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HIDEAWAYS HOTELS

Attraktive Angebote: www.hideaways-hotels.com
Entdecken Sie die Welt der HIDEAWAYS HOTELS Collection
jetzt auch auf Facebook E



Editoria]. A LA CARTE

DIE BAYERISCHE LANDESHAUPTSTATDT ist unbestritten auch eine Metropole fiir
Geniefder, kulinarisch spielt sie schon lange in der Champions League der feinsten
Gourmandise. Das belegt auch eindrucksvoll der Guide Michelin — gleich 26 der
heifd begehrten Sterne gehen an die Isar. In die Oberliga der besten Genuss-
Adresen haben es sechs Zwei-Sterne-Restaurants geschafft. Innerhalb kiirzester
Zeit nach der Er6ffnung seines eigenen Restaurants KOM U konnte sich Christoph
Kunz zwei begehrte ,Etoiles“ vom Michelin-Himmel pfliicken. Mit dem Restau-
rant Schreiberei von Sternekoch Tohru Nakamura sowie dem Alois — Dallmayr Fine
Dining unter kochkiinstlerischer Regie des Miinchner Kindls Rosina Ostler glin-
zen weitere Betriebe in der Zwei-Sterne-Liga. Eine Bereicherung der Gastroszene
ist zweifellos auch das Brothers, der
wiedererdffnete Bogenhauser Hof, das
Gasthaus Waltz und der Ladurée Salon
de The im Platzl Hotel. Der hohen
Qualitat der Gastronomie entspricht
auch das Niveau der hochkaritigen
Hotellerie. Etwas lindlicher und be-
schaulicher geht es bei unseren kulina-
rischen Landpartien im Miunsterland,
in Ostwestfalen und im Sauerland zu,

wo wir ebenfalls zahlreiche gastfreund-

liche Adressen fiir Sie entdeckt haben.

Herausgeber Thomas und
Martina Klocke

@L ouas (Ll pé/»éa %c/e_
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ZUMTITEL: Hochgeniisse im Zwei-Sterne-Restaurant Alois
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Seit 1700 steht der Name Dallmayr fiir
Gaumenfreuden par excellence. Das
traidtionsreiche Feinkost-Eldorado im
Herzen von Miinchen ist eine der bes-
ten Delikatessenadressen nicht nur in
Deutschland, sondern in ganz Europa.
Neben der eigenen Kaffeerdsterei und
den Kostlichkeiten, die man bei Dall-
mayr nicht nur verkosten, sondern
auch fiir daheim erwerben kann, be-

findet sich in der Beletage der Diener-

strafe der Gourmettempel des Hauses:
das Restaurant Alois — Dallmayr Fine
Dining, das vom Guide Michelin mit
zwel der begehrten Sterne ausgezeich-
net wird. Der Ort fiir pure Lebensfreu-

de und hochste Geniisse wird geprdgt von der Miinchnerin Rosina Ostler, eine

Ausnahmekdchin und herausragende Personlichkeit am Herd gleichermalfien.
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NEWS A LA CarTE

LODENFREY
THE NEW SHOE DEPARTMENT

Nach acht intensiven Wochen des Umbaus erstrahlt die
Schuhabteilung von LODENFREY in neuem Look. Die
Verkaufstliche im Untergeschoss wurde umfassend neu
gestaltet, um ein noch vielseitigeres und inspirierendes
Shoppingerlebnis zu schaffen.

Die Neugestaltung der Schuhabteilung zielt darauf ab, die
Partnerschaften mit bestehenden Labels zu stirken und
gleichzeitig ein erweitertes Sortiment anzubieten. Kunden
konnen sich auf luxuriése Brands wie Tod’s, Sergio Rossi,
Ferragamo, Moncler und Hogan freuen. Besonders her-
vorzuheben ist die grofite Selektion an Santoni fiir Damen
in Miinchen.

Ein weiteres Highlight ist die verdoppelte Fliche fiir Snea-
ker, die nun beliebte Marken wie Autry, Veja und Philippe
Model umfasst. Ein besonderer Hohepunkt wird der Pop-
up-Store von Santoni sein, der im Winter eréffnet.

Kundinnen werden durch die Neugestaltung der verschie-
denen Stilwelten wie Luxury und Contemporary sowie
spezielle Bereiche wie Sneaker und Premium-Classic
inspiriert. Das visuelle Erscheinungsbild kombiniert edles
Holz, gebursteten Stahl und modernes Glas zu einem
eleganten und zeitgemifden Design. Ein ausgekliigeltes
Lichtkonzept schafft eine luxuriose und gleichzeitig
warme Atmosphire.

Das Highlight der neuen Abteilung ist eine grof3ziigige
Lounge, wo Giste bei einem Glas Crémant oder einer
Tasse Kaffee in entspannter Atmosphire ihr Einkaufs-
erlebnis geniefen konnen.

Mit dieser umfassenden Neugestaltung bietet LODEN-
FREY seinen Kunden ein inspirierendes und einladendes
Shoppingerlebnis und setzt somit neue Mafistibe fiir
Damenschuhe in Miinchen. =

12 A LA CARTE




1001 NIGHTS

Aus den Tiefen der Erde T&h '!“"?' as stammt ei er Eltr seltensten Edelsteine

= . o’ i

der Welt: der Tansanit. Farblich exakt glaidﬁ. ﬁ'aar& von Uber 30 Karat sind eine Raritat.
Die Ohrringe ,1001 Nights" fangen die Schénheit dieser blauen Kostbarkeiten ein
und erstrahlen in Harmonie mit funkelnden weiBen Diamanten.

Unsichtbare Wechselmechaniken ermdaoglichen vielfaltige Tragevarianten,
die die Magie der Edelsteine immer wieder neu entfalten.

THOMAS JIRGENS

JUWELENSCHMIEDE

WWW.JIRGENS.COM

Am Kosttor 1/ Ecke Maximilianstrasse - 80331 Munchen - +49 89 29 162 152 - info@jirgens.com
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Miinchen

Hochkaritige Gastronomie
und angesagte Hotels

Dass Miinchen in der Champions League der Spitzengastro-
nomie spielt, haben die Experten des Guide Michelin der bayeri-
schen Landeshauptstadt einmal mehr attestiert. Gleich 26 Sterne
gehen an die Isar. In die kulinarische Oberliga haben es sechs
Zwei-Sterne-Restaurants geschafft. Schon nach kiirzester Zeit
konnte sich Christoph Kunz mit seinem KOMU zwei begehrte
»Etoiles“ vom Michelin-Himmel pfliicken. Mit dem Restaurant
Schreiberei von Sternekoch Tohru Nakamura sowie dem Alois —
Dallmayr Fine Dining unter kochkiinstlerischer Regie von
Rosina Ostler gldnzen weitere Betriebe in der Zwei-Sterne-
Liga. Der hohen Qualitdt der Gastronomie entspricht das
auch das Niveau der hochkardtigen Hotellerie. Vom familien-
gefiihrten Traditionshaus iiber das individuelle Boutiquehotel
bis zum exklusiven Luxus-Refugium findet jeder Gast in

Miinchen die geeignete Logis-Adresse fiir seine Anspriiche.

Text: Anna-Lena Eswein, Gabriele Isringhausen,
Bernd Teichgriber

Fotos: vorgestellte Hotels und Restaurants



Leichtigkeit, Genuss, Freude,
ein Ort des Austauschs —

willkommen im Alois!

16 A LA CARTE

RESTAURANT ALOIS DALLMAYR FINE DINING

SCHOPFERIN
edler Speisen

eit Jahrhunderten schon steht der
Name Alois Dallmayr fiir ein Ver-

kostungs-Eldorado, das es so wohl
kaum ein zweites Mal gibt. Tag fiir Tag
brechen Liebhaber feiner Geniisse zu
spannenden Geschmackshorizonten in
der Dallmayr’schen Gastro- und Delika-
tessen-Welt auf. Da kommt es nicht von
ungefihr, dass auch das Restaurant Alois
— Dallmayr Fine Dining in der Cham-
pions-League der Kochkultur eine heraus-
ragende Rolle spielt und sich gleich zwei
Sterne vom Michelin-Himmel pfliicken
konnte.

Wo der feine Klang des Namens Verhei-
lung und Versprechen zugleich ist, tau-
chen Feinschmecker in einen Ort des gu-
ten Geschmacks ein, der viel Freiraum fiir

Lebensfreude und ein unvergessliches
Gourmeterlebnis bietet — uniibersehbar
geprigt von der Miinchnerin Rosina Ost-
ler, eine Ausnahmekéchin und heraus-
ragende Personlichkeit am Herd gleicher-
mafden. Den feinen Schliff fiir ihr koch-
kiinstlerisches Wirken holte sich Rosina
Ostler in erstklassigen Restaurants wie
der Schwarzwaldstube in Baiersbronn,
dem einsunternull in Berlin oder zuletzt
im mit drei Michelin Sternen ausgezeich-
neten Maaemo in Oslo. Jetzt ist sie dort
angekommen, wo es durchaus bereits
Bertthrungspunkte gab. ,,Schon meine
Eltern waren immer treue Dallmayr-
Kunden. Deshalb bin ich schon seit mei-
ner Kindheit mit dem Unternehmen posi-
tiv verbunden.”

Fiir Freunde unbeschwerter Top-Kulina-
rik, denen die personliche Premiere hier
noch bevorsteht: Die Leidenschaft Rosina
Ostlers fiir hochwertige Zutaten, der Mut
zu kriftigen Aromen und ein ausgeprig-



tes Gespiir fiir spannende Kombinationen
verspricht den Gésten ein unvergessliches
kulinarisches Erlebnis. Klug und kreatiyv,
wie die Sternekochin die authentischen
Aromen in weiser Balance zueinander in
Beziehung setzt. Das Ergebnis sind unge-
wohnliche, oft aufregende Kombinationen.
Bedenkenlos kann man sich den Wein-
empfehlungen von Restaurantleiter und
Sommelier Julien Morlat anvertrauen, in
dessen Hinden die sorgfiltig kuratierte
Weinliste mit rund 8oo Positionen liegt.
Auf der Kreszenzenliste finden sich Rari-
titen, Entdeckungen und Geheimtipps.
Auch als Faszilitit fiir private Anlédsse und
Events bietet das ,Alois“ den adiquaten
Rahmen. =

Alois — Dallmayr Fine Dining
Dienerstrafse 14 — 15

D-80331 Miinchen

Telefon: 0 89 / 2135 -1 00
E-Mail: alois@dallmayr.com
Internet: www.dallmayr.com

Mit Rosina Ostler hat ein Miinchner Kindl das Zepter im Sternerestaurant Alois — Dallmayr Fine Dining libernommen.

r
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RESTAURANT KOMU

ZWEI
MICHELIN-STERNE

fuir Christoph Kunz

u dieser Leistung kann man nur

,Chapeau!“ sagen. Erst im August

vergangenen Jahres er6ffnete
Christoph Kunz sein eigenes Fine Dining
Restaurant KOMU — nun wurde er bereits
mit zwei Michelin-Sternen ausgezeichnet!
Der Baden-Wiirttemberger wirkt heute an
einem Ort, der durch seine Gegensitze
besticht: das Hackenviertel in der Miinch-
ner Altstadt. Zum einen gilt es als das
ilteste der vier Altstadtviertel, zum ande-
ren begeistert es durch junges, innova-
tives Leben und moderne Kunstwerke wie
das Museum MUCA. Vielen Gourmets ist
der Sternekoch noch bestens aus dem
Restaurant Alois (Dallmayr) bekannt.
,Mit dem KOMU hat sich fiir mich ein
lang gehegter Traum erfiillt. Ich wollte ei-
nen Ort schaffen, wo Genuss und Freude
Hand in Hand gehen. Auch beim Fine Di-
ning darf es leidenschaftlich, ausgelassen
und ganz ungezwungen sein®, sagt der
38-Jahrige. , Ecken, Kanten, Rund — mu-
tig, kreativ und manchmal abseits ausge-
tretener Pfade, trotzdem passt am Ende
alles zusammen. So unterschiedlich wie die

18 A LA CARTE

Sternekoch und leidenschaftlicher Gastgeber: Christoph Kunz.




Menschen, so unterschiedlich sollen auch
die Geschmackserlebnisse sein“, beschreibt
Christoph Kunz seine Philosophie.

Wihrend der Ausbildung im renommier-
ten Funf-Sterne-Haus Colombi Hotel in
seiner Heimatstadt Freiburg/Breisgau
wurde er schnell zum Meisterschiiler und
bekam am Ende der Lehrzeit spitzenmi-
Rige Empfehlungsschreiben. Es folgten
Stationen in den besten Sternerestaurants
Frankreichs (u.a. in Alain Ducasses ,Le
Jules Verne“) und Deutschlands, er be-
siegte Tim Mailzer im TV-Duell, erhielt
zahlreiche Auszeichnungen und wihrend
seiner Zeit als Kiichenchef im Alois zwei
Michelin-Sterne. 2022 eréffnete der ehr-
geizige, leidenschaftliche Spitzenkoch
bereits fiir vier Monate sein eigenes Pop-
up-Restaurant in der bayerischen Landes-
hauptstadt. Aber das war nur ein Inter-
mezzo auf dem Weg zum KOMU.

,Dieses Restaurant ist mein personlicher
Meilenstein. Ich konnte es gar nicht er-
warten, die ersten Giste zu begriifden”,

verrit Christoph Kunz schmunzelnd. Fiir
ihn geht es im KOMU einerseits um kuli-
narisch perfekt abgestimmte Geschmacks-

erlebnisse, andererseits aber auch um die KULINARIK AUF HOCHSTEM NIVEAU IN EINEM FAMILIAREN,
Rilckbesinmung zum Kern des Essens als AUSGELASSENEN UND MODERNEN AMBIENTE

ein verbindendes Erlebnis. Fine Dining
auf hochstem Niveau in einem familidren,
frohlichen und modernen Ambiente. Drei
Komponenten — mehr braucht es in seiner
Kiiche meistens nicht, um kulinarischen Fran
Hochgenuss auf den Teller zu bringen.
Dass er dabei oft Ungewohnliches kom-
biniert, wie zum Beispiel Kumamoto-Aus-

ter mit Buttermilch, Blaubeeren und Fich-

tensprossen, liebt seine ,Fangemeinde® | = M
denn das Ergebnis ist immer ein grandio- |

ser Gaumengenuss. Es versteht sich von r"
selbst, dass der Meister nur hochwertigs- ﬁ W T

te, frische Produkte verarbeitet, sich durch
seine Erfahrung ein perfektes Netz erst-

klassiger Lieferanten und Erzeuger auf- g | G
gebaut hat. Mittags kann der Gast im
KOMU zwischen drei oder vier Gingen & X

wihlen, am Abend sind bis zu acht Giange
moglich. Eine adiquate Weinbegleitung
perfektioniert das kulinarische Erlebnis. =

Restaurant KOMU

Gastgeber: Christoph Kunz
HackenstrafSe 4, D-80331 Miinchen
Telefon: 0 173 /1 56 04 15

E-Mail: hello@komu-restaurant.de
Internet: www.komu-restaurant.de

A LA CARTE 19



BROTHERS RESTAURANT

STERNFUNKELN
tiber der
Cuisine Supreme

ie spielten in verschiedenen Bands
von Heavy Metal bis Reggae Ska,

waren im Vorprogramm von Mad-
sen und Jennifer Rostock. Heute rocken
die Briider Tobias und Markus Klaas die
Miinchner Spitzengastronomie! Erst Ende
2022 erdffneten die Zwillinge im ange-
sagten Stadtteil Schwabing ihr Brothers
Restaurant und bereits vier Monate spiter
leuchtete iiber ihrem Genusstempel der
begehrte Michelin-Stern. Friiher als Stadt-
teil der Kiinstler und Bohéme bekannt, ist
Schwabing heute eines der beliebtesten
Ausgehviertel der Stadt. Friihstiicken im
kleinen Café, nachmittags auf der Leo-
poldstralle flanieren und am Abend den
idyllischen Englischen Garten entdecken.
In der belebten Schwabinger Kurfiirsten-
strafde 14dt das Brothers zu kulinarischen
Auszeiten ein.

Das klassisch-schlichte, aber mit viel Lie-
be zu originellen Details eingerichtete
Restaurant begriifdt seine Giste in locke-
rer Atmosphire, erinnert auf den ersten

Blick an ein Bistro, in dem man sich ein-
fach wohl und willkommen fiihlt. ,Uns ist
auch das Erlebnis neben dem Essen wich-
tig. Wir haben das Brothers von der ande-
ren Seite des Passes aus geplant, nicht von
der Kiichenseite®, sagt Markus Klaas. Vom
Tresen aus hat man den besten Blick in
die offene Kiiche — und kommt natiirlich
auch mit dem Brothers-Team in Kontakt.

Zunichst zog es die Briider aus dem
oberbayerischen Moosburg in die Welt.
Sie arbeiteten u.a. in London, sammelten
zuletzt als Sommelier und Restaurantlei-
ter an der Seite von Zwei-Sterne-Koch
Tohru Nakamura Erfahrung. Dass sie et-
was Eigenes machen wollten, war schon
linger beschlossene Sache. Im Brothers
Restaurant verbinden die 37-jahrigen
Zwillinge exquisite Gastronomie mit ei-
nem entspannten Bistro- und Brasserie-
Flair. Eine wichtige Rolle spielt dabei na-
tiirlich Kiichenchef Daniel Bodamer, frii-
herer Souschef im berithmten Tantris,
heute Sternekoch im Brothers! Er steht
fiir eine wahrlich aufdergewshnlich feine
Art zu kochen. Ob a la carte oder als Sechs-
Ginge-Menii — im Brothers soll es laut
den Betreibern nicht um Minimalismus
und Askese gehen, sondern um reich ge-
deckte Tische, um saisonale Genussfreude
und Geschmackserlebnisse fiir die Sinne.

Und das Konzept geht auf: Die kreativ-
modernen Gerichte mit européischen Ein-
fliissen, gespickt mit franz6sischen oder
auch mal asiatischen Akzenten, sind mitt-
lerweile auch auflerhalb der Miinchener
Gastro-Szene bekannt und beliebt. Das
Menii startet zum Beispiel mit Langus-
tine, Pfifferlingen und Kirsche. Als Zwi-
schengang wird eine Seeforelle an Radic-
chio und Malabar-Curry serviert. Fisch-
liebhaber geniefen vielleicht einen See-
teufel. Das Pommersche Rind wird von
Steinpilzen und Petersilie begleitet. Zum
Abschluss geht die pochierte Feige eine
gar kostliche Liaison mit Pistazie, Ricotta
und Orange ein. Jeder Gang kann auch
separat bestellt werden. Das genussvolle
Angebot wird durch die abwechslungs-
reiche Weinkarte mit edlen Tropfen aus
aller Welt sowie einer Auswahl an offenen
Weinen wunderbar abgerundet. u

Brothers Restaurant

Gastgeber: Tobias und Markus Klaas
KurfiirstenstrafSe 31, D-80801 Miinchen
Telefon: 0 89 / 45 46 / 19 30

E-Mail: hello@brothers-munich.com
Internet: www.brothers-munich.com
Offnungszeiten: Mi. bis Sa. ab 18.30 Uhr
Sonntag: nur mittags ab 12.00 Uhr
Ruhetage: Mo. und Di.

TOBIAS UND MARKUS KLAAS ROCKEN DIE MUNCHNER SPITZENGASTRONOMIE!

20 A LA CARTE
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Im Werneckhof treffen moderne Eleganz auf
traditionelle Elemente, edler Stuck auf aparte Deckenleuchter
und trendige Designerstiihle auf rustikale Holztafelungen.

22 A LA CARTE
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Sternekdchin Sigi Schelling weifd mit facettenreichen, raffinierten Speisen zu begeistern.

WERNECKHOF SIGI SCHELLING

STERNEGEKRONTE
SPITZENKUCHE
fiir Gourmets

ur wenige Schritte vom Engli-
schen Garten entfernt, beschert
der ausgezeichnete
Werneckhof Sigi Schelling aufdergew6hn-
lich genussreiche Momente im entspann-
ten Wohlfiithl-Ambiente. Die schlicht-edle
Einrichtung sorgt fiir eine ruhige Atmo-
sphire, die einen bereits beim Betreten
des Restaurants umfingt. Hier treffen

mehrfach

moderne Eleganz auf traditionelle Ele-
mente, edler Stuck auf aparte Decken-
leuchter und trendige Designerstiihle auf
rustikale Holztifelungen. Der ,Wellen-
reiter”, eine Kunstinstallation von Sterne-
koch Hans Haas, war 2021 ein Einzugs-
geschenk zur Er6ffnung des Werneckhofs
und ziert seitdem eine Wand des Lokals.
SchlieRlich war die Inhaberin und Kii-
chenchefin Sigi Schelling 14 Jahre lang
Souschefin bei Hans Haas, damals noch

im legendidren Miinchner Tantris, bevor
sie sich mit ihrem Restaurant selbststin-
dig machte. Damals wie heute liegt der
charmanten Osterreicherin ein zeitgemi-
Ber, gastorientierter und herzlicher Ser-
vice besonders am Herzen. Dabei lisst sie
ihrer Leidenschaft fiir authentische Ge-
schmackserlebnisse erstklassiger saisona-
ler Produkte freien Lauf. Auf das Wesent-
liche reduziert, werden im Werneckhof
mehrgingige Meniis serviert, deren facet-
tenreiche Speisen mit Ideenreichtum und
Raffinesse begeistern. Ob Fischspeziali-
titen, Wildgerichte oder kreative Nach-
speisen — die abwechslungsreichen Me-
niis stellen immer wieder den Bezug der
Kiichenchefin zu ihrer &sterreichischen
Heimat her. Den Auftakt zu einem unwi-
derstehlich genussvollen Abend macht
zum Beispiel ,Wilder Hamachi“ mit
Crevetten, jungem Fenchel und Wasser-
melone. Danach folgt ein Steinbutt, zu
dem Taschenkrebs, Blumenkohl und
Hummerravioli gereicht werden. Das
Tuipfelchen auf dem i ist die hervorragen-
de Zitronensofle. Anschlielend gehen
Taubenbrust, eine leicht gerducherte Gin-

."
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seleber, Hokkaido-Kiirbis und Perigord-
Triiffel eine perfekte Liaison ein. Ein wei-
teres Highlight ist der Poltinger Reh-
riicken, begleitet von einem Pastinaken-
Apfelpiiree, Pfifferlingen und Holunder-
beercreme. Die kulinarische Reise endet
in Osterreich: Wachauer Marille, Schoko-
ladensoufflé, Kaffee und Pfirsicheis —
zum Dahinschmelzen kostlich. Passend
zu den kulinarischen Kreationen berit
Sommelier Xavier Didier die Giste in Sa-
chen Wein. Der Schwerpunkt liegt auf
Deutschland und Osterreich, aber auch
internationale Weine finden sich auf der
interessant zusammengestellten Karte.

Sigi Schelling und ihr Werneckhof -
Gault&Millau-Aufsteigerin des Jahres 2023
und bereits ein Jahr nach der Eréffnung
mit einem Michelin-Stern ausgezeichnet
— gehoren ohne Frage zum Besten, was
Miinchens Gourmetszene zu bieten hat. =

Werneckhof Sigi Schelling
Werneckstrafie 11, D-80802 Miinchen

Telefon: 0 89 /2 44 18 91 9o
E-Mail: info@werneckhof-schelling.de
Internet: www.werneckhof-schelling.de
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SCHREIBEREI

ZWEI MICHELIN-
STERNE UND
SOUL FOOD

in historischem
Ambiente

itten in der Miinchner Innen-
stadt, nur wenige Schritte vom

Marienplatz entfernt, befindet
sich ein Restaurant, das seinesgleichen
sucht. Gemeinsam mit Sternekoch Tohru
Nakamura verwandelte Gastronom Marc
Uebelherr das ilteste Biirgerhaus Miin-
chens (erste Erwihnung anno 1552) in der
Dienerstralle mit viel Liebe zum Detail in
ein Kleinod mit kosmopolitischem Ak-
zent. Auf drei Stockwerken werden die
Giste zum (Fine) Dining, Lunch oder auf
einen zwanglosen Apéro im Garten einge-
laden — eine kostliche Menage a trois, die
fiir jeden Gast das kulinarisch Gewtiinsch-
te bereithilt. Wihrend sich im Tohru im
ersten Stock die erlesene Kiiche von Tohru
Nakamura prisentiert, feiert die Schreibe-
rei im Erdgeschoss die entspannte medi-
terrane Art des Geniellens. Das gesamte
Ensemble ist eine Hommage an Frank-
reichs Savoir-vivre und verspricht ein Ren-
dezvous fir die Sinne. Hier treffen raffi-
nierte franzosische Kreationen, gepaart
mit italienischem Temperament und spa-

nischem Feuer, auf japanische Prizision.
Grofden Wert legt man in der Schreiberei
auf Nachhaltigkeit und Achtsamkeit ge-
geniiber Ressourcen. Gekocht wird in bei-
den Kiichen mit derselben Hingabe und
ebenso erstklassigen, frischen, moglichst
regionalen Zutaten in bester Qualitit. Bei
einem Menii im Tohru schmiicken zum
Beispiel Chawanmushi-Hummer, Zucchi-
ni und Meerrettich oder Kalbsbries-Shio-
koji, Kyoto-Aubergine, Anchovis und Ndu-
ja den Teller wie ein Kunstwerk. Tohru
Nakamura, der kurz nach der Eréftnung
der Schreiberei 2022 bereits mit zwei Mi-
chelin-Sternen ausgezeichnet wurde, ist
nicht nur ein Meister am Herd, sondern
ebenso ein ,Maler“, der seine Komponen-
ten perfekt in Szene setzt.

