen
kleinen Salat und Country-Cut Kartoffeln oder Reis.

Eine gute Idee fiir ein gemitliches Beisammen-
sein mit der Familie oder Freunden. Eine Vorreserva-
tion ist nicht notig.

REZEPT: GEBRATENES ZANDERFILET AUF RAHMSAUERKRAUT
MIT HOKKAIDOKURBIS-RISOTTO FUR 4 PERSONEN

Zanderfilet ca. 650 g mit Haut (4x ca. 150 - 170 g)
- Sauerkraut ca. 480 g
- Rahm ca. 400 ml, Butter, Mascarpone, Reibkéase, Zitrone
- Sonnenblumendl, Bouillon, Zucker, Pfeffer und Salz
- Mengenangaben fiir den Risotto: 1 Zwiebel, 300g Reis, ca 500g Kdrbis,
1dl Weisswein, ca. 1 Liter Bouillon
Fiir den Risotto Zwiebel wiirfeln und zusammen mit dem Reis in Ol glasig an-
schwitzen lassen. Mit Weisswein abléschen und die Gemiisebouillon beige-
ben. Den Hokkaido-Kiirbis schéalen, die Kerne entfernen, danach den Kiirbis
in Wiirfel schneiden und zum bereits kochelnden Risotto hinzufligen, damit
er noch ca. 5-6 Minuten garen kann. Dem Risotto zum Schluss noch etwas
Mascarpone und Reibkése beiftigen, damit er schon samig wird.
Zanderfilet mit Salz und einem Spritzer Zitrone wirzen, danach im Mehl
wenden und in der Pfanne mit Sonnenblumendl und etwas Butter beidseitig
goldbraun braten. Das Sauerkraut mit dem Rahm zusammen in einen Topf
geben. Mit Salz und Zucker nach Geschmack aufkochen, damit der Rahm
dick wird. In eine tiefe Platte geben und den Zander darauf anrichten.
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MISTER WONG

Basel

Gerbergasse 76

4001 Basel
+41(0)6127212 22
Offnungszeiten:

Mo - Do 11.00 - 23.00
Fr/Sa 11.00 - 24.00
So 11.30 - 23.00

Basel
Steinenvorstadt 23
4051 Basel

+41 (0)61 281 83 81
Offnungszeiten

Mo - Do 11.00 - 23.00
Fr/Sa  11.00 - 01.00
So 11.30 - 23.00

Basel
Centralbahnplatz 1
4051 Basel

+41 (0)61 272 12 00
Offnungszeiten

Mo - So 11.00 - 23.30

Reinach

Sternenhofstrasse 17a

4153 Reinach

+41(0)61 711 77 89

Offnungszeiten

Mo - Fr 11.00 - 14.00 &
17.00 - 21.00

Sa 11.00 - 21.00

So geschlossen

Oberwil
Miihlemattstrasse 9
4104 Oberwil

+41 (0)61 401 27 50
Offnungszeiten

Mo - So 11.00 - 22.00

www.misterwong.ch

Unsere Spezialitat sind
unsere taglich wechseln-
den TagesmenUs und das

feine Frozen Yoghurt. Kom-

men Sie zu uns, weil wir

«fast, fresh, friendly» sind!

Zy

MISTER WONG

ASIAN COOKING

e

Fernostliches Oberwil

MISTER WONG hat in Oberwil an der Miihlemattstrasse eine neue Filiale
eroffnet. Sie ist mit dem dffentlichen Verkehr wie mit privaten
Verkehrsmitteln gut erreichbar. Wie in Basel wird unter dem Motto «fast,
fresh, friendly» gute asiatische Kiiche geboten.

Bekdmmliche und abwechslungsreich gewdrzte,
schnelle Kiche mit Stil und Ambiente. Unter die-
sem Motto ist vor bald zwei Jahren unsere Filiale an
der Gerbergasse 76 in Basel eroffnet worden. Neu
ist MISTER WONG nun seit Friihjahr 2015 auch in
Oberwil prasent, und zwar an der Mihlemattstrasse
9 in einem Restaurant mit grosszligigen, lUber zwei
Stockwerke verteilten Sitzmdglichkeiten. Goldene
Buddha-Figuren und eine angenehme Beleuchtung
sorgen flr eine ferndstliche Atmosphéare. Dank der
stilvollen und authentischen Gestaltung der Raum-
lichkeiten geht es Ihnen gleich wie in den Basler
«Stammhdausern»: Sie vergessen, dass Sie sich in
einem Selbstbedienungsrestaurant befinden.

Beliebtes Take-away

Sei es nach der Arbeit auf dem Heimweg, nach
dem Sport oder am Wochenende; sei es, dass Sie
zu Hause den Kihlschrank leer vorfinden oder ein-

fach wieder einmal Lust auf einen feinen «Fried Rice»
haben: MISTER WONG in Oberwil ist taglich bis zehn
Uhr nachts fiir Sie da. Die Moglichkeit, alle Gerichte
im Take-away-Service zu erhalten, wird in Oberwil
rege genutzt. Sie erreichen uns mit dem 6ffentlichen
Verkehrsmittel oder finden mit Sicherheit einen Park-
platz. Seit Sommer kénnen Sie sich auch a la minute
ein Nasi- oder Bami Goreng-Gericht zuberei-
ten lassen - natirlich frisch, mit viel knackigem
Gemuise und wahlweise mit Poulet, Tofu, Rind-
fleisch, oder Crevetten. Mild? Hot? Very hot? Das
bestimmen Sie selber. Im Ubrigen finden Sie im
MISTER WONG in Oberwil, gleich wie in den Bas-
ler Filialen, die bunte und vielfaltige Auswahl
an Tagesgerichten mit klangvollen Namen wie
Panang, Massaman oder ein scharfes Curry. Wir
bringen das asiatische Flair zu lhnen und setzen
es ganz einfach um. Und zwar fast, fresh und
friendly - wie Sie es kennen von MISTER WONG:

NEWS

Fast - fresh - friendly

+  Fast - schnell soll es gehen! Am Mittag und am
Abend bereiten wir in unseren grossen Wok-Pfan-
nen frische Tagesspezialitdten zu. Schopfen
und essen - schneller geht’s nicht. Sie kénnen
sich aber auch Ihr Wunschgericht frisch im Wok
zubereiten lassen; das dauert nur wenige Minu-
ten. Ob Chicken Fried Rice, Pork Sweet and Sour,
Chop Suey oder Suppe - flr jeden Geschmack
ist etwas dabei.

+  Fresh - frische Produkte missen es sein! Frische
Zutaten, viel Gemduse, wenig Fett und scho-
nende Zubereitung. All das bietet lhnen unsere
asiatische Kiche. Das Prinzip des Front Cooking
- Zubereitung vor dem Gast - ist ehrlich, trans-
parent und bietet auch dem Auge eine willkom-
mene Abwechslung.

« Friendly - eine freundliche Atmosphare ist uns
wichtig! Das Ambiente ist sehr stilvoll und ein-
ladend. Unser Klichenteam besteht ausschliess-
lich aus Mitarbeitenden, die mit der asiatischen
Kochkultur aufgewachsen sind. Sie wissen aus
Tradition, was gut ist. Und dass jenes Essen am
besten schmeckt, das mit einem Lacheln ser-
viert wird...

Wir freuen uns auf Ihren Besuch!
Ihr Team vom MISTER WONG
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Restaurant Zum
Gifthuttli
Schneidergasse 11
4051 Basel

+41 (0)61 26116 56
hallo@gifthuettli.ch
www.gifthuettli.ch

Offnungszeiten
Bierstube im
Erdgeschoss

So - Do 10:30 - 23:30
Fr&Sa 09:30 - 00:00

Offnungszeiten
Weinstube im 1. Stock
So - Do 11:30 -14:00
18:00 - 23:30
Fr&Sa 11:30 - 14:00
18:00 - 00:00

Begeben Sie sich auf eine
kulinarische Weltreise
mitten in der wunder-
schonen Altstadt Basel
und lassen Sie sich bei
uns verwohnen!

Unsere Hausspezialitat
ist das Cordon Bleu. Bei
uns geniessen Sie die
besten in der ganzen
Stadt - ein Highlight fur
Gourmets!

Zum Gifthiittli
Bier- & Weinstube

Alles andere als Gift...

NEWS

Das Restaurant Gifthiittli pflegt als Hausspezialitét das Cordon Bleu
in allen moglichen Variationen. Als neueste Hits stehen ein
Auberginen-Cordon Bleu fiir Vegetarier und ein flambiertes Cordon

Bleu Double fiir zwei Personen auf der Karte.

Im Gifthittli, der kleinen Oase mitten in der Basler
Altstadt, sind Sie herzlich eingeladen, Genuss ohne
Wenn und Aber zu erleben. Wir verwdhnen Sie mit
einer gut burgerlichen Kiiche und lokalen Speziali-
taten aus der Umgebung von Basel sowie saisona-
len Kostlichkeiten. Und dies alles unter dem Motto
«Zuvorkommend. Aufmerksam. Freundlich.»

Hausspezialitat Cordon bleu

«Tout Bale» kennt und schatzt unsere Haus-
spezialitdt, das Cordon Bleu. Daflir verarbeiten wir
Kalb- und Schweinefleisch, frisch von der Metzge-
rei Jenzer aus Arlesheim, sowie weitere Zutaten zu
einem kulinarischen Spitzenprodukt. Marktfrische
Zutaten, kreativ kombiniert, schaffen die Grundlage
fir neue Gaumenfreuden. Das Cordon Bleu wird
zum Beispiel mit «Koénigs-Kédse» von Forrer Noldi, mit
Camembert, Raclette-Kdse oder Mozzarella gefillt.
Kombiniert wird der Kase mit Blattspinat, Peperon-

ata, Rohschinken, Pilzen, Bauernspeck, Kochschin-
ken oder Salami. Die Beilagen wahlen Sie nach lhrer
Lust und Laune aus: hausgemachte Spatzli, saiso-
nales Gemuse, feine Butternudeln, knusprige Rosti,
Reis und verschiedene Blattsalate. So entsteht ein
«Gifthattli-Cordon Bleu» ganz individuell nach lhrem
Wunsch und Geschmack!

Neue Cordon Bleu-Variationen

Und unser neuester Hit ist ein Auberginen-Cor-
don Bleu, gefullt mit Ricotta, getrockneten Toma-
ten und Rucola. Es ist das Herzstlick unserer feinen
und kreativen vegetarischen Kiiche. Sogar wenn Sie
unter einer Glutenunvertraglichkeit leiden, miissen
Sie nicht auf |hr Cordon Bleu verzichten. Schon vor
Jahren haben wir uns auf glutenfreie Kiiche spezia-
lisiert. Unser Tipp: Zum Cordon Bleu servieren wir
Ihnen ein kihles (und natirlich glutenfreies...) Bier!

Stephanie Grossenbacher und Tobias Anliker

Saisonales «<Monats-Cordon Bleu»

Ob im Sommer mit Kirschen von Rita Klein aus
Nenzlingen oder im Herbst mit erlesenen Pilzen oder
einem wirzigen Hirsch-Cordon Bleu: Wir Uberra-
schen Sie jeden Monat mit einer ganz besonderen
Cordon Bleu-Spezialitat. Unser Klichenteam verzau-
bert Sie mit saisonalen Zutaten und den dazu pas-
senden Beilagen.

Feuer und Flamme fiir das Chateau Cordon Bleu
Double

Neu verwdhnen wir Sie mit einem Cordon Bleu
far zwei (650 g), serviert auf einem urchigen Holz-
brett und flambiert vor Ihren Augen am Tisch. Das
«Chateau Cordon Bleu Double» ist ganz klassisch
mit Schinken und Kase gefullt, dazu gibt es knackige
Pommes Frites und Gemdise. Der Abend wird zu
einem Erlebnis!

Bier- & Weinstube fiir lhren Anlass

Feiern Sie Geburtstag, Hochzeit oder planen Sie
ein Geschéftsessen? Unsere rustikal-gemiitlichen
Raumlichkeiten bieten Platz fir 20 - 60 Personen.
Wir bieten lhnen ein stilvolles Ambiente, genussvol-
les Essen und einen gepflegten Service. lhren Anlass
bereiten wir mit grosster Sorgfalt vor, um lhnen
und Ihren Gasten ein schones Fest zu ermoglichen.
Gerne helfen wir Ihnen bei der Planung Ihres Anlas-
ses; kontaktieren Sie uns dazu frihzeitig, damit wir
all lhre Wiinsche erfillen kénnen.

Happy Birthday To You

Wussten Sie lbrigens, dass wir Sie im Gifthattli
an lhrem Geburtstag zum Mittagessen einladen?
Sie dirfen sich eines unserer abwechslungsreichen
Tagesmenls inkl. Tagesdessert winschen. Und
wenn Sie zum Nachtessen kommen, offerieren wir
Ihnen ein Uberraschungsdessert.

VERANSTALTUNGEN

20. OKTOBER 2015
Gifthuttli Herbstfest

AB NOVEMBER 2015
Fondue Plausch auf
der Gifthattli Win-
ter-Lounge

15. - 18. FEBRUAR 2016
Basler Fasnacht
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NOOHN

Restaurant Lounge Bar
Henric Petri-Strasse 12
4051 Basel

+41 (061) 28114 14
events@noohn.ch
www.noohn.ch
www.facebook.com/
NOOHN

Offnungszeiten

Restaurant/Garten/

Sushi Bar

Mo - Fr 11:30 - 14:00
18:00 - 22:00

Sa 18:00 - 22:00

Bar/Lounge

Mo - Do 11:30 - 24:00

Fr 11:30 - 02:00
Sa 16:00 - 02:00

Dachterrasse

Mo - Do 17:00 - 23:00
Fr 17:00 - 24:00
Sa 16:00 - 24:00

Sonn- und Feiertage
geschlossen. Fur Veran-
staltungen 6ffnen wir auf
Anfrage auch sonn- oder
feiertags.

Wein, Whisky & Sake

Das NOOHN hat diesen Sommer nicht nur eine neue Dachterrasse und
einen Pavillon im Kirschgarten erhalten. Auch die legendére

NOOHN Bar wartet mit Neuigkeiten und Besonderheiten auf, unter
anderem mit Whisky und Premium Sake aus Japan.

Nach einer erfolgreichen Sommersaison 2015 mit
unserer neu gestalteten Dachterrassenlounge, dem
zugewonnenen Pavillon im Kirschgarten und unse-
rem Gartenrestaurant wird es unseren Gasten auch
in diesem Herbst/Winter 2015 nicht an Abwechslung
fehlen. Unsere Bar punktet weiter...! Nicht nur mit
dem urbanen Flair und den tollen Cocktailangebo-
ten, sondern auch mit ihrem enormen Angebot erst-
klassiger Whiskies.

Whisky-Besonderheiten

Flr Whiskykenner ist unsere Bar ein absolutes
Muss! Mit unseren neu erworbenen Raritdten ver-
wohnen wir Sie mit einer Auswahl an verschiede-
nen japanischen, amerikanischen und européischen
Whiskysorten. Ein kleiner Vorgeschmack gefallig?
Wir reden von Besonderheiten wie einem 17jahri-
gen Suntory Hibiki, Tomatin Vintage 1988 (batch
001), einem 22jadhrigen Littlemill oder Berry’s Own
Selection. Auch wenn Sie nicht unbedingt Whis-
kyliebhaber sein sollten, finden Sie bei uns auf jeden
Fall einen Drink nach ihrem Geschmack. Lassen Sie

Ihren Gaumen die unterschiedlichsten Aromen und
Geschmacksnuancen entdecken - von rauchig, tor-
fig oder holzig Uber salzig bis hin zu slissen, warmen
Vanilledlften.

Premium Sake

Ein weiteres Highlight ist unser neu ausgebautes
Sakeangebot. Der Sake ist, wie Sie wissen, das Elixier
der japanischen Seele. Wie der gute Wein ist er Aus-
druck einer besonderen Tafelkultur und passt zu vie-
len Gerichten. Sake ist darliber hinaus aber auch ein
treuer Begleiter in Gesellschaft geworden. Premium
Sake, wie wir ihn anbieten, bezeichnet sich als «Jun-
mai», «Ginjo», «Junmai Ginjo», «<Daiginjo» oder «Hon-
jozo». Der Wein aus Reis gilt in Japan als Getrank der
Gotter. Und so vielfaltig wie Japans Gotterwelt ist
auch die Welt seiner Aromen, seines Geschmacks.
Bis zu finfhundert verschiedene Nuancen kénnen
durch Meisterhand und moderne Brautechnik ent-
stehen - allesamt dazu angetan, Augen, Nase und
Zunge zu betdren. Sake geniesst man ahnlich wie
bei uns den Wein: als Aperitif, als Begleiter zum

" NEWS

Essen oder als Digestif. Geben Sie sich einen Ruck!
Versuchen Sie statt dem gewohnten Wein doch ein-
fach einmal ein Glas mit hochwertigem Sake. Er wird
lhnen garantiert schmecken!

Sill Snapper

Zu guter Letzt trumpft auch noch unser Kiichen-
chef mit einem passenden Gericht zum Sake auf. «Sill
Snapper» heisst es und wird abgerundet mit «San-
sho Pfeffer», welcher der Kostlichkeit noch eine Fri-
sche, eine unglaubliche Leichtigkeit im Geschmack
sowie einen Hauch von Limette beigibt. Enjoy!

VERANSTALTUNGEN IM NOOHN

23. OKTOBER 2015, AB 21:00 UHR
Motto Party «70er-Jahre»

21. NOVEMBER 2015, AB 22:30 UHR
Salsa-Tanzevent

31. OKTOBER 2015, AB 22:00 UHR
Halloween Party

31. DEZEMBER 2015
Silvester im Noohn

N 0 (0) H N_
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Hotel Gasthof zum
Ochsen
Ermitagestrasse 16
2144 Arlesheim
+41(0)61 706 52 00
gasthof@ochsen.ch
www.ochsen.ch

Offnungszeiten

Mo - Sa 11.30 - 14:30
18:00 - 24:00

So 11:30 14:30
18:00 - 22:00

Restaurant geschlossen an

Auffahrt und Heiligabend

Unsere Spezialitat ist
unsere hauseigene
Metzgerei mit liber
100-jahriger Tradition.
Kommen Sie zu uns, weil
wir Fleischgenuss mit
Tradition bieten und Sie
das auch schmecken!
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Rekordverda

chtiges Tatar

Fiir sein schmackhaftes, am Tisch zubereitetes Tatar ist das
Restaurant Ochsen in Arlesheim beriihmt. Pro Jahr
werden davon iiber tausend Portionen zubereitet. Das Fleisch

dazu stammt aus der hauseigenen Metzgerei.

