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Lebensfreude pur, Wintersport und kulinarische Geniisse on ,top of the world*

Is wir im Januar vom Julierpass
hinunter nach St. Moritz Dorf
fahren kénnen wir noch einen
seltenen Blick erhaschen auf ein inte-
ressantes  Naturschauspiel: Schwarzes
Eis auf dem St. Moritzsee! Am Abend
schneit es - das erste mal seit drei
Wochen in St. Moritz — und dann zeigt
sich der See im gewohnten Winterkleid.

St. Moritz ist einer der bekanntes-
ten Ferienorte der Welt, auf 1856 m
Hohe inmitten der Oberengadiner
Seenlandschaft gelegen. Das trockene,
prickelnde ,Champagnerklima“ ist
legendir und die bertihmte St. Moritzer
Sonne scheint durchschnittlich an 322
Tagen im Jahr. Bereits in der Bronzezeit
vor tiber 3400 Jahren war der Ort auf
Grund seiner Heilquellen bekannt und
Funde belegen die Anwesenheit der
Romer in der Antike.

Vor tiber 150 Jahren wurde St.
Moritz durch eine Wette dann auch
international als mondiner Ferienort
bekannt. Waren die Engadiner Hotels
zu dieser Zeit nur wihrend der kurzen
Sommermonate von Kurgisten belegt,
beabsichtigte ~ Hotelier ~ Johannes
Badrutt, das im Vergleich zu Interlaken
oder Luzern abgelegene und schwerer
erreichbare  Engadin  bekannt  zu
machen weil er wusste, dass der Winter
ebenso viel zu bieten hatte. So schloss
Badrutt im Herbst 1864 mit sechs engli-
schen Gisten eine Wette ab: Er lud sie
ein, auch im Winter seine Géste zu sein
und versprach ihnen, sie wiirden dann
bei Sonnenschein hemdsimelig auf
seiner Terrasse sitzen und das hervorra-
gende Winterklima genieffen konnen.
Falls er Unrecht haben sollte, wiirde er
zusitzlich die Reisekosten von London
nach St. Moritz tibernehmen. Den
Englindem gefiel es. Sie blieben von
Weihnachten bis Ostern und reisten im
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Frithling braungebrannt nach Hause.
Der Wintertourismus war  damit
geboren. Die zumeist englischen Utlau-
ber fithrten in der Schweiz bisher unbe-

kannte Wintersportarten wie Curling,
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Bob und Skeleton ein. Um seinen
Gisten die Ausiibung ihres Sports zu
ermoglichen, legte damals Hotelier
Badrutt eine Curlingbahn an; im De-
zember 1880 wurde vor seinem Hotel
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erstmals auf dem Kontinent Curling
gespielt. Zwischen St. Moritz und
Celerina lieR er 1884 eine Skeletonbahn
bauen; den Cresta Run. Fiir die Damen
organisierte er Schlittenfahrten auf dem
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gefrorenen St. Moritzersee. Badrutt, der
von technischen Emeuerungen faszi-
niert war, kaufte 1878 in Paris eine
Beleuchtungsanlage und lief in der
Nihe seines Hotels ein kleines Kraft-
werk bauen. So brannten 1879 im Spei-
sesaal des Kulm Hotel St. Moritz die ers-
ten elektrischen Bogenlampen der
Schweiz. Als weitere Neuerungen fithr-
te er in seinem Hotel Telefon, Wasser-
klosetts, hydraulische Lifte und Heizung
mit gewdrmter Luft ein, alles An-
nehmlichkeiten, um ein zahlungskrifti-
ges Publikum in den kleinen Ort zu zie-
hen, was nicht auf sich warten lies.
Nach und nach erdffneten weitere
Hotels in St. Moritz, wie das 1911 etbau-
te Art Boutique Holel Monopol, welches
sich extravagant, kosmopolitisch und
fatbenfroh im Zentrum von St. Moritz
prisentiert. Gelegen zwischen Luxus-
boutiquen und nur wenige Gehminu-
ten von der Chantarella-Talstation ent-
femt ist das 4-Sterne-Haus bekannt ftir
seine avantgardistischen Pop- und Mo-

dem-Art-Werke von Kiinstlern wie Hunt
Slonem oder Rainer [agemann, die das ein-
nulige Ambiente des Hauses prigen.

Seit Sommer 2019 kann das At
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Boutique Hotel Monopol einen neuen
Szenetreff vorweisen: Die erste und ein-
zige Rooftop Bar im Ort ist das neue
Highlight des Hotels. Hier ist ein styli-

Foto: © Natascha Wagner-Berger, Art Boutique Hotel Monopol

scher und ungezwungener Treffpunkt
fir intemationale Giste und Einhei-
mische gleichermafen entstanden. Die
In-Bar bietet einen grandiosen Ausblick
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Foto: © Hotel EdelweiB, Sils Maria

i
Jugendstil-Saal des Hotels Edelweil Ili;__SiIs Maria

—

auf die Engadiner Bergwelt und den St~ Hotel unterstreicht. Auch das kleine  wartet mit einem unvergleichlichen
Moritzersee, womit das Haus seinen  aber feine Rooftop-Spa direkt neben  Panorama-Blick auf.

Weg als extravagant-kosmopolitisches  der Bar hat ein make over erfahren und www.monopol.ch
Foto: © Hotel Post, Sils Maria

Hotel Post in Sils Maria

Wenige Autominuten entfernt und
abseits vom groSen ,Sehen und
Gesehen Werden® schmiegen sich zwei
Hotels zwischen den Bergen nah anef-
nander. Das Hotel Post gehort wie das
Hotel Edelweiss zu den dltesten Hiusern
in Sils-Maria. Beide verwdhnen als
Vier-Sterne-Hotels  mit  behaglicher
Atmosphire in einer der schonsten
Landschaften im Alpenraum. 2019 wur-
den die zwei Hiuser, welche von der
gleichen Betreibergesellschaft wie das
Art Boutique Hotel Monopol gefiihrt
werden, tiberirdisch miteinander ver-
bunden. Auch unterirdisch wurde eine
aufwindige bauliche Verbindung
geschaffen, so dass fiir den Hotelbetrieb
eine gemeinsame Kiiche fiir beide
Hiuser genutzt werden kann. Die
Giste profitieren auf diese Weise von
den zahlreichen Vorziigen der beiden
Hotels, wie zwei unterschiedlichen Spa
und Wellnessbereichen und einer her-
vorragenden Kiiche.

Wihrend das Hotel Post mit einer

(Fortsetzung ndichste Seite)
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Anzahl von 63 Betten einen sportlich-
puristischen  Landhauscharme — aus-
strahlt, werden im gro8en Jugendstilsaal
des Hotels Edelweiss regelmifig
Konzerte —aufgefiihit.  Das  Hotel
Edelweiss stammt aus dem Jahr 1876,
besitzt heute 114 Betten und wirkt zum
Schwesterhotel ein wenig wie die
Grand Dame. Schon  Friedrich
Nietzsche, der im benachbarten Haus
ein Zimmer bewohnte, kehrte regelmi-
Big im damaligen Gasthof Edelweiss
ein.

