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Seien Sie Restauranttester
und gewinnen Sie 10 Tage
Traumurlaub in Südafrika
mit DIAMIR Erlebnisreisen!
Wir suchen
das beste
Menü
Auszug aus dem Menü
Restaurant „Weinhaus Schuh“, gekocht von Beate Gläsche
20. Februar – 29. März 2015
Stellen Sie die Top-Köche auf die Geschmacksprobe.
Südafrika
Gewinnen Sie 10 Tage Traumurlaub und erleben Sie unvergessliche Momente.
Natur- und Kulturreisen, Trekking, Safaris, Fotoreisen
und Expeditionen in mehr als 120 Länder weltweit.
Lassen Sie sich von über 50 Länderexperten beraten oder
fordern Sie kostenfrei Kataloge an:
DIAMIR Erlebnisreisen GmbH
Berthold-Haupt-Straße 2
D – 01257 Dresden
Tel.: (0351) 31 20 725
Fax: (0351) 31 20 76
Öffnungszeiten: Mo – Fr 10 – 18 Uhr
E-Mail: [email protected]
Web: www.diamir.de
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SächSiSche
Spitzenweine
&
fröhliche
GaStlichkeit
Sind unSere
leidenSchaft
Unsere Vinothek
hat täglich von 10 bis 18 Uhr
für Sie geöffnet.
Dorfanger 19 · 01665 ZaDel über MeiSSen · Telefon +49 (0) 3521 76 76 0
www.schloss-proschwitz.de
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„Man kann weder gut denken
noch gut lieben noch gut schlafen,
wenn man nicht gut gegessen hat.“
Virginia Woolf
Vorwort zu den 7. Kochsternstunden
Wenn es nur so einfach wäre …! Oftmals klingen verlockende Rezepte so kinderleicht, so kurz und knackig, dass eigentlich
nichts schiefgehen kann. Doch die Kunst des Kochens ist weit mehr als das Abarbeiten von Zahlen, Mengen und Zeiten.
Fehlt es am „Geist der Kochkunst“, am nötigen Fingerspitzengefühl, an der Sorgfalt bei der Auswahl der Zutaten und übt
sich der, der alles zubereite nicht in genügender Geduld an Herd und Ofen, entsteht letztlich auch kein Genuss.
„Kunst kommt von Können“: Eine gelungene Mahlzeit ist am Ende keinesfalls allein das Ergebnis eines technischen
Vorgangs, sondern die Symbiose aus handwerklichem Können und großer Freude am Kochen.
Diese grundlegenden Voraussetzungen bilden die Basis für erfolgreiche Restaurants, die ihre Gäste mit kulinarischen
Inspirationen, gepaart mit einem perfekten, dem Gast zugewandten Service bezaubern und ein Gefühl von Willkommen
und Heimat vermitteln. Dabei bedarf es nicht einmal der Exotik auf dem Teller. Hoch im Kurs steht die ehrliche und
bodenständige Küche, die auf regionale Produkte aus Erzeugerbetrieben des Vertrauens setzt. Gerade in Zeiten von Lebensmittelskandalen, ethischen Diskussionen über die Art und Weise, wie Nahrungsmittel bei uns produziert werden, gewinnt
die Rückbesinnung auf Authentizität insbesondere in der Küche eines Gasthauses eine neue Wertigkeit.
Sie haben in den nächsten Wochen die Gelegenheit, im Rahmen der Kochsternstunden 2015 die vielfältige Landschaft
von Restaurants in und um Dresden kennenzulernen, die sich dieser Philosophie in unterschiedlichster Weise verschrieben
haben. Allen ist gemeinsam, dass sie ihren Gästen kostbare Momente kulinarischen Genusses bereiten möchten. Mit einem
zuvorkommenden Service, der ebenso kompetent wie elegant einen passenden – gerne sächsischen – Wein zum Menü
empfiehlt und somit das Geschmackserlebnis krönt und die Winzerherzen höher schlagen lässt. In diesem Sinne wünsche
ich Ihnen bei dieser Entdeckungsreise unvergessliche, genussreiche Stunden, allein, zu zweit oder im Kreise von Freunden!
Mit herzlichen Grüßen aus den Proschwitzer Weinbergen
Ihr Prof. Dr. Georg Prinz zur Lippe
Weingut Schloss Proschwitz
50 €
Masiero Drylight
Außenleuchtenkollektion
Lichtkultur GmbH
Flößerstraße 19a
01139 Dresden
Lichtplanung
Kennenlerngutschein
Couponcode: 52679
ab Bestellwert von 400,- EUR ein Gutschein pro Kunde
einlösbar in unserem Onlineshop oder Geschäft, nicht mit
anderen Aktionen kombinierbar, gültig bis 31.05.2015.
... seit 1980
Onlineshop: LightingDeluxe.de
Tel: 0351/84718291
[email protected]
Lichtberatung
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„Eine gute Küche ist das
Fundament allen Glücks.“
Auguste Escoffier
Sternstunden des Genusses
Manches ist so schön, dass man davon nicht genug bekommt. Genuss gehört zweifelsohne dazu. Deshalb laden ausgewählte
Gourmetrestaurants in und um Dresden nun schon zum siebten Mal zu den Kochsternstunden ein.
Kochkunst, Service, Kreativität, Preis-Leistungs-Verhältnis und Ambiente sind die Stationen der Gaumenausflüge, die Sie
als Restaurantkritiker unternehmen. Die regionalen Spitzengastronomen werden Ihnen die Wertung natürlich nicht leicht
machen!
Unter allen Teilnehmern, die dem Duft der Kochsternstunden folgen, verlosen wir attraktive Preise für Genießer im Wert von
über 13.000 Euro.
Auch in diesem Jahr denken die Kochsternstunden natürlich an die Menschen, für die Genuss keineswegs selbstverständlich
ist: Ein Teil der Einnahmen kommt erneut dem Dresdner Stoffwechsel e.V. zugute. Dieses soziale Projekt widmet sich der
gesunden Ernährung von Kindern und Jugendlichen, und wir freuen uns, dass wir einen Beitrag dazu leisten können.
Und nun wünschen wir Ihnen einen guten Appetit!
Nehmen Sie sich viel Zeit zum Genießen der Kochsternstunden – Das Original!
Ihr Kochsternstundenteam
Marlen Buder & Clemens Lutz
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Unser Menü
�� Variation von der geräucherten Forelle
Tatar | Crêpes | Mousse
Gurken-Rettich-Carpaccio
Limetten-Soja-Marinade
�� Rote-Bete-Suppe | Ingwerschaum
�� Wild-Saltimbocca
Wacholdersoße
Kerbelknollenpüree
Gewürzapfelkompott
�� Quarktaler | Zwetschgenröster
Historisches Gasthaus Baumwiese
Die Baumwiese gehört zu den traditionsreichsten und
bekanntesten Dresdner Gasthäusern. Bereits im Juli 1679
erhielt sie „die allergnädigste Erlaubnis zum Ausschank
vom Dresdner Biere und Weine“. 1995 wurde der Gebäudekomplex aufwendig restauriert und erstrahlt nun als
individuelles, mit 4-DeHoGa Sternen klassifiziertes Landhotel mit einer designgelenkten, gehobenen Ausstattung.
In den Stuben unseres historischen Landgasthauses und
im Sommer unter den acht alten Linden unserer Gartenwirtschaft können Sie es sich so richtig gut gehen lassen.
Auf der Speisekarte finden Sie viele regionale Produkte
saisonal abgestimmt, ebenso wie sächsische und schwäbische Spezialitäten.
Kontakt & Reservierung
Historisches Gasthaus Baumwiese
Dresdner Straße 2 | 01468 Boxdorf
Tel. 0351.83250
www.baumwiese.de
Öffnungszeiten:
bis 31.03.2015 Fr – So 11.00 – 22.00 Uhr
ab 01.04.2015 Mo – So 11.00 – 22.00 Uhr
Unsere Gastropartner
Weinbegleitung
�� 2013er Sauvignon Blanc
Matua | Marlborough | Neuseeland
�� 2013er Riva Rosé Brût
Royal Provence | Südfrankreich
�� 2011er Ripasso
Allegrini | Venetien | Italien
�� 2013er Spontan Riesling - lieblich Weingut 3 Herren | Radebeul
Menü-Preis
�� 3-Gänge-Menü (ohne Suppe)
inkl. Weinbegleitung �� 4-Gänge-Menü inkl. Weinbegleitung 29,50 €
44,00 €
35,00 €
54,00 €
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Unser Menü
�� Lachsforelle im Apfelholz-Rauch mit Möhrchen
�� Suppe von Schwarzwurzel und Trüffel
mit gebackenem Wachtelei
�� Zweierlei vom erzgebirgischen Frischling,
Haselnuss-Rosenkohl und Sellerie-Petersilien-Creme
�� Warmes Schokoladenküchlein
mit flüssigem Kern und Rotwein-Butter-Eis
Brasserie Ehrlich
Weinbegleitung
Unaufgeregt, aber stilvoll erstrahlt die Brasserie Ehrlich,
die mit charmantem Holzinterieur, gemütlichem Kerzenschein und liebevollen Wohlfühldetails kulinarisch
verweilen lässt.
�� Heideperle
Rosé Secco, Weingut Stefan Bönsch
�� 2014 Spätburgunder Blanc de Noir
Sächsischer Landwein, Weingut Stefan Bönsch
�� 2013 Syrah
Sächsischer Landwein, Weingut Stefan Bönsch
�� Tawny Portwein, 10 Jahre im Holzfass gereift
Weingut Trenz
Klassik trifft Moderne. Heimische Zutaten präsentieren
sich in zeitgenössischem Geist – für ein köstliches
Geschmackserlebnis.
Menü-Preis
Die liebenswerten Gastgeber, Sommelière Nadine Butter
und Küchenmeister Stephan Fröhlich, überzeugen mit
leidenschaftlichem und ehrlichem Handwerk.
�� 3-Gänge-Menü inkl. Weinbegleitung �� 4-Gänge-Menü inkl. Weinbegleitung Gemütlich. Köstlich. Familiär.
Kontakt & Reservierung
Brasserie Ehrlich
Chemnitzer Straße 84 | 01187 Dresden
Tel. 0351.30934232
www.brasserie-ehrlich.de
Öffnungszeiten:
Di – Sa
ab 18.00 Uhr | Bitte reservieren.
