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Editorial

Wein-Expertin Yvonne Hoffman entdeckte 
für Gour-  ganz besondere Tropfen aus 
Rheinhessen, bei dem Wein Evoluzzer christian 
Peth. Mit mehr Enthusiasmus kann man keine 
Weine verkosten.

Budapest war schon immer eine der schönsten Städte in Europa, 
damit es so bleibt hat das Kempinski Hotel corvinus eine  
architektonische Beauty-Behandlung bekommen, ein Grund 
mehr die ungarische Hauptstadt zu besuchen.

Zwei Wellness Hotels in Österreich, die loisianum-Hotels 
in langenlois und in der Steiermark, verdienen besondere 
Beachtung. Wellness-Behandlungen, von und mit Wein, sind 
neben erstklassiger Küche und elegantem Ambiente vereint mit 
exklusiver Architektur, die Spezialität der beiden Häuser.

Buchexperte Horst-Dieter Ebert empfiehlt oder 
kritisiert, ganz objektiv. Seine Buchpräsentationen 
sind wie immer aktuell und amüsant zu lesen.

Unter Kurz notiert lesen Sie das Neueste aus der 
Sterneküche, personelle Veränderungen, Tipps 
und Trends und interessante Veranstaltungen.
Getestet haben wir einen neuen Backofen und die „scharfen“  
Roten von Dick, beides Küchenhelfer auf die man nicht verzichten 
sollte.
Wie immer berichten wir Neues aus der Medizin und der 
Pharmawelt.

Natürlich wünschen wir Ihnen einen schönen sonnigen und 
genussreichen Sommer, nicht nur im Urlaub, auch zu Hause.
lassen Sie es sich gut gehen denn, das Wetter können wir nicht 
beeinflussen, den Genuss aber schon!

Eine gute Zeit bis zur nächsten Gour- -Ausgabe wünscht 
Ihnen das Gour-med Team und natürlich

Klaus lenser

P. S. Nicht vergessen: Alles wird gar!!!

liebe  Gour- - leser,

Wann wird es mal wieder richtig Sommer? Eine Frage die nicht 
nur Sie beschäftigt. War das früher nicht alles anders? Besser?? 
Mit den Jahreszeiten - Frühling, Sommer, Herbst und Winter - 
bilden wir uns das nur ein oder war es tatsächlich besser?

Sicher, wir erinnern uns überwiegend an die guten Tage in denen 
das Wetter zur Jahreszeit passte.
Sonne im Sommer, Schnee im Winter und dazwischen Frühling 
oder Herbst bedingter Wetterwechsel. Aber jetzt, im Juni muss 
geheizt werden, die Spargelsaison ist total daneben gegangen, 
mit den Erdbeeren wird es nicht anders sein, müssen wir uns 
umstellen und werden saisonal wachsende Produkte nicht mehr 
dann heranreifen wie die Natur es, in unseren Breitengraden, 
vorsieht? lassen wir uns nicht verrückt machen schauen wir nach 
vorn.
So wie die 2 Brüder an einem Herd, die beweisen, dass viele 
Köche eben nicht den Brei verderben.

Die Brüder Alejandro und Christopher Wilbrand 
zwischen Köln und dem Bergischen land, in 
Odenthal, beeindruckt das Wetter auch nicht. Sie 
beeindrucken lieber ihre Gäste und verzaubern 
sie mit exzellenten  Menus und kreativen Aromen. 
Wir sind der Meinung, dass der, vor 10 Jahren 

verliehene, eine Michelin Stern mindestens einer zu wenig ist. 

TV Koch Armin Roßmeier stellt geschmackvolle, 
gesunde Rezepte aus der Fischküche vor. Es sind 
genussvolle Inspirationen für die wärmeren Tage.

Eine kleine Weltreise mit Stefanie 
Bisping führt uns nach Kanada in 
die Genießerstadt Vancouver, dort ist Schlemmen 
Pflicht, genießen Sie mit Stefanie Bisping die 
Vielfalt der kanadischen Produkte.

Unsere Reiseredakteurin Anne Wantia war ganz 
fleißig und hat die Schweiz und Spanien besucht. 
Das 5 Sterne Hotel Beatus am Thunersee empfiehlt 
sie Ruhe- und Genuss-Suchenden, die keinen 
luxus vermissen möchten.
Etwas quirliger ist es in Madrid, der Überfluss von  
Kulinarik, Kultur und Kunst hat sie beeindruckt. Ihr 
Fazit: Madrid hat mehr verdient als einen Kurztrip.
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eine kleines feines 
restaurant vor den 
toren Kölns

Alejandro und christopher Wilbrand 
in odenthal
    

Klaus Lenser
Anne Wantia

Das Sprichwort „viele Köche verder-
ben den Brei“ trifft im Restaurant 

„Zur Post“ im Bergischen Land und 
dort genau im beschaulichen Örtchen 
Odenthal  ganz sicher nicht zu. Ganz 
im Gegenteil, hier kochen die Brüder 
Alejandro und Christopher Wilbrand 
gemeinsam und verwöhnen Gourmets 
in ihrem Restaurant Der seit 10 Jahren 
verliehene Michelin Stern ist für die bei-
den Verpflichtung und Motivation stets 

das Beste für die Gäste auf den Teller zu 
bringen.
Auf eine 300-jährige Geschichte blickt 
die einstige Postkutschen- und Pferde-
wechselstation zurück. Hinter der heute 
denkmalgeschützten Fachwerkfassade 
verbirgt sich das moderne, elegante Ster-
nerestaurant der Brüder Alejandro und 
christopher Wilbrand. 
Die liebe und leidenschaft zum Kochen 
entdecken die beiden Brüder schon in 

jungen Jahren, kein Wunder, ist doch 
der Vater schon Koch. Die zwei Söhne, 
auf Ibiza geboren, sollten in Deutschland  
zur  Schule  gehen. So kehrt die Familie 
1972 von  ihrer Auszeit auf Ibiza  nach 
Deutschland zurück und übernimmt  das 
Restaurant Zur Post in Odenthal. Alejan-
dro macht nach seinem Schulabschluss  
eine Ausbildung zum Konditor und geht 
anschließend zur Bundeswehr, wo er ein 
Offizierscasino als Chefkoch leitet. 
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1990 kehrt er an den heimischen Herd 
zurück um mit seinen Eltern gemein-

sam die Post zu führen. Zwischenzeit-
lich wird die Post im Jahr 1982 von den 
Eltern gekauft. christopher, der ältere, 
entscheidet sich gleich nach seiner Fach-
oberschulreife zur Ausbildung zum Koch 
im Altenberger Hof, ganz in der Nähe im 
kleinen Städtchen  Altenberg. 

Nach der lehre zieht es ihn für ein paar 
Jahre durch die gehobene Gastronomie 
in verschiedenen europäischen ländern. 
2003 übernehmen die Brüder den elterli-
chen Betrieb. Bereits im ersten Jahr nach 
der Übernahme werden sie mit einem 
Michelin Stern ausgezeichnet. Viele wei-
tere Auszeichnungen der bekanntesten 
Restaurantkritiker folgen.

Dass die beiden Köche aus leiden-
schaft sind, davon zeugen nicht nur 

ihre aromatischen und fantasievollen 
Gerichte. Jeden Tag konstante leistung 
erbringen mit qualitativ hervorragenden 
Produkten, das ist ihr credo.
Die kreative Individualität und das Inter-
esse an bodenständigen Rezepturen hei-
mischer und europäischer Rezepte ist Teil 
ihres großen Erfolges. Ihre sympathische, 
offene Art begeistert Gäste und das Mit-
arbeiterteam gleichermaßen. Hier spürt 
der Gast gleich die Harmonie und die lie-
be zur Gastronomie. Alle sind hochmoti-
viert und lassen den Gast spüren, dass er 
willkommen ist und einen erlebnisreichen 
Aufenthalt zu erwarten hat. 
Das junge Team trägt die Philosophie des 
Hauses mit und vermittelt sie dem Besu-
cher.

in dem eleganten Gourmetrestaurant  
fühlt man sich schnell wohl und genießt  

die eher heimelige Atmosphäre. In zwei 
Räumen gibt es Platz für 50 Gäste, die Ti-
sche sind nicht so eng gestellt dass man  
vom Nachbartisch unterhalten wird, der 
Abstand sorgt für Individualität, was lei-
der nicht immer in Gourmetrestaurants 
der Fall ist.
Der Tisch mit direktem Blick auf den Ar-
beitsbereich der Sterneköche, nur durch 
eine Glasscheibe getrennt ist ein begehr-
ter Platz von dem man dem „Treiben“ in 
der Küche zuschauen kann.

       Alejandro und Christopher Wilbrand
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Durch eine in den Boden eingelasse-
ne Glasscheibe hat man einen Blick 

in den Weinkeller, der Gast erahnt wel-
che Köstlichkeiten hier lagern. Um 360 
verschiedene Weine, überwiegend aus 
Deutschland und Frankreich, garantieren, 
dass für jeden Geschmack etwas dabei ist. 
Die Küche ist seit 2003 kontinuierlich mit 
einem Michelin-Stern ausgezeichnet wor-
den, mehr Beweis für gleichbleibende Spit-
zenleistung bedarf es nicht. Bei unserem 
Besuch haben wir selber erfahren, dass die 
Brüder in der ersten (Koch) liga kochen.
Die raffinierten Grüße aus der Küche, 
wie Dippekuchen (eine Art Mini Reibe-
kuchen), Sashimi vom Thunfisch, Gur-
kenroulade mit geeisten Gurkenperlen, 
das Tartar vom Bachsaibling mit Ge-
würztomate und der Thunfisch mit Gur-
kenmousse, sind aromatisch fein abge-
schmeckt und nicht nur für den Gaumen 
ein köstlicher Schmaus. Ein Erlebnis, die 
Gänseleber im Brotmantel mit Eis von 
der Gänseleber und Butterbrioche. Dazu 
wird eine Riesling Auslese vom Weingut 
Kallfelz gereicht, eine äusserst passende 
Ergänzung.
Es folgen Jakobsmuscheln mit Kalbsbries, 
Kalbskopf, confiertem Knoblauch an-
gerichtet auf einem Spinatbett und mit 
reichlich Trüffeln garniert. Eine köstliche 
Kombination. Als Fischgang gibt es Stein-
butt auf Bratkartoffelschaum, Aprikose 
und Sauerkleeschaum mit einem crum-

ble von Haselnuss und einer Haselnuss-
creme. Sehr kreativ, doch erschließt sich 
uns nicht ganz die Beilage von der Ha-
selnuss.
Zwischendurch schickt die Küche noch 
einmal einen kleinen Gruß, Matjes vom 
Rotauge, Apfelsorbet und ein rotes Zwie-
belmousse. 
Bevor der Hauptgang kommt ein Kiwi-
sorbet mit Yoghurt und Tapiokaperlen 
zum Neutralisieren der Geschmacksner-
ven. Dann kommt das „Allerlei“ vom Reh: 
Rücken, Schulter, leber, Sauerbraten und 
eine kleine Rehwurst. Feinabgestimmt Foie gras im Brotmantel

Restaurantleiter Herr Krüger und seine zwei Assistentinnen Fr. Schiefer (l.) und 
Frau Sprengel (r.)

Christopher Wilbrand
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dazu die Beilagen, Pfifferlinge, Spitzkohl, 
eine Feigennougatmaultasche und das 
alles abgerundet mit Tannenspitzensenf. 
Auf den Punkt gegart und einfach nur le-
cker.
Als weiteres Highlight des Menus kann 
man auch das Dessert, die Variationen 
von der Erdbeere, bezeichnen. Wunder-
schön angeordnet findet man auf dem 
Teller u.a. ein Sorbet, Baiser und Zitronen-
kuchen. Dazu separat ein champagner-
mousse mit Erdbeerspiegel. Danke Ale-
jandro. Sehr gelungen dazu der Moscati 

d´Asti mit seiner feinen Säure.
Wir sind begeistert von der Küchenleis-
tung des Sterneduos und können Ihnen 
nur  empfehlen, liebe Gour-med(t)s, auf 
nach Odenthal ins Restaurant  „Zur Post“  
Dort werden Sie auf das Geschmackvolls-
te verwöhnt. 
Dass der Genuss locker und gerade zu 
fröhlich serviert auf den Tisch kommt  
verantwortet der Restaurantleiter Herr 
Krüger mit seinen netten Assistentinnen  
Frau Schiefer und Frau Sprengel.
Fachkundig und detailliert wir jeder Gang 

erklärt, die Aromen beschrieben und der 
passende Wein gereicht. Die für uns aus-
gesuchten Menu begleitenden Weine 
passten hervorragend. Wir hätten nicht 
anders entschieden.
Neben dem Gourmetrestaurant gibt es  
im Haus die im Bistrostil eingerichtete 
Postschänke. Ein idealer Treffpunkt für 
den Gast, der Genuss aus regionalen 
Spezialitäten sucht. Hier findet der Gast 
gutbürgerliche Küche mit Qualitätspro-
dukten zu einem ehrlichen Preis. locker 
und ungezwungen die Atmosphäre. 

Alejandro Wilbrand
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Barkeeper Herr Klein ist ein „Entertai-
ner“ wie es sie heute leider  nur noch 

selten gibt. Ihm zuzuhören macht Spaß, 
immer eine Anekdote oder einen lustigen 
Spruch auf den lippen  unterhält er seine  
Gäste. Unterstützt wird er von der char-
manten, ebenso netten Frau Fay. Manch 
ein Gast ist im Bistro - nach dem Besuch 
des Gourmetrestaurants - länger geblie-
ben als beabsichtigt. 
Nicht zuletzt deswegen, weil die Brüder 
Alejandro und christopher Wilbrand  hier 
gerne selber, nach getaner Arbeit, den 
Abend ausklingen lassen. 
Für private oder geschäftliche Feiern, 
oder sonstige Anlässe steht eine separa-
ter Raum, der Spiegelsaal, zu Verfügung.  
Ein gemütlich eleganter Raum der sich 
für besondere Ereignisse ideal eignet. Bis 
zu 120 Personen finden hier Platz.
Für Übernachtung ist ebenfalls gesorgt, 
16 komfortable DZ bieten Ruhe und 
Raum zum Ausschlafen und Erholen.
Probieren Sie es selber aus, Sie werden es 
nicht bereuen !! 
Für Gourmed(d)ts die es nicht abwarten 
können bis sie sich von den Gebrüdern 
Wilbrand verwöhnen lassen haben wir 3 
Genussrezepte zum Nachkochen mit ge-
bracht.
Oder finden Sie das passende Rezept in 
einem der Bücher  von Alejandro und 
christopher.

Viel Spaß und guten Appetit!

Das nette Bistro-Team: Fr. Fay und Herr Klein
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           Variation von Jakobsmuscheln

 

F�� da� C��pac�i�:4  Jakobsmuscheln Zitronenöl, Meersalz

F�� ��� R�bs����m�u� �:400 g   Rübstiel  (nur das Grüne)2  Schalotten½  KnoblauchzeheSalz und Pfefferkalte Butter

F�� da� K�� of ���e���m�:200 g  Kartoffeln300 ml  Sahne50 g  ButterMuskat und Salz

��ß�r���:
8 JakobsmuschelnKartoffeln

Zubereitung
Für das Carpaccio 4 Jakobsmuscheln nebeneinander auf Klarsichtfolie setzen, ein-

drehen und einfrieren. Danach auf der Aufschnittmaschine dünn schneiden und 

auf den Teller legen. Mit Zitronenöl und Meersalz würzen

Zubereitung
Für die Rübstielmousse Rübstiel, Schalotten und Knoblauch anschwitzen, bis die 

Flüssigkeit verdampft ist. Danach alles in den Mixer geben und mit kalten Butter-

fl ocken bis zur gewünschten Konsistenz mixen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. 

Zubereitung
Für das Kartoffelespuma die Kartoffeln in Sahne und Butter weich kochen und 

durch eine Kartoffelpresse drücken, mit Salz und Muskatnuss abschmecken. 

Danach durch ein feines Sieb passieren und in eine Easy-Sprayer-Flasche füllen, 

zwei Patronen anschließen und kalt stellen. Für die Kartoffelrouladen 8 dünne 

Scheiben Kartoffeln in warmem Salzwasser weich werden lassen. Die Scheiben 

auf Kupferrohre legen und im Backofen goldbraun backen (180 °C, ca. 8 Min.).Zubereitung
4 Jakobsmuscheln in heißem Olivenöl von jeder Seite glasig braten. Die anderen 

4 Stück mit Räucherspänen im Ofen ca. 45 Min. kalt räuchern. Für die Kartoffel-

würfel 1 Kartoffel fein würfeln und in Butterschmalz goldbraun backen.

V��ia�i�� v�� J�k�b��us�����Vorspeise-Zutaten
Rezept für 4 Personen
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	 	 	 Kabeljaufilet	auf	Apfel-Aalragout

 

F�� ��� K����j��:

4 Stück  fi letierte Tranchen 

 von je ca.  160 g

2  Schalotten (fein geschnitten)

80 g  Butter

150 ml  trockener Weißwein

10 Fäden Safran

Meersalz & Pfeffer

F�� da� Ap���-A��rag�u�:

2  Äpfel (Elstar)

200 g  geräucherter Aal

1 El  Schalottenwürfel

Butter, Salz & Pfeffer

A��i�h���

Zubereitung

In einer fl achen Pfanne mit Deckel die Schalottenwürfel mit der Butter glasig 

dünsten und mit Weißwein ablöschen. Die Kabeljaufi lets dazugeben und abge-

deckt 5 bis 6 Minuten bei ganz kleiner Hitze dünsten. Die Filets herausnehmen 

und zugedeckt warm stellen. Den restlichen „Dünstfond“ auf die Hälfte reduzieren 

und durch ein Sieb in einen kleinen Topf passieren. 10 Fäden Safran und die ver-

bliebene Butter mit dem Stabmixer einmontieren, mit Salz und Pfeffer abschme-

cken und warm stellen.

Zubereitung

Für das Ragout die Äpfel schälen und in Würfel von etwa 5 mm Kantenlänge 

schneiden. Den Aal häuten und fi letieren, ebenfalls in kleine Würfel schneiden. In 

einen Topf etwas Butter geben, die Schalotten darin glasig dünsten, Äpfel und Aal 

dazugeben und unter Rühren (nicht zu lange) rund 3 Minuten garen. 

Abschmecken mit Salz und Pfeffer.

Auf einem vorgewärmten Teller das Apfel-Aalragout in der Mitte aufbringen (evtl. 

im Ring), darauf das Fischfi let legen und die Safransauce angießen. In unserem 

Restaurant reichen wir unseren Gästen noch gegrillten Pulpo, Brotknusper und 

ein Paprika-Ketchup dazu.

K����j��� �e� �u� Ap���-A��rag�u�

Hauptspeise-Zutaten 

Rezept für 4 Personen

Guten Appetit und viel Freude 
beim Nachkochen wünschen Ihnen

Alejandro und Christopher 
Wilbrand und das Team vom 
Hotel zur Post
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Herzenssache
Neue Bergische Küche
von Susanne Birkner und Silke Kammann 
Bergischer Verlag
250 Seiten, gebunden
ISBN: 978-3-923495-80-1

Schokolade - 
ein Genuss
von Jutta Gay
Alejandro und christopher Wilbrand 
GRÄFE UND UNZER Verlag
168 Seiten 
ISBN-10: 3-8338-0241-3
Dieser Titel ist nur im „Restaurant Hotel
zur Post“ erhältlich

 

125 g  dunkle Kuvertüre Valrhona

125 g  Butter25 g Mehl60 g Zucker 3  
Eier 2  

Eigelbe6–8  100-ml-Edelstahlförmchen

 
(Timbal- oder Dariole-Form)

Butter und Paniermehl für die Form

Puderzucker zum BestäubenT���: Zu dem warmen Aufl auf passt ein mit Tonkabohnen verfeinertes Sahneeis.

Zubereitung
1. Die Kuvertüre mit der Butter im Wasserbad aufl ösen. 

Dann Mehl, Zucker und Eier unterrühren.

2. Die Förmchen buttern, mit Paniermehl ausstreuen und zu 

etwa 4/5 mit dem Teig füllen. Mindestens 4 Std. kaltstellen.

3. Den Ofen auf 200 ° (Umluft 180 °) vorheizen und die 

Aufl äufe etwa 10-14 Min. backen. Anschließend stürzen, 

mit Puderzucker bestäuben und warm servieren

Zubereitungszeit: 15 Min.

Kühlzeit: 4 Std.Backzeit: 10–14 Min.

H���� üs�i��� S�h�k�la��n��fl �u�Zutaten für 6-8 Personen

Fotos: Lawrenz | qualitaeter.de 
Anne Wantia, Klaus Lenser, 
Hotel Restaurant zur Post

Info:

Hotel Restaurant Zur Post
Altenberger-Dom-Strasse 23

51519 Odenthal
Tel. +49 (0) 2202 97778-0
Fax +49 (0) 2202 9778-49

info@hotel-restaurant-zur-post.de
www.zurpost.eu
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Einer davon heisst christian Peth. Der 
Geisenheim-Absolvent aus Bermersheim 
ist sozusagen der Junior des Weinguts 
und bringt seine unglaubliche Erfahrung 
ein, die er unter anderem in chile, Aust-
ralien und in den USA erwerben konn-
te. Die Familie hat ihn dabei mit voller 
Kraft unterstützt und erntet nun die 
sprichwörtlichen Früchte dieses Sup-
ports.

christian Peth arbeitet wie eine 
Kombination aus Professor, In-

genieur und Genussmensch. 
Er überlässt nichts dem Zu-

fall, gibt dem Wein aber 
großzügige Freiheiten 

sich zu entwickeln. Ins-
besondere den Faktor 
Zeit hält er für emi-
nent wichtig, denn 
genau die braucht 
der ideale Wein 
zum entstehen. 

Der sympathische 
Jungwinzer gibt 
zu, dass er ge-
legentlich einen 
Hang zur Be-
sessenheit hat. 
Dann fangen 
ihn Johanna 
und Hartmut 
Peth wieder 
ein, denn in 
der Ruhe 
liegt die 
Kraft.

Yvonne Hoffmann 
alias mrs.pipco

Vor einigen Jah-
ren war noch die 

Rede von der Revo-
lution im Weinbau 
in Rheinhessen. Viele 
junge und neue Win-
zer starteten durch und 
entdeckten die hohe 
Qualität der Anbauflä-
chen, des Mikroklimas 
und zum Teil auch der 
bestehenden Bepflan-
zung. Dieser Vorgang 
erforderte jedoch fast 
mehr Fleiss als Mut. Die 
Weine aus Rheinhessen 
hatten oft zu Recht ei-
nen schlechten Ruf und 
wurden zum Teil regel-
recht verramscht. Die 
Öffentlichkeit und die 
Welt der Weinfreunde 
davon zu überzeugen, 
dass sich das ändert, 
war ein schweres Stück 
Arbeit. Welche grandi-
osen Weine heute aus 
Rheinhessen kommen 
können, wurde an dieser 
Stelle bereits mehrfach be-
sprochen.

Nun gibt es aber ein Hand-
voll Winzer, die mit großem 
Feingefühl an den vielen Stell-
schrauben drehen, die gute 
Weine zu Spitzenweinen ma-
chen können.

renaissance in rheinhessen-
christian peth, der evoluzzer.

Diesmal habe ich eine Weinprobe im 
erweiterten Kreis organisiert. Ein Gas-

tronom, ein Filmemacher, eine Zahnärz-
tin, ein Fotokünstler, ein wenig Brot, Ap-
penzeller Käse, Piemonteser Wild-Salami, 
spanischer luftgetrockneter Schinken, 
etwas Obst und ich – wir  haben uns in 
meiner Küche den Weinen des Weinguts 
Peth-Wetz gewidmet. Obwohl alle (!) sehr 
gut bis hervorragend abgeschnitten ha-
ben, möchte ich drei davon herausstellen.
Den Anfang macht ein Weisswein:
chardonnay Weissburgunder cuveé
Wer die übliche holzige chardonnay-
crematur erwartet, wird positiv über-
rascht. Gelbe Fruchtaromen gepaart mit 
ein wenig Weissburgunder und einer 
wirklich angenehmen Säure wirken erfri-
schend und rassig. Ein regelrecht süffiger 
Wein. Erst am Ende zeigt er seine minera-
lische Art, die durchaus typisch für Rhein-
hessen ist. Jeder in der Runde hatte sofort 
einen zweiten Schluck im Ansatz. Auch 
die hartnäckigen Rotweintrinker. Seine 
12,8 Prozent merkt man ihm in keiner 
Weise an. Ein wirklich sehr gelungenes 
cuveé. Damit wäre bewiesen, dass auch 
Rebsorten mit Migrationshintergrund, 
problemlos heimisch werden können.

Nun folgt der Megaseller des Wein-
guts:

Assemblage unfiltered
Im roten Assemblage werkeln drei Reb-
sorten: cabernet Sauvignon, Dornfelder 
und die Neuzüchtung cabernet Mitos, 
eine Kreuzung aus cabernet Sauvignon 
und Blaufränkisch. 15 Monate in ge-

chardonnay 
Weissburgunder cuveé
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brauchten Barriques 
gelagert und in Schle-
gelflaschen gefüllt. Er 
weist eine tiefrote Far-
be auf. Ganz im Trend 
deutscher Rotweine 
und doch völlig ei-
genständig zeigt er 
Aromen von roten 
Beeren und Kakao. 
Ich sehe in der 
Runde der Verkos-
ter die ein oder 
andere Augen-
braue nach oben 
gehen. Der Wein 
ist fleischig und 
brennt darauf 
ein herzhaftes 
Essen zu be-
gleiten.

Und als letz-
tes schauen 

wir uns einen 
lagenwein an:
Spätburgunder 
Rotenstein.
Die 30 Mo-
nate in neuen 
Barriques ha-
ben dem Wein 
offensichtl ich 
gut getan. Er 
präsentiert sich 
h a r m o n i s c h , 
dicht und mit 
einer gnadenlo-
sen Präsenz. 