Jetzt fihlen sich Aktivurlauber und

Sportbegeisterte hier draussen beson-
ders angesprochen. Rund um die
Hotels Post und Edelweiss dreht sich
alles um aktive Tage in den Bergen. Im
Sommer kommen Wanderer, um Zeit
in Sils Maria zu verbringen. Zum Lift
sind es von beiden Hotels nur 10
Minuten zu FuB. Das Skigebiet
Corvatsch-Furtschellas  umfasst 120
Pistenkilometer und fithit auf tiber
3000 Meter. Es erstreckt sich von Sils
tiber Silvaplana bis nach St. Moritz.
www.hotelpostsils.ch
www.hotel-edelweiss.ch

urtick in St. Moritz diirfen wir
Z eine faszinierende Frau kennen-
lernen, die ein Kleines, ziemlich
versteckt liegendes Geschift in der Via

Maistra  betreibt, welches seinen
Ursprung bereits vor 80 Jahren hatte.
Man kénnte Nina Glatifelder auch als
JKaviar-Institution“  bezeichnen.  Sie
wirkt zurtickhaltend und bodenstindig
und erzhlt, dass sich aus dem einstigen
Lebensmittelgeschift ihres Grofvaters

durch Anfragen von Hotels nach Kaviar
eher zufillig ein Feinkostgeschift fiir
Tee, Kaffee und Kaviar entwickelt hat.
Durch ihren Vater Tazi“ Glatt-
felder wurde sie schon von Kindes-
beinen an das feine Produkt herange-
fithrt und lernte dabei fast nebenbei die
Qualitit von Kaviar zu beurteilen und
zu unterscheiden. Vor etwa 20 Jahren
sprang Nina Glattfelder dann ins kalte
Wasser und tibernahm von heute auf
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morgen durch den plotzlichen Tod
Thres Vaters das Geschift. Frau
Glattfelder erzihlt, dass zu diesem
Zeitpunkt 2 Tonnen Kaviar in den
Kiihlhdusem lagerte, der verkauft wer-
den wollte.

Heute fihit sie regelmiig nach
China, wo zurzeit der weltbeste Kaviar
produziert wird. Weiteren Kaviar
bezieht sie aus Deutschland (Deutscher
Goldener Ocietre) und der Schweiz
(Schweizer Birli). Der Brli-Stor war
tibrigens der beste Kaviar nach dem
weltweiten Kaviarverbot 2002, da dieser
Stor bereits nach 6 Jahren emtereif war.
Normalerweise kann Kaviar beim Stor
erst nach ca. 30 Jahren geemtet werden
und gewinnt mit jedem weiteren Jahr
an Qualitit, erzihlt sie uns. Mittlerweile
gbt es Verfahren, den Kaviar vom
weiblichen Stor zu gewinnen, ohne den
Fisch dazu toten zu miissen. Die am

Leben gelassenen Fische sind fiir die
Kaviarzucht danach aber nicht mehr
von Nutzen, da sie nur einmal in ihrem
Leben Kaviar produzieren und somit
auch fiir die Aufzucht von jungen
Storen nicht mehr brauchbar sind.
Daher wird der geziichtete Stor nach
der Kaviarermnte meist getotet, sein
Fleisch gerduchert und die Knochen zu
Knochenleim verarbeitet.

Der gewonnene Kaviar wird in
Dosen von ca. 1,6 Kilogramm abgefiill.
Das Gewicht schwankt leicht, da nie-
mals Kaviar von unterschiedlichen
Stéren miteinander vermischt wird.

Im heimischen Betrieb verkostet
Frau Glattfelder jede einzelne Dose und
prift die Qualitit, bevor das edle
Produkt in kleinen Dosen ab 30
Gramm  vakuumverpackt wird und
somit linger haltbar ist.

Wichtig ist Nina Glatfelder, zu
einem Imagewandel des Kaviars beizu-
tragen. Natiilich wird er auf Grund sei-
ner Seltenheit, der aufwindigen Gewin-
nung und des damit verbundenen Prei-
ses immer etwas Besonderes bleiben.

Sie mochte aber bewirken, dass
Kaviar nicht aus Prestigegriinden ver-
zehrt  wird, sondern mit dem
Bewusstsein, sich selbst etwas Delikates
2u gonnen. Uber thren Onlineshop ver-
treibt sie den von ihr importierten
Kaviar weltweit an Endkunden und
Gastronomen und gilt auch tiber die
Schweizer Landesgrenzen hinaus als
die Expertin und Lieferantin, wenn es
um guten Kaviar geht.

www.glattfelder.ch
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fiir ein fantastischer Start
N % / im neuen Jahr: Gastgeber-
familie Forstnig darf sich

tiber den HolidayCheck Award 2020 fiir
ihre  Trattlers Hof-Chalets in Bad
Kleinkirchheim freuen. Die Chalets
ethalten zum ersten Mal die
Auszeichnung und zihlen nun offiziell
zu den beliebtesten Hiusem weltweit.
Eines der ausschlaggebenden Kiiterien
fir die Verethung ist die Weiter-
empfehlungsrate der Géste. Hier kon-
nen die 14 Hof-Chalets mit einer Rate
von 100 Prozent glinzen.

JWir freuen uns sehr tiber die
Auszeichnung. Es ist eine weitere
Bestitigung fiir uns, dass wir mit der
Ertffnung der Chalets vor zwei Jahren
eine absolut richtige Entscheidung
getroffen haben, die von unseren
Gisten sehr geschitzt wird*, so Inhaber
Jakob Forstnig, dessen Familie bereits
seit iiber 136 Jahren und in fiinfter
Generation das Hotel Gut Trattlerhof &
Chalets betreibt.

Uber Trattlers Hof-Chalets
Seit zwei Jahren begeistert das Hotel
Gut Tratlethof & Chalets im Kimtner
Ski- & Thermenort Bad Kleinkirchheim
mit 14 luxuriésen Chalets. Die gemitli-
chen Wohneinheiten wurden in der
Nihe des Hotels auf einem 7.000
Quadratmeter grofen Areal direkt
neben der Skipiste errichtet und ermog-
lichen so ,Ski in & Ski out* sowie direk-
ten Zugang zu Bike- und Wander-

wegen.
Fiir das Design war der bekannte
osterreichische — Architekt  Herwig

Ronacher verantwortlich, der auf
gekonnte Weise den Komfort eines
modernen Hauses mit der urigen
Kimtner Nockalm-Architektur verbin-
det. Fiir die Inneneinrichtung wurde
bevorzugt mit heimischen Betrieben
gearbeitet. Hochwertige Naturmateri-
alien, wie Lirchen- und Fichtenholz,
geben den Hiusem einen modernen
und gleichzeitig authentisch, alpinen
Look. Die grofSziigige Wohnfliche der
Chalets reicht von 85 bis 110
Quadratmeter und bietet viel Platz fiir
Paare, Freundesgruppen oder Familien,

Auszeichnung fiir Luxus-Unterkiinfte in Bad Kleinkirchheim

Trattlers Hof-Chalets gewinnen den HolidayCheck Award 2020

Chaletdorf

mit bis zu acht Personen.

Jedes der Chalets verfiigt tiber
einen Holzofen fiir gemiitliche Stunden
sowie ein eigenes ,Private SPA* inklusi-
ve Panoramasauna und beheizter
Aufenwanne fiir maximalen Luxus.
Auch auf SPA-Behandlungen miissen
die Giste nicht verzichten: Massagen
konnen direkt tiber das Hotel Gut Tratt-
lerhof gebucht werden und finden auf
Wunsch sogar im eigenen Chalet statt.

Die Chalets sind als Selbstver-
sorger-Einheiten mit einer vollausgestat-
teten Kiiche und einem weitkiufigen
Essbereich konzipiert. Bei Bedarf wird
morgens das Frithstiick direkt ins Chalet
gebracht, und wer sich kulinarisch ver-
wohnen lassen mochte, fiir den zaubert
das Kiichen-Team im nebenan gelege-
nen Restaurant Trattlers Einkehr sai-
sonale Kostlichkeiten aus regionalen
Produkten. In jedem Chalet befindet
sich zudem eine hochwertige Auswahl
an Weinen aus dem Alpe-Adria-Raum,
die auf Wunsch geme von einem
Sommelier erkldrt werden.

