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Griin, regional und stimmig: Ofensellerie mit Tanne und Sauerampfer von Robert Stolz in Plén

Von Réiucherfisch und gradlinig gebratenem Hering bis
zur altmeisterlichen Sternekiiche im Gutshaus-Ambiente —
Schleswig-Holsteins Ostseekiiste mundet
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SCHLESWIG-HOLSTEIN

dsst sich »heile Welt« steigern? Sprachlogisch
nicht ~ aber wer in der Nebensaison durchs
Fischerdorf Maasholm an der Schlei-Miindung
schlendert, wer die im Sonnenlicht glitzernde
Wasserlandschaft betrachtet und die schmucken
Héauser, der merkt: Da geht noch was.
Maasholm, Sieseby und Arnis, wo Backstein, Reetdécher,
Rosenstocke und Kopfsteinpflaster eine Einheit bilden, ver-
dienen immer noch uneingeschrinkt den Beinamen »Perlen
der Schlei«, und auch die Seen der Holsteinischen Schweiz
um Malente und Eutin funkeln wie eh und je.

Doch die ganze griine Ostsee-Kiistenlandschaft Schles-
wig-Holsteins, die zu Mauerzeiten praktisch West-Berlins Vor-
garten war, ist in der Hauptstadt ein wenig aus dem Blick ge-
raten, aulSer wenn der neue Tourismus Wellen schligt wie im
Fall des ehemaligen Marinehafens von Olpenitz bei Kappeln.
Dort zeigt sich, dass die Bausiinden der Siebziger mit ihren
Wohnblocks am Wasser jederzeit wiederkehren kénnen —
nur, dem Zeitgeist entsprechend, mehr in der Horizontalen,
in der Form ausufernder »Fischerhaus«-Apartments fiir tau-
sende von Giisten.

Aber das sind Ausnahmen., Viele Hoteliers und Gastro-
nomen haben sich in den letzten Jahren auf Qualitiit beson-
nen, und die ist in den Fischeridyllen der Kiiste nordlich
von Kiel ebenso zu finden wie in der Gutshofromantik der
holsteinischen Region um die Traditionsziele Plén, Malente
und Eutin. Und vor allem haben die Kéche der Region lingst

allerhand zu bieten, vom gradlinig gebratenen Hering ohne
Gedons bis in die Hohenluft der Michelin-Sterne.

Noch dazu scheinen sich die Wochenmiirkte auf ihre
Geschichte und ihre Stéirken zu besinnen, denn da und dort
stehen wieder wirkliche Erzeuger mit feinen Lebensmitteln,
gutem Brot und frischem Fisch. Und, kaum zu glauben, so-
gar der Wein aus Schleswig-Holstein ist lingst mehr als nur
eine folkloristische Randnotiz. Ein wichtiger Pionier dieser
Entwicklung ist Robert Stolz. Kiichenprofi durch und durch
hatte er sich kurz nach der Jahrtausendwende im ehemaligen
Pastorat an der Ploner Nikolaikirche niedergelassen und war
viele Jahre einer der wenigen Kéche mit Michelin-Stern in
Holstein, Mentor zahlreicher junger Kollegen, eine Art Vor-
denker einer neuen Regionalkiiche nach skandinavischem
Vorbild. 2015 gab er auf, arbeitete drei Jahre als Kiichenchef
im Hamburger Traditionshotel »Vier Jahreszeitens, fiihlte
sich dort aber in seinen Maglichkeiten zu stark eingeengt.

Fisch aus der Pfanne oder confierte Rehkeule?

Wir kommen auf Robert Stolz spiiter zuriick und beginnen
unsere Reise auf der Nordseite der Schlei, wo einige Gutshife
mit Ferienwohnungen die deutsche Version des skandinavi-
schen »Hygge« prasentieren. Die Fahrt wiire gleich wieder zu
Ende, wiirden wir der Versuchung nachgeben, einfach auf Gut
Priesholz, Gut Buckhagen oder Gut Oehe in den Ferienbetten
des aufgeklirten Adels zu versinken; vor allem Buckhagen mit

GroBe Klappe: Die Briicke in Kappeln verbindet das nérdliche mit dem siidlichen Ufer der Schiei
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Geschwungene Linie: der Strand von Kronsgaard nérdlich der Schlei (I.). Vertéute Tradition: Kutter im Hafen von Maasholm (r.)