Spätburgunder 
Rotwein

Assemblage
Unfiltered

Für einen Pinot Noir extrem dunkel und 
durchaus frucht-würzig, falls man das so 
beschreiben kann. Oder vielleicht leder-
pfeffer und Schokoladenspeck? In der 
Runde wurde sofort einhellig deklariert, 
selten bis gar nie einen Spätburgun-
der vergleichbarer Art im Glas gehabt 
zu haben. Auch war selten die zweite 
Probeflasche so schnell im Anbruch 
wie bei diesem Exemplar. Ein echtes 
Kleinod, nicht nur für Spätburgun-
der-Freunde.

Die Preise für die verkos-
teten Weine liegen im 

Fachhandel zwischen 7 bis 
30 Euro.  Ein Niveau, das 
es leicht macht, eine  
Empfehlung für diese 
Weine auszuspre-
chen.
Wer hätte vor 10 
Jahren gedacht, 
dass es eines Tages 
deutsche Weine 
aus internationalen 
Rebsorten in dieser 
Qualität geben wird? 
Keine platten Kopi-
en von Bordeaux-, 
Bourgogne- oder 
languedoc-Wei-
nen, sondern 
eigenständige 
und charakteris-
tische Produkte. 
Deutschland wird 

mir langsam un-
heimlich ...

Der Appen-
zeller und 

der chardonnay 
haben übrigens 
sofort Freunschaft 
geschlossen. Die 
Salami hat sich mit 
dem Spätburgun-
der assoziiert und 
der Assemblage 
mit dem Schinken 
eine Einheit gebil-
det. Das Obst blieb 
diesmal fast un-
berührt.

Fotos: 
Christan Peth

   Alkohol-Gehalt 

Dosis: Der Alkoholgehalt wird in Vo-
lumenprozent angegeben. Der Gehalt 
in Gramm errechnet sich so: Menge in 
Millimeter (ml) x Volumenprozent/100 
x 0,79 (Dichte von Alkohol. Beispiel: 
200 ml Rotwein mit 12,5 Vol. % sind 
19,75 Gramm reiner Alkohol.

              
christian Peth 

Weingut Peth-Wetz
Alzeyer Str. 16

67593 Bermersheim
www.peth-wetz.com
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lorbeer und Wacholder verfeinert und 
mit Knoblauch und Meersalz abgerundet 
sollte er auf den Tisch kommen. Die 
Beilagen kommen ebenfalls frisch von 
den bezauberten Märkten. Tomaten, 
Auberginen, Zucchini, Paprika, 
Kaiserschoten, Strauchbohnen, Erbsen, 
Karotten und lauch – all diese Gemüse 
sind mit ihren bioaktiven Substanzen bzw. 
sekundären Pflanzenstoffen Garanten für 
eine „Gesundheitsküche“ vom Feinsten. 
Die verschiedenen chiligemüse wie 
Piementos, Habanero, Pasilla, Mulato 
haben eine verdauungsfördernde 
Wirkung und regen so Körper, Geist und 
Seele an, den Rest erledigt am Abend der 
flavonoidreiche Rotwein.
Das Fazit der mediterranen Fischküche: 

Frisch, einfach natürlich zubereitet mit 
einem idealen Gemüsemix, dann kann 
man auf die „Kartoffeln“ leicht verzichten. 
Der nächste „Hüftschwung“ wird´s Ihnen 
danken!

 

Ihr Armin Roßmeier

Armin Roßmeier 

Fisch ist aus der mediterranen Küche 
nicht wegzudenken, völlig klar – 
ringsum Meer, besser kann es nicht sein! 
Die Klassiker Dorade und Barbe sind 
das eine, aber auch alle anderen Fische 
und Meeresfrüchte sind immer herzlich 
willkommen. 
Der gesundheitliche Aspekt ist 
großartig, denn neben reichlich Omega 
3 und 6 Fettsäuren haben sie auch 
wertvolles Jod, Zink, Eisen und Selen 
im Gepäck, außerdem Mikronährstoffe 
die essentiell sind und oft zu kurz 
kommen. Fangfrisch muss der Fisch 
sein, gebraten, gegrillt oder in Salzteig 
mit bestem Olivenöl zubereitet oder 
mariniert, mit sonnengereiften Kräutern 
wie Thymian, Rosmarin, Basilikum, 

neptuns gesunde Küche!

Zutaten für 4 personen

600 g  Kabeljaufilet
1 Bund  suppengrün
¼ l  fisch- oder gemüsebrühe
2  lorbeerblätter
6  pfefferkörner
½ tl  senfkörner
1  unbehandelte Zitrone

senfsauce
80 g  Zwiebelwürfel
1 el  olivenöl
3 el  mehl
4  Dillsträußchen
¼ l  milch
3 el  mittelscharfer senf
½ tl senfkörner
4 cl sahne
12  Kirschtomaten
1 el  Öl
salz, pfeffer

gnocchi
400 g mehlige Kartoffeln
2 eigelbe

Kabeljau in Senfsauce mit Dillgnocchi

Fotos: Armin Roßmeier

www.armin-rossmeier.de
Von Mo.-Fr. in der Sendung:
„Volle Kanne-Service täglich“
im ZDF um 09:05 Uhr

2 el mehl
2 el frisch gehackte Dillspitzen
1 el olivenöl
Zitronenthymian, Chiliflocken

Zubereitung
fisch- oder gemüsebrühe mit geschnittenem 
suppengrün, lorbeer, pfefferkörner, 
Zitronenscheiben aufkochen, simmern 
lassen, senfkörner zufügen. Kartoffeln 
säubern, kochen, schälen, gut ausdämpfen 
lassen, durch die Kartoffelpresse drücken, 
mit eigelbe, mehl und Dillspitzen gut 
vermengen, mit salz und pfeffer würzen, 

auf mehlierter Arbeitsfläche von der Masse 
eine stange rollen und gnocchi schneiden.
Zwiebelwürfel in heißem olivenöl glasig 
angehen lassen, mit mehl stäuben, 
einrühren, mit kalter milch angießen, 
glatt rühren, aufkochen, köcheln lassen, 
senfkörner mit einrühren, mit salz und 
pfeffer würzen. gnocchi in leichtem 
salzwasser ca. 3 – 5 minuten ziehen lassen. 
Kirschtomaten gut waschen, halbieren, 
in heißem olivenöl mit gerebelten 
Zitronenthymian und Chiliflocken kurz 
schmoren. 
Fischfilet mit Salz und Pfeffer würzen, 
auf das lochsieb legen, über fischfond 
abgedeckt 4 – 5 minuten garen lassen. 
gnocchi in einer heißen pfanne kurz 
anschwenken, mit Öl beträufeln und auf 
Teller anrichten, Fischfilet dazu anrichten, 
mit soße überziehen, tomaten rundum mit 
ansetzen, mit Dillsträußchen garnieren. 

Zubereitungszeit ca. 55 minuten

nährwert pro person
532 kcal • 21 g Fett • 41 g Eiweiß • 42 g 
Kohlenhydrate • 3 BE
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Zutaten für 4 personen

8  Thunfischsteaks (à 80 g)
2 el  olivenöl

18  Oliven (schwarz und grün ohne 
 Stein)
2 el  geriebener parmesan
1  aubergine
1  Zucchini
8  Minipaprika (rot und gelb)
je 4  champignons und egerlinge
6  schalotten
4  Knoblauchzehen
4 Zweige thymianzweige
8  Kirschtomaten
saft von 2 Zitronen
2 el  olivenöl
1 el  weißer Balsamico
2 el  Basilikumstreifen
2 el  tomatenmark
4  Kerbelsträußchen
salz, pfeffer

Zubereitung

aubergine und Zucchini mit Küchenkrepp 
abreiben, in scheiben schneiden. 
paprika halbieren, entkernen, säubern, 
champignons und egerlinge mit 
Küchenkrepp abreiben, vierteln, schalotten 
schälen, vierteln, Knoblauch schälen, in 

Zutaten für 4 personen

800 g  Seelachsfilet
1 el  olivenöl
6 Zweige Zitronenthymian
 tomatenpesto
80 g  getrocknete tomaten
1/8 l  tomatensaft
3 fein gewürfelte Knoblauchzehen
5 el  parmesan
60 g  gehackte, geröstete mandeln
6 cl  olivenöl 
2  stängel Basilikum
salz, pfeffer
würfel von 2 abgezogenen, 
entkernten tomaten

800 g  Kartoffeln
¼ l  milch
1  Butterflocke
½ tl  Kurkuma
12 kleine Kirschtomaten
8  salbeiblätter
Zesten einer unbehandelten Zitrone
salz, pfeffer
Chiliflocken
1 messerspitze ingwerpulver

Seelachs mit 
mediterraner 
Kruste

Gratinierte 
Thunfischsteaks 
mit Antipasti

Zubereitung

getrocknete tomaten in tomatensaft ein-
weichen, danach mit Knoblauch, parmesan, 
gerösteten mandeln, Basilikumblättern und 
olivenöl im mixer fein pürieren, herausneh-
men, in eine schüssel geben, tomatenwür-
fel unterheben, mit salz und pfeffer würzen.
Kartoffeln säubern, kochen, schälen, durch 
die Kartoffelpresse drücken, mit lauwarmer 
Milch und Butterflocke oder etwas Olivenöl 
gut verrühren, nun Kurkuma, ingwerpulver 
unterziehen, mit salz und pfeffer würzen, 
warm stellen.
Seelachsfilet mit Salz, Pfeffer würzen, in hei-
ßem olivenöl beidseitig anbraten, auf thy-
mianzweige zum aromatisieren legen, zur 
seite ziehen. pestomase darauf anhäufeln, 

im vorgeheizten ofen bei 190° c oberhitze 
ca. 2 minuten überkrusten. Kirschtomaten 
in heißem olivenöl mit salbeiblätter kurz 
anbraten, Zesten zugeben, mit salz, pfeffer 
und Chiliflocken würzen. Fisch auf Teller an-
richten, püree daneben anhäufeln, tomaten 
dazu setzen, mit salbeiblätter, Zesten und 
thymian garnieren. 

Zubereitungszeit ca. 50 minuten

nährwert pro person 
480 kcal • 19 g Fett • 43 g Eiweiß 
• 33 g Kohlenhydrate • 2,5 BE 

Blättchen zerteilen. alles in heißem olivenöl 
anbraten, gerebelten thymian zugeben, 
tomaten im letzten moment mit garen 
lassen, mit salz und pfeffer würzen. antipasti 
auf tiefem teller anrichten, Bukett mit 
tomate anrichten, etwas weißen Balsamico 
mit Zitronensaft und olivenöl verrühren, 
über die antipasti träufeln, einziehen lassen 
und mit Basilikumstreifen bestreuen. 
Thunfischsteaks mit Salz und Pfeffer 
würzen, in heißem olivenöl ganz kurz 
beidseitig anbraten, in ein pfännchen 
mit thymianzweig umsetzen, klein 
geschnittene oliven mit tomatenmark gut 
vermengen, auf fischsteaks verteilen, mit 
parmesan bestreuen und im vorgeheizten 
Backofen bei 180° c etwa 4 – 5 minuten 
auf grillfunktion gestellt, gratinieren. 
anschließend neben antipasti mit anrichten 
und mit Kerbelsträußchen garnieren. 

Dieses gericht ist glutenfrei.

Zubereitungszeit ca. 45 minuten
nährwert pro person 
671 kcal • 48 g Fett • 46 g Eiweiß • 14 g 
Kohlenhydrate • 0,5 BE 
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eues aus der Genuss-WeltN

ein kulinarischer erfolg im Jumeirah 
frankfurt Zweite Küchenparty im „Max on One“ 

          Executive chef Martin Steiner

Max on One Private Dining

Martin Steiner und sein Team, hatten 
Ende April zum zweiten Mal die Tü-

ren der renommierten Showküche des 
Restaurant „Max on One“ geöffnet. Ge-
meinsam mit fünf weiteren Starköchen 
aus Deutschland und Österreich und zwei 
ausgezeichneten Winzern luden sie unter 
dem Motto „Austria meets Germany“ zu 
einem Abend für alle Sinne ein.
An verschiedenen Gourmetstationen, mit 
Show cooking auf höchstem Niveau und 
einer live-Band wurden die Gäste mit ei-
ner Genuss-Reise durch Österreich und 
Deutschland verwöhnt.
Martin Steiner und seine fünf geladenen 
Gastköche garantierten ein kulinarisches 
Erlebnis im Jumeirah Frankfurt. Die Gast-
köche waren:

Wolfgang Becker, 
Küchenchef im Becker’s 
Restaurant in Trier-
Olewig
2 Michelin-Sterne

Christopher Wilbrand, 
Küchenchef im 
Gourmet-Restaurant 
Zur Post, Odenthal
1 Michelin-Stern

Nico Burkhardt, 
Küchenchef im Restau-
rant Olivo, Steigenber-
ger Graf Zeppelin Stutt-
gart, 1 Michelin-Stern

Jörg Leroy ist seit nun-
mehr zwölf Jahren Kü-
chenchef und leiter 
des Vorstandscaterings 
der Deutschen Bank in 
Frankfurt

Oliver „Ollysan“ Lan-
ge, bekannt als Sieger 
aus der TV Show „Re-
staurant sucht chef“ 

Zusammen mit dem erstklassigen Ser-
viceteam des Jumeirah Frankfurt ver-
wöhnten zwei Winzerinnen, Eva Fricke 
aus dem Rheingau und Judith Beck aus 
dem Burgenland in Österreich, die Gäste 

mit exzellenten Weinen. Ein Austernbuf-
fet von Rungis Express sowie eine große 
Käsestation des Käsehauses im Hessen-
park sorgten für eine gelungene und ex-
klusive kulinarische Kombination.

Während der Küchenparty im „Max on 
One“ konnten die Gäste in lockerer At-
mosphäre den Spitzenköchen über die 
Schulter schauen und eine Auswahl an 
Spezialitäten von verschiedenen live-
cooking Stationen genießen. Hier wird 
nicht nur verkostet, sondern man ist den 
Stars am Herd näher denn je und kann 
ihnen Tipps und Tricks entlocken.
Eine live-Band sorgte schnell für die 
passende schwungvolle Stimmung. ca. 
150 Gäste ließen es sich schmecken und 
waren von den aromatischen Genüssen 
begeistert.

Genuss schafft Kontakt, einige Gourmets 
waren durch die Genussaromen so in-
spiriert, dass sich zu weiteren gemein-
samen Geniessertreffen verabredeten 
und sogar Gourmetreisen planen wollen. 
Gespannt waren die Gäste auf das neue 
kulinarische Konzept für das - inzwischen 
eröffnete - libanesische Gourmet-Restau-
rant „el rayyan“ im Jumeirah Frankfurt,
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das auf Grund der großen Nachfrage von 
lokalen Gästen aus dem Großraum Frank-
furt und internationalen Hotelgästen zu-
künftig authentische und feine Gerichte 
aus der libanesischen Küche anbieten 
wird. Das Angebot umfasst vielseitige 
Spezialitäten wie warme und kalte Mez-
ze (arabische Vorspeisen), vegetarische 
Hauptgerichte bis hin zu landestypischen 
lamm- und Grillfeinheiten.
Das neue Restaurant „el rayyan“ wird ne-
ben dem exklusiven Restaurant „Max on 
One“, dessen Küche mit kreativen Neu-
interpretationen regionaler und öster-
reichischer Gerichte überrascht, und der 
eleganten „Ember Bar & lounge“, die zu 
cocktails und kleinen Snacks einlädt, die 
kulinarische Auswahl im Jumeirah Frank-
furt ergänzen. 
„el rayyan“ ist von der Einkaufspassage 

MyZeil zugänglich und bietet von Mon-
tag bis Samstag von 12:00 bis 24:00 
Uhr einen Streifzug durch den libanon. 
In moderner arabischer Atmosphäre ist 
jeden Freitag und Samstag eine Bauch-
tanzaufführung mit wechselnden Tänze-
rinnen zu sehen. Einmal im Monat erwar-
tet die Restaurantgäste ein traditioneller 
Derwish-Tanz. 
Das Jumeirah Frankfurt, im Herzen der 
Stadt in unmittelbarer Nähe zu Oper, 
Einkaufsmeilen, Sehenswürdigkeiten und 
Finanzviertel gelegen, bereichert Frank-
furts Skyline mit seinem außergewöhn-
lichen Design. Mit dem Talise Spa, den 
vielseitigen Veranstaltungsräumen und 
moderner Technologie, bietet das Jumei-
rah Frankfurt die perfekte Balance aus 
luxus und Eleganz, ergänzt durch eine 
einzigartige Servicephilosophie. 

Die kulinarischen Empfehlungen 
für das 2. Halbjahr im Jumeirah

Sonntags: 7.30 - 14.30 Uhr
Weekend Deluxe Breakfast

 
Sonntag, 25. August 2013
Jumeirah Sommerfest im Rheingau
Abfahrt Jumeirah: 11.30 Uhr

Sonntag, 1. September 2013
Großer Gourmet Preis Hessen 2013
Gala der Sterneköche

Nicht vergessen:
Die 3. Küchenparty im Jumeirah 
findet im Frühjahr 2014 statt.

Geniesser buchen jetzt schon!

Fotos: Jumeirah Frankfurt 

Jumeirah Frankfurt 
Thurn-und-Taxis-Platz 2

60313 Frankfurt am Main
Tel. +49 (0) 69 297 2370

jfinfo@jumeirah.com
www.jumeirah.com/frankfurt 

 Purer Genuss libanesische Spezialitäten im „el rayyan“
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„TU FElIx AUSTRIA“

loisium wine & spa resort langenlois

     Das LOISIUM Wine & Spa Resort Langenlois
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Wein & internationale Architektur
in Österreichs führender
Weißweinregion außergewöhnlich kombiniert

Der New Yorker Architekt Steven Holl 
hat mit der Weindestination LOI-

SIUM einen außergewöhnlichern Platz 
für eine vielbeachtete avantgardistische 
Landmarkarchitektur in Kombination 
mit dem Lifestylethema Wein in Öster-
reich geschaffen.
Das Wein-Erlebnis-Zentrum im Kamptal, 
Österreichs führender Weißweinregion 
nur 50 PKW-Minuten donauaufwärts von 
Wien entfernt, zollt dem Weingenuss in 
vielfacher Hinsicht Tribut und lädt die 
Besucher ein, das Außergewöhnliche zu 
erleben.

Die neuartige Kombination aus dem un-
gewöhnlichen Weinzentrum mit den au-
ßergewöhnlich inszenierten, 900 Jahre 
alten Weinkellern und der Vinothek, und 
des lOISIUM Wine & Spa Resorts bietet 
eine avantgardistische Bühne für Wein-
genuss und Wein-Spa-Erlebnisse.
Im lOISIUM Hotel****s trifft moderne 
Architektur mit ihrem urbanen lebensge-
fühl auf die uralte Tradition des Weinbaus 
und bietet somit den außergewöhnlichen 
Rahmen, um Wein in allen Facetten zu 
erleben und zu genießen. Spa, Restau-
rant und Meetingräume bieten einen 

herrlichen  Ausblick auf die umliegenden 
Weingärten. Gemeinsam mit der lOISI-
UM Kellerwelt & Vinothek hat sich das 
Hotel klar dem Thema Wein verpflichtet 
und sowohl Architektur als auch Service 
nehmen darauf Bezug.

Der Amerikaner Steven Holl hat mit 
dem lOISIUM Wine & Spa Resort ei-

nen Ort geschaffen, an dem den Gast die 
Symbolik des Weins auf Schritt und Tritt 
begleitet: lampen in Korkform, die alten 
Pläne der Weinkeller auf den Stoffen und 
der Ausblick auf die umliegenden Wein-
gärten durch das gläserne Erdgeschoß, 
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um einige Beispiele zu nennen.
Der Stil zieht sich durch das gesamte 
Ambiente des Hotels. Das zarte Grün des 
Wine Spas ist eine Hommage an die ty-
pische Farbe des Grünen Veltliners, und 
wenn man im Bett erwacht, schweift der 
Blick zum Beispiel auf die berühmten 
Weinlagen, wie dem „Heiligenstein“. Das 
Interieur wurde ebenso wie das Gebäude 
von Steven Holl entworfen. Ein 20 Me-
ter langer Outdoorpool verbindet den 
Innenhof mit den Weingärten und lädt 
auch im Winter zum Schwimmen bei 32 
Grad Wassertemperatur im Weingarten 
ein.
Die Philosophie des Weinangebots im 

Restaurant orientiert sich vor allem an 
den Highlights des Kamptals und der 
Wachau. In der Küche von Emanuel Pece-
ny, dem Küchenchef des Hotelrestaurants 
Vineyard werden vor allem regionale Pro-
dukte von kleinen lieferanten und Spe-
zialisten aus dem nächsten Umkreis von 
max. 30 km verwendet. Regionale Spezia-
litäten, wie z.B. die Büffel- und Ziegenkä-
sespezialitäten von der Hofkäserei Robert 
Padget werden authentisch und elegant 
auf den Teller gebracht. 
In der erfolgreichen Weinregion Kamp-
tal, die mit ihrer leitsorte „Grüner Veltli-
ner“ international für Furore sorgt, ist das 
lOISIUM Wine & Spa Resort auch zum 

„Place-to- be“ für innovative Winzer ge-
worden. So mancher bekannte Weinma-
cher der Region, wie Willi Bründlmayer, 
Fred loimer, Karl Steininger oder die Ge-
brüder Jurtschitsch kann man also, wenn 
man Glück hat, gerade früh morgens 
oder spät abends beim Weinfachsimpeln 
im Restaurant oder an der Bar antreffen.
Für Hotelgäste gibt es regelmäßig auch 
die Möglichkeit an einer Verkostung 
teilzunehmen und den Winzern dabei 
vielleicht auch das eine oder andere un-
gelüftete Weingeheimnis zu entlocken. 
lOISIUM WINE SPA.
Gemeinsam mit dem Team von AVEDA, 
der von einem Österreicher gegründeten 

Kultmarke des Estée lauder-Konzerns, 
wurden zusätzlich zu den ganzheitlichen 
AVEDA Signature Treatments eigens für 
das lOISIUM Wine & Spa Resort Wein-
behandlungen entwickelt. Dabei wer-
den die hochwertigen, nach strengen 
ökologischen Grundsätzen erzeugten 
Produkte mit lokalen Essenzen wie Trau-
benkernen (für Peelings), Traubenkernöl 
(für Massagen) oder frischen Trauben 
(für erfrischende Gesichtsbehandlungen) 
verbunden. Highlight ist ein Bad in Wein-
essenzen mit Traubenkernöl in der Wein-
fasswanne.
Anti-Aging ist ein wichtiger Schwerpunkt 
des Wine Spas. Verschiedene Packages 
werden zu diesem Thema angeboten und 
diese lassen sich auch bestens mit dem 
abwechslungsreichen Programm des 
Hauses verbinden.
Die rund 950m2 des Wine Spas erstrecken 
sich über drei Ebenen. Von den  Lounges 
überblickt der Gast die Weingärten. Der 
ganzjährig angenehm warme Outdoor-
pool (5 x 20 Meter) und die großzügige 
Sonnenterrasse reichen bis in die umlie-
genden Weingärten. Zwei Saunakabinen 
und zwei Dampfbäder, spezielle Wärme-
liegen und ein cardio-Fitnessraum run-
den das Entspannungs- und Wohlfühlan-
gebot ab.
Das lOISIUM Wine & Spa Resort bietet 
auch das ideale Umfeld für Produktprä-
sentationen, Meetings, Tagungen und 
Veranstaltungen. Die Tagungsräume mit 
insgesamt 200m2 verbinden architek-
tonisches Design und ein besonderes 
lifestyle- Ambiente mit einem neuarti-
gen Weinerlebnis. lOISIUM Business &        LOISIUM Bar in Langenlois

Spa in Langenlois
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Wein-Angebote sorgen für das Mehr an 
Atmosphäre, Erlebnis und Genuss nach 
einem erfolgreichen Meeting sind selbst-
verständlich inkludiert.
Rund um die Themen Wein, Spa, Genuss 
und Golf werden je nach Saison beson-
dere Erlebnisse in speziell geschnürten 
Packages angeboten. Das Angebot reicht 
von einer Fahrt mit der Vespa, einem 
Picknick mit Blick über die Weingärten 
oder einer nächtlichen Fackelwanderung 
bis hin zu exklusiven Weinverkostungen 
und speziellen Anti-Aging- oder Genus-
spackages.
Das lOISIUM Wine & Spa Resort lan-
genlois, an sich schon als ein „hotel of 
modern art“ konzipiert, erhebt zusätzlich 
den Anspruch, moderner Kunst Raum 
zu geben. Neben dem „Kiesler Eck“ mit 
Möbeln aus der 1942 von Friedrich Kies-
ler für Peggy Guggenheim in New York 
designten Kollektion, befindet sich im ge-
samten Hotel und auch in jedem der 82 
Hotelzimmer eine einzigartige Auswahl 
von Bildern österreichischer zeitgenössi-
scher Kunst, welche von einem künstle-
rischen Beirat unter der leitung von Frau 
Prof. Angelika Bäumer zusammengestellt 
wurde.
Die Wein-Destination lOISIUM bietet au-
ßerdem ein abwechslungsreiches Kultur-
programm. Höhepunkt ist hier die jeweils 
im März unter der künstlerischen leitung 
von Christian Altenburger stattfindende 
lOISIARTE. Das lOISIUM Wine & Spa Re-
sort langenlois liegt im Kamptal und am 
Tor zur UNEScO Welterberegion Wachau 
mit historischen Städten, mittelalterlichen 
Burgen und Schlössern.
Das hochwertige Kulturangebot der Re-
gion – von langenlois über Krems bis in 
die Wachau – ist ein zusätzliches High-
light für die Gäste des lOISIUM Wine 
& Spa Resort. Verschiedene Festspiele, 
Festivals, Konzerte und Ausstellungen in 
der Region bieten das ganze Jahr über 
ein reizvolles Rahmenprogramm. Vom 
Musikfestival im Schloss Grafenegg über 
die Kunstmeile Krems und die Open Air 
Opern in Gars/Kamp bis zu den Schloss-
festspielen in Haindorf ist für jeden Ge-
schmack etwas dabei.
Zwei führende österreichische Golfplätze 
(Golfclub lengenfeld – 10 PKW-Minuten, 
38 löcher und Golfclub Ottenstein – 25 
PKW-Minuten, 18 löcher) liegen in un-

mittelbarer Nähe des Hotels und bieten 
Golfbegeisterten ein genussvolles Golfer-
lebnis in wundervoller Natur. Auch zum 
Reiten und Radfahren bietet die Region 
viele Angebote. Ein groß angelegtes, 
neues Nordic Walking-Wegenetz führt 
zudem durch die zertifizierte Nordic Wal-
king-Gemeinde langenlois. 
Die lOISIUM Kellerwelt & Vinothek be-
finden sich nur wenige Meter vom Hotel 
entfernt. Das lOISIUM hat sich seit seiner 
Eröffnung 2003 erfolgreich als Zentrum 
für Wein und Kultur in Niederösterreich 
etabliert. Eingebettet in die Weinber-
ge des unteren Kamptals, am Rand von 
langenlois, der größten Weinbauge-

Liegen im Saunabereich

meinde Österreichs, besticht es durch 
die spannende Kombination von Welt-
klassearchitektur, der sinnlichmystischen 
unterirdischen Welt des Weines und 
Weinkompetenz. Das Besucherzentrum 
ist Ausgangspunkt für die 90-minütigen 
Wein-Erlebnis- Rundgänge durch die 
900 Jahre alten inszenierten Weinkeller 
und beherbergt darüber hinaus eine Nie-
derösterreich Vinothek, einen Shop mit 
regionalen Spezialitäten und eine neue 
Weinbar. Zusätzlich gibt es ein umfassen-
des Angebot an kommentierten Verkos-
tungen, Weinseminaren und Veranstal-
tungen zum Thema Wein.

