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Sie haben sich entschieden, in einem Gilde-
Betrieb einzukehren oder, noch besser, eini-
ge Tage Ferien in der Schweiz zu verbringen.
Daflir danken wir Ihnen herzlich.

Wenn Ihnen in unserer Rubrik «a point» Erin-
nerungen an kulinarische Andenken wach
werden, gehdren Sie wohl zu einer Mehr-
heit. Es ist die Rede vom Verlangern der Fe-
rien, indem lokale Gerichte oder Spezialita-
ten zu Hause nachgekocht werden. Oftmals
sind es Andenken an sudliche Lander, an
Destinationen, die auf der Ferien-Hitliste
ganz oben stehen.

[ch meine, warum sollten nicht auch kulina-
rische Andenken von Ferien in der Schweiz

KULINARISCHE
ANDENKEN

GILDE COMPLET

im Reisegepack Platz finden? Die verschie-
denen Regionen auf rund 41 000 Quadrat-
kilometern Schweizer Boden bieten eine
riesige kulinarische Vielfalt. Suuri Ladberli,
Alplermagronen, Cholera, Papet Vaudois,
Speckturm, Marroni, Capuns, Pizokel oder
der Gateau du Vully. Alles klar? Wenn nicht,
helfen wir lhnen gerne weiter.

Ich bin diberzeugt, dass Sie zu den fotogra-
fischen Erinnerungen aus dem Ferienland
Schweiz auch Andenken an die vielfaltige
Kiiche mitnehmen!
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GILDE-FACTS

273 Betriebe gesamtschweizerisch
46 Partnerfirmen
125 Passivmitglieder

Die Gilde etablierter Schweizer Gastronomen
wurde 1954 gegriindet. Sie ist eine Fach-
vereinigung von ausgewiesenen Gastronomen,
die zugleich Inhaber eines gastronomischen
Betriebes sind.

Gilde-Kochtag: 1. September 2012
— Persénlicher Service

— Kompetente Beratung
— Spezielle Ambiance

QGILDE

Gilde ctablierter Schweizer Gastronomen

Qualitat auf allen Ebenen.
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GILDE-NEWS

GENIESSEN UND
FREUDE BEREITEN

Gilde-Kochtag am 1. September 2012, ab 10.30 Uhr

Am Samstag, 1. September 2012, fin-
det zum 16. Mal der «Gilde-Kochtag» —
eine Spendenaktion zugunsten der
MS-Gesellschaften und weiterer regio-
naler, wohltdtiger Institutionen — statt.
Das jahrliche Risottoessen der Gilde-
Chefkéche zusammen mit ihren Teams
auf schonen Platzen in rund 40 Schwei-
zer Stadten erfreut sich grosser Be-
liebtheit bei den Passanten und sorgt
fir viel Freude bei den Empfangern
des Erldses. Im 2011 sind bei der Ak-
tion 107000 Franken zusammenge-
kommen — ein stolzes Resultat und
dies vor allem auch dank dem gross-
ziigigen Engagement seitens der Gilde-
Partner:
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Standorte: Altstatten SG, Amriswil,
Appenzell, Basel, Bern, Buchs SG,
Burgdorf, Chur, Davos (13.7.), Delé-
mont, Disentis, Frauenfeld, Fribourg,
Frick, Fuldera, Interlaken, Kandersteg
(8.9.), Kerzers, Kreuzlingen, Langnau
i.E., Luzern, Murten, Nyon, Pfaffikon
SZ, Poschiavo (5.5.), Reinach AG, Scho-
nenwerd, Scuol, St. Gallen, Sursee,
Visp, Volketswil, Weinfelden (25.8.),
Winterthur, Zofingen, Zug, Zurich.

7. Mai 2012 in Luzern

Rund 300 Mitglieder der Gilde eta-
blierter Schweizer Gastronomen ha-
ben sich am 7. Mai 2012 im Armee-
Ausbildungszentrum und in der Swiss-

GRAZIE MILLE.

Grillfeste auch fiir Vegetarier.

Frische mediterrane Antipasti-Spezialitaten:
Taglich frisch in der Schweiz produziert.

Mit nat(UR)salz®. Ohne zugesetzte Geschmacksverstarker,
Farbstoffe und kiinstliche Aromen. Uber 50 Sorten.

Mit Oliven & Antipasti mehr Umsatz und Rendite.

CEPOSA Oliven & Antipasti AG, Hafenstr. 4, CH-8280 Kreuzlingen www.ceposa.com

C—

GILDE-GV

porarena in Luzern zu ihrer 58. Gene-
ralversammlung getroffen. Wieder ein
freudiges Familienfest! Herzlichen
Dank an das Organisationskomitee!

Speziell fir die Gastronomie gibt es von der Marke Ernst extra kochfeste

Produkte. Die spezielle Rezeptur sorgt fir eine besonders stabile

Teigwarenstruktur. Die Teigwaren behalten ihre Optik und Bissfestigkeit

sogar beim Warmhalten sowie Regenerieren. -

Spezialitaten .
# onstn LIEINHII ne

Swiss Premium
Quality

www.pasta-premium.com

lettrafot.ch

Unsere Teigwaren werden aus
besten Schweizer Eiern aus
Freilandhaltung hergestellt.
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OBRIST

ARTISANS DU VIN DEPUIS 1854

Obrist SA

Avenue Reller 26
Case postale 816
1800 Vevey 1

Tel. 02192599 25
Fax 02192599 15
obrist@obrist.ch
www.obrist.ch

Artisans du vin depuis 1854
Schweizer Weine

(65 ha eigene Rebberge)
auslandische Weine: Europa, Ubersee,
Champagner, Schaumweine
Spezialist fiir die Gastronomie

GILDE-PARTNER

OLIVEN UND WEIN

Oliven — schwarz oder griin, gross oder klein, aus Griechenland, Italien oder
Spanien — alle lassen durchs Jahr zum Aperitif oder als Speisezutaten an-
genehme Feriengedanken oder -erinnerungen aufkommen, wie Strand, Meer,

romantische Sommerabende, Grilladen im Freien...

Exotischer kulinarischer Genuss
geht Hand in Hand mit authenti-
schem Weingenuss ausseror-
dentlicher Tropfen aus unseren
Gefilden. Das Weinhaus Obrist
empfiehlt lhnen heute eine Aus-
wahl edler heimischer Gewach-
se. Wunderschone Begleiter zu
warm oder kalt servierten Ge-
richten mit Oliven:

Die Obrist-Weinempfehlung

Chateau de Chardonne 1¢" Grand :

Cru; Chardonne, Lavaux AOC 2011
Einziger Premier Grand Cru des
Lavaux; Obrist Vevey

Rebsorte: Gutedel (Chasselas)
Auge: leuchtendes Goldgelb

Nase: ausdrucksstark, kandierte Frlich-
te, Banane

Gaumen: mineralisch wie sein Ter-
roir, (iberzeugt er durch einen harmo-
nischen, kraftigen und intensiven
Charakter

Gastronomie: ausgezeichnet zu An-
tipasti, Tapenade, einem Cake mit
Dérrtomaten und Oliven, Fisch- oder
Fleischgerichten und einem Risotto
mit Oliven

Serviertemperatur: 10-12°C
Terroir: Der 1,7 ha umfassende Reb-
berg ist eine der schonsten Domdnen
des Weinhauses Obrist. Die Reben, an
Hanglage iiber dem Genfersee, fussen
auf Braunerde-, Kalkgestein- und Mo-
ranebdden.

Sie werden regelmassig von der Con-
frérie des Vignerons in Vevey kontrol-
liert.

Clos du Rocher Grand Cru

Yvorne, Chablais AOC 2011

Obrist, Vevey

Rebsorte: Gutedel (Chasselas)
Auge: schones Hellgelb

Nase: elegante Frucht

Gaumen: vielschichtig, schmeichelnd,
mit mineralischen und Feuerstein-
Noten

Gastronomie: hervorragend zum
Aperitif, zu Vorspeisen, Meeresfriichte-
terrine oder Fischgerichten mit Oliven,
Gefliigel, Olivenrisotto und reifem

- Kase

Serviertemperatur: 10-12°C

_Terroir: Das Clos du Rocher, ein Aus-

nahmeweingut: am Felsen liegend,

- windgeschitzt, profitiert es von seiner

Sidhanglage. Der mit Kies durch-
setzte, wasserdurchlassige Boden er-
warmt die Rebstocke.

Valais d'Or

Merlot du Valais AOC 2010

Maurice Gay, Chamoson

Rebsorte: Merlot

Auge: dunkelrot, mit violetten Reflexen
Nase: Lakritze, Kaffee, Heidelbeeren
und schwarze Johannisbeeren
Gaumen: vollmundiger, reichhaltiger
Wein, kraftig, mit weichen Tanninen
Gastronomie: vorziglich zu Teigwa-
ren oder Risotto mit Oliven, zu warmer
Entenleber, Wild, gebratenem Fleisch
oder orientalischer Kiiche
Serviertemperatur: 16—17°C
Terroir: Der Merlot bringt auch im
mediterran beeinflussten Klima des
Wallis herausragende Weine hervor.

,dégmﬂmjﬁm
MONDIAL
DU CHASSELAS
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Das Weinhaus Obrist in Kiirze

In der Welt des Weines ist der
Name Obrist seit mehr als 150
Jahren ein Giitesiegel. Als Besit-
zer von berilhmten Rebbergen
vermarktet das Weinhaus Obrist
tber 600 verschiedene Crus, vor
allem fir die Gastronomie und
den Endverbraucher.

Ein renommiertes Weinhaus

Das Weinhaus Obrist in Vevey, 1854
gegriindet, besitzt namhafte Wein-
berge wie Cure d'Attalens und Clos
du Rocher, die sich von den Terrassen
des Lavaux Uber das Chablais bis ins
Mittelwallis erstrecken.

Grenzenloser Genuss

Nebst der Kelterung von Weinen aus
den eigenen Rebbergen und Domanen
widmet sich das Weinhaus Obrist mit
grosser Leidenschaft der Entdeckung
von hervorragenden Weinen aus allen
Landern. Das Sortiment umfasst zahl-
reiche ausserordentliche und exklu-
sive Tropfen aus renommierten An-
baugebieten der ganzen Welt.

Eine anspruchsvolle Kundschaft

Das Weinhaus Obrist, flihrender Partner
fUr die Gastronomie, bedient auch den
Fachhandel und die Privatkundschaft.

Ein massgeschneiderter Verbraucher-
service, Winzer und Onologen, die mit
zahlreichen Medaillen ausgezeichnet
wurden und sich stets nach der Zu-
kunft ausrichten, garantieren hochste
Qualitat und Kundenzufriedenheit.

