mk Salzburg

eint, wonach sich viele sehnen.

Der urige Stearawirt besteht seit
mittlerweile 180 Jahren. Er steckt voll
Geschichte. Schéne Erlebnisse und lieb-
gewonnene Traditionen vergangener
Zeiten haben hier ihren Platz. Bis heute.
Echt und ohne die Vergangenheit nur
7u imitieren. Die neue, lissige Hauserei
spannt einen faszinierenden Bogen
vom Damals ins Jetzt. Das zeitgeistige
Design ihrer modemen Wohn- und
Wellnesswelten begeistert. Die Raffi-
nesse, mit der die Briicke zwischen Alt
und Neu geschlagen wurde, iberzeugt.

S tearawirts Hauserei im Lechtal ver-
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Stearawirts Hauserei: Das Beste aus zwei Welten

Urig, Lissig. Bsundrig.

Fls

Stearawirts Hauserei: Ein bsundriger (be-
sonderer) Platz zum Runterkommen.
Stearawirts Hauserei ist ein
Riickzugsort in Steeg am Lech, ein char-
mantes Dorf auf 1.120 Metern Seehohe.
GenieRer schitzen, dass dies die ruhi-
gere (und auch kostengtinstigere) Seite
des Arlbergs ist, wenn auch die mon-
dinen Orte der weltbekannten Berg-
sportregion nicht weit entfernt sind. In
das Kleinod von Familie Hauser kommt
man, um sich bewusst Zeit zu nehmen
fiir sich und das Leben. Ganz nach dem
eigenen Rhythmus. Tag fiir Tag, wie es
die personlichen Bediirfnisse verlan-
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gen. 27 Naturzimmer von modern, ls-
sigen Suiten in der Hauserei bis hin zu
traditionellen  Zimmern im  Tiroler
Landhausstil im Stearawirt laden ein,
sich zu entfalten. Jedes fiir sich ist ein-
zigartig und individuell, alle sind wun-
derbar heimelig und gemiitlich. Fichte,
WeiStanne, Esche und Zitbe spielen die
tragende Rolle. Riume, um in Balance
7u kommen. Das Lechtal in seiner
natutbelassenen Schonheit ist der beste
Begleiter, um sich zu erholen. Das zarte
Prickeln der Morgensonne auf der
Haut. Die Kraft der Berge. Die Stille. In
dem Kleinod von Familie Hauser erle-

Foto: © ratko-photography (Stearawirt's Hauserei)

ben Giste eine Naturparkregion, die
das Urspriingliche bewahit. Die Liebe
der Gastgeber steckt im Detail — in der
Raffinesse, Tradition mit bodenstindi-
gem Luxus und Lifestyle zu verbinden.

Die Naturentdecker sind draulen,
die Wellness-Geniefer tauchen in der
Hauserei in eine Welt der vollkomme-
nen Erholung ein. Jmmer mit der
Ruhe, das klingt verlockend. In der
JKnetstuba* verwohnt eine Wohlfiihl-
massage. Von der groen Sky Lounge
schweift der Blick hinaus auf die Berge.
Im romantischen Kuschelnest versinken
oder auf der Rooftop-Terrasse mit den
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Urig, Lissig. Bsundrig.

Gipfeln ,auf Du“ sein. Die Hauserei
wurde gemacht, um im Hier und Jetzt
anzukommen.

Schmecken, riechen, sehen. Die
Hauserei ist auch ein Kriuterhotel.
Und zwar aus einem ganz natiirlichen
Grund: Rund um das Hotel wachsen
die wertvollsten Schitze. Wilde, aro-
matische Krduter in der alpinen
Landschaft, duftende Kriuter, Salate
und Gemiise im eigenen Bauem-
gaiten. Da liegt es auf der Hand, dass
sich das kreative Kiichenteam auf far-
benfrohe Gerichte mit heimischen
Wild- und Gartenkriuter spezialisiert
hat. Gemeinsam mit saisonalen, regio-
nalen Produkten von heimischen
Bauern entstehen Kostlichkeiten. Es
schmeckt hervorragend in  der
Hauserei. Und damit nicht genug: Drei
diplomierte Kriuterpidagoginnen sind
taglich fiir die Géste da, um sie in die
Welt der Kriuter einzufiihren: Mit
Jselbstgebrauten®  Salben, Tinkturen
und Siften.

Was einst ein Bauern-Gasthaus
war, ist heute ein Refugium, in dem
ganz besondere Wittsleut™ leiden-
schaftliche Gastfreundschaft leben. In
die beiden Welten Stearawirt &
Hauserei kann man sich verlieben.
Stearawirts Hauserei lisst ihre Giste
teilhaben an einem kleinen Paradies
— einem wunderbaren Wandergebiet,
der Tiroler Lebensfreude, der Tradition
und den schonsten Seiten unserer
Tage.

www.hauserei.at

Bergkrauterwochen (17.06.—23.09.23)

Leistungen: 7 Nachte mit Friihstiick, 6 x GenieRer-Abendmenii inkl. Lechtal Aktiv Card, Gartagriller mit regio-
nalen Spezialititen, 1 x Zirbensalzpeeling beim Dampfbaden, Nordic-Walking-Stocke Verleih, 1 x
Fahrradverleih zum Sonderpreis, 1 Flasche Wein im Zimmer u. v. m.— Preis p. P.: ab 666 Euro

Den Lechweg entdecken (22.06.—24.09.23)

Leistungen: 3 Néchte mit GenieRer-Halbpension, 1 x Zirbensalzpeeling beim Dampfbaden, Nordic-Walking-
Stocke Verleih, 1 x Solarium, 1 x Lechwegservicebiicherl, Lechtal Aktiv Card u. v. m. —

Preis p. P.: ab 290 Euro

Stearawirts Hauserei, A-6655 Steeg, Dickenau 14, Tel.: +43 5633 5644, www.hauserei.at

y (Foriselzung ndchste Seite)
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Kase, Krauter, Krustenbrot:

ie wird aus frischer Almmilch
kostlicher Kise, worauf muss
man beim Kriutersammeln
achten und wie geht eigentlich
Permakultur? In der Region Hohe Salve
tauchen Giste bei verschiedenen
Fiihrungen und  Workshops  des
Aktivprogramms in die Natur und
Kulinarik der Kitzbiheler Alpen ein.

- i

STROMBERGER PR

Kriuterwanderung mit Krauterpadagogin Lous

Sommer-Retreat im HUBERTUS Mountain Refugio Allgau

Fotos: © Region Hohe Salve, Magdalena Laiminger

Kulinarische Erlebnisse in der Region Hohe Salve

Jeden Montag erfahren Urlauber auf der
Niederkaseralm inmitten des maleri-
schen Seitentals Kelchsau, wie hier
bereits seit Jahrhunderten Kise, Butter
und Joghurt hergestellt wird — nattir-
lich inklusive Kostproben (6 Euro fiir
Erwachsene, Kinder bis 14 Jahre kos-
tenlos). Wer sich fiir Pflanzen interes-
siert, schliet sich dienstags Kriuter-

uszeit mal anders: Im
AHUBERTUS Mountain Refu-

gio im Allgiuer Ortchen
Balderschwang dreht sich vom 24.
bis zum 27. August 2023 alles um
die Minner und ihre Vorlieben.
Zum Auftakt des Retreats  Reine
Minnersache* am Donnerstag lockt
ein Sundowner mit Brotzeit und
Bier an der Kisehiitte. Am Freitag
geht es bei einer E-Bike-Tour mit
den Gastgebern Karl und Marc
Traubel zur Brauerei Zotler, wo
eine Besichtigung und Verkos-
tigung warten. Samstag kommt die
Herrenrunde in den Genuss einer
Barber-Behandlung sowie einer
Maniktire und Pedikiire im
Mountain Spring Spa des HUBER-
TUS, wo es sich im Anschluss her-
lich saunieren, schwimmen oder
einfach relaxen lisst. Der Tag
klingt bei einem Vier-Ginge-Menti
und anschliefender  Schnaps-
verkostung mit Zigarren aus. Ein
gemiitliches WeiSwurst-Friihsttick

pidagogin Lous an. Unterwegs durch
die wundeschonen Wilder und Wiesen
der Region erklirt sie Spannendes tiber
die Heilwitkung, das richtige Sammeln
und die Verarbeitung der griinen
Schiitze (inkl. Getrink und kleiner Jause
12 Euro pro Person mit Gistekarte,
ansonsten 18 Euro pro Person). Am
Permaparadieshof in Angerberg hinge-

Selbstgemachte Jause

gen dreht sich alles um Artenvielfalt
und die natiidichen Kreisliufe in der
Tier- und Pflanzenwelt — zur Stirkung
wird gemeinsam Brot gebacken, dazu
gibt es einen Aufstrich mit selbst gesam-
melten Kriutem aus dem Garten (inkl.
Verpfegung 20 Euro pro Person; auf
Anfrage). Weitere Infos:
www.hohe-salve.com

Yon Mannern fiir Manner

bildet am Sonntag den Abschluss
des Retreats. Die Auszeit kostet ab
890 Euro pro Mann fiir drei Uber-
nachtungen im Doppelzimmer
inklusive kulinarischer Mountain
Experience. Wer sich Tipps vom
Grillmeister holen mochte, checkt
schon einen Tag eher ein und
bucht am Mittwoch, den 23. August
das Grill-Event mit BBQ-Profi und
Buchautor Tom Heinzle hinzu. Was
will man(n) mehr? Das HUBER-
TUS Mountain Refugio Allgdu
wurde Ubrigens jingst mit dem
Travellers' Choice Best of the Best
Awards 2023 ausgezeichnet. Dabei
werden jedes Jahr die unter den
Reisenden beliebtesten ~ Unter-
nehmen weltweit ausgezeichnet,
basierend auf den Bewertungen
und Gesamtwertungen aus dem
Vorjahr. Wir gratulieren!
www.hotel-hubertus.de
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Rising Star der jungen deutschen Gourmet-Szene

