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DD
ie Feinschmecker treffen
sich in dem Tiroler Dorf
Ellmau – genau ge-

nommen oberhalb des malerischen
Ortes mitten in der Skiwelt Wilder
Kaiser-Brixental. Dort ist die Küche
von Günter Lampert, dem
Hausherren in dem Fünf-Sterne-
Superior-Hotel Kaiserhof, den
Gourmets schon lange ein Begriff.
Das kleine, feine Genussrefugium
mit nur 38 Wohneinheiten zählt zu
Österreichs führenden Gourmet-
hotels. Der Gault Millau bewertete
2013 die Küchen- und Service-
leistung des Kaiserhofs mit zwei
Hauben und 15 Punkten, À la carte
belohnte die Kochkünste von
Günter Lampert mit zwei Sternen,
vom großen Restaurant &
Hotelguide wurden ihm drei
Kochmützen mit Aufwärtstrend
verliehen und 2011 wurde Günter
Lampert als Österreichs Koch des
Jahres 2011 gekürt. Er zaubert mit
Meisterhand lukullische Highlights
der Extraklasse.

In dem À-la-carte Restaurant
Kulinarium trifft Grande Cuisine
auf edles Ambiente. Im Rahmen
der Gourmet-Verwöhnpension be-

zaubert das Küchenteam den gan-
zen Tag über auf Haubenniveau.
Das tägliche Fünf-Gänge-Dinner
(einmal wöchentlich Sechs-Gänge-

Gala-Dinner) zeigt die ganze
Bandbreite des großen Könnens
des Küchenchefs. Im Weinkeller
des Kaiserhofs lagern über 200 edle
Tropfen aus aller Welt. Maître Karl
Rotheneder ist diplomierter Som-
melier und berät die Weinliebhaber
mit großer Leidenschaft. Von der
gemütlichen Kaiserhofbar bis zum
Glas Cuvée „Wilder Kaiser“ aus der
hauseigenen Weinlinie, von erlese-
nen Weindegustationen bis zum
monatlichen Soir-fix im Vinariat
des Hauses eröffnet sich Wein-
freunden die gesamte Bandbreite
des Weingenusses. Inmitten des
Skigebietes, direkt an einer der
Abfahrten der Hartkaiserbahn,
schmiegt sich das Fünf-Sterne-
Superior-Hotel in die Schnee-
landschaft. Langläufer und Winter-
wanderer finden sich in einer der
schönsten winterlichen Naturland-
schaften wieder. Exklusive Beauty-
und Spa-Bereiche und ein beinahe
privat anmutendes Flair machen
den Kaiserhof zu einer Ver-
wöhnadresse auf höchstem Niveau.

www.kaiserhof-ellmau.at

Text: Media Kommunikationsservice Ges.m.b.H., PR-Agentur für Tourismus, Salzburg Bilder: Hotel Kaiserhof

Der Kaiserhof in der Skiwelt Wilder Kaiser-Brixental
Eines von Österreichs führenden Gourmethotels

À-la-carte Restaurant Kulinarium

Lammrückenfilet Seesaibling



jAusgabe 54 / Februar 2015 Seite 2 von 9

j
Saisonales

Lido Palace, Riva del Garda | Italien

Text: Stromberger PR, München

Ein guter Fang – Geschmackvolle Fischgerichte zur Fastenzeit; Teil 1

LL
ecker, gesund und passend
zur Fastenzeit – Fisch-
gerichte. Die Fastenzeit ist

eine fleischfreie Zone. Fisch gilt
nicht als Fleisch und durfte deshalb
schon zu Zeiten der Mönche im
Mittelalter gekocht werden. Die
Küchenchefs der Hotels Lido
Palace, Hotel Hochschober, Forst-
hofalm und des Park Hyatt

Maldives Hadahaa präsentieren
ihre Lieblingsfischgerichte und
überraschen dabei mit unterschied-
lichsten Arten der Zubereitung. Wir
geben zu, nicht ein jedes würde als
Fastengericht durchgehen, aber ein
bisschen sündigen ist sicher
erlaubt. Deshalb sagen wir an die-
ser Stelle: Guten Appetit!

DD oppelt fischig wird es bei Küchenchef Giuseppe Sestito im Hotel Lido
Palace am Gardasee. Er empfiehlt eine Fischvariation mit Bern-

steinmakrele und Gardasee-Sardine:

Bernsteinmakrelenhäppchen mit einer Brokkoli-Creme 
auf marinierten Gardasee-Sardinen und Burrata-Käse

Zutaten für vier Personen:

600 g Bernsteinmakrelen-Fisch-
filet (jedes Filet 50g); Brokkoli;
Schalotten; Gemüsebrühe; 4 Fi-
lets von Sardinen; 100 g Burrata
Käse; 1 Cocktailtomate.
Zubereitung: Für die Brokkoli-Creme:
Das Gemüse würfeln und mit Schalotten
und Gemüsebrühe kurz kochen, dann verquirlen und warm halten. Für den
Burrata-Käse: Diesen hacken und mit Olivenöl und Zitronensaft marinie-
ren. Für den Fisch: Die vier Sardinenfilets werden ganz fein gehackt und in
Olivenöl leicht geschmort. Die Bernsteinmakrelenfilets in einer Pfanne mit
etwas Öl drei bis vier Minuten pro Seite bei leichter Hitze anbraten. 

