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LIBERTE,

ACIDITE

MINERALITE.

Andra & Patrick Hansen, Inhaber
. Vinothek Minibar " Blsum.
Mitglied bei Gerolsteiner WeinPlaces -
eine Initiative flr unkomplizierten und
hervorragenden Wein-Genuss.

GAOSTEEp

WEINPLACES

Entdecken Sie jetzt alle
WeinPlaces auf:
www.weinplaces.de
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EDITORIAL

Liebe Leserinnen, liebe Leser,

Sie haben in den vergangenen Wochen
sicher auch die hesorgte Debatte um
Gastronomiebetriebe und die Mehr-
wertsteuer wahrgenommen. Unstrittig
ist in dieser Frage, dass engagierte
Restaurateure aktuell vor immensen
Herausforderungen stehen. Umso
beeindruckender sind Energie und

DEBORAH MIDDELHOFF,
Chefredakteurin Innovationsgeist vieler Betriebe,

die wir auch in diesem Jahr erleben
durften. Deshalb kiiren wir in dieser Ausgabe mit den Gastro
Awards 2023 voller Uberzeugung wieder die Besten ihrer
Zunft, dieses Mal gleich in zehn Kategorien. Und stellen Thnen
in einer Top Ten Restaurants vor, die mit ganz besonderen
alkoholfreien Getrankebegleitungen glinzen.
Uber eine Neuerung freue ich mich besonders: Wir 6ffnen
unser Netzwerk fiir Sie! Mit dem neuen Board of Excellence
versammeln wir fithrende Personlichkeiten aus der Welt
des Genusses und der Lebensart. Inhaber und CEOs von
namhaften Unternehmen und Manufakturen werden kiinftig
in jeder Ausgabe ihre Gedanken und Empfehlungen in einem
neuen Kolumnenformat mit Thnen teilen und Einblicke in
ihre Welt geben. Den Anfang macht Julian Pfitzner, CEO
von Hapag-Lloyd Cruises — {ibrigens ein leidenschaftlicher
Hobbykoch und Geniefier!
Ich wiinsche Thnen einen goldenen Oktober!

Yow. Dobowls M:’M%
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Erlebe Reis!

Ausgezeichnet
als weltbester
Reis.

Intensiv blumiges Aroma, weiche, zart schmelzende Textur,
auRergewdhnlich weiRe Korner: Der Kamalis Reis ist
eine genussvolle Entdeckung, die Kenner schwarmen ldsst.

seit 1976

Mehrfach wurde der exklusive Duftreis bereits als welthester
Reis ausgezeichnet. Seinen Ursprung hat der ORYZA Selection

amaLs | I

‘ Dort wird die Reissorte kultiviert, die dem Reis seinen Namen
D"FmEls gibt: Phka Mali - ,wunderschone Blumengirlande”.

AUS KAMBODSCHA

Tolle Rezepte und mehr auf www.oryza.de
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VICTOR'S FINE DINING
BY CHRISTIAN BAU,

FOTO: LUKAS KIRCHGASSER/VICTOR'S GROUP

Perl, Deutschland

Allein die exzellenten Zutaten
aufzutreiben ist eine logistische
Meisterleistung: Spitzenkoch
Christian Bau kombiniert
Kampachi, die seltene pazifi-
sche Bernstein-Stachelmakrele,
mit Austern und Holunderbliten
zu einem extravaganten
Sashimi. Der fein gewdirfelte
Kampachi-Bauch wird nach
japanischer Art iiber Kohle
geflammt. Dazu legt Bau
Austern, darauf Kampachi-Filet,
daneben Kegelchen aus
japanischem Daikon-Rettich,
gefiillt mit Austerncreme.
Angegossen werden Holunder-
bliitenvinaigrette und helle
Sojasauce. Als Kronung Kaviar
und eine Tempura-Nori-Stange,
Luxus pur fir alle Sinne.

PDF herunterladen.
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SCHWARZWALD RESORT

[y

FEINSCHMECKER
00000

%@

JRE RELAIS &
LU CHATEAUX

Dollenberg Schwarzwald Resort*****S
Dollenberg 3 | 77740 Bad Peterstal-Griesbach | Deutschland
Tel. +49 7806 780 | Fax +49 7806 1272 | info@dollenberg.de www.dollenberg.de
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SALON | LIEBLINGSSTUCKE

Gut gewappnet

Das Offnen der harten Schale erfordert zugegebenermaRen etwas
Geschick. Gut, wenn Ihr Austernmesser wie dieses aus der franzésischen
Manufaktur Le Petit Jouteur eine besonders harte, beidseitige Klinge
(2,5 mm) aus rostfreiem Stahl hat. Den Griff gibt es aus Steineiche und in
neun weiteren Varianten, Lénge 12 cm, € 36, auzierfr

DAS BESTE IM

" OKTOBER

SCHONES & NUTZLICHES - UNSERE
EMPFEHLUNGEN FUR DEN HERBST

Die Taschchen der Saison

Keine It-Bag, sondern ein herzhaftes Must-have fir
Genieker im Herbst: Die mit Steinpilzen geflillten frischen
Agnolotti nach Piemonteser Rezept schmecken mit
zerlassener Butter, Salbei und Pinienkernen groRkartig — oder
aber etwas deftiger mit Wildragout und Rotweinsauce.

500 g € 799, www.pastamanufaktur.de

Quality Time

Wo gibt es das schon, dass offene Weine in der
Breite aus der Magnum und gereift ausgeschenkt
werden? Das Weinhaus Neuner* in Minchen

ist da vorbildlich: Die Weinkarte listet auch bei
der glasweisen Auswahl eine sehr gut kuratierte
intemationale Spitze, wahlweise in 0 | oder 0,21,
dazu Raritaten aus Rioja oder Galicien. Top!
www.weinhaus-neuner.de

10/23 DER FEINSCHMECKER 9




SALON | LIEBLINGSSTUCKE

Gutes tun

Schén, wenn man mit dem gedeckten Tisch auch
noch Gutes tut: Die Bowls, Teller, Becher und
Tassen der Porzellanserie ,Kaya* in den Farben
Greige-Ecru, Eggshell und Shiny-White werden

in einem internationalen Entwicklungsprojekt in
Vietnam handgefertigt. Warum es uns so

qut gefallt? Wegen des schénen Spiels mit
matten und glénzenden Oberflachen.

Grand Bowl @ 19,5 cm, € 54, shop.maomi.de

——

Der Profi-Trick

Haben Sie sich auch schen gefragt, wie
Kdchen und Patissiers in Restaurants diese
filigranen Formen gelingen, die man jetzt
allenthalben herzhaft wie sii als Dekoration
serviert bekommt? Geht ganz einfach: mit
den passenden Aufleger-Silikonformen, zum
Beispiel von Pavoni. Gibt es iiber
Profi-Onlineshops wie Cardin Deko (ab € 25).
www.cardin-deko.de/pavoni

10 DER FEINSCHMECKER 10/23

EONF
CORENTI

Nervennahrung

Die tun nicht nur den Nerven gut: Der
kandierte Ingwer in dunkler Schokolade
(70 %) aus Madagaskar hat mit seiner
fein-fruchtigen Schérfe hohen Suchtfaktor.
Was soll's: SchlieRlich ist Ingwer gesund,
sagen wir uns einfach. Zu bestellen tiber
die Hamburger Chocolaterie Léonie und
Corentin. Dort ist iibrigens alles hand-
gemacht. 120 g, € 14, leoniecorentin.com

FOTO: MISHA VETTER



Garsnas in Schweden ess
Birkenholz gefertigt. 120 x 74 x 475 cm,




SALON | WUNSCHLISTE

AHRENSACHE

Gutes Brot ist kein Zufall — mit unseren
Tipps erklimmen Sie den Back-Olymp

Gelingt

garantiert
Perfektes Brot ist auch
das Ergebnis eines gut
gekneteten Teiges. Die Knet-
maschine MYestro von GRAEF
hat sich dafir in unserem Test
bewahrt: Sie knetet leise und
kraftvoll bis zu drei Kilo Teig, steht
stabil und tiberzeugt mit Details
wie einer mitlaufenden Digitaluhr.
€849.99, graefde

Wiederbelebt

Zwei Millionen Tonnen einwand-
freie Backwaren landen bei

uns jéhrlich im Mall. Einen kleinen
Teil davon rettet die Biermarke
Knérzje (hessisch fiir das Ende
eines Brotlaibes), indem sie ein
Viertel des Braumalzes durch
Altbrot ersetzt. Nachhaltigkeit, die
schmeckt — unser Getranke-Tipp
zum Abendbrot. knaerzje.de

12 DER FEINSCHMECKER 10/23

Schoner
Schnitt

Kopenhagen steht fiir
Design, Solingen fir
Schmiedekunst. Die Firma
Vaerk vereint beides in
ihrem Brotmesser BK22
mit Buchenholzgriff und
leicht gebogener Klinge.
€109, veark.com

Noch mal gut gegangen

| Schonend getrockneter Bio-Sauerteig von der
Meraner Miihle wird einfach durch die Zugabe
von Mehl und Wasser aktiviert - triebstark und
schnell einsatzfahig. € 5,20, bongu.de

Frische-Kur

Ihr Brot bleibt saftig, wenn es in einem Topf

aus Ton oder Keramik lagert. Der schmucke
LBrottopf 481, Dekor 612" der Werkstatten fir
Keramik ist zudem ein Blickfang. 14 x 20 x 34 cm,
€ 282, www.hedwig-bollhagen.de

FOTOS: ARTO/STOCK.ADOBE.COM, RASMUS DENGS®@, MAGONE/ISTOCKPHOTO



l'.
S

"0'-\ 4

s Lol > " .
..”; v .’.lh“ ,'-'

' - ” 'IJ'. i '[:.‘
(ISR L e o 2 7 ¢

Wenn, dann Wiltmann: Qualitat fir diese Momente,
in denen man am liebsten so einfach wie klassisch genieft.

B 5y
ST 4WILTMANN
’y
i G
~ ad o"e 6‘,4?
58 gent®

www.wiltmann.de



SALON | CHEF’S CHOICE

Olivier Nasti, liebt
bodenstandige
Gasthduser im

Elsass mit Tradition:

Im ,Raisin d'Or*

ist das flissige
Schokokiichlein
unwiderstehlich.
Die ,Auberge du
Glasborn® ist ein
Familienbetrieb mit
Bauernhof

14 DER FEINSCHMECKER 10/23

IM NAMEN DER
SCHNECKE

Die Lieblingsrestaurants der Spitzen-
kdche sind heilk begehrte Tipps.

Hier verrét unser Koch des Monats
Olivier Nasti (S. 52) seine drei Favoriten
in seiner Heimat, dem Elsass

Nach der Jagd gehe ich gern in die ,,Auberge du Lac
Noir*, ein traditionelles schlichtes Gasthaus am See nahe
dem Dorf Orbey. Hier wird authentische Elsass-Kiiche
zu einem unschlagbaren Preis-Leistungs-Verhiiltnis ge-
boten: Forelle in vier Varianten, Sauerkraut mit Bei-
lagen, Wiirste aus der Region, Wild und wunderbare
hausgemachte Desserts wie Tartes, Profiteroles, Gugel-
hupf oder bester Vacherin-Kiise.

Fiir ein gemiitliches Abendessen liebe ich das ,,Au
Raisin d’Or* mit stilvoll-gemiitlicher Atmosphdre, lie-
bevollen Details und gepflegter Tischkultur. Auch hier
begeistert mich die Tradition: Schnecken mit Knoblauch
und Petersilie oder deftige Fleischgerichte. Unbedingt
auch die Desserts probieren, wie das unwiderstehliche
fliissige Schokoladenkiichlein (Foto).

Auch mein drittes Lieblingslokal ist ganz bodenstiin-
dig: Die Gastgeber der ,Auberge du Glasborn® verstehen
es in handwerklicher Arbeit, das kulinarische Erbe der
Region auf den Teller zu bringen und setzen dabei viele
Produkte vom eigenen Bauernhof ein. Dieser herzliche
Familienbetrieb bietet auch eine schone Terrasse im
Griinen. Hier fiihle ich mich einfach wohl.

- ,Auberge du Lac Noir*, www.aubergedulacnoir.com
- ,Au Raisin d'Or", www.raisindor.fr

- Ferme Auberge du Glasbom®, www.ferme-auberge-
glasborn.fr

FOTOS: MARKUS BASSLER, LUCAS MULLER



GenieBenvereinfacht.
Frische verdreifacht.

oo
Bei einer Temperatur von knapp Giber 0 °C und optimaler Luftfeuchtigkeit bleiben . { » ﬁ
Lebensmittel in den BioFresh-Safes von Liebherr bis zu drei Mal [anger frisch. ’

Gut fiir Vitamine und Nahrstoffe. Und gut fir uns: kein iberfliissiges Wegwerfen

mehr und kein standiges Einkaufen. Das spart Zeit und Geld, die Sie besser

in den Genuss lhrer Lieblingslebensmittel investieren. BioFresh von Liebherr ist

eben mehr als bis zu drei Mal langere Frische.

Genuss auf ganzer Linie. Mit BioFresh von Liebherr.

' Erfahren Sie mehr: IIEBHERR
E..'. home.liebherr.com/biofresh

* Die Tagesangaben beziehen sich auf den Vergleich zum normalen Kihiteil
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BESTE AUSSICHTEN:
Ob im historischen Herrenhaus
oder am Jachthafen — traumhafte
Umgebung verwbhnt das Auge

NEUES AUF DER INSEL

Romantik pur, Biokiiche, eine Finca ohne Fernseher: Diese Neuerdffnungen
sind auf Mallorca die neuen Places to be — luxurios, naturnah, individuell

1. GRAND HOTEL SON NET
Nach einer grandios gelunge-
nen Renovierung durch die
JFinca Cortesin™Macher ist das
Son Net wieder eréffnet, der
Spa folgt nach. In dem Herren-
haus aus dem 17. Jahrhundert
mit Blick auf den Puig de Galat-
z6 und das Dorf Puigpunyent
herrscht Romantik pur: mehrere
versteckte Pools, Terrassen
und Gérten, 31 von Topdesigner
Lorenzo Castillo gestaltete
Zimmer und Suiten, Fur die

Drinks sorgt Giuseppe Tambaro,

die Kiiche verantwortet
Sergio Olmedo, der Service

2. SON BUNYOLA

HOTEL & VILLAS

Mehr als 20 Jahre hat Richard
Branson an seinem Son Bunyola
mit 1300 Hektar unberlihrtem
Land an der Westk(iste gefeilt,
jetztist es ertffnet. Zum Areal
gehoren eine Finca aus dem 16.
Jahrhundert mit 26 Suiten so-
wie drei weitere elegant design-
te Villen - alles inmitten von
Wald, Wein, Obst- und Mandel-
baumen und mit spektakuldrem
Meerblick. Moderne Biokiiche
im Hauptrestaurant ,Sa Terras-
sa", kreative Tapas im ,Sa Tafo-
na“. Aukenpool mit 28 Metern.

3.RESTAURANT

YARA PORTALS

In den Réumen des einstigen
JJristan" und spateren ,Baiben*
in Puerto Portals herrscht neues
Leben. Die Besitzer des ,Fera*
in Palma, Sheela und Ivan Levy,
haben die Location mit ihrem
Kiichenchef Simon Petutschnig
In ein optisch und kulinarisch
liberzeugendes Trendziel
verwandelt. Serviert wird asia-
tisch-mediterranes Cross-over
vom Robata-Grill, etwa Duroc-
Schweinerippen oder Miyazaki-
Wagyu. Blick auf Jachten, Feng-
Shui-Design, und bald gibt es

4. HOTEL CORAZON
Zwischen Deia und Scller be-
treibt das Kiinstlerpaar Kate
Bellm und Edgar Lopez diese
alte Bergfinca mit Farm, Atelier,
Shop, Restaurant und 15 indivi-
duellen Zimmern. Ein unge-
wohnliches Haus mit Bohemian
Touch. Es gibt weder Regeln
noch Fernseher, das Motto lau-
tet:  luxuriés, aber wild*. Fir die
Kliche ist Grace Berrow verant-
wortlich, die schon im ,Patiki
Beach" in Séller wohlhabend

Vagabundierende im Ottolenghi-

Stil verzauberte. Poal, Reiki,
Yoga, Klangheilung und Artist-

hochprofessionell und herzlich. @@@®Qwwwyirginimited  einen Private-Members-Club. in-Residence-Maglichkeit.
00000 sonnet.es edition.com @00 yarspuertoportalscom @@ @®Q hotelcorazon.com
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SALON | BACKSTAGE

WAS WIR SONST
NICHT PREISGEBEN

Hier verraten wir die privaten Entdeckungen
unserer Redakteure — bitte merken!

REKORDGEWINN
MIT ROTER BETE
Sie haben Lufthansa
gebucht? Essen Sie vor
dem Flug lieber noch
etwas! Es sei denn, Sie
lieben Rote Bete. Die
gibt’s an Bord zu jeder
Jahreszeit und in allen
Varianten. Wareneinsatz
runter — Gewinne rauf.
Geht doch, Herr Spohr!
Deborah Middelhoff,
Chefredakteurin

HELGARD BELOW
FOTOREDAKTEURIN

UNWIDERSTEHLICH

In Heidelberg entdeckten wirin
einem Hinterhof an der Haupt-
strake eine franzésische Epice-
rie zum Schwelgen: links Ge-
wilrze (allein 75 Pfeffersorten,
von Belem bis Tellicherry),
Marser, Miihlen und viel Salzi-
ges, rechts Edelschokoladen
aus aller Welt, Bonbons, Kekse,
Pralinen und Macarons. Butter-
Karamell-Creme und Yuzu-Saft
konnte ich am wenigsten wider-
stehen! www lepicerie.de

18 DER FEINSCHMECKER 10/23
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KERSTEN WETENKAMP
REDAKTEUR

AN DER WEINQUELLE

Inmitten der Weinberge der Loire, eine
halbe Autostunde siidlich von Angers,
vermietet der Waliser Hywel Lewis ein
bezauberndes modernisiertes Bauern-
haus aus dem 16. Jahrhundert: Manoir
de Jouralem. Wir genossen die herrlich
gemiitlichen Zimmer, Swimmingpool
im Freien, das prima Friihstiick und
auch ein gutes Dinner, das Hywel als
engagierter Hobbykoch ganz allein
stemmt. Dazu offnet er erstklassige
Loire-Weine, die er auch zum Kauf an-
bietet, alle aus niichster Nachbarschaft
—.sechs Kilometer links, sechs Kilo-
meter rechts”.
www.manoirdejouralem.com

ALEXANDRA KILIAN
REISEAUTORIN

Friihstiick an

Ich liebe das kleine, feine El Perrito™
in Palma. Bestes Ganztags-Friihstiick
auf der Insel mit Produkten aus der
direkt gegeniiberliegenden Markthalle
im hafennahen Santa Catalina, lokale
und internationale Speisen von ,Eggs
Royale” zu ,,Pa amb oli* (Réstbrot mit
Tomaten), herzlicher Service, lebhafte
Atmosphire. www.elperritocafe.com

FOTOS: MARKUS BASSLER (2), MICHAEL BERNHARDI, DAVID MAUPILE, REWLO.DE
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TEGERNSEER |
SAIBLING
it Kohirabi,
Ergbeers und Desteitl

1]

GENUSSMOMENTE

Die Essenz auf dem Teller
Thomas Kellermann vom ,Gourmetrestaurant Dichter im
Hotel Egerner Hofe in Rottach-Egern versteckt sich nicht
in seiner Kliche. Er ist nah bei seinen Gasten, gibt zahlreiche
Kochkurse und kennt die Frage nach den Rezepten seiner
Gerichte nur zu gut. Jetzt kann er auf sein Buch ,Genuss-
momente" verweisen, in dem Originalkreationen aus seinem
Restaurant zu finden sind. 40 Rezepte, aufgeteilt in Friihling,
Sommer, Herbst und Winter, gewahren einen tiefen Einblick
in den Aufwand einer absoluten Spitzenkiiche. Gerichte

wie ,Phonix - Fenchel im Salzteig mit Beurre blanc® oder
,Stor mit Wassermelone und Dillblite” setzen Zeit und gutes
Handwerk voraus. Wer die gehobene Kiiche liebt, kann die
von Thomas Kellermann nun auch zu Hause nachvollziehen.
240 Seiten, € 58, Matthaes

GESCHMACKSWELTEN
In ,My Culinary Ikigai“
beschreibt Christoph Rainer,
Kiichenchef im ,Luce d'Oro”
= auf Schloss Elmau in Bayern,
seine kulinarische Philosophie
(Ikigai, dt.: Lebenssinn) und
woher seine Liebe zu Japan
kommt. Der Spitzenkoch zeigt
e S€ine franzosisch-japanische
\ Interpretation mit Gerichten
wie bretonische Rotbarbe in japanischer Bouilla-
baisse oder Zander mit Kalamansi und Dashi-
Beurre-blanc. Im Mittelpunkt stehen vier saiso-
nale Meniis, die alle eines gemeinsam haben:
die Akzentuierung des Hauptprodukts.

240 SEITEN, € 69,90, MATTHAES

R IO e

MY CULINARY IKIGAI

SALON | LESEZEICHEN

BUCHER &
DOKU-SERIE

43 PASTA IN PERFEKTION
Mateo Zielonka stammt
aus Polen, aber seine
Leidenschaft fiir Pasta
tibertrifft die mancher
Italiener. Der Kiichenchef
L : des 180 Studios in The
Strand" in London widmet sich seit vielen
Jahren der Kunst der frischen Pasta. Sein
Buch ,Pasta Masterclass" ist genau das:
20 Seiten iiber Nudelteig, fast 200 Seiten
{iber Nudelsorten und die passenden
Rezepte, dazu detaillierte Anleitungen zum
Umgang mit Teig — buon appetito!

256 Seiten, € 29,95, Dorling Kindersley

SCHOKOLADENTRAUM
Viele GroRen der Branche
haben die weltweit
renommierte Kochschule
Le Cordon Bleu besucht,
Gelernt haben sie neben
der Praxis aus Blichern
wie diesem: In ,Schokolade"” finden sich
170 Rezepte fiir Torten, Pralinen und
Tartelettes. Anleitungen fiir Ganache
oder Biskuit gehdren ebenfalls dazu und
machen das Werk auch fiir Hobbykoche
interessant.

416 Seiten, € 78, Landwirtschoftsverlag

I AUFERSTANDEN

Am 5. Januar 2020
brannte das Hotel Traube
Tonbach der Familie
Finkbeiner mit dem
Gourmetrestaurant
LSchwarzwaldstube® komplett aus. Doch
auf die Katastrophe folgte der Wille, das
legendére Haus wieder aufzubauen. In der
fiinfteiligen ARD-Doku-Serie ,Verbrannte
Sterne* wurde die Familie wahrend des
Aufbaus iiber zwei Jahre lang begleitet.

Ein intensiver Einblick in eine auker-
gewdhnliche Zeit und eine Geschichte
von Mut und Zuversicht.
www.ardmediathek.de
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Das Natlonalgericht Haggls und emfache Pub-Kostragten Iange
Zeit den Ruf der schottischen Kiiche. Passé! Junge Koche'haben‘langs,t\ .

die Schdtze ihres Landes entdeckt und begemtem}ggﬁ orofa gg
Pr@dukten und frischen Idee,qw : :
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‘reich gedeckt istder.
Tisch auf dem Gelande
des Hotels The Fife
Arms—Scotch Eggs, = |
Pasteten, heimische.

Kase und Whisky
&
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NATUR.
TRADITION.
PURER
GENUSS!

GRUN IN ALLEN
SCHATTIERUNGEN:
Frischkaltes Wasser
und alte Geméauer:
Landschaft in den
Highlands westlich
von Aberdeen (0.)

MANN TRAGT KILT:
So sieht schottische
Eleganz im Hotel
Prestonfield House
in Edinburgh aus (1.).
Sehr gut essen und
trinken kann man
dort auch
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AUSTERN ZU
JEDER ZEIT:

Im ,Fish Shop"im
Dérfchen Ballater
kann man tagstiber
einkaufen und
abends speisen.
Dann verwandelt
sich das Geschéft in
ein Restaurant.

In der N&he der
royalen Sommer-
residenz Balmoral
Castle bietet es den
Menschen eine
ersehnte Alternative
zu Fish & Chips
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NEUE SCHOTTISCHE
FRISCHEKCHE:
Gericht mit Makrele,
Grapefruit, Haselnuss
und Feigenblattern im
Restaurant ,Heron" in
Leith, einem duRerst
lebendigen Stadtteil
von Edinburgh

TRADITIONELLE TONE:
Dudelsackspieler

wie hier in Edinburgh
gehoren zur
schottischen Kultur
einfach dazu




WHISKY MIT
GESCHICHTE und
moderne Gerichte:

Die Glenturret-

Brennerei ist

Schottlands dlteste
noch produzierende
Destillerie. Ihre
liber viele Jahre
gereiften Whiskys
kosten bis zu 2000
Euro pro Flasche.
Im hauseigenen
Restaurant ,Glen-
turret Lalique® (r)
gibt es Filigranes
wie Langustine mit
Buttermilch und
Sturig-Kaviar (rechte
Seite oben)




Fish and Chips, Black Pudding (Blutwurst) und schales
Bier? Das reicht den Schotten schon lange nicht mehr.
Die jungen Kdche kennen und schiitzen die Qualitiit ih-
rer Produkte aus den kalten Seen und dem Meer — und
haben lingst auch die moderne Gemiisekiiche fiir sich
entdeckt. Es gibt also gute Griinde fiir einen Roadtrip,
der uns von Edinburgh in die Highlands bis ganz in den
Norden und wieder zuriick fithren wird.

Auch Katzen kénnen Foodies sein — obwohl bei ihnen
oftmals eher die Quantitit als die Qualitiit ziihlt. Bei
Towser, mit der wir diese Geschichte beginnen wollen,
spielte beides eine Rolle. Sie war eine sehr hungrige und
deshalb sehr fleifiige Katze, die zeitlebens in der Whis-
ky-Brennerei Glenturret nahe der Stadt Crieff auf die
Jagd ging und sage und schreibe 28 899 Miiuse fing — das
war Guinness-Weltrekord. Der Grund, warum sie so rei-
che Beute machen konnte: Whisky besteht aus Gerste,
und Miuse lieben Gerste. Dank Towser war Glenturret
stets ziemlich miiusefrei — 24 Jahre lang.

Heute diirfen Towsers Nachfolger ran, der Besucher
begegnet ihnen auf dem schinen Hof der Destillerie. Seit
1763 stellt man hier Whisky her, es ist die dlteste aktive
Brennerei im Land - und der vielleicht beste Ort, um
Schottlands neuem gastronomischen Anspruch nachzu-
spiiren. Denn hier verbinden sich aufs Harmonischste
grofe Tradition, Whisky erster Giite und beste Kiiche.

Bevor es ins der Destillerie angeschlossene Restaurant
geht, kénnen Giiste die alte Miihle bestaunen, in den gro-

GENUSSREISE SCHOTTLAND

Ben Maischetank hineinschauen, beim Brennen des oli-
gen Whiskys zusehen - und anschliefend die rauchigen
Tropfen verkosten. Seit der franzdsische Kristall-Her-
steller Lalique die Brennerei ibernommen hat, wirkt
Bob Dalgarno hier als Kellermeister. Er ist die legendi-
re Whisky-Nase Schottlands, mit vierzig Jahren Erfah-
rung im luxuridsesten Whisky-Haus der Welt, Macallan.
Seine Arbeit hat dem Glenturret mehr als gutgetan: Die
Aromen sind noch feiner und nuancierter, und der Preis
—rund 70 Euro pro Flasche beim Zwélfjihrigen —ist im
Vergleich mit dem anderer Legenden absolut fair.

Den Whisky auch auf die Teller zu bekommen, das
war die spannende Aufgabe fiir Mark Donald. Schotti-
scher kann kein Koch sein, er begann als Tellerwiischer
in einem Pub in Glasgow, bevor er bei Andrew Fairlie
im legendiren Luxushotel Gleneagles hohen Weihen ent-
gegenstrebte, Nach Corona suchte er die Landluft, fand
sie hier im ,Glenturret Lalique” und nahm sich ein
Denkmal vor: den Hot Toddy, jenes Wundermittel, das
alle schottischen Familien bei Erkiltung oder Unwohl-
sein einsetzen, selbst bei Kindern —urspriinglich enthilt
er nur Whisky, Zitrone, Zimt und Honig, Mark Donald
nimmt den rauchigen Whisky aus dem eigenen Haus und
kocht Hummerkarkassen so lange aus, bis eine dichte
Brithe entsteht, gibt reichlich Pfeffer dazu und simmert
sie stundenlang. Das Ergebnis ist ein aromatisches Wun-
der, das als Abrundung fiir einen dreiteiligen Hummer-
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ANGEKOMMEN:
Mit ihrem ,Garden
Café" erfiillten sich
Katherine Austin
und Philip Mcenaney
einen Traum. Fir
Gerichte wie Ei mit
Artischocke und
Spargel bedienen
sie sich aus dem
eigenen Garten

EINLADENDER
LUXUS: Im Hotel
Prestonfield House
kann man es sich
schén gemiitlich
machen

FAMILIAR?
SEHR. UND
/ZUGLEICH

gang dient, der sehr klar und produktkonzentriert daher-
kommt. Der fabelhafte Restaurantleiter Emilio Mufioz
Algarra empfiehlt dazu eine perfekte Weinbegleitung,
die Karte ist sehr erlesen und preislich nicht iiberreizt.
Exzellent gelingt auch das Karree vom schottischen
Hochlandschaf, das mit einer lange geschmorten Schafs-
schulter serviert wird. Ein Gericht wie die Natur hier:
wiirzig, saftig, voller Wildheit. Wunderbar.

Durch diese Landschaft zu fahren, ist ein Erlebnis,
hinter jeder Kurve kann eine Uberraschung warten: eine
schneebedeckte Bergkuppe in der Ferne, ein kleiner
Bach mit einer alten Steinbriicke, eine Schafherde mit-
ten auf der Strafe. Und es ist vollig normal, dass man
immer mal wieder zehn Minuten lang kein einziges an-
deres Auto sicht. Hier gibt es noch Weite, Einsamkeit,
hier kann man durchatmen,

Aber lange Roadtrips machen hungrig. Einfach ir-
gendwo anzuhalten, das wire friiher keine gute Idee ge-
wesen, weil das Essen in einfachen Pubs schlicht unter-
irdisch war. Doch es hat sich viel getan, auch die Schot-
ten wollen heute frisch, gesund und gut essen. Die neue
Qualitiit lasst sich wohl am beispielhaftesten im Dorf-
chen Ballater westlich von Aberdeen erleben. Nicht weit
von hier liegt Balmoral, der Sommersitz der Konigsfa-
milie, die Queen starb in dem klotzigen Schloss. Im
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Sommer sind die Royals oft in Ballater unterwegs, und
sie ziehen naturgemiill viele Touristen an. So platzt der
ortliche Pub oft aus allen Niihten, aber kulinarisch do-
minierte lange eine Odnis aus Haggis (gefiillter Schafs-
magen) und Scotch Eggs — frittierte Kugeln aus hart ge-
kochten Eiern, die von Wurstbriit oder Hackfleisch um-
hiillt sind. Einen Fischladen suchte man hier in der
Mitte von Schottland vergeblich — das Meer kann auch
auf einer Halbinsel weit weg sein.

Doch die Gemeinde bemiihte sich hinderingend um
ein Lokal mit Niveau — fiir Touristen und Einheimische
gleichermaBen. Und deshalb gibt es nun den ,Fish
Shop™ tagsiiber ein Fischladen, abends ein Restaurant,
das auf unkompliziertes Anrichten, aber handwerklich
perfekte Zubereitung setzt. Fische und Meeresfriichte
kommen hier auf den Tisch wie daheim, nur halt ein biss-
chen besser. Ganz wichtig war den Machern, das Dorf
zu umarmen — und nicht zu verunsichern. Bewusst ver-
zichten sie darauf, Fish and Chips auf die Karte zu sel-
zen, um dem traditionellen Anbieter im Ort keine Kon-
kurrenz zu machen.

Kiichenchef Marcus Sherry kam aus dem Fife-Arms-
Hotel im nahen Braemar, als Erstes schaffte er einen
Transporter an. Damit fihrt ein Mitarbeiter jeden Mor-
gen zu den Hiifen an der Kiiste und schaut nach dem Bes-
ten und Frischesten, das von den Kuttern kommt. Dann
ruft er Sherry an — und erst in diesem Moment entsteht
die Speisekarte fiir den Abend.

So kommen die nussigen Austern vom Cape Wrath,
wo das Wasser so kalt und klar ist, dass die Giite der
Meeresfriichte thresgleichen sucht auf der Welt. Den
Petersfisch legt Marcus Sherry auf den japanischen
Hibachi-Holzkohlegrill, wo er leicht karamellisiert.

GENUSSREISE SCHOTTLAND

Serviert wird auf einer grofien Platte mit gegrilltem
Gemiise und Kartoffeln mit Seegras-Butter — alles wirkt
so einfach wie beim Familienessen, ist aber so gut, dass
die Gespriiche an den langen Tafeln beim ersten Bissen
kurz verstummen.

Nach diesem Erlebnis steigt die Lust, unsere Tour
durch die Highlands Richtung Norden fortzusetzen. Ziel
ist das Meer, aus dem all diese feinen Ingredienzen stam-
men: die Nordsee. Die Kiistenorte sind so wild wie
malerisch, wir legen einen Stopp in Nairn an der Bucht
Moray Firth ein. Hier haben Katherine Austin und
Philip Mcenaney ihren Lebenstraum verwirklicht. Sie
hatten London satt und suchten einen Ort, in dem sie fiir
ihre Kiiche einen Garten anlegen konnen. Nun besitzen
sie sogar riesige Gewichshiuser und sind weitgehend au-
tark. Wie wichtig Unabhiingigkeit in Schottland sein
kann, lernten sie schnell: Als sie hierherzogen, wollten
sie am ersten Abend in den Pub, zu Ful. Nach zwei Stun-
den kamen sie an, aber das Wirtshaus war geschlossen.

Das . Garden Café", das die beiden betreiben, gehort
zum Boath House, einem stilvollen alten Herrenhaus,
Hier konnen Kreative arbeiten, entspannen und — neben
Gisten von auBerhalb - im Gartenrestaurant in Whisky
gebeizten Lachs mit einer leichten Creme und Pickles
(eingelegtem Gemiise) geniefien. Oder das Wildgericht
des Tages, dessen Hauptzutat sich danach bestimmt, was
dem Jiger zuletzt vor die Flinte gelaufen ist.

wIhr in Schottland habt die besten Produkte', sagte
mir Alain Ducasse immer, ,warum esst ihr sie nicht
selbst?**, erzihlt Tom Kitchin. Es ist die Anekdote,
die sein Leben gepriigt hat. Sein Pariser Lehrmeister

KLEINE LADEN,
BUNTE FASSADEN:
Die Victoria Street
in der Altstadt ven
Edinburgh ist eine
sehr beliebte Strake

GUTE WAHL:

In seinem kleinen
Restaurant ,Kora"
setzt Tom Kitchin
gern schottisches
Wild ein — etwa
rosa gegarte Lende
vom Sika-Hirsch
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bestellte gern Wild, Fische und Meeresfriichte aus
Schottland - erst da wurde ihm klar, was fiir ein geseg-
netes Land seine Heimat ist. Heute wundert es ihn kein
bisschen, dass immer mehr junge, wilde Kéche hier ihre
Zukunftsehen. ,,Ich habe manchmal das Gefiihl, Schott-
land ist derzeit kulinarisch so in Bewegung, wie es Skan-
dinavien in den 2000ern war®, sagt Kitchin.

Vor Jahren war er der jiingste Sternekoch des Landes,
nun hat er gerade sein viertes Restaurant in Edinburgh
erdffnet: das , Kora®, ein Nachbarschaftsrestaurant, klein
und fein, mit einem saisonalen Menii. Natiirlichkeit und
Klarheit zeichnen die einzelnen Giinge aus, ob bei den
handgetauchten Jakobsmuscheln mit Apfel, Sellerie und
Kapern oder dem gebratenen Seeteufel mit Fischfrika-
dellen vom Heilbutt,

Zum Abschluss der Reise geht es in Edinburghs leb-
haftes Hafenviertel Leith. Dort werkeln die aktuell
jiingsten Spitzenkoche des Landes: Sam Yorke und To-
mds Gormley, gerade mal 25 und 28 Jahre alt. Wihrend
der Pandemie kochten sie bei Leuten zu Hause, nun ha-
ben sie in einem groBen Ecklokal das ,,Heron® erdffnet,
wo sie Fine Dining zu einem fairen Mentipreis anbieten
—drei Ginge fiir 99 Pfund (rund 115 Euro).

Schon bei den Amuse-Bouches kommt Freude auf,
etwa beim Tortchen aus Zuckerschoten, Saubohnen und
Mandelschaum oder beim duBerst pikanten Oktopus, der
mit Chili und Sejasauce mariniert ist. Und die spiiter ser-
vierte Makrele mit Grapefruit, Feigenblittersorbet und
Haselnuss zeigt endgiiltig, dass Schottlands Gastrono-
mie in der Moderne angekommen ist. In der aber, und
das ist gut so, auch die traditionellen und urgemiitlichen
Pubs weiterhin ihren Platz haben werden. fl

Die besten Tour-Tipps
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EHRWURDIG:

In den Zimmern
und Suiten des im
19. Jahrhundert
erbauten Hotels
The Fife Arms in
Ballater nachtigt
man wie im
viktorianischen
Zeitalter

SCHLAFEN

© Boath House

@@ Herrenhaus an der
Nordseekiiste. Schlichtes
Design, absolute Ruhe.

@ Prestonfield House
@9 9® Luxurivses Herren-
haus am Fuke des Bergs
Arthur's Seat in Edinburgh.
Exzellentes Personal, feine
Kiiche.

© The Fife Arms

90 @Im Zentrum der
Highlands gelegenes
Luxushotel mit eleganten
Zimmern und Whisky-Bar.

ESSEN

O Fish Shop

@@ OFischladen und
legeres Restaurant mit Fisch,
Meeresfriichten und Salaten.

9
Ofec

ALLE ADRESSEN
DIGITAL

Einfach QR-Code
scannen oder unter
feinschmeckerde/
adress-guides als
PDF herunterladen.

© Garden Café

@@ Restaurant im Garten
des Herrenhauses Boath
House. Schane Terrasse,
leichte, moderne Kreationen.

O Glenturret Lalique
@98 Fine-Dining-
Restaurant in Schottlands
dltester produzierender
Destillerie.

@ Heron

@O Kreative Kiiche von
zwel jungen Spitzenkdchen
in Edinburghs Hafenviertel
Leith.

© Kora by Tom Kitchin

@ OModernes Restaurant mit
traditionellen Kreationen und
ausgewahlten schottischen
Produkten.
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ADVERTORIAL

NIE WIEDER
NACHSCHARFEN

MIT WMF DIAMOND CUT TECHNOLOGIE

DAS ULTIMATE BLACK
KOCHMESSER VON WMF

Mit 20 cm Klingenldnge vereint dieses Koch-
werkzeug immerwahrende Schérfe, heraus-
ragende Ergonomie und pure Eleganz zu einer
véllig neuartigen Messer-Innovation. Nahezu
universell in der Kiiche einsetzbar, eignet sich
dieses Kiichenmesser zum Schneiden und
Hacken der unterschiedlichsten Zutaten - van
Obst und Gemiise bis hin zu Fleisch oder Fisch.
Nach hochsten Qualitatsstandards im Baden-
Wiirttembergischen Hayingen, Deutschland,
gefertigt, verfligen die Messer der Ultimate Black
Serie (iber handgeschmiedete Klingen mit dem
exklusiven WMF Diamond Cut, der eine lebens-
lange Nutzung ohne Nachschérfen® ermdglicht.
Ausgestattet mit einem effektiven Fingerschutz
durch das spezielle Kropfdesign, liegen die
optimal ausbalancierten Messer dazu bei alltdg-
lichen Schneidearbeiten perfekt in der Hand.

WMEF Ultimate Black bietet das ideale Messer fiir
jeden Zweck. Vom Zubereitungsmesser fiir prizises
Schneiden iiber das chinesische Kochmesser fiir miihe-
loses Hacken bis hin zum klassischen Kochmesser fiir
die Allround-Kiiche - sie alle haben eines gemeinsam:
Sie miissen nie wieder geschirft werden, Das Geheim-
nis liegt in der WMF Diamond Cut Technologie.
Hierfiir wird die Klinge zuniichst einem innovativen
Hirtungsprozess unterzogen, bevor maschinell und mit
lasergestiitzter Prizision der optimale spitze Schnitt-
winkel eingeschliffen wird. Abschliefiend wird die
gesamte Klinge im PVD-Verfahren unter Vakuum mit
einer extrem harten, diamantihnlichen Beschichtung ULTIMATE BLACK
versehen. Diese schiitzt die Schneide vor Verschleils
und ermdglicht so immerwihrende Schiirfe*

Weitere Informationen
unter: wmf.com

HOCHSTE )
PROFESSIONALITAT

VOM STARKOCH EMPFOHLEN

Fiir viele Kéche ist das Messer das zentrale Handwerksgerit DAS
. e . . n
im Kiichenalltag, welches nur ungerne verlichen wird, In MESSER
jeder Ausbildung zur Kachin oder dem Koch stellt sich friiher IST DIE
oder spiiter die Frage nach dem geeigneten Messer. Die Wahl SEELE
des richtigen Handwerksgeriits ist mit dem gewissen Mal an EINES
Wissen und Erfahrung zu treffen. Die meisten Koche haben mit JEDEN
Sicherheit schon die Erfahrung gemacht, dass man vom Prinzip KOCHS “
her eigentlich kaum mehr als 5 verschiedene Messer regelmibig '

; - ANDI SCHWEIGER,
nutzt. Das Ultimate Black Kochmesser (299 Euro) mit 20 cm MICHELIN STERNEKOCH
Klingenlinge gehort dazu.

MAXIMAL LANGLEBIG i

30 JAHRE GARANTIE UND MADE IN GERMANY

IMMERWAHRENDE SCHARFE

Der exklusive WMF Diamand Cut vereint einen innovativen
Hartungsprozess mit einem maschinellen, lasergestutzten
Prazisionsschliff fir einen spitzen Schneidwinkel sowie eine
diamantahnliche, schitzende Beschichtung der Klinge - fir
Messer mitimmerwahrender Scharfe, ganz ohne Nachscharfen®.

PERFEKTE BALANCE MADE IN GERMANY
Perfekt ausbalanciert dank geschmiedetem Ein Meisterwerk deutscher
Kropf - fur auBergewshnliche Prazision und Handwerkskunst — nach hochs-
hachsten Komfort beim Schneiden und Hacken. ten Qualitétsstandards handge-
schmiedet in Hayingen.

brauchsanweisung und dem europdisch genormten Priufverfahren DIN EN ISO 8442-5 Typ A fur Schmitthaltigkeit

30 JAHRE GARANTIE**

Immerwéhrende Schérfe — mit
30 Jahren Garantie

SICHERER FINGERSCHUTZ
Das spezielle Design des Kropfs verhindert

ein Abrutschen beim Schneiden und sorgt
5o fiir bestmagliche Sicherheit.

ERGONOMISCHER GRIFF
Basierend auf den WMF Premium-Designgrundlagen ,Pure
Elegance” liegt der aus hochwertigem Cromargan®: Edel-
stahl Rostfrei 18/10 gefertigte Griff beim Schneiden und
Hacken wie maBgeschneidert in der Hand.

E
=
H
H
g
o
g
5
a
[7]
-
H
£
5

2
§
5
g

£
g

(v}

]

5
E
H
o

g
5
g
g

£
2

9
E
H

&
&

e
q

%

.
5
]
H

2
]

o
5
2

B
H

3

£
g
3

o
5
8

=

z
5
¥
v
2
H

2
g
5

(4]

£
£
=

g
3
5
£
2
£
g
£
&



o ERKUNDEN SIE MEHR ALS 900 DESTINATIONEN.

Kontaktieren Sie lhren Reiseberater, rufen Sie uns unter
E: J  +49692222 12283 an oder besuchen Sie silversea.com



SSILVERSEA
—— TOTHE CURIOUS

Aewuoy ‘pieqess



DIE BESTEN DER BESTEN 2023

FEINSCHMECKER

GASTRO AWARDS

2023

TEXT PATRICIA BROHM, STEFAN CHMIELEWSKI

Die Gastronomie bleibt unter Druck — und leistet dennoch
Beeindruckendes. Frische Talente und erfahrene Kénner sorgen
mit Leidenschaft und zeitgemalken Konzepten daflr, dass die
gehobene Kiiche hierzulande noch spannender, genussvoller
und nicht zuletzt nachhaltiger wird. DER FEINSCHMECKER kiirt
die Spitzenvertreter ihres Fachs sowie ein Serviceteam und
ein Gasthaus. Sie alle haben besondere Akzente gesetzt, die
Branche inspiriert und das kulinarische Deutschland bereichert
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FOTOS: CHRISTOPHER ARNOLDI, MARKUS BASSLER (2), JO BAYER, MICHAEL HOLZ,
FLORIAN KROLL, VERENA MULLER, ULRIKE PRACKLEIN, SUSANNE SCHUG
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KOCH DES |. ‘ DES JAHRES
Niclas Nussbn_u‘mer.' L Denis Fei Boris Habel,

Miihle Schluchsee", Schluchsee : »Lafleur’, Frankfurt

. RESTAURANT DES.JAHRES '
+AURA by Alexander Herrmann & Tobias Batz*, Wirsber

itl
|

l”‘-’-

YR Illl I|
% N GASTHAUS | PATISSIER
-* DESJAHRES ' DES JAHRES
' ,0le Liese Wirtschaft®, Panker| Niels Diicker,
. | ||||I“Hk7 »Sonnora*, Dreis
Il ! G

ﬁtﬂ'mu 0

10/23 DER FEINSCHMECKER 35




BEHMECKER 10/23




KOCH DES JAHRES

NICLAS NUSSBAUMER
,MUHLE SCHLUCHSEE®, SCHLUCHSEE
00080

Ein Schwarzwaldhof auf knapp tausend Meter Hohe bil-
det den Rahmen fiir eines der gréfiten Talente der jungen
Generation: Als er im Frithjahr 2021 hier seine erste Kii-
chenchef-Stelle antrat, eroberte Niclas Nussbaumer Giste
und Kritiker im Sturm. Wobei er nie laut, sondern ange-
nehm zuriickhaltend auftritt, seine Kiiche aber umso
mehr mitreifit. Mit allen Wassern der franzosischen
Klassik ist er dank Stationen im , Erbprinz" in Ettlingen
und bei Christian Jiirgens gewaschen, nachhaltiges Ar-
beiten und Produkte aus der Region verstehen sich fiir
ihn von selbst, dazu kommt eine Vorliebe fiir japanische
Inspiration und Umami. Ein spannender Mix, den man
bereits Handschrift nennen kann, obwohl Nussbaumer
mit seinen 30 Jahren noch viel Zeit hat.

FOTOS: DANIEL GERTEISER, VERENA MULLER

_JAPANISCH
inspiriert: Niclas™ -
Nussbaumer und -
eine seiner klaren
Kompositionen mit
Ikejime-Hamachi
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RESTAURANT
DES JAHRES

AURA BY
ALEXANDER HERRMANN
& TOBIAS BATZ
WIRSBERG
000

Sie haben dem Restaurant, das sie nun gemeinsam fiih-
ren, nicht nur einen neuen Namen gegeben — Alexander
Herrmann und Tobias Btz haben es ganz neu erfunden.
Und das ist in jeder Hinsicht gegliickt: kulinarisch mit

.-ul,‘

einem eigenen Foodscout, dem die vielen originir frin-

Y

]
_
PRACKLE

kischen Produkte (Lerchendl, Niirnberger Urkohl) zu
verdanken sind, und dem State-of-the-Art-Foodlab, in
dem junge Koche fermentieren, pokeln und experimen-
tieren. AubBerdem wird hinter den Kulissen viel fiir die
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter getan — von Fortbil-
dungen bis zu familienfreundlichen Arbeitszeiten. Das
fiihrt dazu, dass der Service &uberst entspannt agiert. Die
Giiste spiiren das — und fiihlen sich wohl.
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setzen Alexander

STATE OF THE ART:
Mit ihrem ,Aut

Herrmann (1) und

Toblas Batz neue




mmig

mentiert auf
er Grundlage

GASTHAUS
DES JAHRES

OLE LIESE WIRTSCHAFT
PANKER
20

Auch der Norden kann Gasthaus: In historisch-gemiit-
lichem Landhaus-Ambiente gibt es feine saisonale
Gerichte, beliebte Klassiker, frisch gezapftes Pils und
eine gute Auswahl an Weinen. Kiichenchef Volker Fuhr-
werk verwohnt die Giste mit zart-intensivem Wagyu-
Pastrami mit Holunderkapern oder saftig-krossem Stein-
kéhler mit Schinken-Velouté. Fleisch, Nordseefische und
Lachsforellen bezieht er lokal und bedient sich aus einem
groben Garten, der auch das benachbarte Gourmetres-
taurant ,, 1797 mit Kriiutern und Gemiise versorgt.

NOMINIERT:

.Rait'ner Wirt", Chiemgau
wGasthaus Waltz", Miinchen
«Meyers Keller*, Nordlingen
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AUFSTEIGER
DES JAHRES

TIM TANNEBERGER
.THE NONAME", BERLIN
000

Die Leser und Leserinnen haben entschieden: Trotz sei-
ner jungen Jahre hat Tim Tanneberger schon seinen ganz
eigenen Stil entwickell — unser Aufsteiger 2023. Der
30-jihrige Berliner kocht experimentell und am liebsten
pflanzenbasiert, beherrscht aber alle klassischen Grund-
techniken. Deshalb bleibt seine Kiiche auch bei so iiber-
raschenden Kreationen wie geflimmitem Knollensellerie
im eigenen Sud mit einer Art Hollandaise-Espuma im-
mer stimmig, rund und wohlschmeckend.

GEMUTUCHKET_T_
UND FRISCHE
strahlt das Gasthaus
,Ole Liese Wirt-
schaft'in Panker aus



SERVICETEAM

DES JAHRES

SCHANZ. RESTAURANT.
i PIESPORT
sonea

F i

Im kiirzlich neu ausgestatteten Gourmetrestaurant mit
seinem lichten, wohnlichen Ambiente kann Gourmet-
tempel-Steifheit gar nicht erst aufkommen. Hier gibt es

keine Floskeln, dafiir immer ein freundliches Wort und

ANNE SCHUG

—-—
.

gern auch mal ein Lachen. Hinter der scheinbar so mii-

U

helos erzeugten Gastlichkeit steht ein engagiertes Team,
in dem drei grofie Kinner ihres Fachs herauszuheben
sind: Restaurantleiter Noah Kamnitz mit seinem natiir-
lichen Charme, Sommelier Aleksandar Petrovic mit
leichtfiiBig prisentierter Weinkompetenz und die herz-
liche Hausherrin Gabi Schanz.

NOMINIERT:
..Luce d’Oro*, Kriin (Bayern)
“ .-Brothers", Miinchen ’

»Spielweg", Miinstertal (Schwarzwald)
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'SOUVERAN UND
ZUGEWANDT:
Bei Boris Habel im
JLafleur” sind Gasts
gut aufgehoben

GASTGEBER
DES JAHRES

BORIS HABEL
LLAFLEUR®, FRANKFURT
Goewn

ig-stilvollen Ambiente von Frankfurts bes-

‘ tem Restaurant fithlt man sich als Gast sofort willkom-

‘ men. Das liegt nicht zuletzt am immer gut gelaunten
eber, der die Philosophie des Hauses mit viel U

zeugung lebt und Andreas Kroliks komplexe Kiiche mit
Empathie und Humor an den Gast bringt. Er beherrscht
die Kunst des lockeren Plaudertons ebenso wie die des
anspruchsvollen Storytellings — und dirigiert nicht zu-
letzt den Service mit groier Souverinitit,

NOMINIERT:

Mona Schrader, ,Jante”, Hannover
Tlona Scholl, ,.Tulus Lotrek™ Berlin
Michel Buder, ,Lakeside", Hamburg

FOTOS: CHRISTOPHER ARNOLDI, MARKUS BASSLER, JO BAYER
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SOMMELIERE
DES JAHRES

NANCY GROSSMANN
LRUTZ*, BERLIN
swwne

Ihr Gespiir fiir spannungsreiche Foodpairings macht sie
zur kongenialen Partnerin fiir Marco Miillers komplexe
Kiiche. Thre Karte ist ein Fest des deutschen Weins, von
Einsteigerqualitiiten bis in die hichsten Kategorien. Thr
Auftritt ist gut gelaunt, undogmatisch und nie dozierend,
ihre Auswahl oft angenehm iiberraschend, ganz gleich
ob weifier Bordeaux zum Einsatz kommt, Trollinger
Rosé oder die hausgemachte alkoholfreie Begleitung.

NOMINIERT:

Christophe Meyer, Hotel Dollenberg, y

Bad Peterstal-Griesbach EXPERTIN FUR
Hans-Martin Konrad, ,,.Lorenz Adlon Esszimmer*, ‘ FOODPAIRINGS:
Berlin ‘ Nancy GroR_mann

Sybille Bultmann, ,,Atable”, Freinsheim

und undogm

PATISSIER
DES JAHRES

NIELS DUCKER
SONNQORA", DREIS
0000

Selten nimmt Patisserie so perfekt den Spannungsbogen
des Meniis auf und fiihrt ihn stilistisch so gekonnt im sii-
Ben Bereich weiter. Das liegt daran, dass Niels Diicker,
seit vielen Jahren Clemens Rambichlers Souschef und
Alter Ego am Herd, sich selbst mit groBer Leidenschaft
um die Desserts kilmmert. Sie sind klassisch basiert,
bildschtin priisentiert und bleiben lange in Erinnerung —
wie zum Beispiel die ultraluftige Basilikum-Zabaione zu
marinierten Mara-des-Bois-Erdbeeren mit Ziegenfrisch-
kiise und altem Marsala.

ERNNERLNGEN, . NowmeT

Niels Diickers : ‘“u Hella Eggers, ., Aqua®, Wolfsburg

Desserts vergisst Hannes Radeck, ,,Ox & Klee", Koln

man nicht so schnell Matthias Spurk, ,.Esplanade®, Saarbriicken

10/23 DER FEINSCHMECKER 43



mit der Ernte aus
eigenem Anbatl und”
weik sie einzusetzen

LEBENSWERK
VINCENT MOISSONNIER

Als charmanter Patron setzte Vincent Moissonnier iiher
Jahrzehnte MaBstiibe fiir eine Spitzengastronomie voller
Lebensfreude und Lockerheit. Diese unnachahmlichen
Eckpfeiler machten den Erfolg des 1987 in Koln mit Ehe-
frau Liliane er6ffneten und vom kongenialen Kiichen-
chef Eric Menchon mitgepriigten ,,Le Moissonnier” aus.
Nun geht es mit neuem Konzept an bisheriger Stelle und
seinem Weinhandel weiter, doch vielleicht gewinnt der
umiriebige Franzose kiinftig mehr der erthofften und ver-
dienten Freizeit.
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NACHHALTIGKEIT

DENIS FEIX
.MARBURGER ESSZIMMER", MARBURG
208

Green Fine Dining, so beschreibt Denis Feix seinen Kii-
chenstil im neu konzipierten Restaurant. Fisch und
Fleisch spielen hier eher die Nebenrolle, im Mittelpunkt
stehen alte, fast vergessene Gemiise und Kriuter aus den
Giirten des hauseigenen Hofguts Dagobertshausen. Ta-
gesfrisch geerntet, kénnen sie ihre natiirliche Aromatik
voll ausspielen, die Feix™ versierte Kochkunst noch un-
terstreicht. Haferwurzel oder Rettichschoten, Ysop oder
japanische Tee-Hortensie — das sind die Stars dieser
engagierten Kiiche.

NOMINIERT:

+Etz", Niirnberg

.La Vallée Verte®, Herleshausen
1007200 Kitchen®, Hamburg



FOTOS: MARKUS BASSLER, PIA NEGRI

HAUSGEMA
BEGLEITE
Restaurants r

Drinks, die perfekt
zur Kiche passen

EIGENKREATIONEN
OHNE PROMILLE

Als Alternative zu Wein, Bier und Spirituosen

stehen edle S&fte und handwerklich produzierte
Softdrinks langst auf vielen Getrankekarten.
Inzwischen gehen immer mehr Restaurants dariiber
hinaus, kreieren ihre eigenen alkoholfreien Begleiter
zu komplexen Gerichten: von Saften aus Friichten
und Gemusen Uber raffinierte Essenzen mit
Wirzdlen bis zu Kefir, Kombucha und Aufglissen mit
Tees und Krautern. Eine echte Bereicherung!

DIE BESTEN DER BESTEN 2023

TOP TEN

»SARTORY*, AUGSBURG

Exzellent kombinierte Kreationen wie Ca-
shewmilch mit Earl Grey oder fermentierte
Blaubeeren mit Kiwisaft und Tonicwater.

»HORVATH¢ BERLIN

Alkoholfreie Begleiter sind ein Herzens-
projekt™; Teeausziige, hausgemachte
Gemiisesifte, hochwertige Ole und
Reduktionen, abgestimmt auf das Menil.

+RUTZ", BERLIN

So kreativ wie Marco Miillers Gerichte sind
auch die alkoholfreien Begleitungen: Aus-
zug von Kiirbis mit Wacholder und Tagetes,
Gurke mit Waldmeister und Kieferndl.

~HANNAPPEL", ESSEN
Anspruchsvolle Begleitung wie Paprika,
fermentierter Mais und Basilikum oder
Stachelbeere, Tee und Molke.

»100/200 KITCHEN", HAMBURG
In aufergewdhnlichen Getrinken finden
sich Komponenten aus den Gerichten wie-
der, etwa bei Milchkefir mit geriucherter
Zwiebel oder beim Feigenblatt-Scrub.

»MARBURGER ESSZIMMER

BY DENIS FEIX“, MARBURG
Hohenfliige auch bei perfekt abgestimmten
kreativen Drinks zum Menii.

.ESSIGBRATLEIN“, NURNBERG
Gemiisegerichte auf Spitzenniveau und
perfekt passende Kreationen im Glas.

,ETZ*, NURNBERG
Selbst gekelterte Siifte, gekochten Briihen,
Ausziige und Fermentiertes — fabelhaft!

»OSTSEELOUNGE",

OSTSEEBAD DIERHAGEN

Kreative Ideen wie Wasserkefir/Himbeere/
Minze. Bei Redaktionsschluss fand ein
Wechsel im Team statt, wir sind gespannt.

»INTENSE", WACHENHEIM
Drinks mit Wasserkefir, Kombucha oder
Saft greifen Zutaten der Gerichte auf.
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DIE BESTEN DER BESTEN 2023

VIELFALT WIE
NIE ZUVOR

Inflation, Personalmangel und Mehrwert-
steuerdebatte erhitzen die Gemiiter.
Dennoch ist die deutsche Gastronomie
innovativ und hochst lebendig

TEXT PATRICIA BROHM

Ende Juli schloss das renommierte Restaurant , Vlet* in
Hamburg nach 15 Jahren fiir immer die Tiiren - aus
wirtschaftlichen Griinden™. Zahlreiche Kollegen fiirch-
ten landesweit aktuell ein ihnliches Schicksal, sollte der
Mehrwertsteuersatz fiir Speisen in der Gastronomie
tatsichlich von aktuell 7% wieder auf 19% angehoben
werden. Massive Herausforderungen fiir eine Branche,
die ohnehin von aktuellen Entwicklungen am stirksten
betroffen ist. Mit gravierenden Folgen fiir die Giiste:
Wird Genuss zum Luxusgut, fragt sich mancher da be-
reits. Doch wie immer in Krisen gibt es auch jene, die
die Armel hochkrempeln und mit Kreativitiit ihre Chan-
cen suchen. Junge Talente iiben neues Denken und ge-
hen andere Wege — hier sind die aktuellen Trends.

NEUER PURISMUS

Die gute Nachricht vorweg: Die Zeit der sogenannten
.Streberteller, auf denen jedes Produkt vielfach durch-
dekliniert wurde, das Ganze mit zig Saucentupfern und
per Pinzette drapierten Mikroblittchen dekoriert - sie
ist vorbei. Nun erfreuen wir uns wieder an viel konzen-
trierteren Tellern gerade junger Koche, die Eckart Wit-
zigmanns beriihmtes ,Das Produkt ist der Star* beher-
zigen. Zu beobachten ist das quer durch die Republik,
vom ,,Koch des Jahres™ Niclas Nussbaumer im Hoch-
schwarzwald tiber René Stein im Niirnberger . Tisane”
bis zur jungen Berliner Szene.

DIE UMAMI-FRONT

Mancher Trend kommt nicht mit medialer Wucht, son-
dern bahnt sich langsam, aber stetig den Weg - so wie
der Einfluss Japans. Dashi, Kombu und Ponzu sind von
deutschen Speisekarten nicht mehr wegzudenken. Indi-
viduelle Umsetzungen erlebt der Gast in der Pfalz bei
Daniel Schimkowitsch, im Harz bei Robin Pietsch und
natiirlich bei Tohru Nakamura und Christian Bau, Chris-
toph Rainer vom ,Luce d'Oro™ in Elmau, den an der
fernostlichen Kiiche auch die Nachhaltigkeit fasziniert,
verwendet fiir seine Amuse-Bouches all das, was von

HANDWERK ZELEBRIEREN!

Wir haben eine Warteliste von Bewerbern fiir unsere
Kiiche", sagt Clemens Rambichler — eine Ausnahme in
Zeiten grassierenden Personalmangels. Der Grund? ,,Bei
uns lernen sie noch klassisches Handwerk, vom Saucen-
ansatz bis zum Tranchieren einer Wachtel.” Es ist nicht
zu iibersehen: Nach langen Jahren des Sous-vide-Kults
und anderer hochtechnologisierter Verfahren feiert be-
sonders die junge Generation wieder mehr das Hand-
werk und klassische Zubereitungen. Jan Hartwig serviert
Pité en croiite, Thomas Imbusch gonnt seinen Gisten
Hummer  Thermidor®, und im Berliner ,Otto" gibt's als
Dessert Baba au Haselnussschnaps mit Rohmilch-Eis.

GEMUSE IM FOKUS

Kein Trend mehr, sondern eine tiefgreifende Verinde-
rung: die kreative Gemiisekiiche, zu der immer mehr
Talente beitragen. Nicht alle miissen so weit gehen wie
Ricky Saward aus Frankfurts ,,Seven Swans", der vegan
kocht und vieles selbst anbaut; entscheidender fiir die
Tiefenwirkung ist, dass vermehrt in klassisch ,.,omnivo-
ren” Meniis Gemiisegiinge ihren Platz haben und Gran-
den wie Joachim Wissler, Torsten Michel oder Claus-
Peter Lumpp auch ein vegetarisches Menii anbieten.

SAIBLING STATT STEINBUTT

Seeforelle mit Riucherfischdashi und Radieschen, but-
terzart pochiert bei 42 Grad - so sieht im Regensburger
.Storstad™ heute ein typischer Fischgang aus. Anton
Schmaus ist keine Ausnahme: Forelle, Saibling und Zan-
der sind die neuen Stars der Speisekarten. Und das nicht
nur, weil die Preise fiir bretonische Edelfische Gisten
kaum noch plausibel zu machen sind. Schmaus sagt:
»Das schlagende Argument fiir Fisch aus heimischer
Zucht ist der kurze Lieferweg — aus Griinden der Nach-
haltigkeit, aber auch, weil internationale Lieferketten seit
Corona so storanfillig geworden sind.”

BILLY WAGNER:

,WIR BRAUCHEN EINEN KULTURWANDEL*
Viel zu viele Uberstunden, unbezahlte Praktika, womdglich gar
sexuelle Belistigung — die Arbeitsbedingungen in der Gastronomie
gerieten zuletzt auch medial in den Fokus. Sie sind einer der wich-
tigsten Griinde fiir den groBen Personalmangel. Der Berliner Wirt
Billy Wagner, der sein ,Nobelhart & Schmutzig" als ,politischstes
Restaurant Deutschlands®” bezeichnet, handelte; Er veréffentlichte
einen ,Guide of Conduct*, der fiir sein eigenes Restaurant bindend
istund als Vorbild fiir Kollegen dienen soll. Machtmissbrauch, Dis-
kriminierung und Mobbing sollen verhindert, Lohngleichheit und
respektvolles Miteinander gefordert werden. ,,Der Gast kann sich
bei uns sicher sein, dass sein Gericht unter den bestmtglichen Be-
dingungen fiir alle, die daran beteiligt waren, entstanden ist 1l

Menii-Gerichten iibrig bleibt — so macht er etwa aus Ab-
schnitten vom Wagyu-Roastbeef ein Tatar.
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DREAM-TEAM Sommeliére
Iris Glessauf welk, welche
Weine zu den Wohlfiihl-
gerichten wie Backhend! (u. 1)
passen, die ihr Partner
Andreas Esser zubereitet. Die
Weinkarte umfasst rund 160
Positionen. Das ,Essers Gast-
haus" ist deshalb einer der
beliebtesten Wein-Orte KoIns
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FOTOS: FRANK SCHOEPGENS (2)

Mitten
im Veedel

Folge 9 Iris Giessauf und Andreas Esser betreiben seit

20 Jahren ein deutsch-osterreichisches Gasthaus in
KélIn. Es ist beliebter Treffpunkt der Kolner Gastroszene
— nicht zuletzt wegen der grandiosen Weine

TEXT KATHARINA MATHEIS

BEINAHE HATTE ES DAS BELIEBTESTE
Gericht in ,,Essers Gasthaus” nicht auf die
Karte geschafft. Denn Andreas Esser, gebiir-
tiger Kélner, war der vermutlich typisch-
deutschen Meinung: Zu Weilkraut braucht
es Kartoffeln. Doch dann kochte seine Part-
nerin Iris Giessauf den osterreichischen
Klassiker ,Krautfleckerl: ein cremiges Nu-
delgericht mit Kraut, Speck und Schmand.
Danach war der Koch bekehrt. Heute sind
die Krautfleckerl ein Topseller, vor allem,
wenn andere Koche zu Gast sind. ,Die lie-
ben einfach diese Feelgood-Kiiche", sagt Iris
Giessauf. Und Feelgood, das kénnen sie hier.

Das ,Essers Gasthaus™ ist ein Eckhaus
mitten in Koln-Ehrenfeld. Das Paar verfolgt
hier seit 20 Jahren ein klares wie einfaches
Konzept: das Beste aus Deutschland und Os-
terreich, sowohl auf dem Teller als auch im
Glas. Giessauf ist Sommeligre und kommt

aus der Siidsteiermark. In den 1990er-Jahren
hat sie den Kélner Koch Andreas Esser ken-
nen- und lieben gelernt. Als die Lokation frei
wurde, zogerte das Paar nicht und erfiillte
sich den Traum vom eigenen Gasthaus.

Giessaufs osterreichischer Dialekt ist der
Sound des Lokals. Sie ist stolz auf die boden-
stindige Philosophie ihres Hauses und das
Ungekiinstelte, das auch die Karte pragt. So
gibt es zur Vorspeise eine Frittatensuppe
(Briihe mit Pfannkuchenstreifen), im Haupt-
gang kommt eine Forelle im Ganzen, mit
kross-salziger Haut und Bratkartoffeln.
Wenn es nach den Giisten ginge, wiirde es
zwar jeden Tag Wiener Schnitzel geben,
doch das steht nur am Sonntag auf der Kar-
te. ,Wenn wir etwas anbieten, dann wollen
wires gut machen®, sagt Andreas Esser. Und
ein gutes Wiener Schnitzel, das macht man
nicht nebenher, davon ist er iiberzeugt.

Die Weinkarte gehort zweifelsfrei zur
DNA des Gasthauses. Angefangen hat Giess-
auf mit 40 Positionen, heute sind es rund
160. ,,Es muss eine gute Mischung sein aus
Klassikern und Geheimtipps*, sagt sie. [hre
Weinkarte vereint die groben Namen der
osterreichischen Weinszene mit Naturwein-
giitern, Newcomern und Rarititen. Kein
Wunder, dass sich die regionale Sommelier-
szene gerne hier trifft, um gemeinsam zu
verkosten. ,Mit einer guten Weinkarte zieht
man einfach gute Leute an®, sagt sie. Men-
schen, die Wert auf gute Produkte legen, so
wie die Essers selbst. i

GUTE
GASTHAUSER

,2Mit einer guten
Weinkarte

zieht man einfach
gute Leute an.“

Iris Giessauf

Essers Gasthaus @0
Ottostrake 72, 50823 Kdln,
Tel. 0221-42 59 54,
www.essers-gasthaus.de,
Do-Di abends gedffnet,
Hauptgerichte € 16-36
=T

E:E
te-ogi

@i

ALLE ADRESSEN DIGITAL
Einfach den QR-Code scannen
oder unter feinschmecker.de/
adress-guides PDF herunterladen.
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GESCHMACKSSACHEN

Die Kriminalromane
von Bestsellerautor
und Genieker
Alexander Oetker
spielen in Frank-
reich, der zweiten
Heimat des Berliners

ANITZ,

=

TEXT ALEXANDER OETKER

NEULICH GAB ES DIESE ABSONDERLICHE
DISKUSSION IN DEN SOZIALEN MEDIEN: Wie
viel darf ein Kalbsschnitzel kosten, noch dazu bei
.Gosch" auf Sylt? 25 Euro waren es dort —und die
Esserin war damit durchaus zufrieden, lecker sei
es gewesen und sein Geld wert. Auf dem privaten
Account kam es anschlieBend zu einer wahren —
nun ja — Schnitzeljagd. 25 Euro, das sei ja Wucher.
Wohingegen ein prominenter Fernsehkoch mal die
Rechnung aufmachte, wie viel so ein gebackenes
Panierwunder denn kosten miisste, damit es kein
Minusgeschift sei — er landete bei deutlich iiber
30 Euro.

SIND WIR DEUTSCHEN denn tatsiichlich immer noch ein
Volk von kulinarischen Geizhilsen? Oder sind die Kos-
ten fiir Personal, Teller, Servietten, Gasherd und Co so
aus dem Ruder gelaufen, dass sich Restaurants eigentlich
nicht mehr wirtschaftlich betreiben lassen? Ich glaube,
die Antwort ist: , Jein.” Natiirlich darf ein echtes Wiener
Schnitzel 25 Euro kosten. Ich wiirde sogar sagen: Es
muss 25 Euro kosten, damit Kellner endlich anstéindig
bezahlt werden und das Fleisch nicht aus einem Massa-
ker-Stall stammt.

LEIDER GIBT ES MITTLERWEILE AUCH IN DER SIM-
PELSTEN GASTRONOMIE PREISE, bei denen sich der
Gast anschliefend fragt, ob er gerade lukullisch und
finanziell von einem Lkw iberrollt wurde. So war es
letztens im Berliner In-Treffpunkt, dem ,Café am Neu-
en See”. Naklar ist das ein Biergarten in schonster Lage,
abends scheint die Sonne durch die Blitter der groen
Lindenbdume, es ist ein herrlicher Ort. Nur sollen sie
dann doch nicht versuchen, groBe Gastronomie zu spie-
len, vor allem bei den Preisen: Das Entrecote war nim-
lich zith wie Schuhsohle, die Béarnaise auch nach zwei-
maligen Zuriickschicken in die Kiiche noch immer kalt
—und zwar eiskalt. ,,Die wird hier immer kalt serviert,
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so wie Hollandaise”, sagte die junge Kellnerin im typi-
schen ,Ich erklir euch mal die Welt"-Berlin-Style. Der
Preis fiir die kulinarische Katastrophe: 38,50 Euro, in-
klusive einem Kartoffelpiiree, bei dem nur das Kilo Mus-
katnuss nicht an Pulver aus der Tiite denken lieh. Erleb-
nisse wie dieses verdrgern die Giiste —und fiithren dazu,
dass irgendwann niemand mehr den Preisen in solchen
Lokalen trauen mag.

DAS GILT AUCH FUR DIESE DEUTSCHE FURCHTBAR-
KEIT MIT DEM TAFELWASSER. Na klar kann die Flasche
Wein zum Dinner gern mal 50 Euro kosten - oder auch
mehr, Aber beim Wasser méchte sich der Gast dann doch
nicht das Glas vom Munde absparen. Aber weil wir beim
Schnitzel so knausern, drehen die Wirte eben an diesem
Rad. Nahezu unangenehm ist es beim Osterreicher
,Lohninger” in Frankfurt, wo der Kellner nicht nur bei-
nahe miniitlich das Glas fiillt, sondern auch im Viertel-
stundentakt nachfragt, ob es nicht noch eine Flasche
Wasser sein soll. Der Preis von 0,75 Liter Taunusquelle:
9 Euro. Beieinem Einkaufspreis von 1,09 Euro—im Ein-
zelhandel versteht sich. Das ist keine Marge mehr, son-
dern nur der Versuch, zu sehen, wie viel man aus den
Giisten noch rausholen kann, bevor jemand den Wein
einfach pur trinkt. Sehr zu loben sind da die Wasser-
pauschalen, die immer mehr Wirte nutzen - die Géiste
danken es.

TIPP: Eines der besten Wiener Schnitzel in Berlin gibt
es im , Wirtshaus zum Mitterhofer” auf der Grenze zwi-
schen Neukolln und Kreuzberg. Und es kostet sogar nur
18 Euro — wie auch immer das geht. i
www.wirtshaus-zum-mitterhofer.com

FOTO: DAVID MAUPILE
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KOCHBOXEN VON
BENJAMIN MAERZ

Ab sofort gibt es Kochboxen
des Spitzenkochs Benjamin
Maerz vom Restaurant
»Maerz & Maerz* in Bietig-
heim-Bissingen, die deutsch-
landweit ausgeliefert wer-
den. Neben einem Uber-
raschungsmenii stehen

drei Fiinf-Gange-Meniis zur
Auswabhl, eines davon ist
vegetarisch. Ab € 164.
www.maerzundmaerz.de

70 JAHRE WALD-

UND SCHLOSSHOTEL
FRIEDRICHSRUHE

Nur selten verbinden sich
historisch gewachsene
Strukturen mit zeitgemaRem
Ambiente wie im Schlosshotel

Friedrichsruhe in Zweiflingen.

Seit 1953 ein Hideaway fiir
GenieRer mit groRziigigem
Spa-Bereich und dem
Spitzenrestaurant ,Le Cerf",
www.schlosshotel-
friedrichsruhe.de

NEUES RESTAURANTKON-
ZEPT VON FRANK ROSIN
Am 23. August hat das
»Green Rosin“ in Braun-
schweig erdffnet. Das
Konzept des Restaurants
wurde von Fernsehkoch
Frank Rosin entwickelt.
Der Schwerpunkt liegt auf
Vegetarischem, aber

auch Fleischgerichte stehen
auf der Speisekarte.
www.greenrosin-
restaurant.de

REISENOTIZEN

w-h Ein Spitzentrio:

Luca Allevato,
Peter Niemann
s und Jonas
Erhardt (v. 1)

Neuer Kiichenchef fiir Hohenhaus

Mit Luca Allevato konnte Hoteldirektor Peter Niemann einen er-
fahrenen Koch fiir das Restaurant ,La Vallée Verte — das griine Tal*
auf Schloss Hohenhaus im hessischen Herleshausen gewinnen,

Der gebiirtige Schweizer kann in dem Resort auf selbst angebaute
Lebensmittel sowie auf Wild aus der eigenen Jagd zurlickgreifen.
Zuletzt war er Souschefim Minchner ,Tantris®, davor kochte er

im Saarbriicker ,Gastehaus Erfort* und in der Traube Tenbach in
Baiersbronn. Gleichzeitig startete Jonas Erhardt als neuer Gastgeber
im Gourmetrestaurant, er kommt aus dem ,schanz. restaurant.” in
Piesport. www.hohenhaus.de

,Restaurants und Cafés sind
die offentlichen Wohnzimmer
der Gesellschaft.”

GUIDO ZOLLICK, PRASIDENT DES DEUTSCHEN HOTEL- UND
GASTSTATTENVERBANDES (DEHOGA BUNDESVERBAND)

N

HOTEL-NEWS

Hideaway am Hyde Park
Nach 50 Jahren erdffnet die renommierte
Londoner Maybourne Hotel Group in diesem
Winter ihr erstes neues Haus in der britischen
Hauptstadt: The Emory steht direkt am Hyde
Park und ist ein architektonisches Meisterwerk
mit neun Stockwerken. 60 Suiten stehen den
Gasten zur Verfiigung, auf dem Dach befindet
sich eine spektakulare Terrasse mit Panorama-
blick iber die Weltmetropole an der Themse.
Spitzenklasse auch in der Kiiche: Der inter-
nationale Multi-Gastronom Jean-Georges
Vongerichten entwickelte das Konzept fiir

das dazugehdrige Restaurant.
www.maybourne.com
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Olivier Nasti erneuert die Elsasser Kiiche und bleibt
dabei ganz nah an der Natur: Er ist leidenschaftlicher
Jager, Fischer und Wanderer, in seinem Restaurant

im Bilderbuchdorf Kaysersherg lasst er Tradition
und Moderne eindrucksvoll verschmelzen

TEXT GABRIELE HEINS FOTOS MARKUS BASSLER

NAME: Olivier Nasti. ALTER: 56. STATIONEN: Er stammt aus der Franche-Comté,
hat in der Winstub Eguisheim gelernt, in England, Luxemburg und in der Schweiz
gearbeitet. Seine pragendsten Stationen waren die ,Auberge de l'll* (Haeber-
lin) in llhaeusern und ,Les Maisons de Bricourt” (Olivier Roellinger) in Cancale.
DAS RESTAURANT: ,La Table d'Olivier Nasti“ ist das Herzstlick im Hotel Le
Chambard in Kaysersberg, das die Familie im Jahr 2000 gekauft und mit viel
Stilgefiihl komplett renoviert hat. Das Restaurant ist klassisch eingerichtet, mit
weiken Tischdecken, Keramikgeschirr einer Kiinstlerin und dezent platzierten
Geweihen. Zum Ensemble gehdren auch die schéne Winstub, die Marius Bar,
wo auch eine exzellente Teatime serviert wird, und die neue Backerei Le Le-
vain. MITARBEITER: 30 Kéche und Patissiers sind im Haus aktiv, dazu sieben
Sommeliers und 15 Serviceangestelite. Der Chefsommelier Jean-Baptiste
Klein sowie der Chefpatissier Jordan Gasco zéhlen zu den Besten ihrer Zunft
in Frankreich. PRIVAT: Jagen, fischen, wandern, reisen, Kurioses und Antikes
sammeln - Olivier Nasti hat viele Hobbys. Das Familienleben mit seiner Frau
Patricia, den erwachsenen Tochtern Klara und Manon, die ihn alle bei der
Leitung des Hauses unterstiitzen, sowie mit seiner Mutter ist ihm wichtig.
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MIT ORANGENGEL, VINAIGRETTE UND LAUCHPUREE
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SAIBLING,

IN BIENENWACHS GEGART, MIT TANNENOL
UND MANDELPUREE
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REH MIT
PFEFFER-KAKAO-SAUCE,

PUREES VON SELLERIE, ROTEN FRUCHTEN,
+KASSKNEPFLE“ UND HASELNUSSEN
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NASTIS TIERLEBEN:
Geweihe und Felle
sind im klassisch
eleganten Restau-
rant wohl dosiert
platziert. Entspan-
nung findet der Koch
mit seinen Hunden
und bei Streifzigen
durch die Natur

58 DER FEINSCHMECKER 10/23

Wer in das Hotel kommt, taucht in eine Welt
der Fiille ein. Die Einrichtung: eine Mi-
schung aus Sammlerstiicken, kuriosen
Accessoires, Jagd-Trophien und modernem
Design. An der Rezeption: eine ganze Riege
motivierter Mitarbeiter. In der offenen Kii-
che: eine grofie Mannschaft mit den klassi-
schen weiBen Toques auf den Képfen. Oli-
vier Nasti kommt angeflitzt, wir gehen in
sein Biiro. Da liegt schon der Jagdhund unter
dem Tisch, im goldenen Kiifig sitzt der Pa-
pagei. Noch schnell den Zahnarzt der Mutter
anrufen und den Scout, der fiir ihn Floh- und
Antikmiirkte durchstobert. Man spiirt, dass
in diesem Kosmos ein Kunststiick gelingt:
Alles wirkt zugleich stilvoll und gemiitlich,
luxurits und familidr. Olivier Nasti, renom-
mierter Kiichenchef mit vielen Hobbys,
schaut mit wachem Blick in die kulinarische
Welt — und ist auch einfach nur gliicklich,
wenn seine Frau ihm sein Lieblingsessen,
Lasagne, serviert.

WAS FUR EIN MENSCH IST
OLIVIER NASTI?

Wiire Oliver Nasti eine Marke, wiirde man
von perfekter Corporate Identity sprechen:
Der Mensch, die Kiiche, die Philosophie —
alles greift harmonisch ineinander. Er ist auf
dem Land aufgewachsen, in der stillen
Franche-Comté, wohnt in einem Haus im
Wald, geht morgens um fiinf auf die Pirsch,
reist nach Kanada, um zu fischen, reist nach
Neuseeland, um zu jagen — und natiirlich
auch Restaurants zu besuchen. Das Elsass ist
seit langem Nastis Heimat, das kulinarische



Erbe fiir ihn ein Schatz, den er poliert und
glanzvoll in die Moderne triigt. Er sammelt
nicht nur historische Rezepte, sondern auch
Antikes: So hat er etwa 400 Teile des Land-
haus-Geschirrs Obernai aus Sarreguemines
aufgekauft, das lingst nicht mehr produziert
wird. Im Laufe der Jahre hat er sich in der
Region eng mit Ziichtern und Produzenten
vernetzt, die ihm beste Qualitiit liefern:
Schnecken, Saibling, Heidelbeeren aus den
Vogesen oder Kise. Wiirde man bei Nasti
mit verbundenen Augen essen, kdnnte man
seinen Standort schmecken: Aromen von
Pilzen, Erde, Tanne, Honig, dunklen Beeren
und Wild durchzichen das Menii. Saisonal
zu kochen, heilit fiir ihn nicht nur, die Pro-
dukte, sondern auch Konsistenzen und Tem-
peraturen anzupassen: ,Tomatensalat kann
man nicht im Winter essen”, meint er.

WIE GENAU VERBINDET

DER KOCH TRADITION UND
MODERNE AUF DEM TELLER?
Meisterhaft und doch mit leichter Hand mo-
dernisiert Olivier Nasti Elsisser Traditions-
gerichte: Flammkuchen etwa serviert er zum
Amuse-Bouche als Zwiebel-Speck-Kompott,
Munster-Kise als Tartelette mit luftigem
Schaum und Bliiten. Sein Signature Dish ist
Aal, dem er eine feine Rauchnote verleiht,
und mit Bitterorangengel sowie Lauchpiiree
paart, das mit Estragon und Koriander aro-
matisiert ist. Der Fisch schmilzt samtig auf
der Zunge und bekommt durch herbe Frucht-
und Kriluternoten einen spannenden Twist.
Konsequent verwendet Nasti nur noch hei-
mische SiiBwasserfische wie Saibling. Am
Tisch wird er mit heiBem Bienenwachs iiber-
gossen und gart quasi live; auf dem Teller
kommen Tannendl, Granny-Smith-Wiirfel-
chen und Mandelpiiree dazu.

Kern der Kiiche ist natiirlich Wild in vie-
len Facetten, zum Teil aus seiner eigenen
Jagd: feines Hirschtatar mit Ossietra-Kaviar,
Hirschzunge mit Chimichurri-Creme und
Senfsauce, Pastete mit Gams, und zum Reh
mit einer dichten Pfeffer-Kakao-Sauce ge-
sellt er ein Piiree von , Kassknepfle nach
GroBmutter-Art™, Nastis Kiiche ist verstind-
lich, sinnlich, handwerklich geschliffen, ge-
krént von zupackenden Saucen. Eine Wohl-
fithlkiiche auf Spitzenniveau — mit erfreulich
hohem Butteranteil.

GROSSES TEAM,
STARKE LEISTUNG:
Koche und Service &
arbeiten in allen
Winkeln des Hotels Le
Chambard in Kaysers-
berg engagiert fir das
Wohl der Géste

DAS RESTAURANT AN DER
WEINSTRASSE HAT SICHER
EINEN GROSSEN KELLER ...
Unbedingt! Sagenhafte sieben Sommeliers
kiimmern sich um Getriinke, den Weinkeller
mit 30 000 Flaschen und 3500 Positionen,
sowie die ambitionierte Spirituosenauswahl,
An der Spitze steht der 36-jiihrige Jean-Bap-
tiste Klein, dem bereits der prestigetriichtige
Titel ,Meilleur Quvrier de France™ verlie-
hen wurde. Die Weinkarte hat ein handliches
DIN-A-5-Format mit Fotos und Beschrei-
bungen vieler Winzer — perfekt zum Schmd-
kern fiir alle, die allein essen. GroBe Klassi-
ker wie junge Talente des Elsass, auch aus
der Naturweinszene, sind gelistet, dazu Bur-
gund, Bordeaux und die Champagne - allein
die Weinauswahl ist einen Besuch wert.

WIE HAT OLIVIER NASTI

DEN ERFOLG GESCHAFFT?
Mit dem Hotel Le Chambard samt Restau-
rants, Bar, Café und Backstube hat Olivier
Nasti eine Genusswelt auf Topniveau ge-
schaffen - aus eigener Kraft. ,Man hat mir
als Lehrling gesagt, dass ich hart arbeiten
muss fiir den Erfolg, und das habe ich getan®,
sagl er. Aufgewachsen in bescheidenen Ver-
hiltnissen, die Schule vor dem Abitur abge-
brochen, wollte er eigentlich seinen Traum-
beruf Biicker ergreifen. Dass er Koch lernte,
war Zufall. Er begeisterte sich aber schnell

KOCH DES MONATS

dafiir, Menschen Gliicksmomente zu besche-
ren. Besonders priigte ihn die Zeit bei den
Haeberlins in der ., Auberge de I'llI*.  Hier
habe ich die groBe Klassik gelernt, basierend
auf der Familienkiiche®, erziihlt er. Bei Oli-
vier Roellinger in Cancale faszinierte ihn der
Umgang mit Meeresfriichten und der ,.ge-
sunde, finessenreiche, delikate™ Stil. Auch
zur Freude seiner Mutter holte er diverse Kii-
chendiplome nach, kaufte 2000 das damals
verfallene Hotel und wurde, wie sein Som-
melier, zum , Meilleur Ouvrier de France"
gekiirt — wie schon Bocuse und Robuchon, Er
istein Mann, der seinen Beruf liebt und dies
an seine Equipe und an seine Téchter weiter-
gibt. . Viele sagen, die Kiiche ist ein Beruf
fiir Verriickte, das stimmt aber nicht”, sagt
er. . In dem Metier kann man viel bewegen.
Unser Haus ist ein Projekt fiirs Leben.* 1l

La Table d’Olivier Nasti ®9990

13 Rue du Général de Gaulle,

FR-68240 Kaysersberg,

Tel. 0033-03 89 471017, www.lechambard.fr,
Mi abends gedffnet, Do-So mittags und abends
gedffnet, Hauptgerichte € 96-250 mit (Kaviar),
Menii ab € 260 &R

ALLE ADRESSEN DIGITAL
Einfach QR-Code scannen
oder unter feinschmecker.de/
adress-guides als PDF
herunterladen.
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; Trauben-Specks- {
% SpieRchen il
mit Zlegenkase\\? 4

Krautercrépe-§

Rollchen mit#
~ Raucherlachs®
“ _ Frischkase~3|
Fllung

Rezept auf Seite 66x.
\ Y




e

Gefliigelleber-Triiffel
im Pumpernickelmantel
b o - mit Balsamico-Sirup

" Rezept auf Seite 66
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SAISONKUCHE

Kdse-Krduter-
Cracker

mit Portwein-
Zwiebel-
Marmelade
Rezept auf Seite 67
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SAISONKUCHE

Tatar-Tortchen
auf Kartoffelrosti
Rezept auf Seite 68



Butterschmalz auspinseln.
Etwa ¥ des Teigs mit einer
Schopfkelle in die Pfanne
geben. Dabei die Pfanne
schwenken, damit sich der
Teig gleichmaRkig auf dem
Pfannenboden verteilt.

Crépe wenden und auf der
zweiten Seite ebenfalls ba-

Krdutercrépe-
Réllchen

mit Raucherlachs- cken. Auf
Frischkdse-Fiillung die gleiche Weise 5 weitere

dtirre Crépes backen.
SCHWIERIGKEITSGRAD 3 Fiir die Fiillung Réucher-
mittelschwer lachs klein wiirfeln und mit
ZUBEREITUNGSZEIT 1 Sthrisenkase, Zitronensaft und
ZUTATEN flir 6 PortionenMeerrettich in einen hohen

Becher geben und das Ganze
CREPES mit einem Mixstab fein plrie-
50 g frische Gartenkréuter ren. Creme mit Salz und
(z.B. Petersilie, Kerbel,  Pfeffer abschmecken. Dill
Estragon, Basilikum, Dill), abzupfen, hacken und unter

125 g Mehl, die Creme mischen.

250 mi Milch, 4 Crépes gleichmaig mit der
2 Eier (M), Raucherlachs-Creme bestrei-
1TL Zucker, chen, straff aufrollen und in

Salz, gleich groke, etwa 1,5 cm
25 g flilssige Butter, breite Stlicke schneiden. Je
2 EL fliissiges Butterschmalz Stiicke auf einen Spief

zum Aushacken stecken und nach Belieben
mit etwas frisch gezupftem

FULLUNG Dill bestreut servieren.

150 g Raucherlachs,

100 g Frischkase, 2021Riesling Kabinett

Saft von ¥: Zitrone, Nahesteiner VDP.Gutswein,

1EL Sahnemeerrettich (Glasfchlossgut Diel, Nahe,

Salz, https://diel eu, € 12

schwarzer Pfeffer aus der MithGas prasentiert sich dieser

3-4 Zweige Dill erfrischende Riesling mit fein-

kleine HolzspieRe wiirzigen Aromen und einem zarten
Fruchtschmelz am Gaumen als

1Fiir die Krauter-Crépeddealer Partner fiir die cremige

Kréuter waschen, BlatterRéucherlachs-Frischkase-Fiillung.

trocken schiitteln, abzupfen

und grob hacken. Mehl, Milch,

Eier, Zucker und 1 Prise Salz

in einen hohen Becher geben.

Die fliissige Butter hinzuftigen,

Teig mit einem Piirierstab

glatt mixen. Krauter dazuge-

ben und unter den Teig mixen,

bis er eine frische griine Far-

be bekommt (1-2 Minuten).

2 Eine flache beschichtete

Pfanne (etwa 20 cm Durch-

messer) diinn mit etwas

66 DER FEINSCHMECKER 10/23

Trauben-Speck-
Spiefichen
mit Ziegenkdse

SCHWIERIGKEITSGRAD leicht
ZUBEREITUNGSZEIT

25 Minuten plus 6-8 Minuten
Bratzeit

ZUTATEN fiir 12 Spieke

24 dicke griine Trauben
(moglichst kernlose),

150 g Ziegenkaserolle,

12 Scheiben Friihstiicksspeck,
50 g Butterschmalz,

Meersalz,

schwarzer Pfeffer aus der Milhle
12 HolzspieRe

1 Trauben waschen, von den
Rispen zupfen und trocken
tupfen. Ziegenkése in etwa
1,5 cm dicke Scheiben schnei-
den und diese nochmals
vierteln.

2 Auf jeden Spief Jeweils

2 Trauben abwechselnd mit
2 Kasestiickchen aufreihen.
Dazwischen je 1 5cheibe
Speck wellenartig mit auf-
spieken.

3 Die Spieke in heikem But-
terschmalz in einer Pfanne
etwa 3 Minuten pro Seite
braten. Dabei mit Pfeffer und
ein wenig Salz wiirzen.

2022 Rosé Gutswein,

Weingut Wagner-Stempel,
Rheinhessen, www.shop.
wagner-stempel.de, € 9,80
Rosé aus Frilhburgunder, Merlot,
St. Laurent und Spétburgunder.
Saftige mineralische Strukturen, die
den Ziegenkdse angenehm beglei-
ten und am Gaumen fiir Leichtigkeit
sorgen, Dabei hat er genug Riick-

grat
fiir
Brat-
aro-
men
und

Speck.

Geflugelleber-Triiffel
im Pumpernickelmantel
mit Balsamico-Sirup

SCHWIERIGKEITSGRAD
leicht-mittelschwer
ZUBEREITUNGSZEIT

40 Minuten plus 1 Nacht
Kihlzeit

ZUTATEN fiir etwa 20 Stiick

LEBERCREME

250 g frische Gefliigelleber,

1TL Triiffelbutter,

50 ml Madeira, 100 ml Sahne,
100 g weiche Butter,

Salz,

schwarzer Pfeffer aus der Miihle,
25 g eingelegter schwarzer
Wintertriiffel

PUMPERNICKEL

UND BALSAMICO-SIRUP
125 g Pumpernickel,

150 ml Aceto balsamico,

3 EL brauner Zucker,

roter oder gelber Chicorée,
nach Belieben etwas junger
Blutampfer zum Garnieren

1 Am Vortag fiir die Leber-
creme Gefligelleber kalt
abbrausen, trocken tupfen
und in Triffelbutter in einer
breiten Pfanne rundum in
etwa 4 Minuten scharf anbra-
ten. Dann zuerst mit Madeira
ablgschen und diesen fast
vollstandig verkochen lassen.
Danach die Sahne dazugie-
&en und einmal kurz aufko-
chen lassen. Alles in einen Mi-
xer geben, Butter hinzufiigen,
salzen und pfeffern. Anschlie-
end maglichst fein purieren.



2 Triiffel fein hacken und mit
der Gefliigelleber-Creme ver-
rihren. Diese in eine Schiissel
umfillen und im Kiihischrank
Uber Nacht erkalten und fest
werden lassen.

3 Am Folgetag Pumpernickel
wiirfeln und in einer Kiichen-
maschine fein mahlen. Fest
gewordene Geflligelleber-
Creme zunachst mit einem
kleinen Loffel in etwa wal-
nussgrofe Portionen auftei-
len, diese dann mit den Han-
den zu runden Kugeln formen.
Jede Kugel in Pumpernickel-
Bréisel walzen.

4 Fiir den Sirup Balsamico
zusammen mit braunem
Zucker in einem kleinen Topf
sirupartig auf etwa 50 ml ein-
kochen und anschlieRend
abkiihlen lassen.

5 Chicorée putzen, in einzelne
Blatter zerteilen und kalt ab-
brausen. Blatter trocken tup-
fen bzw. schleudern. Auf je
1Blatt 1 Triiffel setzen und
nach Belieben mit etwas Blut-
ampfer oder einem anderen
Kraut garnieren. Abschliefend
mit etwas dickflissigem
Balsamico-Sirup betraufeln
und sofort servieren.

2021 Trollinger Sine,

Weingut Aldinger, Wiirttem-
berg, www.weingut-aldinger.de,
€14,50
Der leichtfiiBige, saftige, animie-
rende Rotwein vereint Aromen von
Sauerkirsche und schwarzem Tee.
Vor dem Servieren eine halbe
Stunde in den KiihIschrank stellen,
dann zeigt sich der Wein von seiner
feinfruchtigen Seite. Er reagiert fein
mit der Gefliigelleber, geht gegen
den Pumpernickel nicht unter, spielt
mit der SirupsiBe und strahlt bei
der Triiffelaromatik.

Kase-Krduter-
Cracker mit Portwein-
Zwiebel-Marmelade

SCHWIERIGKEITSGRAD leicht
ZUBEREITUNGSZEIT

45 Minuten plus 1Stunde Kilhl-

zeit und 15 Minuten Backzeit
ZUTATEN fiir 6 Portionen

CRACKER

100 g Parmesan,

2 Zweige Rosmarin,

je 3-4 Zweige Thymian
und Oregano,

125 g Mehl plus etwas zum
Ausrollen,

100 g Butter,

17L Salz

Ausstecher von etwa 5 cm Durch-
messer

MARMELADE

1rote Chilischote,

3 rote Zwiebeln,

1EL Rapsal,

2 EL Rotweinessig,

250 ml roter Portwein,

75 g Gelierzucker 3:1,

Salz,

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

AUSSERDEM
gemahlene rote Pfefferbeeren
zum Bestreuen

1 Fiir die Cracker Parmesan
fein reiben. Krauterblatter
abzupfen und fein hacken.
Beides zusammen mit Mehl,
klein gewiirfelter Butter und
Salz zu einem glatten Teig
kneten. Diesen in Folie gewi-
ckelt im Kiihlschrank 1 Stunde
ruhen lassen.

2 Fiir die Marmelade Chili
halbieren und entkernen,

SAISONKUCHE

Die Weintipps stammen
von Nancy Grossmann,
Chef-Sommeliére im
Restaurant ,,Rutz‘, Berlin.
Der Fokus ihrer Weinkarte
liegt auf Deutschland,

wo der Riesling die Erste
Geige spielt; bei der Wein-
begleitung darf es aber
auch ganz Europa sein.

Zwiebeln schélen. Beides
klein wiirfeln. Chili mit Zwie-
beln in heikem Ol etwa 3 Mi-
nuten anschwitzen. Dann mit
Essig und Portwein abléschen
und bei reduzierter Hitze in
etwa 5 Minuten um die Halfte
einkochen lassen. Danach
den Gelierzucker hinzufiigen
und 4 Minuten sprudelnd ko-
chen. Marmelade abschlie-
Bend mit Salz und Pfeffer wir-
zen und erkalten lassen.

3 Ofen auf 180 °C vorheizen.
Den Teig auf einer mit Mehl
bestdubten Arbeitsfldche
etwa 5 mm dinn ausrollen
und etwa 5 cm groRe runde
Platzchen ausstechen. Diese
auf ein mit Backpapier beleg-
tes Backblech legen und im

heiken Ofen in 12-15 Minuten
goldbraun und knusprig ba-
cken.

4 Abgekuhite Cracker mit der
Marmelade servieren und
nach Belieben mit jeweils

1 Prise rotem Pfeffer bestreu-
en.

2020 Riesling Qualitdtswein

feinherb, Weingut von Hovel,
Saar, www.weingut-vonhoevel.de,
€1080
Ein Wein, der in seiner Eleganz
strahlt: Mineralitdt, feine Feuchtig-
keit und die sehr eleganten
krduterigen Aromen fangen die
siiB-scharfe Portwein-Zwiebel-
Marmelade formlich am Gaumen
auf und verldngem die mediter-
ranen Aromen von Rosmarin,
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SAISONKUCHE

Lauch-Speck-Quiche

SCHWIERIGKEITSGRAD
mittelschwer
ZUBEREITUNGSZEIT

50 Minuten plus 1 Stunde
Kuhlzeit und 45 Minuten Back-
zeit

ZUTATEN fir 1 Tarteform

von etwa 28 ¢cm Lange und
10 cm Breite (ersatzweise fir
1 runde Tarte von etwa 24 cm
Durchmesser)

TEIG

200 g Mehl plus etwas zum
Bestauben der Form/Ausrallen,
75 g Magerquark,

75 g zimmerwarme Butter plus
etwas zum Ausfetten der Form,
1Eigelb,

1TL Salz

FULLUNG

2 Stangen Lauch,

25 g Butterschmalz,

100 g klein gewiirfelter Speck,
Salz,

schwarzer Pfeffer aus der Miihle,
3 Eier,

100 g Schmand,

1TL Senf,

frisch geriebene Muskatnuss,

50 g fein geriebener Emmentaler,
2EL fein geschnittene Friihlings-
zwiebeln zum Bestreuen

1Fiir den Teig Mehl, Mager-
quark, weiche Butter, Eigelb
und Salz zu einem glatten,
geschmeidigen Teig verkne-
ten. Diesen in Folie wickeln
und 1Stunde im Kiihlschrank
ruhen lassen.

2 Fiir die Fiillung Lauch put-
zen, waschen und in diinne
Ringe schneiden. Butter-
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schmalz in einer Pfanne er-
hitzen. Speckwd(irfel darin
goldbraun anbraten. Lauch
dazugeben und glasig diins-
ten. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. AnschlieRend abkiihlen
lassen.

3 Eine langliche Tarteform
ausfetten und mit Mehl be-
stduben. Teig auf einer be-
mehlten Arbeitsflache etwas
gréRer als die Form ausrollen.
Teig in die Form legen. Teig
fest auf den Boden und an
den Rand driicken. Uber-
stehenden Teig mit einem
Messer direkt am Formenrand
abschneiden.

4 Ofen auf 180 °C Ober-/Un-
terhitze vorheizen. Eier mit
Schmand, Senf, etwas Salz
und 1 Prise Muskatnuss in
einen hohen Becher geben
und fein mixen. Lauch-Speck-
Mix auf dem Teig verteilen
und den Eierguss gleichmakig
dariibergieken.

5 Die Quiche mit dem Kése
bestreuen. Dannim heiken
Ofen auf der unteren Schiene
in etwa 45 Minuten goldbraun
backen. Anschliekend die
Tarte etwas abkihlen lassen,
aus der Form nehmen, nach
Belieben mit einigen fein
geschnittenen Frihlings-
zwiebeln bestreuen und mit
einem Sagemesser in breite
Stiicke schneiden.

2022 Sommeracher

Katzenkopf, Scheurebe VDP.
Erste Lage, Weingut Max Miiller |,
Franken, https:/max-mueller.de,
€1
Die Scheurebe ist die frankische
Antwort auf den franzdsischen Sau-
vignon blanc. Florale, sehr frische
Aromen sorgen fiir Leichtigkeit und
einen Gegenpart zu Speck, Lauch
und Emmentaler in der Quiche.

Tatar-Tértchen
auf Kartoffelrosti

SCHWIERIGKEITSGRAD
mittelschwer
ZUBEREITUNGSZEIT

45 Minuten plus 15 Minuten
Backzeit

ZUTATEN fur 12 kleine Stiicke

TATAR

300 g Rinderfilet ohne Sehnen,
Lucker, Salz,

1-2 TL Paprikapulver edelsiiB,
1-2 Schalotten,

1 mittelgroBe Gewiirzgurke,

2 TL Kapern,

1TL scharfer Senf,

2 EL Ketchup,

Cayennepfeffer,

1-2 TL Worcestersauce

ROSTI

2 mittelgroRe vorwiegend
festkochende Kartoffeln,

1-2 TL Speisestrke,

Salz, schwarzer Pfeffer aus der
Miihle,

1EL Butterschmalz,

Y2 Bund Schnittlauch,

50 g Créme fraiche,

nach Belieben Schnittlauch-
spitzen zum Garnieren
Servierring d 14 cm Durchmesser

1 Fiir das Tatar Rinderfilet
klein wiirfeln, mit Zucker, Salz
und Paprikapulver gut ver-

mengen. 15 Minuten kihl stel-

len und durchziehen lassen.
2 Schalotten schélen und fein
wilrfeln. Gewlirzgurke eben-
falls méglichst fein wiirfeln,
Kapern fein hacken. Das ge-
wiirfelte Filet moglichst fein

schneiden und mit Schalotten-

und Gurkenwiirfelchen sowie

den gehackten Kapermn, Senf
und Ketchup verriihren. Tatar
abschlieRend mit Cayenne-
pfeffer und Worcestersauce
wiirzig abschmecken.

3 Fiir den Rosti Kartoffeln
waschen, schalen und grob
raspeln. Raspel mit Starke,
Salz und Pfeffer mischen. But-
terschmalz in einer beschich-
teten kleinen Pfanne (etwa

14 cm Durchmesser) erhitzen.
Raspel gleichmafig in der
heiken Pfanne verteilen und
etwas andriicken. Dann bei
mittlerer Hitze 6-8 Minuten
auf der einen Seite goldbraun
und knusprig backen. Rosti
vorsichtig wenden und auf der
anderen Seite ebenfalls 6-8
Minuten backen. Anschlie-
Rend den Rosti auf ein
Schneidebrett gleiten lassen.
4 Auf den Rosti einen etwa
gleich groken Servierring
setzen. Das Tatar hineingeben
und gleichmaRig auf dem
Résti verteilen. Oberflache
des Tatars mit dem Loffel-
rlicken etwas andrlicken und
glatt streichen. Schnittlauch
in feine Ringe schneiden und
gleichmaRig auf das Tatar
streuen. Ring entfernen.

5 Tértchen mit einem groken
Messer in etwa 12 gleich gro-
f3e Stiickchen zerteilen. Auf
jedes Stiick 1kleinen Klacks
Creme fraiche geben und
nach Belieben jeweils noch
mit 1kleinen Schnittlauch-
spitze garnieren.

2022 Haardter Chardonnay,

Weingut Andres, Pfalz,
https://shop.weinladen.com,
€14,95
Der dynamische Chardonnay zeigt
sich von seiner salzigen Seite, mit
feinem Schmelz vom gebrauchten
Barrique, der die Struktur des Rin-
derfilets unterstiitzt. Frische und
Mineralitat sorgen mit einer ganz
zarten Reduktion fiir jede Menge
Trinkfluss. f



LIMITED EDITION!

BESTELL DEIN
GENUSS-BO

In der Box von FOODIE und
aboutfood stecken Spitzen-
produkte fiir einen schmack-
haften Herbst: Aromen fiir
Wild- und Pilzgerichte, Tee und
heifle Schokolade, késtliches
Bananenbrot und exklusiver
Safran. Alle Delikatessen sind
ganz natiirlich hergestellt,
stammen von renommierten
Herstellern oder Start-ups.
Greift zu, solange der Vorrat
reicht!

1 BANANENBROT-BACKMISCHUNG
Die Bananenbrotmischung von Creative
Nature ist die Nr.1in GroBbritannien - und
jetzt auch in Deutschland erhaltlich. Sie ist
vegan, frei von den wichtigsten Allergenen
sowie von raffiniertem Zucker und SiiBstoff!
Gesunder Genuss pur!

2 WILDKRAUTERAUSZUG

Oh als Morgenroutine, Erfrischung nach
dem Sport oder als leckere Limonade
zwischendurch: Das stérkende Elixier von
Kruut mit Brennnessel, Lowenzahn, Rotklee
& Co ist dafiir perfekt. Einfach einen Ess-
|6ffel mit einem Glas Wasser mischen und
genieBen! 100 % bie und Rohkostqualitat.

3 SAFRAN TRIFFT MITTELMEER
Safran, das Gold Persiens, ist ein einzig-
artiges Gew(rz mit unverwechselbarer
exotischer Note. Safranccino hat es sich
zur Mission gemacht, die Aromen zweier
Kulturen zu verbinden — orientalische Wir-
ze trifft auf Oliven, Knoblauch und Zitrone.

4 BERGAMOTTE DIREKTSAFT

Die Bergamotte ist eine rare Zitrusfrucht,
der positive Wirkungen auf die Gesundheit
zugeschrieben werden. Der Nektar ,Ber-
gamotte dolce” mit leichter StiBe und ange-

nehm saurer Note erinnert dabei an die
sonnenverwdhnten Kiisten Kalabriens. Der
Produzent Aran-C wurde von der ,Acca-
demia del Bergamotto di Calabria“ fiir den
.besten Bergamottensaft® ausgezeichnet,

5 WILDE GEWURZMISCHUNG
Wildwechsel” ist das ultimative Gewiirz
fiir Gerichte mit Reh und Hirsch; kréftige,
erdige Aromen, leicht-fruchtige StiBe,
aromatische Pfeffernoten und etwas
Frische durch Schnittlauch. Ein betérender
Duft und das Gefuinl fir den nahenden
Winter werden hier eingefangen.

6 LEINSAMEN-RIEGEL

Ein natiirlicher Energiekick ist der Lein-
samen-Protein-Riegel in Schokoladenhulle
aus der Schalk-Muhle. Reine Zutaten in Bio-
Qualitat treffen auf eine ordentliche Portion
EiweiB. Der Riegel ist frei von kiinstlichen
Aromen und nur mit Trockenfriichten ge-
sliBt. Ein idealer Snack zu jeder Tageszelt.

7 AROMA FUR DIE PILZPFANNE
Champignens, Steinpilze, Krauterseitlinge,
Pfifferlinge: Das ,Pilz Pfannen Gewiirz" von
mykraut verleiht ihnen den spicy Kick, der
sie endgliltig zum Lieblingsessen macht!
Mit Noten von Kréutern, leicht scharf und

Jetzt
bestellen

€34,99

statt€ 79

Perfekt auch 15

Geschenk

rundum lecker dank Pfeffer, Paprika, Knob-
lauch, Sellerie, Barlauch und Petersilie!
Alle Zutaten sind naturlich und sorgféltig
zusammengestellt.

8 EDLE TRINKSCHOKOLADE

Sie sind wahre Perlen — und zwar aus heller
Edelkakao-Schokolade von den Plantagen
Venezuelas (43 %). Rausch verwendet
besten Ocumare Edelkakao aus der Region
Aragua fiir das Produkt, das sich zum
Kochen, Backen, Verzieren und Trinken
eignet. Anklange von Mandeln und
Karamell sorgen flir besonderen Genuss.

9 ROOIBOS-TEE VOM KAP

LBio Rooibos-Zitrone" ist ein weicher siid-
afrikanischer Tee, dezent abgeschmeckt
mit feinen Noten aus Zitronengras und
Zitrone. Das Tee-Handels-Kontor Bremen
bezieht die Rohstoffe vom Westkap in Siid-
afrika, der Tee hat kein Koffein und ist so
ein késtlicher Durstloscher auch am Abend.
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Spitzkohl vom Grill
mit Quitten,
Zwiebeln und
Topinamburpiiree

, ’ Der Quitte
werden wir
in Deutsch-
land gar nicht
optimal ge-
recht. Sie hat
eine extrem
komplexe
Geschmacks-
struktur und
schligt aroma-
tisch den Apfel
um Langen.*

ZUR QUITTE hat Matthias Gfrirer eine
klare Meinung: .Bei uns in Deutschland
werden wir ihr gar nicht optimal gerecht",
findet der Chefkoch und Patron der ,Guts-
kiiche" am Hamburger Stadtrand. ,Wir ma-
chen daraus meistens nur Gelee oder Kom-
pott —und das finde ich schade, denn sie hat
eine extrem komplexe Geschmacksstruktur
und schliigt aromatisch einen Apfel um Lin-
gen!” Daher hat er fiir diese Oktober-Aus-
gabe ein Rezept entwickelt, bei dem das
Kernobst mit Produkten kombiniert wird,
die jetzt ebenfalls Saison haben: Spitzkohl
und zarte weille Zwiebeln.

Perfekt passen Quitten zu geschmortem
oder gegrilltem Fleisch — bei dieser vegeta-

Gutskiiche @@

QUERBEET

rischen Variante sorgt der Spitzkohl vom
Grill als Sparringspartner fiir die nétige
Dosis Umami sowie herzhaftes Rostaroma.
,Mit den eingelegten Quitten sowie den saf-
tigen jungen Zwiebeln kann man den Spiit-
sommer auBerdem gut in den Herbst tragen”,
sagt Gfrorer. Im Einweckglas sind sie wo-
chenlang haltbar und zudem ein optischer
Stimmungsaufheller in der Kiiche.

Das Gericht des Kiichenchefs bietet ein
komplexes geschmackliches Spektrum von
lieblich-siif tiber fruchtig bis wiirzig und
scharf. ,Eine tolle Symbiose am Gaumen",
verspricht er. Und empfiehlt auch Wild:
Reh, Wildschwein oder Hirsch - das ergibt
wunderbare Paare mit der Quitte.

Wulksfelder Damm 17, 22889 Tangstedt, Tel, 040-64 4194 41, www.gutskueche.de,

Di-So mittags und abends gesfinet B3N & T
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Spitzkohl vom Grill

mit Quitten, Zwiebeln und Topinamburpiiree

SCHWIERIGKEITSGRAD leicht
ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten ZUTATEN flr 4 Personen

Zutaten

SPITZKOHL UND QUITTEN

2 Spitzkohlkdpfe,

6 kleine Quitten,

1,2 | klarer oder naturtriiber Apfelsaft,
200 ml Obstessig,

200 g Zucker,

1EL Meersalz,

3 Lorbeerblatter

ZWIEBELN IM SUD

15 kleine weifse junge Zwiebeln oder
Schalotten,

300 ml klarer Apfelsaft,

300 ml Obstessig

plus etwas zum Abschmecken,

600 ml Gemiisefond,

3EL Salz,

2EL Rohrzucker,

1EL grober Senf

TOPINAMBURPUREE
7 gewaschene, gebiirstete
Topinamburknallen,
Y2 Knoblauchknolle,
schwarzer Pfeffer aus der Miihle,
1TL Meersalz,
200 ml Gemiisefond,
100 m| Mandeldl,
g; 100 g weiche Butter,
: geriebene Muskatnuss

g GARNITUR
Zitronenthymianblattchen,
10 ml alter Balsamico
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1 Backofen auf 220 °C (Umluft) vorheizen oder Holz-
kohlegrill mit Deckel aufheizen.

2 Spitzkohlkdpfe in einem Bréter ohne Deckel oder
im Grill mit geschlossenem Deckel 25-30 Minuten
garen, bis sie weich und gut gebrdunt sind. Parallel
Topinamburknollen und Y2 Knoblauchknolle 15 Minu-
ten grillen, bis sie weich sind. Spitzkohl vierteln,

gaf. warm stellen, ggf. dukere Blétter entfernen.

3In der Zwischenzeit Quitten schélen, vierteln, Kern-
gehduse entfernen. Quittenviertel in 200 ml Apfelsaft
legen. Kerngehause, Schalen, 11 Apfelsaft und Obst-
essig mit Zucker, Meersalz und Lorbeerblattern

10 Minuten aufkécheln. Dann Quittenfilets einlegen
und 30 Minuten leicht simmernd ziehen lassen, bis
sie weich sind. Tipp: Im abgekihlten Sud halten sie
sich (wie die Zwiebeln) im Weckglas wochenlang.

4 Zwiebeln schélen und mit Apfelsaft, Obstessig,
Gemiisefond, Salz, Zucker und Senf aufkochen.

30 Minuten leicht simmernd ziehen lassen.

Mit Salz, Pfeffer und etwas Obstessig abschmecken.
5 Zwiebeln und Quitten in den Fonds separat ein-
kochen, bis sie karamellisiert und die Marinaden
sirupartig sind.

6 Fiir das Topinamburpiiree Knollen grob klein
schneiden, in einem Mixer mit Pfeffer, Meersalz,

der halben gegrillten ausgedriickten Knoblauch-
knolle, Gemlsefond, Mandelgl und weicher Butter
zu einem feinen Piiree mixen. Achtung: Das Piree
nimmt eine graue Farbe an!

7 Spitzkohlviertel anrichten, Quitten, Zwiebelnin ihrer
Reduktion anlegen, mit dem Sirup die restlichen
Zutaten glasieren. Piiree dazugeben, mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss abschmecken. Mit Zitronenthymian-
blattchen und altem Balsamico garnieren.



QUERBEET

Die Widerspenstige

Sie macht es einem nicht leicht, aber wer sich mit der Quitte
beschaftigt, wird mit vollem Geschmack und Aha-Erlebnissen belohnt

FOTOS: MARKUS MAINKA, BLENDEN.PHOTO/STOCK.ADOBE.COM, EXQUISINE/STOCK.ADOBE.COM,
PICTUREPARTNERS/ISTOCKPHOTO, BERND SCHMIDT/STOCK.ADOBE.COM, SVEN SCHOMBURG,

TETIANA SHUMBASOVA/STOCK.ADOBE.COM

Gruf aus der Tiirkei

Quitten haben von September bis
November Saison, die meisten
Friichte auf unseren Markten
stammen aus der Tirkei und sind
steinhart. Roh ist das Kernobst
kaum genieRbar. Perfekt reif sind
sie, wenn sie verfiihrerisch duften.
Matthias Gfrorer empfiehlt, aus
Kerngehause und Schalen einen
Fond zu kochen, in dem die
Quittenviertel weich gegart
werden, wie in dem Rezept.

Uralt und vielfaltig
Seit 4000 Jahren werden Quitten
angebaut, die es in beeindruckender
Vielfalt gibt: Das private ,Quittenprojekt”
an der Weinheimer Bergstrake
kultiviert seit 2009 650 B&ume mit gut

Alles in Butter 60 verschiedenen Sorten; dazu kommen
Quittenfond oder (das beliebte) -gelee sollten nie zu noch Frilchte von Streuobstwiesen.
siib abgeschmeckt werden. Aparte Erganzungen Alle werden per Hand geerntet
bilden Aromen der indisch-ayurvedischen Kiiche wie und zu Chutney, Senf, Branden, Likoren
Ingwer und Chili, aber auch Basilikum. Filets der oder Essigen verarbeitet,

Frucht dazu in Butter anbraten — herrlich! Die Quitte
ist gar, wenn sie weich ist wie eine Pellkartoffel.
Und: ,Sie ist viel dankbarer als Apfel, da sie nicht so
schnell verkocht, so Quittenfan Gfrorer.

10/23 DER FEINSCHMECKER 73



GENUSSHELDEN




FOTOS: FRANCESCO RIDOLFI, STRIKER777/STOCK.ADOBE.COM

BOLOGNAS WAHRZEICHEN

In der Emilia-Romagna hdtscheln die Leute ihren Appetit.
Dabei begleitet sie die Mortadella ein Leben lang.
Simona Scapin ist in der Stadt die Schutzheilige der Spezialitat

TEXT MADELEINE JAKITS

»MIT 18%, sagt Simona Scapin, ,wollte ich un-
bedingt Hebamme werden, bin aber beim me-
dizinischen Teil der Priifung durchgefallen”
Ein Gliick. Heute ist Simona 35, Mutter eines
Zweijihrigen und seit 2015 Unternehmerin, Aus
ihrem kleinen Handwerksbetrieb , Artigian-
Quality*, kommen, wie der Name sagt, Morta-
dellas in Manufaktur-Qualitit, darunter auch
eine biozertifizierte. Jede Variante ihrer Morta-
della ist seidig im Mundgefiihl, fein in der Wiir-
ze, mild duftend und aus penibel ausgewihlten
Zutaten gemacht. Und: ,Man soll mehr das gute
Fleisch schmecken als die Gewiirze.”
SIMONAS MORTADELLAS sind die Letzten, die
noch stolz, Mortadella di Bologna® heifien diir-
fen — weil sie innerhalb der Stadt in traditionel-
ler Weise entstehen.

+|ICHWAR, BIS ICH TEENAGER WAR, jeden Tag
zum Helfen in unserem Geschiift, wo mein Va-
ter mit seinen berithmten Wiirsten, Kochschin-
ken und Galantinen vom Huhn seinen Ruf als
bester Metzger der Stadt jahrzehntelang vertei-
digt hat. Wo meine Mutter in der Kiiche Gerichte zum Mitnehmen
tiiglich frisch zubereitet hat. Arbeit von morgens um halb sieben bis
abends um halb zehn, sechs Tage die Woche, mein jiingerer Bruder
macht dort mittlerweile auch mit."

SILVIO SCAPIN, DER VATER, spielt eine Schliisselrolle in dieser Ge-
schichte. ,.Als ich die Hebammenpriifung vermasselt habe, hat mich
mein Vater regelrecht gekapert. Sehr geschickt warer! | Hilf uns doch
erst mal eine Weile im Laden’, hat er gesagt — und mir dann aber al-
les beigebracht, was ich fiir diese Arbeit lernen musste. Papa hat mir
sein ganzes Wissen mit grifiter Sorgfalt und geduldig bis ins kleins-
te Detail nahegebracht. Der ideale Lehrmeister!™ Und das winzige,
appetitlich duftende Familiengeschift unter den Arkaden der Via
Santo Stefano 88, mitten im alten Bologna, ist nun eine Art Show-
room fiir die Wiirste, die Simona produziert.

»MORTARE* HEISST MORSERN: Im antiken Rom wurde das Fleisch
zeitaufwendig von Hand zerstoBen, gepresst, die Masse gewiirzt, in
Naturdirme gefiillt und gebritht. Bis ins Industriezeitalter mit sei-
nen Errungenschaften zum Kiihlen waren Brithwiirste aus rohem
Fleisch bakteriell prekir: Man konnte sie damals kaum lagern —ein
tagesfrisches Luxusprodukt fiir Konige und Kaiser. Und Pépste.

FLEISCHESLUST
Die Mortadellz ist in Bologna
allgegenwartig: hauchdlinn aufge-
schnitten, grob gewdirfelt, als Fullung
in Ravioli, im Hackbraten, als Belag
auf Focaccia oder im Kartoffelgratin
Jsformato” mit Parmesan

wAN UNSEREM HANDWERK hat sich seit 2000
Jahren wenig geiindert. Ich mochte meine Ver-
sion davon so nah wie mdglich an das Original
von einst fiihren®, sagt Simona Scapin. ,Wir
verwenden einen Fleischwolf, der 1500 Kilo
fasst und das Schweinefleisch aus Schulter und
Keule in drei Schritten immer feiner zerklei-
nerl. Sobald es eine cremige Masse ist, wird sie
gewiirzt, Das besonders feste und weiBe Fett fiir
die Wiirfelchen stammt aus dem Hals der Tiere.*
UND WOMIT GENAU WIRD GEWURZT? Das
Rezept*, lichelt Simona madonnenhaft, ,.wird
natiirlich nicht verraten, aber es ist immer Pfef-
fer in der Mischung, auch Muskatnuss, Karda-
mom und frischer, geduldig von Hand geschil-
ter Knoblauch, Die Wiirste werden in Naturdir-
men bei nur etwa 80 Grad in Spezialofen 24 bis
28 Stunden sanft gegart.”

DAS GEHEIMNIS EINER GUTEN MORTADELLA
mit harmonischem Duft? Lange milde Garung,
natiirliche Gewiirze, Verzicht auf die Wunder-
mittelchen der Industrie wie Emulgatoren, Phos-
phate, Glutamat. Elementar: Die Schweine diirfen nicht aus Massen-
tierhaltung stammen, ..das Tierwohl schmeckst du im Produkt*, sagt
Simona. Die Tiere leben in den Hiigeln um Bologna oder in der
nahen Toskana, den grofiten Teil des Jahres halbwild im Freien.
DIE MORTADELLA IST IN BOLOGNA ALLGEGENWARTIG: In der Fiil-
lung der Ravioli. Tm polpettone”, dem Hackbraten. Als Belag auf
ofenwarmer Focaccia. Oder im goldbraun iiberbackenen Auflauf aus
Kartoffeln, Butterflockchen und geriebenem Parmesan. Wie isst Si-
mona am liebsten Mortadella? ,,In hauchdiinnen, fast durchsichtigen
Scheiben, sodass ich, wenn ich sie hochhalte, die Arkaden gegen-
iiber erkennen kann. Die Oma mochte sie gewiirfelt.”

EINES ABER IST GEWISS: ,Wenn einer im Laden ,mortadella con
pistacchi’ verlangt, dann ist er nicht gebiirtig aus Bologna. Wir Bo-
lognesi brauchen keine Pistazien in der Mortadella* Simona stellt
ihre Arbeit auch auf Messen vor. ,Anfangs wurde ich von Minnern
fiir eine Hostess gehalten. ,,Kannst du mir mal einen ,caffe’ ma-
chen?" Thre Antwort? . Ja, gern. Aber vielleicht michten Sie vor dem
«caffé* lieber erst noch meine Mortadella probieren?” i
Bottega Silvio Scapin, Via Santo Stefano 88, Bologna, Mo, Di, Do,
Fr 9-13 Uhr und (auch Mi) 16-19.30, Sa 9-12.30 und 16-19 Uhr
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Besondere Gerichte der besten Koche: In jeder Ausgabe stellen wir
ein ,Meisterstiick” vor, das fiir ihren Stil prégend ist und Einblick in
Komposition und Aufwand ihrer raffinierten Kreationen gewahrt.
Folge 20: Tohru Nakamura, ,Tohru in der Schreiberei®, Minchen,
serviert ,Sardine Nanbanzuke, Kalbszunge, Topinambur, Nashi-Birne*

ZUTATEN fiir 6 Personen

UMEBOSHI-0L

100 g Umeboshi
(japanische Salzpflaumen),
200 ml Traubenkerndl

KOMBUDASHI

80 g Kombu-Algen,
Salz,

etwas helle Sojasauce,
1kleiner Schuss Sake

NANBANZUKE-FOND
1Chilischote,

100 ml Kombudashi (s.0.),
80 ml Reisessig,

1TL Sojasauce,

1EL brauner Zucker,

1TL Salz,
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1EL Starke,
20 g Bonitoflocken

SARDINEN

6 Sardinenfilets von
groReren Sardinen,

2 El Reismehl,

500 ml neutrales Pflanzendl
zum Frittieren

TOPINAMBURPUREE

500 g gut gewaschener
Topinambur,

50 g Butter, Salz,

weiRer Pfeffer aus der Miihle,
50 mi Sherryessig,

100 ml Sherry medium dry,
200 ml Gefliigelfond,

1EL Creme fraiche
Spritzbeutel

KALBSZUNGEN-CHIPS
1gepokelte, gekochte
Kalbszunge,

500 ml Pflanzend! zum Frittieren

NASHI-BIRNE

1 Nashi-Birne,

50 ml Reisessig,
1TL Zucker, Salz
Schneidemaschine

GARNITUR

2 EL rohe, gut gewdsserte
Ochsenmarkwiirfel, Salz,
schwarzer Pfeffer aus der Miihle,
nach Belieben Krauter (z.B. Lupi-
nenkresse) zum Ausgarnieren

Umeboshi-Ol
1 Umeboshi mit dem Trauben-

kernél ,zerkneten* und so auf
etwa 60 °C erhitzen.

2 Beides zusammen auskiih-
len lassen und 1 Tag im Kihl-
schrank ziehen lassen. Danach
passieren.

Kombudashi

13| kaltes Wasser in einen
Topffiillen und Kombu-Algen
hineingeben. Auf 60-70 °C er-
hitzen und 1 Stunde bei dieser
Temperatur ziehen lassen.

2 Danach einmal aufkochen
und die Kembu-Algen heraus-
nehmen.

3 Mit etwas heller Sojasauce,
Salz und 1kleinen Schuss Sake
abschmecken.

FOTOS: HOANG DANG, RAMON HAINDL



rals den Brathering
. Man frittie ch in Reismehl und legt ihn in einen
stiksauren, leicht scharfen Sud auf Reisessig-Basis ein. Es ist
zwar eine klassisch japanische Zubereitung, aber ich finde es
spannend, dass in Japan und Norddeutschland mit der Idee,
etwas erst zu frittieren und dann in einen essigsauren
Sud einzulegen, quasi das gleiche Gericht entstanden ist.
Die Kombination hat dazu etwas vom spanischen Mar y
Muntafia, also Meer und Berge oder Fisch und Fleisch. Zur
Sardine kommen pochiertes Ochsenmark und die knusprige
Kalbszunge, aufgeschnitten, einmal diinn mariniert und

dann frittiert als Chip. Wie Beef Jerky, aber knusprig.

ol e

Y



MEISTERSTUCK

Nanbanzuke-Fond

1 Chiliin Ringe schneiden und
mit Kombudashi, Reisessig,
Sojasauce, braunem Zucker
und Salz in einem Topf auf-
kochen.

2 Die Starke mit etwas Wasser
anruhren und den Fond damit
leicht binden.

3 Bonitoflocken in den heiBen
Fond geben und etwa 5 Minu-
ten ziehen lassen.

4 Danach passieren und den
Fond abkihlen lassen.

Sardinen
1Sardinenfilets moglichst

grétenfrei in Reismehl wenden.

Danach in 180 °C heiBem Ol
etwa 20 Sekunden frittieren,
2 Danach direkt in den kalten
Nanbanzuke-Fond einlegen.
Mindestens 1 Stunde marinie-
ren lassen.
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,DAS GERICHT GAB ES ENDE 2021 ZUR
EROFFNUNG. DIE WAR NACH EINER
SCHWIERIGEN ZEIT EIN MEILENSTEIN
FUR DAS TEAM. WENN ICH HEUTE
DARAN ZURUCKDENKE,
BEKOMME ICH GANSEHAUT

TOHRU NAKAMURA, ,TOHRU IN DER SCHREIBEREI*, MUNCHEN

Topinamburpiiree

1 Topinambur in walnussgroBe
Stiicke schneiden.

2 Butter in einer Pfanne oder
Sauteuse aufschdumen und
goldbraun werden lassen.

Die Topinamburstiicke hinzu-
fligen und sofort mit Salz und
Pfeffer gut wiirzen. Mit Sherry-
essig und Sherry ablischen
und den Gefliigelfond hinzu-
filgen.

3 Mit einem Backpapier ab-
decken und weich schmoren.
4 Wenn die Flissigkeit voll-
sténdig eingekocht und die
Topinamburstiicke weich sind,
in einem Mixer zusammen mit
der Creme fraiche zu einem
Plree verarbeiten.

Kalbszungen-Chips
1 Die Kalbszunge auf der
Schneidemaschine diinn

(etwa 2 mm) aufschneiden,

sodass 18 Scheiben entstehen.

2 Pflanzendl auf 160-170 °C
erhitzen. 12 Scheiben Kalbs-

zunge darin knusprig frittieren.

3 Scheiben aus dem Ol heben
und auf einem Kiichenpapier
abtropfen lassen, sofort etwas
nachsalzen.

4 Die restlichen 6 Kalbs-
zungenscheiben werden zum
Anrichten benétigt.

Nashi-Birne

1 Aus der Nashi-Birne Taler,
Kugeln oder Wiirfel aus-
stechen/ausschneiden.

2 Reisessig mit Zucker und
Salz gut verriihren und

die Nashi-Birnenstiicke darin
im Kuhlschrank mindestens
2 Stunden marinieren lassen.

Anrichten:

1 Ochsenmarkwiirfel vor dem
Servieren kurz in etwas Nan-
banzuke-Fond pochieren und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.
2 Sardinenfilet mittig auf den
Teller geben. Darauf 1Kalbs-
zungenscheibe und Nashi-
Birnenstiicke anrichten. Topi-
namburpiiree in einen Spritz-
beutel fiillen und aufspritzen.
Umeboshi-Ol angieBen,
1Kalbszungen-Chip auf-
stecken und nach Belieben
mit Krdutern garnieren. fl
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ADVERTORIAL

SLOW MOUNTAIN SCHENNA
WELLNESS & GENUSS IN SUDTIROL

Mit der Aktion ,,Slow Mountain Schenna® lautet die Siidtiroler Gemeinde den
Einzug der kithleren Jahreszeit ein — und setzt damit den Startschuss fiir ein
vielseitiges Programm rund um die Themen Wandern, Genuss und Wellness.

So erkunden Aktive auch im
November und Dezember
den landschaftlich reizvol-
len Schennaberg, bringt sie
doch die Taser Seilbahn bis
zum 6. Januar 2024 taglich
hinauf zum Naturjuwel am
FuB des Ifinger.

Uber ,Wild & Wein & Ge-

sang" werden sich vor allem

Gourmets freuen: Denn in Schennas Restaurants,
Gasthdusern sowie Buschenschinken servieren die
Wirte den ganzen Herbst hindurch feinste Wildspe-
zialititen und erlesene Siidtiroler Weine. Die delika-
ten Kostlichkeiten reichen von zartem Hirschragout
bis hin zu edelstem Rehriicken. Hinterher finden
Utlauber Entspannung in den Spas der zahlreichen
Schenner Wellnesshotels und relaxen in der Sauna,

im Whirlpool oder bei einer
wohltuenden Massage.

Im Dezember schlieBlich
verwandelt sich das Dorf
oberhalb von Meran in ein
vorweihnachtliches  Lich-
termeer. Im Rahmen von
»Schenna leuchtet* gibt es
stimmungsvolle Veranstal-
tungen wie den Bergadvent
auf der Taser Alm am 2. und 3. sowie 8. bis 10. De-
zember mit handgemachten Produkten und kulina-
rischen Geniissen, begleitet von Musik und Gesang.