Fotos: © Boutique Hotel Miihle Schluchsee

Niclas Nussbaumer ist der jiingste Zwei-Sterne-Koch Deutschlands

er 29-jahrige Kiichenchef des
D Restaurants ~ Miible —am

Schluchsee gilt damit als
Rising Star der jungen deutschen
Gourmet-Szene. Schluchsee — Fuir
das Restaurant im Boutiquehotel
Miible Schluchsee ist es der zweite
Michelin-Stern  im  zweiten Jahr.
Bereits 2022 erkannte der Guide
Michelin das grofe Potenzial und
vergab auf Anhieb einen Stern, nur
wenige Monate nach der Eroffnung.
2023 folgte der zweite Stern. Damit ist
Niclas Nussbaumer der jlingste
Kiichenchef eines Zweisterne-Res-
taurants in Deutschland jemals. , Wir
sind tiberaus gliicklich und sebr stolz
auf Niclas Nussbaumer. Gerade weil
der  Guide Michelin nur in
Ausnabmefiillen zwei Sterne direkt
hintereinander vergibt‘, so Hotel-
direktor Marius Trondle. Fiir Niclas

STROMBERGER PR

Nussbaumer ist die Auszeichnung
auch eine Bestitigung: ,Der zweite
Stern ermaglicht es uns, unseren Weg
unbeirrt fortzusetzen. Wir bleiben
unserer Philosophie des maximalen
Respekts vor dem Produkt und der
Natur treu*.

www.muehle-schluchsee.de

LOUIS restaurant erneut ausgezeichnet

as LA MAISON Hotel in
DSaaﬂouis, Saarland, hat Grund

zur Freude! Bei den diesjihri-
gen Tripadvisor Travellers Choice
Awards schaffte es das Hotel unter die
Top 25 und ist damit bei den ,Best of
the Best* Deutschlands dabei. Die
Gewinner dieser Auszeichnung geho-
ren zu dem obersten ein Prozent der
Eintrige auf Tripadvisor und damit zu
den absoluten Favoriten fiir 2023.

v.l.n.r. Sebastian Sandor und Robert Jankowski

Dartiber hinaus reiht sich eine weitere
Auszeichnung in die Sammlung des
zum Hotel gehdrenden Zwei-Steme-
Restaurants LOUIS ein: Es holte sich
acht von zehn Pfannen — eine hohe
Auszeichnung des  Gourmetfiihrers
Gusto, der 1.000 Restaurants in
Deutschland testete. Das junge Team
rund um Stemekoch Sebastian Sandor
begeistert mit einer nachhaltig ausge-
richteten  Kochphilosophie. Geprigt

Neuigkeiten aus dem LA MAISON Hotel in Saarlouis

von den Kiichen Japans und Belgiens,
setzt Sandor mit seiner weltoffenen Art
eigene Akzente. Weinliebhaber genie-
Ben edle Tropfen empfohlen von
Restaurantleiter und Sommelier Robert
Jankowski. Wer sich kulinarisch rund-
um verwohnen lassen méchte, bucht
das Genuss-Arrangement des LA MAI-
SON. Es beinhaltet drei Ubemachtun-
gen mit Frihstiick, einen Apéritif zum
Abendessen, ein Drei-Ginge-Meni

Niclas Nusshaumer

Fotos: © LA MAISON Hotel Saarlouis

LPASTIS und ein Vier-Ginge-Menii
,Gourmand* jeweils im PASTIS bistro
sowie ein Sieben-Ginge-Menii im
LOUIS restaurant. Es kostet ab 648 Euro
pro Person im Doppelzimmer. Jeder
Gast erhilt zudem die Saarland Card
mit frelem Eintritt  zu  vielen
Ausflugszielen in der Region.
hitps/lamaison-hotel.de/
GENUSSARRANGEMENT
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17 Gault&Millau-Punkte

Das Hotel & Restaurant LALIQUE Chateau Lafaurie-Peyraguey und Chefkoch Jérome Schilling
prasentieren fiir da Terrasse de Lafaurie» ein neues Sommerkonzept

Foto: © Agi Simoes & Reto Guntli

nfang Juni 2023 wurde das
ARestaurant LALIQUE - Chateau

Lafaurie-Peyraguey vom  be-
riihmten Gastronomiefiihrer neu mit 17
von 20 Punkten und mit vier von fiinf
moglichen Kochmiitzen ausgezeichnet.
Dartiber hinaus hat Chefkoch Jérome
Schilling  zusitzlich  die  goldene
Gault&Millau-Trophde der Region
Nouvelle Aquitaine erhalten. Ausser-
dem wurde auch die sommerliche
Open-Air-Terrasse im Herzen des
Schlosses mit neuem Konzept wieder-
eroffnet.

Nur wenige Monate nach seiner
prestigetrichtigen  Emennung  als
Meilleur Ouvrier de France 2023 ver-
bucht Chefkoch Jérome Schilling seinen
nichsten Erfolg: er ist stolzer Besitzer
der goldenen Gault&Millau-Trophie
Nouvelle Aquitaine und gehoit durch
die hochste regionale Auszeichnung
des bertihmten Gastronomiefiihrers
nun offiziell zur gastronomischen Elite
in der gleichnamigen Region.

dch bin unendlich stolz auf die
Arbeit, die wir gemeinsam leistery, sagt
Jérome Schilling. «Diese Auszeichniing
ist in erster Linie die eines ganzen Teams
von Enthusiasten, das gemeinsam ein
grossartiges Abenteuer erlebt. Wir ver-
danken dies Schlossbesitzer Silvio Denz,

der uns sein volles Vertrauen und die
Mittel zur Verfiigung gestellt hat, um
unsere Ziele in Rekordzeit zu erreichen.
Ausserdem mdchie ich den Gdisten dan-
ken, die uns jeden Tag dazu ermutigen,
tiber uns hinauszuwachsen. Ihre Treue
ist dlie schomste Anerkennung.»

Auch Silvio Denz, Aufsichtsrats-
président von LALIQUE, freut sich: dch
gratuliere Jérome und seinen Teams im
Restaurant und in der Kiiche. Sie haben
es geschaffi, Jabr fiir Jabr ibre Anspriiche
2u steigern und damit die faniastische
Anerkennung des Guide GaullEMillau
zut erveichen. Dieser Eifolg ist der Eyfolg
all unserer Mitarbeitenden, die sich
engagieren und jeden Tag daran arbei-
len, unseren Gdsten ein einzigartiges
Extebnis der Lebenskunst rund um Wein
und Kristall zu bieten.»

Sommerliche Wiedereroffnung der
Hotelterrasse im Herzen des Schlosses
Seit Mitte Mai hat das Hotel &
Restaurant LALIQUE Chateau Lafaurie-
Peyraguey ausserdem seine Terrasse de
Lafaurie mit einem neuen und innovati-
ven Konzept von Jérome Schilling wie-
der geoffnet. Das Pop-up-Restaurant
befindet sich im Hof des Schlosses
unter freiem Himmel und bietet den
ganzen Sommer hindurch Kostlich-

Ausgabe 155 / Juli 2023

keiten aus der Feuerschale, die in
geselliger und entspannter Atmo-
sphire genossen werden konnen.
Wer dabei auf den Geschmack
gekommen ist, ist herzlich eingela-
den, weitere sommerliche Gerichte
aus der Kiiche des mit zwei Sternen
im Guide Michelin ausgezeichneten
Restaurant LALIQUE zu kosten, in der
Boutique die neuste LALIQUE
Kristallkollektion  kennenzulernen
oder sich einfach vom Charme der
Weinberge von Sauternes in der
schonen Jahreszeit verzaubern zu las-
sen.

Das neue Grill-Konzept bietet
kostliche Kreationen, deren Zutaten,
wie zum Beispiel saisonales Gemiise
und eine breite Auswahl verschiede-
ner Meerestiere zu einem grossen
Teil aus der nahegelegenen Gegend
um Gironde und aus dem Ozean der
Region stammen. Chefkoch Jérome
Schilling und seine Teams zaubern
daraus einfache, aber grossziigige
Gerichte, darunter «Abalone», ein
Sandwich mit Austern aus dem
Bassin d’Arcachon, oder griine und
Tarbais-Bohnen sowie Granatapfel
mit Hibiskus zu. Dazu gibt es eine
perfekte Auswahl an Weinen, die
sich durch Frische, Fruchtigkeit und

Leichtigkeit auszeichnen.

Neue Sommerkarte im LALIQUE Restaurant &
das Sommer-Must-See der Region
Jérome Schilling présentiert fiir diesen
Sommer in seinem mit 2-Michelin-
Sternen und neu 17 Gault&Millau
Punkten ausgezeichneten Gourmet-
Restaurant viele neue Gerichte. Immer
von den Weinbergen und den Weinen
von Sauternes inspiriert, hat der
Chefkoch seiner Speisekarte spannende
Kreationen hinzugefiigt, die aus lokalen
Zutaten, Geschmickern und Farben
der Saison bestehen. Wihrend den
Sommermonaten ist das Hotel LAL-
QUE ausserdem ein beliebter Ort fiir
Wochenendaufenthalte in der Region
Bordeaux. Die zehn Zimmer und drei
Suiten sind wunderschone Oasen der
Ruhe und vereinen harmonisch die
Welt des Kiristalls und des Weins. Als
idealer Ausgangspunkt fiir die
Erkundung der Region von Sautemes
bietet das Schloss seinen Gisten die
Moglichkeit, die Weinberge des ler
Grand Cru Classé und der benachbar-
ten Weingiiter mit einem gelindegingi-
gen Elektroroller zu durchqueren und
Besichtigungen und Weinproben auf
dem Weingut zu erleben. Und als
Kronung des Wochenendes bietet sich
ein Abendessen inmitten der Wein-
berge, das von Kiichenchef Jérome
Schilling zubereitet wird und zu den
Weinen des Schlosses bei Sonnen-
untergang oder unter den Stemen

-
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Das Hotel & Restaurant LALIQUE Chateau Lafaurie-Peyraguey und Chefkoch Jérome Schilling
prasentieren fiir da Terrasse de Lafaurie» ein neues Sommerkonzept

Foto: © Htel & Restaurant LALIQUE

genossen werden kann.

