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ie Kiche gewinnt als Herzstlick und Seele
D des Hauses immer mehr an Bedeutung
Hier treffen sich Familie und Freunde, um ge-
meinsam zu kochen, zu essen, die Erlebnisse
des Allfags auszutauschen oder Pldne zu
schmieden. Einfach um sich mal zu entspannen.

ATELIER SEIDENFAD

MoorenstraBe 8 (a.d. Gruga)
45131 Essen

Telefon 0201.777273
Telefax 0201.7814 15
www.seidenfad.de
info@seidenfad.de

HIER FINDEN SIE DAS ATELIER SEIDENFAD

Atelier Seidenfad

UNSERE PRODUKTE

W Klcheneinrichtungen
B SdP Bader
W Design & Interieur
B Innenarchitektur
W Entwurf, Planung
& Ausflhrung

Gruga-Halle

Messe Essen

Essen Bredeney

OFFNUNGSZEITEN
(BUro & Ausstellung)

Montag - Samstag
9.30 Uhr - 13.00 Uhr

NEU & KOSTENLOS
SEIDENFAD NEWS

DarUtber hinaus nach
Ihren persdnlichen
TerminwUnschen

Leon Michel

Kompetent

@ Saeco.
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IN DIESER AUSGABE

Betonplatten in der Kiiche

Trend: Kichenlifting

Die Junior-Kiche

Napoleon erobert Europa

L]
= =

+++ Neuheiten aus dem Atelier Seidenfad +++ Alle 6 Monate Neu! +++
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2. STATION:
CASA LANDHAUS MOBEL

In der letzten Ausgabe der Atelier Seidenfad
News informierten wir Sie dariiber, dass wir
einen nostalgischen Herd der Firma Heart-
land in der Meyerschen Buchhandlung aus-
gestellt haben. Nach der sehr positiven
Resonanz hat er sich nun auf die Reise nach
Bredeney gemacht. Seit Anfang Oktober ist
der Herd mit zahlreichen Accessoires aus
dem Hause Seidenfad im Schaufenster des
namenhaften Geschéftes ,CASA LANDHAUS
MOBEL’ zu besichtigen. Der Herd wurde
liebevoll in die Mdbel des Geschéfts integriert,
so dass eine erstaunliche Harmonie dieser
Produkte entsteht.

Herr R. Moser und das Seidenfad Team hiel-
ten es in Anbetracht der auRergewdhnlichen
Produktpalette beider Hauser fiir eine grof3-
artige Idee, diese Dinge in einer geschmack-
vollen Kombination zu vereinen und der
Kundschaft zu prasentieren.

SEIDENFAD JUNIOR-KUCHEN
GUT GEPLANT UND GUNSTIG

Viele Menschen haben sich dem Kochen ver-
schrieben, manche sogar beruflich. Aber auch
immer mehr junge Leute teilen inzwischen
dieses Hobby.

Besonders viel Freude macht es, wenn man
dieser Freizeitgestaltung in einer qualitativ
hochwertigen und gut geplanten Kiiche, wie
2.B. der der Eltern, fronen kann. Bekanntlich
ist die Geldbdrse bei jungen Menschen noch
etwas schmal. Weil aber auch diese Menschen
nicht auf Qualitét verzichten wollen, hat sich
das Atelier Seidenfad diesem Trend angepasst
und jetzt ganz aktuell eine Junior-Kiichen
Kollektion auf den Markt gebracht.

Im Vordergrund steht wie immer die indivi-
duell eingerichtete Kiiche von hoher Qualitét
zu einem giinstigen Preis. Selbstversténdlich
wird die Planung von uns mit gleich hohem

getdtigt, wie man es von Seidenfad - Kiichen
gewohnt ist. Alles in allem sind sie jedoch
giinstiger, als die ,Grofen”.

Auch diese Kiichen bilden Unikate, denn auf
Wiinsche und Ideen des Kunden wird auf-
merksam eingegangen, so dass man seine
Kiiche gegen keine andere mehr eintauschen
mochte. Dies ist auch das erkldrte Ziel!

