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mit dieser funften Ausgabe von MV kulina-
risch feiern wir ein kleines Jubilium. Nachdem
der Jahrgang 2022 nach erzwungener Corona-
pause wieder auf breites Interesse stief3, freuen
wir uns, Thnen auch in diesem Jahr eine bunte
Vielfalt gastronomischer Anbieter der Insel
Usedom und dem vorpommerschen Fest-
land prisentieren konnen. Sie kommen nicht
nur aus der sprichwortlichen ,ersten Reihe®
in den Seebidern, sondern auch aus Orten
abseits der Kiiste. Darunter sind Restaurants,
Destillerien, Anbieter von Wildfleisch, von
Produkten aus regionalem Anbau und sogar
ein schwimmendes ,,Restaurant®.

MYV kulinarisch geht auf eine Idee von Frau
Cornelia Wormke zuriick, die von 2018 bis
2020 mit grofiem Elan zahlreiche Anschliefer
gewinnen konnte, von denen viele bis heute
dabei sind.

Mittlerweile hat sich das Magazin fest in der
Region etabliert, sogar Leser aus dem gesam-
ten Bundesgebiet fragen regelmifiig nach der
neuen Ausgabe.

Zur erfolgreichen Fortsetzung dieses Projek-
tes hoffen wir weiterhin auf Thr positives und

konstruktives Echo.

Thr Team von MV kulinarisch

HERAUSGEBER

nordlicht verlag, Dr. Rainer Héll
Diinenstrafle 14, 17449 Karlshagen
Telefon (038371) 55443
info@nordlichtverlag.de

www.nordlichtverlag.de

HERSTELLUNG
Ostsee-Druck Rostock GmbH
www.odr-rostock.de

Titelfoto:

VERTEILUNG/AUSLAGE

MYV kulinarisch erscheint einmal jahrlich zu
Beginn der Saison und ist bei den teilnehmen-
den Restaurants und Liden, in Touristinforma-
tionen und weiteren offentlichen Auslagestel-
len kostenfrei erhiltlich. Gern senden wir es
Thnen direke per Post zu (Einzelexemplar € 3,-
inkl. USt. und Versand, Kontakt siche oben).

Der Verlaghaftet nicht fiir unverlangt eingesandte Manuskripte
und Fotos. Alle Beitrige, Abbildungen und Anzeigengestaltun-
gen sind urheberrechtlich geschiitzt. Nachdruck oder ander-
weitige Verwendung erfordern die Zustimmung des Verlages.
Der Verlag weist ausdriicklich darauf hin, dass im Magazin
enthaltene externe Links von Seiten des Verlages nur bis zum
Zeitpunke der Veréffentlichung eingesehen werden konnten.
Auf spitere Verinderungen hat der Verlag keinerlei Einfluss.
Das betrifft sowohl die im Magazin genannten Websciten wie
auch auf denen befindliche Verlinkungen. Eine Haftung des

Verlages ist daher ausgeschlossen.
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Rezept
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Destillerie Freudenfeuer in Libnow
Rezept




er Name der historischen Region Pommern kommt aus
dem Slawischen und bedeutet ,am Meer* (po morze).
Davon ist die Kiiche bis heute gepragt.

Am Anfangstanden natiirlich die Friichte des Waldes, des Was-
sersund der Erde, also Wild, Fische und Feldfriichte. Wihrend
Wild und Fische bis heute wichtige Teile der regionalen Kiiche
sind, hat sich die Art der Feldfriichte gewandelt.

Getreidesorten wie Roggen, Gerste, Hirse und Weizen wur-
den zu Brot oder Griitze verarbeitet. Linsen, Bohnen und f
andere Gemiise erginzten den Speiseplan. Schweine-
fleisch war die Nahrungder einfachen Leute, die Jagd
dagegen das Privileg der Obrigkeit. Fische wurden
gebraten, gerduchert oder getrocknet und waren

weit verbreitetes Nahrungsmittel, auch an den
Binnengewissern. Erst seit dem 18. Jahrhun-

dert, in grolem Ausmafl noch hundert Jahre

spiter, fand auch die Kartoffel nach Pom-

mern und entwickelte sich bald zu einem
Hauptanbauprodukt.

GASTRONOMIE IM HEUTIGEN POM-

MERN

Mit dem Beginn des Fremdenverkehrs im
ersten Viertel des 19. Jahrhunderts war die
pommersche Kiiche in der Folgezeit gravieren-
den Verinderungen unterworfen, die sich in
ihrer ganzen Tragweite erst am Ende des 20.
Jahrhunderts bemerkbar macht. Die Giste
bestimmten nun zunehmend das Profil und

die Anspriiche an das Nahrungsangebot. Neben

dem Einzug von Speisen aus den Herkunftsregionen
der Touristen behaupteten sich jedoch auch die einheimi-
schen Produkte — in einer immer stirker veredelten Form.




Wer an die pommersche Ostseekiiste reist, erwar-
tet statt Flammkiichle eben gerducherten Aal oder
Heringshickerle und statt Weiflwurst mit Brezn
ein frisch zubereitetes Fischbrotchen.

POMMERSCHE SPEZIALITATEN
Bis heute werden besonders der berithmte pom-
mersche Ginsebraten, Lungwurst, Kliebensuppe
und nicht zuletzt der Bismarckhering dazu gezahle.
Die Kombination von Birnen, Bohnen und Speck
steht fiir die im allgemeinen sehr deftige Kiiche.
Ein anderes Beispiel dafiir ist die Riigenwalder Tee-
wurst, die ihren Ursprung an der Ostseekiiste hat.
Ebenfalls original pommersche Herkunft konnen
das Ginse-Schwarzsauer und der Tollatschen, eine
Art Blutkuchen, aufweisen, die gesondert vorge-

stellt werden.

Bei den siifien Backwaren seien vor
allem die Pfefferniisse, der
Napfkuchen und der
Platenkauken
(Streuselkuchen)
erwihnt. Zum
Nachtisch
gab esan
besonde-
ren

Tagen Rote Griitze, Gotterspeise oder spiter einen
Schwedeneisbecher (mit Vanilleeis und Apfelmus),
ein Tribut an die Schwedenzeit, obwohl vermutlich
kein Schwede diese Rezeptur kennt.

MAHLTIDEN - SCHMECKT NICH GIFFT NICH!
DIE TRADITIONELLE LANDFRAUENKUCHE
VORPOMMERNS
Dieses neue Buch zur Pommerschen Kiiche
erscheint Ende 2023 in unserem Verlag auf Initi-
ative des Landfrauenverbandes, Regionalgruppe
Landhagen (nérdlich von Greifswald). Es will die
traditionelle regionale Kiiche vor dem Vergessen
bewahren.
In Zusammenarbeit mit Chefkoch Stefan Wol-
lert vom Hotel Gutshof Liepen werden nicht nur
original pommersche Rezepte zum Nachkochen
vorgestellt, das Buch enthilt auch wertvolle Infor-
mationen zu den verwendeten Rohstoffen.
Im Vorwort heif3t es:
»Regionale Spezialititen wiederzuentdecken ist
Teil unserer kulturellen Identifikation. Die pom-
mersche Kiiche wird gern als bescheiden, den
finanziellen Moglichkeiten der lindlichen, biuer-
lichen Bewohner angepasste Kiiche beschrieben.
Sie ist eine sehr abwechslungsreiche Kiiche, unter
Verwendung weniger, einfacher Zutaten. Sie iiber-
rascht durch ihre kulinarische Vielfalt, die keine
Grenzen zu kennen scheint. Sie ist geprigt von
deftigen Eintdpfen und wenigen Fleischgerichten.
Dagegen dominiert der Fisch in einer ausgespro-
chenen Vielfalt die Essgewohnheiten der Pom-
mern bis heute. Das einstige Arme-Leute-Essen
wird immer mehr zur Delikatesse. Typisch ist
die Kombination von Siiflem und Pikantem,
fiur den einen gewohnungsbediirftig, fiir andere
cin Geheimtipp. Kriuter wie Thymian, Majo-
ran oder auch Sauerampfer geben so manchem
Gericht erst seinen Pfiff. Die pommerschen Bau-
ern waren Selbstversorger. Hausschlachtungen wie
auch die Backtage vor Feiertagen waren im lindli-
chen Raum bis vor wenigen Jahren noch gang und

gabe!*

Einige der oben genannten Rezepte konnen in die-
sem Buch nachgelesen werden.

Die auf den Folgeseiten beschriebenen Rezepte
entstammen ebenfalls dem kiinftigen Buch.
Vorbestellungen nimmt unser Verlag entgegen
(Kontakt siehe Seite 4).




Kellarisclle Hiliypuo ke auf Usedim

as Hotel Forsthaus Damerow nutzt seine

Raume und das grof8ziigige Umfeld seit Jah-
ren auch fiir gastronomische Veranstaltungen - in
Verbindung mit Mode. Eine Premiere erfihrt in
diesem Jahr am 10. Juni ,,CHIC:LEGER". Dann
konnen die Besucher den Tag in gemiitlichen Out-
door-Lounges genieflen und die Vielfalt der Food-
Stationen erleben: kleine Snacks, grofes Schlem-
men oder Drinks fiir jeden Geschmack. Dazu gibt
es fiir das Auge sowohl historische Bademoden als
auch Kreationen verschiedener Designer.

Standort des Kartoffelfestes ist der Kurplatz im
Ostseebad Uckeritz. Passend zum Beginn der Kar-
toffelernte prisentieren die Uckeritzer am 9. Sep-
tember 2023 zwischen 11 und 21 Uhr Veranstal-
tungen rund um der Deutschen beliebteste Knolle.
Eine heitere Moderation zur Kartoffel wird
umrahmt von Unterhaltung, Musik und heiteren

Spielen.