Aufenthalt im Hotel LTALIQUE ab
460 Euro / Nacht im Superior-Zimmer.
Das Hotel ist jeweils von Donnerstag
bis Montag gedftnet.

Noch bis zum 18. September 2023
ist das Restaurant LALIQUE - Chiteau
Lafaurie-Peyraguey donnerstags bis
montags, jeweils am Abend sowie
sonntags zum Mittagessen gedftnet.

La Terrasse de Lafaurie ist noch bis
zum 18, September 2023 gedffnet von
Donnerstag bis Montag, ausser Sonntag,
jeweils zum Mittagessen.

- h W N

i

Foto: © Jean-Marc Lhomer

iiber Jerome Schilling
Jérome Schilling legte mit seinen
Stationen bei den grossten franzosi-
schen Kéchen den Grundstein fiir seine
Karriere: Nach einer Lehre bei Kiichen-
chef Hubert Maetz in seiner Heimat-
region Elsass setzte er seine Laufbahn
bei Joel Robuchon und spiter bei Roger
Vergé — den Meilleurs Ouvriers de
France mit 3 Sternen im Guide Michelin
— fort. Dank seiner Entschlossenheit
und Neugier lemte er bei Thierry Marx
und Jean-luc Rocha in Cordeillan-
Bages eine avantgardistische Kiiche
kennen. Anschliessend liess er sich sie-
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ben Jahre lang in Chasselay bei Guy
Lassausaie nieder, den er 2015 verliess,
um sich dem Abenteuer der Villa René
Lalique an der Seite von Jean-Georges
Klein fiir zwei Jahre als Executive Chef
anzuschliessen. 2018 tibernahm Jérome
Schilling ab Eréffnung des Restaurants
LALIQUE - Chiteau Lafaurie-Peyraguey
die Leitung und bietet seither eine
moderne, sensible und delikate Kiiche
an. Wenn er sich als Koch der
Weinberge bezeichnet, dann deshalb,
weil er ihnen auf privaten und berufli-
chen Wegen immer gefolgt ist: von den
Weinbergen seines Vaters bis hin zu

-

Foto: © Hervé Lefebvre

den Klassifizieten Grand Crus des
Bordelais, wo er in Sauternes den Wein
in den Mittelpunkt seiner Kiiche stellt.
Nach einem ersten Sten im Guide
Michelin im Jahr 2019 folgte die Kio-
nung 2022 mit einem zweiten Stem und
dem Titel Meilleur Ouvrier de France
2023 (Bester Arbeiter Frankreichs).

Uiber das Hotel & Restaurant LALIQUE -
Chéteau Lafaurie-Peyraguey
Seit Juni 2018 ist das Hotel & Restaurant
LALIQUE Teil des 400-hrigen Chateau
Lafaurie-Peyraguey in Sauternes/Bor-
deaux und schreibt unter der Leitung
des TALIQUE Aufsichtratsprisidenten
Silvio Denz Erfolgsgeschichte. Im ein-
zigartigen Refugium verschmelzen vier
Welten miteinander: der Wein, das
Kristall, die Gastronomie und die
Gastfreundschaft. Das Fiinf-Sterne-Haus
verfiigt iiber zehn Zimmer und drei
Suiten, tiber eine Cocktailbar und tiber
ein mit zwei Michelin-Stemen ausge-
zeichnetes  Gourmet-Restaurant  mit
Kiichenchef Jérome Schilling an der
Spitze. Das gesamte Hotel wurde von
den Innenarchitekten Lady Tina Green
und Pietro Mingarelli eingerichtet, den
Schopfern der Mobelserie  LALIQUE
Maison. Bereits zwei Monate nach der
Eroffnung  wurde das Hotel &
Restaurant LALIQUE Chiteau Lafaurie-
Peyraguey in die Vereinigung Relais &
Chiateaux aufgenommen, und wenige
Wochen spiter erhielt es fiinf Steme in
der beriihmten Hotelklassifizierung von
Atout France.
www.lafauriepeyragueylalique.com
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Mit LANDMANN jeden Tag besondere Momente erleben

ie Traditionsmarke LAND-
MANN besteht stolze 57 Jahre
auf dem Markt und ist damit
der dlteste Hersteller von Grills in
Deutschland. Die Griinder der Firma
brachten 1966 mit gutem Gespiir und
Geschiftssinn den ersten Grill aus
Kanada nach Deutschland mit und
sahen Potenzial im geselligen Zube-
reiten von gegrillten Speisen im Freien.
Alles begann mit dem nostalgi-
schen ,Dreibeiner, einem kompakten
Rundgrill auf drei Beinen, der praktisch
jederzeit einsatzbereit war und von
deutschen Familien germe mit auf
Reisen genommen wurde. Dieser
Kultgrill erzielte sensationelle Verkaufs-
erfolge. Somit war LANDMANN das
erste Untemehmen, welches in groffem
Umfang Grillgerite auf dem deutschen
Markt verkaufte.
Heute ist ein guter Grill im Garten
nicht mehr wegzudenken. Wo anfangs
mit Holzkohle gegrillt wurde, entwi-
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LANDMANN

ckelte LANDMANN im Laufe der Jahre
diverse Smoker, Hochtemperaturgrills,
Riucherofen, den Keramikgrill fiir
Longjobs und nachhaltige Elektro- oder
Pelletgrills und natiirlich Gasgills. Ein
Gasgrill bietet eine enorme Flexibilitit.
Je nach Bedarf werden die Brenner ein-
geschaltet, daurch wird nicht unnétig
Energie verbraucht. Ein weiterer Plus-
punkt ist die extrem kurze Vorheizzeit.
Elektrogrills  funktionieren {iber
Heizspiralen, die sich stark erwérmen.
Mit unseren E-Grill-Favoriten grillt man
also duferst bequem, nahezu rauchfrei
und ohne unangenehme Gertiche.
LANDMANN  mochte  seinen
Kunden zeigen, dass Grillen spielend
einfach ist und jeden Tag Grilltag sein
kann. Grillen ist ein geselliges
Vergniigen und bringt Menschen
zusammen.  Mit  seinem  grofen
Sortiment bietet LANDMANN als starke

und verlissliche Marke fir jeden
Geschmack und jede Lebenssituation
genau den richtigen Grill und optimale
Qualitit zu einem fairen Preis.

LANDMANN - Grillgerite werden
stindig weiterentwickelt und neue
Ideen umgesetzt, damit Handhabung
und Reinigung noch einfacher und
praktischer fiir den Benutzer werden.

Ein gelungenes Beispiel dafiir ist
der neue Gasgrill FRYTON 4.1 cooK
mit Heifllufifritteuse, der gleichzeitiges
Grillen, Heifluftfrittieren und Kochen
ermoglicht.

Modulare Grillroste mit einer Grill-
fliiche von 65 x 40 cm bieten gentigend
Platz fiir Fleisch, Fisch oder anderes
Grillgut. Auf dem  Seitenbrenner-
Kochfeld, der integrierten cooK-Zone,
lassen sich wunderbar Kartoffeln,
Saucen oder Gemiise zubereiten und
zusitzlich  hat der Kunde die
Moglichkeit, knusprige Pommes zu
backen, denn der Gasgrill besitzt eine
eingebaute 3,5 Liter-Heifluftfritteuse mit
LED-Display, so dass die Zubereitung
von knusprigen Nuggets, Pommes oder
Kartoffelecken nahezu ohne Ol spie-
lend moglich ist.

www.landmann.de
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Gehobene vegane Kiiche

Foto: © Nils Hasenau

Timur Yilmaz ist neuer Kiichenchef im Berliner Restaurant Oukan

imur Yilmaz heift der neue
Kichenchef im  Berliner
Restaurant  Oukan.  Das
Restaurant im trubeligen Bezirk
Mitte hat sich als Ort der Ruhe und
Achtsamkeit etabliert, an dem eine
gehobene vegane Kiiche serviert
wird. Der gebiirtige Belgier Yilmaz,
der schon in namhaften Resaurants
wie dem Restaurant Pujol in Mexiko-
Stadt, im Restaurant Frantzén in
Stockholm und im Berliner CODA
gearbeitet hat, mochte nun das
vegane Profil der japanischen und
buddhistisch inspirierten Kiiche des
Restaurants weiter schérfen und mit
eigenen Impulsen bereichern.
Der im belgischen Genk gebo-
rene Yilmaz ist in einer Familie mit
deutsch-tiirkischen  Wurzeln und

einer ausgeprigten Esskultur aufge-
wachsen. Da ein Teil seiner Familie
aus Italien kommt, gab es wenige
Momente, in denen Essen keine
zentrale Rolle spielte. Vor allem aber
sein deutscher Grovater lie es sich
nicht nehmen, die Verwandtschaft
an Feiertagen mit reichlich Gebick
und Kuchen zu verwohnen. Schon
als Kind war Timur also einem gan-
zen Spektrum an Aromen ausge-
setzt. Da seine Eltern berufstitig
waren, tibernahm Timur schon als
Jugendlicher die Aufgabe, fir die
Familie zu kochen und neue
Geschmackskombinationen zu erfin-
den. ,Das hat mich schon frith zum
Feinschmecker werden lassen.