Marc Uebelherr (oben links) und Tohru Nakamura (oben Mitte)

mit ihrem engagierten Team.
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Auch eine Etage tiefer sorgt ein kreativer
Spitzenkoch fiir exzellenten Genuss. Kii-
chenchef Dominik Schmid setzt mit au-
Bergewohnlichen Aromen iiberraschende
Akzente und verleiht seinem Soul Food
ganz viel Seele. Ein Blick auf die Speise-
karte weckt Vorfreude: Der Wolfsbarsch
hat ein ,Bad“ in der Sauce Bordelaise ge-
nommen und wird von Spinat sowie Kar-
toffel-Truiffel-Piiree begleitet. Zarte Och-
senbacken gehen eine gar kostliche Liai-
son mit Dreierlei von der Pastinake und
Karotte ein. Die perfekt mit Fenchel abge-
schmeckte Bouillabaisse entfithrt an die
Cote d’Azur, wobei ein Dessert daran erin-
nert, dass man gerade in der ,,Hauptstadt
mit Herz“ all diese Kostlichkeiten genieft:
bayerische Topfencreme.

Maitre Sommelier Christian Rainer -
2020 Gewinner Guide Michelin ,World’s
Best Service Awards“ zeichnet fur die ge-
samte, eindrucksvolle Weinauswahl der
Schreiberei verantwortlich. Ob im wun-
derschon angelegten Garten oder im In-
nenbereich unter dem historischen Ge-
wolbe — architektonisch wie kulinarisch
ist dieser Ort eine absolute Oase des Ge-
nusses, in der Restaurantleiter Alexander
Will und sein Team fiir perfekten Service
und Wohlftihlatmosphire sorgen. =

Restaurant Schreiberei

Gastgeber: Tohru Nakamura

und Marc Uebelherr

DienerstrafSe 20

D-80331 Miinchen

Telefon: 0 89 / 21 52 91 72

E-Mail: kontakt@schreiberei-muc.de
Internet: www.schreiberei-muc.de
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DAS TSCHECHERL

OSTERREICHISCHE
Wohlfiihlkiiche

chon wenn man den Namen hort,
beginnt das Kopfkino — Tschecherl.
Regiowiki.at bringt Aufklirung: Mit

einem Tschecherl wird eine ,niedrige
Stufe des Gasthauses“ definiert. Das ist
im Fall des ,Tschecherl“ in der Miinchner
Amalienpassage sicherlich eine mafilose
Untertreibung. Die Location mag in ge-
wisser Hinsicht durchaus unpritentios
erscheinen, doch geschmacklich spielt sie
in der Fine-Dining-Liga.

Dem Haus klare Konturen verliehen hat
Jirgen Wolfsgruber, den Kenner der
Miinchner Gastro-Szene aus dem mit
einem Stern geadelten Sparkling Bistro
kennen. Seinem gastronomischen Porte-
feuille hat der gebiirtige Osterreicher und
Sternekoch nun mit dem Restaurant , Das
Tschecherl“ einen kleinen Bruder hin-
zugefiigt, der feine 6sterreichische Kiiche,
jenseits von Backhendl und Wiener
Schnitzel, auf die Teller bringt.

Hat man das Restaurant betreten, fillt der
Blick unweigerlich auf die offene Kiiche
mit dem kochkiinstlerischen Wirken der
Akteure am Herd. Regie zwischen Top-
fen, Pfannen und anderen Geritschaften
fiihrt Nico Sartor. Gekocht wird, was

Das Tschecherl| bietet vielfaltige Gerichte
aus der 6sterreichischen Wohlfuhlkiiche.
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schmeckt, mit viel Freude an ausgesuch-
ten Zutaten — ohne Firlefanz und ge-
schmacksverwirrende Drahtseilakte. Jeder
soll sehen, was er isst, und alles soll so
schmecken, wie es aussieht.

Seeforelle aus Epenhausen, dazu Bittersa-
late, Karfiol und Paradeiser sind ebenso
Ausziige aus einem mehrgingigen Menii
wie Innviertler Grammel- oder Kaspress-
knodel mit Erddpfel-Vogerlsalat und Kern-
6l. Zu Recht setzt das Traunviertler Milch-
kalb mit Kapern, Zitrone, Steinpilzen und
Erdapfelschmarrn auf die Qualitit der
erstklassigen Ausgangsprodukte. Da reift
im Gast rasch die schéne Erkenntnis, dass
die eine Meniifolge so kostlich schmeckt
wie die andere.

Perfekt mit der oGsterreichischen Wohl-
fithlkiiche korrespondiert die Weinkarte
unter Leitung von Nicola Spanier. Gut
gelistet im offenen Ausschank sind 6ster-
reichische Winzer, aber auch spannende
Gewichse aus Frankreich fiir den gehobe-
nen Geldbeutel auf der Flaschenweinkarte
entfiihren in Bacchus’ Reich. =

Das Tschecherl

Gastgeber: Jiirgen Wolfsgruber
Amalienstrafle 89

D-80799 Miinchen

Telefon: 0 89 / 46 13 82 67
Teleax: 0 89 / 46 13 82 69
E-Mail: info@dastschecherl.com
Internet: www.dastschecherl.com
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ATLANTIK RESTAURANT

AUTHENTISCHE
Atlantik-Kiiche

s gibt Stichworte, die zwangslaufig

einen bestimmten Film im Kopf

abspulen. Fallen beispielsweise die
Worte ,Miinchen“ und ,Atlantik-Fisch*
denken Kenner der Gastroszene der
bayerischen Landeshauptstadt sofort an
das gleichnamige Fischrestaurant in der
Zenettistrafde. Hier wacht Officier Maitre
Rotisseur Peter Feigl iiber sein Casual
Fine Dining Restaurant, das weit iiber
dem kulinarischen Durchschnitt den Ge-
schmack und die Wiirze von Meer und
Ozean auf den Teller bringt. Dem Gast-
geber zur Seite steht seine charmante
Frau Anja, die sich liebevoll um die Giste-
betreuung und die mit Hingabe gestalte-
ten Events kiitmmert.
Was darf es bitteschén sein? Kenner der
authentischen Atlantik-Kiiche mit markt-
frischen und hochwertigsten Zutaten
schworen auf den Ruhm der Schitze aus
Neptuns Reich. Als Vorspeise empfiehlt
Peter Feigl vielleicht Jakobsmuschel-
Ceviche mit Ginger Beer, Mango, Shiso
und Koriander. Ein Genuss, der a la minute
zubereitete Hummer, frisch aus dem
Unbe-
dingt probieren sollte man einmal breto-
nische Seezunge, im Ganzen gegrillt, mit
Zitrusbutter. Wie Fleischliebhaber kon-
nen auch Vegetarier sicher sein, dass ihre

hauseigenen Salzwasserbecken.

gewissenhaft zubereiteten Gerichte eine
Quelle des Wohlgenusses sind.

Und natiirlich hilt der Hausherr auch den
Schliissel zu den formidablen Schitzen
des Weinkellers in den Hinden. Rund
15000 Flaschen umfasst die faszinierende
Sammlung, die iiber 800 Positionen ent-
hilt. Jede Flasche wartet darauf, entdeckt
und genossen zu werden. Doch nicht nur
die verfiihrerischen Paarungen zwischen
Kiiche und Keller sorgen ftir Wohlgefiihl.

GENUSS FUR ALLE SINNE -
IN EINZIGARTIGEM AMBIENTE.

Fiir geschiftliche Meetings, private Feiern
oder einfach nur ein gemiitliches Abend-
essen unter Freunden bietet das Atlantik
Restaurant den entsprechend attraktiven
Rahmen. Es gibt einen gemiitlichen Win-
tergarten oder auch weitere Separees fiir
zwei bis 16 Personen. =

Atlantik Restaurant

Inhaber und Gastgeber: Peter Feigl
ZenettistrafSe 12

D-80337 Miinchen

Telefon: 0 89 / 74 79 06 10

E-Mail: atlantik@atlantik-muenchen.de
Internet: www.atlantik-muenchen.de
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Im The ASH Miinchen
tauchen Giste in das

Flair eines amerikanischen
Supper Clubs der 20er-
und 30er-Jahre.

THE ASH

MIT AMERICAN
Steakhouse-Konzept

ie Restaurantkette The ASH Res-
Dtaurant & Bar treibt ihre Expan-

sion voran und ist im Sommer
letzten Jahres mit einem weiteren Ableger
auf der Leopoldstrafle an einem der pres-
tigetrdchtigsten Standorte der bayrischen
Landeshauptstadt an der Start gegangen.
Inspiriert von den amerikanischen Sup-
per Clubs der 20er- und 3oer-Jahre, tau-
chen Giste im The ASH in das Flair der
vergangenen Zeit. Das charakteristische
Interieur der Location macht es leicht, Es-
sen und Trinken als gemeinschaftliches
Erlebnis in kleiner oder grofder Runde zu
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BESTES ENTERTAINMENT |
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zelebrieren. Die unverkennbaren Flam-
men bei der Begrilung und die grofle
idyllische Auflenterrasse sind ein erster
Vorgeschmack auf das, was Giste im The
ASH erwartet. Ob an der groflen Bar oder
im separaten Weinraum in ruhiger Wohl-
fiihlatmosphire — hier findet jeder seinen
Lieblingsplatz.

Wo man sich wie im eigenen Wohnzim-
mer schnell heimisch und bestens ver-
sorgt fiihlt, lassen die erstklassigen Dar-
bietungen aus der Kiiche nicht lange auf
sich warten. Zur kulinarischen Auftiih-
rung kommt ein breites Angebot an Gau-
men-Events. Besonders attraktiv zeigt sich
auch das Speisenangebot veganer und
vegetarischer Gerichte. So wurde die Plant
Based Kategorie beispielsweise um vega-
nen Thunfisch in Form von Plant Based



Tuna Tatar und Vegan Tuna Tataki erwei-
tert. Neben veganem Fisch bereichern ve-
gane Burger Patties, veganes Flanksteak
und Hackfleisch sowie Chicken das Port-
folio. Nicht zu vergessen die Bruschetta,
der Wakame-Salat und Hummus als drei
fleischlose Appetizer.

Ob nun das 1100-Gramm-Dry-aged-Toma-
hawk-Steak, saftige Burger-Variationen
aus Premium-Beef oder eben doch das fri-
sche Tuna-Steak oder ein knackiger Salat
— kulinarisch wird ausnahmslos an jeden
Gast gedacht. Selbstverstindlich kommen
auch Fisch- und Seafood Lover nicht zu
kurz. Der Genussbogen wird von saftigem
Lachsfilet und kostlichem Yellowfin Tuna

Tataki iiber exklusives Surf & Turf bis zu

weiteren tiglich frisch zubereiteten Fisch-
und Seafood-Gerichten gespannt.

Sich kulinarisch einstimmen auf den Tag,
das gelingt bereits am Morgen mit einem
vielfiltigen Friihstiickserlebnis. Das An-
gebot reicht von Oats, erfrischenden
Smoothies und verschiedenen Variationen
von Riihrei bis hin zu kostlichen Sand-
wiches, Bowls und fluffigen Pancakes.
Kurzum: Das The ASH Miinchen bietet
bestes Entertainment fiir Kopf und
Bauch! =

The ASH Miinchen
Leopoldstrafe 2

D-80802 Miinchen

Telefon: 0 89 / 2 44 17 51 41
E-Mail: office@the-ash.com
Internet: www.the-ash.com
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SCHWARZREITER RESTAURANT

FINE DINING
in der beriihmten
MaximilianstrafSe

enn von den Orten des hin-

reifenden Rundumgenusses

in der gastronomischen Szene
Miinchens die Rede ist, darf das Restau-
rant Schwarzeiter mit angeschlossener
Tagesbar nicht fehlen. Namensgebend fiir
den Treffpunkt fiir Liebhaber kulinari-
scher und vinophiler Freuden ist der Saib-
ling aus den Tiefen des Alpensees, der, auf
Holz gerduchert, schon zu einem der Lieb-
lingsgerichte Konig Ludwigs gehorte.
Kulinarisch verbindet das Schwarzreiter
Handwerkskunst, Tradition, Genuss und
Eleganz. Der Komponist am Teller ist
Kiichenchef Franz-Josef Unterlechner.
Der Genuss-Profi bringt einen grofden Er-
fahrungsschatz aus der gehobenen Kiiche
mit. So war er unter anderem im Restau-
rant Uberfahrt, im Hotel Kénigshof Miin-
chen sowie im Bachmair Weissach Resort
and Spa titig. Zuletzt leitete er als Chef
de Cuisine die Kiiche des Miinchner
Restaurant Atlantik.
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Ein Besuch im Schwarzreiter ist eine Hommage an die bayerische Kiiche.

Befragt nach seiner Kiichenphilosophie,
braucht Frans-Josef Unterlechner nicht
lange zu tiberlegen. ,Meine Kiiche steht
fiir eine bodenstindige Lebendigkeit, die
Tradition, Genuss und Eleganz miteinan-
der vereint“, so Unterlechner. ,Meine Ge-
richte spiegeln — optisch wie auch ge-
schmacklich — meinen Ehrgeiz und meine
Genauigkeit wider. Damit mochte ich
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meine Giste begeistern und ihnen ein
einmaliges kulinarisches Erlebnis besche-
ren.“ Ein Besuch im Schwarzreiter ist oh-
ne Zweifel eine Hommage an die traditio-
nelle bayerische Kiiche in einer modernen
und exklusiven Umgebung.

Wer im Schwarzreiter Restaurant speist,
nimmt an einem der Tische Platz, die spe-
ziell fiir das Restaurant designt wurden.
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PERFEKTES ZUSAMMENSPIEL VON
TRADITION, GENUSS UND ELEGANZ.
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Die unterhalb einer glisernen Tischplatte
liegenden Bronzezweige mit friithlings-
haften Bliiten stammen aus der Porzellan
Manufaktur Nymphenburg: Hornveilchen,
japanische Kirschbliiten, Sternmagnolien
und Hibiskus aus feinstem Biskuitporzel-
lan ziehen die Blicke auf sich. Jeder Zweig
ist ein Unikat, der speziell fiir das Restau-
rant handgefertigt wurde.

Die Schwarzreiter Tagesbar ist der ent-
spannte Teil des Schwarzreiter-Duos und
serviert unkomplizierte regionale Gerich-
te mit einem schénen Blick auf die be-
rithmte Maximilianstrafle. Die Bar ist zu-
gleich ein idealer Ort fiir ein Mittagessen
mit Geschiftspartnern oder ein zwang-
loses Abendessen unter Freunden. =

Schwarzreiter Restaurant

im Vier Jahreszeiten Kempinski Miinchen
Maximilianstrafle 1, D-80539 Miinchen
Telefon: 0 89 2 / 12 52 12

E-Mail: info@schwarzreiter.com

Internet: www.schwarzreiter-muenchen.de
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WIE MIT GOURMET-AUGEN GEMALT.

RESTAURANT LES DEUX

FRANZOSISCHE
Kiichen-Kunstwerke

llein schon die markante Hand-
schrift der avancierten Architek-

tur macht Lust auf das ,Innenle-
ben“ des Keilspitzen Gebdudes im Miinch-
ner Schifflerhof. Und tatsichlich — hier
sorgt mit dem Restaurant Les Deux ein
sternegekronter Genusstempel fiir den ef-
fektvollen Auftritt, in dem Patron Fabrice
Kieffer zusammen mit seiner Frau Katrin

die kulinarische und atmosphérische Note
Frankreichs feinsinnig zum Klingen
bringt. Der absoluten Toplage entspricht
das zweigeteilte gastronomische Konzept:
Brasserie mit leger gehobener Kiiche und
schonen offenen Weinen. Oben: Fine Di-
ning in elegantem Ambiente auf hohem
Niveau.

Zustindig fiir die kulinarische Gala ist
Kiichenchefin Nathalie Leblond, die
lingst aus dem Schatten der von Mdnnern
dominierten Spitzenkiiche getreten ist
und mit eigenem kreativem Kopf und

i

sicherer Hand dem Genuss-Profil des
Hauses klare Konturen verleiht. , Sie steht
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fiir die neue Generation von Kiichen-
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chefinnen, ist sehr kreativ, hat wunderbare
Ideen und setzt diese herausragend um®*,
freut sich Katrin Kieffer tiber die engagier-
te Herdkiinstlerin. Den feinen Schliff fiir
ihr kochkiinstlerische Wirken hat sich
Nathalie Leblond zuvor als Souschefin bei
Drei-Sterne-Koch Jan Hartwig im Restau-
rant Atelier geholt. Fiir bleibende Eindrii-
cke sorgt ihre franzosische Cuisine am
Puls der Zeit — geradlinig und raffiniert.
Es macht sich erfreulich bemerkbar, dass
sie sich immer stirker auf regionale Pro-
dukte besinnt, ohne die Aromen der grofden
weiten Welt aus den Augen zu verlieren.

Das Ergebnis kann sich sehen und vor

allem wunderbar genieflen lassen. Was
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das mehrgingige Menii offeriert, ist zum
Beispiel Bretonischer Hummer-Cocktail
a la Les Deux, gefolgt von Saibling von
der Fischzucht Birnbaum mit Pfirsich,
Roscoft-Zwiebel und Parmesan. Zu Recht
setzt das Roastbeef von der Alten Milch-
kuh, serviert in zwei Gingen, mit Riu-
cheraal, Shiitake, Kaviar und Erbse auf die
Qualitit der erstklassigen Ausgangspro-
dukte.

Im Mittelpunkt des vinophilen Reper-
toires steht die internationale Weinkarte
mit rund G6oo Positionen, die beim
franzosischen Restaurantleiter Vincent
Leblond in kompetenten Hinden liegt.
Grofd ist die Auswahl an Gewichsen sei-
ner Heimat und natiirlich findet man Re-
bensifte aus dem familieneigenen Wein-
gut von Fabrice Kieffer im Elsass ebenso
auf der Karte wie hochkaritige Winzer aus
Deutschland und Osterreich. Solcherma-
en eingetaucht in Wirme und Wohlge-
nuss, gewinnt der Gast rasch die Erkennt-
nis, dass der Aufenthalt ein baldiges Wie-
dersehen nahelegt. =

Restaurant Les Deux

Gastgeber: Fabrice und Katrin Kieffer
MaffaistrafSe 3a (in den Schifflerhofen)
D-80333 Miinchen

Telefon: 0 89 / 710 / 40 73 73

E-Mail: info@lesdeux-muc.de

Internet: www.lesdeux-muc.de

Charmantes Gastgeberteam mit Ausstrahlung: Fabrice und Katrin Kieffer.
Zustandig fur die kulinarische Gala ist Kiichenchefin Nathalie Leblond.
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1804 RESTAURANT

MIT FARM-TO-TABLE
Konzept

n der Gastronomie wollen immer

mehr Restaurants keine Kompromisse

eingehen, was Frische und Nachhal-
tigkeit angeht. Das Prinzip ,farm to table“
ist ein Konzept, das immer beliebter wird.
Das ist auch im 1804 Restaurant nicht an-
ders. , Immer mehr Menschen achten dar-
auf, woher ihre Lebensmittel kommen
und wie sie angebaut oder hergestellt wer-
den®, sagt Gastgeber Lukas Spendler, der
zusammen mit Daniel Egger die beliebte
Gastro-Adresse in der Hirschau gut auf
Kurs hilt. Dritter im Bunde ist Kiichen-
chef Lukas Adebahr, der nach Stationen in
Miinchens renommiertesten Sterneres-
taurants Tantris und Werneckhof im
,1804“ seiner Kreativitit freien Lauf lisst.
,Die iiberwiegende Mehrheit unserer Pro-
dukte stammt von regionalen Zuliefe-
rern.“ Ohne Umwege gelangen ein Grof-
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Die Kulinarik im 1804 Restaurant erfreut alle Sinne —
ob im idyllischen Krdutergarten, auf der mediterranen

teil der Kriuter sowie einige Obst- und
Gemiisesorten direkt vom Hirschau-
Grundstiick im Englischen Garten in die
Kiiche. ,Dies ermdoglicht nicht nur eine
drastische Kiirzung der Lieferketten, es
garantiert auch die Frische und Qualitit
der Produkte. Durch diesen Standort-Vor-
teil sind wir das einzige Restaurant in
Miinchen, das Produkte aus eigenem An-
bau auf den Teller bringen kann* freut
sich Lukas Adebahr.

Giste kosten bei jedem Bissen, wie sehr
die Kiiche die feinen heimischen Zutaten
in den Mittelpunkt stellt. Das Ergebnis
kann sich sehen und vor allem wunderbar
genielden lassen. Aufgetischt werden baye-
rische Gerichte mit einem modernen
Touch, jedoch stets mit traditionellen
Wurzeln und regionalen Komponenten.
Ob Lachsforelle mit Gurke und Holler,
Wammerl mit Rettich und Paprika oder
Rinderlende mit Perl-Couscous und Koji
— im Rahmen des mehrgingigen Meniis
weill man sich mit seinen kulinarischen
Geliisten in besten Hinden. Und natiir-

Terrasse oder im gemutlichen Restaurant.

lich haben die Gastgeber fiir Vegetarier
feine fleischfreie Gerichte auf die Karte
gesetzt. Goldene und rote Begleiter aus
Deutschland bilden den Schwerpunkt der
Weinkarte, aber auch Frankreich, Italien
und Osterreich sind gut gelistet.

Doch damit nicht genug. Fiir die besonde-
ren Momente im Leben zieht es Kenner
des Hauses ins 1804 Chalet im Engli-
schen Garten. Egal, ob privates Fest, Weih-
nachtsfeier oder Jahresabschlussessen —
das Chalet ist die perfekte Location fuir bis
zu 50 Personen. Fiir Abwechslung sorgen
die iiber das Jahr verteilten Themenabende
ebenso wie das beliebte 1804 Fondue in
den Wintermonaten. m

Gastgeber: Daniel Egger und Lukas Spendler
Gyflingstrasse 15

D-80805 Miinchen

Telefon: 0 89 /3 60 9o 49 o

E-Mail: info@die-hirschau.de

Internet: www.1804muc.de



High-End-Zahnklinik trifft auf exzellentes Suiten-Hotel
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VOSSVILLA

Wilhelm-Seyfferth-Strafle 2 - D-04107 Leipzig
www.voss-villa.com - www.voss-klinik.com - www.white-lounge.com



RESTAURANT MAS-TAVA

MODERNES
Fisch- und Steak-
Konzept

enn der Name ,Wolfsbarsch®

in Vaterstetten fillt, werden

bei Kennern der Miinchner
Gastroszene beste Erinnerungen wach.
Mit seiner preisgekréonten Kombination
aus Laden, Restaurant und Sushi-Store
hat Gastgeber Sebastian Wolf zusammen
mit seiner Ehefrau Anna eine gastronomi-
sche Erfolgsgeschichte geschrieben. Nun
ist das Paar mit einem neuen Ableger im
November letzten Jahres im Miinchner
Hackenviertel an den Start gegangen.
Herausgekommen ist mit dem ,Mas-Tava“
ein kleines gastronomisches Juwel im
Asamhof in Miinchens Altstadt.
Wer das Restaurant noch nicht kennt,
kann sich angesichts der geradlinig ge-
formten Produktkiiche den Stofdseufzer,
hier des Ofteren speisen zu wollen, kaum
verkneifen. Es macht sich erfreulich be-
merkbar, dass Sebastian Wolf im Zusam-
menspiel mit Kiichenchef Alexander
Dostal den Bezug zu den besten Hindlern
Europas sorgsam pflegt. So werden nur
Fische, Meeresfriichte und Steakcuts in
allerbester Qualitit und Geschmacksgiite
in der Kiiche mit kreativem Kopf und si-
cherer Hand zu Hochkostlichem veredelt.
Das Ergebnis kann sich sehen und vor

allem wunderbar genieflen lassen. Mit
Steinbutt aus nachhaltiger Zucht, dazu
Kartoffelrosti, Beurre blanc, Kaviar,
Schnittlauch und Zuckerschoten setzt Ge-
nuss-Profi Alexander Dostal ebenso ra-
sant eigene Zeichen wie mit Meerdsche
(Wildfang), begleitet von Maitake, Pilz-
essenz und Kartoffel. Fiir Freunde unbe-
schwerter Top-Kulinarik, denen die per-
sonliche Premiere noch bevorsteht: Im
Rahmen des fein ausbalancierten, mehr-
gingigen Degustationsmeniis schmeckt
eine Folge so kostlich wie die andere.
Fleisch-Aficionados hingegen schwoéren
auf die Qualitit von butterzartem Entre-
cote Black Angus von Jack’s Creek aus
Australien. Dazu attraktive Side-Dishes.

