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Es lebe der Filterkaffee

«Ich bin bekloppt», gibt Mario Felix Liebold, Roster des Jahres 2012
und Inhaber der «Ersten Tegernseer Kaffeerosterei», offenherzig zu.
Wo er recht hat, hat er recht, denk ich mir, als er einen Filterkaffee
zubereitet und die Horrormeldung «Dem Filterkatfee gehort die
Zukunft» von sich gibt. Doch beim ersten Schluck kommen mir leise
Zweifel an meinem Urteil, und je ldnger ich dem quirligen Kaffeefreak
zuhore, umso mehr bin ich iiberzeugt, dass da einer spricht, der weiss,
wovon er redet. Schwarz, im besten Fall heiss, so kennen wir die
Filterbriihe. Gekonnt zubereitet, schmeckt er aber tats:ichlich fein,
auch wenn ich die Crema obenauf vermisse.

In seinem Café Felix geht vom halbwiichsigen Stift bis zum hochdeko-
rierten Multimillionir alles ein und aus, geniesst zum Kaffee ein Stiick
von Mamas Kuchen oder was Schokoladiges von Maximilian Hagn.
«Die Bescheuerten finden sich irgendwann», kommentiert der Barista
die enge Zusammenarbeit mit dem 6rtlichen Schokoprofi. Ob er nun
bescheuert ist oder nicht, eines hat er geschafft: dass ich am niichsten
Morgen beim Hotelfriihstiick mutig einen Filterkaffee bestellt habe.

Die Sonne im Bootshaus

Die Sonne scheint nur spérlich ins kleine Bootshiiuschen in
Rottach-Egern, wo die Confiserie Hagn untergebracht ist.
Sabine Hagn, Gattin des Chocolatiers Maximilian Hagn, flutet
das gemiitliche Verkaufsstiiberl aber mit ihrem sonnigen
Gemiit. Erzihlt mit leuchtenden Augen vom Ausflug in die
Innerschweiz zu Felchlin, von dem sie das Rohmaterial
beziehen und — teils zusammen mit Schnaps aus Schwieger-
papas Brennerei — zu Pralinen in unzihligen Geschmacksrich-
tungen, Tafelschokolade oder Bruchschokolade verarbeiten.
Hat auch die Schweizer Kundschaft dieses siisse Kleinod
schon entdeckt? Hat sie. Schmunzelnd erzihlt Sabine Hagn
von einigen Ziircher Frauen, die sich alljdhrlich auf der nahe
gelegenen Schonheitsfarm mit «bloss Griintee» in Form quilen
und sich auf dem Heimweg bei ihr die Béuche mit Florenti-

nern vollschlagen. Genuss siegt halt immer.

Ostermeier, Konig der Fische, ist kein Mann der grossen Worte. Was man einem,

der téiglich von stummen Geschpfen umgeben ist, nicht veriibeln kann. Immer- S
hin habe ich erfahren, dass im Winter auch hauseigener Graved Lachs serviert :
wird, die Fische iiber Roterle geriiuchert werden, der Riucherprozess Gefiihls-
sache ist und der Verkauf der Fische bestens liduft. Wollen Sie mehr wissen?
Ab an den Tegernsee, ab auf die Loipe. Und ziehen Sie Michael Ostermeier ein
paar Wiirmer mehr aus der Nase.

-_ |
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Brennerei Fischerweber

«Me Favorit is da Vogelbeerbrand», erklédrt Anton Huber in breitestem
Bayerisch bei der morgendlichen Degustation seiner Brinde. Auf dem
Fischerweber-Hof, unweit des Seeufers, wird seit 1870 gebrannt.
Apfel und Zwetschgen vom Hof, die «Nussen» und anderes kauft er
zu. Obwohl er mit Frau, Nachwuchs und Schwiegermutter auch noch
ein Gistehaus und einen Landwirtschaftsbetrieb fiihrt, findet er Zeit
zum Tiifteln. An sortenreinen Apfelbrinden, Zwetschge aus dem
Maulbeerfass oder einem «Obstler mit leichtem Vanill» und, findet er
denn endlich ein geeignetes Kastanienfass, solls auch einen Brand mit
Kastaniennote geben. Endgiiltig ins Schwéirmen kommt er, wenns um
die Kombination seiner Destillate mit der bayerischen Kiiche geht:
«Mei, a Schweinshax’n mit Zwetschge, Wild mit Aprikosenbrand oder
zum Dessert <a schens> Zwetschgenkompott mit Bayrisch Creme und
Gebranntem.» Da brauchts auch abschliessend was Hochprozentiges.