Unsere Gastropartner
36,00 €
51,00 €
45,00 €
64,00 €
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Unser Menü
�� Goldforelle
Apfel und Meerrettich
�� Getrüffeltes Sellerieschaumsüppchen
�� Variation vom Rind
Erbse, Zwiebel und Karotte
�� Weiße Schokolade
Granatapfel und Vanille
Bülow´s Bistro
Relais & Chateaux Hotel Bülow Palais 5*S
Das privat geführte Hotel Bülow Palais im Barockviertel
hat sich mit seiner persönlichen Handschrift zu einem
Geheimtipp in Dresden entwickelt. Zu den Highlights
gehören neben dem Sternerestaurant CAROUSSEL das
Bülow´s Bistro mit seiner leichten, deutschen Küche.
Regionale Produkte finden sich hier ebenso wie eine
moderne Interpretation traditioneller Gerichte.
Die Cigar Lounge offeriert eine umfangreiche Auswahl an
Zigarren, und die Palais Bar hat sich mit Whisky- und
Rumverkostungen einen Namen gemacht.
Kontakt & Reservierung
Hotel Bülow Palais
Königstraße 14 | 01097 Dresden
Tel. 0351.80030
www.buelow-palais.de/buelows-bistro
Öffnungszeiten:
täglich ab 11.30 Uhr
Unsere Gastropartner
Weinbegleitung
�� 2013 Riesling 1763
Weingut K. F. Groebe, Rheinhessen
�� 2013 Maikammer Grauburgunder trocken
Weingut Stachel, Pfalz
�� 2011 Chianti Classico
Massanera, Toskana, Italien
�� Cuvée Auslese von Welschriesling & Chardonnay
Weingut Kracher, Burgenland, Österreich
Menü-Preis
�� 3-Gänge-Menü inkl. Weinbegleitung �� 4-Gänge-Menü inkl. Weinbegleitung 35,00 €
53,00 €
41,00 €
64,00 €
SOUTH AFRICAN AIRWAYS
MIT DEN EXPERTEN
INS SÜDLICHE AFRIKA
Wir fliegen Sie täglich nonstop und über Nacht von Frankfurt und München
nach Johannesburg und von dort aus zur Safari-Destination Ihrer Wahl.
SIE WERDEN ERWARTET!
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Unser Menü
�� Marinierte Jakobsmuschel
Pancetta-Hummer-Spaghetti || YUZU || Kaviar
�� Hühnersuppe Dim Sum
Ingwer || Pilze
�� Crepinette vom Linumer Kalb
Flusskrebs-Ravioli || Erbsenmousseline
Morchel || Schwarzwurzel || Karotte
�� Geeistes Mousse von Schokolade
Bergpfeffer || Zuckerwatte || Birne || Frischkäse
Restaurant Canaletto
The Westin Bellevue Dresden
Canaletto – kreativ | innovativ | modern
Mit dem direkten Blick auf die Dresdner Altstadtsilhouette
und einem Team, welches jeden Tag nach der Maxime
„Essen soll Spaß machen und Menschen verbinden“ lebt,
nehmen Sie Christian Weidt und sein Team mit auf eine
kulinarische Entdeckungsreise.
Kontakt & Reservierung
The Westin Bellevue Dresden
Große Meißner Straße 15 | 01097 Dresden
Tel. 0351.8051658
www.westinbellevuedresden.com
Öffnungszeiten:
Di – Sa
ab 18.00 Uhr
Unsere Gastropartner
Weinbegleitung
�� Grauburgunder Kabinett, trocken
Weingut Schloss Proschwitz, Prinz zur Lippe
�� Rosé, QbA, trocken
Weingut Schloss Proschwitz, Prinz zur Lippe
�� Friederike „Edition Meißen“
Cuvée aus Dornfelder & Spätburgunder
QbA, trocken
Weingut Schloss Proschwitz, Prinz zur Lippe
Menü-Preis
�� 3-Gänge-Menü inkl. Weinbegleitung und Mineralwasser
�� 4-Gänge-Menü
inkl. Weinbegleitung und Mineralwasser
39,00 €
54,00 €
43,00 €
63,00 €
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Unser Menü
�� Frischkäseterrine im Kressemantel
mit marinierten Pilzen und Sellerie
�� Sauerkrautsuppe und Schweinebäckchen
�� Gebratene Lachsforelle und buntes Gemüse
mit Kartoffel-Kohlrüben-Stampf
�� Knuspriges Birnensäckchen
und weißes Schokoladenmousse mit Ziegenmilch
Restaurant Daniel
Kennen Sie die Vielfalt, die man erleben kann, wenn man
gute Rohstoffe mit etwas Butter, Salz und frischen Kräutern
vereint? Daniel Fischer wird Sie davon überzeugen, dass
es nicht mehr als fünf Komponenten braucht, um ein
gutes und ehrliches Essen zu kreieren. Sein Ziel ist der
Weg zurück zur ursprünglichen, klaren, naturbelassenen
Küche. Nur wenige Schritte von der Königstraße entfernt
finden Sie im Gewölbe des Hotels Martha das Restaurant
Daniel. Wir freuen uns auf Ihren Besuch!
Kontakt & Reservierung
Restaurant Daniel
Nieritzstraße 11 | 01097 Dresden
Tel. 0351.81197575
www.restaurant-daniel.de
Öffnungszeiten:
Mo – Sa, Feiertage 17.00 – 24.00 Uhr
Sonntags geschlossen
Unsere Gastropartner
Weinbegleitung
�� Gern empfiehlt Ihnen unser Servicepersonal ein
korrespondierendes & erlesenes Weinarrangement
zu jedem einzelnen Gang.
Menü-Preis
�� 4-Gänge-Menü inkl. korrespondierenden Weinen
39,00 €
55,00 €
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5 Klassiker
5 Jahre – 5 Elemente – 5 Geschmäcker
Elements DELI & Restaurant
Nicht nur zu den Kochsternstunden heißt es im Elements
DELI & Restaurant: gemeinsam arbeiten mit höchster
Leistung für die schönen Dinge des Lebens – für feinstes
Essen & Trinken und die ehrlich wahre Gastfreundschaft,
Kochkultur und Lebensfreude.
Essen muss immer spannend bleiben. Unsere Köstlichkeiten der regionalen Hochküche mit Weltläufigkeit,
in kleineren Dimensionen, lassen Spielraum für die
Kombinationen.
Kontakt & Reservierung
Elements DELI & Restaurant
Zeitenströmung Haus 25-26
Königsbrücker Straße 96 | 01099 Dresden
Tel. 0351.27 21 696
www.restaurant-elements.de
Öffnungszeiten:
Mo – Sa
11.00 – 23.00 Uhr, sonntags geschlossen
DELI & Lounge durchgehend warme Küche
Restaurant: Mittagskarte 11.00 – 14.00 Uhr
Abendkarte 18.00 – 23.00 Uhr
Unsere Gastropartner
�� BITTER
Zitrus, Salat, Erdnuss, Joghurt
�� UMAMI
Rind, Pilze, Tee
�� SÜSS
Rote Bete, Zwiebel, Ziegenfrischkäse
�� SALZIG
Wagyu, BBQ, Sellerie, Kartoffel
�� SAUER
Rhabarber, Vanille
Getränke
�� 5 Lieblinge im Glas
Preis
�� 5 Klassiker �� 5 Lieblinge im Glas je
… und die Quintessenz: unsere Liebe zum Beruf.
55,00 €
5,00 €
SelbSterkenntniS + liebe = Stärke
Agentur für Markenbildung und Kommunikation
www.narciss-taurus.de
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Unser Menü
�� Schwertfisch-Carpaccio
auf Birne und Fenchelsalat mit einer
Apfelgranade-Grapefruit-Marinade
�� Hausgemachte Ravioli
mit einer Fleischfüllung in Tomatenpestosauce
mit Parmaschinken und Pinienkernen
�� Frische Dorade
in Gemüsesoute, dazu Spinatsoufflé
�� Sbriciolata
mit gemischten Beeren und Schokoladenscheiben
Fellini Ristorante & Catering
Gianfranco und Leonardo sind zwei waschechte Italiener.
Das hört man nicht nur an ihrem Akzent, sondern das
schmeckt man auch in den Gaumenfreuden, die sie
Ihnen servieren.
Ihre Spezialitäten sind ebenfalls echte Italiener: leckere
Antipasti, Fisch und Fleisch sowie natürlich vollmundige
Pasta – all das nach original italienischen Rezepten und
auf höchstem Niveau zubereitet. Mit unserem Catering
können Sie diese auch andernorts genießen.
Kontakt & Reservierung
Fellini Ristorante & Catering
Gradsteg 1 | 01445 Radebeul
0351.42479656
www.fellini-radebeul.de
Öffnungszeiten:
Mo, Mi, Do 11.30 - 14.30 Uhr und 17.30 - 22.30 Uhr
Fr, Sa 11.30 - 14.30 Uhr und 17.30 - 23.00 Uhr
So, Feiertage 12.00 - 15.00 Uhr und 17.00 - 22.00 Uhr
Di Ruhetag
Unsere Gastropartner
Weinbegleitung
�� Rosé Santa Cristina Antinori 0,1l
�� Bardolino Rot Masi 0,1l
�� Chardonnay Tomaresca 0,1l
Menü-Preis
�� 3-Gänge-Menü inkl. Weinbegleitung 37,00 €
48,00 €
in seiner schönsten Form.
www.lichtenauer.com
G enuss
Lichtenauer. Mein täglicher Lichtblick.
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Unser Menü
Gasthaus Hellerau
Das Gasthaus Hellerau liegt in der Gartenstadt Hellerau
und lädt mit seinem mediterranen Charme zum Verweilen und Genießen ein.
Lassen Sie sich von den kulinarischen Raffinessen des
Küchenteams überraschen. Jedes unserer Gerichte wird
mit viel Liebe und Leidenschaft zubereitet.
In unserem Gasthaus Hellerau erleben Sie Gastlichkeit
und genussvolle Momente in entspannter und
gemütlicher Atmosphäre. Überzeugen Sie sich selbst!
