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Kiunstler am Herd

Die Yachthafenresidenz Hohe Diine in
Rostock hat Gourmetkoch Tillmann

Hahn an den Herd geholt. Hahn tber-
zeugte im Kempinski Grandhotel Heiligen-
damm nicht nur Staatsgaste beim
G8-Gipfel mit seiner Kiiche: Den Michelin-
Testern war seine KunSt dort einen

Stern wert. Die »Hohe Diine" wird mit
Tillmann Hahn also sicher bald zum Ziel
fir Gourmets. yachthafen-hohe-duene.de

www.openpr.de, 21. Januar 2008

Tillmann Hahn's Collage Culinaire zieht um: ,Eine Kiuche - vier

Facetten" ab Marz in der Yachthafenresidenz

Pressemitteilung von: Yachthafenresidenz Hohe Diine

(openPR) - Im Zuge seines Wechsels in die Yachthafenresidenz Hohe Diine verlegt Tillmann
Hahn, seit Januar 2008 Chefkoch auf Hohe Diine, nun auch sein seit 2005 ununterbrochen mit
einem Michelin Stern gewurdigtes Gourmetrestaurant-Konzept von Heiligendamm nach
Warnemiinde.

Damit setzt der Sternekoch auf Hohe Dine fort, was seine Stammgaste im G8-Hotel bereits
sehr schatzten: eine vollig zwanglose und variantenreiche Mentauswahl zwischen klassischer
franzosischer Kuche, leichten mediterranen Menls des Sidens, exotisch inspirierten
Speisefolgen mit Zutaten aus den Kichen Asiens und dariiber hinaus den immer populareren
vegetarischen Verlockungen seines ,Meni Jardiniere". Hahn's Kiiche basiert auf frischesten
Produkten aus Mecklenburg-Vorpommerns naturnaher Landwirtschaft, den natirlichen
Nahrungsquellen der Nord- und Ostseeregion aber auch auf der Vielfalt der Angebote der
bedeutendsten Markte der weiten Welt.

Die neue Feinschmecker-Destination wird nach Abschluss der aktuell laufenden
Umbaumafnahmen bereits im Méarz 2008 erdffnet. Die Kiche wird von Tillmann Hahn nach
seinen Vor-stellungen mit einem renommierten Kichenplaner komplett neu eingerichtet. Das
Gourmet-Restaurant wird etwa 35 Sitzplatze umfassen und verfiigt als eine Besonderheit tber
einen eigenen begehbaren ,glasernen Weinkeller".

Um an sein Erfolgskonzept liickenlos anschlieRen zu kdnnen, folgen ihm wichtige
Schlusselpersonen seines bisherigen Kichen- und Serviceteams zur Er6ffnung nach. In seiner
Funktion als Kichendirektor nimmt der Sternekoch dartber hinaus nach und nach kulinarischen
Einfluss auf alle Restaurants der Yachthafenresidenz und sorgt dartiber hinaus mit seinem
Kiichenteam fir das kulinarische Angebot in allen Bars, Lounges sowie im Kongresszentrum der
Yachthafenresidenz.


http://www.openpr.de

www.pressaktuell.com, 21. Februar 2008

Tillmann Hahn's Collage Culinaire zieht um: ,Eine Kiche - vier Facetten" ab
Méarz in der Yachthafenresidenz

22.01.2008: Im Zuge seines Wechsels in die Yachthafenresidenz verlegt Tillmann Hahn, seit Januar 2008
Chefkoch auf Hohe Diine, nun auch sein seit 2005 ununterbrochen mit einem Michelin Stern gewdirdigtes
Gourmetrestaurant-Konzept von Heiligendamm nach Warneminde.

Sternekoch Tillmann Hahn setzt sein erfolgreiches Gour metrestaurant-Konzept auf
Hohe Diline fort

Im Zuge seines Wechsels in die Y achthafenresidenz Hohe Diine verlegt Tillmann Hahn, seit
Januar 2008 Chefkoch auf Hohe Dune, nun auch sein seit 2005 ununterbrochen mit einem
Michelin Stern gewurdigtes Gourmetrestaurant-Konzept von Heiligendamm nach
Warnemunde.