Traumen Sie manchmal von einem richtig guten,
schmackhaften Tatar, a la minute am Tisch zube-
reitet? Bei uns im Restaurant Ochsen in Arlesheim
wird der Traum wahr. Wir beherrschen sie noch,
diese Handwerkskunst, die leider nur noch selten
zelebriert wird. Wir lieben den Austausch mit dem
Gast und die tagliche Individualitat unseres Berufes.
Ein frisches, nach lhren geschmacklichen Vorlieben
abgeschmecktes Tatar gehort bei uns zur Kar!

Uber 1000 Tatars

Beat Elsener und sein Service-Team verstehen es
blind, mit Fingerspitzengefiihl zu wiirzen, mischen
und abzuschmecken. Feine Gewilrze und Zutaten

wie Meersalz, Tasmanischer Bergpfeffer, Sambal
Oelek und vieles mehr geben dem zarten, frisch
geschnittenen Fleisch aus regionalen Freilandrin-
dern seine Wiirze. Abgerundet mit Cognac, Whisky
oder Calvados ist das «Ochsen-Tatar» dann perfekt.
Kein Wunder kommen zahlreiche Géaste von nah und
fern zu uns, um dieser exquisiten Gaumenfreude zu
fronen. Uber tausend Tatars diirfen wir jahrlich indi-
viduell fir unsere Gaste zubereiten. Denn als Gast
wissen Sie genau, was Sie bei uns erwarten durfen.

Fleisch ist Vertrauenssache
Rohes Fleisch ist immer Vertrauenssache. Wir
mussen aber nicht blind einem Lieferanten ver-
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trauen; wir wissen, dass auf unserem Tisch nur
Fleisch von bester Qualitdt landet. Unsere haus-
eigene Metzgerei Jenzer ist regional bekannt als
Garantin flr eine hervorragende Fleischqualitat und
besondere Fleischspezialitaten. Bereits in der vier-
ten Generation werden der Ochsen und die Metz-
gerei von der Familie Jenzer geleitet und gepréagt.
Der gute Ruf bestatigt sich seit Jahrzehnten und
untermauert die Firmenphilosophie, die auf Qualitéat,
Regionalitat und Okologie baut. Um Fleischgenuss,
Tradition und kulinarische Leckerbissen dreht es
sich auch in fast allen unserer Events. Besuchen Sie
unseren Veranstaltungskalender auf www.ochsen.ch
flr weitere Informationen.

Spezielle Herbstanlasse

Freitag, 23. Oktober: «Wild & Wein»

Feines Wild aus heimischen Wéldern gepaart mit
ausgesuchten Weinen. Der dipl. Sommelier Francesco
Mazzarelli von Kaufmann Wine & Drinks fihrt Sie fach-
kundig durch den Abend. Mit sicherem Gespir sucht
er die passenden Weine fiir unser spezielles 5-Gang
Wildmenu aus. Zum Apéro werden diverse Weine kre-
denzt und zum Degustieren angeboten.

Donnerstag, 12. bis Samstag, 14. November:
Grosses Metzgete-Buffet

Friher eine Notwendigkeit - heute die Fortset-
zung einer bauerlichen Tradition, die zu erhalten
es wert ist. Alles wird verwendet, nichts wird ver-
schwendet, schon allein aus Respekt vor dem Tier.
Ein glickliches Freilandséauli hat schliesslich mehr
zu bieten als nur ein zartes Filet. Probieren Sie es
doch einmal aus, es lohnt sich!

Las Vegas in Arlesheim - aufregende Casino
Night als Firmenevent

In authentischer Casino-Atmosphére und unter
professioneller Anleitung von fachkundigen Crou-
piers werden Poker, Roulette und Black Jack zum
Kinderspiel. Die Begeisterung wird nach wenigen
Minuten spurbar und lhr Firmenanlass oder lhre
Weihnachtsfeier ein sensationeller Erfolg. Eines ist
sicher: Gemeinsame Erlebnisse dieser Art schmie-
den zusammen und festigen Teamspirit und Moti-
vation nachhaltig. Darauf kénnen Sie wetten!

VERANSTALTUNGEN

23. OKTOBER 2015
Wild & Wein

12. - 14. NOVEMBER 2015
Metzgete Buffet

31. DEZEMBER 2015
Silvester Galamenu
oder Fondue Chinoi-
se a discretion

ay

N Ak k
l Hotel Gasthof

ZUM OCHSEN
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Restaurant Lowenzorn
Gemsberg 2/4

4051 Basel

+41 (0)61 261 4213
HALLO®@loewenzorn.ch
www.loewenzorn.ch

7 Rdume mit bis zu 400
Sitzplatzen.

Hofgarten mit 180
Platzen.

Offnungszeiten
Mo -Sa 11:00 - 24:00
So 10:30 - 22:30

Unsere Spezialitat ist die

traditionelle Schweizer Ki-

che. Kommen Sie zu uns,
weil wir ein neues Team
haben, das Sie unbedingt
kennen lernen will!

Frischer Wind am Gemsberg

Neues Team, neue Wild-Karte, neue Postkarten - im Traditionsrestaurant
Lowenzorn ist wieder einmal Innovation Trumpf. Und das
kulinarische Silvesterfeuerwerk spriiht auch schon erste Funken.

Neues Team. Seit dem Spatsommer sind «die neuen
Grlinen» flr Sie da, gut gelaunt und motiviert. Sechs
neue Service- und Kiichenkrafte freuen sich auf Sie!

Neue Wildkarte ab Oktober - Gerichte fiir echte
Manner und Frauen

Zum Fleisch werden drei Pfeffersorten (z.B.
schwarzer Pfeffer, Zitronenpfeffer) serviert, entspre-
chend erklart vom Servicepersonal. Sie testen sie
dann direkt auf dem Fleisch oder versuchen ohne
Erklarungen, die Pfeffersorte selber zu erraten.

Neue Léwenzorn-Postkarten

Mochten Sie sich flirimmer an den Besuch bei uns
erinnern, dann nehmen Sie sich nach lhrem Besuch
eine Lowenzorn-Postkarte mit nach Hause. Oder
schreiben Sie Ihren Familien und Freunden direkt bei
uns! Die Karten sind ein Geschenk des Hauses.

Lowenzorn

Basler Gastlichkeit ar Gemsberg

Neuer Seminar-Rabatt. Gute Idee: Ein Seminar
im Herzen von Basel. Von September bis Novem-
ber erhalten Sie auf die Seminarpauschale von CHF
69.50 pro Person und Tag 10 Prozent Herbstrabatt.

Der Jahreswechsel mag noch ein Weilchen auf
sich warten lassen, wenn Sie diese Ausgabe von Fine
To Dine in Handen halten. Aber fiir uns steht Silves-
ter praktisch vor der Tir. Dieses Jahr begleiten wir
Sie mit einem Fondue Chinoise ins neue Jahr.

Fondue Chinoise kennen Sie: Ein Fleisch- und
Gemisefondue. Die fein tranchierten, rohen Fleisch-
stlicke, nach Lust und Laune auch Gemdusestiicke,
werden selbst am Tisch gegart, indem man sie auf
eine lange Gabel steckt und in das in der Mitte des
Tisches aufgestellte Caquelon héalt. So heisst der
Topf, der mit einer kraftigen Rindsbrihe gefillt ist
und auf kleinem Feuer, dem Rechaud, heiss gehalten
wird. Aufgelegt werden Ihnen feintranchierte Stiicke
von Rinds-, Schweine- und Pouletfleisch. Ganz im
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Sinne einer gesunden Erndhrung servieren wir dazu
Schalchen mit frischem, sautiertem Gemilse, gan-
zen Champignons, Rosen vom Blumenkohl, Riebli
und Stangensellerie sowie Rosenkohl. «Piece de
résistance» sind die feinen hausgemachten Saucen:
Curry Sauce, Sauce Tartar, Knoblauchsauce, mit
Cognac verfeinerte Cocktailsauce sowie Senf-Ho-
nigsauce.

Vielleicht komponieren Sie die Saucen auch zu
den Beilagen, wie in Oliven6l gebratenen Rosma-
rinkartoffeln und Basmatireis. Zum Start servieren
wir einen gemischten Salat, und das Mahl wird auf
Wunsch traditionell geschlossen, indem wir Ihnen
die Fleischbouillon in Suppentassen anrichten. Zum
kronenden Abschluss bauen wir in unserem idylli-
schen Hofgarten das grosse Dessert-Buffet auf, wo
Sie sich ebenfalls a discrétion bedienen. Um Mitter-
nacht servieren wir lhnen ein Glas Schaumwein aus
dem Baselbiet, damit Sie auf das neue Jahr anstos-
sen kdnnen.

Und das Ganze fiir nur CHF 79.50 pro Person -
und a discretion! Reservieren Sie unbedingt friihzei-
tig! Und damit jetzt schon: Auf ein gutes neues Jahr
2016!

VERANSTALTUNGEN IM LOWENZORN

APERO IM WEIHNACHTSHOF
Am 23. November eroffnen wir unseren Weihnachtshof mit Glihwein und
guter Stimmung.

Perfekt als Einstimmung auf einen tollen Abend oder als kleine Pausen-Ein-
kehr beim Weihnachtshopping. Happchen zum Preis von CHF 19.- z.B. El-
sdsser Flammktchlein oder hausgemachte Gourmet-Frikadellen.

3-GANG WEIHNACHTSMENU IN DER VORWEIHNACHTSZEIT

Delikates Schaumstippchen

* % %

Filet Wellington vom Weiderind, gefillt mit Champignons, Paté de foie und
schwarzem Triffel, gratinierte Kartoffelfacher und Rotkraut

* % %

Hausgemachtes Weihnachts-Tiramisu mit kleiner Uberraschung (Wunder-
kerze oder 1-2 hausgemachte Pralinen)

SILVESTER-FONDUE CHINOISE A DISCRETION
im gesamten Lowenzorn zu CHF 79.50 pro Person. Reservieren Sie unbe-
dingt frihzeitig!

... UND DAS GANZE JAHR UBER:

«Rippchen-Montag» (jeden Montagabend)
1 Kilo saftige Rips und 1 Amber-Bier zu CHF 26.50

«Haxen-Donnerstag» (jeden Donnerstagabend)
Schweinhaxe, Bratkartoffeln und Sauerkraut zu CHF 25.-
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«<Bei Spaghetti Bolognese
gebe ich mir Note 10»
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INTERVIEW

Erik Julliard ist Griinder und Produzent des zweitgrdssten Militarmusik-
festivals der Welt. Um Bands fiir das Basel Tattoo aufzuspiiren,

reist er jeweils um die halbe Welt. Wieder zuhause, findet er Entspannung
bei einem guten, deftigen Essen mit Freunden. Wie er die iiber-
schiissigen Kilos wieder loswird und was ihn in einem Restaurant am

meisten stort, erzéhlt er im Interview.

Text: Tamara Wernli, Bilder: Dominik Pliss

Sie haben einst als Koch in der Sendung «Kochen
im Schloss» auf Telebasel mitgewirkt. Damals ist
lhr direkter Fiihrungsstil aufgefallen - innert we-
nigen Minuten war klar, wer am Herd der Chef und
wer die Moderations-Assistentin ist. Beim Basel
Tattoo sind iiber 1000 Mitwirkende am Start. Wie
fiihren Sie dort lhre Leute?

(schmunzelt) Im Gegensatz zur Kiiche fihre ich
meine Mitarbeiter wohl eher indirekt. Das heisst,
ich versuche, als gutes Beispiel vorauszugehen und
hoffe, dass mir alle folgen. Gleichzeitig muss und
kann ich mich auf mein Team verlassen.

Sie sind viel auf Reisen, um sich neue Bands fiir
das Basel Tattoo anzusehen und anzuhéren. Wie
oft sind Sie noch in Basel anzutreffen?

Ich bin rund 20 Prozent abwesend. Wahrend der
restlichen Zeit bin ich sehr, sehr gerne in Basel.

In welchem Land gibt es lhrer Meinung nach die
besten Restaurants?

Ich denke, die gibt’s in Italien. Ich habe dort sehr
viele Male toll gegessen. Heutzutage aber - und das
weiss ich vom vielen Reisen - findet man in jeder
Grossstadt hervorragende Restaurants mit einem
guten Preis-Leistungsverhaltnis.

Was tun Sie zur Entspannung, etwa nach den Stra-
pazen vom diesjahrigen Tattoo?

Nach dem Tattoo benétige ich jedes Mal, alleine
schon wegen der emotionalen Belastung, ein paar
Wochen Erholung. Da ich aber direkt nach der Veran-
staltung wegen der Aufraumarbeiten keinen Urlaub
machen kann, habe ich gelernt, den Erholungs-Pro-
zess auf mehrere Wochen zu verteilen. Wirklich aus-
ruhen kann ich dann jeweils im Herbst, dann fahre
ich meistens in die Ferien.

Zahlt gutes Essen fiir Sie auch zur Entspannung?

Selbstverstandlich. Es gibt nicht viele Dinge im
Leben, die ein feines Essen mit gutem Wein und tol-
len Menschen Ubertreffen.

Manner oder Frauen - wer kocht besser?
Grundsatzlich wirde ich mich eher von einer

Frau bekochen lassen als von einem Mann. Im Durch-

schnitt sind Frauen am Herd eingespielter als Manner.

Konnen Sie gut kochen?

Ich bewege mich im Mittelmass, aber ich bin
selten ein besserer Koch als die Géaste, die bei mir
eingeladen sind.

Bei welchem Gericht geben Sie sich die Bestnote?
Spaghetti Bolognese.

Was essen Sie gerne auswérts?
Sehr gerne Steak, aber es darf auch mal eine
Pizza sein.

Was ist lhnen wichtig an einem Restaurant?

Freundliche Bedienung, Sauberkeit, Preis/Leis-
tung, Sterne, Qualitat. Das Gesamtpaket muss stim-
men. Und je nahrhafter und séttigender die darge-
botenen MenUs sind, desto wohler fihle ich mich.
Sterne sind mir unwichtig.

Welche Dinge mégen Sie als Gast im Restaurant
tiberhaupt nicht?
Wenn der Wein nicht korrekt eingeschenkt wird,

oder ganz generell, wenn schlechte Weine angebo-
ten werden.

Sie sind leidenschaftlicher Weintrinker, Weisswein
ist in lhrem Kiihlschrank stets an Lager - aber darf es
zum Essen auch ein Bier oder ein Glas Wasser sein?

Eine Mahlzeit ohne Wein nennt man Frihstick!
Aber ich kann mir durchaus vorstellen, eine feine
Mahlzeit ohne Alkohol einzunehmen. Und Bier passt
je nachdem auch sehr gut dazu.

Achten Sie auf lhre Linie oder essen und trinken
Sie, was Sie wollen?

(schmunzelt) Ich achte auf meine Linie, darum
esse und trinke ich so viel ich mochte.

Treiben Sie Sport zum Ausgleich?

Ja, extrem viel. Das kénnen alle, die mich ken-
nen, bestidtigen und man sieht es mir ja auch an
(zwinkert).

Haben Sie nebst dem vielen Sport noch ein neues
Projekt in Planung?

Personlich arbeite ich nach wie vor intensiv an
meiner Work-Life-Fun-Balance, wobei ich ja stan-
dig scheitere. Beruflich stehen derzeit keine neuen
Projekte in Aussicht. Wir schliessen unser Basel Tat-
too-Jubilaumsjahr mit diversen Anlassen, der Jubila-
ums CD und der DVD ab.

Das Interview wurde am Dienstag, 1. September
2015 im Schloss Bottmingen geflihrt.




Hotel Schiitzen
Rheinfelden***
Bahnhofstrasse 19

4310 Rheinfelden

+41 (0)61 836 25 25
willkommen@hotel-
schuetzen.ch
www.hotelschuetzen.ch

Offnungszeiten

Restaurant taglich
geobffnet 07:00 - 23:00

QPchiitzen
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Der Kultur verpflichtet
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Das Hotel Schiitzen Rheinfelden engagiert sich nicht nur im kuli-
narischen, sondern stark auch im kulturellen Bereich.

In Zusammenarbeit mit der lokalen Kulturszene finden regelmés-
sig Konzerte, Theaterauffiihrungen und Ausstellungen statt.

Kulturelles Engagement ist ein wichtiger Bestand-
teil der Unternehmenskultur des Hotel Schitzen.
Wir arbeiten eng mit den beiden Jazzclubs Q4 und
Ja-ZZ sowie dem David Regan Orchestra zusam-
men, welche regelmassig Konzerte im Schitzen
Kulturkeller durchfihren.

Jazz

Jazzgrossen wie Christian McBride, Rosario Giu-
liani oder Joe Locke, internationale Kinstler wie
Christina Jaccard, aber auch regionale Stars wie
die Regio Six Jazzband gaben sich bereits die Ehre
in unserem Haus. Das David Regan Orchestra -
eine Bigband im alten Stil - tragt seit vielen Jahren
einmal pro Monat eine «Monday Night Session» bei
uns aus. Der Jazzclub Q4 feiert dieses Jahr bereits
sein 30-jahriges Jubildum!

Theater

Der Kulturkeller eignet sich auch sehr gut
fur Kleintheater: Jahrlich tritt das Theater Echad
auf - die Theaterwerkstatt fir Menschen mit einer Be-
hinderung im Raume Basel - und das Theaterkabarett
Birkenmeier beehrt den Schiitzen alle zwei Jahre.

Ausstellungen

Auch die bildende Kunst liegt uns am Herzen:
Lokalen und regionalen Kinstlern bieten wir die
Gelegenheit, ihre Werke wahrend rund drei Mo-
naten in unseren offentlich zugadnglichen Raumen
zu prasentieren. Die Kinstlerinnen und Kinstler
werden sorgféltig von einer Kuratorin ausgesucht.
Dabei haben wir einen kiinstlerischen Anspruch
und es ist uns wichtig, dass die Bilder zu unseren
Hausern passen. Noch bis zum 27. November 2015
kénnen Sie im Hotel Schitzen Rheinfelden die Aus-
stellung der Rheinfelder Kiinstlerin Erica Gersbach

Bretscher zum Thema «Jahreszeiten» besuchen. Im
Hotel EDEN im Park sehen Sie bis am 28. Oktober
eine farbenfrohe Fotoausstellung von Iris Imhof und
noch bis Ende Jahr eine Skulpturenausstellung von
Iréne Merz im EDEN Park.

