
Judith Püschel

Di bis Fr 10 bis 19 Uhr
Sa 10 bis 16 Uhr
Mo geschlossen

Informieren Sie sich vorab auf:
www.studio-galerie-berlin.de

EXKLUSIVE 
TISCHKULTUR 

Unikates Geschirr aus 
Keramik und Porzellan, 
handgefertigte 
Gläser, Vasen, 
Übertöpfe, Schalen, 
Tischdekoration. 

Frankfurter Allee 36 A, 10247 Berlin
am U-Bhf. Samariterstraße

Sie lieben die kulinarische Abwechslung? Küchenchef Florian Glauert und 
das DUKE Team verwöhnen Sie mit einem festlichen Drei-Gänge oder 
Fünf-Gänge-Menü! Freuen Sie sich auf eine Komposition von aufregenden 
Aromen, neuen Horizonten und der traditionellen, französischen Haute Cuisine.
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Buchgeschenke
für Genießer

Sie haben es schon wieder getan: Manuela Rehn und
Jörg Reuter vom Berliner Feinkostladen „Vom Einfa-
chen das Gute“ sind durch Deutschland gereist, haben
mit Großeltern gekocht und die regional geprägten
Lieblingsrezepte aus Omas Küche vor dem Vergessen
bewahrt. Anders als bei ihrem erfolgreichen Erstling
„Wir haben einfach gekocht“ haben sie sich diesmal
Unterstützung von Spitzenköchen hinzugeholt, darun-
ter Andreas Rieger, Ex-Küchenchef aus dem „Einsun-
ternull“, Sebastian Frank aus dem „Horváth“ und Mi-
cha Schäfer aus dem „Nobelhart und Schmutzig“, die
sich hier aber ganz bodenständig in den Dienst der Sa-
che stellen: regionale Klassiker zeitgemäß zubereitet,
dazu präzise Kochanleitungen. Eine wohltuend unauf-
geregte Sammlung kulinarischer Schätze.  Kai Röger

„AmAnfang war das Ei“ – das ist eine Erkenntnis, die man
aus der Lektüre der beiden Bücher mitnehmen kann, die
mehr sind als nur eine Rezeptsammlung für durch die Bank
nachkochenswerte Gerichte. „Von Huhn und Ei“ liefert zum
Beispiel Geschichten, mal von einem Hof, der sich der Auf-
zucht von „Bruderhähnen“ widmet, mal von Stadthühnerhal-
tern oder von Marktfrauen und ihrem Hühnermobil. Dazu
gibt es viel Wissenswertes und vor allem: wunderbare Por-
träts alter Hühnerrassen. Die Rezepte, bei denen praktisch al-
les verwertet wird, sind eine kulinarische Verneigung vor dem
edlen Tier. Das Buch „Alles Huhn“ liefert noch mehr Informatio-
nen über Kulturgeschichte, Warenkunde und Hühnerhaltung. „Al-
tes Wissen neu gelebt“ nennen es die Autorinnen und machen darin
auch Mut, sich selbst der Hühnerzucht zu widmen. Der Rezeptteil ist
umfangreich, die Gerichte reichen von Variationen vom Brathuhn über Inne-
reien bis zu Eierspeisen und Desserts, angereichert mit sinnvollen Praxistipps.
Beide Bücher verändern die Sicht auf das Huhn, Faszination undWertschätzung entstehen.
Und trotzdem regen die Rezepte und Foodfotos den Appetit mächtig an – was bei dieser Art
von bewusstem Genuss keinWiderspruch darstellt.  Kai Röger