Die umfangreiche Weinkarte mit tiber
500 Positionen unter der Regie von
Restaurantleiter und Sommelier Max
Haufdmann ist mit europdischen Tropfen
von jungen und namhaften Winzern,
sowie kleinen Champagnergiitern und
Winzersekten bestiickt. Ein besonderes
Highlight bietet das komplett abtrenn-
bare Séparée mit Platz fiir bis zu 18
Personen. =

Restaurant Mas-Tava

Gastgeber: Sebastian Wolf, Artem Khvostov
Sendlinger StrafSe 28, D-80331 Miinchen
Telefon: 0 89 / 66 o5 56 86

E-Mail: restaurant@mastava.de

Internet: www.mastava.de

Die erlesenen Kostlichkeiten lassen sich bei schonem Wetter auf der neu gestalteten Terrasse im Innenhof herrlich geniefen.
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Das Hotel, das sich in zwei wunderschén restaurierten Gebiuden befindet,
begeistert mit einem einladenden Ambiente und eleganten Akzenten.
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ROSEWOOD MUNICH

LUXUSHOTEL
mit globalem Flair

m historischen Herzen der bayeri-

schen Landeshauptstadt, nur wenige

Schritte vom Marienplatz entfernt, fei-
ert das Rosewood Munich die Pracht und
lebendige Kultur dieser auflergewohn-
lichen Metropole. Das Hotel, das sich
in zwei wunderschon restaurierten Ge-
bauden befindet, begeistert mit einem
einladenden Ambiente und eleganten Ak-
zenten.
,Wir freuen uns darauf, unsere internatio-
nalen Giste im Rosewood Munich begrii-
Ren zu diirfen. Die beiden prachtvollen
Gebiude im Zentrum bieten den perfek-
ten Ort, um Rosewoods Philosophie ,A
Sense of Place“ umzusetzen. Wir méch-
ten einen wertvollen Beitrag zur reichen
Kultur und Gastfreundschaft dieser scho-
nen Stadt beitragen und unvergessliche
Erinnerungen flir unsere Giste aus nah
und fern schaffen, sagt Managing Direc-
tor Roland Diirr.
In unmittelbarer Nihe zum Marienplatz,
Herz und Seele Miinchens, bietet das Lu-
xushotel eine Atmosphire, in der Entde-
ckergeist und Kulturgenuss Hand in
Hand gehen. Zu den gerdaumigsten Unter-
kiinften der Stadt gehoren die 73 Zimmer
und 54 komfortablen Luxus-Suiten. Ele-
gant, aber dennoch warm und einla-
dend mit individueller Note gestaltet. Die
stilvolle Executive Suite, mit einer Grofde
von 84 bis 89 Quadratmetern, bietet eine
ebenso geriumige wie elegante Unter-
kunft mit bayerischem Charme. Ultimati-
ven Wohnluxus offeriert das 250 Quadrat-
meter grofle Konig Maximilian 1. House.
Das moderne Setting bewahrt das histori-
sche Flair der originellen Merkmale des
Gebiudes und spiegelt das reiche Erbe des
bayerischen Designs wider. Das House
verfiigt iiber einen lichtdurchfluteten
Wohnbereich und einen gerdaumigen Sitz-
bereich fiir viel Privatsphire. In der voll
ausgestatteten Kiiche kénnen bis zu sechs
Giste zusammensitzen. Eine der Beson-
derheiten ist ein grofSer Esstisch fiir bis zu
zwOlf Personen. Die kleine Innenhof-
Terrasse, ein seltener Luxus in der Stadt,
lidt zum Empfang von Gisten ein. Zu-
sitzliche Flexibilitait entsteht durch die
Moglichkeit, drei weitere Suiten anzu-

schliefden, sodass insgesamt 450 Quadrat-
meter Platz zur Verfligung stehen.

In diesen hochwertigen Rahmen fiigt sich
die hohere Kulinarik des Hauses. Im Res-
taurant CUVILLIES wird eine moderne
Interpretation authentischer Aromen der
Alpenregion aufgetischt. Damit alle Gaste
in die regionaltypischen Aromen eintau-
chen konnen, reichen die Gerichte von
Klassikern wie Ochsenbacken bis hin zu
einem bayerischen Risotto mit Bergkise,
Birnen und Artischocken. Eine Hommage
an die legendire Lola Montez, die im
19. Jahrhundert fiir ihre temperamentvol-
len Biithnenauftritte und ihre Lebenslust
bekannt wurde, ist die hoteleigene Bar
Montez. In dem eleganten Ambiente der
Bar erwarten Giste auflergewodhnliche
Drinks, sorgfiltig ausgewdhlte Jahrginge
und Likére sowie kostliche Snacks. Im
Wintergarten und Palaishof geniefdt man
elegante und einzigartige Speisen mit ein-

S

* F

1-.‘_-;_:.

;
1

-~

e

2
G

S

. W
-
v
|
L
<,
W
1
—
g,

deutig bayerischem Flair. Der Wintergar-
ten ist ideal fiir ein schnelles Friihstiick,
Mittagessen oder den Nachmittagstee mit
Patisserie-Kreationen.

Wer nach all den Kulinarien entspannen
mochte, der taucht ein in das Wohlfiihl-
Ambiente des Asaya Spa mit Indoor-Pool.
Angeboten wird eine Vielzahl von Be-
handlungen zur Regeneration von Korper
und Geist. Hier kann man sich nach
einem anstrengenden Tag entspannen
und Kraft fiir bevorstehende Aufgaben
tanken. m

Rosewood Munich

Managing Director: Roland Diirr
Kardinal-Faulhaber-Strafie 1

D-80333 Miinchen

Telefon: 0 89 / 8 0o 01 9o

E-Mail: munich@rosewoodhotels.com
Internet: www.rosewoodhotels.com
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Das Team um Kiichenchef
Joshua Leise (ein Stern und
ein Griiner Stern im Guide
Michelin) kreiert aus sorgfaltig
ausgewdhlten regionalen
Produkten vielféltige, komplexe
und dabei immer uber-
raschende Geschmacks-

erlebnisse.

L =
\

V.

</
y ;;
| ",

,

42 A LA CARTE




MURAL RESTAURANT

GROSSE KUNST
AUF DEM TELLER,
im Glas und

in der Location

s ist ein ganz besonderer Ort. Das

Miinchner Museum of Urban and

Contemporary Art inmitten der
Miinchner Altstadt ist das erste deutsche
Street-Art-Museum. Und so ist es fast
selbstverstindlich, dass hier auch ein be-
sonderes Restaurant fiir aufergewohn-
liche Geschmackserlebnisse sorgt: das
Mural Restaurant. Dariiber hinaus setzt
der mit einem Michelin-Stern ausgezeich-
nete Genusstempel optisch ebenfalls
tiberraschende Akzente. So besticht das
moderne Interieur mit einer minimalis-
tisch-urbanen Einrichtung. Die Atmo-
sphire ist angenehm ungezwungen. Pas-
send zum Namen — Mural steht fiir Wand-
malerei — haben sich international be-
kannte Kiinstler an den Wanden verewigt.
Fur die kulinarischen Highlights ist das
Team um Joshua Leise zustindig. Der
junge Sternekoch und Kiichenchef, der
erst im kommenden Jahr 30 Jahre alt
wird, absolvierte seine Ausbildung bei

Sternekoch Johannes King auf Sylt, wech-
selte spater ins Restaurant Atelier im Bay-
erischen Hof (drei Michelin-Sterne) und
blieb der bayerischen Metropole verbun-
den. Heute zaubert der innovative Meis-
terkoch im Mural aus sorgfiltig ausge-
wihlten Produkten abwechslungsreiche
und kreative Meniis, die mit ihren inten-
siven Aromen und einzigartigen Ge-
schmacksvariationen unvergleichliche Ge-
nusserlebnisse bescheren. Ubrigens gibt
es das saisonale, monatlich wechselnde
Sieben-Ginge-Menii auch in der veganen
Variation — etwas, das in einem Sterne-
restaurant noch sehr ungewochnlich ist.
Als Amuse-Gueule werden zum Beispiel
Lauch, Bergkise, Holunderbliite, Wachtel-
ei, Champignon sowie Graupen gereicht.
Und wihrend sich Nichtvegetarier u.a.
auf eine leicht gegarte Schliersee-Seeforel-
le und auf zartes Reh freuen, bietet das
Veggie-Menii marinierte Miinchner To-
mate, Frithlingsgemiise. Bohne mit Kapu-
zinerkresse und Nussbutter, Kartoffel, be-
gleitet von Erbsen und Meerrettich, sowie
Ratatouille-Ravioli, die eine kostliche Liai-
son mit Pfifferlingen, Sellerie, Zwiebel
und Brennnessel eingehen. Den siifden
Abschluss bilden Joghurt, im Ofen gegar-
ter Rhabarber, Kamille und Heidelbeere
sowie Schokolade, Himbeeressig, Vanille,

Miirbeteig. Wer kann da widerstehen?
Grofden Wert legt man an diesem genuss-
vollen Ort auf Nachhaltigkeit. Dafiir wur-
de das Restaurant auch mit einem griinen
Guide-Michelin-Stern ausgezeichnet. Auf
den Tisch kommen fast ausschliellich
von regionalen Erzeugern nachhaltig pro-
duzierte Produkte hochster Qualitit -
und das schmeckt man aus jeder einzel-
nen Komponente des feinen Meniis her-
aus.

Passend zu den Speisen serviert Mural-
Sommelier und Geschiftsfithrer Wolf-
gang Hingerl qualitativ hochwertigste
Weine und Schaumweine aus vielen
Weinregionen der Welt. Ganz nach dem
Mural-Motto ,Eat local, drink natural®
werden naturnah erzeugte Weine von
Winzern serviert, zu denen das Mural im
personlichen Kontakt steht. Mit insgesamt
1100 edlen Tropfen lisst die Weinkarte
wohl selbst bei anspruchsvollsten Ono-
philen keine Wiinsche offen. =

Mural Restaurant

HotterstrafSe 12

D-80331 Miinchen

Telefon: 0 89 / 23 02 31 86

E-Mail: contact@mural.restaurant.de
Internet: www.muralrestaurant.de
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BOGENHAUSER HOF

NEUER GLANZ
hinter historischen
Mauern

ogenhausen gilt als eines der

schonsten Stadtviertel Miinchens.

Einst war der 13. Bezirk imposanter
Herrensitz und noch heute schmiicken
edle Griinderzeitbauten, Parkanlagen so-
wie berithmte Monumente wie der golde-
ne Friedensengel das mondine Viertel.
Weit iiber die Grenzen des Quartiers und
der ,Weltstadt mit Herz“ hinaus hat sich
das Traditionshaus Bogenhauser Hof
(anno 1850) bei Feinschmeckern einen
Namen gemacht. Nach aufwendigen Um-
bau- und Renovierungsarbeiten erstrahlt
die denkmalgeschiitzte Villa nun in fri-
schem Glanz. Im Mai 2023 wurde sie un-
ter Leitung der neuen Pichter Karl Rieder
und Kian Moussavi wiedereroffnet.
Ein Blick in den herrlichen begriinten
Garten mit hochwertigen Outdoor-Mé-
beln und in die Gastriume zeigt: Hier
werden Genuss und Lebensfreude grof3-
geschrieben. Im Gastraum erfreuen flora-
le Tapeten, mauvefarbene Samtbinke und
aufwendig gestaltete Deckenblumen das
Auge des Betrachters. Das lichtdurch-
flutete Jagdzimmer ist in Griin- und
Brauntonen gehalten. Hingucker: weifde
Porzellan-Geweihe und ein offener,
schwarzer Dachstuhl. Im ersten Stock des
Hauses laden drei weitere, individuell ge-
staltete Riume wie die Siidtiroler Stube,
das Weinzimmer und der Champagner-
salon zu Events und Familienfeiern ein.

Alpine Kiiche mit asiatischem Twist.

Aber natuirlich begeistert nicht nur die
neue Optik — Hauptdarsteller im Bogen-
hauser Hof war und ist stets eine exzellen-
te Kulinarik. Fiir die Kiiche zeichnet Han-
nes Reckziegel verantwortlich. Der All-
giuer blickt auf hochkaritige Stationen
zuriick, war Souschef im Berliner Orania
sowie Chef de Partie im Sternerestaurant
Tim Raue und diirfte vielen Gasten bereits
aus dem Miinchner Sternerestaurant
Schwarzreiter bekannt sein. Im Bogen-
hauser Hof prisentiert der 30-Jidhrige eine
moderne alpine Fine-Dine-Kiiche mit
asiatischen Komponenten. Zusitzlich
zum saisonal wechselnden Menii ,,Chef’s
Choice“ aus vier Gingen gibt es grofde
und kleine A-la-carte-Gerichte, die jedes
lassen.

Gourmetherz hoherschlagen

Unbedingt zu empfehlen: Lachsforellen-

Kiichenchef Hannes Reckziegel und Betriebsleiter

Stephan Fobo sorgen fuir das leibliche Wohl.
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Sashimi, begleitet von eingelegtem Ret-
tich, Physalis und japanischer Vinaigrette,
oder die bayerische Bouillabaisse mit Fi-
schen aus heimischen Gewissern. Sozu-
sagen ein Muss: das ,Different Back-
hendl“ mit Umai Caviar, das einmal mehr
die feine, innovative Kiiche des Hauses
charakterisiert. Zum stilen Abschluss
verfiihrt u.a. ein himmlisch leckerer Top-
Mit
Specials wird das kulinarische Angebot
abgerundet: Mittwoch gibt es Schnitzel &
Schmarrn, Donnerstag wechselnde Leib-

fen-Nougat-Knodel! wochentlichen

speisen zum Teilen! Wihrend Hannes
Reckzigel in der Kiiche Regie fiihrt, ,be-
spielt Stephan Fobo als Gastgeber die
Bithne. Der erfahrene Restaurantfach-
mann hat ebenfalls hervorragende Refe-
renzen aufzuweisen, u.a. als Betriebsleiter
in dem mit zwei Michelin-Sternen ausge-
zeichneten Restaurant Schreiberei. Edle
Tropfen aus dem opulenten Weinkeller
komplettieren den Genuss und selbstver-
stindlich darf in Bayern eines nicht feh-
len: eine ziinftige Mafd. Im Bogenhauser
Hof sind es Bierspezialititen der Hacker-
Pschorr Brauerei. =

Bogenhauser Hof

Gastgeber: Stephan Fobo

Kiichenchef: Hannes Reckziegel
Ismaninger Strafie 85

D-81675 Miinchen

Telefon: 0 89 / 98 55 86

E-Mail: reservierung@bogenhauserhof.de
Internet: www.bogenhauserhof.de







LADUREE SALON DE THE

SUSSES
PARIS-FEELING
am Platzl in Miinchen

aris — Stadt der Liebe, des Savoir-
vivre und des Genusses. Dafiir steht
seit iiber 160 Jahren besonders ein
Name in der franzgsischen Metropole:
Ladurée! Die Historie begann anno 1862,
als Ernst Ladurée seine kleine Bickerei
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und einen Salon de Thé an der Rue Royale
eroffnete. Sein Etablissement wurde bald
zu einem Wahrzeichen der Stadt und des
Pariser Lebensstils. Bis heute erzihlt das
Unternehmen Ladurée die Geschichte der
weltberithmten Macarons und der Salons
de Thé durch eine stindige Neuinterpreta-
tion seiner Klassiker weiter, hat sich rund
um den Globus einen Namen gemacht.
Nach kleinen Dependancen in Miinchner
Luxuskaufhiusern sowie einem Salon de
Thé in Ingolstadt ist die franzosische Lu-
xusmarke jetzt mit ihrem ersten Flagship-

Store in Miinchen vertreten. ,Ich freue
mich, dass wir den perfekten Platz an die-
sem wunderbaren Ort mit seinen prachti-
gen Biirgerhdusern gefunden haben®, sagt
Luka Lukic, Official Partner von Ladurée
in Deutschland. Am 16. Mai 2024 6ffnete
der Ladurée Salon de Thé am Platzl seine
Tuiren. Er entfiihrt in die zauberhafte Welt
der Boheme und der Lebensfreude. Das
wunderschone Interieur begeistert eben-
so wie all die verfiihrerischen Kostlich-
keiten. Egal ob Petit Déjeuner, auflerge-
wohnliche Brunch-Gerichte, Tee, Kaffee-
variationen oder ein Glas Champagner —
hier genief3t man ganz nach franzésischer
Art und fihlt sich fast ein wenig an die
Seine versetzt. Im Ladurée Salon de Thé
wird ein klassischer Croque Monsieur
(Croissant mit Raucherlach und Spinat)
ebenso serviert wie ein French Toast. Das
absolute Highlight aber ist natiirlich die
Patisserie, die nicht nur mit Pain au Cho-
colat und Brioche aufwartet, sondern mit
der ganzen Bandbreite franzosischer Le-
ckereien verfithrt: mit Macarons in den
herrlichsten Farben und Geschmacksrich-
tungen wie Vanille, Pistazie oder Caramel,
mit hausgemachtem Eis, mit Sorbets,
Eclairs (Brandteig mit siifler Creme), Tar-
tes aux fraises, kunstvollen Tortchen oder
zart schmelzenden Schokoladen-Pralinés.
Dariiber hinaus gibt es eine Auswahl an
Konfitiiren und Honig, die mit grofdter
Sorgfalt und Leidenschaft nach franzosi-
scher Handwerkskunst hergestellt werden,
sowie elegante Teekreationen in entzii-
ckenden Boxen. Wer seinen Liebsten eine
Freude machen moéchte, dem bietet Ladu-
rée zauberhafte Geschenkideen — zum
Beispiel den Schliisselanhdnger Porte clé
réglisse mit dem Eiffelturm. =

Ladurée Salon de Thé
Geschiiftsfiihrer: Luka Lukic
Platzl 4a

D-80331 Miinchen

Telefon: 0 89 / 37 01 0§ 52

oder 08 45 / 69 67 54 23
E-Mail: info@laduree.de

Internet: www.laduree.de
Offnungszeiten: Mo. bis So.
10.00 — 20.00 Uhr

Terrasse

Die farbenfrohen Macarons sind
ein Markenzeichen von Ladurée.
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WACA RESTAURANT

NIKKEI-KUCHE
UND GRILL
mit kosmopolitischem

Flair

us der Fusion der traditionellen

japanischen und siidamerika-

nischen Kiichen entstand Ende
des 19. Jahrhunderts das Beste aus zwei
kulinarischen Welten. Minimalistische,
ruhige und ordentliche Migration verband
sich mit einer festlichen, facettenreichen
und chaotischen Farbenwelt. Gegensitze
ziehen sich bekanntlich an und genau die-
se kulinarischen Gegensitze vereint die
faszinierende Nikkei-Kiiche. Geniefden
kann man die perfekte Symbiose zwischen
der Finesse Nippons und den feurigen Zu-
taten Perus im WACA Restaurant, das
2021 von dem Miinchner Gastro-Power-
Paar Elena und Markus Aichinger er6ffnet
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Fusion aus peruanischer und japanischer
Kiiche. Nicht weniger geschmackvoll:
das Interieur.

wurde. Zarteste Prime Steaks vom Grill
komplettieren das Angebot in diesem Ge-
nusstempel. Schon die Location selbst ist
eine ganz besonderer Ort: die Motorwelt
Miinchen, ein Szene-Treffpunkt fiir Fahr-
kultur, Lifestyle, Events, Konzerte, Tagun-
gen. Lingst ist jedoch das WACA Restau-
rant dem Insider-Status entwachsen, zeigt
sich als kosmopolitischer , place to be“. Das
edle Interieurkonzept der Kitzig Design
Studios vereint raue industrielle Elemente
der denkmalgeschiitzten, ehemaligen
Dampflokrichthalle mit glamouréser Ele-
ganz, warmen Farben, samtigen Stoffen
und opulenten Kronleuchtern. Die Casual
Fine Dining Area grenzt direkt an eine of-
fene Showkiiche. Bar, Lounge und eine
Weinstation stehen fiir einen Empfang
oder ein Wine Tasting zur Verfiigung. Ein
Private Dining Room bietet den perfekten
Rahmen fiir private Anlisse oder Firmen-
Meetings. Auf der Auflenterrasse konnen



die Giste den Sonnenuntergang in ange-
nehmer Lounge-Atmosphire erleben. Die
abwechslungsreiche Speisekarte hilt im-

mer wieder neue, ausgefallene Ge-
schmackserlebnisse aus besten Zutaten mit
dem exotisch-unkonventionellen WACA-
Touch bereit. Hier genief3t man klassische
Gerichte wie Ceviche, das mit frischen
Meeresfriichten, Obst, Gemiise und Leche
de Tigre serviert wird oder spannende To-

stadas — japanische Minipizzas, die mit

Tatar vom Wagyu-Rind oder Tuna Sashi-
mi belegt werden. Késtlich auch das ge-
triiffelte Quisotto oder die butterweiche
Short Ribs. Dariiber hinaus werden die
Giste mit einer Vielfalt an feinen Spezia-
lititen verwohnt, erfahren Grillkunst in
Perfektion — von der robusten Eleganz des
Black Angus {iiber ein kunstvoll geschnit-
tenes Tomahawk-Steak bis zur zarten Raf-
finesse des Wagyu. Dabei stehen Qualitit
und Herkunft im Mittelpunkt. Zum sii-

Das WACA Restaurant zeigt sich
als kosmopolitischer , place to be*.

8en Abschluss begeistern diverse Dessert-
Kunstwerke wie das das himmlische , Tres
Leches, eine Kostlichkeit aus Siidamerika
und der erfrischende Matcha Cheesecake
mit Himbeere Granita aus Japan. Kom-
plettiert wird das kulinarische Portfolio
durch eine Auswahl von iiber 350 ver-
schiedenen Weinen, Premium Sake aus
Japan oder Signature Cocktails wie den
angesagten Pisco Sour. =

WACA Restaurant

Gastgeber und Inhaber:

Elena und Markus Aichinger

Am Ausbesserungswerk 8, D-80939 Miinchen
Telefon: 0 89 / 9o 40 77 22

E-Mail: info@wacarestaurant.com

Internet: www.wacarestaurant.com
Instagram: @ WACA_Restaurant
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GASTHAUS WALTZ

SO SCHON
1sst Osterreich

iel ist schon iiber die gehobene 6s-

i / terreichische Kiiche geschrieben
worden. Und immer nur Gutes —

was wenig {iiberraschend auch auf das
Gasthaus Waltz im Glockenbachviertel
zutrifft. Die oOsterreichischen Gastgeber
und Sommeliers Markus Hirschler und
Stefan Grabler haben sich auf der Suche
nach neuen Herausforderungen mit dem
SWaltz“ ihren Traum vom eigenen Wirts-
haus erfiillt. Und sich dabei den Anspruch
an die Einfachheit und die Bodenstindig-
keit der osterreichischen Kiiche bewahrt —
die freilich im modernen Gewand daher-
kommt. Befragt nach dem Konzept seiner
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Mit Herz und Engagement flr &sterreichische
Gastlichkeit: Markus Hirschler und Stefan Grabler.




gastlichen Adresse, muss Markus Hirsch-
ler nicht lange tiberlegen: ,Die Giste sol-
len einfach entspannt sitzen, ratschen
und ohne Blick auf die Uhr verweilen, das
ist uns ganz wichtig.“ ,Es soll keine Hek-
tik aufkommen®, erginzt Stefan Grabler.
,Man soll sich bei uns wohlfiihlen und
den Besuch in bester Erinnerung behal-
ten.“ Schon zu erleben, wie Atmosphire
und Stil des Hauses sowie die gleichblei-
bende kulinarische Qualitit und Sorgfalt
der gastronomischen Adresse ihre Aus-
strahlung geben und sie zu einem festen
Bestandteil der osterreichischen Gastro-
Szene in Miinchen machen.