GILDE A LA CARTE
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LIMETTEN-QUARK-RAVIOLI
MIT SALBEIBUTTER
UND RIESENCREVETTEN

Hotel Misani
St. Moritz-Celerina

Mitten im internationalen St. Moritz
bietet Jirg Mettler im Hotel Misani
Gastfreundschaft und Ungezwungen-
heit in einem einzigartigen Ambiente.
Die drei Misani-Restaurants prasentie-
ren einen erfrischenden Mix aus regio-
nalen und trendigen Geschmacks-
noten, aus Tradition und Innovation.
In der urchig typischen Arvenholz-
stube Ustaria steht traditionell Bind-
nerisches mit italienischer Raffinesse
auf der Karte. Im trendig inszenierten
Restaurant Voyage serviert Gault-Mil-
lau-Koch Matthias Wilke eine authen-
tische «cuisine du marché». Und in der
spanisch inspirierten Bodega im histo-
rischen Gewdlbekeller geniessen die
Gaste Tapas und mediterrane Gerichte
bei stimmungsvollem Kerzenlicht.

Zubereitung

Ravioliteig

Die Zutaten mischen und kneten, bis
der Teig fein und elastisch ist. Einen
halben Tag vakuumieren.

Raviolifiillung

Die Zutaten vermengen und mit Mie
de pain binden, bis die gew(inschte
Konsistenz erreicht ist. Mit Salz, Pfef-
fer und wenig Zucker abschmecken.

Ravioli

Den Pastateig in zwei gleich grosse Stii-
cke teilen und durch eine Nudelma-
schine drehen, bis er noch 1,5 mm dick
ist. Eine Halfte mit verriihrtem Ei be-
streichen, dann je zwei kleine Haufchen
Filllung (jeweils etwa einen Teeloffel
voll) nebeneinander auf die mit Ei be-
strichene Halfte setzen, dabei zwischen
den Haufchen 3—4 cm Platz lassen. Auf
die zweite Halfte den ausgerollten Pas-
tateig legen und leicht andriicken. Mit
einer gewellten Platzchenform (im
Durchmesser etwa 1 cm grosser als die
Fiillung) die Ravioli ausschneiden. Aus

jedem Teigstiick die eingeschlossene
Luft herausdriicken und die Rénder
sorgfaltig verschliessen; dazu einzeln
aufnehmen und den Aussenrand vor-
sichtig mit dem Daumen festdrlicken.
Wasser im grossen Topf zum Kochen
bringen. Die Butter mit dem Salbei in
einer grossen Schmorpfanne zerlassen.
Wahrend die Butter schmilzt, Ravioli im
sprudelnden Salzwasser 3—4 Minuten
kochen, dann auf einem Schaumloffel
abtropfen lassen und in den Topf mit
der Butter und dem Salbei geben. Alles
etwa 1 Minute vorsichtig vermischen.

Riesencrevetten

Olivendl in einer Bratpfanne erhitzen
und die Crevetten darin anbraten, leicht
braun werden lassen, dann mit Cognac
flambieren. Mit frischen Krautern, Salz,
Pfeffer und Limettensaft abschmecken.

Fertigstellung

Je fiinf Ravioli in den vorgewdrmten,
tiefen Tellern anrichten und mit der
Salbeibutter betraufeln. Die Crevetten
auf die Pasta legen und als Garnitur
Tomatenwdirfel, schwarze Oliven und
den Kerbel verteilen.

Zutaten

Ravioliteig

60g Weizenmehl
35¢ Weizendunst
1g Salz

1 Ei

5¢g Wasser

Raviolifiillung

100 g Quark

40 g Mascarpone

3EL Butter, zerlassen

Limette, Saft

Limette, Abrieb

Eigelb

Mie de pain (zum Abbinden)
Salz, Pfeffer, wenig Zucker

Ravioli

1 Ei
etwas Salbei
etwas Butter

Riesencrevetten
12 Riesencrevetten, ausgelost

Garnitur

Oliven, schwarz
Tomatenwdirfel
Kerbel, frisch

W W Restaurant Ustaria
""" Restaurant Bodega
Wi W  RestaurantVoyage
v W Lej da Staz, Terrasse/Mittag
Wl W  Lejda Staz, Abend

Hotel Misani
JUrg Mettler
Via Meistra 70, 7505 St. Moritz-Celerina

Tel. 081 839 89 89
Fax 081 839 89 90
info@hotelmisani.ch, www.hotelmisani.ch

Ruhetag: kein Ruhetag

Betriebsferien: 7. Oktober bis
30. November 2012

Anfahrt: 5 Min. von St. Moritz-Dorf,
2"/ Std. von Ziirich




SEITE 6 WWW.GILDE.CH

GILDE A POINT

FREMDLANDISCHE GERUCHE
IN DER NASE,
REZEPTE IM FERIENKOFFER

Mit kulinarischen Andenken im Gepack die Ferien verldngern

Die Sommerferien sind vorbei.
Geblieben sind traumhafte Erin-
nerungen an Sonne, Sand und
kulinarische Geniisse. Wer in Erin-
nerungen schwelgend landesty-
pische Gerichte nachkocht, ver-
langert sich die Ferien.

Die Sommerferien sind vorbei. Noch
horen Sie das Rauschen des Meeres,
denken zurlick an unbeschwerte Tage,
ausgefiillt mit Herumtollen am Strand
und Spielen unter der sengenden Son-
ne. Der Name der Feriendestination
ist nicht entscheidend, lhrer gebliebe-
nen Braune nach liegt er auf jeden Fall
stidlich. Zum Beispiel dort, wo der Fuss-
ball zum Lebensinhalt gehort und das
Dessert zum Abendessen erst um Mit-
ternacht serviert wird.

Spezieller Reis im Reisegepack

Wer sich in den Ferien den kulinari-
schen Gegebenheiten eines Landes
anpasst, isst nicht nur passend, son-
dern lernt einiges an Neuem kennen.
Dazu gehoren eben das spate Abend-
essen und vielerlei Spezialitaten. Klar!
Sie traumen immer noch von der Paella
Valencia an der Ostkiiste Spaniens.
Der Reis, den die Mauren aus Nord-
afrika brachten und der in Valencia
angebaut wird, ist unverzichtbarer Be-
standteil der einheimischen Kiiche. Er
gehért zum bekannten Reiseintopf,
den es entweder mit Gefliigel, mit Fisch
und Meeresfriichten oder mit Gemiise
gibt. Die Paella Valencia beinhaltet al-
les, was Land und Meer zu bieten hat,
und verlangt nach Olivendl, Paprika-

schoten, Knoblauchzehen und geni-
gend Safran.

Sangria, Gazpacho und Tapas

Dazu ein, zwei Glaser Sangria, jene
Rotweinbowle mit Orangen, Brandy
und Mineralwasser, die eiskalt getrun-
ken wird und sehr erfrischend ist. Klar,
Sie haben sich in die spanische Kiiche
verliebt. Das ist offensichtlich, wenn Sie
von Gazpacho, der kalten GemUsesup-
pe mit Tomaten, Peperoni und Knob-
lauch schwarmen. Haben Sie von den
Einheimischen erfahren, weshalb Sie in
Bars und Bodegas zu jedem Getrank
kleine Appetithappchen, so genannte
Tapas, erhielten? Tapa heisst «Deckel»
— das kleine Schalchen oder Tellerchen
mit Oliven, Schinken, Kase, Tortilla
oder Pilzen wird traditionellerweise
auf mit Alkohol gefiillte Glaser gelegt.

Pasta, pesce e pasticceria

Was sagen Sie? Ihr Ferienort war nicht
Spanien, sondern Sizilien, und Sie hat-
ten nicht Reis, sondern Bucatini im
Gepack? Bella Italia, das hatten Sie
auch friiher sagen kénnen. Aber Ihre
Schwarmerei ist nicht unbegriindet,
zahlt die sizilianische Kiiche doch zu
den éltesten und vielseitigsten Regio-
nalkiichen Italiens. Haben Sie einen
Teller «Pasta con le sarde» genossen,
ein typisch sizilianisches Gericht mit
Nudeln und Sardinen? Das lasst sich
nach den Mittelmeerferien einfach
nachkochen. Wichtig ist, dass die fri-
schen Sardinen entweder frittiert oder
mit Zwiebeln und Knoblauch in Oli-
vendl angebraten werden. Beigemengt

werden viel Griinzeug, klein geschnit-
tene Sardellen, Rosinen und Pinien-
kerne. Gewlirzt wird mit schwarzem
Pfeffer, Safran und Meersalz. Die Bu-
catini werden in Fenchelwasser biss-
fest gekocht, unter die Sardinen ge-
mischt oder schichtweise in eine Form
gegeben und mit Parmesan im Ofen
tiberbacken.

Mandeln, Pinienkerne

und Pistazien

Es durfte Ihnen nicht entgangen sein,
dass Geback und Stisswaren in der si-
zilianischen Kiiche eine grosse Rolle
spielen. Eine Cassata alla siciliana, die
Schichttorte aus Biskuitteig, Ricotta
und kandierten Frichten, ist das Vor-
zeigeobjekt jedes Cafés mit Blick auf
den Atna. Daneben sind die Sizilianer
stark in Mandel-, Pistazien- und Pinien-
geback. Sie kdnnen die sizilianischen
Dolci bei lhrer kulinarischen Ferienver-
langerung auch weglassen und mit

einem Marsala dolce ersetzen. Der sizi-
lianische Dessertwein aus der Provinz
Trapani ist weltbertihmt.

Korianderwurzeln und Chili

Sie verbrachten die Ferien weder in
Spanien noch in Sizilien? Egal, jedes
Ferienland hat seine kulinarischen
Spezialitdten, die einem sogar im Ta-
gebuch das Wasser im Mund zusam-
men laufen lassen. Zum Beispiel ein
scharfes Couscous aus Tunesien, eine
Omelette aus Korsika, geftillt mit Broc-
ciu, einem Frischkdse aus Ziegen- oder
Schafsmolke. Sie waren in Chiang Mai
und versuchen sich an einem klassi-
schen Thai-Gericht, risten Schalotten,
Korianderwurzeln und Chili. Nicht zu
denken, was es von Frankreich-Ferien
alles nachzukochen gabe. Sie kénnen
aber auch eine Weisswurst ins heisse
Wasser legen, eine Bretzel erstehen
und vom Aufenthalt in einem der vie-
len deutschen Biergarten traumen...