Küchenchef Emanuel Peceny

Fotos: LOISIUM Wine & Spa Resorts

Infos:

LOISIUM Wine & Spa Resort Langenlois
Loisium Allee 2

3550 Langenlois
Austria

Tel. +43 (0) 2734 77100-0
www.loisium.com

www.bufala-connection.at
www.loisiarte.at

www.loisiumvinothek.at
 www.aveda.com

Übrigens:

Let´s SPA!
Auch im Online-Reiseportal
Spa-dich-fit Wellnessreisen

sind die  LOISIUM Hot-Spots
der Steiermark jetzt buchbar.

Allesamt mit exklusiven
SPA(r)-Extras inklusive.

  
www. Spa-dich-fit.de

Güterstrasse 9
CH-4133 Pratteln 

 Tel. DE +41 (0) 61 5880 229
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Die schwester des loisium im Kamptal ist das

loisium wine & spa resort sÜDsteiermarK 
mit - spa-genuss & - vino-wellness

     Das LOISIUM Wine & Spa Resort Südsteiermark

„TU FElIx AUSTRIA“
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DAS LOISIUM WINE & SPA RESORT SÜDSTEIERMARK

In einer der beliebtesten Weinregionen 
Österreichs, der Südsteiermark, oftmals 

auch steirische Toskana bezeichnet, eröff-
nete am 1. Juni 2012 das zweite lOISIUM 
Wine & Spa Resort. Als zweites Weinho-
tel der lOISIUM Gruppe ist dieses Hotel, 
ebenso wie das lOISIUM Wine & Spa Re-
sort im Kamptal, als modernes 4-Sterne 
Designhotel konzipiert worden. Dieses 
neue Hotel in den steirischen Weingär-
ten präsentiert sich sehr individuell und, 
wie alle lOISIUM Hotels, wieder etwas 
herausfordernd, in einer Art steirischem 
Avantgarde-Design, mit 85 Premium 
Zimmern und 20 Weingartenblick-
Suiten, sowie einer lOISIUM Vinothek 
Steiermark und wieder einem echten 
lOISIUM Wine Spa.

Das Weinhotel liegt direkt am Schloss-
berg in Ehrenhausen mit einem pracht-
vollen Blick über die sanften Hügel der 
Südsteiermark und auf das Eggenburger 
Mausoleum und das Schloss Ehrenhau-
sen.
Wie im Schwesterhotel in langenlois/ 
Kamptal bietet dieses neue lOISIUM 
Weinresort eine spannende Kombination 
aus Wein & Spa in zeitgenössischer Archi-
tektur & Design. Das lOISIUM Südsteier-
mark kreiert damit wieder eine Plattform 
für die Weine dieser Region und einen 
besonderen Weingenuss. Im romanti-
schen Weinort Ehrenhausen gelegen, 
rankt sich die individuelle Dramaturgie 
des Hotels in zahlreichen Referenzen um 
den steirischen Wein. Architekturconsult 

Graz entwickelte die Außenfassade aus 
lärchenholz für das Exterior Design. 
BEHF Architekten Wien hat das gesamte 
Innendesign in allen Details entworfen. 
Das Innere des Designhotels folgt dem 
Thema „Steiermark neu interpretiert“. 
Von den eigens gebrannten grünen Flie-
sen in lobby und Spa, über die mit ge-
hämmertem Messing verkleideten Re-
zeptionspulte bis hin zu den gebürsteten 
Fichtenholzlamperien in den Zimmern 
zieht sich das leitthema konsequent und 
selbstbewusst durch den gesamten Inte-
rior Bereich. 
Die Südsteiermark, verbunden mit dem 
grenzüberschreitenden Weinanbauge-
biet Slowenien, ist eine spannende und 
facettenreiche Weinregion. 

Die schwester des loisium im Kamptal ist das

loisium wine & spa resort sÜDsteiermarK 
mit - spa-genuss & - vino-wellness



24
  
     our-med    G  l www.gour-med.de l 5/6-2013

eues aus der Genuss-WeltN

Besonders in den letzten Jahren konnten 
sich die Region und seine Weine interna-
tional etablieren. Die charakteristischen 
und edlen Tropfen bieten gemeinsam mit 
der romantischen Naturlandschaft einen 
perfekten Rahmen für das zweite lOISI-
UM Wine & Spa Resort. Der malerische 
Ort Ehrenhausen liegt am Eingang zum 
Gamlitztal und ist somit seit jeher Start-
punkt für Touren entlang der Südsteiri-
schen Weinstraße.
Vom Hotel aus genießt man wunder-
schöne Ausblicke auf die steirische Hü-
gellandschaft, das benachbarte Schloss 
Ehrenhausen sowie den idyllischen Wein-

garten, der rund um das Hotel angelegt 
wurde. Maroni, Most, Wein, Brettljausen 
in den zahlreichen Buschenschanken, 
versteckte Wander- & Radrouten, schma-
le gewundene Romantikstraßen entlang 
der Südsteirischen Weinrouten, das ist 
nur ein kleiner Teil wofür diese reizvol-
le Natur- und Kulturlandschaft steht. In 
wenigen Minuten erreicht man die Wein-
güter der bekanntesten südsteirischen 
Winzer wie Tement, Polz, Sabathi oder 
Gross. Auch das 2011 eröffnete Genuss-
regal in der Vinofaktur, das von Kernöl bis 
zu Zotter Schokolade und Vulkano Schin-
ken, einen perfekten Überblick über die 
Produkte der Steiermark zum Verkosten 
und Kaufen bietet, liegen in unmittel-
barer Nähe, und nicht zu vergessen die 
beliebten grenzüberschreitenden Rad- & 
Weitwanderwege entlang der Mur. 
Die Europäischen Kulturhauptstädte 
Maribor 2012 und die Steirische lan-
deshauptstadt Graz, mit zahlreichen 

Kultur- und Einkaufsangeboten, liegen 
lediglich 20-30 PKW-Minuten entfernt. 
Golffreunde erreichen das nächste Green 
in Murstätten innerhalb von rund 20 
PKW-Minuten und den Golfplatz Schloß 
Frauenthal in 40 Minuten. 
Für gastronomische Genüsse gibt es zwei 
Restaurantangebote – das regionale An-
gebot mit „der steirischen Weinkuchl“ 
und das „Wine & Dine“ à la carte An-
gebot von Küchenchef Dominik Stolzer, 
wofür das Hotel erst kürzlich mit 2 Gault 
Millau Hauben ausgezeichnet wurde. Für 
jegliche Art von Veranstaltungen steht 
ein flexibles Veranstaltungszentrum, das 

bis zu 150 Personen faßt, zur Verfügung. 
Die lOISIUM Vinothek bietet ausgesuchte 
Weine und Sekte aus der gesamten Stei-
ermark. Gekonnt wird hier Wein in Sze-
ne gesetzt – von „private wine tastings“ 
in den 2 goldenen Wine Separeés bis zu 
Weinseminaren und Winzerabenden. Die 
persönlichen Weinfavoriten können in 
der Vinothek gleich zu „Ab Hof Preisen“ 
mit nach Hause genommen werden. 
Herzstück des Weinhotels ist auch in der 
Südsteiermark das lOISIUM Wine Spa. 
1.400 m² Fläche bieten einen wunder-
schön geradlinig designten Spabereich, 
8 Behandlungskabinen, davon zwei 
Doppel-Spa Suiten, sowie zwei Saunen, 
zwei Infrarotkabinen, ein Dampfbad, ei-
nen großen, ganzjährig beheizten Out-
doorpool mit Inneneinstieg und einen 
eigenen Relaxbereich, sowie eine Fit-
nesskompaktzone. Im Spa living Room & 
Bar mit offenem Kamin und gemütlicher 

 Das Loisium Wine Spa

      Spa-Bereich in moderner Architektur

Sonnenterrasse mit Blick auf die Wein-
gärten werden erfrischende Drinks und 
kleine regionale Spezialitäten geboten. 
Ab Frühjahr 2013 stehen zusätzlich eine 
40 m² große Outdoor Sauna mit Blick auf 
die Reben und das Schloss Ehrenhausen 
zur Verfügung.
Ab November 2013 werden im lOISIUM 
Wine & Spa Resorts Südsteiermark, am 
Beginn der steirischen Weinstraße, hoch-
wertige Detoxtage angeboten.
Das Ziel ist es eine Art Einstiegsversi-
on in die Themen Yoga & Detox mit Er-
gänzungstagen anzubieten. Vor allem 
berufstägige Frauen und Managerinnen 
kann so ein Einstieg in Detox, Yoga und 
Medition gegeben werden mit Anleitung 
für die weitere Umsetzung zu Hause und 
auch weiteren Fortsetzungsveranstaltun-
gen im lOISIUM.
Wein-, Beauty- und Body-Behandlungen, 
als Highlight des lOISIUM Wein Spas, 
werden auf höchstem Niveau gemeinsam 
mit den Spapartnern AVEDA, VINOBlE 
und cOMFORT ZONE angeboten. AVEDA 
Spa Behandlungen basieren auf Elemen-
ten der ayurvedischen Heiltradition. Sie 
wirken wohltuend auf Körper wie Geist 
und kombinieren duftende Blumen- und 
Pflanzenessenzen mit bewährten Ent-
spannungsritualen. Mit dem regionalen 
Partner VINOBlE wurden spezielle lOI-
SIUM Signature Treatments rund um das 
Thema Wein entwickelt. Ergänzend wird 
den Spagästen mit der Spamarke cOM-
FORT ZONE eine sehr hochwertige, itali-
enische Beauty-Marke für spezielle Anti 
Aging Behandlungen geboten.
Für kulinarische Entdeckungen zeichnen 
im lOISIUM Südsteiermark Küchenchef 
Dominik Stolzer und sein Küchenteam ver-
antwortlich. 2012 erkochte der gebürtige 
Steirer für das neu eröffnete Design-Hotel 
zwei Hauben, nachdem er bereits 2011 
für das Restaurant la Pura zwei Hauben 
sicherte. Der Autor des kürzlich erschie-
nenen Kochbuchs „GourMed-cuisine“ 
begeistert vor allem durch seine Neuin-
terpretationen regionaler Gerichte, die er 
mittels internationaler Einflüsse zu zeit-
genössischen Highlights avancieren lässt. 
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Sein Spezialthema „Grüne Küche“ steht 
für interessante Aspekte eines genussvol-
len, gesunden lifestyles. 
Gleich neben dem Hotel und mit diesem 
direkt verbunden liegt die „lOISIUM Vi-
nothek Steiermark“. Ganz in Goldtönen 
gehalten, soll sie den hohen Stellenwert 
des alten Kulturgutes Wein symboli-
sieren. Der integrierte Weinshop bietet 
sorgfältig ausgewählte, bekannte und 
unbekannte Weine und Sekte aus der 
Steiermark zu Winzerpreisen, eine De-
gustationsbar und 2 Weinséparées.
Mit der lOISIUM Vinothek Steiermark 
wurde eine regionale Erlebnisvinothek 
eröffnet, welche mit fachkundiger Som-
melierberatung jeweils einen interessan-
ten Auszug steirischer Winzer präsentiert. 
Ein hochwertiges Programm an Weinver-
kostungen und Weinseminaren bietet 
önologisch Interessierten eine vielfältige 
Palette der Inspiration. 
Im ersten Stock des Vinotheksgebäudes 
befindet sich das 400m² große Konfe-
renz- & Seminarzentrum mit freiem Blick 
auf die malerischen Weingärten. Drei Se-
minarräume für bis zu 150 Personen ste-
hen zur Verfügung, ebenso wie 2 Board 
Rooms und die beiden Weinseparées für 
jeweils 10 bis 14 Personen. 
Die Grünanlagen des lOISIUM Südstei-
ermark wurden nach den Entwürfen der 
innovativen landschaftsplaner Robert 
Kutscher und Veronika Oberwalder an-
gelegt. Ein Wasserbrunnen findet sich 
gleich neben der großen Birke vor dem 
Hoteleingang, ein Küchenkräutergarten, 

lavendeldä-
cher über 
Restaurant 
und Spa, 
sowie ab 2014 
ein kleiner Schauweingar-
ten mit 3.014m², sind einige dieser 
Umfeldideen der Gartenplaner. Die Er-
zeugergemeinschaft „Erzherzog Johann 
Weine“, ein Zusammenschluss von 250 
Weinbaubetrieben, übernahm die Anlage 
des neuen, 2,7 ha großen Weingartens 
und perfektionierte dadurch die Einbet-
tung des Hotels in die Wein- und Natur-
landschaft der Südsteiermark. 
„Wir sind stolz, mit diesem neuen lOISIUM 
Wine & Spa Resort auch ein weiteres land-
mark für die Südsteiermark und ihre Wei-
ne zu schaffen“, zeigt sich die geschäfts-
führende Gesellschafterin Mag. Susanne 
Kraus-Winkler erfreut. „Die Positionierung 
der Südsteiermark im Bereich eines ganz-
jährigen und nachhaltigen Weintourismus 
entspricht unseren Zielen und dem ange-
strebten Qualitätsanspruch. Wir freuen uns, 
dafür einen positiven Beitrag zu diesem 
Image leisten zu dürfen. Wir hoffen, dass 
dieser Ganzjahresbetrieb echte Auswirkun-
gen auf die touristische Wertschöpfung 
und die Region haben wird.“ 
„Gemeinsam mit einem Team, das zu fast 
100 % aus der Region kommt, wollen wir 
unseren Gästen ein besonders herzliches 
und individuelles Hotel- und Weinerlebnis 
in der Südsteiermark bieten“, verspricht 
der sehr engagierte Hoteldirektor Thomas 
Prenneis.

Fotos LOISIUM Wine & Spa Resorts

Infos:

LOISIUM Wine & Spa Resort Steiermark
Am Schlossberg 1a
8461 Ehrenhausen 

Austria
Tel. +43 (0) 3453 28800

buchen-steiermark@loisium.at 
www.loisium-suedsteiermark.at

Let´s SPA!
SPA(r)-Specials zur Premiere des
neuen LOISIUM Hot-Spots in der  

Südsteiermark im Online-Reiseportal
Spa-dich-fit Wellnessreisen

 Tel. DE +41 (0) 61 5880 229
www. Spa-dich-fit.de

Teigtascherl auf Sommerspaziergang von Küchenchef Dominik Stolzer

T�igtas����� �u� S����r�p����rg�n�

 
NUDELTEIG

300g  Weizenmehl
100g  Hartweizengrieß

100ml  Wasser6Stk  Eidotter7g  SalzGriffi ges Mehl zum Verarbeiten vom Teig

2Stk  Eigelb zum bestreichen
Für den Nudelteig, das Mehl und den Hartweizengrieß in einen Rührkessel geben 

und mit dem Knethacken langsam zu rühren beginnen. Lauwarmes Wasser, die 

Dotter und das Salz dazu geben und den Teig bis er sich schön verbindet und zu 

glänzen beginnt kneten. Eine Stück Frischhaltefolie mit ein wenig griffi gem Mehl 

bestreuen und den Teig darin einrollen und für ca. 2 Stunden zum Rasten in den 

Kühlschrank stellen.FÜLLE

100g  Bärlauchpesto
50g  frischen Bärlauch

100g  Magertopfen
3Stk  EigelbSalz, Pfeffer

Für die Fülle, den frischen Bärlauch waschen und in feine Streifen schneiden. Alle 

Zutaten in einer Schüssel gut vermengen und mit den Gewürzen abschmecken. 

Kurz zum Rasten in den Kühlschrank geben.

Für das Herstellen der Tascherl, den Teig mit der Nudelmaschine oder einem Nu-

delholz ca. 2 mm dick ausrollen (Nudelmaschine und Arbeitsplatz mit griffi gem 

Mehl bestreuen). Auf der Hälfte vom Nudelteig in regelmäßigen Abständen die 

Fülle portionieren und rund um die Fülle mit Eigelb bestreichen. Die andere Teig-

hälfte darüber schlagen und mit den Fingern leicht am Rand andrücken. Mit einem 

runden Ausstecher die Fülle mit kreisenden Bewegungen noch einmal festigen und 

dann ausstechen. Die fertigen Tascherl in gesalzenem Wasser 5 Minuten kochen 

und durch gesalzene butter schwenken.

SORBET
600g  Äpfel150 ml Apfelsaft

100 ml Weißwein
50 ml  Calvados

150 g  Feinkristallzucker

1  
Vanilleschote

Saft und geriebene Schale von einer Zitrone

Für das Sorbet, die Äpfel entkernen, schälen und in grobe Stücke schneiden. Den 

Zucker in einem Topf leicht karamellisieren, mit Calvados und Weißwein ablöschen. 

Die Äpfel, die Schale und den Saft der Zitrone und das ausgekratzte Vanillemark 

dazu geben. Das Ganze 3 Minuten köcheln lassen, mit einem Stabmixer pürieren 

und im Kühlschrank abkühlen.

Danach in einer Sorbetmaschine zum Gefrieren bringen.

GARNITUR: Frische Wildkräuter und Waldfrüchte

Alex Witasek, Dominik Stolzer
Gesunde Küche für Genießer 
GourMed-Cuisine
Orac Verlag
224 Seiten, 
€ (A,D) 29,90
ISBN: 978-3-7015-0542-5
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corvinus Kempinski Hotel 
in Budapest 
mit neuem  Social lifestyle und Gastronomie Konzept
Klaus Lenser

20 Jahre gehört das Corvinus Hotel 
in Budapest zu den Flagschiffen 

der Kempinski Gruppe und zu den Luxus 
Hotels in Budapest. 
Grund genug zu erkennen, dass immer 
das Bessere dem Guten nicht mehr ge-
nügt.
Nach langer Planung und einem mehr-

monatigen Umbau lässt sich feststellen, 
man kann es immer noch besser und 
schöner machen, der Umbau des Erdge-
schoß mit Restaurant, Bar und lobby ist 
eine architektonische Komposition mit 
modernem charakter und sehr schö-
nem Ambiente. Hell und praktisch ist die 
lobby mit der 9 Meter hoher Decke und 

den fließend in einander übergehenden 
Räumen zum Restaurant ÉS, der Bar und 
Rezeption und der Fashion Street. Beein-
druckend aber nicht bedrückend.
Der Name des Restaurant ist Programm.  
ÉS heißt aus dem Ungarischen  übersetzt 
nichts anderes als „und“. Will sagen und  
was erwarten sie sonst noch?

         Lobby Corvinus Kempinski Hotel  
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Tatsache ist, dass man alles was der 
Gast sich unter einem sehr gut ge-

führtem Hotel Restaurant vorstellt im ÉS 
findet, entwickelt wurde das Konzept  von 
dem in Europa berühmten Gastronomie 
Einrichter, der Zsidai Gruppe aus Buda-
pest. 
Executive-chef Roland Holzer und crea-
tiv-chef Zsolt litauszki haben eine Kü-
chenidee entwickelt die sich ganz der 
Verarbeitung organisch angebauter Pro-
dukte sowie aus biologischer Aufzucht 
stammende Tiere verpflichtet hat.
Ich will nicht in den sogenannten Gourmet 
Himmel aufsteigen und die 468zigste Ver-
sion einer Foie Gras erfinden oder aroma-
tisieren! so Roland Holzer und weiter: Bei 
mir soll der Gast die Genüsse der österrei-
chischen ungarischen Vielfalt erleben und 
schmecken wie leicht auch die sogenannte 
„schwere Küche„ sein kann.
Umgesetzt wird das Konzept gemeinsam 
mit dem ungarischen Küchenchef Tamás  
Vajna.
Das ÉS ist ein vom Hotel räumlich unab-
hängiges Restaurant mit eigenem Ein-
gang und einer schönen Terrasse für die 
sommerlichen Stunden, selbstverstän lich 
erreicht man das ÉS auch von der Hotel-

  Restaurant ÉS   

Executive Chef Roland Holzer 

lobby. 
Weinkenner finden eine Vielzahl loka-
ler, österreichischer und internationaler 
Weine die  in der ungezwungenen Atmo-
sphäre des ÉS zum verweilen einladen. 
Wie sagt der General Manager, Emile 
Bootsma über das ÉS:
ÉS ist eine typische Brasserie in der sich 
Einheimische und Hotel Gäste, zum 
Weintrinken, Smalltalks, oder auch nur 
zum Vergnügen  in gemütlichem locke-
ren Ambiente treffen können. 
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Weinkenner oder solche die es gerne 
werden möchten buchen, immer 

dienstags, die Weinseminare im Bistro ÉS. 
Dann werden unter fachkundiger leitung  
des Sommeliers Viktor Erdödi Weine de-
gustiert.
Die Weinverkostung gehört auch zum 
touristischen Programm vieler Fluss-
kreuzfahrer die in Budapest anlegen.
Neu ist auch die Blue Fox Bar, ein ge-
diegener Ort um gemeinsam oder auch 
allein einen Drink zu nehmen. Warmes 
Kobald blaues licht und dunkles Wal-
nussholz vermitteln ein klassisches club-
gefühl.
Der unterhaltsame Barkeeper hat immer 
Zeit für ein Gespräch mit dem „einsamen“ 
Gast.
Eine Besonderheit, die es nach unserer 
Erfahrung nur im corvinus Kempinski Bu-
dapest gibt, die Auswahl der champag-
ner. Hier werden nur Rosé champagner 
serviert. Ein Angebot das weniger durch 
den Zeitgeist geprägt ist sondern mehr 
den Wünschen der Gäste Rechnung trägt.
Durch seine lage- das corvinus liegt 
mitten im Zentrum von Budapest, ist das 
Haus eines der beliebtesten luxus Hotels, 
nicht nur für Touristen auch für Kongres-
se und Businessmeetings, in der Stadt.
Budapest gehört zu den schönsten 
Hauptstädten in Europa, seine Pracht und 
Geschichte beeindrucken  sehr. Man fühlt 
sich manchmal in die K & K Zeit versetzt, 
ja man wünscht es sich geradezu. cafés 
Restaurants und viele Gebäude, nette 
freundliche Ungarn, das alles macht die 
Stadt so attraktiv.

Sommelier Viktor Erdödi 
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Bleibt zu hoffen, dass die derzeitig po-
litischen Verhältnisse sich nicht ver-

schlimmern und die jetzige Regierung zu 
den Grundwerten der Demokratie zurück 
findet. Es wäre bedauerlich wenn man Bu-
dapest mit einem unguten Gefühl besu-
chen würde.
Von diesen Verhältnissen spürt der Gast 
im corvinus Kempinski Hotel aber nichts, 
ein Grund mehr die Schönheiten der 
Stadt und des Hotels zu genießen.

Fotos: Kempinski Hotel

Kempinski Hotel corvinus
Erzsébet tér 7-8
1051 Budapest

Hungaria 
Tel +36 (0) 1 429 37 77

Hotel.corvinus@kempinski.com
www.kempinski.com/budapest

Ungarisches Tourismus Amt
Wilhemstr. 61

D- 10117 Berlin
berlin@ungarn-tourismus.de

www.ungarn-tourismus.de

 Bistro „ÉS“
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Anne Wantia

Seele und Körper vom Alltag befreien 
ist das Ziel, im Wellness & SPA Hotel 

Beatus am Ufer des Thunersees.
Dazu gehört Genuss, Kultur, Wellness und 
Entspannung! Diese Reihenfolge ist kein 
Ranking denn das gesamte Angebot des 
Hotels ist für die leitung und Mitarbei-

   Park-Idylle mit herrlichem Blick auf den Thunersee

ter Verpflichtung zur höchst möglichen 
leistung um dem Gast  einen unvergess-
lichen Aufenthalt erleben zu lassen.
Schon die lage des Hotels lässt erahnen 
was einen im Hotel Beatus erwartet.
Idyllischer geht es nicht um sich rundum 
verwöhnen zu lassen.

