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Star-Koch serviert
MV -Happchen

Das Land will mit
einem Schachzug
die Skandinavier
beeindrucken:

Star-Koch Hahn
ist morgen auf
der ITB.

Von ACHIM TREDER

Hohe Dine. Was im letzten
Sommer Wladimir Putin und
George Bush in Heiligen-
damm aufgetischt bekamen,
das bekommen morgen
auch die Géaste von Minister-
prasident Harald Ringstorff
auf der Internationalen Tou-
rismusmesse in Berlin (ITB).
Es wird Finger-Food geben,
Héappchen mit dem Besten,
was Mecklenburg-Vorpom-
mern zu bieten hat. Verarbei-
tet werden Hering, Bio-Rind
und Sanddorn. Alles aus
dem Rostocker Raum - das
Sahnehéaubchen wird ein Yo-
ghurt-Mus mit feiner Bitter-
schokolade sein.

Diesmal sind es die Bot-

schafter der Ostseeanrainer-
staaten, die Ringstorff auf

lern Empfang des Landes-
tourismusverbandes begrii-
Ben will. Damit sie diesen
Empfang in bester Erinne-
rung behalten, hat der Gast-
geber den Besten unter den
Sternek6chen des Landes
engagiert - Tillmann Hahn,
vor einem Jahr noch Ki-
chen-Chef im G-8-Hotel von
Heiligendamm, seit Januar
in der Yachthafenresidenz
Hohe Diine engagiert.

. Wir werden das Land re-
prasentieren und natirlich
auch unser Haus", skizziert
der 39-Jahrige die groRe He-
rausforderung. Den Grofiteil
fir den ITB-Empfang berei-
tet das Team der Y achthafen-
residenz auf der Hohen Du-
ne vor. Der Auftrag lautet:
30 bis 40 Géste zu verwoh-
nen, Was diese erwartet, ist
eine Kombination aus der re-
gionalen, ,teils auch defti-
gen Kiiche", wie Hahn ein-
raumt, mit der Handschrift
eines erfahrenen Gau-
men-V erzauberers,

Hahn wirkt nach seinem
Wechsel auf die Hohe Diine
auRerordentlich entspannt.
"Ich kann hier auch freier at-
men", raumt er ein. In Heili-
gendamm habe die Entwick-
ung fir ihn stagniert. , Hier
entsteht etwas ganz Gro-
RBes", sagt er Uber die Hohe

Sternekoch Tillmann Hahn gestern vor dem noch nicht ein-

geraumten neuen Gourmet-Restaurant.

Foto: Achim Treder

Dine. ,Hier wird sehr lang-
fristig vorausgedacht. Fur
mich ist es einfach span-
nend, an dieser Zukunft mit-
zuwirken."

Obwohl der viel gepriese-
ne Sterne-Koch, der unter
anderem auch den , GrofRen
Gourmet-Preis Mecklen-
burg-Vorpommern" verlie-
hen bekam, nach und nach
der gesamten Kiiche des Ho-
tels auf der Hohen Diine sei-
nen Stempel aufdricken
wird, geht er sehr behutsam
an diese Aufgabe heran.
,Ich muss natirlich sehen,
auf welche Resourcen, auf
welches Potenzial ich hier
zuriickgreifen kann", sagt
er. Nur mit den richtigen
Leuten sei eine Spitzenki-
che zu entwickeln.

Dennoch hat er einige
Speisekarten bereits ent-
staubt und véllig umge-
strickt.  Mecklenburg-Vor-
pommern, so ist er uber-
zeugt, hat einen Kanon vol-
ler Trumpfe zu bieten.
»Wennich an die Leute den-
ke, dieihren eigenen Ziegen-
kase anbieten, oder an die,
die so vieleinteressante Din-
ge aus dem Hering zaubern,
oder die Wildkréauter-Exper-
ten. Oder wenn ich an den
Spitzenhonig aus MV den-
ke ..." Dieseundviele ande-
re Anregungen sollen auch
auf die Kichen der Hohen
Dine einwirken.

In den kommenden Ta-
gen soll ein weiteres Gour-
met-Restaurant in der Yacht-
hafenresidenz eroffnet wer-
den.

