Christians 4 Restaurant

GASTHOF GRAINER

Wir feiern 10 Jahre Michelin-Stern!




&
y liebe Gaste und Freunde meines Hauses,

Von Marz bis Oktober 2009 feiert Auszeichnungen , , , . i

Christians Restaurant das 10. Jahr Michelln g 1 Stein seit zehn Jahven divfen wiv uns nun schon am 6[AM Aes Michelin-Stevns evfvenen. Dev

seines Michelin-Sterns. Gault Millau 16 Punkte 6v{'o[@ meines Restauvants hat unzdhlige Seelen: Tamilie, Freunde, Mitavbeitey; Ko({@@m Sopie
Feinschmecker 2F

Seit 2000 leuchtet der Stern Jahr fur Bertelsmann 3 Hauben Fovsonlichkeiten, die stets zum okl des Restauvants beigetvagen haben. Dom evsten bis zum

Jahr Giber der Kiiche von Christian, Varta-Tipp Kiiche 3 Diamanten ,

def “aus Anlass des Dézennilms SchlemmerAtlas 3 Kochlsfrel zehuten Stevu gilt dev Wk auch meinen ) ehemeistecn, die mich auf meinem Wey untevstittzten

nun_groBartige Kochkollegen nach
Kirchdorf einladt, um mit ihnen zu-
sammen begeiSTERNde MenUs. zu
inszenieren. Erstklassige Weine und
Schndpse werden die jeweils sechs
Gange vervollkommnen.

und miv (mmey noch Jute /Rp\t@ebw sind.

Doch was ist ein noch so guter Koch okne seine GAste?

Jie sind es, die diesen Evfoly ibevhaupt exmoglichen.

1990 eroffnete Christian F. Grainer
das Restaurant mit 30 Pldtzen im
elterlichen Gasthof, in dem schon
seit 1572 Géste willkommen gehei-
Ben werden. Bei groRen Veranstal-
tungen erleben bis zu 200 Personen
einen unvergesslichen Abend bei
traditionellem Ambiente, erlesenen
Weinen und exquisiter Kiche. Im
Restaurant erwartet die Gdste ein
Uberraschungsment statt klassischer
Speisekarte sowie ein Weinbuch, das
die Schétze des Weinkellers spiegelt.

Kochen (st eine “Begabuny, ein ée&ckmk so pundevbar nie Aie Kunst des Jehauspielevns. Man
muss sie — pie Ale Frau, die pevfekt u einem passt — hegen und p{la@m. Es @,ib’c im ) eben weniy),
Aas Menschen emotional so stavk bevithet und beeinflusst wie Jiebe und )eidenschaft. Dies sind

Aie Kvitte, die uns inspivieve, uns befligelu.

A schon Aeshalb bin ich dankbay, Aass ich dieser “Bevutung gefolyt bin.

Hevlichst

Christiane Edet; Petegrin & Christian I Grainer



Als Eckart Witzigmann 1994 zum , Koch
des Jahrhunderts” gekurt wurde, reih-
te er sich in die Riege der grolten
lebenden Koche ein. Diese Auszeich-
nung wurde aufder ihm nur an drei
andere, franzosische Meister verlie-
hen. Bereits 1979 erhielt er als erster
deutschsprachiger Koch die begehr-
ten drei Sterne des Guide Michelin
und die New York Times nannte ihn
nicht von ungefdhr den ,Koch der
Konige und Gotter” — die Liste der
von ihm bekochten Wiurdentrager
und Personlichkeiten ist endlos.

Heute ist er auberdem Herausgeber
des Feinschmecker-Magazins Apéro
und Professor an der schwedischen
Universitat  Orebro, der einzigen
staatlichen Gastronomie-Universitat
Europas. An der dortigen Restaurant-
Akademie fuhrt Witzigmann den
Titel ,Professeur de la Cuisine”und er
ist zudem Président der Deutschen
Akademie fir Kulinaristik.

www.eckart-witzismann.de

Der Maitre Andreas Mayer setzt kulina-
rische Akzente mit ungewohnlichen
Aromen und neuen Kompositionen —
er kreiert aus allem eine kulinarische
Kostlichkeit. Innerhalb weniger Jahre
kochte sich der Witzismannschler an
die Spitze der Osterreichischen Ktiche
und ist sicherlich eines der grol3en
Talente der internationalen Gourmet-
szene. A la Carte kurte ihn als Aufstei-
ger 2006 und vom 5**** Bertelsmann
Guide Essen & Trinken wurde er als
,Koch 2007 fiir Osterreich” geehrt.

