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EIN SCHONER ABEND

MIT FAMILIE & FREUNDEN

Es gibt viele Gelegenheiten und Anlasse, Freunde und
Familie zum gemeinsamen Essen einzuladen. Jedem
Gastgeber ist es das grote Anliegen, dass sich seine
Gaste rundum wohlfihlen und einen schonen Abend
erleben, an den sie gern zuriickdenken.

Wir mochten Sie mit dieser Broschure bei der Vorbe-
reitung und Durchfuhrung eines besonderen Abend-
essens begleiten. Gemeinsam mit unseren Experten
haben wir jede Menge Tipps und Ratschlage fur Sie

zusammengestellt — von der Tischdecke bis zu den
Tischmanieren eines vorbildlichen Gastgebers. Fur
den perfekten Eindruck zahlen hdufig schon Details
wie das Lichtenauer Mineralwasser in der eleganten
Glasflasche. Stilvoll in Geschmack und Optik und in
vier verschiedenen Sorten von Pur bis Spritzig ist es
der ideale Begleiter fir besondere Anldsse.

Wir wiinschen Ihnen viele unvergessliche Abende!
Ihr Lichtenauer Team



GASTE
WILLKOMMEN
HEISSEN

Ein perfektes Dinner beginnt nicht erst mit der Vor-
speise. Bereits ein liebevoll gedeckter Tisch stimmt
Gaste auf den Abend ein: Als dekoratives Element
unterstreicht er den Anlass — und kann sogar erste
Hinweise darauf geben, welche kulinarischen Ge-
nisse Sie geplant haben. Vom zuriickhaltend-
eleganten Gedeck bis zum opulenten Tischschmuck
ist alles erlaubt, was Ihnen gefallt. Entscheidend ist,
dass ein harmonischer Gesamteindruck gelingt.

Sie konnen den Tisch friihzeitig und in Ruhe ein-
decken, zum Beispiel schon am Vortag oder am Vor-
mittag vor dem geplanten Abend. So haben Sie eine
wichtige Aufgabe bereits erledigt, bevor es hektisch
wird.

Daflir verraten Ihnen unser Glasexperte Torsten Volkel,
der fiir den Glasproduzenten Sahm tatig ist, und
Restaurantleiter Thomas Kloiber aus dem , alexxanders”
in Chemnitz auf den folgenden Seiten ihre wert-
vollsten Tipps.

Thomas Kloiber
Restaurantleiter
,alexxanders”, Chemnitz

PROFITIPP | Thomas Kloiber

.Fallg Sie eine Sitzordnung planen, sollten
Sie die Tischform berlicksichtigen. Ist der
Tisch eckig und Ianglich, kénnen die Gaste
meist nur mit ihren direkten Nachbarn an
ihrer Seite und gegentiber sprechen. Sie
sollten deshalb zusammenpassen.”

Torsten Volkel
Mitinhaber und
Geschéftsfuhrer der
SAHM GmbH + Co. KG



reichen, tauschen Sie als g

die Glaser einfach mit jede

Ein Glas flir Mineralwasse
nicht fehlen.”

Stibvolle Dosis:
DIE TISCHDECKE

Eine Tischdecke verleiht einem
Raum mehr Festlichkeit. Um das
Gedeck und die Dekoration ge-
bihrend zur Geltung zu bringen,
nehmen Sie am besten eine
klassische einfarbige Tischdecke.
Sie muss nicht weil8 sein, aber
dezente Farben betonen in der
Regel Dekoration und Gedeck
sehr schon.

Muster oder Spitze bringen im Ge-
samtbild zuviel Unruhe. Die Tisch-
decke sollte gebiigelt, glatt und
ordentlich aufgelegt werden.

WQ@JAVA&MMM
VOM GESCHIRR
BIS ZUM GLAS

Beim Tischdecken gilt: Je weniger
von allem und je einheitlicher der
Stil, desto groRer der Effekt.