Klare Botschaft: Schlote der Aalrducherei in Kappeln und frische Riucherware (l.). Speckige Angelegenheit: die alten Ofen (r)
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seinen {iber dem Burggraben schwebenden Terrassen lésst
eine Art bodenstéindige angeliter Magie spiiren.

Lebhafter, touristischer geht es im nahen Kappeln zu,
wo zwei alte Hafengebaude in stilvolle Hotels umgewandelt
wurden: Brandneu ist das Hotel Siidspeicher gleich an der
Klappbriicke, demselben Eigentiimer gehort auch der ein
paar Fullminuten entfernte »Pierspeicher« mit grof3ziigigen
Zimmern und feinem Blick iiber den Hafen. In dessen Kiiche
schafft Robert Maybach einen gelungenen Spagat zwischen
Touristenkiiche und kulinarischem Ehrgeiz — neben Stan-
dards wie die unvermeidlichen Burger setzt er Tataki vom
Rind mit Quittengel, Griinkohlmaultaschen, Tomatenvaria-
tionen oder die »Bitterballen«, panierte Billchen aus Fleisch-
ragout, die er aus seiner Zeit in Holland mitgebracht hat.

Fisch kommt ungekiinstelt aus der Pfanne wie der
Dorseh, gewiirzt mit Vadouvan, der fermentierten indischen
Gewiirzmischung, und zur Saison ist Wild selbstverstind-
lich, beispielsweise als confierte Rehkeule mit Cranberry-
Jus, Rotkohl-Kroketten und Sellerie-Vanille-Piiree, alles
serviertim bunten, trendig maritim dekorierten Restaurant.

Zehn Berufsfischer gibt es noch in der Region Maas-
holm-Kappeln, und einige legen gleich unter dem Hotel an.
Einer vonihnenist Peter Johnk, der iberwiegend Plattfische
fingt und im eigenen Verkaufswagen anbietet, immer fiir
einen Schnack zu haben.

Wer frith kommt und den lebendfrischen Steinbutt fiir
zwof Euro pro Kilo sieht, der konnte durchaus auf die Idee ver-

fallen, sich in den schicken Ferienlofts der »Netzschuppen«
nebenan einzumieten und dort selbst an den Herd zu gehen -
mehr Hafengefiihl geht nicht. Die kulinarische Abrundung
liegt aromatisch in der Luft: Nur ein paar Schritte in Richtung
Altstadt fithren zu den drei uniibersehbaren Kaminen der
Fischriucherei Foh, die den Ort und seine Giste seit iiber 110
Jahren ausihren Altonaer Ofen versorgt. Aale, Heringe, Sprot-
ten, Lachs: Das volle Traditionsprogramm findet sich nicht
nurinder Auslage, sondern wird im rustikalen Gasthaus auch
schnorkellos serviert. Und wer es lieber weltldufiger haben
will mit gut gemachten Heringsgerichten, Burgern und not-
falls auch Currywurst, der kommt im lebhaften »Tauwerk«
gleich am Kappelner Museumshafen auf seine Kosten.

Ein Ort zum Durchatmen und Verfiihrenlassen

Die Holsteinische Schweiz zwischen Kiel und Liibeck hat
sich in den letzten zehn Jahren zu einer Genussregion ent-
wickelt, die im deutschen Norden keinen Vergleich scheu-
en muss. Eine Keimzelle dieses Booms ist das Gut Panker
bei Liitjenburg, ein Gestiit mit 3400 Hektar Ackerland, das
wegen seiner kleinen, anspruchsvoll mit Mode, Design, Ge-
brauchskunst und Wohnausstattung bestiickten Hofldden
sogar ein verfithrerisches Ausflugsziel ist.

Es gibt hier hiibsche Hotelzimmer in mehreren Giiste-
héusern, eine Kirche, einen Friedwald und Wanderwege bis
zur finf Kilometer entfernten Ostsee — aber das Herz ist na-

Altmeisterliches Gastronomenpaar: Nathalie und Christian Scharrer schmeiBen das »Courtier« im »Weissenhaus Resort & Spa«.
Christian Scharrers Kreationen wurden schon mehrfach pramiert. Rechts unten: Blick vom Weissenhiuser Strand auf die Steilkiiste Wangels
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titrlich das seit 1797 bestehende Gasthaus Ole Liese Wirtschaft
mit seinem gepflegten norddeutschen Backstein-Charme.
Die unangestrengte Genauigkeit, mit der hier anheimelnde
Atmosphiire nicht inszeniert, sondern gelebt wird, liisst den
Gast sofort durchatmen, der Ort wirkt sofort auf das zentrale
Nervensystem. Man wird herzlich empfangen und bewirtet
vom Frithstiick bisin die Nacht in den historischen Riumen,
die die Aura noch nicht radikal modernisierter franzdsischer
oder britischer Landhotels mitbringen.

