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Vier-Sterne-Superior Naturresort Schindelbruch

Foto: © Ritter von Kempski Privathotels

Touristischer Leuchtturm inmitten der Natur im Stidharz

as Naturresort Schindelbruch ist
Dein Haus mit Geschichte. So

entstanden auf dem Gelinde
des 1928 erbauten fiirstlichen Jagd-
hauses ein Berggasthof und zu DDR-
Zeiten ein Betriebsferienheim. Nach der
Wende wurde das Gebdudeensemble
privatisiet, umgebaut und als Drei-
Sterne  Harzhotel im Schindelbruch®
erdffnet. Doch noch in den 1990er
Jahren erlosch das Interesse an dem
Haus. Erst der Mediziner und
Betriebswirt Dr. Clemens Ritter von
Kempski sah das Potenzial und legte
2003 mit dem Kauf des Areals den
Grundstein fiir das heutige Refugium
und die Ritter von Kempski Privathotels.
Nach dem Prinzip ,learning by doing

durchlief er die folgenden Jahre mit
Hohen und Tiefen der Gebdude-
sanierung. Im August 2008 wurde der
zweite grofe Anbau des Naturresorts,
jetzt ein Vier-Steme-Superior-Hotel, fer-
tiggestellt. 2012 folgte die finale
Erweiterung und ein Jahr spiter die
Eroffrung  des  umfangreichen
Badehauses. Stets mit der Vision vor
Augen, den Qualititstourismus im
Stidharz voranzutreiben, fiihrte er den
Schindelbruch in die Erfolgsspur und
machte thn zu einem der renommier-
testen  Wellnesshotels in  Ostdeutsch-
land. Der Schindelbruch folgt einem
steng  zertifizierten  Okologischen
Konzept und strahlt mittlerweile als tou-
ristischer Leuchtturm weit tber die

Region hinaus. Nach vielen Er-
weiterungen sowie An- und Umbauten
gilt das charmante Haus seit 2009 als das
erste Wellnesshotel mit vollstindig kom-
pensierter  CO,-Bilanz  in  Mittel-
deutschland. Neben dem Naturresort
Schindelbruch gehéit auch das Vier-
Sterne-Superior ~ Romantik  Hotel
FreiWerk, das ebenfalls in Stolberg lieg,
zu der Hotelgruppe. Beide Hiuser zih-
len zu den insgesamt sieben Vier-Sterne-
Superior-Hotels in Sachsen-Anhalt. Dr.
Clemens Ritter von Kempski ist verhei-
ratet und Vater von vier Kindern.

Zimmer und Suiten
Das Gebiudeensemble aus historischen
und modemen Teilen beherbergt 95

Zimmer und Suiten, davon sind 26 in
der neuen Landresidenz untergebracht,
die sich in ruhiger Lage direkt neben
dem Hauptgebiude befindet. Warme
Fatben wie beige, braun und grau
dominieren das zurtickhaltende Er-

scheinungsbild, feine  Stoffe  aus
Griintonen setzen Akzente. Fin weiterer
wichtiger Bestandteil im Design der
Inneneinrichtung  sind  natiitliche
Materialien wie Holz und Naturstein, die
die Umgebung widerspiegeln und zum
Wohlftihlen einladen. Als perfekte
Erginzung zeigt sich in den Zimmern
und Suiten der Landresidenz die MEIS-
SEN Kunst ,ars muralis®“ in Form von
exklusiven Kunstwerken und Foto-
grafien an den Winden.
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Vier-Sterne-Superior Naturresort Schindelbruch

Fotos: © Ritter von Kempski Privathotels

Geschichte des Hauses und der Ritter von Kempski Privathotels

Kulinarik

,Das Gute genieflen“ — diesem Motto
hat sich das Kiichenteam im
Schindelbruch  verschrieben. Sorgsam
ausgesuchte Produkte vomehmlich von
regionalen Produzenten, frische Kriuter
aus dem Hotelgarten und das Rotwild
aus eigener Jagd in den Wildern bei
Stolberg spielen die Hauptrolle in der
Kiiche. Giste speisen unter anderem im
lichtdurchfluteten Wintergarten  des
Hotelrestaurants. Inmitten des Parks
befindet sich das Restaurant ,Jagdhaus
Holzeule* in einem historischen
Fachwerkhaus. Der urige Schankraum
verspriiht eine  besonders  heimelige
Atmosphire und bietet den Rahmen fiir
regionale Spezialititen und exklusive
BBQs auf der zugehdrigen Terrasse.

Wie schmeckt der Wald, eine
Wiese, ein Bach? Kiichenchef Eric
Jadischke begibt sich mit seinem Team
im neuen Gourmetrestaurant Silberstreif
auf eine kulinarische Reise durch den

Harz. Neben Wild in allen Varianten,
verfeinert mit heimischen Kriutern und

Bliiten, steht auch  Jadischkes
Lieblingskreation auf der Karte - ein Eis
aus  Sauerraum mit  gefrorenem
Ziegenkise und Meersalz. Giste dinie-
ren auf einem Tisch- und Tafelservice,

Originale unterstreichen die Eleganz
des 18-Plitze Restaurants und werden
in das kulinarische Erlebnis integriert.
Ein MEISSENKronleuchter empfingt
die Giste im Eingangsbereich und bil-
det einen modemen Kontrast zu der
erdigen Farbgebung des Restaurants

das auf Basis der MEISSEN-Service
Cosmopolitan und Vitruv exklusiv fiir
dieses Restaurant entwickelt wurde.
Auch hier finden sich auf Tassen und
Tellem die feinen Skizzierungen der
Porzellantiere und Skulp-

turen aus Meilen

und den grofen Wandbildem des
Malers Johann Elias Ridinger. Warme
Griintone und elegante Holzelemente
stellen die Kulisse dar und unterstrei-
chen das Geschmackserlebnis auf dem
Teller. Giiste konnen von
Sechs-Gang  bis

wieder.  Die Filnf Grlinde fir d Acht-Gang-

fwendi unt trunae rur aas M i
i Naturresort Schindelbruch -
gefertig- auswih-
ten len.

Idyllische Alleinlage in einem
weitldufigen Park mit exklusiver Logis
* kK
GroBziigiger Spa-Bereich auf 2.500 Quadratmetern
mit Blick in die Baumwipfel

*kk

Gehobene Kulinarik mit neuem Gourmetrestaurant Silberstreif
* kK
Eigene Kunst- und Interieur-Kollektion
in Zusammenarbeit mit der
Staatlichen Porzellan- Manufaktur MEISSEN
Umfangreiches und pramiertes
Nachhaltigkeitskonzept

Der angenehme Wohlgeruch des
Raumes und seine gedidmpfte
Akustik — der Silberstreif ist ein
Erlebnis fiir alle Sinne.
Weinliebhaber wihlen aus
einer Karte mit 130 Etiketten —
Klassiker aus aller Welt, aber auch
eine Vielzahl regionaler Weine,
Bioweine und vegane Angebote
sorgen fiir die perfekte Begleitung
zum  Ment. Mit dem Weingut
Alfons Hormuth aus der Pfalz hat
der Schindelbruch sogar einen
komplett klimaneutral arbeitenden
Winzer im Programm. Wer mehr zu
diesem und anderen Weinen erfah-
ren mochte, nimmt an regelmigig
stattfindenden Verkostungen in der
Vinothek teil. Der ideale Ausklang
des Tages findet in der Bar
Federgeist statt, wo die Barkeeper
mit  wechselnden  Kreationen
begeistern.
www.schindelbruch.de
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Naturresort Schindelbruch er6ffnet Gourmetrestaurant Silberstreif -
Eine aromatische Reise durch die Region

