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My Arbor — Dolomites: Legendare Aussichten

Foto: © LCproductions

o jeder Blick zum
\. % / Erlebnis wird und jede
Aussicht eine Geschichte

erzahlt — das Refugium fiir alle,
die hoch hinaus wollen. Schon

Sommerferien inmitten der Dolomiten

Johann Wolfgang von Goethe, der
visiondre Architekt Le Corbusier
und der Sudtiroler Bergsteiger
Reinhold Messner fanden groe
Worte fiir die Dolomiten — ein

Meisterwerk der Natur, rau und
erhaben zugleich. Thre zerkliifteten
Kalksteingipfel, tief eingeschnitte-
nen Tiler und das stindig wech-
selnde Lichtspiel machen sie zu

einem Ort, der beriihrt. Kein
Wunder, dass dieses einzigartige
Gebirge im Nordosten Italiens zum
UNESCO-Welterbe ernannt wurde.
Und wer einmal dort war, versteht

Fotos links und rechts: © BP - Benno Prenn
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warum. Die majestitischen Gipfel
ziehen seit jeher Menschen aus
aller Welt in ihren Bann — auf der
Suche nach Ruhe, nach Weite,
nach einem Gefiihl von Freiheit.
Genau dieses Gefiihl fingt das
familiengefiihrte Hotel My Arbor
— Dolomites ein. Hoch oben, mit-
ten in den Baumwipfeln, erwacht

Fotos: © BP - Benno Prenn

My Arbor — Dolomites: Legendare Aussichten

Sommerferien inmitten der Dolomiten

only-Hotel My Arbor — Dolomites,
dessen Ideengeber die Natur ist,
tberzeugt mit edlem Design.
Grof3ziigige Fensterfronten holen
Licht und Luft in die holzdominier-
ten Raumlichkeiten und schaffen
eine Atmosphire der Leichtigkeit
und Geborgenheit. Von den zum
Tal ausgerichteten Balkonen des in
den Hang gebauten Hotels blickt
man durch die Biume auf prichti-
ge alpine Bauwerke der Natur.
Jede der 104 Suiten verfiigt tiber
einen eigenen Balkon mit Talblick
sowie tiber eine gemiitliche, nestar-
tige Nische mit Liegebett an der
ippigen Fensterfront. Den Riicken
an die warme

man hier mit Vogelgezwitscher und geht mit dem
sanften Rauschen der Blitter im Wind zu Bett.
Umgeben von der stillen Kraft der Dolomiten
wird jeder Moment zu einem intensiven .
Naturerlebnis — kraftvoll, entschleunigend,
unvergesslich. =
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Zwischen Wiesen und Wildern schmiegt
sich das architektonische Juwel an den Hang
des Gebirgsstocks Plose. Das luxuriose Adults-

Holzwand  ge-
lehnt, sitzen die Giste in ihrem
Nest und bestaunen die gegen-
tiberliegende prichtige Gebirgs-
kette.

Ob  beim  Frihstick im
Restaurant, beim Entspannen im
Wellnessbereich in einem der
neuen kuscheligen Liegebetten, die
im SPA-Bereich jetzt noch mehr
Privatsphire bieten oder bei einem
Espresso auf der Panoramaterrasse
— jeder Moment im 5-Sterne-
Adults-Only-Hotel ist von der

(Fortselzung ndichste Seite)
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beeindruckenden alpinen Kulisse
geprigt. Die Wanderwege beginnen
direkt vor der Haustiir. Oben auf der
Plose verlieren Aktivurlauber den

Blick auf die majestitischen
Dolomiten bestimmt nicht aus den
Augen und erleben — je nach
Tageszeit — zum Sonnenaufgang
oder -untergang ein einzigartiges
Naturschauspiel. Schliesslich besitzt
das Gestein der Dolomiten eine
besondere Gabe: Es saugt das Licht
in sich auf und beginnt zu strahlen.
So verwandeln sich die Bergketten in
der Morgenrote und der Abend-
dimmerung in rotlich leuchtende
Skulpturen. Die Italiener bezeichnen
dieses eindrucksvolle Schauspiel als
«Enrosadira». In diesem Licht erschei-
nen die Dolomiten in tberirdischem

Foto: © BP - Benno Prenn
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My Arbor — Dolomites: Legendare Aussichten

Glanz. Wer den Morgen in aller Ruhe
beginnt, spaziett in wenigen Minuten
zur nahegelegenen Plose-Talstation
oder genieflt die ersten Sonnen-
strahlen im Spa  Arboris, wo
Entspannung und Fernblick eins wer-
den.

Und irgendwann wird es dann
Zeit fiir ein wenig Kultur und la dolce
vita. Dafiir ist Brixen mit seinen rund
23.000 Einwohnern wie geschaffen.
Die Giste erreichen die charmante
Bischofsstadt im Tal entweder bei
einem malerischen Spaziergang oder
in nur 15 Minuten mit dem Auto.
Dort laden ansprechende Cafés und
gemiitliche Bars dazu ein, das milde
Klima zu genieen und in entspann-
ter Atmosphdre mit Einheimischen
ins Gesprch zu kommen — echtes

Ausgabe 178 / Juni 2025

Sommerferien inmitten der Dolomiten

Italo-Feeling  inklusive. ~ Weitere
Informationen finden Sie unter:

www.my-arbor.com

www.instagram/my_arbor/

iiber My Arhor - Dolomites
Im facettenreichen Wandergebiet
Plose, das zum Vorgarten der
Dolomiten zihlt, liegt das extrava-
gante Adults-Only-Hideaway My
Arbor — Dolomites, geleitet von der
Familie Huber. Mit dem Baumhotel
auf Stelzen, umgeben von Wald und
Natur, hat sie 2018 ein modernes
alpines Refugium und einen Kraftort
fir  Frholungssuchende  und

Genieer  geschaffen.  Zwischen
Baumwipfeln, Lirchen- und Fichten-
Altholz, edlen, natiirlichen

Materialien und feinster Kulinarik fin-

den anspruchsvolle Reisende und
Freunde des gehobenen Komforts
einen schicken Riickzugsort inmitten
der Natur, mit 104 eleganten Suiten
und dem 2.500 Quadratmeter grofen
Spa Arboris. Das ganzjihrig buchbare
Mekka fir Natur- und Wellness-
liebhaber bietet eine moderne Stid-
tiroler Kiiche, die mit Panoramablick
serviert wird und den Aufenthalt der
Giste kront.

My Arbor — Dolomites
LeonharderstraBie 26
39042 Brixen — Siidtirol — Italien
+39 0472 694012
info@my-arhor.com

www.my-arbor.com

Foto: © JP - Josef Plaickner
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Kreative Freiheit auf dem Teller

Fotos: © Jordan's Untermiihle

Jordan’s Untermiihle prisentiert neues Meniikonzept —
Vegetarische Kiiche mit optionalen Erginzungen

Jordan’s

UNTERMUHLE

nen Restaurant LuS Bunter

Genuss des  Wellness- und
Genusshotels Jordan’s Untermiihle in
Rheinhessen gibt es ab sofort ein neues
Meniikonzept. Dieses trigt die ganz
personliche Handschrift von Kiichen-
chefin Luisa jordan und gestaltet die
Kulinarik passend zum Restaurant-
namen damit noch bunter und kreati-
ver. Giste haben beim abendlichen
inkludierten Drei-Gang-Menti tiglich
die Wahl zwischen je vier vegetarischen
Vor- und Hauptspeisen sowie verschie-
denen Desserts. Auf der Karte stehen
Gerichte wie Stikartoffel mit Zwiebel
und Sonnenblume, gebackene Auber-
gine mit Paprika und Petersilie, Spargel
mit Barlauch und Kartoffel sowie Tonka
mit Rhabarber und Fenchel. Wer nicht
auf Fisch- und Fleischkomponenten
verzichten mochte bestellt optional
Rotbarbe, Heilbutt, das Federstiick vom
Iberico-Schwein oder Kalbskrone vom
Holzkohlegrill dazu. Ebenfalls neu sind
Leckereien zum Teilen wie Kroketten
mit Koriander-Mayo und Brokkoli mit
Sumach. FEine Ubernachtung im
Doppelzimmer inklusive Friihstiick,
Nachmittagsjause und Menti am Abend
kostet ab 184 Euro pro Person. Das
Restaurant steht abends auch externen
Gisten offen; das Drei-Gang-Menti kos-
tet ab 55 Euro pro Person, eine
Reservierung  wird ~ empfohlen Die
Kiiche in Lu’s Bunter Genuss ist leicht,
aromenstark und ideenreich und spie-

Fle)dtan'er aufgepasst: Im hauseige-

gelt Tuisa Jordans tiefe Uberzeugung
wider: bewussten  Genuss  ohne
Kompromisse. ,Ich fithle mich in der
vegetarischen Kiiche einfach am wohls-
ten®, erklart die Gastgeber-Tochter die
Neuaustichtung. Hier kann ich mich
kreativ ausdriicken und Gerichte entwi-
ckeln, die meine Haltung zeigen — frei,
bunt und inspirierend.“ Mit dem neuen
Menti mochte sie zeigen, wie vielfiltig
und schmackhaft pflanzenbasierte
Kiiche sein kann. Fleisch und Fisch sind
kein Muss sondem eine Moglichkeit.
Die Zutaten stammen weitestgehend
aus der Region; die Gemiise-Auswahl
orientiert sich dabei jeweils am saison-
alen Angebot und interationale
Aromen verleihen den Gerichten eine
weltoffene Note.

Gelemt hat Luisa Jordan ihr
Handwerk unter anderem im friiheren
Gourmetrestaurant ,Luce d'Oro; jetzt
IKIGAL, auf Schloss Elmau und im
Zwei-Sterne-Restaurant Facil* in Berlin.
2021 kehtte sie zurtick ins Familienhotel
in Rheinhessen und bringt seither in
dem nach ihr benannten Restaurant fri-
schen Wind in die Kulinarik. Thre
Ausbildung zur Ayurveda-Kochin flief}t
ebenso in ihre Gerichte ein wie ihr
Gesptr fiir tiberraschende Aromen-
Kombinationen. Bekannt wurde Luisa
unter anderem durch ihre Teilnahme
an der Amazon Prime Serie Star Kitchen
mit Tim Raue. In der Sendung begleite-
te der Stemekoch die junge Gastgeberin
durch ihren Kiichenalltag in Kéngern-
heim. Weitere Drehs sind in Planung,

Uiber Jordan’s Untermiihle
Das Wellness- und Genusshotel
Jordan’s Untermiihle wird seit 2005 von
der Gastgeberfamilie Jordan betrieben.
Mit dem Kauf der drei historischen
Fachwerkgebdude und der alten
Muihle aus dem 17. Jahrhundert haben
sich Martina und Gerhard Jordan einen
Traum verwirklicht. Detailverliebt reno-
vierten sie es zu einem Vier-Sterne-
Superior-Hotel und  erginzten das
Ensemble um einen modemen Anbau.
Inzwischen gilt das Haus als eine der
feinsten Hoteladressen der Region und
wird von Sohn Niclas geleitet. Mit 45
Doppelzimmern und Suiten im elegan-
ten Landhausstil und dem groRziigigen
Herz & Rebe Spa lockt es vor allem
Weinliebhaber, Paare und Aktivrei-
sende an. Feinschmecker werden von
Gastgebertochter und Kiichenchefin
Luisa Jordan im Gourmet-Restaurant
Lu's Bunter Genuss verwohnt. Dieses
ist auch fiir externe Giste gedftnet, eine
Reservierung wird empfohlen. Rad-
und Wandertouren durch das sonnen-
verwohnte Weingebiet, die direkt vor
der Ttre starten, runden das Angebot
von Jordan’s Untermithle ab und
machen es zu einem perfekten Ot
zum  Entspannen und  GeniefSen.
Weitere Informationen finden sich
unter:
www.jordans-untermuehle.de
www.instagram.com/lus_buntergenuss
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MHP Hotel Group bringt lateinamerikanische Kulinarik in die Mainmetropole

Fotos: © MHP Hotel Group

Restaurant ,GRETA OTO“ eroffnet im JW Marriott Hotel Frankfurt

ie MHP Hotel Group expan-
D diert thr innovatives Restaurant-

konzept GRETA OTO nun
deutschlandweit und erffnet ab sofort
nach mehmonatiger Renovierung den
zweiten Standort im JW Marriott Hotel
Frankfurt. Herzstlick des neuen Designs
ist eine markante, elegant geschwunge-
ne Showtreppe, die die Bar im
Erdgeschoss unkompliziert mit dem
Restaurant GRETA OTO im ersten
Obergeschoss verbindet. Das neue
Restaurant begeistert mit authentischen
Kiiche Mittel- und Siidamerikas in einem
modemen, ungezwungenen Ambiente.

