¥ ; %
25 0¥ 5w s by

>

HOTELS & RESTAURANTS

.

5275 200 5 25 s 5 :,‘:‘ et L AT

ey d » pp b 38 et i+ %
AR R X L R ILH A H LA R R b e

R g i

=S e

Im Herzen des Ostseebades Kiihlungsborn empfangt die ,Upstalsboom Hotelresidenz
und Spa” ihre Gaste in traumhafter Lage. Die Verwdhnmomente in Logis,

Kulinarik und Wellness sind von besonderer GUte. Der ,Upstalsboom-Weg"

wiederum gibt nachhaltige Impulse fur die Hotellerie in Gegenwart und Zukunft.

pstalsboom — ein Name, der Trends

setzt in der gehobenen Hotelle-
rie. Die Hotelgruppe mit Stammsitz in
Emden vereint in ihrem Portfolio aktu-
ell 65 Hotels und Ferienwohnungen an
der Nord- und Ostsee. Mag der Name
immer noch Klirungsbedarf haben
(,Upstalsboom® bezeichnete im 14. Jahr-
hundert ecine altfriesische Thingstitte,
an der Veranstaltungen abgehalten wur-
den) so genief§t die Hotelcompany unter
Fithrung von Geschiftsfithrer Bodo
Janssen spitestens seit dem Jahr 2010
infolge ihres unternehmenskulturellen
Paradigmenwechsels héchste Akzeptanz
und Vorbildcharakter in der deutschen
Hotellandschaft. Die nachhaltig forcierte
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Implementierung einer Begegnungskul-
tur im Zeichen des Menschlichen, der
Freude und damit der ,Wertschépfung
durch Wertschitzung® hat sich auf alle
Protagonisten auf allen Mitarbeiterebe-
nen in den Hotels so positiv ausgewirke,
dass die Gistezufriedenheit derzeit auf
annihernd 100 Prozent ansteigen konnte.
Heute zihle die Upstalsboom-Gruppe zu
den Top-Arbeitgebern der Branche, mit
Zuwachsraten und Sympathiewerten, die
weiter im Steilanstieg sind. Die Hotel-
gruppe verfligt beispielsweise tiber eigene
»Corporate Happiness“-Beauftragte, die
sich verstirkt um das Themenfeld Freude
und Motivation kiimmert. Der Mensch
soll mit all seinen Bediirfnissen und

Potenzialen wahrgenommen und gefér-
dert werden. So in den Mittelpunke allen
Tuns geriickt und damit wertgeschitzt, ist
der Mitarbeiter a priori positiv gestimmt.

Direktan der
Ostseepromenade

Fiir unseren aktuellen Hotel- und Res-
taurantreport machten wir uns an die
Ostsee auf und besuchten das Flagg-
schiff der Upstalsboom-Hotelgruppe,
die mit vier Sternen Superior klassifizier-
te ,,Upstalsboom Hotelresidenz & Spa
Kiihlungsborn®. Das exquisite Domizil
mit seinen insgesamt 169 eleganten und
grofiziigigen Zimmern und Suiten resi-
diert in traumhafter Lage in unmittelba-

In unmittelbarer Ostseendhe trohnt in Bad Kithlungsborn die
~Upstalsboom Hotelresidenz & Spa” an der kilometerlangen Strand-
promenade. Erst vier Jahre jung, begeistert das Vier-Sterne-Superior-Hotel
mit zeitloser Grandezza und vielfiltigen Verwohnangeboten. Die meisten
Zimmer und Suiten haben Meerblick und die ,Private Spa-Suiten” (u.)

verheien Erholung pur.

rer Nihe zum feinsandigen Ostseestrand
des Seebades. Im Jahr 2011 an der Stelle
des chemaligen Kurhauses erbaut und
diesem baulich nachempfunden, ist das
First-Class-Hotel im Herzen des renom-
mierten Ostseebades Kithlungsborn so
etwas wie das gastronomische Herzstiick
an der drei Kilometer langen Strandpro-
menade mit den zahlreichen Hotelbau-
ten in wilhelminisch geprigter Bider-
architektur und der nahen, 240 Meter
langen Seebriicke.

Ein Haus, das vom Geist der Gastkul-
tur zutiefst durchdrungen ist. Bereits das
Entree ist in der Anmutung von einer
Grandezza, die die noble Hotelresidenz
zu Recht als Erstes Haus am Platz aus-
weist. Mogliche Schwelleningste treten
schon deshalb nicht auf, weil die sym-
pathische Herzlichkeit der Hotelmann-
schaft diese gar nicht erst zulisst. Das
»Herzlich willkommen!, des Wagen-
meisters als erste Visitenkarte ist von
einer erfreulich emotionalen Dimensi-
on. Diese ungezwungene, erfrischende
Kommunikation zwischen Gast und
Hotel setzt sich im Innern des feinen

