$¢ HOTELS & RESTAURANTS

strandhotel Georgshihe Spa- und Resc

Fin Lieblingsplatz

am Nordseestrand

Hotelier Karl-Hans Sigges betreibt auf der ostfriesischen
Nordseeinsel Norderney das First-Class-Refugium
,Strandhotel Georgshohe”: Ein gastliches Multitalent in
Premiumlage. Der weitldufige ,Leading-SPA" punktet auf
Uber 4000 gm mit exquisiten Wohlftihlangeboten, und
die erstklassige Kulinarik von Ulf Kettler zahlt seit Jahren zu
den besten in der niedersachsischen Kustenregion.
Unterdessen geht die Expansion weiter. Anfang April hat
im Yachthafen das ,NeysPLACE" eroffnet, der neue Insel-
Hot Spot flr unkomplizierte Genussmomente.

arl-Hans Sigges bekennt Flagge.
Ohne Wenn und Aber steht der diplo-
mierte Betriebswirt zu seiner Insel und
zu seinem Fuflballverein. Beiden gilt
seine lebenslange Liebe. Der gebiirti-
ge Dortmunder lebt seit 1978 auf der
Nordsee-insel Norderney, fern der west-
filischen Heimat. Die Liebe zu seinem
BVB, der Borussia aus Dortmund, hat
alle Stiirme tiberdauert. Beinahe trotzig
kimpft die schwarz-gelbe Fahne gegen
den frischen auflandigen Wind, als wir
sie schon von weitem vor dem ,,Strand-
hotel Georgshdhe Spa- und Resorthotel
“, erblicken. Mit ganz viel Leidenschaft
und dem festen Glauben daran, auf der
Nordseeinsel erfolgreich und einzigartig
zu werden, hat Karl-Hans Sigges sein
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gastronomisches Lebenswerk vor bald 40
Jahren begonnen. Heute gehért ihm das
grofite Hotel Norderneys. Auf insgesamt
8000 qm Fliche residiert das mehrfach
priamierte Vier-Sterne-Superior-Domizil
direkt an der Sprithzone des Nordsee-
heilbades, dem iltesten hierzulande.
Bereits im Jahr 1797 wurde die ,Konig-
lich-Preuflische Seebadeanstalt eroffnet.
In der Kaiserstraf3e ist noch ganz viel von
dem nostalgischen Charme der alten Zeit
zu spiiren. Fuhr man seinerzeit schlicht
in die ,Sommerfrische, so geniefSt der
Gast von heute die erholsamen Seiten
Norderneys mit einer Vielfalt von Wohl-
fithlangeboten, die Zeitgeist mit Nach-
haltigkeit, Genuss mit Gesundheit aufs
Angenechmste miteinander verbinden.

Eine ,Insel auf der Insel”

Im ,Strandhotel Georgshohe ist die
Nordsee buchstiblich zum Greifen nah.
Der Blick hinaus aus den 132 feinen Zim-
mern, Appartements und Suiten ist gran-
dios, vor allem aus den Meerblickzim-
mern geradezu iiberwiltigend. Wir waren
zuletzt vor vier Jahren hier zu Gast, auch
dieses Mal waren wir begeistert, denn
Karl-Hans Sigges, sein Hoteldirektor
Thomas Blume und die rund 110 Mitar-
beiter haben noch einmal draufgesattelt,
was Herzlichkeit, Ausstattung, Ange-
botsfiille und kulinarische Exklusivitit
anbelangt. Investitionsfreudig wie kaum
ein anderer Hotelier an der Nordseekiiste
hat Karl-Hans Sigges in den vergange-
nen Jahren rund 25 Millionen Euro in die
nachhaltige Konsolidierung, Verschone-
rung und Modernisierung seines weitldu-
figen Hotelkomplexes gesteckt. Blicken
wir uns um, dann erfreuen wir uns an
geschmackvollen, modernen, design-
orientierten Refugien und an einer Spa-
Landschaft, wie es sie vielleicht auf keiner
anderen deutschen Insel in dieser Dimen-
sion und exzellenten Giite gibt.

All das ist ,,Chefsache™: Karl-Hans Sig-
ges, Gastgeber und Gastronom aus Lei-
denschaft, ist der omniprisente ,Kiim-
merer®, legt die Messlatte hoch. Stets
mochte er den Gisten ein Optimum an
Komfort, Service und Ambiente bieten,
fiir sie unvergessliche emotionale Erleb-
nismomente auf seiner ,Insel auf der
Insel® kreieren. Eine iiber 90%ige Jah-
resauslastung belegt, dass dieses hehre
Ziel hochst eindrucksvoll erreicht wird.
Der nichste Coup ist bereits unter Dach
und Fach. Im Mai eréffnet im Siiden der
Insel in dem ehemaligen ,Bootshaus®
das ,NeysPLACE®, ein trendig-mariti-
mer Treffpunke fiir Insulaner und Gis-
te. Er soll, so Geschiftsfithrer Christian
A. Fuchs, den legeren Genuss in tollem
Ambiente mit ganz viel Lifestyle und
270-Grad-Meerblick kombinieren.

