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KUNST
VOM BAU 

VICTOR’S FINE DINING 
BY CHRISTIAN BAU, 
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 Holunderblüten 
zu einem extravaganten 
Sashimi. Der fein gewürfelte 
Kampachi-Bauch wird nach 
japanischer Art über Kohle 
geflämmt. Dazu legt Bau 
Austern, darauf Kampachi-Filet, 
daneben Kegelchen aus 
japanischem Daikon-Rettich, 
gefüllt mit Austerncreme. 
Angegossen werden Holunder-
blütenvinaigrette und helle 
Sojasauce. Als Krönung Kaviar 
und eine Tempura-Nori-Stange. 
Luxus pur für alle Sinne. FO
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CHEFʼS TABLE

Perl
Victor’s Fine Dining  
by Christian Bau
Das Schlösschen hoch über der 
Mosel lockt Gourmets aus aller 
Welt an; im opulenten Degustati-
onsmenü fächert Christian Bau 
sein französisch-japanisches 
Geschmacksuniversum auf. Er 
nimmt den Gast mit auf eine Rei-
se zu Spitzenprodukten beider 
Kulturen, wie man sie in ähnli-
cher Ballung und Güteklasse, 
dazu noch meisterlich verarbei-
tet, hierzulande selten findet.
a a a a a OT Nennig,  
Schlossstraße 27, 66706 Perl, 
Tel. 06866-791 18
www.victors-fine-dining.de,  
Do, Fr abends geöffnet, Sa, So 
mittags und abends geöffnet, 
Menüs € 289-320 R Q H M
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BESTE AUSSICHTEN: 
Ob im historischen Herrenhaus 

oder am Jachthafen – traumhafte 
Umgebung verwöhnt das Auge

NEUES AUF DER INSEL
Romantik pur, Bioküche, eine Finca ohne Fernseher: Diese Neueröffnungen 
sind auf Mallorca die neuen Places to be – luxuriös, naturnah, individuell 

1. GRAND HOTEL SON NET
Nach einer grandios gelunge-
nen Renovierung durch die 
„Finca Cortesin”-Macher ist das 
Son Net wieder eröffnet, der 
Spa folgt nach. In dem Herren-
haus aus dem 17. Jahrhundert 
mit Blick auf den Puig de Galat-
zó und das Dorf Puigpunyent 
herrscht Romantik pur: mehrere 
versteckte Pools, Terrassen  
und Gärten, 31 von Topdesigner  
Lorenzo Castillo gestaltete  
Zimmer und Suiten. Für die 
Drinks sorgt Giuseppe Tambaro, 
die Küche verantwortet  
Sergio Olmedo, der Service 
hochprofessionell und herzlich.
c c c c c sonnet.es

2. SON BUNYOLA  
HOTEL & VILLAS
Mehr als 20 Jahre hat Richard 
Branson an seinem Son Bunyola 
mit 1300 Hektar unberührtem 
Land an der Westküste gefeilt, 
jetzt ist es eröffnet. Zum Areal 
gehören 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-
bäumen und mit spektakulärem 
Meerblick. Moderne Bioküche 
im Hauptrestaurant „Sa Terras-
sa“, kreative Tapas im „Sa Tafo-
na“. Außenpool mit 28 Metern.
a a a a b www.virginlimited 
edition.com

3. RESTAURANT  
YARA PORTALS
In den Räumen des einstigen 
„Tristan“ und späteren „Baiben“ 
in Puerto Portals herrscht neues 
Leben. Die Besitzer des „Fera“ 
in Palma, Sheela und Ivan Levy, 
haben die Location mit ihrem 
Küchenchef Simon Petutschnig 
in ein optisch und kulinarisch 
überzeugendes 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 
einen Private-Members-Club.
a a b yarapuertoportals.com

4. HOTEL CORAZÓN
Zwischen Deià und Sóller be-
treibt das Künstlerpaar Kate 
Bellm und Edgar Lopez diese 
alte Bergfinca mit Farm, Atelier, 
Shop, Restaurant und 15 indivi-
duellen Zimmern. Ein unge-
wöhnliches Haus mit Bohemian 
Touch. Es gibt weder Regeln 
noch Fernseher, das Motto lau-
tet: „luxuriös, aber wild“. Für die 
Küche ist Grace Berrow verant-
wortlich, die schon im „Patiki 
Beach“ in Sóller wohlhabend 
Vagabundierende im Ottolenghi- 
Stil verzauberte. Pool, Reiki, 
Yoga, Klangheilung und Artist-
in-Residence-Möglichkeit.
a a a b hotelcorazon.com TE
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Vorwahl Spanien: 0034

Mallorca
Grand Hotel Son Net
Nach einer grandios gelunge-
nen Renovierung durch die  
„Finca Cortesin”-Macher ist das 

SCHOTTLAND
  SEITE  20

WHISKY, 
MOOR 
UND FEINE 
AUSTERN
Das Nationalgericht Haggis und einfache Pub-Kost prägten lange  
Zeit den Ruf der schottischen Küche. Passé! Junge Köche haben längst  
die Schätze ihres Landes entdeckt und begeistern mit großartigen  
Produkten und frischen Ideen 

TEXT ALEXANDER OETKER   FOTOS MARKUS BASSLER
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PICKNICK DE LUXE: 
Schön inszeniert und 
reich gedeckt ist der 

Tisch auf dem Gelände 
des Hotels The Fife 

Arms – Scotch Eggs, 
Pasteten, heimische 

Käse und Whisky FO
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GENUSSREISE SCHOTTLAND

Vorwahl Großbritannien: 0044

Hotels
1Boath House 
Ein altes, aber feines Herren-
haus an der Nordseeküste, in 
dem auch Kreative in absoluter 
Ruhe arbeiten und entspannen 
können, umgeben von schlich-
tem Design. Im lauschigen „Gar-
den Café” hinter dem Herren-
haus bietet eine junge Brigade 
leichte, moderne Kreationen, 
etwa in Whisky gebeizten Lachs 
oder Wildgerichte. Schöne  
Gartenterrasse im Sommer.
A A Auldearn, Nairn IV12 5TE, 
Tel. 16 67 45 48 96,  
www.boath-house.com, 10 Zi. 
und 1 Lodge, DZ ab € 290 QO
A A „Boath House Garden Café“
Mi-So mittags und abends  
geöffnet, Hauptgerichte € 19-28 
K

2Prestonfield House
Luxuriöses Herrenhaus aus dem 
17. Jahrhundert am Fuße von 

10/23
ADRESS 
 GUIDE 

DEUTSCHLAND 
ANDERNACH: Yoso
BERLIN: Rutz, Ryke, theNOname
DREIS: Sonnora
DUISBURG: Frau Specht
FRANKFURT: Lafleur
KÖLN: Essers Gasthaus
MARBURG: Marburger Esszimmer
PANKER: Ole Liese Wirtschaft
PERL: Victor’s Fine Dining by 
Christian Bau
PIESPORT: schanz. restaurant. 
MÜNCHEN: Portun
SCHLUCHSEE: Mühle Schluchsee
WIRSBERG: AURA by Alexander 
Herrmann & Tobias Bätz

GROSSBRITANNIEN 
BALLATER: Fish Shop, The Fife Arms 
CRIEFF: Glenturret Lalique
EDINBURGH: Heron, Kora by Tom 
Kitchin Prestonfield House 
LONDON: Bossa
NAIRN: Boath House 

Alle Hotels & Restaurants  
getestet und bewertet

UNSER  
BEWERTUNGSSYSTEM:
Alle Adressen sind von er-
fahrenen FEINSCHMECKER- 
Redakteuren und Autoren 
getestet. Hier finden Sie alle 
Informa tionen zu den in 
dieser Ausgabe vorgestellten 
Restaurants a  , Hotels a   und 
Weingütern a   .