Dr. Jorg Frehse, CEO der MHP
Hotel Group, betont: ,GRETA OTO
steht exemplarisch fiir unsere Strategie,
erfolgreiche Gastronomiekonzepte an
mehreren Standorten deutschlandweit
7u etablieren. Nach Minchen und
Frankfurt planen wir bereits die weitere
Expansion nach Hamburg.

Das Design, entwickelt vom
Frankfurter  Architekturbiiro  Rosen,
spiegelt die historische Bedeutung des
Standorts wider — friiher
befanden sich hier die
Girten des Palais Thum
und  Taxis.  Uppige

Pflanzen, geschwungene Holzober-
flichen und warme Farben schaffen
eine Atmosphire voller Sinnlichkeit
und Opulenz. Eine eigens fiir das
Hotelatium von dem Untemehmen
Metallart konstruierte elegante  Show-
treppe  verbindet zukiinftig beide
Etagen flieSend und ermdglicht vor
allem den Frankfurter Gésten einen
unkompliziertten Zugang von der leb-
haften Bar ins stimmungsvolle
Restaurant im ~ ersten
Obergeschoss, das latein-
amerikanische ~ Lebens-
freude verspriiht.

Benannt nach dem lateinamerika-
nischen  Glasfliigelfalter, verbindet
GRETA OTO modeme Eleganz mit der
vibrierenden Atmosphire Mittel- und
Stidamerikas. Gaste konnen sich hier
auf authentische, zeitgemaf interpre-
tierte  Gerichte aus der vielfiltigen
Kiiche Stidamerikas freuen, wihrend
das Ambiente mit lebendiger, siidame-
rikanischer Musik perfekt fiir stim-
mungsvolle Abende ist.

Kiichenchef des Restaurants ist der
33-hrige Dean K'Toth, der bereits seit
anderthalb Jahren im Hotel titig st und
umfangreiche Erfahrung in der gehobe-
nen Gastronomie mitbringt — unter
anderem aus renommierten Hiusemn
wie der Villa Kennedy und dem
Frankfurter Restaurant Aureus.

Michael Wagner, COO der MHP
Hotel Group, erliutert: Nach der
erfolgreichen Erdffnung in Miinchen
bietet Frankfurt als internationale
Wirtschaftsmetropole die ideale Bihne
fiir unser kosmopolitisches Gastro-
nomiekonzept. Mit GRETA OTO wol-
len wir sowohl lokale Giste als auch
internationale Besucher begeistern und
neue kulinarische Akzente setzen. Das
Sharing-Konzept von GRETA OTO
schafft eine besonders gesellige
Atmosphire, perfekt, um die vielfiltigen
Aromen Stidamerikas gemeinsam mit
Freunden oder Geschiftspartnern zu
entdecken.

Weitere Informationen:

www.gretaoto-restaurants.com
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Aperitif von Stand zu Stand.

arbecue  vom  Sternekoch,
BTrﬁffelpasta aus dem Parme-

sanlaib, swingende Live-Musik
und feinster Champagner — das
JFood-Festival* im Hotel Vier
Jahreszeiten Starberg ist lingst mehr
als ein Event. Der kulinarische
Sommerhit lockt Jahr fiir Jahr hunder-
te Feinschmecker ins oberbayerische
Fiinfseenland 25 Kilometer stidlich
von Miinchen. Am Samstag, 26. Juli
2025 verwandelt sich das gesamte
Erdgeschoss des Vier-Sterne-Superior-
Hauses von 17 Uhr bis Mitternacht
emeut in einen stilvollen Marktplatz
fiir Geniefer.

www.vier-jahreszeiten-stamberg.de

Snack, Sip, Swing
Das Setting: Rund 20 Live-Cooking-
Stationen, flanierende Menschen,
dazu stimmungsvolle Musik. Vom
Gourmetrestaurant Aubergine (ein
MICHELIN-Stern seit 2014) tiber das
Restaurant  Oliv’'s bis in die
Hemingway Bar, von den Tagungs-
rdumen zur Lobby bis auf die
Terrasse — im gesamten Erdgeschoss
des Hotel Vier Jahreszeiten Starnberg
unweit des Starnberger Sees schlem-
men sich Besucher am 26. Juli beim
inzwischen siebten ,Food-Festival®
von Stand zu Stand. Sternekoch

W@digha Y/
jowm

,,Food-Festival“ am 26. Juli 2025 im Hotel Vier Jahreszeiten Starnberg

Kulinarische Bithne unter Sternen

Maximilian Moser (39) und sein Team
servieren unter anderem Triiffelpasta
aus dem Parmesanlaib, marinierte
Wassermelone und Barbecue-High-
lights wie gegrilllen Pulpo oder
Flanksteak frisch vom Rost — zube-
reitet unter freiem Himmel und direkt
vor den Augen der Giste. 2025 wie-
der mit dabei ist die beliebte

Ausgabe 178 / Juni 2025
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Beim alljahrlichen ,,Food-Festival“ im Hotel Vier Jahreszeiten Starnberg in Oberbayern schiemmen sich Besucher nach einem Champagner-

Austernbar sowie ausgewihlte regio-
nale Partner wie Clement Chococult
aus  Bernried, die  Starnberger
Eiswerkstatt sowie die Weinhandlung
Lederer. Fir das musikalische Flair
sorgen die ,Walking Voices* mit
Unplugged-Sets am frithen Abend,
spiter legt ein DJ auf. Ein Ticket
(159 €/Pers.) beinhaltet simtliche

Fotos: © Hotel Vier Jahreszeiten Starnberg

Speisen sowie ausgewdhlte Getréinke
— vom Champagner-Aperitif bis zum
Digestif an der Hemingway Bar. Wer
das Erlebnis mit einer Ubernachtung
kombinieren mochte, bucht das
Festival-Arrangement ab 393 €/Pers.
inkl. zwei Nichten im Superior-
Doppelzimmer, Frihstiick, Minibar
und Eintritt zum Event.

ilber das Hotel Vier Jahreszeiten Stamberg.

Das Vier Sterne Superior Hotel liegt
25 Kilometer siidlich von Miinchen
im oberbayerischen Funfseenland
und verfiigt tiber 114 Zimmer sowie
acht Suiten. 400 Quadratmeter flexi-
ble Veranstaltungsfliche bieten den
idealen Rahmen fiir Meetings und
Events mit bis zu 256 Personen,
wahlweise hybrid. Dank seines seit
2014 mit einem MICHELIN-Stern
gekronten Gourmetrestaurant Auber-
gine, des Restaurant Oliv’s und
Stiddeutschlands grofter Rumaus-
wahl in der hauseigenen Heming-
way Bar zihlt das Hotel Vier
Jahreszeiten Starnberg auch viele
Feinschmecker und Kurzurlauber zu
seinen Stammgisten.
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Natur meets Kultur

Mit der Fuchsegg Eco Lodge zu den Bregenzer Festspielen

m 16. Juli 2025 heiRt es wie-
A der ,Biihne frei far die 79.

Bregenzer Festspiele. Auf
der groften Seebiihne der Welt,
inmitten der traumhaften Kulisse
des Bodensees genieSen Opern-
fans hochkaritige Darbietungen
wie "(Edipe" von George Enescu,
das erstmals bei den Festspielen
aufgeftihrt wird. Nur rund 30
Fahrminuten

Fotos Mitte und unten: © Giinter Stand|

entfernt, befindet sich die Fuchs-
egg Eco Lodge in Schetteregg,
einem Ortsteil der Marktgemeinde
Egg in Vorarlberg. In dem stilvollen
Gebdudeensemble, das behutsam
in die Natur eingebettet ist, werden
wohngesunde Materialien stim-
mungsvoll in Szene gesetzt. Zum

Foto: © Fuchsegg Eco Lodge

Anlass der Festspiele hilt das
Fuchsegg fiir seine Giste ein exklu-
sives Arrangement bereit, das
jeweils den Hin- und Riicktransfer
zu den Inszenierungen inkludiert.
Zuriick im Zimmer erwartet Giste
eine kleine Uberraschung. Fiir die
notige Entspannung stehen der
Augenpool sowie das Saunahaus
und Yogaplattformen im Freien zur
Verfiigung. Das Angebot ist im
Zeitraum von 17. Juli bis 16. August
2025 buchbar und beinhaltet neben
dem ausgewogenen, regionalen
Frithstiick auch ein extra frithes
Abendessen ab 17.30 Uhr, um
piinktlich bei den Events sein zu
konnen.

Mehr Infos

Fuchsegg Eco Lodge
Amagmach 1301
6863 Egg, Osterreich
Bregenzerwald
+43 5512 44544
hallo@fuchsegg.at
www.fuchsegg.at

Ausgabe 178 / Juni 2025
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20 Jahre Burg Schwarzenstein:

Weshalb das Refugium zwischen Reben und Riesling

Foto: © Relais & Chéteaux Hotel Burg Schwarzenstein

April 2005 sind 20 Jahre vergan-
gen — 2025 feiert das Relais &
Chateaux Hotel Burg Schwarzenstein
ein rundes Jubilium. Ein Sehnsuchtsort,
in dem Historie auf modeme
Leichtigketit trifft, groSe Weine auf geer-
dete Kiiche, elegante Gastfreundschaft

Seit der Eroffnung als Hotel im

Fotos links, rechts, im Kreis: © RAMAN PHOTOS

auf entspannte  Zuriickgezogenheit.
Wer morgens in der Panoramasuite
erwacht oder abends durch den medi-
terranen Park flaniert, erlebt, dass es
diesen einen, besonderen Ort im
Rheingau witklich gibt — und dass er
lebendiger ist denn je.

