Hotel Alte Welft, Papenburg-.

Gastliche

Mit VWow-

Emkehr
Fffekt

Zu Gast in Papenburg, nordliches Emsland in Niedersachsen,

berthmt und bekannt durch seine Meyer Werft. Auf dem
einstigen Werftgelande residiert seit bald 25 Jahren

das Vier-Sterne-Hotel ,Alte Werft". Ein ganz und gar
besonderer gastlicher Ort, an dem Werftgeschichte

und kultivierte Gastlichkeit zu einem einzigartigen Erlebnis

miteinander verschmelzen.

as Emsland und seine nérdlichste
D Stadt Papenburg, das ist nieder-

sichsischer Urgrund mit ganz viel
maritimer Anmut. Uber die Ems und den
Hafen ist Papenburg mit der Nordsee ver-
bunden und gilt dieserhalb als Deutsch-
lands siidlichste Seehafenstadt. Die
unmittelbare Nihe zu den Niederlanden
und zu Ostfriesland erlaubt auf kurzen
Wegen grenziiberschreitende Besuche
des ebenfalls Reizvollen. Wer in Papen-
burg zu Gast ist, der wird belohnt mit
einer Vielfalt an Sehenswertem, gilt die
rund 37.000 Einwohner zihlende Stadt
doch als Deutschlands dlteste und lings-
te Fehnkolonie. Zahlreiche Kanile und
Wasserwege prigen das idyllische Orts-
bild vom Hafen an der Ems bis hin zum
Kiistenkanal im Siidosten. Dienten die
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Kanile einst der Entwisserung der Moo-
re, waren sie spiter geeignete Transport-
wege und der Grund fiir die Entstechung
erster Holzschiffwerften an der Ems.
Weif§ getiinchte Klappbriicken erinnern
an hollindische Postkartenmotive, und
sommers laden die griinen Anlagen zum
Verweilen und Flanieren ein. Noch bis
Ende September findet die Blumenschau
statt, ein prachtvoll in Szene gesetztes
Blumenmeer, das ganz im Zeichen der
maritimen Historie Papenburgs steht und
entlang des Hauptkanals und im Stadt-
park die Seehafenstadt in eine blithende
Stadtoase verwandelt. Alles iiberragend
in Bedeutung und Groéfle ist die noch
immer in Familienbesitz befindliche
Meyer Werft in Papenburg. Eine einzig-
artige Erfolgsgeschichte: Jahrlich werden

im grofiten iiberdachten Trockendock

uropas bis zu drei Kreuzfahreschiffe
gefertigt und iiber die geflutete Ems in die
Nordsee tiberfithre. Mit der Meyer Werft,
deren Geschichte offiziell im Jahr 1795
beginnt, geniefSt Papenburg hierzulande
ein touristisches Alleinstellungsmerk-
mal von globaler Strahlkraft. Gefiihree
Touren durch das Besucherzentrum der
Werft sind der absolute Hohepunkt jeder
Papenburg-Entdeckungstour. Die Zah-
len sprechen fiir sich: Jedes Jahr zahle das
Besucherzentrum rund 350.000 Giste,
die mehr als nur einen Blick auf die im
Bau befindlichen Ozeanriesen werfen
mochten.

Auf dem Areal der
historischen Meyer Werft
Und auch wir wandeln genussvoll
auf den Spuren der tiber 200-jihrigen
Werftgeschichte. Und tun dies an der
Griindungsstitte der heute rund 3500
Mitarbeiter beschiftigenden Groflwerft.
Bis zum Umzug der Produktionsstic-
ten an den neuen Standort auferhalb
der Stadt im Jahr 1975 wurden hier im
Herzen Papenburgs in der imposanten
Maschinenbauhalle die Kompressoren
gefertigt. Im Jahr 1995 wurde schlief3-
lich das ,,Hotel Alte Werft“ auf dem his-
torischen Gelinde eroffnet. Zahlreiche
Relikte des Industriezeitalters verlei-

hen dem 122 feine Zimmer und Suiten
umfassenden First-Class-Domizil im
Olmﬁhlenweg seinen unverwechselba-
ren Charakter. Die Melange aus Histo-
rie, Moderne, Technik und zeitgemifSem
Wohnkomfort auf Vier-Sterne-Niveau
ist so unmittelbar erfahrbar, dass man
sich der Anziehungskraft dieses beson-
deren Ortes der Gastlichkeit kaum zu
entzichen vermag. Auf Schritt und Tritt
begegnet man der stolzen Geschichte
des Standortes, an dem um 1250 mit der
Wasserburg ,,Papenborch® einst die Wie-
ge der im Jahr 1635 gegriindeten Stadt
Papenburg stand.