Das Ergebnis derlei Freuden kann sich se-
hen und vor allem wunderbar genieflen
lassen: Auf den Tisch kommt eine geho-
bene, natiirlich 6sterreichisch geprigte
Gasthauskiiche in Kombination mit gro-

3en Weinen aus ganz Europa. Was darf es
bitteschon sein? Als Vorspeise lockt Rin-
dertatar mit Essiggurken, Ei und Kernol.
Als Zwischengang vielleicht Tafelspitz-
Kroketten mit Zucchini und geschmorten
Zwiebeln. Nicht vorbei kommt man an
den Suflwasserfischen der Fischzucht
von Nikolai Birnbaum aus Penzing. Top-
frisch landet der Saibling auf dem Teller,
dazu Fenchel, Mais und Polenta. Ein
Hochgenuss, die Steinpilzspitzle mit Ma-
deira, Barlauch und gerduchertem Schafs-
kise. Das Backhendl wird von Erdipfeln,
Romanasalat und Preiselbeeren begleitet.
Dies alles kann man a la carte wihlen oder
sich als Menii mit vier oder fiinf Gingen
zusammenstellen. Immer im Mittelpunkt
des kochkiinstlerischen Wirkens: das
hochwertige und nach dem Lauf der Jah-
reszeiten verarbeitete Produkt von ausge-

suchten, moglichst regionalen Lieferan-
ten. Die stattliche Weinkarte darf als Be-
sonderheit gelten, listet sie doch rund
1200 (!) Positionen. Beim Wein konzent-
rieren sich Markus Hirschler und Stefan
Grabler auf naturnah und verantwor-
tungsvoll Produziertes aus Frankreich,
Deutschland und Osterreich sowie dem
Rest Europas. Dies kombinieren sie mit
altbekannten Klassikern in Weifs, Rot und
Schaumig. =

Gasthaus Waltz

Gastgeber:

Markus Hirschler und Stefan Grabler
IckstattstrafSe 13

D-80469 Miinchen

Telefon: 0 89 / 90 42 98 47

E-Mail: info@waltz-gasthaus.de
Internet: www.waltz-gasthaus.de
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Die Betreiber des St.Ribs
Restaurant am Viktualienmarkt,
Max Schlereth und Moritz Haake,
freuen sich tiber den Erfolg.
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ST.RIBS RESTAURANT & BAR
AM VIKTUALIENMARKT

FLEISCHGENUSS
am Puls der Zeit

enn ein Gastronom mit einem
Koffer voller Ideen und ein Ho-

telier mit der genau richtigen
Location das gastronomische Terrain neu
bespielen, kann nur etwas Unverwechsel-
bares daraus entstehen. Und genauso ist
es auch in diesem Fall. Mit dem am 17. Juli
vergangenen Jahres erdffneten St.Ribs-
Restaurant am Viktualienmarkt ndhern
sich die Betreiber Max Schlereth und Mo-
ritz Haake dem leckeren Fleischgenuss
auf zeitgemafle Art und Weise.

Der Miinchner Gastronom Moritz Haake,
zu dessen stetig wachsendem Kulinarik-
Kosmos Places to be wie das Jacob, die
Burger & Lobster Bank, der Haxen Grill
und seit kurzem auch das Fiirstenberg-
Festzelt auf dem Cannstatter Wasen zihlen,
spielte schon linger mit dem Gedanken,
Spareribs zum Soulfood fiir jedermann
zuzubereiten — mit viel Liebe zum Pro-
dukt und in bedingungslos guter Qualitit.



Fiir diesen Ansatz, gerade in der jetzigen
Zeit Fleisch einen neuen Rahmen zu ge-
ben und dabei auch ein Stiick weit mit
dem kulturellen Hintergrund zu spielen,
sah Living-Hotels-Inhaber Max Schlereth
nicht nur jede Menge Potenzial und eine
echte Marktliicke, sondern hatte mit sei-
nem Hotel in der Frauenstrafle 4 auch
den idealen Ort.

Das beeindruckende Konzept ist klar
mehr als ,einfach gut essen gehen“. Das
Ergebnis auf der Bithne des guten Ge-
schmacks sind Spareribs, die gliicklich
machen — zart am Limit und ,love at first
bite“ garantiert. Das Fleisch von gewissen-
haft ausgesuchten Partnern kommt in ver-
schiedensten Zubereitungen auf den
Tisch. Dafiir wurden eigene Rezepturen
und Gewiirzmischungen entwickelt. But-
terzart und so raffiniert zubereitet, dass
das Fleisch fast von alleine vom Knochen
fallt. Ganz klassisch als St. Louis, Baby-
back oder Short Ribs. Oder auch als neue
Kreationen wie zum Beispiel auf dem St.
Ribs Prime Sandwich oder als Spareribs
Cheese-Billchen. Warum Ribs? Warum
Fleisch? ,Spareribs wurden bislang in
der Gastronomie sehr stiefmiitterlich und

lieblos behandelt. Wir leben in Miinchen,
wir lieben Biergirten, aber hierzulande
findet man einfach (fast) keine gut ge-
machten Spareribs. Nur Knochen, kein
Fleisch, dabei sind sie ein echtes kulinari-
sches Highlight“, sagt Moritz Haake und
erginzt: ,Was uns fehlte, war das Thema
Fleisch als Delikatesse, in hoher Qualitit,
im Kontext, sich selbst etwas zu gonnen,
und das alles in richtig tollem Ambiente.”
Ziemlich einzigartig diirfte auf alle Fille
auch die aufwendige Neugestaltung des
Restaurants im Living Hotel Das Viktuali-
enmarkt sein. Extravagant und edel zu-
gleich, dabei absolut stilsicher. Das St.Ribs
— ein Genusstempel, der optisch Materia-
lien, Lichtspiele und Farben sowie inhalt-
lich besten Fleischgenuss perfekt in Ein-
klang bringt. =

St.Ribs Restaurant & Bar am Viktualienmarkt
Gastgeber: Max Schlereth und Moritz Haake
FrauenstrafSe 4

D-80469 Miinchen

Telefon: 0 89 / 8 85 65 67 22

E-Mail: hello@saintribs.com

Internet: www.saintribs.com

Das Fleisch von aus-
gesuchten Partnern
kommt in verschie-

densten Zubereitungen,
aus eigens entwickelten
Rezepturen und mit

Gewiirzmischungen

auf den Tisch.
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RESTAURANT SPARKLING BISTRO

INNOVATIVE
Sternekiiche

twas versteckt in Miinchens quir-

liger Maxvorstadt erwartet das Res-

taurant Sparkling Bistro seine Gés-
te. Wer das kulinarische Kleinod in der
Amalienpassage gefunden hat, der wird
angenehm {iberrascht. Ledersitzbinke,
puristische Tische auf Betonblécken, mi-
nimalistisch dekorierte Accessoires und
sehr angenehme Lichtverhiltnisse. Nichts
ist hier iiberladen, dennoch strahlt der
Raum Gemiitlichkeit und eine angeneh-
me Atmosphire aus. 2015 ertffnet und
finf Jahre spiter mit einem Michelin-
Stern ausgezeichnet, ist das Restaurant
(17 Gault&Millau-Punkte) inzwischen fiir



eine ebenso raffinierte wie innovative Kii-

che bekannt. Gastgeber und Kiichenchef

Jirgen Wolfsgruber — gebiirtig aus dem
Salzkammergut - blickt in seinem Lebens-
lauf auf hervorragende Karrierestationen.
Dazu zihlen das ehemalige Drei-Sterne
Restaurant El Bulli von Ferran Adria
nordlich von Barcelona und das aktuell
ebenfalls mit drei Sternen ausgezeichnete
Fat Duck von Heston Blumenthal in Eng-
land. Der Mann kann also zweifellos
kochen. ,Wir setzen auf eine kompromiss-
lose Produktkiiche. Alle Zutaten werden
direkt von den Erzeugern bezogen, wobei
wir grofdten Wert auf Frische, Saisonalitit
und die perfekte Qualitit der Produkte
legen. Unser Angebot passt sich tiglich
den besten verftigbaren Lebensmitteln an,
um ein authentisches und traditions-
reiches Gastronomieerlebnis zu garantie-
ren”, erklart der 37-jahrige Patron seine
Philosophie.

Das Sparkling Bistro bietet mittags und
abends ein abwechslungsreiches Menii in
flinf bis sieben Gingen plus passender
Weinbegleitung. Die reduziert angerich-
teten Kompositionen zeichnen sich durch
Geschmacksintensitit aus, die auch im-
mer wieder das Faible des Chefs fiir Pro-
dukte aus seiner Osterreichischen Heimat
widerspiegelt. So wird ,Reh vom Mond-
see“ serviert, statt Tomaten stehen , Para-
deiser, statt Zander ,Fogosch“ auf der

Speisekarte. Appetit macht der Blick auf

Ausziige aus dem Menii. Zum Beispiel
auf die Frankenalb-Paradeiser von Dip-
lom-Biologe und Tomatenziichter Peter
Kunze. Dazu wird ein 2021 Zierfandler
Mandel Hoh vom Weingut Stadlmann aus
dem Weinviertel gereicht. Zur mari-
nierten Entenleber aus Sopron (Ungarn)
schimmert ein 2022 Rohwerk, Neuburger
aus der Grabenwerkstatt (Wachau) im
Glas und die Salzkammergut Taube aus
dem Almtal wird von einem 2019 Saint
Joseph ,Bourasseau®, Yves Cuilleron -
Rhone begleitet.

Anfang dieses Jahres erfiillte sich Jiirgen
Wolfsgruber einen weiteren Traum: Zu-
sitzlich eroffnete er in der Amalienpas-
sage ,Das Tschecherl“. Osterreichisches
Soul Food — bodenstindig, lecker und na-
tiirlich ebenfalls aus hochwertigsten Pro-
dukten. Liebhaber von klassischem Tafel-
spitz, Grammelknodeln, Paprikahendl,
Wachauer Marillen-Palatschinken oder
,Milchreis wie bei Oma“ sind entziickt. =
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Jlirgen Wolfsgruber und sein Team bieten eine herrlich entspannte und
reduzierte Kiiche. Ausdruck und Geschmacksintensitat stehen im Fokus.

Restaurant Sparkling Bistro

Gastgeber: Jiirgen Wolfsgruber
Amalienstrafse 89, D-80799 Miinchen
Telefon: 0 89 / 46 13 82 67

E-Mail: info@sparklingbistro.de

Internet: www.restaurantsparklingbistro.com
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Das Kunstkraftwerk
Bergson ist eine
Location der Extra-
klasse, die Kunst-
und Kulturliebhaber,
Musikfreunde und
Feinschmecker
gleichermafien
begeistert.
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KUNSTKRAFTWERK BERGSON

MUNCHENS

NEUER PLACETO BE
ftir Kunst, Kultur,

Kulinarik und Events

chon seit jeher punktet Miinchen

mit zahlreichen Sehenswiirdigkeiten.

Jetzt aber ist die ,Weltstadt mit
Herz“ um eine ganz besondere Attraktion
reicher. Das neue Kunstkraftwerk Berg-
son ist eine Location der Extraklasse, die
Kunst- und Kulturliebhaber, Musikfreun-
de und Feinschmecker gleichermafien be-
geistert. Aber erzdhlen wir die Geschichte
von vorn, denn sie beginnt mit zwei inno-
vativen, begeisterungsfihigen Minnern:
Christian und Michael Amberger — Mine-
ralélunternehmer und Kunstliebhaber
mit Pioniergeist. Vor fast 20 Jahren ent-
deckten die Briider das verfallene, ehema-
lige Heizkraftwerk im Westen ihrer Hei-
matstadt. ,Ich habe mich sofort in diese
marode Industrieruine verliebt, sah ihren
historischen Charme*, erzihlt Michael
Amberger. Sein Bruder Christian erginzt:
JWir hatten zahlreiche Ideen, wie man das
alte Heizkraftwerk zu neuem Leben erwe-
cken kénnte. Es kristallisierte sich heraus,

dass wir einen Ort fiir viele Menschen
schaffen wollten, einen Ort der lebendi-
gen Debattenkultur, des Zusammenkom-
mens iiber alle Alters-, Wohlstands- und
Geschlechtergrenzen hinweg.“ 2005 er-
warben sie das morbide Gebiude mit dem
20000 Quadratmeter grofden Areal. Aber
es sollte noch zehn Jahre bis zur Konkreti-
sierung ihrer Vision dauern. 2015 begann
die Planung, 2021 starteten Sanierung
und Neubau. Im April 2024 schlieRlich
war die Eréffnung. Der neue Hotspot be-
herbergt u.a. einen Konzertsaal, eine gro-
Be Galerie fiir zeitgendssische Kunst und
diverse Eventbereiche. Es finden Veran-
staltungen, Hochzeiten, Familienfeste,
Firmenevents, Bankette, Lesungen, Dis-
kussionen und Konzerte unterschied-
lichster Richtungen statt, denn die Genres
sollen durch ihre Vielfiltigkeit im ehema-
ligen Heizwerk verschmelzen. So spielt
zum Beispiel die Jazzrausch-Bigband
,Orchestra in Residence®“ im Kunstkraft-
werk Bergson.

Natiirlich nimmt auch die Kulinarik an
diesem Kraftort einen hohen Stellenwert
ein. ,Zeitlang“ haben Christian und Mi-
chael Amberger ihr Restaurant genannt.
Das bayerische Wort steht poetisch fiir
Sehnsucht und dieses Verlangen nach et-
was wirklich Gutem wird hier auf das



Kostlichste bedient. Gastgeber im ,Zeit-
lang“ ist kein Geringerer als Spitzenkoch
Christopher Engel, der u.a. im Fiinf-Ster-
ne-Luxushotel Vier Jahreszeiten in Miin-
chen am Herd stand. Die kulinarische Pa-
lette reicht von Schnitzel tiber Fisch bis
Fine Dining — alles frisch gekocht und aus
besten Zutaten. Vegetarier und Veganer
finden ebenfalls ihr Lieblingsgericht. Die
Tagesbar Anima im beeindruckenden At-
rium, der ehemaligen 25 Meter hohen
Kesselhalle, ist das Herzstiick des Bergson
und bietet den ganzen Tag die Moglichkeit
einer kleinen, feinen kulinarischen Aus-
zeit. Das Ambiente mit hohen Glasfron-
ten und Backsteinwinden sorgt fiir eine
ganz besondere Atmosphire.

Im gemiitlichen Biergarten kann man
sich bei kostlichen Schmankerln dem Mii-
Riggang hingeben und all das Gesehene
auf sich wirken lassen. =

Inhaber: Christian und Michael Amberger
Geschidftsfiihrer: Matthias Altmann

Am Bergson Kunstkraftwerk 2

(ehemals Rupert-Bodner Strafie)

D-81245 Miinchen

Telefon: 0 89 / 44 44 34 80

E-Mail: info@bergson.com

Internet: www.bergson.com

Der neue Hotspot beherbergt

neben einem Restaurant

unter anderem einen Konzertsaal,
eine grofde Galerie flr zeitgendssische
Kunst und diverse Eventbereiche.

A LA CARTE 57



HOTEL OPERA

LUXUS, LEBENS-
FREUDE UND

GENUSS
im Herzen

von Miinchen

chon von auflen ist das Vier-Sterne-

Hotel Opéra in Miinchens exklusi-

vem Stadtteil Lehel — in unmittelba-
rer Nihe zum berithmten Prachtboule-
vard Maximilianstrafle, zu Theatern,
Sehenswiirdigkeiten und der Oper — ein
absolutes Schmuckstiick. Die durch die
Inhaberfamilie Lutz sehr aufwendig reno-
vierte Fassade des mediterranen Renais-
sance-Palais aus dem vergangenen Jahr-
hundert verheifdt schon aufden, was innen
zur schonen Gewissheit wird: luxuriéser
Komfort, Lebensfreude und herzliche
Gastfreundschaft. Hoteldirektor Malte
Wiedemeyer, seit nunmehr iiber 13 Jahren
im Haus, kennt die Wiinsche seiner an-
spruchsvollen Giste sehr genau. Er weifs,
wer welches Kissen benétigt, ob das Ei
hart oder weich gekocht sein muss, nimmt
sich stets Zeit fiir einen personlichen

Hausherr Alexander Lutz
und Gastgeber Malte
Wiedemeyer vor der schénen
Fassade des Hotels Opéra.
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Ein lauschiges Pliatzchen fernab der Innenstadt: der zauberhafte Innenhof.

Plausch. ,Wir sind vielleicht einen Hauch
liebevoller, verschwiegener, individueller.
Das zeigt sich bei dem Etageren-Friihstiick,
den silbernen Kaffeekannen und unserem
Christofle-Tafelbesteck, aber auch an der
Art, wie wir mit unseren internationalen
Giasten umgehen. Nicht umsonst sind wir
gerade bei Kiinstlern und Medienmen-
schen sehr beliebt, erzahlt der sympathi-
sche Gastgeber. Sorgfiltig ausgewihlte
Antiquititen, elegante Marmorbider, feine
Stoffe, liebevolle Details oder ein privater
Balkon zum Innenhof machen jedes der
individuell eingerichteten Zimmer und
Suiten zu einem perfekten Riickzugsort.
Von Siulen getragene Arkaden siumen
den romantischen, mediterranen Innen-
hof. Zitronenbiumchen verstromen im
Sommer ihren mediterranen Duft, wer-
den begleitet vom leisen Rauschen des
Eisbaches, der hier verrohrt durch die
Miinchner Altstadt fliefdt. Elegantes Mobi-
liar lddt auch an goldenen Herbsttagen
noch zum Verweilen ein.

Obwohl das Vier-Sterne-Refugium ,nur”
Frithstiick serviert, braucht niemand auf
feine Kulinarik zu verzichten. Nur wenige
Schritte entfernt, direkt am St.-Anna-Platz,

betreibt Hausherr Alexander Lutz das
Gandl, eine gelungene Mischung aus Res-
taurant, Feinkostlidchen und Café. Fein-
schmecker erwartet mittags eine leichte,
italienische Kiiche, am Abend werden in-
ternationale Gerichte mit Einfliissen aus
der Cuisine francaise perfekt in Szene ge-
setzt. Zum Portfolio zihlen auch ein exzel-
lenter Catering-Service sowie eine zauber-
hafte Jugendstil-Location fiir individuelle
Veranstaltungen, Konferenzen, Empfinge
oder unvergessliche Partys. m

Hotel Opéra

Gastgeber: Malte Wiedemeyer
St.-Anna-Strafle 10

D-80538 Miinchen

Telefon: 0 89 /21 04 94 0
Telefax: 0 89 / 21 04 94 77
E-Mail: rezeption@ hotel-opera.de
Internet: www.hotel-opera.de

Restaurant Gandl
St.-Anna-Platz 1

D-80538 Miinchen
Telefon: 0 89 / 29 16 25 25
Telefax: 0 89 / 29 16 25 26
E-Mail: info@gandl.de
Internet: www.gandl.de



REGIONALER

ENUSS UND
ANDWERKLICHE

~ TRADITION AUS |

Natiirlich késtlich B eiis v

Das macht COMTE so einzigartig: Zunachst die herrliche Natur des franzdsischen Jura-Massivs, einer
urgesunden Landschaft im Osten Frankreichs. Hier grasen die rot-weil3en Montbéliarde-Kihe auf den Weiden
und genieflen jeweils 10.000 m?2 Platz. Jede Kaserei hat einen Einzugsbereich von maximal 25 Kilometern, so
ist die natlirliche Zubereitung aus tagesfrischer Rohmilch gesichert. Zum Reifen hat der COMTE dann ganz
viel Ruhe. Mindestens vier Monate sind es, oft aber auch zwélf und mehr Monate. In dieser Zeit im Reifekeller
wird jeder Laib regelmaBig gewendet und mit Salzwasser abgerieben, Was auf den krauterprallen Wiesen im
Jura-Gebirge beginnt, kormmt so als naturreines, AOP-Geschmackserlebnis auf den Tisch. Bon appétit!

www.comte.de
www.comte.de/facebook
www.instagram.com/comte_kaese/




OSTWESTFALEN / MUNSTERLAND A La Carts

Ostwestfalen
und das Minsterland

Entdeckungstour
durch zwei besondere Regionen

Hier schldgt das Herz Ostwestfalens: Bielefeld, umgeben von der Naturschonheit des
Teutoburger Waldes, lockt mit seiner bezaubernden Altstadt, der Sparrenburg, und einer
lebhaften Gastronomieszene. Seit vielen Jahren ist hier das Tomatissimo der kulinarische
Platzhirsch unter den beliebtesten Geniefseradressen. Ein sehr gelungenes und viel beachtetes
Debiit feierte im letzten Jahr die Charlie Gastrobar. Mit exzellenter und vielseitiger Kiiche
und einem tollen Service fand sie von Anfang an grofien Zuspruch und erfreut sich grofSter
Beliebtheit. Auch im benachbarten Miinsterland wird hervorragend aufgetischt — zum Bei-
spiel im Romantik Hotel Hof zur Linde oder im Sternerestaurant BOK. Mit ihm schuf das
Ehepaar Kux mit Lurin als Chefkoch und Dana als Patissiere eine kulinarische Top-Adresse.
Engagierte Hoteliers und Gastronomen sorgen mit herzlicher Gastfreundschaft in beiden
Regionen dafiir, dass sich die Menschen bei ihnen wohl und willkcommen fiihlen. Aufler
gutem Essen gibt es natiirlich noch viel mehr zu erkunden: pittoreske Dérfer, pulsierende

Stddte, imposante Bauwerke, Museen, zahllose Rad- sowie Wanderwege und vieles mehr.

Text: Gabriele Isringhausen, Bernd Teichgriber

Fotos: vorgestellte Hotels und Restaurants










TOMATISSIMO

BU NT, WELTOFFEN,
thch

on weit her zieht es Feinschme-

cker und Weinliebhaber in den

beschaulichen Bielefelder Ortsteil
Kirchdornberg. Denn hier begeistert sie
eine ganz besondere Genussoase: das
Guide-Michelin-Restaurant Tomatissimo,
eines der besten Restaurants der ostwest-
filischen Metropole. Im Sommer lockt die
herrliche Terrasse am Dorfbrunnen unter
alten Kastanien, im Winter bezaubert
das elegant-gemiitliche Interieur, ein fla-
ckerndes Feuer sorgt im Kaminzimmer
fiir wohlige Atmosphire. Fiir all das Gute,
das hier auf den Teller und in die Gliser
kommt, zeichnet ein Mann verantwort-
lich, fiir den Kochen ein Lebenselixier ist:
Bernhard Grubmiiller — gebiirtiger Bayer
und Ostwestfale aus Leidenschaft. Die
Stadt am Teutoburger Wald ist dem stets
gut gelaunten Meisterkoch zur Heimat ge-
worden. Begonnen hat er als Kiichenchef
im Tomatissimo, iibernahm 2016 von den
ehemaligen Inhabern Martina und Tho-
mas Klocke das 1998 eroffnete Restau-
rant. ,Damit hat sich fiir mich ein Traum
erfiillt. Ich war ein Mann der ersten Stun-

de, das Tomatissimo von Beginn an auch
mein Baby. Gemeinsam haben wir damals
das Konzept erarbeitet, gemeinsam viel
Herzblut in die Realisierung gesteckt. Mir
wurde sehr viel Freiraum gelassen. Die
Giaste haben das Restaurant sofort sehr
gut angenommen, im vergangenen Jahr
konnten wir unser 25-jahriges Jubilaum

feiern“, erzihlt Bernhard Grubmiiller
stolz, ergianzt: ,Ich bin sehr zufrieden mit
der Entwicklung, habe ein tolles Team,
auf das ich mich hundertprozentig verlas-
sen kann. Zum Beispiel auf meinen
Kiichenchef Nico Jahn. Er hat unter ande-
rem im Hotel Budersand auf Sylt gekocht.

