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Ich gonn mir etwas Besonderes!

Die Wellnessresidenz Schalber**'s in den Osterreichischen Alpen

Foto: © Wellnessresidenz Schalber

ie Wellnessresidenz Schalber™*
D liegt auf dem Sonnen-

plateau von Serfaus-Fiss-
Ladis. Ein Logenplatz ,with a view*
fiir ein SPA-Erlebnis, wie es schoner
nicht sein konnte. Pures Sommer-
feeling in den Bergen. Das Topping:
Erlesene Kulinarik, Lebensfreude
und jede Menge Natur.

Alles, was guttut, bringt die
Wellnesstesidenz Schalber™*s auf den
Punkt. Wenn der Sommer die Hetzen
erfreut, dann verlagert das exklusive
Hotel in den Bergen von Serfaus das
Wellnessetlebnis nach drauffen — dort-

hin, wo die Luft glasklar ist, die Wiesen
saftig griin und das Panorama eine
Augenweide. Wie ein Garten Eden
schmiegt sich der malerische Wellness-
gaiten des Schalber in die Natur.
Hotelgaste geben sich hier vollends der
Entspannung hin — unter der Sonne,
mit Naturteich, Gartensauna und
Ruhelounge, mit bezaubernden
Plitzchen fiir den privaten Riickzug.
Das Schalber ist ein renommiertes
Hideaway, um Balance zu finden und
den Alltag abzuschiitteln. Auf 5.000 n’
Wellnessfliche, die alle Stiicke spielt,
entschweben Giste dem Alltag. Die

Wellness-, Spa-, Vital- und Biderwelt ist
mit drei Relax-Guide-Lilien ausgezeich-
net. Regenerierende Aromen, wunder-
bare Bider, traumhafte Beauty-Anwen-
dungen — hier geniefSt man eine kraft-
spendende Auszeit in den Bergen. Finf
Sterne  Superior - verpflichten. Die
Wellnesstesidenz  Schalber tiberzeugt
mit exquisitem Interieur, Stil und
Geschmack. ~ Gaumenfreuden — auf
hochstem Niveau werden vom hervor-
ragenden Frithstiick bis zum  Finf-
Génge-Wahlmenti am Abend serviett.
Aus frischen, gesunden und erstklassi-
gen Zutaten erschaffen Meisterkoche

Mentikreationen, die das Auge ebenso
begeistern wie den Gaumen.

... viele Gourmets kommen in die
Wellnessresidenz Schalber
Der Kiiche eilt der beste Ruf voraus. Im
stilvollen Ambiente Platz nehmen,
exzellenten Service genieen und sich
von erlesenen Gentissen verwohnen
lassen. Das gehort zu einem gelunge-
nen Urlaub dazu. Die Meniis werden
nach modernen emahrungswissen-
schafflichen Erkenntnissen und aus-
schlielich mit sorgfiltig ausgewihlten
Zutaten zusammengestellt — vom

(Fortselzung ndichste Seite)
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grofdziigigen Frithstticksbuffet tiber das
Mittagsbuffet mit kostlichen Variationen
fiir den kleinen Hunger zwischendurch,
von hausgemachten Mehlspeisen am
Nachmittag bis zum Fiinf-Ginge-
Dinner mit Flementen aus der
Vollwertkiiche. Auf Wunsch bereitet
das Kiichenteam auch Diit- bzw.
Trennkost zu. Aus dem umfangreichen
Weinkeller kommen erlesene Weine,
die die Wellness-Gourmetkiiche be-
gleiten. Die  Schalber-Welt  des
Genusses, der Entspannung und des
Luxus ist eingebettet in eine atemberau-
bende Sommerland-

schaft.

Wellnessresidenz Schalber auf die klei-
nen Giste. Die Fun- & Action Area ist
ein  wahres Highlight fir den
Familienurlaub. Das Family Spa ist fiir
die jiingsten Wellnessgiste reserviett.
Badespaf$ im 20 Meter Sportschwimm-
becken und im Kinderfreibecken — die
Kids lieben das Schalber. Denn hier
diirfen sie Kind sein, ohne dass sie die
Erwachsenen, die sich erholen moch-

Serfaus-
Fiss-Ladis zihlt zu
den schonsten Sonnenplateaus der
Alpen. Es geht hinaus zum Wandern
und Biken. Wer den Adrenalinkick
sucht, kommt zum Canyoning und
Klettern. Ein Sprung in den kristallkla-
ten Bergsee oder lieber ein Picknick am
Berg — outdoor ist der Sommer einfach
am  allerschonsten. Wer bei seinen
Ausfliigen die Karte ztickt, ist klar im
Vorteil. Mit der SUPER. SOMMER.
CARD. genieflen Aktive jede Menge
Ferien in Serfaus-Fiss-Ladlis. Viele
Highlights ~ warten  in  der

Fotos: © Wellnessresidenz Schalber

a‘xll’* '

ten, storen.

Familie Schalber und ihr Team
erfiillen ihr beeindruckendes Well-
nessresort mit Herzlichkeit und
familidrer Atmosphire. Kultivierte
Eleganz und dezenter Luxus sind
ihre Passion.

www.schalber.com
Tel.: + 43 5476 6770
E-Mail: info@schalber.com

(Fortselzung ndichste Seite)
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Die Wellnessresidenz Schalber**s in den dsterreichischen Alpen

Vorteilspauschale (23.06.—15.10.23)
Leistungen: 7 Tage Schalber-Verwohnpension, tolles Wander-
und Erlebnisprogramm, 1 Kaiserbad pro Zimmer (bis 15 Uhr),
Super.Sommer.Card mit kostenloser Benutzung der Berghahnen
von Serfaus und Fiss — Preis p. P.: ab 1.519 Euro

Short Stay (23.06.—15.10.23)
Leistungen: 4 Tage Schalber-Verwohnpension, tolles Wander-
und Erlebnisprogramm, Super.Sommer.Card mit kostenloser
Benutzung der Berghahnen von Serfaus und Fiss — Preis p. P.:
ab 846 Euro

ANZEIGE Open-Air-Kunstfestival in Dresden

Fotos: © Michael Schmidt - www.schmidt.fm

13. Dresdner Schlossernacht am 15. Juli 2023

eien Sie herzlich willkommen

S zum  ausgiebigen Flanieren,

/ Tanzen und GenieRen. Auf
verschiedenen  Bithnen treten
unzihlige Kiinstler auf. Sie begeis-
tern von Klassik bis Rock tiber
Tango, Soul und Latin Music bis
hin zu Swing — Musik fiir jeden
Geschmack. GenieRen Sie Flair
und kulinarische Vielfalt dieses ein-
maligen Open-Air-Kunstfestivals
mit zahlreichen Bithnen und
Spielstitten in den weitldufigen
Parkanlagen tber die drei
Elbschlosser — Schloss Albrechts-

DRESDNER
SCHLOSSERNACHT

JETZT TICKETS UNTER

0351-50150666

SCHLOSS ALBRECHTSBERG - LINGNERSCHLOSS - SCHLOSS ECKBERG - SALOPPE

berg, Lingnerschloss und Schloss
Eckberg — zur Saloppe. Zauber-
haft beleuchtete Wege schlingeln
sich von Biithne zu Biithne und zu
den ausgesuchten Stinden mit kuli-
narischen Verlockungen. Gekront
wird der Abend mit einem fantasti-
schen Feuerwerk und einer eigens
produzierten Fassadenprojektion
auf Schloss Albrechtsberg.
Feiern Sie mit uns eines der
grofiten Highlights des Jahres!
Wir freuen uns schon auf die
13. Schléssernacht am  15.07.2023.
www.dresdner-schloessernacht.de
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Wir fahren nach Bonn

