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ChefAlps: Programm mit Supertalent aus Osterreich nun komplett

ier geht's lang: Wer wissen
H will, wohin sich die Trends in

der intemationalen Gastrosze-
ne entwickeln, ist an der diesjihrigen
ChefAlps  goldrichtig. Sonntag und
Montag, 19. & 20. Mai, bietet die
achte Ausgabe in der Eventhalle
StageOne in Ziirich dazu sprichwortlich
ein heisses Programm im Rahmen des
vielfiltigen Kulinark-Festivals FOOD
ZURICH (16.-26. Mai). Ein topaktueller
Mix aus inspirierenden Bithnenkoch-
shows international wegweisender
Protagonisten aus der Gourmetszene,
Business-Speed-Datings, Masterclasses,
innovative  Aussteller und eine neue
After-Show-Party werden jede Menge
ziindender Ideen zur Umsetzung in der
eigenen Kiiche und  mannigfache
Gelegenheiten zum  Networking lie-
fem. Tickets fir den bedeutendsten
Schweizer Branchenanlass sind ab so-

fort online unter chefalps.com erhlt-
lich.

02 Spitzenkdche mit  insgesamt
100 Michelin-Stemen ~ sowie 470
GaultMillau-Punkten  rockten  die
ChefAlps-Bihne in den letzten sie-
ben Jahren wund begeisterten in
Summe bereits knapp 10.000 Be-
sucher. Am achten Schweizer Gipfel-
treffen  der internationalen  Gastro-
szene in Zirich werden Profis und
Nachwuchstalente aus der Hotellerie
und Gastronomie sowie Hobbykdche
und Foodjoumalisten am 19. & 20.
Mai emeut aus dem Vollen schop-
fen konnen: Drei-Hauben-Koch Philip
Rachinger aus dem Muhltalhof in
Neufelden zihlt zu den derzeit spek-
takuldrsten  jungen  Spitzenkdchen
Osterreichs und komplettiert den be-
reits kiirzlich im Detail vorgestellten
Kreis der Bihnenstars an der ChefAlps
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mit Weltklasse-Sommelier Josep Roca
aus Spanien, der Spitzenkéchin Karime
Lopez aus Italien sowie den
Spitzenkochen Syrco Bakker aus den
Niedetlanden, Sgren Selin aus Dine-
mark, César Troisgros aus Frankreich,
Heiko Antoniewicz und Adrien Hur-
nungee sowie Spitzenpatissier René
Franck aus Deutschland.  Wihrend
acht packender Live-Kochshows in
der Ztrcher Eventhalle StageOne
werden diese neun hochspannenden
Protagonisten ihre teils radikalen, in
jedem Fall kontrastreichen kulinari-
schen Ideen vorstellen, mit denen sie
wegweisende Trends in der interna-
tionalen ~ Gourmetszene setzen. Wir
freuen uns sehr, dass mit Philip
Rachinger ein  weiteres  junges
Supertalent dem Ruf an die  ChefAlps
gefolgt ist. Zusammen mit César
Troisgros, Karime Lopez und Syrco
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Paco Morales auf der ChefAlps 2018

Bakker werden damit gleich vier
junge Vertreter aus der Spitzen-
gastronomie auf der ChefAlps-Bithne
mit Sicherheit insbesondere auch die
vielen Nachwuchstalente im Publikum
motivieren, indem sie aufzeigen, wie
man als next generation eines legen-
diren Familienbetriebs bzw. eines star-
ken Mentors seinen eigenen kulinari-
schen Stil entwickelt und damit hocher-
folgreich die Gourmetszene aufmische,
sagt Chef-Alps-Organisator Adriano
Pirola.

«ChefAlps Speed-Dating: Ask the Experts!» —
auf Tuchfiihlung mit angesagten Schweizer
Branchengrssen
Profis und Nachwuchstalente aus
Hotellerie und Gastronomie, Hobby-
koche, Foodblogger und Fachjour-
nalisten kénnen sich zudem auf anre-
gende Gespriche mit elf angesagten
Branchengrdssen und  Szenekennern

(Fortsetzung ndichste Seite)
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aus der Schweiz freuen. Diesmal ste-
hen fir die kulinarischen Speed-
Datings folgende Experten den inte-
ressierten  Besuchern in  zwangloser
Atmosphdre fiir alles Wissenswerte
Rede und Antwort: Richard Kigi,
Globus Foodscout,  Rezepteschreiber
und  Food-Blogger; Rebecca Clopath,
Spitzenkéchin  vom Biohof Taratsch
im biindnerischen Bergdorf Lohn,
deren Leidenschaft die Naturkiiche ist;
Elias Liderach, Chocolatier-Weltmeister
2018 aus der dritten Generation der
Schweizer  Chocolatierfamilie  Lide-
rach; Spitzenkoch Markus  Stockle,
erfolgreicher Pop-up-Gastronom und
seit Januar 2018 im eigenen, bayrisch
inspirierten  Restaurant ROSI  erfolg-
reich in Zirich sesshaft; Mathieu
Theis und Emi Fukahori, zwei
Barista-Schweizermeister, die mit dem
Café MAME in Ziirich einen Treffpunkt
zum Austausch und zum gemeinschaft-
lichen Erleben von Kaffee-Kultur
geschaffen haben; Wurstmeister Mika
Lanz, dessen <Stadfaeger aus 100
Prozent Stadtziircher Biofleisch zum
festen Bestandteil jedes gut sortierten
Waurstregals  geworden sind; Pascal
Steffen, in dessen Kiiche im Roots
in Basel das Protein die Beilage ist und
nicht das Gemiise, woflir er bereits mit
16 GaultMillau-Punkten und dem ers-
ten  Michelin-Stern  ausgezeichnet

wurde; Michele Andermatt, die sich als
Co-Présidentin von Slow Food Schweiz
fir eine gute, saubere und faire
Lebensmittelproduktion
Marco Bohler,

engagiert;
der Kiichenchef von

Sternekochin - Tanja ~ Grandits  im
Restaurant Stucki in Basel, sowie Tobias
Hoesli, der in seinem Restaurant
Marktkiche in Ziirich mit der ersten
rein veganen Kiiche der Schweiz auf
Gourmetniveau fiir Furore sorgt und
dafir  innert Kiirze schon 14
GaultMillau-Punkte und einen Bib
Gourmand» einheimste. Die Teilnahme
an den Speed-Dating-Sessions ist  fiir
die  ChefAlps-Besucher mit einem
Eintrittsticket  wie immer  kostenfrei
und anmelden kann man sich ganz
einfach spontan vor Ort.

Masterclasses —Workshops zu neusten
Trends rund um Dessert, Schokolade, Wein
und Kaffee
Die Masterclasses feierten im letzten
Jahr ihre erfolgreiche Premiere und

Trainer und Q-Grader Martin Ponti an.
Neben viel Wissenswertem daf hier in
kleiner Runde ausgiebig diskutiert
und degustiert werden. Die Detail-

wurden daher informationen
thematisch aus- sind auf der
gebaut:  Um ﬁ ChefAlps-Web-
tiberraschende site ersichtlich.
Dessertkrea- Die separaten
tionen  durch EEHTI(}EPJALF[:(;%}\{IF\ESE?,JR% Masterclass-Tik-
die ungewohn- kets sind eben-
liche Kombi- falls online im

nation unterschiedlichster Aromen mit
Couverturen drehen sich die spannen-
den Workshops von Cacao Barry mit
Andrés lara (Cacao Barry Regional
Chef Asia Pacific und international
preisgekronter Patissier). Die Smith &
Smith Wine Company widmet sich in
ihren Masterclasses emeut dem aktuel-
len Thema Natural Wines und Lavazza
bietet einen exklusiven «Coffee
Cupping: Workshop mit Lavazza-
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Ticketshop erhiltlich.

Vielseitige Aussteller laden zum Entdecken ein
In der sogenannten Markthalle und auf
der Galerie im StageOne erwartet die
Besucher an den Marktstinden von
und 30 amivieten Anbietem  ein
Eldorado innovativer Produkte, Aus-
stattungen,  Dienstleistungen und
Kochbiicher fiir die Gourmetkiiche
und in der Newcomer Zone kann
man interessante Startup-Unternehmer
und  Kleinproduzenten aus  der
Gastroszene kennenlernen.

Offentliche ChefAlps After-Show-Party
im Hotel Storchen
Die ChefAlps After-Show-Party findet
in diesem Jahr neu an schonster
Lage in Zirich im Finf-Sterne-Hotel
Storchen — zusammen —mit  den
Gastkochen und ChefAlps-Besuchem
als offentliches Happening fiir die
Gastroszene und alle interessierten
Besucher im Rahmen des grossen
Kulinarik-Festivals FOOD ZURICH statt.
Los geht die ChefAlps After-Show-Party

am Sonntagabend, 19. Mai, ab 1830
Uhr.

