$¢ HOTELS & RESTAURANTS

Strandhotel Diinenmeer & Strandhotel Fiséhlad im‘OS

Meer geniefle

Die beiden Vier-Sterne-Superior-Ferienhotels in
Dierhagen auf der Halbinsel Fischland-Dar3-Zingst
residieren in faszinierender Naturlage direkt am
Ostseestrand. Das beeindruckende Portfolio aus
Gastlichkeit und Geniel3en inszeniert ganz und gar
sinnliche Urlaubswelten. Mit Top-Verwéhnangeboten

in Logis, Wellness und Freizeit. Und auch die Kiiche in den

- Schwesterhotels ist von exzellenter Machart. Pierre Nippkow

kocht in der feinen ,Ostseelounge” gar auf Sterne- und ausge-

~ zeichnetem Zwei-Sonnen-Plus-Niveau.

in besonders schones Fleckchen Erde
hierzulande ist die Halbinsel Fischland-
Darf8-Zingst an der Mecklenburg-Vor-
pommerschen Ostseekiiste. Eine Ganz-
jahresdestination, die zum Triumen und
aktiven Erleben einlidt. Urgemiitlich
kuschelige Reetdachhiuser ducken sich
hinter den Diinen der Ostsee mit ihren
tiber 60 Kilometer langen schneeweiflen
Sandstrinden. Nur ein paar Schritte
durch den Kiistenwald mit seinen wind-
schiefen Kiefern, die hier ,Windfliich-
ter” genannt werden, und schon ist man
am Meeressaum. Die Luft prickelt wie
Champagner. Durchatmen! Ankommen,
einen Gang zuriickschalten, eintauchen
in eine andere Dimension des Lebens.
Genieflen! Und zwar hautnah am Puls
der Natur und ganz nach Herzenslust!
Manchmal reichen die Worte kaum aus,
um all die groffen Gefiihle in ihrer gan-
zen Pracht adiquat zu beschreiben. So ist
es auch Isolde Heinz vor einigen Jahren
gegangen, als sie zum ersten Mal auf der
Halbinsel war und sich aus dem Stand
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in die wunderschéne Diinenlandschaft,
in die uralten Wilder des Darf§ und in
die traditionsreichen Seebider zwischen
Bodden und Ostsee verliebte. Isolde
Heinz, die in der Nihe von Heidelberg
aufgewachsen ist und nach dem Musik-
studium in die Gastronomie wechselte,
ist geblieben. Dierhagen, das staatliche
Seebad an der historischen Nordmeck-
lenburgischen Salzstrafle am Eingang
zum Fischland ist ihr Zuhause gewor-
den. Besser gesagt: die beiden jeweils mit
vier Sternen superior ausgezeichneten
Schwesterhotels ,, Strandhotel Diinen-
meer” und ,,Strandhotel Fischland“.

Pole-Position und Pramierung
Beide First-Class-Hotels leitet sie in ihrer
Funktion als Generaldirektorin mit der
Verve der Gastgeberin und der Weitsicht
der Visionirin. ,Die Liebe zum Gast™ ist
dabei die praxiserprobte Botschaft aller
guten Geister. Dem Essener Investor und
Eigentiimer Eckehard Adams haben es
die Genussreisenden zu verdanken, dass

sie heute umgeben von gesunder Seeluft
und dem Rauschen des Meeres stilvoll
logieren, erstklassig dinieren und aktiv
regenerieren konnen. Sein Engagement
und Unternehmergeist in den vergange-
nen Jahren beférderten mafigeblich die
positive Entwicklung der groflziigigen
Ferienhotels. Jiingst wurde das ,Strand-
hotel Diinenmeer” als Finalist beim
,Groflen Preis des Mittelstandes 2013
ausgezeichnet. Ein wertvoller und nach-
haltig motivierender Preis, denn ihm
haftet Vorbildlichkeit an. Das Vorhaben
von Eigentiimer und Direktorium, beide
Hiuser unter der einenden Philosophie
»Liebe und Meer verbinden® noch geziel-
ter unter einer gemeinsamen Flagge und
aus einer Hand zu positionieren, ist treff-
lich gelungen. Beide Hotels erginzen
und unterscheiden sich zugleich in ihrer
Vielfalt und individuellen Ausrichtung.
Da ist das ruhig-charmante Strandho-
tel Diinenmeer auf der einen Seite des
Strandes und nur wenige hundert Meter
davon entfernt das sportlich-familidre