Dann darf angerichtet werden: Die Brokkoli-Creme und den Burrata
Käse auf einen Teller geben, die Fischfilets darauf verteilen und mit dem
Sardinenöl und Petersilie würzen. Eine geschmorte Tomate als Farb-
highlight oben drauf geben.                                      www.lido-palace.it

Hotel Hochschober, Turracher Höhe | Österreich

GG enussvoll urlauben ist im Hotel Hochschober in Kärnten ein Credo,
das auch Küchenleiter Franz Rohn teilt. Er setzt deshalb beim gegrill-

ten Kärntner Lax’n Filet auf geschmackvolle Begleiter:

Gegrilltes Kärntner Lax’n Filet auf warmem Wurzelgemüsesalat, 
Krenschaum und Koriander-Pinienkernpesto

Zutaten für sechs Personen: Fisch: 6 Stück
Kärntner Lax’n Filet zu je 120 g; Salat: 1
Karotte; 1 gelbe Rübe; Pastinaken, 1 Lauch-
stange; 2 EL Birnenessig; 2 EL Gemüsefond; 6 EL
Olivenöl; Etwas frisch gepressten Limettensaft, eine
Messerspitze Dijonsenf, Salz, Pfeffer; Krenschaum: 2 Stück Schalotten; 1/8
Liter Weißwein; 1/8 Liter Fischfond; 1/4 Liter Sahne; 50 g frisch geriebener
Kren; Koriander-Pinienkernpesto: 30 g Blattpetersilie; 30 g Korianderblätter;
20 g geröstete Pinienkerne; 1/8 Liter Olivenöl, extra vergine; 1 EL Parmesan;
1 TL Waldhonig; Wurzelgemüsesalat: 6 Stück Kartoffelpralinen; 1 kleiner
Hokkaido-Kürbis; 6 Stück Baby-Paprika. 
Zubereitung: Für den Salat: Karotten, gelbe Rüben und Pastinaken schä-
len und in dünne Scheiben schneiden, Lauchstangen halbieren und klein
schneiden. Alles zusammen in leichtem Salzwasser blanchieren und abküh-
len lassen. Birnenessig, Gemüsefond, Olivenöl, eine Messerspitze Senf, fri-
schen Limettensaft, Salz und Pfeffer zu einer Marinade verrühren und den
Gemüsesalat damit marinieren. Für den Krenschaum: Schalotten fein wür-
feln und in Butter anschwitzen, mit Weißwein ablöschen und mit Fischfond
auffüllen. Sahne hinzufügen und bis auf die Hälfte einkochen. Nun den
geriebenen Kren dazugeben und mit kalten Butterwürfeln mixen. Durch ein
feines Sieb passieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und warmstellen.
Für das Koriander-Pinienkernpesto: Die Petersilie, die Korianderblätter und
den Parmesan mit kaltem Olivenöl im Mixer kurz pürieren, dann mit
Waldhonig, gerösteten und fein gehackten Pinienkernen, Salz und Pfeffer
abschmecken. Für das Wurzelgemüse: Die Kartoffelpralinen gut waschen,
vierteln und in Salzwasser zu 3/4 kochen. Den Hokkaido-Kürbis schälen,
würfeln und mit den halbierten Baby-Paprika und den geviertelten
Kartoffelpralinen in Olivenöl auf allen Seiten braten, mit Salz und Pfeffer
würzen. Das Kärntner Lax’n Filet: Mit Salz und Pfeffer auf beiden Seiten
würzen und in Olivenöl zu 3/4 auf der Hautseite mit etwas Butter und fri-
schen Kräutern knusprig braten, so dass die Filets innen noch leicht glasig
sind. Dann darf angerichtet werden: Das Kärntner Lax’n Filet auf dem Salat
anrichten und drum herum den Krenschaum träufeln, auf dem das
Wurzelgemüse drapiert wird. Anschließend schwungvoll das Koriander-
Pinienkernpesto darüber geben.                             www.hochschober.com

Bilder: Lido Palace, Riva del Garda

Bilder: Hotel Hochschober
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Ein guter Fang – Geschmackvolle Fischgerichte zur Fastenzeit; Teil 2

Forsthofalm, Leogang | Österreich

GGut versteckt hat Küchenchef Robert Bauer in der Forsthofalm im
Salzburger Land die Räucherforelle in den Bladln. Er setzt dabei auf

Produkte aus der Region:

Räucherforellen Bladln mit Zitronenjoghurt und eingelegten Eierschwammerl

Zutaten für vier Personen: Teig: 250
g Mehl; 100 g mehlige Kartoffeln
(gekocht und passiert); 1 Eigelb; 1
EL Olivenöl; Salz; Füllung: 100 g
Topfen; 100 g mehlig gekochte
Kartoffeln; 100 g Räucherforellen
Filet; 1 TL gehackten frischen Dill;
Salz, Pfeffer, Muskat; Einlegefond: 1
große Zwiebel; 1 TL Salz und Zucker;
2 Knoblauchzehen; 2 Lorbeerblätter; 1
Chilischote; 1 TL Pfefferkörner; 0,5 Liter
Weißweinessig; 1 TL Pimentkörner; 1 TL Senfkörner;
1/8 Liter Wasser; Zitronenjoghurt: 4 EL Joghurt; Schale von 1 Biozitrone;
Salz, Pfeffer, Zucker; Sonstiges: 250 g Eierschwammerl; 250 Milliliter
Traubenkernöl; Rosmarinzweig.
Zubereitung: Für den Teig: Mehl, Kartoffeln, Olivenöl und Salz in der
Küchenmaschine verkneten, anschließend vakuumieren und eine Stunde
kalt stellen. Dann zu einem dünnen Teig ausrollen und zehn mal zehn
Zentimeter große Rechtecke ausschneiden, mit einem Esslöffel von der
Füllung belegen, die Ecken mit Eigelb bestreichen und zu Ecken formen.
Anschließend die Bladln in Fett goldbraun herausbacken. Für die Füllung:
Topfen, Kartoffeln, Räucherforellen Filet und Dill in einer Schüssel mit einer
Gabel grob vermengen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. 
Für den Einlegefond: Die angegebenen Zutaten bis auf die Eier-
schwammerl, das Traubenkernöl und den Rosmarinzweig in einem Topf
fünf Minuten köcheln und dann zehn Minuten ziehen lassen und anschlie-
ßend abseien. Die Eierschwammerl dann zwei bis vier Minuten köcheln
und anschließend mit dem Einlegefond überbrühen, abtropfen lassen und
mit dem Rosmarinzweig für zwei Tage in ein Einmachglas geben und mit
dem Traubenkernöl bedecken. Für den Zitronenjoghurt: Die Zutaten ver-
mischen und abschmecken.

Dann darf angerichtet werden: Die eingelegten Eierschwammerl auf
dem Zitronenjoghurt drapieren und daneben die Räucherforellen Bladln
legen. www.forsthofalm.com

Park Hyatt Maldives Hadahaa, 
Nord Huvadhu Atoll | Malediven

II m Park Hyatt Maldives Hadahaa im Nord Huvadhu Atoll inmitten des
Indischen Ozeans ist der indische Küchenchef Pankay Bisht ein großer

Fan der europäischen Küche und das zeigt sich auch bei seinem
Fischrezept:

Thunfisch mit Basilikum-Pesto auf einem rote Beete Püree mit Salat

Zutaten für zwei Personen: Fisch: 600
g Thunfisch; 75 g Schwarzbrot;
Dillblätter; Salat: 1,5 Salatgurke; 100 g
Schalotten; 3 gelbe Paprika; 50 ml
Balsamico-Essig; Salz & Pfeffer;
Basilikum-Pesto: 60 g Basilikum Blätter;
20 g geröstete Pinienkerne; 1 Knob-
lauchzehe; 60 ml Olivenöl; 15 g
Parmesan; Rote Beete Püree: 200 g rote
Beete; 100 ml Olivenöl; Salz & Pfeffer.
Zubereitung: Für das rote Beete Püree:
Die rote Beete vorsichtig waschen und
mit Salz, Pfeffer und Olivenöl würzen.
Anschließen in Alufolie einwickeln und im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad
40 Minuten backen. Es soll schön weich sein. Wenn es fertig ist, die Haut
abziehen und zusammen mit dem Olivenöl in einen Mixer geben und zu
einer feinen Masse pürieren. Für den Salat: Die Salatgurke, die gelbe
Paprika und die Schalotten in kleine Würfel schneiden und mit Salz, Pfeffer
und Olivenöl marinieren. Für das Basilikum-Pesto: Basilikumblätter, gerie-
benen Parmesan und geröstete Pinienkerne mit Olivenöl in einen Mörser
geben und zu einer groben Paste vermengen. Das Thunfischfilet in zwei
Zentimeter dicke und etwa zehn Zentimeter große Stücke schneiden und
mit dem Basilikum-Pesto marinieren. Anschließend im vorgeheizten Ofen
bei 180 Grad drei Minuten backen, so dass der Fisch von innen leicht rosa
(medium) ist. Das Schwarzbrot: In dünne Scheiben schneiden, mit Olivenöl
beträufeln und im Ofen knusprig backen.

Dann darf angerichtet werden: Den Fisch und Salat je nach Geschmack
mit dem gerösteten Brot, Balsamico-Essig und Dill garnieren.

www.maldives.hadahaa.park.hyatt.com

Bilder:Forsthofalm

Bilder: Park Hyatt Maldives



Besonderheiten, wie die Zube-
reitung der Spezialitäten am Tisch
und die tägliche Präsentation neuer
Schokoladen und Desserts, runden
das kulinarische Erlebnis ab.
Chefsommeliers empfehlen zudem
passende Weine. Die speziell für
Luminae-Gäste konzipierte Karte
umfasst mehr als 400 Tropfen aus
den bedeutendsten Weinbau-
ländern der Welt.