Nun ist er in seine ostwestfilische Heimat
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und zu uns zuriickgekehrt. Uns verbindet
Vertrauen und eine enge Freundschaft.
Nico backt tibrigens hervorragendes Na-
tursauertagbrot. Eine absolute Bereiche-
rung ist auch unser Service-Chef Osman
Kamci. Er verwohnt die Giste ebenso wie
Magnus Joe Lorenz und unsere charman-
te Mitarbeiterin Laureen Naujokats mit
Kompetenz, Engagement und stets einem
Licheln, das von Herzen kommt. Wir alle
mochten unseren Gisten unvergessliche
Stunden bieten und das kdnnen wir nur
gemeinsam.”

Immer wieder lassen sich die ,Macher”
im Tomatissmo etwas Neues einfallen, be-
geistern mit Themenabenden, Wein-De-
gustationen oder zum Beispiel mit dem
,Sharing-Dinner“. Dabei nehmen sechs
bis zehn Giste am Chef’s Table Platz und
lassen sich mit vielen kleinen Leckereien
verwohnen. ,Der antike Refektoriums-
tisch wird gern als Geburtstagsiiberra-
schung oder fiir Geschiftsfreunde ge-
bucht®, verrit Bernhard Grubmiiller. Der
58-Jdhrige ist auch Mitglied der ,Gourmet-
Gang“ — einer Vereinigung von ostwestfd-
lischen Gastronomen, die sich hoéchste
Qualitit und einen Blick iiber den Teller-
rand auf die Fahnen geschrieben haben:
Wir sind Individualisten, Entdecker und
Geschmacksfetischisten, bieten in unse-
ren Lokalen reihum Genuss auf héchsten
Niveau. Dieses Jahr trifft Ostwestfalen
Asien. Im November kann man im Toma-
tissimo unsere Version dieser Symbiose
geniefen.“ Ein Blick auf dieses Menti (in-
klusive Weinbegleitung) steigert die Vor-
freude: Den Auftakt macht eine curryge-
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beizte Lachsforelle mit Kimchi-Vinaigret-
te, Bubu Arare, Quitte und Soja-Gelee.
Kostlich auch die mit Schweinehack und
Kohl gefiillte ,Dampfnudel“ Banh Bao in
XO-Sofle. Zu ihr werden gepickeltes Ge-
miise und Koriander gereicht. Die gebra-
tene Brust und die Keule des Dornberger
Freilandhuhns gehen eine perfekte Liai-
son mit Rotkohl-Roulade, Miso-Jus und
Sticky-Rice-Krokette ein. Zum stiflen Ab-

Der ,,Chefs
Table“ erfreut
sich fur gesellige
Runden bis zu
10 Personen
groflter Beliebt-
heit.

schluss verfiihrt ein Pflaumensorbet, Ko-
kos-Kastanien-Piiree, Kaffee-Kombucha,
in Sake pochierte Birne, Ingwer-Pandan-
Eis sowie Soja-Karamell. Alternativ wer-
den vegetarische Varianten angeboten.

Bernhard Grubmiiller ist auch ein leiden-
schaftlicher Verfechter italienisch-medi-
terraner Kochkunst. Durch einen ganz ei-
genen Stil, auf Grundlage der italieni-
schen Kiiche, kreiert das Team mit regio-




nalen und saisonalen Produkten {iiberra-
schende Gerichte, die stets bodenstindig
bleiben. Der Patron bereitet Klassiker wie
Spaghetti aus dem Parmesanlaib oder
schwarze Paella mit Meeresfriichten eben-
so gern zu wie raffinierte Geschmacks-
kompositionen. Der innovative Holzkohle-
grill, auf dem vorwiegend regionale und
dry-aged gereifte Fleischspezialititen brut-
zeln, rundet das Portfolio ab.

Bei der Weinkarte konzentriert sich der
Spitzenkoch auf Europa — Frankreich, Spa-
nien, [talien und Deutschland: , Dort gehe
ich in die Tiefe.“ m

Tomatissimo

Gastgeber: Bernhard Grubmiiller

Am Tie 15, D-33619 Bielefeld

Tel.: 0521 / 16 33 33, Fax: 0521 / 16 33 26
info@tomatissimo.de, www.tomatissimo.de
Offnungszeiten Kiiche: Mi. bis Sa.

18.00 — 21.30 Uhr, So. 12.00 — 14.00 Uhr
und 18.00 — 21.00 Uhr

Ruhetage: Montag, Dienstag

Dry Aged Beef aus dem hauseigenen Reife-
schrank, Chef’s Table, Kochkurse
www.tomatissimo-fuer-zuhause.de
Tomatissimo-Produkte gibt es auch im
Hofladen Nolting-Obermann, Kirchdornberg,
Hofeweg 1, D-33619 Bielefeld
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Die charmanten Charlie-Gastgeberinnen: Kathrin Reinkemeier und Claudia Buse.

CHARLIE GASTROBAR

GENUSS UND
LEBENSFREUDE
im Bielefelder

Harms Markt

ie Bielefelder Altstadt ist um ein

kulinarisches und architektoni-

sches Juwel reicher. Mitte August
vergangenen Jahres offnete im Harms
Markt, dem vielseitigen , Esszimmer* der
ostwestfdlischen Metropole am Mirabel-
lenplatz, Charlies Gastrobar seine Tiiren.
Die Idee zu der neuen Genussoase ent-
stand im Skiurlaub bei einem Glas Rosé-
Wein mit den Namen , Elefant im Porzell-
anladen“, den Harms-Geschiftsfithrerin
Claudia Buse gemeinsam mit der renom-
mierten Giitersloher Innenarchitektin Ka-
thrin Reinkemeier genoss. ,So wurde
Charlie, der Elefant, ins Leben gerufen
und ziert heute unser Logo. Unser Charlie
soll ein Ort sein, an dem sich die Men-
schen treffen, um gemeinsam eine gute
Zeit zu erleben, dabei exzellent essen und
Weine genieflen. Wir lieben es, Gastgebe-
rinnen zu sein® erzihlen die charmanten
Freundinnen lichelnd. Selbstverstindlich
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trigt das besondere Interieur die Hand-
schrift der vielfach ausgezeichneten In-
nenarchitektin. Lederbinke, goldig schim-
mernde Sofas, abgerundete Holzer, war-
me Farben und ausgesuchte, edle Acces-
soires strahlen Frohlichkeit und Savoir-
vivre aus. In diesem gelungenen, gemiit-
lichen Mix aus modernem Landhausstil
und mediterraner Lounge lasst man sich
gern verwohnen.

Fur all das Gute, das hier auf die Teller
kommt, zeichnet Patrick Korndorfer ver-
antwortlich. Der Chefkoch tiberzeugt mit
einer maritim-franzésischen Note, legt
dabei grofiten Wert auf hochwertige, fri-
sche Produkte. ,Bei uns wird alles selbst
hergestellt, jede Sofee, jedes Chutney. Auch
unsere Fonds setzen wir selbstverstind-
lich selbst an“, so der engagierte Maitre.
Ein Blick auf die Speisekarte weckt die
Lust auf vielversprechende Gaumenfreu-
den. Die Kiiche verwshnt zum Beispiel
mit Beef Pasta — gebratene Streifen vom
Rinderfilet in Triiffelsahne mit Wurzelge-
miise, Portobello, Parmesan und Lingui-
ne. Beim Malaiischen Fischcurry gehen
Steinbutt, Wolfsbarsch und Garnele in
griinem Kokossud eine geschmacklich
perfekt abgerundete Liaison mit saisona-
lem Gemiise und Vadouvan-Reis ein. Die

Seafoodplatte ,Charlie’s Urlaub am Meer*
(ab zwei Personen) inkludiert feinste Fi-
sche und Meeresfriichte wie Wolfsbarsch,
Miesmuscheln,
butt, Muschelpralinen, Pulpo und Venus-
muscheln. Serviert wird sie auf einem
Kartoffel-Gemiise-Ragout mit Safran-
Beurre-blanc. Auch ,Charlie’s Bouilla-
baisse“ weckt Erinnerungen an unbe-
schwerte Ferientage in der Provence — ein-
fach kostlich! Eine kleine Hommage an die

Riesengarnelen, Stein-

ostwestfilische Heimat ist der Schnitzel-
tag am Dienstag. Zum siiflen Abschluss
lockt etwas ganz Besonderes: Dreierlei des
japanischen Mochi-Eises, gefiillt mit Eis-
creme und umbhiillt mit zartem Teig aus
Reismehl. Vegetarische Speisen komplet-
tieren das kulinarische Portfolio. Restau-
rantleiterin Sonja Altan und ihr Team offe-
rieren zu allen Speisen den passenden
Tropfen aus der gut sortierten Weinkarte. m

Charlie Gastrobar

Gastgeberinnen:

Claudia Buse und Kathrin Reinkemeier
GoldstrafSe 9 / Mirabellenplatz
D-33602 Bielefeld

Telefon: 0521 16397777
E-Mail: info@charlie-gastrobar.de

Internet: www.charlie-gastrobar.de



IN GELUNGENEM MIX AUS MODERNEM LANDHAUSSTIL UND
MEDITERRANER LOUNGE LASST MAN SICH GERN VERWOHNEN.

| _,.,”,_“mnm,”*.&a. t '

., (5 0isinis -..1?_-;:-.
* vqf:vi?;_v

1_ > e

_35

el

___ ,u- u.._,uc % | uc_.-w__._u..._“:_u.- 2 ua J |
; o o o for on (20 (2o ..

= e | U3+ 13e {3e {2 | n_.___". t

) e | v_.. 80 12 8 0

_.__u- ﬂ..“( uv - - Nee _,no 180 N3e 13 130 )3e ﬂ_._.

RYRYRYRY

|

A LA CARTE 67



Herrlich entspannen
ldsst es sich nicht nur

in den individuell gestal-
teten Zimmern, sondern
auch bei zahlreichen
Wellnessbehandlungen.
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GRAFLICHER PARK HEALTH & BALANCE RESORT

EXKLUSIVE
HERBSTFREUDEN

im Teutoburger Wald

it einer perfekten Lage inmitten

eines der schonsten englischen

Landschaftsparks in Deutsch-
land 14dt das Griflicher Park Health & Ba-
lance Resort zu Genuss, Wellness und
traditionellen Heilkuren auf ho6chstem
Niveau ein. Schon seit tiber 240 Jahren
wird hier, in der weitliufigen Natur des
Teutoburger Waldes, die ganzheitliche Be-
trachtung des Menschen in den Mittel-
punkt geriickt.
So war es Caspar Heinrich Graf von
Sierstorpff, der schon im 18. Jahrhundert
erkannte, dass Korper, Geist und Seele fiir
eine gute Gesundheit im Einklang stehen
miissen. Er legte den Grundstein fiir das
heutige, renommierte Wellnessresort, das
seine Behandlungen stets an die
neuesten Erkenntnisse aus Forschung,
Wissenschaft und Medizin anpasst. Inha-

ber ist Marcus Graf von Oeynhausen-
Sierstorpff, der den Standort in siebter
Familiengeneration fiihrt. Vor allem im
Herbst lockt die einmalige Kulisse zu
einem unvergesslichen Aufenthalt in ei-
nem der elegant eingerichteten und voll
ausgestatteten Zimmer und Suiten, die
sich auf mehrere Logierhiuser verteilen.
Neben der ausgezeichneten Kiiche, die
mit regionalen und frischen Gerichten
von westfélischen Klassikern bis zu inter-
nationalen Spezialititen punktet, sorgt
das preisgekronte SPA fiir Genussmo-
mente an kithlen Herbst- und eisigen
Wintertagen.

Wohltuende Wirme spenden die zahlrei-
chen Saunen, die sich im 1800 Quadrat-
meter grofden Wellnessbereich befinden,
der sich tiber zwei Ebenen erstreckt. Dazu
gesellen sich ein Auflenpool mit Whirl-
becken, Ruheriume und Lounges, in de-
nen heilsames Wasser aus den hauseige-
nen Quellen bereitsteht.

Das Fitness- und Entspannungsangebot
sorgt fiir eine aktive Auszeit vom Alltag
und ist genau das Richtige, wenn draufen
die Schneeflocken fallen. Ob am Morgen
mit Morgengymnastik ,Fit in den Tag"
Yoga, Qigong oder einem Personal Trai-
ning — bei der groflen Auswahl an Bewe-
gungsmoglichkeiten ist fiir jeden etwas da-
bei. Ebenso kommen Golfer oder Tennis-
fans auf ihre Kosten.

Die schone Herbstlandschaft des Teuto-
burger Waldes ldsst sich ideal bei einer
Wanderung erleben, wihrend sich zahl-
reiche attraktive Freizeit- und Ausflugs-
ziele direkt in der Nihe befinden, wie
Corvey, Weltkulturerbe der UNESCO,
oder das Naturdenkmal Externsteine.
Tipp: Ab dem 24. Oktober 2024 beginnt
im Platanenhof der alljihrliche Glithwein-
verkauf jeweils donnerstags bis sonntags
in der urigen Glithweinhiitte. Nur eine
der Veranstaltungen, die im Griflichen
Park stattfinden. m

Griflicher Park Health & Balance Resort
Gastgeber:

Marcus Graf von Oeynhausen-Sierstorpff
Brunnenallee 1

D-33014 Bad Driburg

Telefon: 0 5253 /9523 -0

E-Mail: info@graeflicher-park.de
Internet: www.graeflicher-park.de







Die erlesenen Gerichte kdnnen
ebenfalls auf der einladenden
Terrasse eingenommen werden.

HAUS STOCKHORST

MUNSTERLANDER
GENUSS

mit ,,Ryndum-
Erlebnis“

as Traditionshaus Stockhorst em-
pfingt seine Giste bereits seit

1908. In nunmehr vierter Genera-
tion verbinden sich hier gekonnt Tradition
und Moderne, um ein unvergessliches
,Rundum-Erlebnis“ zu schaffen. Im Mittel-
punkt der anspruchsvollen Gastronomie
stehen kreative Vorspeisen, raffinierte
Hauptginge und verfiihrerische Desserts,
die zum Mittag oder Abendessen serviert
werden. Am Nachmittag laden Kaffee und
frische Waffeln zu einer genussvollen
Auszeit im schonen Ambiente von Rhede-
Vardingholt im Miinsterland ein.

Die erlesenen Gerichte auf der Speisekarte
des Haus Stockhorst werden in der ideen-
reichen Kiiche mit frischen und regiona-
len Zutaten zubereitet. Fiir wahre Ge-
schmackserlebnisse und Gaumenfreuden
sorgen unter anderem Spezialititen wie
hausgemachte Antipasti mit verschiede-
nen Dips und ofenfrischem Baguette,
Ochsenbacke mit eigener Jus, Kartoffel-
gratin und Spitzkohlpraline oder Band-
nudeln mit Gambas, Cherrytomaten und
Basilikumpesto.

Neben Flammbkuchen ist Marias Curry-
wurst mit Pommes und Mayo ein echter
Geheimtipp. Vegetarische und vegane
Kreationen wie dreierlei gebackene Sushi-
béllchen mit Paprikadip runden das An-
gebot ab. Den krénenden Abschluss bildet
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In der nunmehr vierten Generation
verbinden sich im Haus Stockhorst gekonnt
Tradition und Moderne.

die Herrencreme mit Rahm und Schoki.
An Sonn- und Feiertagen kann wahlweise
ein Drei-Ginge-Menii gebucht werden.
Eine echte Besonderheit: Im Haus Stock-
horst werden Fisch und Schinken vor Ort
noch selbst gerduchert. Ebenso steht ein
Festsaal fur Feierlichkeiten bereit. Events
wie das alljihrliche Weihnachtsbiifett
komplettieren das Angebot. Aber auch
wer gerne zu Hause feiern mochte, ist im
Haus Stockhorst gut aufgehoben. Die
kompetenten Mitarbeiter sorgen dafiir,
dass das private Event zu einem unver-
gesslichen Fest wird — ganz gleich, ob run-
der Geburtstag, Jubildum oder Hochzeit. =

Haus Stockhorst

Gastgeber: Ann-Christin u. Christian Danielek
Hautpstrafe 38, D-46414 Rhede-Vardingholt
Telefon: 0 2872 / 21 73

E-Mail: info@haus-stockhorst.de

Internet: www.haus-stockhorst.de
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In individuell eingerichteten Zimmern
und Suiten logieren die Gaste.

ROMANTIK HOTEL HOF ZUR LINDE

VERWURZELT IN
DER TRADITION

westfalischer
Gastlichkeit

m Miinsterland versteht man sich auf

die Kunst des Gastgebertums. Ein be-

sonders gelungenes Aushingeschild
entdeckt man vor den Toren Miinsters:
das Romantik Hotel Hof zur Linde in
Handorf. Bereits in dritter Generation
fithren Christiane und Heiko Lofken das
lindliche Refugium, das fest verwurzelt in
der Tradition westfilischer Gastlichkeit zu
den Grundfesten Handorfs gehort. Dabei

haben sich die Gastgeber stets den fri-
schen Blick nach vorn bewahrt und das
Romantik Hotel an den Anforderungen
moderner Hotellerie ausgerichtet. Heute
stehen Gisten ganz individuelle Rium-
lichkeiten in mehreren Gebiuden zur
Verfiigung, die sich mit dem Stammbhaus
zu einem harmonischen Ganzen verbin-
den. Ohne Ubertreibung zihlt das Ro-
mantik Hotel Hof zur Linde zu den
schonsten Hotelanlagen im Miinsterland.
In dem grofdziigigen Landhotel zeugen
48 individuell eingerichtete Zimmer und
Suiten, teilweise mit offenem Kamin oder
eigener Sauna, von gemiitlicher Wohnkul-
tur. Keines gleicht dem anderen, jedes
bietet ein stilvolles Ambiente zum Wohl-

fiihlen.

Lucas Schutte erfreut mit Schmackhaftem aus frischen regionalen Zutaten.
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In den Restaurantstuben, die zum Teil aus
dem Jahr 1648 stammen, geniefdt man al-
lerlei Tafelfreuden. Im Restaurant , Linnen-
boom* erfreut das Kiichenteam um Lucas
Schiitte mit Schmackhaftem aus frischen
regionalen Zutaten nach dem Lauf der
Jahreszeiten und setzt auch iiber den Tel-
lerrand hinaus internationale Akzente.
Das Handorfer Stammessen als Zwei-
Gidnge-Menii sowie die Wein- und Bierstu-
be ,,Das Otto“ runden das gastronomische
Portefeuille ab. Doch damit nicht genug.
Ob Tagung, Konferenz, Krimi-Dinner,
Picknicktage oder Kiichenparty — im Hof
zur Linde erhalten Veranstaltungen eine
ganz besondere Note. Besonders hervor-
zuheben fiir unvergessliche Feiern mit bis
zu 140 Personen — z.B. fiir eine prichtige
Hochzeit — ist das Historische Torhaus,
das dem Stammbhaus vorgelagert ist. Durch
die bodentiefen Fenster stromt viel Tages-
licht in die grofziigigen, voll klimatisierten
Riumlichkeiten. Das im modernen Land-
hausstil renovierte Torhaus verfiigt iiber
eine eigene grofde Terrasse und eine Theke
sowie iiber eine moderne Musikanlage. =

Romantik Hotel Hof zur Linde
Inhaber: Familie Lofken
Handorfer Werseufer 1

D-48157 Miinster-Handorf
Telefon: 02 51 / 3 27 50

E-Mail: info@ hof-zur-linde.de
Internet: www.hof-zur-linde.de



LANDHAUS EGGERT

NEUER
AUSSENPOOL
mit Weitblick

n unserer oft hektischen Zeit in ein-

maliger Naturlage zeitlos elegant lo-

gieren und dabei die Vorziige einer
Metropole geniefden, die als Stadt mit der
hochsten Lebensqualitit in Nordrhein-
Westfalen gilt. Das Landhaus Eggert vor
den Toren der Westfalenmetropole Miins-
ter macht es moglich — und gleich auf be-
eindruckende Weise. Wie es sich fiir ein
lindliches Hideaway gehort, liegt das Re-
fugium ein wenig versteckt zwischen dem
Fliisschen Werse und Wallburg Haske-
nau. Schritt fiir Schritt wurde das char-
mante Landhaus in den letzten Jahren von
Familie Eggert den Anforderungen der
modernen Hotellerie angepasst. Stillstand
liegt Gastgeber Hendrik Eggert nicht im
Blut. ,Wir haben aktuell unser Haus noch
attraktiver aufgestellt. Unsere Giste diir-
fen sich auf einen wunderschonen, neuen
Aufdenpool mit Weitblick in das Wersetal
freuen, sagt Hendrik Eggert nicht ohne
Stolz in der Stimme. Doch damit nicht
genug. ,Noch schoner gestaltet sich der
Aufenthalt in unserem erweiterten Well-
nessbereich mit neuem Ruhebereich in-
klusive Kaminofen.
Der Hausherr weifd nur zu gut, was sich
ein Gast von seinem Urlaubsdomizil
wiinscht. Ein Ort fiir Menschen die ent-

Der neue AuRenpool mit Weitblick in das Wersetal macht den Aufenthalt

im Landhaus Eggert noch attraktiver.

spannen wollen und dabei eine gute
Kiiche nicht verachten. Dementsprechend
kommen Geniefder im Rahmen des ange-
passten Kiichenkonzeptes nun in den Ge-
nuss eines feinen und frisch zubereiteten
Mentis mit hochwertigen Zutaten nach
dem Lauf der Jahreszeiten, das sich noch
stairker an dem lokalen Angebot orientiert.
Aus dem tiglich wechselnden Fiinf-Gang-
Menti kéonnen Giste selbstverstindlich
auch nur einzelne Ginge wihlen, zusitz-
lich gibt es eine kleine Zusatzkarte mit
ausgewdhlten, altbekannten Klassikern
des Hauses. Womit noch nichts iiber die
einmalig schone Terrasse mit weitem
Blick tiber griine Wiesen und Waldflichen
gesagt ist. Ein weiteres Erholungs-High-
light ist bei sommerlichen Temperaturen
die grofiziigige Liegewiese. ,Wichtig ist
uns vor allem die gelebte Herzlichkeit

gegeniiber unseren Gisten®, sagt Hendrik
Eggert. ,Letztendlich soll der Gast bei der
Heimkehr unser Haus in besonderer Er-
innerung behalten.“ Dazu zihlen auch die
mit viel Liebe zum Detail eingerichteten
37 individuellen Zimmer des ehemaligen
Gutshofes.

Im Herbst nimmt man gerne im Kamin-
zimmer Platz, wihrend vielleicht der
Wein rubinrot im Glas funkelt und man
sich gedanklich auf den nichsten Tag ein-
stimmt. Viele Rad- und Wandertouren
fiihren in das schone Miinsterland. =

Landhaus Eggert

Inhaber: Familie Eggert

Zur Haskenau 81, D-48157 Miinster
Telefon: 02 51 / 3 28 04-0

E-Mail: landhauseggert@ringhotels.de
Internet: www.landhaus-eggert.de

Im stilvollen Interieur des Wersehduschens ldsst es sich ganz wunderbar entspannen. Kulinarische Gentisse verwdhnen die Gaste.
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Immer einen Besuch wert ist im BOK die Weintheke oder die lauschige Terrasse.

BOK

DIE LEICHTIGKEIT
des GeniefSens

{inster — das steht fiir Geschich-
te mit Zukunft, fiir Kulturhoch-
burg und Fahrradparadies, fiir
Bischofssitz und Universititsstadt. Ist die

boomende westfilische Perle seit jeher ei-
nen Besuch wert, so punktet sie in jiings-
ter Zeit auch mit zahlreichen kulinari-
schen Bravourstiicken auf der gehobenen
Gastro-Bithne. Gleich drei Sternerestau-
rants leuchten in Miinster derzeit hell am
Gourmet-Himmel. Mit dem Restaurant
BOK im Kreuzviertel schut Gastgeber
und Chetfkoch Laurin Kux zusammen mit
seiner Frau und Patissiére Dana eine kuli-

narische Topadresse — ausgezeichnet mit
einem Michelin-Stern. Angefangen hat
Laurin Kux als Praktikant im ,BOK“, nun
hat er nach Stationen in renommierten
Betrieben und Riickkehr an die alte Wir-
kungsstitte das Restaurant zu Sterne-
ehren gefiihrt.

