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Eroffnung Hotel Vier Jahreszeiten
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ING.-BURO FUR BAUWESEN, BERATENDE INGENIEURE
PROJEKTENTWICKLUNG - PROJEKTSTEUERUNG
BAUBERATUNG - BAULEITUNG - SIGEKD
BAUSCHADENBEARBEITUNG - SANIERUNG

ww.ijg-bauen.de - Tel.: 030 21140880

Fenster
{—[ense// QG rmenausia

Treppen
Tischlerei Henseling GmbH Sani

anierung

Wir fihrten Einrichtungs-
und Innenausbauarbeiten aus
und gratulieren herzlich zur
Neueréffnung!

SpenglerstraBe 67 - 23556 Lubeck
Fax 8929 77 - Tel. 89 28 77

Tischler

Wir lieferten und montierten die
Ganzglasduschen und die Spiegel.

Glaserei Maas GmbH
Albert-Einstein-StraBe 20
D-23617 Stockelsdorf

Tel.: 0451/494970

Fax: 0451/4949779

Internet: www.glas-maas.de
Email: info@glas-maas.de

* Fenster

e Tlren

¢ Wintergérten

« Uberdachungen
* Vordéacher

* Faltanlagen

* Schiebeanlagen
¢ Solaranlagen

FENSTERBAU
Kuhne rt:

AhornstraBBe 8, 19075 Pampow
Tel. 03865/84443-0, Fax 03865/84 443-25
www.fensterbau-kuhnert.de

Wir bindeln Naturkrdfte!

T[S Bornemann

Erdwdrme - Solaranlagen - Metallbau
Warmepumpen * Solaranlagen © Photovoltaik
konventionelle Heizungstechnik * Liftungstechnik * Badsanierungen

Umwelttechnik Bornemann GmbH
Am Graben 12 - 18182 Bentwisch
Telefon 03 81 / 63 74 99-0

Modernes, maritimes Lebensgefiihl in zentraler Lage

Das neu eroffnete Hotel Vier Jahreszeiten setzt auf zeitloses Ambiente und will sich als Treffpunkt in der Stadt etablieren.

eim Betreten des Liibecker Vier Jahreszeiten

Hotels stellt sich sofort ein besonderes Gefiihl

ein. Ein Gefithl von Sonne und Meer. Der dunk-

le Holzboden erinnert ein wenig an die Planken

eines Schiffes. Drei Empfangstische bilden die Rezepti-
on. Siesind glasernund dezentmitblauem Licht beleuch-
tet. Die wellige Oberflache der Wand dahinter wirkt, als
ob die Stromung des Meeres sie so geformt hatte. Genau

wie Rippeln im Sand.

Ein Ort zum Verweilen und Entdecken. Vielleicht bei
einem kiihlen Bier oder duftenden Café. ,Unsere Gaste
sollen erst einmal ihr Gepack ablegen und in Ruhe an-
kommen", sagt Astrid Kantim, Hoteldirektorin des Vier
Jahreszeiten Hotels. Alles andere hat erstmal Zeit.

Sie und ihr Team waren von Anfang an in die Planung
des Hotels involviert. Schnell war allen klar, in welche
Richtung es gehen wiirde. Modern sollte das Hotel wer-
den, norddeutsch und maritim, aber auch zum Wohlfiih-
lenfiirdie ganze Familie. Dies unter einen Hut zu bekom-
men, war eine grofe Herausforderung. Die Losung war
schnell gefunden: Offene, lichtdurchflutete Raume und

ein klares, zeitloses Design.

.Dieses Konzept haben wir konsequent im ganzen
Haus umgesetzt und auf unnoétige Trennwande verzich-
tet”, so Astrid Kantim. Von der Rezeptionim Erdgeschoss
tiber die einzelnen Zimmer und Suiten bis hin zum Res-
taurant auf dem Dach des Hotels — Transparenz, Hellig-
keitund eine grofiziigige Gestaltung dominieren das Ge-
samtbild. Passend dazu: der gldaserne Aufzug, der bis in
denachten Stock fiihrt. Dort wartetauf alle Liibecker und
Hotelgasteeinabsoluter Hohepunkt: dieBarund dasRes-

taurant ,Highlight“.

In stilvollem Ambiente haben Gaste einen einzigarti-
gen Ausblick tiber die gesamte Stadt. Ob ausgiebiges
Frihstiick, ein leichter Snack am Mittag oder romanti-
schesAbendessenbeiKerzenschein:Im ,Highlight” kon-
nensich Gaste denganzen Tag von einerjungen, frechen

Kiiche verwohnen lassen.
Hotel Vier Jahreszeiten Liibeck

Bei der Lohmiihle 27
23554 Liibeck

Tel.: 0451 /480530
Fax:0451/48 0538 88
www.4jahreszeiten-luebeck.de
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Feiner Genuss aus Fernost

Das Restaurant Mister Wu bietet traditionelle asiatische Kiiche an.

