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Besondere Orte

Winterspaf und Schlemmerstunden im traumhaften Harz

i 4 In der weiBen Jahreszeit bietet der Nationalpark mehr als man denkt

v A

Landhaus

A

chlemmerstunden unter dem
S Tannenbaum, Feuerzangen-

bowle am prasselnden Ka-
minfeuer, romantische Spaziergin-
ge durch tief verschneite Wilder
und Wintersportspaf fiir die ganze
Familie — das alles bietet der Harz.
Das Landhaus ,Zu den Rothen
Forellen® in Ilsenburg mit dem
Gourmet-Restaurant ~,Forellen-
stube“ ist idealer Ausgangspunkt
fiir winterliche Aktivititen.

In der weien Jahreszeit bietet
der Nationalpark mehr als man
denkt — nur zwei Autostunden
von Berlin oder dem Ruhrgebiet
entfernt findet man hier Ruhe und
Entspannung, aber auch abwechs-
lungsreichen  Winterspa. Wer
Erholung in der Natur sucht, spa-
ziert auf bestens priparierten
Wegen durch die verschneiten
Wilder oder wandert auf den
Brocken, mit 1141 Metern der
hochste Berg in Norddeutschland.
Sportlich ambitionierte Urlauber
lassen sich die kalte klare Luft um
die Nase wehen — beim Skifahren
auf 30 Abfahrten, beim Langlaufen
auf rund 500 km gespurten Loipen,
auf 40 Rodelbahnen, in den Snow-
board-Funparks oder auf der
Snow-Tubing-Anlage in St. An-
dreasberg. Das 5-Sterne-Landhaus
,Zu den Rothen Forellen®, ist im

In der ,,Forellenstube® kann in hochwertigstem Ambiente ausgiebig geschlemmt werden.

Osten des Nationalparks Harz in
der malerischen Kleinstadt Ilsen-
burg idyllisch an einem Forellen-
teich gelegen. Hier kann man sich
herrlich im Hallenbad und in den
Saunen aufwirmen oder bei einer
Hot Stone Behandlung entspannen.
Abends erwartet die Géste dann
Schlemmerstunden par excellence.

Bei Liebhabern der feinen Kiiche
ist das hoteleigene Gourmet-
Restaurant ,Forellenstube“ bundes-
weit bekannt, nicht zuletzt durch
die Auszeichnungen mit einem
Michelin-Stern und mit 15 Punkten
bei Gault Millau. Das einzige
Restaurant in Sachsen-Anhalt mit
einem Michelin-Stern erstrahlt seit
Mitte September in neuem
Glanz. In den vergangenen
Monaten wurde die
,Forellenstube“  innerhalb
des Landhauses ,Zu den
Rothen Forellen“ in neue
Riumlichkeiten verlegt und
mit hochwertigen Materialien
ausgestattet. Feinschmecker
kénnen nun nicht nur die
innovativen ~ Geschmacks-
kreationen von Kiichenchef
Axel Kammerl, sondern auch
den Ausblick auf den idylli-
schen Forellensee geniefen.
www.rotheforelle.de

Ist mit 30 einer der jiingsten Sternekiche Deutsch-

lands: Kiichenchef Axel Kammerl
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+++ DER NOTIZBLOCK +++
(Teil 1)

+++ Sternekoch verldsst
Villa am See Nach Streit ber
das gastronomische Konzept legt
Michael Fell den Kochloffel weg.
Die Villa am See in Tegernsee
zahlt zu den 90 besten Restaurants
in Deutschland. Seit Mai 2008
leuchtet sogar ein Michelin-Stern
iber dem Haus und seinem
Spitzenkoch und ,Betrigbsleiter”
Michael Fell (47). Doch der Glanz
iiber dem elegant-mediterranen
Gourmet-Tempel ist nun wohl am
Verblassen. Mitten in der Schlem-
mer-Hochsaison am Tegernsee
hat Fell das Restaurant verlassen.
+++ Sonntag, 13. und
Montag, 14. Februar —
Valentinstag in der Residenz
Heinz Winkler Liebe ist ... die
Zeit flir einander und die schonen
Dinge des Lebens gemeinsam zu
genieBen. Entfithren Sie lhre/n
Ligbste/Liebsten und verbringen
Sie unvergessliche Stunden zu
zweit.  www.residenz-heinz-
winkler.de
+++ Galanacht der Stars Am
29. Januar wird's festlich. Mirko
Reeh kocht im Rahmen seiner
Kooperation mit André Sarrasani
fir die ,Nacht der Stars“ in
Dresden. Karten sind noch erhdlt-
lich. www.sarrasani.de
+++ S. Pellegrino Ladt zur
kulinarischen Auslese 2011
Sterne, Stars und Spitzenkdche
— auch 2011 heift es in Alfons
Schuhbecks teatro in Miinchen
.Manege frei“, wenn die Fine
Dining Waters S. Pellegrino und
Acqua Panna im Rahmen der
,Gala-Nacht der Spitzenkéche*
die neue Ausgabe der S.Pellegrino
Kulinarischen Auslese prasentie-
ren. www.sanpellegrino.de
(Fortsetzung ndchste Seite)
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Wandern mit der schonen Ilse

a ist sie nun, die Iise, die
D liebliche stifse Iise. (...) Es

ist umbeschreibbar, mit
welcher Froblichkeit, Naivitdit und
Anmut die Ilse sich binunterstiirzt
tiber die abenteuerlich gebildeten
Felsstiicke, die sie in ihrem Laufe
[indet, sodass das Wasser bier wild
emporzischt oder schaumend tiber-
lduft (...). Ja, die Sage ist wahr, die
Ilse ist eine Prinzessin, die lachend
und blithend den Berg hinablduft.
Zitat aus: Heinrich Heine (1824):
Harzreise.

Seit Jahrhunderten fasziniert
das sagenumwobene Ilsetal im
Harz die Menschen. Das wildro-
mantische Tal mit seinem sprudeln-

Wo schon Heinrich Heine ins Schwarmen kam

"Ich bin die Prinzessin llse
und wohne im Ilsestein, komm
mit nach meinem Sck:lgsse

wir wollen selig sein.

Der Ilsestein ist ein I

nnmankhavena AT EN SIS

den Bergbach, der bizarren Fels-
landschaft und den kaskadenarti-
gen Wasserfillen lieS schon
Heinrich Heine von der ,schonen
Ilse“ schwirmen. Im Herbst 1824
wanderte der Dichter binnen meh-
rerer Wochen von Gottingen {iber
den Brocken zum 474 m hohen
Ilsestein. Seine Eindriicke verarbei-
tete er seinem berlihmten Reise-
tagebuch ,Harzreise“. Die verwitt-
erten Fundamente der Ilsenburg,
1018 erbaut und 1107 zerstort,
inspirierten die Menschen seit
Jahrhunderten zu Geschichten und
Sagen rund um die verzauberte
Prinzessin Ilse. Der etwa 13 km
lange Wanderweg vom maleri-
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Brocken

Kieiner Brocken

Eiserner Tisch

schen Stidtchen Ilsenburg hinauf
zum Brocken trdgt inzwischen den
Namen ,Heinrich-Heine-Weg* und
gilt als einer der landschaftlich
schonsten und abwechslungsreich-
sten Wanderwege des Harzes.
Hoteltipp: Entspannung nach
einem langen Wandertag verspricht
das luxuriose und dennoch gemdit-
liche Ambiente des Fiinf-Sterne-
Landhauses ,Zu den Rothen
Forellen* in Ilsenburg. Im Hallen-
bad, in der Saunalandschaft oder
bei einer der Beauty-Zeremonien
im ,Forellen-Spa“ kann man abtau-
chen und abschalten. Siehe Bericht
oben auf Seite 1.
mehr Info zum ,,Heinrich-Heine-Weg* ...

+++ DER NOTHZBLOC
(Teil 2)

(Fortsetzung von Seite 1)

+++ Ubernachten im Iglu-
dorf auf der Zugspitze Das
Iglu-Dorf auf der Zugspitze begei-
stert nicht nur mit seinen
Formationen und kunstvollen
Schlafiglus, sondern sorgt mit
neuer Meniikarte auch fiir kulina-
rische Hochgenisse.
www.igli-dorf.com

+++ Gratis-Skikurs mit Boho
und Albin Alle Kinder zwischen
dreieinhalb und sechs Jahren
geniefen zwischen dem 28.
Februar und 4. Mérz und zwischen
dem 14. und 18. Mérz 2011 einen
fiinftdgigen gratis Skikurs in der
Ferignregion Imst-Gurgltal.
www.imst.at

+++ Westfalen Gourmet-
Festival 2011 — Vorschau
Am 8. September 2011 startet das
Westfalen Gourmetfestival 2011
mit einer groBen Erdffnungsgala
im Brauer-Festsaal der Radeber-
ger Gruppe in Dortmund. Nam-
hafte Gastkdche werden Sie mit
ginem traumhaften Menii verwoh-
nen. Fernsehmoderator Peter
GroBmann fiihrt durch den Abend.
www.wesltfalen-
gourmelfestival.de

TomTom Car Kit im Test und wie gut das neue Apple iPad in der Praxis ist.

as iPhone von Apple ist
D dank vieler interessanter
Apps ein echter Tausend-
sassa geworden, und auch als
Navigationsgerit ist das Apple-
Smartphone inzwischen im Einsatz.
Das Car Kit aus dem Hause Tom-
Tom will dabei nicht nur die GPS-
Empfangsleistung verbessern, son-
dern auch als komfortable Hal-
terung mit Ladefunktion und
Freisprecheinrichtung dienen.
Offnet man die TomTom-Car-
Kit-Schachtel, fallen einem die
Halterung an sich, eine mehrspra-
chige Bedienungsanleitung, ein
USB-Autoladegerit zum Anschluss
des Car Kits an den Zigaretten-

anziinder und eine selbstklebende
Befestigungsscheibe in die Hinde.
Das Car Kit wird Uber einen
Saugnapf im Fahrzeug befestigt,
der mit einer Schraubbewegung
kinderleicht fixiert und auch wie-
der gelost werden kann.

Die Montage erfolgt wahlweise
auf dem Armaturenbrett oder an
der Windschutzscheibe.

JFiir das neue iPhone 4 liefert
der Navigationsexperte sein Car Kit
mit einem Klebe-Adapter aus. Wer
das neue Handy besitzt, setzt die-
sen an der entsprechenden Stelle
der Halterung ein, Nutzer des
iPhone 3G oder 3G § lassen den

(Fortsetzung nchste Seite)
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TomTom Car Kit im Test und wie gut das neue Apple iPad in der Praxis ist.

