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Aromenwelt unter dem Motto ,,grenzenlose Heimat*

Foto: © Herrmanns Posthotel

Aus dem Restaurant Alexander Herrmann by Tobias Bitz wird das Restaurant

Future Lab ANIMA

- Food Scout Joshi Osswald
arheitet mit mehr als 70
Produzenten aus Franken.

- Grenzenlose Heimat hedeutet
innovativ und authentisch
gelebte Regionalitat ohne
Dogmatismus.

- Im Future Lab ANIMA wird
detailversessen daran gearheitet,
Lebensmittel halthar zu machen
und ihren Eigengeschmack zu
verdichten.

- 80 Prozent der Produkte auf
dem Teller wurden schon einmal
im ANIMA verarbeitet.

Herrmann und Executive Chef
Tohias Bitz kreieren also immer
zweimal.

en Entertainer Alexander
DHenmann kennt die Nation

seit mehr als zwanzig Jahren.
Was viele jedoch nicht wissen:
Herrmann fiihit als Patron ein Team
von 120 Mitarbeitenden und ist einer
der erfolgreichsten Gastronomen des
Landes. 1996 kam er als ausgebildeter
Koch und gepriifier Kiichenmeister
zuriick in den Familienbetrieb und gab
diesem mit  Posthotel Alexander
Herrmann* seinen Namen. Denn schon
damals kamen Giste nicht einfach so in
das Vier-Sterne-Hotel ins frinkische
Wirsberg, sie kamen ,zum Alexander*.
Ein Jahr spdter klopfte erstmals das
Fernsehen an. Aus einem Auftritt beim
JKochduell“ entwickelte sich eine zwei-
te Karriere als Juror bei ,The Taste,
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AURA by Alexander Herrmann & Tobias Bitz mit dem Future Lab ANIMA

Herausforderer bei ,Kitchen Impos-
sible* und regionaler Food-Scout in
LAufgegabelt. Es folgten Kochbiicher,
eine Live-Show, neue Betriebe und die
Entwicklung von Feinkostprodukten.
Herrmann ist lingst zum Multi-
Unternehmer geworden. Doch egal,
woran der 51-Jihrige arbeitet: Im
Zentrum steht immer das von thm in
fiinfter Generation betriebene Posthotel
in Wirsberg mit seinem zweifach bes-
temten Gourmetrestaurant. Und weil
Hermmann dort nicht selbst jeden Tag
présent sein kann, steht thm seit 2009
Tobias Bitz als fester Partner zur Seite.
Zuniichst als Kiichenchef, inzwischen
als Executive Chef. Wie wichtig Bitz fiir
die Entwicklung in Wirsberg ist, hat
Herrmann  bereits 2016 verdeuicht:

Seitdem trigt das Restaurant nimlich
auch dessen Namen. Bis jetzt, denn aus
dem Restaurant Alexander Herrmann
by Tobias Bitz wird nun das Restaurant
AURA by Alexander Herrmann &
Tobias Bitz mit dem Future Lab
ANIMA. ,Die Umbenennung ist fiir
mich personlich einer der groften
Schritte der vergangenen Jahre. Ich
moéchte damit zeigen, dass die gemein-
schaftliche Idee unseres Schaffens gro-
Rer ist als mein Name®, so Herrmann.

AURA by Alexander Herrmann & Tobias Bitz
Mit dem neuen Namen AURA mdchte
Alexander  Herrmann  Kklarstellen,
worum es in seinem Restaurant wirklich
geht. Und das ist nicht sein Name, son-
dern die besondere Ausstrahlung des-
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Aromenwelt unter dem Motto ,,grenzenlose Heimat“

Die Schneiderei — Atelier fiir Texte und Konzepte

Aus dem Restaurant Alexander Herrmann by Tobias Bitz wird das Restaurant

AURA by Alexander Herrmann & Tobias Bitz mit dem Future Lab ANIMA

sen, was Giste dort erleben: Eine
Aromenwelt, die unter dem Motto
Jgrenzenlose Heimat‘ steht und die
kulinarische ~ Figenstindigkeit ~ des
geschmacklichen Epizentrums Franken
in den Vordergrund stellt, ohne dabei
dogmatisch zu sein. Franken, das ist
nicht nur Bier, Bratwurst und
Lebkuchen. Franken ist fir das Duo
Herrmann und Bitz viel mehr als das:
Griine Papaya, Artischocken und
Ingwer zum Beispiel. Aber auch
Calamondinen, Surinamkirschen und
Longhom-Rindfleisch.

Um solch besondere Produkte in
bester Qualitit zu finden, beschiftigt
Herrmann mit dem 38-ihrigen Joshi
Osswald einen eigenen Food Scout.
Der ist bereits seit zwolf Jahren Teil des
Teams, kiimmert sich jedoch seit 2020
ausschlielich um die Suche nach span-
nenden Produkten und die Kom-

Alte Kuh (Foto: © Rebecca Pfiffer)

Gourmetrestaurant AURA by Alexander Herrmann & Tohias Bétz (Foto: © uligraphics 2015)
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munikation mit den inzwischen mehr
als 70 frinkischen Produzenten.
Herrmann, Bitz und Kiichenchef
Philipp Weichlein verfigen dadurch
tiber eine Vielfalt, die in Deutschland
ihresgleichen sucht — und dem Team
klargemacht hat, dass es sich fiir die
Entwicklung der Mentis immer zuerst in
der Heimat bedienen kann, statt woan-
ders hinzuschauen. Wenn sie es aber
doch tun, dann aufgrund besonderer
Produkte wie Champagner, Kaviar oder
Austern. |, Wir versuchen immer, aus
dem Mittelpunkt Wirsberg heraus zu
agieren. Je ndher wir an diesen heran-
kommen, desto besser. Gleichzeitig
machten wir uns nicht verschliefSen oder
uns in der Grofsartigkeit der Produkte
beschneiden’; so Executive Chef Bitz.
Auf den Teller Gbersetzt sich die
Philosophie der ,grenzenlosen Heimat*
mit Gerichten wie etwa ,12 Jahre alte
Kuh®. Dabei handelt es sich um ein
zwoOlf Jahre altes Hereford-Rind vom
Hof der Familie Leichtenstem aus der
Nihe von Bayreuth. Ein Hof, mit dem
das Wirsberger Team bereits seit mehr
als zehn Jahren so eng zusammenar-
beitet, dass dieser sogar das Futter der
Tiere angepasst hat, um die Qualitit des

Fleisches noch besser zu machen.
Heute préisentiert sich das acht Wochen
in der Salzkammer gereifte und
anschlieBend mit Rindergarum mari-
nierte Fleisch auf dem Teller mit Salz-
Aprikosen, die von Johannes Haas aus
Pretzfeld stammen, im AMINA mit
Obstler gewaschen und mit einem rela-
tiv hohen Salzgehalt milchsauer fer-
mentiert sowie anschlieend tiber meh-
rere Wochen luftgetrocknet werden.
Dazu gibt es confiertes, cremiges Eigelb
mit Linsenshoyu, scharfes Gel und ein-
gelegte Schale von der Calamondin aus
dem Tropenhaus Klein Eden im nordli-
chen Frankenwald, hausgemachte
Sriracha-Sauce mit Chilis aus eben
jenem Tropenhaus, stif-sauer eingeleg-
te Birlauch-Bliiten und fiinf verschiede-
ne Pilze aus heimischen Wildern.

Die 12 Jahre alte Kuh® zeigt, wie
viel Heimat in einem Gericht steckt.
Aber auch, wie man sich unabhingig
von der Saisonalitit eines Produktes
gemacht hat. Die ist tatsichlich nur ein-
mal relevant — bei der Beschaffung.
Dabei achtet das Duo Herrmann und
Bitz penibel auf den richtigen
Zeitpunkt. Geemtet oder geschlachtet
wird erst, wenn das Produkt perfekt ist.
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Aromenwelt unter dem Motto ,,grenzenlose Heimat*

Foto: © Herrmanns Posthotel

Aus dem Restaurant Alexander Herrmann by Tobias Bitz wird das Restaurant
AURA by Alexander Herrmann & Tobias Bitz mit dem Future Lab ANIMA

Alexander Hermann (1.) und Tobias Bitz

Dann bezieht das Kiichenteam teilwei-
se mehrere hundert Kilogramm davon
und beginnt erstmalig damit, das
Produkt zu verarbeiten — und schlief-
lich zu lagem.

Inzwischen verfligt das Team in
Wirsberg tiber einen Lagerbestand im
Weit von knapp 345.000 Euro! Fast 80
Prozent der Produkte, die Giste am
Ende auf dem Teller haben, wurden
schon einmal verarbeitet — also fer-
mentiert, eingelegt, getrocknet oder
Ahnliches. Damit das méglich ist, hat
Herrmann in den vergangenen Jahren
einen eigenen Produktionsort geschaf-
fen: Das Future Lab ANIMA. Insgesamt
lagem etwa 150  verschiedene
Lebensmittel im ANIMA. Und genau
aus diesen kreieren Herrmann und Bitz
in einem tiber mehrere Wochen dau-
emden Prozess das Menii. Dafiir stellen
sie sich zundchst die Frage, was sie mit
einem Gericht ausdriicken wollen. Also
welche Aura es haben soll
Anschlielend legen sie auf Basis der
vothandenen  Lebensmittel  ein
Geschmacksmuster fest und bespre-
chen dieses mit AURA-Kiichenchef
Philipp Weichlein, der es gemeinsam
mit seinem Kiichenteam in ein Gericht
tibersetzt. Sobald dieses fertig ist — der
Prozess kann Wochen in Anspruch

nehmen! —, verkosten Herrmann und
Biitz das Ergebnis ihrer urspriinglichen
Idee und geben Feedback. Erst wenn
dieses dann umgesetzt wird, ist das
Gemeinschaftswerk fertig,

Future Lab ANIMA

ANIMA bedeutet Seele. Fiir Herrmann
und Bitz ein elementarer Bestandteil
ihrer Kiiche. Denn trotz der in Wirsberg
eingesetzten, modernen Techniken hat
jedes Gericht eine Seele. Unterstrichen
wird das auch bei der Prisentation,
denn Giste bekommen zu jedem Teller
ein kleines Kirtchen, auf dem neben
Insider-Informationen ~ Gber  die
Herkunft der Produkte auch zu lesen
ist, was die Kiiche damit ausdriicken
mochte und welche Zutaten daftir ver-
arbeitet wurden. Zum Grofteil kom-
men diese aus dem Future Lab ANIMA.
Verantwortlich ~ dafir  ist ~ Chris
Vejdovsky. Der 294ihrige Koch ist
bereits seit 2014 im Team Alexander
Herrmann und bildet gemeinsam mit
Herrmann selbst, Food Scout Joshi
Osswald, Executive Chef Tobias Bitz
und Gourmet Kiichenchef Philipp
Weichlein die kulinarische Spitze des
Wirsberger Teams.