Mehr Informationen zu den aktuellen Konzerten
und Ausstellungen finden Sie im nebenstehenden
Kastchen oder auf unserer Website www.hotel-
schuetzen.ch/kultur. Das Kulturprogramm stellen
wir lThnen auch gerne per Post oder E-Mail zu.

Kulturelle Zusammenarbeit
Wir zeigen unser Engagement auch in der Zu-
sammenarbeit mit anderen Veranstaltern:

Klassik Sterne

Rheinfelden l&adt jahrlich zur Konzertreihe «Klas-
sik Sterne» ein - und jedes Jahr verspricht dieser
Anlass ein Festival der Stars zu werden. Wir unter-
stlitzen diese einzigartige Konzertreihe als Hotel-
partner. www.klassiksterne-rheinfelden.com

Solsberg Festival

Die argentinische Cellistin Sol Gabetta, die sich
seit einigen Jahren im aargauischen Fricktal nieder-
gelassen hat, erfillte sich mit dem ersten «Solsberg
Festival» im Juni 2006 einen Traum: das Musizieren
mit Gleichgesinnten in einer historisch bedeuten-
den Umgebung, und das Gestalten spannender
Programme, die im Kreise auserwahlter Musiker
gespielt werden. www.solsberg.ch

Kulinarische Entdeckungsreise quer durch Rhein-
felden!

Lernen Sie an einem Abend gleich drei unter-
schiedliche Kichen kennen: Essen Sie euro-asia-
tisch, mediterran und regional. Wer mochte, ent-
spannt sich vor dem Essen im EDEN Solebad in der
Sauna, im Dampfbad, Fithessraum oder im Acht-
samkeitsgarten mit Kneipp-Pfad. Danach geht's zu
Vorspeise, Hauptgang und Dessert in je einem der
Restaurants Ihrer Wahl:

+ Restaurant Makaan im Hotel EDEN im Park:
euro-asiatische Leckerbissen, krauterreich und
gewlrzbetont

+ Restaurant Schiitzen: saisonale Kostlichkeiten
aus der Region

+ Restaurant Rhyblick im Hotel Schiff am Rhein:
ausgezeichnete Fischkiiche und mediterrane
Spezialitaten

Zur Einstimmung erhalten Sie ein Glas Prosecco, zu

Vorspeise und Hauptgang servieren wir lhnen den

passenden Wein und Mineralwasser, und zum Des-

sert offerieren wir einen Kaffee.

Der Abend kostet CHF 111.- pro Person (+ CHF 10.-

far den Eintritt ins Solebad).

Eine Reservation ist erforderlich: 061 836 25 25 oder
willkommen@hotelschuetzen.ch

KONZERTE

MONTAG, 19. OKT 2015
Jazzclub Q4, Rhythm
Four Quartet, feat.
Scott Hamilton

FREITAG, 23. OKT 2015
Jazzclub Ja-ZZ, Mike
Goetz & The Dave
Pell Octet

MONTAG, 2. NOV 2015
Jazzclub Q4, Brad
Leali Septet, feat.
Jelena Jovovic

DIENSTAG, 17. NOV 2015
Jazzclub Q4, Ben
Williams Quintet

FREITAG 20. NOV 2015
Jazzclub Ja-ZZ,
Riverstreet Jazzband
Aarau

DIENSTAG, 8. DEZ 2015
Jazzclub Q4, Dado
Moroni Quartet

SAMSTAG 19. DEZ 2015
Jazzclub Ja-ZZ, The
Piccadilly Six
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Merian Garten

Die Merian Géarten
sind taglich von 08:00
bis Sonnenuntergang
geoffnet.

Der Eintritt ist frei.

Café Merian
Taglich 09:00 bis
Sonnenuntergang.

Miihlemuseum
Taglich 08:00 bis
Sonnenuntergang.

HMB Museum fur
Pferdestarken
Mi, Sa, So 14:00 - 17:00

Merian Garten

Vorder Briiglingen 5
4052 Basel
info@meriangaerten.ch
Tel. +41 61 319 97 80
Fax +41 61 319 87 84
www.meriangaerten.ch

cafe.
%

Magische Schonheit

Die Merian Gérten ziehen unzéhlige Besucher an. Gartenliebhaber,
Sonntagsspaziergéinger oder Jogger in der Mittagspause

geniessen den Aufenthalt in der historischen Parkanlage, die botanischer
Garten und liebevoll gepflegter Erholungsraum zugleich ist.

Wer die Merian Garten aufsucht, findet Ruhe. Seine
Besucherinnen und Besucher jeden Alters klinken
sich kurzzeitig aus dem Stadttrubel aus, liften den
Kopf, nehmen Abstand von der stadtischen Hek-
tik. Das grosszligige Areal in der Briiglinger Ebene
liberrascht zwolf Monate und 365 Tage im Jahr mit
botanischen Kostbarkeiten und einer lppigen BI-
tenpracht, die in der ganzen Schweiz ihresgleichen
sucht.

Merians Verméchtnis

Die Merian Garten sind aus dem jahrhunderteal-
ten Gutshof des Basler Grossgrundbesitzers, Mazens
und Stifters Christoph Merian hervorgegangen und
heute ein Betrieb der nach ihm benannten Stiftung.
Die 18 Hektar grosse Anlage liegt auf sonnigen
Flussterrassen im Birstal. An den Aussichtspunkten
reicht der Blick bis zum Jura und zum Schwarzwald.
Im Laufe der vergangenen Jahrzehnte haben viele

Generationen ihre Spuren in den Géarten hinterlas-
sen. Die architektonisch bedeutenden Gebaude aus
verschiedenen Epochen sorgen fir ein einmaliges
Ambiente mit herrschaftlichem Flair, das Ort und
Zeit vergessen lasst.

Zauberhaft im Winter

Auch in den bevorstehenden Wintermonaten!
Nirgendwo in der Nordwestschweiz bliiht es auch in
der kalten Jahreszeit Gppiger und vielféltiger als hier:
Alpenveilchen, Schneegléckchen und winterbli-
hende Geholze wie Mittelmeer-Schneeball oder Per-
sischer Eisenholzbaum behaupten sich gegen Dun-
kelheit und Kalte. So wirkt ein Spaziergang im Winter
auf alle Sinne. Die flach einfallende Sonne lasst Gra-
ser golden leuchten, Eiskristalle verzieren Blatter
und plotzlich fallen einem auch die farbige Rinde
von Strauchern auf und die geometrischen Muster
der Aste, die sich gegen den Himmel abzeichnen.
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Gerade wenn man es am wenigsten erwartet, faszi-
nieren die wunderschéne Natur und die zauberhaften
Géarten am meisten. Ende Februar, spatestens im Méarz
kiinden dann Tausende von Krokussen, Anemonen,
Narzissen, Tulpen und Hyazinthen den Frihling an.

Das Café Merian

Im Herzen der Garten liegt das Café Merian,
ideal gelegen fiir einen Zwischenstopp beim Win-
terspaziergang. Vom gediegenen Salon de Thé aus
schweift der Blick in den historischen Englischen
Garten mit seinem samtig griinen Rasen und der
prachtigen Kulisse der tiber 150 Jahre alten Baume.

Ab der Welt? Keineswegs! Die Merian Garten
liegen zentraler, als Sie denken. In nur 20 Minuten
erreichen Sie sie mit dem o6ffentlichen Verkehrsmit-
tel vom Bahnhof SBB aus. Und dennoch hat man
das Geflihl, weit weg zu sein. Auch jene Unterneh-
men, die flir ihre Tagungen oder Seminare Radume
suchen, die gut erreichbar sind, aber ruhig und vor
allem - Freiraum zum Denken bieten!

VORWEIHNACHTSZEIT IM CAFE MERIAN

FINE TO DINE ADVENTSMENU
SAMSTAG 12. & SONNTAG 13. DEZEMBER AB 12:00 UHR

Entdecken Sie das Café Merian bei einem
3-Gang Menu inklusive Welcome Drink und
kleinem Rundgang zum Fine To Dine-Vor-
zugspreis von CHF 35.-

Reservation: 061 311 24 54

VORWEIHNACHTLICHER PARKRUNDGANG

Entdecken Sie die winterlichen Merian Garten
und warmen Sie sich anschliessend bei einer
herrlich duftenden Tasse Tee oder Kaffee bei uns
aus auf. Taglich ab 09:00 Uhr bis Sonnenunter-
gang sind wir fir Sie da.

Wir freuen uns auf Sie!




Michel Fairtrade -
Premium-Qualitit aus fairem Handel

Michel, die bekannte Qualititsmarke fiir h6chsten Fruchtgenuss, setzt mit Erfolg
auf Orangensaft aus fairem Handel und leistet damit einen aktiven Beitrag

fiir eine nachhaltige Entwicklung. Fiir das nachhaltige Engagement arbeitet Michel ATRADE

eng mit der Max Havelaar—Stiftuné Schweiz zusammen. Gemeinsam engagieren

sie sich fiir gute Lebens- und Arbeitsbedingungen der Produzenten in Siidamerika,
fiir stabile Preise sowie fiir einen umweltschonenden Anbau der Friichte. Den hohen
Qualitidtsanspriichen bleibt Michel dabei treu.

Denn jeder Schluck tut Gutes

Bei Michel nimmt man diesen Leitsatz
wortlich und will, dass auch die aus-
ldndischen Produzenten und deren Ange-
. stellte vom Erfolg der Schweizer Quali-
tatsmarke profitieren. Der Orangensaft
- der wichtigste Rohstoff in den
Michel-Produkten — stammt von Planta-
gen, die den strengen internationalen
Richtlinien des fairen Handels geniigen.
Michel Orange Premium, Michel Body-
guard, Michel Orange Passion und
Michel Sunshine sind mit dem Fairtrade
Max Havelaar-Giitesiegel zertifiziert.

|
Feiner Saft aus fairen Friichten

Brasilien ist der grosste Orangensaft-
produzent der Welt. Von dort stammt ein
Drittel der weltweit produzierten Zitrus-
friichte. In Brasilien Land zu besitzen, ist
eher die Ausnahme. Denn der grdsste Teil
der Lindereien gehort wenigen Gross-
grundbesitzern. Die Plantagen hingegen,
von denen die fair gehandelten Orangen
stammen, gehoren Kooperativen, Zusam-
menschliissen von unabhéngigen Bauern.
Diese Orangenproduzenten sind dank
des fairen Handels nicht den starken
Schwankungen des Weltmarktpreises im
konventionellen Handel unterworfen.

-

Flr die Pfllickerinnen und Pfliicker
keine Selbstverstandlichkeit:
Dank Fairtrade geht es ihnen und
ihren Familien wesentlich besser.

Sie profitieren von besseren Bedingungen,
dem Nutzen einer umweltschonenden
Produktion und einem stabilen Mindest-
preis, der ihre Produktionskosten deckt
und ihnen Investitionen in die Zukunft
erlaubt. Beispielsweise profitiert Cristiano
als Orangenpfliicker in der Kooperative
Acipar in Brasilien vom Fairtrade-Enga-
gement personlich. «<Es macht mich
gliicklich, dass ich meinen Kindern eine
Ausbildung bieten kann.» Ahnlich geht

es auch Eduardo und Fernanda. Heute
geht es ihnen besser denn je. Dank dem
fairen Handel sehen sie und ihre Familien
positiv in die Zukunft.

o
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inden Sie unter
vww.maxhavelaar.ch

MAX HAVELAAR
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] im Neubad
«reglopur» 1111 (NeubDa
|
«regiopur»? So heisst eine sensorische Entde- Eine herausragende Produktqualitat ist die FACTS&FIGURES

Gasthof Neubad

ckungsreise, die dem Ursprung des Geschmacks auf
die Spur kommen und neue geschmackliche Regio-
nen kennenlernen will. Sie ist eine gute Gelegenheit,
unser Verstandnis von Kochen und Bewirtung ken-
nenzulernen.

Bei unseren «regiopur»-Veranstaltungen stellen
unsere regionalen Lieferanten tagsliber auf einem
kleinen Bauernmarkt in unserem Restaurantgarten
ihre Nahrungsmittel vor. Dabei geht es uns um das
Bewahren von Differenzen, um den Unterschied von
authentischer landwirtschaftlicher und industrieller
Produktion, um Geschmacksnuancen und jahreszeit-
liche Verflugbarkeit, um alte Nutztierrassen und ihre
artgerechte Haltung, um traditionellen Anbau und
die handwerklich solide, zeitintensive Herstellung
der Lebensmittel als «Mittel zum Leben» - kurz: um
den Erhalt der Vielfalt unserer kulinarischen Kultur-
landschaft.

Grundlage jeder guten Kiiche. Die Produkte in ihrer
Geschmacksvielfalt und ihre kulinarischen Viel-
schichtigkeit zu prasentieren - darin sehen wir als
Kéche unsere Aufgabe. Im «regiopur»-Menu am
Abend interpretieren wir traditionelle Zubereitungs-
arten nach unserem Verstdandnis oder kreieren mit
den regionalen und saisonalen Lebensmitteln etwas
Neues.

Wir freuen uns auf neugierige und entdeckungsfreu-
dige Gaste.

VERANSTALTUNGEN

Der nachste «regiopur»-Tag findet im Frihjahr
2016 statt. Melden Sie sich auf unserer Home-
page fir unseren Newsletter an und wir halten
Sie gerne Uber unsere Aktivitaten auf dem Lau-
fenden.

Neubadrain 4

4102 Binningen
+41(0)61 30134 72
info@gasthofneubad.ch
www.gasthofneubad.ch

Offnungszeiten

Di - Fr 12:00 -14:00
und 18:00 - 23:30
(Kiche bis 22:00 Uhr)
Sa 18:00 - 23:30
(Kiche bis 22:00 Uhr)
So und Mo geschlossen

Fir lhren Anlass an
einem Sonntag oder
Montag kontaktieren Sie
uns bitte.

GASTHOF

NEUBAD




Bla, Coca-Cola light, Coca-Cola zero, CG¢

a
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ENJOY IT
PERFECT
EVERY TIME

Coca-Cola aus der Glasflasche, mit Eis
und Zitrone flr perfekten Trinkgenuss.

Gepflegte Bierkultur

Der Stadtkeller ist bekannt als gemditliche Bierstube
mitten in der Stadt. Unter dem Motto «’s hett solang s
hett» konnen Sie bei uns jeden Monat ein anderes
Bier probieren. Natirlich bieten wir nicht nur Bier an,
sondern sorgen auch fiir einen zufriedenen Magen
und tischen lhnen jeweils den passenden Braumeis-
terteller dazu auf - alles zusammen fiir nur CHF 33.50!

Der Stadtkeller im Herbst

Im Oktober stimmen wir Sie auf das bekannte
Oktoberfest ein. Bei einem traditionellen Weizen-
bier Schneider Weisse Original geniessen Sie eine
geschmorte Schweinshaxe an einer Biersauce, ser-
viert mit Krautsalat - da erlbrigt sich die Reise nach
Minchen!

Im November servieren wir |hnen gerne eine
Wildbratwurst mit Spatzle an Senfsauce und Weiss-
kohlsalat. Dazu passt hervorragend das Weihnachts-
bier von Feldschlosschen.

Kultige Kleinkultur

Weit Gber die Grenzen hinaus ist sie bekannt, die
etwas andere Weihnachtsshow des Basler Stadtkel-
lers. Sie ist gleichzeitig Kultur und Kult. Jedes Jahr im
Dezember tanzen und singen unsere kleinen grossen
Show-Stars Uber lhren Kopfen und Sie geniessen
dazu ein koéstliches Abendessen mit einem Feld-
schlésschen-Weihnachtsbier. Wir kénnen lhnen jetzt
schon einen unvergesslichen Abend im Stadtkeller
garantieren.

Restanrant & RRierstube
2um Stadtheller /2asel

Bierstube zum
Stadtkeller

Marktgasse 11

4051 Basel

+41 (0)61 261 72 51
stadtkeller@gastrag.ch
www.stadtkeller-basel.ch

Offnungszeiten
Mo - Fr 09:00 - 23:30

Sa 11:30 - 21:00
20.11.2015 bis 31.12.2015
11:30 - 22:00

Unsere Spezialitaten
sind Kalbslaberli mit
Rosti, Salat im Bierring
und Biere aus aller Welt.
Besuchen Sie uns im
Stadtkeller: Wir sind
traditionell, aber anders!
Durchgehend warme
Kiche.




Hotel Merian am Rhein
Rheingasse 2

4058 Basel

+41 (0)61 68511 11

kontakt@
hotelmerianbasel.ch

www.hotelmerianbasel.ch

Offnungszeiten

Taglich 07:00 - 22:00
Betriebsferien

22. Dez. 2015 - 4. Jan. 2016

Unsere Spezialitat sind
Fischfondues und Fleisch
auf dem heissen Stein.

HOTEL

Krimi in R(h)einkultur

Das Hotel Merian hat einen neuen Kiichenchef!
Thierry Taillandier brennt darauf, Sie kulinarisch
durch den Herbst begleiten zu dirfen. Als solider
Handwerker in seinem Beruf kocht er traditionell,
aber leicht und phantasievoll.

Eine entsprechend ausgewogene Karte bildet
die Grundlage seines Angebots, ein asiatisch ange-
hauchtes Fischfondue, ausgesuchte Leckereien
vom heissen Stein und lUberraschende Wildgerichte
erganzen es harmonisch. Als diplomierter Didtkoch
hilft Ihnen Maitre Thierry auch bei diesbezliglichen
Anliegen. Geben Sie ihm bitte aber dazu gentigend
Zeit und kontaktieren Sie ihn friihzeitig!

Unsere Karte ist immer marktorientiert und wird
wochentlich den klimatischen Gegebenheiten ange-
passt. Neben den traditionellen Fisch- und Fleisch-
speisen bieten wir auch vegetarische Gerichte an.
Das Fischfondue oder Gerichte vom heissen Stein
servieren wir auch kleineren Gruppen.

Seit geraumer Zeit ist unser «DinnerKrimi» der
grosse Renner! Bei spannender Unterhaltung ser-
vieren wir Ihnen im schénen Merian-Saal wahrend
knapp drei Stunden passende Gerichte zur Krimi-Lei-
che. Das Thema des Abends verrat jeweils alles und
nichts - oder was stellen Sie sich unter dem Titel
«Spurensuche im Rindsfilet» vor?

Unser F&B-Manager Markus Flglister berat Sie in
allen Belangen kompetent und flexibel. Ob Hochzeit,
Firmenessen oder privater Anlass - bei ihm, bei uns
sind Sie gut aufgehoben.