Mit dem Jubiliumsjahr startet auch

Ausgabe 178 / Juni 2025

auch 2025 der perfekte Ort zum Innehalten ist

Abend, der Rheingauer Produzenten
ins Rampenlicht stellt: ehrlich, kreativ,
tiberraschend.  Der  Feiertagslunch
Anfang Mai auf der Panoramaterrasse
war der Auftakt fiir die DraufSen-Saison
— mit Blick tiber das Rebenmeer bis
zum Horizont.

Im Mai kehrte die Spargelzeit auf
Burg Schwarzenstein zuriick — tradlitio-
nell zelebriert im Burgrestaurant, kreativ
inszeniert im Fine Dining. Eine
Hommage an das, was direkt vor der
Tiir wichst, begleitet von ausgesuchten
Weinen und leichter Friihlingskiiche.
Neue Geschmackshorizonte 6ffnen sich
am 16. Juni. Dann trifft das Kiichenteam
der Burg Schwarzenstein auf die biody-
namische Weinkunst des renommierten

Weinguts

ein kulinarischer Kalen-
der, der Genuss auf
den Punkt bringr:
personlich  kura-
tiert, tief verwur-
zelt in der Re-
gion - und doch
weltoffen.  Im
Mirz wurde das
kulinarische  Jahr
mit einem Borde-
aux-Men(i der Extra-
klasse stilvoll eroffnet.
Ende April folgte mit
JBauver tifft Burg® ein

Die Gastgeber Stephanie und Michael Teigelkamp

(Fortsetzung ndchste Seite)
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20 Jahre Burg Schwarzenstein:

Weshalb das Refugium zwischen Reben und Riesling

Foto: © RAMAN PHOTOS

Peter Jakob Kithn — ein Abend, der
Handwerk, Haltung und Genuss mit-
einander verbindet. Parallel dazu
laden die Schlemmerwochen im
Burgrestaurant zu wochentlich wech-
selnden Meniis ein — inspiriert von
regionalen Spezialititen und voller
sommetlicher Leichtigkeit: mediterra-
ne Aromen, aromatische Kriuter, per-
fekt gereifte Rieslinge — unkompli-
ziert und doch raffiniert. Ein weiteres
Highlight im Juni ist die Sommer-
Wein-Degustation, bei der die hausei-
gene Sommeliere gemeinsam mit
Gastwinzern zu einer Entdeckungs-
reise durch die Vielfalt des Rheingaus
einlidt. Bei goldenem Abendlicht
werden auf der Burgterrasse kleine
Kostlichkeiten aus der Kiiche serviert,
fein abgestimmt auf die vorgestellten
Weine. Und schliefllich: das Rheingau
Musik Festival. Wenn der Sommer
kommt, verwandelt sich Burg
Schwarzenstein in einen Ort voller
Klang, Genuss und Begegnung.
Konzertabende, Dinnerevents, inspi-
rierende Gesellschaft — ein lebendi-
ges Zusammenspiel von Kulinarik
und Kultur. Damit hat sich die Burg
Schwarzenstein zu einem Fixpunkt

fiir Feinschmecker, Musikliebhaber
und Stilbewusste entwickelt.

Was bleibt? Das Gefiihl, ange-
kommen zu sein. In einem Haus, das
mit Haltung geftihrt wird. Mit aufrich-
tiger Aufmerksamkeit. Und mit dem
Mut, nicht jedem Trend zu folgen —
sondern das zu tun, was wirklich
zihlt: Menschen zu bertihren und
Erinnerungen zu schaffen. Weitere
Informationen zum  kulinarischen
Kalender und dem neuen Brasserie-
Konzept finden Sie unter:

www.hurg-schwarzenstein.de
www.instagram.com/burgschwarzenstein

Foto: © RAMAN PHOTOS
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auch 2025 der perfekte Ort zum Innehalten ist

Uber Relais & Chéteaux

Hotel Burg Schwarzenstein
Mit Relais & Chateaux Hotel Burg
Schwarzenstein betreiben die  Gast-
geber Stephanie und Michael Teigel-
kamp inmitten der Weinberge im
Rheingau ein luxuridses Hideaway mit
Blick auf Schloss Johannisberg. Seit
2007 ist das idyllische Refugium ein
engagiertes Mitglied der renommierten
Hotel- und Restaurantvereinigung
Relais & Chateaux. Das traditionelle
Burghotel, das schicke Géstehaus und
die moderne Parkresidenz verschmel-
zen zu einem architektonisch einmali-

Foto: © Hans Juergen Heyer

Relais & Chateaux
Burg Schwarzenstein
Rosengasse 32
65366 Geisenheim-Johannisherg
Tel.: +49 (0)6722 - 99 50-0
E-Mail: info@burg-schwarzenstein.de

Web: www.burg-schwarzenstein.de

gen Luxushotel. Im Laufe der Jahre ent-
standen so 51 exklusive Suiten und
Zimmer, eingerichtet mit anspruchsvol-
lem Interior-Design und umgeben von
einem prachtvollen mediterranen Park
und Panoramaterrassen mit imposan-
tem Ausblick auf die malerischen
Weinberge des Rheintals. Burg

Schwarzenstein ist mit Ausnahme des
Monats Januar ganzjahrig gedffnet und
liegt nur 40 Autominuten von Frankfurt
am Main entfernt. Hunde sind auf Burg
Schwarzenstein tbrigens erwtinscht.

owvimel
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s beginnt mit einem Fliistern.
E Mehrere Quellbdche im Bohmer-
wald murmeln durch den moos-
bedeckten Wald, bis sie sich zur
Moldau vereinen — und zu einem der
bekanntesten Klangbilder der Musik-
geschichte. Vor 150 Jahren, am 4. April
1875, wurde Bedfich Smetanas sinfoni-
sche Dichtung ,Die Moldau (tsche-
chisch: Vltava) in Prag uraufgefiihit.
2025 steht neben dem namensgeben-
den Strom das ganze Land im Zeichen
des besonderen Jubiliums: Dann fejert
Tschechien seinen  musikalischen
Schatz mit einem Festjahr. Das Projekt
,VLTAVA — slavnd & splavnd“ (dt.
,MOLDAU — befahrbar und legendir“)
verbindet Konzerte, Ausstellungen,
Festivals und innovative Erlebnisse ent-
lang des Flusses. Die Moldau wird
damit nicht nur landschaftlich, sondern
auch kiinstlerisch und  kulturell zur
Briicke zwischen Tschechiens Re-
gionen — als klingendes Gedicht, als

Stiick Identitit, als Naturwunder.
www.visitczechia.com

Erster Satz: Der Ursprung im stillen Wald —
Sumava macht den Auftakt
Wo Smetana seine Sechzehntelketten
tiber Floten und Klarinetten tanzen lieR,

W@digha Y/
W

Ein Strom voller Geschichte(n): 150 Jahre Smetanas Moldau

Eine Flussreise in sechs Satzen

150 Jahre im Takt der Zeit: Mit 430 Kilometern ist die Moldau nicht nur der langste Fluss Tschechiens, sondern hat den Komponisten
BedFich Smetana dariiber hinaus zu seiner gleichnamigen sinfonischen Dichtung inspiriert. 2025 findet dort das visionére Projekt ,,Vitava“
statt, das die Flusslandschaft als lebendigen Kulturraum neu denkt. (Foto: © Jiff Jirousek/VisitCzechia)

da flieft die Moldau noch ganz jung. Im
Nationalpark Sumava, wie der Boh-
merwald  tief im  Stidwesten
Tschechiens heif}t, sammelt sich die
Quelle aus Mooren und Bichen. Am

Ursprung der Moldau warten Natur-
Performances, Klangspazierginge und
Open-Air-Konzerte auf lauschende
Ohren. Wanderwege werden zur
Bihne, Biume zu Resonanzkorpern,

In Cesky Krumlov umarmt die Moldau die Stadt wie ein schiitzender Arm — und tréigt seit Jahrhunderten Kultur, Handwerk und Geschichten
durch ihre Gassen. (Foto: © Ales Motejl/VisitCzechia)

Ausgabe 178 / Juni 2025

Vogelstimmen zum Teil der Partitur. Ein
ge(klungener Auftakt, der die Musik in
die Natur zurtickbringt.

2weiter Satz: Jagd und Tanz —
Siidbohmen in Feierlaune

Der Fluss nimmt Fahrt auf, das Land off-
net sich. Zwischen den geschwunge-
nen Ufem Siidbdhmens erklingen —
sinnbildlich — Jagdhomer im quiligen
Zweivierteltakt. Passend dazu  geht's
sowohl in Cesky Krumlov, in der tradi-
tionsreichen Bierstadt Budweis, als
auch im UNESCO-Dorf HolaSovice
volkstimlich zu — sei es bei
Dorftesten, in historischen Stadtkernen
oder der regionalen Kiiche. Das wird
2025 gefeiert: mit stidbohmischen
Musikfestivals, historischen Umziigen
und kulinarischen Mirkten, bei denen
der Polka-Rhythmus aus Smetanas
Bauernhochzeit scheinbar bis heute
tiber das Kopfsteinpflaster tanzt.

Dritter Satz: Der Tanz der Nymphen —
Kunst im Fluss
Im stillen Mittellauf der Moldau zwi-
schen Tyn nad Vltavou, Hlubokd und

(Fortsetzung nchste Seite)
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Ein Strom voller Geschichte(n): 150 Jahre Smetanas Moldau

Eine Flussreise in sechs Satzen

Schloss Orlik thront iiber der Moldau — einst Sommerresidenz der Schwarzenbergs, heute ein marchenhafter Blickfang im Siiden
Tschechiens und Geheimtipp fiir Kultur- und Naturfans. (Foto: © Libor Svacek/VisitCzechia)

Orlik liegt das ruhige Herz der
Symphonie — und auch das Zentrum
des Kulturprojekts ,VLTAVA — slavnd
& splavnd“. Dort verwandeln sich
Schldsser und Flussufer in Ausstellungs-
rdume, Lichtinstallationen am Wasser
erzihlen vom Nymphenreigen im
Mondschein und Schloss Hiuboka
zeigt eine  Sonderausstellung tber
romantische Landschaftsmalerei.
Kammerkonzerte, Kunst-Workshops
und literarische Lesungen runden das
Programm ab.

Vierter Satz: Stromschnellen im Stillstand —
Klangraume auf dem See
Smetana vertonte einst das Tosen der
St.-Johann-Stromschnellen mit dra-
matischen Klangkaskaden — heute
dominieren ruhige Stauseen die
Szenerie. Tschechiens groftes Bin-
nengewdsser, der Lipno-Stausee, lidt
zu Wassersport und Wanderlust ein,
wihrend  Ausflugsschiffe  Burgen,
Buchten und Badestrinde verbinden.
Auch der Orlik-Stausee ist, wie die
Lipno und Slapy, eine der Stufen der
sogenannten Moldau-Kaskade. Dem
Orlik-Stausee leiht ein Renais-
sanceschloss seinen Namen, das

hoch tber dem Wasser thront —
nicht weit entfernt ethebt sich bei der
Miindung der Otava die michtige
Konigsburg Zvikov. Wer dem Strom
per Ausflugsschiff folgt, entdeckt
unterwegs noch mehr steinerne
Geschichten.