Über Celebrity Cruises: 

Das typische „X“ von Celebrity
Cruises ist das Symbol der mehr-
fach ausgezeichneten Pre-
mium-Marke, die Rei-
senden eine moderne
und elegante Um-
gebung sowie
höchsten Service,
ein abwechslungs-
reiches Unterhal-
tungsprogramm an
Bord und preisge-
krönte Küche bietet.
Zu den weltweiten
Destinationen zählen
unter anderem Alaska,

Australien und Neuseeland,
Kanada und Europa. Die Flotte von
Celebrity Cruises, einer der am
schnellsten wachsenden Kreuz-
fahrtmarken, besteht aus elf
Schiffen. Die fünf Schiffe der
Solstice-Klasse wurden auf der
Meyer Werft in Papenburg,
Deutschland, gefertigt. Celebrity
Cruises gehört wie vier weitere
Marken zum globalen Kreuzfahrt-
unternehmen Royal Caribbean
Cruises Ltd (NYSE, OSE: RCL).

www.celebritycruises.de
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Kreuzfahrten Text und Bilder: noble kommunikation, Marina Noble, Tanja Frisch; Neu-Isenburg

Kreuzfahrten für Feinschmecker:
Celebrity Cruises eröffnet mit „Luminae“

erstes exklusives Restaurant 
für die Suite Class

DD
ie Premium-Kreuzfahrt-
marke Celebrity Cruises
hat jetzt den Namen, die

Speisekarte und das Design ihres
ersten exklusiven Suite Class-
Restaurants „Luminae“ veröffent-
licht. Geprägt von speziellem Licht
und Design, ausgezeichnetem
Essen sowie erlesenen Weinen
eröffnet es ab April an Bord der
Flotte.

Das Küchenteam von Celebrity
Cruises hat die neuen Menüs für im
Preis inbegriffenes Frühstück,
Mittagessen und Abendessen auf-
wendig kreiert – jedes Gericht
wird nur einmal während einer
zweiwöchigen Kreuzfahrt angebo-
ten. Die Speisen enthalten lokal
erworbene, regionale und saisona-
le Zutaten, inspiriert von den unter-
schiedlichen Zielen auf den sieben
Kontinenten.

„Alles an Luminae verkörpert
eine inspirierende kulinarische
Reise für unsere Gäste. Wir wollen,
dass sie unsere ausgezeichnete
Küche und den persönlichen
Service in einem entspannten, stil-
vollen Rahmen genießen“, sagt
John Suley, Küchenchef von
Celebrity Cruises. „Sie können zum
Beispiel aus Gerichten wie Kaviar
mit Crème fraîche, cremigem
Risotto mit schwarzem Trüffel und
einem Frikassee von Waldpilzen
und Parmigiano Reggiano oder
einem Côte de Bœuf mit gebrate-

nem Wurzelgemüse und Sauce
béarnaise wählen. Meine Favoriten
unter den Desserts sind der
Mascarpone-Käsekuchen und
Pistazien Nougatine mit Yuzu-
Butter und Aprikosensorbet. 

Mit dem Luminae bieten wir
einen weiteren Mehrwert für unse-
re Gäste, die die Marke ohnehin
schon für ihre Genießerkreuz-
fahrten schätzen.“ 

Reflection Suite Badezimmer und Dusche

Blu Restaurant

Restaurant Luminae

Das „Qsine“ präsentiert nicht nurDas „Qsine“ präsentiert nicht nur
Gerichte auf einzigartige Weise, Gerichte auf einzigartige Weise, 

sondern auch die Menü- undsondern auch die Menü- und
Weinkarte auf dem iPadWeinkarte auf dem iPad
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WW
enn die Tage wieder
länger werden, die Luft
besonders klar ist und

die Stille am Kniepsand hörbar
wird – dann beginnt die schönste
Zeit auf Amrum. Die Insel der
Freiheit ist zwar die kleinste der
nordfriesischen Inseln, besitzt aber
Europas größte Sandkiste: Der
Kniepsand bildet mehr als ein
Drittel der Inselfläche.

Die Insel der Freiheit macht zu
jeder Jahreszeit ihrem Namen alle
Ehre. Doch mit bis zu zwei
Kilometern Breite und 17 Kilo-
metern Länge bietet der Sand-
streifen nicht nur Platz für Sonnen-
anbeter, sondern auch für Fans der
feucht-frischen Meeresluft. Der
Kniepsand ist ein ungewöhnliches
Naturphänomen, denn noch um
1960 befand sich hier nur ein ver-
hältnismäßig kleiner Strand und
von den heutigen Sandmassen war
nur eine Sandbank im Meer auszu-
machen. Diese wanderte langsam

auf Amrum zu und ist heute
scheinbar mit der großen Dünen-
landschaft der Insel verwachsen.