Tipp: Eine angenehme Anreise erméglicht der kos-
tenlose Shuttleservice von den Bahnhdfen Meran
und Bozen, der Flixbus-Haltestelle Meran oder vom
Flughafen Bozen direkt ins gebuchte Hotel.

www.schenna.com



KUCHENNOTIZEN

NEWS

TERMINE

BERLIN FOOD WEEK

Von der Seine an die Spree:
Frankreich ist in diesem Jahr
Landerpartner der Berlin
Food Week - somit laden
viele Weinladen und Bars
zum Apéro. Ansonsten dreht
sich vom 9. bis 15. Oktober
alles um gutes nachhaltiges
Essen: Start-ups stellen sich
im Bikini-Haus vor, es gibt
Workshops bei Kéchen wie
Tim Raue und spezielle Me-
niiabende sowie das Thema
»Jugend in die Gastronomie*
in Kooperation mit dem Senat.
www.berlinfoodweek.de

SIEGEL FUR ,WURSCHT*
Die Nordhessen wussten es
schon immer: lhre ,Ahle
Waurscht® ist ein echtes
Original. Nun ist es auch
amtlich: Die EU-Kommission
hat der lange gereiften,
luftgetrockneten Wurst das
Schutzsiegel ,geschiitzte
geografische Angabe“ verlie-
ben. Sie darf sich nur dann
Ahle Wurscht nennen, wenn
Schlachtung, Verarbeitung
und Reifung in Nordhessen
stattfinden.

HUNGER AUF HAMBURG
Premiere in der Hansestadt:
Erstmals findet das Hamburg
Food Festival statt. Vom

14, bis 18. September werden
in Restaurants und Héfen
diverse Events mit Blick auf
die Zukunft der Esskultur
angeboten. Das Green Food
Festival und die Beer Week
werden integriert.
openmouth.hamburg
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Upgrade fiir die Kiiche

Made in Germany und ziemlich clever: Der Kiichenhersteller Osta bietet in der
Serie ,Inselplus” variable Elemente an, mit denen man vorhandene Kiichen-
blocks funktional ergdnzen und aufwerten kann. Gut integrierbar ist etwa ein
beleuchtbares Regal fiir Wein und Glaser (Foto) - oder auch ein Aufsatz mit
Halterungen fur Kichengerate, Gewiirze, Kochbuch/iPad oder Feinkost.
Passend und stylish fur Kiichenschranke und -zeilen. www.osta-kuechen.de

Aufs Korn genommen

Ob Milchreis, Paella oder Risotto: Reis ist ein
Bestseller fiir internationale Lieblingsgerichte.
Der Reiskontor-Onlineshop bietet dafiir eine
groRe Auswahl hochwertiger Sorten an, etwa
Jasmin- und Wildreis, vieles auch in Biogualitat =
und als praktische Packages fir jeden Tag.
www.reiskontor.de

) 1 DER LIEBE SEI DANK
KASE-KUNDE

FURGENESSER | Affineur Volker Waltmann aus Erlangen ist ein
— | Meister seines Fachs: Hier stellt er regelmifig

}L 2/ einen besonderen Kdse mit seiner Geschichte vor

. Den Le Cupidon widmete die Opernsangerin Marie-Suzanne
~}) Garros ihrem Ehemann: Die Liebe lockte sie in den 1990er-
¥ Jahren aus Toulouse in die tiefsten Pyrenden, wo er eine
Kédserei besak. Der Cupidon ist ein kleiner, sehr cremiger
Kése aus Rohmilch, die von Schafen aus nur einer einzigen

Herde stammt. Er wird im Herzen des Ariege am Fuke

des Col del Fach hergestellt. Nach dem Abtropfen wird er

mit einem Fichtenholzstiick umschlossen, das ihm aromatische,

holzige Noten verleiht. Er ist der ,kleine Bruder” des Vacherin Mont d'Or,
kann wie dieser sowohl warm als auch kalt genossen werden und berrascht
durch ungeheure Geschmacksvielfalt: das Schaf dezent, feine fast senfige
Noten, zartes Fichtenholzaroma, milchige Konsistenz. Herrlich in Kombination
mit Pellkartoffeln und einer Pflaume in Armagnac.

FOTOS: AFRICA STUDIO/ STOCK.ADOBE.COM, MICHAEL BERNHARDI
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\ § CHOOSE | SHARE | CARE
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' Osterreichs Weine sind daheim im bezeichnung — zu erkennen an der

Herzen Europas, wo kontinentale rotweifiroten Banderole auf der Kapsel

Warme mit kithler Nordluft tanzt. und der staatlichen Priifnummer auf ' OSTERREICH W E[ N

In diesem einzigartigen Klima wachsen  dem Etikett. Grofie Kunst. Ohne Alliiven.
edle Weine mit geschiitzter Ursprungs- dsterreichwein.at
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-hs pulsiert: Langst renommierte
chliffenen Chardonnays und aus-
ufrankisch, wahrend die junge Generation
mit Biodynamie und Naturwein. Allemal Griinde,
enland zu fahren und exzellente Qualitdten zu probieren!

Y30 L ¢ w,r
> ';:'- ‘,‘v’m"ﬂ-g‘

REBEN'MIT SEEBLICK
Vom Ried Plachen bei Rust
erstrecken sich die Reben
vom Leithaberg hinab in
Richtung Neusiedler See.
Im Gewdlbekeller von 1961
reifen die biodynamischen
Weine von Renner &
rennersistas (linke Seite)

FOTOS: INGO PERTRAMER, WSNA/OWM
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¥,

AUF ROT GESETZT

haben Julia und Christoph
Wachter vom Weingut Wachter-
Wiesler: Sie bieten am Eisen-
berg Blaufrénkisch in sieben
verschiedenen Einzellagen an




FOTOS: ROBERT HERBST/OWM, TIBOR RAUCH

as gibtes noch: eine Perle mitten in Europa! Eine

Region, die nicht iiberlaufen ist, eine Top-Adresse

fiir GenieBer, die es zu entdecken gilt, mit sensa-

tionellem Schinken (vom Mangalitza-Schwein!)

und groBartigem Wein — das Burgenland.
Reden wir hier mal nicht vom Wassersport auf dem Neusiedler See
(230 idyllische Quadratkilometer in Osterreich, 90 in Ungarn), von
den seltenen Vogelarten, Steppenrindern und Wasserbiiffeln — reden
wir vom Wein. GrofBle Winzer wie Gerhard Kracher (edelsiiBe Wei-
ne) und Ernst Triebaumer (siife und trockene Gewichse) haben das
Burgenland bekannt gemacht, doch heute gibt es mehr Spitzenwein
denn je zu entdecken im iuBersten Osten Osterreichs, an der Gren-
ze zu Ungarn und Slowenien.

Kurzer Aufriss: Die 13 100 Hektar Weinbaufliichen lassen sich in
drei groBe Gebiete aufteilen: im Norden Neusiedlersee und, vor dem
Westufer, Leithaberg, Mittelburgenland und im Siiden Eisenberg.

Die Vielfalt der Rebsorten ist grob: Von Griinem Veltliner iiber
Chardonnay bis Pinot Noir, Merlot, Zweigelt und Blaufrinkisch wer-
den Topqualititen abgefiillt. Auch die Winzerszene vibriert: Neben
etablierten Betrieben wie dem von Anton Kollwentz (beriihmt fiir
Chardonnay) gehen junge Winzer radikal neue Wege, setzen auf
Naturweine und stellen die bisherigen Regeln der Weinkontrolleure
infrage. Ausgerechnet im ehrwiirdigen Esterhdzy-Schloss in Eisen-
stadt trifft sich die eingeschworene Naturweinszene einmal im Jahr
zur , Karakterre®,

| NATURVERBUNDEN

gibt sich Winzerin Brigitte Braunstein am
Neusiedler See (0.). Die Rebstocke von Wachter-
Wiesler am Eisenberg sind bis zu 45 Jahre alt.
Links: Rebflachen im Mittelburgenland aus der
Vogelperspektive

Der Norden

Aber Vorsicht: Das Klischee von ,,jungen Biowinzern gegen iiltere
Konventionelle” greift im Burgenland kaum. Besonders die mittlere
Generation geht dhnliche Wege wie die junge, wenn auch nicht so
radikal, und fordert den Nachwuchs, wo es geht.

Birgit Braunstein ist eine davon. Die 55-jihrige Winzerin bewirt-
schaftet 22 Hektar Reben in Purbach, der Nordwestflanke des Neu-
siedler Sees. Der See speichert die intensive Sonnenwirme am Tag,
der Leithaberg im Riicken der Weinberge schiitzt vor allzu scharfen
Nordwestwinden. Die Boden bergen viel Muschelkalk und Schiefer
— ideal fiir Weine wie Chardonnay, Weil- und Spitburgunder und
Zweigelt. Braunstein ist auf dem Gut aufgewachsen, das seit vier-
hundert Jahren Wein herstellt - friiher allerdings, wie iberall in Os-
terreich, in Mischwirtschaft mit Getreideanbau und Viehzucht. Es
tue vielen Winzern gut, daran zu erinnern, meint die zierliche Frau
mit der Nickelbrille: ., Die Seelen der Tiere haben in den Weinreben
gefehlt.” Bei Braunstein nicht mehr: Sechzehn Ziegen weiden hinter
einem Zaun neben den Reben, und fiinfzehn Bienenkisten hat sie
auf ihrem Land verteilt. Am Horizont glitzert das Wasser des Sees,
withrend wir vor, zwischen und hinter den Rebreihen durch Blumen
und Griiser waten: gelb blithende Konigskerzen und Johanniskraut,
Schafgarbe und violette Kuhschelle, Wildkirschen und Preiselbeer-
biische. ,,Studenten kommen regelmifig und ziihlen die Schmetter-
linge", sagt Braunstein mit vergniigtem Liicheln, wiihrend wir ihren
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SCHLAFEN, ESSEN, TRINKEN

1, Residenz Velich @0 ®
Heinz Velich, Bruder des beriihmten
Roland (vom Weingut Moric), erzeugt gute
Weine und hat ehemalige Zollhduser zu
schicken Apartments umgebaut. Modern-
komfortable Zimmer, dazu Wellness und
Pool. www.velich.at

2. Zum Oberjiger 80 ®

Das Hotel bietet stilvolle Zimmerim ehema-

ligen Jagdschloss der Firsten Esterhazy.
Schones Friihstiick. Mit Gliick geben die
Jiger mit Hornern ein Standchen.
www.oberjager.at

3. Gut Purbach®999®

Stets die Nummer eins im Burgenland: Der
Slowene Max Stiegl hat ein Faible fiir
Innereien, zelebriert im Winter das
Schlachtfest ,Sautanz" und kocht grandios.
www.gutpurbach.at

4, TaubenkobeL #9080

Neben ,Gut Purbach* das renommierteste
Restaurant im Burgenland. Alain Weiss-
gerber tischt ambitionierte MenUs auf, die
franzosische Hochkiiche mit regionalen
Produkten bestens vereint. Sehr guter,
entspannter Service. www.taubenkobel.com

5. Vinothek Selektion Burgenland
Gegenliber vom Schloss Esterhazy sind
iber 400 Weine von 40 Winzern zu
entdecken — alle aus dem Burgenland.
www.selektion-burgenland.at
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Chardonnay Felsenstein probieren (Aprikosenfrucht, Kriiuter,
Mineralien, herrlich). Die Biodynamie nach Rudolf Steiner, die Bio-
diversitiit mit Obstwiesen, Insekten, Bienenvélkern — all dies hat
Birgit Braunstein erreicht. Und natiirlich: exzellente Weine. Sie wir-
ken elegant, feinfruchtig, der Griine Veltliner etwa erinnert an Pfir-
siche und Mirabellen. Der ,,Oxhoft”, benannt nach dem dsterreichi-

schen kleinen Eichenholzfass, schmeichelt dem Gaumen mit seinem
seidigen Tannin - er ist eine Cuvée aus Cabernet Sauvignon, Blau-
fréinkisch, Merlot und Zweigelt. Braunsteins Zwillingssthne Max
und Felix, beide 25, werden das Zepter iibernehmen, schon jetzt sind
sie mit der eigenen Range ,Braunstein Brothers™ erfolgreich. Viel-
versprechend!

Mehr gegen den Strich gebiirstet ist Stefanie Renner vom Wein-
gut Renner & rennersistas in Gols, genau auf dem gegeniiberliegen-
den Ostufer des Neusiedler Sees. Zusammen mit ihrem Bruder Ge-
org bringt die 32-Jihrige ordentlich Wirbel in die Szene. Alle Weine
sind biodynamisch erzeugt, naturtriib weil unfiltriert, spontanvergo-
ren und kommen mit wenig Schwefel aus. Die Renners (friiher war
auch Schwester Susanne dabei, daher der poppige Name renner-
sistas”) ernten von ihren 13 Hekitar vor allem Blaufriinkisch, dazu
St. Laurent, Pinot noir, den autochthonen Welschriesling, Chardon-
nay und die neue pilzresistente Sorte Rosler. Der Chardonnay, bis zu
sichen Monate auf der Hefe gelegen, wirkt saftig wie ein Chablis,
mit Noten von vollreifen Aprikosen, Renekloden, Holunder, dazu
Noten von Kamille und Honig. Der Rosé ,Waiting for Tom", ein



FOTOS: PETER RIGAUD, WSNA/OWM

Blend von Blaufriinkisch und Zweigelt, lisst an Kirschen, Holunder
und Rosenbliiten denken. Schone, sehr gut trinkbare Weine, die al-
lerdings schon wegen ihrer mostdunklen triiben Farbe von den staat-
lichen Weinkontrolleuren abgelehnt werden, Wir sind aus der Klas-
sifizierung ausgestiegen”, sagt Renner, ,wir passen nicht ins System.”
Was bedeutet, dass der Kapseldeckel in Weib-Rot fiir dsterreichi-
schen Qualititswein fehlt, ebenso wie die amtliche Priifnummer und
leider auch die Herkunftsangabe ,,Burgenland”, , Landwein aus Os-
terreich® muss jetzt Herstellern wie Kunden geniigen. Immerhin hilft
der Winzerclub , Pannobile* beim Ausflaggen der Herkunft: Der Ver-
band mit neun Mitgliedern erlaubt nur ortstypische Rebsorten und
sichert durch gemeinsame Verkostungen die Qualitat (www.burgen-
land.unserwein.at).

Die Mitte

Das mittlere Burgenland ist eindeutig Rotweinland, hier trumpft der
Blaufriinkisch auf. Die Hochburgen sind Deutschkreuz, Horitschon,
Neckenmarkt und Lutzmannsburg. Verschiedene Bergkuppen schiit-
zen die Rebflichen vor kaltem Wind aus dem Westen, wihrend die
warmen Brisen aus dem See-Hinterland, der pannonischen Tiefebe-
ne, einstromen kann. Schwere Lehmbiden konnen hier viel Wasser
speichern, ideal fiir den Blaufrinkisch. Dass diese Rebsorte heute
Weltgeltung hat, ist vor allem Roland Velich zu verdanken, dem
ebenso engagierten wie streitbaren Griinder des Weingutes Moric
(gesprochen: Moritz). Velich, 60 Jahre, empfingt uns zur Probe auf

der Veranda seines schinen umgebauten Bauernhauses in Lutz-
mannsburg; noch etwas miide, er ist gerade aus England zuriickge-
kehrt, ,,war sehr erfolgreich!®. Velich ist kein Tiefstapler: ,,Ich sehe
uns in einer Reihe mit Burgundern aus der Rhone und Nebbiolo aus
Piemont.” — \Was sind groBe Weine?", fragt Velich. ,\Weine, die sich

unterscheiden.” Das kénnen die Blaufréinkisch aus dem Mittelbur-
genland durchaus — ,sie haben Aussagekraft und Originalitit.”
Velich hat Philosophie und Theaterwissenschaften studiert, arbei-
tete als Croupier in Wien. Schon der Vater in Apetlon (Nord-Bur-
genland) war mit Chardonnay erfolgreich. Velich will stets den Din-
gen auf den Grund gehen, ,.den Stein aufheben und drunterschauen®.
2008 verliefl er das viiterliche Weingut, ging ins Mittelburgenland,
kaufte 20 Hektar Weinreben und konzentrierte sich fast ganz auf
Blaufriinkisch. Velich setzt auf vollreife Trauben, Kellertechnik soll
auf ein Minimum reduziert werden. ,,Keine Schonung, kein Filtern,
keinerlei Verstirkung, unplugged!” Die Moric-Weine, benannt nach
einem Raubritter der Gegend, beeindrucken mit ihrer Finesse und
Komplexitit. Brillant ist der 2020er Moric Reserve mit dichter
Frucht (Kirschen, Cassis), Pfeffer und Gewiirzen bei geschmeidigem
Tannin. Kein Wunder, dass Velich ihn bis nach Australien liefert.
Velichs Partner im Geiste ist Stefan Wellanschitz, 33 Jahre jung,
im 19 Kilometer nordlich gelegenen Neckenmarkt. Wiihrend Velich
vor Selbstbewusstsein strotzt, wirkt Wellanschitz schiichtern und
etwas vertriumt. Dafiir zeigen sich die Gewichse unter dem Label
.Kolfok* (mundartlich fiir einen, der aus der Reihe tanzt) kiihn und
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WEINREISE BURGENLAND

WEINTIPPS KLASSISCH

Birgit Braunstein

2022 Chardonnay Felsenstein, € 14,50,
2018 Oxhoft, € 33,50
www.weingood.de

Kollwentz

2021 Chardonnay Gloria, € 63,
www.aproposwein.com

Moric

2021 Blaufrdnkisch Burgenland, € 18,80,
2020 Blaufrankisch Reserve, € 38,80,
www.gute-weine.de

Wachter-Wiesler

2020 Blaufrénkisch Béla-Joska, € 13,30,
2019 Blaufrankisch Ried Ratschen, € 33,30,
www.gute-weine.de

WEINTIPPS AVANTGARDE

Kolfok

2021 Furmint Remember, € 56,
2018 Glterweg Neckenmarkter
Ried Bodigraben, € 46,
shop.weinamlimit.de

rennersistas

2022 Chardonnay, € 26,90,
2021 Waiting for Tom Rosé, € 19,90,
www.8greenbottles.de
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GEHEIMTIPP

Stefan Wellanschitz ist noch
wenig bekannt, erregt aber

mit seinen starken, komplexen
Weinen unter dem Label Kolfok
Aufsehen. Probieren!
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kraftvoll. ,Ich michte Wein gar nicht machen, sondern ihn entste-
hen lassen”, sagt Wellanschitz. ,,Ich suche nach den alten Weingir-
ten und will das Authentische in die Flasche geben.” Wellanschitz
gibt die ganzen Trauben in die Pressung, fermentiert in 600- bis
1200-Liter-Holzfissern, belisst den Wein lang auf der Hefe, verzich-

tet auf Filterung. Innerhalb einer Ortschaft, erzihlt Wellanschitz,
kinnen sechs verschiedene Bodentypen das Terroir bilden, von
Schiefer und Gneis bis Muschelkalk, Lehm und Ton.

Unsere gribte Entdeckung im Burgenland: sein Furmint ,Remem-
ber”, 2021, aus der fast vergessenen ungarischen Rebsorte. Gewon-
nen von einem 40 Jahre alten Weinberg auf Glimmerschiefer, zi-
trisch-frisch, ein komplexer WeiBwein mit Aromen von Mirabellen,
Weillen Johannisbeeren und Apfel mit Nuancen von Kresse und
Lauch. Sein Blaufrinkisch vom Ried Bodigraben bietet einen Korb
voll roter Friichte auf, von Kirschen bis Himbeeren, dazu Noten von
Kaffee, Kamille, Thymian. Grobes Kino.

Der Siiden

Im Siiden des Burgenlands zeigen sich die Weine besonders mine-
ralisch und wiirzig. Die Reben verdanken dies dem Eisenberg, der
etwa 400 Meter iiber der Landschaft ragt und tatsiichlich eisenhal-
tigen Boden birgt. Bei den Winzern dreht sich alles um Blaufriin-
kisch, auch bei Julia und Christoph Wachter vom Weingut Wachter-
Wiesler in Deutsch-Schiitzen. Vater Franz hatte noch auf den rund
15 Hektar Zweigelt, Cabernet Sauvignon und Merlot gepflanzt. ,.Ein

SPITZE IM SUDEN

Der Eisenberg erhebt sich bis zu 400 Meter, hier
die Lage Saybritz. Die Geschwister Stefanie und
Georg Renner mischen mit ungefilterten Natur-
weinen als rennersistas” die Szene auf. Biody-
namisch ausgebaut: Weine von Birgit Braunstein

Irrweg®, findet Julia Wachter, ,.der Blaufrinkisch zeigt eher unsere
Heimat.” Sieben verschiedene Einzellagen geben die Wachters ein-
zeln in die Flasche, ,,das haben wir uns vom Burgund abgeschaut™,
Richtige Entscheidung, denn die Blaufrénkisch von Wachter-Wiesler
stehen in ihrer kraftvollen Frucht und eleganten Struktur fiir sich.
Das Terroir passt perfekt: Grundlage sind Béden von Lehm, Sand
und Griinem Schiefer. Der 2020er Béla-Joska ist ein wunderbarer
Charaktertyp: Dunkelrot schimmert er im Glas, im Bukett Siif-
kirschen und eingekochte Blaubeeren mit einer Spur Zimt, im Ge-
schmack seidig-weiches Tannin. Der 2019er Ried Ratschen stammt
von bis zu 45 Jahre alten Reben und lag zweieinhalb Jahre im Holz-
fass. Er zeigt noch kriiftigere Schultern, Frucht von Brombeeren,
SiiB- und Sauerkirschen, Muskat und Pfeffer. Dazu, denkt man,
miisste man jetzt ein saftiges Steak vom fabelhaften Mangalitza-
Schwein essen. Sogar den Segen der Weinkontrolleure haben die
Wachters. ,Das ist uns wichtig”, betont Julia Wachter, ,wir wollen
ja die Herkunft Burgenland auf die Flasche schreiben. Auf unsere
Heimat sind wir stolz!" i

ALLE ADRESSEN DIGITAL

Einfach QR-Code scannen oder

unter feinschmecker.de/adress-guides
als PDF herunterladen.
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BEST BUY

Indian Summer

Als Gegenpart zu intensiv-erdigen und deftigen
Aromen der Herbstkiiche sollten wir die
passenden Weine bereithalten. Hier unsere
sechs weilsen und roten Empfehlungen

1. PERLE AUS DER PFALZ
2021 Ancestral Rot trocken,
Weingut Karsten Peter, Pfalz, Bezug:
www.garibaldi.de, Tel. 089-336 36 10

2. TEAMWORK IN PORTUGAL
2019 O Douro Project Douro DOC, Quinta
Vale Dona Maria, Douro, Portugal,
Bezug: www.tesdorpf.de, Tel. 0451-79 92 70

DIETER BRAATZ
ist Weinexperte und
FEINSCHMECKER-Autor

3. CUVEE MIT FEINER SAURE
2022 Facettenreich Burgunder-Cuvée weifs
trocken, Weingut Pfirmann, Pfalz, Bezug:
www.weinundgeist.de, Tel. 089-850 03 33

=
Nach seiner erfolgreichen Zeit als Wein-

macher auf Gut Hermannsberg an der
Nahe ist Karsten Peter auf das Familien-
weingut in Bad Dirkheim zuriickgekehrt
und sorgt dort flir Furore. Zum Beispiel mit
dem Gutswein Ancestral Rot, einer Cuvée
aus Spatburgunder und St. Laurent, ge-
prégt vom Bemiihen, die Pfalzer Herkunft
deutlich zu machen. Im Duft steht ein ele-
gantes Blndel roter Friichte im Vorder-
grund, gepaart mit Mineralik. Dazu zeigen
sich feine S&ure und angenehm balancier-
tes Tannin. Empfiehlt sich zu Schmorge-
richten, aber auch zu Pasta Bolognese.

4. GRUSSKARTE

VON DER LOIRE
2022 Clos de Midi Brézé Saumur Blanc AOC,
Chdteau de Brézé, Loire, Frankreich, Bezug:
www.weinamlimit.de, Tel. 040-20 20 17 66

B
Zwei alte Freunde, Portugals Winzerstar
Cristiano van Zeller und Spaniens
Toro-Weinmacher Oskar Garrote, haben
aus inrer Region und deren Fluss (Douro
und Duero) jeweils eine preisglinstige
Spezialcuvée geschaffen. Van Zellers
Onologin Sandra Tavares hat heimische
Rebsorten zusammengefiigt, mit Bukett
von Cassis, Brombeeren und Vanille.
Mit seiner rassigen Eleganz bietet
sich der Wein als Partner zu Lammball-
chen mit Teriyakisauce, Fregola (sardische
kleine Pasta) und Paprika-Sugo an oder
auch zu Blutwurst mit Sauerkraut.

5. NIEPOORTS
GENIALER COUP
2019 Vertente tinto Douro D.0.C. Niepoort
Vinhos, Douro, Portugal, Bezug:
www.die-weinquelle.de, Tel. 02241-252 70 20

=
In der Siidpfalz erntet Jirgen Pfirmann die
Trauben fiir diese Cuvee aus 60 % Weil-
burgunder und 40 % Chardonnay. Nur ein
Teil wird in Holzfdssern gereift (Chardon-
nay), der Rest bleibt im Stahltank. Jetzt
zeigt die Cuvée in der Nase klassische
Burgunderaromen von weiken Bliten,
Steinobst, Mirabelle und Pfirsich, Im
Geschmack présentiert sich der Wein mit
Volumen, ohne dabel iberladen zur wir-
ken. Wegen der feinen Saure, der Struktur
und den wiirzigen Noten geféllt er zu
Kirbisrisotto, Kirbis-Kdse-Ravioli oder zu
Gerichten mit weikem Gefliigel.

6. KLASSE VOM KAP
2022 Rickety Bridge Sauvignon Blanc,
Rickety Bridge Winery,

Western Cape, Siidafrika, Bezug:
www.vineshop24.de, Tel. 04964-957 59 57

-
Von einer 3,5 Hektar groken Einzellage in

der Gemeinde Breze produziert Burgun-
derfan Amaud Lambert diesen beispiel-
haften Chenin Blanc. Nach der Handlese
werden die Trauben spontanvergoren und
dann auf der Vollhefe in franzosischen
Barriques (10 %), Edelstahl und Beton
ausgebaut. Aromen von Steinobst und
Zitrusfriichten, am Gaumen begeistert er
mit Komplexitat, weicher Struktur und
schmeckbarer Mineralitat. Am besten zu
Kiirbissalat mit Ingwer und Pfifferlingen
probieren — oder anderem Herbstgemiise.
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=
Mit dem 201Ser Vertente beweist Dirk
Niepoort ein weiteres Mal, dass er zu den
genialsten Rotweinwinzern im Douro-
Tal gehort. Die Trauben stammen von
50 bis 80 Jahre alten Rebstécken, die auf
verschiedenen Terroirs im traditionellen
Mischsatz stehen. 20 Monate wird der
Wein in Barriques ausgebaut. Ein elegan-
ter vollmundiger Roter mit gut integrierten
weichen Tanninen, feiner Sdure und dem
Duft von roten Beeren und Gewdirzen.
Fein zu Reh und Hirsch mit Preiselbeeren
oder zu Roastbeef, Gans und Ente.

In Franschhoek verantwortet Kellermeister
Donovan Ackerman die Weine des
schmucken Weinguts Rickety Bridge mit
etwa 13 Hektar Rebflache, darunter
auch diesen slidafrikanischen Parade-
Sauvignon. Der Wein prdsentiert sich
lebhaft und pikant mit einem Bouguet
vor}.Stacﬁ’dlbeeren, Schwarzen Johannis-
yeeren und Passionsfrucht. Mit seinen
~ mineralischen Noten passt der Wein

als Essensbegleiter zu Pilzrisotto mit
Pancetta, zu Gerichten niit Meeres-
friichten oder zu herbstli/chén Salaten.

£

FOTOS: MICHAEL BERNHARDI, PIETER-PAN RUPPRECHT
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-IN OHN

Er ist grof}, aber nicht artig: Hendrik Thoma zdhlt zu den besten
Weinexperten Deutschlands. Mit seinen Videos und einer
lockeren Sprache erreicht er vor allem die jungen Weinliebhaber

TEXT KATHARINA MATHEIS FOTO MICHAEL HOLZ

er beriihmteste Swim-
mingpool der Weinbran-
che befindet sich in einer
ruhigen Nebenstrafie im
Norden Hamburgs. Hier,
im Keller seines Hauses,
hat Hendrik Thoma ein
komplettes Schwimmbecken trockengelegt
und zu einem Ort des Weins gemacht. In der
Mitte stapeln sich einige Holzkisten, in der
Ecke steht ein bordeauxfarbenes Ledersofa,
Hier, aus dem Pool heraus, startete er das
Unternehmen, mit dem er seit knapp 15 Jah-
ren die deutsche Weinszene aufmischt.
Hendrik Thoma ist zweifelsfrei einer der
bekanntesten Sommeliers Deutschlands.
Und das, obwohl er schon lange keinen Wein
mehr in Restaurants serviert. Stattdessen ist
er selbst zur Marke in der Weinwelt gewor-
den. Allein auf Instagram folgen ihm knapp
24000 Menschen, um zu sehen, wie er Wei-
ne verkostet, wie er andere Profis aus der
Szene interviewt oder auch, wie er Aliglas
zum Container bringt, dazu spiiter mehr.
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Dabei sind Thomas Anfinge in der Gastro-
nomie ganz klassisch. Nach einer Kochlehre
fand er schnell zum Weinthema, vor allem
im Ausland. ,,Am meisten habe ich in den
USA iiber Wein gelernt. Die Offenheit im
Denken und die liberale Herangehensweise
an das Thema — das hat mich einfach um-
gehauen®, erziihlt er. Nach einer Reise ins ka-
lifornische Napa Valley lisst er sich zum
Sommelier ausbilden und verantwortet 13
Jahre lang die Weinkarte in einem der pres-
tigetrichtigsten Hiuser Hamburgs, dem Ho-
tel Louis C. Jacob an der Elbe. Die besten
Chateaus und Domaines der Welt sind iiber
Jahre hinweg sein Alltag.

Eines Tages erfihrt Thoma von einer Prii-
fung, die nur die Allerwenigsten schaffen:
die zum Master Sommelier. Der Titel ist ne-
ben dem Master of Wine die grofbte Hiirde in
der Welt der Weinexperten. Die Kandidaten
miissen nicht nur blind Weine aus den letz-
ten Winkeln der Welt erkennen, sondern
auch perfekten Service demonstrieren. Ge-
rade mal jeder Zehnte schafft die praktische
Priifung. ,Ich wollte es unbedingt probieren,
mich packte der Ehrgeiz", sagt Thoma. Fiinf
Jahre lang bereitet er sich vor — bis er 1999
die Priifung vor dem Court of Master Som-
meliers in London besteht. Damit war er
vollends in der Spitzenliga der deutschen
Weinbranche angekommen.

Thoma wird zu den gefragtesten Sommeliers
im Land. Nur die Gastronomie fasziniert ihn
immer weniger. Auf dem Hohepunkt seiner
Karriere als Spitzensommelier beginnt er zu
zweifeln: ,Ich habe mich im Spiegel ange-
schaut und gefragt, ob ich das eigentlich
noch bin?", erzihlt er heute, Die Routine des
Formlichen, die klaren Regeln und Abliufe,
sie engten ihn ein. Er wagt den Sprung
und macht sich selbststindig. Er berilt, er
schreibt, er gibt Seminare, er tritt im Fern-
sehen auf. Doch den Schliisselmoment seiner
Selbststiindigkeit, den kann man bis heute im
Internet finden und anschauen.

2009 reist der Sommelier nach New York,
um mit dem Wein-Unternehmer Gary Vay-
nerchuk zu sprechen. Dieser galt damals als
Internet-Visionéir der Branche. Vaynerchuk
schliigt Thoma vor, das Gespriich auf Video
aufzunehmen. Als das Video veroffentlicht
ist und die ersten Mails und Riickfragen in
seinem digitalen Postfach landen, ist er iiber-
zeugt. ,.Endlich nicht nur senden, sondern
auch empfangen! Das hat mich enorm faszi-



niert”, sagt er. Und so entwickelt er sein ei-
genes Medium: Er setzt sich auf das Sofa in
seinem ,Wein-Pool", stellt eine Kamera auf
und beginnt zu erziihlen. Er verkostet Weine
und teilt das Wissen. Seine Fangemeinde
wiichst schnell, denn Thoma ist ein guter Er-
ziihler. Jemand, der schnell und pointiert
spricht und dabei niemals abgehoben wirkt.

Als  Anschauungsmaterial fiir seinen
Videokanal wiihlt er anfangs Weine, deren
Winzer er kennt und die er mag. Als immer
mehr fragen, wo sie die Flaschen kaufen
konnen, beginnt er, eine kleine Menge zu im-
portieren und weiterzuverkaufen. ,,Lange
war ich nur ein Hobbyhindler. In den ersten
Jahren haben wir das meiste selbst getrun-
ken", gesteht er.

Mittlerweile braucht Thoma fiir sein
Unternehmen (www.weinamlimit.de), das er
mit Ehefrau Bianca Ganson betreibt, ein Lo-
gistiklager in Siiddeutschland und beschif-
tigt sieben Mitarbeiter. Bald zieht die Mann-
schaft in ein neues Headquarter um, denn
der alte Ort ist schon lange zu klein. Mit

zehn Weingiitern fing er an., heute hater rund
70 im Programm. ,.Es ist mir wichtig, dass
wir Exklusivitét bieten und ausschlieblich
Familienbetriebe im Programm haben®, sagt
er. Und die Menschen lieben seine Weine,
die sie nur hier bekommen, und vor allem
seine Sprache: locker und unkompliziert.

Immer wieder spricht Thoma davon, wie
ihn der Diinkel der Weinbranche manchmal
langweilt. ,,Natiirlich habe ich mehr Spal am
Wein, je mehr ich mich auskenne. Doch das
heiBt nicht, dass man mit mehr Wissen hoch-
niisig sein muss”, sagt der Master Sommelier.
Genau das kommt gut an,

Und im Internet findet er die passenden
Menschen: eine Community, die extrem
weinbegeistert ist, doch keine Lust auf das
Bohei drumherum hat. ,Man kann mit ei-
nem Gutsriesling oder Beaujolais durchaus
mehr Spab haben als mit einem Grand Cru®,
sagl er.

HERR DER WEINE,
aber auch der
Glaser: In seiner
Vitrine hat Hendrik
Thoma fiir jedes
Gewdchs das pas-
sende Glas parat

Das Video ist sein Format geblieben. Mehr-
mals die Woche sitzt Thoma vor der Kamera.
Uber 500 Folgen hat er aufgezeichnet, und
es sind viele kleine Serien dazugekommen.
Mal filmt er sich dabei, wie er sein Altglas
wegbringt und die ausgetrunkenen Flaschen
kommentiert: ,Make your Altglascontainer
great again” - so hat er die Serie genannt.
Eines der beliebtesten Videos zeigt, wie der
Sommelier versucht, mit verbundenen Au-
gen den Unterschied zwischen einer 10 Euro
und einer 100 Euro teuren Weinflasche zu
identifizieren.

Der Kontrast zu frither ist enorm: Wiih-
rend im Restaurant vor allem die grofie Klas-
sik die Arbeit bestimmte, hat er heute mit
zahlreichen Punks der Szene zu tun, Und ist
in gewisser Weise selbst einer geworden. 1l
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NEWS

TERMINE

NEUES LEICHTGEWICHT
Der Verband Deutscher
Pradikatsweingiiter hat eine
neue Flasche fiir seine Gro-
Ben Gewdchse eingefiihrt.
Sie ist 200 Gramm leichter
als bisher. Ein Meilenstein in
der Nachhaltigkeitsstrategie,
denn der groBte CO,-Treiber
in der Produktionskette des
Weins ist die Flasche. Mit
der neuen Variante schafft
der Verband deutliche
Einsparungen.

www.vdp.de

DIE SCHWEDEN LIEBEN
DEUTSCHEN WEIN
Wahrend der Weinabsatz in
Schweden insgesamt um
0,5 Prozent gesunken ist,
stieg der Verkauf deutscher
Weine um 9 Prozent. Sie
kommen im WeiBwein-
segment nun auf einen
Marktanteil von 12 Prozent.
www.deutscheweine.de

TRAUER UM VISIONAR
Graf Alexandre de Lur
Saluces, der das legendare
Weingut Chateau d'Yquem
im Bordeaux iiber 36 Jahre
lang leitete, ist verstorben.
Sein Onkel hatte das Gut
nach dem Ersten Weltkrieg
gekauft, de Lur Saluces war
bis 2004 alleiniger Chef.
Zuletzt kiimmerte er sich um
das Chateau de Fargues.
www.yquem.fr
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Spezialititenkaffee zu gewinnen!
Die deutsche Kaffeewelt wére ohne die Marke Melitts
nicht vorstellbar. Nun hat die Melitta Manufaktur Spezia-
litdtenkaffees auf den Markt gebracht: Die Rohkaffees
stammen von Kleinbauern, kleineren Plantagen und Kooperativen
und sind oft nur in geringen Mengen verflighar. Die hochwertigen
Kaffees werden dann in der Manufaktur sorgsam in 598
Trommelrgstern veredelt. Perfekt zum Entdecken! .__.' ..':F"
Wir verlosen 10 Gewinnpakete mit jeweils 5 Kaffee- 5-:".%? i f
sorten. Einfach den QR-Code scannen und mit- Ot
machen, Teilnahmefrist ist der 13. Oktober.

,Der Klimawandel wirkt sich
schon seit 30 Jahren in der Champagne
aus. Wir haben ihn als Chance gesehen

und konnten hdufiger einen
Jahrgangschampagner erzeugen.
Nachhaltiger Weinbau und respektvoller
Umgang mit der Natur sind Heraus-
forderungen, denen wir uns gern stellen."

JEAN-BAPTISTE LECAILLON, KELLERMEISTER
IM CHAMPAGNERHAUS ROEDERER,
BEIDER VORSTELLUNG DER NEUEN COLLECTION 244, DESSEN BASIS
DIE LESE 2019 IST. WWW.BREMER-WEINKOLLEG.DE

Flower-Power

Die Lupine ist die typische
Blume Istriens. Das Weingut und
Hotel Meneghetti im istrischen
Bale (Kroatien) hat ihr einen mo-
numentalen Skulpturengarten
gewidmet. In Zusammenarbeit
mit dem belgischen Kinstler
Arne Quinze ist eine beein-
druckende Flache aus Farben,
Formen und Licht entstanden.
www.meneghetti.hr

FOTOS: DAVE BRUEL, CHRISTIAN TEUBNER/GRAFE&UNZER/SEASONS.AGENCY



| Rauch auf Lager

Die Kombination von Speise und Gefrank ist mitunter gar
nicht einfach. Deshalb stellen wir hier regelmaBig perfekte
Paare vor. Folge 1: Rducherschinken und Lagerbier

KEINE FRAGE, so ein Schwarzwélder Schinken mit seiner deutlichen Salzigkeit,

dem herzhaften Speckgeschmack und seiner markanten Rauchnote ist kein leichter
Sparringspartner flr ein Getrank. Hier kommt Bier zum Zug, und zwar kein herbes
Pils oder IPA (Indian Pale Ale), sondem ein helles obergériges, sanft schmeichelndes
Lagerbier wie das der Brauerei Harle aus dem Allgau: StiBe Karamellnoten,

Malz und ein nussig-fruchtiger Nachhall fangen die Schinkenaromen des Tannen-
holz-Rauchs und der Gewiirze geschmeidig auf. Ein gelungener Paarlauf flir den
Apéro am Abend oder eine zlinftige Brotzeit.

- Schwarzwalder Schinken, Tannenhof, 100 g € 3,99, www.esshella.de

- Lagerbier Hell, Harle, 0,51 € 2,19, www.bierlinie-shop.de

JEUNES RESTAURATEURS

Hier die Petition
unterstitzen!

lei fir kulinarische Meis

Wir lieben es, unsere Gas

Die geplante Erhohung der Mehrwertsteuer von 7 % aut 19 % wird nicht nur
fiir uns Gasfronomen, f n haben

Der Restaur wird fir vi fienheit - RestaurantschlieBungen sind
die Folge. Die gastro

Gemeinsam konnen wir das verhindem — unfe Petition fir den
Erhalt der de ng und damit auch der Genussmomente!
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SHOWTIME

Weifse Teller? Sehr schon. Aber aktuell liegen Modelle im Trend, die auch
ohne Speisen darauf ganze Geschichten erzdahlen und mit ihren Motiven
jede Tafel — oder Wand — in einen Augenschmaus verwandeln

TEXT UTA ABENDROTH
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FOTOS: NICOLO BRUNELLI, JULIE ANSIAU

KUNSTVOLLE TELLER

1
SHABBYCHIC von
Piero Lissoni umfasst 15 Dekore,
darunter diesen zart gezeichneten
Fischreiher. Der italienische Designer will da-
mit die Tradition alten Porzellans wieder aufleben
lassen. @ 27 cm, € 41,50, www.schoenhuberfranchi.it
2 AMAZONIA bannt die faszinierende Flora und Fauna
Amazoniens auf Porzellan. @ 20 cm, € 35, www.vistaalegre.
com 3 OTHONA wird in einem Atelier in Paris aus Keramik
handgefertigt und mittels Stempeltechnik dekoriert. @ 24,
€128, www.astierdevillatte.com 4 SILHOUETTE von Bodo
Sperlein hat einen Farbverlauf, bei dem die Intensitdt zum Rand
hin abnimmt. @ 16 cm, € 30, www.dibbern.de 5 EURYDICE ist
ein Entwurf des Kiinstlers und Filmemachers Jean Cocteau.
Der Franzose war fasziniert von den tragischen Helden der
Mythologie. @ 27 ¢cm, € 87, www.raynaud.fr 6 DOTTY
DRAGON FLY zeigt eine Libelle, die von einer 22-karg-
tigen Goldlinie am Tellerrand gerahmt wird. @ 21 cm,
etwa € 72, www.rorydobner.com 7 SILHOUETTE 1
ist ein Kunstteller von Heike Baltruweit, der
mit keramischen Farben bedruckt ist.
@21cm, €79, www.
steenart.de
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1
4 \' ORTIGA ist ein tiefer

Teller, dessen Dekoration vom (o L
Jugendstil inspiriert ist. @ 21cm, 2er-Set
€ 265, www.reflections-copenhagen.com
2 EDITION SOLITUDE von Laura Straker ist eine
auf 260 Teile limitierte Kollektion, die ihre Ideen rund
um Schloss Solitude in Stuttgart fand. Preis auf Anfrage,
www.laura-strasserde 3 INSTALLATION MURALE TABLE
setzt Akzente mit Tellern an der Wand und nicht auf dem
Tisch. Die Mative zeichnet die Kiinstlerin Véronique Joly-Cor-
bin mit einer Feder. @ 19 - 26 cm, 7-teiliges Set, € 850, www.
empreintes-paris.com 4 LES CHAMPIGNONS wird aus feinem
Limoges-Porzellan gefertigt und von Hand bemalt. Zur Wahl
stehen verschiedene Pilze mit je einem kleinen Insekt. @ 26 cm,
€ 200, www.pinto.fr 5 HERBARIAE stammt aus der Feder
von Christian Lacroix. In der Mitte des mintgriinen Tellers
prangt eine Lotusbliite; auf anderen Farben erbliihen
unter anderem Pdonien eder Mohnbliten. @ 23 cm,
€ 40, wwwyistaalegre.com 6 PARNASSE zeigt
weibliche Statuen im Park, die von Pflanzen
Uberwuchert werden. @ 27 cm, 2er-
Set €101, www.ibride-design.
com
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FOTOS: EDDY LAMAZZI, JACQUES PEPION



KUNSTVOLLE TELLER

ekor des Limoges-Porzelians: Y

FISCHE, PILZE, BLUTEN -
DIE NATUR ALS GRENZENLOSE
INSPIRATIONSQUELLE
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OB FUR DEN TISCH ODER
DIE WAND: PORZELLAN
IST KUNST FUR GENIESSER
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VERRUCKT: TELLER ALS COOLE
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FOTO: JULIE ANSIAU

KUNSTVOLLE TELLER

1BLUE
MYKONOS weckt
Assoziationen an Wasser, das an

den Strand schwappt. Das Limoges-Por-

zellan ist von strahlendem Wei. @ 27 cm,
€ 105, www.jlcoquet.com 2 PISCIBUS erfiillt eher

dekorative denn alltagstaugliche Zwecke. Die sechs
Teller im Vintage-Look sind naturgetreu mit schillernden

Fischen bemalt. @ 31cm, 6-telliges Set, € 2100, www.forna-
setti.com 3 CLASSICS ON ACID zeigt eine Landschaft, die zu
schmelzen scheint. Originell ist der unregelmakige Rand, der
mit einer roten Linie betont wird. @ 21 cm, € 44, www.seletti.it

4 BLUE ARTICHOKE FEAST versinnbildlicht die Kiiche von
Yotam Ottolenghi mit einer stilisierten Artischocke auf creme-

farbener Keramik. @ 19 cm, € 20,50, www.serax.com

5 X THOMAS VAN HECKE 3 ist eine Kooperation der Kerami-
kerin Sophie Masson und des Grafikers Thomas Van Hecke.

Die Porzellanteller fiir die Wand gibt es mit drei Motiven
und in einer Auflage von jeweils 50 Stiick. @ 25,5 cm,
€ 65, en.sophiemasson.com 6 OSORIO erweist
der Figur Ema aus dem Film ,Am Ufer des
Flusses” seine Reverenz. @ 21cm,
der-Set € 153, www.ibride-
design.com !

10/23 DER FEINSCHMECKER 103



HINK PASTETEN
MANUFAKTUR

Das ist Feinkostgeschichte, wie sie im Buche steht:

Seit mehr als 80 Jahren stellt die Wiener Manufaktur Hink
edle, handgemachte Pasteten nach traditionellen
Rezepturen her, Wiirzig-fruchtige Pasteten, die pur nur
auf einer Scheibe Sauerteigbrot am allerbesten

sind und gern mit einem Glas Rotwein dazu.

Noch mehr Auswahl finden
Sie bei uns im Shop:
www.der-feinschmecker-shop.de

Paté vom
Mangalitza-Schwein.
Genieken Sie die Pate als dster-
reichischen Tapas-Klassiker, zum
Baguette oder auf einer Scheibe
dunklem Sauerteigbrot mit einem
Salat oder zur Késeplatte.

(130,00 Euro/ kg). 130 g

Art. Nr.: 1431269 | 16,90€

Van
S 8“'“'4141»,. Han uunq!'"f

i £ i 8
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5€

/@\ thschein*

mit dem Code

. Creme Kobe Beef Austria.

/. ,Kobe Beef Austria“ ist ein miirbes, fein

STRM HY

(145,38 Euro/ kg), 130 .
Art. Nr.: 1431293 | 18,90€

Wird kalt oder warm serviert,
schmeckt als Brotzeit auf
getoastetem WeiRbrot mit
etwas Estragonsenf.
61,43 Euro /kg). 210 g.

HINK R WiEN

]

!

il

| marmoriertes Fleisch mit nussigem Aroma.
i Genielen Sie diese seltene Delikatesse vom
}

wahrscheinlich besten Rindfleisch der Welt.

Corned Beef vom Jungstier.

Nr.:1431285 | 12,90€

BENRIACH

HE SIXTEEN

FITIIE SINGLE WALT SCOTCH WHSHT
Mtkabanern il i
_ THREE CADK MATONED

Benriach Single Malt
Whisky ,, The Sixteen®,

16 Jahre.

Der ,Benriach The Sixteen® ist
ein Single Malt Whisky aus der
beriihmten schottischen Region
Speyside entlang des Flusses
Spey. Die Whiskys aus der
bekannten Gegend haben etwas
gemeinsam: Sie sind eher rund
mit feingliedrigem Kérper,
elegant und floral und wenig bis
gar nicht getorft.

(108,57 Euro/Liter). 0,71, 43% Vol.

Art. Nr.: 1443011 | 76,00€

Romantische Reise
durch Schottland.

Uber 360 atmosphérische
Fotografien zeigen schotti-
sche Lieblingsorte zu allen
Jahreszeiten, denn im Herbst
und Winter entfaltet das Land einen ganz besonderen
Zauber. 26%26.cm, 192 S., 365 Abb., 1Karte, geh.

Art.Nr.: 1402749 | Statt 29,95€"* nur14,95€

Whisky. Schottlands
legendare Destillerien.
Ein beeindruckendes Portrét
schottischer Destillerien des
renommierten Whiskyexper-
. ten Charles MacLean. Ein

s unverzichtbarer Band iiber
den Scotch Whlsky 25x29,5cm, 2885., zahlr. Abb., geb.

Art. Nr.: 1064037 | Originalausgabe 39,90 € als
Sonderausgabe*** 24,95€

Alle Preise Inkl, MwSt. und zzgl. VersandkostenOko-Kontrolistellencode: DE-OKO 034



z- und Inhaltsstoffen sowie Allergenen finden Sie unter www.der-feinschmecker-shop.de

Allergiehinweis: Infos zu Zusat

FEINSCHMECKER-SHOP

EXQUISITE PRODUKTE FUR SIE AUSGEWAHLT

Pramiert im
FEINSCHMECKER
Balsamico-Test

Balsamicoessig Modena Serie 10, Bio.
Bio-Balsamicoessig aus Modena, gewonnen aus gekochtem
Bio-Weinessig, der mindestens 60 Tage lang in Holzféssern
reift. Passt bestens zu Salaten, gekochtem Gemlise, Fleisch
und Meeresfriichten, Kartoffeln, Eier, Kése oder Desserts wie
Obstsalat, Vanilleeis, Pfannkuchen und Erdbeeren.

(119,60 Euro/Liter). 250 ml, enthalt Sulfite, bio-zert
Art. Nr.: 1462024 | 29,90€

RSRTRNSS NS

Balsamicoessig aus Modena PGl Velvet Bordeaux.

Balsamico-Essig aus Modena, gewonnen aus gekochtem Most von
Trebbiano- und Lambrusco-Trauben und Weinessig. Fllissig,
glanzend intensiv braun, angenehm dick und samtig. Unsere

A
n
v
A

Pairing-Empfehlungen: mit gegrilltem Gemiise, gerduchertem Lachs,
Canapés, Pasta, Pizza, Risotto, Fisch, gebratenem oder gegrilltem

NS

Fleisch, mit Kdse, Foie Gras, Erdbeeren und Pudding.
(199,60 Euro/Liter). 250 ml, enthalt Sulfite.
Art. Nr.: 1461982 | 49,90€

* Der Gutscheincode gilt einmalig ab einem Warenwert von 60 € bis zum 31.12.2023.
Giiltig nur fiir Produkte im FEINSCHMECKER-SHOP, ausgenommen preisgebunde Biicher.

** aufgehobener, gebundener Ladenpreis *** Ausstattung einfacher als verglichene Originalausgabe



Mit Weifd
OIMINE

Ich besser
durch die

l

Nacht”

Heino Ferch ist unser Weingourmet 2023.
In der Reihe ,Allmen”® brilliert er als smarter
Lebenskiinstler und Connaisseur, auch
privat genieRt er gern. Ein Gespréach tber
Wein und Genuss im Hotel Adlon, Berlin

INTERVIEW DEBORAH MIDDELHOFF

DER FEINSCHMECKER: Ein eleganter
Ort, die Aussicht auf ein groRartiges
Menii - womit starten Sie fiir gewohn-
lich in einen besonderen Abend? Cham-
pagner oder Gin Tonic?

Heino Ferch: Geht beides, je nach Stim-
mung. Wenn Gin Tonic, dann meist klas-
sisch mit Hendrick’s und Gurke. Aber sehr
gern Champagner. Schén kalt, auch mal mit
Eiswiirfel. Ein Frevel, ich weiB. Zu Hause
geht er vor dem Offnen nach der Kithlung
immer noch eine halbe Stunde ins Eisfach.
Was kommt danach ins Glas: Die Wein-
begleitung oder suchen Sie lieber selbst
eine Flasche aus der Karte aus? Lassen
Sie sich gern iiberraschen?

Die Weinbegleitung, ich vertraue dem Som-
melier. Sonst bleibe ich bei dem hingen,
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was ich sowieso kenne. Empfehlungen und
Neues zu entdecken finde ich spannender.
Wann begeistert Sie ein Sommelier?
Wenn er mich mit den Geschichten zu den
Weinen verzaubert. Tm ,Atelier in Miin-
chen hatte ich kiirzlich einen rauchigen
Wein zum Fisch. Dazu die Geschichte des
Sommeliers — der Schiefer im Boden, der
dieses Aroma priigt usw. Das zu erfahren, ist
doch spannend.

Eine Flasche fiir einen entspannten
Abend - weiR oder rot?

Weillwein. Das kommt aus meiner Zeit in
Osterreich. Natiirlich auch mal einen Bor-
deaux oder einen roten Osterreicher, wenn
viel Zeit ist. Ich trinke den gern, aber er wird
mir irgendwann hart auf der Zunge. Mit
Weill komme ich besser durch die Nacht,

Gibt es eine Lieblingsrebsorte? Sauvignon
Blanc aus der Steiermark?

Sehr gem, aber auch Griiner Veltliner. Ich
habe in der Steiermark viel gedreht. Es gibt

dort tolle Winzer: Tement, Polz, die waren
da gleich um die Ecke, das hat geprigt. Die
Frische des Sauvignon Blanc mag ich sehr,
ich liehe aber auch den steinigen Geschmack
von Siidafrika und Neuseeland.

Zum Auftakr: 2020 Riesling Kabineit Grofte
Lage Dorsheim Goldloch, Weingut Joh.
Bapt. Schiifer, ein Versteigerungswein.

Hm, sehr frisch ...

Gelbe Friichte, tolle Struktur, Eleganz -
ein wiirdiger Start in den Abend. Was
sind fiir Sie besondere Weinmomente?



FOTO: ARD DEGETO/HARDY BRACKMANN

HEINO FERCH
als Johann Fried-
rich von Alimen
in dem Film
LAllmen und das
Geheimnis des
rosa Diamanten®

Gute Gesellschaft. Anlisse wie dieser, gut
essen gehen. Wenn Freunde grofle Flaschen
mitbringen und man gemeinsam eine Dop-
pelmagnum, in der der Wein anders gereift
ist, zelebriert. Und der erste Schluck, der ist
immer ein grofer Moment. Weil das ein Ge-
schenk ist, weil man in dem Moment aus-
atmet, die Dinge flieffen Lisst.

Die Vorspeise: Variation von der ungestopf-
ten Bio-Entenleber aus den Landes.

Sehr elegant ist der Kabinett dazu! Diese
leichte Siibe und Frische ... Passt toll!

Das wiirde auch Johann Friedrich von
Allmen zu schitzen wissen, den Sie in
der Verfilmung von Martin Suters Krimi-
nalromanen spielen, Wie kam es dazu?

Das ist eine verriickte Geschichte: Nach
wAdlon™ fragte mich der Produzent, was ich
gern als Nichstes spielen wiirde. Meine
Frau hatte gerade zwei Biicher der Allmen-
Reihe von Martin Suter gelesen und meinte:
wDas musst du spielen.” Mein Produzent
wollte sich kiimmern, aber die Rechte waren
weg. Ein Jahr spiter traf ich einen anderen
Produzenten, mit dem ich auch schon viel
gedreht hatte, er wollte unbedingt wieder
mit mir arbeiten. Ich sagte, ich hiitte da was
gehabt, hiitte nicht geklappt, Suter und so
weiter, und schlieBlich sagt er: ,Das bin ich,
ich habe die Rechte.” Ein halbes Jahr spiter
haben wir den ersten ., Allmen* gedreht.
Allmen ist ein Ziircher Lebenskiinstler,
der trotz chronischen Mangels an finan-
ziellen Mitteln in Sachen Lebensart kei-
ne Kompromisse macht. Wer hat ihm
sein Profil gegeben?

Die Frage war: Wie kann der Allmen ausse-
hen? Ich hatte einen entfernten Freund beim
Polo in einer bestimmten Situation gesehen
und wusste, so muss er sein, die Haare blond
wie in den 80em. Ich wusste, wir miissen
was mit Periicke machen. Im Grunewald ha-
ben wir dann ein Fotoshooting gemacht mit
Klamotten und haben geguckt, welches Vor-
bild wir nehmen konnten, Alle klassischen
Dandys standen zur Debatte: Cary Grant,
die ganzen Hollywoodgrofien. SchlieBlich
sind wir bei der Matte von Brian Ferry hiin-
gen geblieben, der britische Dandy. So ist
Allmen entstanden,

Er ist ein smarter Hedonist und Meister
der Selbstironie, der in jeder Lebenslage
den Moment zu genieRen weil%, und er
ist ein absoluter Connaisseur ...

Suter hat mit Allmen quasi den Jedermann
erschaffen. In ihm vereint sich die ganze
Sehnsucht, die wir Deutsche haben, in die-
sem ganzen Preulientum, mit dieser Diszi-
plin, die wir schon mit der Muttermilch ein-
gesogen haben. Was Allmen macht, das
wiirden wir doch nie tun. Er sagt einfach:
LAnything goes”. Keiner wiirde sich doch
fiir 8000 Euro einen Anzug schneidem las-
sen, wenn nichts mehr geht. Aber Allmen
sagl: ,Ich kann der Umwelt nicht mit unan-
gemessener Kleidung auf die Nerven ge-
hen.” Oder: ,Risiko ist gewissermaben das
Gewiirz, das dem Gleichmut des Alltags den
Hauch der Ewigkeit verleiht.” Grofartige
Siitze, die der Autor eingebaut hat, und die
diese Sehnsucht nach Leichtigkeit oder der

INTERVIEW

Selbstverstindlichkeit offenbaren, die uns
abhandengekommen ist.

Weil wir uns sténdig selbst optimieren ...
Genau, Weil wir in diesem kleinen Deutsch-
land mit 80 Millionen Einwohnern eines der
effektivsten Linder der ganzen Welt sind.
Hier wird so viel geleistet, es wird alles nach
Leistung und Erfolg bewertet. Und dieser
Druck, der auf uns allen lastet, dass das
niichste Jahr immer noch besser wird als das
davor — das ist ein Fluch!

Was kénnen wir also von Allmen lernen?
Dieses Zutrauen, dass es schon wird. Das
Vertrauen in das intuitive Gefiihl, ich mach’s
jetzt, wenn mir danach ist. Ich verliere mich
in diesen Abend, in diese Frau, in diese Ge-
fahr oder in was auch immer. Ohne gleich zu
denken; Was ist morgen um 107 Den Mo-
ment genieBen, das macht Allmen par excel-
lence. Mit allen Schwiichen. Er sagt einfach:
,Geht schon, Carlos.” Sein Diener und er
leben ja fast wie in einer Ehe. Ein raffiniertes
Konstrukt, das der Suter geschaffen hat. Er
findet iibrigens, dass diese Filme die schons-
ten Umsetzungen seiner Romane seien. Das
freut mich natiirlich sehr.

Ein bisschen Allmen tate uns allen gut ...
Total. Wir sollten uns selbst nicht immer so
ernst nehmen, sondern manches mit Augen-
zwinkern sehen. Allmen sagt ja auch: ,Ich
bin nicht pleite, ich bin Giberinvestiert."

Zweite Vorspeise: Kaisergranat, sanft ge-
braten in brauner Butter, mit Pfifferlingen,
Blumenkohlcouscous, Salzzitrone, Krusten-
tierbisque. Dazu Pouilly-Fuissé Sur La
Roche, Domaine Barraud, Mdaconnais, 100
Prozent Chardonnay.

Sehr fein ... Die Nase war kriftiger, als er
tatséichlich schmeckt.

Wieder viel Eleganz. Auch das eine Ei-
genschaft von Allmen, er ist ein Mann
mit Manieren. Man kénnte meinen, gute
Manieren gelten heute als altmodisch ...
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INTERVIEW

Du hiltst einer Frau die Tiir auf, und vor Jah-
ren noch habe ich gedacht, ich hére nicht
richtig: . Kann ich selber!" Das hat sich jetzt
aber zum Gliick wieder relativiert.

Allmen hat immer ein Glas in der Hand ...
Und eine Zigarette ...

... dabei ist Alkohol am Set verboten.
Haben Sie alkoholfreien Sekt schitzen
gelernt oder wie finden Sie ihn?
UngenieBbar. Wir hatten jetzt San Bitter von
Pellegrino, das sieht aus wie Campari und
war ok. Aber Allmen hatte dieses Mal eine
Szene mit Jojo, wo sie auf dem Boden liegen
nach erfiilltem Sex. Es war schon 3 Uhr
nachts, sie wollten den Stecker ziehen, aber
wir bestanden darauf, noch zu Ende zu dre-
hen. Und sagten: ,Andrea, Spumante!* Das
war das einzige Mal, sonst ist tatsichlich al-
les alkoholfrei. Und damit es bei jeder Klap-
pe wieder prickelt, kommt oben Salz rein.
Allmen sagt {iber ein Restaurant, es sei
ein Tempel, in dem es nicht um die Nah-
rungsaufnahme gehe, sondern um ge-
wisse Momente des Gliicks. Wann be-
geistert Sie ein Restaurant?

Da kann ich nur ganz einfach auf den ,,Club
55 in Saint-Tropez kommen: Sonne, Fiife
im Sand, barfub, Wasser, sehr gute einfache
Kiiche, Service, Aufmerksamkeit. Und eine
Kleine Karte. Wenn man mich kennt und
man nicht auf einen Tisch warten muss. Und
wenn ich mich willkommen fithle. Wo es
heift: ,Pas de probléme! Kriegen wir hin.”
Und der Service mit einem Léicheln da ist,
HFiinf Minuten ... Champagner!™ Wenn's
linger dauert, gibt's einfach ein zweites
Glas. Pas de probléme! Dann ist dir alles
egal. An solchen Orten bin ich gerne Gast.
Ist geteilter Genuss der schonere?
Geteilt, ja, in kleinerem Rahmen, zu zweit,
keine grofien Gesellschaften. Aber ich kann
auch allein geniefien. So wie hier im Adlon
an der Bar. Weil ich mich da gem hinsetze,
das Manuskript lese, abtauche. Oder spiiter
am Abend auf ein Glas Wein, zuriicklehnen,
die Festplatte loschen. Aber ideal ist es, zu
viert oder zu sechst zu geniefen, das macht
am meisten Spab.

Zwischengang: Rotharbe, mit heifiem Ol
iibergossen, die Schuppen haben Crunch,
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Tomatenpiiree, gefldimmte rote  Zwiebel,
Dazu 2015 Riesling Auslese Graacher Dom-
probst trocken, Weingut Max Ferd. Richter.

Ist der gut! Pur, frisch, sommerlich ...

Mit der Rotbarbe ab ans Mittelmeer ...
Und von dort in den Norden, nach Spitz-
bergen. lhr neues Filmprojekt ist brand-
aktuell und hat auch mit Essen und Er-
ndhrung zu tun: ,Die Saat* spielt in
Spitzbergen. Es geht um ein Saatgut-
lager, in dem Samen der 21 wichtigsten
Nutzpflanzenarten aufbewahrt werden,
um die Erndhrung der Weltbevélkerung
im Katastrophenfall zu sichern. Es geht
um kriminelle Strukturen der Industrie.
Das Thema ist: Wer kriegt vom Kuchen das
griBte Stiick ab? Es geht um Politik, Ma-
chenschaften, Deals, Lobbyismus. Das ist
sehr aktuell. Denn es gibt den Weizen, der
viermal im Jahr ohne Hilfe und ohne Zusit-
ze bliiht, doch schon lingst! Der wird nur
zurtickgehalten, weil alle ihr Glyphosat ver-
kaufen wollen, damit es ordentlich Geld in
die Kasse bringt.

Haben die Dreharbeiten Ihre Sichtweise
auf die Landwirtschafts- oder Lebensmit-
telindustrie noch einmal veréndert?

Ja, klar. Meine Rolle, die Hauptrolle, ist die
des Kommissars, der nach Spitzbergen
hochfiihrt und seinen Neffen sucht, der dort
Urlaub macht, aber verschollen ist. Er sieht
vor Ort nach und kommt dann drauf, was
sein Neffe eigentlich da oben will. Dass er
niimlich hinter der Saatgutfirma her ist, die
einerseits den intemationalen Global Seed
Vault mitfinanziert, in dem in einem alten
Bergwerk 800000 Samen von Getreide,
Reis und anderen Nahrungsmitteln eingela-
gert sind. Eine Firma, die aber andererseits
mit allen Mitteln und brutal ihre eigenen
okonomischen Interessen  durchzusetzen
versucht. Das gibt einem schon zu denken.
Ein brisantes Thema - Saatgut-Konzerne
wie Monsanto werfen auch in der Reali-
tét elementare Fragen auf. Wie politisch
darf ein Kommissar da sein?

Der muss gar nicht politisch sein. Der muss
die Zuschauer nur mitnehmen, dann stellen
sie selbst die richtigen Fragen. Die Ge-
schichte ist wirklich gut gemacht. Es ist ein
Sechsteiler, der im Dezember in der ARD
liuft und in der Mediathek abrufbar sein
wird. Der Film hat ein wichtiges Anliegen,
spielt in Spitzbergen, Miinchen und Briissel,

thematisiert politische Fragen und kriminel-
le Machenschaften und ist bewegend und
spannend.

Hauptgang: Perlhuhn im Crépemantel mit
australischem Wintertriiffel, Triiffeljus, Sel-
lerie, Piemonteser Haselnuss, Sauce Albu-

feira, knusprige Rollchen mit Innereien und
frischem Triiffel. Dazu 1998 Barolo Oddero

Rivera di Castiglione.

GroBartig! Der ist unglaublich elegant. Er
wirkt so jung ...

Ja, er hat noch eine fast jugendliche Fri-
sche - perfekt gereift. Ein exzellentes
Menil, erstklassige Weinpaarungen -
viel mehr geht nicht. Was gibt es bei
lhnen an einem solchen Abend zum
Abschluss - der perfekte Absacker?
Eigentlich das, womit ich angefangen habe
— Champagner. Kommt aber drauf an, was es
vorher gab. Aber zum Schluss noch mal ein
Glas eiskalten Champagner, dieses kiihle
Prickeln - das ist einfach wunderbar!

Sommelier Hans-Martin Kenrad: Vorher
noch einen Schiuck Rotwein?
Ich glaub’, wir nehmen noch einen! ft

HEINO FERCH

Der in Bremerhaven geborene
Schauspieler lebt am Ammersee.
Nach dem Studium am Mozarteum
in Salzburg folgten Engagements
u.a. an der Freien Volksbihne
Berlin, Schillertheater, Burgtheater
und bei den Salzburger Festspielen.
Neben vielen Rollen in TV-Filmen
spielte Heino Ferch in Kino-Erfolgen
wie ,Comedian Harmonists®, ,Der
Untergang® und ,Der Baader Mein-
hof Komplex®. In dem TV-Dretteiler
,Das Adlon. Eine Familiensaga"
(2013) ist er Louis Adlon, Sohn des
Hotelgriinders. Seit 2016 ist Ferch in
vier Romanverfilmungen von Martin
Suter der Lebenskiinstler Johann
Friedrich von Allmen.




GENUSS-PAARE

HEISSE
LIAISON

ZIGARRE UND KAFFEE -
DIESE PAARE HARMONIEREN

Es muss nicht immer Rum sein — wer
sein Rauchvergniigen ohne Alkohol
zelebrieren mochte, trinkt am besten
einen Espresso dazu. Je nach Zigarre

FOTOS: FABIOMAX/ISTOCKPHOTO, YGANKO/STOCK.ADOBE.COM, HAGEN WILLSCH

mit erstaunlichem Ergebnis

TEXT KERSTEN WETENKAMP

K affee zur Zigarre? Natiirlich passt das! Schon weil die
Tasse ,,Café” in den Tabakmanufakturen der Karibik
fiir die Arbeitspause unentbehrlich ist. Abends trinken viele
Zigarrenroller gern Rum, Brandy oder Whisky zum blauen
Dunst — am Nachmittag aber Kaffee. Lange Tradition hat
diese Kombination natiirlich dort, wo sowohl Kaffeestriu-
cher als auch Tabakpflanzen angebaut werden — wie in In-
donesien (Java), Brasilien, Honduras, Nicaragua, Kuba oder
in der Dominikanischen Republik.

Welcher Kaffee harmoniert jedoch am besten zu welchen
Zigarren? Die deutsche Zigarrenmanufaktur Arnold André
aus Biinde, die inder Dominikanischen Republik ihre hand-
gerollten Carlos André Longfiller herstellt, lisst deshalb
Jetzt sogar eigenen Filterkaffee und Espresso produzieren:
Mit der Niirnberger Rosterei Berghrand wurde Kaffee spe-
ziell fiir Zigarrenfans entwickelt. Fiir die Probe zu drei ver-
schiedenen Zigarren wihlten wir den kleinen Schwarzen.
Gerdstet aus 70 Prozent Arabica (Herkunftsgebiete Guate-
mala und Dominikanische Republik) und 30 Prozent Ro-
busta (Indien). zeigt er eine seidige Crema, Noten von ge-
rosteten Mandeln und Niissen, getrockneten Siibkirschen,
Zarthitter-Schokolade und eine dezente Sdure von Orangen.

Zur hauseigenen , Carlos André Cast Off** aus der Domini-
kanischen Republik ist er selbstredend perfekt abgestimmt:
Die klassisch-schokoladigen Aromen des Espressos werden
betont, die Noten von Mandeln, Nuss und Kakao machen

den Kaffee, pur oder auch mit einem Schuss Milch, in Kom-

bination mit der Zigarre zu einem wunderbar wiirzig-scho-
koladigen Erlebnis. Ein stimmiges Vergniigen und eine har-
monische alkoholfreie Alternative zum Pairing mit Rum
oder Whisky.

Wie vielfiiltig die Kombination mit Kaffee ist, zeigt der
Test mit einer kubanischen mittelstarken ,Romeo Y Julieta
Linea de Oro™: Sie verstirkt die fruchtigen und zitrischen
Noten des Kaffees. [stsie allerdings zu kriiftig wie etwa eine
Cohiba, iiberdeckt sie den Espressogeschmack. Ganz anders
wiederum wirkt eine eher blumige Zigarre wie die , Flor de
Selva* aus Honduras: Sie betont die Siie des Espressos,
lockt aber auch pfeffrige Noten aus der Reserve. it

DER KAFFEE UND DIE ZIGARREN

« Carlos André Aficionado Blend Espresso,

250 g € 11,50, www.cigarrenversand24.de

« Carlos André Cast Off, Robusto, Dominikanische
Republik, 10 Stiick € 140, www.der-feinschmecker-shop.de
+ Romeo y Julieta Linea de Oro Nobles,

Triangulares, Havanna, € 54,
www.casadelhabano-stuttgart.de

« Flor de Selva, Robusto, Honduras, € 10,40,
www.noblego.de
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Entdecken Sie auf der Fahrt von
Miinchen nach Meran die
Faszination eines DS 7 E-Tense
(u.1). In mediterraner Landschaft
thront das Luxushotel Castel

Fragsburg (o) auf einem
Felssporn 400 Meter iiber Meran
und bietet spektakulire Aussich-
ten und Gourmetgenuss auf
hdchstem Niveau von Sternekoch
Egon Heiss (0. |). Sie erleben
Sternekdchin Anna Matscher (u. 1)
im Restaurant ,Zum Lowen",
Spitzenkoch Gerhard Wieser (o. r)
kocht fiir Sie in seinem Restaurant
.Castel finedining" im Hotel
Castel. Edle Zigarren von Carlos
André krénen den Freitagabend.




EXKLUSIVE LESERREISE

IHR PROGRAMM

Meister &
Meisterliches

Seien Sie dabei und erleben mit uns vom
26.-28. Oktober ein Genusswochenende
de luxe mit einmaligen Highlights in Merans
traumhaftem Luxushotel Castel Fragsburg

DER FEINSCHMECKER KREIERT FUR SIE
Kurztrips der Extraklasse. Besondere Erleb-
nisse, die fiir immer in Erinnerung bleiben.
Das Motto ,,Meister & Meisterliches* steht
fiir hochkaritige Highlights aus Kulinarik,
Kultur und Genusshandwerk, die wir zusam-
men mit unserer Partnerin Rita-Graciela
Werner (,.Essence of Life") kuratiert haben.
Auf héchstem Niveau entdecken wir auBer-
gewdhnliche Destinationen und die besten
Kache. Dieses Mal fahren Sie mit einem DS
7 E-Tense von Miinchen nach Siidtirol. Das
Relais & Chateaux Hotel Castel Fragsburg
ist Thr luxuridses Hideaway. GenieBen Sie
exklusive Dinner mit den Sternekichen
Egon Heiss, Anna Matscher und Gerhard
Wieser sowie besondere Tastings, etwa mit
Premium-Zigarren von Carlos André. Sie
mdchten dabei sein? Bewerben Sie sich bis
zum 10.10. per Mail mit Namen, Adresse,
Telefonnummer und Geburtsdatum unter
meister@der-feinschmecker.de! Die Teilnah-
megebiihr betriigt € 1390 pro Person. Infos:
www.feinschmecker.de

FOTOS: HANNES NIEDERKOFLER (2), HAGEN WILLSCH, ANNETTE SANDNER
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Willkommen

im Club!

BESONDERE MOMENTE k
GEMEINSAM ERLEBEN
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FEINSCHMECKER CLUB-WELT

MICHAEL SCHINHARL

FOTOS: JULIUS HIRTZBERGER, MARKUS KIRCHGESSNER (3),

Der Club fiir Geniefder

Das Beste aus zwei Welten: Wein & Gourmet-
Highlights im FEINSCHMECKER Club live erleben

SIE LIEBEN GUTES ESSEN, BESONDERE WEINE UND MOCHTEN SPITZENKOCHE UND
-WINZER PERSONLICH ERLEBEN? Dann sind Sie im FEINSCHMECKER Club genau
richtig! Er verbindet das Beste zweier Welten: auBergewohnliche Genussmomente
auf Topniveau und besondere Weinverkostungen von Ikonen und Newcomern. Als
Mitglied wéhlen Sie jetzt aus der groBten Vielfalt an Erlebnissen und Vorteilen im
deutschsprachigen Raum. Lernen Sie die besten Kéche bei einzigartigen Events
persdnlich kennen, seien Sie mit uns bei Topwinzern zu Gast und verkosten mit
Gleichgesinnten besondere Weine. Profitieren Sie von Vorziigen in vielen Hotels,
Restaurants und Genuss-Shops und genieBen Sie stets den personlichen Kontakt
zur FEINSCHMECKER-Redaktion. Sind Sie dabei?

Besondere Genussmomente warten auf Sie

RARE BOTTLE TASTING MIT JENS PRIEWE Ver-
kosten Sie am 2. Dezember 2023 in Miinchen
Barolo und Barbaresco der renommiertesten
Winzer des Piemont aus den Jahrgangen 2019
bis 1998, moderiert von dem Italien-Kenner
und FEINSCHMECKER-Weinexperten Jens
Priewe, Starken Sie sich in der renommierten
Weinhandlung Garibaldi mit Butternudeln und
frischen Alba-Triiffeln, aufgespurt vom Triffel-
sucher Ezio Costa.

BRENNEREI ZIEGLER Erleben Sie am 18. No-
vember in Freudenberg die Kult-Brennerei
Ziegler ganz exklusiv mit einem Blick hinter die
Kulissen und verkosten Sie im Felsenkeller
jahrhundertealte Brande mit dem Brennmeister.
Zum Lunch probieren Sie die verschiedenen
Spitzenbrande sowie den neuen Whisky.

Weitere aktuelle Termine:

+ 8. DEZEMBER, HAMBURG: Chef's Table by
Cornelia Poletto - Kiichentricks der Spitzenkdchin
inihrer Cucina lernen mit gemeinsamem Dinner.
+10. NOVEMBER, HEINSBERG: Das beste Fleisch
der Welt, prasentiert von Otto Gourmet. Erleben

@ Sie ein exklusives Tasting verschiedener Sorten
und ein Topmenii mit Wolfgang Otto persénlich.

[hre Vorteile

Als Mitglied genieBen Sie Vorziige
in den Restaurants der Jeunes
Restaurateurs Deutschland sowie
in den deutschen Hotels von
Relais & Chateaux, bei den Feinen
Privathotels, in den GenieBerhotels
und Restaurants in Osterreich und
Slidtirol sowie im Severin’s Resort
& Spa auf Sylt, im Castell Son
Claret auf Mallorca, im Edelweiss
Salzburg Mountain Resort, im
Hotel Goldener Hirsch in Salzburg
und im Hotel Sonnenhof im
Tannheimer Tal. AuBerdem profi-
tieren Sie von attraktiven Rabatten
bei Onlineshops und Winzern.

Melden Sie sich an!
Zum Preis von nur € 156/Jahr

(€ 13/Monat) haben Sie Zugang
zu allen Angeboten und Vorteilen
der exklusiven FEINSCHMECKER
Club-Welt.

Melden Sie sich ganz einfach auf
www.feinschmecker.de/premium-
club an und erleben Sie Spitzen-
koche, Topwinzer und andere Stars
der Genuss-Szene live.

Sie mochten mehr wissen
oder Mitglied werden?
Fiir Infos und Anmeldung
den QR-Code scannen!

Wir freuen uns ber unsere Markenpartner:

SieMatic RN st

B [ ]
Ziegler Mm_unn:'run
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BOARD OF EXCELLENCE

,Die menschliche
Komponente erweckt
Luxusprodukte

zum Leben”

Unser Board of Excellence versammelt
flihrende Personlichkeiten der Genuss-
welt, die sich aktuellen Fragen widmen.
Folge 1: Julian Pfitzner — warum die KI
den Menschen nicht ersetzen kann

VOR DEN TOREN HAMBURGS erifnete kiirzlich Euro-
pas modernste Autobahnraststitte: Eine App zeigt die
verfiigharen Parkplitze, ein Roboter serviert Speisen.
Als meine siebenjihrige Tochter den Service-Roboter
sah, fragte sie, ob das nicht auch etwas fiir unsere Schif-
fe sei. Eine interessante Frage. Gerade in Zeiten von
Fachkriiftemangel und einem weiteren, eindriicklichen
Entwicklungsschub in der kiinstlichen Intelligenz.

BEI HAPAG-LLOYD CRUISES bieten wir Luxus- und Ex-
peditionsreisen auf hiichstem Niveau und unvergessliche
Momente. Im Zentrum unseres tiglichen Tuns steht da-
bei der Mensch. Wiihrend erfahrene Nautiker das Schiff,
unterstiitzt von modernsten Navigationssystemen, auf
Kurs halten, bieten wir unseren Gisten erstklassigen Ser-
vice. Diese menschliche Komponente erweckt Luxus-
produkte wie die unsrigen erst zum Leben. Deshalb bil-
det die Crew die Seele unserer Schiffe.

ES GIBT IMMER MEHR AUFGABEN, die Computer und
Roboter erledigen. Aber es ist gerade das, was nur Men-
schen kinnen, was unsere Branche so einzigartig macht:
eine aufmerksame, der anderen Person zugewandte
Atmosphiire zu schaffen. Dennoch entscheiden sich zu-
nehmend weniger junge Menschen fiir eine berufliche
Zukunft in der Hotellerie oder auf einem Kreuzfahrt-
schiff. Frage ich nach Griinden, wird mitunter erwihnt,
dass man sich im Service mehr Respekt wiinschen wiir-
de. An Bord unserer Schiffe erleben wir das oft anders,
aber wir haben auch das Privileg, erfahrene Kriifte zu
haben, und Giiste, die diese zu schitzen wissen.

Es ist in erster Linie
die Zusammenarbeit
mit Menschen, die
CEO Julian Pfitzner
in seiner 13-jahrigen
Tatigkeit fiir die
Luxusmarke Hapag-
Lloyd Cruises
begeistert: von den
Kollegen an Land
liber die Crewmit-
glieder an Bord bis
hin zu den Gasten

OPINION-
LEADER

IM MIKROKOSMOS AN BORD begegnen sich
Crewmitglieder aus verschiedenen Liindern.
Man entwickelt Empathie, erfihrt viel iiber
andere und noch mehr iiber sich selbst. So
entsteht eine Gemeinschaft auf Zeit. Auch
unsere Giiste sind fiir viele Tage an Bord.
Dann passiert sehr hiufig das Wunderbare:
Aus tiglichen Begegnungen erwiichst ehr-
liches Interesse, gegenseitige Wertschiitzung. Viele
Crewmitglieder bleiben untereinander oder mit Giisten
in Verbindung - selbst iiber die Reise hinaus. Dass ein
Roboter ihr Zimmer aufriumt, das kann sich meine
Tochter gut vorstellen, Mit ihm aber enger befreundet zu
sein, eher nicht,

ES WIRD NIEMANDEN UBERRASCHEN, dass ich jedem
empfehle, einmal mit einem Schiff zu reisen. In diesem
Kontext geht es mir aber um mehr als das Kennenlernen
anderer Kulturen und Lebensweisen. Ich mochte dazu
einladen, sich auf eine besondere Form der Horizont-
erweiterung einzulassen: auf die Magie einer exklusiven
Gemeinschaft, die grandiose Momente erlebt. Manch-
mal fiihlt man sich klein und unbedeutend, angesichts
der unfassbaren Weite des Ozeans, der beriihrenden
Schénheit der Natur. Doch im Kontext dieser Gemein-
schaft auf Zeit erGffnen sich neue Perspektiven.

INNOVATIVE TECHNOLOGIEN miissen auf ihre Eignung
gepriift werden. Aber bei einer Luxusreise steht nicht
seelenlose Perfektion im Fokus, sondern perfekter Ser-
vice mit emotionaler Note. An Bord freuen sich unsere
Giste, als Personlichkeiten wahrgenommen zu werden.
Und unsere Crew ist stolz darauf, eine Leistung auf Au-
genhdhe zu erbringen. Dafiir haben sie unlingst T-Shirts
bedruckt: Best Crew in the World. Bis ich den Einsatz
von Service-Robotern auf Luxusschiffen iiberdenke,
miisste die erste Maschine selbststindig auf die Idee
kommen, T-Shirts zu bedrucken. Die Rastanlage an der
AT ist dennoch ein spannendes Projekt. Auch, weil es
dort griine Kraftstoffe geben soll, etwas, mit dem wir
schon vielversprechende Tests gemacht haben. i

BOARD OF EXCELLENCE — UNSER EXPERTEN-NETZWERK

Christiane Peters, Creative Interior Design & Luxury Guest Experience Consultant; Julian Pfitzner, CEO Hapag-Lloyd Cruises;
Dominik Dérr, Trauminselreisen; Markus Riisch, Inhaber Altonaer Kaviar Import Haus
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Jedes Stiick

ein Unikat

,Ginny* ist Bar- und Servier-
= ‘1 wagen in einem. Johannes

f Mdiller, Tischler aus Ober-

bayern, setzt dafur auf

minimalen Materialeinsatz:

Nur 12 Millimeter stark ist

das verwendete Weiktannen-

holz, Eine Keramikplatte
(_ dient als Schneidunterlage,
eine Klappe als Abstellfldche.

Mustergiiltig

Das traditionelle Fischgratmuster, wie
man es von Holz- oder Fliesenbdden
kennt, war die Inspiration fiir den Look der

( ") 66x40x92cm, €3490,

S * www.studiojm.de
JTiles*-Geschirrtiicher des dénischen

Labels Sodahl. Dank zweifarbiger Garne

aus Baumwolle entsteht ein Doubleface-

§
e
Look, sodass Vorder- und Riickseite ] i ;
unterschiedlich aussehen. In Tea Green, _
Dusty Pine und Braun, 50 x 70 cm, € 8,95, M= \
iber www.connox.de

FOTO: JAKOB STARK

Eine Frage der Zeit

Inihrem Studio in Hamburg fertigt Johanna
Detmers Accessoires und Taschen aus
rein pflanzlich gegerbtem Leder, das

mit der Zeit immer schoner wird. Die
runden Tabletts bzw. Ablagen werden
aus einem Stiick nass gepresst und
geformt, anschliekend mit natirlichen
Wachsen poliert und versiegelt. In Natur,

Braun oder Schwarz. @ 9,5, 175 und

23,5cm, 3er-Set € 129, www.sjaelv.com

LEBENSARTNOTIZEN

NEWS

TERMINE

IDEEN VOM MEISTER

Noch bis zum 26. November ist
die Ausstellung ,Der Modulor -
Mass und Proportion im
Pavillon Le Corbusier in Ziirich
zu sehen. Die Schau wiirdigt
die leidenschaftliche Arbeit des
Architekten und Designers

Le Corbusier, der sich von Vor-
bildern aus der Natur ebenso
wie durch Kunst von der Gotik
bis in die Moderne zu seinen
Entwiirfen inspirieren lieR.
www.pavillon-le-corbusier.ch

DESIGN + GARTEN

Im Sommer wurde auf dem
Vitra Campus in Weil am Rhein
ein weiteres Architektur-
Highlight platziert: das von
Tsuyoshi Tane entworfene
Garden House. Um das Holzge-
bédude entsteht ein Nutzgarten.
Toll ist die Aussichtsplattform,
die Ausblicke auf den wunder-
schénen Oudolf Garten und das
Umbrella House gewihrt.
www.design-museum.de

BEST OF ITALY

Ob im Veneto, in den Marken,
in der Toskana oder auf
Sizilien, das Kunsthandwerk
ist in Italien sehr lebendig.
Was in kleinen Manufakturen
oder traditionsreichen Unter-
nehmen entsteht, findet man
in dem Onlineshop Artemest.
Zusétzlich zu den Produkten
gibt es viele Informationen tber
die Macher und Marken - das
ist originell und inspirierend.
www.artemest.com
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UNTER
WEGS

ALLE HOTELS UND
RESTAURANTS
ANONYM GETESTET

AROMEN
DER ALPEN
- ,Ravioli und Guter
~ Heinrich®, das Wild-
kraut wird in der
nahen Umgebung
gepfliickt und wie
Spinat verwendet
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ZURUCK ZU

DEN WURZELN

In seiner Heimatstadt
Bruneck eréffnete
Norbert Niederkofler
in einer Fabrikanten-
villasein neues
Restaurant

NEUEROFFNUNG
DES MONATS

,AIER BIN ICH ANGEKOMMEN"

Lange erwartet: Norbert
Niederkofler schenkt
Stdtirol mit dem ,, Atelier
Moessmer* ein weg-
weisendes Restaurant

»Alles Wissen, das ich in den letzten 40
Jahren angesammelt habe, steckt in die-
sem Projekt.” Fiir Norbert Niederkofler, der
mit ,Cook-the-Mountain® seine ganz eige-
ne Kiichenphilosophie schuf, ist ,Atelier
Moessmer® in seiner Heimatstadt Bruneck
Restaurant, Thinktank und Headquarter fiir
seine zahlreichen Aktivitéten. Das hoch-
dekorierte ,St. Hubertus® in St, Kassian
wird gerade aufwendig umgebaut.

In Bruneck wurde die alte Direktoren-
villa auf dem Gelande der Tuch- und Lo-
denfabrik Moessmer anspruchsvoll um-
gestaltet:Immodernen, rundum verglasten
Anbau liegt die Kiiche; im historischen Teil
empfangt man die Géste in mehreren
Raumen, sodass tatsachlich das Gefiihl
eines Zuhauses entsteht.

Der Abend beginnt in der Bar, setzt sich
fort im Restaurant, auf der verglasten Ve-
randa oder am Tisch in der Bibliothek. Das
Ambiente ist ein stilvoller Mix aus der
Tradition des Hauses (hohe Raume, Par-
kettbdden, Kassettendecken) und zeit-
gemaBem Design in Schattierungen von
Braun, Grin und Erdtonen, dazu Tische
und Einbauten aus heimischen Holzern.

Im Meni entwickelt Niederkofler seine
Philosophie einer in der Region verwurzel-
ten, ,ethischen” Kiiche weiter. Alle Zutaten
stammen von nahen Bauern, Ziichtern und
Sammlern, mit denen er meist langjahrige
Beziehungen pflegt. Prézise gearbeitete
Amuse-Bouches wie knusprige Tartelettes
mit Wildhasenterrine und dem Bergspinat
Guter Heinrich werden in der Bar gereicht;
am Tisch startet das eigentliche Meni mit
neun Gangen. Bauernsalat mit bis zu 30
frisch gepfliickten Krautern gehort ebenso
dazu wie das legenddre Sauerteigbrot mit
Almbutter. Alpine Natur an den Gaumen
bringt Tatar von gerducherter heimischer
Lachsforelle mit Rogen und Sauce aus
eigenem Fett, verfeinert mit Bergsafran.
Typisch Niederkofler ist der Mix aus medi-

00000 rerrekr SOO® HErAUSRAGEND @@® ExZELLENT @@ SEHRGUT @ GUT

terraner Inspiration und teils etwas spré-
derer Alpenaromatik — cremiger Risotto
mit Robiola-Weichkase, Brunnenkresse,
Buttermilch und geréuchertem Eigelb so-
wie Tiroler Grauvieh, iber offenem Feuer
gegrillt, mit Bérlauchkapern und Kréuter-
pesto, dessen fruchtige Saure WeiBe Jo-
hannisbeeren beisteuern.

Die Weinkarte umfasst rund 700 Positio-
nen mit Schwerpunkten auf Sidtirol (kleine
Weinbauernl). Mit von der Partie ist das
gesamte ,St. Hubertus*-Team, allen voran
Lukas Gerges, ein geborener Gastgeber
und versierter Sommelier. Patricia Brohm

90990 VWalter-von-der-Vogel-
weide-Str, 17, IT-39031 Bruneck,
Tel. 0039-04 74 64 66 29, www.
ateliernorbertniederkofler.com,
Mi-Sa abends, Sa und So mittags
gedffnet, Menli € 290
ebyia?

TIPP: In der ,Open Kitchen" re-
servieren fiir einen Logenplatz
am Kichentresen.
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UNTERWEGS
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VARENIKI, die gefiillten Teigtaschen, sind wunderbar al dente

BERLIN / RYKE
ECKLOKAL MIT OSTLICHEM CHARME

SCHONER KANN MAN im Prenzlauer Berg kaum sitzen: auf der
lauschigen RykestraRe mit Blick auf den Wasserturm und die
Synagoge. Wirtin Xiaofen Fan betrieb hier vorher eines der
vielen soliden asiatischen Restaurants, das ,Akemi*, wollte
ihrem Kiez aber ein wenig mehr kulinarische Kultur gonnen.

Das junge Kiichenteam bietet ein Men, das sich die Gaste
aus je vier Gerichten selbst zusammenstellen kénnen. Dabei
kommen Einfliisse aus Fernost und Zentralasien zum Tragen.
Etwa bei den zwei Austern mit Ingwer und Wodkasorbet oder
beim gedampften Spitzkohl mit Granny-Smith-Apfel und Wal-
nuss und ein wenig Bauchspeck vom Wollschwein. Sehr gut
gelang Kabeljau mit fermentiertem Spargel, Erbse und Kalbsfu®
sowie der medium gegarte Tafelspitz mit Borschtsch und klei-
nen Teigtaschen. Chefkoch Roman Schénberger stammt aus
Kasachstan. Seine mit Kraut gefiillten Vareniki (eine Art Ravioli)
sind wunderbar al dente. Am Sonntag ist Familientag, dann
kommt ein klassischer Braten auf den Tisch.

Die Weinkarte hat - wie in dieser Gegend Berlins mittler-
weile leider iiblich - einen reinen Naturwein-Schwerpunkt, mit
zahlreichen hochpreisigen Orange-Weinen und naturtriib aus-
gebauten Gewdchsen aus Georgien. Das Ambiente ist skandi-
navisch-reduziert, entworfen vom Berliner Atelier Raumfragen,
die Holzmébel passen zum lichten Charme des hohen Altbaus.
FAZIT: Urbane Gastronomie in legerem Rahmen.

Alexander Oetker

@0 Rykestr. 39, 10405 Berlin, Tel. 030-44 0135 38,
www.ryke-berlin.de, Di-Sa abends geoffnet,

Menii € 85-90 B

TIPP: Immer Do bis 19 Uhr ist Okomarkt auf dem Kollwitzmarkt.
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FINE DINING in intimem Ambiente bei ,Frau Specht*

DUISBURG / FRAU SPECHT

STARKES COMEBACK

DIRK BRENDEL IST IM RUHRGEBIET eine feste kulinarische
GroRe. Auf die SchlieBung seines Bistros ,Einfach Brendel”
folgte mit Partnerin Yvonne Specht im Service die Neuerdffnung
des Wohnzimmer-Restaurants ,Frau Specht* — mit schicken
Occhio-Leuchten und weik eingedeckten Tischen hinter unauf-
félliger Fassade in der Bahnhofsgegend.

Das kleine Team bietet ein nach Tagesangebot und Laune
wechselndes Uberraschungsmenii in sechs oder acht Gangen,
auch mal mit kleinem Augenzwinkern (das Underberg-Sorbet!).
Dazu gehdrt eine opulente Weinauswahl. Bei Garnelensalat mit
schockgefrosteten Obstelementen (Melone, Himbeere, Erdbeere)
und cremiger Dill-Cocktailsauce sorgte knackig gebratene Gar-
nele fiir einen warmen Akzent. Sehr gute Zutaten und siiffiger
Wohlfihlgeschmack bestimmen produktorientiert puristische
Gerichte wie saftige Ibérico-Schweinekinnscheiben auf Kohl mit
Paprikacreme. Ebenso setzt Brendel zu Lokalkolorit ferndstliche
Akzente: Bei seiner Salat-Erinnerung an ,Oma Miilheim* variierte
er originell ein mariniertes Kopfsalatherz mit Nori-Alge, Rauch-
mandel, Sesam, Mohn und Joghurtklecks. Genauso (iberzeugend
waren gegrillte Meerasche mit Fregola-sarda-Pasta, Bottarga
und Rauchaal-Fumet sowie feinschmelzende Steinpilz-Gnocchi.
Schliissig und a la minute zubereitet das finale Dessert, ein lau-
warmer Blaubeer-Clafoutis.

FAZIT: Entspannter Genuss mit Anspruch in zwanglosem, intimem
Rahmen. Stefan Chmielewski

@ @ Hohe Str. 19, 47051 Duisburg, Tel. 0172793 55 47,
frauspecht-weinbar.de, Do-So abends gedffnet, Menii € 90-116
abty

TIPP: Es gibt zwei Thekenplétze an der offenen Kiiche.
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ANDERNACH / YOSO )
JAPANISCH-EUROPAISCHE FUSION

ZUM NEUSTART erhielt das dunkle, klare Interieur mit subtilen
asiatischen Elementen einen anthrazitfarbenen Anstrich, eine
Bambuswand und bequeme Stoffsessel. Am Herd steht Peter
Fridén (Nachfolger von Sarah Henke), in Siidkorea geboren, in
Schweden aufgewachsen, in europaischen Spitzenkiichen aus-
gebildet und zuletzt Kiichenchef im Karlsruher ,Tawa Yama®.
Dass seine Fusion aus japanischen Elementen, skandinavi-
schen Einfliissen und franzosischer Hochkiiche gelingt, bewies
~ optisch ansprechend, handwerklich fein - gebeizte Makrele
unter hauchdiinner, transparenter Apfelscheiben-Kuppel. Im-
perial Kaviar erganzte salzigen Schmelz, ein Teigrdlichen mit
Mandelhobeln nussige Textur, sanft fermentierte weie Spar-
gelwiirfelchen korrespondierten wunderbar knackig-frisch mit
dem Buttermilchsud. Das stringente Zusammenspiel aus Re-
duktion, Natiirlichkeit, Produktqualitdt und Saucenvergniigen
setzte sich auch beim in Butter saftig confierten Heilbutt mit
Schwertmuschelstiickchen und Koji-Beurre-blanc fort. Eine
Nuance klassisch-wolllistiger geriet im Heu gereifte, rosa ge-
garte Wachtelbrust mit Foie gras, kraftigen Zwiebelzubereitun-
gen und Heubutter-Brioche, wozu japanische Pflaume und
Aprikose fiir pointierte Sdure-Frischekicks sorgten.
Aufmerksamer, engagierter Service. Neben der hochwerti-
gen Weinbegleitung ist ein Auszug der Weinkarte des benach-
barten ,Purs* auf die umamireichen Speisen abgestimmt.
FAZIT: Inspirierender Genuss mit weiterem Potenzial in zwang-
losem Rahmen. Stefan Chmielewski
® 00 Schafbachstr. 14, 56626 Andernach, Tel. 02632-
499 86 43, purs.com/purs/yoso, Mi-Fr abends,
Sa mittags und abends gedffnet, Menii € 109-145 &Y
TIPP: Es gibt auch ein vegetarisches Mendi.

KREATIVER KOPF: Peter Fridén ist ein vielseitiger Konner

ZEITTYPISCHE ELEGANZ im Gastraum, Mediterranes auf dem
Teller wie Schinken zu Jakobsmuscheln auf Nussbutterschaum

MUNCHEN / PORTUN

ELSASS-ALPE-ADRIA

MARMOR, MESSING-DOWNLIGHTS, Gppiges Kunstgriin — wie
viele Lokale am Schwabinger-Tor-Komplex zeichnet das ,Portun®
eine zeittypische Eleganz aus. Am Herd fiihrt Gregor Goncharov
Regie, bis Ende 2022 Co-Kiichenchef in Fabrice Kieffers ,Les
Deux" in Miinchen, Seine Karte klingt franzésisch-italienisch mit
einigen kroatischen Akzenten, verspricht eine spannende Er-
weiterung der Miinchner Méditerranée nach Osten.

Vieles, nicht alles zeigte das erwartete Niveau: zum Start sehr
gutes hausgebackenes Brot mit aufgeschlagener Butter und
Kréuterdl, als Gruk ein aromatisches Gazpacho-Gelee, darauf
Wassermelone, Basilikum-Eis und Skuta (kroatischer Schafsfrisch-
kase). Ein Ausreiker nach unten war die Entenleberterrine mit
Feige undRoter Bete, bei der uns weder Produktqualitat noch die
Zugabe von Knoblauchchips abholte. Gelungener dann gleich
zwei Gerichte auf Sauerkohlbasis: einmal als frischer Salat mit
Granny Smith, dazu ein Stlick Schweinerippe, geschmort und
kraftig mit Paprika gewiirzt. Und danach ein Rahmkraut mit Aal,
Schnittlauch und Erbsen, darauf kross gebratener Wolfsbarsch
- gutumgesetzt, wenn auch eher Elsass als Adria. Fir die Mittel-
meerregion stehen etwa Goncharovs hausgerolite Fuzi, istrische
Rohrennudeln, mit Sommertriiffel - und einige spannende Weine
wie Burja Estate (Slowenien) und Gianfranco Kozlovic (Istrien).
FAZIT: Ambitioniertes Kiichenkonzept, Steigerung absehbar.

UIf Sundermann

@O Leopoldstrake 150, 80804 Miinchen, www.portun-
restaurant.de, Tel. 089 38 05 39 60, Di-Sa abends gedffnet,
Menii €120 b ¥ ®

TIPP: Nebenan im Bistro gibt's Pinsa, Pasta und Prsut (Schinken).
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FEINES GESPUR: Nilson Chaves hat ein Handchen fiir Wiirze

LONDON / BOSSA
BRASILIANISCHE AROMENWUCHT

SEIN ,OTEQUE" IN RIO DE JANEIRO zédhlt zu den Toprestau-
rants in Stidamerika. Nun hat Alberte Landgrafin der englischen
Hauptstadt eine Dependance erdffnet. Hier holte er sich einst
bei Gordon Ramsay und Tom Aikens den letzten Schliff und
fiihrt nun mit seinem ,Bossa“ in Mayfair die Londoner in das
breite brasilianische Geschmacksspektrum ein und kombiniert
Aromen und Gewdirze mit britischen Produkten.

Sein Kiichenchef Nilson Chaves serviert Maldon-Austern mit
Biquinho-Chili-Vinaigrette und Sauerampfer-Ol, iiber dem of-
fenen Feuer knusprig gegrillten Schweinebauch mit marinier-
tem Mangold, schwarzem Knoblauch und Feijoada-Bohnen-
Sud. Aus Tapioka, der Starke der Maniokwurzel, bereitet er
Tortillas zu, die mit gerostetem Knochenmark und einer Ca-
shewcreme a part an den Tisch kommen. Ein Highlight ist die
gegrillte schottische Jakobsmuschel mit langsam gegartem
Lauch, getoastetem Buchweizen-Crumble und fermentierter
Tucupi-Sauce (aus Bittermaniok) zu einer cremig-schlotzig-
crunchigen Komposition arrangiert - voll von Séure und SiiBe,
von Umami strotzend. Diese Aromenknaller begleitet Somme-
liere Lais Aoki mit einer bemerkenswert mutig kuratierten
Wein- und alkoholfreien Getrankeauswahl.

Der Gastraum ist edel-modern designt: Erdténe finden sich
im Leder, an Metall, Wanden und Holz, flankiert von der offenen
Kiiche und einer lang gezogenen Bar an der Fensterfront.
FAZIT; Eine kulinarische Entdeckungsreise. Alexandra Kilian

@@ @ 4 Vere Street, OT Mayfair, W1G ODG London,

Tel. 0044-20 30 62 58 44, www.bossa.co.uk,
Hauptgerichte € 38-45 @bty

TIPP: Im Untergeschoss ist der hauseigene Club ,Maroto“.
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PARIS / GEOSMINE
STYLISHES LOFT, NATURNAHE KUCHE

MAXIME BOUTTIER wurde zum Shootingstar seiner Generation,
als er im angesagten ,Mensae" seine Kochkiinste unter Beweis
stellte. Jetzt hat er sich im hippen 11. Arrondissement selbststén-
dig gemacht; Das stylishe Bistro befindet sich in einer ehemaligen
Textilfabrik, in dem loftartigen Geb&ude mit Panoramafenstern
dominiert die Farbe WeiB. Bouttiers Bekenntnis zur Nachhaltig-
keit zeigt sich in recycelten Holztischen und Meniis, die aus sai-
sonalen und vorzugsweise okologischen Produkten bestehen.
Geosmin ist ein Duftstoff, der ,Geruch der Erde®, wie ihn etwa
ein frisch gepfliigtes Feld verstrémt. Und dieses sinnliche Erleben
will der Koch auf seine Gerichte (ibertragen, in denen die natiir-
lichen Aromen und Produkte im Mittelpunkt stehen. Unser Menil
begann mit knusprigen Kroketten zu Rillettes vom Schwein, ge-
folgt von einer Artischocke mit WeiBwein und Kréutern, die in
weiBen, wiirzigen Lardo-di-Colonnata-Speck gewickelt war. Das
schmelzende Fett war ein passender Kontrapunkt zum Gemiise.
Im Hauptgang gab es ein perfekt gegartes Sirloin-Steak unter
einer Haube Trevisano mit BBQ-Sauce, die sich durch eine dezent
rauchige Note mit dichtem Umami-Geschmack auszeichnete. Das
ungewdhnlichste Gericht: Kuheuter, serviert mit Rohmilchsahne,
Kaviar und Algengemiise. Unwiderstehlicher Abschluss: der noch
lauwarme Schokokuchen mit Vanille, Praliné und Fleur de Sel.
FAZIT: Spannendes Genusserlebnis von einem vielversprechen-
den Talent. Alexander Lobrano

@@®® 011 Arr, 71 Rue de la Folie Méricourt, FR-75011 Paris,
Tel. 0033-09 78 80 48 59, www.geosmine.com, Do-Mo mittags
und abends gedffnet, Menii109-139 EBY&&F @

TIPP: Abends nur Men(is, mittags auch & la carte.

CHEFKOCH Maxime Bouttier (M.) mit seinem Team. Friihlings-
hafter Teller mit Morcheln und Erbsen in einer Fleischjus




FOTOS: LAURENT DUPONT (2)

GARDASEE / CAPE OF SENSES
WELLNESS UND GENUSSKULTUR
MIT SEEBLICK

DER BLICK IST POSTKARTENREIF - er reicht weit liber den See
und die Landschaft. Das Cape of Senses liegt 200 Meter ober-
halb des kleinen Orts Torri del Benaco am Ostufer des Garda-
sees, trotz des englischen Namens ist es ein rein italienisches
Projekt, erdacht von Siidtiroler Hoteliers und Architekten.

Ultramodern im Look, wurde das Haus in den Hang hinein
gebaut und fiigt sich auch sonst mit klaren Linien, Erdtonen und
heimischen Materialien harmonisch in die Umgebung. GroBe
Fensterfronten lassen die Natur herein, alle Innenrdume sind
auffallend groBziigig angelegt. Das gilt auch fiir den Spa, zwei
Pools und 55 Suiten, die mit italienischen Designermébeln
ausgestattet sind.

Im obersten Stock liegen die beiden Restaurants, eine un-
komplizierte Osteria und das Gourmetrestaurant , Al Tramonto®,
sie teilen sich die weitlaufige Dachterrasse. Die Kiiche fiihrt
engagiert Francesco Pavan, der seine pragendsten Jahre beim
Topkoch Heinz Beck in Rom verbrachte und ein Faible fiir iiber-
raschende Aromenkombinationen hat, die am Gaumen perfekt
aufgehen. Gaste diirfen im Fine Dining mit weit auseinander-
stehenden Tischen a la carte wahlen: Der Start gelingt mal
leicht und mediterran mit fein geschnittenem, rohem Oktopus
zu gegrillten Kopfsalatherzen, mal intensiv-iiberraschend, wenn
Pavan zum Rindertatar dreimal Auster kombiniert - roh, als

Mayonnaise und als gewitztes drittes Element Austernkraut,
das der Meeresfrucht geschmacklich verbliiffend nahekommt.
Risotto ist perfekt al dente und insgesamt fruchtig-sii-sduer-
lich gehalten, mit Amarone-Reduktion, Sauerkirsch-Mostarda
und Bittermandelaroma von zerstoBenen Kirschkernen. Zur
rosa gebratenen Entenbrust mit griinen Bohnen setzt Sardel-
lensauce den wiirzigen Kontrapunkt.

FAZIT: Stilvoll-groBziigiges Haus fiir Ruhesuchende, Spa-Fans
und Gourmets. Patricia Bréhm

@@ 9@ Cape of Senses, Localita le Sorte, IT-37010 Torri del
Benaco VR, Tel. 0039-045 430 14 30, www.capeofsenses.com,
55Suitenab € 470 EHYBRTIF &

@99 Al Tramonto", taglich abends gedffnet,

Hauptgerichte € 32-42

TIPP: Das Haus organisiert Ausfliige zu Olivendl-Produzenten,
Weingiitern und Zitronengérten.
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IM NEUEN GRANDHOTEL kombiniert Fatih Tutak (M.)
im ,Gallada* tiirkische Kiiche mit asiatischen Einfliissen

ISTANBUL / HOTEL PENINSULA
EIN NEUES JUWEL AM BOSPORUS

DAS PENINSULA HOTEL ISTANBUL ist mehr als nur das jingste
Hotel der in Hongkong anséssigen Luxushotel-Gruppe. Es ist
auch eine Liebeserkldrung an die Tirkei und tragt die Handschrift
der tlirkischen Designerin Zeynep Fadillioglu. Sie gestaltete die
Schalterhalle des 1937 als Kreuzfahrtterminal erbauten Haupt-
geb&udes zu einer imposanten Lobby. Die 177 Zimmer, die sich
auf vier Gebaude verteilen, sind ausgestattet mit Marmara-Mar-
mor, Kelim-Teppichen und historischen Schwarz-Weik-Fotogra-
fien der Stadt, aufgenommen von dem Fotojournalisten Ara Giller.

Fur die Kiiche im Dachrestaurant ,Gallada“ ist Spitzenkoch
Fatih Tutak verantwortlich. Er bringt Erfahrung aus dem Kopen-
hagener ,Noma" mit und hat zuvor auch in Hongkong und China
gekocht — und so prasentiert er hier eine raffinierte tiirkische
Kiiche mit asiatischen Einflissen. Vorweg geschmorte Artischo-
cke mit einer leichten Tarhana-Sauce (tlrkische Gewlrzmischung)
und frischem Dill, dann ein Tomatensalat mit frischen und ge-
rducherten Tomaten mit griinem Kil-Pfeffer.

Beim Zwischengang iiberzeugen die saftigen, mit Garnelen
geflllten Dumplings mit nussigem Osietra Kaviar. Bei den Haupt-
gerichten kommen mit Dorade und Seeteufel zwei perfekt im Wok
gegarte Fische auf den Teller — ein pures Vergniigen. Die Wein-
karte filhrt iber 350 Positionen auf. Die Sommeliere berat kom-
petent. Es lohnt sich, tirkische Weine zu entdecken, etwa den
wunderbar aromatischen Chamlija Albarino. Detlef Berg

@@ @@ 0 Peninsula Istanbul, Karakdy Kekmankes Caddesi 34,
Tel. 0090-2129 3128 88 www.peninsula.com,

177 Zi. und Suiten, DZ ab € 1050 BBYALEF

990, Gallada", tgl. abends gedffnet, Hauptgerichte € 43-229
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SMALL 2144

Heidelberg: Das Hotel Hirsch-
gasse schliefit seine Restaurants
LLe Gourmet” und die ,Mensur-
stube*. Der Grund sind Ve

rungen im laufenden Umbau.
Stuttgart: Denis Jahn (zuvor im
Hotel Hohenhaus, Herleshausen)
will im Murrhardter Hof ein
Restaurant erdffnen: ,Laesa"

VOM FEINSCHMECKER
GETESTET & BEWERTET

RESTAURANTS:

@99 9® In jeder Hinsicht perfekt

@O®@® Kiiche und Service herausragend, Ambiente
und Komfort aukergewdhnlich

(-1 1] Exzellente Kiiche, sehr guter Service,
Komfort und Ambiente bemerkenswert

[ ] ] Sehr gute Kiiche, guter Service,
angenehmes Ambiente, komfortabel

@ Gute Kiiche, ansprechendes Ambiente

0 Solide Kiiche, sympathisches Lokal

00000 Bewertung ausgesetzt

HOTELS

@09 09 Injeder Hinsicht perfekt

@08®® ,ukergewshnliches Haus mit hervorragen
dem Service in bemerkenswerter Lage

Dee Groker Komfort bis ins Detail, sehr guter
Service, rundum Wohlbefinden

L 1] Guter Komfort, freundliche Atmosphére

@ Komfort iiber dem Durchschnitt und/oder
freundliche Atmosphéare

0 Sympathische Unterkunft

00000 Bewertung ausgesetzt

SYMBOLE:

Bar

Bioangebot

Garage oder Parkplatz
Mittags geoffnet

Pool

gutes vegetarisches Angebot
Terrasse und/oder Garten
Imbiss/Bistro/Weinstube
Ubernachtung maglich
Weinangebot

WLAN gratis
Zimmerservice

EC-Cash

Kreditkarten

Nur Barzahlung

NEFDH D= AP ZDEN



ANDERUNGEN VORBEHALTEN.

ADVERTORIAL

Bestsellerautor
Alexander Oetker
erzahlt vom

Fest der Liebe

Weike Weihnachten Arrangement ,Alexander Oetker:

mit Bestsellerautor Alexander Oetker 24.11.-26.11.2023

Alexander Oetker, geboren 1982, ist Bestseller- Freitag: GenieRen Sie den Tag lhrer Anreise mit einem Spaziergang durch
autor und TV-Journalist, als Frankreichexperte den Hohenhauser Forst und einem 3-Gang-Menu im Hohenhaus Grill

von RTL und n-tv berichtet er seit 15 Jahren tber
Politik und Gesellschaft der Grande Nation.

Er ist zudem Kolumnist und Restaurantkritiker
der Gourmetzeitschrift DER FEINSCHMECKER.
Seine Krimis um Luc Verlain sind Erfolgs-
garanten im Buchhandel, fir Mittwochs am Meer
erhielt er die DELIA, den Literaturpreis fiir den Sonntagmorgen: Champagner-Friihstlick
besten Liebesroman des Jahres. 2022 wurde inkl. 0,375 Laurent-Perrier Brut fiir 2 Personen.
Alexander Oetker aukerdem mit dem Deutsch-
Franzosischen Freundschaftspreis des Saar-
landes ausgezeichnet. Er lebt en famille in
Brandenburg, Berlin und an der franzdsischen © +4956 549870
Atlantikkiste.

Samstag: Aperitif inklusive Cidre Dupont Reserve am Kamin.

AnschlieRend liest Alexander Oetker aus seinem neuen Bestseller

L+Stille Nacht im Schnee”, Fiir unsere Hotelgdste sind exklusiv Platze in den
ersten Reihen reserviert. Danach empfangen wir Sie zu einem bretonischem
Gourmet-Menli in 5 Géngen, inklusive ausgewahlter Getranke.

Reservieren Sie jetzt (imitierte Teilnehmerzahl):
725 € pro Person im Doppelzimmer

HOTEL HOHENHAUS - Hohenhaus 1- 37293 Herleshausen - Telefon: +49 56 54 98 70 - Telefax: +49 56 54 13 03 - E-mail: info@hohenhaus.de - www.hohenhaus.de



48 STUNDEN

MAILAND

Die lombardische Metropole ist die wohl internationalste

Stadt Italiens. Dolce Vita wird hier weltoffen zelebriert
TEXT UTA ABENDROTH
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SCHLAFEN

BULGARI HOTEL MILANO (5)
Absolute Spitze: Das Hotel hat seinen
Sitz seit 2004 in einem ehemaligen
Kloster in unmittelbarer Nahe zum so-
genannten Goldenen Dreieck mit den
Shops internationaler Luxuslabel. Aus
den 61Zimmern blickt man in den wun-
derschén angelegten Park, der auf der
Riickseite eines Botanischen Gartens
aus dem 18. Jahrhundert liegt. Die
Lage mitten im Zentrum und dennoch
im Grlinen, die Atmosphére und der
Service sind einzigartig. DZ ab € 1150
9909 www.bulgarihotels.com

VMAISON BRERA

VMaison ist ein Boutiquehotel mit nur
16 Zimmern in einem ruhigen Innenhof
in Brera, einem Viertel mit vielen Fuk-
gangerzonen, Shops, Restaurants und
Eisdielen. Der eklektische Stil, die be-
sonderen Stoffe und Tapeten machen
auf einen Blick klar, dass die Geschwis-
ter Veeronica und Toni Zimbaro ihren
Gasten ein besonderes Erlebnis bieten
wollen, das mehr einem Privathaus ent-
spricht. DZ ab € 380

08 www.ymaison.it

PORTRAIT MILANO LUNGARNO
COLLECTION

Ein Design-Highlight: Das Portrait Milano
mit seinen 73 Zimmern gehdrt Leonardo
Ferragamo, dem Vorsitzenden des
Luxusmodehauses Salvatore Ferragamo.
Er beauftragte die Designer Michele

de Lucchi und Michele Bénan mit dem
Umbau des Bischofsseminars aus dem
16. Jahrhundert. Allein der Innenhof — er
war bislang fUr niemanden zuganglich -
ist einen Besuch wert. DZ ab € 1050
990900 www.lungarnocollection.com

Bitte nicht!

Sie gehen mit mehreren Personen
oder Freunden essen? Keine
getrennten Rechnungen, das ist in
Italien verpont! Teilen Sie besser
hinterher.

ESSEN

1YO (2)

Im aukergewohnlich elegant gestalteten
Llyo® dreht sich alles um traditionelle ja-
panische Gerichte wie Gyoza, Sashimi
und Sushi. Dariiber hinaus gibt es Fusi-
onkreationen mit Zutaten aus ltalien.
Rund 500 Weine und 45 Sorten Sake.
@90 www.iyo-experience.com

RISTORANTE RIGOLO (3)

Das ,Rigolo” ist eine der dltesten Tratto-
rien der Stadt mitten im Brera-Viertel.
Hier trifft toskanische auf mailandische
Kiiche — mit Klassikern wie Ossobuco,
Risotto und Kutteln oder Tagliatelline
(feine Bandnudeln) mit Tintenfisch und
Bottarga (getrockneter Rogen).

®® www.ristoranterigolo.it

SPAZIO NIKO ROMITO

Im ,Spazio” kochen die Lehrlinge und
Absolventen der Kochschule von Niko
Romito. Jedes Gericht ist eine Inter-
pretation von Kreationen aus Romitos
Spitzenrestaurant ,Reale”. Die lombar-
dische Kiiche gibt dabei den Ton an.
Gegessen wird mit Blick auf den Dom.
®( milano.spazionikoromito.com

IL LUOGO DI AIMO E NADIA
Alessandro Negrini stammt aus der
Lombardei, Fabio Pisani aus Apulien.
Gemeinsam arbeiten die beiden daran,
das reiche Erbe der italienischen Kiiche
zeitgenossisch zu interpretieren, etwa
mit sauer eingelegten Sardellen, Pinien-
kernen und knusprig frittierten getrock-
neten Paprikaschoten (peperone crusco;
Basilikata) oder Gambas aus Polignano
(Apulien) mit Gurkenmelone und
Coratina-Olivendl. Stilvoll: der Speise-
saal mit Midcentury-Mobeln.

0008 www.illuogoaimoenadia.com

LUBAR (6)

L,LUBar" ist eine griine Oase im Zentrum
der Stadt: Im Wintergarten der Galleria
d'Arte Moderna servieren die Geschwis-
ter Bonaccorsi Slow Food aus ihrer
Heimat Sizilien. Das Café im Retrostil ist
ideal fiir Friihstiick oder Lunch.

80 www.lubarit

ERLEBEN

DUOMO DI MILANO

Der Dom von Mailand ist die grokte Ka-
thedrale Italiens. Die Grundsteinlegung
war 1386 — und dann wurde rund 600
Jahre lang gebaut. Ein Highlight ist der
Besuch des Daches. Dort kann man
auf 8000 m? die 135 Turmspitzen be-
wundern oder den Blick tber die Stadt
bis zu den Alpen schweifen lassen.
ticket.duomomilano.it

GALLERIA VITTORIO EMANUELE (1)
47 Meter hoch ist die Kuppel in der
kreuzformigen Einkaufspassage zwi-
schen Domplatz und Opernhaus Teatro
alla Scala, die 1867 ercffnet wurde. Fir
viele Mailander ist die legendare Aperi-
tivo-Bar ,Camparino® ihr Wohnzimmer.
www.camparino.com

PAOLA C. (4)

Im In-Viertel Brera hat Paola C. in einem
idyllischen Hof ihre Galerie. Die originel-
len Objekte aus Glas, Metall oder Kera-
mik sind ven international renommierten
Designem entworfen worden.
www.paolac.com

10 CORSO COMO

1990 erdffnete Carla Sozzani ihre Kunst-
galerie plus Buchladen, schnell kamen
Mode, Design, Parfiim und Musik dazu.
Der Concept-Store avancierte zum Treff
der internationalen Designszene, und
50 gibt es mittlerweile ein Café, ein
Restaurant und ein Drei-Zimmer-Hotel.
10corsocomo.com

BAGNI MISTERIOSI

Fiir eine Auszeit eignet sich das stilvolle
Freibad, das 1937 er6ffnet wurde - in
nur 15 Minuten mit der Strakenbahn vom
Dom zu erreichen. Originell: Es wird
auch fur Theaterauffiihrungen genutzt
und im Winter zum Schlittschuhlaufen.
www,bagnimisteriosi.com 1l

ALLE ADRESSEN DIGITAL
Einfach QR-Code scannen
oder unter feinschmeckerde/
adress-guides als PDF
herunterladen.
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Grandezza
BLAU

LESERBRIEFE

»Grandezza in Blau®, Heft 4/2023

Vielen Dank an Stefan Maiwald fiir seine Inspirationen zu Triest.
Wir haben ein wunderschones und sehr leckeres verlingertes
Wochenende dort verbracht. Aber damit nicht genug: Uber den
Artikel sind wir auf Veit Heinichens Krimireihe mit Commissario
Laurenti gestofien und im Buch ,Entfernte Verwandte® auf ein tolles
Pastarezept. Beim Verspeisen derselben haben wir bereits Plane

fiir unseren nachsten Triest-Besuch geschmiedet. Inspirations-
Kreislauf alla italiana. MANFRED MERZ

N

+Konzeptgastronomie®, Heft 9/2022
Nicht gastfreundlich

Leider habe ich den Artikel erst jetzt
gelesen — er spricht mir aus der Seele! Ich
esse und koche gern, will mich von guten
Kéchen inspirieren lassen und entdecke
daher gern neue Restaurants. In letzter
Zeit habe ich allerdings immer weniger
Lust, eines der hochgelobten Restaurants
zu besuchen, und zwar aus den Griinden,
die Ihr(e) Autor(in) nennt. Mir fehlt die
Auswahl auf der Speisekarte, die oft nicht
vorab im Internet aufzufinden ist (zum Teil
mit der Begriindung, dass sie sténdig
wechselt). Das mag kiichentechnisch
sinnvoll sein und eine noch giinstigere
Kalkulation ermdglichen, wenn eingekauft
werden kann, was gerade frisch und in
guter Qualitat zu haben (und glinstig) ist.
Aber als Gast méchte ich doch ein
MindestmaRk an Mitbestimmungsrecht
eingerdumt bekommen. Dabei wird in
Ihrem Artikel ein Punkt nicht erwahnt, der
mich besonders nervt: Es ist offenbar
Mode geworden, Gerichte nur noch mit
drei Zutaten zu beschreiben. Was bitte
sollich mir unter ,Sellerie, Pastinake,
Vanille* vorstellen? Ein Stippchen? Ein
Loffelchen Mousse? Irgendetwas ,zu
beiken"? Gekocht, gebraten, piiriert,
frittiert? Mir missfallt, dass ich das nicht
vorab erfahre, wenigstens in groben
Zugen. Der Eindruck, der bei mir entsteht,
ist der im Artikel beschriebene: ,Iss
gefalligst, was wir Dir varsetzen, oder
bleib halt zu Hause." Das ist fiir mich das
Gegenteil von Gastlichkeit und Gast-
freundschaft. Sicher entgeht mir der eine
oder andere Hochgenuss. Aber ich

mag mich nicht (flir gutes Geld) wie ein
unmiindiger Bittsteller behandeln lassen.
Vielleicht bin ich damit nicht allein, und

dieser seltsame Trend wird bald von
einer zugewandteren und herzlicheren
Gastronomie abgeldst.

HENRIKE KAESLER

JUnsere Helden®, Heft 7/2023

GenieRerland Baden

Seit vielen Jahren bin ich begeisterte
Leserin des FEINSCHMECKERS. Ich kann
deutliche Fortschritte sehen, wie Baden
als Genieferland mit geheimen Helden
immer wieder Berlicksichtigung findet.
Das ist wirklich toll! In Ihrer Ausgabe
beschreiben Sie die Manufaktur Glut und
Spéne von Michael Wickert. Doch denke
ich, dass Baden und Deutschland sich
nicht verstecken miissen hinter den
vielen italienischen und osterreichischen
Weingiitern und Restaurants. Wenn ich
im gleichen Heft Ihren Grappa-Test lese,
sehe ich nur die iblichen Verdéchtigen
aus Italien. Mein Tipp aus der Heimat ist
Fridolin Baumgartner aus Qberbergen:
Sein Weintresterbrand, im Eichenfass
gereift, ist Weltklasse!

SIBYLLE WESTERMANN

JBest Buy*

GroRes Lob

Ihre Weinempfehlungen und
-bewertungen lese ich mit
groker Freude. Sie schrei-
ben, was lhnen schmeckt
und wozu Sie den Wein
trinken, das ist nachvollziehbar
und verstandlich. Mit dieser subjek-
tiven Empfehlung eines Fachmanns
(Sie gehdren definitiv dazu) kann ich
im Gegensatz zu vielen ,Geschmacks-
erlebnissen” lhrer Kollegen etwas
anfangen.

UWE STEINBRECHER

+Rom", Heft 7/2023

Beliebiges Foto

Ihr Bericht tiber Rom bot viele Tipps mit
Augenmerk auf authentische romische
Gaumenfreuden. Das ganzseitige Foto
vom Lachs-Sashimi des Restaurants
L,Eggs” als einzige Empfehlung in
Trastevere erfordert jedoch viel Gleich-
mut; Es mag fir Rémer eine willkommene
Abwechslung sein, einem Gast in Roms
kulinarisch aufregendstem Stadtteil ein
Gericht zu prasentieren, das man in
Amsterdam, Oslo oder Hamburg erwartet,
ist weder nachhaltig noch regionaltypisch,
sondern bedient Menschen, denen es
egal ist, wo sie was essen.

JANBERND WOLFERING

DIE MAGNUM

2018 Carmignano, Villa
di Capezzana, Toskana,
ltalien. Sangiovese und
Cabernet Sauvignon, im
Holzfass ausgebaut -
schon etwa zu
Ossobuco. Zum
Wohl, Sibylle
Westermann.

Wir behalten

uns vor, Briefe

zu kiirzen.

Post bitte an:
redaktion@der-
feinschmecker.de
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ZAHLEN, BITTE!

37°c

ist der Schmelzpunk fiir
Schokolade - also Kérpertemperatur.

130€

kostet ein100-g-Tdfelchen
der teuersten Schokolade der Welt:

To'ak aus Ecuador, aus der raren
Edelkakao-Sorte Nacional. 1 o 0 g

dunkle Schokolade
(70 % Kakaogehalt) decken
den taglichen Bedarf an
Magnesium: 300 mg.
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SCHOKOLADE

Hatten Sie es gewusst?

57,

Zucker nehmen wir bei
100g Vollmilchschokolade zu uns -
undinsgesamt 535 kcal.

20m’

landwirtschaftliche Fldche
sind ndtig, um ein Kilo Kakao
zu produzieren.

10xc

Schokolade essen die Schweizer im
Durchschnitt pro Kopf und Jahr -
Europarekord! Auf Platz zwei folgt
Deutschland (9 kg), Nummer drei ist
Estland (8 kg). Italien ist weit
abgeschlagen (3 kg). Quelle: statista).

FOTOS: STOCK.ADOBE.COM (6)
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Y Reise:
~ Zur Triiffelzeit
ins Piemont

" *Wemm d'ér'Méremma:
'Elisabetta Geppetti,
Weingut Le Pupille
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. Sonntags-
brunch

DER FEINSCHMECKER
im November

REISEN

PIEMONT: ttaliens Truffelregion ist nicht nur zur Saison im Spatherbst eine Reise
wert — diese Restaurants, Hotels und Einkaufstipps sollten Sie nicht verpassen.
KREUZFAHRT: Neue Schiffe, innovative Konzepte — alle News fiir Geniekber

ESSEN

KOCH DES MONATS: Im Siidtiroler Stadtchen Glurns gibt Thomas Ortler der
italienisch-alpinen Kiiche neuen orientalischen Pfiff. SAISONKUCHE: Rezepte fiir
den Sonntagsbrunch — von Misli und Aufstrichen bis zu Omeletts und Crostini

TRINKEN

WEINREISE: Aus dem Schatten des Chianti erhebt sich in der Toskana die
Maremma — und beeindruckt mit ungeahnten Qualitéten, nicht zuletzt dank
deutscher Auswanderer, BEST BUY: Aktuelle Volltreffer aus Siidamerika

LEBENSART

NEUE TRENDS: Geschwungene Formen, exklusive Oberfléchen, warme Farben
— die neuen Kiichen machen so richtig Lust auf Dinnerpartys

Haben Sie eine FEINSCHMECKER-Ausgabe

verpasst? Das muss lhnen nicht wieder passieren ...
Jetzt ein Abo bestellen: Tel, 040-21 03 13 7, E-Mail:
leserservice-jalag@dpv.de oder online unter shop.jalag.de

BENZ, MATHIAS NEUBAUER, JURG WALDMEIER

FOTOS: CHRISTINE



SO SCHON KANN KUCHE SEIN

Vereinbaren Sie [efzt einen Termin mif

: . ‘
Ihrem personlichen Kiichenplaner!

www.dk-dos-kuechenhuus.de

nnifz das kiichenhaus Chemnitz - Ralph Bosshammer - | lin Uwe Zoch - 1448 Kiichenctelier Babelsber ck Dos Kiichen-
Kiichen Stdterau - Hamburg Kiichendesign Hamburg * ) it Creativ Kiichen Design enff Horst Einbaukiichen -
5 n Kichenhaus Kénig * 24 : Kiichenhaus Wacha + 293 HK - Houswerk + 3 genhagen F+J GmbH - 3
Kiichenhaus Thulke - j Das Kiichenhaus Dikon + 4 i chen im Quader
Sol Das Kiichenstudio Michael Zelmanski * orken Bernhard Klocke Mobelwerksiitte * nxe Kichenstil - Gabriele
Koop-Trkel * fort Wullf Kiichen-Design-Center (re g-Frc Grenzlandkiichen Jansen - 4 nfeld Kichenlounge Schlottmann und
Stoppelberg - Kiche + Design - i Barbaras Kiichenhaus - HOME Schlafen &
Wohnen I Das Kiichenhaus Holger Hobermann Aainz B ] eger * Benedikt Halbe
Kiichen - ke Heinz Schuster Innenausbau - lern das kiichenhaus Miiller - ¢ ch das kiichenhaus Jérg
Lebensraum : elz Claudia Scherer Kiichenstudio r Peter Kling - Kiichenhaus Mutschler -
Mareczek - 68519 i it Bi 0 Schuhmacher Kiichenhaus & Schreiner Sulz-S Kiichenhaus + feiner Innenausbau Blocher -
MZ-KiichenDesign - Essli dos kiichenhaus ralph schober - ¢ 1 Dreier GmbH -
779 Lehmann Kiichen - ; n K. & T. Benzing * 78315 Rodolfzell Janik Kiichen + Wohnen rd
Dieter Schrader * Nussdorfer Kiichenhaus g Valleyer Kiichenhaus -

Hirzbauer lhr Kiichenbaver -

istetten Allg io + f Brier Kiichen + 90 Design Manufakiur -
frobl die kiichenwerkstot n Schmidbaver Kiiche Kiichenhaus Augusfin

KUCHEN, DIE PASSEN

N E W F

cook. create. inspire.

Mit Flex Design.




[Laurent-Perrier

Cuvée Rosé, auserwdhlt von den Besten.
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"CORINTHIA HOTEL

Kerridge's Bar & Grill

Corinthia London
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Top 500
Restaurants

fur jeden Tag
2023
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EDITORIAL

Willkommen im
zweiten Wohnzimmer!

Das wiinschen wir uns doch alle: echte
Lieblingsrestaurants, ob fur den schnellen
Lunch und das gemiitliche Abendessen, wo
man wortlos unseren Lieblingswein entkorkt,
wir herzlich mit dem Team plaudern und uns
fiinlen wie im zweiten Wohnzimmer.

Und hier sind sie: 500 Restaurants von Am-
rum bis ins Allgdu, in denen man sich rundum
wohlfuhlt — und das jeden Tag. Die Redaktion
und viele Tester haben flr diesen Guide
unkomplizierte Adressen zusammengestellt,
die das gute Handwerk pflegen, die mit Leiden-
schaft auf der Hohe der Zeit kochen, die
Region und Nachhaltigkeit im Fokus haben. Mit
dabei sind Klassiker und Newcomer, urbane
Weinrestaurants und urgemiitliche Gaststatten
mit Familientradition.

lhnen allen gilt in diesen herausfordernden
Zeiten unser Respekt wie unser Dank: Die Gas-
tronomie steht unter Druck wie schon lange
nicht mehr. Umso mehr gilt es, diese engagier-
ten Gastgeber zu feiern. Und zu unterstitzen!

Wir empfehlen daher: Gehen Sie essen, ent-
decken Sie mit diesem Guide lhre Region

und lhre Stadt neu — oder nehmen Sie ihn mit
auf lhre Reisen. Wir wiinschen lhnen schone
Stunden bei lhren neuen Favoriten!

lhre FEINSCHMECKER-Redaktion

Wie Restaurants
bewertet werden:

0000
In jeder Hinsicht perfekt

Kiiche und Service heraus-
ragend, Ambiente und
Komfort aulergewdhnlich

00
Exzellente Kiiche, sehr

guter Service, Komfort und
Ambiente bemerkenswert

Sehr gute Kiiche, guter Service,
angenehmes Ambiente

Gute Kiiche

0
Solide Kiiche,
sympathisches Lokal

00000

Bewertung ausgesetzt

Was die Abkiirzungen
und Symbole bedeuten

OT....._._. Orts- bzw. Stadtteil
Bar

. Mittagstisch

7

e Garage oder Parkplatz
T Terrasse und/oder Garten
A~
e

........ Ubernachtung maglich

Y .................................... Bemerkenswertes

Weinangebot
EQ) EC-Cash
"ﬂ] . Kreditkarten
72 Nur Barzahlung
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DAS LEBEN GENIESSEN: REISEN + ESSEN + TRINKEN

Unsere Favoriten in den 16 Bundeslandern

BADEN-WURTTEMBERG

»Kiinstlerhaus®, Stuttgart

Ein Restaurant fiir jeden Tag im besten Sinne:
Sympathische Gourmetkiiche ohne viel Chichi wird
hier geboten wie geschmorte Hiihnerkeule mit
Hummus und Salzzitrone. Auch flr Vegetarier

sind kreative Varianten auf der Karte. Im von
Londoner Architekten gestalteten Restaurant mit
loungig-coolem Ambiente trifft man sich gern,

im Sommer auch im urban-idyllischem Innenhof.