Statt einer Karriere in der
Gastronomie schlug Yilmaz aber
zunichst einen anderen Weg ein:
Nach  seinem  Studium  der
Betriebswirtschaft im belgischen
Lowen kam er 2014 nach Berlin.
Dort arbeitete er in der Medien-
branche. Schnell merkte er jedoch,
wie sehr ihm die kreative Arbeit in
der Kiiche fehlte. Nach Bewer-
bungen bei verschiedenen Restau-
rants heuerte er zuerst als Commis
de Cuisine im Restaurant Tulus
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Lotrek (ein Michelin Stern) an.
Danach wechselte er ins Restaurant
Cell, in dem er sich von der Position
des Commis de Cuisine bis zum
Chef de Partie hocharbeitete. Als die
Gastronomie im Mirz 2020 aufgrund
der Corona-Pandemie schlieRen
musste, nutzte Yilmaz diese Zeit, um
von den besten Kochen zu lernen
und sich so viel Wissen und
Handwerkszeug wie nur moglich
anzueignen. Daftr verlief er
Deutschland und reiste um die Welt.

Yilmaz arbeitete unter anderem
im Restaurant Pujol in Mexiko-Stadt,
das fiir seine Kiiche auf der ,The
World’s 50 Best Restaurants Liste
auf Platz fiinf steht. Danach zog es
den jungen Kiichenchef weiter in
das mit zwei Michelin-Sternen aus-
gezeichnete Restaurant Daniel Berlin
nach Schweden. Im Anschluss folgte
noch eine Station im Restaurant
Frantzén in  Stockholm  (drei
Michelin Sterne). Nach anderthalb
Jahren intensiver Lehrzeit kehrte
Yilmaz schlielich wieder nach
Berlin zurtick, wo er zunichst als
Chef de Partie im Restaurant CODA
(zwei Michelin Sterne) beschiftigt
war und schlieglich als Kiichenchef

Tilmur Yilmaz

digital

ins Neukollner Restaurant merold
wechselte. Dort sammelte er viele
Erfahrungen im  Bereich  der
Fermentation.

Im Restaurant Oukan fiihlt sich
Yilmaz nun angekommen. Hier
kann er sich voll auf die Weiter-
entwicklung der veganen Meniis
konzentrieren — eine Aufgabe, die
der 32-Jihrige als besonders berei-
chernd empfindet: , Der Verzicht auf
tierische Produkte zwingt mich
dazu, so kreativ wie niemals zuvor
zu arbeiten, stdndig weiterzudenken
und neue Losungen zu finden. Ich
glaube zudem fest an die ,Bauch-
Hirn-Achse“ — also daran, dass
man ist, was man isst. Teile dieser
Philosophie finde ich auch hier im
Oukan wieder. Fiir mich ist das
Oukan daber viel mebr als nur ein
Restaurant. Ich arbeite hier mit
Menschen zusammen, die unglaub-
lich viel Wissen haben und von
denen ich lernen kann. All das bhat
mich an dieser Position so gereizt.

Timur Yilmaz‘ Ziel fiir das
Oukan ist es nun, die Gerichte auf
der Karte hidufiger auszutauschen,
um je nach Saison die besten und
frischesten Zutaten verarbeiten zu
konnen. Auerdem mochte er mog-
lichst viele fermentierte Produkte
wie Sojasoffe und Misopaste selbst
herstellen. Durch den Einsatz ver-
schiedener Techniken will er den
Gisten zeigen, welche Geschmacks-
intensitit man erreichen kann.
AuRerdem wird er im Oukan in
Zukunft mehr tber offenem Feuer
kochen, was den Geschmack der
Gerichte noch unverwechselbarer
machen soll.

Das Restaurant Oukan befindet
sich in der Ackerstrae 144 in 10115
Berlin-Mitte. Das Restaurant st
dienstags bis samstags ab 18 Uhr
geoffnet. Reservierungen kénnen
online, via E-Mail an con-
tact@oukan.de oder telefonisch
unter +49 30 54774716 getitigt wer-
den. Weitere Informationen sind zu
finden unter:

www.oukan.de
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Scang

it dem Scandic Frankfurt

Hafenpark  bereichert ~ seit

Kurzem ein trend- und zukunfis-
otientiertes Hotel die Main-Metropole. In
unmittelbarer Nihe zur Européischen
Zentralbank und miten im Hafenpark
Quartier gelegen, begeistert das Haus
Utlauber und Geschiftsreisende gleicher-
mafSen und setzt mit einem durchdachten
und nachhaltigen Konzept neue Akzente.
Herzstiick ist der Meeting Park mit dem
600 Quadratmeter grofen Ballroom. Hier
befinden sich Deutschlands ~ grofste
SkyfoldWinde, die den Raum in drei
Bereiche untertelen konnen. Nach dem
Motto ,Meeting im Park* begeistert das
Hotel mit einer innovativen, natumahen
Architektur, die das Griin der Umgebung
ins Innere holt und den fiir Scandic essen-
ziellen Nachhaltigkeitsaspekt mit skandi-
navischer Gemiitlichkeit vereint. Das
Scandic Frankfurt Hafenpark beherbergt
505 Zimmer auf zehn Ftagen, einen
modemen Fitnessraum mit Sauna, eine
Bar sowie ein Restaurant mit offener
Showkiiche. Hier genieffen Géste eine
gesunde Kiiche mit saisonalen und regio-
nalen Produkten. Wer die Zimmer-
kategorien Supetior Plus und Master Suite
bucht, erhillt exdusiven Zugang zum
Living Room, der tiglich Frithstiick,
Snacks und Getrinke in hyggeliger
Amosphiire anbietet. Neben dem Scandic
Frankfurt Museumsufer ist es das zweite
Haus der aus Schweden stammenden
Hotelgruppe in Frankfurt. Die Ubemach-
tungspreise beginnen bei 145 Euro flir
zwel Personen im Doppelzimmer ein-
schliefslich vielfltigem Frithstiick.

Fir die Kommunikation im deut-
schen, osterreichischen und deutschspra-
chigen Schweizer Markt setzt das Scandic
Frankfurt Hafenpark auf die fachkundige
Unterstiitzung von STROMBERGER PR
Weitere Informationen finden sich unter

www.scandichotels.de
www.strombergemr.de

GroRimogliche Flexibilitit und durch-
dachte Technik fiir zukunftsorientiertes
Arbeiten zeichnen das Scandic Frankfurt
Hafenpark aus. Insgesamt verfiigt das
Hotel tiber 14 Tagungstiume, die sich fle-
xibel an nahezu jede Fomm der
Veranstaltung und Eventidee anpassen. So
findet sich im Moss Raum nicht nur ein

Panoramablick auf Park und Main, son-
dem auch eine begriinte Wand aus dun-
Klem Moos, mobile 100 Zoll Displays und
ein eigener Bereich fiir Konferenzpausen.
In allen Réumlichkeiten gibt es Panorama-
Wandverglasungen, die fiir viel Tageslicht
sorgen und helfen, die Konzentration zu
ethalten. Dank mobiler Displays und LED-
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Griiner wohnen

Fotos: © Scandic Frankfurt Hafenpark

dic Frankfurt Hafenpark bereichert Main-Metropo.

Winden konnen Inhalte zudem in hoher
Helligkeit dargestellt und Priisentationen
gezeigt werden, ohne die Riume zu ver-
dunkeln. Weitere Highlights sind der
Bleasure Park, der mit Sofas das Gefiihl
eines gemtitlichen Wohnzimmers vermit-
telt sowie der angrenzende Raum The
Kitchen. Ausgestattet mit  Esstisch,

le

Kiichenzeile und warmem Licht schafft er
eine private Atmosphire fir Be-
sprechungen in kleiner Runde. Kreativitit
und Teamgeist entstehen im Activity Park.
Hier ist der stylische Schreibtisch gleichzei-
tig eine Tischtennisplatte und Matten auf
dem Boden laden zu Yoga oder
Mediationsiibungen ein. Zur individuellen
Gestaltung der Riumlichkeiten steht eine
giofle Auswahl an Mobiliar bereit. Vom
Liege- bis hin zum Regiestuhl findet sich so
fir jede Veranstaltung das passende
Zubehor. Auffillig im Erscheinungsbild
des gesamten Hauses sind die zahlreichen
gitinen  Deko-Elemente bestehend aus
Zimmerpflanzen, wachsenden Winden
und begrtinten Pergolas. Sie wirken nicht
nur beruhigend, sondem erfiillen auch
praktische Zwecke, indem sie die Luft
feucht halten und viel Sauerstoff spenden.

Die Zimmer reichen von Standard
Doppelzimmem {iber Familienzimmer
fiir bis zu vier Personen hin zu den
zitka 50 Quadratmeter groffen Master
Suiten. Sie vereinen Gemiitlichkeit mit
Funktionalitit und zeichnen sich durch
ihre Einrichtung im Skandi-Stl aus.
Dabei dominieren naturbelassene
Materialien wie Leinen, Naturstein oder
Holz das nachhaltige Designkonzept.
Ein Blickfang an den Winden sind die
Werke junger schwedischer Kinstler
und Kiinstlerinnen, die allen Riumen
einen individuellen Charakter verleihen
und die skandinavische Herkunft der
Hotelkette unterstreichen.