Das
Kernproblem

Walnüsse aus
deutschem Anbau

gibt es kaum.
Eine Berlinerin will

das ändern. Sie zieht
in Brandenburg

200 Nussbäume groß

AndreeKöthe undYvesOllech sinddie eigentlichen
Pioniere der neuendeutschenGemüseküche. In ihrem
Nürnberger „Essigbrätlein“ zeigen sie seit vielen Jah-
ren,wiemanGemüseundKräuter hochkreativ in den
Vordergrund schiebt, ohne gleich ganz auf vegetarisch
umzuschwenken.Weniger kreativ ist derVerlag bei der
verwirrendenBenennung ihrerKochbücher:Nach „Ge-
müse“ und „Gemüse2“ folgt nundas „GroßeGemüse-
kochbuch“, das auchRezeptemit Fisch undFleisch ent-
hält. Aber egal:Wieman alsKoch heutemit dendiver-
senFeldfrüchten umgeht,wirdhierwieder ganz ohne
die oft sprödeKargheit der skandinavischenKü-
che gezeigt. Es gibtKarottenmitMohn,Kar-
toffelnmitMeerrettich oder Senfblattmit
Melone in faszinierend ausdifferenzier-
tenZubereitungen, die für Profis Pflicht-
lektüre sein sollten.Amateurewerden
indenRezepten bestenfalls Inspira-
tion finden, denn sie setzenden gro-
ßenGeräteparkmitThermomix, Paco-
jet undDampfgarer voraus.Undder
exzessive Einsatz vonVakuumbeuteln
wirkt bedeutendweniger zeitgemäß als
die fantasievolle und produktbezogene
Küche. Bernd Matthies

Das verschlingen wir unterm Christbaum:
Bestes Augenfutter für alle Fleischesser,

Gemüsefreunde und Hobbybäcker

Dieses Buch ist unhandlicher als jede
Goldschnitt-Bibel. Wer es heimschleppt,
hebt sich ’nen Bruch; es hält an keiner
Buchstütze in der Küche. Ein großforma-
tigerWälzer von mehr als 500 Seiten
–und doch: Liebe auf den ersten Blick,
Haute Couture für Backbegeisterte. Wer
es durchblättert, bekommt Stielaugen.
Denn die Autoren, Meister der französi-
schen Konditorenschule „Le Cordon Bleu“,
bringen ein kleines Backwunder zustande. Von

Rezept zu Rezept – 85 sind es insgesamt – wächst
beim Laien die Überzeugung: Das kann ich doch

auch! Didaktisch wertvoll: eine Seite Zutaten, ein gierig ma-
chendes Foodfoto, der Text zur Zubereitung und dann: eine
Schritt-für-Schritt-Anleitung in neun (in komplizierteren Fällen 27)
Bildern mit nachvollziehbaren Handgriffen. Besser als jedes Video.
Da kann doch nichts mehr schiefgehen. Oder doch? Bretonische Sa-

blé-Tarte mit gehobelten Vollmilchspänen: kein Problem. Pa-
ris-Brest-Gebäck aus Brandteig mit Praliné-Creme: check. Spiegelnde
Schoko-Kuppeltörtchen mit Johannisbeer-Coulis: geht doch! Zumin-
dest theoretisch, bis die praktische Prüfung am heimischen Herd an-
steht. Freundlicherweise steuern die „Cordon Bleu“-Meister aber
auch ein Brevier der nötigsten Utensilien bei und ebenfalls eine
Schritt-für Schritt-Anleitung der wichtigs-
ten Grundlagen von Englischer Crème über
Sablé-Teig bis hin zum Schokoladetemperie-
ren. Oder aber einen Teig ganz fix in eine
Backring-Form einpassen: auswellen, über
die Form legen, mit dem Nudelholz drüber
rollen – fertig. Ach, logisch, so geht das bei
den Profis!  Susanne Leimstoll

Hier wurde die nordthailändische Küche endlich verstanden!
Dank eines Insiders aus Vermont, der in den Garküchen Thai-
lands nach den ultimativen Küchengeheimnissen forschte, las-
sen sich diese aromatisch hochkomplexen Gerichte authen-
tisch nachkochen. Stopp: ein Insider aus Vermont? Die Rede
ist von Andy Ricker, der sich als gelernter Koch die nordthai-
ländische Küche wie kein Zweiter zu eigen machte und in sei-
nen „Pok Pok“-Restaurants in England und den USA zeigt, wel-
che Finesse und Tiefe in dieser viel zu oft plakativ zusammen-
gestutzten Kochtradition liegt. Vorteil seiner Herkunft ist, dass
Ricker um die Schwierigkeit weiß, die richtigen Zutaten zu be-
kommen und Kochtechniken umzusetzen. Deshalb beschreibt
er zuerst, wie ein Gericht schmecken müsste, dann erst, wie es
authentisch zubereitet wird. Das hilft, um Alternativen für
allzu Verzwicktes zu finden, ohne dass man das Wesen einer
Spezialität verzerrt. Kein Ethno-Lifestyle-Kochbuch, sondern
ein ernster, komplexer, aber würdiger Schlüssel zu einer Kü-
che, die sich einem bisher selten in solcher Schönheit offen-
bart hat.  Kai Röger