Damit setzt der Sternekoch auf Hohe Diine fort, was seine Stammgaste im G8-Hotel bereits
sehr schétzten: eine vollig zwanglose und variantenreiche Menltauswahl zwischen klassischer
franzosischer Kiche, leichten mediterranen Menus des Siidens, exotisch inspirierten
Speisefolgen mit Zutaten aus den Kiichen Asiens und dartiber hinaus den immer populéreren
vegetarischen Verlockungen seines ,Menu Jardiniére".

Hahn's Kiche basiert auf frischesten Produkten aus M ecklenburg-Vorpommerns naturnaher
Landwirtschaft, den nattirlichen Nahrungsquellen der Nord- und Ostseeregion aber auch auf
der Vielfalt der Angebote der bedeutendsten Mérkte der weiten Welt.

Die neue Feinschmecker-Destination wird nach Abschluss der aktuell laufenden
Umbaumal3nahmen bereits im Mérz 2008 ertffnet. Die Kuche wird von Tillmann Hahn nach
seinen Vorstellungen mit einem renommierten Kichenplaner komplett neu eingerichtet. Das
Gourmet-Restaurant wird etwa 35 Sitzplatze umfassen und verfigt als eine Besonderheit tber
einen eigenen begehbaren , glasernen Weinkeller".

Um an sein Erfolgskonzept |ickenlos anschlief3en zu konnen, folgen ihm wichtige
Schlissel personen seines bisherigen Kichen- und Serviceteams zur Eréffnung nach.

In seiner Funktion als Kichendirektor nimmt der Sternekoch dartiber hinaus nach und nach
kulinarischen Einfluss auf alle Restaurants der Y achthafenresidenz und sorgt dartiber hinaus
mit seinem Kuchenteam fur das kulinarische Angebot in allen Bars, Lounges sowie im
Kongresszentrum der Y achthafenresidenz.

22.01.2008/ Bianca W.inter


http://www.pressaktuell.com

www.restaur ant-kritik.de, 22. Januar 2008

Der News-Blog von Restaurant-Kritik.de

Tilmann Hahn setzt Sternekonzept jetzt in Hohe Dine (Warnemiinde) um

Hier ndhere Details zum Wechsel des Sternekochs Tilmann Hahn von Heiligendamm nach Rostock-
Warnemiinde in die Yachthafenresidenz Hohe Diibe, in der sich das Restaurant Mayflower befindet.
Tillmann Hahn's Collage Culinaire zieht um: ,Eine Kiiche - vier Facetten"ab Mé&rz in der
Yachthafenresidenz

Sternekoch Tillmann Hahn setzt sein erfolgreiches Gourmetrestaurant-Konzept auf Hohe Diine fort
Im Zuge seines Wechsels in die Yachthafenresidenz Hohe Dine verlegt Tillmann Hahn, seit Januar
2008 Chefkoch auf Hohe Dune, nun auch sein seit 2005 ununterbrochen mit einem Michelin Stern
gewdlrdigtes Gourmetrestaurant-Konzept von Heiligendamm nach Warnemdiinde.

Damit setzt der Sternekoch auf Hohe Diine fort, was seine Stammgéste im G8-Hotel bereits sehr
schatzten: eine vollig zwanglose und variantenreiche Mentauswahl zwischen klassischer
franz@sischer Kiiche, leichten mediterranen Menus des Sidens, exotisch inspirierten Speisefolgen mit
Zutaten aus den Kichen Asiens und dartber hinaus den immer populéreren vegetarischen
Verlockungen seines ,Men( Jardiniere".

Hahn's Kiche basiert auf frischesten Produkten aus Mecklenburg-Vorpommerns naturnaher
Landwirtschaft, den natirlichen Nahrungsquellen der Nord- und Ostseeregion aber auch auf der
Vielfalt der Angebote der bedeutendsten Markte der weiten Welt.

Die neue Feinschmecker-Destination wird nach Abschluss der aktuell laufenden UmbaumalRnahmen
bereits im Marz 2008 erdffnet. Die Kiche wird von Tillmann Hahn nach seinen Vorstellungen mit
einem renommierten Kuchenplaner komplett neu eingerichtet. Das Gourmet-Restaurant wird etwa 35
Sitzplatze umfassen und verfiigt als eine Besonderheit Uber einen eigenen begehbaren ,glasernen
Weinkeller".