BAYERN

»Gasthaus Waltz“, Miinchen

Dass die Sommelier-Patrons Markus Hirschler (1)

und Stefan Grabler mit ihrer jungen Version des
klassischen Wirtshauses einen Nerv getroffen haben,
zeigt sich schon kurz nach der Eréffnung in diesem
Jahr. Verfeinerte dsterreichische Kiiche und eine
Top-Weinkarte bescheren den sympathischen Gast-
gebern ein volles Haus.

A-srBBgscEE ﬁﬂﬁ';

BERLIN

Der Weinlobbyist

Mit viel Liebe zum Wein und bester Kiiche hat Inhaber und Sommelier Serhat Aktas seinen
Traum vom eigenen Weinbistro verwirklicht. Dabei ist es ihm gelungen, einen neuen
Leuchtturm deutscher Weinkultur in der Hauptstadt zu schaffen. Ein Gliicksgriff war auch
Ronny Marx als begabter Kiichenchef. Mediterranes Flair entfaltet der bepflanzte Innenhof.
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FAVORITEN

BRANDENBURG

»Fritz am Markt“, Werder

Das Inselstadtchen Werder hat
sich zum kulinarischen Ausflugs-
ziel entwickelt. Wesentlichen
Anteil daran haben Chefkoch
Christian Heymer (l.) und Somme-
lier Marc Hedt (M.) mit ihrem
sympathischen Lokal im barocken
Biirgerhaus. lhre konsequent
lokale Kiiche hat die ortlichen !
Fischer, Handwerker und Traditionsbetriebe mit ins Boot geholt und fir neuen Auftrieb gesorgt.

Regionale Produkte auf
kreative Weise interpretiert

BREMEN

»Schroter’s Leib & Seele*, Bremen
Der ambitionierte Daniel Schroter hat

sein Konzept im historischen Schnoorviertel
fiir eine junge, genussaffine Zielgruppe
weiterentwickelt und eine Burger- (mit
Fleisch aus der Region) und Seafood-Bar
eroffnet, samt Specials wie Taschenkrebs-
scheren und 17 Gin-Sorten.

HAMBURG

’,Hygge“

Saisonal und regional ist auch hier die Devise,
Dabei gehen die Macher noch einen Schritt
weiter und beziehen viele Zutaten von der
eigenen Farm. Sommelier Lennart Wenk hat
eine beachtenswerte Weinkarte zusammen-
gestellt. Drinnen ist es gemiitlich mit Kamin,
draulken lockt der groke Garten.
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FAVORITEN

HESSEN

»Emma Metzler*,
Frankfurt

Die pflanzenbetonte Regio-
Kiiche wird hier mit hohem
Anspruch immer weiter-
entwickelt. Gutes Handwerk
ist die Basis fiir die kreativ-
offenen Gerichte. Dabei hat
das hausgemachte Sauerteig-
brot schon Kultstatus.
Einladend ist der bunte, lichte
Raum, herrlich die Terrasse
im Museumspark.

ZeitgemaRe Genusskonzepte
und klassisches Handwerk

MECKLENBURG-VORPOMMERN
»Tillmann Hahns Gasthaus und
Feinkost-Bistro*, Kiihlungsborn

kiiche absolviert, bevor er hier sein Projekt,

ein Genussort flir jedermann, etablierte. Kiiche,
Gerichte, die eigenen Produkte aus Hahns

Bad Doberaner Klosterladen, zeugen von seiner
Faszination von Meer, Menschen und Region.

Tillmann Hahn hat viele Stationen in der Spitzen-

NIEDERSACHSEN

»3chorse®, Hannover

Johannes Liihmann, der jiingste Spross der
Gastrofamilie, hat das Restaurant im Leineschloss
engagiert weiterentwickelt. Mit Maik Neumann am
Herd stehen jetzt klassische franzdsische Bistro-
gerichte sowie geschmacksintensive vegetarische
Kreationen zur Wahl. Im nordischen Design

mit Naturmaterialien fiihlt man sich schnell wohl.
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Grande 'l] Mercato

ANDRONACO

dal 1983

Seit vier Jahrzehnten vermitteln wir das
authentische italienische Lebensgefiihl in
Deutschland. Inzwischen importieren wir
uber 7.500 handverlesene original
italienische Spezialitaten & Weine, um
Ihnen eine erstklassige Auswahl zu bieten.
Entdecken Sie jetzt unsere erste
eigene Weinkollektion 1-983.

Wir bedanken uns fiir Ilhre Treue
und fiir Ihr langjahriges
Vertrauen in uns.

11x in Deutschland oder

jederzeit online auf www.andronaco-shop.de
& folgen Sie uns @ (o)



FAVORITEN

NORDRHEIN-WESTFALEN

»Glocke®, Miinster

Deutsche Kiiche in moderner Interpretation,
mit mediterranen Einsprengseln. Daflr steht
André Skupin (r), vormals Chefkoch des
geschlossenen Miinsteraner Spitzenrestaurants
L»Gourmet 1895, Schlicht-elegant das Interieur,
engagiert der Service, relaxt die Stimmung.

SAARLAND

»Landgasthof Paulus &

Der Laden®, Nonnweiler

Sigrune Essenpreis serviert eine
landliche Naturklche, gern mit Wild-
krdutern und essharen Bliten. AuRer-
dem zeichnet sich der Landgasthof
durch aulkergewdhnliche Weinkom-
petenz aus, die Inhaberin bildet auch
Sommeliers aus — Themenabende
rund um Wein und Genuss werden
regelmakig angeboten.

RHEINLAND-PFALZ

»Genussschmiede®, Pirk

Peter Mauritz spannt gekonnt den Bogen von klas-
sisch (perfektes Wiener Schnitzel) bis spannend
postmodern (roh marinierter Heilbutt mit Salicorne
und frittiertem Wildreis). Das alles budgetfreund-
lich kalkuliert und serviert in puristisch schickem
Ambiente, von einem hellwachen Service sympa-
thisch professionell bespielt.

SACHSEN

»ElbUferei“, Dresden

Im Handumdrehen haben Kiichenchef Marcel
Kube und sein junges Dresdner Kiichen- und
Serviceteam die Location am Elbufer zum
angesagten Mittelpunkt von Dresdens neuer
Hafencity gemacht. Lebendiges Front-Cooking
im luftigen Restaurant. Die Sonnenterrasse
verwandelt sich im Winter zur ,lglulounge®.
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FAVORITEN

SACHSEN-ANHALT
»Orangerie Seeburg®,
Seeland Mansfelder Land
Ausflugsziel mit Erlebniswert:
Immer wieder kulinarische
Uberraschungen auf der Karte,
etwa rustikale Mansfelder
Bregenwurst unter Molekular-
schaum. Die Lage am Siiken
See ist fantastisch, im Sommer
verstromt die Terrasse mit Oli-
venbaumen mediterranes Flair.

Traditionsgerichte
und moderne Inspiration

SCHLESWIG-HOLSTEIN

»Briidigam’s Wildwechsel“, Kaaks
Barbara und Frank Briidigam haben einen
alten Gasthof auf dem Land liebevoll auf-
gefrischt — und sind mit ihrer konsequent
regional-kreativen Kiiche sehr erfolgreich.
Viele Stammgaste aus alten Hamburger
Zeiten zieht es hierher. Im Sommer lockt
der Biergarten, im Winter ist es drinnen sehr
behaglich. Schine Gastezimmer.

THURINGEN

»Lumnorde®, Erfurt

Hier pflegt man mit einem sorgsam
restaurierten historischen Ambiente
und Thiringer Kiiche die Tradition,
geht zugleich aber mit der Zeit durch
moderne Tischkultur und internatio-
nale kulinarische Inspirationen. Kein
Widerspruch, sondern ein breites
Angebot im Sinne der Géste.

12



DIE GROSSE
AUTOBIOGRAFIE

EDITION

Eine literarische Zeitreise einer auBergewdhnlichen Frau.
Anlasslich ihres 60. Geburtstags erlaubt UTE LEMPER,
die Grande Dame des Chansons, einen persénlichen
Einblick in ihr Leben. Von den Anfangen ihrer Karriere, den
groBen und kleinen Erfolgen und dem standigen Konflikt
ihrer wichtigsten Rolle als Mutter von vier Kindern.

GRAFE

UND

UNZER
Uberall, wo es Biicher

gibt - oder hier entdecken! EDITION




ACHERN

Achern > 023,5.203

#heimat im Malerhaus ®

Hauptstr. 104, 77855 Achern,

Tel. 07841-666 88 70
www.heimat-gastro.de/heimat-im-malerhaus
Mo, Do-Sa abends gedffnet,

So mittags und abends gedffnet

Hauptgerichte € 18-38

bty

konzepT: Das ,Malerhaus® in Achern (,heimat im
Malerhaus") ist konzeptionell mit der ,Heimat im
Badischen Hof* im nahen Biihl verbunden. Dort
wurde die Karte verschlankt, in Achern hat sich
derweil ein badisch-elsdssisches Bistro etabliert.
KUCHE: Klassiker aus dem deutsch-franzdsischen
Grenzgebiet wie gratinierte Schneckensuppe
(€10) oder ,eingemachtes Kalbfleisch® (wein-
saures, rahmiges Schmorgericht aus der Schulter,
€ 24), Seeteufel mit Limetten-Tagliatelle (€ 32)
oder Onglet a I'echalotte (Nierenzapfen; € 29).
Pfifferlingsrisotto mit Kirschtomaten (€ 18,50).
GETRANKE: Vor allem Weine aus der Ortenau und
Frankreich. In Biinl ist eine Cocktailbar ange-
schlossen.

ATMOSPHARE: Lichte, freundliche Rdume im ehe-
maligen Kunstatelier aus dem 19. Jahrhundert.
Schoner Sommergarten mit Aufenkiiche.

Kininger’s Hirsch ® ©

OT Oberachern, Oberacherner Str. 26,

77855 Achern,

Tel. 07841-215 79

www.kiningers-hirsch.de

Mo abends geoffnet,

Mi-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 22-37

abratds

KkoNzEePT: Klassischer Landgasthof mit saisonalem
A-la-carte-Angebot. Monatlich wechselndes
Meni, mittwochs ,Kennenlernmeni” (4 Génge,
Aperitif, Wein, Espresso) zu € 48,50, Themen-
abende, selbst gemachte Produkte (Ganse-
schmalz, Marmelade) zum Mitnehmen.

KUcHE: Modern interpretierte badisch-elsdssische
Gerichte wie HechtkloRchen, Kalbsragout in Est-
ragonsauce oder mit Koriander gefiillte Poular-
denbrust (je € 28,90). Wild- und Fischgerichte,
wie der bretonische Fischteller mit gebratener
Jakobsmuschel, Seeteufel und Dorade (€ 36,50).

»Kininger’s Hirsch“: So zeitgemaf wie das Interieur
ist auch die badisch-elsdssische Kiiche

GETRANKE: Schwerpunkt Ortenau, Kaiserstuhl und
Frankreich. Groke Auswahl an heimischen Diges-
tifs und Branden.

ATMOSPHARE: Schine, regengeschitzte Terrasse
mitten im Wildwuchs aus riesigen, von der Chefin
des Hauses gehegten Blumen- und Pflanzenkiibeln.

Altdorf bei Niirnberg > B27,5.204

Zur schonen Aussicht ® ©

Hegnenberg 9, 90518 Altdorf bei Niirberg,

Tel. 09187-52 32
www.hegnenberg-kreuzeder.de

Do-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 11-34

ehraty

KoNzepT: Frankische Klassik trifft kulinarischen
Zeitgeist.

KUcHE: Bratwiirste mit Rahmkraut und Bratkartof-
feln (€ 11,20) kommen hier ebenso tadellos

auf den Tisch wie vegane Krautwickel mit fran-
kischen Linsen und Creme von gerducherter
Paprika (€ 18). Dazu unaufgeregt spannende
Moderne in Form von Rehriicken mit gebratenen
Roschen und Piree vom Blumenkohl, Brioche
und einer ,Butter® von weifer Schokolade und
Roter Bete. Eingekauft wird regional und weit-
gehend bio.

GETRANKE: Kleiner Keller mit Feinem aus Franken,
Frankreich und Osterreich, einige bio, viele offen.
Lokale Biere.

ATmMosPHARE: Moderner Landhausstil, rund um den
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ALTENBERG

»Zur schonen Aussicht": Im modernen Landhausstil kommen frankische Klassiker auf den Tisch

Community Table stylisher Alpenchic. Biergarten
mit Traumpanorama.

Altenahr > B15,5.198

Gasthaus Assenmacher ® ©

Briickenstr. 12, 53505 Altenahr,

Tel. 02643-18 48
www.gasthaus-assenmacher.de

Mi-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 20-39

ehrats

konzepT: Der Eingangsbereich mit guter Stube
(rechts) und kleiner Bar (links) kam neu dazu
nach der Flut, der groRe Speisesaal dahinter mit
der kleinen Terrasse zur Ahr scheint jedoch fast
unverandert: vertraut und klassisch traditionell.
Das Gasthaus direkt an der Ahr gibt sich an-
spruchsvoll und weltoffen bei seinem Speisen-
angebot, das neben a la carte auch zwei Meniis
(€ 68-108) umfasst.

KUCHE: Hummercremesuppe, Wachtel und Enten-
leber (Vorspeisen ab € 16) oder Entenbrust auf
Pfeffer-Aprikosen beweisen: Die Ambitionen von
Kiichenchef Christian Storch reichen iiber regio-
nale Gerichte (Hauptgerichte bis € 39) wie Eifler
Reh hinaus, er mochte daneben auch einen an-
spruchsvollen, franzdsisch akzentuierten Akzent
setzen.

GETRANKE: Der Schwerpunkt liegt auf deutschen
Weinen, darunter besonders stark vertreten sind
die Gewachse von der Ahr.

ATMOSPHARE: Familie Storch und das Team be-

treuen ihre Gaste personlich und mit viel Herz-
lichkeit. Die Ahr flieft gleich daneben triigerisch
harmlos vorbei. Das Haus mit der hoch gelege-
nen Terrasse hat dem Hochwasser getrotzt und
prasentiert sich stolz und unverwiistlich.

Altenberge > (12,5.198

Penz am Dom @ ©

Kirchstr. 13, 48341 Altenberge,

Tel. 02505-939 95 30

www.penz-am-dom.de

Mo, Di, Do, Fr mittags und abends gedffnet,

Sa abends geoffnet

Hauptgerichte € 19-40

& v

konzepT: Miinsterlander Gasthaus zwischen
Tradition und Moderne. Giinstiges Lunchangebot
(€ 15), abends a la carte und viergéngiges,
monatlich wechselndes Menii (€ 63).

KUCHE: Frisch und saisonal, mit regionalen, aber
auch mediterranen und franzdsischen Elemen-
ten. Da gelingt der Maibock, mit Wacholder ge-
schmort und rosa gebraten, auf jungem Spitzkohl
(€ 29) ebenso gut wie die mit Salbei und Land-
schinken gefiillten Kalbs-Involtini (€ 33). Als Des-
sert empfiehlt sich ein geeister Champagner-
schaum, im Friinling mit marinierten Erdbeeren
und Mandel-Knusper (€ 14).

GETRANKE: Rein europdische Weinkarte.
ATMOSPHARE: Historisches Fachwerk und zeitge-
nossische Kunst pragen das Ambiente. Netter
und aufmerksamer Service.
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AMRUM

Amrum/Norddorf > ]1,5.19

Seeblick ®

OT Norddorf, Strunwai 13, 25946 Amrum,

Tel. 0468-292 10

www.seeblicker.de

Mo-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 18-28

MatTa

koNzEePT: Restaurant mit Mission im Urlaubshotel:
Patron Gunnar Hesse ist Mitglied bei Slow Food
und Feinheimisch, fast alle Zutaten stammen von
norddeutschen Manufakturen.

KUCHE: FUr jeden Geschmack etwas — und das
klappt: Traditionsgerichte wie 48 Stunden zart
geschmorte Rinderschulter (€ 27) und Nordsee-
fisch-Ragout stehen neben Vegan-Vegetarischem
wie Quinoa-Bowl (€ 20). Highlight sind die Barbe-
cue-Tage mit Makrele und Steak direkt von der
Insel und selbst gerduchertem Pulled Pork, sehr
gute Auswahl von Rohmilchkdse.

GETRANKE: Ansehnliche Weinkarte mit Schwer-
punkt Deutschland, interessante regionale
Spirituosen.

ATMOSPHARE: Am schonsten sitzt man auf der
groken Terrasse in Strandkorben. Netter, flinker
Service.

Andernach > (15,5.198

Ai Pero PURS

Authentic Italian Trattoria ® ©
Schafbachstr. 20-24, 56626 Andernach,

Tel. 02632-989 40 60

purs.com/am-ochsentor/
restaurants-ochsentor/#aipero

Mo, Di, Do-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 26-42

ebwyYatol

KONZEPT: Gelungene rheinldndische Interpretation
einer echten italienischen Trattoria — mitsamt
bullerndem Pizzaofen. Nebenan gibt es eine Eno-
teca als Weinbar und fiir Antipasti.

kUcHE: Nur vorsichtige Abweichungen von den
italienischen Originalen, die Kiiche setzt auf
Vertrautheit beim Kalbstatar mit Oliven, Kapern,
gebeiztem Eigelb und Rucola (Vorspeisen bis

€ 23) und wagt auch keine Uberraschung beim
Wolfsbarsch mit Gemiise und Salat. Einige Haupt-
gerichte werden in grofer oder kleiner Variante

»Ai Pero PURS*: Das Restaurant steht fiir authentische
italienische Kiiche, etwa Spaghetti Vongole

angeboten (ab € 22). Von Gelati bis Tiramisu —
auch die Desserts fallen rein italienisch aus.
GETRANKE: Die Weinkarte gehort zu den besten,
die eine Trattoria in Deutschland zu bieten hat -
ein Uberbleibsel aus der Gourmet-Vorgeschichte
des ,Ai Pero®. Die hohe Qualitat reicht von den
offenen Weinen (Weiser-Kiinstler von der Mosel)
bis zu den klassischen ltalienern (Tignanello oder
Gaja), gastfreundlich kalkuliert.

ATMOSPHARE: Legeres, freundliches Ambiente mit
hellen Holztischen, modernen Industrielampen.
Kleiner Innenhof. GroRrdumiges Platzangebot.

Appenheim > 021,5.203

Eppard in der Hundertguldenmiihle ®
Hundertguldenmiihle/Mihle 2,

55437 Appenheim,

Tel. 06725-999 0210
www.100guldenmuehle.de

Mo-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 24-38

ehaty

KoNzEePT: Restaurant in der idyllisch gelegenen
historischen Miihle am FuR der Weinlage Hun-
dertqulden. A la carte und im Menii (€ 71-98).
KUcHE: Internationale Gerichte stehen auf der
Karte wie Pulpocarpaccio mit Mais, Creme béar-
naise, Tomaten und Oliven (€ 18) oder Kalbscon-
sommeé mit Tafelspitz, Wurzelgemiise, Markklo -
chen (€ 12). Bei Hauptgerichten gibt es den Miih-
lenburger klassisch und vegetarisch (€ 17), aber
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AU

auch eine aromatische Bouillabaisse mit Risoni-
Nudeln, Ciabatta und Safran-Aioli (€ 28) oder
Hirsch mit Topinambur, Cassis, Senfsaat, Mangold
und Jus (€ 39).

GETRANKE: 135 Positionen stehen auf der Wein-
karte, 18 gibt es offen.

ATMOSPHARE: Entspannter Genuss im Griinen —
entweder in den klassischen Stuben mit viel Holz
und Fachwerk. Herrlich ist es drauRen auf der
Terrasse.

Arnsberg > D13,5.199

Menge @ ®

Ruhrstr. 60, 59821 Arnsberg,

Tel. 02931-525 20

www.hotel-menge.de

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 29-45

ebatda

KoNzEepT: Restaurant im familiengefiihrten Hotel
nahe dem Ruhrtalradweg. Internationale Gerichte
im Menii (€ 46-86) und a la carte.

KUcHE: Auf Basis vieler lokaler Produkte, gernin
Bioqualitét, sind die Gerichte kombiniert, kreati-
ver im Meni, etwa Brust und Keule vom Schicker-
mooser Bio-Hahnchen mit Gemiise und Kartoffel-
Mohn-Roulade. A la carte geht es bodenstandi-
ger zu, etwa mit gebackene Kalbszunge mit
gepickeltem Gemiise und Gartenkrdutern
(€17,50) und klassisch zubereitetem Riicken

vom Duroc-Schwein mit Gemse und Drillings-

.
4
)
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kartoffeln (€ 29,50).

GETRANKE: Die Weinkarte verzeichnet 160 Positio-
nen, zehn gibt es offen.

ATMOSPHARE: Innen bestimmen helle Farben und
Stoffe im Landhausstil das Ambiente. Hochlehn-
stiihle unter Hussen, weif gedeckte Tische —
einige sind mit hohen Bénken wie Nischen zu-
sammengestellt.

Aue > (20,5.200

Tausendgiildenstube/

Lotters Wirtschaft @

Altmarkt 1, 08280 Aue,

Tel. 03771-59 20

www.hotel-blauerengel.de

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 1540

mhbYateay

KoNzepT: Restaurant mit modern interpretierten,
erzgebirgischen Gerichte. Die gibt es a la carte
und als Menii mit drei Gangen plus Weinempfeh-
lung.

KUcHe: Die versierte Kiiche setzt vorwiegend auf
regionale Produkte, ergénzt das Angebot aber
auch um einige aus frischem Fang. Pochiertes
Filet vom Weilken Heilbutt wird in Rieslingsauce
serviert, confierte Spanferkelkeule mit buttrigem
Kartoffelstampf (je € 26,50).

GETRANKE: Die Weinauswahl dominieren deutsche
und europdische Winzer. Eigene Hausbrauerei.
ATMOSPHARE: Ein Kachelofen und helle Holzverta-

! ._"Ill 5
B (|-
s '[ -
! S 4

Llausendgiildenstube/Lotters Wirtschaft“: stimmungsvolles Ambiente vor den Kupferkesseln in der Brauerei

17



AUERBACH IM VOGTLAND

felungen sowie eine original erhaltene, barocke
Kassettendecke geben den Rahmen fiir ein
gemtliches, keinesweqs altbacken wirkendes,
helles Ambiente.

Auerbach im Vogtland > ¢20,5.200

Renoir ® ©

OT Schnarrtanne, Schonheider Str. 235,

08209 Auerbach i. Vogtland,

Tel. 03744-215119

www.restaurant-renoir.de

Mi-Sa abends gedffnet, So mittags gedffnet
Hauptgerichte € 25-39

ehay

konzepT: Kleines Restaurant mit franzosisch-
mediterran inspirierter Kiiche. A-la-carte-Gerichte
und Ment mit bis zu finf Gangen.

KUcHE: Die Crew um Kiichenchef Ulf Kénig berei-
tet in Vanille sautierte Jakobsmuscheln (€ 24)
ebenso sorgfaltig zu wie Medaillons vom Ibérico-
Schwein an Barolojus (€ 25) oder in Zander im
provenzalischen Stil mit Chablis-Schaum und
Rosmarinkartoffeln (€ 31).

GETRANKE: Patron André Baldauf bevorzugt auf
seiner umfangreichen Weinkarte franzésische
Anbaugebiete wie Cote de Beaune oder Macon-
nais, ldsst aber auch das Pfalzer VDP-Weingut
Bassermann-Jordan zum Zuge kommen.
ATMOSPHARE: Sehr entspannte Stimmung inmitten
der hauseigenen Galerie mit Kopien des Malers
Pierre-Auguste Renoir.

»Renoir*: Kabeljau mit Blattmangold und
Rote-Bete-Creme als Zwischengang

Augsburg > A/B29,5.204

Die Tafeldecker in der Fuggerei ®

OT Innenstadt, Jakoberstr. 26, 86152 Augshurg,
Tel. 0821-99 87 9169

www.dietafeldecker.de

Mo-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 27,90

@hwT

konzepT: Modern eingerichtetes Bistro in den
historischen Réumen der dltesten Sozialsiedlung
der Welt.

KUcHE: Bis zu 35 bayerisch-schwabische Tapas
stehen in der 4,5 Meter langen Schautheke zur
Auswahl, die abends als ,Tapas ohne Limit* tisch-
weise flir € 27,90 pro Person serviert werden,
darunter etwa Currysalat vom Landhuhn mit
Kartoffelchip, knusprig gebackene Petersfisch-
Nuggets mit Honig-Senf Dip und Créme brilée
mit Marillenragout. Mittags erfreuen sich Klassi-
ker wie Bergkdse-Maultaschen mit mariniertem
Kraut groRer Beliebtheit (€ 13,50) oder auch
LJFisch and Chips* vom Petersfisch mit Krduter-
creme (€ 12,50).

GETRANKE: Hier steht das Fuggerei-Bier im
Zentrum.

ATMOSPHARE: Die schlichte Einrichtung mit viel
Holz unter Gewdlbedecken wirkt sehr modern.
Im Sommer lockt der schdne Biergarten mit
120 Platzen.

Bad Doberan >B8,5.19

Jagdhaus Heiligendamm @ ©

OT Heiligendamm, Seedeichstr. 18 b,

18209 Bad Doberan,

Tel. 038203-73 5775
www.jagdhaus-heiligendamm.de

Mo, Do-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 35-40

mehat

konzerT: Unweit der Ostsee liegt dieses char-
mante Restaurant mit Pension und Schwanen-
café. Die Familie Ramm pflegt eine Regional-
kiiche mit leicht modernisierten Gerichten —a la
carte und in zwei Mends (3-4 Ginge € 55-75).
KUcHE: Die Kiichencrew verwendet fir ihre Krea-
tionen auch die Produkte der vertrauten Gemii-
sefrau und Wild aus den nahen Wéldern. Da lohnt
es sich, den Salat mit gebeiztem Hirschriicken
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BAD HINDELANG

mit Zimtbirne (€ 18,50) zu probieren und natiirlich
den ,Jégertee” mit Wildleberknddeln und Kréu-
tern (€ 14,50). Ebenso lecker sind Saiblingsfilet
mit Yuzu (€ 35), ein Highlight der Rehriicken im
Gewlirzmantel mit Pastinake und Karotte (€ 39).
GETRANKE: Im gut sortierten Angebot an Flaschen-
weinen finden sich etliche Schndppchen und ei-
nige freundlich kalkulierte offene Weine.
ATMOSPHARE: Fein eingedeckte Tische erwarten
die Gaste im hibsch gestalteten Restaurant, aber
ebenso gern serviert der herzlich agierende Ser-
vice sommers auf der Sonnenterrasse am Wal-
desrand.

Bad Hersfeld > F14,5.199

Stern*s Restaurant @ ©

Linggplatz 11, 36251 Bad Hersfeld,

Tel. 06621-18 90

www.zumsternhersfeld.de

Mo-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte €19-39

ebhryratdl

konzerT: Die ,Gute Stube der Hersfelder” mit ge-
hoben gut-biirgerlicher Kiiche macht immer wie-
der SpaR.

kUcHE: Die Kiiche verbindet regionale mit interna-
tionalen Akzenten. Giinstige Mittagsgerichte von
Pannfisch (€ 19) bis Kdnigsberger Klopse (€ 21).
Abends Menii (4 Gange € 65) und a la carte mit
Tatar vom Matjesfilet(€ 16), Kalbstafelspitz mit
Griiner Sofke und Wachtelei (€ 18), Saltimbocca

vom Kalb auf weikem Zwiebelpiiree (€ 32). Gutes
hausgemachte Eis.

GETRANKE: Im 1000-jahrigen Gewdlbekeller liegen
Gewdchse aus den besten Anbaugebieten der
Welt.

ATMOSPHARE: Holzvertdfelte Wande, urige Sitz-
banke, ein Kaminofen und die liebevolle Dekora-
tion machen das Stern*s zu einem gemiitlichen
Ort. Bei gutem Wetter stehen die Tische auf dem
idyllischen Linggplatz.

Bad Hindelang > 430,5. 204

Gasthaus Obere Miihle ® ©

OT Bad Oberdorf, Ostrachstr. 40,

87541 Bad Hindelang,

Tel. 08324-28 57

www.obere-muehle.de

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 19-40

ehatra

konzepT: Familiengefiihrtes historisches Gasthaus
mit regionaler Kiiche und einigen mediterranen
Inspirationen. A la carte und im Meni (€ 60).
KUCHE: Kiichenchef Oliver Egger bringt die Ge-
richte der Berge mit bestem Handwerk auf den
Tisch: Allgduer Kasesuppe mit Croltons (€ 9),
Schlutzkrapfen (Ravioli, mit Ricotta gefiillt) mit
Salbeibutter und Parmesan (€ 16), Kalbslingerl
mit Semmelknddel (€ 19). Paprika-Melonen-
Schaumsuppe (€ 6) und Piccata Milanese (Kalbs-
schnitzel in Eihiille) mit Tomatensauce und feinen

,,Obere Miihle*: In der Stube aus dem 17. Jahrhundert wird die Tradition gepflegt, mit bester Weinkultur
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BAD HOMBURG

Bandnudeln spiegeln die kulinarische Kultur des
Mittelmeerraums wider.

GETRANKE: Grofse Weinkarte mit ausgesuchten
Flaschen aus Deutschland, Frankreich, Italien
(auch Prestigeflaschen). 15 offene. Lokale Biere
(Zotler, Mekatzer).

KONZEPT: Idyllisch inmitten der Berge am Fluss
Ostrach gelegen, nimmt das stattliche, 500 Jahre
alte Bauernhaus mit seiner Schindelfassade und
dem méchtigen Satteldach gleich fiir sich ein. Die
béduerlichen Stuben wurden liebevoll restauriert
und ausgestattet.

Bad Homburg > )15,5.199

Lindenallee ® ©

OT Dornholzhausen, Lindenallee 2,

61350 Bad Homburg,

Tel. 06172-850 66 01
www.restaurant-lindenallee.de

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 25-38

BYaT

KONZEPT: Von aufen recht unscheinbar im Stadt-
teil Dornholzhausen gelegen, entfaltet das Lokal
seine Vorziige im Innern, geflihrt von zwei ambi-
tionierten Gastronomen.

kUcHE: Constantin von Gratkowski prasentiert
eine Kiiche, in der alles hausgemacht ist und gut
zusammenpasst, von der klassischen Rinderrou-
lade (iber Ceviche von der Lachsforelle (€ 17,50)
aus dem Taunus bis zum saftigen Strudel von
Wetterauer Apfeln. Knusprige Maispoularden-
brust (€ 27,50) mit Caprese-Risotto.

GETRANKE: Mitinhaber und Sommelier Manuel Fro-
scher hat junge und gereifte Weine aus Europa
im Keller liegen.

ATMOSPHARE: Geradliniges Interieur und groRziigig
gestellte Tische und weike Wande mit ausge-
suchter Kunst schaffen ein entspanntes Raumge-
fihl. Schone Terrasse.

Bad Honnef > (14,5.198

Rhondorfer Gasthaus

im Haus im Turm @

OT Rhondorf, Drachenfelsstr. 4-7,
53604 Bad Honnef,

Tel. 02224-779 99 11
www.hausimturm.de

Mo mittags und abends gedffnet

Hauptgerichte € 26-39

ehryatyd

KONZEPT: Hoch oben iber dem Rhein inmitten der
Weinberge gelegen, wird hier internationale Ku-
che serviert. Alles a la carte.

KUcHE: Als ,Nizza am Rhein” wird Bad Honnef
auch bezeichnet, die leichte mediterrane Stim-
mung zeigt sich auch auf der Karte des Restau-
rants. Vorweg eine pikante Fischsuppe mit Gam-
bas, Calamari und Fischfilet. Das Island-Kabeljau-
filet wird mit Gemserisotto, griinem Spargel und
Kaffir-Limettenblatter-Sauce serviert (€ 32,50).
Wanderer und Radfahrer freuen sich iber die
Salatauswah! (der ,Nizza am Rheinsalat* mit
Avocado und Thunfisch) und die Siebengebirgs-
Wild-Currywurst.

GETRANKE: Gute Weinauswahl mit deutschem
Schwerpunkt. Weine vom familieneigenen Wein-
gut am Mittelrhein.

ATMOSPHARE: Der einstige Rittersitz bietet auf
dem weitldufigen Gelande viele Locations — von
festlich bis leger. Highlight im Sommer ist die
Terrasse.

Bad Iburg > D11,5.199

Gasthaus zum Dorenberg ® ©
Osnabriicker Str. 145, 49186 Bad Iburg,

Tel. 05403-732 40

www.hotel-doerenberg.de

Mo-Sa abends gedffnet,

So mittags und abends gedffnet

Hauptgerichte € 19-42

ebhyYatda

konzerT: Im idyllisch am Rand von Bad Iburg ge-
legenen Hotel steht das Restaurant im Mittel-
punkt. A la carte und im Menti (3 Génge € 45). Im
Sommer Tastings und Events auf der Terrasse.
KUCHE: In der Region verwurzelt, mediterran inspi-
riert zeigt sich die Karte mit gebeiztem schotti-
schen Lachs, griinem Spargel, Radieschen und
Sakura Kresse (€ 18,90). Im Hauptgang stehen
LDorenberger Kriistchen® (Schweinerticken-
schnitzel) mit Pilzrahmsauce, Lyoner Bratkartof-
feln (mit gebratenen Zwiebeln; € 16,90/21,90)
und Schulter vom heimischen Hirsch mit Pfifferlin-
gen und Spétzle (€ 24,90) zur Wahl. Fiir Vegeta-
rier gegrilltes Kichererbsen-Tofu mit Brokkoli,
Romanasalat und Artischocken (€ 26,90).
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BAD NAUHEIM

— B_

»Gasthaus zum Dérenberg*: stimmige Paarung - hausgebeizter Lachs mit Spargel und Erbsen-Wasabi-Emulsion

GETRANKE: Weinkarte mit 45 Positionen, darunter
das Bad Iburger Weingut Brinkmann,
Niedersachsens einzige Hanglage. Acht im offe-
nen Ausschank.

ATMOSPHARE: Grau, Silber und Weil% sind die vor-
herrschenden Farben im lichten, eleganten Res-
taurant.

Bad Kreuznach > 021,5.203

Im Giitchen ® ©

OT Innenstadt, Huffelsheimer Str. 1,

55545 Bad Kreuznach,

Tel. 671-426 26

www.jan-treutle.de

Mo, Do-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 22-45

ety

koNzerT: Seit mehr als 25 Jahren présentiert Jan
Treutle seine frischen Kreationen im Barockbau
zwischen Schlosspark und Kreuznacher Kultur-
meile. Das Angebot fasst er jeweils unter einer
thematischen Klammer zusammen: heimatlich,
friihlingshaft, mediterran und vegetarisch (jeweils
vier Gdnge € 62 bis € 99).

KUcHE: Abwechslungsreich gelingt Treutle ein
Feuerwerk seiner Ideen, etwa mit Thunfisch-Car-
paccio samt Ama Ebi Garnelen und Mango (€ 25),
Safran-Bulgur-Salat mit Buchenpilzen (€ 19) oder
Steinbutt mit Spargelrisotto und Spitzmorcheln
(€ 27). Als Hohepunkte seiner Menis empfiehlt
der Chef gern Simmentaler Rinderfilet mit Zwie-

belkruste und Barlauch-Fregola (€ 44) und Milch-
lammbraten mit Friihlingsbohnen (€ 37). Die Des-
sertparade reicht von Spargeleis mit Erdbeeren
(€ 16) bis Rohmilchkase von Hofmann aus Bad
Tolz (€ 17).

GETRANKE: Im Weinkeller mit rund 200 verschiede-
nen Flaschen dominieren die Gewachse von der
Nahe, aber Restaurantchefin Elisabeth Stenger-
Treutle hat auch Alternativen im Angebot.
ATMOSPHARE: Im modern eingerichteten hohen
Restaurantraum sitzen die Gdste an groRzligig
platzierten Tisch. Personlich betreut werden im
Sommer auch die Tische auf der groRen Terrasse
im Hof.

Bad Nauheim > D15,5.199

Zulegers @ ©

Mittelstra®e 3-5, 61231Bad Nauheim,

Tel. 06032-70 08 70

www.zulegers.de

Do-Sa abends gedffnet,

So mittags und abends gedffnet

Hauptgerichte € 21-45

eht

konzepT: Melanie und Wolfgang Zuleger sind
Garanten fiir ,ambitionierte Wohlfiihlkiiche® in
der Kurstadt mit den sehenswerten Gradierbau-
ten. 3-Gange-Menii (€ 46).

kicHe: Uberschaubares Angebot gutbiirgerlicher
Gerichte mit prazisen Garzeiten und dichten Sau-
cen. Handwerklich solide zubereitet, erfreuen
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BAD NENNDORF

»Das August“: kreative, zeitgemafe Kiiche mit groRer Weinauswahl im Hotel Schmiedegasthaus Gehrke

Tafelspitzbriihe mit Fladle (€ 7,50), Lammkarrée
mit Krduterkruste (€ 32) oder Zanderfilet mit
Spargelgemiise (€ 28). Fein sind die Quark-
knodel mit Aprikosenkompott (€ 10).

GETRANKE: Kleine gepflegte Weinauswahl.
ATMOSPHARE: Weniger ist hier mehr, die schnorkel-
los ausgestatteten Gastrgume und der Hof sind
gematlich.

Bad Nenndorf > [11,6.199

Das August ® ®

OT Riepen, Riepener Str. 21,

31542 Bad Nenndorf,

Tel. 05725-94410

www.schmiedegasthaus.de

Mi-Fr abends gedffnet,

Sa, So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 15-39

abratTiiy

KoNZEPT: Kreative, zeitgemafke Kiiche mit grofer
Weinauswahl im Romantik Hotel Schmiedegast-
haus Gehrke. A la carte und im Menii. Wein-
abende und Kiichenpartys.

kUcHe: Nachhaltigkeit und Tierwohl ist hier wich-
tig. Die Schnitzel kommen von Duroc-Schweinen,
die artgerecht aufwachsen — serviert etwa mit
Triiffeln und Gnocchi (€ 22). Fisch aus nachhalti-
ger Fischerei fiir Steinbeier mit Vongole,
Schmorgurken und Zitronensauce (€ 29). Reh -
Riicken und Ragout — kommt mit Pfifferlingen,
Gnocchi und Spitzkohl auf den Teller (€ 32).

GETRANKE: Die umfangreiche Weinkarte umfasst
liber 500 Positionen.

ATMOSPHARE: Die alten Backsteinwénde sind frei-
gelegt, blanke Holztische, grofe Sprossenfenster
und viel Licht sorgen fiir ein entspanntes Ambi-
ente.

Bad Neuenahr-Ahrweiler > 515,.198

Priimer Gang ® ©

OT Ahrweiler, Nlederhutstr. 58,

53474 Bad Neuenahr-Ahrweiler,

Tel. 02641-47 57

www.pruemergang.de

Mi-Do abends, Fr-So mittags u. abends gedffnet
Hauptgerichte € 20-40

ebhratds

konzerT: In der Kiiche trifft Heimatgefiihl auf
Fernweh: Beliebte deutsche Gerichte finden sich
in einem ausgewogenen Mix mit mediterranen
wieder. A la carte und Menii (etwa € 60).

KUCHE: Kiichenchef Roger Muller vermischt auch
bei seiner Interpretation der Gerichte nah und
fern. Die Gazpacho mit Garnele gelingt ihm herz-
haft, ebenso auch die Wasabicreme zum Thun-
fisch mit Kaiserschoten (Vorspeisen bis 18,50
Euro). Dem Kalbstafelspitz auf erbsengriinem Ge-
miise verleiht er mit Kartoffelschmarrm regionales
Gewicht (Hauptspeisen bis € 35), fiir ausglei-
chende Leichtigkeit sorgen Sorbet und Cafe Affo-
gato (Espresso auf Vanilleeis) zum Abschluss.
GETRANKE: Vertrauenswiirdige und kenntnisreiche
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BAD PETERSTAL-GRIESBACH

Zusammenstellung vor allem aus deutschen Wei-
nen mit regionalem Schwerpunkt von der Ahr.
Ergdnzt wird diese mit beliebten italienischen
Vorschldgen.

ATMOSPHARE: Stilvoller Purismus in der traditionel-
len Altstadt. Nach der Flut hat Gastgeberin Anja
Heuser das Interieur noch konsequenter gestal-
tet, noch schlanker in der Form, noch dunkler in
den Farben zwischen Bruchsteinwanden und
Sichtbeton. Zwischen Restaurant und Hotel tut
sich ein kleiner Innenhof auf.

Steinheuers

»Landgasthof Poststuben“ @ ® ©

OT Heppingen, Landskroner Str. 110,

53474 Bad Neuenahr-Ahrweiler,

Tel. 02641-948 60

www.steinheuers.de

Mo, Do-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 35-39

mebhrata?

KONZEPT: Es muss nicht immer die hochkomplexe
Kiiche im Gourmetrestaurant nebenan sein,
manchmal tun es auch die etwas weniger an-
spruchsvollen, aber ebenso feinsinnigen Gerichte
des Landgasthofs. Hier setzen Hans Stefan Stein-
heuer und Christian Binder einen regionalen
Schwerpunkt, ohne dabei ihren Anspruch an
Qualitdt und Produkte zu senken. Zum saisonal
wechselnden Flinf-Gange-Menii (84 Euro) gibt es
eine umfassende Auswahl a la carte.

KUCHE: Es gibt viele Lieblingsgerichte, die sich ei- E

nen Stammplatz auf der Speisekarte erobert ha-
ben: die Kalbsnierchen in Estragonsenfsole bei-
spielsweise oder die gebackene Kalbshlutwurst.
Flankiert werden sie von saisonalen Erscheinun-
gen wie Pfifferlingsrisotto mit Kalbsbackchen
oder Rehmedaillons mit Nusskruste. Dabei sollte
man noch Platz lassen flir Desserts wie Quark-
krapfen mit Erdbeeren und Pistazieneis.
GETRANKE: Die stérksten Seiten der Weinkarte fiil-
len sicherlich die besten Weine der Region, aber
mit Kennerschaft wurden ihnen eine Auswahl aus
ganz Deutschland und auch den europaischen
Nachbarn an die Seite gestellt.

ATMOSPHARE: Halbhohe dunkle Holztéfelung vor
burgunderroten Lederbdanken im Innenraum.
GroRe Terrasse mit Blick auf die Weinberge der
Landskrone.

Bad Peterstal-Grieshach > 02,5 203

Kaminstube ® ®

Dollenberg 3, 77740 Bad Peterstal-Grieshach,
Tel. 07806-780

www.dollenberg.de

Mo-So mittags und abends geoffnet
Hauptgerichte € 25-49

ehryYatTeay

konzerT: Das Zweitrestaurant des ,Pavillon® mit
seiner hochdekorierten Kiiche. Auch hier, im Ka-
minzimmer, zeichnet Maestro Martin Herrmann

»Kaminstube*: Elegant und behaglich zugleich ist das Ambiente im Relais & Chateau-Hotel Dollenberg
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BAD REICHENHALL

fir die Kulinarik verantwortlich. Attraktiv: Das
dreigdngige ,Menii der Woche" a € 32,50 gibt es
an Wochentagen und Samstagmittag.

kUcHE: Badische Kiiche, mal in Reinform beim
Kalbsfilet mit Pfifferlingen und reduzierter Spat-
burgunderjus, mal mit mediterranen Komponen-
ten beim Wolfsbarsch auf griinem Spargel und
Vin Jaune, als Dessert Champagnersiippchen
oder Cheesecake mit glasierten Aprikosen und
Kaffeeeis.

GETRANKE: 650 Posten umfasst die Weinkarte.
Zwei Dutzend davon gibt es im offenen Aus-
schank.

ATMOSPHARE: Eleganter Chic mit feiner Tisch-
wasche im Speisesaal. Schone Terrasse fir die
warmere Jahreszeit. Freundlicher Service.

Bad Reichenhall > 30,5205

Salin®

Alte Saline 2, 83435 Bad Reichenhall,

Tel. 08651-717 49 07

www.salin-reichenhall.de

Mi-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 14-38

@ b

koNzerT: Smartes Bistrorant im Sudhaus der
friiheren Saline.

KUcHE: Unkomplizierte Weltkiiche. Ein Stim-
mungsaufheller ist gegrillter Pulpo mit Couscous
und griinem Pesto (€ 26.90), Spinatknddel mit
Parmesan, brauner Butter und Wildkrautersalat
(€15,50) sind der perfekte kulinarische Abste-
cher nach Siidtirol. Wenn Bachforelle aus dem
Reichenhaller Thumsee mit Zitronen-Kapern-
Butter und Frankfurter Griiner Solke auf der Karte
steht: unbedingt probieren!

GETRANKE: Weine aus Osterreich und Deutschland,
einige davon auch offen, ein paar kleinere Bor-
deaux, regionale (Craft)Biere.

ATMOSPHARE: Modern, hell und luftig: offener
Dachstuhl, Granit, viel Holz, pinke Farbtupfer.
Terrasse mit prachtiger Bergkulisse.

Bad Urach > F23,5.203

Kesselhaus ® ©

Pfahlerstr. 7, 72574 Bad Urach,

Tel. 07125-94 73 30
www.bischoffs-badurach.de/kesselhaus

»Kesselhaus“: Anja und Michael Bischoff haben aus
dem Brauhaus einen modernen Genussort gemacht

Mo-Sa abends geoffnet

Hauptgerichte € 16-29

ehatrl

KONZEPT: In den ehemaligen Raumen der Brauerei
Quenzer werden drei unterschiedliche Meniis
und eine kleine Auswahl von Gerichten a la carte
angeboten.

KicHe: Die Meniis, die sich mit drei oder vier Gan-
gen bestellen lassen, zeigen eine moderne Stilis-
tik. Das Kalbsfilet-Carpaccio (€ 18) wird mit Toma-
tensorbet, Papaya und Rucola akzentuiert. Das
auf der Haut gebratene Zanderfilet kommt mit
gegrillter Wassermelone und Erbsen (€ 18). Die
A-la-carte-Auswahl zeigt bodenstandige Gerichte
wie Cheeseburger (€ 16), Wiener Schnitzel (€ 24)
oder Kdsespatzle (€ 14).

GETRANKE: Im friineren Kesselraum der Brauerei
befindet sich der heutige Weinkeller: eine gut
kuratierte Auswahl europdischer Weine.
ATMOSPHARE: Das Kesselhaus wurde zu einem
modernen Genussort mit Industrie-Chic gestaltet.

Bad Wiessee > B/030,5. 204

Freihaus Brenner ® ©

Freihaus 4, 83707 Bad Wiessee,

Tel. 08022-865 60
www.freihaus-brenner.de

Mo, Do-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 17-46

abhratls
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BAIERSBRONN

konzepT: Oberstes Ziel von Familie Brenner ist,
dass sich die Gaste bei gepflegter bayerischer
Gastlichkeit wohlfiihlen. Beliebt fiir Feiern von
10 bis 200 Personen.

kUcHE: Das Kiichenteam unter Dirk Welker ser-
viert deftige Schmankerl ebenso wie saisonale
Spezialitaten und Klassiker. Vorweg reicht die
Auswahl von Blutwurstgrastl (€ 15) bis zu Vitello
tonnato (€ 18), anschlieRend von rosa gebrate-
nem Hirschsteak mit Rahmpfifferlingen und geba-
ckenen GrieRknddeln (€ 42) bis zu ofenfrischem
Schweinebraten in WeiRbiersauce mit Kartoffel-
knodel und Speck-Kraut-Salat (€ 19).

GETRANKE: Umfangreiche Weinkarte, die zur
neuen Lese stets aktualisiert wird, mit vielen be-
kannten Namen aus der Alten Welt und Entde-
ckungen. Groke Champagnerauswahl, Biere und
Destillate aus der Region.

ATMOSPHARE: Mehrere rustikal-elegant gestaltete
Rdume — von Restaurant, Stiberl, Salett! bis zum
Wintergarten. GroRe Sonnenterrasse mit Blick auf
den Tegemnsee.

Baiersbronn > D/E23,S.203
Dorfstuben ® ©

OT Mitteltal, Hermine-Bareiss-Weg 1,

72270 Baiersbronn,

Tel. 07442-470

www.bareiss.com

Mo-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 17-29 @MY & T 7

konzepT: Bodenstandiges Schmuckstiick der Bar- E

eiss-Gastronomie, das fiir die kulinarischen Wur-
zeln des Hauses steht.

kUcHE: Eine Hommage an die traditionelle schwa-
bisch-badische Kiiche auf Basis lokaler Produkte.
Maultaschen sind hausgemacht und mustergiiltig
geschmalzt (€ 19,50), Albler Linsen herzhaft mit
Speck eingekocht und traditionsgerecht mit
handgeschabten Spdtzle und Saitenwiirstle ser-
viert (€ 17). Aus eigener Zucht stammt die ultrafri-
sche Forelle Millerin Art (€ 24), vom nahen Bau-
ern im Rohr knusprig gebratene Ente in Apfeljus
mit Serviettenknadeln (€ 28).

GETRANKE: Gute Weinauswahl aus Baden und
Wiirttemberg, auch glasweise.

ATMOSPHARE: Zwei urgemitliche Stuben, holzge-
téfelt und mit griinen Kacheldfen. Sehr herzlicher
Service.

Schatzhauser ® ©

Tonbachstrake 237,

72270 Baiersbronn,

Tel. 07442-49 26 22

www.traube-tonbach.de

Mo-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 18-198

ehwryatsly

koNzepT: Das neue Regionalkonzept der Traube
Tonbach kombiniert puristisches Ambiente mit
legerer Wohlflihlkiiche.

KOcHE: Engagierte Regionalkiiche zahlt zur DNA
des Hauses, hier wird sie mit internationalen

»Schatzhauser“: Die engagierte Regionalkiiche gehort zur DNA des Genusskonzepts der Traube Tonbach
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Klassikern und Steaks vom Lavastein-Grill ange-
reichert. Siilze vom Schweinsbdckchen kommt
mit Apfel-Meerrettich-Salat (€ 7.90), fein von
Kalbsfond durchzogene Kutteln mit knusprigen
Bratkartoffeln (€ 16,50). Klassisch angemachtes
Rindertatar wurde mit Mayonnaise und Pilzcreme
dekoriert (€ 24), auf den Punkt gegarte Zander-
schnitte begleiten Pfifferlinge und Champagner-
schaum (€ 31,50).

GETRANKE: Sehr gute Weinkarte. Schwerpunkt:
Deutschland und Frankreich.

ATMOSPHARE: Dunkler Schiefer setzt den Ton im
grofkziigigen Innenraum; schine Terrasse mit
Blick ins Tonbachtal. Exzellent-humorvoller Ser-
vice unter Ansgar Fischer.

Balve > (13,5.198

Hermann’s @

OT Eisborn, Eishorner Dorfstr. 10, 58802 Balve,
Tel. 02379-9150

www.hotel-antoniushuette.de

Mo-Sa mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 24-68

ebeyYaten

KONZEPT: Restaurant mit franzdsisch orientierter
Kiiche im Hotel Antoniushiitte. Gerichte a la
carte, Steaks.

KUCHE: Ein siiffiger Einstieg ist der kross gebra-
tene Bauch vom Ibérico-Schwein mit Teriyaki-
sauce, Fenchelsalat, griiner Spargel und Sesam
(€ 15,50), im Hauptgang ein seltener Genuss die

,wVita“: Kiichenchef Fabio Galizia serviert mediterran gepragte Gerichte, kombiniert mit asiatischen Aromen

Leber vom Wagyu-Rind mit Portweinjus, RGst-
zwiebeln, Rahmkohlrabi und Bratkartoffeln

(€ 27,50), fur Nichtfleischesser der gefillte Porto-
bello-Pilz mit Ratatouille, cremiger Polenta,
mariniertem Rucola und Basilikum-OI (€ 22,50).
GETRANKE: Gut sortierter Weinkeller mit rund

200 Positionen.

ATMOSPHARE: Drinnen sitzt man im modern und
geradlinig eingerichteten Raum, in der Mitte ein
grofer Kamin. Im Sommer bietet der Sonnenter-
rasse einen einmaligen Blick auf den Balver
Wald.

Bamberg > B826,5.204

Vitao®

OT Altstadt, Obere SandstraRe 34,

96049 Bamberg,

Tel. 0951-573 97

www.vita-bamberg.de

Mo, Di, Do-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 16-45

bty

konzepT: Casual Dining in der Altstadt von Bam-
berg, serviert wird ein Degustationsmenil, dazu
gibt es Gerichte a la carte.

KUcHE: Inhaber und Kiichenchef Fabio Galizia
bringt seine Erfahrungen aus der Sternekiiche
mit ein in mediterran geprédgte Gerichte und kom-
biniert sie mit asiatischen Aromen. Weifzer Heil-
butt wird mit griiner Thai-Curry-Beurre-blanc und
Austernpilzen (€ 39) serviert, hausgemachte Ra-
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BERLIN

violi sind mit Schmorbraten gefiillt (€ 23) und Iri-
sche Short Ribs werden von Portweinjus, einge-
legten Zwiebeln und BBQ Creme (€ 29) begleitet.
Der Kdse zum Schluss kommt Maitre Affineur
Antony aus dem Elsass.

GETRANKE: Restaurantleiterin und Sommeliere
Anja Korber hat eine schone Auswahl aus heimi-
schen und internationalen Weinen zusammen-
gestellt.

ATMOSPHARE: Hell und freundlich ist die Atmo-
sphére, gemiitlich sind die Stiihle und Bénke,
dazu ein herzlicher Service.

Barsinghausen > £11,5.199

Gasthaus Miiller @ ®

OT Goxe, Golterner Str. 2, 30890 Barsinghausen,
Tel. 5108-2163

www.gasthausmueller.de

Do-Sa abends gedffnet,

So mittags und abends geoffnet

Hauptgerichte € 20-40

ehatey

konzepT: Familiengeflihrtes Gasthaus mit kreati-
vem Anspruch, Menii und A-la-carte-Gerichten.
300-jahrige Tradition und Moderne werden
bestens verbunden.

kUcHE: Die Basis der kochenden Briider Frank
und Rolf Mlller ist die klassische Kiiche, sie sind
Meister darin, regionale Produkte (Reh, Huhn,

Schwein, Gemiise) mit mediterranen, zum Teil
auch asiatischen Nuancen zu verbinden. Rump-
steak mit knusprigen Bratkartoffeln (€ 32,50)
sind hier ebenso zu empfehlen wie die sanft
gegarte Eismeerforelle mit Dashi-Beurre-blanc,
Avocado und Wasabi, perfekt abgeschmeckt

(€ 18,50). Zur Kronung: Lieblingsdesserts wie
Schoko-Creme-briilée und Ofenschlupfer.
GETRANKE: Ambitionierte Weinkarte mit Schwer-
punkt Deutschland, inkl. ganzer Kollektionen und
Jahrgangstiefen.

ATMOSPHARE: Gem(itlich-ansprechende Mischung
von Historie und Neuzeit. Nette Platze an der Bar.
Herzlicher Service, Terrasse mit Blick ins Griine.

Berlin > [16,5. 201

18100

Schliiterstr. 55, 10629 Berlin,

Tel. 030-88134 40

www.1811.berlin

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 12-38

bty

konzepT: Sympathisches Lokal in den sorgsam er-
haltenen Raumen von Westberlins einstigem Res-
taurantklassiker, dem ,Lutter & Wegner seit 1811%
A la carte und Meniiempfehlungen.

KUCcHE: Unaufgeregt setzt Inhaber und Kiichen-
chef Richard Reichelt mitten im schicken Charlot-

»Gasthaus Miiller“: Familie Miiller verbindet gekonnt Tradition und Moderne - Biirgermeisterstiick vom US Beef
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tenburg auf gehobene Gasthauskiiche. Wie etwa
rosa Kalbstafelspitz mit Navetten, Endivie und
Apfel-Chutney (€ 18) oder Roulade vom Schwarz-
federhuhn mit Kohlrabi, gegrilltem Mais, Grape-
fruit und Sherry-Jus (€ 31). Die Aprikosen-Kalt-
schale kommt mit Whiskey-Karamell-Eis (€ 15).
Evergreen ist das Wiener Schnitzel (€ 34).

ATMOSPHARE: Altberliner Ambiente, herzlicher und
professioneller Service — man fiihlt sich auf An-
hieb wohl. Viele Stammgdste aus der Nachbar-
schaft, Lichterketten an der Terrasse weisen am
Abend den Weg.

Amigo Cohen ®

Invalidenstr. 53A, 10557 Berlin,

Tel. 152-32 18 09 07

www.amanogroup.de/
de/eat-and-drink/amigo-cohen/

Mi-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 23-38

ebYatia

konzerT: Neuer, farbenfroher Treffpunkt im Hotel
Romy by Amano gleich am Hauptbahnhof.
kUcHE: Chefkoch Shimon Peretz vereint Kulinarik
und Lebensgefihl von Tel Aviv und Mexiko bei-
spielsweise mit gerdstetem siikem Maiskolben
mit Chipotle (im Rauch getrocknete Jalapefio),
Parmesan, Limette und Tahin (€ 6) oder im Pita-
Brot gereichtem Chili con Carne mit am Tisch in-
dividuell zubereiteter Guacamole und Hummus

GETRANKE: Bioweine zu fairen Preisen, Longdrinks.

(€18) und auch gegrilltem Oktopus mit Axiote, ei-

»1811“: samtig-aromatische Fischsuppe, zeitgemaf interpretiert im Charlottenburger Restaurant

ner mexikanischen Wirzpaste, Olivencreme und
Labneh (€ 23).

GETRANKE: Weine aus Israel und Stidamerika, acht
verschiedene Margaritas, 70 Sorten Tequilas und
Mezcal.

ATMOSPHARE: Junges, schickes Publikum an weil
eingedeckten Tischen, bunte Wande und Stoffe
sowie Dschungelpflanzen und filigrane goldene
Lister schaffen exotisches Flair. Dachterrasse.

Berta®® ©

Stresemannstraflbe 99, 10623 Berlin,

Tel. 0162-886 18 27

www.bertarestaurant.com

Mo-Sa mittags und abends gedffnet,

So abends gedffnet

Hauptgerichte € 19-28

el a7

KONZEPT: Gerichte zum Teilen vom Pariser Sterne-
koch Assaf Granit, der seiner jiidischen GroR-
mutter in ihrer Geburtsstadt ein Denkmal setzen
wollte.

KUcHE: In der offenen Kiiche wird die Jerusalemer
Kliche zelebriert, mit ihren jemenitischen, libane-
sischen und afrikanischen Einfliissen. Herausra-
gend ist das Sashimi von der Bernsteinmakrele
auf tunesischem Mechouia-Salat. Auf einem Holz-
brett wird die Ashkenazi-Hlihnchenleber mit ge-
kochtem Ei, karamellisierten Zwiebeln und Brot
vermengt. Ein Signature-Gericht ist Granits frit-
tiertes Blumenkohl-Schnitzel mit einer Barbecue-
Sauce auf Apfelbasis und purem Tahini.
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GETRANKE: Exzellente Weinkarte, unbedingt die
israelischen Gewdchse probieren.

ATMOSPHARE: Laute Musik und laute Gesprache
schaffen echte Levante-Atmospdre. An der Wand

[dcheln die GroRmiditter aller Mitarbeiter den Gas-

ten von Portréts entgegen.

Borchardt @

OT Mitte, Franzdsische Str. 47,

10117 Berlin,

Tel. 030-8188 62 62
www.borchardt-restaurant.de

Mo-So abends gedffnet

ehwto?

konzerT: Roland Marys Klassiker am Gendarmen-
markt ist weiterhin eine feste Bank flir gut ge-
machte Kiiche. Tdglich wechselnde Karte mit Ge-
richten a la carte.

KUCHE: Franzosische Bistroklassiker sowie Ge-
mise- und Grillgerichte wie veganer Quinoa-
Salat mit Avocado und Koriandercreme (€ 17),
Bouillabaisse Marseillaise (€ 28) oder auch Steak
Frites vom Black Angus-Entrecdte mit Sauce
béarnaise (28). Beliebt sind das Wiener Schnitzel
(€ 32) und die hausgemachten Tartes (€ 6).
GETRANKE: Gut sortierte Weinkarte mit den
Schwerpunkten gereifte Bordeaux, Chardonnays
aus Burgund und deutsche Rieslinge, viele Rari-
taten.

ATMOSPHARE: Im hohen, luftigen Raum mit Saulen
und Mosaiken aus der Kaiserzeit herrscht haupt-
stadtische Geschaftigkeit. Am Mittag werden
Deals besprochen, am Abend wird gefeiert. Ca-
sual schick ist angesagt. Sommerterrasse im Hof.

Brasserie Lamazere @ ©

OT Charlottenburg, Stuttgarter Platz 18,

14057 Berlin,

Tel. 030-3180 0712

www.lamazere.de

Di-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 28-38

ehbytey

KONZEPT: Franz6sische Lebensart in der kleinen,
lebendigen Brasserie vom geborenen Gastgeber
Regis Lamazére. Elf Tagesgerichte und Kése-
platte a la carte oder als individuelles Menii in
drei (€ 52) oder vier Gangen (€ 62).

kucHe: Chefkoch Michael Pasler gelingen mo-
derne Gerichte mit siidfranzésischen Aromen.

Etwa gebeizte Garnele aus Wildfang mit Canta- E
loupe-Melone, Orange und Cocktailsauce (€ 14)
und gegrilltes Beelitzer Maishuhn mit Ratatouille,
Salbeipolenta und gerduchertem siikem Mais

(€ 28) oder auch Mascarpone Creme mit Him-
beeren, Himbeersorbet, Grand Marnier und kara-
mellisierter weier Schokolade (€ 10).

GETRANKE: Uber 300 franzésische Weine von
meist kleinen, innovativen Giitern, Naturweine,
Flaschen in Grokformaten.

ATMOSPHARE: Handbemalte Bodenfliesen, safran-
gelbe Wande, die blanken Holztische stehen in
einer Reihe entlang der Wand, man kommt ins
Gesprach.

BRLO Brwhouse ® @

OT Kreuzberg, Schéneberger Str. 16,

10963 Berlin,

Tel. 030-55 57 76 06

www.brlo-brwhouse.de

Di-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 25-40

= hT

konzerT: Lebendiges Restaurant im von den
GRAFT-Architekten aus Ubersee-Containern ge-
bauten Zentrale der BRLO-Brauerei im Park am
Gleisdreieck. Individuell im Baukastensystem zu-
sammenstellbare Gemiisements in WunschgroRe
—von ,Small* (drei Speisen fiir eine Person € 25)
bis hin zu ,Einmal alles” flir sechs Personen

(€ 220). Fisch und Fleisch kosten extra.

kUcHE: Aromenstarke Kreationen wie Branden-

,,BRLO Brwhouse*: Erbsen in unterschiedlichen
Spielarten — ein Gang im szenigen Restaurant
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burger Burrata mit griiner Shakshuka, Harissa
und eingelegten Bio-Pilzen oder gegarter Kohl-
rabi mit Dérrobstflllung und Paprika-Knoblauch-
Creme, aber auch gegrillter dry aged Bauch vom
Mangalitza Schwein mit gerguchertem Hummus,
Petersiliendl und Salzzitronen-Creme. Kreative
Desserts.

GETRANKE: Fassbiere und Craftbiere von BRLO
sowie von Freunden. Deutsche Weine.
ATMOSPHARE: Ein hoher Raum im Industriedesign,
serviert wird aulerdem an separaten Tischreihen
im BRLO Biergarten.

Buchholz Gutshof Britz @ @

OT Neukdlln, Alt-Britz 81, 12359 Berlin,

Tel. 030-60 03 46 07

www.matthias-buchholz.de

Mo, Do-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 16-36

BEMTg

koNzepT: Genussvolle Landpartie im Restaurant
von Berlins langjahrigem Starkoch Matthias Buch-
holz im ehemaligen Melkerhaus im Gutshof mit-
ten in Neukdlin. Gerichte a la carte, abends auch
als Menii.

KUcHE: Mit Liebe zur deutschen Kiiche zuberei-
tete Klassiker aus Produkten, die Buchholz selber
tdglich bei befreundeten Produzenten im Umland
oder auf Markten holt. Darunter Matjesfilet
LHausfrauen Art" mit Apfel, Zwiebel, Sauerrahm
und Kartoffeln (€ 19,50) oder auch geschmorter
Kalbsrollbraten mit Kohlrabi, Erbsen, Pfifferlingen
und Kartoffelgratin (€ 31). Die selbst gebackenen
Blechkuchen (€ 4,50) wechseln taglich.
GETRANKE: Deutsche Weine, original Rixdorfer
Fassbrause vom Fass, Berliner Weisse.
ATMOSPHARE: Terrasse im Krdutergarten, nebenan
schnattern Ganse. Bei schonem Wetter einer der
romantischsten kulinarischen Orte Berlins. Empa-
thischer Service durch Gastgeber Edgar Fenoy.
Kochkurse

Café Frieda @ ®

OT Prenzlauer Berg, Lychener Str. 37,
10437 Berlin,

Tel. 030-44 7198 00
www.cafefrieda.de

Di-Sa abends gedffnet
Hauptgerichte € 25-32

g

koNzepT: Ecklokal am beliebten Helmholtzplatz
vom Team, das auch das ,Mrs Robinson's" um
die Ecke flhrt. Frihstiick ab 10 Uhr, mittags (12-15
Uhr) und abends (ab 18 Uhr) tdglich wechselndes
A-la-carte-Angebot.

KUcHE: Aromatische, meist kleinere Gerichte zum
Teilen, bei denen der israelische Kiichenchef Ben
Zviel Ideen aus aller Welt vereint und mit regio-
nalen Zutaten umsetzt. Etwa bei ,Saucisson au
fenouil”, saftiger Fenchelsalami, mit gezuckerter
griiner Feige (€ 11) und Nordseekrabbe mit roter
Currysauce und Steckriibe (100g/€ 16) oder sii-
kem Flan aus Enteneiern mit Heidelbeeren und
Rahm vom Demeterhof Seewalde (€ 10,50).
GETRANKE: Naturweine, belgisches Bier, kreative
Tonics und Limonaden. Gefiltertes Leitungswas-
ser 50 Cent pro Glas.

ATMOSPHARE: Helle Holzmdbel, Retro-Topfpflan-
zen, tagstiber entspannt. Am Abend bewusst cool
und geschaftig, Underground-Musik der 80er-
Jahre wird aufgelegt, es kann laut werden.

Café Wintergarten @ ©

OT Tiergarten, Potsdamer Stralte 96,
10785 Berlin,

Tel. 030-58 84 34 70
www.wintergarten-berlin.de

Mo-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 15-32

L T e o 74

—
,Café Wintergarten“: Lieblingsgericht auch hier,
das Wiener Schnitzel mit fluffiger Panierung
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KoNZEPT: Sympathisches Bistro im Spiegelsalon
von Berlins bekanntem Wintergarten Varieté. Ab
9 Uhr Frihstlick auf Etageren, A-Ia-carte-Angebot
12-22 Uhr, beliebter Businesslunch.

kUcHE: Klichendirektor Thomas Figovc setzt auf
Gerichte aus seiner dsterreichischen Heimat.
Etwa Frittatensuppe aus Kalbsbouillon mit
Gemiisejulienne (€ 10) und Spinat-Kase-Knddel
mit Pfifferling-Ragout und Schmand (€ 17) oder
auch zwei kleine Wiener Schnitzel (€ 26). Den
Heidelheer-Kaiserschmarrn (€ 18) gibt's fiir zwei
Personen.

GETRANKE: Osterreichische Hausweine, kreative
Cocktails, hausgemachter Kiirbiskern-Eierlikér,
Kurkuma-Latte.

ATMOSPHARE: Ein Hauch von Golden Twenties liegt
in der Luft. Besonders schon sitzt man bei schd-
nem Wetter an den Tischen auf der Holzveranda
an der Potsdamer Strake. Der Potsdamer Platz ist
ganz nah.

Crackers @ ®

OT Mitte, Friedrichstr. 158, 10117 Berlin,

Tel. 030-680 73 04 88

crackersberlin.com

Mo-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 24-49

@by

KoNzEePT: Kosmopolitisches Restaurant von
Clubbesitzer und Gastronom Heinz ,Cookie®
Gindullis, der ein Stockwerk héher auch das
.Cookies Cream* fihrt.

kOcHE: Chefkoch Patrick Ziegert setzt auf
schmackhafte Gerichte aus regionalen Toppro-
dukten, bei denen Nachhaltigkeit und Tierwohl
ein Muss sind. Steaks gehoren dazu, aber auch
ein dekonstruiertes Sushi vom Bachsaibling aus
Aquakultur mit Reiscreme, Ingwer, Ponzu und
krossen Algen-Flakes (€ 20) oder ein Onglet von
der Mecklenburger Farse (Jungkuh) mit Barlauch,
Blaubeeren und Kartoffel-Drillingen (€ 36). Zum
Abschluss vielleicht veganen Carrot Cake mit Ka-
rottensorbet, Haselnuss und Granola (€ 11)?
GETRANKE: Europadische Weinkarte mit 160 Positio-
nen, Sommelier Jan Bienecke begleitet zielsicher
mit charakterstarken Neuentdeckungen. Sehr
gute Cocktails.

ATMOSPHARE: Mattschwarze Wande, Lister und
gedimmtes Licht befordern Gaste im geheimnis-
vollen Betonbau ins Berlin der Nachwendezeit.

der Weinlobbyist ® ®

OT Schoneberg, Kolonnenstralke 62,

10827 Berlin,

Tel. 030-30 64 07 72

www.derweinlobbyist.de

Mo, Do-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 20-25

@EhytTy

konzepT: Casual Fine Dining im vielfach ausge-
zeichneten Weinlokal mit siidldndischem Flair
im liebevoll begriinten Schéneberger Innenhof.
Gerichte a la carte und als Ment (€ 48-68).
kUcHe: Kiichenchef Ronny Marx tiberrascht mit
aromatischen Kreationen auf klassischer Basis
wie Entenconfit mit Wurzelgemse, Nussbutter-
Hollandaise und Forellenkaviar (€ 18) oder
kross gebratenem Bauch vom Thiiringer Duroc-
Schwein mit eingelegtem Rettich, Rettich-Kimch
und schwarzer Knoblauch-Mayonnaise (€ 25).
Schokotarte und -mousse kombiniert er mit
Olive-Ananas-Sorbet, Rosmarin und kandierten
Veilchenbliiten (€ 14). Auch Brotzeit und
Flammenkuchen.

GETRANKE: Rund 650 mit Weinverstand ausge-
wahlte Flaschen von Deutschlands und Oster-
reichs innovativsten Giitern, 30 per Glas. Winzer-
sekte.

ATMOSPHARE: Eine der schdnsten Neuerdffnungen
der Stadt, die durch Elan und Empathie von In-
haber, Gastgeber und Sommelier Serhat Aktas
auf Anhieb gefallt.

Einstein unter den Linden @ @ ©

OT Mitte, Unter den Linden 42,

10117 Berlin,

Tel. 030-204 36 32

www.einstein-udl.com

Mo-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 25-42

@hwyty

koNzepT: Berlins beliebter Treffpunkt mit Wiener
Kaffeehaus-Flair hat mit Daniel Achilles aus dem
einstigen ,Reinstoff* (zuletzt im ,Eins44 Kantine
Neukalin®) einen neuen Chefkoch. Friihstiick
Mo-Fr ab 8 Uhr (Sa & So ab 10 Uhr), Gerichte a la
carte ab 11.30 Uhr.

KUcHE: Die DNA der Speisekarte ist erhalten, wo-
bei die Hausklassiker nun raffiniert neu interpre-
tiert werden. Osterreichische Essigknddel mit ro-
ten Zwiebeln und Kiirbiskerndl etwa verfeinert

3



BERLIN

g

"i'

Il Calice®: die ,,Grande Variazione di Mare*, mit Rohem, Eingelegtem und Sautiertem aus dem Meer

Achilles mit Variationen von roh mariniertem und
gegrilltem Kiirbis, die Schmandtarte mit Rhabar-
ber-Eis wird mit einem Millefeuille aus rotem und
griinem Rhabarber und salziger Pflaume auch
optisch zum Kunstwerk. Zusatzliche kreative Ge-
miisegerichte sowie ein Menti a la Achilles sind
geplant.

GETRANKE: Europas klassische Weinregionen, Rari-

taten aus Burgund und Bordeaux aus der ange-
gliederten Weinhandlung Ex Chateau nebenan.
ATMOSPHARE: Eine bunte Mischung aus Berlin-Be-
suchern, Politikern und Geschéftsleuten. Im hin-
teren Bereich sind die Sitznischen mit Spiegeln
und rehbraunen Lederpolstern elegant neu um-
gestaltet.

Enoiteca Il Calice ® ©

OT Charlottenburg, Walter-Benjamin-Platz 4,
10629 Berlin,

Tel. 30-324 23 08

www.ilcalice.de

Mo-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 24-45

hyaTay

konzepT: Dolce Vita in Patrone Antonio Bragatos
stilvollem italienischen Restaurant mit Weinbar,
riesiger Terrasse, vielfaltigem A-la-carte-Angebot,
Lunch-Menis (€ 23-34), rustikaler Vesper und ,La
grande Variazione di Mare®, dem Gourmetment
mit Seafood (€ 49 p.P).

KUCHE: Kreativ interpretierte Klassiker aus Vene-
dig, Bragatos Heimat, und Italiens Stiden wie

etwa siiB-sauer eingelegte Makrele (€ 14) oder
mit Lammragout gefullte Ravioli mit Aprikose und
Provolonecreme (€ 25) oder auch Seeteufel im
Pancetta-Mantel mit Liebstdckelsalz, Erbse und
Speck (€ 34). Rohmilchkase.

GETRANKE: Berlins interessanteste italienische
Weinkarte mit rund 800 Positionen (80 auch per
Glas), darunter elegante Sauvignon blanc. Ab

16 Uhr Degustationen an der Bar.

ATMOSPHARE: Ein mit Herzblut geschaffenes Stiick
ltalien, Treffpunkt der Charlottenburger Society.

Funky Fisch @ ©

OT Charlottenburg, Kantstr. 135-136,

10625 Berlin,

Tel. 0163-938 2215

www.funky-fisch.de

Di-Sa mittags und abends getffnet
Hauptgerichte € 19-37

ehryrs

konzerT: Fisch und Seafood fiir jeden Tag zu be-
zahlbaren Preisen im Berliner Hauptrestaurant
von Promikoch und Entrepreneur The Duc Ngo.
KUcHE: Auf Edelstahl Gegrilltes aus der Fischtheke
(Preise nach Gewicht) wie Steinbutt, Lachs oder
Riesengarnele aus Aquakultur. Letztere wird mit
Aioli, Spicy Miso Sauce und einer Garnitur aus
Blumenkohl und Zitrone (€ 17,10/Stiick) serviert.
Dazu von Mittelmeer und Asiens StraRenkiichen
inspirierte Hausklassiker auf der Karte, darunter
JFisch Buns®, zwei mit Backfisch, Gurke, Chili,
Koriander, Hoisin-Sauce und Mayonnaise gefiillte
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chinesische Dampfbrétchen (€ 10) oder ,Bouilla-
baisse Funky Fisch®, gut durchgekochte Fisch-
suppe mit Safran, Queller, Pernod und Noilly Prat
(€ 14/€ 22). Gute Desserts, auch Steaks.
GETRANKE: 60 meist weilbe Weine, viele Burgun-
der, autochthone Reben aus Portugal, dreizehn
Weine auch per Glas, sehr faire Preise bei den
Flaschen. Hausgemachte Limonaden.
ATMOSPHARE: Hohe Glasscheiben, grofe Terrasse
zur Schliiterstralke, innen dominieren Fischtheke
und halb offene Kiiche. Mit Lust und Laune bei
der Sache ist das sympathische Serviceteam.
Viele Stammgadste, beliebter Treffpunkt der Char-
lottenburger.

Hafenkiiche ® ®

OT Rummelsburg, Zur Alten Flussbadeanstalt 5,
10317 Berlin,

Tel. 030-42 2199 26

hafenkueche.de

Mo, Mi-So mittags und abends geoffnet,

Di mittags geoffnet

Hauptgerichte € 22-38

ehrratyd

KONZEPT: Legeres Restaurant an der Rummels-
burger Bucht dstlich der Innenstadt. A-la-carte-
Angebot.

kUcHe: Wohlfiihlgerichte vom jungen, begabten
Frederik Grieb (Ex-Kiichenchef im ,Pots” im The
Ritz Carlton) wie Rindertatar mit Schafsfrischkase,
Fenchel, Olive und Aprikose (€ 15,50) oder See-

brasse vom Holzkohlegrill mit Salsa verde (€
26,50). Beliebt ist das Kalbsschnitzel mit Gurken-
salat, Cranberry, Stikkartoffel-Pommes und sam-
tiger Parmesan-Aioli (€ 23,50). Aromatischen
Wumms hat der fliissige Chocolate Cake mit
Mangosorbet und Maracuja (€ 11,50).

GETRANKE: Gastgeber und Sommelier Mathias
Brandweiner stellt Lieblingsweine innovativer
osterreichischer und deutscher Winzer vor.
ATMOSPHARE: Eine gelungene Melange aus coo-
lem Berliner Mitte-Groove und Urlaubsfeeling. Im
Winter knistert Feuer im Kamin. Die Tram 21 féhrt
bis vor die Tiir.

Heritage ® ® ©

OT Mitte, Charlottenstr. 52, 10117 Berlin,

Tel. 030-587 09771910
www.heritage-restaurants.com

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 25-86

hyatoo

konzepT: Casual Fine Dining am Gendarmenmarkt
ohne Schwellenangst und a la carte. Frihstiick
tdglich bis 15 Uhr

kUcHE: Noch ausgefeilter und aromatischer sind
Florian Glauerts Neuinterpretationen internatio-
naler Klassiker. Mit Roter Bete gebeizten schotti-
schen Lachs paart er mit Miso-Creme, Shiso,
Forellenkaviar und Pink Grapefruit (€ 18), ,Duck
a like", die vegane Entenbrust, entpuppt sich

als gegarter und gegrillter Knollensellerie mit

|

»Heritage“: Bekanntes, neu gedacht - ,Fake Scallops“ und ,,G.0.AT.“: Ziegenkdse, Passionsfrucht, Rauchmandeln

33



BERLIN

Traubenkernol-Sellerieasche-Kruste und spritzi-

serts. Steaks.

GETRANKE: Die Weinkarte mit nun 150 Positionen
wurde mit charakterstarken Neuzugdngen aus

Deutschland, Osterreich und Frankreich aufge-
stockt. Gute Cocktails von der Bar.

ren in PreuRischblau und Creme. Mit Empathie
alles im Blick hat die neue Restaurantmanagerin
Katharina Bambach. Sommerterrasse zum Platz.

India Club Restaurant ® ®

OT Mitte, Behrenstr. 72, 10117 Berlin,

Tel. 030-20 62 86 10
www.india-club-berlin.com

Mo-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 21-50

@by

KoNZEPT: Berlins beste indische Kiiche a la carte
in stilvollem Ambiente im Adlon Palais auf der
Riickseite des Hotels Adlon.

kicHE: Kiichenchef Manish Bahukhandi bereitet
traditionelle Gerichte aus seiner nordindischer
Heimat zu, darunter Salat aus Kartoffel, Granat-
apfel und schwarzem Trauben-Chutney (€ 16)
oder im Tandoori-Ofen gerdstetes Huhn von Bio-
gut Vorder Bollhagen mit Fenchel, Ingwer und
Basmati-Reis mit Safran und Ghee Butter (€ 31).
Kreativ: Eiscreme aus schwarzem Reis, Kokos-
milch und griinem Kardamom (€ 8).

GETRANKE: Taninbetonte Weine, indisches Bier,

gem Sellerie-Limetten-Salat (€ 32). Kreative Des-

ATMOSPHARE: Bequeme Polstersessel und -garnitu-

»India Club Restaurant®: Manish Bahukhandi bereitet traditionelle Gerichte seiner nordindischen Heimat zu

Mango Lassi, kreative Cocktails mit den Aromen
Indiens.

ATMOSPHARE: Farbenfrohe Stoffe, Teller und Liister
sowie buntes Glas, Holzlamellen und gldanzendes
Mahagoni entfiihren in eine exotische Welt. Ideal
fiir einen genussvollen Abend mit Freunden,
Kindern oder der Familie.

Joseph @ ©

QT Mitte, Friedrichstr. 113, 10117 Berlin,

Tel. 0152-32 18 09 07

www.josephberlin.de/de

Mo-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 17-37

hytoo

koNzepT: Angesagtes Restaurant mit Tel Aviver
Partyfeeling im Hotel AMO by Amano am Bahnhof
Friedrichstrale.

KUCHE: Israels junge, moderne Kiiche mit viel
Fisch und Gemiise — etwa gegrillte Aubergine mit
Sesamsauce, Olivendl und Granatapfel (€ 8,50)
oder aromatischer Pulposalat mit Tomate, roter
Zwiebel, Chili und Koriander (€ 16,50), gezupfte
Lammschulter wird mit Challah, Hefezopf, kombi-
niert (€ 26,50). Zum herrlichen Datteleis mit
Datteln und Granola (€ 9) gibt’s erste Arak- oder
Wodka-Shots.

GETRANKE: Israelische Weine, Spritz mit Berga-
motte oder Rhabarber.

ATMOSPHARE: Terrazzoboden, bunte Blumen, Re-
tro-Familienfotos vom Tel Aviver Strand, Lounge
und Sommerterrasse im Hof, Fr und Sa wird ab
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20 Uhr Israel-Pop zum Tanzen aufgelegt. Berlins
junge, hippe, kosmopolitische jlidisch-arabische
Mitte trifft sich hier.

KINK Bar Restaurant @ @

OT Prenzlauer Berg, Schonhauser Allee 176,
10119 Berlin,

Tel. 030-412073 44

kink-berlin.de

Mo-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 24-28

@byt

konzepT: Lebendiger Genuss- und Kulturort im
innovativ umgebauten Gebaude der ehemaligen
Pfefferberg-Brauerei. A—Ia—carte-Angebot.

kUcHE: Schmackhafte Gerichte auf klassischer Ba-
sis und mit iberraschenden Komponenten, bei-
spielsweise geschmorte Endivie und Austernpilze
mit Estragon-Hollandaise und Traubenmousse

(€ 14) oder Perlhuhn mit Pfifferlingen, Kirsche,
Blumenkohl und Vadouvan-Gewirzmischung (€
28). Zum Abschluss Schafsmilch-Skyr mit fermen-
tierten Blaubeeren, Zitrone und Thymian (€ 12).
GETRANKE: Naturweine und ausgetiiftelte Drinks
wie ,Lucky Flaeming® aus Whisky, Bourbon, ge-
klartem Mangosaft, Curry und Orangenbliiten-
Honig (€ 14).

ATMOSPHARE: Frontcooking im Hauptrestaurant,
Halbdunkel und Neonkunst im hallenartigen Bar-
raum mit Lounge (hier kann es laut werden).
Sommers sitzt man am schénsten auf der Ter-
rasse unter Kastanienbaumen.

Layla®®

OT Kreuzberg, Hallesche Str. 10, 10963 Berlin,
Tel. 0151-22 56 36 54

www.layla-restaurant.com

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 29-49

@by

KoNnzepT: Stilvolles Restaurant mit Showkiiche
vom israelischen Starkoch Meir Adoni im denk-
malgeschiitzten Postgebdude am Anhalter Bahn-
hof. Gerichte a la carte und zum Teilen.

kicHe: Aromatische Kreationen aus Elementen
der modernen israelischen und arabischen Kii-
che. Zum Beispiel mit Lauch und Pilzen gefiilite
libanesische Pfannkuchen mit Miso und Dattel-
melassesauce (€ 21) oder in Chili-Butter gebacke-
ner Wolfsbarsch mit Mini-Calamari, Mangold, Zie-

genkdse, Hummus, Shakshuka-Paprika-Confit
und Safranbriihe (€ 35) oder auch Adonis
LDoughnuts®, mit Rducheraal und -forelle gefiillte
Krapfen mit Dattel-Glasur, marokkanischen Ge-
wiirzen und Mandarinengelee (€ 13).

GETRANKE: Weine aus Israel und Syrien. Cocktails
aus der eleganten Bar im Vorraum.

ATMOSPHARE: Kosmopolitisches Berlin. Ideal zum
Ausgehen mit Freunden. Zu zweit oder auch
allein sitzt man am schonsten am zentralen Kii-
chentresen.

Le Faubourg ® ®

OT Charlottenburg, Augsburger Str. 41,

10789 Berlin,

Tel. 030-80 0999 77 00

lefaubourg.berlin

Mo, Di mittags gedffnet, Mi-Fr mittags und
abends gedffnet, Sa abends gedffnet
Hauptgerichte € 26-30

ehryrTas

kKonzepT: Gehobene Kiiche fir jeden Tag im sym-
pathischen Hotelrestaurant am Kurfiirstendamm.
A-la-carte-Angebot sowie montags bis freitags
attraktives Lunchmenti in zwei (€ 27) oder drei
(€ 31) Géngen.

KUcHE: Neuer Mann am Herd ist der junge, be-
gabte Lukas Hackenberg (zuletzt Souschef in
Bjorn Swansons ,Faelt”, Berlin). Seit Mai iiber-
zeugt er mit auch optisch ausgefeilten Kreatio-
nen, ohne dabei die Bodenhaftung zu verlieren.
Etwa bei samtiger, aromatischer Lauch-Spinat-
Vichyssoise mit Liebstdckel-Eis, Leindl, Rostkar-
toffel und Brioche (€ 13) oder saftigem Filet vom
Knurrhahn mit Erbse, Aprikose, Bouillabaisse-Sud

und Sauce Rouille (€ 29). ,Schwarzwalder Kirsch*

entpuppt sich als mit Kirschragout gefiillte
Mousse au Chocolat mit Kirschen, Biskuit, Holun-
derbliite und weifsem Schokoladeneis (€ 13).
GETRANKE: Treffsicher begleitet der neue Gastge-
ber Kai Miiller mit passenden charakterstarken
Weinen.

ATMOSPHARE: Stylish und leger; metallisch schim-
mernde Liister, brombeerrote Polstersessel. Stra-
Renterrasse mit baumhohen Oleanderbiischen.

Lilao®

OT Kreuzberg, Paul-Lincke-Ufer 39-40,
10999 Berlin,

Tel. 0174-845 58 08
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www.lilarestaurant.com

Di-So abends getffnet

Hauptgerichte € 18-25

@bt

KONZEPT: Peruanisch-japanisch inspiriertes Res-
taurant mit Sommergarten und offener Kiiche,
kleine Gerichte zum Teilen.

KOCHE: Inhaber und Kiichenchef Omar Ben-Ham-
mou istin Lima geboren und hat in New York bei
Eric Ripert gekocht. Seine Crossover-Kiiche spielt
mit asiatisch-lateinamerikanischen Aromen, etwa
bei den Jakobsmuscheln mit brauner Butter und
angegossener Dashi-Briihe (€ 22), dem gerdste-
ten Blumenkohl mit Kombu, Yuzu-Kosho (Wiirz-
paste mit Yuzu) und Koriander (€ 16) oder Schwei-
nebauch mit Bourbon-Apfel-Piiree, mit der schar-
fen koreanischen Paste Gochujang gewdrzter
Kohl und Cognac Jus (€ 21). Ceviche mit roter
Jalapefio aromatisierter Leche-de-Tigre und SiR-
kartoffeln (€ 18) darf natlrlich nicht fehlen.
GETRANKE: Moderne Weinkarte, aber natiirlich
auch ein hervorragender Pisco Sour.

ATMOSPHARE: Mitten in Kreuzberg findet sich das
lebendige Restaurant mit offener Kiiche und dem
lauschigen Garten. Wer mochte, kann direkt am
Tresen essen.

Mastan @ ©

OT Kreuzberg, Gneisenaustrale 67,
10961 Berlin,

Tel. 030-49 92 48 44
www.restaurantmastan.com

Wy .

»,Mastan“: authentisch franzdsisch mit ,,Caillette” (Wachtel), so heien die Fleischklochen im Schweinenetz

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 22-32

byt

KONZEPT: klassische franzosische Bistrotkiiche
vom einstigen Kiichenchef von Alain Ducasse,
kUcHe: Yann Mastantuono bringt die Aromen des
franzsischen Siidens auf den Tisch. Vorweg un-
bedingt Schinken und Coppa aus dem Basken-
land probieren. Dann locken Cremesuppe aus
geeisten Erbsen, Dips von frischem Ziegenkdse
und Pimenton de la Vera (€ 12) und mediterrane
Fischsuppe mit Knurrhahn, Fenchel und Rouille
(€ 28).

GETRANKE: Naturweine und gute Auswahl franzdsi-
scher Winzer zu fair kalkulierten Preisen.
ATMOSPHARE: Schones Ambiente im Kreuzberger
Altbau, hohe Decken, dunkle Holzmébel, ein per-
fekter Ort fiir den Abend a la francaise.

Oh, Panama @ ©

OT Schoneberg, Potsdamer Str. 91, 10785 Berlin,

Tel. 030-983 20 84 35

www.oh-panama.com

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 23-30

ebhyty

KONZEPT: Angesagtes Restaurant auf zwei Etagen

im sorgsam restaurierten Altberliner Hinterhof. A-
la-carte-Angebot sowie ,Hansi's Men(i” aus drei

oder vier vom Kiichenchef empfohlenen Gangen
(€65/€T5).

kUcHE: Johann Maiers neue deutsche Kiiche

36




BERLIN

punktet mit — auch mal kraftvollen — Ausfliigen in
die niederbayerische Heimat wie etwa bei mit
Kalbsbries gefillten Maultaschen mit Knollenziest
und Petersilie (€ 22) oder dem Lammriicken mit
Milchbrotcreme und Sauerbier-Gulasch (€ 37). Als
s(iRer Abschluss Bienenstich mit Honig (€ 10).
GETRANKE: Weine innovativer Winzer auch aus Eu-
ropas Osten, Cocktails, Bierbegleitung zum
Mend.

ATMOSPHARE: Eher schick — und gut versteckt: Vion
der Strake aus durchs Hoftor und bis ganz nach
hinten. Bei gutem Wetter weist ein munteres
Vélkchen auf der Sommerterrasse den Weg.

Osterberger ® ®

OT Mitte, Elisabethkirchstr. 2, 10115 Berlin,

Tel. 030-26 56 56 61

www.osterberger.de

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 17-60

bty

konzepT: Stilvolles Restaurant und Wohnzimmer
des schillernden Gastronomen- und Gastgeber-
paars Stefan Gruber-Osterberger und Thorsten
Osterberger in einer der idyllischsten Ecken von
Mitte. A-la-carte-Angebot.

kOcHE: Schmackhafte Gerichte auf klassischer Ba-
sis mit Ausfliigen nach Asien und in die Levante
wie etwa vegane Ofenpaprika mit Falafel, Hum-
mus und Sesamdl (€ 22) und rosa gebratener
Lammriicken mit griinen Bohnen und Karottenge-

miise (€ 34) oder auch Brombeermousse mit
Yuzu-Sorbet, Baiser und Biskuit (€ 12).

GETRANKE: Lieblingsweine der Patrons aus Frank-
reich und Deutschland, Winzerchampagner, sehr
gute Cocktails.

ATMOSPHARE: Bistrostiinle, Holzlamellen, Polster in
Altrosa und Tischplatten aus rosa-griinem Quarzit
erinnern an das Mid-Century Florida. GroRe
Sonnenterrasse mit Blick auf Schinkels Elisabeth-
kirche.

Otto @@ ©

OT Prenzlauer Berg, Oderberger Str. 56,

10435 Berlin,

Tel. 030-25 97 7159

www.otto-berlin.net

Mo, Do-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 17-32

ahtTy

konzepT: Vadim Otto Ursus Henselders kleines,
lebendiges Restaurant zwischen Kulturbrauerei
und Mauerpark ist Treffpunkt von Foodies aller
couleur. Gerichte a la carte und als ,Chef’s
choice“-Menii (3 Gange plus Brot € 60).

KUCHE: Mit Elan wird aus dem geschopft, was aus
dem Umland tagesfrisch geliefert oder selbst
gesammelt und angebaut wird. Rote Bete wird
mit Schlehensaft eingelegt, gegart, gegrillt sowie
dehydriert und aufgekocht und mit Chicorée,
Schlehe, Labneh und brauner Butter serviert

(€ 17), heil geraucherter und flambierter Aal wird

»Osterberger”: angesagter Treffpunkt, offene Biihne - dazu Gerichte mit Asia- oder Levante-Touch
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mit wiirziger Kartoffelterrine und Sauce aus
Molke, Fischbriihe und piiriertem jungem Spinat
(€ 32) kombiniert, als Dessert Sonnenblumen-
kern-Financier mit Rohmilcheis und Holunder-
creme (€ 12).

GETRANKE: 62 Naturweine, fiinf auch per Glas.
ATMOSPHARE: Hellgraue Wande, Sichtbeton, maxi-
mal 20 Gédste passen an eng gestellte Holztische
und Kiichentresen. Sommerterrasse.

Remi ® ©

OT Mitte, Torstr. 48, 10119 Berlin,

Tel. 030-2759 30 90

www.remi-berlin.de

Mo-Fr mittags und abends gedffnet,

Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 24-36

@ebhrte

KONZEPT: Legeres Zweitrestaurant der beiden
Niederldnder Lode van Zuylen und Stijn Remi
(,Lode & Stijn“) im glasernen Neubau des Suhr-
kamp Verlags an der Volksbiihne. A-la-carte-
Angebot.

KUcHE: Neu interpretierte Lieblingsgerichte mit
mediterranen Aromen wie etwa vegetarische
Choux farcis (Kohlrouladen), mit Farro Spezzatto,
einer italienischen Urgetreidemischung, Labneh
und mit Chiliol eingelegtem griinem Spargel

(€ 24) oder Filet vom Steinbutt mit Dicken Boh-
nen, Kartoffelrosti und Creme fraiche (€ 30). Die
Mousse au Chocolat wird mit Kardamomeis und
karamellisierten Erdniissen (€ 9) serviert.

,»Otto*: eine ganze Bachforelle, im Schmetterlingscut gegrillt — dazu passt ein kleiner Wildsalat

»Remi“: Stijn Remi (1) und Lode von Zuylen sind auch

mit ihrem Zweirestaurant in Berlin erfolgeich

GETRANKE: Europaische Naturweine, Cidre, belgi-
sche Biere.

ATMOSPHARE: Hingucker im minimalistisch einge-
richteten Raum ist der offene Kiichenblock in der
Mitte, groke Sonnenterrasse. Beliebte Luncha-
dresse und Treffpunkt der etablierten Kreativen
in Mitte.
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Restaurant Macionga ® @

Xantener Str. 9, 10707 Berlin,

Tel. 0179-113 46 73
www.restaurantmacionga.com

Do-Mo abends gedffnet

Hauptgerichte € 18-42

Uihg 74

KONZEPT: Viele kleine Teller mit starkem Regional-
fokus, dazu eine groke Weinauswahl von Berlins
Spitzensommelier André Macionga.

kUCcHE: Unter dem Stichwort ,Urkraft stehen Ge-
miise und die Saison im Mittelpunkt, immer neu
und ungewdhnlich von Sebastian Leyer inszeniert
— etwa mariniertes Romersalatherz mit Harissa-
Vinaigrette und 12 Monate altem Bergkése (€ 8)
und auf Salz gegarter Kohlrabi mit gebeiztes Ei-
gelb und Kohlvinaigrette (€ 12). Zum Abschluss
gedampfter Eierkuchen mit Heu-Zabaione und
Pappeldl (€ 8).

GETRANKE: André Macionga prasentiert auf der
iiber 400 Positionen umfassenden Karte eine ful-
minante Auswahl nebst seinen eigenen Kreatio-
nen, die er mit dem frankischen Winzer Horst
Sauer produziert.

konzepT: Bodentiefe Fenster geben den Blick frei
auf schwarz-weil gehaltenes Bistroambiente mit
viel Kunst an den Wanden. 58 Platze.

Ristorante Cumberland @ ®
Kurfiirstendamm 194, 10707 Berlin,

Tel. 030-2769 63 08
www.ristorante-cumberland.de

Di-Sa mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 26-50

ehwyty

konzepT: Neue, elegante italienische Genussad-
resse im pompdsen einstigen Eingangsbereich
des Haus Cumberland. Gerichte a la carte und
Menii-Vorschldge. Antipasti an der Bar ab 16 Uhr.
KUCHE: Italienische Klassiker und traditionelle Ge-
richte aus Sardinien und der Basilikata, der jewei-
ligen Heimatregion der beiden Kiichenchefs, wie
etwa Linguine mit Venusmuscheln, Petersilie und
Knoblauch (€ 25) oder mit Gamberi rossi di Ma-
zara del Vallo gefiillte Ravioli mit Stangelkohl und
Krustentierfond (€ 27). Den Rochenfliigel beglei-
ten Zucchini und Salsa Verde (€ 23). Grillgerichte.
GETRANKE: Charakterstarke italienische Weine

(ab € 36), gereifte Rieslinge, groke Bordeaux.
Cocktailklassiker.

»Ristorante Cumberland*: Der Meeresfriichteteller
bietet beste Produkte in schdner Anrichtung

ATMOSPHARE: Inhaber und Gastgeber Mika Ra-
himkhan (zuvor im ,India Club®) und sein empa-
thisches Team schaffen auf der Stelle Wohlfiihlat-
mosphdre. Die beste Kiiche am Kurflirstendamm.

Root @ ©

OT Mitte, Monbijoustrafe 11, 10117 Berlin,

Tel. 030-994 05 9150
www.telegraphenamt.com

Di-Fr abends gedffnet, Sa mittags und abends
geoffnet, So mittags gedffnet

Hauptgerichte € 16-62

@hytely

KONZEPT: GroRziigiges Restaurant im mit Glas
tiberdachten Innenhof des neu eréffneten Hotels
Telegraphenamt im kaiserzeitlichen Postgebaude
an der Museumsinsel. Vielfaltiges A-la-carte-
Angebot, Frihstiick ab 7 Uhr.

KUcHE: Inhaber und Promi-Gastronom Roland
Mary (,Borchardt”) ldsst asiatisch inspirierte Sze-
negerichte neu interpretieren; etwa Sushi mit
Havelaal und Spreewaldgurke (ab € 4,50 pro
Stiick) und in Miso eingelegter Steinbutt mit
Dashi-Buerre blanc, Graupen, Limette und Pak
Choi (€ 38) oder auch samtige Matcha-Creme-
brillee (€ 11). Beliebt sind die Sushi-Platten fiir
den Tisch (€ 40-120). Auch Grillgerichte.
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€ 7 i

R

GETRANKE: Europdische Weine ab € 38, elf davon
glasweise. Auch Raritaten und groRe Bordeaux.
ATMOSPHARE: Farbenfrohe Polster, Palmen, Sepa-
rees und Backsteinwénde schaffen Wohlfiihlat-
mosphdre und weltstadtisches Flair. Lebendige
Bar mit DJ im Vorraum. Ideal fiir einen bunten
Abend mit Freunden.

Rotisserie Weingriin ®

OT Mitte, Gertraudenstr. 10-12, 10178 Berlin,

Tel. 030-20 6219 00
www.rotisserie-weingruen.de

Mo-Fr abends gedffnet

Hauptgerichte € 16-39

bty

KoNzePT: Gemiltliches, weinseliges Lokal von Gas-
tronomen-Urgestein Herbert Belte im pompdsen
Griinderzeitbau an der Friedrichsgracht unweit
des Humboldt-Forums.

KUcHE: Klassiker sind die Gerichte von Flammen-
wand-Grill und Molteniherd wie mit Thymianho-
nig und Whisky flambierter finnischer Flammlachs
mit Senf-Dill-Sauce (€ 23) oder krosser Bauch
vom 24 Stunden gegarten Havelldnder Apfel-
schwein mit Hopfen-Malz-Sauce (€ 20). Aber
auch moderne Gemiisegerichte und gute Des-
serts wie gebrannte Melone mit Brandenburger
Biiffelburrata und gerdstetem Buchweizen (€ 14).
GETRANKE: Charakterstarke sowie siiffige deut-
sche Weine aus Einzellagen und zu fairen Preise.
Alkoholfreie Cocktails, hausgemachte Limona-
den.

»Root*: groRziigiges Restaurant im mit Glas iiberdachten Innenhof des neuen Hotels Telegrafenamt

ATMOSPHARE: Wénde in Schwammtechnik, Holz-
mobel, Parkett und Kappendecke vermitteln His-
torie und Patina. Sonnenterrasse am Ufer.

Schmidt Z & KO. - die vinophile
Genusswerkstatt @ ®

OT Friedenau, Rheinstr. 45-46, 12161 Berlin,

Tel. 030-200 039570

www.schmidt-z-ko.de

Mo, Sa abends gedffnet, Di-Fr mittags und
abends geoffnet

Meniis € 65-79

ehryYTy

KONZEPT: Beliebtes Bistro im ,Weinladen Schmidt®
in den historischen Goerz-Hofen mit taglich wech-
selndem Mittagstisch (12-15 Uhr) a la carte oder in
drei Géngen (€ 21-23) und Abendmenii (ab 18 Uhr)
in vier oder fiinf Gangen (€ 69 und € 79).

KUcHE: Am Mittag ,Mamas Klassiker” wie Kalbsfri-
kadellen mit Rahmsauce, Blumenkohl und Puree
(€ 14,50) oder Bayrisch Creme mit Apfelkompott
und Espresso (€ 6). Am Abend (iberrascht die Kii-
che mit schmackhaften Kreationen etwa aus Ma-
krele, Gurke und Wasabi oder Bries, Bohnen und
Chorizo und auch Spargel, Orange und Kaviar.
GETRANKE: Jede Lieblingsflasche in den Ladenre-
galen wird am Tisch gedffnet, deutsche Bio-
Weine per Glas.

ATMOSPHARE: Viele Stammgaste aus der Nachbar-
schaft, kuschelige Terrasse im Hinterhof. Koch-
kurse mit den beiden TV-Kdchen Ralf Zacherl und
Mario Kotaska.
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The Grand @ ®

OT Mitte, Hirtenstr. 4, 10178 Berlin,

Tel. 030-27 89 09 95 55
www.the-grand-berlin.com

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 25-59

hyYyTay

KoNzEepT: Elegantes Clubrestaurant mit einem
Hauch von ,Babylon Berlin® in Berlins ehemaliger
Armenschule von 1842 am Alexanderplatz. A-la-
carte Angebot.

KUcHE: Von Kiichenchef Tilo Roth gekonnt zube-
reitete franzosische Bistroklassiker sowie Grillge-
richte vom Southbend Grill wie etwa Morchelri-
sotto mit Parmesan und Grillgemise (€ 25), Hum-
merbisque mit Croustade und Garnele (€ 29,5),
oder auch Filet Mignon (150¢, € 35) mit Sauce
Perigueux oder Pfeffer-Roquefort-Sauce. Franzg-
sische Rohmilchkase.

GETRANKE: Gereifte Weine aus Deutschland und
Frankreich sowie spannende Cocktails auch mit
Berliner Weisse aus der Jazz & Swing-Bar im Ne-
benraum, in der geraucht werden darf.
ATMOSPHARE: Galerie, Lister, in Weils eingedeckte
Tische und die erhaltene Patina an Wénden, De-
cke, Geldndern, Tiiren erinnern an vergangene
Grandhotel-Kultur. Terrasse im begriinten Innen-
hof.

Trio® O

Linienstr. 13, 10178 Berlin,

Tel. 030-33901310

info@trioberlin.net

Mo, Do-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 14-30 ea Tb

konzerT: Vadim Otto Ursus Henselders (,Otto®)
neues Zweitrestaurant mit Wirtshauscharakter
hat sich im Nu zum angesagten Wohnzimmer der
jungen Kreativen in Mitte entwickelt.

KucHE: Altberliner Soulfood, mal klassisch, mal in-
novativ interpretiert. Beispielsweise Matjessalat
mit Apfel und Dill (€ 6), Senfei mit Kartoffelstampf
(€ 3), Kdnigsherger Klopse (€ 18,80) und warmer
Apfelstrudel (€ 8,60) aber auch vegetarisches
Szegediner Gulasch aus allerlei Pilzen, Zwiebeln
und Paprika mit Semmelknddel, Sauerkraut und
Schmand (€ 16,50).

GETRANKE: Deutsche und dsterreichische Weine ab
€ 30, Obstschaumweine, hausgemachte Limo-
nade, Trio-Spritz aus Cava mit Sauerkirschbliite.

ATMOSPHARE: Lindgriine Wande, karminrote Pols-
ter, Linoleum-Tische und Leuchten im Bauhausstil
vermitteln kosmopolitisches 20er-Jahre-Flair. In
der Mitte die Bar, auch am Tresen wird einge-
deckt.

Besigheim > £22/23,5.203

Marktwirtschaft Restaurant ® ©

OT Altstadt, Marktplatz 2,

74354 Besigheim,

Tel. 07143-909 90 91
www.marktwirtschaft-besigheim.de

Do-Mo mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 18-36

@byt

konzerT: Am Wochenende hat zusatzlich gegen-
{iber vom Hauptrestaurant die Weinstube
(,Marktkeller") mit kleinerer A-la-carte-Auswahl
und groRer Weinkarte gedffnet.

KUCHE: Moderne Bistro- und Regionalkiiche mit
mediterranen Noten und einer deutlichen Vor-
liebe fiir Fisch und Meeresfriichte. Muscheln im
Safransud, gebratener Pulpo und Klassisches wie
weiche Rinderbdckchen mit Vanillekarotten.
GETRANKE: Schone Weinauswahl mit vielen (ber-
regional kaum bekannten hervorragenden
Winzern aus der Region.

ATMOSPHARE: Ungezwungener, freundlicher Ser-
vice im historischen Gemauer.

Beuerbach > A/B29,S. 204

Biiffelhof Beuerbach @ ©

Benediktstr. 4, 86947 Beuerbach,

Tel. 08195-15 33

www.bueffelhof-beuerbach.de

Mo, Fr abends gedffnet, Sa, So mittags und
abends gedffnet

Hauptgerichte € 27-30

ehaty

koNzepT: Regionale Kiiche mit mediterranem
Touch mit den Produkten des Hofs, einer Zucht
von Wasserbiiffeln und Mangalitza-Wollschwei-
nen. Angeschlossen sind eine Vinothek und ein
Hofladen. Auch Kochkurse werden angeboten.
KUCHE: Ein junges Kiichentrio bereitet Spezialita-
ten mit Schwerpunkt Wasserbiiffel zu. Gaste wah-
len bei den Meniis zwischen drei bis sieben Gan-
gen(€ 49-98), ab vier Personen werden auf Vor-
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»~Tomatissimo*: Zander, kreativ, mit Schnippelbohnensalat, Rauchaal-Verjus, Eigelbcreme und Senfsaat

bestellung auch verschiedene Cuts vom Biiffel
angeboten, die zum Teilen am Tisch tranchiert
werden. Zu den A-la-carte-Gerichten zhlen
Biiffelmozzarella mit eingelegtem, gegrilltem Ge-
mise und Krédutercreme (€ 13,50), geschmorte
Biiffelschulter zu Krauterspétzle, buntem Som-
mergemuse und Krdutersalat (€ 27,50). SiiRer
Abschluss: Biiffeljogurtmousse mit karamellisier-
tem Pfirsich, Rosmarin, schwarzen Maroni und
Mohneis (€ 12).

GETRANKE: Weinkarte mit Schwerpunkt Deutsch-
land, Osterreich, Frankreich und Italien.
ATMOSPHARE: Legeres Ambiente im gemiitlichen
Biiffelstall mit Kamin und auf der Sonnenterrasse.

Bielefeld > 12,5.199

italienischen-mediterranen Grundton wie bei
gegrilltem Romanasalatherz mit Hanse-Garnelen
(Aqua-Zucht) und Gazpacho-Créme (€ 19) oder
den nach Rosmarin und Knoblauch duftenden,
brutzelnd heils servierten Rinderfiletscheiben
Tagliata alla fiorentina (€ 35). Dazu Dry-aged-
Beef und Wiener Schnitzel (€ 28).

GETRANKE: Schone Europa-Weinkarte, von Lugana
und Grauburgunder bis zu Natur- und Orange-
weinen.

ATMOSPHARE: Freundlicher Service und gediege-
nes Ambiente mit Kamin und Terrakotta-Fliesen:
Das schatzt nicht nur die Nachbarschaft fiir einen
schdnen Abend oder kleine Feierlichkeiten.

Bilsen >F3,5.195

Tomatissimo ® ©

OT Kirchdornberg, Am Tie 15, 33619 Bielefeld,
Tel. 0521-16 33 33

www.tomatissimo.de

Mi-Sa abends gedffnet,

So mittags und abends geoffnet

Hauptgerichte € 24-50

@bty

KoNzepT: Historisches Gasthaus am Dorfplatz im
landlichen Kirchdorberg mit A-la-carte-Angebot
und Menis.

kUcHE: Patron Bernhard Grubmiillers saisonale
Kiiche mit vielen regionalen Zutaten hat einen

Jagdhaus Waldfrieden @ ©

Kieler Str. 1, 25485 Bilsen,

Tel. 04106-610 20

www.waldfrieden.com

Mi-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 24-35

ebhrata

konzerT: In der schmucken Villa des Romantik
Hotels bietet Kiichenchef Thomas Lubig mit
jahrzehntelanger Erfahrung regional orientierte
Gerichte a la carte und als Menii (€ 45). Mittags-
meni (3 Gange € 29,50).

KUcHE: Mittags bringt Thomas Lubig etwa rosa
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gebratene Lammhiifte mit Rosmarinjus und Rata-
touille (€ 23,50) oder Kabeljau, in Butter gebra-
ten, mit Meaux-Senfsauce und Gemiise (€ 23,50)
auf den Tisch. Zur Saison etwa Gliickstadter
Matjes mit Hausfrauensauce (€ 23,50) und auch
Nordseescholle, in Butter gebraten, mit Speck
und Gurkensalat (€ 26,50). Und zum Dessert?
Halb gefrorenes von Mascarpone und Waldmeis-
ter mit marinierten Erdbeeren (€ 12).

GETRANKE: Auf der Weinkarte mit mehr als 100 Po-
sitionen geben Gewdchse aus deutschen und
europdischen Anbaugebieten den Ton an.
atMospHARE: Den kurzen Ausflug vor die Tore der
Stadt génnen sich vor allem Hamburger Gaste.
Vom Patron persénlich herzlich begriift, sitzen
sie in den fein eingerichteten Gastraumen, im
Wintergarten oder bei sonnig-warmem Wetter
unter den Baumen im Park.

Bindlach > B26,5. 204

Landhaus Grafenthal ® ©

OT Euben, Obergréfenthal 7, 95463 Bindlach,
Tel. 09208-289

www.landhaus-graefenthal.de

Mo, Mi-Fr abends gedffnet,

Sa, So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 23-39

ehrata?

konzepT: Familienbetrieb mit Gber 100-jahriger
Geschichte, in dem Tradition und zeitgemdRe
Kiiche gleichermaRen gelebt werden. A la carte
und im Menii.

KUCHE: Peter Lauterbach kochte in den besten
Hausern Europas, bevor er in den Familienbe-
trieb zurlickkehrte. Bodenstandige Kiiche mit den
besten Produkten, bildschén angerichtet und
perfekt zubereitet. Sowohl klassisches wie die
glasierte Kalbshaxe mit Pfifferlingen und Barolo-
jus (€ 25) als auch asiatische Aromen wie beim
gebratenen Blumenkoh! mit Ponzu-Hollandaise
und gebratenem Reis (€ 24,50) finden sich auf
der Karte. Wilder Steinbutt wird mit Safranrisotto
und Krustentierschaum (€ 31,50) serviert.
GETRANKE: Grofe Karte mit 250 Positionen, viele
Weine kommen aus Franken.

ATMOSPHARE: Rustikal und elegant ist der Innen-
raum, im Sommer sitzt man zwischen alten
Bdumen auf der Wiese, dazu sehr herzliche Gast-
geber — ein Gasthaus, wie s sein sollte.

Bissee

Antik-Hof Bissee ®

EiderstraRe 13, 24582 Bissee,

Tel. 04322-25 00

www.antikhof-bissee.de

Mi-Fr abends geoffnet,

Sa, So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 20-44

ehatda

KONZEPT: Ein einzigartiges Ensemble aus Land-
gasthof, Gastehaus, Sauna, Antiquitdatenhandel
und Hofladen. Bodenstandig-regionale Karte,

die Produkte kommen auch von Betrieben des
Vereins ,Feinheimisch®, dem der ,Antik-Hof*
angehort.

KUCHE: Neben klassisch regionalen Gerichten wie
Hausgemachtes Sauerfleisch (€ 21,90) und Roast-
beef vom Holsteiner Weiderind (€ 25,90), jeweils
mit Bratkartoffeln, sind saisonale Kreationen bei
den Gasten beliebt, etwa das Erbsen-Schaum-
siippchen (€ 14,90) oder Carpaccio vom Damwild
(€ 18,90). Gern geordert: Wildragout mit Schupf-
nudeln (€ 29,90) und Bisseer Pannfisch mit Dijon-
Senf-Sud (€ 26,90).

GETRANKE: Etliche Biersorten vom Fass und aus
der Flasche, aber auch eine bersichtliche Aus-
wahl an europdischen Weinen.

ATMOSPHARE: Backsteinwénde, Holztische und ein
Kamin der Mitte: Das passt zu einem historischen
Hof mit ebensolchen Gebduden. Die lockere
Atmosphdre schdtzen vor allem Tagesausflligler
aus dem nahen Kiel.

Bissersheim > 021/22,5. 203

Christian Rubert

in Knipser’s Halbstiick ® ©

Hollergasse 2, 67281 Bissersheim,

Tel. 06359-945 92 11

www.halbstueck.de

Mo, Mi-Fr mittags und abends geoffnet,

Sa, So abends geoffnet

Hauptgerichte € 23-43

ehratday

KONZEPT: Elsdssisch-pfalzische Brasseriekiiche im
liebevoll restaurierten, zum Weingut Knipser ge-
horenden Barock-Anwesen.

KUcHE: Unter dem neuen Kiichenchef Christian
Rubert wird die bisherige Weinstube zur elsas-
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ANIPSER

sisch-pfalzischen ,Brasserie®. Mediterran inspi-
riert sind Fischsuppe im Bouillabaisse-Stil mit
Sauce Rouille (€ 24) oder Jakobsmuscheln auf
Safran-Risotto (€ 32); heimisch schmecken Pfal-
zer Wildravioli in Pilz-Bouillon (€ 26) oder a Ia
minute am Tisch tranchierter Coq au Riesling mit
Estragon-Jus und Karotten (€ 28,50).

GETRANKE: Hier gibt's das gesamte Knipser-Sorti-
ment in eindrucksvoller Jahrgangstiefe und auch
mal glasweise; dazu ausgewdhlte Bouteillen aus
Deutschland und Frankreich (Schwerpunkt Pinot
noir).

ATMOSPHARE: Man sitzt ganz entspannt drinnen
unter Deckenbalken an stilvollen Holztischen,
draufen im lauschigen Innenhof.

Bocholt > §12,5.198

»Knipser’s Halbstiick“: Laura (Restaurantleiterin) und Christian Rubert (Chefkoch) mit Winzer Stephan Knipser

Mussumer Krug @ ©

Mussumer Kirchweg 143, 46395 Bocholt,

Tel. 02871-136 78

www.mussumerkrug.de

Mi-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 22-36

ehyaT

konzepT: Miinsterldnder Gasthof 2.0 — jugendlich,
flott, selbstbewusst.

kUcHE: Den Jahreszeiten folgend, verbindet die
Kiiche ganz zwanglos westfalische, norddeut-
sche und mediterrane Elemente. Vorspeisen wie
etwa Ceviche von der Gelbflossenmakrele (€ 10)
oder gegrillte Artischocken mit Krduterdl (€ 9,50),

- ik - 5 '
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kommen in Tapas-Portionen auf den Tisch. Gleich
mehrere bestellen und teilen! Bei den Hauptge-
richten fehlt das unverwistliche Wiener Schnitzel
(€ 29) nicht, raffinierter wird es beim Wolfsbarsch
aus der mit Emmer-Risotto (€ 29).

GETRANKE: Mit grokem Engagement werden aus-
schlieBlich deutsche Weine empfohlen.
ATMOSPHARE: Im alten Backsteinhaus mit schicker
Designeinrichtung geht es locker und leger zu.

Bochum > (13,5.198

Livingroom @ ©

OT Innenstadt, Luisenstr. 9-13, 44787 Bochum,
Tel. 0234-953 56 85
www.livingroom-bochum.de

Mo-Sa mittags und abends geoffnet,

So und Feiertags Ruhetag

Hauptgerichte € 10-59

ahwyTy

konzepT: Restaurant, Bistro, Bar und Lounge unter
einem Dach. Seit mehr als zwei Jahrzehnten
die Szene-Institution im Ruhrgebiet. Giinstiges
Lunchangebot, mittags und abends a la carte.
KUcHE: Breit aufgestelltes Programm von Pre-
mium-Steaks (€ 25,80-79) bis zu veganer Poké
Bowl (€ 19,80). Ein Evergreen ist die halbe Frei-
land-Ente aus dem Ofenrohr (€ 28,80), frische
Pasta mit Wildgarnelen und Krustentiersauce
(€ 23,80) gefallt als Empfehlung des jungen
Kiichenteams.

GETRANKE: Alltagstaugliche wie hochwertige
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Weine aus Deutschland, Frankreich, Italien und
Osterreich plus ein wenig Libanon und Kalifor-
nien; (ber 20 Weine im offenen Ausschank. Gute
Cocktails.

ATMOSPHARE: Hier trifft sich tout Bochum.

Zum Griinen Gaul ® ©

OT Innenstadt, Alte Hattinger Str. 31,

44789 Bochum,

Tel. 0234-97 64 56 66

www.zumgruenengaul.de

Mi-Sa abends gedffnet,

So mittags und abends gedffnet

Hauptgerichte € 15-30

mhytTay

koNzerT: Weinaffine ,Speisen- und Schankwirt-
schaft” mit Szenetouch und Retrocharme.

KUcHe: Gutblrgerliches und Regionales, modern
zubereitet. Da empfiehlt sich das klassisch ange-
machte Tatar mit Bio-Eigelb (€ 14,50) ebenso wie
ein gebratenes Schollenfilet mit Speck-Zwiebel-
Stippe (€ 19,50) oder das urwiichsige Wild-
schweinragout in Portwein-Preiselbeersauce (€
19,50).

GETRANKE: Fast 200 Weine, ganz vorwiegend aus
Europa. Deutsche Winzer sind bestens vertreten,
klasse ist die Loire- und Burgund-Auswahl. Ken-
ner freuen sich iiber viele gereifte Jahrgange.
Craftbiere gibt es auch, darunter historische Bier-
sorten aus der Minsterlander Mikro-Brauerei
~Kemker Kultuur®,

ATMOSPHARE: Flink der Service, entspannt die
Stimmung.

Bohmfeld > 28,5, 204

Beckerwirt ® ©

Hauptstr. 15, 85113 Béhmfeld,

Tel. 08406-912 42

www.beckerwirt.de

Fr abends geoffnet,

Sa, So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 10-32

mhratis

konzepT: Familiengeflihrtes Restaurant auf Basis
der eigenen biozertifizierten Landwirtschaft.
Slow-Food-Mitglied. Hausgemachtes im Hof-
laden.

KUCHE: Bei ihrer Arbeit steht fir Familie Becker
der sorgsame Umgang mit der Natur im Vorder-

grund. Der eigene Hof liefert viele Zutaten fiir die
Kiiche. Wild, Fleisch und Gemiise kommen aus
der Region. Krduter werden selbst gesammelt.
Das gilt fiir das Krautertatar mit Kichererbsen und
Hartkése (€ 7,80) vorweg ebenso wie fiir Roulade
vom Bioweiderind mit Grillgemuse und Dinkel-
spatzle (€ 23,80) oder die Lammlasagne mit
Wildkrdutersalat (€ 22,80).

GETRANKE: Kleine Weinkarte, Biobiere aus eige-
nem Getreide, hausgemachte Likére, frankische
Brande.

ATMOSPHARE: Modern-rustikale Raume, teils mit
kraftigen Wandfarben fiir Feiern oder Kochkurse.
Bonn > §14,5.198
Matthieu’s ®

QT Siidstadt, Argelander Str. 103, 53115 Bonn,

Tel. 0171-350 08 00

www.matthieus.de

Mo, Sa abends geoffnet, Di-Fr mittags gedffnet
Hauptgerichte € 23-36

ehwyty

konzepT: Der Name klingt ganz franzdsisch, steht
aber fiir eine Kombination aus franzdsisch-medi-
terran-rheinléndischer Kiiche. Das Angebot a Ia
carte wird durch tdglich wechselnde Gerichte
erganzt, die den Gasten auf einer schwarzen
Tafel angekiindigt werden. Drei-Gange-Uberra-
schungsmend (€ 49,50).

»Matthieu’s“: Ein beliebter Klassiker ist die gegrillte
Riesengarnele mit hausgemachter Cocktailsauce
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KUcHE: Rafael Kodura kann leicht wie bei den Ja-
kobsmuscheln mit Melonensalsa und Basilikum-
Pesto (Vorspeisen bis 18,50 Euro) ebenso wie
deftig bei der Lamm-Kombi mit Merguez und Ri-
cken, begleitet von Kapernpiiree (Hauptspeisen
bis 31,50 Euro). Alles legt er ganz unaufgeregt
und gefallig dar.

GETRANKE: Koduras Schwester Edith stellt die
kleine, aber achtsame und verlassliche Weinaus-
wahl zusammen und konzentriert sich dabei vor
allem auf eine gute Selektion aus Deutschland.
ATMOSPHARE: Offenes Mauerwerk rund um Bistro-
Ambiente mit Lederbdnken und kleinen Tischen.
Eine groRke und einladende Terrasse vor dem Haus.

Savvy Nosh @

OT Oberkassel, Kdnigswinterer Str. 626,

53227 Bonn,

Tel. 0228-94 49 49 00

www.savvynosh.de

Di-Fr mittags und abends gedffnet,

Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 22-32

@hwtg

koNzepT: Bistro, Concept Store, Deli, offene Kiiche
— ein cooler Mix, der in einem groen Raum zu-
sammengefasst ist. Der Schwerpunkt liegt auf
dem Mittagessen, das Angebot spielt sich rund
um Bowls ab. Samstag ist nur abends gedffnet,
dann gibt es ein Vier-Gange-Mendi (€ 82).

KOCHE: Kiichenchef Sebastian Schipulle reist gern
um die Welt und Iasst seine Eindriicke in die
Gerichte einflieken. So kommen Pulled Pork,
Pasta Mountain oder asiatisch inspirierte
Desserts wie Shiso & Erdbeere zustande (Haupt-
gerichte bis € 21,50).

GETRANKE: Ausgesucht gute Weinkarte mit vielen
Entdeckungen, bestlickt von Patronne Jana Schi-
pulle, die so ihre Weinleidenschaft widerspiegelt.
ATMOSPHARE: Super entspannt, auf grauen Sofas,
dunklen Stiihlen und rundum viel helles Holz. Es
gibt viel zu beobachten: das Treiben im Shop, die
Theke, die Kiche bei der Arbeit, die Gaste auf
der Terrasse vor dem Lokal.

Bonndorf

im Schwarzwald > 25,5, 203

Gasthof Sommerau ® ©
OT Sommerau, Sommerau 1,

79848 Bonndorf im Schwarzwald,

Tel. 07703-670

www.sommerau.de

Mi-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 28-48

mhratdl

KoNzEePT: [dyllisch gelegenes, gepflegtes Aus-
flugslokal. A-la-carte und Menii, auch vegetarisch
(3-5 Gange, € 45-98).

KkUcHE: Filigran und raffiniert, mit Zutaten aus der
Region. Die Krauter kommen aus eigenem
Anbau, das Wild aus heimischer Jagd. Briihe aus
Wildkrautern mit Kalbsbries, Schweinebauch

mit Zitronenthymian und Pfifferlingen. Oder mit
Gewiirzhonig lackierte Aubergine mit Gemiise
und Dinkelgraupen.

GETRANKE: Schwerpunkt Baden (vor allem Kaiser-
stuhl und Markgraflerland), rund 200 Posten,
auf Nachfrage wird auch 0, ausgeschenkt.
ATMOSPHARE: Frei stehend an einer Lichtung, Ter-
rasse mit fantastischem Blick — mehr Schwarz-
wald-Idyll geht kaum. Innen viel helles Holz und
groke Fensterfassaden.

Bordelum > £1.5.195

norditeran ® ©

Dorfstr. 12, 25852 Bordelum,

Tel. 04671-943 67 33

www.norditeran.com

Mo-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 14-35

ehryatyd

KONZEPT: Restaurant mit Mittagstisch, Abendkarte
a la carte und im kleinen Menti (€ 50), gefiihrt
von einem jungen Team. Eigene Sushi auf Vorbe-
stellung zum Mitnehmen. Fisch-Imbiss am Deich.
KUcHE: Nordische Zutaten, mediterran inspiriert
sind die Gerichte, etwa karamellisierter Ziegen-
kése mit sizilianischem Gemiisesalat (€ 11), Rump-
steak aus Norddeutschland mit Drillingen nordi
Style, Wokgemiise und Krauterbutter (€ 29) und
Wiener Schnitzel sowohl mit Kartoffel-Gurken-
Salat (€ 26) als auch pur (€ 20). Pasta, Pizza und
Bowls gibt es auch.

GETRANKE: Kleine Auswahl an Weinen, davon sie-
ben offene.

ATMOSPHARE: Schlicht im modernen Bistrostil.

Fiir Urlauber und Einheimische, Alt und Jung —
hier findet jeder etwas.
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Braunfels > 1,519 | Braunsbach
Geranio®@© Gasthof Zum Lowen @

Am Kurpark 2, Marktplatz 4, 74542 Braunsbach,
35619 Braunfels, Tel. 07906-910 50

Tel. 06442-9319 90

www.ristorante-geranio.de

Mi, Do abends geoffnet,

Fr-So mittags und abends geoffnet
Hauptgerichte € 25-43

ehwty

KONZEPT: Alteingesessenes (seit iber 25 Jahren)
italienisches Restaurant im schmucken Fach-
werkhaus. A la carte und im Menti (€ 78, vier
Gange).

KUCHE: Hier bleibt man den klassischen Rezepten
und der Tradition treu — und setzt nur ganz
leichte neue Akzente. Vitello Tonnato (Kalbfleisch
und Thunfischsauce; € 16,50), pikante Spaghetti
aglio e Olio mit Scampi und Thunfischrogen

(€ 22,50), Kalbsleber mit Butter und Salbei, dazu
Apfelringe und Kartoffelptiree (€ 24,50).
GETRANKE: Kleine, rein italienische Weinauswahl,
bei der alle Regionen vertreten sind.
ATMOSPHARE: Unverputzte Natursteinwénde, weil
gedeckte Tische und angenehmes Licht sorgen
fir italienische Landhausatmosphare — im Som-
mer stehen auch Tische draufen.

www.zum-loewen-braunsbach.de

Mi, Do abends gedffnet,

Fr-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 15-80

ehrats

konzepT: Familiengefiihrter Gasthof mit Zimmern,
eigener Metzgerei und Reifekammer flir Dry-
aged-Fleisch. Separat zu buchen: Grillzimmer fiir
asiatische Gerichte zum Teilen. Onlineshop mit
hausgemachten Fleischspezialitaten.

KUCHE: Hier wird die Heimatkliche bestens gepflegt
mit Zwiebelrostbraten mit Bratkartoffel, Ochsenba-
cken und Innereien wie Kutteln, Nieren und Leber
mit Perlgraupenrisotto. Dazu kommt eine Steak-
Karte mit Dry-aged-Fleisch aus der eigenen Reife-
kammer: Porterhouse, T-Bone, Ribeye, auf dem
Big-Green-Egg-Grill punktgenau gegart.

GETRANKE: Die Weinauswahl umfasst 40 Positio-
nen, sechs gibt es offen.

koNzerT: In der Region sehr beliebte Adresse,
hier treffen sich alle Generationen. Im Jahr 2016
hatte ein Erdrutsch Braunsbach und auch den
LLowen® stark verwiistet. Das Alte zu bewahren
und wieder nach vorn zu schauen ist in Kiiche
und Gastraum vorbildlich gelungen.

>F172,5.203 E
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Braunschweig > A16,5. 200

Uberland ®

Willy-Brandt-Platz 18, 38102 Braunschweig,

Tel. 053118 05 3410

www.ueberland-bs.de

Di-So abends geoffnet

Hauptgerichte € 18-50

ehraety

koNzepT: Urbanes, stylishes Restaurant (auch mit
Skybar) auf dem Shoppingcenter BraWoPark.

A la carte und ein saisonales Mend.

KUCHE: Internationale Trendgerichte, grofe Steak-
karte. FarOer Lachs aus dem Rauch mit Zucker-
schoten, Radieschen, Schnittlauch und Algen-Sud
(€ 20), Ochsenschwanz-Essenz mit Lauchtortellini
und Pecorino (€ 12). Zu den Klassikern gehort
geschmorte Rinderbacke mit Erbsen, griinen
Bohnen, Portwein-Jus und Kartoffel-Mousseline
(€32).

GETRANKE: Weinkarte mit sechs per Glas (€10/

0,2 I), europaischem Schwerpunkt und einigen
Flaschen aus Ubersee.

ATMOSPHARE: In 80 Meter Hohe im 18. Stock bietet
sich eine fulminante Aussicht auf die Stadt.

Bremen >D5,5.195

Chapeau la Vache @ ©

OT Schwachhausen, Hollerallee 77, 28209 Bremen,
Tel. 0421-33 1117 77

www.chapeau-la-vache.de

»Uberland*: Im urbanen und stylishen Ambiente kommen internationale Trendgerichte auf den Tisch

Mo-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 20-35

hyate

KoNzepT: Frankreich-Flair mit stilvollem Interieur
und Altbau-Charme am Biirgerpark. Schicke Bar
fiir Drinks und Snacks. Neues Schwesterlokal
,Cabane" im Villenviertel Oberneuland.

KUCHE: Foie gras, Boudin noir, Steak frites, Loup
de Mer — wer Appetit auf franzosische Klassiker
hat, ist hier richtig. Dazu bieten Jens Kommerau
und sein Team auch saisonale Highlights wie
Kalbsmedaillons mit Fourme d’Ambert und Pfiffer-
lingsragout (€ 34). Alles a la carte oder als Men(,
jeweils geradlinig und geschmackvoll inszeniert.
GETRANKE: Die ,Coups de Coeurs® der vinophilen
Inhaber sind auf einer internationalen ,,Querbeet-
Weinkarte" aufgelistet, die Wein-Bibel wird auf
Anfrage gereicht. Fiir echte Hanseaten gibt es
auch Haake Beck Kréusen.

ATMOSPHARE: Elegantes Design mit Parkett, Kron-
leuchtern und Kuhportrats (als Namensgeber)

in Schwarz-Weils als Kontrast, ldssige-genussvolle
Atmosphare.

Kiiche13 @ ©

OT Ostertor, Beim Steinernen Kreuz 13,
28203 Bremen,

Tel. 0421-20 82 47 21
www.kuechel3.de

Mi-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 25-35

ehtd

48




BUCHHOLZ IN DER NORDHEIDE

konzerT: Personlich gefiihrtes, kleines Lokal mit
offener Kiiche im Szeneviertel. Mittagsgerichte
in der ,Mensa 13% der Hochschule fiir Kiinste im
selben Quartier.

KUCHE: Lokalgrofe Jan-Philipp Iwersen setzt auf
frische schwungvoll inszenierte, saisonal-medi-
terrane Gerichte wie Seeteufelfilet mit Shiitake-
Tempura und einer aparten Miso-Hollandaise.
Clou der rosa Lammhiifte ist der Kapern-Spinat
mit Selleriecreme (€ 31), herrlich mediterran die
Pasta mit Calamaretti, Oliven und Fenchelin
Orangen-Safransauce (€ 25), Reminiszenz ans
Jiertel* die Falafel mit pikanter Auberginen-
creme und schwarzem Knoblauch (€ 16).
GETRANKE: Die Weinauswah! ist ibersichtlich: 10
Positionen sind offen, dazu kommen 60 Flaschen.
ATMOSPHARE: Im gemiitlich-familidren Eckhaus
sollte man friihzeitig reservieren. Viele Stamm-
gdste, gute Stimmung, ein Klassiker.

