Feines Makronenkon-
fekt mit SchokofuR:
Es muss erst einen Tag
lang trocknen, bevor
es im Ofen leicht
abgeflammt wird




Tea Time

tionen aus Schwarz-Weif3-, Spritz- oder Sandge-
back.

Gleich dem Teebusch, der sehr langsam wichst
und dessen Teeblitter Blatt fiir Blatt vom Mor-
gengrauen bis in die Abendstunden mit der Hand
gepfliickt werden, entsteht Teegebick durch
miihevolle Detailarbeit. Konditormeister Dieter
Ullrich aus dem Café Lindtner stellt seine Ge-
backsorten in zwei bis drei Tagen reiner Handar-
beit her. Das Traditionshaus in der Eppendorfer
Landstrafle bietet eine grofle Auswahl an fri-
schem Teegebick: ,,Das ist nicht rentabel, aber
unverzichtbarer Luxus fiir eine echte Tea Time®
sagt Ullrich. Er und sein Team bereiten jedes ein-
zelne Gebickstiick Schicht fiir Schicht ohne ma-
schinelle Hilfe zu. Miirbeteig oder hauchfeinen
Blitterteig fiillen sie mit erlesenem Marzipan, fei-
ner Schokolade oder Friichten und dekorieren
die Backwaren mit viel Liebe und Geduld. Blu-
mig zart soll ihr Aroma sein, kostlich im Ge-
schmack, dem Alltag Glanz verleihen. Welches
Gebidck zu welchem Tee passt, ist jedem selbst
tiberlassen, es gibt Sorten, die sich besonders gut
erginzen. Dieter Ullrich empfiehlt zu einem
kriftigen schwarzen Tee Miirbeteiggebdack in

Vanillekipferl: Das Miirbeteiggebdck unterstreicht das Aroma von Vanilletee. Eiweimakronen mit Schokolade, zu einem leichten griinen Tee Ei-
Johannisbeermarmelade gefiillt passen zum leichten griinen Tee weifimakronen- oder Sandgebick. ,Und Vanille-

er Legende nach hat Tee seinen Ursprung

in China. Kaiser Shen Nung soll vor vie-

len Jahrtausenden durch Zufall entdeckt
haben, wie kostlich mit Kamelienblittern aroma-
tisiertes, abgekochtes Wasser schmeckt. Seither
hat Tee alle Lander dieser Erde erobert. Die Tee-
sorten variieren, ebenso wie die Art der Zuberei-
tung.

Tea Time ist ein traditionelles Ritual mit spie-
lerischen Elementen. Das spiegelt sich auch im
klassischen Teegebdck wider. Duft, Aroma, Far-
ben und Formen der kleinen Gebickstiicke kon-
nen Kindheitserinnerungen wecken und beflii-
geln die Fantasie. Ein Halbmond, kleine Herzen
oder Birentatzen entsprechen der universellen
Symbolsprache, die alle Menschen, ungeachtet
welcher Kultur sie angehoren, verstehen. Geback
in Gestalt von Sternen, Brezeln oder Tiergestalten
geht auf alte Mythen der Menschheit zuriick.

Teegebick ist siifl, kleiner als Petits Fours und
wird grundsitzlich aus sehr feinen und frischen
Zutaten hergestellt. Es kann nicht tagelang in ei-
ner Dose aufbewahrt werden, wie etwa Kekse.
Der Begriff ,, Teegebick" steht in Konditoreien fiir
eine Vielzahl von Spezialititen. Zum einen stam-
men die Rezepte aus einem iiberlieferten Reper-
toire, darunter Heidesand, Makronen oder die
besonders edlen Florentiner, zum anderen sind es | ‘ '
individuelle Neuschopfungen, wie etwa Varia-  Poesie zum Tee: Herzen mit Mandel-Kirsch-Belag und hauchdiinne Florentiner befliigeln die Fantasie
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Teegebick im Café Lindtner:
Jedes Stiick wird liebevoll
mit der Hand zubereitet.
Die Formen der siien
Teebegleiter gehen auf alte
Mythen zuriick

kipferl unterstreichen sehr schon das Aroma von
Vanilletee.”