Entihal Khatib vom Leonardo Royal Niirnberg steht im Finale zum

Is einzige Frau steht Entihal
AKbatz‘b, Demi Chef de Partie des

Leonardo Royal Niimberg, im
Finale des renommierten Wettbewerbs
JKoch des Jabres“ am 13. November
2023 in Bonn. Im Halbfinale am 22. und
23. Mai 2023 kimpfte sie mit thren 15
ménnlichen Konkurrenten um  den
Einzug und setzte sich gekonnt durch.
In der Scheck-In Kochfabrik in Achern
Uberzeugte die junge Israelin eine
hochkaritige 12-kopfige Jury aus
Spitzenkochen mit ihrem Wetthewetbs-
menti. Bewertet wurde nach den
Kriterien Kreativitit, Technik, Textur,
Prisentation und Geschmack. Nun tritt
Entihal mit finf Kollegen aus so renom-
mierten Betrieben wie das Facil oder
Alois by Dallmayr an, um den Pokal
nach Niimberg zu holen. Insgesamt 200
Profikéchinnen und -koche aus der
DACH-Region und Stidtirol stellten sich
den herausfordernden Aufgaben in den
Vorkimpfen und Halbfinals fiir den
Koch des Jahres 2023. Viele von ihnen
konnten sich bereits einen Namen in
der Spitzengastronomie in Deutschland
und der Schweiz machen und spielen
in der oberen Liga der kochenden
Zunft mit. Nur die sechs Besten ziehen
ins Finale ein — zwei von ihnen durch

Foto: © Marusia Luft

Koch des Jahres — Siegestraume inklusive

Foto: © Melanie Bauer Photodesign

LUSING

L fl-- g
Die sechs Finalisten, dieiam 13. November 2023 in Bonn im Finale des Wettherbs ,,Koch des Jahres“ stehen:

p— einen Publikumsentscheid bei der
Kiichenparty mit iiber 170 Gsten.

Die Creme de la Creme der
deutschsprachigen - Gastronomieszene
versammelte sich in Achem in der Nihe
L= von Baden-Baden, um die Leistungen

- der Kandidaten zu bewerten. An zwei
Wettkampftagen nahmen jewedls bis zu
zwolf  renommierte  Spitzen- und
Sternekoche am - Jurytisch Platz und
begutachteten die Leistungen der
Teilnehmer im  Live-Wettbewerb.
Insgesamt waren es 18 herausragende
Juroren, darunter Tristan Brandt
(Spitzenkoch und intemationaler Patron
fiir kulinarische Projekte), Daniel
Gotischlich (Ox und Klee® Koln),
Torsten Michel (Schwarzwaldstube™,
Baiersbronn), Robert Réidel (Oben?,
Heidelberg), Manuel Utrich (OSCH
NOIR*¥, Donauschingen), Tobias Btz
(Alexander Hermann by Tobias Bitz™,
Wirsberg), Wolfgang FafSbender
(Journalist und Gastrokritiker), TV-Koch
Benedikt Faust, Dominik Sato und
Fabio Toffolon (The Japanese
Restaurant* & The Japanese by The
Chedi*, Andermatt (CH)), Thorsten
Bender (sein®, Karlsruhe), Yannick
Noack und Sebastian Kraus (Purs®,

(Foriselzung ndchste Seite)
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Entihal Khatib vom Leonardo Royal Niirnberg steht im Finale zum
Koch des Jahres — Siegestraume inklusive

Foto: © Marusia Luft

Andernach), Nico Burkbardt (Gour-
metrestaurant  Nico Burkhardt* —
Boutiquehotel Pfauen, Schordorf),
Alexander Hobhwein (360, Limburg
an der Lahn), Herbert Brockel (Burg
Nideggen - Brockel Schlimbach¥,
Nideggen), Ricky Saward (Seven
Swans*, Frankfurt am Main) und Ben
Benasr (Ritzi Gourmet*, Stuttgart).

Egal was Entihal Khatib tut, sie hat
ihren ganz eigenen Ansatz. Die 35-
Jahrige folgt ihren israelischen Wurzeln
und fusioniert levantinische Kiiche mit
deutschen Einfliissen. Zusammen mit
Christoph  Ehler, Sous Chef im
Leonardo Royal Niimberg, der ihr assis-
tierte, begeisterte sie die Jury mit thren
orientalisch geprigten Kreationen.

Giste der Leonardo Hotels ken-
nen die levantinische Kiiche bereits von
ihren Besuchen in den Hiusern der
Hotelgruppe, die selbst israelische
Waurzeln hat. Leichte, raffiniert gewtirzte
Frischektiche, serviert in vielen kleinen
Schilchen — das innovative Food-
Konzept kann zum Beispiel in den
Leonardo Royal Hotels in Niimberg,
Miinchen oder Berlin gekostet werden
und erfreut sich groRer Beliebtheit,
auch im Tagungsbereich. Es bestehen

Foto: © Julian Redondo Bueno

keine Zweifel, dass Entihal Khatib zu
den engagiertesten Mitarbeiterinnen im
Unternehmen der Leonardo Hotels
gehort — und in der Kiiche zu den auf-
strebenden Stars. Die dreifache Mutter
ist in Israel geboren und aufgewachsen.
Dort machte sie ihre Ausbildung zur
Kochin und erlemte die Finessen der
klassischen franzosischen, internationa-
len und orientalischen Kiiche. Seit
Dezember 2021 ist die 35Jahrige bei
Leonardo Hotels an Bord, als Demi
Chef de Pattie im Leonardo Royal
Niimberg.

iiber Leonardo Hotels Central Europe
LEONARDO HOTELS CENTRAL
EUROPE mit Hauptsitz in Berlin ist ver-
antwortlich fir das Hotelportfolio in
den Mirkten Deutschland, Osterreich,
Schweiz, Polen, Tschechische Republik,
Ungarn, Rumdnien, Spanien sowie
Italien. Prisent in diesen 9 Lindern
sowie 46 Destinationen, inkludiert das
Hotelportfolio 104 Hauser mit 17.000+
Zimmem. Die Markenfamilie besteht
aus: Leonardo Hotels, Leonardo Royal
Hotels, Leonardo Boutique Hotels,
NYX Hotels by Leonardo Hotels und
Leonardo Limited Edition. In zentralen

Menii von Entihgl Khatib i

Destinationen gelegen, stehen sie fiir
hohe Qualitits- und Servicestandards
sowie stilvolles Interieur Design mit
tegionalem Flair.