Kalamata (Griechenland) Kalamata liegt

auf der Halbinsel Peloponnes, wo die beriihmten
Kalamata-Oliven geziichtet und grossflachig
angebaut werden. Dank ihrer nattrlichen Wiirze
eignet sie sich flr viele Rezepte.

Manzanilla (Spanien) Der «kleine Apfel»,
Manzanilla genannt, stammt vor allem aus der
Provinz Sevilla. Diese Olive wird heute eben-
falls in Kalifornien angebaut. Ihre Grésse ist ideal
zum Fillen mit Knoblauch, Pimento, Mandeln,
Blaukase oder Sardellen.

in der Nordtirkei und ist bekannt durch ihre
«Friihstiicksolivex. Diese schwarze Olive wird
von Hand gepfliickt und anschliessend in einem
aufwandigen Prozess eingesalzen.

Picholine (Frankreich) Eine franzosisch kulti-
vierte Olive, welche aus Gard (Sudfrankreich)
stammt, ist heute eine der bekanntesten Cocktail-
Oliven. Sie wird ebenfalls verwendet zur Herstel-
lung von Olivendl.

! F Gemlik (Tiirkei) Die Hafenstadt Gemlik liegt

GILDE A LA CARTE
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THUNFISCH IM RETTICHMANTEL,
FORELLE, KAVIAR, LANGOUSTINE
AUF AVOCADOCREME

Restaurant La Riva
Lenzerheide

In Lenzerheide in den Biindner Ber-
gen, mit Sicht auf den funkelnden
Heidsee, haben Astrid und Rudolf
Eberl im Restaurant La Riva ihre Lei-
denschaft zum Beruf gemacht. Gast-
freundschaft liegt dem Gastgeber-
paar am Herzen — und wer einmal ins
La Riva gefunden hat, wird nicht sel-
ten Stammgast. Die Kiche ist das
Herzstiick des Hauses: Die kostlich-
kunstvollen Kreationen — vom Chef
personlich gekocht —, die Auswahl der
erlesenen Weine und der persénliche
Service werden auch hohen Anspri-
chen gerecht. Anspruchsvoll ist auch
das Ambiente: Edle Holzer, hochwer-
tige Stoffe, freundliche Farben und
viel Liebe zum Detail bestimmen die
Ausstattung des ausgezeichneten
GaultMillau-Restaurants.

Zubereitung

Thunfisch

Den Rettich schalen und in hauch-
diinne Scheiben (1mm), danach in
Rechtecke von 6x5 c¢m schneiden.
Den Thunfisch zu feinem Tatar wiir-
feln. Die Wirfel mit dem gerdsteten
Sesam und der Koriander-Julienne mi-
schen. Mit Limonendl, Salz und Pfeffer
abschmecken. Auf die ausgebreiteten
Rettichscheiben etwas Kresse legen,
sodass die Blattchen an einer Seite he-
rausstehen. Tatar zu gleichen Teilen
auf den Rettichscheiben verteilen und
zusammenrollen.

Forellenmousse

Forellenfilets in kleine Stiicke schnei-
den und mit den Krautern, Pfeffer-
kérnern und Champignons zum Con-
sommé geben. 20 Minuten leicht
einkdcheln lassen. Alles durch ein
Haarsieb passieren. Die eingeweichte
Gelatine dazugeben. Mit Salz und Zi-
tronensaft abschmecken. Auf Eiswas-
ser kalt stellen. Sobald die Masse zu
stocken beginnt, Rahm unterheben. In

Zutaten

Thunfisch

120 g Thunfisch (Sushi-Qualitat)
150 g Rettich, weiss (Mittelstiick)
3g Sesam, weiss, gergstet
hTL Koriander-Julienne

2 EL Limonenal

1 Blndel  Shisokress
S A

Forellenfil
(vorzugsweise vo
Forellen)

125 ml Tomatenconsommé
2] Rosmarinzweig
2] Thymianzweig
5 Pfefferkorner, weiss
5 Champignons,
in Scheiben geschnitten
1 Blatt Gelatine, eingeweicht
etwas Salz, Zitronensaft
3d Rahm, geschlagen
40 g Saiblingskaviar (zum Garnieren)

Langoustine auf Avocado

4 Langoustinen (Kalibrierung 8/10)
1 Avocado, reif
Salz, Pfeffer
etwas Zitronensaft
etwas Olivendl

geeignete Form abfiillen und an-
schliessend kiihl stellen.

Langoustine auf Avocado
Langoustinen im Olivendl glasig sau-
tieren. Gewlirfelte Avocado plrieren
und mit Zutaten wiirzen.

Wil W W Restaurant 80

Restaurant La Riva
Rudolf und Astrid Eber!
Vua Davos Lai 27, 7078 Lenzerheide

Tel. 081 384 26 00
Fax 081 384 26 22
la-riva@bluewin.ch
www.la-riva.ch
Ruhetag: Montag

Betriebsferien: Mai und November

Anfahrt: Chur/Valbella,
Hintere Seestrasse
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Entwickelt fiir Gastgeber. Und ihre Gaste.

Gute Sonnenschirme sind immer mehr. Saisonverlangerungen,
Gestaltungselemente, Atmosphérebringer,
Warmeschutz und -spender, Regenschirme...

Glatz

Von der Sonne empfohlen

Glatz AG . Neuhofstrasse 12 . 8500 Frauenfeld . Switzerland
T 052 723 66 44 . kontakte_c@glatz.ch . www.glatz.ch

GILDE PARTNER

ERT ##2: SERVICE

Wartell, Reglonales Knpw-how Ink I-:Hum;l zviar landeswel

h

|hur sctvimr Caniro-FPartrar

FGhrende Spezialisten weltweit
sind fir mich die beste Medizin

SWICA bietet Thnen Zugang zu Spitzenmedizin - und dies weltweit. Sie profitieren von
exklusiven Leistungen wie schnelle Behandlung, freie Wahl der besten Arzte und Thera-
peuten, Einbettzimmer sowie einem Top-Komfort. Mehr tiber die beste Medizin und die
exzellenten Leistungen erfahren Sie unter Telefon 0800 80 90 80. swica.ch

FUR DIE BESTE MEDIZIN. HEUTE UND MORGEN. m

GILDE-PARTNER

DIE VIELEN FACETTEN
DES WEINES

Das Unternehmen Jean & Pierre
Testuz SA, mitten im Herzen des
Lavaux gelegen, ist beinahe so
alt wie die Rebkulturen dieser
Region. Im Jahre 1538 liess sich
die Familie Testuz im Dézaley
nieder, und rund drei Jahrhun-
derte spater, im Jahre 1845,
griindeten Louis Gerber-Testuz
und sein Neffe den jetzigen Wein-
handel. Heute ist das Unterneh-
men berithmt fiir seine Waadt-
lander Weine sowie sein breites
Sortiment an Schweizer und in-
ternationalen Weinen.

Der Weinbau hat in der Schweiz eine
jahrhundertalte Tradition. Auf kleinem
Raum werden verschiedenste Rebsor-
ten kultiviert und so vielfaltige Wein-
sorten erzeugt.

Die Pracht des Lavaux und

seine kulinarischen Hohepunkte
St-Saphorin Roche Ronde,

Lavaux AOC, 2011

Dieser blassgelbe Chasselas zeichnet
sich durch eine intensive, typische Na-
se von Zitrusfrichten, Ananas und
Lindenbliiten aus, mit einer Spur von
Feuerstein. Er hat ein typisches Finale
mit einer angenehmen Bitterkeit.
Passt ausgezeichnet zu Hartkdsesor-
ten, Kasegerichten, Terrinen und Ge-
flugelstilze.

Domaine de Montauban Grand Cru,
(Eil-de-Perdrix Bonvillars AOC, 2011
Die Farbe unseres Eil-de-Perdrix ent-
spricht einem zarten Lachsrosa, in der
Nase erinnert er an Erdbeeren und
Quitten. Im Mund ist es ein harmoni-
scher Rosé, weich und mit einem erfri-
schenden Finale.

Ideal zu Crevettenrisotto, Spaghetti
mit Meeresfriichten, Pasteten, Rinds-
carpaccio und Kaninchenfilet.

Das Wallis, eine stolze Region
mit einer reichen Auswahl an
Spezialitaten

Humagne Rouge Valais AOC, 2011
Dieser Humagne hat eine elegante,
granatrote Farbe. Wirzige Akzente
begleiten Aromen von roten Beeren.
Im Gaumen entfaltet er sich mit aus-
geglichenem, kraftigem Korper.
Empfohlen zu Wildspezialitdten und
rotem Fleisch.

Petite Arvine Valais AOC, 2011

Dieser hellgelbe Petite Arvine ver-
dankt seinen erfrischenden Charakter
einem fruchtigen Zitrus-Bouquet. Mit
feinem und weichem Korper, dennoch
markant und kraftig.

Passt ausgezeichnet zu einem Aperitif,
Meeresfriichten und reifem Kase.

Fiir neugieriges und kritisches
Publikum lohnt sich ein Besuch
beim Aargauer Winzer.

Die Vielfalt an verschiedenen
Weinen ist gross.

Prestige Voser Fumé Blanc Cru
Argovien AOC, 2010

Dieser Sauvignon Blanc prasentiert
sich in einem blassen Gelb mit griinen
Reflexen. Er hat eine typische Sauvi-
gnon-Nase: Stachelbeere, Grapefruit,
Rhabarber. Im Mund ist er gepragt von
der typischen Saure, jedoch mit viel
Volumen und Schmelz.

Empfohlen als Aperitif, zu Gefliigel
und Meerfischen.

Die Weinbauregion Andalusiens liegt
im dusseren Slden Spaniens, dem
grossten Weinbauland der Welt. Das
gastronomische Angebot ist vielfal-
tig, traditionell und kreativ zugleich.
Ein Gourmetparadies flr neugierige
Feinschmecker.

Bodega Conrad — Ein wunder-
schones Weingut und phantasie-
volle Kreationen: ganz im
Charme des Mittelmeers.

Bodegas Conrad Cristina Serrania

de Ronda DO, 2008

Dieser Spanier hat eine tiefrote, glan-
zende Farbe. Die Rostnoten sind in
der Nase vordergriindig, zusammen
mit Tabak-, Leder- und erdigen Tonen.
Es folgen fruchtige Nuancen wie Cas-
sis, Brombeere und Pflaume. Im
Mund entfalten sich Aromen von
Pfeffer, schwarzem Tee, Tabak, einem
Hauch von jungem Triffel sowie Va-
nille und Schokolade.

Ideal zu den besten Fleischgerichten.
Oder auch einfach nur zum Geniessen.