Die Herzogliche Fischzucht Wildbach-Kreuth

Im idyllisch gelegenen Wildbach-Kreuth (winters auch wunderbar mit Lang-

laufskiern erreichbar!) befand sich im 19. Jahrhundert eines der fithrenden

européischen Heilbéder. Kurgiste und Hofgesellschaft des Erbauers Konig

Max I. Joseph verlangten nach frischer Kost, so entstand 1850 die Herzogliche

Fischzucht. Heute baden in der Waldlichtung statt Schwindsiichtige prachtvolle ]
(Lachs)Forellen und Saiblinge, die gleich an Ort und Stelle gerduchert und an Ya
einem Sonnenplétzchen oder im urchigen Hiitterl serviert werden. Michael

KOCHEN 52012 53




* WUNTERWEGS

> o

|

Ein Stiiberl fiir jedermann
Das Herzogliche Briustiiberl Tegernsee darf man ruhig als Kulturgut bezeichnen.
Gegriindet vor 337 Jahren als «Briustiibl» fiir durstige Briauburschen, ist die
Klientel heute vielschichtig, wie man es anderswo kaum antrifft. Das bayerische
Leben und Leben lassen und die ziinftigen Hax’n — ganz zu schweigen vom
hauseigenen Bier — begeisterten schon Franz Josef Strauss, Hunderte Géste tiglich
schiitzen die gekonnte Balance aus bayerischer Tradition und Eigenkreationen der
heutigen Kiichen-Crew, den herrlichen Obatzd'n, die herzoglichen Biere, die
gemiitliche, aufgerdumte Stimmung. Und an diesem Abend den 7:0-Sieg der
Bayern iiber «unseren» FC Basel. Auch wenn um diese Uhrzeit vielleicht nicht
mehr alle Géste bis sieben zihlen konnten.

Naturkiiserei Tegernsee

Es kann ja nicht angehen, dass unsere Milch nach Italien gekarrt wird und
verpackt wieder zuriickkommt, sagte man sich am Tegernsee, griindete im
Jahre 2007 die Genossenschaft der Naturkiserei TegernseerLand eG. und
baute sich einen Produktionsbetrieb. Inzwischen liefern 21 regionale
Milchbauern, deren Kiihe nur Gras oder Heu, aber kein Kraftfutter
fressen, die Milch nach Kreuth, wo sie zu Kiisespezialititen, Joghurt,
Quark, Trinkmilch, Rahm und Butter verarbeitet und im Laden, in der
Region oder im hauseigenen Gastrobetrieb verkauft werden. Ein tolles
Konzept, dem im Zeitalter von Késereischliessungen besondere Achtung
gebiihrt!

Der Tegernsee und seine
Gemeinden

Der 6,5 Kilometer lange und

1,4 Kilometer breite Tegernsee liegt
rund 50 Kilometer siidlich von
Miinchen, am Rande der baye-
rischen Voralpen. Die vier Gemein-
den rund um den See sowie die
Stadt Tegernsee haben bis heute
ihre urspriinglichen Charaktere
beibehalten. In Gmund findet man
Traditionsbewusstsein und baye-
rische Gemiitlichkeit, der Kurort
Bad Wiessee hat sich mit seinen
Jod-Schwefel-Quellen der Gesund-
heit verschrieben, wer gerne entlang
schicker Boutiquen und erstklas-
siger Hotels flaniert, reist nach
Rottach-Egern. In Kreuth kommen
Sport- und Kulturfans auf ihre
Rechnung und die Stadt Tegernsee
schliesslich, die dlteste Ansiedlung
am See, wird optisch geprigt durch
das Klostergebdude und hat in den
Bereichen Brauchtum, Kunst und
Kultur allerhand zu bieten.