Uber Scandic Hotels Group

Scandic Hotels Group ist mit einem
Netzwerk aus fast 280 Hotels mit 57.000
Zimmem in sechs Lindem und tber
18000 Mitarbeitern  die  grofte
Hotelkette im Norden Europas. Das
Unternehmen ist Vorreiter, wenn es
darum geht, Nachhaltigkeit in alle
Abliufe zu integrieren. Zudem stellt das
preisgekronte Konzept ,Design for All“
sicher, dass alle Hiuser fiir alle
Zielgruppen zuginglich und ohne
Abstriche erlebbar sind. Scandic
Friends“ ist mit 29 Millionen Mit-
gliedern das grofSte Kundenprogramm
der Hotelbranche in Skandinavien.
Scandic Hotels ist am Nasdaqg
Stockholm borsennotiett.

G @it
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Strahlender Bergsommer

Kulm Hotel lockt mit vielfiltigem
Symbiose aus Naturschonheit und kulturellen Hohepunkten

unst und Kultur trifft auf exklu-
Ksive Outdoor-Erlebnisse:  Das

Kulm Hotel St. Moritz begeistert
diesen Sommer mit aufSergewdhnli-
chen Veranstaltungen, die alle Sinne
anregen. Mit der inspirierenden Kraft
der Natur rund um das Luxushotel diir-
fen sich Giste vom 16. Juni bis 10.
September 2023 auf sportliche, kulturel-
le und kulinarische Highlights freuen,
immer unter fachménnischer Anleitung.
Ob Bergmeditation oder Waldbaden -
mit der deutschen Ultra-Liuferin und
Extremsportlerin - Anne-Marie Flam-
mersfeld bt sich die eigene Acht-
samkeit auf den Gipfeln der Engadiner
Bergwelt besonders intensiv. Adrenalin
pur bietet ein Gleitschirmflug bei
Vollmond. Wer es entspannter angehen
mochte, hilt sich an Fliegenfischen und
Golf auf dem nahegelegenen eigenen
Neun-Loch-Golfplatz oder trifft auf
Engadiner ~ Handwerkskunst und
Tradition. Mit dem Festival da Jazz fin-
det zudem emeut vom 6. bis 31. Juli ein
hochkariitiges Event mit vielen Live-
Konzerten, unter anderem in der Sunny
Bar oder dem Dracula Club, statt. Auf
der Biithne stehen bekannte Acts wie
Matt Bianco oder Melody Gardot aber
auch der deutsche Kiinstler Helge
Schneider. Insgesamt wartet die 16.

! ! o TIET T

Ausgabe des Festivals mit iiber 60
Konzerten auf, deren Interpreten an
unterschiedlichen Orten in und um St.
Moritz auftreten. Das Kulm Hotel ist der
perfekte  Ausgangspunkt fiir Ent-
deckungstouren. Concierge Teodora
Moncea, die jiingst vom Karl Wild
Hotelrating und der Schweizer Sonn-
tagsZeitung zur Concierge des Jahres
2023 gekiirt wurde, organisiert zusam-
men mit ihrem Team die Aktivititen,
die direkt im Hotel buchbar sind. Eine
Ubernachtung im Kulm Hotel St. Moritz
kostet fiir zwei Personen im Doppel-
zimmer ab 710 Euro inklusive Halb-
pension. Buchungen kénnen telefo-
nisch unter +41(0)81 836 80 00 oder per
E-Mail an info@kulm.com vorgenon-
men werden. Weitere Infos unter :
www.kuim.com

Exklusiv fiir Gaste des Kulm Hotel
St. Moritz arrangierte Besichtigungen in
traditionsreichen  Engadiner Hand-
werksbetrieben  geben  spannende
Einblicke in diese Kunstfertigkeiten. Die
lokale  Tessanda-Handweberei mit
feinsten Unikaten der Webkunst und
die ansissigen Sgraffito-Kunstwerke mit
der typischen Kratzputzkunst der
Nachkriegszeit sind sicherlich einen
Besuch wett.
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Foto: © Kulm Hotel St. Moritz

Wer die Welt des Engadins vor 100
Jahren durch die Linse des Foto-
kiinstlers Albert Steiner betrachten
mochte, kann diese in einer tempori-
ren Fotoausstellung im Kulm erleben.
Erginzt wird diese durch regional
ansissige Kiinstler der Gegenwart, zum
einen den Fotografen Andrea Furger,
der Steiners Motive in die Gegenwart
transformiert und mit seinen Motiven zu
fotografischen Wander- und Biketouren
einlidt. Des Weiteren werden die Foto-
grafien von Danieli Meuli gezeigt, auch
er lisst sich von den beeindruckenden
Landschaften und der Flora und Fauna
der Region immer wieder inspirieren.

Auch Genuss und Erholung kom-
men nicht zu kurz. Das Kulm Hotel bie-
tet seit 1850 Luxusgastronomie par
excellence und kulinarische Hohe-
punkte fir jeden Geschmack. Im
Sommer nehmen die Géste auf der
Terrasse des Kulm Country Club ein
gemiitliches Mittagessen mit lokalen
Produkten ein oder geniessen in der
traditionellen Trattoria mit Blick auf den
See klassische italienische Gerichte. Das
2000 Quadratmeter groe Spa mit
Seeblick  bietet einen In- und
Outdoorpool mit Unterwassermusik
sowie ein exklusives Wellnessangebot.
Auf dem hoteleigenen Neun-Loch-

ins Engadin
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Golfplatz kann vor hertdicher Kulisse
gespielt werden, fiir den Nachwuchs ist
im Kids Club gesorgt.

Kulm Hotel St. Moritz

Das Kulm Hotel St. Moritz verfiigt
tiber 150 Zimmer und Suiten, sechs
Restaurants und drei Bars, einen
eigenen  Eislaufplatz  in  der
Wintersaison sowie ein modernes
Spa auf 2.000 Quadratmetern. Das
luxuritse Grandhotel blickt auf eine
bewegte und geschichtstrichtige
Vergangenheit zurtick. 1864 wurde
hier vom Hotelpionier und ehemali-
gen Besitzer Johannes Badrutt der
Wintertourismus ins Leben gerufen.
Bis heute erfihit das Kulm Hotel
eine stindige Weiterentwicklung
durch die charmanten Gastgeber
Jenny und Heinz E. Hunkeler. Ein
Grofteil der Zimmer und Suiten
wurden von dem franzosischen Star-
Architekten  Pierre-Yves Rochon
neugestaltet, weitere Zimmer durch-
liefen  eine  Soft-Renovierung.
Highlight ist der Kulm Country Club
im historischen, neu gestalteten
Eispavillon im Kulm Park mit
Restaurant und Bar, der die
Handschrift von Architekten-Tkone
Lord Norman Forster trigt.
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Grupotel Hotels & Resorts: Familienurlaub auf Menorca

Fiir Sandburgenbauer und kleine Entdecker

Fotos: © Grupotel Hotels & Resorts

Das Grupotel Tamariscos an der Cala’n Bosch im Siidwesten Menorcas ist speziell auf Familien ausgerichtet.

uhige Strinde inmitten urspriing-
Rlicher Natur, kristallklares Wasser

und abwechslungsreiche Frei-
zeitaktivititen — die Baleareninsel
Menorca bietet sich insbesondere fiir
Reisen mit Kindern an. Dartiber hinaus
gibt es zahlreiche familienfreundliche
Unterkiinfte, etwa die Apartment-
anlagen Grupotel Tamariscos und
Grupotel Playa Club an der Siid-
westkuiste. Beide befinden sich in
Strandnihe, zudem sorgen Kids Pool,
Spielplatz und Miniclub fiir viel Spas
bei den kleinen Gisten.

e

i

Outdoor-Action anstatt Langeweile
Lieber Sandburgen bauen oder schon
erste Stehversuche auf dem SUP Board
wagen? Beides ist an den flach abfal-
lenden Striinden Cala'n Bosch und Son
Xoriguer, nur wenige Gehminuten von
den  beiden  Grupotel-Hiusern
Tamariscos und Playa Club entfernt,
moglich. Familien bietet Menorca darti-
ber hinaus zahlreiche weitere Mog-
lichkeiten fiir gemeinsame Untemeh-
mungen, etwa eine Tour mit dem
Glasbodenboot durch den groften
Naturhafen des Mittelmeers. Bei der

einstiindigen Fahit geht es unter ande-
rem vorbei an Kolonialhdusern,
schwimmenden Muschelbinken sowie
der Festungsanlage von Isabel 1T la
Mola“ aus dem 19. Jahrhundert. Hobby-
Archiologen begeben sich indes bei
einem Besuch von Menorcas grofter
prahistorischer  Siedlung Torre d'en
Galmés im Inselstiden auf die Spuren
der Ureinwohner. So gewdhren dort
die Uberreste jahrtausendealter Bauten
einen Blick in die Geschichte der Insel.
Menorcas Tier- und Pflanzenwelt Lisst
sich auferdem gut zu Fufl erkunden,

Im Vier-Sterne-Grupotel Playa Club auf Menorca wohnen Familien in Apartments mit einem oder zwei separaten Schlafzimmern.
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zum Beispiel bei einer leichten
Wanderung durch den Naturpark
s'Albufera des Grau im Nordosten.
Drei Wege mit mehreren Aus-
sichtspunkten fiihren durch das
Feuchtgebiet, in dem Eidechsen,
Wasserschildkroten  sowie  Laub-
frosche leben und jedes Jahr zahlrei-
che Zugvogel Station machen.

