Visit Sweden News Room

Restaurant-News aus Stockholm: Starkoch Mathias Dahlgren er6ffnet
exklusives Seafood Gastro im Grand Hotel

Mathias Dahlgren, der Star-Koch hinter renommierten Restaurants wie Matbaren und Rutabaga, 6ffnet am 11. August die
Turen fUr ein neues kulinarisches Konzept - Seafood Gastro - im Grand Hétel in Stockholm. Mit einem Verkostungsmenu, das
aquatische Delikatessen aus dem Wasser, um das Wasser herum und auf dem Wasser zelebriert, ist das Restaurant eine
gastronomische Entdeckungsreise flir Gaste sowie flir Mathias und sein Team.

Das Angebot von Seafood Gastro wird hauptsachlich aus wildwachsenden Zutaten aus Skandinavien bestehen. Das
Verkostungsmenu wird auch mit anderen hochwertigen Meeresprodukten erganzt, die in der Region nicht natirlicherweise
vorkommen - alle sorgfaltig von ausgewahlten Lieferanten beschafft und aus offenen Gewassern sowie nachhaltigen Farmen
gewonnen.

"Ich nenne es 'Meeresfriichte im weiteren Sinne'. Wir bieten nicht nur den Ublichen Fisch und Meeresfriichte an, sondern auch
Ente und andere Seevoégel, Seetang, KiistengemUise sowie ungewdhnlichen Fisch und Meeresfriichte - sofern sie gut
schmecken. Mein Team und ich sehen es als ein neues, aufregendes kulinarisches Abenteuer. Seafood Gastro wird das
exklusivste Restaurant sein, das ich je geschaffen habe", sagt Mathias Dahlgren.

Das neue Restaurant wird in den ehemaligen Raumlichkeiten von Rutabaga im Grand Hotel am Blasieholmen-Kai erdffnet.

"Unsere Zusammenarbeit mit Mathias Dahlgren und seinem Team hat sich Uber flinfzehn Jahre hinweg entwickelt, um
sicherzustellen, dass die Géaste im Grand Hotel kulinarische Erlebnisse von héchstem Kaliber genie3en kénnen. Die Erdffnung
von Seafood Gastro markiert einen neuen Meilenstein in der nordischen Restaurantszene. Als gastronomisches Reiseziel
bietet das Grand Hétel den Gésten auch Zugang zu einem der umfangreichsten Weinkeller Nordeuropas, und es ist mit Stolz,
dass ich sowohl zurlickkehrende als auch neue Gaste willkommen heiBBe, um die Gesamtheit unseres Angebots und einen
frischen Ansatz fir Meeresfriichte zu erleben", sagt Pia Djupmark, CEO des Grand Hétels.

Zusétzlich zu Seafood Gastro werden die neu renovierten Raumlichkeiten auch Platz fir Private Dining by Mathias Dahlgren
bieten, mit zwei separaten Raumen flr exklusive mafBgeschneiderte Mahilzeiten, die Gruppen von bis zu 22 Personen Platz
bieten.

Seafood Gastro wird am Freitag, den 11. August eréffnet.
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Weitere kulinarische Highlights in Stockholm

Stockholm, auch bekannt als die Hauptstadt Skandinaviens, prasentiert eine der dynamischsten Gourmetszenen Europas. Die
Stadt bietet eine breite Palette von erstklassigen Restaurants, die traditionelle Késtlichkeiten, innovative Neuheiten,
erschwingliche Bistros und preisgekrdnte Speiseerlebnisse umfassen. Die kulinarische Vielfalt Stockholms ist bemerkenswert
und lockt Feinschmecker aus der ganzen Welt an.