(Fortsetzung von Seite 2)

Adapter einfach weiterhin weg.
Kunden, die das Kit bereits besit-
zen, konnten sich einen solchen
Adapter zudem kostenlos iiber die
Homepage des Unternehmens
bestellen®. Nicht selbstverstindlich
ist es, dass die Halterung rotiert
werden darf, womit die Anzeige
wahlweise im  Hoch-  oder
Querformat erfolgen kann. Zudem
konnen die Halterung und somit
auch das iPhone Uber ein
Kugelgelenk, ein Scharnier und
einen Schiebemechanismus opti-
mal im Sichtfeld des Fahrers posi-
tioniert werden. Egal, welche
Position gewihlt wird: Das iPhone
sitzt fest in der Halterung und
rutscht nicht heraus, kann aber
durch einen Druck auf den oberen
Bereich des Car Kits trotzdem leicht
entnommen werden.

Ohne Strom nix los

Ist die Halterung positioniert, muss
die Stromversorgung hergestellt
werden. Ohne Strom funktionieren
weder die integrierte Freisprech-
einrichtung, noch das eigenstindi-
ge GPS-Modul. Um das Car Kit mit
Spannung zu versorgen, liegt dem
Gerit ein Netzteil bei, welches auf
der einen Seite mit dem Zigaretten-
anziinder verbunden wird, auf der
anderen Seite an den Mini-USB-
Anschluss der TomTom-Hardware
Anschluss  findet. Sobald das
iPhone mit dem Bordstrom-ver-
sorgten Car Kit verbunden ist, greift
die TomTom-App iiber den Dock
Connector auf den GPS-Chip der
Halterung zu, zudem wird das
iPhone tiber diese Verbindung auf-
geladen. Wer auch die Freisprech-
einrichtung verwenden will, muss
das Car Kit tiber die iPhone-
Systemeinstellungen via Bluetooth
anbinden. Durch die lediglich
optionale Anbindung der Frei-
sprechfunktion Gber Bluetooth
konnen aber auch andere Frei-
sprecheinrichtungen  verwendet
werden.

In der Praxis

Die GPS-Leistung des TomTom Car
Kits haben wir auf diversen Routen
auf einem iPhone 3GS in der Praxis
getestet, zum Vergleich diente uns
ein iPhone 3G ohne Car Kit. Das
mit dem Car Kit verbundene
iPhone 3GS gab die Ansagen im
Schnitt zwei bis drei Sekunden frii-
her aus — ein Vorteil, den auch
das testweise mit dem Car Kit ver-
bundene iPhone 3G ausspielen
konnte und der somit eindeutig
dem verbesserten GPS-Empfang
bei Nutzung der TomTom-
Peripherie  zuzuschreiben  ist.
Wihrend der Navigation fiel es
zudem auf, dass bei der
Verwendung des Car Kits ungelieb-
te Fehler, etwa die Anzeige der
eigenen Position neben einer
StraRe, ausblieben und der GPS-Fix
schneller vorlag. Insbesondere in
Alleen und halb verdeckten
Verkehrswegen, etwa unter Hoch-
strafRen, untermauerte der verbess-
serte Satelliten-Empfang die Leis-
tungsfihigkeit des Car Kits und
wihrend wir mit dem iPhone-inter-
nen GPS-Chip mehrmals einen
kleinen Tick zu spit iiber einen
Abbiegevorgang informiert wur-
den, sind solche durch kleine
Verzogerungen bedingte poten-
zielle Fehlleitungen bei der Ver-
wendung der Kombination aus Car
Kit und iPhone nicht aufgetreten.

Sie haben das Ziel erreicht

Die Ansagen aus dem Navi sind
dank des integrierten Lautsprechers
lauter und somit im tendenziell
eher lauten Innenraum eines Autos
viel besser zu verstehen. Uber den
Audio-Ausgang lisst sich die Hal-
terung zudem mit einem Autoradio
vetbinden: Die Verbindung tber
ein zusitzlich zu erwerbendes
Miniklinke-auf-Miniklinke-Kabel
sieht zwar nicht sonderlich hiibsch
aus, ist aber funktional und l4sst
zudem die Verwendung des
iPhone als Musikabspielgerit zu.

classpc
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Links am Car Kit befindet sich des
Weiteren ein Lautstirkeregler (der
zugleich als Taste zum Zurtick-
setzen der Bluetooth-Verbindung
dient), bei dessen Betitigung wird
im Gegensatz zur Lautstirkewippe
am iPhone selbst leider keine opti-
sche Riickmeldung tiber die einge-
stellte Lautstirke ausgegeben. Die
TomTom-Halterung verfiigt darii-
ber hinaus iiber ein in die Front der
Halterung integriertes Mikrofon: In
Kombination mit dem Lautsprecher
wird die TomTom-Halterung somit
zur Freisprecheinrichtung, die mit
guter Sprachverstindlichkeit so-
wohl beim Anrufer als auch beim
Angerufenen {iberzeugen kann —
vor allem in Kombination mit der
Sprachsteuerungsfunktion  des
iPhone 3GS kann die Freisprech-
funktion tiberzeugen.

Fazit

TomTom liefert mit dem Car Kit ein
gelungenes Produkt ab. Der GPS-
Empfang wird tatsichlich merkbar
verbessert, dariiber hinaus sorgt die
klarere Ansage von Anweisungen
iber den integrierten Lautsprecher
fur mehr Komfort und Sicherheit
beim Einsatz des iPhone als Navi.
Die Handhabung ist ebenso ein-
fach, wie die Verarbeitungsqualitit
von hoher Qualitdt ist — letzteres
sollte bei einem Preis von ziemlich
genau 100 Furo aber auch selbst-
verstindlich ~ sein, denn die

Kombination aus App und
Halterung ist preislich auf Augen-
hohe mit Stand-Alone-Navigations-
gerdten.

www.tomtom.com/de

(Fortsetzung ndichste Seite)
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Apples neues iPad (hier hochkant mit Startbildschirm) erweist sich als dhnlicher
Kassenschlager wie das iPhone und bescherte Apple im letzten Quartal Rekordgewinne.

Seite 3von 15


http://www.tomtom.com/?Lid=3

<Gt @it
7] /mww/ﬂ

Technik-Tipps

TomTom Car Kit im Test und wie gut das neue Apple iPad in der Praxis ist.

(Fortsetzung von Seite 3)

it dem iPad gelingt Apple
! \ / | das gleiche Kunststiick,

wie mit dem iPhone:
Eine Geriteklasse neu erfinden
und damit Bediirfnisse schaffen,
von denen wir gar nicht wussten,
dass wir sie hatten.

Sie wollen ein iPad? Dann grei-
fen Sie zur ,Wi-Fi + 3G*-Version!
Die 100 Euro Mehrkosten machen
sich schnell bezahlt, denn das reine
WLAN-iPad versagt dort, wo das
iPad erst richtig Spafs macht — egal
ob im Auto, in der Bahn, im Café
oder einfach nur beim Relaxen am
See. Nur wer sich absoluter sicher
ist, das iPad ausschlieRlich auf der
Couch zu nutzen, sollte zur reinen
WLAN-Variante greifen.

Apple legt nur das Notigste in
einen Karton, der kaum groer ist,
als das Gerit selbst. Mehr als das
zweigeteilte Ladekabel und eine
kurze Anleitung zur Aktivierung
des Gerites wird nicht mitgeliefert
und ist auch nicht notwendig, da es
selbsterklirend — aufgebaut ist.
Sobald man das iPad in die Hand
nimmt, wundert man sich tiber das
im Vergleich zur Grofe geringe
Gewicht. Da es bislang nichts ver-
gleichbares von Apple gab, erwar-
tet man zunichst in etwa das
Gewicht eines Macbook, doch das
iPad ist deutlich leichter.

Man kann es problemlos mit
einer Hand halten und mit der
anderen Hand den Touch-Screen
bedienen, ohne dass einem die
Arme erlahmen. An der Unterseite
finden sich neben dem Dock-
Connector drei Offnungen fiir den
integrierten Lautprecher und das
Mikrofon. Die Icons der Apps wer-
den auf dem iPad-Home-Bild-
schirm grofer, also mit hoherer
Auflosung als auf dem iPhone dar-
gestellt. Der edle Tablet PC sieht
wie ein grofes iPhone aus. Mit
Maen von 24x19 Zentimetern
kann man ihn aber nicht so leicht
in die Tasche stecken, wie das
Handy von Apple. Mit 134

Millimeter ist das iPad ultraflach
wie eine Schiefertafel und lasst sich
auch in vollen Umhingetaschen
noch problemlos verstauen. Das
Gehiduse wurde aus einem Stiick
Aluminium gefrist, den Touch-
screen auf der Vorderseite schitzt
eine Glasplatte. Es gibt nur wenige
Gerite, die so hervorragend verar-
beitet sind wie das iPad.

Das Display ist eine Klasse fir
sich. Die Darstellung von 1024x768
Pixel auf 9,7 Zoll ist sehr hell und
kontrastreich, auch bei Sonnen-
schein kann man den Bild-
schirminhalt noch gut ablesen,
wenn man die Displayhelligkeit auf
héchste Stufe stellt. Das LCD wird
mit der iPS-Technik (In Plane
Switching) aufgewertet, die es
ermoglicht, den Bildschirminhalt
auch aus der Schrigperspektive
unverfilscht zu sehen. Selbst wenn
man in einem steilen Blickwinkel
auf das Display schaut, werden die
Farben brillant dargestellt. Die
hohe Qualitit des Displays ist
wichtig, weil Apple das iPad auch
als  Lesegerit konzipiert hat.
Tatsichlich kommen Texte auf
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Apples neues iPad (hier
im Querformat mit der aufgeru-
fenen Website unseres
Internetportals www.gourmet-
classic.de) eignet sich
hervorrragend fiir den
Konsum multimedialer
Inhalte. Besonders bemerk-
bar macht sich hierbei der
im Vergleich zum iPhone
wesentlich groBere
Bildschirm und die hervor-
ragende Farbhdarstellung,
die auch aus extremen
Blickwinkeln dank der IPS-
Bildschirmtechnik sehr
tabil bleibt.

dem iPad nahe an ein gedrucktes
Buch heran. Nach einer Lesestunde
mit dem iPad ermiiden die Augen.
Nervig sind auch die unvermeid-
lichen Fingerabdriicke, die viel
deutlicher sichtbar sind, als auf
einem iPhone 3GS. Das liegt nicht
nur am groferen Display. Die fett-
abweisende Beschichtung scheint
auf dem Tablet PC nicht so wirk-
sam zu sein, wie auf dem kleineren
Apple-Telefon.

