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Winterromantik am Fuschisee im Salzkammergut

Ebner’s Waldhof**s am See

Foto: © Ebner's Waldhof am See

FBNER'S
WALDHOF
T AMSEE

ie dick verschneiten Tannen

D biegen sich unter ihrer Last

und es schneit unaufhorlich

in grofen Flocken. Still und umge-

ben von sanften Hiigeln schmiegt

sich der Fuschlsee unter der grauen
Glocke des Winterhimmels.

Mit drei grofen Gebduden nicht

zu Ubersehen liegt direkt am See das

familiengeftihrte  Hotel Ebner’s
Waldhof, welches sich tiber die
Jahrzehnte stets vergrofert und auf
die Bediirfnisse und Wiinsche der
Feriengiste eingestellt hat.

1958 als Pension Haslgut eroff-
net, spiter in Pension Waldhof
umbenannt, wurde der Betrieb 1969
zum Hotel und besaf bald das erste
Hallenbad der Region. Ab 1980
konnten dann die ersten Golf-
urlauber anreisen.

Vorteilhaft erwies sich, dass die
Betreiberfamilie Ebner stets im Haus
wohnte. 2019 haben dann die bei-
den Schwestern Stephanie und
Daniela die Leitung des Hotel-
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betriebes von ihren Eltern ibernom-
men. Die Monate wihrend der
Pandemie nutzten beide direkt, um
groflere Renovierungs- und Umbau-
maRnahmen durchzufithren. So
wurde eine neue Kiiche eingebaut,
das Villa-Restaurant, die SeeBar und
ein Seminarraum fiir Gruppen von
10-30 Personen geschaffen. Gerne
wird hier der personliche Service
von den Seminarteilnehmern ge-
nutzt und die Tatsache, dass das
Haus tiber ein grofles Spa verfiigt, ist
bei der Entscheidung fiir einen
Seminarort sicherlich von grofiem
Vorteil.

Uberhaupt ist das Spa absolut

vielfiltig und besitzt neben einer
grofen In- und Outdoorpool-
Landschaft einen Fitness- und einen
Yogaraum sowie einen Saunabe-
reich.

Fachkundige Physiotherapeuten
und Physiotherapeutinnen  stellen
fiir jeden Gast auf Wunsch das per-
fekte Massageprogramm zusammen
und gehen hier — was in Hotels die-
ser Art nicht hiufig der Fall ist —
individuell auf die Bediitfnisse der
Giste ein, so dass eine hier gebuch-
te Behandlung auch wirklich effektiv
ist. Wundervoll abgerundet wird
solch ein Spa-Tag durch eine
Beauty-Behandlung der Extraklasse

(Foriselzung ndchste Seite)
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mit  hochwertigsten ~ Pflege-
produkten, die auf Naturwirkstoffen
basieren.

Die Aktivguides von Ebner’s
Waldhof bieten viele tolle Mog-
lichkeiten an, sich an der frischen
Luft zu betitigen, wie zum Beispiel
Schneeschuhwandern oder Lang-
laufski. Pilates, Aqua-Gymnastik,
Bouldern sind nur einige Beispiele
fir die Betitigung im Haus. Der
Seniorchef spannt gerne die Pferde
ein fir eine romantische Pferde-
schlittenfaht.

An Romantik kaum zu iibertref-
fen ist aber eine Winterwanderung
rund um den Fuschlsee, der selbst
an grauen Wintertagen in den herr-

Winterromantik am Fuschisee im Salzkammergut

Ebner’s Waldhof**s am See
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lichsten Blau-und Griintonen schim-
mert. Oft fiihit der schmale Weg
direkt am Wasser entlang.

Wer mehr Action braucht, ist in
etwa 30 Minuten in Salzburg und
kann sich ins Sightseeing-
Getlimmel ~ stiirzen —  der
Wolfgangsee ist ebenfalls nicht
weit entfernt.

Abends kehrt man gerne zu
einem ziinftigen Fondue-Abend
mit Live-Musik auf der Waldhof
Alm ein, die sich etwa 10 Gehminu-
ten vom Hotel entfernt am Hang
befindet, oder lisst sich in der Giitl-
Stub'n ein wunderbares Fiinf-
Giinge-Menli servieren.

www.ehners-waldhof.at

..--_*

Ausgabe 151 / Médrz 2023

Seite 2 von 14



digital //_-

| Winzer |
Eine der ersten Adressen im Wiener Weinbau: Das Weingut Christ

WEINGUT CHRIST Fotos: © Weingut Christ (wenn nicht anders vermerkt)

Foto: © Raimo Rudi Rumpler

als landwittschaftlichen Betrieb. Einige

—

:="._"_'_Zf ' Generationen spiter, in den 1980er
&8 Tahen enischlossen sich Franz und
”“'“”-”L_“' Johanna Christ von Vieh und Ackem zu

trennen und nur mehr den Weinreben
70 widmen. Damit war der Grundstein
fiir das heutige Weingut gelegt.

Im Jahr 2005 wurde es an Rainer
Chist iibergeben und grofSzligig um-
und ausgebaut. Die Metamorphose
sollte einerseits der weinbaulichen
Spezialisierung  dienen, als auch den
Weinen die entsprechende Bithne bie-
ten.

Rainer Chuist ist ein Vollblutwinzer
mit Liebe zu Balance und Respekt.
Voll sprithender Begeisterung
lebt er detailverliebt und acht-

sam  seinen Traum von

hochster Qualitit mit dem
Ziel, dem Bisamberg und
seinem Terroir die  Auf-
merksamkeit zu schenken
die er verdient. Hoch-

Rainer Christ

Héingen des Wiener Bisamberges, am

m nordostlichen  Stadtrand
A\Wiem, im historischen Ortskemn
von Groffiedlersdorf, liegt das

Weingut Chris, eine der ersten
Adressen im Wiener Weinbau. An den

linken Donauufer sind deren Reben auf
geschichtstrichtigen Boden beheimatet.

400 Jahre lang fiihrte Familie Christ
in Wien einen gemischten Bauemhof

classpc
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ROSE
PETERSHOF

komplexe Wechselwirkun-
gen und  konflikttrichtige
Evolution in der Natur
haben ihn gelehrt, Gesetz-
miRigkeiten zu achten und
dabei  innovativ  und
anspruchsvoll zu agieren.

In diesem Zusammen-
hang wurden Weingarten-
und  Weinbereitungspro-
zesse grindlich  hinterfragt
und neu betrachtet. Mit
Sachverstand und Erfahrung
komplettiert  Vater Franz
Christ das engagierte Duo,
das die Handschrift des
Weingutes Christ prigt.

