
Bos Food GmbH
40667 Meerbusch
www.bosfood.de

dasign GmbH	
64295 Darmstadt	        
www.dasign.de

Apollinaris GmbH
53474 Bad Neuenahr-Ahrweiler
www.apollinaris-gmbh.de

Weingut Josten & Klein GmbH
53424 Remagen
www.josten-klein.com

Seltmann GmbH
69509 Mörlenbach
www.seltmann.net

BALEMA GmbH
Schlossergasse 28 
www.essig-brauhaus.de

la-vincaillerie
50823 Köln
www.la-vincaillerie.de

Herzog Panitzke GbR
50678 Köln
www.sommelier-genuss-event.de

Restaurant Vieux Sinzig 
53489 Sinzig
www.vieux-sinzig.com

Lignum vitae®
71717 Beilstein 
www.edelbraende-moersel.de

Lignum vitae®

Kontakt:  Ahrtrüffel e. V. • Karin Lill • Schillerstr. 2 • 53489 Sinzig
			   Tel. 02642 997613 • www.ahrtrüffel.de

Ahrtrüffelverein e.V.,  
in Zusammenarbeit mit  
Vieux Sinzig 

Das Restaurant Vieux Sinzig verwöhnt seit 35 Jahren 
seine Gäste mit aromatischen Köstlichkeiten in stilvollem 
Ambiente. Colette und Jean-Marie Dumaine widmen sich 
in erster Linie der kreativen Naturküche mit ausgefallenen 
Delikatessen aus heimischen Wildkräutern und Gemüsen. 
Zum Angebot des Vieux Sinzig gehören außerdem  
Veranstaltungen wie Kochseminare, Kräuter-, Trüffel-  
und Pilzwanderungen.

 
Restaurant Vieux Sinzig 
Kölner Straße 6, 53489 Sinzig
Tel. 02642 42757 
Fax 02642 43051
www.vieux-sinzig.com
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13. TRÜFFELSYMPOSIUM
im Sinziger Schloss

3. Oktober 2018

AHRTRÜFFEL

PARMIGIANO-REGGIANO 
www.parmigianoreggiano.com



11.45 – 12.15 Uhr – Deutscher Balsamico mit deutschen 
Trüffeln aus Sinzig | Referent: Theo Berl 
Ehrliches Handwerk ist seit 1868 Tradition im 1. Deutschen Essig Brauhaus. 
Der Vortragbeschreibt den Werdegang eines naturbelassenen Essigs 
aus Sinziger Trüffeln, der eigens für dieses Symposium im traditionellen 
Brauhaus-Standard ganz ohne künstliche Zusätze hergestellt wurde.

12.15 – 12.30 Uhr – Fragen aus dem Publikum

12.30 Uhr – Ende der Veranstaltung im Schloss Sinzig und
Verabschiedung durch Jean-Marie Dumaine

Walk and Talk  10.30 - 11.15 Uhr

Eifelrind Carpaccio auf Rösti mit Trüffel und Johanniskrautöl

Trüffelspätzle aus dem Parmesanlaib

Geflammter Fjordlachs, Truffièrehonig und gehobelter Trüffel

Weisse Mousse au Chocolat von Valrhona Ivoire Schokolade mit 
Trüffel

Zum Selbstzahlen
Weine und Spirituosen  |  Saft von der Fa. Rabenhorst

Fachvorträge  8.30 Uhr  Einlass
 

09.00 – 09.15 Uhr – Begrüßung durch den 1. Vorsitzenden 
des Ahrtrüffelvereins Jean-Marie Dumaine 

9.15 – 9.30 Uhr – Grußwort der Stadt Sinzig durch 
Bürgermeister Andreas Geron        

09.30 – 10.00 Uhr – Geheimnis der spanischen Trüffel
Referent: Ralf Bos, BosFood
Ralf Bos ist der Trüffelexperte unseres Landes. Mit seiner Firma BosFood 
ist er zugleich der wichtigste Trüffelhändler Deutschlands und ist 
Gründungsmitglied des Ahrtrüffelvereins. In seinem Referat lüftet er 
das Geheimnis der spanischen Trüffel.
 
10.00 – 10.30 Uhr – Neue Erkenntnisse im Trüffelanbau
Referent: Gérald Chevalier
Gérard Chevalier gilt als Initiator der Trüffelkultivierung mit Hilfe von 
infizierten Setzlingen von Hasel und Eichen kurz: Mykorrhizierung. 
Es gibt kaum eine wissenschaftliche Veröffentlichung, in der nicht seine  
Forschungsergebnisse zitiert werden. 

10.30 – 11.15 Pause – Walk and Talk:  
Trüffelhäppchen - Trüffelimbiss
Das Team des Vieux Sinzig verwöhnt Sie mit getrüffelten Köstlichkeiten.
Die Firma BosFood hält zahlreiche Trüffelprodukte für Sie bereit.

11.15 – 11.45 Uhr – Tartufo Nero di Fragno - Der schwarze  
Trüffel aus Fragno - Vom Terroir und der traditionellen  
Gastronomie Parmas | Referent: Francesco Dall’Argine
Francesco Dall´Argine ist nicht nur Koch mit Leidenschaft, er ist ein leiden-
schaftlicher Botschafter der Produkte der Provinz Parma. Dazu zählen neben 
dem weltberühmten Parmigiano Reggiano, die Trüffeln. Über ihre Herkunft 
und ihre traditionelle Verwendung geht es in diesem engagierten Vortrag.

Sie erhalten eine Rechnung  

 
wird nach Rechnungseingang bis 1.10.2018 
überwiesen

	 wird in bar zuzüglich 10,00 € Aufschlag an der 
Tageskasse bezahlt. 

Wir freuen uns auf Ihre Anmeldung:
 

	 Symposium –  im Sinziger Schloss  
inkl. Walk and Talk – Trüffelhäppchen und Erfrischungen  

        bitte reservieren Sie ______ Platz/Plätze à 50,00 €

	 Trüffelmenü im Restaurant Vieux Sinzig 
bitte reservieren Sie ______Platz/Plätze à 110,00 €

	 Symposium und Trüffelmenü  
bitte reservieren Sie ______ Platz/Plätze à 150,00 €

Trüffelmenü  13.30 - 16.30 Uhr 
 

Trüffelcarpaccio mit Blumenkohl und Ackersenfblättern
(Tuber mesentericum)

Paul Bocuse Trüffelsuppe „VGE“ mit Butterblätterteig-Haube 
(Tuber Rufum)

Wels mit Pastinaken, schwarzer Rettich und Trüffel   
(Himalaya Trüffel)

Wildschwein mit Butternutkürbis, Limetten und Trüffel
Kartoffelschaum mit Trüffel (Burgunder-Trüffel)

Getrüffelter Camembert, Champignons und Spitzwegerichknospen
(Bagnoli-Trüffel)

Joghurtcrème mit Trüffelkaramell, Truffièrehonig und  
Haselnussgebäck (Burgunder-Trüffel) 

inkl. Apéritif und Getränke
Änderungen vorbehalten

 

16.30 Uhr – Aufbruch zur Truffière-Besichtigung. 
Die Möglichkeit zur anschließenden Wanderung ist gegeben.