Schroter’s Leib & Seele ® ©

OT Altstadt, Schnoor 12-14, 28195 Bremen,

Tel. 0421-32 66 77

www.schroeters-schnoor.de

Di-Sa mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 15-40

hyaT

konzepT: Moderner Klassiker in der Altstadt. Der
ambitionierte Daniel Schriter hat sein Konzept
fir eine junge, genussaffine Zielgruppe weiter-
entwickelt und eine Burger- (mit Fleisch aus der
Region) & Seafood-Bar ertffnet, samt Specials
wie Taschenkrebsscheren und 17 Ginsorten.
KUcHE: Neben der Steakkultur nach US-Vorbild
bietet das Team eine abwechslungsreiche, an-
sprechende Mischung — und das auch mittags,
etwa den Klassiker Roastbeef mit Bratkartoffeln
und Remouladensauce (€ 19,90). Abends fallen
die Gerichte etwas edler aus, etwa Supréme vom
Kikok-Hahn auf Pfifferlingsrisotto (€ 28,90), Stein-
beilber mit Limetten-Nudeln, confierten Tomaten
und Biiffelmozzarella (€ 28,90) oder Kalbs-
Entrecote mit Taleggio-Risotto und Café-de-Paris-
Sauce (€ 32,90). Vegane und vegetarische
Varianten sind auch immer im Angebot.
GETRANKE: Deutschland ist Fokus der Weinkarte.
ATMOSPHARE: Modernes, geradliniges Design
prdgt Bistro, Sommergarten und Weinkeller -
hier flihlen sich viele Stammgaste seit Langem
wohl.

Bremerhaven > 4,5.195

Mulberry St ®

Columbusstr. 67, 27568 Bremerhaven,

Tel. 0471-90 22 40
www.liberty-bremerhaven.com

Mo-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 26-30

ebhyatTa

koNzepT: Casual-Restaurant im Hotel Liberty in
den Havenwelten, dem neu gestalteten Bereich
im Alten und Neuen Hafen. A la carte und im
Menti (3 Génge, € 56).

KUCHE: Streetfood im Sinne der namensgebenden
Mulberry Street in New York, in der zahlreiche
Kulturen vertreten sind. Kiichenchef Phillip Probst
setzt dabei gern regionale Produkte ein, etwa bei
Curry-Schaumsuppe mit Zitronengras, Krabben
aus Spieka-Neufeld, Altlander Apfel, Zucker-
schote und Heilbutt (€ 16). Ikarimi-Lachs kommt
mit Spinat, Pilzen, Pastinake und Beurre blanc

(€ 29,50) auf den Teller. Zum Dessert Crumble
mit heimischen Apfeln und Vanilleeis (€ 13,50).
GETRANKE: Die hochwertige Weinkarte, sie gehort
auch zum Fine-Dining-Restaurant des Hauses, mit
deutschem Schwerpunkt bietet viele gute Namen.
ATMOSPHARE: Helles, legeres Ambiente mit sché-
ner Aussicht auf den Hafen.

Buchholz

in der Nordheide > F4,5.19

Henry’s Restaurant & Catering ® ©
OT Steinbeck, Steinbecker Str. 111,

21244 Buchholz in der Nordheide,

Tel. 04181-200 00

www.restauranthenrys.de

Mi-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 22-33

BEYaTtig

konzepT: Das Hotel wird bereits in der finften
Generation von der Familie geflihrt, im dazu-
gehdrigen Restaurant wird groRer Wert auf
Nachhaltigkeit und regionale Produkte gelegt.
KUCHE: Zeitgemale Landhauskiiche und beste
Produkte aus der Heideregion vereint Inhaber
und Kiichenchef Jan-Philipp Stover zu gelunge-
nen Gerichten wie etwa dem rosa gegartem
Wildfleisch mit Thunfischcreme und Kapern (€ 15)
— eine Anlehnung an den Klassiker Vitello
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Tonnato. Zander mit gegrilltem Spargel und
Kartoffel-Senf-Piiree (€ 26) oder Wildragout mit
Mairiibchen und Bérlauch-Semmelknddel (€ 25)
gehdren zum saisonal gepragten Angebot.
Genauso das Rhabarberkompott, das zu Mascar-
pone-Joghurt-Creme (€ 9) serviert wird. Hand-
werklich gelungen und fein abgeschmeckt.
GETRANKE: 22 Weine stehen auf der Karte sowie
eine kleine Auswahl an Cocktails.

ATMOSPHARE: Schdnes landliches Ambiente,
reduziertes Interieur und der herzliche Service
laden zum Genielen ein. Im Sommer wird die
schone Terrasse geoffnet.

Biihl > 023.5.203

#heimat im Badischen Hof @

Hauptstr. 36, 77815 Biihl,

Tel. 07223-80 87 80
www.heimat-badischerhof.de

Di-Fr, So mittags und abends gedffnet,

Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 18-38

(LR g 2

konzepT: Casual-Restaurant mit regionaler Kiiche.
Das mit dem ,Malerhaus” im nahen Achern
verbundene Fachwerkhaus hat sein Angebot
verschlankt. Mittagstisch und ganztagig Meniis
(€ 45-69)

KOCHE: Steaks (aus dem Keramikgrill Big Green
Egg), Salate und vegetarische Gerichte wie cre-
miges Pilzrisotto mit Kirschtomaten und Lauch-
zwiebeln (€ 19) zdhlen zu den beliebtesten Ge-
richten. Ferner gibt es badische ,Leibspeisen®
wie Kalbshackchen im Spatburgunderjus und
Selleriepliree (19). Mediterrane Akzente bei der
mit Schwarzwalder Speck umwickelten Brust von
der Maispoularde, die mit Portwein-Reduktion
und Ratatouille serviert wird (€ 26).

GETRANKE: Prominent wird die Bar beworben, die
eigene Cocktailkreationen und Craftbier parat halt.
ATMOSPHARE: Toller AuRenbereich direkt am Sand-
bach. Geschmackvolles, modernes Ambiente in
den hellen Innenrdumen.

Biihlertal >023,5.203

Bergfriedel ® ®
Haabergstralbe 23, 77830 Biihlertal,
Tel. 07223-722 70

»Bergfriedel“: Dreierlei vom Salzwiesenlamm im
Landgasthof mit Gkologischem Anspruch

www.bergfriedel.de

Mi-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 20-48

ehratriy

konzerT: Landgasthof und -hotel mit dkologi-
schem Anspruch. Mittags gedffnet, groke A-la-
carte-Auswahl und Meniis, auch vegetarisch und
vegan (€ 55-92).

KUCHE: Kiichenchef Andreas Schauble schwort
auf die klassische franzosische Hochkiiche, und
setzt als ,Naturpark®-Wirt strikt auf regionale
Produkte und nachhaltiges Wirtschaften. Mai-
bock-Pot-au-Feu mit Ganseleber und Pilzraviolo
(€ 12), Riickensteak vom Schwarzwalder Weide-
rind mit geschmorten Zwiebeln, Gemiise und
Rostkartoffeln (€ 33), Ingwer-Mandarinensorbet,
aufgegossen mit einem Sekt aus den zum
Greifen nahen Rebhdngen (€ 8).

GETRANKE: Die offenen Weine kommen aus Biih-
lertal und dem stidbadischen Glottertal, der Hei-
mat von Marianne Schauble. Riesige Auswahl an
Flaschen, passend zum kulinarischen Konzept,
fast ausschlieBlich aus Frankreich und Baden.
ATMOSPHARE: Frisch renovierter Gastraum, an der
Wand hochwertige Portrat-Fotos der vier Kinder
in Glottertaler Tracht. Fantastischer Blick von
der Terrasse ins griine Biihlertal. Vorm Restaurant
picken frei laufende Hiihner.

50




CHEMNIT

4

Burgstadt > F21,5.203

Weinhaus Stern ® ©

Hauptstr. 23-25, 63927 Biirgstadt,

Tel. 09371-403 50

www.hotel-weinhaus-stern.de

Do-So abends gedfinet

Hauptgerichte € 18-34

ehaTtray

koNzepT: In der Ortsmitte beherbergt das histori-
sche Fachwerkgebaude ein Hotel mit Restaurant.
Regionale Saisonkiiche und allerlei Hausgemach-
tes wie Wurst, Fruchtaufstriche und Brande.
kUCcHE: Bodenstdndig verortete Gerichte aus aktuel-
len Produkten der Region werden in der Kiiche
sorgfaltig und geschmackvoll zubereitet (in der
Preisklasse zwischen €18 und € 30). Als Vorspeisen
gefallen hier Kalbsrlickenscheiben mit Rauchforel-
lensauce, Topinky mit Génsestopfleber und Peter-
silienwurzelsuppe mit Rehschinken. Bei den Haupt-
gerichten empfiehlt der Chef gesottenen Rinderta-
felspitz mit Meerrettichsauce und halbe Bauernente
aus dem Rohr mit Rahmwirsing und KartoffelkloRen.
GETRANKE: Auf der gut sortierten Weinkarte stehen
unter den mehr als 300 Positionen vor allem
Abfiillungen aus Franken und dem restlichen
Deutschland neben internationalen Gewdchsen.
ATMOSPHARE: Ansprechendes, dabei rustikales
Ambiente im traditionell eingerichteten Restau-
rant, in der ,Bauernstube,, wie im ,Jagdzimmer®
Bei sommerlichen Temperaturen unbedingt auf
der Gartenterrasse reservieren.

Celle > F11,5.199

Taverna & Trattoria Palio ® @
Hannoversche Str. 55-56, 29221 Celle,

Tel. 05141-20 10

www.fuerstenhof-celle.com

Mo-Mi abends, Do-So mittags u. abends gedfnet
Hauptgerichte € 23-42

hfyatTea

KonzepT: Italienische Trattoria im Hotel Fiirstenhof
Celle mit Quick-Lunch (,Pranzo veloce®) und
Abendkarte. Wechselnde Meniis aus den Regio-
nen Italiens. Vegetarisches Mend.

KUCHE: Kiichenchef Holger Lutz serviert italieni-
sche Klassiker bester Machart. Vorweg zum
Aperitif Kleinigkeiten (,Stuzzichini®) wie gegrillte
Polenta mit weilem Speck (€ 6,60), Crostini mit

Bohnen, Schinken und Salbei (€ 7,20). Unter den
Antipasti findet sich ein Parmesanflan mit Santa-
Maria-Birne und Gremolata-Schaum (Zitrusscha-
len und Krduter; € 15). Risotto mit Salzzitrone,
Artischocke und Pecorino (€ 15) gibt es auch als
Hauptgang (€ 20).

GETRANKE: Rein italienische Weinauswahl.
ATMOSPHARE: Schonster italienischer Landhausstil
mit Steinfuboden, rot gewischten Wanden,
Holzstiihlen und -tischen. Stimmungsvolle Som-
merterrasse.

Cham > D121,5.205

Am Odenturm @ ®

OT Chammiinster, Am Oden Turm 11, 93413 Cham,
Tel. 09971-892 70

www.oedenturm.de

Mo, Di, Do abends gedffnet,

Mi, Fr, Sa mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 13-35

ehratdl

konzepT: Familiengefiinrtes Gasthaus mit einfa-
chen Zimmern im alpinen Look und zeitgemdfer
Kiiche mit Anspruch.

KUCHE: Brigitte Berghammer-Hunger und ihrem
Mann Ermnst Hunger gelingt es immer wieder, re-
gionale Produkte und Gerichte kreativ neu zu in-
terpretieren, und dabei bodenstandig zu bleiben.
Der Thunfisch im Nizzastil ist roh mariniert und
wird mit Biobohnen vom Boierhof, roten Zwiebel
und Wachtelei kombiniert (€ 15,50), Miltacher Bio-
ziegenkase im Knusperteig hat marinierte Garten-
tomaten und Aprikose als Begleiter (€ 12,90). Zur
Kalbsleber, in Kaffeebutter gebraten, passen Kar-
toffelpiiree, Balsamico-Kirschen und Biospitzkraut
(€1790). Wild kommt aus heimischer Jagd. Steaks
und Klassiker wie Zwiebelrostbraten gibt es auch.
GETRANKE: Kreative Aperitifs und eine grofke Wein-
auswahl mit rund 200 Positionen aus Deutsch-
land, Osterreich, Frankreich und ltalien.
ATMOSPHARE: Das historische Gasthaus ist innen
klar und modern in Naturfarben mit weit gestell-
ten Tischen, schone Terrasse fiir Sommertage.

Chemnitz > (19,5. 200

Heck-Art @ ©
OT Innenstadt, Mihlenstr. 2, 09111 Chemnitz,
Tel. 0371-694 68 18
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DARMSTADT

n www.restaurant-heck-art.de

Di-Sa mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 20-40

ebwte

KONZEPT: ,Restaurant, Café, Galerie* so steht es
iber dem Eingang — mit einem Bistro im Erd-
geschoss, einem eleganten Restaurantraum
oben, schoner Terrasse und wechselnden Kunst-
ausstellungen. Mittagstisch.

KUCHE: Mediterran ausgerichtet und kreativ
erweitert sind die Gerichte, etwa Blattsalat mit
Ziegenkdse,Granatapfel und Pfifferlingen (€ 16),
pikante Linguine mit Oktopus und Almalfi-
Zitronen (€ 28) und Tomahawk-Steak vom Bio-
Duroc-Schwein mit Anis-Tzatziki, Grillgemise
und Ofenkartoffel (€ 30).

GETRANKE: Kleine Weinkarte.

ATMOSPHARE: Ein Ort fiir viele Gelegenheiten, zum
ungezwungenen Treffen sowie zum feinen Genuss.

Restaurant Villa Esche ® ©

OT Kapellenberg, Parkstr. 58, 09120 Chemnitz,
Tel. 0371-236 13 63

www.restaurant-villaesche.de

Di-Do mittags gedffnet,

Fr, Sa mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 19-39

ehrat

konzepT: Das Restaurant in einer Jugendstil-

Villa bietet A-la-carte-Gerichte und ein Uber-
raschungsmenii mit vier Gangen.

kUcHE: Die handwerklich aufgestellte Kiiche wech-
selt die Rezepturen im Takt der Saison. Kaisergra-
nat mit Hummersauce (€ 23,50) sind dann ebenso
dabei wie Wiener Schnitzel mit knusprigen Brat-
kartoffeln ((€ 28), oder Braten von der Rehschulter
aus dem Ofen mit Quarkknddelchen (€ 32).
GETRANKE: Ob Martin Schwarz in Sachsen, Groke
Gewdchse von der Nahe, Chablis Premier Cru aus
dem Burgund oder Dom Pérignon in der Cham-
pagne — die Auswahl ist zuverldssig erlesen.
ATMOSPHARE: Gutes Zusammenspiel von Kiiche
und Service. Die klassische Jugendstil-Einrich-
tung pragt das Ambiente.

Darmstadt > £21,5.203

das krii @
OT Innenstadt, Ludwigstrae 8 8, 64283 Darmstadit,
Tel. 06151-27 24 41

www.daskrue.de

Mo-Sa mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 20-39

bty

konzepT: Ein Klassiker mit bester Lage in der In-
nenstadt. Bodenstandig-anspruchsvolle Frische-
kiiche als giinstiger Mittagstisch 3-Gange €19,

a la carte und Abendmenii 3 Gange € 49, durch-
gehend von mittags bis abends; nachmittags mit
kleinerer Karte.

KUCHE: Fiir jeden etwas, in bestdndiger Qualitat
und Frische. Fisch- und Tagesgerichte sind auf
Tafeln angeschrieben, dazu ,krii“-Klassiker wie
Saibling mit griiner Sauce(€ 24), und Zweierlei
vom Odenwalder Huhn mit Ingwer-Chili-Jus (€ 24),
Triiffelspaghetti (€ 24), Matjes mit Bratkartoffeln
(€ 16) oder den saftigen ,krii“-Burger (€ 20).
GETRANKE: Gut sortierte Weinkarte, Tipp: Hessi-
sche BergstraRe!

ATMOSPHARE: Das stets gut besuchte Lokal mit
Terrasse erinnert in seinem Namen an die
Passion des Hausherrn fiir Grands Crus. Er ist
unermiidlich um seine Gdste bemiiht.

Obendriiber im Henschel ®

OT Innenstadt, Marktplatz 2, 64283 Darmstadt,
Tel. 06151-998 17 77

henschel-darmstadt.de

Di-Sa mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 19-34

ehwty

konzepT: Im Modehaus Henschel kleidet sich tout
Darmstadt ein. Kulinarisch abrunden lasst sich
das Shopping-Erlebnis im Ganztagslokal ,Oben-
driiber® iber den Dachern der Innenstadt.
KUcHE: Die offene Showkiiche bietet Cross-over-
Gerichte und eine bewusst klein gehaltene Karte.
Mittags locken Quiches, Bowls, Pasta (€ 14),
Caesar Salad (€ 12, Rumpsteak (€ 18,50) und
Burger (€ 16,50). Abends dann Oktopus (€ 18,50),
gegrillte Artischocken mit Morcheln (€ 22,50),
Lammriicken mit Salzzitronenjus (€ 31), Krauter-
falafel mit Mandelhummus (€ 18,90) und mehr.
GETRANKE: Wein von der Hessischen Bergstrake,
hausgemachte Limonaden.

ATMOSPHARE: Das loftartige Lokal auf dem Dach
des Modehauses hat sich schnell zur beliebten
City-Oase entwickelt, auch mit Events wie BBQ,
Seafood-Wochen oder Weinverkostungen.
Separater Zugang nach Ladenschluss.
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DEIDESHEIM

»Leopold“: Pfélzer Spezialitdten und Internationales im ehemaligen Pferdestall des Weinguts von Winning

Deidesheim > 0722,5.203

Leopold ® ©

Weinstr. 10, 67146 Deidesheim,

Tel. 06326-966 88 88

www.von-winning.de

Mo, Di, Do-Sa abends gedffnet, So mittags gedffnet
Hauptgerichte € 19-98

mbraty

KonzepT: Restaurant im einstigen Pferdestall des
Weinguts von Winning. Sorgsam zubereitete
Pfdlzer Spezialitaten und internationale Gerichte.
KUCHE: Beliebt ist die ,Pfalzer Trilogie® mit Brat-
wurst, Leberknddel und Saumagen zum Riesling-
kraut (€19,80) und auch das Milchkalbsnierchen
in Pommery-Senfsauce (€ 19,80). Inspiriert von
den Kiichen der Welt sind japanischer Pfann-
kuchen mit Wachtelbrust und Teriyakisauce
(€16,50), Avocado-Gurken-Gazpacho mit gebra-
tenen Garnelen (€ 13) oder Heilbutt mit zweierlei
Kohlrabi (€ 34,50). Wer das Besondere sucht:
Ricken vom Kobe Beef mit Weibrot und Ponzu-
Sauce (€ 87).

GETRANKE: Auf der Weinkarte mit mehr als

200 Positionen stehen vor allem Gewdchse

der Weingdter von Winning und Dr. Deinhard,
Aktuelles wie Raritdten.

ATMOSPHARE: Im modern gestylten Ambiente
genielt man hier die hohen Rdume mit dem Ge-
wolbe und den punktuell gesetzten Designerlam-
pen. Herrlich ist die groRe Terrasse am Brunnen.

Restaurant 1718 @ ©

Ketschauerhofstr. 1, 67146 Deidesheim,

Tel. 06326-700 00

www.ketschauer-hof.com

Do-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 18-38

hatdl

konzepT: Direkt gegeniiber dem Gourmetrestau-
rant ,L.A.Jordan” bietet das Hotel Ketschauer
Hof ein I@ssiges Zweitrestaurant fiir Lunch und
Dinner, A la carte oder als Uberraschungsmenii
(3 Giinge € 66, 5 Gange € 86).

KUcHE: Eine Kombination mit deutsch-franzosi-
scher Basis — etwa Stubenkiiken mit Erbsen und
Spargel (€ 19) oder Bouillabaisse 1718 mit Fenchel
und Comté-Crostini (€ 18). Neben saisonalen
Hauptgerichten wie Barlauch-Risotto mit Spargel
(€ 18) und Triiffel-Ravioli mit jungem Spinat (€ 22)
werden weitere Highlights angeboten: US-Tafel-
spitz mit Spitzkohl, Shiitake-Pilzen, Moorkarotten
und BBQ-Lack (€ 30). Und der Abschluss? In
jedem Fall Zweierlei Creme brillée (€ 10).
GETRANKE: Weinauswahl von mehr als 300 Flaschen
bester Qualitat aus der Pfalz, auRerdem etliche
Osterreicher, Franzosen, Italiener, Spanier und
Weine aus anderen deutschen Anbaugebieten.
ATMOSPHARE: Wer rechtzeitig reserviert, hat die
Wahl zwischen ,White Room*® oder ,Black Room*
im Bistro, jeweils mit schicken Designerelemen-
ten mabliert. An warmen Tagen sitzt man am
besten im ruhigen Innenhof.
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St. Urban @ ©

Am Marktplatz 1, 67146 Deidesheim,

Tel. 06326-968 70

www.deidesheimerhof.de

Di-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 20-39

e T

KoNZEPT: Mit durchaus gehobenem Anspruch
prasentiert sich die Pfalzer Landeskiiche im
Zweitrestaurant direkt iber dem Gourmetlokal
,Schwarzer Hahn“ A la carte, im ,Kleinen Menii“
(3 Gange € 36) oder im ,Weinkulturmeni®

(3-4 Gange € 68-78).

kUCHE: Auf das ,Pfélzer Lieblingsgericht® mit Sau-
magen, Bratwurst und Leberknodel (€ 20) mag
Kiichenchef Felix Kersten ebenso wenig verzich-
ten wie auf Strudel von Blut- und Leberwurst mit
Senfkornerjus (€ 20). Internationaler sind gefiillte
Wachtelkeulchen mit Blumenkohlsalat (€ 21)
oder Tatar vom Bluefin-Thunfisch mit Soja-
Shiitakepilzen (€ 24).

GETRANKE: Glasweise bietet die kompetent zusam-
mengestellte Weinkarte zwei Dutzend Weil- und
Rotweine aus deutschen Weinregionen, dazu
rund 150 Flaschenweine. Wer héhere Anspriiche
hat, kann aus der legenddren Karte des ,Schwar-
zen Hahns® wahlen.

ATMOSPHARE: Den unverbrauchten Charme eines
Pfélzer Gasthofs geniefen die Géste zur ent-
sprechenden Landkiiche in den groRziigig
bemessenen Restaurants mit ,Wappenzimmer®,
LGeikbockstube” und ,Kaminzimmer®, Im
Sommer sitzt man auf der Terrasse direkt am
Deidesheimer Marktplatz.

Dernau > B15,6.198

Hofgarten Dernau ©

Bachstr. 26, 53507 Dernau,

Tel. 02643-15 40

www.hofgarten-dernau.de

Mo, Mi-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 15-35

ehrrTo

konzerT: Das Weingut Meyer-Nakel stellt in der
Gutsschenke neue Weine und Raritaten vor,
ebenso im idyllischen ,Hofgarten®, der von der
verheerenden Anr-Flut verschont wurde,
kUcHE: Bodensténdige Regionalgerichte und
saisonale Spezialitdten stehen auf der libersicht-

lichen Karte, etwa Wildschweinschinken mit Zwie-
belconfit, Ahrtaler Vesperteller oder Eifler Brotzett,
reichlich mit Schinken, Blutwurst, Leberwurst und
Zwiebelmett serviert. Und auch klassisch: Ochsen-
Roastbeef mit Remoulade und Bratkartoffeln.
GETRANKE: Der Schwerpunkt des Angebots liegt
nicht allein bei Weinen von Meyer-Nakel, auch
andere Ahr-Winzer sind qut vertreten. Dazu
diverse Biere vom Fass und Obstbrande von
Meyer-Nakel.

ATMOSPHARE: Bei passendem Sonnenwetter
genielst man das Ensemble am schonsten im
mediterran begriinten Innenhof.

Dernbach >022,5.203

Restaurant Schneider ® ©

Hauptstr. 88, 76857 Dernbach,

Tel. 06345-83 48
www.schneider-dernbachtal.de

Do-Mo abends und So mittags gedffnet
Hauptgerichte € 26-40

ahaty

KoNzepT: Pfdlzer Gastlichkeit und ambitionierte
Kiiche im traditionsreichen Familienbetrieb.
KUcHe: Siidwestdeutsche Regionalkiiche wie
beim Entrecote vom Milchkalb mit Pfifferlingen
und Kartoffelkrapfen oder den wechselnden
Wildgerichten (€ 34) werden ergénzt durch eine
Steak-Sonderkarte und franzésisch-mediterraner
Hochkiiche: Ginseleberterrine mit Himbeer,
Pistazie und Butterbrioche (€ 25,50) oder See-
teufel mit Fregola sarda und Grill-Zucchini (€ 36).
Obst und Gemiise aus eigenem Garten.
GETRANKE: Die Weinkarte listet fast 150 Positionen,
darunter fast zwei Dutzend offene. Zu jedem
Gericht findet sich eine Weinempfehlung.
ATMOSPHARE: Das auch bei Einheimischen beliebte
Fachwerkhaus hat eine schéne ruhige Terrasse
mit Blick auf Wald und Reben.

Dessau-RoRlau > (17.5.200

ToBi ornot ToBe ®

Johannisstr. 14, 06844 Dessau-RoRlau,
Tel. 0340-26 16 33 30
www.tobiornotto.be

Mo-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 18-38

hwty
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DIETRAMSZELL

»Seehaus": Gerichte auf franzésischer Basis im geschmackvoll eingedeckten Restaurant am Ammersee

konzepT: Unkonventionelle Eleganz in Kombina-
tion mit Anspruch an Fine Dining. A-la-carte-
Gerichte und Festplatte fiir vier Personen.

KUcHE: Abhdngig von der Jahreszeit verarbeitet
Tobias Felger regionale Produkte wie Kaninchen-
riicken (€ 19) und Schweineleber aus Bergwitz
mit Wildblattsalat und Beeren (€ 17), tischt aber
auch mal einen Sauerteig-Flammkuchen mit Eis-
bein und pochiertem Ei auf (€ 15).

GETRANKE: An der Bar werden Biere aus Warlitz
gezapft und mit Vorliebe Weine der eigenen
Edition von Emil Bauer & Séhnen aus der Pfalz ins
Glas geschenkt.

konzepT: Oft quirlig, immer angenehm. Der auf-
merksame Service sorgt fiir gute Laune.

Diessen am Ammersee >529 5204

mediterraner Pulposalat mit Oliven, Kartoffeln,
Gurken, Paprika und Mango (€ 18/22) sein,
danach etwa die Bouillabaisse a la ,Seehaus® mit
Hummer, Sauce rouille und Brotchips (€ 23/29).
Ein erfrischendes Sommerdessert ist die
karamellisierte Sauerrahm-Limetten-Tarte mit
Holunder-Stachelbeer-Sorbet, Nougatcreme,
Zitrussalat (€ 11).

GETRANKE: 90 Positionen auf der Weinkarte,

10 im offenen Ausschank.

ATMOSPHARE: Gleich mehrere Terrassen bieten
einen wunderschénen Seeblick, innen sitzt man
unter alten Holzbalken in Nischen oder an frei
stehenden, immer geschmackvoll eingedeckten
Tischen.

Dietramszell > 830.5. 204

Seehaus @

OT Riederau, Seeweg Siid 22, 86911 Diessen,
Tel. 8807-73 00

www.seehaus.de

Mi abends gedffnet,

Do-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 19-36

ebrad

KONZEPT: Restaurant in Alleinlage mitten im Natur-
schutzgebiet am Ammersee. Gerichte a la carte.
KkUcHE: Internationale Kiiche auf klassischer
franzdsischer Basis. Das kann als Vorspeise ein

Klosterschanke Dietramszell ®
Klosterplatz 2, 83623 Dietramszell,

Tel. 08027-90 45 00
www.klosterschaenke-dietramszell.de

Mi-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 13-25

@a8T

konzepT: Traditionelles Gasthaus, gefiihrt von
Familie Guggenbichler, mit bayerischer Kiiche.
KUCHE: Lieblingsgerichte der Region stehen hier
auf der Karte — Suppen, Salate, Fleischgerichte
mit einigen mediterranen Ausfligen. Rindertafel-
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DINKELSBUHL

spitzbriihe mit Leberspatzle und Schnittlauch

(€ 5,90) und Vitello Tonnato (€ 12,90) vorweg,
danach etwa Boeuf a la mode von der Ochsen-
schulter mit Semmelknddel (€ 20,90) und fiir
Vegetarier Couscous-Pflanzerl mit Salat (€ 14,90)
oder Gnocchi mit Pilzen, Kirschtomaten und
Pinienkernen (€ 15,90).

GETRANKE: Kleine Weinauswahl mit 19 Positionen.
Bier aus der Mariensteiner Brauerei.
ATMOSPHARE: Der grofe Gastraum beeindruckt
mit dem historischen Kreuzgewdlbe. Beliebter
Biergarten, umgeben von viel Griin. Mehrere
Raumlichkeiten fiir Feiern aller Art.

Moarwirt ® ©

OT Hechenberg, Sonnenldngstr. 26,

83623 Dietramszell,

Tel. 08027-10 08

www.moarwirt.de

Hauptgerichte € 20-29

BEMatra

KONZEPT: Restaurant im Bio-Landhotel von Isabella
und Sebastian Miller mit nachhaltiger Ausrichtung
und kreativer, zeitgemaRer Kiiche a la carte und
als Uberraschungsmenii (€ 49-64).

KOcHE: Vorwiegend werden Produkte aus der
Region kreativ verarbeitet, etwa beim ,Vitello
Forello® rosa gegartes Kalbfleisch mit gerducher-
ter Forelle, Kapern und Limette (€ 19) oder
dreierlei Siilzchen, klassisch vom Schweins-
braten, Schwammerlsulz und Tomate-Mozzarella-
Aspik (€ 16). Die bayrische Landhendlbrust
kommt mit Kartoffel-Germknddel in brauner
Mohnbutter, sautierten Reherl (Pfifferlingen) und
karamellisierter Aprikose (€ 29) auf den Tisch.
GETRANKE: Grofse Auswahl mit fast 100 Positionen
auf der Weinkarte, fiinf per Glas.

ATMOSPHARE: In den historischen Stuben wurde
geschickt das Alte mit dem Neuen vermahlt.
Grole Biergarten-Terrasse.

Dinkelsbiihl > 72,5204

Deutsches Haus ® ®
Weinmarkt 3, 91550 Dinkelsbiihl,
Tel. 09851-60 58
www.deutsches-haus-dkb.de
Mo-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 10-38
hwty

konzepT: Schon der legenddre Restaurantkritiker
Wolfram Siebeck lobte das Restaurant in den
hochsten Tonen. Und seither ist es noch besser
geworden. Kiichenchef Florian Kellerbauer ist
Gemiise-Fan.

KUcHE: Die Karte ist unterteilt in ,Leidenschaft*
und ,Heimat": Butterzartes Rehragout aus heimi-
scher Jagd (€ 27,90), Zwiebelrostbraten, der
auch dank grandios-intensiver Rind-Thymian-Jus
(€ 24,90) unvergessen bleibt. Bei den ,Leiden-
schaft*-Gerichten zeigt Kellerbauer seine ganze
Kreativitat: Erbsen-Gazpacho mit Ricotta, Oliven
und einem separat gereichten Stiick Schwarz-
federhuhn (€ 8,90). Zweierlei vom Lamm mit
schwarzem Knoblauch und Aubergine (€ 34).
Fantastische Desserts.

GETRANKE: Die Weinkarte listet 40 Posten. Haus-
gemachte Cocktails.

ATMOSPHARE: Schoner, dunkel furnierter Gastraum,
erhohte Sommerterrasse im 1440 erbauten Patri-
zierhaus.

Dobel > £23,5.203

Gasthaus Eyachmiihle ®

Eyachmiihle 14, 75335 Dobel,

Tel. 07081-38 4109

www.eyachmuehle.com

Mi-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 20-32

BEfatTy

konzepT: Ausflugslokal mit Mittagstisch, Kaffee-
bewirtung und Abendessen. Hier wird alles selbst
gemacht. Aus biologisch-dynamischen Zutaten.
Und aus Uberzeugung.

KUcHE: Badisch-schwabische Regionalia, wie sie
friiher mal schmeckten. Das Rezept fiir einige
Kuchen und die Rouladen stammen aus der
Thiiringer Heimat der Chefin. Gabriele Spath, die
zuvor in prominenten Kiichen gearbeitet hat,
kocht vor allem der Qualitét wegen nur mit Bio-
zutaten. Die Qualitat schmeckt man beim zarten
Rinderbraten mit Dinkelspdtzle (€ 27), bei den
Forellen-Spezialitdten, den Gorgonzola-Walnuss-
ravioli mit Radicchio (€ 24) oder den Desserts
wie dem Windbeutel mit Erdbeeren und Eis vom
Bio-Bauernhof (€ 9).

GETRANKE: Tochter Marlen halt Kontakt zu einem
halben Dutzend Biowinzern und akiualisiert die
Karte standig.
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DORTMUND

ATMOSPHARE: Freundlicher Service, urige Gast-
raume und herrliche Terrasse im aus acht Hau-
sern bestehenden Weiler mit Miihle und Bach,
die man vor lauter Baumen kaum sieht.

Dorsten > 512.5.198

Zum Blauen See ® ©

OT Holsterhausen, Luisenstr. 42, 46284 Dorsten,
Tel. 02362-623 57

www.zum-blauen-see.de

Mi-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 15-49

ebryYats

KoNZEPT: Inhabergefiihrtes Restaurant fiir viele
Anlasse mit A-la-carte-Angebot.

kOcHe: Thomas Puttmann pflegt den klassischen
mediterranen Stil, vergisst bei den Ausfliigen ans
Mittelmeer aber auch die Heimat nicht. So gibt es
vorweg sowohl eine franzdsische Zwiebelsuppe
(€ 9,50) als auch ein Kartoffelsuppe, angereichert
mit Créme fraiche und Croltons (€ 9,90). Kalbs-
leber gibt es mit Apfel, Kartoffelpliree und
Schmorzwiebeln (€ 25), die Seeteufelmedaillons
mit Blattspinat und Triiffel-Linguini (€ 28,90).
GETRANKE: 80 Positionen auf der Weinkarte,

30 davon offen.

ATMOSPHARE: Sachlich und modern ist der Restau-
rantraum, Holzwénde und -tische plus gepols-
terte Armlehnsessel sorgen flir gemitliches Flair,

Dortmund > (13,5.198

der Lennhof ® ©

OT Menglinghausen, Menglinghauser Str. 20,
44227 Dortmund,

Tel. 0231-75 8190

der-lennhof.de

Hauptgerichte € 16-49

mhYatdn

konzepT: Casual Fine Dining, aber mit Bodenhaf-
tung, im schicken Landhotel. Menii in drei bis
sechs Gangen, mit Weinbegleitung (€ 73-110) und
a la carte.

kicHe: Modern mit heimischen wie mediterranen
Akzenten. Da macht die Maischolle (€ 26)
Freude, die wahlweise mit einer Zitronen-Velouté
oder ,Finkenwerder Art” serviert wird. Schdn
auch der Lammriicken im Krautermantel mit
Zucchini und Parmesan-Kartoffeln (€ 34). Das

gebackene Ofengemiise nebst Hirtenkase (€ 16) u
schmeckt nicht nur Vegetariern.

GETRANKE: Ganz (iberwiegend europdische Weine.
ATMOSPHARE: Sonntags zelebriert das sehr gute
Serviceteam fast vergessen geglaubte Kiinste
wie Flambieren, Tranchieren und Zubereiten am
Tisch. So charmant kann oldschool sein!

Labsal ®

OT Mitte, Rheinische Str. 12, 44137 Dortmund,
Tel. 02311375 88 52

labsal-dortmund.de

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 15-32

eahtT?

KoNZEPT: Szene-Hotspot mit schmackhafter Regio-
nalkost. Doch eine, die man so im Ruhrgebiet
nicht erwarten wiirde.

KUcHE: Schwabische Kiiche wird neu interpretiert,
und ganz zwanglos mit internationalen Elemen-
ten vereint. So etwa als Alblinsenfalafel mit Blu-
menkohlhummus (€ 8,50) oder als traditioneller
Zwiebelrostbraten (€ 24) mit geschmelzten
Zwiebeln, zu dem sich Chimichurri gesellt. Aber
LHerrgottsbscheiRerle® (Maultaschen; € 13)

gibt es natirlich auch.

GETRANKE: Rund 200 europaische Weine aus
biologischem oder biodynamischem Weinbau.
Bekannte Spitzenwinzer sind ebenso vertreten
wie aufstrebende Newcomer.

ATMOSPHARE: Sehr einfaches Interieur. An warmen
Tagen lockt die lauschige Terrasse mit Hinterhof-
Charme.

,Labsal“; M6hrenespuma, Alblinsen, Gemiisegarten
- Regionalkost, neu interpretiert

57



DRESDEN

n Sachte @ ©

OT Mitte, Schillingstr. 18 1/2, 44139 Dortmund,

Tel. 02311378 54 78

sachte-restaurant.de

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 17-40

he

KONZEPT: Kleines, angesagtes Bistrorant mit uriger
Einrichtung, im lebhaften Ausgehquartier Kreuz-
viertel gelegen.

KUcHE: Viel Mediterranes, aber neue deutsche
Kiiche darf auch gerne sein. Beides zumeist in
iippiger PortionsgroRe. Da schmecken der gerdu-
cherte Lachs mit Krdutercrépe und Bérlauchpesto
(€ 17,90) oder ein Seeteufelfilet mit feinem Safran-
schaum (€ 33,90) ebenso gut wie das Schnitzel
vom Duroc-Schwein mit Ristkartoffeln (€ 22,90).
GETRANKE: Internationale Weinkarte, viele Weifs-
weine kommen aus der Pfalz. Klasse ist das
Cocktailangebot: Den ,Tangerine Punch® mit
Dortmunder Dinkelkorn, Mandarine und Absinth
bestellen nicht nur Lokalpatrioten.

ATMoSPHARE: Der Wohlfinifaktor ist hoch, dem
ebenso professionellen wie lockeren Service sei
Dank!

Dresden > 019,5. 201

Alte Meister ® ©

OT Innere Altstadt, Theaterplatz 14,

01067 Dresden,

Tel. 0351-48104 26

www.altemeister.net

Di-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte €19-29

@bhryty

konzepT: Gediegenes Restaurant fiir klassischen
Genuss von A-la-carte-Gerichten und individuel-
len Menis.

KUcHE: Die Kiiche bereitet international inspirierte
Gerichte zu, zum Beispiel Pulpo mit Orangen-
Fenchel-Salat (€ 18), Filet und Chorizo vom Frei-
landschwein an Kirschjus (€ 27) sowie Seehecht
mit Eblyrisotto und Zitronenschaum (€ 24).
GETRANKE: Die internationale Weinkarte ist der
Kiiche angepasst, hlt auch Abflillungen von
Winzern an der Elbe bereit.

ATMOSPHARE: Stilvoll gediegen ist das Ambiente,
wunderbar der Blick auf die nahe Semperoper.
Hochmotiviert und herzlich gibt sich der Service.

ElbUferei @ ©

im Arcotel HafenClity, Leipziger Strale 29,

01097 Dresden,

Tel. 0351-448 1110

www.hafencity@arcotel.com

Mo-So mittags und abends getfinet
Hauptgerichte € 18-46

ebhrYatda

konzepT: Kulinarischer Treffpunkt am Elbufer in
der angesagten Hafencity. Lunch, ab 17 Uhr A-la-
carte-Angebot und , Family Style Meni® (neun
Gerichte in drei Gangen, pro Person € 54).
KUCHE: Mit Elan von Kiichenchef Marcel Kube kre-
ierte Gerichte, die Spals machen und zur Saison
passen, wie etwa Griiner Spargel mit Ziegenkd-
seschaum, Seitling, Mandel und Grapefruit (€ 21).
Quarkkeulchen gibt's mit Mango-Chili, Hummus
und eigenem Honig von den Bienen auf dem
Dach. Ab Friihling und im Sommer dominieren
mediterrane Noten. Steaks.

GETRANKE: Lieblingsweine von Klaus Zimmerling
oder Gut Wolkenberg in Brandenburg. Kreative
Gin-Tonics.

ATMOSPHARE: Lebendiges Front-Cooking im lufti-
gen Restaurant. Die Sonnenterrasse verwandelt
sich im Winter zur coolen ,lglulounge®.

Raskolnikoff ®

OT Neustadt, Béhmische Str. 34, 01099 Dresden,
Tel. 0351-804 57 06

www.raskolnikoff.de

Mo, Di abends gedffnet, Mi-Sa mittags und
abends geoffnet

Hauptgerichte € 17-27

ehwts

KoNzeprT: Ambitioniertes Restaurant im Kunsthaus
Raskolnikoff.

KUcHE: Die erkennbare innerstadtische Land-
hauskiiche® raumt mit dem Vorurteil auf, séchsi-
sche Gerichte waren deftig. Exzellent zubereitet
werden Radeburger Kotelett mit glasiertem Spitz-
kohl (€ 26,90), Graupen-Ingwer-Risotto mit oder
ohne gebratenen Pulpo (€ 17,50/23,50).
GETRANKE: Die kleine Karte ist iberschaubar, aber
abwechslungsreich. Das sachsische Weingut Schuh
ist mit seiner Cuvée ,Der Rote Schuh® dabei, das
badische St. Remigius mit einem Spatburgunder.
ATMOSPHARE: Klein, hell und freundlich wirkt der
Gastraum mit schénem Holzmobiliar und Kunst
an den Wanden, idyllischer begriinter Innenhof.
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»Daniel“: Chefkoch Daniel Fischer fiihrt sein modernes Restaurant engagiert und mit hochwertigen Produkten

Restaurant Daniel @

OT Striesen-West, Gluckstr. 3, 01309 Dresden,
Tel. 0351-811975 75

www.restaurant-daniel.de

Hauptgerichte € 24-31

bty

konzeprT: Modernes Restaurant, engagiert gefiihrt.
Die einzelnen Génge der zwei Meniivorschldge
gibt es auch a la carte.

kUcHE: Daniel Fischer zieht alle Register hand-
werklicher Kochkunst und verbindet natiirliche
Aromen hochwertiger Produkte mit Gewdrzen,
Krdutern, Samen. Harmonisch abgestimmt sind
gebeizte Lachsforelle mit Limettencreme (€ 15),
feinwiirzig die Kalbsrdllchen mit Zitronen-Frisch-
kase-Fllung (€ 30). Das Menii rundet eine Kase-
auswahl aus Sachsen ab (€ 11).

GETRANKE: Die Karte verheilst Weingenuss in Weif,

Rosé und Rot, darunter einen im Barrique aus-
gebauten Miller-Thurgau vom Weingut Martin
Schwarz an der Elbe.

ATMOSPHARE: ZeitgemdRe Einrichtung in hellen
Tonen vor einer Natursteinwand. Der Service ist
stets zur Stelle, immer freundlich.

Diisseldorf > B13,5.198

Bar Olio®©

OT Pempelfort, Schirmerstr. 54, 40211 Diisseldorf,
Tel. 0211-367 72 94

bar-olio.de/

Mo-Sa abends getffnet

Hauptgerichte € 20-35

oMrYaT

konzepT: Seit Jahren ist das Restaurant im kleinen
Backsteinschuppen mit Sommerterrasse mittags

und abends dulerst beliebt fiir Cross-over-Bistro-

Kiiche. Keine Reservierungen, nur Barzahlung!
kUcHe: Die Inspiration reicht von franzgsisch-me-
diterran bis asiatisch. Roher Fisch wie Lachs-
Sashimi (€ 13,50) und Meeresfriichte sind von
sehr guter Qualitdt, ebenso zuverldssig schmack-
haft gelingen Pasta-Hauptgerichte wie Udon-
Nudeln mit Ibérico-Bolognese, Gurke und Lauch-
streifen (€ 18,50).

GETRANKE: Umfangreiche Auswahl, insbesondere
an offenen Weinen, interessante kleine Wein-
karte mit spannenden Flaschen vom Osterreicher
Herbert Zillinger oder den unkonventionellen
Mosel-Winzern Rita und Rudolf Trossen.
ATMOSPHARE: Beim Sehen-und-Gesehen-Werden
behdlt ein handfester Service auch unter Stress
den Uberblick und zumeist das Lacheln.

Bistro Fatal ®

OT Flingern, Hermannstr. 29, 40233 Diisseldor,
Tel. 0211-36 18 30 23

www.bistro-fatal.com

Mi-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 23-42

eyt

konzerT: Alexandre Bourgueil, ein iber Dissel-
dorf hinaus bekannter Genuss-Nachname, setzt
auf eine Abendkarte mit Klassikern, saisonal
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wechselnden Gerichten und vegetarischen Optio-
nen. Sommerterrasse im angesagten Flingeraner
Kiez.

KOcHE: Bei Crevettes roses mit Mayo (17), Rinder-
tatar (€ 22, mit kostlichen Fritten 26,50), Rochen-
fliigel a la Grenobloise (€ 31) trifft franzosische
Bistro-Kiiche auf gutes Handwerk. Hausgemacht
sind hervorragende Baguettes und Pasteten.
GETRANKE: Kleine Weinauswahl mit Naturweinen,
bei den offenen Positionen gibt es gerne vorab
einen Probeschluck.

ATMOSPHARE: Unkompliziert wie die frohliche ent-
schlackte Bistro-Einrichtung sind die Stimmung
und die lebhafte Gésteschar.

Brasserie Hiilsmann @

OT Oberkassel, Belsenplatz 1, 40545 Diisseldorf,
Tel. 0211-86 39 93 30
www.brasserie-huelsmann.de

Di-Do mittags und abends gedffnet,

Fr, Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 17-33

ehbwyTy

KONZEPT: So eng wie die Tische mit Papiertisch-
decken in der ab mittags lebhaften (keine Reser-
vierungen!) Eck-Adresse gestellt sind, so eng
bedruckt ist die riesige Speisenkarte auf losem
Blatt. Kleine Innenhofterrasse.

KUCHE: Hier wird zuverldssig franzdsische Bistro-
Brasserie-Kiiche mit deutschen Einschiiben ge-
kocht. Die Meeresfriichteplatte (€ 34,50) kommt
mit hausgemachter Mayo, guten Uberblick iiber
Selbsthergestelltes gibt der Wurst-Pasteten-Teller
(€17,90). Uppige Hauptgerichte wie Kalbstafel-
spitz mit Meerrettichsauce und Kartoffelpiree
(€ 21,90).

GETRANKE: Auf der Riickseite des Speisekarten-
Blatts stehen die zahlreichen siiffigen offenen
Weine, die es auch flaschenweise gibt.
ATMOSPHARE: Die ausgelassen laute Stimmung ist
Teil des Programms und macht den Reiz aus.

Brasserie Stadthaus ® ©

OT Altstadt, Mihlenstr. 31, 40213 Disseldorf,
Tel. 0211416 09 28 15
www.brasserie-stadthaus.de

Di abends gedffnet,

Mi-Sa mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 17-54

(LT e 74

»Brasserie Stadthaus“: frankophil mit Steinbutt,
Muschel-Lauch-Risotto und Tomaten-Beurre-blanc

KONZEPT: Die schicke Brasserie mit langer roter
Bank und wunderschdner Kassettendecke teilt
sich das historische Stadthaus am Rande der
Altstadt mit dem Hotel De Medici.

KUcHE: Zur klar frankophilen Grundausrichtung
setzt der Kiichenchef stets auf Saisonales,
leichten Lokalkolorit und als passionierter Jager
auf Selbsterlegtes. Unumgénglicher Standard
handgeschnittenes Steak tartare mit herrlich
knusprigen Pommes frites (€ 21-26), iberzeu-
gend gelang auch im Ganzen knusprig gebratene
Felsenbarbe, dazu Kopfsalat-Elemente und mit
Zitrone aromatisierte Kartoffeln (€ 29).
GETRANKE: Eine stattliche Auswahl an Champag-
ner ist der Hohepunkt der rein franzdsischen
Weinauswahl.

ATMOSPHARE: Lebhaft und ungezwungen elegant,
engagierter Service ohne (ibertriebene Forma-
litat.

Byliny @ ©

OT Unterbilk, Konkordiastr. 85, 40219 Disseldorf,
Tel. 0211-94 2126 70

byliny.de

Mo-Fr mittags und abends geoffnet,

Sa, So abends geoffnet

@ehwty

KONZEPT: Sympathisches Ecklokal mit AuRenplat-
zen an ruhiger Seitenstrafe. Seit Friihjahr zusatz-
lich Bar um die Ecke (Wissmannstr. 1). Wochen-
tags auch Mittagstisch, sonntags ab mittags
durchgehend gedffnet.
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KOcHE: Mit Krduterbutter gratinierte Weinberg-
schnecken iiberzeugten mit aromatischer Saftig-
keit und superknusprige Triiffelpommes mit
Parmesan (€ 12,90) mit angenehm natiirlichem
Aroma des Edelpilzes. Besonders gut die Haupt-
speisen: im Eisentopf zart und wiirzig gegarter
Coq au Vin (€ 27.90) und Milchkalb-Kotelett mit
Schmorzwiebeln, eingelegten Pilzen und gebra-
tenen Mini-Kartoffeln (€ 32,90).

GETRANKE: Kleine Cocktail-Auswahl, wie guter
Espresso Martini (€ 12,90), iibersichtliche
ordentliche europaische Weinauswah! zu fairen
Preisen mit 14 Weinen glasweise.

ATMOSPHARE: Alltagstauglich fir jeden und jede
Gelegenheit mit unkomplizierter Freundlichkeit
und angenehmem Ambiente.

EssBar fein & pfiffig ® ©

OT Pempelfort, Kaiserstr. 27,

40479 Dusseldorf,

Tel. 0211-9119 39 05

hm-essbar.de

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 19-45

@ehyty

konzepT: Seit fiinf Jahren bietet das gemiitlich-
schicke Bistro mit Uberdachter, beheizter Hinter-
hof-Terrasse eine groRe Auswahl an A-la-carte-
Gerichten und ein Meni. Nur abends gedffnet.
kOcHE: Die Bezeichnung Cross-over passt zur
deutsch-franzosisch-asiatischen Mischung bei
Oktopus-Carpaccio (€18,50), Steinbutt mit Pfiffer-

»EssBar fein & pfiffig“: Hier kommt deutsch-
franzosisch-asisatisches Cross-over auf die Teller

lingen und Plattpfirsich (€ 32), rotem Thai-Curry
mit Garnelen (€ 24,50), Wiener Schnitzel (€ 28).
GETRANKE: Neben dem Standardsortiment er-
freuen 13 offene Weine und tiber 80 mehrheitlich
europdische Flaschenweine mit deutschem
Schwerpunkt bei WeiRweinen.

ATMOSPHARE: Hier kehrt man geme fiir einen un-
gezwungenen Abend ein, Brautpaare schatzen
die unmittelbare Nahe zum Standesamt.

Fleher Hof ®

OT Flehe, Fleher Str. 254,

40223 Diisseldorf,

Tel. 0211-3119 5711

www.fleherhof.de

Mo, Mi-Sa abends gedffnet,

So mittags und abends gedffnet

Hauptgerichte € 19-37

bty

konzerT: Rustikaler Nachbarschafts-Landgasthof
im ruhigen Flehe in Rheinndhe zwischen kom-
fortabler Moderne und hiibscher Patina. Gepflas-
terte Sommerterrasse.

KUCHE: In seine frankophile Bistrokiiche mit Zwie-
belsuppe (€ 12,50), Cog au Vin (€ 29,50) oder
Kalbsnieren mit Pommery-Senf-Sauce ldsst
Patron-Kiichenchef Dennis Schiirmann bisweilen
saisonale Zutaten und Lokalkolorit wie bei
Eisbeinsiilze (€ 14,50) einflieen. Es gibt auch
Wiener Schnitzel (€ 29,50).

GETRANKE: Neben dem (iblichen alkoholfreien
Angebot und Altbier oder Pils Uberzeugt

[

»Fleher Hof*: frankophile Bistrokiiche im rustikalen
Nachbarschafts-Landgasthof
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n eine kleine, hochwertige Europa-Weinkarte,
12 Positionen im Offenausschank.
ATMOSPHARE: Zwei Gastraume mit viel Holz und
ungezwungener Stimmung, beliebt bei Locals
und fiir kleine GroRstadt-Landpartien.

Lido Malkasten @

OT Pempelfort, Jacobistr. 6, 40211 Disseldor,
Tel. 0211-35 58 93 84

www.lido1960.de

Mo-Sa abends gedffnet,

So mittags und abends getffnet
Hauptgerichte € 25-39

ehYetd

KONZEPT: Kunstsinniges Restaurant mit Bar und
wunderschoner Parkterrasse im Gebdude des
traditionsreichen Kiinstlervereins. Mittags und
abends a la carte.

KUCHE: Aus der offenen Kiiche kommen ,die Klas-

»Lido Malkasten®: kunstsinniges Restaurant mit Bar
und internationalen Klassikern auf der Speisekarte

siker dieser Welt®, die internationale Bandbreite
reicht von getriiffeltem Carpaccio (€ 20) und
Stundenei mit Soba-Nudeln und Dashi (€ 15) bis
zur ganzen Dorade mit toskanischem Tomaten-
salat (€ 34) oder orientalisch-mediterran beglei-
tetem Lammkarree (€ 37).

GETRANKE: Die deutsch-franzdsisch-italienische
Weinauswahl mit erfreulich vielen Offenen passt
auf eine Querseite.

ATMOSPHARE: Die luftigen Dimensionen und das
bunte Designinterieur passen zur Shopping-
Pause, zum Date oder zum Event.
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Nagomi ® ©

OT Innenstadt, Bismarckstr. 53, 40210 Diisseldorf,
Tel. 0211-4165 89 88

www.nagomi.de

Mo-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 15-40

@b

KONZEPT: Zwischen Japanviertel ,Little Tokyo®

und Hauptbahnhof liegt das Lokal fiir japanische
Alltagskiiche mit vielféltigem Angebot im Izakaya-
Stil (eine Art Kneipe mit Essen). Kleine Terrasse
auf dem Trottoir,

KUCHE: Zuverldssig bereitet Hitoshi Nishizuka
Sushi aus Jakobsmuschel, Aal und Tuna-Cuts

(ab € 9) und Sashimi aus Shimesaba, in Essig ein-
gelegter Makrele (€ 12) zu. Doch auch Tempura,
Nudelgerichte- und -suppen (ab € 8) sowie
Katsudon, paniertes Schweinefleisch auf Reis

(€ 12), iberzeugen.

GETRANKE: Biere aus Deutschland und Japan,
Auswahl an Reisschnaps Shachi und Sake.
Mini-Weinkarte.

ATMOSPHARE: Sushi-Theke, zweckmalige Einrich-
tung und eine lebendige Stimmung durch
japanische Familien und Geschaftsleute sorgen
fiir ein authentisches Erlebnis.

Reinhardt’s ®

SchloRstrake 82, 40477 Diisseldorf,

Tel. 0211-99 6111 22
www.reinhardts-restaurant.de

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 24-55

@b

konzepT: Anfang 2023 zog Michael Reinhardt vom
landlichen ,Gut Moschenhof ins groRziigige
Pempelforter Ecklokal, Diisseldorfern zuvor als
JKarl's“ bekannt. Kleiner Aukenbereich an viel
befahrener HauptstraRe. A-la-carte-Auswahl, alle
Gange des Abendmends sind einzeln bestellbar.
KUCHE: Mischung aus franzdsischen Bistroklassi-
kern (Austern, Steak tartare, Creme brllée), Wie-
ner Schnitzel (€ 24-32) oder fluffig-feinen Konigs-
berger Klopsen vom Kalb mit samtigem Kartoffel-
schnittlauchptiree (€ 28). Besonders lberzeu-
gend war die Fischsuppe nach Bouillabaisse-Art
(€ 20-29) mit kraftigem Wohlgeschmack und
satter Einlage aus Fisch, Garnelen und Muscheln.
GETRANKE: Solide Auswahl, das Flaschenwein-
angebot darf durchaus noch zulegen.
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ATMOSPHARE: Unkompliziert und doch stilsicher
wie die Speisen ist das dunkle Interieur mit
Separee flir grokere Runden.

Robert. ®

OT Altstadt, Rathausufer 10, 40213 Disseldorf,
Tel. 0211-15 20 78 34

restaurantrobert.de

Mi-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 10-30

ehwyT

koNzEePT: Beliebter Anlaufpunkt an der Rheinufer-
promenade mit schndrkellosem Bistrointerieur,
lebendiger Terrasse und durchgehenden
Offnungszeiten, um von der umfangreichen Karte
zu ordern. Keine Reservierungen.

KkOcHE: Trotz absolut frankophiler Prégung mit
Meeresfriichte-Platte (€ 30,50) und dem kost-
lichen Klassiker ,Salat Landaise® mit confierten
Entenmdgen (€ 20,50) haben Konigsberger
Klopse (€ 17,50) und Fish and Chips (€ 18) ihren
berechtigten Platz auf der Karte mit saisonalen
Anpassungen.

GETRANKE: Auch die Getrankekarte kommt als eng
bedruckte Seite, bei der kleinen Weinauswah!
beschrankt man sich auf Frankreich und Deutsch-
land.

ATMOSPHARE: Jederzeit ein lebhaft-lautes Erlebnis
mit Diisseldorf-Flair en francais.

Rob’s Kitchen ®

OT Unterbilk, Lorettostr. 23, 40219 Diisseldorf,
Tel. 0211-54 3574 28

robs-kitchen.de

Mo-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 20-65

@bhyey

konzepT: Das charmant-helle Ecklokal mit AuRen-
platzen an der beliebten Einkaufsstrale bietet
abends A-la-carte-Gerichte. Markantes Orange
wirkt wie ein Hinweis, dass der spitzenkiichener-
fahrene Rob Op den Kamp Niederlander ist.
kUCHE: Die kulinarische Weltreise von leger bis
anspruchsvoll und saisonaler Abwechslung bietet
zuverldssig holldndische Pommes mit Triiffelmayo
(€ 9,50), Gnocchi mit Kalbsragout (€ 22,50)

oder vegetarisches Gemisecurry mit Basmatireis
(€18,50).

GETRANKE: Den Qualitatsanspruch zeigt die
Faema-Siebtrdgermaschine ebenso wie die dem

Konzept angemessene Europa-Weinkarte und
das weitere Angebot.

ATMOSPHARE: Holzbdden und -tische, frohliche
Farben und die kunterbunte Speisenauswahl

machen ,Rob’s Kitchen zum unkomplizierten
Anlaufpunkt fir alle.

Rocaille ® ©

OT Derendorf, Weifkenburgstr. 19,

40476 Diisseldorf,

Tel. 021197 7117 37

rocaille.de

Mo-Sa mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 18-48

ehryToy

konzerT: Die Ecklacation vereint Bistro, Weinbar
und Patisserie. Abends besser reservieren.
Einige AuRenplatze auf dem Gehweg.

KUcHE: Umfangreiche Karte mit Bistro-orientier-
ten, franzosisch-mediterranen Gerichten mit
guten Grundzutaten: Winzerpastete (€ 24),
Lammkarree mit Krauterkruste (€ 38) und sogar
authentisches Bulgogi (€ 28), feine hausge-
machte Patisserie.

GETRANKE: Espresso lauft aus dem Siebtrédger,
viele Weine im Offenausschank. Star ist allerdings
Patron Michael Spreckelmeyers Weinkarte mit
iiber 2200 Positionen, enorme Jahrgangstiefe
bei GroRen Gewdchsen vom Riesling, viele
gereifte Toskana-Sangiovese.

ATMOSPHARE: Blanke Holztische, Originalkunst
und eine launige Playlist: fiir den lebhaften
Abend zu zweit oder fiir ausgelassenen Spal in
kleiner Runde.

Rubens ®®

OT Pempelfort, Kaiserstr. 5, 40479 Diisseldorf,
Tel. 176-24 59 50 09

www.rubens-restaurant.de

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 24-36

bty

konzepT: Freundlich eingerichtetes Ecklokal mit
Sdulenbdgen und Holztischen. Aus den Meni-
vorschldgen kann separat geordert werden.
Originell ist in der ehemaligen Bankfiliale der
Keller-Tresor als Separee.

KUcHE: Das beste dsterreichische Restaurant Diis-
seldorfs serviert neben den Klassikern Frittaten-
suppe (mit Pfannkuchenstreifen; € 12), herrlich
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souffliertem Wiener Schnitzel (€ 31) oder Kaiser-
schmarren (€ 16) moderne Interpretationen
alpiner Kiiche wie Germknddel mit gezupftem
Kalbsriicken, Brathendl-Aromen und Krauter-
Vinaigrette (€ 17).

GETRANKE: Hochwertige Safte, etwa von der Ma-
rille, treffen auf eine umfangreiche Osterreich-
Weinkarte.

ATMOSPHARE: Geeignet fiir spontane Schmanker!-
geluste oder den ausgiebigen Mentabend. Auch
fir Events beliebt.

Stappen in Oberkassel ® ®

OT Oberkassel, Luegallee 50, 40545 Diisseldorf,
Tel. 175-27773 87

www.gasthaus-stappen.de

Mi-Sa abends gedffnet, S

0 mittags und abends geoffnet

Hauptgerichte € 22-42

ahyty

KkoNzepT: Seit einiger Zeit sieht das stilvolle Gast-
haus an einer Oberkasseler Ecke nach einem
Facelift noch einen Tick schicker und heller aus.
Sonntags ab mittags durchgehend gedffnet,

kUcHE: Verfeinertes Gutbirgerliches trifft auf
lustvolle Weltoffenheit, Dauerbrenner sind haus-

Dillsauce (€ 17) und Diisseldorfer Senfrostbraten,
Wirsinggemiise, Kartoffelplree nebst guter Jus
(€ 28). Fiir die andere Richtung stehen gegrillter
Pulpo oder griine Gazpacho.

kleines Menii und saisonales A-la-carte-Angebot.

gebeizter Lachs auf Reibekuchen mit Honig-Senf-

»Rubens*: Spinat-Kas-Knddel im besten dsterreichischen Restaurant in Diissseldorf

GETRANKE: Wie gewohnt verdeutlicht insheson-
dere die nach Rebsorten sortierte Weinkarte den
Restaurant-Gesamtanspruch.

ATMOSPHARE: Entspannt schick, fiir Parchen und
insbesondere sonntags flir die ganze Familie.

Duisburg >B13,5.198

Freya by Nothel ® ®

OT Baerl, Grafschafter Str. 197, 47199 Duisburg,
Tel. 02841-98111 23

www.freya-location.de

Do-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 17-35

EaTio

KoNzepT: Seit Januar 2023 das legere Zweitlokal
von Sven Nothel, der gleich nebenan sein
Casual-Fine-Dining-Restaurant ,[mod]* betreibt.
kUcHe: Neue deutsche Kiiche — alltagstauglich,
aber alles andere als alltaglich. Stimmte uns der
gebeizte Wildlachs mit feiner Limettencreme

(€ 16) schon erwartungsfroh ein, so begeisterten
die hausgemachten wunderbar schlotzigen
Entenravioli (€ 16), die von Nussbuttersauce, ka-
ramellisierten Walniissen und Mangold umrahmt
wurden. Den unverwiistlichen Konigsberger
Klopsen (€ 24) mit klassischer Kapernsauce gab
Chefkoch David Scheffczyk mit einer dreifachen
Rote-Bete-Variation einen kreativen Touch.
GETRANKE: Die fast rein europdische Weinkarte ist
nach Rebsorten sortiert. Gutes Gin- und Cocktail-
angebot.
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ATMOSPHARE: Gemiitliches Landhaus-Ambiente im
modernen Stil. Das Serviceteam ist sehr aufmerk-
sam und freundlich.

Durbach > 023,5. 203

Rebstock ® ©

Halbg(itle 30, 77770 Durbach,

Tel. 0781-48 20

www.rebstock-durbach.de

Di-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 27-44

@byt

konzerT: Das Wellnesshotel in einem der schons-
ten Landstriche der Ortenau verfiigt (iber stilvoll-
opulent ausgestattete Restaurantrdume, gepragt
vom landlichen Charme. Die traditionelle badi-
sche Festtagskiiche wird hier nach der Karte
oder auch in Meniis serviert (drei Gange € 48,
vier Gange € 62).

KUcHE: Die Kiichencrew im ,Rebstock® tischt alles
auf, was man sich am Schwarzwald wiinscht,
etwa Ganseleberterrine (€ 24) und auch Zicklein-
Curry (€ 27) und nattirlich auch Badische Hecht-
kloRchen (€ 36). Wenn auf der Karte unbedingt
bestellen: Rehriicken im Ganzen gebraten mit
Spatburgundersauce und Pfifferlingen (€ 43).
GETRANKE: Vorherrschend auf der Weinkarte sind
die Gewdchse von besten Ortenauer Winzern.
Hinzu kommt eine gute Auswahl an hausgemach-
ten Limonaden und Sirups.

ATMOSPHARE: Die Gaste geniefben hier gepflegte
Gastlichkeit in schdnen Raumen mit dicken
Teppichen sowie Holzarbeiten an Wanden und
Decken. Herzlicher Service.

Eggenstein-

Leopoldshafen > D/E22,5.203

Landgasthof

»Zum Goldenen Anker“ ® @

OT Eggenstein, Haupstr. 16-20,

76344 Eggenstein-Leopoldshafen,

Tel. 0721-70 60 29
www.hotel-anker-eggenstein.de

Mo-Fr, So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 19-38

ehraetdl

KoNzepT: Beliebter Landgasthof mit Sonnen-
terrasse. Mittagstisch, PortionsgroRen teils

variierbar. Meniis (€ 48 bis € 62) und a la carte
wechseln saisonal. Drei bis fiinf vegetarische
Gerichte, auf Nachfrage auch vegan.

kUcHE: Badisch-regionale Hochkiiche mit medi-
terranen Noten — und (iberraschenden Ausfligen
ins Asiatische: Krosser Speck, Schweinebauch
mit Garnelen und Mie-Nudeln, Chinakohl und
intensiver Tom-Kha-Gai (€ 14), auf der Haut
gebratener Zander mit Pfifferlings-Risotto und
Beurre blanc (€ 33). Rindertafelspitz mit Sahne-
meerrettich und Bouillon-Kartoffeln (€ 22).
Originelle Desserts.

GETRANKE: Erfreulich groke Auswahl an offenen
Weinen, vor allem aus Baden. Biere von Waldhaus,
dazu ein grokes Sortiment an Apéros und
Sundownern.

atMmospHARE: Freundlicher Service und herzliche
Gastlichkeit im in Rheinndhe gelegenen Ausflugs-
lokal mit Hotelbetrieb. Reservierung dringend
empfohlen.

Eisenach > F14.5.199

Weinrestaurant Turmschinke ® ©

OT Innenstadt, Wartburgallee 2,

99812 Eisenach,

Tel. 03691-21 35 33
www.turmschaenke-eisenach.de

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 25-39

@by

konzerT: Tradition und Klassik in Symbiose ver-
spricht diese Restaurant. Es bietet A-la-carte-
Gerichte und Menis mit drei oder vier Gangen.
KUcHE: Ulrich Rasch erflillt alle Erwartungen an
eine hochwertige, vor allem saisonal orientierte
Kiiche mit mediterranem Einschlag. So erlebt
bei der Ceviche von der Sattelstddter Forelle mit
Avocado und Hirse (€ 15) und Lammhaxe Osso-
buco mit Gnocchi (€ 27). Fiir Vegetarier tiber-
zeugten Ravioli von gegrillter Aubergine und
Pecorino mit geschmolzenen Tomaten (€ 21).
GETRANKE: Auf der Karte erhalten Winzer aus dem
Saale-Unstrut-Gebiet wie das Thiringer Weingut
Bad Sulza einen gebiihrenden Platz neben inter-
nationalen Weinbauern.

ATMOSPHARE: Das historische Ambiente dominie-
ren Mauerwerk, Butzenscheiben und Gobelins.
Der Service bedient an weiR eingedeckten
Tischen.
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Elmshorn > £3,5.195

sette Feinbistro ® ®

Marktstr. 7. 25335 Elmshorn,

Tel. 04121-26 29 39

www.sette-feinbistro.de

Di-Do, Sa mittags gedffnet,

Fr mittags und abends gedffnet

Hauptgerichte € 14-36

eEMaty

KoNzerT: Hinter dem Feinkostladen in der FuR-
gangerzone mit Spezialitaten aus ltalien und
Frankreich liegt das kleine, modern-hell einge-
richtete Bistro. Ein Dutzend Gerichte, ergdnzt

um tagesaktuelle Empfehlungen auf der Schiefer-
tafel. Freitagabends alle sechs Wochen saiso-
nales Menti.

KUCHE: Aus hochwertigen Grundprodukten vom
Hamburger GroRmarkt oder von renommierten
italienischen Lieferanten komponiert Manuela
Tegge-Schultz harmonische mediterran orien-
tierte Kreationen. Aktuelle Highlights im Reper-
toire: Orecchiette mit Salsiccia-Ragout und Fen-
chel (€ 18), Kabeljau mit umbrischen Linsen (€ 32)
und als Salat Artischocken, Spargel und Erdbee-
ren (€ 16). Kostlicher Standard: Risotto mit wech-
selnden Beilagen, z. B. mit Spargel und Rhabar-
ber (€ 18). Nicht zu vergessen die stets varianten-
reichen Trifles der Chefin.

GETRANKE: Deutsche und italienische Weine aus
dem Feinkostladen gegen ein Korkengeld. Gute
Digestifauswahl.

ATMOSPHARE: Entspannte Genussmomente sind
im weilben Mini-Bistro mit seinen sechs Tischen
garantiert. Sehr personlicher Service.

Eltville am Rhein > D2,5.203

Die Adler Wirtschaft Franz Keller ® ®
OT Hattenheim, Hauptstr. 31,

65347 Eltville am Rhein,

Tel. 06723-79 82

www.franzkeller.de

Mi-Sa abends gedffnet, Ments € 54-110
Eatray

konzepT: Vom ,Einfachen das Beste® war von
jeher das Motto von Franz Keller in seiner Rhein-
gauer ,Adler Wirtschaft®. Eine Tradition, die auch
sein Sohn Franz Keller als Patron weiterfiihrt.
KUCHE: Bodenstdndig und aus tadellosen Produk-
ten, teils vom eigenen Falkenhof im Taunus, sind
die ,Adleressen®; das kleine in zwei Gangen

(€ 54), die grofe Variante mit 13 Vorspeisen,
Hauptgericht und Dessert nach Wahl (€ 86).
Immer gut das Ganseleberparfait, Lyonnaiser
Wurst vom Bunten Bentheimer Freilandschwein,
geschmorter Hirsch sowie Hochrippe vom
Charolais oder Riickensteak vom Bentheimer.
GETRANKE: Umfangreiche Auswah! an Rheingauer
Rieslingen sowie Weine des Kaiserstiihler Fami-
lienguts Schwarzer Adler.

ATMOSPHARE: Gemiitliches Ambiente mit Holz-
tischen und offenem Kamin im schmucken Fach-
werkhaus. Weinterrasse fiir laue Sommerabende.

,,Die Adler Wirtschaft": Vom Einfachen das Beste - diese Tradition wird auch in zweiter Generation gelebt
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Zum Krug @@

OT Hattenheim, Hauptstr. 34,

65347 Eltville am Rhein,

Tel. 6723-996 80

www.zum-krug-rheingau.de

Mi abends gedffnet, Do-Sa mittags und abends
geoffnet, So mittags gedfinet

Hauptgerichte € 28-38

EMatra

konzepT: Der Krug mit seiner reich verzierten
Fassade ist seit Jahrzehnten eine Institution

mit erstklassiger Kiiche, formidabler Weinkarte
und schicken Hotelzimmern.

KUcHE: Der Hausherr meistert die Balance zwi-
schen Bestandigkeit und Innovation. Honiggurke,
Senfkorn und Sauerkirschen nehmen einem
wiirzigen Handkastértchen (€ 14) die Uppigkeit.
Klassiker sind die Rheingauer Blutwurst mit
gerdsteten Haselnissen (€ 18), Sauerbraten vom
Bio-Weiderind (€ 30), und Konigsberger Klopse
(€ 28) und die Forellen aus dem Wispertal (€ 34).
GETRANKE: Weinkarte mit gut 350 Positionen
sowie eine der vielseitigsten Sammlungen Rhein-
gauer Weine weltweit.

ATMOSPHARE: In dritter Familiengeneration bewir-
ten Josef Laufer Il und seine Frau Ricarda in den
holzgetéfelten Stuben. Komfortable Hotelzimmer.
Schéner Innenhof.

Endingen am Kaiserstuhl >0 2,5.203

Dutters Stube ® ©

OT Kiechlinsbergen, Winterstr. 28,

79346 Endingen am Kaiserstuhl,

Tel. 07642-17 86

Do-Sa abends gedffnet

www.dutters-stube.de

ehats

KONZEPT: Malerischer Gasthof aus dem 16. Jahr-
hundert mit Regionalkiiche, die diesen Namen
verdient.

KicHe: Gehobene badische Gerichte. Hier weil
man noch, dass ein Tier nicht nur aus Riicken und
Keule besteht: Kalbskopf-Ragout mit Beluga-
linsen und Kartoffeln, Kalbsnierle in Senfsauce
mit Bratkartoffeln (,Brdgele®), Selleriecreme-
suppe mit Hechtschaum, in heimischem Spat-
burgunder gegarte Ochsenschulter mit Spétzle.
GETRANKE: Mehr als 140 Positionen, naheliegen-
derweise vor allem vom Kaiserstuhl.

ATMOSPHARE: |dyllischer, mitten am Kaiserstuhl ge-
legener Landgasthof mit freundlichem Service.

Erfurt > 19,5, 200

Restaurant und Weinstube

Zumnorde ® ©

OT Altstadt, Grafengasse 2-6, 99084 Erfurt,

Tel. 0361-568 04 26

www.hotel-zumnorde.de

Mo-Sa mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 16-56

ebhryYatds

KoNzePT: Gediegenes Wirtshaus mit einer interna-
tional inspirierten Kiiche. Die umfangreiche, sai-
sonal wechselnde A-la-carte-Auswahl erganzen
wechselnde Meniis flir zwei Personen (€ 59).
KOCHE: Aus aller Welt kommen die Anregungen
fiir etwa Koreanisches Beef Tatar mit Gurken,
Zucchini, Spinat, Sprossen, Ingwer, Chili und
Setzei (€ 15,90/19,90). Der Belag fiir die Flamm-
kuchen wechselt saisonal. Die Rehbockkeule
kommt aus dem Schmortopf mit cremigem Blu-
menkohl, Kartoffelstampf, Pfifferlingen in Johan-
nisbeersauce (€ 25,90), der Meerwolf (Wolfs-
barsch) aus dem Ofen mit Limetten-Risotto und
Salat (€ 24,90). Steaks, auch dry-aged, mit ver-
schiedenen frei wahlbaren Beilagen.

GETRANKE: Markenzeichen sind eigene Hausbiere
und eine umfangreiche internationale Weinkarte.
ATMOSPHARE: Ob in der Weinstube mit Kamin oder
im geschutzten, weinumrankten Gastgarten —
hier wird fiir Abwechslung gesorgt.

Essen > B13,5.198

Casino Zollverein @

OT Katernberg, Gelsenkirchener Str. 181,

45309 Essen,

Tel. 0201-83 02 40

www.casino-zollverein.de

Di-Fr abends geoffnet,

Sa, So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 25-46

ehYaty

KONZEPT: Spektakuldre Casual-Dining-Location in
der enemaligen Kompressorenhalle der UNESCO-
Welterbestdtte Zeche Zollverein.

KUCHE: Eine Hommage an die traditionelle Kiiche
des Reviers, die modern interpretiert wird. Der
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Signature Dish ist ,Den Bergmann seine Tapas*
(€ 21,90), zu denen Blutwurst-Apfel-Praline und
Kalbsfrikadelle zahlen. ,Dat Franz Haniel sein
Gockel* (€ 27,90) meint eine Maispoularde mit
buntem Gemiise und erinnert an den Griinder
der Zeche. Aber mediterran darf auch sein,
etwa als Gnocchi mit Steinpilzfiillung (€ 24,90).
GETRANKE: Vorwiegend deutsche und italienische
Weine, fair kalkuliert.

ATMOSPHARE: Schick gemachter Industriestil —
wenn man Freunde von auswarts, ob Stuttgart
oder New York, mal so richtig beeindrucken will.

Fischerei @ ©

OT Riittenscheid, Rittenscheider Str. 268,

45131 Essen,

Tel. 0201-45 87 9140

www.fischerei.restaurant

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 17-35

bty

koNzerT: Maritimes Restaurant, ganz ohne mariti-
men Dekokitsch, an der quirligen Ausgehmeile
,RU* gelegen.

kUcHE: Der Name ist Programm, die Kiiche spannt
einen weiten Bogen. Unverzichtbare Evergreens
sind die Garnelenkroketten mit Harissacreme

(€ 1) als Vorspeise oder der deftige Hamburger
Pannfisch mit Holsteiner Speck-Senf-Sauce (€ 25)
sowie die Seafoodplatte fiir zwei Personen(€ 75).
Raffinierter wird es beim Adlerfisch (€ 31), der

»Fischerei®: Der Name ist Programm bei der
Seafood-Platte, bestiickt je nach Fang

von SiiRkartoffel, Huttenkdse und Chimichurri
umrahmt wird.

GETRANKE: Nicht UibermdRig groRes, aber sach-
kundig zusammengestelltes Weinangebot.
ATMOSPHARE: ES geht locker und leger zu. An
warmen Tagen lockt die hiibsche Terrasse. Wer
mag, kann dort Fisch und Meeresfriichte seiner
Wahl mit einem Tischgrill selbst zubereiten.

SchlemmWerk ®

QT Frintrop, Frintroper Str. 414, 45359 Essen,

Tel. 0201-54 54 66 38

schlemmwerk.com

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 22-30

mbyYae

konzepT: Beliebtes Bistrorant mit Charme und
urbanem Chic.

KUcHE: Zwanglose Spalkiiche, die regionale,
asiatische und mediterrane Elemente vereint.
Wobei fiir regional in der Saison auch mal ein
Pfalzer Spargel-Crépe mit frankischer Krduter-
sauce (€ 14) stehen kann. Die japanische Gewdirz-
mischung Togarashi akzentuiert das Tempura

von der Rotgarnele nebst Gurkensalat (€ 14), zum
Doradenfilet (€ 24) gesellen sich Rostkartoffeln
und Ratatouille.

GETRANKE: Das kleine Weinangebot darf noch
wachsen. Eine lokale Spezialitét ist der Frintroper
Gin.

ATMOSPHARE: Entspannt die Stimmung, flink der
Service. Das Interieur kombiniert reizvoll Indus-
trial Style mit Vintage, raumhohe Regale aus Roh-
stahl mit Tischplatten aus Eichenholz. Lounge.

Ettlingen >£23,5.203

Hartmaier’s Villa @ ®

Pforzheimer Str. 67, 76275 Ettlingen,

Tel. 07243-76 17 20

www.hartmaiers.de

Mo, Mi-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 29-43

mhratyd

KoNzepT: Schon gelegene Villa am dem Albtal
zugewandten Ortsrand von Ettlingen. Mittags
gedffnet, groBe A-la-carte-Auswahl und Meniis
(mittags: € 41,50, abends: € 61-94).

kUcHe: Nach 33 Jahren als Kiichenchef ging
Dieter Mettmann im Spatsommer 2023 in Ruhe-
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wHartmaier’s Villa“: handgeschnittenes Tatar vom
Albtdler Weiderind - badisch-meditarran

stand. Seine leichte, mediterran inspirierte Kiiche
soll von Nachfolger Henrik Westhoff fortgefiihrt
werden. Beim gemeinsam komponierten
LAbschiedsmenii“ gab es Tomaten mit langsam
gegartem Bauch vom Ibérico-Schwein, Garnelen
und rotem Curry oder Steinbutt mit Kapern-
Limetten-Butter. Klassiker wie die Auberginen-
Lasagne mit Paprika-Creme-brilée (€ 25) oder
die Ochsenfetzen mit Chili und (€ 30) sollen

auf der Karte bleiben.

GETRANKE: Gut sortierte Weinkarte aus dem
deutschen Stidwesten, vor allem Baden, und
dem nahen Frankreich.

ATMOSPHARE: Sonnige Rdume mit hohen Decken
inmitten einer groRen Gartenanlage mit Sommer-
terrasse.

Euskirchen > B14.5.198

Eiflers Zeiten ®

OT Flamersheim, Burg Flamersheim 1,

53881 Euskirchen,

Tel. 02255-94 57 52
www.burgflamersheim.de

Mi, Do abends gedffnet,

Fr-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 19-38

ehrfatdly

koNzepT: Im Bembergs Hauschen nebenan gibt
es Gourmetkiiche, im Gasthaus Eiflers Zeiten
setzt Oliver Roder auf urige Gemiitlichkeit. Wer

diese ausgiebig genieen machte, kann im
hinteren Bereich des Hauserensembles rund um
die Burg Flamersheim auch noch iibernachten.
KUCHE: Regionale Zutaten mit einzelnen interna-
tionalen Ergénzungen. So reicht das Programm
von der selbst gemachten Kalbsleberwurst iiber
das Lammfleisch vom Flamersheimer Plitzhof
oder das Eifler Rind mit Bratkartoffeln bis hin

zu argentinischen Wildgarnelen (Hauptgerichte
bis € 34,90). Diese globale Spannbreite wird
durch Vegetarisches, Veganes und Gerichte fiir
Kinder erganzt.

GETRANKE: Gefdllige Weinkarte, die sich beliebig
erweitern lasst, wenn man zusatzlich nach der
aus dem Gourmetrestaurant fragt.

aTMosPHARE: Offene Holzbalken, riesige Flaschen-
leuchter, offenes Mauerwerk in einer Art hohem
Wintergarten mit Blick auf einen Weiher. Die
Terrasse davor dient als Biergarten.

Falkensee >0 16,S. 201

Sawito Falkensee @ @

Spandauer Str. 14, 14612 Falkensee,

Tel. 0332212185 66
www.restaurant-sawito.com

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 24-50

ehatd

konzepT: Casual Fine Dining im stilvollen Restau-
rant an Berlins noch landlich griinem Stadtrand.
Ab 18 Uhr Gerichte a la carte und als ,Sawito
Meni*,

KUcHE: Weltoffene Kreationen auf klassischer
Basis von Kiichenchef und Inhaber Marco Wahl
aus dem ,,Duke® im einstigen Hotel Ellington.
Hummer etwa reicht er als Suppe mit Tomate und
Dill (€ 14) und auch gegrillt und mit Kohlrabi,
Pflaume, Ponzu und Kapuzinerkresse (€ 26),
aromatische Presa vom baskischen Basatxerri-
Schwein richtet er mit Feta, Focaccia, Oliven
und Salzzitrone an (€ 34). Franzosischer Brie de
Meaux wird mit Apfel, Macadamia-Nuss und
Strudelteig kombiniert (€ 16).

GETRANKE: Weine innovativer Giiter auch aus
Brandenburg und von Saale-Unstrut, kreative
Cocktails. Alkoholfreie Getrdnkebegleitung.
ATMOSPHARE: Stilvoll und entspannt — Hauptstadt-
kliche ohne nervendes Tatiitata oder den
Parkplatzstress. GroRe Sommerterrasse.
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Fellbach > [23,5.203

Gasthaus zum Hirschen @

Hirschstr. 1, 70734 Fellbach,

Tel. 0711-99 32 74 47

zum-hirschen-fellbach.com

Mo, Do, Fr, So mittags und abends geoffnet,

Sa abends geoffnet

Hauptgerichte € 15-38

ehrasay

KONZEPT: Gehobenes Gasthaus mit klassischem
A-la-carte-Angebot.

KUCHE: Im ,Hirschen® geniefst man klug verfei-
nerte Regionalkiiche, zuweilen variiert mit inter-
nationalen Akzenten. Gefldmmter Lachs mit Avo-
cado und Korianderdip (€ 15) ist eine schmack-
hafte Vorspeise, auf die man geschmortes
Ochsenbdckle mit handgeschabten Spatzle (€ 21)
folgen lassen kann. Manches gibt es auch als
verkleinerte Kostproben.

GETRANKE: Gewachse der namhaften Topwinzer
aus der Nachbarschaft und tolle Spitzenweine
aus anderen deutschen Regionen, teilweise
iiberraschend gastfreundlich kalkuliert.
ATMOSPHARE: Lichtes, zeitgemales Gasthaus mit
hoher Holzdecke in der Altstadt von Fellbach.
Die herzliche Gastlichkeit ist vorbildlich und einer
Griinde, dass das Gasthaus fast jeden Tag aus-
gebucht ist.

Feuchtwangen > A77,5. 204

Greifen-Post ® ©

Marktplatz 8, 91555 Feuchtwangen,

Tel. 9852-68 00

www.greifen.de

Di-Sa abends, So mittags gedffnet
Hauptgerichte € 19-39

bty

konzepT: Im 600 Jahre alten Haus ist auch die
Speisekarte traditionell geprdgt mit frankischen
Gerichten.

KUCHE: A la carte bieten Kiichenchef Dirk Becker
und sein Team etwa Lachsfilet mit Ananaschutney
und Blattsalaten (€ 12,50), gefolgt von Wiener
Schnitzel vom Weidekalb mit Preiselbeeren und
hausgemachte Pommes frites (€ 24,80) und
Bayerischer Creme mit marinierten Erdbeeren
(€10). Neben einem Vier-Génge-Menii (€ 58,50)
gibt es auch ein vegetarisches Meni mit Rata-

touilletértchen und Pfifferlingen a la creme sowie
Dessert nach Wahl (€ 39,80). Kleine separate Mit-
tagskarte. Viele Zutaten stammen von der Bauer-
lichen Erzeugergemeinschaft Schwabisch Hall.
GETRANKE: Gastfreundlich kalkulierte Weinaus-
wahl, Biere von der Manufaktur Engelbrau aus
Crailsheim.

ATMOSPHARE: Klassisches Ambiente in stimmungs-
vollen Stuben. Sonnenterrasse auf dem Markt-
platz.

Finning > B29,5.204

Zum Staudenwirt ® ©

Staudenweg 6, 86923 Finning,

Tel. 08806-920 00

staudenwirt.de

Mo, Do-Sa mittags und abends gedffnet,

So mittags gedffnet

Hauptgerichte € 12-35

ehwyYatil

konzepT: Landgasthof in zeitgeméaRem Look mit
traditioneller Kiiche.

kUcHe: Veronika und Konrad Wolfmiller fiihren
den Familienbetrieb in der dritten Generation. Sie
setzen mit regionalen Zutaten, die von persénlich
bekannten Produzenten stammen, und gutem
Kiichenhandwerk ohne Chichi neue kulinarische
Akzente: Brathendlsuppe mit Fladle und Weil-
wurstnockerl (€ 6,50), Zwiebelrostbraten aus
dem Rinderriicken, rosa gebraten, Dunkelbier-
sauce und Rostzwiebeln mit Bratkartoffeln oder
Kasspatzen (€ 25). Zum Abschluss hausgemach-
ter Apfelstrudel a la Oma Hilde mit Vanillesauce
(€ 8,20).

GETRANKE: Gute Weinauswahl, eigene Gin-Karte
und regionale Biere.

ATMOSPHARE: Mehrere Séle, mal im Stil eines
Altminchner Wirtshauses (Kleiner Saal) oder mit
viel hellem Holz in Kaminzimmer oder der
schlichten Bauernstube. Sympathischer Service,
grofe Terrasse.

Flonheim >D2.5.203

Weinkehr ©

OT Uffhofen, Hauptstr. 76, 55237 Flonheim,
Tel. 06734-940 40

www.espenhof.de

Mi-Sa abends gedffnet
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Hauptgerichte € 13-21

ehats

konzepT: Familienbetrieb mit Weingut, Hotel und
jetzt neuer ,(W)einkehr* genannten Wirtschaft mit
Lieblingsgerichten fiir Spazierganger, Wanderer
und Radfahrer.

KUCHE: Sommersalat mit frittierten Kapem

(€ 18,50), Flammenkuchen in verschiedenen
Variationen (€ 12) und Vesperteller mit regionalen
Produkten (€ 17,80).

GETRANKE: Die Weine vom eigenen Gut natiirlich
plus beste Flaschen aus der Region.

ATMOSPHARE: Im sympathischen Familienbetrieb
der Espenschieds fiihlt man sich schnell wohl —
schone Terrasse im Innenhof.

Forstinning > (29,5.204
Gasthof Zum Vaas ® ©

OT Schwaberwegen, Miinchner Str. 88,

85661 Forstinning,

Tel. 08121-55 62

www.zum-vaas.de

Mi-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 15-33

R = S o 2N

koNzEePT: Traditionsgasthaus mit junger Fiihrung,
engagierter Kiiche und Top-Weinkeller.

kUcHE: Bayerische Klassiker geraten durchweg
einen Tick feiner als anderswo, allen voran der
Schweinsbraten (vom Schwabisch-Hallischen)
mit extra rescher Kruste und auffallend luftigem
Kartoffel- sowie Semmelknddel (€ 13,50). Auf der

I I'.I\x ‘l

Tageskarte zeigt Kiichenchef Philipp Schneider,
was er kann, bei Maishuhn-Backhend! mit
Estragon-Senfmayonnaise (€ 17,50) oder Island-
Scholle mit Erbsen und Stampfkartoffeln

(€ 30,50).

GETRANKE: Spitzenweinkarte mit rund 600 Positio-
nen, gereiften Jahrgangen und groRen Gewach-
sen aus Deutschland, Osterreich, Frankreich und
I[talien. Gastfreundlich kalkuliert!

ATMOSPHARE: Klassisches Wirtshaus mit Holztéfe-
lung und Kachelofen; schiner Gastgarten.

Frankfurt am Main > 15,5.199

[so:lt] ®

OT Sachsenhausen, Schweizer Str. 76,

60594 Frankfurt am Main,

Tel. 069-6150 75

www.solt-frankfurt.de

Mo-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 21-32

@ehwyte

konzepT: ,Nu Well Cuisine” in bester Lage an
Sachsenhausens Shopping- und Ausgehmeile,
im loftigen Ambiente mit verglaster Kiiche

und polyglotten Speisen. [so:lt] ist Lautschrift fir
das englische Wort ,Salz”.

KOCHE: Klassisches, neu und kreativ interpretiert
durch Einfliisse von Israel bis Frankreich. Perfekt
zubereitet und angerichtet, kommen geschmorte
Lammhaxe (€ 32), gebackener Blumenkohl mit
Tomatensalsa, Erdniissen und Sauce béarnaise
(€ 21) auf den Tisch. Ebenso gelungen Limetten-

-

[so:lt]: Israel Bowl mit Hummus, Tahin, Babaganoush, Couscous, Rotkohlsalat, Blumenkohl und Aubergine

n
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n risotto (€ 21), Brotsalat mit Sumach und Tahin

(€ 18,50) und lauwarmer Babycalamari-Salat
(€16,50).

GETRANKE: Die schmale Weinauswahl beweist
Verstand; eigene Cuvée vom Franken-Weingut
Alte Grafschaft; Cocktails.

ATMOSPHARE: Lebendiges Lokal mit urbanem
Flair und hellen Backsteinwdnden, bequemen
Ledersesseln, langen Holztischen, Lampen

im Industriedesign und grofken Fenstern;

zwei Terrassen.

Allgaiers ® ©

Feuerbachstrale 5, 60325 Frankfurt am Main,
Tel. 069-69 98 95 66 1

www.allgaiers.eu

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 25-36

ebhtey

KONZEPT: Langst kein Geheimtipp mehr hat sich
das Lokal wie friiner an der LiebigstraRe als
verldssliche Adresse fiir Freunde gehobener Kuli-
narik und feiner Weine etabliert.

KUcHE: Patron Stefan Allgaier begeistert mit
franzosisch inspirierter Traditionskiiche und gu-
ten Saucen wie die Rotweinjus zum Supréme
vom Perlhuhn. Birnenconfit zur Ganseleberterrine
(€ 23), herzhafter Radieschensalat zum knuspri-
gen Schweinebauch (€ 19) und Bouillabaisse von
Edelfischen mit Rouille (€ 33), Steaks aus dem
Beefer (ab € 39). Menu Surprise ab vier Gdngen
(€69).

GETRANKE: Weinkarte mit 350 Positionen.
ATMOSPHARE: Ins markante Tonnengewdlbe flihrt
eine halbe Treppe hinab, dort ist ein entspannter
Ort entstanden. Puristisch weike Wande,

dazu schwarze Stiihle und Banke, im hinteren
Raum eine Natursteinwand und leer getrunkene
Flaschen, die dank ausgekliigelter Beleuchtung
perfekt inszeniert sind. Terrasse.

Bornheimer Ratskeller ® ©

OT Bornheim, Kettelerallee 72,

60385 Frankfurt am Main,

Tel. 069-79 3703 00
post@ratskeller-bornheim.de

Di-Sa abends gedffnet, So mittags und abends
gedffnet

Hauptgerichte € 16-35

(3l 74

koNzerT: Mario Furlanello ist ein Mann mit vielen
Talenten. Der Architekt, Koch, Metzger hat dem
denkmalgeschitzten Traditionslokal ein neues
Leben beschert.

KUCHE: Hier gilt regional, saisonal, hausgemacht
- und Nose-to-tail. Der vielseitige kulinarische
Handwerker lasst Schinken zum Spargel im Turm
reifen, serviert dicke Scheiben seiner Hausma-
cher Blutwurst mit karamellisiertem Apfel, Apfel-
weinsolbe, geschmorten Zwiebeln und Kartoffel-
piiree (€ 16,90) und Dreierlei vom Freilandhuhn
mit Brust, Keule und Wiirstchen. Lasagne macht
er mit Damhirsch, zum Saumagen gibt's Nudeln
und zum Tafelspitz die wohl beste Frankfurter
Griine SolRe.

GETRANKE: Weine aus deutschen Regionen, Apfel-
wein, Tegernseer Helles und Dunkles sowie
Unertl WeiRbier vom Fass.

ATMOSPHARE: Exemplarische ,Gastwirtschaft 2.0
mit Frankfurter Stuhlklassikern, weiR getiinchtem
Mauerwerk, Eichendielen und einer Glaswand
zur moosgriin gefliesten

Kiiche. Riesigen Garten mit alten Kastanien.

Chairs @ ©

OT Bornheim, Gronauer Str. 1,

60385 Frankfurt am Main,

Tel. 069-48 44 69 22

www.chairsffm.de

Do-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 20-35

@hY

konzepT: Treffpunkt nachhaltig, getreide- und
gemiselastig genieRender Foodies mit
Retro-Innenleben, legerem Service und hoher
Szene-Akzeptanz. 4-Gang-Uberraschungsmenil
(€ 75, nur tischweise).

KUcHE: Was Fauna und Flora der Region bieten,
extravagant bis unkonventionell verarbeitet und
kombiniert. Eingelegt, getrocknet, fermentiert
werden die aus wenigen Komponenten entste-
henden Gerichte wie ,Pfifferling, Ei & Kasemolke®
(€ 15) oder ,Erbse, Johannisbeer & Minze* (€ 15)
ohne Firlefanz angerichtet. Gut ist die Spitzkohl-
roulade vom Lamm mit fermentiertem Steinpilz
(€ 26) und die Wetterfeld-Forelle (€ 27).
Originell: Sauerteigbrot-Eis (€ 10) aus dem Brot
der eigenen Backerei.

GETRANKE: Uber 100 Weine aus den klassischen
Landern, Naturweine, Apfelweine.
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»Chairs“: unkonventionelle Gerichte mit viel Gemiise,
immer saisonal variiert, etwa eine Spargel-Ceviche

ATMOSPHARE: Mdbliert mit Vintagestiihlen von
Panton bis Eames, unter hohen Decken sitzen
Hipster in diesem recht lauten Lokal Seite an
Seite mit fein betuchten Businessleuten. Terrasse
an der Strae. Zwei Seatings. Originell: ,\Wein fiir
die Kiiche" (€ 2,50).

Die Werkskantine ®

OT Fechenheim Klassikstadt, Orber Str. 4 a,
60386 Frankfurt am Main,

Tel. 069-4167 4151

www.die-werkskantine.de

Mo mittags gedffnet,

Di-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 12-38

ehryat

konzepT: Im industriell geprdgten Stadtteil Fe-
chenheim wird in historischer Backsteinkulisse
Jneue Wirtshauskiiche® geboten. Die ,Klassik-
stadt” ist ein Hotspot fiir die Auto- und Motorrad-
Szene, in der ,Werkskantine® schidgt ihr gastro-
nomisches Herz. Stammessen Mo-Fr 12-14.30 Uhr
(€ 11,50).

KOCHE: Thomas Haus (vormals ,Goldman Restau-
rant“) und die Sachsenhduser Delikatess-
manufaktur Meyer tischen hier allseits beliebte
Klassiker auf. Frankfurter Griine Soke (€ 14,50),
Graved Lachs (€ 17), Steaks und andere Grilladen
(ab € 28,50), Freilandente mit Ingwer-Spitzkohl
(€ 24,50) und Matjes Hausfrauenart (€ 16,50).
GETRANKE: Bier, Wein und Apfelwein vorwiegend
regionaler Provenienz.

koNzerT: In der ehemaligen Fabrikhalle unterstrei- E
chen lange Holztische, deckenhohe Fenster und
die offene Kiiche den smarten Industrial Look.
GroRe Terrasse.

Elaine’s Restaurant @ ®

OT Westend-Siid, Bockenheimer Landstr. 38-40,
60323 Frankfurt am Main,

Tel. 069-348 68 73 46

www.elaines.world

Mo-Fr mittags und abends gedffnet,

Sa, So abends gedffnet

Hauptgerichte € 22-69

ebhryata

konzerT: Die Vielfalt der Welt zu biindeln gelingt
dem Gastronomen-Duo Luel Mulugeta und

Guy L. Lamaye immer besser. Das Lokal ist Flagg-
schiff von Elaine’s World mit weiteren schicken
Deli-Bars und Bistros in der City.

KUcHE: Urban Fine Dining verbindet, heimisch und
exotisch, traditionell und experimentell. Auf

der Karte Fleisch, Fisch und viel Veganes wie
Blumenkohl-Taboulé (€ 16) mit apartem Blau-
krautsalat, Mandeln und gepoppten Kicher-
erbsen. Vegetarisches wie die wiirzigen Karotten
mit Orange, Thymian, Zitrone (€ 16) und Miso-
Aubergine mit Krautermayonnaise (€ 22) oder
Bouillabaisse (€ 32).

GETRANKE: Stringente Weinauswahl, haus-
gemachte Limonaden, gute Cocktails.

»Elaine’s Restaurant®: Neben Tataki vom Rind steht
auch Vegetarisches und Veganes auf der Speisekarte
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ATMOSPHARE: Unter ausladenden Wolkendesign-
lampen sitzen Locals neben Kosmopoliten,
Hipster neben Nerds, Backer neben Bankern an
Marmortischen vor deckenhohen Fenstertiiren
zur Terrasse.

Emma Metzler @ ®

OT Sachsenhausen, Schaumainkai 17,

60594 Frankfurt am Main,

Tel. 069-83 04 00 94

www.emmametzler.de

Di-Sa mittags und abends geoffnet,

So mittags gedffnet

Hauptgerichte € 25-32

ehraty

KONZEPT: Eingebettet in den weiken Museumsbau
von Stararchitekt Richard Meier entwickelt
Inhaber Anton de Bruyn seine pflanzenbetonte
Regiokiiche mit hohem Anspruch stetig weiter.
Mittagstisch um € 15.

kicHe: Uber den Tag hinweg gibt es kleine und
groRe Gerichte, allesamt originell und von bester
Qualitdt. Das hausgemachte Sauerteigbrot mit
Rapskernbutter (€ 4) besitzt Kultstatus, hohe
Fertigungstiefe beweisen hausgemachte Blut-
wurst (€ 13) sowie Coppa vom Bioschwein (€ 12).
Handwerk und kreative Offenheit manifestieren
sich in Dinkelrisotto mit Blumenkohl, Schafskdse
und Salzzitronenpaste (€ 25) oder gegrillitem
Knochenmark mit Erbse und Minze (€ 13).

Sehr gut: luftige Buchweizen-Madeleines (€ 5)
und (Hart-)Kase vom Allgduer Affineur Thomas
Breckle (€ 16).

GETRANKE: Saisonal wechselnde (Natur-)Wein-
karte; hausgemachte Limonaden und roter
Vermouth, Manufakturbiere.

ATMOSPHARE: Geradlinig mit starken Farbakzenten,
Glihbirnenhimmel und Wandspiegel ist das
Thema Bistro zeitgemaf inszeniert. Herrliche
Terrasse im Museumspark.

Frankfurter Botschaft ® ®
OT Gutleutviertel,
Westhafenplatz 6-8,

60327 Frankfurt am Main,

Tel. 069-583 03 56 70
www.frankfurterbotschaft.de
Di-Sa abends gedffnet
Hauptgerichte € 23-45
mhyat

wFrankfurter Botschaft: Kiichenchef Christian
Raudies sorgt fiir entspannten Genuss

KONZEPT: Entspannter Genuss mit Anspruch im
schicken Rahmen mit zwei Menis im neudeut-
schen Stil (4 Gange ab 89, vegetarisch ab € 76)
und a la carte.

KUcHE: Ein veganer Kiichenchef, kann das gut ge-
hen? Christian Raudies (vormals ,,Kameha Suite®)
ist der Beweis. Dank ihm sendet das Lokal wie-
der eine gute Botschaft. Altes und Neues kombi-
niert er gekonnt zu Weidekalb mit Pinienkruste
und Morchelrisotto (€ 39), Schwertfisch mit Apfel,
Gurke und Buttermilch (€ 22) oder Spitzpaprika
mit Mandel-Jalapefio (€ 19).

GETRANKE: Weinauswahl aus Deutschland, Italien,
Osterreich und Frankreich.

ATMosPHARE: Wie das Deck eines Kreuzfahrischiffs
scheint das Lokal iber der Uferpromenade

mit Blick auf den Main zu schweben. Vor den
Fenstern ziehen Lastkahne und Schiffe vorbei, im
Sommer sitzt man open-air.

Gerbermiihle ® ©

OT Sachsenhausen, Gerbermiihlstr. 105,
60594 Frankfurt am Main,

Tel. 069-689 77 79 44

www.gerbermuehle.de

Mo-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 22-56

ebhryYatea

koNzerT: Traditionsadresse direkt am Main mit
gehoben gutblrgerlicher Kiiche.

KUcHE: Hier kommt Saisonales auf die Teller, von
Spargel iiber Pilze, Wild und Griine Sofke im
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Sommer bis zu Enten und Gansen im Herbst
reicht die Palette, von Handkas' (€ 6,50) bis
Austern (€ 27/6 Stk.). Klassiker sind Tafelspitz

mit Meerrettich- oder Griiner Sofe (€ 26,50),
Zwiebelrostbraten mit Spétzle (€ 32,50) und
Matjesfilet ,Hausfrauen Art* (€ 19,50).

GETRANKE: Apfelwein, Bier, umfangreiche Wein-
karte; Cocktails an der Bar.

ATMOSPHARE: Das schmucke Gebaude markiert ein
Stiick Frankfurter Geschichte. Die ,Gerbermiihle®
ist eines der beliebtesten Frankfurter Lokale und
Ausflugsziele. Die modernen Innenrdume, den
Wintergarten und die Bar ergdnzen mehrere
Terrassen und ein Biergarten.

Heimat® ®

OT Innenstadt, Berliner Str. 70,

60311 Frankfurt am Main,

Tel. 069-29 72 59 94

www.restaurant-heimat.de

Mo-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 24-37

ehtdY

koNzepT: Im Retro-Stil des 1960er-Jahre-Pavillons,
der schon Tankstelle, Kiosk und Jazzkneipe war,
dominiert jetzt moderne Gastlichkeit auf hohem
Niveau.

kUcHE: Gregor Nowak und sein Team kochen in
der wohl kleinsten Kiiche der Stadt. Die ,gren-
zenlos kleine” Karte variiert Klassiker wie Ganse-
stopfleber mit Erdbeere, Orange und Waldmeis-
ter (€ 26,50), Seeteufel mit Kohlrabi, Mispel und
Liebstdckel (€ 31,50) oder Roastbeef mit Sauce
hollandaise. Drei Hauptgerichte — vegetarisch,

,Heimat": friiher Tankstelle, Kiosk und Jazzkneipe,
heute ein kleines Restaurant auf hohem Niveau

Fleisch, Fisch — wechseln taglich. Auswahl
franzdsischer Kése (ab € 14,50) sowie Schinken
(€ 17,50), Ahle Worscht und Salami (je ab € 9,50).
GETRANKE: Interessante, vorrangig deutsche
Weine, davon viele offen.

ATMOSPHARE: Innerhalb eines Jahrzehnts ist den
Gdsten hier eine — zweite - Heimat erwachsen.
Sie sitzen auf Filzkissen im Schaufenster des
denkmalgeschiitzten Glashauses oder auf der
Terrasse mit Blick zur Paulskirche. Zwei Seatings.

Jaspers @0

OT Sachsenhausen, Schifferstr. 8,

60594 Frankfurt am Main,

Tel. 069-614117

www.jaspers-restaurant.de

Di-Sa abends gedffnet,

Hauptgerichte € 23-39

by

konzepT: Nur ein paar Schritte vom Alt-Sachsen-
hduser Ebbelwei-Trubel entfernt, 6ffnet sich in
einem unscheinbaren Hof die Tiir zu einem Ort
franzosischer Lebensart.

KUcHE: Patron Michel Bodemann hat elsdssische
Wurzeln und kocht mit Leidenschaft Klassiker
wie hausgemachte Foie gras (€ 19), Beeuf bour-
guignon (€ 29), Fischsuppe (€ 1), oder Steinbutt-
kldlchen (€ 36). Dessert-Tipp: Das bretonische
Hefekiichlein mit Salzkaramellsauce (€ 7) und der
Miinsterkdse (€ 8).

GETRANKE: Uber 20 offene Weine mit Schwerpunkt
Deutschland und Frankreich.

ATMOSPHARE: Mehr Brasserie-Optik geht nicht:
verspiegelte Wénde, Jugendstilmotive, ein
stattliches Lampen-Sammelsurium, viel Holz,

viel Patina - und Schiefertafeln mit den Tages-
angehboten.

Leuchtendroter @

OT Ostend, Lindleystr. 17,

60314 Frankfurt am Main,

Tel. 170-818 04 57

leuchtendroter.com

Di-Fr abends gedffnet, Sa mittags und abends
gedffnet, So mittags gedffnet

Hauptgerichte € 6-15

@hytel

KONZEPT: Veganes Restaurant im schicken Boar-
dinghouse-Hote! im Frankfurter Osthafenareal.
kUcHe: Alle zehn Gerichte (€ 10-14) sind erhaltlich
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n als ,Take it all“-Mend (€ 120 fiir 2 Personen).

Jeweils einem Produkt gewidmet werden sie in
Schélchen, Schiisselchen und Napfchen zum
Teilen auf den Tisch gestellt und mit einer Art
Zange zum Mund balanciert. Teller gibt es auf
Wunsch. Griiner Spargel, schwarzer Knoblauch
und Umeboshi (Pflaumen) sind bleistiftdiinn in
kompaktes Reispapier gerollt. Zu ,Sus(h)i* aus
Salzsellerie auf Dinkelgraupen gehdren einge-
legte Mairiibchen, Fladenbrot wird mit Blumen-
kohl und Zatar serviert. Zwei Edelpilze in Tempu-
rateig begleitet Algen-Spinatsalat, und auf wei-
Ren Bohnenkernen und -piiree liegt gebackener
Wildbrokkoli, gewtrzt mit Piment d’Espelette.
GETRANKE: (Natur-)Weine aus Europa, Apfelweine,
PetNat, Orange; Wodka steht in Miniflaschen
gratis auf jedem Tisch.

ATMOSPHARE: Gediegen, stilvoll, entspannt — das
spricht ein Publikum jeden Alters an. Wdre da
nur nicht die laute Musik! Griin eingewachsene
Terrasse.

Main Nizza Gastronomie @ ®

OT Innenstadt, Untermainkai 17,

60329 Frankfurt am Main,

Tel. 069-26 95 29 22

www.mainnizza.de

Ma-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 20-45

@hwte

konzepT: Uber dem Mainufer gelegener markan-
ter Glaspavillon mit bodenstandigem Angebot
und toller Aussicht.

KUcHE: Deutsche Kiiche in kontinuierlich hoher
Qualitat in enormer Bandbreite wird hier zum
Festmahl: vom Handkas-Tatar (€ 15,50) (ibers
handgeschnittene Rindertatar (€ 19,50) iiber
Fischsuppe (€ 14,90) und geschmorten Ochsen-
bdckchen (€ 26,50) bis zum legenddren Wiener
Schnitzel (€ 27,50). Dessert-Tipp: geeister
Frankfurter Kranz (€ 9,50).

GETRANKE: Internationale Weinkarte mit gutem
offenem Angebot.

ATMOSPHARE: Naher am Main geht nicht. Beliebt
bei Jung und Alt, stets gut besucht und herrlich
unaufgeregt, filhrt Hardy Schranz sein Lokal.
Die schdnsten Tische stehen an der Glasfront zur
Terrasse mit Blick aufs Museumsufer. Schone
Terrasse, aufmerksamer Service. Separater Bier-
garten mit Selbstbedienung.

»Margarete*: mittags giinstiges Stammessen, abends
wdhlt man anspruchsvollere Meniis und a la carte

Margarete ® ©

Braubachstr. 18-22,

60311 Frankfurt am Main,

Tel. 069-2199 99 03
www.margarete-restaurant.de

Di-Sa mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 32-42

ehryts

KonzeprT: Beliebtes Bistro in der Altstadt, das
abends im separaten Restaurant mit saisonaler
Kiiche aufwartet. Mittags glinstiges Stammessen.
KUcHE: Handwerklich solide, urban, bodenstandig
mit Pfiff: Mittags mit Kartoffelsuppe (€ 8,50), Fala-
fel oder Frikadelle (€ 16,50), Hausmacher Fenchel-
bratwiirste (€ 16,50) sowie Calamares und Fritten
(€15,50). Abends Menils (€ 42-54) und a la carte
mit geflammter Makrele mit Krustentierschaum,
Lammstelze mit Schwarzwurz und Lorbeerschaum
(€ 34), Dinkelrisotto mit gerduchertem Parmesan
(25) und Gegrilites von Steak bis Ziegenkase.
GETRANKE: Gute Weinauswahl, darunter Naturweine,
hausgemachte Schorlen, eigene Biermarke.
ATMOSPHARE: Vorne quirliges Bistro, zum Hof hin
wird unter wagenradgroRen Deckenlampen im
Industrial Style serviert. Zwei Terrassen.

Medici ®®

OT Innenstadt, WeiRadlergasse 2,
60311 Frankfurt am Main,

Tel. 069-2199 07 94
www.restaurantmedici.de

Di-Sa mittags und abends gedffnet

76




FRANKFURT AM MAIN

Hauptgerichte € 20-45

@hwto?

koNzEepT: Mittags Businesslunch, abends Kir,
lautet das Erfolgsrezept der Briider Simiakos,
die enorme kulinarische Bandbreite beweisen,
von Flammkuchen (€ 9,50) bis zur hausgemach-
ten Ganseleberterrine.

KUCHE: Alles andere als langwelilig, kreativ, auf
fundierter handwerklicher Basis. Hausgemachte
Triiffelnudeln (€ 18,50), Seeteufelfilet, Kaiser-
schoten-Shiitake-Pilzragout und Yuzufrucht-
Kartoffelpiiree (€ 33,50).

GETRANKE: Umfangreiche Weinkarte, Deutschland
und Europa, Schwerpunkt Burgund mit zahl-
reichen Spitzen.

ATMOSPHARE: Seit bald 20 Jahren kochen die
Briider unweit der Hauptwache. Unter grof-
formatigen Wandgemalden reiben sich mittags
Geschdftsleute und Citybummler an recht eng

gestellten Tischen die Ellbogen. Schéne Terrasse.

Meyer’s Restaurant @ ©

GroRe Bockenheimer Strake 54,

60313 Frankfurt am Main,

Tel. 069-913970 70
www.meyer-frankfurt.de/restaurants/
meyers-restaurant

Mo-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 26-49

@heye

KONZEPT: Fressgass’ ohne ,Meyer® ist wie Frank-
furt ohne Skyline. Ob mittags oder abends, vor,
wadhrend oder nach Veranstaltungen in der Alten
Oper — das ,Meyer’s” ist stets gut besucht.
KOCHE: Bestdndig gute Qualitat mit Klassikern wie
Roulade in Traubensauce (€ 27) oder Kalbstafel-
spitz mit griiner Sofe (€ 35) und Fusion-Food
mit Krustentier-Risotto zu Papaya-Salsa (€ 27)
oder Oktopus vom Grill (€ 37).

GETRANKE: Gut sortierte Weinkarte (Europa).
ATMOSPHARE: Im handtuchschmalen Lokal stehen
die Tische dicht an dicht, bei gutem Wetter auf
der schinen Terrasse mit bestem Blick auf den
Fressgass™-Trubel.

Mon Amie Maxi @ ®

OT Westend, Bockenheimer Landstrafe 31,
60325 Frankfurt am Main,

Tel. 069-7140 2121
www.mook-group.de/monamiemaxi

Mo-Fr, So mittags und abends gedffnet,

Sa abends geoffnet

Hauptgerichte € 25-100

ehwt

konzepT: Opulent dekoriertes Restaurant, das in
Look & Feel der Grande Nation zur Ehre gereicht.
Unweit der Alten Oper ist Frankreich mit seinen
Klassikern prasent und wird die Meeresfriichte-
theke stets gut bestiickt.

KUCHE: In der verglasten Kiiche wird mit Butter
und Sahne nicht gespart. Vive la France signali-
sieren Gerichte wie gratiniertes Knochenmark
(€ 21,90), hausgemachte Gansestopfleber mit
Portwein-Gelee (€ 29,90) und Austern ,Rocke-
feller” (ab € 6,90 pro Stiick). Es gibt Innereien
(Boudin noir, Kalbsnieren), Steak tartare

(€ 26,90), gern auch mit Kaviar (€ 99,90). Tipp:
Plateaux des fruits de mer (ab € 49,90).
GETRANKE: Umfangreiches internationales Wein-
angebot.

ATmMosPHARE: Das Foyer der herrschaftlichen Villa
May hat sich zum eleganten Boudoir in Puderténen
gewandelt. Mittags dominieren Businessgdste,
abends Paare, Freunde, Nachbarn, gern im Aus-
gehlook. Abends Valet Parking. GroRe Terrasse.

Tempaccio Ristorante ® ®

OT Westend-Siid, Liebigstr. 47,

60323 Frankfurt am Main,

Tel. 069-20 7330 79

www.tempaccio.de

Mo, Sa abends gedffnet,

Di-Fr mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 28-35

ehwe

KoNZEPT: Schickes Westend-Ecklokal mit nordita-
lienisch inspirierter Kiiche, serviert a la carte oder
im Abendmend mit drei bis fiinf Gangen (€ 50-70).
KUCHE: Massimo Sparacos Wurzeln liegen am Co-
mer See, was seine originelle Kiiche aromenstark
pragt. Man trifft sich beim Mittagsmenti (€ 26-35)
und zum Aperitivo (Di-Sa 17 bis 21 Uhr) mit Happ-
chen, wahlt gepfeffertes Kurkuma-Risotto mit
Monchsbart (€ 18) oder Zanderfilet Limette-
Martini-Sauce (€ 23). Abends die Kiir mit Baby
Oktopus mit Oliven Crunch und Burrata Schaum
(€ 30), Costoletta alla Milanese (€ 35), Kabeljau
mit Ananas, Triiffel und Topinambur (€ 35) oder
Typisches wie Buchweizenpasta mit Kartoffeln,
Bergkdse und Mangold (€ 23).
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FRANKFURT AM MAIN

n GETRANKE: 70 Weine mit italienischem Schwer-

punkt,

ATMOSPHARE: Luftiges Ambiente, helle Farben und
bequeme Stiihle im Innenraum, drauRen gibt es
eine schon eingewachsene Terrasse, drumherum
stilvolles Westend-Flair und -Publikum.

The Blasky ® ©

Ziegelhittenweg 43, 60598 Frankfurt am Main,
Tel. 069-68 09 99 75

www.theblasky.com

Di-Do, Sa, So abends gedffnet,

Fr mittags und abends gedffnet

Hauptgerichte € 8-44

ehyatdn

konzepT: Das Herz des Hotels The Blasky schldgt
im Dachgeschoss mit Restaurant, Bar und
Terrasse sowie breitem Speisenangebot flir
Hotelgaste und Foodies.

KUCHE: Neben einem A-la-carte-Angebot filr
Hotelgdste mit Burger, Steaks etc. wartet
Kiichenchef Kevin Petersen auf mit Bio-Lauch aus
der Glut mit Haselnuss (€ 10), knusprigem
Schweinebauch zu Brombeeren und kandierter
Zitrone (€ 22), Pilzen mit Dinkelrisotto und Zitro-
nenmelisse (€ 14). Das Tasting Menti setzt
~deutsche Produktkiiche® in Szene (5 Génge

€ 98), nur auf Vorbestellung.

GETRANKE: knapp 20 Wein-Positionen; Cocktails.
ATMOSPHARE: Das Interieur der sechsten Etage
setzt auf modernen Gastro-Schick und besticht
mit groRer Bar, verglaster Kiiche und umlaufen-
der Terrasse mit Postkartenpanorama der Frank-
furter Skyline.

vadder ® ©

OT Bornheim, Wiirzburger Str. 38,

60385 Frankfurt am Main,

Tel. 0178-555 92 92

Di-Sa abends gedffnet
www.yadder-frankfurt.de

Meniis € 49-79

bty

koNzerT: Im beliebten Ecklokal agiert die Kiiche
von bodenstandig bis raffiniert. Meni drei bis
sechs Gange € 49-79.

kUcHE: Patron Norman Holub lebt seine Erfahrun-
gen aus Spitzenkiichen mit einem saisonalen
Repertoire aus, dessen Zutaten er mit dem
Lastenrad einkauft. Er offeriert etwa gebratene

Entenleber mit Aubergine und roten Zwiebeln,
Austern oder Gazpacho mit Burrata, danach
Wachtel mit Tagliolini und Zuckerschote, Spargel-
risotto mit Pfifferlingen und Erbse sowie Ibérico
mit Rosmarinjus.

GETRANKE: Kleine feine Auswahl deutscher Weine;
kreative Cocktails.

ATMOSPHARE: Stilvoll-schlichtes Ambiente mit
schonen Details wie Frankfurter Stuhlklassiker,
polierte Tischplatten und groRformatige
Gemaélde. Lebhafte Stimmung. Terrasse.

Vai Vai # ©

OT Westend, Griineburgweg 16,

60322 Frankfurt am Main,

Tel. 069-90 55 93 05

www.vaivai.de/frankfurt

aktuelle Offnungszeiten s. Webseite
Hauptgerichte € 18-60

ebhryte

konzepT: Das Dauerbrenner-Lokal ist ein quirlig-
ldrmiger Hotspot mit moderner italienischer
Landhauskiiche; Wochen- und Standardkarte.
koNzerT: Karte mit modern interpretierten Italo-
Klassikern wie Parmigiana (€ 21), saftigen
Burgern (€ 25,50) und immer wieder das scharf
angegrillte Carne Cruda (Kalbstatar) mit Knusper-
kapern (€ 17), Steaks (€ 35-57) und Bistecca

alla fiorentina vom Simmentaler Rind (€ 98 fiir
800 Gramm). Tipp: (Pizza-)Brot frisch aus dem
Ofen (€ §).

GETRANKE: Weine aus aller Welt, kreative Cock-
tails.

ATMOSPHARE: Egal ob Business, Nachbarn, Kind
oder Kegel, hier mischen sich Frankfurts Szenen
und fiihlen sich im Industrielook mit unverputzten
Liiftungsrohre und langen Tischen wohl. Die Bar
zwischen Restaurant und Lounge ist beliebt fir
After Work. GroRe Terrasse. 2-Stunden-Slots.

Yaldy®@ ®

OT Bahnhofsviertel, Moselstr. 15,

60329 Frankfurt am Main,

Tel. 069-24 00 5716

www.yaldy.bar

Mo-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 13-32

ebhyte

KONZEPT: Szene goes Fine Dining: Mit ihrem sty-
lishen Lokal heben Michele Heinrich und Andrei
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FRASDORF

Lipan das Niveau der Gastronomie im Bahnhofs-
viertel erheblich.

KUcHE: Handwerk auf hohem Niveau, modern
umgesetzt in rund einem Dutzend Gerichte,

alle eignen sich zum Teilen und beweisen beson-
deren Pfiff, etwa Kalbsbackchen mit Brombeeren
(€ 25), Rinderzunge mit Kirsche und Chorizo
(€19), Rote Linsen mit Pflaume und Salsa verde
(€13) oder das einseitig gegarte Filet vom
Allgduer Weiderind (€ 32).

GETRANKE: Weinkarte mit Schwerpunkt Deutsch-
land, darunter PetNats, Naturweine; hervorra-
gende Cocktails.

ATMOSPHARE: Im beliebten Foodie-Spot herrscht
eine so entspannte Atmosphare, dass sich Gaste
gern dem schottischen Freudenruf ,Yaldy* an-
schliefen. Die Mitarbeiter (Tattoos, Piercings)
sind so amusante wie kompetente Gastgeber.
Extralanger Bartresen, flankiert von einer ebenso
langen Tischreihe. Recht hoher Gerduschpegel.
Terrasse an der Strake.

Frankweiler > 22,5203

Weinstube Brand @

Weinstr. 19, 76833 Frankweiler,

Tel. 06345-95 94 90

weinstube-brand.de

Di abends gedffnet,

Mi-Sa mittags und abends geofinet
Hauptgerichte € 18-31

@Mt

KONZEPT: Schiiner Gasthof inmitten van Wein-
bergen. Kleine Karte, dazu téglich mindestens
drei zusatzliche Hauptgerichte, angeschrieben
auf einer Schiefertafel. Keine Meniis.

~Weinstube Brand“: stimmungsvoller Gasthof in
der Siidpfalz mit guter kreativer Kiiche

KUcHE: Regionale Grundprodukte, mediterrane m
Grundierung und facettenreiche offensive
Wiirzung mit frischen Krautern. Pfélzischer
Ziegenfrischkdse kommt etwa mit Walnusskruste,
Aprikose, Rucola und altem Balsamico (€ 14/18),
Ricotta-Auberginen-Ravioli mit Garmelen und
Curryschaum (€ 21). Der facherférmig aufge-
schnittenen rosa Barbarie-Entenbrust mit Curry-
linsen und Couscous, verleint frischer Koriander
Pfiff (€ 29).

GETRANKE: Gut 20 offene Weine aus der Region,
darunter ein Dutzend WeiRweine, viele davon
von Okowinzer.

ATMOSPHARE: Einer von so vielen wunderschénen
Landgasthofen in der Stidpfalz, mit stilvoller In-
neneinrichtung und schon begriintem Innenhof
— sowie mit besonders guter kreativer Kiiche.

Frasdorf > (30,5.204

Stubn in der Frasdorfer Hiitte ® ®
Zellboden 2, 83112 Frasdorf,

Tel. 015170 64 27 07

www.stubn.co

Do abends gedffnet,

Fr-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 24-34

@hrts

koNzerT: Almkiiche mit Anspruch a la carte und
im Meni (€ 57-81). Auch Brotzeit und Kaffee und
Kuchen.

kUcHE: Produktfokussierte Kiiche von Chefkoch
Max Miller, der u.a. im radikal regional orientier-
ten Berliner Restaurant ,Nobelhart & Schmutzig*
kochte. Auch hier steht das Produkt im Fokus und
kommt kreativ zur Geltung etwa bei Seeforelle
mit Petersilie und Mirabelle (€ 17,50). Gnocchi
haben Bergkdse und Barlauch als Begleiter

(€ 23,50) und das Waldschwein Linsen mit Jus
und Pak-Choi (€ 33,50). Die Kaseauswahl bezieht
das Restaurant von ,Jamei” des Hartkése-
Affineurs Thomas Breckle.

GETRANKE: Ambitionierte, groke Weinauswahl mit
vielen guten Giitern aus Deutschland, ltalien,
Spanien und Osterreich — auch Slowenien ist
vertreten.

ATMOSPHARE: Die alten Stuben wurden sorgsam
aufgearbeitet und sparsam mit Naturmaterialien
— Steine, Wiesenblumen — dekoriert. Schoner
AuRenbereich. Junges, engagiertes Team.
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FREIBURG IM BREISGAU
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Freiburg im Breisgau  >02,5.203

Der Kaiser ©

Glinterstalstrake 38, 79100 Freiburg im Breisgau,
Tel. 076174910

www.freiburgerkaiser.de

Mo-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 17-30

L =Y o 70

konzepT: Der ,Kaiser® ist ein gemiitliches moder-
nisiertes Wirtshaus am Rande der Innenstadt.
KOCHE: Gute badische Wirtshauskiiche vom Rind-
fleischsalat mit Brégele (Bratkartoffeln) bis zum
Schnitzel. Doch es geht mehr: Rosa gebratener
Lammriicken unter einer Olivenkruste mit Rata-
touille und Polenta-Parmesan-Halbmonden

(€ 28), Perlhuhnbrust mit einem Pesto aus heimi-
schen Krdutern (€ 22). Auf der Tageskarte:
gegrillte Makrele mit SiiRkartoffeln (€ 21).
GETRANKE: Grofse Auswahl an Fassbieren der ort-
lichen Brauerei. Ein Dutzend offene solide Weine,
vor allem aus dem Slidbadischen.

ATMOSPHARE: Im kastaniengeséumten Biergarten
abends lockerer Afterwork-Plausch beim Aperol
oder Spatburgunder-Viertel. Drinnen grofe Bilder
an den Wanden und gemiitliche Bistro-Atmo-
sphére.

Hawara @ ®

Habsburgerstrake 9, 79104 Freiburg im Breisgau,
Tel. 0761-88 87 89 82
www.hawara-restaurant.de

»Hawara“: trocken gereifter Zander mit Sauerkraut-Beurre-blanc vom jungen Kiichenteam

Mi-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 26-31

ehty

koNzerT: Das Pop-up-Restaurant ist heimisch
geworden. Uberschaubare Karte mit sieben
A-la-carte-Gerichten (plus Desserts), Menti als

5- (€ 85) oder 8-Gang-Variante (€ 130). Auch
wer nur ein Glas Wein und ein Tellergericht will,
ist willkommen.

KUcHE: Im stark klassisch franzésisch gepragten
Freiburg stoRt das junge Team auch konzeptio-
nell in eine Liicke und setzt auch auf nordische
oder asiatische Akzente und ein Spiel der Konsis-
tenzen. Die in Salzwasser eingelegte Schwarz-
waldforelle (€ 29) wurde mit Molke serviert,
Krduter und gepoppte Fischhaut sorgten fiir den
Crunch, fir den beim in asiatischem Sud mari-
nierten Rindertatar die Senfkdrner sorgten (€ 22).
Damit das ganze Tier verarbeitet werden kann,
ist schon mal die Rinderschulter Hauptdarsteller.
Ein vielversprechender Neustart.

GETRANKE: Die regional gepragte Weinkarte halt
fast 40 offene Posten parat.

ATMOSPHARE: Innen viel Griin und Holz, die
Terrasse draufen wirkt noch ein wenig profan.
Unkomplizierte Gastlichkeit und aufmerksamer
Service.

Kuro Mori ® ©

OT Altstadt, Griinwalderstr. 2,
79098 Freiburg im Breisgau,
Tel. 0761-38 84 82 26

80




FREYUNG

www.kuro-mori.de

Di-Do mittags und abends gedffnet,

Fr, Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 20-38

@hryre

KonzepT: ,Kuro Mori“ ist japanisch und bedeutet
schwarzer Wald, im Restaurant von Patron
Steffen Disch und Kiichenchef Hannes Eberhard
wird asiatische Kiiche mit Schwarzwald-Touch
geboten.

KUcHE: Die thaildndische Tom-Kha-Gai-Suppe mit
wird — aufser mit Hiihnchen und Ingwer — mit
Maultdschle kombiniert (€ 16), scharfe Rippchen
vom Eifler Landschwein kommen klassisch mit
Kartoffelpliree, dazu noch mit Sesam und Kimchi
(€ 29). Die ikonische Schwarzwalder Kirsch
kombiniert das Team mit Shiso-Kirsch-Sorbet und
Original-Beans-Schokolade (€ 17).

GETRANKE: Die Weinkarte hat einen deutschen
bzw. einen Riesling-Schwerpunkt plus einige
wenige aus Frankreich, Spanien und der
Schweiz. Eigene Abflllungen mit den Weingiitern
Fritz Watmer und Arndt Kébelin.

ATMOSPHARE: Die Rdume bestechen mal durch bo-
dentiefe, schmale Fenster und unverputzte Back-
steinwande, mal durch Stuckdecke und moderne
Kunst. Blanke Holztische und viel Licht erzeugen
ein angenehmes Ambiente.

Wirtshaus Zum Stahl @

Kartduserstrake 99,

79104 Freiburg im Breisgau,

Tel. 0761-334 02

zum-stahl.de

tgl. mittags und abends gedffnet

Hauptgerichte € 17-35

@hwto

KONZEPT: Schoner alter Gasthof am Ufer der Drei-
sam mit Mittagsangebot.

KUCHE: Regional und saisonal. Es gibt Wirtshaus-
klassiker wie Wurstsalat mit Brdgele (Bratkartof-
feln, € 13,50) und raffiniert zubereitete badische
Gerichte: Ochsenfleisch in Meerrettichsauce
(€19,50), in der Saison Wild oder sahniges Wald-
pilzragout mit Serviettenknddeln (€ 17,50). Medi-
terrane Einschldge bei der Gazpacho (€ 7,90)
oder dem Krduterhuhn mit Ratatouille (€ 19,80).
GETRANKE: Grofse Auswahl an offenen Weinen,
vor allem aus dem Markgraflerland, saisonal
wechselnde Limonaden und Aperitifs.

ATMOSPHARE: Beliebt ist der grofe Kastanien-Bier- m

garten mit Grillstation. Drinnen gepflegte Atmo-
sphdre — auch dank viel edlem dunklem Holz.

Freyung > [£28,5.205

Wirtshaus ,,Zum WendIl“ @

Stadtplatz 2, 94078 Freyung,

Tel. 08551-579 60
www.posthotel-freyung.de/restaurant.html
Di-Do abends gedffnet, Fr, Sa mittags und
abends gedffnet, So mittags gedffnet
Hauptgerichte € 13-29

abhratdl

KoNZEPT: Im traditionsreichen Hotel Zur Post bie-
tet das Restaurant bodenstandige und modemi-
sierte bayerische Kiiche. Die sechste Generation
ist eingestiegen.

KUcHE: Aufgefrischte ,Bayrisch Cuisine®, kombi-
niert mit traditioneller Kiiche. Mousse von der
Bayerwald-Forelle mit eingelegter Gin-Gurke,
Hanfchip und Hanfdl aus Hauzenberg (€ 12,90)
steht vorweg mit traditioneller Rinderkraftbriihe
mit zweierlei Schéber! (Einlagen) und Gemiise-
streifen (€ 5,90) zur Wahl. Danach vielleicht
geschmortes Salatherz mit Fregola-Sarda-Pasta,
Tomaten, Mairlibchen und Kirschsafterl (€ 15,90)
oder Zwiebelrostbraten von der Rinderlende mit
hausgemachten Spétzle und Sauce (€ 20,90).
GETRANKE: Biere von der Innstadt Brauerei Passau,
100 Positionen auf der Weinkarte (Deutschland,
Osterreich).