 RESTAURANTS:      

a a a a a  In jeder Hinsicht perfekt
a a a a  Küche und Service  

herausragend, Ambiente  
und Komfort außerge- 
wöhnlich

a a a    Exzellente Küche,  
sehr guter Service,  
Komfort und Ambiente  
bemerkens wert

a a    Sehr gute Küche, guter  
Service, angenehmes  
Ambiente, komfortabel

a    Gute Küche, anspre- 
chendes Ambiente 

b    Solide Küche, sympa- 
thisches Lokal 

c c c c c  Bewertung ausgesetzt

 HOTELS:            

a a a a a   In jeder Hinsicht perfekt
a a a a       Außergewöhn liches  

Haus mit hervorragen 
dem Service in bemer-
kenswerter Lage

a a a    Großer Komfort bis ins  
Detail, sehr guter 
Service, rundum Wohl-
befinden

a a    Sehr guter Komfort,  
freundliche Atmosphäre

a    Guter Komfort und  
freund liche Atmosphäre

b    Sympathische Unterkunft 
c c c c c  Bewertung ausgesetzt

 WEINGÜTER:         

a a a a a  Einer der besten  
Weinproduzenten

a a a a       Herausragende 
 Weinqualität
a a a           Sehr gute Weinqualität
a a               Gute bis sehr gute 
 Weinqualität
a                    Gute Weinqualität
b    Halber Punkt

 SYMBOLE:         

f Bar 
g Bioangebot
h Garage oder Parkplatz
I Mittags geöffnet
j Pool
V gutes vegetarisches  

Angebot
k Terrasse und/oder  

Garten
l Imbiss/Bistro/Weinstube 
m Übernachtung möglich 
n besonderes  

Weinangebot
o WLAN gratis
p Zimmerservice
r EC-Cash
q Kreditkarten 
s Nur Barzahlung

ÖSTERREICH
APETLON: Residenz Velich 
DEUTSCH SCHÜTZEN:  
Wachter-Wiesler
EISENSTADT: Selektion Vinothek 
Burgenland
GOLS: Renner & rennersistas
GROSSHÖFLEIN: Moric
LACKENBACH: Zum Oberjäger
NECKENMARKT: Kolfok
PURBACH: Gut Purbach Max Stiegl, 
Weingut Birgit Braunstein
RUST: Rusterhof
SCHÜTZEN: Taubenkobel

FRANKREICH 
KAYSERSBERG: La Table d’Olivier 
Nasti 
PARIS: Géosmine 

ITALIEN 
BRUNECK: Atelier Moessmer
MAILAND: Bulgari Hotel, Il Luogo di 
Aimo e Nadia, Iyo, LùBar, Portrait 
Milano Lungarno Collection, 
Ristorante Rigolo, Spazio Niko 
Romito, VMaison Brera 
TORRI DEL BENACO/GARDASEE: 
Cape of Senses

SPANIEN 
MALLORCA: Grand Hotel Son Net,   
Hotel Corazón, Son Bunyola Hotel & 
Villas, Yara Portals

TÜRKEI 
ISTANBUL: Gallada, Peninsula 
Istanbul

Arthur’s Seat, dem Hausberg 
von Edinburgh. Zimmer und Sui-
ten mit viel Samt und antikem 
Mobiliar, einige mit Himmelbett. 
Exzellentes Personal, feine  
Küche und Afternoon Tea.
A A A A Priestfield Rd,  
Edinburgh EH16 5UT,  
Tel. 13 12 25 78 00,  
www.preston field.com, 23 Zi. 
und Suiten, DZ ab € 400 Q K H

3The Fife Arms
Im Zentrum der Highlands gele-
genes Luxushotel mit eleganten, 
individuellen Zimmern: von mit 
Antiquitäten eingerichteten Roy-
al Suites bis zu Nature and Poe-
try Rooms, die mit natürlichen 
Materialien der Umgebung aus-
gestattet sind. Mehrere Bars, 
darunter Bertie’s Whisky Bar.
A A A Mar Rd, Braemar, Ballater 
AB35 5YN, Tel. 13 39 72 02 00, 
www.thefifearms.com,
46 Zi. und Suiten, DZ ab € 400  
Q F

Restaurants
4Fish Shop
Tagsüber ein Fischladen und 
abends ein gemütliches Restau-
rant für Fisch, Meeresfrüchte 
und feine Salate – keine Gour-
metküche, aber ausgesucht 
gute Qualität.
A A B 3 Netherley Place,  
Ballater AB35 5QE,  
Tel. 13 39 72 02 50,  
fishshopballater.co.uk, Mi-So 
mittags und abends geöffnet,
Hauptgerichte € 11-75 Q

5Glenturret Lalique
Fine-Dining-Restaurant in 
Schottlands ältester noch funkti-
onierender Destillerie Glenturret. 
Küchenchef Mark Donald kocht 
etwa Hummerkarkassen im 
hauseigenen Whisky stunden-
lang – die Krönung eines  
dreiteiligen Hummergangs.  
Exzellent auch das Karree vom 
schottischen Hochlandschaf.
A A A B Glenturret Distillery, 
The, Hosh, Crieff PH7 4HA, 
Tel. 17 64 65 65 65, 
www.theglenturretrestaurant.
com, Mi-Sa mittags und abends 
geöffnet, Menü € 228 Q F

6Heron
Fine Dining in Edinburghs Küs-
tenvorort Leith, kreative Küche 
von den beiden jungen Spitzen-
köchen Sam Yorke und Tomàs 
Gormley.  Das Amuse-Bouche 
mit einem Törtchen aus Zucker-
schoten und pikantem Oktopus 
gefällt ebenso wie die Makrele 
mit Grapefruit und Feigenblät-
tersorbet. 
A B OT Leith, 87, 91A Hender-
son St, Edinburgh EH6 6ED,  
Tel. 131 5 54 12 42,  
www.Heron.scot, 
Mi-So abends geöffnet,
Sa-So auch mittags geöffnet,
Menü € 115 Q

7Kora by Tom Kitchin
Modernes Nachbarschaftsres-
taurant mit traditionellen Kreati-
onen und ausgewählten schotti-
schen Produkten. In seinem 
vierten Restaurant in Edinburgh 
serviert Tom Kitchin klar ange-

GASTRO AWARDS
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FEINSCHMECKER

GASTRO AWARDS

2023
Die Gastronomie bleibt unter Druck – und leistet dennoch 

Beeindruckendes. Frische Talente und erfahrene Könner sorgen 
mit Leidenschaft und zeitgemäßen Konzepten dafür, dass die 
gehobene Küche hierzulande noch spannender, genussvoller 

und nicht zuletzt nachhaltiger wird. DER FEINSCHMECKER kürt 
die Spitzenvertreter ihres Fachs sowie ein Serviceteam und  

ein Gasthaus. Sie alle haben besondere Akzente gesetzt, die 
Branche inspiriert und das kulinarische Deutschland bereichert

TEXT PATRICIA BRÖHM, STEFAN CHMIELEWSKI

DIE BESTEN DER BESTEN 2023
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KOCH DES JAHRES
Niclas Nussbaumer, 

„Mühle Schluchsee“, Schluchsee

SOMMELIÈRE 
DES JAHRES
Nancy Großmann,

„Rutz“, Berlin

NACHHALTIGKEIT
Denis Feix,

„Marburger Esszimmer“, Marburg

LEBENSWERK
Vincent Moissonnier,

Köln

GASTGEBER  
DES JAHRES

Boris Häbel,
„Lafleur“, Frankfurt

AUFSTEIGER  
DES JAHRES
Tim Tanneberger

„the NOname“, Berlin

RESTAURANT DES JAHRES
„AURA by Alexander Herrmann & Tobias Bätz“, Wirsberg

AUFSTEIGER 
DES JAHRES
Tim Tanneberger,

„The Noname“, Berlin

GASTHAUS  
DES JAHRES

„Ole Liese Wirtschaft“, Panker

SERVICETEAM  
DES JAHRES

„schanz. restaurant.“, Piesport

PATISSIER  
DES JAHRES

Niels Dücker,
„Sonnora“, Dreis
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Koch des Jahres
Niclas Nussbaumer,  
„Mühle Schluchsee“
Als er im Frühjahr 2021 hier  
seine erste Küchenchef-Stelle 
antrat, eroberte Niclas Nuss-
baumer Gäste und Kritiker im 
Sturm. Wobei er nie laut, son-
dern angenehm zurückhaltend 
auftritt, seine Küche aber umso 
mehr mitreißt. Mit allen Wassern 
der französischen Klassik ist er 
dank Stationen im „Erbprinz“ in 
Ettlingen und bei Christian Jür-
gens gewaschen, nachhaltiges 
Arbeiten und Produkte aus der 
Region verstehen sich für ihn 
von selbst, dazu kommt eine 
Vorliebe für japanische Inspirati-
on und Umami. Ein spannender 
Mix, den man bereits Hand-
schrift nennen kann, obwohl 
Nussbaumer mit seinen 30 Jah-
ren noch viel Zeit hat.
a a a b Unterer Mühlenweg 13, 
79859 Schluchsee, Tel. 07656-
209, www.muehle-schluchsee.
de, Mo, Do-So abends geöffnet, 
Menü € 174 R Q H M