Beim Heurigen war
"Ausbau" das Motto der letz-
ten Jahrginge. Bereits 1927
wurde den Gisten in der pri-
vaten Kiiche jeweils an 14
Tagen im Friihling und im
Herbst serviert und ab 1959
gibt es ein eigenes Lokal fiir
die Giste.

Ein stilvoller Mix aus
Narurstein, Holz und Glas
empfingt die Giste auf der

einladenden  Weingutszufahit.

(Foriselzung ndchste Seite)
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Eine der ersten Adressen im Wiener Weinbau: Das Weingut Christ

Der henliche Gastgarten, gemiitliche
Stiiberl, ein groRziigiger Parkplatz und
der kindgerechte Spielplatz machen
Naturnihe, ~ Weingenuss  und
Familienfreizeit zum Gesamterlebnis
der kulinarisch entspannten Att.

Seit 2015 gehort der Heurige Chirist
7u den neu gegriindeten Wiener Top

Foto: © Thomas Hantke / www.tom-foto.at

S—

CHRIST

Heurigen. 2017 wurde Rainer Christ
2um Heurigenwirt des Jahres in Oster-
reich gekiit. Neben den Klassikern
vom Heurigenbuffet erwarten die Giste
zahlreiche saisonale Kostlichkeiten.

Als Biobetrieb ist den Christ’s
Regionalitit und Qualitit, als auch der
enge Kontakt zu Partnem und
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Lieferanten sehr wichtig. Der Heurige
Christ wurde auch mit dem ,AMA
GENUSS REGION“ Glitesiegel ausge-
zeichnet.

Ob eine rauschende Geburtstags-
party, elegante Hochzeit, festliche Taufe
oder ein klassisches  Businessevent
ansteht — mit jedem noch so individu-

ellem Wunsch sind die Giste bei
Familie Christ aufgehoben.

Exklusive Weingartenwanderun-
gen, Kelletbesichtigungen und Ver-
kostungen runden das Angebot des
Weingutes ab.

https://shop.weingut-christ.at/
hitps://www.weingut-christ.at/

Besuchen Sie uns!
Wir sind auf der ProWein
in Diisseldorf vertreten.
19. - 21.03.2023!

Weingut & Heuriger Christ
Ing. Rainer Christ
AmtsstraBe 10-14

A-1210 Wien - Jedlersdorf

Tel.: +43 1 292 51 52
Fax.: +43 1 292 51 52 - 53
E-Mail: info@weingut-christ.at

www.weingut-christ.at
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Weingut Dr. Hinkel — Frischer Wind aus Rheinhessen

as Weingut Dr. Hinkel bewirt-
D schaftet rund 32 Hektar Wein-

berge im Herzen Rhein-
hessens. Hervorzuheben ist dabei der
Zechberg, Framersheims dlteste und
beste  Weinbergslage. Doit wachsen
Rebsorten wie Chardonnay, Riesling
und Spitburgunder, die als Lagenweine
ein  hohes Entwicklungs- und
Lagerpotential haben. Eine feine
Kriuternote begleitet elegant den jewei-
ligen Sortencharakter. Erginzt wird das
Sortiment des Gutes mit internationalen
Klassikern wie Sauvignon Blanc, Shiraz
und Cabemet Sauvignon, ebenso mit
regionalen Traditionsrebsorten  wie
Huxelrebe und Scheurebe. Der
Weinbau hat in Framersheim Tradition
und kann bis ins Jahr 775 n.Chr.
zurtickverfolgt werden. Das Weingut
Dr. Hinkel blickt zurtick auf tiber 320
Jahre Familienweinbau. Doch der Blick
geht heute nach vome. Peter Hinkel
entwickelt neue Ideen und setzt
Impulse um. So gab es 2021 erstmalig
einen Shiraz Rosé, der spontan im
Barriquefass vergoren und anschlie-
Rend unfiltiert abgefiillt wurde. Ein
Wein mit einem intensiven Zu-
sammenspiel aus Wiirze, Frucht, Holz
und einem langen Nachhall.

Naturnah: Weil guter Wein allein nicht reicht.
Seniorwinzer Dr. Roland Hinkel
beschftigte sich als einer der ersten
deutschen Winzer mit der Mengen-
begrenzung im Weinberg. Im Rahmen
seiner Doktorarbeit machte er schon

WEINGUT DR. HINKEL

Anfang der 90er Jahre Anschnitt-
begrenzung und Dauerbegriinung in
den Rebzeilen. Durch den geringen
Anschnitt erzielt er mit seinen Weinen
zwar eine geringere Emte, aber diese ist
durch eine sehr hohe Giite charakteri-
sieit. Dort legte er bereits den
Grundstein  fir eine nachhaltige
Bewittschaftung der Weinberge. Eine
biodiverse Begriinung, der Einsatz von

Kompost und der Verzicht auf
Herbizide sind dabei als wichtige
Punkte zu nennen. In der
Weinbereitung verzichten Dr. Roland
und Peter Hinkel auf jegliche
Schonungsmittel und nutzen den
Faktor Zeit, weshalb alle Weine auch
vegan sind. Um den CO,-Fuflabdruck
weiter zu senken wird Altglas gespilt,
und werden emeuerbare Energien im

Weingut genutzt. Jeder Aspekt spielt
eine wichtige Rolle, um in Summe ein
nachhaltiges Produkt in Hinden zu hal-
ten, auf das wir stolz sein konnen‘, so
Peter Hinkel, Jungwinzer im Weingut.

Erlehnis: Die Zeit der kiassischen
Weinprobe ist vorbei.
Ein Besuch im Weingut Dr. Hinkel ist
auf jeden Fall eine gute Idee. Familie
Hinkel lidt regelmiflig zu abwechs-
lungsreichen Weinevents ein. Bei kuli-
narischen Weinwanderungen, morderi-
schen Planwagenfahrten, musikali-
schen Themenabenden und vielem

Farbweinprobe im neu gebauten Weineventraum

(Fortsetzung ndichste Seite)
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Weingut Dr. Hinkel — Frischer Wind aus Rheinhessen

mehr werden die Framersheimer
Weine verkostet und die rheinhessi-
sche Lebensart gelebt. Hervorzu-
heben ist auch die Farbweinprobe im
neu gebauten Weineventraum des
Gutes. Bei unterschiedlichem Licht
erlebt man, wie Farbe, Bild und
Atmosphiire auf den Geschmack Ein-
fluss nehmen. Durch die schwarzen
Gliser wird der Fokus bewusst auf
den Wein gelegt. Dabei fiihrt Dr.
Roland Hinkel durch die Probe und
hebt die Besonderheiten der jeweili-
gen Rebsorte gekonnt hervor. Die
Farbweinprobe wurde 2015 als inno-
vativstes  Weinerlebnis weltweit mit
dem Best Of Wine Tourism Award der
Great Wine Capitals ausgezeichnet.
Eine Weinprobe der besonderen Art.