Um an sein Erfolgskonzept lickenlos anschlieRen zu kénnen, folgen ihm wichtige Schlisselpersonen
seines bisherigen Kichen- und Serviceteams zur Erdffnung nach.

In seiner Funktion als Kichendirektor nimmt der Sternekoch darliber hinaus nach und nach
kulinarischen Einfluss auf alle Restaurants der Yachthafenresidenz und sorgt daruber hinaus mit
seinem Kuchenteam fir das kulinarische Angebot in allen Bars, Lounges sowie im Kongresszentrum
der Yachthafenresidenz.

Auf einer Landzunge am Neuen Strom - direkt am weien Traumstrand und mit Blick auf den gegenlberliegenden
Kreuzfahrtterminal - liegt in Rostock-Warnemiinde die Yachthafenresidenz Hohe Dune. Die Hotelanlage der Extraklasse
erwartet ihre Gaste mit 368 liebevoll maritim eingerichteten Zimmern und Suiten. Die einzigartig paradiesische SPA- und
Wellness-Landschaft des HOHE DUNE SPA ladt auf (ber 4.200 Quadratmetern zu einer sinnlichen Reise durch die
Badekulturen dieser Welt ein. Das gastronomische Konzept der Yachthafenresidenz erfillt alle Wiunsche: Auf Hohe Dine
kénnen die Géaste unter elf verschiedenen Restaurants und Bars wéhlen - von der Shark Bar bis zum Panorama-Restaurant
Riva, von der Kamin Bar bis zur Brasserie. Mit dem Kinderschiff ,Elvira", einer imposanten Kogge inmitten der Hotelanlage, dem
Babyspielzimmer ,Kapt'n Knuddel" und dem Jugendclub ,Kapt'n Hook" bietet die Yachthafenresidenz Hohe Dine zudem den
perfekten Rahmen, damit bei Eltern wie Kinder im Familienurlaub kein Wunsch offen bleibt. Direkt an der Promenade erwartet
der Yachthafen Hohe Diine - die erste 5-Sterne-Marina Deutschlands - mit 750 Liegeplatzen anspruchsvolle Skipper von nah

und fern.


http://www.restaurant-kritik.de
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www.svz.online.de, 22. Januar 2008

SchwerinerVolkszeitung
SVZ.de

Regionale Spitzen-Kiche

22. Januar 2008 | von Juliane Hinz

Sternekoch Tillmann Hahn hat beim G8-Gipfel in Heiligendamm die Mé&chtigsten der Welt kulinarisch
verwohnt. Nach funf Jahren a's Kiichenchef des Kempins ki Grand Hotels sucht er nun in Hohe Diine eine neue
Herausforderung.

Aufgewachsen ist der Mann mit dem Héndchen fur Gaumenfreuden im Odenwald. An seine spétere
Leidenschaft, das Kochen, hat ihn die Mutter herangefuihrt. "Mit sechs Jahren habe ich ihr beim
Backen geholfen, spater auch am Herd gestanden”, erzahlt der 38-Jéhrige. Wenn der Vater zum
Mittagessen nach Hause kam, sal3 die ganze Familie zusammen. "So wurde meine Passion flr gutes
Essen geweckt", sagt Hahn. Nach Abi tur und Bundeswehr beginnt er jedoch zunéchst ein Studium:
"Mein Vater war Lehrer und wiinschte sich, dass auch einer seiner Séhne Akademiker wirde. Mit
meinem guten Abitur fiel das Los auf mich." Wohl gefiihlt habe er sich dabei nicht. So kommen nach

dem zweiten Studienjahr der Abbruch und die Riickbesinnung auf die alte Leidenschatft.

Seine Ausbildung absolviert Hahn in einem der renommiertesten Restaurants Deutschlands - den
"Schweizer Stuben”. Der Azubi glanzt durch gute Leistungen, verkurzt die Lehrzeit um ein Jahr. "Ich
hatte meinen Platz gefunden”, sagt er. Rastlos wechselt der Jungkoch immer wieder den Arbeitsplatz,
um neue Erfahrungen zu sammeln. So kommt er nach Hamburg: "Das war meine erste Grof3stadt-

Erfahrung."