Kontakt & Reservierung
Gasthaus | Kaffee Hellerau
Markt 15 | 01109 Dresden
Tel. 0351.8834470
www.gasthaus-hellerau.de
Öffnungszeiten:
Mo Ruhetag
Di – Fr 16.00 – 22.00 Uhr
Sa
12.00 – 23.00 Uhr
So 11.00 – 21.00 Uhr
Unsere Gastropartner
�� „der Bäuerin ganzer Stolz“
Dreierlei von der sächsischen Landente
mit Wildkräutersalat
�� „die Kraft der Natur“
Rinderkraftbrühe mit Erzgebirgswiesenheu,
Kirschtomaten und frischen Kräutern
�� „Onkel Franz seine Leibspeise“
Filet vom sächsischen Weiderind,
gereift im Rindertalgmantel,
auf geschwenktem Gemüse
und Kartoffelroulade
oder
�� „Mittelmeer und Orient“
Doradenfilet auf der Haut gebraten mit Jasminsauce,
Kartoffel-Oliven-Püree und Gemüsespaghetti
�� „Frühling pur“
Matchatee trifft Holunderblüte
Weinbegleitung
�� Weißburgunder
von der Winzergenossenschaft Meissen
�� der Lieblingswein des spanischen Augenarztes
Jose Fernandes Lesegut Tinto
�� Pinot Grigio La Cantina Valdadige
aus dem Etschtal-Südtirol
�� Espresso Splendid Originale d’Italia
Menü-Preis
�� 4-Gänge-Menü inkl. Tischwasser
inkl. Weinbegleitung und Espresso
39,90 €
49,90 €
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Unser Menü
�� Aperitif: „Perlenspiel“ Kochsternstunden-Sekt
mit weißem Kakaolikör
�� Kartoffelküchlein mit marinierter Zucchini,
Pilz-Radiccio-Rahm und gebeiztem Schweinelachs
�� Kresse-Kräuterrahm-Suppe mit Wachtelspiegelei
und Blätterteigschneckchen
�� Skreifilet, Rieslingrisotto und „Alter Wehrsdorfer“
�� Marinierte Scheiben vom Rinderfilet mit buntem
Gemüse und Rosmarinkartoffeln
�� Aprikosen-Crème-Brûlée
Gräfes Wein & Fein
Seit 2002 beschäftigen wir uns mit Weinen und
Lebensmitteln deutscher Regionen aus handwerklicher
Produktion.
Dem eigenen Geschmack vertrauend, finden in erster
Linie diese Produkte uns. Wir halten dabei mit allen
Erzeugern persönlichen Kontakt. Passend zur Jahreszeit
werden daraus kulinarische Klassiker neu interpretiert.
Aus circa 500 Weinen, Sekt, Destillaten & alkoholfreien
Getränken empfehlen wir dazu den perfekten Begleiter.
Einfach genießen und gut.
Kontakt & Reservierung
Gräfes Wein & Fein
Hauptstraße 19 D | 01445 Radebeul
Tel. 0351.8365540
www.graefes-weinundfein.de
Öffnungszeiten für das Menü:
Fr – Sa ab 18.00 Uhr auf Reservierung
Mo – Do auf Anfrage ab 4 Personen
Unsere Gastropartner
�� Wir bieten bei Vorbestellung gern auch eine
vegetarische Menüalternative an.
Wir informieren unsere Kunden gern über allergene Zutaten unserer
Speisen und Lebensmittel.
Weinbegleitung
�� „2. Prinzenwein“, Weißweincuvée,
Schloss Proschwitz
�� „Lischens Müller“, Müller-Thurgau, Lisa Bunn
�� „Leutersdorf“ Riesling, Josten & Klein
�� Dornfelder, Krebs oder „Muschelkalk“
Weißburgunder, Wehrheim
�� Chardonnay & Scheurebe Auslese Cuvée, Kracher
�� Wir bieten eine Getränkebegleitung mit sortenreinen
Streuobstsäften an.
Menü-Preis
�� 5-Gänge-Menü mit Mineralwasser inkl. Weinbegleitung inkl. Aperitif und Weinbegleitung
40,00 €
58,00 €
63,00 €
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Unser Menü
Restaurant Intermezzo
Hotel Taschenbergpalais Kempinski
Treffpunkt für Feinschmecker und Liebhaber internationaler Tafelkultur: Das Gourmetrestaurant Intermezzo
im Hotel Taschenbergpalais Kempinski überzeugt mit
bodenständiger Eleganz, spielerischer Geradlinigkeit
sowie raffinierter Einfachheit.
Küchenchef Jörg Mergners Handschrift ist mediterran,
frisch und unkonventionell: „Der Geschmack soll unverfälscht sein, das Gericht einzigartig.“
In den Sommermonaten bietet der Innenhof eine
exquisite Kulisse für ein elegantes Dinner unter dem
Sternenhimmel.
Kontakt & Reservierung
Hotel Taschenbergpalais Kempinski
Taschenberg 3 | 01067 Dresden
Tel. 0351.4912 712
www.kempinski.com/dresden
Öffnungszeiten:
Mittagessen: Di – So 12.00 – 15.00 Uhr
Abendessen: Di – Sa 18.00 – 23.30 Uhr
Unsere Gastropartner
�� Marinierte Entenbrust auf Glasnudel-Ingwer-Salat,
Flugananas und Sprossen oder
�� Schaumsüppchen von Topinambur mit
Garnele und Melone
�� Filet vom Loup de Mer mit Estragonravioli, Physalis,
Frühlingslauch & Tomatenvinaigrette oder
�� Rücken vom Ibericoschwein mit Vogelmiere,
zweierlei Bohnen, feinen Honigmöhrchen und
Thymian-Gnocchi
�� Mazerierte Mispeln im Amarettoschaum mit
Macadamianuss-Crumble, Bananeneis und
Eierlikör-Espumas oder
�� Französischer Käse mit ofenfrischem Walnussbaguette und Feigensenf
Weinbegleitung
�� Bacchus QbA trocken,
Staatsweingut Schloss Wackerbarth, Radebeul
�� Elbling QbA trocken,
Weingut Schloss Proschwitz, Zadel
�� Ca Maiol Prestige Lugana,
Weingut Provenza, Lombardei
�� Grauburgunder QbA trocken,
Weingut Dreissigacker, Rheinhessen
�� Riesling Spätlese süß,
Weingut Schloss Proschwitz, Zadel
�� „Dresdner Engel“ Sekt rosé,
Staatsweingut Schloss Wackerbarth, Radebeul
Menü-Preis
�� 3-Gänge-Menü inkl. Weinbegleitung 43,00 €
64,00 €
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Unser Menü
�� Amuse bouche
�� Millefeuille von Dorade
und mediterranem Schinken
�� Tomaten-Salsa-Süppchen
mit Miesmuscheln und Olivenbaguette
�� Hasenfilet in Lavendelsauce
mit mediterranem Gemüseensemble und Couscous
�� Variation
von weißer Schokolade und Himbeeren
L‘Auberge Gutshof
Weinbegleitung
Französischer Charme, kulinarische Köstlichkeiten
und viel Gastfreundlichkeit: Mit dem Logis-Hotel und
Restaurant L’Auberge Gutshof bringt Familie Weßollek
seit knapp 15 Jahren ein kleines Stück Frankreich nach
Bischofswerda. Die 30 Minuten Fahrtzeit lohnen sich,
denn Hotelinhaberin und Küchenchefin Tina Weßollek
steht mit Leidenschaft selbst am Herd.
Die Sächsin hat ihr Handwerk in Frankreich gelernt und
kocht französisch in ihrem Restaurant. Dabei legt sie
auf Regionalität großen Wert: Die Zutaten stammen
größtenteils aus Sachsen.
�� Vorspeise, 0,1 l
Loire
Sauvignon blanc – D-Fournier – 2011
�� Suppe, 0,1 l
A.O.C. Marcillac rosé Cuvée Tradition
2012
�� Hauptgang, 0,1 l
Languedoc
Les Ferrandes – La Livinére Rouge – 2011
�� Dessert, 0,1 l
Crémant d´Alsace rosé
Domaine de Wittmann
Extra dry
Kontakt & Reservierung
Hotel L’Auberge Gutshof
Alte Belmsdorfer Straße 33 | 01877 Bischofswerda
Tel. 03594.705200
www.auberge-gutshof.eu
Öffnungszeiten:
Mo, Di, Fr, Sa So und Feiertagen
Mi, Do Unsere Gastropartner
ab 17.00 Uhr
11.30 – 14.30 Uhr
17.00 – 20.30 Uhr
Ruhetag
Menü-Preis
�� 3-Gänge-Menü inkl. Weinbegleitung �� 4-Gänge-Menü inkl. Weinbegleitung 40,00 €
57,00 €
46,50 €
62,00 €
Haute Cuisine. Und regionale Profis.
Gut, wenn man immer
das Beste erwarten kann.
www.schmackofatz.biz
Glashütter Straße 104 01277 Dresden
Telefon: 0351 86266-0 E-Mail: [email protected]
www.pkl.com
Bergstraße 76 01069 Dresden
Telefon: 0351 89959-0 E-Mail: [email protected]
www.kmk-dd.de
Ihre
Gourmetbewertung
Doppelte Kompetenz. Bessere Beratung.
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Restaurants & Service bewerten
Dokumentieren Sie mit dem Bewertungsbogen Ihre Schlemmer-Reise durch die besten Restaurants in und um Dresden.
Bewerten Sie die Menüs nach Kochkünsten, Service, Ambiente, Kreativität und Preis-Leistungs-Verhältnis. Vergeben Sie entsprechend Ihrer Zufriedenheit die Anzahl an Sternen, die Sie für angemessen halten. Dabei bedeuten fünf Sterne die Bestnote.
Das Restaurant mit den besten Bewertungen wird als Sieger gekürt. Außerdem vergeben wir den Serviceaward unter den
freundlichsten Bedienungen der Region.
Unter allen Gästen, die online auf
www.kss-mobile.de bewerten, verlosen
wir ein Apple iPad Air 2 Wi-Fi 16 GB,
gesponsert von Cyberport.
So wird es gemacht …
1.
2.
3.
4.