Aus einer ganz anderen Ecke kommenMartina und
Bernd Neuner-Duttenhofer, die sich seit Jahrzehnten
ausschließlich für kochende Amateure ins Zeug wer-
fen und nachkochbare Rezepte entwickeln, stets
schwankend zwischen überarbeiteter Tradition und
gemäßigter Moderne. „So lieben wir Gemüse“ heißt
ihr neuestes, wieder auf einer TV-Serie basierendes
Buch, das nach Monaten sortiert ist und der Saison
den Vortritt lässt, ohne ins Dumpfdeutsche abzusa-
cken. Die Autoren halten es mit Vincent Klink und des-
sen Bonmot, für ihn gehöre der Mittelmeerraum zur
Region, und sie fangen deshalb gleich mit Chicorée,
Puntarelle und Radicchio an. Auch dieses Buch ist
nicht vegetarisch oder vegan konzipiert, rückt aber
Tierisches ebenfalls klar in die Nebenrolle. Kein Avant-
gardeanspruch, keine Pionierarbeit, aber das unbe-
dingte Bestehen auf Qualität und zeitgemäßer, meist
einfacher Zubereitungsweise.  Bernd Matthies

DasGelbe vomEi

Hohe Schule Tierisch gut
Als sie das „St. John“ 1994
aufmachten, wurde Trevor
Gulliver und Fergus Hender-
son vorgeworfen, 200 Jahre
zu spät dran zu sein. In dem
ehemaligen Rauchhaus im
Londoner Stadtteil Smithfield
servierten sie Knochenmark,
Lammnieren, Ochsenzunge –
und setzten allen Spöttern zum
Trotz damit einen großen Trend.
Bald war die Nose-to-Tail-Küche in aller
Munde und das „St. John“ eine Institution.
Dass dies keine reine Innereienküche ist, sondern ein ganzheit-
licher Ansatz, zu kochen und auch zu denken, das zeigt das
neue Buch von Trevor Gulliver und Fergus Henderson zum 25.
Jubiläum ihres Restaurants.
Natürlich werden hier alle Teile des Tiers mit Rezepten gewür-
digt, inklusive Haut, Knochen und Blut – auch das gehört zum
Erbe des „St. John“, Pioniere der Low-Waste-Küche zu sein. Ja,
es geht auch ganze 13 Seiten lang um Schweinefüße. Vor allem
aber hat dieses Buch das Zeug zumHausfreund, denn es steckt
voller handwerklicher Tricks. Confieren, Pökeln, Einlegen,
Schmoren – alles wird so gut erklärt, dass man gleich loslegen
möchte. Und obendrein gibt’s ganz viel Alltagsküche: Mayon-
naise, Käsesandwiches, ein guter Milchreis, überhaupt überra-
schend viele Desserts. Was vergessen? Ja, es ist sogar ein lusti-
ges Buch.  Felix Denk

D
er jungeWalnussbaum ist eine zierliche Erschei-
nung. Es ist eher ein Stock. Keine drei Meter
hoch, feine Äste am dünnen Stamm, drei, vier
trockene Blättchen wackeln im Wind. Doch an

diesemWintermorgen steht er für etwas ganz Großes: ein
Mehrgenerationenprojekt. Eine Familie hat sich imNiesel-
regen auf einer Wiese im brandenburgischen Velten ver-
sammelt, die sieben Kölner wollen alles über den Baum
erfahren:Welchen Bodenmag er?Wie schütztman seinen
Stamm?Wann trägt er die ersten Früchte?
Vivian Böllersen gehört der Baum und sie weiß alles über
ihn. Die Berlinerin ist Walnuss-Expertin. Ihr Studium,
„Öko-Agrarmanagement“ an der Hochschule für
Nachhaltigkeit in Eberswalde, hat sie mit einer
Masterarbeit über die Walnuss abgeschlossen.
IhreStudie erschienunter demTitel „Revival
derWalnuss“auchalsBuch.
Woher rührt ihre Faszination für diese
Nussart? „Meine Eltern hatten in Rudow
einen Walnussbaum im Garten, und der
trug jedes Jahr“, antwortet die 32-Jährige.
„Es gab immer viel zu viele Nüsse, und wir
haben sie über den Gartenzaun verkauft.“
Nüsse gehörten zum Herbst.Doch imStudium
stellte sie fest, dass Walnüsse im heimischen An-
bau überhaupt keine Rolle spielen. „Im Supermarkt nur
ausländischeWare, zu 100 Prozent.“ In den beidenWelt-
kriegen wurden die deutschen Walnussbestände für die
Produktion von Gewehrschäften gefällt, danach lag der
Fokus auf Anbauformen, die schnelle und hohe Erträge
bringen. Die duldsame Walnuss gehörte nicht dazu. Und
auchdie in Frankreich beliebteKombination ausWeinbau
undWalnussplantage gab es hier nie.