WWW.GILDE.CH

TESTUZ

GRANDS VINS DE Suisse ET U MONDE

Testuz

Jean & Pierre Testuz SA
Le Treytorrens
CH-1096 Cully

Tel. 021799 99 11

Fax 021799 99 22
info@testuz.ch
www.testuz.ch
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TISCHKULTUR MIT BERNDORF
SEI'T MEHR ALS 100 JAHREN

Ein wenig Geschichte...

1843 von Alfred Krupp und Alexander
von Schoeller gegriindet, machte sich
Berndorf Besteck bereits als k.-k.-Hof-
lieferant einen internationalen Namen.
1922 wurde die Schweizer Tochter
Berndorf Luzern gegriindet. In den fol-
genden Jahren konnte das Hotel- und
Gastronomiegeschaft  kontinuierlich
ausgebaut werden und das Sortiment
durch Glas, Porzellan und Speisevertei-
lung erweitern. Zur Kompetenzerwei-
terung im Table Top wurden Marken-
vertriebsvertrage abgeschlossen, wie
derjenige von 1962 mit dem fiihren-
den Hotelporzellanhersteller Bauscher
in Weiden. Diese Partnerschaft darf in
diesem Jahr das 50-jahrige Bestehen
feiern. Im Jahr 2000 wurde die Bern-
dorf Luzern von der osterreichischen
Muttergesellschaft zu 100% an die
franzésische Firma Guy Degrenne ver-
kauft, welche diese jedoch bereits nach
5 Jahren wieder verkaufte. Seit 2005
befindet sich die Berndorf Luzern AG
wieder in Schweizer Hand. Nebst der
Gastronomie wird auch der Fachhan-
del aktiv mit Bestecken der Marke Bern-
dorf Luzern bedient.

Klar liegt die eigene Besteckmarke
dem Unternehmen besonders am Her-
zen. Seit Beginn der Marke Berndorf
im Jahre 1843 kennzeichnet das Mar-
kenzeichen, der eingravierte Berndorf-
Bar, die hohe Qualitat und Einzigartig-
keit dieser grossen Besteckmarke.
Noch heute vereinen die Bestecke in-
novatives Design mit langjahriger Tra-
dition. In den vergangenen zwei Jah-
ren wurden bei Berndorf Luzern gleich
3 neue Besteckmodelle designt und

i i il

Bild links: Ewige Klassiker — die Modelle
Baguette und Chippendale aus dem Katalog
von 1924.

Bild rechts: Das Modell Royal Chippendale ist
heute noch in vielen Betrieben. Hier ein Bild
aus dem Katalog von 1930.

smberndorf

LUZERN

Berndorf Luzern AG
Industriestrasse 15
6203 Sempach Station
Tel. 041 259 21 41
www.berndorf.ch

Modell Toccata
2010

L
| W

Modell Palmilla !

(Vg
(e
i f
i
i } Modell Primera
Il | 2012

entwickelt. Dank der grossen und jah-
relangen Erfahrung sowohl in der
Gastronomie wie auch im Besteck-
geschaft weiss man bei der Berndor,
worauf es ankommt. Zum Beispiel sind
perfekt ausbalancierte Messer sehr
wichtig, sonst fallen diese beim Ab-
raumen gerne vom Teller. Die Starke
der Berndorf Luzern AG ist auch, De-
sign und Funktionalitat optimal zu
verbinden. Wie beim Modell Toccata,
wo die gehdmmerte Oberflache nicht
nur optisch toll aussieht, sondern auch
bewirkt, dass die Gebrauchsspuren
und Fingerabdriicke viel weniger ge-
sehen werden.

Steakmesser, Kdsemesser, Butterstreicher

Ganz speziell fir die Gastronomie
sind die neuen Pakka-Holz-Messer.
Sie iberzeugen durch den klassisch-
franzésischen Stil und wissen die
Gourmets zu begeistern!

o -

Little World — Die neuen
Kinder-Konzepte der Marke
Berndorf Luzern

Etwas ganz Besonderes wurde in die-
sem Jahr entwickelt. Ob als Gaste im
Hotel und Restaurant oder fir das le-
ckere Essen daheim, fur die kleinen
Geniesser wurde im Hause Berndorf
die LITTLE WORLD geschaffen.

4 Sujets, welche Berndorf eigens fiir
sich entwickeln liess. Alle 4 Charaktere
leben in ihrer eigenen kleinen Welt,
welche es fur die Kinder zu entdecken
gibt. Da kommt auch am Esstisch ga-
rantiert keine Langeweile auf!

Wir stellen vor:

& "

I'F /] ' -
' 'é':";:lF # ,&. Ella — die lustige,
&l freche Fee

21 Lisa — die liebe,
% kecke Prinzessin

e

Moritz — der verwegene,
abenteuerlustige Pirat

Denker als Astronaut

Die BESTECKE wurden liebevoll mit
den Figuren und ihren Freunden und
Begleitern dekoriert. Weil die Bestecke
speziell in der Schweiz mit den Sujets
bedruckt werden, war es erstmalig mog-
lich, die Kreativitat auch auf den Be-
steckteilen voll auszuleben. Es «klebt»
nicht einfach ein Bildchen unten auf
dem Besteck. Diese neuen Sujets deko-
rieren den ganzen Griff und bei Moritz
und Ella reichen die Motive sogar bis in
die Gabel und den Loffel hinein!

Das MELAMINGESCHIRR gibt es als
Teller, Schiisselchen und Becher. Zu je-
der Figur gibt es diese drei Artikel. Lus-
tig und bunt erzahlen Becher, Schissel
und Teller die Geschichten aus der
Little World von Berndorf Luzern. Mo-
ritz, unser abenteuerlustiger Pirat, zum
Beispiel segelt mit seinem Piraten-
schiff tibers Meer und wird von vielen
Tieren begleitet. Die Madchen finden
schnell heraus, dass Ella eine kleine
Fee mit einigen Flausen im Kopf ist.
Am liebsten sitzt sie auf ihrer Erd-
beere und zaubert sich slisse Cup-
cakes in ihren Garten.

Speziell fir die Gastronomie gibt es
einen 25,6 cm grossen PORZELLAN-
TELLER, welcher mit allen 4 Sujets ver-
ziertist. Die grosszligige Anrichtflache
ermdglicht der Kiiche auch das sché-
ne Prasentieren eines Kindertellers.

Als ganz Besonderes fiir die kleinen
Gaste gibt es spannende TISCHSETS
aus den Welten von Ella, Lisa, Moritz
und Sam. Die Sets sind zum Ausmalen
und Spielen. Bei Moritz zum Beispiel
kann man herausfinden, welcher Schat-
ten zu seinem Freund Qualli gehért,
oder Sudoku lésen, bei Ella gluschtige
Cupcakes zeichnen, den Weg durchs
Labyrinth zur Kirsche finden und vieles
mehr. Was gibt es Schéneres, als auch
den kleinen Gasten ein tolles gastro-
nomisches Erlebnis bieten zu kénnen!

GILDE A LA CARTE

REHRACKS AUF BOHNEN-
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PAPAYA AN ROTER CURRYSAUCE
MIT MOHNTRUFFES

—HI

Landgasthof Wartegg
Wigoltingen/Hasli

Fern vom Alltag in der Stadt und nahe
dem klaren Bodensee ladt der Land-
gasthof Wartegg im thurgauischen
Mllheim-Wigoltingen zum Verweilen
und Verwéhnen ein. Fir die Gastge-
ber Jules und Monika Frei stehen die
Gaste im Mittelpunkt — und diese
Gastfreundschaft spiirt, wer tber die
Schwelle des historischen Gasthofs
tritt. Mit seiner kreativen Kiiche ver-
mag Jules Frei immer wieder aufs Neue
zu begeistern. Die Speisekarte iber-
rascht mit saisonalen Speisen und re-
gionalen Spezialitdten — konsequent
mit frischen Produkten aus der nahen
Umgebung zubereitet. Und bei som-
merlichem Wetter verwéhnt der K-
chenchef personlich seine Gaste im
Garten mit Gourmet-Grilladen vom
Barbecue-Grill.

Zubereitung

Rehracks

Reh mit Salz und Pfeffer wiirzen. In
heisser Pfanne anbraten, im vorge-
heizten Ofen bei 220°C 5Minuten mit
Thymian und Rosmarin weiterbraten.
Danach 5 Minuten beiseitestellen und
ruhen lassen.

Rote Currysauce

Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer im
erhitzten Kokosfett andiinsten. Apfel-
wiirfel beigeben und mitdlnsten.
Currypaste beigeben und bei geringer
Temperatur mitdtinsten. Mit Fond auf-
fullen und 20 Minuten leicht sieden.
Mixen und mit Salz, Pfeffer und Limo-
nensaft abschmecken.

Cocobohnen mit Papaya

Je nach Saison kénnen auch Kefen
oder griine Bohnen verwendet wer-
den. Die Bohnen blanchieren, im Eis-
wasser abkiihlen, damit sie die schone
Farbe halten. Currysauce und das blan-
chierte GemUse kurz weich kochen,
die klein geschnittenen Papayawiirfel

dazugeben und nach Belieben wiir-
zen. Achtung: Durch das Einkochen
der Currysauce kann dieses Gericht
recht pikant werden. Hervorragendes
Gemse im Sommer, passend zu dunk-
lem Fleisch.

Mohntruffes

Milch, Wasser, Butter, Salz, Zwiebel
mit eingesteckter Nelke und Lorbeer-
blatt aufkochen. Polenta gut einr(ih-
ren. Bei mittlerer Hitze 1—2 Stunden
zugedeckt kocheln lassen. Wirzen
nach Belieben und anschliessend kalt
stellen. Kleine Kugeln im Handballen
formen, in Mohnsamen drehen und
frittieren.

Anrichten

Cocobohnen mit Papaya auf dem Tel-
ler anrichten. Rehrlickenracks mit frei-
gelegten Knochen versetzt auf die
Bohnen setzen, etwas rote Currysauce
als Saucenspiegel oder separat servie-
ren. Mohnkugeln dazusetzen, mit fri-
schen Krautern beliebig garnieren.

