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Vom ,,Topfgucker zum

GOURMETKOCH

Schon als 6-jdhriger Knirps hat Klaus-Werner mit groen Augen in Mut-
ters Kiiche gestanden, ihr iiber die Schulter und in die Topfe geschaut.
Selber ausprobiert und experimentiert, auf einem Mini-Herd gebraten
und gebrutzelt — das war und ist seine Welt.

um - das war ja klar - in den 80zigern endlich das Hobby zum

Beruf zu machen: ,,Restaurant de France" hieR das erste Restau-
rant, welches Klaus-Werner Wagner in Bad Soden im Taunus eroffnete.
Ehrgeizig kochte er sich - dank experimentierfreudiger Gaste - in die
Liga der besten Koche Deutschlands. Es folgten ein weiteres Restau-
rant und eine eigene Kochschule. Nebenbei schrieb Klaus-Werner Wag-
ner Kochbiicher, Anfragen vom Fernsehen kamen, er kochte viel vor der
Kamera fiir die Zuschauer und hinter der Kamera fiir die Schauspieler.
Dann rief Mallorca. Mit seinem Restaurant ,, El Cinco“ schaffte es Klaus-
Werner Wagner in die Top 10 mit seiner Fusion-Kiiche. Die Grindung von
,Cullinaria Mallorca“, ein von Klaus-Werner Wagner gefiihrtes T.V.-
und Filmcatering-Unternehmen, versorgte Stars und Sternchen mit Ca-
tering vom Feinsten und lief} ihn so zu einer festen GroRe auf der Insel
werden.

N ach dem Abitur war er zuvor erfolgreich in der Modebranche tatig,

2002 ging es zurick nach Deutschland.
Im schonen Blumen-, Wein- und Fach-
werkdorf Sasbachwalden ibernahmen
Klaus-Werner Wagner und seine Frau Anita
ein leerstehendes Wellnesshotel, welches
sie innerhalb kiirzester Zeit zu grofem Er-
folg fithrten. Basis dieses aufRergewohnli-
chen Geschaftserfolges bildete ein einma-
liges Marketingkonzept, genannt , Erfolg
durch Vertrauen.“ Den Gdsten wurde auf
der Basis des Vertrauens die Preisfindung
fiir deren Ubernachtung selbst {iberlassen.
Jeder Gast durfte zahlen, was er flir ange-

Anita und Klaus-Werner Wagner



Wagners Gourmetkochschule Anton Wagner

messen hielt. Hierfiir erhielt Familie Wagner unzahlige Auszeichnungen,
Printmedien, Radio- und TV Sender berichteten ausfiihrlichst wie z.B.
FAZ, Spiegel, Impulse, RTL, ProSieben und viele mehr. Im Jahr 2007 eroff-
neten die Wagners ihre Gourmetkochschule in der Konigsrainstrafie 1 in
Sasbachwalden. Es dauerte nur wenige Monate, bis die angebotenen Koch-
kurse sich allergrofter Nachfrage erfreuten. 2009 wurde Klaus-Werner
Wagner von der Vereinigung der Europaischen Spitzenkoche, dessen
Grundungsmitglieder unter anderem Paul Bocuse aus Frankreich und
Eckart Witzigmann aus Deutschland sind, zum Eurotoque-Chefkoch und
Eurotoque-Sterne Koch berufen.

Die zweite Kochschule im gleichen Gebaude ist 2010 gegriindet worden. Pa-
rallel dazu wurde Wagners Grill- und BBQ-Schule eroffnet. Diese Grill- und
BBQ-Schule wurde ebenso wie die beiden Kochschulen 2014 in den Kreis
der besten Kochschulen Deutschlands aufgenommen. Zur Abrundung des
Koch- und BBQ-Schulen-Ensembles entstand Ende 2014 Wagners Apart-
hotel, welches vom Eréffnungstag an grofte Zustimmung seitens der Gaste
gefunden hat.

Freuen Sie sich nun auf Ihre Teilnahme an einem der angebotenen Koch-
kurse und auf Ihre Auszeit im wunderschénen Aparthotel!

Natirlich werden in Wagners Gourmetkochschulen und Aparthotel nur die
allerbesten Produkte verwendet; vieles aus der Region, Spezialitaten direkt
aus den Pariser Markthallen und ganz viel in Bio—Qualitdt. Das ist fiir Fa-
milie Wagner Ehrensache.

------ Herzlich Willkommen bei Wagners Gourmetkochschule
und Aparthotel



DURFEN WIR EIN
BISSCHEN ANGEBEN?