~Wild“ geht es dann im Herbst auf der gesamten
Insel zu. Wild(er) Markt am 21. Oktober 2023
am Forsthaus Neu Pudagla ist der Auftake der
19. Usedomer Wildwochen. Am 28. Oktober
folgt das Wild Fashion-Dinner im Hotel Forst-
haus Damerow, die Wildgala am 18. November
im Strandhotel Seerose bildet den festlichen
Abschluss. Inselweit beteiligen sich traditionell
zahlreiche Restaurants mit besonders vielen Wild-
gerichten.

Der Namenstag des Heiligen Martin ist heutzu-
tage vorrangig bekannt als Anlass, einen Ginse-
braten zu genief8en, die Martinsgans.

Einige Restaurants geben ihren Gisten dazu Gele-
genheit. Unter ihnen ist das Restaurant ,,Alexan-
der” im Strandhotel Seerose in Kélpinsee.

Die Usedomer Fischerwochen bilden im
Frithjahr 2024 den Auftakt zu verschiedenen kuli-
narischen Events. Bis vor drei Jahren hiefen sie
noch Heringswochen. Im Laufe der letzten Jahre
ist leider der Fang von Heringen in der westlichen
Ostsee, der vor knapp 200 Jahren seinen Hohe-
punket erreichte und lange Zeit zahlreiche Fischer
ernihrte, fast auf Null gesunken. ,,Schuld® daran
sind die Fangquoten der EU, die sich allerdings
an den nachgewiesenen Fischbestinden orientie-
ren und den Hering schiitzen sollen. Der Streit
dariiber zwischen Fischern und der Politik geht
weiter...

Nichtsdestotrotz dient der Hering, wo auch
immer er gefangen wird, nach wie vor als weit ver-
breiteter Belag auf den legendiren
Fischbrotchen.
Wer es
mochee, ist zum Aufrake

etwas vornehmer

der Fischerwochen Anfang
Mirz 2024 zur Heringsgala
im Strandhotel Seerose
eingeladen.




AHLBECK

Liche gettt dwrekl den )N agen

ntdecken Sie im Hotelrestaurant DUNE 48

die frischen und kreativen Ideen des Teams
um die Kiichenchefs Daniel Schnitzer und Silvio
Hennig. In der glisernen Showkiiche werden die
regionalen und saisonalen Produkte direke vor
TIhren Augen zubereitet. Fiir den Geschmack ver-
zichten wir auf Convenience-Produkte und den
Einsatz von Geschmacksverstirkern und kiinst-
lichen Farbstoffen.

Die Café-Bar GUNTER’S bietet im modernen
Industrial-Ambiente tagsiiber kleine Speisen und
die hausgebackenen Kuchen und Torten des hotel-
eigenen AHLBACKERS, abends eine vielfiltige
Getrinkekarte.

In den groflen Strandkérben der Hotelterrasse
beobachten Sie vom Ostseewind geschiitzt das
Treiben auf der Promenade.

Lassen Sie es sich gutgehen!

DAS AHLBECK

HOTEL & SPA

Online-Tischreservierung:
www.DAS-AHLBECK.de

DAS AHLBECK HOTEL & SPA™***
Buss & Bohlen OHG

DinenstraBe 48

17419 Seebad Ahlbeck

FON (038378) 4994921

9 USEDOM
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nach wie vor zur Verkostung aller hausgemachten
Produkte und das Team rund um Griinder Mar-
tin Neumann und seine Frau freut sich auf ihren
Besuch.

Fir das Magazin hat die Brennerei zwei Gut-
scheine bereitgestellt, die Sie bei Threm nichsten

Besuch einldsen konnen.

Die MAENNERHOBBY-Brennerei produ- "~~~ -~~~ =~~~ ': ':
1 1

ziert seit Mitte 2016 handwerklich herge- 1 GUTSCHEIN | | GUTSCHEIN
stellte Premiumspirituosen. Nach einer Zeit in : Eine : : 5% sparen :
Klein Kussewitz wurde die dortige Ortlichkeit 1 Probierflasche | ;| beim Online-
aber zu klein, und so wagte man im Jahre 2022 : kostenlos : : Einkauf mit Code: :
den Sprungan die B105 nach Ménchhagen. i imHofladen , | mv-kulinarik

Dort wurde nun das Thema ,Erlebnis“ neu
gedacht und neben der bekannten Brennerei,
mittlerweile iiber 180mal international pramiert,
kamen noch die Brauerei und ein gastronomischer
Bereich dazu. So lidt die Manufaktur ein zum
Anschauen, Verkosten und Erleben. Auch kann
man ganz wunderbare und leckere Speisen in der
Gastronomie verzehren und mit dem hausgemach-
ten Bier zusammen genieflen. Die Probier-Bar ladt

Erste MAENNERHOBBY GmbH

e NN E#
o' H . An der Postsaule 1
18182 Monchhagen

MZAENNERHOBBY  1cic10n (38202) 43 331

www.maennerhobby.eu
duet kontakt@maennerhobby.eu
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USEDOM 12

AHLBECK

ANZEIGE

Erst im Mai 2023 feierte dieses neue Restau-
rant im Ahlbecker Hotel the breeze seine
Eroffnung.

Der Gast kommt beim Weg zu seinem Platz an der
offenen Showkiiche voriiber, die ein Markenzei-
chen des Restaurants darstellt.

Von seinem Tisch aus hat er dann durch die boden-
tiefen Fenster einen Blick auf die Ostsee. Bei giins-
tigem Wetter bietet dazu ein Platz auf der grofizii-
gigen Terrasse direkt an der Ahlbecker Strandpro-
menade bei Friihstiick, Lunch und Dinner noch
bessere Gelegenheit.

Das Angebot der Kiiche ist mit wenigen Worten
als NORDISCH - MEDITERRAN - HAND-

GEMACHT zu beschreiben, als internationale
Kiiche mit einem nordischen Twist. Dabei wer-
den traditionelle Zubereitungsmethoden mit regi-
onalen Erzeugnissen modern interpretiert. Dazu
zihlen Kriuter und Salate von der Insel, fangfri-
scher Fisch und Fleisch aus artgerechter Haltung.




ANZEIGE

AHLBECK

Das Fleisch kommt tiberwiegend aus der niheren
Umgebung von Landwirten, die wir kennen.
Beispiele fur originelle Rezepte sind Pizza nach
hauseigenem Rezept mit einem Boden aus Rog-
genschrot, Spaghetti-Gerichte im Sharing-Style
oder Fisch, der im Ganzen serviert wird.
Besondere Dessertvariationen runden das Ange-
bot ab. Dazu kénnen Sie aus einer Weinkarte mit
iiber 200 Positionen wihlen. Und fiir die Kleinen
gibt es eine gesunde Kinderkarte.

Das Team um Kiichenchef Felix Pirwitz lisst noch
weitere Kreationen erwarten. Der waschechte
Usedomer kann auf eine 14-jahrige Karriere in der
Kochwelt blicken, mit Stationen in der Schweiz,
Osterreich, Frankeich und Asien, zum Teil in der
Sterne-Gastronomie.

Auffillig im Restaurant ist auch das klare Design
des Interieurs, das eine lissige Atmosphire auf-
kommen lisst. Die BAR in der Mitte des Restau-

Felix Pirwitz

rants ist der ideale Platz, um sich mit Gleichgesinn-
ten zu unterhalten, mit dem Lieblingsmenschen
auf einen besonderen Moment anzustoflen oder
um den Tag entspannt ausklingen zu lassen. Die
Range der Klassiker, aber auch Eigenkreationen
und nichtalkoholische Signature Drinks berei-
chern die Karte.

BRALA

TASTE THE BREEZE

BRACA Restaurant
Rathenaustrae 3

17419 Seebad Ahlbeck
Telefon (038378) 6920200
www.braca-restaurant.de

13 USEDOM



USEDOM 14

AHLBECK

ANZEIGE

as 2019 rundumerneuerte Strandhotel Ahl-

beck erstrahlt bereits aus weiter Entfernung
an der Strandpromenade von Ahlbeck auf der
Ostsecinsel Usedom. Das liegt nicht nur an seinen
mediterran anmutenden Farben an der AufSenfas-
sade und den gemiitlichen Balkonen mit Blick auf
die Ostsee, sondern vor allem am PRIME Restau-
rant & Bar mit seiner imposanten Dachterrasse.
Hier, auf iiber 30 Metern Hohe, befindet sich das
héchstgelegene Restaurant auf der ,Sonneninsel”
Usedom und bietet seinen Gisten einen einzig-
artigen Panoramablick auf das Meer und die drei
Kaiserbdder. Nicht selten werden Spazierginger

an der Promenade neidisch, wenn sie Urlauber

und Giste auf der Dachterrasse sehen, die bei einer
angenehmen Meeresbrise und traumhaften Aus-
blicken auf die Inselkiiste leckeren und regionalen
Fisch oder einen Cocktail geniefien.

Das PRIME Restaurant selbst punktet mit einer
geschmackvollen Einrichtung — diese korrespon-
diert mit dem Blau des Meerwassers - und seiner
gehobenen Atmosphire: Hier fithlt sich jeder wie
im Urlaub, egal ob Reisende oder Giste aus der
Region.
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Das Team des PRIME Restaurant & Bar verwen-
det frische und regionale Zutaten mit héochster
Qualitdt — die Speisekarte andert sich mehrmals
jahrlich, je nach Verfugbarkeiten saisonaler und
regionaler Waren. Die Karte ist abwechslungs-
reich und reicht von deftigen Steaks und Burgern
— frisch auf dem Lavagrill zubereitet — bis hin zu
fangfrischem Ostseefisch. Daneben halten das

Restaurant und die Bar eine grofle Auswahl an

alkoholischen und Softgetrinken bereit.