KOCHKURS BEIM
2-STERNE KOCH HENRI
BACH (RESIDENCE)

Bereits in der ersten Ausgabe der Atelier
Seidenfad - NEWS befand sich ein Einleger,
auf dem Interessenten sich fiir eine termin-
lich noch bekannt zu gebende Dampfgarer-
aktion, oder einen Kochkurs anmelden
konnten.

Aufgrund zahlreicher Zusagen hat sich das
Atelier Seidenfad nun ein ganz besonderes
Highlight ausgedacht. Nachdem sich das
Team mit vielen namenhaften Kochen aus
essener Umgebung in Verbindung setzte und
durchweg auf Begeisterung stief, hat man
sich nun fiir einen besonderen Koch ent-
schieden.

Wir sind sehr stolz darauf demnéchst Herrn
Bach (Hotel Residénce in Essen - Kettwig),
der zwei Michelin Sterne inne hat, bei uns
im Hause als Kochkursausfiihrenden be-
griifien zu diirfen. Er wird sich mit Sicherheit
ein schmackhaftes Programm fiir diesen Kurs
ausdenken und mit ausgewéhlten Kostlich-
keiten aus aller Welt, in Verbindung mit un-
seren Kiichengeréten, ans Werk gehen.

Das Ziel dieses Kurses soll natiirlich sein,
dass der Teilnehmer den ein oder anderen
Tipp zum Kochen bekommt und zum anderen
mochten wir zeigen, wie gut Profikoche in
einer Seidenfad - Kiiche zurecht kommen
und sich darin wie ,zu Hause” fiihlen. Denn
nichts ist wichtiger, als eine raffiniert geplante
Kiiche, in der alle Abldufe gut funktionieren
konnen, so wie es im Profibereich sein muR.
Dazu gesellt sich selbstversténdlich auch die
filigrane, auBergewohnliche Physiognomie
der Kiiche. So fusionieren bei uns Funktion
und bestechende Schonheit zu einer Design-
kiiche, auf die etliche stolze Besitzer nicht
mehr verzichten mochten.

Arbeitsaufwand und ilrei Ki

sténdlich sollen aber auch weitere
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Interessenten die Moglichkeit haben, an
Folgekursen teilzunehmen. Sprechen Sie uns
einfach an, wir beriicksichtigen Sie gerne
beim néchsten Mal!

KUCHENLIFTING

Ein neuer Trend, der sich momentan durch
die deutschen Lande zieht ist der, die be-
stehende Kiiche aufzubereiten. Eine Studie
hat ergeben, dass viele Kiichen in deutschen
Haushalten mehr als 15 Jahre alt sind und
daher viele Gebrauchsspuren ans Tageslicht
kommen. Aber zumeist reicht das, was die
aktuelle Haushaltskasse hervorbringt fiir
eine neue Kiiche nicht aus. Resultat ist, man
drgert sich weiter mit seiner womdglich aus
der Mode geratenen Kiiche herum und
versucht Giste aus diesem Wohnbereich
fernzuhalten.

Dabei ist gerade die Kommunikation an der
,Feuerstelle” doch wieder so sehr in Mode
gekommen. Erfahrungsgeméf halten sich
die Géste gern in den Bereichen, in denen
Kostlichkeiten kommunikativ zubereitet
werden auf. Dort herrscht meist eine frohliche,
lockere Atmosphdre. Dieses Problem ist aber
gar keins, wenn Sie sich an das Atelier Seiden-
fad halten. Denn es ldsst sich eine aus der
Mode geratene, oder angeschlagene Kiiche
manchmal mit vergleichsweise wenig Geld
und Miihe auffrischen. Zum Beispiel konnen
Fronten, Arbeitsflichen (-Platten) und bei
Bedarf auch Gerédte mit entsprechenden
Mafen einfach ausgetauscht werden. Aus
einer dunklen Eichenfront wird so schnell
eine Buchen- oder Ahornfront oder auch eine
lackierte Oberfldche. MaRanfertigungen und
planerische Anderungen, im Sinne von
Umstrukturierungen der Kiiche, bis hin zu
vollig neuen Arbeitsplatten aus Naturstein
der Firma Puzicha (Essen-Kray), Holz, oder
anderen Materialien stellen sowohl fiir das
Atelier Seidenfad als auch fiir die Firma
Puzicha keinerlei Problem dar.