Kochsternstunden-Restaurant auswählen
Menü und Tisch reservieren
Kochsternstunden-Menüs genießen
Menüs bewerten
Online bewerten mit
Mit Bewertungsbogen
5. QR-Code scannen oder
www.kss-mobile.de
aufrufen
5. Bewertungsbogen heraustrennen
6. Bewertungsbogen mit Ihren Daten ausfüllen
7. Servicekraft namentlich eintragen
8. Bewertungen eintragen
9. Bewertungsbogen abstempeln lassen
10. Bogen im Restaurant abgeben oder
per Post an: Kochsternstunden
Kötzschenbroder Str. 26, 01139 Dresden
6. Kontaktdaten nur einmal angeben
und bewerten (E-Mail-Adresse erforderlich)
7. Bewertung bequem per Klicks in den verschiedenen
Kategorien abgeben und Servicekraft namentlich
eintragen
8. Weitere Anmerkungen, Kritik oder Lob eintragen
9. Bewertung versenden und am Gewinnspiel
teilnehmen
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Technik und Lifestyle
www.cyberport.de
oder per Fax an: 0351.6475716
oder per E-Mail an: [email protected]
Damit nehmen Sie am Gewinnspiel teil.
Haute Cuisine.
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Bewertungsbogen – Serviceaward
Bitte füllen Sie Ihren Bewertungsbogen in Druckbuchstaben aus und nehmen Sie damit am Gewinnspiel teil.
Am Gewinnspiel teilnehmen
Vorname
Name
Straße
Postleitzahl
Ort
E-Mail-Adresse
Wodurch sind Sie auf die Kochsternstunden aufmerksam geworden?
Ich möchte über weitere Aktionen der Kochsternstunden und der teilnehmenden Restaurants informiert werden.
(Bitte ankreuzen)
Wir versichern, dass Ihre Daten ausschließlich zur Auswertung des Kochsternstunden-Wettbewerbs, zur Aussendung der
Gewinne und für unsere Veranstaltungshinweise genutzt und keinesfalls an Dritte weitergeleitet werden.
Einsendeschluss ist der 05. April 2015
(es gilt das Datum des Poststempels, ohne Gewähr)
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Bewertungsbogen
Stempelfeld Restaurant
Stempelfeld Restaurant
Name des Restaurants
Name des Restaurants
Name Ihrer besten Servicekraft
Name Ihrer besten Servicekraft
Servicekraft
Servicekraft
Geschmack
Geschmack
Kreativität
Kreativität
Ambiente
Ambiente
Preis | Leistung
Preis | Leistung
Stempelfeld Restaurant
Stempelfeld Restaurant
Name des Restaurants
Name des Restaurants
Name Ihrer besten Servicekraft
Name Ihrer besten Servicekraft
Servicekraft
Servicekraft
Geschmack
Geschmack
Kreativität
Kreativität
Ambiente
Ambiente
Preis | Leistung
Preis | Leistung
Entsprechend Ihrer Bewertung markieren.
1 = mangelhaft, 2 = befriedigend, 3 = gut, 4 = sehr gut, 5 = hervorragend
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Gewinnspiel
Unter allen Einsendern verlosen wir:
1. Preis
1. Preis
2. Preis
Zwei Übernachtungen in einem der eleganten Deluxe-Zimmer inkl. Frühstück
im Palais Hansen Kempinski in Wien,
sowie 3-Gänge-Menü für 2 Personen
2-tägige Weinreise Rheinhessen & Pfalz
von PJ VALCKENBERG mit einer Übernachtung im DZ und Dinner für 2 Personen
inkl. korrespondierender Weine im Weinhaus / Hotel Henninger Pfalz und dem
Besuch von 2 ausgewählten Weingütern.
Eine Übernachtung für 2 Personen auf
dem Weingut Schloss Proschwitz inkl.
Degustationsmenü
3. Preis
2 Karten zum KOCHSTERNSTUNDEN
Sektfrühstück am 25.04.2015
4. Preis
39-teiliges Café Sommelier Set von
Kahla | Porzellan für die Sinne
5. Preis
Genießertour mit eTuckTuck Stadtrundfahrt inklusive einer Weinprobe
6.- 10. Preis
5 x je ein Gläserset von Stölzle Lausitz
mit je sechs hochwertigen Bordeaux-,
Weißwein- und Champagnerkelchen
11.- 15. Preis
5 x je ein Gutschein von navajo
Silber | Uhren | Edelstahl
16.- 20. Preis
5 x je ein Kaffeeseminar Latte Art basic
von KB konja buna – good Coffee
21.- 25. Preis
5 x je ein Kochkurs für 2 Personen im
Küchenzentrum Dresden
26.- 30. Preis
5 x je ein exquisiter Wein vom Weingut
Schloss Proschwitz
31.- 35. Preis
5 x je ein Einkaufsgutschein im Wert von
25 € für das EDEKA Center Hofbrauhaus
36.- 40. Preis
5 x je eine Flasche hochwertigen Destillates der Meissener Spezialitätenbrennerei
41.- 60. Preis
20 x je 1 Flasche Ramazotti Rosato in der
Geschenkbox
61.- 80. Preis
20 x je eine Flasche Kochsternstunden-Sekt
Exklusiv-Gewinn
Wer vier verschiedene Stempel auf seinem Bewertungsbogen hat, wird als Dankeschön zur Eröffnungsveranstaltung
2016 auf Schloss Proschwitz eingeladen und nimmt automatisch an der Sonderverlosung teil:
10 Tage Südafrika – Kapstadt und das Weinland im
Zeitraum vom 26.06. bis 05.07.2015 inkl. Flug mit
South African Airways für 2 Personen, Übernachtungen
im Rosendal Winery & Wellness Retreat, Grande Roche
Hotel und im Sea Five Boutique Hotel.
Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.
Fun-Flavored Electric Tours
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Unser Menü
�� Parfait von roter und gelber Bete mit einem Salat
von geröstetem Blumenkohl und Quinoa
�� gebratenes Saiblingsfilet von der Schönfelder Teichwirtschaft mit Pastinakenravioli und Kürbiskernpesto
�� Kalbsrücken vom Vorwerk Podemus
im Medinger Apfelwein mariniert und gegart,
mit Rahmwirsing und Petersilienkartoffelpüree
�� Schokoladen-Haselnuss-Tarte
Café | Restaurant LINGNER®
Das Café | Restaurant LINGNER® im Deutschen HygieneMuseum wurde vor nunmehr elf Jahren eröffnet. Der
Küchenchef Christoph Köhler steht für eine geradlinige
Küche unter der Verwendung bester Zutaten der Region.
In den vergangenen Jahren haben wir so eine Vielzahl
kleiner, aber erlesener Zulieferer gefunden, aus deren
Produkten leckere Gerichte in neuen Varianten entstehen.
Immer wieder begeben wir uns auch selber auf die Suche
nach Zutaten, um diese frisch zu ernten.
Kontakt & Reservierung
Café | Restaurant LINGNER®
Lingnerplatz 1 | 01069 Dresden
Tel. 0351.4846600
www.restaurant-lingner.de
Eine Reservierung wird empfohlen.
Öffnungszeiten:
Di – So ab 10.30 Uhr
Mo geschlossen, außer an Feiertagen
Das Kochsternstundenmenü servieren wir ab 18.00 Uhr.
Unsere Gastropartner
Menü-Preis
�� 3-Gänge-Menü (ohne Saiblingsfilet) inkl. Weinbegleitung und Espresso �� 4-Gänge-Menü inkl. Weinbegleitung und Espresso 36,00 €
49,00 €
43,00 €
59,00 €
Unser Menü (vegetarisch)
�� Cremesuppe von Karotten
mit feinem Lauch und Mohn
�� Parfait von roter und gelber Bete mit einem Salat
von geröstetem Blumenkohl und Quinoa
�� Variation von der Pastinake (Ravioli, gegrillt
und gebacken) mit confierten Kirschtomaten,
Kürbiskernpesto, „sächsischer Berchgäse“
�� Schokoladen-Haselnuss-Tarte
Menü-Preis
�� 3-Gänge-Menü (ohne Suppe) inkl. Weinbegleitung und Espresso �� 4-Gänge-Menü inkl. Weinbegleitung und Espresso 26,00 €
39,00 €
31,00 €
47,00 €
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Unser Menü
Lippe’sches Gutshaus
�� Carpaccio vom heimischen Reh
mit Portwein-Schalotten-Sorbet
�� Knusprig gebackene Jakobsmuschel
mit Thymianpolenta und Blattspinat
�� Rosa gebratener Lammrücken
mit Gewürzjus, Bohnen-Tomaten-Gemüse
und Olivenpüree
oder
�� Gebratenes Bachsaiblingsfilet
mit Traminerschaum, geschmortem Romanasalat
und Safran-Couscous
�� Schokolade in drei Texturen
Seit 2009 steht unser Restaurant für bodenständige und
zugleich raffinierte, frische Küche aus regionalen Zutaten.
Feine Speisen, die perfekt unsere eleganten Proschwitzer
Weine ergänzen und für höchsten Genuss stehen. Diese
gelungene Symbiose wurde bereits im Jahr 2010 von
der renommierten Association der Chaine des Rotisseurs
gewürdigt. Diese Auszeichnung ist für uns Ansporn und
Verpflichtung zugleich, unsere Gäste zu verwöhnen und
sowohl beste kulinarische Qualität als auch perfekten
Service zu bieten. Genießen Sie entspannte Stunden in
unserem romantischen Weingutshof und im Sommer auf
unserer sonnigen Restaurant-Terrasse.
Weinbegleitung
Kontakt & Reservierung
Lippe’sches Gutshaus – Restaurant
Dorfanger 19 | 01665 Zadel über Meißen
Tel. 03521.767673
www.lippesches-gutshaus.de
Menü-Preis
Öffnungszeiten:
Mi – Fr ab 18.00 Uhr
Sa, So, Feiertage ab 12.00 Uhr
Mo und Di
Ruhetag
Unsere Gastropartner
�� 2013er Pinot blanc de Noir,
VDP. Gutswein, 0,1 l
�� 2011er Grauburgunder Schloss Proschwitz,
Erste Lage, 0,1 l
�� 2011er Spätburgunder Barrique,
VDP. Gutswein, 0,1 l
�� 2012er Weißburgunder Kloster Heilig Kreuz,
Erste Lage, 0,1 l
�� Portos, 0,1 l
�� 3-Gänge-Menü (ohne Zwischengang) inkl. Weinbegleitung �� 4-Gänge-Menü inkl. Weinbegleitung 37,50 €
48,00 €
49,00 €
65,00 €
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Unser Menü
Luckner Parkrestaurant
DER GEHEIMTIPP IM DRESDNER WESTEN
Schön gelegen im herrlichen Graf-Luckner-Park und doch
fast mitten in Dresden. Unbeschwert, familiär, hell und
freundlich – Ihr Haus für alle Gelegenheiten.