Restaurant des Jahres
„AURA by Alexander Herrmann 
& Tobias Bätz“, Wirsberg
Sie haben dem Restaurant, das 
sie nun gemeinsam führen, nicht 
nur einen neuen Namen gege-
ben – Alexander Herrmann und 
Tobias Bätz haben es ganz neu 
erfunden. Und das ist in jeder 
Hinsicht geglückt: kulinarisch 
mit einem eigenen Foodscout, 
dem die vielen originär fränki-
schen Produkte (Lerchenöl, 
Nürnberger Urkohl) zu verdan-
ken sind, und dem State-of-the-
Art-Foodlab, in dem junge Kö-
che fermentieren, pökeln und 
experimentieren. Außerdem 
wird hinter den Kulissen viel für 
die Mitarbeiterinnen und Mitar-
beiter getan – von Fortbildun-
gen bis zu familienfreundlichen 
Arbeitszeiten. Der Service agiert 
äußerst entspannt. Die Gäste 
spüren das und fühlen sich wohl.
a a a a Marktplatz 11, 95339 
Wirsberg, Tel. 09227-20 80, 
www.herrmanns-posthotel.de,
Mi-Sa abends geöffnet, Menüs 
€ 219-245 R Q FH VM

Aufsteiger des Jahres
Tim Tanneberger,  
„theNOname“, Berlin
Trotz seiner jungen Jahre hat 
Tim Tanneberger schon seinen 
ganz eigenen Stil entwickelt – 
unser Aufsteiger 2023. Der 
30-jährige Berliner kocht experi-
mentell und am liebsten pflan-
zenbasiert, beherrscht aber alle 
klassischen Grundtechniken. 
Deshalb bleibt seine Küche 
auch bei so überraschenden 
Kreationen wie geflämmtem 

GASTHAUS
  SEITE 48

DREAM-TEAM Sommelière 
Iris Giessauf weiß, welche 
Weine zu den Wohlfühl­
gerichten wie Backhendl (u. l.) 
passen, die ihr Partner  
Andreas Esser zubereitet. Die 
Weinkarte umfasst rund 160 
Positionen. Das „Essers Gast­
haus“ ist deshalb einer der 
beliebtesten Wein­Orte Kölns  

GASTHÄUSER
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BEINAHE HÄTTE ES DAS BELIEBTESTE 
Gericht in „Essers Gasthaus“ nicht auf die 
Karte geschafft. Denn Andreas Esser, gebür-
tiger Kölner, war der vermutlich typisch-
deutschen Meinung: Zu Weißkraut braucht 
es Kartoffeln. Doch dann kochte seine Part-
nerin Iris Giessauf den österreichischen 
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 Köche zu Gast sind. „Die lie-
ben einfach diese Feelgood-Küche“, sagt Iris 
Giessauf. Und Feelgood, das können sie hier.

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

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

Giessaufs österreichischer Dialekt ist der 
Sound des Lokals. Sie ist stolz auf die boden-
ständige Philosophie ihres Hauses und das 
Ungekünstelte, das auch die Karte prägt. So 
gibt es zur Vorspeise eine Frittatensuppe 
(Brühe mit Pfannkuchenstreifen), im Haupt-
gang kommt eine Forelle im Ganzen, mit 
kross-salziger Haut und Bratkartoffeln. 
Wenn es nach den Gästen ginge, würde es 
zwar jeden Tag Wiener Schnitzel geben, 
doch das steht nur am Sonntag auf der Kar-
te. „Wenn wir etwas anbieten, dann wollen 
wir es gut machen“, sagt Andreas Esser. Und 
ein gutes Wiener Schnitzel, das macht man 
nicht nebenher, davon ist er überzeugt. 

Die Weinkarte gehört 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. Ihre 
Weinkarte vereint die großen Namen der  
österreichischen Weinszene mit Naturwein-
gütern, Newcomern und Raritäten. 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.     L

Mitten  
im Veedel 

ALLE ADRESSEN DIGITAL
Einfach den QR-Code scannen 

oder unter feinschmecker.de/
adress-guides PDF herunterladen. 

TEXT KATHARINA MATHEIS

Folge 9 Iris Giessauf und Andreas Esser betreiben seit 
20 Jahren ein deutsch-österreichisches Gasthaus in 
Köln. Es ist beliebter Treffpunkt der Kölner Gastroszene 
– nicht zuletzt wegen der grandiosen Weine  

Essers Gasthaus  a b
Ottostraße 72, 50823 Köln,  

Tel. 0221-42 59 54,
 www.essers-gasthaus.de, 

Do-Di abends geöffnet, 
Hauptgerichte € 16-36

R k

„Mit einer guten  
Weinkarte  

zieht man einfach 
gute Leute an.“

Iris Giessauf
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aa    GUTE 
GASTHÄUSER
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Köln
Essers Gasthaus
Iris Giessauf und Andreas Esser 
betreiben seit 20 Jahren ein 
deutsch-österreichisches Gast-
haus in Köln. Es ist ein beliebter 
Treffpunkt der Kölner Gastro-
szene – nicht zuletzt wegen der 
grandiosen Weine. 
A B Ottostraße 72, 50823 Köln, 
Tel. 0221-42 59 54,   
www.essers-gasthaus.de,  
Do-Di abends geöffnet,  
Hauptgerichte € 16-36 R K

KOCH DES MONATS
  SEITE 52

KOCH DES MONATS
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KOCH DE S  M
ONATS

WAIDMANNS 
GLÜCK 

Olivier Nasti erneuert die Elsässer Küche und bleibt 
dabei ganz nah an der Natur: Er ist leidenschaftlicher  
Jäger, Fischer und Wanderer, in seinem Restaurant  

im Bilderbuchdorf Kaysersberg lässt 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 prägendsten Stationen waren die „Auberge de l’Ill“ (Haeber-
lin) in Illhaeusern und „Les Maisons de Bricourt“ (Olivier Roellinger) in Cancale.  
DAS RESTAURANT: „La Table d’Olivier Nasti“ ist das Herzstück im Hotel Le 
Chambard in Kaysersberg, das die Familie im Jahr 2000 gekauft und mit viel 
Stilgefühl komplett renoviert hat. Das Restaurant ist klassisch eingerichtet, mit 
weißen Tischdecken, Keramikgeschirr einer Künstlerin und dezent platzierten 
Geweihen. Zum Ensemble gehören auch die schöne Winstub, die Marius Bar, 
wo auch eine exzellente Teatime serviert wird, und die neue Bäckerei Le Le-
vain. MITARBEITER: 30 Köche und Patissiers sind im Haus aktiv, dazu sieben 
Sommeliers und 15 Serviceangestellte. Der Chefsommelier Jean-Baptiste 
Klein sowie der Chefpatissier Jordan Gasco zählen 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 Töchtern Klara und Manon, die ihn alle bei der 
Leitung des Hauses unterstützen, sowie mit seiner Mutter ist ihm wichtig.
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Kaysersberg
La Table d’Olivier Nasti 
Olivier Nasti erneuert die Elsäs-
ser Küche und bleibt dabei ganz 
nah an der Natur: Er ist leiden-
schaftlicher Jäger, Fischer und 
Wanderer, in seinem Restaurant 
im Bilderbuchdorf Kaysersberg 
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Vorwahl Österreich: 0043

Hotels
1Residenz Velich
Wohnen beim Winzer: Heinz  
Velich ist der Bruder des Star-
winzers Roland („Moric“) , produ-
ziert gute Weine und hat einige 
ehemalige Zollhäuser schick 
und stilvoll zu Apartments  
umgebaut. Auch ein Spa und 
Außenpool stehen den Gästen 
zur Verfügung.  