Auszeichnungen

Michelin 2 Sterne
Gault Millau 17 Punkte
Feinschmecker 4F
Bertelsmann 4 Hauben

Varta-Tipp Kiiche 3 Diamanten
Schlemmer-Atlas 4 Kochloffel

MAYER's Restaurant - Schloss Prielau
Zell am See

Fon +43-6542-729110
info@schloss-prielau.at
www.schloss-prielau.at

Champagner
Vranken-Pommery

Weine
Alpina Burkard Bovensiepen

Weinmoderation durch
August F. Winkler

Schndpse
Destillate Siegfried Herzog

Wasser
Apollinaris Selection

Kaffee
Spezialitaten von Nespresso

Eckart Witzigmann & Andreas Mayer

Champagne Pommery

2005

2006

2005

2004

1990

1989

Eitelsbacher
Karthauserhofberg
Riesling Auslese

Weillburgunder
Spdtlese trocken
(Okonomierat Rebholz)
Montée de Tonnerre
Chablis Premier Cru
Magnum (Billaud-Simon)

Chardonnay
Ridge Monte Bello

Cabernet Fratta Breganze
Magnum (Maculan)

Chateau Rieussec
Premier Cru, Magnum

conatag - 22. Marz 2009 - 19 Uhr

Amuse Bouche

Christian I. Grainer

Chatreuse von der Wachtel und Ganseleber
mit Friihlingssalat, Thaispargel und gefiillte Wachtelkeulen
fckart Witzigmann

Triiffel gespicktes Kalbsbries in der Schweinsblase gegart

Christian I. Grainer

Alpenlachs in klarem Kiirbissud,
Muskatkiirbisgemiise und gelbem Paprikamousse

Andreas Meier
Flusskrebse auf Kalbskopfravioli mit Kohlrabi-Senfcreme und Krebssauce
Fckart Witzigmann

Rinderfilet im Wei3brot mit gefiilltem Selleriewiirfel,
weilBem Zwiebel, Champignon und glasierter Rote Beete

Andreas Meier

Pre-Dessert

Christian I. Grainer

Schokoladenmoussetorte mit Karamellcreme und Pistazieneis
Christian I Grainer

DF618 pfo D@féon inkl. Champagner, Wein, Wasscr, Kaflee, Schnépse 249,_ Euro



Nur Krduter, keine Gewdurze: Genau
das ist die Grundlage seiner Kuche.
Der Spitzenkoch Michael Hoffmann
mischt ursprtingliche Aromen zu im-
mer neuen Verbindungen. Michael
Hoffmann ist ein Koch, der seinen
Gasten nichts vorsetzt, was er nicht
zuvor bis auf den Grund durchdacht
hatte. Er liebt die Einfachheit, Essen
ist fur ihn Philosophie, nicht Nah-
rungsaufnahme. Er gilt als einer der
ambitioniertesten und innovativsten
Koéche und zahlt zu den 50 besten
Kochen Deutschlands.

Heute ist Michael Hoffmann Cui-
sinier und Inhaber des ,Restaurant
Margaux” in Berlin. Stationen seiner
Ausbildung waren unter anderem das
Restaurant Aubergine in Munchen
und das Hamburger Hotel Vier Jahres-
zeiten. Zusatzlich lehrt er an der Ecole
Ferrandi de cuisine Francaise in Paris
und sagt: ,Gastronomie ist fur mich
kein Beruf, sondern Passion.”

DER FEINSCHMECKER wahlte in seiner
Top Ten der Trendkichen 2008 das
Margaux auf Platz 2 in Deutschland.

Auszeichnungen

Michelin 1 Stern
Gault Millau 17 Punkte
Feinschmecker 4 F
Bertelsmann 4 Hauben

Varta-Tipp Kiche 3 Diamanten
Schlemmer-Atlas 4 Kochloffel

Restaurant Margaux
Berlin

Fon +49-30-22 65 26 11
info@margaux-berlin.de
www.margaux-berlin.de

Michael Hoffmann

Champagner
Vranken-Pommery

Weine
Weingut Scherner-Kleinhanf3
Christians Restaurant

Weinmoderation durch
August F. Winkler

Schndpse
Brennerei Hans Reisetbauer

Wasser
Apollinaris Selection

Kaffee
Spezialitdten von Nespresso

Champagne Pommery

2007

2008

2007

2007

2006
1997

2007

DFCiS pfo DCF&OH inkl. Champagner, Wein, Wasser, Kaffee, Schnépse 169 ,_ EUFO

Dalsheimer Biirgel
Riesling Spétlese

Monsheimer Rosengarten
Grauburgunder Qualitdatswein

Nieder-Florsheimer Goldberg
Riesling 4 Alte Reben, Spatlese

Dalsheimer Sauloch
Weilser Burgunder, Spétlese

Cuvée | Qualitatswein
Chateau La Mission Haut Brion
Cru Classé

Nieder-Florsheimer Frauenberg
Ortega Trockenbeerenauslese

conatag -19. April 2009 - 19 Uhs

Amuse Bouche

Christian I' Grainer

Salat Nicoise - Interpretation Margaux
Michael Hoffmann

Wachtel auf Berglinsen und Triiffel

Christian I' Grainer

Karotten-Serranoschaumsuppe mit Jakobsmuschel
Christian I Grainer

Kabeljau unter Krustentiergelee auf NuBBbutterstampf

Christian I' Grainer

Gediinstete Lammschulter mit Pfefferminze und Paprika
serviert mit glacierten Gurken in Pergament

Michael Hoffmann

Le Dessert Voyage
Michael Hoffmann



.