Tickets im Vorverkauf erhiltlich und Gibermach-
tungen zum Spezialpreis buchbar
All diejenigen, die von Trendsettern der
Haute Cuisine dazulemen wollen, kén-
nen sich ab sofort ein Ticket fiir das
International ~ Cooking ~ Summit
sichern. Das Zwei-Tages-Ticket kostet
CHF 185- (fiir Auszubildende: CHF
85.-) und st gultig fiir alle
Biihnenshows, die Business-Speed-
Datings und Ausstellung in der
Markthalle. Zudem it die Ver-
pflegung an beiden Tagen inbegrif-
fen. Alle Tickets sind online erhilt-
lich unter chefalps.com/tickels. Als
Partnerhotel bietet das Holiday Inn
Ziirich-Messe  Ubernachtungen  zum
Spezialpreis von CHF 135.- pro Nacht
fir ChefAlpsBesucher an. Es  befin-
det sich in awraktiver ILage, in
unmittelbarer Nihe zum  Veranstal-
tungsort: ideal fir Anreisende vom
Flughafen oder vom Hauptbahnhof. Zu
Fuss ist das Holiday Inn ab der
Eventhalle StageOne in rund 10 Minu-
ten, mit dem Tram Nummer 11 ab
Bahnhof Oerlikon in 5 Minuten erreich-
bar. Die Hotelzimmer zum Vorzugs-
preis sind buchbar via  chef
alps.com/unterkunfi. Das komplette
Programm und laufende News sind
unter chefalps.com zu finden sowie auf
den Social-Media-Kandlen Facebook,
Instagram und Tuwitter
www.chefalps.com
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Kochen Pure Nature

Koch-Workshop mit Nils Henkel und All-Clad auf Burg Schwarzenstein

»Pure Nature®: Das ist die
Philosophie von Sternekoch Nils
Henkel, die auch auf Burg Schwar-
zenstein im Rheingau seine Leit-
linie ist. Seit Anfang 2017 ist das
Restaurant  Schwarzenstein Nils
Henkel* in dem romantisch inmit-
ten der Weinberge gelegenen
Relais & Chateau-Hotel seine
Wirkungsstitte. Dort zelebriert er,
wie seine unverfilschte, regionale,
saisonale und nachhaltige Kiiche
hochsten Genuss beschert.

Eine Kostprobe seines Kon-
nens und seiner neuen leichten
deutschen Kiiche gab der 49-jahri-
ge, mehrfach als ,Koch des Jahres*,
zuletzt 2017 vom Feinschmecker,
ausgezeichnete Maitre bei einem
gemeinsamen Koch-Workshop mit
dem amerikanischen Kochwerk-
zeug-Hersteller  All-Clad  sowie
Journalisten und Bloggern. So
konnte die schreibende Zunft Nils
Henkels Handgriffe hautnah bei-
spielsweise beim Brechen der
Schale des Kaisergranats und dem
Entdarmen verfolgen sowie zu-
schauen, wie er die Hummer-
schwinze in der Pfanne anbriet. Zu
guter Letzt richtete der Zwei-
Sternekoch  die  Kaisergranat-

schwinze in einem tiefen Teller an
- mit warmen geschmorten Zwie-
belscheiben, einer roten Gewiirz-
zwiebel, gefiilllen Wantan und
einer in Nussbutter geschwenkten
Haferwurzel. Als Tupfelchen auf
dem i goss er aus einer schwarzen
Kanne Korianderol dazu, das durch
die Beigabe von Petersilie ein far-

classpc

Ausgabe 104 / April 2019

benfrohes Griin  angenommen
hatte. Und schon war ein erster
kostlicher Gaumenschmaus aus
Meisterhand bereitet.

,Meine Kiiche verbindet das
Terroir, die Produkte und Weine
des Rheingau mit den Aromen und
Spezialititen der weiten Welt*,
erldutert der Gourmetkoch. In den

Mittelpunkt seiner Aufmerksamkeit
rlickt er die Produkte und deren
optimale Qualitit, ,ob ich nun
einen Bachsaibling aus dem
Taunus verwende oder ein
Perlhuhn vom Gefliigelhof der
Familie Ochsenschliger in Std-
hessen. Regionalitit ist fir mich ein
wichtiges Thema. Ich lege groften
Wert auf besten Geschmack, kurze
Wege und nachhaltige Produktion
der Lebensmittel*, betont Nils
Henkel.

Auch haben sich aus seiner
Sicht die Anspriiche an eine zeitge-
mife Kiiche in den letzten Jahren
verdndert. So werden beispielswei-
se bei Nils Henkel vor allem selte-
ne Gemiisesorten oft zum Haupt-
akteur auf dem Teller, wihrend
Fisch und Fleisch eher untergeord-
net seien. Um seinen Gisten neue
Geschmackserlebnisse zu ermdgli-
chen, setzt Henkel auf eine innova-
tive und aromastarke Zubereitung,
bei der er Kriuter, Aromen und
Gewiirze gekonnt im Zusammen-
spiel mit Texturen und Tempera-
turen einsetzt.

Wihrend Nils Henkel eifrig mit
dem Zubereiten beschiftigt war,

(Fortsetzung nchste Seite)
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Koch-Workshop mit Nils Henkel und All-Clad auf Burg Schwarzenstein

beantwortete er zahlreiche Fragen
und gab hilfreiche Tipps zum rich-
tigen Umgang mit dem Kichen-
werkzeug. Denn zum perfekten
genussvollen Ergebnis kommt es
auch auf das richtige Kochgeschirr
und dessen Anwendung an. Und
so schwort der Sternekoch schon
seit vielen Jahren auf die Pfannen
und Topfe von All-Clad. Per Zufall
stief er vor mehr als 15 Jahren auf
das Kochwerkzeug des amerikani-
schen Premiumherstellers. Als
Referenz, um an sich eine andere
Pfanne zu testen, sollte ich zum
Vergleich die von All Clad nutzen,
gab ihr den Vorzug und war fortan
von dem Produkt begeistert. Dabei
war All-Clad zu dem Zeitpunkt in
Deutschland noch gar nicht erhilt-
lich“, erinnert sich Henkel.  Die
liegt einfach gut in der Hand. Es
macht Spaf, damit zu arbeiten. Ich
verwende sie auch zuhause®, be-
tont Nils Henkel: ,Vor allem beein-
drucken die Pfannen von All-Clad
durch ihre Langlebigkeit. Ich
benutze einige seit vielen Jahren.
Die Qualitit ist top. Die sind nicht
tot zu kriegen. Sind neue Pfannen
anzuschaffen, entscheide er sich
immer fiir All-Clad.

Ob Hobby- oder Profikoche:
Sie miissen aber quasi erlernen,
wie sie die Eigenschaften einer All-
Clad-Pfanne am besten nutzen. Der
groe Vorzug bei All-Clad ist die
gleichmiflige Wirmeentwicklung

und —verteilung. Moglich wird
das, da die Pfannen und Topfe im
patentierten Roll-Bonding-Verfah-
ren hergestellt werden, erldutert
George Henrici, Marketing & Sales
Manager bei All-Clad. Anders als
bei Pfannen - etwa mit einem
JSandwichboden® - sind bei All-
Clad  mehrere  Metall- und
Legierungsschichten untrennbar
miteinander ~ verbunden.  Der
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Wirmeleiter ist somit bis in die
Seitenwinde durchgeformt. Daher
wird die Wirme unvergleichlich
harmonisch gleichmifig verteilt,
vom Boden bis oben zum Rand,
erklirt George Henrici. Vor allem
auf Induktionsherden zahlen sich
diese Eigenschaften positiv aus.
Seit 2006 ist der amerikanische
Ultrapremiumhersteller aus Penn-
sylvania mit seinen Produkten auf
dem deutschen Markt. All-Clad ist
von seinem Kochwerkzeug so
berzeugt, dass er auf die Topfe
und Pfannen eine lebenslange Ga-
rantie gibt. Indes sind sie in der
Anschaffung nicht giinstig. ,Das ist
aber eine Investition, die sich lohnt
und auf die Zeit gesehen, aus-
zahlt‘, sagt Henrici. All-Clad um-
fasst drei verschiedene Kochge-
schirrserien: d5, Copper-Core und
Stainless. Die d5 besteht aus fiinf
Metallschichten und eignet sich
besonders fiir Induktions- und
Gasherde. Die Copper-Core ist die
Kupferkernserie, die auch fir

Induktion geeignet ist. Die ,klassi-
sche Stainless* umfasst drei aufei-
nander abgestimmte Schichten, die
aus einem korrosionsfesten Edel-
stahl, reinem Aluminium und
einem magnetischen Edelstahl an
der AuRenseite bestehen. Die
Metallverbindung erstreckt sich
vom Boden bis zu den Seiten.
George Henrici hat aber auch ein
paar Tipps fiir den Gebrauch der
All-Clad-Pfannen und —Topfe:
,Das Kochgeschirr bitte nie in die
Sptilmaschine tun.“ Die Alumi-
niumschicht konne dadurch ange-
griffen werden. Aufgrund der guten
und schnellen Wirmeverteilung sei
zudem auf Uberhitzung zu achten,
das heilt, der Fisch oder das
Fleisch kann bei hoher Hitze
schnell anbrennen. Das Angeko-
kelte mag der GenieRer dann we-
der an der Speise auf dem Teller
noch in der Pfanne.
www.all-clad.de
www.nilshenkel.com

Seite 4 von 16



Text / Fotos: ELO-Stahlwaren

W@d'wm //_
/mww/ﬂ

Das Premiumkochgeschirr fiir Gesundheitshewusste

Bei ,Rondello“ dreht sich alles um gesundes Kochen

ihre Gesundheit und erihren sich

bewusst. Gerade, wenn es auf
jedes Gramm Fett ankommt, schaut
man umso genauer hin. Mit dem ELO
Premiumkochgeschirr Rondello lasst
sich nicht nur dank integrietem Ol-
Dosiersystem fettarm, sondern auch
vitamin- und ndhstoffschonend kochen.
Moglich machen es zwei unterschied-
lich grofe Ringe auf der Topfboden-
mitte. Wihrend der innere Ring dem
Maf eines Teeloffels entspricht, ist es
beim AuReren das eines Essloffels. Nie
war es einfacher, so die optimale Ol-
menge schnell und exakt abzumessen.