A A A llmitzerstr. 7-13, AT-7143 
Apetlon, Tel. 2175-540 00, www.
velich.at, 17 Zi., DZ ab  
€ 255R k J

2Rusterhof 
Urig-gemütliches Gasthaus am 
Rathausplatz mit vier schönen, 
hellen Apartments für zwei  
Personen und guter Küche im 
Wirtshaus, hübsche Terrasse. 
A Rathausplatz 18, AT-7071 Rust, 
Tel. 2685-607 93,  
www.rusterhof.com,  
4 App., App. ab € 160 K R

3Zum Oberjäger 
Boutiquehotel im Schlosspark 
Lackenbach. Ein Kleinod im Bur-
genland: Im früheren Jagd-
schloss der Fürsten Esterhazy 
mit großem Park lässt sich in  
behaglichen Zimmern stilvoll 
wohnen. Frühstück und eine Bar 
(Letztere allerdings mit Selbst-
bedienung) gibt es im eleganten 
„Grünen Salon“. Stimmung  
machen die Jagdhornbläser, 
wenn sie ihre Lieder üben. 
A A A Schloss 1,  
AT-7322 Lackenbach,  
Tel. 2619-86 26 26,  
oberjaeger.at, 
10 Zi., DZ ab € 150 R Q H 

Restaurants
4Gut Purbach Max Stiegl
Der gebürtige Slowene Max 
Stiegl bleibt die Nummer eins im 
Burgenland. Stiegl ist ein Freund 
der Innereien, veranstaltet im 
Winter Schlachtfeste („Sautanz“) 
und zeigt viele kreative Ideen 
bei seinen Gerichten wie Gram-

melknödel, Oktopus oder Kalbs-
beuscherl. 
A A A A Hauptgasse 64,  
AT-7083 Purbach,  
Tel. 2683-560 86,  
www.gutpurbach.at, 
Mo abends, Do-Sa mittags und 
abends, So 12-18 Uhr geöffnet, 
Hauptgerichte € 28-48 R Q KN

5Taubenkobel
Alain Weissgerber verbindet 
französische Hochküche mit 
besten Produkten aus der Regi-
on, zum Beispiel Süßwasser-
fischen aus dem Neusiedler 
See. Brillante Weinauswahl  
(viel aus Burgenland), aufmerk-
sam-entspannter Service. 
A A A B Hauptstr. 31-33, AT-7081 
Schützen, Tel. 2684-22 97, 
www.taubenkobel.com,  
Mi abends, Do-Sa mittags und 
abends, So mittags und abends 
geöffnet, Hauptgerichte € 48-
64 Q R H KN 

Weingüter & Vinothek
6Birgit Braunstein
Geschliffene, strahlend fruchtige 
Weine einer überzeugten Bio-
Produzentin. 
A A A Hauptgasse 16, AT-7083 
Purbach, Tel. 2683-59 13,  
www.weingut-braunstein.at
Besuch: n.V. R G

7Kolfok
Stefan Wellanschitz ist der Be-
gabteste unter den Naturwein-

produzenten im Burgenland. 
Seine Weine haben viel Kraft 
und Länge. 
A A A Lange Zeile 28a,  
AT-7311 Neckenmarkt,  
Tel. 6644-64 84 79,  
www.kolfok.com,  
Besuch: Mo-Fr 8-17 Uhr R G

8Moric
Wunderbar kräftige, komplexe 
und tiefgründige Blaufränkisch 
eines Ausnahmewinzers. 
A A A A Kirchengasse 3,  
AT-7051 Großhöflein, Tel. 6644- 
00 32 31, www.moric.at, 
Besuch: n.V. R

9Renner & rennersistas
Stefanie und Georg Renner set-
zen konsequent auf Naturwein – 
unfiltriert und biodynamisch. 
Die Blaufränkisch gelingen am 
besten. 
A Obere Hauptstr. 97, AT-7122 
Gols, Tel. 2173-22 59,  
www.rennerundsistas.at
Besuch: n.V. R G

0Wachter-Wiesler
Durch und durch heimatverbun-
den präsentieren Julia und 
Christoph Wachter Blaufränkisch 
in insgesamt sieben Einzellagen 
vom Eisenberg. 
A A Untere Hauptstr. 7,  
AT-7474 Deutsch Schützen,  
Tel. 3365-22 45, 
www.wachter-wiesler.at,  
Besuch: n.V. R G
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AROMEN  
DER ALPEN  

„Ravioli und Guter 
Heinrich“, das Wild-

kraut wird in der  
nahen Umgebung 
gepflückt und wie  
Spinat verwendet

ALLE HOTELS UND 
RESTAURANTS  
ANONYM GETESTET 

UNTER
WEGS
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„Alles Wissen, das ich in den letzten 40 
Jahren angesammelt habe, steckt in die-
sem Projekt.“ Für Norbert Niederkofler, der 
mit „Cook-the-Mountain“ seine ganz eige-
ne Küchenphilosophie schuf, ist „Atelier 
Moessmer“ in seiner Heimatstadt Bruneck 
Restaurant, Thinktank und Headquarter für 
seine zahlreichen Aktivitäten. Das hoch-
dekorierte „St. Hubertus“ in St. Kassian 
wird gerade aufwendig umgebaut. 

In Bruneck wurde die alte Direktoren-
villa auf dem Gelände der Tuch- und Lo-
denfabrik Moessmer anspruchsvoll um-
gestaltet: Im modernen, rundum verglasten 
Anbau liegt die Küche; im historischen Teil 
empfängt man die Gäste in mehreren 
Räumen, sodass tatsächlich das Gefühl 
eines Zuhauses entsteht.

„HIER BIN ICH ANGEKOMMEN“
terraner Inspiration und teils etwas sprö-
derer Alpenaromatik – cremiger Risotto 
mit Robiola-Weichkäse, Brunnenkresse, 
Buttermilch und geräuchertem Eigelb so-
wie Tiroler Grauvieh, über offenem Feuer 
gegrillt, mit Bärlauchkapern und Kräuter-
pesto, dessen fruchtige Säure Weiße Jo-
hannisbeeren beisteuern.   

Die Weinkarte umfasst rund 700 Positio-
nen mit Schwerpunkten auf Südtirol (kleine 
Weinbauern!). Mit von der Partie ist das 
gesamte „St. Hubertus“-Team, allen voran 
Lukas Gerges, ein geborener Gastgeber 
und versierter Sommelier.  Patricia Bröhm

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 Räume, Par-
kettböden, Kassettendecken) und zeit-
gemäßem Design in Schattierungen von 
Braun, Grün und Erdtönen, dazu Tische 
und Einbauten aus heimischen Hölzern.

Im Menü entwickelt Niederkofler seine 
Philosophie einer in der Region verwurzel-
ten, „ethischen“ Küche weiter. Alle Zutaten 
stammen von nahen Bauern, Züchtern und 
Sammlern, mit denen er meist langjährige 
Beziehungen pflegt. Präzise gearbeitete 
Amuse-Bouches wie knusprige Tartelettes 
mit Wildhasenterrine und dem Bergspinat 
Guter Heinrich werden in der Bar gereicht; 
am Tisch startet das eigentliche Menü mit 
neun Gängen. Bauernsalat mit bis zu 30 
frisch gepflückten Kräutern gehört ebenso 
dazu wie das legendäre Sauerteigbrot mit 
Almbutter. Alpine Natur an den Gaumen 
bringt Tatar von geräucherter heimischer 
Lachsforelle mit Rogen und Sauce aus  
eigenem Fett, verfeinert mit Bergsafran. 
Typisch Niederkofler ist der Mix aus medi-

a a a a a Walter-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 
geöffnet, Menü € 290 
r q F g H n

TIPP: In der „Open Kitchen“ re-
servieren für einen Logenplatz 
am Küchentresen.