Nur 15 min. von Interlaken entfernt liegt 
der kleine Ort Merligen, der den ehren-
vollen Zusatznamen  „Palmendorf“ trägt. 
Wohin man schaut, südlich-mediterranes 
Flair bestimmt das Ortsbild. 
Der Park des Beatus Hotels ist mit sei-
ner einzigartigen Flora eine Oase der 
Stille und Schönheit. Die liegewiese, mit 
Strandkörben und einem kleinen Sand-
strand, lassen schnell ein mediterranes 
lebensgefühl aufkommen. 
Was braucht man me(e)hr um Kraft und 
Energie zu tanken?
Der Thunersee bietet  attraktive Ab-
wechslungen, die langeweile erst gar 
nicht aufkommen lassen. Eine Fahrt mit 
dem luxuriösen Floatboot des Hotels auf 
dem See bietet einen  Blick auf die fan-
tastische Bergkulisse mit Eiger - der mit 
seiner berühmt- berüchtigten Nordwand 
- Jungfrau und Mönch.
Diesen herrlichen Ausblick  kann man von 
fast allen Räumen des Hotels, den Res-
taurants, den Zimmern und sogar aus der 
Sauna, genießen. Zudem hat man einen 
herrlichen Blick auf den gegenüberlie-
genden Hausberg, den „Niesen“, der mit 
seiner Form dem berühmten japanischen 

thunersee - wellness und 
Kultur im 5-sternehotel Beatus
Mediterrane Atmosphäre im Palmendorf Merligen - Schweiz
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Fuji ähnelt.
Seerundfahrten  und Transfers auf und 
über den See sind ein beeindruckendes 
Erlebnis in einer filmreifen Kulisse.
Die kulturellen  Angebote, über den gan-
zen Sommer,   sind   weit über die Schweiz 
hinaus bekannt und berühmt.
Vom 16. Juli bis 5. Sptember wird  ein 
ganz besonderes Highlight am Thuner 
See geboten. Das nur für die Thuner 
See-Festspiele geschriebene Musical 

„Der Besuch der alten Dame“ nach - wer 
wohl sonst käme in der Schweiz in Frage 
- Friedrich Dürrenmatts Roman, steht in 
diesem Jahr auf dem Programm. Das ist 
Schweizer Kultur die man sich auf keinen 
Fall entgehen lassen sollte. literatur- und 
Theaterliebhaber sollten sich schon jetzt 
einen Termin vormerken. 
Zum Wohlgefühl und zur Urlaubsent-
spannung gehört aber auch  die locke-
re und ungezwungene  Atmosphäre, die 
im  Hotel Beatus  - nicht zuletzt dank der 
Präsenz von Hoteldirektor Peter Mennig 
-  den Gast umgibt, geprägt von der be-
rühmten – wer hat´s erfunden? - Schwei-
zer Gastlichkeit. 
Die Besitzer Heiner lutz und laurenz 
Schmid haben mit dem Hotel Beatus ei-
nen Ort geschaffen, so wie sie sich selber 
wünschen Urlaub zu machen. Ein Refugi-
um, an einem Ort, der zu den schönsten 
der Schweiz zählt. 

Peter Mennig leitet die Geschicke des 
Hauses, immer im Blick, das Wohl des 
Gastes. Da ist es ganz normal, dass der 
Direktor höchstpersönlich und sehr char-
mant schon mal den vom Büfett ausge-
wählten Kuchen serviert. Die Herzlichkeit 
und die persönliche Zuwendung werden 
selbstverständlich vom gesamten Team 
getragen. 
So einen herausragenden Service lieben 
die Gäste und genießen ihn. 
In den verschiedenen Restaurants  sorgt 
seit diesem Jahr Küchenchef Holger 
Schultheis mit einer frischen, saisona-
len Küche mit Produkten aus der Region 
für das leibliche Wohl der Gäste. Holger 
Schultheis, letzte Station war Saas Fee, 
will es hier nochmals wissen. Und mit 
dem eingespielten Küchenteam wird es 
ihm sicher gelingen mit einer heraus-
ragenden Küchenleistung die Gäste zu 
verwöhnen. Von seinen Kompositionen 
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waren wir  beeindruckt, genussvoll und 
aromatisch, fein bis elegant  bestätigen, 
dass Holger Schultheis ein Meister in der 
Küche ist.  

Wir wünschen ihm viel Glück und Erfolg 
an seiner neuen Wirkungsstätte. 
Auf dem umfangreichen Frühstücksbü-
fett findet sich eine riesige Auswahl  an  
allem was zu einem  opulenten Start in 
den neuen Tag gehört. Der individuelle 
Service, der gerne besondere Gästewün-
sche erfüllt, wie frischgepressten Saft 
oder Eierspeisen à la minute, sorgt für 
eine freundliche „ Starthilfe“ in den Tag.
 Beim Wellnessangebot des Beatus,  auf 
über 2000m², bleiben keine Wünsche of-
fen.  Der wellness erfahrene Urlauber fin-
det alles was ein perfektes Angebot aus-
macht. Na ja, das ist ja auch das erklärte 
Ziel der Gastgeber!!
Neben dem Thunersee laden das Erleb-
nis-Solefreibad mit 35° Wassertempera-
tur mit Sprudelliegen und der großzügige 
Innenpool  zum Schwimmen ein. 
Die Wellness-, Fitness- und Beauty-
Möglichkeiten sind hier so umfangreich, 
dass es dem Gast nicht immer leichtfällt 
sich für die eine oder andere  Verwöhn-
behandlung zu entscheiden. Das kom-
petente und gut ausgebildete Team des 
SPA-Bereichs unter der leitung von Jutta 
Unterberg  hilft gerne bei der Auswahl. 
Die beiden Saunaparks „classic“ und 
„Bamboo“ (im asiatischen Stil) mit den 
entsprechenden Ruheräumen sowie der 
Fitnessraum mit Ausdauer- und Kraftge-
räten sind beliebte Alternativen zu den 

Aussensportmöglichkeiten. Hinzu kommt 
ein tägliches, kostenloses Sport- und 
Gymnastikprogramm.  Mit Gästebetreu-
er Volker lernen Wanderfreunde täglich 
neue Wege und interessante Touren ken-
nen. 
Das Wellness & Spa Hotel Beatus ist, 
nach unserer Erfahrung, der perfekte Ort 
um eine Auszeit zu genießen. Der nos-

talgische, aber nicht veraltete charme  
dieses Schweizer Grand Hotels  und das 
mediterrane Klima strahlen eine südlän-
dische Romantik aus.
Die großzügigen, eleganten Zimmer und 
Suiten haben alle einen Balkon mit Blick 
über den See und auf den Hausberg Nie-
sen.  Das Interieur ist geschmackvoll und 
mit freundlichen Farben gestaltet. Die 
Bäder sind komfortabel, meist mit sepa-

rater Toilette, ausgestattet. Die W-lAN-
Nutzung ist kostenlos.
Neben den Angeboten im Hotel kann  
man im nahen Ort Gunten Wasserskifah-
ren oder Wakeboarden und die älteste 
Segelschule der Schweiz in Hilterfingen 
ist auch nicht weit entfernt. Sollte die 
Sonne sich mal nicht zeigen so lohnt 
auch ein Ausflug ins Tropenhaus nach 

Frutigen. Neben tropischen Pflanzen 
und Früchten befindet sich hier die 
erste alpine Stör- und Kaviarzucht. 
Kosten Sie von den Delikatessen, eine 
Gelegenheit original Schweizer Kaviar 
zu degustieren
Also dann
Bis bald im Beatus

Fotos: Anne Wantia, Hotel Beatus

Hotel Beatus
Wellness- & Spa Hotel

cH - Merligen am Thunersee
Tel.  +41 (0) 33 748 04 34

www.beatus.ch
welcome@beatus.com

Köstlichekeiten vom Küchenchef 

Elegantes Zimmer Interieur im Hotel Beatus

Küchenchef  Holger Schultheis
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KUNST, 
KUlTUR 

UND 
GASTRO-
NOMIE

 
 
IN 

SPANIENS 
HAUPTSTADT

Madrid 
hat viel zu 

bieten.
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G l e i c h neben dem 
Palast liegt die Kathedrale la Almudena, 
hier fand die Trauzeremonie des Thron-
folgerpaares Kronprinz Felipe und seiner 
Frau laetitia statt.  
Sehr beeindruckend und deshalb un-
bedingt zu empfehlen ist eine Führung 
durch das Teatro Real. Hier erlebt der Be-
sucher bei einem Blick hinter die Kulissen, 
wie  ein modernes Theater heutzutage 
funktioniert. Unmengen von Garderobe, 
Schuhen und sonstigen Requisiten wer-
den hier auf´s Penibelste gepflegt. Soll-
te es Ihnen gelingen eine der begehrten 

Eintrittskarten des Teatro Real zu 
ergattern kommen Sie in 

den Genuss berühmte 
Darsteller in erst-

klassigen Auffüh-
rungen zu erle-

ben.
Ein Besuch im 
Wahrzeichen 
Madrids, dem 
cibeles Palst, 
darf auf kei-
nen Fall bei 
einem Auf-

enthalt fehlen. 
Einen 360° Pano-

ramablick über das 
Herz der spanische 

Metropole hat der Be-
sucher von der 70m hohen 

Dachterrasse des cibeles Palastes. Ein Teil 
des Gebäudes wird als Rathaus genutzt, 
der größere Teil beherbergt heute das 
centrocentro. Hier stehen Bürgern und 
Besuchern einzigartige Räumlichkeiten 
für Ausstellungen aller Art offen. 
Folgen Sie der „Wirbelsäule“ Madrids, 
dem Paseo del Prado, dem Paseo de Re-
coletos und dem Paseo de la castellana

Anne Wantia

Spaniens Hauptstadt Madrid steht an 
fünfter Stelle in der Beliebtheitsskala  

bei den europäischen Städtetrips. Acht 
Millionen Besucher jährlich sprechen  
für sich. Kaum eine andere europäische 
Metropole bietet so viel Attraktionen 
und Aktivitäten. Über 85 Museen soll 
es geben, die genaue Anzahl ist schwer 
feststellbar, da auch kleine und priva-
te Kulturzentren dazugehören, einige 
Museen schließen und neue hinzukom-
men. Madrids Museumslandschaft ist 
vielfältig und ausgedehnt. Der 
Prado, Madrids bekanntes-
tes Museum und eine der 
renommiertesten Gale-
rien der Welt, ist al-
lein schon eine Reise 
wert. Das grandiose 
Museum ist nicht 
nur wegen der Viel-
zahl der hier ausge-
stellten „alten Meis-
ter“ berühmt, Lage 
und Architektur  sind 
wohl einmalig. 
Im Gegensatz zum Prado 
sind im nicht weniger be-
kannten centro de Arte Reina 
Sofia vorwiegend spanische Künst-
ler des 20. Jahrhunderts vertreten. lieb-
haber zeitgenössischer Kunst finden hier 
Werke u.a. von keinem geringeren wie Pi-
casso, Miró, Dali und Kandinsky und viele 
andere berühmte zeitgenössische Maler. 
Das Museum,  ein ehemaliges Kranken-
haus, mit einem neuen modernen Anbau. 
Die Dauerausstellungen findet der Besu-
cher in dem alten Teil des Gebäudes im 
2. und 4. Stock. Hauptattraktion ist Picas-
sos berühmtes Gemälde „Guernica“. Nicht 
nur durch seine Größe - 3,50m x 7,80m - 
ein beeindruckendes Werk. Der Meister 
prangert hier die Schrecken der moder-
nen Kriegsführung an. 
In dem Gebäude  befindet sich auch eine 
der besten Buchhandlungen Madrids, la 
central.
Ein weiteres Highlight ist die Sammlung 
Thyssen-Bornemisza in einem ehemali-
gen Adelspalast. Hier finden sich Impres-
sionisten und Surrealisten neben deut-
schen Expressionisten. Mit über 1000 
Werken aus der Zeit des 18. – 20.Jahr-

hunderts in der ständigen 
Ausstellung. 
Neben den vielen Muse-
en - sie alle zu erwähnen 
würde den Platz sprengen – 
haben sich im laufe der letzen 
Jahre neue Kulturzentren entwi-
ckelt. Ein alter Schlachthof  wurde 
zum  Matadero Madrid. Neben kultu-
rellen Aktionen, Ausstellungen, Konzer-
ten finden hier Kurse und Workshops für 

junge Künstler statt. 
Zwischen Vergangenheit 

und Gegenwart wan-
delt man bei ei-

nem Spaziergang  
durch das Mad-
rid der Habs-
burger (Barrio 
de los Austri-
as). Zwischen 
Puerta del 
Sol und dem 
Palacio Real 

(Königspalast) 
lässt es sich 

herrlich 
durch 

kleine 
G ä s s -

chen, vorbei an 
beeindruckenden 
Häusern, Klöstern 
und Kirchen bum-
meln. Karl III. war 
ein großer Städ-
tebauer und ihm 
ist es zu verdan-
ken, dass Madrid 
sich  schon im 18. 
Jh. von einem mit-
telalterlichen Erschei-
nungsbild in eine moder-
ne Stadt wandelte. Zentrum 
des Viertels ist natürlich der Pa-
lacio Real - seit 1764 königlicher Wohn-
sitz - mit beeindruckender Fassade und 
prunkvollem Interieur. Rund 3000 Zim-
mer des Palastes sind zur Besichtigung 
freigegeben. Alle anzuschauen sprengt 
den Rahmen. Den König suchen Sie hier 
vergebens, der residiert mit seiner Fami-
lie außerhalb der Stadt, nur bei offiziellen 
Anlässen wird der Prunkbau genutzt. 

Plaza Mayor

Im Viertel der Habsburger

Palacio Real
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in den Norden 
der Stadt und staunen über die vier 
avantgardistischen Wolkenkratzer. Einer, 
der Torre Repsol, wurde von dem be-
kannten Architekten Sir Norman Foster 
entworfen. Weitere Beispiele moderner 
Architektur für das Madrid des Jahrhun-
dertwechsels sind z.B. das Terminal 4 
des Flughafens Barajas, der Umbau des 
Reina Sofia oder das Gebäude des Caixa 
Forums.
Immer wieder locken Grünanlagen zum 
Verweilen und Ausruhen ein. Beliebt bei 
Einheimischen und Touristen ist der mit-
ten in der Stadt gelegene und ursprüng-
lich zum königlichen Vergnügen ange-
legte Retiro Park. Der casa de campo, 
einst königliches Jagdrevier, gehört heute 
zu den größten und schönsten innerstäd-
tischen Parkanlagen Europas. 
Durch die Verlegung einer mehrspurigen 
Autobahn entlang des Flusses Manza-
nares, unter die Erde, entstand ein zehn 
Kilometer langer Grüngürtel - Madrid Rio 
- der von den Einwohnern für die unter-
schiedlichsten Freizeitgestaltungen ge-
nutzt wird. Ein grünes Refugium in dem 
man herrlich Spazierengehen, Joggen,  
Radfahren und andere Freizeitvergnügen 
ausüben kann. Allein 32 Brücken und Ste-
ge verbinden die beiden Ufer des Man-
zanares. Die Madrilenen sind stolz auf 
diesen Park und sehen ihn als Vorbild für 
andere Weltmetroplen.
Dass der Sport, vor allem aber der Fuß-
ball, in Madrid mit großer leidenschaft 

gelebt wird, da-
für sind die beiden 
Fußballclubs Real Marid und Atlético Ma-
drid verantwortlich. Bei einer Stadionfüh-
rung durch das Bernabéu Stadion - nicht 
nur für Fußballfans interessant - kann 
man sich auf das Genaueste über die  
100jährige Vereinsgeschichte der “Kö-
niglichen“ informieren. Alle Pokale sind 
zu bestaunen, sämtliche Spieler sind le-
bensgroß abgebildet, Videos von Spielen 
werden gezeigt und und und… Natürlich 
gibt es einen riesigen Shop in dem sich 
„wahre Fans“ für viel Geld mit Accessoires 
eindecken können.
Nach all den vielen Besichtigungen ist es 
an der Zeit sich den vielfältigen kulinari-
schen Möglichkeiten Madrids zuzuwen-
den. Wohin geht man nun? Bei ca. 3100 

Restaurants fällt die Wahl nicht leicht. In 
den Bars und Restaurants trifft Traditio-
nelles mit modernen Kreationen zusam-
men.  In den Kochtöpfen wird  das Beste 
aus den verschiedenen Regionen des 
landes verarbeitet.
In mediterranen ländern  geht man we-
sentlich später zum Essen - mittags ab 
ca. 14 Uhr und abends meist nicht vor 22 
Uhr - für Nordeuropäer sind diese Uhr-
zeiten gewöhnungsbedürftig.
Die aromatischen Genüsse sind so ver-
lockend, dass man sich gerne den zeitli-
chen Gepflogenheiten  anpasst.Wer frü-

her Hunger hat, kein Problem, Bars 
und cafeterias sind durchgehend 

geöffnet und locken mit den 
vielgerühmten Kleinigkei-

ten, den Tapas. 
Im ältesten Restau-
rant der Welt (laut 
Guinness-Buch), dem 
„Botin“, nahe der Pla-
za Mayor, wird den 
Gästen, neben der 
üppigen Speisen-
karte - Spanferkel 
aus dem Backofen 

oder lamm, die Spe-
zialitäten des Hauses, 

serviert.  Für Gourmets 
ein Köstlichkeit für die sie 

von weither anreisen. Ein 
ganz besonderes Ambiente 

in dem lokal bieten die Tische 
im Kellergewölbe. Reservierung ist 

notwendig.
Tapas, croquetas und mehr genießt man 
in lockerer Atmosphäre in der Gastrocro-
queteria de chema. Der junge Küchen-
chef chema Soler und seine Partnerin  
Maria Puyo betreiben das kleine Res-
taurant mit großem Erfolg. Sie servieren 
eine Vielzahl köstlicher kleiner Gerichte, 
die kulinarisch und optisch den Gaumen 
und das Auge verwöhnen.
Etwas ganz besonderes ist ein Abend-
essen in einer ehemaligen Kapelle. la 
capilla de la Bolsa, ein Gebäude aus 
dem Mittelalter, einst genutzt von den 
sagenumwobenen Templern, wurde vor 
20 Jahren als Restaurant umgebaut und 
ist beliebter Treffpunkt für Pärchen. Tolle 
Atmosphäre mit livemusik. Vier Menus 

Madrid Rio

Pata Negra: Die spanische Schinkenspezialitä
t
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zur Auswahl. In der  capilla de la Bolsa 
spürt man den romantischen  spirituellen 
Geist der Vergangenheit. Vielleicht ist das 
Restaurant  gerade deshalb bei Pärchen 
so beliebt.
Klassisch  französisch geht es im elegan-
ten Restaurant El Mentidero de la Villa 
zu. Neben internationalen  Spezialitäten  
wird der Schwerpunkt auf französische 
Küche fokussiert. Eine Exklusivität  ist hier 
das Wagyu Beef vom Grill.
Tapas auf Niveau der Sterneküche, vom 
berühmten spanischen Koch Paco Ron-
cero, genießt man im „estado puro“. Hier 
werden die berühmten Häppchen neu 
erfunden, kreativ, aromenreich, einfach 
verführerisch und köstlich, 
verleiten sie zum Weite-
ressen.
Was wäre Madrid 
ohne die belieb-
ten Shopping 
center der 
spanischen 
W a r e n -
hauskette 
El corte 
Inglés, in 
zwei Häu-
sern an 
der castel-
lana und an 
der Plaza del 
callao, wer-
den in großen 
Delikatessenabtei-
lungen mit Kochsta-
tionen, die erstklassigen, 
frisch zubereiteten Speisen für 
den schnellen  Snack  angeboten - alles 
in bester Qualität. Grundsätzlich  ist 
anzumerken, dass in allen medi-
terranen ländern, insbesonde-
re in Spanien sehr großer Wert 
auf frische, regionale Produk-
te  gelegt wird.
Wer abends einen tollen Blick 
auf  das nächtliche Madrid. 
werfen will geht ins Espacio 
Gourmet (Plaza del callao) ei-
nes der beliebtesten Restaurants 
und Treffpunkt für Familien und 
Freunde.

Madrid, ob rund 
um die jahr-
h u n d e r t e a l t e 
Gran Via oder im 
Stadtteil Salamanca 
mit der berühmten 
calle Serrano, über-
all ist Shopping auf 
hohem Niveau angesagt. 
Neuerdings sind die gro-
ßen Geschäfte auch sonntags 
geöffnet. Gourmets werden  von 
dem umfangreichen Angebot der Märk-
te San Miguel oder San Antón begeistert 
sein. Hier kann man nicht nur einkaufen, 
an den Ständen sind auch gleich Tapas, 

Wein und diverse andere kleine „ 
Küchenzaubereien“ zu ge-

nießen. 
Hotels gibt es in al-

len Größen und 
Preisklassen, von 

der luxusun-
terkunft bis 
zur Jugend-
herberge, für 
jeden Geld-
beutel gibt 
es das pas-
sende Ange-
bot. Zentral 

oder lieber 
im Umland, die 

Gastfreundschaft 
der Spanier werden 

Sie überall spüren, 
egal für welches Haus 

Sie sich entscheiden. Bei un-
serem Besuch in Madrid haben wir 

im 4-Sterne-Hotel Vincci ca-
pitol, direkt an der Gran 

Via gewohnt. Güns-
tig gelegen, kurze 
Wege zu den Se-
henswürdigkeiten, 
direkter  U-Bahn-
Anschluss vorm 
Hotel.

Also dann
                     Hasta luego

Fotos: Anne Wantia

Info:
Turespana

www.spain.info/de
www.esmadrid.com

Restaurant Botin
calle de cuchilleros, 17

Tel. +34 (0) 91 366 4217  
www.botin.es

Restaurant la Gastrocroqueteria de 
chema

calle Segovia, 17
Tel. +34 (0) 91 364 2263

www.gastrocroqueteria.com

Restaurant El Mentidero de la Villa                          
Tel. +34 (0) 91 308 1285

calle Almagro, 20                                                                                                            
www.mentiderodelavilla.es                                       

las Tapas de Paco Roncero
Tel. +34 (0) 91 330 2400

Plaza cánovas  del castillo, 4
www.tapasenestadopuro.com

Restaurant la capilla de la Bolsa                              
 Tel. +34 (0) 91 521 8623

calle De la Bolsa, 12
www.lacapilladelabolsa.com

Hotel Vincci capitol
c/ Gran Via, 41

Tel. +34 (0) 91 521 8391
www.vinccihoteles.com

Köstlich: Lachs Tapas im La Gastrocroqueteria
 d
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Restaurant La Capilla de la Bolsa
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Stefanie Bisping 

Kanadas milder westen

In Vancouver verstehen die Menschen 
zu leben. Sie sind sportlich, aktiv, sty-

lish – und können sich deshalb leisten, 
viel Zeit mit Essen zu verbringen
Die Vorhänge des Betts rauschen zurück. 
Ein freundlicher Mensch baut auf, was mit 
dem Begriff Frühstück nur unzureichend 
umschrieben ist: zwei köstliche Küchlein 
aus Meeresfrüchten mit Sauerrahm, gar-
niert mit hauchdünn gehobelten Trüf-

felscheiben, begleitet von grünem und 
weißem Spargel, dazu köstliche, hausge-
machte Blaubeer-Muffins mit Butter und 
Marmelade, und, weil dies Nordamerika 
ist, ein Fläschchen Heinz-Tomaten-Ketch-
up. Daneben, als hätte sich die rote Soße 
nichts vorzuwerfen: Kaffee, Saft und ein 
Glas champagner.
Es ist kein schlechter Start in den Tag, 
und dazu noch landeskunde in ihrer 
angenehmsten Form. Denn die meisten 
Frühstückszutaten stammen vom nahen 

schlemmen in vancouver

Granville Island Public Market – und 
einige gar vom eigenen Kräuter- und 
Gemüsegarten des Fairmont Water-
front Hotels. Auf einem Terrassendach 
im dritten Stock gedeihen mehr als 60 
Gemüse-, Obst- und Kräutersorten. 
Ohnehin ist es keine schlechte Idee, 
sich der Metropole British columbi-
as quasi mit dem Gaumen voran zu 
nähern. Denn im leben der Bewohner 
Vancouvers spielen leibliche Genüsse 
eine große Rolle – auch wenn man 
das diesen sportlichen Menschen 
kaum ansieht. 
Vor dem Fenster breitet sich der Ha-
fen aus. Ein Kreuzfahrtschiff bricht 
nach Alaska auf, Wasserflugzeuge 
starten und landen. Kanadas Tor zum 
Pazifik ist lebhaft, betriebig und – sehr 
entspannt. Zwei Millionen Menschen 
leben hier, eine so multinationale Be-
völkerung, dass man jeden Abend auf 
kulinarische Weltreise gehen kann, 
ohne die schöne Stadt verlassen zu 
müssen. 
Schon ihre lage ist berückend: im 
Norden Berge, im Westen das Meer, 
im Süden ragt der Kegel des Mount 
Baker im US-Bundesstaat Washington   Frühstück im Fairmont Waterfront    
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Dann aufwärts. Ein Abstecher auf den 
Grouse Mountain, Vancouvers 1100 Me-
ter hohen Hausberg, den man winters 
für die schnelle Abfahrt nach der Arbeit 
aufsucht, lohnt auch in schneefreier Jah-
reszeit. Die dauert an der kanadischen 
Westküste recht lang, ist das Klima doch 
deutlich milder als im Herzen und im Os-
ten des riesigen landes. Am Beach Drive 
wachsen sogar ein paar Palmen.
Am Berg residieren zwei Grizzlies. Als ver-
waiste Jungtiere wurden sie in einem Ge-
hege aufgezogen. Dort leben sie nun im-
merhin naturnah. Doch die echte Wildnis 
ist in Kanada niemals weit weg. Ein paar 
hundert Meter weiter oben quert ein wil-
der Grizzly gemächlich den Bergrücken. 
Kein Zaun hält ihn auf Distanz. 
Zahmer geht es im Stanley Park zu. Zehn 
Kilometer lang ist der Rundweg um den 
Park, ein großer Teil des Wegs führt am 
Wasser vorbei. Einheimische erkennt man 
daran, dass sie ein Sportgerät bedienen, 
cricket oder Rugby spielen. Der indische 
Teil der Bevölkerung lässt es ruhiger an-
gehen und breitet auf dem Rasen Decken 
zum Picknick in der Sonne aus. Touristen 
lassen sich vor einer eindrucksvollen Kol-
lektion von Totempfählen fotografieren 
- und immer wieder vor der Skyline der 
schönen Stadt am Ozean. 