Die Volltastatur ist zu grof und
flichig zum schnellen Schreiben.
Man hat zwar kaum Mihe, die
Tasten zu treffen, aber der Finger
muss sich in einem so weiten
Radius bewegen, dass man einfach
keine  hohe  Geschwindigkeit
erreicht. Richtig unpraktisch wird
es, wenn man im Querformat
arbeitet. Die Tastatur wird dann so
breit, das man das iPad flach hinle-
gen muss, um mit beiden Hinden
zu schreiben. Als Alternative bieten
sich externe Tastaturen an: Apple
verkauft eine zum Anstopseln, und
es gibt auch eine Bluetooth-
Variante, die sich drahtlos mit dem
iPad verstindigt.

Websites baut Apples  Safari-
Browser flink auf, und das
Vergrofern,  Verkleinern  und
Auswidhlen  mit  Fingergesten
(,Multitouch®) funktioniert genau
wie auf dem iPhone, nur kommen
die Seiten auf dem grofen Display
wesentlich besser zur Geltung.

Fazit

Ein iPad braucht kein Mensch.
Aber wer eines hat, kann es gut
gebrauchen — und damit eine
Menge Spaf haben, morgens
Kaffee trinken und dabei Zeitung
lesen, nicht mehr vorntber
gebeugt am Schreibtisch, sondern
zuriickgelehnt auf dem Sofa (oder
sogar im Bett — ein Luxus des
Heimarbeiters).

Was Apple als die Magie des
iPad bezeichnet, sind eigentlich die
Apps, die es dafiir gibt. Die wiede-
rum haben im Dauertest gezeigt,
dass sich das iPad in erster Linie
zum Konsumieren eignet. Spielen,
Fotos und Videos schauen, lesen
— all das geht damit wunderbar.

www.apple.com/de/ipad
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Die Pfaffmanner — Newcomer der Nordpfalz

Die Newcomer der Nordpfalz: Thomas Pfaffmann, Silke Hiigenell, Frank Pfaffmann, Getraud Pfaffmann, Gunter Pfaffmann (v.l.n.r.)

it dem 2009er Jahrgang
l \ / | hat die Familie Pfaffmann

aus dem kleinen Ortchen
Bissersheim im nordllichen Teil der
Pfalz, einen weiteren Schritt nach
vorne gemacht. Alle drei Pfaff-
minner, der Vater Gunter, die
Séhne Frank und Thomas studier-
ten Weinbau an der FH in
Geisenheim. Die jiingere Genera-
tion hatte zudem ihre Lehrjahre in
renommierten  Weingiitern  ver-
bracht. Die Weine sind also keine
Zufallsprodukte, sie spiegeln das
Engagement der beiden wider.

Die jungen Pfaffminner kom-
binierten Tradtionelles mit Moder-
nem und der Erfolg gibt ihnen
recht. Die nun gelebte Betriebs-
philosophie wurde Thnen aber an
keiner Schule gelehrt. Es ist viel-
mehr das Gefihl fiir Qualitit und
der Wille aus dem Potential an
Lagen und Boden, das Beste her-
auszuholen. Aber vor allem muf
man diesen Beruf lieben und
leben. Und das tun die beiden
auch. Die Weine danken es Thnen
mit individueller Klasse und regio-
naler Typizitit.

So steht zum Beispiel im Gault
Millau 2011 geschrieben: ,Die qua-
litative Entwicklung der Briider
Frank und Thomas Pfaffmann in
den vergangenen Jahren ldsst uns
Staunen. Zundchst waren es die
Rieslinge, mit denen sie gldinzen
konnten, dann folgten im vergan-
genen fabr die Rotweine. Heute
stellen wir fest, dass es den Bissers-
heimern offensichtlich gelungen ist,
den Schwung in die komplette Linie
zu zieben. Keiner der 23 (1) ange-
stellten. Weine sackte auch nur
anndbernd ab, selbst das Basis-
segment mit Guts- und Ortsweinen
ist enorm dicht, von Klarbeit und
Charakter der jeweiligen Rebsorte
gepragt. Bei dieser Betriebsgrojse:
Respekt!“

Das die Erfolge der Rieslinge
keine Zufille sind belegen die
zahlreichen Auszeichnungen in
vielen anderen Weinfithrern und
Wettbewerben. So erhielt alleine
der 2009er Riesling®* IN DER
HALDE beim MUNDUSvini Wettbe-
werb mit 90 Punkten die Gold-
medaille, 89 Punkte im Gault
Millau, 92,2 Punkte von AWC —

der Austrian Wine Challenge, bei
Wein-Plus.de 87/100 Punkte, von
der WEINWELT 89/100 Punkte und
wurde im Magazin wie folgt
beschrieben: ,...vor Kraft strotzen-
der Nordpfilzer mit viel Frucht und
opulentem  Korper, wviel Wein,
enorm schmelzig und saftig...”

Die Qualititen

Die Basis der Qualitatspyramide
bilden die Gutsweine, die auf den
Etiketten mit 1 Stern gekennzeich-
net werden. Die Ortsweine erhal-
ten 2 Sterne und in der Spitze tra-
gen die Lagenweine 3 Sterne.
Dieses Qualititssystem wird von
den Pfaffminnern nun seit dem
Jahr 2000 angewendet und seit die-
ser Zeit sind Pridikate nur den

edelstifen Spitzen vorbehalten, alle
anderen Weine werden als
Qualititsweine vermarktet.

In Bissersheim wurde vor iiber 100
Jahren hauptsachlich die Rebsorte
Portugieser kultiviert. Schon da-
mals erkannten die Winzer die
Qualitit der Lagen fir den Anbau
roter Sorten. Aus diesem Grund
liegt der Anteil im Weingut Wageck
Pfaffmann mit 42% weit iber dem
Pfilzer Durchschnitt. Allerdings
legt die Familie heute mehr Wert
auf den Anbau von Spitburgunder,
Merlot und Cabernet Sauvignon.
Dornfelder, Portugieser, Friithbur-
gunder, St.Laurent und Schwarz-
riesling erginzen das Portfolio.
(Fortsetzung ndichste Seite)

,»--. Nordpfalzer mit viel Frucht und opulentem Karper ...« -
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Riesling ist die Hauptrebsorte im
Weingut, gefolgt von den Burgun-
dern und Sauvignon blanc. Exoten
wie Muskateller und Gewiirztrami-
ner runden das Sortiment ab. Der
sehr kalkhaltige Boden bietet einen
idealen Standort fiir die Burgunder.
Vor allem Chardonnay gelingt hier
sehr mineralisch und liegt ge-
schmacklich weit ab vom Main-
stream. Die Rieslinge sind eher saf-
tig und machtig in der Struktur. Die
Sauvignon blancs prisentieren sich
aromenreich und dicht.

Forthildung

dena

Die Pfaffmanner —

Newcomer der Nordpfalz

Die Sekte

Wie in der Champagne werden die
Sekte traditionell in der Flasche
vergoren. Die besten Grundweine
reifen mehrere Jahre in der Flasche
zum perfekten Genuf. Das lange
Hefelager macht die Schaumweine
enorm gehaltvoll und auch mit sehr
wenig Stile unwahrscheinlich har-
monisch. Neu ist der sehr empfeh-
lenswerte 2006er Blanc de Noir
Sekt brut nature, der ganz ohne
Dosage auskommt. Der ideale Be-
gleiter fiir Feiertage und besondere

Anldsse.  www.wageck-pfaffmann.de

2006er Blanc de Noir Sekt brut nature

Doemens-Akademie bildet erstmals in
Norddeutschland Biersommeliers aus

Dr. Michael Zepf (links) testet gemeinsam mit Markus Berberich
Stirtebeker Bierspezialitaten

beginnenden zweiwochigen

Lehrgangs bildet die Doemens
Fachakademie fiir Brauereiwesen
und Getridnketechnologie (doe-
mens.org) erstmals Biersommeliers
in Norddeutschland aus. Im welt-
weit einzigen Lehrgang seiner Art
werden 16 Teilnehmer zu
Biersommeliers ausgebildet.

Nach dem Intensivkurs durch
die Doemens-Referenten mit The-
men von allgemeiner Braukunde
tiber Schanktechnik bis zum
Biermarketing werden die dann
zertifizierten  Bierprofis  die
Hotellerie und Gastronomie unter-
sttitzen. ,In Deutschland gibt es nur

I m Rahmen eines in Stralsund

wenige gepriifte Biersommeliers.
Und wir werden in Zukunft 16
davon stellen®, freut sich Markus
Berberich, Geschiftsfihrer der
Stralsunder Brauerei der den Kurs
komplett fir seine Mitarbeiter
gebucht hat, tiber die zu erwarten-
de geballte Bierkompetenz aus
dem eigenen Haus.

Ein Hohepunkt der Ausbildung
sind zwei Seminartage mit dem
Biersommelier-Weltmeister ~ Karl
Schiffner. Karl Schiffner referiert
unter anderem Gber die Themen
Bier und Kise, Bier und
Schokolade sowie die Verkostung
von Spezialbieren.

www.stralsunder.de
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Anzeige

App Ende Februar

konnen Sie sich das Gourmet-
classic Internet-Portal auch in die
Tasche stecken und haben es bei
Bedarf immer parat !