Im ANIMA flief3t die Kreativitit aller
finf Experten und die ihrer
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Mitarbeitenden zusammen. Hier wird
experimentiert und tiber das ganze Jahr
daran gearbetet, das Beste aus jedem
Produkt herauszuholen. ,Das ANIMA
gibt uns die Mglichkeit, mit unserer
Kiiche eine Einzigartigkeit zu schaffen’;
so Herrmann. Davon konnen sich auch
die Giste in Wirsberg {iberzeugen,
denn die werden jeden Abend um 17
Uhr zu einer Fihrung hinter die
Kulissen eingeladen. Bei der zeigt sich
nicht nur die Vielfalt der Produkte, son-
dem auch, wie detailversessen das
Team daran arbeitet, diese haltbar zu
machen und ihren Eigengeschmack zu
verdichten. Krause Glucke wird bei-
spielsweise erst lacto-fermentiert und
dann gerostet, Herbsttrompeten kom-
men ins Trockengerit, werden
anschliefend rehydriert und  spiter
knusprig ausgebacken.

Was bei der Produktion tibrig
bleibt, wird weiterverwendet: Aus
Kirschkernen entsteht Amaretto, in dem
ein Jahr spéter wieder Kirschen einge-
legt werden. Aus den holzigen Blittern
der Artischocke wird ein Cynar Bitter
gemacht. Aus den Blittern des
Bamberger Wirsing wird Sauerkraut
gefertigt, das Herz wird geschmort, der
Strunk wird eingelegt. Fruchtreste wer-
den zu Essig verarbeitet, aus

Pflanzenabschnitten entstehen mithilfe
eines Rotationsverdampfers Elixier oder
Parfum. Herrmann und Bitz kreieren
also nicht nur einmal in der Kiiche, son-
dern immer zweimal.

Und sie gehen sogar noch einen
Schritt weiter, denn inzwischen sind sie
so eng mit den Landwirten verbunden,
dass sie auch Einfluss auf die
Wertschopfungskette nehmen konnen:
Mit dem regionalen Schweinebauem
haben die Wirsberger beispielsweise
eine Kreuzung aus Iberico- und Duroc-
Schwein entwickelt und den Prozess
von der Fitterung tber die gesamte
Haltung, Schlachtung und Reifung bis
hin zur Verarbeitung neu eratbeitet. Mit
den Gemiisebauem besprechen sie,
welche Sorten wann angebaut und
geerntet werden. Wenn sie bei einem
Thema einmal nicht weiterkommen,
greifen sie auf Experten von aufSen
zurtick. Und wenn ein Produkt nicht in
der Heimat verfiighar ist, dann spre-
chen sie mit den heimischen
Landwirten dartiber, dieses in Zukunft
vor Ort anzubauen.

Ein grofles Invest fir den
Unternehmer Alexander Herrmann,
von dem er nicht {iberzeugter sein
konnte. Schlieslich ist fiir hn eben jene
Vorgehensweise authentisch gelebte
Regionalitit. Nur vor Ort kann sich das
Team rund um Tobias Bitz direkt mit
den Erzeugemn austauschen und
gemeinsam das Beste erreichen. Fiir
Giste, Landwitte, aber vor allem auch
fiir die Heimat Franken. Mit den neuen
Namen AURA und ANIMA méchte er

nun genau dieser Philosophie
Ausdruck verleihen.
Das Restaurant AURA by

Alexander Herrmann & Tobias Bitz
und das Future Lab ANIMA befinden
sich am Marktplatz 11 in 95339
Wirsherg. Weitere Informationen sind
hier zu finden:

hitpsy/henmanns-posthotel.de/gounmet-restaurant

Reservierungen nimmt das Team via E-
Mail an:
mail@herrmanns-posthotel.de
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ARCOTEL Hafencity Dresden:

Fotos: © Stephan Hentschel

ElbUferei erstmalig mit dem Bib Gourmand ausgezeichnet

Dresden mit einem Bib Gour-
mand ausgezeichnet. Damit ist
das Restaurant im ARCOTEL Hafencity
aktuell das einzige Haus in der sichsi-
schen Landeshauptstadt, welches sich
mit der renommierten Auszeichnung
fir ein exzellentes Preis-Leistungs-
verhiltnis schmiicken kann. Die neue
Bib Gourmand-Selektion des Guide
MICHELIN 2023 umfasst 274 Restau-
rants, davon 28 Neuzuginge.
Dafiir  haben die MICHELIN
Inspektoren deutschlandweit hervorra-

Ersmla]ig wurde die Elbuferei in

gende Restaurants ausfindig gemacht,
die schmackhafte Kiiche aus guten, fii-
schen Produkten zu moderaten Preisen
anbieten. Somit treten die mit dem Bib-
Gourmand-Award  ausgezeichneten
Restaurants den Beweis an, dass gutes
Essen nicht teuer sein muss.

, Wir sind sebr stolz; dass der Guide
Michelin die kontinuierlich herausra-
gende Leistung von Marcel Kube und
seinem Team mit dem bei kulinarisch
Interessierten aufSerordentlich beliebten
Bib Gourmand ausgezeichnet bat. Seit
Erdffiung des Hotels in 2021 ziebt das
Restaurant neben Ho-
telgdsten auch  zu-
nebmend Dresdner
Gourmets an. Der
Bib-Award  bestdtigt
uns darin, dass wir
mit der kreativ stideut-
ropdische  Aromen
mit  der  Levante-
Kiiche vereinenden
Kiiche in der Elb-
Uferei genau richtig
liegen® sagt Hotel-
direktor Florian
Stithmer.

Der Kommentar
des Guide MICHELIN
zur ElbUferei: Etwas
auRerhalb des Zent-
rums, am Elbradweg,
erwartet Sie im EG
des "ARCOTEL Ha-
fenCity" ein freundli-
ches Restaurant mit

Guide MICHELIN 2023: Von 274 Restaurants erhalten 28 neue den begehrten Award

v.L.n.r. Manuel Neuber (Chef de Partie), Marcel Kube (Kiichenchef) u. David Schébel (Souschef)

schoner Terrasse, Bar und Showkiiche.
Angenehm locker und modem-maritim
die Atmosphire, mediterran das
Speisenangebot (a la carte oder als
Meni) nebst Snacks und Steaks. An
bestimmten Wochentagen gibt es
zusitzlich Specials wie Pasta oder
Burger.”

Immer ganz oben stebt in der
ElbUtferei groftmogliche  Regionalitit:
Der hauseigene Dry Age-Reifeschrank
sorgt fiir perfekt abgehangenen
Schinken und zarte Steaks, die in bester
Qualitit von der nahen Fleischerei
Héndlers aus Grofdobritz  kommen.
Das kostliche Sauerteigbrot stammt von
Elias Boulanger aus Dresden, und auch
die Weinkarte setzt einen klaren Akzent
auf herausragende sichsische Wein-
gtiter wie Schwarz und Schuh.

Uber Marcel Kube
2007 begann er seine Kochausbildung
in Berlin-Hennigsdorf. In Dresden war

er im Restaurant ‘bean&beluga“ als
Chef de Partie titig, anschlieSend als
Kiichenchef des Restaurants “willi-
am* im Dresdner Schauspielhaus und
seit 2016 im Fine-Dining Restaurant
JAtelier Sanssouci in der Radebeuler
Villa Sorgenfrei, die zum Imperium
von Sternekoch Stefan Hermann
gehort. Dort wurde Kube 2019 mit
einem eigenen Michelin-Stern ausge-
zeichnet und gewann im selben Jahr
den Dresdner Menii-Wettbewerb
Kochsternstunden. Im Restaurant
ElbUferei hat er sich ganz bewusst
einer hochwertigen Kiiche jenseits
der Zwinge der Spitzenkiiche ver-
schrieben und verantwortet als
Kiichenchef des Hotels auch das
Bankett-Geschift und das Frih-
stiicksangebot.

Das 3-Gang-Menl im Restaurant
kostet 49 €, das 4-Gang-Meni 59 €
und das 5-Gang- Menii 69 €. Haupt-
ginge 2 la carte beginnen bei 18 €.

www.elbuferei.de

Ausgabe 153 / Mai 2023
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m 17. April 2023 kamen zwolf
Aqualifizier[e Teilnehmer und

Teilnehmerinnen zum 11. Wett-
bewerb PREIS FUR GROSSE GASTLICH-
KEIT in das Hotel Palace Berlin in der
deutschen Hauptstadt. Siegerin des
Jurywettbewetbs, der in dieser Form
einzigartig im deutschsprachigen Raum
ist, wurde am Abend Vanessa Lieser aus
dem Hotel Hohenhaus im hessischen
Herleshausen. Platz 2 belegte Jeannine
Hahlbohm aus dem Althoff Seehotel
Uberfahrt in Rottach-Fgem (Bayern)
und Platz 3 ging an Dennis Liskowskis
aus dem Opus V, Engelhom Gastro-
nomie in Mannheim (Baden-Wiitterm-
berg).

Austragungsort fiir das Finale mit
Preisverleihung war das Hotel Palace
Berlin in Berlin. Der renommierte
Branchen- und Jury-Award richtet sich
an alle Restaurantmitarbeiter im
deutschsprachigen Raum. Die 12 quali-
fizietten Finalisten kamen in diesem
Jahr aus Hessen, Sachsen, Baden-
Wiirttemberg, Bayern, Nordrhein-
Westfalen und aus Wien.

Der abwechslungsreiche Priifungs-
tag wurde von einer Fach-Jury begleitet.
Honoriert wurde das Engagement der

Teilnehmer und  Teilnehmerinnen
ebenfalls durch grofSartige Preise von
Unterstiitzem des Wettbewerbs ein-
schlielich einer neuen exklusiven
Trophie fiir die Erstplatzierten aus der
ZWIESEL Glasmanufaktur.

Alle  Finalisten ~ zeigten im
Tagesverlauf bei fiinf praktischen, einer
schriftlichen und einer mindlichen
Pritfung ihr Kénnen und zugleich aber
auch den Facettenreichtum des Berufs.
Zu den praktischen Priifungen zihlten
der Fehlettisch sowie Tests zu den
Themen Wasser-Wein, Kise, Tee und
Champagner. Am Abend ging es dann
um den Service am Tisch des Gastes
und die Herausforderungen eines 3-
Gang-Meniis, bei dem unter anderem
auch filetiert wurde.

Yon den Service-Milarbeitern im
Restaurant héngt es ab, ob sich ein Gast
woblfiiblt oder nicht. Ein gelungener
Abend ist eine Kombination aus
Atmosphdire, Gastlichkeit und Genuss—
das spielt alles ineinander, egal, ob wir
uns im Kiezlokal oder im Gourmet-
Restaurant — befinden.  Es  gibt
Erwartungen, die es zu erfiillen gilt—
ein Versprechen zu halten! Vieles davon
ist auch Ausdruck von Zeilgeist, vergan-

Fotos: © L'art de vivre/Christian Kielmann

Preis fiir Grosse Gastlichkeit 2023 Preistrager 1-3: Jeannine Hahlbohm (li.), Platz 2, Mitte:
Vanessa Lieser 1. Platz und (re.) Dennis Liskowskis, 3. Platz

L'Art de Vivre
RES NZ I

genes Know-how kommt auif neue Weise
zuriick,  Traditionelles erfiibrt eine
Renaissance und 1rigt dazu bei, dass
die Service-Mitarbeiter durch Wissen
sowie  Fertigkeiten  fiir  positive

Aufmenksambeit sorgen konnen. Hier
gibt es besonders in Zukunft viel span-
nenden Spielraum fiir den Service-
Beruf. Wichtig ist uns, dass die Kollegen
geschdtzt werden fiir ibre Leistungen.
Diese Anliegen stellen wir im Wetthewerb
dar. Wir werten es als positives Zeichen,
wenn sich immer wieder Teilnebmer
und Teilnebmerinnen auyfs Neue bewer-
ben, weil sie zu den Besten gebdren wol-
len, so LAt de Vivre Prisident, 2-
Sterne-Koch und Juryvorsitzender Hans
Stefan Steinheuer.