Kiichenchef Volker Fuhrwerk bekocht zwei Restau-
rants, eins mit gehobener lindlicher Traditionskiiche; das
andere, »1797«, trigt einen Michelin-Stern. Dabei schafft
er es, den rustikalen Gasthausstil durch Prézision in allen
Details, Handwerk, sorgfiltige Proportionierung und gute
Zutaten auf unerwartetes Niveau zu heben - dasist fast noch
schwieriger als zugespitzte Gourmetkiiche.

In der »Wirtschaft« kénnte es also marinierte Sprotten
mit Gurke, Rostzwiebelmayonnaise, Mirabelle und Perlzwie-
beln geben oder gebratene Kalbsleber mit breiten Bohnen und
karamellisierten Apfeln. Im »1797« stehen dann eher der hin-
reilRende Helgolinder Hummer mit Steinpilzen, Pak Choi, Mais
und Haselnuss auf der Karte oder die Apfel und Brombeeren
aus eigener Ernte mit Topinambur, Lavendel und Kaffee. Auf
fast allen Tellern prisent ist der beachtlich grofke Garten mit
wunderbaren Friichten, Krautern und Gemiisen — wer den Kii-
chencheffragt, der bekommt sicher auch eine kleine Fiihrung.

TAGESSPIEGEL OSTSEE

Volker Fuhrwerk ist Kiichenchef von gleich zwel Restaurants auf Gut Panker, wo er auch einen eigenen Kiichengarten bewirtschaftet.
Im »Ole Liese« bringt Fuhrwerk Michelin-Qualitit mit einem ausgesprochenen Sinn filr Asthetik auf die Teller

Eine altmeisterliche Kiiche am Meer

Die Abreise von Panker fillt mithin schwer, aber vielleicht
hilft die Erkenntnis, dass nicht weit entfernt »Weissenhaus
Resort & Spac steht, eins der fithrenden deutschen Land-
und Wellnesshotels. Wobei »Hotel« eine extreme Untertrei-
bung st fiir dasriesige Gutsgelinde an der Ostsee mit vielen
ginzelnen Geb#uden, zwischen denen Golfcarts pendeln.
Die Zimmer und Suiten sind weit verteilt, die Restaurants
ebenfalls, aber das herrlich herzliche Personal hélt alles zu-
sammen bis ins groRziigige Spa mit dem einzigen ganzjihrig
nutzbaren Pool der Region. Das Restaurant Courtier befindet
sich zentral im historischen Gutshaus. Hierhin geht man nicht
ohne eine gewisse Ehrfurcht, denn in der Kiiche steht Christian
Scharrer, einst rechte Hand von Harald Wohlfahrt, mit Aus-
zeichnungen iiberhiuft und immer wieder fiir zwei Michelin-
Sterne gut —die hier durchaus ein wenig untertrieben wirken.
Denn seine im besten Sinn altmeisterliche Kiiche zeleb-
riert das Produkt in Spitzenform, wie es bei héchsten Ansprii-
chen eben doch manchmal aus der Ferne geholt werden muss.
Soist die puristisch inszenierte Carabineiro-Riesengarnele mit
Erbsen und Verveine-Ol sicher ebenso eine weite Anreise wert
wie der filigran angerichtete Kalbskopf mit gehobelter Génse-
leber und Kriutern oder das dicke Steinbuttfilet mit Melone.
Nathalie Scharrer leitet den Service mit dem Vorzug
familiirer Kontakte in die Kiiche - und wer das Gliick hat,
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Klar im Geist: Matthias Sievert brennt uralte und exotische Obstsorten

ein Dinner aufder herrschaftlich erhéhten Gutshausterrasse
mit weitem Blick bis zum Meer zu erwischen, der ist auf der
Welt oben angekommen. Hier oben ist es nicht weit zu zwei
Weingiitern bei Malente, die alle Vorurteile gegen norddeut-
schen Wein sprengen. Auf Gut Ingenhofhaben Melanie Engel
und Karsten Wulf imponierend grofie Weinberge angelegt.
Darin dominieren die dem nordischen Klima angepassten
Reb-Neuziichtungen, die oft langweilen - aus den Héinden der
holsteinischen Jungwinzer aber {iberraschend spannungs-
reich schmecken. Eine Kostprobe des 2021 Sauvitage sagt mehr
als tausend Worte: Das ist ein holunderduftiger, knackiger Wei-
Rer, der es mit klassischen Sauvignons von viel weiter siidlich
locker aufnehmen kann. Probieren und kaufen kann man im
gut sortierten Hofladen oder im Gartencafé neben den Reben.