Doppelspitze fiir das 5-Sterne Superior
Hotel Alter Meierhof

Zwei Hoteliers-Nachkommen trauen sich und machen gemeinsame Sache

as 5-Sterne Superior Hotel
D Alter Meierhof in Glticks-

burg wird ab dem 1. Mirz
mit einer Doppelspitze geleitet.
Sara Sausmikat-Theilen erfihrt Ver-
starkung aus der eigenen Familie,
von ihrem Ehemann Sven Saus-
mikat. Letzte Station des erfolg-
reichen Hoteldirektors ist das
Seehotel Topferhaus am Bistensee
in Alt Duvenstedt. Nach Aus-
bildung im Kieler Kaufmann,
Steigenberger und im Conti Hansa
fuhrte seine Karriere tiber das
Privathotel Lindtner, das St. Regis
Mardavall auf Mallorca, das Ritz
Carlton in Wolfsburg sowie das
Frederick’s Hotel & SPA in
Grofbritannien. ,Meine Frau und
ich sind sehr stolz und froh, dass
die Leitung des Alten Meierhofs
auch in Zukunft durch die eigene
Familie gesichert ist, so Inhaber
Gerd Theilen. ,Die Kombination
unserer Tochter als Ansprech-
partnerin  fiir die Giste und
Mitinitiatorin des Hotels mit unse-
rem Schwiegersohn als praxiserfah-
renem Gastronomen  verspricht
groes Potential“. ,Wir werden

Sara Sausmikat-Theilen, Sven Sausmikat

auch kiinftig ein Haus sein, in dem
Ruhe zu finden ist, in dem Zeit
gefunden wird, zu sich zu kommen
und Kraft fiir den Alltag zu schop-
fen“, so Sven Sausmikat. Und Sara
Sausmikat-Theilen erginzt: ,Wir
setzen uns zum Ziel, jeden einzel-
nen Sinn in den Mittelpunkt zu
stellen und diesen besonders zu
verwbhnen.  Sei es  beim
Schmecken, beim Sehen, Horen,
Fithlen oder Riechen. Eben ein 5-
Sterne Haus, in dem Zeit fiir die
Sinne gefunden wird.”
www.alter-meierhof.de

G @t

Seite 6 von 15


http://www.wageck-pfaffmann.de/aktuelles.htm
http://www.stralsunder.de/home/index.html
http://www.gourmetclassic.de/gastronomie/Alter-Meierhof-Vitalhotel-.Gluecksburg.html

W@mgna /)
/owm

Comeback eines berithmten Berliner Stadtteils —
Charlottenburg: Trendig und lecker.

erlin steht vor einem
B Richtungswechsel: Nach
dem Boom der Ost-

Szeneviertel wie Mitte, Prenzlauer
Berg oder Friedrichshain deutet
sich jetzt eine Riickbesinnung auf
den alten Westen an. Piinktlich
zum 125. Geburtstag des Kur-
furstendamms im Jahr 2011 kommt
neues Leben in den Prachtboule-
vard. Man sieht es an den
Baukrinen und den neuen Laden-
schildern: Das ehemalige Zentrum
West-Berlins rund um den Bahnhof
Zoo und die Gedichtniskirche
steht vor einer Renaissance. Altes
und Neues verbinden sich auf
beste Weise: Designhotels beleben
Altbauten aus den 20er Jahren.
Eine junge Generation von Kéchen
findet hier einen ruhigeren
Lebensrhythmus und trifft auf
Kunden, die Zeit zum GenieRen
haben. Aufstrebende Designer
freuen sich iiber ein interessiertes,
zahlungskriftiges Publikum.

Neue Galerienszene in Charlottenburg

Werk von Tom Wood

Neben Berlin-Mitte ist ~Char-
lottenburg heute eines der Zentren
der Berliner Galerienszene. Rund
30 Galerien ballen sich zwischen
MommsenstraRe, Kurfiirstendamm
und Fasanenstrae. Kunsthand-
werk und Kunsthandel haben in
dem Viertel eine lange Tradition —
was nicht heiflt, dass man hier
nicht offen fir neue Stromungen
wire. Zuziige aus anderen Teilen
der Stadt, aber auch aus anderen
Stadten wie Miinchen und Koln
beleben die Szene der ,Westgale-
rien‘. Die Galeristin Susanne

Albrecht etwa hat im Mirz 2009
ihre Riume in der Charlottenburger
Strafe bezogen. Nach zwei erfolg-
reichen Dekaden in Miinchen ge-
nieft sie die Freiheit, auch mal ab-
seitige Positionen zeigen zu konn-
nen. www.galeriesusannealbrecht.de

Werk von Simon Thompson

Der Kolner Galerist Daniel
Buchholz hat sich ebenfalls gegen
die ,wilde“ Szene in Berlin-Mitte
und fiir einen sanierten Altbau in
der noblen Fasanenstrae entschie-
den. Seit dem Sommer 2008 zeigt
er hier unter anderem Werke von
Isa Genzken und Wolfgang Till-

mans. www.galeriebuchholz.de

WL TR TIVE

KLAUS THEUERKAUF

wrae
FREIES MUSEUM BERLIN

DANLAREW AICEEUARINT POFEHIAMI B A1 HARLE W 1RSSR HIEIN

Aber auch Kiinstler und
Galeristen, die ein eher raues Klima
bevorzugen, finden im Berliner
Westen geeignete Orte. An der
Potsdamer Strafle liegt ein Ort, den
man im Auge behalten sollte: das
"Freie Museum Berlin". Eine
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Gruppe von Kunstschaffenden hat
das Haus im Juli 2009 in
Eigeninitiative eroffnet. In einer
alten  Fabrik aus dem 19.
Jahrhundert sind auf 1300 m?
Atelier-, Archiv- und Ausstellungs-
riume entstanden. Den Machern
geht es darum, die klassischen
Grenzen  zwischen  Kinstler,
Kurator und Galerist aufzubrechen.
Einmal im Monat findet ein Salon
statt, zu dem neben bildenden
Kunstlern auch Schriftsteller oder
Politiker eingeladen werden.
www.freies-museum.com

Shopping zwischen Luxus und
Berlin-Design

Eine Shoppingtour auf dem
Kurfirstendamm beginnt natirlich
im KaDeWe. Mit inzwischen 60.000
m* Verkaufsfliche auf acht Etagen
ist das KaDeWe das grofte Waren-
haus auf dem europiischen Konti-
nent. Wer Zeit mitbringt und einen
Abstecher in Seitenstrafen des
Kurfiirstendamms unternimmt, fin-
det aber auch Geschifte kleinerer
Berliner Modedesigner. Zu den
Klassikern gehoren etwa Nana
Kuckuck, Anna von Griesheim
oder Daniel Rodan. Dazu kommen
immer mehr junge Designer, die
sich ganz bewusst nicht in Mitte,
sondern in der ,neuen® City West
angesiedelt haben.

Die 27 Jahre junge Designerin
Mareen Weden hat im Mirz 2010

Mareen Mo

ihr Atelier in der Schonhauser Allee
aufgegeben und ist in die
Charlottenburger ~ Fasanenstrafle
gezogen. Ein passender Ort fiir ihre
klassisch-raffinierten Schnitte, die
sie in Materialien wie Ziegen-
velours und Seidenchiffon umsetzt.
Selbstverstindlich  werden alle
Modelle des Labels ,Mareen Mo*
nach dem Kauf noch den
Wiinschen und MaRen der Kunden

angepasst. www.mareen-mo.de

Chelsea Farmers Club

Ebenfalls ein Zuztgler aus
Mitte ist der ,Chelsea Farmers
Club¥, der britisch inspirierte Mode
fir den modernen Gentleman ver-
kauft. Oder wie es der Inhaber
Christoph Tophinke formuliert:
,Die Essenz aus Mode, Ethnologie,
Asthetik, Psychoanalyse, Design,
Sexologie, Mechanik und Kiiche.
In der BleibtreustraRe hat er im
September 2006 Riume gefunden,
die groRziigig genug sind, um
neben der Kleiderkollektion auch
eine Bar aufzunehmen. Denn was
nitzt einem der schonste Anzug,
wenn man ihn nicht stilvoll mit
einem Drink in der Hand prisen-
tiert?

N,

Nachhaltigkeit ist das Konzept
von ,de la Reh‘. Der erst im
September 2010 eréffnete Laden in
der Nirnberger Strale verkauft
ausschlieRlich ,Green Fashion® —
also Mode, die umweltschonend
und unter fairen Arbeitsbedin-
gungen hergestellt wird.

www.delareh.de
(Fortsetzung nchste Seite)

www.chelseafarmersclub.de
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Comeback eines berithmten Berliner Stadtteils —
Charlottenburg: Trendig und lecker.

(Fortsetzung von Seite 7)
Clubs und Bars

Wohin mit den schicken Outfits? In
die Bars um den Kurfiirstendamm.
Ob futuristisch, mit Panorama-Blick
oder ganz nostalgisch — die City
West macht alle Nachtmenschen
gliicklich.

Detail der ,,Home Lounge“

Vom Kino zum Clubrestaurant:
Diese Wandlung hat die erst im
Oktober 2010 eroffnete ,Home
Lounge“ erfolgreich hinter sich
gebracht. Im ehemaligen Kinofoyer
konnen die Giste mit Blick auf den
Kurfurstendamm feinste Kiiche
geniefen. Wer nach dem Essen
noch feiern will, bestellt als
Nachspeise ein Gin-Tonic-Sorbet
und geht anschlieend nur ein paar
Schritte  weiter zum Club- und
Loungebereich. Auf 450 m? ist
genug Platz fiir alles, sogar fur
einen echten Segelflieger, der unter
der Decke schwebt. Die Home
Lounge hat nur freitags und
samstags geoffnet.

www.the-home-berlin.de

Architektur

,Bikini Berlin“ heiflt das Projekt,
das das Gesicht des Breitscheid-
platzes komplett verindern kénnn-
te. Im Zentrum steht das sogenann-
te ,Bikinihaus* ein linglicher Ge-
biuderiegel zwischen Zoo und
Gedichtniskirche. Ein neuer Inves-
tor will den Gebiudekomplex lufti-
ger und moderner gestalten, ohne
seinen Charakter zu verfremden.
Ab Herbst 2012 sollen hier Restau-
rants und Geschifte einziehen. Ein
Teil der Fliche ist exklusiv flr
Berliner Designer reserviert. Zu-
sitzlich soll auf 7000 m* ein offent-

/ -

A

Projekt ,,Bikini Berlin“ — neuer Glanz fiir die ,,City West“.

lich zuginglicher Dachgarten ent-
stehen - mit bestem Blick auf
Giraffen und Elefanten, denn der
Zoo beginnt direkt hinter dem
Gebdude. Auch neben dem
Bikinihaus wird gebaut: Der
Griinder einer Multiplexkette hat
sein Herz fir Kinolegenden ent-
deckt und saniert den 1957 gebau-
ten ,Zoopalast‘. Das Premieren-
kino aus den Wirtschaftswunder-
jahren ist eines der schonsten
Kinos Berlin, hat in den letzten
Jahren aber an Glanz verloren.
Nach dem Umbau soll der
Zoopalast ein Ort fiir exklusive
Kinoerlebnisse werden, mit neu-
ester Digitaltechnik, gemiitlichen
Sesseln und einer Cocktailbar.

Vis a vis vom Zoopalast ent-
steht derzeit das ,Zoofenster. Die
Baukrine des 119 Meter hohen
Wolkenkratzers iberragen schon
jetzt jedes Gebdude im Umkreis.
Wenn das Zoofenster Ende 2011
fertig ist, wird es mit 32
Stockwerken das hochste Haus in
der City West sein. Das 180-
Millionen-Euro  Projekt wird von
einem Investor aus Abu Dhabi
finanziert. Der plant dort Biiros,
Luxusappartements und Geschifte
anzusiedeln. 15 Stockwerke hat
sich bereits die renommierte
Hotelkette ,Waldorf Astoria“ reser-
viert.