Ob mit ein bisschen oder sehr
wenig Ol in den Topfen und der
Stielkasserolle der Serie Rondello von
ELO lassen sich die Speisen perfekt
zubereiten. Neben diesem innovativen
Oldosiersystem hat Rondello auch eine
optimale Wirmeverteilung, da Topfe
und Stielkasserolle einen extra starken
Blockboden mit Energiegleitrillen besit-
zen. Die Speisen werden dadurch nicht
nur von allen Seiten gleichmiifig
erwirmt, sondemn auch innerhalb kur-

I mmer mehr Menschen achten auf

zer Zeit gar. Weitere Besonderheit der
Kochgeschirr-Serie ist der flache
Glasdeckel mit Silikonrand. Dieser
schlief}t passgenau mit dem Topfrand
ab und ermdglicht dadurch auch ener-
giesparendes  Garen. Wihrend des
Kochens entweicht der Dampf nur
nach vome an der markierten Offnung,
so dass kein storendes Deckelklappem
entsteht. Dank des praktischen Finger-
schutzes am Deckel lasst sich der Topf
auch sicher ab- und ausgiefen. Und
wer den Deckel wihrend des Kochens
abnimmt und zur Seite legt, wird von
der patentierten  Standby-Funktion
begeistert sein. Hochkant abgestellt,
sammelt sich das Kondenswasser in
einer kleinen Mulde und die Arbeits-
fliche bleibt sauber.

Das Premiumkochgeschirr ist als
finfteiliges Set erhiltlich, das aus drei
unterschiedlich grofSen Fleischtépfen (¢
16, 20 und 24 cm), einer Stielkasserolle
und einem Dinsteinsatz (¢ 20 cm)
besteht. Kochen, Diinsten, Dimpfen,
Braten, Kurzbraten, Schmoren oder
Sautieren — Topfe und Stielkasserolle
lassen sich vielseitig einsetzen. Gefertigt
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aus hochwertigem Edelstahl 18/10
geben die zylindrische Form und die
schwarzen Kunststoff- und Nylon-
beschlige dem Topf einen unverwech-
selbaren Charakter. Die hitzeisolieren-
den Griffe sind ergonomisch geformt
und bieten sicheren Halt. Wihrend die
Aulenseite diamantglinzend erstrahlt,

ELO Rondello - Topfset 5 tlg.

GEWINNEN SIE
ZWEI
fiinfteilige
Topfsets von ELQ

im Wert von je
399 EURO!

> Hier teilnehmen! <

erscheint die Innenseite seidenglin-
zend, wodurch sich die praktische
Skalierung (Liter) optimal ablesen Eisst.
Weiteres Qualititsmerkmal ist auch der
Schnabelausguss, der zielgenaues Ab-
und Ausgieffen ermdglicht.

Das formschéne wie funktionelle
Kochgeschirr ldsst sich auf allen
Herdarten einsetzen. Insbesondere auf
Induktionsherden spielt Rondello seine
Uberlegenheit aus. Das Kochgeschir ist
bis 200°C backofenfest und  spiilma-
schinengeeignet. Wie der Name schon
verrit, bei Rondello dreht sich alles ums
gesunde Kochen und lisst einen unver-

gessliche Kochmomente erleben.
www.elo.de
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Besondere Orte

rwachsene, die die Ruhe
E suchen, finden diese im

Posthotel  Achenkirch am
Tiroler Achensee. Dort tauchen
Giste ab 14 Jahre in einen ganz-
heitlichen ~ Urlaubskosmos ~ des
Wohlgefiihls ein, der unvergleich-
lich ist. Urlaub an dieser exklusiven
Adresse ist mehr als Seele baumeln.
Treffend spricht der Gastgeber Karl
C. Reiter von einem ,Spielplatz fiir
Erwachsene“. Sein Resort ist dazu
gemacht, Triume wiederzufinden,
Kraft zu schopfen und wertvolle
Impulse fiir die personliche
Entwicklung zu setzen. Ein grofSes
Team aus Experten fiir Gesundheit,
Kulinarik, Erndhrung, Sport, Ent-
spannung und Spa entwickelt fiir
den Gast individuelle Urlaubspro-
gramme, die einen korpetlich und
geistig gestdrkt in den Alltag zu-
riickkehren lassen. Bis zu 60 Stun-
den Aktiv- und Entspannungspro-
gramm sind eine Einladung zur
Lebensfreude.

Die Berge — Balsam fiir die Seele
Der Sommer ist die Zeit der
Outdoor-Erlebnisse. Der Achensee,
das Karwendel-Gebirge und die
Berge des Rofan werden zur Biihne
und Kulisse der Wanderer und

Posthotel Achenkirch: Ein Spielplatz fiir Erwachsene

Mountainbiker. Fahrrider aller Art
stehen im Posthotel Achenkirch
zum Ausleihen bereit. Gefiihrte
Wander-, Rad- und Mountainbike-
touren bringen Naturbegeisterte zu
den reizvollsten Plitzen der
Region. Der 9-Loch-Golfplatz Post-
hotel Alpengolf liegt in direkter
Hotelnihe auf einem Hochplateau
und grenzt unmittelbar an das
Karwendel-Naturschutzgebiet.
Schnuppergolfen, Einsteigerkurse,
Platzreifekurse und Turnierreife-
kurse fordern den perfekten Ab-
schlag. Mit dem Posthotel-Golfcart
geht es fir Golfer ganz bequem
vom Hotel zur Golfanlage. Im
hoteleigenen Reitgestiit ~ stehen
zwolf Lipizzaner. Reitkurse, Aus-
ritte und Kutschenfahrten holen
den Reitern das ,Gliick der Erde“ in
den Urlaub. Wer Lust auf
Nervenkitzel hat, der kann beim
Paragleiten tiber den glitzernden
Achensee oder im Hochseilgarten
auf einem der sechs Parcours durch
die 15 Meter hohen Baumwipfel
das  Adrenalin  spiiren. Die
Tennisspieler sind im Posthotel
Achenkirch am Freiplatz oder in
der  Tennishalle aktiv. Der
Achensee ruft die Wassersportler.
Ein grofes Outdoor-Fitnessareal
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am Hotel macht die frische Bergluft
zum Motivator.

iiber 35 Jahre Wellness-Erfahrung — 4
Relax Guide Lilien
Seit iber 35 Jahren setzt das
Posthotel Achenkirch Trends in der
Wellness-Hotellerie. In seiner 7.000 m*
groen, vielfach ausgezeichneten
Spa- und Wellnesswelt genieRen
Hotelgiste eines der vielfiltigsten
und  exklusivsten ~ Wellness-

angebote des Landes. Eine grofe
In- und Outdoor-Wasserwelt, eine
unglaubliche Auswahl an Massa-
gen, Korperbehandlungen und

?OS THoTe/

ACHENKIRCH

Beauty-Treatments, traditionelle
chinesische Medizin und sportme-
dizinische Fitness-Checks, Work-
shops und Retreats zu vielen Wohl-
fahl-  und  Gesundheitsthemen
schaffen eine beeindruckende
Krafttankstelle in den Alpen.
www.posthotel.at

Angebote

Wandergliick - Pauschale
Leistungen: 4 Ubernachtun-
gen inkl. % Gourmet-Pension,
Ix Kombimassage, 1x Tiroler
Wanderjause, geftihrte Wande-
rungen lt. Wochenprogramm,
Ix wochentlich gefithrte Son-
nenaufgangswanderung, klei-
ne Wanderkarte, Wander —
oder Nordic Walking Stocke-
verleih,  Tourenvorschlige,
Achensee Card