Fiinfter Satz: Schldsser, Schieifen, Stille —
und der Blick in die Tiefe
Zwischen Zvikov, Solenice und Slapy
schlingelt sich die Moldau in kunst-
vollen Bogen durch felsige Tiler —
wie gemalt fiir Aussichtsplattformen,
Fotomotive und stille Gedanken.
Auch der Slapy-Stausee bei Prag ist
Teil des kulturellen Wasserwegs: als
Sommerrefugium der Hauptstidter
und Biihne fiir Veranstaltungen. In
Stidten wie Budweis oder Krumau
entstehen in  Kooperation —mit
Museen, Gemeinden und internatio-
nalen Kinstler und Kiinstlerinnen
neue Perspektiven auf die Moldau —
visuell, historisch und interaktiv.
Dazu gibt es Klanginstallationen in
stillgelegten Kirchen, Lesungen am
Lagerfeuer und gefiihrte Moldau-
Meditationen. Ein Satz der leisen

Tone.

classpc

Sechster Satz: Der groBe Strom —
das Finale furioso
In Prag erreicht die Moldau ihren
klanglichen und kulturellen Hohe-
punkt. An ihren Ufern: die Karls-
briicke, das Nationaltheater, das
BedFich-Smetana-Museum. Dort,
direkt am Fluss, wird seine Partitur
zur Zeitreise. Die Ausstellung ,Ma
vlast (dt. ,Mein Vaterland) im
Nationalmuseum widmet sich noch
bis Oktober 2025 dem Gesamtwerk
Smetanas und der kulturellen Rolle
des Flusses in der tschechischen
Geschichte. Ein besonderer Moment
erwartet Besucher zudem am
Schloss Veltrusy nordlich von Prag:
Dort wird Smetanas Musik beim
Open-Air-Ballett ,Ma Vltava“ von
deutschen Balletttinzern eindrucks-
voll in Bewegung tibersetzt. Sechs
hochkaritige Solisten aus Deutsch-
land verleihen der Choreografie
Strahlkraft: darunter zwei Mitglieder
des Staatsballetts Berlin, drei Solisten
des Thuringer Staatsballetts sowie
ein ehemaliger Erster Solist des
Semperoper Balletts Dresden. Eine
Begegnung von klassischer Kompo-
sition, moderner Choreografie und

barocker Kulisse. Und beim Eroff-
nungskonzert des Prager Friihlings
2025, traditionell gespielt von der
Tschechischen Philharmonie im
majesttischen Smetana-Saal, kehrt
das Werk dorthin zuriick, wo es
einst begann. Der Strom wird zum
Klangkorper, die Stadt zur Bithne —
und die Moldau zum Herzschlag
eines Landes. Veranstaltungs-
kalender und mehr Infos zum
Kulturprojekt hier.

Uber Tschechien. Wer die gol-
dene Mitte Europas erkundet,
begegnet einem Land, das Ge-
schichte und Moderne vereint:
Stidte wie Prag, Briinn oder Ostrava
gelten mit ihren historischen Zentren
und visiondrer Architektur als
Zeitzeugen — damals wie heute.
Entlang der 817 Kilometer langen
deutsch-tschechischen Grenze ldsst
die Natur beide Seiten eins werden.
Wihrend sich der dicht bewachsene
Bohmerwald mit seinen Moor-
gebieten bis ins Bayerische erstreckt,
birgt die  Sichsisch-Bohmische
Schweiz Wanderwege zu bizarren
Sandsteinformationen. Auch im
Landesinneren zeigt Tschechien mit
dem mystischen Riesengebirge,
weniger bekannten Skiorten oder
dem Naturschutzgebiet Pollauer
Berge viele Facetten. Karlsbad,
Marienbad und Franzensbad, als
westbohmisches  Béderdreieck be-
rihmt und ebenfalls UNESCO-
Welterbe, zihlen seit 2021 zu den
,Great Spa Towns of Europe®. Die
reiche Geschichte lasst sich anhand
der Burgen- und Schlosser-
landschaft nur erahnen, dazu zih-
len fast 2.000 Bauwerke wie die
Prager Burg oder Schloss Cesky
Krumlov. Doch Tschechiens Erbe
lebt nicht nur in Mauern, sondern
auch in Glisern. So etwa in Pilsen,
Wiege der Bierbrauerei oder in
Briinn, Zentrum der miéhrischen
Weintradition — mit jahrhunderte-
alten Briuchen, die bis heute
gepflegt werden.

www.visitczechia.com
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mk Salzburg Im Boutique Hotel Beletage checken Wien-Entdecker ein

Fiir einen Sommer voller Stil und Charme

nn Wien im Sommer seinen
\. ’x / unvergleichlichen Rhythmus
entfaltet, ist die Stadt Biihne,

Genussort und  Kulturmetropole  zu-
gleich. Die Tage sind lang, die Abende
lau — perfekte Voraussetzungen fiir
Spazierginge entlang der Ringstrafie,
Picknicks im Burggarten, Open-Air-
Konzerte oder einen Besuch in den
zahlreichen Museen, Galerien und
Theatern, die ihre Ttren auch in der

warmen Jahreszeit weit Offnen. Wer

Wer die Stadt erkunden will,
startet mit einem Frithstiick, das
unter Wien-Reisenden als Geheim-
tipp gilt — bio, hausgemacht,
legendir. Fur Erkundungstouren
stehen E-Scooter und Fahrrider
bereit. Die Beletage ist der ideale
Ausgangspunkt fiir einen unver-
gesslichen Sommer in Wien: Ob
ein Kaffeehausbesuch am Nach-
mittag, ein Konzert im Freien oder
ein Glas Wein bei Sonnen-
untergang am Donaukanal — die

Foto: © EAT BUTTER FIRST

Wien witklich erleben will, findet im
Boutique Hotel Beletage ein char-
mantes Refugium mitten im ersten
Bezitk — ruhig gelegen und doch nur
wenige Schritte vom pulsierenden
Leben der Stadt entfernt.

Ein Ort fiir Individualisten —

mitten im Geschehen
Die Beletage ist kein Hotel wie jedes
andere. Sie hebt sich durch ihre
Einzigartigkeit hervor — ein Haus vol-
ler Personlichkeit, Wiener Charme und
liebevoller Details. In dem historischen
Griinderzeithaus finden Giste keine
Standardzimmer, sondem ein stilvolles
Ambiente, das Individualitit und
Entspannung perfekt miteinander ver-
eint.

Foto: © Chris Saupper / Hollmann Beletage

L

Stadt zeigt sich von ihrer leben-
digsten und charmantesten Seite.
Und wenn der Tag zur Ruhe
kommt, laden das hauseigene Kino
mit duftendem Popcorn und das
charmante Spa in der Beletage ein.

Genuss mit Handschrift
Die kulinarische Vielfalt rund um
die Beletage ist einzigartig — und
eng verbunden mit der Handschrift
von Gastronom Benjamin Bux-
baum, der das Boutique Hotel seit

Foto: © Konstantin Kurasch / Gernot Gleiss / Hollmann Beletage

(Fortsetzung ndchste Seite)
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Bojito: Neue Cocktailbar

Fotos: © EAT BUTTER FIRST

Stidamerikanisches Lebensgefiihl und Wiener Handschrift

kurzem fithrt. In unmittelbarer
Nachbarschaft finden Giste
eine feine Auswahl an
Genussadressen: das Zwei-
Hauben-Restaurant Bux-
baum  im  Heiligen-
kreuzerhof, die Foca-
cceria Il Bosso mit hand-
gemachter Focaccia oder
das  neu konzipierte
Steakhouse Boxwood (Er-
offnung im  September
2025). Das Bojito — eine
Cocktailbar mit siidamerikani-
schem Flair — rundet die kuli-
narische Szene ab.

Frischer Wind und innovative Akzente
Unter der Leitung von Benjamin
Buxbaum, der das Hotel im Herbst
2024 tibernommen hat, gibt es span-
nende Neuerungen: So sind eine neu
gestaltete  Rezeption, eine elegante
Lobby sowie eine exklusive
Luxussuite mit Dachterrasse geplant.
Damit bleibt das Hotel seiner
Tradition treu und setzt gleichzeitig
auf frische, moderne Akzente, die den
Aufenthalt fiir die Géste noch ange-
nehmer und individueller machen.

Bojito: Neue Cocktailbar

mit siidamerikanischem Lebensgefiihl
und Wiener Handschrift
Mit der Eroffnung der Cocktailbar
Bojito am 24. April 2025 hat Wien ein
neues Highlight in seiner kulinarisch-
kulturellen Szene bekommen — stil-
voll, weltoffen und mit dem gewis-
sen Etwas, das man sofort splrt. In
der Kollnerhofgasse, direkt neben
dem Boutique Hotel Beletage, heifit

classpc
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es: Taren auf fir alle
und willkommen in
einer Welt, in der
stidamerikani-
sches Flair auf
Wiener Lebens-
freude trifft.

Siidamerika
mitten
im ersten Bezirk
Inspiriert von der
Leichtigkeit std-
amerikanischer
Nichte und eingebet-
tet in die traditionsreiche
Wiener Innenstadt, verspricht
die neue Bar unvergessliche
Abende zwischen feinen Drinks,
wechselnden Taquitos, Barsnacks,
thythmischen Beats und kulinari-
schen Uberraschungen.

Ein neues Kapitel in der Welt von
Buxbaum Gastronomie
Das Bojito ist Teil der stetig wach-
senden Genusswelt rund um den
Gastronomen Benjamin Buxbaum,
der mit seinem unverkennbaren Stil
Wiener Kulinarik mit internationalen

digital Y/

Impulsen verbindet. Neben dem
Zwei-Hauben-Restaurant  Buxbaum
im Heiligenkreuzerhof, der Fo-
cacceria Il Bosso und dem modernen
Steakhouse Boxwood (Er6ffnung im
September 2025) ist das Bojito der

aktuelle Zugang — und ein
Statement fr stilvolle Lebensfreude.

Ein Ort, der verbindet — Menschen,
Kulturen, Momente
Mit dem Bojito hat ein Ort eroffnet,
der Menschen zusammenbringt. Fiir
einen Abend, fiir ein Glas, fiir einen
Moment, der bleibt. Es ist die
Einladung, Wien neu zu entdecken
— durch die Linse eines Cocktails,
der nach Siiden schmeckt.

Design & Boutique
Hotel Beletage
A-1010 Wien
Kdllnerhofgasse 6
Tel.: +43/1/9611960
hotel@holimann-heletage.at
www.hollmann-heletage.at

7,
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Oase der Entspannung auf Mallorca

Espléndido: Ein Boutique-Hotel voller Charme und Natur

allorca von seiner roman-
l \ / I tischsten Seite erleben — das
Hotel Espléndido in Puerto de
Soller ist eine wahre Oase der
Entspannung. Der malerische Fischerort
verspriht mit seinem Retro-Charme
eine einzigartige Atmosphire, in der
man den Alltag hinter sich lassen kann.
Hier verbindet die nostalgische Straen-
bahn das Tramuntana-Gebirge mit dem
glitzernden Meer und versetzt Urlauber
in vergangene Zeiten. Feinschmecker
kommen nach Puerto de Séller, um fii-
schen Fisch, Meeresfiiichte und atem-
beraubende  Sonnenunterginge zu
geniefen.