Nachfolgend ein Auszug unserer
Referenz- und Partnerliste:

- Nato Gipfel 2009 - Merckle Recordati GmbH

- Pfizer - Commerzbank

- Stage Space AG - Thomas Cook

- Schock AG - V-ZUG Schweiz

- GlaxoSmithKline - Rolls-Royce Club

- Mercedes Benz - Ferrari Club

- Porsche AG - Top Ten Restaurant El Cinco

- BMW Group Mallorca

- Grundy UFA - Mallorca’s bester TV- und

- Savelsberg Krimsekt Filmcaterer "Culinaria Mallorca"
- Ziegler Film - Auszeichnungen von allen

- Bavaria Film Gourmetfiihrern Deutschlands

Wir durften kochen fiir:

Mario Adorf, Dr. Dieter Wedel, Heiner Lauterbach, Springer und Jacoby
Mallorca, Sabine Christiansen, Uwe Ochsenknecht, Olli P., Sarah Connor,
Nick Wilder, Christine Mayn, Jenny Jiirgens, Harald Gloockler und noch
viele weitere mehr.

Nachschulung von Kandidaten der Kochprofis, Jurymitglied beim Gast-
ro-Award 2010 bis 2018, Eurotoque-Chefkoch, Mitgliedsbetrieb der Excel-
lence Kochschulen
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Unsere

Wir benotigen dazu

folgende Zutaten:

TIhre Begeisterung, IThre Aufmerksamkeit, Ihre Zeit,
Ihre Fragen.Um alles andere kiimmern wir uns.
Egal ob Sie leidenschaflich gerne kochen oder das
erste Mal in der Kiiche stehen - Sie sind in jedem
Kurs bei uns richtig. Willkommen!

fmat Kochbueh 15 ~ -

Sa., 05.01.2019 Steak- und Fleischkochkurs

Sa., 12.01.2019

Fr., 18.01.2019

Bestes Fleisch aus unserem Dry Ager,
Beefer, etc.

Verschiedene Zubereitungsarten
und der perfekte Umgang

Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Sushi in seiner ganzen Vielfalt
Begleitet mit dem Besten aus dem Wok
Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Regionaler Feinschmecker-
kochkurs mit Weinver-
kostung 119,00 €

Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr

%ﬁﬁ/wu

99,00 €

99,00 €



Sa., 19.01.2019

Fr.,25.01.2019

Sa., 26.01.2019

Mamma Mia

Die echte italienische Kiiche -
das perfekte Meni

Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Die indische,
ayurvedische Kiiche

Mit allen Aromen und Gewlirzen
Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr

Hummer, Fisch und
Meeresfrichte

Mediterran zubereitet

Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

99,00 €

99,00 €

99,00€




Sa., 02.02.2019

Sa., 09.02.2019

Do., 14.02.2019

Sa., 16.02.2018

Fr., 22.02.2019

Sa., 23.02.2019

Die Klassiker aus der

asiatischen Kiiche 99,00 €
Sushi und Wok, das Beste

aus den Kiichen Asiens

Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Steak- und Fleischkochkurs 99,00 €
Warenkunde, Fleisch aus dem Beefer

und aus dem Dry Ager, die perfekte

Zubereitung

Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Heimatkochkurs

zum Valentinstag 99,00 €
Kulinarische Grii8e aus der Region

Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr

Cucina Italiana 99,00 €
Alles rund um die italienische Kiiche
Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Regionaler Feinschmecker-
kochkurs mit Weinverkostung 119,00 €
Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr

Die Niedergarmethode

und Sous-vide-Garen 99,00 €
Fisch, Fleisch und Gefliigel

Zu Hause auf den Punkt gegart

Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr




Fleischkochkurs
Warenkunde und Fleisch aus dem
eigenen Dry Ager

Steaks aus dem Beefer

Verschiedene Zubereitungsmethoden
Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Sa., 02.03.2019 99,00 €

Sa., 09.03.2019 Die Klassiker aus der
Thaildndischen Kiiche 99,00 €
Ideal fiir Anfanger und
Fortgeschrittene
Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Fr.,15.03.2019 Regionaler Feinschmecker-
kochkurs mit Weinverkostung 119,00 €
Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr

Sa.,16.03.2019 Die mediterrane Kiiche 99,00 €
Das Beste aus dem Siiden
Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Fr.,22.03.2019 Dieindische,
ayurvedische Kiiche 99,00 €
Mit allen Aromen und Gewiirzen

Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr



Sa., 23.03.2019

Fr.,29.03.2019

Sa., 30.03.2019

Hummer, Fisch

und Meeresfriichte 99,00 €
Mit den passenden Beilagen

und Saucen

Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Sushi, Sushi, Sushi 99,00 €
Ideal fiir Anfanger und

Fortgeschrittene

Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr

Steak- und Fleischkochkurs 99,00 €
Fleisch perfekt auf den Punkt gegart,

verschiedene Fleischsorten aus

dem Dry Ager und dem Beefer

Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Fr., 05.04.2019

Sa., 06.04.2019

Fr.,12.04.2019

Regionaler Feinschmecker-
kochkurs mit Weinverkostung 119,00 €
Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr

Grill- und BBQ Kurs 99,00 €
Wir haben sie alle:

die besten Grills aus aller Welt.

Outdoorchef, Bob Grillson,

Bradley Smoker, Big Green Egg,

OFYR, Long Fellow, Beefer

Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Karibikkochkurs 99,00 €
Kostliche karibische

Fisch- und Fleischgerichte
Mit den passenden Beilagen und Saucen
Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr




Sa., 13.04.2019 Grill- und BBQ Kurs 99,00 €
Wir haben sie alle:
die besten Grills aus aller Welt.
Outdoorchef, Bob Grillson, Bradley Smoker,
Big Green Egg, OFYR, Long Fellow, Beefer
Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Fr.,19.04.2019 Mediterraner Hummer-,
Fisch- und Meeresfriichte-
kochkurs 99,00 €
Alles rund um die klassische Zubereitung
Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr

Sa., 20.04.2019 Die Niedergarmethode
und Sous-vide-Garen 99,00 €
Das Geheimnis des zarten Garens
bei Fisch, Fleisch und Gefliigel
Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Fr.,26.04.2019 Tapaskochkurs 99,00 €
5 Jahre waren wir auf der
malloquinischen Insel
und bringen die besten Rezepte mit
Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr

Sa., 27.04.2019 Grill- und BBQ Kurs 99,00 €
Wir haben sie alle:
die besten Grills aus aller Welt.
Outdoorchef, Bob Grillson,
Bradley Smoker, Big Green Egg,
OFYR, Long Fellow, Beefer
Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Fr., 03.05.2019 Regionaler Feinschmecker-
kochkurs mit Weinverkostung 119,00 €
Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr
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Sa, 04.05.2019 Klassiker aus der
thailandischen Kiiche 99,00 €
Geniisse und Aromen aus dem Land
der aufgehenden Sonne
Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Fr.,10.05.2019 Grill- und BBQ Kurs 99,00 €
Wir haben sie alle:
die besten Grills aus aller Welt.
Outdoorchef, Bob Grillson,
Bradley Smoker, Big Green Egg,
OFYR, Long Fellow, Beefer
Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr

Sa., 11.05.2019 Heimatkochkurs 99,00 €
Klassiker und Traditionelles
aus der Kiiche unserer Region
Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Fr.,17.05.2019 Grill- und BBQ Kurs 99,00 €
Wir haben sie alle:
die besten Grills aus aller Welt.
Outdoorchef, Bob Grillson,
Bradley Smoker, Big Green Egg,
OFYR, Long Fellow, Beefer
Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr

Sa., 18.05.2019 Grill- und BBQ Kurs 99,00 €
Wir haben sie alle:
die besten Grills aus aller Welt.
Outdoorchef, Bob Grillson,
Bradley Smoker, Big Green Egg,
OFYR, Long Fellow, Beefer
Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Fr.,24.05.2019 Cucina Italiana 99,00 €
Die Verfithrung mit dem Kochloffel
Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr



Sa., 25.05.2019 Steak- und Fleischkochkurs 99,00 €
Steaks aus dem Beefer, Rindfleisch aus
dem Dry Ager. Der korrekte Umgang mit
den Garpunkten, dazu passende Beilagen
und Saucen
Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Do.,30.05.2019 Mannerkochkurs 99,00 €
Klassiker und Trendgerichte neu
interpretiert
Ideal fiir Anfanger und Fortgeschrittene
Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr

Fr.,31.05.2019 Sushi, Sushi,Sushi 99,00 €
Alles rund um die perfekte Rolle
Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr

Sa., 01.06.2019 Grill- und BBQ Kurs 99,00 €
Wir haben sie alle:
die besten Grills aus aller Welt.
Outdoorchef, Bob Grillson,
Bradley Smoker, Big Green Egg,
OFYR, Long Fellow, Beefer
Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Fr.,07.06.2019 Grill- und BBQ Kurs 99,00 €
Wir haben sie alle:
die besten Grills aus aller Welt.
Outdoorchef, Bob Grillson,
Bradley Smoker, Big Green Egg,
OFYR, Long Fellow, Beefer
Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr

Sa., 08.06.2019 Steak- und Fleischkochkurs 99,00 €
Sous-vide-Garen, Niedergarmethode
Beefen, die besten Zubereitungsarten
mit den passenden Beilagen und Saucen
Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr
12 e
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Fr.,14.06.2019 Grill- und BBQ Kurs 99,00 €
Wir haben sie alle:
die besten Grills aus aller Welt.
Outdoorchef, Bob Grillson,
Bradley Smoker, Big Green Egg,
OFYR, Long Fellow, Beefer
Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr

Sa.,15.06.2019 Grill- und BBQ Kurs 99,00 €
Wir haben sie alle: die besten
Grills aus aller Welt.
Outdoorchef, Bob Grillson,
Bradley Smoker, Big Green Egg,
OFYR, Long Fellow, Beefer
Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Fr., 21.06.2019 Tapaskochkurs und
mediterrane Klassiker 99,00 €
5 Jahre haben wir auf Mallorca gelebt
und die besten Tapasrezepte der
Insel mitgebracht
Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr

Sa., 22.06.2019 Grill- und BBQ Kurs 99,00 €
Wir haben sie alle: die besten
Grills aus aller Welt.
Outdoorchef, Bob Grillson,
Bradley Smoker, Big Green Egg,
OFYR, Long Fellow, Beefer
Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Fr.,28.06.2019 Regionaler Feinschmecker-
kochkurs mit Weinverkostung 119,00 €
Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr

Sa., 29.06.2019 Thailandische Kiiche 99,00 €
Ideal fiir Anfanger und Fortgeschrittene
Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr
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Fr.,05.07.2019 Karibikkochkurs 99,00 €
Kostliche karibische Fisch-
und Fleischgerichte
Mit den passenden Beilagen
und Saucen
Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr

Sa., 06.07.2019 Grill- und BBQ Kurs 99,00 €
Wir haben sie alle:
die besten Grills aus aller Welt.
Outdoorchef, Bob Grillson,
Bradley Smoker, Big Green Egg,
OFYR, Long Fellow, Beefer
Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Fr.,12.07.2019 CucinaItaliana 99,00 €
Die Verfiihrung mit dem Kochloffel
Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr

Sa., 13.07.2019 Grill- und BBQ Kurs 99,00 €
Wir haben sie alle:
die besten Grills aus aller Welt.
Outdoorchef, Bob Grillson,
Bradley Smoker, Big Green Egg,
OFYR, Long Fellow, Beefer
Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Sa., 20.07.2019 Steak- und Fleischkochkurs 99,00 €
Steaks aus dem Beefer,
Rindfleisch aus dem Dry Ager
Der korrekte Umgang mit
den Garpunkten,
dazu passende Beilagen und Saucen
Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Fr.,26.07.2019 Regionaler Feinschmecker-

kochkurs mit Weinverkostung 119,00 €
Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr
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Sa., 27.07.2019

Fr.,02.08.2019

Sa., 03.08.2019

Fr.,09.08.2019

Grill- und BBQ Kurs 99,00 €
Wir haben sie alle:

die besten Grills aus aller Welt.

Outdoorchef, Bob Grillson,

Bradley Smoker, Big Green Egg,

OFYR, Long Fellow, Beefer

Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Die indische,

ayurvedische Kiiche 99,00 €
Mit allen Aromen und Gewiirzen

Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr

Grill- und BBQ Kurs 99,00 €
Wir haben sie alle:

die besten Grills aus aller Welt.

Outdoorchef, Bob Grillson,

Bradley Smoker, Big Green Egg,

OFYR, Long Fellow, Beefer

Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Regionaler Feinschmecker-
kochkurs mit Weinverkostung 119,00 €
Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr



Sa., 10.08.2019

Fr., 16.08.2019

Sa., 17.08.2019

Fr., 23.08.2019

Sa., 24.08.2019

Fr.,30.08.2019

Sa., 31.08.2019

Die Niedergarmethode
und Sous-vide-Garen
Fisch,Fleisch und Gefliigel

auf den Punkt gegart -

mit den passenden Beilagen

und Saucen

Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Sushi, Sushi, Sushi -

die perfekte Rolle

Basics und Trends rund um das
gesunde Geschmackserlebnis
Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr

Cucina Italiana
und mediterrane Klassiker
Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Grill- und BBQ Kurs

Wir haben sie alle:

die besten Grills aus aller Welt.
Outdoorchef, Bob Grillson,
Bradley Smoker, Big Green Egg,
OFYR, Long Fellow, Beefer
Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr

Heimatkochkurs

Die regionale Kiiche und

die beliebtesten Gerichte
Beginn 11.00, Ende 16.00 Uhr

Hummer-Fisch-

und Meeresfriichte
Mediterran zubereitet

Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr

Grill- und BBQ Kurs

Wir haben sie alle:

die besten Grills aus aller Welt.
Outdoorchef, Bob Grillson,
Bradley Smoker, Big Green Egg,
OFYR, Long Fellow, Beefer
Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

99,00 €

99,00 €

99,00 €

99,00 €

99,00 €

99,00 €

99,00 €
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Fr.,06.09.2019 Regionaler Feinschmecker-
kochkurs mit Weinverkostung 119,00 €
Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr

Sa., 07.09.19 Grill- und BBQ Kurs 99,00 €
Wir haben sie alle:
die besten Grills aus aller Welt.
Outdoorchef, Bob Grillson,
Bradley Smoker, Big Green Egg,
OFYR, Long Fellow, Beefer
Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Fr.,13.09.2019 Die indische,
ayurvedische Kiiche 99,00 €
Mit allen Aromen und Gewliirzen
Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr

Sa., 14.09.19 Die echte Mittelmeerkiiche 99,00 €
Erinnerungen an den Siiden
Ideal fiir Anfanger und Fortgeschrittene
Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Fr.,20.09.2019 Grill- und BBQ Kurs 99,00 €
Wir haben sie alle:
die besten Grills aus aller Welt.
Outdoorchef, Bob Grillson,
Bradley Smoker, Big Green Egg,
OFYR, Long Fellow, Beefer
Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr

Sa., 21.09.2019 Heimatkochkurs 99,00 €
Das beste aus der Region
Klassiker und Trendgerichte
Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Fr.,27.09.2019 Tapaskochkurs und die 99,00 €
mediterrane Kiiche
Mit den passenden Krautern und Aromen

17 Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr




Sa., 28.09.2019 Grill- und BBQ Kurs 99,00 €
Wir haben sie alle:
die besten Grills aus aller Welt.
Outdoorchef, Bob Grillson,
Bradley Smoker, Big Green Egg,
OFYR, Long Fellow, Beefer
Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Fr.,04.10.2019 Die indische,
ayurvedische Kiiche 99,00 €
Mit allen Aromen und Gewlirzen
Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr

Sa., 05.10.2019 Kulinarische Rundreise
durch Thailand 99,00 €
Ideal fiir Anfanger und Fortgeschrittene
Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Fr.,11.10.2019 Heimatkochkurs 99,00 €
Klassiker und Traditionelles
aus der Region
Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr

Sa., 12.10.2019 Jetzt wird’s Wild 99,00 €
Herbstlicher Kurs rund um das Wild
mit den passenden Beilagen
Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Fr.,18.10.2019 Regionaler Feinschmecker-
kochkurs mit Weinverkostung 119,00 €
Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr

Sa.,19.10.2019 Steak- und Fleischkochkurs 99,00 €
Der richtige Garpunkt und die perfekte
Zubereitung, Dry Aged-Fleisch
aus dem Beefer
mit den passenden Beilagen und Saucen
Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr 18 .




Fr.,25.10.2019 Cucina Italiana und
die mediterrane Kiiche 99,00 €
Die besten Gerichte
Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr

Sa., 26.10.2019 Jetzt wird’s Wild 99,00 €
Herbstlicher Kurs rund um das
Thema Wild mit den passenden R
Beilagen und Saucen
Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Fr.,01.11.2019 Hummer, Fisch
und Meeresfriichte 99,00 €
Kostlichkeiten aus dem Wasser
Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr

Sa., 02.11.2019 Martinsgans, Ente
und Gefliigel 99,00 €
Auf den Punkt gegart mit den
passenden Beilagen und Saucen
Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Fr.,08.11.2019 Regionaler Feinschmecker-
kochkurs mit Weinverkostung 119,00 €
Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr

Sa., 09.11.2019 Die Niedergarmethode
und Sous-vide-Garen 99,00 €
Das Geheimnis des zarten Garens
bei Fisch, Fleisch und Gefliigel
Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Sa.,16.11.2019 Die Klassiker aus der
asiatischen Kiiche 99,00 €
Sushi, Wok und Co

.19 Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr




Sa., 23.11.2019

Sa.,30.11.2019

Fr., 06.12.2019

Sa., 07.12.2019

Fr.,13.12.2019

Sa., 14.12.2019

Di., 31.12.2019

Die mediterrane Kiiche
Tapas, spanische Gerichte und
italienische Klassiker, das Beste
von allem

Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Die indische Gewiirzvielfalt
und die ayurvedische Kiiche
Traditionelle Gerichte aus Indien
neu interpretiert

Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Erotic Food
Nikolaus-Uberraschungsmenii
Eine kulinarische Verfiihrung
Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr

CucinaItaliana
Die festliche, mediterrane Kiiche
Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Heimatkochkurs
mit Weinbegleitung
Beginn 18.00 Uhr, Ende 23.00 Uhr

99,00 €

99,00 €

99,00 €

119,00 €

Klassische Weihnachtsgerichte 99,00 €

Neu interpretiert -
Tradition trifft Moderne
Beginn 11.00 Uhr, Ende 16.00 Uhr

Silvester-Kochkurs

Ein kronendes Uberraschungsmenti
zum Jahresausklang

Beginn 20.00 Uhr bis 24.00 Uhr

139,00 €

Ihr BegriiBungssekt sowie eine Leihkochschiirze, alle Materialien und benoétigten
Zutaten fiir Thr Mehrgangmentii, Ihr Erinnerungsfoto, Kéche mit Begeisterung,
Freude am Kochen. IThre Getranke werden separat verrechnet.
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Herzlich willkommen in

WAGNERS GRILL-
& BBQ-SCHULE!

nsere Grillgerate aus aller Welt lassen die Herzen ech-
ter BBQ Fans hoher schlagen. Freuen Sie sich auf die

neuen Grillgerdte der , D-Linie“ von Outdoorchef, den
Long-Fellow-Smoker aus den U.S.A., das Big Green Egg aus
Mexiko, den Bob-Grillson-Holzpalletgrill, welcher ein absolu-
ter High-End-Grill ist, da er sich tiber das iPhone steuern ldsst,
den Bradley-Smoker aus Kanada, den OFYR und den Thiiros-Ka-
min-Holzkohlegrill aus ,,Good old Germany.“ Richtig spannend
wird es bei unserem Grill- und BBQ Menii.
Hier eine kleine Auswahl unseres umfangreichen Meniis:
Seawater-Gambas, Schottenlachs, Maispoulet, Pré Salé Lamm,
Duroc, Iberico, Irish Beef, U.S. Beef, hausgemachte Bratwiirste,
Marinaden, Saucen, kostliche Beilagen und noch vieles mehr.
Alles wird im Team gemeinsam vor- und zubereitet. Jeder packt
nach Lust und Laune mit an. E"‘ o

b 3

Unsere Grillschule wurde als eine der besten
Deutschlands ausgezeichnet. So geht BBQ!
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------ FIRMEN-EVENTS

Kochen mit Ihren Kunden

Eine gute und vertraute Geschaftsbeziehung zu Ihren Kunden ist heutzuta-
ge viel Wert. Zeigen Sie diese Wertschatzung mit einer Einladung zu einem
Kochkurs. Gemeinsames Kochen verbindet und bestarkt. Genief3en Sie mit
Ihren Kunden einen unvergesslichen Tag in unserer Kochschule und zau-
bern mit uns zusammen Ihr Wunschmenii. Eine Feier zu Weihnachten, Thre
Firmenfeier oder einfach als Dankeschon an Ihre Kunden - diese kulinari-
schen, kreativen Stunden in privater Atmosphare inspirieren Thren Gau-
men und eine gute Geschaftsbeziehung.

Kochen mit Thren Kolleginnen, Kollegen, Mitarbeiterinnen
und Mitarbeitern

Unser Teambuilding-Kochkurs ist Genuss, Erfolg und Lebensfreude. Team-
building-Kochkurse machen aus Kolleginnen und Kollegen Siegerteams.
Fiihren Sie Ihr Team mit kreativen Zutaten zum Erfolg. In unsere Koch-
schule zeigen wir IThnen das Rezept fiir ein gutes Miteinander. In einer
entspannten und motivierenden Atmosphdre erfahren Sie das Rezept ei-
ner idealen Kommunikationsbasis. Wir kochen mit Ihnen zusammen das
perfekte Dinner und Sie geniefRen mit Threm Team gemeinsam die Friich-
te Thres Erfolges. Kochen ist Leidenschaft. Kochen ist Teamwork. Kochen
ist Kommunikation und verbindet. Gemeinsame und positive Erfolgs-
erlebnisse machen jedes Team noch starker. Wir unterstiitzen Sie darin.
Teamentwicklung, die schmeckt!