Preis p. P.: ab 759 Euro

Golfertage

Leistungen: 3 Ubernachtun-
gen mit % Gourmet-Pension,
3x Greenfee a 9 Loch auf dem
Posthotel ~ Alpengolfplatz, 1
Einheit (mit Trainer) auf der
Schuhmann 3D Platte, 7.000 m*
Wellness- und Spa-Bereich
Preis p. P.: ab 779 Euro

Romantik, Natur &
Erholung Pur

Leistungen: 3 Ubernachtun-
gen mit % Gourmet-Pension,
7.000 m* Wellness- und Spa-
Bereich, 1x Ganzkdrper Ol-
Meersalz-Peeling, 1x Aroma-
bad

Preis p. P.: ab 629 Euro

(Fortsetzung nchste Seite)
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Besondere Orte

Posthotel Achenkirch: Genuss und Lebensfreude gehoren zusammen
Das Gesundheitsrestaurant TENZO fiihrt zuriick in den Lebensfluss

s ist der Luxus des vollkom-
E menen Wohlgefuhls, wenn

man sich im Urlaub in die
Hinde von Experten begeben
kann, die einem nur das Beste wol-
len. Das Posthotel Achenkirch ist
ein Erwachsenen-Resort der Fiinf-
Sterne-Kategorie und bietet seinen
Gisten nebst einer der exklusivsten
und vielfiltigsten Wellnesswelten
Osterreichs  das  Gesundheits-
restaurant TENZO. Dort konnen
sich Hotelgdste nach den 5-
Elemente-Richtlinien der Traditio-
nellen Chinesischen Medizin ver-
wohnen lassen und so neue Kraft
und EnerQi tanken. Die Koche sind
Meister ihres Fachs. Sie machen Er-
nihrung zum Lebenselixier und
zum nattrlichen Heilmittel.

Falsche Erndhrung, Uberaktivi-
tit, Dauerstress, Angst und Arger
fihren zu einem Yin-Mangel. Ein
UbermaR an kalten Nahrungs-
mitteln oder stindiges Sich-Uberar-
beiten schwicht das Yang. Im
Gesundheitsrestaurant TENZO des
Posthotel Achenkirch kommen Yin
und Yang in Balance, sodass das
Qi — die Lebensenergie — optimal
flieRen kann.

Essen ist die natiirlichste Medizin
Frische Heilkrduter aus dem
Garten, gehaltvolle Bio-Zutaten aus
heimischer Landwirtschaft sowie
Gemuse und Obst, das saisonal
nach den Jahreszeiten zubereitet
wird, verlethen Energie. Von der

Gartenkresse-Creme-
suppe Uber hausge-
machte Hanfnudeln,
von Frithlingsrollen
tiber Kaninchen bis
hin zu Skrei, von
Kichererbsen  tiber
Hecht bis hin zum
Alpenvorlandrind
und stRen Lecke-
reien, die entspan-
nen, schlagen Hotel-
giste im TENZO
ihren Weg zur Ge-
sundheit ein. Alle
Gerichte  werden
nach den 5 Elemen-
ten zubereitet. Das
bedeutet: Der Koch verwendet in
jedem Essen die Geschmacks-
richtungen stif, scharf, salzig, sauer
und bitter, damit das Gericht
Jund schmeckt, leicht verdaulich
ist und die Organe stirkt. Neben
speziellen Speisen, die Yin oder
Yang aufbauen, konnen gesund-
heitsbewusste Feinschmecker im
TENZO aus einer Rethe vegetari-
scher und veganer Gerichte wih-
len. An der 5-Elemente-Gewiirz-
insel verfeinern Feinschmecker
jede ihrer Speisen mit speziell auf
ihre Bedirfnisse abgestimmten
Gewlirzmischungen. An der Teebar
finden sich ausgleichende Kriuter-
kombinationen wie  Drachen-
brunnentee, frische  Zitronen-
melisse- und Basilikumblitter so-
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wie Gojibeeren als Teeaufguss. Der
Frithling hat viel zu bieten:
Brennessel, Pfefferminze und
Johanniskraut, ~ Gidnseblimchen
und Bitterorange-Kumquat  kom-
men jetzt in die Teetasse. In der
,Hausapotheke® gibt es wertvolle
Kriuterelixiere fiir Harmonie und
Ausgeglichenheit von Yin und
Yang. Beim tiglichen TCM-
Frithstiick darf ein Reiscongée
nicht fehlen. Dank der Speise-
kreationen im TENZO erreichen
Giste in kurzer Zeit eine bessere
Verdauung,  Gewichtsabnahme,
einen (iberraschenden Kraft- und
Ausdauerzuwachs, hohere Konzen-
trationsfihigkeit, gute Laune, ein
besseres  Sittigungsgeftihl, mehr
Bewegungsdrang und reduzieren
Allergien und Hautunreinheiten,
Cellulite, Blihbauch und Ver-
stopfung — ein rundum besseres
Korpergefiihl.

TCM-Experten und Shaolin-Meister
Giste des Posthotel Achenkirch
efleben TCM in ihrer ganzheitli-
chen Wirkweise. Die Experten fiir
TCM im Haus verfiigen tber ein
umfangreiches Spezialwissen und
wissen Rat in vielen Gesundheits-
und Wohlfthlfragen. Jedes Jahr
kommt fir sechs Monate ein
Shaolin-Meister aus der chinesi-

Elegantes TENZO Gesundheitsrestaurant

schen Provinz Henan in das
Posthotel. Als Zen-Meister fiihrt er
in Denken und Bewusstsein des
Zen ein und zeigt, wie mentale
Stirke und innere Balance trainiert
werden konnen. Bewegungs-
formen wie Qi Gong und Tai Chi
harmonisieren Korper und Geist.
Um Blockaden zu l6sen und die
Lebensenergie zu befreien, bieten
sich Methoden wie die Stimulation
von Akupunkturpunkten, Moxi-
bustion, Tuina-Massagen und
Schrépfen an. Die Spezialisten im
Posthotel Achenkirch kiimmern
sich um die Harmonie von Korper
und Seele.

www.posthotel.at

Angebote

TENZO-Tage

Leistungen: 3 Nichte inkl. tig-
lichem TCM-Friihstiick, TCM
Mittagsgericht, TCM Abend-
menii nach Wahl im TENZO
Gesundheitsrestaurant. Anreise
Donnerstag

Preis p. P.: ab 585 Euro

Gib mir Kraft - Pauschale
Leistungen: 7 Ubernachtungen
inkl. % Gourmetpension, 1x
Posthotel Kraftritual, 1x Pferde-
kutschenfahrt

Preis p. P.: ab 1.035 Euro
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,Einfach.Gliicklich.Sein“

Romantischer Winkel wird erstes RoLigio®-Hotel!
Harzer Wellnesshotel baut mehrfach preisgekriontes Wellness- und Lebenskonzept zur Dachmarke aus

s
:

Foto: © Romam\lscher Winkel, Dietrich Kiihne

chnelle Hilfe bei Burnout
S oder anderen schwierigen

Lebenssituationen nach dem
Motto ,Einfach.Wieder.Gliicklich.-
Sein“? Oder sehnen Sie sich nach
Ruhe, neuer Kraft und mehr
Leichtigkeit? Das alles ist machbar
mit RoLigio®, dem innovativen
Wellness- und Lebenskonzept des
Hotels Romantischer Winkel Roli-
gio® & Wellness Resortl. Roligio®
wirkt nachweislich in kiirzester Zeit
und wurde daher bereits mehrfach
preisgekront. Damit kiinftig noch
mehr Menschen Einfach.Gliick-
lich.Sein“ konnen, hat der Roman-
tische Winkel das Konzept zur
Dachmarke ausgebaut und ist nun
Deutschlands erstes  RoLigio®-Ho-
tel. Ziel ist, dass ausgewihlte An-

Y Nora Oelkers

Foto: © Romém\scher Winkel

bieter kiinftig RoLigio® als Lizenz-
nehmer nutzen konnen.

RoLigio® hilft Menschen, auf
einfache Weise gliicklich zu sein
und zu bleiben und wurde daher
bereits mehrfach ausgezeichnet,
unter anderem mit der ,Wellness-
Aphrodite®, dem ,Grofen Preis des
Mittelstandes® sowie dem ,Oscar
der Wellness- und Gesundheits-
branche, dem European HEALTH
& SPA AWARD 2018. ,Unsere Er-
lebnisse mit den Gisten, aber auch
die Testberichte und daraus resul-
tierende Auszeichnungen belegen,
dass RoLigio® bei unterschiedlichs-
ten Problemen oder Lebenssitu-
ationen und vor allem auch bei
Burnout schnell und nachhaltig
wirkt*, erldutert RoLigio®-Erfinderin
Nora Oelkers, Inhaberin des ersten
RoLigio® & Wellness Resort
Romantischer Winkel in Bad Sachsa.