Der geschmack der unbegrenzten 

möglichkeiten

Schöner schlafen, besser essen: Van-
couver schwört auf regionale Zuta-

ten, multikulturelle Rezepte und ent-
spannten Luxus
„Meinhardt Fine Foods“ in South Gran-
ville ist ein lebensmittelgeschäft der lu-
xusklasse. Seine Popularität beweist, dass 
das Essen in Vancouver den Stellenwert 
hat, der kulinarischen Freuden in hoch-
entwickelten Zivilisationen zukommt. 
Doch auch, wer lieber kochen lässt, hat 
unbegrenzte Möglichkeiten – schon weil 
die Natur zwischen pazifischem Ozean 
und unberührten Wäldern Kanadas Wes-
ten hochwertige und unverfälschte Pro-
dukte beschert.
Während bei Meinhardt hochwertige 
lebensmittel aus aller Welt zu kaufen 
sind, hat sich die Gastro-Szene ganz der 
Regionalität und Saisonalität verschrie-
ben. Gegenüber des Public Market auf 
Granville Island befindet sich mit dem 

fühlen, nennt man Vancouver auch das 
kanadische Kalifornien. Auch wenn zwei 
Bundesstaaten und eine Staatsgrenze da-
zwischen liegen. Ganz weltoffene West-
küste eben mit einer kanadischen Extra-
portion Toleranz obendrauf: Spannungen 
zwischen Rassen oder Nationen sind 

auf. Dazwischen liegt die Stadt, in der alle 
Menschen schlank sind und aktiv, tags 
geschäftig mit Kaffeebechern umherlau-
fen und noch nach der Arbeit aufbrechen 
zum Kayaking in der English Bay oder 
Skifahren auf dem Grouse Mountain, weil 
Vancouver so viel mehr bietet, als man an 
den Wochenenden schaffen kann. 
leibesertüchtigung ist die zweite große 
leidenschaft der Bewohner Vancouvers. 
So ist es für liebende nicht ungewöhn-
lich, das erste Rendezvous auf Roller-
blades zu verbringen. Dass „lulu lemon“, 
eine Marke für Yoga-Kleidung, von hier 
aus einen weltweiten Siegeszug begann, 
ist kein Zufall. Jeder hier scheint im Yoga 
versiert – und auch wer keine Ahnung 
hat von lotussitz und Sonnengruß, läuft 
im Yoga-Outfit umher, das Ausdruck des 
westkanadischen Way of life ist. 
Weil der lebensstil entspannt ist, die 
Menschen Wert darauf legen, gesund zu 
leben, gut auszusehen und sich gut zu 

      Granville Island Public Market  in Vancouver

weitgehend unbekannt, die Atmosphäre 
ist friedlich. „Wenn Terroristen nach Van-
couver kämen, dann würden sie hier Ur-
laub machen“, witzelt Taxifahrer Bill und 
meint es ganz ernst.
Die Weltoffenheit lässt sich auch in der 
Markthalle auf Granville Island ablesen, 
wo sich Köstlichkeiten aus vielen ländern 
türmen: italienisches Brot, französische 
Croissants, deutsches Rauchfleisch, Lachs 
aus Alaska, Austern aus dem Pazifik, 
grüne chili-Schoten aus Thailand, dazu 
handgemachte Tortellini und Spinat-
Gnocchi, frische Blaubeeren und Ingwer-
wurzeln. 
Nächster Punkt bei der Erforschung 
westkanadischen lebensstils: ins Freie 
streben, aufs Wasser oder auf einen Berg, 
Hauptsache: outdoors. Also: Auf dem Fal-
se creek mitten in der Stadt in ein Kayak 
steigen. An einem fetten Seelöwen vorbei 
bis zur English Bay paddeln. George Van-
couver, der hier vergeblich nach einem 

Wasserweg zur Ostküste suchte, taufte 
die „englische“ Bucht 1792. Beim Paddeln 
gilt: immer schön rechts halten, denn es 
ist ganz schön was los auf dem Wasser. 
Und: Zwischendurch die Paddel sinken 
lassen und den Anblick der Stadt im Son-
nenschein bewundern.
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ten Zwiebeln, Trauben und Haselnüssen 
sowie lamm an getrüffelten Gnocchi und 
Wildpilzen. Nach einer Platte diverser 
Käse aus British columbia wird gefro-
rener Vanillejoghurt mit überbackenen 
Früchten gereicht. Dass man hier auch 
elegant schläft, versteht sich von selbst.
Auch das Four Seasons Hotel verbindet 
verlässlichen luxus mit kanadischer Ent-
spanntheit – aber mitten in der Stadt. Die 
160 Quadratmeter große, zweistöckige 
Prime Minister Suite öffnet fantastische 
Ausblicke. Wer nicht Premier ist, soll-
te sich wenigstens ein Sandwich zum 
„grab’n’go“-lunch aus dem hauseigenen 
Restaurant „Yew“ leisten: liebevoll von 
Hand belegt zum Beispiel mit knackigem 
Salat, reifer Avocado, knusprigem Bacon 
und frischen Kräutern.

Bistro „Edible canada“ eine Top-Adresse 
für innovative kanadische Küche. Hier 
wechselt die Karte mit den Jahreszeiten, 
nur die besten Produkte des landes wer-
den verarbeitet. So sorgt eine Seafood-
Suppe mit fangfrischem Meeresgetier, 
Kokosnussmilch und Thai-Basilikum für 
freudvolle Momente, denen man recht 
gehaltvolle Spaghetti mit Bison-Fleisch-
bällchen und lardo von einer nahen Farm 
folgen lassen könnte. Derlei kulinarische 
Weltreisen entsprechen ganz der Formel 
westkanadischer Kochkunst: Zutaten aus 
naher Nachbarschaft mit asiatischen oder 
europäischen Traditionen zur New cana-
dian cuisine zu verbinden.
Bei „West“, einem mit Preisen dekorier-
ten, schön am Wasser gelegenen  Restau-
rant, gibt es hervorragende Steaks und 
Wild. Dazu wählt der Gast die passenden 
Weine aus British columbia. Denn auch 

bei „West“ geht es – wie der Name des 
Hauses andeutet - um Zutaten, die keine 
lange Anreise hinter sich haben. 
Egal, ob man fürs Picknick einkauft oder 
ausgeht: Immer sind Frische und Her-
kunft der Zutaten Thema lebhafter Erör-
terungen zwischen Kellner und Gast, Ver-
käufer und Kunde. So auch im Fairmont 
Waterfront Hotel. chefköchin Dana Hau-
ser wacht über den Gemüsegarten des 
Hauses. Zehn Vogelarten zwitschern im 
700 Quadratmeter großen Dachgarten, 
in dem Gemüse, Obst und Kräuter gezo-
gen werden. Im Restaurant werden die 
Erträge des Biogartens verarbeitet. Heu-
te geht es mit einem Amuse bouche aus 
je einem Klecks Tomaten-Gazpacho und 
Avocado Sorbet los. Es folgen carpac-
cio vom lachs an Sommergemüse und 
Zitrone-Thymian-Gelee, in Butter gerös-
tete Jungtaubenbrust mit karamellisier-

       Fischmarkt in Vancouver
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Tipps für Vancouver
Anreise: Lufthansa fliegt ab Frankfurt und 
München nach Vancouver 
Herumkommen: In Vancouver ist es 
durchaus üblich, sich zu Fuß zu bewegen 
– zumindest innerhalb eines Stadtteils. 
Faustregel: Die Gegenden westlich der 
Main Street sind sicher. Die East Side ist 
dagegen ein bisschen schmuddelig. 
Übernachten: Unmittelbar am Wasser 
bietet das „Fairmont Waterfront“ großar-
tige Ausblicke auf Wasserflugzeuge und 
Kreuzfahrtschiffe im Hafen sowie kurze 
Wege zu Shopping und Museen. DZ ab 
255 kanadische Dollar. Das Four Seasons 
Resort liegt mitten in der Stadt in einem 
Gebäude mit 30 Etagen; unten warten 
100 Geschäfte auf Shopaholics, oben er-
wartet den Gast perfekter Service. 

Übernachten:
Fairmont Waterfront

www.fairmont.com/waterfront

Four Seasons Resort
791 West Georgia Street

www.fourseasons.com

Schlemmen:
„c Restaurant“

1600 Howe Street
Tel. 604 681 1164 

www.crestaurant.com

Restaurant „West“
2881 Granville Street

Tel. 604 738 8938, 
www.westrestaurant.com

Edible canada
 1596 Johnston Street

Granville Island
Tel. 604 682 6681

www.ediblecanada.com

Allgemeine Auskünfte: 
canadian Tourism commission
c/o Travel Marketing Romberg

 Schwarzbachstr. 32
D-40822 Mettmann

www.hellobc.com
www.meinkanada.com

Fotos: Stefanie Bisping, 
         Faimont Waterfront

Westkanadischer lebensstil: leben im Freien Der Hafen von Vancouver

Blick auf das Fairmont Waterfront
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grand Kempinski Hotel in shanghai eröffnet
18. Kempinski Hotel in china

Die Kempinski Hotel-Gruppe über-
nimmt ab sofort das Manage-

ment des Gran Meliá Hotel Shanghai. 
Neben dem The One Executive Suites 
managed by Kempinski im Puxi-Distrikt, 
das Anfang 2012 eröffnete, verfügt Kem-
pinski Hotels nun über zwei luxushotels 
in chinas kosmopolitischster Stadt – auf 
beiden Seiten des Huangpu Rivers. Ins-
gesamt gehören damit 18 Hotels in chi-
na zum Portfolio der ältesten luxushotel-
gruppe Europas.
„Mit diesem Hotel in Shanghai vertreten 
zu sein, ist ein Meilenstein für Kempinski 
in china und ein wichtiger strategischer 
Schritt für die Marke“, ist Michael Hens-
sler, Regionalpräsident china von Kem-
pinski Hotels, überzeugt. „Wir sind sehr 
stolz, jetzt zwei überaus attraktive, kom-
plett unterschiedliche Häuser auf beiden 
Seiten des Flusses im Portfolio zu haben.“
Das Grand Kempinski Hotel Shanghai 
ist zentral im lujiazui Finanz- und Han-
delsdistrikt von Pudong gelegen mit be-
eindruckendem Blick über den Huang-
pu und die Skyline von Shanghai. Beide 
internationalen Flughäfen, Pudong und 
Hongqiao, sind mit dem Wagen inner-
halb von 45 Minuten zu erreichen. Und 
auch Shanghais Sehenswürdigkeiten wie 
der Pearl Tower, der Jin Mao Tower und 

der Bund, das berühmte Uferviertel, be-
finden sich in fußläufiger Entfernung.
Das Hotel verfügt über 678 Zimmer und 
Suiten, von denen die meisten den Bund 
und seine beeindruckende Skyline über-
blicken. Die Zimmer sind modern und 
zeitgemäß eingerichtet und zwischen 43 
und 245 Quadratmetern groß. Vier Re-
staurants und drei Bars sorgen für das 
leibliche Wohl der Gäste und bieten ne-
ben internationalen Speisen, chinesische, 
italienische sowie spanisch-südamerika-
nische Küche.

Foto: Kempinski Hotel

Grand Kempinski Hotel Shanghai
lujiazui Ring Road 1288

200120 Shanghai 
Tel. +86 21 3867 8888

www.kempinski.com
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Hotel Kaiserhof 
münster

KulinariscHe aKtionen

Erleben Sie den Kaiserhof kulinarisch und 
gönnen Sie sich exklusive, delikate Events 
mit dem in zahlreichen Restaurantführern 
gelobten Team des Gabriel´s und Gour-
met 1895! Besonders aus den Kochkur-
sen in Münster nehmen Sie viele Tipps 
für Ihre private Küche mit. Alle Angebote 
gelten nach Verfügbarkeit. Eine Reservie-
rung ist erforderlich. Aus Erfahrung emp-
fehlen wir vor allem für die Kochkurse 
bei chefkoch André Skupin, der ebenfalls  
das Sterne-Restaurant Gourmet 1895 lei-
tet, rechtzeitig zu reservieren, denn diese 
erfreuen sich großer Beliebtheit!  

• Kochkurse in Münster
• 30.06.13 - „Das Vermächtnis des 

Herrn Knigge“ (für Familien)
• 31.07.13 - Drachenexpedition 

inklusive Kochkurs für Kinder
• 09.11.13 - Kaisermenü „2. Akt“
• Weihnachten im Gabriel´s
• Silvestergala im Kaiserhof
• KunstGenuss zur Mittagszeit
• Business Lunch
• Langschläfer - Frühstück
• Self Made: Cocktail-

Stunde und Menü
• Krimi Dinner in Münster
• Weinproben 

Foto: Hotel Kaiserhof  

Hotel Kaiserhof GmbH & co. KG
Bahnhofstraße 14

48143 Münster
Tel. +49 (0) 251 4178 635

www.kaiserhof-muenster.de

lindner congress 
Hotel Düsseldorf 
renoviert
Yachtfeeling auf festem Boden

im rasanten 
Sportflitzer oder 
cabriolet unterwegs
exklusives fahrerlebnis durch die 
schweizer alpen

Böden in Schiffsplankenoptik, Bullau-
gen im Badezimmer und die Nähe zum 
Rhein – ab Juni lässt es sich im Lindner 
Congress Hotel in Düsseldorf besonders 
stilecht logieren. In ihrem Jubiläumsjahr 
hat die Lindner Hotel AG ihr erstes Haus 
im Stil einer Sportjacht renoviert – eine 
Hommage an die Rheinstadt mit der be-
rühmten Messe „die boot“. Dabei
wurden hochwertige Materialien einge-
setzt.
Thematisch könnte es nicht passender 
sein: Die vier renovierten Etagen des 
4-Sterne-Hotels sind Bootsmarken wie 
Riva und Sunseeker gewidmet und die 
Flure entsprechend mit Bildern der exqui-
siten Schiffe dekoriert. Die Zimmer selbst 
wurden in Anlehnung an den Rhein und 
die Messe „die boot“ im Stil von Kabinen 
einer Sportjacht eingerichtet.
Gleich beim Betreten des neuen Hotel-
zimmers taucht der Gast in die elegan-
te Atmosphäre einer Schiffskabine ein. 
Dafür sorgen Feinstein-Böden in Schiffs-
plankenoptik und die Jacht-Silhouette, 
die die Glaswand der Dusche und die 
Sofakissen ziert. Auch das Tageslicht-Bad 
mit abgerundeten Ecken und Badezim-
merspiegel in Bullaugenform vermittelt 
ein Gefühl wie auf einer Jacht. Die Möbel 
in weißer Hochglanzoptik bilden einen 
eleganten Kontrast zu den Wänden mit 
dunklen Nussbaumholz-Paneelen. Eine 
pastellfarbene Wandverkleidung setzt 
den Schlafbereich hinter dem Bett ab 
und zaubert eine wohlige Stimmung. Das 
anthrazitfarbene ledersofa rundet die 
Wohlfühl-Atmosphäre ab.

lindner congress Hotel
lütticher Straße 130

40547 Düsseldorf
Tel. +49 (0) 211 5997-0

Fax +49 (0) 211 5997-339
info.congresshotel@lindner.de 

Mit dem Arrangement „Open Air“ laden 
das Tschuggen Grand Hotel in Aro-
sa und das Hotel Eden Roc in Ascona 
jetzt zum besonderen Fahrerlebnis in die 
Bündner Berge oder an den lago Mag-
giore. Die Gäste buchen den Traumwa-
gen ihrer Wahl innerhalb der Schweiz 
und dem benachbarten Deutschland. Der 
wird direkt nach Hause geliefert, von wo 
er nach der Tour auch wieder abgeholt 
wird. Ausländische Gäste buchen das An-
gebot ab Flughafen Zürich. Eine Vielzahl 
luxus-Modelle von dieser Welt; vom ra-
santen Sportflitzer über das exklusive Ca-
briolet, von der luxuslimousine bis zum 
edlen Oldtimer oder dem geländegän-
gigen Kraftpaket, stehen den Gästen zur 
Verfügung.
Der Weg ins Tschuggen Grand Hotel nach 
Arosa verspricht viel Abwechslung, ist 
die Strecke doch besonders kurven- und 
panoramareich. Auf 1800 Meter ange-
kommen, sorgt das luxuriöse Tschuggen 
Grand Hotel, eingebettet in das überwäl-
tigende Bergpanorama von Arosa, für die 
perfekte kleine Auszeit vom Alltag. 
Das Arrangement „Open Air“ im Tschug-
gen Grand Hotel in Arosa ist buchbar 
vom 5. Juli bis 20. Oktober 2013.

Foto: Tschuggen Grand Hotel

Tschuggen Grand Hotel 
   cH-7050 Arosa

Tel. +41 (0)81 378 99 99. 
info@tschuggen.ch 
www.tschuggen.ch
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relais & châteaux und sommelier-union 
Deutschland küren den „Besten sommelier 
Deutschlands“ nervenkitzel mit gaumengenuss:

Kulinarischer Höhepunkt des Jah-
res 2013 mit Weinliebhabern der 

Extrak lasse: Am 13. Mai 2013 wurde 
im Hardenberg BurgHotel in Nörten-
Hardenberg bei Göttingen anläss-
lich eines spannenden und festlichen 
Gala-Abends öffentlich und unter den 
fachkundigen Augen einer hochkarä-
tigen Jury zum zweiten Mal in Folge 
der „Beste Sommelier Deutschlands“ 
auf internationalem Niveau gekürt. Die 
unabhängigen Veranstalter Sommelier-
Union Deutschland e.V. und die exklu-
sive Hotel- und Restaurantvereinigung 
Relais & Châteaux bringen bei diesem 
Wettbewerb mit Spannung und Genuss 
die Faszination des Sommelier-Berufes 
der Öffentlichkeit näher. Am selben 
Abend wurde das Finale im Rahmen ei-
ner festlichen Gala ausgetragen.
Begleitet wird der Abend durch ein ein-
maliges exklusives Menü von dem extra 
aus Kalifornien eingeflogenen Spitzen-
koch Justin cogley vom Relais & châteaux 
l’Auberge carmel, Grand chef Relais & 
châteaux und Sternekoch Holger Boden-
dorf vom landhaus Stricker auf Sylt, den 
Sterneköchen Ingo Bockler vom Relais & 
châteaux Hotel Hohenhaus sowie Flori-
an Hartmann vom Relais & châteaux Die 
Sonne Frankenberg und von Katja Burg-
winkel, Küchendirektorin vom Relais & 
châteaux Hardenberg BurgHotel. Die drei 
besten Sommeliers haben ihr Können vor 
den Jury-Mitgliedern Thomas Sommer 
(„Bester Sommelier Deutschlands 2011“, 
Relais & châteaux Schlosshotel lerbach), 
Alexander Kohnen IWI Bad Neuenahr, 
christine Balais (Sommelière), christian 
Frens Sommelier consult, Nicole Retter 
Weinberaterin, Annemarie Foidl Präsi-
dentin des Österreichischen Sommelier-
verband, sowie Silvia Buchholz-lafer un-
ter Beweis gestellt. Zum Halbfinale haben 
sich die Sommeliers Markus Berlinghof 
vom louis c. Jacob, Hamburg, Tobias 
Brauweiler vom The Ritz, london, Sebas-

tian Georgi vom Hotel im Wasserturm in 
Köln, Stefanie Hehn (sie hat bereits beim 
ersten Wettbewerb vor zwei Jahren beim 
Wettbewerb teilgenommen) vom Restau-
rant Überfahrt, Tegernsee, Tommy Her-
genhan vom landhaus Eggert, Münster 
sowie Martina Kraemer-Stehr vom Gut 
Lärchenhof, Pulheim bei Köln qualifiziert. 
Ins Finale kamen:
Markus Berlinghof, chefsommelier lou-

is c. Jacob, 
Hamburg. 
Der ledi-
ge Diplom 
S o m m e -
lier wurde 
am 12. Juli 
1980 ge-
boren. Sein 
Werdegang 
beinhaltet 
das crowne 
Plaza Hotel, 
Heidelberg, 
Flusskreuz-

fahrt in Frankreich bei der Peter Deilmann 
Reederei, Hotel Engiadina Ftan, Schweiz, 
Interalpen Hotel Tyrol, Österreich, Relais & 
châteaux Park Hotel Weggis, Shangri-la’s 
Villingili Resort & Spa, Malediven und das 
Grandhotel Schloss Bensberg. Er spricht 
Deutsch, Englisch und Französisch.
Sebastian Georgi, chefsommelier Hotel im 

Wasserturm, 
Köln. Am 
18.11.1976 
in Hennings-
dorf bei Ber-
lin geboren, 
blickt der 
ehrgeizige 
Autodidakt 
auf 17 Som-
melier-Aus-
zeichnungen 
zurück. Sein 
Werdegang 

beinhaltet Fischers Weingenuss und Ta-
felfreuden, Köln, Intercontinental, Köln, 
Relais & châteaux Schlosshotel lerbach, 
Bergisch Gladbach, Georgi-Wein Am 
Rhein, Köln, Pinard de Picard, Saarwel-
lingen. Er ist Vater eines Kindes, spricht 
fließend Deutsch und Englisch und etwas 
Russisch.
Tobias Brauweiler, Head Sommelier The 

Ritz, lon-
don. Ge-
boren am 
24. Febru-
ar 1982 in 
Schwerte bei 
Dortmund, 
ist Brauwei-
ler bereits 
12 Mal bei 
Wettbewer-
ben aus-
gezeichnet 
worden. Zu 
seinen bis-

herigen Stationen zählen: lindner Parkho-
tel, Oberstaufen, Kempinski Hotel Graven-
bruch, Kempinski Hotel Vier Jahreszeiten, 
Grande Roche Hotel in Paarl (Südafrika), 
Ellenborough Park lTD, cheltenham, 
England. Der verheiratete Head Som-
melier ist ehrgeizig, interessiert sich für 
computer und spricht Deutsch und Eng-
lisch fließend und beherrscht die Grund-
lagen von Französisch und Spanisch. 

Der Sieger
Der 3. Finalist

Erstklassiger 2. Platz

Relais & châteaux
Tel. + 49 (0)  69-96 175 371 330

rc-deutschland@relaischateaux.com
www.relaischateaux.com

Fotos: Michael Ritter
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atlantic sowie geräucherter Heilbutt mit 
Dill creme und Beluga Gold line.
Die Terrasse des Hotel Adlon Kempinski 
wurde zu diesem besonderen Anlass voll-
ständig neu ausgestattet: von Markisen 
über Tischdecken und Kissen bis hin zu 
Gläsern und Kerzen steht die gesamte 
Ausstattung im Zeichen von Beluga. Auch 
die Uniformen wurden angepasst, das 
Team trägt weiße Hemden sowie dun-
kelblaue Jacken oder graue Westen mit 
Schürzen und stimmt so zusätzlich auf 
das besondere Flair der Adlon-Terrasse 
ein.
Natürlich findet auch das bewährte Kon-
zept der vergangenen Jahre seinen Platz: 
Die Moet Ice Impérial lounge lädt wie 
gewohnt in einem gesonderten Bereich 
ein.
Die beiden Terrassen sind bei schönem 
Wetter täglich von 12 bis 23 Uhr geöffnet.

picknick im grünen mit 
relais & châteaux
Die kulinarischen und idyllischen 
picknicks sind im Juni angesagt

Bereits zum dritten Mal feiert Relais & 
châteaux die Rückkehr der schönen Jah-
reszeit mit köstlichen Picknicks im Grü-
nen. Strahlende Sonne, blauer Himmel 
und grüne Wiesen laden zum Genießen 
ein. An den Samstagen und Sonntagen 
im Juni und Juli lassen Hotels und Res-
taurants die Tradition im Grünen wieder 
aufleben: Picknickkörbe voller Köstlich-
keiten, zusammengestellt von Relais & 
châteaux Küchenchefs mit Produkten aus 
ihrer Region - zum Preis von 45 Euro und 
kostenlos für die Kinder, ob mit Familie 
oder Freunden erleben und genießen – 
der Gedanke an das französische kulinari-
sche Kulturerbe steckt in den Picknickkör-
ben voller frischer lokaler und regionaler  
Produkte. Zum Entspannen im Grünen an 
einem magischen, von den Gastgebern 
ausgesuchten Ort, unter freiem Himmel, 
im Garten oder im Park weniger als 30 Mi-
nuten vom Haus entfernt. Einige Auszüge 
aus den Vorschlägen der Küchenchefs als 
exquisiter Vorgeschmack: Simsee Saib-
ling auf einer Kapellenanhöhe am chiem-
see (Relais & châteaux Residenz Heinz 
Winkler, Aschau), Gefüllter Pfannkuchen 
mit Spargel und Schinken mit Blick über 
den Schwarzwald (Relais & châteaux Villa 
Hammerschmiede, Pfinztal), Schwarzwäl-
der Rauchschinken mit laugenweckle an 
der Wiedenberghütte (Relais & châteaux 
Restaurant Schwarzwaldstube, Baiers-
bronn), luftgetrockneter Frankenber-
ger Schinken in den Ederauen (Relais & 
châteaux Die Sonne Frankenberg, Fran-
kenberg/Eder), Schinken, Salami und 
Wurst aus eigener Herstellung mitten im 
Schlosspark (Relais & châteaux Harden-
berg BurgHotel, Nörten-Hardenberg).

Infos:

Tel. + 49 (0)  69-96 75 91 17
www.relaischateaux.com/juni

sommer am Brandenburger tor
Das Hotel adlon Kempinski eröffnet die neue Beluga-terrasse

Es wird Sommer in Berlin und das Ho-
tel Adlon Kempinski stimmt mit einem 

neuen Terrassenkonzept gebührend auf 
die schönste Zeit des Jahres ein. In Zu-
sammenarbeit mit Beluga Vodka holt das 
Traditionshaus den „Russian Way of life“
ans Brandenburger Tor und lädt Berliner 
und Touristen dazu ein, nicht nur den 
einzigartigen Blick auf die berühmte Se-
henswürdigkeit, sondern auch ganz be-
sondere Sommercocktails und kulinari-
sche Spezialitäten zu genießen.
Adlon-Barchef Franz Höckner und Gregor 
Dill, Barkeeper der SRA BUA Bar, haben 
sich von diesen besonderen Produkten 
zu fünf erfrischenden Sommercocktails 
inspirieren lassen – so enthält der „Be-
luga Shot“ Zitronensorbet und Kaviar, 
während Passionsfruchtnektar und Him-
beerpüree dem „Beluga Dreams“ eine 
erfrischend-fruchtige Note verleihen. 
Drei weitere cocktails – natürlich alle mit 
Beluga Vodka zubereitet – runden das 
Angebot ab.

