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Vitamin Oase (Stand 1+ 21)

Taglich frisches Obst und Gemiise
aus aller Welt, Fruchtsafte aller Art,
Obstsalate werden frisch zuberei-
tet. Vegetarier kommen hier voll auf
ihre Kosten. Tipp: taglich frische Ko-
kosnuss in mundgerechten Stiicken
Portion: 1 Euro.

Fischquelle Sigg (Stand 2)

Taglich frischer Fisch, frische Krus-
ten- und Schalentiere, gerducherte
Fische aller Art zum Kaufen. Warme
Kiche mit Fischteller, Fischsuppe,
Paella, ... Tipp: Jeder Fisch aus der
Kuhltheke kann auf Wunsch direkt
zubereitet werden.

Lo Spuntino (Stand 3)

Frisch zubereitete Antipasti und
andere Spezialitaten aus Italien
zum Sofortverzehr oder fiir die ita-
lienischen Momente zu Hause.
Tipp: Risotto direkt im grofien Par-
mesanlaib zubereitet.

China Pavillon (Stand 4)

Original chinesische Kostlichkeiten,
von der gebratenen Ente bis hin
zum Huthnchen nach Szechuan-Art.
Immer frisch im Wok zubereitet.
Tipp: Knusprig gebratenes Huhn
mit Reis und Gemuse.

Udaipur (Stand 5)

Udaipur bietet neben Lammcurry
und Chicken auch vegetarische Ge-
richte. Alle Gerichte werden mit Jas-
minreis serviert. Tipp: Essen aus
dem heiflen Tandoori-Ofen am
Spief? zubereitet.

SuSa-Bar (Stand 6)

Hinter dem Namen versteckt sich
Suppe und Salat, teilweise aus Bio-
anbau, mit taglich wechselndem
Angebot. Laktosefreie Getranke
runden das Programm ab. In den
Abendstunden bekommt man hier
auch leckere Cocktails. Tipp: Frische
Kurbiscremesuppe mit Chilischote
garniert.

Sushi and Noodles (Stand 7)

Durch einen Sushi-Meister werden
laufend frische Portionen in ver-
schiedenen Grofien und Preisen zu-
bereitet. Ebenso gibt es gebratene
Nudeln, mit verschiedenen Fleisch-
sorten. Tipp: Portion Sushi 6 Euro

Pizza / Flammenkuchen (Stand 8)
Der Stand kommt in den nachsten
Wochen und dient bei Live-Ver-
anstaltungen durch Umbau als
Biihne.
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Il Boccone (Stand 9)

Eigens frisch produzierte Pasta, die direkt
auf den Teller kommt, mit verschiedenen
Saucen und vielen leckeren Zutaten. Ita-
lienische Feinkost und Weine konnen ne-
ben den Nudeln mit nach Hause genom-
men werden.

Badische Perle (Stand 10 + 11)

Hier wird badisch, echt und fein mit re-
gionalen Zutaten gekocht und gebraten.
Neben badischen Spezialitaten fur zu
Hause, kommmt hier auch der Bierfreund
auf seine Kosten. Tipp: Samstags Weif3-
wirste & frische Brezel. Portion 5,80 Euro.

Sorbetteria Zuccolotto (Stand 12)

Vom Fruhstick bis zum Dessert am
Abend: hier ist man immer gut aufgeho-
ben. Italienische Sufdspeisen stammen
aus eigener Produktion. Tipp: Fruhstticks-
angebot: Ein Cornetto (Croissant) und ein
Capuccino 2,70 Euro.
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Etwas fir jeden Geschmack: Die groRte
kulinarische Auswahl in der Region.

Donnerstag bis Samstag sogar bis 24 Uhr gedffnet.
Abends mit musikalischen Leckerbissen.

Morton & Peplow (Stand 13)

London finest food halt, was es ver-
spricht: Englische Kiche einmal an-
ders: Von hausgemachten Kuchen bis
hin zum Beef Stew, hand-made Pom-
mes. Abends gibt es Englisches Bier
und Gin-Getranke. Tipp: Fisch & Chips,
handgemachte Brownies.

Weinstand Burkhart (Stand 14)

Wein, Sekt und Schnaps aus eigener
Produktion vom Kaiserstuhl aus kon-
trolliert biologischem Anbau. Die Wei-
ne konnen vor Ort verzehrt werden, ab
0,1 1t,, und auch fiir zu Hause direkt er-
worben werden.

Champagner Express (Stand 15)
Vom Champagner bis zum Prosec-
co und neuerdings auch franzgsi-
sche Weine laden hier zum Ver-
weilen ein. Flaschen konnen auch
fr zu Hause mitgenommen wer-
den. Tipp: Zum Geburtstag gibt es
die Flasche zum Vorzugspreis.

Ebel’s Feinkost (Stand 16)

Feinkost aus unserem Dreilander-
eck. Mit eigenhandig geraucher-
tem Lachs und vielfaltigen Cana-
pés. Morgens auch fur ein
Frihstuck mit Kaffee und einem
suflen Stuck bestens geeignet.
Tipp: Frische Rosti mit Lachs und
Sauce.

Rollo Arabico (Stand 17)
Verschiedene Fiillungen (auch ve-
getarisch) werden mit einem Teig
ummantelt und zu einem Rollo
verarbeitet. AnschlieRend werden
diese nochmals kurz in einem
Backofen knusprig gebacken, ver-
schiedene Saucen konnen ge-
wahlt werden. Tipp: Rollo mit Au-
berginen und Hiuhnchen.

Canoa Brasil (Stand 18)

Mit traditioneller Kleidung wird
man bedient wie in Brasilien. Lan-
destypische Gerichte von der Fei-
joada bis hin zu Gerichten mit Ko-
kosnussgeschmack — hier findet
man einfach alles. Tipp: Bob¢ de
camarao mit Reis und in den
Abendstunden einen Caipirinha.

Persia (Stand 19)

Fleischfreunde kommen hier voll
zum Zuge. Gegrillte Fleischspezia-
litaten scharf angebraten werden
hier mit Reis und Gemtise serviert.
Safran gehort hier fast an jedes Es-
sen und verleiht ihm somit die
Farbe und den Geschmack.

Crépes & Apéro (Stand 20)
Anhdanger der original franzosi-
schen Crépes finden hier genau
das Richtige. Herzhafte Crépes
und sufSe Crépes bieten fur jeden
Geschmack etwas. In den Abend-
stunden wird der franzosische
Aperitif Pernod gereicht. Tipp: Su-
3er Crépe mit Erdbeermarmelade
und Créme Fraiche.

Gemlisebar (Stand 21)

Do, Fr, Sa. ab 19 Uhr verwandelt sich
die Vitamin Oase in eine Bar. Der Rau-
cher-Innenhof ladt zum Verweilen
ein. Die Bar hat bis 3 Uhr gedffnet.
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