Neue Adresse
fur Gourmets

Wozu Tillmann Hahn in sei-
ner Heiligendammer Zeit ein-
einhalb Jahre benétigte,
schaffte er auf der Hohen Di-
ne innerhalb von zehn Wo-
chen. Am Wochenende eroff-
net er ein Gourmet-Spitzen-
restaurant. Offiziell halt sich
die Yachthafenresidenz da-
mit noch bedeckt, weil die Of-
fentlichkeit erst am Wochen-
ende informiert werden soll,
Das Restaurant, dessen Na-
me angeblich noch nicht fest-
stehen soll, soll nach Hahns
Willen das Essen als Hochkul -
tur erlebbar machen. Géste
sollen Perfektion bis ins letz-
te Detail erleben, AT.
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Neue Adresse
fur Gourmets

Wozu Tillmann Hahn in sei-
ner.H eiligendammer Zeit ein-
einhalb Jahre bendétigte,
schaffte er auf der Hohen Dii-
ne innerhalb von zehn Wo-
chen. Am Wochenende eréff-
net er ein Gourmet-Spitzen-
restaurant. Offiziell halt sich
die Yachthafenresidenz da-
mit noch bedeckt, weil die Of-
fentlichkeit erst am Wochen-
ende informiert werden soll.
Das Restaurant, dessen Na-
me angeblich noch nicht fest-
stehen soll, soll nach Hahns
Willen das Essen als Hochkul -
tur erlebbar machen. Gaste
sollen Perfektion bis ins letz-

te Detail erleben.

AT.
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Spitzenkoche erhalten Unterstlitzung aus den Alpen

GOURMET-PREIS Die
Partnerregion Sudtirol
prasentiert sich in der
Yachthafenresidenz
Hohe Diine.

ROSTOCK (HJG), Sanddorn trifft
Pagta. Mit der italienischen Region
Sidtirol présentiert sich zum es
ten Md ein Partnerland beim dies-
jéhrigen 9. GrolRen Gourmet-Pres
Mecklenburg-Vorpommern.  Wie
der L andestourismusverband
{TMV) als Mitverangalter gestern
mitteilte, wird die Koch-Elite des
Landes am 19. April 2008 gemein-
sam mit einem der besten italieni-
schen Kollegen en exquisites
SechsGang-Menti in Warnemiinde,
im Ballsaal der Yachthafenresdenz
HoheDuinekredenzen.

»Mecklenburg-Vorpommern ori-
entiert sich zunehmend internatio-
nal. Die Kooperation mit Sidtirol
hebt das Image des Landes im Be
reich der Gourmet-K tiche, die sich
durchaus mit anderen Feinschme-
cker-Regionen messen kann", sagte
Bernd Fischer, GeschéftsfUhrer des
TMV. Die Zusammenarbeit knlpft
an das vor dem G8Gipfd entwi-
ckelte Konzept an. Im vergangenen
Jahr hatten sich Botschafter und
Gesandte der G8-Staaten von der
ausgezeichneten Kiiche Mecklen-
burg-Vorpommerns tiber zeugt.

Der Sternekoch Jorg Trafbier aus
dem Restaurant ,Kuppdran" in
Kagdbdl, Sudtirol, wird einen
Gang des Meniis mit italienischer
Note zubereiten. Die Sternekdche
aus Mecklenburg-Vorpommern kre-
ieren nach wie vor Gaumenfreu-
den aus regionalen Produkten.

Neben den kulinarischen Genls

E.
¥

Tillmann Hahn FoTO!

sen steht auch in diesem Jahr die
Ehrung des besten Kochs des Lan-
des auf dem Programm. Nominiert
fur den Groflen Gourmet Preis
Mecklenburg-Vorpommern  sind
die Kochkiingler Ronny Siewert,
ehemals Kichenchef Im Restau-
rant Chezann in Warneminde,

jetzt im Kempinski Grand Hotel in
Heligendamm, Tillmann Hahn
von der Yachthafenresdenz Hohe
Dine in Rostock-Warnemiinde,
Rak Zegner mit dem Restaurant
LlchweilR ein Hausam Seg' in Kra
kow am See Andre Vujtech aus
dem Restaurant Meeresblick in
Gohren, Kurt Jager von Jagers Tafd-
freuden in Wieck auf dem Darf3
und Stefan von Heine aus dem Ho-
tel Ambiance in Sellin auf Rigen,
Im letzten Jahr ging der Preis an
Tillmann Hahn im Restaurant
Friedrich Franz im Kempinski
Grand Hotel Heligendamm. Seit
Januar 2008 ist der Sternekoch Ki-
chendirektor der Yachthafenres-
denz und verlegt in Kirze auch
sein  Gourmetrestaurant-K onzept
nach Hohe Diine.