Kurs-Preis pro Person ab 99,00 € (inkl. 19% Mwst.)

Gerne erstellen wir Thnen auch ein auf Sie zugeschnittenes Angebot und
beraten Sie personlich.
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PRIVAT-EVENTS

Intensiv-Kochkurs - Einzelcoaching

Wir verbringen fiinf intensive Stunden mit Ihnen in unserer exklusiv ausge-
statteten Profi-Kiiche der Kochschule. Klaus-Werner Wagner erklart Thnen
die wichtigsten Grundlagen, detaillierte Geheimnisse der gehobenen Kiiche
und kocht mit Thnen zusammen ein drei Gange Menu. Das Thema und den
Termin fiir dieses Kiichenerlebnis bestimmen Sie und werden direkt mit dem
Chef des Hauses besprochen.

Im Preis enthalten sind Thre Getranke, eine Leihkochschiirze und natiirlich
alle bendtigten Zutaten und Materialien zur Herstellung IThres hochwertigen
Mehrgangmeniis. Dauer: ca. 5 Stunden. Einzelcoaching pro Person 395,00 €,
Begleitperson 150,00 €

Kochen mit Freunden - Thr Kochkurs-Event

Sie mdchten einen besonderen Anlass feiern oder eine schone Zeit mit Freun-
den verbringen? Zusammen mit IThnen kochen wir ein drei Ginge Menii, wel-
ches Sie in privater Runde kreieren und genieflen. Zur Begriiffen empfangen
wir Sie mit guter Stimmung in wunderschonen Raumlichkeiten und einem
prickelndem Aperitif. Das Menii diirfen Sie aussuchen. Gerne natiirlich bera-
ten wir Sie auch bei der Auswahl.

Im Preis enthalten sind ebenfalls eine Leihkochschiirze, alle bendtigten Zu-
taten und Materialien zur Herstellung Thres hochwertigen Mehrgangmentis
und Ihr Erinnerungsfoto. Dauer: ca. 5 Stunden.

Ihr Junggesellinnen-/Junggesellenabschieds-Kochkurs

Die schmackhafteste Art, den Hafen der Ehe anzusteuern. Wir kochen mit
Thnen oder fiir Sie: Genuss, der auf der Zunge vergeht. Ob Erotic Food, boden-
standige regionale Kiiche oder andere kulinarische Kostlichkeiten — wir bie-
ten Thnen eine riesige Portion Spaf, Genuss und Lebensfreude. Sie konnen
mit Ihren Freundinnen bzw. Freunden zusammen mit uns kochen in einem
Kochkurs-Event oder sich von uns bekochen lassen.

Im Preis enthalten sind Ihr BegriiRungsaperitif, eine Leihkochschiirze, pri-
ckelnde Zutaten und alle benotigten Materialien zur Herstellung Ihres hoch-
wertigen Mehrgangmeniis und Ihr Erinnerungsfoto. Dauer: ca. 5 Stunden.
Preise fiir Ihre private Gruppe

Kosten fiir eine Gruppe bis 8 Personen: 792,00 € zzgl. Getranke

Kosten fiir eine Gruppe ab 9 Personen und mehr:

jede weitere Person zzgl. 99,00 € zzgl. Getranke

2y
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fiir einen Kochkurs in Wagners Gourmetkochschule

Wir freuen uns, zusammen mit Ihnen kreative und auserwdhlte
Kostlichkeiten mit Leidenschaft und Liebe zu kreieren und zu geniefien!

Herzliche und kulinarische Griif3e
von Ihrer Familie Wagner
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Herzlich Willkommen in

WAGNERS
APARTHOTEL

In unserem kleinen und feinen Aparthotel ist je-
der willkommen. Gaste der Kochschule, Urlauber
oder Geschaftsreisende fiihlen sich bei uns sehr
gut aufgehoben.

edes der sechs Apartments in unserem neu erbauten Landhaus-Aparthotel

bietet [hnen auf iiber 40 m?2 Flache Wohlfiihlkomfort in urgemiitlichem, fa-

miliarem Ambiente. Alle Apartments wurden von Kiinstlerhand individuell
und besonders liebevoll gestaltet. Ein eigener Balkon und eine gut ausgestattete
Singlekiiche fiir den Kaffee, Tee oder Snack zwischendurch warten auf Sie. Das
groftziigige Tageslichtbad hat Fufbodenheizung und ist mit umweltfreundli-
chen Bio-Pflegeprodukten ausgestattet.