Resorts konsequent fort. In der Emdener
Konzernzentrale wird die Qualititsof-
fensive maflgeblich auch auf der perso-
nellen Entscheiderebene forciert. Mit der
Verpflichtung von Hoteldirektor Alex-
ander Schreiter konnte fiir die Hotelresi-
denz ein international erfahrener Hote-
lier gewonnen werden. Erst seit wenigen
Monaten lenkt der gebiirtige Miinchner
die Geschicke des prachtvollen Hotels
an der Flanierpromenade. Zuvor war
Schreiter Interims-General-Manager
im ,InterContinental Mountain Resort
Berchtesgaden®, das nun unter der Flag-
ge von Kempinski neu eréffnet wurde.
Schreiter, der in seiner Freizeit gerne
Golfsport betreibt und bekennender Fan
des FC Bayern Miinchen ist, war allein
iiber 20 Jahre an verschiedenen Orten
des Kontinents fiir die ITHG-Hotels
(InterContinental) titig. Viele Giste
werden den formvollendeten Gastgeber
noch aus seiner Zeit in Hamburg kennen
und schitzen, als er beispielsweise im
,Side”“ den Posten des Direktors beklei-
dete. Rund 120 Mitarbeiter stehen ihm
in Kiihlungsborn zur Seite. Gemeinsam

mit ihnen méchte er weit- und umsichtig
das Profil des Vorzeigehauses schirfen.
Eine Fokussierung wird die Etablierung
der Hotelresidenz als ,,Leisure-Destinati-
on® mit erstklassigen Wellness-Offerten
im hoteleigenen ,Baltic Spa“ fiir Indivi-
dualgiste sein, aber auch der Tagungs-
gast und der GeniefSer sind Adressaten
der lingst initiierten Prozesse. Die wei-
tere Verstirkung mit F&B-Manager
Peter Wank (vormals ,Adlon®, Berlin)
sowie mit dem aus dem Berchtesgadener
Luxushotel mitgebrachten neuen Res-
taurantleiter Marcel Hirt manifestiert
die zusitzliche Qualititsoptimierung.

Elegantes Allroundtalent

Die Verortung als regionale Grofle mit
dem Blick fiir die Weite gilt fiir alle Seg-
mente im Hotel, den leitmotivischen
Kernsatz ,Wir iiberraschen den Alltag®
erlebt der Gast in allen Bereichen. Das
Haus ist erst vier Jahre jung, da ist es
nahezu miiflig, iber die stilvolle und
ausgezeichnete Ausstattung der Refugi-
en zu sinnieren. Sie sind in Ginze von
einer hinreiflenden Noblesse. Thr zeitlos
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RANTS

Fiir die GenieBBer einer erstklassigen kreativen Jahreszeitenkiiche empfiehlt sich im Flaggschiff
der Upstalsboom-Hotelgruppe das ,Restaurant Brunshaupten”. Von edler Anmutung erfreut das Genussreich den Gast
mit ausgesuchten Viktualien und erlesenen Tropfen aus dem gut bestiickten Weinkeller.

Weitgreist, viel herum gekommen in der Welt der Kulinarik und nun in Kithlungsborn
den Anker geworfen: Kiichenchef Frank Haarde zahlt mit seiner aromenpointierten
Frischekiiche zu den Top-Kochen des Seebades.

Mit General Manager Alexander Schreiter (0.)

und F & B-Manager Peter Wank stehen seitdem
Frithjahr zwei international versierte Gastgeber auf
der Kommandobriicke des First-Class-Domizils.

nordischer Chic ist so recht dazu ange-
tan, das Thema Wasser und Wald in
emotionalen Erlebnisangeboten zu spie-
geln. Bis zu 86 qm grof§ sind etwa die
,Premier-Suiten“. Von allen Zimmern
genief8t der Gast die unverbaute Aussicht
auf das ganz nahe Meer oder den Stadt-
wald. Stylish-kommunikativ ist die Bar
,Cubanze“ (benannt nach dem Fliiss-
chen) inmitten der imposanten Lobby,
inzwischen ein Hotspot fiir das aufstre-
bende Seebad an der Kiihlung. Fir die
GeniefSer einer edlen Zigarre empfichlt
sich die ,,Smokers Lounge 1906%. Som-
mers laden die grof8en Freisitze rund ums
Domizil zum schwelgerischen Genuss
ein. Auf der annihernd 800 qm groflen
Sonnenterrasse mit Blick in den Stadt-
wald wird jeder sein Lieblingsplatzchen
finden. Das ,Wiener Café Arendsee”
lockt mit kostlichem Kuchen und Tor-
ten, ausgezeichnetem Kaffee und einer
atemberaubend schonen Terrasse mit
Meerblick. Kaminzimmer und Biblio-
thek sind zwei weitere stilvolle Retreats.