Ein Hotel mit Geschichte und Stil

Auch die Gastgeber des Hotel
Espléndido haben sich in diesen beson-
deren Ot verliebt. Nach einer Re-
novierung erstrahlt das Boutique-Hotel
in neuem Glanz und geh6it heute zu
den sehenswertesten Plitzen der Insel.
Direkt am Hafen gelegen und umge-
ben von der majestitischen Kulisse des
Tramuntana-Gebirges, ist das Esplén-
dido ein wahres Schmuckstiick und der
ganze Stolz des Ortes.

Design trifft Wohlbefinden
Das Espléndido besticht duch stilvolles
skandinavisches Design in harmoni-
schen Farben und schafft mit handver-

Foto: © MK Salzburg (Hotel Espléndido)

"

lesenem Interieur eine unvergleichliche
Atmosphire. Hier verschmelzen Vin-
tage-Charme und mediterrane Eleganz
zu einem Ort, an dem man sich sofort
wohlfiihlt.

Foto: © Hotel Espléndido

Unbeschwerte Genussmomente
Ein Aufenthalt im Espléndido bedeutet
pure Etholung: Entspannen im medi-
terranen Garten, das sanfte Rauschen
des Meeres geniefien, ein Sonnenbad
am Pool nehmen oder im Schatten
einer Pinie zur Ruhe kommen. Am
Strand kann man
das siike Som-
merleben in vol-
len Zigen aus-
kosten — ob bei
einem leichten
Snack und einem
erfrischenden Ge-
triink im  Chirin-
guito oder bei

Foto: © Hotel Espléndido

einem kithlen Glas Rosé am
Nachmittag. Kulinarisch verwohnt das
Hotel seine Giste mit einer

Kombination aus mediterranen Kost-
lichkeiten und intemationalen Spe-
zialititen. Fiir vollkommene Ent-
spannung stehen die SPA-Experten tig-
lich bereit.

Ein Paradies fiir Aktivurlauber

Puerto de Sdller liegt nur eine halbe
Stunde von Palma entfernt und ist der
ideale Ausgangspunkt fiir Outdoor-
Abenteuer. Die Region lidt zum
Wandem und Radfahren ein, begeistert
mit Canyoning- und Tauchangeboten
und ist ideal fiir eine spritzige Ausfahit
mit der Vespa.

Das Hotel Espléndido heif}t Géste
willkommen, die das Besondere
suchen — einen Ort, an dem Natur,
Design und Genuss eine perfekte
Symbiose ergeben.

Hotel Espléndido
E-07108 Puerto de Séller, Mallorca

Tel.: +34/971/631850
E-Mail: info@esplendidohotel.com

www.esplendidohotel.com
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Genussregion Stuttgart

Sportplatz stehen und Kreisliga
sehen! Wihrend Alfred Ritter das
Fugballspiel verfolgt, bemerkt Ehefrau
Clara allwochentlich ein sich wiederho-
lendes Ritual: Die Fans um sie herum
ziehen unhandliche lange Schoko-
ladentafeln aus den Jackentaschen. Wie
unpraktisch! Das miisste doch einfacher
gehen...
www.stuttgart-hidden-champion.de

Schon wieder sonntags auf dem

Aus Clara Ritters Geistesblitz wurde
schnell die 1932 auf den Markt einge-
fiihite, ,quadratisch, praktische* Form
der berithmten Ritter Sport Schokolade.
Im 20 Kilometer von Stuttgart entfernten
Waldenbuch befindet sich heute neben
der Unternehmenszentrale und der
Produktion auch ein Museum samt
Werksverkauf und Schokowerkstatt.
Was lang in Vergessenheit geraten ist:
Stuttgart war einst Deutschlands
,Schokoladenstadt‘. Zu Beginn des 20.
Jahrhundets waren die Marken Wald-
baur, bekannt fiir ihre  Katzenzungen®,
die Griinder der berithmten Eszet
Schnitten und die Edelschokolade
Moser-Roth in der Automobilstadt
anSassig.

Besa oder Stern?
Wo sich schwibisches Ideen- und
Erfindertum (sowie das Faible zur
Sparsamkeit) noch bemerkbar machen?
In der Kiiche! So landen unverbrauchte
Reste im Suppentopf oder sie werden

Kesselblick: Studenten, Familien, Parchen und Freunde geniefien die Aussicht auf

Im Himmel der Kostlichkeiten

im Teig versteckt, wie das Fleisch in der
Maultasche. Derlei typische Schwaben-
Hausmannskost, das regionale Filder-
kraut oder Linsen mit Spitzle kosten
Besucher der baden-wiirttembergi-
schen Landeshauptstadt in urigen
Besenwirtschaften oder wie man auf
schwibisch sagt: Im Besa. In solch einer
Weinwirtschaft auf Zeit“ darf der
Wengerter (Weingirtner) nur seinen
eigenen Wein ausschenken und das
nur maximal vier Monate im Jahr.
Besucher erkennen die Lokalitit
anhand des Reisighesens vor der Tr.
Tipp fir Auswirtige: Finfach dazuset-
zen und sich bei einem , Viertele“ Wein
kennenlemen. Mit der Stuttgart Citytour
ist es auch moglich, per kleinem
Elektrobus durch die Rebenlandschaft
zu fahren, verschiedene Weingtiter zu
besuchen und den Tag bei einem
romantischen  Picknick an  der
Grabkapelle auf dem Wiirttemberg aus-
klingen lassen. Neben regionalen
Weinen wird in Stuttgart aber auch Bier
gebraut, zum Beispiel in der Familien-
braverei Dinkelacker mit Sitz im
Stuttgarter Siiden. Das geniefst man auf
den zwei groen Volksfesten: dem
Stuttgarter Frihlingsfest oder dem
Wasen Stuttgart im Hebst. Wer dem
kulinarischen Himmel tiber Stuttgart
noch niherkommen mochte, klettert
entweder die historischen Treppenan-
lagen Stiffele” hinauf oder begibt sich
in eines der 22 vom renommierten
Food-Guide ~ Michelin ~ gekronten

Stuttgart bei einem Picknick zwischen den Reben mit regionalem Wein.

(Foto: © Stuttgart-Marketing GmbH, Martina Denker)
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Die Weintour der Stuttgart Citytour fiihrt durch die Weinberge, zu Weingiitern und dem
Weinbaumuseum Stuttgart. (Foto: © Stuttgart-Marketing GmbH, Thomas Niedermiiller)

Sternerestaurants der Region. Acht
davon befinden sich sogar direkt in der
Stadt: Zauberlehrling, Huppeits, Délice,
Wielandshohe, 5, Hegel Eins, Zur
Weinsteige und das Zwei-Sterne-
Restaurant ,Speisemeisterei im Schloss
Hohenheim.

,»Die wohl schonste Markthalle Deutschlands‘
Taste tests, Foodpom und food hauls
sind von Instagram, TikTok und
YouTube nicht mehr wegzudenken.
Food-Content-Creator schworen wih-
rend ihrer Stidtetrips stets auf den
Besuch der ortlichen Markthalle. Denn
wo sind lokale und authentische
Lebensmittel einfacher zu finden als da,
wo die Einheimischen einkaufen? Die
1914 im Jugendstil erbaute Markthalle in
Stuttgarts Stadtzentrum ist ein echtes
Schmucksttick. Von aufen zurtickhal-
tend, eroffnet sich im Inneren eine
hohe  Glas-Stahl-Konstruktion. Tages-
licht fallt durch das gewdlbte Dach auf
glinzende Kirschen und Apfel, Fleisch,
duftende Backwaren und Kise, an 33
Stinden kunstvoll drapiert. In der
Fischhalle gibt es tagesfrische Finge
und  Meeresfriichte  sowie eine
Austernbar.  Im  Desirée“  kosten
Besucher spanische Tapas und im
Restaurant ,Empore®  italienische
Kiiche. Wer noch was fiir den Garten
oder die Wohnung bendtigt, der wird
bei Merz & Benzing fiindig. Im ersten
Stock der Markthalle prisentiert das
Warenhaus auf 3.000 Quadratmetern

Vintage-Mobel und Wohnaccessoires,
Literatur, Kosmetik, Schmuck sowie lie-
bevoll gebundene Bouquets aus fii-
schen Blumen.

Uber Stuttgart

In Deutschlands Stidwesten liegt die
Region Stuttgart mit der gleichnamigen
Landeshauptstadt ~ Baden-Wiirttem-
bergs. Umgeben von Hiigeln, Obst-
girten und Weinbergen bis ins Zentrum
besticht die  Genieferhochburg mit
ihrer charakteristischen Kessellage und
unzihligen Aussichtspunkten. Ausge-
zeichnete Architektur und Kunst sind
ebenso typisch fiir die Kulturmetropole
wie die Automobilgeschichte von
Mercedes-Benz bis Porsche — oder der
erste Fernsehturm der Welt, Symbol des
Stuttgarter Erfindertums. Schwiibische
Spezialititen prigen die typischen
Besenwirtschaften, wihrend Gourmet-
testaurants mit  kreativ-internationaler
Kiiche aufwarten. Sowohl in der Stadt
als auch im Umland gibt es zahlreiche
Ausflugsmoglichkeiten vom Neckartal-
Radweg iiber Panorama- sowie
Weinwanderrouten bis hin zu Grten
und (Tier-)Parkanlagen. Grofiveran-
staltungen  wie der Wasen, das
Stuttgarter Weindorf oder die Weih-
nachtsmiéirkte machen die Region zu
einem attraktiven Ganzjahresziel, das
mit dem Einzug des VIB Stuttgart in den
Fugballolymp der Champions League
ab sofort noch mehr internationales
Publikum anziehen wird.

www.stuttgart-tourist.de
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Spitzenkiiche bei Foodfestival rund ums Huhn:

m 14. Juni Offnet der Hof von
Odefey & Tochter scine Tore
um zweiten Hithnerfest. Wer
dabei an ein rustkales Bauemhoffest
denkt, liegt falsch: Das Festival bringt sie-
ben Michelin-Steme und einige der bes-
ten Koche und Kochinnen Nord-
deutschlands ~ sowie  ausgewihlte

Erzeuger in die Liineburger Heide. Das
kulinarische Gipfeltreffen der Extraklasse
verbindet auf dem idyllischen Hof
Genuss, Tierwohl und Nachhaltigkeit zu
einem besonderen Erlebnis.

Foto: © Christian Kerber

et

f

Auf dem Hof von Gefliigelpionier
Lars Odefey, dessen Hithner, Enten
und Wachteln in den besten Kiichen
des Landes serviert werden, verschmel-
zen am 14. Juni Spitzengastronomie,
regionale Erzeugnisse und béuerliches
Handwerk. Uber 20 Koch- und
Genussstationen laden zum Probieren
und Entdecken ein. Mit dabei sind u.a.
die  Sternekoche Micha  Schifer
(,Nobelhart & Schmutzig*, Berlin),
Benjamin Gallein (,Votum®, Hannover),
Maurizio Oster (,Zeik*, Hamburg) und

Odefey & Tochter 1adt zum Hithnerfest

Wohlfeld  (,Handwerk*,

Thomas
Hannover). Gemeinsam mit Szenestars
und Lokalfavoriten wie Isabelle Pering,
(,bellas Lokal‘, Bad Soden), Kevin
Biirmann ( haebel’, Hamburg) und
Malte Ibbeken ( Kaiserkiiche®, Olden-
burg) kochen sie grof auf.