Leonardo Hotels Central Furope
ist Teil der Fattal Hotel Group, die 1998
von David Fattal gegriindet wurde.
Geprigt durch dynamisches Wachstum
werden in Europa & Istael 250+ Hotels
mit  47.000+ Zimmern in 117
Destinationen und 20 Lindem betrie-
ben. Zum Martkenportfolio gehoren:
Leonardo Hotels, Leonardo Royal
Hotels, Leonardo Boutique Hotels,
NYX Hotels by Leonardo Hotels,
Leonardo Limited Edition, Jurys Inn,
Herods, U Hotels, 7 Minds, Rooms by
Fattal, Fattal Terminal, Master Collection
und Switch up. Die israelische
Hotelgruppe ist an der Tel Aviv Stock
Exchange (TASE) gelistet.

www.leonardo-hotels.de
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eat! berlin GmbH

ie Gerlichte-‘Ktiche* brodelt
Dschon linger, die Miraval-

Tauben zwitschern es von den
Dichem. Nach entsprechender Ein-
atbeitungszeit macht es Bernhard
Moser, der Geschiftsfiihrer der
SodaZitron GmbH, nun auch 6ffentlich:
Danijel Kresovic ist der neue
Kiichenchef des Restaurant SodaZitron
in der Kollwitzstrae in Prenzlauer
Berg.

Im August letzten Jahres Uber-
nahm Bemhard Moser die Geschifts-
fihrung des Osterreichischen Restau-
rants SodaZitron und krempelte den
Laden um. Das Innendesign wurde ver-
Andert und der Einkauf wurde auf ,sai-
sonal und regional* umgestellt. Diese
Verinderungen lieflen schon vermuten,
dass Moser mit diesem Ort noch etwas
Besonderes vorhat. Der Macher des eat!
betlin ~ Feinschmeckerfestivals und
Griinder und Chef der Weinschule
Berlin  verdankt seinen Ruf nicht dem
Schnitzel und dem Kaiserschmarren,
sondern der Liebe zur gehobenen
Kiiche.

Danijel Kresovic ist in Berlin kein
Unbekannter. Neben Spitzenkdchen
wie Marco Miiller, Michael Kempf,
Stefan Hartmann und anderen zihlte er
zu den ganz frithen Vertretern eines
neuen Berliner Kiichenstils, der sich in
Berlin  entwickelte,  bevor  die
Hauptstadt zum Mekka fiir Gourmets
wurde. So zihlt der heute 50jihrige zu

classgc digital Y/

Gourmetrestaurant in Berlin - Prenzlauer Berg

Danijel Kresovic ist der neue Kiichenchef des Restaurant SodaZitron

den groen  kulinarischen Vordenkem
Berlins.

Diesen Ruf manifestierte er vor
allem als Kiichenchef des Restaurant 44.
Sein Handwerk erlemte und verfeinerte
er unter anderem im Restaurant
Imperial Biihler Hohe, in der Aubergine
in Kapstadt und im Restaurant Rutz, das
heute mit 3 Sternen dekoriert ist.

Die letzten Jahre arbeitete
der begabte und feinsinnige  Koch
vor allem als kulinarischer Berater, in
dieser Funktion baute er deutschland-
weit gastronomische Betriebe auf.
Warum er jetzt wieder aktiv in der

Ausgabe 154 / Juni 2023

Kiiche steht? Mir haben der Laden
und Kiez sofort gefallen. Die Weinkarte
ist auergewohnlich und mit Bernhard
Moser habe ich einen erfahrenen und
verstindnisvollen  Sparringpartner an
meiner Seite. So bin ich mir sicher, dass
an diesem Ot etwas Spannendes ent-
stehen kann und das hat mich an die-
ser Aufgabe extrem gereizt*, so Danijel
Kresovic.

Berhard Moser und Danijel
Kresovic kennen sich seit iiber 15
Jahren, wobei Moser damals als
Restaurantkritiker auf der anderen
Seite” stand.

Fotos: © M&H Weinlust UG

Moser sagt zur Wahl des neuen
Kiichenchefs:  ,Auch wenn durch
Kresovic die Kiiche jetzt feiner wird und
an Rustikalitit verliert, wollen wir kein
klassisches Fine-Dining, sondem ein
Casual-Fine-Dining-Restaurant werden.
Die Basis unserer Speisekarte ist ein
wechselndes Ment, das wir, je nach
Saison, von ein paar Gerichten a la
carte begleiten lassen werden. Natiidlich
wird die Osterreichische Esskultur
immer mitschwingen, schliefllich
stammt der Kroate Danijel Kresovic ja
auch aus der ehemaligen kuk.
Monarchie. Uns verbindet kulinarisch
Vieles, aber wir werden kein ganz klas-
sisches  Osterreichisches Restaurant
mehr sein, in dem es stindig Gulasch
und Tafelspitz geben wird. Stattdessen
wollen wir unser Wissen und unsere
Erfahrung einbringen, um ein gemiitli-
cher Ot der Genusskultur zu werden.
Unsere 300 Positionen umfassende
Weinkarte wird dabei eine noch grofe-
re Rolle spielen. Was mich damals an
Kresovic so faszinierte und begeisterte
war vor allem sein Umgang mit
Kriutern und  Gewtirzen.  Sein
Kochbuch ,Gewtirze', das er damals mit
Rose Marie Donhauser veroffentlichte,
steht heute noch in meinem
Biicherregal.“

www.soda-zitron.de
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eues Design-Highlight am

Main: Am 1. Mai 2023 ertffnete

das neue NH Collection
Frankfint Spin Towerund setzt Akzente
in der Hotellerie der hessischen
Mainmetropole. Das exklusive Haus
befindet sich in den ersten 20
Stockwerken des Wolkenkratzers The
Spin, der durch seine spektakulire
Architektur die Skyline Frankfurts neu
definiert. Empfangen werden Giste in
der elf Meter hohen, imposanten
Lobby, die mit gemitlichen Sitzgele-
genheiten und  minimalistischen
Design-Objekten zu begeistern weif3.
Blickfang beim Betreten des Hotels ist
die grofe Treppe, die mit eleganten
Sitzgelegenheiten — auf  Zwischen-
podesten zum Verweilen einladt.
Stilpriigend fiir das gesamte Hotel ist
der zeitlose New York-Stil: Weite, offe-
ne Flichen, grofle Fensterfronten und
Kontraste aus Farben und Materialien
sowie Industrial-Akzente machen die
Inneneinrichtung aus. So zeichnen sich
auch die 414 Zimmer durch eine redu-
zierte, elegante Architektur mit Holz-
und Metallelementen und einer war-

Die elf Meter hq_li"e, imposante Lobby

W@digha Y/
jowm

Elegantes New York-Design und spektakulire Architektur

NH Collection Frankfurt Spin Tower eroffnete am 1. Mai 2023
Ein neues Wahtzeichen fiir Frankfurt

men Farbgebung mit Creme- und
Brauntonen aus. Sie verteilen sich auf
die 16 oberen der insgesamt 20
Stockwerke. Neben Doppelzimmem
und Zimmern mit zwei Einzelbetten ste-
hen Gisten auch zwolf geriumige
Suiten zur Auswahl. Zwei Gastrobars,
ein Restaurant, modernste Meeting-
Riume im zweiten und dritten Stock
auf 1.000 Quadratmetern und ein klei-
ner Wellnesshereich mit Fitnessstudio
und Sauna komplettieren die komforta-
ble Ausstattung des Hotels. Fine Uber-
nachtung im NH Collection Frankfurt
Spin Tower kostet ab 150 Euro fiir zwei
Personen im Doppelzimmer und ist
buchbar  unter ~ www.nh-collecti-
on.com/de/hotel/nh-collection-frank-
furt-spin-tower.