Ab 200 Euro pro Nacht tibemach-
ten bis zu zwei Personen im Chalet
Classic Romantic auf Selbstversorger-
Basis. Der Mindestaufenthalt umfasst
drei Ubemachtungen.
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ilber das Hotel Gut Trattlerhof & Chalets,
der wahrscheinlich charmanteste
Gutshof im Siiden Osterreichs
,Leidenschaftlicher Gastgeber sein,
Traditionen fortftihren und dabei inno-
vativ bleiben. Gutfiihlen, loslassen und
der Natur ganz nah sein. Fiir Familien,
Paare und Freunde.”, so lisst sich das
Hotel Gut Trattlerhof & Chalets, das seit
nunmehr 136 Jahren und mittlerweile in

Wohnbereich

Fotos: © Matthias Prégant

fiinfter Generation von Familie Forstnig
betrieben wird, in wenigen Worten am
besten beschreiben. Fin Ort der verbin-
det. Alles mit Neuem. Tradition mit
Zeitgeist. Die Zeiten mogen sich
indem. Die Liebe zum Gast, die bleibt.
Die familidre Gastfreundschaft der Hof-
leute sowie die feinen Angebote am
Hof machen den Utlaub dort einfach
unvergesslich. Fir ihr vorbildliches En-
gagement in Sachen Klimaschutz und

T
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Nachhaltigkeit wurden die Gastgeber
schon mehrfach ausgezeichnet.

iber die Region
Bad Kleinkirchheim liegt 1.100 Meter
tiber dem Meer inmitten des UNESCO
Biosphirenparks Kimtner Nockberge
und ist damit fir Naturliebhaber und
Bergsportler ein idealer Ort, um einen
genussvollen sowie erlebnisreichen
Utlaub zu verbringen. Dabei ist das
Hotel Gut Trattlerhof & Chalets der per-
fekte Ausgangspunkt fiir Aktivurlauber.
Im Winter bietet Bad Kleinkirchheim

Text: newsroom.pr
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Auszeichnung fiir Luxus-Unterkiinfte in Bad Kleinkirchheim

Trattlers Hof-Chalets gewinnen den HolidayCheck Award 2020

ein Skigebiet mit 103 Pistenkilometern
und modernen Beforderungsanlagen,
im Sommer ziehen die Nockberge
Wanderer und Mountainbiker an.
Golffreunde finden auf dem 18-Loch
Golfplatz Kaiserburg und 6 weiteren
Golfplitzen in der niheren Umgebung
spannende Herausforderungen. Das
Thermal ~ Romerbad — sowie  die
Gesundheits- & Familientherme St.
Kathrein sind ganzjihrige Magneten fiir

Erholungsuchende.
www.trattlers-hofchalets.at/de
www.trattlerhof.at

-

Aufnahme in exklusive, weltweite Restaurantvereinigung

Foto: © Hotel Gut Trattlerhof & Chalets

Foto: © CHRISTOPHER SALGADINHO

Benjamin Parth wird Mitglied der ,Les Grandes Tables du Monde“

rofSer Erfolg auf interationaler
Biihne fiir den Tiroler Koch
Benjamin Parth: Sein Gour-
melrestaurant Stijva ist ab sofort eines
der wenigen Mitglieder der exklusiven
Restaurantvereinigung  Les Grandes
Tables du Monde. Dies gab der renom-
mierte Guide bei der Prisentation sei-
ner diesiihrigen Ausgabe in Paris am
27. Januar 2020 bekannt. Nur 183
Betriebe  weltweit sind in  der
Vereinigung  vertreten, darunter acht
Osterreicher. Parth ist mit seinen 31
Jahren eines der jiingsten Mitglieder.
,Unsere Vereinigung .Les Grandes
Tables du Monde' reprisentiert das
Who's-Who der intemationalen Gas-
tronomie. Sie ist gewissermafien die
Haute Couture der Haute Cuisine*, so
David Sinapian, Prasident der 1954
gegriindeten Restaurantvereinigung mit
Sitz in Paris. Gerade einmal 188 Res-
taurants sind auf den Seiten des Guides
2020 aufgefiihit. In diesem Jahr wurden
13 neue Mitglieder aufgenommen.

Strenges Auswahlverfahren
,Die Anzahl der Restaurants, die sich
bei uns bewerben, steigt von Jahr zu
Jahr, was ein Klarer Indikator fiir das
Ansehen und den Einfluss unserer
Vereinigung ist, so Sinapian. Der
Auswahlprozess ist jedoch streng und
langwierig, und nicht jede Bewerbung

ist auch von Erfolg gekiont. David
Sinapian erklirt: ,Um bei Les Grandes
Tables du Monde aufgenommen zu
werden, muss ein Gastronom zunachst
von drei bestehenden Mitgliedem der
Vereinigung empfohlen werden. Die
zweite Bedingung — jedoch unzurei-
chend fiir sich allein — sind mindestens
zwei Michelin-Steme oder eine gleich-
wertige Bewertung eines angesehenen
Gourmetfiihrers in jenen Lindern, die
nicht durch den Michelin-Guide abge-
deckt werden. Die Bewerbung wird
sodann von unserem Board of
Directors’ gepriift. Ein Listing in unse-
rem Guide bedeutet nimlich nicht nur,
dass das Restaurant gehobene Kiiche
serviert — schlielich sind wir kein
gewohnlicher Restaurantfiihrer. Viel-
mehr bedeutet es, dass die Erfahrung in
unseren Mitgliedsbetrieben  auferge-
wohnlich ist. Denn es gibt einen
Unterschied zwischen einem guten
Restaurant und einem ,Grande Table!*

Exklusive Riege: nur acht Osterreicher
Neben dem Restaurant Simon Taxacher
ist das Gourmetrestaurant Stiiva von
Benjamin Parth das erst zweite Tiroler
Spitzenrestaurant in der exklusiven
Riege der ,Les Grandes Tables du
Monde®. Zu den weiteren Mitgliedem
in Osterreich zihlen unter anderem das
Restaurant Obauer oder das Steirereck.
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oRANDES
TABLES

MONDE

Moét Hennessy

Benjamin Parth (li.) mit David Sinapian (Prasident Les Grandes Tables du Monde) bei der
Prisentation der neuen Mitglieder am 27.01.2020 im Pavillon Ledoyen in Paris.

iiber ,.Les Grandes Tables du Monde*
Die 1954 auf Initiative von 6 Pariser
Gastronomen gegriindete Vereinigung
JLes Grandes Tables du Monde* zihlt
heute 188 Einrichtungen in 25 Lindem
auf 5 Kontinenten. Von dem gleichen
Waunsch beseelt, ein einzigartiges gas-
tronomisches und sensorisches Erlebnis
zu bieten, sind diese Gastronomen
heute die Botschafter einer seltenen
kulinarischen Exzellenz, die zwischen

Tradition, Weitergabe und Innovation
gelebt wird. Das Bureau von Grandes
Tables und sein Prisident David
Sinapian sind daher die Katalysatoren
dieser aussergewohnlichen Lebens-
kunst durch die Forderung der zeitge-
nossischen Haute Cuisine, die so
anspruchsvoll wie unkompliziett, so
ehrgeizig wie dynamisch ist.
https://lesgrandestablesdumonde.com
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Designhotel und Premium-Chalets im Schnee

Fotos: © Peter Kuehnl, PURADIES Hotel & Chalets

Leogang: 500.000 m? Wohlfiihlareal in Alleinlage zum Wintergeniefen

"‘"PU_IIABI in Leogang direkt am Pistenrand

ie Region Saalfelden Leogang
D gilt als eine der aktivsten Re-
gionen in Osterreich. Winter-
sport auf und abseits der Piste in all sei-
nen Facetten, vom Tal bis auf den Berg,

ist in der natur- und schneereichen
Gegend Programm. Von 150 abwechs-

Kdstliche Vorspeise

lungsreichen Loipenkilometern zum
Langlaufen bis hin zur romantischen
Pferdeschlittenfahit durch die glitzemde
Schneelandschaft spannt sich der groe
Bogen. Die Winter- und Schneeschuh-
wanderer entfliehen in der Ruhe der
Natur dem Alltag. Die Skitourengeher

ot

sind zwischen den sanften Grasbergen
und schroffen Kalkriesen unterwegs.
Der  Skicircus Leogang  Saalbach
Hinterglemm Fieberbrunn zahlt zu den
aroten Skigebieten in Osterreich. Auf
270  Pistenkilometern erleben  die
Skifahrer ein vielseitiges Skivergniigen.

