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Kiichenmiss
Christa Rigozzi
kocht, moderiert und
empféangt Gédstein
der Sendung «I Cuci-
natori» auf RSI. —
Dezember, Mo bis Fr,
17.15 bis 18 Uhr

Festmahl

Irma Diitsch kocht
ein weihnéchtliches
Menu surpriseim
Kiosk-Restaurant
am See in Ziirich.

— 1. bis 22. Dezember,
Di bis So; pro Person
180 Fr.; www.restau-
rant-kiosk.ch

Dolder Cuisine
Neu gibts Kochkurse
im Hotel Dolder
Grand in Ziirich unter
der Leitung von Exe-
cutive Chefalacarte
Claudio Schmitz.

— Pro Person ab 290
Fr., www.thedolder-
grand.com

Speis & Spass
Essenund Spektakel:

Geniessenim Casino-
theater Winterthur.
— Pro Person 175 Fr.,
www.casinotheater.ch

NEUE
PRODUKTE

Der Mix machts.
Japanisch, orientalisch,
karibisch, europiisch:
AnspruchsvolleKochin-
nen lieben die edlen
Wiirzmischungen des
Onlineshops Raffines-
sen.ch —natiirlich ohne
Zusatzstoffe.

— www.rdffinessen.ch
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Lockstoffe. Die
neuen Kreationen von
Le Carré des Chocola-
tiers heissen Maharani
und Saracena und ver-
fithren mit Noten von
Ylang-Ylang und Jas-
mine oder Zedern- und
Rosenholz mit Orange
— 120 g17.95 Fr., www.
lecarredeschocolatiers.ch

Das Fleisch der japanischen Rinderrasse Wagyu ist eines der zartes-
ten und geschmackvollsten der Welt. Dafiir verantwortlich sind die
Gene, das Futter und das Klima. Das Fleisch ist weder optisch noch
geschmacklich mit herkdmmlichem Rindfleisch zu vergleichen.
Idealerweise wird es auf' Holzkohle grilliert oder in einer auf-
geheizten Bratpfanne ohne Fett rosa gegart. Gewlirzt
wird spérlich mit Salz (unmittelbar vor dem Braten) und
frischem Pfeffer (erst aufdem Teller).

— Probierset mit je 2 portionierten Steaks (insgesamt 400 g) von
Filet, Entrecéte und Hohriicken, ab 120 Franken, www.gaucho.ch
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desi nen Mode-
macher die Roben fiirs
Defilee, Fiir den Sc weizer
Barry Callebaut entwarf
Designerin Aurélie
Cherell ein Brautkleid mit
Hunderten von Schoggi-
bliiten und -bldittchen.

Klein und scharf

Profimesser in Kleinformat: Die
Kochmesser von Windmiihle
mit rostfreien Klingen im Solin-
ger Diinnschliff liegen dank 1
dngerem und etwas schwererem
Griff gut in der Hand.

— Abje 79 Fr. bei Sibler, Ziirich

Erfol s§esch1chte Mit Laib und Seele gzﬁt )

Die Geschichte der Madame Liangst war es fillig, nun gibt es endlich das Buch zum Schweizer Kise. y

Clicquot Ponsardin, die mit27 | Dominik Flammer (Autor) und Fabian Scheffold (Fotograf) haben ein wood

Jahren das Geschift ihres ver- sinnliches Schlemmerbuch und gleichzeitig ein Inventar des kulinarischen Das Cham-

storbenen Mannes iibernahm Kise-Erbes gemacht. Damit bekommt der Schweizer Rohmilchkise pagner-

und es zu einem der wichtigsten | die Offentlichkeit, die er verdient. Ein Standardwerk iiber das grossartige | haus

Champagnerhiuser machte. Kiseland Schweiz, seine besten Kiser und die Vielfalt ihrer Produkte. Pommery

— Tilar ]. Mazzeo: Veuve Clicquot. | Kein Wunder, hat Slow Food das Patronat fiir das Buch iibernommen. liessden

Verlag Hoffmann und Campe, — Dominik Flammer, Fabian Scheffold: Schweizer Kise. AT-Verlag, 2009, indischen

Hamburg 2009, 320 Seiten, ca. 343 Seiten, ca. 98 Franken Couturier

35 Franken

3 Manish

Arora die diesjihrige
«Robe» fiir den be-
rithmten Royal Brut
massschneidern.
Ein humorvolles, far-
biges CEuvre mit
romantischen Details!
— 220 Franken, limitierte
Auflage
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