Ein echtes Naturerlebnis ver-
sprechen Themen wie „Welten aus
Sand und Wind“ oder „Streifzug
über den Kniep“, naturkundliche
Strand- und Dünenführungen, bei-
spielsweise durchgeführt von
Öömang Ferian, dem Heimat-,
Kultur- und Naturschutzverein auf
Amrum. Auch Wattwanderungen
sind in den nächsten drei Monaten
besonders interessant, so bietet die
Schutzstation Wattenmeer bei-
spielsweise die Führung „Auf den
Spuren des Wattwurms“. Und ein
besonderes Spektakel ist das jährli-
che Biike-Brennen auf Amrum am
21. Februar. Während des ältesten
Volksfestes der Friesen wird durch
das Abbrennen von aufgeschichte-
ten Hügeln aus Zweigen und aus-
gedienten Christbäumen der
Winter an der Küste vertrieben.

Das Garni-Hotel Anka ist idealer
Ausgangspunkt, um die Insel der
Freiheit vielfältig zu erkunden oder
sich bei Friesentorte und Pharisäer
aufzuwärmen. Insgesamt 21 Zim-
mer auf vier Häuser verteilt, stehen
im familiengeführten Hotel in
modern maritimen Ambiente zur
Verfügung. In den Häusern „In-
geborg“, „Anka“, „Thekla“ und dem
Haupthaus ist überall die typisch
nordische Stimmung spürbar.
Beliebter Treffpunkt ist die große
Gartenanlage beim Haupthaus.
Hier oder auf der sonnigen
Terrasse lässt es sich entspannt ver-
weilen, während die Kleinen sich
auf dem hoteleigenen Spielplatz
austoben. Vom Hotel bis zum
Norddorfer Strand geht es über
Bohlenwege und Dünenpfade in
rund 20 Minuten zum Kniepsand.
Für Aktive steht ein hoteleigener
Fitnessraum mit Crosstrainer,
Rudergeräte, Stepper und Hanteln

zur Verfügung. In der kleinen
Sauna mit Dampfbad und einem
angeschlossenen Ruheraum mit
Frischluftbereich ist anschließend
Entspannung angesagt. 

Neues Arrangement 
„Die schönste Zeit“

Das Arrangement „Die schönste
Zeit“ verspricht Gästen eine
kuschelige Zeit auf der Insel, inklu-
sive fünf Übernachtungen, fünf mal
leckeres Seemannsfrühstück, kos-
tenlose Nutzung der Sauna und des
Fitnessraumes sowie ein Gutschein
für ein Stück Friesentorte und
Pharisäer im Café. Saunatücher und
Bademantel, kostenfreies Parken
und WLAN sowie Kurabgabe sind
ebenfalls dabei.   Das Paket ist ab
240 ¤ pro Person im DZ buchbar
(EZ ab 290 ¤) und bis  30. März
gültig.              www.anka-amrum.de

„Wo die Stille am Kniepsand hörbar wird.“
Schönste Zeit auf Amrum jetzt erleben

Text: primo PR, Frankfurt / M.; Bilder: Hotel Anka

Sandschönheit AmrumSandschönheit Amrum

Seemannsambiente
im Zimmer
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Bild: RegisGRMAN

Bild: Traube Tonbach

DD
as Fachmagazin „La revue
du vin de France“ gilt als
die wichtigste und ein-

flussreichste Weinzeitschrift Frank-
reichs. Mit der aktuellen Ausgabe
ist die jährliche Bestenliste des
Leitmediums erschienen. Als einzi-
ger internationaler Gewinner in
einer von sieben Kategorien wurde
die Traube Tonbach mit dem
Gourmetrestaurant Schwarzwald-
stube für die beste Weinkarte
geehrt. Das familiengeführte Fein-
schmeckerhotel ist auch im nahen
Frankreich bekannt als eine der
ersten Adressen für Genuss-
reisende.

Die Expertenjury lobte bei der
Verleihung in Paris die vinophile
Weitsicht von Traube-Inhaber
Heiner Finkbeiner. Mit viel Passion
habe er bereits vor 30 Jahren be-
gonnen, in den Aufbau des hotelei-
genen Weinkellers zu investieren
und damit eine hervorragende
Basis für die Güte der heutigen
Karte geschaffen. „Das ist eine
wahrlich schöne Anerkennung“, so
der Hotelier. „Wein ist stets eine
Leidenschaft, die wir gerne fördern.
Deshalb schätzen wir auch
Stéphane Gass’ ausgeprägtes Faible
für seltene oder außergewöhnliche
Tropfen.“

Dem langjährigen Sommelier
der Schwarzwaldstube attestierte
das Fachmagazin großes Talent.
„Dank dem Können des Elsässers
und seinem virtuosen Händchen
bei der Auswahl der rund 750
Positionen, hat die Weinkarte im
Laufe der Jahre einen Grad der
Perfektion erreicht, die der Küche
von Drei-Sterne-Koch Harald
Wohlfahrt absolut ebenbürtig ist
und dem Gast zugleich mit bemer-
kenswerten Preisen Lust auf guten
Wein macht“, hieß es in der
Begründung der Jury. Gass verant-
wortet seit 1990 die Weinkeller des
Traditionshotels, in denen mehr als

40.000 Flaschen, überwiegend aus
europäischen Anbaugebieten, la-
gern. Zu den vorangegangenen
Stationen des 43-jährigen gehören
weltbekannte Restaurants wie das
Louis XV von Alain Ducasse in
Monte Carlo.