DINNERKRIMI «SPUREN IM RINDSFILET»

16. Oktober, 7. November & 15. Dezember 2015,
jeweils ab 19:00 Uhr

Reservationen: Hotel Merian 061 685 11 11,
www.starticket.ch oder
bankett@hotelmerianbasel.ch
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Feste feiern vor Basels Toren

Die 1927 erbaute Hofmatt ist im September 2013
wiedereroffnet worden. In den vergangenen zwei
Jahren hat sich unser rundum erneuerter Betrieb
erfolgreich etabliert.

Unser Restaurant bietet mediterrane und gutbir-
gerliche Schweizer Kiiche, die an den vielen warmen
und sonnigen Tagen dieses Sommers auf der wun-
derschonen Terrasse besonders gut schmeckten.
Wir setzen auf den natirlichen Geschmack frischer
saisonaler Zutaten und auf Schweizer Produkte,
wenn moglich aus der Region. Der aufmerksame
Service unseres jungen Teams sorgt flir gute Stim-
mung unter den Gasten und rundet das kulinarische
Gesamterlebnis ab.

Sehr gefragt sind auch die drei Sale «<Hofmatt»,
«Waldblick» und «Grotto», in denen wir spannende
und abwechslungsreiche Events fiir Gross und Klein
organisieren: Veranstaltungen mit Comedians und
internationalen Starkéchen oder lehrreiche Fach-
referate - unserem Unterhaltungsprogramm sind
keine Grenzen gesetzt. Unsere Leidenschaft ist lhr
Erlebnis! Sie kénnen unsere Sale aber auch fir lhre
Firmenanlasse, Sitzungen oder Bankette mieten.

Der grosse Hofmatt-Saal bietet Platz fir 400
Personen und eignet sich mit seiner Galerie, einer
eigenen Bar, Bihne und modernster Eventtechnik
fir jeden Anlass. Auch Hochzeitsparchen kommen
bei uns nicht zu kurz: Der Saal eignet sich perfekt
flr die Inszenierung des «schénsten Tags im Leben»!

Und falls Sie nach einem schonen Anlass
oder einem feinen Dinner nicht mehr nach Hause
fahren mochten, Ubernachten Sie einfach in unse-
rem Hotel - dem einzigen in Miinchenstein!

Hotel Restaurant
Hofmatt

Baselstrasse 88

4142 Minchenstein
+41(0)61 416 08 48
info@hotelhofmatt.ch
www.hotelhofmatt.ch

Offnungszeiten

Mo - Fr 11:30 - 14:00
und 18:00 - 22:30
Sa 18:00 - 22:30
Sonntag ist Ruhetag.

HOFMATT

HOTEL -

RESTAURANT « EVENTS




neuestheater.ch
Bahnhofstrasse 32

Postfach 410
4143 Dornach

+41(0)61 702 00 83
info@neuestheater.ch
www.neuestheater.ch
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Neues Theater & more

Am 26. September wurde am Dornacher Bahnhof das neue
Theaterhaus erdffnet. Im Geb4ude ziehen neben neuestheater.ch
auch das Forum Schwarzbubenland und ein Tagescafé ein.

Als das alte Kino, in welchem das Neue Theater
am Bahnhof Dornach nahezu 15 Jahre lang domizi-
liert war, im Sommer 2011 einem Erweiterungsbau
des Bahnhofs Dornach-Arlesheim weichen musste,
fand das Theater in den Rdumen der ehemaligen
Druckerei am Stollenrain in Arlesheim eine vorliber-
gehende Bleibe. Nun ist die Spielstatte, die Georg
Darvas und Johanna Schwarz mit ihrem Team dank
grossem Engagement und hoher Professionalitat
weit Uber die Grenzen der Region hinaus bekannt
gemacht haben, an ihren urspriinglichen Standort
zurlickgekehrt.

Am Samstag, 26. September 2015 war es soweit.
Der Solothurner alt Regierungsrat Klaus Fischer,
Prasident der Betreiber-AG «Kultur am Bahnhof»
und Daniel Urech, Prasident der Bauherrin «Stiftung
Kultur am Bahnhof», ibernahmen aus der Hand der
Architekten der Jeker AG und der Generalunterneh-

merin priora AG die Schlissel fir die klinftige neue
Spielstatte der Hauptnutzerin neuestheater.ch. A
propos Hauptnutzung: Theater wird bekanntlich in
der Regel am Abend gemacht und genossen. Da lag
der Gedanke nahe, an diesem attraktiven Standort
weitere Institutionen anzusiedeln, die ihre Aktivita-
ten tagsliber entfalten.

So wird das Gebaude, dessen Baugrund die
Stiftung Edith Maryon im Baurecht zur Verfligung
gestellt hat, tagslber kiinftig auch ein anderes als
das Theaterpublikum anziehen. Das Forum Schwarz-
bubenland, ein Verein zur Foérderung der Wirtschaft,
des Tourismus' und generell der Zusammenarbeit
in der Region, betreibt im Foyer des Neubaus eine
Informationsstelle, in der die drei bisher getrennt
operierenden Anbieter Forum Regio Plus, Schwarz-
bubenland Tourismus und die Geschéaftsstelle des
Neuen Theaters am Bahnhof ihre Angebote in einer
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kombinierten Auskunftsstelle, Ticketausgabe und
Sitzungsinfrastruktur zusammenfassen. Dass zu
dieser neuen Kombination von Tagesnutzung und
Abendbespielung als Dauermieterin auch ein Tages-
café gehort, braucht kaum eigens erwahnt zu wer-
den. Uberhaupt eréffnet die Multifunktionalitit des
neuen Theaterhauses am Bahnhof der Bevolkerung
und ihren Vereinen viele neue Moglichkeiten.

In einer Eréffnungswoche ab Sonntag 27. Sep-
tember eréffnet neuestheater.ch das Haus mit einer
Woche der Uberraschungen. Es &ffnet die Riume
zur freien Besichtigung und Uberrascht die Besu-
cherinnen und Besucher mit kleinen theatralischen
Geschenken von Gastklinstlern. Die grosse Eroff-
nungsproduktion mit dem Arbeitstitel «Da Ponte in
New York», inszeniert von Georg Darvas, feiert am 19.
November 2015 Premiére.

NEUESTHEATER.CH - PREMIEREN 2015/16

18. OKTOBER 2015 - EROFFNUNG MUSIKREIHE «STEINKLANG»
mit dem Trio «The lost frequency»

20. OKTOBER 2015 - STUCKBOX2
«Mamaia oder Traurigkeiten machen dich alt»
von Aglaja Veteranyi

19. NOVEMBER 2015 - EROFFNUNGSOPER «DA PONTE IN NEW YORK»
Musik: W.A. Mozart, Inszenierung: Georg Davras

29. NOVEMBER 2015 - «SVISSENESSE» MIT «| PELATI DELICATI»
«l Pelati delicati Giberfliegen die Schweiz»

14. JANUAR 2016 - «GIFT», EHEGESCHICHTE VON LOT VEKEMANS
Eine Zusammenarbeit mit Theater Garage Basel

28. JANUAR 2016 - STUCKBOX3
«Brachland» von Dmitrij Gawrisch

25. FEBRUAR 2016 - JUGENDTHEATER «JUNGES M»
Kooperation neuestheater.ch/Sprachhaus M

10. MARZ 2016 - «FREIHEIT, GLEICHHEIT, KOPF AB»
Theaterkabarett Birkenmeier

05. APRIL 2016 - STUCKBOX4
«Bauchlage» von Daniel Mezger

19. APRIL 2016 - «<WIENER BLUT»
Operette von Johann Strauss Sohn, Inszenierung:
Volker Vogel, Oper Leipzig

19. MAI 2016 - <KURZ VOR DER ERLOSUNG» VON MICHAEL FEHR
Eine Matterhorn-Produktion in Co-Produktion mit
Gare du Nord




DOMAINE NUSSBAUMER

Weine ¢ Spirituosen

Regionaler Weinbau

Gerne zeigen wir Ihnen unseren Weinbau-
betrieb wahrend einer Betriebsfihrung
durch Rebberg und Keller. Die Degustation
unserer Weine kdnnen Sie erganzen durch
eine Winzerplatte mit frischen Broten — als
Lunch oder auch als Zvieri.

Unser Weinladen mit weiteren Spezialita-
ten ist Di — Frvon 13-18 Uhr und Sa von
9 — 16 Uhr gedffnet.

Wir freuen uns auf lhren Besuch bei uns
in der Klus.

Domaine Nussbaumer AG, Klusstrasse 177,
CH-4147 Aesch

Tel. +41(0) 61 751 45 45
www.domainenussbaumer.ch
info@domainenussbaumer.ch

ANTON SAXER

ABFALL-TRANSLOGISTIK
Y Container-Lioforant in den Region

Tel. 061 332 00 22 « www.antonsaxer.ch
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SERVICE

Aphrodisierend

oder gut gewiirzt?

Jetzt kénnen wir uns auf die herbstlichen Genlsse
freuen. Sie sind ein wunderbarer Trick der Natur,
um uns bei Laune zu halten. Denn Gewlrze wie Ing-
wer, Kardamom, Zimt, Vanille, Muskatnuss und Chili
wirken anregend und setzen Botenstoffe frei, die
uns glicklich machen. Bereits in der Antike wurden
Gewdirze als Stimmungsaufheller und Aphrodisiakum
eingesetzt. Auch die Industrie hat sich dies zu Nutze
gemacht. Gewtirze und Aromen sind heute allgegen-
wartig. Doch nur wer mit frischen Gewtrzen, Krau-
tern und Knollen hantiert, spielt in der Kénigsklasse
mit — Duft und Geschmack sind nicht zu Ubertreffen!

Frisch und innovativ

Frische Produkte von bester Qualitat taglich
anbieten zu kénnen und dabei die Kiichenprofis und
Handler immer wieder zu Uberraschen ist eine Her-
ausforderung. Deshalb wird bei den Gebrider Mark-
steiner Wert auf eine enge Zusammenarbeit mit den
regionalen und internationalen Produzenten gelegt.

Paris - Basel

Um Ausgesuchtes noch flexibler anbieten zu
kénnen, hat sich Nenad Ivanovic, der Geschéftsfiih-
rer der Gebrliider Marksteiner, etwas ganz Spezielles
einfallen lassen. Einmal die Woche ist einer seiner
Einkaufer in Paris auf dem Rungis, dem grdssten

Engrosmarkt der Welt unterwegs. Meist ist es Meti
Aljiovski, der die Selektion der Waren trifft und die
Rungis-Touren koordiniert. «Einige unserer Kunden
sind bereits mitgefahren», meint er lachend. Diese
seien begeistert gewesen, dass Marksteiner diese
Dienstleistung mit so viel Engagement umsetze.

Worauf Sie sich freuen kénnen

Diverse Traubensorten, Mirabellen, zahlreiche
Kirbissorten, Kastanien, Knollen- und Wurzelspezi-
alitdten, wunderbare Kartoffelsorten, Zitrusfriichte
und Spezialititen, die siidlich des Aquators wach-
sen, sind aktuell im Angebot.

®® Gebriider
Marksteiner

GEBRUDER
MARKSTEINER
FRIGEMO AG

Badenstrasse 61

4057 Basel

Tel. 058 433 87 00
verkauf@marksteiner.ch




Gasthof zum
Goldenen Sternen

St. Alban Rheinweg 70
4052 Basel

+41 (0)61 272 16 66
info @sternen-basel.ch
www.sternen-basel.ch

Offnungszeiten

Winter

(November bis April)

Mo - Fr 11:00 - 14:00
18:00 - 23:30

Sa/So sowie allgemeine

Feiertage 11:00 - 22:00

Offnungszeiten
Sommer

(April bis November)
Mo - Sa 11:00 - 23:30
So und allgemeine
Feiertage 11:00 - 22:00

Unsere Spezialitat sind
traditionelle Gerichte,
neu interpretiert.
Kommen Sie zu uns,
weil wir Sie in unserem
geschichtstrachtigen
Gasthof an schonster
Lage am Rhein gerne
kulinarisch verwéhnen!

<o
GASTHOF

LUM GOLDENEN

SIERNEN
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Japan im St. Alban-Tal

Mit dem seltenen und wertvollen Fleisch des Wagyii-Rindes

pflegt der Gasthof zum Goldenen Sternen ein Stiick japanischer
Kultur. Ausserdem wird eine spezielle Herbst- und Wildkarte
angeboten, bei der das Gewiirz «4-épices» eine wichtige Rolle spielt.

«WagyU» ist japanisch und heisst «japanisches Rind».
Uber Jahrhunderte hinweg diente diese Rinderrasse
als Arbeitstier und der Verzehr war nach den Geset-
zen des Buddhismus verboten. Mit der Offnung
Japans 1868 wurde die Wagyil-Rasse zur Nutzung
als Fleischrind zugelassen und durch Zucht opti-
miert. Den Tieren werden keine kinstlichen Wachs-
tumshormone verabreicht, sie erhalten auch keine
Antibiotika gegen Krankheiten. Bis zur Schlachtreife
gewahrt man ihnen im Schnitt mindestens doppelt
so viel Zeit wie einem herkdmmlichen Rind. Deshalb
liefern die Wagyil-Rinder das wertvollste Fleisch der
Welt.

Ein Stiick japanischer Kultur

Original Wagya-Fleisch zeichnet sich durch sei-
nen hohen Marmorierungsgrad aus. Das Fett ist nicht
punktuell verteilt, sondern gleichmassig und sehr
fein marmoriert im ganzen Stlick. Wagyu-Fleisch

ist nicht nur cholesterinarm und nahrstoffreich, son-
dern weist im Vergleich zu anderen Rinderrassen
einen bis zu 50 Prozent hoheren Anteil an ungesat-
tigten Fettsauren auf. Es schmeckt herrlich aroma-
tisch und zergeht auf der Zunge. Wegen seines sel-
tenen Vorkommens und der langsamen Mast ist das
Fleisch der Wagyu-Rinder nicht nur eine kulinarische
Delikatesse, sondern dariber hinaus ein gefragtes
Luxusprodukt. Dieses Stlick japanischer Kultur bie-
ten wir lhnen im Goldenen Sternen als festliches
Menu ab zehn Personen an.

Wilde Zeiten im Sternen

«Quatre-épices» oder «4-épices»: Diese Gewlirz-
mischung stammt aus der franzosischen Kiiche und
besteht aus weissem Pfeffer, getrocknetem Ingwer,
Muskat und Gewdlrznelken. Die genaue Zusammen-
setzung ist allerdings von Kiche zu Kiche unter-
schiedlich. Das Viergewlrz, wie es auch genannt
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wird, passt hervorragend zur Verfeinerung von
Herbst- und Wildgerichten und wird deshalb ab Sep-
tember einen wichtigen Bestandteil der Herbstkarte
unseres Restaurants bilden.

Ermutigt durch den grossen Erfolg im letzten
Jahr bieten wir zur Wildsaison ab November neben
den herkdmmlichen A la Carte-Gerichten wiederum
eine ganz spezielle Wildkarte an: klassische Wild-
gerichte, neu interpretiert von unserem Kichen-
chef Lars Fumic. Auch hier wird die Mischung der
4-épices zum Einsatz kommen.

Wild ist reich an Eiweiss, Mineralstoffen sowie
B-Vitaminen und punktet mit seinem cholesterin-
und fettarmen Charakter. Das Fleisch ist sehr intensiv
im Geschmack und deshalb ldngst nicht jedermanns
Sache. In Kombination mit den richtigen Gewdrzen
aber kann der Wildgeschmack verfeinert und zu
einem neuen Gaumenschmaus verzaubert werden.

Die Carte Blanche

Schon vor einiger Zeit hat sich die «Carte blan-
che» bei unseren Gasten als Uberraschungsmenu
und beliebtes Highlight etabliert. Lassen auch Sie
sich bei nachster Gelegenheit von der Kreativitat
unserer Kiiche liberzeugen und geniessen Sie unser
drei-, vier- oder finfgdngiges «Menu du Chef Sur-
prise» mit Fleisch, Fisch oder vegetarischen kulina-
rischen Uberraschungen!

VERANSTALTUNGEN IM HERBST/WINTER IM GOLDENEN STERNEN

OKTOBER 2015

Wilde Zeiten im Sternen...
Klassische Wildgerichte neu interpretiert

Metzgete a la Sternen jeden Mittwoch
Jeden Sonntagmittag 3-Gang Menu mit traditionellem Sonntagsbraten
Coéte de Boeuf flir 2 Personen (am Tisch tranchiert und angerichtet)

NOVEMBER 2015

Flammkuchen-Apéro mit Gliihwein vom Holzfeuer auf der Hofterrasse
(ab 10 Personen)

Jeden Sonntagmittag 3-Gang Menu mit traditionellem Sonntagsbraten
Cote de Boeuf fur 2 Personen (am Tisch tranchiert und angerichtet)
Wagydu fir Feinschmecker... (ab 10 Personen)

DEZEMBER 2015

Austern und Champagner-Apéro mit Rheinblick (ab 10 Personen). Die
Austern werden frisch geoffnet und klassisch mit Cheddarbrot, Austern-
brot, Zitrone und Schalotten-Vinaigrette auf der Rheinterrasse serviert.

Flammkuchen-Apéro mit Gliihwein vom Holzfeuer auf der Hofterrasse
(ab 10 Personen)

Jeden Sonntagmittag 3-Gang Menu mit traditionellem Sonntagsbraten
Coéte de Boeuf flir 2 Personen (am Tisch tranchiert und angerichtet)
Wagydu fur Feinschmecker... (ab 10 Personen)

JANUAR 2016

Jeden Sonntagmittag 3-Gang Menu mit traditionellem Sonntagsbraten
Cote de Boeuf fur 2 Personen (am Tisch tranchiert und angerichtet)
Wagya fiir Feinschmecker... (ab 10 Personen)




Offizieller Feldschlosschen

Weihnachtsbier-
Anstich

Nicht verpassen:
Offizieller Feldschlosschen Weihnachtsbier-

Anstich am 6. November 2015.

Teilnehmende Betriebe unter:
feldschloesschen-weihnachtsbier.ch

‘+J Seit 1876 gebraut in der Schweiz

WELLNESS

Schwungvoller Abschlag im herbstlichen Ambiente
des Golfparks LalLargue.

Im Petit Chalet konnten unsere Gaste bei einem
starkenden Mittagssnack wieder Krafte tanken.