Alkoholfrei neu
gedacht

In den vergangenen
Jahren wichst die Nach-
frage nach alkoholreduzierten
und alkoholfreien Produkten stetig. Ein
gesiinderer  Lebensstil, ~ Krankheit,
Schwangerschaft, Autofahren oder ein-
fach der Wunsch nach weniger Alkohol
sind Griinde fiir den Konsum alkohol-
freier Weine. Peter Hinkel hat sich in
seiner Masterarbeit damit beschiftigt,
die Qualitit alkoholfreier Weine zu stei-
gem. Heraus kam mit dem Dri.Ver! ein
Produkt, das das Thema alkoholfrei vol-
lig neu interpretiert. Durch den
Verschnitt von entalkoholisiertem Wein
mit Verjus, dem Saft unreifer Trauben,
entsteht ein spannendes Siiffe-Siure-

classpc
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Spiel mit viel Mundgefihl und
Nachhall. Verjus ist als Grundprodukt
nicht neu, sondern wurde bereits in der
Antke als Heilmittel und Wiirzmittel
verwendet. Es enthdlt von Natur aus
einen hohen Gehalt an Antioxidantien
und Sdure, weshalb es in Furopa lange
Zeit ein wichtiges Konservierungsmittel
war, und erst im Mittelalter in
Vergessenheit geriet. Dr. Hinkel nutzt
den Saft und schafft mit dem Dri.Ver!
weil und dem Dri.Ver! sparkling zwei
hervorragende  alkoholfreie ~ Alter-
nativen.

Ausflugstipp: Eine Wanderung durch die
Framersheimer Weinberge.
Der Jakobsweg fiihit nicht nur durch
Framersheim, sondem auch durch die
angrenzenden Weinberge. Auf dem
Hornberg gibt
es In-

formationen Uber die Pilgerroute und
die dort wachsenden Rebsorten,
Picknickplitze und eine tolle Aussicht
zu geniefen. Auferdem fithit der
Pilgerweg am Framersheimer Laby-
rinthplatz vorbei, der von der ortsansis-
sigen Kiinstlerin Rita Breuder initiiert
und angelegt wurde. Der ideale Ort,
um die Seele einmal baumeln zu lassen.
Zum Verweilen lidt auch die
Bohnerzwische ein, die daran erinnern
soll, dass im 19. Jahrhundert dort
Eisenerz im Tagebau abgebaut wurde.
Ein Wanderweg, der vieles bietet und
neue Einblicke in die Geschichte
Rheinhessens gibt.
Weitere Informationen hier:
www.weingut-dr-hinkel.de

Termine 2023

25. Mérz 2023:
Farbweinprobe

29. April & 6. Mai 2023:
Weine und Tapas

. 3. Juni 2023:
Osterreich, dahoam im Weingut

15. & 16. Juni 2023:
Verkostungstage mit Farbweinprobe

26. August & 28. Oktober 2023:
Méirderische Planwagenfahrt

23. & 30. September 2023:
Weinerlebnistag mit Weinlese

18. November 2023:
Farbweinprobe Online

Mehr Informationen gibt es unter:

t-dr-hinkel

L

owvimel

Seite 6 von 14



crystal communications

r vor dem Frithling winterli-
\ k / chen Ballast abwerfen moch-
te, der darf auf die Kraft der

Kartoffel bauen. Thre wertvollen
Inhaltsstoffe helfen dabei, den Korper
721 entwissern, den Siure-Basen-
Haushalt des Korpers auszugleichen
und das Immunsystem zu stirken. Die
regionale Knolle ist auerdem die idea-
le Zutat, wenn tiberfliissige Pfunde pur-
zeln sollen. Die langkettigen Kohlen-
hydrate der quasi fettfreien und kalo-
rienarmen Kartoffel sorgen fiir ein lang-
anhaltendes Sittigungsgefiihl. Um ihre
Wirkung komplett zu entfalten, wird die
Kartoffel am besten schonend

und ohne Zugabe von
Fett zubereitet. Mar-
kenbotschafter
Franz ~ Schned
verrit seine Re-

Der gesunde Klassiker

Foto: © Franz Schned

Friihlingskur mit Kartoffeln

zepte fir einen gesunden Klassiker:
Pellkartoffeln mit Dips aus Quark brin-
gen den Organismus in Schwung.

Da sie nicht in frischen Farben
strahlt und man ihr thren Reichtum an
Vitaminen und Mineralstoffen auf den
ersten Blick kaum ansieht, wird die hei-
mische Kartoffel meist weniger als
Superfood, sondern vielmehr als
Kohlenhydratbombe und nihrstoffar-
mer Dickmacher gesehen. Dabei ist die
Kartoffel eine echte Powerknolle, die
7u beinahe 80 Prozent aus Wasser
besteht und sowohl im rohen sowie im
gekochten Zustand mit nur 0,1% quasi

fetfrel ist. Schon gewusst? Mit
einem Kohlenhydrat-Ge-
halt von etwa 16%
haben 100 Gramm
Kartoffeln ~ nur
halb so viele

Kalorien wie die gleiche Menge an
Nudeln. Sogar Reis bringt in Relation
mehr Kalorien auf die Waage als die
Kartoffel. Die gesunden langkettigen
Kohlenhydrate der Kartoffel lassen den
Blutzuckerspiegel nur langsam steigen
und halten thn dann konstant — eine
klare Absage an dick machende
HeifShungerattacken.  Neben  ihrer
Sattmachqualitit ist die oft unterschitzte
Knolle aus der Region ein wichtige
Vitamin- und Mineralstoffquelle. In ihr
stecken Vitamin C, Vitamin B1, B2, BS
und B6 — allesamt wichtig z.B. fiir die
Stirkung des Immunsystems. Die
Kartoffel liefert auch Kalium, das die
Nierentitigkeit anregt und somit dem
Korper hilft, tberflissige Wasser-
einlagerungen auszuscheiden. Andere
enthaltene Mineralien und Spuren-
elemente wie Kalzium, Magnesium,

Phosphor, Eisen und Zink sind essen-
ziell fiir Stoffwechsel und Zellaufbau.