Ebenso wie beim Geback niitzt auch beim Tee
die beste Qualitit nichts, wenn nicht sorgféltig
und korrekt zubereitet sowie liebevoll serviert
wird. Entscheidend fiir den Tee sind Kanne und
Tassen — am besten eignen sich feines Porzellan
oder gusseisernes Material —, ebenso wichtig
ist die Qualitit des Wassers. Es sollte frisch und
moglichst kalk- und chlorarm sein. Wenn es sehr
hart ist, hilft ein lingeres Abkochen. ,Aber das
Wasser nicht totkochen®, warnt die Hamburger
Teeexpertin Elena Busch. Um dies zu vermeiden,
Jisst die Tea-Tasterin fiir Verkostungen in ihrem
Unternehmen G. W. A. Westphal-Tee GmbH in
der Speicherstadt besonders weiches Wasser aus
Ostfriesland anliefern. Fiir das Gelingen der Tee-
zeremonie ist die Sorte des Tees nicht entschei-
dend, sie sollte dem personlichen Geschmack
angepasst sein. ,Wichtig ist die Blattqualitit®,
sagt Elena Busch. Diese wird durch Klima, Boden
und Erntezeit bestimmt. Ob der Tee mit Milch,
Honig, Zucker oder Zitrone getrunken wird, ist
kulturell und individuell unterschiedlich. Frau
Busch wiirde zu ihrem personlichen Lieblingstee,
einem kriftigen Assam, niemals Zitrone hinzu-
geben: ,Das verfilscht den Geschmack.“

eit iiber zweihundert Jahren ist Tee eines
der wichtigsten Lager- und Verkaufspro-
dukte. Als Hauptimporthafen fiir Tee in
Europa liegt Hamburg weit vor Rotterdam. Dass
hier auch Teegenuss eine lange Tradition hat, ver-
dankt die Stadt zum einen den Ostfriesen —bis zu
fiinf Mal am Tag genehmigen sie sich eine Tasse
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kriftigen schwarzen Tee —, zum anderen dem bri-
tischen Einfluss. Tea Time war urspriinglich ein
Brauch der englischen Oberschicht im 18. Jahr-
hundert. Sie gonnte sich damit eine Stunde am
Nachmittag zum Sammeln, Entspannen und re-
gen Gedankenaustausch.

Um Teezeit richtig zu genieflen, bedarf es der
MufRe. Ein hektisches Schliirfen und Kauen am
Stehtisch wire eine frevelhafte Haltung. Lieber
Schluck fiir Schluck trinken und das Geback aus-
giebig betrachten, bevor es langsam im Mund
zergeht. Das schiirft die Sinne. Den Geschmacks-
sinn, den Sehsinn, selbst die Ohren. Man lausche
mal dem hellen Klang einer feinen Porzellantas-
se, wenn dampfender Tee in sie gegossen wird!

Konsum: Iren und Ostfriesen liegen weltweit an
der Spitze der Skala aller Teekonsumenten — ge-
folgt von der Tiirkei, Libyen und England. Tee ist
nach Wasser das am weitesten verbreitete Ge-
trank der Welt. Die Kunst des Teetrinkens ist auf
allen Kontinenten bekannt und wird seit Jahr-
hunderten in Bildern, Literatur und Rezepten
bewahrt.

Zubereitung: Schwarzer Tee sollte drei (anregend)
bis fiinf (beruhigend) Minuten ziehen. Griiner
Tee sollte sparsam dosiert werden und nicht lan-
ger als 2-3 Minuten ziehen. Beim Aufgieflen ist
das kochende Wasser am besten auf 70 Grad ab-
gekiihlt.

Herkunft: Weltweit gibt es mehr als tausend ver-
schiedene Sorten. Aroma und Giite des Tees sind

Tea Time

durch Pflanze, Anbaugebiet, Klima, Boden und
Verarbeitung bestimmt. Heute ist Indien das
Land mit der weltweit groten Teeproduktion,
auf Platz zwei liegt China, gefolgt von Sri-Lanka,
Kenia und der Tiirkei. Weitere bedeutsame Pro-
duzenten feiner Tees sind Japan und Taiwan.