Direkt an den Pisten und in
Alleinlage in den Leoganger Bergen
macht ein auBergewohnliches Erho-
lungstesort von sich reden. Das PURA-
DIES Hotel & Chalels ist eine alpine
Oase, an der das Pure, das Echte, das
Nattirliche im Fokus steht. Wenn die
Lebensmittel, die in den Fein-
schmeckerrestaurants des Hotels verar-
beitet werden, am hoteleigenen
Biobauernhof  produziert  werden,
wenn das Holz, das den Zimmern und
Suiten ein alpin-modemes Ambiente
auf hochstem Niveau gibt, aus dem
eigenen Wald kommt, wenn der
Architekt jede Gelegenheit genutzt hat,
den imposanten Blick auf die Berge
einzufangen, wenn ultimative Wellness
in einer rustikalen Almhitte ihren
exklusiven Platz findet, wenn Yin und
Yang ein Erholungsprinzip in den
Alpen prigen, dann stimmt die Balance
zwischen alten Traditionen, Natiir-
lichkeit und modernem ILuxus. 76
Suiten und Zimmer sowie 14 topausge-
stattete  Premium-Chalels mit privater
Sauna bieten im PURADIES vielfiltige
Wohnmoglichkeiten.  Fine  wahre
Sensation ist die zweistockige, 500 oy
grofse Lounge & Bar FREI-RAUM',

ANGEBOTE

Eishlumenzeit — Wellness pur
(01.03.—13.04.20)

Leistungen: 4 ﬁbernachtungen in der
PURADIES “Deluxe Suite” oder “Premium
Suite”, PURADIES GenieBerpension, PURA-
DIES Pralinen am Anreisetag,
BegriiBungsdrink in der Bar “FREIRAUM”,
2 Micro Salt treatments (25 Min.), 1
Ganzkdrpermassage (50 Min.) u. 1 PUR
VITAL Gesichtshehandlung (50 Min.),
Benutzung des Wellnesshereichs inkl.

Wellnesstasche
Preis p. P.: ah 930 Euro

*kk

Familien Schneevergniigen im
Chalet (01.03.—13.04.20)
Leistungen: 7 ﬁbernachtungen in der
gebuchten Chaletkategorie, PURADIES BIO
Frithstiicksservice ins Chalet,
Begriiungsdrink & PURADIES Pralinen bei
Anreise, gratis Minialpini Card fiir Kinder
von 2—5 Jahre, 2 Kinder bis 5 Jahre sind
im Chalet kostenfrei, Saalfelden Leogang
Card, Winter Aktivitétenprogramm

Preis p. P.: ah 1.420 Euro

Highlights fiir Kinder: Bio Bauernhof mit
Streichelzoo, Mo—Sa Kinderbetreuung,
wichentlich wechselndes Kinderpro-
gramm, eigenes Kinderbuffet, Rodeln zur
freien Verfiigung

geschaffen aus 16.000 Fichenholz-
wirfeln. Das Badhaus Innere Mitte
mit seinem SPA und einem 360 Grad
Himmelsblick verwohnt mit hochsten
Wellnessfreuden nach alpiner Tradition.

Neu: Das Gourmetrestaurant ESS:ENZ

Das neue Gourmetrestaurant ESS:ENZ
im PURADIES etfiillt hochste kulinari-
sche Anspriiche und begeistert mit
inspirierenden Kreationen aus feinsten
Produkten aus der Region. Die Koche
lassen sich bei 100 Prozent front coo-
king tber die Schulter schauen. Das
Gourmetrestaurant  des PURADIES
wurde bereits vielfach ausgezeichnet:
91 Falstaff-Punkte und 3 Falstaff-
Gabeln, Deutscher Schlemmeratlas 3,5
Kochloffel (sehr gute Kiiche), 2 Gault-
Millau-Hauben.

www.puradies.com
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Schlossgut Diel - renommiertes Weingut der Naheregion

u Fifen des historischen
Z Ensembles der Buig Layen und

im Zentrum des gleichnamigen
Ortes befindet sich Schlossguit Diel, wel-
ches zu den renommierten Weingtitern
der Naheregion Zihlt. Neben erstklassi-
gen Riesling- und Burgunderweinen
werden hier auch erlesene Sekte und
Destillate erzeugt.

Die im 13. Jahrhundert erbaute
Burg Layen kam im Jahr 1802 in den
Besitz der Familie Diel. Wihrend der
Besatzung der Naheregion durch
Napoleons Truppen erwarb Johann
Peter Diel grofle Teile der historischen
Burganlage und die dazu gehorigen
Lindereien von Heribert Wolfgang
Freiherr von Dalberg,

Der dlteste Keller des Gutes datiert
aus der Griindungszeit der Burg Layen.
Hier erfolgt der schonende Ausbau
der Rieslingweine im traditio-
nellen Stiickfass’, welches /
1200 Liter fasst. Das ver-
wendete  Eichenholz
stammt aus dem nahe
gelegenen Soonwald,
einem Teil des Huns-
tiicks.

Seit Anfang der
1980er Jahre wird im
Schlossgut  Diel ~ der

Romantik pur im Trollbachtal

Ausbau der weilen und ro-  von Fissem emeuett.

ten Burgunderweine im Mit der Emte 2013 wurde im
kleinen  Eichenholzfass ~ Schlossgut Diel eine neue Kelterhalle in
gepflegt. Die 228 Titer fas- ~ Betrieb genommen. Die Trauben wer-
senden Bamiques wer-  den in zwei pneumatisch arbeitende
den meist aus franzosi-  Pressen befordert, die eine Uberaus
scher Eiche gefertigt.  schonende Kelterung gewihrleisten.
Alljahrlich wird allerdings ~ Die anschlieSende Gérung erfolgt in
nur eine kleinere Anzahl  Eichenholzfissemn oder Edelstahltanks.

Gemeinsam fiir den Wein

Caroline Diel ist die 7. Winzer-
Generation und 1. Frau im traditionsrei-
chen Schlossgut, das sie seit Juli 2019
gemeinsam mit ihrem Mann Sylain
Taurisson-Diel fihit. Die Arbeitsgebiete
der beiden Diels sind klar abgesteckt
und erginzen sich doch perfekt!
Caroline verantwortet den Wein und
Sylvain den Vertrieb. Ganz nebenbei
managen sie noch ihr Familienleben
mit drei quicklebendigen Kindern und
arbeiten an ihrer gemeinsamen Vision:
»Glites noch besser machen!s

Altes Bewahren, Neues wagen
Eine diffizile Herausforderung, die das
deutsch-franzosische Winzer-Paar gem
SR angenommen hat. Und das mit Erfolg!
Burg Layen Sl T 4 = Caoline holt bereits seit 13 Jahren mit
: i viel Fingerspitzengeftihl und groRer

, Ly (Fortsetzung ndchste Seite)
classpc digita /
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Schlossgut Diel - renommiertes Weingut der Naheregion

Expertise das Beste aus Reben und
Termoir des Schlossguts heraus. Thre
Weine haben dabei eine von Jahr zu
Jahr immer prézisere und personlichere
Handschrift — und ebenso exzellente
Bewertungen  von  Gault&Millau
WineGuide, Vinum, Wein-Plus, Falstaff
und Parker. Auch sie selbst wurde
jiingst ausgezeichnet. Die Frankfurter
Allgemeine  Sonntagszeitung (F.AS.)
kiitte sie zur »Winzerin des Jahres 2020-.

Weine
Im Schlossgut Diel versteht man unter
Weinerzeugung einen ganzheitlichen
und nachhaltigen Prozess, welcher die
Pflege der Weinberge, die Emte der
Trauben, den Ausbau der Weine bis hin
zur Vermarktung der angefiillten Weine
umfasst. Im Fokus der Erzeugung ste-
hen trockene und naturstifie Rieslinge.
Diese werden erginzt durch weifSe und
rote Burgunderweine.