Pellkartoffeln mit feinen Dips —

Pure Protein-Power
Die Kartoffel enthilt auerdem essen-
zelle pflanzliche Aminosiuren mit
hoher biologischer Wertigkeit, die
besonders gut vom Korper aufge-
nommen werden. Die Protein-Power
lisst sich noch steigem, indem man
eiweiflreichen  Quark zu  den
Kartoffeln reicht — die man am bes-
ten erst nach dem Kochen pell.
,Denn wenn die Kartoffeln mit wenig
Wasser und Salz in der Schale gegart
werden, bleiben die Vitamine,
Mineralstoffe und Spurenelemente
bestmoglich erhalten®, erklirt Franz
Schned, der sich der Bayerischen
Kartoffel als Markenbotschafter ver-
schrieben hat. Der Profi-Koch hat
einige leckere Dips krefert, die sich

leicht nachmachen lassen.
Weitere Infos und Inspirationen

unter:

www.bayerische-kartoffel.de
www.youtube.com/bayerischekartoffel
www.facehook.com/BayerischeKartoffel/
www.instagram.com/bayerische_kartoffel/

Rezepte fiir Dips:

Curry-Limetten Quark Di
130 g Magerquark

30 ml Limettensaft

1/2 Limetten, Abrieb

1 TL Currypulver

Zucker, Salz, Pfeffer

Av -Quark-Di
1 Avocado

100 g Magerquark

1 TL Senf grob

1/2 Zitrone frisch
Salz, Pfeffer

Kréiuter-Quark-Di
2 EL Olivendl

%2 Knoblauchzehe

125 g Magerquark

1 EL Mineralwasser

1% EL Petersilie und Schnittlauch
1/2 Zitrone, Saft

Salz, Pfeffer
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Ein traditionelles Geback, welches zum Ende der Fastenzeit :

gerne verschenkt wird und auf keinem Tisch fehlen sollte. \\
Der Teig des Osterbrotes wird auf der Basis des
Dresdner Stollen®-Teiges hergestellt, nur etwas

leichter in der Zusammensetzung. Seit drei
Generationen von Hand im Familienbetrieb
gefertigt.

Letzter Versandtermin ist der 05.04.2023

www.ch riststollen-shqp.com

Zum Shop N
‘.‘ o ) : y -~
= -" N

Hier kénnte Ihr __r.pgo stehenl N\

: e 4 Srvhe Ostern Wl -
Unser Service .7, __’, s 53 Frothe
far Firmen - —— vk
Osterbrot mit

individueller

Banderole!

classpc digital ﬁ
Ausgabe 151 / Mérz 2023 owvmned /OM/I/IM Seite 8 von 14



https://www.christstollen-shop.com/stollenspezialitaeten/osterbrot/

Die Schneiderei — Atelier fiir Texte und Konzepte

it seinen unzihligen Cafés,
MRestamants, Bars und kleinen
Boutiquen zihlt der Prenz-
lauer Berg zu einem der beliebtesten
Kieze der deutschen Hauptstadt. Nicht
nur Bewohner schitzen das besondere
Flair, auch internationale Reisende tum-
meln sich hier wihrend des gesamten
Jahres. Eine ihrer Hauptbeschifti-
gungen:  ein  Restaurantbesuch.
Schlieflich hat kaum ein anderer Kiez
eine solche kulinarische Vielfalt zu bie-
ten. Absoluter Lieblingsplatz  fiir
Weinliebhaber und Fans einer gehobe-
nen Wohlfiihlkiiche ist das privat
gefiihrte  Nachbarschaftsrestaurant
MaMi’s Food & Wine in der Oderberger
Strafle/Ecke Kastanienallee. Wie der
Name schon verrit, steht hier die
gleichberechtigte  Verbindung  von
Essen und Wein im Vordergrund. Zu
jedem Gericht wird also immer ein spe-
ziell darauf abgestimmter Wein angebo-
ten — insgesamt sind 200 (!) verschie-
dene Weine auf der Karte vertreten.
Eroffnet  wurde das  helle
Souterrain-Restaurant mit 20 Sitzplitzen
und einer grofen Terrasse im April
2021 von den beiden Geschwistern
Marcel und Miiam (MaMi) Hertrampf.
Schon lange hegten die gebiirtigen
Schwaben den Traum von der
Selbstindigkeit. Doch bevor sie sich
diesen erfiillten, sammelten sie
zundchst Erfahrungen in renommierten
europdischen Betrieben. Der gelernte
Koch Marcel war zuletzt als Sous Chef
im Restaurant Tim Raue titig und blickt
unter anderem auf Stationen im St.

Marcel und Miriam Hertrampf

‘

Beliebtes Restaurant im Berliner Szeneviertel

Das MaMi’s Food & Wine im Prenzlauer Berg

Regis Hotel Mardavall auf Mallorca
sowie im Reber’s Pflug in Schwibisch
Hall zurtick. Dartiber hinaus hat er
mehrere Monate in Stidostasien und in
den USA verbracht, um sich kulinarisch
weiterzubilden. Miriam war als zertifi-
zierte Sommeliere und teilweise auch
Restaurantleiterin in Betrieben wie dem
Restaurant Alexander Herrmann, dem
Tristan auf Mallorca, im BollAnts Spa im
Park in Bad Sobenheim sowie im LOI-
SIUM Wine & Spa Hotel im Kamptal
titig. Mit dem MaMi's haben die
Geschwister nun einen Ort gefunden,
an dem sie mit ihren individuellen
Stirken glinzen kénnen — Marcel am

Herd, Miriam als Sommeliere und
Gastgeberin.

Kiiche & Wein

Die Kiiche im MaMis lasst sich am bes-
ten als eine Fusionskiiche mit
Wohlfiihlfaktor beschreiben, die von
Marcels Kiichenstationen und Reisen
rund um den Globus geprigt ist. So
sind die Saucen beispielsweise eher
von den klassischen Stationen in der
DACH-Region inspiriert, aus dem
Restaurant Tim Raue und von den
Reisen durch Stidostasien hat der 33-
jahrige Kiichenchef eine gewisse
Schirfe in  seine  kulinarische
Handschrift aufgenommen. Und die
Jahre auf Mallorca haben eine klare
Vorliebe fiir Zitrusfriichte, frischen Fisch
und Gemiise mit sich gebracht.