Aushiingeschild des NH Collection
Frankfurt Spin Tower ist neben der
bemerkenswerten  Architektur  die
Gastrobar — Oaks at Frankfurt Spin
Tower. Namensgebend sind die in
Eichenfissem gereiften Spirituosen, die
neben raffinierten Cocktails, Craft-
Bieren sowie einer Variation von gerdu-
cherten Schinken- und Késehdppchen

in der Bar gereicht werden. Im dritten
Stockwerk liegend begeistert die Oaks-
Bar als schicker Treffpunkt Hotelgiiste
und externe Besucher. Eine Terrasse
und hohe Fensterfronten bieten spekta-
kuldre Ausblicke auf die Skyline
Frankfurts.

Die ,Lobby Lounge* fungiert als
Café und Take-Away-Bar gleicherma-
Ben. Giste genielen hier Kaffee-
spezialititen, frische Sifte sowie Weine
und Drinks zu hausgemachten Wraps
und raffinierten Bowls. Gemiitliche
Loungemdbel laden ein zum Arbeiten,
Networken oder Entspannen. Haupt-
restaurant des Hotels ist , 7he Spin‘; in
welchem  Frihstiick, Mittag-  und
Abendessen direkt aus der offenen
Showkiiche  serviert ~ werden.
Kulinarisch verschmelzen verschiedens-
te Kulturen zu europidischen, asiati-
schen oder orientalischen Kreationen.

Die markante Form des Gebdudes
The Spin stammt aus der Feder des
international  titigen,  deutschen
Architekten Hadi Teherani. Fine leichte
Rotation der Grundrisse sorgt fiir eine

Fotos: © NH Collection Frankfurt Spin Tower

optische Trennung der Obergeschosse
vom Rest des Hochhauses und verleiht
dem 121 Meter hohen Wolkenkratzer
seinen Namen. Die Doppelfassade mit
integriertem Sonnenschutz weist einen
Hohlraum zwischen beiden Scheiben
auf, welcher als Wirmeddmmung
witkt, die Energiekosten senkt und den
Nachhaltigkeitseffekt verstirkt. Fir das
Interior-Design war das bekannte spa-
nische Interior-Studio Rafael de la Hoz
verantwortlich, das bereits seit einigen
Jahren mit der NH Hotel Group pait of
Minor Hotels zusammenarbeitet. ,Wir
freuen uns, dass das Markenportfolio
am Standort Frankfurt mit der Erffnung
vom NH Collection Frankfurt Spin
Tower nun noch vielfiltiger fiir unsere
Géste wird. Die exponierte Lage im
Hochhaus The Spin, dem neuen archi-
tektonischen ~ Juwel  direkt am
Giiterplatz, unterstreicht den Anspruch
der Marke NH Collection, die erste
Adresse fiir gehobene Stadthotellerie zu
sein,“ so Maarten Markus, Managing
Director Northern Europe, der NH
Hotel Group part of Minor Hotels.

- NH Collection Frankfurt Spin Tower befindet sich in den ersten 20 von 31
Stockwerken des von Hadi Teherani entworfenen Wolkenkratzers The Spin,

zentral gelegen am Giiterplatz

- Das exklusive Hotel besticht mit einer elf Meter hohen Lobby und imposanter

Treppe im Entrée

- Die Bar ,,0aks at Frankfurt Spin Tower“ im dritten Stock bietet eindrucksvolle
Ausblicke auf die Finanzmetropole und begeistert auch externe Gaste mit

stilvollem Ambiente

- Das Hotelrestaurant ,,The Spin“ mit Showkiiche verwdhnt mit internationalen
Spezialitdten und die ,,Lobby Lounge“ lockt als City-Treffpunkt mit Kaffee

und Snacks

https://www.nh-collection.com/de/hotel/nh-collection-frankfurt-spin-tower
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Go Vilnius
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Der nationale Stolz der litauischen Gastroszene

er nationale Stolz  der
Dlitauischen Gastroszene, die

kalte Rote-Bete-Suppe, be-
kommt ein eigenes Fest. Am 10. Juni
findet in Vilnius das Pink Soup Fest statt,
das die Besucher einlidt, die kostlichs-
ten Variationen des Gerichts zu probie-
ren und an thematischen Unterhal-
tungsprogrammen teilzunehmen.

Die kalte Rote-Bete-Suppe, ein
beliebtes ~ Grundnahrungsmittel ~ in
jedem litauischen Haushalt wéhrend
der Sommermonate und bertihmt fiir
ihre leuchtend rosa Farbe, wird in
Vilnius, der Hauptstadt Litauens, grof8
gefeiert. Das Pink Soup Fest wird am
10. Juni den ganzen Tag iiber das
Stadtzentrum erobem.

Die Suppe, die der spanischen
Gazpacho dhnelt, weil sie auch gekahlt
serviert wird, ist das Kultgericht der
litauischen Kiiche. Das fatbenfrohe und
geschmacklich erfrischende  Gericht

Das Pink Soup Fest in Vilnius Lidt zum Feiern ein

kombiniert unerwartete Zutaten wie
Rote Bete, Gurken, frischen Dill, Eier
und Buttermilch mit einer Beilage aus
heien Kartoffeln zu einem unver-
gleichlichen Geschmacksfeuerwerk. Da
die Suppe kalt ist, wird sie wihrend der
Hitzewellen hiufig auf litauischen
Speisekarten angeboten und hat auch
in der Popkultur Einzug gehalten,
indem sie auf Kleidungsstiicken oder in
verschiedenen Snacks auftaucht.

Die Gastroszene von Vilnius hat
sich in den letzten Jahren rasant ent-
wickelt - das gesamte Okosystem
wurde mit echten Sternen am Himmel
ausgezeichnet, die eine Michelin-dhnli-
che Auszeichnung symbolisieren, und
renommierte  Koche bieten  Kost-
lichkeiten aus frischen saisonalen
Produkten und lokalen Bauemhofen
an. Einwohner und Besucher von
Vilnius ~ entdecken  gerne  neue
Geschmacksrichtungen in den belieb-
ten Food Courts oder erkunden die
multikulturelle  Fusionskiiche, in der
judische, polnische und litauische
Adelsgerichte sowie Aromen aus dem
Libanon, Japan, Indien, Nepal,
Frankreich und anderen Lindern zu fin-
den sind. Da die kalte Rote-Bete-Suppe
in Litauen untrennbar mit den
Kostlichkeiten der warmen Jahreszeit
vetbunden und einer der Anziehungs-
punkte fiir Reisende ist, wird mit dem
Festival die Traditon der Feier des
Sommeranfangs begriindet.

Die Veranstaltung wird die
Mitglieder der Gemeinschaft von
Vilnius vereinen - Restaurants, Cafés,
Kneipen, Nachtclubs, Reisefiihrer,
Unternehmen, Kiinstler, Automobil-
clubs und viele andere. Restaurants und
Cafés werden die Suppe zu
Sonderpreisen anbieten und  die
Festivalbesucher dazu einladen, einzig-
artige Variationen des Gerichts zu pro-
bieren. Dariiber hinaus haben die
Festivalbesucher die Moglichkeit, die
Difte der rosa Suppe mit nach Hause
zu nehmen und sich an den Graffiti

Fotos: © Go Vilnius

zum Thema Suppe zu erfreuen. Einer
der kiinstlerischen Hohepunkte wird
ein Wandgemilde der rosa Suppe des
Kiinstlers Eglé Zvirblyté in der Nihe
des Bemardine-Gartens im Herzen von

Vilnius sein.