Der einzige Jury-Preis im deutsch-
sprachigen Raum dieser At ist Teil der
konsequenten Nachwuchsforderung der
Initiatoren wie Unterstiitzer. Die L'Art de
Vivre Vereinigung von ausgezeichneten
Hoteliers, Gastgebern und
Spitzenkdchen aus dem deutschsprachi-
gen Raum begann damit bereits vor vie-
len Jahren und hat fiiih erkannt, dass ftir
den Service mehr getan werden muss.
Heute hat sich die Situation weiter fiir die
gesamte Branche zugespitzt. Umso
wichtiger ist es, dieses entscheidende
Thema nicht aus dem Blick zu verlieren
und Mitarbeitern mit Wertschitzung eine
berufliche Perspektive zu bieten.

Der Wettbewerb findet breite
Unterstiitzung in der Branche. ,Obne
ihre Hilfe wéireso ein Wettbewerb nicht zu
leisten, dafiir sind wir sebr dank-
bar, sagt Hubert Obendorfer, L'Art de
Vivie  Geschiftsfiihrer und  Hotel-
Gastgeber sowie 2-Steme-Koch.
https:/lartdevivre-residenzen.com/wetthewerh/
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Die Villa René Lalique im Elsass und das Restaurant LALIQUE im Chateau Lafaurie-Peyraguey
im Sauternes bestitigen ihre je zwei Guide MICHELIN Sterne fiir 2023

ie beiden Chefkdche Paul

Strachner, Villa René Lalique,

und Jérome Schilling, Hotel &
Restaurant TALIQUE Chateau Lafaurie-
Peyraguey, freuen sich tber die
Auszeichnung mit je zwei Stemen des
weltberiihmten roten Hotel- und
Restaurantfithrers fiir das Jahr 2023.
Eine gute Gelegenheit, um die neuen
Frithlingsmeniis der beiden Spitzen-
koche und Weine aus den umfangrei-
chen Weinkellem der beiden Hauser zu
entdecken. Dazu lockt die malerische
Umgebung der beiden Hotels zu viel-
seitigen Erkundungstouren.

Die emeute Verleihung des zwei-
ten Sterns an Paul Stradner, Chef in der
Villa René Lalique, ist eine Bestitigung
fiir sein aussergewohnliches Talent. Der
Osterreicher stiess bereits im Jahr 2017
zum Team und leitete die Kiiche im
Duo mit Chef Jean-Georges Klein. Als
sein Mentor Klein im 2021 beschloss
kiirzerzutreten, tibernahm Stradner das
gastronomische Zepter in der Villa René
Lalique, die rund eine Autostunde von
Strassburg entfernt liegt, komplett.

Stradner setzt auf heimische
Produkte und arbeitet mit zahlreichen
lokalen Produzenten zusammen, mit
denen er eine starke Bindung pflegt.
Kein Produkt ist edler als das andere,
sagt der 41-Jahrige. 5 ist erst unser
Blick, der das Produkt aussergewdhnlich
macht und es in ein ganz anderes Licht
niicken kann. In diesem Sinne mdchte
ich jenen, die denken, sie wiirden das
Terroir in- und auswendig kennen, die

Foto: © Gilles Pernet

Villa ene’ Lalique
Maglichkeit geben, es wieder zu entde-
cken. Bei den tibrigen mdchie ich die
Lust wecken, sich von der verkannien
Léndlichkeit tiberraschen zu lasser.

https:/Avillarenelalique.com

Im Stidwesten Frankreichs, rund
45 Fahmminuten von Bordeaux entfernt,
freut sich auch Chef Jérome Schilling
tber die emeute Auszeichnung mit
zwei Guide MICHELIN Sternen. Der im
Elsass geborene Koch ist seit der
Ertffnung vor fiinf Jahren fiir die Kiiche
im Hotel & Restaurant LALIQUE
Chateau Lafaurie-Peyraguey verant-

Paul Stradner

Gerichte Frithlingskarte Restaurantatmosphére

(Fortsetzung ndichste Seite)
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PR/TICULAR, Katja Grauwiler

Die Villa René Lalique im Elsass und das Restaurant LALIQUE im Chateau Lafaurie-Peyraguey
im Sauternes bestitigen ihre je zwei Guide MICHELIN Sterne fiir 2023

Foto: © Agi Simoes - Reto Guntli

] g
Hotel & Restaurant LALIQU
wortlich. Nach Erhalt des zweiten Sterns
im letzten Jahr, bestitigt der renom-
mierte Hotel- und Restaurantfiihrer fiir
2023 die kontinuierliche Arbeit und das
Talent des Chefs, der mit seinem Menti
de Terroir du Sauternais: (Das Terroir
des Sauternais) seiner Kreativitit jeweils
gemiss der aktuellen Jahreszeit freien
Lauf lisst.

Mit einem zweiten Stern ausge-

Jérome Schilling

E Chéteau Lafaurie-Peyraguey

zeichnet zu werden, war immer mein
Ziel - und diesen nun verteidigen zu
kdnmen, ist das Ergebnis kontinuierli-
cher Arbeit, sagt Jérome Schilling. Man
gewinnt nie allein, der Eyfolg gebt immer
auf ein ganzes Team zuriick. Diese
Auszeichnung ist eine Ebre und wiirdigt
die gemeinsame Arbeit, die wir im Hotel
& Restaurant TALIQUE Chdleau La-

Jaurie-Peyraguey kontinuierlich leister.

Foto: © Deepix
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Foto: © Anneemanuelle Thion

Erbsen, gerducherter Aal und Kalamansi - Friihlingskarte

V/

Lalique Hospitality

Die im September 2015 erdffnete Villa
René Lalique markierte das erste Hotel
im Bereich Hospitality» der Maison
Lalique. Seither kamen weitere dazu:
Im Jahr 2016 wurde in unmittelbarer
Nihe der Villa René Lalique in
Wingen-sur-Moder im  Elsass das
Chateau Hochberg by Lalique einge-
weiht, ein Vier-Sterne-Hotel mit einem
Restaurant im Bistro-Stil, das von
Chefkoch Araud Barberis geleitet
wird und eine raffinierte, authentische
Kiiche anbietet. Darauf folgte Chateau
Lafaurie-Peyraguey, ein Premier Grand
Cru Classé Weingut mit 18 Hektar im
Herzen des Anbaugebiets von
Sauternes. Auf diesem Anwesen wur-
den ein Relais & Chateaux-Hotel mit
finf Sternen erdffnet sowie ein
Restaurant. Die Giste konnen die
Kelleranlagen besichtigen, das Lalique-
Kristallfass bewundern und die von
Lalique dekorierte Kapelle besichtigen.
Ende Juli 2021 kiindigten The
Glenturret, Schottlands lteste aktive
Destillerie, und Lalique die Eréffnung
des Restaurants The Glenturret Lalique
in Crieff an. Mitten in der idyllischen
Landschaft von Perthshire bietet das
neue Restaurant im Herzen der
Whisky-Brennerei ein  gastronomi-
sches Erlebnis der besonderen Art. Im
Februar 2022 wurden Chefkoch Mark
Donald und sein Team mit einem
Stern im  Guide Michelin Gross-
britannien belohnt.

www.lafauriepeyragueylalique.com

Foto: © Michael Boudot
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Open-Air-Kunstfestival in Dresden

zum  ausgiebigen Flanieren,

Tanzen und GenieRen. Auf
verschiedenen ~ Biihnen treten
unzihlige Kiinstler auf. Sie begeis-
tern von Klassik bis Rock ftiber
Tango, Soul und Latin Music bis
hin zu Swing — Musik fiir jeden
Geschmack. GenieRen Sie Flair
und kulinarische Vielfalt dieses ein-

S eien Sie herzlich willkommen

AHM Kommunikation

Augenmerk, fiir manche ist es viel-

leicht sogar das Wichtigste im
Utlaub: die Kulinarik und der damit ver-
bundene Genuss. Um Gisten einen
unvergleichlichen Aufenthalt zu garantie-
ten, greifen immer mehr Hotels auf inno-
vative Konzepte im Bereich Food &
Beverage zuriick. Sei es eine mallorqui-
nische Kiiche der Gegensitze, exklusive
Weinerlebnisse in Stidtirol auf buchstib-
lich allen Ebenen oder ein abwechs-
lungsreiches Bergfriihstiick unter dem
freien Allgauer Himmel. Wihrend die
einen mit gleich mehreren Restaurants

Fur viele liegt darauf ein besonderes

Foto: © Michael Schmidt - www.schmidt.fm

13. Dresdner Schlossernacht am 15. Juli 2023

maligen Open-Air-Kunstfestivals
mit zahlreichen Bthnen und
Spielstitten in den weitldufigen
Parkanlagen tber die drei
Elbschlosser — Schloss Albrechts-
berg, Lingnerschloss und Schloss
Eckberg — zur  Saloppe.
Zauberhaft  beleuchtete Wege
schlingeln sich von Bihne zu
Bithne und zu den ausgesuchten
Stinden ~ mit  kulinarischen
Verlockungen. Gekront wird der
Abend mit einem fantastischen

Neun kulinarische Hotelkonzepte von alpin bis exotisch

Bergfriihstiick, Sternekiiche und Thai-Tapas

fiir jeden Geschmack etwas bereithalten,
tiberzeugen andere mit regionaler
,Farm-to-table“Philosophie oder aus-
schlieflich leichter Kost von vegetarisch
bis vegan. Welch kulinarische Vielfalt die
Hotellerie heutzutage bereithilt, zeigen
im Folgenden unsere neun Locations
von Osterreich bis Thailand.

Elegante Kreationen wie die ,,Fichten-
sprosse” genieBen und gleichzeitig Gutes
tun — je verkauftem Menii in seinem
Gourmetrestaurant Aubergine spendet das
Hotel Vier Jahreszeiten Starnberg im
Kalenderjahr 2023 einen Euro an die
Kinderhilfsorganisation ,,Sternstunden”

(Foto: © Hotel Vier Jahreszeiten Starnberg)

classpc

Feuerwerk und einer eigens produ-
zierten  Fassadenprojektion —auf
Schloss Albrechtsberg.

Feiern Sie mit uns eines der
grofiten Highlights des Jahres!

Wir freuen uns schon auf die
13. Schlossernacht am  15.07.2023.