In der Kombination ist daraus eine
aromatisch  deftige, aber gleichzeitig
kalorisch leichte Kiiche entstanden, die
immer mit einem Hauch Si8e und
Schirfe aufwartet. Fine Kiiche mit
handwerklich hohem Anspruch, die
zuginglich ist, ohne banal zu sein.
Komplexitit und Abwechslung sind
Marcel extrem wichtig, ebenso wie ein
professionelles Handwerk und die
Vermeidung  von  Miill  Einen

Fotos: © Nils Hasenau

Vakuumierer sucht man hier vergeblich
— ,zu viel Plastik®, sagt Marcel. Und
auch Lebensmittel-Reste landen hier
nicht in der Tonne, sondem in neuen
Produkten. Der Trester der Sojasofe
wird zum Beispiel fiir die Reifung von
Gemiise und Fisch eingesetzt, der Essig
wird aus Weinresten der offenen Weine
hergestellt. Wie gut Marcel sein
Handwerk beherrscht, zeigt sich auch
darin, dass im MaMis wirklich alles
selbst produziert wird. Von der
Sojasauce tiber Seitan bis hin zu
Mayonnaise und Limoncello. Nur das
Brot kauft der 33<ihrige bei der
Biickerei Domberger zu. Wild bezieht
er aus dem Naturschutzgebiet
Schlaubetal von der Familie Wiinsch,
Gemitise vom Bauer aus dem Berliner
Umland und Zitrusfriichte direkt aus
Mallorca.

Auf der Speisekarte des MaMi's fin-
den Giiste unter anderem Gerichte wie
die Pimientos de Padron mit Knob-
lauch, Orange, Cheddar und Dulce de
Leche sowie die MaMi's Bolo — eine
Rinderbolognese, die ohne Gemiise,
aber mit ganz viel Knoblauch und ver-
schiedenen Chilisorten kriftig einge-
kocht und so intensiv abgeschmeckt
wird, dass sie nicht mit Nudeln oder

(Fortselzung ndichste Seite)
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(Fortsetzung von Seite 9)

Die Schneiderei — Atelier fiir Texte und Konzepte

Reis, sondemn  mit  knackigen
Salatblittern, Créeme fraiche und
Rostzwiebeln serviert wird. AufSerdem
auf der Karte: Hamachi mageres Filet
und fettiger Bauch in Sojatrester gereift
mit eingelegtem Rettich, Frithlingslauch
und Ingwer sowie Kiirbissuppe stift-
sauer mit Misokrokette und Faux Gras -
vegane Stopfleber mit Zitrus, Habanero
und Five-spice Waffel. Wer mag, kann
a la Carte bestellen oder sich fiir
JTischlein deck Dich“ entscheiden —
ein Menii zum Teilen in wahlweise acht
(59,50 Furo) oder zehn Gingen (69,50
Euro).  Absolute  Besonderheit im
MaMi's: Alle Gerichte sind entweder
ohnehin vegetarisch oder werden als
vegetarische, teilweise vegane, Variante
angeboten. Bei der beliebten Bolo wird
das Rinderhack mit Linsen ersetzt, bei
der gezupften Rehkeule kommt haus-
gemachter Seitan zum Einsatz, bei der
Stopfleber ist es Cashewnuss und Miso.
Wem statt mehrerer Ginge eher nach
einem guten Glas Wein und einem
Snack ist, der kann aus der gleichnami-
gen Karte den Kise des Tages mit
Feigensenf, Iberico- Schinken mit Aioli
und gepickeltem Gemiise oder Sar-
dinen aus der Premiumdose bestellen.

Fur die Auswahl und Empfehlung
der Weine zeichnet die 36-ihrige

classgc digital Y/

Beliebtes Restaurant im Berliner Szeneviertel

Das MaMi’s Food & Wine im Prenzlauer Berg

Miriam  Hertrampf  verantwortlich.
Insgesamt 200 Positionen in einem
Preissegment von 30 bis 490 Euro pro
Flasche stehen im MaMi's auf der Karte.
Der Fokus liegt dabei auf klassischen
Rebsorten aus Deutschland, Osterreich,
Spanien und Frankreich. Im offenen
Ausschank bietet Miriam 20 Weine zwi-
schen 5 und 10 Euro pro 0,1 1 Glas an.
Dank einer schonen Auswahl alkohol-

freier PriSeccos von Jorg Geiger finden
Giste im MaMi’s auch eine hochwerti-
ge Begleitung ohne Umdrehungen. Mit
reichlich Erfahrungen in der gehobenen
Hotellerie und Gastronomie ist Miriam
auch eine perfekte Gastgeberin. Dabei
geht es der Wahl-Betlinerin vor allen
Dingen darum, aufmerksam gegeniiber
ihren Giisten zu sein und so auch die
unausgesprochenen Wiinsche erfiillen

Fotos: © Nils Hasenau

zu konnen. Wie gut ihr das gelingt, zei-
gen die vielen guten Bewertungen im
Netz und die hohe Anzahl der
Stammgiste.

Ambiente

Mit seiner exponierien Lage inmitten
des Szeneviertels Prenzlauer Berg ist
das MaMis bei Betlinem und
Besuchem gleichermafien beliebt. Im
Sommer lockt die henlich begriinte
Terrasse mit 30 Sitzplitzen, der roten
Markise und grofien Schirmen. An kal-
ten Tagen empfangen Miriam und
Marcel Hertrampf Giste in ihrem hellen
Souterrain-Restaurant an  schlichten
Holztischen mit frischen Blumen,
Geschirr von ASA und edlen Zwiesel
Glisemn. Hingucker ist die rote
Backsteinwand im hinteren Bereich des
Raumes. Im Mittelpunkt des Raumes
befindet sich ein groer Holztresen, an
dem Miriam Weine und andere
Getriinke vorbereitet.

Das MaMi’s Food & Wine befindet
sich in der Oderberger StraSe 13 in
10435 Berlin und hat donnerstags bis
montags ab 18 Uhr gedffnet. Reser-
vierungen nimmt das Team online oder
via E-Mail an contact@mamis-berlin.de
entgegen. Weitere Informationen unter:

www.mamis-berlin.de
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Anantara Plaza Nice Hotel brilliert als elegante Neuertffnung - Architektur-Juwel an der Cote d'Azur