Feinschmeckerherzen erobert die
kreative, leichte, krduterreiche Kiiche
von Johannes King im Sturm. Er zele-
briert klassische Kiche mit regio-
nalem Timbre - orientiert am Wech-
sel der Jahreszeiten — und bereichert
sie durch kulinarische Kostbarkeiten
des Meeres wie Fisch und Krusten-
tiere. Aus marktfrischen Zutaten,
aromatischen Gewtrzen und dufti-
gen Krdutern bereitet er ein Fest fir
alle Sinne.

Nach seiner Kochlehre absolvierte
Johannes King Kichenstationen in
Deutschland, Osterreich und Frank-
reich, etwa bei Henry Levy in Berlin
und Karl Schuhmacher in Wien-
Oberlaa. Erste Auszeichnungen er-
warb der damals 25-jahrige als Chef-
koch des Restaurants ,Grand Slam”
in Berlin. Seit Sommer 2000 kocht
er fur die Gaste des Dorint Sol'ring
Hofs auf Sylt Haute Cuisine mit einer
frischen Prise Meer.

Johannes King

Auszeichnungen

Michelin 2 Sterne
Gault Millau 17 Punkte
Feinschmecker 31/2F
Bertelsmann 4 Hauben

Varta-Tipp Kiche 4 Diamanten
Schlemmer-Atlas 4 Kochloffel

Sol'ring Hof

Rantumy/Sylt

Fon +49-4651-83 62 00
info.soelringhof@dorint.com
www.soelring-hof.de

Champagner
Vranken-Pommery

Weine

Weingut Roman und Manfred Jager
Christians Restaurant

Paulson Rare Wine

Schndpse
Brennerei Hans Reisetbauer

Wasser
Apollinaris Selection

Kaffee
Spezialitdten von Nespresso

Champagne Pommery

2005 Griner Veltliner Smaragd
Ried Achleiten (Weingut Jager)

1998 Riesling Smaragd
Ried Achleiten (Weingut Jager)

2003 Chassagne-Montrachet
Morgeot (Domaine Ramonet)

1990 Chateau Les Ormes de Pez
1990 Chateau La Tour Haut Brion
1990 Chateau Beaucastel

2004 Riesling
Trockenbeerenauslese
(Weingut Jdager)

eonntag - 10. Mai 2009 - 19 Uhr

Amuse Bouche

Christian I. Grainer

GroBe Vorspeisen - Variation

Johannes King

Spargelsalat mit gerduchertem Konigsseesaibling
Christian I. Grainer

Wachtel-Triiffel-Consommé unter der Blatterteighaube

Christian I Grainer

Meerasche auf Queller mit Sylter Meeresfriichten
Johannes King

Schlemmerschnitte vom Reh 4 la King

Johannes King

Pre-Dessert

Christian I. Grainer

Gratinierte Beeren an Buttermilcheis,
stiBem Basilikum und Champagnerschaum
Johannes King

DFCiS pfo DCF&OH inkl. Champagner, Wein, Wasser, Kaffee, Schnépse 199 ,_ Euro



Die eine Seite von Franz Feckl ist
gediegen. Damit ist die Konstanz
seiner stets hohen Ktchenleistung
gemeint. Der Chef steht jeden Tag
selbst in der Ktiche mit seinem Leit-
motiv, ,das Einfache besonders gut
zu gestalten.” Womit die zweite Sei-
te angesprochen ist: die Kreativitat.
Auf der Karte findet man schwébi-
sche Klassiker genauso wie finessen-
reiche, moderne Gerichte.

Auszeichnungen:

Michelin 1 Stern
Gault Millau 17 Punkte
Feinschmecker 3F
Bertelsmann 4 Hauben

Varta-Tipp Kiche 3 Diamanten
Schlemmer-Atlas 3 Kochloffel

Landhaus Feckl
Ehningen

Fon +49-7034-2377-0
info@landhausfeckl.de
www.landhausfeckl.de

Ralf Kutzner, Kuchenchef und Hotel-
direktor des Dresdner 5-Sterne-Hotels,
verwohnt seine Gaste mit leichter, an
die Jahreszeiten angelehnter, klas-
sisch franzosischer Kiche, die auch
mediterrane Aspekte enthdlt. 2008
erhielt das Team des ,Caroussel” da-
fur zum sechsten Mal in Folge den
,GroBRen Gourmet Preis Sachsen.” Im
aktuell veroffentlichten Gault Millau
Deutschland 2009 wird Ralf Kutzner
als ,Hotelier des Jahres” geehrt.