Die Walnüsse auf deutschen Adventstellern kommen aus
Kalifornien,China,MoldawienoderChile, nicht ausBran-
denburg. Vivian Böllersen will das ändern.Was sie in der
Theorie zusammengetragen hat, soll Wirklichkeit wer-
den. Mithilfe einer Genossenschaft gelang es ihr, Land zu
pachten: Die Ökonauten erwerben über Mitgliedseinla-
gen gemeinschaftlich Agrarflächen und stellen sie jungen
Landwirten und Ökobetrieben unter fairen Bedingungen
zurVerfügung. Seit 2015wachsenauf4,5Hektar imbran-
denburgischen Velten 200 Walnussbäume heran. Nach
vier bis sechs Jahren beginnen diemeisten Sorten mit der
Fruchtausbildung,dieVollertragsphase folgt erstmit zehn
bis 15 Jahren.
Die zartenBäumchen auf demVeltenerGrünland sind die
Vorboten für Böllersens Zukunft. Aber sie brauchen noch
Zeit. Für den Übergang hat die Walnussbäuerin andere
Geschäftszweige entwickelt. Einerdavon ist dieBeratung.
Das jahrelang gesammelte Know-how wird an Anbauwil-
ligeweitergegeben.Auch andieFamilie ausKöln.Die drei
Generationen,die andiesemNovembermorgendasBäum-
chen umringen, wollen auf Ländereien im heimischen
Rheinland eine Walnussplantage gründen. In Vivian Böl-
lersens Workshop lernen sie alles zum Anbau. Keine
Angst vorWühlmäusen, die mögen die Gerbstoffe in den

Wurzeln nicht. Hühner sind toll, die picken die Larven
derWalnussfruchtfliege aus dem Boden. Wild wird nicht
am Stammnagen, aber das Geweih daran reiben, weil das
Holz so schön duftet. Stammschutz, Pflanzstäbe, Dünger
– keine Frage bleibt unbeantwortet.

Dann geht es auf den Hof nach Herzberg. 2017 ist dieBerli-
nerin mit Mann und Tochter aufs Land gezogen. In einer
alten Schmiede pflegt sie zwei weitere Geschäftszweige:
Baumschule und Walnussvertrieb. Bis Vivian Böllersen
ihre eigenen Bionüsse verkaufen kann, vertreibt sie Wal-
und Haselnüsse aus deutscher Produktion, auf Märkten
oder per Onlinebestellung. Jährlich hilft sie bei der Ernte
einesmittlerweile 80-jährigenMagdeburgerWalnussbau-
ern, den sie ihrenMentornennt. „Erhat einebreitePalette
anSorten, die zeigt,wasman inDeutschlandallesmachen
kann.“
Böllersen trifft mit ihrenNüssen aus der Region den Zeit-
geist. Die Walnuss gilt als Superfood; wegen ihres hohen
Gehalts an Antioxidantien und Omega-3-Fettsäuren wer-
den ihr Wunderkräfte nachgesagt, vom Schutz vor
Herz-Kreislauf-Erkrankungen und Krebs bis zum Aus-
bremsenvonDemenz.DieErnährungstrends kommenVi-
vien Böllersens Metier zugute: „Vegetarisch, vegan, Roh-
kost, Paleo – überall spielen Nüsse eine große Rolle. Die
Nachfrage ist so groß, dass ich sie nicht komplett bedie-
nen kann.“