Verarbeitung: Die Blattqualitit hingt von
Klima, Boden und Erntezeit ab. Besonders
hochwertig ist die Frihlingsernte ,First Flush®
von Hochlandtees, wie zum Beispiel Darjeeling.
Bei der Verarbeitung — Welken, Rollen, Fermen-
tieren, Trocknen und Sortieren — entstehen
verschiedene Blattgrade: Blatt-Tee mit grofien
Blittern, Broken-Tee mit mittelgrofien, gebro-
chenen Blittern sowie kleine Blattgrade wie
,Fannings“ und ,Dust die ausschlieSlich fiir
Beuteltee verwendet werden.

Inhaltsstoffe: Jedes Teeblatt speichert eine Viel-
falt wertvoller Inhaltsstoffe, die beim Aufbrithen
in das heile Wasser iibergehen. Darunter ver-
schiedene B-Vitamine, Spurenelemente wie
Mangan und Fluor, das zum Aufbau der Kno-
chen dient, und Mineralstoffe wie Mangan,
Magnesium und Kalium.

Hanseatic Tea: Bei den Miihren 70, 20457 Hamburg
(Innenstadt), Telefon 37 84 28, Mo-Fr9.30-19, Sa 10-16
Uhr; www.hanseatic-tea.de

Teeladen am Schulterblatt: Schulterblatt 59, 20357
Hamburg (Schanzenviertel), Telefon 4 30 06 33, Mo-Fr
9-18.30, Sa 9-14 Uhr

Haus des Ostens Friedrich Niebuhr: Jungfernstieg 7,
20354 Hamburg (Innenstadt), Telefon 34 36 80, Mo-Fr
10-19, Sa 10~16 Uhr; www.hdo-hamburg.de

Tee Ecke Heike Nitsch: Passage Europaallee, 22850°
Norderstedt, Telefon 5 23 91 38; www.tdu.de

Die Teekiste: Mohlenhofstraffe 8, 20095 Hamburg
(Innenstadt), Telefon 32 43 11, Fax 32 69 13, Versand-
Telefon 0 41 02/4 31 91, Mo-Fr 10-18, Sa 10-14 Uhr;
www.teekiste.com,

Tee Art: Mithlenkamp 48, 22303 Hamburg (Winter-
hude), Telefon 27 80 86 60, Mo-Fr 10-19, $a9.30-14 Uhr

CaféLindtner: Eppendorfer Landstrae 88, 20249 Ham-
burg (Eppendorf), Telefon 4 80 60 00, Mo-Sa 8.30-19,
S0 10—19 Uhr; www.lindtner-konditorei.de

Conditorei Christiansen: Hoheluftchaussee 99, 20253
Hamburg (Hoheluft), Telefon 4 22 67 85, Mo-So 9-18,
So 10-18 Uhr, Kreditkarten: EC-Karte; www.conditorei-
christiansen.de

Konditorei Andersen: Wandsbeker Markt 153,
22041 Hamburg (Wandsbek), Telefon 68 40 42, Mo-Fr
7.30-8.30, Sa 7.30-18.30, So 9-18 Uhr; www.cafe-
andersen.de

Deutscher Teeverband e. V.: Gotenstrafle 21, 20097
Hamburg (Hammerbrook), ~Telefon 23 60 1635
www.teeverband.de

Das Buch vom Tee: Collection Rolf Heyne, 200 Seiten,
ISBN: 38 99 10 13 67; 19,95 Euro
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Spitzenhotels

Von Nicole Trotzer

ie traditionsreichen Grand Hotels

wahren die Wiirde der Vergangenheit,

offnen ihre Tiiren heute aber nicht mehr
nur fir die Reichen und Schoénen, fiir die
Aristokraten und Prominenten dieser Welt. Die
Salons, Bars, Restaurants und Terrassen von
Hamburgs Luxus-Hotels sind ideale Zufluchts-
orte, um mitten in der Grofistadt zu entspannen,
zu geniefRen und die feine Lebensart zu zelebrie-
ren. Und sei es nur als Zaungast fiir ein paar
Stunden. Die meisten groflen Hotels bieten
erschwingliche gastronomische Leckerbissen. So
kann man auch ohne teure Ubernachtung mit
Vollpension das Flair dieser alten Damen des
siiflen Luxuslebens geniefien.