Mecklenburg-Vorpommern etab-
liert sch Bernd Fischer zufolge
mehr und mehr im Bereich der

Kulinarik. Be den Spitzen-Restau-
rantsist dasBundedand an der Og-
see neben Sachsen die Nummer
eins unter den ostdeutschen Ha-
chenléndern. Auch bei den Gasten
des Landes gewinnt die gehobene
regionale Kuche immer mehr an
Bedeutung. Einer aktuellen Gagte-
befragung zufolge steht fur die
Urlauber in Mecklenburg-Vorpom-
mern der Restaurantbesuch hinter
dem Naturgenuss und dem Aus
spannen mit 88 Prozent auf Platz
drei der beliebtesten Urlaubsaktivi-
téten. Dabei legen 84 Prozent aller
Befragten Wert auf den Genuss
regionaler Speisen und Getrénke.

Karten fur den GroRRen Gourmet
Preis sind erhaltlich im Hotel
Yachthafenresidenz Hohe Diine
direkt beim Concierge gegenuber
der Rezeption oder unter der
Telefonnummer 0381 50400.
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Neues Gourmet-Lokal heifdt ,Der Butt"

Am Sonnabend présentierte
Chefkoch Tillmann Hahn in
der Yachthafenresidenz sein
Gourmetrestaurant. Der Name
war vorher geheimgehalten
worden. Offiziell eroffnet es
am kommenden Freitag.

Hohe Diine. Einige Minuten lang
mussten die eingeladen Journalisten
und die anderen Gaste noch warten,
dann war die Heimlichtuerei vorbei.
Chefkoch Tillmann Hahn und Hotel-
chef Klaus Dieter Blasche zogen ein
schwarzes Tuch weg, das tiber der
Tur hing. In goldenen Lettern prang-
te der Name des neuen Gour-
met-Restaurants in der Yachthafen-
residenz auf dunklem Holz: ,Der
Butt". Der Name war vorher streng
unter Verschluss gehalten worden.
Auch die Tatsache, dass hier tber-
haupt ein Speiselokal der gehobe-
nen Klasse erdffnet, wurde von der
Hotelleitung bis zum letzten Tag wie
eine Gehemiinformation gehandelt.

Chefkoch Tillmann Hahn (I.) und Hotelchef Klaus Dieter Blasche in ihrem neuen

Restaurant in Hohe Diine.

Die ersten Schritte auf dem neuen
Terrain lassen den ungelibten Gast
wanken - so dick ist der Flor desrot-
braunen Teppichs. Die Ausstattung
ist so edel wie die tibrige Y achthafen-

residenz. Warum dann so ein boden-
standiger Name? ,Der ist regional
verwurzelt", sagt Kiichenchef Hahn,
der vor drei Monaten vom Kempin-
ski Grand Hotel Heiligendamm nach

Rostock wechselte. Fir den Sterne-
koch steht der Steinbutt fur , den bes-
ten aller Speisefische" und ist Sym-
bol fir ,Genuss ohne Prunksucht”.
Wie man Luxus falsch verstehen
kann, habe ja der Butt als gottglei-
cher Wunscherfiller im Maérchen
,De Fischer un sin Fru" gezeigt.

30 Platze bietet das neue Gourmet-
restaurant, in dem der Gast mehrgén-
gige Menis ab 95 Euro serviert be-
kommt, Getranke gehen extra. Zuje-
dem Gang wird ein ausgesuchter
Wein serviert. Mit dem ,Butt" sei
das gastronomische Angebot der
Y achthafenresidenz nun komplett,
so Hotelchef Blasche, ,vom Fisch-
brétchen bis zum Sechs-Gange-Me-
ni". Sechs Restaurants gibt esin der
weitlaufigen Hotelanlage. Kein Gast
muss aber furchten, ausVersehen im
Gourmet-Restaurant ein Fischbrot-
chen serviert zu bekommen: Die Kii-
che desneuen Lokals sei von der iib-
rigen Hotelkiiche getrennt, betonte
Blasche. GKW

Gedffnetab 14. Mérz, dienstags bis sonn-
abends ab 19 Uhr.

Sipreme mit Landel

Zur Vorab-Premiere servierte Till-
mann Hahn eine , Collage Culi-
naire". Und das gab's zu essen:
Vorspeise: Angebratener Sashi-
mi-Thunfisch mit Sojabohnencou-
lis und Salsa von Mangos, dazu
ein Josephshofer Riesling von
2005 Kabinett feinherb.