Vier Jahre in Hongkong runden die Ausbildung ab, bevor Hahn 2002 als Kiichenchefim Kempinski
Grand Hotel Heiligendamm anfangt. "Damals habe ich zum ersten Mal das Gebiet der ehemaligen
DDR betreten. Seitdem bin ich Doberaner." Zusammen mit Ehefrau Pairat, Tochter Helena (7) und
Sohn Konstantin (1) fuhlt er sich in der Region zu Hause. Schnell steigt das "Friedrich Franz" unter

Hahnscher Fihrung zu einem Sterne-Restaurant auf.

Nun sucht der Meister der Topfe eine neue Herausforderung: "Ich sehe in der Yachthafenresidenz

grolles Potenzial." Der erste Schritt zum Stern soll die Er6ffnung eines Gourmetrestaurants im Marz
sein. Vor allem will der Kiichenchef regionale Produkte starker einbeziehen. "Ich schatze den Bezug
zur Ostsee, der hier im Haus gepflegt wird", so der Profi. Diesen will er kulinarisch weiter ausbauen.
Die Yachthafenresidenz sei bodensténdiger: "Nicht jeder Tisch ist mit Silber und Kristall eingedeckt.”

Auch diese Offenheit sei es gewesen, die Hahn zum Wechsel bewegte.


http://www.svz.online.de
http://SVZ.de

Norddeutsche Neueste Nachrichten, 23. Januar 2008

Regionale Spitzen-Klche

Tillmann Hahn kreiert in der Yachthafenresidenz

Sternekoch Tillmann Hahn
hat beim G8-Gipfel in
Heiligendamm die
Machtigsten der Welt
kulinarisch verwohnt.
Nach funf Jahren als
Kichenchef des Kempins-
ki Grand Hotels sucht er
nun in Hohe Dilne eine
neue Herausforderung.

Hohe Diine
Juliane Hinz

Aufgewachsen ist der Mann
mit dem Handchen fir Gau-
menfreuden im Odenwald. An
seine spétere Leidenschaft,
das Kochen, hat ihn die Mutter
herangefuihrt. "Mit sechs Jah-
ren habe ich ihr beim Backen
geholfen, spater auch am Herd
gestanden”, erzéhlt  der
38-Jéhrige. Wenn der Vater
zum Mittagessen nach Hause
kam, saf? die ganze Familie zu-
sammen. ,So wurde meine
Passion fir gutes Essen ge-
weckt", sagt Hahn. Nach Abi-
tur und Bundeswehr beginnt
er jedoch zunéchst ein Studi-
um: ,Mein Vater war Lehrer
und winschte sich, dass auch
einer seiner Séhne Akademi-
ker wurde. Mit meinem guten
Abitur fid dasLoS auf mich.”
Wohl gefuhlt habe er sich da-
bel nicht. So kommen nach
dem zweiten Studienjahr der
Abbruch und die Riickbesin-
nung auf die alte Leidenschaft.

Seine Ausbildung absolviert

Machtigste Staatschefs versorgt

Funf Jahre war Tillmann Hahn Kichenchef im noblen Kempinski
Grand Hotel Heiligendamm. Dort betreute er die Verpflegung
der méchtigsten Staatschefs der Welt beim G8-Gipfel 2007.
Seit diesem Monat ist er Maitre de cuisine der Y achthafenre-
sidenz in Hohe Diine. Seine Motivation: ,Dasist fir mich eine
willkommene Herausforderung." Foto: Juliane Hinz

Hahn in einem der renom- zer Stuben". Der Azubi glanzt
miertesten Restaurants  durch gute Leistungen, ver-
Deutschlands - den ,Schwei-  kirzt die Lehrzeit um ein Jahr.

»Ich hatte meinen Platz gefun-
den", sagt er. Rastlos wechselt
der Jungkoch immer wieder
den Arbeitsplatz, um neue Er-
fahrungen zu sammeln. So
kommt er nach Hamburg:
.Das war meine erste Grof3-
stadt -Erfahrung.”