Feines aus Berg, Tal und See ...

Mehr als ein Hotel

.\
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Weitere empfehlenswerte Adressen:

wenn auch nicht ganz preisgiinstige Adresse.

Natiirlich kann man im Seehotel Uberfahrt auch schlafen.
Sehr gut und ungestort sogar. Aber das Hotel bietet noch
viel mehr: Vier tolle Restaurants, eine schone Bar, eine
eigene Kochschule, einen grossziigigen Spa-Bereich, ein
Friihstiicksbuffet, das keinen Wunsch offen lisst, eine
perfekte Lage direkt am See, sehr nettes Personal, kleine
Aufmerksamkeiten als Zeichen gelebter Gastfreundschaft
und, und, und. Kurzum: Eine sehr empfehlenswerte,

E I'
ERWEGS

bietet die «Tegernseer Genussmeile» am 19./20. Mai in Bad
Wiessee. Ein Grund mehr fiir einen Ausflug an den Tegernsee! -
N Extrem gut assortiertes Delikatessgeschiift mit atem-
- . beraubendem Weinsortiment, einem wunderbaren
— S =i KOCHEN dankt ... X' Obatzd'n und herzlicher Atmosphire. Damit ziehen
D - ) - der Tegernseer Tal Tourismus GmbH ganz herzlich fiir die

Schon eingekauft Einladung nach Oberbayern, die perfekte Organisation sowie
1) Mittelscharfer Hax’n Senf, 190 ml, 2) Weisswurst Senf, 190 ml, beides aus dem fiir die dusserst sympathische und kompetente Betreuung "~

, 3) Aprikose-Fruchtaufstrich mit Aprikosenlikor, vor Ort!
4) Gemischte Truffes, 4 Stiick, 5) Schokoladen Bruch Chili, 100 g, 6) Cassis-Pralinen im Offenverkauf,
7) Kandierter Ingwer, umhiillt mit Schokolade, 8) Dunkle Schokolade «Madlene», 50 g, 9) Bayern Pralinen, 3 Stiick, 4)-9) aus der
, 10) Tegernseer Camembert, 120 g, aus der
, 11) Miesbacher Delikatess-Kise, 62,5 g, erhltlich in vielen

¢  Franz und Rosi Sollacher «normale» Biirger ebenso an
s wie die «Gspickt’n» (Promis).

e Wer seinen Laden mit «Killer — Eigene Schlachtung»
beschriftet, muss was zu bieten haben, damit die
Kundschaft eintritt. Unter anderem wunderbare haus-
gemachte Wurstwaren, von Weisswiirsten mit viel

Petersilie bis zur fettarmen Joghurtwurst, Killers
Lebensmittelgeschiiften, 12) Tegernseer Hell, 0,5 Liter, gebraut im

13) Williams Birne, 10 cl,

Beitrag zum «Wellness-Ding».

o BN X )

14) Expresso Emma Forte, 250 g, aus der

1
|

b
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Obatzd'n

Flr 4—6 Personen

«Obatzt» ist das bayerische Wort flir
«zerdrlckt, zermatscht», «<Obazda», auch
«Obatzter» oder «Obazd'n» genannt,
bezeichnet zerdrlckten Kase mit Gewr-
zen. Ein eigentliches Originalrezept dazu
gibts nicht, daflr existieren unzahlige
Variationen. Frischkase oder Quark sind in
jedem Obazd'n enthalten, ebenso Gewdir-
ze, wobei hier bereits die Vielfalt beginnt.
Viel oder wenig oder gar kein Paprika, mit
oder ohne Kimmel, mit oder ohne Pfeffer
— je nach Gusto. In vielen Obazd'n finden
sich Kasewdurfelchen, meist von gut
gereiftem und entrindetem Camembert,
teils werden auch milder Ziegenkase,
Blauschimmelkase, Butter und flr den
schonen Glanz oft ein Schuss Weissbier
beigeflgt.