Nur zehn Kilometer westlich liegt das kleine Weingut
Montigny, das der renommierte Winzer Steffen Montigny
neben seinem Weingut an der Nahe aufgebaut hat. »So mookt
widat« heifden die sehr ansprechenden Weine, nur drei, ein
Weiler, ein Rosé und ein Sekt aus den weillen Sorten Solaris
und Felicia und der roten Regent-Traube.

Zur Spitze mag es bei diesen Weingiitern naturgemaf}
noch ein ganzes Stiick sein. Fiir den Schnapsbrenner Mat-
thias Sievert in Malente-Rachut gilt diese Einschrinkung
nicht. Seine Briinde und Geiste der Marke »Spiritus Rex« aus
zum Teil exotischen oder uralten Obstsorten wie der Krete,
einer Urpflaume, sind international begehrt. Sievert hat das
Erbe von Christoph Keller angetreten, dem Griinder der le-

gendiren, 2018 geschlossenen »Stéhlemiihle«, und er setzt
dessen Arbeit kongenial fort, ldsst sich die Waldhimbeeren
in Siebenbiirgen pfliicken und japanische Zitrusfriichte von
Flugkapitinen im Handgepick einschmuggeln; sein Brand
aus der nur noch selten angebauten Erdbeersorte »Mieze
Schindler« ist eine duftige, kostspielige Spezialitiit.

Meist am Sonnabend 6ffnet Sievert nach Voranmeldung
seine Brennerei zur Verkostung und zum Verkauf; unter der
Woche verdient er mit Laborausriistungen das Geld, das sein
kostspieliges Hobby nie und nimmer abwirft.

Brct(mischcr Hummer oder
Landei mit Graubrot

Am Kellersee ostlich von Malente liegt Gut Immenhof. Tat-
sichlich: Es handelt sich um den Originalschauplatz der
Immenhof-Filme aus den Fiinfzigerjahren, der damals Gut
Rothensande hiels. Im Herbst 2021 hat ein Luxushotel den
Film-Namen gekapert, kaum weniger aufwendig gestaltet
und nicht viel kleiner als Weissenhaus. Hier spielt das Rei-
ten eine grofie Rolle, aber auch der Komfort kommt nicht zu
kurz-von den hiibschen Maisonette-Hofsuiten oder aus der
Sauna kann man gleich in den See springen.

Im Immenhof-Gutshausliegt das Restaurant Rodesand,
wo sie mit Patrick Kithn einen Newcomer aus dem Hut ge-
zaubert haben, der hier wie um sein Leben kocht, komplex,
aromensatt und doch mit leichter Hand, stilistisch gar nicht

Filmreif: Auf Gut Immenhof kocht Newcomer Patrick Kiihn

Riucheraal trifft Kartoffelschaum und Petersilienplree: Kiichenlegende

einmal so weit entfernt vom viel dlteren Kollegen Scharrer.
In die intensive Bouillabaisse-SoRe packt er - nicht stilrein,
aber {iberzeugend - auch ein fast rohes Stiick Thunfisch, der
bretonische Hummer lernt mit Salzzitrone, Zuckerschoten
und gerdsteten Karotten fast das Fliegen.

Das Landei mit roten Zwiebeln, Kartoffeln und Graubrot
oder der extrem vielschichtig aufgebaute Rettich mit Gurken,
Apfeln, Shiso-Blittern und Queller zeigen aber, dasser auch
mit einfachen Produkten glinzen kann. Das hat Perspektive -
anzunehmen, dass der Michelin das merkt, denn er hat vom
Start weg schon das einfachere Restaurant Melkhus nebenan
aus dem Stand mit einem »Bib Gourmandk fiir gute, preis-
werte Kiiche gewiirdigt.

