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RIESS EDITION Sarah Wiener

Die backbegeisterte Sarah Wiener verwendet in ihrer Erfolgskiiche nur die besten Zutaten und
Materialien, die sie mit viel Gefiihl, Herz und Respekt vor der Umwelt auswéahlt. Immer erfreut und
oft erprobt: ob der vielen Vorteile von Koch- und Backformen aus Emaille in ihrer Kiiche war die
Zusammenarbeit mit der traditionsreichen Firma RIESS in Osterreich fiir sie nur die logische
Konsequenz: RIESS erfiillt die hohen Anspriiche von Sarah Wiener.

Backe, backe Kuchen, die Sarah hat gerufen!

Aus dem Formenfundus der klassischen, guten alten Emaille-Backformen von Riess, hat Sarah
Wiener ihre ganz personlichen Lieblingsstiicke ausgewahlt. Dazu gehéren natiirlich Torten- und
Backformen, Gugelhupfformen, Riihrschiisseln, Muffinformen, Kuchenblech, Obsttortenboden,
Konigskuchen- und Rehriickenformen und Kiichenmafie in unterschiedlichen Grof3en.

,Bitte taucht doch genau diese Formen fiir mich in Obers und Schokolade und glasiert sie mit Pfirsich,
Pistazie, Zwetschke und Vanille und dann ab in den Ofen!”, sagte Sarah Wiener; und genau das
machen die bei RIESS und zwar alles in echter Handarbeit. Jedes Stiick ist ein Unikat!

Die RIESS EDITION Sarah Wiener mit dem vollig neuen Farbkonzept des Designduos dottings,
verspricht schon beim ersten Anblick farbenfrohes Backvergniigen. So schmelzen warmes
Schokobraun mit zartem Vanillegelb und frisches Pistaziengriin oder reines Obersweifd mit
pastelligem Pfirsichrot und siiffem Zwetschkenblau genussvoll zueinander.

Entstanden ist hier ein fein abgestimmtes Sortiment fiir alle Back- und Emaillefans, farbig auf den
Tisch gebracht. Das macht Appetit auf mehr.

EMAILLE ist gar nicht altbacken!

Die Emaille-Backformen von RIESS sind heute moderner denn je. Die Rohstoffe fiir die Herstellung

werden aus Bodenschitzen gewonnen und sind zu 100% recyclebar. Emaille ist einfach gesagt eine
Glasur aus Glas. Diese wird bei sehr hoher Temperatur auf eine Stahlform aufgebracht und im Ofen
»gebacken”. Die sehr feine Oberflache aus Emaille ist geschmacksneutral, aromaecht und organisch.

Die neuen Backformen eignen sich fiir alle bewdhrten und modernen Zubereitungsarten beim
Kochen und Backen -ob Flamme, Induktion, Elektro- oder Backofen. Man kann Emaille-Formen samt
Inhalt sogar einfrieren.

Kratzfest und leicht zu reinigen, sogar in der Spiilmaschine, machen Emaille-Formen heute wie
gestern alles mit. Mit Sorgfalt behandelt werden sie zum Erbstiick fiir Generationen.

RIESS, ein Osterreichischer Familienbetrieb mit Tradition

Seit 450 Jahren produziert die Firma RIESS KELOmat Kochgeschirr und Emaille-Formen im
niederosterreichischen Ybbsitz an der Eisenstrafie. Julian Riess, Friedrich Riess und Susanne Rief3
fithren in neunter Generation das traditionsreiche Unternehmen erfolgreich, umweltgerecht und mit
sozialem Engagement. So kommt der natiirliche Werkstoff Emaille, nach lang iiberliefertem
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Familienrezept, mit modernen und funktionalen Zutaten auch heute noch taglich frisch aus dem
Produktionsofen.

Mit der richtigen Portion Designgeist von dottings

Mit dem Designduo dottings, das sind Katrin Radanitsch und Sofia Podreka, hat es RIESS auf Anhieb
in die internationalen Design- und Lifestylemagazine gebracht. Die puristisch, moderne Emaillelinie
truehomeware, mit den AROMAPOTS Topfen und dem KITCHENMANAGEMENT
Aufbewahrungssystem, ist nicht nur in den Museums- und Designshops dieser Welt zu finden, die
Serien wurden auch mit einigen Designpreisen ausgezeichnet. Gemeinsam mit Sarah Wiener
prasentieren sie rechtzeitig zur Backsaison die ofenfrische RIESS EDITION Sarah Wiener.

Sarah Wiener

Sarah Wiener die Kéchin, Buchautorin mehrerer Kochbiicher und Griinderin und Frontfrau der Sarah
Wiener GmbH zog 1986 von Wien nach Berlin, wo ihr Vater zwei bekannte Kiinstlerrestaurants
fithrte. Dort entdeckte sie Ihre Passion fiirs Kochen. Sie fertigte hier Backwerk und Kuchen - die
Grundlagen ihres ersten eigenen Unternehmens: Sarah Wieners Mehlspeisen. Aus dem Ein-Frau-
Unternehmen 2004 ihre eigene Firma, die heute 160 Mitarbeiter zahlt.

Inzwischen fiihrt Sarah Wiener nicht nur ein Veranstaltungs-, Messe- und Kongresscatering, sondern
auch drei bio-zertifizierte Restaurants & eine Backerei in Berlin sowie die Gastronomie im Mercedes-
Benz-Museum in Stuttgart und im Kundencenter Bremen. Neben ihrer unternehmerischen Tatigkeit
engagiert sich die ,Kochin fiir nachhaltigen Genuss“ auf vielen Gebieten. Offentlich tritt sie fiir die
Erhaltung unserer natiirlichen Lebensgrundlagen ein sowie fiir ein ethisch-6kologisches
Erndhrungsbewusstsein in unserer Gesellschaft.

RIESS Edition Sarah Wiener im Handel

Erhéltlich ab Anfang Dezember 2012 im

MAK Design Shop, 1010 Wien, Stubenring 5

und im

Cuisinarium 1010 Wien, Singerstr.14

und im

Sarah Wiener Online Shop www.sarahwiener.de/de/shop/

Die neue Kampagne und Produktbilder stehen ab Dezember 2012 zum Download auf
www.truehomeware.com/press bereit.

Pressekontakt:

Irene Salzmann
press@truehomeware.com
T +43 664 6146 401

www.truehomeware.com
www.riess.at
www.sarahwiener.de
www.dottings.com

RIESS KELOMAT GmbH, Maisberg 47, 3341 YBBSITZ, AUSTRIA, T +43 7443 86315, press@truehomeware.com, www.truehomeware.com