1 mittlere Zwiebel

200 g reifer Tegernseer Camembert
oder ein anderer Camembert

60 g Miesbacher Delikatess Kase,
ersatzweise Epoisse oder Munster
350 g Frischkase, z. B. Quark

2 Messerspitzen Salz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

1 gehaufter Teel6ffel edelsiisser
Paprika

1 Teel6ffel Kimmelsamen

1-2 Essloffel Weissbier

Y2 Bund Schnittlauch

@ Die Zwiebel schalen und sehr fein
hacken. In eine Schissel geben.
@ Den Camembert entrinden und in kleine
Stlicke schneiden. Mit dem Miesbacher
Delikatess Kase, Epoisse oder Munster
- (evtl. entrindet) sowie dem Frischkase zur
Zwiebel geben. Alles mit einer Gabel so
fein als moéglich zerdrticken. Dann Salz,
Pfeffer, Paprika und Kimmel beifligen und
nochmals alles mit der Gabel gut mische,
Zuletzt das Bier beifligen und gut unter-
arbeiten.
® Den Obazd'n bergartig auf einem Teller
anrichten. Den Schnittlauch fein schneiden
. und darlUbergeben. Mit Brez'n oder=
Bauernbrot servieren: —

Fiir den Kleinhaushalt
Fiir 2-3 Personen: Zutaten h;aLbier f

Pro Portion 13 g Eiwelss,
19 g Fett, 3 g Kohlenhydrate; -
241 kKalorien oder 1008 kJoule

Glutenfrei (ohne Brez'n) Purinarm

-
"
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Mehr Royals.

Die GliicksPost bringt Innen jede Woche spannende
Geschichten aus der Welt der Prominenten und des
Hochadels. Ob Geburten oder Hochzeiten, mit der
GlucksPost sind Sie bei den wichtigsten Ereignissen im

Leben von nationalen und internationalen Berlihmthei-
ten hautnah dabei. Darliber hinaus erhalten Sie zahl-
reiche Tipps flr ein schénes und gesundes Leben
sowie viele attraktive und kniffige Schweizer Ratsel.

Mehr Gewinn.

m Profitieren Sie jetzt vom Halbjahresabo fiir nur Fr. 88.—.
T T Dazu erhalten Sie eine Coop-Geschenkkarte im Wert
g ol von Fr. 30.—.

Oder testen Sie 10-mal die GliicksPost fiir nur Fr. 20.—.

Gliic
Mehr Gliick. WOS

Jetzt GliicksPost abonnieren und von der Coop-Geschenkkarte profitieren.
D Ja, ich bestelle das Halbjahresabo der GliicksPost mit D Ja, ich bestelle das Schnupperabo der GlicksPost mit
26 Ausgaben fiir nur Fr. 88.— (statt Fr. 98.80 am Kiosk) und 10 Ausgaben fiir nur Fr. 20.— (statt Fr. 38.— am Kiosk).

erhalte dazu eine Coop-Geschenkkarte im Wert von Fr. 30.—. (X) Gewtnschtes bitte ankreuzen 60005918

Name Vorname Geburtsdatum

Strasse PLZ /Ort

E-Mail Telefon

Gilt nur far Neuabonnenten in der Schweiz bis 315.2012 (Preise inkl. MwSt. und Versandkosten). Die Pramie erhalten Sie nach Eingang der Zahlung.
D Ja, ich bin damit einverstanden, dass Ringier AG mich klnftig via E-Mail Gber weitere interessante Angebote informiert.

Bestellmdglichkeiten: Coupon einsenden an GliicksPost Abo-Service, Postfach, 4801 Zofingen oder faxen an 062 746 35 71.
Schnell-Bestellung unter Gratis-Telefon 0900 822 922 oder auf www.online-kiosk.ch
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Panierte Kalbsschnitzel mit Meerrettich

und Gurkensalat

Fur 4 Personen

Eine Art bayerische Wienerschnitzel, rassig
gewdUrzt mit Meerrettich und dem be-
rihmten stssen Senf, der traditionell zu
Weisswadrstchen serviert wird.