Auszeichnungen:

Michelin 1 Stern
Gault Millau 17 Punkte
Feinschmecker 21/2F
Bertelsmann 3 Hauben

Varta-Tipp Kiiche 4 Diamanten
Schlemmer-Atlas 3 Kochloffel

Restaurant Caroussel im Relais &
Chateau Hotel Biilow Residenz
Dresden

Fon +49-351-8003-0
info@buelow-residenz.de
www.buelow-residenz.de

Iranz Feckl @ Ralf Kutzner

Champagner
Vranken-Pommery

Weine
Thomas Dutz - ltalienische Weine

Schndpse
Thomas Dutz - ltalienische Weine

Wasser
Apollinaris Selection

Kaffee
Spezialitdten von Nespresso

Champagne Pommery

2008 Grisara
(Roberto Ceraudo)

2002 Doro Be Passito
(Roberto Ceraudo)

2008 Grayasusi Etichetta Rame
(Roberto Ceraudo)

2008 Imyr
(Roberto Ceraudo)

2004 Brunello die Montalcino
(Siro Pacenti)

Franciacorta Brut Rosé
(Cavalleri)

eonntag - 14. Juni 2009 - 19 Uhe

Amuse Bouche

Christian I. Grainer

Zweierlei vom Thunfisch auf Avocadocreme

Christian T. Grainer

Marinierte Ganseleber mit Zartbitter-Schokolade und Melonengelee
Ralf Kutzner

Gelbe-Linsen-Schaumsuppe mit gekrduterter Jakobsmuschel
Christian I Crainer

Sockeye-Lachs im karamellisierten Gewiirzsud mit Lauchravioli
Ralf Kutzner

Sommer-Reh im Ciabatta gebacken
mit Wacholder-Limonen-Sauce, Pfefferkirschen und frischen Pfifferlingen

Franz Feckl

Pre-Dessert

Christian T. Grainer

Feines von der Erdbeere
Franz Feckl

DF@iS pfo DCF&OH inkl. (flmmpagnon Wein, Wasser, Kaffee, Schnépse 169 ,_ Euro



Der Stil des jungen Maitre Martin
Herrmann ist eine kreative, immer
wieder aufs Neue Uberraschende
Verbindung aus Raffinesse und
Bodenstandigkeit. Ein Stil, der Ein-
flusse aus dem nahe delegenen
Frankreich, der Heimat der Haute
Cuisine, weder leugnen kann noch
will. Der mehrfach ausgezeichnete
Koch lasst sich dabei von der Natur,
den Diften und Farben zu immer
neuen Kreationen inspirieren.

Auszeichnungen:

Michelin 1 Stern
Gault Millau 16 Punkie
Feinschmecker 31/2F
Bertelsmann 3 Hauben

Varta-Tipp Kiiche 4 Diamanten
Schlemmer-Atlas 4 Kochloffel

Relais & Chateau Hotel Dollenberg
Bad Peterstal

Fon +49 - 7806 - 780
info@dollenberg.de
www.dollenberg.de

Die originelle, leichte Gourmetkiche
von Bernd Werner setzt auf frische
Produkte und fundiertes Fachwissen.
Und natdrlich eine gro3e Portion
Kreativitat, denn der pfiffige und
innovative Kutchenklnstler zaubert
hochst einfallsreich und kunstvoll
seine kulinarischen Hohepunkte aus
der franzosisch-badischen Kiche
auf die Teller. Als erster Deutscher
Uberhaupt erhielt Bernd Werner bei
der Europameisterschaft der Koche
den begehrten ,Innovationspreis”.

Auszeichnungen:

Michelin 1 Stern
Gault Millau 15 Punkte
Feinschmecker 21/2F
Bertelsmann 3 Hauben

Varta-Tipp Kiiche 3 Diamanten
Schlemmer-Atlas 3 Kochloffel

Hotel-Restaurant Schloss Eberstein
Gernsbach

Fon +49-7224-99 59 50
info@schlosseberstein.com
www.schlosseberstein.com

Champagner
Vranken-Pommery

Weine
Weingut Bernhard Huber
Weingut Duijn

Schndpse
Destillate Siegfried Herzog

Wasser
Apollinaris Selection

Kaffee
Spezialitdten von Nespresso

Martin Herrmann & Dernd Werner

Champagne Pommery

2007 Malterdinger Bienenberg
Riesling Auslese
(Bernhard Huber)

2006 Weinkomposition ,Malterer”
(Bernhard Huber)

2008 Blanc de Noir
(Jacob Duijn)

2005 Chardonnay Hecklinger
Schlossberg (Bernhard Huber)

2006 Spdtburgunder Alsenhof
(Jacob Duijn)

2006 Spatburgunder Sternenberg
(Jacob Duijn)

2001 Spatburgunder ,R”
(Bernhard Huber)

2005 Pinot rosé brut
(Bernhard Huber)

Sonntag - 19. Juli 2009 - 19 Uhs

Amuse Bouche

Christian I Grainer

Feines von der Gansestopfleber
mit Walnuss-Rosinenfiillung und Feigen-Kaffeechutney