Genuss trifft Haltung

Das Aufgebot der Spitzenkoche
kommt nicht von ungefihr. Gastgeber
Lars Odefey zihlt mit seinem 2017
gegriindeten Unternehmen Odefey &
Tochter zu den Vorreitern nachhalti-
ger Gefliigelzucht in Deutschland.
Seine Hithner, Enten und Wachteln
wachsen unter strengen Tierwohl-
kriterien auf — in artgerechter
Haltung mit viel Auslauf und hoch-
wertigem Futter. "Gutes Essen beginnt
bei der Haltung", sagt Gastgeber Lars
Odefey. Im Zentrum steht so nicht
nur das Federvieh aus eigener Zucht,
sondern auch ein starkes Zeichen fiir
nachhaltige Landwirtschaft und res-
pektvollen Umgang mit Tieren.

JUnser Hiihnerfest macht diese
Werte erlebbar und  verbindet
Genuss, Tierwohl und Nachhaltigkeit
zu einem einmaligen Erlebnis®, ver-
spricht Odefey. Giste erhalten bei
Hoffithrungen Einblicke in die artge-
rechte Haltung und treffen Erzeuger
und Manufakturen wie  Alster
Waguys®, die Bickerei ,Brotwerk®,
die Rosterei ,55 Degrees‘ oder das
Weingut ,Schitzel* und probieren

Fotos oben: © Hendrik Haase

Kochkunst, KinderspaB und Camping-Flair
Neben dem ganztigigen kulinarischen
Programm, Workshops, Tastings und
Hofftihrungen sind mit Festivalpreis
auch viele Erlebnisse inkludiert, bei
denen junge Giste auf ihre Kosten
kommen: von einer Heuballenburg
tiber Ponyreiten und Eier sammeln bis
zu Spiegeleier-Workshops. Wenn die
Sonne untergeht, wird bei einer
Scheunenfete mit DJ und 1Live-
Moderator Tilman Kollner bis in die
Morgenstunden gefeiert. Wer mochte,
kann direkt auf dem Hofgelinde cam-
pen und mit Katerfrithstick und
Eierspeisen vom offenen Feuer in den
Sonntag starten.

Tickets & Infos

Wer dabei sein mochte, kann sich ab
sofort online ein Ticket sichem. Die
Teilnahme inklusive aller Getrinke und
Speisen kostet 249 Euro pro Person. Fiir
Kinder bis 12 Jahre sind Besuch und
Verzehr kostenfrei. Optional konnen
Zelte samt Ausstattung von Nordian
Camp ab 79 Furo gebucht werden.
Tickets gibt’s unter:

www.odefeyundtoechter.de/huehnerfest

Hiihnerfest Programm im Uberblick

20 Food-Stationen mit Gerichten von
Spitzenkdchen & Gastronomen
Spezialitdten mit Huhn, Wachtel, Rind,
Schwein & vegetarischen Zutaten
Regionale Erzeuger sowie Weingiiter,
Brauerei, Backerei & Kaffeerdsterei vor
Ort

*kk

Workshops zu kulinarischen Themen
Hoffiihrungen zur artgerechten
Tierhaltung

*kk

Kaffee-Tasting mit Spezialrdstungen
Scheunenfete mit 1Live Moderator
Tilman Kollner
Kinderprogramm und kostenfreies
Camping direkt am Hof miglich

*kk

Katerfriihstiick am Sonntag

Ausgabe 178 / Juni 2025

Veranstaltungsort:
Spezialititen von  Gefliigel tiber Odefey & Tdchter, Mehrer StraBe 1,
Fleisch und Fisch bis hin zu vegetari- 29525 Hansestadt Uelzen
schen Kreationen.
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Das Waldhof Fuschisee Resort:

as Waldhof Fuschlsee Resort
Dverwt')hnt Feinschmecker

nach allen Regeln der Kunst.
Auch, wer nicht im Hotel wohnt, ist in
dem hervorragenden Restaurant des
Hotels herzlich willkommen, um fiir
ein paar Stunden den Alltag hinter sich
zu lassen. Die Tiiren in das Restaurant
Gutl Stub’n, zur dazugehorenden
Sonnenterrasse mit Seeblick und zur
SeeBar stehen allen offen.

NEU: Waldzauber aus der Kiiche

Im Waldhof Fuschlsee Resort wird
nicht einfach nur hervorragend
gekocht — hier entfaltet sich die
unbertihite ~ Geschmackswelt  des
Waldes auf dem Teller. Wilde Kriuter,
aromatische Harze und duftende
Nadeln schenken jedem Gericht eine
Note, die so einzigartig ist, wie der
Wald selbst. Jede Zutat erzihlt eine
Geschichte, jeder Duft entfiihrt in die
Tiefen der Natur. Die neue
Waldzauber-Kiiche von Kiichenchef
Giuseppe Lopez macht die Jahres-
zeiten schmeckbar: So verleihen zum
Beispiel zitrusfrische Tannennadeln,
stllich-harzige Zirbenzapfen und
wiirziger Thymian jedem Gericht eine
magische Note. Hier verschmelzen
handwerkliche Perfektion und der
Zauber der Natur zu einem Genuss,
der nicht nur den Gaumen, sondern
auch die Seele bertiht.

Das Waldhof Fuschlsee Resort ist
ein familidr gefiihites Hotel, in dem
sich jeder zu Hause fiihlen kann.
Giste schitzen die gepflegte, unge-
zwungene Wohlfiihlatmosphire des
Hauses. Stilvoll Essen und Trinken —
das bleibt Waldhof Gisten in bester

7 =

Fotos: © Ebner's Waldhof

Gut essen und das Leben genieflen

Erinnerung. Von friih morgens bis
spit abends ist im Waldhof angerich-
tet. Ein groRartiges Friihstiicksbuffet
verfihit mit allem, was das Herz
begehrt zu einem entspannten
Morgen. Wer den Tag im Waldhof Spa
verbringt oder von einer schénen
Wanderung  zuriickkommt,  den
erwarten  im  lichtdurchfluteten
Arkadenhof ein Mittagssnack und eine
Nachmittagsjause. Stifes und Pikantes
ist vorbereitet, um dem kleinen
Hunger zwischendurch vorzubeugen.
Abends diirfen sich Giste des
Waldhof auf ein  besonderes
Kulinarikerlebnis  freuen. In den
gemiitlichen Stuben und schonen
Riumlichkeiten kommt ein Finf-
Ginge-Abendment an den Tisch, das

Ausgabe 178 / Juni 2025

voll haubenverdichtiger Gentisse
steckt. Dazu schmecken die feinen
Weine, die der Sommelier passend
aus einem groRen Sortiment emp-
fiehlt. Fir den Apertif oder Digestif
nimmt man an der SeeBar Platz. Von
der Lounge auf der Terrasse sind die
Sonnenunterginge am  Fuschlsee
besonders eindrucksvoll. Nach dem
Essen klingen gelungene Abende bei
Barmusik aus.

Im Waldhof Fuschlsee Resort sind
die angenehmen Seiten des Lebens zu
Hause. Das Spa bietet eine der grof-
ten und schonsten Wellnessland-
schaften des Landes. Am Privatstrand
finden Sommertage ihre Hohepunkte.
Der liebevoll angelegte Hotelgarten
zwischen See und Berg ist eine Oase

der Ruhe. Loslassen und zu sich kom-
men, das geht hier ganz einfach.
Hotelgdste verbringen im Waldhof
Fuschlsee Resort erholsame Tage am
malerischen, idyllischen Seeufer. Wer
sich ein paar angenehme Stunden
zwischendurch gonnen mochte und
nicht im Hotel (ibemachtet, der reser-
viert fiir das Frithstiick —oder
Abendessen im Restaurant Giitl Stubn
seinen Lieblingsplatz.
www.waldhof-fuschisee.at

Gold-Vogerl-Woche
(noch his 30.11.25)
Waldhof-Highlight: 7 Ubernachtungen
zum Vorteilspreis, Spa-Gutschein im
Wert von 30 Euro pro Zimmer,
BegriiBungs-Aperitif und ein gemein-
sames Abendessen mit Daniela und
Stephanie — Preis p. P.: 7 Nichte ab
1.020 Euro

Waldhof Fuschisee Resort
A-5330 Fuschl am See, SeestraBe 30
Tel.: +43/(0)6226/8264
E-Mail: info@waldhof-fuschisee.at
www.waldhof-fuschisee.at
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Friihling jenseits des Gewdhnlichen:

verbringen Naturgenieer eine

unvergessliche Auszeit. Waldbaden,
der Kneippweg, die natiirliche Well-
ness-Oase und Barbaras Waldkiiche
emmoglichen ein tiefes Eintauchen in die
heilende Kraft der Stidtiroler Berge. Auf
1500 Metern Hohe, eingebettet in eine
unbertihite ~ Waldlandschaft  und
umhillt von klarer Bergluft, entfaltet der
Frihsommer hier seinen ganzen
Zauber. Korper und Geist tanken neue
Energie.

Im Hotel Tann am Sudtiroler Ritten

Waldbaden — die Heilkraft
des Waldes erleben
Waldbaden ist so alt, wie die Mensch-
heit selbst, die tiefe Verbundenheit mit
der Natur ein Urinstinkt, der in der
Hektik des modemen Alltags oft ver-
driingt wird. Dabei ist es iberraschend
einfach: Das bewusste Wahmehmen
der stillen Kraft des Waldes schenkt
innere Ruhe, neue Energie und ein
gestirktes Immunsystem. Es hebt die
Stimmung und entfaltet eine positive
Wirkung auf Korper und Geist, die
sogar wissenschaftlich belegt werden
konnte. Im Hotel Tann wird das
Waldbaden zu einem Erlebnis, das weit
tiber den klassischen Ansatz hinaus-

W@digha Y/
/0@01/1%(/6

Fotos: © Armin Huber (Hotel Tann)

Waldwellness auf 1.500 Metern

geht: Es ist Wellness-Ritual, Lebens-
gefiihl und Ausdruck der besonderen
Weite des Hauses. Begleitet von einer
erfahrenen Waldtherapeutin wird das
Waldbaden zu einer Reise der Sinne.
Mit gezielten Anregungen, achtsamen
Ubungen und inspirierenden Impulsen

Ausgabe 178 / Juni 2025

erdffnet sich die Moglichkeit, die
Heilkraft des Waldes auf einer tiefen
Ebene zu erfahren.

Sich etwas Gutes tun — auf
dem neuen Kneippweg
Der Kneippweg verliuft entlang des
Wanderweges Nr. 8 und verbindet
das Hotel Tann mit Bad Siess. Uber
1,2 Kilometer schlingelt sich der
naturbelassene Weg durch den Wald
und schafft Raum fir bewusste
Begegnungen mit der Natur. Er ladt
ein, innezuhalten und sich auf die
zeitlosen Lehren Sebastian Kneipps
einzulassen, die heute aktueller denn
je sind. Der Wald bietet dafiir nicht
nur die ideale Kulisse, sondern auch
die perfekte Atmosphire fiir tiefe
Entspannung und neues Gleich-
gewicht. Ohne Ablenkung konnen
hier Korper, Geist und Seele in
Einklang gebracht werden und die
Kneipp'sche Lehre wird auf ganz
natlifliche Weise erfahrbar. Das
bewusste Erleben von Wasser, Be-
wegung und der umgebenden Natur
starkt das Immunsystem, fordert die
Durchblutung und wirkt harmonisie-
rend auf den gesamten Organismus.