Die Buchung cines Tisches im PRIME Restau-
rant & Bar ist einfach und schnell online méglich
unter: www.strandhotelahlbeck.com oder dem

folgenden QR-Code.

STRAND
HOTLEL

PRIME

Restawrant £ Bar

“— AHLBECK —

Strandhotel Ahlbeck
DiinenstraBe 19-21

17419 Ostseeheilbad Ahlbeck
Telefon (038378) 52-0
www.strandhotelahlbeck.com

15 USEDOM
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as 4-Sterne-Superior Hotel direkt an der Parkanlage des Strandidylls findet man zu jeder
Strandpromenade von Heringsdorf bietet  Tageszeit den passenden Platz zum Zuriickzichen
eine Kombination aus Moderne und Gemiitlich-  und Verweilen und nur wenige Schritte trennen
keit, die Giste und Ostsee-Licbhaber gleicher-  Sie vom weiten feinen Ostseestrand. Das Wohl-
maflen schitzen. In der mediterran inspirierten  fithlen im hochwertigen PURIA Spa mit Sole-
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gradierwerk, Saunalandschaft, ganzjihrig beheiz-

tem Innen- und Auflenpool und die vielfiltigen
Entspannungsanwendungen stehen im Stil der
Bidertradition Heringsdorfs. Die anspruchsvolle
Gastronomie vom Hotel-Restaurant Giardino
bis zum Restaurant Belvedere erginzt das umfas-
sende hochwertige Bild des Hauses. Erleben Sie
Genussmomente und hervorragenden Service
bei garantierter Wohlfiihlatmosphire. Ob zum
Frithstiick, Abendessen, einer gemiitlichen Kaf-

feezeit zwischendurch oder einem leckeren Cock-
tail zum Tagesausklang.

tet die Giste hier zum Abendessen. Frisch aus der
Region stammen viele Zutaten: Schonend gefan-
gene Fische aus der Ostsee. Rind aus dem vorpom-
merschen Land, in freier Natur herangewachsen.
Knackiges Gemiise aus nachhaltiger Produktion.
Mit hoher Kochkunst zaubert unser Kiichenchef
Jan Kruse daraus den einzigartigen Urlaubsge-
schmack. Gesunden Appetit! Auszeichnungen:
Tripadvisor Travellers Choise Award 2022 Gault
& Millau Award mit 2 Hauben 2022 Falstaff mit
2 Gabeln 2022.

Geofnet dienstags bis samstags ab 18:00 Uhr.

RESTAURANT GIARDINO

Ein gemiitliches Ambiente mit zeitgemiflem
Design und Platz fiir 120 Giste. Genieflen Sie die
regionale und mediterrane Kiiche im Wintergar-
ten mit herrlichem Blick in die Parklandschaft
oder die Gartenterrasse fiir Frithstiick im Freien,
Kaffeezeit sowie Grillabende im Sommer.

RESTAURANT BELVEDERE
Stilvolles Design in gehobenem Ambiente sowie

ein schoner Ostseeblick in der Glaskuppel erwar-

Travel Charme Strandidyll Heringsdorf

DelbriickstraBe 10

17424 Seebad Heringsdorf

Tischreservierung (038378) 476-547

Informationen & Reservierung Hotel: (038378) 33536
strandidyll-belvedere@travelcharme.com
www.travelcharme.com/hotels/strandidyll-heringsdorf
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Unser Team ldsst sich gern inspirieren und
ist dazu schon weit gereist, hat teilweise
sogar lingere Zeit fernab der Heimat gelebt.
So finden Sie in unseren Speisen Einflusse aus
Polen, der Schweiz, den kanarischen Inseln, der
spanisch mediterranen Kiiche sowie der badischen
und der franzésischen Kiiche — teilweise modern
interpretiert, teilweise mit altbewihrten Metho-
den zubereitet.

Vor allem liegt es uns am Herzen, Thnen frisch
zubereitet Speisen zu servieren, die wir bestmog-
lich aus regionalen und saisonalen Produkten zau-
bern und im Ganzen verwerten.

Aufunserer groffen Sonnenterrasse sitzt es sich im
Sommer besonders schon. Geniefen Sie den Blick
auf die Ostsee und beobachten Sie uns in der Out-
door-Kiiche bei der Zubereitung Threr Speisen.

MEHR ALS 120 SORTEN GIN
Neben auserlesenen Weinen und exklusiven Spi-
rituosen erwartet Sie eine auflergewdhnlich grofle

Auswahl an Gins an unserer Bar. Wihlen Sie aus
tiber 120 Sorten Thren Favoriten oder probieren Sie
einmal etwas Neues. Das ist Thnen zu viel Auswahl?
Keine Sorge! Wir stehen an Threr Seite und bera-
ten Sie.

Oﬁhungszeiten:
17.00 - 21.00 Uhr Barbetrieb open End
Mittwoch & Donnerstag Ruhetag

Weifes Sehlof

Meeressterne Hotel & Restaurant WeiBes SchloB
Rudolf-Breitscheid-StraBe 3
17424 Heringsdorf

Tel.: 038378 31984
www.weissesschloss.de

Wm
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bseits von Hektik und Trubel, nahe dem
Gothensee, befindet sich unser Restaurant
Marron d* Or im Hotel Residenz.
In unserer Kiiche bereiten wir mit viel Liebe saiso-
nale Gerichte fir Sie zu! Dabei liegen uns beson-
ders die Regionalitit und die Frische der verwen-
deten Produkte am Herzen.
Sie mogen es gern deftig? Dann verpassen Sie
nicht unseren Schnitzeltag! Immer donnerstags
prisentieren wir Thnen eine kostliche Vielfalt des

Klassikers.

In den Sommermonaten lidt unsere Terrasse zum
Verweilen ein. Windgeschiitzt kénnen Sie den
Abend bei einem Glas Rotwein ausklingen lassen.
Oder vielleicht darf es auch ein Cocktail sein? Wir
empfehlen den ,,Residenz Cocktai®, den wir unter
anderem mit Wodka, weiffem Rum, Kokossirup,
Ananas- und Maracujasaft mixen.

Festlichkeiten aller Art richten wir gerne fiir Sie
aus. Fiir Tagungen, Konferenzen und Veranstal-
tungen stehen unsere Raumlichkeiten und Tech-
nik nach Absprache zur Verfigung.

Wir freuen uns auf Thren Besuch!

Offnungszeiten: 15.00-21.00 Uhr
Montag & Dienstag Ruhetag

HOTEL it
SIDENZ

Mm

* * % & % % GmbH

Meeressterne Hotel und Restaurant Residenz
KanalstraBe 1

17424 Seebad Heringsdorf

Telefon (038378) 80820
residenz@urlaub-auf-usedom.de
www.residenz-neuhof.de

19 USEDOM



Das wunderbare erzgebirgische Volkslied vom
Vogelbeerbaum, ein Walzer, der zum Mitsingen
und Schunkeln einlddt, beginnt mit den Wor-
ten: “Kann schénneren Baam gibt’s wie ann

Vugelbeerbaam... es kaa aah su lecht net ann
schénneren Baam gaaben...

“kennt wohl jeder.
Besser kann man die Ebere
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arf es ein saftiges Filetsteak vom Wasserbiif-

fel sein, eine kostliche Pasta, ein leckeres
Gericht mit frischem Fisch aus der Region oder
ein verfiihrerischer Cocktail auf unserer Sonnen-
terrasse?
Dann sind Sie im Hotel-Restaurant ,Bethanien®
genau richtig und als Hohepunke Thres Besuches
bei uns genieflen Sie von der Terrasse die Unend-
lichkeit der Ostsee bis Ihr Blick hinter dem Hori-
zont verschwindet. Wir freuen uns auf Sie!

S T RA N D v I L L E N R”es.taurant Bethanie.r?
taglich ab 15 Uhr geoffnet
HERINGSDORF Tischreservierung telefonisch unter (038378) 4987-605
oder info@strandvillenheringsdorf.de
STRANDVILLEN HERINGSDORF
BadstraBe 11 - 17424 Seebad Heringsdorf
www.strandvillenheringsdorf.de
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Direkt an der Steilkiiste zwischen Bansin
und Uckeritz, ist das Restaurant & Hotel
Forsthaus Langenberg mit 54 Metern tiber dem
Meeresspiegel das hochstgelegenste der Insel Use-
dom und bietet einen weiten Blick auf das Meer.
Unweit des Kiisten-Rad- und Wanderwegs, umge-
ben von Wald und nur 20 Gehminuten von der
Bansiner Promenade entfernt, finden Sie eine
Oase der Ruhe zum Wohlfiihlen und Genieflen.
Der perfekte Ausgangspunke fiir Thre Wanderung,
zum Beispiel zum nur zwei Kilometer entfernten
Miimmelkensee oder einfach nur fiir eine kleine
Rast wihrend Ihrer Inselerkundung.

Das traditionsreiche Ausflugsrestaurant, dessen
Anfinge bis 1879 zuriickreichen, bietet schon
nach dem ersten frithmorgendlichen Spaziergang
ein tolles Friihstiicksbuffet fiir Wanderer und alle,
die dem Trubel der Insel fiir ein paar Momente
entkommen wollen.
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Vom Mittag bis in die Abendstunden zaubert
unser Kiichenteam fiir Sie regionale Spezialititen.
Schon fiir die Kaffeepause mit hausgemachtem
Kuchen und kleinen Snacks lohnt sich zu jeder
Jahreszeit ein Abstecher in die herzliche Atmo-
sphire des Forsthaus Langenberg. Neben feinen
Kaffeespezialititen ist natiirlich auch fiir die kiihle
Erfrischung gesorgt; mit hausgemachten Limona-
den, dem kiihlen Bierchen und erlesenen Weinen.

Ab 17 Uhr gibt unser Kiichenteam Vollgas und
kocht von Wild tiber Fisch bis Vegetarisch fiir
jeden Gaumen das Passende.