Auch beim Friihstiick stehen in Threm Apartment Genuss und Wohlfiihlen im
Vordergrund. Frisch gebackene Brotchen, Miisli, Bio-Eier, hausgemachte Mar-
melade und vieles mehr werden zur Wunschzeit geliefert. IThr Kiihlschrank ist
gefiillt mit allem, was das Herz begehrt, kalte Getranke und Bio-Snacks stehen
Thnen natiirlich auch zur Verfiigung.

Das einmalig schone Fach-
werk-, Wein- und Blu-
mendorf Sasbachwalden ist
mehr als eine Reise wert.
Die unmittelbare Umgebung
bietet eine Vielzahl an At-
traktionen. Innerhalb einer
Autostunde erreichen Sie Ba-
den-Baden, Freiburg, Straf3-
burg und den Europa-Park.
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Ubernachtung im Doppelzimmer 59,00 €

Doppelzimmer als Einzelzimmer 69,00 €
Zusatzbett (Schlafcouch) 39,00 €
Hund 20,00 €
Kurtaxe pro Tag, saisonbedingt 1,70€/2,00 €

Friihstiicksbox, frisch und piinktlich geliefert auf Ihr Zimmer 10,00 €

Serviertes Friihstiick in unserem Friihstiickraum 14,00 €

Anreise: ab 15.00 Uhr
Abreise: bis 11.00 Uhr

Wirhabenfiir Siekostenlose Parkpldtzehinterdem Haus. WLAN /Internet-
zugang in jedem Zimmer verfiigbar.

Auf Wunsch stehen Thnen Doppel-Apartments mit Verbindungstiir zur
Verfiigung. Nach vorheriger Absprache ist ein serviertes Friihstiick in den
Raumen unserer Kochschule fiir 14,00 € pro Person buchbar.

Die oben aufgefiihrte Preisliste verliert mit dem Erscheinen einer neuen
Preisliste Ihre Giiltigkeit.
Stand: Juli 2018 - Es gelten die AGB, die auf unserer Homepage einsehbar sind und mit jeder

Buchung bestatigt werden, sowie das Deutsche Hotel- und Gaststdttengesetz.

www.wagners-aparthotel-sasbachwalden.de
T +49 (0)7841/60 38 630 oder M +49 (0) 175/85 64 584



SPAT :
BURGUNDER
SPATLESE

TROCKEN

WEITBLICK
WILDPFLAUME

HEIMAT DES ALDE GOTT

Sonnige Weinberge, satte Wiesen,
rauschende Wasserfille und tiefe Wilder.
Und vor allem: legendire Edelbrinde und
ausgezeichnete Weine.

ALDE GOTT WINZER SCHWARZWALD EG
ALDE GOTT EDELBRANDE SCHWARZWALD EG

Talstrafle 2 / D—77887 Sasbachwalden
TEL.: +49 (0) 7841 2029 0 / FAX: +49 (0) 7841 2029 18
E-MAIL: info@aldegott.de / WWW.ALDEGOTT.DE




OUTDOORCHEF

DER OUTDOORGHEF fx.

At

GAS-KUGELGRILL!,

Zuerst wusste ich gar nicht, was mit dem Gas-Kugel- M
S grill
S @ alles geht: Pizza, Paella, Brot und natiirlich Fleisch.
\ Mit dem Easy Flip Trichter kann ich zwischen direkter
. B
/Fl“ﬂl[]ﬁ gt \}\\ i
o ‘ indirekter Hitze wahlen. Mit indirekter Hitze werden die
; WEﬁmms o Lebensmittel wie in einem Backofen gegart. Die direkte
UUTDDURGHEFEUM Hitze brauche ich, um Réstaromen zu erzeugen.

\ Y
\ -



IN DER WAGENER GALERIE BADEN-BADEN

markthalle.wagener.de/service



- Wagners Gourmetkochschulen,
Grillschule & Aparthotel
Anita und Klaus-Werner Wagner
Konigsrainstrafie 1
D-77887 Sasbachwalden
T +49 (0)7841/60 38 630
M +49 (0)175/8564 584
info@gourmet-die-kochschule.de

- www.gourmet-die-kochschule.de
www.wagners-aparthotel-sasbachwalden.de

9
%
]
&
&
S
I
S
g
g
5]
2
o
S
2
)
*9
|
Q
%2}
]
2
S
-]
&
g
2
S
e
e
=]
&
<
o
=]
=l
=
=
=
]
&
<
(3]
S
=
=1
3
B
£
=
3]
)
@
&
3
g
&
S
5
2
o
-]
[
=
<
=
S
>
~
=
=]
=]
©
&
=
v
=
@