Gefragt danach, was die
Weinkarte des Jahres besonders
macht, zeigt sich Gass bescheiden:
„Unsere Philosophie ist die eines
jeden guten Sommeliers: Jahr für
Jahr wollen wir ausdrucksstarke
Weine für unsere Karte entdecken,
um unsere Gäste mit einer span-
nenden Verkostung zu überra-
schen.“ Gemeinsam mit seinen drei

Kollegen beobachte er interessante
Weinregionen sehr aufmerksam.
„Vom jungen bis zum charakter-
vollen Jahrgangswein gilt es jene
zu finden, die ebenso spannend
wie zugänglich sind. Auf große
Namen zu setzen, ist dabei relativ
einfach. Herausfordernder ist es,
offen zu bleiben, jeden Jahrgang
neu zu bewerten und gerade auch
jungen oder unbekannten Winzern
den Weg zu ebnen, wenn die
Qualität stimmt“, erklärt Gass.
Zusammen mit den renommierten
Weingütern, einer soliden Jahr-
gangstiefe sowie einigen Exoten
ergebe sich so ein starkes Portfolio.
„Und ein faires Preisniveau ist uns
wichtig, denn das animiert zum
Probieren und gehört definitiv zu
einer guten Weinkarte“, weiß der
Franzose.

Als weitere Preisträger der
Wine Trophy 2015 wurden u.a.
Frankreichs Außenminister Laurent
Fabius als „Mann des Jahres“,
Emmanuel Reynaud vom Weingut
Château Rayas als „Winzer des
Jahres“ sowie Julien Sunier von der
Domaine de Noisetiers als „Ent-
deckung des Jahres“ geehrt. Der
Innovation-Award ging an Julien
Worth für sein Crowdfunding-
Projekt „Fundovino“, während der
Weinblog „No wine is innocent“
den Titel „Blog des Jahres“ erhielt.
Alle Auszeichnungen und Preis-
träger unter:             www.larvf.com

www.traube-tonbach.de

Auszeichnung Wine Trophy: Beste Weinkarte des Jahres 2015
Das französische Weinmagazin „La revue du vin de France“ kürt die Weinkarte der Traube Tonbach als beste des Jahres.

Traube-Sommelier Stéphane Gass und Hotelier Heiner Finkbeiner (r.) 
nahmen die Auszeichnung in Paris entgegen

In der hauseigenen Vinothek organisieren Stéphane Gass und sein Team wöchentlich Verkostungen

Der Hotelier hat eine Passion für guten
Wein und investiert seit über drei

Jahrzehnten in den Weinkeller seines
Traditionshotels

Bild: Traube Tonbach
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Sternekochkunst zum Anfassen
Chef's Table im Fährhaus Sylt – Höhepunkt in der Sylter SpitzengastronomieDD

as Fünf-Sterne Superior
Hotel Fährhaus Sylt in
Munkmarsch ist der

Inbegriff höchster Kochkunst.
Unter der Regie des gastrono-
mischen Gastgebers Alexandro
Pape werden feinste Kompo-
sitionen mit sardischen Akzenten
kreiert. Der Chef’s Table im
Luxushotel verinnerlicht die Philo-
sophie „Sternekochkunst zum
Anfassen“ sowie Interaktion mit
dem Gast: Der Gaumen wird an
Orten verwöhnt, die der Öffentlich-
keit nicht immer zugänglich sind.
Zudem kann einfach mal ein Blick
hinter die Kulissen geworfen wer-
den.

Die Besondverheit ist, dass der
Chef’s Table direkt an die
Gourmetküche des Sternekochs
grenzt. Ein Panoramafenster er-
möglicht den freien Blick in das
kulinarische Herz des Hotels – die
Wirkungsstätte des mehrfach aus-
gezeichneten Küchenchefs und sei-
nes Teams. Somit befinden sich die
Gäste nahezu mitten im Geschehen
und können jeden versierten
Handgriff der kulinarischen Riege
bei der Zubereitung verfolgen. Mit
diesem Erlebnis gehört das
Fährhaus Sylt zu den wenigen
Anbietern in der Spitzengastro-
nomie. Weiterer Vorzug: Der Chef’s
Table ist eine puristisch-elegante
Tafel, an der Einzelpersonen oder
Paare ebenso Platz nehmen kön-
nen wie Kleingruppen – insge-
samt bis zu 12 Gäste können sich
auf ein Gemeinschaftserlebnis mit
Gaumenfreuden und neuen Be-
gegnungen freuen. Sollten sich
weniger als sechs Personen (Min-
destteilnehmerzahl) anmelden, fin-
det der Abend alternativ im
Gourmetrestaurant „Fährhaus“ statt.

Für Gruppen ab sechs Personen
sind nach individueller Verein-
barung auch zusätzliche Termine
möglich. Die regulären
Termine für das ein-
zigartige Sterne-
erlebnis: 3., 4.
und 24.04.
23.05., 20.06.,
26.07., 15. &
2 3 . 0 8 . 2 0 1 5 ,  
3. & 16.10.2015
sowie 7.11.2015.