Wirtshaus ,,Zum WendI“: bayerische Kiiche,
modernisiert und traditionell, wird freundlich serviert
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FRIEDBERG

ATMOSPHARE: Urspriinglicher und gemiitlich ist das
Zirbenholz-Poststiiberl und das Gastzimmer mit
grofen Holztischen. Frisch renoviert und modern
ist das ,Esszimmer®, ganz neu der Aufenbereich
JFreysitz®,

Fiirstenfeldbruck > B29,5.204

Fiirstenfelder ®

Fiirstenfeld 15, 82256 Fiirstenfeldbruck,

Tel. 08141-88 87 54 10

www.fuerstenfelder.com

Mo, So mittags gedffnet, Di-Sa mittags und
abends gedffnet

Hauptgerichte € 19-32

abratdl

KONZEPT: Biorestaurant im gleichnamigen moder-
nen Hotel. Mittagsbuffet, abends a la carte.
Biergarten.

KOCcHE: Das Kiichenteam arbeitet mit Bioproduk-
ten und mit bekannten Qualitatsziichtern zusam-
men. Hier werden alle Teile des Tiers nach dem
Nose-to-tail-Prinzip verwertet. Im Stil bietet sich
ein munteres Crossover — von alpenlandisch bis
orientalisch, von vegan bis zum Schweinsbraten.
Matjes von Bachforelle der Ziichterei Birnbaum
wird mit Radieschenmousse, Reiberdatschi
(Kartoffelpuffer) und Gurkensalat kombiniert

(€ 14). Schlutzkrapfen (mit Ricotta geflillte Ravioli;
Siidtirol) haben in der Saison sautierte Pfiffer-
linge, Bacon und Bergkdse (€ 19) als Begleiter.
Gezupftes (im Pulled-Stil) von der Rehschulter
wird mit Kartoffel-Focaccia und Paprika (€ 24)
serviert.

GETRANKE: Nach Geschmackern sortierte Wein-
karte, etwa ,Rund & saftig”, mit guten deutschen
und europdischen Namen.

ATMOSPHARE: Das Kreuzgewodlbe des ehemaligen
Klosterstalls ist heute der Gastraum — schlicht
gehalten, mit Pflanzen und viel Licht. Ob groRere
Runde oder Parchen, fiir beide gibt es passende
Gelegenheiten. Schone Terrasse.

Gau-Bischofsheim > 021.5.203

Das Nack @ ©

Pfarrstr. 13, 55296 Gau-Bischofsheim,
Tel. 06135-30 43
www.restaurant-nack.de

Mi-Sa abends gedffnet,

»Das Nack®: regionale und internationale Lieblings-
gerichte wie ein siiffiges Vitello tonnato

So mittags und abends gedffnet

Hauptgerichte € 19-40

ebhrat

konzepT: Im ehemaligen Weingut Nack hat In-
haber Christoph Arenz bereits vor Jahren einen
Wechsel vollzogen und daraus ein beliebtes schi-
ckes Restaurant macht mit dem einpragsamen
Titel ,Das Nack”. Gut angekommen bei den
Gdsten ist das Kunststiick, sowohl regionale Ge-
richte als auch moderne Kreationen in die Karte
einzubeziehen. AuRerdem wird stets ein regiona-
les Men(i mit drei Gangen (€ 49) serviert.

kucHE: Selbstverstandlich fehlt im Angebot des
.Nack“ weder die Frankfurter Griine Suppe (€ 10)
noch die Foie gras (€ 22) oder das Tatar vom
Gewiirzlachs (€ 16). Handfestes aus der Region
bietet das Filet vom Eifeler Urrind (€ 34), Mediter-
ranes der Pulpo galicische Art (€ 32) und Vertrau-
tes aus dem Meer ,Nack's Fischsuppe® (€ 25).
GETRANKE: Rund 50 Weine aus Rheinhessen
stehen auf der Karte, darunter etwa zehn Grofe
Gewdchse von renommierten Betrieben.
ATMOSPHARE: Zum ,Nack“ gehdrt neben Restau-
rant, Weinlounge und Blauem Saal auch der
spektakuldrste Gewdlbekeller der Region, dezen-
tes Licht, schicke Mobel und Leuchten betonen
das Ambiente. Sehr freundlicher Service, auch
auf der Terrasse, beliebte Eventlocation.
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»Berggasthaus Niedersachsen“: Aufgrund seiner schdnen Lage im Griinen eine beliebte Location zum Feiern

Gehrden >[1,5.19 | Geisenheim >02,5.203
Berggasthaus Niedersachsen ® Schlossschanke

Kathnerberg 4, Schloss Johannisberg ®

30989 Gehrden, OT Johannisberg, Schloss Johannisberg 1,

Tel. 05108-3101
www.berggasthaus-niedersachsen.de

Do, Fr abends gedffnet,

Sa, So mittags und abends gedfinet
Hauptgerichte € 17-34

mhyaty

koNzerT: Das schon gelegene Gasthaus im
Griinen ist eine sehr beliebte Location fir Feiern
jeder Art. A-la-carte-Gerichte und Menii (auch
vegane Angebote). Online reservieren!

KUCHE: Klassische Teller mit hochwertigen
Produkten. Vorweg Jakobsmuschel mit griinem
Spargel, Zitrone und Haselnuss (€ 16,50), Nord-
seesteinbutt mit Krustentierbéarnaise (€ 32).
Veganes Angebot im Friihling: Sellerieschnitzel
mit Morchelrahm, Gemiise und Barlauchrisotto
(€ 24).

GETRANKE: Die Weinkarte verzeichnet 60 Positio-
nen (Schwerpunkt Deutschland) und 15 werden
offen ausgeschenkt..

ATMOSPHARE: Das Fachwerkhaus mit grofem
Garten bietet einen schdnen Ausblick — drinnen
sitzt man unter dunkler Holzdecke im gepflegten
Landhausstil an weilk eingedeckten Tischen.

65366 Geisenheim,

Tel. 06722-960 90
www.schloss-johannisherg.de/
restaurant-schlossschaenke

Mi-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 28-33

hfaT

koNzerT: Die ,Schlossschanke” mit der spektaku-
laren Lage iber dem Rheintal wird in der Regie
von Henkell-Séhnlein, der Muttergesellschaft der
Fiirst von Metternich-Winneburg'schen Doméne
Schloss Johannisberg gefiihrt. Zu den hauseige-
nen Weinen und Sekten serviert die Kiichencrew
regionale Gerichte, zubereitet mit Produkten
renommierter Lieferanten.

KUcHE: Das Hauptaugenmerk der Koche richtet
sich auf Gerichte, die zum Wein passen — wie
Rheingauer Krdutersiippchen (€ 10,50), Wisper-
talforelle mit Blattspinat (€ 31,50) und Landgo-
ckelkeule mit Rieslingsauce (€ 33,50). Zum Start
des Mentis locken Spargelrisotto mit gerducher-
tem Wildlachs (€ 19), Linsensalat mit gebratenen
Garnelen (€ 24,50) oder auch Carpaccio vom

Weiderind mit Wildkrautersalat (€ 25).
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GELSENKIRCHEN

E GETRANKE: Grofse Auswahl an Rieslingen, Spatbur-
gundern und Chardonnays von der eigenen
Weindomane, sowohl offen wie in der Flasche.
Daneben Sekte von Fiirst Metternich.
ATMOSPHARE: Die legenddre Aussicht auf die Wein-
berge und den Rhein macht den unvergleich-
lichen Reiz des Restaurants aus. Im verglasten
Wintergarten und auf der Terrasse genieRen

die Gaste Kiiche und freundlichen Service. Vor
dem Haus: Weingarten mit Vesperkarte und
Schoppenweinen.

Gelsenkirchen > B13,5.198

Unverhofft ®

OT Erle, Middelicher Str. 72, 45891 Gelsenkirchen,
Tel. 0209-773 90

www.unverhofft.de

Mo-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 17-42

mbhratyd

konzepT: Casual-Dining-Restaurant im Golfclub
Haus Leythe. Auch Nichtgolfer sind gern gese-
hene Gaste.

KkUcHE: Ansprechende Bistrogerichte, die auf
gutem handwerklichen Niveau zubereitet wer-
den. Durch eine dezente, sehr angenehme
Scharfe gefiel die geeiste Suppe von Wasser-
melone und Romatomate (€ 6,50), nebst Feta-
Wiirfelchen im Glas serviert. Schon saftig
schmeckte das akkurat gegarte Meerbarbenfilet
mit schwarzer Limonenpasta (€ 24). Immer gut:
die Spareribs aus dem Smoker (€ 18,90).

GETRANKE: Die kleine internationale Weinkarte
darf noch wachsen.

ATMOSPHARE: Schickes Design und moderne Kunst
erfreuen im Gastraum das Auge. An warmen Ta-
gen lockt eine der schénsten Terrassen im Ruhr-
gebiet. Freundlicher Service.

GieRen > 75,5.199

Hotel & Restaurant heyligenstaedt ® ®
OT Lahn, Aulweg 41, 35392 GieRen,

Tel. 0641-460 96 50
www.restaurant-heyligenstaedt.de

Di, Mi, Sa abends gedffnet, Do mittags und
abends geoffnet, Fr mittags gedffnet
Hauptgerichte € 26-68

ehyatia

KoNzepT: Boutiquehotel und Restaurant haben
Bettina und Markus Leidner 2012 mit viel moder-
nem Chic in das historische Werkzeugfabrik-
gebdude implantiert. Inmitten der schlichten
Industriekultur verwohnt das Gastgeberpaar
frei nach dem Motto ,Choose happy“ mit
international basierten Kreationen, zum Lunch
nach der Mittagskarte, abends a la carte und
mit zwei Mentis: ,Veggie Meni“ (5 Génge € 68)
und ,Heyco Meni® (5 Génge € 89).

KUCHE: Vertraute Gerichte werden von Markus
Leidner und seiner Mannschaft im ,Retro Style*
abwechslungsreich interpretiert. Zum Beispiel
Rindertatar mit Estragonschaum und Senfkaviar
(€ 22) oder Seeteufel mit Safranrisotto und
Zitronengrasschaum (€ 43). Bestens zubereitet

»Restaurant heyligenstaedt“: In der historischen Werkzeugfabrik wird man mit Lieblingsgerichten verwéhnt
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auch Fenchel-Safran-Suppe mit Pinienkern-Dattel-
Praline (€ 12) und Zucchinibliiten auf gerdstetem
Artischocken-Oliven-Ragout mit Paprikacreme

(€ 24).

GETRANKE: Kenntnisreich zusammengestellte Karte
mit mehr als 300 Positionen, darunter vor allem
Rieslinge und Weiburgunder von deutschen
Winzern, aber auch beste Rotweine aus Deutsch-
land, Frankreich und Italien.

ATMOSPHARE: ZeitgemadRes, geschmackvolles
Mobiliar schafft im Industrieambiente mit rohem
Backstein und Designerleuchten eine entspannte
Wohlflihlatmosphére fir die Gdste.

Knossos in der Pulvermiihle @

OT Lahn, Schlachthofstrale 3,

35398 Giefen,

Tel. 0641-638 27

www.knossos-giessen.de

Mo-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 20-40

ehryYats

koNzepT: Im modernen, schicken Neubau von
2021 wird griechische und mediterrane Fisch-
kiiche auf hohem Niveau.

KUCHE: Petros Kamargiannis bietet eine grolRe
Bandbreite von klassisch griechischen Speisen
wie aktuellen Trendgerichten. Bei den Vorspei-
sen etwa Kleinigkeiten wie ,Melizana“, Auber-
ginentatar mit Knoblauch und Petersilie, Feta und
Brotchen (€7), ,Taramas lefko®, weile Fisch-
rogencreme (€ 7,50). Das Vitello tonnato ist hier
ein scharf angebratenen Thunfisch mit Radies-
chen und marinierten Schalotten (€ 19,50).
GETRANKE: Grofse Weinauswahl mit griechischen
und deutschen Giitern, dazu Rosés und Cham-
pagner aus Frankreich.

ATMOSPHARE: Durchgestylte, lichtdurchflutete
Rdumen mit weikem Mobiliar, groken AuRen-
terrassen und einer Lounge im Obergeschoss.

Gnotzheim > A27.5.204

Gasthof Gentner ® ©

Spielberg 1, 91728 Gnotzheim,

Tel. 09833-98 89 30
www.gasthof-gentner.de

Winter (ab Oktober): Fr-Sa abends, So mittags
und abends gedffnet

Sommer (ab Mai): Do-Sa abends gedffnet

»Gasthof Gentner“: Zwiebelrostbraten vom dry-aged
frankischen Roastbeef — dazu ein Spielberger Vollbier

Hauptgerichte € 29-40

abhatl

konzerT: Der frankische Traditionsgasthof im Alt-
mihltal unter der Leitung der beiden Schwestern
Walburga Gentner und ihrer Schwester Maria
Braun-Gentner hat sich den Werten von Slow
Food verschrieben.

KUCHE: Klassische regionale Kiiche mit Schwer-
punkt auf saisonalem Gemise. Die Karte ist
{iberschaubar, bei den Hauptgerichten gibt es
Tagesempfehlungen, auch mit einer vegetari-
schen Variante (ab € 20,80), vorweg steht etwa
gerducherte Buttermakrele mit Senf-Dill-Sauce
(€ 12,80) auf der Karte, als Abschluss ein Kase-
teller von der Schmalzmiihle mit Birnen-Schalot-
ten-Chutney (€ 10,50). Sonntags gibt es ein Mend
zum Festpreis (zwei/drei Gange € 29,50/33)
sowie begleitende Mentis bei Veranstaltungen
(sommerliches Theatermenil).

GETRANKE: Eigenes Bier ,Spielberger Vollbier",
kleine Weinauswahl.

ATMOSPHARE: Herzstiick ist die holzvertéfelte
historische Stube, weitere Géste finden in der
Gelben und Blauen Stube sowie im Biergarten
Platz. Herzlicher Service.

Gottingen > F13,5.199

Intuu® ®

OT Innenstadt, Berliner Str. 30, 37073 Gottingen,
Tel. 0551-99 95 30

www.restaurant-intuu.de
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Mo-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 10-35

mhYatio

koNzePT: Legeres Grilllokal mit Nikkei-Kiiche im
Hotel Freigeist.

kUcHE: Sushi und Sashimi, Ceviche und Pokeé und
Tempura — die Vielfalt der angesagten japanisch-
peruanischen Fusionkiiche kommt hier auf die
Tische. Die Reihenfolge legen die Gaste selbst
fest, vieles lasst sich teilen. Uberzeugend ist das
vegetarische Tempura mit Rettich, Ingwer und
Ponzu-Sauce (€ 11), erfrischen beim Hauptgang
der leicht angegarte ,Charred Tuna®“ mit Rettich
und Melone (€ 29).

GETRANKE: Viele Cocktails und Gins zum Aperitif,
die Weinkarte mit europdischen Schwerpunkt
mit vielen Offenen (€ ab 9/Glas 0,15 |). Grofe,
ausflihrlich kommentierte Weinkarte mit nam-
haften Giitern. Auch mit Raritdten in der Magnum.
ATMOSPHARE: An kleinen dunklen Holztischen sitzt
man vor Beton-, Holz- oder Steinwdnden — der
Blick geht durch grole Glasfenster raus in den
Innenhof. Der raue Stil passt zum jungen Hotel.

Greifswald > 8,5.197

Natiirlich Biittners ® ©

OT Innenstadt, Rakower Str. 9, 17489 Greifswald,
Tel. 03834-887 07 37
www.natuerlich-buettners.de

Di-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 8-28

@b

KoNzepT: Kleines Bistro mit Manufaktur-Verkauf
im Eingangsbereich des pommerschen Landes-
museums. Gerichte a la carte und als Men(i in
drei Géngen (€ 48), Friihstiick ab 9.30 Uhr.
Freitag und Samstag gibt es abends ein Uberra-
schungsmentl.

KUCHE: Antje und Ines Biittner iiberlassen das
Tagesgeschaft mittlerweile ihrem eingespielten
Team. Angeboten werden Hausklassiker wie
Spaghetti Carbonara (€ 19) oder die Garnelen-
bratwurst (€ 14). Geschmorte Lammkeule wird
mit Kapern, Karottenpiree, Stangelkohl und
Brunnenkresse gereicht (€ 24). Als siifer
Abschluss in der kiihlen Jahreszeit Zitrusfrucht-
terrine mit Honigkuchen (€ 10).

GETRANKE: Deutsche Weine zu fairen Preisen, alle
auch per Glas.

ATMOSPHARE: Weiler Kalksteinhoden, anthrazit-
farbene Polsterstiihle, zwischen den Tischen
stehen Regale mit selbst gemachten Saucen,
Séften, Konfitiren zum Verkauf. Auch eigener
Gin, Pralinen, Kdse.

Hamburg > [4,5.19

[Stamm]Tisch @ ©

OT Winterhude, Miihlenkamp 54, 22303 Hamburg,
Tel. 040-30 95 30 30
www.stammtisch-restaurant.de

Di-Fr mittags und abends gedffnet,

Sa abends geoffnet

Hauptgerichte € 16-45

e

konzepT: Mitten in Winterhude befindet sich das
legere Restaurant mit wechselndem Ala-carte-
Angebot und Mittagstisch.

KiOcHE: Hier stehen die Produkte im Fokus, so-
wohl beim Mittagstisch als auch abends iiber-
zeugen die Gerichte. Tatar vom Heiderind mit
Brot (ab € 18,50) steht genauso auf der Karte
wie geschmorte Rote Bete mit Salsa verde und
Salzzitrone (ab € 12,50) und Nordsee-Seeteufel
mit Sobrasada und Spitzpaprika (ab € 23,50).
Alle Gerichte gibt es auch als kleinere Version.
GETRANKE: Gute Auswahl an europdischen
Weinen, dazu eine eigene kleine Aperitifkarte.
ATMOSPHARE: GroRformatige Kunst an den Wan-
den, reduziertes Interieur und gedeckte Farben,
dazu ein gut gelaunter und professioneller
Service. Im Sommer kann man draufsen sitzen.

Berliner Bahnhof ® ©

OT Altstadt, Deichtorstr. 1-2, 20095 Hamburg,
Tel. 040-20 98 23 92
www.berlinerbahnhof.com

Di-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 14-30

ebhryatyd

KONZEPT: Bistro-Bar-Location an den Deichtor-
hallen (Museum fiir moderne Kunst) — von
morgens bis spét abends geoffnet.

KUCHE: Inspiriert von einer italienischen Tagesbar
stehen viele Kaffees, fiir mittags Salat und ein
Pastagericht, etwa Spaghetti amatriciana mit
Tomaten, Chili, Pancetta und Pecorino (€ 16,50),
bereit. Abends geht es im mediterranen Stil
weiter mit Griiner Gazpacho mit Garnelen und
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Crolitons (€ 9), Krdutercrépe mit Ziegenkase,
Zwiebelconfit und Rucola (€ 15,50) und in der
Saison mit hausgemachten Tagliatelle, frischem
Triiffel und Pecorino (€ 22,50). ,Kleine Brote®,
etwa mit Bergkdse oder Tatar (5,50-6,50) fir
zwischendurch.

GETRANKE: Cocktails und Aperitifs wie ein Water-
melon Negroni. Weinauswahl mit namhaften
Winzern aus Deutschland, Italien und Frankreich.
ATMOSPHARE: Im schick gestylten, groRziigigen
Ambiente und an der Bar kehren Museums-
besucher, Touristen und Hamburger gern ein.
Terrasse.

Brechtmanns Bistro ® ©

OT Eppendorf, Erikastr. 43, 20251 Hamburg,

Tel. 040-4130 58 88
www.brechtmanns-bistro.de

Mi-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 20-52

bhye

KONZEPT: Legeres Bistro, puristisch-modern
gestaltet, von einem jungen Gastronomen-Paar.
kicHe: Norddeutsche und asiatische Gerichte,
kein Mix! Man startet etwa mit Thai Fish Cakes
mit Sweet Chili Sauce und Gewiirzsalat (€ 14)
oder Tatar vom Rinderfilet (von Hand geschnitten)
mit Kapern und Rostbrot (€ 17). Zum Hauptgang
ein sehr aromatisches Gemise-Thai-Curry (€ 20),
das sich mit weiteren Zutaten erganzen lasst.
Fiir die halbe Oldenburger Ente mit Beilagen
muss man tiefer in die Tasche greifen (ab € 48).

,Brechtmanns Bistro“: Eine besondere Empfehlung
ist die Oldenburger Ente mit Beilagen

GETRANKE: Gute Weinauswahl mit europadischem
Schwerpunkt, elf gibt es glasweise.
ATMOSPHARE: Mehrere Raume, die hell und leicht
asiatisch eingerichtet sind. Kleine Terrasse.
Beliebt bei den Eppendorfer Nachbarn.

Casse-Crolite ®

OT Neustadt, ABC-Strale 44-46,

20354 Hamburg,

Tel. 040-343373

www.casse-croute.de

Mo-Fr mittags und abends getffnet,

Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 23-64

ehrty

KONZEPT: Alteingesessenes Restaurant im fran-
zosischen Bistrostil, das vor einem Jahr in

neue Raume in der ABC-Stralke gezogen ist. Das
versierte Team ist geblieben.

KUCHE: Der Spirit ist franzsisch im legeren,
gemiitlichen Ambiente. Aus der Kiiche kommen
norddeutsche, franzosische und international
inspirierte Gerichte. Vorweg etwa Thunfisch-
Tatar mit StiRkartoffelcreme, Wakame-Algen und
Wasabiniissen (€ 20) oder Rinder-Tatar, klassisch
mit Creme fraiche und Pommes frites (€ 24).

Bei den Hauptgerichten haben Gaste die Wahl
zwischen Konigsberger Klopse (€ 21/24),
geschmorten Kalbshdckchen (€ 36) und

,Moules frites®, Miesmuscheln aus Danemark
mit Pommes frites (€ 26).

GETRANKE: Grolke Weinauswahl (150 Positionen)
mit besonderen Magnumflaschen.

ATMOSPHARE: Die neuen, modernen Raume im
zentral gelegenen und doch ruhigen ABC-Forum
verstrémen mit blanken Holztischen weiterhin
franzdsisches Flair. Neu ist die groe Terrasse fiir
den Sommer.

Cornelia Poletto ®® ©

OT Eppendorf, Eppendorfer Landstr. 80,
20249 Hamburg,

Tel. 040-480 2159
www.cornelia-poletto.de

Di-Sa mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 29-36

T el o 74

KoNzePT: In edlem Bistroambiente serviert
Kiichenchef Robert Stechmann mediterrane
Gerichte nach den Qualitatsvorgaben seiner
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Patronin Cornelia Poletto. Neben mehr als einem
Dutzend Gerichten a la carte gibt es auch ein
.Menu Degustazione® mit 4-8 Gangen (€ 79-170).
KUcHe: Oft italienisch inspiriert, manchmal auch
internationaler, offeriert das Poletto-Programm
Altbekanntes wie Gillardeau-Austern mit Schalot-
tenvinaigrette (Stiick € 7), Pappardelle mit
Kaninchenragout (€ 28) und — ewiger Standard
— Maisstubenkiiken mit Conny's Curry Champion
Dip (€ 29). Immer eine Verlockung: Antipasti

Tatar vom Irish Beef, Vitello tonnato, Fohrer
Miesmuscheln mit Chili Mafiosi und Black-Tiger-
Garnelen mit Limetten-Aioli.

GETRANKE: Weinkarte mit mehr als 100 Positionen.
Italien steht im Mittelpunkt, aber auch gute
deutsche Winzer sind vertreten.

ATMOSPHARE: Das kraftig aufgefrischte Interieur
bietet den Gésten mehr Freiraum zwischen den
Tischen und mehr Genuss im modern-eleganten
Ambiente. Stets prasent: der aufmerksame,
sehr freundliche Service. Sommers gibt es auch
ein paar Freiluft-Plétze vor dem Ecklokal.

Das Granat ®

OT Ottensen, Ottenser Hauptstr. 32,
22765 Hamburg,

Tel. 040-39 90 80 38
www.dasgranat.de

Mo-Sa abends gedffnet
Hauptgerichte € 21-30
mbhYaT
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alla famiglia (€ 80) mit Carpaccio, Fonduta verde,

»Cornelia Poletto“: edles Bistroambiente, mediterrane Kiiche und italienische Weine im schicken Eppendorf

KONZEPT: Junges, ldssiges Restaurant und Bar im
Szenestadtteil Ottensen.

KUCHE: Saisonal und regional, dabei kreativ
interpretiert. In farbigen Schalen kommen etwa
Ziegenkdse vom Hof Bachenbruch Radicchio,
Cashew, Grapefruit (€ 17), konfierter Eismeer-
saibling in Heilbutt-Nage mit Erbse und Radies-
chen (€ 19) und im Hauptgang Schaufel vom
Holsteiner Ochsen mit Maiscreme, gebackene
Zwiebel und Liebstackelmayo (€ 30). Alles
liebevoll angerichtet in kleinen Portionen.
GETRANKE: Die Bar lddt zu selbst kreierten Cock-
tails, zum Aperitif und zum Absacker. Ambitio-
nierte Weinauswahl, der Service berat kundig.
ATMOSPHARE: Innen und aulen dunkles Holz,

im Restaurantraum sorgen die Fensterfront und
dezente Leuchten fir passendes Licht.

Der erdbeerfressende Drache ® ©

OT Altstadt, Alsterufer 3, 20354 Hamburg,

Tel. 040-69 65 72 99
www.dererdbeerfressendedrache.de

Mo-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 15-23

@ahT

konzepT: Neuer Standort des erfolgreichen Pop-
ups mit kreativen kleinen Tellern. A la carte

und Menii im Omakase-Stil (auch vegetarisch).
kUcHE: Thorsten Gillert hat mit seinem Konzept ei-
nen ganz eigenen Stil kreiert: vier Komponenten,
in unterschiedlichen Texturen ergeben ein
Gericht. Fisch, Fleisch, Gemiise, Friichte, Krduter
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und Bliiten werden munter kombiniert — etwa
beim ddnischen Lachs (gebeizt), mit weilem
Spargel (mariniert), Forellenkaviar (gebeizt)

und Holunderbliiten (€ 18) oder bei der hoch-
aromatischen Makrele (gebraten) mit Rettich und
Riibchen (eingelegt und piriert), Ingwer (Sauce)
und Pak-Choi (gedamptt; € 18).

GETRANKE: Der Schwerpunkt der stets wechseln-
den Weinkarte liegt auf Bioweinen, gerne von
kleineren Giitern.

ATMOSPHARE: In die ehemaligen Rdume der ,Gu-
ten Botschaft® von Tim Mélzer ist der ,Drache®
eingezogen. Im loftartige Innenraum steht die of-
fene Kiiche im Mittelpunkt, lose, im groRziigigen
Abstand verteilt sind die blanken Holztische. Von
den Tischen draufen hat man Alsterdirektblick.

Dim Sum Haus @ ©

Kirchenallee 37, 20099 Hamburg,

Tel. 040-280 2312

www.dimsumhaus.com

Mo-Fr mittags und abends gedffnet,

Sa, So abends gedffnet

Hauptgerichte € 14-36

& Tt

konzepT: Das in dritter Generation gefiihrte chine-
sische Restaurant gegeniiber des Hauptbahnhofs
ist bekannt fiir seine Dim-Sum, die authentisch
zubereitete Peking-Ente und kantonesische Spe-
zialitaten. Taglich mittags und abends gedfinet

— Reservierung empfohlen.

KUcHE: Chinesische Dim-Sum-Meister formen tag-

lich in Handarbeit mehr als 30 Sorten Teigtaschen,

fiir die es eine separate Karte gibt, grandios sind
etwa die ,Xiao Long Bao" mit Ibéricofleisch und
Briihe, dazu Essig-Dip (€ 8), oder ,Har-Gau® mit
Garnelen-Bambus-Fiillung im durchscheinenden
Teig (€ 8,50). Dazu kommen mehrere Meniis,
darunter ein Pekingenten-Menii fiir zwei Personen
(€ 49 pro Person). Die kantonesische Grillkunst
Siu-laap (,gerdstetes Fleisch®) zeigen die Kdche
bei ,Cha Siu” etwa, rétlich glanzendes Schweine-
fleisch, dabei werden Trocknungstechniken

mit Marinaden kombiniert, die Fleischstiicke in
bauchigen Ofen saftig gegart und gerdstet.
GETRANKE: Kleine internationale Weinkarte.
atMospHARE: Der Interior Designer Thai Cong hat
einen elegant-authentischen Mix geschaffen

mit Holzschnitzereien, skulpturalen Vasen und
einer Drachentapete in Gold und Bordeaux.

el local ©

OT Nienstedten, Elbchaussee 477,

22587 Hamburg,

Tel. 040-86 37 42

www.el-local.de

Di-Fr abends gedffnet, Sa, So mittags und
abends geoffnet

Hauptgerichte € 5-14

ety

konzepT: Café und Restaurant auf dem Geldnde
des Tennisclubs Blankenese direkt am Hirschpark
gelegen.

KUcHE: Spanische Tapas (€ 5-8) stehen auf der
grolRen Schiefertafel — das Betreiberpaar lebt
seine kulinarische Liebe zur Iberischen Halbinsel
gekonnt aus. Hier ist alles hausgemacht, gern mit
Biozutaten — etwa maurische Fleischspiefchen
Biohiihnern, Linsensalat mit Lammwdirstchen,
gratinierter Ziegenkase mit Zwiebelconfit, ge-
fiillte Piquillo-Paprika und gerducherte Sardinen
auf Rostbrot mit scharfer Tomatensalsa. Nachmit-
tags selbst gebackener Kuchen, ausschlieRlich
aus Dinkelmehl.

GETRANKE: Kleine spanisch geprdgte Weinauswahl.
ATMOSPHARE: Am Rande des Hirschparks idyllisch
gelegen. Heller, freundlicher skandinavischer Stil
im Gastraum, grofe Gartenterrasse.

Gallo Nero ® ©

OT Winterhude, Sierichstr. 46,

22301 Hamburg,

Tel. 040-27 09 22 29

www.gallo-nero.net

Mo-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 28-35

@bhryte

KONZEPT: Etablierte Adresse fiir feine italienische
Kliche mit groRer Weinauswahl. Separater
Alimentari mit Tagesgerichten und Feinkost.
KUCHE: Gastgeber Corrado Falco bindet immer
mehr die nachste Generation ein, um die Betrieb
weiterzufiihren. Italienische Klassik wird hier in
ebenso klassischen Ambiente geboten — das
Carpaccio wird mit Fleisch vom Piemontesischen
Fassona-Rind gemacht und mit Rucola und
gehobeltem Parmesan serviert (€ 16,90), der
Wolfsbarsch gart in der Salzkruste (€ 29,80).
Den Status eines Signature Dishes haben

die hausgemachten feinen Bandnudeln in der
Parmesanwaffel mit Triiffeln.
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n GETRANKE: Die Weinauswahl umfasst 200 Positio-
nen mit vielen Prestigeflaschen. Offene sind ab
€12 pro Glas (0,2 ) zu haben.
ATMOSPHARE: Weinkistenplatten, Weinregale und
Kunst schmiicken die Wande, groRe Fenster
geben den Blick in den Garten frei. Viele Stamm-
gaste — auch zum Businesslunch.
Henriks ® ©
OT Rotherbaum, Tesdorpfstr. 8, 20148 Hamburg,
Tel. 040-288 08 42 80
www.henriks.cc
Mo-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 24-108
e@hyT
KONZEPT: Stylishes Restaurant nahe dem Damm- »Hygge*: saisonal und regional die Kiiche,
torbahnhof in ruhiger Lage. Grokes A-la-carte- skandinavisch-gemiitlich das Design
Angebot. Bar.
KUCHE: Viele Vorlieben und Geschmdcker werden | KUCHE: Saisonal, regional — immer kreativ inter-
bedient — von Austern, Steaks und Kaviar bis pretiert. Von der eigenen Farm kommen die
Salatvariationen und Pasta. ,Salat Henriks® Zutaten fiir den Salat mit eingewecktem Gemdise,
besteht aus Wildkrautern, Blattsalaten, Chicorée, Kerndl und Sonnenblumenkernen (€ 18). Zur
Radieschen und Nlssen mit French Dressing Brunnenkresseschaumsuppe passen Onsenei
(€ 16), das Tataki (ganz kurz angebraten) vom und Quinoa (€ 9). Den lauwarmen Oldenburger
schottischen Lachs wird mit Yuzusauce, Ingwer, Saibling mit Kaviar-Beurre-blanc, Blattspinat und
Wakame-Algensalat, Wasabi-Dip und Tobikko- Sauerteig gibt es in zwei GroRen (€26/39).
Kaviar serviert (€ 26). Im Hauptgang Oktopus mit | GeTRANKE: GroRe Barkarte mit Cocktails, Whisky,
Limette, Kapern, Oliven und Meerfenchel (€ 29). Rum. Kleine Weinauswahl aus Europa im Offen-
Fiir Vegetarier gibt's Tempura mit Gemiise aus ausschank. Sommelier Lennart Wenk hat eine ful-
den Vierlanden mit Sweet-Chili-Melonendip und minante Karte mit besonderen Flaschen zusam-
Yuzu (€ 22). Steak-Karte mit vielen Beilagen. mengestellt.
GETRANKE: Umfangreiche Weinauswahl im ATMOSPHARE: Ledersessel, Felle, dicke unbehan-
begehbaren Weinklimaschrank, Champagner — delte Balken — so sieht der Hygge-Stil aus. In der
Cocktails und Aperitifs von der Bar. Mitte ein Kamin. Im grofen, hohen Raum kann
ATMOSPHARE: Licht und modern designt mit bo- es laut werden, wenn die grofen runden Tische
dentiefen Fenstern und grokformatigen Fotos, mit Friends & Family belegt sind. Schoner Garten.
verstromt das Restaurant elegantes und zugleich
entspanntes Flair. Jing Jing ®

OT Eimsbiittel, Waterloohain 7,

Hygge @ © 22769 Hamburg,
OT GroR Flottbek, Baron-Voght-Strafe 179, www.jing-jing.de
22607 Hamburg, Di-Sa abends gedffnet
Tel. 040-82 27 4160 Hauptgerichte € 16-20
www.hygge-hamburg.de mhyaty
Mo-Sa abends gedffnet KonzepT: Lassiges Bar-Restaurant in einem Hinter-
Hauptgerichte € 29-45 hof mit moderner Thaikliche.
ebhyat KUCHE: Vorweg passt etwa ein Rindertatar mit
konzerT: Modernes Landhaus im trendigen thailandischer Gewtlrzpaste, Cashews und Thai-
Skandinavien-Look. A-la-carte, Meniis und krdutern (€ 15,90), einen schinen Biss hat der
Sharing-Angebote. Bar. dry-aged Hamachi aus Danemark mit Nam-Prik-
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eintopf mit gebratenen Garnelen, Rostbrot und “
Sauce rouille (€ 32,50).
GETRANKE: Die Weinauswah! (70 Positionen)
besteht fast ausschlieRlich aus Bioweinen und
Abfiillungen kleiner Betriebe.
ATMOSPHARE: Im kleinen bistroartigen Raum
sitzt man in frohlichen Runden (kann etwas laut
werden), draufen warten im Sommer einige
Tische vor dem griin bewachsenen Eingang.
Le Plat du Jour ® ©
OT Altstadt, Dornbusch 4, 20095 Hamburg,
Tel. 040-32 1414
www.leplatdujour.de
Mo-So 12-22
Sauce, Minze und Koriander (€ 16,60). Viel Hauptgerichte € 22-31
Wumms haben die gebratenen Meeresfriichte mit | @&t
frischem griinem Pfeffer Meeresfriichte (€ 18,60), | konzepT: Alteingesessenes franzdsisches Bistro
Veganer werden gllicklich mit gebratener Au- in original erhaltenem Ambiente.
bergine mit Thai-Basilikum und hausgemachter KUCHE: Das ,Plat du Jour” von Patron Jacques Le-
veganer Fischsauce (€ 14,60). mercier ist Kult. Wer authentische Bistrogerichte
GETRANKE: Kleine, hauptséchlich deutsch orien- schétzt wie Duo de Terrine Maison (hausge-
tierte Weinkarte. Viele Cocktails an der Bar. machte Pastete ) (€ 16,90), gebratene Blutwurst
KoNzZEPT: Lichterketten und ein Leuchtschriftzug (Boudin noir), Nieren in Dijonsenfsauce und vor
kennzeichnen auRen die schuppenartige Loca- dem Dessert einen Késeteller — der ist hier rich-
tion. Drinnen schmiicken viele Lampen den tig. Keine Kompromisse, kein Schnickschnack!
Raum, man nimmt an Holztischen Platz und wird GETRANKE: Rein franzosische Karte mit Blancs,
freundlich geduzt. Je spéter der Abend, desto Rouges und Rosé — offen (ab € 9/0,2 I) und in der
lauter die Musik. Flasche.
ATMOSPHARE: Wie in Frankreich mit alter Holz-
Kleine Brunnenstrasse 1® vertdfelung, Spiegelwand und Fliesenboden,
OT Ottensen, Kleine Brunnenstrale 1, darauf weiR eingedeckte Tische. Routinierter,
22765 Hamburg, teils franzosischer Service. Sommerterrasse.
Tel. 040-399077 72
www.kleine-brunnenstrasse.de Lenz Restaurant ® ®
Di-Sa abends getffnet OT Duvenstedt, Poppenbiitteler Chaussee 3,
Hauptgerichte € 25-36 22397 Hamburg,
ahyty Tel. 040-60 55 88 87
KONZEPT: Beliebter Nachbarschaftstreff — Andreas | www.restaurant-lenz.de
Steinwandt gehdrte zu den Pionieren fiir feine Mo, Do-So mittags und abends gedffnet
saisonal und regional orientierte Kiiche. A la Hauptgerichte € 20-35
carte und als Uberraschungsmeni (€ 52-72). ahraty
Winzerabende, Olivendl-Tastings, Workshops und | konzepT: Regional orientiert mit Anspruch am
Olivendl-Menis. nordlichen Stadtrand von Hamburg.
KUCHE: Kleine Karte mit norddeutsch geprdgten KUcHE: Patron Leslie Himmelheber variiert die Tra-
Gerichte der Saison mit neuem Twist, etwa Erb- ditionsgerichte aus dem Norden ganz behutsam,
sensiippchen mit Minze, gezupfter Rauchforelle die Qualitat der Produkte steht im Mittelpunkt,
und Crofitons (€ 14,50), danach vielleicht gerds- etwa bei Duvenstedter Labskaus mit Rollmops
teten Blumenkohl mit Jaipur-Curry, Chili und und Spiegelei als Vorspeise (€ 10,50). Den Status
Tahini-Joghurt (€ 25,80) oder ligurischen Fisch- eines Hausklassikers hat der mediterran inspi-
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rierte Teller ,Salat Land & Meer® mit Riesengar-
nele, Rinderfilet (€ 19,50). Saftig und miirbe sind
die geschmorten Kalbsbackchen mit cremiger
Polenta, Spitzkohl und Salzkirschen (€ 34,50).
GETRANKE: Die Weinkarte bietet gute Namen aus
Deutschland und eine kleine Auswahl aus Frank-
reich, Italien und Ubersee. 11 Offene (ab €10/0,21).
ATMOSPHARE: Das modern eingerichtete Restau-
rant nebst Wintergarten ist hell und licht und
wirkt mit viel Holz (Mdbel, Bar, Fukboden)
trotzdem gemdtlich.

Nil®

OT St. Pauli, Neuer Pferdemarkt 5, 20359 Hamburg,
Tel. 040-439 78 23

www.restaurant-nil.de

Mi-Mo abends gedffnet

Hauptgerichte € 18-36

mebyty

KONZEPT: Legeres Restaurant im Stadtteil St. Pauli
mit wechselndem A-la-carte-Angebot und einem
Meni mit finf Gangen.

KUCHE: Saisonale Zutaten spielen in der mediterra-
nen Regionalkiiche eine grofe Rolle. Irische Fel-
senauster (€ 3,50/5t.) wird mit gut abgeschmeck-
ter Vinaigrette serviert, Bohnenpiiree kommt mit
gebratener San-Marzano-Tomate und Saueramp-
fer (€14,50), und als Hauptgang gibt es Brust und
Keule vom Beelitzer Huhn mit Kartoffelterrine und
Pfifferling-Rahmsauce (€ 29). Gebratene Artischo-
cken mit Spinat und hausgemachten Zitronen-
gnocchi (€ 22) ist eines der veganen Gerichte.
GETRANKE: Fair kalkulierte Weinkarte, auf der sich
sowohl Klassiker als auch Newcomer finden.
ATMOSPHARE: Im Sommer sind die besten Platze
auf der Terrasse oder direkt vor dem Restaurant,
innen herrscht angenehme Bistroatmosphare.
Besondere Pldtze gibt es auf der Galerie mit Blick
auf die Bar von oben.

Nomad Restaurant Hamburg ® ©

OT Rotherbaum, Alsterufer 1, 20354 Hamburg,
Tel. 040-84 60 90 02

www.nomad-restaurant.de

Mo-Fr abends gedffnet

Hauptgerichte € 20-40

@hryrs

KONZEPT: Restaurant im Lounge-Stil mit Bar direkt
an der Alster gelegen mit japanischer Fusion-Kii-
che. Mittags gedffnet, beliebter After-Work-Treff.

KUCHE: Spicy Edamame (Sojabohnenkerne) mit To-
garashi-Pfeffer und Nori-Algen-Flakes (€ 10) passt
zum Aperitif, als Vorspeise Beef Tatar mit Mizuna-
Salat, confiertem Eigelb, Umeboshi (Salzpflaume),
Kaviar und Papadam-Fladen (€ 20). Das Secreto
vom Ibérico-Schwein mit Yakiniku-Zwiebeln und
Aioli vom schwarzem Knoblauch (€ 26) Idsst sich
auch teilen. Auswahl an Sashimi, Nigiri und Rolls.
GETRANKE: Groke Champagner- und Cocktailaus-
wahl, Weinkarte mit europdischem Schwerpunkt.
ATMOSPHARE: Innen wurde die Decke wurde
schwarz gestrichen, Sitzbdnke und Stiihle im sind
mit hellem Samt bezogen, filigrane Kronleuchter
gehdren dazu. Die LED-Wand hinter dem Bartre-
sen und beleuchtete Weinregale sorgen fiir wei-
tere Effekte. Terrasse mit Loungemabeln.

Paolas Bar & Deli ®

OT Eppendorf, Goernestrale 1, 20249 Hamburg,
Tel. 040-46 00 27 40

www.cornelia-poletto.de

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 10-30

@heye

konzepT: Direkt zwischen Cornelia Polettos
Restaurant und ihrer Kochschule befindet sich
ihre Weinbar, die sie nach ihrer Tochter benannt
hat. Zum Wein gibt es die passenden Gerichte
in ldssiger Atmosphare.

KUCHE: Italienisch inspiriertes Barfood in grofer
Auswahl. Pinsa (kleine Sauerteig-Pizza) mit Lachs
und Kaviar (€ 15,50), BBQ Spareribs (€ 16,50)
oder Rindercarpaccio mit Salz-Pistazien (€ 17,50)
stehen auf der Karte. Italo-Fritten mit Basilikum
Mayo (€ 750) diirfen natirlich nicht fehlen,
genauso wie Sardinen-Crostini mit eingelegten
Zwiebeln (€ 15). Durchweg sind alle Gerichte
von hoher Qualitat und handwerklich sehr gut
2ubereitet.

GETRANKE: Wein und frisch gemixte Drinks gibt es
am schonen Marmortresen.

ATMOSPHARE: Stilvolle Einrichtung, lebhaftes Am-
biente — fiihlt sich an wie in ltalien.

petit bonheur ® ®

OT Neustadt, Hiitten 85-86, 20355 Hamburg,
Tel. 040-33 4415 26
www.petitbonheur-restaurant.de

Mo-Fr mittags und abends gedffnet,

Sa abends gedffnet
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Hauptgerichte € 19-62

@hwyte

koNzEerT: Patron Erglin M. Uysal flihrt sein Restau-
rant mit Erfolg — franzdsisches Flair im Brasserie-
Stil und liebenswiirdige Gastfreundschaft.

KUCHE: Brasserie-Standards wie Fines-de-claire-
Austern mit Schalottenvinaigrette (Stlick € 4),
Jakobsmuscheln mit Belugalinsen (Stiick € 7) und
Lyoner Wurst vom Grill mit Sauerkraut (€ 19).
Feine franzosische Cuisine bei den Hauptgerich-
ten geniefen: Steinpilz-Ravioli mit Comté (€ 36),
Elsdsser Sauerkraut mit Boudin noir (€ 33) oder
gar dry-aged Filet de Boeuf ,Café de Paris” mit
Sauce béarnaise (€ 62).

GETRANKE: Deutsche und franzosische Anbau-
gebiete sind auf der Karte mit renommierten
Weinen vertreten.

ATMOSPHARE: Originalgetreuer kann das Ambiente
auch in einer Pariser Brasserie nicht sein: Riesige
Propeller und Kronleuchter unter der Decke
facheln die Luft, dazu Spiegel an den weinroten
Wénden. Hier fiihlen sich Neulinge ebenso wohl
wie die Stammgaste. Aufmerksamer Service.

Poletto Winebar ©

OT Eppendorf, Eppendorfer Weg 287,
20251 Hamburg,

Tel. 040-38 64 47 00
www.poletto-winebar.de

Mo-Fr mittags und abends gedffnet,
Sa, So abends gedfinet
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Hauptgerichte € 19-39

@ehwyte

koNzepT: Grolke Weinbar mit italienischer Kiiche
von Sommelier Remigio Poletto.

KUCHE: Als Einstieg und zum Teilen empfiehit sich
die Etagere mit Schinken, Salami, Mortadella

(€ 34). Danach etwa Leber auf venezianische Art
(mit Tropea-Zwiebeln; € 29,50) oder eine Tagliata
vom Dry-aged-Steak von der Metzgerei ,vizenz-
murr® aus Bayern (€ 39). Pizza gibt es auch,

zum Beispiel mit junger Salami aus dem Veneto
(€16,50)

GETRANKE: Die Auswahl ist gro® und ruft selbst-
bewusste Preise auf. Auf die Empfehlungen von
Remigio Polettto ist Verlass.

ATMOSPHARE: Die grofe Weinbar ist ein beliebter
Treff — in den stuckverzierten, hohen Rdumen,

an der Bar, auf der Terrasse ist immer Betrieb und
gute Stimmung.

Restaurant Félix ® ®

OT Nienstedten, Rupertistr. 26, 22609 Hamburg,
Tel. 040-53 7519 21

www.felix-restaurant.com

Di-Fr abends gedffnet,

Sa mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 28-44

bty

KONZEPT: Legeres, junges Bistro mit klassischer
franzosischer Kiiche. Im Menii (€ 1M) und a la
carte.

- m
¢ ;!ili'-lll

,Poletto Weinbar“: In dem beliebten Treff genieRen Géste zu den guten Weinen italienische Klassiker
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n KUCHE: Félix Bechtolf hat in ,Jacobs Restaurant”
bei Thomas Martin gelernt und seinen Stil in fran-
z0sischen Spitzenhdusern perfektioniert. Von
bestem Handwerk zeugen Paté en croute (Pas-
tete im Teigmantel) mit Foie-gras-Stiickchen und
kleinem Salat (€ 24), zart-schmelzender gebacke-
ner Kalbskopf mit Sauce Remoulade (€ 30) und
vor allem die samtige Bouillabaisse mit Wolfs-
barsch, Jakobsmuscheln und Gambas (€ 42).
GETRANKE: Weinkarte mit franzosischem Fokus (40
Positionen, 10 per Glas).

ATMOSPHARE: In der neu gestalteten Villa nahe der
Elbchaussee nimmt man drinnen im puristisch
modernen Ambiente an kleinen Holztischen
Platz, draufen im Kiesgarten wird im Sommer
eingedeckt. Hier verweilt man auch gern fiir Ape-
ritifs und Digestifs.

Restaurant Klinker ® ©

OT Harvestehude, Schlankreye 73,

20144 Hamburg,

Tel. 040-357014 35
www.restaurant-klinker.de

Mo-Fr abends gedffnet

Hauptgerichte € 15-22

ehbhYatyd

konzepT: Hier wird auf Nachhaltigkeit geachtet,
ohne dogmatisch zu sein, ein legeres Restaurant
fiir einen geselligen Abend.

,»Klinker“: Grilled Cheese Sandwich mit Sauerkraut -
dazu passt ein Glas Wein von der interesssanten Karte

kicHe: Alle Gerichte kdnnen geteilt werden, wes-
halb auch keine Vorspeisen auf der Karte stehen.
Ob Spitzkoh! mit Champignons, Senfsaat und
Nussbutter (€ 16), Grilled Cheese Sandwich mit
Sauerkraut (€ 17) oder Fried Chicken ,Klinker-
style® (€ 22) — alles kommt aus der Region und
ist auf den Punkt zubereitet. Es lohnt sich, mit
mehreren die Karte durchzuprobieren und so die
Bandbreite der Kiiche zu entdecken.

GETRANKE: Biodynamische Weine bilden den Kern
der Weinkarte, auch Newcomer der Weinszene
finden sich hier.

ATMOSPHARE: Entspannt und freundlich ist das Am-
biente. Die Gaste sitzen an blanken Holztischen,
und der Service ist charmant und mit Humor.

Restaurant Stiiffel ® ©

OT Eppendorf, Isekai 1, 20249 Hamburg,

Tel. 040-60 90 20 50

www.restaurantstueffel.de

Mi-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 26-44

@2hTY

konzerT: Modern interpretierte regionale und
mediterrane Gerichte im glésernen Restaurant
direkt am Isebekkanal.

kUcHe: Ondrej Kovar kommt aus der Spitzenkiiche
und hat mit seinem Team einen Ort fiir unkomp-
lizierten Genuss geschaffen. Fiir seinen Stil steht
etwa das ,Hirschtello® mit Kapern und Wild-
krautersalat (€ 18) und die Gurkenkaltschale mit
Buttermilch, Pastrami und Gin (€ 12). Merguez
werden mit Aligot (Kartoffel-Kdse-Piiree), Wachs-
bohnen und sémiger Jus serviert (€ 29). Blut-
orange mit Macadamia, Hafer und Buttermilch

(€ 13) ist ein frischer, leichter Abschluss.
GETRANKE: Grolke Weinauswahl mit 1000 Positio-
nen und dem Schwerpunkt auf Deutschland

und Frankreich — separate Weinbar fiir Events
und Veranstaltungen.

ATMOSPHARE: Innen lichtdurchflutet und zeitgemaf
aufgefrischt im Industriestil. Wunderbar ist die
grofe Terrasse.

Stock’s Restaurant ® ©

OT Poppenbiittel, An der Alsterschleife 3,
22399 Hamburg,

Tel. 040-61136 20

www.stocks.de

Di-So mittags und abends gedffnet
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Hauptgerichte € 12-48

ebhwryYaty

koNzEerT: Das stylishe Restaurant im Norden
Hamburgs fahrt zweigleisig: norddeutsche Kiiche
sowie asiatisch inspirierte Teller. Mittagstisch.
Eventlocation ,Jagdhitte”,

KUCHE: Heiko Stock hietet Sashimi, Sushi-Rollen
und Tempura sowie beliebte Standardgerichte.
Sein Stil ist ippig, gerne angereichert mit Triiffel,
mit vielerlei Zutaten bei den Sushirollen wie
,Heiko’s Hot Crazy®, mit Lachs, Tunfisch, Crab-
meat, Gurke, Avocadocreme und Lauch, kurz frit-
tiert, mit Spicy Mayo und Teriyaki-Dip wie (€ 17).
JVitello Spezial” kommt ohne Kalb aus, dafiir lie-
gen rohe Thunfischscheiben in Thunfischsauce,
dazu zwei frittierte Garnelen (€ 19). Im Hauptgang
stehen etwa Hamburger Pannfisch und Zander
auf Rahmsauerkraut zur Wah! (je € 29,50).
Beliebte Fleischgerichte: Currywurst mit Triiffel-
pommes (€ 12), Surf & Turf-Burger (€ 26).
GETRANKE: Die Weinkarte umfasst 115 Positionen
mit immer neuen Tagesempfehlungen.
ATMOSPHARE: Die Gastrdume im idyllischen
Reetdachhaus sind dunkel gestylt mit einigen
Goldakzenten, Highlight ist die groRe Terrasse
mit unverbautem Blick in den Wald.

The Lisheth ®

OT Altstadt, Deichstr. 32, 20459 Hamburg,

Tel. 040-36 09 67 67
www.cantinepapalisbeth.de

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 28-59

bty

konzepT: Norddeutsche Kiiche mit modernem
Twist — guter Lunch, gute Fischbrétchen. Abends
ambitionierter und hochpreisiger.

KUCHENSTIL: André Stolle hat dazu beigetragen,
die historische Deichstrake kulinarisch aufzuwer-
ten. Mit Lieblingsgerichten zum Mittag wie Radic-
chio-Risotto mit Birne, Salbei und Gorgonzola

(€ 1), hausgerduchertem Forellenfilet mit Dill-
gurken und Stampfkartoffeln (€ 13) und Wiener
Saftgulasch mit Spatzle (€ 13). Beliebt sind die
Fischbrétchen, etwa das ,Bremer® mit Fischfrika-
delle und Senf-Kraut-Salat. Abends stehen Fish &
Chips de luxe auf der Karte mit doppelt frittierten
Pommes und Triiffel-Ponzu-Remoulade (€ 28),
der Fisch des Tages kommt mit Garnelenkrapfen,
Blumenkohl im Bouillabaissesud (€ 39).

»The Lisbeth“: André Stolle bietet Norddeutsches -
von Fischbratchen bis Fish & Chips de luxe

GETRANKE: Kleine, international ausgerichtete
Weinkarte und exklusiv in Hamburg Weine vom
Gut Ulrich Frey (Rheinhessen).

ATMOSPHARE: Drinnen luftiger Industrielook mit
blanken Holztischen, schone Terrasse.

Tims Restaurant ® ©

GroRe Elbstr. 27, 22767 Hamburg,

Tel. 040-311710 07

www.tims-restaurant.de

Mo-So mittags und abends getffnet
Hauptgerichte € 16-65

ehwyT

konzepT: Direkt am Fischmarkt hat sich Gastro-
nom und Koch Tim Lang mit einem abwechs-
lungsreichen Kiichenprogramm aus weltlaufigen
und norddeutschen Gerichten selbststandig
gemacht.

KUCHE: Mittags tberwiegt Regionales wie Kartof-
felsuppe mit Schnittlauch (€ 10) und Scholle
Finkenwerder Art mit krossem Speck (€ 20). Auf
der Abendkarte klingt das Angebot internationa-

ler mit Brunnenkressesuppe mit Lachstatar (€ 16),

geflimmter Gelbflossenmakrele mit Mandel-
Avocado-Creme (€ 25) und Maispoulardenbrust
mit buntem Bohnencassoulet und Triiffel (€ 38).
Vegetarisch: Rote Bete aus der Salzkruste mit
Apfel-Meerrettich-Couscous (€ 28).
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»Tims Restaurant*: Zum Blick auf die Elbe gibt es
etwa Kalbstatar mit Belper Knolle

GETRANKE: International aufgestellte Weinkarte,
die auch preisgiinstige Begleiter zu den Kiichen-
kreationen bietet.

ATMOSPHARE: Schickes stilvoll-modernes Interior-
design — inklusive bequemer Sitzmdbel und
Ledersets auf den Tischen. GroRziigig dimensio-
nierter Gastraum mit Bar und Blick auf die Elbe.

Tortue Brasserie ®

OT Innenstadt, Stadthausbriicke 10,

20355 Hamburg,

Tel. 040-334 4140 23
tortue.de/de/restaurant/brasserie-hamburg
Mo-So mittags und abends geoffnet
Hauptgerichte € 25-70

ehwryets

konzepT: Im Stil einer franzdsischen Brasserie bie-
tet das Restaurant im Hotel Tortue Friihstiick,
Lunch und Dinner. Abends recht hochpreisig.
KUCHE: Klassische franzosische Kiiche mit einigen
Ausfliigen nach ltalien und Marokko. Die Mittags-
karte bietet Entenlebermousse vorweg mit
Cranberrykompott, fermentiertem Pfeffer und
gerdstete Brioche (€ 16), danach etwa Doraden-
Filet mit mediterranem Bohnengemiise, Gnocchi
a la parisienne und Beurre blanc (€ 25).

GETRANKE: Frankreich steht auch im Mittelpunkt
der Weinkarte (60 Positionen), 14 Weine gibt es
glasweise.

ATMOSPHARE: Die eleganten, blau-grau designten
Réume bieten mit Lederb&nken in Nischen und
kleinen runden Tischen vor den hohen Fenstern
ganz unterschiedliche Sitzgelegenheiten.

Weinstube Zur Traube ®

OT Ottensen, Karl-Theodor-StraRe 4,

22765 Hamburg,

Tel. 040-66 97 7172

www.traube-hamburg.com

Do-Sa abends gedffnet,

So mittags und abends gedffnet

Hauptgerichte € 22-35

ehtay

konzepT: Weingenuss und moderne Regiokiiche
in den zum Teil unter Denkmalschutz stehenden
Rdumen der historischen Stube.

KUcHe: Sommelier Kristian Haas und Theres
Neuhaus haben hier ihr eigenes Projekt verwirk-
licht — eine fulminante Weinauswahl mit 400 Po-
sitionen und eine kreative, nachhaltig orientierte
Kiiche. Die Rinderzunge vom Alster-Waguy

etwa (Ziichterin Anna Butz) kommt mit dreierlei
Erbsen und samtiger Meerrettichsauce auf

den Teller (€ 27). Immer eine Empfehlung ist das
Entenleberparfait mit warmer Brioche (€ 17).
GETRANKE: Es lohnt sich, mit Kristian Haas ins
Gesprdch zu kommen — nur so sind Neuent-
deckungen moglich.

ATMOSPHARE: Drinnen wurde behutsam renoviert,
der alte Charme ist geblieben. Der Raum im
ersten Stock soll bald dazukommen. Kleiner
AuRenbereich auf dem Trottoir.

Witwenball ® ©

OT Eimsbiittel, Weidenallee 20,

20357 Hamburg,

Tel. 040-53 63 00 85

www.witwenball.com

Mi-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 24-32

eahyYTay

KONZEPT: Szeniges Restaurant mit zeitgemdRer
Kiiche und Weinschwerpunkt.

kUcHe: Die Inhaber Julia und Axel Bode wahlen
die Produkte fiir die kreativen Gerichte genauso
sorgfaltig aus wie die Weine — gerne bio, gerne
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regional, etwa fiir Erbsen-Pannacotta mit Falafel,
Ayran, Granatapfel und Minze (€ 16), das
Seafood-Pot-au-Feu kommt mit Fregola-Sarda-
Pasta und Bouillabaisse-Schaum (€ 23). Sonntag
ist Wiener-Schnitzel-Tag (€ 29).

GETRANKE: Handwerkliche Weine abseits des Main-
streams sind auf der fulminanten 390 Positionen
umfassenden Karte vertreten. Uberwiegend aus
Deutschland, Osterreich, Frankreich, Spanien,
Portugal und Siidafrika kommen die Gilter, die
biodynamisch, biologisch oder naturnah arbeiten.
ATMOSPHARE: Ehemals ein Tanzlokal (,Elfriedes
Witwenball“), ist das Art-déco-Flair erhalten.
Innen schick und farbenfroh. Kleiner AuRen-
bereich mit Olivenbaumchen.

Wolfs Junge @ ©

OT Uhlenhorst, Zimmerstr. 30,

22085 Hamburg,

Tel. 040-20 96 5157

www.wolfs-junge.de

Mi-Sa mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 22-36

@hwre

konzepT: Nachhaltiges und regional orientiertes
Restaurant, in dem zu 100 Prozent mit Biozutaten
gearbeitet wird. Abends gibt es ein Menii, mit-
tags Gerichte a la carte.

kUcHE: Kiichenchef und Inhaber Sebastian Junge
pflegt enge Beziehungen zu Biobauern aus der
Region, Transparenz und Herkunft der Produkte
sind elementarer Bestandteil des Restaurants.

So auch auf der Mittagskarte mit Curry vom Wend-
landlamm und Géttinger Linsen mit Dinkelreis

(€ 26), Buchweizenrisotto mit Kohlrabi, Friihlings-
lauch und Sammatzer Hartkdse (€ 24) oder gebra-
tene Lammleber mit Kartoffelpliree und Bohnen
aus eigener Ernte (€ 26). Raffinierte Gerichte,

die sich vom (iblichen Mittagsangebot abheben
und das Handwerk der Kiiche zeigen. Faire Preise
auch beim Mittagsmeni mit zwei oder drei Géngen
(€ 32-39.

GETRANKE: Gut sortierte Weinkarte mit Schwer-
punkt auf Deutschland und nachhaltig angebau-
ten Weinen.

ATMOSPHARE: Mitten in einem Wohnviertel
gelegen, ladt das gemiitliche Restaurant zum
entspannten Mittag- und Abendessen ein.

Im Sommer sind die besten Plétze auf der neuen
Holzterrasse.

XO Seafoodbar ® @

OT St. Pauli, Paul-Roosen-Str. 22, 22767 Hamburg,
Tel. 0151-72 42 30 46

www.thisisxo.de

Mi-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 18-32

mhyty

KONZEPT: Lebendiges Bar-Restaurant im Herzen
von St. Pauli mit Schwerpunkt auf Fisch und Mee-
resfriichten, begleitet von regionalem Gemise.
Alle Gerichte a la carte, zusétzlich gibt es ein
Chef's Choice Menti.

kUcHE: Inhaber Fabio Haebel bezieht fiir sein
Restaurant die besten Produkte aus dem Meer
und orientiert sich dabei an der saisonalen
Verfligbarkeit. Nori-Cracker mit Fisch-Tatar und
Sauerampfer (€ 12) gibt es immer, ebenso die
~Pasta Krabbe® mit Krabbenbisque und Forellen-
kaviar (€ 26). Je nach Verfligharkeit wechselt
der Catch of the day oder Crudo vom Tagesfang,
im Friihsommer mit Rhabarber, Spargel und
Pistazien (€ 19). Apfelkuchen mit Haselnusseis
und Fichtensprossen (€ 12) ist ein Klassiker,
Erdbeersalat mit Buttermilcheis (€ 10) ein Som-
merdessert.

GETRANKE: Europadisch gepragte Weinkarte und
Signature Drinks.

ATMOSPHARE: Entspannte und offene Atmosphdre
mit Platzen an der offenen Kiiche oder im hellen,
skandinavisch eingerichteten Gastraum. Im Som-
mer gibt es einen kleinen Aukenbereich.

Yaku @ ©

OT Rotherbaum, SchliiterstraRe 79,

20146 Hamburg,

Tel. 0176-23 57 04 02

www.yaku-restaurant.de

Di-Fr abends gedffnet,

Sa, So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 10-17

@he

koNzepT: Authentische, kreative peruanische
Kiiche mit leichtem mexikanischen Einschlag —
Ceviche plus Tacos.

KUCHE: Frisch und spicy ist die peruanische Rich-
tung mit einem ,Crudo” Melonenwiirfel, Kokos-
Limetten-Sauce, Kapern und weiler Riibe (€ 10);
ein Muss ist das Ceviche mit Wolfsbarsch, Leche
de Tigre mit gelbem Chili und Siikkartoffelpiiree
(€ 16). Deftiger wird's bei den Tacos etwa mit Rin-

97



HAMBURG

derzunge und Mole-Poblano-Sauce (€ 5,50) und
frittierten Hilhnermdgen mit Currysauce (€ 7,50).
GETRANKE: Frisch gemixter Pisco Sour als Aperitif,
kleine Weinkarte.

ATMOSPHARE: Hier spricht man spanisch — im Ser-
vice, in der Kiiche und auch viele Gaste, die die

authentische Kiiche schatzen. Backsteinwande,

Holztische und bodentiefe Fenster mit Blick auf

die ruhige Wohnstrale im Univiertel.

Hannover > F11.5.199

Castello®

Alte Herrenhauser Str. 24, 30419 Hannover,

Tel. 0511-7512 89

www.castello-hannover.de

Di-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 13-36

@Mt

KoNzEPT: Einer der verldsslichsten Italiener der
Stadt in puncto guter Geschmack direkt neben
den Herrenhduser Gérten, zu dem mittlerweile
auch das ,Vince" an der Oper sowie die ,Vince
Weinbar® in Hannover gehdren.

kUcHE: Nach Rezepten und mit guten Produkten,
die Familie in Italien steuert das Olivendl bei, gibt
es schmackhaft zubereitete Klassiker wie Vitello
Tonnato mit Kapern, Tomaten und Rucola (€ 17),
Carpaccio, Tagliolini mit Triiffeln (€ 18/22), Saltim-
bocca mit San-Daniele-Schinken, Saisongemiise
und Rosmarinkartoffeln (€ 28). Pizza gibt's auch.

»Yaku* im Hamburger Studentenviertel: authentisch peruanisch mit mexikanischem Einschlag

GETRANKE: Aperitifs, Biosafte, Bier vom Fass,
Edelbrande sowie ein umfangreiches
Weinsortiment vom Trentino iber Venetien bis in
den siidlichsten Zipfel Siziliens sorgen fiir ein
klug kuratiertes Angebot. Dazu ausgesuchte
Flaschen von deutschen Winzern.

ATMOSPHARE: Innen etwas lberholt schick-rustikal,
lockt besonders im Sommer die weitldufig lau-
schige Terrasse.

Schorse im Leineschloss ® ©
Hannah-Arendt-Platz 1, 30159 Hannover,

Tel. 0511-3030 2411

schorse-im-leineschloss.de

Di-Sa mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 18-36

htTa

KoNzerT: Familie Liihmann, eine der bekanntes-
ten Gastrofamilien der Stadt, hat aus der einst
kiihlen Kantine des niedersachsischen Landtags
eine modern populdre Brasserie gemacht.
Johannes Lihmann ist der aktuelle Gastgeber.
KUcHE: Der Fokus der Kiiche wurde gen Westen
verschoben, seit Februar dieses Jahres sorgt
Maik Neumann fir klassische franzésische Bistro-
gerichte sowie vegetarisch geschmacksintensive
Uberraschungen. Wie das ,Veef Wellington®, das
er mit Urkarotte, Pilzduxelles und Belper Knolle
(runder, wiirziger Kdse) kreiert, oder die Artischo-
cke mit Safranmayonnaise und Salzzitronen-
Estragon-Vinaigrette (€ 14).
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GETRANKE: Feine Auswahl an Cremants, Weinen
und Drinks wie dem ,Leineschloss®, einem
Wermut mit Holunderblitensirup, Wild Berry und
Limette.

ATMOSPHARE: Aulben wartet eine elegant deko-
rierte Terrasse Richtung Leine-Fluss, im Innern
nordisches Design mit warmem Licht, Natur-
materialien und Servierwagen 2.0 auf den Gast.

Tropeano Di-Vino @ ©

OT Kirchrode, Kleiner Hillen 4,

30559 Hannover,

Tel. 0511-353 3138

www.restaurant-tropeano.de

Di-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 28-35

ebhryYaty

KONZEPT: Alteingesessenes italienisches Restau-
rant mit Weinschwerpunkt (Winzer- und Themen-
abende).

KUCHE: Klassisch italienisch, modem interpretiert.
Wenn auf der handgeschriebenen Karte ,Tortina
di formaggio di capra con Cantuccini, Uva passito
e Guanciale rosolato” (Kasekuchen von Ziegen-
kdse, Cantuccini, Passito-Trauben und zerlasse-
nem Backchenspeck; € 16,50) fiihlt man sich
sofort wie in ltalien. Die Carpaccio-Varianten
fiillen eine eigene Seite — etwa vom Hirsch mit
Johannisbeercreme und Krduterseitiingen (€ 24)
—, die Primi locken mit Chitarra-Spaghetti (dick
geschnitten) mit gertstetem Pulpo und Pistazien-
creme (€ 24).

GETRANKE: Rund 300 Positionen aus Italien hat
Sommelier und Patron Biagio Tropeano zusam-
mengestellt. Viele Entdeckungen und Schétze.
ATMOSPHARE: Der Gastraum im alten Fachwerk-
haus ist wie eine italienische Trattoria — mit Stein-
fuBboden, Holzmdbeln und freigelegten Balken.
Kleine Gartenterrasse.

Vier Jahreszeiten ©

Waldhausenstrale 1, 30519 Hannover,

Tel. 0511-84 12 12
www.restaurant-vierjahreszeiten.de

Mo-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 10-30

ahwyTy

KONZEPT: Seit 1985 ein beliebter Klassiker, mit
Restaurantbereich im Hochparterre, Kneipe mit
Hochtischen und Barstiihlen im unteren Bereich

sowie einem sogar als Winterwald genutztem
Biergarten vis-a-vis des Dohrener Turms.

KUCHE: Bodenstdndige, stets gut gemachte deut-
sche Kiiche mit regionalen Produkten wie Salat
mit Fleisch vom niederséchsischen Strohschwein
(€ 17,50), Steaks vom Wolowina-Rind (eine Sim-
mentaler Kreuzung) oder Schnitzel Calenberger
Strohschwein mit Bratkartoffeln von Bauer
Winkelmann (€ 17,50). Saisonale Zusatzkarte,
Lunch-Mentii und Brunch-Option.

GETRANKE: Fiinf verschiedene Biersorten kommen
aus dem Fass, auf der Karte stehen Schaum-
weine aus der Pfalz und Frankreich sowie aus-
gesuchte Weile und Rote aus den bekanntesten
Regionen Deutschlands.

konzerT: Viel dunkles Holz an Bar und Bistro-
Mobiliar auf alten Fliesen vor teils in Apricot
gestrichenen Wanden sorgen fir rustikales
Wohlfiinlambiente.

Hattenhofen > 529.5.204

Gasthof Eberl ®

Hauptstr. 8, 82285 Hattenhofen,

Tel. 08145-99 57 00

www.eberl-hattenhofen.de

Mo-Mi abends gedffnet, Do-Sa mittags und
abends gedffnet, So mittags gedffnet
Hauptgerichte € 10-30

& I

KONZEPT: Typisch bayerische Wirtschaft mit ange-
schlossener Metzgerei und Hotel. Biergarten.
KUcHE: Hier werden die regionalen Spezialititen
unverfalscht aufgetischt. Zu den Standards
gehdren Kasespatzle mit Bergkdse, Rostzwiebeln
und Salat (€ 12,50) und Schweinsbraten vom
Schwébisch-Hallischen Landschwein mit Kraut-
salat und Kartoffelknodel (€ 12,50). Auf der wech-
selnden Tageskarte stehen etwa Linguine mit
Ziegenfrischkdsesauce und marinierten gegrillten
Entenbrustscheiben. In der Jagdsaison kommen
Wildgerichte dazu. Donnerstag ist Dampfnudel-
tag!

GETRANKE: Zu dieser Kiiche passt Bier — hier von
der Brauerei Maisach.

ATMOSPHARE: Auch der Gastraum ist traditionell
mit Holztischen und Eichendielen gestaltet,
Vorhdnge im Landhausstil und moderne Lampen
sorgen fir Behaglichkeit. Im Sommer sitzt man
unter grolen Schirmen vorm Haus.
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»Anetseder: Seesaibling mit Barlauchrisotto, Spargel
und Kréutersaitlingen — bayerisch-regional

Hauzenberg > £28,5.205

Anetseder ®

OT Haag, Lindenstr. 15, 94051 Hauzenberg,

Tel. 08586-13 14
www.anetseder-wirtshauskultur.de

Mi-Sa abends gedffnet,

So mittags und abends gedffnet

Hauptgerichte € 13-35

ehaty

koNzEePT: Regionale Wirtshauskultur, modern
gelebt unter dem Motto ,Essen, lachen und
genieRen. A la carte und im Meni (€ 35-58).
kUcHE: Traditionelle bayerische Kiiche verwan-
deln Kiichenchefin Elisabeth Anetseder und ihr
Partner Manuel Hagel in anspruchsvolle Lieb-
lingsgerichte, dabei hilft ihnen ihre Erfahrung in
der Miinchner Spitzengastronomie. Das beginnt
etwa bei Cremesuppe von der roten Spitzpaprika
mit gerduchertem Joghurt und Chorizo (€ 6,50)
und geht tiber Kotelett vom Ibérico-Schwein

mit romischen Nocken, Pfifferlingen und Rucola-
butter (€ 25) oder Ziegenkdse in der Sesam-
kruste mit Beluga-Linsen-Ragout, bunte Karotten,
Erbsenschoten, Curry-Kaffirlimettenschaum

(€ 15,50) bis zum Sorbet von der Zitronenverbene
mit Limoncello-Sud (€4,50).

GETRANKE: Weinkarte mit Schwerpunkt Deutsch-
land, Osterreich und Frankreich.

ATMOSPHARE: Die geschmackvoll moderne Einrich-
tung und der herzliche Service machen das Haus
zu einer beliebten Location auch fiir Hochzeiten.
Uberdachte Terrasse, stimmungsvoller Garten,
geschiitzter Biergarten im Innenhof, gemiitliche
Wirtsstube.

Hayingen > F24,5.203

Bio-Restaurant Rose ®

OT Ehestetten, Aichelauer Str. 6,

72534 Hayingen,

Tel. 07383-949 80

www.itress-gastronomie.de

Mi-Fr abends gedffnet,

Sa, So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 24-39

hratda

konzerT: Das Bio-Restaurant ist Stammhaus und Ur-
sprung der Tress-Kulinarikwelt, mit einem Kiichen-
konzept, das Gemiise in den Mittelpunkt stellt.
KUcHE: Die Gerichte sind grundsatzlich vegeta-
risch ader vegan konzipiert, auf Wunsch kann
eine ,Fleisch-Beilage* wie Rinderriicken oder
Schweinebauch und Pulled Pork (je € 16) oder
Lammriicken unter Krduterkruste (€ 18) dazu-
bestellt werden. Doch die Gerichte wie das
Kartoffeltortchen mit Kartoffel- und Karottensticks
mit Zitronenschaum (€ 26) funktionieren auch
solo. Viele Speisen werden mit Reduktionen
oder Schaum geschmackvoll in Szene gesetzt.
GETRANKE: Kleine Auswahl an deutschen Bio-
weinen.

ATMOSPHARE: Helle, offene Raumgestaltung mit
vielen Holzelementen schaffen ein modernes
Ambiente.

Heidelberg > £22,5.203

Chambao ® ©

OT Innenstadt, Dreikdnigstr. 1-3,
69117 Heidelberg,

Tel. 6221-725 82 7

»,Chambao“: Loup de Mer mit Kartoffelmousseline
und Pinienkern-Vinaigrette - ganz mediterran

100




HERLESHAUSEN

www.chambao-heidelberg.com

Di-Sa abends gedffnet

Meniis € 66-88

mbyty

konzepT: Mediterrane Cross-over-Kiiche in der
Altstadt, mit legerem Ambiente und Blick auf
die Alte Briicke. Zwei Menlis (3 Gange € 50),
eins davon vegetarisch (€ 40) sowie ein ,Tasting-
menii“ (€ 80, 6 Gange, nur tischweise).

KUCHE: In der glasernen Kiiche wird modern,
frisch und kreativ aufgekocht. Es darf geteilt
werden, etwa Kroketten mit Minze und Harissa
(€10), Rindertatar (€ 18) oder Mezzalune (Pasta)
mit Pfifferlingen (€ 16) und Chateaubriand (€ 85)
oder eine ganze Seezunge (€ 45).

GETRANKE: Weinkarte mit Schwerpunkt Pfalz,
Portugal und Europa; Cocktails.

ATMOSPHARE: Blaue Azulejos (Kacheln) und
schlichte Holztische lassen eine Bodega vermu-
ten, doch man isst und gibt sich sehr inter-
national. Profs, Studenten, Touristen, Jung und
Alt sitzen Seite an Seite; Terrasse. Klassische
Tapas gibt’s gegeniiber im Schwesterlokal
,Chambino®. Ubrigens: ,,Chambao* ist spanisch
und heilt so viel wie ,auf geht’s — ab geht’s"

Goldener Anker ®

Untere Neckarstrale 52, 69117 Heidelberg,

Tel. 06221-16 74 44

goldener-anker-hd.de

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 16-29

mehatdy

KoNZEPT: Kunstsinnig-rustikale Weinbar-Bistro
zwischen Altstadt und Neckarstaden, vorwiegend
kleine Gerichte (€ 7-32); Reservierung sinnvoll.
KUcHE: Die meisten Gerichte kommen in Tapas-
GroRe, fir kleines Geld gibt es eine oft frucht-
betonte Vielfalt: Wildschweinbratwurst auf
Birnen-Sauerkraut (€ 8), Manchego mit weikem
Traubenkompott und Aubergine (€ 10) oder
einen in Rote-Bete-Sud gebeizten Seehecht,
diinn aufgeschnitten, dazu Apfelchutney (€ 10).
GETRANKE: Uber 400 Flaschenweine auf der Karte,
noch weitaus mehr im Keller. Am besten

Chef Mario Lehmann nach einer individuellen
Empfehlung fragen.

ATMOSPHARE: Aulben Fachwerk, drinnen blanke
Tische und Kaffeehausstiihle. Das Publikum ist
Universitdtsstadt-typisch, die Stimmung lebendig.

Oskar Vinothek ® ©

OT Altstadt, Haspelgasse 5, 69117 Heidelberg,
Tel. 06221-43190 34

www.oskar-hd.de

Mi-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 20-40

byt

KoNzerT: Beim Bummel durch die romantische
Altstadt leitet ein ovales Wirtshausschild an

der Haspelgasse zum Eingang in die zeitlos-
eleganten Raume.

KUcHE: Kiiche mit deutsch-mediterraner Basis und
ausgesuchte Weine gehen eine perfekte Verbin-
dung ein, handwerklich solide. Von Pulposalat
(€ 18,50) tiber Loup de Mer mit Limettensauce

(€ 32) und geschmorte Lammhaxe (€ 26) bis
Kalbsteak (€ 39,60).

GETRANKE: Gut 70 internationale Weine, darunter
die deutschen Spitzenwinzer.

ATMOSPHARE: Das , Oskar” beweist Mut im Weg-
lassen mit geraden Linien, weiken Wénden, viel
Holz. Farbakzente in Ochsenblutrot und sparsam
gehdngte Bilder lockern die Strenge auf. Begehrt
sind die Platze im verglasten Innenhof.

Herleshausen > F14,5.199

Hohenhaus Grill ® ®

OT Holzhausen, Hohenhaus 1, 37293 Herleshausen,
Tel. 05654-98 70

www.hohenhaus.de

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 18-42

mhatdly

konzepT: Das Restaurant des herrlich im Grlinen
gelegenen Hotels Hohenhaus punktet mit
klassischen Lieblingsgerichten aus Produkten
der Umgebung oder der eigenen Produktion.
Hofladen mit Hausgemachtem.

kUcHE: Nachhaltigkeit auf hohem Niveau wird bei
Direktor Peter Niemann und Kiichenchef Lars
Pfister grokgeschrieben. Das reicht vom hausge-
backenen Brot aus selbst angebautem Getreide
bis zum Wild aus eigener Jagd (etwa Rehnuss,
Gulasch, Wildbratwurst, Wild-Burger), den Berg-
schafen aus der hauseigenen Zucht bis zum
Chutney aus Zutaten von der Hohenhauser
Streuobstwiese. Dazu stehen auf der Karte selten
angebotene Kutteln mit Schnee von Hohen-
hauser Kartoffeln und Wurzelgemiise (€ 14)
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,Hohenhaus Grill“: Im Sommer ist die Sonnenterrasse mit Blick ins Griine ein Traum

ebenso wie vegetarische Gerichte, etwa Perl-
dinkelrisotto mit Curryschaum und Chili (€ 26),
und Fisch wie Kabeljau in Meerrettich-Butter-
Sauce mit Tomatenrisotto (€ 32).

GETRANKE: Weinkarte mit vielen Positionen aus
Deutschland und Europa (Schwerpunkt Frank-
reich). Auch alkoholfreie Speisebegleitung.
ATMOSPHARE: Ambiente im Stil einer modernen
Jagdhiitte, weilke Tischwdsche und aufmerk-
samer Service sorgen fiir eine stilvolle und dabei
familidre Atmosphdre. Im Sommer wird auf der
Sonnenterrasse serviert.

Heroldsberg > B26/27,5. 204

Freihardt ® ®

Hauptstr. 81, 90562 Heroldsberg,

Tel. 0911-518 08 05

www. freihardt.com

Mi-Fr abends gedffnet,

Sa, So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 19-39

@ehytra?

koNzEePT: Klassisches Dining in elegant mediterran
inspiriertem Interieur.

kUCHE: Der gldserne Reifeschrank mit Rib-Eye und
Porterhouse trennt Metzgerei und Restaurant.
Wer Steaks liebt, ist hier richtig. Die Kiiche ser-
viert ebenso tadellos zubereitet Kabeljau-Loin
mit eingelegter Melone und Piment d'Espelette
(€ 32,80) wie Risotto mit Pfifferlingen, griinem
Spargel und Burrata (€ 24,80). Mittwochs und

donnerstags gibt's Premium-Burger wie den
,Dry-aged Classic” mit Speckmarmelade und
Tsuyu-Mayo (mit japanischer Wiirzsauce; € 17,80).
GETRANKE: Gutes aus Franken, Osterreich und
Italien, dazu Hans Jlrgen Freihardts eigene
WeiR- und Rotwein-Cuvées. Craftbiere.
ATMOSPHARE: Schick, entspannt, familidr.

HeRdorf > A/826,5. 204

Wirtschaft von Johann Gerner ® ©
Dannberg 3, 91093 HeRdorf,

Tel. 09135-8182

www.wyjg.de

Mi-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 24-35

ehatl

konzerT: Klassisches Dining in grofkstadtischem
Interieur.

KUCHE: Gleichermalen bodenstdndige wie ein-
fallsreiche Abstecher in die Kiichen dieser Welt.
Zum Start herrlich knackige Garnelen im wiirzi-
gen Brennnessel-Cappuccino (€ 11,90). Beim
Ganseleberparfait (€ 16,90) mit frankischen Belu-
galinsen kommen Siike wie Sdure von schwarzen
Nissen. Im Hauptgang erfreuen Klassiker wie
butterweiche Rehniisschen (€ 32,90) besonders
dann, wenn Mandelpudding und mit Portwein
abgestimmter Jus sie kongenial begleiten.
GETRANKE: Frankens Winzer sind nah, Frankreich
und Italien komplettieren den Keller. Regionale
Biere.
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ATMOSPHARE: AuRen schmuckes Wirtshaus, innen
urbane Lounge. Gefallig gestaltete Terrasse.

Hovelhof > D12,5.199

Gasthaus Spieker ® ©

OT Riege, Detmolder Str. 86,

33161 Hovelhof,

Tel. 05257-22 22

www.gasthaus-spieker.de

Mo, Mi-Sa abends gedffnet,

So mittags und abends getffnet

Hauptgerichte € 15-38

ehats

koNzEePT: Ein Gasthaus im besten Sinne — der Tra-
dition treu, modern orientiert, immer offen fiir
Neues. 2023 wird 100-jahriges Jubildum gefeiert.
Wein- und Mentiabende. Schone Zimmer.

KUCHE: Franz Spieker ist in der Welt herumgekom-
men und bringt seine kulinarischen Erfahrungen
in der Kiiche ein. Vorweg etwa Krokette von der
Lachsforelle aus der Emsquellaue mit Frankfurter
griiner Sauce und kleinem Salat (€ 16,50),
hausgemacht sind die Gnocchi auf Kohlrabi-
Schnittlauch-Gemiise mit Parmesansauce
(€12,50116,50). Aus der nahen Senne (geschiitz-
tes Gebiet) kommt das Wild, etwa fiir rosa ge-
bratenen Rehriicken mit Rotweinsauce, Rahm-
wirsing, gebratenen Pfifferlingen und Servietten-
kloken (€ 29).

GETRANKE: Auf der Weinkarte mit deutschem
Schwerpunkt sind 50 Positionen verzeichnet,
sechs gibt es offen.

ATMOSPHARE: Die Geschwister Beate und Franz
Spieker filhren das Familiengasthaus sehr enga-
giert. Hochwertig renoviert und mit zeitgemaRer
Einrichtung haben sie einen Wohlfiihlort geschaf-
fen. Weinbar und Wintergarten, Sommerterrasse.

Gasthof Brink ® @

Allee 38, 33161 Hovelhof,

Tel. 05257-32 23
florianbrink10@googlemail.com

Hauptgerichte € 27-38

BEaTd

konzepT: Klassische, franzosisch orientierte Kiiche
im Haus von 1880

KOcHE: Florian Brink bleibt seinem Stil mit Parfait
von der Gansestopfleber, Steinpilzrahmsuppe
und Steinbuttfilet in Champagnersauce treu.

GETRANKE: Auf der Weinkarte stehen 60 Positio- “

nen zur Auswahl, 10 davon offen.
ATMOSPHARE: Ebenso klassisch-elegant wie die Kil-
che ist das Ambiente. Beliebt flir Familienfeiern.

Homburg > (22,5.202

Schlossberg Hotel Restaurant @ @
Schlossberg-Hohen-Str. 1, 66424 Homburg,

Tel. 06841-66 60
www.schlossherghotelhomburg.de

Mo, Mi-Fr abends gedffnet,

Sa-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 21-39

ehryatsa

koNzepT: Restaurant im Hotel Schlossberg, hoch
iiber Homburg gelegen. A-la-carte-Auswahl,
mehrere Menils.

KUcHE: Mirko Bunk steht seit der umfangreichen
Renavierung 2019 am Herd und serviert eine
international orientierte Frischekiiche. Stk-
kartoffelsuppe mit Anapurna-Curry, Koriander
und Jakobsmuschel (€ 21), einen Caesar Salad mit
Black-Tiger-Garnele, Tomatenconcassé und
Avocado (€ 25), Tranche vom Roastbeef mit Oli-
ven-Kartoffel-Creme, Nadelbohnen, Lardo und
Portweinjus (€ 27), Zanderfilet mit Graupen, Fen-
chelmarmelade, Spinat und Rotweinsauce (€ 29).
GETRANKE: Kleine Weinauswahl, neun gibt es per
Glas.

ATMOSPHARE: Beste Aussicht bietet sich von der
Panoramaterrasse. Im Gastraum innen, leger-
stilvolles Ambiente mit blanken Holztischen.

Hoppegarten > D16,5. 201

Clinton’s in Hoppegarten ® @ ©

Neuer Honower Weg 7, 15366 Hoppegarten,

Tel. 172-967 20 99

www.clintons.de

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 20-44

=LiNe=1%4

konzepT: Casual Fine Dining im sympathischen
Restaurant im Headquarter des familiengeftihrten
Modeunternehmens ,Clinton" am Berliner
Stadtrand. Gerichte a la carte und als Menii in
vier (€ 65) oder sechs Gangen (€ 79).

kUcHe: Stefan Lorenz war zuletzt Sonja Friihsam-
mers Souschef im nun geschlossenen ,Frithsam-
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mers” (Berlin). Ideenreich verfeinert er regionale
Top-Produkte mit Noten aus aller Welt und tiber-
rascht dabei gern mit siiben, fruchtigen Akzenten
— etwa beim aromatischem ,,Curry Kohl* aus
Blumenkohl, Kohlrabi und Kartoffel mit Orangen-
Beurre-blanc, Purple-Curry-Joghurt und Holun-
derblite (€ 20) oder auch butterzart geschmor-
tem Backchen vom Schwein mit Mandel, Stangel-
kohl, krossen Schwarzwurzel-Chips und Apriko-
sen-Chili-Creme (€ 26). Karamellisierte weilke
Schokolade reicht er mit Erdnuss, Pfirsich und
spritzigem Pfirsichsorbet (€ 12).

GETRANKE: Treffsicher und mit Herz und Seele
kombiniert Gastgeberin Annett Heinze dazu cha-
rakterstarke Lieblingsweine auch aus Sachsen.
alkoholfreie Getrdnkebegleitung, Biere vom
Barnimer Brauhaus.

aTMmospHARE: Stilvoll, luftig, entspannt, rundum
hohe Glasscheiben, man schaut ins Griine. Mit
Liebe gestaltet ist die Kinderspielecke mit meter-
hohen Stofftieren und Puppenkiiche.

Hiifingen > £24,5.203

Landgasthof Hirschen ® ©

OT Mundelfingen, Wutachstr. 19,

78183 Hiifingen,

Tel. 07707-990 50
www.hirschen-mundelfingen.de

Mo, Di, Fr abends geoffnet,

Sa, So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 19-39

ahaty

konzerT: Landgasthof im besten Sinne mit ba-
disch-mediterraner Kiiche. A la carte und im
Menii (€ 42-89). Vesperkarte fiir Wanderer und
Ausfliigler.

kOcHE: Chefkdchin Verena Martin arbeitet gern
mit Produkten aus der Region und verwendet
Fleisch aus artgerechter Tierhaltung. Eine feine
Vorspeise ist das erweiterte Vitello tonnato aus
marinierten Kalbfleischscheiben, Thunfischsauce,
gegrilltem Gemiise und kleinem Sommersalat
(€19,50). Ein feines vegetarisches Hauptgericht
sind die hausgemachten Ricotta-Cannelloni mit
Grillgemiise (€ 25,50). Das Kotelett vom Baare-
mer Landschwein kommt ganz klassisch mit
Zwiebel-Senf-Kruste, Bohnen und Bratkartoffeln
(Bragele; € 26,50). Stolz ist das Kiichenteam auf
das hausgebackene Brot.

»Landgasthof Hirschen“: Kaninchenriicken im
Speckmantel, eines der badisch-mediterranen Gerichte

GETRANKE: Badische Weine und Schndpse von
bekannten Winzern bilden den Schwerpunkt der
Weinkarte.

ATMOSPHARE: Einladendes, heimeliges Ambiente
mit viel Holz und Landhausstoffen drinnen,
geschmackvoll und nicht Uberladen dekoriert.
Schdne Sommerterrasse.

Idstein > 155,199

Eulenstein ® ©

Friedrich-Ebert-Str. 9, 65510 Idstein,

Tel. 06126-953 52 86
www.restaurant-eulenstein.de

Mi-Sa abends gedffnet,

So mittags und abends gedffnet

Hauptgerichte € 20-28

@ hT

konzepT: Das Lokal tragt den Namen seiner
Inhaber, folgt dem Motto ,Einfach. Gut Essen®
und bereichert die kulinarische Landkarte der
Gegend deutlich.

kUcHE: Steve Eulenstein hélt die Karte bewusst
kurz, kocht frisch, saisonal und regional. Die
Speisekarte schlagt einen weiten Bogen von
Caesar Salad mit Schwarzfederhuhn (€ 15) iiber
Wachtelbrust auf Linsen (€ 14) bis Triffel-Burger
(€ 15),Filet vom Steinbutt mit Kohlrabi, Petersilie
und Banyuls (€ 27). Beim Karree vom Hirschkalb
iiberzeugt die intensive Wildsauce in Verbindung
mit frischen Brombeeren (€ 29).

GETRANKE: Zwei Dutzend offene und iiberlegt aus-
gesuchte Flaschenweine,
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ATMOSPHARE: Am niichternen Gebdude weist ein
schwarzweilbes Eulen-Schild den Weg zu den drei
Raumen, unprdtentios gestaltet mit griinen Pols-
terbdnken und bunten Bildern; Terrasse zum Hof.

Hoerhof ® ®

Obergasse 26, 65510 |dstein,

Tel. 06126-500 26

www.hoerhof.de

Di-Sa mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 27-42

abhraets

konzerT: Am Rand der malerischen Altstadt setzt
Inhaberin Sabine Kogge im 400 Jahre alten
Fachwerkensemble auf gehobene birgerliche
Kiiche mit ambitionierten Kreationen in ent-
spannter Atmosphare.

KUCHE: Moderne Gerichte in handwerklicher
Perfektion sind a la carte und in drei Mentis er-
hdltlich (€ 42,50 bis € 95). Nach Leipziger Allerlei
mit Morcheln und Erbsen (€ 18) folgt Steinbutt

(€ 42) mit zwischen scharf und fruchtig aus-
tariertem Tom Kha Gai-Schaum. Rinderfilet ist
auf den Punkt gegart, und das Kirsch-Schoko-
Dessert dezent abgeschmeckt mit Sake (€ 15).
GETRANKE: Gut sortiertes Angebot, Rheingau,
Rheinhessen, Pfalz.

ATMOSPHARE: In den historischen Raumen verbin-
den sich Alt und Neu stilvoll mit gusseisernem Ka-
minofen, Wandmalereien und Designerstiihlen. Im
idyllischen Innenhof speist man unter einer denk-
malgeschiitzten Linde. Moderne Hotelzimmer.

libesheim bei Landau

JUGENHEIM IN RHEINHESSE

- _

»Hubertushof“: Gastgeber Jochen Sitter und Sandra
Bernhard heiRen die Gaste herzlich willkommen

scharfem) Meerrettich, Linsen und herb-wiirzi-
gem Apfelchutney begleitet wird (€ 22). Als
Hauptgang gefiel uns die Entenbrust aus dem
Smoker im Whiskey-Jus (€ 34). Als Dessert gibt
es Kase vom Landauer Wochenmarkt oder einen
Brownie mit Orangencreme und Pistazien (€ 14).
GETRANKE: 150 Positionen mit dem Besten aus der
Siidpfalz. Allein das Ortchen Ilbesheim mit seinen
1000 Einwohnern listet zahlreiche Topwinzer.
ATMOSPHARE: Fachwerk, Backstein und viel Holz
im verwinkelten, Landgasthof mit einem der
schdnsten, Uppig begrinten Innenhdfe der Pfalz.

Jugenheim

in der Pfalz >022,5.203 | in Rheinhessen > 02,5203
Hubertushof ® ® Weedenhof ® ©
Arzheimer Str. 5, 76831 lIbesheim bei Landau Mainzer Str. 6, 55270 Jugenheim in Rheinhessen,
in der Pfalz, Tel. 06130-94 13 37

Tel. 06341-93 02 39
www.restaurant-hubertushof-ilbesheim.de

Mi-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 30-40 EZ

konzepT: Malerischer Landgasthof mit originellem
Meniikonzept, bei dem sich auch drei Vorspeisen
kombinieren lassen (3 Gange € 64-77) und a la
carte.

kUcHE: Moderne Regionalkiiche vom Erzeuger bis
zum Rezept: Signature Dish ist die Blutwurst mit
Walnusskrokant, die von frischem (und legendar

www.weedenhof.de

Mi-So abends gedffnet, So mittags und abends
gedffnet

Hauptgerichte € 19-32

ebhatia

konzepT: Im Weindorf Jugenheim setzt die Kiiche
des Hotelrestaurants auf internationale Klassiker,
einige mit neuem Twist. A la carte und im Menil
(€ 38-65).

KUcHE: Als Vorspeise stehen gebackene Kalbs-
kopf-Kriistchen mit Linsensalat, griinem Spargel,

1

05




KAAKS

Mango und Bozener Sauce (Ei-Schnittlauch-
Sauce) zur Wahl (€ 14), im Hauptgang Kalbshaxe
mit Rahmkohlrabi und geflillten Servietten-
knddeln (€ 24). Das dunkle Schokomousse

wird im Sommer begleitet von gebackenen Erd-
beeren, siiRem Pesto und Passionsfruchtsorbet
(€9,50).

GETRANKE: 18 Weine per Glas stehen zur Wahl.
ATMOSPHARE: Innen klassischer Landhausstil mit
weil eingedeckten Tischen. Holzbalken und
dezente Leuchten sorgen fiir gemiitliches Flair.
Schéne Gartenterrasse.

Kaaks > £3,5.195

Briidigams Wildwechsel @
Waidmannsweg 2, 25582 Kaaks,

Tel. 04893-937 3128
www.bruedigams-wildwechsel.de

Fr-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 24-36

hfatda

koNzepT: Frank Briidigam &ffnet nur am Wochen-
ende fiir seine kreative Landhauskiiche —im
Sommer mit Biergarten, der eine eigene Karte
hat. Beliebt fiir Feiern.

KkUcHe: Wohlfiihlgerichte mit regionalen Produk-
ten und einem Nose-to-Tail-Konzept, nur ganze

»Briidigams Wildwechsel“: Beeuf bourguignon vom Reh gibt es bei Frank Briidigam nur am Wochenende

Tiere werden verarbeitet — aber auch Vegetarier
kommen auf ihre Kosten. Vorweg etwa Bouillon
vom Mehlbeker Galloway mit Ravioli und Sherry
(€ 11,50) oder gratinierter Ziegenfrischkdse auf
Spargel-Erdbeer-Salat mit wilden Judasohren
(Pilz; €14,50). ,Surf und Turf* besteht aus dem
Bauch vom Husumer Protestschwein vom Hof
Hilbert mit Garnelen auf Rahmwirsing-Karotten-
Gemiise (€ 28,50), fein sind im Friihsommer

die hausgemachten Ravioli mit Biiffelmozzarella
in Spargel-Rosmarin-Tomaten-Butter (€ 15,50).
GETRANKE: Européisch orientierte kleine Karte,
eigener Hauswein in Kooperation mit Hannes
Heiden aus dem Burgenland.

ATMOSPHARE: Drinnen landlich, bunt mit besonde-
ren Accessoires, draulen idyllisch und griin.

Kaiserslautern > 022,5.203

Restaurant Weinhaus Stepp ® ©
OT Innenstadt, Osterstr. 2 a,

67655 Kaiserslautern,

Tel. 0631-36141 21
restaurant-weinhaus-stepp.com

Di-Fr abends gedffnet,

Sa mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 21-36

@bty
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KoNZEPT: Im historischen Haus mit dem alten
Wappen von 1490 von Familie Stepp im Glas-
fenster kocht und serviert ein junges Team ganz
im Hier und Jetzt — vegetarische und vegane
Gerichte sind ein wichtiger Teil der Karte. A la
carte und in zwei Mends, eines ist vegetarisch.
KUCHE: Kiichenchef Stefan Sellin kochte einst im
veganen Restaurant ,Kopps® in Berlin, das zeigt
sich bei der Kichererbsen-Linsen-Zigarre mit
Tomate, Joghurt und Krdutern aus dem Garten,
einen Carnaroli Risotto kombiniert er mit Mais,
Triiffel und Petersilienwurzel (€ 15). Kreativ an-
gerichtet ist das gefiillte Schwarzfederhuhn mit
Spinat, Cashewkernen und Honig, Fregola-Sarda-
Pasta, Karotten und Rotwein-Perlzwiebeln.
GETRANKE: Auf der Weinkarte mit 60 Positionen
stehen deutsche Winzer und vor allem Betriebe
aus der Pfalz im Mittelpunkt.

ATMOSPHARE: Unterschiedlich mdblierte Rdume,
mal mit hohen schwarzen Lehnstiihlen und weil
eingedeckten Tische, mal mit runden, kleinen
Tischen und bequemen Polsterstiihichen, die
keine Schwere aufkommen lassen.

Kallstadt > 022,5.203

Weinhaus Henninger ® ©

Weinstr. 93, 67169 Kallstadt,

Tel. 06322-22 77

www.weinhaus-henninger.de

Di, Do abends gedffnet,

Mi, Fr-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 19-46

@hryYTos

KONZEPT: Restaurant im gleichnamigen Hotel

mit langer Tradition im denkmalgeschiitzten
Fachwerkhaus. Moderne Weinbar.

KOCHE: An der Rezepten der legenddren Wirtin
Luise Henninger (1871-1951) orientiert man sich
noch immer, etwa bei den sogenannten Lieb-
lingsgerichten wie Kurpfalzer Zwiebelfleisch vom
Kalbstafelspitz mit Kartoffel-Lauch-Stampf und
Salat (€ 23,50). Dazugekommen sind zeitgemale
Anregungen aus den Kiichen der Welt: Mediterra-
ner Brotsalat mit Pesto, Tomatenmarmelade und
gebratenen Garnelen (€ 17,50). Die Dorade Royal
wird mit Artischocken, Bimi (Stangelbrokkoli)
und Spaghettini in Beurre Blanc serviert (€ 32).
GETRANKE: Die umfangreiche Weinkarte ist ein
Lexikon fiir Weinfreunde und Einsteiger — mit

Landkarte und Wissenswertem zu Rebsorten,
Bdden, Klassifikationen und Portréts wichtiger
deutscher Giiter.

ATMOSPHARE: Unter Fachwerk mit viel Holz sitzt
man im modern gestalteten ,Kaminzimmer®, die
Weinstube ,Luise” wurde gekonnt restauriert,
behielt aber ihren historischen Charme. Der
grolRe Hofgarten lockt mit zahlreichen Pflanzen
und fast schon mediterraner Stimmung.

Kandern > 25,5203

Gasthaus zum Hirschen @

OT Egerten, Am Neuweg 2, 79400 Kandern,

Tel. 07626-388

www.hirschen-egerten.de

Mi-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 18-37

2T

KONZEPT: Restaurant des Winzers Max Geitlinger
mit heimischer Kiiche und eigenen Weinen a la
carte und in zwei Meniis (€ 39-60). Veesperkarte.
Weinproben nach Voranmeldung.

KUCHE: Frisch, saisonal und heimatverbunden ist
die Kiiche. Viele Produzenten aus der Umgebung
sind zuverldssige Lieferanten, etwa die Metzge-
rei Hagin in Haltingen fiir das Badische Schaufele
mit Résti und Salat (€ 17,50) oder das Kalbsschnit-
zel (€ 28,50). Der fein geschnittene Speck mit
Bauernbrot findet sich sowohl auf der Vesper-
karte (€ 7,50) als auch als Vorspeise im Menii.
GETRANKE: Alle Weine stammen aus dem eigenen,
dkologisch bewirtschafteten Weingut.
ATMOSPHARE: Schlicht und geschmackvoll sind die
alten Mobel und Raume — das Haus ist seit Uber
350 Jahren im Besitz der Familie — aufgearbeitet,
der griine Kachelofen ist ein Blickfang.

Karben > D15,5.199

Neidharts Kiiche ®

Robert-Bosch-5Str. 48, 61184 Karben,

Tel. 06039-93 44 43

www.neidharts-kueche.de

Mi-Sa abends geoffnet,

So mittags und abends gedffnet

Hauptgerichte € 24-32

mhYaty

konzepT: Sympathisches Restaurant mit vielen
Stammgasten, das kulinarisch die Region im Blick
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hat. A la carte und GenieRermenti (€ 46,50 bis
54,50).

KOCHE: Patron Reiner Neidhart ist engagierter
Protagonist der Gastro-Vereinigung Wetterauer
Landgenuss und bezieht seine Zutaten weitge-
hend aus dieser fruchtbaren Region. Gut
gelingen Maispoulardenbrust auf gebratenem
Spargel mit getrockneten Tomaten und Oliven
(€ 28,90) und Medaillon vom Strohschwein

mit Champignons in Krautern (€ 28,90).
GETRANKE: Weine mit deutschem Schwerpunkt,
feine Brande aus dem benachbarten Ockstadt
und der Wetterau.

ATMOSPHARE: Das Lokal versteckt sich in einem
Gewerbegebiet, hat ein ansprechendes Innen-
leben und eine schdne Terrasse. Dass der Chef
am Herd steht und nicht etwa im TV-Studio
des Hessischen Rundfunks vor Kameras kocht,
beweist ein Blick in die verglaste Kiiche.

Karlsruhe > £22.5.203

146309

OT Grétzingen, Friedrichstr. 10-14, 76229 Karlsruhe,
Tel. 0721-66 05 06 50

www.1463.de

Mi, Do abends gedffnet, Fr, Sa mittags und
abends gedffnet, So mittags gedffnet
Hauptgerichte € 22-38

ehwrds

konzepT: Im ,Kiinstlerdorf* Grétzingen, vor den
Toren Karlsruhes, liegt der pittoreske, verwin-

,1463*: Poulardenbrust und andere regionale
Produkte kommen im Landgasthof auf den Tisch

kelte Landgasthof mit Apartmenthaus. Mittags
geoffnet, a la carte, Mens von drei bis fiinf Gan-
gen und von € 69 his 96.

KUCHE: Badisch-franzdsische Hochkiiche, die das
Versprechen einldst, auf Regionalitét und saisona-
les Kochen zu setzen. Knusprige Brust vom Elsds-
ser Perlhuhn mit Spargelragout und Pfannkuchen
(€ 29), auf der Haut gebratener Zander mit Holun-
der-Ranmkraut (€ 35). Originelle Desserts wie die
Kaffee-Créme-briilée mit Heidelbeere (€ 13).
GETRANKE: Hausgemachte Sirups und Limonaden,
Apfelsaft von der eigenen Streuobst-Wiese.
ATMOSPHARE: Seit 560 Jahren steht das ,1463°
nun schon. Ein im besten Sinne familidres Res-
taurant ist gleichzeitig ein einzigartiger Blickfang.

Anders auf dem Turmberg ® ©

OT Durlach, Reichardtstr. 22, 76227 Karlsruhe,
Tel. 0721-414 59

www.anders-turmberg.de

Di-Sa abends gedffnet, So mittags gedffnet
Hauptgerichte € 18-33

ehatoy

KoNzePT: Schon gelegenes Ausflugslokal auf dem
Karlsruher Hausberg. Sowohl vom Hofbistro
(Selbstbedienung) im AuRenbereich als auch vom
Restaurant aus bietet sich ein schéner Blick ins Tal.
KUcHE: Im Bistro einfache Speisen wie Pinsa
(€13,50) oder gerducherte Wildbratwurst

(€ 12,80), Casual Fine Dining im Restaurant. Ala
carte gibt es gebratenen Pulpo mit Paprikaconfit
und Himbeere (€ 18) oder Maispoularde mit Curry
und Zitrusfrucht-Risotto (€ 28). Schone Auswahl
an Vegetarischem: Hausgemachte Thymian-
gnocchi mit Saisongemiise (€ 18)

GETRANKE: Grofke Auswahl an deutschen Weinen
und Cocktails, im Winter Gliihwein beim ,Winter-
zauber® an der Burgbriistung.

ATMOSPHARE: Zielgruppe ist vor allem ein jiinge-
res, urbanes Publikum. Service zuweilen mit
Formschwankungen. Dass hier nicht mehr bar
bezahlt werden kann, stort dem Vernehmen nach
eher die Alteren.

Bistro Margarete ® ©

OT Weststadt, ScheffelstraRe 55, 76135 Karlsruhe,
Tel. 0721-40 24 4773

www.bistro-margarete.de

Mi-Fr mittags und abends geoffnet,

Sa, So abends gedffnet
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Hauptgerichte € 22-32

@hwte

konzepT: Direkt neben dem ,Sein“ betreibt Thors-
ten Bender sein Zweitrestaurant im Bistrostil —
mit Mittagstisch (€ 23,50/27,50 fiir zwei/drei
Gange), abends Menls, auch vegetarisch
(,Griiner Garten®), und a la carte.

KOCHE: Strikt regional, keine Zutat hatte es weiter
als 300 Kilometer. Es gibt also StiRwasser- statt
Meeresfisch wie beim in den Altrheinauen gefan-
genen Zander im Brotteig mit Nussbutterpiiree
und Spitzkohlsalat (€ 28) oder einen perfekt
gebeizten Saibling, dem Senf und erfreulich
dezenter Einsatz von Dill die verdiente Hauptrolle
lieRen (€ 17). Schon rosa gegart war das dicke
Stiick vam Kalbsriicken mit buttrigem Sellerie-
piree und Madeirajus (€ 33).

GETRANKE: Schwarz eingebunden ist die Wein-
karte, die Gutes aus Baden und der Pfalz bereit-
hdlt. Die Flaschenpreise sind fair kalkuliert, glas-
weise ist auch auf Nachfrage nur das 0,1-Glas
moglich.

atMmospHARE: Stilvoll und modern ist der lang
gezogene Innenbereich eingerichtet, die

Wénde sind in Schwarz und dunklen Tiirkistonen
gehalten, schon begriinter Innenhof.

EigenArt ® ©

OT Innenstadt, Hebelstr. 17, 76133 Karlsruhe,

Tel. 0721-570 34 43

www.eigenart-karlsruhe.de

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 28-45

@bty

koNzerT: Das ,Eigenart” hat einen Neustart hinter
sich. Die Mittagskarte firmiert unter dem Motto
Jeinfach, bodenstédndig, lecker®, abends wird

a la carte bestellt.

KUcHE: Regional, mediterrane Noten, groRes vege-
tarisches Sortiment — an der Grundausrichtung
hat sich wenig gedndert, an den Grundprodukten
(regional, Bio) ebenfalls nicht. Die Gerichte fallen
indes etwas schlichter aus, die Preise wurden
nach unten korrigiert. Es gibt Rote-Bete-Ingwer-
Suppe mit Popcorn (€ 12), Seesaiblingsfilet mit Lin-
sen, Lauch und Speck (€ 24) oder Kalbsbéckchen
mit Stikkartoffel-Piree und Pfifferlingen (€ 24).
GETRANKE: Die Weinkarte umfasst ein Dutzend
offene Posten. Das Bier kommt von der Craftbier-
Brauerei ,Facherbrau“ und ist bio.

ATMOSPHARE: Zentral gelegenes, liebevoll
eingerichtetes City-Restaurant im Bistrostil mit
wechselnden Kunstausstellungen.

vy@ O

Karlstrake 34, 76133 Karlsruhe,

Tel. 0176-55 00 75 36

www.ivy.restaurant

Mo-Do mittags und abends gedffnet,

Fr, Sa abends gedffnet

ebhwytros

KONZEPT: Stylishes Innenstadt-Restaurant mit
Barbetrieb, Friihstiick und Businesslunch.
Abends groRe Karte mit Sharing-Meniis ab zwei
Personen (€ 69 p.P., vegetarisch: € 59).

kUcHE: Fusion-Kiiche mit mediterranen und asia-
tischen Schwerpunkten. Geme darf tischweise
(,sharing“) bestellt werden: Taco mit koreani-
schem Coleslaw, Hahnchen und Guacamole
(€10), Lachs-Ceviche mit Ponzu-Limetten-
Dressing, Koriander und Sellerie (€ 18) oder in
Schwarzbier gegarter Pulpo mit Pak-Choi (€ 34).
Diverse Steak-Cuts mit frei wahlbaren Saucen
und Beilagen.

GETRANKE: Grofe Auswahl an Cocktails und Shots.

Weinkarte mit einigen Topwinzern aus der
Region.

ATMOSPHARE: Hochwertiges Mobiliar, Backstein-
wande und intelligent platziertes indirektes
Licht schaffen ein stylishes, dennoch warmes
Ambiente. Freundlicher Service.

Nagels Kranz @ ®

OT Neureut, Neureuter Hauptstr. 210,

76149 Karlsruhe,

Tel. 0721-70 57 42

www.nagels-kranz.de

Di, Fr, Sa abends geoffnet,

Mi, Do mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 26-42

bty

KoNzePT: Alteingesessener Gasthof im ruhigen
Stadtteil Neureut mit Mittagstisch, Meniis und
A-la-carte-Angebot.

KUcHE: Kevin Wilde l&sst neben den bewdhrten
badisch-mediterranen Gerichten auch asiatische
oder siidamerikanische Akzente einflielen:
Ceviche von der Gelbschwanzmakrele mit
Mango, Paprika und Mango (€ 20) oder pikante,
in Tempura ausgebackene Shrimps mit Reis,
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Gurke und Griinspargel (€ 19) erganzen Klassiker
wie Kalbsbackchen mit jungen Karotten und
kraftiger Portwein-Jus (€ 29)

GETRANKE: Spanien und ltalien pragen das Rot-
wein-Sortiment, die Pfalz, Baden und Rheingau
sind ebenfalls prominent vertreten.

ATMOSPHARE: Gemlitlicher Gasthof, der zuneh-
mend auch ein junges Publikum anspricht.

Fazit: Ungezwungen-freundlicher Service und
zuverldssig gute Kiiche.

Oberldnder Weinstube ®®

OT Innenstadt-West, Akademiestr. 7,

76133 Karlsruhe,

Tel. 0721-250 66

oberlaender-weinstube.de

Di-Sa mittags und abends geoffnet
Hauptgerichte € 25-37

ebraty

KoNzEepT: Traditionslokal mit Mittagskarte, ganz-
tdgig abwechslungsreiche Mentis von € 39,50
(mittags) bis € 109 (7 Gange).

KUCHE: Badisch-franzdsische Hochkiiche, hand-
werklich perfekt zubereitet. Alle Menii-Kompo-
nenten wie der Adlerfisch mit Graupen und
Fenchel (€ 32) oder die 48 Stunden bei 64 Grad
gegarte Rinderschulter mit Rettich (€ 27,50)
konnen auch a la carte bestellt werden. Origi-
nelle Desserts wie Erdbeere, Waldmeister mit
Ziegenfrischkdse (€ 12).

GETRANKE: Der Name ist Programm, die Weinkarte
mit iiber 250 Paositionen entsprechend opulent.
Baden und Frankreich bilden den Schwerpunkt.
ATMOSPHARE: Dunkles Holz und edel eingedeckte
Tische bilden den Rahmen fiir nette Stunden bei
freundlichem Service. Schoner kleiner Innenhof
als griine Oase in der City.

Stilbruch® ©

OT Weststadt, Scheffelstr. 58, 76135 Karlsruhe,
Tel. 0721-4703 8779
www.restaurantstilbruch.com

Ma, Do-So abends gedffnet

Menis € 68-90

bty

KoNzepT: Kleine Gaststétte im Bistrostil, Mends,
auch vegan, von € 56 bis 90. Alle Gerichte werden
Tag fiir Tag neu auf Schiefertafeln angepriesen.
KUcHE: Casual Fine Dining mit asiatischen Noten
und groRem vegan-vegetarischen Sortiment.

10

Saibling mit Miso und Wasabi-Noten (€ 22). Es
gibt auch Klassiker wie Wiener Schnitzel mit Kr-
biskernen (€ 28) oder Rinderfilet mit geschmorter
Ochsenbacke, Zweierlei von der Karotte, Gratin
und kraftiger Jus (€ 38).

GETRANKE: Weinkarte mit Schwerpunkt Baden-
Wiirttemberg. Jede der rund 70 Flaschen wird
zum Einkaufspreis plus Korkengeld serviert.
ATMOSPHARE: Im Innenhof sorgen wilder Wein,
weilbe Tischdecken und unverputzter Sandstein
fir Atmosphare, die groRziigige Tischanordnung
ermdglicht Privatheit.

Tawa Yama Easy ® ©

OT Durlach, Amalienbadstr. 41 b-Bau B,

76227 Karlsruhe,

Tel. 0721-909 89 50

www.tawayama.de

Di-Sa mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 18-35

hraTay

konzepT: Die kleine Schwester des Fine-Dining-
Separees nimmt den groften Raum in der Dur-
lacher ,Raumfabrik” mit ihren Tech- und Start-up-
Unternehmen ein. Mittagstisch mit kleinen Spei-
sen und Fingerfood, ambitioniertere Abendkarte.
KUcHE: Gekonnt zubereitete asiatische Fusion-
kiiche mit Bowls, Buns, Sashimi-Mix (€ 21), Spicy

,1awa Yama Easy*“: gekonnte asiatische Fusionkiiche,
etwa gerducherte Urkarotte




KENZINGEN

wings mit Sesam und Friihlingslauch (€ 12),
Aubergine mit Tsukemono-Gurke (stiR-sauer
eingelegt), japanischer ,Kewpie“-Mayonnaise
und Koriander (€ 7) oder gegrillter Adlerfisch
mit Spargel, Dashi und Yuzu-Mayonnaise (€ 28),
all das gerne zum Tischweise-Teilen.

GETRANKE: Riesige Auswahl an Cocktails, Weinkarte
mit Edlem aus dem deutschen Stidwesten und
Frankreich — darunter allein sieben Champagner.
ATMOSPHARE: Industrie-Chic, teures Mobiliar und
Leder, an den Wanden Schieferténe. In Barnghe
werden Cocktails serviert, in den ruhigeren,
hinteren Bereichen ist Raum fiir Zweisamkeit.

Kassel > [13,5.199

Eno Restaurant & Winebar @

OT Vordere Westen, Goethestrale 67,

34119 Kassel,

Tel. 0561-76 69 09 66

www.eno-weinbar.de

Mo-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 15-29

ehbraT

KoNZEPT: Restaurant mit Tapas und Weinbar — die
zweite Location von Gianluca Magnesa, der auch
in der Friedrich-Ebert-Strae ansassig ist.

KUCHE: Kleine Teller im Tapasstil — Aubergine mit
Bruschetta und Ziegenkdse (€ 13). Sepia mit
Spargelvelouté und Meerrettich (€ 16), frittierte
Calamari mit Erbsenpiiree (€ 15). Hauptgerichte
gibt es auch, etwa Kalbsriicken mit Café-de-
Paris-Butter und Brioche (€ 29).

GETRANKE: Grofse Weinauswahl mit den besten
deutschen Rieslingen, dazu Topweine aus Italien,
Frankreich, Spanien.

ATMOSPHARE: Innen sind die grouziigigen Rdume
stilvoll renoviert. Auf blanken Holztischen setzen
farbige Wasserglaser und blau bezogene Stiihle
Farbakzente. Schéner Vorgarten.

Kehl > 023,5.203

Der Rebstock ® ®
Hauptstr. 183, 77694 Kehl,
Tel. 7851-910 40
www.rebstock-kehl.de
Di-Sa abends gedffnet
Hauptgerichte € 26-39
mhyYatdl

,»Der Rebstock®: In der Kiiche macht sich die Liebe zu
Frankreich und Italien bemerkbar — modern-kreativ

koNzepT: Ein paar Steinwiirfe vom Stralburger
Minster entfernt wartet auf der anderen Rhein-
seite das Traditionsgasthaus mit einem schicken
Apéro-Barbereich auf, auch das Interieur wurde
runderneuert. Restaurant ,EssZimmer® mit
A-la-carte-Angebot. Dafiir diirfen die Speisen
tischweise (,sharing”) bestellt werden.

KUcHE: Im Sommer dominieren Gerichte aus der
Mittlermeerkiiche, im Winter traditionell deutsch-
franzdsische Gerichte. Beispiele: mit Pulled Pork
geflllte ,gebackene Zigarre® aus hauchdiinnem
Filo-Teig mit Mangochutney (€ 12), Kohlrabi-Car-
paccio mit karamellisiertem Ziegenkdse (€ 9).
Regionaler fallen die Hauptspeisen aus: Rinder-
filet mit Drilling-Kartoffeln (€ 35), Lammkarree mit
glasierten bunten Karotten (€ 37).

GETRANKE: Grofe Auswahl an hochwertigen
Schnépsen, Gins und Likdren aus der Region.
ATMOSPHARE: An der Bar lockeres After-Work-
Ambiente. Im Restaurant, bunt gemischtes
Publikum, dem draulen, auf der Terrasse, bei
weit auseinander stehenden Tischen Privat-
sphdre zugestanden wird.

Kenzingen > )24,5.203

Scheidels Restaurant

zum Kranz-Hotel @ @
Offenburger Str. 18, 79341 Kenzingen,
Tel. 07644-68 55
www.scheidels-kranz.de

m




KERNEN IM REMSTAL

Mi-Fr, So mittags und abends gedffnet,

Sa abends geoffnet

Hauptgerichte €19-34

ebratel

konzepT: Familiengefiihrtes Hotel mit Restaurant
mit langer Tradition — a la carte und in drei
Mendis (eines davon vegetarisch). Biergarten.
KUCHE: Klassische, saisonale Kiiche mit mediter-
ranen Akzenten. Carpaccio von Lachs und Sea-
scallops (Kammuscheln) mit zweierlei Pfeffer-
marinaden (€ 21,50), Kalbssteak in Morchelrahm-
sauce, Marktgemuse, Pommes dauphines

(€ 29,80) und im Sommer zum Abschluss Butter-
milchmousse mit frischen Beeren.

GETRANKE: Weinkarte mit 60 Positionen mit
badischem Schwerpunkt.

ATMOSPHARE: Weil eingedeckte Tische mit sorg-
faltig aufgearbeiteten antiken Stiihlen unter
dunklen Fachwerkbalken. Schoner Biergarten
hinter der Mauer.

Kernen im Remstal > 235,203

Gasthof zum Ochsen ®

OT Stetten, Kirchstr. 15,

71394 Kernen im Remstal,

Tel. 07151-943 60

www.ochsen-kernen.de

Mi-Fr abends gedffnet,

Sa, So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 18-40

mhyat

konzepT: Traditionelles Landgasthaus mit eigener
Metzgerei. Klassisches A-la-carte-Angebot und
saisonales 3-4 Gange-Menil (€ 59/66).

KUCHE: Ein Gasthaus mit Metzgerei ist ein immer
seltener werdender Gliicksfall. Hier sollte man
daher die hausgemachten Maultaschen probie-
ren, beispielsweise mit Spargelragout serviert
(€ 23). Gehoben-biirgerliche Klassiker sind
Schweinelendchen mit Sauce béarnaise (€ 26)
oder Perlhuhnbrust mit Fenchel und Reisnudeln
(€27).

GETRANKE: Fokus auf den benachbarten Wein-
erzeugern, flankiert mit einigen guten Namen
aus anderen deutschen und Gsterreichischen
Regionen, sowie klassische Franzosen.
ATMOSPHARE: Das althergebrachte, burgerliche
Gasthausambiente wurde punktuell modernisiert.
Herzlicher junger Service.

Kiel > £2,5.195

Fischers Fritz @ ®

OT Hasseldieksdamm, Martenshofweg 2-8,
24109 Kiel,

Tel. 0431-533 14 35

www.fischers-fritz.com

Mo-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 20-34

ehraty

konzepT: Norddeutsch mit regionalen Produkten,
viele von der Qualitdtsvereinigung ,Feinhei-
misch®. Chefkoch Pierre Binder bietet ein
umfangreiches Programm a la carte und ein
Vital-Wochen-Men( mit vier Gangen (€ 60) auch
vegetarisch (€ 55).

kUcHE: Aus der offenen Kiiche kommen nordische
Klassiker wie Spinatcremesuppe mit Blsumer
Krabben (€ 12,50), rosa gebratener Lammriicken
mit Auberginenpliree (€ 32,80) oder auch Kabel-
jaufilet auf Steinpilzrisotto (€ 27,80). Vegetarier/
Veganer diirfen sich auf klare Linsensuppe mit
frischen Krautern (€ 7.90) und GrieRnocken in
buntem Gemiiseeintopf (€ 22,80) freuen. Viele
Informationen und Bezugsquellen zu den Liefe-
ranten auf der Speisekarte.

GETRANKE: Groles verlockendes Angebot an
offenen Weinen, dazu einige Dutzend Gewachse
von deutschen und internationalen Weingitern.
Etliche der Winzer waren bereits zu Gast bei den
mehrmals im Jahr stattfindenden Wine & Dine-
Ments.

,Fischers Fritz“: So angerichtet, sind Schokolade und
Obst zum Abschluss einfach ein Muss

12




KIRCHHEIM BEI MUNCHEN

ATMOSPHARE: Mittags wie abends sorgen die
Gdste im lichten Restaurant mit der Fensterfront
zum griinen Innenhof fiir lebhafte Stimmung.
Sommers bringt der freundliche Service die
Mentis auch auf die Terrasse.

Flygge @ ©

OT Diisternbrook, Diisternbrooker Weg 46,
24105 Kiel,

Tel. 0431-56 60 02

www.flygge-kiel.de

Di-Sa abends gedtffnet

Hauptgerichte € 26-36 @ T¢

KoNnzepT: Mit ausgesuchten Kreationen a la carte
nutzt Chefkoch Mathias Apelt (einst im Kieler ,,
Ahimanns®) die Freiheit der Selbstindigkeit —
stets auf der Suche nach den besten Produkten
der Region, die im Obergeschoss des Kieler Kanu-
Clubs in der offenen Kiiche zubereitet werden.
KUCHE: Zu Apelts empfehlenswerten Kreationen
zahlen in der Saison unbedingt die Barlauch-
suppe mit Sauerteigcrolitons und gebackenem
Sellerie (€ 15), der gebeizte weilke Spargel mit
Holunderbalsam (€ 17) und das Landhuhn mit
Mairlibchen, Spinat und Schupfnudeln (€ 35).
Zum Abschluss Rhabarber mit Cheesecake

und Lorbeer (€ 14) oder ,Flygge’s Eiskaffee® mit
Vanille und Mandel (€ 14).

GETRANKE: Gut ausgewahltes Repertoire an
Gewdchsen von renommierten Winzern aus dem
In- und Ausland.

ATMOSPHARE: Mit Geschmack modern eingerichte-
tes Restaurant, zudem mit groer Fensterfront
zur Kieler Forde und dem entsprechend reizvol-
len Blick auf Strand und Schiffsverkehr. Sommer-
terrasse. Aufmerksamer Service.

Liineburg-Haus ®

OT Innenstadt, Danische Str. 22, 24103 Kiel,

Tel. 0431-98 26 00

www.lueneburghaus.de

Mo, Mi-Sa mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 19-45

(a7

KONZEPT: In einem der schinen alten Hauser

in der ehemaligen Jagd- und Waffenhandlung
ziehen die Klassiker auf der Karte seit 1994 Gaste
an, vor allem zum Lunch ist die Adresse beliebt.
KUcHE: Man setzt auf Bewdhrtes: Noch immer ste-
hen unter ,Hauptgerichte Continental” gegrilltes

Lachssteak mit Zitronenschmand (€ 21,20) und m

Filetsteak von der Holsteiner Férse mit Krduter-
butter (€ 39) auf der Karte. Regionale Alternati-
ven sind Matjesfilet mit Apfelschmand (€ 17,20),
eingelegte Bratheringe (€ 17,20) und Entenkeule
stksauer (€ 21,20) — jeweils mit guten Bratkar-
toffeln serviert. Flir den kleinen Appetit: warmer
Lauchkuchen mit Krauterschmand (€ 9,50).
GETRANKE: Ordentliches Angebot an offenen
Weinen und Flaschen von deutschen Winzern,
aus Frankreich und Italien.

ATMOSPHARE: Gemiitliche Sitzecken laden in zeitge-
mal renovierten Rdumen mittags und abends zum
kulinarischen Stopover ein. Freundlicher Service.

Pastis @

OT Wik, Knorrstr. 28, 24106 Kiel,

Tel. 0431-26 0970 00
www.pastis-grill-restaurant.de

Mo-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 22-35 2 I

KoNZEPT: Im abwechslungsreich gestalteten Bar-
ambiente wird internationale Brasseriekiiche a la
carte serviert. Am diskreten Chef’s Table gibt es
ein Uberraschungsmenti mit vier Gangen (€ 79,50).
KUcHe: Die Bandbreite des Angebots im Grill-
restaurant reicht von bretonischer Fischsuppe
(€12,50) ber Vitello tonnato (€ 14,50) bis zu
gegrilltem Thunfischfilet mit Teriyaki-Pilzen

(€ 29,50). Spezialitaten der Kiiche sind Tatarzube-
reitungen (asiatisch und klassisch; € 24,50-29,50)
und Steaks (Rumpsteak Monsieur € 29,50).
GETRANKE: Knapp ein Dutzend offen servierte
Weine, dazu mehr als 60 Flaschen aus interna-
tionalen Anbaugebieten.

ATMOSPHARE: In der bunt dekorierten, farbenfroh
gestalteten Location haben die Géste die

Wahl zwischen Sesseln und Polsterstiihlen.
Freundlicher Service.

Kirchheim b. Miinchen > (29.5.204

Gasthof Eberle ®

OT Heimstetten, Bahnhofstr. 8,
85551 Kirchheim b. Miinchen,

Tel. 089-90 06 86 90
www.gasthof-eberle.de

Di-Sa mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 11-41
ebhratl
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KICHHEIM/WEINSTRASSE

konzepT: Traditionsreicher, beliebter Familien-
betrieb vor den Toren Miinchens mit Géste-
zimmern und bayerisch gepragter Kiiche.
konzepT: Christian Eberle arbeitet (iberwiegend
mit landwirtschaftlichen Betrieben aus der
Region zusammen. Auf seiner Karte finden sich
neben beliebten Klassikern auch Innereien

wie Kalbsnieren und -herz oder ein Onglet vom
Kalb mit Sauce béarnaise und Rosmarinkartoffe!.
Das fluffige Hausschnitzel vom Kalb ist mit
siiRem Senf und Meerrettich, paniert und wird mit
Kartoffel-Schnittlauch-Salat serviert. Cremiger
Barlauchrisotto begleitet im Friihjahr das Filet
vom Wolfsharsch.

GETRANKE: Auf der Karte gibt es zehn Weine per
Glas weitere neun Flaschenweine.

ATMOSPHARE: Innen ist das typische gemitliche
Wirtshausambiente erhalten, draufen sitzt man
im Sommer entspannt auf zwei Terrassen

Kirchheim/WeinstraRe > 021225.203

Ochs & Schwan @ ®

WeinstraRe Nord 24, 67281 Kirchheim/Weinstrale,
Tel. 06359-20 50 60

www.ochsundschwan.de

Di-Sa abends gedffnet,

So mittags und abends geoffnet

Hauptgerichte € 26-45

ehatd

koNzepT: Swantje Schauss und Daniel Trommer
sind auch privat ein Paar. In ihrem Restaurant
wahlt man a la carte oder das fiinf- oder sieben-
gédngiges Menti (€ 100-130).

KUcHE: Miinchner Kalbsschnitzel mit Kartoffel-
Gurken-Salat (€ 28) oder Blutwurstravioli mit Apfel
und Meerrettich (€ 24 finden sich ebenso auf der
Karte wie Fine-Dining-Gerichte. Die Bouillabaisse,
die in zwei Etappen (mit Petersfisch, Knurrhahn,
Wolfsharsch und Rotbarbe) serviert wurde, war
dank kréftiger Brlihe mit intensiven Aromen

von Krustentieren und Safran nah am Marseiller
Original (€ 45).

GETRANKE: Die offenen Weine sind ausschlieBlich
aus dem Sortiment des angeschlossenen
Bioweinguts. Alternativ steht eine fair kalkulierte
Auswahl an Flaschenweinen parat.

ATMOSPHARE: Holzpaneele und viel direktes

Licht im denkmalgeschiitzten Haus aus dem

16. Jahrhundert,

Kirchlauter > /26,5, 204

Gutshof Andres ® ©

OT Pettstadt, Pettstadt 1, 96166 Kirchlauter,

Tel. 9536-221

www.gutshof-andres.de

Mi-Fr abends geoffnet,

Sa, So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 15-35

ehratdl

koNzepT: Frankischer Gutshof mit (iber 300-jahri-
ger Familiengeschichte, serviert werden zwei
Meniis sowie Gerichte a la carte. Gastezimmer
und Apartments zum Ubernachten.

KUcHE: Hier wird nach Slow-Food-Kriterien gekocht
und konsequent nachhaltig gearbeitet. Dazu gehé-
ren eine eigene Brennerei, alte Streuobstwiesen
und sogar eine eigene Fischzucht. Bernd Andres
serviert Schweineschulter in Rauchbiersauce mit
Kartoffelklof und Sauerkraut (€ 15,90) oder ge-
fiillte Perlhuhnkeule mit Triiffel-Kartoffelspalten
und frischem Gemiise (€ 25,90). Die Forelle kommt
gegrillt auf den Tisch, dazu gibt es Wildkrduter-Kar-
toffelsalat und Schmand (€ 19,90). Das Pfifferlings-
ragout (€ 19,90) und die Triffel-Nudeltaschen
(€19,90) kommen von der vegetarischen Karte.
GETRANKE: Neben den eigenen Brénden gibt

es eine gut sortierte Weinauswahl mit iber

40 Positionen.

ATMOSPHARE: Das stattliche Fachwerkhaus liegt
idyllisch an der Lauter. Im Sommer sitzt man

im Schatten alter Bdume, innen ist es rustikal

und gemditlich, der Service immer freundlich und
zuvorkommend.

Kirchzarten > D24,5.203

Schlegelhof ® ®

OT Burg-Hoefen, Hofener Str. 92,

79199 Kirchzarten,

Tel. 7661-50 51

www.schlegelhof.de

Mo, Do-Sa abends gedffnet,

So mittags und abends gedffnet

Hauptgerichte € 29-46

mbhatrly

KoNzepT: Schines, modern gestaltetes Holzhaus
am Ortsrand der boomenden Schwarzwald-
Gemeinde. A la carte und 3-Gange-Menils, auch
vegetarisch (€ 59-63), vier Gange: € 85.
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KOLN

kUcHE: Badische Grundierung beim Rostbraten
mit in Spatburgunder geschmorten Zwiebeln

(€ 39). Konzeptionell (und preislich) geht es aber
immer weiter Richtung Hochkiiche, die Martin
Schlegel zweifelsohne beherrscht: Lauwarm ma-
rinierter Eismeersaibling mit stiR-saurem Mango-
Pfeffer-Kompott als Vorspeise (€ 26), Perlhuhn-
brust mit Pfifferlingen, Estragon und Parmesan-
Beurre blanc (€ 42). Raffinierte Desserts.
GETRANKE: Uber 600 Posten umfasst die Wein-
karte mit Schwerpunkt Baden und Frankreich.
Fair kalkulierte Weinempfehlungen zum Meni.
ATMOSPHARE: Schone Terrasse mit Schwarzwald-
blick, dank hellem Holz freundliche Stimmung
im Innenbereich.