Unter den Top Ten der
deutschen Wellnesshotels
Das ,Strandhotel Georgshohe® zihle
inzwischen zu den zehn besten deut-
schen Wellnesshotel-Adressen und wur-
de im Jahr 2014 mit 5 von 5 méglichen
JWellness Stars“ zertifiziert. Als Mit-
gliedshotel bei den ,Wellness-Hotels &
Resorts“ darf es sich mit den hochsten
Auszeichnungen schmiicken, und auch
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In absoluter Premiumlage residiert das mit vier Sternen superior ausgezeichnete ,Strandhotel Georgshohe Spa- & Resorthotel Norderney”
unmittelbar an der so genannten Spriihzone direkt am Nordseestrand. Das Wellness- und Thalasso-Hotel, eines der besten hierzulande,
verwohnt den Gast auf iiber 4000 qm Flache mit einem multiplen Angebot aus Pools, Anwendungen und Massagen.

der stets kritische ,,Relax-Guide“ bewer-
tet das Wohlfiihlresort in seiner aktuel-
len Ausgabe mit 17 Punkten und damit
drei Lilien als eine der besten Adressen
in Norddeutschland. Als einziges Hotel
ist die ,,Georgshohe® derzeit zudem als
,Original-Thalasso-Zentrum® auf Nor-
derney anerkannt. Anfang des Jahres
wurde es in den erlesenen Kreis der ,,Lea-
ding SPA Resorts“ aufgenommen. Viel
mehr geht kaum!

Imposante 4000 gm grof§ ist der
Spa-Bereich. Er umfasst alleine drei
Schwimmbecken (davon zwei outdoor),

Patron Karl-Hans Sigges
mit seinem Sohn Tim.

die iiber eine eigene Quelle direkt mit
Meerwasser gespeist werden. Die grofi-
ziigigen Panorama-Saunen, Sanarien
und auch das Laconium mit Solezer-
stiubung offerieren einen traumhaft
schonen Meerblick. Das Lebenselement
Wasser ist allgegenwirtig, so gibt es ein
Romisches Bewegungsbad, einen Hyd-
roxeur-Whirlpool, einen Hamam, einen
japanischen Ruheraum mit Wasserfall,
ein Kriuter-Dampfbad ,Ghasala®, ein
Tepidarium mit Kamin, eine Schnee-
kabine, eine Kneippanlage mit Wirme-
binken, zwei Duschtempel, Eisbrunnen,
eine Poolbar und ein nahezu olympisches
Fitness- und Cardio-Studio auf 300 qm
Fliche mit iiber 40 Geritestationen. Die
vorgehaltenen Thalasso-, Massage- und
Beautyangebote sind so vielfiltig, dass
alleine ihre Auflistung an dieser Stel-
le die vorhandene Kapazitit sprengen
wiirde. Auf Fiinf-Sterne-Niveau sind
die Wohnangebote des ,Strandhotels
Georgshohe“ angesiedelt. Alle Logisein-
heiten in 19 (!) verschiedenen Zimmer-
und Suitenkategorien wurden kiirzlich
aufwindig relauncht und State of the Art
mit allen denkbaren Annehmlichkeiten
ausgestattet. Das Interieur der modern
gestalteten Refugien mit elfenbein- und
moccafarbenen Lackmébeln von Inter-
liibke, Natursteinbidern mit schwarzem

Schiefer und ausgesuchten Holzfufbs-
den lisst keine Wiinsche an Exklusivitit
und Behaglichkeit unerfiillt. Fulboden-
heizung und begehbare Regenduschen
in den Bidern unterstreichen den hohen
Qualititsstandard des Verwohnhotels in
der Kaiserstrafle.

Friesisch-mediterrane
Kochkunstim ,N‘eys”

Geniefen erwiinscht. So kénnte man das
kulinarische Credo des First-Class-Domi-
zils iiberschreiben. Seit Jahr und Tag
zihlen die Restaurants im ,Strandhotel
Georgshohe” zu den ambitionierten und
ausgezeichneten der Nordseeinsel. Auch
hier setzt der Patron auf Exklusivitit und
Erstklassigkeit. Zwei Restaurants mit fan-
tastischem Meerblick und die neue stil-
volle Hotelbar werben um die Gunst der
Geniefler. Zum einen das elegante ,Res-
taurant am Meer“ mit seinem maritimen
Flair aus Sand- und Strandfarben und
der angrenzenden Hotel-Bar mit integ-
rierter Lounge und Seeterrasse. Offeriert
Kiichenchef Ulf Kettler hier eine boden-
stindig akzentuierte norddeutsche Kiiche
mit viel heimischem Fisch und herzhaften
Klassikern, so zelebriert der 43-J3hrige im
feinen Wintergarten-Gourmet-Restau-
rant ,N'eys® gleich nebenan eine delikate
GeniefSerkiiche auf Sonnen-Niveau. Dem
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Das Wintergarten-Gourmet-Restaurant ,,N‘eys” mit unverbautem Panoramablick
auf die Strandpromenade und Nordsee zdhlt zu den besten Ostfrieslands.
Ulf Kettlers kreative friesisch-mediterrane Kiiche ist uns zwei Sonnen wert.

