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Text: mk Salzburg AMONTI & LUNARIS WELLNESSRESORT im Südtiroler Ahrntal
Zeit für die schönsten Seiten des Lebens

EEs ist Zeit, Körper und Seele zu
entführen. 6.000 m2 sind in dem
Fünf-Sterne-Wellnessresort

„AMONTI & LUNARIS“ der Wellness mit
Höhenflügen gewidmet, hier dreht sich
die Welt um erlesenes Design und Fine
Dining, um die Stille und Schönheit der
Natur. Die Großzügigkeit des Well-
nessresorts ist seine Stärke. Wohl-
fühlfläche gibt es genügend, dazu
Rückzug- und Freiräume für unbe-
schwerten Urlaubsgenuss. Das AMON-
TI & LUNARIS ist ein beruhigender Ort.

Im AMONTI & LUNARIS hat ein
großzügiger Sky-Garden hoch oben auf
dem Dach eröffnet. Dort stehen Ru-

(Fortsetzung nächste Seite)

Fotos: © Wellnessresort Amonti & Lunaris

hesuchende über den Dingen. Die Spa-
Lodge mit über 6.000 m2 traumhaftem
Spa- und Wellnessbereich bietet eine
erlesene Welt voller Highlights, die den
großen Unterschied machen. Ein-
tauchen mit Bergblick in die ganzjährig
beheizten In- und Outdoor-Pools,
Themensaunen, die die Sinne berüh-
ren, entspannende Massagen, feinste
Naturprodukte, Ruhepole für Glücks-
momente schließen sich an Zeit und
Raum zum Durchatmen. Augen-
schmeichelndes Design, Hotelkomfort
am letzten Stand der Dinge und die
vielfältigen Bedürfnisse von Eltern und
Kindern vereinen sich im AMONTI &

LUNARIS Wellnessresort auf gekonnte
Art und Weise. Die Familienleistungen

überzeugen: Kinderbetreuung ab zwei
Jahre, Mini Club und Junior Club und
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Zeit für die schönsten Seiten des Lebens
AMONTI & LUNARIS WELLNESSRESORT im Südtiroler Ahrntal

(Fortsetzung von Seite 1)

Text: mk Salzburg Fotos: © Wellnessresort Amonti & Lunaris

eine „außerirdische“ Welt am „Blue Pla-
net“, wo die Familienwellness ihren
Platz hat.

Über 850 Kilometer Wanderwege
machen im Ahrntal den Weg zum Ziel.
Jeder tankt auf seine Art und Weise
Energie – beim Erlebnistrekking, auf
Kulturwanderungen und Gletscher-
touren, bei familienfreundlichen Aus-
flügen, Routen zu Bergseen und urigen
Hütten – die Berglandschaft in dem
Südtiroler Tal ist ein Geschenk.
Naturbegeisterte schweben mit der
Bergbahn Klausberg und der Bergbahn
Speikboden hinauf in die Summer-
world Ahrntal. Sanft und bequem errei-
chen Wanderer, Mountainbiker, Berg-
steiger und Familien faszinierende
Landschaften. Für die Mountainbiker
bietet das AMONTI & LUNARIS einen
exklusiven Service. Fünf geführte, kos-
tenlose Mountainbiketouren pro

Woche in verschie-
denen Schwierig-
keitsgraden mit
den professionel-
len Bike-Guides
des Hauses lassen
die Biker motiviert
in die Pedale tre-
ten.

Das AMONTI
& LUNARIS ist ein
Gourmethotel. Tra-
ditionelle Südtiroler
Gerichte interpre-
tieren die Küchen-
chefs neu und raffiniert. Dies ergänzen
sie mit leichter, mediterraner Vital-
Küche und zeigen so, wie breit ihr
Spektrum ist. In der hauseigenen
Vinothek lädt der Sommelier zu
Verkostungen feinster Weine aus
Südtirol und anderen Teilen der Welt

Fotos links, oben und unten: © Michael Huber, Amonti & Lunaris

Chalet Junior Suite mit Outdoor Living Room

Amonti & Lunaris Wellnessresort
Fam. Steger

I-39030 Steinhaus im Ahrntal
Tel. Amonti +39 0474 651 010
Tel. Lunaris +39 0474 652 190

amonti@wellnessresort.it
lunaris@wellnessresort.it
www.wellnessresort.it

ein. Im Gourmetrestaurant LUNARIS
1964 setzt Matthias Kirchler 10-Gänge-
Fine-Dining-Highlights. Von Gault
Millau und Feinschmecker erhalten die
Gaumenfreuden im AMONTI & LUNA-
RIS nur beste Kritiken.

www.wellnessresort.it
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UUitikon Waldegg, das Dorf am

Sonnenhang des Uetliberges
gestaltet sich sukzessive neu, es

wird gebaut „was das Zeug hält“. Doch
auch Bewährtes bleibt bestehen, wie
das Zentrum, das Restaurant „Dörfli“
beweist. Im September wird es wieder-
eröffnet, man kann nicht nur gespannt
sein, man kann sich vielmehr sehr
darauf freuen.

Schweizer Karte, SchweizerWerte
Die gut bürgerliche Schweizer Karte
ist klein aber fein, sie garantiert regio-
nale und saisonale Gerichte. Beson-
ders stolz ist Jessica Schöpfer, die
neue Gastgeberin im Dörfli auf die
„Huuspastetli“: „Diese kann der Gast
ganz nach seinem Gusto füllen. Ob
klassisch nach Luzerner Art, gefüllt
mit Poulet Stroganoff oder vegeta-
risch mit Tofu Kräuterfüllung.“. Im
Dörfli wird der Schwerpunkt auf die
Zielgruppe Freunde und Familien
gelegt, während die Vorspeisen zum
Teilen in der Mitte des Tisches aufge-
tischt werden, können die Haupt-
speisen ganz individuell ausgesucht
werden. Die zum Teil nicht alltägli-
chen klassischen Schweizer Speziali-
täten, wie zum Beispiel Capuns,
laden ganz zum Träumen ein.

Gemeinsam geniessenText: Markus Presta, Kommunikation&Media GmbH

Gastgeber wieman sie sich wünscht
„Gemeinsam geniessen“ ist das Credo,
meint Jessica Schöpfer und weiter: „Wir
leben die Schweiz und deren Spezialität
und bringen unsere Passion an den
Gast. Mit der Wiedereröffnung im
September holen wir das Leben der
Gastfreundschaft zurück ins Dörfli.
Unsere Türen stehen für jene offen, die
eine Quartierbeiz suchen, sich mit
Freunden treffen möchten oder sich
einen Stammtisch wünschen. Das Dörfli
soll ein Treffpunkt für all die Gäste wer-
den, welche sich nach gutem Essen
und einem Gastgeber mit Passion seh-
nen.“

Gastgeber für bis zu 400 Personen–Events
nicht nur möglich, sondern erwünscht

Die Gastgeber im Dörfli haben aber
auch für grössere Gesellschaften gute
Ideen. Zur Verfügung steht ein grosser
Saal mit bis zu 400 Personen Kapazität.
Ob es nun Hochzeiten, Bankette, Tanz,
Theater, Firmenevents, Jubiläen oder
andere Veranstaltungen sind, im Dörfli-
Saal finden sie einen guten Hort.
Angedacht sind aber auch Events in
Eigenregie, so sollen künftig bekannte
Künstler auftreten oder auch ein
Weihnachtsmarkt, der für 2022 ange-
dacht ist (Uitikon hatte bisher noch nie

Ein ganz tolles Stück Schweizer Gastronomie mitten in Uitikon Waldegg
Foto: © www.fotoZitt.ch

einen Weihnachtsmarkt) organisiert
werden. Es soll definitiv nicht dabei
bleiben, dass das Dörfli beliebter Aus-
tragungsort für die Gemeindever-
sammlungen bleibt.

Jessica Schöpfer, versierte, engagierte und
sympathische Gastgeberin

Die Brasilien-Schweizer Doppelbür-
gerin ist im südamerikanischen Land
aufgewachsen und hat aus ihrer Heimat
nicht nur die Lebensfreude und die
transparente Art mitgebracht, sondern
auch die Überzeugung, dass Familie
und Freunde an erster Stelle stehen. Sie
hat die höhere Fachschule an der
Schweizerischen Hotelfachschule in
Luzern absolviert und alle Stationen der
Hotellerie durchlebt: Begonnen in der
Küche, gefolgt von der Restauration bis
hin zur Betriebswirtschaft und dem
Management. Sie freut sich ab Septem-
ber im Dörfli die Brasilianische Spon-
tanität mit der Schweizerischen Ge-
nauigkeit vereint einfliessen zu lassen.