Kiichenchef Eric Jadischke

r alle Sinne: Seit 1. Februar
F2024 bereichert das Gourmet-

restaurant  Silberstreif  im
Naturresort Schindelbruch nicht nur
den Siidharz, sondemn die kulinarische
Landkarte Deutschlands als neue
Adresse fir Feinschmecker. Kiichen-
chef Eric Jadischke und sein Team
bringen hier eine sinnliche, nachhalti-
ge und saisonale Aromakiiche auf die
Teller. Wie schmeckt der Wald, die
Wiese, der Bach? Diese Fragen beant-
worten die Kreationen im Silberstreif
mal avantgardistisch, mal kreativ oder
ganz bodenstindig. Aber immer mit
dem vollen Geschmack der Region.
Dafiir experimentiert der Kiichenchef
mit den aromatischen aber auch
gesundheitlichen Eigenschaften hei-

mischer Kriuter sowie Wildpflanzen
und setzt sie als prigende Kom-
ponenten ein.  Meine  grofste
Inspiration ist die Natur rund um den
Schindelbruch. Wir verarbeiten im
Silberstreif nur, was die jeweilige
Jahreszeit an Produkten hergibt‘, so
Jadischke, der seit Mirz 2022 als
Kiichenchef Gourmet im Naturresort
titig ist. Zuvor leitete er drei Jahre lang
das Restaurant Martinus im Van der
Valk Golthotel Serrahn nahe seiner
Geburtsstadt Rostock. Aktuell finden
sich auf dem Wintermenti unter ande-
rem Lachsforelle mit Petersilienwurzel,
Griinkohl und Réiucherfischsud sowie
Havelberger Wagyu mit Pilz,
Spitzkohl, Zwiebel und Apfel. Dazu
werden mit Sorgfalt ausgewihlte indi-
viduelle Weine aus heimischen Reben
sowie erlesene Craftbiere gereicht.

Silberstreif

RESTAURANT

Das Gourmetrestaurant bietet in ele-
gantem Ambiente Platz fir 18
Personen und ist von Donnerstag bis
Samstag fiir Hausgéste wie auch exter-
ne Besucherinnen und Besucher
geoffnet. Die Preise fiir das Sechs-
Gang-Menti beginnen bei 135 Euro.
Weitere Informationen finden sich
unter :

www.silberstreif-restaurant.de

Serviert und inszeniert werden
die Gerichte im Silberstreif auf einem
exklusiv fiir das Restaurant entwickel-
ten Tisch- und Tafelservice der Ritter
von Kempski Collection by MEISSEN.
Auf diesem sind die  feinen
Skizzierungen der Porzellantiere und
Skulpturen aus Meifen zu sehen,
wihrend ein MEISSEN-Kronleuchter
Giiste bereits im Eingangsbereich des
Restaurants empfingt. Auf diese
Weise gehen Kunst und Kulinarik eine
unverwechselbare Symbiose ein und
zeigen die handwerkliche Prizision
zweier Welten par excellence.

Warme Griintone, elegante Holz-
elemente und natiiliche Materialien
prigen die Einrichtung und unterstrei-
chen damit das kulinarische Erlebnis
auf dem Teller. Das zurtickgenomme-
ne Interior mit strukturierten kalkge-
spachtelten Winden und ausgewihl-
ten Kunstwerken aus der Sammlung
von Dr. Clemens Ritter von Kempski
schafft eine angenehme Atmosphire
mit viel Privatsphire und spiegelt das
Thema Wald elegant wider.

Inspitiert vom Schmetterling des
Jahres 2022 trigt das Restaurant den
Namen Silberstreif. Diese Namens-
gebung schliefit sich an die Tradition
der anderen Hotelrestaurants an, die
ebenfalls alle nach Schmetterlingen
wie Feuerfalter, Waldteufel oder
Federgeit benannt sind.  Die
Fligelunterseiten des Silberstreifs sind
mit zwei kurzen und einem lingeren
Silberstreifen versehen, was ihm sei-
nen charakteristischen Namen ver-
leiht. Genauso vielseitig wie dieser
Tagfalter prisentiert sich die Kiiche
des Gourmetrestaurants.

(Fortsetzung ndichste Seite)
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Naturresort Schindelbruch er6ffnet Gourmetrestaurant Silberstreif -
Eine aromatische Reise durch die Region

Text/Foto: © Michelin
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MICHELIN Sterne 2024

SILBERSTREIF QUINTESSENZ FRUHLING 2024

Abendbrot
Harzer Einstimmungen

Bodetaler Lachsforelle | Radieschen | Meerrettich I Apfel |
Gurke

*kkkk

Kaninchen | Karotte I Estragon 1 Senf

*kkkk

Neue Meere Garnele | Kerbel | Fenchel

*kkkk

Spargel | Ei | Bérlauch 1 Jessener Kaviar

*kkkk

Bodetaler Saibling | Gekeimte Linsen I Kohirahi I Altenburger
Safran

*kkkk

Wendland Lamm | Blumenkohl | Tomate | Krapfen

*kkkk

Sophienhofer Ziegenkése | Sauerrahm | Pflaume | Meersalz

*kkkk

Joghurt | Buchweizen I Rhabarber | Striucher- 01

6 Gang Menii 145¢€
7 Gang Menii 162¢€
8 Gang Menii 179¢€

340 MICHELIN Sterne — so erleuchtet der gastronomische Himmel iiber Deutschland

Der Guide MICHELIN
Deutschland 2024
auf einen Blick

- 10 Restaurants mit drei Sternen
(davon 1 neu)

- 50 Restaurants mit zwei Sternen
(davon 3 neu)

- 280 Restaurants mit einem Stern
(davon 32 neu)

- 77 Restaurants mit Griinem Stern
(davon 10 neu)

- 199 Restaurants mit Bib Gourmand
(davon 15 neu)

Michelin prisentiert seine neue
Ausgabe des Guide MICHELIN
Deutschland. Auch in diesem Jahr zeigt
die deutsche Gastronomie eine bemer-
kenswerte Entwicklung — wirtschaft-
lich schwieriger Zeiten zum Trotz. Mit
kulinarischer Vielfalt und unvermindert
hohem  Niveau  macht  die
Restaurantauswahl 2024 Tust aufs
Essengehen. Eindrucksvoll die Zahlen:

Von insgesamt 340 Stemerestau-
rants erhilt eines neu die 3-Steme-
Auszeichnung, drei Restaurants steigen
in die 2-Sterne-Liga auf und 32
Restaurants erhalten einen Stem.

Die vollstindige und aktuelle
MICHELIN Sterneliste finden Sie im
Michelin Newstoom:

www.guide.michelin.com/de/de

Desweiteren in der App, die kos-
tenlos fiir i0S und Android verfiigbar
ist. Der Guide MICHELIN Deutschland
2024 ist ab dem 6. Mai fiir 29,95 Euro in
Deutschland und 30,80 Euro in Oster-
reich im Handel erhiltlich. Auf 463
Seiten werden mehr als 1.260
Restaurants empfohlen. Die Restaurants
sind mit der Hotelauswahl des Guide
MICHELIN verkntipft. Sie stellt einzigar-
tige. und aufregende Orte in
Deutschland und der ganzen Welt vor.
Die Auswahl fiir Deutschland umfasst

die eindrucksvollsten Hotels des
Landes, darunter luxuriése Boutique-
Hotels wie das SO/Berlin Das Stue,
majestitische  Berghotels wie das
Schloss Elmau Luxury Spa Retreat und
herausragende Hotels aus der Plus-
Kollektion wie die Gorki Apartments.
Der Guide MICHELIN ist der

MafSstab fiir die Gastronomie, jetzt setzt
er auch einen neuen Standard fiir
Hotels. Um alle Restaurants in der
Auswahl zu entdecken und ein unver-
gessliches Hotel zu buchen: einfach die
Website des Guide MICHELIN besu-
chen oder die kostenlose App fiir iOS
und Android herunterladen.
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Romantik Hotel Zur Schwane
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Romantik Hotel Zur Schwane