Fischland-DarB-Zingst, die paradiesisch anmutende Halbinsel zwischen Bodden und Ostsee fasziniert zu jeder Jahreszeit.
Von den Schwesterhotels ,Diinenmeer” und ,Fischland” und seinen rohrgedeckten Dependancen aus ist die Brandung zu horen.
Und im Innern sind stilvolle Gastlichkeit, exquisite Kulinarik und ein exzellentes Wellnessangebot selbstverstandlich.

Strandhotel Fischland mit seinen zahl-
reichen Aktiv-Offerten. Der Gast kann
alle Bereiche und Leistungen beider
Hiuser nutzen und spiter bargeldlos
iiber die Zimmerrechnung begleichen.
So findet der Ruhe suchende Gast seinen
Lieblingsplatz eher im ,Diinenmeer,
wihrend die sportiven Familien mit
Kindern bevorzugt im , Fischland“ woh-
nen und ihren Urlaub aktiv genieflen.
In den schénen Urlaubswelten am Dier-
hagener Strand mit der Weitldufigkeit
des Hotelensembles und insgesamt iiber
900 Betten in unterschiedlichen Wohn-
formen wird jeder nach seiner Fasson
gliicklich. Wenn niche gar selig.

240 Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen
sind in den beiden Ferienhotels beschif-
tigt. Sie alle vermitteln die pure Lust an
der Rolle der emotionalen Gastgeber-
schaft. Seit dem Sommer steht mit Micha-
el Lemke zudem ein ebenso erfahrener wie
kompetenter Stellvertreter an der Seite
von Isolde Heinz. Der Marketingexperte

kam nach erfolgreichen Jahren im Fiinf-
Sterne-Hotel ,, Die Sonne Frankenberg” in
Nordhessen an die Ostsee. Der 48-jahrige
gebiirtige Rheinldnder soll nicht nur auf
der Leitungsebene fiir doppelte Schub-
kraft sorgen, sondern als ausgewiesener
Stratege im Kundenbindungsmanage-
ment weitere Impulse generieren.

Bestes Wellnesshotel
Mecklenburg-Vorpommerns
Wir erlebten anlisslich unseres kulinari-
schen Testbesuches beide Schwesterhotels
in exzellenter Form. Zunichst ein kurzer
Abstecher ins ,Fischland“. Die Diinen-
lage ist schlichtweg einmalig. Der weit-
laufige Hotelpark im immergriinen Kiis-
tenwald beherbergt neben dem Hotelbau
auch etliche Rohr gedeckte Dependan-
cen, exklusive Ferienhduser und Apparte-
ments. Insgesamt verfiigt das ,,Strandho-
tel Fischland® {iber 155 Zimmer, Suiten,
Hiuser und stilvolle Landhausvillen,
verteilt auf zehn Hektar Diinenrandla-