AL SRS |
Mit viel Herzblut bereiteten die Geschéftsflhrer
Freddy Buess vom Kloster Dornach und Johannes
Tschopp vom Schloss Bottmingen die hausgemach-
ten Snacks zu.

So hatten viele Gaste die Moglichkeit, sich mit
den Gastgebern zu unterhalten und sich Ideen fir ihr
nachstes Fest zu holen.

7. Fine To Dine Golf Trophy

Wie jedes Jahr durften die verschiedenen Fine To
Dine-Betriebe die Teilnehmer der Golf Trophy im
Golfclub LaLargue verkdstigen. Bei schonem Herbst-
wetter wurden nicht nur sportliche Hochstleistun-
gen, sondern auch kulinarische Erfolge gezeigt.

Zum Abschluss kreierte Schloss Bottmingens
Chef Patissier Alain Schmidlin zur Freude aller eine
spezielle Golftorte.

Die Kichencrew hat ein grosszligiges Grillbuffet
zubereitet und den Gasten Tipps und Tricks zum
Grillieren verraten.

Chef Patissier Alain
Schmidlin vom Schloss
Bottmingen prasentierte
seine Golftorte, die nicht
nur optisch begeis-
terte, sondern auch den
Abend versUsste.
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Restaurant Makaan
Hotel EDEN im Park****
Froneggweg 3

4310 Rheinfelden
+41(0)61 836 24 24
willkommen@hoteleden.ch
www.hoteleden.ch

Offnungszeiten
taglich geoffnet
07:00 - 23:00

Bankettraumlichkeiten fir
Anlasse jeder Art bis 70
Personen und wunderba-
rer Park. Hotel ****klassifi-
ziert mit Solebad, Sauna,
Dampfbad, Ruhezonen,
Achtsamkeitsgarten mit
Heilkrautern und Kneipp-
Pfad, Fitnessraum sowie
Kosmetik- und Massage-
angebote.

No
20009

EDEN“/¢

Hotel im Park

Das Genuss-Paradies

Die kulinarischen Genuss-Reisen des Restaurants Makaan stehen
jeweils unter einem bestimmten Motto und sind in der Region
einzigartig. Beliebt ist auch der sonntégliche Spa Brunch, der das
Kulinarische mit einem Besuch im Solebad kombiniert.

Gesunde Kost leistet einen wesentlichen Beitrag
zum korperlichen Wohlergehen. In diesem Bewusst-
sein haben wir das Konzept flir unser stimmungsvol-
les Restaurant Makaan entwickelt. Wir Gberraschen
Sie mit einer krauterreichen und gewlrzbetonten
Klche, die Sie in der warmen Jahreszeit auch auf der
herrlichen Gartenterrasse oder im weitlaufigen Park
geniessen kdénnen.

Wichtig fir das seelische Gleichgewicht sind
sodann die Freude am Genuss, die Offenheit fir
Neues und ein «Sich-Verwdhnen-Lassen» in paradie-
sischer Umgebung. Aus diesem Gedanken heraus
haben wir flr Sie eine Vielzahl an Genuss-Reisen
zusammengestellt.

Genuss-Reisen - ein besonderes Erlebnis
Kichenchef Florian Woitaske und das Makaan-
Team verwdhnen Sie mit einer lockeren Serie von
kulinarischen Events unterschiedlichster Art - ein-
zigartig in der Region und immer Uberraschend.
Gemeinsam sind den Anldssen der charmante Ser-

vice, die schone Atmosphare und das themenbezo-
gene MenU. Stunden der Ruhe und Erholung bieten
Ihnen das Solebad mit Innen- und Aussenbecken,
Sauna, Dampfbad und Ruhezonen sowie der Acht-
samkeitsgarten mit seinem Kneipp-Pfad - die per-
fekte Ergadnzung zu unseren Genuss-Reisen. Die
Kombination vom Besuch im Solebad und anschlies-
senden kulinarischen Leckerbissen lasst Sie sich ent-
spannen und wohlfthlen.

Wie widre es mit einer Reise ins «Land des
Lachelns»? Freuen Sie sich auf die Prasentation von
Sushi und Sashimi sowie auf andere Kostlichkei-
ten aus der japanischen Kiche: «Umai - lecker auf
Japanisch». Im November widmen wir uns der Liebe,
die bekanntlich durch den Magen geht und uns zur
romantischen Genuss-Reise «Zeit zu zweit» inspiriert
hat. Oder Sie verbringen einen schoénen Winter-
abend im EDEN Park bei einem Kéasefondue unterm
Sternenhimmel - zusammen mit Freunden, mit lhrer
Familie oder auch als Team-Anlass.

Unser Tipp: EDEN Spa Brunch

Goénnen Sie sich einen genussvollen Sonntag
mit Kostlichkeiten vom EDEN-BUffet: ein reichhal-
tiges Frihstlcksbiffet, leichte Vorspeisen, frisch
zubereitete Salate, warme Gerichte und eine verfiih-
rerische Dessert-Auswahl. Entspannen Sie sich zwi-
schendurch im Solebad mit Sauna und Dampfbad,
erkunden Sie den Achtsamkeitsgarten mit seinen
Heilkrdutern und dem Kneipp-Pfad und kombinieren
Sie Ihren Brunch - in der Zeit von 10 bis 14 Uhr - frei
nach lhren Winschen.

Brunch und Solebad-Eintritt (2 Stunden) mit freier
Nutzung von Sauna, Dampfbad, Ruhezonen und Acht-
samkeitsgarten kosten Sie lediglich CHF 52.- pro Person.

Der Spa Brunch wird jeweils sonntags von 10 bis
14 Uhr angeboten und ist sehr beliebt. Wir empfeh-
len Thnen deshalb, friihzeitig zu reservieren.

Schon bald steht Weihnachten vor der Tir.
Warum nicht einmal einen gemitlichen Spa Brunch
im EDEN verschenken? Gutscheine kénnen Sie
online Gber unsere Website www.hoteleden.ch oder
telefonisch unter 061836 24 24 bestellen.

VERANSTALTUNGEN | GENUSS-REISEN

WELLNESS

SAMSTAG, 24. OKTOBER 2015, 19:00 UHR
«Umai - lecker auf Japanisch»

SAMSTAG, 21. NOVEMBER 2015, AB 18:30 UHR
Zeit zu zweit

JEWEILS SAMSTAGS, 5./12./19. DEZEMBER 2015, AB 18:30 UHR
Fondue unter dem Sternenhimmel

DONNERSTAG, 31. DEZEMBER 2015, AB 18:00 - 23:30 UHR
Silvester: Genussvoll sagt ein Jahr Adieu

JEWEILS SAMSTAGS, 16. UND 23. JANUAR 2016, AB 17:00 UHR
Fondue unterm Sternenhimmel

SONNTAG, 14. FEBRUAR 2016, AB 17 UHR
Feuer & Flamme




EIN HAUCH VON LUXUS.

ARKINA UND RHAZUNSER

PRASENTIEREN DIE NEUE UND EINZIGARTIGE
«SWISS PREMIUM SELECTION»

WWW.SWISS-PREMIUM-SELECTION.CH
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KOHLMANNS
1 und trinken

Auch im KOHLMANNS ist es Herbst geworden und
damit Zeit flir unsere Spezialitdtenrundumdas Thema
«Wild». Da ware zum Beispiel ein zartes Hirschragout
an einer fruchtigen Rotwein-Preiselbeer-Sauce mit
hausgemachten Spatzle und herbstlichem Gemduse.
Ein saftiges Wildschweinfilet, klassisch serviert, mit
hausgemachten Serviettenknodeln und Apfel-Rot-
kraut an einer Steinpilz-Rahmsauce wére genau so
eine Alternative wie ein knusprig gebratenes Schnit-
zel vom Hirsch mit gebrdselten Schupfnudeln und
glasierten Kirbisschnitzen an KOHLMANNS bertihm-
ter Portweinsauce. Wie immer lhre Wahl ausfallt:
Zum Abschluss servieren wir lhnen gerne unser
klassisches Apfel-Kompott im WECK-Glas an einer
Quark-Honig-Creme mit knusprigen Streuseln. Sie
werden von unserer Herbstkarte begeistert sein!

Ab Ende November laden wir Sie dann wieder
ein, die Adventszeit direkt am Weihnachtsmarkt zu
geniessen und sich mit einem Glihwein in unserem
Huttenzauber ganz stressfrei auf die Weihnachtszeit
einzustimmen! Sie kdnnen unsere beliebte Seiten-
terrasse flr bis zu 100 Personen exklusiv fir lhren
Anlass buchen.

Gerne stellen wir lhnen auch unseren Weinhim-
mel als einzigartige und gemditliche Raumlichkeit
far lhre exklusiven Anldsse mit bis zu 50 Gasten zur
Verfligung. Ob Geburtstagsfest oder Geschéaftses-
sen, wir unterbreiten Ihnen jederzeit ein ganz indi-
viduelles Angebot, zum Beispiel mit unserem Feuer-
topf-Fleisch-Fondue.

Wir freuen uns auf Sie!
Ihr Gastgeber KOHLMANNS

KOHLMANNS

essen und trinken

Steinenberg 14

4051 Basel

+41(0)61 225 93 93
kohlmanns@gastrag.ch
www.kohlmanns.ch

Offnungszeiten
So - Do 11:30 - 00:00
Fr-Sa 11:30 - 01:00

Bei KOHLMANNS
geniessen Sie Spezialita-
ten wie unsere einzig-
artigen Feuerkuchen,
Rindstatar, KOHLMANNS
Kalbsschnitzel oder
Schweinshaxe.

Kommen Sie zu uns, weil
wir frech-burgerlich und
Uberraschend regional
sind! Durchgehend war-
me Kiche.
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RESTAURANT R90
Uferstrasse 90
4057 Basel

+41 (0)61 638 44 30
info@r90.ch

Offnungszeiten
Mo - Fr 07:30 -15:00
Sa/So geschlossen.

Unser Restaurant kann
auch ausserhalb der
regularen Offnungszeiten
genutzt werden z.B. als
Tagungsraum, fiir eine
Prasentation oder fir lhre

Feier. Kontaktieren Sie uns.

Erreichbarkeit per OV
8er Tram oder 36er Bus
Haltestelle Kleinhiiningen

per Auto
A2 Richtung Karlsruhe,

Ausfahrt Basel-Nord/Klein-

hiningen/Weil am Rhein,
Ampel Richtung Klein-
hiningen/Dreilandereck,
entlang Hochbergstrasse
an BaZ vorbei, 1 km gera-
deaus Uber Kreuzung und
Uber Kreisel, Bahngeleise
Uberqueren, dann links
Uber die Briicke.

Ihr Anlass am Ufer

Das Restaurant R90 mit seiner Lage am Hafen im Dreiléndereck bietet
eine optimale Atmosphére fiir konzentriertes Arbeiten in einem
Seminar oder fiir entspanntes Geniessen eines guten Essens. Das
beginnt schon am friihen Morgen mit Kaffee und frischen Gipfeli.

Gerade neben dem Basler Rheinhafen, wo sich der
Rhein von der Stadt und aus der Schweiz verab-
schiedet, wo man bereits ein bisschen das Meer
zu riechen glaubt und unweigerlich vom Fernweh
gepackt wird - dort im Dreilandereck finden Sie
unser Restaurant R90. Unmittelbar am Ufer gelegen
bietet es sowohl zum Arbeiten wie auch zum Aus-
spannen eine einzigartige Atmosphére, in der man
sich einfach wohlfiihlen muss. Uberzeugen Sie sich
selbst davon!

Seminar und Event

Als Seminar-, Event- und Konferenzplattform
bieten unsere Raumlichkeiten individuelle Méglich-
keiten fir jegliche Art von Anldssen und innovative,
kulinarische Erlebnisse zentral im Dreilandereck.

Bildung mit Weitblick - es steht lhnen ein hel-
ler und grossziigiger Seminarraum mit Blick auf den
Rhein zur Verfligung, in dem bis zu 70 Personen Platz
finden - ein idealer Ort fir konzentriertes Arbeiten.
Die technische Ausristung steht Ihnen kostenlos zur
Verfligung. Fir eine entspannte Networking Atmo-
sphare und Verpflegung buchen Sie die Tages- oder
Halbtagespauschale.

Ihr Fest ist uns Verpflichtung - sei es ein gemut-
licher Apéro am Rheinufer mit Blick auf das Hunin-
ger Kirchlein, ein Geburtstag im Restaurant oder
eine Veranstaltung in der Eventhalle mit Galerie: Wir
vom R90 stehen lhnen gerne bei der kulinarischen
Planung und der Organisation der Unterhaltung zur
Verfligung. Wir freuen uns auf Ihre Anfragen!

a1

WELLNESS

Café und Restaurant

Eine frische, gesunde und abwechslungsreiche
Kiche ist flir uns ebenso selbstverstandlich wie
die Freude am Kochen. Mit unserer langjdhrigen
Erfahrung in der gehobenen Gastronomie und bei
der Planung und Realisierung grosser Veranstaltun-
gen mochten wir gerne mit lhnen zusammen lhren
nachsten Anlass planen und durchfiihren und Sie so
von unserem Restaurant (berzeugen. Machen Sie
sich personlich ein Bild und besuchen Sie uns!

* Guten Morgen!

Ein guter Start in den Tag ist wichtig! Daflr sorgen
wir mit unseren «Guten Morgen»-Angeboten: Kaffee
und frische Gipfeli (auch «to go») oder ein Frihstlick
mit Kaffee und Rihrei samt Speck auf Toast. So tan-
ken Sie bei uns Energie flir den ganzen Tag.

« Tagesmenu

Taglich bieten wir lhnen ein neues, leckeres
Menl mit ausgewahlten Zutaten an. Dazu gibt es
jeden Freitag unser grosses Buffet a discrétion mit
verschiedenen Kostlichkeiten.

« Salatbar

Wer es leicht mag, findet an unserer Salatbar
eine Vielfalt von frisch zubereiteten Salaten, die
nach Lust und Laune kombiniert werden kénnen.

*  Frische Pasta

Wahlen Sie Ihre Pastasorten und Lieblingssaucen
in immer neuen Variationen! Unser Angebot beinhal-
tet verschiedene Spezialitdten mit Fisch und Fleisch
oder auch vegetarisch.

e Panini

Jeden Tag gibt es frisch zubereitete Panini. Alles
Uber unsere kostlichen gebackenen Paninis mit
schmackhaftem Fleisch, Gemlse und Kase finden
Sie auf unserer Panini Karte.
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Feldschl6sschen
Restaurant
Feldschlésschenstr. 32
4310 Rheinfelden

+41 (0)61 833 99 99
info@feldschloesschen-
restaurant.ch
www.feldschloesschen-
restaurant.ch

Offnungszeiten

Mo - Fr 10:00 - 23:00
Sa 09:30 - 23:00
So 10:30 - 22:00

Unsere Spezialitat ist die
Kombination aus Brauk-
che und Zapfkultur.
Kommen Sie zu uns, weil
wir weit mehr bieten als
«Stange» und Schnitzel.

J d

FELDSCHLOSSCHEN
RESTAURANT

\ . . y
W o N

Vanille — Nektar der Gotter

Gewiirze verfeinern unser Essen seit jeher. Dass sie auch bei der
Herstellung von Getrénken verwendet werden, ist weniger
bekannt. Das Feldschlosschen Restaurant in Rheinfelden stellt
einen besonderen Digestif aus Vanille und Bierwiirze her.

Seit Tausenden von Jahren werden Gewdirze zur Ver-
feinerung von Speisen verwendet. Schon 3600 v.
Chr. hat man flr Nahrungszubereitung Dill genutzt.
Heute sind Gewlrze und Krauter aus keiner Kiiche
mehr wegzudenken, sei es zum Abrunden der Spei-
sen oder zum Dekorieren der Gerichte.

«Huusbraute», der gewiirzte Digestif

In Getranken finden sich Gewiirze jedoch eher
selten. Biere mit Gewlirzen werden heute kaum
kommerziell hergestellt. Dennoch bieten wir im
Feldschlosschen-Restaurant - als Hausrestaurant
der Brauerei Feldschlésschen - natirlich etwas
in dieser Richtung an. Unser «Huusbraute» ist ein
leichter Digestif, dessen Basis aus Vorderwlirze und
Vanille besteht, also im weitesten Sinne aus Bier und
Gewlirz. Die Vanille gehort zur Familie der Orchideen-
gewachse und ist die einzige Nutzpflanze innerhalb
dieser Gattung. Zudem ist sie eines der teuersten
Gewlirze der Welt. Vorderwirze wiederum entsteht

bei der Herstellung von Bier, genauer gesagt beim
Lautern der Maische, und beschreibt den gewinn-
baren flissigen Teil der Maische. Geschmacklich
lasst sich die Vorderwiirze am besten als sliss-malzig
beschreiben. Sie bietet daher die ideale Grundlage
fir einen leicht bekdmmlichen Digestif.

Nach der Zugabe von Rum wird unser Haus-
schnaps mit Vanille-Schoten angereichert und aufge-
kocht. Die natlrliche Sisse der Vorderwiirze und der
liebliche Vanillegeschmack erganzen sich hervorra-
gend mit dem Geschmack des Rums. Vanille-Scho-
ten enthalten den grossten Teil der Geschmacks-
trager in ihrem Inneren. Daher werden die Schoten
der Lange nach aufgeschnitten, das Vanillemark
ausgeschabt und die Schoten mit dem Mark separat
in die Vorderwiirze gegeben. Damit sich die Aromen
schneller verbinden, wird die komplette Mischung
einmal aufgekocht und anschliessend gefiltert.
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Kichenchef Bastian Semmelroggen und Geschéftsfiihrer Danny Ende

Medizin Vanille

Vanille ist jedoch mehr als nur ein beliebtes
Aroma. Vanille soll nervenstarkend, beruhigend, ent-
zlindungshemmend und aphrodisierend wirken. Ihr
wird nachgesagt, die physische und geistige Aktivi-
tat zu steigern, Mattheit zu vertreiben und fir gute
Laune zu sorgen. Die Vanille eignet sich somit opti-
mal als Gewdrz fir ein leicht alkoholhaltiges Getrank.

Bei der Herstellung wird besondere Aufmerk-
samkeit auf ein ausgewogenes Verhéltnis von Sisse
und Alkoholgehalt gelegt. Unser «Huusbraute» liegt
bei ca. 20-25 Volumenprozenten und spricht Frauen
wie Manner geschmacklich gleichermassen an. Ser-
viert wird er im 4cl Glas. Wegen seines besonderen
Charakters und seiner Entstehungsgeschichte bietet
der «Huusbraute» immer wieder Anlass zu interes-
santen Gesprachen.