Lange erwartet: Norbert  
Niederkofler schenkt 
Südtirol mit dem „Atelier 
Moessmer“ ein weg­
weisendes Restaurant

a a a a a PERFEKT     a a a a HERAUSRAGEND    a a a EXZELLENT    a a SEHR GUT    a GUT   

a  a  NEUERÖFFNUNG
DES MONATS

ZURÜCK ZU  
DEN WURZELN  
In seiner Heimatstadt 
Bruneck eröffnete 
Norbert Niederkofler 
in einer Fabrikanten-
villa sein neues  
Restaurant 

Neueröffnung  
des Monats

ITALIEN
Bruneck (Südtirol)
Atelier Moessmer
Für Norbert Niederkofler ist 
„Atelier Moessmer“ in seiner 
Heimatstadt Restaurant, Think-
tank und Headquarter für seine 
zahlreichen Aktivitäten. Im Menü 
mit neun Gängen entwickelt  
er seine Philosophie einer in  
der Region verwurzelten, „ethi-
schen“ Küche weiter. Alpine Na-
tur an den Gaumen bringt etwa 
Tatar von geräucherter heimi-
scher Lachsforelle mit Rogen 
und Sauce aus eigenem Fett. 
Weinkarte mit rund 700 Positio-
nen, Schwerpunkt Südtirol.
a a a a a Walter-von-der-Vo-
gelweide-Str. 17, IT-39031 Bru-
neck, Tel. 0039-04 74 64 66 29, 
www.ateliernorbertniederkofler.
com, Mi-Sa abends, Sa und So 
mittags geöffnet, Menü € 290 
R Q F G H N

DEUTSCHLAND
Andernach 
Yoso    
Chefkoch Peter Fridén ist in 
Südkorea geboren, in Schwe-
den aufgewachsen und in 
europäischen Spitzenküchen 

ausgebildet. Seine Fusion  
aus japanischen Elementen, 
skandinavischen Einflüssen  
und französischer Hochküche 
gelingt etwa bei in Butter saftig 
confiertem Heilbutt mit Schwert-
muschelstückchen und Koji- 
Beurre-blanc. Neben der 
hochwertigen Weinbegleitung 
ist ein Auszug der Weinkarte 
des benachbarten „Purs“ auf  
die umamireichen Speisen 
abgestimmt.
a A A Schafbachstr. 14, 56626 
Andernach, Tel. 02632-
4998643, purs.com/purs/yoso, 
Mi-Fr abends, Sa mittags und 
abends geöffnet, Menü € 109-
145 R Q n

Berlin 
Ryke   
Schöner kann man im Prenzlau-
er Berg kaum sitzen: auf der lau-
schigen Rykestraße mit Blick auf 
den Wasserturm und die Syna-
goge. Das Menü können sich 
die Gäste aus je vier Gerichten 
selbst zusammenstellen: Sehr 
gut gelang Kabeljau mit fermen-
tiertem Spargel, Erbse und 
Kalbsfuß. Die mit Kraut gefüllten 
Vareniki (eine Art Ravioli) sind 
wunderbar al dente. Weinkarte 
mit Naturwein-Schwerpunkt.
A B Rykestr. 39, 10405 Berlin, 
Tel. 030-44 01 35 38, 
www.ryke-berlin.de, 
Di-Sa abends geöffnet, 
Menü € 85-90 R Q

Duisburg 
Frau Specht
Dirk Brendel, eine feste kulinari-
sche Größe im Ruhrgebiet, hat 
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Die lombardische Metropole ist die wohl internationalste 
Stadt Italiens. Dolce Vita wird hier weltoffen zelebriert
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SCHLAFEN

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

VMAISON BRERA
VMaison ist ein Boutiquehotel mit nur  
16 Zimmern in einem ruhigen Innenhof  
in Brera, einem Viertel mit vielen Fuß­
gängerzonen, Shops, Restaurants und 
Eisdielen. Der eklektische Stil, die be­
sonderen Stoffe und Tapeten machen 
auf einen Blick klar, dass die Geschwis­
ter Veronica und Toni Zimbaro ihren 
Gästen ein besonderes Erlebnis bieten 
wollen, das mehr einem Privathaus ent­
spricht. DZ ab € 380
aaa www.vmaison.it

PORTRAIT MILANO LUNGARNO 
COLLECTION 
Ein Design­Highlight: Das Portrait Milano 
mit seinen 73 Zimmern gehört Leonardo 
Ferragamo, dem Vorsitzenden des  
Luxusmodehauses Salvatore Ferragamo. 
Er beauftragte die Designer Michele  
de Lucchi und Michele Bönan mit dem 
Umbau des Bischofs seminars aus dem 
16. Jahrhundert. Allein der Innenhof – er 
war bislang für niemanden zugänglich – 
ist einen Besuch wert. DZ ab € 1050
aaaab www.lungarnocollection.com

ESSEN

IYO (2)
Im außergewöhnlich elegant gestalteten 
„Iyo“ dreht sich alles um traditionelle ja­
panische Gerichte wie Gyoza, Sashimi 
und Sushi. Darüber hinaus gibt es Fusi­
onkreationen mit Zutaten aus Italien. 
Rund 500 Weine und 45 Sorten Sake. 
aab www.iyo­experience.com

RISTORANTE RIGOLO (3)
Das „Rigolo“ ist eine der ältesten Tratto­
rien der Stadt mitten im Brera­Viertel. 
Hier trifft toskanische auf mai ländische 
Küche – mit Klassikern wie Ossobuco, 
Risotto und Kutteln oder Tagliatelline 
(feine Bandnudeln) mit Tintenfisch und 
Bottarga (getrockneter Rogen). 
aa 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 Küche gibt dabei den Ton an. 
Gegessen wird mit Blick auf den Dom.  
ab 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 Küche 
zeitgenössisch 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  
Coratina­Olivenöl. Stilvoll: der Speise­
saal mit Midcentury­Möbeln. 
aaaa www.illuogoaimoenadia.com 

LÙBAR (6)
„LùBar“ ist eine grüne 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 für Frühstück oder Lunch.  
ab www.lubar.it 

ERLEBEN

DUOMO DI MILANO
Der Dom von Mailand ist die größte 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 m2 die 135 Turmspitzen be­
wundern oder den Blick über die Stadt 
bis zu den Alpen schweifen lassen. 
ticket.duomomilano.it

GALLERIA VITTORIO EMANUELE (1)
47 Meter hoch ist die Kuppel in der 
kreuzförmigen Einkaufspassage zwi­
schen Domplatz und Opernhaus Teatro 
alla Scala, die 1867 eröffnet wurde. Für 
viele Mailänder ist die legendäre Aperi­
tivo­Bar „Camparino“ ihr Wohnzimmer. 
www.camparino.com

PAOLA C. (4)
Im In­Viertel Brera hat Paola C. in einem 
idyllischen Hof ihre Galerie. Die originel­
len Objekte aus Glas, Metall oder Kera­
mik sind von international renommierten 
Designern entworfen worden. 
www.paolac.com

10 CORSO COMO
1990 eröffnete Carla Sozzani ihre Kunst­
galerie plus Buchladen, schnell kamen 
Mode, Design, Parfüm und Musik dazu. 
Der Concept­Store avancierte zum Treff 
der internationalen Designszene, und  
so gibt es mittlerweile ein Café, ein  
Restaurant und ein Drei­Zimmer­Hotel. 
10corsocomo.com

BAGNI MISTERIOSI
Für eine Auszeit eignet sich das stilvolle 
Freibad, das 1937 eröffnet wurde – in 
nur 15 Minuten mit der Straßenbahn vom 
Dom zu erreichen. Originell: Es wird 
auch für Theateraufführungen genutzt 
und im Winter zum Schlittschuhlaufen.
www.bagnimisteriosi.com  L

ALLE ADRESSEN DIGITAL
Einfach QR­Code scannen  
oder unter feinschmecker.de/ 
adress­guides als PDF 
herunterladen.