Lassen Sie sich überraschen von außergewöhnlichen FoodKreationen, die unser junges und innovatives Küchenteam neu interpretiert – immer frisch zubereitet mit
feinsten Zutaten. Das ganze Jahr über warten interessante
Spezialitätenwochen auf Sie – lassen Sie sich begeistern.
ERLEBEN-GENIESSEN-WOHLFÜHLEN
Kontakt & Reservierung
Luckner Parkrestaurant
Otto-Harzer-Straße 2
01156 Dresden
Tel. 0351.4102490
www.luckner-restaurant.de
Öffnungszeiten:
April – Oktober: Mo – Do ab 16.00 Uhr
November – März: Mo – Fr ab 17.00 Uhr
Fr – So und Feiertage ab 12.00 Uhr
Unsere Gastropartner
�� CAPPUCCINO
von der roten Linse mit Speckbrioche
�� GEBEIZTER KANICHENRÜCKEN
gebettet auf Mango-Gurken-Chutney mit gebratenem
Chili-Tonkabohnen-Falafel und Korianderschaum
�� FILET VOM „DUROC“
unter einer Pfeffer-Kaffee-Haube mit Stroh vom
Erdapfel und lauwarmem Tatar von der Roten Beete
an einer Reduktion von Kirschen und Vanille
oder
�� KABELJAUFILET MIT KRÄUTER-SENF-KRUSTE
auf Räucherfisch-Brandade und Sellerie-ChorizoGemüse an Zitronenbutter
�� POLENTA VON DER WEISSEN SCHOKOLADE
und Basilikumsorbet an Mohnespuma
Weinbegleitung
�� Suppe
Jan Ulrich Weißburgunder QbA
�� Vorspeise
Jan Ulrich Schieler QbA Rosé
�� Hauptgang
Weingut DREI HERREN, Riesling QbA
�� Dessert
Traminer Spätlese, Winzergenossenschaft Meißen
Menü-Preis
�� 3-Gänge-Menü inkl. Weinbegleitung und Wasser �� 4-Gänge-Menü inkl. Weinbegleitung und Wasser 33,00 €
42,00 €
37,00 €
52,00 €
Sortenreine Destillate aus vorwiegend einheimischem Obst
sind unsere Passion. Schonende
Vergärung, sorgfältiges Brennen
in kleinen kupfernen Brennblasen und viel Zeit für die Lagerung sind Grundlage für feine
Spirituosen in unseren handgesiegelten und -etikettierten
Flaschenunikaten.
Meissener Spezialitätenbrennerei Prinz zur Lippe
OT Reichenbach Nr. 5, 01665 Klipphausen
Telefon Manufaktur 03521 452096 · Fax: 03521 404171 · Vertrieb: 03521 76760
Führungen nach Anmeldung
www.meissener-spezialitaetenbrennerei.de
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Unser Menü
MammaMia
… heißt Sie willkommen – tutti sono benvenuti! Lassen
Sie sich verwöhnen! Genießen Sie mittags frische Speisen
oder zwischendurch „kleines Feines“ zum Wein, beim
Plaudern oder zu einem geschäftlichen Termin. Verwöhnen
Sie Ihren Gaumen zusammen mit Freunden, Familie oder
romantisch nur zu zweit.
Unsere Pasta ist aus eigener Herstellung und HANDGEMACHT
nach Mammas Rezept. Genießen Sie ein Stück ORIGINAL in
lockerer Atmosphäre mit italienischer Lebensart!
Das Team der MammaMia freut sich auf Ihren Besuch!
Kontakt & Reservierung
MammaMia
Trattoria · Ristorante · Enoteca
Kreuzstraße 1-3 | 01067 Dresden
Tel. 0351.4976600
www.mammamia-dresden.de
Öffnungszeiten:
täglich ab 11.00 Uhr
von Februar bis Mitte März ist sonntags Ruhetag
Unsere Gastropartner
�� Tris di Carpaccio (Vitello Tonnato, Carpaccio di Manzo
& Carpaccio di Polipo)
dünne Kalbsfleischtranchen mit Thunfischsauce,
Carpaccio vom Rinderfilet mit Parmesan & Carpaccio
vom Oktopus mit Limonencreme
�� Rotolo di Pasta
handgemachte offene Ravioli mit Trüffel gefüllt &
Parmesan gratiniert
�� Saltimbocca alla Romana
Kalbsmedaillons mit Parmaschinken & Salbei in
Marsala Sauce an Blattspinat & hausgemachten,
gebratenen Gnocchi
oder
�� Piatto di Pesce nobile
Edelfischteller vom Grill mit Oliven-Kräuter-Öl
mit hausgemachten Spaghettini „aglio e olio“ &
glasierten Kirschtomaten
�� Mandorle Parfait semifreddo
hausgemachtes Mandelparfait auf Orangen-GrandMarnier-Fruchtspiegel
Weinbegleitung
�� Gern empfiehlt Ihnen unser Servicepersonal ein
korrespondierendes & erlesenes Weinarrangement
zu jedem einzelnen Gang.
Menü-Preis
�� 3-Gänge-Menü (ohne Rotolo di Pasta)
�� 4-Gänge-Menü 32,50 €
39,50 €
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Unser Menü zum Abend
�� Müritzer Forellenduett mit Karottencreme,
eingelegtem Chicorée und Estragon
�� Sanft gegartes Ruppiner Weidelamm an
Schmorschalotten mit Kartoffel-Chili-Püree
und Parmesan
�� Gewürzmousse mit Papayachutney und
weißem Kaffee-Eis
Restaurant Moritz
Hotel Suitess
Mitten in Dresdens Innenstadt, in der 5. Etage des Hotel
Suitess, direkt an der Frauenkirche, gibt es eine gastronomische Perle. Sie werden staunen, denn hier wartet
ein bezauberndes Restaurant mit einer wunderschön
bepflanzten Dachterrasse auf Ihren Besuch. Nehmen Sie
Platz und bewundern Sie die Frauenkirche einmal aus
einer ganz anderen Perspektive! Wir sorgen dafür, dass
sich dieser Genuss vervielfacht. Unser versierter Chef de
Cuisine hat sich auf regionale Küche in Kombination mit
französischer Esskultur spezialisiert.
Kontakt & Reservierung
„MORITZ“ im HOTEL SUITESS
An der Frauenkirche 13 | 01067 Dresden
Tel. 0351.417270
www.moritz-dresden.de
Öffnungszeiten:
täglich ab 17.30 Uhr geöffnet
Business-Lunch: Mo – Fr 12.00 – 14.00 Uhr
Unsere Gastropartner
Unser Menü zum Mittag
�� Schweinefilet mit Walnusskruste
an Wurzelgemüse und Kartoffelkrapfen
�� Schokoladen-Crème-Brûlée
Menü-Preis
�� 3-Gänge-Menü (ab 17.30 Uhr)
�� 2-Gänge-Menü (12.00 – 14.00 Uhr)
39,00 €
22,00 €
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Quelle: Angela Liebich, Leipzig
Unser Menü
Petit Frank
Erfreuen Sie sich an der leichten französischen Küche
unseres Chef de Cuisine. In unserem mediterranen
Sommergarten laden wir Sie ein, die Kunst des Lebens zu
erleben und unsere Menüs zu genießen – auf Wunsch
auch mit ausgesuchten französischen und sächsischen
Weinen.
In den kühleren Monaten können Sie die regelmäßig
wechselnde Speisekarte in den romantischen
Sandsteingewölben unseres gemütlichen Kellers
genießen.
Kontakt & Reservierung
Petit Frank
Bürgerstraße 14 | 01127 Dresden
Tel. 0351.8211900
www.petit-frank.de
Öffnungszeiten:
Di – Sa ab 17.00 Uhr
So, Mo nach Vereinbarung
Unsere Gastropartner
�� Gebratene Bäckchen vom deutschen Zander
auf einem lauwarmen Tatar von Bamberger
Hörnchen, roten Zwiebeln und grünem Spargel
mit geschmolzenen Kirschtomaten an einem
Radieschenschaum
�� Cremesüppchen von der Maispoularde
mit einer Knusperpraline
�� Gebratenes Duett vom deutschen Lamm-Carré und
-Rücken auf einer cremigen Frischkäsepolenta mit
frischem Trüffel an ofenfrischem Grillgemüse und
einer Salbeiglacé
�� Thomas Henry im Glas zum Löffeln
�� Eine ganze Käseglocke mit franz. Rohmilchkäse
oder
�� Ein Überraschungsei mit Schokolade und Erdbeeren
Weinbegleitung
�� 2012 Riesling, Reserve du Terroir
Fabienne Mann / AOC Alsace
�� 2007 La Cloiture du Prieuré Lichine
AOC Margaux
�� 2007 Maury
Mas de Lavail
Menü-Preis
�� 5-Gänge-Menü inkl. Weinbegleitung 44,60 €
61,50 €
SACHSENS HÖFE AN EINEM ORT
Wir bündeln regionale, handwerklich hergestellte Köstlichkeiten von
Sachsens Höfen und vermarkten diese in einem einzigartigen Sortiment.
Dies garantiert hohe Qualitäten, höchste Transparenz und einen fairen
Umgang mit Natur und Tier.
Besuchen Sie uns und überzeugen Sie sich von der
sächsischen Vielfalt.
Plattleite 51 • 01324 Dresden
Tel. 0162 299 53 39 • [email protected]
www.onkelfranz.net
www.facebook.com/onkelfranzregion
B estell- und
Liefers ervice für
Gastronom en!