Neue deutsche Kiiche
Wer furstlich speisen will, war in
der Gegend rund um den
Kurfiirstendamm schon immer an
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der richtigen Adresse. Besonders
lebhaft geht es derzeit zwischen
Fasanenstrafe und Ludwigkirch-
platz zu. Das Flair ist im Sommer
fast mediterran, die Kiiche dagegen
besinnt sich zunehmend auf deut-
sche Spezialititen. Bodenstindig
geht es im  Esswein“ am Fasanen-

Restaurant ,,Esswein“

platz zu. Seit Mai 2010 serviert
Claudia Esswein hier sehr deutsche
Klassiker wie Blutwurst und Pfilzer
Saumagen. Allerdings viel raffinier-
ter zubereitet als gewohnt. Zum
Beispiel als ,Gerostete Blutwurst-
ravioli mit Krdutermeerrettich-
schaum®. Diese Mischung zieht
Berliner genauso an wie ein junges
Szenepublikum, das sich fiir regio-
nale Kiiche interessiert.
www.esswein-berlin.de
Die neueste Adresse in der jun-
gen Gastroszene der City West ist
der im September 2010 eréffnete
JUniversum  Grill“ am Lehniner
Platz. Im Zentrum des Restaurants
steht ein offener Grill und da ist es
logisch, dass hochwertiges Fleisch
den.Schwerpunkt der Speisekarte
bildet. Zum Beispiel eine 21 Tage
gereifte Hochrippe von Chianina-
Rind. Die Grillspezialititen werden

puristisch serviert mit klassischen
Beilagen wie Vichy-Babykarotten
und  selbstgemachter  Sauce
Béarnaise. Danach besteht die
Moglichkeit, in das in Blickweite
liegende  Theater  Schaubiihne
weiterzuziehen, oder aber in die
Universum Bar - mit ihrem futuris-
tischen Raumschiff- Look eine der
schonsten Bars in Charlottenburg.

Typisch fiir diese Stadt

Stefan ~ Hartmann  hat  als
Kiichenchef und mit seinem eige-
nen Restaurant Mut, Ausdauer und
Konnen bewiesen. Nachdem er
letztes Jahr vom Michelin-Fiihrer
gekiirt  wurde, st er jetzt
Sternekoch. Der Mut, sich selbst-
stindig zu machen mit einer
Kiche, die nicht unbedingt
Kreuzberg-kompatibel ist, sich mit
einer klaren Linie in Design und
Kochkunst einen Platz in Berlin zu
erobern, das gehort anerkannt.
Besonders anerkannt, da Stefan
Hartmann keinen finanziellen

Ruckhalt wie eine Hotelkette oder
einen Weinimporteur besitzt.
www.hartmanns-restaurant.de

Sternekoch Stefan hartmann
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Sternekochparade — Teil 1

Die Gourmet-Bibel stellt auch 2011 wieder die Gewinner und
Verlierer der deutschen Gastro-Szene vor.

er Restaurantfihrer der Luxusklasse verlieh 26 Restaurants erst-
D mals einen Stern, 14 Gourmet-Hiuser verloren die begehrte

Auszeichnung. Noch nie gab es so viele Spitzenrestaurants in
Deutschland. Im neuen ,Michelin“-Restaurantfithrer 2011 wichst die Zahl
der Sternerestaurants auf 237. Zwar wurde kein neues Drei-Sterne-Haus
gekiirt, somit bleibt es bei 9 Restaurants, die die hochste Wertung von drei
Sternen haben.

Die unabhingigen Tester des Michelin-Fiihrers kiirten weiterhin 5 neue
Zwei-Sterne- Hiuser. Der Chefredakteur der deutschen  Michelin“-Aus-
gabe, Ralf Flinkenfliigel, freut sich im Gesprich mit der Nachrichtenagentur
dpa tiber das hohe Niveau der deutschen Spitzengastronomie. ,Es ist die
Tendenz der letzten Jahre, dass Regional- und Bioprodukte in den
Vordergrund treten, sagt Flinkenfliigel. Der ,iberzogene Trend* der spa-
nischen Molekularkiiche sei vorbei, aber einige der modernen Koch-
techniken wiirden verwendet. ,Ich finde gut, dass die Koche neue Wege
gehen und Neues ausprobieren.

S ist Kai Boddinghaus

neuer Kiichenchef der
Kameha Suite Frankfurt.
Der international erfahre-
ne Kiichenchef kochte in
den besten Restaurants
Deutschlands sowie in
Portugal, Spanien und
der Schweiz und inspiriert
seine Giste durch eine
leichte und moderne Kiiche.
Dies haben auch die Michelin-
Tester erkannt und Thn — sowie
seinen Vorginger Alan Ogden — mit
einem Stern ausgezeichnet. www.kamehasuite.com

Restaurant in Bad Homburg.

E Dem 32-jihrigen Kitichenchef

Christian Buer im Hardtwald Hotel
ist mit der Verleihung des Mi-
chelin-Sterns  gleich in seinem
ersten Jahr in Bad Homburg der
Sprung in die Elite der Spitzen-
koche gelungen. Zuvor hatte Buer
sechs Jahre im ,Frankfurter Tiger-
palast® gearbeitet, bevor er Anfang
2010 in den Taunus kam. ,Es ist nicht
nur ein Erfolg fiir das Team und das Haus,

sondern auch eine Empfehlung fir Bad Homburg und

den gesamten Taunus», so der frisch gebackene Sternekoch Buer. Schellers
Restaurant im Hardtwald Hotel bietet 22 Sitzplitze sowie ein modernes
Ambiente mit klassisch franzosischer Kiiche.

eit dem 1. September 2009

s gibt ein neues Sterne-

www.hardtwald-hotel.de

Erster Michelin-Stern fiir
das Gourmetrestaurant
,Marco Polo“ im
COLUMBIA Hotel
Wilhelmshaven
D restaurant
,Marco Polo®

im COLUMBIA Hotel

as Gourmet-

Wilhelmshaven ist ab so- = ot
fort ein Sternerestaurant. Mit L G. : ; Sy
seinem Kiichenkonzept ~der 3‘

,Neuen nordischen Kiiche légere

tiberzeugte Stolle die Gourmetexperten des
Guide Michelin 2011. Durch die Auszeichnung steigt das 4-Sterne-Superior-
Hotel zu den wenigen Adressen in der Region mit einem solchen hochde-

korierten Restaurant auf.  www.columbia-hotels.com/de/columbia_wilhelmshaven

In Brenner’s Park-Hotel
& Spa darf gefeiert
werden. Denn der
Restaurantfithrer
,Guide Michelin“
verlieh in seiner
jiingsten Ausgabe
dem Park-
Restaurant den
Zweiten Stern.
schaft hatte

M das  Team

um Kiichenchef Andreas Krolik

intensiv daran gearbeitet, seine
Leistungen nach dem ersten Stern 2005 kontinuierlich zu steigern. ,Mit die-
ser Auszeichnung®, meinte der Kiichenchef damals vorausschauend, ,stei-
gen die Anforderungen. Wir missen uns stetig weiter entwickeln.“ Die
Freude tber diesen Erfolg ist riesengro. Die Michelin-Inspektoren beschei-
nigen Andreas Krolik ,eine sehr gute klassisch ausgelegte Kiiche mit sehr
hoher Produktqualitit, handwerklich sehr fein und nahezu perfekt zuberei-
tet*. Im Jahr 2010 wurden vom ,Michelin“ lediglich fiinf Restaurants in
Deutschland auf zwei Sterne aufgewertet. Neben Kiichenchef Andreas
Krolik (links im Bild) und seinen Kochen sind fiir diesen Erfolg
Restaurantleiter Josef Breitenfellner und Chef-Sommelier Karl-Heinz Schopf
mit ihren Teams verantwortlich. Frank Marrenbach, der geschiftsfiihrende
Direktor (rechts im Bild), kommentiert den zweiten Stern so: ,Einen hohen
Standard halten reicht nicht — nicht in unserem Grandhotel, nicht in unse-
rem Gourmet-Restaurant. Ich bin Andreas Krolik und der gesamten
Mannschaft des Park-Restaurants zutiefst dankbar fiir ihre hervorragende
Kompetenz und grofe Hingabe.“ Auf den Lorbeeren ausruhen — das sei
die Sache dieses Teams nicht.

it Leiden-

www.brenners.com

(Fortsetzung nchste Seite)
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Gehobene Kiiche

Sternekochparade — Teil 2

Roberto Carturan leitet das
von seinem Vater und
Namensgeber Alfredo
gegriindete Restaurant
gemeinsam mit seiner

‘ Frau Susanne.
i

=%
_ D redo schon seit Jahren
eines der besten Kolner
Restaurants ist und gleichzeitig immer
unangefochten den ersten Rang unter den ita-
lienischen Lokalen der Stadt besetzte, haben Gourmets schon mehrfach
festgestellt. Die jetzige Auszeichnung mit einem Stern in der roten
Gourmetbibel des Michelin 2011, die unter Kochen immer noch als hoch-
ste und damit begehrteste Anerkennung gilt, bestitigt dartiber hinaus, was
Kenner der bundesweiten Feinschmeckerszene schon wussten: dass
Roberto Carturan, als Typ eine unschlagbar sympathische Mischung aus
kolscher Jung einer deutschen Mutter und stdlindischem Charmebolzen
mit italienischen Vater auch zu den besten Kochen der Republik gehort, in
der nur ganz wenige italienische Restaurants iiberhaupt mit einem Stern
ausgezeichnet werden.

ass das Ristorante Alf-

www.ristorante-alfredo.com

Die Fachwelt liebt Kevin
Fehling, die Gourmets und
Gastrokritiker schwér-

men gerade in hochsten
Tonen, wenn es um den
Chefkoch des Restau-
rants ,La Belle Epoque*
im Travemiinder