Gurkensalat:

1 Salatgurke

Salz

1 Bund Dill

100 g saurer Halbrahm

50 g Créme fraiche

1 Teel6ffel scharfer Senf

1 Teel6ffel Meerrettichpaste aus dem
Glas

1 Teel6ffel Zitronensaft

Pfeffer

Fleisch:

4 grosse, diunn geschnittene Kalbs-
schnitzel aus der flachen Nuss oder
dem Nierstiick

2 Essloffel siisser bayerischer Senf
(Weisswurstsenf)

2 Essloéffel Meerrettichpaste aus dem
Glas

3 Essléffel Rahm

2 Eier

60 g Mehl

200 g Paniermehl

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle
100 g Bratbutter

@ Die Gurke schalen, langs halbieren,
entkernen und in feine Scheibchen
schneiden. In ein Sieb geben, mit Salz
bestreuen, mischen und etwa 15 Minuten
Wasser ziehen lassen. Die Gurken kurz kalt
absplilen und auf Klichenpapier trocken-
tupfen.

@ Den Dill fein hacken. Mit dem sauren
Halbrahm, der Creme fraiche, dem Senf,
dem Meerrettich, dem Zitronensaft sowie
Salz und Pfeffer zu einer Sauce rthren.
Die Gurken beifigen und alles sorgféltig
mischen.

© Die Kalbsschnitzel zwischen Klarsicht-
folie oder in einen aufgeschnittenen
Gefrierbeutel legen und mit dem Fleisch-

klopfer oder Wallholz schén dinn klopfen.
O Senf und Meerrettichpaste zusammen
verrUhren. Die Schnitzel auf beiden Seiten
dinn damit bestreichen.

@ Den Rahm flaumig schlagen. In einem
Suppenteller die Eier verquirlen und mit
dem Rahm mischen (sorgt fur eine luftige
und wellige Panade). In einem weiteren
Teller das Mehl, im dritten Teller das
Paniermehl bereitstellen.

@ Die Schnitzel mit Salz und Pfeffer
wrzen und nacheinander im Mehl
wenden; dabei Uberschissiges Mehl
abschutteln. Dann die Schnitzel durch die
Eimasse ziehen und sofort im Paniermehl
wenden. Das Paniermehl nur leicht
andrticken.

@ Die Bratbutter in einer grossen Brat-
pfanne gut erhitzen. Die Schnitzel darin in
2-3 Portionen auf jeder Seite 2-3 Minuten
braten, bis die Panade goldbraun ist.
Wahrend des Bratens mit einem Loffel
heisse Butter aus der Pfanne Uber die
Oberseite der Schnitzel schopfen. Dadurch
kann die Panade aufgehen, d. h. sie I0st
sich vom Fleisch und wirft kleine Wellen.
Die fertigen Schnitzel auf einem mit
Klchenpapier belegten Blech im 80 Grad
heissen Ofen warm stellen, bis das
restliche Fleisch zubereitet ist.

O Zum Servieren die Kalbsschnitzel mit
dem Gurkensalat auf Tellern anrichten.

Fiir den Kleinhaushalt
2 Personen: Zutaten halbieren.

Pro Portion 40 g Eiweiss,
42 g Fett, 50 g Kohlenhydrate;
758 kKalorien oder 3174 kdoule
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Bayerische Creme mit
Erdbeeren und Joghurt

Ergibt 5-6 Portionen

Dieser zarte Pudding, auch Bavaroise oder
Bayrisch Creme genannt, gehort zu den
altesten Dessertspezialitaten Uberhaupt
und ist in Bayern allgegenwartig — vor allem
in seiner Urform als zartschmelzender
Vanillepudding. In dieser modernen
Variante wird die Milch durch Joghurt
ersetzt, was der Bayerischen Creme
zusammen mit den Erdbeeren eine
erfrischende Leichtigkeit verleinht.

500 g Erdbeeren, 1 Essloffel Zucker (1)
4 Blatt Gelatine, 2 Eigelb

50 g Zucker (2), 125 g Joghurt nature
1%2 dl Rahm, Saft von 2 Zitrone

2 Essloffel Zucker (3)

@ 300 g Erdbeeren beiseitestellen. Die
restlichen Beeren (200 g) in eine Schissel
geben, mit dem Zucker (1) bestreuen und
mit einer Gabel zu einem feinen Mus
zerdrUcken, jedoch nicht purieren!

