Farben der Insel, verarbeitet wurden
bevorzugt natiirliche Materialien. Hier
werden Wohntriume erfiillt, mit einem
gegliickten und begliickenden Dialog
aus stilvoller Noblesse und individuel-
lem Charme.

Lassiger Luxus und
ganzviel Charme
Gastgeber und General Manager ist
Christian Siegling, ein international
erfahrener Hotelier mit namhaften Sta-
tionen und leitenden Funktionen etwa
in der ,,Althoff-Hotel-Collection®. Der
gebiirtige Franke kultiviert mit seinem
Team eine vorbildliche Gastlichkeit des
Umsorgens: ,,Unseren Gisten grof$arti-
ge Momente und Emotionen wihrend
ihres Aufenthaltes zu bieten, das ist
unser Antrieb. Lissiger Luxus, den wir
sehr entspannt, gleichwohl mit einem
Héchstmaf§ an Grofiziigigkeit in den
Kleinigkeiten und Annehmlichkei-
ten darbieten, so verstehen wir unse-
re Arbeit®, erzihlt Christian Siegling.
Unser Besuch bestitigt diese gastzuge-
wandte Attitiide hochst eindrucksvoll,
und gibe es fiir Freundlichkeit und
herzerfrischende Natiirlichkeit einen
Sympathie-Oscar, die Mannschaft des
Severin*s hitte ihn wohl verdient.
Erlaubt sei ein kurzer, selbstredend
ginzlich unzureichender Blick auf die

Fakten dieses traumhaft schénen Insel-
resorts: Die offentlichen Bereiche sind
von ausgewihlter Eleganz und erlesen
ausgestattet. Das gilt fiir die grof8ziigige
Lobby, die Bibliothek, die anheimelnde
Hotel-Bar, die Smokers Lounge, den
Kid‘s-Club, das stimmungsvolle Kamin-
zimmer, die Salons und auch fiir die
2000 m? grofle Spa-Landschaft mit gro-
8em Innenpool unter Glasdach und den
vier traumhaft schénen Themensaunen.
Spa-Café und Private-Spa-Suiten run-
den das ultimative Verwdhnangebot ab.
Hinzu kommen Treatments im Segment
Beauty, Massagen und Fitness, die mit
zum Besten gehoren, was aktuell in der
Spitzenhotellerie geboten wird. Alles in
allem: Ein Resort zum Verlieben!

Benjamin Zehetmeiers

feine Inselkiiche

Erstklassig, dieses Giitesiegel darf mit
Fug und Recht auch der ambitionierten
Kulinarik im Severin*s attestiert werden.
Uber gleich zwei Restaurants verfiigt
das Keitumer Luxushotel ,Am Tipken-
hoog". Die Adresse ist Namensgeber bei-
der Geniefleradressen. Im ,Hoog" (ganz-
tigig gedffnet), das im Auftritt durchaus
einer inseltypischen Sylter Teestube mit
gehobener Bistro-Anmutung nachemp-
funden ist, wird eine vielseitige, regional
motivierte, fein-bodenstindige Kiiche

Sylt von seiner lassig-
charmant luxuriésen Seite:
Im Severin*s Resort & Spa
sind auch Wellness und
Logis vom Allerfeinsten.

geboten. Im ,Tipken's“ mit seinen drei
miteinander verbundenen Gastriumen
setzt Kiichenchef Benjamin Zehetmeier
seit Dezember 2015 auf kreative nordi-
sche Kiiche mit Aromen aus aller Welt.
Das lissig-elegante Abendrestaurant
(mittwochs bis sonntags geoffnet) offe-
riert ein sehr grof8ziigiges Wine & Dine-
Konzept. Denn Restaurantleiter und
Sommelier Klaus Otto Klimek, zuvor
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Einer der stilvollen Riickzugsorte des Resorts
ist die stimmungsvolle Kamin-Bar, in der der

Bartender internationale Drinks inimposanter
Auswahl kredenzt.

Jahrzehnte im Relais & Chateaux ,,Hotel
Stadt Hamburg® in Westerland fir die
vinophilen Belange zustindig, kredenzt
zu den Kostlichkeiten der Zehetmeier-
Kiiche erlesene Weine im Offenaus-
schank. Das kann glasweise dann auch
mal ein Chiteau Palmer sein, immer-
hin ein Grand Cri Classé aus dem noch
immer siindhaft teuren Bordelais. Bei
so viel Grandeur kommen Weinfexe ins
Schwirmen. In beiden Restaurants legt
der gebiirtige Niederbayer Zehetmeier,
der zuvor mehrjihrig als Kiichenchef bei
Zwei-Sterne-Koch Karlheinz Hauser auf
dem Hamburger ,Siillberg” arbeitete,
mit seiner insgesamt 16 Kéche umfas-
senden Brigade grofiten Wert auf ausge-
zeichnete Produkte und Geschmackser-
lebnisse, die sowohl in Haptik als auch
in Optik zu begeistern verstehen. Wo
es sein hohes Qualititsstreben zulisst,
greift der 30-Jahrige auf Produkte der
Region zuriick, beispielsweise auf Zie-
genkise aus Keitum, Deichwiesenlim-
mer von der Insel und Austern aus List,
dem nordlichsten Zipfel Deutschlands.
Zehetmeiers feine Kiiche der Jahres-
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zeiten wechselt im , Tipken's“ alle sechs
bis acht Wochen und erfreut sich ob der
gebotenen Performance grofler Nachfra-
ge. Wir reihen uns gerne in den Chor
der Sympathisanten ein und liefen uns
an zwei genussvollen Abenden folgende
Késtlichkeiten munden.