Das Drei-Sterne-Grupotel Tama-
tiscos sowie das Vier-Sterne-Grupotel
Playa Club liegen beide an Menorcas
Stidwestkiiste, direkt beziehungswei-
se nur wenige Meter von den fein-
sandigen Strdnden Cala'n Bosch und
Son Xoriguer entfernt und richten
sich speziell an Familien. Buggys sind
an der Rezeption ausleihbar, im
Zimmer steht auf Wunsch ein
Babybett bereit. Fir kurzweilige
Stunden sorgen Kinderpool, Spiel-
platz und Miniclub. Im Grupotel
Playa Club gibt es auferdem einen
Babysitter-Service, der Eltern auch
Mal Zeit zu zweit erlaubt. Preis-
beispiel: Sieben Nichte im Apartment
fiir zwei Erwachsene mit Kind (2 bis
12 Jahre) und Baby kosten im
Grupotel Tamariscos ab 840 € (inkl.
Friihstiick), im Grupotel Playa Club
ab 1150 € (mit Halbpension). Fiir
Insel-Austliige koénnen Hotelgiste
Fahrrider und Mietwagen direkt vor
Ort ausleihen, eine Bushaltestelle
befindet sich ebenfalls in der nichs-
ten Umgebung.

iiber Grupotel Hotels & Resorts

Das Hotelunternehmen gehort zu
den grofiten auf den Balearen.
Hauptgesellschafter Miguel Ramis hat
sein erstes Hotel 1968 auf Mallorca
erdffnet. Giiste withlen zwischen 46
Anlagen, vorwiegend im Drei- bis
Funf-Sterne-Bereich, auf Mallorca,
Menorca, Ibiza, Lanzarote, Gran
Canaria und in Barcelona. Die
Mehrzahl der Resorts und Aparthotels
liegt am Strand und verfligt iiber
grofizligige Garten- und Poolanlagen.
Dabei reicht die Angebotspalette von
Wellness- bis zu Aktivurlaub, von
Familienferien bis zur ,adults only™-
Auszeit.

www.grupotel.com
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Dresdner Sommerevent

Fotos: © Michael Schmidt - www.schmidt.fm

Die Dresdner Schlossernacht ladt zum 13. Mal zum Flanieren und GenieRRen ein

eschwingt, poetisch und hoch-
Bmusika]isch geht es am 15. Juli

auf dem Areal der drei
Elbschiosser und der Saloppe zu. Dann
findet hier die 13. Dresdner
Schlssernacht statt, ein Open-Air-
Kulturfestival mit 15 Biihnen, 80 Kon-
zetten und tiber 250 Kiinstlern. Aber
auch die fantasievollen Fabelwesen,
feine Kulinark und ausgewihlte
Weine, illuminiete Wandelwege und
Projektionen und das mit Muskk poin-
tiete Feuerwerk machen den Zauber
dieser Sommermacht aus. Vom Einlass
bis zum letzten Ton in den
Morgenstunden kann man hier elf
Stunden lang flanieren und geniefSen,
tanzen und triumen.

Ein Musik-Spaziergang von Biihne zu Biihne
und von Genre zu Genre
Das Programm bietet Musikgenuss fiir
jeden Geschmack. Nach jahrelangen
Bemtihungen ist es gelungen, die
stimmgewaltige Julia Neigel und ihre
Band an den Elbhang zu locken.

Aus Hamburg reist die Marios
Westernhagen Tribut Band* an. ,Doch
zwei Drittel der Kiinstler stammen aus
Sachsen®, erzihlt die Kiinstlerische
Leiterin Sylvia Grodd. Von der Indie-
Rockband ,Apollo Universe* bis zum
Duo ,Riley & Voltz*, von Retropop mit
Friulein Clara tiber die Queen-Revival-
Band Mercury bis zum Frauen-
ensemble Yokali und dem Singer und
bekennenden Melancholiker Bernd
Pakosch reicht die Palette. In der
Saloppe wird nach der ,Balkan-Mugge®
der ,Offbeat-Cooperative®, nach Latin

DRESDNER

SCHLOSSERNACHT
\——-\———\__

15.07.20 23

s,

/ A
Music mit ,Rumba de Bodas* und spi-
ter mit DJ Bongo so richtig abgetanzt.
Am Kavaliershaus spielt das 18kopfige
Tanzorchester von Marc Hartmann und
lddt zusammen mit den Hepcats zum
Schwoofen ein. Auch auf der Siid-
terrasse von Schloss Albrechtberg gibt
es Tanzvergniigen open air mit MANI-
NA & Band und zum Sound von DJ
Speedy House. In Kooperation mit den
Jazztagen Dresden ist eine ,Jazzbiihne
Surprise” ist geplant — das Geheimnis
um die hochkaritigen Jazzkiinstler wird

Ausgabe 155 / Juli 2023

1352

¥ | é‘ '

erst kurz vorher geliifiet. Auch die
Dachterrasse des Lingnerschlosses kann
man wieder besteigen. Der Forder-
verein Lingnerschloss e.V. regelt den
Besucherstrom und freut sich tiber eine
kleine Spende fiir die Schlosssanierung.

Bildende Kunst am Teich / Tom Roeders ,,ganz
ganz groBer Zirkus“ am Romischen Bad
Rund um den Teich am Schloss
Albrechtsberg bauen 13 Kiinstler in
Open Air Ateliers ihre Staffeleien und
Kunstwerke auf und lassen sich beim
Arbeiten tiber die Schulter schauen. Das
Areal wird mit Licht poesievoll in Szene
setzt und durch den jungen Musiker
Edgar Neumann mit vielfiltigen

Klingen eingehillt.

Walking Acts, Projektionen und ein Feuerwerk
Am Eingang und auf den Wegen sor-
gen kostiimierte Fabelwesen von ,Art
of Choice* aus Dresden und opulent
gekleidete Fantasiefiguren von Dulce
Compania auf Stelzen fiir eine zauber-
hafte Atmosphére. Das mit Musik unter-
legte Feuerwerk bildet um 2245 Uhr

einen grandiosen Hohepunkt im
Programm.

Eine Vielfalt von kulinarischen Stéinden lockt
zum Verweilen

Sechs Kilometer beleuchtete Wege
schiingeln sich von Bithne zu Bithne
durch das 32 Hektar groe Areal und
filhren auch zu vielen kulinarischen
Verlockungen. Im ,Genussgarten® pri-
sentieren  sich  Teilnehmer  der
Kochsternstunden wie ,Petit Frank*
und der Taurichhof. Auch die
Restaurants  Stresa“, ,Daniel* und
,Genuss am Hafen Nr. 13 kommen mit
Equipment und Kochkunst extra auf
den Elbhang. Nicht zu vergessen die
Gastronomen mit Heimvorteil: das
,Schloss Eckberg®, die Lingnerterrassen,
die Sommerwirtschaft der Saloppe und
Winzer Miller freuen sich auf viele
Giiste. Dartiber hinaus findet man aller-
otten Snacks und Speisen, vom
Gegrillten tiber Flammkuchen bis hin
zur Ofenkartoffel.

Der Vorverkauf steigt sprunghaft an

Die Tickets gibt es unter der
Tickethotline 0351 - 50 150 66. Die
Flanierkarte kostet 48,50 Euro zuziiglich
Vorverkaufsgebtihr und damit 5,50
Euro weniger als an der Abendkasse.
VIP —Tickets fiir 165 Euro beinhalten
auch Buffet und Getrinke im Schloss
Albrechtsberg. Fiir Kinder bis 14 Jahre
ist der Fintritt in Begleitung eines zah-
lenden Erwachsenen frei. Fiir die An-
und Abreise empfehlen die Veranstalter
die offentlichen Verkehrsmittel, da es
rund um das Festgelinde keine
Parkplitze gibt. Auerdem richten die
Veranstalter wieder einen kostenlosen
Bus-Shuttle von und zu Parkplitzen in
der Nihe ein.

13. Dresdner Schlossemacht
am 15.7.2023
Parkanlagen der Elbschlgsser
Bautzner StraBe 130 bis 134
01099 Dresden
Einlass ab 17:00 Uhr,
Beginn 18:00 Uhr

www.dresdner-schloessernacht.de

G @it
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37. Saison des Schleswig-Holstein Gourmet Festivals

Get-Together fiir Partner & Mitglieder in Litbeck

Traumhafte Atmosphére im Hotelgarten des Friederikenhofs

nser Get-Together als inoffiziel-
Ule Ertffnung der 37. Saison des

Schleswig-Holstein ~ Gourmet
Festivals fand am 05. Juni 2023 bei
Kaiserwetter und mit bester Stimmung
im Hotel Friederikenhof statt. Netz-
werken und GenieRen war das Motto,
zu dem sich Partner, Mitglieder und ein-
geladene Journalisten zusammenfan-
den. Das Team rund um Hoteldirektor
Patrick Wulf sorgte mit liebevollen
Dekorationen fiir eine traumhafte
Atmosphdre im Hotelgarten des
Friederikenhofs, der als Location fiir ein
kommunikatives, frohliches Beisam-
mensein perfekt war. SHGF-Prisident
Klaus-Peter Willhoft begriitte  die
Anwesenden mit einer Dankesrede fiir
unsere  Mitglieder, Partner und
Journalisten, denen das Event als
Zeichen der Dankbarkeit fiir gute
Zusammenarbeit gewidmet wurde.

Fiir das kulinarische Highlight
sorgten dieses Mal Sternekoch Stefan
Fith vom Jellyfish’ in Hamburg sowie
der Kiichenchef des Gasthauses Felix
Lestrat. Nach dem Apero durch Felix
Lestrat und sein Team folgte ein Amuse
Gueule von Stefan Fith in dem er
geflimmte Makrele mit Chorizowurst,
geschmacklich angelehnt an das kreoli-
sche Gericht Jambalaya, servierte. Fiir
die nétige Frische sorgten kleine mari-
nierte Mangowiirfel, die perfekt mit der
Jalapefio-Creme harmonierten.

Den ersten Gang présentierte Felix
Lestrat, der einen Liineburger

Forellenkaviar auf Schmand und
Spitzkohl-Speck-Sud mit Piment Eis
zauberte. Die kleinen Kreationen waren
ebenso kunstvoll angerichtet, wie kost-
lich. Und auch die darauffolgende
geflimmte Hanse Gamele aus Gliick-
stadt wurde mit Bisque, Bleichsellerie
und einem Hauch Apfel von dem
Lokalmatador in ein kulinarisches
Gedicht verwandelt.