@ Die Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen.

® Eigelb und Zucker (2) etwa 6 Minuten zu

O Die zusammengefallene Gelatine
tropfnass in eine kleine Pfanne geben und

3-4 Essloffel Erdbeermus unterrihren,
dann diese Mischung zum restlichen
Erdbeermusieben. Zuerst den Joghurt,
dann die Eicreme untermischen. Die
Erdbeercreme kuhl stellen, bis sie dem
Rand entlang zu gelieren beginnt.

@ Den Rahm steif schlagen. Vorsichtig
unter die Erdbeercreme ziehen. Diese

in kleine Puddingformen fullen und
mindestens 4 Stunden kuhl stellen.

@ Von den beiseitegestellten Erdoeeren
einige schone Frichte fur die Garnitur
beiseitestellen. Die restlichen Erdbeeren mit
dem Zitronensaft und dem Zucker (3) fein
purieren. Bis zum Servieren kihl stellen.

@ Zum Anrichten die Férmchen kurz in

~ heisses Wasser stellen. Die Puddinge dem
Rand entlang mit einem spitzen Messer
sorgfaltig I6sen und auf Teller stirzen. Mit
der Erdbeersauce umgiessen und mit den
beiseitegelegten Beeren garnieren.

-

¥ Fiir den Kleinhaushalt

+ Nicht geeignet flr die Zubereitung in

\ Kleinstmenge. Die Puddinge halten sich
jedoch im Kuhlschrank etwa 3 Tage frisch.

[
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einer hellen, dicklichen Creme aufschlagen.

bei milder Hitze auflésen. Vom Herd ziehen.

MS SWISS RUBY **** superior

Genuss und Kultur auf der Elbe
mit Annemarie Wildeisen

Dresden — Berlin

Ihr Reiseprogramm

1. Tag Anreise nach Dresden

Sie fahren mit einem EUROBUS Comfort - Bus
nach Dresden. Einschiffung auf die MS SWISS
RUBY, die anschliessend gemutlich nach Bad
Schandau gleitet.

2. Tag Bad Schandau - Dresden

Am Vormittag wartet ein abwechslungsreicher
Ausflug in die Sachsische Schweiz auf Sie (*).
Felsen, Taler, Flusse, Schluchten und Ebenen
pragen das vielféltige Landschaftsbild. Auf dem
Sandsteinplateau der Bastei bietet sich Ihnen ein
unvergesslicher Blick ins Elbtal und aufs Elbsand-
steingebirge, ein grossartiges Naturschauspiel.
Spaziergang durch die Festung K&nigstein, eine
der grossten Festungsanlagen Europas. Geniessen
Sie die einmalige Flussfahrt durch das Elbsand-
steingebirge wahrend der Fahrt zurlick nach
Dresden und gleiten Sie durch eine Reihe von
Naturschénheiten, vorbei am blauen Wunder und
dem Schloss Pillnitz. Im Laufe des Nachmittags
Ankunft in Dresden. Am Abend Gelegenheit, in
der Semperoper die Oper , Street Scene” von Kurt
Weill zu besuchen (Preise auf Anfrage).

3. Tag Dresden - Meissen

Freuen Sie sich auf Dresden. Die Stadt begeistert
als Gesamtkunstwerk: Faszinierende Bauwerke
und Kunstschatze und eine beeindruckende
Museenlandschaft, die Frauenkirche sowie die
Semper Oper geniessen Weltruhm.»Elbflorenz«
hat eine Fulle an Sehenswdurdigkeiten zu bieten.
Lernen Sie wahrend unserer Stadtfihrung die vie-
len Gesichter der Stadt kennen(*). Am Nachmit-
tag Zeit in Dresden fur eigene Erkundungen. Am
Abend Weiterfahrt nach Meissen.