Martin Herrmann

Variation von Jakobsmuschel und Perigord-Triiffel
Christian I Grainer

Erbsenschaumsupperl mit bayerischen Flusskrebserl

Christian I Grainer

Seeteufel in Curryol confiert auf weiRen Chorizio Bohnen,
Pinienkernschmelze und Estragonschaum

Bernd Werner

Souffliertes Kalbsfilet auf Ochsenbackenragout
mit Sommertriiffel, Thymiangnocchi und jungen Kartoffeln

Bernd Werner

Pre-Dessert

Christian I. Grainer

Kreation von badischen Himbeeren und Tahiti-Vanille
Martin Herrmann

DFCiS pfo DCF&OH inkl. Champagner, Wein, Wasser, Kaffee, Schnépse 169 ,_ EUFO



Etwas anderes als (alt-)bayerisches
Essen kommt Wirt Rudi Farber, Leit-
fisur der bayerischen Ktche und
Wirtshauskultur in - Mdnchen, aus
Prinzip nicht ins Haus. Einen Stein-
wurf vom Viktualienmarkt entfernt
liegt sein traditionelles Wirtshaus.
Ein absolutes Muss ftr den Lieb-
haber der typischen und ehrlichen
Munchner Ktche.

Der gelernte Koch, Metzger und
Konditor bereitet heutzutage seltene
Schmankerl zu: Kalbskopfbackerl ge-
backen, geftllte Kalbsbrust, frisches
Kalbsbries mit frischen Egerlingen
und Kartoffelbrei oder ein Boeuf &
la Mode mit Semmelknodel. Aus
besten Produkten, taglich frisch, nach
alten bayerischen Rezepten, urspring-
lich und geschmackvoll.

Beim SedIimayr
Minchen
Fon +49-89-226219

Der jung dynamische “Geniel3erland
Bayern-Koch” Christian Mittermeier
Uberzeugt mit seiner individuellen
und authentischen Kiche. Vorwie-
gend regionale Produkte, nach Lust
und Laune zubereitet, sind die Basis
von Mittermeiers ,frankischer Free-
style-Ktiche”. Die delikat verfeinerte
frankische Kiche wurzt er gekonnt
mit einer Prise Italien und reichlich
Fantasie. Die Villa Mittermeier wird
heute als ,Geheimtipp” weit Uber die
alten Stadtmauern hinaus gehandelt.

Auszeichnungen:

Gault Millau 15 Punkte
Feinschmecker 21/2F
Bertelsmann 3 Hauben

Varta-Tipp Kiiche 3 Diamanten
Schlemmer-Atlas 3 Kochloffel

Villa Mittermeier

Rothenburg o. d. Tauber

Fon +49-9861-9454-0
info@mittermeier.rothenburg.de
www.mittermeier.rothenburg.de

Weine
Tauberhase
Weingut Scherner-Kleinhanf’

Bier
Unertl Weil3bier Haag
Graf Torring Brauereien Jettenbach

Schnaps
Unertl Weil3bierschnaps

Wasser
Apollinaris Selection

Kaffee
Spezialitdten von Nespresso

Es spielt die Kirchdorfer Blasmusik.

PRudi Farber & Christian Mittermeier

Zur Auswahl stehen:

Unertl WeiBBbier
aus Haag i. Obb.

Bierspezialitdten
(Graf Torring Brauereien)

2008 Tauberhase Rotling

2007 Blauer Spatburgunder
(Scherner-Kleinhanl3)

Unertl WeiBBbierschnaps

Wachauer Marillenschnaps

Df@i@ pfo D@F@Oﬁ inkl. Bier, Wein, Wasser, Kaffee, Schnipse

&onntag - 26. Jult 2009~ 10 Uhr

Kesselfrische Weilwiirste mit Brez'n
Metzger Wallnet

Leberknodelsuppe

Christian I Grainet

Marinierter und gebackener Kalbskopf mit Tomaten-Kapern-Vinaigrette

Christian I' Grainet

Lachsforellen-Wickel warm gerdauchert
mit wiirziger Tauberhasen-Mostrich-So3e und Kopfsalat