Foto: © Schwane

Hendrik Friedrich neuer Kiichenchef im Sternerestaurant , Weinstock® in Volkach

Hendrik Friedrich

endrik Friedrich (31) tber-
Hnjmmt ab April 2024 die kulina-

rische  Verantwortung — im
Romantik Hotel und Pridikalsweingut
Jzur Schwane  in Volkach am Main
und damit auch im Stemerestaurant
Weinstock®. Friedrich war  zuletzt
Kiichenchef im Restaurant Siedepunkt in
Ulm, in dem er im letzten Jahr den
Michelin-Stern  verteidigte. In  der
Schwane“ wird Hendrik Friedrich so-
wohl fiir das Stemerestaurant ,Wein-
stock® als auch fir die Kiiche des
Restaurants ,Schwane 1404 verantwort-
lich sein. Friedrich kann sich in Volkach
auf ein eingespielies Kiichen- und
Serviceteam mit grofSer Erfahrung verlas-

Hendrik Friedrich absolvierte seine
Ausbildung zum Koch im  Gasthaus
Keull in Coesfeld. Es folgten fiihrende
Positionen in der Spitzengastronomie in
Deutschland und Osterreich. Seit 2022
war der gelemte Kiichenmeister
Kiichenchef im Restaurant Siedepunkt in
Ulm, das auch unter seiner Fthrung  mit
einem Michelin-Stern  ausgezeichnet
wurde. Zuvor leitete er die Kiichen-
mannschaft im Severins in Stubenbach,
unweit von Lech am Arberg.

Hendrik Friedrich einen jungen
Sternekoch  gewinnen konnten, der
petfekt nach Volkach passt. Als Winzer
und Gastgeber an der Mainschleife, ste-
hen die Jahreszeiten und die Natur fiir
uns genauso im Zentrum, wie fiir unse-
ren neuen Kiichenchef. Wir sind uns
sicher, dass Hendrik Friedrich, mit sei-
ner Erfahrung in der intemationalen
Spitzengastronomie, die Giste der
,Schwane“ begeistern wird. Auch alle
Mitarbeiter in Service und Kiiche freuen
sich auf den neuen Kiichenchef*, so
Eva und Ralph Diiker, die Gastgeber im
Romantik Hotel zur Schwane.

Die Wertschitzung der Natur
sowie eine artgerechte Haltung und
eine urspriingliche Lebensmittelkultur
liegen Hendrik Friedrich besonders am
Herzen. Dafiir wird er auch fur die
Restaurants  der Schwane beste
Produkte von ausgewdhlten Bauemn
und Erzeugern beziehen, wodurch vor
allen Dingen die kulinarische Stirke der
Region weiter ausgebaut werden soll.
Im Sternerestaurant ,Weinstock* betont
Friedrich die vegetarischen Kompo-
nenten der Meniis noch deutlicher.
JHeimat und Kriuter* als Titel seines
ersten Mendis, das im ,Weinstock® ser-

Kiichenphilosophie ~ zukiinftig  in
Volkach gelebt werden soll. Um eigene
Kriuter und Gemiise anzubauen, steht
dem Kiichenteam auch das tiber 600
Quadratmeter grole Gewichshaus ,der
Schwane* zur Verfiigung.

Somit schickt sich Hendrik
Friedrich an, die groRe Tradition der
Gastfreundschaft im Romantik Hotel
zur Schwane fortzusetzen. Seit 1404
gehen Reisende in dem Gasthaus,
direkt gegentiber der Pfarrkirche von
Volkach, ein und aus. An der
Mainschleife werden Tradition und
Innovation nicht als Widerspruch, son-
dern als Herausforderung gesehen. Das
Boutique-Design-Hotel mit ~ dem
Sternerestaurant, ~ der  historischen
Wirtsstube und dem rebenumrankten
Innenhof, zihlt zu den besten Hausern
der Region. Fin weiteres Hotel der
Familie Diiker, der ,Turmdieb®, eben-
falls in Volkach, bringt schon seit Jahren
erfolgreich  ,Budget-Design®  ins
Frinkische.

Daneben fiihren Eva und Ralph
Diker das familieneigene Weingut, das
fir anspruchsvollen Weinbau mit
hochster Sorgfalt steht. Vor einigen
Jahren wurde der Gutswein der
,Schwane* beim weltgroften Riesling-

Wettbewerb (Best of Riesling) mit dem
ersten Platz in der Kategorie ,Riesling
trocken* ausgezeichnet.

Von den 27 Hektar Rebfliche des
Winzetbetriebs sind 50 Prozent mit
Silvaner bestockt; weitere wichtige
Rebsorten sind die primierten Rieslinge
und Spitburgunder. Die ,Schwane ist
Mitglied im Verband Deutscher
Pridikatsweingtiter (VDP), in dem die
besten  deutschen  Weinerzeuger
zusammengeschlossen sind.

Nach einem schweren Unfall stand
die bisherige Kiichenchefin Comelia
Fischer schon seit Ende November 2023
nicht mehr in den Kiichen der
Schwane®. Zwischenzeitlich (ibemahm
Sternekochin Alexandra Miiller gemein-
sam mit dem Weinstock-Team mit
einem Pop-Up-Konzept. Mit Hendrik
Friedrich ist die Stelle des Kiichenchefs
nun neu besetzt.

www.schwane.de

Das Weinstock-Menu von Hendrik
Friedrich, das ab April 2024 in der
»~Schwane* serviert wird

HEIMAT & KRAUTER/ BY SCHWANE

AUFTAKT IN VIER GRUBEN
KICHERERB-
SE/TOMATE/KAROTTE/JOHANNISBEERE

KRAUTERBUCHTEL
TOPFENBUTTER/ROSMARIN

PANNA COTTA ,,BASILIKUM*
TOMATE/WACHOLDER/KRAUTERESSIG

GEFLAMMTER SAIBLING ,,KAPUZINA“
BUNTER RETTICH
/SAIBLINGSKAVIAR/BUTTERMILCH

WEIB & GRUN ,,KERBEL"
RUCOLA/GELBE PFLAU-
ME/EINGELEGTER PILZ

HEIMISCHES LAMM
»»INDIANERNESSEL"
BOHNE/ZWIEBEL/SCHWARZER KNOB-
LAUCH

FRUHLINGSSPAZIERGANG
,»SAUERKLEE*
WILDKRAUTER/TANNENHONIG

ERDBEERE ,,ZITRONENVERBENE**
MANDEL/JOGHURT/SIG

SUBES ZUM ABSCHLUSS

Wir freuen uns riesig, dass wir mit ~ viert wird, zeigt auf, welche
classgc
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Relais & Chateaux Hotel Burg Schwarzenstein

Fotos: © RAMAN-PHOTOS

Ein Hideaway im Rheingau: Facettenreiche Historie trifft auf Moderne

harmant versteckt, mit beein-
C druckendem Panoramablick
tiber das Rheintal thront inmit-
ten der Weinberge des malerischen
Rheingaus das luxuridse Relais &
Chateaux Hotel Burg Schwarzenstein
und bereichert fortan das exklusive
Portfolio von achter-zens Public
Relations. 1876 erbaut, war die Burg
einst Familiensitz der Familie Mumm
von Schwarzenstein und ist heute ein
Ruickzugsort, der viele Geschichten
erzihlt — und den Zauber eines his-
torischen Anwesens mit modernem
Komfort vereint.
Eingebettet in einen 2,5 Hektar
grofen mediterranen Park betreiben
Stephanie und Michael Teigelkamp