Rosa Wahnsinn in der ganzen Stadt
Die Verrticktheit des fuchsiafarbenen
Gerichts spiegelt sich auch in der
Veranstaltung wider: Alle Teilnehmer
werden gebeten, ein Kostim anzuzie-
hen, das mit der Suppe zu tun hat, sei
es eine Rote Bete, ein Ei oder ein
Karton Buttermilch, und den Hiigel der
Barbakanas-Bastion hinunterzurutschen
- von wo aus man einen Panoramablick
auf die Uzupis, das Bohéme-Viertel
und die selbsternannte  separate
Republik hat -, direkt in eine speziell
angefertigte kiinstliche Suppenschiissel.
Nach der Rutschpartie wird der
rosa Suppenkonig oder die rosa
Suppenkonigin - gektrt, und die
Besucher sind eingeladen, zwischen
den Imbisswagen umherzuwandem,
die eine erfrischende Schiissel des
Gerichts anbieten, sich im Ortlichen
Park zu entspannen und musikalische
Darbietungen zu geniefen, wihrend
die Kinder die Moglichkeit haben,
Trampoline auszuprobieren. Da  das
Fest in das Jahr des 700-ihrigen
Jubildums von Vilnius fillt, haben die
Besucher die Moglichkeit, die festliche
Atmosphire zu geniefen und weitere
kulturelle Veranstaltungen zu  besu-
chen. Weitere Informationen:
https://www.govilnius. t/pink-soup-fest
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Der passende Grill fiir unterwegs

stack //

stack///
Ob klassisch mit Holzkohle auf dem
kleinen Kugelgrill, modern auf dem
Gasgrill oder fiir die Feinschmecker
im Smoker, zur Grillsaison sind die
Grillfans in ihrem Zuhause bestens
vorbereitet fiir gemiitliche Grill-

Busigned
in GErmany

LY

Matoriat
100 % Edulstahl

LEICHT UND KOMPAKT -

inklusive Grillzange und Transporttasche

abende. Doch wire es nicht auch
etwas, direkt am Strand, See oder im
griinen Park den Grill anzuschmei-
Ben? Da wird es vielen bereits zu
unkomfortabel und kompliziert,
denn wie soll der unhandliche Grill
an den Grillort kommen? Raphael
Seiler, der Griinder des stack//grills,
bekannt aus ,Die Hohle der
Lowen*, hat hierfiir eine wunderba-
re und vor allem entspannte Losung
gefunden. Mit dem praktischen,

Fotos: © Stack 'n’ grill GmbH

stack///grill - Fiir dein perfektes Grillerlebnis

kleinen Edelstahl-Grill, der auch zur
Feuerschale umgebaut werden
kann, gibt es nun auch gemeinsame
Grillmomente und  gemditliche

Sommerabende aulerhalb des eige-
nen Gartens.

.

Selbst entwickelt
Raphael Seiler aus Regensburg hat
seinen Kompaktgrill bereits wih-
rend des Studiums in der Garage
seiner Eltern begonnen zu entwi-
ckeln, nachdem er es Leid war, mit
seinen Freunden nach einem pas-
senden Grill fiir unterwegs zu
suchen. Wenige Jahre spiter kon-
zentrierte sich der gelemte Bau-
ingenieur dann nur noch auf die
Weiterentwicklung des stack///grills.

/ Schnelles Anheizen / Bequemes Grillen / Atmosphérische Feuerstelle

Auf der Suche nach einem
Wachstumskapital fiir die Aus-
weitung des  Vertriebs  und
Marketings, stellte er sein Produkt
im  April dieses Jahres den
Investoren in der Fernsehshow ,Die
Hohle der Lowen® vor — mit Erfolg.
Ralf  Diimmel sicherte eine
Investition von 80.000 Euro gegen
30 Prozent der Firmenanteile zu.

Entspannte Vorbereitung
Bereits zuhause vor dem Aufbruch
kann der knapp 100 Euro glinstige
stack///grill mit Holzkohle beftllt
und vorbereitet werden. Somit kann
man sich separates Schleppen der
Grillkohle und schmutzige Hinde
am Grillort sparen. In einer prakti-
schen Umhingetasche verstaut,
kann der portable Grill ohne grofen
Aufwand tiberall mit hingenommen
werden. Aus wenigen Einzelteilen
bestehend, ist das Zusammenbauen
am gewlinschten Grillort kinder-
leicht. Das selbststindige Vorheizen

= ==
|k =

im stehenden Zustand geht schnell
und einfach, ohne listiges Pusten und
Wedeln. Grund hierfiir ist der
Kamineffekt. Im Anschluss wird der
stack///grill um 90° umgestellt und
schon konnen die Wiirstchen, Ge-
miisespiefe und anderen Leckereien
auf dem hohenverstellbaren Rost brut-
zeln.

Auch eine wirmende Feuerstelle
Wenn dann alle satt gegessen sind und
es langsam dunkel und frischer wird,
kann der Grill mit wenigen Hand-
giiffen in eine wirmende und Licht
spendende Feuerstelle umgebaut wer-
den. Und was gibt es Schoneres als
nach dem Grillen noch gemiitlich am
Feuer zu sitzen, den Flammen beim
Lodemn zuzuschauen und den Abend
gemeinsam ausklingen zu lassen? Der
stack///grill ist eine groRartige Neuheit
fiir alle Grillfans, die gerne auch mobil
grillen wollen. Fiir dein perfektes
Grillerlebnis.

https://stack-grill.de/

VOM GRILL ZUR FEUERSTELLE
IN WENIGEN HANDGRIFFEN!

GEWINNSPIEL!

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

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

Einsendeschluss ist der 31.07.2023!

Mit Ihrer Teilnahme an diesem Gewinnspiel stimmen Sie

unserer Datenschutzerklarung
und unseren Teilnahmebedingungen zu.

digital Y/
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Endlich zuriick im Schauspielhaus!

Nach vier Jahren Pause findet am 28. Oktober die 15. HOPE-Gala Dresden statt

Foto: © 2021 Claudia Jacquemin - www.jacquem.in

Foto: © Gourmet Classic
[ =

¥

as Projekt HOPE Cape Town
wurde 2001 gegriindet. War es
anfangs das Hauptanliegen, an
AIDS erkrankte Kinder mit Medika-
menten zu versorgen und unmittelbar
Leben zu retten, verfolgt die
Organisation heute einen  ganzheitli-
chen Ansatz. Gesundheitsvorsorge und
Bildung sind die wichtigsten Eckpfeiler.
HOPE Cape Town arbeitet im
Tygerberg Akademischen Krankenhaus
in Kapstadt sowie in 12 Township
Kliniken. Dabei kooperiert die Orga-
nisation mit lokalen und interationalen
Einrichtungen, Hilfsorganisationen und
Universititen. Zum Aufgabengebiet
gehoren die Behandlung HIV-positiver
schwangerer Frauen, die frithkindliche
Nachbetreuung  deren HIV-negativer
Babys und die medizinische Betreuung
von Kindem mit HIV oder Tuberkulose
zum Beispiel durch Begleitung der
Medikamentengabe. Der Fokus liegt
aber immer mehr auf der sozialen
Betreuung wie Nachhilfe, Bildungsan-
geboten oder Garten- und Hand-
arbeitsprojekten fiir die Kinder und ihre
Familien. Auch Themen wie eine duale
Berufsausbildung in Kooperation mit
der Deutsch-Stidafrikanischen Indus-
trie- & Handelskammer und die
Unterstiitzung  von jungen Existenz-
griindern sieht HOPE Cape Town
lingst als wichtige Aufgabe an.