Kostproben

»Tatar vom Loup de Mer*,
~Confierte Wachtelbrust
mit Schalottenmarmelade”,
»Steinbuttfilet mit Apfel-Karotten-
Salsa”, ,,Oldenburger Entenbrust”
und ,Toblerone-Mousse mit
Passionsfruchtschaum”.
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Gault&Millau ist Kettlers Kochkunst
aktuell 12 Punkte wert. Wir halten das
fir pures Understatement und erlebten
die ,N'eys“-Kiiche anlisslich unseres
Testbesuches in beachtlicher Form. Ver-
dienter Lohn fiir die Leistungssteigerung
ist die zweite SAVOIR-VIVRE-Sonne,
die ab sofort iiber dem schicken Geniefler-
Restaurant leuchtet.

Der Rahmen fiir Ulf Kettlers kulinari-
sche Performance im ,N'eys“ stimmt den
Gast erwartungsfroh: Warme Farben mit
Rot- und Beige-Akzenten in wohnlichem
Design bilden die einladende Kulisse fiir
Kettlers tadellose friesisch-mediterrane
Jahreszeitenkiiche. Ulf Kettler hat das
Kochfach einst von der Pike aufim , Res-
taurant Meierei auf Norderney erlernt,
weitere namhafte Stationen fiihrten
ihn ins besternte ,,L'Orchidée” zu Arnd
Feye nach Bremen, ins seinerzeit eben-
falls mit dem Michelin-Stern dekorier-
te Restaurant ,Villa Verde® im Bremer
Weser-Stadion und in die kulinarische
Kaderschmiede , Traube-Tonbach“ nach
Baiersbronn. Auf dem Ostfriesenei-
land hat Ulf Kettler in Restaurantleiter
Niklas Prilloff einen versierten Partner
an seiner Seite. Mit sichtbarer Freude am
vorgelebten Servicegedanken offeriert er
kenntnisreich aus der exzellent bestiick-
ten Weinkarte. Das Weinbuch enthilt
erfreulich viele offene Positionen, aber
auch Trouvaillen aus aller Welt.

Kiichenchef Ulf Kettler tut der kulina-
rische Mitbewerb in direkter Nachbar-
schaft offenkundig richtig gut, jedenfalls
erlebten wir ihn heuer in tadelloser Form.
Das nachfolgende Menii im festlich mit
Kerzenschein und Kaminfeuer illuminier-
ten Fine-Dining-Restaurant ,N'eys“ war
durchgingig auf Zwei-Sonnen-Niveau.
Bereits der Start mit ,, Tatar vom Loup de
Mer" mit leicht gegrillter Avocado, Gurke

Norderneyer Erfolgsquartett: Hoteldirektor Thomas Blume,
~NeysPLACE"-Chef Christian A. Fuchs, Restaurantleiter
Niklas Prilloff und Kiichenchef Ulf Kettler.

und piirierten Zuckerschoten demons-
trierte die erfreuliche Entwicklung. Ein
fruchtig-frischer, eleganter Meniiauf-
takt. Die hernach gereichte ,Confierte
Wachtelbrust mit Schalottenmarmelade,
gerithrter Polenta und Schwarzteesauce®
gelang in der pointierten Zubereitung
perfeke und die Aromenkomposition war
sehr fein ausbalanciert. Das von Maitre
Niklas Prilloff servierte ,Steinbuttfilet
mit Apfel-Karotten-Salsa und Moos-
beerenluft® war ebenso ein geschmack-
licher Volltreffer. Als Fleischgang gab es
anschlieffend ,Oldenburger Entenbrust
mit zweierlei Rotkohl und karamelli-
sierten Kartoffeln®. Auch dies von bester
Machart. Von so viel akkurater Essklasse
lief§ sich auch die bekannt gute Patisse-
rie inspirieren. Mit ,Tobleronemousse
mit Passionsfruchtschaum, Sesamhippe,
Haselnusscrunch und Olivenol-Eis“ setzte
sie den siiflen Schlussakkord auf eine aus-
gezeichnete Speisenfolge
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e 3¢

Gourmetrestaurant N'eys
im Strandhotel Georgshohe****S
Spa-und Resorthotel Norderney

KaiserstralBe 24, D-26548 Norderney
Tel.: +49 (04932) 898-0, Fax: +49 (04932) 898-200
info@georgshoehe.de, www.georgshoehe.de

Geschaftsfiihrer und Gesellschafter: Karl-Hans Sigges
Direktor: Thomas Blume
Geschaftsfiihrer N'eysPLACE: Christian A. Fuchs
Kiichenchef: Ulf Kettler
Restaurantleiter: Niklas Prilloff

Service: Ausgezeichnet
Weine: Sehr gut
Ambiente: Edel-maritim