Wer auf hohem Niveau kochen will, der
muss grofdten Wert auf hervorragende
Produktqualitit von ausgesuchten Produ-
zenten legen. Unsere Lieferanten kom-
men grofitenteils aus Deutschland und
der heimischen Region®, sagt Laurin Kux.
~Wihrend der Jahreszeiten wechseln die
Gerichte, angepasst an den Rhythmus der
Natur.“ Das Ergebnis seines kochkiinstle-
rischen Wirkens sieht nicht nur optisch
gut aus, sondern kann sich auch wunder-
bar genieflen lassen. Gang fiir Gang er-

Kiichenchef Laurin Kux hat das Restaurant BOK zu Sterneehren gefuhrt.
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liegt der Gast den fein ausbalancierten
Aromen im Rahmen des vegetarischen
Meniis , Flora“ mit seinen natiirlichen Zu-
taten. Im Menii ,Fauna“ bilden Fisch und
Fleisch die Highlights der Gerichte. Au-
Rergewohnlich verarbeitet und zubereitet,
setzt das Kiichenteam die geschmack-
lichen Noten herausragender Produkte
mit kreativem Kopf und sicherer Hand in
Szene. Kostlich: das selbstgebackene Brot
sowie die hinreiflend verfuihrerischen
Desserts von Dana Kux als fester Bestand-
teil jedes Meniis. Mit an Bord sind Restau-
rantleiter Dominik Berner und Somme-
liére Celia Brietzke, die locker und doch
professionell den Gast aufmerksam um-
sorgen. Edle Tropfen aus Europa, die
durch Aromatik, Diversitit sowie Qualitit
tiberzeugen, komplettieren das Ge-
schmackserlebnis. ,Neben unserer Wein-
auswahl bieten wir auch eine komplett al-
koholfreie Getrankebegleitung zum Menii
an“, erklirt Kux. Immer einen Besuch
wert im BOK ist die Weintheke — ob vor
dem Kinobesuch im Schlosstheater, wih-
rend eines Spaziergangs durch das Kreuz-
viertel oder nach Feierabend. Im gemiit-
lichen Auflenbereich auf der Terrasse
riickt der Alltag rasch in weite Ferne. =

BOK

Gastgeber: Laurin und Dana Kux
Restaurantleiter: Dominik Berner
Sommieliére: Celia Brietzke
Melchersstr. 32, D-48149 Miinster
Telefon: 0251 /9796506
E-Mail: info@ brustoderkeule.de
Internet: www.brustoderkeule.de






Historisches Juwel seit tiber 450 Jahren: Der Naundrups Hof liegt mitten in Ludinghausen-Seppenrade und
ist von einer wunderschénen Grinanlage umgeben. Das Interieur des Domizils ladt zum Entspannen ein.

NAUNDRUPS HOF

EIN .
SCHONES STUCK
Miinsterland

tidinghausen, rund 26 ooo Einwoh-
ner, im schonen Miinsterland gele-
gen. Eine charmante Stadt mit Flair,
die neben ihren vielen Burgen und umlie-
genden Sehenswiirdigkeiten auch noch
einen historischen und pittoresken Alt-
stadtkern bietet. So wie die Wasserburgen
Burg Vischering, Burg Lidinghausen und
Burg Wolfsberg ist auch das Landhotel

© KREATIVAGENTUR ARCO (5)

76 A LA CARTE

Naundrups Hof untrennbar mit der Stadt
verbunden. Bereits 1560 wurde der histo-
rische Naundrups Hof im Stadtteil Sep-
penrade das erste Mal urkundlich er-
Seither ist das Miinsterlander
Traditionshaus zu einem gastlichen Land-
hotel erbliiht, in dem stilvolles Ambiente,
eine feine regionale Kiiche mit Raffinesse
und brandneue und urgemiitliche Zim-
mer dem Hotel seine Ausstrahlung geben
und es zu einem festen Bestandteil im Le-
ben der heimischen Bevolkerung machen.
Schon allein die gebotenen Gaumenfreu-

wihnt.

den lassen den Besuch in bester Erinne-
rung. Aufgetischt wird eine abwechs-
lungsreiche und frische Regionalkiiche
nach dem Lauf der Jahreszeiten. Es macht
sich erfreulich bemerkbar, dass der Gast-
geber und Direktor Thibault Levasseur
sorgsam den Bezug zu den Lieferanten
pflegt. Hier kennt man die Bicker, Gemii-
sebauern, Getrinkehindler, Jiger, Fleisch-
und Fischlieferanten noch persénlich und
freut sich iber den engen Kontakt.

Nicht von ungefihr stehen westfilische
Rindfleischsuppe oder der allseits be-
rithmte Sauerbraten fiir den anhaltend
guten Ruf der Kiiche. Fischliebhaber ge-
niefden ein Kabeljaufilet mit Kriuterkruste,
Rieslingsof’e, Bandnudeln, Tomaten, Spi-
nat und Shiitake-Pilzen. Eine lukullische

Entdeckung wert ist auch die wochentlich
wechselnde Sonntagskarte mit mehrgin-
gigen Meniis und Tagesgerichten. Und
auf die besonders stimmungsvolle Atmo-
sphire mit winterlichem Festmahl in der
Vorweihnachtszeit diirfen sich die Géste
bereits jetzt freuen.

Nach all den Kulinarien, nach einer Ta-
gung oder nach einem langen Tag in der
Natur bieten die Zimmer einen angeneh-
men Riickzugsort mit Wohlfiihlcharakter.
Auch als Faszilitit fiir Hochzeiten, Veran-
staltungen und Feierlichkeiten aller Art
hat sich das Landhotel Naundrups Hof
einen Namen gemacht. Wer nach einer
Radtour oder einer Burgbesichtigung im
Haus entspannen mochte, kann dies im
Wellnessbereich mit diversen Saunen
und Ruhebereich tun. Das Landhotel
Naundrups Hof — ein Aufenthalt, der ein
baldiges Wiedersehen nahelegt. =

Naundrups Hof

Inhaber: Bernd Lange und Christoph Lange
Direktion: Thibault Levasseur

Diilmener Str. 24

D-59348 Liidinghausen

Telefon: 0 25 91 / 80 02

E-Mail: info@naundrupshof.com

Internet: www.naundrupshof.com
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BRENNEREI EHRINGHAUSEN

LEIDENSCHAFT
fiir Spirituosenkunst

ie haben es wohl im Blut, immerhin
flihren die Geschwister Theres und
Georg Glitz-Ehringhausen das Hand-

werk des Brennens in dritter Generation
in bewihrter Tradition fort. Ihre Familien-
Brennerei liegt malerisch auf einem Bau-
ernhof im miinsterlindischen Werne und
hat sich zu einem der besten Edelbrenner
Deutschlands entwickelt. Da kommt es
nicht von ungefihr, dass man mit Stolz
auf die tolle Auszeichnung zur ,World
Class Distillery 2022 blickt.

Schon zu sehen, wie die Geschwister fiir
eine neue Generation ihrer Zunft stehen,
die Lust am Experimentieren hat und
Brinde auch fiir jiingere Geniefler kreiert.
Beide haben das Gespiir fiir das perfekte
Genusserlebnis im Gepick, geeint im An-
spruch an die Qualitit der Produkte der
Brennerei. Befragt nach ihrer Philoso-
phie, muss Theres Glitz-Ehringhausen
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nicht lange {iiberlegen: ,Viel Arbeit, viel
Liebe und sorgsames Handwerk.” Mit
einem guten Schuss Kreativitit und erle-
senen Zutaten erzeugen sie Destillate von
einzigartigem Geschmack. Aber warum
sind sie so gut? ,Der erste Punkt: Wir neh-
men uns die Zeit flir unsere Brinde und
Likore, die sie brauchen, um zu reifen und
zu wachsen. Manchmal sind es Jahre, die
ein Destillat braucht, um den vollen Ge-
schmack zu entfalten, sagt Georg Glitz-
Ehringhausen. ,Es ist immer wieder ein
Gliicksmoment, Ge-
schmack aus der Natur in die Flaschen

wenn der volle

fliefdt und das Ergebnis stimmt.

Die Geschwister legen bei ihrer Spiritu-
osenkunst viel Wert auf alte Sorten.
,Hauptgetreide ist bei uns der Dinkel. Wir
verarbeiten aber auch Roggen, Weizen
und unterschiedlichste Malzsorten.” Im-
mer im Mittelpunkt: die regionale Spezia-
litdit Korn als Inspiration. Mit den besten
Zutaten und Rezepturen entstehen neue
Kreationen auf Kornbrandbasis. ,Korn
sollte nicht neutral schmecken, sondern

eine feine Getreidenote mitbringen®, er-

il

kliart Theres. ,Unser Ziel ist es, dem Korn
frischen Wind einzuhauchen.“ Ganz nach
dem Motto: ,, Korn kann mehr.“

Theres und Georg Glitz-Ehringhausen
setzen dabei auf ehrliche Klassiker und
veredeln raffinierte Geschmacksrichtun-
gen. ,Doch nicht nur der Geschmack ist
uns wichtig, sondern auch die Verpa-
ckung.“ So kommen neben Korn auch
Gin, Whisky, Brinde und Likére in liebe-
voller Gestaltung daher. Zu finden sind
sie in Szene-Bars, Concept Stores und
ausgewihlten Feinkostliden. Der eigene
Hofladen zeigt sich auferdem als eine
perfekte Location fiir eine umfassende Be-
ratung. Whisky-Liebhaber diirfen sich
schon jetzt auf drei neue Abfiillungen im

Herbst freuen! =

Brennerei Ehringhausen

Inhaber: Theres und Georg Glitz-Ehringhausen
Ehringhauser Weg 2

D-59368 Werne

Telefon: 0 23 89 / 23 63

E-Mail: info@ brennerei-ehringhausen.de
Internet: www.brennerei-ehringhausen.de

Theres und Georg Glitz-Ehringhausen fuhren das
Handwerk des Brennens in bewihrter Tradition fort.




Der Grain Whisky prasentiert sich
als harmonische Komposition aus
reifen Fruchtaromen, warmen
Mokkanoten, dezentem Holzrauch
und einer subtilen Wiirze mit einem
Touch Zartbitterschokolade.
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DIE STERNE-KOCHKUNST VON FELIX WEBER GENIESSEN DIE GASTE
IM STIMMUNGSVOLLEN AMBIENTE DES GOURMETRESTAURANTS HOFSTUBE.
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HOTEL DEIMANN

HERBSTLICHE
URLAUBSFREUDEN
auf hohem Niveau

enn der goldene Oktober das

Sauerland in ein Farbenmeer

taucht, entfaltet das ,Land der
1000 Berge“ seine ganze Schonheit. Die
Region punktet nicht nur mit dichten
Wildern, griinen Wiesen und idyllisch ge-
legenen Fachwerkdérfern, sondern auch
mit Wandererlebnissen. Spezielle The-
menwege und weit verzweigte Wander-
routen gehen durch Tiler, Wilder und
Dorfer. Abseits der grofden Trassen ist
alles angerichtet fiir einen gelungenen
Wanderurlaub. Die Schonheit der Land-
schaft erfreut auch Genussradler ebenso
wie Mountainbiker oder Tourenbiker. Jede
Menge Spielgenuss wartet auf Freunde
des ,griinen Sports“ im Golfclub Schmal-
lenberg.
Schon, dass das Fiinf-Sterne-Hotel Dei-
mann in Schmallenberg-Winkhausen fiir
jeden Sportstyp genau das Richtige bietet.
Stets am Puls der Zeit lockt das familien-
gefiihrte Refugium seit diesem Jahr mit
einigen Neuerungen: So erstreckt sich der
neue Adults-only-Liege- und Ruhebereich
Seeterrassen nach Abschluss der Bau-
arbeiten Ende letzten Jahres auf einen An-
bau von insgesamt fiinf Stockwerken. Die
ersten drei Ebenen bieten Entspannung
auf hohem Niveau. Erwachsene Giste re-
laxen hier unter anderem auf ergonomi-
schen Ruheliegen und stylischen Hinge-
schaukeln oder Daybeds der Marke De-
don. Die Kaminlounge im ersten Stock
sowie eine hochmoderne Micro-Salt-Kabi-
ne und Infrarotliegen in der zweiten Etage
sorgen derweil fiir Wohlftihlatmosphire
— ebenso die im Dezember fertiggestellte
Liegeterrasse oben auf der Dachebene.
Weitere Highlights sind die grof3ziigigen
Ruhezonen, die neuen Panoramasaunen,
ein Eisbrunnen sowie ein Outdoor-Infi-
nity-Pool. Ein Kinderspielplatz sowie ein
Aktivpark mit Neun-Loch-Adventure-Golf-
platz, Tennisplatz, eine Boule- und Eis-
stockbahn sowie neue Spazierwege ma-
chen den Urlaub noch attraktiver.
Dartiber hinaus ist das etablierte Sterne-
restaurant Hofstube innerhalb des Hotels
in das Obergeschoss des Stammhauses

A LA CARTE 83



umgezogen — so bietet es mehr Platz und

Privatsphire fiir den einzelnen Gast sowie
Ausblicke ins Griine. Hier lisst man sich
gut und gerne von der modernen, puristi-
schen Kiiche des renommierten Kiichen-

84 A LA CARTE

© BjoERN LUELF

chefs Felix Weber verzaubern. Die fran-
zosisch-inspirierten Mentiis locken Ge-
nuss-Liebhaber aus nah und fern in diese
Location des guten Geschmacks, die sogar
das siebte Mal in Folge mit einem Stern

Das einzige Flinf-Sterne-Superior-Hotel
im Sauerland ist die Topadresse flir Urlaub
und Wellness. Panoramafenster geben
den Blick auf den Hotelpark frei.

im Guide Michelin ausgezeichnet wurde.
Weinliebhaber diirfen sich auf ein erwei-
tertes Angebot und eine noch eindrucks-
vollere Prisentation der feinen Tropfen
freuen. Ein angrenzender Raum mit Platz
fiir bis zu zehn Personen kann auflerdem
fiir private Feiern oder Weinverkostungen
genutzt werden. Im ,Parkrestaurant” wie-
derum werden das reichhaltige Friih-
stiicksbiifett sowie das Vier-Ginge-Wahl-
menii der hervorragenden Halbpension
serviert. m

Hotel Deimann
Alte HandelsstrafSe 5, D-57392 Schmallenberg

Telefon: (o) 29 75 / 8 10
E-Mail: info@deimann.de

Internet: www.deimann.de



BERGHOTEL HOHER KNOCHEN

IN IDYLLISCHER
LAGE AUF
einem Bergplateau

as Schmallenberger Sauerland ist
wie gemacht fiir eine kleine Aus-

zeit vom Alltag. Egal, ob man hier
seine Ferientage verbringt, fiir ein Well-
ness-Wochenende oder fiir einen sponta-
nen Tagesausflug kommt — die Region
zeigt sich von ihrer schonsten Seite. Ins-
besondere fiir alle, die das familiengefiihr-
te Berghotel Hoher Knochen in Schmal-
lenberg zu ihrer priferierten Urlaubs- und
Genussadresse auserkoren haben. In ex-
ponierter Lage auf 670 Hohenmetern
fithrt Familie Kevekordes ein charmantes
Vier-Sterne-Haus, das im Laufe der Zeit
zu einem modernen Hotel gewachsen ist,
ohne die regionalen Wurzeln zu verleug-
nen. Schén zu erleben, wie hier in
Schmallenberg-Westfeld die Natur des
Rothaargebirges, feine Wohnkultur und
kulinarische Freuden zueinanderfinden.
Immer im Mittelpunkt: die Wiarme Sauer-
linder Gastfreundschaft. Die Gastgeber
Bernhard Kevekordes und Kristin Werner
bringen es auf den Punkt: ,Bei uns findet
jeder sein Gliick, von Jung bis Alt — per-
fekt flir den nichsten Familienurlaub
oder eine grofle Feier

Wer in den modernisierten, traditionellen
Zimmern und zwei gemiitlichen Ferien-
hiusern logiert, ist schnell angekommen,
freut sich iiber das ,Zuhause“-Gefiihl.
Herrlich im Sommer die Sonnenterasse
mit 270-Grad-Panoramablick. Mit duften-
dem Kaffee und vielen Kostlichkeiten star-
tet der Tag. Im Restaurant sorgt die Sauer-
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linder Kiiche vom reichhaltigen Friih-
stiicksbiifett bis zum mehrgingigen Menii
am Abend fiir vielfiltige und nahezu tig-
lich wechselnde Geschmackserlebnisse.
Verantwortlich hierfiir ist der jlingste Zu-
wachs Marian Cehan. Der aus Ruminien
stammende, gelernte Koch verleiht der
Kiiche mit seiner Kochkunst frische, mo-
derne Ziige. Seine Reise fiihrte ihn quer
durch Europa zum Hohen Knochen, wo er
nun mit einem ambitionierten Kiichen-
team die Kulinarik mit italienischen, fran-
zosischen und asiatischen Einfliissen wei-
terentwickelt. Doch damit nicht genug.
Kenner des Hauses schitzen den Genuss
des selbst gebrauten 4B-Bieres zum Son-
nenuntergang oder die Erfrischung vom
kristallklaren Quellwasser direkt aus der
eigenen Quelle.

Als wahre Verw6hnoase zeigt sich das mo-
derne Wald-Spa mit Schwimmbad, Whirl-
pool, Sauna und Tretbecken. Umfang-
reich das Angebot an Massagen und
Beauty-Anwendungen. Ob Waldbaden,
Wandern, E-Biken oder winterliche Lang-
lauftouren — in der Natur vor der Haustiir
findet man schnell seine innere Balance.
Auch fiir Feierlichkeiten im privaten oder
geschiftlichen Rahmen hat sich das Hotel
einen Namen gemacht. Das Berghotel
Hoher Knochen — wohl kaum ein anderes
Haus verfiigt iber eine so angenehme
personliche Note wie dieses! =

Hitt ii#.t;\l:iln'i:.-..;ii\mi':t.-..

Berghotel Hoher Knochen
Gastgeber: Bernhard Kevekordes
und KristinWerner

Westfeld — Hoher Knochen 1
D-57392 Schmallenberg
Telefon: 0 29 75 / 8 50

E-Mail: info@hoher-knochen.de
Internet: www.hoher-knochen.de
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Wer in den moder-
nisierten Zimmern oder
gemutlichen Ferienhdusern
logiert, ist schnell ange-
kommen, freut sich tiber
das ,,Zuhause“-Gefuhl.

Als wahre Verwéhnoase
zeigt sich das moderne
Wald-Spa mit Schwimm-
bad, Whirlpool, Sauna
und Tretbecken.
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Das futuristische , Hotel-Ei“ hilt

mit 76 modern gestalteten Zimmern
und Suiten ausreichend Platz fur
Erholungsuchende bereit.
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HOTEL OVERSUM WINTERBERG
SKI & VITAL RESORT

SAUERLANDISCHE
SPEZIALITATEN
im kreativen Gewand

elegen im weitliufigen Kurpark

des urigen Ortes Winterberg, bet-

tet sich das aulergewohnlich fu-
turistisch gestaltete Oversum Vitalresort
in die traumhafte Naturumgebung ein.
Das ,Hotel-Ei“ hilt mit 76 modern gestal-
teten Zimmern und Suiten ausreichend
Platz ftir Erholungsuchende bereit. Dafiir,
dass diese auch gekonnt vom Alltag ab-
schalten konnen, sorgt zusitzlich der
rund 3000 Quadratmeter grofle Well-
nessbereich. Aktivurlauber freuen sich
auf Wandern, Biken und Wintersporteln
in einem der schonsten Teile des Sauer-
landes.
Um den unvergesslichen Genuss nach ei-
nem ausgiebigen Spa-Tag oder einer Ent-
deckungstour durch die Region kiitmmert



sich getreu dem Motto ,Genuss-Lust er-
leben“ das Kiichenteam des Restaurants
,Oversum®“. Jeden Abend stehen einmalig
leckere und kreative Meniis auf der Spei-
sekarte, die mit regionalen und frischen
Zutaten zubereitet werden. Begleitet wer-

den die Gaumenfreuden mit Blick durch
die Panoramafenster auf die sagenhafte
Landschaft. Im Anschluss klingt der Abend
in der modernen Lounge bei einem frisch
gezapften Landskron-Bier oder einem tro-
pischen Hauscocktail aus. Grofle Sport-
events werden regelmiflig auf den groRR-
ziigigen Flatscreens live tibertragen, zu de-
nen Drinks und Snacks gereicht werden.

Ein besonderes Erlebnis ist das Krimidin-
ner im Oversum. Teilnehmer werden im
Rahmen der ,moérderisch guten Unterhal-
tung“ in die 1960er-Jahre entfithrt und
miissen widhrend eines ausgefallenen
Vier-Ginge-Meniis ganz im Stil von Edgar
Wallace auf Spurensuche gehen. Wer |
wohl am Ende der Titer ist? m : B et I

[

LA
\
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Hotel Oversum Winterberg

Ski & Vital Resort

Am Kurpark 6, D-59955 Winterberg
Telefon: 0 29 81 / 9 29 55-0

E-Mail: info@ oversum-vitalresort.de
Internet: www.oversum-vitalresort.de

Der grofde Wellnessbereich und die
schénen Zimmer sorgen dafiir, dass die
Géaste vom Alltag abschalten kénnen.
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Die Zimmer zeigen sich sehr gemutlich
und im modernen Landhausstil.

WALDHAUS OHLENBACH

EIN MALERISCHER

RUCKZUGSORT
fiir besondere Momente

ilder, Seen, romantische Fach-
werkstidtchen, Panoramabli-

cke par excellence — so schon
prasentiert sich das Sauerland seinen Be-
suchern. Nicht umsonst wird es auch das
,Land der 1000 Seen“ genannt. Ein wenig
abseits und wunderbar ruhig liegt das
Dorfchen Ohlenbach. Der pittoreske
Stadtteil von Schmallenberg ist die Hei-
mat von Stefan Schneider. Hier schuf er
gemeinsam mit seiner charmanten Frau
Anja aus der kleinen Pension seiner El-
tern das zauberhafte Vier-Sterne-Superior-
Hotel Waldhaus Ohlenbach - luxurios
und dennoch bodenstindig. Im goldenen
Herbst ist es an diesem wunderbaren
Fleckchen Erde besonderes idyllisch.

Dann geniefden Wanderer und Radler die
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Natur auf abwechslungsreichen Touren

und Themenwegen wie dem Weitwander-
weg Sauerland-Hohenflug oder dem be-
liebten Rothaarsteig. Dem landschaftli-
chen Genuss steht der kulinarische Hoch-
genuss im Hotel Waldhaus Ohlenbach in
nichts nach. Hausgemacht ist das Zauber-
wort von Stefan Schneider. ,Und frisch
muss es sein. Wir verarbeiten moglichst
Produkte aus der Region, auch wenn sich
manchmal ein Steinbutt, ein Hummer,
ein kleines Triiffelchen oder eine Auster
zu Reh, Wachtel, Perlhuhn und Sauerlian-
der Rindern gesellen*, sagt der Gast-
geber schmunzelnd, erginzt: , Schliefdlich
mochten wir unsere Géste iiber den Tel-
lerrand hinaus verwshnen.“ Gekocht wird
mit Freude und handwerklicher Sorgfalt.
Fuir viele Giste zidhlt die Waldhaus-Halb-
pension zu den besten deutschlandweit.
Und dann ist da noch die Leidenschaft des
Hausherrn zu edlen Tropfen. Von den

meisten Weinen im Keller (ca. 420 Positi-
onen) kennt er die Winzer personlich.

Womit das Waldhaus Ohlenbach noch
punktet? Mit supergemiitlichen Zimmern
und Suiten im modernen Landhausstil
zum Beispiel. Nur das Zwitschern der

Vogel konnte hier die Nachtruhe stéren.
Dann sind da noch ein 30 °C warmer In-
door- und ein Panorama-Outdoor-Pool zu
nennen, eine Saunawelt, wohltuende Mas-
sagen, Hamam, Beauty-Ireatments sowie
entspannende Wellnessbider. Mehr geht
nicht, um sich rundum wohlzufiihlen.
Hochstens noch der Sprung ins Wasser,
bevor man die einzigartige Landschaft er-
kundet. Last, but not least ein Wort zu den
Gastgebern und ihren Mitarbeitern: Sie
alle haben etwas verinnerlicht, was heute
keine Selbstverstindlichkeit mehr ist: bes-
ten Service — kompetent, ohne Hektik und
dabei stets mit einem Licheln, das von
Herzen kommt! =

WASSER PLATSCHERT,
VOGEL ZWITSCHERN,
WALDER WISPERN -
BALSAM FUR DIE SEELE.