Handgeriittelter Sekt
Die Qualitit eines Sektes wird bereits
im  Weinberg definiert.  Im
Schlossgut Diel werden die von
Hand gelesenen Trauben scho-
nend als Ganzes gepreft. Die
feine Perlage entsteht durch

Schlosskeller

2008 BIESLING. Kazime b1
FGHAHMISBLRS
BURS LATER

2019 wurde optisch leicht an den
Stellschrauben gedreht und Etiketten-
Design und Logo dezent iiberarbeitet
und aufgefrischt.

Erstklassiger Zuwachs auf Schlossgut Diel: Mit der Burg Layer Hille, dem Burg Layer
Johannisherg und der Laubenheimer Krone gibt es drei neue Weine aus VDP.Ersten Lagen.

eine zweite Girung in der Flasche
sowie eine langjihrige Reifung auf der
Hefe.
Sanfte Destillate
Mit  zwei  aufergewOhnlichen
Trestetbrinden vom  Spitburgunder
und Riesling Eiswein hat Schlossgut
Diel sein Sortiment edler Destillate
ergdnzt. Flaggschiff bleibt aber der Fine
de Diel, ein mehr als 20 Jahre im klei-
nen EichenholzfaR gereifter Weinhefe-
brand.
Spitzenlagen im Trollbachtal

In den steilen Dorsheimer Spitzenlagen
gedeihen Riesling-Weine von Weltruf.
Das faszinierende Wechselspiel der
unterschiedlichen Gesteinsarten ermog-
licht ~ hochst  unterschiedliche
Geschmackstypen. Wihrend Devon-
schiefer im  Pittermdnnchen feinste
Rasse garantiert und kieselsteinhaltiger
Lehmboden im Goldloch substanzrei-
che Weine erbringt, liefert der
Quarzitboden im Burgberg nuancenrei-
che Rieslinge von grofer Eleganz.

Ausgabe 114 / Februar 2020
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e 'In!ﬁlber Graf Paul von Schdnborn

einige Kilometer seine Stid-Nord-

Richtung 4ndert und von Osten
nach Westen flieRt, hat sich an den
dadurch  entstandenen  sonnigen
Stidhéingen bereits vor Hunderten von
Jahren eine Weinkultur herausgebildet,
die weltweit ihresgleichen sucht.

Kies-, Lehm, Schiefer- und Quar-
zitbdden bilden besonders fiir den
Riesling einen idealen Untergrund und
ein absolut einmaliges Terroir.

In dieser idyllischen und fruchtba-
ren Gegend findet sich die erste

Im Rheingau, dort, wo der Rhein fiir

W@digha Y/
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Fotos: © Doménenweingut Schloss Schonborn

Doménenweingut Schloss Schonborn

urkundliche Erwihnung tiber Weinbau
der Familie Schonbom in Aufzeich-
nungen aus dem Jahr 1349 mit einem
schriftlichen Zahlungsbeleg, der Wein
aus der Rheingauer Gemarkung Winkel
erfasst. Seitdem ist die Entwicklung des
Rheingaus als politisches und kulturel-
les Zentrum eng mit der Familie von
Schénbom verbunden.

Bereits seit 1349 befindet sich das
Dominenweingut Schloss Schonborn
im Besitz der Grafen von Schonborn
und ist damit eines der dltesten
Weingiiter Deutschlands.

Das Weingut verfligt heute tiber
ein absolut einmaliges Portfolio an
Weinbergslagen. Die 33 Einzellagen,
von denen tiber 80% als ,1. Lage*
(Premier Cru) bzw. ,Grofe Lage
(Grand Cru) Klassifiziert sind, erstrecken
sich von Hochheim tiber Hattenheim
bis nach Ridesheim wie an einer
Perlenschnur aneinandergereiht und
vereinen die bertihmtesten und besten
Lagen des Rheingaus. Ungefihr 30
Hektar Rebfliche werden dort bewirt-
schaftet.

2014 tibernahm erstmals seit mehr

als 100 Jahren wieder ein Oberhaupt
der Familie Schonborn die Geschifte
des Weingutes und engagierte eine
neue, junge Fihrungsmannschaft um
das Weingut auf dem Markt voranzu-
treiben und zu positionieren. Im inzwi-
schen in Eltville/Hattenheim beheima-
teten Weingut wurden danach ethebli-
che Investitionen in die Infrastruktur,
die Kellertechnik und die Gebdude des
Weingutes getitigt. Im Juni 2015 eroff-
nete dann die vollig neu gestaltete
Vinothek mit ca. 26 Sitzplitzen ihre
Turen fiir das interessierte Wein-
publikum. Auf der groffen Panorama-
terrasse davor bietet sich den Gésten
ein hertlicher Blick ins Rheintal. Es wer-
den regelmiiflig wechselnde saisonale
Gerichte angeboten und eine Auswahl
an spannenden Weinen der vielfiltigs-
ten und unterschiedlichsten Rheingauer
Terroirs rundet das Angebot ab.
Namen wie |, Erbacher Marco-
brunn’, ,Hattenheimer Pfaffenberg*
(Monopol-Lage), ,Hattenheimer Nuss-
brunmen’, ,Hochheimer Kirchenstiick*
oder der ,Berg Schlossherg” und das
JRottland* in- Ridesheim lassen  seit
Jahrzehnten die Herzen der Wein-
freunde hoherschlagen. Die Schon-
bomns waren eine der Ersten
Winzerfamilien, die bereits seit 1725
ihre handverlesenen Weine auf mund-
geblasene Flaschen fiillten. Ein 1735
Johannisberger* aus der Schatz-
kammer der Doméne gehdit zu den
frithesten bekannten Flaschenfiillungen
in Deutschland und setzt noch heute

(Fortsetzung nchste Seite)
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Dominenweingut Schloss Schonborn

den MaRstab fiir den teuersten Wein
Deutschlands.

Als eines der Griindungsmitglieder
des VDP (Verband Deutscher Pridi-
katsweingtiter — im Jahre 1897) legten
die Grafen von Schonborn schon
immer einen besonderen Wert auf
Qualitit, Rheingauer Typizitit und ein-
malige Lagenvielfalt. Heute zihlt das

Doménenweingut Schloss Schonbom
mit seinen rund 30 ha bewirtschafteter
Rebfliche, die aktuell zu ca. 95% mit
Riesling bestockt sind und von kleinen
Flichen, die mit Reben aus der
Burgunderfamilie ergéinzt werden, zu
den traditionsreichsten  privaten
Weingitern im Rheingau.
www.schloss-schoenborn.com

Veranstaltungen 2020

Fischfest mit Live-Musik
16. + 17. Mai 2020
Beginn: taglich 12.00 Uhr

Wir lassen das traditionelle Schinborn’sche Fischfest wiederaufleben und feiern
unser Hoffest im Weingut mit buntem Programm fiir GroB & Klein. Es erwarten Sie
jede Menge ausgezeichnete Fisch-Spezialititen und eine stimmungsvolle
Atmosphére mit Live-Musik:

Samstag ab 15.00 Uhr: Delta Danny
Sonntag abh 13.00 Uhr: Steven Morrys

Weinverkostung, Planwagenfahrten, Vinothek & Weinstand gedffnet,
Kinderprogramm mit Hiipfburg.
Wir freuen uns auf Ihren Besuch!

Raritdtenweinprobe aus der Schonhorn’schen Schatzkammer
16. + 17. Dezember 2020
Beginn: 18.30 Uhr

Eine Weinprobe der besonderen Art mit feinsten Raritdten und seltenen Gewizichsen
aus unserer Schatzkammer erwartet Sie!

Weingutsleiter Marcel von den Benken nimmt Sie an diesem Abend mit auf eine
Weinzeitreise und prasentiert Schatze und Lieblingsweine in vorweihnachtlicher
Atmosphire.