Ergter Hauptgang: Sipremevom
Steinbutt in Chicoreesalat gebra-
ten mit Bio-Landei und Estra-
gon-Tomatenbutter. Wein:
Schloss Proschwitz 2005 Graubur-
gunder Kabinett trocken.
Zweiter Hauptgang: Rucken
vom Weidelamm in Schafskéase-
kruste mit Schmorfleisch-Pastil-
la, Argandl-Emulsion und Korian-
derkartoffeln. In den Glasern:
Chianti Classico DOCG 2005 Cas~
tillo di Brolio.

Dessert: KnusprigeBananentarte
mit Toffee aus weiBem Nougat
und Kaffeesabayon. Dazu schenk-
te der Sommelier Riesling aus
dem Rheingau aus, Auslese vom
Weingut Breuer.
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OSTERN AUF
HOHE DUNE

|
YACHTING & SPA RESORY ‘

KONTAKT

Y achthafenresidenz
HoheDiine

Y achting & SPA Resort

Am Yachthafen 1

18119 Rostock-Warnemiinde
Tel.0381/5040-0

Fax 0381 / 50 40 - 60 99
E-Mail: info@yhd.de

www.hohe-duene.de

Geschenktipp
zu Ostern

PENHALIGON'S
4LILY OF THE VALLEY"

Penhaligon's ist heute eines
der”seltenen , echten" Duft-
héuser, das seine Diifte
selbst kreiert und abfillt.
Dabei werden nur edelste
Ingredienzen  verwendet,
wie handgepresstes Berga-
motte-Ol oder Jasmin-Ol,
das doppelt so teuer ist wie
Gold. Der griine feminine
Duft »Lily of the Valley"
ist wie ein frischer Straul
Maiglockchen, eine ge-
lungene Interpretation des
Frihlings in einem unver-
wechselbaren charakteristi-
schen Flakon.

«EdT 50ml 65 Euro

« EdT 100ml 97 Euro
« ,Lily of the
Valley" classic candle
36 Euro
o, Lily of the
Valley" bath oil
200ml 85 Euro

Ab Mérz im Shop
Blanc Bleu erhat-
lich.

Osterbiffet mit Live-Musik

Beim Osterbrunch finden
sich Familie und Freunde bei
Live-Musik und gutem Essen
zusammen. In der Yachthafen-
residenz Hohe Diine erwartet
die Gaste am Ostersonntag,
dem 23. Mérz, von 11 Uhr bis
15 Uhr ein groRes Biiffet mit
Leckereien von  Sternekoch
Tillmann Hahn und seinem
Team. Dabei fehlen weder das
klassische Osterlamm noch
der siiBe Osterkranz. Fur die
kleinen Gaste werden spezielle

Speisen angeboten. Das Rosto-
cker Duo ,Ton Art" wird zum
Osterbrunch aus seinem groR3-
en Repertoire schopfen.

Die Preise liegen be 32 Euro
p. P. fir Erwachsene* Kinder
von 3 bis 5 Jahren sind fur 6
Euro dabei, Kinder zwischen
6-11 Jahren fur 12 Euro, Kin-
der zwischen 12 und 15 Jah-
renfir 16 Euro.
Reservierungen unter:
0381/50 40 63 20

Osterbufett mit Musik

BEWEGUNG ZUM FEST

Sportangebote im Hohe Diine SPA

Nach kurzer Erwarmung aktives
Gehen am Ostseestrand entlang.
Zum Abschluss Dehnung der ge-
samten Muskulatur.

Karfreitag 10 - 11 Uhr
Treffpunkt: 9.50 Uhr SPA-Rezep-
tion 15 Euro/Person

Pilates

Pilates kombiniert die Vorteile
von Yoga und Leistungssport. Die
Verbindung von Ubungen bewirkt
eine Steigerung der Konzentration,
Koordination und Kondition. Die
Muskeln werden trainiert und ge-
dehnt. Insbesondere wird die Leis-
tungsfahigkeit der tiefliegenden

Bauchmuskeln und der kleinen
Stabilisierungsmuskeln rund um
die Wirbelsaule trainiert.
Ostersonnabend 11.30 - 12.30
sowie 14.30 -15.30 Uhr (max. 10
Personen) Treffpunkt: 11.20 Uhr
bzw. 14.20 Uhr SPA-Rezeption
Ostersonntag 11.30 - 12.30 Uhr
Pilates. Treffpunkt: 1120 Uhr
SPA-Rezeption 15 Euro/Person.