Zutaten

Rehracks

1,2 kg Rehriicken-Mittelstlick oder
Rehrlicken-Filet pariert

2 EL Sonnenblumendl (high oleic)

etwas Salz und Pfeffer

je 1 Zweig  Rosmarin und Thymian

Cocobohnen mit Papaya
4380 g Cocobohnen
509 Papaya, gewdrfelt

Rote Currysauce

259 Kokosfett

609 Zwiebeln, geschalt

59 Knoblauch, geschalt

5¢ Ingwer, frisch, geschalt

50 g Apfel, Golden Delicious

35¢g Currypaste, rot

325¢ Kalbsfond, hell

etwas Salz, Pfeffer weiss, Limonensaft
Mohntruffes

2209 Bramata-Polenta, grobkérnig
5dl Wasser

etwas Salz und Pfeffer

1 Blatt Lorbeer

1 Nelke

50 g Butter

1dl Milch

" Zwiebel

80¢g Mohnsamen

Wl W  Tagesrestaurant 25
Garten/Gaststube  60/40
TG-Stube bis 120

Landgasthof Wartegg
Jules und Monika Frei
Mullheimerstrasse 3, 8554 Wigoltingen/Hasli

Tel. 052 770 08 08
Fax 052 763 17 25
info@landgasthof-wartegg.ch
www.landgasthof-wartegg.ch

Ruhetag: Dienstag Abend und Mittwoch
Betriebsferien: keine Betriebsferien
Anfahrt: Autobahn A7, Ausfahrt Millheim,

bei erster und zweiter Kreuzung rechts,
beim Bahnhof
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QUARKTORTCHEN
MIT BACARDI-PARFAIT
AUF ANANAS-CARPACCIO

Zutaten

Quarktortchen

65¢g Magerquark

6g Zucker

Y Vanilleschote
109 Zitronensaft

29 Gelatine

65¢g Rahm, geschlagen
50 g Eiweiss

40¢g Zucker

100 ¢ Schokoladenbiskuit

Passionsfruchtgelee

509 Passionsfriichte, Mark (6 Stiick)
15¢ Staubzucker

29 Gelatine

Bacardi-Parfait

1 Ei

2 Eigelb
654 Zucker
3g Gelatine
209 Bacardi

200¢ Rahm, geschlagen

Ananas-Carpaccio

1 Ananas

1dl Wasser

509 Zucker

109 Bacardi

h Vanilleschote

Anrichten

etwas Minze

WW ‘ Gaststube 30

W W W Visitenstube 25
Barenstube 25
Gartenterrasse 56

Landgasthof Baren

Urs und Margret Thommen-Hubler

Hauptstrasse 18, 3427 Utzenstorf

Tel. 032 665 44 22
Fax 032 665 29 69
info@baeren-utzenstorf.ch
www.baeren-utzenstorf.ch

Ruhetag: Montag und Dienstag

Betriebsferien: Ende Januar bis Anfang

Februar

Anfahrt: Autobahn A1, Ausfahrt 39

Kirchberg, 7 km, Autobahn A1,
Ausfahrt 40 Kriegstetten, 7 km

Landgasthof Baren
Utzenstorf

Im l&ndlichen Berner Utzenstorf, nahe
den Higeln des Emmentals, empfangt
der Giber 200 Jahre alte Landgasthof
seine Gaste mit herzlicher Gast-
freundschaft — denn «ein Wirtshaus»,
dies schrieb schon der Schriftsteller
Jeremias Gotthelf, «ist der Anker der
Welty». Die Familie Thommen — Vater
und Sohn gemeinsam — (iberzeugt
seit Generationen mit einem authen-
tischen Angebot aus Kiiche und Keller.
So wie das Ambiente in den Stuben ist
auch die Kiiche: ein Stlck gelebte
Schweizer Tradition — bei aller Finesse
und Kreativitat einfach, naturlich und
urspriinglich. Die hohe Qualitat ga-
rantiert die Verarbeitung der marktfri-
schen und erlesenen Produkte — da-
mit Kochen und Essen Kultur, Leiden-
schaft und Genuss bleiben.

Zubereitung

Quarktortchen

Bei vier rechteckigen Formen mit
Schokoladenbiskuit einen ca. 5 mm
dicken Boden auslegen. Magerquark
mit Zucker, Mark von der Vanillescho-
te und Zitronensaft gut verriihren. Ein-
geweichte Gelatine in einer Schissel
tiber einem Wasserbad auflésen und
mit der Quarkmasse vermischen. Den
geschlagenen Rahm vorsichtig unter
die Masse heben. Das Eiweiss und den
Zucker zusammen aufschlagen und
zum Schluss ebenfalls vorsichtig da-
runterheben. Die fertige Masse in die
vorbereiteten Formen bis knapp unter
den Rand abftillen und kiihl stellen.

Passionsfruchtgelee
Passionsfriichte halbieren, das Frucht-
mark entnehmen und durch ein fei-
nes Sieb passieren. Staubzucker bei-
geben und glattrihren. Die aufgeldste
Gelatine beigeben und gut verriihren.
Die Quarktortchen mit dem Passions-
fruchtgelee auffiillen und wieder kalt
stellen.

GILDE A LA CARTE

Bacardi-Parfait

Ei, Eigelb und Zucker in einem Wasser-
bad warm schlagen. Die eingeweichte
Gelatine auflésen und zur Eimasse
geben. Diese in der Rihrmaschine kalt
schlagen und den Bacardi beigeben.
Den geschlagenen Rahm unter die
Masse ziehen und in eine beliebige
Form abfillen und gefrieren.

Ananas-Carpaccio

Flir die Marinade Wasser und Zucker
aufkochen und auskiihlen lassen. Ba-
cardi und ausgekratztes Vanillemark
beigeben und verriihren. Mit einem
Messer die Ananas von der Schale
befreien, die Ananas in hauchdiinne
Scheiben schneiden (Aufschnittma-
schine) und auf den vorgesehenen Tel-
ler anrichten. Die Ananasscheiben mit
der Marinade leicht bepinseln.

Anrichten

Tortchen vorsichtig aus der Form neh-
men und in die Mitte des Ananas-
Carpaccio anrichten. Das Parfait aus
der Form stirzen, schneiden und neben
dem Quarktértchen platzieren. Zum
Schluss mit Minze ausgarnieren.

GILDE-PARTNER

FIESTA MEDITERRANA -
FUR EIN GUTES BAUCHGEFUHL.

Wie Ceposa mit ihren mediterranen Happchen den Alltag zum Ferientag macht

Mediterrane Landschaft

Wer kennt sie nicht, jene Momente, in
denen unverhofft Ferienerinnerungen
aufleuchten! Ein besonderer Duft, ein
Gewdrz, ein bestimmtes Gericht und
schwupps! ist das Gefiihl von damals
wieder da. Unglaublich, wie prazis
unsere Nase und Geschmacksknos-
pen einen ganzen Kosmos an Emotio-
nen, inneren Bildern und sinnlichen
Verknlpfungen abrufen und uns blitz-
schnell ins «Damals, als ... weisst Du
noch?» zurlickversetzen kénnen.

Kulinarische Souvenirs

Dieses Phdnomen erlebt Ceposa-
Grinder und Inhaber Hanspeter Baer
auch nach Gber 14 Jahren als Ge-

Hanspeter Baer im Olivenhain

schmacks-Scout und Produkte-Ent-
wickler immer wieder. «Bei der Ent-
wicklung unserer Rezepturen spielt
das gustatorische Erinnerungsvermo-
gen eine wichtige Rolle», so der Anti-
pasti-TUftler aus dem Thurgau, «aber
mit dem Geschmackssinn sind bei mir
immer auch visuelle und emotionale
Erinnerungen unaufloslich verknipft.
So schmecke ich nicht nur, ob die Ge-
wirze stimmen und das Happchen
jener Qualitat entspricht, die ich ir-
gendwann in Apulien oder sonstwo
probiert habe, sondern ich erinnere
mich gleichzeitig auch an das faltige
Gesicht von Tonino, hore das Lachen
der Kinder, spire die flirrende Hitze

des Nachmittags, rieche das Meer, die
Felsen, die Felder. Ja, da entsteht ein
kompletter Sinneseindruck, und ich
bin {iberzeugt, dass dies der Ursprung
des authentischen Geschmacks ist,
der unsere Oliven und Antipasti aus-
zeichnet.»

Wer weiss, vielleicht liegt gerade
darin einer der Griinde fiir den Erfolg
des innovativen Nischenplayers vom
Bodensee. Ob Business-Essen in Ma-
drid, Familienferien in Antalya oder
Kulturtrip nach Florenz — sie alle neh-
men die Erinnerung an die kleinen,
feinen Kostlichkeiten mit nach Hause,
und «genehmigen» sich hier mit Hilfe
der mediterranen Happchen ganz ne-
benbei ein Time-out vom Alltag!

Mit den Bauern am Mittagstisch
Schnell und kreativ sind sie, die Fies-
ta-Mediterrana-Spezialisten der Cepo-
sa, das gesteht ihnen sogar die Kon-
kurrenz zu. Fast immer haben sie die
Nase vorne, wenn es um Trends im
Antipastibereich geht. Die Ideen ho-
len sich Hanspeter Baer und seine Leu-
te in den Anbaulandern, aus denen
Ceposa das Rohmaterial direkt vom
Bauernhof importiert. Die meisten Pro-
duzenten in ltalien, Griechenland, der
Ttirkei, in Portugal, Spanien und Frank-
reich kennt Baer personlich: «Ich sitze
bei den Bauern am Mittagstisch.» Dort
sensibilisiert er seine Produzenten fiir
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seine Anliegen, denn fir die Premium-
Produkte von Ceposa kommen nur
hochwertige, moglichst dkologisch her-
gestellte Rohstoffe in Frage.

Wie die Mediterranita

an den Bodensee kommt

Was 1998 als Experiment begann,
entwickelte sich Schritt flir Schritt zu
einer professionellen Manufaktur: Da-
mals stellte Hanspeter Baer wochent-
lich ein paar Kilo frisch marinierter
Oliven und Antipasti pro Woche her.
Heute werden wdchentlich mehrere
Tonnen und diber 50 Sorten produziert,
ohne zugesetzte Geschmacksverstar-
ker, Farbstoffe und kiinstliche Aromen,
daflir mit viel Sorgfalt und Respekt,
und mit hochwertigem Rapsol und
dem naturbelassenen Steinsalz, dem
natUrsalz® — und dies immer noch in
Handarbeit und immer taglich frisch!

Dieses Bekenntnis zur Handarbeit und
zur Frischequalitat hat sich bewahrt.
Ceposa beliefert heute den gesamten
Schweizer Fach- und Detailhandel —
und fiir die Betreuung der Gastrono-
mie konnte mit Francis Hadorn, GILDE-
Ambassador Romandie, ein kompe-
tenter und begeisterter Reprasentant
gewonnen werden!