(Fortsetzung nchste Seite)
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Friihling jenseits des Gewdhnlichen:

Foto: © Armin Huber (Hotel Tann)

Wald Spa — Eintauchen in die pure
Entspannung der Natur
Eingebettet in die  unberiihrte
Waldlandschaft des Siidtiroler Rittens
verbindet das Wald Spa im Hotel Tann
Natur und Wellness zu einem inspirie-
renden Erlebnis. Die klare Hohenluft,
der wiirzige Duft von Lirchen und
Fichten und das Bergpanorama schaf-
fen eine Atmosphire, die sofort erdet

Foto: © Hotel Tann

Waldwellness auf 1.500 Metern

und entschleunigt. Ein Highlight ist die
Bio-AuRensauna, versteckt zwischen
den Biumen. Bei 65 Grad und dem
Duft von Fichtenzapfen stellt sich tiefe
Entspannung ein, die Muskeln werden
gelockert, der Stoffwechsel angeregt
und das Immunsystem gestirkt. Der
beheizte Tannoramapool rundet das
Erlebnis ab: Das Solewasser regeneriert
Haut und Atemwege, der Blick auf die

‘-

Dolomiten schenkt Ruhe und Freiheit.
Traditionelle Badezeremonien wie das
milde Brotbad oder das aromatische
Brechlbad sorgen fiir zusitzliche
Erholung, wihrend das Zirbenstiiberl
mit seinem beruhigenden Duft die
Tiefenentspannung  fordert. Auf der
Liegewiese, umgeben von Almwiesen
und Nadelwildem, Lidt die Natur zum
Durchatmen und Auftanken ein.

Waldkiiche — Genuss und Gesundheit im

Einklang mit der Natur
Im Hotel Tann ist die Kiiche eine
Hommage an den Wald und seine
Schitze. Frische Zutaten aus der unmit-
telbaren  Umgebung wie Kriuter,
Beeren, Pilze und regionales Gemiise
vereinen urspriingliche Aromen  mit
wertvollen Nihrstoffen. Dieses natur-
verbundene Konzept bietet nicht nur
unvergleichlichen Geschmack, sondern
auch  gesundheitliche  Vorteile:
Wildkrduter witken entziindungshem-
mend und stirken das Immunsystem,
Waldfiiichte liefern Antioxidantien, und
Ballaststoffe aus Wurzeln und Gemitise
fordem die Verdauung. Die Waldktiche
steht fir  bewusste, naturnahe
Emihrung, die Kérper und Seele niht.
Jeder Bissen spiegelt die Kraft der Natur
wider und sorgt fir Genuss und
Wohlbefinden.

Tann Friilhsommerfreuden
(15.—29.06.25)
Leistungen: 7 Tage regenerieren inklu-
sive GenieBer-Halbpension, Montag
und Mittwoch gefiihrtes Waldbaden,
Dienstag gefiihrte Wanderung ,,Ritten
erleben”, Wellnesshereich, Ritten Card
u. V. m. - Preis p. P.: ab 1.099 Euro

Kneipp Naturwellness
(29.06.—03.08.25)
Leistungen: 7 Tage mit der Kraft des
Wassers inklusive GenieBer-Halb-
pension, Montag leichte Kneipp-
anwendungen an der neu errichteten
Kneippanlage in Bad Siess, Dienstag
gefiihrte Wanderung ,,Ritten erleben”,
Mittwoch gefiihrtes Waldbaden
Wellnesshereich, Ritten Card u. v. m.
Preis p. P.: ab 1.134 Euro

Hotel Tann™***

Das Waldhotel in Siidtirol
1-39054 Klohenstein,
TannstraBe 22
Tel.: +39 0471 356 264
E-Mail: info@tann.it
www.tann.it

Ausgabe 178 / Juni 2025

Seite 19 von 23



Sabine Mutschke PR

W@d'wm //_
/mww/ﬂ

Tribute to Bon Jovi:

Auf der Dresdner Schlossernacht am 19. Juli kommen mit der Band ,New Jersey*
die legendaren Rocksongs von Bon Jovi auf die Bithne

]DRESDNERi

SCHLOSSERNACHT
19.07.2025

s wird auch rockig bei der
EDresdner Schlossernacht! - Mit

JNew Jersey hat sich Europas
fithrende Bon Jovi Tribute Band ange-
kiindigt. Sie wird die Bihne am
Schweizethaus so richtig rocken mit
legendiren Songs wie “Livin’ on a
Prayer”, “It's My Life” oder “You Give
Love a Bad Name‘. Die italienische
Band hatte sich 2007 gegriindet und
ihren Namen nach dem 4. Studioalbum
und der mit 237 Shows legendiren
Welttournee von Bon Jovi gewahlt. Mit
dem typischen Look von Bon Jovi im
Jahr 2000, einer beeindruckenden
Show und Originalinstrumenten ist die
Tribute Band kaum vom Original zu
unterscheiden.

Rockmusik ist aber nur eine von
vielen Musikrichtungen, die man auf
der nunmehr 15. Schlossemacht erle-
ben kann. Auf 18 Bithnen und
Spielflichen bieten rund 300 Kiinstler
ein vielfiltiges Spektrum von Swing

Foto: © Michael Schmidt

und Jazz tiber Balkansound bis hin zu
House — da ist fiir jeden Geschmack
etwas dabei.

Seit 2009 zieht die Schldssemacht
Musikfans, GenieRer, Flaneure und
Tanzbegeisterte aus ganz Deutschland
nach Dresden. Nach einem Frischekick
im vergangenen Jahr wird auch bei der
15. Ausgabe Bewihrtes mit Neuem ver-
quickt, um junge Leute genauso wie die
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Rockmusik ist nur eine von vielen Facetten auf den 18 Bithnen

Junggebliebenen an den Elbhang zu
locken. So ist emeut ein Areal mit
Streetart, Hip Hop und Breakdance
geplant, eine Late-Night-Projektion an
der  Schlossfassade mit ~ Live-DJ-
Performance sowie angesagte DJs, die
bis in die Morgenstunden auflegen.
Aber auch auf die seit 15 Jahren
typischen und beliebten ,Zutaten” die-
ses Kulturevents konnen sich Giste

Foto: © Simona Isonni

aller Altersgruppen freuen: illuminierte
Wandelwege, die verlockende Auswahl
an den kulinarischen Stinden, farben-
préchtige Stelzenliufer und kostiimierte
Fabelwesen, Tanzbdden —unterm
Sternenhimmel, die fabelhafte Aussicht
und das mit Musik unterlegte
Feuerwerk.

Vom Einlass bis zum letzten Ton in
den Morgenstunden kénnen die Géste
bei der Schldssemacht elf Stunden lang
Musik lauschen, flanieren, genieflen,
tanzen und triumen.

Der Ticketvorverkauf ist lingst im
Gange und zieht nach Erfahrung so
richtig an, wenn mit den Temperaturen
auch die Vorfreude auf sommerliche
Open Air Events steigt. Ein Flanierticket
kostet 52,50 Euro zzgl. VVK-Gebiihr.
Den Ticketshop erreicht man auf:

www.dresdner-schloessernacht.de

15. Dresdner Schldssernacht
am 19.7.2025
Parkanlagen der Elbschldsser,
Bautzner Strafie 130 bis 134, 01099
Dresden
Einlass ab 17:00 Uhr, Beginn 18:00 Uhr
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Wein verstehen - Wein geniefien

Sensoanalyse: Wie man Wein verkostet, um ihn zu geniefien

WL

pleasure through knowledge

Demokratisierung  der  GenussKul-

tur/Leme zu Genielen (Ausgabe Mai
2025) haben wir tiber Entstehung und
Nutzen der Lebensmittelsensorik als Mittel
zur Genussoptimierung - geschrieben. In
diesem zweiten Teil werden wir uns mit
der Sensoanalyse, als Mitel zum Zweck
am Beispiel Wein, beschifiigen.

Im ersten Teil dieser Artikelserie

A. Sensoanalyse: Wie man Wein verkostet,
um ihn zu geniefien

Sie mogen Wein? Hier konnen Sie erfah-
ren, wie Sie Thr Objekt der Begierde bes-
ser verstehen und genieen konnen.
Begleiten Sie uns in die Welt der Sinne.
Erginzen Sie ihr Wissen und tiben Sie
bewusstes Sehen, Riechen, Schmecken
und Fiihlen. Sie werden Weine und
Rebsorten unterscheiden, beschreiben
und das Preis-Leistungsverhiltnis besser
einschiitzen konnen.

Im Selbstgespriich, im Austausch
mit Familie und Freunden, beim Einkauf
und bei der Kombination von Speisen
und Getrinken zeigt sich dann der all-
tigliche Nutzen des erworbenen
Wissens.

Sensoanalyse
Als Sensoanalyse bezeichnet man die

Beschreibung und Bewertung  eines
Objektes mit den Sinnen. Ohren, Augen,
Nase, Zunge, Mundschleimhaut und
Haut sind die dafiir beim Menschen vor-
handenen Sinnesorgane.

Bei der Sensoanalyse handelt sich
primédr nicht um ein hedonistisches
Vergniigen. Ziel der Sensoanalyse ist es,
sensorische Kompetenz zu ethohen und
dadurch Urteilskraft zu stitken: Genuss
durch Wissen. Wer die Inhaltsstoffe, die
er riecht, schmeckt und fiihlt (Haptik),
erkennt, benennt und zuordnet, kann
das sensorische Potential des Getriinks in
seinem Glas ausschpfen und geniefien.
Die gewonnenen Frkenntnisse lassen
sich, angepasst, auf alle anderen Lebens-

mittel (ibertragen und emméglichen tig-
lich genussfreudige Erlebnisse.

Sprache

Um Aussagen fiir sich selbst und Andere
verstandlich und somit nachvollziehbar
zu machen, bedarf es einer klar definier-
ten Terminologie, um objektive, repro-
duzietbare und  wiedererkennbare
Aussagen zu treffen.

Methodik

Winehead hat eine deskriptive Methodik
entwickelt, die sich an natiirlichen
Verhaltensweisen des Menschen orien-
tiert. Sehen, direktes Riechen (orthonasa-
le Olfaktion), Schmecken, Fiihlen (hapti-
sches Empfinden) und indirektes
Riechen  (retronasal) ~ tber den
Rachenkanal bilden die natiirliche
Reihenfolge bei der Speisenaufnahme.

Objektive Beschreibung

Es gilt, die Sensoanalyse aufzuspalten, um
die simultan aufiretenden Empfindungen
zu unterscheiden. Werden diese erkannt,
identifiziert und ihrer Herkunft im
Lebenszyklus des Weines zugeordnet,
entstehen Wahmehmungen. Diese lassen
sich nun quantitativ beschreiben und bil-
den die Grundlage fir den qualitativen
Teil der Sensoanalyse. Als Beispiel sei hier
Sdure erwdhnt. Wie viel Sdure (quantita-
tiv) wird wahrgenommen? Passt die
Menge zum Weintyp (qualitativ)?

