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Victor Grolier freut sich, seinen Gästen frischen Dibbelabbes anzubieten. Foto: m-content/mbr 
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BiOLive Gourmetrestaurant am
Triller, Trillerweg 57,
66117 Saarbrücken
Tel: 0681-58000-0

www.hotel-am-triller.de

Degott-Schleppi, Bübingen,
Saargemünder Str. 155,
66129 Saarbrücken
Tel: 06805-1324

Chez Fabrice, Bistro
in der Stadthalle Dillingen,

Berckheimstr. 1, 66763 Dillingen
Tel: 06831-60147
www.la-becasse.de

Goldener Stern, Hotel-Restaurant,
Ludwigstr. 37, 66386 St. Ingbert

Tel: 06894-92620
www.hotel-goldenerstern.de

Gräfinthaler-Hof, Restaurant,
Gräfinthal 6, 66399 Mandelbach-

tal, Tel: 06804-91100
www.graefinthaler-hof.de

Krempels, Bistro, Seyenstr. 34,
66386 St. Ingbert
Tel: 06894-80394

Le Marmiton Restaurant,
Am Mühlweiher 1,
66914 Waldmohr
Tel: 06373-9156

Palme, Restaurant, Wendalinusstr.
4a, 66606 St. Wendel

Tel: 06851-4968
www.restaurant-palme.de

Saarschleife Landhotel, Orscholz,
Cloefstr. 44, 66693 Mettlach

Tel: 06865-179-0
www.hotel-saarschleife.de/

restaurant

Undine, Restaurant, Bismarckstr.
129, 66121 Saarbrücken

Tel: 0681-6853353
www.undine-restaurant.de

Valuta, Restaurant, Gersweiler,
Am Sprinkshaus 4,
66128 Saarbrücken
Tel: 0681-703164

www.restaurant-valuta.de

ZumStiefel, Restaurant, Am Stiefel 2
66111 Saarbrücken
Tel: 0681-93645-0

www.stiefelgastronomie.de

In folgenden Restaurants können Sie die Weine als hervorragende Speisebegleiter genießen:

Einladung 8. Oktober 2011
Bordeaux: Ein neuer Weinstil begeistert!

Während  die  Preise  für  die  klangvollen  Namen  der  Großen  Gewächse  aus  dem  
Bordelais mit den letzten hochgelobten Jahrgängen in immer neue Höhen kletterten, 
hat sich bei den sogenannten „Petits Châteaux“ – also der überwältigenden Mehrheit 
der Erzeuger – eine stille Revolution vollzogen. Bei quasi gleich bleibenden Preisen 
konnte die junge Generation von Winzern durch Neuerungen in Keller und Weinberg 
und durch die günstige klimatische Entwicklung  einen  neuen  Stil  hervorbringen,  der  
mit  den  tanninbetonten  Weinen früherer Zeiten nichts mehr gemein hat.

Mit den Bordeaux-Wochen bei Cardyco möchten wir Ihnen im Oktober zusammen mit 
unseren teilnehmenden Partnern aus der Gastronomie ausreichend Gelegenheit bie-
ten, diesen neuen Weinstil kennen zu lernen.

Beachten Sie die aufgelisteten Restaurants auf der Rückseite, bei denen Sie die Weine 
als hervorragende Speisebegleiter genießen können.  
Los  geht  es  am  8.  Oktober mit  einem  Bordeaux-Weinfest in  unseren  Verkaufsräu-
men  in Güdingen.  Es  werden  auch  einige Bordeaux-Winzer  persönlich  anwesend  
sein,  um  ihre Weine kostenlos zu  präsentieren. Des Weiteren werden Sie an diesem 
Tag die Möglichkeit haben,  einige  ältere  Jahrgänge  verschiedener  Grands  Crus  Clas-
sés  zu  günstigen  Preisen glasweise zu verkosten. 

Ein besonderes Highlight: Mouton Rothschild 1989 glasweise (0,05 l) zum Preis von 10 €.

Wie immer wird im Bistro Joseph für Ihr leibliches Wohl bestens gesorgt.