Besuchen Sie uns in Rheinfelden - allein der
«Huusbraute» ist die Reise wert! Sie finden uns
unmittelbar neben der Brauerei Feldschlosschen.
Wir freuen uns auf Sie!

VERANSTALTUNGEN

23. OKTOBER AB 18:00 UHR

Magic Comedy Dinner mit dem bekannten
Illusionisten Daniel Kalmann

OKTOBER 2015

Rib Eye Steak vom Black Angus Rind

NOVEMBER 2015

Géanseessen (auf Vorbestellung)

NOVEMBER JEDEN FREITAG AB 18:00 UHR
Kasefondue vom rezenten Konigschas

31. DEZEMBER 2015 AB 18:00 UHR

Silvester Gala Buffet

29. OKTOBER - 1. NOVEMBER 2015

Besuchen Sie uns an der Basler Feinmesse in

der Halle 2.1 der Messe Basel.
(Do - Sa 15:00 - 21:00, So 12:00 - 19:00)
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Seewenweg 3 « CH-4153 Reinach BL
lelefon 061 717 92 40 « Fax 061 711 52 19
E-Mail: info®@polarag.ch + www.polarag.ch

lhr zuverlassiger Gastropartner

fur frische & tiefgekiihlte

Lebensmittel.
Ubrigens!! Ob als Profi

oder als Privatkunde, unser

Direktverkauf aus unserem

Lager in Reinach bietet fiir
jeden etwas.

Rufen Sie uns an...

CALANDA EDELBRAU

DIE PREMIUM ERFRISCHUNG

Verantwortungsvoll geniessen

APD Addimat AG

Kassen- und Ausschanksysteme

Sie suchen Mehrwert. Wir bieten ihn.
Einfach in der Bedienung, schnell in der -
Bearbeitung und platzsparend im Einsatz. g oo

APD Addimat AG Q 5 mez
Etzelmatt 5 s

5430 Wettingen
Telefon: 056 427 45 45
www.apdaddimat.ch

i View! the story on youtube.com/SanPellegrinoTV
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Who is Who at Wanderruh

Der Chic des Nostalgischen spiegelt sich schon im
Jugendstil-Schild Gber dem Gartentor. Wanderruh?
Klingt und sieht aus nach Jack Wolfskin-Jacken an
der Garderobe, Bergschuhen unter dem Tisch und
einem wahrschaften Stick Fleisch auf dem Teller.
Zum Beispiel einem der 1200 Cordons Bleu, die Gast-
geber Daniel Jenzer Jahr flr Jahr in zahlreichen Vari-
anten - aber immer mit Kalbfleisch von der Backe
oder der Flanke, gerduchertem Burgunderschinken,
Gahwiler Bergkase aus dem Toggenburg und einer
Panade aus altem Ruchbrot - flachgeklopft in die
Pfanne haut.

Und dies mit wachsendem Erfolg. Seit der
bekannte Basler Gastrokritiker Martin Jenni in der
Basler Zeitung die Wanderruh im Gundeli zu den vier
besten Cordon Bleu-Beizen der Region gezahlt hat,
hat der Beizenname einen doppelten Sinn erhalten:
«Tout Bale» wandert seither an die kulinarische Oase
an der Dornacherstrasse, um sich bei der 200- oder
der 400-Gramm-Variante der Jenzer'schen Hausspe-
zialitat auszuruhen. Wenn es sein muss, auch gluten-
frei...

Natirlich gibt es auch Alternativen: Kalbssteak
und Entrecéte vom Grill, geschmorte Kalbshaxe,
geschnetzelte Kalbsleber gehdren dazu, einfach
alles, was den Fleischtigern beiderlei Geschlechts
das Wasser im Mund zusammenlaufen lasst. Dani Jen-
zer ist als Abkdbmmling der gleichnamigen Metzgerei
(«Goldwurst») pradestiniert, sie alle in kulinarische
Verzlickung zu setzen. Ebenso breit ist das Angebot
an erstklassigen Weinen aus der ganzen Welt.

Ja: Wanderruh ist Wohlfiihl-Welt!

Tl =
ﬁratau tant“
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FACTS & FIGURES

Restaurant Wanderruh
Dornacherstrasse 151
4053 Basel

+41(0)61 361 08 88
info@wanderruh.ch
www.wanderruh.ch

Offnungszeiten

Mo - Fr 11:30 - 14:00 und
18:00 bis Feierabend

Sa ab 18:00 Uhr

So geschlossen

Weihnachtsessen und
Firmenessen bis 45
Personen.
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Stiftung Kloster
Dornach
Amthausstrasse 7

4143 Dornach

+41(0)61 70112 72
info@klosterdornach.ch
www.klosterdornach.ch

Offnungszeiten
Mo - Sa ab 07:00
So 07:00 -18:00

STIFTUNG
KLOSTER
DORNACH

Limetten und Lametta

Die Katzenreporterin vom Kloster Dornach freut sich auf
die kommende Weihnachtszeit. Das Kloster verkauft
an der Basler Herbstmesse seine eigenen Produkte, darunter

das beliebte Klosterbrot.

Seit dem letzten «Fine To Dine» im Mai habe ich als
Dornacher Klosterkatze wieder viel Interessantes
erlebt. Der Sommer im Klostergarten war herrlich!
Nun aber hat der Herbst Einzug gehalten und schon
bald steht Weihnachten vor der Klostertlr. Fir eine
Katze ist die Weihnachtszeit ganz schon spannend.
Besonders gefallen mir die Weihnachtsbdumchen
und die Aste, welche (iberall im Kloster verteilt wer-
den. Mit den Tannzweigen lasst sich trefflich spielen,
sie lassen sich so gut zerrupfen!

Das Highlight aber ist fir mich der Weihnachts-
schmuck, der unter dem Jahr im Klosterkeller lagert.
Bald werden die Weihnachtskartons aus dem Keller
geholt. Was sich da drin wohl alles verbirgt? Nach
und nach werden die Kisten geo6ffnet und mein
Gwunder weicht purer Begeisterung: Das wird die
tollste Spielstunde meines Katzenlebens! Hinein in
den ersten Karton direkt in einen silbernen Berg von
Lametta. Welch ein Gaudi! Ich verkrieche mich darin,
hangle danach und werfe ihn in der Luft herum!

Im zweiten Karton sind die farbigen Kugeln. Ein
Fest flir mich! Schon rollen die ersten drei liber den
Boden, ich mit einem Hechtsprung hinterher und -
oh weh, da waren’s nur noch zwei. Auch diese beiden
bleiben nicht lange heil. Da lob’ ich mir die Lametta,
die nicht so schnell zerbricht und sich wunderbar
Uber den ganzen Boden verteilen lasst.

Plotzlich geht die Tir auf und mein Lieblings-
mensch kommt! Er ist vom Anblick, der sich ihm bie-
tet, absolut nicht erbaut und holt den Staubsauger.
Jetzt heisst es flitzen, denn davor habe ich Angst!
Aus sicherer Distanz beobachte ich das Geschehen;
ganz kurz beschleichen mich auch Schuldgefihle,
aber dann denke ich mir: Meine Menschen werden
das schon verkraften. Und ich habe meinen Spass
gehabt...

Eure Madame Fleur
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Das Kloster an der Basler Herbstmesse

Bei allem Respekt vor Madame Fleur: Vor der
Weihnachtszeit kommt noch die Basler Herbst-
messe! Am Samstag, 24. Oktober 2015, ist es wie-
der soweit: Punkt zwolf Uhr ldutet der Messeglock-
ner der Martinskirche die 545. Basler Herbstmesse
ein: Z'Basel isch Herbschtmass! Der kostliche Duft
gebrannter Mandeln, von frischem Magenbrot oder
von knusprigen «Rosekiechli» schwebt lber dem
Petersplatz. Dicht gedrangt reihen sich die Mess-
buden mit ihrem vielseitigen Angebot aneinander.
Mittendrin finden Sie auch den Stand des Klosters
Dornach mit seinem Klosterladen. Neben unserem
Klosterbrot, von dem Sie gleich noch mehr erfahren,
verkaufen wir dort selbst gemachte Konfitlre, Sirup,
Essig und (Madame Fleur zuliebe) bereits auch Weih-
nachtsgeback. Besuchen Sie uns am Stand Nr. 83
auf dem Petersplatz!

Beliebtes Klosterbrot

Eine Spezialitdt der Klosterschenke Dornach ist
das Klosterbrot. Unser Kiichenchef Hanspeter Ban-
zer hat es zusammen mit der Backerei Grellinger
rezeptiert, getestet, probiert, nochmals verdndert
und in die heutige Form gebracht. Das schmack-
hafte Brot wird in der Klosterschenke gereicht und
in der Backerei Grellinger in Reinach mit grossem
Erfolg verkauft. Am «Portiunggeli»-Sonntag hat
Pfarrer Franz Kuhn das Klosterbrot in der Kloster-
kirche gesegnet und an die Besucher des Gottes-
dienstes verteilt.

Als langjahrige Hauskat-

ze im Kloster Dornach
wacht Madame Fleur
Uber denklosterlichen
Betrieb und berichtet fur
Fine To Dine jeweils ger-
ne Uber ihre Erlebnisse.
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FACTS & FIGURES

Restaurant Bar
Ramazzotti

Hutgasse 6

4001 Basel

+41(0)61 262 20 30
hallo@ramazzotti-basel.ch
www.ramazzotti-basel.ch

Offnungszeiten

Mo - Fr 11:30 - 14:30
17:00 - 23:00

Sa 11:30 - 23:00

So 11:30 - 22:00

Unsere Spezialitaten
sind die knusprige Pizza
und Gerichte aus dem
Steinofen.

Kommen Sie zu uns, weil
wir keinen Ihrer Wiin-
sche offen lassen!

RAMAZZOTTI

Restaurant-Bar

Do it yourself-Pizza

e Rl e

Pizzaiolo-Festival im Ramazzotti! Wir laden am Sonntag, 15. November
alle Kinder ein, im Restaurant selber eine Pizza zu backen.
Aber auch die Erwachsenen geniessen hier gute italienische Kiiche in

gemiitlichem Ambiente.

Sommerferien in Italien. Sie sitzen mit ihren Kindern
in der Pizzeria und bestaunen die Kiinste des Piz-
zaiolo. Wie er den hauchdinnen Teig auf dem Zeige-
finger balanciert. Wie er ihn auf den Tisch klatscht.
Wieder in die Luft wirbelt! - Herbst in Basel. Sie
sitzen gemdutlich in der Pizzeria und bestaunen die
Klnste lhres Kindes, wie es den hauchdiinnen Pizza-
teig durch die Luft wirbelt. Wie es... Ja, wie das denn?

Mini-Pizzaioli

Wir laden lhre Kleinen ein, bei uns im Ramazotti
selber eine Pizza zu backen. Wir freuen uns auf viele
kleine Pizzaioli, die den Teig durch die Luft wirbeln
und ihrer Kreativitat freien Lauf lassen. Alles was sie
dazu bendtigen, stellen wir zur Verfligung: Pizzateig,
Olivendl, verschiedenste frische Zutaten und eine
grosse Portion Spass! Selbstverstéandlich steht unser
routinierter Pizzaiolo den kleinen Pizza-Backern mit

Rat und Tat zur Seite. Er sorgt dafir, dass kein Kin-
derwunsch offen bleibt. Und dass am Schluss eine
knusprige Pizza aus dem Ofen kommt!

Von der Margherita...

Ganz wie in den Ferien sitzen Sie derweil, viel-
leicht zusammen mit andern Eltern, gemitlich im
Restaurant, genehmigen sich einen Apéro und
schauen lhren Sprosslingen bei der Arbeit zu. Und
mit Sicherheit verkirzt jemand die Wartezeit mit der
Geschichte vom Backer, der die klassischste aller
Pizze, die «Margherita», erfunden haben soll. Im Juni
1889 sei es gewesen, als der Pizzaiolo Raffaele Espo-
sito von der Neapolitaner Pizzeria Brandi den Auftrag
erhalten habe, fiir den damaligen Kénig Umberto |I.
und seine Frau Margherita eine Pizza zuzubereiten.
Patriot, wie er war, soll er diese zu Ehren der Koni-
gin mit Zutaten in den italienischen Nationalfarben
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belegt haben: griines Basilikum, weisser Mozzarella
und rote Tomaten.

...zur Con Zucca

Dann ist der grosse Moment da! Die selbstge-
machte Pizza ist fertig. Sie selber bestellen sich
unseren Herbsthit, eine «Pizza con zucca», saisonge-
recht belegt mit Kiirbisricotta und Apfeln, oder die
«Ravioli di zucca» gefillt mit Kiirbiswrfeln, Ricotta,
Petersilie und Nissen. Selbstverstandlich finden Sie
auf unserer Karte zahlreiche weitere Gerichte, alle
mit dem gewissen italienischen Etwas!

Das gemeinsame Pizzabacken findet am 15.
November ab 11:30 - 16:00 statt. Wir freuen uns schon
jetzt auf zahlreiche Reservationen. Und noch etwas:
Fir die Kinder ist die selbst gebackene Pizza natlrlich
gratis.

Geburtstag im Ramazzotti

Planen Sie einen speziellen Anlass mit besonde-
rem Ambiente und mitten in der Stadt? Eine Geburts-
tagsfeier oder ein Firmenfest in geselliger Runde?
Dann heissen wir Sie im Ramazzotti herzlich willkom-
men. In unseren gemitlichen Rdumen geniessen
Sie namlich nicht nur Pizza und Pasta, sondern auch
erlesene Fleischgerichte wie Scaloppine al limone
oder Ossobuco Cremolata. Und falls Sie flr lhren
Anlass spezielle Vorstellungen haben, die Sie nicht
auf unserer Karte finden, gehen wir gerne auf lhre
individuellen Wiinsche ein.

Zum Mitnehmen

Und ganz zum Schluss noch dies: Ramazzotti
kann man auch nach Hause nehmen: Allen, die es
gerne etwas scharfer mogen, legen wir unser selbst-
gemachtes Chili-Ol oder unsere noch schirfere Chili-
Sauce warmstens ans Herz.

Und nun freuen wir uns auf Sie und lhre Kinder!
Ihr Ramazzotti-Team

BOULEVARD



Das Familienunternehm-
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Zu den renommiertesten

Waadtlinder  Wein- H A M M E L
handelshdusem — und TERRES DE VINS

ist bertihmt flr seine
Domanenweine aus zehn eigenen Weingiitern acht davon in der

Waadt, eines im Wallis und Burgund.

Besonders bekannt sind: Domaine de Crochet,
Mont-sur-Rolle / Clos du Chatelard in Villeneuve
/ Domaine du Montet, Bex / Clos de la George
und L‘Ovaille,Yvorne.

Das beeindruckende Weinsortiment, vinifiziert von
Charles Rolaz reicht vom trockenen Wein bis hin
zum raren Susswein. Jahr fir Jahr, zeichnen sich die
Weine des Hauses an nationalen und internationalen
Wettbewerben aus. Dank diesen exzellenten Resul-
taten und der konstanten Weinqualitét hat das Haus
Hammel die Aufhahme in den illustren Kreis der zwolf
Waadtlénder Spitzengiiter gefunden, die sich in der
\ereinigung Arte Vitis zusammengeschlossen haben,
— sowie in der nationalen Schatzkammer des Mémoire
M= S des Vins Suisses.

(Quatuor - Domaine du Monte, Bex
Merlot/Cabernet Franc/Cabernet Sauvignon/ Syrah
Elevé en barrique de chéne
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Ramon Bilbao
Dieser Spitzenwein - »
aus Tempranillo '
Trauben von Gber 't
70-jahrigen Reben,
wartet darauf, von
Ihnen entdeckt zu
werden! Intensives
Violett- Tabak, feines
Cassis, Schokolade
und Zedernholz.
Im Gaumen edle
Pflaume und Kakao,
mit einer saftigen
Konzentration.
Langer Abgang.

I Baselweine.ch:
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Cantine SAN MARZANO -
Tradition und Leidenschaft aus Apulien

Apulien —zauberhafte Region im Absatz des Stiefels.
Ein Land der Sonne, der Winde und der Felsen. Die
Cantine SAN MARZANO in San Marzano di San Gi-
useppe in der Provinz Taranto, widmet sich seit tber
50 Jahren der Tradition und Leidenschaft fur das
Land und die Trauben. Die Reben wachsen in einer
vom warmen Scirocco verwehten Landschaft und
vom Kalkfelsen rot gekennzeichneter Erde. Beste
Bedingungen also, um elegante Weine mit sanften
Tanninen, grosser Dichte und regionalem Charakter
reifen zu lassen. Gekeltert wird ausschliesslich aus
einheimischen Trauben aus bis zu tber 60 Jahre alten
Rebstocken.

WNOTTE ROSSA

«Notte Rossa» Primitivo di Manduria DOP
Traubensorte: Primitivo

(. Charakteristik: Rubinrot mit violetten Reflexen.

o In der Nase Dufte nach Kirschen, Pflaumen mit

| angenehmen Kakao und Vanille Noten. Am Gaumen
samtige Struktur. Leicht susslicher, langanhaltender
Abgang.

Passt zu: Lamm, Wild, Hartkase

| Probieren auch Sie die Weine der Cantine
SAN MARZANO

= PRODEGA
' GROWA
TRANSGOURMET
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Fondue vom Schwingerkonig

Seit Anfang 2013 ist unser Toggenburger Schwin-
gerkonig Forrer Noldi wieder in seinem erlernten
Beruf als Kdsermeister tatig. Zusammen mit seinem
Freund Franz Rudis(li fihrt er eine Késerei im sankt-
gallischen Linthgebiet. Dort hat er den «Konigs-
Chas» aus reiner Kuhmilch kreiert, der unterdessen
die Fondues in der ganzen Schweiz bereichert.

Am besten schmeckt sein Fondue aber immer
noch im Toggenburg! Geniessen Sie unsere gesel-
ligen Fondue-Abende bei Kerzenschein auf der Ster-
nen-Terrasse. Kuschelige Schaffelle und Wolldecken
sorgen dafir, dass Sie nicht frieren. Oder doch lie-
ber an die Warme? Da bietet sich unsere Schwinger-
stube an, authentisch dekoriert mit Original-Ehren-
gaben wie Treicheln, Krdnzen und Bauernmobeln
aus Noldis erfolgreicher Karriere. Fliir Gruppen fiih-
ren wir kulinarische Abende durch, an denen Forrer
Noldi personlich Gber das Schwingen berichtet.