Weitere Infos unter:

www.dresdner-schloessernacht.de

TICKET-HOTLINE
0351 - 501 50 666

(Foriselzung ndichste Seite)
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Hotel Cort, Mallorca
Von roh bis gegrillt

ulinarisches Spiel der Ge-
ngnsﬁtze im Hotel Cort

auf Mallorca: Das
Restaurant Raw & Grill — The
Brasserie in Palma hilt fir jeden
Geschmack etwas bereit. Wih-
rend einerseits rohe Kost-
lichkeiten von Carpaccio tiber
Tatar bis hin zu Ceviche serviert
werden, dirfen sich Giste auf
der anderen Seite tiber Barbecue-
Spezialititen mit echtem Holz-
kohle-Aroma freuen. Dafiir hat

das Designhotel im Herzen der
Inselhauptstadt eigens einen
Indoor-Profigrill installiert. Auf
den Rost kommen neben Fisch
und Fleisch zudem viele vegetari-
sche und vegane Kreationen. Das
Raw & Grill ist tiglich von 12.30
bis 22.30 Uhr geoffnet. Vinophile
buchen zum viergingigen Gour-
met-Ment die Weinbegleitung
von der hauseigenen Sommeliere
exklusiv dazu.

www.hotelcort.com

digital ﬂ

Im Restaurant Raw & Grill — The Brasserie im Hotel Cort in Mallorcas Hauptstadt Palma
ist der Name Programm: Sowohl rohe Kdstlichkeiten als auch Herzhaftes vom Grill stehen

auf der Speisekarte. (Foto: © Hotel Cort)

Unter freiem Allgéuer Himmel geniefien Gaste von Haubers Naturresort das Bergfriihstiick
am Schwalbennest auf 950 Meter Hdhe. (Foto: © Haubers Naturresort)

Tipp: Das Schwalbennest dient auch als exklusive Abend-Location fiir zahlreiche
Kulturveranstaltungen im Sommer 2023, kostenfrei fiir alle Haubers-Gaste.

Haubers Naturresort, Allgiu
Bergfriihstiick am Schwalbennest

berhalb  von  Haubers
ONaturresott in Oberstaufen

befindet sich fiir Hotelgdste ein
ganz besonderer Riickzugsort auf 950
Meter Hohe. Der Duft von Wald und
Wiesen, der sanfte Klang entfernter
Kuhglocken und Vogel sowie die
Aussicht auf die Allgiver Bergwelt
machen Haubers Schwalbennest zu
einem  einzigartigen  Naturgenuss.
Einmal in der Woche findet dort das tra-
ditionelle Bergfrihstiick statt. Bei scho-
nem Wetter geht's entweder zu Ful
oder per Heuwagen und Traktor
hinauf. Oben angekommen, genieflen

Hotelgiste unter freiem Himmel ein
buntes Frithstiicksbuffet aus regionalen
Produkten, darunter Bio-Bergkiise,
Bratkartoffeln und  selbstgebackene
Waffeln. Der aromatische Kaffee wird
frisch mit dem eigenen Quellwasser
aufgebriiht.  Die  ungezwungene
Atmosphire  und  angenehmen
Gespriche am Tisch sowie der Blick
auf die Alpen sorgen fiir ein unver-
gleichliches Genuss-Event am Morgen.
Haubers Bergfrtihstiick ist fir alle
Hotelgiste inbegriffen und findet bis
November bei guter Witterung immer
sonntags zwischen 9 und 11 Uhr statt.

www.haubers.de

Indigourlaub: Kleebauer Hof Retreat Center, Oberosterreich
Tausche Braten gegen Leichtigkeit

ther gab es in der gemiitichen

Gaststube des Kleebauer Hofs im

oberosterreichischen  Miihlviertel
bestimmt einen guten Schweinebraten.
Seit der Ubemahme durch den
Reisespezalisten Indigouriaub werden im
ehemaligen  Pferdestall  inzwischen
Yogamatten ~ ausgerollt und  das
Kiichenteam verwShnt die  Kursteil-
nehmer mit  vegetarisch-veganen
Leckereien. Nach der morgendlichen
Yoga-Einheit erwartet sie ein reichhaltiges
Frtihstiicksbuffet, mittags gibt es leichte
Kost. Zum Abendessen stehen Salate,
Hauptspeisen und Desserts zur Auswahl

— natiidlich alles fleischlos. Indigourtauber
sind nicht allesamt Veganer oder
Vegetarier, doch ~ wie  einfach
Fleischverzicht sein kann, merkt man spé-
testens bei einem Aufenthalt. Yoga ist die
Verbindung von Leichtigkeit, Bewegung
und dem Loslassen, wohingegen deftiges
Essen eher belastend wirken kann. Fast
konnte man meinen, Yogis wéren ihrer
Zeit voraus: Seit einigen Jahren wichst der
Anteil von Menschen, die sich vegetarisch-
vegan eméhren — vor allem in der jin-
geren Bevolkerung ist dieser Trend ausge-
prigt. Der Kleebauer Hof geht seit jeher
auf die kulinarischen Bedltirfnisse seiner

Ausgabe 153 / Mai 2023

Giste ein und bietet ihnen eine entspann-
te und stressfreie Auszeit in der Natur.
www.kleebauerhof.com

Die veganen Kokoshilichen vom Kleebauer
Hof im oberdsterreichischen Miihlviertel
gehdren zu den Lieblingsrezepten von
Kiichenchefin Maria. (Foto: © Indigourlaub)

(Fortselzung ndichste Seite)
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Hotel Vier Jahreszeiten Starnberg, Oberbayern
Kulinarischer Leuchtturm vor den Toren Miinchens

25 Kilometer stidlich der bayerischen
Landeshauptstadt empfingt das Hotel Vier
Jahreszeiten Stamberg seine Besucher mit
einer geschmacklichen Vielfalt erster
Klasse. Erst im April 2023 verteidigte das
hauseigene Gourmetrestaurant Aubergine
unter Leitung des Kulinarischen Direktors
Maximilian Moser bereits zum 9. Mal in
Folge den einzigen Michelin-Stern der
oberbayerischen - Starnberg-Ammersee-
Region. Auch im Feinschmecker-
Restaurant Oliv’s geniefen Haus- sowie
exteme Géste gehobene Kiiche in stilvol-
lem Ambiente. Dazu bietet die
Hemingway Bar des Vier Steme Superior
Hotels die grofte  Rumsammlung

Stiddeutschlands mit passenden Probier-
Amangements. Ein karbischer Rumflight,
modeme Drinks und  Cocktailklassiker
sowie eine Auswahl an Barfood erwartet
Geniefler bei der Premiere des Bar-Events
Hemingway tifft Karbik am 24. Juni
2023. Weitere spannende Veranstalfungen
und Highlight-Mentis des Hauses finden
Goummets  ganzjdhrig im Kulinarischen
Kalender — darunter das {ibemregional
bekannte Food-Festival am 29. Juli 2023
mit Live-Cooking auf Stemeniveau, Swing-
Musik und insgesamt rund 20 Schlemmer-
Stationen. Auch Tagungsteilnehmer im
Hotel Vier Jahreszeiten Stamberg profitie-
ren vom innovativen ,Meet Culinary*-

digital ﬂ

Konzept, das personlich betreute Meetings
und Spitzengastronomie  vereint. Das
Besondere am kulinarischen Starnberger
Jeuchtturm.  Von  Barfood  tiber
Tagungssnack bis Stemektiche wird alles
vom Team um den 374dhrigen

Das Gourmetrestaurant Aubergine befindet sich
in einem exklusiven Anbau des Hotel Vier
Jahreszeiten Stamberg/Oberbayern.

(Foto: © Hotel Vier Jahreszeiten Starnberg)
Maximilian Moser kreiert.

www.vier-jahreszeiten-starnberg.de

(477574
Ll

Direkt vom Hof kommt im Naturhotel Leitlhof nicht nur das Fleisch — neben der Angus-
Rinderzucht liefern Gemiisebeete, Kartoffelacker und Krautergarten wertvolle Zutaten fiir
die Siidtiroler Gourmetkiiche. (Foto: © Naturhotel Leitlhof/Mike Rabensteiner)

Naturhotel Leitlhof und Atto Suites & Cuisine, Siidtirol
Nachhaltiger Genuss hat immer Saison

flesene  Kulinark im Sinne des
Eregional—saisonalen Farm-to-table-

Konzepts erwartet Feinschmecker
in den familiengefiihiten Betrieben
Naturhotel Ieithof und Atto Suites &
Cuisine im Stidtiroler Hochpustertal. Fiir
den Gastgeber und Nachhaltigkeits-
Pionier Stephan Mihimann steht die
Wertschéitzung gegeniiber Mensch, Tier
und Natur auch in der Kiiche an oberster
Stelle. So verwendet Chefkoch Markus
Aver fir seine Gerichte vorwiegend
Zutaten aus eigener oder lokaler
Produktion. Zahlreiche Gemiisesorten

sowie Kartoffeln werden von der dazuge-
hérigen Tandwittschaft  Mithhof* bezo-
gen, wihrend die eigene Angus-
Rinderzucht ~ Fleisch der  hochsten
Giiteklasse liefert. Dieser kulinarische
Qualititsanspruch wird auch im exklusi-
ven Gistehaus Atto Suites & Cuisine ver-
folgt.  Selbstgebackenes Brot zum
Frtihstiick und eine bewusst klein gehal-
tene Karte, die saisonbedingt wechsel,
spiegeln die gelungene Verbindung aus
Genuss und Leben im Einklang mit der
Natur wider.

www.leitihof.com / www.attosuites.com

Centara Reserve Samui, Thailand
Thai-Tapas, Popcorn-Whiskey
und bithnenhaftes Dinner-Erlebnis

okale Inspiration mit personlicher Fiinf-
Steme-Gastfreundschaft: Das erste Haus
Marke Centara Reserve auf der tha-
lindischen Tnsel Koh Samui hat es sich zur
Aufgabe gemacht, dass Giste Gerichte nicht
nur verzehren, sondem erdeben. Mt gleich
vier auflergewohnlichen Restaurants unter
Leitung des australischen Spitzenkochs
Christopher John Patzold it im Centara
Reserve Samuii fiir jeden Geschmack etwas
dabei. Bei Livemusk, Meeresbrise und
Strandhaussicht wird im Salt Society vor allem
frisches Seafood kredenzt. Zum Sundowner
gbts ibemraschende Cocktalls wie den
Javender Pead mit zatter lila Blite und

Grapefuutt, den Honey Hemp* mit Hanf-
Rum oder Whiskey mit Popcom-
Geschmack. Wihrend The Temace zum
Lunch an die Hotel-Piazza lockt, bekommen
saisonale Zutaten und zettgencssische Kiiche
beim Dinner im Upscale-Restaurant At 5
thren grofien Aufiritt. Jeder Gang wird b
nenhaft inszeniett, so sorgen Geschmack
und  Dabietung noch  lange  fiir
Gesprichsstoft. Besonderes Highlight des
Resorts ist cas Konzept des SNga, wo
Authentizitit und Innovation aufeinander tref-
fen. Kulinariker erwartet ein modemes thai-
lindlisches TapasKonzept. Leichte, avantgar-
distische Gerichte fusionieren mit den

bertihmten Aromen des Konigreichs und zei-
gen eine lokale Kiiche, die vor Ott thresglei-
chen sucht — nach dem Motto: auffallend
und einfallsreich.
www.centarahotelsresorts.com