Wir freuen uns auf Ihr Kommen am  Samstag, den 8. Oktober 2011, von 11 bis 18 Uhr.

Aus organisatorischen Gründen bitten wir um Anmeldung.

City-Journal

Eine gute Bekannte von uns
sagt, hier in Deutschland gäbe
es keinen frischen Fisch. Zu-
nächst war ich verblüfft. Aber
unsere Bekannte hat nicht ganz
unrecht. Nach deutschem Le-
bensmittelrecht darf Fisch noch
21 Tage nach dem Fang als „fri-
scher Fisch“ verkauft werden.
Bei richtiger Lagerung und rich-
tigem Transport ist er auch
durchaus genießbar. Aber der
fangfrische Fisch direkt aus dem
Meer schmeckt wirklich besser!

In einer Zeit, da wir in gut sor-
tierten Warenhäusern mehr
oder minder jederzeit alle Le-
bensmittel finden können, geht
das Thema „Frische“ etwas ver-
loren. Wir können froh sein,
dass die Versorgung dank Kühl-
kette und Logistik auch im Win-
ter funktioniert. Aber noch mehr
sollten wir es genießen, wenn
wir frische Ware bekommen
können. Viele Gastronomen
nutzen das, um Gerichte aus fri-
schen Produkten anzubieten.
Ein Hoch dieser Einrichtung! 

Mit kulinarischen Grüßen

Ihr 
Holger Gettmann

Für Anregungen und Wünsche:
Holger.Gettmann@verlag-
perlenschnur.de 

Frischer Fisch 

INFORMATIONEN

La Bastille 
Kronenstraße 1b, 
66111 Saarbrücken,
Tel. (06 81) 3 10 64

Geöffnet: Montag bis Freitag von
12 - 15 Uhr und von 17 - 24 Uhr.
Samstags von 12 - 24 Uhr, Sonn-
tags von 17 – 24 Uhr. 

www.la-bastille.de

„La Bastille“, im Osten von Paris die
Stadttorburg, wurde zeitweise als
Gefängnis genutzt. Hier nahm die
Französische Revolution ihren Aus-
gang. 

Es ist nicht anzunehmen, dass sich
von der „La Bastille“ am Markt aus
auch eine Revolution erheben könn-
te. Das Gegenteil ist der Fall. 

Statt eintöniger Gefängniskost
werden dem Gast hier zahlreiche Al-
ternativen zur Auswahl gestellt. Der
Klassiker ist Dibbelabbes, stets
frisch zubereitet, beispielsweise in

der Variante „Gourmet“ mit Räu-
cherlachs und Crème fraîche. Natür-
lich braucht es für frischen Dibbelab-
bes etwas Geduld und einen guten
Hunger. Aber: Hier wird alte saarlän-

dische Rezepttradition gelebt! 
Wem danach nicht ist, für den gibt

es alternativ frische Salate (zum Bei-
spiel in der Saison alt Bewährtes wie
Löwenzahnsalat mit Bratkartoffeln),
Nudel-, Kartoffel- und Fleischgerich-
te. Die Crêpes sind ebenfalls frisch
und pikant. Wie diese stammen auch
Schnecken und Flammkuchen aus
dem französischen Rezeptbuch. Al-
les wird auf handwerklich gutem Ni-
veau gekocht. Der freundliche, un-
aufdringliche und aufmerksame Ser-
vice trägt dazu bei, dass der Gast
sich sofort wohlfühlt. 

Die überschaubare Weinkarte bie-
tet vornehmlich französische und
italienische Gewächse, die erfreuli-
cherweise ganz überwiegend auch
glasweise (0,1l und 0,2 l) angeboten
werden. GuidO 

Ja, ist schon wieder
Zeit für Dibbelabbes?
Saarländisch gudd gess! 
Victor und Inge Grolier hatten
schon in der „Bierbrezel“ eine Fan-
Gemeinde, ehe sie vor mittlerweile
18 Jahren das Restaurant „La Bas-
tille“ übernahmen. Es gehört seit
Langem zu den konstanten Größen
am St. Johanner Markt und bietet
saarländische und französische
gutbürgerliche Küche.
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