€ 59,- pro Person inkl. Wein, Wasser und Essen

Reservierungen hitte unter 06723 91810 oder per E-Mail an:
schloss-schoenborn@schoenborn.de

Die Probe am 17. Dezember ist bereits ausgebucht.
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,Wenn Helfen zum Genuss wird“

Fotos (wenn nicht anders vermerkt): Sabine Mutschke PR

Spendenrekord von 75.000 Euro bei der Wein- und
Kiichenparty im Kastenmeiers in Dresden

or zehn Jahren brachten Unter-
’\ / nehmer Peler Musil und TV-
Moderator Peter Escher die Idee

eines Fundraising-Events aus Leipzig
nach Dresden und setzten sie gemein-

sam mit Gastronom Gerd Kastenmeier

1 Kastenmeiers um. Nach finf
Jahren  Kochgala“ entstand das
Konzept der Kiichenparty“, die Anfang
Februar zum 5. Mal stattfand. Insgesamt
wurden in den finf Jahren bei der
Kiichenparty 260.000 Euro gesammelt,
die dem Aufwind Kinder- und
Jugendfonds Dresden eV. und dem
Abert-SchweitzerKinderdorf in - Sachsen
e.V. zugute kommen.

Der Aufwind e.V. mochte mit den
Einnahmen der Kiichenparty* wieder
das Schulranzenprojekt finanzieren. Im
Vorjahr konnte der Verein dank der
Kiichenparty 435 Erstklisslern aus
benachteiligten Familien einen Schul-
ranzen kaufen. Auferdem will der
Verein das Geld daftir nutzen, dass
Kinder aus sozial schwachen Familien
in einem Verein Sport treiben konnen.
Das Geld wird fiir Mitgliedsbeitrige,
Sportkleidung oder die Teilnahme an
Camps und Wettkimpfen benétigt.

In Albert-Schweitzer-Kinderddrfern
werden Kinder aufgenommen, die aus
verschiedenen Griinden nicht in ihrer
Herkunfisfamilie aufwachsen konnen.
Bis zu sechs Kinder leben mit
Kinderdorfeltern und deren leiblichen
Kindern zusammen in einem Haus des
Kinderdorfes und gestalten miteinander

als Familie den Alltag.

Sechs Hauser und eine Auenstelle
gehoren zum Verbund in Sachsen. Ein
achtes Haus steht derzeit leer und soll
Mitte 2020 von einer neuen Kinderdorf-
familie bezogen werden.

Ein Teil der umfangreichen Reno-
vierungsarbeiten kann nun dank der
Spende des vergangenen Jahres finan-
ziett werden. Von der Spende der dies-
jahrigen Kiichenparty soll der Kauf
eines neuen Fahrzeuges ermdglicht
werden, in dem eine Kinderdorffamilie
mit neun Personen Platz findet.

Die ca. 280 Giste der Kiichenparty
erlebten einen Abend voller kulinari-
scher Gentisse in lockerer und famili-
rer Atmosphire in den ehemaligen
Riumlichkeiten des ,Kastenmeiers* im
Kurlinder Palais.

Zahlreiche ~ Gastronomen — aus
Dresden und Umland boten kostliche
Héppchen an. Dabei steuerte unter
anderem das Kastenmeiers Clubres-
taurant Tomahawk Steaks und Rinder-
Carpaccio bei und der Gastgeber - das
,Kastenmeiers im Taschenbergpalais‘ -
Sashimi von einem 65 Kilo-
gramm schweren Gelb-
flossen-Thunfisch,
der vor den Au-
gen der Giste
fachminnisch
zerlegt wurde.
Frischespezia-
list Rungis Ex-
press begeisterte

Ausgabe 114 / Februar 2020

Peter Musil, Gerd Kastenmeier und, Peter Es

mit frischen Austern.

Unwiderstehliche  Schokoladen-
kreationen und Naschereien verfiihrten
am Stand von Schokoladensommeliere,
Konditor- und Bickermeisterin Sarah
Gierig aus Neustadt / Sa.
die Giste und Uwe
. Sochor vom Frank-
2 reichladen Sa-
voir Vivre* er-
freute mit ei-

ner kostlichen
Kiaseauswahl.

Insgesamt

21 Winzer und

Brennereien aus Deutschland und
Osterreich stellten sich mit ihren
Weinen und Brinden vor. Besonders
frequentiert war der Stand von Weingut
Schloss Proschwitz, dessen vorztigliche
Rosé-Vorrite sich schnell dezimierten.

Musikalisch umrahmt wurde der
Abend von der Blue Line Jazzband aus
Leipzig. Die Bilder von elf Kiinstler,
die alle schon einmal im Restaurant
Kastenmeiers ~ ausgestellt  hatten,
schmiickten die Winde und luden zur
Versteigerung ein. Jeweils 50 Prozent
des Verkaufserloses eines jeden Bildes
gingen ebenfalls an die beiden
Organisationen.

Gerd Kastenmeier war tiberrascht
und hocherfreut, dass sich der vorliufig
verkiindete Spendenstand des Abends
nach 23 Uhr noch auf 75.000 Euro
erhoht hat: ,Fs hat einfach alles gepasst
- die familidre Atmosphre, das Essen,
die Weine und auch das Anliegen, das
die beiden Vereine den Gisten authen-
tisch und mit viel Herz nahe gebracht
haben. Allen, die unsere Wein- und
Kiichenparty mitgestaltet haben, gilt ein
riesiger Dank!*

www.kastenmeiers.de
www.aufwinddresden.de
www.kinderdorf-online.de
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er in der trtiben und fiir Gastro-
Dnomen relativ kargen Jahres-
zeit so beliebte Meniiwetthe-
werb ,Kochsternstunden ist schon
lange eine feste Grofe im Veranstal-
tungskalender geworden und findet in
diesem Jahr nun bereits zum 12. Mal statt.
Mittlerweile hat sich der einst nur
auf Dresden und sein Umland begrenz-
te Wettbewerb auf 49 teilnehmende
Restaurants aus ganz Sachsen ausge-
weitet, die sich mit groffer Spannung
der Bewertung Threr Giste stellen. Die
Bewertungskitetien betreffen nicht nur
das Menii allein, sondern das gesamte
Erlebnis, also auch Freundlichketit,
Bedienung und Ambiente.
In der Zeit vom 7. Februar bis zum
15. Mirz 2020 prisentieren alle teilneh-
menden Gastronomen den Hobby-
Restauranttestern ein eigens fir die
Kochsternstunden  kreiertes  Mend.
Allein in Dresden sind in diesem Jahr 35
Restaurants dabei - darunter neun neue.
Dass in diesem Jahr erstmals alle
teilnehmenden Restaurants in Sachsen

gemeinsam in einem Heft vorge-
stellt werden, entspricht dem
Wunsch  zahlreicher  Giiste:
JDas macht es leichter, auch
auiethalb der eigenen Essge-
wohnheiten neue Genussotte kennen
zu lemen’, schreiben die Initiatoren des
Meniiwettbewerbs Matlen Buder und
Clemens Lutz im Vorwort des tiber
hundert Seiten starken Programmbefts.
Das gibt — wie in den elf Jahren zuvor
— nicht nur eine Ubersicht der teilneh-
menden Restaurants, sondern ist auch
ein Wegweiser zu hervorragenden
Gastronomiebetrieben in der Region,
den man das ganze Jahr tiber nutzen
kann. Das Kochsternstunden-Menuheft
kann per mail@kochsternstunden.de
bestellt oder auf der Webseite herunter-
geladen werden. Auferdem liegt es in
allen teilnehmenden Restaurants aus.
,Egal wo er wohnt und egal wo er
isst: jeder Gast ist Restauranttester und
wird auch dementsprechend behan-
delt. Im  Anschluss an  die
Kochstemstunden konnen aber nicht

Marcel Kube (I.) vom Restaurant Atelier Sanssouci und*8
Initiator der Kochsternstunden

W@digha Y/
W

Kochsternstunden 2020 in Sachsen:

Fotos: Gourmet Classic / Abbildung Broschiire: Kochsaternstunden

Ein Wegweiser zu hervorragenden Restaurants

Roc HbTFR\I'_-TUNDFI\

Seien Sie Restauranttester
und gewinnen Sie gine
8=tagige Reke nach Kapstadt
im Reisezeitraum Mai 2020

Buerug s dem Menii: Restaurast Awber Sanstoud], gekochl wsa Mareel K be | Fon: ©hrsian Lacez

‘.——-——__“ g-———-d
 C—

\

07. Februar bis 15. Marz 2020

Stellen Sie die Spitzenkoche auf die Geschmacksprobe.

nur die Restaurants mit den besten
Bewertungen einen Platz auf dem
Siegertreppchen  gewinnen, sondern
auch auf die Mentitester selbst warten
tolle Gewinne®, sagt Clemens Lutz.
Jeder Restauranttester hat die Chance,
einen der 205 Preise zu gewinnen —
mit ein wenig Gliick eine der zwei
Uhren aus dem Hause Miihle-

Glashtitte, die von der Firma Juwelier
Leicht zur Verftigung gestellt werden —
oder gar den Preis in der
Sonderverlosung, der den Gewinner
und Begleitung fiir 8 Tage mit DIAMIR
nach Kapstadt bringt.
Weitere  Infos  und  alle
Teilnehmerrestaurants:
www.kochstemstunden.de
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PARTY YORM BALL 2003.2020
DARKHOTEL WEISSER HIRSCH DRESDEN

www.hutball.de
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Ausgabe 114 / Februar 2020 owvimel /ou/wfwo(f Seite 14 von 18



https://www.hutball.de

Text: Lieb Management & Beteiligungs GmbH

W@digha Y/
jowm

Tokyos kulinarische Seiten

Fotos: © Tokyo Convention & Visitors Bureau

Neue Webseite informiert iiber authentische Food-Erlebnisse in Tokyo

el einer Reise in das Land der
B aufgehenden Sonne steht neben

den zahlreichen Sehenswiir-
digkeiten auch meist das Eintauchen in
die kulinarische Vielfalt ganz weit oben
auf der Utlaubsliste. Bei einer Mega-
Metropole wie Tokyo mit mehr als 230
Sterne-Restaurants und vielen weiteren
Gaststitten kann dies allerdings schnell
zur Herausforderung werden. Mit Blick
auf die Olympischen Spiele
bereitet

sich die
Stadt zunehmend auf

die  zahlreichen  internationalen
Besucher vor und bietet mit dem
, Tokyo Food Ctlture Experience Project”
eine weitere Moglichkeit, die kulinari-
schen Seiten der Landeshauptstadtt ent-
spannt zu entdecken. Das Tokyo Con-
vention & Visitors Bureau hat zu-
sammen mit dem beliebten Gourmet-
und Restaurantfithrer GURUNAVI eine
Webseite ins Leben gerufen, auf der
Utlauber noch bis zum 31. Mirz
Restaurants finden, die besondere,
authentische Food-Erlebnisse bieten.

Restaurant Iseya Sohonten

Auf der Website sind aktuell rund
00 Restaurants und 30 Hotels in den
Stadtteilen Toshima, Taito und Ota
gelistet. Die Auswahl reicht von traditio-
nell Japanischer Kiiche bis hin zu west-
lichen Gerichten — jedes Restaurant
bietet dabei eine einzigartige Note, die
Reisende nur in Tokio vorfinden.
Besucher der Webseite konnen sich
durch die jeweiligen Stadtteile klicken

und thematisch nach dem passenden
Lokal suchen. Zudem steht ihnen ein
Call-Center bei Fragen zur Seite und
unterstitzt sie auch bei Reservierungen.

Die Webseite ist in fiinf Sprachen
(Japanisch, Englisch, Chinesisch - zwei
Varianten - und Koreanisch) verfiigbar.

Weitere Informationen unter:
https://pr.gnavi.co.jp/promo/tokyotokyo/
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Kulinarische Erlebnisse und edle Weine an hesonderen Orten geniefBen

Fotos: © Giinter Stand|

Genuss mal drei PURESLeben bietet Arrangement fiir Kurzentschlossene

uergewohnlich wohnen, herr-
Ahch essen und genussvoll trin-

ken — mit dem Angebot
,Genuiss mal drei“werden Besucher bei
PURESLeben in der Stidsteiermark bis
Ende Mirz rundum verwohnt. Mit sei-
nen derzeit elf Ferienhdusern hat
PURESLeben-Griinder  Dietmar Silly
Wohnwelten geschaffen, die von
modemer Architektur und Bauweise
geprigt sind. Zudem haben Giste die
Gelegenheit das siidsteirische Weinland
und dessen Kiiche mit all seinen
Facetten kennen zu lernen. So ist der
Gastgeber selbst seit vielen Jahren
Kellermeister und fiihit Interessierte
durch die Rebstocke des hauseigenen
Weinguts. Ab sofort lidt er Urlauber zu
einer spontanen kulinarischen Auszeit
ein. Das Arangement ,Genuss mal
drei“ umfasst, neben den Ubemachtun-
gen in einem Premiumhaus mit Sauna,
den PURESLeben Willkommensgruf3
sowie einen tiglichen Frithstiickskorb.
Am Anreisetag steht aufSerdem ein
Besuch des traditionell-steierischen
Restaurants Kogel 3 auf dem Pro-
gramm. Das Gourmetrestaurant liegt in

Sillys Weckglasl

&

 Stadl Altenbach Wohnbereich

unmittelbarer Nihe zu den Ferien-
hiusern und steht fiir eine Kombination
aus edlen Weinen, gemtlichem
Ambiente und heimischer Kulinarik. An
den anderen Abenden freuen sich

Gourmets auf exklusive drei Ginge mit
Weinbegleitung direkt im Ferienhaus.
Das Paket ist fiir zwei Nichte ab nur
475 Euro pro Person und fir finf
Nichte ab 1.190 Euro pro Person buch-
bar. Es gilt bis 31. Mirz 2020 und
Reservierungen werden  telefonisch
unter +43(0)004/2155044 sowie unter
info@pureslebenat  angenommen.
Weitere Informationen finden sich
unter

www.puresieben.at

Die Stidsteiermark inspiriert durch
unberiihrte Natur, bezaubemnde Land-
schaften und beeindruckende Kunst.
Der Naturpark Stidsteirisches Weinland
gehort, mit seiner hiigeligen Umgebung
und klimatisch im Einflussgebiet des
Mittelmeeres, zu den hervorragenden
Bergweinbaugebieten Europas. Zahl-

reiche  Weinfeste entlang ~ der
Stdsteirischen  WeinstraRe®,  der
Klapotetz-Weinstrage*  und  der

,Sausaler Weinstrafle* feiern jahrdich die
erstklassigen Rebkulturen, die fiir ihre
WeiRlweine allerorts bekannt sind.
Urige Buschenschanken, Weinkel-
lereien, Gasthiuser und Haubenlokale
auf hochstem Niveau sind in wenigen
Minuten von den PURESLeben-
Haiusern zu Fus erreichbar.