HOPE Cape Town wird vollstindig
durch private Sponsoren, Stiftungen
und Unternehmen finanziert.

Einer der grofiten Einzelspender ist

die HOPE-Gala Dresden, die in 14
Jahren iiber 2,3 Millionen Euro einge-
worben hat. Sie fliefen in die
Finanzierung der Arzte, die Aus- und
Weiterbildung ~ von  Gesundheits-
arbeitern sowie in die Arbeit von
Sozialarbeitern und stirken so die
Selbsthilfe vor Orit. Die HOPE-Gala
Dresden sichert so die kontinuierliche
Betreuung der Kinder in den
Townships. Die Benefizgala tréigt auch
dazu bei, dass die Themen HIV und
AIDS stitker in den Blickpunkt der
Offentlichkeit riicken.

JDass wir schon zum 12. Mal im
Schauspielhaus zu Gast sein diirfen,
fiihlt sich an wie eine Heimkehr, freut
sich Viola Klein. ,Die Gala gehort ins
Schauspielhaus. Sie passt wunderbar in
das festliche und zugleich familidre
Ambiente des Hauses. Und was uns bei
der Vorbereitung besonders hilft: fast
alle Ansprechpartner sind noch da,
auch die tolle Technik-Crew.

Die Veranstalter setzen auf eine
Mischung aus Bewihrtem und Neuem.
Das Motto ,Von Klassik bis Rock — fiir
Hoffnung am Kap* auf der Gala-Bithne
bleibt, doch im Anschluss wird diese
Bithne zur Tanzliche fiir die After-
Show-Party. Live-Musik und DJs in den
verschiedenen Lounges werden die
Giste in Partystimmung versetzen.

Das Showprogramm der Gala wird
exklusiv und nur fiir diesen Abend kre-
iert. \Was wir schon verraten konnen,
sind die Namen der Moderatoren®, so
Michaela ~ Gornickel von  ParX
Marketing & Events, die sich um die
Kiinstler und das Bihnenprogramm
kiimmert. ,Es sind Matthias Killing und
Karen Heinrichs aus dem SATI-
Frithstiicksfernsehen. Sie hatten die letz-
te HOPE-Gala im Herbst 2019 sehr
charmant moderiert und sind wie ein
Vetbindungsglied zu dieser letzten Gala
vor der Zwangspause.”

Auferdem wird das Showpro-
gramm durch das Dresdner Jugend-
sinfonie-Orchester des Heinrich-Schiitz-
Konservatoriums mitgestaltet.

Der Vorverkauf der Tickets fiir die
HOPE-Gala hat offiziell begonnen. Die
Karten konnen auf www.hopegala.de
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Das groBe HOPE-Jubildumskonzert am 8. Juli 2021 bei den Filmnachten Dresden

bestellt werden. Die Tickets stehen je
nach Platzgruppe in drei Kategorien zur
Auswahl und kosten 250 Euro, 280
Euro oder 330 Euro. Im Preis enthalten
ist nicht nur die Gala im beeindrucken-
den Saal des Schauspielhauses, sondern
auch die Teilnahme an der After-Show-
Paity mit Livemusk in verschiedenen
Lounges und auf der Biihne, die sich
nach der Gala in einen Tanzboden ver-
wandelt.

www.hopegala.de

,-Hoffnung pflanzen — Mit 2 Euro im Monat
Pate eines Gartens in Siidafrika werden
Die HOPE-Gala ist das grofite Projekt
unter einer Vielzahl von Initiativen, die
Viola Klein gemeinsam mit den
Kuratoriumsmitgliedem ins Leben geru-
fen hat, um die Arbeit von HOPE Cape
Town zu unterstiitzen. Mit der Gala
wollen wir die Offentlichkeit fiir die
Problematik in Stidafiika sensibilisieren
und vor allem jene erreichen, die den
Besuch gesellschaftlicher Freignisse
gem damit verbinden, fiir einen guten
Zweck zu spenden’, erkLirt Viola Klein.
,Aber auch wenn der Besuch der Gala
nicht moglich ist, kann man selbstver-

stindlich helfen. Jeder Euro hilft.“
Damit verweist Viola Klein auf das
neue ,Gartenprojekt* von HOPE Cape
Town, das beispielhaft ist fiir das Ziel,
Hilfe zur Selbsthilfe direkt vor Ort zu
leisten. Eine brachliegende Fliche,

angrenzend an das Township Delft, soll
in einen ,Community Garden* verwan-
delt werden, wo die Bewohner der
Townships selbst Obst und Gemiise
anbauen und dabei angeleitet werden.

Fir jeden Gaten mit ca. 4 m’
Fliche werden Paten gesucht. Zur
Bewirtschaftung und fiir die Anleitung
werden pro Garten 2 Furo im Monat
bendtigt, also 24 Euro pro Jahr. Unter
hitps:/hopegala.de/hope-projekt/seed-of-hope
kann man eine solche Patenschaft
unkompliziert abschliefen und zum
Beispiel tiber Paypal spenden.

PLANT A

Mit nur
24 Euro
im Jahr

L

Pilanze mit uns
gemeinsam Hoffung an!

nbau in den einzelnen
icht sur die Chance

aul Nahrung, sonder Perspek-
tive. Dean durch ibre Speade werden der Anbau sowie
Aushildungen innerhalb des Projekts finanziert.

iir 24 Euro im Jahr

einen sder mehre van § dm® 2 unterstlizen,
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Die Schneiderei — Ateler fir Texte und Konzepte GrbH Interessantes aus der Gastro-Szene

Neuigkeiten aus der Gastronomie in Kiirze

Fotos: © Annette Sandner

Bogenhauser Hof
S ' Seit Anfang Mai erstrahlt diese Miinchner Institution wieder in neuem Glanz:
: Das Restaurant Bogenhauser Hof wurde aufwindig saniert und modernisiert.
Fir die zeitgemdSe Kulinarik sorgt der gebiirtige Allgduer Hannes
Reckziegel. Giste erwartet im Bogenhauser Hof mittags und abends eine
alpine Kiiche mit asiatischem Twist. Serviert werden vorwiegend a la Carte
Gerichte, die alle sechs bis acht Wochen saisonal angepasst werden. Vor
allem jetzt im Sommer lockt die hertlich begrinte AufSenterrasse mit 150
Sitzplitzen, drinnen finden Giste unter anderem in verschiedenen Themenrdumen Platz. Weitere Informationen

sowie die Moglichkeit zur Reservierung finden sich unter: www.bogenhauserhof.de

Brasserie Colette Tim Raue S Einstein Unter den Linden
An allen drei - I Seit wenigen Wochen hat
Standorten  der g das Restaurant & Caféhaus EIN-
Brasserie Colette STEIN Unter den Linden einen