Riesling Suite Burg Schwarzenstein

hier mit Liebe zum Detail ein
Luxushotel in reicher Kultur- und
Weinlandschaft, das seinesgleichen
sucht. Entschleunigung, Harmonie
und Genuss auf allerhochstem
Niveau zusammenzubringen, geht
den Gastgebern meisterhaft von der
Hand. AuRerlich fiigt sich das roman-
tische Hotel perfekt in die von der
Historie des Weinanbaugebiets
Johannisberg gegebene Kulisse ein.
Hinter den im Jahr 2005 liebevoll und
detailgetreu renovierten 150-jihrigen
Mauern verbirgt sich heute ein
Refugium, das exzellente Gastfreund-
schaft und exquisite Kulinarik ver-
spricht. 2010 wurde das prichtige
Anwesen um den Neubau der

Ausgabe 164 / April 2024

Parkresidenz erweitert. Die Teigel-
kamps schufen ein sinnliches Ensemble
aus jahrhundertealten Winden mit his-
torischen Elementen, Antiquititen und
modemen lichtdurchfluteten Zimmern
und Suiten. Zwei Kulinark-Spots und
ein grofiziigiger Kamin-, Bar- &
Loungebereich sowie sechs individuelle
Tagungsraume fiigen sich zu einem
harmonischen Miteinander, gepragt
von Eleganz und Stil. Wihrend in den
Riumlichkeiten der Parkresidenz zarte
elegante Creme- und Beigetone in
Geradlinigkeit ~dominieren, finden
Géste in den romantischen Zimmern
und Suiten der historischen Burg epo-

chale Elemente und Antiquititen, die an
den Charme vergangener Tage erin-
nern und aber auch klug mit modemen
Annehmlichkeiten verbunden sind.
Zum eindrucksvollen Luxushotel
gehoren zwei Restaurants mit anspre-
chender Kulinarik, unter der Leitung
des bekannten Stemekochs Nelson
Miiller und Kiichenchef Marco Stenger:
Im eleganten Burgrestaurant werden
herzhafte regionale Spezialititen ser-
viett, wihrend sich auf der Karte der
modemen Brusserie MULLERS auf der
Burg franzosische und deutsche
Klassiker wiederfinden. Beide Spots
bieten eine beeindruckende Terrasse in

(Fortsetzung ndichste Seite)
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Brasserie MULLERS auf der Burg

Logenlage und bleiben damit dem
gesamten Charakter des Refugiums
auch im Detail treu: romantisch, mit
Arkaden tiberdacht oder ausladend
moderm, aber stets mit beruhigendem
Weithlick. Weitere Informationen fin-
den Sie unter:
www.burg-schwarzenstein.de
@hurgschwarzenstein

Uiber Relais & Chateaux

Hotel Burg Schwarzenstein
Mit Relais & Chateaux Hotel Burg
Schwarzenstein betreiben die Gast-

W@d'wm //_
/mww/ﬂ

Relais & Chateaux Hotel Burg Schwarzenstein

Ein Hideaway im Rheingau: Facettenreiche Historie trifft auf Moderne

Fotos: © RAMAN-PHOTOS

rioses Hideaway mit Blick auf Schloss
Johannisberg. Seit 2007 ist das idylli-
sche Refugium ein engagiertes
Mitglied der renommierten Hotel-
und Restaurantvereinigung Relais &
Chateaux. Das traditionelle Burgho-
tel, das schicke Gistehaus und die
moderne Parkresidenz verschmelzen
zu einem architektonisch einmaligen
Luxushotel. Im Laufe der Jahre ent-
standen so 51 exklusive Suiten und
Zimmer, eingerichtet mit anspruchs-
vollem Interior-Design und umgeben
von einem prachtvollen mediterra-
nen Garten und Panoramaterrassen
mit imposantem Ausblick auf die
malerischen ~ Weinberge  des
Rheintals. Burg Schwarzenstein ist
ganzjihrig  geoffnet  und 40
Autominuten von Frankfurt am Main
entfernt. Hunde sind auf Burg
Schwarzenstein tibrigens erwiinscht.

Stephanie  und = B il -~
Michael Teigelkamp inmitten -
der Weinberge im Rheingau ein luxu- W

Nelson Miiller im MULLERS

Imposanter Aushlick auf die Berge des Rheintals
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Treff der Winzer und WeingenieBer

Fotos: © Tobias Koch

Am 4. und 5. Mai 2024 kommt die Weinmesse ,,Baden-Wiirttemberg Classics nach Dresden

Baden-Wiirttemberg

Classics

ald beginnt die Grillsaison und
B die Zeit, Friihling und Sommer
auf Balkon und Terrasse zu
genieflen. Die passenden Weine kann
man auf der Weinmesse Baden-

Wiirttemberg Classics entdecken.
Sie ist am 4. und 5. Mai wieder in

Wein. Genuss. Lebensart.

Dresden und méchte Weingeniefer
inspirieren, auch beim Weinkauf regio-
nal zu denken und sich fiir Weine aus
Deutschland zu entscheiden.

Etwa 40 Winzer und Weinerzeuger
aus Baden und Wiirttemberg haben

sich fir die Veranstaltung im

Internationalen ~ Congress ~ Center
Dresden angemeldet. Sie bringen fast
600 Weine, Winzersekte und

Edelbrinde mit und laden zum
Probieren, zum Vergleichen und zum
Fachsimpeln ein. In einer Sonder-
prisentation stellen sich auch ausge-

Weinmesse “Baden-
Wiirttemberg Classics”

www.bwclassics.de
4. und 5. Mai 2024
Samstag/Sonntag von 11 bis 18 Uhr
Internationales Congress Center
Dresden, Devrientstr. 10/12
S-Bahn 1 Haltepunkt Mitte /
StraBenbahnlinie 6 und 11
Tickets: 20 Euro im Vorverkauf bei
Eventim sowie an der Tageskasse
Wer mit Bus oder Bahn anreist und
seinen Fahrausweis vorlegt, zahlt nur
10 Euro.
Veranstalter:
Weininstitut Wiirttemberg GmbH
Geschiftsfiihrer Patrick Hilligardt
71696 Madglingen
Telefon: (07141)2446-0
www.weininstitut-wuerttemberg.de
E-Mail:
info@weininstitut-wuerttemberg.de

wihlte Winzer aus Sachsen vor.
Begleitend kann man an Winewalks zu
den Stinden der Winzer teilnehmen
und mehr tiber die Arbeit im Weinberg
und die Kunst der Winzer im Keller
effahren. Die  Weinmesse  Offnet
Samstag und Sonntag von 11 bis 18
Uhr. Tickets gibt es fiir 20 Euro im
Vorverkauf bei Eventim sowie an der
Tageskasse. Die Verkostung der Weine
ist inklusive. Wer mit Bus oder Bahn
kommt und seinen Fahrausweis vor-
legt, zahlt nur 10 Euro.

Ausgabe 164 / April 2024
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Pionierin fiir pflanzenbasierte Genusskunstwerke

Fotos: © Paradiso.Pure.Living

Neue vegane Kiichenchefin im Paradiso.Pure.Living auf der Seiser Alm

ggeliki Charami gilt in der inter-
Anationalen Veganer-, Veganerin-

nen- und Gastro-Szene als
Pionierin fiir pflanzenbasierte Genuss-
kunstwerke. Die Kiichenchefin hat nun
zusitzlich zu threm Projekt "Koukoumi
Vegan Hotel" auf der griechischen Insel
Mykonos die Leitung der Kiiche als
Executive Chef im Paradiso.Pure.Living
in Stidtirol tibernommen.