Bitte nicht! 
Sie gehen mit mehreren Personen 
oder Freunden essen? Keine  
getrennten Rechnungen, das ist in 
Italien verpönt! Teilen Sie besser 
hinterher.
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Vorwahl Italien: 0039 

Hotels
1Bulgari Hotel
Absolute Spitze: Das Hotel hat 
seinen Sitz seit 2004 in einem 
ehemaligen Kloster in unmittel-
barer Nähe zum sogenannten 
Goldenen Dreieck mit den 
Shops internationaler Luxus-
label. Wunderschöner Garten 
auf der Rückseite eines Botani-
schen Gartens aus dem 18. Jahr-
hundert legt. Die Atmosphäre 
und der Service sind einzigartig. 
a a a a Via Privata Fratelli  
Gabba 7b, IT-20121 Mailand,  
Tel. 02 805 805 1
www.bulgarihotels.com,  
61 Zi. und Suiten, DZ ab € 1150 
Q H LOJ P

2Portrait Milano Lungarno 
Collection
Ein Design-Highlight: Das Port-
rait Milano mit seinen 73 Zim-
mern gehört Leonardo Ferraga-
mo, dem Vorsitzenden des  
Luxusmodehauses Salvatore 
Ferragamo. Er beauftragte die 
Designer Michele de Lucchi und 
Michele Bönan mit dem Umbau 
des Bischofs seminars aus dem 
16. Jahrhundert. Allein der In-
nenhof – er war bislang für nie-
manden zugänglich – ist einen 
Besuch wert.

Knollensellerie im eigenen  
Sud mit einer Art Hollandaise-
Espuma immer stimmig, rund 
und wohlschmeckend.
a a b OT Mitte, Oranienburger 
Str. 32, 10117 Berlin,  
Tel. 030-279 09 90 27,  
www.the-noname.de,  
Di-Sa abends geöffnet, 
Menüs € 105-135 R Q KV

Gasthaus des Jahres
„Ole Liese Wirtschaft“, Panker 
Auch der Norden kann Gast-
haus: In historisch-gemüt lichem 
Landhaus-Ambiente gibt es fei-
ne saisonale Gerichte, beliebte 
Klassiker, frisch gezapftes Pils 
und eine gute Auswahl an Wei-
nen. Küchenchef Volker Fuhr-
werk verwöhnt die Gäste mit 
zart-intensivem Wagyu-Pastrami 
mit Holunderkapern oder saftig-
krossem Steinköhler mit Schin-
ken-Velouté. Fleisch, Nordsee-
fische und Lachsforellen bezieht 
er lokal und bedient sich aus  
einem großen Garten, der auch 
das benachbarte Gourmetres-
taurant „1797“ mit Kräutern und 
Gemüse versorgt.
a a Gut Panker 4, 24321 Panker, 
Tel. 04381-906 90,  
www.ole-liese.de, Di-Fr abends 
geöffnet, Sa, So mittags und 
abends geöffnet, Hauptgerichte 
€ 25-30 R Q M

Serviceteam des Jahres
„schanz. restaurant.“, Piesport
Im kürzlich neu ausgestatteten 
Gourmetrestaurant mit seinem 
lichten, wohnlichen Ambiente 
kann Gourmettempel-Steifheit 
gar nicht erst aufkommen. Hier 
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gibt es keine Floskeln, dafür im-
mer ein freundliches Wort und 
gern auch mal ein Lachen. Hin-
ter der scheinbar so mühelos  
erzeugten Gastlichkeit steht ein 
engagiertes Team, in dem drei 
große Könner ihres Fachs he-
rauszuheben sind: Restaurant-
leiter Noah Kamnitz mit seinem 
natürlichen Charme, Sommelier 
Aleksandar Petrovic mit leicht-
füßig präsentierter Weinkom-
petenz und die herzliche Haus-
herrin Gabi Schanz. 
a a a a a Bahnhofstr. 8 a, 
54498 Piesport,  
Tel. 06507-925 20,  
www.schanz-restaurant.de,  
Mi, Fr abends geöffnet, Do, Sa 
mittags und abends geöffnet, 
Hauptgerichte € 80-98,  
Menü 217-277 R Q IH K M N

Gastgeber des Jahres
Boris Häbel
„Lafleur“, Frankfurt
Im großzügig-stilvollen Ambien-
te von Frankfurts bestem Res-
taurant fühlt man sich als Gast 
sofort willkommen. Das liegt 
nicht zuletzt am immer gut ge-
launten Gastgeber, der die Phi-
losophie des Hauses mit viel 
Überzeugung lebt und Andreas 
Kroliks komplexe Küche mit Em-
pathie und Humor an den Gast 
bringt. Er beherrscht die Kunst 
des lockeren Plaudertons eben-
so wie die des anspruchsvollen 
Storytellings – und dirigiert nicht 
zuletzt den Service mit großer 
Souveränität.

a a a a OT Westend, Palmen-
gartenstr. 11, 60325 Frankfurt am 
Main, Tel. 069-90 02 91 00, 
www.restaurant-lafleur.de,  
Mi-Sa abends geöffnet,  
Menüs € 205-225 R Q H VN

Sommelière des Jahres
Nancy Großmann,  
„Rutz“, Berlin
Ihr Gespür für spannungsreiche 
Foodpairings macht sie zur kon-
genialen Partnerin für Marco 
Müllers komplexe Küche. Ihre 
Karte ist ein Fest des deutschen 
Weins, von Einsteigerqualitäten 
bis in die höchsten Kategorien. 
Ihr Auftritt ist gut gelaunt, un-
dogmatisch und nie dozierend, 
ihre Auswahl oft angenehm 
überraschend, ganz gleich ob 
weißer Bordeaux zum Einsatz 
kommt, Trollinger Rosé oder  
die hausgemachte alkoholfreie 
Begleitung.  
a a a a a OT Mitte, Chaussee-
str. 8, 10115 Berlin,  
Tel. 030-24 62 87 60,  
www.rutz-restaurant.de,  
Mo-Fr abends geöffnet,  
Menüs € 300-320 R Q KN

Patissier des Jahres
Niels Dücker, „Sonnora“, Dreis
Selten nimmt Patisserie so per-
fekt den Spannungsbogen des 
Menüs auf und führt ihn stilis-
tisch so gekonnt im süßen Be-
reich weiter. Das liegt daran, 
dass Niels Dücker, seit vielen 
Jahren Clemens Rambichlers 
Souschef und Alter Ego am 
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mit Partnerin Yvonne Specht im 
Service das Wohnzimmer-Res-
taurant „Frau Specht“ eröffnet. 
Das kleine Team bietet ein nach 
Tagesangebot und Laune wech-
selndes Überraschungsmenü in 
sechs oder acht Gängen, auch 
mal mit kleinem Augenzwinkern 
(das Underberg-Sorbet!). Sehr 
gute Zutaten und süffiger Wohl-
fühlgeschmack bestimmen  
produktorientiert puristische 
Gerichte wie saftige Ibérico-
Schweinekinnscheiben auf Kohl 
mit Paprikacreme.
a a Hohe Str. 19, 47051 Duis-
burg, Tel. 0172-793 55 47, 
frauspecht-weinbar.de,  
Do-So abends geöffnet,  
Menü € 90-116 R Q KN

München 
Portun
Das Lokal zeichnet mit Marmor, 
Messing-Downlights und üppi-
gem Kunstgrün eine zeittypi-
sche Eleganz aus. Am Herd 
führt Gregor Goncharov Regie 
(zuvor „Les Deux“). Gelungen 
waren gleich zwei Gerichte auf 
Sauerkohlbasis: einmal als fri-
scher Salat mit Granny Smith, 
dazu ein Stück Schweinerippe, 
geschmort und kräftig mit Papri-
ka gewürzt. Und danach ein 
Rahmkraut mit Aal, Schnittlauch 
und Erbsen, darauf kross ge-
bratener Wolfsbarsch. Für die 
Mittelmeerregion stehen etwa 
Goncharovs hausgerollte Fuzi, 
istrische Röhrennudeln, mit 
Sommertrüffel.
A B Leopoldstraße 150,  
80804 München, www.portun-
restaurant.de, Tel. 089- 
38 05 39 60, Di-Sa abends  
geöffnet, Menü € 120 Q R FK