Die Servietten — maglichst aus
Stoff — sollten zur Tischdecke farb-
lich passend, schlicht und ordent-
lich gefaltet sein.

Dazu kommen drei Besteckpaare
fir Vorspeise, Hauptgang und
Dessert sowie zwei Glaser: eins
fir Mineralwasser und eins fiir
Wein. Wenn Sie verschiedene
Weinsorten reichen, tauschen Sie
als guter Gastgeber die Glaser ein-
fach mit jedem neuen Wein aus.

DIE DEKORATION

Fir ein stilvolles Gesamtbild reicht
ein farbliches Highlight auf dem
Tisch vollkommen aus.

Haben Sie zum Beispiel mit Servi-
etten einen Akzent gesetzt, sollten
Blumen oder Kerzen schlicht und
unaufdringlich sein. Umgekehrt
darf bei einer dezenten Tischdeko-
ration ein farbiges Blumenarran-
gement den Hingucker bilden.



FIRST GLAS,
BITTE

Was bei Weinen gilt, trifft auch bei Mineralwasser
zu: Das Glas hat einen wesentlichen Einfluss auf das
Geschmackserlebnis. Die Glasform beeinflusst das
Aussehen, die Frische und den Geschmack von
Mineralwasser.

Nehmen Sie, wenn maglich, fiir kohlensaurehaltiges
Mineralwasser wie Lichtenauer Spritzig oder Medium
ein schmales Glas, denn es halt die Kohlensaure
besser, wahrend Sie bei Glasern mit groem Durch-
messer schneller verfliegt.

Hat das Glas einen leicht ausgestellten Rand, landet
das Mineralwasser beim Trinken direkt an der Zungen-
spitze. Dort werden siiRe Geschmacksnuancen besser
wahrgenommen. Das Mineralwasser schmeckt hier
etwas milder als im hinteren Zungen- und Gaumen-
bereich. Ein solches Glas unterstreicht optimal den
natlrlich milden Geschmack von Lichtenauer Mine-
ralwasser. Bei einem eleganten Abendessen konnen
Sie sogar Stilglaser, z.B. Weifweinglaser, nehmen.

Eine perfekte Erganzung zum gesamten Erscheinungs-
bild ist eine edle Mineralwasserflasche wie die
Lichtenauer Glasflasche: Mit klaren Linien und
schlichter Eleganz wurde sie speziell fiir besondere
Anlasse und gehobene Tischkultur kreiert.



Rita Deutschenbauer
Knigge-Expertin

SO FUHLEN SICH IHRE GASTE WOHL

Was macht einen unvergesslichen Abend aus? Wie
schaffe ich es, dass sich alle wohlfuhlen und wel-
che Benimmregeln gelten eigentlich noch? Rita
Deutschenbauer, Vorstandsmitglied der Deutschen-
Knigge-Gesellschaft, ist unsere Expertin fir Stil und
Etikette. Sie weiR, was ein zuvorkommender Gast-
geber zu tun hat, damit sich Gaste gut aufgehoben
fihlen.

Ein guter Gastgeber zeichnet sich schon bei der Ein-
ladung aus. Erkundigen Sie sich bereits im Vorfeld,
ob einzelne Gaste bestimmte Gerichte oder Zutaten
nicht vertragen. Entsprechend kénnen Sie lhr Menu
und lhre Getranke planen und vermeiden unliebsame
Uberraschungen am Abend.

Je besser Sie vorbereitet sind, desto entspannter
wird es fur Sie. Bei guter Planung kénnen Sie lhren
Gasten mehr Zeit und Aufmerksamkeit widmen. Ihre
Gelassenheit springt auch auf die Gaste dber und
lockert die Stimmung.

Eine Tischordnung ist nicht unbedingt notwendig. Ist
es lhnen jedoch wichtig, dass es eine bestimmte Sitz-
verteilung gibt, planen Sie diese im Vorfeld.