ge. Fiir Familien stehen Galerie- oder
Garten-Appartements, Maisonetten und
Suiten mit allem erdenklichen Komfort
zur Verfiigung. Im Haupthaus mit sei-
nen groflen Panoramafenstern ist die
luxuriose ,,Strandhotel Mastersuite“ mit
154 qm Grof8e das Mafl aller Dinge. Sie
hat gleich drei Schlafzimmer und eine 20
gm grof8e Freiluft-Ostseeloge. Im Rah-
men von Renovierungs- und Umbauar-
beiten entstanden vor Jahr und Tag auf
dem Dach des Ferienhotels in der vierten
Etage ein exklusives Sonnendeck (160
qm) und das hoch dekorierte Gourmet-
Restaurant ,Ostseelounge. Das Sport-
und Freizeitangebot ist imposant, der
,Fischland-SPA“ ebenfalls beeindru-
ckend. Er wurde 2009 neu eréffnet und
ist rund 1.600 qm grof3, bietet einen
groffen Indoor-Pool, ecine grofiziigige
Saunalandschaft, Auflensauna mit Meer-
zugang, Tekaldarium, Eisbrunnen und
vielfaltige Spa-Anwendungen, darunter
zum Thema Bernstein, dem ,,Gold der
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Sie verbinden Liebe und Meer auf herzliche und kompetente Art und Weise:
Generaldirektorin Isolde Heinz, ihr Stellvertreter Michael Lemke und die beiden
Kiichenchefs Pierr Nippkow (l.) und Steffen Glatzel.

Ostsee, die hauseigene Kosmetikserie
»Diinengold mit heilsamen Bernstein-
essenzen. Sie gibt es nur unter dem Dach
der beiden Strandhotels. Das Strandhotel
Diinenmeer darf sich bereits im zweiten
Jahr in Folge als das beste Wellnesshotel
in Mecklenburg-Vorpommern bezeich-
nen, denn mit aktuell 17 Punkten und
drei Lilien im strengen ,Relax Guide®
markiert das Diinenmeer-SPA mit sei-
nem ganzheitlichen Konzept auf 1500
gqm Verwdhnfliche auf zwei Etagen die
einsame Landesspitze. Indoorpool mit
Unterwassermusik, exklusive Ruhezonen
mit Panoramablick aufs Meer, Kamin-
Lounge, urige Diinensauna mit Kamin,
Serailbad, Bioaromasauna und ,Private
SPA-Suite” sind die Stichworte in aller
gebotenen Kiirze. Groflziigig bemessen
ist auch das feine Logisangebot inmit-
ten des wildromantischen Diinenwaldes.
Jedes der 49 Doppelzimmer ist mindes-
tens 35 qm grof3, 16 Suiten, darunter drei
Penthouse-Suiten in der fiinften Etage
mit Traumausblick sowie 2 SPA-Suiten
mit Wohnbad und Sauna und weitere
erstklassige Wohnangebote im idylli-
schen rohrgedeckten Hotel-Dorf kom-
plettieren das Angebot.

Vom Harz an den Ostseestrand
Auf sehr hohem Niveau sind die kulinari-
schen Landschaften in den Genusswelten
der beiden Strandhotels verortet. Gleich
mehrere Restaurants in unterschied-
licher Akzentuierung bieten fiir jeden
Geschmack das Passende. Im ,Diinen-
meer” ist Steffen Glatzel fiir alles Lukul-
lische verantwortlich. Der Kiichenchef
fungierte zuletzt tiber sieben Jahre lang als
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»Gerauchter Stor mit fliissiger Erbse”
barsch und Schweinebauch”, ein sensationell inszenierter kulinarischer Strand- und
Waldspaziergang als Amuse Bouche, ,Taubenbrust mit Steinpilzsago”, ,DarBer Hirsch-

"

riicken und Wildschweinbacke”, ,Beerenmarke”.

"

m

Chef de cuisine in dem mit fiinf Sternen
ausgezeichneten ,Vital Resort Miihl“ in
Bad Lauterberg im Harz. Im Restaurant
LStrandliufer mit fantastischer Strand-
terrasse begeistert er seit diesem Sommer
mit seinen kostlichen, regional geprigten
Kreationen, die der gebiirtige Berliner &
la carte, in Meniiform und im Rahmen
der fiinfgingigen Dinnerarrangements
offeriert. Die hauseigene Patisserie ver-
sorgt beide Héuser mit siiflen Pretiosen,
die Weinkarte mit Schwerpunkt Deutsch-
land und Europa ist hitben wie driiben der
Grandezza des Hotelensembles entspre-
chend sehr gut bestiicke. Wir probierten
»Schaumsuppe vom Krustentier mit gebra-
tener Garnele®, anschlieflend ,,Gebratenes
Steinbuttfilet mit Meerrettichschaum und
Fenchel-Champignongemiise auf Krus-