Afternoon Teaim
Hotel Vier Jahreszeiten

ereits als Friedrich Haerlin 1897 sein
B ,Hotel zu den Vier Jahreszeiten® am
Westufer der Binnenalster erdffnete, war
die Wohnhalle das Herzstiick des Hotels, das
Wohnzimmer der vornehmen Giste. Rund
hundert Jahre spiter, das Haus gehort
inzwischen der asiatischen Luxushotelkette
Raffles, hat sich daran nur wenig gedndert.
Gliicklich darf sich schitzen, wer in der kalten
Jahreszeit auf dem Sofa am riesigen Kamin einen
Platz findet, um sich den englischen Afternoon
Tea servieren zu lassen. Tief versunken in den
weichen, roten Polstern beschnuppern wir in
Ruhe die einzelnen Teesorten, die Oberkellner
Rudolf Nihrig in einem holzernen Kistchen
anbietet. Diese neue Teekarte ist einem Humidor
nachempfunden: ,,Sieht aus wie der Holzkasten,
in dem wir unseren Gisten eine Ersatzbrille
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Sie bieten die schonsten
Aus- und Einblicke der
Stadt, viele bewundern
sie aber nur ehrfiirchtig von
auBen. Wir zeigen lhnen,
wie Sie Hamburger

Spitzenhotels entdecken
kénnen

Schnupperprobe in der Teekarte

anbieten, wenn sie ihre verloren haben®, scherzt
Nihrig, der seit 25 Jahren zum Haus gehért und
sich darin auskennt wie kein Zweiter.

Gemiitlich knackt und prasselt das Feuer im
Kamin. Das heifSe Wasser fiir die edlen Teeblitter,
von Sencha Morgentau bis Darjeeling Earl Grey,
wird aus einem groflen Messingsamowar
gegossen. Teegebick tiirmt sich auf den Tellern
einer dreistockigen Etagere: Scones mit Clotted
Cream und Marmelade, siifles Konfekt ,,Eclairs
Mille Feuilles aus der hauseigenen Konditorei
und Fingersandwiches mit Lachs, Ei und Gurke.

Hinter der breiten Fensterfront stampfen
Barkassen gerduschlos durch die Wellen der
Binnenalster, weiches Licht fillt in den Raum.
Umgeben von Queen-Anne-Stiithlen mit Holz-
schnitzereien an den Lehnen und antiken Stand-
uhren fiithlen wir uns in die Zeit der klassischen
englischen Teezeremonien versetzt. Gediegen ist
es hier und etwas weltentriickt. Aber nicht
weltfremd: Rund ein Drittel der Giste —
zunehmend junge Aufsteiger aus der Medien-,

Luxusklassiker

Mode- oder IT-Branche — parliert in fremden
Sprachen. Dazu passt, dass die Serviererinnen in
ihren hanseatisch blauen Kostiimen ein wenig
wie Stewardessen aussehen.

Hotel Vier Jahreszeiten: Neuer Jungfernstieg 9-14
(Innenstadt); Telefon 3 49 40, www.hvj.de; der
Afternoon Tea wird téglich zwischen 15 und 18 Uhr in
der Wohnhalle serviert. Eine Portion kostet 35 Mark und
enthilt ein Kannchen Tee nach Wahl, Scones mit Clotted
Cream und Marmelade, Eclairs Mille Feuilles und
Sandwiches. In der kalten Jahreszeit ist es schwer, einen
Platz zu finden. Das Café ,,Condi, mit hauseigener
Patisserie, und die ,Jahreszeiten Bar® liegen an der
Fensterfront zur Alster.

Im Souterrain bietet das ,Doc Cheng’s“ wochentags ein
Mittagsmenii fiir 35 Mark pro Person (siehe ,Interna-
tional); auferdem gibt es seit neuestem das ,Deli‘
einen Coffeeshop. Das ,Haerlin® ist ein Fein-

schmeckerrestaurant mit schonem Ausblick (siehe
yLukullien“). Der ,Jahreszeiten Grill, neben der
Wohnhalle, bietet mittags einen erschwinglichen
Business-Lunch mit Alsterblick.