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Unser Menü
�� Praline von der Gänseleber
Haselnuss, Quitte und Rosenblüten-Chutney
�� Krustentierschaumsuppe
geräucherter Aal und Babyspinat
�� Ochsenschwanzragout
Selleriepüree und Eigelb
�� Rücken vom Kaninchen
Thymian, Lardo und Dreierlei von der Karotte
�� Schwarzwald Kirsch 2.0
Landhotel Rosenschänke
Weinbegleitung
Sie suchen den Genuss – das Rundum-Wohlgefühl?!
Dann machen Sie sich auf in den grünen Süden
Dresdens, denn hier werden Sie kulinarisch besonders
verwöhnt. Verlassen Sie den Trubel der Stadt, um sich
eine Genusszeit zu gönnen. In unserem gemütlichen
Restaurant oder im ruhigen Rosengarten verwöhnen wir
Sie mit frischer und leichter Küche, verfeinert mit Rosen
und Kräutern aus dem eigenen Garten.
Wir sind Gastgeber mit Leidenschaft und freuen uns auf
Ihren Besuch!
Ihre Familie Walther
�� Beerenauslese, Martin Pasler / Jois, Österreich
�� 2013 Dajoar Riesling feinherb
Andreas Bender / Leiwen, Mosel
�� 2011 Chateau Clos du Moulin Cru bourgeois
Vignobles Paeffgen / AOC Medoc, Bordeaux
�� 2013 Weiss von Schwarz
Weingut Martin Schwarz / Meißen, Sachsen
�� KP im Banyulsfass gereift
Manufaktur Jörg Geiger / Schlat, Württemberg
Kontakt & Reservierung
Landhotel Rosenschänke
Baumschulenstraße 17 | 01731 Kreischa
Tel. 035206.21870
www.landhotel-rosenschaenke.de
www.rosendelikatessen.de
Öffnungszeiten:
Di – Fr ab 17.00 Uhr
Sa – So 11.30 – 14.00 Uhr und ab 17.00 Uhr
Unsere Gastropartner
Sommelière Stephanie Walther sorgt mit einer
alternativen Getränkebegleitung, auch alkoholfrei,
für korrespondierenden Genuss.
Menü-Preis
�� 3-Gänge-Menü (Suppe, Hauptgang, Dessert)
inkl. Weinbegleitung
�� 4-Gänge-Menü (ohne Zwischengang)
inkl. Weinbegleitung
�� 5-Gänge-Menü
inkl. Weinbegleitung
35,00 €
50,00 €
42,00 €
62,00 €
49,00 €
74,00 €
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Unser Menü
�� „Himmel & Erde“
Gebratene Blutwurst, Kartoffel-Plätzchen,
Zwiebelcreme, Apfel-Vinaigrette, Krebsschwänze
�� Schwarzwurzel-Vanille-Cremesuppe,
Wildschweinschinken-Petersilien-Roulade
�� Rosa gebratene Fasanenbrust, Rosinen-SchlehenSauce, Koriander-Rahm-Kraut, Grießstrudel
�� Tarte von Feigen und schwarzen Oliven
Himbeer-Krokant-Eiscreme, Vanille-Sauce
Restaurant & Hotel
Schöne Aussicht
Zu uns gelangen Sie auf wundersam verschlungenen
Pfaden, die immer bergauf führen, oder aber Sie lassen
sich einfach mit der Schwebebahn in angemessener
Geschwindigkeit nach oben tragen.
Ruhig – am Oberloschwitzer Elbhang gelegen – empfangen wir Sie in unserem charmanten Haus mit einer über
160-jährigen Geschichte und deren Tradition. Treten Sie
ein – eine junge, frische Küche und ausgesuchte Weine
erwarten Sie! Herzlich willkommen!
Kontakt & Reservierung
Restaurant & Hotel Schöne Aussicht
Krügerstraße 1
01326 Dresden
Tel.: 0351.26667270
www.schoene-aussicht-dresden.de
Öffnungszeiten:
bis 31.03. Mo – Fr 17.00 – 22.30 Uhr
Sa und So 12.00 – 22.30 Uhr
Unsere Gastropartner
Weinbegleitung
�� 2013 Grauburgunder QbA, Mariaberg,
Weinmanufaktur am Mariaberg, Meißen, Sachsen
�� 2012 Spätburgunder Spätlese, Rote Halde,
Winzergenossenschaft Sasbach, Baden
�� 2007 Licor de Tannat, Familia Deicas Establecimiento
Juanicó, Uruguay
Menü-Preis
�� 3-Gänge-Menü inkl. Weinbegleitung �� 4-Gänge-Menü inkl. Weinbegleitung 37,00 €
53,00 €
46,00 €
62,00 €
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Unser Menü
�� Wachtel & grüner Spargel
�� Skrei trifft Fjordlachsforelle
an Via Lone Nano Risotto
�� Spizz Sorbet
�� Duett vom Kalb
mit Kartoffel und Schwarzwurzel
�� Schokolade, Blutorange,
Granatapfel & Gefrorenes
Restaurant Spizz
Mitten im schönen Ortsteil Striesen / Blasewitz finden Sie
unser Restaurant direkt am Barbarossaplatz.
Seit nunmehr fünf Jahren hat sich das Restaurant Spizz
als Wohngebietsrestaurant etabliert.
Das gesamte Spizz-Team möchte Sie auch in diesem Jahr
anlässlich der Kochsternstunden einladen, unsere Arbeit
und Kreativität zu testen und zu bewerten.
Lassen Sie sich von unserer Vielseitigkeit entführen und
probieren Sie unsere wechselnden Menüs aus sorgfältig
ausgewählten Produkten nebst einer Weinbegleitung der
besonderen Art.
Wir freuen uns auf Sie!
Kontakt & Reservierung
Restaurant Spizz
Augsburger Straße 49 | 01309 Dresden
Tel. 0351.3190626
www.restaurant-spizz.de
Öffnungszeiten:
Mo – Sa 12.00 – 24.00 Uhr
Sogeschlossen
Feiertag 12.00 – 22.00 Uhr
Unsere Gastropartner
Weinbegleitung
�� Zu Wachtel & Spargel:
2013 Von der Insel Mariannenaue
Sauvignon Blanc
�� Zu Skrei trifft Fjordlachsforelle:
2013 Schloss Reinhartshausen
Rosé QbA, trocken
�� Zu Duett vom Kalb:
2013 Erbach Hohenrain „Alte Reben“
Riesling QbA, trocken
�� Zum Dessert:
2003 Hattenheimer Nussbrunnen
Riesling Auslese
Menü-Preis
�� 3-Gänge-Menü (ohne Zwischengang) inkl. Weinbegleitung �� 4-Gänge-Menü inkl. Weinbegleitung 34,00 €
49,00 €
42,00 €
59,00 €
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Unser Menü
�� Bouillon & Maultäschchen vom Kalb
mit Babyspinatpesto
�� Grillspieß von Rind, Lamm & Gamba
an Pfeffersauce mit Romanescogemüse
und Thymianpolenta
�� Pistazienquarkkeulchen an Mangosorbet
und frischen Beeren
Steak Royal
Weinbegleitung
Lassen Sie sich von königlichem Genuss verführen.
Saftiges Fleisch küsst Lavasteingrill – erleben Sie dieses
unverkennbar rauchige Steakaroma. Genießen Sie bei
einem edlen Tropfen eine Besonderheit unseres Hauses
– nach dem Dry Aging Verfahren gereifte Steaks mit
unverwechselbarem Charakter. Entdecken Sie royalen
Geschmack in gemütlicher Atmosphäre des Restaurants
sowie auf unserer Sommerterrasse. Steakgenuss pur!
Das Team des Steak Royal freut sich auf Ihren Besuch!
�� Grauburgunder QbA
Markus Pfaffmann, Pfalz, 0,1 l
�� Puro Malbec Cabernet
Dieter Meier, Argentinien, 0,1 l
�� Prosecco Live Brune „S“ IGT Spumante
Maschio, Italien, 0,1 l
oder
�� eine Kaffespezialität Ihrer Wahl
Kontakt & Reservierung
Steak Royal
Filets & Steaks I Dry Aged Steaks
Weiße Gasse 4 | 01067 Dresden
Tel. 0351.4842888
www.steak-royal.de
Öffnungszeiten:
täglich ab 11.00 Uhr
von Februar bis Mitte März ist sonntags Ruhetag
Unsere Gastropartner
Menü-Preis
�� 3-Gänge-Menü inkl. Weinbegleitung 29,50 €
38,00 €
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Unser Menü
�� Gebratene Jacobsmuscheln auf Krustentiermousse
an Ziegenkäse mit Apfel-Thymian-Kruste
�� Erbsen-Minz-Süppchen mit gebackenem Wachtelei
�� Terrine von der Kalbszunge mit Meerrettichcrumble
�� Rosa gebratenes Onglet vom Großenhainer Weiderind
mit Granatapfeljus an zweierlei Lauch und Briochesoufflé
�� Millefeuille von Mango und Cassis an Minzgelee und
Champagnergranitè
Restaurant Stresa
Wer die kreative, moderne aber auch bodenständige
Küche mag, für den ist das Restaurant „Stresa“ genau die
richtige Adresse. Auf die regelmäßig wechselnde und auf
die Saison abgestimmte Karte gelangen ausschließlich
Gerichte aus frischen Zutaten. Dabei finden vorzugsweise
Produkte regionaler Anbieter Verwendung.
Die Einrichtung im Stresa ist schlicht und modern, und
eine offene Küche gewährt jedem Gast Einblick in das
Treiben des ambitionierten Küchenteams.
Fazit: Ein Geheimtipp der exzellenten Küche zu
bezahlbaren Preisen. Unbedingt empfehlenswert!
Kontakt & Reservierung
Restaurant Stresa
Augsburger Straße 85 | 01277 Dresden
Tel. 0351.65615730
www.restaurant-stresa.de
Öffnungszeiten:
täglich von 17.00 – 24.00 Uhr
Unsere Gastropartner
Für Liebhaber von Fisch- oder vegetarischen Gerichten
werden alternative Menüvarianten angeboten.