Um an mehr Nüsse aus der Region zu kommen, hat sie im
vergangenen Jahr einen Aufruf gestartet: Leute, die einen
Walnussbaum haben, aber die Nüsse nicht selbst verwer-
ten können, sollten sich bei ihr melden. „Viele sind ge-
nervt vonderArbeit“, sagt sie. „Manmussdas Laubbesei-
tigen, die Nüsse aufsammeln, trocknen und knacken. Oft
landen sie dann im Kamin, auf dem Kompost oder im
Schweinefutter.“ Auch für Vivian Böllersen ist das Kna-
cken noch ein aufwendiger Schritt: Mit den Nüssen fährt
sie nach Baden-Württemberg. Dort steht die einzige
Knackmaschine in der richtigenGrößenordnung. IhrPlan
ist, die alte Schmiede inHerzberg so umzubauen, dass sie
eine eigeneMaschine aufstellenunddasKnacken auch als
Dienstleistung anbieten kann.
Bisher lagern die Nüsse hier nur. Die Familie aus Köln
probiert sich durch die vielen Walnusssorten. Schalen,
Kernfarbe und Geschmack werden untersucht und disku-

tiert. Von der robusten, milden „Milotai 10“ über
dashelle, ovale „WundervonMonrepos“bis zu
den dunkelroten Kernen der „Roten Donau-
nuss“ – jede Sorte hat ihre Vorzüge und Be-
sonderheiten. Und fast jeden Baum kann Vi-
vian Böllersens Baumschule liefern.

Immer im November fährt sie mit ihrem
VW-Bus durch Tschechien, Ungarn und
Österreich, um neue Bäume einzusammeln.
Während in Deutschland die Auswahl gering
ist, wird in Ländern wie Ungarn und Frankreich

viel gezüchtet. „Das Thema Spätfrostgefährdung
ist für uns wichtig, und solche veredelten Sorten gibt es
nur in diesen Ländern.“
InderWeihnachtsmarktsaisonwird inBöllersensWalnuss-
meisterei durchgearbeitet. Auch ihre Mutter packt mit an
und stellt sich an den Marktstand. Neben den ungeknack-
ten Nüssen gibt es fertige Kerne, karamellisiert, süß oder
salzig,ähnlichwiegebrannteMandeln,außerdemWalnuss-
öl, gepresst in der Brandenburger Ölmühle in Katerbow,
Walnuss-Shampoo, Walnuss-Senf, Nussknacker und Likör
ausgrünenWalnüssen,derdurchdieBeimischungvonAro-
niabeeren-Saft an Portwein erinnert. Mit den ersten klei-
nen Erträgen ihrer biozertifizierten Plantage will Vivian
Böllersen in ein paar Jahren in die Direktvermarktung ge-
hen. 2025, zehn Jahre nach der Pflanzung, rechnet sie mit
einer Ernte, die es ermöglicht, einen Teil über den Handel
abzugeben. Beim Trocknen verlieren die Nüsse die Hälfte
ihres Gewichtes. „In Frankreich kann so ein Baum schon
mal50bis60KiloTrockenertragproErnte liefern.Beimei-
nen sandigenBrandenburgerVerhältnissen rechne ich bes-
ser vorsichtig mit 20 Kilo.“ Nicht nur die Früchte sind be-
liebt. Das Holz gilt als das schönste heimische Edelholz,
und aus den Blättern kannmanTee kochen.
So ganz nebenbei wächst auch die Familie; im März
kommt das zweite Kind. Vivian Böllersens Traum: „Ein
Hof, auf demeswuselt, Familie,Mitarbeiter,Tiere,Prakti-
kanten.“ Die Familie aus Köln macht sich auf den Heim-
weg, die Taschen voller Kostproben, die Köpfe voller In-
fos und Ideen,mit Vorfreude auf ein großes gemeinsames
Projekt, trotz aller Herausforderung. „Wir fangen eben
auf der grünenWiese an“, sagt Vivian Böllersen. Mit 200
zarten Bäumchen. Und viel Geduld.

—siehe auch Kalender nächste Seite

Pflanzlich üppig

Autor, Blogger und Rezeptentwickler Stevan Paul ist
kein Schaumschläger, das gilt für seine Gerichte wie
für seine zahlreichen Kochbücher. Keine Mätzchen,
kein Posieren, dafür Leidenschaft, Geschmack und
sehr gutes Handwerk bei Rezepten wie Fotos. Wenn
er sein Opus magnum schlicht „Kochen“ nennt, dann
geht es um nicht weniger als eine Universaltheorie des
guten Geschmacks. 500 Komplettrezepte schickt er
dafür ins Feld. Er erklärt aber jeden Kniff und bietet
Kombinationsmöglichkeiten an, sodass daraus eine
Vielzahl an Küchenlösungen für jeden Tag entsteht.
EinWerk, das alle Küchen dieser Welt umfasst und
doch jeder gerecht wird. Ein Kochbuch, geschrieben,
sie alle in den Schatten zu stellen.  Kai Röger