Columbia-Hotel geht.
ie Kreationen des
33-Jihrigen beruhen

D auf den Grundtechniken

der klassischen Nouvelle Cuisine, die
Fehling perfektioniert und auf kreative Art neu interpretiert. Dabei werden
seine Kompositionen maggeblich von internationalen Einfliissen geprigt.
Bei der kontinuierlichen Weiterentwicklung seiner eigenen ,Aromatischen
Weltreise nouvelle® setzt Fehling auf vier Eckpfeiler: Modernitit, Perfektion,
Balance und Authentizitit. ,Mein Anspruch ist, permanent neue und damit
tiberraschende Geschmackserlebnisse zu kreieren®, so Fehling. Der schein-
bare Widerspruch bei der Komposition eines Gangs sei das Reizvolle, der
anspruchsvollen Genieern unerwartete kulinarische Erfahrungen beschert.
Er ist ein Chef mit Teamplayer-Qualititen, einer, der fiir seine Crew im
Winter eine Kohlfahrt organisiert und zu Hause Griinkohl mit Pinkel kocht.
Der zweite Michelin-Stern ist eine Honorierung seines Ideenreichtums und
bestitigt unser Ziel, das ,La Belle Epoque‘ in die Riege der ersten
Gourmetadressen in Norddeutschland zu entwickeln®, so Katrin Hosbein,
Direktorin im COLUMBIA Hotel Casino Travemiinde. ,Das Gourmet-
restaurant ist ein elementarer Bestandteil unserer Philosophie, mit dem wir
in den letzten Jahren ein klares Identifikationsmerkmal geschaffen haben.
www.columbia-hotels.com/de/columbia_hotels_travemuende_ostsee

classpc

Alexander Dressel erobert
Michelin-Stern fiir Potsdam
zuriick
E die brandenburgi-
sche Landes-
hauptstadt ohne Sterne-
Restaurant leben. Denn
die Tester des Guide
Michelin erkannten dem
langjihrigen  Sterne-Koch
Alexander Dressel (39) im ver-
gangenen Jahr Gberraschend diese
besondere Auszeichnung, die er seit
2004 inne hatte, ab. Erleichtert konnte Dressel
den Jahreswechsel feiern, denn erst im November bekam er seinen
Michelin-Stern  zurtick — eine der hochsten Auszeichnungen fiir
Spitzenleistungen am Herd. Das Hotel im ,Bayrischen Haus“ vor den Toren
Potsdams ist ein historischer Ort und selbst manchen Potsdamern unbe-
kannt. Versteckt im Wald lief Preuenkonig Friedrich Wilhelm IV. das Haus
um das Jahr 1847 herum im bayerischen Stil bauen. Das Hotel im
,Bayrischen Haus“ sei umgebaut worden und das angeschlossene
Restaurant ,Friedrich Wilhelm* blieb davon nicht unbeeindruckt, erklirt der
Koch die turbulente Zeit, in der der Stern verloren ging. Das Kochen sieht
Dressel nicht als Kunst, sondern als Handwerk — und vor allem als
Teamarbeit. Der Michelin-Stern gehore deshalb nicht ihm allein, sondern

auch den anderen acht Leuten, die beinahe jeden Tag in der Kiiche
schnippeln, braten und anrichten.

in Jahr lang musste

www.hayrisches-haus.de

Sternekoch fiir
Oberstdorf

ternekoch
S Tobias
Eisele

wechselt als Kii-
chenchef  ins
Restaurant Maxi-
milians im Hotel
Landhaus Freiberg
in Oberstdorf, dort
wo frither die Kiihe
wiederkauten, durfen sich

heute Gourmets laben. In dem
ehemaligen Bauernhof etablierte
sich eine der ersten Adressen im Allgiu. Anspruchsvolle Asthetik und hohe
Qualitit verbinden sich tiberall mit einer wohltuend warmen Atmosphire.
Landhaus Freiberg-Patron Ludger Fetz: ,Meine Frau Margret und ich fiihren
am stdlichsten Ort Deutschlands das kleinste 4-Sterne-Hotel mit nur acht
Zimmern nach dem Motto ,Klein, aber fein!“ Es ist vor allem die Freude am
positiven Echo, wenn man die zu Recht anspruchsvollen Giste zufrieden
stellen kann. www.landhaus-freiberg.de
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Neues Sternerestaurant in der Pfalz

heinland-pfilzische Fein-
schmecker kénnen sich
uber ein Sternerestaurant

freuen. Im neuen  Michelin‘-
Restaurantfithrer 2011 wird be-
kannt gegeben: Jens Fischer vom
Restaurant Freundstiick im pfilzi-

&3 schen Deidesheim ist nun Sterne-
koch®. www.ketschauer-hof.com
Zweiter Stern fiir Markus f
Kebschull beim ,Sterneck® ‘:_E-"&_-T-;‘E;- —
im Badhotel Sternhagen, . ¥
Cuxhaven : r

it einem zweiten 7.__:_ ' g ;
l\ /I Stern zdhlt Mar- . &~
kus  Kebschull 4 L o X
pe '

nun zu den hochdekorierten
Zwei-Sterne-Ktichenchefs  in
Deutschland. Nur 23 Restaurants
besitzen die begehrte Auszeichnung
gleich doppelt. Kebschull ist seit 1995

Kiichenchef im ,Sterneck‘, dem Gourmetrestaurant des MOSAIK-
Partnerhotels ,Badhotel Sternhagen® in Cuxhaven. Kebschull bietet eine
moderne Kiiche auf der Basis regionaler Produkte. Ein Trend, den
,Michelin“-Chefredakteur Ralf Flinkenfligel seit Jahren beobachtet:
,Regional- und Bioprodukte treten wieder in den Vordergrund®, sagt er, der
Liberzogene Trend“ der spanischen Molekularktiche sei vorbei. Neben kuli-
narischen Kreationen fiir anspruchsvolle GenieSer, etwa Triiffel-gespickte
Bressepoularde, wird den Gisten im ,Sterneck” perfekter Service geboten:
Kebschulls Kollege Onno Siemons wurde dieses Jahr vom ,Schlemmer-
Atlas“ zum ,Oberkellner des Jahres* gekiirt.

www.badhotel-sternhagen.de

ie schmucke Vil-
D len- Fassade ist
ein echter Hin-

gucker. Auch von innen
hélt das Kronenschloss-
chen, was es von aulen
verspricht: Ein Gesamt-
kunstwerk auch kulina-
risch  gesehen. Die
Kiiche ist leicht und
lebensfroh und  passt
damit genau zu der Um-
gebung. Es komponiert und

kocht der gekiirte Sternekoch

Patrik Kimpel. Er ist ein Kiichenchef,

Geschiftsfithrer des Kronenschlosschens und

gleichzeitig ein Asthet par excellence.

www.kronenschloesschen.de

Gourmetrestaurant
Philipp Soldan im
Hotel ,DIE SONNE

FRANKENBERG" erhilt
ersten Michelin- Stern
— Florian Hartmann
iiberzeugt mit seinem
Kochstil ,Modern-
European“

n der monatlich
I wechselnden Karte
experimentiert der
31-jihrige gerne auch
mit ungewohnten Zuta-
ten wie z.B. Champagner
Kalbskutteln, Huchen —
ein besonderer lachsarti-
ger Stfwasserfisch aus
den  Donaugewissern
oder auch Eis vom
schwarzen Knoblauch.
Als besondere Empfeh-
lung fiir seine Giste pra-
sentiert der Kuichenchef
das Degustationsment mit seinen 9 Gingen. Das Philipp Soldan bietet Platz
fiir 24 Giste, die von einem achtkopfigen Kiichen- und Serviceteam betreut
werden. Das elegante Ambiente des Restaurants besticht durch
GroRzigigkeit und dezente Farbgebung in einer Mischung von Sandtonen
mit bordeauxfarbenen Stoffen. Namensgeber fiir das neu gekiirte Sterne-
Restaurant ist der Holzschnitzer und Formenschneider Philipp Soldan, der
im Frankenberger Land vor mehr als 500 Jahren seine Spuren hinterlief$ und
heute als einer der bekanntesten Sohne der Stadt Frankenberg gilt.
www.sonne-frankenberg.de

Erster Michelin-Stern fir
28-jahrigen Gourmetkoch
aus Sondershausen

as Schlossrestaurant
in  Sondershausen
hat seinen ersten

Michelin-Stern verliehen be-
kommen. Es ist nach den 4 Var-
ta-Diamanten die zweite hohe
Ehrung fiir den jungen Sternekoch
innerhalb weniger Monate. Ich bin

fassungslos und gliicklich tber diese Auszeich-

nung“ freut sich Ralf Kronmiiller, Kuchenchef im Schlossrestaurant
Sondershausen iiber seinen ersten Stern. Das Team will sich jetzt aber kei-
nesfalls auf den frisch erworbenen Lorbeeren ausruhen. ,Der erste Stern ist
uns Ansporn genug, auf diesem hohen Niveau weiterzuarbeiten® versichert
der sichtlich stolze, aber bescheiden gebliebene Gourmetkoch mit einem
verschmitzten Licheln.

www.gourmetschloss.de/ralf-kronmueller

(Fortsetzung ndichste Seite)
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Jagdhof Glashiitte Bad Laasphe

as  Flaggschiff  der
D Haute Cuisine ist und
bleibt als einziges in

4| Siidwestfalen so prominent
. gewiirdigtes Restaurant der
Jagdhof Glashiitte“ in Bad
Laasphe. Er liegt so versteckt hin-
ter den sieben Bergen des
Wittgensteiner Landes, dass man
denkt, hier kommt nichts mehr. Aber
dann kommt doch noch was, und das ist sehr
beachtlich. Der Michelin-Stern war nach dem Weggang des letzten
Kuchenchefs verloren, und vortibergehend war das Gourmetlokal Ars
Vivendi“ wegen Renovierung geschlossen. Nun aber zauberte in kiirzester
Zeit Bernhard Lermann (Foto) — mit Kollege Ralf Hollokoi und Team im
— ,Ars Vivendi“ hervorragende Kreationen. Er kocht handwerklich pri-
zise, einfallsreich und versteht es, den klassischen Gourmandisen eine
ganz eigene Note zu geben, so das dies mit einem Michelinstern
gewtirdigt werden musste. Jagdhof-Patron Edmund Dornhofer hatte
mit den Auszeichnungen so wenig gerechnet, wie die
Kiichenmannschaft. Um so groer ist die Freude im Haus tiber die
offentliche Anerkennung. ,Ich bin enorm stolz auf meine beiden
Chefs*, sagt Dornhofer, ,ich freue mich fir meine Giste, die in unserem
Jagdhof buchstiblich an der richtigen Adresse sind. Und ich freue mich
natiirlich auch, daf sich der Jagdhof erneut als Kaderschmiede fiir talen-
tierte junge Koche erweist.” www.jagdhof-glashuette.de

Ein Michelin-Stern ist
der Himmel fiir jeden
Koch. Thomas
Merkle vom gleich-
namigen Restau- \'\
rant in Endingen
am Kaiserstuhl
hat kiirzlich sei- l
nen ersten Stern
erhalten. !