Koln > B14,5.198

Acht®®

OT Neustadt-Nord, Spichernstr. 10, 50672 Kaln,
Tel. 221-16 8184 08

www.restaurant-acht.de

Mo-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 22-58

& b

KONZEPT: Zentrumnahes Restaurant mit drei-
bis viergangigem Men( (€ 59-75) und einem
Dutzend saisonal wechselnder Gerichte. Schéner
Innenhof-Auenbereich.

,»Acht“: stimmungsvolles Ambiente mit viel Stein und
Holz, dazu eine aromatisch-schmissige Kiiche

KUCHE: Muntere, aromatisch schmissige Kiiche mit
teils kreativen Ambitionen, so werden zur Vor-
speise gebackener Kalbsknochen mit Aubergine
und Schnittiauch (€ 16) oder klare Fischsuppe

(€ 15,50) serviert. Grapefruit erfrischt das mit
Bohne, Artischocke und Zitronenthymian mediter-
ran inspirierte Kintoa-Schweinekotelett (€ 34).
GETRANKE: Lohnende fair kalkulierte Europa-Wein-
karte mit Anspruch.

ATMOSPHARE: Das ldssige Ambiente mit Steinwan-
den und eng gestellten Tischen und die frohliche
Stimmung ziehen Parchen und kleine Runden an.

Augustin ® ©

Dagobertstr. 32, 50668 Kéln,

Tel. 0221-95 3133 54

augustin-restaurant.com

Di, Sa, So abends geoffnet,

Mi-Fr mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 24-35

(T g o 7

KoNzerT: Eric Werners (,Astrein®) Casual-Ableger
befindet sich im Hotel ,Antonius®, Mittags

leicht reduziertes A-la-carte-Abendangebot, dafiir
zusdtzlich fair kalkuliertes Lunchmend.

KUcHE: Der saisonale, gutbiirgerliche bis kreative
Ansatz zeigt sich bei den Vorspeisen Weiderind-
Tatar mit gerduchertem Schwarzbrot und mari-
niertem Spargel (€ 19) oder gegrillter Zander mit

»Augustin“; Unter den vielen Lampen und
Kronleuchtern herrscht kdlsche Lebensfreude
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KOLN

n Erdbeer-Gazpacho (€ 19). Kernig, doch raffiniert
sind Hauptgerichte wie Himmel & Ad (€ 26) mit
Portwein-Thymian-Sauce oder rosa gebratene
Kalbsleber mit Erbsenpiiree (€ 28).

GETRANKE: Grofse Bandbreite vom siiffigen
Schreckenskammerkélsch bis zur Weinkarte mit
Champagnern, Groken-Gewdchs-Rieslingen
und Burgunder-Raritaten.

ATMOSPHARE: Unter hoher Gewdlbedecke mit
unzahligen Lampen und Kronleuchtern geht

es laut und lebendig zu — kolsche Lebensfreude
fiir jede Gelegenheit.

Brasserie Marie ®

OT Siilz, Ziilpicher Str. 268, 50937 Kéln,

Tel. 022196 26 9194
www.brasserie-marie.de

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 18-35

@ehyt

KONZEPT: An einer StraRenecke inmitten des
Siilzer Veedels liegt das Ecklokal, das durch
Bar, viel Holz und Lederbanke authentisches
Brasserie-Feeling erhélt und im Sommer mit
einladender Terrasse lockt.

KicHe: Auf der stets wechselnden, franzasisch
geprdgten Speisekarte stehen auf Eis servierte
Austern (z. B. von Gillardeau € 5), siidfranzo-
sische Fischsuppe (€ 15,50), Steak frites

mit Salat (€ 29,50) und Steinbutt-Kotelett mit
Blutwurstrisotto (€ 34,50).

GETRANKE: Gut gepflegte deutsch-franzosische
Weinkarte; frisch gezapftes Kolsch unterstreicht
die urspriingliche Bedeutung von Brasserie als
Brauhaus.

ATMOSPHARE: Die holzig-rustikale Einrichtung mit
gemitlichem Charme zieht die Nachbarschaft
und Frankreichfans mit unkompliziertem Flair an.

Brauhaus Johann Schéafer ®

OT Neustadt-Siid, ElsaRstr. 4-6, 50677 Kdln,

Tel. 0221-16 86 09 75

www.johann-schaefer.de

Mo-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 10-40

ehryts

konzerT: Modernes Siidstadt-Brauhaus in luftiger
Loft-Location mit Aukenpldtzen am Gehweg.
Wochentags giinstiger Mittagstisch, samstags
und sonntags deftiges Friihstiick.

KUCHE: Regionalitdt und Nachhaltigkeit haben
groRen Stellenwert bei frisch gekochten Ge-
richte, egal ob lecker-pikanter Schweinebauch-
Happen (€ 8,50) oder hausgemachte Bier-
Bratwurst (€ 7,50), zu der man sich Beilagen wie
hausgemachtes Sauerkraut (€ 6) und hand-
geschnittene Pommes (€ 6) dazu bestellt.
GETRANKE: Gutes Angebot an Softdrinks, Van-
Dyck-Kaffee und einigen Weinen. Im Mittelpunkt
stehen die selbst gebrauten Biere Siidstadt Pils
und Helles sowie Chlodwig Weizen, dazu Gaffel

Kélsch.
B Ty T
"y /&A& <

»Brauhaus Johann Schéfer*: beliebter Treffpunkt mit ziinftige Gerichten zum hausgebrauten Bier
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ATMOSPHARE: Kdlsche Lebensfreude im quirligen
Kiez fiir den kleinen Durst und Hunger oder den
geselligen Abend.

Der Vierte Konig ® ©

OT Klettenberg, Gottesweg 165, 50939 Kaln,

Tel. 0221-48 4812 88

www.derviertekoenig.com

Mi-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 24-39

bty

KONZEPT: Restaurant im Altbau mit fair kalkulierten
drei- bis fiinfgangigen Meniis (€ 51-65), alle
Speisen, darunter Vegetarisches, auch a la carte.
Von Pflanzen lauschig umstellte Trottoir-Terrasse.
KUCHE: Jaspreet Dhaliwal-Wilmes kocht aromen-
stark franzdsisch mit indischen und Kréuter-
Akzenten. Sein Signature Dish, mit Curry gebeizter
Lachs, kam sanft temperiert mit luftig leichtem
Kartoffelschaum und Gewtirz-Kréuter-Olen (€ 19).
Uberzeugend auch mit Kréutern ummanteltes,

zum Mosaik zusammengefiigtes Kalbsfilet mit wiir-

zigem Bohnenragout und Kartoffelgratin (€ 38).
GETRANKE: 13 offene Positionen und die kleine
Europaweinkarte sind fair kalkuliert (GroRes
Gewadchs Felsen von Schafer-Frohlich € 85).
Viele Digestifs und Gaffel Kdlsch.

ATMOSPHARE: Das leicht patinierte Interieur mit viel
Holz profitiert von hiibscher Bar, markantem
Mintgriin und weil eingedeckten Tischen, fiir
Pdrchen und kleine Runden.

Essers Gasthaus @ ©

OT Ehrenfeld, Ottostralke 72, 50823 Kdln,

Tel. 221-42 59 54

www.essers-gasthaus.de

Mo-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 16-36 E2 T

konzepT: Rustikal eingerichtetes Ecklokal in ruhi-
ger Kiez-Lage mit kleiner Sommerterrasse.
KUcHE: Der Grundtenor ist dsterreichisch mit den
Klassikern Krautfleckerl mit griinem Salat und
Kiirbiskerndl-Dressing (€ 18,50) und wie Tafel-
spitz zubereitetem Kavalierspitz mit Kartoffeln
und Meerrettich (€ 21,50). Wiener Schnitzel

(€ 23,50) nur sonntags, Backhendl (€ 22,50)

am ersten Donnerstag des Monats. Die Karte
wechselt mit der Saison und regionalen Zutaten.
GETRANKE: Die Weinkarte in Essers Gasthaus ge-
hort zur DNA des Gasthauses: Sommeliere Iris

Giessauf zeigt mit 160 Positionen das Beste der m

deutschen und dsterreichischen Weinszene - fiir
alle anderen gibt es frisch gezapftes Mihlen
Kdlsch oder Stiegl Pils.

ATMOSPHARE: Die lebhaft-unverkrampfte Stimmung
zieht die Nachbarschaft, kleine Runden und die
Kdlner Gastroszene an.

Gasthaus Scherz @ ©

OT Siilz, Luxemburger Str. 256, 50937 Kaln,

Tel. 0221-16 92 94 40

www.gasthausscherz.de

Di-Do, Sa abends geoffnet,

Fr, So mittags und abends geéffnet
Hauptgerichte € 19-38

@hytoy

konzepT: Modern eingerichtetes Gasthaus mit
einem behaglichen Hinterhof-Biergarten
inmitten des pulsierenden Siilz. Sonntags ist
Michael Scherz' Restaurant ab 12 Uhr durch-
gehend gedffnet.

kicHe: Osterreichische Klassiker — Tafelspitz-
bouillon (€ 9,50), Wiener Schnitzel mit Kartoffel-
Gurken-Salat (€ 28) — treffen auf wechselnde ei-
gen interpretierte Schmankerln, z. B. Terrine vom
Kalb mit Riicken und Zunge (€ 12) als Vorspeise.
GETRANKE: Natlrlich gibt es zusatzlich zu Alkohol-
freiem Kolsch vom Fass und Salzburger Stiegl.
Die iibersichtliche Osterreich-Weinkarte und

15 Weine im Offenausschank punkten mit fairer
Kalkulation.

ATMOSPHARE: Das unpratentidse Gasthaus zieht
eine bunt gemischte Gasteschar an. Elegant
genug flir besondere Momente, locker genug fiir
jeden Abend.

Gruber’s Restaurant @ @

OT Neustadt-Nord, Clever Str. 32,

50668 Koln,

Tel. 0221-720 26 70
www.grubersrestaurant.de

Mo-Fr mittags und abends gedéffnet,

Sa abends geoffnet

Menis € 59-110

@ehwyTy

KoNzepT: Mischung aus Weinbar ,Osteria* mit
dezentem Stubencharakter und grofziigigem,
gemiitlich-elegantem Restaurant. Abends nur
Menis ab drei Géngen (ab € 59), mittags auch
a la carte. Lauschige Terrasse.
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KUcHE: Klassische osterreichische Kiiche bereitet
das Team um den Kérntner Kiichenchef Denis
Steindorfer ebenso souverdn zu wie vegetarische
Gerichte und Fine-Dining-Ausfliige aus saisona-
len und regionalen Zutaten. Originell und kernig
trocken gereifte Eifel-Lachsforelle auf Kartoffel-
brot (€ 19), herrlich souffliert, von buttrigem
Fleischgeschmack das Wiener Schnitzel (€ 29).
GETRANKE: Highlight ist die umfangreiche, dster-
reichische Weinkarte von Sommelier Daniel
Scholz mit groRem Offenangebot.

ATMOSPHARE: Entspannter Lunch, Geschaftsessen,
abendliches Date oder gesellige Runde: Der
adrett gekleidete Service agiert stets freundlich.

PULS - Restaurant und Bar ® @

OT Altstadt-Nord, Birgerstr. 2, 50667 Kéln,

Tel. 221-22 28 87 00

www.legendhotel.de

Di-Sa abends gedoffnet

Hauptgerichte € 21-42

@hytre

konzepT: Daniel Gottschlichs (,0x & Klee") legeres
Konzept im Hotel ,Legend® am zentralen Alter
Markt mit Barsnacks, Gerichten in Portionen zum
Alleinessen oder Teilen. Kostspieligeres Uberra-
schungsmenii (€ 99-129). Zwei Seatings.

KUcHE: Kiichenchef Johannes Langenstiick setzt
auf gute Zutaten und eine aromatische bunte
Mischung vom Einstieg mit Arancini mit Olive und
Manchego (€ 9) iber gebratenen Pulpo mit Saf-
ran-Kartoffel-Creme (€ 22/27) bis zur schlotzigen
Carbonara-Interpretation (€ 18/23). Schmissige
Beilagen wie gebratene Kopfsalatherzen (€ 9)
konnen dazubestellt werden.

GETRANKE: Neben der Standard-Bestiickung mit
Softdrinks lockt die Bar mit gut gemixtem Drinks.
Kleine, ausreichende Weinkarte.

ATMOSPHARE: Legerer Schick sorgt fiir Metropolen-
feeling an Barplatzen, Hochtischen und Tischen.
Terrasse mit Blick auf die trubelige Ausgehmeile.

weinlokal heinzhermann @ ©

OT Altstadt-Nord, Johannisstr. 64, 50668 Kaln,
Tel. 0221-988 16 10 20
www.maximilianlorenz.de

Di-Fr mittags und abends gedffnet,

Sa abends geoffnet

Hauptgerichte € 27-35

Ll 74"

konzerT: Das legere Pendant zum benachbarten
Gourmetrestaurant von Maximilian Lorenz mit
Zwei-Gang-Lunchmenii (€ 30) und A-carte-
Auswahl. Die Preise spiegeln die zentrale Lage
nahe Bahnhof, Dom und Philharmonie wider.
KkUcHE: Das Spektrum reicht vom Stor-Tatar mit
Guacamole und gerdsteten Erdniissen (€ 19,50)
liber Spaghetti aglio e olio mit Garnelen (klein
€18, groR € 30) bis zur Steinbutt-Tranche in
Champagnersauce mit Wildkrauter-Risotto (€ 36).
GETRANKE: Gerade die Weinkarte macht dem
Zusatz ,Weinlokal” in Umfang und Tiefe alle Ehre,
viele — darunter auch besonders hochwertige —
Weine glasweise.

ATMOSPHARE: Luftig und elegant mit Holz und
Weinregal-Dekoration ideal fur Businessmeetings
und genussvolle Zwischenstopps.

Konigstein im Taunus > 015,5.1%9

Miro’s Ristorante ® ©

OT Falkenstein, Falkensteiner Str. 28,

61462 Konigstein im Taunus,

Tel. 06174-99 83 42

www.miros-ristorante.de

Mo, Di, Do, Fr, So mittags und abends gedéffnet,
Mi, Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 15-39

ehryat

KONZEPT: Evergreen mit klassischer italienischer
Kiiche in stilvollem Rahmen mit groRer Panora-
materrasse und charmantem Gastgeber.

KUcHE: Mittags Ossobuco auf Safranrisotto oder
Dorade Royal vom Grill auf Ratatouille. Abends
dann immer wieder Kalbsleber in Butter-Salbei-
Sauce oder mit Zwiebeln alla veneziana (€ 28,90)
und Tagliata mit StiRkartoffel-Pommes (€ 28,90)
ebenso wie gegrillten Steinbutt in Limetten-
Thymian-Marinade auf Champagner-Pistazien-
Sauce (€ 33,90). Tipp: Die frisch aufgeschlagene
Zabaione (€10,50).

GETRANKE: Rund 80 (iberwiegend italienische
Weingiiter, darunter drei hauseigene Abfiillun-
gen.

ATMOSPHARE: In Miro Stumans Lokal stimmt ein-
fach alles: Essen, Ambiente, Weine, Service.
Viele Stammgadste und beliebt fir Feiern aller
Art. Von der Terrasse geht der Blick bis hinunter
nach Frankfurt. Nebenan Trattoria, Vinothek,
Lounge.
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KORSCHENBROICH

Konstanz > [725,5.203

Staader Fiahrhaus ® ©

OT Staad, Fischerstr. 30, 78464 Konstanz,

Tel. 7531-36167 63

www.staaderfaehrhaus.de

Mo, Fr-So mittags und abends gedffnet,

Di mittags geoffnet

Hauptgerichte € 22-36

ehratyd

koNzerT: Direkt am Bodensee gelegenes Restau-
rant mit Seeterrasse, dazu kommen zwei
separate Rdume (Fahrstube, Gartenhduschen).
GroRe A-la-carte-Auswahl und Meniis.

KOcHE: Die Region und mediterrane Inspirationen
gehen hier eine verfiihrerische Verbindung ein.
Heinz-Josef Diestel setzt auf (Bio-)Produkte und
regionale Erzeuger. Vorweg etwa Rucolasalat mit
in Heu gerduchertem Bio-Roastbeef und Remou-
lade (€ 15) oder ein Fenchel-Gurken-Salat mit
Pistazien und Kardamom sowie Scheiben vom
gebeizten Bodenseefisch mit Senf-Dill-Dip (€ 14).
Im Hauptgang Sauerbraten vom Bio-Rind mit
Zucchinigemise, Kartoffeln und Kirsch-Schalot-
ten-Confit (€ 30/36). Der Bodenseefisch kommt
auf Paprika-Birnen-Gemiise mit hausgemachten
Nudeln und Léwenzahnsauce € 24/29).
GETRANKE: Schwerpunkt der 120 Positionen um-
fassenden Weinkarte ist Baden-Wirttemberg.
ATMOSPHARE: Drinnen werden moderne Hochlehn-
stiihle mit alten Tischen kombiniert. Zusammen
mit Bauhauslampen entsteht ein franzésisches

Bistroflair. Highlight ist die groe Terrasse am
See.

Korschenbroich > §14,5.198

Gasthaus Stappen @ ©

OT Steinhausen, Steinhausen 39,

41352 Korschenbroich,

Tel. 02166-882 26

www.gasthaus-stappen.de

Mi-Sa abends gedffnet,

So mittags und abends gedffnet

Hauptgerichte € 24-38

ehatdl

KoNzEePT: Schickes, modernes ,Dorf*“-Gasthaus mit
kleinem Menii und A-la-carte-Auswahl, Kinder
sind ausdriicklich willkemmen. AusschlieRlich
Kartenzahlung. Es gibt funf Doppelzimmer und
einen Innenhof-AuRenbereich.

KUCHE: Klassiker und saisonale Gerichte mit
mediterranem Flair, zur Vorspeise Kalbstafelspitz
und wiirzigem Linsensalat und leicht pikanter
Sriracha-Majo (€ 18), Wiener Schnitzel mit Kartof-
fel-Gurken-Salat (€ 26), halbroher Tuna mit Salsa
verde und Arancini (€ 34).

GETRANKE: Hochwertiges Angebot von regionalen
Séften und Bieren bis zu offenen und Flaschenwei-
nen, von Basisweinen bis zu Grofken Gewachsen.
ATMOSPHARE: Geschmackvoll gedeckt gestrichene
Wande, dunkle Holztische und familidre Herzlich-
keit. Hierher kommt man gerne als Paar oder flr
Familienfeierlichkeiten.

»Gasthaus Stappen“: Klassiker und saisonale Gerichte zum Teilen — perfekt fiir groRere Runden
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Krefeld > B13,5.198

KRasserie ® ©

Zur Feuerwache 5, 47805 Krefeld,

Tel. 02151-936 08 00

www.yerveb.de

Di-Sa abends gedffnet,

Hauptgerichte € 20-49

ahaty

KONZEPT: Stylishes Restaurant in der Veranstal-
tungslocation ,verveb“ mit Rooftop-Bar.

KOcHE: Kiichenchef Philip Riimmele mit seiner Er-
fahrung aus der Spitzenkiiche beherrscht auch
souverdn das unkomplizierte Spektrum von
Salade nicoise (€ 18) liber Hummersuppe mit ge-
flimmter Jakobsmuschel (€ 8-16) bis zur hausge-
machten Rehbratwurst aus eigener Jagd mit
Selleriemousseline (€ 23).

GETRANKE: 15 offene Positionen und eine ausrei-
chend groRe Europaweinkarte mit etablierten Er-
zeugern stellen auch Weintrinker zufrieden.
ATMosPHARE: Die loftartigen Raumlichkeiten mit be-
haglichem Mobiliar in Naturténen und moderner
Kunst sargen fir ein entspanntes Ambiente.

Kronberg im Taunus > D15,5.199

Griine Gans ® ©

Pferdstr. 20, 61476 Kronberg im Taunus,

Tel. 06173-78 36 66

Wwww.gruene-gans.com

Mi-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 22-35

@b

konzepT: Charmantes Lokal mit franzdsischen Ge-
richten in einer ehemaligen Schlosserei in einem
Gebdude von 1825.

KUCHE: Vive la France! Klassiker und Lieblingsge-
richte mit franzosisch-mediterranem Einschlag.
Vorweg muss es Flammkuchen (€ 12) sein, knusp-
rig mit hauchdinnem Teig, ideal zum Teilen. Da-
nach schwelgen mit Weinbergschnecken in Knob-
lauchbutter (€ 7 fiir 6 Stk.), Rducherforelle auf
Vichyssoisecreme (€ 17), Millefeuille von sonnen-
gereiften Tomaten (€ 22), Steinbutt auf Babyspinat
mit Maracuja (€ 35) oder Maispoularde (€ 27).
GETRANKE: Gute Weinauswahl, rund ein Dutzend
offene im Ausschank.

ATMOSPHARE: Franzosische Kiiche in anregendem
Ambiente mit rustikalen Holzbalken und gemiit-

lichem Retro-Charme, Inhaberin Claudia Allgaier
ist eine sehr freundliche Gastgeberin. Idyllische
Terrasse.

Zum Griinen Wald @ ©

Friedrich-Ebert-Str. 19, 61476 Kronberg im Taunus,
Tel. 06173-783 16 75
zum-gruenen-wald-kronberg.de

Mo, Do, Fr abends gedffnet,

Sa, So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 20-35

@hT

konzerT: Die dlteste Gaststdtte in der Kronberger
Altstadt hat sich in Uber 200 Jahren von der
Apfelweinkneipe zum Traditionsgasthaus gewan-
delt, geleitet von der sechsten

Generation der Familie Hirsch.

KUCHE: Gehoben, aber nicht abgehoben lautet
das Rezept von Jens Hirsch. Los geht’s mit ge-
flammtem Lachs (€ 15,50), danach Iberico-Kote-
lett mit Mojo Rojo (€ 26,50), Ziegenfrischkdseri-
sotto mit Avocado und Zitronendl (€ 21,90) oder
Wiener Schnitzel (€ 24,90).

GETRANKE: Weinkarte mit gut 70 Positionen,
Schwerpunkt Deutschland; Apfelwein, Fassbier.
ATMOSPHARE: Im denkmalgeschitzten Fachwerk-
gebdude sind die Gaststuben heimelig, die Fens-
ter bleiverglast und Wandvertéfelungen auf
Hochglanz poliert. Entstaubte Nostalgie, und
auch der Stammtisch steht noch da, wo er immer
stand. Terrasse am historischen Schirmplatz.

Kiihlungsborn > §7,5.200

Tillmann Hahns

Gasthaus und Feinkost-Bistro ® ©
Ostseeallee 2, 18225 Kiihlungsborn,

Tel. 0170-432 7710

www.tillmannhahn.de

Mi-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 12-39

hTo

konzepT: Vollblutgastgeber Tillmann Hahn (einst
in der Yachthafenresidenz Hohe Diine) hat im Ho-
tel Villa Astoria sein eigenes Projekt verwirklicht
— ein regional orientiertes Haus mit Feinkost-Bis-
tro und Restaurant, das von friih bis spat fir die
Gaste gedffnet ist.

kUcHE: Regional mit vielen Produkten aus Meck-
lenburg-Vorpommern, kocht das Team saisonal
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»Tillmann Hahns Gasthaus®: Vorspeisen im
Levante-Stil - auch das gibt es an der Ostsee

orientiert, mit internationalem Twist — etwa vor-
weg ein Filet von der Regenbogenforelle, zube-
reitet im Stremellachs-Stil, mit Ribchenmus und
Gemiise-Salsa (€ 15,50), im Hauptgang Schulter
vom Weiderind mit Rotweinsauce, Mohren, Eda-
mame-Bohnen und Kartoffelptiree (€ 24,50). Ein
sommerliches Dessert ist die gebrannte Joghurt-
Creme mit Erdbeeren und Rhabarbereis (€ 8,90).
GETRANKE: Kleine Weinkarte, regionale Biere.
ATMosPHARE: Hell und freundlich im skandinavi-
schen Stil eingerichtet, schone Aufenterrasse.

Kusel > (2,5.202

Daniels ®

Marktplatz 6, 66869 Kusel,

Tel. 06381-425 29 98

www.danielsammarkt.de

Mo, Do-Sa abends gedffnet, So mittags und
abends geoffnet

Hauptgerichte € 22-35

bt

KoNZEPT: Legeres Restaurant mit Bistrocharakter,
im vergangenen Jahr von Daniel und Ulrike BoR-
har eroffnet. Mend und a la carte.

KkUcHE: Die Gerichte sind franzdsisch orientiert —
hie und da mit Produkten aus der Region wie bei
der Pastete von der Pfdlzer Blutwurst mit Ananas-
kraut (€ 13). Beef Tatar kommt leicht variiert mit
Avocado und eingelegtem Gemiise auf den Teller
(€ 14) eine Parmasanschaumsuppe mit Schinken-
mousse und Himbeer-Rhabarber (€ 10). Die

Semerrolle (ein Stiick aus der Keule) vom US-
Beef serviert Daniel BoRhar mit Blumenkohl, Kar-
toffelstampf und Wildkrautern (€ 31).

GETRANKE: Acht offene Weine aus Deutschland,
Frankreich und Italien, weitere 30 in der Flasche.
ATMOSPHARE: Das einstige ,Café am Markt” hat
jetzt innen offene unverputzte Natursteinwénde,
man sitzt an kleinen Holztischen und blickt durch
bodentiefe Sprossenfenster nach draufen.

Lauda-Konigshofen >F,5.203

Gastronomie im Rebgut ® ©

OT Lauda, Rebgutstr. 80,

97922 Lauda-Konigshofen,

Tel. 9343-6147 00

www.rebgut.de

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 24-39

ehatra

konzepT: Restaurant und Hotel im enemaligen
Weinversuchsgut am Rand von Lauda-Kdnigs-
hofen. Menli (auch vegetarisch; € 79-99) und a la
carte. Beliebte Eventlocation.

KUCHE: Kreative, von den Kiichenstilen der Welt
inspirierte Gerichte — immer wieder neu kompo-
niert. Ceviche vom Schwertfisch mit Stikkartoffel,
Tigermilch und Holunderblitensud als Vorspeise
(€ 19), als Zwischengang bunte Tomaten von der
Vulkaneife! mit Sternanis, Parmesankugel und
Zitronenverhene (€ 18). Gereiftes Rinderfilet mit
Truffeljus, Kohlrabi, Pfirsich und Bohnen (€ 35).
GETRANKE: Gute Auswahl an Schoppenweinen,
auch vom eigenen Gut. Baden und Franken
bilden den Schwerpunkt der umfangreichen
Weinkarte, die jedes Gut kurz vorstellt.
ATMOSPHARE: Im modernen Stil mit hellem Holz
und viel Glas ist der Gastraum gestaltet. Neu

ist der Veranstaltungssaal ,Altenberg®. Schoner
Aukenbereich.

Leer > (4.5.194

Zur Waage M.EB®©

OT Altstadt, Neue Str. 1, 26789 Leer,
Tel. 491-622 44
www.restaurant-zur-waage.de
Mi-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 17-45
ehraty

121



LEIPZIG

KONZEPT: Mit leichten modernen Akzenten wird
die ostfriesische Kiiche im Traditionsrestaurant
am Museumshafen interpretiert.

KUCHE: Zu den Standards gehoren Scholle mit
Krabben und Bratkartoffeln (€ 28), Ostfriesen-
Labskaus mit Matjes, Spiegelei und Roter Bete
(€ 19) und Krabbencocktail mit Gurkenschaum
(€13). Abends wird das Angebot gern aufwendi-
ger, etwa Filet vom Friesischen Rind mit Bohnen,
Birne und Pilzragout (€ 39) oder — vegetarisch —
Strudel mit Spinat, Kartoffel und Tuiitjes Gouda,
Spargelragout und Birne (€ 22). Immer empfeh-
lenswert: Creme briilée mit Estragoneis (€ 10).
GETRANKE:Gute Weinauswahl aus diversen Anbau-

ATMOSPHARE: Sommers sitzen die Gaste auf der
das Flisschen Leda vor dem Haus. Ansonsten
speist man in den stilvollen historischen Gaststu-

ben mit alten Wandkacheln.

Leipzig

gebieten, zum Teil geliefert von Wein Wolff in Leer.

schénen Terrasse und geniefen den Ausblick auf

> (18,5.200

Planerts ®®

OT Zentrum, Ritterstrale 23, 04109 Leipzig,
Tel. 0341-99 99 99 75

www.planerts.com

Di, Mi abends gedffnet,

Do-Sa mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 18-36

mhryratTyd

konzerT: Modern gestaltetes, loftartiges Restau-
rant mit Ala-carte-Gerichten, Lunch und wo-

»Planerts“-Team: Marko Schulz-Werner, Vanessa Platz, Sebastian Wirth, Marco Ehrt und Leon Middeldorf

chentlich wechselndem Men( mit drei Gangen.
KUCHE: Leichte, international inspirierte Gerichte
wie Adlerfisch mit Spargel und gerdstetem Ro-
mersalat als Vorspeise (€ 21). Originell variiert
sind die Konigsherger Klopse mit Kartoffelstampf,
Chili-Gurken und frittierte Kapern (€ 20) im
Zwischengang. Heilbutt mit Artischocke, Toma-
ten-Passionsfrucht-Kruste und Risotto iberzeugt
als Hauptgang (€ 34). Kdse-Auswahl von Affineur
Volker Waltmann.

GETRANKE: Die internationale Weinauswahl ist mit
Sorgfalt zusammengestellt. Das Radebeuler Wein-
gut Martin Schwarz sorgt fiir regionales Kolorit.
ATMOSPHARE: Das urban gestaltete Lokal gewinnt
zusdtzlich durch seine offene Kiiche und den an-
genehmen Service.

Restaurant & Weinlokal Drogerie ®

OT Gohlis-Siid, Schillerweg 36, 04155 Leipzig,
Tel. 0341-22 28 64 66

www.drogerie-leipzig.net

Mo-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 30-35

bty

konzepT: Das kleine Weinrestaurant bietet inter-
nationale Kiiche, a la carte und im Meniis (drei
oder vier Gange), auch vegetarisch (€ 50-65).
KUcHE: Die Kiiche bereitet mit Anspruch an eine
gehobene Kulinarik stets wechselnde Gerichte
zu, je nach Saison zum Beispiel gefiillte Barlauch-
Gnocchi mit Wildkrdutern und Parmesanschaum
oder mit Morcheln und Ziegenkése gefiilite Brust
vom Schwarzfederhuhn.
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GETRANKE: Zur exzellenten Weinauswahl geharen
Lagenweine wie ein Riesling als Grolkes Gewdchs
von Schloss Lieser an der Mosel und Grauer Bur-
gunder vom Edelacker des VDP-Weinguts Pawis
an Saale-Unstrut.

ATMOSPHARE: Intim und behaglich dank Kamin und
Holzmobiliar. Details erinnern an die friihere Nut-
zung als Drogerie,

Lemforde > D11,5.199

Tiemann’s ® ©

OT Stemshorn, Vor der Briicke 9,

49448 Lemforde,

Tel. 05443-99 90

www.tiemanns-hotel.de

Mo-Fr abends gedffnet,

Sa, S0 mittags und abends gedfinet
Hauptgerichte € 19-39

ebtro

konzepT: Im charmanten Landhotel der Familie
Hodde im Naturpark Diimmersee offeriert die
Kiiche norddeutsche Gerichte, zum Teil mit
internationalen Wiirzakzenten, a la carte oder im
Ment (drei Gange € 46).

KOCHE: Mit ambitionierter norddeutscher Kiiche
und italienisch basierten Zitaten haben die Hod-
des ihre Stammgéste gefunden. Unter ,Dit und
Dat“ etwa gibt es Steak vom Duroc-Schwein

mit Krduterseitlingen (€ 25) und Maischolle mit
Grenaille-Kartoffeln und Gurkensalat (€ 23). Inter-
nationaler wird es bei hausgemachten Gnocchi
mit Pesto rosso (€ 21), Kalbszunge Teriyaki mit
Waldorfsalat (€ 15) und Ricken vom Maibock mit
Granatapfel-Couscous (€ 38).

GETRANKE: Kleine, aber kompetente Auswahl an
offenen Weinen von renommierten Winzern, dazu
grékeres Angebot an Flaschenweinen aus
Deutschland und Europa.

ATMOSPHARE: Genussfreudige Atmosphadre in ldnd-
lich-elegantem Ambiente — drinnen sowie drau-
Ben im Garten.

Lichtenberg > B820,5.204

Restaurant Harmonie ® ©
Schlossberg 2, 95192 Lichtenberg,

Tel. 09288-246
www.harmonie-lichtenberg.com

Mi-Sa abends gedffnet, So mittags gedffnet

Hauptgerichte € 18-50

ehaty

koNzepT: Nachhaltig orientierte Saisonkliche mit
traditionellen und modernen Elementen. A la
carte und im Menii (€ 49,50).

KUcHE: Bei der Auswahl der Produkte verldsst sich
das Kiichenteam auf Gemiise aus dem eigenen
Garten, Wild aus eigener Jagd und viele regio-
nale Betriebe. Spezialitat des Hauses ist die
Frankische Schiefertriffelsuppe (€ 9,80/11,80),
die es auch online zu kaufen gibt. Scheiben von
der Renkeule werden klassisch mit Wacholder-
rahm, Pfifferlingen und Kartoffelkléen serviert
(€ 26). Der Edelfischteller ist mit Wolfsbarsch,
Lachsforelle, Miesmuscheln und Scampi be-
stiickt, dazu gibt es Basilikum-Gnocchi (€ 32,50).
GETRANKE: Frankenwein, viele Bioweine sowie
alkoholfreier Wein und Sekt. 15 Weine per Glas.
ATMOSPHARE: Schon restauriertes, gut erhaltenes
historisches Ambiente mit einem groRen griinen
Kachelofen als Blickfang.

Limburg an der Lahn > D15,5.199

Margaux @ ©

Kornmarkt 7, 65549 Limburg an der Lahn,

Tel. 06431-597 56 77

www.margaux-limburg.de

Di-Sa mittags und abends geoffnet
Hauptgerichte € 18-39

ehwtra

konzerT: Modernes Ambiente hinter historischer
Fassade in der lebhaften Altstadt mit gehobener
Kiiche.

KUcHE: Leger, ohne Verzicht auf Qualitat, hand-
werklich einwandfrei zubereitet und sinnvoll
kombiniert. Exemplarisch hierflir steht eine per-
fekt rosa gegarte Taube, der Kalbsjus, Kartoffel-
schaum, Edamame, Pfifferlinge und Vadouvan
Umami-Boost verleihen(€ 22). Auch Pfifferlings-
Tagliatelle mit Zitronen-Thymian, Aprikose und
Pistazien (€ 19) oder Hummer mit Karotte, Erbse
und Miso (€ 29) gelingen.

GETRANKE: Schwerpunkt Weine deutscher Regio-
nen; der Name des Lokals leitet sich von der
ersten in der Hauschronik erwdhnten Frau ab.
ATMOSPHARE: Aulen farbenprachtiges Fachwerk-
juwel, innen puristisch-stilvoll auf zwei Ebenen
mit Eichendielen, eleganten Pendelleuchten.
Flinker Service. Terrasse am Kornmarkt.
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LUDWIGSLUST

Ludwigslust > B9,5.196

Landkiiche ® ©

OT Altstadt, Schlossstr. 15, 19288 Ludwigslust,
Tel. 03874-4180

www.hotel-de-weimar.de

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 18-48

ehyatiay

koNzeprT: Im Hotel de Weimar nahe dem Barock-
schloss befindet sich das moderne Restaurant
mit regional orientierter, zeitgemaRer Kiiche.
KUCHE: Petra Fuchs und Wilfried Glania-Brach-
mann fihren engagiert das Restaurant, das zwi-
schen den Gebaudeteilen unter einem Glasdach
liegt. Mediterrane Akzente zeigen sich beim ge-
eisten Tomatentee, Mritzer Saiblingskaviar und
Olivendl (€ 14), ganz regional wird es bei Meck-
lenburger Gansesauerfleisch, Steinpilz-Remou-
lade, Schmorkohl und Bratkartoffeln (€ 20).
GETRANKE: Die Weinkarte umfasst 300 Positionen
von namhaften Winzem aus besten Lagen Europas.
ATMOSPHARE: Schwarz-weil gefliester Boden, das
transparente Dach und dezente Beleuchtung sor-
gen sowohl am Tage wie abends fiir eine beson-
dere Stimmung. Terrasse an der Schlossstrale.

Liibeck > 18,5.196

Friederikenhof @

OT Oberbiissau, Langjohrd 15-19, 23560 Liibeck,
Tel. 0451-80 08 80

www.friederikenhof.de

Mo-Sa abends gedffnet,

So mittags und abends ge6ffnet

Hauptgerichte € 19-32

bt

koNzepT: Charmantes Restaurant im Hotel in ei-
nem ehemaligen Gutshof, etwas auferhalb im
Grinen. Regional orientierte Gerichte mit Zutaten
heimischer Produzenten.

KOcHE: Dass auf der Speisekarte zuerst die Pro-
duzenten genannt werden, zeugt von der Wert-
schatzung flr ihr Tun. Lineburger Forellenkaviar
wird mit Schmand, Pfeffer und Speck kombiniert
(€12), Petersilienwurzelsuppe mit Petersiliendl
(€ 9). Wels wird mit Risotto und Pimpinelle ser-
viert (€ 21), gegrillter Rehrlicken ganz nord-
deutsch mit Birne, Bohnen, Speck und Kartoffel-
gratin (€ 30).

GETRANKE: Gut sortierte Weinkarte mit zwolf offe-
nen Positionen.

ATMOSPHARE: Backsteinwdnde, Holzbalken und
dazwischen weif eingedeckte Tische — Land-
hausstil at its best. Im Winter warmt ein Kamin, im
Sommer erfrischt der schéne Garten.

The Newport - Restaurant & Marina @
Willy-Brandt-Allee 31a, 23554 Liibeck,

Tel. 0451-16 08 53 50

www.the-newport.de/

Mo-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 25-59

ebhyYaty

KoNZEPT: Restaurant und Bar im Glasbau im Liibe-
cker Hafen mit regionalen und international inspi-
rierten Gerichten, viele vegetarische Angebote.
KicHE: Unter der Headline ,Heimathafen® stehen
Rduchermatjes (€ 21), Scholle (€ 28) und Roast-
beef (€ 26) auf der Karte, interessanter sind die
internationalen und vegetarischen Spezialitten
wie Texturen von wildem Blumenkohl mit Granat-
apfel, Shiso-Ol und Curry (€ 27), gut abge-
schmeckt der Oktopus mit Knoblauch, Thymian
auf Babyleaf-Salat mit Mojo Rojo und Salz-
baguette (€ 30).

GETRANKE: Europadisch orientierte Auswahl an
Flaschenweinen (ab € 28) und acht im offenen
Ausschank. Viele Cocktails.

ATMOSPHARE: Die Terrasse ist im Sommer ideal flir
den Aperitif. Drinnen blickt man von grofen,
weit gestellten Holztischen mit Lederstihlen fast
(iberall aufs Wasser.

Vaie ©

OT Altstadt, Hiixstr. 42, 23552 Libeck,

Tel. 0451-400 80 83

www.restaurant-vai.de

Mo, Di, Fr, Sa mittags und abends gedffnet,

So abends gedffnet

Hauptgerichte € 15-65

1l

konzepT: Kleines Restaurant mit groRer Auswah|
an mediterran inspirierten Gerichten und regio-
nalen Klassikern mit eigenem Twist. A la carte
und im Menii (€ 65-99).

KUcHE: Ein leichter Start ist die Biiffelburrata mit
hausgemachter Tomatenmarmelade (€ 17) ebenso
wie das Kabeljaucarpaccio mit Paprikachutney
und Apfel-Jalapefio-Eis (€ 19), im Hauptgang etwa
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MAGDEBURG

das VAl Labskaus mit Matjes und Spiegelei (€ 22)
oder die Rinderzunge vom Wagyu mit Estragon-
mohren und Kartoffelpiiree (€ 32).

GETRANKE: Weinkarte mit rund 250 Positionen mit
guten Namen aus Deutschland und Osterreich
sowie Frankreich, ltalien, Portugal.

ATMOSPHARE: Beliebte Adresse in der Hixstralke
mit ihren vielen kleinen Geschaften. Schdne In-
nenhofterrasse. Reservierung empfohlen.

Lunden > £2,5.195

Lindenhof 1887 ® ©

Friedrichstr. 39, 25774 Lunden,

Tel. 4882-407

www.lindenhof1887.de

Mo, Mi-Fr abends gedffnet,

Sa, So mittags und abends geoffnet
Hauptgerichte € 22-45

ebhtra

konzepT: Familiengefiihrtes Landhotel mit ambi-
tionierter Kiiche von Tjark Peter MaaR, der viele
Jahre in Spitzenhdusern kochte (Alter Meierhof in
Gliicksburg, Hotel Vier Jahreszeiten in Hamburg).
KUcHE: Gerducherten Aal serviert MaaR mit
Granny Smith, Radieschen und Rotem Mangold
(€ 18), ein Blattspinat-Siippchen mit Wachtelei
erhdlt mit Dijonsenf feine Wiirze (€ 10). Im Haupt-
gang ein Tomahawk vom Duroc Schwein im
Frithling mit Portwein, Barlauch-Kartoffel-Stampf,
Mairlibe und Zwiebel (€ 35) oder vegetarische
Fregola-Sarda-Pasta mit Blauschimmelkdse vom
Backensholzer Hof, Fenchel, griiner Sparge! und
Zupfsalat (€ 23).

Q ‘ -
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GETRANKE: Gute Weinauswahl zu gastfreundlichen m

Preisen (ab € 8/0,2 |) von renommierten Giitern aus
Deutschland, Osterreich, Frankreich und Italien.
ATMOSPHARE: Griin-Weil% ist das Farbspektrum im
modern eingerichteten Restaurant mit bequemen
Polsterstiihlen.

Magdeburg > B17,5.200

Landhaus Hadrys @ ©

OT Ottersleben, An der Halberstadter

Chaussee 1, 39116 Magdeburg,

Tel. 0391-662 66 80

www.landhaus-hadrys.de

Mi-Fr abends gebffnet,

Sa mittags und abends gedffnet

Meniis € 39-75

ehYatyd

KONZEPT: Seit exakt zwanzig Jahren sind Sebas-
tian Hadry und sein Landhaus im griinen Magde-
burger Vorort eine feste Bank fiir Genuss und
Gastfreundschaft. Men( in drei bis sieben Gan-
gen (€ 45-75), ,Terrassenteller” mit drei Kleinig-
keiten im Sommer (€ 30).

kUcHE: Schmackhafte saisonale Gerichte aus re-
gionalen Produkten mit Ausfliigen nach Frankreich
wie beispielsweise Zuckerschotensuppe mit Gan-
sestopfleber und Kalbsfilet mit Kohl und Joghurt
oder auch Variationen von Erdbeere und Milch.
GETRANKE: Lieblingsweine auch aus Sachsen,
Thiiringen und aus der Weinregion Saale-Unstrut.
Grole Bordeaux.

ATMOSPHARE: Elegant eingedeckte Tische, dunkle
Lehnstiihle, viel helles Holz, Balkendecke, Par-

,Hadrys": seit 20 Jahren eine feste Bank fiir Genuss und Gastfreundschaft im griinen Magdeburger Vorort
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MAINBERNHEIM

kett. Altbacken wirkt hier nichts — erst vor Kur-
zem wurde aufwendig renoviert. Besonders
schon sitzt man sommers auf der Gartenterrasse.
Ein perfekter Stopp auf dem Weg in die Fach-
werkstadt Quedlinburg oder in den Harz.

Mainbernheim > 126, 5. 204

Zum Falken® ©

Herrnstr. 27, 97350 Mainbernheim,

Tel. 09323-872 80

www.zum-falken.de

Do, Fr abends gedffnet, Sa, So mittags und
abends gedffnet

Hauptgerichte € 10-27

EMaTIa

konzepT: Typisch frankischer Gasthof in histori-
schem Gebdude mitten im friiheren Markgrafen-
stadtchen.

KOcHE: Hier hat sich die Kiichencrew seit eh der
bodenstandigen Regionalkiiche verschrieben,
von der frankischen Hochzeitssuppe (€ 5,40) bis
zu den hausgemachten Késespitzle (€ 10,20),
den Kalbschnitzeln (€ 19,70) und dem legenda-
ren, prall gefiiliten Cordon Bleu vom Schwein mit
Kartoffelsalat (€ 16,90). Schaufele gibt’s von
Schwein (€ 16,80) oder Reh (€ 25,20), jeweils mit
KartoffelkloR.

GETRANKE: Weine renommierter frankischer Winzer.
ATMOSPHARE: Traditionsreiche, rustikal eingerich-
tete Stuben mit knarrenden Holzdielen und
soliden Tischen, an denen mit frankischer Gast-
freundlichkeit serviert wird. Terrasse vor dem
Haus.

Mainz > 721,5.203

Gasthaus Willems @ ©

OT Altstadt, Kapuzinerstr. 29, 55116 Mainz,

Tel. 06131-210 9170

www.gasthaus-willems.de

Di-S0 abends gedffnet

Hauptgerichte € 22-35

bty

konzepT: Das flotte Weingasthaus in einem der &l-
testen Hauser der Altstadt bereichert die lokale
Szene mit anspruchsvoller Regionalkiiche und
guten Weinen. Mittagsmenii 3 Gange ab € 40.
kUcHE: Moderne Kiiche hinter alten Mauern. Be-
standigkeit und Kreativitat zeichnen die Kiiche

aus, die vorwiegend Bioprodukten der Region
verwendet. Etwa Seesaibling mit gegrillter Gin-
Gurke und Erbsencreme (€ 32) oder das Saltim-
bocca vom Bioland Landgockl (€ 35), aber auch
Vegetarisches wie konfierter Kohlrabi im Mohn-
sud (€ 25). Willems“-Klassiker ist das Kotelett
vom Schwabisch-Hallischen Bio-Landschwein

(€ 26). Tipp: Die Demeter Kaseauswahl (€ 16).
GETRANKE: Umfangreichen Weinkarte mit Schwer-
punkt Rheinhessen und Pfalz, knapp 20 offene
Weine.

ATMOSPHARE: Aus der Traditionsweinstube ,Temp-
ler* im Windschatten der Kirche St. Ignaz hat Jan
Willem Appeltrath stilsicher ein zeitgeméakes
Weingasthaus gemacht. Alte Mauern, dunkle T&-
felung, ein historischer Keller und eine Terrasse
auf dem Kirchplatz.

Geberts Weinstuben @ ®

OT Neustadt, Frauenlobstr. 94, 55118 Mainz,
Tel. 06131-6116 19
www.geberts-weinstuben.de

Mi-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 20-40

@hwte

koNzePT: Seit Generationen eine Mainzer Institu-
tion, dabei in Kiiche und Service jung, modern
und frisch geblieben.

KUcHE: Patron Frank Gebert versteht sein Hand-

,»Geberts Weinstuben*: friihlingsfrischer Salat
mit Spargel und gebratenen Gambas
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werk. Gehoben gutbiirgerlich bedeutet hier re-
gionale Frischekiiche mit Anspruch und modem
interpretierter Tradition. Es locken
Entenleberterrine im Pistazienmantel mit Rhabar-
berkompott (€ 14,80), Kaninchenstilze mit griiner
Sauce (€ 10) oder deftige Weinbergschnecken in
Krauterbutter (€ 9,80). Immer wieder gut féllt die
Seezunge Miillerin mit Petersilienbutter (€ 26)
aus, nicht zu vergessen die knusprige Perlhuhn-
brust (€ 28,50).

GETRANKE: Weinkarte mit iber 100 Positionen,
Schwerpunkt Rheinhessen und Pfalz, Spezialita-
ten aus Bordeaux und Burgund sowie gut ein
Dutzend im offenen Ausschank.

ATMOSPHARE: Der Familienbetrieb ist eine sichere
Bank fiir genussreiche Stunden. Zeitlos-elegant
dekoriert mit violetten Polstersesseln, Liistern
unter hohen Stuckdecken, grokformatigen Spie-
geln und Olgemalden. Beliebt bei Jung und Alt.
Von Reben iiberdachter Hofgarten.

Maisach > 29,5, 204

Gasthof Heinzinger ®

OT Rottbach, Weiherhauser Str. 1, 82216 Maisach,
Tel. 08135-994 27 63
www.gasthof-heinzinger.de

Hauptgerichte € 13-39

ehaty

»Gasthof Heinzinger*: Casual Fine Dining mit
Seeforelle vom Ziichter Birnbaum im Zucchinimantel

konzerT: Traditioneller Landgasthof mit dreigeteil- m
ter Karte: Wirtshausklassiker, Edelsteaks und
.Casual Fine Dining", Letzteres auch als Menii

(€ 59-125). Nur donnerstags: siiRe und herzhafte
Dampfnudeln.

kUcHE: Denis M. Kleinknecht will viele Geschmd-
cker bedienen, eine Herausforderung: Gelungen
ist die mit Hanfsamen panierte, saftig-pfeffrige
Blutwurst auf Selleriepiiree und Rotweinsauce
(€ 16) von der Gourmetkarte. Deftig-derb fanden
wir das ,Almschnitzel“ mit Gewlirzbrotpanade,
Bergkase und Speck (€ 19), das Ketchup wirkte
hausgemacht. Beim karamellisierten Brotpudding
mit Cranberrys (€ 6) freut die vanillesatte, nicht
zu stike Sauce.

GETRANKE: Rund 50 Weine, ein Maisacher Keller-
bier passt mindestens ebenso gut.

ATMOSPHARE: Der Gastraum ist recht rustikal, das
,Le Gourmet*-Schild an der Wand ein Erbe von
Kleinknechts Ex-Chef Otto Koch. Die Stimmung:
herzlich und bodenstandig.

Mannheim > £22,5.203

Le Comptoir17 @ ®

OT Oststadt, Lameystr. 17,

68165 Mannheim,

Tel. 0621-73 6170 00

www.comptoirlZ.com

Di-Fr mittags und abends gedffnet,

Sa abends geoffnet

Hauptgerichte € 21-39

@Mt

konzepT: Die Unterzeile im Restaurantnamen
bringt es auf den Punkt: ,Bistrot Parisien —
franzdsische Traditionsgerichte mit originalen
Produkten.

KUcHE: Die Karte ist kompromisslos franzésisch:
mit bretonischen Felsenaustern aus Carnac zu
Beginn (€ 3,50-7), dann kann es weitergehen mit
Entenstopfleber, Apfel-Ingwer-Chutney und Bri-
oche (€ 24) und im Hauptgang etwa Schwertfisch
mit Gemiisevinaigrette, Spinat und Artischocke
(€ 34) oder die berihmte Blutwurst von Christian
Parra aus Frankreich mit Kartoffelptree und
Schalotten-Apfel-Ragout (€ 16/21).

GETRANKE: Gute Weine aus Frankreich.
ATMOSPHARE: Rote Wadnde, umlaufende Banke,
blanke Holztische — Patron Gregor Ruppenthal
hat das passende Interieur geschaffen.
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Marburg > D4,5.199

Hotel-Restaurant Dammiihle ®

OT Wehrshausen, Dammiihlenstrale 1,

35041 Marburg,

Tel. 06421-935 60

www.hotel-dammuehle.de

Mo-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 17-39

ehratdly

koNzeprT: Im (iber 500 Jahre alten Fachwerken-
semble mit Restaurant, Garten und Hotel erfiillt
man bei bodenstandigem Essen viele Anspriiche.
KUCHE: Gerichte mit mediterraner Note serviert das
engagierte Team in hellen Raumen, etwa cremige
Burrata mit Brombeerchutney und Kressesalat
(€14,50), gebackener Blumenkohl mit Zitronen-
Kartoffelptiree (€ 19,50), auf der Haut gebratenes
Wolfsbarschfilet (€ 29,90), knuspriger Spanferkel-
nacken mit Laugenbrezelauflauf (€ 21,50). Nach-
mittags kleine Karte und hausgemachte Kuchen.
GETRANKE: Grofse Weinkarte mit Gewdchsen aus
aller Welt.

ATMOSPHARE: Die Gebdude der ehemaligen Miihle
liegen in einer malerischen Parkanlage mit

Teich und Bach. Das aufgefrischte Restaurant hat
gemtliche Nischen. Terrasse und Biergarten.

Waldschlésschen ® ©

OT Dagobertshausen, Dagobertshduser Str. 12,
35041 Marburg,

Tel. 06421175 02 71
waldschloesschen-dagobertshausen.de
Hauptgerichte € 19-49

ehratTs

konzepT: Mitten im Griinen liegt das sorgsam res-
taurierte Schldsschen, Teil des Hofguts Dagobert-
hausen der Vila-Vita-Gruppe, mit eigener Land-
wirtschaft, Gastehaus, Hofladen.

KUcHE: Gerichte sind international inspiriert, gern
unter Verwendung der Produkte vom eigenen
Hof. Vitello Tonnato vom Kalb mit Don Bocarte
Tuna, getrockneten Tomaten, Kapern und Hofgut
Olivendl (€ 19), Spicy Beef Tatar mit gerostetem
Waldschldsschenbrot (€ 21) Zitronen-Basilikum-
Erbsenrisotto mit mariniertem Wildkréautersalat
(€ 20). Eigene BBQ-Karte im Sommer.

GETRANKE: GroRRe Weinauswahl mit vielen Top-
Rieslingen. Restaurantleiter Stefan Cabras berdt
kompetent.

ATMOSPHARE: Drinnen entspannte, landliche Wohl-
fiihlatmosphére — dekoriert mit Kupferpfannen —
Holzbtden und Kamin. GroRe offene Rdume mit
Einblick in die Kiiche. Sehr schoner Sommergarten.

Marxzell > £23,5.203

Konig von PreuRen @

OT Frauenalb, Klosterstrake 8, 76359 Marxzell,
Tel. 07248-16 17

koenig-von-preussen.com

Di-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 19-35

ahryYatoio

konzepT: Die beiden Briider Roy und René Rath
sind im elterlichen Gasthof aufgewachsen, sie
haben ihn immer weiter modernisiert und zu
einem echten Highlight in Nordbaden gemacht.
Mentis (z.B. drei Gange € 48) und a la carte.
kiOcHE: Anspruchsvolle Regionalkiiche mit Grund-
produkten aus dem Umland. Mediterrane Ak-
zente beim geschmorten Lammhdxle mit Cassou-
let aus weiken Bohnen und Tomaten-Gremolata
(€ 26), Wildteller mit Steinpilzrahm und hand-
geschabten Spétzle (€ 26), Barlauchrisotto mit
Grillgemiise und Tomatenmarmelade (€ 21).

Fiir den gratinierten Markknochen reisen Fans
von weit her an — leider nicht immer vorrdtig.
GETRANKE: Solide, unpratentiose Weinkarte mit
Bewahrtem aus Baden und Frankreich.
ATMOSPHARE: Ein echter Fachwerk-Landgasthof,
stilvoll eingerichtet, schrag gegentiber einer
imposanten mittelalterlichen Klosterruine.

Monchengladbach > B13,5.198

The Palace ® ©

QT Dorthausen, Konrad-Zuse-Ring 10,

41179 Monchengladbach,

Tel. 02161-54 98 80
www.palace-st-george.de

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 18-32

ehaty

KoNzepT: Restaurant unweit des Stadions von
Borussia Monchengladbach im schlossartigen
Hotel Palace St. George. Aus allen Gerichten
ldsst sich zusatzlich ein Dreigang-Meni (€ 49)
zusammenstellen.

KUCHE: Bunter Mix aus Klassikern und Cross-
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over-Elementen, einem italienischen Brotsalat

(€ 16,90) kann man Label Rouge-Lachs im Toma-
tensud mit Meeresspargel (€ 29,90) folgen lassen.
GETRANKE: Die europdische Weinkarte hat einen
deutschen Fokus, mit wohlfeilen Flaschenweinen
wie von Wagner-Stempel. Lokales Bolten-Altbier.
ATMOSPHARE: Das stilvolle Ambiente mit samtbezo-
genen Stiihlen und floralen Motivtapeten, ge-
paart mit lockerer Freundlichkeit, holt Hotelgdste,
Genieler und anspruchsvolle Fukballfans (mit ei-
gener Karte!) ab.

Moers > B13, 5. XXX

Restaurant Jedermann @ ©

OT Hulsdonk, Geldernsche Str. 16, 47441 Moers,
Tel. 02841173 23 30

jedermann.restaurant

Mi-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 17-38

hyate

koNzepT: Marktfrische Kiiche im besten Sinne fr
jeden Tag und jedermann. Das beliebte Haus fei-
ert dieses Jahr 25-jahriges Jubilaum. A la carte
und im Menii. Weinabende, Musik-Events.

KUCHE: Heimatgerichte wie niederrheinische
Kartoffelcremesuppe haben ihren Platz auf der
Karte, angereichert mit Rducherlachsstreifen,
getoppt von Triiffelschaum (€ 8,90) — aber auch
Carpaccio vom Angus Rinderfilet mit Olivendl, Zit-
rone, Parmesan und Rucola (€ 14,90). Im Haupt-
gang Fischvariation mit Wolfsbarsch, Lachs und
Gambas (€ 32,90) oder gebackene Siikkartoffel

»Restaurant Jedermann*: Modernes Bistroambiente
fiir marktfrische Gerichte - erfolgreich seit 25 Jahren

mit Wildkrautersalat, Gemiise und Feta im Perga- m
mentpapier (€ 16,90). Kleine Auswahl vom Grill.
GETRANKE: Gute Weinauswahl mit 60 Positionen
und wechselnden Tagesempfehlungen.
ATMOSPHARE: Innen freundlich-moderne Wohn-
zZimmeratmosphdre mit integrierter Bar. Sommer-
terrasse vor dem Haus.

Miillheim > 25,5.203

Gasthaus Hirschen Britzingen ®

OT Britzingen, Markgrdfler Strake 22,

79379 Miillheim,

Tel. 07631-54 57

www.hirschen-britzingen.de

Mo, Do-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 20-36

ava

KONZEPT: Alteingesessener Landgasthof im fiir
seinen Gutedel berlihmten Winzerortchen im
Markgraflerland. Der ,Hirschen® ist fiir seine gute
Kiiche bekannt. Zu Recht.

KUCHE: Badische Kiiche, die weiB, dass dazu die
entsprechenden Rezepte gehdren: eingemachtes
Kalbfleisch, jenseits des Rheins als ,blanquette
de veau” bekannt, als butterweiches Schmorge-
richt aus der Kalbsschulter (€ 32) und ein Wildt-
eller ,Aus Britzinger Jagd®, mit Niere, Leber und
Filet vom tags zuvor erlegten Reh mit einer fan-
tastischen Burgundersauce und hausgemachten
Spétzle (€ 31,80). Brust vom Perlhuhn (€ 29). Und
mal wieder erweist sich, dass die kulinarische
Klammer im deutsch-franzdsischen Grenzgebiet
das Wissen um eine wirklich gute Sauce ist. Gut
Ding will viele Tage haben — und beste Zutaten.
GETRANKE: Gegenuber vom ,Hirschen® residiert
die drtliche Winzergenossenschaft. Deren Spét-
burgunder taugt zum Wild.

ATMOSPHARE: Aufmerksamer, kompetenter Service
im unprétentiosen Ambiente.

Miinchen > 5295, 204

Alexander Glocker ® ©

OT Glockenbach, Implerstrale 43, 81371 Miinchen,
Tel. 089-157 74 44 4018

avin.restaurant/

Mo-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 10-39

@hy*
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»Alexander Glocker“: Dorade im Ceviche-Stil, roh,
mit Rhabarbervinaigrette und Haselnuss

KoNZEPT: Hell gestyltes Restaurant im Herz des
lebendigen Glockenbachviertels; die Gerichte in
MeniiportionsgroRe (€ 11-19) bestellt man a la
carte oder als Fiinf-Gange-Menii zum Teilen (€ 50
pro Person).

KUcHE: Japanisch-franzosische Bistrokiiche ist en
vogue: Zweierlei Blumenkohl, als Piiree mit Bar-
lauch und sauer eingelegt, kommt mit eingeleg-
ter Senfsaat und viel Kerbel (€ 16). Zum Schwei-
nebauch (€ 16) gab’s eine cremig-wiirzige Sauce
mit Togarashi (jap. Siebengewdirz), den gedampf-
ten Zander begleiteten zitroniger Fenchel und
ein Venusmuschelsud (€19).

GETRANKE: Rund 150 Weine, ambitioniert bestiickt
und ebenso bepreist. Hochwertige Offene kom-
men per Coravin-System.

ATMOSPHARE: Auf teils engem Raum geht es sehr
locker zu, die Beratung beim Wein 1dsst keine
Schwellenangste aufkommen. Eine gute Adresse
fir Dates und Freunde.

Bambule! Bar by Mural ® ®
OT Ludwigsvorstadt-Isarvorstadt,
Landwehrstr. 75, 80336 Miinchen,
Tel. 0160-156 90 09
www.bambule.bar

Mi-Sa abends gedffnet,

So mittags und abends geoffnet
Hauptgerichte € 6-24
ebYatdly

konzepT: Farbenfroh gestylte Gastro-Bar des Ho-
tels ,Schwan Locke" nahe der Theresienwiese.
Wein und kleine Gerichte (€ 10-24), ab 2 Perso-
nen auch als 3- und 5-Gang-Menii (€ 39/52).
Sonntag ist Ramen-Tag (€ 19).

KUCHE: Frische, internationale Bistrokiiche, die
Klassiker mit einem Twist serviert: Der Caesar Sa-
lad (€ 13) kommt mit Schottenkdse und knusprig
frittierten Kapernbliiten, das Dinkel-Risotto mit
Belper-Knolle-Kdse und Erbsen (€ 18). Gekonnt
originell wird's beim Secreto mit Peperonata,
Kartoffelptiree und Pflaume (€ 24).

GETRANKE: Die Weinkarte profitiert vom Mutterbe-
trieb, dem Gourmet-Restaurant ,Mural® — rund
200 Positionen, viele Insidertipps, fair bepreist.
ATMOSPHARE: Zum Essen sitzt man teils etwas zu
niedrig, der Rest passt: entspannte Stimmung,
aufmerksamer Service, geschiitzte Innenhofter-
rasse.

Bar Mural @ ©

OT Maxvorstadt, Theresienstrale 1,

80333 Miinchen,

Tel. 089-27 373380

www.barmural.com

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 5-26

ehyty

koNzepT: Junge Weinbar im Uni-Viertel und kleine
Schwester des Fine-Dining-Restaurants ,Mural*
(eat local, drink natural).

kUcHE: Soulfood mit Anspruch, der Fokus liegt
auf heimischen Produzenten; Brot kommt vom
Miinchner Kultbdcker Julius Brantner. Tatar vom
Rind wird mit Liebstdckel aromatisiert und mit
Sellerie und Krauterseitling angemacht (€ 16/25),
Zander serviert man auf Roter Bete mit siiffiger
Meerrettich-Beurre-blanc (€ 28), Short Rib beglei-
tet Selleriepliree und eine lokale Version der ar-
gentinischen Chimichurri-Sauce (€ 23).

GETRANKE: Gut sortierte Karte mit Faible fir Natur-
wein und Schwerpunkt Frankreich.

ATMOSPHARE: Betont entspannt, man sitzt am
Tresen oder an Hochtischen; kleine Hinterhofter-
rasse. Engagierter junger Service.

Bogenhauser Hof @ ®

OT Bogenhausen, Ismaninger Str. 85,
81675 Miinchen,

Tel. 089-98 55 86
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www.bogenhauserhof.de

Mo-Sa mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 28-52

@bryte

KoNzEPT: Eine Institution erfand sich neu, mit fri-
schem Design und jungem Team.

KUCHE: Hannes Reckziegel setzt auf zeitgemale
Stilistik, regionale Produkte und eine deutliche
Prise Asien mit pointierten Sdure- und Scharfe-
Akzenten. Beste Beispiele: Lachsforellen-Sashimi
mit Petersiliencreme und erfrischender Ingwer-
Chili-Apfel-Vinaigrette (€ 24), Hummerschaum-
suppe mit Safranfenchel und delikatem Fluss-
krebstoast a part (€ 26) oder als vegetarischer
Hauptgang gegrillter Blumenkohl mit Grapefruit,
Ponzu und Rauchmandeln (€ 26). Sympathisch:
groRes A-la-carte-Angebot!

GETRANKE: Gut sortierte Weinkarte, viele bekannte
Namen.

ATMOSPHARE: Markantes Interior-Design hinter
denkmalgeschitzten Mauern mit floralen Tapeten
und Mut zur Farbe. Schoner Garten!

Brasserie Colette Tim Raue ®®

OT Glockenbachviertel, Klenzestr. 72,

80469 Miinchen,

Tel. 089-23 00 25 55
brasseriecolette.de/muenchen

Mo-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 23-39

byt

KoNzePT: Klassisch franzdsisch inspirierte Brasse-
rie mit der Handschrift des Berliner Spitzenkochs.
kOcHE: Tim Raues Stil ist auf der franzdsisch ge-
pragten Karte unverkennbar. Kraftvolle Aromen
setzen Akzente, auch das typische Spiel mit
Sike, Sdure und Scharfe darf nicht fehlen. Arti-
schocke dippt man in Creme fraiche, Petersilien-
vinaigrette oder Safranmayo (€ 11), Kabeljau mit
marinierter Gurke badet in siiffigem Nussbutter-
schaum (€ 33). Ein Klassiker des Hauses ist but-
terzart gedampfter Pulpo in Kalbskopfjus mit kna-
ckigem Romana-Birnen-Salat, Topinamburcreme
und siiffiger Béarnaise (€ 35).

GETRANKE: Thematisch passende Weinkarte mit
Frankreich-Schwerpunkt und einigen deutschen
Highlights.

ATMOSPHARE: Stilvoll inszeniertes Vintage-Ambi-
ente a la francaise; im Sommer steht eine Tisch-
reihe auf dem breiten Trottoir.

Brasserie Les Deux @ ®

OT Altstadt-Lehel, Maffeistr. 3 a,

80333 Miinchen,

Tel. 089-71040 73 73

www.lesdeuxmuc.de

Mo-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 18-42

by TY

KkonzepT: Fabrice Kieffers schicke Brasserie im
Erdgeschoss des gleichnamigen Gourmet-Kon-
zepts in bester Innenstadtlage.

kUcHE: Nathalie Leblond kann auch Brasserie:
Zeitgemal leicht, mit verlockender Optik und
dem einen oder anderen Fine-Dining-Kniff. Vor-
neweq gibt's Jakobsmuschel-Carpaccio, erfrischt
von Yuzu und griinem Apfel (€ 21) oder a la mi-

»Brasserie Les Deux“: Adlerfisch mit Blutwurst-
Dim-Sum und Birne mit Schinkenbriihe

nute gebackenen Elsdsser Flammkuchen (€ 16).
Danach schmeckt Flanksteak mit Panzanella
(Brotsalat; € 34) oder gebratener Pulpo mit Was-
sermelone, Fenchel und Safranschaum (€ 30).
GETRANKE: Gute deutsch-franzdsische Weinaus-

wahl; auf Wunsch gibt's die groRe Karte von oben.

ATMOSPHARE: Kiefferscher Esprit und stilvolles
Bistro-Ambiente prégen das rundum verglaste
Parterre; geschiitzte Terrasse.

Brasserie Thi ® ©
QT Altstadt-Lehel, Brauhausstr. 8,
80331 Miinchen,
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m Tel. 089-59 99 88 67

www.brasserie-thi.de

Mo-Fr mittags und abends gedffnet,

Sa abends geoffnet

Hauptgerichte € 28-45

@hwyte

KONZEPT: ZeitgemadRe franko-asiatische Brasserie
im Herzen der Altstadt.

KUcHE: Das junge Kichenteam bietet eine kleine,
haufig wechselnde A-la-carte-Auswahl. Die gibt
sich produktfokussiert und weitgehend franzo-
sisch, mit sinnig platzierten Asia-Akzenten wie
pfeffrigem Shiso im ,spicy” Rindertatar (€ 18,50)
oder erfrischender Wasabi-Ponzu zu Rote-Bete-
Ravioli mit Pilzcreme (€ 15,50). Shortrib mit Moh-
rengemiise und Kartoffeln kommt aus der Re-
gion, die Sauce wurde mit Reiswein abge-
schmeckt (€ 33,50).

GETRANKE: Gut sortierte Weinkarte mit Faible firs
Burgund und deutschen Riesling.

ATMOSPHARE: Stilvoll mit hellgrauer Holztafelung,
schwarzen Lederbénken und Art-déco-Elemen-
ten; im Sommer Tische vor der Tir.

Das Kulinariat ®

OT Schwanthalerhohe, Schwanthalerstr. 143,
80339 Miinchen,

Tel. 0151-23 52 55 33

www.daskulinariat.de

Mi-Fr mittags geoffnet, Sa mittags und abends
gedffnet

Hauptgerichte € 22-34

@ehwTe

konzepT: Modernes Tages-Restaurant von Friih-
stiick bis spater Nachmittagssnack. Offene Kii-
che, schone Terrasse im Hinterhof.

KUCHE: ,Josch® (Johannes) Hocherl kocht wilrzig,
mit ausgepragter Liebe zu Italien und frischem
Griin aus dem eigenen Hof-Garten: Rohkostsalat
mit Mandelmusmarinade und Petersilie (€ 7),
Beef Brisket mit Sauerkraut, gepickelten Gemiise
und Meerrettich-Mayonnaise (€ 19) oder das Gril-
led-Cheese-Sandwich mit Allgduer Bergkdse

(€ 13) machen satt und gliicklich.

GETRANKE: Kleine Auswahl qualitativ hochwertiger,
deutscher Weine.

ATMOSPHARE: Schick designt, die Kochtheke als
zentraler Blickfang, gegentiber an der Beton-
wand wechselnde Kunst — eine der urbanen
Adressen im kreativen Westend.

Doma Restaurant & Bar ® ©

OT Innenstadt, Prélat-Zistl-Str. 10,

80331 Miinchen,

Tel. 089-46 22 5315

www.doma-restaurant.de

Mo-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 12-40

abhryatay

KONZEPT: Schickes Innenstadtrestaurant zwischen
Viktualienmarkt, Schranne und Synagoge. Nur

a la carte.

kcHE: Neuer Kiichenchef, bekannte Stilistik: In-
ternationale Kiiche mit Liebe zu Gourmetproduk-
ten — Austern, Hummer und irisches Porterhouse-
Steak. Insgesamt liberzeugt hat das Schwert-
fisch-Ceviche mit viel Sdure und klug dosierter
Scharfe, Gurkenwiirfeln und fremdelnden Erd-
beeren (€ 18). Die gegrillte Sesam-Aubergine
begleiten geschmorte Spitzpaprika, Krduter-
schmand und Korianderbldtter (€ 22), die brave
Mohnkuchenschnitte Sauerrahm und Rhabarbe-
reis (€ 13).

GETRANKE: Barkarte mit ,Doma“-Variationen be-
kannter Mix-Klassiker, dazu knapp 200 Weine
mit zahlreichen Prestigeflaschen aus Toskana,
Bordeaux und Burgund.

ATMOSPHARE: Im schlauchartigen, abends ge-
schickt ausgeleuchteten Restaurant sitzt man
bequem, tagsiiber leicht ddmmrig. Verlockender
ist die schattige Terrasse vorm Haus zum Sehen
und Gesehenwerden.

Fitzroy Modern Australian

Kitchen & Bar ® ©

OT Berg am Laim, Atelierstr. 22, 81671 Miinchen,
Tel. 089-25 55 5196 60

www.fitzroy-munich.de

Mo-Sa mittags und abends geoffnet,

So abends gedffnet

Hauptgerichte € 20-150

ehwyatdn

konzepT: ,Modern Australian® lautet das Motto
des grofziigigen Restaurants mit eigener Bar im
trendigen Werksviertel.

KUcHE: ,Mod Oz" steht fir Einfliisse aus Europa
und Asien (gute Gyozas und Dim Sum!), nicht zu-
letzt auch fiir beste Cuts vom Grill. Vom jungen
Kiichenteam gibt’s vorneweg Thunfisch-Tataki
mit Wasabi-Ponzu (€ 27) oder Spargel mit Miso
und confiertem Eigelb (€ 21), danach handge-
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tauchte Jakobsmuscheln mit Artischockenpiiree
und Apfel-Minz-Salat (€ 32).

GETRANKE: Inspirierte Drinks und Weinkarte mit
Australien-Schwerpunkt.

ATMOSPHARE: Toller Blick aus dem rundum verglas-
ten 14. Stock (Sonnenuntergang!) und lockere,
kosmapolitische Stimmung.

Gasthaus Waltz @ @

Ickstattstr. 13, 80469 Miinchen,

Tel. 089-90 42 98 47

www.waltz-gasthaus.de

Mo, Do-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 19-31

ahyTay

KONZEPT: Junges Gasthaus mit Weinschwerpunkt
im trendigen Glockenbachviertel.

KicHE: Die Kiiche feiert dsterreichische Klassiker,
zum Teil mit zeitgemakem Twist, immer mit bes-
ten Produkten. Vorneweg, als Hommage an
alpenlandische Innereien-Kultur, mustergiiltig
gepokelte und diinn aufgeschnittene Kalbszunge
(€ 16), garniert mit Wurzelgemiise, Meerrettich-
sauce und steiriscnem Kerndl. Klassiker wie

»Gasthaus Waltz*: Neustart mit Erfolg fiir Wirte und
Sommeliers Markus Hirschler (1.) und Stefan Grabler

(butterzartes) Kalbsrahmgulasch (€ 27) sind ein m

Must, Backhend| (Brust, Keule und Leber) kommt
mit krosser Panierung, Feldsalat an Kerndl sowie
Risi Bisi (€ 21).

GETRANKE: Top-Weinkarte mit knapp 900 Etiket-
ten; Schwerpunkte: Frankreich, Osterreich,
Deutschland und naturnaher Anbau.

ATMOSPHARE: Mit der aufgearbeiteten Holztdfelung
typisch Wirtshaus, dazu frische Designakzente;
die bekannten Sommelier-Patrons Stefan Grabler
und Markus Hirschler sorgen fiir beste Stimmung.

Hippocampus @ ©

OT Bogenhausen, Mihlbaurstr. 5,

81677 Minchen,

Tel. 089-47 58 55
www.hippocampus-restaurant.de

Mi-Fr, So mittags und abends gedffnet,

Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 30-40

mehwte

KoNzepT: Klassisch-stilvolles Ristorante in bester
Bogenhausener Lage.

kUcHe: Der Apulier Cosimo Ruggiero steht fir
produktorientierte, handwerklich ausgefeilte ita-
lienische Kiiche. Sehr gut gelingen stets Primi
wie Risotto mit Salsiccia, Pfifferlingen, Provolone
und wildem Fenchel (€ 24,50) oder siiffige
Auberginen-Parmigiana-Tortelli (€ 21,50). Schén
kross gebraten das Stubenkiiken auf griinem
Spargel mit Petersiliensauce (€ 32,50).
GETRANKE: Gute italienische Weinkarte mit allen
wichtigen Anbaugebieten.

ATMOSPHARE: Sergio Artiaco sorgt seit eh und

je fiir Wohlfuhlambiente all'italiana. Lichtes
Interieur, Marmorboden und groRziigig gestellte
Tische; schone Terrasse.

Jolandas Vinothek ®

OT Schwanthalerhéhe/Westend, Kazmairstr. 28,
80339 Miinchen,

Tel. 089-20 93 05 69

www.jolandas.de

Mo-Fr abends gedffnet

Hauptgerichte € 22-30

@EhyTy

konzepT: Weinseliges Wirtshaus im Westend,
Treffpunkt fiir Individualisten; nur A-la-carte-
Gerichte (€ 10-15). Webshop fiir gereifte Weine,
Schanigarten.
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KOcHE: Man serviert ,Tapas im Weckglas® (je € 10),
Bayern, Osterreich und ein Schuss Fernweh pra-
gen die Geschmackspalette: gerducherte Regen-
bogenforelle aus Landsberg mit Hummus und
Korianderjoghurt, Férsen-Tatar auf Kartoffel-Triif-
fel-Creme oder geschmorte Schweinebauchpra-
line mit Pak-Choi.

GETRANKE: Vintage ist Trumpf, Chef Thomas Hert-
lein ist ein Sucher und Sammler. Wer sich fiir jahr-
zehntelang gereifte Bordeaux, Barolos und Sma-
ragd-Rieslinge begeistert, findet hier Seltenes zu
angemessenen Preisen.

ATMospHARE: Die Einrichtung ist ein bunter Mix
aus Pop und Kitsch, es darf auch mal lauter wer-
den — kein Ort flrs Geschaftsessen, eher fiir die
frohliche Flasche danach.

Kleines Kameel ®

OT Altstadt-Lehel, Hofgraben 3, 80539 Miinchen,
Tel. 089-24 2919 99

www.kleines-kameel.de

Di-Do mittags und abends gedffnet,

Fr. Sa nur abends geoffnet

Hauptgerichte € 20-37

@bty

koNzepT: Klein, aber fein: Bistro-Bar in bester
Altstadt-Lage (Vorbild ist das Wiener ,Schwarze
Kameel").

KUCHE: Alpenlandisch-mediterran, mit hdufig
wechselnder Karte. Ein Klassiker des Hauses ist
Rindertatar mit Triiffelmayo (€ 20,90), auch Pasta
istimmer eine sichere Bank, etwa hausgemachte
Ravioli mit Zitronen-Mascarpone-Fillung (€ 19,90);
zur gebratenen Fjordforelle gibt's Gemiise und
Knoblauch-Dip (€ 26,90). Wer mag, schaut einfach
auf ein Glas Wein oder einen Espresso vorbei.
GETRANKE: Kleine, sympathische Weinauswahl,
auch glasweise.

ATMOSPHARE: Stilvolles Bistroambiente mit nostal-
gischer Bar, schénem Kachelboden und creme-
farbenen Polstern. Sehr personlicher Service.

Little Wolf ®

OT Innenstadt, Pestalozzistr. 9,
80469 Miinchen,

Tel. 089-85 63 6152
www.little-wolf.de

Mo-Fr abends gedffnet
Hauptgerichte € 17-27
ehye

konzepT: Das Smokehouse im Glockenbach ist ein
Stiick gewachsen: Neue, grofere Kiiche, weitere
Pldtze im neuen Nebenraum + Schanigarten. Bar
fiir After-Dinner-Cocktails.

KUCHE: Wie gehabt steht Stidstaatenkiiche auf der
Diner-Karte, das meiste Fleisch kommt vom Sta-
nishof in Germering. Die Portionen sind (ippig!
Wer Pastrami-Sandwich (€ 18), Texas Caesar Sa-
lad mit Gambas (€ 20) oder das fettdurchwach-
sene, butterzarte US-Beef Brisket mit BBQ- und
Apple Sauce (€ 26, nur mittwochs) nimmt,
braucht wenig mehr.

GETRANKE: Neben den Whisky-zentrierten Cocktails
der Bar gibt’s Bier und ein paar solide Weine —
und hausgemachten Eistee, mit und ohne Schuss.
ATMOSPHARE: Beliebt ist der am Tresen im Haupt-
raum, wer den Kiicheneinblick schétzt, wird ne-
benan gllicklich. Der Ton ist familidr, Stoffserviet-
ten und schweres Besteck machen klar: Dies ist
kein Imbiss!

Manu @

OT Altstadt-Lehel, Rumfordstr. 1, 80469 Miinchen,
Tel. 089-26 02 4174

www.manu-muenchen.de

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 20-35

@hT

konzepT: Entspanntes Restaurant im beliebten
Gdrtnerplatzviertel, die ,Weinbar” tragt man
vorrangig im Namen.

kUcHE: Immer wieder freut uns der farben- und
blitenreich servierter Bistronomie-Mix, unkompli-
ziert, aber nicht anspruchslos: Sardinen mit Ru-
cola und Rosinen (€ 18), rosiger -Riicken Manga-
litza-Schwein mit Sellerie, Mais und Spargel (€
35) oder Blutwiirste mit Kartoffelpliree und ge-
schmorter Zwiebel (€ 20) — ein Hausklassiker.
GETRANKE: Tamas Farkas bietet eine qualitativ an-
spruchsvolle, zeitgemadlke Auswahl — flaschen-
weise aus den rund 300 Positionen der Karte
oder per Glas aus 25 Offenen. Die Preise ent-
sprechen der Lage.

ATMOSPHARE: Locker-flockige Stimmung:, drinnen
auch mal lauter. Reservierung dringend empfoh-
len. Die Nachfrage (besonders drauRen) ist enorm.

Pure Wine & Food ® ®
OT Maxvorstadt, Neureutherstr. 15,
80799 Miinchen,
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Tel. 089-39 99 36

www.pure-wine-food.de

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 23-36

ehToy

koNzEePT: Schlicht-modernes Eckrestaurant mit
schoner Terrasse. A la carte und zwei Menils
(ab € 64), eines vegetarisch.

kocHE: Claudia de Luca kocht sich kreativ rund

ums Mittelmeer: Qualitativ herausragende Garne-

len kommen mit griinem Spargel als Ceviche

(€ 22), dem Tigermilch, Passionsfrucht und rote
Zwiebel eine belebt sduerliche Wiirze verleihen.
Nussig-saftig auch die jungen Morcheln in einem
Risotto mit Erbsen und Zitronenthymian (€ 19),
tiberraschend der zwischen siifs und herb pen-
delnde Knollensellerie mit Algenstaub, Shimeji-
Pilzen und gebackenem Buchweizen (€ 23).
GETRANKE: Rund 400 Weine fihrt Patrick Fisch-
bacher, alle auch auRer Haus. Stilistisch groke
Bandbreite mit Entdeckungspotenzial.
ATMOSPHARE: Locker-entspannt, aber nicht anbie-
dernd — vom Geschaftsessen bis zum spontanen
Dinner zu zweit fiir vieles denkbar.

Schreiberei ® ®

Dienerstralte 20, 80331 Miinchen,

Tel. 089-2152 9172

www.schreiberei-muc.de

Di-Fr mittags und abends gedfinet,

Sa abends geoffnet

Hauptgerichte € 22-36

@hwyTy

konzepT: Tohru Nakamuras Zweitlokal im Erdge-
schoss der ,Schreiberei” mit franzdsisch-asiati-
schem Soulfood — vom lockeren Snack bis zum
abendfiillenden Menil.

kOcHE: Die Nakamura-DNA ist unverkennbar, sie
wird vom engagierten neuen Kiichenchef Josh
Covington stimmig um amerikanische Soulfood-
Akzente ergénzt — ,Chicken & Waffles* (€ 14) mit
Ahornsirup und Shiso sind ein knusprig-saftiger
Start. Schweinebauch mit Vanille-Ponzu (€ 9)
verrat ebenso den Fine-Dining-Hintergrund wie
Maishend! vom Grill mit SiiRkartoffel und Mais-
Chutney (€ 28). Sehr gut: die Tatars, allen voran
das aus Roter Bete mit gerdstetem Anis, der alle
Erdigkeit nimmt (€ 14).

GETRANKE: Weinkarte mit Anspruch und Frank-
reich-Schwerpunkt; coole Drinks mit Asia-Twist.

»Schreiberei*; franzdsisch-asiatische Gerichte unterm
Kreuzgewdlbe rund um die zentral platzierte Bar

ATMOSPHARE: Drinnen sitzt man unter Kreuzge-
wolbe rund um die zentral platzierte Bar, draulsen
im Innenhof mit platscherndem Brunnen.

Schumann’s Bar am Hofgarten ©

QT Altstadt-Lehel, Odeonsplatz 6-7,

80539 Miinchen,

Tel. 089-22 92 68

www.schumanns.de

Mo-Fr, So abends gedffnet

Hauptgerichte € 16-36

@by

KoNzerT: Klassische American Bar und Miinchner
lkone (und ja, Charles Schumann ist noch immer
jeden Tag vor Ort).

KUcHE: Das ,Schumann’s” ist kein Restaurant,
aber die kleine Tageskarte lohnt immer. Viel
Herzblut steckt der Chef in seinen Klassiker, flir
Erstbesucher ein Muss: Roastbeef mit schin
krossen Bratkartoffeln und Salat (€ 19,50). Aber
auch Paté de Campagne (€ 12,50) oder gebeizter
Lachs mit Reiberdatschi (€ 15,50) bieten unkom-
plizierten Genuss. Und zum Abschluss vielleicht
saftiger Karottenkuchen (€ 5,50)?

GETRANKE: Ausgezeichnete Cocktails im klassi-
schen Stil: kleine Weinkarte.
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m ATMOSPHARE: Legenddre Adresse. Nach wie vor

das beste Sehen und Gesehenwerden in Miin-
chen. Die Plétze am Tresen und auf der Terrasse
im Hofgarten sind umkampft.

Vinothek by Geisel ® ©

OT Innenstadt, Schitzenstr. 11, 80335 Miinchen,
Tel. 089-55137 7140
www.excelsior-hotel.de/vinothek

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 25-35

ebhatday

KONZEPT: Langst eine Institution: Weinbar mit gu-
ter Kiiche in néchster Nahe zum Hauptbahnhof.
KOCHE: Thomas Kahl mixt regionale und mediter-
rane Einfliisse, seine Kreationen sind stets per-
fekt abgeschmeckt und souverdn in Szene ge-
setzt. Immer gut: Klassiker wie Roastbeef mit
mustergiiltigen Bratkartoffeln (€ 21,50) oder
hausgemachte Pasta wie Ricotta-Spinat-Ravioli

A point die Seeforelle mit jungem Spinat, Toma-
tenkompott und Beurre Blanc (€ 37).

GETRANKE: Eindrucksvolle Weinkarte (rund 750
Etiketten), Schwerpunkt sind Europas klassische
Anbauregionen. Schine Jahrgangstiefe, gute
Auswahl glasweise.

ATMOSPHARE: Gemiitliche Weinstubenatmosphdre
mit gewdlbten Decken und viel Holz; Sommelier
Robert Zeller, der fiir herzliche Gastfreundschaft
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mit Kohlrabi-Bohnen-Ragout und Morcheln (€ 28).

steht, verlasst die Vinothek zum Ende des Jahres.

Wirtshaus im Fraunhofer ®

OT Ludwigsvorstadt-Isarvorstadt,

Fraunhoferstr, 9, 80469 Miinchen,

Tel. 089-26 64 60

www.fraunhofertheater.de

Mo-5So abends gedffnet

Hauptgerichte € 13-30

ehty

koNzEePT: Historisches Innenstadt-Wirtshaus am
Rand des Glockenbachviertels, im Hinterhof wird
ein kleines Theater gefiihrt. Wenige AuRenplatze
direkt an der StraRe.

KkUcHE: Klassische Wirtshauskiiche, auch jenseits
von Schweinsbraten und Haxe: wilrzig-scharfe
Rossbratwiirste mit Bratkartoffeln (€ 14), ein reich
bestiicktes Brotzeitbrett u.a. mit Pfefferbeilern,
Wildpastete und Obazda (€ 17) oder Kalbsleber
mit Apfeln, Zwiebeln und Kartoffelpiiree (€ 21).
GETRANKE: Bier (Spaten) steht im Mittelpunkt, ein
paar Bioweine sowie Aperol Spritz gibt es natiir-
lich auch.

ATMOSPHARE: Eine Institution mit historischer Tafe-
lung, Stuck und Keilerkopf; wer unter Menschen
sitzen mag, ist hier richtig. Wer Ruhe sucht, findet
sie anderswo.

Xaver's @

QT Altstadt-Lehel, Rumfordstr. 35,
80469 Miinchen,

Tel. 0157-7149 0313
www.xaver-s.de

2 y av. ‘
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,Vinothek by Geisel“: klassische Gerichte und eine fulminante Weinauswahl - die Weinstube ist eine Institution
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Mo-Mi abends gedffnet, Do-So mittags und
abends gedffnet

Hauptgerichte € 11-30

ehryTy

koNzepT: Junges Wirtshaus zwischen Gartnerplatz
und Isartor. Hauptsdchlich regionale Bioprodukte,
zur saisonalen Standardkarte gibt’s ein paar zu-
satzliche Tagesgerichte.

KUCHE: Fabian Huber kocht auf Basis der altbaye-
rischen Evergreens. Zu unseren Highlights zahlen
Bio-Schweinsbraten aus Tirol mit Kartoffelknddel
und Speckkrautsalat (€ 18), der Schliersee-Hecht
mit griinem Spargel und Mairiibchen (€ 30) und
natirlich der Kaiserschmarrn mit Apfelmus (€ 14).
GETRANKE: Das Bier kommt von Augustiner, der
Wein aus biologischem Anbau. Ein paar Long-
drinks hat man auch auf der Karte.

ATMOSPHARE: Jung und international geht es zu —
Tradition geht hier merklich mit der Zeit: Wie in
allen Wirtshdusern gilt auch hier das Gebot, zu-
sammenzuriicken. Terrassenplatze vor der Tur.

Miinster > (12,5.198

Landhaus Eggert @ ®

OT Handorf, Zur Haskenau 81, 48157 Miinster,
Tel. 0251-32 80 40

www.landhaus-eggert.de

Mo-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 22-40

hryatos

konzepT: Casual-Fine-Dining-Restaurant mit
leicht nostalgischem Charme. Heimatliches und
vegetarisches Men, jeweils in vier Gangen
(€70,50 bzw. € 57,50) und a la carte.

kUcHE: Moderne Kiiche, gepragt von deutschen

»Landhaus Eggert*: Ambiente mit nostalgischem

Charme - im Winter warmt der offene Kamin

wie italienischen und franzdsischen Einfliissen. m

Da steht ,Happy Foie® (€ 24,50) fir eine un-
gestopfte Ganseleber mit Passionsfrucht, das
Saiblingsfilet an Beurre blanc (€ 28,50) trifft auf
westfalischen Knochenschinken und gebratene
Polenta begleitet die Involtini von der Poularde
(€ 26,50).

GETRANKE: Internationale Weinkarte. Den feinen
Lagerkorn der Miinsterlander Brennerei Sasse
probieren!

ATMOSPHARE: Im Winter fUhIt man sich vor dem of-
fenen Kamin wohl, im Sommer auf der wunder-
schdnen Terrasse.

Restaurant Die Glocke ® ©

Hoyastrake 4, 48147 Miinster,

Tel. 0251-9313 58 17

restaurant-die-glocke.de

Di-Do abends gedffnet, Fr, Sa mittags und
abends gedffnet

Hauptgerichte € 22-37

@ty

konzepT: Casual Dining Restaurant mit Anspruch,
im szenigen Kreuzviertel gelegen. Viergangiges
Menti (€ 69) und a la carte.

KOCHE: Deutsche Kiiche in moderner Interpreta-
tion, mit mediterranen Einsprengseln. Dafiir steht
André Skupin, varmals Chefkoch des geschlosse-
nen Minsteraner Spitzenrestaurants ,,Gourmet
1895°. Aromenintensiv prasentierte sich seine
Knoblauch-Kartoffel-Terrine zum Carpaccio vom
Pulpo (€ 18,90). Bei der gebackenen Strauchto-
mate mit Mozzarella, Zitrone und Minze (€ 14,90)
gefiel ein feines Wechselspiel von Séure und
dezenter Siike. Uppig im Geschmack die gefillte
Wachtel, begleitet von Shiitake und Steckriibe

(€ 29,90).

GETRANKE: Uberschaubares Angebot europdischer
Weine. Edle Kornbrande aus der Brennerei
Ehringhausen im nahen Werne probieren!
ATMOSPHARE: Schlicht-elegant das Interieur, enga-
giert der Service, relaxt die Stimmung.

Sylt am Billt @ ©

OT Innenstadt, Alter Fischmarkt 11 a, 48143 Miinster,
Tel. 0251-39 63 85 85

www.syltambuelt.de

Di-Sa mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 15-35

e b
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konzepT: Maritimes Restaurant in bester Citylage.
Tdglich wechselnder Mittagstisch (€ 16,90), Menii
LSylter Rundreise” mit zwdlf kleinen Kostproben
(€ 72,50 fiir zwei Personen) und a la carte.

KUCHE: Hier dreht sich fast alles um Fisch und
Meeresfriichte. Das breit aufgestelite Programm
reicht vom bodensténdigen Hamburger Pannfisch
(€ 21,60) Uber frische Austern (€ 4,20 pro Stiick)
und eine klassische Bouillabaisse (€ 19,90) bis
zu sautierten Riesengarnelen mit Shiitake-Pilzen
(€ 23,60).

GETRANKE: Nicht iibermaRig grofe, aber mit viel
Sachverstand fein auf die Gerichte abgestimmte
Weinkarte.

atmospHARE: Offene Kiiche. Schickes Interieur,
ganz ohne Nordseewellen-Folklore.

Miinster-Sarmsheim > 021.5.203

Weinstube Kruger-Rumpf @

Rheinstrake 47, 55424 Miinster-Sarmsheim,

Tel. 06721-450 50

www.kruger-rumpf.com

Mi-Sa abends gedffnet,

So mittags und abends getffnet

Hauptgerichte €17-30

mhat

konzepT: Die beliebte Weinstube gehort zum
Nahe-Weingut Kruger-Rumpf. Auf der Karte
stehen (berwiegend regicnale Gerichte, erganzt
um etliche mediterrane Zubereitungen.

KUCHE: Klassiker sind seit jeher Heringe nach
Hausfrauenart (€ 15,50) und Roastbeef mit Grii-
ner SoRe (€ 18,50). Ambitionierter wirkt das Ub-
rige Angebot: Gugelhupf von der Entenleber mit
Zwiebelconfit (€ 14,50), Coq au vin vom Eifeler
Prachthuhn (€ 23,50) und geschmorte Rinder-
backchen in Spéatburgunder mit Rosenkohl (€ 24).
GETRANKE: Vom zugehdrigen Weingut stehen
aktuelle und gereifte Gewdchse auf der Karte:
Riesling, Chardonnay, Weilk- und Grauburgunder,
Sauvignon blanc und Rosé.

ATMOSPHARE: Landlich-rustikales Ambiente sorgt
fir die passende entspannte Stimmung.

Nakenstorf > B838,5.196

Allesisstgut ®
Seestr. 1, 23992 Nakenstorf,
Tel. 038422-4570

www.seehotel-neuklostersee.de

Mo, Mi abends gedffnet,

Do-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 16-28

(G L g

konzepT: Restaurant im Seenotel am Klostersee.
Flir abends Reservierung erforderlich.

KUCHE: An der Saison orientierte Kiiche mit leicht
mediterranem Touch und Regionalgerichte. Die
Nakenstorfer Fischsuppe gibt es in zwei Portions-
groRen (€ 6,50 /10). Orecchiette werden mit
Ofentomate, Oliven, Rauke und Riickers Cremas
(nach Feta-Art; € 12) kombiniert, die Wismarer
Heringe klassisch mit Dip nach Hausfrauenart
und Bratkartoffeln (€ 16).

GETRANKE: Gute Auswahl aus Deutschland und
Resteuropa, ausfihrlich prasentiert.

ATMOSPHARE: Legerer Landhausstil im historischen
Backsteinhaus. Seeblick von der schdnen Ter-
rasse und vom Wintergarten aus.

Naumburg (Saale) > B818,5.200

Gasthof Zufriedenheit ® ©

Steinweg 26, 06618 Naumburg (Saale),

Tel. 03445-791 20 51
www.gasthof-zufriedenheit.de

Mi-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 19-39

ehrat

konzepT: Gepflegtes Restaurant mit anspruchs-
voller Kulinarik. Mittagsmentl, A-la-carte-Gerichte
und abends Meniis mit bis zu neun Gangen und
Weinbegleitung. Separater Hofgarten fiir Events
und Feiern.

KkUcHe: Die Kiiche setzt zuerst auf hochwertige
Produkte aus der Region. Empfehlenswert wie
der hausgerducherte See-Saibling mit Krdutern
und Yuzu (€ 21), in der Saison fiir Vegetarier das
Barlauch-Risotto mit Zuckerschoten, Radieschen
und Kresse (€ 18,50). Saftig ist das glasierte
Karree vom Thiringer Duroc-Schwein (€ 37).
GETRANKE: Im Saale-Unstrut-Gebiet gelegen, sind
VDP-Giiter wie Hey und Pawis prominent vertre-
ten, begleitet von Qualitatswinzern wie Gussek,
Bohme & Tochter oder Frolich-Hake.
ATMOsPHARE: Der luftig eingerichtete, kiinstlerisch
gestaltete Gastraum verspricht Entspannung pur,
ebenso der begriinte Hofgarten und das ent-
spannt agierende, versierte Personal.
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Neuendorf-

Sachsenbande > £3,5.195

Zum Diickerstieg ®

Diickerstieg 7, 25554 Neuendorf-Sachsenbande,
Tel. 04823-929 29

www.dueckerstieg.de

Mi, Do abends gedffnet,

Fr-So mittags und abends geoffnet
Hauptgerichte € 10-37

ehbratdl

KoNzepT: Bodenstandig norddeutsch mit Produk-
ten aus der Region wird im historischen Dorfgast-
hof von 1884 gekocht. A la carte und im Menii

(4 Génge € 62).

KUCHE: ,Landkiiche mit Seele” versprechen nicht
nur Klassiker wie Roastbeef mit Bratkartoffeln

(€ 23,50) und Steakpfanne ,Diickerstieg” (€ 28).
Fein aufgetischt wird auch Barlauchcremesuppe
mit gebeiztem Heilkrauchlachs (€ 7,80) und Gelbe
Linsenrahmsuppe mit gebackenem Spanferkel-
bauch (€ 7,80). Oder zum Hauptgang Zweierlgi
vom Hahnchen mit Spargel-Graupenrisotto

(€ 1750) und — vegan — Rote Bete-Ravioli auf
Spinat und Meerrettich (€ 24,50). Dessert: Tonka-
bohnen-Créme-briilée mit Kalamansi-Obstsorbet
(€9,80).

GETRANKE: Das obligatorische Bier vom Fass wird
hier durch ein Dutzend offene Weine und rund
30 Flaschen sinnvoll erganzt.

ATMOSPHARE: Im beliebten Gasthaus speisen
Einheimische und Touristen auf der Durchreise
in diversen Gastraumen und im Wintergarten im
gemitlichen Landhausambiente.

Neukirch > F75,5.203

Gasthof zum Hirsch @

OT Goppertsweiler, Argenstr. 29, 88099 Neukirch,
Tel. 07528-17 65

www.gasthof-zum-hirsch.com

Mi-Sa abends gedffnet,

So mittags und abends getffnet

Hauptgerichte € 14-39

mhatdl

KoNzEepT: Gastgeber Ulrike und Artur Frick-Renz
servieren in ihrem geschmackvollen Gasthof mit
angeschlossener Kochschule zeitgemaf interpre-
tierte, bodensténdige Gerichte. Sie sind Mitglied
bei Green Chefs und Slow Food.

»Gasthof zum Hirsch*: zeitgemaR interpretiert -
Léwenzahn im Tempura-Stil mit Ziegenkase und Honig

KUCHE: Es stehen mehrere Meniis zur Wahl, dar-
unter auch ein vegetarisches (€ 35/45), sowie
saisonal wechselnde A-la-carte-Gerichte. Spezia-
litt ist die Reh-Bolognese mit breiten Nudeln
und gehobeltem Bergkése. Auf der Karte finden
sich je nach Saison Roulade vom Kalbsriicken,
mit Gurke und Salsiccia gefilllt, auf StiRkartoffel-
pliree mit Mairiibe und auch Seeteufel mit
Zitronenchutney im Escabechesud.

GETRANKE: Weinkarte mit rund 80 Positionen,
davon rund 10 offen.

ATMOSPHARE: Viele Stammgdste im gemiitlichen
Kaminzimmer, im Gastraum mit Landhausambi-
ente, im Wintergarten und natirlich im Sommer
im hiibschen Garten. Aufmerksamer Service.

Neuleiningen > 2122,5.203

H’manns Restaurant ® ®

Am Goldberg 2, 67271 Neuleiningen,

Tel. 06359-53 41

www.hmanns.de

Do-So abends gedfinet

Hauptgerichte € 22-40

ehatdy

koNzerT: A la carte und Meniis von vier bis acht
Gédngen (€ 59-125). Donnerstags Tapas-Menii

(€ 43).

KUCHE: Filigrane, leichte Hochkiiche, stets findet
sich ein Pasta-Gang im Menii. Wie bei den Dim-
Sum von der Wildgarnele mit Miso, der Bachsaib-
ling wird als Carpaccio mit Zitrus- und Krduteraro-
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men serviert, der Maibock kommt mit Nusskruste,
Pfifferlingen und Gnocchi (nur im Menti), pochier-
tes Bio-Ei mit Pfifferlingen, Tagliatelle und Basili-
kum (€ 21). Vom Brot iiber die Pasta bis zu den
Sorbets wird alles selbst gemacht, die Krauter
stammen aus dem eigenen Garten. Bei allen Ge-
richten ist die Herkunft der Grundprodukte aufge
schlisselt.

GETRANKE: Die Weinkarte liest sich wie das Whao's
who der VDP-Weing(iter aus der Region. Selbst
gemachte Limonaden und Cocktails.
ATMOSPHARE: Fantastischer Blick von der Terrasse
iiber Rebhange bis nach Ludwigshafen und ins
Rheintal. Herzlicher, aufmerksamer Service. Hier
nimmt man sich Zeit fiir den Gast.

Neunburg vorm Wald > 27,5204

Turmstube ®®

Hofenstetten 55, 92431 Neunburg vorm Wald,
Tel. 09439-95 00

www.landhotel-birkenhof.de

tgl. mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 29-36

ehwyYatol

konzepT: Smartes Crossover im aufgepeppten
Landhaus-Chic.

KUCHE: Erstklassige Weltkiiche. Der Spannungs-
bogen reicht von Asien bis zum Mittelmeer, von
der Kokos-Curry-Schaumsuppe mit Garnelen,
Wan-Tan und Pak-Choi (€ 11,50) bis zum span-
nend interpretierten Vitello Tonnato mit Kalbs-
tatar, Thunfischmousse, frittierten Kapern und

Limettengel (€ 17,50). Bei Wolfsbarschfilet mit
Tomaten-Safran-Pernodfond, Burrata-Gnocchi
und Ratatouille (€ 28,50) fiihlt man sich wie im
Sommer an der Cote d’Azur.

GETRANKE: Rund 80 budgetfreundlich kalkulierte
Gewdchse aus Europas Weinregionen fiir jeden
Anspruch, viele davon glasweise. Regionale und
Craftbiere.

ATMOSPHARE: Entspanntes GenieRen und Wohlfiih-
len mit 180-Grad-Seenlandpanorama.

Neustadt in Holstein > 18,5.19

Fien tu Huus ®

OT Pelzerhaken, Strandallee 14,

23730 Neustadt in Holstein,

Tel. 04561-559 89 96

www.fientuhuus.de

Mo, Di, Fr-So mittags und abends gedffnet,

Mi abends gedffnet

Hauptgerichte € 18-59

ehryaty

koNzepT: Legeres, modernes Strandbistro im Orts-
teil Pelzerhaken. Mit Produkten der Qualitdtsver-
einigung Feinheimisch aus Schleswig-Holstein.
Meni mit Weinbegleitung, vegane Angebote.
KUcHE: Der (ippige ,Lieblingssalat® hat viel zu
bieten, unter anderem Schafskdse vom Bioland-
Hof Volquardsen aus Tetenbiill und Himbeeressig
von den Fruchtwerkern (€ 16,90/24,90). Das
Edelmardnenfilet (Fischerei Reese) wird mit Anis
gebeizt und mit Hechtkaviar, Tomatengelee,
Gurke, Kefir und Dill-Salzzitronen-Eis vom Hof

."q I ‘__
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,»Fien tu Huus": Kopfsalatsiippchen mit Spinat, Friihlingslauch, Zimtcroiitons, Granatapfel, gerduchertem Tofu
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Fuhlreit serviert (€ 23,90), originell ist der Kabel-
jau-Blutwurst-Krapfen mit Schmandsauerkraut,
Kartoffelpiiree und Pflaumen-Kompott (€ 21/27).
GETRANKE: Kleine persdnliche Auswahl aus ltalien,
Frankreich und Deutschland. Zum Men( wird

der ,Ldwengang“ von Alois Lageder empfohlen,
Bier von Czernys Bio Kiistenbrauerei in Kiel.
ATMOSPHARE: Im Neubau mit Glasfront sitzt man
draulen und drinnen an Holztischen und geniefst
die Strandatmosphdre.

Niederkriichten > /13,5.198

Romers Restaurant @ @

OT Brempt, Wiesenstr. 29, 41372 Niederkriichten,
Tel. 02163-804 28

www.roemers-restaurant.de

Do-Sa abends gedffnet,

So mittags und abends geoffnet

Hauptgerichte € 24-40

mhast

KoNZEPT: Maria und Hans-Peter Romer fiihren ihr
Restaurant im sehr persénlichen Stil mit inter-
national orientierter Kiiche.

KUcHE: Feine Vorspeisen sind lackierter Schwei-
nebauch mit Salat und BBQ-Sauce (€ 14,80) und
ein Mie-Nudelsalat mit Raucherlachs und Wasabi-
sauce (€ 18,50). Bei den Hauptgerichten wird es
klassischer: Wolfsbarsch, in Limettenbutter ge-
braten (€ 29,80), Lammriicken unter der Krauter-
kruste mit Rotweinsauce (€ 32,80).

GETRANKE: 60 Positionen verzeichnet die Wein-
karte, davon acht im Offenausschank.
ATMOSPHARE: Im hellen Gastraum sind die Wande
schlicht gehalten, moderne Armlehnenstiihle,
weile Tischldufer auf blanken Holztischen. Gar-
ten mit schéner Terrasse hinterm Haus.

Nonnweiler >(215. 202

Landgasthof Paulus & Der Laden ® ©
OT Sitzerath, Pralat-Faber-Str. 2-4,

66620 Nonnweiler,

Tel. 06873-910 11

www.landgasthof-paulus.de

Mi-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 28-33

ehraty

konzepT: Familiengefiihrtes Haus in siebter Gene-
ration mit internationaler Kiiche, a Ia carte und im

frei kombinierbaren Menii (€ 50-62). Zugehari- u

ges ,Wein- und Genusszentrum®, in dem Sigrune
Essenpreis Sommeliers ausbildet und Themen-
abende anbietet.

KUCHE: Kdchin Sigrune Essenpreis bezieht viele
Produkte aus der Region mit ein. Ein besonderer
Schwerpunkt sind Krauter und essbare Bliiten,
etwa bei den im Viez(Apfelwein)-Tempurateig
ausgebackenen Beinwellblattern, mit Miinster-
kase geflillt, dazu Paprikachutney und Gurkensa-
lat (€ 17,50). Klassiker ist der Sauerbraten, im
Steinbackofen geschmort, mit Apfel-Rotkraut und
Kartoffelkloien (€ 2750).

GETRANKE: Wein ist die Kompetenz von Inhaber
Thomas A. Nickels, gut 100 Positionen stehen auf
der Karte — Deutschland ist der Schwerpunkt,
weitere gute Flaschen aus den Nachbarlandern.
ATMOSPHARE: Im Hauptraum herrscht der klassi-
sche Landhausstil vor, zudem gibt es einen medi-
terran gestalteten Wintergarten und eine Wein-
terrasse.

Norderney >B3,5.194

Oktopussy @ ®

im Hotel New Wave, Luisenstr. 13-15,

26548 Norderney,

Tel. 04932-934 20 50
www.oktopussy-norderney.de

Mo, Mi-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 25-40

ehyea

KoNzepT: Restaurant mit Frilhstiick und Abend-
karte im Hotel New Wave — nachhaltig und regio-
nal orientiert. Die Karte wechselt mit den Jahres-
zeiten.

KUcHE: Das Kiichenteam hat sich verstérkt auf
Lieferanten aus der Region ausgerichtet. Fir die
verwendeten Tiere wird eine Patenschaft fir art-
gerechte Haltung tibernommen, alles wird ,Nose
To Tail* verarbeitet. Melone kommt im Sommer
gerduchert mit Qliven, Parmesan und Basilikum
auf den Teller (€ 15), das Fleisch von heimischen
Wiesenschweinen wird etwa geschmort im Taco
serviert mit Guacamole und Tomatensalsa (€ 26)
oder als Albondigas (FleischkloRchen) verarbeitet
in pikanter Tomatensauce, Zitronen-Zucchini und
Kartoffelpiiree (€ 26).

GETRANKE: Die liebevoll gestaltete Weinkarte (100
Positionen) ist zugleich eine lehrreiche Lektiire.
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atmospHARE: Offen, licht und bunt ist das mo-
derne Restaurant gestaltet mit einem Oktopus-
Gemadlde an der Wand. Kommunikative Stim-
mung, auch draufen.

Niirnberg > B27,5.204

Brasserie Nitz @

OT Innenstadt, Augustinerhof 1, 90403 Niirnberg,
Tel. 0911-376 76 62 70

www.brasserie-nitz.de

Di-Fr mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 16-54

ebwyYatoil

konzepT: Charmante Brasserie mit offener Kiiche
und ellenlanger Bar.

kUcHE: Nirnberg goes Nizza: Bouillabaisse

(€ 17/27) mit Muscheln, Safrangemiise und Sauce
Rouille ist so lecker wie in den Ldden der franzé-
sischen Partnerstadt. Das gilt auch fiir den Fisch
des Tages, Wolfsbarsch etwa oder Dorade, mit
sautierten Morcheln, Perlzwiebeln, Kabeljau-
Nocken, Beurre blanc und Liebstockel (€ 34).
Und im Finale? Tarte Tatin mit Salzmandeleis,
Créme fraiche und Pinolicrumble (€ 12).
GETRANKE: Bestes aus aller Welt bis hin zu Top-
weinen wie Carillons 2018 Puligny Montrachet
.Les Combettes Ter Cru. Hauseigenes Crafthier.
ATMOSPHARE: Sympathischer GenieRertreff mit
reichlich mediterranem Flair.

Culina Restaurant ® ©

Schleifweg 31-33, 90409 Niirnberg,

Tel. 0911-28 94 26

www.restaurant-culina.de

Di-Sa mittags und abends getffnet
Hauptgerichte € 25-37

@hrtd

KONZEPT: ZeitgemdRe ,Cucina alla Mamma“ im
charmant rustikalen Ristorante.

KUcHE: So authentisch italienisch wie die hausge-
machten Tagliatelle mit violetten Auberginen und
Ricotta (€ 15,50), so sardisch wie Patron/Koch
Marco Marongiu und die Tagliata vom Eselsfilet
mit Artischocken (€ 31,50). Alles auf Basis bester
(Bio)Grundprodukte. Fisch gibt es mit der Angel
gefangen. Als Dessert muss es knuspriger Ca-
nolo mit Ziegenricotta, Granatapfel und kandier-
ten Friichten sein (€ 10,50), der fast fiir zwei
reicht.

GETRANKE: Aufregendes von kleineren sardischen
Winzern, auRergewdhnlich groRes und spannen-
des Naturweinregal.

ATMOSPHARE: Das Mittelmeer reicht hier bis Nirn-
berg. Einladender Giardino.

ess.brand ® ©

OT Gostenhof, Gartenstr. 17, 90443 Niirnberg,
Tel. 0911-490 54 33

www.ess-brand.com

Mi-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 27-27

@b

konzepT: Jede Woche eine neue Karte mit span-
nenden Cross-over-Gerichten aus der offenen
Kiiche.

KUCHE: Saibling mit Mungbohnen vertrdgt sich
bestens mit fruchtiger Melonensiie (€ 17,50),
Quinoa-Pops peppen knusprig gebratenen
Schweinebauch mit zweierlei Spargel (€ 17,50)
auf, der saftigen Quiche mit Spinat und Kohlrabi
verleiht Ingwer einen Hauch von Asien (€ 26,50).
Die Zutaten flr die alles andere als alltaglichen
Kreationen, stammen (iberwiegend von regiona-
len Bio-Erzeugern.

GETRANKE: Kleine europdische Weinauswahl, dar-
unter Naturweinschatze wie Heimann & Fiais
Szekszard Kadarka aus Ungarn. Hausgebrautes
Old Ale.

ATMOSPHARE: Rustikales Factory-Loft fr unprdten-
tiose Geniefer.

Goldener Pudel ® ©

OT Lorenz, Grasersgasse 15, 90402 Niirberg,
Tel. 0911-24 27 86 50

www.goldenerpudel.com

Mo-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 17-78

@byt

konzepT: Steaks und Seafood in leger-elegantem
Ambiente.

KOCHE: Feste Hausnummer, wenn’s um beste
Steakcuts und spannend zubereitete Leckerbis-
sen aus Fluss und Meer geht. Black Angus Rump-
steak (200g, € 26), Filet (150g, € 30) und die an-
deren Stiicke bester Herkunft kommen perfekt
aus dem offenen Feuer. Inspiriertes Seafood wie
lauwarmer Pulposalat mit schwarzem Knoblauch
(€ 18,50) oder Wolfsbarsch mit Blutorangenconfit
(€ 24,50) bringen das Mittelmeer in die Stadt.
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GETRANKE: Grofe Gewdchse aus Franken und der
Pfalz, spannende Weilke aus Kroatien und Ser-
bien, edle Rote aus der ganzen Welt. Lokale
(Craft-)Biere.

ATMOSPHARE: Schicker Clubstil mit gldserner Kii-
che, Blattgold, edlen Holztischen, schmucker Bar.

Johann’s - Das Wirtshaus im Gentner ®
OT Moorenbrunn, Bregenzer Str. 31,

90475 Niirnberg,

Tel. 0911-800 70
www.landgasthof-hotel-gentner.de

Mo-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 15-30

ebhatds

KONZEPT: Heimatkuche und frankische Wirtshaus-
kultur — nachhaltig gedacht.

KOCHE: Im ,,Johanns® kommen ausschlieBlich sai-
sonale regionale Produkte und Fleisch aus art-
gerechter Haltung auf den Teller. Tatar vom fran-
kischen, im eigenen Trockenschrank gereiften
Rinderfilet mit hausgemachter Triiffelmayo (€ 18)
zum Beispiel. Oder zartes Schnitzel vom Halli-
schen Landschwein in Senf-Meerrettich-Brezen-
Panade. Unser Favorit bei den Fischen: Auf der
Haut gebratene Spessartforelle mit Pfifferlingsri-
sotto in Rieslingschaum (€ 26,90).

GETRANKE: Franken, Frankreich und ltalien domi-
nieren im Keller. Regionale Biere.

ATMOSPHARE: Heimat auf dem Teller in gepflegter
Landhausgemdtlichkeit, herrlicher Biergarten.

Opatija — Max Kandel @

OT Lorenz, Unschlittplatz 7, 90403 Niimberg,
Tel. 0911-22 7196

www.opatija-restaurant.de

Mo, Di, Do-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 24-34

@ebhrytes

koNzepT: Klassisches Dining in gepflegter heller
Galerie-Atmosphére.

kOcHE: Von der Tiroler Kalbsleber mit glasiertem
Apfel und Rostzwiebeln (€ 23) bis zum wiirzigen
Dalmatinischen Schaschlik mit magerem Nacken
von Schwein wie Rind und Grillspeck (€ 26): Max
Kandels ,Opatija“ ist nach wie vor erste Adresse
filr solide, tadellos zubereitete Alpe-Adria-Kiiche.
Lieber mediterran? Dann einfach Lammkarree,
mit provenzalischer Krduterkruste auf rassigem
Paprikagemiise bestellen (€ 24).

»Opatija“: Beef Tatar vom Angus Rind, angerichtet
mit Wachtel-Spiegelei und gebackenem Kapernapfel

GETRANKE: Beste Weine aus Franken, Frankreich,
Osterreich und Italien. Regionale Biere.
ATMOSPHARE: Schicke Bar (Aperitif), moderne Ma-
lerei (kduflich), groRziigige Distanz der Tische
(entspannte Kommunikation).

Restauration Fischer ® ©

OT Garten hinter der Veste, FriedrichstraRe 64,
90408 Nirnberg,

Tel. 0160-849 0390
www.fischer-restauration.de

Mi-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 28-32

@byt

konzerT: Unaufgeregte Genusskiiche im modern
pointierten Jugendstilambiente im Menti (3-5
Gédnge € 56-82) und a la carte.

KUcHE: Ingo Fischer kultiviert seine unkomplizier-

ten und mediterran inspirierten Gerichte ohne
zeitgeistige Spielereien. Zu den gefdlligen Stan-
dards gehdren Rotschwanzgarnelen im knuspri-
gen Parmesannest mit Caesar Salad (€ 14,50)
und das wiirzige Ochsenschwanzragout mit
Polenta (€ 24,50). Eis von weiler Schokolade
macht keiner besser, in Kombination mit Passi-
onsfruchtmousse ist es unwiderstehlich (€ 7,50).
GETRANKE: Feines aus Deutschland, Osterreich
und Frankreich bis hin zu edlen Toskanern wie
Gajas Promis Cuvée.

ATMOSPHARE: Lassige, mediterran angehauchte
Eleganz mit langer Bar und moderner Malerei.
Schicke Gehwegterrasse.
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,Belsers Restaurant“: Aus der offenen Kiiche kommen internationale Klassiker

Niirtingen > F23,5.203

Belsers Restaurant ® ©

Brunnsteige 15, 72622 Niirtingen,

Tel. 07022-719 58 60

www.belsers.com

Di-Do, Sa abends gedffnet,

Fr, So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 19-45

@hty

KONZEPT: Legeres Abendrestaurant mit zeit-
gemaler, europdischer Kiiche. Freitags zudem
Mittagstisch.

kUcHE: Nach verschiedenen Stationen in der
gehobenen Gastronomie im In- und Ausland hat
sich Christer Belser mit seinem eigenen Restau-
rant einen Traum erfullt. Seine Kiiche prasentiert
internationale Klassiker wie die Bouillabaisse mit
Riesengarnele (€ 18,50), bretonische Jakobsmu-
scheln (€ 26,50), Saltimbocca vom Kalb (€ 32,50)
oder Spaghettini mit Edelfisch & Riesengarnelen
(€ 32,50).

GETRANKE: Weinkarte mit circa 80 Positionen und
einer Auswah! offener Weine.

ATMOSPHARE: Moderner Gastraum im Bistrostil, mit
bodentiefen Fenstern und einsehbarer Kiiche.

Oberammergau > B30, . 204

www.restaurant-mundart.de

Mi-So und feiertags abends gedffnet
Hauptgerichte € 18-33

ehaty

KONZEPT: Kleines, personlich geflihrtes Restaurant
mit modern interpretierter bayerischer Kiiche

a la carte.

KUcHE: Stefanie Bauer hat in Spitzenrestaurants
gekocht, bevor sie im eigenen Restaurant ihren
unverwechselbaren Stil gefunden hat, in dem sie
etwa vorweg unter der Uberschrift ,Wos Kloans*
Saibling als Carpaccio mit Zitronenmarinade und
Sprossensalat (€ 15,90) serviert, im Hauptgang
(,Wos Gscheits®) ,Schulter vom heimischen
Wagyu-Rind mit Pinienkerngnocchi (€ 28,90)
und zum Abschluss Schokolade und Kirsche als
Zwelerlei Mousse und Eis, Frucht und Crumble
(€12,90).

GETRANKE: Kleine, wechselnde Weinauswahl mit
acht offenen und sechs per Flasche. Eigene
,Mundart“-Biere.

ATMOSPHARE: Modern-bayerisch ist auch die Ein-
richtung — weil-blau gemusterte Kissen auf den
Banken, Holztische, Porzellanteller mit mundart-
lichen Spriichen, groRe transparente Lampen.
Kleine Terrasse.

Oberkirch-Tiergarten > 023,5.203

Mundart @ ©
Bahnhofstr. 12, 82487 Oberammergau,
Tel. 08822-949 75 65

Restaurant Springbrunnen Sklenar ®
Springstr. 11, 77704 Oberkirch-Tiergarten,
Tel. 07802-705 83 83
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www.restaurant-springbrunnen.de

Mo, Do-Sa abends gedffnet,

So mittags und abends gedffnet

Hauptgerichte € 25-40

ehyat

KONZEPT: Spanisch-franzdsische Gerichte im Fach-
werkhaus inmitten der Weinberge.

kUcHe: Chefkoch Martin Sklenar hat viele Jahre
auf Mallorca gelebt und fr sein Restaurant spa-
nische Gerichte mitgebracht: Gambas al ajillo (in
Knoblauchdl; € 18) und Pulpo a la gallega, Okto-
pus in Scheiben geschnitten, mit Paprikapulver
und Meersalz (€ 17). Aber auch franzosisch Ein-
flisse kommen zum Tragen, etwa die klassische
Entenbrust a I'orange mit Mandelkroketten (€ 31).
Zum Abschluss Zitronentarte mit Lavendel-
Espuma und Beeren (€ 9,50).

GETRANKE: Der Schwerpunkt der Weinkarte liegt
auf den badischen Winzern der Region.
ATMOSPHARE: Innen rustikal gemtlich, drauen
vom Weinberggarten haben die Gdste einen
schonen Blick auf den Ful des Berghiigels.

Oberopfingen > 429,5.204

Landgasthof Lowen ® ©

Kirchdorferstr. 8, 88457 Oberopfingen,

Tel. 08395-667

www.loewen-oberopfingen.de

Do-Sa abends geoffnet,

So mittags und abends gedffnet

Hauptgerichte € 20-39

ehrata

konzepT: Familiengefiihrtes Restaurant in vierter
Generation im gleichnamigen Hotel mit an-
spruchsvoller Kiiche a la carte mit Tagesempfeh-
lungen der Saison und im Mendi.

KOCHE: Alexander Ruhland gelingt es immer
wieder, hohen Anspruch mit grokem handwerk-
lichen Kdnnen umzusetzen. Fiir seine kreativen
Gerichte verwendet er gern Produkte aus der
Region: etwa rosa gebratener Riicken vom
Vollmilch-Kalb mit Morcheln, griinem Spargel,
Schwarwald-Miso-Hollandaise und Drillings-
kartoffeln in Vadouvan-Gewdirz oder Béckle vom
Hohenloher Spanferkel, asiatisch, mit Wok-
gemiise, Teriyaki-Sauce und Schweinepops.
Sommerliches Dessert: Panna-Cotta mit Pista-
zien-Eis, Aprikosenragout und Erdbeer-Espuma.
GETRANKE: Grofse Weinauswahl.

ATMOSPHARE: Rote und schwarze Polster
bestimmen das Ambiente im Restaurant, das
helle ,Stiible" ist im Gasthausstil eingerichtet.

Oberried > 25,5203

Goldener Adler Oberried ©

Hauptstrafe 58, 79254 Oberried,

Tel. 07661-620 17
www.goldener-adler-oberried.de

Mo, Di, Do-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 20-34

ehaty

konzepT: Klassischer Landgasthof im herrlich
gelegenen Oberried. Zahlen zu den ,Naturpark-
wirten®, die regionale Herkunft von Fleisch, Fisch
und Gemiise wird streng kontrolliert.

KUCHE: Im besten Sinne bodenstandig fallt die
Kiiche von Bernd Maier aus, der je nach Markt-
angebot die Karte variiert. Badische Klassiker
wie saure ,Leberle” (geschnetzelt von Rind oder
Kalb) mit Bratkartoffeln (€ 21,80), oder Wild-
variation (Reh/Wildschwein) mit selbstgemachten
Schupfnudeln (€ 31,80). Vorspeisenteller mit
iiberbackenem Ziegenfrischkase und Wild-
schinken (€ 18,80).

GETRANKE: Solide, wenig (iberraschende Auswahl
an regionalen Weinen, Fassbier von Ganter aus
Freiburg. Groke Auswahl an Obstbranden.
ATMOSPHARE: Dunkle Holzbanke und alte Portrat-
fotos im gemitlichen Gastraum, Bedienung

trdgt (modernisierte) Schwarzwalder Tracht. Sehr
beliebt bei Einheimischen und Touristen.

Oberstaufen > F25,5.203

Altstaufner Einkehr ® ©

Bahnhofstr. 4, 87534 Oberstaufen,

Tel. 08386-7193

www.altstaufnereinkehr.de

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 17-34

@bt

konzerT: In dem denkmalgeschitzten 350 Jahre
alten Bauernhaus werden regionale Klassiker
serviert.

KUcHe: Die Kiiche setzt fiir die bayerischen und
Allgduer Gerichte auf Bioprodukte aus dem
nahen Umland, die zeitgemaR verfeinert werden.
Das Haus ist Mitglied des Vereins ,Landzunge®,
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die sich u. a. der Vermarktung regionaler Produkte
verschrieben hat. Pikant angemachtes Tatar vom
Allgéuer Bio-Rind (€ 16,90) findet sich ebenso auf
der Karte wie Maultaschen mit Zwiebelschmelze
und Salatteller (€ 16,90 ) oder Allgduer Bach-
forellenfilets mit Spinat, Tomaten, Feta und Salz-
kartoffeln (€ 22,90). In der Saison Ragout vom
heimischen Reh auf sautierten Pfifferlingen, ge-
stampften Kartoffeln und Preiselbeeren (€
26,90). Zum Abschluss hausgemachter Schoko-
Gugelhupf mit frischen Himbeeren (€ 9,50).
GETRANKE: Kleine Weinkarte mit rund 15 offenen
Positionen und rund 20 Flaschenweinen, Schwer-
punkt ist Deutschland.

ATMOSPHARE: Sehr zugewandter Service, der in
den gemiitlichen Rdumen und im baum-
bestandenen Biergarten fir zusdtzlichen Wohl-
fihlcharakter sorgt.

Oberstdorf > A30,. 204

Café Restaurant Karatsbichl ®
Karatsbichl 1, 87561 Oberstdorf,

Tel. 08322-45 72

www.karatsbichl.de

Mi-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 14-25

EtaT

konzepT: Uriges familienbetriebenes Ausflugslokal
mit Tagesbetrieb — einst eine Skihiitte—, in dem
bei den Allgduer Gerichten auf nachhaltige Pro-
dukte groRer Wert gelegt wird.

»Altstaufner Einkehr": Fiir die Klassiker der bayerischen Kiiche werden Bioprodukte aus dem Umland verwendet

KUCHE: Zu den Spezialitaten zdhlen die Forellen,
die bis zur Bestellung in frischem Quellwasser
schwimmen (Preise nach Gewicht), Kalbsschnitzel
mit Gemiise und Salzkartoffeln (€ 26,50) und der
Kaiserschmarren mit Apfelmus oder Zwetschgen-
roster frisch aus der Pfanne, so wie Erzherzog
Friedrich von Qsterreich ihn friiher genossen hat
(€ 15,70). Samstags findet abends ein Kase-
spatzle-Abend statt, Portion € 18,60. Aukerdem:
hausgemachter Kuchen.

GETRANKE: Kleine Weinauswahl, regionales Bier.
ATMOSPHARE: Besonders in der Stube mit dem
griinen Kachelofen ist es gemditlich, dazu kommt
der zuvorkommende Service. Schone Sonnen-
terrasse.

Das Fetzwerk ®

Freibergstr. 21, 87561 Oberstdorf,

Tel. 08322-967 80

www.das-fetzwerk.de

Mo-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 8-24

ehratdl

KoNzerT: Restaurant, Bar, Café mit Trendgerichten
—ab 13 Uhr gedffnet.

KUcHE: Antipasti, Salate, Bowls sowie Hummus,
Falafel, Burger — angesagt und lecker. Zum
Teilen ist das groRe Brett mit Salami, Kése (von
Jamei), Oliven, Baba Ganoush (Auberginen-
Sesam-Piiree) und Grissini (€ 15,90), die
Hummus-Bow! (€ 15,90) gibt es auch mit Mais-
hahnchenbrust (€ 22,90) und den Burger einmal
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klassisch (€ 14,90), einmal vegetarisch mit Pilz-
Kase-Patty (€ 12,90).

konzepT: Cocktails, Champagner, eigenes Bier mit
BernardiBrau — dazu eine grofke Weinauswahl
mit 200 Positionen von renommierten Giitern.
ATMOSPHARE: Leger und kommunikativ. Schéner
Treffpunkt fiir ungezwungenen Genuss, ob
drauRen auf der grofen Terrasse und drinnen im
Glaspavillon.

Ondersch Genusswirtschaft ® ©
Ludwigstr. 7, 87561 Oberstdorf,

Tel. 08322-300 48 85

www.ondersch.de

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 22-49

LiNg=Y7%

konzepT: Unten Streetfoodbar, oben anspruchs-
volle, saisonal orientierte Kiiche. A la carte und
im Menti (€ 52-76). Zum Ensemble gehdren auch
eine Lounge und ein Kino.

KUcHE: Matthias Hein und Stefan Stiefeling haben
in Spitzenhdusern gearbeitet und hier ihre ganz
eigenen Vorstellungen zeitgemdR umgesetzt:
Variation vom Kalb ,Asian Style® mit Dashi,
Mango und Avocado (€ 19), den confierten Gun-
zesrieder Saibling gibt es in der Saison mit Beurre
blanc, Schrobenhausener Spargel und Kartoffel-
schaum (€ 34), Signature Dish ist das Zweierlei
vom Allgéuer Almochsen (Filet & Backe) mit Port-
wein und wildem Brokkoli (€ 38).

GETRANKE: Gute Weinauswahl mit 60 Positionen
und sechs per Glas. Lokale Biere (Zotler,
Schéffler) und Craftbiere. Cocktails.

konzepT: Das Gebdude aus Glas und Stahl
gewahrt von der Bar mit Streetfood und im ersten
Stock schone Blicke in die Natur. Entspannte
Stimmung.

Oberursel > 15,5.199

Die Greisslerei ® ©

Rathausplatz 9, 61440 Oberursel,

Tel. 06171-979 68 36

www.diegreisslerei.de

Di-Sa mittags und abends getffnet
Hauptgerichte € 25-45

ehryatyd

konzepT: Nach Osterreichs traditionellen Lebens-
mittelladen hat der Salzburger Fabian Fuiko sein

Lokal benannt, wo man vom Friihstiick (sams-
tags) iber Businesslunch bis zum Men( gut
essen und einkaufen kann. Abendmen( ab

2 Personen (4-6 Gange € 78-98).

KUcHE: Gekocht wird dsterreichisch-inter-
national mit Klassikern wie Rindersuppe mit
Frittaten (€ 8,80), gebackene Rinderzunge

mit Senfschaum (€ 19,80), Wiener Schnitzel

(€ 24,90), Backhendl, aber auch Zandercrudo
mit Passionsfrucht oder Salate (€ 10) mit aparten
Dressings.

GETRANKE: Weinkarte mit gut 100 Positionen,
Schwerpunkt Osterreich.

ATMOSPHARE: Modern, grof, hell, mit Fischgrat-
parkett und offenen Weinregalen; am langen
Holztisch kommen Gaste ins Gesprdch. Terrasse
mit Blick zum Rathaus.

Odenthal > B14,5.198

Wirtshaus Herzogenhof @
Altenberger-Dom-Str. 36, 51519 Odenthal,

Tel. 02202-92117 55
www.herzogenhof-odenthal.de

Mo-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 15-36

ehraty

koNzepT: Helles Modernes Wirtshaus im Fach-
werkhaus mit groRem Biergarten, betrieben von
den Wilbrand-Briidern (,Zur Post®, Odenthal).
Wechselnder Mittagstisch, nachmittags Bergische
Waffeln.

konzepT: Gute Brauhauskiiche mit Anspruch an
Zutatenherkunft und Zubereitung: neben
Wirtshaushappchen, Eisbeinsiilze mit Remoulade
und Schnitzeln gibt es rheinischen Matjesstip
mit Bratkartoffeln (€ 16) oder vegetarische
Walnussmaultaschle mit Pilzen (€ 18,50).
GETRANKE: Der Fokus liegt auf frisch gezapften
Bieren (Kdlsch, Pils, Helles). Normales Soft-
drinkangebot und rudimentére Weinauswah!.
ATMOSPHARE: Unkompliziert kehren hier Ein-
heimische und Ausfliigler ein. Am Abend und am
Wochenende besser reservieren.

Oestrich-Winkel > 71,5203

Allendorf im Brentanohaus @
OT Winkel, Am Lindenplatz 2,
65375 Qestrich-Winkel,
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Tel. 06723-885 4070

www.allendorf.de

Mo, Fr abends geoffnet,

Sa, So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 15-33

mhratyd

KONZEPT: Im historischen Brentanohaus in Winkel
betreibt die Winzerfamilie Allendorf ein stilvolles
Lokal mit idyllischer Terrasse.