as 19. Jahrhundert erleben: Im
D glanzvollen  Ambiente der
Belle Epoque erstrahlt das
Anantara Plaza Nice Hotel ab sofort als
eines der geschichtstrichtigsten Hauser
an der franzosischen Mittelmeerkdiste.
Nach umfassenden Renovierungs-
arbeiten erdffnet das Funf-Steme-Haus
in einem denkmalgeschiitzten Ge-
biude an der bekannten Promenade
des anglais am Strand von Nizza. Das
175 Jahre alte Anwesen empfingt seine
Giste mit 151 luxuriésen Zimmern und
Suiten, viele mit Terrasse oder Balkon
mit Meerblick, einem neuen Anantara
Spa, einem stilvollen Rooftop Restau-
rant und Bar mit grandiosem
Panoramablick auf die Baie des Anges
und die Altstadt von Nizza sowie einem
Seminarbereich mit sechs Tagungs-
rAumen und einem Ballsaal. Das histo-
risch-elegante Interior verbindet den
neoklassizistischen Stil des urspriingli-
chen Hotels, das 1848 als erstes
Luxushotel in Nizza eroffnet wurde, mit
modernen  Einflissen.  Fiir  die
Gestaltung  verantwortlich  zeichnen
unter anderem das preisgekronte
Londoner David Collins Studio, der
franzosische Architekt Jean-Paul Gomis
und das TBC Studio aus Madrid. Das
Anantara Plaza Nice Hotel befindet sich
rund 20 Fahmminuten vom Flughafen
Nizza entfernt. Der Ubernachtungspreis
beginnt bei 350 Euro fiir zwei Personen
in einem Deluxe Doppelzimmer inklu-
sive Frithstiick. Weitere Informationen
finden sich unter:
www.anantara.com/en/plaza-nice

Inspiriert vom Glitzern des
Mittelmeers und der mediterranen
Umgebung, kombinieren  die
Zimmer und Suiten des Anantara
Plaza Nice Hotels raffinierten
Komfort mit exklusiven Anantara-
Elementen. Die mit Marmor ver-
kleideten Innenrdume mit Blick auf
das Meer oder die umliegenden
Garten sind in Pastelltonen gehal-
ten und schaffen so eine ruhige
Atmosphire,  angeregt  durch
Akzente aus Holz und Gold. Fir
besonders  viel ~ Platz  und
Privatsphire steht Gisten die 75
Quadratmeter groe Presidential
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Suite im fiinften Stock zur
Verfiigung.  Mit  bodentiefen
Fenstern und einer grofziigigen
Terrasse lidt sie zum Sonnen oder
auch zu privaten Feiern ein.

Kulinarisch verwohnt das hotel-
eigene Restaurant SEEN by Olivier
auf dem Dach im sechsten Stock
des Hauses. Mit einem atemberau-
benden 360-Grad-Blick genieRen
Giste hier Kostlichkeiten aus der
Mittelmeerregion wie Seeigel oder
Austern, zubereitet unter der
Leitung des portugiesischen Chef-
kochs Olivier da Costa. Zudem ser-
viert die Kaviar- und Champagner-
lounge Les Colonnades in der
Lobby  frische  Meeresfriichte,
Hippchen und lokale Gerichte
sowie Wein, zusitzlich zu einem
Afternoon Tea a la Nicoise. Ent-
spannung finden Giste im exklusi-
ven Anantara Spa mit finf
Behandlungsraumen, einem Ham-
mam und einer Sauna wie auch im
24-Stunden-Fitnesscenter. Das Spa
setzt auf die regenerierenden
Krifte der Natur und verwendet
eine maRgeschneiderte Kollektion
exklusiver Massagedle, die mit
itherischen Olen aus der nahegele-

genen Parfimhauptstadt Grasse
hergestellt werden. Neben Nizza
selbst mit seinem pulsierenden
Nachtleben, spannenden Museen
und ausgiebigen Shoppingmdg-
lichkeiten, bietet das Anantara
Plaza Nice Hotel fiir Unterneh-
mungslustige einige Highlights,
darunter die Tour ,Auf den Spuren
von Coco Chanel* zum offiziellen
Urlaubsort der berithmten De-
signerin, abgerundet von einer
Weinverkostung in einem der dltes-
ten Weinglter Frankreichs, das
Chateau de Cremat.

Seit 2017 empfingt das
Anantara Vilamoura Algarve Resort
seine Giste als erstes Haus der
Anantara Hotels, Resorts & Spas in
Europa. Darauf folgten das luxurio-
se Anantara Villa Padierna Palace
Benahavis Marbella Resort sowie
2021 die Eroffnungen des Anantara
Palazzo Naiadi Rome und des
Anantara New York Palace Buda-
pest Hotel. 2022 setzte die Hotel-
gruppe mit dem Anantara Grand
Hotel Krasnapolsky Amsterdam
ihre Expansion in Europa fort.
Neben dem Anantara Plaza Nice
Hotel folgen weitere Hotels 2023.
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entara Hotels &  Resorts,
Thailands fithrender Hotelbe-
treiber, erdffnet im Juli 2023 sein
erstes Haus mit thailindischer Mentalitit
in Japan. Das moderne Finf-Steme-
Hotel in Form eines 33-stockigen Turms
ist ein architektonischer Hingucker, der
sich in der Nihe von Namba, Osakas
pulsierendem  Unterhaltungs-  und
Finkaufsviertel, Giber die Stadt erhebt.
Dank der zentralen Lage, den vielfalti-
gen gastronomischen Angeboten sowie
den Annehmlichkeiten und Veran-
staltungsrdumen gilt es schon jetzt als
ideales Ziel fiir Geschifts- und
Freizeitreisende.
www.centarahotelsresorts.com

Ein Blick ins neue Centara Grand Hotel Osaka
,Die Eroffnung des Centara Grand
Hotel Osaka — unser erstes Hotel in
Japan — stellt einen wichtigen Meilen-
stein in der Geschichte der Centara
Hotels & Resorts dar. Japan ist eines der
attraktivsten und  eindrucksvollsten
Reiseziele der Welt, mit einem reichen
Frbe und einer Kultur, die Besucher
von tiberall her anzieht. Als drittgrofte
Volkswirtschaft und Zentrum der
Industrie ist die Inselnation auch eines
der wichtigsten Linder fiir Ge-
schiffsreisende. In Form eines hoch
aufragenden, strahlenden neuen Wahr-
zeichens im Herzen der zweitgroften
Stadt Japans wird das Centara Grand
Hotel Osaka anspruchsvolle Géste aus
der ganzen Welt anziehen', so
Thirayuth Chirathivat, CEO von Centara
Hotels & Resorts.

Das Centara Grand Hotel Osaka

Das neue Centar:
. Di ! I

23 statt.