LiebsteOma

Thai ganz neu

Von Lydia Brakebusch

ANZEIGEANZEIGE

Pflanzlich deftig

Le Cordon Bleu, „Patisserie“
Rezepte aus der renommierten Konditorschule,
Schritt für Schritt erklärt. L.V. Buch, 512 Seiten,

68 Euro

Unser kulinarisches Erbe
Manuela Rehn und Jörg Reu-

ter. Becker Joest Volk
Verlag, 300 Seiten,

29,95 Euro

St. John
Trevor Gulliver, Fergus Hen-
derson. Echtzeit Verlag,
312 Seiten, 49 Euro

Pok Pok
Andy Ricker. Unimedica,
336 Seiten, 34 Euro

Von Huhn und Ei
Martina Meier und Kathrin
Fritz. AT Verlag, 192 Seiten,
34 Euro
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Alles Huhn
Gabriele Halper und Irena
Rosc. Löwenzahn Verlag,
216 Seiten, 34,90 Euro

Opusmagnum

So lieben wir Gemüse
Martina und Bernd Neu-
ner-Duttenhofer. Becker
Joest Volk, 192 Seiten,
28 Euro

Das große Gemüsekoch-
buch
Andree Köthe und Yves
Ollech. Tre Torri Verlag,
340 Seiten, 55 Euro

Kochen
Stevan Paul. Brandstätter
Verlag, 408 Seiten, 40 Euro
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Liebling Walnussbaum. VivianBöllersen ist die Fach-
frau, wenn es umWalnussbäume geht. In ein paar Jah-
ren ist die erste Ernte in der eigenen Baumschule bei Vel-
ten in Brandenburg dran. Sie ermutigt ihre Kunden, ei-
nenWalnussbaum zu pflanzen und vertreibt diverse Sor-

ten aus Bioanbau, etwa die rote Donaunuss (oben).

Einbauküchen am Schloss

Einbauküchen am Schloss GmbH
Otto-Suhr-Allee 145 (Ecke Kaiser-Friedrich-Str.), 10585 Berlin
Tel.: 030/3413094
www.kuechenamschloss.com | info@kuechenamschloss.com 

20 Jahre „Poggenpohl“ im Stilwerk
30 Jahre Mauerfall

40 Jahre Einbauküchen am Schloss
20% Jubiläums-Rabatt  auf alle bisher geltenden Preise 
bei Bestellung bis 31.12.2019
110% = Kundenzufriedenheit = Unsere Leistung

Feiern Sie Ihre neue Küche mit uns!

bei Bestellung bis 31.12.2019
110% = Kundenzufriedenheit = Unsere Leistung= 

Neu-Eröffnung 
im Akazien-Kiez

Stilvoll speisen im 
Hetz Restaurant und Weinbar

Wir laden Sie ein in unser kleines 
Restaurant, in dem Gourmetkoch 

Richard Reichelt Sie mit seinen kreativen 
und traditionellen Speisen verwöhnt.

Reservierungen für 
Weihnachtsfeiern noch möglich.

Reservierungen: 
restaurant@restaurant-hetz.de

Wir freuen uns, Sie als Gäste zu begrüßen!
Thomas Hetz

Inhaber, und das Team vom
Hetz Restaurant und Weinbar

Vorbergstraße 10a | 10823 Berlin
Telefon: +49 (0)30 789 59 001 

E-Mail: restaurant@hetz.de
Internet: www.restaurant-hetz.de

Öffnungszeiten: Di - Sa ab 18:00 Uhr
ROCCOFORTEHOTELS .COM

Silvester im stilvolllsten
Ballsaal BerlinsBallsaaal Berlinns

Empfang • Gala-Menü • Rooftop-Champagner • Live-Musik

Reservierung unter +49 30 460 609 1270
oder festive.derome@roccofortehotels.com

WEIN KAUFEN IN  
SCHMARGENDORF?
MONS VINUM!
Besondere Weine. 
Super Beratung. 
Vor Ort probieren.

IN DER LADENPASSAGE
Breite Straße 33
14199 Berlin
030 - 235 274 03
www.mons-vinum.de VORHANDENVORHANDEN

KUNDEN