Foto: © Einstein

Tim Raue diirfen neuen  Kuchenchef:  Daniel
sich Giaste auf Achilles wird die deutsch-osterrei-
regelmi- chische Kiiche um leichte und
ig wechselnde hauptsichlich vegetarische Ge-

Mentis freuen.
Einmal im Quar-

richte ergéinzen. Der 46-Jihrige hat
sich vor allem mit seinem
Restaurant reinstoff einen Namen

tal prisentiert die Kiiche
neue  Gerichte  fr-
das Menti Colette clas-
sique, das Menti Tim Raue
sowie das vegane Menl.
Reservierungen  konnen
jeweils tber die Homepage
getitigt werden:
www.brasseriecolette.de

gemacht, das mit zwei
Michelin Sternen ausgezeich-
net war. Zuletzt hat Achilles
im Restaurant Eins44 Kantine
Neukolln gearbeitet. Reser-
vierungen werden empfoh-
len, am besten tber die
Homepage. Weitere Infor-
mationen unter:
www.einstein-udl.com

Foto: © Yves Sucksdorff Foto: © Victoria Communications

Friihstiick3000

Fotos links/rechts: © Nils Hasenau

Liebhaber des hochwertigen Friihstiicks konnen sich
freuen: Ab Juni gibt es Berlin’s Better Breakfast gleich
zweimal in der Hauptstadt, denn das Frihstiick 3000
erdffnet ein weiteres Restaurant in Berlin-Kreuzberg.
Eroffnen wird die zweite Filiale Mitte Juni direkt
gegeniiber vom Judischen Museum, im Metro-
polenhaus Kreuzberg. Das Metropolenhaus befindet
sich in der Markgrafenstrae 83 in 10960 Berlin.
Beide Restaurants werden montags bis sonntags von
9 bis 16 Uhr geoffnet sein.
https:/fruehstueck3000.com/

s sl ) (Fortsetzung ndichste Seite)
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Die Schneiderei — Ateler fir Texte und Konzepte GrbH Interessantes aus der Gastro-Szene

Neuigkeiten aus der Gastronomie in Kiirze

Fotos: © Nils Hasenau
Restaurant Tim Raue
Auch im Restaurant Tim Raue
wird es eine Schliefzeit wih-
rend des Sommers geben:
Vom 1. bis 21. August 2023
hat das mit zwei Michelin
Sternen ausgezeichnete Res-
taurant an der KochstraRe zu.
Weitere Informationen finden
Sie unter:

https://tim-raue.com

Thomas Biihner Fotos © Bilner
Seit kurzem hat das erste international Restaurant von Thomas :
Biihner, das "La Vie by Thomas Biihner" in Taipeh, Taiwan eroffnet.
Betrieben wird das neue la vie von Biithners taiwanesischem Partner
Genesis Lavie unter
der Leitung von Ray
Wu. Bithner selbst
fungiert als Konzept-
geber und Patron.
Serviert wird eine
europdische  Kiiche
mit den besten taiwa-
nesischen Produkten.
Aktuelle Informationen sind auf dem Instagram-Account zu
finden:

https://www.instagram.com/laviebythomashuehner/

Villa Kellermann
Zum 1. Juni 2023 tbergibt der Patron und kulinarische
Konzeptgeber Tim Raue den Staffelstab an Kiichenchef
Christopher Wecker, um sich kiinftig eigenen Projekten wid-
men zu konnen. Der 30-jihrige Christopher Wecker ist bereits
seit der Eroffnung der Villa Kellermann im Jahr 2019
Kiichenchef und serviert dort eine von Brandenburg und
Potsdam inspirierte Kiiche in zeitgemiSer Manier. Weitere
Informationen finden sich auf der Homepage:
https://villakellermann.de/de/

Oukan

Das frithsommerliche Wetter hat auch auf der Karte des Restaurants Oukan ~ mochte, sollte in den néchsten Wochen unbedingt einen Tisch reservieren,
Finzug erhalten: Bei dem veganen Menti gibt es drei neue Géinge: Chawanmushi ~ denn vom 26. Juni bis 10. Juli 2023 macht das Oukandining eine kurze
& Frithlingserbsen mit verschiedenen Meereskriutem, Krduterseitling und Kosho  Sommerpause.

sowie Spargel und Sansho. Wer in den Genuss der neuen Gerichte kommen https://oukan.de/

classgc digital /)
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Urbanes Flair trifft auf historischen Charme

euer Glanz im Siiden Spaniens:
NDas geschichtstréichtige £/

Futerte Marbella, einst das erste
Hotel der spanischen Kiistenstadt,
erstrahlt im Frithsommer nach einjihri-
gem Umbau mit einem fiinften Stern.
Der besondere Fokus des Hauses liegt
auf dem kulinarischen Konzept, wel-
ches nun durch zwei gastronomische
Angebote  erweitert  wurde. Im
Restautrant Edge by Paco Perez kombi-
niert der namensgebende Stemekoch
hochwertiges Fine Dining in unge-
zwungenem Ambiente mit erstklassi-
gem Service. Zusitzlich beeindruckt der
Infinitypool mit 360-Grad-Ausblick tber
das Mittelmeer. Das zweite Restaurant
Levante lasst wiederum andalusische
Spezialititen mit internationalen Fin-
fliissen  verschmelzen und  serviert
mediterrane Kiiche mit einem moder-
nen Twist. Neben dem zeitgendssi-
schen Innenbereich lockt es mit einer
Terrasse inklusive Hingematten zu ent-

) \e
%/, :

Paco Pérez

Fotos: © El Fuerte Marbella

iHola! an der Costa del Sol

spannten Stunden in der Sonne direkt
am Pool. Darliber hinaus wurden alle
206 Zimmer und Suiten sowie der
Wellnesshereich renoviert. 78 Zimmer
der exklusiven Kategorie ,Selected
bringen zusitzliche Annehmlichkeiten,
wie den Zugang zu einer privaten
Lounge inklusive Snacks und Ge-
trdnken, tiglich kostenfreie Hydro-
therapie und Transfers zu den
Sehenswiirdigkeiten Marbellas mit sich.
Die Lage an der Promenade, nur weni-
ge Gehminuten von der Altstadt
Marbellas entfernt, {iberzeugt mit
unzihligen Boutiquen, Restaurants und
Cafés sowie dem Yachthafen Puerto
Deportivo mit abwechslungsreichen
Bars. Eine Ubernachtung kostet ab 468
Euro fiir zwei Personen im Doppel-
zimmer mit Terrasse inklusive Halbpen-
sion. Weitere Informationen:
www.elfuertemarbella.com
Fiir das Interieur zeichnet der spa-
nische Architekt Jaime Beriestain ver-
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El Fuerte Marbella eroffnet als Fiinf-Sterne-Haus wieder

antwortlich. Als Inspiration diente die
reiche Kultur der Region: “Ich suche

immer den Kontakt zu lokalen
Handwerkem, statt den Trends zu fol-
gen.“ so Beriestain. Handbemalte
Keramik, geschnitzte Holzverzierungen
und offen gestaltete Bereiche kombi-
niert mit erdigen Tonen spiegeln dabei
die Region wider und reprisentieren
den Charakter Andalusiens.