Vegan und modern: Aggeliki Charami
In den sozialen Medien wird Aggeliki
auch “Agge” oder “Angel” genannt, was
tibrigens auch die Bedeutung des grie-
chischen Namens ist. Auf ihrem
Instagram Account zeigt sie ihren rund
11.500 Followem laufend neue vegane

Kiichenchefin Aggeliki Charami

Kreationen und gibt Tipps und Rezepte
weiter (z. B. fiir das perfekte Gelingen
von Sushi-Reis). Die Erschaffung neuer
Kreationen beschreibt sie in den
Captions als “einzigartige Moglichkeit,
dem Traum ndherzukommen” sowie
ein Gemisch aus “starken Emotionen”
und dem Wunsch, “die Zeit einzuftie-
ren”.

Vegan-Vegetarisches Hotel auf der Seiser Alm
Das GreenPearls® Hotel Paradi-
so.Pure Living ist nachhaltig ausgerich-
tet und ist das erste Hotel auf der Seiser
Alm, das eine rein vegetarisch-vegane
Kiiche anbietet. Mit der neuen
Kiichenchefin wurde das Menii-
Konzept nochmal Uberarbeitet. Die

GREEN PEARLS

UNIQUE PLACES

Giéste konnen auf neue Gerichte mit
mediterranem und japanischem Touch
gespannt sein. Interessant wird auch die
Fusion mit lokalen Lebensmitteln, bei-
spielsweise den Siidtiroler Apfeln, wer-
den, welche bisher eine groe Rolle in
der Alpenkiiche des Hotels gespielt
haben.

Das Paradiso.Pure.Living ist mit
laufenden Kunstausstellungen und der
Fokussierung auf einen nachhaltigen
und gesunden Lebensstil avantgardis-
tisch ausgerichtet - die neue Kiichen-
chefin ist nun ein weiterer Schritt, um
den Aufenthalt dort auf ein neues Level
zu heben.

Weitere Informationen finden Sie
auf der verlinkten Microsite sowie der
Website des Hotels. Bei Fragen wenden
Sie sich gem an

press@greenpearls.com
https://www.greenpearls.com/newsroom/de/ne
ue-vegane-kuechenchefin-im-paradisopureli-
ving-auf-der-seiser-alm/

classpc
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Bilanz 37. Schleswig-Holstein Gourmet Festival

Fotos: © Maritim Seehotel

Uber 17.550 Speisen - zum Finale ein sii-herbes Dessertmenti

b\

Chef Patissier Taro Biinemann von der
Orangerie im Maritim Seehotel Timmen-
dorfer Strand

it einem himmlischen 8-

l\ /I Ginge-Dessertmenti ging die
37. Saison des Schleswig-
Holstein Gourmet Festivals (SHGF) am
24. Mirz in Timmendotfer Strand zu
Ende. Die stfS-wiirzigen Versuchungen
des Chef Patissiers Taro Biinemann von
der Orangerie im Maritim Seehotel sorg-
ten fiir Begeisterung bei den Gisten.
(siehe Fotos) Allein an dem Osterei mit
Waldfriichten und Schokolade hatte der
kreative Halbjapaner monatelang pro-

biert, um die besten Effekte und
Geschmicker herauszufinden.  Insge-
samt wurden 22 Meniis von 20
Gastkoch*innen an den 39 Veran-
staltungen des Festivals angeboten.
Rund 17550 Couverts verliefen die
Kiichenpisse der 17 Mitgliedsbetriebe.

Das SHGF ist das dlteste Festival
seiner Art in Deutschland. Es hat sich
seit 1987 zur Aufgabe gemacht hat,
Schleswig-Holstein als Feinschmecker
Bundesland zu etablieren, die qualitativ
hochwertigen Produkte des Nordens
bekannter zu machen, den Tourismus
in den umsatzschwicheren Jahreszeiten
zwischen September und Mirz anzu-
kurbeln und Netzwerke zu schaffen.
Fir die 37. Saison zieht Klaus-Peter
Willhoft, Prasident vom Schleswig-
Holstein Gourmet Festival e.V., eine
positive Bilanz: ,Trotz gestiegener
Kosten und damit auch der Preise
konnten wir Uberwiegend gute
Buchungslage in unseren Mitglieds-
betrieben generieren. Zudem verspliren
wir einen Trend zu noch mehr
Nachhaltigkeit sowie Nutzung unserer
hochwertigen Lebensmittel — viele aus
biologischem Anbau - aus Schleswig-
Holstein in den Ments unserer
Gastkoche.“ Den offiziellen Saisonstart
gab am 10. September 2023 bei

Kaiserwetter das VITALIA Seehotel in
Bad Segeberg. Das deutsch-dinische
Sternetrio bildeten Benjamin  Gallein
aus dem VOTUM im Hannoveraner
Landtag und Rainer Gassner vom Ti
Trin Net im dinischen Fredericia. Mit
einem fulminanten 5-Ginge-Meni
ebneten sie den Weg fiir eine erfolgrei-
che Festivalsaison, die viel Unter-
stlitzung durch Beitrige in den Medien
effuhr und ausgezeichnete Riick-
meldungen der Giste erhielt.

Neben Koryphien wie dem 3-
Sternekoch  Marco  Miller (RUTZ
Restaurant, Berlin), Nils Henkel
(Bootshaus, Bingen), Jorg Sackmann
(Sackmanns,  Baiersbronn),  Dirk
Hoberg (Ophelia, Konstanz), Tony
Hohlfeld (Jante, Hannover) sowie den
Hamburger Sternekochen Maurizio
Oster und Christoph Riffer, konnte das
SHGF auch spannende Herdcham-
pions aus Anrainerstaaten gewinnen,
darunter Christoffer Norton (Domestic,
Dinemark), David Gome aus
Frankreich (G.a.) sowie Alexandra
Miller  (Schweiz), die einzige
Sternekdchin der Saison. Allein sieben
Koche feierten ihre Premiere, darunter
neben Norton und Miiller, Robin
Pietsch (ZeitWerk, Pietsch, Harz),
Benjamin Gallein, Marcus Blonkowski

(Genuss-Atelier, Dresden), Stefan Fith
(Jellyfish, Hamburg) und Felix Gabel
(KAI3, Sylo. Auch die bekannten
SHGF-Gastkoche sorgten fiir volle
Hiuser mit tber 2700 begeisterten
Feinschmeckern. So inszenierte 2-
Sterne-Koch  Michael Kempf (Facil,
Berlin) die Backe vom Schleswig-
Holstein Charolais Rind mit Griinkohl,
Liebstockel und Blutorange, Valentin
Rottner (Niimberg) iberzeugte mit sei-
nem  Wild-lastigen Menlii in
Friedrichstadt und  Daniel Raub
(Friedland) bereitete neben seinem
Fisch-Fleisch-Menti auch vegetarische
Varianten zu.