Das moderne thailandische Tapas-Konzept
des Sa-Nga Restaurants im Centara Reserve
Samui auf der Insel Koh Samui umfasst neue
Interpretationen der klassischen Landes-
kiiche. (Foto: © Centara Hotels & Resorts)

(Fortsetzung ndichste Seite)
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Neun kulinarische Hotelkonzepte von alpin bis exotisch

Biohotel Schlossgut Oberambach, Oberbayern
Krafiort im Griinen mit Farm+to-table Kulinarik

sche Motto im Schlossgut Ober-

ambach oberhalb des
Starnberger Sees. Bio ist dort seit mehr
als 20 Jahren selbstverstindlich, darti-
ber hinaus setzt das Hotel durch seine
enge Kooperation mit ortlichen
Bauern, Metzgemn und Fischem auf
Saisonalitit und absolute Frische.
Zudem verfligt der denkmalgeschiitzte
Landsitz {iber einen eigenen Demeter-
Garten, wo auf einem Hektar Fliche
allerlei Gemiise, Salate und Kriuter

F arm to table lautet das kulinari-

wachsen. So wandern Gurke, Tomate,
Paprika, Karotte, Bohne, Zucchini und
Co. vom angrenzenden Feld direkt in
die Hotelkiiche. Bio-Landgirtner
Manuel Chinea José zeigt Interessierten
gem personlich, was aktuell gedeiht
und wie es sich besonders geschmack-
voll verarbeiten ldsst. Im ,Gemiise-
Hiusl“ sind die tiglich frisch geernte-
ten Produkte fiir Hausgiste und
Ausfliigler auch zum Mitnehmen
erhiltlich.

www.schlgssgut.de

ap = A

Im oberbayerischen Schlessgut Oberambach stammen Gemiise, Salate und Kréuter vom eigenen

<A A vk

Demeter-Feld auf einem Hektar Flache. (Foto: © Schlossgut Oberambach/Robert Kittel)

Im Vier-Sterne-Superior-Hotel Der Weinmesser in Schenna erleben GenieBer die vielfiltige Welt
des erlesenen Rebensafts und kommen dazu noch in den Genuss der Gourmet-Kiiche von Inhaber
Christian Kohlgruber. (Foto: © Der Weinmesser/Rupert Miihlbacher GAS)

Der Weinmesser, Schenna

Im Zeichen des Rebensafts

er Weinmesser in Schenna
D oberhalb von Meran verbindet

gekonnt Stil, Kulinarkk und
Wellness ganz im Sinn des Rebensafts.
Dies beginnt in Stdtirols erstem
Weinhotel bereits beim ,Wine & Dine*
im hauseigenen Rotweinkeller, wih-
rend die kulinarische Erfahrung mit den
Empfehlungen von Sommeliére und
Hausherrin Doris Kohlgruber veredelt
wird. Aber auch im Wellnessbereich
zieht sich das Konzept des Hotels kon-
sequent durch. Schwitzen in der
Weinsauna oder ein Treatment mit
feinster Traubenkemdl-Kosmetik ent-

spannen nicht nur, sondem verleihen
auch einen strahlenden Teint. Wer
etwas mehr Zeit mitbringt, den erwartet
im Schenner Vier-Steme-Superior-Hotel
ein vielfiltiges Wochenprogramm mit
exklusiven Geschmackevents — von
klassischen ~ Verkostungen  iiber
Gourmetwanderungen in die Rebberge
bis hin zum sonntiglichen Galadinner
samt Weinbegleitung. Kenner lernen
dabei — umgeben von einem
Sortiment aus tiber 600 Tropfen —
ebenso viel Neues wie Anfinger auf
dem Gebiet des Rebensafts.
www.weinmesser.com / www.schenna.com

Hotel Jungbrunn, Osterreich
Ein Hotel, drei Restaurants

r im Hotel Jungbrunn in
\. ’x / Tannheim/Osterreich ~ zu
Gast ist, erlebt kulinarische

Hohepunkte in drei unterschiedlichen
Genusswelten. Denn die Restaurants
des mehifach ausgezeichneten Tiroler
Gutzeitorts ~ mit  dem  7.900-
Quadratmeter-Spa  lassen  keinerlei
Langeweile am Gaumen aufkommen.
Im Jungbrunn Kulinarium etwa setzt
Kiichenchef Martin Poll internationale
Akzente von mediterran bis asiatisch.
Sechs-Ginge-Mentis und
Schlemmerbiiffets sorgen neben einer
herausragenden Weinbegleitung aus
dem hunderte Sorten umfassenden

Keller fiir nachklingende Abende. Im
Jungbrunn Grill liegt der Duft von kross
gebratenem Fleisch, frischem Fisch und
Gemitse in der Iuft, die Grillmeister
arbeiten am offenen Feuer mitten im
Gastraum. Und wer sich nach traditio-
neller Tiroler Kiiche sehnt, verbringt
den Abend im Jungbrunn Wittshaus.
Die liebevoll zubereiteten Schmankerl
harmonieren mit dem Wohlfiihl-
ambiente der 300 Jahre alten wieder-
aufgebauten Stube, die dem Restaurant
seine gemtiliche Atmosphire vetleiht.
Feinschmecker auf Reisen diirfen sich
im Jungbrunn auf eine fiir Well-
nesshotels ungeahnte Vielfalt freuen.
www.jinghrunn.at

classpc
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In der Showkiiche des Jungbrunn Grill geht es heiB her — und dies ist nur eines von vielen
Highlights in den drei Restaurants, die der dsterreichische Gutzeitort beherbergt.
(Foto: © Hotel Jungbrunn, Tannheim/Tirol — Christian Schramm)
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Neue Top-Adresse fiir Foodies

Fotos: © Giovanna Di Lisciandro

Anantara Palazzo Naiadi Rome Hotel eroffnet Gourmet-Restaurant Ineo -
Charakteristische Gerichte mit internationalem Einschlag

ie italienische Hauptstadt ist
D um ein kulinarisches Highlight

teicher: Liebhaber der gehobe-
nen Kiiche freuen sich tiber das neue
Gourmelrestaurant Ineo im Anantara
Palazzo Naiadi Rome Hotel. Unter der
Leitung von Kiichenchef und Sterne-
koch Heros De Agostinis begriif}t es
Giste mit 28 Sizplitzen in stilvoller
Atmosphire, elegantem Design aus
dunklen Materialien und goldenen
Akzenten sowie einer feinen Speisen-
auswahl. Stets auf der Suche nach
neuen Trends, zeichnet sich die Kiiche
De Agostinis durch  verschiedene
Kulturen und Kiichen aus. Bei der
Zusammenstellung neuer Menis lsst
sich der gebiirtige Romer von seinen
vortherigen Stationen als Koch inspirie-
ren. Dazu zihlen internationale
Gourmetrestaurants und - Luxushotels
wie das renommierte Lanesborough
Hotel in London, wo er seinen ersten
Michelin-Stern  erkochte.  Zu  den
Signature-Gerichten im Ineo gehoren
Ceviche aus rohen roten Gamnelen mit
Mandarinen, Estragon Ol und knuspri-
gem Pfeffer, Spaghetti mit Lachskaviar,
Rehriicken an  Blumenkohl und
Rosinen sowie Himbeer-Rhabarber
Soufflé mit weiRer Schokolade als
Dessert. Ein Sieben-Gang-Menli im
Ineo kostet 130 Euro pro Person, die
dazugehorige Weinbegleitung 70 Euro.
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Heros De Agostini .‘

Der Ubemachtungspreis im komplett
renovierten und seit Herbst 2021 ertft-
neten Anantara Palazzo Naiadi Rome
Hotel beginnt bei 350 Euro fiir zwei
Personen in einem Deluxe Doppel-
zimmer inklusive Frithstiick. Weitere
Informationen finden sich unter :
www.anantara.com/en/palazzo-naiadi-rome

Der Restaurantname Ineo kommt
aus dem Iateinischen und bedeutet
,Neuanfang‘. Der renommierte Chef-
koch Dlickt auf 25 Jahre in der
Spitzengastronomie zuriick. So arbeite-
te er bereits mit GroRen wie Heinz
Beck, Marc Veyrat, Joel Robuchon und
Heinz Winkler, die sich alle mit
Michelin-Sternen  schmiicken  diirfen

Ausgabe 153 / Mai 2023

und zu Lebzeiten durften. Im Ineo ldsst
er die Aromen und Geschmécker seiner
vorherigen Stationen einflieen. ,Ich
bin stolz darauf, mit meiner Kiiche die
Authentizitit, die fir die Marke
Anantara so wichtig ist, weitergeben zu
konnen. Nach so vielen Jahren des
Reisens, bedeutet die Riickkehr nach
Rom fiir mich, nach Hause zu kommen
und Traditionen mit anderen Augen zu
sehen,“ sagt De Agostinis, dessen
Wirkungsstitte zuvor das The Ritz-
Carlton Bahrain war.

Mit dem Wissen tiber zahlreiche
Zutaten von den Mirkten der Welt im
Gepick, zieht es De Agostinis nun zum
nahen Esquilino Markt auf die Piazza
Vittorio Emanuele in Roms lebendigem,
multikulturellen
Stadteil.

Das Design
des Ineo ist ele-
gant und zeitge-
miR. Die domi-
nierenden Farben
beige und griin,
erginzt  durch
goldene  und
pflaumenblaue
Akzente, verlei-
hen dem Raum
ein stilvolles Er-
scheinungsbild.
Die Stihle sind
aus  genarbtem
Leder und Sam,
die  ILampen

,Martinelli Luce* im Stil der 1960er Jahre

wurden von der italienischen
Architektin und Designerin Gae Aulenti
entworfen. Kostbarer, omamentreicher
Marmor aus der Provinz Carrara ziert
Boden und Winde. Die Tische sind mit
hochwertigem Limoges-Porzellan und
Besteck von Christofle eingedeckt.

iiber das Anantara Palazzo Naiadi Rome

Das im Herbst 2021 nach einem
Umbau eroffnete Anantara Palazzo
Naiadi Rome Hotel befindet sich im
Herzen der Piazza della Repubblica
und blickt, ganz im Zeichen des
prunkvollen alten Roms, auf eine fas-
zinierende  architektonische ~ Ge-
schichte zurtick. Am Gebdude finden
sich noch immer original Elemente
aus Zeiten von Papst Clemens XI,
die auf das Jahr 1705 zuriickdatiert
werden. Das Gebdude steht auf dem
historischen Boden der antiken
Diokletian-Thermen, deren Funda-
mente, Pools und Mosaike vom
Erdgeschoss aus sichtbar sind. Das
Hotel, das Mitglied bei The Leading
Hotels of the World ist, beherbergt
238  Zimmer und Suiten, ein
Gourmetrestaurant und Anantara’s
erstes Spa in Italien mit einem moder-
nen Fitnessstudio. Auf dem Dach fin-
det sich eine der groten Terrassen
im Zentrum Roms, deren Pool nach
umfangreicher  Renovierung — ab
Frithjahr 2023 auch fiir externe Giste
gedffnet ist.