Kim Quach sorgt fiir frischen
Nachschub am Biifett.

Fremde Gewtirze und exoti-

“| sche Zutaten: Das Restaurant

Mister Wu im Gebaude des

4 VierJahreszeiten Hotelistnach

dessen Umbau ganz besonders
einen Besuch wert. In groBzu-

" gig gestalteten Raumlichkeiten

bietet es eine groBe Auswahl
traditioneller, asiatischer Spe-
zialitaten an.

Mittags und abends kénnen
sich die Gaste bei Mister Wu
entweder 4 la Carte oder von
verschiedenen Biifetts verwoh-
nen lassen. Ideal fiir die Star-

kung zwischendurch ist das
Chinesische Mittagsbiifett mit
typischenVorspeisen,verschie-
denen Salaten, SoBen und
Fleischsorten sowie knacki-
gem Gemiiseinvielen Variatio-
nen. Taglich ab 18 Uhr bietet
Mister Wu das Spezial
Abend-Bufett an. Zusatzlich
werden Spezialitaten des Mee-
res angeboten.

Fur Gaste, die mit dem Auto
kommen, stehen zahlreiche

Parkplatze vor und neben dem
Restaurant zur Verfliigung. bju

Der Eingang des neuen Stadthotels in Liibeck.

Die elegante Lobby ist besonders grofziigig und licht gestaltet.

OZCAN Innenputz GmbH

Ausf. d. Gips- u. Sanierputz-Arbeiten
Wir bedanken uns fiir die gute Zusammenarbeit
und wiinschen viel Erfolg!

1)

?A

Ein Treffpunkt mit Panoramablick

Im ,,Highlight“ wird der kulinarische Genuss mit einem fantastischen Ausblick kombiniert.

Libeck hat einen neuen spek-
takuldren Treffpunkt iiber den
Déachern der Stadt: das neu er-
offnete ,Highlight” im achten
Stockiiberdem Hotel VierJah-
reszeiten. Ein Barbesuch oder
ein stilvolles Abendessen wird
hiermiteinmaligem Blick tiber
die Stadt und den Hafen zu ei-
nem besonderen Erlebnis. Der
Panoramablick aus dem ach-
ten Stock tlber Liibeck ist so
einzigartig wie schon.

Eristeintraumhafter Hinter-
grund fir ein Hochzeitsfoto.
Kein Wunder, dass dasInteres-
se grof ist. ,Wir haben schon
einige Anfragen von Paaren,
die ihre Hochzeit im Highlight
feiern mochten”, erzahlt Res-
taurantleiter Christian Kermel
stolz.

Das Restaurant tiberzeugt
nicht nur durch seine tolle La-
ge. Auf der Speisekarte des
,Highlight” sind regionale
Spezialitaiten wie Holsteiner
Krabbensuppe und Scholle
ebensozufindenwieeinklassi-
sches Rinderfilet.

Durch ein groBes Fenster
konnen Gaste dem Team um
Kiichenchef Kai Fidorra dabei
zusehen,wieeinfallsreicheGe-
richte frisch zubereitet wer-
den. Gemal der offenen Ge-
staltungsindim VierJahreszei-
ten Hotel nicht nur Urlauber
herzlich willkommen. ,Wir
wollen fiir alle Liibecker ein
Treffpunkt sein”, betont
Astrid Kantim.

Fiirs Nachtleben bietet das
,Highlight" mit seiner Bar ge-
nau den richtigen Anlauf-
punkt, um in den Abend zu
starten. 80 Cocktailspezialita-
ten findet man auf der Karte.

Besonderes Erlebnis: Feine Aussicht vom Restaurant des neu eroffneten Hotels.

Aberauchaufbesondere Wiin-
sche gehen die erfahrenen
Cocktailprofis naturlich ein.
Ab néachster Woche wird je-
den Donnerstag um 18 Uhr der
FeierabendimHighlightmitei-
ner spannenden After-Work
-Party eingeleitet. Deshalb hat
sich das Team jetzt schon eine
erste Uberraschung ausge-
dacht: Ab 23. Junistartetjeden
Donnerstag um 18.05 Uhr der
After-Work-Abend. Mit spritzi-
genCocktailsundzuentspann-

terDJ-Musik konnen Gasteih-
ren Arbeitstag ausklingen las-
sen — hoch oben tiber den Da-
chern Liibecks.

Langschlafer sollten sich
den Sonntag merken: Dann
gibt es ab 12 Uhr einen reich-
haltigen Brunch, der mit ei-
nem Sektempfang eingeleitet
wird. So kann man genussvoll
in den Tag starten.