Uber PURESLeben

Die derzeit elf Ferienhduser von
PURESLeben befinden sich rund 30
Minuten stdlich von Graz in
Tunauberg, Sausal und Altenbach und
bieten Platz fiir bis zu vier Personen.
Eingebettet in den Naturpark Std-
steirisches Weinland ist jedes Haus von
einem Weinberg oder einem Obsthain
umgeben und besticht durch Pano-
ramablicke nach allen Seiten sowie
absolute Privatsphire. Neun der Hiuser
verfiigen Uber einen eigenen Spa-
Bereich mit  AuSensauna  und
Auflenpool sowie einen Entspannungs-
bereich im Inneren. Beim Bau kamen
vorwiegend heimische Materialien wie
Massivholzer und Stein zum Einsatz.
Grofe Glasfronten holen die sanfte
Landschaft ins Innere. Weitldufige
Terrassen, gemiitliche Hingematten
und bequeme Liegen schaffen auch
drauBen einen perfekten Ort zum
Wohlfihlen. Im  Winter sorgen
Fufbodenheizung und offene Kamine
fiir Kuschelstimmung. PURESLeben-
Griinder Dietmar Silly wihlte die Plitze
aller Ferienhduser eigenhindig aus und
verfolgt stets die Philosophie, die einfa-
chen Dinge des Lebens zu geniefen
und dabei trotzdem auf nichts zu ver-
zichten.
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Valentinstag

ANZEIGE: Hotel Taschenbergpalais Kemoinski Dresden

Foto: © instagram.com/angelina

Dinner & Kino - ein romantisches Duett

14. Februar 2020 - 18:00 - 22:30 Uhr
IHR VALENTINSTAGS-DATE IM TASCHENBERGPALAIS

GenieBen Sie die Liaison aus dem franzdsischen Menii der Kochstern-
stunden 2020 und der Vorfiihrung eines romantischen Filmklassikers.

AUSZUG AUS DEM MEN(i

Gebeizter Bachsaibling mit seinem Kaviar
und angerdstetem griinen Spargel

Hummerrisotto mit gebratenen Jakobsmuscheln,
Kopfsalatherzen & Zwergorangen

oder

Mild gerducherte Milchkalbsleber auf
Lauchpiiree mit Portwein-Heidelbeerjus
und Honig-Pfefferfeige

Gebrannte Créme "Chez Clement"
mit Estragon-Rahmeis & Rum-Erdheeren

ERLEBEN SIE DINNER & KINO IM DUETT

Vier-Gang-Menii | inklusive Aperitif
Filmvorfiihrung eines romantischen Klassikers und kleines Geschenk
EUR 79 pro Person

HOTEL TASCHENBERGPALAIS KEMPINSKI DRESDEN
TASCHENBERG 3 | 01067 DRESDEN | GERMANY
T +49 351 4912 618 | F +49 351 4912 646
SALES.TASCHENBERGPALAIS@KEMPINSKI.COM

(

Kino

EIN ROMANTISCHES DUETT

KEMPINSKI.COM/DRESDEN

Geselliges Essen mit neuen Bekanntschaften

Text: Kunz PR / Foto: © Forellenhof Walgerfranz, Poschenrieder

Isst hier schon jemand? Der Mischtisch im Tolzer Land

uf der einen Seite der lustige
AStammtisch, auf der anderen

ein einzelner Gast, der
Smartphone-guckend sein Bier
schltirft — im Tolzer Land wollen
Wirte die Kluft schliefen und Men-
schen zusammenbringen. Die Lo-
sung: der Mischtisch. Ein offener
Tisch, an dem sich Touristen und
Einheimische, Alleinstehende und
Pirchen, Jung und Alt gleicherma-
Ben willkommen fiihlen. So entste-
hen Gespriche und Freundschaf-
ten zwischen Menschen, die sich
sonst niemals kennengelernt hit-
ten. Statt verstaubtem Stammtisch-
Schild mit Vereins-Emblemen steht
auf dem Mischtisch ein moderner
Aufsteller als Erkennungszeichen.
Auf weiflem Hintergrund ist das
minimalistische Logo, das Druck-

Von Fremden zu Freunden: Am Mischtisch im Forellenhof Walgerfranz entstehen Freund-
schaften.

und Kursivbuchstaben mischt,
abgebildet und zeigt an, an diesem
Tisch isst man nicht allein. Ab
sofort bieten 12 Gastgeber im
Tolzer Land die Chance auf geselli-
ges Essen mit neuen Bekannt-
schaften unter der Marke Misch-
tisch an. Unter anderem der Fo-
rellenhof Walgerfranz in Bad Tolz,
die Reindlschmiede in Bad Heil-
brunn sowie das Posthotel Hofherr
in Konigsdorf. Bayernweit sind es
mehr als 80 Gaststitten, die sich
dem Projekt des BHG (Bayr. Hotel-
und Gaststittenverband) anschlie-
Ren. Wen die Lust auf gutes Essen,
interessante Geschichten und neue
Erfahrungen packt, findet Infos
und teilnehmende Betriebe unter
www.misch-tisch.de
www.toelzer-land.de
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Schleswig-Holstein Gourmet Festival

Wanted: Foodlover zur Tour de Gourmet Solitaire am 8. Marz!

rei sind aller guten Dinge: Im
DRahmen der 5. Tour de

Gourmet  Solitaire  dinieren
genussfreudige Géste im besten Alter in
drei verschiedenen Mitgliedsbetrieben
des  Schleswig-Holstein ~ Gourmet
Festivals. Was sie kulinarisch drauf
haben zeigen am Sonntag, 8. Mirz
2020, Mathias Apelt im .Romantik Hotel
Kieler Kaufmann; Andreas Schmidt
vom VITALIA Seehotel (Bad Segeberg)
und Alfied Schreiber im Hotel .Der
Seehof’ (Ratzeburg).

Wihrend die Damen schnell
buchen, tberlegen die Herren linger
— aber nun wird es Zeit mit der
Anmeldung fiir einen unvergesslichen
Sonntag im landwirtschaftlich verwohn-
ten Schleswig-Holstein. Das Motto lau-
tet: ,Savoir vivre* — die Kunst, das
Leben zu geniefSen!

Am 8. Mirz startet der amiisante
Road-Trip im ,Romantik Hotel Kieler
Kaufmann', Fin schoner Platz tiber der
Forde, um sich mit anderen Gisten in
lockerer ~ Atmosphére bekannt zu
machen. Dazu tragen auch die zwei
kostlichen Génge aus Stemehand von
Kiichenchef Mathias Apelt bei. Ein Craft
Beer Tasting beim SHGF Partner
Lillebrdu in der Landeshauptstadt for-
dert das Wissen tber Leidenschaften
beim Herstellen von Bier.

W
Hotel .Der Seehof‘ in Ratzeburg

Im VITALIA Sechotel’ laufen der-
weilen die Vorbereitungen fiir die nach-
haltige Zubereitung des Hauptgangs
von Kiichenchef Andreas Schmidt.
Direktor Guido Eschholz, selbst Fan der
TdGS, wird fiir den passenden Wein als
Begleitung sorgen! Wer mochte, macht
einen kurzen Spaziergang auf der
Seepromenade. Zum siiSen Finale hat
sich Alfred Schreiber, Kiichenchef im 4-
Sterne-Superior-Hotel \Der Seehof® am
romantischen Kiichensee viel einfallen
lassen. An kommunikativen Stehtischen

Lachsgericht von Mathias Apelt im Romantik Hotel Kieler Kaufmann‘ in Kiel
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fillt der Gedankenaustausch und
Wechsel der Gespréiichspartner leichter.
Wer mochte, nimmt gegen 17.45 Uhr
den Bustransfer zurtick nach Kiel.

Die Tour de Gourmet Solitaire ist
entstanden, weil immer  Ofter
Alleinreisende das Schleswig-Holstein
Gourmet Festival besuchten. Foodlover
freuen sich auf die TdGS als ideale
Gelegenheit zum unkomplizierten
Kennenlemen von Land, Gerichten und
Leuten!

Die 5. TdGS kostet 126 Euro inkl.

4-Gang-Meni, begleitender Getrinke

und Bus-Shuttleservice. Buchung unter

shgf@plass-relations.de Infos unter:
www.gourmetfestival.de

+++ Impressum +++

Das Gourmet Classic Journal
ist eine Zeitung in der Digital Edition
fiir die gehobene Hotellerie und
Gastronomie, fiir Wellness und
Events. Die Bezieher diirfen
Vervielfdltigungen nur von der
kompletten Zeitung mit Impressum
herstellen. Alle Angaben sind mit
journalistischer Sorgfalt gepriift, fiir
die Richtigkeit kann
jedoch keine Gewahr (ibernommen
werden.
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