Gar nicht genug bekommen konn-
ten die geladenen Giste von Stefan
Fiths Wels ,Barbecue’. Seine Festival-
Premiere als Gastkoch feiert dabei
Stefan  Fith vom Jellyfish’ Der
Sternehalter hatte 2019 das Restaurant
in Hamburg-Eimsbiittel {ibernommen
und die Michelin-Auszeichnung seither
erfolgreich mit seinem Kiichenstil ver-
teidigt. Der Name Jellyfish* deutet den
Schwerpunkt  auf ~ Fisch  und

Amuse Gueule von Stefan Fith in der Zubereitung
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v.l.n.r. Felix Lestrat und Stefan Fith

Meeresfriichte an. Nachhaltigkeit steht
bei hm an oberster Stelle, sodass seine
Zutaten ausschlieflich aus Wildfang
oder okologischer Zucht stammen.
Bereits mit 16 Jahren begann der
Jungunternehmer  seine  Kochaus-
bildung, baute seine Fertigkeiten seit-
dem in diversen renommierten
Stationen aus, darunter als Sous-Chef
neben Kochlegende Dieter Miiller an
Bord der MS Europa. ,Ein guter Koch
will mit seinen Gerichten Emotionen
erschaffen®, sagt Stefan Fith und wird
dies anlisslich seines Gastspiels in
Libeck mit zwei Gingen beweisen.
Die anderen beiden Meni-Génge
Ubernimmt Felix Lestrat, der die Lindli-
che Kiiche des schénen Hotelanwesens
am Elbe-Liibeck-Kanal verantwortet.
Zusammen mit seinem jungen Team
bereitet er fiir die Géste gem Gerichte

Fotos: © Ann-Christin Bassin

aus regionalen und  saisonalen
Produkten zu. Felix Lestrat wurde im
September 1993 in Hamburg geboren
und hilt die deutsche wie franzosische
Staatsbuirgerschaft. Nach dem Fach-
abitur absolvierte er seine Koch-
ausbildung im Friederikenhof, in das er
im Juni 2022 als Kiichenchef zurtick-
kehrte. Neben lehrreichen Stationen in
den besternten Hausem, wie Orangerie
im Maritim Seehotel (Timmendorfer
Strand) und Buddenbrooks im AROSA
Travemiinde, bildete sich der Team-
player an der Carl-Friedrich-von-
Rumohr Hotelfachschule in Libeck
weiter. Dort schloss er den Hotel- und
Gaststittenbetriebswirt ~ sowie  die
Prifung zum Kiichenmeister erfolg-
reich ab. Felix Lestrat setzt sich fiir seine
Zunft ein: von 2014-2018 war er
Kapitin der Jugend Nationalmannschaft
der Koche Deutschlands und kickte
danach ein Jahr lang in der
Nationalmannschaft ~ der ~ Koche
Deutschlands mit. Zudem ist der
Kiichenmeister als Referent fiir den
VKD-Landesverband Nord im Einsatz,
um sein Wissen an den Nachwuchs
weiterzugeben. Gern stellt sich der 29-
Jihrige Wetthewetben, so wurde er
2015 Iandesjugendmeister der Koche
Schleswig-Holstein und holte Bronze
2017 mit der Koche Jugendnational-
mannschaft in Honkong. Felix Lestrat
hat ein Faible fiir die Patisserie und
Saucen.

www.gourmetfestival.de

G @it
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Sommermeniis mit alkoholfreier Getrinkebegleitung

Gourmet Classic / meeco Communication Services

Foto: © meeco Communication Services

Marcel Spahn, Kiichenchef des Dresdner Restaurants VEN im Hotel INNSIDE

ass eine alkoholfreie Getréinke-
Dbegleitung zum Menii eine

echte Alternative sein kann,
bewiesen Marcel Spahn, Kiichenchef
des Dresdner Restaurants VEN im Hotel
INNSIDE und Marlon Kutschke, F&B
Executive vor einigen Tagen bei der
Vorstellung des diesjihrigen Sommer-
mentis, welches ab sofort im Restaurant
VEN serviert wird.

JIn unserem Haus ist es tiblich,
dass zumindest jede Jahreszeit ihre
eigene Karte bekommit. Fiir die ab
jetzt geltende Sommerkarte hat-
ten wir wieder alle Mitarbeiter
in Kiiche und Service gebe-
ten, uns ihre Vorschlige
und Wiinsche zu unter-
breiten®, so Kiichenchef
Marcel ~ Spahn.  Zum
Stichtag wurde dann alles
vom Kiichenteam aufbe-
reitet und iiber mehrere
Etappen hinweg getestet,
zubereitet und verkostet —
und dann gemeinsam tiber den
Inhalt der neuen Karte entschie-
den. Mit der fertigen Sommerkarte
bekommen unsere Géste die ganze
Vielfalt unseres Teams mit den Augen

runde Fotos: © Gourmet Classic

und dem Gaumen zu sehen, sagt
Spahn, der praktisch in der Kiiche grof§
geworden ist. Als Leistungssportler im
Eisschnelllauf hat er gelemt, dass er als
einzelner nur so stark sein kann, wie
das Team, das mit hm an einem Strang
zieht. ,Als ich 2008 dann quasi als
Quereinsteiger meine Ausbildung bei
Mario Pattis begann, hatte ich mir vor-
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“der neuen Karte. Pfliicken und

Wiesenobst-Sorten nicht zu empfehlen
— ris‘ nennen die Schwaben die
Kombination  intensiver  herber
Geschmacksnoten, die diese tanninrei-
chen Friichte auszeichnet. ,Genau diese
Eigenschaft ist es, die in der Manufaktur
Jorg Geiger auf der Schwibischen Alb
zum Herstellen ausgezeichneter und
spannender  Geschmackskombina-
tionen genutzt wird. Da es sich um
Obstsorten handelt, die nicht in grofSen
Mengen verfligbar sind, passen wir
unsere Getrinkekarte stindig an, was
zu immer neuen Geschmackskom-
positionen fithit, so Kutschke weiter.
Und ber die hauseigene Sky-Bar
,Twist“ wird das Restaurant regelmifig
mit weiteren alkoholfreien ,Spirituosen*
Versorgl, so

genommen, meine
Erfahrungen  aus
dem Sport nie zu
vergessen  und
daher bringe ich
diese bis heute im-
mer wieder in mein

ein’, so Spahn weiter.
Dies beginnt schon
beim Apetitif, denn schon ¢
vor einigen Jahren brach-
te Martini eine alkohol-
freie Variante seines wich- e dass
tigsten Gettdinks auf den auch  einem
Markt, die der alkoholi-  perfekten Menti-Abschluss mit dem
schen in nichts nach-  entsprechenden Digestif nichts im
steht”, informiert Mar- ~ Wege steht.
lon Kutschke, F&B JWir freuen uns, wenn unsere
Executive im INN-  alkoholfreie  Meniivariante  den
SIDE Dresden.  Geschmack der Speisen noch intensiver
| .Schwibisches  erlebbar macht. Wir sind auch eines der
/ Wiesenobst, hand-  wenigen Restaurants im Freistaat, die
I werkliche Perfektion  kein Meni vorgeben, jeder Gast stellt
4 und Leidenschaft’, so  sich sein Menii selbst zusammen und
' prisentiert das Restaurant  unsere Servicemitarbeiter bieten dazu
7 VEN scine Auswahl an alko-  die passenden alkoholfreien Getriinke
holfreien Seccos und Weinen in -~ an - individueller geht es kaum*, sind
sich Kutschke und Spahn sicher.
Weitere Infos zum Restaurant:
www.ven-dresden.de

Reinbeiflen ist bei den meisten alten
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Anheizen, grillen und genieBen
Fiir dein perfektes Grillerlebnis - hitps://stack-grill.de/

Fur dein
perfektes
Grillerlebnis

O g
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-
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Zu Hause vorbereiten

Vor Ort zusammen-
stecken & anheizen

Losgrillen

Unter allen Teilnehmern verlosen wir drei stack///grills.

Senden Sie uns dazu einfach eine E-Mail mit dem Betreff “stack///grill”
an info@gourmet-classic.de

Einsendeschluss ist der 31.07.2023!
Mit lhrer Teilnahme an diesem Gewinnspiel stimmen Sie

unserer Datenschutzerklérung
und unseren Teilnahmebedingungen zu.

Die entspannte Lisung fiir das perfekte Outdoor-Grillerlebnis. Mit dem
praktischen, kleinen Edelstahl-Grill, der auch zur Feuerschale umgebaut
werden kann, gibt es nun auch gemeinsame Grillmomente und gemiitli-

che Sommerabende auBBerhalb des eigenen Gartens.

A

Innovaftives
(systerr

Ruckzuck IN FEUERSTELLE umMBAUBAR!



https://www.gourmetclassic.de/home/gewinnspiel-bei-gourmet-classic-agb/
https://www.gourmetclassic.de/home/datenschutzerklaerung/
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Das Taschenbergpalais Catering gibt auf Schloss Albrechtsberg ein kulinarisches Gastspiel

-.

v.l.n.r. Marten Schwass, Direktor Hotel Taschenbergpalais Kempinski Dresden, Katja Gébler, Leiterin Schloss Albrechtsherg, Stefan
Rust, AIS Radebeul GmbH, Markus Kluge, ab 1.7.23 Geschiftsfiihrer Messe Dresden

Taschenbergpalais  Kempinski

Dresden grundlegend renoviert.
Erst zum Jahresende soll es schrittwei-
se Offnen. Das bedeutet nicht nur fiir
die Gste eine lange Wartezeit — auch
das Team vermisst das Umsorgen der
Giiste bei Events und Tagungen, beim
Fine Dining im Innenhof oder beim
Tortchen-Genuss in der Lobby.