Für Interes-
sierte gibt es ein
attraktives Package für 300
Euro pro Person mit mindestens
fünf Gängen inklusive korrespon-
dierenden Weinen, Begrüßungs-
champagner, Wasser und Heiß-
getränken. Alexandro Pape ist
dafür bekannt, seine Gäste mit wei-
teren Grüßen aus der Sterneküche
zu überraschen. Während zum
Auftakt am Küchenpass raffinierte
Amuse bouches und ein
Champagner-Aperitif auf das
Highlight einstimmen, unterhält der
Sternekoch mit erfrischenden

Anekdoten. Anschließend lässt sich
das Gourmet-Team bei der
Zubereitung des Menüs vom

Chef’s Table aus über die
Schulter schauen, bis

jeder Gang form-
vollendet serviert
wird.

Wer als
H o b b y k o c h
dem Alles-
könner Pape

einmal praktische
Tricks und Kniffe

entlocken möchte,
nimmt einfach an einem der

beliebten thematischen Kochkurse
in diesem Jahr teil. Die
Kochkurstermine 2015 im Über-
blick (Preise pro Person): Rund um
die Pasta dreht es sich am 7. und
21. Mai 2015 (220 Euro), am 4. Juni
2015 werden Tapas & Fingerfood
zubereitet (180 Euro), gefolgt von
Fischgerichten am 17. und 24.
September sowie am 5. November
2015 (280 Euro) und Backrezepten
am 29. Oktober 2015 (80 Euro).

Reservierungen für den Chef‘s
Table und Kochkurse unter der
Rufnummer 04651-9397-0 oder per
E-Mail an tischreservierung @faehr-
haus-sylt.de.

Alexandro Pape 
und das Fährhaus Sylt

Das 41 Zimmer und Suiten umfas-
sende Fünf-Sterne Superior Hotel
Fährhaus Sylt zeichnet sich durch
Eleganz, Luxus und exklusive
Einrichtung aus. Im Gourmet-
restaurant „Fährhaus“ mit Blick auf
den Munkmarscher Yachthafen
verwöhnt Alexandro Pape, ausge-
zeichnet mit zwei Sternen im Guide
MICHELIN und 17 Punkten im
Gault Millau, seine Gäste. Das
Hotel Fährhaus Sylt gehört der
exklusiven Genussvereinigung
FEINheimisch an und zählt zu den
Hotel- und Restaurantvereinigun-
gen L’Art de Vivre Gourmet
Residenzen, Privat Hotels Sylt und
Feine Privathotels. Die beiden
Luxushotels Fährhaus in Munk-
marsch und das vier Kilometer ent-
fernte Hotel Aarnhoog in Keitum
gehören zusammen. Gäste beider
Häuser können die Annehm-
lichkeiten des jeweils anderen
Hotels kostenfrei nutzen.

www.faehrhaus-hotel-collection.de
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„Literarischer Frühling“ mit 
Adorf, Berben, Hacke und Steinhöfel

Wandern und Reisen – unter diesem Leitthema steht der Literarische Frühling 2015.
Vom 11. bis 19. April stehen im Relais & Châteaux Hotel Die Sonne Frankenberg wieder

große Autoren, lokale Akteure und aktuelle Romane auf dem Leseprogramm.

DD
as feine Privathotel in der
Heimat der Gebrüder
Grimm gehört nicht nur

zu den Organisatoren, sondern ist
auch einer der insgesamt vier sze-
nischen Schauplätze des aufstre-
benden Literaturfestivals. Zu sehen
und zu hören sind im Hotel u.a.
Thomas Hettche, Barbara Frank,
Reiner Stach und Ingrid Baum-
gärtner. Als Stargast zum Festival
wird zudem die deutsche Schau-
spielerin Iris Berben erwartet. Mit
von der Partie ist auch in diesem
Jahr wieder Mario Adorf, der
zusammen mit Friedrich Christian
Delius die Schirmherrschaft inne
hat.

Prof. Dr. Harald Pechlaner,
Präsident des Deutschen Zentrums
für Tourismuswissenschaft, sieht in
dem Festival eine „hervorragende
Initiative“, die „Identität und Sinn-
stiftung“ für die Urlaubsregion
Kellerwald-Edersee vermittelt und
den Kulturtourismus fördert. Karten
für die Veranstaltungstermine sind
ab sofort im Hotel Die Sonne
Frankenberg und an weiteren
Verkaufsstellen in der Region zu

erwerben. Wer sich das Fest der
Sprache nicht entgehen lassen
möchte, bucht gleich das exklusive
Hotel-Package mit zwei Übernach-
tungen im Doppelzimmer Classic,
Frühstücksbuffet, Genießer-Stun-
den im Sonne Spa sowie einer
Teilkörpermassage für ab 240 Euro
pro Person dazu.

Der Spielplan im Relais & Châteaux Hotel
Die Sonne Frankenberg (Stand 01/2015):

12./13. April 2015:
Lesung von Barbara Frank aus
Joseph Roths „Radetzkymarsch“

mit Flying Dinner inklusive
Wiener Spezialitäten

13. April 2015:
Regionalforum „Der Himmel über

Haina“ mit Mediavistin Ingrid
Baumgärtner und Pfarrer i.R. und

Historiker Dr. Arnd Friedrich
15. April 2015:

Lesung und Dialog von Hubertus
Meyer-Burckhardt und Willi

Winkler über „Kleine(n)
Geschichten von großen

Lebenswanderungen“

16. April 2015:
Lesung und Bildpräsentation von
Rainer Stach über das „Leben des

Franz Kafka“ für Schüler der
Edertalschule. 