GROSSBRITANNIEN
London
Bossa
Alberto Landgraf führt mit sei-
nem „Bossa“, einer Dependance 
seines Toprestaurants „Oteque“ 
in Rio de Janeiro, die Londoner 
in das breite brasilianische  
Geschmacksspektrum ein und 
kombiniert Aromen und Gewür-
ze mit britischen Produkten. 
Sein Küchenchef Nilson Chaves 
serviert etwa Maldon-Austern 
mit Biquinho-Chili-Vinaigrette 
und Sauerampfer-Öl, über dem 
offenen Feuer knusprig gegrill-
ten Schweinebauch mit mari-
niertem Mangold, schwarzem 
Knoblauch und Feijoada-Boh-
nen-Sud. Diese Aromenknaller 
begleitet Sommelière Laís Aoki 
mit einer bemerkenswert mutig 
kuratierten Wein- und alkohol-
freien Getränkeauswahl. 
A A a 4 Vere Street, OT Mayfair, 
W1G 0DG London, Tel. 0044- 
20 30 62 58 44, www.bossa.co.uk, 
Hauptgerichte € 38-45  R Q FN 

FRANKREICH
Paris 
Géosmine
Das stylishe Bistro befindet sich 
in einer loftartigen ehemaligen 
Textilfabrik. Maxime Bouttiers 
Bekenntnis zur Nachhaltigkeit 
zeigt sich in recycelten Holzti-
schen und Menüs, die aus saiso-
nalen und vorzugsweise ökolo-
gischen Produkten bestehen. 
Geosmin ist ein Duftstoff, der 
„Geruch der Erde“, wie ihn etwa 
ein frisch gepflügtes Feld ver-
strömt. Und dieses sinnliche  
Erleben will der Koch auf seine 
Gerichte übertragen, in denen 
die natürlichen Aromen und Pro-

a a a a b Corso Venezia, 11,  
IT-20121 Mailand,  
Tel. 023 67 99 58 00,  
www.lungarnocollection.com, 
73 Zi. und Suiten, DZ ab € 1050
Q H LOJ P

3VMaison Brera
Boutiquehotel in einem ruhigen 
Innenhof in Brera, einem Viertel 
mit vielen Fußgängerzonen, 
Shops, Restaurants und Eisdie-
len. Die Geschwister Veronica 
und Toni Zimbaro haben das 
Haus im eklektischen Stil mit be-
sonderen Stoffen und Tapeten 
eingerichtet. Sie vermitteln der 
Eindruck eines Privathauses, 
weniger den eines Hotels. 
a a a Via Tommaso da  
Cazzaniga, 2 IT-20121 Mailand, 
Tel. 02 62 06 34 79,  
www.vmaison.it, 16 Zi.,  
DZ ab € 380 QOL H P

Restaurants
4Il Luogo di Aimo e Nadia
Alessandro Negrini und Fabio 
Pisani arbeiten daran, das reiche 
Erbe der italienischen Küche 
zeitgenössisch zu interpretieren 
– etwa mit Sardellen mit knusp-
rig frittierten getrockneten Pap-
rikaschoten (peperone crusco). 
Stilvoll: der Speisesaal mit  
Midcentury-Möbeln.
a a a a Via Privata Raimondo 
Montecuccoli, 6, IT-20147  
Mailand, Tel. 02 41 68 86,  
www.illuogoaimoenadia.com, 
Mo-Sa abends geöffnet,  
Menüs € 220-280 Q V

5Iyo
Im außergewöhnlich elegant  
gestalteten Restaurant dreht 
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Son Net wieder eröffnet, der 
Spa folgt nach. In dem Herren-
haus aus dem 17. Jahrhundert 
mit Blick auf den Puig de Galat-
zó und das Dorf Puigpunyent 
herrscht Romantik pur: mehrere 
versteckte Pools, Terrassen und 
Gärten, 31 von Designer Lorenzo 
Castillo gestaltete Zimmer und 
Suiten.
c c c c c Castillo Son Net s/n,  
ES-07194 Puigpunyent, Tel.  
09 71 14 70 00, www.sonnet.es,
31 Zi. und Suiten, DZ ab € 615 
Q FK LOP J

Son Bunyola  Hotel & Villas
Mehr als 20 Jahre hat Richard 
Branson an seinem Resort mit 
1300 Hektar unberührtem Land 
an der Westküste gefeilt. Zum 
Areal gehören eine Finca aus 
dem 16. Jahrhundert mit 26 Sui-
ten sowie drei weitere elegant 
designte Villen – inmitten von 
Wald, Wein, Obst- und Mandel-
bäumen und mit spektakulärem 
Meerblick. Moderne Bioküche 
im Hauptrestaurant „Sa Terras-
sa“, kreative Tapas im „Sa Tafo-
na“. Außenpool mit 28 Metern.
a a a a b  Ctra. C, 710, ES-07191 
Banyalbufar, Tel. 08 71 62 06 02, 
www.virginlimitededition.com,
26 Suiten und 3 Villen,  
Suite ab € 600 QOPK L J

Restaurant Yara Portals
Die Besitzer des „Fera“ in Palma, 
Sheela und Ivan Levy, haben die 
Location mit ihrem Küchenchef 
Simon Petutschnig in ein optisch 
und kulinarisch überzeugendes 
Trendziel verwandelt. Serviert 
wird asiatisch-mediterranes 
Cross-over vom Robata-Grill, 
etwa Duroc-Schweinerippen 
oder Wagyu. Feng-Shui-Design, 
schöner Blick auf die Jachten.

a a b Puerto Portals, Local 1, 
ES-07181 Puerto Nous,  
Tel. 06 16 45 38 09,  
www.yarapuertoportals.com, 
Mo-Sa abends geöffnet, 
Hauptgerichte € 26-115  Q FK

Hotel Corazón
Zwischen Deià und Sóller be-
treibt das Künstlerpaar Kate 
Bellm und Edgar Lopez diese 
alte Bergfinca mit Farm, Atelier, 
Shop, Restaurant und 15 indivi-
duellen Zimmern. Ein unge-
wöhnliches Haus mit Bohemian 
Touch. Es gibt weder Regeln 
noch Fernseher, das Motto  
lautet: „luxuriös, aber wild“. 
a a a b Carretera de Deià  
KM 56.7, ES-07100 Sóller,  
Tel. 06 33 16 07 52,  
www.hotelcorazon.com,  
15 Zi., DZ ab € 270 Q KOP J

richtete Teller, etwa handge-
tauchte Jakobsmuscheln mit Ap-
fel und Sellerie oder gebratenen 
Seeteufel mit Fisch frikadellen 
vom Heilbutt-.
A B 14-17 Bruntsfield Pl,  
Edinburgh EH10 4HN,  
Tel. 13 13 42 33 33, korabytk.
com, Mo-Do abends geöffnet, 
Fr-So mittags und abends geöff-
net, Haupt gerichte ab 22-45 Q F

Herd, sich selbst mit großer Lei-
denschaft um die Desserts küm-
mert. Sie sind klassisch basiert, 
bildschön präsentiert und blei-
ben lange in Erinnerung – wie 
die ultraluftige Basilikum-Zaba-
ione zu marinierten Mara-des-
Bois-Erdbeeren mit Ziegen-
frischkäse und altem Marsala.
A A A A A Auf’m Eichelfeld 1, 
54518 Dreis, Tel. 06578-982 20, 
www.hotel-sonnora.de,  
Do abends, Fr-So mittags und 
abends geöffnet, Hauptgerichte 
€ 98-178 R Q IH K M N