Uber 20.000 qm Fliche bietet das weit-
laufige Hotel-Areal. Die ,, Alte Werft" ist
ein weit iiber die Grenzen des Emslandes
hinaus nachgefragtes Multitalent auch
und vor allem fiir Events und kulturelle
Veranstaltungen. Nicht zuletzt wegen der
vorgehaltenen Infrastcruktur aus gleich
mehreren mafigeschneiderten Raum-
konzepten. Allein die Zahlen und Fak-
ten kiinden von den schier unbegrenzten
Maéglichkeiten, passgenaue Angebote fiir
Kongresse, Seminare, Tagungen, Mes-
sen, Shows und Co zu schniiren. Die
dem Hotel angehérende ,Stadthalle®
(einst Schlosserei und GiefSerei) bietet
bis zu 1000 Personen Platz, verfiigt tiber
eine 250 qm grof8e Bithne mit Orchester-
graben. Das kleine Theater hat 250 Sitz-

Im Hotel , Alte Werft” in Papenburg verfiigt der geschaftsfiihrende Direktor Arne Zierow
tiber schier unbegrenzte Maglichkeiten fiir Veranstaltungen und Events jeglicher Couleur.
Beispielsweise im ,Forum Alte Werft” mit seiner bis zu 1000 Personen fassenden ,Stadthalle”.

plitze, die Kesselschmiede ist mit 800
qm Fliche ebenfalls grofiziigig konzipiert
und bietet ein zauberhaftes Forum fiir
Veranstaltungen jedweder Couleur. All
dies ist mit dem Hotel fufiliufig verbun-
den und unter dem Dachnamen ,,Forum
Alte Werft“ zu einem multidiszipliniren
Veranstaltungszentrum vereint. Alleror-
ten sind original erhaltene Maschinen
wie Lochpressen, Nut- und Stofima-
schinen, Walzen und Stanzen ausge-
stellt. Da geht nicht nur eingefleischten
Technikfans das Herz auf. Zauberhafte
Kulissen, wohin das Auge reicht. Auch
als Hochzeitslocation ist die ,,Alte Werft“
am Papenburger Yachthafen die erste
Adresse der Wahl.

Geschaftsfiihrer

Arne Zierow

Das Vier-Sterne-Hotel wird seit August
2015 von Arne Zierow gefithrt, dem
geschiftsfiihrenden Direktor mit lang-
jahriger Expertise aus der Top-Hotel-
lerie. Der 48-jihrige Hotelier stammt
aus Bad Segeberg, lebt mit seiner Fami-
lie in der Nihe von Malente und ver-
antwortet mit Weitsicht und spiirbarer
Lust die Geschicke der ,Alten Werft“
im Verbund mit annihernd 100 hoch
motivierten Mitarbeitern. Sein vorneh-
mes Ziel: ,Unsere volle Konzentration
gilt dem Produke, dieses systematisch

Das Theater mit seinen rund 250 Sitzplatzen bietet
sich auch fiir Konzerte an. Beispielsweise fand hier
2018 das Schokoladen-Konzert® der Erfurter Sangerin
Christina Rommel und Band statt.
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Kostproben

+Nordische Tapas”, bestehend aus Krabbenbrot mit Wachtelei, Forellenmousse, Rducherlachsmousse
und gerdstetem Brot mit Tomatenwiirfeln, ,Grobes Avocado-Lachs-Tatar mit frischem Koriander
und Zwiebeln”, ,Papenburger Labskaus mit Gewiirzgurke, Matjesfilet und Spiegelei”, ,Gebratenes
Zanderfilet an Rotweinsauce mit Tomaten, Oliven, Sardellen, Kapern, gehobelten Steinchampignons,
Zucchini-Streifen und Nusskartoffeln”, ,Emslédndisches Landschwein” mit in Niedrigtemperatur gegartem
Schweinebauch und geschmortem Nacken, eingelegten Senfkornern, karamellisierten Karotten und
cremigem Kartoffel-Selleriepiiree und ,Warmer Schokoladen-Brownie, Vanilleeis und Pistazienkréacker”.
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Das Restaurant
»Schnirboden”
ist ein Erlebnis
fiir alle Sinne.

im Zeichen von Qualitit, Service Exzel-
lenz und Gisteerwartung dauerhaft
auf der Pole-Position zu positionieren,
das ist unser gemeinsamer Antrieb®
Zierow absolvierte in Miinchen seine
Hotelausbildung, bildete sich in Eng-
land und Frankreich weiter, arbeitete
spiter in Konstanz und anschlieffend
im Hotel Windrose in Wenningstedt
auf Sylt. Zwischen 1998 und 2000 war
er erstmals in Papenburgs erstem Haus
am Platz beschiftigt. Hernach ging es
in verantwortlicher Leitungsposition auf
das Ploner Schloss in die Fielmann-Aka-
demie. Zu Arne Zierows Masterplan,
»den Vorsprung der Alten Werft weiter
auszubauen®, zihlt mafigeblich auch die
kulinarische Seite des Domizils mit sei-
nen drei markanten Hoteltiirmen.