Sehr beliebt sind die Riume auch fiir kleine
Gruppen, Events und Feiern bis 50 Personen.

Ob zu Fufi, mit dem Rad oder dem Auto — Park-
plitze fiir PKW, Rad und Wanderstdcke sind fiir
unsere Restaurantbesucher natiirlich kostenfrei.
Und wer linger verweilen méchte, der muss kein
Zelt aufschlagen. In unseren Einzel- und Doppel-
zimmern, Suiten und Bungalows wohnen Sie kom-
fortabel mit Meer- oder Waldblick.

Das Forsthaus Langenberg ist ein Riickzugsort
nicht nur fiir Kiinstler und Freigeister, sondern fir
alle Ruhesuchenden.

[ 22\

Forsthauws

LANGENBERG

BANSIN

Forsthaus Langenberg Bansin
Strandpromenade 46

17429 Seebad Bansin

Telefon (038378) 803 320
www.forsthauslangenberg.de
post@forsthauslangenberg.de
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Usedomer Faschsuppe

e lig Fischkarkassen, Grafen oder Suppevrﬁsoh Fischkarkassen in grobe Sticke scheiden in der
' ko kichenfertoe Fschfilels Cehellfisch Kabeljou 02 Halfte der Buter anschuitzen, mit1 % |fer katlem
1 gro(&es Bund Suppengmn Worsser auffillen, zum Kochen bringen Salz
' kg Karlofteln, grob gewirfelt blanchiert™ Lironensaft Lovbeer, Wacholder, Dill und Pelersilie
2 Juieloeln, gepelttin Scheiven geschniflen zugeben und ca. 15 min kscheln lassen, anschlie-
50 g Bterschmalz Rend Fischloriihe passieren. Zuiebeln im restichen
% Fenchelknolle Buterschmalz hell anschuitzen, wit Fischbrihe
de 1L Bund Dill und Bltpelersile. milllgrob geschnien auffillen Karlofteln und Suppengriin zugeben,
1 Zione, gewaschen, in Scheiben geschnien wikrzen, 10 win kochen lassen grob gewiirfelle
2 Lorbeerblier Fischilestaoke in dlie kochende Suppe geben und

F | 10 Wacholderbeeren elivr 10 min garziehen lassen Mi-Salz und Pleffer

Salz, Preffer abschmecken, wif Dill und Pelersilie vollenden
1EL Zironensaft

(ebratenes Zanderfilet

Liloten fiir vier Personen: Grofd geschniene Zuiebeln und Apfel mit Salz, Pleffer, Zucker, Zironensaft

4 Zanderfils a 200 g und den gehacklen Kraulern mischen, abdecken und kil sellen

; 50 g Buferschmalz Die Zanderflels waschen und trocken tapfen, leicht salzen, mehlieven und in

' 2 grofle saure Alofel heifSem Buiterschmalz von beiden Sefen qoldoraun braen. Die Filels aus der
2 itelgrofle Zuiebeln Phanne nehmen und warm sellen. In das noch heiRe Felldie Apfel=Zwiebel~
% Bund Dill Mischung geben und kurz schwenken, bis sie heify st aber nickt braen
% Bund Pelersilie Die Zanderflels auf Tellern anvickiten und mit der Apfel—Zwiebel-Mischung
eluas Trymin bedecken. Dzu passen Warzelgemiise und Siampfkartieln miorauner
Prise Zucker, Mehl Bufler.
Saffeiner halben Zirone

Salz, Pleffer

Gebroenes Zanderflst
F'h":—:m_____hh = '
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Im unmittelbaren Umfeld des Schlosses Stolpe
prisentiert sich die Remise mit exklusivem Ambi-
ente, kreativer Kiiche aus der Region und eigens
kreierten Hausspezialititen wie ,Pommern Tapas®
und dem am Tisch flambierten ,,Remise-Spief8“.

Restawrant Remise

am Schloss Stolpe

Schénes Lifestyle-Ambiente mit gemiitlichem
Loungebereich laden zum Speisen und Feiern

ein. Fiir Familien- oder Firmenfeiern, Hochzei-
ten, Tagungen oder Events bieten sich hier ideale
Riumlichkeiten fiir bis zu 100 Personen.
Ganzjihrig kreieren Lars Lindemann und sein
Team auch anspruchsvolles Catering.

Das vielfiltige Veranstaltungsprogramm setzt das
ganze Jahr iiber Akzente und macht die Remise zu
einem attraktiven Anziehungspunke.

Alte DorfstraBBe 7
17406 Stolpe auf Usedom

Telefon (0383 72) 778080
info@remise-stolpe.de
www.remise-stolpe.de

25 USEDOM
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So schmeckt Usedom! Uberzeugen Sie sich
von der Qualitit ,Made auf Usedom®: Kalt
gepresstes Speisedl, Essig aus dem Barriquefass,
traditioneller Pommernsenf TUTOWER ORI-
GINAL, delikate Saucen, naturbelassene Sifte,
hochwertige Fruchtaufstriche, Wasserbiiffelsalami
und viele andere original Usedomer Leckerbissen
warten in der Naturmanufaktur Inselmiihle Use-
dom auf Sie. Auch alkoholische Gaumenfreuden
wie Likore und Brinde, Pommern-Gin und Wein
vom Schloss Rattey lassen die Feinschmecker-
herzen hoher schlagen — alles von der Insel aus

cigenem Anbau oder dem vorgelagertem Festland.
250 Hektar haben die Inselmiiller auf Usedom
bebaut, u.a. 6.000 Aprikosenbiume am Haff,
deren Bliite an das japanische Sakura erinnert und
auch in der chemaligen Getreidemiihle groff gefei-
ert wird.

Die Inselmiihle ist ein regionales Herzensprojekt
und nun seit 2020 in der Stadt Usedom, direkt an
der B110, ansissig. Der zum historischen Miihlen-
gebiude im reizvollen Kontrast stehende moderne
Pavillon ladt zum stilvollen Snacken und Shoppen
ein. Ob Sie im wahrsten Sinne des Wortes beim
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Essen im Bistro auf den Geschmack gekommen
sind oder nach einem originellen Insel-Souvenir
suchen, hier kénnen Sie nach Herzenslust stobern
und alles verkosten. Das freundliche und aufge-
schlossene Team berit Sie gern und verpacke auf
Whunsch Thre Geschenke liebevoll und anspre-
chend.

Fur Weinliebhaber kann zu jedem Gericht der
passende Tropfen vom eigenen Weingut Schloss
Rattey kredenzt werden. Das grofSte norddeutsche
Weingut Rattey gehort zur Inselmiihle und ist ca.
30 Kilometer stdlich der Insel gelegen. Hier wer-
den vorrangig umweltschonende pilzwiderstands-
fihige, sogenannte Piwi-Rebsorten angebaut. Das
noch junge Weingut erzielt regelmifig internati-
onale Preise mit diesem besonderen Wein Nord
Ost. Wir sind schon sehr gespannt auf die neuen
Jahrginge dieses kreativen und modernen Winzer-
Teams.

Der Nachmittag lidt ein zu Selbstgebackenem auf
der grof8en Terrasse, die ein beliebter Anlaufpunkt
bei Erkundungen des romantischen Achterlandes
der Insel ist. Einen Steinwurf entfernt am Haff
konnen Sie als neueste Attraktion bei einer Deich-
tour die Wasserbiiffel der Inselmiihle beobachten.

Die flauschigen Kolosse strahlen eine wohltuende
meditative Ruhe aus, sofern Sie auf Threr Seite des
Zaunes bleiben...

Das Interesse an einem Blick hinter die Kulissen
der Manufakeur ist bei Touristen wie Einheimi-
schen gleichermafSen grof8. Die Inselmiiller fithren
Gruppen ab 10 Personen nach Voranmeldung gern
und mit viel Sachkenntnis durch die Produktion.
Kronender Abschluss ist eine ausgiebige Verkos-
tung ausgewihlter Inselmithlen-Spezialititen,
deren Abschluss immer ein guter Tropfen ist.

Lassen Sie sich iiberraschen!

SCHLOSES

lrselmditile

Usedom

BaderstraBe 9-11 (direkt an der B 110)
17406 Usedom

Telefon (038372) 769 902
www.inselmuehle.de
kontakt@inselmuehle.de

27 USEDOM
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erzlich willkommen im Waldladen am

Forsthof Neu Pudagla auf der Insel Usedom
im Seebad Uckeritz.
Beiunsbekommen Siehochwertige Wildspezialiti-
tenundverschiedene Waldprodukteineinzigartiger
Kombination und mit Zutaten in bester Qualitit.
Ein schneller Imbiss, ein gemiitliches Mittages-
sen, ein guter Kaffee mit gesunden Leckereien, ein
gezielter Einkauf regionaler Produkte — all dies
bieten wir Thnen in gemiitlicher Atmosphire und
zu einem guten Preis-Leistungs-Verhiltnis.
Nach dem Besuch im Gesteinsgarten, dem Wald-
kabinett oder dem Kletterwald kénnen Sie bei
uns einkehren. Fiir den grofien Hunger stehen u.a.
Hirschburger, Wildbratwurst oder Wildsoljanka
zur Auswahl. Wer selbst Wildbret zubereiten
mochte, kann sich mit verschiedensten portionier-

ten Wildprodukten unseres Sortiments ausstatten
und findet dafiir auch das passende Kochbuch.
Wild vom Forster steht fiir die Wildvermark-
tung der Landesforst Mecklenburg-Vorpommern.
Hierbei wird ausschlief8lich Wild aus dem Lan-
deswald fachkundig und hygienisch verarbeitet.

NATUR * WILD * GENUSS -
BEI UNS IS(S)T ALLES WILD!