Nachhaltigkeit
Denis Feix, „Marburger 
Esszimmer“, Marburg
Green Fine Dining, so be-
schreibt Denis Feix seinen Kü-
chenstil im neu konzipierten 
Restaurant. Fisch und Fleisch 
spielen hier eher die Nebenrolle, 
im Mittelpunkt stehen alte, fast 
vergessene Gemüse und Kräu-
ter aus den Gärten des haus-
eigenen Hofguts Dagoberts-
hausen. Tagesfrisch geerntet, 
können sie ihre natürliche Aro-
matik voll ausspielen, die Feix’ 
versierte Kochkunst noch unter-
streicht. Haferwurzel oder Ret-
tichschoten, Ysop oder japani-
sche Tee-Hortensie – das sind 
die Stars dieser engagierten  
Küche.
a a a Anneliese-Pohl-Allee 1, 
35037 Marburg, Tel. 06421-
8890 471, www.marburger- 
esszimmer.de, Mi-Sa abends  
geöffnet, Menü 139-169 R Q

lässt er Tradition und Moderne 
eindrucksvoll verschmelzen. 
Das Restaurant ist klassisch ein-
gerichtet, mit weißen Tisch-
decken, Keramikgeschirr einer 
Künstlerin und dezent platzier-
ten Geweihen. Zum Ensemble 
gehört auch die schöne Win-
stub, die Marius Bar, wo auch 
eine exzellente Teatime serviert 
wird, und die neue Bäckerei  
Le Levain.
A A A A B 13 Rue du Général de 
Gaulle, FR-68240 Kaysersberg, 
Tel. 0033-03 89 47 10 17,  
www.lechambard.fr, Mi abends 
geöffnet, Do-So mittags und 
abends geöffnet, Hauptgerichte 
€ 96-250 (mit Kaviar),  
Menü ab € 260 Q R

!Selektion Vinothek  
Burgenland
Eine exzellent sortierte Samm-
lung von über 800 Weinen von 
140 Winzern aus dem Burgen-
land, von klassisch bis zum au-
ßergewöhnlichen Naturwein, 
zum Kaufen oder vor Ort genie-
ßen, dazu gibt es Kleinigkeiten 
wie Schinken und Käse aus der 
Region. 

• Esterhazyplatz 4, AT-7000  
Eisenstadt, Tel. 2682-633 45, 
www.selektion-burgenland.at, 
Mo 11-19 Uhr, Di-Do 16-22 Uhr, 
Fr-Sa 11-23 Uhr R q H 

dukte im Mittelpunkt stehen. 
Knusprige Kroketten zu Rillettes 
vom Schwein wurden etwa  
gefolgt von einer Artischocke 
mit Weißwein und Kräutern, die  
in weißen, würzigen Lardo-di- 
Colonnata-Speck gewickelt war. 
a a a b 11. 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 geöffnet, 
Menü 109-139 r q fh jop

ITALIEN
Torri del Benaco  
(Gardasee)
Cape of Senses
Ultramodern im Look, wurde 
das Hotel in den Hang hinein 
gebaut und fügt sich mit klaren 
Linien, Erdtönen und heimi-
schen Materialien harmonisch in 
die Umgebung. Große Fenster-
fronten lassen die Natur herein, 
alle Innenräume sind auffallend 
großzügig angelegt. Im Gour-
metrestaurant „Al Tramonto“ mit 
weitläufiger Dachterrasse führt 
engagiert Francesco Pavan  
Regie, zuvor bei Heinz Beck in 
Rom. Gäste wählen à la carte 
etwa Risotto, perfekt al dente, 
mit Amarone-Reduktion, Sauer-
kirsch-Mostarda und Bitterman-
delaroma von zerstoßenen 
Kirschkernen. Zur rosa gebrate-
nen Entenbrust mit grünen  
Bohnen setzt Sardellensauce 
den würzigen Kontrapunkt. 

a a a a Loc. le Sorte,  
IT-37010 Torri del Benaco VR, 
Tel. 0039-045 430 14 30,  
www.capeofsenses.com,  
55 Suiten ab € 470 
r q fh j k lop
a a a „Al Tramonto“,  
täglich abends geöffnet, 
Hauptgerichte € 32-42

TÜRKEI
Istanbul 
Hotel Peninsula
Das Hotel trägt die Handschrift 
der türkischen Designerin Zey-
nep Fadillioglu. Die Zimmer, die 
sich auf vier Gebäude verteilen, 
sind ausgestattet mit Marmara-
Marmor, Kelim-Teppichen und 
historischen Schwarz-Weiß- 
Fotografien der Stadt. Im Dach-
restaurant „Gallada“ präsentiert 
Spitzenkoch Fatih Tutak eine 
raffinierte türkische Küche mit 
asiatischen Einflüssen: etwa  
saftige, mit Garnelen gefüllten 
Dumplings zu nussigem Osietra 
Kaviar oder perfekt im Wok ge-
garte Dorade und Seeteufel.  
Die Sommelière berät kompe-
tent. Es lohnt sich, türkische 
Weine zu entdecken.
a a a a b Peninsula Istanbul, 
Karaköy Kekmankes Caddesi 34, 
Tel. 0090-21 29 31 28 88,  
www.peninsula.com, 
177 Zi. und Suiten, DZ ab € 1050 
R Q fh j po  
a A b „Gallada“, tgl. abends ge-
öffnet, Hauptgerichte € 43-229

sich alles um traditionelle japani-
sche Gerichte wie Gyoza, Sashi-
mi und Sushi. Darüber  hinaus 
gibt es Fusionküche, die auf Zu-
taten aus Italien beruht. Außer-
gewöhnliche Auswahl von 500 
Weinen und 45 Sorten Sake.
a a b Via Piero della Francesca 
74, IT-20154 Mailand,  
Tel. 02 45 47 68 98, www.iyo-
experience.com, Di abends  
geöffnet, Mi-So mittags und 
abends geöffnet, Hauptgerichte 
26-78, Menü € 125 Q I

6LùBar
Eine grüne Oase mitten in der 
Stadt: Im Wintergarten der Gal-
leria d’Arte Moderna servieren 
die Bonaccorsi-Geschwister 
Slow Food aus ihrer Heimat Sizi-
lien. Das Café im Retro-Stil ist 
ideal für Frühstück oder Lunch. 
a b Via Palestro 16, IT-20121 Mai-
land, www.lubar.it, Di-Sa 8-24 Uhr 
geöffnet, Mo und So bis 23 Uhr, 
Hauptgerichte € 24-30 Q

7Ristorante Rigolo
Eine der ältesten Trattorien der 
Stadt mitten in der Brera. Hier 
trifft toskanische auf mailändi-
sche Küche mit Klassikern wie 
Ossobuco, Risotto oder Kutteln. 
a a Via Solferino, 11, IT-20121 
Mailand, Tel. 02 86 46 32 20, 
www.ristoranterigolo.it, Di-So 
mittags und abends geöffnet, 
Hauptgerichte 22-25 Q I

8Spazio Niko Romito
Hier kochen die Lehrlinge und 
Absolventen der Kochschule 
von Spitzenkoch Niko Romito. 
Jedes Gericht ist eine Interpre-
tation von Kreationen aus Romi-
tos Restaurant „Reale“. Die lom-
bardische Küche gibt den Ton an.
a b 4° Piano de Il Mercato del 
Duomo, Piazza del Duomo 1 
(Galleria Vittorio Emanuele, IT-
Mailand, milano.spazionikoromi-
to.com, Mo-Sa mittags und 

abends geöffnet, Hauptgerichte 
€ 22-28 Q V

Einkaufen
9Paola C.
In Brera hat Paola C. in einem 
idyllischen Hof ihre Galerie. Die 
originellen Objekte aus Glas, 
Metall oder Keramik sind alle 
von renommierten Designern 
entworfen und von kleinen  
Manufakturen gefertigt. 
• Via Solferino 11, IT-20121 Mai-
land, Tel. 02 862409,   
www.paolac.com, Mo-Do 9- 
19 Uhr, Fr 9-17 Uhr geöffnet Q

0Corso Como
Der Concept-Store mit Mode, 
Design, Parfüm und Musika ist 
der Treff der internationalen De-
signszene. Mittlerweile gibt es 
ein Café, ein Restaurant und ein 
3-Zimmer-Hotel im Innenhof ei-
nes Mailänder Palazzo. 
• Corso Como, 10, IT-20154 Mai-
land, Tel. 02 29 00 26 74,  
10corsocomo.com, tgl. von 
10.30-19.30 Uhr geöffnet Q K