Nicht nur der grof3e Messingsamowar sorgt in
der Wohnhalle fiir orientalische Stimmung
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Spitzenhotels

Der perfekte Service im Alstersalon Idsst gentigend Raum fiir den richtigen Einstieg ins Wochenende

Sonntagsbrunch im Hotel Atlantic

it der linken Hand auf dem Riicken

schenkt ~ Christoph ~ Keil den

Begriiffungssekt ein. Dabei beugt er
den gestreckten Oberkérper nach klassischer
Servierschule etwas nach vorn. Christoph Keil
lasst sich in dem ,,weifen Schloss an der Alster®
zum Restaurantfachmann ausbilden; ihm gefillt,
dass hier die Regeln des guten Benehmens
gehiitet werden: ,, Der alte Stil passt zum Haus.*

Seit seiner Eréffnung im Jahr 1909 ist das
Atlantic Hotel eine der ersten Adressen der Stadt.
Staatsoberhdupter, Geschiftsleute und Stars aus
dem Showbusiness haben in diesem palastarti-
gen Haus residiert und zu dem Mythos beigetra-
gen, der sich um das Hotel rankt. Keines der tiber
250 Zimmer gleicht dem anderen, und jedes
erwartet seinen Gast mit einer Luxusausstattung.
Luxuris sind auch die Speisen, die in der Hotel-
kiiche unter der Leitung von Chefkoch Ralf
Kroschel zubereitet werden. Um in deren Genuss
zu kommen, muss man keine Juniorsuite fiir 600
Mark mieten. Der Sonntagsbrunch im licht-
durchfluteten Alstersalon bietet eine gute
Gelegenheit, die Kulinarien der Atlantic-Kiiche
zu kosten.

Auf den Tischen pyramidenférmig dekorierte
Servietten, poliertes Silberbesteck, Kerzen und
frische Blumenbuketts. GrofRe Spiegel an den
Wiinden erméglichen von allen Plitzen den
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begehrten Blick auf die Alster. Wer der breiten
Fensterfront zugewandst sitzt, blickt auf die grofle
Veranda mit Alsterpanorama, die heute wegen
des lauten Verkehrs leider nicht mehr genutzt
wird. Friiher saf8 hier jeder, der in Hamburg
etwas aufsich hielt, in Hut und Pelzkragen. Heute
nehmen die Giste — viele junge Leute und Fami-
lien mit Kindern — auch in legerer Kleidung auf

Christoph Keil bedient aus Leidenschaft

den mithimbeerrotem und veilchenblauem Stoff
bezogenen Stithlen im Alstersalon Platz und
bedienen sich selbst am {ippigen Biifett. Das
Personal in dunkelblauer Livree serviert die
Getranke und deckt nach jedem Gang Teller und
Bestecke neu auf. Wer sich an dem Ritual des
stilvollen Servierens nicht satt sehen kann, ldsst
sich alle Speisen an den Tisch bringen.

Es zahlt die Etikette, und das tibertrigt sich auf
die Giste — ohne dass es jedoch allzu steif zugeht.
Dafiir sorgt auch das junge Kiichenpersonal,
wenn es mit Baseballkappen auf dem Kopf die
dampfenden Hauptgerichte in den ehrwiirdigen
Salon trigt: Kostlichkeiten wie Tempura vom
Lachs mit Sahnewirsing und Pommes Parisien-
nes, eine Variation von Edelfischen auf tomati-
siertem Sauerkraut oder gebratene Hirschkeule
in Ginrahm mit Preiselbeerrotkohl und Serviet-
tenknodeln. Und ohne wenigstens ein Dessert
probiert zu haben, sollte keiner den Salon verlas-
sen: fantastische Mousse au Chocolat, Créeme
Vanille, Biskuitrollen oder Obstsalat und Rote
Griitze mit Vanillesauce.

Kempinski Hotel Atlantic: An der Alster 72 (Innen-
stadt),Telefon 2 88 80; www.kempinski.com; Brunch
gibt es jedes Jahr vom Herbst bis zum Friihling, sonntags
12-15 Uhr. Reservierungen erfolgen iiber den Portier,
Telefon 2 88 80, Preis 65 Mark pro Person, Getrinke
extra. Nicht ganz so preisgiinstig ist im Sommer das
Friihstiick im Atlantic-Atrium (iiber 100 Mark).