Das 38. SHGF startet am 15.
September 2024 im Hotel Cap Polonio.
Die neue Saison hilt einige zeitgemifle
Anderungen bereit: Die Tour de
Gourmet  Solitaire fiir Alleinreisende
wird eingestellt, dafiir gibt es bei jeder
Veranstaltung Single-Tische, um auch
Solisten die Teilnahme an den Top-
Events in geselliger Runde zu ermogli-
chen. Das SHGF verabschiedet sich
vom ambassador hotel & spa in St
Peter Ording und begriif}t dafiir das
gegentiberliegende  stylische Hotel-
konzept ~ StrandGut  Resort  als
Neumitglied. Aktuelle Infos unter:

www.gourmetfestival.de

Rhababer, Buchweizen, Himheere und RoterShiso
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Maximilian Moser (4. v. r.), Kiichenchef sowie Kulinarischer Direktor im Hotel Vier Jahreszeiten Starnberg, Restaurantleiterin Miriam
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Gourmetrestaurant Aubergine erneut vom ,,Guide Michelin“ geadelt

10. Michelin-Stern fiir die Starnberger Kreativkiiche

Steinmeyer (r.) und das Team vom Gourmetrestaurant Aubergine diirfen sich seit 2014 mit einem Michelin-Stern schmiicken.

ller guten Dinge sind — zehn! Im
Aitamberger Gourmetrestaurant
ubergine haben Chefkoch
Maximilian Moser und sein Team das
Unwirkliche wahrgemacht und den
zehnten Michelin-Stem in Folge einge-
fahren. Somit zihlt das Stemelokal des
Hotel Vier Jahreszeiten Stamberg stidlich
von Miinchen weiterhin zu den Top-
Adressen auf Deutschlands  Gourmet-
Landkarte. Nach der Primierung des
renommierten ,Guide Michelin am 26.
Mirz 2024 in Hamburg betont der stolze
Kiichenchef die Teamleistung: ,Jede und
jeder Einzelne darf sich mit der
Auszeichnung angesprochen fiihlen, da
spielt die Posiion keine Rolle. Vom
Spiiler bis hin zum Service — ohne sie
funktioniert das System nicht. Ich bin
auferdem allen ehemaligen Weg-
begleitern sehr dankbar fiir ihre geleiste-
te Arbeit* Und kann man nun noch
Ziele haben? Es ist auf keinen Fall alles
erreicht”, so der 384ihrige Moser. ,Wenn
ich ein Gefiihl von Sittigung hiitte, miiss-
te ich meine Messer packen. Ich finde es
enorm wichtig, auch weiterhin ambitio-
niett zu sein'“ Vor den Toren Miinchens
in einem exklusiven Anbau des Vier-
Steme-Superior-Hauses  gelegen, bleibt

das Gourmetrestaurant Aubergine seit
2014 das einzige Sternelokal im ober-
bayerischen Finfseenland. Infos und
Reservierung unter:
www.aubergine-stamberg.de

Ein groBer Name und sein Stemechef
Der Name Aubergine lisst es bei
Kennem der Branche klingeln — beson-
ders in Miinchen, wo Eckart Witzigmann
bis 1993  sein  gleichnamiges
Feinschmeckerlokal betrieb. Doch das
Stamberger Gourmetrestaurant versteht
sich nicht als Reminiszenz an den
Jahrhundertkoch. Der  selbstbewusst
gewihlte Titel weist vor allem auf die im
Interieur vorherrschenden Farbakzente
hin. Originalitit, Perfektion und Frische
hingegen dominieren die Kulinarik.
Restaurantfithrer heben auerdem regel-
misig die exzellente Weinbegleitung
sowie den aufmerksamen, aber unauf-
dringlichen ~ Service  hervor.  Das
Gourmetrestaurant Aubergine im Hotel
Vier Jahreszeiten Starnberg ist immer
mittwochs bis samstags ab 1830 Uhr
getffnet. Maximal 40 Gisten steht neben
finf oder sieben Gingen auch je ein
komplett vegetarisches Menli  zur
Auswahl, wahlweise mit

Ausgabe 164 / April 2024

Weinbegleitung.

Vom Sous-Chef zum Sternekoch
Seine Ausbildung absolvierte Maxi-
milian Moser bei Alois Dallmayr in
Miinchen. Danach wechselte er ins
Biohotel Stanglwitt in Going/Osterreich
und ins Scheunenburger Restaurant
Sonne nahe Bem in der Schweiz.
Anschliefend kehrte er in seine
Geburtsstadt Miinchen zurtick, um bei
Stemekoch Mario Gamba im Acquarello
zu atbeiten. Im Hotel Vier Jahreszeiten

Fotos: © Hotel Vier Jahreszeiten Starnberg

Stamberg hatte er seine Kochkiinste
2007 erstmals unter Beweis gestellt —
als Chef de Partie bei der Eroffnung des
Hotelrestaurant Oliv’s unter dem dama-
ligen Kiichenchef André Kracht. Nach
emeuten Stationen in Osterreich kehrte
er finf Jahre spéter an den Stamberger
See zurtick, wo Hoteleigentiimer Dr.
Detlev Graessner und Tochter Comelia
Graessner-Neiss gerade das gastronomi-
sche Angebot um das Gourmet-
restaurant  Aubergine erweiterten. Als
Kiichenchef zeichnete zu dieser Zeit der
Franke Michael Schneider verantwort-
lich. Nach dessen Abgang ergriff
Maximilian Moser die Chance zum
Aufstieg. 30 Jahre war es damals her,
dass der Name Starnberg am gastrono-
mischen Stemehimmel gefunkelt hatte.
,Und dann kam der November 2014
erinnert sich Moser, damals 29 Jahre alt
und seit eineinhalb Jahren Sous-Chef im
Hotel Vier Jahreszeiten Stamberg. ,Ich
war relativ jung Leiter einer grofen
Kiichenbrigade ~ geworden.  Daher
haben wir {iberhaupt nicht damit
gerechnet, ausgezeichnet zu werden —
sicherlich das Highlight meiner bisheri-
gen Kartiere. Diesen Moment wird kei-
ner der Betelligten jemals vergessen‘,
schwirmt der Kiichenchef.  Das

Wichtigste und Schonste aber ist, dass
wir unseren Gésten Abend fiir Abend
einen wohltuenden Aufenthalt bereiten
und besondere Momente schaffen. Thr
Feedback treibt uns an und motiviert
uns jeden Tag aufs Neue.
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wachau GOURMETfestival

Relais & Chateaux Hotel Schloss Diirnstein ladt Sternekoch Norbert Niederkofler ein

Foto: © Niederdsterreich Werbung

Diirnstein in der Wachau

ie 800-Seelen Gemeinde Diirn-
Dstein in der malerischen

Wachau blickt auf eine lange
Geschichte zurtick, gehort zu den bes-
ten Weinregionen fiir Weiwein in
Europa und liegt am schonsten Flusstal
der Donau.

Wihrend der Frithling in Nieder-
osterreich Finzug hilt, findet vom 4. bis
18. April die finfzehnte Auflage des
wachau GOURMETfestivals statt. Dieses

Foto: © www.guenterstandl.de

| N Sh (
Gastgeber Christian Thiery und Maria-
Katharina Thiery-Schroll

hat sich in den vergangenen Jahren zu
einer der groten und bekanntesten
Institutionen der Gegend etabliert und
bringt ~ Spitzenwinzer und Top-
Gastronomen aus aller Welt mit den
schonsten und exklusivsten Betrieben
und Produzenten der Region zusam-
men.

Auch das Relais & Chateauox Hotel
Schloss Diirnstein als - einziges Finf-
Sterne-Hotel in Niederosterreich nimmt
als  Austragungsort  teil:  Die
Hoteliersfamilie Thiery idt im Rahmen
des wachau GOURMETfestivals —
neben drei weiteren Events — zu
einem exklusiven Gala-Dinner mit dem
3 + 1 Sternekoch Norbert Niederkofler
ein.