Christian Mittermeier

Kalbsherz mit zarten Kartoffelbeignets,
Tauberhasen Verjus-Jus und halbgetrockneten Muskateller-Trauben

Christian Mittermeiet

Gefiillte Kalbsbrust
Rudi Farbet

GroBmutters Apfelschmarrn
Rudi Farber

Frische Wachauer Marillen

wenn sie reif sind

59— Furo



Beste Gastro-Kritiken haben das
JJandreas” weit Uber die Grenzen
Hessens hinaus bekannt gemacht.
Andreas Gerlach verwohnt seine
Gaste mit kulinarischen Raffinessen,
die vor allem von Einflissen der
franzosischen, schweizerischen und
italienischen Kiche gepragt sind.
Seine ganz spezielle Vorliebe fur
Meeresfrichte entdeckte er schliel3-
lich, als er sich — als Koch auf den
Windstar Sail Cruises - in der Stidsee
den Wind um die Nase wehen liel3.

Auszeichnungen:

Michelin 1 Stern
Gault Millau 15 Punkte
Feinschmecker 2F
Bertelsmann 3 Hauben

Varta-Tipp Kiiche 2 Diamanten
Schlemmer-Atlas 3 Kochloffel

Tandreas Hotel & Restaurant
GieBBen

Fon +49-641-9407-0
tandreas-giessen@t-online.de
www.tandreas.de

Bei Alexander Tschebull liegt das
Hauptaugenmerk nattrlich auf sei-
ner gebirtigen, osterreichischen K-
che. Und doch bietet die Ktiche des
Kdrntners nicht nur osterreichische
Spezialitdten, sie ist multinational —
brilliert mit franzosischer Opulenz
und hebt ab mit italienischer Fines-
se. Alexander Tschebull beschrankt
sich konsequent auf frische Produkte
erstklassiger Qualitat und Uberzeugt
durch seine fantasievolle, leichte und
raffiniert arrangierte Kochart. Laut
Gault Millau der ,Beste Osterreicher
Hamburgs”.

Auszeichnungen:

Gault Millau 15 Punkte
Feinschmecker 21/2F
Bertelsmann 2 Hauben

Schlemmer-Atlas 2 Kochloffel

Tschebull Restaurant - Beisl - Bar
Hamburg

Fon +49-40-46 07 28 28
restaurant@tschebull.de
www.tschebull.de

Champagner
Vranken-Pommery

Weine
Weingut Stiegelmar

Schndpse
Destillate Siegfried Herzog

Wasser
Apollinaris Selection

Kaffee
Spezialitdten von Nespresso

Andreas Gerlach © Alexander Tschebull

Champagne Pommery

2008 WeiBburgunder

2008 Chardonnay

2008 Grauburgunder

2006 Chardonnay Hochacker

2004 Stiegelmar

2005 Muskat Ottonel
Trockenbeerenauslese

conntag - 16. August. 2009 - 19 Uhe

Amuse Bouche

Christian I Grainer

Tatar vom Kalbsfilet
mit flissiscem Mozzarella, Sommertriiffel und Thunfischrillette

Alexander Tschebull

Atlantik Loup de mer mit Fenchelcotta, Olive und Sternanissauce

Andreas Gerlach

Wiesenkrduterschaumsuppe mit pochiertem Landei

Christian I. Grainer

Seawater Riesengarnele
mit Zitrusaromen und Erbsenkonfit an Peperonivinaigrette
Andreas Gerlach

Hirschriicken im Wiesenkrduterlack
mit siiB-sauren Schwammerln und Pinienknodel

Alexander Tschebull

Pre-Dessert

Christian I. Grainer

Kirsch-Kokos-Tiramisu
mit weilem Kaffeeeis, Limettensabayonne und Kirschconfit

Christian I Grainer

DFCiS pfo DCF&OH inkl. Champagner, Wein, Wasser, Kaffee, Schnépse 169 ,_ Euro



Michael Fell steht fur drei Stilrich-
tungen: fur feinste Geschmacker,
herzhafte Gemditer und den kleinen
Hunger. Und doch tragt alles die Hand-
schrift des schwébischen Wahlbayern:
JKreativ mit traditionellem Einschlag.”
Die kostlichen Erlebnisse werden im
Rahmen des kleinen feinen Hotels im
mediterranen Landhausstil zelebriert,
direkt am Tegernsee gelegen. Griinde
genug fir Bertelsmann es zum Res-
taurant des Jahres 2009 zu kiren.