4. Tag Meissen - Wittenberg

Am Vormittag haben Sie Gelegenheit, in der
bekannten Porzellanmanufaktur in Meissen den
Kunstlern Gber die Schulter zu schauen und deren
Fahigkeiten zu bewundern (*). Im grossen Schau-
raum sehen Sie die Meisterwerke der Porzellan-

kunst aus der Vergangenheit bis heute. Wahrend
des Mittagessens Weiterfahrt nach Wittenberg,
wo Sie am Abend ankommen.

5. Tag Wittenberg - Magdeburg

Am Vormittag lernen Sie wahrend eines Stadt-
rundganges Wittenberg kennen (*). Vor fast 500
Jahren leitete der Reformator Martin Luther in
Wittenberg die Erneuerung der christlichen Kirche
ein und machte die Elbestadt zur Wiege der
Reformation. Die historische Altstadt mit ihren
eindrucksvollen Bauwerken und UNESCO-Welt-
erbestatten zeugt noch heute von den grossen
Taten bekannter Personlichkeiten der Reformati-
onszeit. Busfahrt zum Worlitzer Park (*), der seit
2000 zum UNESCO — Weltkulturerbe gehort. Von
1764 bis kurz nach 1800 angelegt, ist der 112
Hektar grosse Worlitzer Garten nicht nur einer
der grossten, sondern auch einer der frithesten
und bedeutendsten Landschaftsparks Europas.
Wiedereinschiffung in Dessau. Lassen Sie sich

am Nachmittag an Bord verwodhnen. Am Abend
erreichen Sie Magdeburg.

6. Tag Magdeburg - Potsdam

Auf dem Elbe-Havel-Kanal fihrt Sie Thre Schiff-
fahrt heute Vormittag nach Brandenburg, von wo
Sie den Ausflug nach Potsdam starten (*). Die his-
torischen Quartiere der Stadt — die Russische Ko-
lonie Alexandrowka, das Holldndische Viertel und
das einstige bohmische Weberviertel — vermitteln
das Flair einer europdisch gepragten Stadt. Sie
spazieren durch die wundervollen Parkanlagen
von Schloss Sans Souci, der einstigen Sommerresi-
denz Friedrichs des Grossen. Unterdessen ist auch
die MS SWISS RUBY in Potsdam angekommen
und erwartet Sie zur Wiedereinschiffung.

7. Tag Potsdam - Berlin, Ausschiffung
Nach dem Frihstlck heisst es Abschiednehmen
von lhrer Crew. Bevor Sie Ihre Heimreise antreten,
zeigen wir lhnen wahrend einer Stadtrundfahrt
die wichtigsten Sehenswdrdigkeiten der Bundes-
hauptstadt Berlin. Variante Flug: Transfer zum

wae il

Flughafen und Ruckflug in die Schweiz. Variante
Bus: Fahrt nach Bayreuth. Abendessen und Uber-
nachtung im ****Hotel.

8. Tag Bayreuth - Schweiz
Variante Bus:
Nach dem Frihstick Ruckreise in die Schweiz.

Annemarie Wildeisen

Annemarie Wildeisen wird an Bord Kochvorfiih-
rungen — selbstverstandlich mit Degustationen —
zu diversen Themen durchfihren.

annemarie wildeisen's

KOCHEN

Reisedaten
Sa. 02.06.— Fr. 08.06.2012; Variante Flug
Sa. 02.06.- Sa. 09.06.2012; Variante Bus

EUROBUS FlussPlus

e Frihlingsrabatt — 4.5.12 Fr. 350.-
e Keine Einzelkabinenzuschlag (erste 5 Kabinen)
e EUROBUS Treuepunkte (Wert mind. Fr. 40.-)

e An-/Abreise, Landausflige im EUROBUS

¢ Erfahrene EUROBUS Reiseleitung

Preise pro Person

2-Bett-Kabine Hauptdeck hinten  Fr. 1995.—
2-Bett-Kabine Hauptdeck Fr. 2095.-
2-Bett-Kabine Oberdeck fr. Balkon Fr. 2495.-
2-Bett-Kabine Hauptdeck z. Alleinb.  Fr. 2795.-
Ausflugspaket Fr. 245.-

Jetzt buchen unter:
www.eurobus.ch/flussfahrten
Tel: 056 461 64 64, Fax: 056 461 64 60
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