Auch für das kulinarische Wohlbefinden 
ist gesorgt: Neben den Klassikern wie der
Adlon-currywurst oder dem Adlon-
clubsandwich bietet die Küche passend 
zum Kooperationspartner besondere 
Köstlichkeiten an. Weiterhin unter dem 
Motto „Beluga Vodka“ können die Gäste 
beispielsweise gleich drei Varianten des 
russischen Klassikers probieren: Blinis mit 
Kaviar, crème Fraiche und Beluga Noble, 
Balik lachs mit Brioche und Beluga Trans-

Beluga TerraseSommercocktails mit einzigartigem Blick

Fotos: Hotel Adlon Kempinski

Hotel Adlon Kempinski Berlin
Unter den linden 77 

10117 Berlin 
Tel. + 49 (0) 30 2261 - 0 

Fax + 49  (0) 30 2261 - 1061
www.hotel-adlon.de

www.globalhotelalliance.com
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„pura viDa“ – „reines/pralles leBen“: 
seaDream setZt aussergewÖHnlicHe 
aspeKte
“Pura Vida” – das reine/pralle Leben – 
SeaDream setzt diese Philosophie in 
seinen Reisen von November 2013 bis 
Januar 2014 an der Küste Costa Ricas 
auf besondere Art um. In Costa Rica 
wird mit diesem Ausspruch genussvolle 
Lebensart assoziiert sowie darauf hin-
gewiesen die Momente des Glücks, ob 
groß oder klein, zu genießen. An Bord 
der SeaDream I wird die Philosophie 
„Pura Vida“ in Reisen umgesetzt, die ein 
besonderes Augenmerk auf Gesundheit 
und Wohlfühlen setzen. 

Jeden Tag können die Gäste an Deck 
(oder wenn möglich am Strand) Sonnen-
aufgangs-Yoga und nachmittägliches Tai-
chi praktizieren und sowohl zum Früh-
stück, Mittag als auch zum Dinner ein 
köstliches Rohkost Menü genießen. Hier 
sind alle Speisen roh, biologisch und ve-
gan und nichts wurde über 47 Grad celsi-
us erhitzt, um die gesunden Inhaltsstoffe 
zu erhalten. Gurkensaft und Weizengras 
verwandeln das Frühstück quasi in eine 
Detox Anwendung, frische Früchte und 
frisches Gemüse ergänzen jedes Mahl 
an Bord.  Körperliche Aktivitäten wie 
Mountainbike-Touren, Gruppenwande-
rungen, Kajakfahren oder Stehpaddeln 
oder ein Besuch im Fitness center mit 
außergewöhnlichem Ozeanblick ergän-
zen das „Pura Vida“ Angebot. Zusätzlich 
rundet das Spa Paket „Mind, Body & Spa“ 
den Yacht Urlaub in costa Rica ab. Dar-
in beinhaltet sind je zwei Massagen und 
Gesichtsbehandlungen, eine Ganzkörper-
behandlung sowie eine Maniküre oder 
Pediküre. Buchbar ist das Angebot für 
650 US-Dollar und kann alleine genutzt 
oder geteilt werden – bei gemeinsamer 
Kabinenbelegung. 
 
christoper Alfaro chaves, costa-Ricaner 
und Naturwissenschaftler begleitet als 
kundiger Führer die SeaDream auf sämt-
lichen Reisen entlang der Küste costa 

Ricas. Das land ist ein Naturparadies mit 
einer beeindruckenden Vielfalt an Tieren 
und Pflanzen. Allein 1.000 Schmetter-
lingsarten und 1.200 verschiedene Or-
chideen kommen hier vor. Wegen sei-
ner aktiven Vulkane, seiner Nebel- und 
Regenwälder und der schönen Strände 
gilt es als landschaftlich reizvollstes land 
Mittelamerikas. Bewegungsenthusiasten 
schätzen es als den Hotspot schlechthin 
für Sportarten wie Surfen, Wandern, Raf-
ting, Canopying und Tiefseefischen.

Die Reisen können ab sofort bei allen 
bekannten Kreuzfahrt-Veranstaltern und 
Reisebüros gebucht werden.

einige Höhepunkte auf den neuen 
seaDream-routen: 

• Isla de coiba, Panama – Der coiba 
Nationalpark auf gleichnamiger Insel 
gehört zum Welterbe der UNEScO 
und ist einer der letzten Orte Mittel-
amerikas, in denen der hellrote Ara 
in großer Zahl vorkommt.

• Golfito, Costa Rica – Etwas abgele-
gen an der Grenze zu Panama liegt 
Golfito mit einem sehenswerten bo-
tanischen Garten und dem National-
park Piedras Blancas, in dem seltene 
tropische Pflanzen und zahlreiche 
Vogel-, Reptilien- und Säugetierar-
ten vorkommen.

• Drake Bay, costa Rica – Eine abge-
schiedene Bucht mit spektakulären 
lagunen, ideal zum Schnorcheln und 
Tauchen sowie zum Beobachten von 
Buckel- und Killerwalen und ver-
schiedenen Arten von Delfinen.

• Isla del cano, costa Rica – Ein Mee-
resschutzgebiet mit besonders rei-
cher und farbenfroher Unterwasser-
Fauna. Hier gibt es Seeschildkröten, 
Delfine, Stechrochen, Mantas, Murä-
nen und viele andere Meeresbewoh-
ner zu entdecken. 

• Quepos, costa Rica – Weltweit einer 
der besten Orte für Sportfischer. Der 
Nationalpark Manuel Antonio ist die 
Hauptattraktion der gesamten Regi-
on. Die Gegend ist ideal für Sport-
arten wie canopying, Reiten, Kayak-
fahren, Rafting und Surfen.

• Tortuga Islands, costa Rica – Weiße 
Sandstrände und smaragdgrünes 
Wasser, absolute Ruhe – eine traum-
hafte Kulisse für SeaDreams cham-
pagne and caviar Splash™.

• San Juan del Sur, Nicaragua – Ein 
hübsches Fischerdorf mit strohge-
deckten Strand-Restaurants. Ein be-
liebtes Ausflugsziel ist der Vulkan im 
nahegelegenen Masaya mit seinem 
Kratersee. 

• Playa el coco, costa Rica – Die huf-
eisenförmige und von steilen Hügeln 
umrahmte Bucht gehört zu den be-
liebtesten Stränden des landes – ein 
idealer Surf Spot mit pulsierendem 
Nachtleben. 

Foto: Seadream

Infos:
www.seadream.com/voyages/region/
costa-rica
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Deutschsprachige 
Hotline für touristen 
in polen

Wer auf einer Reise nach Polen seine 
Dokumente verliert, medizinische 

Hilfe benötigt, eine Panne oder andere 
Probleme hat, kann sich an die deutsch-
sprachige Touristen-Hotline wenden, 
die kostenlos Beratung bietet oder Hilfe 
organisiert. 
Der telefonische Notruf ist in der Hauptrei-
sezeit vom 1. Juni bis 30. September täglich 
von 8 bis 22 Uhr erreichbar, in den übrigen 
Monaten täglich von 8 bis 18 Uhr (außer 
an gesetzlichen Feiertagen). Die Festnetz- 
nummer lautet 0048-22-278 77 77.
Per Handy ist die Hotline erreichbar un-
ter 0048-608-599 999. Für den Service 
werden nur die Tarife des jeweiligen Te-
lekommunikationsanbieters fällig. Aus-
künfte gibt es auch per Skype unter 
cc.poland.travel sowie per E-Mail unter 
cc@pot.gov.pl 
Der Dienst wird bereits seit 2002 von der 
Polnischen Tourismusorganisation ge-
meinsam mit der Polizei und dem Amt 
für Ausländer angeboten, um ausländi-
schen Touristen den Aufenthalt in Polen 
zu erleichtern. Erstmals ist er in diesem 
Jahr auch verknüpft mit dem polnischen 
touristischen Informationssystem. Da-
mit können bei Bedarf auch Informatio-
nen über Sehenswürdigkeiten sowie das 
nächstgelegene Hotel oder Restaurant 
gegeben werden. 
Allgemeine touristische Informationen 
erteilt in Deutschland das Polnische 
Fremdenverkehrsamt. 

Telefonischer Notruf
Festnetz Tel. 0048-22-278 77 77

Handy Tel. 0048-608-599 999 
Skype: cc.poland.travel
E-Mail: cc@pot.gov.pl

Polnisches Fremdenverkehrsamt
Kurfürstendamm 71

10709 Berlin
Tel. 030-210092-0
www.polen.travel 

Die Leser der großen norwegischen 
Online-Zeitung Nettavisen haben 

entschieden: Das Hotel Rica Nidelven in 
Trondheim ist das beste Hotel Norwe-
gens. Auf Platz zwei befindet sich das 
Oslo Plaza, auf den dritten Platz wählten 
die Leser das Farris Bad in Larvik an der 
Skagerrakküste. 

Ausschlaggebend für viele der Stimmen 
war vor allem das außergewöhnlich gute 
gastronomische Angebot für Hotelgäste. 
Hier konnte das Rica Nidelven insbeson-
dere damit punkten, dass es bereits sie-
ben Mal hintereinander als Norwegens 
Hotel mit dem besten Frühstück ausge-
zeichnet wurde. 

Foto: visitnorway

www.visitnorway.de
www.trondheim.no

www.rica.no

rica nidelven in 
trondheim zum 
besten Hotel 
norwegens gekürt 

Fluss Nidelven in Trondheim

Das beste restaurant 
Deutschlands gehört 
zur althoff Hotel 
collection
top ten in der welt
Joachim Wissler, chef de cuisine im Res-
taurant Vendôme im Althoff Grandhotel 
Schloss Bensberg, ist von Platz 23 auf Platz 
10 in der gastronomischen Weltrangliste 
„World’s 50 Best Restaurants“ aufgestie-
gen. Das Restaurant Vendôme hat es als 
erstes deutsches Restaurant unter die 
zehn besten Restaurants geschafft.

In unser Februar-Ausgabe diesen Jahres 
haben wir ein Portrait von J. Wissler ver-
öffentlicht.

Foto: Schloss Bernsberg

Infos:

Althoff Grandhotel Schloss Bensberg
Kadettenstrasse

51429 Bergisch Gladbach
Tel. + 49 (0) 2204 42-0

info@schlossbensberg.com
www.schlossbensberg.com/de

Althoff Hotel collection
Aachener Straße 1348

50859 Köln
Tel. + 49 (0) 22 34 / 37 90 0

servicelounge@althoffhotels.com
www.althoffhotels.com

3-Sternekoch J. Wissler
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Der internationale wettbewerb „Koch des Jahres“ 
sucht die Kochtalente des nordens
Letzte Station – Hamburg!

Die Suche nach den Besten führte den 
internationalen Wettbewerb „Koch des 
Jahres“ am 10. Juni in den hohen Nor-
den. In Hamburg hatten acht Kandida-
ten die Chance, sich einen der beiden 
letzten Plätze für das Finale zu ergattern. 
Im spannenden Live-Wettkampf gilt es, 
die sternebesetzte Fachjury mit kulinari-
schen Kompositionen der Spitzenklasse 
zu beeindrucken. Auf der Anuga in Köln 
erwarten die beiden Gewinner neben 
der Aussicht auf den heißbegehrten Ti-
tel Preisgelder in Höhe von 26.000€.
Diese acht Teilnehmer kochten um die 
beiden Finalplätze:

• Enrico Back, 27 
GOURMETRESTAURANT „FRIEDRIcH 
FRANZ“, HEIlIGENDAMM: SOUS 
cHEF

• Marco D‘Andrea, 23 
KHH SÜllBERG, HAMBURG: cHEF 
PATISSIER

• Stefan Eder, 31 
WOHlFÜHlHOTEl EDER, ST. KA-
THREIN AM OFFENEGG: KÜcHEN-
cHEF

• Martin Grimmer, 28 
BAYRIScHES HAUS, POTSDAM: 
SOUS cHEF

• Benjamin Pfeifer, 26 

RESTAURANT URGESTEIN, NEU-
STADT AN DER WEINSTRASSE: 
KÜcHENcHEF

• Florian Prelog, 31 
cAFE RESTAURANT SAcHER, INNS-
BRUcK: KÜcHENcHEF

• Rainer Sarrazin, 32 
ARAMARK BETRIEBSRESTAURANT 
IM HAUSE VODAFONE cAMPUS, 
DÜSSElDORF: KÜcHENcHEF

• Christian Singer, 27 
RESTAURANT TIM RAUE, BERlIN: 
KÜcHENcHEF 

Als Sieger qualifizierten sich: 

1. Platz: Enrico Back mit seinem Assisten-
ten Marcel Ginder

2. Platz: Christian Singer mit seinem As-
sistenten Christopher Wecker

Ausserdem wurden diese Köche mt den 
Preisen der Sponsoren ausgezeichnet:
Marco D‘Andrea (Royal Meet Preis) Ste-
fan Eder (Spirit of competition, Unilever 
Foodsolutions) und Benjamin Pfeifer 
(Duckstein Brauerei Preis).
Über die Gewinner des Vorfinales ent-
scheidet die Fachjury aus den Spitzenkö-
chen Thomas Bühner, la Vie (Osnabrück)

Daniel chávez, Gastronomieberater 
(Hamburg) Miguel contreras, TÜV Rhein-
land (Köln) Sebastian Frank, Restaurant 
Horváth (Berlin) Sarah Henke, Restaurant 
Spices, Grand Spa Resort A-ROSA Resort 
(Sylt) Jens Rittmeyer, Restaurant KAI3, 
BUDERSAND Hotel - Golf & Spa (Sylt) 
Dirk Rogge, Unilever Food Solutions 
(Hamburg) christian Scharrer, Restaurant 
Buddenbrooks, Grand Spa Resort A-Rosa 
(Travemünde) Anna Sgroi, Restaurant 
Anna Sgroi (Hamburg) Heinz Otto Weh-
mann, landhaus Scherrer (Hamburg) 
Otto Wimmer, Unilever Food Solutions 
(Wien).
Das Finale findet am 7. Oktober auf der 
Anuga statt.

Infos:

Grupo caterdata S. l.
Pressestelle “Koch des Jahres”

carola Haug
ludwigstr. 22

79104 Freiburg
Tel. +49 (0) 761 20 89 890
chaug@kochdesjahres.de

www.kochdesjahres.de

Die Jury v.o.l. nach u.r.  Thomas Bühner, Daniel chávez, 
Miguel contreras, Sebastian Frank, Sarah Henke, Jens 
Rittmeyer, Dirk Rogge, christian Scharrer, Anna Sgroi, 
Heinz Otto Wehmann, Otto Wimmer

        Die Gewinner
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Inspiriert durch asiatische Handwerks-
kunst, gefertigt mit deutscher Ge-

nauigkeit und traditioneller Herstel-
lungsweise unter Einsatz modernster 
Fertigungstechnologie.
In Asien spielt die Farbe Rot eine sehr 
wichtige Rolle. So symbolisiert beispiels-
weise der rote Kreis eine Sonnenscheibe, 
die als Sinnbild der Sonnengöttin steht. 
In asiatischen ländern wie beispielsweise 
der Mongolei, china und Südkorea steht 
Rot für Fortschritt, Glück, Wohlstand und 
Wärme. Im europäischen Raum symboli-
siert die Farbe Rot zusätzlich u. a. Begrif-
fe wie Schärfe, Feuer, Hitze, Sinnlichkeit, 
liebe und leidenschaft. 
Red Spirit Messer sind kompromisslos 
auf Schärfe ausgelegt. Die Klingen wer-
den extrem schlank ausgeschliffen. Zu-
sätzlich wird die Schneide poliert. Red 
Spirit Messer sind einfach zu führen und 
erzeugen einen exakten und sauberen 
Schnitt, wertvolle Aromastoffe bleiben in 
den lebensmitteln erhalten.
Der runde, typisch asiatisch anmuten-
de Griff des Messers liegt perfekt in der 
Hand und erfüllt optimal alle ergonomi-
schen Anforderungen von Profiköchen 
und ambitionierten Hobbyköchen – ein 
besonders wichtiger Vorteil bei intensi-
vem Gebrauch.
Diese Messertypen sind aus der Serie 
Red Spirit erhältlich:

Red Spirit: Scharf aus liebe und 
leidenschaft zur Qualität

1.

2.

3.
4.

5.

6.

7.

8.

9.

1. Tourniermesser, 7 cm: Mit dem hand-
lichen Messer schneiden und schälen 
oder richten Sie Obst und Gemüse an. Die 
geschwungene Klinge ist dem Schneid-
gut angepasst und ermöglicht effektives 
Arbeiten.
2. Officemesser, 9 cm: Kurz, wendig und 
scharf. Das Officemesser ist ein unent-
behrliches Werkzeug in der Küche. Für 
Schälarbeiten, kleine Schneidarbeiten 
und Verzierungen.
3. Filetiermesser, flexibel, 18 cm: Die 
dünne, feine und flexible Klinge ermög-
licht einfachstes Filetieren von Fisch und 
Fleisch sowie das Herauslösen von Haut 
und Gräten.
4. Kochmesser, 21 cm: Ein regelrechtes 
Allroundtalent – und damit eines der 
wichtigsten Messer des Kochs. Mit seiner 
spitzen, beidseitig geschliffenen Klinge 
eignet es sich besonders zum Zerteilen 
von Fleisch, Fisch und Gemüse, zum Plat-
tieren von Fleisch und zum Hacken und 
Wiegen von Kräutern.
5. Santoku, 18 cm: Das traditionelle asi-
atische Kochmesser eignet sich mit seiner 
breiten, dünnen und äußerst scharfen 
Klinge ideal zum Zerteilen von Fleisch, 
Fisch, Gemüse und Kräutern. Dank des 
Kullenschliffs lassen sich weiche lebens-
mittel wie Käse präzise schneiden ohne 
an der Klinge zu haften. 
6. Usuba, 18 cm: Kochmesser für Gemü-

se, Kräuter und Obst. Jedoch nicht zum 
Zerteilen von Knochen geeignet.
7. Chinesisches Kochmesser, 18 cm: Das 
wichtigste Messer in der asiatischen Kü-
che. Es eignet sich zum Schneiden von 
Gemüse, Kräutern, Salat, Obst und zum 
Zerteilen von Geflügel. Mit breiterem 
Klingenrücken (chopping) zum Zerteilen 
von großen Stücken Fleisch - insbeson-
dere Geflügel – und zum feinen Hacken 
von Gemüse. 
8. Brot-/Universalmesser, 26 cm: Die 
lange Klinge mit Wellenschliff schneidet 
saubere Brotscheiben ohne Flocken – 
selbst bei breiten Brotlaiben. Auch per-
fekt für größere Obstsorten wie Ananas 
oder Melonen geeignet.
9. Tranchiermesser, 21 cm: Wenn es 
um das Schneiden von rohem oder ge-
kochtem Fleisch, Braten, Roastbeef oder 
Schinken geht, leistet das Tranchiermes-
ser ganze Arbeit. Die glatte, dünne Klinge 
ermöglicht hauchfeine Scheiben, die Fa-
sern des Fleisches werden nicht zerrissen.

Fotos: Friedr. Dick

Friedr. Dick GmbH & co. KG
Esslinger Str. 4-10

73779 Deizisau
Tel. +49 (0) 7153 / 8 17 - 0

mail@dick.de
www.dick.de

Magnetblock: Der ideale Messerhalter
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Backofen-Innovation von Oranier
saubere leistung: selbstreinigende Backöfen 
brutzeln speisereste einfach weg

Geruchs-Katalysator sorgt automa-

tisch für frische Luft

Fettspritzer, verkohlte Krümel, festge-
backener Käse – daran sollte man sich 

nicht mehr stören. Denn das Entfernen 
dieser Speisreste übernehmen jetzt die 
selbstreinigenden Backöfen von Oranier 
höchst persönlich. Alles, was beim Bra-
ten oder Backen übergelaufen, heraus-
gespritzt oder danebengefallen ist, wird 

einfach weggebrutzelt. Bei 500 Grad cel-
sius. Zurück bleibt nur noch ein Häuflein 
Asche, das sich leicht wegwischen lässt.

Während der Selbstreinigung wird zudem 
automatisch der Geruchs-Katalysator zu-
geschaltet, der dafür sorgt, dass unange-
nehme Gerüche und Essensdünste nicht 
mehr in die Küche gelangen können. Und 
obwohl im Inneren des Ofens sehr hohe 
Temperaturen herrschen, bleibt die vier-
fach verglaste und von innen extra belüf-

tete cool-Door-Backofentür von außen 
handwarm. Man ist also auch sicher vor 
Verbrennungen.
Auch sonst bieten die modernen Einbau-
backöfen – neben der glänzenden Aus-
sicht auf viele leckere Gerichte – ganz 
neue Einblicke dahingehend, was deren 
raffinierte Zubereitung anbelangt. Die 
Spitzen-Modelle verfügen über bis zu 76 
verschiedene Programme für praktisch 
jede Art des Kochens und Backens sowie 
des besonders schonenden Niedertem-
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peratur-Garens. Dabei wird das Fleisch 
nur kurz angebraten, kommt dann bei 
höchstens 80 Grad in den Backofen und 
ist deshalb außen knusprig, innen saftig – 
und zart wie Butter.

Küchentechnik à la carte: Das Fünf-

Gänge-Menü per Touch-Control

Ein „Speisenführer“ ermöglicht darüber 
hinaus die Vorauswahl nach verschiede-
nen lebensmitteln wie rotes oder wei-
ßes Fleisch, Fisch, Gemüse, Kuchen oder 
Pastete. Danach werden das Gewicht der 
einzelnen Speisen oder die Art des Koch-
gefäßes erfragt und die genaue Garzeit 
berechnet. Programme mit Vollautomatik 
gehen noch einen Schritt weiter. Auf dem 
lcD-Display erfolgt per Touch-control 
die Eingabe des gewünschten Gerichts: 
Pizza, Rinderbraten, Lamm oder Soufflé 
zum Beispiel. Danach wird nur noch das 
Essen in den Ofen geschoben und die 
„OK“-Taste gedrückt.
Weitere Informationen zum Braten und 
Backen unter www.oranier.com. Dort 
findet man auch Kochbücher mit vielen 
praktischen Tipps zu Garmethoden und 
Backzeiten und noch viel mehr leckeren 
Gerichten zum Nachkochen als Down-
load. Saubere leistung: Selbstreinigender Backofen

leichte Bedienung durch Touch-Screen

Oranier Küchentechnik GmbH
Weidenhäuser Str. 1-7

35075 Gladenbach
Tel. +49 (0) 6462 923-710

info@oranier.com
www.oranier.com

Fotos: Oranier Küchentechnik
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von Horst-Dieter Ebert
Buch -Tipps

Für den Preis dieses Buches könnte man bei dem Rheingauer 
Winzer Robert Weil auch gut zwei Flaschen von seinem Kiedri-
cher Gräfenberg Riesling erwerben, und hätte sogar noch was 
gespart. Doch einen längeren Genuss verspricht dieser famose 
Band, der den jungen Welterfolg des deutschen Riesling be-
schreibt, und zwar an einem illustren Beispiel. Robert Weil, der 
jugendliche Fünfzigjährige, gilt als einer der erfolgreichsten Pi-
oniere der neuen deutschen Riesling-Kultur. Schon 1989 star-
tete er eine ungewöhnliche Qualitätsoffensive: Verknappung, 
Veredelung, Konzentration auf die besten lagen und auch – 
antizyklisch – Preiserhöhungen. 
Heute steht das hellblaue Etikett für eine Marke mit Weinen 
von einer besonderen Qualität. Die Geschichte der Weil-Familie 
und des Weingutes bis zur gegenwärtigen Generation wird in 
diesem Band von diversen Autoren kundig, doch nicht ohne 
Begeisterung beschrieben. Die Kapitel sind opulent bebildert. 
Wenn es Denkmäler aus Papier gäbe, dies wäre eins, für den 
Riesling und einen seiner Vollender: Robert Weil.

Wie muss man sich wohl den idealen leser dieses Buches vorstellen? 
Ein Gourmet und Kulinariker sollte er sein, ein liebhaber der Schweiz, 
mehr noch: der Schweizer (und Österreicher) und schließlich ein nos-
talgischer Anhänger der guten alten Zeit. Denn dieses Buch ist ei-
nerseits ein gigantisches Museum kulinarischer Archetypen: “Haben 
Sie schon einmal Erdkastanien geerntet oder Elsbeeren gepflückt?” 
fragt das Vorwort, von lauchhederich und Teufelskrallen gar nicht zu 
reden. Das ist einerseits. Doch andererseits blicken den leser dutzen-
de von vertrauenerweckenden Alpenländlern und -ländlerinnen aus 
ganzseitigen Fotos an: Das sind die Züchter und Hersteller, die sich 
alter, vergessener Produkte angenommen haben. So ist das Buch 
andererseits eine Enzyklopädie der Wiederentdeckungen verloren-
gegangener Genüsse. Man tut dem Buch nicht Unrecht, wenn man 
seinen Informationswert über den Unterhaltungswert setzt. Es ist er-
kennbar verlässlich, sorgfältig gearbeitet, und viele Sponsoren waren 
dabei: das Schweizer Slow Food, Bio-Suisse, das cheese Marketing 
und die Schweizer “Gastrosophinnen” – das könnte ein Standard-
werk werden! 

Heute: Ein fabelhaftes Buch über den Rheingauer Riesling und einen seiner Päpste. Die 
Alpenländler feiern das kulinarische Geschmackserbe der Berge. Und dann erklärt die 
kultige Sylter “Sansibar”, wie man gastronomisch Partyfreuden entfesselt. Und schließlich 
illustriert ein amüsanter Almanach den Aufstieg der Frauen von der (weiblichen) 
Hausmannskost zur (männlichen) Kochkunst.