Jetzt hat das Taschenbergpalais,
das auch auf die Inszenierung kulina-
tischer Erlebnisse spezialisiert ist, die
neue Eventreihe “PalaisGourmet” ent-
wickelt und lidt dreimal zu einem
exklusiven BBQ-Abend auf Schloss
Albrechtsberg ein. Hier konnen sich
die Géste von den Grillkiinsten des
Catering Teams des Taschenbergpalais
rundum  verwohnen lassen. Die
Veranstaltungen finden in einer der
schonsten  historischen Locations der
Stadt statt — auf Schloss Albrechtsberg.
Mit seiner beeindruckenden Archi-
tektur und der malerischen Lage hoch
tiber der Elbe bietet das Schloss dafiir
eine traumhafte Kulisse. Die Singerin
Anne Grofhduser und der Gitarrist
Richard Fuhrmann umrahmen den

Seit Januar 2023 wird das Hotel

Abend musikalisch und spannen den
Bogen von Soul tiber Pop bis hin zum
Jazz.

,Das Schloss Albrechtsberg ist fiir
unser  kulinarisches  Gastspiel
,PalaisGourmet* der perfekte Ort*,
erklirt Hoteldirektor Marten Schwass.
,Die hertliche Stdterrasse und selbst
das Foyer und der Gartensaal machen
jede Veranstaltung zu einer besonde-
ren. Bei schlechtem Wetter diirfen wir
in den fantastischen Kronensaal aus-
weichen. Auch hier wiirden unsere
Giiste einen wunderbaren Abend mit
feinster Kulinarik verleben.”

Das Ment fiir das mediterrane
Grillbuffet macht den hohen Anspruch
des Catering Teams deutlich. Neben
verschieden marinierten  Maispou-
larden, Grillgemiise und Hochrippe
vom Wiesenrind kommen Schwert-
fischsteaks auf den Grill, die man bei-
spielsweise mit getriiffelten Ofenkar-
toffeln, knusprigem Pane Maggiore
und Risoni Salat kombinieren kann.
Sommerlich-frische Stispeisen sowie
live zubereitete Crépes runden den
Abend ab.

Der genussteiche Abend beginnt

classpc
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jeweils um 19 Uhr, kann aber schon an
der eigenen Haustiir starten. Denn die
AIS Dresden GmbH, die das Lexus
Forum Dresden betreibt, holt eine limi-
tierte Zahl von Gisten nach Anmel-
dung ohne Aufpreis von zu Hause ab.

Es gilt die Reihenfolge der
Reservierung. Das ist gleichzeitig eine
gute Gelegenheit, um mit den Fahrer
und Fahrerinnen iiber die Marke
Toyota und dessen Luxusmarke Lexus
ins Gesprich zu kommen. Auerdem
werden drei Premium - Fahrzeuge bei
der Veranstaltung prisentiert, darunter
das vollelektrische Modell Lexus RZ.

Die Eventrethe des Taschenberg-
palais Caterings ,PalaisGourmet” findet
jeweils an einem Donnerstag von 19
bis 22 Uhr statt: am 6. Juli sowie am
10. und 17. August. Eine Karte kostet
89 Euro und beinhaltet alle Speisen
sowie auch Bier, Wein und
Softgetrinke. Buchungen kénnen
direkt online iiber den Voucher-Shop
getitigt werden.

Alternativ  kann  man  unter
meetingstaschenbergpalis@kempinskicom
oder per Telefon 0351 4912 800 reser-
vieren und hier auch den Shuttle-

Service anfragen.
iiber das Hotel Taschenbergpalais
Kempinski Dresden

Das  Hotel  Taschenbergpalais
Kempinski Dresden ist ein klassisch
europdisches  Grandhotel. Im 18.
Jahrhundert vom sichsischen Kur-
fiirsten August ,dem Starken® fiir seine
Geliebte Anna Constantia Grifin von
Cosel erbaut und 1995 originalgetreu
wiedererrichtet, verbindet das Hotel
Taschenbergpalais Kempinski baro-
cken Stl mit zeitgenossischer Eleganz.
Entspannung fiir Korper und Seele
verspricht der Wellnessbereich auf 350
Quadratmeter. 9 Veranstaltungstdume
erginzen das Angebot und machen
das Haus auch fiir Geschiftsreisende
7u einem einzigartigen Erlebnis. Der
800 Quadratmeter groe Innenhof bie-
tet im Sommer das ideale Ambiente fiir
Events oder Dinner.

+++ Impressum +++

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

jedoch keine Gewahr tibernommen
werden.
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Dresdner Ferien Mitmach Circus

R R

A

nter diesem Motto findet ab
Udem 10.07.2023 bis zum

18.08.2023 der Dresdner
Ferien-Mitmach-Circus im Zeltpalast
am Elbepark in Dresden statt.

Beim Dresdner Ferien-Mitmach-
Circus konnen Kinder im Alter von 5
bis 15 die aufregende Welt des
Circus hautnah erleben und gleich-
zeitig hinter echte Circus-Kulissen
schauen. Erfahrene Trainer und
Kiinstler ~ zeigen  ihnen  die

Geheimnisse der Akrobatik, die
Techniken des Jonglierens und die
Geschicklichkeiten des Seiltanzes.
Auch Clownerie will gelernt sein. Im
Dresdner Ferien-Mitmach-Circus ist
es moglich auch dies zu erleben.
Wie versorge ich Circus-Tiere?

DRESDNER FERIEN-MITMAGH-CIRCUS

DEINE FERIEN — DEINE ZEIT, WERDE STAR IN DER MANEGE
ENTDECKE DEIN ABENTEUER

LS 8 &8

Wie ist ein Circus-Zelt aufgebaut?
Wie wohnen die Circus-Macher?
Hier erfahren die Sommerferien-
Kinder alles rundherum um die Welt

des Circus und haben die
Moglichkeit waschechte Circus-Luft
zu schnuppern!

Der Circus-Tag beginnt tiglich
um 9:00 Uhr mit einer BegriiSung,
der Besprechung des Tages und
einem gemeinsamen Frihstlicken.
Anschliefend studieren die Kinder
In ihren Gruppen, je nach Lust und
Talent, ihre eigenen Nummern ein.

Gegen 13:.00 Uhr gibt es
Mittagessen, danach wird weiter flei-
8ig trainiert und 15:00 Uhr ist dann
das verdiente Trainingsende. Doch
das ist noch lingst nicht alles, was

L 8 B8 &8 ¢

die Kinder in dieser spannenden
Circus-Woche erleben werden.

An jedem Samstag, am Ende
einer Mitmach-Circus-Woche, steht
am Nachmittag um 15:00 Uhr eine
kleine, zauberhafte Circus-Auf-
fihrung fiir Eltern, Geschwister
und/oder Freunde. Der Eintritt zu
dieser Veranstaltung betrigt an die-
sem Tag 15 Euro pro Person.

Jedes Training wird belohnt,
denn im Anschluss an jeden Circus-
Mitmach-Tag, haben die Kinder die
Moglichkeit das Hupfburgen-Land
zu besuchen, welches sich ebenfalls
auf dem  Gelinde befindet.
Zahlreiche, verschiedene, bunte und
teils themenbezogene Hiipfburgen
laden zum Hopsen, Hipfen und

Fotos: © Dresdner Ferien Mitmach Circus

Springen ein. Ein  perfekter
Tagesausklang, nach einem aufre-
gendem Circus-Trainingstag. Schuhe
aus und rein ins Vergntigen!

Das Hupfburgenland steht auch
jedem kleinen und groRen Gast zur
Verfiigung und lidt tiglich zum spa-
Bigen Vergniigen ein. Ob Space
Shuttle, Piratenschiff, Action Held
oder Riesenrutsche, fiir jeden
Geschmack und Abenteurer st
etwas dabei. Mehr als 30 Hip-
fburgen stehen bereit und kénnen
zum Tagespreis bespielt werden.
Auch fir das leibliche Wohl ist
gesorgt und fiir Mamis und Papis
stehen bequeme Liegestiihle bereit.
Springen, toben, Spaf haben —
alles, was das Herz hifen lisst. An
heifen Tagen steht auch eine
Wasserlandschaft zur Erfrischung
bereit und lidt ein zum
Hinunterrutschen ins kiithle Nass.

Die Kosten fiir die Teilnahme
am Dresdner Ferien-Mitmach-Circus
belaufen sich auf 250,00 Euro pro
Woche, pro Kind und der Eintritt ins
Hiipfburgen-Land ist fiir die fleiRi-
gen Circus-Sommerkinder inklusive
- Ein unvergessliches Sommerer-
lebnis ist damit garantiert!

http://circus-piccolino.com/

Der Dresdner Ferien Mitmach Circus findet in sechs Gruppen
innerhalb der Sommerferien statt.

Diese staffeln sich wie folgt:
1. Woche Gruppe 1. — von Mo. 10.07 bis Sa. 15.07.
2. Woche Gruppe 2. — von Mo. 17.07. his Sa. 22.07.
3. Woche Gruppe 3. — von Mo. 24.07. his Sa. 29.07.
4. Woche Gruppe 4. — von Mo. 31.07. bis Sa. 05.08.
5. Woche Gruppe 5 — von Mo. 07.08. his Sa. 12.08.
6. Woche Gruppe 6 — von Mo. 14.08. his Fr. 18.08.

Alle Informationen zum Ablauf und zur Anmeldung unter
http://circus-piccolino.com

Ansprechpartner vor Ort:
Sascha und Katharina Kollner
Telefon: 0151-16915003
E-Mail: info@circus-piccolino.com
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