Der Name RoLigio® setzt sich
aus ,Ro“ von ,Romantischer Win-
kel und dem lateinischen Wort
Jreligare/religio® zusammen, was
Jtckverbinden® heifit. Ganz in die-
sem Sinne bietet Roligio® Zeit und
Raum, um entkoppelt vom Alltag
Priorititen zu iberdenken und sich
mit den wichtigen Aspekten des
Lebens und der richtigen Kraft-
quelle neu zu verbinden. ,Wir
haben Roligio® unter anderem fiir
Menschen entwickelt, die sich bei-
spielsweise mehr Kraft, Klarheit,

classpc
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einen Perspektiv-
wechsel oder ge-
nerell neue Le-
bensperspektiven
wiinschen,  die
sich selbst nicht
mehr mogen oder Beziehungs-
probleme haben, die vielleicht
neue Hoffnung brauchen oder den
Blick ftr das Gute in ihrem Leben
verloren haben. Fiir eins oder meh-
rere dieser Aspekte scheinen viele
Menschen irgendwann einmal in
ihrem Leben mehr oder weniger
betroffen zu sein, deswegen steigt
die Nachfrage nach unserem
Angebot immer mehr®, berichtet
Ehemann und Hotelinhaber Josef
Oelkers.

Die Hotelinhaber und ihr Team
verstehen unter RoLigio® jedoch
nicht nur ein Rickverbinden zu
sich selbst, sondern auch zu den
Mitmenschen. Dies beruht auf
dem christlichen Wert - Liebe dei-
nen Nichsten, wie dich selbst —
und bedeutet, dass wir andere so
behandeln, wie auch wir behandelt
werden mochten. Auf diese Weise
hat sich aus dem Wellness- &
Lebenskonzept RoLigio® mittler-
weile ein Lebensstil entwickelt, der
geprigt ist von Liebe, Fiirsorge,
Dankbarkeit und Wertschitzung
sowie Qualititsbewusstsein®, so
Nora Oelkers.

In diesem Sinne ist RoLigio® im

Romantischer

Winkel

Romantischen
Winkel nicht nur
ein ehrliches
Versprechen den
Gisten gegentiber,
sondern auch ein
klares Unternehmensleitbild, das
den Umgang der Mitarbeiter unter-
einander prigt. ,Arbeiten im
RoLigio® & Wellness Resort Ro-
mantischer Winkel bedeutet auch
fir unsere  Mitarbeiter  Ein-
fach.Glucklich.Sein. Deshalb ist es
unseren Mitarbeitern eine Herzens-
angelegenheit, durch ganz beson-
dere RoLigio®-Momente Liebe und
Fiirsorge, Ehrlichkeit und Ver-
trauen, Transparenz und Offenheit,
Barmherzigkeit und Einfihlungs-
vermogen sowie Herzlichkeit einen
bleibenden Mehrwert fiir die Giste
und die Kollegen untereinander im
privaten und beruflichen Alltag zu
schaffen®, erliutert Direktionsmit-
arbeiter Matthias Reuter.

Kurzum: ,RoLigio® ist mehr als
nur Wellness, es ist ein Lebensstil,
der Glicksmomente bei unseren
Mitmenschen  schafft.  Diese
Momente bereiten unsere Mitar-
beiter den Gésten durch liebevolle
Gesten, die noch lange in
Erinnerung bleiben. Auf diese
Weise konnen die Giste loslassen,
neue Kraft schopfen und Ein-
fach.Gliicklich.Sein.”¢, so Nora
Oelkers.

(Fortsetzung nchste Seite)
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,Einfach.Gliicklich.Sein“

Romantischer Winkel wird erstes RoLigio®-Hotel!
Harzer Wellnesshotel baut mehrfach preisgekrintes Wellness- und Lebenskonzept zur Dachmarke aus

iiber den Romantischen Winkel:
Das RoLigio® & Wellness Resort
Romantischer Winkel in Bad
Sachsa im Stidharz, direkt am See
gelegen, ist ein familiengefthrtes 5-
Sterne-Wellness-Hotel mit 78 Zim-
mern, Suiten und Apartments und
das weltweit erste RoLigio®-Hotel.
Seit 40 Jahren verwohnt die Inha-
berfamilie Oelkers mit ihrem Team
die Giste mit einer besonderen
Mischung aus gehobener Gastlich-
keit und einmaligen und innovati-
ven Angeboten zum Verwohnen,
Entspannen und Regenerieren. Stets

Text: Sabine Mutschke PR

gelang es aufs Neue, die Giste so
zu begeistern, dass sie wiederkom-
men — der Anteil der Stammgiste
liegt daher bis heute bei rund 60
Prozent. Der Romantische Winkel
ist ein renommierter Ort flr inno-
vative Spa- und Wellnessangebote,
Tagungen und kulinarische und
kulturelle Events. Tradition und
Innovation gehen im Romantischen
Winkel Hand in Hand: Das Hotel
war eines der ersten Hotels in
Deutschland mit Selbstwahltelefon
und Innenschwimmbad. Als eines
der ersten Hotels in Deutschland

Wo sich Winzer und GenieBler treffen

bot der Romantische Winkel den
Gisten schon 1992 einen grofen
Spa- und Wellnessbereich. Eine
besondere hoteleigene und meh-
fach preisgekronte Innovation ist
das mit Arzten und Wissen-
schaftlern verschiedener Diszipli-
nen entwickelte Wellness- und
Lebenskonzept RoLigio®. Heute ist
der Romantische Winkel zudem
das erste RoLigio®Hotel weltweit.
Giste lieben die Herzlichkeit im
Hotel, die kulinarischen Gentisse
im Restaurant und die 3.500
Wohlfiihl-Quadratmeter mit Sau-

nen, Dampfbidern, Whirlpools,
ganzjihrig beheiztem Aufen- und
Innenpool, verschiedenen Bidern,
Licht- und Klangraum, Fitness und
allem, was es zur Erholung bedarf.
Zum Haus gehort auch ein Kinder-
und Jugendclub sowie ein umfang-
reiches Aktionsprogramm mit kul-
turellen, sportlichen und geselligen
Veranstaltungen. Die Umgebung in
Bad Sachsa bietet zudem vielfiltige
Freizeitmoglichkeiten wie Moun-
tainbiking, Wandern, Golfen und
Wintersport.
www.romantischer-winkel.de

Weinmesse ,Baden-Wiirttemberg Classics“ kommt wieder nach Dresden

m 27. und 28. April kommt
Adie Weinmesse ,Baden-

Wiirttemberg Classics* wie-
der nach Dresden und stellt rund
900 Weine vor.

Rot, weil oder rosé? Am letz-
ten April-Wochenende haben
Weingenieer wieder die Qual der
Wahl. Dann kommen etwa 70
Winzer und Weinerzeuger zur
Weinmesse ,Baden-Wiirttemberg
Classics“ in das Internationale
Congress Center nach Dresden. Sie
bringen  rund 900  Weine,
Winzersekte und Edelbrinde mit
und laden zum Probieren, zum
Vergleichen und zum Fachsimpeln
ein. Im Mittelpunkt stehen die
Weine aus Baden und Wiirttem-
berg des Jahrgangs 2018, der nach
dem Bilderbuchsommer bei vielen
Rebsorten einen herausragenden
Genuss verspricht. Nach der gro-
Ben Resonanz im Vorjahr sind auch
Winzer aus Sachsen wieder dabei
und prisentieren sich an einem
Gemeinschaftsstand.  AuSerdem
kommen Jungwinzer aus Baden-
Wiirttemberg nach Dresden und
iberraschen mit unkonventionellen
Ideen und tollen  Weinen.
Begleitend finden  kostenlose
Lernweinproben statt, fiir die man

sich vor Ort anmelden kann. Dabei
geht es beispielsweise um leichte
und fruchtige Frihlings- und
Sommerweine aus Baden oder um
die spannende Palette  der
Rotweine aus Wiirttemberg vom
,eleganten Charmeur® bis zum
,Muskelpaket.

Besonderer Hohepunkt ist das
Seminar ,Triole der Regionen®, in
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dem Weine aus Baden, Wiirttem-
berg und Sachsen vorgestellt wer-
den.

Die Weinmesse offnet Samstag
und Sonntag von 11 bis 18 Uhr.
Tickets gibt es fir 15 Euro an der
Tageskasse. Die Verkostung der
Weine und die Teilnahme an den
Lernweinproben sind inklusive.
Wer mit Bus oder Bahn kommt

furttemberg Clag

Lebensart

Foto: © Tobias Koch
und seinen Fahrausweis vorlegt,
zahlt nur 5 Euro. Restaurants und
Hotels konnen bis zum 23. April
zwei Mitarbeiter kostenfrei fir den
Besuch der Weinmesse inklusive
Degustation und Seminare anmel-
den: info@badischerwein.de

www.bwclassics.de

C§> il
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Kamptal: Weingut Johann Topf

Grofle Weine — grofde Personlichkeiten aus groflen Lagen!

des Gaisbergs findet man im

malerischen Ort Straff  das
Traditionsweingut der Familie
Topf. Dort, wo seit 5 Generationen
Wissen und Leidenschaft stetig wei-
tergegeben werden, entstehen Wei-
ne von einzigartiger Handschrift.