Zu Gast beim Spitzenkoch, aber
ganz ohne Sterne-Stress

In P16n scheinen sich die Gastronomen noch schwer zu tun,
der Aufbruch ins 21. Jahrhundert dauert hier linger alsin den
anderen Orten der Region. Aber man sollte unbedingt das
Gasthaus Prinzeninsel besuchen, eine griine Oase am Ende
einer schmalen Halbinsel im Groflen Ploner See. Esist nur zu
Fufd, mit dem Rad oder dem Fahrgastschiff zu erreichen, das
schafft Ruhe. Auf den Weiden grasen schnuffige Rinder und
die Kiiche bietet gekonnt aufgefrischte Klassiker wie Kartoffel-
suppe mit Kohlwurst, Matjes Hausfrauenart oder Sauerfleisch;
auch Kaffee und Kuchen werden hier liebevoll zelebriert.

TAGESSPIEGEL OSTSEE

Robert Stolz lidt maximal zwdIf Giste zu seinen Gourmetabenden in Plén

Und dann ist da in Plon Robert Stolz. Er hat nie irgendet-
was so gemacht wie all die anderen, Stillstand mochte er
nie, und deshalb gibt es in seinem Haus an der Kirche auch
nur noch ein Menii fiir maximal zwolf Géiste an der grofien
Tafel. Er kocht allein, nur beim Anrichten helfen eventuell
angelernte Laien, und er lisst seinem Sinn fiir Region und
Saison freien Lauf.

Als Ergiinzung der vielfiltig sauer oder stifflich ma-
rinierten Gemiise hat er Katenschinken beim regionalen
Erzeuger richtig lange hiingen lassen, zum markant schme-
ckenden Ofensellerie gibt es Sauerampferstreifen und Tan-
nenél und zu den geraucherten Miesmuscheln Birnen und
Bohnen in einer schaumigen Sof%e.

Stolz plaudert, richtet mit sicherer Hand an, fachsim-
pelt mit den erwartungsfrohen, informierten Gasten, kein
Sterne-Stress triibt seine Darbietung - das ist einfach ein
Essen bei einem zu Hause, der richtig gut kochen kann.

Ist sein Stil skandinavisch? Er hilt nicht viel von solchen
Etiketten. »Ich such jetzt nicht krampfhaft neue Wege«, sagt
er, »aber manchmal purzelt es einfach.«

Fiir Kiichenstars, die nur zweimal im Jahr das Menii
wechseln, hat er kein Verstiindnis, seine Arbeit ist von Im-
provisation gepréigt. Wenn ein Kraut wie der »Gundermann«
nur zwei Wochen lang kostliche Bliiten liefert, sagt er, »dann
gibts die halt spiiter nicht mehr.« Stolz ist ein Einzelginger -
aber mit seiner Eigenwilligkeit rundet er die Reise durchs
kulinarische Holstein perfekt ab.

SCHLESWIG-HOLSTEIN
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GENUSSTIPPS FUR SCHLEI UND HOLSTEINISCHE SCHWEIZ

HINKOMMEN

Von Berlin nach Kiel mit der Bahn
in gut drei Stunden, mit dem Auto
in etwa vier Stunden. Nach Kappeln
dauert ea mit Bus und Bahn

fast zwei Stunden langer.

UNTERKOMMEN
UND GENIESSEN

1 Netzschuppen
Durchgestylte Apartments an der

Schlei mit Blick auf die Kutter am Kai.

Am Hafen 19C, 24376 Kappeln
pierspeicherde

2 Tauwerk

Vielfaltige, deftige internationale
Kiiche am Stdhafen in Kappeln.
Am Sidhafen 4, 24376 Kappeln
tauwerk-asc.de

3 Fischriucherei Féh

Von Kieler Sprotten his zu gerau-
cherter Lachsforelle; ein wahrer
Klassiker unter den Raucherstuben
Schleswig-Holsteins. Dehnthof 28
24376 Kappeln, foeh.de

4 Gut Panker

Historisches Herzstiick des riesigen
holsteinischen Landguts Gut Panker,
ausgezeichnete Kiche in den Res-
taurants Ole Liese Wirtschaft und im
bodenstandigeren »1797«.