Seite 12 von 21



classgc digital Y/

AHM Kommunikation Der Duft des Siidens

Das Tessin: Die italienischste Perle der Schweiz

Foto: © swiss-image.ch/Ivo Scholz

as Tessin - mit seinem mediter-

ranen Flair ist der stidlichste

Kanton der Schweiz. Auf einer
Fliche von rund 2800 Quadratkilo-
metem vereint die italienischsprachige
Alpenregion Gegensitze wie Palmen
und Gletscher, Dolce Vita und
Extremsport, mittelalterliche Burgen und
moderne  Architektur.  Teile  der
Hauptstadt Bellinzona zihlen zum
UNESCO-Weltkulturerbe, als Kultur-
metropole gilt Tugano am Ufer des
gleichnamigen Sees. Zu Kunstgenuss
sowie zum Baden, Biken und Bummeln
laden auch Locamo und Ascona am
Lago Maggiore ein. Die Wein- und
Genussregion Mendrisiotto im Stiden
des Kantons bietet Besondetheiten aus
Natur und Kulinark. Dank seiner Lage
auf der Alpensiidseite und seiner milden
Temperaturen wird das Tessin auch als

Risotto von Mattias Roock

Sonnenstube der Schweiz‘ bezeichnet
und eignet sich ganzjahrig fiir sportliche
Aktivititen.

Sternekiiche aus dem eigenen Garten
Die traditionsverbundene  Tessiner
Kiiche gilt als einzigartig und
Geheimtipp fiir Liebhaber regionaler
Kostlichkeiten. Mattias Roock etwa setzt
im Fiinf-Sterne-Hotel Castello del Sole in
Ascona  konsequent auf lokale
Produkte, so auch bei seinem ,Risotto
del nostro orto®, was so viel heifdt wie
JRisotto aus unserem  Garten, Zum
Bild rechts: Das Grotto Teresa am

Luganersee serviert saisonale Tessiner
Gerichte mit hausgemachten Produkten

Nachkochen sollen  dieses und
finf weitere Rezepte von Tessiner

Spitzenkochen anregen.

Die italienischste Perle der Schweiz

Die Tessiner Hauptstadt Bellinzona liegt
an der strategischen Tal-Enge zwischen
den Alpenpissen  Gotthard, San
Bemardino und Lukmanier. Das histori-
sche Zentrum mit seinen reich verzieten
Patrizierhdusemn, Kirchen aus verschiede-
nen Epochen, schmalen Gasschen, klei-
nen Cafés und Bars lidt zum Staunen
und Flanieren ein - gerade im Friihling,
wenn die Temperaturen wieder ange-
nehm mild werden.

S Ascona am Lago Maggiore

Das Muggiotal im Schweizer
Stiden steckt voller seltener Natur und
Geschichten tiber das urspriingliche
Tessin. Besucher erkunden etwa die
historische ~ Miihle von Bruzella.
Unkonventionell (ibernachten Iisst es
sich im Albergo Diffuso, dem ,ver-
streuten  Hotel* im  ehemaligen
Schmugglerdorf Scudellate. Und mit
dem ,Gincarlin lebt eine uralte kuli-
narische Tradition neu interpretiert
wieder auf — denn der Weichkise
wird beim Formen anstatt mit
Weilwein (,Zincarlin“) mit lokal pro-
duziertem Gin eingerieben.

www.ticino.ch

Foto: Ticino Turismo

Ausgabe 153 / Mai 2023

Seite 13 von 21


https://www.ahm-agentur.de/kunden/destinationen/tessin/pressemitteilungen/mediterrane-kueche-mit-tessiner-handschrift.html
https://www.ahm-agentur.de/kunden/destinationen/tessin/pressemitteilungen/mediterrane-kueche-mit-tessiner-handschrift.html

crystal communications GmbH

W@digha Y/
jowm

Frischer Wellness-Wind im Allgau

Fotos: © Franks Oberstdorf

Die Gastgeberfamilie Frank baut ihr Fiinf-Sterne-Hotel Franks Oberstdorf im grolen Stil um

emeinsam gehen die zwei-
G te und dritte Franks-Ge-

neration mit weitreichen-
den Renovierungs- und Erwei-
terungsplinen in den Frihling. Die
Vorbereitungen fiir das 60-ihrige
Jubilium des Franks in 2024 laufen
bereits auf Hochtouren.

Wenn das Franks die umfas-
sende Frischekur Ende September
2023 abschlieRt, wartet Oberstdorf
mit einem neuen Spa- und
Wellnesshighlight par excellence
auf. Das charmante familiengefiihr-
te Fiinf-Sterne-Hotel liegt inmitten
der Allgduer Hochalpen und wird
zum 60-jihrigen Jubilium 2024 in
neuem Glanz erstrahlen. Im Franks
Oberstdorf treffen Historie und
Gastgeber aus Leidenschaft aufei-
nander — ein brillantes Zusam-
menspiel, das auf langjihrigem
Know-how basiert.  Zeit bei
Freunden® lautet die Philosophie
der Familie Frank, die authentische
Herzlichkeit und individuellen
Service lebt. Cora Bethke-Frank
fithrt gemeinsam mit Tochter Mara
Frank das Luxushotel in dritter
Generation.

Die letzten Giste sind abgereist
und die Umbauarbeiten in vollem
Gange. Verlduft alles nach Plan,
gliedern sich die Baumafnahmen
in drei Bauabschnitte. Zum Soft
Opening am 1. Mai 2023 prisentie-
ren sich die Auenfassade und die
Hotel-Lobby im neuen Look. Ende

Juni soll schlief3- blauem Himmel.

lich der Umbau Denn der Natur-

der Lounge und ‘:\ 5 pool bekommt

Hotelbar ~ abge- “ Q Verstirkung und
g 7 &

schlossen sein. Die & £y RE‘Q ein  Infinity-Pool

neue Bar wird Treff- F wird das neue High-

punkt fiir Giste, Einhei-
mische und Urlauber gleicher-
maRen und unterstreicht so die
Vision der Gastgeber — ein Hotel
in und ftir Oberstdorf zu sein. Dazu
wird eigens ein separater Eingang
geschaffen.

Plinktlich zur Ferienzeit erwar-
ten Grof und Klein beste Wellness-
aussichten im Griinen und unter

Ausgabe 153 / Mai 2023

light im Spa-Garten des

Hauses sein.

Zum Ende des dritten und letz-
ten Bauabschnitts erblicken die
heimlichen Stars des Umbaus das
Licht der Welt: Zwei Onsen-Pools
in der vierten FEtage im neuen
Adults-Only-Rooftop-Spa, mit ei-
nem 360 Grad Blick auf die zau-
berhafte Kulisse der Allgduer

S

Hochalpen. Die beiden japani-
schen Heiwasserpools unter frei-
em Himmel erweitern das exklusi-
ve Spa-Angebot im dritten und
vierten Obergeschoss um eine
Oase fiir erholungssuchende Fr-
wachsene, um ginzlich loslassen
zu kénnen und neue Kraft zu tan-
ken. Der gesamte Wellnessbereich
steht nicht ausschlieglich den
Hotelgisten offen, Day-Spa-Giste
sind ausdriicklich erwtinscht und
ganz nach Franks Manier: herzlich
willkommen. Weitere Informa-
tionen unter:

www.hotel-franks.de
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Das haltische Juwel

Litauens Hotspots: Von minimalistischen Cafés bis zu unwirklichen Diinen

itauen ist ein Land voller maleri-

scher Landschaften und einzigarti-

ger Reiseerfahrungen, die man
gerne mit seinen Freunden teilen
wiirde. Ob ein Restaurant in einem
blaugriinen Gewichshaus oder eine
auRerirdisch anmutende Diinenwiiste -
Reisende konnen das Land fiir sich ent-
decken, indem sie auf Bilderjagd
gehen.

Litauen ist ein kleines Land, aber
die Suche nach seinem Namen auf
Instagram fiihrt zu einer Fiille von reiz-
vollen Bildern: von riesigen, weifSen
Diinen, die an eine Wiiste erinnern, bis
hin zu leuchtend rosafarbenen Suppen
vor dem Hintergrund der mit
Kopfsteinpflaster gepflasterten Altstadt.
Die Fiille an Erlebnissen in diesem bal-
tischen Juwel - einige natiidlich, einige
von Menschenhand geschaffen, einige
aus einer anderen Welt - garantiert, dass
jedes Foto fantastisch wird.

Erlebnisreisen sind einer der
wichtigsten ~ Trends, die die
Tourismusbranche im Jahr 2023
beeinflussen werden, da immer mehr
Touristen die Geschichte, Kultur und
Kiiche eines Reiseziels entdecken
wollen, anstatt nur Freizeitaktivititen
oder materielle Anschaffungen zu
titigen. Erlebnisse werden auch auf-

Die Parnidis-Diine befindet sich auf der Kurischen Nehrung etwa 1 km siidwestlich der litauischen Ortschaft Nida (Foto: © Daiva Cirtaute)

grund der zunehmenden Bedeutung
der sozialen Medien immer beliebter,
da sie die Menschen dazu ermutigen,
die einzigartigen Orte, die sie abseits
der ausgetretenen Pfade entdecken,
festzuhalten und zu teilen. Im

Folgenden finden Sie einige Beispiele
dafiir, warum Litauen so Instagram-
tauglich ist.

Ausgabe 153 / Mai 2023

Aufwendige Inneneinrichtung fiir #decorinspo

Instagram ist voll von Beispielen luxu-
rioser Restaurants und innovativer
Architektur, aber keines kommt an den
authentischen Charakter der gemiitli-
chen, eklektischen und farbenfrohen
Innenrdume Litauens heran. Die Aura
der Liebe, die den Kaffee im Cafe
Augustas ir Barbora in Vilnius - der
Hauptstadt - durchdringt, erinnert an
die berthmte Liebesgeschichte des
Groftherzogs von Litauen, Sigismund
Augustus, und Barbora Radvilaité, und
wird durch die Kaskaden pastellfarbe-
ner Blumen symbolisiert, die aus der
waldgriinen Decke spriefien.

Bilder unten: Impressionen aus dem Café
Augustas ir Barbora in Vilnius
(Fotos: © Darius Kucys)

(Fortsetzung ndichste Seite)
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Das haltische Juwel

Litauens Hotspots: Von minimalistischen Cafés bis zu unwirklichen Diinen

Ganz zu schweigen von dem frisch
gebrithten Kaffee, dem Champagner-
frithstick und den umwerfenden
Desserts.