Restaurant Dörfli
Frau Jessica Schöpfer

Zürcherstrasse 16
8142 Uitikon Waldegg
Telefon 044 590 15 00

info@redu.ch
www.redu.ch

Foto: © Restaurant Dörfli

Jessica Schöpfer
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MMit Ehrfurcht vor der Natur und
mit dem unbedingten Willen,
aus dem ihnen anvertrauten

Land und Gut das Beste zu formen,
arbeitet die Familie Ellwanger in ihren
Weinbergen, die sich von Schorndorf
über Winterbach bis Grunbach und
auch in das Nebental nach Schnait
erstrecken. Die Rebfläche des Weinguts
auf Keuper und Kieselsandstein ist ins-
gesamt 27 ha groß. Eine gesegnete
Landschaft ist das Remstal, das klima-
tisch und geologisch wie geschaffen ist
für den Weinbau. Die Familie fühlt sich
stets der Natur verpflichtet und arbeitet
so naturnah wie möglich. Liebe,

Weinberge als Quelle der Qualität

Weingut Jürgen Ellwanger im Remstal nahe Stuttgart
Fotos: © Weingut Jürgen Ellwanger

(Fortsetzung nächste Seite)

Leidenschaft und Lebensfreude gehö-
ren zur Arbeit im Weinberg, das ganze
Jahr über, denn - und das wissen die
Ellwangers seit alters her, „die entschei-
dende Basis für die Qualität des Weines

entsteht im Weinberg.“ Und Jürgen
Ellwanger war nicht nur Rebsorten-
Pionier, er war auch seiner Zeit voraus,
als er seine Weinberge begrünte. „Man
muss die Natur im Gleichgewicht hal-

ten“, lautet sein Credo.

Im Keller denWein begleiten, ihn vollenden
Es ist ein Erfolgsrezept, das die
„Studiengruppe neues Eichenfass“ vor
25 Jahren geschrieben hat: Verzicht auf
Massenware, klassische Maischegärung
mit langen Standzeiten und der Ausbau
im Barrique-Fass. Jürgen Ellwanger war
von der ersten Stunde an Mitglied der
HADES-Winzer, mutige Pioniere, deren
Ziel es war, mit dem Barrique-Ausbau
eine neue Weinkultur, längst internatio-
nal anerkannt, auch hier in
Württemberg zu formen.

Das Weingut Jürgen Ellwanger hat

v.l. Felix Ellwanger, Jürgen Ellwanger und Jörg Ellwanger
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Weinberge als Quelle der Qualität

Weingut Jürgen Ellwanger im Remstal nahe Stuttgart

(Fortsetzung von Seite 4)

Fotos: © Weingut Jürgen Ellwanger

Weingut Jürgen Ellwanger
Bachstraße 27

73650 Winterbach

Telefon:
+49 (0)7181 44525

Telefax:
+49 (0)7181 46128

info@weingut-ellwanger.de
www.weingut-ellwanger.de

sich selbst ein weiteres Rezept geschaf-
fen, das ihm den Erfolg der Arbeit im
Keller gewährleistet und maßgeblich
dazu beiträgt, Große Weine hervorzu-
bringen: „Wir begleiten den Ausbau
nur, wir greifen so gut es geht, nicht in
den Reifeprozess ein. Wir lassen den
Wein sich vollenden.“ Und dieser
Vergleich ist gültig: „Wein verhält sich
wie ein Edelstein: Je mehr daran
geschliffen wird, desto weniger ist er
wert.“

Wenn die Söhnemit dem Vater
Für Sylvia, Jörg und Felix ist es eine
Bürde, eine Verpflichtung und eine
Herausforderung zugleich den Betrieb
fortzuführen, den sie von Sieglinde und
Jürgen Ellwanger übernommen haben.
In der Familie Ellwanger wird schon seit
500 Jahren Weinbau betrieben und ihr
Vater Jürgen Ellwanger ist ein von sei-
nen Winzerkollegen hoch geachteter
Pionier im Weinbau. Vieles, wofür
Jürgen Ellwanger vor einem
Vierteljahrhundert belächelt wurde, ist
heute allgemeiner Standard. Das
VDPWeingut bringt Jahr für Jahr Weine
hervor, die zur Spitzenklasse gehören
und Große Weine genannt werden
dürfen. Dass das Weingut ausgerechnet
mit den Rebsorten die größten Erfolge
erzielt, die Jürgen Ellwanger als einer
der erster Winzer überhaupt im Remstal
angepflanzt hat - Zweigelt, Merlot,
Syrah und Lemberger - ist kein Wunder,
sondern das Ergebnis harter Arbeit, tie-
fer Erfahrung, großen Muts und unbän-
digen Ehrgeizes. Mit der gleichen

Experimentierfreude führen die Kinder
nun nicht weniger lustvoll und ehrgei-
zig das Weingut vor den Toren
Stuttgarts weiter.

Tradition und Moderne
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SSanddorn Orange Trüffel, Otilika
Trüffel, Secret Mango Trüffel,
Basilikum Praline, Troll Praline,

Brombeer-Rosmarin Trüffel, Rhön
Praline – das sind nur einige der
außergewöhnlichen süßen Kreationen
von Konditormeister Otmar Troll aus
Bad Kissingen. Im Bayerischen Staats-
bad mit seinen heilenden Quellen, der
eindrucksvollen Geschichte und Archi-
tektur, den Gärten, Parks und einem
idyllisch grünen Umland bietet die
Pralinenmanufaktur Troll alles, was
das Herz von Naschkatzen begehrt.

Leidenschaft für süße Kreationen
und Bad Kissingen

Otmar Troll ist gebürtiger Franke und
erfahrener Konditormeister. Sein Know-
how konnte er am Zuger See in der
Schweiz, am Tegernsee in den bayri-
schen Alpen, im Großraum Würzburg
und zuletzt auf der Insel Norderney
erweitern, bevor es ihn wieder in die
Heimat zog. Vor über acht Jahren hat er
sich mit der Herstellung von köstlichen
Pralinen, Trüffeln und Schokoladen
selbstständig gemacht und betreibt sei-
nen eigenen Laden in Bad Kissingen.
„Die Pralinenherstellung und das
Kreieren von neuen Kompositionen ist
mein Leben“, so Troll. Seine Leiden-
schaft mit Schokolade zu arbeiten, hat
er zu seinem Beruf gemacht. „Es gab
zwar schon ein umfangreiches süßes
und schokoladiges Angebot in Bad
Kissingen, aber es fehlte noch eine
Pralinenmanufaktur“. Die Verbunden-
heit Trolls zu Bad Kissingen findet sich

Süßer die Pralinen schmeckenText: crystal communications GmbH

in seinen Kreationen wieder. „Ein ganz
besonderes Highlight in Bad Kissingen
ist das normalerweise Ende Juli stattfin-
dende Rakoczy-Fest. Es zelebriert die
Wiederentdeckung der Rakoczy-Heil-
quelle im Jahre 1737, wegen der in der
Folge Kaiser und Könige zur Kur nach
Bad Kissingen kamen. Gefeiert wird auf
den Straßen, in den Gassen und Lo-
kalen der gesamten Innenstadt, und die
Kostüme der damaligen Persönlichkei-
ten werden getragen. Dies inspirierte
mich vor Jahren, eine eigene Praline
zum Fest zu kreieren.“ Sein erstes Werk
war selbstverständlich die Rakoczy
Praline, die dem ungarischen National-
helden gewidmet ist. „Ich war damals in
Kontakt mit einem ungarischen Wein-
händler. Der Tokaji Wein passt perfekt
zu der Kreation dieser Praline“, so
Otmar Troll begeistert. Weitere neue
Pralinen anlässlich des Fests folgten in
jedem Jahr: Die Quellenkönigin Praline
mit echtem Heilwasser, die auf
Marzipan-Nougat basierende Praline
Otto von Bismarck, die Peter Heil Pra-
line aus Kirsche und Honig, die Prinz-
regent Luitpold Praline angelehnt an die
bekannte Torte und die Beatrix von
Botenlauben Praline mit orientalischem
Geschmack. Zum nächsten Rakoczy-
Fest ist wieder eine neue süße Kreation
geplant. „Da habe ich mir etwas ganz
Besonderes einfallen lassen, aber mehr
dazu bleibt vorerst ein Geheimnis,“ fügt
Troll schmunzelnd hinzu.