Vier Jahre in Hongkong run-
den die Ausbildung ab, bevor
Hahn 2002 als Kiichenchef im
Kempinski Grand Hotel Helli-
gendamm anféngt. ,Damals
habe ich zum ersten Ma das
Gebiet der ehemaligen DDR
betreten. Seitdem bin ich Do-
beraner." Zusammen mit Ehe-
frau Pairat, Tochter Helena (7)
und Sohn Konstantin (1) fhlt
er sich in der Region zu Hause.
Schnell steigt das , Friedrich
Franz" unter Hahnscher Fuh-
rung zu einem Sterne-Restau-
rant auf.

Nun sucht der Meister der
Topfe eine neue Herausforde-
rung: ,, Ich sehein der Y achtha-
fenresidenz groR3es Potenzial ."
Der erste Schritt zum Stern soll
die Eroffnung eines Gourmet-
restaurants im Mé&rz sein. Vor
allem will der Kichenchef re-
gionale Produkte stérker ein-
beziehen. ,Ich schétze den Be-
zug zur Ostsee, der hier im
Haus gepflegt wird", so der
Profi. Diesen will er kulina-
risch weiter ausbauen. Die
Y achthafenresidenz sei  bo-
denstandiger: ,Nicht jeder
Tisch ist mit Silber und Kristall
eingedeckt." Auch diese Offen-
heit sei es gewesen, die Hahn
zum Wechsel bewegte.



www.gour met-report.de, 23. Januar 2008

GOURMET REPORT - NEWS FUR FEINSCHMECKER

Tillmann Hahn's Collage Culinaire zieht um

Tillmann Hahn's Collage Culinaire zieht um: ,Eine Kiiche - vier Facetten" ab Mérz in der Yachthafenresidenz
Sternekoch Tillmann Hahn setzt sein erfolgreiches Gourmetrestaurant-Konzept auf Hohe Dune fort

Im Zuge seines Wechsels in die Yachthafenresidenz Hohe Diine verlegt Tillmann Hahn, seit Januar 2008
Chefkoch auf Hohe Diine, nun auch sein seit 2005 ununterbrochen mit einem Michelin Stern gewdurdigtes
Gourmetrestaurant-Konzept von Heiligendamm nach Warnemunde.

Damit setzt der Sternekoch auf Hohe Dune fort, was seine Stammgaste im G8-Hotel bereits sehr schéatzten: eine
vollig zwanglose und variantenreiche Menlauswahl zwischen klassischer franzdsischer Kiche, leichten
mediterranen Menus des Sudens, exotisch inspirierten Speisefolgen mit Zutaten aus den Kichen Asiens und
dariiber hinaus den immer populéareren vegetarischen Verlockungen seines ,Menl Jardiniére". Hahn's Kiiche
basiert auf frischesten Produkten aus Mecklenburg-Vorpommerns naturnaher Landwirtschaft, den natirlichen
Nahrungsquellen der Nord- und Ostseeregion aber auch auf der Vielfalt der Angebote der bedeutendsten
Markte der weiten Welt.

Die neue Feinschmecker-Destination wird nach Abschluss der aktuell laufenden Umbaumafnahmen bereits im
Mérz 2008 erdffnet. Die Kuche wird von Tillmann Hahn nach seinen Vorstellungen mit einem renommierten
Kichenplaner komplett neu eingerichtet. Das Gourmet-Restaurant wird etwa 35 Sitzplatze umfassen und verfugt
als eine Besonderheit Uber einen eigenen begehbaren ,glasernen Weinkeller".

Um an sein Erfolgskonzept lickenlos anschlielen zu kdnnen, folgen ihm wichtige Schlisselpersonen seines
bisherigen Kiichen- und Serviceteams zur Eré6ffnung nach.

In seiner Funktion als Kiichendirektor nimmt der Sternekoch dariiber hinaus nach und nach kulinarischen
Einfluss auf alle Restaurants der Yachthafenresidenz und sorgt dariiber hinaus mit seinem Kiichenteam fir das
kulinarische Angebot in allen Bars, Lounges sowie im Kongresszentrum der Yachthafenresidenz.