KUCHE: Zu den Gewdchsen vom eigenen Weingut
wird verfeinerte Rheingauer Sonntagskiiche
geboten. Spinatsalat mit Granatapfel und Feta

(€ 12), Tafelspitzsalat mit Roggenbrot (€ 1), Mais-
hdhnchenbrust mit Krdutercrumble (€ 22,50) und
immer wieder Wisperforelle mit Zitronenschaum
(€ 25,50) und Salat im Glas. Tipp: hausgemachte
Kuchen.

GETRANKE: Neben Allendorf-Rieslingen gibt es
auch einige Weine befreundeter Winzer.
ATMOSPHARE: An blanken Tischen und im weitldufi-
gen Garten genielsen nicht nur Touristen gern.

Offenbach am Main > £21,5.203

Tafelspitz & Sohne @

OT Innenstadt, Wilhelmsplatz 13,

63065 Offenbach am Main,

Tel. 069-80 08 56 40

www.tafelspitz-of.de

Mo, Di, Do, So mittags und abends gedffnet,

Mi, Fr, Sa abends gebffnet

Hauptgerichte € 13-29

@byt

KONZEPT: Ganztageslokal, in dem gutbiirgerliche
auf moderne deutsche Kiiche trifft, in bester
Lage am Wilhelmsplatz. Giinstiger Mittagstisch
bis 15 Uhr.

KUCHE: Bestdndigkeit zeichnet die Kiiche aus,
mit Signature Dishes wie Handkds-Caprese mit
Tomaten und Basilikum-Zwiebel-Sud (€ 8,50),
Flammkuchen (€ 12,50) und natlrlich Tafelspitz
vom Jungbullen (€ 17,50) in mehreren Varianten:
auRerdem Rindersaftgulasch mit Butterspirelli
(€ 15,90) und ofenfrische Schweinshaxen
(€16,90). Gute vegetarische Auswahl.

GETRANKE: Kleine Weinkarte, grofe Bierauswahl,
Apfelwein. Limonaden im Pitcher (€ 9,20/1 Liter).
ATMOSPHARE: Unter Kronleuchtern wird an rusti-
kalen Tischen flink serviert, bei gutem Wetter ist
die Terrasse der place to be.

Oldenburg > D5,5.195

Brasserie Michael Schmitz ® ©

OT Innenstadt, Herbartgang 6, 26122 Oldenburg,
Tel. 0441-04 412190 84 00
www.schmitz-oldenburg.de

Di-Fr abends gedffnet,

Sa mittags und abends gedffnet

Hauptgerichte € 17-50

byt

KoNzePT: Restaurant im franzdsischen Bistrostil
und Vinothek im Hotel altera. A la carte und
Meni (€ 44-69).

kUcHE: International orientiertes, kreativ inter-
pretiertes Angebot mit eigener Steak-Karte vom
Lavastein-Grill. Lachstatar wird hier fruchtig
kombiniert mit Orange, Mango und Zitruscreme
(€ 17,90), die Jakobsmuscheln mit Pfifferlingen,
eingelegtem Weinbergpfirsich, Selleriepiiree und
Pumpernickel-Crunch (€ 18,90). Maispoularden-
brust serviert Schmitz in Gewtirzmilch mit Peter-
silienwurzelpiiree, Krduterd!l und Aprikosen-
chutney (€ 26,90). Immer wieder Spezialitdten
mit heimischem Wagyu-Fleisch (Hof Auetal).
GETRANKE: Grolse Weinauswahl mit 600 Positionen
und wechselnden Monatsempfehlungen.
ATMOSPHARE: An der langen Theke nimmt man fir
einen Drink auf Hochstiihlen Platz, an den klei-
nen weiR eingedeckten Tischen mit Bistrostihlen
fiihlt man sich wie in Frankreich.

Oppenweiler >F23,5.203

Restaurant-Hotel Einhorn ®

Hauptstr. 55, 71570 Oppenweiler,

Tel. 07191-34 02 80

www.restaurant-einhorn.de

Mo, Di, Do, Fr mittags und abends gedffnet,

Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 19-31

ehrats

konzepT: Modernisierter Landgasthof mit saisona-
ler Karte mit internationalen Einfliissen, daneben
kleine Auswahl schwahischer Spezialitaten.
Auch als Meniiangebote wahlbar (3/4/5 Gange
€43/63(74).

kUcHe: Moderne Landhauskiiche mit Pfiff zeigt
sich bei Ochsenbdckchenpraline mit gebratenen
Kalbfleischscheiben, Kartoffelsalatcreme und
Belugalinsen als Vorspeise (€ 15,50), Filet von
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»Einhorn®: Jan Decker und Alexander Munz bieten
schwdbische und internationale Spezialitdten

der Dorade Royale an Krustentiersauce mit
Brennnesselspinat (€ 28) oder dem klassischen
Rostbraten mit Maultéschle und handgeschabten
Spitzle (€ 29,50).

GETRANKE: Uberschaubare, klug ausgewahite
Weinkarte mit Fokus auf die Region und Italien.
ATMOSPHARE: Stattlicher Landgasthof mit gepfleg-
tem, etwas nuchtern modernisiertem Interieur.

Osnabriick > D11,5.199

Fritz Daily ©

OT Weststadt, Lotter Str. 42, 49078 Osnabriick,
Tel. 0541-94 16 87 71

fritz-daily.de

Di-Fr mittags gedffnet

Hauptgerichte € 10-20

iy

KoNzepT: Unkompliziertes Tagesbistro und Wein-
bar, gehort zum Kosmos des Fine-Dining-Restau-
rants ,Friedrich®,

KUcHE: Beliebte Klassiker sind der Fritz Salad mit
Parmesan und Ciabatta (€ 10) und die Kalbsfrika-
dellen mit Kartoffelsalat, Radieschen und Senf-
creme (€ 14,90). In Zusammenarbeit mit dem
Sushirestaurant ,Furittsu® gibt es eine Sushibox
(€ 17.90), die man vorbestellen muss.

GETRANKE: Sommelier Sven Qetzel hat die groke
Weinauswahl zusammengestellt, viele sind offen
im Ausschank.

atmospHARE: Weinflaschen und Gléaser schmiicken
die Wande im lichten Raum. Beliebter Treffpunkt.

Panker

Ole Liese Wirtschaft @ ®

Gut Panker 4, 24321 Panker,

Tel. 04381-906 90

www.ole-liese.de

Di-Fr abends gedffnet,

Sa, So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 25-30

i

KonzepT: Auf Gut Panker verantwortet Volker
Fuhrwerk im historischen Gasthaus die ,Wirt-
schaft* und das Gourmetrestaurant 1797
Abends locken saisonale Regionalgerichte, auch
als drei- bis viergdngiges Meni (€ 55-72).
Verkiirzte Mittagskarte, nachmittags Kuchen.
Sommerterrasse mit Blick auf Pferdekoppeln.
KOCHE: Hier wird Wert auf regionale Zutaten ge-
legt, bis zu Krdutern und Gemiisen aus eigenem
Garten: Lachsforelle stammte aus lokaler Zucht,
saftig-krosser Steinkéhler mit Schinken-Velouté
(€ 30) kam aus der Nordsee. Mit New Yorker-Vor-
bildern nahm es vom nahen Bauernhof hausge-
machtes Wagyu-Pastrami mit Holunderkapern-
Vinaigrette (€ 15) auf. Dazu Klassiker wie fluffige-
feine Kénigsberger Klopse (€ 25).

GETRANKE: Neben frisch gezapftem Pils erfreut
die gute Auswahl im Offenausschank. Flaschen-
weine vom betriebseigenen Rheingau-Weingut
LPrinz von Hessen® quer durch Europa bis nach
Stidafrika.

ATMOSPHARE: Im gem(itlichen Landhaus-Ambiente
sorgt ein sehr aufmerksamer Service fiir ange-
nehme Lockerheit.

Pilsach > B727.5.204

Landgasthof Meier ® @

OT Hilzhofen, Hilzhofen 18, 92367 Pilsach,

Tel. 9186-237

www.landgasthof-meier.de

Mi-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 15-60

mhryatdly

koNzepT: Tradition trifft nachhaltige Moderne in
Kulinarik wie Interieur.

kUcHe: Was die gldserne Kiiche schickt, ist an-
regend und geschliffen zubereitet. Die Forelle fiir
Sashimi (€ 20) stammt aus dem nahen Kiihloch-
tal, die eingelegten Kirschen dazu aus dem eige-
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PIRK

nen Garten, die Ponzu-Sauce ist hausgemacht.
Der Start spiegelt das Credo der Meiers: Top(Bio)-
Produkte aus der Umgebung smart komponieren.
Siidamerikanisch akzentuiert etwa beim traum-
haften gegrillten Stér mit Pfifferlingsrisotto,
Grillzitrone und Chimichurri (€ 33). Bayern vom
Feinsten ist das Grdstl von der Hausmacher
Leberwurst auf Wammerl-Sauerkraut (€ 15).
GETRANKE: Deutsche und europdische Spitzen(bio)
weine, regionale Biere.

ATMOSPHARE: Angesagter Alpinchic, herrlicher
Wiesenbiergarten.

Pirk > (26,5.204

Die Genussschmiede ® ®

Rathausplatz 6, 92712 Pirk,

Tel. 0961-48 02 66 00
www.genussschmiede-pirk.de

Mi, Do abends gedffnet,

Fr-So mittags und abends geoffnet
Hauptgerichte € 18-40

EMatTy

KONZEPT: Lassiges Dining mit Anspruch in zeit-
geistig gestylter enemaliger Schmiede.

KUCHE: Hier wird jeder gliicklich. Mit klassischen
Gerichten oder ausgefeilten Genusswerken.
Etwa mit perfektem Wiener Schnitzel (€ 24) oder

,,Die Genussschmiede* macht ihrem Namen Ehre,
etwa bei Kohlrabisuppe mit Rettich und Aprikose

einem im Tomatenfond mit Limette und Olivendl
mariniertem rohen Heilbutt mit Salicorne und frit-
tiertem Wildreis (€ 16). Im Menii (3-Génge, € 59)
begeistert Chef und Patron Peter Mauritz mit de-
tailverliebten Tellern wie geschmorter Lammhiifte
mit Salzzitronen-Gel und Mangoldpiiree.
GETRANKE: Kleine, gute sortierte Weinkarte mit
Raritaten wie dem 2015er Teroldego Granato von
Foradori. Regionale Biere.

ATMOSPHARE: Luftig und angenehm familiar. Top
Service.

Pocking > 829,5.204

Gasthaus ,,Zum Fischmeister®
Karl Schauer ® @

OT Possenhofen, Karl-Theodor-Str. 6,
82343 Pdcking,

Tel. 08157-59132 24
www.gasthaus-schauer.de

Mi abends gedffnet,

Do-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 24-42
ehrfraty

konzepT: Ehemaliger Fischerei-Gasthof direkt
hinterm Schloss Possenhofen, rundum zeitgemaR
aufgefrischt. Nur a-la-carte, Klassiker- und
Wochenkarte, schone Terrasse.

Gasthaus ,,Zum Fischmeister“: Ceviche von der
Lachsforelle — auch optisch ansprechend
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PULSNITZ

KUCHE: Asien, Italien und bayerische Moderne
mischen sich zu einer auch optisch ansprechen-
den Freizeitkiiche: Uber das gegrillte Salatherz
gibt's Kerne, Birnenbalsam und Parmesanflocken
(€ 13), Pulpo-Arm und gebackenes Bries kom-
men auf cremiger Fregola-Sarda-Pasta (€ 33).
Originell der Kasegang aus Burrata und Apfel-
Schalotten-Tarte (€ 14).

GETRANKE: Uberschaubare Weinkarte (rund 60
Positionen), stilistisch zeitgemal, tendenziell bio-
logisch-dynamisch orientiert.

ATMosPHARE: Der Pockinger Fischmeister ist jung
und gleichzeitig bodenstandig, der Service
professionell-freundlich — und gleichermalen
beliebt bei Einheimischen und Gasten.

Polle > F12,5.199

Graf Everstein ® ©

Amtsstr. 6, 37647 Polle,

Tel. 05535-99 97 80

www.graf-everstein.de

Do abends gedffnet,

Fr-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 25-34

htat

koNzEerT: Bei der ehemaligen Burg des Grafen
Everstein gelegen mit klassisch-zeitgemaker
Kiiche. Menii und a la carte.

kOcHE: Kiichenchef Uwe Multhoff serviert ambitio-
niert klassisch orientierte Gerichte mit den bes-
ten Produkten — gern aus der Region.

GETRANKE: Kleine Weinkarte.

ATMOSPHARE: Aus dem Restaurant mit den groRen
Fenstern und von der Terrasse hat man einen
schonen Ausblick auf die Weser und das dahinter
liegende Landschaftsschutzgebiet.

Potsdam > D16, 5. 201

Theaterklause & Weinbar ® ©

OT Brandenburger Vorstadt, Zimmerstr, 10-11,
14471 Potsdam,

Tel. 0331-64 73 0174
www.theaterklause-potsdam.de

Mo-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 23-25

(iR e 7

konzepT: Sympathisches Lunchrestaurant, das
ab 18 Uhr zum gemiitlichen Weinbistro wird.

A-la-carte-Angebot sowie abends auch ,einmal n

alles” zum Teilen (€ 55 pro Person).

KUCHE: Frische, leichte Gerichte mit mediterranen
Noten am Mittag wie Kalbsblanquette mit Limet-
tenreis (€ 9,50) oder Spargellasagne mit Bér-
lauch und Mozzarella (€ 8,50). Am Abend dann
auch Tatar vom Weiderind mit Rosti, Schmor-
paprika (€ 13) oder Filet vom Kabeljau mit
Bohnencassoulet, Haxe und Mispel (€ 25) und
auch Financier (urspriinglich ein Mandelkiichlein)
mit Hirse, Erdbeere und Rhabarber (€ 9).
GETRANKE: Lieblingsweine des Teams aus
Deutschland und Frankreich zu sehr fairen
Preisen. Most aus dem Havelland.

ATMOSPHARE: Bordeauxrote Wande, helle Holz-
mabel, ein Blitenmeer rund um die Terrasse;
eine Oase am Seiteneingang zum Park Sanssouci
und nur einen Steinwurf vom Rummel am Haupt-
eingang entfernt.

Pulsnitz >F18.5.201

Schumanns Genusswerkstatt ® @
Kastanienweg 7, 01896 Pulsnitz,

Tel. 035955-438 41
www.schumanns-genusswerkstatt.de

Mi-Sa mittags und abends gedffnet,

So mittags gedffnet

Hauptgerichte € 17-39

ehrat

koNzepT: Engagiertes Landhaus-Restaurant mit
abwechslungsreichen A-la-carte-Gerichten und
Weinempfehlungen.

KUcHE: Altmeister Armin Schumann steht mit
Passion in der Kiiche und geht mit der Zeit:

Den Lachs beizt er mit Mojito und serviert ihn mit
Frankfurter Griiner Sofe und Rosti (€16,80/19,80).
Hirsch-Ragout kommt klassisch mit Pfifferlingen
und Kloken (€ 24,50). Ohne Fleisch, aber mit
aromatischem Wumms sind die mit Bergkdse
iberbackenen Champignons mit Ingwer-Mdhren-
Kartoffel-Stampf (€ 17.80). Feine Patisserie.
GETRANKE: Die Weinkarte setzt Akzente mit
Abflillungen aus Rheinhessen und Mahren.
Fruchtig-frisch sind die hausgemachte Krauter-
bowle und Beerenlikdre.

ATMOSPHARE: Familiar und bodenstandig geht es
im hellen, detailreich dekorierten Gastraum zu,
mitten im Griinen liegt die Terrasse neben dem
Bauerngarten.
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RADEBEUL

»Schloss Wackerbarth®: Das Gasthaus auf dem Weingut bietet moderne Gerichte mit regionalen Produkten

Radebeul >019,5.200 | Rammingen > 428,5.204
Schloss Wackerbarth ® Landgasthof Adler ® ©
Wackerbarthstralse 1, 01445 Radebeul, Riegestr. 15,

Tel. 0351-895 50

www.schloss-wackerbarth.de

Mi-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 20-35

ebhrat

koNzEepT: Das historisches Gasthaus des Weinguts
bietet in schoner Alleinlage inmitten der Wein-
berge moderne Kiiche und die passenden Weine.
KOcHE: Die Kiiche arbeitet mit sachsischen Produ-
zenten zusammen und serviert Klassiker und
Trendgerichte mit modernem Twist: Storfilet von
regionaler Zucht wird mit Gurken-Minz-Relish ser-
viert (€ 24,50), die Krduterseitlinge mit Fregola-
Pasta und Haselnuss-Schaum (€ 16,50) und als
Dessert ein Rosa-Peffer-Kirsch-Espuma namens
,Blondie” (€ 7,50).

GETRANKE: Auf eigenen Weinbergen wachsen in
traditionellen Lagen Rebsorten wie Bacchus,
Traminer, Burgunder und Goldriesling. Abfiillun-
gen der ansassigen Kellerei dominieren die
Weinkarte.

ATMOSPHARE: Innen in Weif gehaltene Gewdlbe,
drauRen eine herrliche Terrasse am FuR der
Steillagen.

89192 Rammingen,

Tel. 07345-964 10

www.adlerlandgasthof.de

Di, Mi abends gedffnet,

Fr-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 22-38

ehratrly

KoNzePT: Mischung aus Hotel und Restaurant auf
der Schwabischen Alb im historischen Fachwerk-
haus. Neben der normalen A-la-carte-Speisen-
karte Sonntagsmenti und haufig kulinarische
Events.

KUcHE: Deutsch-franzésische Kiiche mit regiona-
lem Einschlag: gebeizter Heilbutt mit Avocado-
Creme und Limetten-Kréuter-Salat (€ 16), gebra-
tene Kalbsleber auf Kartoffelstampf (€ 29)

oder Rinderfiletspitzen mit Pfifferlingen und Ofen-
kartoffeln (€ 24,50).

GETRANKE: Auffallend ist die umfangreiche Wein-
karte mit deutsch-franzésischem Schwerpunkt.
ATMOSPHARE: Das rustikal-komfortable Interieur
mit Fliesenboden und die bodenstandige Freund-
lichkeit erfreuen Hotelgdste und Einheimische in
kleiner oder groRerer Runde.

152




»Krone Forch“: Eine Spezialitdt des Landgasthofs sind
beste Steak-Cuts, auf den Punkt gegrillt

Rastatt >023,5.203

REGENSBURG

Krone Férch @ ©

OT Forch, Favoritestr. 28, 76437 Rastatt,

Tel. 07222-943 00

Krone-foerch.de

Di-Do, Sa, So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 11-60

ebwyYatel

konzepT: Landgasthof nahe dem Schloss Favorite.
GroRe A-la-carte-Auswahl mit Sommerterrasse.
kOcHE: Chef Sebastian Schildhorn mag es regio-
nal, er liebt aber auch Spanien, Fleisch und macht
in seinem Restaurant alles selbst — auch die Tag-
liatelle mit Pulpo (€ 24), die Rigatoni (mit Miesmu-
scheln und Pistazie, € 21) oder Maultaschen (klas-
sisch, mit Spinat-Feta, auch siike Varianten, € 13),
sogar die Bratwiirste. Herzstiick der Karte ist das
Steak-Sortiment, das sténdig variiert und ausge-
baut wird und das auch Rares wie eine Rotbunt-
Wagyu-Kreuzung oder die 16 Jahre alte ,Alte
Kuh® vom baskischen Metzger Imanol Jaca listet.
GETRANKE: Selbst gemachte Limonaden, Cocktails,
Bier aus Rastatt und einige Topwinzer aus der
Region.

ATMOSPHARE: Freundlicher, zugewandter Service,
die zahlreichen Stammgéste schatzen das Fach-
simpeln iiber die besten Steak-Cuts.

Ratshausen

Adler® ©

Hohner Str. 3, 72365 Ratshausen,

Tel. 07427-22 60

www.adler-ratshausen.de

Do-So: nur abends

So: mittags und abends

Hauptgerichte € 19-48

ebhrat

koNzerT: Familiengefiihrtes Restaurant mit Fokus
auf schwabischer Kiiche, zudem einige aus-
gewdhlte mediterrane und asiatische Speisen.
kUcHE: Auf den ersten Blick meint man, die Kiiche
im ,Adler” verstanden zu haben: Hier gibt es die
Lieblingsgerichte der Schwaben, gekonnt umge-
setzt, so wie den Zwiebelrostbraten mit Spétzle
(€ 32,80), hausgemachte Maultaschen mit Kartof-
felsalat (€ 24) oder saure Kutteln mit Bratkartof-
feln (€ 23,80). Auf den zweiten Blick entdeckt
man jedoch abwechslungsreiche kulinarische
Ausfliige wie etwa die Ramensuppe mit Onsenei
(€ 16) oder den Salat mit Hummerschwanz und
-glace (€ 30). Kurzum: facettenreiche Kiiche, fest
in der Region verwurzelt.

GETRANKE: Die Weinkarte hat ihren Schwerpunkt
auf Deutschland und Osterreich, darunter einige
namhafte Giiter.

aTMosPHARE: Die holzvertéfelte Stube sorgt fir ge-
mitliche Stimmung, der Service ist herzlich und
familidr.

Regensburg > (27,5.204

Gansbauer ® ©

OT Innenstadt, Keplerstr. 10, 93047 Regensburg,
Tel. 0941-29 02 18 97
www.restaurant-gaensbauer.de

Mi-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 8-22

@Yty

KONZEPT: (Bayerische) Tapas im historischen
Kreuzgewdlbe. Cockiailbar.

KUcHE: Einfallsreiche kleine, eher weltldufige,
denn bayerische Edelschmankerl. Der Gast kom-
biniert nach Lust und Laune: veggie, Fisch oder
Fleisch. Gerstenrisotto mit Spargel, Morcheln,
Barlauch und Hollandaise (€ 19) und dann Skrei,
wiirzig gescharft mit Koriander, Chorizo und Chili
(€19).
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Weilse Bete und Erdbeeren geben Presa vom
Ibérico-Schwein einen hochspannenden herb-
fruchtigen Schliff (€ 21). Zum Sattwerden sollten
es mindestens drei Gédnge sein.

GETRANKE: Kleiner Keller mit Gutem aus Franken,
Pfalz und Rheinhessen. Hauseigener und viele
andere Gins.

ATMOSPHARE: Smart und ldssig, dazu zwei Traum-
terrassen fur warme Tage.

Sticky Fingers @ ®

OT Altstadt, Untere Bachgasse 9,

93047 Regensburg,

Tel. 0941-58 65 88 08

stickyfingers.restaurant

Mi-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 15-23

@mhyTrey?

koNzepT: Bar-Restaurant, hochkaratiges Finger-
food-Sharing

KUcHE: Fusion-Gliicksmomente zum Zugreifen fiir
alle. Sie beginnen etwa beim wiirzigen, mit
Cheddar wie Jalapefios gefiillten Sesam-Brioche-
brot (€ 6) und horen beim elaborierten Street-
food in Form von Pulled Pork (€ 19) noch lange
nicht auf: Iberico-Nacken wird vor dem Zupfen 14
Stunden sous-vide gegart, dann sanft gerdauchert
und traumhaft begleitet von Rhabarber-Cole-
Slaw, Rucola und gebratenem griinem Spargel.
GETRANKE: Spannende Cocktailbegleitung, gut 70
Weine vorwiegend aus Deutschland und Frank-
reich, darunter Natur- und Bioweine, erlesene Sake.

»Génsbauer“: Die spannenden bayerischen Tapas werden im Sommer auch im Innenhof serviert

ATMOSPHARE: Das etwas andere Restaurant. Spa-
cige Clubatmo, legeres, genussaffines Publikum.

Rehlingen-Siersburg > B22,5.202

Restaurant Niedmiihle ® ©

OT Eimersdorf, Niedtalstr. 13-14,

66780 Rehlingen-Siersburg,

Tel. 1525-648 08 93
www.restaurant-niedmuehle.de

Di-Fr mittags und abends geoffnet,

Sa nur abends gedfinet

Hauptgerichte € 29-45

hyYatToo

KoNzePT: Restaurant im modernen Landhotel am
idyllischen Flisschen Nied, das der Kulinarik
einen grofen Stellenwert einrdaumt. Alle Gange
der Meniis kdnnen einzeln bestellt werden.
kUcHe: Vorweg etwa Carpaccio von der Freiland-
Tomate mit Gran Réserva Schinken, Rauke,
Balsamico-Perlen und Parmesan (€ 18) oder
Ceviche vom Wolfsbarsch mit Eismeergarnelen,
Orangen-Fenchel-Aufguss und Yuzu-Kaviar

(€ 24), gefolgt vom Filet vom iberischen Schwarz-
fuRschwein mit Spitzpaprika, Schmorzwiebel und
Gnocchi (€ 34). Ein Hausklassiker ist das Kalbs-
schnitzel mit Gemiise, Velouté und Knodel (€ 36).
GETRANKE: Die ausflhrlich kommentierte Wein-
karte bietet rund 80 Positionen, viele renom-
mierte deutsche Giiter.

ATMOSPHARE: Das Restaurant bekommt von meh-
reren Seiten Licht, ist selbst in hellen Tonen ge-
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REMCHINGEN

staltet. Antike Elemente — Vitrine und Tische —
setzen schdne Akzente. Groker Gartenbereich.

Reichelsheim > [21,5. 203

Johanns-Stube im Treuschs Schwanen @
Rathausplatz 2, 64385 Reichelsheim,

Tel. 06164-22 26

www.treuschs-schwanen.com

Mo, Di, Fr-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 12-35

@bwe

konzepT: Familie Treusch und ihr Schwanen sind
mit gut biirgerlicher Heimatkiiche feste GroRen
der Odenwilder Gastronomie.

KUCHE: Hier wird bodenstandig und mit der Sai-
son eine umfangreiche Auswahl geboten.
Sonntags gibt’s Klassiker wie Rinderleber mit
Apfel und Zwiebel, Wiirzfleisch vom Weiderind
oder Schweinsbackchen auf Spargelgemiise.
Immer wieder gut Odenwalder Grinkernsuppe
mit GrieBkldRchen (€ 4,50), die Forellen aus dem
Apfelweinsud (€ 20,50). Aber auch Steinbutt mit
Hummerravioli (€ 35) und Rehkeule (€ 29,50)
werden angeboten. Spezialitdtenwochen von
Hummer bis Triiffel.

GETRANKE: Eigene Apfelweine, ApfelGerry nach
Sherry-Art und Secco vom Reichelsheimer
Weinapfel, Bergstraker Weine.

ATMOSPHARE: Gediegene Gaststuben mit freund-
licher Bedienung. Garten.

Reichenow-Maoglin > £16,5. 201

Kleinod ®®

OT Reichenow, Neue Dorfstr. 1,

15345 Reichenow-Méglin,

Tel. 033437-27 66 28
www.schlossreichenow.com

Mi-Fr abends gedffnet, Sa, So mittags und
abends geoffnet

Hauptgerichte € 22-33

ebratTs

konzepT: Casual Fine Dining im sympathischen
Schlosshotel im Tudorstil norddstlich von Berlin
mit A-la-carte- und Menii-Angebot. Shuttle nach
Voranmeldung von und zur Berliner S-Bahnsta-
tion Strausberg-Nord.

kOcHEe: Tomasz Niemczyk, der neue Kiichenchef,
der zuvor im Ferienort Mielno an der polnischen

Ostsee war, liberrascht mit schmackhaften Krea-
tionen, bei denen er klassisch franzdsische und
feine Landkiiche ideenreich kombiniert. Etwa bei
samtiger Erbsen-Melisse-Suppe mit Langoustine,
Speck, Joghurt und Minze (€ 10) oder saftigem,
in Schmalz gebratenem Filet vom Stér mit Linsen,
Saubohnen, Flusskrebsen und Roter Johannis-
beere (€ 19) und auch farbenfrohe Pavlova
(Baisertorte) mit Mascarpone-Mousse, Brom-
beere und leuchtend griiner Zuckerwatte (€ 12).
GETRANKE: Deutsche und franzdsische Weine,
gute Cocktails.

ATMosPHARE: Nichts hier wirkt abgehoben oder
aufgesetzt — Schlossherr Jan Eilers und sein
Team sorgen dafiir, dass man sich auf der Stelle
wohifthlt. Traumhaft ist der Blick von Schloss
und Terrasse hinunter zum See (Tipp: Man kann
baden!).

Remchingen > £23,5.203

Zum Hirsch®®

OT Wilferdingen, Hauptstr. 23,

75196 Remchingen,

Tel. 07232-796 36

www.hirsch-remchingen.de

Di-Sa mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 26-39

ebhrats

KONZEPT: Inhabergefihrter Landgasthof. Ala
carte und Menii (drei bis fiinf Gdnge, € 74-106).
Mittagstisch (,Eat & talk®, drei Gange € 39).
KUcHE: Kiichenchef Markus Nagy zahlt seit Jahr-
zehnten zu den Topkdchen der Region. In
Remchingen kocht er so, wie er selbst am liebs-
ten isst: feine, zuweilen mediterran akzentuierte
Regionalkiiche, wo irgend maglich auf Basis
von regionalen und Bioprodukten. Dann gibt als
Vorspeise hausgemachte Blutwurst mit Pfiffer-
lingen und Schnittlauch (€ 18,50), auf der Haut
gebratenen Rheinzander mit Koriander-Rahm-
sauerkraut und WeiBburgundercreme (€ 28,50)
oder intensiv-samiges Beeuf bourguignon im
Barolo-Sud, das nach zehn Stunden Garzeit mit
Kartoffel-Oliven-Pliree serviert wird (€ 24).
GETRANKE: 250 Positionen mit Schwerpunkt Baden
und Pfalz.

ATMOSPHARE: Gemiitlich geht es hier zu. Ob
winters am Kamin oder im Sommer als Gast im
lppig bewachsenen Bauerngarten.
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REMSHALDEN

Remshalden > [23,5.203

Hotel Restaurant Lamm Hebsack @
OT Hebsack, Winterbacher Str. 1-3,

73630 Remshalden,

Tel. 07181-450 61

www.lamm-hebsack.de

Mo abends gedffnet,

Di-Sa mittags und abends getffnet
Hauptgerichte € 18-37

ebhryratdly

KkonzepT: Gehobener Landgasthof mit schwabi-
schen Spezialitdten und saisonalen Gerichten
mit internationalen Einflissen. Dazu ein Jahres-
zeiten-Mendi (3/4 Génge € 60/65/80).

kUcHE: Weithin bekannt und beliebt fir verfei-
nerte Regionalkiiche, aber auch mit saisonalen
Kreationen. Die Wurstknopfle als Vorspeise sind
legendar (€ 11), zum Hauptgang wird es feiner
mit Atlantik-Seehecht in Nussbutter mit Spargel-
ragout (€ 35).

GETRANKE: Sehr gute Weinkarte mit dem Besten
der Region, aber auch weit darliber hinaus.
ATMOSPHARE: Ein Landgasthof wie aus dem Bilder-
buch. Die ebenso tiichtige wie herzliche Wirts-
familie Polinski empfangt in vier gemiitlichen
Stuben, im Sommer auch auf der Terrasse.

Reutlingen > FF23,5.203

Joli®

Rathausstrale 11, 72764 Reutlingen,

Tel. 07121-38 47 22

www.joli-reutlingen.de

Mo-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 12-65

ehryYaty

KONZEPT: Vielseitig ist das Lokal mit dem ,hiib-
schen® Namen, ob Businesslunch, Menii oder
Cocktails an der Bar — im Herzen der Stadt am
Rathaus geniet man in stylisher Umgebung.
KOCHE: Flir jeden etwas, aber nicht beliebig.
Regionale Kiiche mit internationalen Akzenten —
das reicht von gebackenem Kalbskopf mit
Meerrettichcreme und Alblinsensalat(€ 13,90)
iiber Zwiebelrostbraten (€ 26,90), Rinderroulade
(€19,90) bis Maultaschen (€ 16,90) und confierte
Lachstranche (€ 25,90).

GETRANKE: Kompakte Weinkarte, umfangreiche
Auswahl an Cocktails und Spirituosen.

ATMOSPHARE: Beim Mittagstisch sitzen Stadtbumm-
ler neben Mitarbeitern aus dem nahen Rathaus,
abends Paare und Freundescliquen, die im
schicken Ambiente von Restaurant und

der angrenzenden Bar Entspannung finden.
Lounge und Terrasse.

Rohrbach > B29,5. 204

Goldener Stern @ ®

OT Friedberg, Dorfstr. 1, 86316 Rohrbach,

Tel. 08208-407
www.gasthaus-goldenerstern.de

Mi-Sa mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 1540

Evay

KoNzePT: Bayerische Kiiche, sowohl klassisch als
auch ganz modern interpretiert, im historischen
Gasthaus. Event-Loft. Kochkurse.

KUCHE: ,Neo-Gasthaus® ist der Teil der Karte
iiberschrieben, auf dem sich ungewdhnliche
Kombinationen mit regionalen und internationa-
len Zutaten finden wie gegrilltes Saiblingsfilet
von hiesigen Ziichtern mit Rauchaal-Sauce und
gegrilltem Pulpo — dazu mediterranes Ofen-
gemiise, Erbsencreme und Fregola-Pasta a la
Ratatouille (€ 23,90). Klassisch ist der Schweine-
braten vom Steinacher Stroh-Wellness-Schwein
mit Kartoffelknédel und Salat (€ 14,90).
GETRANKE: Grolke Weinkarte mit 250 Positionen
und zehn per Glas.

ATMOSPHARE: Rustikal-elegantes Design in der
Gaststube mit viel Holz und Leder, im Sommer
gibt’s auch drauRen ein paar Pldtze. Im Keller
befindet sich eine kleine Vinothek. Unbedingt
reservieren.

Rottach-Egern > (30,5.204

Egerner Bucht # @

Uberfahrtstr. 10, 83700 Rottach-Egern,

Tel. 08022-66 90
www.seehotel-ueberfahrt.com

Mo-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 32-54

mbhyYaT

KkonzerT: Grolziigiges Restaurant mit Blick im
Seehotel Uberfahrt; man setzt auf alpine Kiiche
und heimische Produkte.

KUcHE: Walter Leufens zeitgemdle Regional-
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RUDESHEIM AM RHEIN

kiiche mit Augenmerk auf handwerklichen
Erzeugnissen und bergbduerlicher Tradition. Auf
der Karte stehen gebackene Feldkartoffel mit
wachsweichem Bio-Ei und Triiffelmayonnaise

(€ 24) oder gebratenes Filet von der bayerischen
Renke mit flambiertem Lauch, Datteltomaten-
Mousseline und aufmontiertem Specksud

(€ 31,50). Vom Schwarzfederhuhn gibt's ge-
spickte Brust mit Steinpilzrahm, gerdsteten
Kohlrabi und eingelegten Senfkdrnern (€ 32).
GETRANKE: Gut gepflegte Weinkarte mit Schwer-
punkt Deutschland und Osterreich.

ATMOSPHARE: Gedeckte Farbttne und natirliche
Materialien setzen den Ton; schone Terrasse.
Sehr freundlicher Service.

Voitlhof 1532 @

OT Rottach, Feldstr. 9, 83700 Rottach-Egern,
Tel. 8022-29 99

www.voitlhof.de

Mo abends gedffnet, Do-So mittags und abends
geoffnet

Hauptgerichte € 10-25

ehraty

konzepT: Familiengefiihrtes, beliebtes, unkompli-
ziertes Ausflugsziel in einem restaurierten Bau-
ernhof von 1532.

KUcHE: Bayerische Wohlfiihlkiiche (Krustenbraten-
Variationen von klassischer bis mediterraner
Art, jeweils € 16,90) und ,Hausmannskost wia
vo da Oma*“ (Tegernseer Kdsekrapfen mit Salat
€ 16,90), Saibling aus der herzoglichen Zucht

(€ 18,50) sowie Brotzeiten und Mehlspeisen.
Dazu saisonal variierende Tagesgerichte.
GETRANKE: Tegernseer Biere und Schndpse aus
der Region. 25 Weine gibt es per Glas, dazu eine
kleine Auswahl an Flaschenweinen.

ATMOSPHARE: Urig-rustikale, individuelle Stuben
mit Schnitzereien, Eckbank oder Kachelofen.
Schéne Terrasse.

Riidesheim am Rhein > 215,203

Bees Restaurant ® @

Am Rottland 6, 65385 Riidesheim am Rhein,

Tel. 06722-41919 16

www.beesrestaurant.de

Mo, Do-Sa abends gedffnet, So mittags gedffnet
Meniis € 75-140

ehYe

| -
»Bees Restaurant“: Ganseleberpastete mit Tauben-
brust, dazu einen Burgunder der Domaine Chanson

koNzepT: Urbanes Restaurant in der ehemaligen
Asbach-Uralt-Produktionsstdtte, serviert wird

a la carte oder ein Menii mit vier, fiinf oder
sieben Gangen (€ 73-130).

KUcHE: Das Team baut Karte und Speisen auf die
fiinf Geschmacksrichtungen siiB, sauer, salzig,
bitter, umami auf. Unter ,siR" [duft der Schwei-
nebauch mit Erdbeere, Vanille und Ingwer (€ 18),
Lbitter” der Hummer mit Erbsen und Kurkuma

(€ 29) und Seeteufel mit Paprika und Safran

(€ 27), ,salzig" das Gericht ,Morchel/Mandel/Pak-
Choi (€ 16) und ,umami“ vereint Ente mit Polenta,
Holunder und Kirsche (€ 21). Sonntags gibt's
Brunch.

GETRANKE: Sehr gute Weinauswahl mit 70 Positio-
nen, darunter viel Riesling.

ATMOSPHARE: Modern eingerichtetes Restaurant,
in dem petrolblaue Akzentwénde eine wohlige
Stimmung erzeugen.

Breuer’s Riidesheimer Schloss ®
OT Altstadt, Steingasse 10,

65385 Riidesheim am Rhein,

Tel. 06722-905 00
www.ruedesheimer-schloss.com

Mo-Mi, Fr-So mittags und abends getffnet
Hauptgerichte € 17-30

@bt
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RUGEN/OSTSEEBAD SELLIN

n konzepT: Im traditionsreichen Weingasthaus an zente. Der beliebteste Platz ist die Terrasse mit
der berlihmten Drosselgasse bittet Familie Meerblick.
Breuer seit 1952 in mehreren Gaststuben, dem
Wintergarten und im romantischen Hof zum Saarbriicken > (22,5.202

Speisen, Feiern und Tanzen.
KUCHE: Mit frischen regionalen Produkten bereitet | Jouliard @ ©

Klichenchef Michael Hemberger, seit (iber zwan- Scheidter Str. 66, 66123 Saarbriicken,

zig Jahren im Haus, bodenstandige Gerichte zu Tel. 0681-68 6153 22

wie gebratenes ,Woi-Hinkelchen® (Hahnchen www.jouliard.de

in Weinsauce) in Riesling (€ 21), Kalbsleber in Mo-Sa abends gedffnet

Salbeibutter (€ 25) oder am Knochen gegarten Hauptgerichte € 23-36

Lammriicken (€ 30), und als Hausspezialitét die ehty

im Ganzen gebratene Schloss-Ente nach Art der konzerT: Sympathisches Bistro in einer Wohn-

Benediktiner Mdnche (pro Person € 26). stralRe etwas aulerhalb des Zentrums, person-
GETRANKE: Gute Auswahl an Rheingauer Rieslin- lich gefiihrt. A la carte und im Meni (€ 53-65).
gen und Spatburgundern — nicht nur vom Wein- KUCHE: International inspirierte Gerichte auf fran-
gut Georg Breuer; Raritatenliste. zosischer Basis, immer neu variiert, mit moglichst
ATMOSPHARE: Von Tradition gepragte Gaststuben, vielen Produkten aus der Region. Hausgebeizter
charmante Gastezimmer im kiinstlerisch geprdg- Saibling mit Spitzkohl, Orange und altem Balsa-
ten Hotel. Sehr lebendige Atmosphare in den mico (€ 16), im Hauptgang hausgemachte Pasta
Gastrdumen mit Livemusik und Tanz abends. im Cacio-Pepe-Stil — hier mit dem Schweizer

Hartkdse Belper Knolle statt Pecorino (€ 24) oder
Riigen/Ostseebad Sellin > 7,5.197 | knusprig gebratener Loup de Mer mit Mangold,
Dashi-Beurre-blanc und Pommes Pavé (geschich-

Weinwirtschaft ® teter Kartoffelkuchen; € 31).

OT Ostseebad Sellin, Wilhelmstr. 24, GETRANKE: Die gut sortierte Weinauswahl passt
18586 Riigen, auf ein Blatt und ist nach Geschmacksrichtungen
Tel. 038303-49 3190 sortiert — etwa bei den Weifsen ,leicht und wenig
www.weinwirtschaft-sellin.de Séure” oder ,kréftiger und schéne Saure”.

Mi-So ab nachmittags gedfinet

Hauptgerichte € 17-35 »Jouliard“: Spanferkelriicken mit schwarzem Triiffel,
ehty Apfelchutney und Geheirateten (Mehlknédeln)

KONZEPT: Legeres Weinrestaurant an der Prome-
nade mit Tapas-Karte und A-la-carte-Gerichten.
KOCHE: Regional mit internationalen Einspreng-
seln. Das Gurkensiippchen wird Senfgurken-
Sanddorn-Marmelade und Falafelbéllchen ser-
viert (€ 7.70). Ein Rinderhiftsteak hat recht klas-
sisch StiRkartoffelpiree, Speckbohnen und Rot-
wein-Krauter-Butter (€ 28,50) als Begleiter. Auf
der Tapas-Karte stehen etwa Friihlingsrolle, ge-
flillt mit Zucchini, Porree, Karotte, Sellerie, dazu
Mojo rojo und gebackener Tintenfisch mit Safran-
Limetten-Aioli - alle € 4,90.

GETRANKE: Weinexperte Hendrik Canis hat beson-
dere Lieblingsweine ausgewahlt — dartiber hin-
aus berat das Team bei der Auswahl aus 45 Posi-
tionen.

ATMOSPHARE: In den grolziigigen, modern gestal-
teten Rgumen setzen blaue Polsterstiihle Farbak-
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SCHLECHING

ATMOSPHARE: Legere, gemdtliche Bistroatmo- Kunstobjekten. Im Sommer wird im Innenhof ein- E
sphare mit alten Holzstthlen und Tischen. gedeckt.
Freundlicher, personlicher Service.
Schalkham >>(28,5.204
Saulheim > 21,5.203
Sebastianihof ® ®
mundart Restaurant ® © OT Johannesbrunn, Brunnenstr. 9,
Weedengasse 8, 55291 Saulheim, 84175 Schalkham,
Tel. 06732-932 29 66 Tel. 08744-9194 45
www.mundart-restaurant.de www.sebastianihof.de
Mo, Di, Fr, Sa abends gedffnet, Do-Sa abends gedffnet, So mittags gedffnet
So mittags und abends getffnet Hauptgerichte € 17-36
Hauptgerichte € 19-44 Eaty
wehtg konzeprT: Moderne Location in einem alten Bau-
KONZEPT: Kleines Restaurant im Weinstadtchen ernhof mit Restaurant und Raumen fiir Familien-
Saulheim mit internationalen Gerichte a la carte feiern. A la carte und in zwei Meniis (eins ist
und einem Tagesmenti (€ 78). vegetarisch).
KUcHE: Markus Hebestreit schickt aus der Kiiche KOCHE: Fest in der Heimat verwurzelt, kommen
Klassisches wie Gdnseleberterrine mit Quitten- die Zutaten fiir die kreativ interpretierten
gelee und Brioche (€ 20) und Klassisch-Moder- Gerichte aus der Region, das Wild sogar aus
nes wie Tatar vom Yellowfin Thunfisch mit Ingwer | eigener Jagd. Typisch fiir den Stil ist etwa die
und Wasabi (€ 17). Krduterrisotto mit griinem das Antipasti mit jungem Gemiise aus Bayern,
Spargel erhdlt durch den Schweizer Hartkdse Seawatergarnele und Sauerrahm (€ 15,80),
Belper Knolle (mit Knoblauch und Pfefferkruste) Lugeders Bauernentenbrust mit bayerischem
eine pikante Note (€ 19). Reis (Urgetreidemix) und Saisongemiise (€ 24,80).
GETRANKE: Die groRe Weinauswah! prasentiert Das Rehschnitzel wird mal nach ,Saltimbocca-
viele gute Namen aus Rheinhessen und ein paar Art* zubereitet und mit Rahmkohlrabi, Zitronen-
Flaschen aus dem Rest der Welt. Die offenen thymian und Gnacchi serviert (€ 24,80).
beginnen bei € 4,80/0,2 |. GETRANKE: Weinbegleitung zum Mend, insgesamt
ATMOSPHARE: Moderner Landhausstil innen mit — stehen rund 40 Positionen mit deutschen
ein Teil mit Gewolbe — Naturténen (Holz und Schwerpunkt zur Wahl.
Leder), weiken Sprossenfenstern und einigen ATMOSPHARE: Licht und weil% ist der Restaurant-
raum, unterschiedlich grofe, sehr stimmungs-

volle Raume fiir Feiern. Schoner AuRenbereich.

Schleching > (30,5.204

Rait’ner Wirt @ ©

OT Raiten, Achentalstr. 8, 83259 Schleching,
Tel. 08641-5911170

www.raitenerwirt.de

Mi-Sa abends gedffnet,

So mittags und abends gedffnet

Hauptgerichte € 13-35

ahts

konzerT: Aufwendig restauriertes Traditionsgast-
haus im schonsten Chiemgau mit jungem Team
und engagierter Kiiche.

kUcHe: Man schmeckt Martin Rehmanns Erfah-
rung aus der gehobenen Gastronomie, auch bei
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SCHMALLENBERG

»Rait’ner Wirt“: kulinarische Traditionspflege — Zwiebelrostbraten mit Speckbohnen und Bratkartoffeln

seinen bayerischen Wirtshausklassikern: Rinds-
suppe mit hausgemachtem Leberknddel (€ 6,90),
Kalbsleber mit Kartoffelpiiree und Apfel (€ 22,90)
oder bester Schweinsbraten mit rescher Kruste
und zweierlei Knddel (€ 13,90) haben das ge-
wisse Etwas. Ein Herz hat der Chef fiir bayerische
Innereienkultur und — als passionierter Jager —
fiir Wild. Unbedingt nach der ,Rehkarte* fragen!
GETRANKE: Frisch gezapftes vom Hofbrauhaus
Traunstein, kleine sympathische Weinkarte.
ATMOSPHARE: Klassisches Wirtshaus mit dunkler
Holztéfelung und Kachelofen; freundlicher Ser-
vice, Biergarten und schéne Gastzimmer.

Schmallenberg > D13,5.199

Schneiderstube ® @ ©

OT Ohlenbach, Ohlenbach 10,

57392 Schmallenberg,

Tel. 02975-840

www.waldhaus-ohlenbach.de

Mo-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 25-45

T = o A

KONZEPT: Restaurant im idyllisch gelegenen Well-
nesshotel Waldhaus Ohlenbach. Mit Meni- und
A-la-carte-Angebot.

KUCHE: Von beliebten Traditionsgerichten wie
Maultaschen vom Schwabisch-Hallischen
Schwein (€ 17), Uiber Stopfleberterrine mit Brioche
(€ 20) und franzdsischen Kalbsnierchen in Krdu-
tersenfsauce (€ 25) bis zum gebackenen Blumen-

kohl mit Sauce hollandaise und Kartoffelschnee
(€ 20) ist die Bandbreite groR, das kulinarische
Handwerk tadellos. Zum Abschluss Rohmilchkase
von Affineur Waltmann (€ 15).

GETRANKE: Sehr groRe Weinauswahl mit 450 Posi-
tionen, darunter namhafte deutsche Winzer und
viele Flaschen aus Bordeaux, Burgund. 13 Schop-
penweine (€ 10).

ATMOSPHARE: Ein Teil ist noch sehr klassisch einge-
richtet mit Hussen und weiRer Tischwdsche, ein
Teil moderner mit Ledersesseln. Schone Terrasse.

Schonwald

im Schwarzwald > 24,5203

Zum Ochsen @ @

Ludwig-Uhland-Str. 18,

78141 Schonwald im Schwarzwald,

Tel. 07722-86 64 80

www.ochsen.com

Mo-Fr abends gedffnet,

Sa, So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 21-38

htatTday

konzerT: Fine Dining im idyllisch gelegenen Well-
nesshotel mitten im Schwarzwald. Viergangiges
JJahreszeiten“-Ment (€ 77), vegetarisch: drei
Gdnge € 46 und a la carte.

KUCHE: Modern interpretierte Regionalkiiche beim
Rehfilet mit saisonalen Pilzen und Preiselbeer-
ravioli (€ 36), stidliche Noten beim Steak vom
Schwertfisch mit Gremolata (€ 30) und dem Zitro-
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SCHWERTE

nen-Thymian-Risotto zur gegrillten Dorade (€ 32).
Originelle Desserts wie die mit Mousse aus wei-
Rer Schokolade und Himbeeren gefiillten Stru-
delblatter (€ 12). Interessant: Die Kdse-Auswahl
besteht aus spanischen Sorten.

GETRANKE: Grofse Auswahl mit 350 Positionen.
Schwerpunkt: Stidliches Baden und Frankreich.
Gut zwei Dutzend offene Posten.

ATMOSPHARE: Im Innenbereich dank dem Mobiliar
im Landhausstil entspannte Eleganz. Die groRen
Fenster bieten prachtige Ausblicke ins Griine.

Schorndorf > F£23,5.203

Restaurant Pfauen ® @

Hallgasse 9, 73614 Scharndorf,

Tel. 07181-669 90 10

www.pfauen-schorndorf.de

Mi-Sa abends gedffnet,

So mittags und abends ge6ffnet

Hauptgerichte € 19-35

ehyre

KONZEPT: Einladend-entspanntes Restaurant im
ersten Stock mit saisonalem A—\a{arteAAngebot,
separater Gourmetbereich im Erdgeschoss.
kOcHE: Nico Burkhardt gehért zu den besten Kii-
chen der Region, im Hauptrestaurant wird mit
Sorgfalt Bodensténdiges mit Pfiff zubereitet. Die
Tarte Tatin mit karamellisierten Schalotten und
Frischkdse (€ 10,90) schmeckt wie ein Ausflug an
die Cote-d’Azur, der Tafelspitz mit Rostzwiebeln
und Kartoffel-Mousseline ist eine moderne Inter-
pretation des Klassikers (€ 26,90).

GETRANKE: Ordentliche Weinauswahl, vornehmlich
mit guten regionalen und deutschen Erzeugern.
ATMOSPHARE: Moderner Schick im alten Fachwerk.
Im Sommer auch in der Fukgangerzone vor der
Tir.

Schwerin > 89,5196

Weinbistro ,,George” ®

OT Innenstadt, Schusterstr. 13-15,

19055 Schwerin,

Tel. 0385-48 93 94 30
www.weinhaus-uhle.de

Mo-Do, Sa, So mittags und abends gedffnet,
Frabends gedffnet

Hauptgerichte € 16-38

T = o 7

konzePT: Unkomplizierte Alternative zum Gour- u

metrestaurant 1751 bietet die Kombination aus
Bistro und Weinhandlung im Weinhaus Uhle.

Zu Lunch- wie Dinner-Zeit werden hier warme
Gerichte aus nachhaltig erzeugten Lebensmitteln
serviert — natlrlich zum passenden Wein.
KUCHE: Zum Auftakt bestellt man hier gern Sylter
Royal Austern mit Zitrone und Schalottenvinai-
grette (6 Stiick € 24). Weitere Highlights: Kalbs-
fleischklops aus dem Rauchaalsud mit Spitzkohl
(€ 28), Schaufelstiick vom Rind mit Heujus und
griinem Spargel (€ 32) und Ziegenjoghurt mit
Granola und Rhabarber (€ 9). Zum Abschluss
empfohlen: Kdse vom Backensholzer Hof.
GETRANKE: Mehr als 300 Weine stehen auf der
Karte, (iberwiegend von jungen deutschen
Winzern. Rund 30 Gewdchse werden auch offen
ausgeschenkt.

ATMOSPHARE: Im gemiitlichen modern-schlichten
Ambiente mit Holztischen und Tresen servieren
die Servicekrafte kompetent und herzlich die be-
liebten Gerichte des Hauses.

Schwerte > (13,5.198

Rohrmeisterei ® ©

Ruhrstr. 20, 58239 Schwerte,

Tel. 02304-20130 01
www.rohrmeisterei-schwerte.de

Di-Fr abends geoffnet,

Sa, So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 21-31 @b Y& T@

»Rohrmeisterei“ — im Restaurantbereich mit Industrie-
charme wird abwechslungsreich international gekocht
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SCHWETZINGEN
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KONZEPT: Industriedenkmal und kulinarische Ab-
teilung des Kulturzentrums Rohrmeisterei.

KUcHE: Vorwiegend mediterran, mit heimischen
wie internationalen Tupfern. So starten wir mit
Falafel nebst Spinatsalat und Couscous (€ 13,90),
und geniefien dann ein auf der Haut gebratenes,
schon saftiges Doradenfilet mit Paprikaschaum
(€ 2790). Vegetarier freuen sich iiber das
Tomatenrisotto mit Buffelmozzarella und Basili-
kumpesto (€ 20,90).

GETRANKE: Rund 20 offene Weine. Regionale Biere
vom Fass. Tipp: das Canoe naturtriib.
ATMOSPHARE: In der einstigen Trinkwasserpump-
station von 1890 tafelt man locker und leger.

In loser Folge finden Weinabende und Tastings
mit Whisky, Rum oder Gin statt.

Schwetzingen > £22,5.203

mobius lebensmittel.punkt ®
Kurfiirstenstr. 22, 68723 Schwetzingen,

Tel. 06202-608 50 20

www.dermoebius.com

Di-Fr tagstber gedffnet (bis 18 Uhr),

Sa mittags gedffnet

Hauptgerichte € 13-18

e b

KONZEPT: Feinkost, Tagesbistro — auch Gerichte
zum Mitnehmen — und Eventlocation fiir Meni-
abende. Grillworkshops.

KUCHE: Lieblingsgerichte im kreativen Stil wie
,Das Grostl“ — Semmelknddel, Eierschwammer

»mdbius.lebensmittel.punkt“: kreative Lieblingsgerichte inmitten von Feinkost und Wein - auch fiir zu Hause

(Pfifferlinge), Schnittlauch und geriihrtes Ei
(€13,50), ,Ein Salat kommt selten allein® mit
knusprige Thunfischballchen und Chili-Zitronen-
Dip (€ 14,50). ,Der Mébius Knaller® sind gebra-
tene Gnocchi mit Salbei und Pfirsich (€ 13,50).
GETRANKE: Kleine Weinauswahl, von der man auch
fiir zu Hause mitnehmen kann.

ATMOSPHARE: Umgeben von feiner Kost und
Weinen sitzt man auf Hochstiihlen und dsst sich
inspirieren. Schéne Terrasse.

Seegebiet

Mansfelder Land > 818,5.200

Orangerie Seeburg ® ©

OT Seeburg, Schlossstr. 18,

06317 Seegebiet Mansfelder Land,

Tel. 034774-70 17 80
www.orangerie-seeburg.com

Mo, Di, Fr, Sa abends gedffnet,

So mittags gedffnet

Hauptgerichte € 25-40

ehaty

konzepT: Ausflugsrestaurant mit hohem Erlebnis-
wert, Die Gerichte der beiden Meniis mit vier Gén-
gen gibt es auch a la carte und mit Weinbegleitung.
KUcHE: Alexander Mdnchs Kochkiinste sorgen
fiir kulinarische Uberraschungen: Rustikale
Mansfelder Bregenwurst versteckt er unter
fluffig-weilkem Molekularschaum, knusprig ge-
bratenes Schollenfilet wird mit Beeren dekoriert.
GETRANKE: Anspruchsvolle deutsche und inter-
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SOLINGEN

nationale Weinauswahl. Darunter findet sich ein
Roter Riesling von 2020 vom Weingut Corvers-
Kauter im Rheingau.

ATMOSPHARE: Bodentiefe, sich zum See weit off-
nende Fenster und Olivenbdume auf der Terrasse
lassen mediterrane Assoziationen zu. Sehr auf-
merksamer Service.

Siek > F3,5.195

Alte Schule ® ©

Hauptstrake 44, 22962 Siek,

Tel. 04107-87 7310

www.alte-schule-siek.de

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 31-48

ehtra

konzepT: Familie Franke betreibt das kleine Pri-
vathotel mit Restaurant, untergebracht in der
ehemaligen Dorfschule, seit iber 25 Jahren. Zeit-
gemal aufgefrischt in Kiiche und Ambiente.
kUcHE: Chefkoch Kay Franze setzt auf heimische
Produkte, etwa Holsteiner Forellen aus dem
eigenen Raucherofen, macht aber auch interna-
tionale Ausfliige. Die Gange aus den Meniis
(Fleisch, Fisch, Veggie) gibt es auch a la carte.
Mecklenburger Rehriicken mit Speckpfifferlingen
und Kartoffelgratin (€ 36), Filet vom Wolfsbarsch
auf Fregola-Sarda-Pasta mit Ratatouille-Bouilla-
baisse-Sauce oder Geschnetzeltes mit Steinpilz-
rahm und Rosti. Separate Steak-Karte.
GETRANKE: Internationale, fair kalkulierte Wein-
karte mit rund 75 Positionen, Schwerpunkt

ist Deutschland. Ein halbes Dutzend Weine gibt
es als halbe Flasche.

ATMOSPHARE: Frisches, modernes Design mit
petrolfarbenen Polsterstiihlen, kombiniert mit
Backstein und Holzbohlen. Sommerterrasse.

Sinzheim > 23,5203

Ebanat @ ©

OT Ebenung, Ebenunger Str. 23, 76547 Sinzheim,
Tel. 07221-397 70 68

www.weingut-kopp.com

Mi-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 28-42

ebhaty

KONZEPT: Eines der bekanntesten Weingiiter der
Ortenau hat nun ein eigenes Restaurant. Fair kal-

kulierte Ments (auch vegetarisch und als reine E

Fischvariante, € 54-74)

KUcHE: Stefan Schmidt arbeitete vorher in Stidaf-
rika und steht flir handwerklich saubere Gerichte
mit eigenen Akzenten. Wirtshausklassiker wie
Hirschgulasch oder eine groRartige Ochsen-
Siilze (,0chs in Gelee®) mit Roter Bete und
Radieschenvinaigrette (€ 16). Die Maispoularde
wurde mit Artischockencreme, Triiffel-Jus und
karamellisierter Banane serviert (€ 28).
GETRANKE: 40 Posten umfasst die Weinkarte, die
meisten davon sind aus Koppscher Produktion.
Aber auch der Wanderer, der zum Schnitzel

ein Pils oder Wasser bestellen will, zahlt zur Ziel-
gruppe.

aTMOsPHARE: Auf 700 Quadratmetern thront der
imposante Stahlbeton-Quader, der sich dezent
in den Rebhang einfligt. Wer am Fenster sitzt,
dirfte sich zuweilen wie im Kino vorkommen.

Solingen > B13,5.198

Maku Restaurant & Bar @

OT Ohligs, Prinzenstr. 2a,

42697 Solingen,

Tel. 0212-68 59 83 77
www.makucencept.com/restaurant

Mi-Sa abends geoffnet, So mittags gedffnet
Hauptgerichte € 18-38

hYyatd

KoNzePT: Modern-urbanes loftartiges A-la-carte-
Restaurant mit Bar im denkmalgeschutzten
Industriegebdude auf einem ehemaligem Fabrik-
areal, wochentags versorgt tagstiber ein Deli.
Zum Konzept gehort auch eine Weinbar im
Ohligser Zentrum.

kUcHe: Die lokale bis globale Mischung bei
geschmacksstarken Gerichten spiegeln die
Vorspeise Leichlinger Forelle mit San-Marzano-
Tomate, Salzzitrone und Avocado (€ 15) und
Seeteufel mit Beurre blanc und Eisenkraut (€ 30)
als Hauptgericht wider.

GETRANKE: Die interessante Weinbegleitung und
die umfangreiche Weinkarte von Sommelier
Sebastian Bordthduser sowie Drinks, auch alko-
holfrei, von der Bar und stehen im Fokus.
ATMOSPHARE: FUr einen ldssigen Abend zu zweit
oder in geselliger Runde bis zur Familienfeier —
unverkrampftes Wohlfiihlen mit unverkleideten
Deckenrohren, Designlampen und Holztischen.
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Sonnenbiihl >E24,5.203

Dorfstube

im Romantik Hotel Hirsch ® ®

OT Erpfingen, Im Dorf 12, 72820 Sonnenbiihl,

Tel. 4971-289 29 10

www.romantikhotel-hirsch.de

Mo, Di abends gedffnet,

Mi-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 21-35

ehratily

KONZEPT: Gemiitliche Gaststube mit schwdbischen
Klassikern und Alb-Spezialitdten auf Topniveau.
KUcHE: Gerd Windhdsel gilt als Pionier der regio-
nalen Alb-Kiiche. Er arbeitet vor allem mit Pro-
dukten, die hier auf der Schwabischen Alb Tradi-
tion haben. Linsen, lokale Ole, Dinkel und Buch-
weizen pragen die Karte. Aulerdem gibt es viele
Gerichte, die man bisweilen selten findet, etwa
die sauren Kutteln in Rotweinsud (€ 9,50) oder
die cremige Hirnsuppe vom Alblamm (€ 9,50).
Zur Hauptspeise gibt es Stikwasserfische aus der
Region wie die Seckachforelle mit Spargel, Blatt-
spinat und Dinkelkdrner (€ 32) und schwahische
Klassiker wie den Zwiebelrostbraten (€ 34,80) —
perfekt auf den Punkt.

GETRANKE: Die Weinkarte zeigt ein klares Bekennt-
nis zu Wiirttemberg und Baden, auRergewdhnlich
fair kalkuliert.

ATMOSPHARE: Die Stube ist ein holzvertafeltes Ori-
ginal mit gemitlichem Ambiente. Die Wohlfiihl-

»Dorfstube* im Hotel Hirsch: gemiitliches Ambiente bei Gerd Windhésel, dem Pionier der regionalen Albkiiche

atmosphare entsteht jedoch vor allem durch den
professionellen, herzlichen Service von Silke
Windhdsel und ihrem Team.

Speyer >£22,5.203

Clyne ®

OT Altstadt, GroRe Greifengasse 5,

67346 Speyer,

Tel. 06232-100 82 85

www.restaurant-clyne.de

Do-Sa abends gedffnet, So mittags gedffnet
Menis € 45-72 @&

konzepT: Personlich geflihrtes Restaurant mit drei
Meniis, deren Umfang selbst bestimmt werden
kann.

KUCHE: Kreativ und mit immer neuem Twist prd-
sentiert sich die Kiiche von Falk Lindhammer.

Im ,Meni vom Land® mit griiner Gazpacho und
Hohenloher Lammfrikadelle, im Men(i ,,Aus dem
Wasser* mit Saltimbocca von der EuRerthaler
Forelle, Zitronenhirsotto, und Safranschaum —
beim vegetarischen mit einer Méhrentarte mit Es-
tragonmayo, Terrassenkrauter und Himbeeressig.
GETRANKE: Regionale Biere von Mayer's Brauwerk
und von Black Stork aus Speyer. Rund ein Dut-
zend offene Weine.

ATMOSPHARE: Wie der Name (sprich ,klein®) schon
sagt, verfiigt der Raum (ber wenige Tische und
ist mit Backsteinwand, Lichtstrahlen und Kissen
gemtlich gestaltet.
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St. Martin > 022,5.203

Restaurant 327 @ ©

Oberts-Barrett-Str. 1, 67487 St. Martin,

Tel. 06323-94 50

www.arens327.de

Mo-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 17-33

mhrratdly

KONZEPT: Sehr stylishes Restaurant im Hotel Arens
mitten in den Weinbergen.

KUCHE: Kreative Kiiche mit regionalen Produkten,
die meisten Gerichte sind international inspiriert
etwa bei den Vorspeisen Manchego mit Radies-
chen und Mangold (€ 14,50) oder Sardellen mit
Gurke, Dill und Jalapenos (€ 16). Das Pulled Pork
kommt vom St. Martiner Wildschwein, wird im
Strudelteig gebacken und mit Pflaume und Na-
vetten serviert (€ 29). Unter der Rubrik ,Klassiker®
stehen Heimatgerichte wie Bratwurst, Leberkno-
del und Saumagen auf Krduterrahmkraut (€ 16,50).
GETRANKE: Umfangreiche Weinkarte (300 Positio-
nen) mit ausgesuchten Pfdlzer Betrieben und
weiteren deutschen Topproduzenten.
ATMOSPHARE: Herrliche Aussicht aus groRe Fens-
terfronten vom hoch gelegenen Haus.

St. Peter-Ording > 2,5.195

Deichreiter ® ©

Zum Siidstrand 11, 25826 St. Peter-Ording,

Tel. 04863-476 06 60

www.deichreiter-spo.de

Mo, Di, Do-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 18-49

T

KoNzEPT: Restaurant, Tagesbar und Café am Reit-
stall mit regionalen Klassikern, neu interpretiert.
KUcHE: Aus der Kiiche kommt handwerklich tadel-
los gemachtes Roastbeef Tonnato — Thunfisch-
creme, Kaperndpfel und Salat (€ 14,50) oder eine
Hummer-Cremesuppe mit Zander-Basilikum-KIo-
Ren (€ 11,50). Saftig ist das Steinkdhler Filet mit
Kartoffel-Sauerkraut-Stampf und kraftiger Dijon-
Senfsauce (€ 26,50), ein Klassiker das Rinderfilet
zum Beispiel mit Gorgonzola-Kruste und Pfeffer-
Hollandaise (€ 34,50).

GETRANKE: Weine von Schneider Pfaffmann aus
der Pfalz mit guten Preis-Leistungs-Verhdltnis
(um € 20), Rote aus Italien.

ATMOSPHARE: Innen modern und geradlinig gestal- E

tet mit dunklen Samtpolstern und farbigen Kissen
zur Auflockerung. Einige Hochtische mit Blick in
die Reithalle. Im Sommer Strandkdrbe draufen.

Salt & Silver am Meer ® ©

Zum Bohler Strand 1, 25826 St. Peter-Ording,
Tel. 0173-427 43 66

www.saltandsilver.de

Mo, Di, Do-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 15-29

ebhryatyd

konzeprT: Pfahlbaurestaurant auf dem Strand von

den Machern des Hamburger ,Salt & Silver® mit
strikt regionaler Ausrichtung.

KUcHE: Frisch vom Grill kommen ganze Fische je
nach Marktlage, etwa Wolfsbarsch und Steinbutt

»Salt & Silver*: Signature Dish sind ganze Fische vom
Grill wie Steinbutt mit Zitronen-Kapern-Butter
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E — sowie Austern, mit Backensholzer Kase grati-

niert (€ 6/Stiick). Die kapitale Scholle aus der
Pfanne mit Speckbutter ist immer schnell aus-
verkauft (€ 28). Fein vorweg ist das Ceviche von
der hiesigen Lachsforelle mit griinem Apfel und
Joghurt (€ 18,50). Die Dicke Rippe vom Holstei-
ner Weiderind wird mit pikanter Gochujang-Gla-
sur serviert (€ 29,50).

GETRANKE: Ambitionierte Weinauswahl mit vielen
namhaften deutschen Winzern, auch Naturweine
und Raritdten, etwa aus Frankreich.

ATMOSPHARE: Innen ist das Ambiente des Vorgdn-
gerrestaurants weitgehend geblieben, viel Holz
ohne Schnickschnack. Auf der Terrasse in acht
Meter Hohe geht der Blick bis zum Horizont —
einmalig. Legerer, aufmerksamer Service.

Steinenbronn > [£23.5.203

Wirtshaus Zum Léwen @

Stuttgarter Str. 1, 71144 Steinenbronn,

Tel. 7157-705 45 78
www.loewen-steinenbronn.de

Mo, Do-Sa abends gebffnet,

So mittags gedffnet

Hauptgerichte € 16-38

®mtia

KONZEPT: Schwabisches Restaurant mit A-la-carte-
Angebot.

kOcHE: Moderne Regionalkiiche unter dem Motto
L»Schwabisch.Ehrlich.Echt” mit hochwertigen
Produkten von Erzeugern aus der Umgebung.
Die hausgemachten Maultaschen werden mit
Kartoffelsalat nach ,0mas Art" serviert (€ 18,80),
die getriiffelten Kalbsfleischkiichle mit Trollinger-
Jus, Spétzle und Knusperzwiebeln sind eine klug
verfeinerte Delikatesse (€ 24,80).

GETRANKE: Hilbsche kleine Weinkarte mit Gewach-
sen befreundeter Winzer, liberwiegend aus der
Region.

ATMOSPHARE: Vier junge Leute mit Background in
der Spitzengastronomie haben ein gutbiirger-
liches Traditionsgasthaus mit neuem Schwung
wiederbelebt.

Storkow > £16,S. 201

Kollnitzer Hofkiiche ® ®
Grof Schauener Hauptstrale 31, 15859 Storkow,
Tel. 033678-610 84

www.koellnitz.de

Mi-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 16-30

ehratds

konzepT: Casual Fine Dining im neu entstandenen
Naturgut mit nachhaltiger Fischerei an der Grok
Schauener Seenplatte stiddstlich von Berlin.
A-la-carte-Angebot und , Naturgut-Menii (€ 34,
ab zwei Personen). Auch Bootstouren, Raucher-
workshops, Zimmer.

KUcHE: Farm-to-table; Chefkoch Stefan Ziegenha-
gen setzt Vor-Ort-Produziertes auf klassischer
Basis genussvoll in Szene. Etwa frische Erdbeer-
Gazpacho mit Gurke, Kirschtomate, gerdstetem
Buchweizen und tiefrotem, regelrecht deftigem
L»Schinken vom drei Wochen gereiftem Marmor-
karpfen (€ 8,50) oder Filet vom auf der Haut
gebratenen Zander mit Erbsen, Radieschen,
Heidelbeeren und Perlgraupenrisotto (€ 23) und
auch spritziges Sauerampfer-Sorbet mit Choco-
late Fudge, Baiser und Robiniensirup (€ 8).
GETRANKE: Deutsche Weine, hausgemachte Limo-
naden.

ATMOSPHARE: Bequeme Polstersessel in Petrol und
Tannengriin, runde helle Holztische, grole
Sonnenterrasse. Mit Herzblut bei der Sache ist
Gastgeberin Peggy Tiirk.

Straubing > 28,5.205

Wirtshaus zum Geiss ®

OT Innenstadt, Theresienplatz 49,

94315 Straubing,

Tel. 09421-30 09 37

Www.zumgeiss-straubing.de

Di-Fr abends gedffnet, Sa mittags und abends
gedffnet, So mittags gedffnet

Hauptgerichte € 13-39

@abhyty

KkonzepT: Im &ltesten Gasthaus von Straubing (von
1462) werden unter der Leitung von Michaela
Stéberl, Bier- und Kase-Sommeliere, bayerischer
Lebensstil mit guter Laune und besten Produkten
verbunden.

KUcHE: Die Knddel, etwa zum Schweinsbraten mit
Sauerkraut und Dunkelbiersauce (€ 16,80), wer-
den von den Kochen noch selbst abgedreht (des-
halb sind sie nicht immer ganz rund), daneben
gibt’s Klassiker wie Backhend! mit Kartoffel-Gur-
ken-Salat (€ 16,90) und ,Zwiebelrostbraten 2.0
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4Wirtshaus zum Geiss*“: Zur kleinen Bierverkostung
passen Obazda und andere Schmankerin

vom Flank Steak mit Bratkartoffeln, Grillgemiise
und Portweinjus (€ 26,90), aber auch Pasta und
Salate. Zum Abschluss darf ein Cheesecake nicht
fehlen (€ 6,90).

GETRANKE: Beeindruckende Auswahl von 80-100
Bieren, darunter eine Tagesempfehlung, Bier-
Cocktails und eine begleitende Bierauswahl zum
Uberraschungsmentl. Kleine Weinauswahl.
ATMOSPHARE: Locker und gesellig geht es zu in
den vier Stuben und dem geschiitzten Biergarten
fiir 120 Personen. Herzlicher Service mit enga-
gierter Wirtin.

StraRkirchen > 28,5.205

Jedermann @

Irlbacher Str. 1, 94342 Stralkirchen,

Tel. 09424-948 04 37
www.jedermann-strasskirchen.de

Mi-Sa abends gedffnet, So mittags gedffnet
Hauptgerichte € 13-45

ehyty

KONZEPT: Legeres Restaurant mit regional veran-
kerter Kiiche, serviert werden Meniis mit drei bis
sieben Gangen, dazu gibt es Gerichte a la carte.
KUcHE: Saisonale Gerichte im Bistrostil sind im An-
gebot, die Speisenkarte ist in Klassiker und krea-
tive Gerichte aufgeteilt. Aus Letzterer kommen
Kohlrabi-Cappuccino mit Mandel und Blumenkohl
(€ 8), Limettenrisotto mit Garnelen (€ 20) und
Waldmeistersorbet mit Zitronenmelisse (€ 6).
Klassiker sind die Minestrone (€ 9) und das Wie-
ner Schnitzel mit Kartoffel-Gurken-Salat (€ 22).
GETRANKE: Neben der Weinkarte mit Fokus auf
deutschen Winzern gibt es verschiedene Aperitife.

ATMOSPHARE: Lassiges Ambiente, viel Holz, dazu E
der Wintergarten als eine schne Erweiterung
des Gastraums.

Stiihlingen > £25,5.203

Schwanen @ ©

OT Schwaningen, Talstr. 9,

79780 Stiihlingen,

Tel. 07744-5177

www.gasthaus-schwanen.de

Mo, Di, Fr, Sa abends gedffnet,

So mittags und abends gedffnet

Hauptgerichte € 15-33

mhatd

KONZEPT: Seit drei Generationen im Familienbe-
sitz, fiihrt Familie Wekerle die klassisch-badische
Tradition fort. Im Meni (€ 42-69) und a la carte.
KUcHE: Markus Wekerle bleibt der Region auch
bei der Auswahl der Produzenten treu und fiihlt
sich der Slow-Food-Bewegung verbunden. Dass
er sein Handwerk beherrscht zeigen Gerichte
wie Spinat-Kalbs-Maultdschle an Friihlingssalat
(€ 15,50), eine feine Bouillon vom Schwarzwalder
Bio-Freilandgockel mit Dinkelfladle (€ 8,50)

und gegrilltes Lachsforellenfilet und Nockerl vom
Bodensee-Hecht mit Spinat, hausgemachten
Nudeln und Limetten-Jus (€ 29,50).

GETRANKE: Grofke Weinauswahl mit 180 Positionen
mit Schwerpunkt auf Baden, Piemont und Bur-
gund. Hausgemachte Brdande vom Senior.
ATMOSPHARE: Innen klassischer, aufgefrischter
Landhausstil. Herrlicher Biergarten unterm alten
Kastanienbaum.

Stuttgart > FJF 23,5. 203

Augustenstiible ®

OT West, Augustenstr. 104,

70197 Stuttgart,

Tel. 0711-62 12 48

www.augustenstiible.de

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 34-39

e

KONZEPT: Franzosisches Bistro mit bodenstandiger
Kiiche im Men(i und a la carte. Themenmens zu
besonderen Anldssen, etwa zur Tour de France.
KUcHE: Seit vielen Jahren halten Giinther und
Sabine Oberkamm Kurs mit der ,Cuisine bour-
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E geoise”, einer traditionellen Kiiche, die Schmor-
gerichte, Saucen und auch Innereien wunderbar
auf die Teller bringt. Ihr Signature Gericht ist das
Boeuf Bourguignon (€ 34), stilgerecht in der wei-
Ben Terrine serviert. Weitere beliebte Klassiker
sind Terrine de Foie de Canard, Stikwein-Gelee,
Brioche (€ 22) und Rillette und Paté vom Land-
schwein mit Dijon-Senf (€ 19). Seeteufel hat etwa
Fenchel, Passepierre und Safran-Kartoffel-Purée
als Begleitung (€ 39).

GETRANKE: Grofe Auswahl an Flaschenweinen
(150), acht werden offen ausgeschenkt.
ATMOSPHARE: Gemiitliches Ambiente durch viel
Holz (Wandpaneele, Tische, Stiihle), Kerzenlicht
— hier flihlt man sich sofort wohl. In Stuttgart
eine Institution mit vielen Stammgasten, unbe-
dingt reservieren!

Bei den Steins ®

OT Ost, Albert-Schaffle-Str. 6, 70186 Stuttgart,
Tel. 0711-64 5180 45

beidensteins.de

Mi-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 26-35

EatTy

konzepT: Familienrestaurant mit bewusst Uber-
schaubar gehaltenem A-la-carte-Angebot, stets

B A .: - € ““} ? - .=
»Bei den Steins“: Casual und stylish mit zeitgemaRer
Kiiche - im Sommer lockt der groRe Gastgarten

e 'y o
< S
- . e

auch ein veganes Gericht. Tagesmenii mit 3/5
Gangen (€ 56/75) und vegetarisches 3-Gang-
Menii (€ 44).

KUcHE: Hier trifft ungezwungene Kreativitdt auf
verfeinerte Klassiker. Thunfischtatar mit Ponzu,
Safrangurke, Erbsensprossen und Melone ist ein
friihlingshafter Auftakt (€ 22). Gegrillter grliner
Spargel mit Griinkernrisotto und Steinpilzschaum
als Hauptgang (€ 26) zeigt, wie kreativ hier die
vegane Option ist.

GETRANKE: Uberschaubare, aber ausreichende
Karte mit ordentlichen heimischen, dsterreichi-
schen und italienischen Weinen.

ATMOSPHARE: Etwas versteckt gelegen mit moder-
nem, hellem Interieur. Im Sommer mit schonem
Gastgarten unter alten Bdumen.

Gasthaus zur Linde ®

OT Méhringen, Sigmaringer Str. 49, 70567 Stuttgart,
Tel. 0711-719 95 90

www.linde-stuttgart.de

Mo-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 16-41

@ he

KONZEPT: Schwabisches Restaurant mit A-la-carte-
Angebot, sowie 3/4-Gang-Menii (€ 60/70).

KUCHE: Schwahische Kiiche ,nach GroRmutters

»Gasthaus zur Linde*: Zeitlos und gut, wie schon die
Oma ihn machte — Zwiebelrostbraten mit Spétzle
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Rezept®, zeitgemaR mit hochwertigen Zutaten
aus der Region zubereitet. Das rosa Kalbsherz
gibt es mit Friihlingsgemiise und Bratkartoffeln
(€ 2790), die Kalbskutteln in Trollingersauce ge-
sellen sich zu geschmortem Qchsenschwanz
(€19,90), die Maultaschen mit Zwiebelschmelze
und Kartoffelsalat sind ein beliebter Klassiker
(€16,90).

GETRANKE: Uberschaubare, ordentliche Weinaus-
wahl, vor allem mit guten Namen aus der Region.
ATMOSPHARE: Im mit Feingefiihl renovierten 300
Jahre alten Gasthaus speist man in ungezwunge-
ner, gepflegter Atmosphadre. So zeitgemaR kann
schwabische Tradition sein.

Goldener Adler ®

OT Siid, Boheimstr. 38, 70178 Stuttgart,

Tel. 179-515 42 62
www.goldener-adler-stuttgart.de

Hauptgerichte € 16-38

mhyatd

KONZEPT: Zeitloses, unkompliziertes Restaurant
mit A-la-carte-Angebot

kicHe: Uberaus beliebt, immer gedffnet und tat-
sdchlich perfekt fir jeden Tag mit ,gut-birgerli-
chem Soulfood* wie gebackenem Ochsen-
schwanz mit Waldorfsalat (€ 17,50) als Vorspeise
oder Kalbsnieren in Dijonsenfsauce (€ 21) als
Hauptgang.

GETRANKE: Auf der iberschaubaren, aber klug
ausgewdhlten Weinkarte spiirt man den Einfluss
des benachbarten Weinhandlers und enemaligen
Spitzensommeliers Bernd Kreis.

ATMOSPHARE: Unprétentidses, sehr angenehmes
Restaurant. Wenn es voll ist, wird auch am Tresen
serviert, im Sommer im Gastgarten.

Knausbira Stiible ®

OT Hedelfingen, Heumadener Strafe 15,

70329 Stuttgart

www.knausbira-stueble.de,

Tel. 0711-42 88 05

Di-Fr mittags und abends gedffnet,

Sa abends geoffnet

Hauptgerichte € 15-25 @ T

KoNzepT: Weinstube mit Fokus auf schwabischer
Kiiche mit anspruchsvoller Weinauswahl.

KUcHE: Die Karte im Stiible vereint schwabisches
Soulfood: Zur gibt es Vorspeise etwa die ge-
schmelzte, hausgemachte Maultasche (€ 8,50)

oder ganz klassisch — die Fladlesuppe (€ 6,50). m

Unbedingt probieren sollte man den Kartoffels-
alat, der lauwarm und mit perfektem Saurespiel
auf den Tisch kommt. Auch die Hauptgdnge
zeigen Gasthauskiiche mit Niveau, zum Beispiel
mit der Kalbsleber nach Berliner Art mit Apfeln
und Zwiebeln (€ 25) oder den Spinatknddel mit
Parmesanschaum (€ 21).

GETRANKE: Die Weinkarte ist ein Genuss fir Wein-
freunde. Uber 90 Positionen mit bekannten Na-
men, vor allem aus Deutschland und Osterreich,
und beliebte Giiter aus der Region.

ATMOSPHARE: Gem(tliche Holzstube, im Sommer
ist zudem die Terrasse gedffnet.

Restaurant Im Kiinstlerhaus ® @

OT Stuttgart-West, Reuchlinstrake 4b,

70178 Stuttgart,

Tel. 0711-50 47 02 35

www.im-kuenstlerhaus.de

Di-Fr mittags und abends geoffnet,

Sa abends geoffnet

Hauptgerichte € 19-42

Ehwroy

KONZEPT: Restaurant im Kulturzentrum mit A-la-
carte-Angebot. Auch beliebter Lunch zu Schnapp-
chen-Preisen.

kUcHE: Nirgends in Stuttgart isst man so giinstig
so gut: Sympathische Gourmetkiiche ohne

viel Chichi bietet geschmorte Hiihnerkeule mit
Hummus und Salzzitrone (€ 18,50) oder Angus-
rind in Tramezzini-Hille mit Selleriepiree (€ 32).
Auch kreative und schmackhafte vegetarische
Optionen.

GETRANKE: Uberschaubare, aber spiirbar kenntnis-
reich erstellte Weinkarte mit Fokus auf Stidwest-
deutschland, Frankreich und Italien. Auch einige
gute Griechen, Kalifornier und Spanier.
ATMosPHARE: Von Londoner Architekten gestalte-
tes Restaurant mit loungig-coolem Ambiente, im
Sommer auch mit urban-idyllischem Innenhof.
Freundlich-ungezwungener Service.

Ta Os Weinbar by Lausterer ©

OT Innenstadt, Barenstr. 3, 70173 Stuttgart,
Tel. 0711-24 23 80

ta-os-weinbar.de

Mo-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 10-37

ahwyto
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konzepT: Weinbar mit Bistrogerichten.

kUCHE: Solide Bistrokiiche und tolle Weine. Sau-
magen-Carpaccio (€ 16,50) oder Kalbskuttel-
suppe (€ 8,50) schmecken ebenso gut zum Wein
wie der Hausklassiker Fleischkiichle mit Rotwein-
sauce und Kartoffelsalat (€ 16,80). Wer es feiner
mag, wahlt Seeteufel mit Spargelrisotto und Mor-
chelrahm (€ 36,50).

GETRANKE: Umfangreiche, internationale Wein-
karte, fachkundig zusammengestellt und mit
Schwerpunkten unter anderem in Deutschland
und Osterreich.

ATMOSPHARE: Schicke Gastro-Weinbar. Zentrales
Element ist ein sich diber die gesamte L&nge

des Gastraums streckender Gemeinschaftstisch.
Es gibt aber auch eine kieine, kuschelige Kamin-
ecke. |deal fir einen Imbiss beim Shopping in
der City.

Vetter. Essen & Trinken @

OT Mitte, Bopserstr. 18, 70180 Stuttgart,

Tel. 0711-24 1916
vetter.essen.trinken@gmail.com

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 18-38

ety

koNzepT: Einfaches Bistro-Restaurant mit saisona-
lem A-la-carte-Angebot.

KUcHE: Schmackhafte Bistrokiiche zu gastfreund-
lichen Preisen. Das lauwarme Blutwurstcarpaccio
mit RGsti als Vorspeise ist ein Klassiker (€ 14,80),
die Kalbsnierchen mit Balsamicosauce (€ 24) sind

,»1a Os Weinbar by Lausterer”: Gastro-Weinbar mit Plitzen am Tresen und am langen Gemeinschaftstisch

ebenso beliebt wie Ossobuco mit Tagliatelle

(€ 25,50). Fleischlos iberzeugen die Ricotta-
knodel mit Spitzkohl und Pilzen (€ 23).
GETRANKE: Kleine, glinstige Weinkarte mit gutem
offenem Ausschank.

ATMOSPHARE: Ungezwungene Bistroatmosphdre
mit blanken Holztischen, stets gut besucht und
lebhaft. Im Sommer auch draufen: urban, aber
doch lauschig. Unbedingt reservieren!

Wirtshaus Garbe ©

OT Plieningen | Hohenheim, Filderhauptstr. 136,
70599 Stuttgart,

Tel. 0711-34 2118 00

www.wirtshausgarbe.de

Mo-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 15-45

(LT e 7

konzepT: Wirtshaus und Biergarten mit A-la-carte-
Angebot und Vesper-Gerichten

KUCHE: Herzhafte Wirtshauskiiche — zubereitet
von einem Koch, der auch schon u.a. im Hotel
Dolder in Ziirich, in der Stuttgarter ,Zirbelstube®
und im ,Villino* am Bodensee tatig war. Das
grole Vesperbrett (€ 32, 2 Pers.) ist ein Fillhorn
bester Produkte (Galloway-Rindswurst!), die chne
Mittelgrate im Ganzen goldgelb gebratene
Korschtalforelle (€ 32,50) zeigt das handwerkli-
che Kénnen.

GETRANKE: Uberschaubare, aber mit viel Sachver-
stand zusammengestellte Weinauswahl, vor
allem mit guten Namen aus der Region.
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SYLT/KEITUM

ATMOSPHARE: Im sorgfdltig renovierten Gebaude
aus 1781 trifft schwabische Gasthausgemiitlichkeit
auf alpinen Hittenflair. Toller Biergarten (mit Ser-
vice) unter alten Kastanien.

Sylt/Hornum > D1,5.195

Landfein ®

OT Hornum, Strandweg 14, 25997 Sylt,

Tel. 04651-200 32 04

www.landfein-sylt.de

Di-So abends getffnet

Hauptgerichte € 23-60

Eg)

koNzEePT: Neues, legeres Bistro mit Glasfassade in
ruhiger Diinenlage und international-regionaler
Kiiche.

KUcHEe: Ob bei der animierenden Tageskarte (bis
17 Uhr) oder dem ambitionierterem ,Abendmahl®,
die Kiiche bietet einen Mix aus regional und in-
ternational, rustikal und vegetarisch, etwa Siik-
kartoffelgnocchi mit wiirzigem Tomatenpesto

(€ 23,50) oder Lammbratwurst vom Keitumer Hof
mit Rahmsauerkraut (€ 18,50). Abends, zum Sun-
downer, ist etwa der Pulpo auf Sesam-Kartoffel-
Piiree mit Asia-Coleslaw (€ 44) ein Highlight,

gut schmecken auch feinbuttrige Seezunge oder
saftige Scholle.

GETRANKE: Handverlesene deutsche Spitzenwin-
zer wie Korell, Manz oder Gut Hermannsberg so-
wie Ausgesuchtes aus Frankreich und Italien ver-
raten die Liebe zum Wein der Inhaber, Vater und
Sohn, Jost und Roman Rossel.

ATMOSPHARE: Lassig-sommerlicher Sylt-Stil mit viel
Weils, Holztischen und gepflegter Tischkultur. Ru-
hige Terrasse, von Diinen umgeben.

Sylt/Kampen > 1,5.195

Manne Pahl ®

OT Kampen, Zur-Uwe-Diine 2, 25999 Syl

Tel. 04651-42510

www.manne-pahl.de

Do-Di mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 24-75

ebryat

konzepT: Das Café-Restaurant mit unkomplizier-
tem Angebot, betrieben von Pius und Sarah Regi
(Vater und Tochter), hat Legendenstatus. Am
Wochenende gibt’s auch Friihstiick.

KUcHE: An den beliebten Standards andert sich E
wenig: die Krabbensuppe (€ 14,90) hat ebenso
ihren festen Platz auf der Karte wie das Roast-
beef mit Bratkartoffeln (€ 32,50) und das Wiener
Schnitzel mit Bratkartoffeln und Gurkensalat (€
34,50). Burger und groRe Pfannkuchen gibt es
auch. Wechselnde Tageskarte, dann stehen auch
mal Kénigsberger Klopse zur Wahl.

GETRANKE: Grolke Weinkarte mit vielen namhaften
deutschen Giitern und weiteren aus Europa.
ATMOSPHARE: Im kleinen Gastraum drinnen wurde
das historische friesische Ambiente mit Decken-

»Manne Pahl“: gemiitliches Separee mit Bildern von
Edwin Smeenge (The Bull Man)

malerei wunderbar erhalten. WeiR gestalteter
Wintergarten mit moderner Kunst, Terrassen-
platze.

Sylt/Keitum > D1,5.1%

Sylter Manufaktur Johannes King ® @
OT Keitum, Gurtstig 2, 25980 Sylt,

Tel. 04651-967 77 90

www.johannesking.de

Mo-Sa mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 29-48

ehraty

KONZEPT: Tagesbistro und Feinkost. Der ehema-
lige Patron und Chefkoch des Sol'ring Hofs steht
mit seinem Namen und seinem regional-kreati-
ven Stil fiir hochste Qualitat.

KUCHE: Gute Produkte von der Insel und aus
Norddeutschland. Immer eine gute Wahl sind die
Sylter Royal Austern (6 Stiick, € 26), das Réstbrot
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SYLT/LIST

mit Matjes, Radieschen und Krdutern (€ 17) ist gut
belegt, Hornumer Miesmuscheln werden auf
franzosische Art mit Sauce Rouille & Rostbrot ser-
viert (€ 33,50).

GETRANKE: Gute Weinauswahl plus Port und Ma-
deira.

ATMOSPHARE: Kleines Bistro im Friesenstil mit Ho-
ckern und Hochtischen um die Kaffeebar, scho-
ner Aulenbereich.

Sylt/List > 1,5.195

Synder @ ©

OT List, Hafenstr. 2 a, 25992 Sylt,

Tel. 04651-886 76 60

www.synder-sylt.de

Mo-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 30-45

ebryats

KONZEPT: Legeres Restaurant im Lister Markt mit
Friihstiicks-Buffet, Tages- und Abendangebot. Ei-
gene Brauerei.

KUCHE: Grofke Sushi-Auswahl, dazu Pizza und
Fleisch-Spezialitdten vom Teppanyaki-Grill. Hier
werden alle Gaste fiindig. Als Vorspeisen stehen
etwa Falafel, gefiillt mit Edamame (frischen Soja-
bohnen), Limone und Asia-Mayo (€ 8,50) zur
Wah! oder ein Caesar Salad mit Cro(tons, Ei und
Parmesan (€ 12). Der Ferry Port Burger aus Irisch
Beef mit Romersalat und Chipotlemayo (€ 24)
und die Pizza Mailander mit Salami, Amore-Toma-
ten und Peperoni (€ 16) zahlen neben den sehr

»Synder*: Das ldssige Restaurant serviert beste
Steaks vom Grill, Pizzas und Burger

guten Steaks zu den Signature-Gerichten des
Restaurants.

GETRANKE: Hausgebrautes ,WATT“-Bier aus Nord-
seewasser (vier Sorten), Weinauswahl mit 30 Po-
sitionen.

ATMOSPHARE: Lassiges Bistroambiente in verschie-
denen Rdumen, mal im industrial Style mit viel
Holz und viel Glas, mal etwas verspielter. Ter-
rasse.

Sylt/Rantum > 1,5.195

Sansibar @ ©

OT Rantum, Hornumer Str. 80, 25980 Sylt,

Tel. 04651-96 46 46

www.sansibar.de

tgl. mittags und abends geoffnet

Hauptgerichte € 16-60

ehraty

koNzepT: Der Sylt-Klassiker schlechthin — mitten in
den Diinen gelegen, leger, gesellig, gute Kiiche,
grolRe Weinkarte. Tages- und Abendkarte.
KUcHE: Klassiker, immer wieder variiert. Tagsiiber
starkt das ,Sansibar Spezial® etwa Frikadellen
mit Pilz-Bohnen-Gemiise und Kartoffelpiiree

(€ 21). Abends ein italienischer Caprese-Salat,
der hier mit hauseigenem Relish und Rdstbrot
serviert wird (€ 21), Sushirolle mit Knusper-
Gambas (€ 28). Fein ist der ganze Loup de Mer
mit Ofenkartoffel und Senfsauce (€ 38).
GETRANKE: Die Weinkarte listet fast 1000 Positio-
nen, viele Champagner und das Beste aus
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TANGSTEDT

»Sansibar“: Die Legende in den Rantumer Diinen
lebt und ist beliebt wie eh und je

Deutschland und dem Rest der Welt.

ATMOSPHARE: Nach wie vor der kommunikative
Treffpunkt. Patron Herbert Seckler hat den Na-
men inzwischen mannigfach auf vielen Produkten
vermarktet — das Restaurant hat nichts von sei-
ner Anziehungskraft verloren.

Sylt/Tinnum > 1,5.195

Siebzehn84 @ ®

OT Tinnum, Boy-Nielsen-Str. 10, 25980 Sylt,

Tel. 04651-889 90

www.landhaus-stricker.de

Mo-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 26-44

mhYatday

KONZEPT: Zweitrestaurant von Spitzenkoch Holger
Bodendorf im Hotel Landhaus Stricker mit legerer
Kiiche a la carte und im frei wéhlbaren Meni

(4/5 Génge, € 90/102).

KUCHE: Ein feiner Einstieg in die international ge-
pragte Kiiche mit vielen heimischen Produkten ist
etwa die eingelegte Karotte mit marinierten Bee-
ren, Radieschenessig-Perlen, regionaler Quinoa
und Schnittlauchschaum (€ 15), die aufgeschla-
gene Hummersuppe hat eine Praline vom Duroc-
Schwein und Wurzelgemiise als Einlage, betréu-
felt mit Estragondl (€ 16). Ein SteinbeiRerfilet wird

mit Kartoffel-Paprika Ragout, glasiertem Friih-
lingslauch und Limettenschaum (€ 28) serviert.
Steakkarte

GETRANKE: Die fulminante Weinkarte mit 850 Posi-
tionen gilt fiir beide Restaurants, allein 150
Champagner stehen zur Wahl.

ATMOSPHARE: Kraftigen Farben (griine Wénde, ro-
ter Polster) und moderne Kunst bestimmen Gast-
raum unter dicken Holzbalken. Leger und stilvoll.
Terrasse.

Sylt/Westerland > D1,5.19

Bistro Stadt Hamburg ® ©

OT Westerland, Strandstr. 2, 25980 Sylt,

Tel. 04651-85 80

www.hotelstadthamburg.com

Mo-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 19-36

ebhatl

konzepT: Im farbenfroh gestalteten Zweitrestau-
rant des Hotels serviert Chefkoch Ulrich Person
sorgfaltig zubereitete geschmackvolle Gerichte
mit regionalem Bezug. Taglich wechselndes
Bistroment (€ 40).

KUCHE: Zu den Klassikern im Programm zdhlen
Nordseekrabben mit Spiegelei (€ 19), Tafelspitz-
siilze mit Bratkartoffeln (€ 28) und Caesar Salad
mit Hahnchen (€ 19,50). Als ,Specials® werden
Filet-Burger mit Passionsfrucht-Mayonnaise

(€ 24,50), 50 Gramm Kaviar von der Heideforelle
mit Kesselchips (€ 19) und Kabeljau mit Senf-
sauce (€ 34) aufgetragen.

GETRANKE: Neben dem (bersichtlichen Bistro-
angebot an Speisen und Weinen wird eine
liberraschend umfangreiche Karte prdsentiert mit
renommierten Weinen aus aller Welt.
ATMOSPHARE: Zum [3ssig und dabei gemditlich
mablierten Bistro im Westerldnder Traditionshaus
gehdrt auch eine beliebte Sommerterrasse mit
Blick in die Fukgéngerzone.

Tangstedt > F3,5.19

Alte Rader Schule ®

OT Rade, Rader Weg 209,

22889 Tangstedt,

Tel. 040-607 11 68
www.raderschule.de

Di-So mittags und abends gedffnet
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TEGERNSEE

Hauptgerichte € 18-32

ebhraty

koNzEerT: Traditioneller Landgasthof in einer ehe-
maligen Schule im aufgefrischtem Stil mit scho-
nem Garten.

kUcHE: Tief in der Region verwurzelt, kommen die
Produkte von den umliegenden Wiesen (Rind),
frei laufende Hiihner (Eier) und Waldern (Wild) auf
den Tisch. Im Sommer gibt es Rindercarpaccio
mit Rucola und Parmesan (€ 16) und ein Pfiffer-
lingsstippchen (€ 9), Hamburger Pannfisch mit
Senfsauce, Bratkartoffeln vom Hof Trau und
.0Omas Gurkenrahmsalat® (€ 27), das Fleisch

firs Rumpsteak liefert die Bioschlachterei Fricke
(€38).

GETRANKE: Die Weinkarte hat einen deutschen
Schwerpunkt mit vielen GroRen Gewéchsen.
ATMOSPHARE: Drinnen gemiitlicher Landhausstil
mit Kamin, draufen grofe Terrassen und ein gro-
Rer Garten. Beliebt fiir Familienfeiern.

Gutskiiche Wulksfelde ® ®

Wulksfelder Damm 15-17,

22889 Tangstedt,

Tel. 040-64 4194 41

www.gutskueche.de

Di-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 12-38

ehryraty

KonzePT: Matthias GfrOrer hat mit seiner kreativen
Gemiisekiiche (Fisch und Fleisch gibt es separat)
mit den besten Produkten der Saison vom ange-
schlossenen Biolandhof Gut Wulksfelde einen
ganz eigenen, sehr nachhaltigen Stil entwickelt.
KOCHE: Der umtriebige Koch entwickelt sich und
sein Restaurant immer weiter — mit vielen Events,
der rdumlichen Erweiterung mit Deli, Eisbude und
Tier-Erlebnishereich. Im groRen Restaurant mit
offener Kiiche kommen etwa der hausgemachte
Mozzarella als Caprese-Salat (mit Tomaten und
Basilikum) auf die Tische (€ 12/24) bretonische
Artischocke mit dreierlei Dips (€ 23) und Nicoise
a la carte mit Rostkartoffelstdben und Oliventa-
penade (€14/26).

GETRANKE: Auf der Weinkarte finden sich rund 200
Flaschen, viele von biozertifizierten Winzern.
ATMOSPHARE: Im grofsen, lichten Restaurant vertei-
len sich die Gaste an Holztischen und umlaufen-
den Bénken im Raum. Viele Stammgadste, beliebt
flir Feiern. Sommerterrasse.

Tegernsee > (30,5.204

Clubhaus Bachmair Weissach @ ©
Hauptstr. 45, 83684 Tegernsee,

Tel. 08022-27 83 93
www.clubhaus-tegernsee.com

Mo, Mi-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 25-60

L s 2

konzepT: Der schicke Pavillon am Seeufer gehort
zum Hotel Bachmair Weissach.

KUCHE: Das junge Team steht fiir aus Tel Aviv
inspirierte Levante-Kiiche, deren bunte Teller
zum Teilen gedacht sind. Vorneweg gut ab-
geschmeckte Mezze von Hummus bis Baba Ga-
noush (€ 19) oder Kabeljau-Ceviche mit Kokos
und Granatapfel (€ 22). Yom Josper-Grill kommen
saftiger Black Cod oder Maishendlbrust (€ 24/21),
dazu wahlt man als Beilagen wilden Brokkoli mit
Haselniissen oder Tabouleh mit Minze und Pista-
Zie (€ 8/6).

GETRANKE: Kleine, gut bestlickte Weinkarte und in-
spirierte Drinks.

KoNZEPT: In-Treff mit Seeterrasse, lichtem Ambi-
ente und Designertapeten. Sehr freundlicher jun-
ger Service.

,,Clubhaus Bachmair Weissach“: schdnster Platz fiir
einen Aperitif ist die Terrasse direkt iiber dem See
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Thumby >F2,5.19%

Alt Sieseby von 1867 @ ©

OT Sieseby, Dorfstr. 24, 24351 Thumby,

Tel. 04352-956 99 33

gasthof-alt-sieseby.de

Di abends gedffnet,

Mi-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 27-36

ebhratdl

KkoNzepT: Sehr personlich gefiihrtes Haus von
Maria von Randow, die 2017 nach aufwendiger
Restaurierung ihr Herzensprojekt verwirklichte.
Ala carte und im ,Lieblingsmenii“ (2/3 Gange,

€ 38/47).

KUCHE: Regional sind die Zutaten von Produzen-
ten aus der Umgebung, saisonal mit internationa-
len Einsprengseln die Gerichte — etwa der
Fischpott mit Ostseefischen im Butterkrebssud
(€10,50/28,50), beliebt sind die Schmanker fiir
eine oder zwei Personen — fiinf Vorspeisen mit
Gemiise der Saison, Hilsenfriichten und Kieler
Sprotten (€ 13,50/26,50). Feines Siesebyer Wild-
gulasch mit blauen Quetschkartoffeln.

GETRANKE: Deutsch-franzdsische Weinkarte mit
vielen guten Namen, neun im Offenausschank ab
€7/0,2)).

ATMOSPHARE: Der liebevoll renovierte und mit vie-
len alten, restaurierten Mabeln ausgestattete
Gastraum verstromt gemiitliches, landliches Flair.

|
’ H —p-

N LY

»Gasthof Alt Sieseby*: Antiquitdten und moderne Accessoires pragen den liebevoll gestalteten Gastraum

Funf hochwertige Zimmer fir einen langeren Auf-
enthalt in der Schleiregion.

Tiibingen > £23,5.203

Gasthaus Hirsch @

OT Kilchberg, Closenweg 4, 72072 Tiibingen,

Tel. 07071-724 43

www.hirsch-kilchberg.com

Di, Mi, Sa abends gedffnet, Do mittags gedffnet,
Fr mittags und abends gedffnet

Hauptgerichte € 20-38

@hTy

konzepT: Modernes Gasthaus mit einer Mischung
aus Klassikern und kreativer Kiiche.

kUcHe: Das junge Team um Roman Lewandowski
hat Spal an neuen |deen wie dem Salat mit
Champagnerdressing (€ 6,50), ohne dabei die
Favoriten der Gaste zu vergessen. Im Hauptgang
wird das Wiener Schnitzel hier mit getriiffelten
Parmesan-Pommes (€ 22,50) serviert. Der Rin-
derriicken kommt mit Macaire-Kartoffeln, Gremo-
lata und Pfifferlingen (€ 36,50). Die Teller sind mit
viel Liebe zum Detail angerichtet.

GETRANKE: Bodenstandige Mischung aus lokalen
Bieren und einer kleinen Auswahl von Weinen.
ATMOSPHARE: Das ehemalige Dorfgasthaus im Tu-
binger Stadtteil Kilchberg verspriiht neues Leben.
Das liegt vor allem an der herzlichen Gastgeberin
Sandra Kunzmann.
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TUBINGEN

n Gaststatte Stern 1881 @ ©

OT Innenstadt, Lange Gasse 4, 72070 Tiibingen,
Tel. 07071-920 43 06

www.stern-tuebingen.de

Di-Sa mittags und abends getffnet
Hauptgerichte € 16-40

hyYTos

KONZEPT: Italienisches Restaurant mit wochentlich
wechselnder Karte und authentischen Gerichten
der Landeskiiche

KUCHE: Bruno Gallo beherrscht beides: italieni-
sche Klassiker der ,cucina povera® (Armeleute-
kiiche), die einfach anmuten, aber sehr gut ge-
macht sind wie die cremige, tiefgriindige Pasta e
Fagioli (€ 19,70). Daneben serviert er auch fran-
zbsischen Schalentiere wie bretonische Austern
(3 Stiick, € 11,80) oder ,Escargots a I'Alsacienne*
(Schnecken in Krauterbutter; € 12,80). Gerade die
Fischgerichte sind zu empfehlen: Der Loup de
Mer kommt als Filet vom Grill mit Gemiise des
Tages und Kartoffeln (€ 32).

GETRANKE: Ubersichtliche Getrankekarte mit vor-
wiegend italienischen Weinen.

ATMOSPHARE: Hier sitzt man in einem Gastraum
mit gemiitlichem Ambiente. Im Sommer ist der
geschiitzte Innenhof gedffnet.

Hofgut Rosenau ® ©

OT Nordstadt, Rosenau 15, 72076 Tibingen,
Tel. 07071-688 66
www.hofgutrosenau-tuebingen.de

Do-Mo mittags und abends gedffnet € I

»Hofgut Rosenau“: gelungene Kombination -
Kalbsfilet im Pancettamantel mit Nussbutterschaum

KoNzePT: Gehobene, moderne Kiiche in klassi-
schem Ambiente.

KUcHe: Die Karte im Hofgut ist kurz und fokus-
siert: drei Vorspeisen, zwei Suppen, drei Haupt-
speisen. Der Spitzkohlsalat mit Kimchi-Gazpacho
(€ 14) ist ein frischer Start mit angenehmem Sdu-
respiel. Das confierte Filet vom Heilbutt (€ 34)
wird mit frischen Erbsen, Kohlrabi und Topinam-
bur serviert und ist dabei aulerordentlich zart
und gekonnt zubereitet. Empfehlenswert ist auch
das wachentlich wechselnde Mittagsmeni aus
zwei Gdngen.

GETRANKE: Kleine, aber gute Weinauswahl renom-
mierter Betriebe aus Baden-Wirttemberg.
ATMOSPHARE: Das Hofgut Rosenau ist ein beson-
derer Ort — in exponierter Lage auRerhalb der
Stadt. Insbesondere die lauschige Gartenterrasse
sorgt augenblicklich fiir ein Gefiihl von Kurzur-
laub.

Liquid Kelter ®

OT Innenstadt, Schmiedtorstr. 17,

72070 Tiibingen,

Tel. 07071-55 11 96

www.liquid-kelter.de

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 19-42

@ehyty

konzerT: Modernes Restaurant mit zeitgemaler
Kiiche. Wechselnde musikalische und kiinstleri-
sche Events.

KUcHE: Das Kiichenteam der ,Kelter” setzt auf
europdische Crossover-Cuisine. Zur Vorspeise
kommt eine mit Ricotta gefiilite Zucchinibliite

(€ 12), die auf einem Tomatenspiegel angerichtet
wird. Im Hauptgang gibt es Brennnesselgnocchi
mit Parmesanschaum und Wildkrautern (€ 18),
doch auch Fleischfans kommen mit Gerichten wie
dem Rinderfilet mit Pfifferlingen und Jus (€ 45)
auf ihre Kosten.

konzepT: Die ,Liquid Kelter® ist gleichzeitig eine
Bar, so ist insbesondere die Cocktailkarte ein
Genuss. Daneben gibt es eine kleine, feine Wein-
auswahl.

ATMOSPHARE: Das Restaurant befindet sich in ei-
nem historischen, modern renovierten Gebaude,
das durch seine Offenheit und den hohen Raum
ein sehr entspanntes Ambiente hat. Der Barbe-
reich eignet sich perfekt zum Ein- und Ausklang
des Abends.
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Schranners Waldhorn ® @

OT Bebenhausen, Schénbuchstr. 49,

72074 Tiibingen,

Tel. 07071-612 70

www.schranners-waldhorn.de

Mi-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 32-39

ehwty

KkonzepT: Gehobenes, birgerliches Restaurant mit
Meniikonzept und a la carte. Gourmetmeni

(4/5 Gange € 85/95), Wirtshaus-Menii (4-5 Génge
€ 69/79), Vegetarisches Meni (4 Gange € 69).
Wochentags mittags Lunchmenii.

KUcHE: Zum Start kommt ein offener Raviolo mit
cremig zubereiteter Pilzauswahl - ein schoner
saisonaler Start. Andreas Schranner versteht sich
auf schwabische Klassiker wie den Gaisburger
Marsch, der als Zwischengang kommt. Beson-
ders beeindrucken seine nichtschwabischen
Kreationen wie der gebratene Seeteufel mit Arti-
schocken, das zitronige Saurespiel der Artischo-
ckencreme setzt den Fisch wunderbar in Szene.
GETRANKE: Uberschaubare, mit guten Namen wohl
sortierte Weinauswahl mit Schwerpunkt auf
Wiirttemberg und Baden.

ATMOSPHARE: |dyllisch beim Kloster Bebenhausen
gelegenes Traditionshaus mit elegantem Stuben-
ambiente. Familidre Atmosphare mit vielen
Stammgésten.

Uberlingen > £75,5.203

Biirgerbrdu ® ©

Aufkircher Str. 20, 88662 Uberlingen,

Tel. 171143 2779

www.bb-ueb.de

Mo-Mi, Fr-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 16-32

ebfrads

KONZEPT: Hinter traditionellem Fachwerk bringt
ein junges Kiichenteam um Simon Metzler zeit-
gemale deutsche Kiiche auf die Teller. Hausge-
machtes zum Mitnehmen und im Onlineshop.
kUcHE: Die Bandbreite ist grofs — angefangen bei
den vielen Tapas wie kalter Braten vom Rind mit
Chimichurri oder eingelegte Dorade mit Passi-
onsfrucht-Curry-Schaum (alle € 9,90) iber Zwie-
belrostbraten mit Kartoffelgratin, glaciertem Ge-
miise und Spatburgundersauce (€ 32,90) bis zum
pflanzlichen ,Speisekammer-Burger® mit Kraut-

salat, gegrilltem Gemiise und Pommes (€ 21,90) n
oder dem Welsfilet mit Blattsalaten, Kartoffel-,
Gurken- und Karottensalat (€ 22,90). Origineller
,Check Qut“ mit Schokoladenmousse, Hasel-
nuss-Schnaps und Espresso (€ 11,90).

GETRANKE: 50 Positionen auf der Weinkarte und
dazu 12 im offenen Ausschank.

ATMOSPHARE: In dem traditionsreichen Haus mit
geschmackvoll-modernem Gastraum weht ein
frischer Wind. Gastgeberin Katja Metzler sorgt fiir
entspannte Stimmung.

Uttenreuth > B26,S.204

Hotel & Restaurant ,Schwarzer Adler”
Uttenreuth @ ©

Marloffsteiner Str. 15-17, 91080 Uttenreuth,

Tel. 09131-908 22 70
www.schwarzer-adler-uttenreuth.de

Do-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 15-35

ehrats

koNzepT: Klassisches Dining in eleganter Fach-
werkbehaglichkeit.

KUCHE: Sonntags gerne frankisch mit traditionel-
len Hochgeniissen wie rgschem Schaufele mit
KloR in Dunkelbiersofe (€ 14,90). Ansonsten
blickt Kiichenchefin Wadjia Salik weit iber den
Tellerrand. Kabeljau Loin, in Olivendl pochiert,
wird von Kamillenfond parfiimiert und mit frittier-
tem Ei serviert (€ 25), zartes Supreme von der
Maispoularde kommt mit wiirziger Emmentaler-

»ochwarzer Adler*: Im schdnen Fachwerkhaus stehen
frankische und internationale Gerichte auf der Karte
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Creme, Quinoa-Pops und Pilzen (€ 23).

GETRANKE: Deutsche, italienische und franzdsische
Weine, viele glasweise. Regionale Biere.
ATMOSPHARE: Frankische Gemditlichkeit in ihrer
schonsten Form und stets liebevoll dekoriert.
Hiibsche Gartenterrasse.

Velburg >B27,5.204

Winkler Briu @ ©

OT Lengenfeld, St.-Martin-Str. 6, 92355 Velburg,
Tel. 09182-170

www.winkler-braeu.de

Mo-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 19-34

ebhbratds

koNzEePT: Geradlinige Schmankerl im modernisier-
ten historischen Gutshof.

KUcHE: Die Region liefert beste Produkte fiir vor-
zlgliche Kompositionen.

Wiener Schnitzel (€ 24,90) wird, wie es sich ge-
hort, in Butter gebraten. Wer Wild liebt, wird mit
zartem Geschmortem vom Reh mit Wacholder-
rahmsauce und Serviettenknddeln (€ 24,90) rich-
tig glticklich. Lieber mediterran? Wie war’s mit
gegrilltem Saibling (€ 27,90), den Fregola-sarda-
Pasta und Basilikumpesto vortrefflich begleiten?
GETRANKE: Hausgebraute Biere mit Spezialitaten
wie in Bourbon- oder Sherryfdssern gereiftem
Bock. Breit sortierter Weinkeller.

ATMOSPHARE: Landhauseleganz mit gemiitlichen
Stuben, Patio-Wintergarten, stimmungsvoller
Biergarten.

Vogtsburg im Kaiserstuhl>D2,s. 203

Kopfers Steinbuck ® ©

OT Bischoffingen, Steinbuckstrake 20,

79235 Vogtsburg im Kaiserstuhl,

Tel. 07662-949 46 50
www.koepfers-steinbuck.de/restaurant

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 25-49

bt

konzerT: Moderne Produktkiiche aus regionalen
Zutaten, die geographische Nahe zu Frankreich
spiegelt sich auf dem Teller wider. Meniis (vier
Gange 84, vegetarisch: € 54) und a la carte.
KUCHE: Stefan Kopfer versorgt mittags die Bun-
desliga-FuRballer des SC Freiburg und wird auch

von den Veganern im Team gelobt. Franzdsisch
grundiert und regional verwurzelt kocht er im ei-
genen Gasthof. Dann gibt es badische Kalbskut-
teln in Champagnersauce mit Rahm und Schnitt-
lauch (€ 16), weiRen Wildfang-Heilbutt mit Per-
nod-Sauce, Kapern, Fenchel und Quark-Gnocchi
(€ 34) oder Ravioli mit Spargel, Ricotta und
Parmesan (€ 24).

GETRANKE: 150 Weine aus Kaiserstuhl und Mark-
grafler Land, 100 weitere aus dem Rest der Welt.
ATMOSPHARE: Kaiserstuhl-Panorama mit LoRber-
gen, Reben und bestem Wetter am warmsten
Landstrich der Republik. Im Sommer wird das
Abendessen so zum Wellness-Urlaub.

Winzerhaus Rebstock ® ©

OT Oberbergen, Badbergstr. 22,

79235 Vogtsburg im Kaiserstuhl,

Tel. 07662-93 30 1

www.franz-keller.de

Mi nur abends gedffnet,

Do-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 18-28

ehrfratliy

konzerT: Das 200 Jahre alte Wirtshaus mitten im
Kaiserstuhl gehdrt zum Weingut Franz Keller. Ge-

»Winzerhaus Rebstock": In den gemiitlichen Stuben
kommt vom ,,Vom Einfachen das Beste“ auf den Tisch
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nussdemokratischer Hort mit kleinem Men( und
umfangreicher Auswahl.

KicHe: Badisch-elsassische Kiiche nach dem
Motto ,Vom Einfachen das Beste®, wie Fritz Kel-
lers Mutter Irma sie ihm serviert habe: Flammku-
chen (ab € 11), gebeizte lokale Lachsforelle (€ 19),
Kalb-Cordon Bleu, geflllt mit Munster-Kdse und
Metzger-Schinken (€ 29). Dass es auch Pommes
frites gibt, zeigt, dass jeglicher Diinkel fehlt.
GETRANKE: Viele eigene Weine glas- und flaschen-
weise, stattliche Europa-Weinkarte mit badi-
schem und deutschem Schwerpunkt in trinkfreu-
diger Kalkulation.

ATMOSPHARE: Gemitliche Stuben mit viel Holz und
einladender Innenhof mit sommers willkomme-
nem Schatten schatzen die Dorfbewohner
ebenso wie Wanderer und Urlauber.

Wachenheim >0721,5.203

Hambels ® ©
Bahnhofstrake 17,
67157 Wachenheim,
Tel. 06322-956 33 40
www.hambel.de

Di, Mi mittags gedffnet,

,Hambels"“: der ,,Pfilzer Teller* mit Saumagen,
Leberknddel und Bratwurst auf Rieslingkraut

Do-Sa mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 12-26

ahwtg

KoNzePT: Restaurant der vielfach ausgezeichneten
Metzgerei Hambel, die fir ihren Saumagen be-
rihmt ist.

KUCHE: Hier steht natiirlich der Saumagen im
Mittelpunkt, etwa mit dem ,Saumagen-Rondell*
fir zwei, das vier verschiedene Saumagen-Zube-
reitungen bietet (€ 33). Kiichenchef Thomas
Siegle verarbeitet diese Pfalzer Spezialitat auch
als Fillung fiir Cannelloni auf Rahmkraut, mit
Creme-fraiche und Kédse gratiniert (€ 14,50) oder
als Carpaccio mit Estragondressing und Rosti
(€10,90). Steak, ein Fischgericht und zwei kleine
Gerichte fiir Vegetarier.

GETRANKE: Kleine regional orientierte Weinaus-
wahl zu duRerst gastfreundlichen Preisen

(ab €4/0,251).

ATMOSPHARE: Moderner Bistrostil im Fachwerk-
haus - schone Einkehr,

Wackersberg > 830,5. 204

Tolzer SchieRstdtte ® ©

Kiefersau 138, 83646 Wackersberg,

Tel. 08041-35 45

www.michaela-hager.de

Di, Mi, Fr, Sa mittags und abends gedffnet,

So mittags geofinet

Hauptgerichte € 14-39

EtaT

KONzEePT: Heimatverbundenes Restaurant der
auch durchs Fernsehen (,Wir in Bayern”) bekann-
ten Kéchin Michaela Hager. A la carte und im
kleinen Menii (€ 42).

kUcHE: Kleine Karte mit Gerichten der Alpenre-
gion und leichten mediterranen Anleihen, etwa
gebratenes Steinbeikerfilet auf Tomaten-Zucchi-
niragout, Oliven-Gremolata und Petersilienkartof-
feln (€ 27,90) oder Tafelspitz vom Simmentaler
Rind aus der Region mit Kren und Rahmwirsing
(€ 23,80). Zum Abschluss Topfenknddel mit haus-
gemachtem Sauerrahmeis (€ 12,50).

GETRANKE: Kleine Weinauswahl mit Siidtiroler
Schwerpunkt.

ATMOSPHARE: Der Gastraum ist traditionell geblie-
ben, mit einem dicken Kachelofen in der Mitte.
Vor dem Haus sitzt man im Sommer auf Holz-
banken.
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Waging am See > 29,5. 205

Landhaus Tanner ® ©

OT Aglassing, Aglassing 1,

83329 Waging am See,

Tel. 08681-697 50

www.landhaustanner.de

Mo abends gedffnet,

Di-Sa mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 14-42

mhratil

KONZEPT: Inhabergefihrtes Restaurant im gleich-
namigen modernen Hotel. Nachhaltige, Slow-
Food-orientierte Kiiche a la carte und im Mend.
KOcHE: Franz Tanner schétzt die Gerichte der Al-
pen und hebt sie auf ein neues Niveau. Er arbei-
tet eng mit regionalen Produzenten zusammen
(Rindfleisch von der Metzgerei Heilmaier in Wa-
ging, Fisch von einer Zucht in Taching), vieles ist
Bio. Chiemsee-Renken-Matjes gibt es mit Rahm-
gurken und Kartoffelknusper (€ 18,50), vegan ist
der Ofenpaprika und Aubergine mit Perlemmer
(Getreide, wie Graupen), Wiesenkréuterpesto,
Pfifferlingen und Gondino (veganem Parmesan;
€19,50). Ragout vom Tauern Hirsch mit kalt
geriihrten Preiselbeeren und Serviettenknodel
(€ 25).

GETRANKE: Das Hofbrduhaus in Traunstein liefert
das Bier, 80 Positionen auf der Weinkarte, neun
per Glas.

ATMOSPHARE: Im zeitgemdR designten Haus wurde
auch die Gaststube neu gestaltet und dabei his-

»Landhaus Tanner*: beste regionale Produkte, tadellos zubereitet — Lachsforelle, Perlemmer-Risotto, Pfifferlinge

torische Elemente wie der alte Ofen, Tische und
Stiihle sowie Jagdgeweihe geschmackvoll
integriert. Die Lage am und der Ausblick auf den
See ist einmalig.

Waiblingen >F23,5.203

Brunnenstuben ® ©

OT Beinstein, Quellenstr. 14, 71334 Waiblingen,
Tel. 07151-944 12 27

www.brunnenstuben.de

Mi-Sa abends gedfinet,

So mittags und abends gedffnet

Hauptgerichte € 25-49

mhatd

koNzepT: Klassisch-burgerliches Restaurant mit
drei Mends, alle Gange gibt es auch einzeln:
Brunnenstubenmenii (5 Gange € 88), vegetari-
sches Menti (4 Gdnge € 58) und schwabisches
Meni (4 Gange € 63).

kicke: Uberaus solide und nicht nur bei Schwa-
ben beliebte verfeinerte birgerliche Gastronomie
zu verniinftigen Preisen. Die feinsduerliche Suppe
von Kalbskutteln und Zunge ist mit Spargel verfei-
nert (€ 9), die Keule vom Maibock kommt sowonl
rosa gebraten als auch geschmort sowie mit
leckeren Spinatkndpfle auf den Teller (€ 34).
GETRANKE: Angemessene Weinauswahl mit Fokus
auf die Region.

ATMOSPHARE: Vom unspektakularen Ambiente
sollte man sich nicht tduschen lassen. Hier kocht
man mit Anspruch!
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Waldeck > £13,5.199

Strandhaus No. 12 @

Ederseerandstr. 8, 34513 Waldeck,

Tel. 05623-56 76

www.strandhaus12.de

Mi-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 17-31

ahrata

konzepT: Am idyllischen Edersee gelegen mit fiinf
Zimmern im Hampton-Stil, Lounge und Restau-
rant. Mit A-la-carte-Gerichten und als saisonales
Mentl.

KUCHE: Beliebte Klassiker mit mediterranem Twist

stehen hier auf der Karte. Chorizo auf Paprika mit

»Strandhaus No. 12“: Das Fleisch fiir die saisonal
ausgerichteten Teller liefert ein Biometzger

Pilzragout, Siikkartoffel-Schnitzen und Zitronen-
Aioli etwa (€ 15,90). Die Forelle aus dem Edersee
kommt mit Zucchini, Tomate, Pfifferlingen, Pesto
und kleinen Kartoffeln auf den Tisch (€ 23). Das
Fleisch liefert ein Biometzger aus der Region.
GETRANKE: Gute Weinkarte mit Giitern aus
Deutschland, Italien, Frankreich und Ubersee.
Klassiker des Hauses kommen von Fitz-Ritter
(Pfalz) und aus dem Hause Adelseck.
ATMOSPHARE: Das schicke Haus steht direkt am
See und von innen und draufen auf der Terrasse
einen herrlichen Blick auf das Wasser. Wird gern
fir Feiern gebucht.

Waldkirch > 24,5. 203

Zum Storchen @ ©
Lange Str. 24, 79183 Waldkirch,

Tel. 07681-474 95 90

zum-storchen-waldkirch.de

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 23-40

ehea

konzePT: Modern eingerichtetes Haus mit Restau-
rant und Hotelbetrieb.

KUcHE: Mediterrane Kiiche: gegrillter Seeteufel
und Oktopus mit Fenchel, Oliven und Zitronen-
sauce (€ 38), Ricotta-Cannelloni mit Pfifferlingen
und Lauch (€ 25), Kaninchenkeule in Rotwein ge-
schmort mit Tomatenpolenta und Bohnencassou-
let (€ 31). Meniis auch als vegetarische Version.
GeTRANKE: Ubersichtliche, aber fair kalkulierte
Weinkarte.

ATMOSPHARE: Beige- und Mahagoniténe im Gast-
raum mit hilbscher Wand aus steinernem Ge-
mauer. Im AuRenbereich viel Platz auf Banken
und Terrasse.

Walluf > D15,5.199

Zur Schlupp @ ©

Hauptstr. 25, 65396 Walluf,

Tel. 06123-726 38

www.gasthauszurschlupp.de

Mo, Fr-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 18-38

@ehty

KONZEPT: Jung gebliebener, bodenstandiger
Familienbetrieb mit zwei gemitlichen Gaststuben
hinter einladender Fassade mit hellblauen Fens-
terldden.

KOcHE: Geschmackvolle Aromenkiiche, sowohl in
der Region verwurzelt als auch von der Welt in-
spiriert. Vorab Wolfsharsch mit Blumenkohlpiiree,
Triiffelbutter und Spitzpaprika (€ 16). Mediterran
begleitet wird der Tintenfisch von Garnele,
Zucchini, Paprika, Knoblauch und Olivendl (€ 30).
Gastefavoriten sind die Kalbsrlickenrdllchen mit
Kochschinken, Zitronenspaghetti und Frihlings-
lauch (€ 34).

GETRANKE: Rund 100 Positionen mit Schwerpunkt
Rheingauer Riesling und Spétburgunder.
ATMOSPHARE: In den beiden gemditlichen, holz-
vertdfelten Stuben mit blauen Akzenten bieten
Isabelle und Michael Ehrhardt herzliche Gastlich-
keit und lockere Atmosphdre mit personlichem
Service. Begriinter Innenhof mit malerischer
Bruchsteinmauer.
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Waltrop > (13,5.198

Gasthaus Stromberg @ ©

Dortmunder Str. 5, 45731 Waltrop,

Tel. 02309-42 28

www.gasthaus-stromberg.de

Di-Fr abends gedffnet,

Sa mittags und abends gedffnet

Hauptgerichte € 12-38

@bt

konzerT: Moderner Gasthof in Citylage. Fiinf-
gédngiges Menti (€ 52) und a la carte.

kUcHEe: Das junge Team steht fiir eine undogmati-
sche SpaRk-Kiiche, von gutbiirgerlich bis welt-
laufig. Gerne mit regionalen Produkten. Da sind
die veganen Sushi (€ 16) kein Zugestandnis an
den Zeitgeist, sondern schmecken als frisches,
leichtes Vergniigen auch Gasten, die sich an-
schlieend iiber eine geschmorte, herrlich mirbe
Rinderschulter mit Triiffelrahm (€ 30) in lppiger
Portionierung freuen. Oder iiber den Nordsee-
Burger (€ 18) mit gebackenen Matjesfilets.
GETRANKE: Europdische Weinkarte, Weilweine
stammen vorwiegend aus Deutschland.
ATMOSPHARE: Liebenswirdiger Service und fami-
lidre Stimmung im schmucken Fachwerkhaus.

Waren (Miiritz) > (9,5.19

Kleines Meer @

OT Innenstadt, Alter Markt 7,
17192 Waren (Miritz),

Tel. 03991-64 80

»Kleines Meer*: Jakobsmuschel und Flusskrebse im eleganten Restaurant mit Blick auf die Miiritz

www.restaurant-kleinesmeer.de

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 28-39

ebhtro

KoNzepT: Hotelrestaurant im idyllisch zwischen
Altstadt und Mritz gelegenen Haus. Themen-
abende ,Genussmomente®,

kUcHe: Kiichenchef Sebastian Hartwig setzt auf
regionale Produzenten fiir Wild aus den umlie-
genden Waldern, Fisch von den Miritzfischern
und heimischen Kdse fiir seine Gerichte. Vorweg
etwa Rindercarpaccio mit Balsamico von der Ma-
nufaktur Léwenzahn mit Rucola, Parmesan und
gebackene Kapern (€ 18,90). Der Bodden-Zander
aus der Ostsee kommt mit Weikweinsauce,
glasierten Karotten und Kartoffelpiiree (€ 28).
GETRANKE: Gute Weinauswahl mit vielen guten Na-
men aus deutschen Regionen, auch Sachsen und
Saale-Unstrut sind natirlich vertreten. Alkohol-
freie Priseccos von Jorg Geiger

ATMOSPHARE: Hochlehnige Korbstiihle, blanke
Holztische und grofe Fenster lassen den

Raum freundlich und entspannt wirken. Schone
Terrasse mit Milritzblick.

Wasserliesch > §21,5.202

Scheid’s Hotel Restaurant ® ©
ReinigerstraRe 48, 54332 Wasserliesch,
Tel. 06501-920 97 92
www.scheids-wasserliesch.de/scheids
Mi-Sa abends gedffnet,

So mittags und abends gedffnet
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Hauptgerichte € 19-35

ehatdl

koNzerT: Familiengeflihrtes Hotelrestaurant mit
saisonaler Kiiche, inspiriert von Frankreich und
[talien.

KUCHE: Regionale Produkte werden kreativ und
handwerklich tadellos serviert — hier versteht
man sich aufs Wiirzen. In der Saison kommt zur
zarten Rinderzunge ein Spargelsalat mit Schnitt-
lauchvinaigrette (€ 17,50), hauchdlinn und hoch-
aromatisch sind die Kaninchenravioli mit Wald-
pilzen und Kohlrabi (€ 23,80). Auf der handge-
schriebenen Tafel stehen die Fischgerichte wie
Dorade mit Risotto.

GETRANKE: Direkt an der Mosel gelegen, stehen
die Weine der Region im Mittelpunkt.
ATMOSPHARE: Versierter Service im modernen Res-
taurant durch Patronin Birgit Scheid. Im Sommer
wird im groRen Innenhof eingedeckt. Viele
Stammgéste.

Weinheim > £2122,5. 203

Bistronauten ® ©

Kopernikusstr. 43, 69469 Weinheim,

Tel. 06201-846 18 56

www.bistronauten.de

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 17-24

mhYaty

KONZEPT: Regionales Mendi (€ 53) in vier Gangen:
Suppe, Salat, Hauptgericht plus Dessert oder
Kase. Auf den Tisch kommt, was auf der Tafel
steht.

KOCHE: Die Karte und die Zubereitung (im Winter
stehen Schmorgerichte im Mittelpunkt) wechseln
mit der Saison, die Produkte kommen von klei-
nen Betrieben aus der Region. Auf eine Fenchel-
suppe folgt der Bistrosalat, danach etwa ein
Freilandhuhn mit Olivenstampf und Zucchini oder
Lachsforelle mit Gurken und Speck oder Pariser
Gnocchi mit Erbsen und Artischocken. Zum Ab-
schluss Rohmilchkdse oder Milchreis, Kirsche und
Schokolade.

GETRANKE: Viele Winzer aus der Region sind hier
vertreten.

KoNzerT: Rohe Backsteinwande, blanke Holz-
tische und eine offene Kiiche. Entspannte,
kommunikative Stimmung. Das beliebte Restau-
rant feierte 2023 10-jdhriges Jubildum.

Weissenhaus

Bootshaus Weissenhaus @ ©

Parkallee 1, 23758 Weissenhaus,

Tel. 04382-92 62 35 02

www.weissenhaus.de

Mo-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 25-60

mhratdl

konzerT: Das mediterrane Restaurant am Natur-
strand der Ostsee gehort zum exklusiven Resort
Weissenhaus.

KUcHE: Im Fokus stehen regionale Produkte ort-
licher Erzeuger, wo mdglich aus Bio-Anbau, die
bildschon angerichtet werden. Zum Lunch bietet
sich die Gelegenheit, die ambitionierte Kiiche
kennenzulernen und die wunderschdne Aussicht
zu genielen. Etwa beim Baby-Spinatsalat mit Ka-
lamata-Oliven, Apfeln ,von unserer Plantage*,
Friesisch-Blue-Blauschimmelkase und hausge-
machtem Knoblauchdressing (€ 20) oder dem
LFischpotpourri® mit gegrillter Fisch, Muscheln,
Gambas, Tomatensugo und Koblauchbaguette.
Abends wird es hochpreisiger.

GETRANKE: Etwa 100 Weine mit Schwerpunkt Ries-
ling stehen zur Auswahl. Rund zwanzig werden
offen ausgeschenkt.

ATMOSPHARE: Die schansten Platze sind immer
Sommer auf der (iberdachten Terrasse mit herr-
lichen Blick aufs Meer. Die Aussicht hat man aber
auch von drinnen, dafiir sorgen Panoramafenster.
Rechtzeitige Reservierung erforderlich!