Weitere (süße) Vorzüge Bad Kissingens
Für Otmar Troll ist Bad Kissingen der

Kreatives Pralinenhandwerk aus Bad Kissingen – Pralinen Troll
Foto: © Bayer. Staatsbad Bad Kissingen GmbH

optimale Standort für seine Manufaktur.
„Viele Stammgäste, die sich gerne etwas
Besonderes gönnen möchten, aber
auch Gäste, die ein außergewöhnliches
Souvenir aus Bad Kissingen mitbringen
wollen, gehören zu meinen Be-
suchern.“ Auch Online kann man die
Produkte bei Otmar Troll bequem
bestellen. Und fragt man ihn nach sei-
nem persönlichen Lieblingsplatz, ist
dies ganz einfach sein Laden, denn da
verbringt er die meiste Zeit. „Aber oft
treibt es mich auch mit dem Motorrad
raus in die Rhön. Da kann man herrli-
che Touren machen.“ Und zum
Entspannen empfiehlt der Konditor
eine Auszeit in der Badgasse bei
Kaffeespezialitäten und Pralinen.
Weitere Informationen unter:

www.badkissingen.de
www.pralinen-troll.de

Entdecke die Zeit– in Bad Kissingen
Im Herzen Deutschlands zwischen
Frankfurt, Leipzig und Nürnberg gele-
gen, steht im Bayerischen Staatsbad

Foto: © Otmar Troll

Bad Kissingen der moderne Mensch
mit seinem Bedürfnis nach Erholung
und Entspannung im Mittelpunkt. „Zeit“
ist im bekanntesten Kurort
Deutschlands zentrales Leitmotiv und
überall zu spüren – in der eindrucks-
vollen Geschichte und Architektur, in
den Gärten und Grünanlagen im
Wechsel der Jahreszeiten, im ewigen
Sprudeln der heilenden Quellen sowie
den abwechslungsreichen saisonalen
Festen und Veranstaltungen. Vielfältige
Programme und moderne Angebote
verhelfen Besuchern, Körper und Geist
zu stärken und einen gesunden
Lebensstil in ihren Alltag zu integrieren.
In Bad Kissingen verbindet sich altbe-
währte Bäderkultur mit Wellness-
programmen auf höchstem Niveau, his-
torisches Ambiente trifft auf zeitgemäße
Kultur- und Tourismusangebote –
optimale Rahmenbedingungen für
Gesundheits- und Wohlfühlurlaube,
Tagungen und Kongresse.

www.badkissingen.de

Otmar Troll
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Was hat der Bayerische Wald, was andere nicht haben?

Angerhof****s Sport- und Wellnesshotel, St. EnglmarText: mk Salzburg Fotos: © Angerhof****s Sport- und Wellnesshotel

DDas größte WaldSpa Deutsch-
lands befindet sich im
Angerhof****s Sport- und

Wellnesshotel. Großzügige 30.000 m2 in-
und outdoor sind in dem spannenden
Hotel im Naturpark Bayerischer Wald
der Wellness, dem Sport, dem
Loslassen und dem Relaxen gewidmet.

Mit dem neuen WaldSpa mit 6.500 m2

reiner Feel-Well-Sphäre im Sinne der
Waldnatur ist ein neuer Stern am Well-
nesshimmel aufgegangen (ausgezeich-
net mit dem Leading Spa Award und
nominiert für die Wellness Aphrodite).

Das Angerhof****s Sport- und
Wellnesshotel in Sankt Englmar liegt in

(Fortsetzung nächste Seite)

einer der beliebtesten Urlaubsregionen
Bayerns, im Naturpark Bayerischer
Wald. Sein neues WaldSpa mit unend-
lich viel Platz, Ideenreichtum und
Raffinesse, um Körper, Geist und Seele
zu verwöhnen, erfüllt Genussmomente
mit der Kraft des Bayerischen Waldes.
Da kann die Seele herrlich baumeln. Da
ist Zeit für die Liebsten. Da wird Me-
Time großgeschrieben. Wer im An-
gerhof in den Sky-Infinitypool eintaucht,
kann seinen Blick nicht mehr von der

a t e m b e -
r au -

benden
Kulisse über das

Donautal bis hin zur Alpenkette lösen.
Die große Sky-Terrasse und eine
Panorama-Eventsauna zum Staunen,
ein doppelstöckiges Saunahaus, Cool-
ness in der Schneekabine, wohltuende
WaldSpa-Ruheräume, ein traumhafter,
großer Naturpool und noch vieles mehr
lassen den Begriff „High-End-Spa“
zweifellos zu. Der Angerhof wurde mit
dem Leading Spa Award und für das
„Beste Gesamtkonzept des Jahres in
Deutschland“ ausgezeichnet sowie für
die Wellness Aphrodite nominiert.

Eingang des Wellnessbereiches

Sky-Infinitypool
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Was hat der Bayerische Wald, was andere nicht haben?

Angerhof****s Sport- und Wellnesshotel, St. Englmar

(Fortsetzung von Seite 7)

Text: mk Salzburg

Foto: © Digital-Nativ Agentur für digitalen Zeitgeist (Angerhof)

Angerhof Kuscheltage
Leistungen: 4 Nächte, ¾ Verwöhnpension, 1 x Wellness-Drink, 1 x

Rasulritual klassisch mit Bolusschlämmen f. 2 Pers., 1 x exotisches Bad
in der Kaiserwanne mit tropischen Düften und 1 Glas Angerhof-Sekt, 1 x

Aromaöl-Massage der 4 Elemente, tägl. Sport- & Aktivprogramm
Preis p. P.: ab 575 Euro

Und tschüss To Do-Liste
Sich selbst Gutes zu gönnen, ist nie ver-
kehrt, sich ein paar Tage der Romantik
zu widmen, noch viel weniger. Ob
LichterWald, KräuterDom oder Auqa-
drale – die Schätze des Bayerischen
Waldes übernehmen in dem neuen
WaldSpa die Hauptrolle auf der
Wellnessbühne. Sich einlassen, staunen
und spüren sind erwünscht. Die wohl-
tuende Wirkung kann nur jeder selbst
erleben. Ein „Ausflug“ in den
LichterWald kitzelt die Sinne. Auf der
wohlig warmen 4-Senses Lounge Liege
dringen entspannende Klänge des
Waldes an das Ohr. Leichte Vibrationen
verstärken die Wahrnehmung, wäh-
rend entsprechende Lichtstimmungen
das Gemüt erhellen. Der herrliche Duft
des Waldes streift um die Nase, die
Gedanken entfliehen dem Alltag und
machen sich auf den Weg in den Wald.
Im KräuterDom erfahren die Freunde
von Dampfbädern neue Eindrücke. Sie
nehmen gemütlich auf ergonomisch
geformten Steinliegen Platz und lassen
unterschiedliche Kräuterdüfte und den
warmen, gesunden Dampf auf sich wir-
ken. Wer dann noch in die Aquadrale
kommt, der wird Ohren- und Augen-
zeuge des wohl ersten Poolkinos.
Wenn rund um den 20-Meter-Indoor-
Pool die Natur auf der Leinwand vor-
beizieht und ein klassisches Konzert
ertönt, dann wähnt sich so mancher im
siebten Himmel. Mit privater Wohl-
fühlatmosphäre umgarnen die Beauty-
abteilung und der Wald- Massage-

Tempel ihre Besucher. Geschulte
Hände verwöhnen mit edlen Cremes,
wundervollen Masken und Ölen. Jeder
ist im Angerhof zu seiner individuellen
Lieblings-Wellnessreise eingeladen, zu
Bädern und Kosmetik-Anwendungen
mit Produkten ausgesuchter Top-
Marken.

Weŕ s aktiv mag, bekommt́ s aktiv
Dass die Bayern die Berge und die
Natur lieben, ist hinlänglich bekannt.
Schließlich haben sie davon auch viel
zu bieten. 365 Tage im Jahr zeigt sich
der Bayerische Wald ganz schön
„beweglich“. Im gesunden Klima auf
900 Metern Höhe wird die Natur zum
feschen Trainingspartner. Direkt im
Angerhof und in unmittelbarer Nähe
finden sich unzählige Möglichkeiten,
dem Stress und Bewegungsmangel
die kalte Schulter zu zeigen: E-Bike-
und Mountainbike Trails entdecken,
BullCart fahren oder mit dem Kajak
Touren auf dem Schwarzen Regen
unternehmen, auf Wanderwegen
durch die malerischen Berge, Wälder
und Täler streifen, Langlaufen,
Rodeln, Skifahren, Winterwandern.
Der Angerhof setzt noch einen oben
drauf: Sieben Tage in der Woche
reicht ein Blick auf das große Sport-
und Bewegungsprogramm im
Angerhof und es ist immer etwas
„Herausforderndes“ dabei: Von
Ausdauertraining bis Pilates, von
Bogenschießen bis Bouldern und
Klettern.