ERDKASTANIEN ODER ElSBEERE

Dominik Flammer, Sylvan Müller
“Das kulinarische Erbe 
der Alpen”
AT Verlag
368 Seiten, 78,00 Euro
ISBN 978-3-03800-735

DENKMAl AUS PAPIER

Ralf Frenzel
“Der Riesling. 
Weingut Robert Weil”
Tre Torri Verlag
256 Seiten, 49,90 Euro
ISBN 978-3-941641-88-4

MIT ANEKDOTEN GESPIcKT

Herbert Seckler
”Sansibar – Party-Küche”
Südwest Verlag
192 Seiten, 24,99 Euro
ISBN 978-3-517-08852-5

Für Sansibar-Neulinge: “Wir verkaufen nicht Essen und Geträn-
ke, wir verkaufen Urlaub. Wir verkaufen Erholung und Freizeit. 
Und die Magie Sylt.” So spricht der sympathisch gerundete 
Gründer und Wirt Herbert Seckler, der inzwischen wohl be-
rühmteste Schwabe in Deutschlands Norden.
Sansibar ist inzwischen eine Marke geworden, mit etlichen Filia-
len, unter anderem auf der MS Europa, mit einem ansehnlichen 
Merchandising-Geschäft und catering-Aktivitäten, etwa für Air 
Berlin.  
Man vergisst darüber leicht, dass in der Sansibar zu allem Über-
fluss auch noch ziemlich exzellent gekocht wird: Axel Henkel, 
der weitgehend unbekannte chef (Abbildung auf Seite 104), 
hat in diesem Buch seine Rezepte vorgestellt, italienisch-ger-
manisch-panasiatisch, die Gerichte sehen noch besser aus als in 
natura, sie sind gespickt mit Anekdoten aus der berühmten Ba-
racke, die Brigade ist allgegenwärtig, genau wie in der Realität.

lUKUllIScH, 
DOcH KEIN KOcHBUcH

Ilona Zubrod, Melanie Goldmann
“Hier kocht die Frau!”
Gerstenberg Verlag
192 Seiten, 24,95 Euro
ISBN 978-3-8369-2757-4

Keine Angst, dies ist kein Kochbuch! Sondern eine fidele Ge-
schichte der kochenden Frauen, von den Anfängen an bis zu 
den TV-Diven cornelia Poletto und Sarah Wiener. Und dabei 
bleiben die Autorinnen durchweg gutgelaunt und gerieren sich 
nur sehr gebremst  feministisch.
Tatsächlich standen ja am Anfang der Bewegung weibliche 
Kochbücher, die Frauen sollten sich am heimischen Herd be-
währen: “Das fleißige Hausmütterchen” hießen solche Anleitun-
gen (1860 bis 1960), Henriette Davidis wurde die berühmteste 
Autorin des 19. Jahrhunderts für “Kochkunst und Hauswesen”. 
Sogar die Kinder wurden schon unterrichtet: das “Kochbüchlein 
für die Puppenküche” von Julie Bimbach erlebte von 1954 bis 
1930 nicht weniger als 37 Auflagen. Selbst in der Neuzeit fing 
es ja noch an mit “Weiblicher Hausmannskost und männlicher 
Kochkunst”, inzwischen, so dokumentiert dieser Band, gibt es 
ja auch reichlich weibliche Kochkunst (und männliche Haus-
mannskost). Das alles ist unterhaltsam dargestellt, mit vielen 
Zitaten, munteren Fotos und witzigen Illustrationen garniert, 
eben ein richtig lukullisches lesebuch. 
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von Gour- für Sie
Buch -Tipps

clash of cultures unter karibischer sonne
Back to Blood
wolfgang müller 
Blessing verlag
768 seiten, 24,99 euro
isBn: 978-3-89667-489-0

Die freiheit ist nur 20 meter entfernt für den kubanischen flücht-
ling, der sich auf den Mast einer Luxusyacht vor Miami geflüchtet 
hat. aber dann wird er vor den augen von millionen fernsehzu-
schauern in einer spektakulären aktion live verhaftet. und das aus-
gerechnet vom netten nestor, einem polizisten mit kubanischen 
wurzeln, der unter den chauvinistischen sprüchen seiner weißen 
vorgesetzten leidet.

commissario montalbano träumt von der liebe
Die tage des Zweifels
andrea camilleri
Bastei lübbe
251 seiten, 19,99 euro
isBn: 978-3-7857-2466-8

gnadenlos spannender, dicht erzählter Krimi
in der Brandung
Gianrico Carofiglio
goldmann verlag
288 seiten, 17,99 euro
isBn: 978-3-442-31226-9

im fahrwasser einer luxusjacht wird ein namenloser toter ange-
spült. Die mondäne schiffskapitänin wirkt ebenso mysteriös wie 
ihre Besatzung. aber das ist nicht der einzige grund, weshalb 
Commissario Montalbano so häufig am Hafen von Vigàta anzu-
treffen ist. Denn Salvo ist verliebt – und zwar in Laura, die Chefin 
der Hafenkommandatur. Doch wie sagt er ‘s ihr? und wie soll er 
hinter das geheimnis des toten kommen, wenn alle Zeugen tun, 
als wären sie stumm wie die fische?

ein polizist mit einer dunklen vergangenheit, eine frau mit einer 
schweren schuld und ein mädchen in gefahr.

nervenzerreißend spannend und hochaktuell
Ziel erfasst
tom clancy
Bastei lübbe
800 seiten, 24,99 euro
isBn: 978-3-453-26826-5

Die starbesetzung von tom clancy ist wieder da: Jack ryan und 
John clark sehen sich zusammen mit Jack ryan jr. und dem übrigen 
campus-team der größten Herausforderung ihres lebens gegen-
über. es droht nicht nur eine atomare auseinandersetzung im mitt-
leren osten. Der spannungsreiche technothriller schließt unmittel-
bar an »Dead or alive« an, das große comeback von tom clancy.

neue außergewöhnliche reiseführer
micHelin Best of elsass
anna enquist
travel House media gmbH
160 seiten, 12,99 euro
isBn: 978-3-8342-8934-6

Das elsass - idyllisches fleckchen, im wesen französisch, aber hier 
und da auch ein bisschen deutsch. straßburg mit seinen modernen 
parlamentsgebäuden ist einer der Dreh- und angelpunkte europas 
und im politischen geschehen imme vorne dabei. im gegensatz 
dazu stehen der urtümliche fachwerkbaustil der region sowie die 
vielen kleinen ortschaften mit ihren weinhängen, die sich male-
risch in die hügelige landfschaft einfügen. selbstverständlich ist 
das elsass als genießerregion bekannt, hier kann man hervorra-
gend essen und trinken.
„Best of“ heißen die neuen, außergewöhnlichen reisebücher für 
die beliebtesten französischen regionen. Die Bücher beinhalten 
das wissen aus den roten micHelin guides „Hotel- und restau-
rants“ sowie den grünen reiseführern, kompakt zusammengefasst 
und auf’s wesentliche konzentriert. Jeder Band enthält eine her-
ausnehmbare Karte und die extra-rubrik „Best view“: standpunkte 
für die schönsten fotos und videos. Die neue reihe ist mit inter-
aktiven Qr-codes für ca. 10 Hör-features pro titel ausgestattet. 

Kenntnisreicher und bewegender roman
Die BetÄuBung
anna enquist
luchterhand literaturverlag
320 seiten, 19,99 euro
isBn: 978-3-630-87400-5

monate nach dem tragischen tod seiner frau Hanna nimmt der 
psychoanalytiker Drik de Jong seine arbeit wieder auf. Doch der 
weg zurück ins „normale“ leben gestaltet sich schwierig für ihn. 
Denn Drik kann die erinnerung an Hanna und das leben mit ihr 
einfach nicht beiseiteschieben. noch dazu gibt ihm allard schuur-
man, sein erster neuer patient, große rätsel auf: Drik kommt nicht 
heran an den jungen psychologiestudenten, der bei ihm die obli-
gatorische lehrtherapie macht.

Die protagonisten der stories in »meine 500 besten freunde« 
sind ständig damit beschäftigt, etwas darzustellen, bestenfalls sich 
selbst. es ist das personal, das im Berlin von heute allabendlich die 
tische in den teuren restaurants bevölkert, wo dann manchmal, 
wenn alles passt, so ein flirren in der luft liegt. Kurz. sie sind ei-
tel, verzweifelt, an sich selbst berauscht, angestrengt, rührend und 
lächerlich – und sie gäben viel darum, irgendwie bedeutender zu 
sein.

erzählungen aus dem neuen Berlin

meine 500 besten freunde
Johanna adorján
luchterhand literaturverlag
256  seiten, 18,99 euro
isBn: 978-3-630-87354-1
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ihr leben scheint perfekt, doch ihre 
vergangenheit ist eine lüge
wer einmal lügt
Harlan coben
page & turner verlag
448 seiten, 14,99 euro
isBn: 978-3-442-20413-7

ein großes, elegantes Haus in einem reichen wohnviertel, ein teu-
res auto, zwei wohlgeratene Kinder: megan lebt den perfekten 
amerikanischen traum. und nicht einmal ihr ehemann ahnt, wer 
megan wirklich ist. Denn einst verdiente sie sich ihr geld als strip-
perin in einem der übelsten läden der ganzen ostküste. Bis etwas 
schreckliches geschah und die junge frau in einer nacht voller Blut 
und grausamkeit die flucht in ein anderes leben ergriff. 

so nicht, mann! - wie frauen das spiel um 
die macht gewinnen
Das arroganz-prinzip
peter modler
fischer verlag
240 seiten, 9,99 euro
isBn: 978-3-596-18433-0

im gegensatz zu frauen nutzen männer sprache viel öfter als 
machtinstrument, senden völlig andere Körperbotschaften und 
zeigen ein ausgesprochenes revierverhalten. Diesen machtde-
monstrationen begegnet frau am besten mit arroganz. 

Der fünfte fall für Bruno, chef de police
femme fatale
martin walker
Diogenes verlag
432seiten, 22,90 euro
isBn: 978-3-257-06862-7

in martin walkers fünftem ›Bruno‹-roman geht es um wasser: um 
glasklare, gemütliche flüsse im périgord, auf denen statt Kanufah-
rern eine schöne nackte (leider tote) Frau mit einem satanistischen 
Tattoo heruntertreibt. Um undurchsichtige Finanzflüsse. Um ein La-
byrinth prähistorischer grotten und ein internationales ferienresort 
an lauschigen ufern.  

skurriler provinzkrimi der extra-Klasse
falscher mann
franz xaver roth
verlag Knaus
288 seiten, 14,99 euro
isBn: 978-3-8135-0474-3

Über Bayern wölbt sich der Himmel blau-weiß, und in den idylli-
schen vororten der isar-metropole ist die welt noch in ordnung. 
von wegen! im kleinen ort leuterding geschieht ein rätselhafter 
mord, und plötzlich müssen sich alle an Dinge aus längst vergan-
gener Zeit erinnern. 

Das grauen hinter ländlicher idylle
Das Dorf der mörder 

elisabeth Herrmann
goldmann verlag
480 seiten, 19,99 euro
isBn: 978-3-442-31325-9

ein grausamer mord ereignet sich im Berliner tierpark. eine der 
ersten, die am tatort eintrifft, ist die junge streifenpolizistin sane-
la Beara: ehrgeizig, voller tatendrang und entschlossen, dem fall 
auch gegen den willen ihres vorgesetzten auf den grund zu ge-
hen. Denn die schuldige ist schnell gefasst - zu schnell, wie sanela 
glaubt.

ein sardinien-roman
ein Drehbuch für götz
Kersten flenter & thorsten nesch
satyr verlag
448 seiten, 14,90 euro
isBn 978-3-9814891-8-7

Das glück kann so einfach sein: ein wohnwagen, freies essen und 
ein bisschen taschengeld, dazu sonne und meer gratis. mehr 
braucht Zipp nicht, der studierte aussteiger mit vorliebe für rot-
wein und machia velli. sogar eine traumfrau hält die insel für ihn 
bereit: angelina. Dumm nur, dass ihr sein lebenswandel nicht ge-
nügt. sie verlangt einen mann mit ambitionen.

ian rankins knorriger ermittler steht vor sei-
ner größten Herausforderung

mädchengrab
ian rankin
manhatten 
512 seiten, 12,99 euro
isBn: 978-3-442-54722-7

eigentlich ist John rebus, ehemals Detective inspector bei der po-
lizei in edinburgh, in rente. Doch statt untätig zu Hause zu sitzen, 
geht er nun in der „cold case“-abteilung alten ungelösten verbre-
chen nach. als ihn eine frau um Hilfe bittet, deren tochter nach 
einer silvesterfeier zur Jahrtausendwende nicht mehr aufgetaucht 
war, sieht es zunächst nach einem hoffnungslosen fall aus. Bis sich 
herausstellt, dass im lauf der Jahre immer wieder junge mädchen 
in einem ähnlichen gebiet verschwanden wie damals sally Hazlitt. 

Hebt sich wohltuend ab vom serienkiller-
einerlei

Dead end
sharon Bolton
manhatten
432 seiten, 14,99 euro
isBn: 978-3-442-54715-9

Zwanzig selbstmorde in fünf Jahren. meist sind es junge frauen, 
die sich auf höchst ungewöhnliche art das leben nehmen. Zuletzt 
versuchte die 19-jährige Bryony carter sich zu verbrennen. nicht 
nur die polizei vermutet, dass irgendetwas an der ehrwürdigen 
universität cambridge nicht mit rechten Dingen zugeht. 
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ERnäRunGs-mEdizin 

Ganze 3,5kg Erdbeeren wurden pro 
Kopf in Deutschland 2012 verzehrt. 

(Deutschland; Statistisches Bundesamt; 
2012). Das zeigt, dass die kleine rote 
Frucht ganz schön beliebt ist bei den 
Deutschen. Dass Erdbeeren aber noch 
gesünder sind mit Sahne, dass wissen 
die meisten nicht. 

Erdbeeren - die rote Frucht mit unzähligen 
Pflanzenstoffen

Wer viele Erdbeeren isst, bleibt gesund. 
Erdbeeren stärken das Herz und die Mus-
kulatur, machen unser Gehirn leistungs-
stärker und schützen alle unsere Organe 
und Strukturen im Körper. Grund dafür 
sind die vielen Pflanzenstoffe und Anti-
oxidantien, die in der Erdbeere enthal-
ten sind. catechin, Quercetin, Kämpferol, 
Beta-Karotin, Vitamin c, lutein, Zeaxantin 
und viele mehr.

erdbeeren - aber bitte mit sahne!
Wussten Sie, dass Erdbeeren mehr Vita-
min c enthalten als Zitronen?

Erdbeeren - noch gesünder mit Sahne

Einige der Pflanzenstoffe in der Erdbee-
re können besser aufgenommen werden, 
wenn man sie mit Fett verzehrt, da sie 
fettlöslich sind, daher sollten Erdbeeren 
immer mit Sahne genossen werden. Hin-
zu kommt, dass in Sahne ebenfalls wert-
volle Fettsäuren enthalten sind, die Ihre 
Membranen und Organe stärken.
Besonders hervorzuheben sind hier die 
Palmitinsäure, welche das Herz stärkt und 
die laurinsäure, die unerlässlich ist für ein 
starkes Immunsystem.

Schlank durch Erdbeeren mit Sahne 

Erdbeeren sind ein wahrer Bringer für 
ein gesundes Gewichtsmanagement. Sie 
unterstützen nämlich einen konstanten 
Blutzuckerspiegel: Die Ellagsäure, welche 
sich in Erdbeeren befindet, verringert die 
Aktivität von Amylase. Das Enzym Amy-
lase ist für die Kohlenhydratspaltung 
zuständig. Weniger Amylase-Aktivität 
bewirkt einen konstanten Blutzuckerspie-
gel und hilft daher bei einem optimalen 
Gewichtsmanagement. 
Die Sahne unterstützt die positive Wir-
kung der Erdbeere auf den Blutzucker-
spiegel indem der Fettgehalt dazu führt, 
dass die Erdbeeren langsamer durch den 
Magen gehen. Der Blutzuckerspiegel 
wird dadurch stabilisiert und man ist län-
ger satt.

Tipp: Ein konstanter Blutzuckerspiegel 
ist nicht nur unerlässlich für ein gutes 
Gewichtsmanagement, sondern schützt 
auch vor Diabetes, Alzheimer, Krebs…

Genießen Sie Ihre Erdbeeren täglich

Die Dr. Feil Ernährungspyramide zeigt 
ebenfalls: Erdbeeren sind gesund und 

dürfen mehrmals täglich genossen wer-
den. In der Dr. Feil Ernährungspyramide 
wurden über 1000 Studien zusammenge-
fasst um gezielt Empfehlungen für einzel-
ne Nahrungsmittel zu geben. Auch hier 
wurde die Erdbeere ganz unten in der Py-
ramide eingeordnet, sie gehört also zur 
täglichen Basis-Ernährung. 

Fotos: Dr. Feil

Mehr Infos zu diesem Thema:

Dr. Wolfgang Feil 
Forschungsgruppe Dr. Feil

Ebertstraße 56
72072 Tübingen

info@dr-feil.com 

Dr. Wolfgang Feil
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Nehmen Frauen während einer 
Schwangerschaft Valproinsäure, ei-

nes der am häufigsten verschriebenen 
Epilepsie-Medikamente, schadet das 
der Intelligenz der Kinder langfristig. 
Zu diesem Ergebnis kommt eine erste 
Langzeitstudie. Als Konsequenz warnt 
die Deutsche Gesellschaft für Klinische 
Neurophysiologie und Funktionelle 
Bildgebung (DGKN) jedoch davor, das 
Medikament einfach abzusetzen. Ein 
Neurologe müsse das Risiko individuell 
abschätzen, die Schwangere die Tages-
dosis entsprechend herabsetzen und 
Folsäure einnehmen.
Epileptische Anfälle während der Schwan-
gerschaft können der Mutter und dem 
ungeborenen Kind schaden und sogar 
lebensbedrohlich für beide sein. Gleich-
zeitig erhöhen Epilepsie-Medikamente 
das Risiko etwa für Fehlbildungen des 
Zentralen Nervensystems des Kindes und 
lippen-Kiefer-Gaumen-Spalten. „Zudem 
bestätigt eine lang erwartete Studie jetzt 
den Verdacht, dass der Intelligenzquoti-
ent (IQ) des Kindes auch langfristig sin-
ken kann, wenn die Mutter während der 
Schwangerschaft Valproinsäure nimmt“, 
fasst Professor Dr. med. Bernhard J. Stein-
hoff zusammen. Er ist Ärztlicher Direktor 
des Epilepsiezentrums Kork und Epilep-
sie-Experte der Deutschen Gesellschaft 
für Klinische Neurophysiologie und Funk-
tionelle Bildgebung (DGKN).
Die Forscher hatten 224 Kinder epilep-
siekranker Mütter bis ins Alter von sechs 
Jahren untersucht. Dadurch fanden sie 
heraus, dass der IQ der Sechsjährigen, 
deren Mütter während der Schwanger-
schaft Valproinsäure genommen hatten, 
im Durchschnitt um acht bis elf Punkte 
niedriger war als der IQ der Gleichaltri-
gen, deren Mütter eines von drei anderen 
Antiepileptika genommen hatten. Ähn-
liche statistische Zusammenhänge ent-
deckten die Wissenschaftler hinsichtlich 
der Sprachfähigkeit und der Gedächt-
nisleistung der Kinder. Die Schwächen 
der Kinder waren umso ausgeprägter, je 

epilepsie-präparat während der 
schwangerschaft senkt iQ beim Kind
Experten warnen Mütter jedoch vor Absetzen 
des Medikaments

mehr Valproinsäure die Mütter zu sich 
genommen hatten. Die Forscher wiesen 
auch einen klaren Zusammenhang zwi-
schen der Einnahme von Folsäure durch 
Mütter während der Schwangerschaft 
und einem höheren IQ ihrer Kinder im 
Alter von sechs Jahren nach.
Der DGKN-Experte Steinhoff empfiehlt 
daher, Epilepsie-Patientinnen im gebär-
fähigen Alter über die Gefahren durch 
Valproinsäure aufzuklären und solchen 
Frauen, die zum ersten Mal Epilepsie-
Medikamente nehmen müssen, ein al-
ternatives Präparat zu verschreiben. Vor 
allem aber rät Steinhoff zu Besonnenheit: 
„Schwangere, die Valproinsäure nehmen, 
sollten jetzt nicht in Panik verfallen.“ Das 
Schlechteste sei, das Medikament ohne 
Prüfung abzusetzen. „Das würde das Ri-
siko für Anfälle markant erhöhen und 
könnte lebensgefährlich sein.“ Auch eine 
Umstellung auf ein anderes Medikament 
könne Probleme bedeuten. Vielmehr soll-
ten Ärzte das Risiko individuell abklären 
und mit den Patientinnen entscheiden, 
ob die Umstellung auf ein anderes Me-
dikament sinnvoll sei. Für Schwangere sei 
es aber auf alle Fälle ratsam, die Valpro-
insäure-Dosis unter 1000 Milligramm pro 
Tag zu senken. Auch in puncto Folsäure 
ist die neue Studie laut Steinhoff sehr 
bedeutsam: „Davor gab es nur wenige 
Daten, die belegen, dass es Vorteile hat, 
Folsäure während der Schwangerschaft 
zu nehmen. Die prophylaktische Gabe 
von Folsäure ist zu empfehlen“, sagt der 
DGKN-Experte.
Quelle: lancet Neurol 2013; 12: 244–52, Published 
Online, January 23, 2013

DGKN, 
Deutsche Gesellschat für 

Klinische Neurophysiologie und 
funktionelle Bildgebung

Klinikum Darmstadt
Robert-Bosch-Str. 7

64293 Darmstadt
Tel. +49 (0) 6151/66 73-422 

www.dgkn.de

fortschritt bei 
Kampf gegen 
alzheimer-
Demenz
Früherkennung lässt 
auf zukünftige 
Therapien hoffen

Die Alzheimer-Demenz kann in Zu-
kunft weit vor dem Auftreten der 

klinischen Symptome diagnostiziert 
werden. Die Hoffnung auf zukünftig 
mögliche Therapien findet einen neuen 
Nährboden. Grund hierfür ist die Dia-
gnostik der die Krankheit maßgeblich 
beeinflussenden Amyloid-Plaques. Die 
Positronen-Emissions- Tomographie 
(PET) ist in der Lage, diese Ablagerun-
gen zu lokalisieren bevor die Alzheimer-
Demenz sich in Ihren klinischen Symp-
tomen darstellt.

Die Forschung an Therapien zur Behand-
lung der Alzheimer-Erkrankung konnte 
bis heute keine zukunftsweisenden Er-
gebnisse hervorbringen. Die Krankheit 
gilt bis heute als unheilbar. Mögliche 
Therapien konnten erst nach Diagno-
se der Erkrankung im fortgeschrittenen 
Stadium begonnen werden. Die Schädi-
gung des Gehirns der Patienten hat sich 
in der Forschung hier schon als irrever-
sibel herausgestellt. Die Diagnostik der 
Erkrankung in einem frühen Stadium der 
Erkrankung eröffnet den Forschern nun 
die Möglichkeit, Therapieoptionen weit 
vor einer umfassenden Schädigung des 
Gehirns zu prüfen.

Verein zur Förderung und Ver-
breitung der Positronen-Emissi-

ons-Tomographie (PET e.V.) 
Otto-Stabel-Straße 2-4

67059 ludwigshafen am Rhein
www.petev.de
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asv: urologen fordern klare regelung 
der Honorierung
Spezialfachärztliche Versorgung – Durchbruch in der Patientenversorgung? 

Nachdem seit Jahren nahezu von al-
len Experten eine Aufhebung der 

Sektorengrenze und mehr intersekto-
rale Kooperation gefordert wird, wurde 
nun vom Gemeinsamen Bundesaus-
schuss (G-BA) der § 116b SGB V unter 
dem Begriff spezialfachärztliche Ver-
sorgung neu definiert. Bisher war in 
diesem Paragrafen die Beteiligung der 
Krankenhausambulanzen an der ambu-
lanten Versorgung im Sinne eines Wett-
bewerbsinstrumentes definiert, was in 
den vergangenen Jahren immer wieder 
zu Streit und Blockaden zwischen den 
Sektoren geführt hat. Leidtragende wa-
ren die Patienten, denn es konnte nicht 
gezeigt werden, dass sich die Versor-
gung durch dieses Instrument verbes-
sert hat. Nun soll alles anders werden, 
indem ausdrücklich ein neuer intersek-
toraler Bereich definiert wird, an dem 
sich sowohl Vertragsärzte als auch Kran-
kenhausambulanzen beteiligen und ko-
operieren sollen. Eine klare Regelung 
der Honorierung bleibt der Ausschuss 
aber schuldig.

Änderungen gehen für die beteiligten 
leistungserbringer vor allem mit ge-
meinsamen Aufgaben einher, die in Zu-
kunft noch umgesetzt werden müssen., 
erklärt Dr. Michael Stephan-Odenthal, 
Facharzt für Urologie und Geschäftsfüh-
rer der Uro-GmbH Nordrhein, die etwa 
90 Prozent aller nordrheinischen Urolo-
gen vertritt. So müssen vor allem inter-
sektorale Kooperationen vertraglich defi-
niert werden, die nach einer verpflichtend 
vorgegebenen Struktur von Teamleiter, 
Kernteam und hinzuziehenden Fachärz-
ten organisiert sein sollen. Kooperatio-
nen seien zwar laut Stephan-Odenthal in 
vielen Bereichen der Republik durch ge-
wachsene Verbindungen vorhanden, aber 
eben bisher nur selten in dieser zukünftig 
vorgesehenen Form tätig. „Zudem wird in 

der ASV erstmals quasi verpflichtend ein 
Angebot für Patienten zur Teilnahme an 
Studien festgelegt. Auch hier müssen die 
Voraussetzungen vor Ort vielfach noch 
geschaffen werden.“

Ob dieser Mehraufwand sich auch im Ho-
norar niederschlägt, ist bisher unklar. „Es 
war angedacht, dass dieser neue Sektor 
langfristig sogar mit einer eigenen Ho-
norarordnung und ohne Mengenbegren-
zung aktiv werden soll.“ Nun wird zurück-
gerudert. So wurden die medizinischen 
Inhalte im Vergleich zum alten §116 b 
deutlich eingegrenzt. Die Honorare soll-
ten nach den bisherigen Überlegungen 
zunächst aus der Morbiditätsorientierten 
Gesamtvergütung (MGV) entnommen 
werden. Zukünftig sollte dann aber das 
Risiko einer steigenden Morbidität und 
damit steigender ASV-Kosten bei den 
Kassen liegen. Ausgerechnet dieser Teil 
wurde aber in dem neuen § 116 b nicht 
definiert. „Damit sollen die Leistungser-
bringer wie bisher erst einmal wieder in 
Vorleistung treten“. Stephan-Odenthal 
fordert deshalb: „Ohne eine klar defi-
nierte Finanzierung dieses Sektors, in der 
das Risiko von zukünftigen Mengen- und 
Kostensteigerungen eindeutig nicht wie-
der bei den leistungserbringern hängen 
bleibt, wird es die ASV aber nicht geben“.