W@digha Y/
W

Neuerdffnung bei Centara Hotels & Resorts in Osaka, Japan

Thailindische Gastfreundschaft im Land der aufgehenden Sonne

verfligt tiber 515 Zimmer und Suiten,
die zwischen 28 und 60 Quadratmeter
grof3 sind. Mit den Optionen Standard,
Superior, Deluxe, Deluxe mit Etagen-
bett und Suite werden sie den An-
spriichen aller Géste gerecht — seien es
Alleinreisende, Paare oder Familien.
Jedes Zimmer verfligt tiber ein schlich-
tes, modernes Dekor, Kingsize- oder
Twin-Betten, raumhohe Fenster und
Annehmlichkeiten wie Nespresso-
Maschinen, Smart-TVs, Regenduschen
und High-Speed- WLAN. Jene, die in
den Executive-Ftagen 26-31 tibemach-
ten, erhalten exklusive Dienstleistungen
in der Club Lounge.
Geschiftsreisenden und Tagungs-
planem stehen auferdem ein 351
Quadratmeter grofSer Ballsaal, der flexi-

Hotel Osaka verfiigt iiber 51
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bel in zwei kleinere Riume unterteilt
werden kann, sowie drei weitere
Tagungstdume zur Verfiigung, In ihrer
Freizeit konnen Giste im Fitnesscenter
trainieren oder sich im thailindisch
inspirierten  SPA  Cenvaree mit vier
Behandlungstiumen, einem Fufmas-
sagebereich und  einem  Thai-
Massageraum verwohnen lassen.

In Osaka selbst erwartet Reisende
eine erstaunliche Vielfalt an Attrak-
tionen, von historischen Wahrzeichen
wie der Burg Osaka und dem
Shitennoji-Tempel bis hin zu modernen
Attraktionen wie den Universal Studios
und dem Osaka Aquarium. Im In-
nenstadtbezirk Namba, der das Hotel
umgibt, sind zahlreiche Einkaufszen-
tren, Restaurants und Bars zu finden.

Kulinarische Hohepunkte
Osaka gilt als kulinarische Hauptstadit
Japans und die hoteleigenen Restau-
rants und Bars des Centara Grand Hotel
Osaka werden diesem Ruhm gerecht.
Kunsei Kitchen ist eine Riucherkammer
im obersten Stockwerk, in der innovati-
ve Gerichte mit erlesenen Weinen und
Panoramablick kombiniert werden. Im
Whiskey Nova, einem stilvoll eingerich-
teten Steakhouse in der 32. Etage, wird
erstklassiges Fleisch mit einer umfang-
reichen Sammlung an Whiskys und
Weinen begleitet. Das Embassy of Crab

Fotos: © Centara Hotels & Resorts

prisentiert saftige Meeresfriichte, darun-
ter die charakteristischen Krabben-
gerichte, und das Suan Bua spiegelt
Centaras stolzes thailindisches Etbe mit
authentischem siidostasiatischem Street
Food wider. Leichte Tagesgerichte und
hausgemachtes Gebdck konnen Giste
im Platform 2 Café zu sich nehmen.
Automata ist eine futuristische Selbst-
bedienungs-Cocktailbar, in der die
Giste ihre eigenen Drinks kreieren diir-
fen. Fiir besondere Anlisse gibt es das
Crudo Deck, eine 90 m’ grofe Dach-
terrasse im Freien, auf der Cocktails bei
Sonnenuntergang geschliirft und erst-
klassige Kiiche genossen wird, wih-
rend ein hauseigener DJ gute Laune
verbreitet.

Erdffnungsangebot

Zur Eroffnung des Centara Grand Hotel
Osaka gibt es fiir Aufenthalte zwischen
dem 1. Juli und dem 21. Dezember
2023 ein besonderes Angebot. Darin
enthalten sind 25 Prozent ErmiRigung
auf die Standard-Zimmerpreise, ein kos-
tenloses Zimmer-Upgrade, einen spi-
ten Check-out um 14 Uhr sowie exklu-
sive  Speiseprivilegien und  ein
Geschenk der Marke Centara. Das
Angebot gilt ab sofort bis einschlieflich
30. Juni 2023. Das Doppelzimmer mit
Frithstiick  kostet ab 212 Euro pro
Nacht.

G @Gt
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»oeitenwechsel” und neue Plane
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Das ,Augustiner” in Dresden zieht in die frithere Kurfiirstenschéinke, erschlief3t
ein Gewolbe als Eventlocation und plant ein weiteres Restaurant.

an der Frauenkirche zu bayeri-

schen, Gsterreichischen und sich-
sischen Gaumenfreuden in das liebe-
voll ausgestattete ~ Gasthaus am
Neumarkt. Jetzt steht das Restaurant
kurz vor einem | Seitenwechsel —
einem Umzug in das Eckgebiude
gegentiber. Dort war bis Ende 2021 die
Kurfiirstenschiinke ansissig. Momentan
werden die Gastriume fertiggestellt und
eingerdumt, in der zweiten Februar-
hilfte soll das Restaurant eroffnen.

Fiir das Team des ,Augustiner an
der Frauenkirche® ist der Umzug ein
grofer Gliicksgriff. | Die riesige Terrasse
unserer Nachbam mit dem Eins-A-Blick
zur Frauenkirche hat es uns schon
immer angetan, erzihlt Geschifts-
fiihrerin Mary Berger, die gemeinsam
mit fhrem Mann Herbert 2011 das
Augustiner an der Frauenkirche* nach
einem Pichterwechsel wiedereroffnet
hatte. Nach 15 Jahren war hier lingst
eine Sanierung der Gastrdume und der
Kiiche fillig — das Konzept lag schon
parat. Als bekannt wurde, dass die
Riume der Kurflirstenschinke neu ver-
mietet wurden, plidierten  die
Gastronomen ~ fiir den  Umzug,
Gemeinsam mit der Edith-Haberland-
Wagner-Stiftung,  der ~ Mehrheits-
eigentimerin der Augustiner Brauerei
Miinchen, wurde die Neugestaltung des
Restaurants geplant und umgesetzt. Die
Edith-Haberland-Wagner-Stiftung
besitzt auch die Riumlichkeiten des bis-
herigen ,Augustiners an der Frauen-
kirche® und finanziert die Umbau-
arbeiten im neuen Objekt.

S eit 15 Jahren ladt das , Augustiner

GroBie Terrasse, helle Gastraume
und alles behindertengerecht
Fiir die Géste bedeutet der Umzug nur
wenige Schritte nach gegentber. Sie
werden in dem frisch renovierten Haus
neben dem bewihiten Wirtshaus-
Ambiente und der groen Terrasse eini-
ge weitere Vorteile geniefen. Das ist
vor allem der behindertengerechte
Zugang in alle drei Etagen Dank eines
Gisteaufzugs. Er filhit auch in den
gemiitlichen Keller fir 50 bis 60

Personen, dessen Decke zu
einem Gewdlbe modelliert
und mit typisch bayerischer
Malerei verziert wurde.