Auszeichnungen:

Michelin 1 Stern

Gault Millau 15 Punkte
Feinschmecker 21/2F
Varta-Tipp Kiche 1 Haube
Schlemmer-Atlas 3 1/2 Kochloffel

Villa am See

Tegernsee

Fon +49-8022-18 77 00
info@villa-am-see-tegernsee.de
www.villa-am-see-tegernsee.de

Harald Russel zelebriert eine frische,
jugendlich leichte und unkomplizier-
te Kuche, die eine grofle Ausgewo-
genheit bietet und mit hochster Per-
fektion abgestimmt ist. Er reicht neue
deutsche Kiche, abgerundet durch
eine unverwechselbare regionale
Note. Sein kulinarisches Ensemble
lebt vom perfekten Zusammenspiel
des Hauptgerichts mit unverwech-
selbaren ,Nebendarstellern” wie Ge-
mise und Beigaben.

Auszeichnungen:

Michelin 1 Stern
Gault Millau 18 Punkte
Feinschmecker 41/2F
Bertelsmann 3 Hauben

Schlemmer-Atlas 3 Kochloffel

Landhaus St. Urban
Naurath/Wald bei Trier

Fon +49-6509-91 40
info@landhaus-st-urban.de
www.landhaus-st-urban.de

Michael fell & Harald Riisscl

Champagner
Vranken-Pommery

Weine
Thomas Dutz - Italienische Weine
Domanenweingut Graf von Schénborn

Schndpse
Thomas Dutz — Italienische Weine

Wasser
Apollinaris Selection

Kaffee
Spezialitdten von Nespresso

Dienstag - 15. eptember, 2009 - 19 Uhe

Champagne Pommery Amuse Bouche

Christian I Grainer

2006 Verdicchio dei Castelli di Jesi
(Stefano Mancinelli)

Marbre von der gegrillten Entenstopfleber,
Langostinotartar und Orangen-Chicoree an Arganendlvinaigrette

Harald Rissel

2007 Wehlener Sonnenuhr Das Beste vom Spanferkel mit Curry und Apfel
Riesling Spatlese feinherb Michael Fell
(Markus Fries)

2007 Wehlener Sonnenuhr
Riesling Spétlese
(Markus Fries)

2007 Noviander Honigberg Kabeljau mit geschmortem Pulpo,

Riesling Auslese weiles Bohnencassoulet mit Safran und Seeigelvelouté
(Markus Fries) Harald Riissel

Marseiller Bouillabaise

Christian I. Grainer

2003 Hallburger Schlossberg Hirschlende in 3erlei Pfeffer gebraten mit gezupfter Schulter und Quitte
Spatburgunder Auslese Michael Fell
(Graf von Schonborn)
Pre-Dessert

Christian I. Grainer

2006 Urzinger Wiirzgarten Walnuss-Chartreuse im Portweingeleemantel
Riesling Beerenauslese auf Zwetschgencarpaccio und Zimtcremeeis
(Markus Fries) Christian I Grainer

DFCiS pfo DCF&OH inkl. Champagner, Wein, Wasser, Kaffee, Schnépse 169 ,_ Euro



Gutes Essen ist fur Dieter Muller
wichtig. Seine erste Begegnung mit
groBer Kiche hatte er im Elsass bei
den Brudern Haeberlin. Das pragte
ihn. ,Dieter Mller hat auf brilliante
Art und Weise die traditionelle K-
che seines Landes wiederbelebt und
fur den guten Geschmack geoffnet.
In seinem Buch offenbart er uns
endlich die Geheimnisse, die seinen
Erfolg ausmachen. Meinen Gllick-
wunsch!” (Paul Bocuse)

Auszeichnungen:

Michelin 3 Sterne
Gault Millau 19 Punkte
Feinschmecker 5F
Bertelsmann 5 Hauben

Schlemmer-Atlas 5 Kochloffel

Restaurant Dieter Miiller
im Schlosshotel Lerbach
Bergisch Gladbach

Fon +49-2202-2040
lerbach@relaischateaux.de
www.schlosshotel-lerbach.de

Dieter Miller

Jorg Mller bietet eine sehr eigen-
standige, lebendige Kuche, die von
bester badischer Kochtradition eben-
so lebt, wie von regionalen EinflUs-
sen seiner neuen Heimat Sylt und
der internationalen Erfahrung auf
dem Spitzenparkett der Gastrono-
mie. Leidenschaftlich gern probiert
er Neues aus und kreiert raffinier-
te Kostlichkeiten. Sein Restaurant
reicht zudem ,Die beste Weinkarte
Deutschlands” (Der Feinschmecker).