Der Name Johann Topf steht
fir eine Geschichte, die bis in die
Zeiten vor der Franzosischen
Revolution zuriickreicht. Seit 1751
befindet sich das Weingut samt
Lindereien im Familienbesitz.
Johann Topf senior fiillte 1960 erst-
mals Wein in Flaschen und machte
sie den Freunden des Weingenus-
ses zugdnglich. Damit war er nicht
nur der erste in seiner Familien-
geschichte, sondern nahm auch im
Kamptal eine Vorreiterstellung ein.
Aus dem damals neun Hektar
umfassenden Besitz sind bis zur
Gegenwart ca. 50 ha geworden.
Der enorme Zuwachs vollzog sich
vor allem unter der Regie des heu-
tigen Chefs Hans Topf.

Hans Topf und seine Frau
Magdalena arbeiten zusammen mit
ihren Sohnen Hans-Peter und
Maximilian im Einklang mit Mensch
und Natur. Die Tradition zu wah-
ren, das erlernte Handwerk weiter-

I m stidlichen Kamptal, am FuRe

Winzer Hans Topf

zugeben und viel Sorgfalt in den
Weinbergen zihlen zur tiglichen
Praxis. Nur durch die Beschaffen-
heit von Klima und Béden in den
einzelnen Lagen ist es moglich,
jedem der Weine einen Ausdruck
von Herkunft zu geben. Das grofse
Potenzial und der Stolz der Winzer
liegen auf den Ersten Lagen
Offenberg, Gaisberg, Wechselberg
Spiegel und dem Heiligenstein.
Diese gehoren zu den besten

digital //_-

Weinlagen des Kamptals, wenn
nicht ganz Osterreichs. Besonders
hervorzuheben ist die Lage Hei-
ligenstein, denn sie ist der Ur-
sprung von grandiosen Rieslingen,
die zu den besten gehoren, welche
die Alpenrepublik vorzuweisen
hat. Garant dafiir ist neben der siid-
westlichen Hanglage insbesondere
die spezielle  Bodenzusammen-
setzung aus verwittertem Wiisten-
sandstein aus dem Permzeitalter

TODPF

]

§ii_i'ii i

Ricxling
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KAMPTAL RESERVE

(Fortsetzung ndchste Seite)
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Kamptal: Weingut Johann Topf

Grofle Weine — grofle Personlichkeiten aus grofRen Lagen!

Hans-Peter (links) und Maximilian-Topf

gepaart mit Urgestein. Die Lagen
Gaisberg und Wechselberg bieten
durch die perfekte Verbindung
zwischen Kleinklima und Boden-
formationen ebenfalls beste Vor-
aussetzungen, um hervorragende
Rieslinge und Griine Veltliner ent-
stehen zu lassen.

Nur mit der richtigen Sorten-
wahl, der richtigen Selektion und
in den allerbesten Rieden konnen

grofe, beeindruckende Weine ent-
stehen. Jede der Rieden hat ein
anderes Kleinklima, eine andere
Hohenlage, eine andere Bodenbe-
schaffenheit, eine andere Struktur,
einfach ein eigenes Terroir. Jede
fiir sich einzigartig und individuell.
Qualitat wéchst nur im Weingarten.

Im Keller ist sorgfiltige und
behutsame Vinifizierung oberstes
Gebot. Mit enormem Feingeftihl

wird tberlieferte Tradition mit
modernem Wissen vereint. Fiir
Hans senior, Hans-Peter und Maxi-
milian ist es wichtig, dass die Wei-
ne Eigensinn zeigen und Terroir,
Jahrgangstypizitit und Sortencha-
rakter immer klar erkennbar sind.
Die Lagenweine zeichnen sich ne-
ben Eleganz und Mineralitit durch
ein enormes Lagerpotenzial aus.
www.weingut-topf.at

Familie Topf - v.l.n.r. Johann Topf senior, Hans Topf mit den Sohnen Hans-Peter, Maximilian, Alexander und Julius
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ERSTE LAGEN - TOP WEINE
Riesling Heiligenstein
ERSTE LAGE KAMPTAL DAC
Riesling beginnt mit Heiligen-
stein!  Ein  Wein, der die
Méchtigkeit, Unverwechselbar-
keit und GrdBe der beriihmtesten
Riesling-Lage Osterreichs wie-
dergibt. Ein Kunstwerk, mit
hohem Potential, und groBen
Zukunftschancen.

DER EIGENSTANDIGE KAMP-
TALER!

Griiner Veltliner Offenberg
ERSTE LAGE KAMPTAL DAC
Das Flaggschiff aus der Ersten
Lage Offenberg gehdrt zu den
gréBten Erlebnissen des Wein-
guts. Spannende Verbindung der
Traditionssorte Griiner Veltliner
von alten Rebstdcken mit ausge-
pragtem Terroir. 10 Monate Rei-
fezeit auf der Feinhefe machen
den Wein zu diesem ausdrucks-
starken Griinen Veltliner von
internationalem Format.
GRANDIOSES ERLEBNIS!

Griiner Veltliner Gaisherg
ERSTE LAGE KAMPTAL DAC
Der jiingste im Bunde der gro-
fen Weine ist der Erste Lage
Griiner Veltliner Gaisberg. Ein
Experiment, die Traditionsreb-
sorte auf duBerst mineralischem
Boden. 10 Monate Reifezeit auf
der Feinhefe prdgen diesen char-
manten Wein mit ausgeprdgtem
Charakter.

DER MONUMENTALE!

Riesling Wechselberg
Spiegel M

ERSTE LAGE KAMPTAL DAC
Einzigartige Lage, einzigartiger
Wein. Durch seine feine Séure-
struktur prdsentiert er sich ele-
gant, zugleich auch mdchtig.
DIE TOP(F) LAGE!

Riesling Wechselberg
Spiegel

ERSTE LAGE KAMPTAL DAC
Einzigartige Lage, einzigartiger
Wein. Durch seine feine Séure-
struktur présentiert er sich ele-
gant, zugleich auch mdchtig.
DIE TOP(F) LAGE!
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Schweden vom Wasser aus erleben:

Was fiir eine Kreuzfahrt auf dem Gota Kanal spricht

-

p—
=

o manche Studie zeigt —
S Deutsche legen im Urlaub

vorrangig Wert auf Erholung.
Doch die alleine reicht ihnen nicht.
Parallel dazu ist es ihnen wichtig,
die gewihlte Destination in all
ihrer Vielfalt zu erleben. Ein
Reiseziel, das beides ideal kombi-
niert, ist der 190 km lange Gota
Kanal, der sich von Mem an der
Ostsee bis Sjotorp am Vinernsee
erstreckt und als das ,blaue Band
Schwedens* bezeichnet wird. Wer
ihn erlebt hat, hat Schweden gese-
hen, heifit es.

Fine der wohl schonsten Arten,
um den Kanal in all seiner Vielfalt
zu erleben, ist darauf eine Kreuz-
fahrt zu unternehmen. Moglich ist
diese mit der M/S Juno, dem Altes-
ten registrierten Passagierschiff mit
Ubernachtungsméglichkeiten  der
Welt, oder mit ihren Nachfolgern
M/S Wilhelm Tham und M/S Diana.
All die eben genannten histori-
schen Schiffe gehoren zur Rederi
AB Gota Kanal, die in diesem Jahr
ihr 150. Jubilium feiert und auf
eine langjihrige Erfolgsgeschichte
zuriickblickt, denn: Kreuzfahrten
auf dem Gota Kanal gelten inzwi-
schen als echte Klassiker, die
Erholung und Erlebnis ideal kom-
binieren.

Den Kanal erleben — an Bord histori-
scher Schiffe
Eine Kreuzfahrt auf dem Gota
Kanal zeigt: Der Weg ist oftmals
das schonste Ziel. Es geht ndmlich

nicht darum, von
einer Stadt schnells-
moglich zur néchsten zu gelangen;
auch nicht darum, moglichst viel an
nur einem Tag zu erleben. Was
zihlt sind Genuss, Erholung und
vor allem — Entschleunigung.

Die Rederi AB Géta Kanal bie-
tet insgesamt vier Kreuzfahrten mit
jeweils einem der historischen
Schiffe an, darunter die ,Grand
Sweden Cruise“ iiber sechs Tage
und die ,Classic Canal Tour* tber
vier Tage, die jihrich zwischen
Mai und September stattfinden und
Goteborg an der Westkiiste Schwe-
dens mit der Hauptstadt Stockholm
an der Ostkiiste verbinden. An
Bord befinden sich meist zwischen
35 und 40 Giiste, die sich rund um
die Uhr in entspannter Atmosphire
austauschen und immer wieder
tber kulinarische Kostlichkeiten
freuen durfen, ganz nach dem Mot-
to: Genuss in bester Gesellschaft.