Gastgeber: Anja und Stefan Schneider
Ohlenbach 10

D-57392 Schmallenberg-Ohlenbach
Telefon: 0 29 75 / 84-0

Telefax: 0 29 74 / 84 48
E-Mail: info@waldhaus-ohlenbach.d

Internet: www.waldhaus-ohlenbach.de
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In der Residenz Itterbach laden sechs komfortable Suiten zu
einem entspannten Kurzurlaub ein. Der Festsaal des Gutshofs
eignet sich fur grofde und kleine Events, Feierlichkeiten und Feste.

GUTSHOF ITTERBACH

FEINSTE 3
GUTSHOF-KUCHE
mit modernem Twist

m idyllischen Strycktal heifdt es im

charmanten Gutshof Itterbach einkeh-

ren und geniefen. Mit einer Kombina-
tion aus Moderne, Tradition und Exklusi-
vitit ist die liebevoll restaurierte Villa aus
den 19ooer-Jahren im schénen Sauerland
der ideale Ort fiir alle, die die besonderen
Genuss- und Ruhemomente suchen.
Wer seine Auszeit direkt verlingern
mochte, findet nur 200 Meter vom Guts-
hof entfernt die dazugehorige Residenz
Itterbach. In perfekter Lage nahe der be-
rithmten Miihlenkopfschanze, die als
Austragungsort diverser Skisprung-
Events bekannt ist, laden gleich sechs
komfortable Suiten, die mit ihrem unver-
wechselbaren Design aus antiken Mébeln
und zeitloser Eleganz iiberzeugen, zu ei-
nem entspannten Kurzurlaub ein. Nach
einem unvergesslichen Tag in der Uplin-
der Natur, einer Partie Golf oder einem
Ausflug zu den Sehenswiirdigkeiten der
Region lisst es sich ausgiebig im modern
ausgestatteten Saunabereich relaxen.
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Kulinarisch anspruchsvoll wird es in der
Gutshof-Kiiche, die bereits von zahlrei-
chen renommierten Restaurantfithrern
ausgezeichnet wurde, darunter der Guide
Michelin, Gault&Millau und der Fein-
schmecker. Seit Mai 2024 ist das Restau-
rant zudem als GreenSign Gastro zertifi-
ziert, was die nachhaltige Ausrichtung
unterstreicht. Fest verankert in der Philo-
sophie des Hauses sind Nachhaltigkeits-
ziele wie die Produktion von sauberer
Energie, Mafnahmen zum Klimaschutz
wie die Reduktion von Abfillen und der
Fokus auf den Einsatz saisonaler und regi-
onaler Lebensmittel.

Auf der erlesenen Speisekarte lassen sich
Gerichte der kreativ-gehobenen Kiiche
entdecken. Die Zutaten stammen aus der
Region und iiberzeugen mit erstklassiger
Qualitit und einem einzigartigen Ge-
schmack. Dabei ist die ausgezeichnete
Handschrift des Kiichenchefs unverkenn-
bar. Die wechselnden Meniis bilden eine
exzellente Mischung aus heimischen Spe-
zialititen und internationalen Delikates-
sen. Hier treffen Vielfalt vom Feinsten
und modernstes Kochhandwerk, das auf
Spitzenniveau rangiert, zusammen.

In den wirmeren Monaten lassen sich die
Meisterkreationen auf der traumbhaften
Sonnenterrasse einnehmen, die ebenso

fiir feierliche Anlisse bereitsteht. Auch
der Festsaal oder der Grillpavillon eignen
sich fur grofde und kleine Events, Feier-
lichkeiten und Feste. Einen ganz individu-
ellen Charme bringen die Stuben und
Kammern des Gutshof Itterbach mit, in
die man sich nach einem guten Essen zu-

riickziehen kann.
Beliebt sind ferner die

Events des Gutshofs, die regelmif3ig statt-

kulinarischen

finden. Ein echter Geheimtipp ist der
sonn- und feiertigliche Brunch, bei dem
eine exquisite Mischung aus Friihstiick
und Mittagessen im Mittelpunkt steht.
Auch als besondere Hochzeitslocation eig-
net sich die Event-Location hervorragend.
Und wer abseits der hektischen Arbeits-
welt zusammenkommen mochte, nutzt
den Gutshof fiir Tagungen, Meetings oder
Seminare. m

Gutshof Itterbach
MiihlenkopfstrafSe 7

D-34508 Willingen / Hochsauerland
Telefon: 0 5632 / 96 94 ©

Telefax: 056/32 / 96 94-20

E-Mail: info@gutshof-itterbach.de
Internet: www.gutshof-itterbach.de

© ANNIKA VAN BEEK PHOTOGRAPHY & ATELIER



Kulinarisch anspruchsvoll — in wunderschonem Ambiente — verwdhnt die Gutshof-Kiiche,
die bereits von zahlreichen renommierten Restaurantfihrern ausgezeichnet wurde.
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IN WUNDERSCHONER NATURLAGE IN WILLINGEN.

ROMANTIK HOTEL STRYCKHAUS

EXZELLENTE
FRISCHEKUCHE
fiir GeniefSer

weifelsohne ist das Romantik

Hotel Stryckhaus der richtige Ort,

um unvergessliche Urlaubstage in
idyllischer Naturkulisse im sauerlindi-
schen Willingen zu verbringen. Heinrich
Vogler, Worpsweder Jugendstilkiinstler,
hatte bereits 1912 den Grundstein fiir das
Refugium ,.an diesem schonen Fleckchen
Erde“ gelegt. Im Laufe der Jahre entwi-
ckelte sich das ehemalige Landhaus durch
stilgerechte Um- und Ausbauten zum
stilvollen Romantik Hotel Stryckhaus,
das heute den familiengefithrten Gdobel
Hotels angeschlossen ist. Wo sich der
Hausberg Willingens, der 838 Meter hohe
Ettelsberg, erhebt, liegt an dessen Siid-
hang und direkt am Waldrand das exklu-
sive Vier-Sterne-Hotel.
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Schon am Morgen machen sich Wanderer
auf, um auf ausgedehnten Wegen durch
Bergheide und Wilder entlang von Wasser-
quellen und tiber Aufstiege mit der Natur
auf Tuchftihlung zu gehen. Ausgeschilder-
te Mountainbike-Routen locken zu sport-
lichen Ausfliigen. Die vielleicht span-
nendste Entdeckung macht man mit einer
der neuen Top-Attraktionen des Sauer-
lands. In direkter Nachbarschaft zur be-
kannten Miihlenkopfschanze spannt sich
mit 665 Metern Linge und 100 Metern
Hohe in der Mitte der Skywalk Willingen,
die lingste frei schwebende Fufdginger-
hingebriicke der Welt.

Eingebettet in die Natur des Strycktals,
verfiigt das Wohlfiihlrefugium {iber kom-
fortabel eingerichtete Zimmer und Appar-
tements, die mit ihrem gemiitlichen Am-
biente einen Ort zum Entspannen bieten.
Nach einem aktiven Tag im Wintersport-
und Wanderparadies des Sauerlandes mit
seinen zahlreichen Freizeitmoglichkeiten
wartet bereits die 6oo Quadratmeter grofde
SPA- und Saunawelt mit Innen- und Au-
enpool auf ihre Giste. Verschiedene Sau-
nen bringen im Handumdrehen Korper,
Geist und Seele in Einklang. Wem das
noch nicht genug ist, der bucht eine wohl-
tuende Massage oder eine Schonheits-
behandlung im Beauty-SPA.

Fiir Feinschmecker und Gourmets lasst
die Gastronomie im Stryckhaus keine
Wiinsche offen. Im stilvoll eingerichteten
Restaurant mit grofziigiger Gartenterras-
se heifdt es: Genuss pur, nachhaltig, regio-
nal und frisch. Die gehobene Kiiche pri-
sentiert eine exzellente Auswahl an Ge-
richten aus traditionellen Spezialititen und
internationalen Kostlichkeiten. Wihrend
der Tag mit einem vielseitigen Geniefer-
frithstiick startet, bedient man sich am
Abend am abwechlungsreichen Biifett oder
lisst sich vom Kiichenteam A-la-carte-
Speisen inklusive einer hervorragenden
Weinbegleitung servieren. Wer hingegen
zum Mittag oder Nachmittag in das Hotel
einkehrt, kann sich in der rustikalen
Wirtsstube auf vorziigliche Schmankerl
und siile Verfithrungen freuen. Den
Abend lisst man bei einem frisch gezapf-
ten Pils in der urig-gemiitlichen Jugend-
stilkneipe ausklingen. Alternativ stehen
der gemditliche Barbereich oder die Kamin-
ecke zur Verfiigung. Im Sommer ist der
angrenzende Biergarten der perfekte Ort
zum abendlichen Verweilen. =

Romantik Hotel Stryckhaus
Hoteldirektor: Dieter Fritsche
MiihlenkopfstrafSe 12
D-34508 Willingen

Telefon: 0 56 32 / 9 86-0
E-Mail: info@stryckhaus.de
Internet: www.stryckhaus.de

Das Romantik
Hotel Stryckhaus
bietet mit gemiit-
lichem Ambiente

einen Ort zum

Wohlfiihlen und
Entspannen.
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Das Hotel Vierjahres-
zeiten Uberzeugt mit
kultivierter Wohnkultur
und feiner Kulinarik.
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HOTELVIERJAHRESZEITEN ISERLOHN

HOCHKARATIGES

WEINEVENT
im November

s gibt landauf, landab wohl nur we-

nige familiengefithrte Hotels, die

sich so positiv von den iiblichen
Kettenhotels abheben. Das Hotel VierJah-
reszeiten in Iserlohn fillt in diese Katego-
rie. Inhaberin Susanne Schliiter fiithrt zu-
sammen mit Hoteldirektorin Alexandra
Schenk ein Hotel, das mit modernem
Vier-Sterne-Komfort, kultivierter Wohn-
kultur und feiner Kulinarik ftir den anhal-
tend guten Ruf eines waschechten sauer-
lindischen Familienbetriebes steht.
Wo der Genuss zu Hause ist, blickt man
schon jetzt auf ein exklusives Weinevent
am 16. November 2024 am Seilersee. Die
Veranstaltung ,,Weine am See“ verspricht
ein unvergessliches Erlebnis fiir Weinlieb-

haber und Genief3er, bei dem die Welt der
Weine mit einem exklusiven Menii zeleb-
riert wird. Die Kombination aus erlesenen
Weinen, kulinarischen Késtlichkeiten und
der bezaubernden Umgebung des Seiler-
sees macht diese Veranstaltung zu einem
Muss fiir alle, die die Faszination des
Weins in einer exklusiven Atmosphire er-
leben mochten.

Umgeben von der malerischen Kulisse
des Seilersees, kommen Besucher in den
Genuss einer Verkostung unter fachkun-
diger Anleitung von Sommelier Sascha
Gille mit einer sorgfiltig kuratierten Aus-
wahl erlesener Weine. Hauptdarsteller des
Abends: das berithmte Weingut Lafite
Rothschild, eines der renommiertesten
Weingititer der Welt. Das Weingut befin-
det sich im Herzen des Bordeaux-Gebiets
in Frankreich, in der Gemeinde Pauillac
der Weinregion Médoc. Es gehort zu den
prestigetrichtigen Premier-Cru-Classé-
Weingiitern, die 1855 im Rahmen der Pa-
riser Weltausstellung klassifiziert wurden.
Diese Klassifikation, die auf Anweisung
von Kaiser Napoleon III. erstellt wurde,
gilt bis heute als eine der bedeutendsten
Weinklassifikationen weltweit. Die Ge-
schichte, Qualitit und der Innovations-
geist des Weinguts machen es zu einem
herausragenden Beispiel fiir Spitzenwei-
ne. Giste haben im Rahmen der Veran-
staltung ,,Weine am See“ die Gelegenheit,
diese Meisterwerke des Weinbaus zu ent-
decken und zu geniefen.

Begleitet wird die Verkostung von einem
exquisiten Sechs-Gang-Menii, das vom
Kiichenchef des Hotels kreiert wird. Jede
Speise ist perfekt auf die ausgewihlten
Weine abgestimmt und bietet den Gisten
ein harmonisches Geschmackserlebnis.
Weinevent ,Weine am See“, Datum:
16. November 2024, Uhrzeit: 18.30 Uhr,
Ort: Seeblick Riume im Hotel VierJahres-
zeiten, Preis: 240 Euro pro Person. m

Hotel VierJahreszeiten Iserlohn
Eigentiimer: Familie Schliiter
Hoteldirektorin: Alexandra Schenk
Seilerwaldstrafie 10

D-58636 Iserlohn

Telefon: 0 23 71 / 9 72-0

E-Mail: info@vierjahreszeiten-iserlohn.de
Internet: www.vierjahreszeiten-iserlohn.de



SCHMALLENBERGER SAUERLAND TOURISMUS

ZWISCHEN
WELLNESS,
Kaminfeuer und
Hochgenuss

ellness lasst sich vielleicht am

besten mit der Antwort auf die

Frage beschreiben: Was tut uns
gut? Wellness ist etwas ganz Personliches,
eine Lebenseinstellung und die bewusste
Entscheidung, das zu tun, was einen
nihrt. Fiir manche ist es eine Waldwande-
rung, die einen durchatmen lisst, oder ein
tolles Essen mit Freunden. Ein anderer
mag sich gern mit einer heifden Tasse Tee
und einer Kuscheldecke aufs Sofa zuriick-
ziehen und ein gutes Buch lesen. Und
manchmal braucht es eine Auszeit im
Schmallenberger Sauerland und der Feri-
enregion Eslohe, um sich selbst rundum
Gutes zu tun.
Oft reicht schon ein Kurztrip, um Kérper,
Geist und Seele wieder in Balance zu brin-
gen. Viele Gastgeber in der Region haben

sich auf Wellness spezialisiert und freuen
sich, Giste mit ihrem Angebot zu verwoh-
nen: grofiziigige Erlebnisbider, gemiit-
liche Saunalandschaften und modern-ele-
gante Wellness- und BeautySPAs lassen
keine Wiinsche offen. Anwendungen aus
dem Ayurveda, Klangschalen-Massagen,
Heupackungen oder eine Massage in ei-
nem Bett aus Quarzsand — jeder Gastge-
ber hat sein individuelles Programm, um
bestmogliche Entspannung zu bieten. So
tun sich die Giste etwas Gutes und triu-
men sich fiir ein paar Stunden in eine an-
dere Welt!

Aber auch der Gaumen wird verwdhnt,
fiir jeden Geschmack ist etwas dabei: zum
Beispiel selten gewordene Hausmanns-
kost in einem kleinen Gasthof mit gemiit-
lichen Nischen, eine Brotzeit oder Haus-
gebackenes in einer rustikalen Wander-
hiitte oder auch ein feines Fiinf-Gang-
Menii mit korrespondierenden Weinen in
leger elegantem Ambiente. Der Gast hat
die Wahl, denn das Angebot der vielen
Gasthofe, Restaurants und Hotels im
Schmallenberger Sauerland verfiihrt glei-
chermaflen mit bodenstindigen Geniis-

sen wie mit iiberraschenden Kreationen
aus der neuen deutschen Kiiche — von den
fithrenden Restaurant-Guides wie Guide
Michelin, Gault&Millau oder Varta hoch-
gelobt und geschitzt. Giste werden {iber-
rascht sein, wie gekonnt Tradition und
Moderne sowohl in der Architektur als
auch auf der Speisenkarte zu einem stim-
migen Ganzen verbunden werden. Ehr-
liche, regionale Kiiche mit innovativen
Ideen, aber ohne Tamtam, wird hier vie-
lerorts geboten.

Reisen besteht aus vielen besonderen Mo-
menten, die unbezahlbar sind. Das
Schmallenberger Sauerland lddt dazu ein,
Momente zu sammeln — in der Landschaft
und in der Natur, mit Kultur und Traditio-
nen, mit Kulinarik und Genuss und na-
tiirlich Begegnungen mit den Menschen
vor Ort. m

Schmallenberger Sauerland Tourismus
Poststr. 7

D-57392 Schmallenberg

Telefon: 0 29 72 / 9 74 00

E-Mail: info@schmallenberger-sauerland.de
Internet: www.schmallenberger-sauerland.de

Zahlreiche Gasthofe, Restaurants und Hotels im Schmallenberger Sauerland laden auf vielfiltige Weise zum Entspannen ein.
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Goldener Herbst

in den schonsten Regionen
Furopas

Die Natur trigt ihr buntes Kleid, die Bldtter leuchten in Rot-Braun-Gelb-
Tonen, scheinen fast golden. Friichte werden eingefahren, die Temperaturen
sind angenehm warm, aber nicht mehr driickend heifS — der Herbst zeigt
sich gerade im Oktober oft von seiner schonsten Seite. Es ist die ideale Zeit,
ihn in herrlichen Regionen noch einmal richtig zu geniefSen. Unsere Herbst-
reise beginnt in Rheinhessen. Hier empfingt Jordan’s Untermiihle inmitten
traumhafter Weinberge seine Gdste. Es ist das erste Wellness- und Weinhotel
in Rheinhessen und bietet neben einer innovativen Kiiche natiirlich hochst
edle Tropfen. Auch im Frankenland steht der Genuss mit Wohlfiihlfaktor im
Mittelpunkt — bei Gastgeber Christoph Hoenig im Neumiihle Resort & SPA.
Weiter geht es nach Tirol. Das Vier-Sterne-Naturerlebnis- und Wellnesshotel
haldensee hat seine Tiiren nur fiir Erwachsene gedffnet und lidt in der

traumhaften Natur des Tannheimer Tals zu unvergesslichen Momenten ein.

Text: Gabriele Isringhausen, Bernd Teichgriber

Fotos: vorgestellte Hiuser




Jordan’s Untermuhle
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Neumiihle Resort & SPA
Moderne Kulinarik

ach umfangreichen Umbauten
und einer grundlegenden Reno-
vierung ladt das Neumiihle Re-
sort & SPA im Ambiente einer einstigen
Miihle als Vier-Sterne-Superior-Hotel
zum Erholen inmitten der schénsten,

frainkischen Natur zwischen Fulda und
Wiirzburg ein. Neben den modernen und
zeitgleich rustikal gestalteten Zimmern,
die mit anspruchsvollem Komfort begeis-
tern, sorgt der 1000 Quadratmeter grofde
Wellnessbereich dafiir, dass Giste beru-
higt vom Alltag abschalten konnen.

Auch in der Kiiche steht Genuss mit
hohem Wohlfiihlfaktor im Mittelpunkt.
Im Gourmetrestaurant , Scheune” serviert
Kiichenchef Michael Hiibl exzellente Ge-

richte und beeindruckende Vier-Gang-
In den quuriasen Zimmern und SUiten kann man herrIiCh rEIBXEn. Gourmetmenﬁsr dle SiCh Sehen und

schmecken lassen konnen. Jeder Bissen
entziindet ein wahres Feuerwerk der Aro-
men, was neben den ausgesuchten Zuta-
ten — stets aus der Region — zweifelsohne
an der besonderen Kochkunst und Krea-
tivitit des Feingeistes hinter dem Herd
liegt. Gekonnt weifd Hiuibl die kulinari-
schen Schitze Frankens mit einem mo-
dernen Twist zu veredeln, sodass Gastro-
nomie auf hochstem Niveau neue Stan-
dards setzt. Kein Wunder, dass das Neu-
miihle Resort & SPA zu den noch echten
Geheimtipps fiir Geniefler in Deutschland
zihlt und sich bereits iiber viele Auszeich-
nungen freuen durfte.

Begleitet werden die Speisen, die in einer
stilvollen Atmosphire zwischen kunstvol-
len Holzarbeiten und zahlreichen Gemail-
den eingenommen werden, von einem
der tiber 3000 Weine aus dem hauseige-
nen Weinkeller. So geht historischer Fach-
werkcharme 4.0. =

Neumiihle Resort & SPA

Gastgeber: Christoph Hoenig

Neumiihle 54, D-97797 Wartmannsroth
Telefon: 0 9732 / 8 03-0

E-Mail: info@neumuehle-resort.de
Internet: www.neumuehle-resort.de

Entspannung pur finden die Géste im Pool oder in der Sauna.
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Neuinﬁhle

Im Gourmetrestaurant Scheune wird den Géasten abends ein Vier-Gange-Men serviert.
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Kraftvoll und inspirierend:
Geschichtstrachtiges
Fachwerk trifft auf stil-
volle Moderne.
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Jordan’s Untermiihle

Kreative Leckerbissen

as erste Wellness- und Weinhotel
Din Rheinhessen empfingt seine

Giste mit 45 gemitlichen Zim-
mern, die mit viel Liebe zum Detail gestal-
tet wurden. Wer in Jordan’s Untermiihle
inmitten traumhafter Weinberge und der
markanten Adresse ,Auflerhalb 1“ ein-
kehrt, kann sich zudem auf einen
ogrofdztigigen Herz&Rebe SPA-Bereich
nebst feinster Kulinarik freuen. Diese
wird im hauseigenen Vinothek-Restau-
rant Lu’s Bunter Genuss serviert, in denen
Luisa Jordan, Tochter des Hauses, den
Kochloftel schwingt. Das innovative Gastro-
konzept tiberzeugt mit einer Mischung
aus urspriinglichen Gerichten und raffi-
nierten Nuancen, die fiir die richtige Note
Kreativitit sorgen. Schon jetzt gilt das
Gourmetrestaurant als echter Geheimtipp
in der Pfalz.
Zum Einsatz in der Kiiche kommen fiir
die kostlichen Spezialititen vor allem
knackige, frische und regionale Schitze
des Umlandes. Mit einer groflen Portion
Leidenschaft setzt die quirlige Kiichen-
meisterin und Kiichenchefin, die nach
mehreren Stationen in der Sternegastro-

nomie im Jahr 2023 die Er6ffnung ihres
eigenen Restaurants feierte, neue Stan-
dards an ein gehobenes Fine-Dining. Ge-
treu dem Motto , Die Welt auf dem Teller”
verwohnt Lu mit ihrem Team im urigen
Fachwerk-Ambiente oder auf der sonni-
gen Auflenterrasse Giste mit tiglich
wechselnden Drei-Ginge-Meniis oder
A-la-carte-Speisen. Begleitet werden die
Gaumenfreuden von einer eleganten Aus-
wahl an Weinen aus der hauseigenen
Vinothek, die von Grauburgunder bis Sil-
vaner reichen. Regelmiflig stattfindende
Weinproben laden zum Tasting der exzel-
lenten Tropfen ein.