Wenn lhre Gaste eintreffen, sollten Sie als Gastgeber
alle Gaste personlich begriifsen. Kennen sich die Gas-
te untereinander nicht, stellen Sie sie vor — so erleich-
tern Sie gemeinsame Gesprache.

PROFITIPP | Rita Deutschenbau

,Ein perfekter Gastgeber fragt



EIN GELUNGENER
ABEND

Wenn Sie die Gerichte selbst zubereiten, planen Sie
ausreichend Zeit flir den Empfang der Gaste mit ein.
Denn als Gastgeber sollten Sie prasent und entspannt
sein, ohne dass wahrenddessen in der Kiiche etwas
anbrennt.

Beginnen Sie den Abend mit einem Aperitif — ob
mit oder ohne Alkohol. Entscheiden Sie sich fiir ein
Getrank mit Alkohol, sollten Sie dazu immer auch
eine alkoholfreie Variante anbieten. Ein kohlensaure-
haltiges Mineralwasser eignet sich hervorragend als
Aperitif, denn die Kohlensaure regt den Magen und
damit den Appetit an. Soll es optisch und geschmack-
lich ,bunter” werden, bieten Sie einen alkoholfreien
Cocktail auf Mineralwasser-Basis an.

WASSER ODER WEIN?

Begleitend oder alternativ zum Wein konnen Sie natr-
liches Lichtenauer Mineralwasser in der eleganten
Glasflasche direkt auf den Tisch stellen. Mit mindestens
einer stillen und einer sprudeligen Variante nehmen Sie
als guter Gastgeber die Wiinsche Ihrer Gaste vorweg.

Sollte ein Gast keinen Alkohol trinken, so gibt ihm das
Mineralwasser im Weifweinglas eine elegante Mog-
lichkeit, auch alkoholfrei zuzuprosten.

GUTEN APPETIT!

Wussten Sie, dass Speisen und Getranke immer von
rechts aufgetragen und eingeschenkt werden? Bevor
Sie mit einem Essen beginnen, stellen Sie das Gericht
kurz vor: So wissen Ihre Gaste, worauf sie sich freuen
durfen.

Achten Sie im Verlauf des Abends darauf, dass alle
Gaste mit Speisen und Getranken versorgt sind und
sich gut unterhalten. Sollten Sie den Eindruck haben,
dass Sie an der einen oder anderen Stelle das Ge-
sprach anregen missen, kénnen Sie ganz einfach
beim Nachschenken von Wein und Mineralwasser auf
einzelne Gaste zugehen.




EINE HARMONISCHE
BEZIEHUNG

Lichtenauer Mineralwasser kann als Begleiter zu
einem stilvollen Dinner gleich vierfach punkten: Mit
seinem sanften Geschmack, seiner ausgewogenen
Mineralisierung und seinen vier verschiedenen
Kohlensauregraden passt es kulinarisch optimal zu
Weinen und Speisen. In seiner eleganten Glasflasche
kommt es auf einem schon gedeckten Tisch auch
optisch gut zur Geltung.

Soledad Sichert ist Wassersommeliere und unsere
Expertin flir die perfekte Harmonie zwischen Speisen,
Wein und Mineralwasser.

Soledad Sichert
Wassersommeliere

R APERITIF

nreger setzt sich Lichtenauer Mineralwasser Spritzig
eich zu Beginn wirkungsvoll in Szene.