Schauen sie doch einfach einmal herein und
lassen sich personlich und unverbindlich
beraten, wir sind fiir Sie da! ... Wellness fiir
Thre Kiiche.

NAPOLEON EROBERT EUROPA

Nachdem das Thema Outdoorkiichen in
unserer letzten Ausgabe auf grofSes Interesse
gestofen ist, mochten wir selbst im Herbst
auf diesen Markteroberer aufmerksam
machen. Gemeint sind natiirlich die
kanadischen Gourmet - Grills aus dem Hause
NAPOLEON. Seit August hat das Fabrikat
seine ,Feldziige” bis zu unserem Atelier
bestritten und dort einen treuen Sympathi-
santen gefunden.

Wir sind uns sicher, dass ,Napoleon” schon
im Friihjahr 2005 seinen ,Feldzug” erfolgreich
fortsetzen wird und immer mehr Anhénger
zu den Seinigen zéhlen kann.

Dieser Grill bietet Ihnen eine entscheidende
Alternativmoglichkeit: Der Grill, bzw. das
dafiir vorgesehene Tableau kann z.B. in einem
Mauerwerk, einem Holzgestell oder in einem
schon fiir Parties vorgesehenen Bereich
integriert werden. In der Regel, gibt es solche
Gerate ndmlich nur in mobiler Kompaktform
mit Stauraum fiir die Gasflasche usw.

In unserer Ausstellung haben wir einen
kompletten Napoleon mit Unterbau stehen,
somit haben Sie die Moglichkeit sich vom
Aussehen dieses wirklich perfekten Grills zu
tiberzeugen. Von GroRenwahn kann man bei
diesem Napoleon nicht sprechen, denn er ist
nur gekommen, um Gutes zu bringen und
zu leisten!

EINE KLASSE FUR SICH:
WEINKLIMA- UND TEMPERIER-
SCHRANK VON GAGGENAU

Das Nonplusultra zur Lagerung von Wein,
oder wenn man mochte, auch kostbaren
Zigarren, bietet die Firma Gaggenau. Kunden,
die dieses Gerdt bereits bei uns erworben
haben, sind begeistert, denn dieser wunder-
bare Klima- Temperierschrank schafft ein
ideales Klima fiir bis zu 118 Flaschen von
4°C bis 21°C mit zwei Feuchtigkeitsstufen.
Innerhalb dieser Temperaturbereiche ist er
durch einen leicht zu bedienenden Tempe-
riermodus exakt regulierbar.

Der Kiihlschrank bietet einen variablen GroR-
raum zum Lagern von Rotwein, Weilwein,
Champagner oder Zigarren. Die Einlagerung
ist insofern erleichtert, als dass man im Innen-
raum verstell- und ausziehbare Tablare aus
Aluminium und Buchenholz integriert hat.
Eine geddmpfte Kompressoraufhdngung
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sorgt fiir einen vibrationsarmen Betrieb ohne
lastige, monotone Gerdusche im Raum zu
schaffen. Sollte man in seiner Sammlung
lichtempfindliche Weine haben, so haben
sich die Hersteller auch dariiber Gedanken
gemacht, denn eine extra aufen gefiihrte
Beleuchtung schiitzt den Wein entsprechend.
Ein Humidor fiir kostbare Zigarren aus iri-
scher Manufaktur, im Ubrigen ein Muss fiir
den Aficionado, kann optional dazu bestellt
werden.

Dieses Produkt kénnen Sie entweder als frei-
stehendes Gerét in Edelstahl, oder auch
integriert erwerben. Der Gestaltungsvielfalt
ist damit aber noch kein Ende gesetzt, da
man den Schrank auch mit Glastiiren und
Edelstahl- oder Aluminiumrahmen positio-
nieren kann.

NEUHEIT: BETONPLATTEN, EIN
GANZ ANDERES DESIGN...

Die Harmonie kontrdrer Materialien. Aus
einer durchweg simplen Idee, ndmlich den
Werkstoff Beton in Form von Arbeitsplatten
in Kiichen zu integrieren, wird durch entspre-
chende Frontenauswahl ein hervorragendes
Design geschaffen.