Auch das Thema Nachhaltigkeit
nimmt im El Fuerte Marbella einen
hohen Stellenwert ein. Um das Hotel so
energieeffizient wie moglich zu gestal-
ten, wurde wahrend der Renovierung
auf Mafnahmen zur Reduzierung von
Treibhausgasen geachtet. Durch eine
verbesserte Isolierung, den Einbau
eines Energiertickgewinnungssystems
und der vollstindigen Umstellung auf
LED-Beleuchtung werden die CO,-
Emissionen um 41 Prozent gesenkt. Die
Verwendung lokaler, saisonaler Zutaten
und die  Zusammenarbeit  mit

Bickereien und anderen Produzenten
aus der Umgebung sind fester
Bestandteil des kulinarischen Konzeptes.

Die familiengefiihite Fuerte Group
eroffnete im Jahr 1957 mit dem Fuerte
Marbella das erste Hotel im Zentrum
der spanischen Kiistenstadt. Mittler-
weile besteht das Portfolio aus finf
Marken, jede mit ihrer eigenen
Personlichkeit: Fuerte Hotels stehen fiir
qualitativen Familienspaf$ wihrend aus-
schlielich Erwachsene in den Amare
Hotels ungestorte Auszeiten genieflen.
Wer Lust auf einen Trip mit Freunden
hat, findet mit den Olée Ferien-
wohnungen die passende Unterkunft.
Giste des El Fuerte Marbella sowie des
DAIA in Cadiz schiitzen die Exklusivitit
des ungezwungenen Finf-Sterne-
Luxus. Die Fuerte Group setzt sich mit
der Fuerte Foundation fiir die lokale
Wittschaft, den FErhalt der Umwelt,
sowie die Forderung benachteiligter
Gruppen ein.

G @it
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Paulinchen e.V.

ie ersten Sonnenstrahlen laden
Dzum Grillen mit Familie und

Freunden ein. In Supermirk-
ten, Baumirkten oder an Tankstellen
finden sich neben Grillkohle und Co.
leider immer noch viel zu oft auch fliis-
sige Brandbeschleuniger wie Spiritus.
Durch die Verwendung von Brenn-
spiritus entstehen meterhohe  Stich-
flammen, die hdufig mit schwersten
Brandverletzungen fiir alle umstehen-
den Personen enden.

JOft verletzen sich Kinder, die in
Grillndhe spielen oder auf Augenhche
neben dem Grill stehen®, weifl Susanne
Falk, Vorsitzende von Paulinchen -
Initiative fiir brandverletzte Kinder e.V.
,Die Verbrennungen sind unglaublich
schwer und das Leid fir die ganze
Familie  gro8. Deshalb  fordert
Paulinchen eV, dass fliissige Brand-
beschleuniger  nicht mehr als
Grillanziinder verkauft werden diirfen
und am besten ganz aus dem Sortiment
genommen werden. Grillunfille sind zu
100 % vermeidbar!*

Karl-Heinz Banse, Prisident des
Deutschen Feuerwehrverbandes
(DFV), betont: Jmmer wieder wird
beim Grillen zu Spiritus gegriffen, weil
es schnell gehen soll. Das kann fatale
Folgen haben. Im Falle einer
Verpuffung kann es zu metethohen
Stichflammen kommen, die schwerste

Tipps zum sicheren Grillen:

Paulinchen — Initiative fiir brandverletzte Kinder e.V.

Vetbrennungen zur Folge haben, so
der DFV-Prisident. Er weist zudem auf
mogliche Folgen bei der Haftung hin,
wenn Brandbeschleuniger entgegen
aller Warmnungen und Bestimmungen
verwendet werden.

Prof. Dr. Henrik Menke, Président
der Deutschen Gesellschaft ~ fiir
Plastische, Rekonstruktive und Astheti-
sche Chirurgie (DGPRAC) und Leiter
des Schwerbrandverletztenzentrums
Hessen erginzt: ,In den meisten Fillen
werden die Kinder frontal von der
Flammenwand erfasst und erleiden
schwerste ~ Verbrennungen  an
Kopf/Gesicht, am Oberkorper und an
den Amen. Dies ist mit sehr groRen
Schmerzen verbunden und erfordert
eine  Vielzahl von  Hauttrans-
plantationen und eine langwierige
Behandlung, dies auch, um die
Beweglichkeit vor allem im Wachstum
zu erhalten. Es bleiben lebenslang sicht-
bare Narben zurtick

Im Podcast ,Paulinchen zum
Horen® gibt Folge 9 Grillunfille®
Einblicke und weitere Hintergriinde zur
Thematik. Der Podcast steht auf allen
gingigen Streaming-Plattformen zum
Anhoren zur Verfigung. Je mehr
Menschen sich aktiv an der
Aufklirungsarbeit  beteiligen, umso
weniger Grillunfille wird es geben. Der
Priventionsfilm von Paulinchen eV.

- Grill kippsicher und windgeschiitzt aufstellen.

- Niemals fliissige Brandbeschleuniger wie Spiritus oder Benzin verwenden — weder
zum Anziinden noch zum Nachschiitten — Explosionsgefahr!

- Feste, gepriifte Grillanzinder aus dem Fachhandel verwenden.

- Grill stets beaufsichtigen.

- Kinder nicht in die Nahe des Grills lassen — Sicherheitsabstand von 2 bis 3 m

- Grill nicht von Kindern bedienen oder anziinden lassen.

- Kiibel mit Sand, Feuerlscher o. Loschdecke zum Ldschen des Grillfeuers bereithalten.
- Brennendes Fett niemals mit Wasser, sondern durch Abdecken loschen.

- Nach dem Grillen das Grillgerat weiter beaufsichtigen, bis die Glut vollstandig

ausgekiihlt ist.

- Nicht in geschlossenen Réumen grillen und den Grill niemals zum Auskiihlen

ins Haus stellen — Vergiftungsgefahr!

- HeiBe Glut nach dem Grillen am Strand nie im Sand vergraben — die Kohle
bleibt noch tagelang gliihend heiR! Die Grillkohle mit Wasser 16schen und- abkiihlen.
- Einmalgrills am Strand mit Wasser ldschen und abkiihlen — auch den Sand

unter dem Grill!
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Verbrennungen durch fliissige Brandbeschleuniger

gibt anschauliche Tipps zum sicheren
Grillen und kann zur Privention einge-
setzt werden. Links:
www.paulinchen.de
Facehook
Instagram
You Tube

Paulinchen — Initiative fiir brand-
verletzte Kinder e.V. beriit und begleitet
Familien mit brandverletzten Kindemn in
jeder Phase nach dem Unfall. Ein gro-
es Kompetenznetzwerk steht zur
Verfiigung, sodass keine Frage rund um
die thermische Verletzung im
Kindesalter offenbleibt. Ziel ist es, flir
jedes brandverletzte Kind individuell
die bestmogliche Versorgung zu errei-
chen und priventiv auf Unfallursachen
hinzuweisen.

Fuir weitere Informationen kontak-
tieren Sie uns geme unter der
Telefonnummer: 040 529 50 666 oder
per E-Mail:

presse@paulinchen.de

Foto: © Paulinchen e.V.

OHNE
~ SPIRITUS

www.paulinchen.de
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