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Komfortable Zimmer im ,Hotel der Extraklasse”:

368 Zi., 23 Suiten, DZ ab € 175
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Einen Aufenthalt der Extraklasse verspre-
chen die Gastgeber des imposanten Hotel-
komplexes in Hafennahe. Beeindruckend,
wenn man mit der Fahre auf das gewaltige
Hotelensemble zufahrt. Maritimes Flair
dominiert die Zimmer und Suiten. Es ver-
steht sich von selbst, dass alle Zimmer mit
groBtem Komfort ausgestattet sind. Wasser-
sportler finden eine Marina mit 750 Liege-
platzen vor, Wellnessfreunde vergniigen sich
auf 4200 Quadratmeter mit Pool, Saunen,
Fitness, einem AuBen-Spa sowie Massage
und Beauty. Shopping-Passage in der stil-
vollen Lobby, elf Restaurants, mit Steaks,
Italokiiche und traditionellen Gerichten.
Gourmetrestaurant (siehe ,Der Butt"), Sehr
freundlicher Empfang.

Albert & Emile [ | [ |

Altstadt, Altschmiedestr. 28

PLZ 18055 ostlich ® f3,5.69
Tel. 0381/493 43 73

www.albert-emile.info

nur Abendessen, So, Mo geschl,
Hauptgerichte € 18-24

Chefkoch: Frank Reinshagen
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~Hohe Dine” in Warnemirde

Rund dreiBig Gaste finden Platz an den ein-
fachen Tischen auf dem schlichten, urigen
HolzfuBboden. Hibsch restauriert wurde
das Haus aus dem 16. Jahrhundert in der
Altstadt mit dem meditenianen Hinterhof.
Dazu bietet die Kuche haufig wechselnde
Speisenkarten und , aufgenordete” fran-
zosische Gerichte, Schon ein Klassiker: die
Kaninchenleberpastete mt Backpflaumen
und Pistazien, die es aber auch mal mit
Wildkrautern gibt. Gut auch der Crottin-de-
Chavignol-Salat und das Ochsenschwanz-
ragout vom Weiderind. Ein wohlschmecken-
des Dessert wird zum Schiuss serviert:
Crépe mit ausgebackenen Holunderbliiten.
Kleine Weinkarte

Der Butt FAF |

OT Warnemunde, im Hotel
Yachthafenresidenz Hohe Diine
Hohe Diine/Am Yachthafen 1
PLZ 18119

Tel. 0381/504 00
www.hohe-duene.de

S0, Mo geschl., Hauptgerichte € 27-48
Chefkache: Tillmann Hahn, Guntars Macuks
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Tillmann Hahn ist Herr Gber diverse Restau-
rants in der ,Hohen Diine”, im attraktiven
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Hat die Region und die Welt im Blick: Tillmann Hahn, Chefkoch im Restaurant , Der Butt”

kleinen Gourmetrestaurant gibt er mit sej-
nem Kollegen die Visitenkarte ab. , Collage
culinaire” nennt er seine vier Menis von
.Mediterranée”, {iber ,Classique” und
JJardiniére” bis ,Exotique”. Im ,Mediter-
ranée” liberzeugt nach dem gelungenen
Amuse (Rehriicken mit Zwiebelconfit und
Erbsenpiiree) das Antipasti-Gemuise mit
Hummer nur wenig (machtige Kasecreme
in Tomate), die Muschel-bilibi (gebundene

Suppe) mit guten petoncles, kleinen Jakobs-

muscheln, liegen in einer Krdutertempura.
Saftig war der Wolfsbarsch mit einer Arti-
schockencreme und Argandl und einem
lieblos aufgehauften Berg der Ducca-
Gewiirzmischung. Bisweilen fehlen noch

Frische und Leichtigkeit, auch beim Griintee-

sablé mit Passionsfriichten, Kokosschaum
und Vulkansalz-Eiscreme im , Exotique”.
Sehr netter Service
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