Die Litauer haben noch nie vor
Skurrilitit zuriickgeschreckt, und kein
Lokal verkorpert diesen Hang zum
Kuriosen besser, als das in Klaipeda
ansissige 70Li nuo klasikos, das seinen
Namen der volligen Ablehnung von
Restaurantnormen und  Erwartungen
verdankt. Kein Besuch gleicht dem
anderen, denn die einzigartige
Speisekarte und das Interieur werden
im Rahmen des einzigartigen gastrono-
mischen Theaters, das hier stattfindet,
stindig durch verschiedene Regionen
und kulturelle Themen aus der ganzen

Die Bilder dieser Seite zeigen Impressionen aus de

Welt neu interpretiert. Die Besucher
konnen die Sonne genieflen, wihrend
sie in einem juwelenartigen blauen
Gewichshaus sitzen, das mit exzentri-
schen Gemélden, leuchtenden Blumen-
strduen und einer Sammlung von ver-
zietten Stiihlen bestiickt ist, fiir die jeder
Vintage-Liebhaber schwéirmen wiirde.

Malerische Panoramen von oben
Die tippige Natur Litauens lisst sich am
besten aus der Vogelperspektive genie-
Ben, wo kristallklare Fliisse, majestiti-
sche Hiigel und griine Wilder ein einzig-
artiges Mosaik in die Landschaft zaubern.
Ein Ott, an dem dieses Bild aufgenom-
men werden kann, erhebt sich tiber
dem Regionalpark Anyksciai, Der

m Restaurant Toli nuo klasikos in Klaipeda

Fotos: © ToLi nuo klasikos

Baum -
wipfelpfad fiihit bis
zu 34 Meter in die Hohe und bietet
einen weiten Blick auf den romanti-
schen Anyksciai-Pinienwald, den Fluss
Sventoji und die imposanten Tiirme
der St. Matthdus-Kirche.

Auf der Aussichtsbriicke tiber den
Zarasai-See konnen die Besucher die

malerische  Schonheit der kleinen

Inseln, die auf der sanften
Oberfliche des Zarasaitis-
&l | Sees schwimmen, und den
¥ | fast futuristisch anmutenden

Rundwanderweg entlang der
Kiiste bewundem. Auf diesem
Weg konnen die Besucher tiber
dem schimmemden Wasser schwe-
ben und so eine hervorragende Kulisse
fir ein frihlingshaftes Instagram-
Update schaffen.

Die Sudargas Bughiigel in der
Nihe von Sakiai beeindrucken von
den finf Burghiigeln aus mit einem
weiten, azurblauen Blick auf den Fluss
Nemunas Belt.

Der GroRvater von J. D. Salinger -
dem Autor des bahnbrechenden

Ausgabe 153 / Mai 2023
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Das haltische Juwel

Litauens Hotspots: Von minimalistischen Cafés bis zu unwirklichen Diinen

Foto: © Marius Jovaisa

Foto: © Giedrius Akelis

Nida auf der Kurischen Nehrung an der Ostsee, der Ort befindet sich auf der Haffseite

Romans Der Finger im Roggen aus
dem Jahr 1951 - stammt aus Sudar-
gas, und ihm wurde 2020 ein kleines
Denkmal auf der Bergfestung ent-
hilll. Die bezaubernde Skulptur -
eine hohle Silhouette eines Mannes -
steht am Anfang der Hiigel wie am
Rande eines Abgrunds. Sie bezieht
sich direkt auf einen Satz aus dem
Buch: 'Ich stehe am Rande einer ver-
riickten Klippe. Ich muss alle auffan-
gen, wenn sie anfangen, tber die
Klippe zu stirzen.

AVIAREPS Tourism GmbH

Ansichten von einem anderen Planeten
Obwohl Litauen sehr kompakt ist, bie-
tet es reichlich Gelegenheit, sich an
unzihlige Orte zu schleichen, die sich
stark vom Rest der Region unterschei-
den und manchmal sogar auferirdisch
witken. Die litauische Ostseekiiste, die
von Wind und Meer geformt wurde,
bietet weite Sand- und Wanderdiinen,
die auf den ersten Blick wie eine
Momentaufnahme von der Venus wir-
ken. Unverstellte Blicke kronen die wei-
ten einsamen Strinde der Kurischen

Mirchenhafte Natur am Zarasaitis See

Nebrung, einer UNESCO-geschiitzten
Halbinsel, auf der die Natur streng
geschiitzt ist. Einer der bezaubemdsten
Orte ist die Parnidis-Diine in Nida. Mit
ihren 52 Metern Hohe ist sie eine der
hochsten Diinen Europas und bietet ein
beeindruckendes Panorama mit endlo-
sen Sandstrinden, die in duftende
Kiefernwilder tibergehen.

Das Cepheliai-Voorist ein einzigar-
tiges, vom Menschen weitgehend unbe-
riihites Gebiet, dessen mystische, nebeli-
ge Atmosphiire an die Toten Stimpfe aus

Frisch in den Friihling mit Fine Dining und Wellness an der kroatischen Kiiste

Herr der Ringe erinnert. Das Hochmoor
wird von dichten Kiefern gesaumt, die
den groften Teil der Region bedecken
und den Eindruck erwecken, dass es
sich um ein Feuchtgebiet handelt, das
vom Rest der Welt vollig abgeschnitten
ist. Das Hochmoor im Stiden verwandelt
sich allméhlich in ein Moor mit Seggen,
Schilf und Weidenroschen - ein geheim-
nisvoller Anblick, der jeden, der sich in
den sozialen Medien bewegt, zum
Staunen bringt.

www.lithuania.travel/de/

Foto: © Liburnia Hotels & Villas

Die Liburnia Hotels in Opatija bieten ein buntes 3 bis 5 Sterne-Angebot

nn der Frithling erwacht,
\. ’x / bietet die kroatische Riviera
Opatija ein wahres Freuden-

fest an Kostlichkeiten und Schonheiten.
Dies seinen Gésten ndher zu bringen,
haben sich die Libumia Hotels & Villas
zum Ziel gemacht. Die Kustenstadt
Opatija ist daftir das perfekte Reiseziel
fiir jeden Feinschmecker und GeniefSer.
Nicht nur gutes Essen lassen Korper
und Seele entspannen, sondermn auch
die zahlreichen Wellness- und Spa-
Angebote der 3 bis 5 Steme Liburnia
Hotels.

Oh du schiine Spargelzeit - Saisonale
Highlights im Friihjahr
Wer die Spargelzeit in heimeligen
Gefilden liebt, kommt auch hier nicht
zu kurz, ist doch der Frihling die per-
fekte Jahreszeit, um den Spargel an der

Riviera Opatija zu genieSen. Kostliche
Risottos und Salate, salzige Quiches und
einzigartige Dessets laden dazu ein,
Spargel ganz neu kennen zu lernen.

Passend dazu kann man das
beliebte Spargelfest in Lovran im
Friihling besuchen. Das traditionelle
Fest ehrt den Frithlingsboten mit vieler-
lei Kostlichkeiten. Der wild wachsende
Spargel, der fiir seinen einzigartigen
Geschmack bekannt ist, wichst in gro-
Ber Zahl an den Hingen des Berges
Ucka. Sein besonderer Geschmack ent-
steht durch den Finfluss der Meeres-
gischt bzw. durch die Vermischung von
Meeres- und Bergluft.

Das Fine-Dining-Restaurant Cubo
des Hotels Ambasador hat passend
dazu ein spezielles Menti auf der Karte
und im Café Strauss des Hotel Palace
Bellevue gibt es ein auergewohnliches

Ausgabe 153 / Mai 2023

Spargelbrunch Angebot.

Ausflugstipp: Die dlteste Siedlung
an der Riviera Opatija, Lovran, zieht seit
Tausenden von Jahren Reisende an
und fasziniert mit einer bezaubernden
Landschaft und dem aromatischen Duft
nach Lorbeer und Meersalz. Der Hafen

der geschichtlich bedeutenden Stadlt
liegt am Rande des Ucka-Gebirges und
bietet viele Ausflugsmoglichkeiten fiir
aktive Besucher. Zu den Haupt-
attraktionen von Ucka gehoren die ein-
zigartigen Kalksteinformationen auf
dem Gipfel von Ucka.

G @it
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Frisch in den Friihling mit Fine Dining und Wellness an der kroatischen Kiiste

Fotos: © Liburnia Hotels & Villas

Die Liburnia Hotels in Opatija bieten ein buntes 3 bis 5 Sterne-Angebot

Von hier bietet sich ein unvergessli-
cher Blick auf die nahegelegenen Inseln
und die Riviera von Opatija, die ihre erfri-
schenden Abende dem Schutz der Gippi-
gen Wilder von Ucka verdankt.
Wanderer und Bergsteiger, die den
Ucka im Hochsommer besuchen, kén-
nen ihn in seiner ganzen Schonheit
genieflen, sei es in den erfrischenden
Wildem oder entlang des windge-
peitschten Bergrtickens. Die mutigsten
Besucher nutzen die glinstigen
Luftstrtdmungen und nutzen den Gipfel
von Ucka als Startrampe fiir Paragliding,

Die Kiiche der Liburnia Hotels verbindet
Tradition und Innovation
Bereits das Liburnia-Frithstiick in den
Hotels Ambasador und Palace Bellevue
ldsst einen ganz besonders in den Tag
starten. Die Wahl fallt zwischen dem
Meeresteller ,Primorski pijat‘ und dem
Bergteller ,Gorski pijat* nicht leicht, ver-
einen Sie doch beide die besten regio-
nalen und saisonalen Zutaten Ortlicher
Familienbetriebe. Ob der beliebte Skuta
(Frischkdse aus Schafsmilch), Feigen
vom kroatischen Kiistenland, mediter-
rane Miesmuscheln und Sardinen, istri-

Fine-Dining-Restaurant Cubo des Hotels Ambhasador

schen Zarebmik und Pancetta sowie
der heilsamen Schnaps des Kvarner aus
Weinraute, fiir jeden Genuss findet sich
die richtige Zutat.

Wer Meeresfriichte liebt, der sollte
im Mai wiederkommen, denn dann
beginnt der Monat der Scampi und die
Libumia &la-carte Restaurants Cubo
und Taurus zaubem auch zu diesem
kulinarischen Highlight spezielle Mentis
die den Gaumen erfreuen.

Fiir jeden das passende Friihlingsangebot fin-
den — Gourmet & Wellness vereint
Eine wohlverdiente Auszeit kann man
sich im Hotel Palace Bellevue und im
Hotel Ambasador gonnen und Korper,
Geist und Seele revitalisieren. Das
Wellness Programm der hoteleigenen
Wellness & Spa Bereiche, lidt nicht nur
zum Entspannen des korperlichen
Wohlbefindens ein, sondern witkt auch
verschonernd und entschlackend auf
die Haut und [6st Verspannungen.

Oder man sucht Entspannung an
der Kiste, probiert lokale Kostlichkeiten
und lemt Opatija und seine Umgebung
niher kennen. Wihrend dieser beson-
deren Gastro-Reise, genieit man den
Aufenthalt im Hotel [stra, dem besten 3-
Sterne-Hotel Kroatiens, das direkt an
der Promenade liegt. Hier kann man
nicht nur die Gastronomie und die
Naturschonheiten des Reiseziels entde-
cken, sondem auch Korper und Geist
durch zahlreiche Aktivititen und gesun-
de Mahlzeiten erfrischen.