Auszeichnungen:

Michelin 1 Stern
Gault Millau 18 Punkie
Feinschmecker 4 F
Bertelsmann 4 Hauben

Schlemmer-Atlas 4 Kochloffel

Restaurant Jorg Miiller
Westerland

Fon +49-4651-2 77 88
info@hoteljoerg-mueller.de
www.hotel-joerg-mueller.de

& JorgMiller

Champagner
Vranken-Pommery

Weine
Christians Restaurant

Als Highlight zwischendurch:

1988 Chablis Grenouille,
La Chablisienne (6 Liter)

1979 Richebourg
Romanée Contj,
Doppelmagnum

Weinmoderation durch
August F. Winkler

Schndpse
Brennerei Rochelt

Wasser
Apollinaris Selection

Kaffee
Spezialitdten von Nespresso

Sonntag < 18. Oktober, 2009 - 19 Uhe

1989 Cuvée Louise
Pommery, Magnum

1990 Ausbruch -9 Jahre fassgereift
(Weingut Stiegelmar)

2007 Sauvignon Blanc Therese
(Weingut Erich & Walter Polz)

2007 Sauvigon Blanc
(Rosa Bosco)

2002 Montus Blanc

2003 Batard-Montrachet
(Domaine Ramonet)

2003 Gevery Chambertin
(Claude Dugat)

1985 Vintage Port
(Warre)

Amuse Bouche:
Cappuccino von Curry und Zitronengras mit gebackener Jakobsmuschel
Dieter Miiller

Gadnselebertortchen im Baumkuchenmantel

Jorg Miiller

Je
(@)

Lauwarmer Kalbskopf mit mariniertem Wildlachs und Kaffee-Triiffelsaft

Christian I. Grainer

Kaninchenriicken im Brotmantel auf Gewiirzlinsen und Herbsttrompeten

Christian I Grainer

Adlerfisch auf Petersiliencouscous

Christian I. Grainer

Langoustinoroulade mit Amaranth
auf Gewlirzzwiebelpiiree mit Basilikum-Olivenemulsion

Dicter Miller

Geschmortes Kalbsbadcken in Pinot Noir mit Spitzkohl und Kartoffelpiiree

Jorg Miiller

Eisparfait von Schokolade und Tonkabohne auf marinierten Ananasscheiben,
Rumgelée mit Mangosalat und Kokosschaum im Glas
Dicter Miiller

DTCiS pfo DCF&OHink\.(‘lmmp\gmf[:\‘i'dn.\‘&lm\scr. Kaffee, Schnépse 249,_ EUFO



Termintiberblick

Eckart Witzigmann & Andreas Mayer
Michael Hoffmann

Johannes King

Franz Feckl & Ralf Kutzner

Martin Herrmann & Bernd Werner

Rudi Farber & Christian Mittermeier
Andreas Gerlach & Alexander Tschebull
Michael Fell & Harald Riissel

Dieter Miiller & Jorg Miiller

S0, 22. Mdrz 2009 - 19 Uhr

So, 19. April 2009 - 19 Uhr

So, 10. Mai 2009 - 19 Uhr

So, 14. Juni 2009 - 19 Uhr

So, 19. Juli 2009 - 19 Uhr

S0, 26. Juli 2009 - 10 Uhr

So, 16. August 2009 - 19 Uhr

Di, 15. September 2009 - 19 Uhr
So, 18. Oktober 2009 - 19 Uhr

Fine freundschaftliche Hommage

Nicht jeder glaubt an Gott, aber je-
der GenielRer an Christian und des-
sen Kiche inklusive seiner schon
legenddren Gastfreundschaft. Es ist
spannend, dabei zu sein, wenn et-
was AuBergewohnliches geschieht.
Und justament im schonen Kirchdorf
hat der praktizierende Gourmet die
Chance, sich von weltbesten Kéchen
a la Eckart Witzigmann, Michael Hoff-
mann, Johannes King, Michael Fell,
August F. Winkler Dieter und Jorg Miller & Co gastro-

kinstlerisch bezaubern zu lassen.
Die Meister lassen, unterstitzt von
Christian Grainer und dessen Mann-
schaft, an den abendlichen Gala-Di-
ners ihre Sterne aufgliihen. Das wird
die Feiernden aus dem Alltag heraus
heben und sie die Zeit vergessen,
ja aufs Anmutigste verschwenden
lassen. Wenn es dem Leib gut geht,
dann singt auch die Seele. Und ge-
nielden ist schlieBblich auch ein Ernst-
nehmen der Schopfung.



Konnten wir Sie mit
unserem Programm begeiSTERN?

Dann buchen Sie lhren unvergesslichen Abend
telefonisch unter 08072 - 85 10 oder per E-Mail info@christians-restaurant.de.

Wir freuen uns, wenn Sie mit uns feiern und Sie sich bald bei uns melden,
denn es stehen nur begrenzt Platze zur Verfigung.
Sollten Sie am ausgewdhlten Abend doch keine Zeit haben,
ist Ihre Buchung selbstverstandlich Gbertragbar.

Landshut

Erding Christians % Restaurant

. Kirchdorf

Miinchen O — Passau
B12 Richtung Passau Haag in OB  B12
Miihldorf / Inn

Ebersberg Wasserburg - TfaUnstein

Rosenheim # il
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