Das ,,Atlantic Restaurant® ist ein Gourmet-Tempel mit
Alsterblick und 6ffnet erst abends ab 17.30 Uhr (sieche
»Lukullien®). Seit Anfang des Jahres ist die ,,Atrium Bar*
wieder eroffnet. Barchef Gerardo Goffredo mixt
Kklassische Cocktails und Neukreationen. Seit einem Jahr
gibt es in der Lobby die Sushi-Bar, in der der japanische
Sushi-Meister Byung Ho Lee wickelt und rollt.

Auf der Lindenterrasse
bei Louis C. Jacob

ier wird nix abgemalt, soll Carl Louis

Jacob, Besitzer des noblen Familien-

hotels, dem Berliner Impressionisten
Max Liebermann zugeraunzt haben, als dieser
1902 Staffelei, Pinsel und Farbpalette auf der
Terrasse des Hauses zurechtgertickt hatte, um das
schone Elbpanorama mit Kaffee trinkenden
Sommergisten unter griinen Blittern in Ol fest-
zuhalten. Das war wohl nur ein Scherz: Heute ist
dasberiihmte Gemilde von der Lindenterrasse in
der Hamburger Kunsthalle zu bewundern.

Mit seinen 210 Jahren gehort das Hotel Louis
C. Jacob zu den éltesten Gasthdusern der Stadt.
Das schmucke Landhaus an der Elbchaussee liegt
in idyllischer Umgebung, mitten in den reichen
Elbvororten. Kinder aus betuchtem Hause feiern
hier Konfirmation, Hochzeitspaare ihr Bankett;
Reeder, Banker und Kaufleute gehdren zu den
Stammgisten.

Wenn die Sonne scheint, ist der schonste Ort
die Lindenterrasse. Die gleicht heute noch
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Liebermanns Bild. Geschwungene Lindenbaum-
zweige biegen sich tiber die mit hellem Sand
bestreute Terrasse. Der Blick iiber die Elbe reicht
iiber die Insel Hahnéfersand vor Blankenese bis
zu den Deichen im Alten Land. Zur Linken sind

die Ausliufer des Freihafens zu erkennen, und
schridg gegeniiber diimpeln kleine Yachten vor
Finkenwerder.

Wenn die Linden knospen, ist der Ausblick
tiber die Elbe noch weit
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Auf der Westseite der Terrasse speisen die Géste
des Gourmet-Restaurants; die Ostseite ist fiir die
Besucher des Bistros. In dunkelgriinen Loom-
sesseln genieflen sie Kaffee und Kuchen oder
Snacks, etwa einen groflen Salat Nigoise mit
gegrilltem Yellow Fin Tuna (32 Mark) oder
Erdbeerschnitten (6,50 Mark). Auf den kleinen
Bistrotischen spiegeln sich die griinen Blitter auf
der glisernen Oberfliche. Kellner mit langen,
weiflen Schiirzen jonglieren geschickt ihre
Tabletts zwischen den knorrigen alten Baumen.

»Fir die Dame einen Tour de France.“ Marc
Ebert ist neuer Barchef im Jacob. Hinter einem
Freiluft-Tresen mit Elbblick mixt er Orangensaft,
Mangonektar und Grapefruitsaft, gibt dazu ein
paar Spritzer Zitronensaft, Bananensirup und
Maracujasirup, schiittelt die tropische Mischung
im Shaker und serviert sie mit einer Karambole-
scheibe und einer kandierten Kirsche auf dem
Glaserrand. ,Der Fitness-Cocktail fiir die
Riickfahrt per Rad am Elbufer entlang®, sagt
Ebert. Aber wer will jetzt schon an den
Nachhauseweg denken?