Weinbegleitung
�� 2013er Pinot Blanc de Noir trocken
VDP Gutswein, Schloss Proschwitz, Sachsen
�� 2013er Rosé trocken
VDP Gutswein, Schloss Proschwitz, Sachsen
�� 2013er Grauburgunder trocken
VDP Gutswein, Schloss Proschwitz, Sachsen
�� 2012er Cuvée Moritz Barrique trocken
VDP Gutswein, Schloss Proschwitz, Sachsen
�� 2012er Riesling Spätlese restsüß
VDP Erste Lage, Kloster Heilig Kreuz,
Schloss Proschwitz, Sachsen
Menü-Preis
�� 3-Gänge-Menü inkl. Weinbegleitung �� 4-Gänge-Menü inkl. Weinbegleitung �� 5-Gänge-Menü inkl. Weinbegleitung 39,00 €
54,00 €
47,00 €
67,00 €
55,00 €
80,00 €
442. Platz
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Unser Menü
�� Carpaccio vom Kalbsfilet mit Gartenkräutern,
Parmesan und Pinienkernen
�� Schaumsüppchen von Curry und Zitronengras
mit gebackener Hummerpraline
�� In Burgunder geschmorte Ochsenbacke mit
Zwiebelmarmelade, Kartoffelstampf und Tiroler Speck
�� Geliertes Champagnersüppchen
mit Passionsfrucht und Honig
Restaurant Tausendgüldenstube
Hotel Blauer Engel
Gastfreundschaft mit Herzlichkeit seit 1663
Das Hotel Blauer Engel liegt im Herzen der Stadt Aue,
im immergrünen Erzgebirge. Umgeben von einer
wundervollen Natur finden Sie bei uns Behaglichkeit
und familiäre Wärme. Traditionen und die Historie der
Region spielen für uns eine große Rolle, dies möchten wir
unseren Gästen nahebringen. Mit viel Sorgfalt zum Detail
und der Liebe für die kleinen Dinge haben wir unser
traditionsreiches Hotel gestaltet, um unseren Besuchern
einen angenehmen Aufenthalt zu bereiten.
Kontakt & Reservierung
Hotel Blauer Engel
Altmarkt 1 | 08280 Aue
Tel. 03771.592-0
www.hotel-blauerengel.de
Öffnungszeiten:
Frühstücksbuffet 06.30 – 10.00 Uhr
Di – Sa ab 17.00 Uhr
Unsere Gastropartner
Weinbegleitung
��
��
��
��
2013er Pinot blanc Kabinett Weingut Schloss Proschwitz
2013er Riesling trocken Weingut Bamberger
2013er Lemberger trocken Weingut Aldinger
Traminer Auslese Weingut Schloss Proschwitz
Menü-Preis
�� 3-Gänge-Menü ohne Vorspeise inkl. Weinbegleitung �� 3-Gänge-Menü ohne Suppe inkl. Weinbegleitung �� 4-Gänge-Menü
inkl. Weinbegleitung 39,00 €
57,00 €
45,00 €
68,00 €
54,00 €
85,00 €
Innovation und Modernität
auf höchstem Niveau
Unsere Passion für anspruchsvolles
und technisch hochwertiges
Küchendesign bietet Ihnen die Gewähr, dass Sie Ihre Küche täglich neu
aufs Angenehmste erleben können.
UCHE
K
N
ZENTRUM
DRESDEN GmbH
KÜCHENZENTRUM DRESDEN | Fritz-Reuter-Str. 32-34 | 01097 Dresden | Tel.: 0351/202510-0 | Fax: 0351/202510-19
www.kuechenzentrum-dresden.de | www.facebook.com/kuechenzentrum.dresden | Mo.–Fr. 10–19 Uhr, Sa. 10–18 Uhr
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Unser Menü
�� Kaninchenrücken in Sesam und gebratene Garnele
auf lauwarmem Graupensalat
�� Rotbarschfilet auf Roter Beete
Leichtes Kartoffel-Meerrettich-Püree
oder
�� Schottischer Lammrücken
mit gegrillter Zucchini und Humus
�� Crème brûlée von der Bergamotte
Mascarpone-Orangen-Mousse
Schokoladensorbet
Landidyll Hotel
Erbgericht Tautewalde
Unser Landidyll Hotel Erbgericht Tautewalde ist ein familiär geführtes 4-Sterne-Haus. Mit unserer Philosophie
„Land leben“ stehen wir für eine intakte Umwelt, Wohlbefinden und gesunde Ernährung. Unser Restaurant ist
für seine leichte, saisonale Küche überregional bekannt.
Auf köstlichste Art und Weise verbindet die Handschrift
von Küchenchef & Inhaber Enrico Schulz erlesene einheimische und mediterrane Gaumenfreuden.
Übernachtungsmöglichkeiten
Einzelzimmer 63,00 € | Doppelzimmer 86,00 €
(Preise pro Zimmer inkl. Frühstück)
Kontakt & Reservierung
Landidyll Hotel Erbgericht Tautewalde
OT Tautewalde 61 | 02681 Wilthen
Tel. 03592.38300 | www.tautewalde.de
Öffnungszeiten:
Mo – So 11.30 – 14.00 Uhr | 17.30 – 22.00 Uhr
Dienstagmittag geschlossen
Unsere Gastropartner
Weinbegleitung
�� Grauburgunder QbA trocken
„Hand in Hand“
Klumpp & Meyer Näkel, Baden
�� Steinberger Riesling trocken
Kloster Eberbach, Rheingau
oder
�� Spätburgunder Qualitätswein trocken
Weingut Rings, Pfalz
�� Trittenheimer Apotheke Riesling
Spätlese
Weingut Josef Rosch, Mosel
Menü-Preis
�� 3-Gänge-Menü inkl. Weinbegleitung 36,00 €
58,00 €
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Unser Menü
VEN restaurant & bar
Das VEN im historischen Altstadtkern bietet einen Treffpunkt für kulinarische Highlights & Style. Bar und Restaurant sind in puristisch-urbaner Atmosphäre vereint.
Modernes Design und beachtliche Raumhöhe beeindrucken hier neben einer kreativen und ambitionierten
Küche gleichermaßen! Im Sommer lädt die stylische
Innenhofterrasse zum Verweilen und Genießen ein.
Eine wechselnde, saisonale Karte bietet dem Feinschmecker Genuss auf höchstem Niveau.
Überzeugen Sie sich selbst vom erst kürzlich mit dem
Michelin Bib-Gourmand ausgezeichneten Service des VEN
Restaurant. Unser Team freut sich auf Sie!
�� Sächsische Brotzeit
Gewürzbrot mit körnigem Frischkäse und Kräutern,
eingelegtes junges Gemüse, Kirschtomate und
Wachtelei
�� Forelle Müllerin – Interpretation
Moritzburger Forellenfilet in Nussbutter konfiert
mit Petersilienpüree, Kartoffelespuma, Zitronengel
und frittierter Petersilie
�� Unser Würzfleisch –VEN 2015Kalbsfilet mit Käsekruste, Deutscher Soße
und Worcestergel, Erbse: Püree & Schote,
Estragon-Champignons
�� „Gaffee un Guchn“
Dessert-Interpretation sächsischer Kaffeekultur
Weinbegleitung
�� 2013, Goldriesling QbA, trocken
Weingut Schloss Proschwitz, Prinz zur Lippe,
VDP – Winzer, Zadel-Sachsen
�� 2012, Cuvée „VEN Restaurant & Bar“ QbA, trocken
Weingut Schloss Proschwitz, Prinz zur Lippe,
VDP – Winzer, Zadel-Sachsen
�� 2013, Blanc de Blanc QbA, trocken
Weingut Schloss Proschwitz, Prinz zur Lippe,
VDP – Winzer, Zadel-Sachsen
�� Kaffeespezialität nach Wunsch
Kontakt & Reservierung
VEN restaurant & bar
INNSIDE by Meliá Dresden
Rampische Straße 9 | 01067 Dresden
Tel. 0351.795151021
www.ven-dresden.de
Menü-Preis
Öffnungszeiten:
Mo – Sa 18.00-22.00 Uhr
SonntagsRuhetag
�� 3-Gänge-Menü (ohne Forelle) inkl. Weinbegleitung �� 4-Gänge-Menü inkl. Weinbegleitung Unsere Gastropartner
35,00 €
51,00 €
46,00 €
67,00 €
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Unser Menü
�� Trilogie vom heimischen Kalb (Tatar, Carpaccio, Praline)
mit eine Gewürzgurkenvinaigrette & Piemonteser Crème
�� Rote-Bete-Süppchen mit Meerrettich
dazu sautierte Forelle
�� Gegrilltes Filet vom Loup de Mer
auf einem Blumenkohlmousseline & Kapernnage
�� Lammcrepinette
dazu einen Kartoffelespuma, schwarzer Trüffel,
Pak Choi & eine Burgunderjus
�� Gebranntes Törtchen von der Butterbirne
dazu ein Sauerrahmeis & glacierte Bitterorangen
Romantik Hotel & Restaurant
Villa Sorgenfrei
Weinbegleitung
In einem der wohl romantischsten Restaurants in Dresden
und Umgebung möchten wir Sie mitnehmen auf eine
kulinarische Reise durch das gerade erwachende Frühjahr. Die historische Eleganz unseres Hauses gepaart mit
einer aromenreichen Frischeküche und einem herzlichen,
unaufdringlichen Service lassen die Kochsternstunden
zu einem wahrhaft „sorgenfreien“ Erlebnis werden –
herzlich willkommen!
�� 2012er Weißburgunder & Traminer
„Hortensiengarten Villa Sorgenfrei“
Hof Lößnitz – Radebeul
�� 2013er Entre deux Mers
Chateau Grand Bireau – Bordeaux
�� 2013 Chardonnay Purple Label
Louisevale Stellenbosch – Südafrika
�� 2011 Rosso di Montalcino
Tenuta Caparzo, Toskana
�� 2008er Tokaji Aszú
3Puttonyos - Disznókó in Ungarn
Kontakt & Reservierung
Romantik Hotel & Restaurant
Villa Sorgenfrei
Augustusweg 48 | 01445 Radebeul
Tel. 0351.7956660
www.hotel-villa-sorgenfrei.de
Menü-Preis
Öffnungszeiten:
täglich ab 14.00 Uhr
Kaffee & Kuchen, herzhafte & süße Snacks
täglich ab 18.00 Uhr
Warme Küche, Dienstag Ruhetag
�� 3-Gänge-Menü inkl. Weinbegleitung �� 4-Gänge-Menü inkl. Weinbegleitung �� 5-Gänge-Menü inkl. Weinbegleitung Unsere Gastropartner
49,00 €
69,00 €
59,00 €
79,00 €
69,00 €
89,00 €
501. Platz
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Unser Menü
�� Feines Zwiebelcremesüppchen mit Rucola-Pesto
�� Spitzkohl-Linsen-Salat mit Grapefruit und
karamellisierten Kumquats, Orangen-Senf-Dressing
�� Kaltenbacher Lammrücken im Maisbrotmantel auf
Blattspinat mit hausgemachten Kürbis-Schupfnudeln
oder
�� St. Petersfischfilet an Spinatrisotto
mit Ingwer-Koriander-Schaum
�� Millefeullies Törtchen gefüllt mit Mousse au Chocolat
Moccaespuma und Portweingelee
Weinhaus Schuh
Weinbegleitung
Weinrestaurant – Pension „Zur Bosel“
Unser Restaurant und Weingut befinden sich an der
Sächsischen Weinstraße in der Ortsmitte von Sörnewitz,
direkt zwischen Radebeul und Meißen.
