Sinnes
Freunde

GAGGENAU PFLEGT ,GENUSS-ALLIANZEN" UND
KOOPERIERT MIT DEN BESTEN

Bewusstes Essen und Genieflen ist ein
Stiick gewachsener Kulturgeschichte
und ein wichtiger Bestandteil kultivier-
ter Lebensart. Die Kiiche als ein Ort,
an dem die Zubereitung hochwertiger
Speisen und deren Freude am gemeinsa-
men Genuss zelebriert wird, entwickelt
sich zu einer Insel des intensiven
Erlebens, des Austausches und der
Entspannung.

»Wir wollen Menschen mit Sinn fiir
Genuss und Kultur verbinden, sagt
Peter Bruns, der Geschiftsfiihrer von
Gaggenau. Im Zusammenschluss mit
erstklassigen Experten des guten
Geschmacks organisiert und priisentiert
Gaggenau Events und Konzepte rund
um die Genusskultur. ,Mit unseren
Genuss-Allianzen, einem Netzwerk von
Kooperationspartnern, wollen wir
unseren hohen Anspruch an Qualitit
und bewussten, geschmackvollen
Genuss weiter in der Gesellschaft
etablieren.”

Amuse-Gueule mit bunter Roter Bete a la Sternekoch
Francois Geurds, das vielversprechende Talent aus Rotterdam
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Organisierter Ablauf:

Auf engstem Raum ist jeder Arbeitsschritt
bei Frangois Geurds perfekt durchstrukturiert.
Jede Zubereitung beginnt mit dem
Bestellzettel des Service-Teams.

ast klingt es wie ein modernes
Mirchen: In Kooperation mic Gag-
genau lud der Verband deutscher
Pridikatsweingiiter (VDP) im Ap-
ril zum ,,Ball des Weines 2013%. Pas-
send zum 200. Geburtstag der ,,Kinder-
und Hausmirchen* der Gebriider Grimm
stand das rauschende Fest um den exqui-
siten Rebensaft ganz im Zeichen der alten
Geschichten. In der pittoresken Atmosphi-
re des Wiesbadener Kurhauses verwthnten
sechs Spitzenkéche die Gaumen der Giiste,
denen - selbstverstindlich — auch die bes-
ren Weine prisentiert wurden. Ist ein Ball
gern das grandiose IFinale eines Mirchens,
ist diese Festivitit jedoch nur ein Teil von
vielen Genussaktivititen des exklusiven
Hausgeriteherstellers.

In dem rund 200 Mitglieder starken
Verband der besten Winzer Deutschlands,
hat Gaggenau einen Partner gefunden, der
Weine von Weltklasse produziert und den
Anspruch an héchste Qualitdt teilt. ,Da-
mit die Voraussetzungen fiir eine perfekte
‘Lagerhaltung im privaten Haushalc erfiille
werden, bieten wir entsprechende Gerite
fiir unterschiedliche Anspriiche und Ge-
gebenheiten, die perfekten Weingenuss
garantieren”, beschreibt Peter Bruns das
Gaggenau-Sortiment an erstklassigen Ge-
riiten rund um den Wein.

Ein weiterer Themenschwerpunkt
der Genuss-Allianzen gilt der schonenden
Zubereitung von Speisen. Seit 2008 unter-
stiitzt und fordert Gaggenau ,,Slow Food
Deutschland®. Der Verein versteht sich als
Lobby des guten Geschmacks und setzt
sich fiir verantwortliche Viehzucht, Fische-
rei und traditionelles Lebensmittelhand-
werk ein. ,,Die Kultur des Essens und "Trin-
kens zu pflegen und lebendig zu halten®,
ist fiir Peter Bruns ein zentrales Thema der
Gemeinschaft mit Slow Food. Dariiber hin-
aus spielt fiir diese Allianz Kinder- und Ju-
gendarbeit cine tragende Rolle.
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Liebe zum Detail: Sternekoch Christian Jirgens

Eine Kochschule oben auf der Orgelempore im ehemaligen
Kloster Hennef-Geistlingen
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gen, ausgestattet mit Geridten von Gagge-

nau, ist bereits in Miinchen und Frankfurt

Die Leidenschaft fir den Herd hat Tradition:
Gaggenau Profi-Kohle-Herd von 1880

etabliert und nun auch in Karlsruhe un-
terwegs. Das gemeinsame und von Profis
betreute Kochen darin soll Kindern einen
Bezug zu bewusster Erndhrung vermiteeln
und ihnen spielerisch die Zubereitung von
Lebensmitteln bester Qualitit nahebrin-
gen. Geschmacksbildung und Wissen um
Lebensmittel sind fiir Gaggenau zentrale
Themen. Die Genussmarke unterstiitze die
Kinder- und Jugendarbeit von Slow Food
Deutschland, denn sie hilt es fiir wichtig,
dass Kinder und Jugendliche méglichst
frith tiber Genuss und Spafl am Kochen den
Respekt vor und den richtigen Umgang mit
Lebensmitteln lernen.