Kostliches aus dem
+~Hoog” und dem ,Tipken’s”
Zunichst Hocherfreuliches aus dem
»Hoog"-Repertoire, beginnend mit ,Car-
paccio vom Holsteiner Weiderind, Deich-
kise, Nussbuttercrumble und Wildkriu-
tern. Ein formidabler Auftake, die her-
nach gereichten ,,Hausgemachten Ravioli
mit Spinat, Karotte und Champagner-
Schaum® waren wunderbar ,schlotzig"
und boten zudem ein herrliches Spiel der
Aromen. Wie vorziiglich auch vermeint-
lich Bodenstindiges schmecken kann,
wenn es handwerklich tadellos zubereitet
wird, bewies die Kiiche mit ,,Gebratenem
Lengfilet mit grober Senfsauce, Nord-
seekrabben und Blattspinat®. Kostlich!
Perfeke gegart war auch das ,Gebratene
Rinderfilet mit BBQ-Jus, gegrilltem Mais
und Stiffkartoffelstampf“. Zum Finale
gab es eine ,Variation von Schwarzwilder
Kirsch®, ebenfalls von bester Machart.
Am zweiten Abend erlebten wir das
segensreiche Zusammenspiel von Ben-
jamin Zehetmeiers subtiler Kreativkii-

che und Klaus Otto Klimeks virtuoser
Weinkompetenz. Zum ,Spanferkel
mit Walnuss-Salsa-Verde, Artischocke
und Vogelmiere® kredenzte die Sylter
Legende Klimek einen 2015er Chateau
du Galoupé, Cru Classé Rosé Grenache,
Cinsault, Syrah, Provence. GrofSartig!
Und zum ,Sashimi von Gelbflossen-
makrele mit Paprika, Yuzu und Gurke®
einen 2015er Ried Perz Gelber Muska-
teller Gross aus der Siidsteiermark. Mehr
Harmonie zwischen ,Wine & Dine®
geht kaum. Es folgte ,Hummerravio-
lo mit Blattspinat, Krustentierschaum
und Wildkriutern®, eine Kreation zum
Dahinschmelzen! Auch der dann auf-
getragene ,Seeteufel im Zucchiniman-
tel mit Ponzu-Zwiebeln“ betdrte unsere
Geschmackssinne. Durchgingig auf
Hoéchstbenotung notierten wir den
»Wildfang-Steinbutt mit Ochsenbacken-
raviolo, wildem Spargel und Ei sowie
den , Riicken vom Maibock in Tramez-
zini mit Brokkoli, Kirsche und Joghurt®,
zu dem Maitre Klimek einen 2008er
Nuits-Saint-Georges Pinot Noir Louis
Jadot aus dem Burgund servierte. For-
midabel! Und weil wir uns auch vor dem
zweigeteilten Dessert mit der , Komposi-
tion von Himbeeren mit Litschisud und
Sylter Rose” sowie dem ,Weiflen Scho-
koladen-Olivensl-Kiichlein mit Zitro-
nensorbet” in Demut verneigen, gibt es

Im Tipken*s mit seinen drei
unterschiedlich eingerichteten
Raumlichkeiten (im Bild die

,Gute Stube”) serviert Kiichenchef
Benjamin Zehetmeier feine nordische
Kiiche mit den Aromen der Welt.

General Manager Christian Siegling (r.)
mit Kiichenchef Benjamin Zehetmeier
und Maitre Klaus Otto Klimek.

Kostproben

von uns in Kiirze die Urkunde mit dem
Siegel der drei Sonnen. Unser Fazit: Das
Severin®s in Keitum ist in vielem einzig-

artig und besonders, fiir uns ein Solitdr
unter den erstklassigen Adressen auf der
Sehnsuchtsinsel Sylt. Zu guter Letzt: In
Alleinlage in unmittelbarer Nihe zum
Naturschutzgebiet des Morsum-Kliffs
ist die Dependance ,,Landhaus Severin*s
Morsum KIliff“ beheimatet, ebenfalls
von zauberhafter Anmutung und inmit-
ten der grandiosen Sylter Natur gelegen.

Ingo Schmidc M

T ¢

Tipken'’s

Am Tipkenhoog 18, D-25980 Keitum/Sylt
Tel.: +49 (0)46 5146 06 60
info@severins-sylt.de
www.severins-sylt.de

»~Gebratenes Lengfilet mit grober Senfsauce, Nordseekrabben und Blattspinat”,
»~Gebratenes Rinderfilet mit BBQ-Jus, gegrilltem Mais und SiiBkartoffelstampf”,
»Spanferkel mit Walnuss-Salsa-Verde, Artischocke und Vogelmiere”, ,Sashimi von
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Gelbflossenmakrele mit Paprika, Yuzu und Gurke”, ,Hummerraviolo mit Blattspinat,
Krustentierschaum und Wildkrautern”, ,Wildfang-Steinbutt mit Ochsenbackenraviolo,
wildem Spargel und Ei”, ,,Rlicken vom Maibock in Tramezzini mit Brokkoli, Kirsche und

Joghurt”, ,WeiBes Schokoladen-Oliven6l-Kiichlein mit Zitronensorbet”.

General Manager: Christian Siegling
Kiichenchef: Benjamin Zehetmeier
Restaurantleiter und Sommelier: Klaus Otto Klimek

Service: Herausragend
Weine: Exzellent
Ambiente: Luxurids
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