Ziegenkase aus Daskow und Palmzin”, ,Fluss-
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tentierrisotto” sowie ,Kiirbiskernparfait
mit Tonkabohnensabayon®. In der Sum-
me des Gebotenen eine tadellose Leistung
auf sicherem Hauben- und Sonnenniveau.
Food & Beverage-Manager Sven Felgen-
heuer ist der versierte Hiiter der gemein-
sam mit Gastgeberin Isolde Heinz kompe-
tent zusammengestellten Weinkarte.

Die pure Aromen-Kiiche

des Pierre Nippkow

Ultimatives Gourmetvergniigen im dop-
pelten Sinne des Wortes ,auf héchstem
Niveau“ bietet die feine Kiiche in der
,Ostseelounge® im ,Strandhotel Fisch-
land“. Auf dem Dach des Hotels versetzt
Kiichenchef Pierre Nippkow seine Giste
seit Sommer 2011 regelmifig in Verzii-
ckung. Der 30-Jahrige weif§ nicht nur die
weit gereisten GeniefSer auf seiner Seite,
sondern auch die strengen Kritiker. So
iiberzeugte seine moderne, aromenpoin-
tierte Regionalkiiche auch den Michelin,
der den gebiirtigen Mecklenburger im
Guide 2013 zum ,Hoffnungstriger auf
den begehrten Michelin-Stern kiirte. Der
Rahmen fiir solchermafien hohe Auszeich-
nungen ist ideal. Stilvoller als in dem 24
Plitze bietenden Restaurant mit seinen
deckenhohen Fenstern kann man kaum
genieffen. Edle Anmutung allenthalben.
In hellen Créme- und warmen Braunténen
gefillt die ,Ostseelounge mit ihrem edlen
Clubcharakter, den bequemen Lederses-
seln und dem stimmungsvollen Kamin
in der Mitte. Sommers sitzt man auf der
grof8ziigigen Auf8enterrasse. Der Blick
von hier oben auf die Weite des Meeres
ist gigantisch. Und die Kiiche ist ebenfalls
ganz auf der Hohe der Zeit. Pierre Nipp-
kow, der im ,,Steigenberger Hotel Sonne*
in Rostock zum Koch ausgebildet wurde
und mehrere Jahre an der Seite des ihn
prigenden Sternekochs Ralf Haug als
Sous-Chef in der ,Nixe auf Riigen wirk-
te, stellt das Produkt als Geschmacksbot-
schafter in den Vordergrund der kulina-
rischen Inszenierung. Im Ergebnis sind
dies klare Kompositionen, die Augen und
Gaumen zugleich schmeicheln. Nippkow,
der die beiden Drei-Sterne-Kdche Andreas
Caminada und Sergio Herman als seine
Vorbilder benennt, hat stets zwei Meniis
im Angebot, tiberschrieben mit ,Aus der
Heimat“ und , Aus der weiten Welt“. Lob-
lich ist, wie konsequent Nippkow und sein
Souschef Daniel Specht den erstklassigen
Viktualien aus der Region einen wert-
schitzenden Auftritt auf der Geschmacks-
biihne bereiten. Rothirsch, Reh und Wild-

schwein stammen von den Jigern aus dem
Darf$-Wald und vom ,,Gut Darf$“ in Born,
Fisch aus dem Bodden und der Miiritz, der
pommersche Ziegen- und Schafskise in
exzellenter Giite wiederum von Jan Bauer
aus dem nahen Daskow und vom Schaf-
und Ziegenhof Palmzin.