nsere  Stamm-
l I giste sagen schon
lange, dass wir einen

Stern verdient hitten. Aber, so sagt

Thomas Merkle: Ich habe mich nicht verriickt
machen lassen wenn er kommt, dann kommt er. Und wenn nicht, dann
nicht. Deshalb koche ich auch nicht besser oder schlechter. Wir versuchen
jeden Tag mehr als hundert Prozent zu geben. Der Druck, immer
hervorragend zu sein, ist enorm. Ohne meine drei Leute in der Kiiche und
ohne den Service ginge gar nichts. Der Stern ist eine Auszeichnung fiir das
gesamte Team. Jede Ecke gehort einem von uns. Bei uns stehen auch kiinf-
tig badische Gerichte auf der Speisekarte. Es braucht wirklich keiner
Schwellenangst haben, alles liuft wie gehabt so weiter. Das ist mir sehr
wichtig.

|

www.merkles-restaurant.de

er renommierte Guide Michelin hat

auch das Gourmetrestaurant Dirk Maus

mit einem Michelin-Stern ausgezeich-
net. In der einmaligen Atmosphire des histori-
schen Gewolbekellers im Domherrenhof ver-
wohnt Spitzenkoch Dirk Maus bis zu 16 Giste
mit fantasievollen Gerichten. Mit dem Gour-
metrestaurant, bekennt der Patron,  habe ich
mir einen Traum verwirklicht.“ Angeboten wer-
den 4- bis 7-gingige Meniis. ,Gerade die iiber-
schaubare GroRe lisst uns in der Kiche viel
Raum fiir ganz besondere Gentisse®, so Maus,
der tiberzeugt ist, dass er auch routinierte Gour-
mets noch tiberraschen kann.

www.dirk-maus.de

Patrick Maus Kocht jetzt mit Stern
atrick Maus, der jahrelang fiir
und mit Sternekochen am

P Herd gestanden hatte, darf
sich jetzt zu den selbigen zihlen.
Der Stern ist Lohn fiir die
Leidenschaft, Kreativitit und das
konnen, dass er seinen Gisten prisen-
tiert. Hinter dem jungen und kreativen
Kiichenchef Patrick Maus steht ,Patron® Jupp
Wagner, der bereits seit den 70er Jahren in der
Gourmet-Kiiche zuhause ist. Die PURe Freude am Kochen und Genielen
brachte Jupp Wagner zu seiner Profession. Sehr erfolgreich vereint er qua-
litdtsbewusste Bodenstindigkeit mit lustvoller Experimentierfreude und gro-
Rer Offenheit fur alles neue. WWW.pur-geniessen.com
Der neue kulinarische

Gourmettempel im Nobelhotel
Bayerischer Hof in Miinchen

D ateliers, die der belgische

Kunsthindler ~ Axel ~ Vervoordt
geschaffen hat, wurde erst am 17.
September 2009 eroffnet. Unmittelbar
ein Jahr spiter konnte Steffen Mezger
schon die Auszeichnung von Michelin ent-
gegen nehmen. Steffen Mezger stellt hochste

Anspriiche an die Qualitit seiner Arbeit und erfindet in seinen Gerichten
die mediterrane leichte Kiiche in Kombinationen mit einheimischen, saiso-
nalen Produkten. Dabei entstehen pfiffige Kreationen und neue
Geschmacksrichtungen, die darauf warten entdeckt zu werden. Die Klarheit
seiner Kompositionen erreicht Steffen Mezger mit seinem Team von 18
Mitarbeitern bei aller Raffinesse nicht zuletzt durch seine Verwurzelung im
traditionellen Handwerk, das stiddeutsche Elemente sowie die typisch
mediterrane Intensitdt der Aromen und beste Qualitit der verwendeten
Produkte einschlieft.

as ,Atelier mit der intimen
Atmosphire eines Kiinstler-

www.bayerischerhof.de
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Das Team vom ,Maurice“ (v.L.n.r.): Veit Endler, Sebastian Matzel,
Daniel Kaufmann, Daniel Jihnke, André Miihlfriedel
Z Dresdner Sternekoche kommt ein neuer: André Muhlfriedel vom
Gourmetrestaurant  ,Maurice“. Der 28-Jahrige hat sich in die
Konigsklasse gekocht. Der Restaurantfithrer ,\Michelin® zeichnet ihn in sei-

ner Deutschlandausgabe 2011 mit einem seiner begehrten Sterne aus.
www.suitess-hotel.com

u den oft genannten Namen im (iberschaubaren Reigen der

Zweiter Michelin-Stern fir die
Villa Rothschild Kempinski

it seiner kulina-
l\ /I risch anspruchs-
vollen Kochkunst

sorgt Christoph Rainer fir
innovative Gaumenfreuden
im Restaurant Villa Roth-
schild* und setzt bei seinen
Gerichten gekonnt auf eine har-
monische Verbindung von unge-
wohnlichen Geschmackskomponenten
sowie eine perfekte Optik. Der junge, ambitio-
nierte Hesse bringt viel Idealismus fiir seine neue Aufgabe mit. ,Mich faszi-
niert die Leichtigkeit der mediterranen Kiiche®, sagt Rainer. ,Von ihr lasse
ich mich am meisten inspirieren.“ Der Einsatz qualitativ hochwertiger, fri-
scher Grundprodukte aus der Region, vorwiegend aus biologischem Anbau,
ist ihm genauso wichtig, wie die harmonische Verbindung von exotischen
Zutaten mit ungewohnlichen Geschmackskomponenten. Die Philosophie
des kreativen Kiichenchefs ist klar definiert: leichte Gourmetkiiche mit kre-
ativen Geschmackskombinationen und mit Sinn fir das Wesentliche. ,Es ist
schon eine ganz besondere Leistung, ein Restaurant innerhalb von nur drei
Jahren zu einem zweiten Stern im Guide Michelin zu fithren. Wir freuen uns
sehr tiber diese besondere Auszeichnung und unser Dank gilt deshalb
Kiichenchef Christoph Rainer, Maitre Arnaud Juillot und dem ganzen
Team*, sagt Stefanie Siegmeier, stellvertretende Direktorin des Falkenstein
Grand Kempinski und der Villa Rothschild Kempinski.
www.villa-rothschild.com

= ,
/

Is erster Japaner in Deutsch-
A land hat sich der 39-jihrige

Yoshizumi Nagaya. einen

N
Michelin-Stern erkocht. Seit 2003 b |
betreibt er sein Restaurant in ?‘ L= ‘
Dusseldorf, zunichst an der i » f{?-‘

Bilker StrafSe. Im Sommer 2009
zog er an die Klosterstrafe. Die
Kiiche des modern und stilvoll ein-
gerichteten Lokals, die den Michelin-
Testern jetzt einen Stern wert war, bie-

tet fernostliches mit Anklingen der europi-

ischen Kiiche. www.nagaya.de

Ein neuer Stern strahlt iiber
Miinchens Gourmethimmel:
Restaurant 181 First im
Olympiaturm unter Patron
Otto Koch erhilt ersten
Michelin Stern

ach nur einem Jahr hat

N sich Miinchens hochstge-

legenes Restaurant zu

einem Treffpunkt fir Feinschmecker ent-

wickelt: Die Giste erleben kulinarische

Hochgentisse in exklusivem Ambiente mit einmaligen Ausblick auf die bay-

erische Hauptstadt. Gemeinsam mit den Kiichenchefs Jens Haedicke (181

First) und Henning Aldag (181 Business) serviert Otto Koch (Foto) den

Gourmetliebhabern im First* internationale Meniis auf Spitzenniveau in
privater und exklusiver Atmosphire fiir maximal 20 Personen.

www.restaurant181.com

Alexandro Pape erhalt

zweiten Michelin Stern

hefkoch Alexandro Pape
C hat im Restaurant Fihr- =
haus auf Sylt seinen i
zweiten Michelin Stern erkocht. )]

So lautet das Urteil des Michelin
Fuhrers Deutschland. Damit er-

reichte der talentierte und ziel- — k 4 é_-u A

strebige Koch eine der hochsten : Y J’ r—b"
Auszeichnungen der Gourmet-Welt. : [ g

Mit nun zwei von drei Michelin Sternen

sowie 17 von 20 Gault Millau Punkten ist das

Restaurant Fihrhaus eine Topadresse fiir kulinarische Hochgeniisse auf Sylt
und in Deutschland. Es bietet mit seinen 30 Sitzplitzen eine einzigartige
Aussicht auf den Munkmarscher Hafen und das Wattenmeer. Was
Alexandro Pape tiberhaupt nicht mag, ist Dekadenz. Insofern erscheint es
auf den ersten Blick verwunderlich, dass der Sternekoch inzwischen tber
die Hilfte seines 20-jdhrigen Berufslebens ausgerechnet auf Sylt,
Deutschlands beliebter Insel der Reichen und Schonen zugebracht hat.
Doch das kleine Hafendorf Munkmarsch an der Sylter Ostkiiste sei anders,
versichert der 36-Jihrige. Er muss es wissen.

www.faehrhaus-sylt.de
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Ausgabe 16 - Januar 2011

Seite 13 von 15


http://www.gourmetclassic.de/sternekoeche/Luxushotel-Suitess.Dresden.Muehlfriedel--Andre-koch.html
http://www.gourmetclassic.de/sternekoeche/Restaurant-Nagaya.Duesseldorf.Nagaya--Yoshizumi-koch.html
http://www.gourmetclassic.de/sternekoeche/Villa-Rothschild-Kempinski.Koenigstein-im-Taunus.Rainer--Christoph-koch.html
http://www.gourmetclassic.de/sternekoeche/181-first.Muenchen.Koch--Otto-koch.html
http://www.gourmetclassic.de/sternekoeche/Faehrhaus-Sylt.Munkmarsch--Sylt-.Pape--Alexandro-koch.html

C& il

Gehobene Kiiche

Sternekochparade — Teil 6

Kuckuck wird ein flotter Vogel
ie schonste kulinari-
sche Nachricht vom

D JLandhaus Kuckuck®,
das idyllisch unter Biumen
direkt neben dem Stadionbad
und dem Miingersdorfer Stadion
liegt ist die Michelinauszeichnung.
Erhard Schifer, der das ,Borsen-
Restaurant Maitre“ im Gebidude der IHK
bestindig auf hohem Niveau hielt, zeigt vom

Anfang an, dass er den schon seit lingerer Zeit lahmenden Kuckuck wie-
der zu einem flotten Vogel erweckt hat.