17. April 2015:
Lese-Dinner inklusive Vier-Gang-
Menü mit Thomas Hettche und

seinem Roman „Die Pfaueninsel“
– Gewinner des Wilhelm-Raabe-

Literaturpreises und des
Bayerischen Buch-Preises

Die Sonne Frankenberg – 
Märchenhafte Gastlichkeit

Inmitten der Heimat der Brüder
Grimm und unweit des National-
parks Kellerwald-Edersee liegt das
Relais & Châteaux Hotel DIE
SONNE FRANKENBERG. Es ist ein-
gebettet in ein Ensemble aus liebe-
voll restaurierten Fachwerkhäusern
rund um das 500 Jahre alte
Rathaus. Die historischen Gebäude
beherbergen 60 individuelle, son-
nige und mediterran anmutende
Zimmer und Suiten, teils auch mit
originalen Balkenlagen. In drei
Restaurants präsentiert sich die
kulinarische Vielfalt der Sonne: Im
Gourmet-Restaurant PHILIPP SOL-
DAN (u.a. ein Stern im Guide
Michelin, 16 Punkte Gault Millau),
in den SONNE Stuben mit an-
spruchsvoller regionaler Küche
(vom Guide Michelin mit einem
BiB-Gourmand ausgezeichnet) und
im Bistro PHILIPPO mit mediterra-
nen Köstlichkeiten, sowie einer
Cocktailbar mit Kaminlounge. Im
Tabak-Kollegium herrscht engli-
sche Club-Atmosphäre mit Zi-
garren-Service und edlen Bränden.
Im Sonne-Spa fühlen sich die Gäste
wie in einem Märchen aus 1001
Nacht. Feine Düfte, die orientalisch
inspirierte Atmosphäre sowie ange-
nehme Anwendungen, bei denen
eine ganzheitliche Philosophie ver-
folgt wird, sorgen dafür, dass der
Alltag vergessen wird. Auf 1.000
Quadratmeter bieten Saunen,
Solebecken, Dampfbad, Eis-
brunnen, Tepidarium und Ruhe-
bereiche die Möglichkeit für tiefste
Entspannung.

www.sonne-frankenberg.de

Brüder Grimm unterwegs im Ederbergland

Enten vom Hotel Sonne unterwegsEnten vom Hotel Sonne unterwegs
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Der besondere TippText und Bilder: Gourmet Classic

Gemeinsames Kocherlebnis für
Hobbyköche und FortgeschritteneII

mmer größeren Zuspruch fin-
den Kochkurse für alle The-
menbereiche in ganz Deutsch-

land. Für ein gutes Kochkurs-
angebot sind Hobbyköche bereit,
mehrere hundert Kilometer zu der
entsprechenden Küche zu fahren.
Die Angebote sind über asiatisch,
italienisch, französisch, indisch,
mexikanisch, russisch beispiels-
weise mehr als breit gefächert.

In vielen TV-Formaten finden
interessierte Zuschauer hochge-
nüssliche Anregungen. Da es nicht
bei Anregungen bleiben sollte, 
bietet das Internetportal 

www.Gourmet-classic.de www.Gourmet-classic.de 

eine umfangreiche Plattform mit
Kochkursangeboten aus dem 
gesamten Bundesgebiet an.

Die meisten Kochkurse werden
als Geschenk geordert. Der Schen-
kende sollte sich informieren, wel-
che Kochinteressen beim Be-
schenkten vorhanden sind. So vor-
informiert, findet er leicht im gro-
ßen Angebot bei Gourmet Classic
unter weit über 200 Kochkursen
die richtige Auswahl.

Das kreative Wissen, die Erfahrung
sowie Tipps und Tricks zu mehr
Fantasie bei der Zubereitung von
Fisch, Fleisch und Gemüse vermit-
teln unter anderem:

•• Kochloft

•• Schuhbecks Kochschule

•• Kochschule mit 
Detlef Schlegel

•• Profi-Küche von Sterne-
Koch Heinz Winkler

•• Landhaus Scherrer 
in Hamburg

Link

Link

Link

Link

Link

http://www.gourmetclassic.de/kochkurse/Kochloft-Dresden.Dresden.shtml
http://www.gourmetclassic.de/kochkurse/SCHUHBECKS-In-den-Suedtiroler-Stuben.Muenchen.shtml
http://www.gourmetclassic.de/kochkurse/Restaurant-Stadtpfeiffer.Leipzig.shtml
http://www.gourmetclassic.de/kochkurse/Residenz-Heinz-Winkler.Aschau-i--Chiemgau.shtml
http://www.gourmetclassic.de/kochkurse/Landhaus-Scherrer.Hamburg.shtml
http://www.gourmetclassic.de/html/indexkoch.shtml