Der ideale Ort fiir Gruppenferien

Gruppen sind im Hotel Sternen herzlich willkom-
men. Platz ist genigend vorhanden und in der Lobby
warten Billardtisch und «Toéggelikasten». Immer wie-
der durfen wir Ferienwochen fir Kirchgemeinden,
Sport- und Wanderlager sowie Firmen-Skiweekends
durchfihren. Wir freuen uns auch auf die Kinder des
English College aus Grossbritannien. Sie sind bereits
zum 13. Mal bei uns zu Besuch!

Winter-Spezialangebote
Ubernachtung im Doppelzimmer inkl. Frithstiick
und Fondueplausch CHF 100.- pro person

Noldis Konigs-Fondue in 4 Variationen:
Als Original-Fondue, mit Tomaten, Speck oder
Krautern.

FACTS & FIGURES

Hotel Sternen***
Dorfstrasse 29
9657 Unterwasser
+41(0)71 998 62 62
info@sternen.biz
www.sternen.biz

Offnungszeiten
Schluss Sommer-/
Herbstsaison

Mo 2. November 2015

Beginn der Wintersaison
Fr 18. Dezember 2015

VERANSTALTUNGEN

SAMSTAG, 31. OKTOBER 2015
Smoker’s Night mit
Davidoff

DONNERSTAG,
31. DEZEMBER 2015

Silvesterparty im
Sternen Unterwasser
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VON UNS ..
DIE QUALITAT

vom Fischfang bis in die Fischkiiche

planet-luzern.ch

Patrice Maire
Leitung
DER FRISCH-FISCH MERCATO
Pratteln

Pratteln Ritiweg 11
bei Interio/Jumbo

061823 08 80
DER FRISCH-FISCH’
MBBcATo Dietikon Dietlikon Emmenbriicke 4
Pfaffikon SZ  St. Margrethen
4

www.der-frisch-fisch.ch  Zirich-Altstetten
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Bergromantik in Basel

Von November bis Ende Mérz steht sie da, unter
dem Viadukt, in der Nahe des Basler Zolli (fir Aus-
wartige: Zoologischer Garten), zehn Schritte von der
ebenso angesagten Osteria Acqua. Sie bringt in der
Wintersaision ein heimeliges Stiick Bergromantik
ans Rheinknie und lasst die Flachldander vom Rhein-
knie glauben, das Matterhorn lage direkt vor der
Chalettur: Die Baracca Zermatt! Schon in ihrer ers-
ten Saison vor acht Jahren avancierte die rustikale
Fonduehlitte rasch zum Geheimtipp, und heute ist
die Baracca das angesagteste Ziel flr alle, die rus-
tikale Kostlichkeiten in nostalgischem Ambiente zu
schatzen und geniessen wissen.

Die Einrichtung stammt vom Zermatter Kinst-
ler Heinz Julen, der unter anderem in seinem Hei-
matort das Backstage-Hotel zum Anziehungspunkt
flr Kultur- und Komfortliebhaber gemacht und die
unverwechselbaren Sessel ins Acqua gestellt hat. In
der Baracca lasst er den Zauber von Zermatt mit Lei-
denschaft und Sinnlichkeit zu einem urbanen Rau-
merlebnis verschmelzen. Uberdies zieren Rarititen
aus vergangenen Zeiten, Fundstlicke aus den den
Dachstocken und Kellern Zermatts die schmucke
Alphdtte.

Das Baracca-Team serviert seinen Gasten Zer-
matter Trockenfleisch-Spezialitdten, Gerstensuppe
oder Ofenkartoffeln, je nach Gusto gefolgt vom
dampfenden Kasefondue aus der Whymperstube
oder einem wiirzigen Fondue Chinoise. Zum Des-
sert gibt's hausgemachte Meringues mit Nidle und
leckere Biner-Matterhdrnchen. Und spéatestens beim
Digestif am knisternden Chemineefeuer fiihlt man
sich weit weg vom wintergrauen Basler Alltag! Ob
zur gemdutlichen Runde unter Freunden, dem gros-
sen Familienfest oder den etwas anderen Firmenan-
lass: In der Baracca Zermatt kann man den Stadt-All-
tag weit hinter sich lassen!

Zum romantischen Kaserliihren a deux empfeh-
len wir lhnen Gbrigens unser «Liebesgondeli». Es bie-
tet Platz flir 2 - 4 Personen und ist fur anspruchsvolle
Turteltdubchen genau das Richtige. Also: Einsteigen
und Abschweben zum romantischsten Hohenflug
am Rheinknie!

FACTS & FIGURES

Baracca Zermatt

Binningerstrasse 14
4051 Basel

+41(0)61 564 66 99
basel@baraccazermatt.ch
www.baraccazermatt.ch

Offnungszeiten
Ab 31. Oktober 2015 bis
Ende Marz 2016

Geoffnet

Mo - Sa ab 19:00

So geschlossen
Reservation unbedingt
empfohlen!

BARACCA

ZERMATT
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JENZER
FLEISCH & FEINKOST

Natiirlich gut in:
- Arlesheim

- Reinach

- Muttenz

- Partyservice

www. goldwurst.ch

Partner:
Henz Fleisch + Feinkost,
Riehen

Jenzer & Grill in Reinach

Neues Fachgeschift in Reinach

Bereits seit vier Monaten finden Sie unser Fach-
geschaft in Reinach wieder am alten Ort, aber in
einer neuen Lokalitat. Mit unserem Konzept «Jenzer &
Grill» trumpfen wir gross auf: Wir haben am Mittag
langer flir Sie geoffnet und verwéhnen Sie mit fri-
schen Grilladen. (Fast) jede Fleisch- oder Wurstspe-
zialitat grillieren wir flr Sie innert sechs Minuten! An
der Sitz-Bar geniessen Sie lhr Essen mit einem Salat
vom Buffet. Gluscht auf Kaffee und Dessert? Kein
Problem, auch das erhalten Sie bei uns!

Unser einmaliges Sortiment

Wir sind nicht nur eine Metzgerei, sondern
gleichzeitig auch Eiweiss-Shop und Spezialita-
ten-Vermittler. Alle Wurst- und Fleischwaren weisen
Jenzer-NATURA-Qualitat auf. Seit 1995 verarbeiten
wir Tiere aus besonders artgerechter Tierhaltung.
Wir wollen natrliches und qualitativ hochwertiges
Fleisch verkaufen und nie im Zusammenhang mit
einem Fleischskandal genannt werden! Die Tiere kau-
fen wir nach Moglichkeit in der Nordwestschweiz;
damit werden die Transportzeiten auf ein Minimum
reduziert. Nach dem Schlachten werden die hal-
ben Tiere bei uns wie zu Grossvaters Zeiten ein bis
zwei Wochen lang mit den Knochen offen am Haken
abgehangen. Dadurch wird das Fleisch aromatischer

und zarter. Danach wird das Fleisch zerlegt und reift
unter Vakuum weitere ein bis drei Wochen. Ubri-
gens ist auch dieser Vorgang bei uns transparent:
In der Arlesheimer Dorfgasse kdonnen Sie taglich
zuschauen, wie unsere Metzger und Lernenden die
halben Tiere ausbeinen und ladenfertig zuschnei-
den. Sogar in der Wurstkiiche kébnnen Sie live mit
dabei sein: Eine Kamera Ubertragt die Geheimnisse
der Goldwurstproduktion auf einen Bildschirm ins
Fachgeschaft Arlesheim.

Wein, Bier und Kése aus der Region

Unser Sortiment von mehr als 40 verschiede-
nen Weinen aus der ndchsten Umgebung macht uns
zum grossten Handler regionaler Weine. Dazu kom-
men noch mindestens zehn verschiedene Biere von
Kleinbrauereien aus den beiden Basel. Bei den rund
40 Kasespezialitaten von Kleinproduzenten ist sogar
der Name des Kasers angeschrieben. Bei der Aus-
wahl der Kase bevorzugen wir Rohmilch-, Alp- und
Biokase, alles einmalige Leckerbissen, die Sie meist
bei keinem Grossverteiler finden.

Die Auswahl vieler weiterer Spezialitaten zeigen
wir lhnen gerne bei Ihrem nachsten Einkauf in einem
unserer Fachgeschéfte. Wir freuen uns, Sie bald
begriissen und beraten zu durfen.

VarioCooking Center MULTIFICIENCY® 112T

Kochen, Braten, Frittieren...
bis zu 4 mal so schnell, prazise und einfach,
alles in einem Gerat...

Aussen mini
Innen MAXI

Das VarioCooking Center MULTIFICIENCY® 112T ist so vielfaltig wie Sie. Kochen, Braten, Frittieren,
Niedertemperaturgaren, Konfieren, Sous Vide Kochen... ohne Uberwachen und Anbrennen, ohne
stressiges Hantieren mit Tépfen und Pfannen, unerreicht schnell. Es ist so kompakt, dass es sich
leicht in jeder bestehenden Kiiche installieren lasst.

Jetzt kostenlose Teststellung
Fur die kostenlose Teststellung eines VarioCooking Center MULTIFICIENCY® 112T
in Ihren Betrieb senden Sie uns Ihre Kontaktdaten an teststellung@heer-ag.ch
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FACTS & FIGURES

Papa Joe’s

American Restaurant
and Caribbean Bar
Am Barfiisserplatz im
Stadtcasino
Steinenberg 14

4051 Basel

+41(0)61 225 93 94
papajoes.basel@
gastrag.ch
www.papajoes.ch

Offnungszeiten
Mo - Do 11:30 - 02:00

Fr 11:30 - 03:00
Sa 12:00 - 03:00
So 12:00 - 02:00

Probiere unsere beriihm-

ten Spare Ribs, Fajitas
oder unsere legendaren
Nachos. Best Cocktails
in Town! Durchgehend
warme Kiche.

2015

20 Jahre Spare Ribs

Hi Folks! Am 12. November 2015 feiert das Papa Joe’s
seinen 20. Geburtstag. Feiert mit uns!

Alles begann im Jahr 1994. Da stand der erste
Stock des Stadtcasinos am Barflisserplatz leer und
die Gastrag als Mieterin der Restaurants im Erdge-
schoss tibernahm die zusatzlichen Raume. Am 2. Mai
1995 begann der Bau des ersten Papa Joe’s American
Restaurant and Caribbean Bar der Schweiz.

Altes wurde abgebrochen, um Neues zu kreie-
ren. Es entstand eine Aufgangstreppe; fir die spezi-
elle Papa Joe's-Atmosphéare modellierten wir Saulen
und Bogen, den Fussboden legten wir mit farbigen
Plattli aus und die Wande bemalten wir mit kraftigen
Farben. Hunderte Bilder wurden aufgehangt, hand-
bemalte Tische und handverlesene Stiihle platziert.

Am 14. November 1995 empfing das Papa Joe's
seine ersten Gaste. Am nachsten Morgen titelte die

Basler Zeitung «Neuer Wind in Basels Gastroszene
mit Papa Joe’s». Das war der Beginn einer 20-jahri-
gen Erfolgsstory!

Vor kurzem kam ich wieder einmal vorbei, um
nach Euch allen zu schauen und neue Rezepte zu
bringen. Und ich freute mich, dass mein Stuhl nach
20 Jahren immer noch oben links an der Treppe
steht...

Tausende von Euch kehren Jahr flr Jahr bei mir
ein und geniessen meine Cocktails und meine Spe-
zialitaten. Daflr danke ich Euch allen und hoffe, ihr
bleibt mir treu!

Have fun and take care!
Euer Papa Joe
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J ahre «talianité»

Das traditionelle italienische Restaurant Da Roberto
feiert am 5. November 2015 sein 40-jahriges Beste-
hen. Wir laden Sie herzlich ein, dies mit uns zu fei-
ern! 40 Jahre sind eine rekordverdachtige Zeit und
ein Jubildum, das wir gerne mit lhnen gemeinsam
begehen mochten!

Wir verwohnen unsere Gaste bereits 40 Tage vor
dem Stichtag mit taglichen kleinen Uberraschungen.
Schauen Sie im Da Roberto vorbei! Holen Sie sich
unser Gutscheinblchlein! Profitieren Sie von unse-
rem Angebot! Zusétzlich offerieren wir lhnen wéah-
rend dieser Zeit ein exklusives 3-Gang Menu fir den
Jubildumspreis von 40 Franken: zur Vorspeise eine
Auswahl vom Antipasti-Buffet, als Hauptgang ein Tel-
ler «Tris di Pasta» und zum Abschluss ein Tagesdes-
sert «Creazione Cucina». Dazu servieren wir lhnen
ein Zweierli Barbera d’Alba DOC Rosso 2012, Mine-
ralwasser und einen Kaffee oder Espresso.

Aber auch darlber hinaus gibt es zu gewinnen!
Fullen Sie die Wettbewerbskarte in unserem Gut-
scheinblichlein aus und werfen Sie sie bis spéates-
tens 5. November 2015 im Restaurant in die Wettbe-
werbs-Box. Mit etwas Glick gewinnen Sie einen Flug
ab Basel flir zwei Personen nach Rom (exkl. Hotel),
eine Da Roberto-Weinkiste oder einen Gutschein im
Wert von 50 Franken.

Feiern Sie mit, wir freuen uns auf Sie!
Leonardo Tavormina und sein Team

FACTS & FIGURES

Ristorante Da Roberto

Klichengasse 3

4051 Basel

+41 (0) 61205 85 50
da.roberto@gastrag.ch
www.da-roberto.ch

Offnungszeiten

Mai bis August

Mo - Fr 11:45 - 14:00
17:30 - 23:00

Sa/So geschlossen

September bis Oktober,
Februar bis April
Mo - Fr 11:45 - 14:00

17:30 - 23:00
Sa: 17:30 - 23:00
So: geschlossen

November bis Januar

Mo - Fr 11:45 - 14:00
17:30 - 23:00,

Sa/So: 17:30 - 23:00
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FACTS & FIGURES

Restaurant Bergmatten
Familie Bolt
Bergstrasse 1

4114 Hofstetten
+41(0)61 73110 60
info@bergmatten.ch
www.bergmatten.ch

Offnungszeiten
Mi - Fr 11:00 - 24:00
Warme Kiiche
11:30 - 14:30
17:30 - 21:30

Sa 11:00 - 24:00
Durchgehend warme
Kiche: 11:30 - 21:30

So 10:00 - 24:00
Durchgehend warme

Kiche: 11:30 - 21:00

Mo & Di geschlossen.
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RESTAURANT BERGMATTEN

25 Jahre <Bergmatte»

Seit einem Vierteljahrhundert fiihrt die Familie Bolt das Restaurant Berg-
matten mit grossem Engagement und vielen originellen Ideen. Ein Apéro
im Kamelstall auf 699 Metern iiber Meer oder eine Fackelwanderung durch
die Kehlengrabenschlucht sind zwei typische Beispiele dafiir.

Oberhalb von Hofstetten, auf 699 Metern iber Meer
und keine halbe Autostunde von Basel entfernt, heis-
sen wir Sie seit nunmehr 25 Jahren im Restaurant
Bergmatten willkommen. Wir freuen uns taglich aufs
Neue, Ihnen eine atemberaubend Aussicht auf Basel,
den Schwarzwald und die Vogesen prasentieren zu
kénnen. Hier oben finden Sie den perfekten Ort, um
den Alltag hinter sich zu lassen, Energie zu tanken
und die Natur neu zu entdecken.

Herzblut und Leidenschaft

Unsere verschiedenen Raumlichkeiten haben wir
mit innovativen Ideen und viel Liebe zum Detail aus-
gestaltet. Mit Kunstwerken und selbst angefertigten
Mobeln, die Sie Ubrigens kaufen kénnen, haben wir
ein wahres Bijou erschaffen und sind stolz darauf! Ob
in der liebevoll dekorierten Gaststube, der grossziigi-
gen Sonnenterrasse, der stilvollen Berg699 Loft mit
Panoramablick oder dem kunstvollen Zelt-Art: Sie fiih-
len sich sofort tGberall wohl und gut aufgehoben.

Raffinierte Kiiche

Unsere Kiche Uberzeugt mit raffinierten, markt-
frischen, hausgemachten Kostlichkeiten und erstklas-
sigen Schweizer Fleischspezialitaten. Unser Betrieb
verwendet ausschliesslich Fleisch aus Schweizer Pro-
duktion und ist dafiir mehrfach ausgezeichnet wor-
den. Unter dem Motto «’s hett solang ‘s hett» kénnen
Sie auch Forellen frisch aus dem Bach geniessen!
Und was das Trinken angeht: Bei unserer Weinkarte
gerat jeder Weinliebhaber ins Schwarmen!

Keine 0815-Events

Die «Bergmatte» bietet sich auch fiir Geschafts-
anlasse jeder Art an. Mit der neu erbauten Berg699
Loft bieten wir lhnen einen ganz besonderen Semi-
narraum fir 20 bis 40 Personen mit einzigartiger
Aussicht und komfortabler Arbeitsatmosphére an.
Oder mochten Sie Ihre Mitarbeitenden zu einem
originellen und fir alle unvergesslichen Geschéfts-
ausflug einladen? Sie starten mit einer gefihrten
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Fackelwanderung durch die Kehlengrabenschlucht
und geniessen anschliessend einen gemeinsamen
Apéro im Kamelstall mit orientalischem Flair. Dazu
organisieren wir lhnen auf Wunsch sogar Bauchtén-
zerinnen! Auch ein Feuerklinstler war mit seinem
spektakularen Auftritt schon zu Gast bei uns. Als Vor-
speise grillieren lhre Mitarbeiterinnen und Mitarbei-
ter ihren Klopfer selber Giber dem offenen Feuer oder
sie geniessen eine Raclette vom Holzkohlengrill. Fiir
das anschliessende Abendessen wechseln Sie in eine
unserer stilvollen Rdumlichkeiten und wir servieren
Ihnen das Menu lhrer Winsche. Schliesslich organi-
sieren wir auf Wunsch auch einen Shuttle-Service,
damit alle wieder sicher nach Hause kommen. Kurz:
Wir tun alles, um den Abend fiir Sie und lhr Team zu
einem unvergesslichen Event werden zu lassen.

Probieren Sie es aus, wir freuen uns auf Sie!
Ariane, Andi und Basil Bolt

VERANSTALTUNGEN MIT AUSSICHT

16. OKTOBER 2015
Bayerischer Abend mit Buffet und den «Plausch-
bridern»... und allem was das Herz begehrt.

CHF 75.- p./Person inkl. Musik und Welcome-
Drink!