www.kuckuck.exudev.de

Der Gastronom Evangelos Pattas
ist mit seinem Restaurant
wDelice“ in den Gourmet-Olymp
die Kiiche des Hauses

aufgestiegen.
D geadelt und dieses kehrt
nun in die erste Riege zuriick. ,Das
ist Wahnsinn — ich kann’s noch gar
nicht richtig glauben®, jubelt Evangelos
Pattas. Der Gastronom und Sommelier hat das
Stuttgarter Feinschmecker-Lokal ,Delice” erst Anfang des Jahres von seinem
Vorginger Friedrich Gutscher tbernommen. Gutscher, ein gebirtiger
Wiener, hatte das Restaurant aufgebaut und sich selbst mehrfach einen
Stern erkocht. Das Benjamin Schuster (Foto) — der neue Koch in Pattas
Restaurant ,Delice“ — die Tester des ,Guide Michelin“ so schnell tiberzeu-
gen wiirde, das ahnte der Gastronom sicher nicht. Angst vor neuen Aufgabe
hat Benjamin Schuster keine. ,Ich bin ja nicht unerfahren®, verweist er auf
friihere Stationen als Sous-Chef in Berlin, Sylt und Hamburg. Sein
Geheimrezept: ,Die Arbeit muss Spaff machen — und gekocht wird, was
mir selber schmeckt”, sagt Benjamin Schuster.

er ,Guide Michelin“ hat

www.restaurant-delice.de

Michelin-Stern fiir Robert Stolz
er Inhaber und Chef-
koch vom Hotel &

D Restaurant Stolz, ist fiir
seine hervorragende kulinari-
sche Leistung von Guide
Michelin mit einem der begehr-
ten Sterne ausgezeichnet wor-
den. Konsequente Verarbeitung
von besten regionalen Produkten,
handwerkliches Konnen gepaart mit
Kreativitit waren die Griinde fiir die hohe
Auszeichnung. Sie ist ein Beleg mehr dafiir, dass Schleswig-Holstein auf
einem guten Weg ist, sich in der kulinarischen Landschaft Deutschlands

einen der Spitzenpldtze zu sichern. www. hotel-restaurant-stolz.de

Anton Schmaus ist der jiingste
Sterne-Koch Bayerns
egensburg hat wieder ein
R Sterne-Restaurant: ~ Der
Guide Michelin hat Anton
Schmaus, Kiichenchef im  Histori-
schen Eck®, die begehrte Aus-
zeichnung verliehen. Der 29-Jihrige
fihrt den Gourmet-Tempel im Herzen
der Altstadt seit April 2009. Von Anfang an
bekannte er unverhiillt Ambitionen auf den
Michelin-Titel. Jetzt ist er der jiingste Sternekoch Bayerns.

www.historisches-eck.de

in Aufsteiger des Jahres

E ist Kiichenchef Stefan
Hartmann vom Kreuz-
berger Restaurant  Hart-
manns in der FichtestraRe.

Der 33-Jihrige bekam seinen

ersten Stern. Der Michelin-

Chef gratulierte Thm per
Telefon zu seinem ersten Stern

und er konnte es kaum fassen.

,Die Preise werden natiirlich
wegen dem Stern nicht angehoben,

ich koche weiter wie bisher¢, versichert
Sternekoch Hartmann. ,Der Stern ist nur das i-Tiipfelchen®.
hartmanns-restaurant.de

Tim Meierhans ist jiing-
ster Sternekoch von
Rheinland-Pfalz
A ken fielen
Tim Meier-
hans und sein Team
vom Favorite Park-
hotel, als sie die frohe
Botschaft erreichte: Ei-
ner der begehrten Miche-
lin-Sterne  geht an  Tim
Meierhans. Mit 26 Jahren ist
Meierhans der jiingste Sternekoch
von Rheinland-Pfalz und gehort zur jungen
Garde der Sternekoche Deutschlands. Die Auszeichnung, die fiir Tim und
seine Crew nach nicht einmal zwei Jahren gemeinsamer Arbeit im neuen
Favorite Restaurant iiberraschend kam, ist hart erkdmpft. Das weif$ jeder,
der schon einmal Gelegenheit hatte, hinter die Kulissen eines Gourmet

Restaurants zu blicken. Grofes Engagement, Teamgeist und viele Stunden
Arbeit sind nétig, um Spitzenleistungen zu erbringen.

us allen Wol-

www.favorite-mainz.de
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http://www.gourmetclassic.de/sternekoeche/Landhaus-Kuckuck.Koeln.Schaefer--Erhard-koch.html
http://www.gourmetclassic.de/sternekoeche/Restaurant-Historisches-Eck.Regensburg.Schmaus--Anton-koch.html
http://www.gourmetclassic.de/sternekoeche/Restaurant-Delice.Stuttgart.Schuster--Benjamin-koch.html
http://www.gourmetclassic.de/sternekoeche/HARTMANNs-Restaurant.Berlin.Hartmann--Stefan-koch.html
http://www.hotel-restaurant-stolz.de/fla/mainflash.php
http://www.gourmetclassic.de/sternekoeche/Favorite-Parkhotel.Mainz.Meierhans--Tim-koch.html

Gehobene Kiiche

Sternekochparade — Teil 7

Restaurant Silberdistel
mit Michelin Stern geehrt

ubel auf der Sonnenalp:
Der renommierte Guide
Michelin hat die Silber-
cas distel — Fine-Dinieng-Ad-
resse des Allgiduer Luxusressorts
— auf Anhieb mit einem Stern
primiert. Das Gourmetrestaurant,
das seit Jahren einen herausragenden

Ruf genieft, ist erst seit Anfang 2010 auch

fir externe Giste geoffnet und erhielt die
begehrte Auszeichnung nun bereits nach dem ersten Besuch der Tester.
,Wir sind tibergliicklich, dass unsere grofien Anstrengungen in dieser Form
schon nach 11 Monaten gewtirdigt wurden®, schwirmt Hotelchef Michael
Fifler. ,Wir haben nicht nur dem Design unseres Feinschmecker-
Restaurants neuen Schliff gegeben, sondern mit Frank Aldinger (auf dem
Bild rechts) auch einen zweiten Spitzenkoch auf die Sonnenalp geholt, der
nun gemeinsam mit unserem exzellenten Kiichenchef Kai Schneller (auf
dem Bild links) fiir gleich bleibend hochste Qualitit an sieben Tagen die
Woche sorgt.*

www.sonnenalp.de

Flusskreuzfahrten

Neuer Stern am Sylter Himmel: Sebastian Zier

Nachwuchstalent zum Sterne-Koch avanciert. Gerade mal ein halbes

Jahr nach der Eroffnung ist der Kiichenchef des Gourmet-Restaurants
JLa Mer“ im Lister A-Rosa-Resort vom Guide Michelin mit einem Stern
geadelt worden. Ein rasanter Aufstieg fiir den 33-Jihrigen.

Mit seinem sechskopfigen Team und vor allem ,sehr, sehr viel Spag*
hat Zier die ihm gebotene Plattform genutzt, um seine Kreativitit voll zu
entfalten. Der Spa® in der Kiiche tibertrigt sich auch auf den Teller, die bei
ihm oft wie ein Gemilde daherkommen. Die volle Unterstiitzung erhilt er
von Hotel-Direktor Frank Nagel, einst selbst Sterne-Koch. ,Er erméglicht es
mir, so zu kochen, wie ich will, und gibt viele Tipps*, freut sich der sym-
pathische Kiichenchef.

S o schnell wie Sebastian Zier ist noch kein Sylter Kiichenchef vom

www.resort.a-rosa.de/sylt

Flusskreuzfahrten-Spezialist: Jungfernfahrt mit der A-Rosa Brava im April

as neueste Schiff der
D Arosa-Flotte, die A-Rosa

Brava, wird im April 2011
offiziell seinen Dienst aufnehmen.
Vom 02. April bis zum 09. April
2011 findet die Jungfernfahrt der A-
Rosa Brava auf der Route Rhein
Kurs Stid ab Frankfurt statt.

Wie die Schwesterschiffe, die
A-Rosa Viva und die A-Rosa Aqua,
wurde die A-Rosa Brava in der
Neptun-Werft in  Warnemiinde
gebaut. Sie wird fir Flussfahrten
auf Rhein, Main und Mosel einge-
setzt. Dabei sind auch Stidte wie
Briissel und Amsterdam auf dem
Reiseprogramm  vorgesehen. Die
neunundneunzig gut ausgestatteten
Kabinen sind in vier unterschied-
lichen Kategorien buchbar. Sie sind

fiigt tber einen Aufen-
bereich mit Whirlpool am
Bug des Schiffes. Ent-
schleunigung ist das Motto
dieser Jungfernfahrt-Fluss-
kreuzfahrt, die von Frank-
furt in Richtung Basel star-

T
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alle mit Fenster oder franzosischem
Balkon ausgestattet. Neuerungen
im Konzept dieses Fluss-Schiffes
sind zum Beispiel im offen gestal-
teten Gastronomie Konzept zu erle-
ben, eine Life-Kochshow sorgt fiir
Kurzweil der Passagiere bei den
Mahlzeiten. Der Spa-Bereich ver-

tet. Hier, wie in Stra8burg, bleibt
den Passagieren viel Zeit, die
Stadte zu entdecken. Weitere High-
lights der Flussreise sind die BuGA
2011 in Koblenz, die Loreley-
Passage und das UNESCO-
Welterbe Mittelrheintal.
www.a-rosa.de/de
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+++ Impressum +++

Das ,,Gourmet-classic Journal® ist eine Zeitung
in der Digital Edition fiir die genobene Hotellerie und
Gastronomie, fiir Wellness und Events. Die Bezieher
durfen Vervielfaltigungen nur von der kompletten
Zeitung mit Impressum herstellen. Alle Angaben sind
mit journalistischer Sorgfalt gepriift, fiir die
Richtigkeit kann jedoch keine Gewdhr ibernommen
werden. Herausgeber: GOURMET-CLASSIC

Schonfeld KG, Altpieschen 3, 01127 Dresden,
Telefon (0351) 8 59 94 77, Fax (0351) 8 59 94 76;
email: journal@gourmet-classic.de
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http://www.gourmetclassic.de/sternekoeche/Hotel---Resort-Sonnenalp.Ofterschwang.Aldinger--Frank---Schneller--Kai-koch.html
http://www.gourmetclassic.de/sternekoeche/Grand-SPA-Resort-A-ROSA-Sylt.List-Sylt.Zier--Sebastian-koch.html
http://www.a-rosa.de/de
http://www.gourmetclassic.de/
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