Fotos: © Angerhof****s Sport- und Wellnesshotel

Dampfbad

Der Zwitscherwald als Ratschraum

Daumen hoch für Foodies und Aficionados
Was begehrt das kulinarische Herz?
Bayerische Schmankerl oder Vollwert-
küche, Food-Trends oder Schmack-
haftes aus Omas Küche, Süßes oder
gesunde Würze – die Angerhof-Köche
sind in den Küchen von Welt zuhause.
Von früh bis spät haben sie nur ein Ziel:
Aus frischen, gesunden Produkten mit
ausgesuchter Qualität Geschmacks-

Die Seele baumeln lassen beim Junggesellinnenabschied

explosionen und Augenweiden auf die
Teller zu bringen. Und weil kleine
„Sünden“ das Leben besonders lebens-
wert machen, ist die Angerhof-Vinothek
prall gefüllt mit erlesenen Weinen, und
den edlen Zigarren, Cognacs und
Whiskys wurde eine eigene Lounge
gewidmet. Denn Urlaub macht man
schließlich nicht jeden Tag.

www.angerhof.de
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GGrillen mit vollem Holzaroma,
aber nicht über einer Feuer-
stelle, sondern perfekt gesteu-

ert per App: Genau das ermöglicht der
Holzpelletgrill Weber SmokeFire. Einfach
in der Anwendung wie ein Gasgrill und
ausgestattet mit dem intelligenten, KI-
basierten Grillassistenten Weber Connect
ist der Weber
SmokeFire ein
echter Alleskön-
ner. Dank der
optimalen Hitze-
verteilung im
Inneren des Grills, die der eines
Umluftofens gleicht, und der präzisen
Steuerung des Grills via App, gelingt mit
dem innovativen Holzpelletgrill jedes
Gericht. Von Smoken, über Low &
Slow Grillen bis hin zum scharfen
Anbraten von Steak ist dank des weiten
Temperaturbereichs von 95 bis 315
Grad getreu nach dem Motto von
Weber alles möglich.

Die Flavorizer Bars aus Edelstahl
verteilen die Hitze gleichmäßig über die
gesamte Grillfläche und sorgen so
dafür, dass das Grillgut gleichmäßig
gart. Gegrillte Rippchen, saftige Steaks,
Pulled Pork, Pizza oder süße Desserts
– das alles schafft der SmokeFire
mühelos und lässt dabei keine
Wünsche offen. Und wer seinem
Grillgut noch mehr Raucharoma gön-
nen möchte, aktiviert den SmokeBoost.
Diese speziell für den Weber
SmokeFire entwickelte Funktion bringt

So smart ist Grillen mit HolzANZEIGE

den Grill in kürzester Zeit auf die per-
fekte Smoking-Temperatur. Dadurch
entfalten sich die Aromen der
Holzpellets noch besser.

Die innovativen Funktionen des
Weber SmokeFire garantieren stets eine
hervorragende Grillleistung. Auch für
absolute Anfänger ist dieser Grill ideal
geeignet, denn das integrierte Weber
Connect – der digitale Grillassistent
von Weber – begleitet den Nutzer per
App während des gesamten Grill-

Der Weber SmokeFire kombiniert die ursprünglichste Art des Grillens
mit smarter Technologie – für beste Grillergebnisse

Fotos: © weber.com

vorgangs. Es liefert eine genaue Schritt-
für-Schritt-Anleitung und sendet
Benachrichtigungen zu allen wichtigen
Schritten direkt auf das Smartphone.

Mit dem SmokeFire haben die
Experten von Weber den ersten
Pelletgrill seiner Art entwickelt. Extra
entwickelt wurde auch die geneigte
Förderschnecke im Innenraum, die
durch die variable Geschwindigkeit
eine sichere Holzpelletzufuhr gewähr-
leistet. So ist ab sofort Schluss mit

Pelletstaus. Auch das andauernde
Nachschütten ist nicht mehr nötig, denn
der große Trichterbehälter an der
Rückseite des Grills hat Platz für einen
ganzen 9-Kilo-Sack Holzpellets.

Die ursprünglichste Art des Grillens
kombiniert mit smarter Technologie –
der Weber SmokeFire macht es mög-
lich und sorgt dabei immer für perfekte
Ergebnisse. So wird Grillen mit dem
SmokeFire jedes Mal zu einem Erlebnis.

www.weber.com

Temperaturfühler des Grillassistenten Weber Connect Trichterbehälter für Holzpellets

Weber SmokeFire EX6 GBS
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DDas Live-Event „Koch des Jahres“
fand am 18. und 19. Juli im
Kameha Grand in Bonn statt.

Es war das erste Live-Event mit
Publikumsverkehr für die Branche seit
über einem Jahr. Hunderte Besucher
zog es in die bekannte Bonner
Location, um live mitzuerleben, wie die
16 Kandidaten um den Einzug ins
Finale kämpften. Im Wettbewerb
durchsetzen konnten sich schlussend-
lich Souschef Stephan Haupt aus
Wiesbaden, Souschef Yann Boss-
hammer aus Mannheim, Souschef
Marvin Böhm aus Wolfsburg und
Küchenchef Niels Möller aus Endingen
am Kaiserstuhl. Somit stehen jetzt alle
sechs Finalisten fest, die im Oktober
2021 auf der Anuga in Köln, um den
prestigeträchtigen Titel und 10.000 €
Preisgeld antreten werden. Neben dem
Live-Wettbewerb rückte das Event-
format relevante Themen und wegwei-
sende Konzepte für einen starken
Restart in den Fokus.

Hunderte Besucher beim „Koch des Jahres“ im
Kameha Grand Bonn

Bühne frei für hohe Kochkunst, inno-
vative Trends und brennende Themen
hieß es am 18. und 19. Juli als sich das
Who’sWho der Gastronomieszene zum
„Koch des Jahres“ im Kameha Grand
Bonn versammelte. Hunderte Besucher
wohnten an den zwei Tagen dem

„Koch des Jahres“ im Kameha Grand BonnText: Grupo Caterdata S.L.

Eventspektakel bei und waren live vor
Ort als die letzten vier Finalisten des
renommierten Wettbewerbs gekürt
wurden. Für Veranstalterin Nuria Roig
war das Event ein voller Erfolg: „Unser
Netzwerk nach so langer Zeit wieder
zusammenzubringen war ein sehr
wichtiger Schritt und hat uns auch wie-
der gezeigt, welch enorme Wichtigkeit
solche Veranstaltungen haben – trotz
vieler neuer Möglichkeiten im digitalen
Raum lässt sich das Liveerlebnis einfach
nicht ersetzen. Wir sind sehr dankbar,
dass wir durch die Treue unserer
Partner, die Chance hatten vorauszuge-
hen und freuen uns auf viele weitere
impulsreiche und wegweisende
Veranstaltungen von „Koch des Jahres“
aber natürlich auch von unseren
Branchenkollegen.“

Vier Köche ziehen ins Finale ein
Insgesamt 16 Kochtalente kämpften im
Kameha Grand um den Finaleinzug. Je
acht Kandidatenteams traten pro
Vorfinale gegeneinander an von denen
sich nur die besten zwei für das Finale
qualifizieren konnten. Innerhalb von
sieben Stunden galt es für jeden der
Kandidaten das eigens für den
Wettbewerb entwickelte Drei-Gänge-
Menü für insgesamt 5 Personen zuzu-
bereiten. Überzeugen mussten Sie mit
ihrer Leistung die hochkarätige
Wettbewerbsjury, die unter anderem
mit Dreisternelegende Dieter Müller,
Julia Komp, Tristan Brandt (959
Heidelberg, Heidelberg), Wolfgang
Becker (Beckers Restaurant*, Trier),
Carmelo Greco (Carmelo Greco*,

Das Restart-Event der Gastronomiebranche

Frankfurt), Eric Menchon (Le
Moissonnier**, Köln) und Thomas
Gilles (Clostermanns Hof Le Gourmet*,
Niederkassel-Uckendorf) besetzt war.
„Man kann stolz sein, so viele dekorier-
te Kollegen in der Jury dabeizuhaben,
die wirklich auch einschätzen können,
ob es schmeckt und was vielleicht nicht
so gut war. Dass wir den Wettbewerb
als Juroren unterstützen und unsere
Bewertung abgeben ist wichtig, denn
was die Kandidaten hier leisten ist
schon großes Kino“, sagt Jurypräsident
Dieter Müller.