Subjektive Bewertung

Nach Abschluss der finf objektiven
Phasen der Sensoanalyse steht die letz-
te Phase, die subjektive Wertung, im
besten Fall als genussvolle, hedonisti-
sche Erfiillung, an.

B. Und so geht's... Schritt fiir Schritt
Erst beschreiben — dann bewerten
Es gilt die Schritte (Phasen) der Analyse
bewusst einzeln nacheinander durchzu-
fihren, auch wenn viele der Empfin-
dungen gleichzeitig in Erscheinung tre-
ten. Die von Winehead entwickelte
Verkostungsmethodik ist chronologisch
aufgebaut, sie orentiert sich an dem
natiilichen Ablauf der Speisenaufnahme
und besteht aus 6 Phasen:
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1. Phase, Augen: Sehen (1

@ 2. Phase, Mase: Riechen
direkte Clfaktion, dureh die Mase

Objektiva

3. Phase, Mund:

@ 31 Schmecken
3.2 Fuhlen 1 (hoptisch)

33 Fuhlen 2 {trigeminal)
34 Riechean - indirekte Olfaktion, durch den Rachenkanol

Beschreibung

4. Phase: Hachhall
@ 4.1 Welche sensorischen Eigenschaften bleiben bastehen?
4.2 Dauer: Wie longe bleiben die Eigenschaften bestehen?

§. Phase: Gesomteindruck

@ 51 Ist der Wein trinkreif?
5.2 Komplextat
5.2 Hormonie

' 5.4 Logerpotential

Personliche Bewertung: erst nach den vier Phasen der Beschreibung

&. Phosea: Bawertung
6.1 Geschmock: Geféllt mir der Wein? %‘
4.2 Erscheint mir der Preis angemessen?

4.3 Zuwelchen Speisen kinnte der Wein passen?

Subjektive \/’

Bewertung

1. Phase, Augen: Sehen

Der Farbton eines Weines setzt sich aus einer Vielzahl von Einfliissen aus dem gesam-
ten Entstehungs- und Reifungsprozess zusammen. Er kann Aufschluss tiber den
Entwicklungsstand und somit tiber die Trinkreife geben; es lisst sich jedoch nur bedingt
eine Aussage zur sensorischen Qualitit ableiten. So entspricht beispielweise eine hohe
Farbdichte nicht unbedingt einem breiten Aromaspektrum.

Drei Eigenschaften beschreiben das Aussehen von Wein.
Klarheit: misst die Anzahl der Schwebeteilchen in der Fliissigkeit.
Séttigung: beschreibt die Leuchtdichte der Fliissigkeit.

Farbton: bestimmt die Farbe innerhalb des Farbspektrums.

2. Phase, Nase: Riechen
Der Riechvorgang gliedert sich in zwei Phasen:

Zunidchst erfolgt die direkte (orthonasale) Olfaktion durch die Nase. Schenken Sie
den Wein in ein geeignetes Glas (geruchsfrei, transparent, diinnwandig, >400ml) und
halten Sie Thre Nase tief hinein und riechen Sie daran stofSartig, zwei -bis dreimal, ohne
das Glas zu schwenken. Versuchen Sie, Thre Riechempfindungen zu identifizieren: Was
tieche ich? Schwenken Sie dann den Wein einige Male im Glas und wiedetholen den
Riechvorgang. Versuchen Sie mogliche Verinderungen zu erkennen.

Der zweite Teil des Riechens, die indirekte (retronasale) Phase, erfolgt, wenn der
Wein sich schon im Mund befindet. Dort wird er erwirmt, gekaut und zusitzlich
beliftet. Dadurch werden Aromen freigesetzt, die nun tiber den Rachenkanal zur
Riechschleimhaut gelangen.

Aromen
1. Direkbforthonesol durch die Nose

L
Riechen

2, Indlirgkt/retronasal durch den Rochankenal:
kouen, erwadrmen und schlucken

(Fortsetzung nchste Seite)
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Wein verstehen - Wein geniefien

Foto: © Miguel Matthes

Sensoanalyse: Wie man Wein verkostet, um ihn zu geniefien

3. Phase, Mund: Schmecken, Fiihlen Riechen (retronasal)

3.1. Schmecken
Schmecken ist nicht gleich Geschmack!

Als Schmecken bezeichnet Winehead den chemischen Prozess, der die im Speichel
gelosten Inhaltsstoffe fiir die Sinneszellen bereitstellt. Schmecken beruht somit aus-
schlieflich auf der Funktion der Zunge: schmeckbare sii3e, saure, bittere, salzige und
umami Stoffe in Empfindungen umzuwandeln, die dann trigeminal durch elektrische
Reize an das Gehim mandibular und maxillar weitergeleitet werden. Dort erfolgt die
Zuordnung der Reize durch das Gehim (Wahmehmung).

Als Geschmack bezeichnet Winehead den sensorischen Gesamteindruck, der
sich aus auditiven, visuellen, olfaktorischen, geschmeckten und haptischen
Wahrehmungen zusammensetzt. Die auditiven Attribute kann man bei Wein ver-
nachlissigen. Bei Kartoffelchips sieht es anders aus.

Geschmack wird im deutschsprachigen Raum bei Lebensmitteln mit doppelter
Bedeutung (Schmecken + sensorische Gesamtbewertung) verwendet. Dies fihrt zu
Konfusion und zu Verwechslung mit Schmecken (Wahmehmungen der Zunge: stif3,
sauer, bitter, salzig, umami).

Attribute, die beim Schmecken zu beriicksichtigen sind

- sl

: - squer
— - bitter

Schmecken |- salzig

- umami

3.2. Mundgefiihl — haptische Eigenschaften

Konzentrieren Sie sich auf das Mundgefiihl (haptische Empfindung durch die
Mundschleimhaut). Haptisches Empfinden driickt aus, wie ein Stoff sich anftihlt.
Versuchen Sie, Thre Empfindungen den haptischen Eigenschaften zuzuordnen, die in
der folgenden Abbildung dargestellt sind. So wird Empfindung zu Wahmehmung,

Attribute, die beim Fiihlen zu beachten sind

- Fiille
- Gewicht
- Grole

- Oberfléachenbeschaffenheit
- Viskositét
- Volumen

e

: Fihlen 1
haptische

Empfindungen

—

= Adstringenz
+/ Flhlen2 - Prickeln
Trigeminal Gbermittelte | - Schérfe

; Empfindungen - Temperatur

Haptik: drtickt aus, wie ein Stoff sich
anfiihlt (Textur). Dafiir gibt es vier
verschiedene  Rezeptortypen — im
Mundraum. Diese empfinden Festig-
keit, Temperatur, Schmerz, Bewe-
gung und Position. Dadurch wird die
Evaluation von Adstringenz, Fiille,
Gewicht, GroRe, Oberflichentextur,
Schirfe, ~ Schmerz,  Temperatur,
Viskositit und Volumen maglich. Bei
Wein findet die Empfindung durch
die  Mundschleimhaut  (Lippen,
Zunge, Gaumen, Rachen und
Backen) statt und wird als mechani-
scher Reiz (z.B. Adstringenz, hervor-
gerufen durch Phenole), als Viskositit
(Zihflissigkeit), als Ausdruck minera-
lischer Effekte, als Schirfe oder als
Temperatur ~ (Vasodilatation, z.B.
durch Alkohol) wahrgenommen.

Die dafiir zustindigen, hochsen-
siblen Sinneszellen finden sich unter
der Haut des Menschen verteilt {iber
den ganzen Korper. Sie konnen
Teilchen von einer Grofe von 20-25
Micra unterscheiden.

3.3. Retronasal, indirekte
Olfaktion

Der zweite Teil des Riechens, die
retronasale Phase, setzt ein, wenn
sich der Wein bereits im Mund befin-
det. Der gekaute und somit erwdrmte
und dadurch verinderte Wein setzt
Aromen frei, die nicht unbedingt
schon bei der direkten Olfaktion sen-
sorisch présent waren.

4, Phase: Nachhall

Auch Abgang genannt, benennt Finale
das Zusammenspiel aller sensorischen
Eigenschaften (olfaktorisch, geschmeckt,
haptisch, retronasal), nachdem das
Getriink geschluckt wurde.

4.1. Welche sensorischen
Eigenschaften bleiben bestehen?
Sticht eine Eigenschaft hervor, tberla-
gert Sie andere? Fehlt Thnen etwas?

4.2, Wie lange bleibt der sensori-
sche Ausdruck bestehen?

5. Phase: Gesamteindruck

5.1 Ist der Wein trinkreif?

5.2 Ist der Wein komplex?

5.3 Ist der Wein harmonisch?

54 Hat der Wein Lagerpotential?

6. Phase: Personliche Bewertung

6.1 Schmeckt Thnen der Wein?

0.2 Halten Sie den Preis fiir angemes-
sen?

03 Zu welchem Gericht passt der
Wein?

Mit den Phasen 5. und 6. wer-
den wir uns in der Juli 2025 Ausgabe
beschéftigen. Bis bald!

bildung@winehead.de
+49 1520 8469 829
www.winehead.de
Elsasser Str. 3

01307 Dresden
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Fit und voller Energie in den Sommer

Fotos: © Layan Life by Anantara

Layan Life by Anantara bietet maRgeschneidertes Programm

e

er Sommer steht vor der Tiir —
D und damit die ideale Ge-

legenheit, neue Energie zu tan-
ken, sich zu regenerieren und bewusst
durchzustarten. Im  exklusiven Ge-
sundheits- und  Wellnesszentrum
Layan Life by Anantara auf der thai-
lindischen Insel Phuket finden Giste
das perfekte Rundum-Programm, das
mentale Auszeit, personalisierte Fitness,
modeme Therapien und gesunde
Gourmetkiiche vereint. Jede Reise
beginnt mit einer umfassenden Analyse
- inklusive Ganzkérperscan und epige-
netischer Auswer-
ung - auf

deren Basis ein individuell abgestimm-
tes Programm entsteht. Ob Muskel-
aufbau, eine straffere Silhouette, mehr
Flexibilitit, Stressabbau oder Detox:
das Expertenteam von lLayan Life
begleitet die Gaste auf ihrem Weg
zu mehr Balance, Stirke und einem
Koérper, in dem sie sich rundum
wohlftihlen. Neben Personal
Trainings, Reformer-Pilates und
Aerial-Yoga bietet die ,Active
Zone* des Anantara Layan Phuket
Resorts, zu dem das Zentrum
gehort, sportliche Abenteuer in der
Natur — von Klettern und Muay Thai
bis hin zum Stand-up-Paddeln und
Ziplining. Fiir tiefgehende Regeneration
und beste Ergebnisse sorgen High-End-
Behandlungen wie Kiyotherapie, IV-
Infusionen und Detox-Anwendungen -
begleitet von einer feinen, gesundheits-
bewussten Kiiche, kuratiert von erfah-
renen Emahrungsberatem und Spitzen-
kochen. Layan Life by Anantara ist nicht
nur ein Retreat, sondem auch ein
Neustart fir alle, die sich selbst etwas
Gutes tun mochten.
Zu_Layan Life by Anantar:

Layan Life by Anantara
Anantara Layan Phuket,
168 Moo 6, Layan Beach Soi 4,
Cherngtalay, Thalang, Phuket
(+66) 076 317 210
layanlife@anantara.com
www.layanlifephuket.com
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