Dartiber hinaus lidt die Landschaft
rund um Opatija mit malerischen
Wanderwegen und FuRgingerzonen
dazu ein, bei einem Spaziergang die
Friihlingssonne zu geniefen und sich
von der reichen Geschichte der
Gegend inspirieren zu lassen. Passend
dazu  veranstaltet der Tourismus-
verband der Stadt Opatija kostenlose,
angeleitete Nordic-Walking-Touren.

www. liburnia.hr
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Genuss und Badevergniigen deluxe

Fotos: © Villa Bulfon

Die Villa Bulfon steht an einem Traumplatz am Worthersee

ommertage in der Villa Bulfon —

das ist ein Potpourri der Genuss-

momente. Das altehrwiirdige
Haus schmiegt sich in einen prachtvol-
len Garten am Worthersee. Ge-
schmackvolle Zimmer laden ein, eine
Auszeit voll dolce vita zu erleben.
Komfortable Wohnwelten mit hertli-
chem Blick auf Veldens Einkaufs- und
Flaniermeile Corso, in den Garten und
tiber den See betten den Sommerlifesty-
le in das passende Ambiente. Die
Strand-Area, die der Villa Bulfon vorge-
lagert ist — ja, die erinnert fast schon an
einen Utlaub an der Siidsee. Ruhe und
viel Platz, exklusive Ausstattung, ein
angenehmes, ,chilliges* Flair, das Griin
der Natur, das Blau des Sees — hier
lasst es sich im Sommer wunderbar ver-
weilen. Auf den schonen Liegen Platz
nehmen, die man an heifSen Tagen ein-
fach unter eine der alten, schattenspen-
denden Baumkronen riickt.  Ein
Doppel-Daybed buchen, das man am
liebsten den ganzen Tag nicht mehr
verlassen mochte. Hinausblicken auf
den schonen Worthersee, in das herr-
lich warme Wasser eintauchen.
Erfrischende Drinks und  kostliche
Speisen  la carte versiiffen traumhafte
Badetage. Wenn eine Bootsfahrt
gewtinscht ist, legt das Bootstaxi an und
bringt einen genau an das Wunschziel.

Wer zum Essen in die Villa Bulfon mit
dem eigenen Boot kommt, der kann in
dieser Zeit an den Anlegestellen mit
Elektroladestationen auftanken*.

Das Boutiquehotel liegt im
Zentrum von Velden, die Atmosphre
ist einzigartig. Hier ist das siiSe Leben
zu  Hause. Ein Refugium fiir
Sommertriume: Wenn morgens das
Frithstiick im duftenden Rosengarten
serviert wird und am Beach das
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Daybed reserviert ist, dann ist die Welt
ein Stiickchen schéner.

Das Seerestaurant Rosé — der absolute
Hotspot in Velden
Viele kulinarische Highlights spielen
sich in der Villa Bulfon unter freiem
Sommerhimmel und auf der tiberdach-
ten Terrasse ab. Unvergleichlich ist das
Flair des Seerestaurant Rosé im Park.
Die Koche kreieren  regionale

Spezialititen, verwandeln heimischen
Fisch in unglaubliches Sushi und sind
Meister der mediterranen Kiiche. Die
Steak-Liebhaberinnen und -Liebhaber
haben besonderen Grund zur Freude:
Ausgewihlte Fleischstiicke kommen
zundchst in den Reifeschrank, ehe sie
auf dem  brandneuen  Josper
Holzkohlegrill ganz nach den
Wiinschen der Giste gegart werden.
Das Dolce Vita ist perfekt, wenn dazu
sommerliche Cocktails und edle
Weine an den Tisch kommen. Insider
wissen: Der Bellini im Rosé ist
bertihmt-bertichtigt.

(Fortsetzung ndichste Seite)
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Genuss und Badevergniigen deluxe

W@digha Y/
W

Foto: © Villa Bulfon

Die Villa Bulfon steht an einem Traumplatz am Worthersee

Kosthare Momente im Salon Bokermann
Fiir einen gelungenen Tagesausklang
bietet sich der Besuch der Bar ,Salon
Bokermann® mit feinen Drinks in den
Riumlichkeiten des alten Casinos
Velden an. Nach behutsamer Moder-
nisierung prisentiett sich eine edle Ge-
nussadresse, wo es sich gut trinken und
speisen lisst — ein perfekter Mix von
Tradition und frischen Ideen: Classic
with a Twist. Neu im Salon Bokermann:
Ab Mai gibt es im Salon Bokermann im
Rosengarten herrliche Tapas. Und das
ist ebenfalls neu: Rarititen aus dem
Meer in Dosen, die Feinschmecker ge-
niefen konnen.

Seit dem Frithjahr 2020 fithrt der

STROMBERGER PR

erfahrene und bekannte Gastronom
Florian Boker die Geschifte der Villa
Bulfon, des Seerestaurant Rosé und des
Salon Bokermann. Neuerdings reiht
sich auch das Seehotel Sid — am
Seeufer vis a vis der Villa Bulfon — in
die Reihe seiner hervorragenden
Lifestyleplitze an dem beliebten
Worthersee. Auch in diesem Strand-
juwel hat der stilvolle Genuss Einzug
gehalten. Viel Gutes liegt ganz nah: So
die Landeshauptstadt Klagenfurt und
Villach. 500 Meter sind es zu den
Tennisplitzen, 300 Meter zum Casino
Velden und acht Kilometer zum
Golfplatz Velden-Kostenberg.
www.villa-bulfon.at

Schladming trifft auf Japan

Fotos: © JOHANN Schladming

JOHANN Schladming zaubert Sushikreationen

ochwertig, unkompliziert,
H weltoffen — so bezeich-
net Lukas Cirjak, Kiichen-
chef im JOHANN Schladming, sei-
nen Kochstil. Daher lag es fiir ihn
nahe, auch Maki und Nigiri auf die
Speisekarte der hoteleigenen Bar
und der AlmArenA zu bringen.
Frisch gerollt von Sushi-Meister
Tibor Lakatos genieen Giste
immer dienstags bis samstags von
16 bis 21.30 Uhr feine Sushi-
Kreationen und passende Drinks
in der chilligen Lounge-
Atmosphire der GENUSSbar und
sonntags von 12 bis 19 Uhr in der
AlmArenA an der Talstation
Hauser Kaibling. Wie in allen
Bereichen setzt das JOHANN
Schladming auch  hier auf
Regionalitit und Saisonalitit. So
stammt der Saibling aus dem haus-
eigenen Fischteich von Hotelier
und Gastgeber Christian Gapp-
mayr. Noch mehr kulinarische
Vielfalt bietet das im Dezember
2022 wiedererdffnete Hotel mit
seinem Restaurant ANNA und dem
Haubenrestaurant JOHANN GE-
NUSSraum.
www.johann-schladming.at
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Exklusives Konzert mit feiner Kulinarik

Konzert von Karat und Gregor Meyle im Innenhof des Kurkinder Palais in Dresden

Begleitung mit feiner Kulinarik aus ,Kastenmeiers“ Kiiche und einer besonderen Weinauswahl

wei Bands, 10 Musiker und nur
ZZiO Giste — am 1. September
ladt das  Kastenmeiers® zu
einem musikalisch und kulinarisch
auergewohnlichen Konzert in den
idyllischen Innenhof des Kurlinder
Palais. Unter dem Motto ,Kastenmeiers
meets Karat & Friends* ist Gregor Meyle
mit seinen Musikem der ,Special Guest*
des Abends. Dafiir erweitert Gregor
Meyle extra seine grofle Sommertour
und macht einen Abstecher nach
Dresden. Im Gepick hat er neben
bekannten Hits wie Keine ist wie du®
oder ,Hier bin ich zu Haus* vor allem
Songs von der neuen CD ,Gleich-
gewicht‘, die dieses Jahr erscheint.
Auch fiir Karat wird das Konzert bei
Gerd Kastenmeier z7um Novum, denn
die Band ist hier in ihrer neuen
Besetzung mit Daniel Béitge am Bass und
Heiko Jung am Schlagzeug zu erleben.
Zwar gab es zwischen Karat und
Gregor Meyle schon tolle musikalische
Begegnungen — auf der KaratCD
Seelenschiffe* findet sich sogar ein
Song von Gregor Meyle — aber ein
ganzes Konzert haben die beiden
Bands noch nicht zusammen gestaltet.
So ist geplant, einige Songs gemeinsam

Gregor Meile (Foto: © Profibild_GM)

KARAT: erster Fototermin mit der neuen Besetzung (Foto: © Uwe Télle)

zu performen — ein einmaliges Erleb-
nis fiir die Fans.

Gastgeber Gerd Kastenmeier freut
sich auch aus einem weiteren Grund
auf diesen Abend: |, Was viele nicht wis-
sen: Gregor Meyle hat gemeinsam mit

einem Weingut in der Pfalz eigene
Weine kreiert und bringt sie am 1.
September mit.“

Dazu gibt es kulinarische Freuden
ohne Limit. Tuna-Sashimi, Austern,
Sushi, ganze Fische im Salz gebacken
oder Triffelspaghetti stehen zusammen
mit vielen weiteren Kostlichkeiten zur
Auswahl. Als Weinbegleitung hat Gerd
Kastenmeier extra fiir diesen Abend
auch Weine in 5-Liter-Flaschen Wein
geordert wie zum Beispiel den eigenen
Hauswein vom Weingut Schloss
Proschwitz. Zu vorgertickter Stunde
zaubern die Koche ein leckeres
Desseitbuffet.

Die Zahl der Tickets ist auf 250
limitiert. Damit bekommt der Abend
einen sehr familidren Charakter. Hier
kann man die Musiker ganz aus der
Nihe erleben und nach dem Konzert
mit ihnen ins Gesprach kommen. Oder
man trifft sie an der Bar, wo ein DJ bis
in die Morgenstunden auflegt. Fin
Ticket kostet 290 Euro und kann im
Kastenmeiers bestellt werden unter :

info@kastenmeiers.de
Es zihlt die Reihenfolge des Eingangs
der Bestellungen.

digital Y/

Ein Kulinarischer Gig* mit Karat
und dem  Kastenmeiers hat im
Innenhof des Kurlinder Palais schon
Tradition.  Karat-Singer ~ Claudius
Dreilich und Gerd Kastenmeier sind seit
vielen Jahren enge Freunde. Das erste
Konzert fand anlisslich des ersten
Geburtstags des Restaurants im Herbst
2011 statt, das letzte Mal spielte Karat
2019 hier. Mit dem Motto ,Kastenmeiers
meets Karat & Friends* bekommt die
Konzertrethe nun eine neue Aus-
richtung. Prisentiert wird der Abend mit
Karat & Gregor Meyle durch Sachsen
Fernsehen und die AIS Dresden,
Toyotahdndler in Dresden und Freital.

Wann:
01.09.2023, ah 18 Uhr,
Konzertheginn 20.30 Uhr
Wo:

Kurlénder Palais -
Tzschirnerplatz 3-5
Telefon 0351/ 48 48 48 01;
info@kastenmeiers.de
www.kastenmeiers.de
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