Hotel Louis C. Jacob: Elbchaussee 401-403 (Niensted-
ten); Telefon 8 22 55-0, www.hotel-jacob.de, die ,,Jacobs
Bar® ist seit Mérz 2001 im Altbau neu eroffnet, fiir das
»Jacobs Restaurant“ kocht Sternekoch Thomas Martin
(siehe ,Lukullien“), die peiswerte Alternative zum
»Jacobs Restaurant® ist der ,Kleine Jacob“ im Haus
gegeniiber mit guten Weinen und (iiberwiegend
regionaler Kiiche.
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Ein gemischtes Publikum findet den Weg auf die Lindenterrasse vom ,,Louis C. Jacob*

ESSEN + TRINKEN 2001 / 2002

Auchim Fﬁnf—Sterhe-tel wird mit ess nd
Gabel gefriihstiickt

Weitere stilvolle Hotels mit
schonen Aussichten:

Strandhotel Blankenese, Strandweg 13 (Blankenese),
Telefon 86 13 44; www.strand-hotel.de, im Jugendstil-
Salon des Hotels mit wunderschonem Blick auf die Elbe
gibt es vormittags bis 11 Uhr Friihstiick mit Anmeldung,
ab Mittag offnet hier das Restaurant Mr. Green — im
Sommer auch direkt am Elbstrand auf der Terrasse des
Hotels.

Park Hyatt, Bugenhagenstraie 8-10 (Innenstadt),
Telefon 33 32 17 71; www.hamburg.hyatt.com, in der
Showkiiche des Restaurant ,Apples“ im historischen
Levantehaus werden frische saisonale Gerichte vor den
Augen der Giste zubereitet (siehe ,,International“). Die
»Park Lounge* lidt zum traditionellen ,,Afternoon Tea“
mit Blick auf die Monckebergstrale oder einem Glas
Champagner zu feinen Snacks.

Hotel Atlas, Schiitzenstrafle 9a (Ottensen), Telefon
85178 10, www.atlas.at; das moderne Restaurant ,,Atlas“
(siehe ,,Gourmandie®) bietet feine Kiiche, mit Blick auf
den Phénixhof, einem sanierten Fabrikgelinde aus der
Zeit der Belle Epoque.

Hotel Steigenberger, Heiligengeistbriicke 4 (Innen-
stadt), Telefon 36 80 60; www.steigenberger-hamburg.de;
das ,,BAF“ - Bistro am Fleet — hat einen schénen Winter-
garten und eine Terrasse, das Abendrestaurant ,,Calla®
direkt am Fleet, bietet europdische und asiatische Kiiche
und sehr gute Weine (siehe ,,Lukullien®).

Dorint Hotel, Am Alten Wall 40 (Innenstadt), Telefon
36 95 00, www.dorint.de, das Restaurant ,, Ticino“ hat
eine Terrasse mit Blick auf das Fleet, auflerdem gibt es
das ,,Viehhausers Bistro“ (siehe ,, Gourmandie®).

Elysée Hotel Hamburg, Rothenbaumchaussee 10
(Rotherbaum), Telefon 41 41 20, www.elysee-
hamburg.de, die franzésische Brasserie des internatio-
nalen Luxushotels hat eine bepflanzte Veranda mit Blick
auf die Rothenbaumchaussee.

Gastwerk Hotel Hamburg im Forum Altes Gaswerk,
Daimlerstrafle 67 (Bahrenfeld), Telefon 89 06 20,
www.gastwerk-hotel.de; in dem Designhotel gibt es das
italienische Edel-Restaurant ,,Da Caio“ (siehe ,,Italien)
und eine Café-Bar. Vor allem das Ambiente mit
mediterraner Note lohnt den Besuch.

Florida-The ArtHotel, Spielbudenplatz 22 (St. Pauli),
Telefon 31 43 93; www.florida-the-art-hotel.de; die
Kiinstler-Herberge hat eine schicke Art-Bar mit Fenster-
front zum Spielbudenplatz, manchmal legen DJs auf.

Galerie-Hotel Sarah Petersen, Lange Reihe 50 (St.
Georg), Telefon 24 98 26, www.galerie-hotel-sarah-pe-
tersen.de. In dem alten Fachwerkhaus richtete Sarah
Petersen 1984 eine der beriihmtesten Unterkiinfte der
Stadt ein —viele Kiinstler geben sich hier die Klinke in die
Hand. Zur kleinen Hotelbar gehort ein externes Bistro-
Café-Haus. Grof3e bepflanzte Dachterrasse mit Sitzecke
und Sonnenschirm.
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