Die Ouvertiire zu unserem Testmenii
entpuppte sich als filigran modelliertes
kulinarisches Landschaftsbild aus Meer
und Land. Zum sechsteiligen Amuse
Bouche arrangierte Nippkow meister-
haft ,Entenbrust und Zitrus®, ,Ostsee-
lachs® (an selbst gebastelter Miniaturan-
gel), ,Tatar vom Reh®, ,Karamellisiertes
Wachtelei®, ,Miesmuscheln im Gurken-
sud“ und ,,Pulpo mit marinierten Algen®.
Ein Einstieg nach Maf§! Was hernach folg-
te, berechtigt zu hdchsten Erwartungen.
Uberzeugend im Geschmack zunichst die
wunderbar gelungene Kombination von
Flussbarsch und Schweinebauch®, eskor-
tierc von Kiirbis ,,stiff-sauer” und abgerun-
detdurch die subtil eingesetzte Schirfe des
Chili. Ein Gericht von grofler Sensibilitit
und Finesse war die dann gereichte , Tau-
benbrust mit Steinpilzsago und marinier-
ter Pastinake. Perfekte Garpunkee bei der
a point zubereiteten Taubenbrust und das
von leichter Hand inszenierte Kabinett-
stiickchen mit dem geschmacksintensiven
Sago vom Steinpilz weisen Pierre Nipp-
kow als echten Aromenzauberer aus. Ein
schoénes Spiel der Texturen bot auch der
,Gerauchte Stor mit fliissiger Erbse und
Marinenkaviar. Der Hauptgang prisen-
tierte sich auf Drei-Sonnen-Plus-Niveau
und unterstrich eindrucksvoll, dass man
mit heimischen Produkten grof8e Kiiche
gestalten kann: ,Darf8er Hirschriicken,
Wildschweinbacke (als feines Ragout),
Sellerie, Pfifferling und Preiselbeere”. Aus
diesen Zutaten machen Nippkow und
Specht eine kulinarische Offenbarung
allerersten Ranges“. Ausgezeichnetes
Handwerk auch bei der heimischen Kise-
auswahl: ,Ziegenkise aus Daskow und
Palmzin mit Quittensenf und Trauben-
gelee®. Zu guter Letzt ein finales Ausrufe-
zeichen und zugleich ein erinnerungswiir-
diger stiffer Abschluss. Uberschrieben mit
»Beerenmarke, Blaubeer, Schafsjoghurt,
Vanillestreusel“. Wir belohnen all dies
aus dem Stand mit zwei Sonnen und der
Anwirterschaft auf die Hochstauszeich-
nung, weil wir sicher sind, dass Pierre
Nippkow auf dem besten Weg ist, in Bil-
de in Mecklenburg-Vorpommern kulina-
risch ganz vorne mitzuspielen.

Ingo Schmidt M

Romantik purim Loungebereich des Strandhotels Fischland:
Faszinierend ist das Farbenspiel des Sonnenuntergangs.

Zu beiden Schwesternhotels gehdren hochwertige Logisan-
geboteinrohrgedeckten Hiusern und Appartments.

Ein Logenplatz am Ostseestrand von Dierhagen-Neuhaus:
Das First-Class-Hotel ,,Diinenmeer”.

S HE+

Gourmetrestaurant
Ostseelounge
land

im Strandhotel Fisc

Ernst-Moritz-Arndt-Strae 6
D-18347 Ostseebad Dierhagen Strand
Tel.:03 8226 - 520, Fax: 03 82 26 - 52999
info@strandhotel-ostsee.de, www.strandhotel-ostsee.de

Schwesterhotel:
Strandhotel Diinenmeer
Birkenallee 20, 0T Neuhaus
D-18347 Ostseebad Dierhagen
Tel.: 03 82 26-9 501-0, Fax: 03 82 260-501-555
info@strandhotel-ostsee.de, www.strandhotel-ostsee.de

Generaldirektorin: Isolde Heinz
Stellv. Direktor: Michael Lemke
Kiichenchef Ostseelounge: Pierre Nippkow
F&B-Manager: Sven C. Felgenheuer
Restaurantleitung: Christian Klatt

Service: Exzellent
Weine: Sehr gut
Ambiente: Stilvolle Eleganz
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