Fotos: Michael Rast, St. Gallen;
Adrian Elsener, Zirich

Ceposa AG
Hafenstrasse 4
CH-8280 Kreuzlingen
Tel.071 677 30 30
Fax 071 677 30 20
info@ceposa.com
WWW.Ceposa.com
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Aargau

Aarburg, Hotel Krone, www.krone-aarburg.ch

Baden-Déttwil, Wirtschaft Tafern, www.taefern.ch

Baden-Ennetbaden, Hertenstein Panorama Restaurant, www.hertenstein.ch
Beinwil am See, Seehotel in Beinwil am See, www.seehotel-hallwil.ch
Boniswil, Restaurant Seeblick, www.seeblickhallwilersee.ch

Bozen, Restaurant Post, www.post-boezen.ch

Fislisbach, Landgasthof Linde, www.linde-fislisbach.ch

Frick, Hotel Engel, www.engel-frick.ch

Frick, Hotel Platanenhof, www.platanenhof.ch

Gontenschwil, Gasthof Bad Schwarzenberg, www.bad-schwarzenberg.ch
Kaiserstuhl, Fischbeiz Alte Post, www.fischbeiz.ch

Kallern, Restaurant Jager-Stibli, www.jaeger-stuebli.ch

Lenzburg, Hotel-Restaurant Ochsen, Rest-Bar Satteltasche, www.ochsen-lenzburg.ch
Leuggern, Restaurant & Lounge Sonne, www.sonne-leuggern.ch

Muri, Hotel Restaurant Ochsen, www.ochsen-muri.ch

Schinznach Dorf, Wirtschaft zum Hirzen, www.hirzen.ch

Seengen, Hotel Restaurant Eichberg, www.eichberg.com

Sins, Landgasthof Léwen, www.loewen-sins.ch

Wohlen, Gasthof Réssli, www.roessli-wohlen.ch

Wolflinswil, Landgasthof Ochsen, www.ochsen-woelflinswil.ch
Wiirenlingen, Hotel Restaurant zum Sternen, www.sternen-wuerenlingen.ch
Zofingen, Restaurant Federal, www.federal-zofingen.ch

Appenzell Innerrhoden

Appenzell, Hotel Landgasthof Eischen, www.eischen.ch

Appenzell, Landgasthof Sammelplatz, www.landgasthof-sammelplatz.ch
Weisshad, Gasthof Weissbadbriicke, www.weissbadbruecke.ch

Appenzell Ausserrhoden

Gais, Gasthof zum Hirschen, www.hirschen-gais.ch
Speicher, Idyllhotel Appenzellerhof, www.appenzellerhof.ch
Teufen, Erlebnis Waldegg, www.waldegg.ch

Teufen, Hotel zur Linde, www.hotelzurlinde.ch

Bern

Aeschi ob Spiez, Restaurant Panorama_Panoteca, www.restaurantpanorama.ch
Affoltern i. Emmental, Gasthof Sonne, www.sonne-affoltern.ch

Bern, Restaurant Harmonie, www.harmonie.ch

Bern, Gourmanderie Moléson, www.moleson-bern.ch

Bern-Oberbottigen, Hotel-Restaurant Baren, www.baeren-oberbottigen.ch
Biel, Tonis Ristorante, www.tonis-biel.ch

Brienz, Hotel Brienz, www.hotel-brienz.ch

Biiren zum Hof, Restaurant Rossli Vinothek, www.vino-thek.ch

Busswil, Restaurant-Hotel Réssli, www.roessli-busswil.ch

Emmenmatt, Restaurant-Hotel Moosegg, www.moosegg.ch

Gals, Restaurant Kreuz, www.kreuzgals.ch

Gerolfingen, Restaurant Zttel, www.restaurantzuettel.ch

Grindelwald, Hotel-Restaurant Kirchbuhl, www.kirchbuehl.ch

Interlaken, Hotel-Restaurant Stella, www.stella-hotel.ch

Jegenstorf, Gasthof zum Lowen, www.loewen-jegenstorf.ch

Kandersteg, Hotel Alfa Soleil, Nico's Restaurant, www.alfasoleil.ch
Kandersteg, Hotel-Restaurant Blimlisalp, www.hotel-bluemlisalp.ch
Kandersteg, Waldhotel Doldenhorn, www.doldenhorn-ruedihus.ch
Krattigen, Restaurant-Hotel Seeblick, www.seeblick-krattigen.ch

Langnau i. Emmental, Gasthof zum goldenen Lowen, www.loewen-langnau.ch
Langnau i. Emmental, Hotel-Restaurant Hirschen, www.hirschen-langnau.ch
Luscherz, Gasthof 3 Fische, www.3fische.ch

Lyss, Hotel Weisses Kreuz, www.kreuz-lyss.ch

Meiringen, Hotel Alpbach, www.alpbach.ch

Murzelen, Landgasthof Sternen, www.sternen-murzelen.ch

Orvin, Restaurant Cheval-Blanc, www.juragourmand.ch

Pieterlen, Hotel Restaurant Kldsterli, www.kloesterli-pieterlen.ch
Reichenbach i. Kandertal, Gasthaus Baren, www.baeren-reichenbach.ch
Riffenmatt, Landgasthof Lowen, www.loewen-riffenmatt.ch
Sangernboden, Gasthof Hirschen, www.hirschen-sangernboden.ch
Schangnau, Hotel & Landgasthof Kemmeriboden-Bad, www.kemmeriboden.ch
Schonbihl, Hotel-Landgasthof Schonbiihl, www.gasthof-schoenbuehl.ch
Schwarzenburg, Gasthof Baren, www.baeren-schwarzenburg.ch
Steffisburg, Zurflih's Bahnhofli, www.restaurant-bahnhof-steffisburg.ch
Trubschachen, Landgasthof Hirschen, www.hirschen-trubschachen.ch
Tschingel o. Gunten, Restaurant Seeblick, www.restaurant-seeblick.ch
Twann, Hotel-Restaurant Baren, www.baeren-twann.ch

Ursenbach, Landgasthof Hirsernbad, www.hirsernbad.ch

Utzenstorf, Landgasthof Béren, www.baeren-utzenstorf.ch

Wasen i. Emmental, Hotel-Restaurant Liderenalp, www.luederenalp.ch
Wilderswil, Hotel-Restaurant Alpenblick, www.hotel-alpenblick.ch
Wynigen, Gasthof zur Linde, www.landgasthof-linde.ch

Basel-Land

Eptingen, Landgasthaus Bad Eptingen, www.badeptingen.ch
Laufelfingen, Restaurant Rosengarten, www.rosen-garten.ch
Oberwil, Wirtschaft zum Rossli, www.roessli-oberwil.ch
Reinach, Gasthof Schlissel, www.schluessel-reinach.ch

Basel-Stadt

Basel, Restaurant Schliisselzunft, www.schluesselzunft.ch
Basel, Restaurant St. Alban-Eck, www.st-alban-eck.ch

Freiburg

Flamatt, Hotel du Moléson, www.moleson-flamatt.ch

Fribourg, Le Beausite Brasserie, www.le-beausite.ch

Fribourg, Restaurant du Grand-Pont, www.latourrouge.ch
Gempenach, Gasthaus zum Kantonsschild, www.kantonsschild.ch
Greng, Restaurant Schloss-Taverne, www.schloss-taverne.ch
Gruyeres, Hotel-Restaurant La Fleur de Lys, www.hotelfleurdelys.ch
Kerzers, Restaurant Baren, www.baerenkerzers.ch

Lugnorre, Auberge des Clefs, www.aubergedesclefs.ch

Matran, Auberge du Tilleul

Murten, Restaurant Des Bains AG, www.desbains-murten.ch
Ulmiz, Restaurant zum Bauernhof, www.bauernhof-ulmiz.ch
Schwarzsee, Restaurant SchwarzseeStarn, www.schwarzseestaern.ch

Genf

Genéve, Restaurant Vieux-Bois, www.vieux-bois.ch

Glarus

Glarus, Wirtschaft Sonnegg
Netstal, Hotel Restaurant Schwert, www.schwert-netstal.ch

Graubiinden

Alvaneu Dorf, Hotel-Restaurant Belfort, www.belfort.ch

Andiast, Hotel-Restaurant Postigliun, www.postigliun-andiast.ch
Bonaduz, Hotel Restaurant Alte Post, www.altepost-bonaduz.ch
Celerina-St. Moritz, Hotel Saluver, www.saluver.ch

Chur, Restaurant «Zum alten Zollhaus», www.zollhaus-chur.ch

Chur, Ristorante Ticino, www.ristorante-ticino.ch

Chur, Romantik Hotel Stern, www.stern-chur.ch

Davos Platz, Chalet-Hotel Larix, www.hotel-larix.ch

Davos Platz, Hanggi's Restaurant, www.haenggis.ch

Davos Platz, Ristorante da Damiano, www.da-damiano.ch

Disentis, Apart Hotel Rhétia, www.apparthotel-rhaetia.ch

Fuldera, Landgasthof Staila, www.hotel-staila.ch

Guarda, Hotel-Restaurant Meisser AG, www.hotel-meisser.ch

Laax, Hotel & Restaurant Posta veglia, www.postaveglia.ch

La Punt-Chamues-ch, Restaurant Pizzeria Albula, www.restaurant-albula.ch
Le Prese, Hotel La Romantica, Ristorante Giardino, www.laromantica.ch
Lenzerheide, Bergrestaurant Piz Scalottas, www.lenzerheide.com
Lenzerheide, Restaurant La Riva, www.la-riva.ch

Maienfeld, Gasthaus Alpenrose

Parpan, Hotel Alpina, www.hotelalpinaparpan.ch

Poschiavo, Hotel Suisse, www.suisse-poschiavo.ch

Poschiavo, Albergo Croce Bianca, www.croce-bianca.ch
Samnaun-Dorf, Hotel des Alpes, www.hotel-desalpes-samnaun.ch
Sedrun/Rueras, Hotel-Restaurant Posta, www.posta-rueras.ch
Silvaplana, Hotel Bellavista, www.bellavista.ch

St. Moritz, Restaurant-Bar Cascade, www.cascadestmoritz.ch

St. Moritz-Celerina, Hotel Misani, www.hotelmisani.ch

Vulpera, Hotel Villa Maria, www.villamaria.ch

Jura

Courgenay, Hotel du Boeuf, www.boeuf-courgenay.ch
Delémont, Auberge Les Viviers, www.lesviviers.ch

Delémont, Hotel Restaurant Victoria, www.victoria-delemont.ch

Luzern

Adligenswil, Gasthof Rossli, www.roessli-adligenswil.ch

Egolzwil, Gasthaus St. Anton, www.st-anton.ch

Eich, Hotel-Restaurant Vogelsang, www.vogelsang.ch

Entlebuch, Speiserestaurant Bahnhofli, www.bahnhoefli-entlebuch.ch
Escholzmatt, Restaurant Rossli, www.stefanwiesner.ch