Als bisher größten Gewinner der ASV 
sieht Stephan-Odenthal im Übrigen die 
Bürokratie, denn mit der Einführung ei-
nes sogenannten landesausschusses 
mit dessen Zulassungs- und Aufsichts-
kompetenzen würde neben den schon 
reichlich vorhandenen Regulationsgremi-
en und Aufsichtsbehörden eine weitere 
„Behörde“ geschaffen, die Ressourcen 
verschlingt. „Dabei plädieren seit Jahren 
alle Verantwortlichen für Bürokratieab-
bau – und handeln wieder genau gegen-
sätzlich.“ 

Uro-GmbH Nordrhein
Kaiser-Wilhelm-Ring 50

50672 Köln
Tel. +49 (0) 221/139 836 -55
Fax: +49 (0) 221/139 836 -65

info@uro-nordrhein.de
www.uro-gmbh.de

Dr. Michael Stephan-Odenthal
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leberkrebs richtig 
erkennen und behandeln
Neue S3-leitlinie zum 
hepatozellulären Karzinom parathormon zur therapie eines 

Hypoparathyreoidismus? Etwa 7500 Menschen in Deutschland 
erkranken jedes Jahr neu am Leber-

zellkarzinom, Männer zwei- bis dreimal 
häufiger als Frauen. Die neue S3-Leit-
linie „Diagnostik und Therapie des he-
patozellulären Karzinoms“ soll jetzt die 
Behandlung und Betreuung der Patien-
ten verbessern. Der praxisnahe Hand-
lungsleitfaden basiert auf neuesten 
wissenschaftlichen Erkenntnissen. Unter 
Federführung der Deutschen Gesell-
schaft für Verdauungs- und Stoffwech-
selkrankheiten (DGVS) haben mehr als 
100 Experten die Leitlinie erstellt. Die 
DGVS baut darauf, dass alle an der Be-
handlung von Menschen mit Leberkrebs 
Beteiligten die Leitlinie umfassend um-
setzen.
Das hepatozelluläre Karzinom (Hcc) ist 
weltweit die dritthäufigste tumorbeding-
te Todesursache. Bis vor einiger Zeit galt 
Hcc als eine relativ seltene Tumorerkran-
kung in Deutschland. Inzwischen nimmt 
die Häufigkeit hierzulande und in an-
deren ländern Europas jedoch deutlich 
zu, was mit einer steigenden Zahl von 
leberzirrhosepatienten sowie der hohen 
Rate von Hepatitis-c-Neuinfektionen in 
den letzten vier Jahrzehnten in Zusam-
menhang gebracht wird. Etwa sieben von 
zehn leberzellkarzinomen werden erst 
im fortgeschrittenen Stadium festgestellt, 
da insbesondere im Anfangsstadium der 
Tumorerkrankung keine typischen Symp-
tome existieren. Wird das Karzinom erst 
spät erkannt, sind die Therapieoptionen 
häufig sehr ungünstig. Die Leitlinie wid-
met sich daher vor allem auch den Risi-
ken und der Vorbeugung. Dem folgt eine 
ausführliche Darstellung der verschiede-
nen Diagnoseverfahren, der operativen 
und interventionellen Verfahren und der 
systemischen Therapien. In einem wei-
teren Kapitel beschreiben die Autoren 
mögliche supportive Therapien und be-
antworten palliativmedizinische und psy-
choonkologische Fragestellungen.

Deutsche Gesellschaft für Verdauungs- 
und Stoffwechselkrankheiten e.V.

Olivaer Platz 7
10707 Berlin

www.dgvs.de

Ein Hypoparathyreoidismus entsteht 
durch eine Unterfunktion der Ne-

benschilddrüse. Er kann die Folge einer 
Operation an der Schilddrüse sein, wenn 
zum Beispiel versehentlich die Neben-
schilddrüsen mit entfernt werden. Zu-
wenig oder das Fehlen von Parathor-
mon führt zu einem Kalziummangel, 
da dieses Hormon für einen konstanten 
Kalziumspiegel im Körper verantwort-
lich ist. Wenn der Körper zu wenig Kal-
zium hat, kann es zu Kribbeln, Prickeln, 
Jucken, Kälte- oder Wärmegefühlen und 
auch zu Muskelkrämpfen kommen. Zur 
Therapie setzten US-amerikanische For-
scher nun versuchsweise rekombinantes 
humanes Parathormon (PTH) ein, da 
dieses jetzt durch Gentechnologie aus-
reichend verfügbar ist.
Rekombinantes humanes Parathormon 
(PTH) s.c. verbesserte bei erwachsenen 
Patienten mit Hypoparathyreoidismus 
die Elektrolythomöostase und war eini-
germaßen gut verträglich. Dies wurde am 
2. Mai 2013 beim 22. Jahreskongress der 
American Association of clinical Endocri-
nologists (AAcE) in Phoenix, USA, vorge-
tragen. 
Rekombinantes humanes Parathormon 
(PTH) s.c. verbesserte bei erwachsenen 
Patienten mit Hypoparathyreoidismus 
die Elektrolythomöostase und war eini-
germassen gut verträglich. Dies wurde 
am 2. Mai 2013 beim 22. Jahreskongress 
der American Association of clinical En-
docrinologists (AAcE) in Phoenix, USA, 
vorgetragen (1,2). Eingangs wurde darauf 
hingewiesen, dass der Hypoparathyreoi-
dismus die einzige endokrine Erkrankung 
sei, für die es keine anerkannte Hormon-
behandlung gebe. Rekombinantes hu-
manes Parathormon (1-84) sei zwar in 
Europa zugelassen, aber nur zur Osteo-
porosetherapie und nicht beim Hypopa-
rathyreoidismus. In den USA ist es über-
haupt nicht zugelassen.
Zur Zeit wird der Hypoparathyreoidismus 
mit calcium und aktivem Vitamin D be-
handelt. Dies behebt nicht die zugrunde-

liegende Störung, sagte der vortragende 
Autor des 1. Teils der Studie, Prof. Bart 
l. clarke von der Mayo clinic, Rochester 
(1), welcher die Ergebnisse der REPlAcE-
Studie vostellte, einer randomisierten, 
placebokontrollierten Multicenter-Unter-
suchung an 134 Hypoparathyreoidismus-
Patienten. Nach einer Adjustierungspha-
se mit Stabilisierung des calciumspiegels 
wurde den Patienten täglich Parathormon 
oder Placebo s.c. injiziert. Parathormon 
wurde von täglich 50 über 75 bis 100 
Mikrogramm auftitriert. Dann wurden in 
beiden Gruppen calcium und Vitamin D 
so angepasst, dass der calciumspiegel 
im Normbereich verblieb. Primärer End-
punkt war eine 50%-ige Reduktion von 
calcium und Vitamin D nach 24 Wochen. 
Dies erreichten 53% der Verum- und 
2,3% der Placebogruppe (p<0.001). Se-
kundärer Endpunkt war Unabhängigkeit 
von Vitamin D und ein gesunkener cal-
ciumbedarf auf <500 mg/Tag, was 43 % 
bzw. 5% erreichten (p<0.001).

Prof. Dolores Shoback von der UcSF prä-
sentierte die Sicherheitsdaten (2). Uner-
wünschte Nebenwirkungen wurden in 
der Verum- und Placebogruppe in 90 
bzw. 96% registriert, schwere aber nur in 
6 bzw. 5%. In der Verumgruppe erforder-
te eine Hypocalcämie, eine Krankenhaus-
aufnahme. Unter den Nebenwirkungen, 
die in der Verumgruppe um 10% häufiger 
auftraten als unter Placebo, fanden sich 
Hypocalcämien (38% vs. 23%), Parästhe-
sien (34% vs. 23%) und Hypercalcämien 
(21% vs. 18%). Nausea war in beiden 
Gruppen etwa gleich (21% vs. 18%).

Deutsche Gesellschaft für 
Endokrinologie e.V.

Hopfengartenweg 19
90518 Altdorf

dge@endokrinologie.net
www.endokrinologie.net
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MAGIcA-Studie zeigt: 
Kombinierte Gabe von K und Mg 
kann den Herzrhythmus stabilisieren
Dass eine ausbalancierte Kalium- und 

Magnesium-Versorgung die Basis 
für die physiologische Erregungsleitung 
in Muskel- und Nervenzellen bildet, ist 
unbestritten. Doch die beiden Mikro-
nährstoffe vermögen weit mehr, wie die 
MAGICA1-Studie eindrucksvoll belegt: 
Die diätetische Behandlung mit einer K/
Mg-Fixkombination kann Extrasystolen 
vorbeugen und den Herzrhythmus sta-
bilisieren.

232 Patienten im Alter von 20 bis 75 Jah-
ren waren in die placebokontrollierte, 
doppelblinde Multicenterstudie einge-
bunden. Als Einschlusskriterien galten 
eine Auswurffraktion > 25%, mehr als 
720 nicht lebensbedrohliche ventrikuläre 
Extrasystolen binnen 24 Stunden sowie 
physiologische Kalium- und Magnesium-
Plasmaspiegel. Nach einer einwöchigen 
Placebo-Run-in-Phase erfolgte die ran-
domisierte Zuordnung der Teilnehmer 
zur Placebo- oder zur Mikronährstoff-
Gruppe mit 12 mmol K+ und 6 mmol 
Mg++ täglich. Die Kontrolle mittels 24h-

Holter-EKG zeigte nach dreiwöchiger Ein-
nahme eine signifikante Reduktion vent-
rikulärer Extrasystolen unter K/Mg. Dabei 
profitierten insbesondere KHK-Patienten, 
die noch keinen Myokardinfarkt erlitten 
hatten, von der Mikronährstoff-Kombina-
tion: Hier reduzierte sich die Anzahl der 
Extraschläge um die Hälfte.
Diätetische Option bei Herzrhythmusstö-
rungen: Tromcardin® complex
Eine ausgeglichene Kalium- und Mag-
nesiumbilanz kann also wesentlich zur 
Aufrechterhaltung der elektrisch stabi-
len Herzfunktion beitragen. Eine ebenso 
einfache wie sichere Möglichkeit, nutritiv 
auf Herzrhythmusstörungen Einfluss zu 
nehmen, ist die diätetische Behandlung 
mit Tromcardin complex®. Die ergänzen-
de bilanzierte Diät ist nur in Apotheken 
erhältlich und enthält zusätzlich zu der 
Fixkombination von 12 mmol K+ und 6 
mmol Mg++ noch weitere herzaktive Mi-
kronährstoffe: Folsäure und Vitamin B12 
verbessern die endotheliale Dysfunktion2, 
Niacin und coenzym Q10 sind an der 
Energiegewinnung3 der Zellen beteiligt. 

Für den kombinierten Einsatz sprechen 
aber nicht nur die Einzelwirkungen der 
Nährstoffe auf das Herz-Kreislauf-System, 
sondern auch synergistische Effekte4.

Fazit: Die kombinierte Gabe von 12 mmol 
K+ und 6 mmol Mg++ kann ventrikulä-
re Extrasystolen signifikant reduzieren. 
Tromcardin® complex ist damit eine ef-
fektive Option, diätetisch auf Herzrhyth-
musstörungen Einfluss zu nehmen.

1MAGIcA (Magnesium-Potassium in 
cardiac Arrhythmias) Zehender, M. et al. 
1997
2chambers, J. c. et al. circulation 2000; 
102: 2479-2483
3Accinni, R. et al. Nutr Metab cardiovasc 
Dis 2006; 16: 121-127
4Morris, M. S. et al. Am J clin Nutr 2007; 
85: 193-200

Foto: Tromcardin complex

www.tromcardin.de
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NORGINE KÜNDIGT 
EINFÜHRUNG VON
SETOFIlM® 
ONDANSETRON-
ScHMElZFIlM AN
Norgine kündigt die Einführung des ora-
len Schmelzfilms SETOFILM® mit dem 
Wirkstoff Ondansetron an.
Die lizenz für SETOFIlM® wurde im De-
zember 2011 vom lizenzinhaber APR 
Applied Pharma Research s.a. exklusiv an 
Norgine für Europa, Australien, Neusee-
land, Südafrika, Nordafrika und für den 
Nahen Osten vergeben.
Bei SETOFIlM® handelt es sich um das 
erste in Europa zugelassene verschrei-
bungspflichtige Medikament in Form ei-
nes oralen Schmelzfilms.
SETOFIlM® wird bei Erwachsenen und 
Kindern ab 6 Monaten zur Vorbeugung 
und Behandlung bei chemotherapie-
induzierter Übelkeit und Erbrechen 
(cINV) eingesetzt. Weiterhin wird es bei 
Erwachsenen zur Behandlung bei Strah-
lentherapie-induzierter Übelkeit und Er-
brechen (RINV) eingesetzt. Es kann auch 
angewendet werden, um postoperativer 
Übelkeit und Erbrechen (PONV) bei Er-
wachsenen und Kindern ab 4 Jahren vor-
zubeugen und diese zu behandeln.1 Das 
Medikament ist in einer Dosierung von 4 
mg oder 8 mg erhältlich. Innerhalb we-
niger Sekunden löst sich der Schmelzfilm 
im Mund rückstandsfrei auf und wird, 
ohne Einnahme von Wasser, mit dem 
Speichel geschluckt.2 
SETOFIlM® ist eine eingetragene Marke 
der APR Applied Pharma Research s.a., 
welche exklusiv an die Norgine Unter-
nehmensgruppe in der Europäischen 
Union lizenziert wurde. Produkt in lizenz 
von APR Applied Pharma Research s.a.
Quellen:
1. Zusammenfassung der Produktmerkmale von SE-
TOFIlM® (Fachinformation). Norgine,
2013.
2. Reiner V., Giarratana N., Monti N. c. et al.: Rapid-
film®: An innovative pharmaceutical form
designed to improve patient compliance. Internatio-
nal Journal of Pharmaceutics 2010; 393; 55 – 60.

Norgine GmbH
Postfach 18 40

35007 Marburg/Germany
Tel. +49 (0) 6421  98 52 - 0

 info@norgine.de,  www.norgine.com

Das Magazin Pharma-Barometer, Zeit-
schrift für Innovation und Nachhaltigkeit, 
fragt jedes Jahr Ärzte im Rahmen der 
Umfrage „Pharma Trend“, welche Arznei-
mittel sie für die innovativsten Produkte 
des Jahres halten. Und, welche pharma-
zeutischen Unternehmen für sie die Bes-
ten im jeweiligen Jahr waren. 
Die beliebtesten Unternehmen werden 
dann mit der Auszeichnung „Die Goldene 
Tablette®“ ausgezeichnet. Die besten Pro-
dukte mit dem Preis für „Das innovativste 
Produkt®“. Diese Pharma Awards gehören 
zu den bekanntesten Auszeichnungen im 
Gesundheitswesen in Deutschland und 
werden in der Branche auch als „Pharma 
Oscar“ bezeichnet.
Seit dem Jahr 2000 werden bereits zum 
14. Mal Ärzte verschiedener Facharzt-
gruppen online und telefonisch befragt. 
Die Befragung erfolgt unabhängig und 
ungestützt bei ca. 1.500 Fachärzten aus 
verschiedenen Fachgebieten. Welche 
Fachärzte 2013 um ihre Einschätzung 
gebeten werden, ist nun festgelegt. Die-
ses Jahr werden die 10 Facharztgruppen 
Allgemeinärzte, Praktiker und Internisten, 
Dermatologen, Diabetologen, Gynäko-
logen, Neurologen, Onkologen, Oph-
thalmologen, Pädiater, Pneumologen 
und Urologen zu Ihrer Meinung zu den 
innovativsten Medikamenten und besten 
Pharmaunternehmen interviewt.
Die Allgemeinärzte, Praktiker und Inter-
nisten werden wie jedes Jahr die größte 
Gruppe der befragten Ärzte stellen. Da 
sie mit vielen der großen Volkskrankhei-
ten in Berührung kommen, erwartet die 
Branche ihre Entscheidungen mit beson-
derer Neugier.
Die Gewinnerunternehmen und -produk-
te werden im September beim Pharma 
Trend Image & Innovation Award in Mün-
chen ausgezeichnet. 

Eurecon Verlag GmbH
Frauenhoferstr. 18a

82152 Planegg
Tel. +49 (0) 89/89520 - 131

www.eurecon-verlag.de

Nur wer fragt, wird klug
FAcHARZTGRUPPEN FÜR 
PHARMA TREND-
BEFRAGUNG 2013 
FESTGElEGT
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 Wellvoyage AG, Güterstrasse 9, CH-4133 Pratteln • Phone: DE +49 (0) 7621 - 425 15 0 • CH +41 (0) 61 - 588 02 29 • www.Spa-dich-fit.de 

Reisezeit: bis 31.03.2014, Anreise täglich
DZ Prestige deluxe inkl. Extras p.P.  nur  € 239,-
DZ Prestige zur Einzelbel. inkl. Extras  nur € 279,-  
DZ Prestige deluxe,E-Bel. inkl. Extras  nur € 319,-
Verl.-Nacht im DZ inkl. Frühstück  ab  € 85,- 
Verl.-Nacht Einzelbel. inkl. Frühstück  ab  € 125,-

(Komplett-Preis p.P. im DZ Prestige)
2 Ü/F nur  € 199,- 

Top 1: In Vino Wellness! 3 Tage
Wein, Wellness & Design 
LOISIUM Wine & Spa Resort Langenlois****S: 2012 unter die  
25 trendigsten Hotels in Europa gewählt, kommen Sie im mehrfach  
ausgezeichneten Designhotel in den Genuss von modernster Architektur, 
Wein & Wellness pur. Nur 70 km von Wien entfernt erwarten Sie im 
LOISIUM ein ganzjährig beheizter Außenpool sowie das erste „AVEDA 
DESTINATION SPA“ Österreichs auf über 3 Etagen. Während Sie im 
„Vineyard Restaurant“ kulinarische Köstlichkeiten genießen, warten in der 
Vinothek die besten Weine Österreichs auf Ihre Verkostung. Ein Besuch 
der „LOISIUM Wein-Erlebniswelt“ (g.G.) mit ihrem 900 Jahre alten 
Kellerlabyrinth sollten Sie nicht versäumen.  
Exklusives inklusive: 2 Ü/F in schönen Designer-Zimmern mit 
Balkon, 1 Fl. Wein & ein kulinarischer Gruß zur Anreise, 2 x Vintage-
Gourmet-Frühstücksbuffet od. Langschläfer-Frühstück, tägl. „Cakes & 
more“, 10% Wellness-Rabatt + Gratis-Zimmer-WLAN.

+++ Service-Telefon: 07621 - 425 15 61 +++
Wir sind persönlich für Sie erreichbar: Mo – Fr: 9.00 – 19.00 Uhr, Sa + So: 10.00 – 18.00 Uhr

(Keine versteckten Kosten - Sie zahlen nur Ihren üblichen Telefontarif - Angebote buchbar bis zum 15.08.2013, Verfügbarkeit vorbehalten, Eigenanreise)

www.Spa-dich-fit.de - Ausgewählte Wellnessreisen zu allerbesten Preisen
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Let́ s SPA!  Summer-Feelings: Spa Genuss in Austria

Reisezeit: bis 22.12.2013, Anreise täglich
DZ „de luxe“ inkl. Extras p.P. nur  € 269,-
Studio / Suite inkl. Extras p.P. ab € 289,-
EZ inkl. Extras ab  € 229,-
Verl.-Nacht im DZ inkl. Frühstück p.P. ab  € 86,-

(Komplett-Preis p.P. im DZ „Gamskar”)
2 Ü/F + 1 HP nur  € 229,- 

Top 3: 99% Weiterempfehlung! 3 Tage
Top Spa & Alpen-Wellness unter 5-Sternen 
Grand Park Hotel Bad Hofgastein*****, Salzburger Land: Das 
traditionsreiche 5-Sterne-Hotel liegt in einem der schönsten Erholungsge-
biete Europas, direkt am Nationalpark Hohe Tauern (nur ca. 2,5 h/Pkw von 
München entfernt). Viel Flair, herzliche Gastlichkeit, individueller Frei- 
raum und die exquisite Gourmetküche machen Ihren Urlaub rund. Aus- 
gezeichnet vom Relax Guide 2012 mit 2 Lilien & 15 Punkten in den 
Kategorien „Wellness, Beauty, Kur & Gesundheit”.  
Exklusives inklusive: 2 Ü/F + 1 HP als feines 5-Gang-Gourmet-
Dinner od. als „Spa-Cuisine“ mit leichter Gesundheitskost als 1 x 2-Gang- 
Tagesmenü am Mittag + 1 x 3-Gang-Tagesmenü am Abend. 1 Fl. Sekt 
& Früchte zur Anreise, GRAND SPA auf 2000 qm mit Thermalwasser-
Pool & Saunen + 1 x Gasteiner Radon-Wannenbad (Wert € 18,-), 15% 
Beauty-Rabatt, Gratis-Internet, bis 25% Greenfee-Rabatt GC Gastein.

Reisezeit: bis 31.03.2014, Anreise täglich
Suite Classic inkl. Extras p.P.   nur € 229,-
Suite Prestige inkl. Extras p.P.  nur € 263,- 
DZ zur Einzelbelegung inkl. Extras nur € 279,- 
Verl.-Nacht im DZ inkl. HP p.P.  ab € 94,-

(Komplett-Preis p.P. im DZ Prestige)
2 Ü/F nur  € 199,- 

Top 2: Lifestyle pur! 3 Tage
Wein & SPA-Genuss in der Steiermark 
LOISIUM Wine & Spa Resort Südsteiermark****S, 
Ehrenhausen: Inmitten der prachtvollen Weingärten einer der be-
rühmtesten Weißwein-Regionen Österreichs, nur ca. 30 Pkw-Min. von 
Graz entfernt, erwartet Sie der neue 4-Sterne Hot-Spot der LOISIUM 
Familie mit einer spannenden Kombination von Wein, Spa, Lifestyle 
& Design. Erlesene Weine, haubenprämierte Küche, außergewöhnliche 
Architektur, exklusive Wein-SPA-Behandlungen, Vinothek, 1.400 qm 
Sinnlichkeit pur im „LOISIUM Wine Spa“ mit wunderschönem SPA-
Bereich, ganzjährig beheizter Outdoor-Pool & Weingarten-Liegewiese.  
Exklusives inklusive: 2 Ü/F mit reichhaltigem Vintage-Gourmet-
Frühstück. Welcome-Drink zur Anreise, 1 Fl. köstlichen Wein aus der 
Steiermark & ein kulinarischer Gruß auf Ihrem Designzimmer mit „Free 
View Bad“ + gratis Highspeed-WLAN, 10 % Wellness-Rabatt sowie tägl. 
„Cakes & More“ - leckere süß-saure Schmankerln am Nachmittag.

Reisezeit: ab sofort bis 02.10.2013 & ab 01.12.- 
20.12.2013, 10.03.2014 - 11.05.2014, Anreise tägl.
DZ “L” inkl. Extras p.P.  nur  € 169,-
Einzelzimmer inkl. Extras nur  € 229,-  
Verl.-Nacht inkl. HP p.P. ab  € 75,- 
Tipp! 8-Tage zertif. Basen-Fasten-Kur auf Anfrage!

(Komplett-Preis p.P. im DZ gehobene Kategorie “M”)
2 Ü/HP nur  € 149,- 

Top 4: Opening-Special Kitzbühel! 3 Tage
Kitzbühel zum sensationellen Premiere-Preis 
Q! Resort Health & SPA Kitzbühel****, Tirol: Erleben Sie einen 
entspannten Aktiv- & Wellness-Urlaub im erst Mai 2013 neu eröffneten 
4-Sterne-Wellness-Resort, mitten in Kitzbühel-Zentrum. Als Member 
of the „Healing Hotels of the World“ erwarten Sie frische, exquisite 
Speisen - auch vegetarisch & rein vegan!, gut gelauntes Personal, 
charmanter Lifestyle, Designer-Zimmer, ein spektakulärer Natur-Badeteich 
mit „XL“-Sommer-Liegewiese - direkt an der malerischen Ufer-Promenade, 
das exklusive „Q!- SPA“ mit Panorama- & Bio-Sauna, Dampfbad, Fitness-
Studio sowie ein morgendliches Aktiv-Programm mit z.B. Yoga, Pilates, 
Nordic Walking oder “Aqua-Gym” im Natur-Badeteich.  
Exklusives inklusive: 2 Ü/HP mit 3-Gang-Gourmet-Dinner, tagsüber 
gratis Obst im ganzen Hotel & kostenlos Tee im top-modernen „Q!-SPA“ 
mit Saunen, Dampfbad, € 20,- Wellness-Gutschein oder 20% Beauty-
Rabatt, Begrüßungsgetränk & „VIP“- Set. Kostenloses W-LAN in der Lobby. 
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Fair Play für 
ihre gesundheit
Etwa 35 Millionen Menschen in Deutschland 
leiden unter Bluthochdruck. 

Hochdruckliga

www.hochdruckliga.de