Den deftigen Braten oder die schmackhaften Rou-
laden runden verschiedene Ole harmonisch ab, die
aus 6kologisch nachhaltiger Produktion stammen.
Wir beraten Sie gerne. Fiir die ziinftige Brotzeit
stehen Wildsalami, Hirschpastete, Hubertussulze,
Wildfleischleberwurst, Hirschschinken oder Reh-
rillettes zur Auswahl.

Dariiber hinaus bietet der Waldladen einige
unerwartete Waldprodukte wie den hauseigenen
Honig-Gin, Apfelsaft von unseren Streuobstwie-
sen, Waldbliitenhonig, Wildgewtirze, Konfitiiren,
Gelees, Tees, Kosmetikprodukte, waldpidago-
gisches Spielzeug, Kunsthandwerk aus sozialen
Werkstitten sowie Geschenke von der Insel Use-
dom und vieles mehr.

Wer von unseren Produkten begeistert ist und
diese verschenken mochte, kann sich gerne einen
individuellen Prisentkorb in der passenden Holz-
kiste zusammenstellen lassen.

Der Waldladen ist regulir von Montagbis Samstag
von 11 bis 17 Uhr geofinet. Saisonal konnen die
C)ﬁhungszeiten abweichen.

Wir freuen uns auf Thren Besuch.

Wild

Mecklenburg-
Vorpommern

Waldladen

\_/]
% Landesforst

7 Landesforst MV
— Waldservice
und Energie GmbH

Waldladen & Wildbistro auf dem Forsthof Neu Pudagla
Neu Pudagla 2

17459 Uckeritz

Telefon (038375) 291132

Landesforst MV - Waldservice und Energie GmbH
waldservice.energie@Ifoa-mv.de

www.wald-mv.de
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DAS RESTAURANT EVENT-HIGHLIGHTS 2023

Besuchen Sie das Forsthaus Damerow und genie-  04.06. GrofStes Kinderfest der Insel Usedom auf
en Sie unsere Frischekiiche mit heimischen Wild- der Festwiese

und Fischgerichten, wechselnden A-la-carte-  10.06. Chic:Leger. Das kulinarische und modi-
Angeboten und liebevoll zubereiteten Meniis in sche Outdoor-Event auf Usedom
Kombination mit exzellenten Weinen. Auf unse- 28.10. Wild Fashion Dinner. 5 wilde kulina-

rer Sonnenterrasse mit Blick ins Griine servieren rische Génge, kombiniert mit wilden

wir Ihnen hausgemachte Kuchenspezialititen und Designs der Modewelt

frisch gebackene Waffeln im Sommer.

DIE WINTERGARTENBAR

Leckere Cocktails und weitere Drinks laden zu
einem gemiitlichen Abend ein. Testen Sie Thren
Geschmacks- und Geruchssinn beim Whiskytas-
ting und lassen Sie sich von unserem Barkeeper
beraten, Sie werden iiberrascht sein!

FESTE UND VERANSTALTUNGEN

Feiern und tagen Sie in den drei Raumlichkeiten
des Forsthaus Damerow: Das Kaminzimmer, die
Grafenstube und das Forsterzimmer tiberzeugen
durch ihren eigenen Charme und bieten viel Platz
fiir Thre individuellen Wiinsche. Wir unterstiitzen
Siebei der Planungund Durchfiithrung mit unserer
Erfahrung und unseren kreativen Ideen.

Meeressterne Hotel und Restaurant Forsthaus Damerow

Damerow 1

17459 Ostseebad Koserow % = /E
Telefon (038375) 560 * * *x % = * GmbH
info@urlaub-auf-usedom.de

www.forsthaus-damerow.de

Forfthans Damerow

TAURAN
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Kilinarik im Sthandliotel Seersse

Niher am Strand geht kaum noch. Mit seiner
traumhaften Lage direkt am weiffen Ost-
seestrand, an der Nahtstelle zwischen Kliffkante
und dem Kolpinsee, lidt das Strandhotel Seerose
zu erholsamen und genussvollen Tagen am Meer
cin. Neben der vielfiltigen Gastronomie brilliert
das 4-Sterne-Superior Hotel mit einem modernen
Wellnessbereich und zahlreichen Veranstaltungen.
Fir kulinarische Geniisse sorgen Kiichenchef

Claus Preufl und sein Team mit einer regionalen
und internationalen Kiiche im exklusiven Restau-
rant ,Alexander®. Wechselnde saisonale Speise-
karten machen Appetit auf etwas Besonderes.

Direkt am Strandzugang befindet sich das gemiit-
liche Strandrestaurant. Es erwartet seine Giste
mit einer herzhaften Kiiche, deftigen Schnitzel-
gerichten, kleinen Snacks und kostlichen Desserts.
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VERANSTALTUNGEN 2023

In der stilvoll eingerichteten Vinetabar kann man
die Abende mit leckeren Cocktails, Weinen und
erlesenen Spirituosen in gemiitlicher Atmosphire
ausklingen lassen. Ein besonderer Blickfang ist der
Tresen, der jeden Abend mit einem wechselnden
Farbenspiel tiberrascht.

& StrandstraBe 1

STRANDHOTEL 17459 Kolpinsee

Telefon (038375) 54-0

E E RO S E info@strandhotel-seerose.de
www.strandhotel-seerose.de
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nsere Nordische Lebensart ist ein Treffpunkt
fiir Menschen, die den Norden lieben und
ihren Einkauf als Erlebnis genieffen wollen. Seit

2004 bieten wir nahe der Seebriicke in Zinnowitz
eine breite Auswahl an nordischer Mode, kreati-
vem Schmuck und traditionellem Kunsthand-
werk.

Zu unserem Angebot gehort von Anfang an eine
groffle Auswahl an skandinavischer Lakritz und
ein schones Sortiment an ausgewihlten skandi-
navischen Spirituosen. Unser Bestseller seit vielen
Jahren ist der Bilberry (Heidelbeer) Vodka. Aber
seine Schwestern Lingonberry (Preiselbeer) Vodka
und Redcurrant (Rote Johannisbeere) Vodka folgen
geschmackstechnisch nur knapp dahinter.

In Skandinavien hat neben dem Vodka auch der
Gin grofle Tradition und es etablieren sich immer
mehr kleine Manufakturen, die sich auf die Gin-
Herstellung konzentrieren. Dazu zihlt auch das
Nordic Ginhouse in Hersholm, das 4 Sorten an
Kebenhavn Gin herstellt. Kebenhavn ist das dini-
sche Wort fiir Kopenhagen. Den Kebenhavn Gin
gibt es in 4 Varianten: den Kobenhavn Klassik Gin
mit 46 % vol., den Kebenhavn Pink Gin mit 37,5 %
vol., den Kebenhavn Klassik Lounge mit 40 % vol.
und den Kobenhaven Navy Strengh mit 57,1 % vol.
Der Kobenhavn Klassik Gin in einer der Gins mit
dem weltweit hochsten Wacholderbeerlevel und
einem entsprechend intensiven Geschmack. Der
kreativ gefertigte Kleinserien-Gin ist eine moderne
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THE AURORA SPIRIT

Bl U R O 5 Variante des klassischen Themas. Der Destillati-
onsprozess mit seiner Mikroverdampfung holt das

MANDCRAFTED Beste aus der nordischen Wacholder-, Fichten-, Zit-
ARCTIC GIN rus- und Siifholzwurzel und fiigt es zu einer einzig-

artigen Geschmackskombination zusammen. Die
Form der Flasche ist inspiriert von traditionellen
Apothekerflaschen und sie unterstreicht den mini-
malistischen Designstil Danemarks.

Regelmifig finden in unserem Geschift Verkos-
tungen statt. Wir freuen uns auf Sie! Besuchen Sie
auch unseren Onlineshop unter www.nordische-
lebensart.de.

Neue Strandstrafe 29
17454 Ostseebad Zinnowitz
Telefon (038377) 36520
www.nordische-lebensart.de
info@nordische-lebensart.de

ﬂf&@@ﬁ% E@% Dr. Ursula Zynda & Heidemarie Paarmann GbR
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Eas Restawhant des Hatels

Die Ostsee-Insel Usedom verfithrt mit lan-
gen Sandstrinden, unberiihrter Natur, dem
reizvollen Achterland und seinen charmanten
Seebidern, die frithere Zeiten aufleben lassen. Das
farbenfrohe Hotel ,Kleine Strandburg® mit seinen
markanten Tiirmen steht an prominenter Stelle
mit zauberhaftem Ostseeblick an der Zinnowitzer
Promenade. Zinnowitz ist der sonnenreichste Ort

Deutschlands und das spiegelt sich in der fami-
liagren und entspannten Atmosphire des Hauses
wider. Zeitlos klassisch eingerichtete behagliche
Zimmer und ein geschmackvoller SPA-Bereich
sorgen fiir unbeschwerte Urlaubstage. Zum Wohl-
fithlen gehéren selbstverstindlich auch beson-
dere Eindriicke und kulinarische Geniisse — zwei
Aspekee, die das Hotelrestaurant mithelos vereint.
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Tiglich ab 12:00 Uhr erwartet Sie das Team mit
hausgemachtem Kuchen aus der Konditorei des
Zinnowitzer Partnerbetriebes ,,Casa Familia®, luf-
tigen Waffeln und sahnigen Eisbechern.
Auflergewdhnlich ist das 4-la-carte-Angebot.

Die Crew um den jungen und weltgereisten
Kiichenchef Marius Gadow (Stationen in Spanien,
Costa Rica und Uganda) stellt Pasta und Gnocchi
selbst her, denkt traditionelle Gerichte neu und
legt viel Wert auf gesunde, bekémmliche Speisen,
die iiberraschend zubereitet sind.