Durchsetzen konnten sich am ers-
ten Wettbewerbstag Stephan Haupt aus
der Ente* in Wiesbaden neben
Assistentin Zanda Mierkalne auf dem
ersten Platz und Yann Bosshammer aus
dem Opus V** in Mannheim neben
Assistenten Logan Seibert auf dem
zweiten Platz. Am zweiten
Wettbewerbstag folgten ihnen Marvin
Böhm aus dem Aqua*** in Wolfsburg
neben Assistentin Simone Kubitzek und
Niels Möller aus dem Restaurant
Merkles* in Endingen am Kaiserstuhl
neben Assistent Thomas Engler ins
Finale. „Das spannendste ist immer zu
sehen, wie unterschiedlich man den
Warenkorb interpretieren kann. Die
Menüs waren unfassbar vielfältig heute.
Zu sehen, wie hoch das Niveau meiner
Wettbewerbskollegen war und jetzt im
Finale zu stehen, ist eine Ehre.“ sagt
Finalist Niels Möller.

Finale auf der Anuga
Die vier bekamen bei der
Preisverleihung den goldenen Schlüssel

von Friedr. Dick verliehen und ziehen
neben Schweizer Sternekoch Fabio
Toffolon (zum äusseren Stand*, Bern)
und dem badischen Küchenchef
Francesco D’Agostino (Gioias
Restaurant, Rheinau) ins Finale ein, die
sich bereits beim ersten Vorfinale im
Frühjahr 2021 in der Messe Stuttgart
qualifiziert hatten. Die sechs Finalisten
werden im Oktober 2021 auf der welt-
weit größten Ernährungsmesse Anuga
in Köln im Kampf um den prestige-
trächtigen Titel und 10.000 Euro
Preisgeld gegeneinander antreten.

Relevante Themen und innovative Konzepte
Neben dem Live-Wettbewerb rückten
an den zwei Eventtagen auch andere
Programmpunkte in den Vordergrund.
In zwei Branchentalks wurden die
Themen Moderne Betriebsgastronomie
und Erfolgskonzepte der Coronazeit in
den Fokus gestellt. Dafür waren die
Branchenexperten Lukas Rohé (Leiter
Produktentwicklung, Aramark) und
Miguel Contreras (Küchenchef, TÜV
Rheinland) sowie Christopher Wilbrand
(Küchenchef, Hotel Restaurant Zur
Post*, Odenthal), Andreas Graeber-
Stuch (General Manager, Kameha
Grand Bonn), Marcel Kokot und Ronny
Schreiber (Küchenchef & Sommelier,
Troyka by Burgstuben Residenz*,
Heinsberg) zu Gast. Auch neue weg-
weisende Geschäftskonzepte für die
Post-Covid-Welt wurden präsentiert,
wie beispielsweise das neue
Verkaufsmodell für Gastronomen „The
Tastecode“.

(Fortsetzung nächste Seite)

Fotos: KDJ/Melanie Bauer Photodesign

Wettbewerb im Kameha Grand in Bonn
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Nachhaltigkeit im Fokus

Auch die „Koch des Jahres“-Partner
nutzten die Chance, dem Branchen-
netzwerk die neuesten Trends auf dem
Marktplatz oder in Live-Demon-
strationen zu präsentieren. Vermehrt im
Fokus war dabei das Thema
Nachhaltigkeit. So widmete sich der
französische Schokoladenhersteller
Valrhona dem Thema: Alternative
Patisserie mit pflanzlichen Texturen und
Unilever Food Solutions & Langnese
rückte mit den Future 50 Foods das
Thema nachhaltige Ernährung ins
Rampenlicht. Auch für Besucher aus
dem Barbereich gab es in der „Fill it up
– Barmix Session by S.Pellegrino“
neue Tricks und Trends zu erkunden.

Kulinarisches Highlight–Die Küchenparty
Ihr fulminantes Ende fanden die zwei
Eventtage jeweils in der Küchenparty
Deluxe Summer Edition, die direkt im
Anschluss an die Preisverleihung statt-
fand. Bekannte Gesichter der „Koch des
Jahres“-Familie und Lokalmatadoren
aus der Bonner Region wie beispiels-
weise Diego Lira Mannarelli
(Käthe&Kalle, Essen), Florian Weidlich
(Ristorante Oliveto, AMERON Bonn
Hotel Königshof, Bonn) oder
Sternekoch Jürgen Kettner (Essen)
sowie die Wettbewerbskandidaten
selbst verwöhnten mit ihren Kreationen
die Besuchergaumen. In entspannter
Atmosphäre fand so jeder Wettbe-
werbstag seinen Ausklang und es
wurde auf die neu gekürten Finalisten
angestoßen. Für alle die, die Highlights
des Events nochmal Revue passieren

„Koch des Jahres“ im Kameha Grand BonnText: Grupo Caterdata S.L.

lassen wollen, gibt es diese auf der
Onlineplattform Spoonfellas zu schauen.

Die Siegermenüs:
2. Vorfinale
StephanHaupt (Ente*, Wiesbaden)
Vorspeise: Glasiertes Kalbsbries, Kopf-
salat Kimchi, Senfsaat, Beurre Blanc
Hauptgang: Geflämmte Makrele, Fen-
chel, Zwiebelgewächse, Escabeche Sud
Dessert: Fermentiertes Erdbeersorbet,
Gerösteter Emmer, Valrhona Ivoire,
Wiesenkräuter

YannBosshammer(OpusV**,Mannheim)
Vorspeise: Kalbsbries, Kopfsalat,
Senfsaat
Hauptgang: Makrele, Fenchel, Zwie-
belgewächs
Dessert: Fermentierter Apfel, Emmer,
Ivoire Valrhona

3. Vorfinale
Marvin Böhm (Aqua***, Wolfsburg)
Vorspeise: Carabiniero, Rettich, Quino,
Wasabi
Hauptgang: Taube mit Bohnen und
Physalis Keulen-Herzragout, Leber-
Creme & ,,Sauce Rouennaise“
Dessert: Aprikose, Hafer, Nougat, Erbse

Niels Möller (Merkles Restaurant*,
Endingen amKaiserstuhl)
Vorspeise: Taschenkrebs , Roter und
weißer Rettich, Quinoa
Hauptspeise: Taube, Black Bean Jus,
Kandierte Physalis
Dessert: Mousse von Gianduja Val-
rhona mit Meersalz, Mirabelle, Eis von
gerö̈steten Haferflocken und Joghurt

Das Restart-Event der Gastronomiebranche

Hintergrundinformationen
über denWettbewerb
Als Live-Wettbewerb mit umfassen-
dem Rahmenprogramm ist das
Networking-Event „Koch des Jah-
res“ eine Ideenschmiede für neue
Konzepte, die die Gastronomie-
Branche bewegen. Veranstalter ist
die spanische Unternehmens-
gruppe Grupo Caterdata S.L. mit
Sitz in Barcelona (ES) und Freiburg
(DE). Der Wettbewerb richtet sich
an Profi-Köche aus Deutschland,
Österreich, der Schweiz und
Südtirol. In drei Vorfinalen kürt
eine Jury internationaler Spitzen-
gastronomen je zwei Finalisten. Die
Teilnehmer müssen innerhalb von

sieben Stun-
den (Sonntag: 2 Stunden Mise en
Place, Montag: 5 Stunden Wett-
bewerbszeit) ein Dreigang-Menü
für 5 Personen mit einem Waren-
wert von max. 16 € pro Person prä-
sentieren. Im Oktober 2021 treten
die jeweils sechs Finalisten auf der
weltweit größten Ernährungsmesse
Anuga in Köln gegeneinander an,
um den prestigeträchtigen Titel
„Koch des Jahres“, Preisgelder in
Höhe von insgesamt 10.000 Euro
sowie zahlreiche durch die
Sponsoren vergebenen Sonder-
preise zu gewinnen.

www.kochdesjahres.de

(Fortsetzung von Seite 10)

Fotos: KDJ/Melanie Bauer Photodesign

Menü von Niels Möller,
Merkles Restaurant*, Endingen am Kaiserstuhl

Dessert von Yann Bosshammer Vorspeise von Stefan Haupt
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KKurwesen – was so altertümlich
klingt, ist heute so facettenreich
wie unsere Ansprüche. Ob

Wellness oder professioneller Gesund-
heitsurlaub, ob herrschaftliche Bauten
oder moderne Thermen: Das Reper-
toire in Tschechiens Kurorten ist breit
und hochprofessionell. Besonders sticht
das Böhmische Bäderdreieck hervor,
das als UNESCO Weltkulturerbe nomi-
niert ist. Sieben Gründe für eine erhol-
same Reise ins Nachbarland.