Das Gewolbe kann
von Gesellschaften mit 60
bis 80 Personen separat
gemietet werden, ebenso
wie die Stube im zweiten
Obergeschoss, wo etwa 25
bis 30 Géste Platz finden.
Die Gastrdume wurden
bewusst hell gestaltet, was
durch das  eingefasste
Glasdach tiber der Treppe
verstirkt wird, und erlauben
einen wunderbaren Blick
auf den Neumarkt. Das
Mobiliar kombiniert dunkle und helle
Holztone auf traditionelle und
zugleich moderme Weise und
wurde in einer bayerischen
Tischlerei gefertigt. Auch die
Winde sind holzvertifelt.
Inmitten  der versetzten
und vergroflerten Theke
im Erdgeschoss kann man
verfolgen, wie
das Augustiner
Bier - tibrigens
aus Muiinchens
dltester Privat-
Brauerei - aus
einem 30-Liter-Holzfass gezapft wird.
JUnser Personal freut sich sehr auf die
riesige, modeme Kiiche’, so Mary
Berger. ,Sie ist dreimal so gro wie im
bisherigen Objekt, dazu kommen neue
Kiihlhduser, groRziigige Theken und
Vorbereitungsktichen. Wir haben tolle
Arbeitsbedingungen und Platz fiir neue
Leute im Team.”

Im angrenzenden Untergeschoss entsteht ein
Gewdlhekeller als separate Eventlocation
Parallel Luft bereits der Ausbau des
Kellergewdlbes unter dem Nachbar-
gebdude, dem Hotel Suitess. Die Fliche
umfasst etwa ca. 250 m’ und ist bisher
nicht genutzt worden. Hier soll eine
separate  Eventlocation entstehen fiir
exklusive Veranstaltungen — vom
Oktoberfestgaudi tiber Hochzeiten,
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Karneval bis hin zu Firmenevents.
Dafiir erhdlt der niichterne Kubus ein
mit Hilfe von Drahtgeflecht model-
liettes Deckengewdlbe und wird
mit einem Tresen, einer
Votbereitungskiiche — und
separaten  Toiletten ausge-
stattet. Die Location wird
extra  schallisoliert und
bekommt von der
Rampischen
Strafle aus einen
separaten
Fingang. Uber
einen Durchbruch
wird sie auch mit dem ,Augustiner
nebenan verbunden. Das
Kellergewdlbe soll vom Stil her dem
damaligen  Augustiner Kellers* in
Dresden nachempfunden werden, wel-
cher in der Waisenhausstrafie 8 bis zum
2. Weltkrieg ansissig war.

JAuf diese Location freuen wir uns
ganz besonders’, erzihlt Mary Berger.
JHier konnen die Géste zu Livemusik
bis in den Morgen tanzen, ohne
Nachbam zu stéren. Momentan sind
ausgedehnte Familienfeiern im Haus
oder auf der Terrasse wegen des
Lirmschutzes nicht moglich. Schon in
wenigen Monaten soll hier die erste
Veranstaltung stattfinden — Anfragen
fiir Reservierungen werden bereits ent-
gegengenommen. Je nach Bestuhlung
finden bis zu 150 Gste Platz.

Eine weitere Augustiner Gastronomie entsteht
im Haus in der Rampischen Strafe 2

In einem dritten Schritt soll im Haus
neben dem urspriinglichen Lokal
eine neue Augustiner Gastronomie
entstehen. Die Edith-Haberland-
Stiftung ist Eigentimerin des Ge-
biudes und iibernimmt den Ausbau.
Das gastronomische Konzept wird
momentan gemeinsam mit  der
Familie Berger entwickelt und soll
voraussichtlich von mediterranen
Einfliissen geprigt werden. Die
Fertigstellung und Eroffnung ist im
zweiten Halbjahr 2023 geplant.

Kapazitit der Terrasse wird verdoppelt
Ein Nachnutzungskonzept fiir das
bisherige ,Augustiner an  der
Frauenkirche“ wird noch erarbeitet.
Die Terrasse vor dem friiheren Lokal
wird jedoch weiterhin bewirtschaftet,
so dass die Giste im kommenden
Sommer sogar 400 Plitze statt bisher
200 Plitze mit Blick zur Frauenkirche
geniefien konnen. Fiir alle gastrono-
mischen Projekte werden weitere
Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen
gesucht. Momentan arbeiten 60
Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen
inklusive Minijobbern im ,Augustiner
an der Frauenkirche®, darunter acht 8
Auszubildende in der Kiiche und im
Service.

www.augustiner-dresden.com
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Auf Wein-Skisafari:

Foto: © Volker Schmitt, volker@vsfoto.de

ie edelsten Tropfen Stidtirols
D verkosten Giste am 26. Mirz in

Alta Badia. Von 10 bis 15.30
Uhr schwingen Skifahrer von Hiitte zu
Hitte und probieren sich durch das
Angebot der exklusiven regionalen
Weine — von den roten Sorten Lagrein

Lagazuoi Skirunde

Foto: © Alta Badia Brand, Alex Moling

ExKklusive Verkostung in Alta Badias Berghiitten

und Vernatsch bis zum weifen
Gewiirztraminer. Das Besondere: Die
Reben wachsen zwischen mediterraner
Vegetation und  schneebedeckten
Gipfeln in Hohenlagen von 200 bis
1000 Metern. Wer in den Genuss der
Weinprobe in der bezaubernden
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Kulisse des UNESCO Dolomiten
Welterbes kommen mochte, kauft am
Tag des Events direkt in einer der teil-
nehmenden Hiitten ein Ticket fiir 35
Euro pro Person. Mit dabei sind die
Skihiitten Piz Arara, Utia de Bioch, T
Tabld und Pralongid. Utlauber, die

diese Veranstaltung nicht besuchen
konnen, aber dennoch nicht auf die
Kombination von  Skifahren und
Genuss verzichten mochten, schlieRen
sich dem ,Sommelier auf der Piste* an.
Dieser gibt sein Weinwissen in den
Hiitten weiter, wahrend ein Skilehrer
Teilnehmer zwischen den Verkos-
tungen auf die schonsten Abfahiten
mitnimmt. Die nichsten Termine sind
7. und 21. Mirz sowie 4. April. Unter
dem Motto ,Skifahren mit Genuss®
begleiten zahlreiche weitere kulinari-
sche Events die Wintersaison in der
Stidtiroler Dolomitenregion.
www.altabadia.org

+++ Impressum +++
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