Die knusprigen Brote zur Begleitung kommen
ebenfalls aus der Backstube des ,,Casa Familia®
Gesund im Urlaub - Die ,,Kleine Strandburg” bie-
tet als einziges Hotel auf der Insel Usedom auch

basenfasten-Kuren nach Wacker an. Diese sehr
schonende Erndhrungsform kommt ohne tierische
Eiweiffe und Getreide aus, ist fir Allergiker geeig-

net, leicht und bekémmlich. Viele Gerichte der
basenfasten-Kuren finden sich auch auf der Spei-

sekarte des Restaurants wieder und sind ein kostli-
cher Impuls, Gemiise einmal neu zu erschmecken.
Die ,Kleine Strandburg® freut sich auf Ihren
Besuch!

Kleine Strandburg
Inh. Marianne Queisner
$e DiinenstraBe 11
5 f{f@m@ 17454 Zinnowitz
gff%ﬂﬁiﬁwfﬁ Telefon 038377 - 38000
ZINNOWITZ =g info@kleine-strandburg.de
* Kk * % www.kleine-strandburg.de
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Nur 600 Meter vom Ostseestrand entfernt
erwartet das Haus in ruhiger Waldlage seine
Besucher.

Das dekorative Restaurant im ,,Hotel Pommer-
scher Hof“ lisst keine kulinarischen Wiinsche
offen und locke tiglich mit regionalen hochwer-

tigen Produkten. Kreativitit und frische Zutaten
sind zwei Attribute, die sich perfekt kombinieren
lassen und Sie auf eine aufregende Reise der Gau-
menfreude begleiten.

Das ausgewogene und kulinarische Friithstiicksbuf-
fet sorgt fiir einen guten Start in den Urlaubstag,.
Den langen Tagam Strand oder das Sightseeing auf

der Insel lassen Sie entspannt in der Lobby-Lounge
oder der schonen Sonnenterrasse ausklingen. Bei
auserwihlten Cocktails konnen Sie sich einer Par-
tie Billard widmen oder einfach gemiitlich die Zeit
mit Familie und Freunden geniefien.

Besonders in den kalten Monaten wird es vor dem
lauschigen Kamin ausgesprochen erholsam.

Das freundliche Team freut sich auch iiber die
Ausrichtung Threr Feiern und setzt individuelle
Wiinsche gerne um. Abgerundet wird dies durch
die vorhandenen 28 Doppelzimmer und Appar-
tements, welche alle tiber einen separaten Eingang

mit kleiner moblierter Terrasse verfiigen.

Hotel & Restaurant

Pommerscher Hof  pmerscher Hof
M% Kiefernweg 4
17454 Zinnowitz
Telefon (038377) 42 643
www.pommerscher-hof.de
willkommen@pommerscher-hof.de

(W
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ur etwa zehn Gehminuten vom Strand ent-

fernt, erwartet Sie unser familidr gefihrtes
Hotel mit seinem Restaurant mitten im Ortszen-
trum.
Nicht nur fiir Hotelgiste sorgt das reichhaltige
Frithstiicksbuffet fiir den idealen Start in den Tag
—auch als Tagesgast sind Sie herzlich willkommen.
Am Nachmittag als Café gedfinet, laden feinste
Kaffee- und Teespezialititen, hausgemachte Tor-
ten, Blechkuchen und diverse Eisvariationen in
den lichtdurchfluteten Wintergarten ein. Das
A-la-carte-Restaurant setzt auf saisonal verfiig-
bare, regionale Produkte, die frisch zu Fisch- und
Fleischgerichten bereitet werden. Sehr beliebt sind
auch die Tagesgerichte und die deftigen Speisen
auf der Wochenkarte.
Die unmittelbar ans Restaurant angrenzende Son-
nenterrasse lidt vom Frithstiick bis zum gemit-
lichen Wein oder Bier am Abend zum Verweilen
ein.
Die separaten Bereiche unseres Restaurants bieten
das passende Ambiente fiir Thre Familien- oder
Vereinsfeiern. Der Wintergarten ist ideal fiir einen
Kaffeenachmittag und bietet Platz fir mehrere
lange Tafeln. Im kleinen Saal konnen Sie ungestort
und ganz privat feiern. Fiir umfangteichere Gesell-
schaften bis ca. 150 Giste steht Thnen der grof8e
Saal mit Bar zur Verfugung — auch in Verbindung
mit Wintergarten und kleinem Saal. Wir beraten
Sie gern bei der kulinarischen Ausgestaltung — von

Canapés bis zu mehrgingigen Meniis oder einem
kalt-warmen Buffet setzt unser Kiichenteam Ihre
Wiinsche um.

Ubernachtungsgiste finden in
gemiitlichen Hotelzimmern anschliefend Ruhe.

unseren

Im Gistehaus sind in diesem Jahr 22 barrierefreie
und teilweise rollstuhlgerechte Zimmer entstan-
den. Der gesamte Hotel- und Restaurantbereich
ist barrierefrei und fiir Rollstuhlfahrer geeignet.
Wir freuen uns auf Thren Besuch!

NORDKAP

Hotel & Restaurant Nordkap
Inh. Martin Conin
StrandstraBe 8

17449 Ostseebad Karlshagen
Telefon (038371) 55-0
mail@hotel-nordkap.de
www.hotel-nordkap.com

37 USEDOM
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Die Angebotspalette wird in diesem Jahr durch
regelmifige kleine Veranstaltungen erweitert.
Verkostungen und Fihrungen sind jederzeit nach

Absprache moglich.

Geofnet: Mittwoch bis Samstag 13 bis 17.30 Uhr

Die im Mai 2020 erdffnete Destillationsma-
nufakeur zur Herstellung edler Brinde hat
regen Zuspruch gefunden. Thre Produkte werden

gut angenommen und sind auch in zahlreichen
Gaststitten und Hotels der Region zu bekommen.
Aber nur ein Besuch im Haus — mit personlicher
Beratung durch den Betreiber Jérn Schnapke -
ermoglicht das Zuschauen und Kosten vor dem
Kaufen.

Die 450-Liter-Brennanlage im alten Molschower
Gutshaus produziert gegenwirtig drei Sorten Gin,
Doppelkorn, Wodka, Aquavit, Bierbrand und
nicht zuletzt den ersten auf der Insel hergestellten
Rum. Besonders nachgefragt sind Haselnussgeist
und Himbeergeist. Nach der vorgeschriebenen
Lagerzeit von drei Jahren in Eichenfissern erlebt
am 15. August 2023 der erste auf Usedom herge-
stellte Whisky nach original schottischem Rezept
seine Premiere.

Usedom-Destillerie GmbH
Jorn Schnapke
U S E D O M Trassenheider Strafe 7a
17449 Mdlschow
DESIﬁLERI E Telefon: 0173 5120 261

info@usedom-destillerie.de
www.usedomdestillerie.de
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adlen Kassner betreibt seit August 2021 in

den Riumen der Destillerie ihre ,,Cafelerie®.
Hinter dieser originellen Wortschopfung verbirgt
sich ein mitviel Liebe zum Detail eingerichtetes Café.
Ein besonderes Ambiente vermittelt Wohnzimmer-
atmosphire. Nicht nur der grofziigige Innenraum,
auch Terrasse und Garten laden zum Verweilen ein
und bieten geniigend Platz fiir Kinder und die klei-
nen Vierbeiner.
Das Kuchenangebot wird ausschlief8lich selbst
hergestellt, auch glutenfrei und/oder vegan. Hiu-
fig nachgefragt werden schwedische Apfeltorte,
Ananas-Kokos-Torte mit Mandelbisquit und Zitro-
nentorte.

Die Kaffeespezialititen werden in Handarbeit mit
Siebtrigermaschine zubereitet, so kommen nicht
nur Kaffeeliebhaber auf ihre Kosten. Espresso/
Tonic, ein kultiges Kaltgetrink aus Italien, wird
begeistert aufgenommen.

Ein Kombieffekt wird durch das Angebot von
Cocktails erreicht, natiirlich mit den Spirituosen

aus der Destillerie.

Geofnet: Mittwoch bis Sonntag 13 bis 17.30 Uhr

RN

__.;_ /._-E_ e rA e
GUTSHAUS - CAFE - MOLSCHOW
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@W 74

Inmitten der Dinenresidenz Karlshagen und
nur wenige Meter vom Strand entfernt finden
Sie die Diine 74 mit ihrem hauseigenen Restau-
rant und Café. Das wunderschone reetgedeckte
Gebiudeensemble passt sich ideal in die Kiisten-

landschaft ein.

DAS RESTAURANT

Auf der Speisekarte des Restaurants spiegelt sich
eine moderne Kiiche mit frischen regionalen und
saisonalen Produkten wider. Das junge Team um
Kiichenchef Paul Wiesner kredenzt eine kulinari-
sche Vielfalt mit viel Liebe im Detail.

Im Sommer finden die Giste im schén angelegten
Garten ein Kleinod mit groffem Erholungspoten-
tial. Die Riumlichkeiten der Diine 74 sind auch
fiir Feiern und Events gut geeignet.

DAS CAFE

Das vielfiltige und leckere Frithstiick der Diine
74 hat bei seinen Gisten einen ganz besonderen
Stellenwert. Gleichermaflen sind die Friihstiick-
kisten fiir ein Frithstiick Zuhause oder hinter den
Diinen am weiflen Ostseestrand sehr beliebt. Die
hauseigene Herstellung von famosem Kuchen und
feinen Torten in unserer Kreativbackstube findet
ihre Erginzung in einem breiten Angebot von
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DER WEINKELLER

Ein kleines Highlight stellc der Weinkeller mit
seiner facettenreichen Auswahl dar. Es werden
Weine aus verschiedensten Regionen angeboten.
Gern kann der Weinkeller fiir kleinere Events bzw.
Weinverkostungen gebucht werden. Abgerundet
dazu servieren unsere Koche ein passendes Menii.