Grossdietwil, Gasthaus Lowen, www.loewen-grossdietwil.ch

Hasle, Gasthaus Engel Hasle, www.engel-hasle.ch

Luzern-Littau, Hotel Thorenberg, Restaurant Maximo, www.thorenberg.ch
Luthern, Gasthaus zur Sonne, www.sonne-luthern.ch

Luzern, Hotel de la Paix, Restaurant Lapin, www.de-la-paix.ch
Malters, Hotel-Restaurant Kreuz, www.kreuz-malters.ch

Meggen, Hotel Balm, www.balm.ch

Oberkirch, Hotel Restaurant Feld, www.hotel-feld.ch

Rigi Kaltbad, Hotel Bergsonne, www.bergsonne.ch

Sempach, Gasthof Adler Sempach, www.adler-sempach.ch

Sigigen, Restaurant Pony, www.pony-sigigen.ch

Sursee, Restaurant-Hotel Bellevue am See, www.bellevue-sursee.ch

Neuenburg
Cressier, Hotel de la Croix-Blanche, www.croix-blanche.ch
La Chaux-de-Fonds, Restaurant La Parenthése, www.la-parenthese.ch

Obwalden

Engelberg, Hotel-Restaurant Engelberg, www.hotel-engelberg.ch
Giswil, Hotel-Restaurant Bahnhof, www.bahnhofgiswil.ch
Kerns, Gasthaus Rose Kerns AG, www.rose-kerns.ch

St. Gallen

Altstatten, Restaurant Griintal, www.gruental-altstaetten.ch

Alt St. Johann, Hotel-Restaurant Réssli, www.roessli-toggenburg.ch
Bad Ragaz, Wirtshaus Lowen, www.loewen.biz

Berneck, Gasthaus Ochsen Berneck, www.ochsen-berneck.ch

Berschis, Landgasthof Linde, www.lindeberschis.ch

Buchs, Restaurant Schneggen, www.schneggen-buchs.ch

Buitschwil, Restaurant zum Hirschen, www.hirschen-buetschwil.ch
Flumserberg, Cafrida Stubli, www.cafrida.ch

Gams, Restaurant Zollhaus, www.zollhaus-gams.ch

Marbach, Schloss Weinstein, www.schlossweinstein.ch

Mosnang, Restaurant Baren, www.baeren-mosnang.ch

Neu St. Johann, Landgasthof Ochsen, www.landgasthof-ochsen.ch
Oberriet, Gasthof Haus zur Eintracht, www.hauszureintracht.ch
Oberriet, Speiserestaurant Adler, www.adler-oberriet.ch

Oberschan, Restaurant Miihle, www.restaurantmuehle.ch
Rapperswil-Jona, Gasthaus Weinhalde, www.weinhalde.ch

St. Gallen, Hotel Metropol, Restaurant O'Premier, www.hotel-metropol.ch
St. Gallen, netts Schiitzengarten, www.netts.ch

St. Gallen, Wildparkrestaurant Peter und Paul, www.peterundpaul-sg.ch
Thal a. Bodensee, Hotel-Landgasthof Schiff Buriet, www.schiff-buriet.ch
Walenstadt, Hotel Restaurant Seehof, www.seehof-walenstadt.ch
Wattwil, Restaurant Krone, www.kronewattwil.ch

Wil, Gasthaus Rossli, www.roessli-wil.ch

Wildhaus, Stump’s Alpenrose, www.stumps-alpenrose.ch

Zuzwil, Gasthof Rossli, www.roessli-zuzwil.ch

Schaffhausen

Stein am Rhein, Hotel Restaurant Rheinfels, www.rheinfels.ch
Stein am Rhein, Hotel-Restaurant Adler, www.adlersteinamrhein.ch
Stein am Rhein, Restaurant Rheingerbe, www.rheingerbe.ch
Thayngen, Landgasthof Hiittenleben, www.huettenleben.ch

Solothurn

Brittern, Gasthaus Drei Eidgenossen, www.dreieidgenossen.ch
Erlinsbach, Landhotel Hirschen, www.hirschen-erlinsbach.ch

Gunzgen, Wirtshaus Sonne, www.sonne-gunzgen.ch

Holderbank, Gasthof zum Kreuz, www.kreuz-holderbank.ch

Kappel, Landgasthof Kreuz, www.kreuz-kappel.ch

Kestenholz, Eintracht Restaurant + Catering, www.eintrachtkestenholz.ch
Kienberg, Waldgasthaus Chalet Saalhthe, www.chalet-saalhoehe.ch
Kriegstetten, Romantik Hotel Sternen, www.sternen.ch

Mihledorf, Gasthof Kreuz, www.kreuz-muehledorf.ch

Niedergdsgen, Restaurant Briicke, www.restaurant-bruecke.com
Schonenwerd, Restaurant zum Wilden Mann, www.wildermann.homepage.ms
Solothurn, Restaurant zum alten Stephan AG, www.alterstephan.ch

Schwyz

Biberbrugg, Landgasthof Post, www.postbiberbrugg.ch

Einsiedeln, Hotel-Restaurant Linde, www.linde-einsiedeln.ch (bis Herbst 2012)
Gross/Einsiedeln, Landgasthof Seeblick, www.landgasthof-seeblick.ch

Lauerz, Restaurant Réssli, www.roessli-lauerz.ch

Unteriberg, Landgasthof Résslipost, www.roesslipost.ch

Thurgau

Amriswil, Gasthaus zum Ochsen, www.ochsen-amriswil.ch

Berg, Gasthaus zum Bahnhof, www.bahnhof-grewe.ch

Egnach, Landgasthof Seelust, www.seelust.ch

Erlen, Landgasthof Aachbriiggli, www.aachbrueggli.ch

Ermatingen, Hotel Adler, Auberge Napoléon, www.adler-ermatingen.ch
Ermatingen, Restaurant Krone

Frauenfeld, Gasthof zum goldenen Kreuz, www.goldeneskreuz.ch
Frauenfeld-Erzenholz, Wirtschaft zur Hoffnung, www.hoffnung-erzenholz.ch
Hagenwil bei Amriswil, Wasserschloss Hagenwil, www.schloss-hagenwil.ch
Kreuzlingen, Restaurant Seegarten, www.seegarten.ch

Kreuzlingen, Restaurant Jakobshohe, www.jakobshoehe.ch

Roggwil, Restaurant Linde, www.linde-roggwil.ch

Romanshorn, Gasthof Briicke, www.bruecke-romanshorn.ch

Sirnach, Gasthaus Engel, www.engel-sirnach.ch

Tagerwilen, Jucker's Gasthaus Linde, www.gasthauslinde.ch

Uesslingen, Gasthof Traube, www.traube-dietingen.ch

Weinfelden, Gasthaus zum Trauben, www.trauben-weinfelden.ch
Weinfelden, Gasthof Eisenbahn, www.gasthof-eisenbahn.ch
Weinfelden, Restaurant Thurberg, www.thurberg.ch

Weinfelden, Wirtschaft zum Lowen, www.zum-loewen.ch
Wigoltingen/Hasli, Landgasthof Wartegg, www.landgasthof-wartegg.ch

Tessin

Gerra (Gambaragno), Ristorante Roccobello, www.roccobello.ch

Intragna, Hotel-Ristorante Stazione/Da Agnese e Adriana, www.daagnese.ch
Locarno, Ristorante Da Valentino, www.ristorantedavalentino.ch

Lugano, Hotel Delfino, www.delfinolugano.ch

Mendrisio, Antico Grotto Ticino, www.grottoticino.ch

Ponte Brolla, Ristorante da Enzo, www.ristorantedaenzo.ch

Riva S. Vitale, Grotto Pojana, www.grottopojana.com

Ronchini/Vallemaggia, Hotel Ristorante Villa d'Epoca, www.villaepoca.ch
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Fliielen, Hostellerie Sternen, www.bonetti.ch
Seedorf, Schloss A Pro, www.schlossapro.ch
Sisikon, Hotel Eden, www.hotel-eden-sisikon.ch

Waadt

Arzier, L'Union Auberge Communale d'Arzier, www.auberge-arzier.ch
Avenches, Hotel Restaurant Lacotel, www.lacotel.ch

Avenches, Restaurant Des Bains, www.restaurantdesbains.ch
Clarens, Restaurant du Basset, www.restaurant-du-basset.ch

Glion, Hotel Victoria, www.victoria-glion.ch

Le Pont, Restaurant du Lac, www.restaurantdulaclepont.com
Lucens, Hotel de la Gare, www.hoteldelagarelucens.ch

Nyon, Hostellerie du XVle Siecle, www. 16eme.ch

Préverenges, Hotel-Restaurant La Plage, www.hotel-laplage.ch

Wallis

Baltschieder, Restaurant Baltschiederbach, www.baltschiederbach.ch
Bettmeralp, Hotel Alpfrieden, www.alpfrieden.ch

Ernen, Speiserestaurant Gommerstuba, www.gommerstuba.com
Gampel-Steg, Restaurant Bahnhof Relais Routiers

Grachen, Turm Hotel Grécherhof, Restaurant «Sacré Feu», www.graecherhof.ch
Haute-Nendaz, Restaurant Mont-Rouge, www.mont-rouge.ch

Leukerbad, Hotel-Restaurant Waldhaus-Grichting, www.hotel-waldhaus.ch
Morel-Brig, Hotel Relais Walker, www.relaiswalker.ch
Reckingen-Gluringen, Hotel-Restaurant Tenne, www.tenne.ch

Ried-Brig, Restaurant Zer Mili, www.zer-mili.ch

Saas-Fee, *****Ferienart Resort & Spa, www.ferienart.ch

Sion, Jardin-Restaurant La Sitterie, www.lasitterie.ch

St. German, Restaurant Lauber, www.imlauber.ch

Zermatt, Hotel und Restaurant Ambiance, www.hotel-ambiance.ch

Zug

Baar, Menghini’s Freihof, www.menghinis.ch

Hiinenberg, Landgasthof Biitzen, www.buetzen.ch
Morgarten/Oberdgeri, Grunder’s Buechwaldli, www.buechwaeldli.ch
Neuheim, Hotel-Restaurant Schéafli, www.schaefli-neuheim.ch
Walchwil, Restaurant Sternen, www.sternen-walchwil.ch