1. Einzigartige Natur-Ressourcen
Es ist kein Zufall, dass es auf so kleinem
Raum so viele Kurorte gibt. Tschechien
ist reich an natürlichen Ressourcen und
so gibt es heute mehr als 30 Heilbäder,
in denen mit der Kraft von Mi-
neralquellen, Peloiden, Radonwasser
oder günstigen klimatischen Bedin-
gungen behandelt wird. Auch
Schlammbäder sind üblich, wie in
Třeboň oder Franzensbad. Bei
Franzensbad können Gäste auch gleich
live erleben, woher das Moor für ihre
Anwendungen kommt: im Natur-
reservat Soos blubbert es wie in einem
Sci-fi-Film. Auch aus der tschechischen
Ressource Nr. 1 – dem Hopfen –
wird in Form des Bierbads vielerorts ein
Spa-Erlebnis.

2. Qualität durch Erfahrung
Die jahrhundertealte Tradition des
Kurwesens bezeugt die heilende
Wirkung. Der größte tschechische
Kurort Karlsbad trägt seinen Namen
nach dem König und Kaiser Karl IV.,
der der Legende nach hier die

Sieben Gründe für eine erholsame Reise ins Nachbarland

Erholung gefällig? Auf in Tschechiens Kurorte
Foto by Igartist 79 Shutterstock - © CzechTourism

(Fortsetzung nächste Seite)

Mineralquellen im 14. Jahrhundert auf
einer Jagd entdeckte. Im ältesten Kurort
Teplice ließ die böhmische Königin
Judith im Jahre 1200 ein Kloster bauen,
wo mit den dortigen Thermalquellen
geheilt wurde. Heute werden die tradi-
tionellen Naturressourcen mit neuesten
medizinischen Methoden verbunden.
Ganz aktuell sind zum Beispiel neue
Post-Covid-Therapien. Genauso findet
sich jedes Alter und Bedürfnis in den
maßgeschneiderten Paketen wieder:
Wellness und Entschleunigung sind
genauso möglich wie gezielte
Therapien gegen Krankheiten. Familien
und Kinder fühlen sich genauso wohl
wie Paare oder Freundegruppen. Auf
die Kleinen wartet mit dem
Aquaforum Franzensbad zum Bei-
spiel ein Erlebnisbad mit spaßigen
Rutschen. In Johannisbad im Riesen-
gebirge ist man sogar auf
Kinderkuren spezialisiert.

3. Geschichte & Geschichten
Die tschechischen Kurorte haben eine
lange Tradition – gespickt mit Namen,
die hochkarätiger nicht sein könnten. In
der Karlsbader Region kurten unter
anderem Herrscher wie Zar Peter der
Große oder der englische König
Edward VII, genauso waren Feingeister
wie Johann Wolfgang von Goethe,
Frédéric Chopin, Franz Kafka oder
Albert Einstein zu Gast. Ludwig van
Beethoven reiste regelmäßig nach
Teplice, wo das bekannteste Kurhaus
der Stadt sowie ein Kräuterlikör nach
ihm benannt wurde. Ein berühmter
Name seiner Zeit, der aus Tschechiens
Kurwesen selbst hervorging, ist Vinzenz
Priessnitz. Der Naturheiler aus dem
heutigen Bad Jeseník im Altvatergebirge
gilt als der „Wasserdoktor“ der K.-u.-K.-
Monarchie. Gesundheitsreisende, die
sich zudem für das Leben am Hof inte-
ressieren, besuchen am besten Třeboň.

Die südböhmische Stadt beherbergt
zahlreiche Zeugnisse aus der Herr-
schaftszeit der Adelsfamilie Rosenberg.
Schöne Geschichten zurück zu Hause
liefern verschiedene Souvenirs: der
Karlsbader Becherovka, ein leckerer
Kräuterlikör aus der sog. 13. Quelle,
wurde ursprünglich als Magenmedizin
hergestellt. Jung und Alt begeistern die
berühmten Oblaten, vor allem in
Haselnuss- und Vanille-Geschmack
und auf Kunst-Liebhaber warten
Designstücke aus der Glashütte Moser.

4. Außergewöhnliche Architektur
Die Bäderarchitektur Tschechiens ist
einzigartig: herrschaftliche Land-
schaftsparks, romantische Kolonnaden
und mächtige, historische Gebäude ver-
setzen die Gäste in Staunen. Das anmu-
tige Erscheinungsbild der westböhmi-
schen Bäder Karlsbad-Marienbad-
Franzensbad wird diesen Sommer

Foto by Ladislav Renner - © CzechTourism

Karlovy Vary

Franzensbad

Text: CzechTourism Deutschland
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(Fortsetzung von Seite 12)

Foto by Mark BBDO - © CzechTourism
womöglich noch mit einem Eintrag in
der UNESCO-Weltkulturerbeliste be-
lohnt. Ein ganz anderes Flair erleben
Gäste im ostmährischen Luhačovice,
das vor allem wegen seiner besonderen
Architektur von Dušan Jurkovič
berühmt wurde. Der Mix aus Jugendstil
und walachischer Volksarchitektur ist
einzigartig. Die Stadt erhielt 2019 sogar
den EDEN (European Destination of
Excellence)-Titel.

5. Zentral und auf kleinem Raum - Ideale
Verkehrsanbindung
Ein großer Vorteil in zweierlei Hinsicht
ist die zentrale Lage Prags. Denn ob
man nun den Kuraufenthalt mit einem
Citytrip verbinden mag, oder für viele
die Tschechienreise hier beginnt. Nach
Poděbrady beispielsweise, ganz male-
risch am Ufer der Elbe gelegen, dauert
es nicht mal eine Stunde. Nur 120
Kilometer vom Flughafen Prag entfernt
befindet sich das westböhmische
Bäderdreieck. Von Deutschland aus ist
diese berühmte Kurregion aufgrund sei-
ner grenznahen Lage auch einfach mit
Zug, Bus oder Auto zu erreichen.

6. Abwechslung zum Erholungsprogramm
In den meisten Kurorten Tschechiens

wartet auch ein vielseitiges
Aktivprogramm. Sei es im
Riesengebirge im Norden des Landes
um die Orte Lázně Bělohrad oder
Velichovky oder im Altvatergebirge mit
den Kurorten Lázně Jeseník und
Karlova Studánka. In atemberaubender
Kulisse lässt es sich wandern, radfahren
oder Wintersport betreiben. Auf der
Ohře können auch Ungeübte vorbei an
idyllischen Wäldern und Wiesen bis
nach Karlsbad paddeln. Und auch alle
anderen gängigen Sportarten wie
Tennis, joggen oder Golf sind fast über-
all möglich. Der Golfplatz von
Marienbad, der 1905 feierlich vom eng-
lischen König Edward VII. eröffnet
wurde, glänzt sogar mit beeindrucken-
der Historie. Zur körperlichen
Entspannung wird auch dem Geist
Zerstreuung geboten – und zwar mit
Niveau. Neben klassischen Theater-
aufführungen und Kolonnadenkon-
zerten finden auch unterschiedliche
Festivals statt, vom Chopin-Festival in
Marienbad bis zum internationalen
Filmfestival in Karlsbad mit Hollywood-
Stars. Das Karlsbader und das
Westböhmische Symphonieorchester
Marienbad gehören zu den besten der
Welt.