DIE GRILLSTATION

In der warmen Jahreszeit lockt der spanische Jos-
per-Grillofen die Giste zu Freiluft-Grill-Events
- die ideale After-Beach-Entspannung am Ostsee-
strand.

Vom breiten Ostseestrand sind es nur wenige Geh-
minuten bis zur Diine 74. Die Strandapartments
bieten als ideale Erginzung ein anspruchsvolles
Utlaubsquartier.

Kaffee- und Teespezialititen. Gern kreiert unsere

Martina Thre passende Hochzeitstorte. Gerade
in den Sommermonaten finden die raffinierten
Eisbecher-Variationen bei den Gisten grofien
Zuspruch. In der Hauptsaison gibt es gerade fur
die Strandginger ein leckeres Softeis auf die Hand.

Diine 74

e . An der Diine 1
e 74 17449 Peenemiinde (Ortslage Karlshagen)
N Telefon Restaurant/Café: (038371) 553360
Telefon Vermietung Strandapartments: (038371) 553361
info@duene74.de
www.duene74.de



Wcltweit hat die Kartoffel ihren Siegeszugangetreten. 7.000 Sor-
ten sprechen eine deutliche Sprache und es kommen immer
neue hinzu. Das Farbspektrum ist breit gestreut: von weif3, gelb, rot,
rosa bis blau. Wildsorten riicken mehr und mehr in den Blickpunke.
Im 19 Jahrhundert war die Kartoffel besonders fiir irmere Menschen
in

Deutschland DAS Nahrungsmittel. So verwundert es nicht, dass sie
auchin der pommerschen Kiiche eine wichtige Rolle spielte. Die meis-
ten Menschen in Mecklenburg und Pommern lebten fast ausschlief3-
lich von Kartoffeln - morgens, mittags und abends.

(»Snider, Snider wipp, wapp wupp, den ganzen Tag Kartoffclsupp“,
lautet cin altes Sprichwort)

Heute verbrauchen die Deutschen jahrlich ca. 41 kg pro Kopf.

Einst als Dickmacher verschrien, werden sic heute als der Schlankma-
cher gepriesen. Die Kartoffel — der Sattmacher, der Gliicklichmacher
dhnlich wie Schokolade. Die Kartoffel - das neue Superfood! Wenig
Fett, kalorienarm, viele wertvolle Inhaltsstoffe, Antioxidantien. Ange-
nehm abnehmen ohne Hungergefiihl!
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Einzigartig fiir die ,Weisse Diine“ ist die Kombi-
nation von authentischer Segelromantik und
kulinarischem Genuss. Der 45 Meter lange und
tiber sechs Meter breite Zweimast-Segelschoner
bietet ausreichend Platz fiir bis zu 50 Passagiere.
Die Giste sind nicht nur vom grofSen Platzange-
bot unter Deck, sondern vor allem von unserem
abwechslungsreichen gastronomischen Angebot
iiberrascht.

Ob Mehrtagestorns, Tagestouren, thematische
Touren oder Charter fiir die besondere Feier — wir
verwohnen Sie an Bord und garantieren ein beson-
deres Erlebnis in schonem Ambiente.

Die ,Weisse Diine“ ist auf den vorpommerschen
Gewissern Greifswalder Bodden, Haff, Achter-
wasser und Peenestrom unterwegs.

FESTE FEIERN

Ob Hochzeit, Geburtstag, Silberhochzeit oder ein
anderer Anlass — wir begleiten Sie bei den Vorbe-
reitungen und gestaltet mit Ihnen das Fest Ihrer
Whinsche. Wir freuen uns, diesen Tag mit Thnen
an Bord verbringen zu diirfen.

Den Jahresabschluss bilden die Winterangebote
im Stadthafen Wolgast.

‘ ppermin
o Dinner .u'r spezial: Vil
~ab/an Ueckermiinde
. Segeln und Brunchen:

ab/an Wolgast 7
o Tages-Picknicktour Peenemiinde —

Riigen: ab/an Peenemiinde
o Bierverkostung & Kulinarik: |
ab/an Néppermin |
o Weinsommelier & Kulinarik

DR
L L

O - %
WEISSE DUNE

SEGELTOUREN

Weisse Diine Segeltouren

Inh. Jane Bothe

HafenstraBe 4 - 17438 Wolgast
kontakt@weisse-duene.com
Telefon (03836) 2371447
Besuchen Sie unseren Online-Shop:
www.weisse-duene.com
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Restawant STEFHOUSE im

Genicﬁen Sie den freien Blick auf den Hori-
zont und die Insel Usedom, im Naturschutz-
gebiet einer unberiihrten Boddenlandschaft. Das
BALTIC SEA RESORT?® bietet eine atemberau-
bend schone Natur fiir Bootsfahrer, Aktivurlauber,
Pirchen, Angler und auch fir Teams, die fernab
vom Alltagsstress klare Gedanken fassen mochten.
Die Anlage bietet exzellent designte Floating Hou-
ses, eine Spa- & Saunawelt, eine Modeboutique,
einen Yachtshop und Lokalititen fiir das kulina-
rische Wohl. Im schwimmenden Standesamt kén-

nen Verliebte in den Ehehafen starten und sich
tiber den Wellen das Ja-Wort geben.

In modernem Ambiente empfingt das Restaurant
STEGHOUSE seine Giste. Im Sommer wahl-
weise auf der Terrasse, mit Blick auf den Yachtha-

fen der MARINA KROSLIN oder im sonnigen

UNSERE HIGHLIGHTS 2023

03.06. 13.00  Hafenfest — 25 Jahre Marina Kréslin
mit Heidi Jantschik und DJ Piitz
04.06. 19.00 Livemusik mit Duo Lifetime
11.06. 11.00  Hafen-Gottesdienst
18.06. 19.00  Livemusik mit Duo Lifetime
29.06. 19.00  Livemusik mit Que Pasa
07.07. 19.00 Livemusik mit Duo Lifetime
19.07. 19.00 Livemusik mit Duo Lifetime
23.07. 19.00 Livemusik mit Andreas Schirneck
02.08. 19.00  Livemusik mit Stefan Keil
13.08. 19.00 Livemusik mit Duo Lifetime
27.08. 19.00 Livemusik mit Duo Lifetime
10.09. 19.00 Livemusik mit Duo Lifetime
23.09. 17.00 BBQ-Event mit Die Glutsbriider
02.10. 18.00  Oktoberfest
30.10. 19.00  Halloween-Party mit DJ Piitz
03.12.  14.00  Adventsmarket in der Marina
31.12.  19.00  Silvester-Menii und Party
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Biergarten. Im Winter mit einem guten Glas Wein
am Kamin. Genussvolle Momente in Kroslin — ein
Besuch im STEGHOUSE Restaurant ist garan-
tiert die beste Wahl. Begleiten Sie uns durch das
kulinarische Jahr mit hochwertigen saisonalen
Zutaten und einer gelungenen Auswahl an regio-
nalen Spezialititen und spannenden Events.

GENUSSLICHE GOURMET-MOMENTE

Genieflen Sie ein unvergessliches Gourmeter-
lebnis! Der CHEF'S TABLE, zelebriert durch
Kiichenchef Stefan Nerke und Geschiftsfithrer
Daniel Wechsler, ist aus der Veranstaltungsreihe
des BALTIC SEA RESORT" nicht mehr wegzu-
denken.

BALTIC SEA RESORT"

MARINA KROSLIN GmbH
im BALTIC SEA RESORT®
HafenstraBe 9
17440 Kroslin

Das Event wurde erstmalig im Frithjahr 2022 ver-
anstaltet und erfreut sich seitdem von Mal zu Mal
an mehr Genussliebhabern.

Ein ausgefallenes und exklusives 5-Ginge-Gour-
metmenti, angereicht mit korrespondierenden
Weinen in personlicher Atmosphire und einer
Prise Humor in der Moderation — ein einzigartiges
Erlebnis fiir die ganze Familie.

Der Einlass ist nur mit vorherigcr Ticketreservie-
rung moglich.

Chef's Table*

STEGHOUSE

www.baltic-sea-resort.com

Telefon (038370) 251-0
info@baltic-sea-resort.com

balticsearesort
O baltic.sea.resort

Telefon (038370) 129-940
steghouse@baltic-sea-resort.com
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nsere genossenschaftlich organisierte Tee-

manufakeur liegt im vertraumten Lassaner
Winkel, kurz vor der Insel Usedom. Dort — in
cinem der sonnigsten Gebiete Deutschlands -
bauen wir seit 2001 Kriuter an und verarbeiten
sie von Hand.

EIGENER ANBAU, BEWAHRTE PARTNER

Der cigene Anbau ist uns wichtig, er erfiillt und
erdet uns. Aber nicht alle Teekriuter wachsen auf
unseren Feldern. Wir beziehen weitere Kriuter
von Partnerbetrieben, die wie wir biologisch arbei-
ten, und aus dem zertifizierten Kriuterhandel.

GROSSE BLBJTER, GROSSER GESCHMACK
Die grofiblittrigen, farbenfrohen Teekriuter
und Bliitenképfe machen unsere Teemischungen
unverwechselbar. Weil im ganzen Blatt die meisten
itherischen Ole und Inhaltsstoffe erhalten bleiben,
wirkt und schmecke der Tee besonders gut!

WISSEN, WAS DIE KRAUTER KONNEN
Der Entwicklung unserer Rezepturen widmen
wir viel Zeit und Aufmerksamkeit. Wir lassen uns

dabei von erfahrenen Phytotherapeuten unterstiit-
zen. So flieft jahrhundertealtes Wissen in unsere
Arbeit ein. Und so entstehen Kriutertees, die
unseren Anspriichen an Geschmack und Wirk-
weise gerecht werden.