Kinesis
Mit Kinesis lassen sich Muskel-
gruppen  spezifisch  trainieren.

Die Ubungen kénnen auf ver-
schiedenen  Schwierigkeitsstufen
durchgefiihrt werden. An nur vier
Kinesisgerdten konnen Kraftzu-

wachs, Beweglichkeit, Flexibilitat,
Stabilitat und sogar Koordination
trainiert werden.

Ostersonnabend 15.45 - 16.45 Uhr
sowie 18.30 bis 19.30 Uhr {max. 8
Personen)

Treffpunkt: 15.40 bzw. 18.20 Uhr
SPA-Rezeption

Ostersonntag 15.45 - 16.45 Uhr
sowie 18.30 - 19.30 Uhr

{max. 8 Personen)

Treffpunkt: 15.40 bzw. 18.20 Uhr
SPA-Rezeption 15 Euro/Person
Eswird gebeten, alle Aktivitaten
spatestens einen Tag vorher bel
der SPA-Rezeption zu buchen.
Informationen unter www.hohe-
duenede, Reservierung:
0381/504066 11)

Am Ostersonntag und Ostermontag, ladt das Dive Center Hohe Duine zur Ostereiersuche unter Wasser
ein. Taucher sind herzlich eingeladen, die stiRen Schatze am Boden des Y achthafens aufzuspiuren und
zu heben. AnschlieRend ladt die Dive Center-Crew zum Gliihwein in eines der beheizten Bootsh&user
ein (je nach Wetterlage und Bedarf). Informationen und Anmeldung unter: 0381 / 50 40 80 Q0.

MARZ-ANGEBOTE IN DEN BARS

Shark Bar: Freitags Caipi-Day
(20 versch. Sorten fir je 6 Euro
oder XXL Caipi fur je 18 Euro}
Kamin Bar:

Téaglich ,Mokka Flip* 7 Euro
mit Ei, , Ostertraum" 7 Euro mit
Eierlikor suf? und cremig

Wein und Bier Bar :

Freitags Happy Hour 22-23 Uhr
Monatscocktail: , Ostertraum”
7 Euro mit Eierlikér st und
cremig

Bier des Monats: Liibzer, Kése
und Wein 14,50 Euro

HRO UVE

Sport Bar:

Samstags zur
Bundesligakonferenz von 15.30~
18 Uhr Flaschenbier

je 2 Euro und samstags

von 20 bis 22 Uhr Tropical
Cocktails je 6 Euro


mailto:info@yhd.de
http://www.hoiie-duene.de
http://www.hohe-
http://duene.de

ZEITREISEN, Sonderbeilage DIE ZEIT, Méarz 2008

Verwdhnen in Vollendung

uf einer Landzunge direkt
am weien Ostseestrand
liegt in Rostock-Warne-
minde die Yachthafenresidenz
Hohe Diine. Die Hotelanlage der
Extraklasse erwartet Sie mit 368
liebevoll im maritimen Stil einge-
richteten Zimmern und Suiten.
Sternekoch Tillmann Hahn steht
fur kulinarische Top-Qualitat und
die elf Restaurants und Bars mit
traumhaftem Meerblick fur das
passende Ambiente.

Eine exklusive Shopping-Pas-
sage sowie 750 Liegeplatze in der
5-Sterne-Marina sorgen fiir noch

mehr Urlaubs-Feeling.

Fur Wellness-Liebhaber blei-
ben im Yachting & SPA Resort kei-
ne Winsche offen: Auf drei Decks
mit mehr als 4200 gm erleben Sie
im HOHE DUNE SPA Entspannung
pur und tanken neue Energie. In
dieser paradiesischen Wohlfihl-
welt mit Saunalandschaft, grof3-
ziigigem Pool mit stilvollen Sepa-
rées und offenem Kamin, traum-
haft schoner Wellness-Oase und
modernem Fitnessbereich léasst
sich der wahre Zauber traditio-
neller Wellness-Zeremonien ent-
decken. Hier kénnen Sie in aller
Ruhe genieBen und entspannen,
sich wohlftihlen und traumen.

w267 20M GENIESSEN

Entdecken Sie mit nHohae Diine Klassike
die paradiesische Wohlfiihlwelt in der
Rasidenz Hohe Diine: 2 DIHP, Aroma=
Relax=Rickenmassage, freies Eintritt

ins HOHE DONE SPA: Ab EUR 230,

Yachthafenresidenz Hohe Bline
Ant Yachthafen 1

18110 Rostock-Warnemiinde
Tel. 0381-50400, Info@yhd.de
www.hohe-duene.de
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Koch-Gala
im April