K ZU SPEISEN

tung ist das richtige Feingefiihl gefragt: Leichte
vorzugen Lichtenauer Mineralwasser Medium und
hlensaure. Dagegen mogen deftige Hauptgerichte
gerne mehr Kohlensdaure und favorisieren deshalb
sser Spritzig. Stikspeisen wiinschen sich eher ein zu-
ineralwasser an ihrer Seite, das die feinen Aromen
rlagert. Das stille Lichtenauer Mineralwasser Pur ist

GANGEN

aing serviert wird, wartet bereits das Lichtenauer
darauf, in Aktion zu treten: Sein hoher Kohlen-
rt den Geschmack auf der Zunge und erfrischt vor




PROFITIPP | Soledad Sichert

,Nicht nur beim Wein hat die richtige Temf
ratur entscheidenden Anteil am Geschmac
sondern auch beim Mineralwasser. Die idej
Trinktemperatur hangt aber auch von den
Jahreszeiten — im Winter darf es etwas wa
sein — und den personlichen Vorlieben —
mdgen es haufig etwas kalter als Frauen —
Als Richtwert fiir die ideale Trinktemperatu
empfehle ich mindestens 10 bis 12 °C fiir

DER IDEALE
BEGLEITER ZU WEIN

Die naturgeschenkte leichte Mineralisierung verleiht
dem Lichtenauer Mineralwasser seinen sanften Ge-
schmack. Aus diesem Grund passt es hervorragend
zu Wein.

Weilweine lieben die Begleitung von Lichtenauer
Mineralwasser Spritzig oder Medium, Rotweine dage-
gen favorisieren die Lichtenauer Mineralwassersorten
Sanft und Pur. Denn ein zu hoher Kohlensauregehalt
wirde den leicht bitteren Geschmack des Rotweins —
bedingt durch seine Gerbstoffe (Tannine) — verstarken
und den Weingenuss beeintrachtigen.

Bei stiRen Dessertweinen dagegen darf es schon das
kraftige Mineralwasser Spritzig mit viel Kohlensaure
sein. Es mildert die SiifRe ab.
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GEFLUGELBRUST
AUF GEMUSE-
GRAUPENRISOTTO

— MIT ZUCKERSCHOTENSTROH —

gmtaik&wﬂ]r 4 Personen:

- 125 g Graupen

- 2 Stk. Schalotten

- 2 Stk. Zwiebellauch

- 2 Stk. Méhren

-1 EL Butter

- 50 ml Weiwein

-1 EL Gemiisebriihe

=500 ml leicht
mineralisiertes
Mineralwasser, spritzig

- 50 g Parmesan

-1 Bund Schnittlauch

- 4 Stk. Geflugelbrust
- 1 Schuss leicht

mineralisiertes
Mineralwasser, spritzig

-1 Zehe Knoblauch
-4 Zweige Thymian

- 200 g Zuckerschoten
-1 Schuss leicht

mineralisiertes
Mineralwasser, medium

-1 TL Butter
- Salz, Pfeffer,

Zucker, Muskat

Gubereilinng:

Schalotten abziehen, in Wirfel schneiden und mit
der Butter in einem Topf glasig braten. Mchren
schalen, in Wiirfel schneiden und mit in den Topf
geben. Dann die Graupen dazu geben und etwas
angehen lassen.

Mit dem Wein abléschen und verkochen lassen.
Mineralwasser und Brihe zufiigen und bei schwa-
cher Hitze 20 bis 25 Minuten garen.

Zwiebellauch putzen, in kleine Ringe schneiden und
zufligen. Parmesan reiben und unterrihren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Schnittlauch schneiden
und vor dem Servieren unter die Graupen geben.

Gefllgelbriste in einer beschichteten Pfanne mit et-
was Mineralwasser, dem angedruckten Knoblauch
und den Thymianzweigen von beiden Seiten gut
anbraten. AnschlieRend im vorgeheizten Backofen
bei 180 Grad Umluft etwa zehn Minuten garen. Et-
was ruhen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zuckerschoten putzen und langs in Streifen schnei-
den. Diese in einer Pfanne mit dem Mineralwasser
und der Butter kurz anbraten und bissfest garen.
Mit Muskat, Salz und einer Prise Zucker wirzen.

Graupen in einem tiefen Teller anrichten. Die Geflii-
gelbrust in Scheiben schneiden und darauf anrichten.
Das Zuckerschotenstroh dekorativ darauf verteilen.

Ihr Lichtenauer
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