Am Sonntag, dem 14. April 2024
bringt der versierte  Siidtiroler
Spitzenkoch — den der bekannte
Gastronomiefithrer Guide Michelin mit
gleich drei seiner begehrten Steme
sowie einem zusitzlichen griinen Stern
fiir besonderes Engagement in puncto
Nachhaltigkeit auszeichnete — sein
revolutiondres Konzept auf die Teller
des Hotels Schloss Duimstein. Der

classpc

Abend steht unter dem Motto ,Wachau
meets Stdtirol: Giste erhalten unter
anderem einen exklusiven Vorge-
schmack auf das neue Menii des
Restaurants ,Atelier Moessmer Notbert

Niederkofler. Weitere Informationen
finden Sie unter:

www.schless.at

@schloss_duemstein

Uber Relais & Chéteaux
Hotel Schioss Diimstein
Ein Schlosshotel, wie es schoner nicht
liegen kann, befindet sich seit tiber 80
Jahren im Besitz der Familie Thiery.
Heute leiten die Geschwister Maria
Katharina Thiery-Schroll und Johannes
Christian Thiery das luxuriése Anwesen
in dritter Generation. Hotel Schloss
Diimstein  iiberzeugt mit  seiner
Panoramalage, 46 royalen Zimmem &
Suiten und einer Luxusvilla, die exklu-
siv ganzjihrig buchbar ist. Gelebte
Gastfreundschaft, ein grofziigiger
Schloss-Spa, ein hertdicher Aufenpool
— idyllisch im  altehrwiirdigen
Gemiuer gelegen — und die kulinari-
schen Kostlichkeiten der Schlosskiiche,
die auf der Panoramaterrasse mit herrli-
chem Donaublick serviert werden, kro-
nen den Aufenthalt der Giste. Das
Juwel ist seit 45 Jahren ein engagiertes
Mitglied der renommierten Hotel- und
Restaurantvereinigung ~ Relais &
Chateaux.

Foto: © Lorenzo Polato
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Sabine Mutschke PR 14. Dresdner Schldssernacht 2024

Bewihrte Zutaten mit frischen Ideen — Sommerfestival fiir Jung und Alt

ufgefrischt und mit drei -
Aneuen Spielstitten erwartet : -
die Dresdner Schldssernacht DRESDNER ]

am 20. Juli Musikfans und s = g
Flaneure, GenieSer und Tanz- SCHLOSSEESS e : RN
20048 g o S i .

wiitige am Dresdner Elbhang.

Dann verbinden sich die Park- j
anlagen von Schloss Albrechtsberg, " ERLEBEN SIE EINE A
Lingnerschloss, Schloss Eckberg

Foto: © Sabine Mutschke
R—————— .

und Saloppe zum 14. Mal zu einem = Ay ]ETZT T
grofen Open Air Festivalgelinde J A SiIC
mit nunmehr 18 Biihnen und  § bR 7 oJ +49 35,
Spielstitten. 1 5

Das altbewihrte Konzept
wurde neu gedacht und mit
Highlights erginzt, die
auch Publikum ab 20
oder 30 Jahre anlo-
cken sollen. Unter
anderem st eine
Live-D]J-Perfor-
mance mit Pro-
jektionsshow auf
der Fassade von
Schloss Albrechts-
berg geplant, die
erst nach Mitter-
nacht starten wird.

So groff wie das
Gelinde, so grof8 ist auch

Die kiinstlerische Leiterin Sylvia Grodd und Marketing-Experte Robert Triebel laden ein.
die Bandbreite der mu-  jeder seine Lieblingsmusik suchen
sikalischen Acts. Hier kommen  und spiter bei Feuerwerk und

Freunde von Swing und Jazz ~ Projektion Familie oder Freunde
genauso auf ihre Kosten wie — wiedertreffen. Damit wird die
Fans von Balkansound und sogar ~ Schléssernacht immer mehr zu

Techno. Die Bithnen werden klug im  einem Event fiir Jung und Alt.

ganzen Gelinde verteilt — so kann sich Ein erstes Highlight, das wohl

jede Altersgruppe anlocken wird, ist
die Band ,It’s all Pink‘. Sdngerin

Vanessa Henning kommt der US-

amerikanischen Pop-Rock-Singerin

mit ihrer aufergewohnlichen Stimme
und der enormen Bihnenprisenz

verbliiffend nahe. Sie tourt seit 2010

sehr erfolgreich als Pink durch

Europa. Wie bisher werden zauber-

hafte Walking-Acts die Schldsser-

nacht begleiten. Romantisch  illumi-
nierte Flanierwege fiihren von Bithne
zu Bihne und entlang der vielen
kulinarischen Stinde. Dot soll es in
diesem Jahr eine groere Auswahl an
veganen  und  vegetarischen

Gerichten geben. Der Vorverkauf ist

in vollem Gange, der Zuspruch ist

sehr gut. Ein Flanierticket kostet 52,50

Euro zzgl. VVK-Gebiihr. VIP-Tickets

gibt es fir 185 Euro zzgl. Gebhr.

Tickets und Hinweise auf alle

Vorverkaufsstellen gibt es unter:

www.dresdner-schioessernacht.de
Foto: © It's all Pink
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der Prisentation des Startes der
"LUX ME®"-Resotts, einen Meilenstein
in der Luxushotellerie Griechenlands
und setzt damit einen neuen Standard
des gehobenen  All-inclusive-Utlaubs.
Mit einem Fokus auf Innovation,
Design und exzellentem Service bekrif-
tigt Grecotel seine Position als fithren-
der Anbieter und schafft einmalige
Erinnerungen fiir Gste aus aller Welt.
Das Herzstiick des "Lux All-In Living'-
Konzepts ist die Vision eines exklusiven
Lebensstils am Meer.

Die LUX ME Resorts auf Kreta,
Korfu, Kos, Rhodos und Peloponnes
stehen fiir eine einzigartige Utlaubs-
erfahrung mit einem umfangreichen
Unterhaltungsangebot und zahlreichen
Wellness-Treatments. Von opulenten
Friihstticken bis hin zu verfithrerischen

recotel, der Vorreiter in der
GLuxushote]len’e, markiert mit

Die besten All inclusive Resorts in Griechenland!

Grecotel setzt neue Mafstibe fiir den gehobenen All-inclusive-Urlaub

mit der Einfiihrung der "TUXME®"Resofts

LUX ME Resort White Palace auf Kreta

GRECOTEL

HOTELS & RESORTS

Snacks und exquisiten Drinks am Pool
und Strand — hier verschmelzen kuli-
narische  Highlights und hochste
Gaumenfreuden zu einem wahren Fest
fiir die Sinne.

Als kulinarisches Highlight bietet
die neue, elegante Lobsteria Bar
Restaurant in allen LUX ME Resoits
exquisite Hummer- und Meeresfriichte-
spezialiiten, begleitet von erlesenen
Weinen. In dieser Saison présentiert das

LUXME®-Portfolio die Renovierung
des KOS IMPERIAL auf Kos sowie die
Fertigstellung von COSTA BOTANICA
auf Korfu.

Giste der "LUXME®"-Resorts
haben zudem Zugang zu einem 24-
Stunden-WhatsApp-Concierge, ~ der
innovativen Grecotel Mobile App und
einem personlichen Service der
Extraklasse, somit wird jeder
Urlaubswunsch jederzeit wahr. Die

LUX ME Resort KOS IMPERIAL

Ausgabe 164 / April 2024

Fotos: © GRECOTELS

sechs Resorts prisentieren —eine
Bandbreite von exklusiven Strand-
cabanas bis hin zu malerischen
Sonnenuntergingen, die simtliche
Sehnstichte erfiillen.

Giste erleben hier eine unver-
gleichliche Erfahrung in einer Oase der
Schonheit und Ruhe. Eine attraktive
Wahl fiir eine stressfreie Utlaubs-
erfahrung. ohne auf Luxus verzichten
Zu mussen.

CENTRAL RESERVATIONS OFFICE
Email: book@grecotel.com

Tel. +30 210 72 80 433
www.grecotel.com
https://homes-villas.grecotel.com/
#myGrecotel @grecotel
https://www.facebook.com/Grecotel
https://www.instagram.com/grecotel/
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Einzigartiges Kulinarikfestival heizt ein

Fotos: © Alexander Shorti

Beim 4. Pfilzer Foodrock© Festival bruzzelt und grillt die Kochelite
und Live-Bands rocken die Waldbiihne

s ist das exklusivste Festival in
E dieser Att, denn vom 21. bis 23.