Wem das alles noch nicht genug ist,
der kann Lu im Serien-Format ,Star Kit-
chen“ auf dem Weg zum ersten Michelin-
Stern zusammen mit sechs weiteren
Jungkochen begleiten. =

Jordan’s Untermiihle

Gastgeber: Familie Jordan

Auferhalb 1, D-55278 Kongernheim
Telefon: (o) 6737 / 7 10 00

E-Mail: info@jordans-untermuehle.de
Internet: www.jordans-untermuehle.de



und vollmundiges Wellness-, Wein- und Genusserlebnis.
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haldensee®***

Tiroler Kostlichkeiten

as Vier-Sterne-Naturerlebnis- und

Wellnesshotel haldensee hat seine

Turen fur Erwachsene getffnet
und ladt in der traumhaften Natur des
Tannheimer Tals zu unvergesslichen Mo-
menten ein. Unmittelbar am Haldensee
gelegen, tiberzeugt der Kraftort mit direk-
tem Zugang zum See, modern eingerich-
teten Zimmern neben beeindruckendem
Ausblick, einem grofdziigigen Wellness-
bereich und einer besonderen Genuss-
Kulinarik.
Fiir letztere sorgt das eingespielte Kiichen-
team, das echte Tiroler Kostlichkeiten
und kreative Gerichte aus der ganzen Welt
auf den Teller zaubert. Dennoch liegt der
Fokus der Vitalkiiche auf regionalen Zuta-
ten, die von Bauernhéfen und Erzeugern
aus der Nihe stammen. Das stellt bei den
Meniis und Themenbiifetts nicht nur die
herausragende Qualitit sicher, sondern
fordert gleichermaflen Nachhaltigkeit, die
einen zentralen Stellenwert im Wellness-
resort einnimmt. Auf Wunsch werden
alle Speisen auch gluten- oder laktosefrei
serviert. Diniert wird wahlweise in der of-
fenen und einladenden Atmosphire des
Innenbereichs oder im Sommer auf der
Panorama-Seeterrasse. Hausgiste lassen
sich jeden Tag mit der Dreiviertelpension

verwohnen, die bereits mit einem reich-
haltigen Friihstiicksbiifett beginnt. Am
Mittag warten Salate, Suppen und eine
warme Speise darauf, den Hunger zu stil-
len. Kleine siile und herzhafte Snacks
lduten die Nachmittagsjause ein, wiahrend
der Abend mit einem Vier-Gange-Wahl-
menii und Themenbiifetts ausklingt. Zu-
dem findet wochentlich ein Gala-Abend
statt. Begleitet wird das exzellente Essen
von ausgesuchten edlen Tropfen aus dem
hauseigenen Weinkeller. Erginzend werden
spezielle Weinverkostungen in der Vino-

© FLORIAN SCHERL

thek angeboten. Selbstverstindlich wird
auch eine grofde Auswahl an alkoholfreien
Drinks offeriert. Fiir Kaffee-Liebhaber sind
die hochwertigen Kaffee-Spezialititen zu
empfehlen. m
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haldensee***
Naturerlebnis und Wellnesshotel
Gastgeber: Michaela und Lukas Gleirscher
Haller 27, A-6672 Nesselwingle

Telefon: 00 43 / (0) 56 75 / 2 07 27
E-Mail: info@ haldensee-hotel.com
Internet: www.haldensee-hotel.com

Im Innenpool, Infinity-Freibad und Whirlpool geniefien die Gaste angenehme Wassertemperaturen und den Blick in die Natur.
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Erholungsuchende, die sich eine Auszeit vom Alltag in schonster Tiroler Kulisse gonnen méchten, sind im
Vier-Sterne-Naturerlebnis- und Wellnesshotel haldensee am Ziel ihrer Wiinsche angekommen.
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The Original Mayr Medical Resort

Leichter Herbstgenuss:
Geniefden und schlank bleiben -
so geht’s

s ist ein wunderbares Gefiihl, stressfrei und entspannt

durch das Leben zu gehen. Besonders im Herbst, wenn

die Natur in warmen Farben erstrahlt, wenn uns die kiihle
Luft angenehm erfrischt, dann ist die Zeit, um die wohltuenden
Momente der Ruhe und Gelassenheit voll auszukosten. Ohne
Stress haben wir die Freiheit, die Schonheit des Augenblicks zu
genieflen und so mit einem ausgeglichenen Geist den Alltag zu
meistern.
Chronischer Stress ist in unseren Breiten zu einem Alltagsphi-
nomen geworden. Nimmt unser Gehirn eine Situation als po-
tenziell gefihrlich oder iiberfordernd wahr, werden Stresshor-
mone freigesetzt, die unseren Korper in Alarmbereitschaft ver-
setzen, um einer moglichen Bedrohung zu begegnen. Stress
belastet den Korper. Er erhoht den Blutdruck, schwicht das Im-
munsystem und fiihrt zu Muskelverspannungen. Langfristig
kann Stress ernsthafte gesundheitliche Probleme verursachen.
Eine ausgewogene Ernihrung unterstiitzt Kérper und Geist und
kann Stresssymptome reduzieren.

Mayr Cuisine -
ganz leicht und gesund

Gegrillter Saibling
mit Dreierlei vom Kiirbis und Petersilienschaum:

Fisch liefert als wertvolle Eiweif3- beziehungsweise Proteinquelle
essentielle Aminosduren wie Tryptophan. Diese dient als Vor-
stufe zum wichtigen Neurotransmitter Serotonin, welcher Stim-
mung und Emotionen positiv beeinflusst.

Kiirbis versorgt uns mit zellschiitzendem Betacarotin, das ver-
mindernd auf oxidativen Stress wirkt. Auferdem sorgen die
enthaltenen Ballaststofte fiir ein ausgeglichenes Mikrobiom.

Heimische Kriuter wie Petersilie wirken durch das enthaltene
Vitamin C antientziindlich.

The Original Mayr Medical Resort
Golfstrafe 2, A-9o82 Maria Worth — Dellach
Telefon: 00 43 / (0) 42 73 / 2 51 10

E-Mail: info@ original-mayr.com

Internet: www.original-mayr.com

Tipps fiir mehr Gelassenheit und Wohlbefinden
von Mayr Kurcoach Claudia Waldner:

Stressquellen eliminieren: Identifizieren Sie alltigliche
Belastungen und ergreifen Sie gezielt Mafdnahmen, um
diese zu reduzieren oder vermeiden.

Resilienz stirken: Regelmifdige Bewegung hilft, Stress
abzubauen, und verbessert das allgemeine Wohlbefinden.

Achtsamkeit und Meditation: Meditation, Yoga oder
Atemiibungen férdern die Entspannung und helfen, im
Moment prisent zu bleiben.

Zeitmanagement: Eine strukturierte Planung des
Tagesablaufs kann helfen, Uberforderung zu vermeiden,

Prioritidten zu setzen und Pausen einzuplanen.

Schlaf: Ausreichender und erholsamer Schlaf ist essen-
ziell fiir die Regeneration und das Stressmanagement.

Traditionelle dsterreichische Kiiche a la Mayr:

Weitere Rezepte sind im Kochbuch ,Original Mayr Cuisine —

genussvolle Rezepte fiir ein Leben in Balance“ zu finden.

SCAN ME
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. Szenei

Im prachtvollen Festsaal des Fiinf-Sterne-Superior-Hotels an der Alster findet alljahrlich der legendéare ,,Ball Gber den Wolken* statt.

Hotel Atlantic Hamburg

BALL UBER
DEN WOLKEN

Legendir, traditionell und seit mehr als
sieben Jahrzehnten ein auflergewéhnliches
gesellschaftliches Ereignis: der Ball iiber
den Wolken im Hotel Atlantic Hamburg!

Seit seiner Griindung verbindet der Ball
auf glamourose Weise die fiir die Hanse-
stadt bedeutungsvolle Luftfahrt mit einem
Galaabend in den eleganten Festsilen des
Fiinf-Sterne-Superior-Hotels an der Alster.
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So spiegelt sich bis heute in dieser belieb-
ten und begehrten Ballnacht der Geist des
Weltentdeckens und Reisens, fiir den das
Hotel Atlantic Hamburg steht. Die legen-
dire Reise geht weiter. Wohin, das erfahren
wir schon ganz bald. Spannung und Vor-
freude steigen auf den nichsten Flug in-
mitten der Hansestadt!

Wie es begann: ,Glanzvoll“, ,ein richtiges
Fliegerfest*, ,ein glinzendes Gesellschafts-
spiel, vielleicht das schonste dieses Win-
ters“, ,kostbare Roben, schonste Blumen-
arrangements, Prominenz aus aller Welt“
— mit diesen Worten beschrieb das Ham-
burger Abendblatt in den 1950er Jahren
den Ball iiber den Wolken. Wie war wohl
die Stimmung in der Freien und Hanse-
stadt Hamburg und in der Luftfahrt zu je-
ner Zeit, als der Ball ins Leben gerufen
wurde?

Gegriindet und veranstaltet wurde der Ball
1950 von der Hamburger Flughafenver-
waltung, dem Hotel Atlantic, den sieben
Hamburg anfliegenden Luftverkehrs-

gesellschaften und der Gemeinschaft der
Hamburger Luftfahrt-Agenten. Auch der
SKAL Club Hamburg stiefd dazu. Der Ball
sollte der Ankniipfung freundschaftlicher
internationaler Beziehungen dienen — in
einer Zeit, in der Deutschland nach dem
Ende des Zweiten Weltkrieges noch nicht
seine Lufthoheit zuriickerhalten hatte.
Deutsche Flugzeuge und Piloten durften
noch nicht wieder fliegen, der Flugverkehr
wurde ausschliefdlich von den Besatzungs-
méichten durchgefiihrt. Immerhin durften
seit der Wihrungsreform auch Deutsche
gegen D-Mark-Bezahlung wieder als Passa-
giere fliegen — bis 1949 mussten sie noch
bis zur letzten Minute im Falle des Auf-
tauchens eines dollarzahlenden US-Ameri-
kaners ihren Platz an diesen abtreten. Nach
der Wihrungsreform gaben die Amerika-
ner die Anweisung, deutsche Passagiere
gleichwertig zu behandeln.

So 6ffnete sich in den 50er Jahren Schritt fiir
Schritt auch fiir die Deutschen wieder das
Tor zur Welt der Luftfahrt. Das war beson-



ders gut in Hamburg zu spiiren. Der Ham-
burger Flughafen hatte bereits zu Beginn
der 50er Jahre wieder Verbindung mit der
Welt und erfiillte eine Briickenkopf- und
Drehscheibenfunktion nach West-Berlin
und Skandinavien. Der Frankfurter Flugha-
fen war zu dieser Zeit dagegen nur fiir inner-
deutsche Zwischenlandungen vorgesehen.
Die 50er Jahre waren fiir Hamburg von
Meilensteinen in der Luftfahrt geprigt:
1950 ging die Flughafenverwaltung wieder
in deutsche Zustindigkeit iiber, 1953 dann
auch die Flugsicherung. Der Hamburger
Flughafen wurde als einer der ersten Flug-
pliatze Westdeutschlands mit der moderns-
ten Radar-Landeanlage ausgeriistet. 1953
war die Deutsche Lufthansa neu gegriindet
worden — 1954 wurde in Hamburg das
Richtfest fur die neue Lufthansa-Werft ge-
feiert: Hamburg war jetzt der Heimathafen
der Deutschen Lufthansa. Das bot vielen
Hamburgern attraktive Arbeitsplitze in
dieser internationalen, lebendigen Branche.
Am 1. Mirz 1955 begann die Lufthansa mit
dem Probeflugverkehr innerhalb der Bun-
desrepublik. Im April wehte auf dem Ham-
burger Flughafen erstmals wieder die Luft-
hansa-Flagge mit dem Kranich.

Im Mai 1955 war es endlich so weit: Mit den
Pariser Vertrigen erhielt die Bundesrepu-
blik Deutschland die volle Souverinitit und
Lufthoheit zurtick. Ab jetzt konnte die Luft-
hansa ihre neuen Europa-Linien aufneh-
men. Die Strecken nach London, Madrid
und Paris wurden mit feierlichen Anspra-

chen eréffnet. Neben Miinchen und Frank-
furt sollte sich Hamburg zu einem Haupt-
platz fiir den Amerika-Verkehr entwickeln.
Die sogenannten Luftkreuzer flogen die
Linie Hamburg — New York in 21 Stunden.
Fliegen war attraktiv: Viele junge Men-
schen wollten Stewardessen und Piloten
werden, und nachdem 1958 die Economy
Klasse gegriindet worden war und einige
Reiseveranstalter schon Pauschalflugreisen
anboten, wurde das Fliegen auch fiir den
»,Normalbiirger” erschwinglicher.

Die Luftfahrt stand in den 1950er Jahren
also unter einem guten Stern. So war es
kein Wunder, dass in dieser Zeit auch der
Ball iiber den Wolken immer beliebter
wurde, nicht nur fiir Giste aus Hamburg,
sondern auch aus Europa und Ubersee.
1956 schrieb das Hamburger Abendblatt:
,Der Ball gehort nun schon zur Tradition
der winterlichen Saison.“ Und dies ist auch
2025 ganz besonders der Fall, denn der
Ball iiber den Wolken gilt als der schonste
und prichtigste Ball Hamburgs. m

¢ Hotel Atlantic Hamburg

Managing Director: André Vedovelli

An der Alster 72—79, D-20099 Hamburg
Telefon: 0 40 / 2 88 8o

E-Mail: atlantic-hamburg@brhhh.com
Internet: www.brhhh.com /atlantic-hamburg

BALL UBER DEN WOLKEN

Samstag, 8. Februar 2025
Ticket: 345 Euro pro Person
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Seit 20 Jahren fihrt

Erwin O. Licher die Marke
Herrlicher zusammen mit
seiner Frau Christine. Durch
beste Zutaten miteinander
verwoben, zeichnen sich
die Stoffe aus dem Hause
Herrlicher durch einen un-
verwechselbaren Stil aus.
Dieser Stil hat Tradition.
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Herrlicher

MANUFAKTUR
FEINSTEN TEXTILS

»~Woran wir uns immer halten, sind unsere
Grundwerte. Aber ansonsten lassen wir uns
in unserer Kreativitat nicht einschranken¥,
sagt der Modeunternehmer Erwin O. Licher.
Mit Erfolg! Seit 2004 erzielt der Miinchner
Designer mit seiner Marke Blaustoff Herrli-
cher national wie auch international stetig
Erfolge und steht fiir nachhaltige und famili-
ire Werte, die die Unternehmenskultur so
wertvoll machen.

Durch beste Zutaten miteinander verwo-
ben, zeichnen sich die Blau- und Tragestof-
fe aus dem Hause Herrlicher durch einen
unverwechselbaren Stil aus. Dieser Stil hat
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BLAUSTOFF
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Tradition. Denn hinter und ftir die Marke
Herrlicher steht Erwin O. Licher mit der
umfassenden Erfahrung als Gestalter,
Formgeber und Vordenker im Bereich
hochwertiger Bekleidung.

Der stilisierte Weberkamm im Herrlicher
Logo ist Sinnbild einer feinen Textilselek-
tion, die mit Liebe zum Detail verarbeitet
ist. Diese Feinheiten bestimmen auch den
besonderen Umgang mit der gesamten
Kollektion: Jedes einzelne Stiick wird — be-
vor es die Manufaktur verldsst —auf ein vor-
treflliches Zusammenspiel von Passform,
Tragekomfort und Materialbeschaffenheit
gepriift und erhilt erst dann das Herrlicher
Blau- und Tragekomfort-Siegel.

Das Modelabel von Designer Erwin O.
Licher steht fiir trendorientierte Farbigkeit,
perfekte Passform und detailverliebte Ver-
arbeitung. Mit den neuesten Designs be-
weist das Fashion- und Denimlabel aber-
mals sein ausgeprigtes Stilgefiihl. Immer
individuell, immer iiberraschend und im-
mer schon — das sind die Kreationen der
Manufaktur feinsten Textils. =

¢ www.herrlicher.com



Wellwasser

AUS LEITUNGS-
WASSERWIRD
WELLWASSER®

Seit dem Siegeszug in der Tiroler Gastrono-
mie und Hotellerie ist das wellwasser® so-
zusagen in aller Munde. Mit dem Fokus auf
die Nutzung der Ressource Leitungswasser
bietet die Innsbrucker Firma Wellwasser
Technology seit 2012 Wasseraufbereitungs-
anlagen an.

Einmal vor der Wasserentnahmestelle ins-
talliert, wird aus Leitungswasser durch
die dreistufige Filteranlage sauberes ge-
schmacksneutrales und keimfreies well-

wasser®. Still oder perlend ist das wellwas-
ser® eine perfekte Alternative zu abgefiill-
ten Wissern. Mit zahlreichen Vorteilen:
Leergut, Transportwege und Miillentsor-
gung entfallen. Das bedeutet einen gerin-
geren Energieaufwand und weniger Ab-
gasbelastung. Zudem schiitzt Wasser aus
der Leitung vor Plastikmill.

Und so darf sich das Wellwasser-Konzept
als eines der besten Umweltprojekte Oster-
reichs mit dem Energy Globe Austria
schmiicken. In erster Linie spart es CO,
ein. Abgefiilltes Wasser oft tiber hunderte
Kilometer bis in die entlegensten Regionen
zu transportieren, gehort der Vergangen-
heit an. Den Betrieben spart das regionale
Produkt Lagerraum und Handlingsarbeit
und somit auch Personalzeit. Damit trifft
das Getrinkekonzept von Wellwasser ge-
nau den Puls der Zeit und es kommt nicht
von ungefihr, dass man sich mit der Well-
wasser-Filtertechnologie aktuell den be-
gehrten European Health & Spa Award in
der Kategorie ,Technische Produkt Innova-
tion“ auf die Fahnen schreiben kann. Well-
wasser® verfolgt die Vision einer Welt, in

der sauberes Trinkwasser fiir alle verfiigbar
ist, ohne die Umwelt zu belasten, und setzt
auf nachhaltige Lésungen im Getrinke-
markt, fordert bewusste Entscheidungen
und strebt eine Zukunft an, in der Trink-
wasser rein und fiir jeden zuginglich ist.
Die wellwasser®-Werte umfassen: Nach-
haltigkeit, Verantwortung, Zuverlissigkeit,
Umweltfreundlichkeit, fortschrittliche
Technologie, Engagement und Gesund-
heit. m

& www.wellwasser.at

WELLWASSER® VERFOLGT
DIE VISION EINER WELT,
IN DER SAUBERES
TRINKWASSER FUR ALLE
VERFUGBAR IST, OHNE DIE
UMWELT ZU BELASTEN.

Mehr als nur Wasser: Damit es dem Anspruch eines Premiumgetrénkes gerecht wird, durchlauft das 6rtliche Leitungswasser
eine dreistufige Wellwasser-Filterstation, bevor es an der Schankanlage als wellwasser® still oder perlend gezapft wird.
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WEINKOLUMNMNE A La CarTE

Die Kunst des Weinkiihlens:

Mehr als nur eine Frage der Temperatur

s gibt kaum etwas Entspannen-
E deres, als in Ruhe einen perfekt

temperierten Wein zu geniefien.
Die Frage, wie man den Wein optimal auf
Temperatur bringt, beschiftigt nicht nur
Weinliebhaber, sondern auch alltigliche
Geniefer. Dabei kommt dem Weinkiihler
eine zentrale Rolle zu. Doch ist dieser
wirklich nur ein praktisches Utensil oder
hat er auch eine kunstvolle Dimension?
Neben der Funktionalitit ist sicherlich
auch die Optik mit entscheidend. So gibt
es Weinkiihler vom simplen Eiskiibel bis
hin zu eleganten Edelstahlmodellen. Als
Variante auf oder neben dem Tisch, mit
Beleuchtung, ohne Beleuchtung, fiir eine
Flasche oder mehrere Flaschen. Alle eint
die Funktion, den Wein auf die richtige
Temperatur zu bringen oder diese zu hal-
ten. Je nach Weinsorte ist das absolut ent-
scheidend fiir den perfekten Genuss: Ein
Rotwein sollte optimalerweise eine Tem-
peratur zwischen 14 und 18 °C, max. 20 °C
aufweisen. Ist er zu warm, wirkt er iippig

Anette Lambert, Weinakademikerin (WSET
Diploma) und Sachverstiandige fuir Wein
und Sekt (DLG) schwort auf edle Kihler.
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und biifdt an Eleganz ein. Hier kann ein
Weinkiihler helfen, den Rotwein einige
Grade herunterzukiihlen. Weif2-, Rosé-
und Schaumweine dagegen werden ge-
nerell kiithler getrunken, um die frisch-
fruchtigen Aromen zu betonen. Hier liegt
die Temperaturspanne zwischen 8 und
12 °C. Meistens werden diese Weine vor
dem Genuss dem Kiihlschrank entnom-
men. Fur die gleichbleibende kiihle Tem-
peratur kommt dann auch hier der Wein-
kiihler erfolgreich zum Einsatz.

Da das Auge bekanntlich mittrinkt, darf
ein solches Accessoire auch ein echtes De-
signobjekt sein und fiir ein eindrucksvol-
les Ambiente sorgen, um Feierlichkeit
und Genuss in den Alltag zu bringen. Der
Weinkiihler ist also weit mehr als nur ein
Mittel zur Kithlung von Wein. Er ist ein
Ausdruck von Stil, eine Unterstiitzung fiir
den optimalen Genuss und ein wesent-
licher Bestandteil der Weinkultur. =

www.mbg-amberroom.com

Der SCAVI & RAY Premium

lce Bucket Bellissima Silver ist
der Inbegriff von Eleganz und
Funktionalitat. Der mitgelieferte
Fufd erlaubt den Einsatz als
Standkiihler, wiahrend die
LED-Leuchte den Inhalt zum
Strahlen bringt. Die exklusiven
Kuhler gibt es flir 499,00 Euro
im MBG Amber Room.

Stilvolle Temperierung gewahrleistet der Premiumbkuihler Bella Donna Black.
Als beleuchteter Standktihler neben dem Tisch setzt er jeden Wein in Szene
und halt ihn jederzeit griffbereit — nattrlich optimal gekuhlt.
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Das KOMU in
Miinchen avancierte
innerhalb kiirzester
Zeit zum Zwei-Sterne-
Restaurant.

Im Sauerland
beeindruckt ein
futuristisches
,Hotel-Ei“: das
Oversum Winter-
berg Ski & Vital
Resort.

TRAVEL A LA CARTE

Neumiihle Resort & SPA
Jordan’s Untermiihle
haldensee****

HEALTHY LIVING A LA CARTE
The Original Mayr Medical Resort

93/99
I00/101

102/103

104/105

Weckt
Erinnerungen
an Ferien in
der Provence:
die Charlie
Gastrobar in
Bielefeld.

Biihne frei
fur die Natur
—das
halden-
see***% st
ein Wellness-
hotel for

adults only.
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Vorschau ... ..

1. WINTER AUF SYLT: Das idyllische Inselparadies lidt in der

kalten Jahreszeit nicht nur zu Strandspaziergingen ein.

2. PARKHOTEL, BAD WORISHOFEN: Das Vier-Sterne-Superior-
Domizil im Allgdu prisentiert sich als Ort des Lebensgliicks.

3. MORWALD REI1AIS & CHATEAUX HOTEL: Osterreichisches

Savoir-vivre und klassische Haute Cuisine am Wagram.

IM NACHSTEN HEFT LESEN SIE UNTER ANDEREM:
Wenn sich der erste Schnee wie Puderzucker iiber die reetgedeckten
Hauser legt, wenn das Watt wie eine silberne Eisfliche funkelt,
wenn nur das Rauschen des Meeres die wunderbare Stille unter-
bricht und man auf endlosen Strandspaziergingen kaum einer
Menschenseele begegnet, dann ist Winter auf Sylt. Fiir viele Insel-
Liebhaber ist es die schonste Zeit des Jahres. Selbstverstiandlich gibt
es auch im Winter auf Sylt viel Unterhaltsames zu erleben — Aus-
stellungen, Konzerte, Nordic Walking bei steifer Brise, Fasten- oder
Wattwanderungen und Shoppingtouren ohne jeden Stress. Zu den
schonsten Regionen, die der Siiden Deutschlands zu bieten hat,
zahlt zweifellose das Allgau. Mit ihren hiigeligen Tilern erinnert
die Landschaft fast ein wenig an die liebliche Toskana. Aber auch
eine faszinierende Bergwelt, glasklare Seen und weltberiihmte
Konigsschlosser prigen das Bild. Von der Berghiitte bis zum Spit-
zenrestaurant, von der Pension bis zum Luxusdomizil —hier findet
jeder Reisende sein Plitzchen zum Verweilen. Last, but not least
fiihrt die Reise nach Niederosterreich. Dieses bezaubernde Fleck-
chen Erde nordlich von Wien im Herzen Europas prdsentiert sich
sowohl landschaftlich als auch kulturell und kulinarisch duferst
reizvoll. Genussmenschen und Weinliebhaber werden begeistert
sein. Hochmotivierte Winzer, herzliche Gastgeber und kreative
Koche laden zu einer unvergesslichen Genussreise durch die
Schatzkammer Niederdsterreichs ein. Unbedingt empfehlenswert
ist ein Besuch in Wien, denn kaum eine Metropole hat so viele
Sehenswiirdigkeiten, so viel Flair und Charme wie diese mdrchen-

hafte Stadt an der Donau.

Das ndchste A LA CARTE erscheint am 25. Oktober 2024.
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-Sterne-Genuss?
Serviert auf Asphalt.

OVERFEEL. DER NEUE TAYCAN.

Nachhaltige Genussmomente? Serviert der neue Taycan mit gescharfter Optik,
mehr Leistung, mehr Reichweite, sportlicherem Fahrverhalten und schnellerem
Beschleunigen taglich. Erleben Sie den neuen Taycan im Porsche Zentrum 5 Seen.

‘

Porsche Zentrum 5 Seen
Hormann Sportwagen GmbH
Am Romerstein 53

82205 Gilching-Argelsried
Tel. +49 8105 3766-0

www.porsche-5seen.de

Taycan 4S Sport Turismo (WLTP): Stromverbrauch kombiniert: 21,8 — 18,5 kWh/100 km,

CO,-Emissionen kombiniert: O g/km; CO,-Klasse: A; Stand 08/2024