Hohe Diine. Am 19. April wirdin
der Y achthafenresidenz Hohe DU-
ne erneut der bester Koch des Lan-
des mit dem Grofen Gourmet
Preis M ecklenburg-V orpom-
mernsgeehrt. Wer 152 Euro inves-
tiert, darf dabei sein und das Feu-
erwerk fir ale Sinne live miterle-
ben, Gaumengenusse garantie-
ren die Sternekéche Tilmann
Hahn, Y achthafenresidenz Hohe
Dune, Ronny Siewert, Kempinski
Heiligendamm, Raik Zeigner, Kra-
kow am See, AndreVujtech, Goh-
ren, Kurt Jager, Wieck/DarRund

Stefan von Heine, Hotel Ambian-
ce, Sellin. Infos: 0381/50400
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Gastronomie

Sternekoch Tillmann Hahn erdffnet Restaurant

VON ALEXANDRA LINDINGER

WARNEMUNDE. In der Yachthafenresidenz
Hohe Diine in Warnemiinde hat Sternekoch
Tillmann Hahn das das Gourmet-Restaurant
Der Butt eréffnet. Mit acht Mitarbeitern
verwohnt er dort dienstags bis samstags
jeweils von 19.00 Uhr an seine Gaste.

Das Feinschmecker-Restaurant ist in
warmen Farben gehalten und bietet 28
Sitzplatze. Begeistern soll auch der "glaserne L o
Weinkeller" mit einer groBen Auswahl Tillmann Hahn, Inhaber des
erlesener Sorten. Im Butt wird laut Hahn Restaurants Der Butt
zeitgemaBe franzdsische Gourmetkiiche

zubereitet, die kulinarische Einfliisse

verschiedenster ethnischer Herkiinfte

einschlieBt. Der Gast habe die Wahl

zwischen klassisch franzésischen, herrlich

leicht mediterranen, asiatisch inspirierten

oderverlockend vegetarischen Meniis und kénne auffrische Produkte aus der Region
vertrauen.

www.slowfood.de, 20. Marz 2008
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(6% Slow Food Deutschland

Slew Foad vor O ' Co! um Rostock Land + Meer
Rostack | Leiter: Peter Stickmann
T < [ ] Juhn-Brinckman-Str. 14, 18055 Ro

Wir (iber uns it : i Tel. (0381) 4906

Themen und Akticnen

Arche des Geschmacks

Genussfihrer

Grundungsversammlung

Tipps | Forderer

Slow Food Magazin Grindungsveranstaltung Convivium
"Rostock - Land + Meer" am 14.03.2008
Siow Food Messe
Mit 22 Stimmen wurde einstimmig beschlossen,
Presse das Convivium "Rostock - Land + Meer" zu
grinden.
Mitglied warden
I Herr Peter Stickmann mit 22 Stimmen einstimmig
7Bridmgmdﬂ.elsa‘l zum Leiter des Conviviums gewéhlt.
Slow Feod Shop
Stellvertreter :
Slow Food TV

Herr Tillmann Hahn
Slow Food Marktplatz Frau Karin Schatzberg
~  Frau Vanadis Walter-Gillert
Herr Stefan Krack
Herr Carlos Brack

+ Gruppenbild von der Grindungsversammlung

Die Mitglieder und Interessenten treffen sich am
18.04.03, 19.00 Uhr in der Yachthafenresidenz
Hohe Dine zum nachsten Treffen.
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Slow Food Deutschland hatjetzt 70 Convivien und 3.000 Mitglieder

Ein Okobauer und ein Sterne-Koch in den Leitungsgremien

Mit der Griindung des Conviviums Rostock hat Slow Food Deutschland nunmehr 70 &rtliche
oder regionale Gliederungen (Tafelrunden). Gleichzeitig ist die Zahl der Mitglieder auf iber
8.000 angestiegen.

Zur Griindung des Conviviums Rostock, bei der die Yachthafenresidenz Warnemiinde
Gastgeber war, fanden sich tber 50 Mitglieder und Gaste ein. Zum Vorsitzenden wurde der
Rechtsanwalt Peter Stiickmann gewahlt, einer seiner Stellvertreter ist der Sterne-Koch
Tillmann Hahn, der 2007 in Heiligendamm als Kichenchef den G8-Gipfel gastronomisch
ausgerichtet hatte und nunmehr Chefkoch in Warnemiinde ist.