www.hohe-duene.de

Ostsee-Zeitung, 26. Januar 2008

Star-Koch bringt
Erfolgskonzept mit

Hohe Diine. Der Sternekoch Till-
mann Hahn, seit Januar Chef-

chen  Nahrungsquellen  der
Nord- und Ostseeregion, aber

koch auf der Hohen Diine, will
nun auch sein seit 2005 ununter-
brochen mit einem Michelin
Stern gewirdigtes Gourmetres-
taurant-Konzept von Heiligen-
damm in die Yachthafenresi-
denz mitnehmen. Damit setzt
der Sternekoch in Rostock fort,
was seine Stammgaste im
G8-Hotel bereits sehr schatzten:
einevollig zwanglose und varian-
tenreiche Menilauswahl zwi-
schen klassischer franzosischer
Klche, leichten mediterranen
Menus des Sudens, exotisch in-
spirierten Speisefolgen mit Zuta-
ten aus den Kichen Asiens und
dar Uber hinaus den immer popu-
lareren vegetarischen Verlo-
ckungen.

Hahns Kilche basiert auf fri-
schesten Produkten aus Meck-
lenburg-Vorpommerns naturna-
her Landwirtschaft, den natdrli-

auch auf der Vielfalt der Angebo-
te der bedeutendsten Markte
der weiten Welt.

Die neue Feinschmecker-Des-
tination wird nach Abschluss der
aktuell laufenden Umbaumal-
nahmen bereits im Méarz eroff-
net. Die Kiche wird von Till-
mann Hahn nach seinen Vorstel-
lungen mit einem renommierten
Klchenplaner komplett neu ein-
gerichtet, wie die Hotelleitung in-
formiert. Das Gourmet-Restau-
rant wird etwa 35 Sitzplatze um-
fassen und verflgt als eine Be-
sonderheit Uber einen eigenen
begehbaren glasernen Weinkel-
ler.

Um an sein Erfolgskonzept Iu-
ckenlos anschlieRen zu kénnen,
folgen ihm wichtige Schlissel-
personen seines bisherigen K-
chen- und Serviceteams zur Er-
offnung nach.


http://www.gourmet-report.de
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www.openpresse.de, 30. Januar 2008

(openpresse) - 30.01.08 Sternekoch Tillmann Hahn setzt sein erfolgreiches Gourmetrestaurant-Konzept
auf Hohe Diune fort

Im Zuge seines Wechsels in die Yachthafenresidenz Hohe Diine verlegt Tillmann Hahn, seit Januar 2008
Chefkoch auf Hohe Diine, nun auch sein seit 2005 ununterbrochen mit einem Michelin Stern gewdtrdigtes
Gourmetrestaurant-Konzept von Heiligendamm nach Warnemiinde.

Damit setzt der Sternekoch auf Hohe Diine fort, was seine Stammgéaste im G8-Hotel bereits sehr
schéatzten: eine vollig zwanglose und variantenreiche Menuauswahl zwischen klassischer franzdsischer
Kiche, leichten mediterranen Menils des Siudens, exotisch inspirierten Speisefolgen mit Zutaten aus den
Kichen Asiens und dartber hinaus den immer populdreren vegetarischen Verlockungen seines ,Menu
Jardiniére".

Hahn's Kiiche basiert auf frischesten Produkten aus Mecklenburg-Vorpommerns naturnaher
Landwirtschaft, den natirlichen Nahrungsquellen der Nord- und Ostseeregion aber auch auf der Vielfalt
der Angebote der bedeutendsten Markte der weiten Welt.

Die neue Feinschmecker-Destination wird nach Abschluss der aktuell laufenden Umbaumaf3nahmen
bereits im Marz 2008 ertffnet. Die Kiche wird von Tillmann Hahn nach seinen Vorstellungen mit einem
renommierten Kichenplaner komplett neu eingerichtet. Das Gourmet-Restaurant wird etwa 35 Sitzplatze
umfassen und verfligt als eine Besonderheit Uber einen eigenen begehbaren ,glasernen Weinkeller".

Um an sein Erfolgskonzept lickenlos anschlieRen zu kédnnen, folgen ihm wichtige Schliisselpersonen
seines bisherigen Kiichen- und Serviceteams zur Eréffnung nach.

In seiner Funktion als Kichendirektor nimmt der Sternekoch dartuber hinaus nach und nach kulinarischen
Einfluss auf alle Restaurants der Yachthafenresidenz und sorgt dariiber hinaus mit seinem Kichenteam
fur das kulinarische Angebot in allen Bars, Lounges sowie im Kongresszentrum der Yachthafenresidenz.
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