Gerade in diesem Zusammen-
hang startet die nichste Saison fir
die Rederi AB Goéta Kanal mit
einem Highlight: Thre Schiffe wer-
den in diesem Jahr nidmlich erst-
mals mit dem schwedischen KRAV-
Label versehen, das umweltfreund-
liche und 6kologische Standards in
den Bordrestaurants garantiert.
,Wir haben immer versucht, nach-
haltig zu arbeiten — ‘KRAV* ermu-
tigt uns nun, noch besser zu wer-
den®, so Frida Larsson, Operative
Manager der Reederei. ,Wir halten
uns strikt an die vom WWEF emp-

GOTA KANAL

fohlene Liste fiir
Fisch und Fleisch
— zudem basieren unsere Einkiufe

nun noch stitker auf Bio-Pro-
dukten®.

Den Kanal erleben — zu FuB an Land
Grundsitzlich gilt: jedem Gast ist es
selbst tiberlassen, das Schiff an den
vorgegebenen Stopps zu verlassen
und die Umgebung zu erkunden,
oder an Bord zu Verweilen und die
Ruhe zu geniefen. Ausfliige kon-
nen jederzeit auf eigene Faust
unternommen werden oder in
Begleitung eines Guides. Span-
nende Stopps entlang des Kanals
sind u.a. die beeindruckende
Schleusentreppe von Trollhdttan
und das Kanalmuseum, Motala, die
Hauptstadt des Gota Kanals, und
die Wikingerstadt Birka.
Ausklingen lassen konnen die
Giste den Tag im Salon, an Deck
der Schiffe oder in ihren gemiitli-
chen Kabinen, die an den elegan-
ten Stil der Jahrhundertwende und
das Reisen vergangener Tage erin-
nern.

iiber den Gota Kanal
Der Gota Kanal ist eine der
bekanntesten und meist besuchten
Touristenattraktionen Schwedens,
die zum Schwedischen Bauwerk
des Jahrtausends ernannt wurde.
Von Mem an der Ostsee bis Sjotorp
am Vinernsee erstreckt sich der
190 km lange Kanal mit 58
Schleusen an weiten Ebenen,

traumhaften Seenlandschaften und
schwedischen Wildern entlang. Er
ist von Mai bis September getffnet.
Zusammen mit dem Trollhdtte-
Kanal im Westen verbindet er
Stockholm und Goteborg miteinan-
der.

iiber die Rederi AB Gota Kanal

Die Rederi AB Gota Kanal ist eine
schwedische Reederei mit Sitz in
Goteborg, die im Jahre 1869
gegriindet wurde und 2019 ihr 150.
Jubilium feiert. Mit ihren drei his-
torischen Kanalschiffen M/S Juno,
M/S Wilhelm Tham und M/S Diana
ermoglicht sie von Mai bis Septem-
ber Kreuzfahrten auf dem Gota
Kanal. Seit 2001 ist die Rederi AB
Gota Kanal Teil der Schwedischen
Stromma Turism & Sjofirt AB.
Weitere Informationen finden Sie
unter:

www.gotacanal.se/de
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Atemberaubende Natur in Malaysia

ingebettet ins Herz eines
E rund zehn Millionen Jahre

alten Regenwaldes auf der
mystischen Insel Langkawi in
Malaysia liegt das Luxushotel THE
DATAL Nach einer umfassenden,
zwolfmonatigen Renovierung und
Modernisierung offnete das Resort
im Dezember 2018 erneut seine
Tiren. Im Zuge der weitreichenden
Um- und Neugestaltung des Resorts
wurde nun auch das neue und
besonders exquisite DATAI Estate
eroffnet. Die Luxusvilla, welche als

eine der groften in Asien gilt,
befindet sich inmitten des tippigen
Regenwaldes. Sie bietet einen
spektakuliren Blick auf den tropi-
schen Dschungel, seinen Arten-
reichtum und den nahegelegenen
Flusslauf.

Auf 3.500 m* umfasst The DA-
TAI Estate drei gerdumige Wohn-
und Esszimmer, fiinf Schlafzimmer
sowie eine Lounge zum Entspan-
nen, die unter anderem mit einem
Billardtisch ausgestattet ist. Jedes
der Schlafzimmer verfiigt Giber eine

eigene Terrasse. Die Ausstattung
der luxuridsen Riumlichkeiten in
zeitgemdfem Stil ist in sanften
Farbtonen gehalten. Das Anwesen
lasst sich in die Villen Meranti und
Seraya teilen und kann sowohl ins-
gesamt, als auch in zwei separaten
Einheiten gebucht werden. Aufer-
dem verfiigt die Doppelvilla iiber
zwei 15 und 18 Meter lange, mitei-
nander verbundene exklusive
Pools, welche ein einmaliges Well-
ness- und Badeerlebnis unter dem
Dach des Regenwalds ermdglichen.

Ausgabe 104 / April 2019

THE DATAI Estate Villa — neues unvergleichliches Luxuserlebnis mitten im Regenwald

Auflerdem steht den Gisten
neben dem tdglichen, individuell
gestaltbaren Frithstlick in der Villa,
im Dining-Room oder A La Carte
im Beach Club ein 24-stiindiger
Butlerservice sowie ein Privatkoch
zur Verfiigung. Auf Wunsch kon-
nen auch Spa-Anwendungen direkt
im Estate durchgefiihit werden.
The DATAI Estate Villa verkorpert
entspannten Luxus der Extraklasse
und ist in ihrer Zurlickgezogenheit
und Naturnihe einzigartig. Fir die-
jenigen, die einen anmutigen,
unaufdringlichen und naturnahen
Urlaub lieben, bietet sie einen per-
fekten Ruckzugsort.

PS.: Der Connoisseur Circle
hat anlisslich der ITB The DATAI,
Langkawi die Auszeichnung 'Best
Hospitality Newcomer verliehen.

Uber The DATAI Langkawi

Das Luxusresort liegt an der nord-
westlichen ~ Spitze der Insel
Langkawi, die zu Malaysia gehort.
Inmitten eines uralten Regenwaldes
mit reicher Flora und Fauna tber-
blickt es die ruhige Bucht Datai,
die fur National Geographic zu
einem der zehn schonsten Strinde
der Welt gehort. Die 54 Zimmer, 42
Regenwald-Villen, zwolf Suiten
und 14 Strand-Villen bieten alle
einen atemberaubenden Blick in
die umgebende Natur Uber die
Baumwipfel, in den Regenwald
oder aufs Meer. Mehrere ausge-
zeichnete Restaurants bieten eine
grofle Auswahl an verschiedenen
Kichen; das freistehende, auf der
Insel duferst renommierte Gulai
House Restaurant ist das bekann-
teste und bietet Speisen, die von
den exotischen Aromen und der
kulinarischen Tradition der Region
gekennzeichnet sind. Zwei grofie
Pools, ein mit mehreren Awards
ausgezeichneter Spa und der Els
Club Teluk Datai, einer der land-
schaftlich interessantesten Golf-
plitze von Siidostasien, entworfen
von Golflegende Ernie Els, ergin-
zen das Angebot.

www.thedatai.com
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Wohnen im Schloss: Chateau de Villarlong

Fotos: © Chateau de Villarlong

Ein bezauberndes Country-Hideaway im Siidwesten Frankreichs

as Chateau de Villarlong in
DVillarzel-Cabardés, nur

zehn Minuten von den
UNESCO Weltkulturstitten Carcas-
sonnes entfernt, liegt als vertrium-
ter Ruhepol in einer Naturoase.

15 Ferienappartements im lis-
sig eleganten Landhausstil bietet
das ehemalige Katharer Schloss mit
Kapelle aus dem 11. Jahrhundert,
inmitten einer herrschaftlichen
Kulisse. Gesiumt von Olivenbiu-
men, Weinfeldern, Zypressen und
Lavendel erstreckt sich die Schloss-
Anlage mit Infinity-Pool auf sagen-
haften 68 Hektar Parklandschaft.

Das charmant von den Inhabern
gefthrte Chateau de Villarlong ist
der perfekte Ort um sich zu
Erholen und mit allen Sinnen zu
geniefSen.
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Jedes der Appartements mit
hohen, sorgfiltig restaurierten, his-
torischen Gewolbedecken, rustika-
len Steinwinden und Holzbalken,
ist ein Unikat. Individuell im siid-
franzosischen Landhausstil einge-
richtet verfiigen die Appartements
(in den Grofen von 60 gm bis 160
qm) jeweils tber eine komplett
ausgestattete  Kuiche, Kabel-TV,
einen offenen Kamin und eine
eigene Dachterrasse oder direkten
Zugang zum Garten.

Die Appartements im Schloss-
gebdude verteilen sich auf zwei
Fliigel: Der Cour du Soleil begeis-
tert mit Panoramablick tiber sanfte
Hiigel, Zypressen, Pinien und
Rebstocke. Eine betorende Vielfalt
an Oleander, Rosen und Lavendel
entfaltet sich hingegen im Cour du
Jardin Francais.