Auch in Fulda war die Griindung von Aufbruchstimmung geprégt. Hier wurde erstmals ein
Landwirt Leiter eines Conviviums, namlich der Bio-Bauer Christof Hensler aus Poppenhausen
an der Wasserkuppe. Das Convivium betreut den hessischen und den thiiringischen Teil des
Biospharenreservats Rhon.

Neu ist auch das Convium Cuxland, das nunmehr das Dreieck zwischen Bremerhaven,
Cuxhaven und Stade betreut.

Insgesamt ist in den letzten zwei Jahren die deutsche Slow-Food-Landkarte nicht nur dichter
sondern auch regional ausgeglichener geworden. Dazu trug vor allem ein Griindungsboom in
Ostdeutschland mit den neuen Convivien Potsdam, Miritz, Mecklenburgische Seenplatte,
Rostock, Magdeburg und Sidwestsachsen bei.

Die deutsche Slow-Food-Organisation ist international die drittgréte nach Italien und den

AHGZ, 22. Marz 2008

Der Hahn und der Butt

WARNEMUNDE. Beim GroRen Gour-
metpreis Mecklenburg-Vorpom-

WARNEMUNDE. Sternekoch Tillmann Hahn
hat in der YachthafenresidenzHohe Dine in

mern kampfen am 19. April in der
Y achthafenresidenz Hohe Dune die
besten Kéche des Landes um den
Sieg. Mit dabei sind Tillmann
Hahn; Ronny Siewert vom Kem-
pinski Grand Hotel Heiligendamm;
Raik Zeigner vom Restaurant Ich
weil3 ein Haus am See in Krakow
am See; Andre Vujtech vom Res-
taurant Meeresblick in Gohren;
Kurt Jager von Jagers Tafelfreuden
in Wieck auf dem DarB und Stefan
von Heine vom Hotel Ambiance in
Sellin.

Warnemiinde das Gourmet-Restaurant Der

Butt eroffnet. Besonderheit der 28 Platze

groRen Location ist ein begehbarer glaserner Weinkeller. Die 5-Sterne-Hotelanlage verfligt
jetzt iber elfverschiedene Restaurants und Bars.



www.gour met-report.de, 22. Marz 2008

EIN OKOBAUER UND EIN STERNE-KOCH IN DEN LEITUNGSGREMIEN

Ein Okobauer und ein Sterne-Koch in den Leitungsgremien
Slow Food Deutschland hat jetzt 70 Convivien und 8.000 Mitglieder

Mit der Griindung des Conviviums Rostock hat Slow Food Deutschland nunmehr 70 ortliche oder
regionale Gliederungen (Tafelrunden). Gleichzeitig ist die Zahl der Mitglieder auf tiber 8.000 angestiegen.

Zur Grindung des Conviviums Rostock, bei der die Yachthafenresidenz Warnemiinde Gastgeber war,
fanden sich Gber 50 Mitglieder und Géaste ein. Zum Vorsitzenden wurde der Rechtsanwalt Peter
Stuckmann gewahlt, einer seiner Stellvertreter ist der Sterne-Koch Tillmann Hahn, der 2007 in
Heiligendamm als Kichenchefden G8-Gipfel gastronomisch ausgerichtet hatte und nunmehr Chefkoch
in Warnemiinde ist.

Auch in Fulda war die Griindung von Aufbruchstimmung gepragt. Hier wurde erstmals ein Landwirt Leiter
eines Conviviums, namlich der Bio-Bauer Christof Hensler aus Poppenhausen an der Wasserkuppe.
Das Convivium betreut den hessischen und den thiringischen Teil des Biospharenreservats Rhon.

Neu ist auch das Convium Cuxland, das nunmehr das Dreieck zwischen Bremerhaven, Cuxhaven und
Stade betreut.

Insgesamt ist in den letzten zwei Jahren die deutsche Slow-Food-Landkarte nicht nur dichter sondern
auch regional ausgeglichener geworden. Dazu trug vor allem ein Griindungsboom in Ostdeutschland mit
den neuen Convivien Potsdam, Muritz, Mecklenburgische Seenplatte, Rostock, Magdeburg und
Stdwestsachsen bei.