Erwachsene kénnen die Freude am
Kochen im einstigen Kloster in Hennef-
Geistlingen entdecken. Seit November
2012 werden dort in opulenter Kulisse
Kochkurse und -veranstaltungen zelebriert.
Wo frither unzihlige Orgelpfeifen die Em-
pore zierten, befindet sich nun eine impo-
sante, mit Gaggenau-Geriiten ausgestattete
Kochschule. Mit faszinierendem Blick ins
Kirchenschiff werden hier beim Kochen
alle Sinne beriihrt.

Das ,,Slow Mobil*, ¢cin umgebauter Bauwa-
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esteigert wird die Sinnes-

| freude, wenn Sternekéche

g zum Einsatz kommen. So
bilden Partnerschaften mit kulinarischen
Kiinstlern einen zentralen Eckpfeiler der
Genuss-Allianzen. Sternekoch Christian

Jiirgens zum Beispiel entwickelt und ver-

wirklicht seine Kochideen mit Gerdten von
Gaggenau. Auch Frangois Geurds, eben-
falls mit Stern geadelt, fithre mit dem ,, Tvy®
seit 2009 ein erstklassiges Restaurant in
" Rotterdam und ist Kooperationspartner der
Marke. Spitzenkoch Dieter Miiller schwiirt
auf die Induktionskochfelder des Hauses.
Profitieren die Maitres von der exzel-
lenten ‘Technik in durchdachtem Design,
so ist die Ausstattung ihrer Kochschulen fiir
Gaggenau ein wichtiger Anhaltspunke in
der Entwicklung neuer Produkee. Die Spit-
zenkidche geben wertvaolle Tipps aus der
Praxis und Gaggenau setzt diese Erkennt-
nisse in [nnovationen um. Bestes Beispicl
hierfiir ist der Dampfbackofen, bei dessen
Encwicklung der elsiissische 3-Sterne-Koch
Marc Hacberlin den Hausgeritehersteller
begleitet hat. Dariiber hinaus werden Ofen,
Dunstabzugshaube und Kiihlschrank in
den Kochschulen unter Extrembedingun-
gen getestet und stellen ihre Funktionalitit
und Qualitit in kompromissloser Asthetile
unter Beweis. ,,Dank innovativer Technik,
dic wir konsequent an den Erfordernissen
der Profikiiche orientieren, setzen wir auch
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linke Seite oben:
Gaggenau verzaubert die Gaumen
auf dem ,Ball des Weines 2013".

Foto links und oben, aus:
Der Riesling - Weingut Robert Weil, Tre Torri Verlag

LESIST UNS EIN
ANLIEGEN, DIE KULTUR
DES ESSENS UND
TRINKENS ZU PFLEGEN
UND LEBENDIG ZU
HALTEN."

Peter Bruns

linke Seite
Mitte: Frangois Geurds und ein Dessert von ihm: Vanilleeis mit Macadamianiissen,
Brotkrumen, Entenleber und Aniskresse

und Robert Weil eine Initiative ins Leben
gerufen. Im Juni startet die erste ,,Reise
des Guten Geschmacks®, die vom Wein-
gut Robert Weil in Deutschland iiber die
internationalen Gaggenau-Showrooms in

unten: Die gesamte Flache als eine grole Kochzone: Das neue
Induktionskochfeld von Gaggenau schafft mehr Freiraum fiir die Kreativitat von
Spitzenkoch Dieter Miller,

Amsterdam, Paris und London zuriick zum

Standards fiir die ambitionierte private Kii-
che®, beschreibt Peter Bruns die fruchtba-
re Zusammenarbeit,

Exklusive Genusskultur setzt Genuss-
fihigkeit voraus. Deshalb ist Gaggenau in

versessen und weltoffen, erzeugen Weine
auf Weltklasseniveau. Die deutsche Spit-
zengastronomie hat nicht ohne Grund nach
Frankreich die meisten Sternerestaurants
in Europa. Deshalb hat Gaggenau gemein-

Weingut Rudolf Fiirst fithren soll und wo
iiberall die neue deutsche Kulinarik zeleb-
riert wird. Die Route der ,,Reise des Guten
Geschmacks® soll in den kommenden Jah-
ren durch die ganze Welt fiihren. QM-Red.

regem Austausch mit weltweit renommier-

ten Sternekichen und Experten der Kuli-
narik. Bruns sieht die Marke insofern als
Botschafter der Kulinarik, als dass die Mar-
ke mit ihren Genuss-Allianzen exklusive
Kochkultur und kultivierte Lebensart er-
lebbar macht.

Far zukiinfrige Projekte der Mar-

ke bedeutet das, nicht nur die kultivier-

te Lebensart des eigenen Landes zu for-
dern, sondern sie in die Welt hinaus zu
tragen. Hier wird auch der gute ‘Itopfen  sam mit dem Weinmagazin FINE

. . : : . . Genuss und SpalB: das mit Gaggenau-Geraten
eine Rolle spiclen. Deutschlands Weine  und den sieben deutschen Spitzenwinzern — ausgestattete Slow Mobil fir Kinder fahrt zu

gehoren inzwischen wieder zur internatio-  der Weingiiter Dénnhoff, Rudolf Fiirst, Dr. Schulen und Kindergdirten, um dem Nachwuchs

eine gesunde Einstellung zu Nahrungsmitteln und
ihrer Zubereitung ndherzubringen.

nalen Spitze. Innovative Winzer, qualitits-  Heger, Knipser, Dr. Loosen, Mayer-Nikel