7. Vielfältiges Unterkunftsangebot
Vom Campingplatz und der
Ferienwohnung über die
Familienpension bis hin zum Schloss-,
Wellness- oder Boutiquehotel. Den
Besuchern steht jede Form von
Unterkunft bereit, je nach Geschmack
und Geldbeutel. Spektakulär ist das 5-
Sterne-Grandhotel PUPP, das im
Herzen von Karlsbad bereits seit
Jahrhunderten seine Gäste begeistert.
Der ein oder andere kennt es vielleicht
aus dem James-Bond-Klassiker Casino
Royale. Einzigartige Architektur bietet
das Jurkovič Haus in Luhačovice:
Urlauber nächtigen im denkmalge-
schützten Gebäude im volkstümlichen
Jugendstil. Weitere Infos unter:
www.visitczechrepublic.com/de-DE/Things-to-
Do/Category-Group-Pages/Wellness-and-
Spa/Medical-Spas

Foto by ARTIS reklamní studios Michaela Dusíková - © CzechTourism

Karlovy Vary

Kolonnade in Karlovy Vary

Text: CzechTourism Deutschland

https://www.visitczechrepublic.com/de-DE/Things-to-Do/Category-Group-Pages/Wellness-and-Spa/Medical-Spas
https://www.visitczechrepublic.com/de-DE/Things-to-Do/Category-Group-Pages/Wellness-and-Spa/Medical-Spas
https://www.visitczechrepublic.com/de-DE/Things-to-Do/Category-Group-Pages/Wellness-and-Spa/Medical-Spas
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„WinzeramBerg“ imHotelGut
Trattlerhof & Chalets ist seit

Jahren eine feste Institution im Kärntner
Kulinarik-Kalender. Dieses Jahr feiern
Weinliebhaber und Winzer bereits das
zehnjährige Jubiläum von „Winzer am
Berg“. Schon im Mai starteten die exklu-
siven Wochenenden, die ganz im
Zeichen der vielseitigen Reben stehen:
spannende Informationen rund um
Weine und Weingüter werden von
österreichischen Topwinzern bei
Weinverkostung und Weinreise aus ers-
ter Hand geteilt. Im Hüttenrestaurant
Trattlers Einkehr wird ein auf den Wein
abgestimmtes Degustationsmenü zum
gesteigerten Genuss-Erlebnis. Bis in den
November hinein werden sich insge-
samt 18 Weingüter mit ihren Winzern
und Weinen sowie weitere regionale
Partner im Rahmen von „Winzer am
Berg“ vorstellen.

Das ganzeWochenende im Zeichen desWeins
Bereits am Freitagabend erwartet die
Gäste des Hotel Gut Trattlerhof &
Chalets eine exklusive Weinverkostung
mit vielen Informationen und
Anekdoten rund um den Wein und
dessen Produktion – direkt vom
Winzer präsentiert. Am Samstag steht
jeweils ein Degustationsmenü mit
Weinreise im Hüttenrestaurant Trattlers
Einkehr auf dem Programm. Neben
den Weinen stechen auch andere
Gaumenfreuden wie das Fallstaff prä-
mierte 5-Gänge-Menü von Küchenchef
David Regenfelder heraus. Ganz im

„Winzer am Berg“ feiert 10-jähriges Jubiläum

Zeichen der Regionalität können sich
Gäste über zahlreiche weitere lokale
Lieferanten und Partner freuen und so
die Kärntner Gastfreundschaft ganzheit-
lich und authentisch erleben. Zwischen
den kulinarischen Höhepunkten des
Wochenendes können die Akkus ent-
weder im hauseigenen Wellnessbereich
oder in den Kärntner Nockbergen wie-
der aufgeladen werden.

Spezialgläser für nochmehrWein-Genuss
Zum Jubiläum wird der Weingenuss
durch den Einsatz von speziellen
mundgeblasenen Weingläsern von
Sophienwald noch mehr hervorgeho-
ben. Sophienwald Gläser sind
Kunstwerke aus Glas, dies wird bei den
Weinverkostungen nochmals unterstri-
chen. Nach dem Kennenlernen der
Gläser kann man diese auf Wunsch
auch gerne für zu Hause erwerben.
Jedes Glas ist mundgeblasen, handge-
fertigt und somit immer ein Unikat.

„Winzer am Berg“ Angebot
Zwei Übernachtungen im Klassik-
Doppelzimmer inklusive Genusspen-
sion, einer kommentierten Weinver-
kostung mit ausgewähltem Winzer
sowie einem Degustationsmenü mit
Weinbegleitung im Hüttenrestaurant
Trattlers Einkehr können ab 299 € p.P.
gebucht werden. Zum Jubiläum von
„Winzer am Berg“ macht das Hotel Gut
Trattlerhof & Chalets Weinliebhabern
ein besonderes Angebot: an den
„Winzer am Berg“-Wochenenden wird
Gästen zusätzlich noch das Jubiläums-

Zum Jubiläum nur das Beste
Fotos (wenn nicht anders vermerkt) : © Hotel Trattlerhof

paket, bestehend aus zwei exklusiven
Flaschen Wein und zwei mundgeblase-
nen Weingläsern von Sophienwald,
angeboten. So kann auch nach Abreise
ein Stück Winzertradition mit nach
Hause genommen werden.

Über das Hotel Gut Trattlerhof & Chalets,
der wahrscheinlich charmanteste
Gutshof im Süden Österreichs

Ob im Winter mit schneebedeckten
Gipfeln und über 100 Pistenkilometern
oder im Frühjahr und Sommer, wenn
die unberührte Natur des Bio-
sphärenpark Nockberge in voller Pracht
steht: Wer auf der Suche nach einem
sicheren und entspannten Urlaub ist,
wird im Hotel GUT Trattlerhof &
Chalets in Bad Kleinkirchheim fündig.
Das Hotel sowie die luxuriösen Chalets
mit direktem „Ski in & Ski out“ sind der
deale Ausgangspunkt für Ausflüge in
die Natur – für Wintersportbegeisterte
in den kalten und für Wanderer und

Foto: © Mathias Prägant / Hotel Trattlerhof

Biker in den warmen Monaten.
Entspannung nach einem langen Tag in
der Natur finden Gäste in den umlie-
genden Thermen. Das Thermal Römer-
bad sowie die Therme St. Kathrein sind
nur wenige Minuten entfernt und bie-
ten alpine Wellness auf höchstem
Niveau. Individuelle Gutshof-Erleb-
nisse, genussvolle Kulinarik, Erholung
pur im hauseignen „Wald-Wellness“-
Bereich und vieles mehr runden die
Gutshofvielfalt ab.

„Winzer am Berg“ - Domäne Müller

Hotel Gut Trattlerhof & Chalets
Gegendtalerweg 1

9546 Bad Kleinkirchheim
Österreich

Tel: +43 4240 81 72
E-Mail: hotel@trattlerhof.at

www.trattlerhof.at
www.trattlers-hof-chalets.at

Trattlers Einkehr Küchenchef David Regenfelder
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Unser Service für Ihr Unternehmen

Christstollen aus Dresden mit Ihrem Logo!
→→ VVeerrsscchhiieeddeennee  SSoorrtteenn  CChhrriissttssttoolllleenn  mmiitt  iihhrreerr  iinnddiivviidduueelllleenn
→→    SSttoolllleennbbaannddeerroollee ––  eeiinn  bbeessoonnddeerreess  FFiirrmmeennggeesscchheennkk
→→ OOrriiggiinnaall  DDrreessddnneerr  CChhrriissttssttoolllleenn®®  mmiitt  GGrruußßkkaarrttee
→→ aallss  iinnddiivviidduueelllleess  WWeeiihhnnaacchhttsspprräässeenntt!!

Unsere Leistungen

EEnnttwwuurrff  IIhhrreerr
SSttoolllleennbbaannddeerroollee

EEnnttwwuurrff  vvoonn  GGrruußßkkaarrtteenn
nnaacchh  iihhrreenn  WWüünnsscchheenn

BBeeiilleeggeenn  iihhrreerr  GGrruußß  kkaarr  tteenn,,
FFllyyeerr  ooddeerr  äähhnnlliicchheemm

WWeellttwweeiitteerr  EEiinnzzeellvveerrssaanndd
ddeerr  SSttoolllleenn  nnaacchh  AAddrreesssslliissttee

KKoommpplleettttvveerrssaanndd  aann
iihhrree  AAddrreessssee

VVeerrssaanndd  zzuumm  
WWuunnsscchhtteerrmmiinn

Ihre Stollenbanderole

SSttoolllleennbbaannddeerroollee  mmiitt  ddeemm  LLooggoo
iihhrreess  UUnntteerrnneehhmmeennss  uunndd  ppeerrssöönnllii--
cchheenn  GGrrüüßßeenn  aallss  iinnddiivviidduueelllleess
GGeesscchheennkk..  GGeessttaallttuunngg  dduurrcchh  uunnssee--
rree  GGrraaffiikkeerr  ooddeerr  nnaacchh  iihhrreerr  VVoorrllaaggee..

Wir erstellen Ihnen
gern ein Angebot!