HANDARBEIT AUS UBERZEUGUNG
Handarbeit gehort immer dazu: Bei der Ernte und
Trocknung unserer Bio-Kriuter, beim Mischen
und Verpacken unserer fertigen Tees und auch
beim Einrichten und Reparieren unserer Pro-
duktionsmaschinen! Der Titel ,Manufaktur®
beschreibt exakt, was wir sind und wie wir arbei-
ten. Wir schitzen die vielseitigen Tatigkeiten, die
so lange Hand in Hand gehen, bis sie schlieflich in
einer Tasse Bio-Kriutertee miinden.

NACHHALTIG VERPACKT UND IM FRISCHEN
DESIGN

Seit dem Herbst 2022 prisentieren sich die sieben
KLASSIKER-TEES gleich doppelt nachhaltig
verpackt und im frischen Design. In einer langlebi-
gen recycelbaren Dose aus Weiflblech und in einer
doppelten, ebenfalls recycelbaren Papiertiite aus
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Butterbrot- und Kraftpapier. Seit dem Frithjahr ist
nun auch unsere HANFTEE-SERIE nachhaltig
verpackt und schrittweise wird das gesamte Tee-
Sortiment auf die nachhaltige Verpackung umge-
stellt.

UNTERSTUTZUNG WILLKOMMEN

Wollen auch SIE dabei sein?

Dann haben Sie die Méglichkeit, Anteile an unse-
rer Genossenschaft zu zeichnen und Genossen-
schaftsmitglied zu werden. Damit nehmen Sie
Einfluss und unterstiitzen den Erhalt und die wei-
tere Entwicklung unserer Bio-Teemanufakeur und
unserer Region. Fiir ein personliches Gesprich
nehmen wir uns gern Zeit. Hier konnen Sie mit
uns Kontakt aufnechmen ... https://kracutergar-
ten-pommerland.de/kontakt/

KOMMEN SIE GERN VORBEI

und machen Sie einen Ausflug in den Lassaner
Winkel. Von Montag bis Donnerstag 7-12 und
13-15 Uhr konnen Sie uns treffen, in unserem

kleinen Biiro-Laden reinschauen und aus unserem
Angebot auswihlen. Termine fiirr sommerliche
Fihrungen finden Sie auf unserer Webseite unter
Termine.

Fur gemitliche Stunden bei einer Tasse Pom-
merland-Kriutertee oder auch bei Kaffee und
selbstgebackenem Kuchen empfehlen wir unsere
freundliche Nachbarschaft: Duft- und Tastgarten
in Papendorf, Café bei der Handweberei in Pulow,
Ackerbiirgerei in Lassan und den Hoefeladen Ess-
lust in Libnow.

Rrautergarten
POMMERLAND

Krautergarten Pommerland eG

Am Sonnenacker 3-5

17440 Lassan OT Pulow

Telefon (038374) 80649
info@kraeutergarten-pommerland.de
www.kraeutergarten-pommerland.de
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Hotel & Restawrant ,Am Prenetal”
o B%L%m

In diesem kleinen Dorf in Sichtweite der Peene
ist aus einem chemaligen Gutshof inmitten
eines Parks eine Hotelanlage entstanden, die eine
Verbindung von ortlicher Tradition und hochs-
ten Gisteanspriichen darstellt. Neben modern-
rustikal eingerichteten Hotelzimmern und einem
fast 2.000 Quadratmeter groflen Wellnessbereich

sorgen das Restaurant und der Hofladen fiir ein
auf8ergewdhnliches Angebot.

DAS RESTAURANT

Daswechselnde Angebot umfasst frische regionale
Produkte und saisonale Leckereien. Solche Fein-
heiten wie Lammpralinen und gebratene Mais-
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poulardenbrust werden vom jungen Kiichenteam
mit Freude zelebriert. Jederzeit sind die Kéche aus-
kunftsfihig dariiber, von welchen Feldern, Weiden
und Jagdrevieren die Produkte stammen, die sie
auch mal auf ganz andere Art als gewohnt zube-
reiten und servieren. Viele der saisonalen Kriuter
kommen aus eigenem Anbau. Die 75 Restaurant-
plitze werden in der warmen Jahreszeit durch den
Biergarten im Hof der Anlage erginzt.

An gutsherrlichen Prunk erinnert der Festsaal mit
Empore auf zwei Etagen und eigener Bankett-
kiiche. Bis zu 150 Giste konnen diesen Saal mit
Biihne und Tanzfliche fiir Feiern jeder Art nutzen.

DER HOFLADEN

Im ehemaligen Speichergebiude werden cinhei-
mische Produkte angeboten, die teilweise auf dem
Gutshof selbst erzeugt wurden. Dazu gehoren
hausgemachte Marmeladen, Sirup, Gelees bis hin
zu Holunderwein. Getreu dem Motto ,,Regional
mal anders“ wechselt das Angebot im Laufe der
Jahreszeiten.

Gern stellen unsere erfahrenen Mitarbeiter fiir
jeden Anlass Prisente nach Thren Wiinschen aus

unserem reichhaltigen Sortiment zusammen.

e — 7,  Gutshof Liepen GmbH

P
HOTEL & RESTAURANT DorfstraBe 31
A . 17391 Neetzow - Liepen

AM PEENETAL  recion 030721 56 75
info@gutshof-liepen.de
www.gutshof-liepen.de
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Innerhalb der Offnungszeiten werden Schnaps-

verkostungen angeboten. Das aktuelle Angebot
umfasst sechs Brinde und acht Likére.

Markttage auf dem Platz vor der Destillerie bieten
ab Sommer 2023 monatlich den Gisten die Mog-
lichkeit, regionale Erzeugnisse zu erwerben.
Kneipenabende verbinden jeden Samstag die
Menschen in der Region. Bei Musik werden eigens
kreierte Cocktails, Cider oder Bier serviert.

Live-Konzerte auf der Terrasse verbinden Kultur
und Rhythmus.
Ein Online-Shop ist in Vorbereitung.

Direkt an der B 110, der siidlichen Zufahrt
zur Insel Usedom, eroffnete Eric Sannowitz
2022 die Destillerie. Damit setzte er seine Erfah-
rungen von Reisen nach Polen, Umgarn und Kro-
atien um, wo die Brenner mit Ihren Destillen fest
in der Dorfgemeinschaft verankert sind.

In diesem Sinne mdchte er die in der Region
gewachsenen Rohstoffe zu den bestmoglichen
Edelspirituosen verarbeiten. Von Hand, iiber
Holzfeuer mit Leidenschaft und Freude an guten

Produkten. Ideen dazu hat er gentigend:

Beim Schaubrennen in gemiitlicher Atmosphire
kann das Brennhandwerk aus nichster Nihe Geéflnet: tiglich 12 bis 17 Uhr,
betrachtet werden. an Kneipenabenden bis 0.00 Uhr

Destillerie Freudenfeuer
DpSTILLERIE

‘FREUDEN Libnow 7a ‘
FEUER 17390 Murchin

Telefon (01515) 697 26 79
hello@destillerie-freudenfeuer.de

www.destillerie-freudenfeuer.de
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1 kg GESCHALTE Die Kartoffeln werden gerieben, die Ejer,
KARTOFFELN (VORWIE- das Mehl sowie das Salz hinzugefiigt und
GEND FESTKOCHEND) alles miteinander gut verriihrt. Eine Auflauf-
5 EIER form bzw. eine viereckige Brotform gut mit
Butter einfetten, den Boden der Schiissel
1 EL MEHL mit Speckscheiben und Pflaumen auslegen.
1 TL SALZ Den gut verriihrten Teig hineinfiillen. Die
restlichen Speckscheiben und Pflaumen
500 g BACKPFLAUMEN werden auf dem Teig verteilt (Die Pflaumen
100 g DURCHWACHSENEN  Werden etwas versinken, dass muss so
SPECK (SCHEIBEN) sein!). Alles wird in einem gut vorgeheizten

Ofen etwa 40-50 Minuten bei 180 Grad
1 STICH BUTTER gebacken'




[hre kulinarische Welt der
SEETELHOTELS

&

Sternstunden fiir GenielSer

Gehen Sie in threm Urlaub aufeine
kulinarische Rundreise durch die
3 Kaiserbdder. Ob klassisch, defiig-
rustikal oder exotisch — entdecken Ste
lhre neuen Lieblingsgerichte!

SEEBAD AHLBECK

["ranzosisches Restaurant ,l.a Brasserie®
Gourmet-Restaurant , Blauer Salon®
Wintergarten-Restaurant ,, Suan Thai*
im SEETELHOTEL Ahlbecker Hof
Telefon: 038 378 - 620

Restaurant , Diinenblick
im SEETELHOTEL Ostseehotel Ahlbeck
Telefon: 038 378 - 600

SEEBAD HERINGSDORF

Restaurant , Fpikur®
im SEETELHOTEL Romantik Hotel Fsplanade
Telefon: 038 378 - 70 449

Usedomer Brauhaus
in der SEETELHOTEL Ostseeresidenz Heringsdorf
Telefon: 038 378 - 61 421

,Wintergarten Restaurant™ «
L Usedomer Rostwerk
im SEETELHOTEL Pommerscher Hof
Telefon: 038 378 - 610

SEEBAD BANSIN

Lecker I'eines im Restaurant , 1922
i SEETELHOTEL Strandhotel Atlantic
Telefon: 038 378 - 605

Premium-Steaks im Steakhouse ,Grillhus
ltalienische Genussvielfalt in der , Beacheria®
ldhnchen-Snacks im , Beach Broiler®
im SEETELHOTEL Kaiserstrand Beachhotel
Telefon: 038 378 - 4960
Atlantic Pub mit Bowlingbahn
im SEETELHOTEL Strandhotel Atlantic
Telefon: 038 378 - 60 655

www.seetel.de/restaurants-bars

SEETELHOTELS

1992 - 2022