Werder > (116,5. 200

fritzam markt # @ ©

Baderstr. 19, 14542 Werder,

Tel. 03327-73176 70

www.meinwerder-hotel.de

Mi-Fr abends gedffnet,

Sa, So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 10-20

abhtro

KonzepT: Sympathisches Lokal im Boutiquehotel
im barocken Biirgerhaus am Marktplatz, Gerichte
a la carte und zum Teilen.

kUcHe: Ideenreich setzt Chefkoch Christian Hey-
mer Produkte von Traditionsbetrieben in nachster
Nahe zur Inselstadt in Szene. Etwa natur gebra-
tene Steckriibe und glacierte Bulette vom Was-
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- ol

Schloss Sanssouci (€ 13).

Spirituosen.

Hedt. GroRke Sonnenterrasse.

Werdohl

,,Fritz am Markt*: Kiirbis mit Linsen, eine herbstliche Kreation im Boutiquehotel am Marktplatz

serbiiffel mit Steckriibencreme, Steckriiben-
Coleslaw und karamellisierten Walntissen vom
Baum im Hof (€ 18) oder auch kross gebackener
Zander aus dem Plessower See mit Ragout aus
Dicken Bohnen, Feuerbohnen, Zwiebel, Schnitt-
lauch und Bohnenkraut-Senfsaat-Velouté (€ 22).
Die Kakaobohnen fiir die hausgemachte Schoko-
lade zum Dessert mit Honig, Rahm und Verjus-
Creme wachsen an Baumen in der Orangerie von

GETRANKE: Weine auch von Brandenburgs Giitern
Marbachs Wolfshiigel, Wolkenberg und Dr. Lin-
dicke in Werder, gute Cocktails, Brandenburger

ATMOSPHARE: Sprossenfenster, Holzmdbe! und far-

benfrohe Wande vermitteln Wohlfiihlatmosphére.
Mit Herzblut bei der Sache ist Gastgeber Marc

> (13,5.198

Thuns Dorfkrug ®

OT Kleinhammer, Brauck 7, 58791 Werdohl,
Tel. 02392-979 80

www.thuns.de

Di-Sa abends getffnet

Hauptgerichte € 20-40

batl

Kiiche.

KoNzZEPT: Restaurant im kleinen Privathotel im Ver-
setaler Land mit ambitionierter internationaler

KOCHE: Aus der Kiiche kommen etwa gebratene

o

Wachtelbriistchen mit Spinatsalat, Parmesan und
Risotto (€ 16,50), eine Kalbsleber mit Apfel und
Morchelrahm, Kohlrabi und Fingerméhren (€ 29).
Ein warmer Schokokuchen mit Salzkaramell-Kern,
Mokka-Eis und Erdbeer-Minz-Sauce rundet den
kulinarischen Genuss ab (€ 13,50).

GETRANKE: Sommelier und Patron Martin Thun
pflegt weiterhin kenntnisreich eine groRe Aus-
wahl.

ATMOSPHARE: Moderner klassischer Stil im Restau-
rantraum, der nur mal dezent mit Zweigen und
kleinen Blumenvasen dekoriert ist. Weinflaschen
werden in kleinen beleuchteten Nischen prasen-
tiert. Terrasse.

Wernigerode > A17,5. 200

Orchidea Huong ® ®

Klintgasse 1, 38855 Wernigerode,

Tel. 03943-62 5162

www.orchidea-huong.com

Mo, Mi-Fr abends gedffnet,

Sa, So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 17-50

@ehty

koNzerT: Authentisch asiatische Kiiche im Harz -
zwei Richtungen sind hier vertreten, einmal

die japanische und einmal die vietnamesische
Kiiche. A la carte und Menis.

KUCHE: Hier wird ausschlie®lich mit frischen Zuta-
ten gearbeitet, die Gerichte beziehen ihre Aro-
matik aus Gewiirzen und Krautern. Starter auf der
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»Orchidea Huong*“: Huong Trute (l.) ist mit japanischer und vietnamesischer Kiiche seit Jahren erfolgreich

Japan-Karte sind ein Chicorée-Boot mit Avocado,
Krebsfleisch und Lachskaviar (€ 9,50), danach
etwa knusprige Maki frischem Thunfisch, Lachs,
Avocado und Seetangsalat sowie Thunfischfilet
auf Lachstatar (€ 21). Auf der vietnamesischen
Karte Jakobsmuscheln auf Zitronengrasspief
(€12,90) und Garnelen im Sesammantel (€ 8,90).
Beide Abteilungen bieten eine sehr groke Aus-
wahl.

GETRANKE: Gute Auswahl an Offenen zu sehr gast-
freundlichen Preisen (ab € 6,80/0,25 I) — mit
deutschem Schwerpunkt und einigen guten Ver-
tretern aus Resteuropa — auch bei den Flaschen-
weinen.

ATMOSPHARE: Aulsen Fachwerk, innen hell und
freundlich im asiatischen Stil mit vielen Natur-
materialien.

Wiesau > (26,5.204

Holzfellas ®

Industriestrake 8, 95676 Wiesau,

Tel. 09636-92 09 48 00
www.holzfellas.restaurant

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 18-26

mbhYatda

KONZEPT: Junges Restaurant im Businesshotel
Holzfellas Home, das auch einen Biergarten,
Café und Bar anbietet. A la carte und Menii
(€ 46-87). Onlineshop mit Selbstgemachtem,
Kaffee und Wein.

KUCHE: Zeitgemadld und kreativ. Das Kiichenteam
setzt auf regionale Produzenten von den Garne-
len (Fischzucht Stier aus Barnau) tber Milch
(Walerhof aus Pilmersreuth) bis zum Brot (Stadt-
backerei Maschauer aus Tirschenreuth). Fleisch
wird Nose-to-Tail verarbeitet. Eigener Garten fiir
Kréuter und Friichte. Confierte Barnauer Garne-
len werden mit Fichtelgebirgshanf, Brennnessel
und Buttermilch kombiniert (€ 13), das Schweine-
filet mit Dinkelrisotto, wildem Brokkoli und ,Ober-
pfalzer® der Biokaserei Wohlfahrt (€ 19).
GETRANKE: 48 Weinpositionen und acht im Offen-
ausschank.

ATMOSPHARE: Legere, trendige Ausstattung mit
Bruchsteinwénden, Lederbanken und modernen
Lampen. Schéne Terrasse.

Wiesbaden >D15,5.199

Benner’s Bistronomie @ ©

Kurhausplatz 1,

65189 Wiesbaden,

Tel. 0611-53 62 00

www.benner-s.de

Mo-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 26-55

ehryYaTyd

KONZEPT: In den prdchtigen Sdlen des Kurhauses
schreibt das Benner's das kulinarische Erbe

der Ara Kéfer fort. Geboten werden klassische
Gerichte, Business Lunch (2 Gange € 26,50) und
Sonntagsbrunch (€ 45).
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m KUcHE: Internationale Bistrokiiche mit saisonal

wechselnden Angeboten. Klassiker sind Caesar
Salad (€ 12,50), Handkas'-Tatar mit Apfelwein-
Schaum (€ 17), aber auch rosa gebratene Lamm-
hiifte (€ 34), Steaks vom heifen Stein (ab € 30)

Nachmittags hausgemachte Kuchen.

GETRANKE: Internationale Weinauswahl mit
Schwerpunkt Rheingau.

ATMOSPHARE: Die hohen Innenrdume mit dunklen
Wanden und wagenradgrolen Lampen zu weifs
eingedeckten Tischen setzen den Zeitgeist ele-
gant um. Terrasse am Bowling Green. Separate
Sommerlounge im Kurpark.

Chez Mamie @ ©

Spiegelgasse 9, 65183 Wieshaden,

Tel. 611-36 02 48 00

chez-mamie.de

Mo-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 20-90

YT

koNzepT: Gemiitliches Bistro mit franzosischer Le-
bensart und grokem Garten in zentraler Innen-
stadtlage — deutlich verjiingt und aufgefrischt.
Mittagsmenii (2-3 Gange € 23-28).

kUCHE: Was der Markt morgens hergibt, steht am
selben Tag auf der Tafel. Viele Gerichte in ,gro®
und klein®, etwa Tatar, auf Wunsch in Butter
angebraten (€ 18/26), Gansestopfleberterrine mit
Creme de Cassis (€ 15/29), Lammkotelettes

(€ 32/42) oder Kalbsbries, in Butter gebraten

(€ 14/18/25). Reich bestlickte Plateaux de Fruits
de Mer (€ 60-280). Guter Abschluss: Crépes
Suzette (€ 21).

GETRANKE: Schwerpunkt franzosische Weine.
ATMOSPHARE: Heitere Atmosphare und ein Hauch
Pariser Schick: Inhaberin Nathalie Henrich weiR,
wie sie ihr Gaste gliicklich machen kann. Tiefrote
Wande, weis gedeckte Tische,Samtpolster und
ein Garten auf zwei Ebenen. Ab 12 Uhr durch-
gehend warme Kiiche bis 23 Uhr!

i-Punkt @ ©

WilhelmstraRe 49, 65183 Wiesbaden,
Tel. 0611-580 19 98
www.ipunkt-wiesbaden.de

Mo-Sa abends gedffnet
Hauptgerichte € 19-45

=T

und Wandersaibling mit Urgetreide-Risotto (€ 33).

konzepT: Sympathisches Lokal in bester Lage. In-
haber Oliver Henrich gehdrt zur gleichnamigen
osterreich-stammigen Gastro-Familie, die in
Wieshaden mehrere Lokale betreibt.

kUcHE: Gehoben aber nicht abgehoben und
handwerklich gut gemacht: Caesar Salad (€ 19)
wird dekorativ auf dem Vesperbrett serviert, Le-
ber Berliner Art (€ 28) geht kaum besser, ebenso
Tafelspitz vom Jungbullen mit Meerrettichsauce,
Spinat und Rosti (€ 26). Das Rindfleisch stammt
aus der Zucht von Bruno Henrich in der Pfalz.
Glinstiger Mittagstisch (€ 21).

GETRANKE: Umfangreiche Weinkarte européischer
Positionen.

ATMOSPHARE: Im schmucken weifen Pavillon geht
es stilvall zu, mit Bussi und a biss’l Schmah.

Man sitzt bequem, freundlich umsorgt und kann
das Kommen und Gehen drauen beobachten.
Wettersichere Terrasse.

Landhaus Diedert ® ©

OT Klarenthal, Am Kloster Klarenthal 9,
65195 Wieshaden,

Tel. 0611-184 66 00
www.landhaus-diedert.de

Mo, Sa abends gedffnet,

Mi-Fr, So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 19-45s @ BF & TI D
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koNzePT: Wer gern zuverldssig gut speist oder Wildberg > £23,5.203 m
etwas zu feiern hat, findet im Landhaus der
Briider Oreste und Laurent Diedert im Klarenthal | Talblick @ ©
eine unpratentiose Kiiche und die passenden BahnhofstrdRle 6, 72218 Wildberg,
Raumlichkeiten, mittlerweile in dritter Familien- Tel. 07054-52 47
generation. www.talblick-wildberg.de
KUCHE: Fiir Kontinuitdt und Klassik mit Stil birgt Mo, Do-50 mittags und abends gedfinet
Kiichenchef Nicolas Sieberling. Er setzt dabei auf | Hauptgerichte € 15-40
die Saison und die Region, schaut aber auch @hwe
gern Uber den Tellerrand und das legenddre Wie- | konzepT: Klassisches, regional orientiertes
ner Schnitzel (€ 27,80) hinaus. Gebratener Wild- Restaurant mit Anspruch im sehr persanlich ge-
garnele im Dashi-Crunch kombiniert er mit Yuzu- fiihrten Hotel von Familie Weitbrecht. A la carte,
Fenchel und Miso-Hollandaise (€ 19,90), Short separater Gourmetbereich.
Ribs schmort er in Tomaten (€ 28,80) und zu KUCHE: Claus Weitbrecht zeigt sein ganzes Kén-
Steinbutt reicht er Zitronensauce und Tomaten- nen auch bei den Traditionsgerichten, die zuwei-
Basilikum-Arancini (frittierte italienische Reisball- len leichte asiatische Akzente haben. Das kann
chen; € 39,80). eine Rinderkraftbriihe mit Gemiisebrunoise und
GETRANKE: Weinkarte mit tiber 200 Positionen, GrieBnocken sein, gebeizter Gewdirzlachs kommt
Schwerpunkt Rheingau. Viel Brande. mit Blattsalat, Brotchips, Sojaglace, Curry, Ponzu-
ATMOSPHARE: Die Traditionsadresse liegt am Stadt- | Sauce, Wasabi und Wakame-Algen. Vom heimi-
rand im griinen Klarenthal. Die modernisierten schen Landschwein gibt es Cordon bleu, Cham-
Innenrdume sind groRzligig gestaltet und erin- pignonschnitzel sowie Filet und Backchen. Wild-
nern mit Holz und Dekorationen an die histori- spezialitdten aus heimischen Waldern.
schen Wurzeln. Highlight ist der Platanen-Garten. | GETRANKE: Grolke, europdisch gepragte Weinkarte
Komfortable Hotelzimmer. mit deutschem Schwerpunkt.
ATMOSPHARE: Innen klassischer Stil in Rot und
wLandhaus Diedert“: Der groRziigige Platanen-Garten WeiR unter einer Kassettendecke, kleine
ist im Sommer das Highlight im schénen Klarenthal Sommerterrasse — iiberall hat man den namens-
gebenden Talblick.

Willingen (Upland) > 13,5.199

Gutshof Itterbach ® @

OT Stryck, Mihlenkopfstr. 7,

34508 Willingen (Upland),

Tel. 05632-969 40

www.gutshof-itterbach.de

Mi mittags bis 18 Uhr, Do-Sa mittags und abends,
So morgens (Brunch) und nachmittags gedffnet,
Hauptgerichte € 16-33

ehraty

konzepT: ldyllisch gelegenes Ensemble mit Hotel
(Residenz) und Restaurant. Beliebt fir Events
und Familienfeiern. A la carte und in zwei Menis,
eines davon vegetarisch (€ 37/45). Tageskarte.
KUCHE: Kreative Gerichte der Saison und eine
grofe Steakauswahl. Vorweg geschmorter Kalbs-
tafelspitz mit Semmelknodel und Rahmpfiffer-
lingen (€ 15,50) oder ein Siippchen von der Zu-
ckerschote mit Patisson-Klirbis, Avocado und
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Radicchio di Castelfranco (€ 12,50). Loup de Mer
mit Limetten-Kerbel-Sauce, Spinat, Pinienkernen,
Rote Bete und Topinambur (€ 22,50).

GETRANKE: Kleine Weinauswahl mit rund 40 Posi-
tionen.

ATMOSPHARE: In klassischer Gutshofatmosphare
sitzen die Gaste unter frei gelegten Balken an
stilvoll eingedeckten Tischen. Im Sommer auch
auf der Terrasse.

Wirsberg > 520,5.200

oma & enkel ® ®

Marktplatz 11, 95339 Wirsberg,

Tel. 09227-20 80

www.herrmanns-posthotel.de

Mo-Fr abends gedffnet,

Sa, So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 29-56

ehyYatia

KONZEPT: Bistro im Posthotel von Spitzenkoch
Alexander Herrmann mit Wohlfiihlgerichten im
Herrmann-Stil. A la carte und im vielteiligen Menij
(€ 64-94).

KUCHE: Kein Stillstand beim Promikoch. Nach der
Neuausrichtung des Gourmetrestaurants AURA
by Alexander Herrmann & Tobias Batz und dem
Future Lab, hat auch das Bistro mit Sandra Hofer
am Herd einen neuen Namen. Die Gerichte gefal-

»Gutshof Itterbach®: Loup de Mer mit Limetten-Kerbel-Sauce, Spinat, Pinienkernen, Rote Bete und Topinambur

len generationeniibergreifend, etwa die ,Fréanki-
schen Tapas® mit gebeizter Lachsforelle, Erbsen,
Limetten-Buttermilch, Beef Tatar, krossen Kartof-
fel, ,Papa Mame Vinaigrette® (aus dem eigenen
Kiichenlab) und Krdutergarten, Schnittlauchemul-
sion und Pfifferlingen (€ 25). Der gegrillte Hecht
wird mit Zwiebelgewdchsen und Kichererbsen-
Creme (€ 25) kombiniert.

GETRANKE: Franken bildet den Schwerpunkt auf
der Weinkarte, groRe Auswahl an Offenen.
ATMOSPHARE: Unpratentioses Ambiente. Schone
Terrasse.

Wolfsburg > A16,5.200

Terra®@®

OT Innenstadt, Parkstr. 1, 38440 Wolfsburg,

Tel. 05361-60 70 91
www.ritzcarlton.com/wolfsburg

Di-Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 22-40

mbras

KONZEPT: Regional und saisonal orientiertes Zweit-
restaurant im Hotel Ritz-Carlton. Vegetarische
und vegane Speisen bilden einen Schwerpunkt.
KUCHE: Kiichenchef Fabian Schréter arbeitet mit
Betrieben der Region zusammen. serviert im
Sommer etwa gebackenen Halloumi mit Mango,
Kirschtomaten, Friihlingslauch und Quinoa oder
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»Aifach Reisers®: Beten in Variationen - tagsiiber ,,Happ’n“, abends wird die Kiiche raffinierter

geeiste Gurken-Joghurt-Suppe mit Nordsee-
krabben, Passionsfrucht und Blatterteigstange.
GETRANKE: GroRRe Weinauswahl mit professioneller
Beratung.

ATMOSPHARE: Im elegant gestylten Restaurant sind
die Tische weit gestellt, die Gaste blicken von
bodentiefen Fenster auf die Autostadit.

Wiirselen > A\14.5.198

Alte Feuerwache ®®

Oppener Str. 115, 52146 Wiirselen,

Tel. 02405-429 0112
www.alte-feuerwache-wuerselen.de

Mi, Do mittags und abends gedffnet,

Fr, Sa abends gedffnet

Hauptgerichte € 35-45

mbhrse

KoNzZEPT: Kreative Topkiiche, die sich preisgiinstig
mittags entdecken ldsst, abends gibt es zwei
und mehr Gange ab € 69.

KUCHE: Kurt Podobnik ist ein versierter Kénner am
Herd. Auf der Lunchkarte bietet er Bio-Kopfsalat
mit Wildkrauter im Caesar-Salad-Stil an (€ 12) und
Zander mit Mandeln und Blattspinat (€ 32). Am
Abend kénnen die Gaste mindestens zwei Gange
frei kombinieren: gebackene Praline vom Ziegen-
kase an Ratatouille-Vinaigrette, Pesto Taggiasca-
Oliven und Wildkrdutersalat und Blutwurst-Tortel-

loni mit Liebstockel, danach etwa Ochsenback-
chen mit Spitzkohl, Paprika-Zwiebel-Gremolata
und Topfenserviettenknddel.

GETRANKE: Auf der Weinkarte stehen 120 Positio-
nen aus Deutschland und dem Rest der Welt.
ATMOSPHARE: Neu gestaltet ist der Raum im oben
gelegenen Teil des Restaurants — mit rohen
Backsteinwénden, viel Holz, bequemen Sesseln
und Kamin.

Wiirzburg > F21,5.203

Aifach Reisers ®

OT Altstadt, Marktgasse 2, 97070 Wirzburg,

Tel. 0931-45 26 57 55

www.der-reiser.de

Mo-Sa mittags und abends geoffnet
Hauptgerichte € 30-39

ehryrat

KONZEPT: Tages- und Abendrestaurant mit kleinen
Gerichten am zentralen Marktplatz ab 11 Uhr,
Lunchmenil, abends Uberraschungsmenii und

a la carte. Kochkurse.

KUcHE: Bernhard Reiser hat in der Innenstadt einen
unkomplizierten kulinarischen Treffpunkt etabliert
mit edlen ,Happ’n® wie italienischem Bergbauern-
schinken und Oliven (€ 10), Foie gras (€ 15) und
irischen Austern (€ 5/St.). Abends stehen etwa
Taube mit Mirabelle und Gelber Bete zur Wahl
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(€ 23) und im Hauptgang Red Snapper mit kreoli-
scher Sauce, Kochbananen und Jasminreis (€ 32).
GETRANKE: Champagner und eine groke Auswahl
an Weinen per Glas, dazu Big-Bottle-Raritdten.

ATMOSPHARE: Innen bietet die einstige Markthalle
grofziigig Raum fiir Tresen und Tische. Ldssiges,
urbanes Ambiente mit grokem Aufenbereich.

Alte Mainmiihle ®

OT Altstadt, Mainkai 1, 97070 Wiirzburg,

Tel. 0931167 77

www.alte-mainmuehle.de

Mo-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 19-40

@hwty

KONZEPT: Frinkisches Gasthaus direkt an der
Alten Mainbriicke mit A-la-carte- und jahreszeit-
lichem Menii-Angebot (€ 54,90-62,90). Dazu
gehort auch der ,Briickenschoppen® auf der B
riicke fiir ein Glas im Stehen.

KUCHE: Frankische Kulinarik, immer wieder neu in-
terpretiert, in Zusammenarbeit mit Produzenten
der Region (Metzgerei Kirchner-Dees, Backerei
Brandstetter aus Wiirzburg, Fischzucht Miiller aus
Birkenfeld): vorweg Scheureben-Cremesuppe mit
Maintalkresse (€ 7.90) oder Bouillabaisse a la
Mainmiihle mit Stikwasserfischen, Fenchel, Rost-
brot und Sauce Rouille (€ 10,90), danach Schwei-
neschdufele in Landbier-Kimmelsauce, Wirsing-

gemiise und KartoffelkloRe (€ 24,90). Steakkarte.
GETRANKE: Franken und die Wiirzburger Gliter ste-
hen im Zentrum der Weinauswahl. Viele Offene
zu gastfreundlichen Preisen.

ATMOSPHARE: Das Innere des historischen Gebéu-
des wurde zeitgemdf hell und freundlich mit gro-
Ren Fenstern einladend gestaltet. Terrassen iber
dem Main.

Das Backofele ® ©

OT Altstadt, Ursulinergasse 2,

97070 Wiirzburg,

Tel. 0931-590 59

www.backoefele.de

Mo-Fr abends gedffnet,

Sa, So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 14-35

by

konzepT: Urfrankisches Gasthaus mit 45-jahriger
Tradition.

KUcHE: Die frankische Kiiche wird hier seit Jahren
authentisch und gut aufgetischt: Klassiker wie
Blaue Zipfel (Wirste im Weinsud; € 10,80), Sauer-
braten mit Kartoffelklo®en, Backofele-Blaukraut
und Preiselbeeren (€ 24,80) und beriihmt ist

das ,Backofele® fiir sein Schweine-Schaufele mit
KloRken und den Kaiserschmarrn (ab 2 Personen)
mit Haselniissen, Mandeln und Rosinen mit
Vanilleeis und Schlagrahm (€ 8,90 p.P).

,Backofele“: Zum Teilen ist das ,,Pfannle* mit Schweinekoteletts und -Braten, Bauchfleisch und Bratwiirstle
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GETRANKE: Eine Weinreise durch Franken mit vielen
renommierten Winzern.

ATMOSPHARE: In den urig-rustikalen Rdumen sitzt
man sehr gemitlich, im Sommer im iiberdachten
Innenhof, der auch ganz gedffnet werden kann.

glouglou®®

OT Altstadt, Karmelitenstr. 31, 97070 Wirzburg,
Tel. 0931-45 22 85 68

www.glouglou.de

Di-Sa abends geoffnet

Hauptgerichte € 25-30

@byt

KoNzEepT: Fantasievolle Gerichte im Strandhaus-
ambiente. Treffpunkt fir Weinfreunde. Lunch-An-
gebot.

kUcHE: Das kleine Angebot von mediterran inspi-
rierten Gerichten wechselt mit den Jahreszeiten.
Vorweg etwa Artischocke mit Sauce Rouille
(€13), danach Steinbutt mit Spitzkohl, Karotte
und Beurre blanc (€ 26) oder Ibérico-Riicken mit
schwarzem Knoblauch, Spargel und Trevisano-
Salat (€ 28).

GETRANKE: 200 Weine innovativer Winzer stehen
zur Auswahl — immer wieder Tastings.
ATMOSPHARE: Der lange Tresen dominiert den hel-
len, weil gestrichenen Raum. Vor den groRen
Fenstern stehen drinnen und im Sommer auch
draufen kleine Holztische.

Wuppertal

79° Essen & Trinken ® @

OT Innenstadt, Luisenstr. 61,

42103 Wuppertal,

Tel. 0202-270970 70

www.79grad.com

Di-Sa abends gedffnet

Meniis € 49-89

bty

KONZEPT: Legeres Restaurant mit vegetarischen
Drei- oder Viergangmeniis (€ 49/59) oder in drei
bis sechs Gangen (€ 59-89).

kUcHE: Philipp Grimm steht fiir eine anspruchs-
volle Kiiche ohne Firlefanz. Wildkrdutersalat mit
Aprikose, Ziegenkdse und Thymianhonig oder
Ceviche von Dorade und Wildgarnele mit Avo-
cado, Tomate und Mais. Im Hauptgang stehen
etwa Rinderfilet BBQ Style mit Kartoffel, Mais und
Paprika und Mangoldrisotto mit Pecorino, Peter-
siliendl und Safranschaum zur Wahl.

GETRANKE: Weinkarte umfasst 50 Positionen mit
namhaften deutschen Winzern plus einige Fla-
schen aus Osterreich, Frankreich, ltalien. Zehn
Offene.

ATMOSPHARE: Blanke Holztische, an den Wanden
grolformatige Fotos und Bilder, dezente Tisch-
dekoration — hier steht eindeutig das Essen im
Mittelpunkt.

,»19° Essen & Trinken*: sparsame Dekoration, groRformatige Kunst - hier lenkt nichts vom Essen ab

9

> (13,5.198 m




WUSTROW

»3chimmel’s“: Im Hauschen mit der markanten Farbe
wird kreative Landhauskiiche serviert

Wustrow > (7,5.19

»Kaltwassers Wohnzimmer*“: Accessoires mit
Retrocharme sorgen fiir ein gemiitliches Ambiente

Zwingenberg >E2,5.203

Schimmel's ®®

Parkstr. 1, 18347 Wustrow,

Tel. 038220-665 00

www.schimmels.de

Mo-Mi ab nachmittags, Fr nur abends,

Sa und So mittags und abends gedfinet
Hauptgerichte € 16-38

@Ta

koNzepT: Feine Landhauskiiche und Pension im
inhabergefiihrten Restaurant. Menii (ab € 49) und
a la carte.

KUCHE: Ralph Schulze-Schimmelpfennig arbeitet
mit regionalen Produkten fiir seine international
inspirierten Gerichte und bleibt dabei boden-
standig. Eine Samtsuppe vom Hecht serviert er
mit Waldmeister und Kopfsalat (€ 14), als Zwi-
schengericht Cannelloni vom Ziegenfrischkdse
mit Erbsenschaum (€ 16) und im Hauptgang
etwa Flanksteak vom Rind mit Sellerie aus dem
Smoker und Café-de-Paris-Sauce (€ 30).
GETRANKE: Maren Schimmelpfennig hat eine Wein-
karte mit 130 Positionen zusammengestelit.
ATMOSPHARE: Im kleinen roten Haus mit den wei-
Ren Sprossenfenstern kommt drauken auf der
Terrasse und drinnen im farbenfrohen Landhaus-
stil sofort entspannte Urlaubsfreude auf.

Kaltwassers Wohnzimmer ® ©
Obergasse 15, 64673 Zwingenberg,

Tel. 06251-105 86 40
www.kaltwassers-wohnzimmer.de

Mi-So abends gedffnet

Hauptgerichte € 26-36

@hT

konzepT: Rundum sympathisches legeres Altstadt-
lokal in der dltesten Stadt an der Hessischen
Bergstrale.

KUcHE: Patron Marc André Kaltwasser bringt mo-
derne deutsche Kiiche mit Bergstrafer Zungen-
schlag auf die Teller: Beim Gericht ,Rammler” fin-
den Kaninchen, Erbse und Pilze (€ 19,50) zusam-
men. Regionale Zutaten und selbst gesammelte
Wildkrauter begleiten den Ofen-Sellerie (€ 17) wie
das Kalb mit Méhrenvariationen und Griiner Sole
(€ 33). Den Tagesfisch (€ 29) kront Bouillabaisse-
schaum zu gerducherten Kartoffeln.

GETRANKE: Weine der Hessischen Bergstrale, da-
runter Roter Riesling, gute Schndpse, Apfelwein.
ATMOSPHARE: Retroambiente mit Charme, Kachel-
ofen und gediegen-gemditlicher Wohnzimmer-
Atmosphadre. Idyllischer Innenhof mit Kopfstein-
pflaster vor der Fachwerkfassade und Blick in die
verglaste Kiiche.
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REGISTER

1463 S.108
1811 S.27
[soilf] S.N
[Stamm]Tisch S. 86
#heimat im Badischen Hof S. 50
#heimat im Malerhaus S.14
79° Essen & Trinken S. 191
A
Acht S.15
Adler S.153
Ai Pero PURS Authentic

Italian Trattoria S.16
Aifach Reisers S.189
Alexander Glocker S.129
Allendorf

im Brentanohaus S.147
Allesisstgut S.138
Allgaiers S.72
Alt Sieseby von 1867 S.175
Alte Feuerwache S.189
Alte Mainmiihle S.190
Alte Meister S.58
Alte Rader Schule S.173
Alte Schule S.163
Altstaufner Einkehr S. 145
Am Odenturm S. 51
Amigo Cohen S.28
Anders auf

dem Turmberg S.108
Anetseder S.100
Antik-Hof Bissee S.43
Augustenstiible S.167
Augustin S.115
B
Bambule! Bar by Mural ~ S$.130
Bar Mural S.130
Bar Olio S.59
Beckerwirt S.45

Bees Restaurant

Bei den Steins
Belsers Restaurant
Benner’s Bistronomie
Bergfriedel

Berggasthaus
Niedersachsen

Berliner Bahnhof
Berta

Bio-Restaurant ROSE
Bistro Fatal

Bistro Margarete
Bistro Stadt Hamburg
Bistronauten
Bogenhauser Hof
Bootshaus Weissenhaus
Borchardt
Bornheimer Ratskeller

Brasserie Colette
Tim Raue

Brasserie Hiilsmann
Brasserie Lamazére
Brasserie Les Deux
Brasserie Marie

Brasserie
Michael Schmitz

Brasserie Nitz
Brasserie Stadthaus
Brasserie Thi

Brauhaus
Johann Schafer

Brechtmanns Bistro

Breuer's
Riidesheimer Schloss

Brlo Brwhouse
Briidigams Wildwechsel
Brunnenstuben
Buchholz Gutshof Britz
Biffelhof Beuerbach
Biirgerbrau

Byliny

5. B
S5.168
S. 144
S.185
S.50

S.83
S.86
S.28
S.100
S5.59
S.108
S.173
S.183
S.130
S5.183
S.29
3, 12

S.131
5.60
5,29
S. 131
S.116

S.148
S.142
S.60
S. 131

S.116
S.87

S.157
5.29
5.106
5.180
S.30
S. 41
S.77
S.60

C
Café Frieda S.30
Café Restaurant

Karatshichl S. 146
Café Wintergarten S.30
Casino Zollverein S. 67
Casse-Cro(ite S. 87
Castello S.98
Chairs S.72
Chambao S.100
Chapeau la Vache S.48
Chez Mamie S.186
Christian Rubert

in Knipser's Halbstlick ~ S.43
Clinton’s in Hoppegarten S.103
Clubhaus

Bachmair Weissach S.174
Clyne S. 164
Cornelia Poletto S.87
Crackers S.31
Culina Restaurant S.142
D
Daniels S22
Das August S.22
Das Backdfele S.190
Das Fetzwerk S. 146
Das Granat S.88
das krii 852
Das Kulinariat S.132
Das Nack S.82
Deichreiter S. 165
Der erdbeerfressende

Drache S. 88
Der Kaiser S.80
der Lennhof 5.57
Der Rebstock S.m
Der Vierte Konig S
der Weinlobbyist S.31
Deutsches Haus S. 56
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Die Adler Wirtschaft

Franz Keller S. 66
Die Genussschmiede S.150
Die Greisslerei S.147
Die Tafeldecker

in der Fuggerei S.18
Die Werkskantine S.73
Dim Sum Haus S.89
Doma Restaurant & Bar  S.132
Dorfstube im Romantik

Hotel Hirsch S. 164
Dorfstuben S.25
Dutters Stube S. 67
E
Ebanat S.163
Egerner Bucht S.156
Eiflers Zeiten S.69
EigenArt S.109
Einstein

unter den Linden 5.3
el local S.89
Elaine’s Restaurant S.13
ElbUferei S.58
Emma Metzler S.74
Eno Restaurant &

Winebar S.m
Enoiteca Il Calice S.32
Eppard in der

Hundertguldenmiihle  S.16
ess.hrand S.142
EssBar fein & pfiffig S. 61
Essers Gasthaus S. 17
Eulenstein S.104
F
Fien tu Huus S.140
Fischerei S.68
Fischers Fritz S.112
Fitzroy Modern

Australian Kitchen & Bar S. 132
Fleher Hof S. 61

Flygge S.113
Frankfurter Botschaft S.74
Freihardt S.102
Freihaus Brenner S.24
Freya by Néthel S. 64
Friederikenhof S.124
fritz am markt S.183
Fritz Daily S.149
Funky Fisch S.32
Flirstenfelder S.82
G
Gallo Nero S.89
Ganshauer 5.163
Gasthaus Assenmacher  S.15
Gasthaus Eyachmiihle S.56
Gasthaus Hirsch S.175
Gasthaus Hirschen

Britzingen S.129
Gasthaus Miiller S.27
Gasthaus Obere Miihle S.19
Gasthaus Scherz S. 17
Gasthaus Spieker S.103
Gasthaus Stappen S.19
Gasthaus Stromberg S.182
Gasthaus Waltz S.133
Gasthaus Willems S.126

Gasthaus zum Dérenberg  S. 20
Gasthaus ,,Zum Fischmeister”

Karl Schauer

Gasthaus zum Hirschen
(Fellbach)

Gasthaus zum Hirschen
(Kandern)

Gasthaus zur Linde
Gasthof Brink
Gasthof Eberl
Gasthof Eberle
Gasthof Gentner
Gasthof Heinzinger
Gasthof Sommerau

5.150

S.70

S.107
S.168
S.103
5.99
S.113
5,85
.14
S.46

Gasthof Zufriedenheit ~ S.138
Gasthof zum Hirsch S.139
Gasthof Zum Lowen S.47
Gasthof zum Ochsen S.12
Gasthof Zum Vaas S. N
Gastronomie

im Rebgut S
Gaststatte Stern 1881 S.176
Geberts Weinstuben S.126
Geranio S.47
Gerbermiihle S.74
glouglou S.191
Goldener Adler S$.169
Goldener Adler Oberried S. 145
Goldener Anker S.101
Goldener Pudel S.142
Goldener Stern S. 156
Graf Everstein S.151
Greifen-Post S.70
Gruber's Restaurant S.17
Griine Gans S.120
Gutshof Andres S. 14
Gutshof Itterbach S.187
Gutskiiche Wulksfelde — S.174
H
H’manns Restaurant S.139
Hafenkiiche S.33
Hambels S.179
Hartmaier's Villa S.68
Hawara S.80
Heck-Art S. 51
Heimat S.75
Henriks S.90
Henry’s Restaurant &

Catering S.49
Heritage 5.33
Hermann's S.26
Hippocampus 5.133
Hoerhof S.105
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Hofgarten Dernau S.54
Hofgut Rosenau S.176
Hohenhaus Grill S. 10
Holzfellas S. 185
Hotel & Restaurant

Lochwarzer Adler”

Uttenreuth S.77
Hotel & Restaurant

heyligenstaedt S.84
Hotel Restaurant

Lamm Hebsack S.156
Hotel-Restaurant

Dammiihle S.128
Hubertushof S.105
Hygge S.90
!
i-Punkt S.186
Im Giitchen S. 21
India Club Restaurant S.34
Intuu S.85
Ivy S.109
J
Jagdhaus Heiligendamm  S.18
Jagdhaus Waldfrieden S.42
Jaspers S.75
Jedermann S.167
Jing Jing S.90
Johann's — Das

Wirtshaus im Gentner ~ S.143
Johanns-Stube im

Treuschs Schwanen ~ 5.155
Jolandas Vinothek S.133
Joli S.156
Joseph S.34
Jouliard S.158
K

Kaltwassers Wohnzimmer S.192

Kaminstube

S.23

Kesselhaus S.24
Kininger's Hirsch S.14
KINK Bar Restaurant 5.35
Kleine Brunnenstrasse 1 S, 91
Kleines Kameel S.134
Kleines Meer S.182
Kleinod S.155
Klosterschanke

Dietramszell S.55
Knausbira Stiible S.169
Knossos in der

Pulvermiihle S.85
Kdlinitzer Hofkiiche S. 166
Kdnig von PreuRen S.128
Kopfers Steinbuck S. 178
KRasserie S.120
Krone Forch S.153
Kiiche13 S.48
Kuro Mori S.80
L
Labsal S.57
Landfein S. 1A
Landgasthof ,Zum

Goldenen Anker® S.65
Landgasthof Adler S.152
Landgasthof Hirschen  5.104
Landgasthof Lowen S. 145
Landgasthof Meier S.149
Landgasthof

Paulus & Der Laden S. 141
Landhaus Diedert S.186
Landhaus Eggert S.137
Landhaus Grafenthal S.43
Landhaus Hadrys S.125
Landhaus Tanner S.180
Landkiiche S.124
Layla S.35
Le Comptoir 17 S.127
Le Faubourg S.35
Le Plat du Jour el

Lenz Restaurant S.9
Leopold S.53
Leuchtendroter 5: 75
Lido Malkasten S.62
Lila 5.35
Lindenallee S.20
Lindenhof 1887 S.125
Liquid Kelter S.176
Little Wolf S.134
Livingroom S.44
Liineburg-Haus S.113
M
Main Nizza Gastronomie  S.76
Maku Restaurant &Bar  S.163
Manne Pahl S. 17
Manu S.134
Margarete S.76
Margaux S.123
Marktwirtschaft

Restaurant S. 4
Mastan S.36
Matthieu‘s S.45
Medici S.76
Menge S.17
Meyer‘s Restaurant S.71
Miro's Ristorante S. 18
Moarwirt S.56
mobius

lebensmittel.punkt S. 162
Mon Amie Maxi S.77
Mulberry St S.49
Mundart S.144
mundart Restaurant S.159
Mussumer Krug S.44
N
Nagels Kranz S.109
Nagomi S.62
Natiirlich Biittners S.86
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Neidharts Kiiche S.107
Nil S.92
Nomad Restaurant

Hamburg S.92
norditeran S.46
0o
Obendriiber im Henschel  S. 52
Oberlander Weinstuhe ~ S.110
Ochs & Schwan S.114
Oh, Panama S.36
Oktopussy S.14
Ole Liese Wirtschaft S.149
oma & enkel S$.188
Ondersch

Genusswirtschaft S.147
Opatija — Max Kandel S.143
Orangerie Seeburg $.162
Orchidea Huong S.184
Oskar Vinothek S.101
Osterberger S.:37
Otto S.37
P
Paolas Bar & Deli S.92
Pastis S.13
Penz am Dom S/15
petit bonheur S.92
Planerts S.122
Poletto Winebar 5.93
Priimer Gang S.22
PULS - Restaurant

und Bar S.118
Pure Wine & Food S.134
R
Rait'ner Wirt S.159
Raskolnikoff S.58
Rebstock S.65
Reinhardt's S.62

Remi
Renoir

Restaurant &
Weinlokal Drogerie

Restaurant 1718
Restaurant 327
Restaurant Daniel

Restaurant
Die Glocke

Restaurant Félix
Restaurant Harmonie

Restaurant
Im Kiinstlerhaus

Restaurant Jedermann
Restaurant Klinker
Restaurant Macionga

Restaurant Niedmiihle,
Land & Genuss Hotel

Restaurant Pfauen
Restaurant Schneider

Restaurant
Springbrunnen Sklenar

Restaurant Stiiffel

Restaurant und
Weinstube Zumnorde

Restaurant Villa Esche

Restaurant Weinhaus
Stepp

Restaurant-Hotel
Einhorn

Restauration Fischer

Rhondorfer Gasthaus
im Haus im Turm

Ristorante
Cumberland

Rob’s Kitchen
Robert.

Rocaille
Rohrmeisterei
Romers Restaurant
Root

Rotisserie Weingriin
Rubens

S.38
S.18

S.122
5.53
S.165
5,59

S.137
5.83
5.123

5.169
5.129
S.94
539

S.154
S. 161
S.54

S. 144
S.94

S.67
5.52

5.106

S.148
S.143

S.20

5.39
S.63
5.63
S.63
S.161
S. 14
5,39
S.40
S.63

S
Sachte S.58
Salin S.24
Salt & Silver

am Meer S.165
Sansibar S. 172
Savvy Nosh S.46
Sawito Falkensee S.69
Schatzhauser S.25
Scheid’s

Hotel Restaurant S.182
Scheidels Restaurant

zum Kranz-Hotel S. M
Schimmel’s $.192
Schlegelhof S.14
SchlemmWerk S.68
Schloss Wackerbarth S.152
Schlossberg

Hotel Restaurant S.103
Schlossschanke

Schloss Johannisberg ~ S. 83
Schmidt Z & KO. -

die vinophile

Genusswerkstatt S. 40
Schneiderstube S.160
Schorse im Leineschloss ~ S.98
Schranners Waldhorn S.77
Schreiberei S.135
Schroter's Leib & Seele  S.49
Schumann’s Bar

am Hofgarten S.135
Schumanns

Genusswerkstatt S.151
Schwanen S. 167
Sebastianihof S.159
Seeblick S.16
Seehaus S.55
sette Feinbistro S. 66
Siebzehn84 S.173
St. Urban S.54
Staader Fahrhaus S.119
Stappen in Oberkassel S. 64
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Steinheuers ,,Land-

gasthof Poststuben® S.23
Stern*s Restaurant S.19
Sticky Fingers S.154
Stilbruch S.110
Stock’s Restaurant S.94
Strandhaus No. 12 S.181
Stubn in der

Frasdorfer Hiitte 5.79
Sylt am Biilt S.137
Sylter Manufaktur

Johannes King S. 171
Synder S.172
T
Ta Os Weinbar

by Lausterer S.169
Tafelspitz & Séhne S.148
Talblick S.187
Tausendgiildenstube/

Lotters Wirtschaft S.17
Taverna & Trattoria Palio  S. 51
Tawa Yama Easy S. 110
Tempaccio Ristorante S.77
Terra S.188
The Blasky S.78
The Grand S. 41
The Lisheth S.95
The Newport -

Restaurant & Marina  S. 124
The Palace S.128
Theaterklause

& Weinbar S. 151
Thuns Dorfkrug S.184
Tiemann's S.123
Tillmann Hahns

Gasthaus und

Feinkost-Bistro S.120
Tims Restaurant 5.95
ToBi ornot ToBe S.54
Tolzer SchieRstatte S.179
Tomatissimo S.42

Wirtshaus im Fraunhofer S. 136

Tortue Brasserie S.96
Trio S.4
Tropeano Di-Vino $.99
Turmstube S.140
U
Uberland S.48
Unverhofft S.84
Vv
vadder S.78
Vai S. 124
Vai Vai S.78
Vetter. Essen & Trinken  S.170
Vier Jahreszeiten S.99
Vinothek by Geisel S.136
Vita S.26
Voitlhof 1532 S.157
w
Waldschldsschen S.128
Weedenhof S.105
Weinbistro ,George" S. 161
Weinhaus Henninger S. 107
Weinhaus Stern S. 51
Weinkehr S.70
weinlokal heinzhermann ~ S. 118
Weinrestaurant

Turmschénke 5.65
Weinstube Brand S.79
Weinstube

Kruger-Rumpf S.138
Weinstube Zur Traube S.96
Weinwirtschaft S.158
Winkler Brau S.178
Winzerhaus Rebstock S. 178
Wirtschaft

von Johann Gerner S.102
Wirtshaus Garbe S.170
Wirtshaus Herzogenhof ~ S. 147

Wirtshaus zum Geiss S.166
Wirtshaus Zum Lowen  S.166
Wirtshaus Zum Stahl S. 81
Wirtshaus ,,Zum Wendl®  S. 81
Witwenball S. 96
Wolfs Junge 897
X

Xaver‘s S.136
X0 Seafoodbar S.97
Y

Yaku 5:97
Yaldy S.78
Z

Zulegers s.2
Zum Blauen See 557
Zum Diickerstieg S.139
Zum Falken S.126
Zum Griinen Gaul S.45
Zum Griinen Wald $.120
Zum Hirsch S. 155
Zum Krug S. 67
Zum Ochsen S.160
Zum Staudenwirt S.70
Zum Storchen S.181
Zur Schlupp S.181
Zur schonen Aussicht S.14
Zur Waage M.EB S. 121
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Panorama-Gourmet-Restaurant , Sterneck”
mehrfach pramiert, u.a. 1 Michelin-Stern und Dinen-Weinkeller

Panorama-Restaurant ,,Schaarh6rn”
naturfrische Kiiche mit Qualitdtsprodukten aus der Region

Panorama-Café mit hauseigener Konditorei
EIX - Bar, Lounge & Bistro

Meerwasser-Badelandschaft mit Nordsee-Thermen
Spa mit originalen Thalasso-Anwendungen

Cuxhavener Stral3e 86 - 27476 Cuxhaven-DUHNEN
Telefon 04721 434-0 - E-Mail: sternhagen@badhotel-sternhagen.de
Buchungen unter: www.Badhotel-Sternhagen.de



VOR UNS DIE WELT

LASSEN SIE JEDEN TAG ENDEN,
WIE ER ANGEFANGEN HAT:
AUBERGEWOHNLICH.

Willkommen an Bord einer Kreuzfahrtfiotte,
die jedem Vergleich vorausfahrt - mit kleinen individuellen
Schiffen und gréBter persénlicher Freiheit.
Folgen Sie uns auf unserem Kurs: www.hl-cruises.de/leinen-los

JETZT
INFORMIEREN
UND BUCHEN.
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Weit iiber seltene Jahrginge hinaus

Die KREATION DES IDEALEN JAHRGANGS
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Grand Siécle N°23 in der Magnum-Flasche. Limitierte Edition - nur auf Anfrage.
www.laurent-perrier.com
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EDITORIAL

Reisen sollte keine Jagd nach

Superlativen sein. Die authentischen

Erlebnisse bleiben im Gedachtnis.

ie einsame Natur bei einem Roaderip durch
Kanada entdecken, eine iiberraschend ent-
spannte Reise mit Kindern in Europa planen
oder dank der Radical Sabbatical*-Strategie
leichter eine komplette Auszeit vom Job neh-
men: Das Fernweh war nie so stark wie jetzr.
In dieser Ausgabe von FAVORIT widmet sich
die Redaktion der neuen Haltung des Reisens
und den echren Begegnungen, die man unterwegs mache. Im Fo-
kus steht immer, wie die Zukunft abseits des Massentourismus
aussehen kann, auch wenn Flug- und Hotelbuchungen nahezu auf
dem Niveauvor der Coronazeit angekommen sind. ,Revenge Tou-
rismus* ist der Trendbcgriﬂ‘ zu diesem Verhalten und gleichzeitig
ein unschanes Wort. Als ob man sich von der Reisewele nun erwas
zuriickholen miisse, was einem zusteht. Aber wenn wir etwas ge-
lernt haben, dann, dass in diesen Zeiten nichts als selbstverstind-
lich angenommen werden sollee, FAVORIT konzentriert sich
darauf, welche neuen und nachhaltigen Boutique-Hotels es von
den Malediven bis nach London zu entdecken gibr und wie man
althekannte Orte in Nordrhein-Westfalen oder Lech erfrischend
cool erleben kann. Unsere Favoriten, die in der Url:luhsg:n‘dm‘uhe
und im Handgepiick niche fehlen diirfen, finden Sie zudem auf
den niichsten Seiten. Denn dass der Koffer ankommr, auch das ist
in diesen Zeiten nicht selbstverstindlich.

Viel Freude und Inspiration wiinschen wir Thnen.

Gloria von Bronewski

¢
7
%

.
>

S
o
N

Die Favoriten
der Redaktion in
dieser Ausgabe
haben wir mit
einer kleinen,
feinen Raute

gekennzeichnet.
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EINIGE VON UNS HABEN ES SCHON IMMER
GESPURT, DIESES BRENNENDE VERLANGEN,
AUFZUBRECHEN UND DIE WELT MITEIGENEN
AUGEN ZU ENTDECKEN. GEMEINSAM
BEGEBEN WIR UNS AUF DIE SPUREN DER
GESCHICHTE UND FOLGEN DEN GROSSEN
SEEFAHRERN DURCH DIE JAHRHUNDERTE,
UM HERAUSZUFINDEN, WIE DIE WELT
ENTDECKT WURDE.

The
Curious
and the Sea

SILVERSEA WORLD CRUISE 2026

140 TAGE | 37 LANDER | 70 DESTINATIONEN

SSILVERSEA

B

Kontaktieren Sie Ihr Reisebiiro, rufen Sie an unter +49 (0) 69 2222 12283 oder besuchen Sie silversea.com E ﬁ. ::
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Modern, zeitlos und ausgesprochen cool. MR MARVIS' erste Jeanshose st die Vision der perfekten
tapered Jeans, entworfen mit richtigem Denim-Stoff, unserer kultigen Passform und hochwertigen
Details. Aus nachhaltigen Materialien in Portugal hergestellt. Erhdltlich in neun Waschungen, von
hellblau und hellgrau bis dunkelblau und schwarz. Jetzt shoppen auf mrmarvis.de
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Malediven? Oder .\ 560
gleich in die - 4 s "
Stratosphare? '

| ,@,,s_:" |

takuliren WS

Im Luxus-Hotel Huvafen Fushi auf den
Malediven kann man sich im Unterwasser-Spa
eine Massage gonnen und wahrenddessen
die Fische im Korallenriff beobachten. Mehr
Infos unter huvafenfushi.com.




Spektakuldre Ideen  STIL

3. KLARER KOPE
dank dem .lea
Iree Special
Detox kombu-
cha Rinse®. Von
Paul Mitchell,
200 ml, 34 Furo.

2. ABGEHOBEN: Das Space-Starl-up ; \
<Jephalto= sehickl ab 2025 Ballons

mil Designkapseln in die Stratosphii-
re. Mit Gourmet-Menii an der Grenze
AmAIL Buchbar unter zephalto.com.

>

-

4 DIGITALE NOMADEN wrden sich
in den mehrstackigen Wohnmobilen
wohlfihlen. Doch vorerst ist die Serie
,Kinetic Kingdoms" des Ulises Design
Studios eine Phantasie via Al-Tools.

2. ALLROUNDIR: Die wasserfeste
Decke aus recyveeltem Polvester
liiss( sich zum Sehlafsack rusam-
menkndpfen. Yon\oited. 110 Furo.

T
A ey S

Aus recyceltem Kaffeesatz und
-kapseln entstand die limitierte Uhr
.Big Bang Unico Nespresso Origin®
von Hublot, 25.200 Euro.



10 KUITOBJEKT

In den 1960er-Jahren

trug Steve McQueen die

faltbare ,714" Sonnenbrille von

Persol zum ersten Mal am Set. Als Hommage
an die Schauspiel-Legende gibt es jetzt eine
neue Sonderedition seiner Lieblingshrille.
Aus honiggelbem Acetat, 370 Euro.

(L TRAVEL-ESSENTIAL: Der Steamer (Cirrus N isl
leichl, passtin jeden koller und sagl knillerfalten
den kampl an. Von Steamery. 130 Furo.

TALL ZUGREISEN kann man mit der . Pillow-Bag* im Arm
herrlich einsehlafen. Passend dazu gibUs das kleinere
Messenger-Modell JHit The Road™ Yon Dior, aus softem
halbsleder. 3.200 Furo und 2600 Furo.

8. EDEL & ECOQ: Im neuen 1 Hotel* in London steht alles im
Zeichen der Nachhaltigkeit: etwa durch Sonnenkollektoren,
Moosinnenwande und recycelte Fliesen. 815 Euro pro Nacht.

9 AAUREREUADL: Das Denim-Label Closed verwendel
nebenreeyeellen Materialien nun auch Baumwolle aus
regenerativem Anbau, welche die Boden Iiir die Pflanzen
rehabilitiert und die Biodiversitét verbesserl.




12. SCHONER
SPORIELN
im Yoga-
Jumpsuit
aus feins-
tem Strick
von Hermes,
1.200 Furo.

sl

Die High Performance-Sonnencreme
.New Layer LSF50+"hat eine
feine Textur, soll beim Sport nicht
wegschmelzen und kommt ohne
Mikroplastik aus. 50ml, 33 Euro.

(L EINER WIE KEINER: Stilvollster
Wiedererkennungstrick am
Gepéickband - koffer mit Retro-
Sticher schmiicken! Von Gueci.
im 10er-Sel. 100 Furo.

16. MENSCH & NATUR: Im neuen Pariser Hotel

lalantaisie® kultiviert man Zero Waste-Prinzipien, isst
regional und wohnt plastikirei. Ab 150 Furo pro Nachl.

15 TRAVF| BUDDY: Der Funktionsparka lasst sich in einer
versteckten Tasche im Ricken einfach verstauen und an
den Trolley hangen. Von Alpha Tauri, 1100 Euro.



ware da nicht d
Reisen aus? Red@kte (

Product Director beMf Ul und Prof. Dr. Markus PlIIm- ‘
Hochschule Miinchen, Fakultat Touri




Slow, green ...
sind nicht nur
Worte, um
diese Idylle zu
beschreiben,
sondern auch
die groBten
Trends in
Sachen Reisen.

ic schonste Entscheidung im Jahr ist wohl die,

wohin es in den Urlaub gchcn soll. Und glcich—

zeitig eine der schwersten. So viele Ziele, so vie-

le Méglichkeiten. Und dann sind da ja noch die

Orte, die man am licbsten jedes Jahr bereisen

wiirde, Im Gespriich analysicren die zwei Experten
Nicole Sohnrey und Prof. Dr. Markus Pillmayer das grofle
Thema  Reisen® aus ganz unterschiedlichen Perspekriven. Und
geben einen Ausblick in die Zukunft.

I AWORIT: Es gibt Menschen. die immer wieder an die-
selben Orte reisen und andere, die stindig etwas Neues
suchen. Was steckt psychologisceh dahinter?

Nicole Sohnrey: Die Wahl des Urlaubsortes hingt ganz stark von
den individuellen Bediirfnissen ab, Welche Vorlieben habe ich?
Erlebe ich gerne Abenteuer und lerne andere Kulturen kennen
oder mag ich das Vertraute, suche ich Sicherheit und Ruhe?

Prof. Dr. Markus Pillmayer: Schon vor mehr als 40 Jahren hat
der amerikanische Forscher Stanley Plog sein psychographisches
Modell encwickelr, das verschiedene Typen von Reisenden aus-
differenziert hat. Auf der einen Seite den Venturer*, den Reisen-
den, der immer Abwechslung sucht, auf der anderen Seite den
Gegenentwurf, den ,Dependable, der kein Fan von Uberraschun-
gen ist. Am liebsten macht dieser Typ Urlaub wie zu Hause, isst
zum Bﬂispic] auch wenig ]:uu]ﬂs['\'pisclw Gerichre, sondern lieber
Schnitzel oder Spaghecti. Heute arbeiten wir auch zusitzlich mit
sogenannten , Sinus-Milieus®, die verschiedene gesellschaftliche
Gruppen darstellen, wie zum Beispicl aufgeschlossene Liberal-In-
tellekeuelle, die auch mal im Urlaub ins Museum gehen mischten
und eine rechr zahlungskriiftige Klientel sind. Das Gegenteil wiire
das prekire Miliew. Das sind die Menschen, die auch in puncto
Urlaub ihre Ausgaben eher bedenken miissen.

UBER DR. PROE. MARKUS PILLMAYER

Markus Pillmayer ist Professor an der Hochschule
Minchen. Sein Fokus liegt auf Destinationsmanage-
ment und Destinationsentwicklung,

IAWORIT: Prigt auch die cigene kindheil unsere \orlie-
ben, wie wir Urlaub machen?

Sohnrey: Davon bin ich iiberzeugt. Habe ich die tollsten Sommer
auf Mallorca verbrache, rufe ich mir das gerne in Erinnerung und
nchme die Insel immer wieder als Reiseziel ins Visier.

Pillmayer: Hier gib es sicherlich verschiedene Ansiitze. Ich wiir-
de aber dic sogenannte ,Experience Economy* der Psychologen
Joseph Pine und James Gilmore heranzichen: Hier geht es um ein
emotionales Erlebnis, welches so priigend war, dass es uns bis ins
Erwachsenenalter begleiter. Als Student hatee ich das Privileg,

durch die Sahara zu fahren. Seicdem wollte ich einmal im Leben



LDie
\achhaltigkeit
einer Reise
hangl nicht
nurvon der
An- und
Abreise abh.”

\icole Sohnrey

16

Sommer, Sonne und Meer haben
durchaus ihren Reiz. Aber auch
die Nachfrage nach Camping- und
Abenteuerurlaub steigt.

noch so eine Tour machen. Diese Reise ist mit vielen Bildern in
meinem Kopf verbunden, zum Beispiel wie wir Nomaden gecrof-
fen haben. In diesem Fall spricht man von imaginiirer Geographie.

IAVORIT: Welehe psychologisehen und emotionalen
Fakloren spielen bei der Entstehung von Fernweh eine
Rolle?

Pillmayer: Es ist diese Sehnsucht nach der Ferne. Mit Bildern
wird eine bestimmte Borschaft [ransporciert, die erwihnte ima-
ginire Geographie. Als Kind hat man vielleiche cine Postkarte
h(‘ki‘lﬂl“ﬂn‘ aus Asien Ull['}' von einem “’Ciﬁ[‘n Si‘.nds[l':lnd, Ul‘id
direke hat man sich vor seinem geistigen Auge dort geschen. Es
sind Emotionen, die geweckt werden, um einen zu triggern, damit
man seinen Urlaub an diesen Destinationen verbringen méchre.

FAVORIT: Inwieweil hat die Pandemie unser Reiseverhal-
Len bis heule veriinderl?

Sohnrey: Wir beobachten einen groflen Nachholeffeke. Die Pan-
demie hat deutlich gezeigr, dass die Menschen nicht auf Reisen
verzichten mochten, es ist flir sie eine Herzensangelegenheit. Das
Besondere suchen, sich etwas gonnen, ist noch wichtiger gewor-
den und hat zu lingeren Aufenthalten und héheren Reiscausga-
ben gefithrt. Dieser Trend setzt sich fort. Mit den neuen Maglich-
keiten des Home-Office und flexiblen Arbeitszeirmodellen hat
sich mit Workarion ein neuer Trend erabliert. Wir bieten hier in
unseren Hotels zum Beispiel auch speziell ausgestattete Zimmer
mit besonderen Office-Mabeln an. Immer mehr Menschen ver-
binden Arbeiten und Urlaub miteinander.

Pillmayer: Im Vergleich zu vorpandemischen Zeiten hinke die
Nachfrage nach Fernreisen noch etwas hinterher. Das Gleiche gile
fiir Auslandsreisen und dami ist ein Erstarken des Binnentouris-
mus, sprich Urlaub im eigenen Land, einhergegangen.

FAVORIT: Withrend der Pandemie machten viele Deut-
sche .aus Mangel an Alternativen= auch im eigenen

Land Urlaub. GIbtes nun Latséichlich eine neue Liebe [tir
Ferienin der Heimat?

Pillmayer: Nach wie vor boomen die typischen Reiseziele der
Deutschen: Griechenland, Italien, Spanien. Die touristischen An-
bicter hier merken aber deutlich, dass die Nachfrage nach Urlaub

zu Hause tiber die Pandemie hinaus gri'\ﬁcr gcwm'dcn ist, Das ist



Fotos: Unsplash (5), Nicole Sohnrey, Markus Pillmayer

Statt einem klassischen Roadtrip
empfiehlt Prof. Dr. Pillmayer eine
Zugreise durchs europaische Ausland.

einerseits gut, denn Tourismus in Deutschland schafft Arbeirs-

pliitxc, aber auf der anderen Seite sind viele Destinationen mit
diesem Reiseautkommen tiberfordert gewesen: Verkehrsstaus, zu-
geparkte Retrungswege, verstopfte Ziige und so weirer.

Sohnrey: Deutschland zihle bei TUT schon lang zu den beliebtes-
ten Urlaubszielen. Aber ja, withrend der Pandemie hat sich dieser

Trend noch einmal verstirke.

FAVORIT: Thema Inflation und Reisen. Unlernehmen wie
[UI'sagen. dass die Deutschen trotz der krise noch ver-
héltnismékig viel Geld fiir ihre Urlaube ausgeben. Line
Spiegel-Umlrage ergab jedoch, dass sich jeder Vierle
keinen Urlaub mehr leisten kann ...

Sohnrey: Insgesamr sind die Reisepreise hoher als vor der Pande-
mie, daher verreisen Urlauber cher innerhalb ihres Budgets und
suchen sich ein passendes Angebor. Sie machen keine Abstriche
bei der Qualitit, sondern schauen, wohin sie fahren.

I'illmu)'cr: Es zeichnen sich Extreme ab. Auf der einen Seite gih[
es die, die ithr Geld zusammenhalten, etwa aus .'\ng.\r vor hohen
Heizkosten. Auf der anderen Seite gibt es das Phiinomen des
~Revenge Travel*, also JJerzt erst recht®. Menschen, die zwei _]111111'
withrend der Pandemie gar nicht reisen konnten, wollen sich jetze

fiir zwei Wochen einmal ausklinken.

IAVORIT: Stichwort .IHugpreise= Wird es jemals wieder
Billighlieger gehen wie vor Jahren?

Sohnrey: Grundsitzlich ist davon auszugehen, dass Flugpreise
durch Kosten wie nachhaltige Kraftstoffe oder auch durch Emis-
sionshandel nichr auf das frithere Niveau fallen werden.
Pillmayer: Ich hoffe nicht, dass diese Zeit zuriickkommt. Es ist

doch mehr als H‘:lg\\'i’n'dig, fiir 20 Euro nach Barcelona zu ﬂicgfn!

FAVORIT: Slow Travel ist ein groker Trend. Dazu gehiiren
auch umweltireundliche Transportmittel. Ist dieser
[rend von Dauer?

Sohnrey: Slow Travel ist sicherlich ein Trend, der bleibt.
Die Nachhaltigkeit einer Reise hingr aber nicht nur vom

Transportmittel ab. Auch die Hotels gehéren in die Gesame-

rcc]mung: Wird darauf guuch[c(, mﬁglirh.\'[ wenig Wasser und
Energie zu verbrauchen? Kommen die Lebensmittel in den Res-
taurants aus der Region? Nachhaltigkeit ist hier wirklich in allen
Dimensionen zu denken.

Pillmayer: Das Reiseverhalten der niichsten Generationen wird
sich auf jeden Fall veriindern. Viele meiner Studierenden haben
nicht einmal einen Fithrerschein, teils aus Kostengriinden, aber
auch, um einen Bc‘i[rzlg zur Klimaneucralicic zu leisten.

FAVORIT: Welehe Reisetrends erwarlen uns in Zukunit?
I‘illmn_\'cr: Wihrend der Pandemie haben viele Menschen in
Wohnwagen investiert und werden auch in Zukunft damit fahren.
Auch Glamping wird ein noch gréflerer Reisetrend.

Sohnrey: Wir sehen, dass der Klimaschutz immer mehr Beachrung
findet. Giste buchen nachhaltige Hotels, helfen im Urlaub mic,

das Okosystem zu schiitzen, und reisen eher mit dem Zug,

FAVORIT: Wie reisen Sie denn persinlich?

Pillmayer: Ich kann mir cinen Urlaub im curopiischen Ausland
per Zug vorstellen. Stace Roadrrip ein Traincrip. Der Weg kann
das Ziel sein - das muss wieder in die Kpfe der Menschen!
Suhm‘c_\': Zuerst g,t‘ht es mit Mein Schiff nach Norwegen und

Spirzbcrgcn und im Herbst dann in die Tiirkei.

UBER NICOL F SOHNREY

Geboren 1971 in Rotenburg/Wumme lebt sie heute bei
Hannover und arbeitet als Product Director von TUI.
Sohnrey blickt auf eine lange Karriere bei dem Reise-
veranstalter: Nach ihrer Ausbildung zur Reiseverkehrs-
frau hatte sie verschiedene Leitungsfunktionen inne.
Bei ihren eigenen Reisen bevorzugt sie Abwechslung.




LEBEN Boatlife
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Ein Leben auf dem Wasser erscheint
immer mehr Menschen als reizvoll.
Kein Wunder, es verspricht Freiheit
und Abenteuer. Journalistin Katha-
rina Charpian lebt an Bord und gibt
einen Einblick in den Alltag auf See,

us der Mawenperspektive muss unser Zu-
hause wie ein Spielzeug in einer tiefblauen
Badewanne ausschen. Mein Freund, unsere
Hiindin und ich leben auf einem Segelboot
und kreuzen gerade durch die Wellenberge im
Atlantik, mit Blick auf die spanische Kiiste,
Unsere Hamburger Wohnung haben wir vor
genau einem Jahr gekiindigr, die Mébel ver-
kauft und unsere Jobs mit an Bord genommen. Die ,Zest, eine

g, ist unser Abenteuermobil

Beneteau First 345, zehn Meter lan
und Homeofhice zugleich. Mit ihr steuern wir unbewohnte Inseln
an oder werden zur Atcraktion fiir Delfine, die uns immer wieder
lwgcgnun, Bevor wir mit unserem Boot von Deutschland gen Sii-
den gesegelr sind, haben wir uns einer stiirmischen Generalprobe
gestellt. Und sind im tiefsten Winter weit iiber den Polarkreis
bis fast ans Nordkap geschippert. Danach stand fiir uns fest: Wir
wollen Meer! Mehr erleben, weniger besitzen und einen kleineren

COz-Fullabdruck hinterlassen. Ich bin sclbsrstiindig und arbeite

als Journalistin, meine Geschichten Fir Magazine und Biicher
entdecke ich oft unterwegs. Axel arbeiter im Remore Office fest
angestellt als Ingenieur — und kiimmert sich noch mehr als ich um
Bootsarbeiten, die fast tiglich unsere To-Do-Liste fiillen. Unser
Co-Working-Space ist unser Bootssalon. Hier reiht sich ein gro-
Rer Holzklapprisch an eine Kiichenzeile mir schwenkbarem Herd

und einen Kartentisch. In der spitzen Vorderkoje schlafen wir, die

Achterkoje ist eine Fusion aus Abstellkammer und Gisteberr und
in der Mini-Nasszelle befindet sich unser WC mit Salzwasserspii-

lung. Unsere Dusche ist ein morgendlicher Sprung in den Ozean,

unser Vorgarten die stiindig wechselnde Narur, Seitdem wir auf

einem Segelboot leben, gehen wir noch bewusster mit unseren
Ressourcen um. Eine zchnminii[igc Dusche verbraucht zu Hause
durchschnirtlich 130 Liter — wir haben einen 200 Liter Tank an
Bord, mit dem wir zu zweit zwei Wochen auskommen. Wir ko-
chen mit Camping-Gas, Strom liefern unsere Solarzellen an Deck
und ein Windgenerator. Alltagsaufgaben dauern meist linger als
an Land — Wiische waschen wir in Hifen oder Waschsalons, zum
Supermarkt fahren wir mit unserem Beiboot und unsere Hiindin
Helle muss dreimal ciglich zum Gassigehen an Land geschippert
werden, Alle fiinf bis zehn Tage steuern wir die niichste Buchr
an, nicht schneller als in Fahrradgeschwindigkeit. Slow Travel im
wahrsten Sinne. Irgendwann michten wir in den Fjorden Pata-
goniens unseren Anker werfen.

Das einfache Leben auf dem Meer, was sich oft auflerhalb der
Komfortzone abspielt, lehre uns Flexibilitit und Demur. Man
brauche weniger, um gliicklich zu sein. In Hamburg haben wir
Freundeskreis und Familie zuriickgelassen und auch unterwegs
sagen wir neuen Bekanntschaften oft Nimmerwiederschen. Das
ist eine der groficen Herausforderungen unseres akruellen Lebens
— dafiir wartet das Abenteuer schon hinter der nichsten Welle.

GESCHICHTEN. DIE DAS MEER SCHREIBT.

30 Menschen, die sich fir ein Leben auf See entschieden
haben, interviewte Katharina Charpian flr ihr neues Buch.
Dazu gibt die Journalistin Tipps, wie man selbst ins Boots-
leben eintauchen kann. ,Boatlife — Leben und Freiheit auf
dem Wasser", erschienen im Gestalten Verlag, 50 Euro,
www.gestalten.com.

Fotos: Gestalten, Katharina Charpian
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new dimensions of dining

Multisensorische Spektakulare Spitzengastronomie Traumhaft
Restaurant- Sinnesreise der Extraklasse mit ibernachten:
Weltneuheit durch verschiedene  Acht-Génge-Meni  ,Krenasar Boutique

Genusswelten Suites"
r- Wi,

] * ‘- - ;
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eatrenalin.de * Mack




STIL  Ideen fir sie

ZEITLOS SCHON: Loro Piana liefert
sommerliches Understatement.
Sandalen aus Leder und Canvas,
Uber Mytheresa, 670 Euro.

\LLROUNDER: Das Seidentuch von
Ioteme funktioniert je nach Bindung
als Haarband, Giirtel oder sogar
Oberteil. 190 Furo.

REISETIPP BREMEN: Ja, richtig
gelesen. Der Kunstverein Bremen
feiert sein 200. Jubildum mit der Son-
derausstellung ,Geburtstagsgaste”
und zeigt ab dem 7. Oktober Werke
von Claude Monet bis Auguste Rodin.

PASSGENAL
Reisepass-
hiille des ..l a
Posta Vecchia™-
Hotels von
ISSimo x Anya
Hindmarch,
140 Furo.

Schitzt vor UV-Strahlen und soll
dank Vitamin E der Hautalterung
vorbeugen. Sonnencreme LSF 50
von Annemarie Borlind, 28 Euro.

' i il AP E : = ¥ \
o b - goe il | ANNEMARIE
= . g e X ‘I'I BORLIND
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DAMIT GEHT MAN GERNE BADEN: Asymmelrischer Badeanzug
von Giambattista Valli iiber Matches ashion, 590 | uro.

20




L EUCHTET

Das Midilkleid

in knalligem

Orange

sorgl beim

Anziehen
 sofort far

STELIT JEDE SONNENI IFGE
IN DEN SCHATTEN: Strandtuch
.Zen au Soleil” von Hermes, 565 Euro.

DOLCE VITAIN SICHT: Mit dieser
Sonnenbrille in Schildpatt-Oplik aul
der Nase ist das so gul wie garan-
X Liert. Von Saint Laurent, 325 [ uro.

IBIZA-FEELING ZUM EINPACKEN
Tasche aus der ,Paula’s Ibiza™
Kollektion von Loewe,

Uber Net-A-Porter, 850 Euro.

(“)‘-"
L .'[-_._
Ve
¢ -
e

FAVORITE.:

Luftige Stoffe und verspielte .34? %'% A
Accessoires verschonern (A “:
jeden Urlaubslook. Autorin S &
Anna Walter stellt ihre Lieb- ‘*C_ L
lingsprodukte fur heiBe Tage S ;"
vor, und dazu gibt es einen “‘( v
Uberraschenden Tipp flr den (”5-;“_-_‘,” N ._/,_-‘ '
néchsten Wochenend-Trip! \{;’Z‘, &
N &

Fotos: PR

HEITER BIS WOLKIG: Creolen aus Gelbgold mil Diamanten
aus der Golden Cloud=-kolleklion von ieri. 5.500 [ uro.



DESTINATION  Das Burg Hotel
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HOILEL

echim Som-
mer? Redakteurin Silke
Roth findet: Jetzt lohnt es
sich erst recht.

=

Manchmal muss man antizyklisch reisen,
um den Charme bestimmter Orte richrig
kennenzulernen, Ein Besuch in Lech am
Arlberg auferhalb der Wintersaison ist
so cin Beispiel. Im wunderschénen Spiit-
sommer zum Beispiel, wandert man bei
milden Temperaturen iiber griine Wiesen,
vorbei an (noch) ruhenden Skiliften, und

erfrischt sich in einem der Bergseen, Das

\n diesem liseh
wiire der ersle
Impuls, eine
gule Fasche
Wein aulru-
machen und

U geniefsen.
Praklisch, dass
iiber GO.000
davon inder
Burg lagern.

Burg Hotel Oberlech ist die perfelte Basis fiir cinen Sptsommer-

trip. Der beste Spot: die lugundiir:‘ Panoramacerrasse. Bei sensa-

tionellem Tatar und Kaiserschmarrn gehe der Blick in die Weite.
Von auflen wirke das 1961 erbaute Vier-Sterne-Superior-Horel so
urig wie aus einem Heimatfilm. Doch keine Angst — angestaubr
ist hier nichts! 2021 iibernahmen Christian Lucian und Partne-
rin Patricia Lorenz die Leitung des Familienbetriebs und schaff-
ten den Spagat zwischen Tradition und Moderne, Zum Beispiel
in der 1500 Quadrarmeter grofien Burg Oase mit Pulverschnee-
kabine, Pools und luxuriésen lic:lu['\‘bshundiungcn. QOder in den
Restaurants des Hauses, besonders der Lechraler Stube (ausge-
zeichnet mit drei Hauben von Gaule-Millau). Toller Nebeneffekr:
nach einer Wanderung fiithlt man sich wieder ganz leicht.

Eine Nacht im Doppelzimmer kostet ab 279 Euro. Das
Burg Hotel ist von Ende Juni bis Ende Oktober gedffnet.
www.burghotel-lech.com

Fotos: Burg Hotel
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SPATSOMMER UND HERBST SIND PERFEKT, UM EUROPAS NEUES TRENDZIEL AN DER NAHEN
KROATISCHEN ADRIA ZU ENTDECKEN. ZUM SPORTELN, GENIESSEN, ENTSPANNEN UND STAUNEN.

Da ist die vom Sommer erwarmte Adria, die oft noch bis in
den Oktober hinein zum Baden, Stand-up-Paddeln, Kaya-
king und Schnorcheln einladt. Im Herbst sind die Tempe-
raturen zudem ideal flr Aktivitdten an der Klste und im
idyllischen Hinterland: Wandern, Biken, Klettern, Tennis
am Meer, den Mdglichkeiten sind kaum Grenzen gesetzt
und die »Kulisse« ist immer grandios: Traumhafte Natur-

landschaften und die kulturhistorischen Zeitzeugen einer
lebendigen Geschichte vermischen sich mit modernem
Lifestyle und mediterranem Esprit. Last, but not least: In
den vergangenen Jahren hat sich Istrien europaweit als
Feinschmeckerdestination etabliert, Mit urigen Landgast-
hausern (Konobas) und kreativen Gourmet-Restaurants,
die auch Tester von Gault Millau und Michelin begeistern.

Tourismusverband der Region Istrien,
Pionirska 1, HR-52440 Pore¢, info@istra.hr,
Tel.: 00385 /52 /452 797, www.istra.hr

Istrien ﬁ

Offizieller Partner

Code scannen und das
ISTRIEN MAGAZIN entdecken.
www.istrienmagazin.at




~ REISE Eventkalender

Singer-Songwriter und Produzent
Dave Okumu tritt auf dem
Deutschen Jazzfestival auf.

FRANKFURI

RONM/IRI

DEUTSCHES JAZZEESTIVAI
25. - 29.10.2023

LVENI
FRANKFURTER BLCHMESSI
18, 22.10.2023

ok LESING .
L \LICE HASTERS: IDENTITTSKRISI

T — k 1YY 1 M
20.10.2023. 19.30 Lhr.
S A\/ E I H E D A I E Literaturhaus I ranklurt

Events, die Sie diesen Herbst und Winter nicht verpassen
dUrfen: In diesem Kultur-Kalender hat Redakteurin Tina Totic
die spannendsten Konzerte, Ausstellungen, Lesungen
und Openings kuratiert — van Hamburg bis Miinchen.

4

Bilder: Staatsgalerie Stuttgart, Photo Tate, hi/Nicolas Premier

HAMBURG
KONZERT n
JUNGLE KOLN
13.11.2023. EVENT
Sporthalle KULTURHERBST:
LANGE NACHTE
KRONZERT 0411.2023
STING - MY SONGS
27.11.2023, KONZERT
Barclayeard Arena MADONNA:
THE CELEBRATION TOUR
KONZERI 15611.2023, Lanxess Arena
JA/ZZ HARP
95.10.23, [bphilharmonie e
KON/LRT
SIVESTERKONZLRT BERLIN
KEASSIKPHILHARMONIE AUSSTELTLNG Three Seascapes von
31.12.2023. | aciszhalle JULIANAHUNTABLE: USSYPHILIA Joseph Mallord William Turner.
11.09.2023 - 10.01.2024, ..

LEIPZIG Folograliska Berlin MUNCHEN

KONZERT AUSSTELLUNG

PATTI SMITH AND BAND FVENIT TURNER - THREE HORIZONS

1610.2023, Haus Auensee ING DER CLUBKULTUR 2810.2023 - 10.03.2024, Lenbachhaus

03, 09.10.2023

KONZERT AUSSTELLUNG

BJORK FVENI VENEZIA 500

24112023 FESTIVAL OF LIGHTS 2710.2023 - 04.02.2024

Quaterback Immobilien Arena 06. - 15.10.2023 Alte Pinakothek

STUTTGART
AUSSTELLUNG

MONDIGLIANI. MODERNE BLICKE
2411.2023 - 17032024, Staatsgalerie Stuttgart

AUSSTELLUNG
QOTTO HERBERT HAJEK
2810.2023 - 06.10.2024, Kunstmuseum Stuttgart

Liegender Frauenakt auf weiBem Kissen von Amadeo Modigliani.
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Advertorial

Rechts: Das Marta
Herford, einer

der weltweit
spektakuldrsten
Museumsbauten.

Unten: Das Apple
Universe im Red Dot
Design Museum.

DIE KLAVIATUR
DERARCHITEKTUR

Gebéude prigen eine Stadt.
Oder gar eine ganze Region.
In Nordrhein-Westfalen ha-
ben Star-Architekten ihre
Handschrift hinterlassen -
vom Hafengebéiude bis zum
Museum. Und auch die Indus-
triegeschichte des landes
trigt ihren Ieil zum Bauen
der Zukunft bei.



Fotos: Johannes Héhn (2), Red Dot Design Museum, Leo Thomas

Blick auf den K&-Bogen Il in Disseldorf, Europas groBte begriinte Fassade.

er US-amerikanische Star-Architeke Daniel
Libeskind hat einmal gesage:  Ein Gebiude ist
wie ein Musikinstrument.* Am besten solle es
sein wic eine Stradivari: ,schion und ;cug|cich
absolut funkeional®, Das war im Juni 2011
Gerade ist in Diisseldorf der Grundstein fiir
den von Libeskind entworfenen Ké-Bogen ge-
legt worden, einen selbst Hir den Architekeen
einzigartigen und exrravaganten Shnpping— und B(irokomplux im

Herzen der nordrhein-we

filischen Landeshaupestadr. Schon da-
mals zukunfesweisend ist die reilweise Begriinung der Fassaden,
die sich mit der Fertigstellung des von ingenhoven archirects ge-
stalteren K&-Bogens 11 vor drei Jahren fortsetzt. Eine acht Kilo-
meter lange Hainbuchenhecke, die sich zwischen Schauspiel- und

Dreischeibenhaus zu Europas grofier Griinfassade forme, macht

Diisseldorf um eine weitere architektonische Artrakeion reicher.
Wie sich das Stadtbild der modernen Metropole in der jiingeren

Vergangenheit gewandelt hat, zeige sich auch im Medienhafen,
gang 8 E

dem Trcﬁ'plmk{ fiir Menschen aus Politik-, Medien-, Kunst- und
Kreativszene. Eine aufiergewdhnliche Mischung aus denkmal-
geschiitzten Industriebauten und teils futuristisch anmutenden
Gebiuden wie dem Neuen Zollhof von Frank Gehry begeistern
Architektur- und Kulturfans gleichermafien.

Zumal auch die Museumslandschatt in Nordrhein-Westfalen ih-
resgleichen sucht. Denn mit mehr als 1.000 Muscen, die mit hoch-
rangigen Ausstellungen teils internationales Publikum anlocken,
misst sich das Land mit europiischen und US-amerikanischen
Metropolen. Einige der Ausstellungshiuser, wie beispielsweise
das Marta Herford, sind selbst Kunsowerke. Geschaffen wurde
der atemberaubende Bau, die wogende Dachlandschaft aus Edel-
stahl und die kippenden Winde aus rorem Backstein sind eine
Reminiszenz an die Tradition der Stadr in der Region Teurobur-
ger Wald als Textilstandort. Ahnlich spektakuliir sind auch die
Truppmlhiiuscr im Museum Kii ppcrsmilfﬂc im Duisburgm‘ Innen-

hafen. Angelehnt an die Fassade des historischen Backsteinbaus

sclm’ingcn sie sich in tonernen Bigen nach oben. Das um einen
Neubau des Schweizer Architekturbiiros Herzog & de Meuron
erweiterte Museum, das eine einzigartige Privatsammlung deut-
scher und europiischer Nachkriegskunst beheimarer, ist zenraler
Anzichungspunke in dem fritheren Hafengelinde, das im Zuge des
ihnlich wie der Rheinauhafen in Kéln — in ein

Serukrurwandels

|
g
e FE

Treppenhaus im Museum
Kippersmhle, Duisburg.

Areal fiir Wohnen, Leben und Arbeiten umgestaleer worden ist.

Eines der beeindruckendsten Beispiele fiir diesen Strukeurwan-
del im Ruhrgebier, weg von der Industrie und hin zu modernen
Technologien, Lebens- und Arbeitsweisen, ist das Unesco-Wele-
erbe Zollverein in Essen. Vor der historischen Kulisse der einst

weltgrofiten Steinkohlezeche entwickeln junge Start-ups kreative

Zukunftsideen. Zwischen Rost und Sta
Design Museum im ehemaligen, von Norman Foster umgebauten

hl priisentiert das Red Dot

Kesselhaus auf Hochglanz paolierte Designobijckre. Einen inspirie-
renden Kontrast zu den Industriebauten bilden auch neue, schein-
bar federleichte Gebiude wie der Sanaa-Kubus der beiden Pritz-
l&cr-l’rcisn‘iigcr Kazuyo Sejima und Ryue Nishizawa. Sie schlagen

den Bogen ins Jerzr.

Gefordert durch:

Ministerium fiir Wirtschaft, NORD
Industrie, Klimaschutz und Energie ’ RH-IN
des Landes Nordrhein-Westfalen WEST




REISE  Urlaub mit Kindern

28

Bilderbuch-Urlaub fir die
Kids: Chaos in der Kiiche
veranstalten im ,Cretan
Malia Park® auf Kreta oder
in der Villa Alma"in den
Wolfgangsee hipfen.

ENTSPANNUNG
FORALLE

Reise-Expertin Kerstin Bognar erklart Redakteurin Anna Ostrowski,
wie — und wo — ein harmonischer Urlaub mit Kindern gelingen kann.

in Urlaub mit Kindern ist kein Urlaub, sondern Allcag

an einem anderen Ort. Ein Satz, den Kerstin Bognar

schon oft gehére hat. Sie und ihr Team von , The Niche

Traveller* méchren aber das Gegenteil beweisen und

bieten mafigeschneiderte Familienurlaube an, bei

denen alle auf ihre Kosten — und erholt nach Hause
zuriick — kommen. Ein Gesprich tiber die Magie des Reisens und
ihre besten Tipps fiir einen gelungenen Familienurlaub.

IAVORIE: Die einen liehten Rucksack-Abenteuer. bevor
sie Hiernwurden, die anderen noblen Cluburlaub. Wie
isL es miglich. seinen Lifestyle mit Kindern zu halten?

Kerstin Bogn:’lr: Welchen Lifestvle sich eine Familie leisten kann,

ist in erster Linie eine finanzielle Frage. Um auf dem Niveau von
frither zu reisen, brauchen viele Familien mehr Geld als vorher.
Es komme auch auf das Kind an. Will man mit einem Baby, das
viel schreit, wirklich ins Hotel fahren? Oder bleibr man vielleicht
erstmal zu Hause und reist dann in ein Ferienhaus? Themen wie
Komfort und Sicherheit spiﬂk‘ﬂ eine grﬁf\crc Rolle mit Kindern.

FAYORIT: Werden aus vielgereisten Kindern automatisch
welloffene Frwachsene?

Bognar: Welche Auswirkung das Reisen auf den Charakter hat,
hiingt vor allem damit zusammen, auf welche Art gereist wird.
Bei Kindern sciirkt das Reisen das Selbsthewusstsein und die
Eigﬁnstiindigl{eit. Dass aus viﬂlgercis[en Kindern weltoffene



Fotos: Ozlem Oezsoy, PR

“'\

Das ,Praia do Canal in Portugal
ist nicht nur neu, es ist auch
noch wunderbar ruhig gelegen.

UBFR KFRSTIN BOGNAR
Gehoren in Hessen lebt die 45-Jahrige heute
mit ihrer Familie in ihrer Wahiheimat Hamburg.
Hier absolvierte sie auch die Henri-Nannen-
Journalistenschule. Danach arbeitete Kerstin Bognar
viele Jahre bei Magazinen, zuletzt als Chefredakteurin
von ,Houzz". 2018 grindete Bognar die Online-
Reiseplattform ,niche-traveller.com’,

Erwachsene werden, ist bestenfalls so. Aber das entschei-
det sich auch durch die Art, wie die Eltern ihr Kind erzichen.
Kinder sind mit schr wenig zufrieden. Es geht darum, Zeit mit
ihnen zu verbringen und sich mit ihnen zu beschiftigen. Da kann
auch ein Urlaub bei Oma und Opa oder eine Klassenfahre ausrei-
chen. Aber nariirlich haben Kinder, die durch die Eltern viel von
der Welt sehen, gewisse Startvorteile. Schlimmstenfalls wird aber
aus einem Kind, das finfmal pro Jahr verreist und dabei immer

nur bedient wird, ein Snob.

FAVORI: Was sind die schiinslen Reiseziele [ir
Familien? kionnten Sie Tipps fir Unterkiinite verraten?
Bognar: Krera ist sehr beliebr, weil es von Deurschland aus gute

Flugverbindungen gibt. Ein modernes Familienresort und ideal

fiir Eltern mit kleinen Kindern ist ,Cretan Malia Park®, Die Anla-
ge liegr direkr am Strand mit einem grofien, beheizren Kinderpool
und das Essen kommt groficenteils aus dem eigenen Garten. Nach
Portugal lisst es sich ebenfalls gur reisen, die Costa Vicenrina ist
traumhaft, ein tolles neues Hotel ist das ,Praia do Canal®, inmit-
ten wunderschoner Natur. An der Algarve tut sich auch viel, be-
sonders um Olhad entstehen viele neue Unrerkiinfre, oft auch fiir

kleinere Budgets, zum Beispiel die charmante ,Casa Rosa Villa*.

FAVORI: Stichwort Jkinderbetreuung=, IsL es sinnvoll,
mitVerwandten zuverreisen, die hellen kiinnen?

Bognar: Manchmal denkt man, es sei sinnvoll, mit anderen Fami-
lienmitgliedern wie den eigenen Eltern zu verreisen, die auch mal
die Betreuung iibernehmen kinnen. Aber dann erkennt man, dass
deren Rhythmus komplete mit dem eigenen kollidiert. Da kann es

entspannter sein, nur mit der Kernfamilie zu reisen.

FAWORIE: Woran erkenne ich eine gute Nanny?

Bognir: Das ist eine Frage der Menschenkennenis und des Ver-

trauens, Und das braucht Zeit. Bevor ich also mit einer Nanny
verreise — was man sich naiirlich leisten kénnen muss — wiirde
ich Zeit mit ihr verbringen. Im Urlaub bieten bessere Hotels Nan-
ny-Service und Kinderbetreuung, Auch da witrde ich erst Zeir ge-

meinsam verbringen, um ein Gefithl fir die Person zu bekommen.

FAVORIT: Ist Deutsehland, weil so nah, immer noch $o
allraktiv als Reisesiel wie in der Pandemie-/eil?

Bognar: Wihrend Corona war Deurschland ausgebuche. Wir mer-
ken, dass die Nachfrage wieder gesunken ist. Viele Familien neh-
men jetzt auch cine liingcrv Anreise in Kauf. Aber auch das Thema
Nachhaltigkeic wird immer wichtiger. Zugreisen und Nachtziige
sind fiir Familien daher spannend.

IAWORIT: Zwei Szenarien. Das erste: Wie siihe ein stilvol-
ler Urlaub mit einem kleineren Budgel aus?

Bognar: Als Reiseziel empfehle ich gerne Frankreich, weil das
Land leicht mit dem Auto oder der Bahn erreichbar ist. Vor Ort
gibtes cine grofie Auswahl an Unterkiinfren, von tollen Camping-
plitzen iiber charmante Chambre d'hdtes bis hin zu familienge-
fithrten Chéteaus. Meine persénliche Neuentdeckung: das Loire-
tal und hier die beiden Unterkiinfte ,Chareau de la Haure Borde*
oder ,Chiteau de la Ruche®., Alternaciv: Urlaub in Osterreich,
zum Beispiel am \‘("nH‘Lgungscc in der Villa Alma“.

FAVORI: Und wie séihe ein Iraum-Urlaub aus. wenn alles
finanziell maglich wiire?
Bognar: Ich bin ein grofler Fan der nachhaltigen Luxus-Ferienhiiu-
i g i
ser von ,lconic House*, weil die stvlisch sind, an rollen Orten wie
Hossegor und Saint-Rémy liegen und auch ein super Service damit
cinhvrg'h[ Frithstiick, Daily (flu:ming‘ Electric Car, Rider und
vieles mehr. Alternativ finde ich eine Rundreise durch Iralien sehr
attraktiv: Ausgangspunke kdnnte das Hotel Excelsior* in Venedig
. i . - e r B
sein, es liegt direke am Lido, also am Strand, was perfeke ise fiir Ve-
nedig mit Kids, und dann weiter nach Rom, wo das sensationelle
,Six Senses* erdttnet hat. Und dazu eine private Charter-Tour mit
dem Katamaran. Arca fihre zum BL‘ispid die Inseln Capri, Ischia

und Procida an.
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REISE Gamechanger

2 MEDHAHONTCR

DIE RETINSTEN: STICKERN.
\ulkleben und abknibbeln ... und
wieder vonvorn. LOXDJI Sticker
Sel Meerestiere®, 150 Stiick,
iiber heyjune.de. um 9 Furo.

FAMILIEN-
URLAUB?
KINDERSPILL!

Reisen mit Kindern kann ... eine echte
Herausforderung sein. Redakteurin
Anna Ostrowski zeigt kleine Helfer, die

eine ganz groBe Wirkung haben.

DNABLE / RIPOSTONNARLES / Wi OEAVERWENDRARE

e, ;
l_LE]:S_DANQE!VOI’ dem _ ' : REMOVIBLES / REMOVIBIL) / REMOVISLES
Einschlafen oder als Mini- i e
Disco: Der kleine Laut-
sprecher ist wasserfest,
lasst sich mit jedem Handy
koppeln und spielt bis zu
funf Stunden lang Musik.
Bluetooth Box Go 3 von
JBL, um 40 Euro.

3 KNIELETIGE Play Yatzy von Hay,
iiber connox.de. um 15 Furo.

6. OHRSIOPSL
Jum Druck-

. ZU Recht, ausgleich. Hir
denn der Buggy ist klappbar, wiegt gerade mal 6.2 Kinder ab
Kilo und darf bei allen Airlines im Handgepackfach 12 Jahren,
mitfliegen. Reisebuggy ,Babyzen Yoyo 6+ in der LarPlanes iiber T
Farbe Ginger mit Textilset und Insektenschutz. amazon.de, 8
Basis-Gestell um 390 Euro, Uber babykochs.de. um 9 Furo. £



Genussvoll /i

AUF ZU IHREM
A-ROSA SEHNSUCHTSORT

Raus aus dem Trubel, rein in die vollkommene
Entspannung und mit allen Sinnen geniefen.
Kuscheln Sie sich in den Bademantel und
lassen Sie sich verwshnen.

Bei A-ROSA gibt es Wohlbefinden fur Kérper,
Geist und Seele immer inklusive.

Kitzbiihel, Travemiinde oder Sylt -

wo soll es hingehen?

Hotelbuchung auf a-rosa-resorts.de
oder unter 040 300322-366

Resorts & Hideaways
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REISE  Kanadas Wildnig
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Naturschonheit: Der
,Maligne Lake" im Jasper
Nationalpark ist mit 22
Kilometern Lange einer der
groBten Seen in den Rocky
Mountains.

WINT
» - TH
~ WILD

InAlbertaist der Weg das Ziel. Bei
einem Roadtrip durch die Landschaft
Weslt-Kanadas reiht sich ein Postkar-
tenmoltiv an das néichste. Autorin Tina
lotics gedankliche Entdeckungstour
ftihrte sie z7u Wildern, Bergseen und
pulsierenden Stadten.

an sollte viel Zeit zum Staunen einkalku-
lieren. Mehr als man denkt, denn die atem-
beraubenden Landschaften im  Westen
Kanadas lassen keine andere Wahl, als im-
mer wieder innezuhalten und die Schin-
heit der Bergwelten zu bestaunen. Mit

jedem Atemzug erscheint der Alltag ein
Stiick ferner, die Weire der Landschaft iibertriige sich auf den
Geist. Alberta, doppelt so groff wie Deutschland, isc die viert-
gr{ilirc Provinz Kanadas. Im Westen erstrecken sich die Rock'v
Mountains mit Gletschern und Bergseen, im Siiden unzihlige
Rapsfelder. Die Region ist auch von tiefen Wildern durchzo-
gen, die Heimar einer vielfiltigen Tierwelt sind. Vor Millionen
Jahren lebten hier Dinosaurier, heure sind Biren, Pumas oder sel-
tene Vogelarten in dieser Wildnis zu Hause. In den Metropolen
Edmonton und Calgary ragen einige der héichsten Wolkenkratzer
Kanadas empor, die Stide begeistern aufferdem mit einer groflen
Kunst-, Kultur- und Food-Szene.

Alberta ist also wie geschaffen fiir eine Encdeckungsreise. Fiir
Kanada-Neulinge empfichlc sich ein sicbentigiger ,Alberta
Classics“- Roadrrip. Es gehe in rog1 Kilometern von Edmonton
nach Calgary - oder anders herum — mit Zwischenstopps in Jas-
per, Lake Louise und Banff. Die Fahrt dauert rund 15 Stunden,
doch Zeit har auf so cinem Roadrrip sowieso cine ganz andere
Dimension. Der Startpunke ist Edmonton, Albertas nérdlichste
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Noch mehr Reisetipps finden Sie auf
www.travelalberta.com.

Kleinstadt-Idylle trifft auf schier
endlose Weite(n): Der Jasper Nationalpark
ist besonders im Winter ein Erlebnis.

Mvrrupulc. Wer eine graue Grofistadr erwartet, wird iiberrascht:
iiberall im Zentrum gibt es Parks und kleine Griinflichen zum Ver-
weilen. DerNorth Saskatchewan Riverteiledie Stadvinzwei Hilfren.
Im Royal Alberta Museum kann man viel iiber die indigenen
Vilker des Landes erfahren, denn die Geschichre Kanadas ist
untrennbar mit den First Narions, den Metis und den Inuit
verbunden, die seit Jahrtausenden in diesem Land leben. Um
mehr iiber die Kultur der Métis zu erfahren, emphiehlt sich vor
der niichsten Station in Jasper ein Zwischenstopp im  Méris
Crossing*, Das Kulturzentrum liege anderthalb Stunden nérd-
lich von Edmonrton und bieter verschiedenste Akrivititen von
Fischen bis zu Kunsthandwerk-Workshops an, um in die Ge-
schichte und Tradition der Metis einzutauchen. Hier lassen
sich auch die seltenen weiffen Bisons entdecken, die hier be-
heimater sind. Beim anschlieBenden Glamping in den ,Sky
\X":l!‘(l‘liﬂg Domes* fithlt man sich wie in einem |g|u und schaur
durch die gliserne Decke in den Nachchimmel,

Der niichste Stop des Roadtrips ist Jasper. Die charmante Klein-
stadr liegr erwa fiinf Autostunden entfernt mitten in den Rocky
Mountains. Jasper ist ein wunderbarer Ausgangspunkt fiir Aben-
teuer im Jasper Nationalpark, dem nérdlichsten und groficen Na-

tionalpark im kanadischen Teil der Rocky Mountains. Hier wan-

dert man durch imposante Berglandschatten und dichte Wi
an diirkisfarbenen Bergseen vorbei — alles im Schatten des Mount
Columbia, der mit 3,747 Metern die Landschaft priige. Oder man
entscheider sich fiir eine ,Peak-Nic*-Tour. Erst gehr es auf eine
gcﬁiln‘u‘ \\-"mu|m‘ung. um danach feine Gerichte vor dem I‘xcrg»

panorama zu genieflen.
£

Fotos: Parks Canada — Ryan Bray, Travel Alberta (5)



Wer die Shopping- und Foodangebote,
sowie die Kulturszene von Calgary
erkunden méchte, hat die Qual der Wahl.

Auf der Weiterfahrt in Richrung Banff warter der Icefields Park-
way, eine der schonsten Bergpanoramastraflen der Welt. Sie ver-
bindet die Nationalparks Banff und Jasper. Dieser 232 Kilometer
lange Highway fiihrt durch die Rocky Mountains, vorbei an Seen,
Gipfeln und Gletschern. BanfFist der meistbesuchte Nationalpark

Kanadas und sein Highlight ist, ganz wordlich, der Lake Louise,
BHIE £

Denn der See strahle geradezu in leuchtendem Tiirkis - eine Fiir-
bung, die durch feine Gesteinspartikel im Gletscherwasser ent-
steht. Die Kulisse wird vom Mount Victoria komplettiert und gilt
als das Juwel der kanadischen Rocky Mountains. Ein besonderes
Highlight fiir cine Ul\crnuchmng ist das ,Fairmont Chateau Lake
Louise*, ein luxuritses Resort und eines der ilresten Hotels Kana-
das. Es liegr am Ostufer miv Blick auf den Bergsee. Von Ende No-
vember bis Anfang Mai verwandeln sich Albertas Nacionalparks
in Jasper und Banft'in ein Paradies fiir Winterurlauber mit besten
Bcdingungcn zum Skifahren, Snowboarden und Schneeschuh-
wandern sowie fiir Hundeschlittentouren oder Iee Canyon Walks,
Weitere zwei Fahrstunden encfernt gelangt man zum ,Schloss der
Rockies* — dem zauberhaftem  Fairmont Banft Springs*, einem
Luxushotel im Stil eines schortischen Schlosses. Eine kulinari-
sche Entdcclumgsrcisc kann man hier mit der Food-Tour ,Eat the
Castle* unternehmen, die zu den Canadian Signature Experiences

von Destination Canada gehére. Bei dieser zweieinhalbstiindigen

Albertaist
ein perfekter Mix
aus wilder Natur
und spannenden

Metropolen.
Und deshalb ein
Sehnsuchtsort

fir so viele.

Fithrung werden ausgewiihlte Delikatessen und unterhaltsame
Anckdoten aus der langen Geschichte des Horels serviere. Wih-
rend der Fahrt nach Calgary lohnt es sich auch, einen Abstecher
nach Canmore und Kananaskis zu machen. Der Orr und die an-
grenzende Region gelten als besonders vielfiltig und bieten Wan-
derrouten, auf denen man seltene Wildriere beobachten kann.

Zwei Stunden spiiter erreicht man Calgary, die letzte Station des

Roadrrips. Hier wrifft das moderne Kanada auf Wild-West-Flair.
Unter Kanadiern ist die grofite Stadc Albertas als , Cowtown* be-
kannt. Ein Ereignis in Calgary ist zweifellos das alljihrliche ,Cal-
gary Stampede® im Juli. Dieses weltberithmee Rodeo-Festival locke
Cowgirls und Cowboys und Rodeo-Enthusiasten aus der ganzen
Welt an und feierr die Wild-West-Kultur mit Rodeo-Werthewer-
ben, Musik, Paraden und Food-Highlights. Denn in ,Cowrown*
sollte man sich unbedingr auf kulinarische Streifziige begeben —
angefangen mit den Farmers Markets, wo man sich durch regio-
nale Spezialititen probieren kann. Aufferdem quille die gesamre
Gastro-Szene der Stadr iiber vor tollen Restaurants. Fazit nach
sicben Tagen voller Abenteuer: Es ist verstindlich, warum Kanada
ein Sehnsuchrsort fiir so viele Menschen ist — und die erste Reise
hierher nie die letzee sein wird. Der Beitrag wurde mit freundlicher
Unterstiiczung von Travel Alberta erstellt. Dabei wurden die Standards
der journalistischen Unabhangigkeit gewahre.
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Radical
Sabbatical:
Was hier nach
Abschaltenim
Paradies
aussieht, ist

in Wirklichkeit
eine Reise zum
neuen Selbst.

AUS/ELNL, ABER
RICHTIG

Well-Being-Retreats und
Coaching-Camps sind
so gefragt wie nie zuvor.
Fernab vom Alltagstrott
sollen an fremden Orten
mentale Verdnderungen
geschehen oder Angste
Uberwunden werden.
Das ist kein Urlaub,
sondern eine Investition
in die eigene Zukunft.
Redakteurin Silke Roth
analysiert den Trend.

aben Sie schon mal etwas vom ,Lucky-Girl-
Syndrom* gehére? Das ist ciner der grofiten
TikTok-Trends der Generation Z. Junge
Frauen propagieren in Videos, wie sie end-
lich das Leben fithren, von dem sie immer
getriume haben — allein durch die Kraft
positiver Gedanken. Der perfekre Partner,
die schine Wohnung, der Durchbruch im
Job: So sieht der Lucky-Girl-Lifestyle aus.
Michilfe von Mantren und positiven Manifestationen reden sich
die Nutzerinnen tiiglich ein, dass thnen alles gelinge und sie ein-
tach immer Gliick haben. Wissenschaftlich gesehen villiger Un-
sinn. Ein positives Mindser kann vieles beeinflussen, aber das
vermeintliche Traumleben herbeizaubern? Wirklich nicht. Der
Trend offenbarc aber eines: den Wunsch nach Veriinderung und
Zufriedenheit. Dass sich immer mehr Menschen mit ihrer persiin-
lichen Enewicklung beschiftigen, ist zum grofien Teil der Pande-
mie geschuldet. Jene Monate, in denen man viel Zeit hatte, tiber
das Leben, die Partnerschaft, und den Berut nachzudenken. Die
Auflenwele musste stillsechen, der Kopf aber ratterte. Wenn sich
vieles im Leben falsch anfiihle, wird nach Optimierung gesucht.



Foto: Unsplash

Transformational
Travel betrachtet
Reisen als
Werkzeug, um
Probleme zulosen
und Ziele zu
erreichen, die sich
oft unerreichbar
anfihlen.

Die Antworten findet man heute in Coaching-Camps und Well-
Being-Retreats, die mencale und physische Verinderungen brin-

gen sollen. Schnell hat die Reisebranche den pnsscn&cn Bcgriﬁ"

gepriigt: Transformartional Travel®. Ziel ist es, Denkweisen und
Dynamiken zu verindern und Techniken zu lernen, um gliickli-
cher und zufriedener zu sein. Im Gegensatz zu den Lucky-Girl-Be-
schwisrungen wird die eigene Wandlung aber selbst erarbeitet und
nicht dem Universum iiberlassen.

Die Idee cines Sabbaticals ist nicht neu. Konzerne bewilligen un-
bezahleen Sonderurlaub, um in treuen Mitarbeitern Motivation
und Krearivitit zu wecken. Doch viele kiinnen sich der Veranc-
wortung, Geld zu verdienen, nicht entzichen, oder wollen wich-
tige Verpflichtungen niche monatelang delegieren. Transformie-
rende Reisen sind komprimierter und radikaler als Sabbaricals,
und sie kommen zudem mit gezielter Agenda. Zwischen drei und
zehn Tagen reist man allein und encfernt von den Lasten des All-
tags. Ohne Dauererreichbarkeit, ohne bekannte Gesichrer und
gcwohn[c Routinen. Dafiir umguhcn von Natur, ungcﬁl[m’[cn
Gedanken und neuen Erlebnissen. Michilfe von Coaches werden
Angste analysiert und mentale Blockaden gelést, um schlieflich
Antworten auf encscheidende Lebensfragen zu finden. In weniger
als einer Woche funktioniert das zum Beispiel in ,Aerial BVI¥,
ein Eco-Resort mitten auf den Britischen Jungferninseln. Griin-
derin Britnie Turner konzentriert sich hier auf ein besonderes
Konzept. Sie betrachtet mit ihrem Team die sechs Siulen des Le-
bens: Korper, Geist, Finanzen, Auswirkung, Seele und Bezichun-
gen. Alle Programme auf der Privatinsel sind darauf ausgericheer,
diese Siulen wieder in Balance zu briugcn. In ﬁin[ﬁigigcn LJElevate
Summirs®, l‘»cginn[ man eine Reise zu neuen chcnsperspck{i—
ven. Je nach persénlichem Schwerpunke bucht man vorab die
Ausrichtung ,Love®, ,Abundance®, ,Dream* oder ,Strength*. Im
JAbundance Summit* wird man beispielsweise konkret in Inves-
titions- und F'm:m,:im'ungs[hmnun gcsc]mh_ deren Gewinne man
dazu nutzen kann, sich ein ausgeglichenes Leben zu schaffen.
Klingt nach einer schlauen Formel. Fiinf Tage kosten pro Person
knapp 9.000 Euro. Es ist kein Urlaub, sondern eine Investition
in sich selbst*, unterlegt Turner thr Geschiiftsmodell. Ein anderes
Konzept verfolge die bricische Reiseagentur Black Tomato.
Bekannt dafiir, anspruchsvolle Urlaube nach den Wiinschen ihrer
Giste zu dusigncm gch(irun auch JBring [t Back*-Destinationen

Transformation

zum Portfolio. Reisende treffen in inspiricrcmkn L'mgcbungcn
wie Island, Ibiza oder Peru auf spannende Persénlichkeiten wie
Wirtschaftsgurus oder Designer, die Impulse geben. Wir be-
tracheen Reisen als ein Werkzeug, das Probleme l6sen und dabei
helfen kann, Ziele zu erreichen, die sich oft unerreichbar anfiih-
len®, sagt Tom Marchant, Xlirlwgri'mdcr von Black Tomaro. Je
nach Destination kostet cine Reise ab 4,500 Euro, Wie schr der
Well-Being-Tourismus  boomt, zeigen auch Reise-Plattformen
wie ,Healing Hotels of the World* oder ,Consciously Connected
Travel*, deren Hotelzimmer, Kurse und Retreats auf der ganzen
Welt bereies fiir unter 1.ooo Euro zu haben sind. Eins haben alle
transformicrenden Reisen gemeinsam: Sie sollen helfen, die Reset-
Taste im Leben zu driicken. Denn wenn man zu beschiftige ist, fiir

d:IS LL‘bL‘D Zu ill']:lt‘i[L‘l‘I, \'Cl'gi.\'f-[ man OH, am LL‘I‘IL’H Zu :1!'11C1[Cl1.

Das Prinzip
.| hink Weelk*

Microsoft-Griinder Bill Gates nahm sich jahrelang alle
sechs Monate eine kreative Auszeit. Er schloss sich
daf(r sieben Tage in einer Hitte ein, ernahrte sich von
Cola Light und gegrillten Kése-Sandwiches und ent-
wickelte dabei milliardenschwere Ideen. Die gute Nach-
richt: Eine ,Think Week" kann jeder einlegen. Es braucht
nur die richtige Vorbereitung (Kase-Sandwiches sind
optional):

1. Finden Sie einen ruhigen und sicheren Platz in der
Nalur, wo Sie nichts ablenkL.

2. lhre Bleibe sollte nichl zu groks sein. dafiir bequem
und mil netter Aussichlt fiir eine positive Fnergie.

3. Lnbedingl Stifte. Notizbiicher und einen guten
Roman einpacken.

4. Mil einer konhrelen Irage in die Woche starten, so
fokussiert man sein Ziel.

5. Genielsen Sie es. keine Internelverbindung 7u
haben. Die Tage wirken so liinger.

6. Auchwenn Sie sich allein fithlen sollten, halten Sie
den kontakt 7u Familie und Freunden gering. Bessere
Alternative: der Stimme eines Hirbuchs oder Pod-
casls [olgen.

7. Die Natur gilt als ultimativer Lehrer der Kreativitit,
verbringen Sie also viel Zeil drauken.

8. Mahlzeitenvorab planen und unbedingt auf Allo-
holverzichten.

9. Nicht spil ins Bell gehen, dafiir lieber mil dem
lageslicht aufstehen.

10). Seien Sie nicht enttiuseht. wenn die Millionen-
Dollar-Idee auf sich warten lssL. Z7ur Genialitit ist
es eine lingere Reise.

REISE



MODE  Indische Expertise

QUALITAT?
MADE
IN INDIA!

Schon seit Jahren lassen Luxushéuser Stick-
und Néiharbeiten in Indien fertigen. Aber seit
Kurzem gellen sie als Giitesiegel. Vollig 7u Recht,
wie Autorin Silvia lhring findet.
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Im Hafen von Mumbai prasentierte Maria Grazia Chiuri inre Herbstkollektion far
Dior. Es war die erste Show eines européischen Luxuslabels in Indien. Ebenso

spektakular wie die 99 Looks waren auch die opulenten Blumen-Arrangements.




Fotos: Thomas Chéné, Prerna Nainwal (2), Dior

Is Marc Bohan 1964 in ein Flugzeug auf dem Weg
nach Mumbai steigr, hat er seine neuesten Dior-

Entwiirfe im Gepiick und als Begleitung mehrere
Models, die Bohan bei seiner Mission helfen sol-
len: den indischen Kunden die neue Dior-Kol-
lekeion zu prisentieren und zu verkaufen, Von
spektakuliren Modenschauen an fernen Orten
oder auf anderen Kontinenten, wie sie fiir europiiische Luxushiiu-
ser heute iiblich sind, sprach damals noch niemand.

Bohan, damals Chefdesigner des Hauses Dior, erablierte jedoch
schon frith eine Bezichung zu Indien, nur wie sich diese entwi-
ckeln und vertiefen wiirde, konnte er damals noch niche ahnen.
Das Haus ldsst seic vielen Jahren aufwendige Stickereien und
Handarbeiten von indischen Areliers anfertigen. Und es steht da-
mit nich alleine da: Hermes, Valentino, Giorgio Armani, Fendj,
Isabel Marant oder Moschino — sie alle haben bereits mit Manu-
fakturen in Indien kooperiert. In der Branche ist das Land be-
rithme fiir seine Handwerkstradition, die von Generarion zu Ge-
neration weitergetragen wird.

Nur offen gesprochen wird iiber die Herkunft luxurioser Hand-

arbeiten selten. Luxusmode, so beteuern es Pressetexte und Kam-

pagnen stets, entsteht in Italien oder Frankreich, in den Hinden
von Frauen und Minnern in weiffen Kitreln und mit Nadelkissen

am Arm. Auf der anderen Seite werden Indien oder Bangladesch

als Billiglohnlinder abgetan, in denen Fast-Fashion-Labels unter
unwiirdigen Bedingungen Wegwerfmode herstellen lassen.

JMade in India“ ... ein Aufdruck, der sich auf Millionen von Eti-
keteen findet, sich aber h:'iuﬁg mit einem komischen Eeigsschmuck
liest. Denn die wenigsten denken bei diesen Worten wohl an pri-
zises Kunsthandwerk oder jahrhundertealte Stick- und Nihtech-
niken. Viele Luxuslabels lassen Textilarbeiten fiir Préc-a-porter
allerdings genau dafiir in Indien anfertigen. Die Qualiciic und die
Expertise der Niherinnen und Niher ist erstklassig, Bestes Bei-
spiel: Dior. Im vergangenen Mirz lud das Modchaus zur Priisen-
tation seiner Herbstkollektion nach Mumbai. Krearivdirektorin

Batikmuster, aufwendige
Stickereien, intensive Far-
ben - indische Einfliisse in
der Mode sind so intensiv
wie unverkennbar.

Maria Grazia Chiuri nutzte das Event, um die Aufmerksamkeit
auf die Frauen zu lenken, die bei der Realisierung ihrer Encwiir-
fe halfen: Die Niherinnen des Chanakya-Aceliers, mit dem Dior
seit Jahren zusammenarbeitet. Dessen Chefin Karishma Swali
hatte die Leitung von ihren Eltern iibernommen, die bereits in
den 1980er-Jahren begannen, mit Courure-Hiusern zu arbeiten.
2016 erdffnete Swali die ,Chanakya School of Craft*, die speziell
Frauen das Handwerk im Rahmen einer formalen Aushildung
beibring, dabei Gehalr und Krankenversicherung garanciert, und
so Perspekeiven fiir cine Karriere in der Modebranche bietet.

Andere ctablierce Unternchmen sind zum Beispicl Les Aceliers
2M* aus Mumbai, das regelmiflig mit Isabel Marant zusammen-

arbeiter, oder \Milaaya Embroideries*, das Biiros in Mailand, Paris

und New York hat. Die Dior-Show war das erste Mal, dass eine
Marke ihren indischen Lieferanten so pmaktiv feierte und ehree,

was in erster Linie Maria Grazia Chiuri zu verdanken ist, die seit
ihrem Antrice bei Dior dafiir sorge, dass bei jeder Show aufferhalb
von Frankreich lokale Kiinstler und Handwerker in die Konzep-
rion der Kollekrion und die Produkrion der Show mir einbezo-

gen werden. Fiir die Modebranche als Ganzes symbolisierte die

Dior-Show einen Wandel - weg von einer kolonialistisch geprig-
ten Einstellung, die Kreativitic und Handwerk aus anderen Lin-
dern oft nicdi‘igur bewertet als ,Savoir Faire* aus Eumpu.

Der verstirkre Austausch mir Indien diirfre fiir Labels noch aus
einem ganz anderen Grund wichtig sein: Viele Okonomen schen
in Indien den nichsten grofien Wachstumsmarke fiir die Luxus-
branche und erwarten, dass indische Kunden in Zukunft signi-
fikant mehr Geld fir Luxusgiiter ausgeben werden. Und auch sie
erwarten nichts weniger als Top-Qualitit - und wissen ohnchin,
dass ,Made in India* genau das versprichc.
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Traumhafte Resorts. s >
auf den Malediyen

ASSARU MALDIVES

Y undressed

PBWeiBer Strand ist einer der Grlinde, warum Menschen sich den
“Traum einer Maledivenreise erfullen. Auf Velassaru ist der Sand

noch ein wenig weiBer, feiner und breiter - umrahmt von einer
paradiesischen Lagune. Dieser Hingucker macht das Eiland zu
einem der schonsten im Std-Male-Atoll, nur 25 Speed-Boat-
Minuten vom Flughafen Male entfernt. Als eines der Small
Luxury Hotels of the World Uberzeugt das Inselresort mit stilvoller
Lassigkeit - ,chill & relax” lautet das Motto. Weitere Highlights sind
der groBe Infinity-Pool, der Uber der Lagune gebaute Spa sowie das
erstklassige kulinarische Angebot.

www.velassaru.com

KANDOLHU MALDIVES

Klein, aber sehr fein

Im Nord Ari-Atoll verbirgt sich ein wahres Juwel: Kan-
dolhu bietet mit nur 30 Villen absolute Privatsphare
vor allem fUr Paare und Honeymooner. Das Refugium
vereint authentisches Inselleben, entspannten Luxus
und einen herausragend personlichen Service. Das
hauseigene Korallenriff begeistert als eines der besten
im gesamten Inselstaat, zudem finden Taucher erst-
klassige Spots ganz in der Nahe, Kulinarisch glanzt
Kandolhu mit einem der groBten A la Carte-Angebote
pro Gast im gesamten Inselarchipel - in funf erst-
klassigen Restaurants erwartet Feinschmecker Haute
Cuisine, die ihresgleichen sucht.

www.kandolhu.com

Fotos: Universal Resorts Maldives

DHIGALI MALDIVES

Minimalistisches Design inmitten griner Inselnatur

Mit einem Premium All-Inclusive Konzept ist das im
Raa-Atoll gelegene Dhigali Maldives ideal fir an-
spruchsvolle Familien, Paare und GenieBer, die die
Urlaubskosten gerne im Vorfeld Uberblicken. Neben
einem erstklassigen Service sind zahlreiche Erleb-
nisse inkludiert, wie Kino unter Sternen oder ein Delfin
Cruise. Ein Highlight fur GroB und Klein ist zudem der
Kids Club. Wahrend die Kinder das abwechslungs-
reiche Aktivitaten-Programm genieBen, erwartet die
Eltern Erholung pur - ob im Spa unter Palmen, beim
kihlen Drink auf der Liege oder bei den Yogastunden.

www.dhigali.com



HUVAFEN FUSHI MALDIVES

Malediven-Traum im Nord-Male-Atoll

Das Huvafen Fushi Resort gilt als geheime Oase
im Indischen Ozean. Mit lediglich 44 individuell
ausgestatteten Bungalows sind Privatsphare
und Ruhe garantiert. An den weitlaufigen, traum-
haft schénen Sandstranden kénnen Gaste dem

Alltag entfliehen. Das vor der Insel gelegene

Korallenriff bietet unvergessliche Abenteuer
zum Abtauchen, auch fur Anfanger. Alle, die
den Indischen Ozean lieber im trockenen er-
kunden, kénnen sich beim auBergewohnlichen
Unterwasser-Spa mit Meeresblick verwdhnen
lassen. Flr kulinarischen Genuss sorgen die
unterschiedlich angehauchten Inselrestaurants:
Von japanischer bis hin zu mediterraner Kiche
ist fur jeden Geschmack etwas dabei.

www.huvafenfushi.com

BAROS MALDIVES

Grenzenloses Entspannen

Bereits seit 1973 begruBt das Baros Maldives seine
Gaste in einem einzigartigen Inselflair. 50 Jahre
spater ist es eins der beliebtesten Resorts auf den
Malediven. Das liegt nicht nur am exklusiven Ser-
vice, sondernauch am beeindruckenden Ambiente:
kristallklares Wasser, puderweiBe Sandstrande und
eine tropische Natur, die zum Entspannen einladt.
Fur pure Glucksmomente sorgen auBerdem die

Behandlungen im Serenity Spa. Kulinarische Viel-
falt erleben Besucherinnen in den Inselrestaurants
sowie Uber Wasser auf dem Piano Deck oder bei
einer Bootstour in den Sonnenuntergang.

www.baros.com

MILAIDHOO MALDIVES
Wahre (Insel-)Liebe

Milaidhoo liegt im Herzen des UNESCO-Bio-
spharenreservats Baa Atoll. Ob Verlobung,
Hochzeit, Honeymoon oder Babymoon - die
Insel ist der ideale Crt fur besondere Ge-
legenheiten. Bei intimen Abendessen und
erholsamen Spa-Behandlungen kénnen
Gaste ihren Urlaub in vollen Zigen genieBen.
Besonders romantisch ist eine kulinarische
Reise in die Ba'theli Lounge - das einzige
maledivisch inspirierte Gourmetrestaurant
auf einem Boot. Direkt Uber Wasser, in einer
ruhig gelegenen Lagune, erwartet Paare
und frisch Verliebte eine exquisite Auswahl
an Weinen und Delikatessen.

www.milaidhoo.com



STIL  Ideen firihn

SEINE FAVORITEN

Vom Koffer-Klassiker Uber passende Hautpflege bis zu den richtigen Badeshorts:
Wie gelingt es, stilvoll zu verreisen? Autorin Anna Walter hatte da ein paar Ideen.

Der Bildband ,Sicily Honor" stillt das
Verlangen nach Retro-Feeling Made
in Italy. Von Assouling, 105 Euro.

MEWIEDER AIRPODS VEREIEREN: Das
klappt mit dem I Lul mit verstellbarem
Irageriemenyvon Hermes, 780 Furo.

Die Ledertasche ,Closer All Day* wird in ltalien
von Hand gefertigt, 3.350 Euro.

LINGUIERBEGIEITER

FUR UNTERWEGS
Bomberjacke aus Wolle
und Cashmere von
Brioni. 2.900 Euro.

VON DER | ANDEBAHN DIREKT ZUM STRAND?
Kein Problem mit den ,Gommino™-Loafers von Tod's
aus Veloursleder, Gber Mytheresa, 490 Euro.

Fotos: PR



DER ORIGINAL® KOLTERYON
RIMOWAIST FINE IKOAL. Jetzt gibt
esden [rolley in einer neuen Farbe:
\retie Blue, L120 Furo.

GUT ANGEZOGEN AM POOL
Marine und WeiB - oder: der einzig
stilvolle Farbmix flr Badeshorts.
Von Brunello Cucinelli
Uber Mr. Porter, 390 Euro.

FLALSCHIG
Hotelgefiihl komml
mil diesem Stiick
auch sullause aul. | |
Bademantel aus | | ( \
Bio-Baumwolle von ‘
lehla, (95 Furo. |

I

STURM

= S e R A R

MAZE N GERMANY

Leichte Gesichtscreme flr Manner
von Dr. Barbara Sturm, 60 Euro.

EUR URI AUBSFRINNFRUNGEN IWUNSTEREUNDE AUS ALLERWILLL zieht es vom 16, bis 7um
Die Kompaktkamera D-Lux 7 von Leica wiegt 19. November 2023 sur ART COLOGNE, dervielleicht be-
nur 400 Gramm und hat eine Brennweite deutendsten und éltesten kunstmesse in Deutschland,

von 24 bis 75mm. Um 1.350 Euro. wawwarleologne.de.



:

§
B,
44

)
N

S

ie perfekte Uhi
Ir jede Reise:
ine etwas

dere lypologie
n Redakteur
ico Bandl.

:
&
!E-



Fotos: Haladin & Weber, PR

METROPOLE
Fine Hommage
an den Big Apple
mit Stahlgehause
und in Turkis.
Iron Walker von
Wempe.
2.745 Euro.

Gute Begleitung  ZEITMESSER

PEREERTEWELLE

1957 als Taucheruhr konzipiert, ist
die SuperOceanyon Breitling heute eine
feitlose Sportuhr - wie gemachl [ir Tage
am Strand. Diese Variante hat ein knall-
orangelarbenes Zilferblatt mit keramik-
inlay-1 tinelte sowie leuehtenden Zeigern
und Indizes. Und sie ist natiirlich sand-
und salrwasserbestindig, 1.850 Furo.

Inspiriert von der Seven-Summits-Chal-
lenge, der ultimativen Herausforderung
fUr Bergsteiger, ist die Montblanc 1858

Geosphere. Auf dem Zifferblatt sind die
hochsten Berge der sieben Kontinente auf
Welthalbkugeln markiert. Ab 5.900 Euro.

Bei Fernreisen ist eine Uhr mit zweiter
Zeitzonenanzeige praktisch.

Die Tutima Dual Time zeigt diese
dezent. Handaufzug mit 65 Stunden
Gangreserve, ab 19.800 Euro.

* ABENTEUERIRIP
Die Nevauflage der Lxpeditionsuhr
ludor Rangervon 1952 verkiirpert
immer noch die Robustheit von einst
und ist mil einem Hochleislungskali-
ber mit 70 Stunden Gangreserve
ausgestattet, ab 2.770 Luro.



schonsten Orten

inspiriert sind.

| LES DESTINATIONS
18°55'S 46°26 F

EAU DE PARFUM

motte und Vetxver ,18°55 S 46°26 E Madagaskar
von Les Destinations, EdP 50 ml, 120 Euro.




Fotos. PR

Kompositionen DUFTE

ACH. AMALH ...
 Zitrus und Feige
sind charakte-
ristisch fur die
Amalfi Kiiste.
M’jlgmﬁ Fico di Amalfi®
; | e | vonAcqua di
E= | el Parma, Ed1
ol ' 150ml, 158 Euro.

NOISE

|
EAUDE PARFUH j

Champagner trifft auf Bergamotte,

Ananas und Honig. ,Chicago High* A C Q UA
von Vilhelm Parfumerie,

EdP 100 ml, 250 Euro. p A R M A

LINDULTYOLLTR WONTRAST
Warme Holzer treffen aul pHlaumiges
Davana und bitteren hatfee.
Mumbai Noise* von Byredo.

EdP 100 ml, 220 Luro.

CARNER

SONAL ZUMALESPRUHEN
Plingstrose. Moschus und Pfirsich
lassen unsvon Andalusien triiumen.
Marbella=von Carner Barcelona.
FdP 100 ml, 160 | uro.

&
f%’.
e, c—
GEHEIMNISVOLL: Die Reise nach

ey

Yy

Tibet duftet nach Zitrone, Zedernholz RUNSTVOLL: Safran, Meersalz, Holz ... So eklektisch wie das
und Muskatnuss. , Himalaya" Lebensgeliihl der griechischen Insel duftel auch JHydra FHgue®

von Creed, EAP 100 ml, 240 Euro. von Miller Harris. LdP 100 ml. 160 [ uro.



WELLNESS Getestet und empfohlen

18

BEAUTY

angere Wim-
pern, dichtere Brauen: Das
.1 ash & Brow Serum* von
Susanne Kkaufmann im lest.

9 Der Beaury-Fokus auf :\ugcnl\muen
und Wimpern war wohl nie grofler als

heute. Ergih[ Sinn, denn stimmen die-
se beiden ,Basics®, kann man sich so-
gar das Make-up sparen. Grund genug
also, ihnen besondere Aufmerksamkeit
wu schenken. Ganz neu in der Riege
der Booster-Seren ist das ,Lash & Brow
Serum*von Susanne Kaufmann, Wie bei al-

len Produkten ihrer Naturkosmerik-Linie

- FAVORIT

=

-=

Nicht tiuschen
lassen: In
diesem kleinen
I lédschehen
steckt ein hoeh-
konzentrierler
Wirkstolf=Nlix.

serzt Susanne Kaufmann auch bei diesem Serum auf Inhaltsstoffe
aus der Alpenregion Osterreichs — ihrer Heimat. EdelweiRlbliiten-
extrake, Malvenblatewasser und ein spczit‘”es E‘cpri& sollen die
feinen Haare der Wimpern und Brauen kriftigen und sie linger,
voller und gesiinder nachwachsen lassen. Mit dem Applikator
wird das Serum morgens und abends nach der Reinigung am un-
teren und oberen Wimpernkranz und auf den Brauen aufgecragen.
Eine tigliche Wiederholung ist dabei ratsam. Gur fiir die Augen-
partie: Das Serum ist vegan und frei von Olen und Duftstoffen.

Fazit von Redakeeurin Laura GL\‘I]H: Der feine f\pphknmr—
Pinsel erméglicht einen exakren Auftrag direkt am Wim-
pernkranz, bei den Brauen gestalter sich das Aufpinseln da-
mit cowas schwieriger. Aber die Mihe lohne sich, bereics
nach einigen Wochen wirken meine feinen Hirchen deutlich
linger und dichter. Das Beste: Niches irritiert die Augenpartie.

,Lash & Brow Serum® von Susanne Kaufmann, 72 Euro.

Fotos: PR
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LETZTE SEITE 6 Fragen an die Parientes

50

/U GAST
BEIDEN
PARIENTES

2019 griindeten die Schwestern Leslie
und Kimberley Pariente die ,Maisons
Pariente’, eine Kollektion feiner Boutigue-
Hotels in Frankreich. Ihr neuestes Projekt
ist das ,Le Grand Mazarin®in Paris.

Viele Hotelketten sind nach dem Prinzip .Copy & Paste”
geslaltel, bemiingelten Sie einmal. Was brachte Sie aul
die Idee, hre Hotels wie Privalwohnungen einzurichten.
elwa mit hunst aus der Sammlung Ihrer [Hiern?

Leslie: Wir haben unsere Hiuser aus einer anderen Perspektive
entwickelt. Wir schen sie quasi als unsere Privachiuser. Als Orte,
an denen wir uns selbst gerne aufhaleen.

Kimberley: Wir kommen nicht aus der Hotellerie, sondern aus der
Immobilien- und Modehranche, das ist eigentlich unsere Siirke.

Sie kommen aus der Immobilien- und Modebranche.
Wasist das Besondere am Hotel-Business?

Kimberley: Die Welt des Gastgewerbes ist um einiges vielschich-
tiger und somit komplexer als die der Immobilien oder der Mode.
In der Hotellerie haben Sie mit Immobilien, Finanzthemen,
\I.‘ll'l{k‘[iﬂg‘ Kommunikation, Archicekrur, Design, Gastrono-
mie, Musik, Service, l)icmrlcis[ungcl1 und Personal zu tun. Diese

\-'icmihigkci[ gcﬂi”[ uns sehr.

Wie gelingl es. ein luxuriis-gemiitliches Hotel-Geliihl

A erschaffen?

Kimberley: Da wir urspriinglich aus der Modewelt kommen, ach-
ten wir schr auf Decails, Verpackungen und Materialien. Das Ge-
ruchserlebnis der Giste ist zum Beispiel sehr wichtig fiir uns oder
auch Derails wie besondere Stickereien auf unseren Handtiichern
und Ki.\SCﬂb\‘?i@\‘ﬂ,

Leslie: Ich denke, dass es keine perfekten Objekee gibt, sondern

cher Aufmerksamkeiten - Details, die zum jeweiligen Ort passen.

2019 haben Sie lhr erstes Hotel erdfinel. Damil sind Sie
relativ neu in der Branche. Warden Sie deshalb schon
cinmal unterschitzt?

Leslie: Ich denke, grundsiiczlich wird man immer unterschiirze. Es
komme darauf an, was man daraus mache und wie man schlieflich

handelt. Sicherlich haben uns 2019, als wir drei Hotels im selben

Jahr eréffnet hatten und Maisons Pariente auf den Marke brach-

ten, einige Leure fiir Spinner gehalten! Aber wir waren so sehr
mit diesen wunderbaren Projekten beschifrigr, dass wir solchen

Stimmen, falls es sie gab, keine Beachtung geschenke haben.

Wo entstehtin einem Familienunternehmen Reibung?

Leslie: Bei uns gibt es eigentlich keine grifleren Reibungspunk-
te, sondern cher Meinungsverschiedenheiten, wenn es um das
Losen von Problemen oder das Treffen von Entscheidungen geht.
Aber das u.'mplindun wir als positiv: Ein Moment, der die
Dinge erst interessant macht, denn wir legen Argumente dar und

tauschen uns aus.

\propos Familie: Stichwort .Ferien in der kindheit*
Welehe Erlebnisse werden Sie nie vergessen?

Leslie: Ich habe sehr viele Kindheitserinnerungen an Urlaube im
Winter in den Bergen. Da wir eine sportliche Familie sind, sind
wir viel Ski gefahren. Das war immer etwas ganz Besonderes und
wir haben eine intensive und schiine Zeit mit allen verbracht.
Da wir heute selbst Miitter sind, hcg[ es uns am Herzen, mit
unseren Kindern die Licbe zu den Bergen und zum Skifahren zu
teilen, diese Momente, die unsere Kindheit gepriige haben und die
hotfentlich auch ihre Kindheit prigen werden.

Kimberley: Viele meiner Erinnerungen haben cher mit Sonnen-
tagen zu tun: der Duft der Girten in Marrakesch, die Girmner, die
die Pflanzen zuschneiden ... Eine Art ruhige, sanfre Harmonie, der

Geruch von Freiheit und Unbeschwertheit.

=>VORSCHAU

DIE NACHSTE
AUSGABE VON
LAVORIT
dreht sich um
die Themen
Genuss. Uhren
und Schmuck und
erscheint am 3.
\November 2023.
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JETZT
INFORMIEREN

UND BUCHEN.

VOR UNS DIE WELT

ES SIND DIE DETAILS, DIE DEN
UNTERSCHIED MACHEN.

Willkornmen an Bord einer Kreuzfahrtfiotte,
die jedem Vergleich vorausfdhrt - mit kleinen individuellen
Schiffen und gréBter persdnlicher Freiheit.
Folgen Sie uns auf unserem Kurs: www.hl-cruises.de/leinen-los
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