Die Stadt ist ein Vorreiter in der nordischen Kiiche und steht fir schlichte Eleganz, raffinierten Geschmack und kreative
Gerichte. Die Kéche und Kéchinnen von Stockholm setzen auf Nachhaltigkeit und legen groBen Wert auf Qualitat, Geschmack
und Umweltschutz. In diesem Jahr tragt Stockholm den Titel der Européischen Hauptstadt der Gastronomie, was die
dynamische Restaurantszene und den Ruf als kulinarisches Reiseziel weiter festigt.

In den renommierten Michelin-Restaurants Stockholms spiegelt sich die Exzellenz der nordischen Kiiche wider. Hier einige
herausragende Beispiele:

o Das Frantzén, das erste Drei-Sterne-Restaurant Schwedens, begeistert mit einem japanisch inspirierten "New Nordic"-
Degustationsmend, das Uber finf Stunden dauert.

« Das Alog, ein Zwei-Sterne-Restaurant im AuBenbezirk Alvsjd, bietet eine festliche Atmosphare und verkdrpert die Vielfalt
moderner Klichen.

o Das traditionsreiche Operakallaren, gegriindet 1787, ist offizieller Hoflieferant des Kénigs und bekannt fiir seine
klassische Speisekarte und elegante Inneneinrichtung.

o Im Ekstedt werden Gerichte tber offenem Feuer zubereitet und die "Neue nordische Kiiche" mit saisonalen Zutaten
steht im Fokus.

o Die kleine Sushi-Bar Sushi Sho serviert traditionelle Tokioter Kiiche mit skandinavischen und europdischen Einflissen.


https://grandhotel.se/en/food-beverage/mathias-dahlgren/seafood-gastro
https://grandhotel.se/en
https://grandhotel.se/en/food-beverage/mathias-dahlgren/seafood-gastro
https://capitalofgastronomy.se/en/

« Im Etoile erwartet Gaste eine abwechslungsreiche und kreative Speisekarte mit Fokus auf Nachhaltigkeit und saisonalen
Produkten.

o Das idyllische Aira direkt am Wasser auf Djurgarden kombiniert nordische Zutaten mit internationalen Techniken.

o Im gemutlichen Nour treffen skandinavische und japanische Einflisse aufeinander und bieten eine breite Auswahl an
Menus.

o Nachhaltigkeit und Einfachheit pragen das Adam/Albin, das saisonale Produkte in einem modernen Kontext zelebriert.

Auch preisgunstige Bistros haben in Stockholm ihren Platz, ohne dabei an Qualitat zu sparen. Lokale
wie Allegrine, Babette, Bar Agrikultur und andere bieten erschwingliche Gourmet-Erlebnisse in zwangloser Atmosphare.

Die traditionelle schwedische Hausmannskost wird in klassischen Restaurants wiePelikan, Kvarnen und Den Gyldene
Freden zelebriert. Diese Orte sind nicht nur kulinarische Institutionen, sondern auch ein wichtiger Teil des kulturellen Erbes
Stockholms.

Die vegane und vegetarische Szene Stockholms blliht ebenfalls auf. Das MuseumrestaurantFotografiska tberzeugt mit
pflanzlicher Kreislaufwirtschaft, wahrend Hermans, Matateljén und Vaxthuset mit kreativen pflanzlichen Gerichten aufwarten.

Neben den etablierten Restaurants eréffnen regelmaBig neue und trendige Lokale in Stockholm. So bietet dasRiche
Fenix eine einzigartige kulinarische Erfahrung und das neu eréffnete Freyja kombiniert schwedisches Gemise mit DJ-Musik
und einer atemberaubenden Dachterrasse.

Insgesamt ist Stockholm nicht nur ein Reiseziel fir Augen und Ohren, sondern auch fiir den Gaumen. Die kulinarische Vielfalt
und Qualitat machen die Stadt zu einem Paradies fiir Feinschmecker und Geniel3er aus aller Welt.

Weitere Informationen Uber die kulinarischen Héhepunkte Stockholms und empfehlenswerte Restaurants gibt es unter den
folgenden Links: Stockholm und Restaurants in Stockholm.
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