��



Unser Service für Ihr Unternehmen

Original Dresdner Christstollen®* Kurfürstlich Sächsischer
Christstollen®*

Stollen-Trilogie (Original Dresdner
Christstollen®, Mandelstollen,
Marzipanstollen), 3 x je 500 g

Mini-Rosinenstollen, 250 g Mandelstollen* Marzipanstollen*

* in den Grammaturen 500, 750, 1000, 1500 und 2000 g erhältlich
Weitere Stollensorten wie z.B. Cranberry, Eierlikör, Mohn auf Anfrage möglich

CFG Fischer GmbH
Gambrinusstr. 16
01159 Dresden

Steuer-Nr.: 203/107/18115
USt-IdNr.: DE 295 720 954
Registernummer: HRB 33501

www.christstollen-shop.com

Fon: +49 351 /49 766 390
E-Mail: info@dresden-christmas.de

zzuumm  SShhoopp    ��

Wählen Sie aus verschiedenen Sorten und Größen ihre(n) Christstollen.
Wir erstellen ihnen gern ein individuelles Angebot!

https://www.christstollen-shop.com/
https://www.instagram.com/christstollenshop/
https://www.facebook.com/Christstollen.Shop
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NNach zwei Monaten Umbau -
pause erstrahlt das Kochu
Karu in Prenzlauer Berg zur

Wiedereröffnung im Juli 2021 nicht nur
in Sachen Inneneinrichtung in neuem
Glanz. Ebenso gehen Gastgeberin Bini
Lee-Zauner, Küchenchef José Miranda
Morillo und ihr Team mit einem ambi-
tionierten Menü an den Start, bei dem
die Gäste zwischen drei und sieben
Gängen wählen dürfen.

Ihre produktfokussierte, selbstbe-
wusste Küche steht dabei ganz unter
dem Motto: 50 Prozent Korea, 50 Pro -
zent Spanien, 100 Prozent Berlin. 

Seitdem alles im Jahre 2012
begann, ist das Kochu Karu an der
Eberswalder Straße in Prenzlauer Berg
für die nicht nur in Berlin einzigartige
Kombination aus spanischer und ko -
reanischer Küche bekannt. Nach zwei
Monaten Kreativ- und Umbau pause
öffnete das Kochu Karu nun am
Freitag, den 23.07.2021 in neuer
Frische seine Türen. Die Gäste dürfen

Wiedereröffnung Restaurant Kochu Karu in BerlinText: eat! Berlin GmbH

sich dabei auf mehr als nur ein Update
des Interiors freuen: Es lockt eine
neue, monatlich aktuelle Karte, aus der
von drei bis zu sieben Gängen gewählt
werden dürfen.

“Als wir angefangen haben, haben
wir viel einfach aus dem Bauch
gemacht” erklärt Gastgeberin Bini Lee-
Zauner die Weiterentwicklung ihres
beliebten Lokals. “Innerhalb der letz-

Zwei Mal Heimat. Ein Mal Zuhause. 50% Korea, 50% Spanien, 100% Berlin.

ten zehn Jahre hat sich jedoch unsere
eigene und teils eigenwillige
Handschrift immer klarer herauskristal-
lisiert. Ziel unserer Pause war, diese
nun deutlich und selbstbewusst in
Raum und Karte umzusetzen. Anstatt
einzelner Gerichte führen wir den Gast
jetzt mit einer ganzen Dramaturgie
durch den Abend.”

Auch wenn es in Berlin mittler-
weile reichlich spani-
sche und koreanische
Restaurants gibt, sticht
das Kochu Karu den-
noch aus der Masse
hervor. Zwar finden
sich in der Küche von
José Miranda Morillos
reichlich Inspirationen
und Herstellungs tech -
niken beider kulinari-
scher Kulturen, mit
Fusion hat dies den-
noch nichts zu tun -
ebenso wenig mit
Essig-Kimchi oder
Standard-Tapas.

“Korea und Spa -
nien eint mehr, als

man zunächst annehmen sollte: Der
Respekt vor dem Produkt, die Liebe zu
großartigen, teils einfachen Lebens -
mitteln ebenso wie die Freude an
Techniken zur Haltbarmachung, die
gleichzeitig neue Geschmackswelten
offenlegen. Im Grunde möchten wir
einfach das Beste aus den Traditionen
unserer Heimatländer mit unseren Gäs -
ten teilen - ohne Klischees, dafür aber
mit besten Lebensmitteln aus der
Region um Berlin sowie einer guten
Por tion Eigensinn,” erläutert José Miran -
da Morillo seine Herangehens weise.

Was daran dennoch 100 Prozent
Berlin ist? Dies beantwortet Gast geberin
und Sommelière Bini Lee-Zauner fol-
gendermaßen: "Berlin ist die Stadt der
Vielseitigkeit – hier kommen alle
zusammen. Dennoch muss man sich
hier nicht verstellen. Als Menschen und
als Kochu Karu sind wir auch viel zu
speziell, um uns überhaupt verstellen
zu können. Das passt vielleicht nicht
jedem und man braucht auch eine
Portion Neugier, um über unsere
Schwelle zu treten. Aber sind Sie erst
mal da, nehmen wir Sie mit – ver-
sprochen!”

www.kochukaru.de

Das Team des Kochu Karu mit Sommelière und Gastgeberin Bini Lee-Zauner (4. v.l.) und Chef José Miranda Morillo (r.)      Foto: © Kochu Karu

Foto: © Kunalum Lee 



jAusgabe 132 / August 2021 Seite 19 von 19

j

DDer Sommer ist da und wir
dürfen uns endlich wieder
zum Grillen, Feiern und zu

kühlen Drinks unter freiem Him -
mel oder bei Veranstaltungen tref-
fen. Pünktlich zur Saison stellt
Unternehmerin Ricarda Farn -
bacher neue, erfrischende Limona -
den und Longdrinks vor, gemixt
mit ihren regionalen Sirup
Kreationen. Alle erhältlich in der
buchbaren Gin- und Limonadenbar
bei Live-Events oder als Box über
ihren digitalen Feinkostshop
„Farnkost“!

Für die Sirups an Farnbachers
Catering Bar werden unter ande-
rem Holunderblüten, Rhabarber
sowie Johannisbeeren verarbeitet.

Mit Farnbachers Fichten in die Sommer Saison:Text: schürmann pr

Die Fich ten spitzen kommen aus
Ricarda Farnbachers eigenem
Garten. Regional sind fast alle der
Produkte! So werden der Johan -
nisbeer- und Rhabarber Sirup aus
Früchten aus der Region herge-
stellt. Beide sind perfekte Ingre -
dienzen für erfrischende Limo -
naden und Long drinks. Der
Fichten-Sirup, welcher aus jungen
Fichtentrieben gewonnen wird,
eignet sich besonders gut für Gin
Cocktails. Und wo wir gerade über
Gin sprechen: auch hier setzt
Ricarda Farnbacher auf Regionalität
und verwendet für ihre Drinks aus-
schließlich Berliner Gin Sorten.

So können Kunden ab sofort
regionale Limos und Cocktails für

Neue regionale Sirups und Longdrinks von Ricarda Farnbacher
für Events und Live-Caterings

ihre Veranstaltung buchen. Mit den
von Farnbacher eigens kreierten
Sirups werden Limonaden und
Longdrinks gemixt, die über das
bekannte Getränkeangebot hinaus
gehen. Farnbachers nachhaltiges
Getränke konzept ergänzt ihr
Portfolio um hervorragende Drinks
und harmoniert wunderbar mit
ihrer regionalen und saisonalen
Küche. Außerdem können die
Kreationen auch im „Farnkost“
Online Shop in Form von Drink-
und Cocktailboxen deutschland-
weit bestellt werden. 

Farnkost ist die nachhaltige
Feinkostmarke von Ricarda
Farnbacher. Der dazugehörige On -
lineshop sowie die beliebten Food-
und Cocktailboxen entwickelte sie
während des Lock downs als
Alternative zum Live-Catering. Für
ihre Produkte werden ausschließ-
lich frische und saisonale Zutaten
verwendet. Diese sind überwie-
gend aus der Region, einzelne
wachsen in Farnbachers Garten.

Ricarda Farnbacher ist eine der
gefragtesten Catering- und Event -
agenturen in Berlin. Die Agentur
entwirft für ihre KundInnen maß-
geschneiderte Veranstaltungs kon -
zepte, mit besonderem Fokus auf
Food und spannende Locations.
Unter dem Slogan „Die Zeit mitei-
nander genießen“ kreieren Ricarda
Farnbacher und ihr Team Erleb -
nisse für Kunden aus den unter-
schiedlichsten Bereichen, wie
Politik, Fashion, Sport, Lifestyle
oder der IT-Branche. Die Basis für
den Erfolg: ein erstklassiges Netz -
werk aus Experten, Insidern, zu -
verlässigen Dienstleistern und
Lieferanten sowie ein hochmoti-
viertes, kreatives Team aus Event -
spe zialisten, hochqualifizierten
Köchen, versierten Servicemitarbei -
tern und Berlin-Kennern aller
Nationalitäten mit dem richtigen
Gespür für die Wünsche der Kun -
den. 

www.ricardafarnbacher.com

Foto: © Florian Kottlewski
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