In unserem gemütlichen Weinrestaurant verwöhnen wir
Sie mit saisonal frischen Speisen, zu denen Sie die Weine
sowohl vom eigenen Weingut als auch von anderen
sächsischen Weingütern genießen können.
Wir und unser Team heißen Sie aufs Herzlichste
willkommen!
Menü-Preis
Kontakt & Reservierung
Weincafé – Pension „Zur Bosel“
Dresdner Str. 314 | 01640 Sörnewitz
Tel. 03523.84810
www.weinhaus-schuh.de
Öffnungszeiten:
Februar – März Do und Fr Sa, So und Feiertag April – Dezember Mo, Di, Do und Fr Sa, So und Feiertag Unsere Gastropartner
�� 2014 „Meißner Kapitelberg“, Elbling, QbA
Weingut Walter Schuh
�� 2014 „Meißner Klausenberg“, Goldriesling, QbA
Weingut Walter Schuh
�� 2012 „Meißner Kapitelberg“, Blauer Spätburgunder,
QbA, Weingut Walter Schuh
�� Portos
Weingut Schloss Proschwitz
�� 4-Gänge-Menü inkl. Weinbegleitung und Wasser
(4 Weine à 5cl)
ab 17.00 Uhr
ab 11.00 Uhr
ab 17.00 Uhr
ab 11.00 Uhr
42,00 €
49,50 €
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Unser Menü
�� „Räucherlachs-Forelle“
Meerettich / Apfel / Kaviar
�� „Strammer william“
Graubrot / Edelschimmelschinken / Ei
�� „Gemüseeintopf“
Steinbeißer / Perlgraupen / Frühlingsgemüse
�� „65°“
Rinderschulter / Knödel / Paprika
�� „Bienenstich“
Honig / Mandel / Sanddorn
Restaurant william
Genuss – auch ohne Theaterticket – erleben Sie im
„william“. Mit Kreativität und Leidenschaft beweist das
Team um Küchenchef Marcel Kube, dass eine saisonale,
ungeschminkte und authentische Küche ebenso spannend wie abwechslungsreich ist. Die reizvolle Karte lebt
von der überzeugenden Kombination deftiger Klassiker
mit frischen Neukreationen. Ob á-la-carte-Frühstück,
Business Lunch oder Sonntagsbraten – das „william“
lädt ganztägig und an sieben Tagen in der Woche zum
Genießen ein. Eine Weinauswahl fernab der ausgetretenen Pfade gehört dabei ebenso zum guten Ton wie
ausgewählte Cocktailkreationen an der Bar.
Kontakt & Reservierung
Restaurant william im Schauspielhaus
Theaterstraße 2 | 01067 Dresden
Tel. 0351.65298220
[email protected]
www.restaurant-william.de
Öffnungszeiten:
Mo – Fr 11.00 – 23.00 Uhr
Sa – So 10.00 – 23.00 Uhr
Unsere Gastropartner
Weinbegleitung
�� Aperitif: Radeberger Pils im Minipokal, 0,1 l
�� Räucherlachs-Forelle: 2013 Scheurebe Bike-Day,
Winzerhof Stahl, Franken, 0,1 l
�� Strammer william: 2008 Riesling SLATE,
WeinFUNatiker, Mosel, 0,1 l
�� Gemüseeintopf: 2012 Weißburgunder Heilig Kreuz,
Schloss Proschwitz, Sachsen, 0,1 l
�� „65°“: 2011 Pinotage & Grenache,
Selektion bean&beluga
Spice Route, Swartland / Südafrika, 0,1 l
�� Bienenstich: 2011 „Radebeuler Goldener Wagen“
Traminer Spätlese, Schloss Wackerbarth, Sachsen, 0,05 l
Menü-Preis
�� 3-Gänge-Menü inkl. Weinbegleitung
�� 4-Gänge-Menü inkl. Weinbegleitung
�� 5-Gänge-Menü
inkl. Weinbegleitung
37,00 €
58,00 €
43,00 €
71,00 €
53,00 €
88,00 €
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Unser Menü
�� Terrine und Häckerle von winterlichen Erdgemüsen
mit Sauerrahm und Brabschützer Feldsalatcreme
�� Moritzburger Forellen-Pelmeni in feinem Safransud
�� Zart geschmorte Bäckchen und Karrée vom
Landschwein in Traubenmostjus,
Szegediner Rollgerste mit Buchenpilzen
�� Dessertvariation „Mrs.Brown“
aus Schokolade, Kaffee und Nougat
Wohnzimmer im
Raskolnikoff
Seit mehr als 15 Jahren geht es uns um gepflegtes Genießen in einer unkomplizierten, gemütlichen Atmosphäre.
Nun hat das traditionsreiche Raskolnikoff in der Dresdner
Neustadt Zuwachs bekommen.
Das neu gestaltete „Wohnzimmer“ im Hinterhaus lädt im
Rahmen der Kochsternstunden jeweils am Donnerstagund Freitagabend seine Gäste zu einem exklusiven Menü
am offenen Kamin ein.
Das Wohnzimmer im Raskolnikoff: „Es ist, was es ist“ –
ein einmaliger Ort in der Dresdner Neustadt.
Kontakt & Reservierung
Wohnzimmer im Raskolnikoff
Böhmische Straße 34 | 01099 Dresden
Tel. 0351.8045706 | www.raskolnikoff.de
Öffnungszeiten für das Menü:
Do und Fr ab 19.00 Uhr
Für Gruppen ab 12 Personen auch individuell vereinbar.
Unsere Gastropartner
Weinbegleitung
�� 2013 Albarino Gundian, Adegas Valdes, Rias Baixas
�� 2013 Riesling Halbstück,
Weingut Wagner-Stempel, Rheinhessen
�� 2010 Spätburgunder „Großes Holzfass“,
Weingut Battenfeld-Spanier, Rheinhessen
�� 2003 Sauternes, Louis Eschenauer,
Grand Vin de Bordeaux
Menü-Preis
�� 3-Gänge-Menü inkl. Weinbegleitung �� 4-Gänge-Menü inkl. Weinbegleitung 39,00 €
54,00 €
46,00 €
65,00 €
Unter allen Spendern verlosen
wir eine der heiß begehrten
„Künstler-Unikat-Flaschen“
handbemalt von
Kay LEO Leonhardt
PIEP, PIEP, PIEP...
'NE KÜCHE WÄR´UNS LIEB,
WO MAN UNS DAS KOCHEN LEHRT
UND WIE MAN SICH
GESUND ERNÄHRT.
Spenden an Stoffwechsel e.V.
(steuerabzugsfähig)
Stichwort: Sternstunden
Bank für Sozialwirtschaft Dresden
BIC: BFSW DE33DRE
IBAN: DE05 8502 0500 0003 5752 02
Im letzten Jahr sammelten der Stoffwechsel e.V. und Kochsternstunden 3.490,00 € für gesunde Esskultur in Familien. Seien Sie
auch dieses Jahr wieder mit dabei und spenden Sie für den
Kauf einer neuen Küche für fröhliche und lehrreiche Koch(stern)stunden mit Kindern und jungen Familien.
Stoffwechsel e.V.
Martin-Luther-Str. 29, 01099 Dresden
Fon: +49 (0) 351 80 33 500
Fax: +49 (0) 351 80 33 501
[email protected]
www.stoffwechsel.org
Stoffwechsel e.V. ist Träger der freien Jugendhilfe und Mitglied im Diakonischen Werk-Stadtmission
Dresden e.V. Mit unseren Angeboten möchten wir die Lebensperspektiven von Kindern, Jugendlichen
und Familien verbessern. Ansprechpartner: Ralf Knauthe (Leiter)
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In jeder Hinsicht ein Genuss.
Der neue Audi Q3*.
Sein Auftritt: noch kraftvoller, noch dynamischer. Sein Antritt: noch
sportlicher, viele Motoren mit mehr Leistung als zuvor, alle mit
weniger Verbrauch. Seine Persönlichkeit: noch individueller mit den
neuen Ausstattungslinien Q3 sport und Q3 design.
Jetzt bei uns vorbestellen
und ab Februar Probefahren!
Autohaus Dresden Reick GmbH & Co. KG
Liebstädter Str. 5
01277 Dresden
Tel. 0351 25 33 200 | [email protected] | www.autohaus-reick.de
* Kraftstoffverbrauch l/100 km: kombiniert 7,2 – 4,4; CO2-Emissionen g/km: kombiniert 168 – 144
EXKLUSIVITÄT TRIFFT RAFFINESSE
Schlichte Ästhetik, höchster Komfort und clevere Technologie: Das alles vereint der Longueville
von Jori. Im Handumdrehen schaffen Sie einen zusätzlichen Sitzplatz. In den neu gestalteten
Wohnwelten der Villa Salzburg können Sie diesen raffinierten Stellungswechsel im quadratischen
Design probieren. Nehmen Sie Platz und lassen Sie sich inspirieren! Von weiteren Modellen und
den außergewöhnlichen Räumen in zeitgeistlichem Chic. Unsere Experten beraten Sie gern.
VILLA SALZBURG – Exklusive Wohnkonzepte · Tiergartenstraße 8 · 01219 Dresden
T 0351 2700027 · www.villa-salzburg-wohnkonzepte.de
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