JEDEN DONNERSTAG IM DEZEMBER 2015
Zweierlei vom Tatar! Klassisches Rindstatar und
Kalbstatar mit Wintertruffel.

JEDEN SAMSTAG IM DEZEMBER 2015
Siedfleisch auf Lauchgemise mit Markbein
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FACTS & FIGURES

Schloss Bottmingen
Schlossgasse 9

4103 Bottmingen

+41 (0)61 4211515
info@weiherschloss.ch
www.weiherschloss.ch

Offnungszeiten
Di - So 11:30 - 23:00

Offnungszeiten iiber
die Festtage 2015/16
24. Dezember 2015
geschlossen

25./26. Dezember 2015
(Menu Esprit de Noél)
11:30 - 15:00 und
18:30 - 23:00 Uhr

27. - 30. Dezember 2015
geschlossen

31. Dezember ab 19:00
Uhr geoffnet
(Spezielles Silvesteran-
gebot «Le Grand Bal du
Chateau»)

1. Januar 2016 geschlossen

Ab 2. Januar 2016 gelten
die normalen Offnungs-
zeiten.

Tradition im Schloss

Das Weiherschloss Bottmingen hilt seine Traditionen hoch. Mit der
Jahreszeit wechselt jeweils das kulinarische Angebot. Dariiber
wacht seit 20 Jahren derselbe Kiichenchef. Uber die Festtage finden
im Schloss seit jeher gediegene, festliche Anlasse statt.

Friher waren Traditionen der einzige Weg, um
Brauchtum, kulturelles Erbe, Wissen und handwerk-
liches Kénnen weiterzugeben. Heute sind wir dank
der Technik in der Lage, alles und jedes zu spei-
chern. Wir wissen aber nicht, ob die ndchste Gene-
ration das gespeicherte Wissen noch abrufen und
weitergeben kann. Im Weiherschloss Bottmingen
halten wir aus diesem Grund an bewahrten Uberlie-
ferungen fest - auch lber den Jahreswechsel.

Traditionelle festliche Anlasse

Vor und nach dem Einschalten unserer traumhaft
schonen Weihnachtsbeleuchtung am 5. November
2015 stehen viele Anldsse auf dem Programm, die
Herz und Gaumen gleichermassen erfreuen. Genies-
sen Sie ausgewahlte Bordeaux-Weine an der Soirée
Bordeaux. Freuen Sie sich, wenn Harry’s Satchmo
All Stars an der Jazz-Soirée den Saal beben lassen.
Schwingen Sie das Tanzbein an der Soirée Dansante.
Einen prickelnden Abend mit Live-Musik verspricht
die Soirée Chandelles & Champagne, und als weite-

rer Hohepunkt steht das Schloss-Konzert in privater
Atmosphare mit Ross Antony und Paul Reeves auf
dem Programm. Und ausklingen lassen wir 2015 mit
einem gediegenen Weihnachts-Festmenu und dem
Grand Bal de St. Sylvestre.

20 Jahre Gilles Brunin

Traditionellerweise passt sich das kulinarische
Angebot aus Schloss-Kiiche und Keller der Jahres-
zeit und den saisonalen Produkten an. Tradition ver-
korpert auch unser Kichenchef Gilles Brunin, der
seit nunmehr 20 Jahren darliber wacht, dass unsere
Karte nur saisonal frische Gerichte anbietet. Er fei-
erte am 15. August 2015 sein 20-jdhriges Dienstjubi-
[Aum im Schloss und dazu gratulieren wir ihm auch
an dieser Stelle herzlich. Ubrigens auch so eine Tra-
dition, auf die wir stolz sind: Unsere Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter bleiben dem Bottminger Schloss
Uberdurchschnittlich lange treu!
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Nur beim Anpassen unserer Karte haben wir
zugegebenermassen mit der Tradition da und dort
gebrochen. Klassiker wie das Chateaubriand und
das legendare «Filet de sole Noilly Prat» finden sich
zwar noch darauf. Neu bieten wir unseren Gasten
jeweils passend zur Jahreszeit je ein kreatives, ein
klassisches und ein vegetarisches 6-Gang Menu an.
Als Gast steht es Ihnen natdrlich frei, sich die Speise-
folge innerhalb dieser drei Menus selber zusammen
zu stellen.

Und an Weihnachten? Da stehen die Schlosstore
am 25. und 26. Dezember fir Sie weit offen. Besu-
chen Sie uns und geniessen Sie im familiaren Rah-
men unser Menu Noél!

Herzlich willkommen im traditionsverbundenen
Schloss Bottmingen
Ihr Gastgeber Johannes Tschopp

VERANSTALTUNGEN IM SCHLOSS BOTTMINGEN

SONNTAG, 25. OKTOBER 2015 AB 19:00 UHR - SOIREE JAZZ MIT HARRY'S SATCHMO ALL STARS
Bestens bekannt sind Harry’s Satchmo All Stars mit begnadeten Musikern.
Wenn Harry mit seiner unverkennbaren Stimme weltbekannte Stlicke wie
«Hello Dolly» oder «What a wonderful world» anstimmt, wahnt man sich bei
Louis Armstrong im New Orleans der 60er-Jahre.

CHF 145.- inkl. Willkommens-Cocktail, delikatem 5-Gang Menu und Musik.

DONNERSTAG, 5. NOVEMBER 2015 AB 17:00 UHR - OUVERTURE DER WEIHNACHTSBELEUCHTUNG 2015
Einstimmung auf die Weihnachtszeit mit dem Jugendchor Bottmingen, Litt-
le Sunny Kids & Sunny Kids unter der Leitung von Annette Koerper und Ka-
thrin Renggli. Anschliessend offeriert das Restaurant Weiherschloss Christ-
stollen und Punsch. Der Eintritt ist frei.

SAMSTAG, 7. NOVEMBER 2015 AB 19:00 UHR - SOIREE DINER DANSANT MIT THE MOODY TUNES
Geniessen Sie einen beschwingten Abend mit wunderbarer Tanzmusik.
CHF 135.- inkl. Begrissungs-Champagner, festlichem 5-Gang Menu und
Tanzmusik.

FREITAG, 13. NOVEMBER 2015, 19:00 UHR - SOIREE DEGUSTATION VINS DE BORDEAUX

In Zusammenarbeit mit Baur au Lac Vins. Ein spezieller Bordeaux-Abend mit
Apéro und 5-Gang Menu, begleitet von edlen Schloss-Weinen.

CHF 195.- inkl. Apéro, Menu und alle Weine

SAMSTAG, 27. NOVEMBER 2015, 19:00 UHR - CHANDELLES & CHAMPAGNE MIT SARAH UND SCHWEGI
Leichte Unterhaltung mit Sarah (Vocal) und Schwegi (Gitarre). Ein 5-Gang
Menu mit auserlesenem Laurent-Perrier Champagner zu jedem Gang, beglei-
tet von charmanten Popsongs mit dem Ziel, das Publikum zu berthren.

CHF 145.- pro Person. Bitte reservieren Sie |hre Platze frihzeitig.

SONNTAG, 20. DEZEMBER 2015, TUROFFNUNG 17:30 UHR - KONZERT MIT ROSS ANTONY & PAUL REEVERS

Musikalische GenUsse live mit Ross & Paul. Erleben Sie die Kiinstler in priva-
ter Atmosphéare hautnah.

CHF 185.- inkl. Konzertticket, Champagner-Apéro mit Happchen und
3-Gang Weihnachtsmenu.

DONNERSTAG, 31. DEZEMBER 2015 AB 19:00 UHR - LE GRAND BAL DU CHATEAU
LA NUIT DE LA SAINT SYLVESTRE 2015/16

Champagneraperitif und 5-Gang Silvestermenu, dazu Ball- und Tanzmusik
von Moody Tunes im Rittersaal (2. Stock)

CHF 185.- Apéro und Silvestermenu mit Live Musik im Rittersaal
CHF 155.- Apéro und Silvestermenu im 1. Stock mit Musik und Tanz
CHF 155.- Apéro und Silvestermenu ohne Musik im Restaurant und
Schloss-Stibli

Reservieren Sie lhren Tisch frihzeitig (Reservation mit Kreditkartengarantie).

, A .
Q\__ S ——
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Restaurant
Schloss

Bottmingen
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Das Wichtigste auf
einen Blick

Basler Weinmesse
24. Oktober bis
1. November 2015

Basler Feinmesse
29. Oktober bis
1. November 2015

Messe Basel, neu in
Halle 2.1 (Rundhof)
Mo - Sa 15:00 - 21:00
So 12:00 - 19:00

Eintrittspreis CHF 18.-
(inkl. Katalog)

www.baslerweinmesse.ch
www.feinmesse.ch

Wine, Fine and Dine
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Alle Jahre wieder...

Die Fine to Dine-Betriebe stellen sich im Herbst 2015
einer neuen und dankbaren Herausforderung. Erst-
mals engagieren sie sich an den «Zwillingsmessen»
fir feine Weine und gutes Essen in der Rundhofhalle
der Messe Basel.

Das Fine Dining-Restaurant an der Weinmesse
Anlasslich der 42. Auflage der popularen Wein-
messe laden Gber 120 Fachgeschafte und Produzen-
ten im 1. Stock der Halle 2 zum Degustieren und Ver-
gleichen ein. Alle prasentierten 4000 Weine werden
auch im dazugehérigen Fine Dining-Restaurant der
Fine to Dine-Betriebe ausgeschenkt. Uber eine derart
umfangreiche Weinkarte verfligt wohl kein anderes
Restaurant der Welt! Und sollten Sie sich, was fast zu
erwarten ist, in dieser Vielfalt nur mit Mhe zurecht-
finden oder einen passenden Wein fir ein bestimm-
tes Menu suchen, unterstutzt Sie «La Sélection» bei
Ihrer Auswahl und lhrem Entscheid. Eine unabhan-
gige Jury hat im Rahmen einer unabhangigen Wein-
pramierung 752 nationale und internationale Weine
verkostet und beurteilt. Die Goldmedaillen-Weine
werden in einem speziellen Bereich der Basler Wein-
messe vorgestellt und kénnen zu einem Grossteil
direkt vor Ort bei den Ausstellern verkostet werden.
www.weinmesse.ch
www.laselection.ch/weinsuche
www.finetodine.ch

Fernostliches und Biirgerliches in der Feinmesse

Auch an der 4. Auflage der Basler Feinmesse
mit ihrem neuen Schwerpunkt «Wohn-, Kiichen- und
Tischkultur» sind die Fine to Dine-Betriebe promi-
nent vertreten. Im 1. Stock der Rundhofhalle geben
sie den Besuchern inmitten der inspirierenden und
anregenden Ausstellungskomponenten der Einrich-
tungs- und Dekorationsbranche eine schmackhafte
kulinarische Visitenkarte aus dem Fernen Osten ab.
Und im Bier-Sektor erwarten sie die Messegéaste
mit einem gutblrgerlichen Food-Stand mit einem
herzhaften Angebot an bodenstdndigen Gerichten
wie Malzrisotto, Pulled-Pork-Burger und saftigem
Fleischkase.

www.feinmesse.ch

www.finetodine.ch

BASLER BASLER

feinmesse weinmesse

...kommt nicht nur das Christuskind, sondern auch
die Firma Elektro Gutzwiller mit der Weihnachts-
beleuchtung im und am Schloss Bottmingen. Das
3000-Lampchen-Konzept wird schon im Sommer
den Winschen der Restaurantbetreiber und neuen
technischen Anforderungen angepasst. Entspre-
chend wird die Beleuchtung jeweils erweitert, abge-
speckt oder anders angeordnet, und schrittweise
werden auch die Glihbirnen durch umweltfreundli-
chere LED-Girlanden abgelost.

Neben Weihnachtsbeleuchtungen plant und reali-
siert die Elektro Gutzwiller AG Elektroinstallations-
arbeiten fir Private und das Gewerbe. Das Unter-
nehmen schafft die technischen Voraussetzungen
far Breitband-Internet und Kabelfernsehen, richtet
Netzwerke ein, installiert Telefon-, Einbruch- und
Brandmeldeanlagen, Zutrittskontrollen sowie Foto-
voltaikanlagen und bietet auch einen 24-Stunden-Pi-
kettdienst an.

ELEKTRO
GUTZWILLER AG

Mihlemattstrasse 25
4104 Oberwil

T 06140610 10

F 061406 10 07
info@elektro-gutzwiller.ch
www.elektro-gutzwiller.ch
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?701 . Farbe:

e

Whisky vom Séntis!

sein Steckbrief:

Alter: 5 Jahre

E-SELECTION

Telefon entgegen:

Fiir Kenner und Sammler gibt es jetzt den ersten
«Fine To Dine»-Whisky in limitierter Auflage. Hier

Name:  Santis Malt «Single Cask Edition Nr. 7701»

Fass: erste Alterung: 4 Jahre in alten Bierfassern
der Brauerei Locher in Appenzell
zweite Alterung: 1 Jahr im 50Liter-Fass ex
Madeira Abfullung 2015

Anzahl: 108, nummeriert O1 - 108

Inhalt: ~ 50cl Alkohol: 48 Vol.%

tiefes Bernstein mit Kupferrot

Nase: typische Bier-Aromatik, sisslich, Honig,
Feigen, Dorrpflaumen, dezenter Alkohol

Gaumen: kraftige und dunkle Bier-Aromen (erin-
nernd an Lochers Schwarzen Kristall),
leicht herb, frisch mit dezenter Sisse, wiir-
zig und pfeffrig, kraftig betonte Holznoten

Nachklang: mittellang, komplexes Spiel der Aromen,
leicht herb, Alkohol spirbar

Verkauf: Verkaufspreis CHF 85.- inkl. Mwst.

Gerne nehmen wir lhre Bestellung per Mail oder

061228 95 55 / admin@berest.com




Truffes et vins

«Andy Zaugg et ses amis» laden am 17. Januar 2016 wieder zu
einer «Soirée des truffes de des vins». Die ad hoc-Brigade bringt
zusammengezahlt 80 Gault Millau-Punkte und 2 Michelin-Ster-
ne an den Herd des Bottminger Schlosses.

Fir eine exklusive «Soirée des truffes et des vins» l1adt der Chef
des Restaurants Zum alten Stephan in Solothurn einige seiner
mehrfach ausgezeichneten Freunde zum Kochen und eine ausge-
wahlte Zahl von Gourmets zu einem kulinarischen Hohenflug ein.
Ihnen servieren die Kénner ihres Fachs ein Menu in sechs Gédngen
mit Triffel-Exklusivitaten und speziell ausgewéahlte Weine aus dem
Piemont von Baur au Lac Vins.

Der Abend beginnt um 18:30 Uhr mit dem Apéro. Preis pro
Person: CHF 250.- inkl. Apéro, Menu, Weine, Wasser und Café. Wer
diese tolle Gelegenheit nicht verpassen mochte, sollte sich beei-
len. Die Platzzahl ist limitiert. Reservation: info@weiherschloss.ch
oder Telefon 061 42115 15. Es kochen fiir Sie:

Dario Ranza
Restaurant Principe
Leopoldo, Lugano

16 Punkte Gault Millau

Werner Schiirch
Gasthof Emmenhof,
Burgdorf

17 Punkte Gault Millau,
1 Michelin-Stern

Andy Zaugg
Restaurant Zum alten
Stephan, Solothurn

17 Punkte Gault Millau,
1 Michelin-Stern

Alain Schmidlin
Restaurant Schloss
Bottmingen,

15 Punkte Gault Millau

Gilles Brunin
Restaurant Schloss

Thomas Haselwanter
Restaurant und Hotel
Unterwirt, Gufidaun, Italien, Bottmingen,

15 Punkte Gault Millau 15 Punkte Gault Millau

Roger Thiriet
Autor und Hobbykoch

Wir Hobby-Kéche

«Hobby was?» Hat da einer nicht mehr alle Tassen im Schrank?
64 Seiten prall gefillt mit verlockenden Texten und anmaécheligen
Bildern aus der Welt der regionalen Gastronomie. 64 Seiten glustige
Anregungen flirs Ausgehen und Auswartsessen. 64 Seiten Verflihrun-
gen zum Sich-Verwoéhnen und Bekochen-Lassen. Und dann kommt da
zum Schluss einer und singt das Hohe Lied der Amateure am Herd?
Doch doch, meine Damen, das hat schon seine Richtigkeit.

Es ist namlich statistisch erwiesen, dass mit der Qualitat des gas-
tronomischen Angebots in den vergangenen Jahrzehnten auch die
Quantitat der Manner-Kochclubs in der Region zugenommen hat.
Mein erster hiess «Kochkelle-Kiinschtler» und wurde vor vierzig Jah-
ren als Journalisten-Kiiche von Vogel Gryff-Verleger Armin Faes, Radio
Basilisk-Mitgriinder Hans-Ruedi Ledermann, Doppelstab-Chefredak-
tor Mauro Paoli und anderen Exponenten der lokalen Medienszene ins
Leben gerufen. Gekocht wurde im Personalrestaurant des damaligen
Warenhauses «Jelmoli» an der Rebgasse, und die Premiére mit einer
wilden Spaghetti-Moules-Whisky-Kreation des BaZ-Fotografen André
Muelhaupt endete in einer kollektiven Magenkolik.

Um derartigen Missgeschicken vorzubeugen, machten wir kur-
zerhand den damaligen Kichenchef des Jelmoli-Restaurants zum
zwangsweisen Club-Mitglied und flihrten damit die Qualitatssiche-
rung unserer Produktion ein. Von da an schaute uns kochenden Dilet-
tanten immer mindestens ein Professioneller Giber die Schulter. Robert
Wechsler vom Marché Mévenpick und spéter Luftschloss. Claude
Simonet vom Ochsen in Laufen. Glnter Blum vom Pfauen in der St.
Johanns-Vorstadt. Thomas «Massi» Lampart vom Schifferhaus und
Comino und viele andere. Sie liberwachten diskret die Niedergarzeit
des Kalbsbratens. Reduzierten unauffallig die Wasserbad-Temperatur
fir die Mousse au Chocolat. Retteten ohne Aufhebens eine geschie-
dene Mayonnaise. Und brachten uns ganz nebenbei manchen Kniff
und Trick bei, der nicht in unseren Koch- und Rezeptblichern stand.

Die dreissigjahrige Geschichte der Basler «Kochkelle-Kiinschtler»
hat also gezeigt, dass mit den Profis nicht nur Fine to Dine, sondern

auch Good to Cook ist. In diesem Sinn: E Guete!

Roger Thiriet

BEKEST
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Hotels & Gastronomie
www.berest.com
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lhre Zukunft ist wertvoll.