Der ,Baltic Spa“ auf insgesamt 1300
qm Fliche ist ein absoluter Glanzpunkt
im Gesamtauftritt des Resorts. Die Insze-
nierung mit naturnahen Assoziationen
von Wald, Wind und Wasser ist trefflich
gelungen, das Angebot auflergewdhn-
lich gut. 10 Behandlungsriume stehen
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zur Verfiigung, zum Einsatz kommen
ultimative Premium-Beauty-Labels wie
»Thalgo® und ,Clarins®. Die groflziigi-
ge Sauna- und Badelandschaft umfasst
einen 15 Meter langen Pool, Regenstrafie,
Kaltwasser-Tretbecken, Lichttepidarium,
Traumbad mit Paarwanne, Dampfbad,
verschiedene Saunen, einen 70 gm grofien
Private Spa, u. a. mit Rasul-Dampfbad,
und viele Annehmlichkeiten mehr.

Feine kulinarische Welten

Exklusivitit bei gleichzeitig bewusst
intendierter Bodenhaftung charakeeri-
siert auch die kulinarischen Welten in
der ,Upstalsboom Hotelresidenz®. Im
parkseitig gelegenen ,Restaurant Ful-
gen® serviert Kiichenchef Frank Haarde
eine abwechslungsreiche Regionalkii-
che der Jahreszeiten. Das Restaurant
,Brunshaupten® ist die noch feinere
Genussabteilung. Hier zelebrieren Frank
Haarde, der seit zwei Jahren den Pos-
ten des Kiichenchefs bekleidet, und sein
Team eine formidable Feinschmecker-
kiiche. Was der gebiirtig aus Ritterhude
stammende Frank Haarde, seine beiden
ambitionierten Souschefs Patrick Kiihn
und Matthias Zwick sowie die gesam-
te Brigade 4 la carte oder in Meniiform
offerieren, ist allerbestes kulinarisches
Handwerk. Den jungen Service in perso-

na von Chef de Rang Dave Miiller erleb-
ten wir ebenso passioniert wie begeis-
ternd. Haarde, der einst im hoch deko-
rierten ,Alten Torfkahn“ in Osterholz-
Scharmbeck das Kochhandwerk von der
Pike auf erlernte, dann in der ,Meierei®
in Bremen und in der Konzernhotellerie
tdtig war, ist studierter Hotelbetriebswirt
und in seiner knapp bemessenen Freizeit
leidenschaftlicher Motorradfahrer. Seine
Kiiche geniefit das Privileg, exklusiv vom
Fischer Klatt aus Kithlungsborn direkt
vom Kutter aus beliefert zu werden.
Mehr Nihe und Frische geht nicht!

Zu unserem ,Menu Innovation®:
Zunichst griiften Haarde und seine
Mannschaft mit einem leckeren ,Mil-
lefeuille von der Blutwurst®, eskortiert
von Brie, Relish von Apfel-Sellerie und
Gurke. Ein aparter Auftakt. Dann gabes
»Wildwassergarnele, Siifkartoffel, Avo-
cadocreme, Passionsfrucht”. Ebenfalls
handwerklich bestens zubereitet. Her-
nach mundete ein Klassiker: ,, Hummer-
bisque® mita partservierter Sauce Rouil-
le, Erdnusscreme und Armagnac. Ein
echtes Kraftpaket an Aroma, wunder-
bar! Die Stirke der Kiiche fiir maritime
Viktualien manifestierte sich im dann
gereichten ,Seezungenfilet mit Spinat,
Schinken und Safran®. Zur Erfrischung
folgte ein ,Friichtesorbet mit Beeren®.

Kostproben
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Auf Sonnen-Niveau: Millefeuille von der Blutwurst*,
~Hummerbisque” mit a part servierter Sauce Rouille”,

»Seezungenfilet mit Spinat, Schinken und Safran”, ,Friichtesorbet mit Beeren”,
»Rinderfilet Rossini” und ,Créme bralée a la Brunshaupten”.

A point gegart war das ,Rinderfilet Ros-
sini, mit gebratener Ginseleber, jungem
Gemiise und Triiffelpiiree. Den Gipfel-
punke des aus dem Stand mit zwei Son-
ne bedachten Testmeniis markierte die
finale ,Créme briilée a la Brunshaupten®.
Alles in allem: verheiflungsvolle, wie
alles in der schénen Hotelresidenz am
Ostseestrand.

Ingo Schmidc M
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GeniefB3er-Restaurant
Brunshaupten
Upstalshoom Hotelresidenz & SPA
Kiihlungsborn

Ostseeallee 2, D-18225 Ostseebad Kiihlungshorn
Tel.: 038293-4299-0, Fax: 038293-4299-999
hotelresidenz@upstalshoom.de
www.hotelresidenz-kuehlungshorn.de

Direktion: Alexander Schreiter
Kiichenchef: Frank Haarde
F & B Manager: Peter Wank
Restaurantleiter: Marcel Hirt
Chef de Rang: Dave Miiller

Service: Sehr gut
Weine: Sehr gut
Ambiente: Elegant
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