24321 Panker, ole-liesede

5 Weissenhaus Grand Village
Resort & Spa

Das schénste Landhotel im deut-
sohen Norden mit Gutshaus und
Gastehdusern gleich hinter dem
Strand. Hervorragende Gastrono-
mie, unter anderem das Sterne-
Restaurant Courtier, Parkallee 1
23758 Wangels, weissenhaus.de

6 Gutimmenhof

Maues, sehr komfortables Hotel
am Kellersee in den Gebauden des
historisochen Guts Rothensande.
Ambitionierte Gourmetkiche im
»Rodesands«, Bodensténdiges im
sMelkhus« Rothensande 1

23714 Malente, gut-immenhofide

7 Brennerei Spiritus Rex
Deutschlands vermutlich bester
Schnapsbrenner, Probe und Verkauf
sonnabends auf Voranmeldung.
Gartenstrafie 12, 23714 Malente
spiritus-rex.de

8 Weingut Ingenhof

Auf dem Land gelegen, mit Gar-
tencafé und Hofladen, beachtliche
aigena Weine. Dorfstrafie 19

23714 Malente, ingenhofde

9 Weingut Montigny

Kleines Weingut mit ansprechendan
Weinen aus Solaris, Felicia und Roter
Regent-Traube, Altmiihlen 3

243208 Grebin, sjimontigny.de

10 »eat.share.live«

Der bekannte Top-Koch Robert
Stolz ladt maximal zwolf Géste an
seina Tafel im privaten Haus in Plon.
Ausgefalleneg, saisonbezogene
Regionalkiche. Stolz bazieht

den Fisch von lokalen Fischern

und bietet auch eine Kochschule.
robertstolz.de

11 Fischer Peter Johnk
Mit dem »Fischereifahrzeug SM 3=,
so heibt sein Kutter Pollux offiziell,

fahrt Johnk morgens hinaus und
verkauft den Fisch direkt am Hafen
in Kappeln und freitags in Olpenitz.
Mimmt auch Gaste mit auf Fangfahrt.
fischvormkutterde/kappeln

12 Gasthof Alt Sieseby

ldylle im Vorzeigedorfan der Schlei
mit secha gemitlichen Zimmern und
bodenstandiger Fischkiche. Dorf-
strafe 24, 24361 Thumby/Sieseby
gasthof-alt-sieseby.de
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H REVWARDS .
WELCOME SPECIAL: |

10% OFF

bei Buchung Uber
hrewards.com

Ostsee-Auszeit: Erholung fir die ganze Familie
Steigenberger Grandhotel & Spa Heringsdorf

Das Grandhotel & SPA liegt direki am feinen Osiseestrand von Heringsdorf
auf Usedom und bietet lhnen hachsten Komfort. Lassen Sie sich in
einem der fiinf Restaurants und Bars kulinarisch verwdhnen oder
genieRen Sie eine wohlverdiente SPA-Auszeit in der groben Saunar
und Beauty'Welt. Abwechslung pur fir die ganze Familie bieten
der Kids oder Teens Club sowie zahlreiche Aklivitdten wie z.Bsp.
Fahrradiouren, Segeln, Surfen und vieles mehr.

Steigenberger Alsik Hotel & Spa

Das Hotel gilt inzwischen als Wahrzeichen von Senderborg und besticht durch ge-
schmackvolles skandinavisches Design. Die Zimmer & Suiten biefen
héchsten nordischen Komfort in Verbindung mit moderner Funktio-
nalitat. Drei Restaurants werden vom gefeierten Spitzenkoch Jesper
Koch geleitet. Ein einzigartiges Wohlfihl-Universum erwartef Sie

in Dainemarks gréBtem SPA- und Wellnessbereich. Auf vier Etagen
kénnen Sie Uber 60 verschiedene Wellnesserlebnisse erkunden.

Steigenberger Conti Hansa

Im Stadizentrum Kiels liegt das Hotel im nordischen Design. Shopping in der
Innenstadt, Ausflige an die Ostseestrénde und Yachthaten oder Start

lhrer Kreuzlahrt — Sie profitieren von kurzen Wegen. Frisch renovierte OE L o E|
Zimmer und Suiten erwarten Sie mit schlichter Eleganz und Wohl- ;
fihlcharakier. Im hauseigenen Restaurant genieBen Sie regionale
Spezialitéten und interationale Késflichkeiten. Abschallen kénnen
Sie im kleinen, feinen SPA mit modernem Sauna- und Fitnessbereich.

Sie kannen Sich nicht entscheiden oder méchten noch mehr Holels entdecken? iells
Besuchen Sie unsere Website und nutzen Sie unser H REWARDS WELCOME SPECIAL. H

Wir schenken Ihnen direkt bei Buchung 10% OFF auf lhren Aufenthalt. hrewards.com