Familienfeste wie Hochzei-
ten und Geburtstage werden
im ,Highlight” zum Erlebnis

der besonderen Art. Auch fur
Tagungen sind die Raumlich-
keiten ideal. Durch mobile
Trennwénde sind Feiern und
Tagungen ab zehn Personen
genausomoglich wie Grofver-
anstaltungen mit mehreren
Hundert Personen. bju/va

Restaurant Bar Cafe Highlight
Bei der Lohmiihle 27
Tel.: 0451 /480538 00

www.highlightbar.de

Schnérkellose Eleganz

Die Zimmer des Hotels bestechen durch
hochwertige und stilvolle Ausstattung.

Warme, sandige Farbtone. Kla-
re Strukturen und Formen: Die
105 Zimmer und Suiten des
Vier Jahreszeiten Hotels in Lii-
beck bieten eine moderne,
hochwertige Ausstattung und
ein stilvolles Ambiente.

Mit viel Liebe zum Detail
wurden die Raume ausgestat-
tet. Geschmackvolle Acces-
soires, frische Blumen und ele-
gante Einrichtungselemente
setzen Akzente. Das Thema
Ostsee findet sich auch hier
uberall wieder. Luftige Stores
sind mit Wellen bestickt und
auch die Tapeten sind dezen-

tes gemustert. Eine besondere
Wohlftihl-Atmosphédre  ent-
stehtdurch den Bodenin dunk-
ler Holzoptik. Duschwande
aus Vollglas und Naturstein-
BodenverleihendenBadernei-
ne edle Optik. Wie im ganzen
Hotelwurdenauchhieralle un-
notigen Trennwande wegge-
lassen. Einige Raume sind mit
privaten Wintergarten ausge-
stattet.

Fur Gaste, die auch im Ur-
laub nicht die Finger von der
Arbeit lassen konnen, gibt es
Zimmermit separaten Schreib-
tischbereichen. bju

Puristische Wohlfiihl-Atmosphdre zeichnet die Zimmer aus.

m Fliesenfachbetrieb

Wir gratulieren

4 Jourmet

23554 Liibeck ¢ Niederweg 17 * Tel. 04 51 / 400 32 826
www.graviertechnik-lau.de
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Internet: www.umwelttechnik-bornemann.de Ziegeleiweg 11 « 19057 Schwerin « Tel. 03 85 /20 10 400

Zzur Eroffnung!

INGENIEURBURO FUR
TRAGWERKSPLANUNG UND BAUPHYSIK
- ENERGIEBERATUNG

——

Qualitat als Standard
BAU GmbH

Fliesenarbeiten
|

Naturstein- und Betonwerksteinarbeiten

% AS Wir gratulieren < P zur Eroffnung

SIATISCHES RESTAURANT

ISTER WU

Sa 1« q’ MEL® 9
Schnoor Kalte und Klimatechnik GmbH M /"

Pansdorf 04504 - 34 34 - Lubeck 0451 - 540 66 - www.schnoor-gmbh.de

MALERMEISTER

Verlegung von Mosaiken _ 3 _
Einfamilienhduser in

Massiv- und Holzrahmenbauweise

Malermeister Mirko Friedrich
GmbH & Co. KG
Grevesmuhlener StraBe 18b
23942 Dassow

www.prehn-bau.de
LindenstraBe 12 . 17509 Lubmin . Tel. 038354/345 0

€5 WERDE LICHT!

Planung und

Landwirtschaftliche Gebé&ude

Tel.: 038826 /8 68 98
Fax 0388 26/8 87 10
Mobil: 0171 /44 73 02 8

Kommunale Bauten

nAACK & MAY:

STAHLBAU - ZAUNE - DRAHTGEFLECHTE
Zaunmaterial fur Selbstmontage
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| H&K LIEHTWEHB[IHE

digitale und heckémmiicko Wer

Mehrfamilienh&auser

kontakt @ malermeister-mirko-friedrich.de

Gewerbebetriebe

klima- Kk f
und kdltetechnik 9
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gmbh

er
Sandfeld 11 + 6a - 23617 Stockelsdorl

& 04:51/498 B899 - 2 04:51/490 23 60 - Mobil: 01 71/ 774 48 63
e-mail; ingenisurbuero@a-narderde - Intemet: www.a-harderde

nemerower stralse 12
- 17033 neubrandenburg
wir machen tel. (0395) 367 49-0
gutes klima! , www.kgl-gmbh.de

arte essen!!!

Hinter den Kirschkaten 41 - 23560 Liibeck
2 04 51/5 20 55 - www.haack-may.de

ostenlos -fﬁf Kinder unter 3 Jahrenmahren 2,00€ , Kindervon 5-11 Jahren 5,00€
| D