Hochverdichteter Spezialbeton (oberfléchen-
versiegelt), ein auRergewdhnliches Material.
Aus einem Guss geformt - geschlossenporig
verarbeitet, wasserabweisend und hitzebe-
stdndig. Es handelt sich hierbei um Spezialan-
fertigungen, deren Grenzen wirklich nicht
absehbar sind.

Es besteht zum Beispiel die Moglichkeit, die
Platte so anzufertigen, dass in deren gerad-
liniger Form ein Becken aus einem Guss ge-
formt wird und somit auch schwungvolle
Elemente mit eingebracht werden konnen.
Regelrecht erstaunlich ist es, wie die warmen
und ar t Oberfldct i 1aften
ihre attraktiven Reize hervorbringen. Jede
Platte ist ein Unikat, das durch den Gebrauch
mit der Zeit seine natiirliche Patina erhélt
und an Ausstrahlung gewinnt.

Der vielseitige Werkstoff Beton, neu verar-
beitet als Arbeitsplatte, Herdumfeld und
Seitenabschluss, unterstreicht die formale

Klarheit der konsequenten Linienfiihrung.
Durch ein vollig anderes, bislang als Kiichen-
arbeitsplatte kaum genutztes Material, ent-
steht eine weitere Form von Designmdglich-
keit, die mit Sicherheit auf viele Interessenten
stoRen wird. Ein schones Beispiel fiir eine
Kiiche mit diesem tollen Material konnen
Sie auf der Titelseite dieser Ausgabe und
dem folgenden Bild sehen.
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FUR FEINSCHMECKER:
REHRUCKEN ,,WAIDMANNSHEIL
A’ LA OTTO SEIDENFAD”

Den frischen Rehriicken enthduten, sdubern
und entlang der Wirbelséule links und rechts
einschneiden. Anschliefend mit Wildgewiirz
(gibt es z.B. von Fuchs-Gewiirze) einreiben
und einige Zeit ruhen lassen. In die ,Furchen”
Scheiben von fettem Speck legen, gegebenen-
falls den kompletten Riicken in Abstédnden
damit tiberdecken. In der Fettpfanne evtl. ein
paar Kréuter, eine zerteilte Zwiebel und zwei
Knoblauchzehen sowie eine Tomate zugeben,
evtl. auch ein wenig(!) Rotwein, aber bitte
denselben, den Sie auch zum Essen servieren!
Danach schieben Sie den vorbereiteten
Riicken fiir 20 - 30 Minuten in den vorgeheiz-
ten Bratofen bei ca. 220° und garen ihn
(Achtung: Im normalen Elektrobackofen, also
Ober - + Unterhitze mehrmals zwischendurch
mit dem Sud begiefen. Im Gasbackofen nicht
erforderlich!). Um zu priifen, ob der Riicken
gar ist, fiihlen Sie das Fleisch am besten mit
Fingerdruck ab. Es darf kaum nachgeben.
AnschlieBend nehmen Sie den Braten heraus
(Speckscheiben entfernen) und iiberdecken
ihn mit Alufolie bzw. stellen ihn warm.

Fiir die Sauce verwenden sie den kompletten
Sud und 1 Speckscheibe vom Riicken, sowie
etwas Briihe. Im Mixer zerkleinern Sie dann
alle Zutaten und geben die ,Mixtur” durch
ein Sieb in einen kleinen Topf. Danach wird
die Sauce vorsichtig erhitzt (nicht zum Kochen
bringen!) und mit etwas Gemiisebriihe, saurer
Sahne, Wildfond, Salz und Pfeffer (ggf. etwas
Rotwein, oder Portwein) abgeschmeckt. Wer
gerne eine etwas ,dickere” Sauce haben
mochte, kann diese nach Belieben andicken.
Die Fleischteile vom Riicken losen, die Filet-
stiicke von innen losen und in mitteldiinne
Scheiben (schrég) aufschneiden und auf den
vorgeheizten Tellern dekorativ mit den Bei-
lagen Ihrer Wahl servieren. Wir wiinschen
einen ,GUTEN APPETIT!"