Zug, Gasthaus Rathauskeller, www.rathauskeller.ch

Ziirich

Bassersdorf, Restaurant Chalet Waldgarten, www.chalet-waldgarten.ch
Diirnten, Landhaus-Hotel Sonne Diirnten, www.sonne-duernten.ch
Fehraltorf, Gasthof zum Hecht, www.hecht-fehraltorf.ch

Flaach, Restaurant Sternen, www.sternen-flaach.ch

Hausen am Albis, Hotel Lowen Betriebs AG, www.loewen-hausen.ch
Horgen, Landrestaurant Hanegg, www.hanegg.com

Meilen, Restaurant Schiffli

Sihlbrugg-Dorf, Hotel Krone, www.krone-sihlbrugg.ch

Stdfa, Gasthof zur Sonne, www.sonnestaefa.ch

Triillikon, Landhotel Hirschen, www.hirschen-truellikon.ch
Weiningen, Restaurant Winzerhaus, www.winzerhaus.ch
Wernetshausen, Restaurant Hohes Schldssli, www.hohes-schloessli.ch
Winterthur, Restaurant/Vineria Strauss, www.strauss-winterthur.ch
Winterthur, Restaurant Triibli, www.truebli-winterthur.ch

Zollikon, Gasthaus zum Rossli, www.roessli-zollikon.ch

Ziirich, Restaurant Belvoirpark, www.belvoirpark.ch

Ziirich, Restaurant Muggenbiihl, www.muggenbuehl.ch

Deutschland

Kélberbronn, Hotel Restaurant Waldsagmihle, www.waldsaegmuehle.de

Fiirstentum Liechtenstein
Vaduz, Restaurant Torkel, www.torkel.li

Von der Gilde empfohlen

Diese Unternehmen engagieren sich besonders fiir die Gilde
etablierter Schweizer Gastronomen. Darum wurden sie mit dem Titel
«Gilde-Partner» ausgezeichnet.

Bayshore SA/fish4future®, 4104 Oberwil, www.bayshore.ch
Berndorf Luzern AG, 6203 Sempach Station, www.berndorf.ch
BRAGARD AG, 4132 Muttenz, www.bragard.ch

Cash-+Carry Angehrn, 9201 Gossau, www.cca-angehrn.ch
Ceposa AG, 8280 Kreuzlingen, www.ceposa.com

Massimo Cerutti SA, 6883 Novazzano, www.caffe-cerutti.ch
Dettling & Marmot AG, 8305 Dietlikon, www.dettling-marmot.ch
DIWISA Distillerie, 6130 Willisau, www.diwisa.ch

FRISCH-FISCH MERCATO/Dérig & Brandl AG, 8952 Schlieren, www.der-frisch-fisch.ch

Hugo Dubno AG, 5604 Hendschiken, www.dubno.ch

Duni AG, 6343 Rotkreuz, www.duni.com

Dyhrberg AG, 4710 Balsthal, www.dyhrberg.ch

Electrolux Professional AG, 6210 Sursee, www.electrolux-professional.ch
Feldschlsschen Getranke AG, 4310 Rheinfelden, www.feldschloesschen.com
Franke Kaffeemaschinen AG, 4663 Aarburg, www.franke.com

Fredy's AG, 5400 Baden, www.fredys.ch

frigemo ag, 2088 Cressier, www.frigemo.ch

Gastroconsult AG, 8046 Ziirich, www.gastroconsult.ch

Berufsbildung GastroSuisse, 8046 Zirich, www.gastrosuisse.ch

Glatz AG, 8500 Frauenfeld, www.glatz.ch

Hochstrasser AG, 6014 Luzern, www.hochstrasser.ch

HUG AG, 6102 Malters, www.hug-luzern.ch

Mars Schweiz AG, 6302 Zug, www.mars-foodservice.com

McCormick — Promena AG, 4133 Pratteln 1, www.promena.ch

Nestlé Suisse SA — Business Unit Frisco Findus, 9401 Rorschach, www.frisco-findus.ch

NUESCH WEINE Weinkellerei, 9436 Balgach, www.nuesch-weine.ch
Obrist SA Vins, 1800 Vevey 1, www.obrist.ch

Pasta Premium AG, 8501 Frauenfeld, www.pasta-premium.com
RAMSEIER Suisse AG, 6210 Sursee, www.ramseier-suisse.ch

Rotor Lips AG Maschinenfabrik, 3661 Uetendorf, www.rotorlips.ch
Salvis AG, 4665 Oftringen, www.salvis.ch

Shrinz Kdse GmbH, 6210 Sursee, www.sbrinz.ch

Scana Lebensmittel AG, 8105 Regensdorf, www.scana.ch

Schaller Uto AG, 3001 Bern, www.schalleruto.ch

Schweizer Lunch-Check, 8027 Ziirich, www.lunch-check.ch

Schwob AG Leinenweberei und Textilpflege, 3401 Burgdorf, www.schwob.ch
SIX Payment Services AG, 8021 Zrich, www.six-payment-services.com
SWICA Gesundheitsorganisation, 8401 Winterthur, www.swica.ch
SWISSCARD AECS AG, 8810 Horgen, www.swisscard.ch

J. & P. Testuz SA, 1096 Cully, www.testuz.ch

Traitafina AG, 5600 Lenzburg, www.traitafina.ch

Unilever Schweiz GmbH, 8240 Thayngen, www.unileverfoodsolutions.ch
V(999 Verpackungssysteme AG, 9100 Herisau, www.vc999.ch
Victorinox Messerfabrik, 6438 Ibach, www.victorinox.com

Weber AG Kommunikationsagentur und Verlag, 3645 Thun/Gwatt, www.weberag.ch

Winterhalter Gastronom AG, 9464 Ruthi, www.winterhalter.ch
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MINERALWASSER MI'T CHARAKTER
AUS DEM HERZEN DER SCHWEIZ
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Die Mineralquelle Bad Knutwil
AG steht fiir ein hochwertiges
Schweizer Mineralwasser. Wo
«Knutwiler» auf den Tisch kommt,
lIoscht ein harmonisch minerali-
siertes Wasser den Durst. Ein in-
dividualisierter Etikettenauftritt
verleiht dem Qualitatsprodukt zu-
satzlich Charakter.

In Bad Knutwil entspringt die einzige
Mineralquelle der Zentralschweiz. Sie
hat eine Uber 500-jahrige Geschichte:
damals als Heilquelle flr Trink- und
Badekuren, heute als Quelle fiir das
artesisch gewonnene Knutwiler Mine-
ralwasser.

Was flr guten Wein gilt, ist deshalb
fiir das Knutwiler Mineralwasser Eh-
rensache. Aus den Tiefen des Knutwi-
ler Lettenhigels, einem ehemaligen
Auslaufer des Reussgletschers, tritt es
gut gelagert und gereift durch einen
natlrlichen Uberdruck selbststandig
hervor. «Knutwiler» schmeckt deshalb
besonders gut und ist dank harmoni-
scher Mineralisation sehr bekdmmlich.
Eben ein echtes Geschenk der Natur!

In die Zukunft investiert

Die hohe Qualitat der Produkte und
damit der Genuss der Konsumenten
stehen fir die Mineralquelle Bad Knut-
wil AG im Vordergrund. Im letzten

Jahr hat das Unternehmen mit der
Gesamterneuerung der Abfillanlage
stark in die Zukunft investiert. Das klas-
sische Mineralwasser-Sortiment ist das
Hauptgeschéft, wobei der Entwick-
lung von innovativen Getranken wie

beispielsweise «CellaNova» ein wei-
teres Augenmerk gilt.

Top-Kundenservice

Die Uberschaubare Firmengrosse er-
laubt es der Mineralquelle Bad Knut-
wil AG, schnell und flexibel am Markt
zu agieren, womit ein Top-Kundenser-
vice garantiert ist. Mit der Einflihrung
der 75-cl-Glasflasche konnte vor kur-
zem ein grosses Bedurfnis der Gastro-
nomie abgedeckt werden. Weiter kon-
nen sich die Gastronomen mit der in-
dividualisierten Etikette ihres Hauses
eine Exklusivitat sichern. Diese 0,5-I-
Bankett- oder Eventflaschen entwi-
ckeln sich schnell zum «Hingucker»
und verleihen Charakter.

Okologisch und nachhaltig

Wer auf «Knutwiler» setzt, trdgt zu ei-
ner guten Okobilanz bei: Denn dieses
gelangt dank kurzen Transportwegen
und einem engen Vertriebsnetz via Han-
del schnell und ohne Umwege zu den
Kundinnen und Kunden. Diese Nach-
haltigkeit macht das Knutwiler Mine-
ralwasser zu einem geschatzten Schwei-
zer Produkt. Kombiniert mit hochster
Qualitat und Platz flr Individualitat, ist
die Mineralquelle Bad Knutwil AG der
ideale Partner fir die Gastronomie.
«Knutwiler» bietet alles, was es braucht,
um die Gaste durch ein Mineralwasser
mit Charakter zu begeistern.
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DAS MINERALWASSER DER ZENTRALSCHWEIZ

Mineralquelle Bad Knutwil AG
Bad Knutwil

CH-6233 Biiron

Tel. 04192123 23

Fax 041921 23 24
info@knutwiler.ch
www.knutwiler.ch
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Casa BUITONI — authentischer Genuss
seit Uber 180 Jahren

Giulia Buitoni war bereits 1827 beliebt fir die exzellente Qualitidt ihrer Pasta Kreationen. Diese
Expertise und Tradition der italienischen Kiiche wird nach tber 180 Jahren, heute noch von den
Klchenchefs der Casa BUITONI in Sansepolcro weitergefihrt und gepflegt. Sie sorgen dafdr, dass
mit der richtigen Auswahl an Zutaten und dem besonderen Gespur fur das italienische Essen,
unvergleichbare Pasta Spezialititen entstehen. BUITONI garantiert Ihnen herausragende Pastaqualitét
fur den authentisch italienischen Genuss.

DIE BUITONI QUALITAT

* Bissfester, gold-gelber Eierteig * Lose gefroren, daher sehr einfach im Handling
* Grosse Formen-Vielfalt * Sehr gute Bain-Marie Stabilitdt

* Abwechslungsreiche authentische Fillungen * Die ideale Basis fur kreative Gerichte

* In nur 3min «al dente» » Bei Gésten sehr beliebt

\

«Verwohnen Sie |hre Gadste mit den authentisch
italienischen Pastaprodukten von BUITONI.»

BUITONI — lhr Pasta-Spezialist

Nestlé Suisse S.A., Business Unit Frisco Findus, Blumenfeldstrasse 15, 9401 Rorschach, Tel. 071 844 85 30, Fax 071 844 87 15