Restaurants mit Historie

und Charme

Verantwortet wird die Kulinarik seit
{iber 20 Jahren von Kiichenchef Dietmar
Ottjes, einem waschechten Ostfriesen.
Viele Jahre ist er als Koch fiir die Marine
zur See gefahren, kochte in der Marine-
versorgungsschule in List auf Sylt. Thm
zur Seite steht eine siebenkdpfige Briga-
de und im Service ein sympathisch und
kompetent agierendes Team unter Lei-
tung von F&B-Manager Daniel Wod-
zinski, der aus Papenburg stammt und

dem Hotel seit nunmehr 15 Jahren die
Treue hilt. Im Sommer lockt der herrli-
che Biergarten mit Blick auf die Kanile
und die alte Werft die Giste ins Griine.
Im Innern erwarten den Gast mit dem
,Restaurant Schniirboden® und dem
angrenzenden Bankettraum ,Graf Goe-
tzen® zwei lukullische Outlets von singu-
lirer Anmut. Das Restaurant Schniirbo-
den verdankt seinen Namen der Werft-
historie. Jeder Neubau der Meyer Werft
nahm hier seinen Anfang. Alle einzelnen
Teile eines geplanten Schiffes mussten
seinerzeit in Originalgrof§e aufgezeich-
net werden. Dies wurde urspriinglich
mit Schniiren getan. Der Laufkran mit
dem riesigen Haken in poppig mintgrii-
nem Anstrich unter dem Glasdach kiin-
det ebenfalls von der cinstigen Bedeu-
tung des weitliufigen und schicken Res-
taurants. Das ,,Graf Goetzen“ wiederum
geht auf das von der Meyer Werft 1913
gebaute gleichnamige Passagierschiff
zuriick, das fiir den Waren- und Pas-
sagiertransport auf dem afrikanischen
Tanganjikasee konzipiert war. Bis heute
dreht es unter dem Namen ,Liemba“ sei-
ne Runde. Berithmt wurde es als Vorlage
fiir das Kanonenboot ,Louisa“ in dem
Film ,African Queen“ mit Humphrey
Bogart und Katherine Hepburn. Ein
Modellnachbau ziert heute den feinen
Bankettraum.

Edel eingedeckt
sind die Tische
im ,Graf
Goetzen”, dem
Bankettraum
fiir die stilvolle
Klausur und
genussvolle
Momente.

Bodenstandig-verfeinerte
norddeutsche
Jahreszeitenkiiche

Die Kiiche versteht sich trefflich auf ihr
Handwerk. Geboten wird eine boden-
stindig verfeinerte Regionalkiiche mit
typisch norddeutschen Gerichten. Die
verwendeten Viktualien sind der Jahres-
zeit entsprechend und immer von bester
Giite. Dietmar Ottjes kocht produkt-
orientiert, ohne grofle Schnérkel, aber
immer a la minute. Die Weinkarte ist
gut bestiicke, vor allem mit deutschen
Kreszenzen, iiberrascht aber auch mit
Rarititenweinen etwa aus dem Bor-
delais. Wir probierten a la carte und
erfreuten uns zunichst an ,Nordischen
Tapas“, bestehend aus Krabbenbrot
mit Wachtelei, Forellenmousse, Riu-
cherlachsmousse und geréstetem Brot
mit Tomatenwiirfeln. Ein schoner Ein-
stieg. Dem schloss sich mit dem ,,gro-
ben Avocado-Lachs-Tatar mit frischem
Koriander und Zwiebeln“ ein ebenfalls
erfreulicher Gang an. Ausgezeichnet
mundete uns anschlieflend das ,Papen-
burger Labskaus mit Gewiirzgurke,
Matjesfilet und Spiegelei. Perfekt zube-
reitet war das ,gebratene Zanderfilet
an einer Rotweinsauce mit Tomaten,
Oliven, Sardellen, Kapern, gehobelten
Steinchampignons, Zucchini-Streifen
und Nusskartoffeln. Zum Hauptgang

Kiichenchef Dietmar Ottjes verwohnt die
Gaste mit einer bodenstandig-verfeinerten
Jahreszeitenkiiche. Ihm zur Seite steht
F&B-Manager Daniel Wodzinski (r.) und der
omniprasente Geschaftsfiihrer Arne Zierow.

servierte uns Daniel Wodzinski ,,Ems-
lindisches Landschwein® mit in Nied-
rigtemperatur gegartem Schweinebauch
und geschmortem Nacken, eingelegten
Senfkodrner, karamellisierten Karotten
und cremigem Kartoffel-Selleriepiiree.
Vorziiglich! Versiifit wurde uns das Fina-
le mit ,warmem Schokoladen-Brownie,
Vanilleeis und Pistazienkricker®. Alles
in allem: eine schmackhaft-authentische
Landkiiche, die handwerklich in tadel-
loser Giite dargeboten wird.

Ingo Schmidc M

SE+

Restaurant Schniirboden
Hotel Alte Werft GmbH & CO. KG

Olmiihlenweg 1,D-26871 Papenburg
Tel.: +49(0) 4961920 -0
info@hotel-alte-werft.de
www.hotel-alte-werft.de

Geschaftsfiihrer: Arne Zierow
Kiichenchef: Dietmar Ottjes
F & B-Manager: Daniel Wodzinski

Service: Sehr gut

Weine: Gut
Ambiente: Industrial-Look
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