(Fortsetzung nchste Seite)
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Wohnen im Schloss: Chateau de Villarlong

Fotos: © Chateau de Villarlong

Ein bezauberndes Country-Hideaway im Siidwesten Frankreichs

Das Herz des Chiteau de
Villarlong schligt im gemiitlichen
Landhaus-Restaurant mit einer
wildromantischen Sonnenterrasse.
Die kulinarischen Gaumenfreuden
werden tiberwiegend mit regiona-
len und heimischen Produkten
zubereitet. Bei einem Glas Wein
aus eigenem Anbau lassen sich
mediterrane Kostlichkeiten und die
spektakuliren Ausblicke geniefSen.
Ein individuell nach der Saison
vom Kiichenchef komponiertes
mediterranes vier Ginge Mend, das
natiirlich eine kostliche franzosi-
sche Kiseauswahl inkludiert. Fiir
Weinliebhaber —organisiert — das
Chateau de Villarlong auf Wunsch
exklusive Weinproben in zwei klei-
nen, benachbarten Weingtitern.

Zum  Freizeitangebot  des

Text: mk Salzburg

Domizils gehoren auBerdem der
Infinity-Pool und ein Tennisplatz.
Bei Spaziergingen oder Radtouren
durch die Olivenhaine konnen die
Gaste die idyllischen Landschaften
hautnah erkunden. Fir Golflieb-
haber gibt es zwei wunderschone
Plitze in der Nihe des Schlosses.

Das Chateau de Villarlong ist
der perfekte Ort zur Entschleuni-
gung, aber auch um in die
Geschichte des Weltkulturerbe-
Ortes Carcassonnes (10 km) einzu-
tauchen, die Weine der Region zu
verkosten, den Canal di Midi (5
km) zu erkunden oder auf den
Spuren der Katharer, auf den
umliegenden Burgen (5 km), zu
wandeln.

Um das vielfiltige Landschafts-
angebot der Umgebung wahrneh-

Istrien, nur wenige Kilometer

von dem Mittelmeerstidtchen
PoreC entfernt, finden Luxusver-
liebte ihr mediterranes Paradies. In
der ungestorten Privatsphire einer
exquisiten Villa geniefen sie gren-
zenlose Entspannung und erstklas-
sigen Service. Die Schonheit von
Terra Magica, wie Istrien treffend
genannt wird, bildet die Kulisse
eines Finf-Sterne-Urlaubs. Blaues
Meer, griine Wiesen, der Duft der
Wilder, historische Stidte, istri-
scher Wein, Olivenhaine und gol-
dene Sonnenunterginge - die Lage
der Borghetto Villas ist magisch,
die Villen bieten modernsten
Luxus. Ein Team von Tourismus-
experten mit Visionen, von hervor-
ragenden Architekten und Innen-
designern hat einen Platz geschaf-
fen, der die Sinne beriihrt.

Jetzt erreicht das ,Borghetto
Feeling” eine weitere Extraklasse.
20 neue Luxusvillen, die BORG-
HETTO DI SAN ANTONIO VILLAS,
sind fertig und definieren Entspan-
nung auf allerhtchstem Niveau neu.

In den Borghetto Villas in

Neue Luxusvillen in Istrien

men zu konnen, empfiehlt sich die
Anreise mit einem Auto. Am Flug-
hafen Carcassonne (10 km entfernt)
und am Flughafen Toulouse (80

Restaurant

km entfernt) kénnen Leihautos

angemietet werden, falls der Gast

nicht mit dem eigenen PKW anreist.
www.chateauvillarlong.com

Fotos: © Jan Stojkovic, Borghetto di San Antonio

Privatyacht, Gourmetkiiche und Spa

Borghetto ist fiir Feingeister gemacht,
die das Besondere suchen
Die neuen San Antonio Villas be-
stechen mit einer sagenhaften
Grof3ziigigkeit, mit exquisiten Mo-
beln, High-Tech und maximalem
Komfort. Sechs bis zwolf Personen
finden in den Villen Platz. Vier bis
sechs Schlafzimmer - jeweils mit ei-
nem eigenen Bad - bieten Raum fiir
Familien und Freunde, gemeinsam
Utlaub ohne Kompromisse zu etle-
ben. Von einem groSziigigen
Wohnbereich mit Kiiche und Ess-
zimmer geht es hinaus in den me-
diterranen Garten mit einem 28 bis
34 m* groRen Privatpool und einer
bestens ausgestatteten Grillzone.
Eine moderne Aufendusche sowie
Design-Liegestiihle und Sonnen-
schirme machen das ,Outdoor-
Wohnzimmer“ zur Wohlfithloase,
wie sie schoner nicht sein kénnte.
Das aufmerksame Borghetto-Team
hat stets ein offenes Ohr fiir die
Wiinsche seiner Giste. Fir Well-
ness und Spa miissen Urlauber ihr
Zuhause nicht verlassen. Treat-
ments werden auch in den Villen

classpc
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angeboten. Personal Trainer kiim-
mern sich auf Wunsch um Sport
und Fitness.

Die Créme de la Créme in jeder Hinsicht
Luxus bis ins kleinste Detail: Die
neuen Borghetto di San Antonio
Villas wurden mit besonderer
Sorgfalt ausgestattet. Partner, die
fir Exzellenz burgen, zeigen sich
fur das Interieur verantwortlich:
Die edlen Vorhinge kommen aus
dem Hause Hermes, vornehme
Bademintel, Pool-Handtiicher und

ssicht auf den Pool

Wischesets von Mastro Raphaél
kronen die Zeit im Bad und am
Wasser, stylische und praktische
Gerite und Zubehor von Alessi
runden den Aufenthalt in den
Villen geschmackvoll ab. Das Essen
richten Borghetto-Giste auf exklu-
sivstem Porzellan von Richard
Ginori an, exzellente Bade- und
Korperprodukte von L’Occitane
verwohnen den Korper mit Natur-
kosmetik. Einzigartige Mobelstiicke
von Stella del Mobile fiigen sich
wunderschon in das geschmack-

(Fortsetzung nchste Seite)
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Neue Luxusvillen in Istrien

volle Innere der Villen. Edelste
Marken wurden ausgewihlt, um
Stil, Luxus und absolute Entspan-
nung garantieren zu konnen. Die
neuen Borghetto di San Antonio
Villas wollen Trdume wahr machen.

Den Wellen lauschen oder mit der Yacht
einsame Strande ansteuern
Den Wellen lauschen, die erfri-
schende Meeresluft atmen, die
Aussicht bewundern und mediter-
rane Kostlichkeiten auf dem Gau-
men zergehen lassen — geniefen
in den Borghetto di San Antonio
Villas kann ganz einfach sein.

Fotos: © Jan Stojkovic, Borghetto di San Antonio

Privatyacht, Gourmetkiiche und Spa
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Eleganter Esshereich

Istrien hat noch viel mehr zu bie-
ten: ein Radausflug entlang der
Kiiste (einige Radtouren fiihren an
den Weingtitern und Weinkellern
der Region vorbei), Laufen, Wan-
dern, Reiten, Tauchen, Schnor-
cheln, Surfen, Fallschirmspringen.
Borghetto-Giste erkunden mit ei-
ner privaten Yacht die atemberau-
bende Kiiste, suchen versteckte
Buchten und einsame Strinde auf.
Ob es Sightseeing zu historischen
Stitten oder eine Gourmet-Reise zu
den besten Restaurants der Region
sein soll, ob Showkochen oder
andere spannende Aktivititen -

5

Borghetto hat es sich zum Ziel
gesetzt, seinen Gésten nebst einzig-
artigem Wohnen besondere Ur-
laubserlebnisse zu bescheren: mit
Drachen fliegen, romische Villen
entdecken, in die Welt magischer
Hohlen eintauchen sowie den Golf
am Mittelmeer erleben. Personliche
Lieblingsaktivititen werden bis ins
kleinste Detail liebevoll arrangiert.

,Luxurioser Mittelmeer-Riick-
zug‘, so werden die neuen Borg-
hetto di San Antonio Villas betitelt,
und das sind sie in der Tat. Wer
das Treiben sucht, der mischt sich
in Pore€, Rovinj oder Pula in den
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, in manchen Regionen auch
Osterfladen oder Fastenbrecher genannt, ist eine Késtlichkeit,
die nach der Fastenzeit auf keinem Tisch fehlen sollte.
Der Teig des Osterbrotes wird auf der Basis des Original

Dresdner Christstollene-Teiges hergestellt, nur etwas leichter, ohne Butter —
dafur mit Margarine — gebacken. Mittlerweile seit drei Generationen wird das
Osterbrot von Hand in einem Dresdener Familienbetrieb gefertigt und ist tiber
die Region hinaus eine beliebte Kostlichkeit.
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belebten Gisschen unter die Men-
schen, genieSt Bummeln, Shop-
ping und die unzihligen Res-
taurants und Cafés. Wer die Ruhe
sucht, der macht einen kleinen
Spaziergang nach Vabriga — ein
idyllisches Ortchen am Meer un-
weit der Borghetto Villas. In jedem
Fall sind Genieer an einer exqui-
siten Adresse: Borghetto steht fir
Luxus und Schonheit im Herzen
des magischen Istriens.
www.villashorghetto.com
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