Die deutsche Slow-Food-Organisation ist international die drittgroBte nach Italien und den USA.

www.slowfood.de

Google-Anzeigen Sterne  Koch  Kochkurse  Kéche  Kochen  Mit Chefkoch

Weitere Reports Uber: tillmann hahn , slow food , conviviums rostock

Bei google suchen: tillmann hahn , slow food , conviviums rostock

www.svz.de, 25. M arz 2008

Wer ist der beste Koch im ganzen Land?

25. Marz 2008 | van NNN

Am 19. April wird der GroRe Gourmet-Preis

Mecklenburg-Vorpommern in der

Yachthafenresidenzverliehen. Die Gaste der

Veranstaltung erleben ein kulinarisches Feuerwerk-

gemeinsam kreiert von den Besten der Besten des

Nordostens: Tillmann Hahn (Yachthafenresidenz

Hohe Diine). Ronny Siewert (Kempinski Grand Hotel, Heiligendamm), Raik
Zeigner (Restaurant Ich weil ein Haus am See, Krakow am See}; Andre Vujtech
(Restaurant Meeresblick, Gohren), Kurt Jager (Jagers Tafelfreuden, Wieck/DarR)
und Stefan von Heine (Hotel Arnbiance, Sellin<zzanfang></zzanfang>). Nach dem
Champagner-Empfang kredenzt die Koch-Elite ein Sechs-Gang- Meniu mit
korrespondierenden Weinen. Zudem konnen sich die Feinschmecker auf ein
groBartiges Programm aus Klassik und Pop freuen. Im Mittelpunkt des Abends
steht jedoch die Ehrung des besten Kochs. Eine Besonderheit ergibt sich aus
dem Wechsel von Sterne koch Tillmann Hahn in die Yachthafenresidenz
Erstmalig begriiBt der Vorjahressieger die Gaste als Gastgeber. Italienisches

Flair bringt Sternekoch Jérg Trafoier aus Sudtirol mit.

Tickets: Telefon: 5040 0


http://www.gourmet-report.de
http://www.5iowfQod.de
http://www.svz.de

www.r estaur ant-kritik.de, 28. M &rz 2008

Der News-Blog von Restaurant-Kritik.de

23. Marz 2008

Hohe Dine Warneminde: Aus /Mayflower/ wird /Der Butt/

Mit dem Wechsel in der Kiichenleitung &ndert sich nun auch der Name. In der
Yachthafenresidenz Hohe Dine erdffnet Tillmann Hahn sein neues Gourmetrestaurant Der Butt.

Hier die Presseinfo dazu:

Die Landkarte ist um ein kulinarisches Reiseziel reicher geworden. In der Yachthafenresidenz Hohe Diine in
Warneminde hat Sternekoch Tillmann Hahn am 14. Méarz 2008 das Gourmet-Restaurant Der Butt eréffnet. Ab
sofort verwdhnt er gemeinsam mit seinen acht Mitarbeitern dienstags bis samstags jeweils ab 19.00 Uhr
Feinschmecker und GenieRRer auf Hohe Diine.

Nach nur kurzer Umbauphase, in der unter anderem eine neue Gourmetkiiche ganz nach den Vorstellungen
von Tillmann Hahn eingerichtet wurde, prasentiert sich das neue Feinschmecker-Restaurant in warmen
Farbtdnen mit 28 Sitzplatzen und begehbarem ,glasernen Weinkeller" mit einer groBen Auswahl erlesener
Weine.

Der Butt ist das Gourmet-Restaurant klassischer Pragung mit zeitgeméafRer franzésischer Gourmetkiiche, die
kulinarische Einflisse verschiedenster ethnischer Herkiinfte einschlieBt und Hahns kulinarischer Kollage eine
neue Heimat gibt. Hier hat der Gast die Wahl zwischen klassisch franzdsischen, herrlich leicht mediterranen,
asiatisch inspirierten oder verlockend vegetarischen Menis und kann auf frischste Produkte aus der Region
sowie auf Saisonalitat vertrauen.

Vor diesem Hintergrund ist Der Butt auch Griindungsférdermitglied bei Slow Food Rostock. Die
Grindungsveranstaltung des Conviviums Rostock fand am 14. Marz zeitgleich mit der Eréffnung von Der Butt
in der Yachthafenresidenz Hohe Diine statt.

Tillmann Hahn und sein Team versprechen lhren Géasten Kdostlichkeiten fur die Sinne, handwerkliche
Perfektion, vollendeten Service und maritimes Wohlfihlambiente.


http://www.restaurant-kritik.de
http://Restaurant-Kritik.de