Juni treffen im Natursteinbruch
Picard bei Kaiserslautern wieder die
ganz Grofeen der Grill- und Kochszene
auf Kulinark- und Classic Rock-Fans.
Das Open Air Spektakel serviert drei
Tage lang Live-Bands, Food & Bar-
Kulinark sowie Workshops und das
alles samt Camping auf dem
Festivalgelinde.

Zum vierten Mal ruft 7V-Koch Peter

Schanff seine Buddies zum verrticktes-
ten Foodrock© Festival Deutschlands
zusammen. Vom 21. — 23. Juni kiim-
mem sich dann wieder ein ganzes
Wochenende lang Spitzenkoche, Grill-
Experten, Sommeliers, Whisky- und
Bierspezialisten und Konditorwelt-
meister um eine exklusive Schar von
hochstens 500 Festivalteilnehmer. Fiir
diese wird ein grofes Programm an
Kochshows, Workshops, Livekonzerten
und vor allem viel Essen und Trinken
geboten. Inmitten des Pfilzer Waldes
im Natursteinbruch Picard kann aufer-
dem direkt Outdoor gecampt werden
— im Wohnmobil, Hingematte, Auto
oder Zelt. Oder bequem im Hotel, das
per Shuttle angefahren wird.

Grillgut Deluxe von Grillweltmeistern
Bereits zum vierten Mal dabei ist der
Betliner TV-Koch Ralf Zachert [Es ist
mein absolutes Sommer-Highlight. Es
gibt viele tolle Food-Festivals, aber kein
Vergleichbares wie das in einem 35
Millionen Jahre alten Steinbruch. Das
hat eine besondere Energie und ich

o
¥
.
3

freue  mich
jedes Jahr aufs
Neue  auf
diese  Loca-
tion und die coolen Gme
Ebenfalls von der Partie sind TV-Koch
Kolja Kleeberg, Spitzenkoch Martin
Scharffund eben Peter Scharff; der die
Idee zu diesem ausgefallenen Event
hatte und begeistert ist von dem Erfolg:
JDas Pfilzer Foodrock© Festival hat
sich schon jetzt etabliett. Nicht nur die
Koche und Grillmeister wollen jedes
Jahr dabei sein, sondem auch unsere
Giste. Dennoch will Scharff die Zahl
von maximal 500 Teilnehmern nicht
ethohen: Es bleibt eine exklusive
Geschichte, denn  die intime
Atmosphire einer Community, die auf
gutes Essen und guten Classic Rock
steht, ist unschlagbar.“ Scharff selbst ist
gelemter Konditor und ehemaliger

AN
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Sternekoch sowie TV-Koch. Heute
betreibt er in Kaiserslautemn ein gastro-
nomisches  Bildungszentrum ~ samt
Kochschule und Eventlocation.

Jedes Jahr gelingt es ihm, fiir das
Event die Besten ihres Fachs zusam-
menzubringen:  Von  Freitag  bis
Sonntagmittag erleben die Gaste an den
Showkochgrills den 2-fachen Grill-
weltmeister Heiner Haseidl sowie Grill-
Ambassador Gerhard Volk, die

tiglich  am
offenen Feuer
und Holzkoh-
legrill Feinstes
zubereiten wer-
den. Unterstiitzt
in Perfektion am
Keramik-Grill
von  Stephan
Stohl und am  BBQ-Smoker vom
bekannten Avantgarde-Koch Giusgppe
Messina. Doch auch Vegetarier und
Veganer kommen mit Vegan-Koch
Patrick Maus auf ihre Genusskosten.
Konditorweltmeister Bernd Sigfert ser-
viert  tiglich  Dessertt  und
Schokoladenkreationen.

Wenn der Classic Rock im Wald schallt
Es gibt aber nicht nur viel fiir den
Gaumen, sondem auch michtig was
auf die Ohren. Bei allem Leckeren,
dass von morgens bis abends genossen
werden kann, kommt die Musik nicht
zu kurz¢, sagt aber Organisator Peter
Scharff. Auf der Foodrock-Stein-

bruchbiihne treten in diesem Jahr ,The
Chain* auf — die als beste Coverband
von Fleetwood Mac gelten, ebenso die
Foodrock-Band, die alle wichtigen
Rockklassiker performen wird, sowie
Angel’s Share mit Finest Acoustic Rock
zum Ausklang, Fir Ginsehaut sorgt
garantiert im mit Fackeln erleuchteten
Steinbruch um Mitternacht die 9-kopfi-
ge K-Town Pipe Band mit schottischen
Klingen.

Komplettwochenende mit allem drin
Wie wihrend des Festivals die Giste
tibernachten mochten, entscheiden sie
selbst. Vor allem fir Biker und
Caravaning-Reisende eignet sich das
Gelinde ideal zum Campen. Der
Ticketpreis aber beinhaltet das kom-
plette  kulinarisch-musikalische Paket
von Freitag bis Sonntag. ,Deswegen
konnen wir zwecks Planung auch
keine Tickets mehr kurzfristig verkau-
fen oder vor Ort. Es lohnt sich also,
frithzeitig zu buchen, sagt Scharff.
Neben den Grill- und Foodfreuden
erwartet die Giste emeut die grofite
Steinbruch-Open-Air-Bar, tagsiiber ein
Sport-  und  Yoga-Angebot  der
Lewenstein-Gruppe genauso wie das
Harley Davidson Dart-Tumier.

Das Event ist auf 500 Teilnehmer
limitiert. Das all-inclusive Ticket kann
fir das gesamte Wochenende, aber
auch nur fiir einzelne Tage gebucht
werden. Mehr Infos unter:

www.foodrock-festival.de

G @it
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rauchen Sie noch einen Tipp
Bfur die osterliche Kaffeetafel?

Dann haben wir etwas fiir
Sie - Eierlikorsahnetorte!

Foto: © Seezeitlodge Hotel & Spa

Chefpatissier Nico Klink aus
der Seezeitlodge Hotel & Spa am
Bostalsee im Saarland verrit sein
Rezept:
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OstergriiBe aus dem Saarland

Eierlikorsahnetorte a la Seezeitlodge Hotel & Spa

Eierlikorboden

80 g weiche Butter

100 g Eigelb

10 g Rum

20 g Eierlikor

Jeweils 100 g Kokosflocken,
Schokoladentropfen und gerds-
tete Mandelblitter

150 g Eiweif3

100 g Zucker

Salz

Die Butter schaumig schlagen und
nach und nach das Eigelb hinzugeben.
Rum und Eierlikor einrtihren. In einer
separaten Schiissel Eiweis, Zucker und
Salz  zu  Schnee schlagen; die
Kokosflocken,  Schokoladentropfen
und gerdsteten Mandelblitter unterhe-
ben. Beide Massen miteinander
mischen. Den Eierlikorboden in einen
Tortenring mit 26 cm Durchmesser fiil-
len und fiir circa 35 Minuten bei 180 °C
im Ofen backen. Aus der Form l6sen,
abkiihlen lassen und die Haut des
Eierlikdrbodens abtrennen. Den Boden
mit etwas Liuterzucker und Cognac
bepinseln.

Eierlikorsahne
700 g Sahne

75 g Zucker

50 g Eierlikor

50 g Cognac

1,5 Blitter Gelatine
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Die Sahne und den Zucker
schlagen, Eierlikor und Cognac
dazugeben. Die Gelatine einwei-
chen lassen und mit etwas Cognac
erhitzen. Mit einem Teil der Sahne-
masse angleichen, danach die rest-
liche Eierlikdrsahne unterheben
und auf dem Boden verteilen.

Eierlikorspiegel
50 g Eierlikor
0,5 Blitter Gelatine

Gelatine einweichen und mit
Eierlikor erwdrmen. Den Eierlikor-
spiegel Gber die Sahnemasse gielen
und anziehen lassen. Zum Schluss die
Torte mit Kochschokolade tiberspinnen
und geniefien!
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