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DEUTSCHLAND 
ASCHAFFENBURG: Goldammer 
BERLIN: Rutz
FÜRTH: Chung 
HAMBURG: Grill
KÖLN: Le Moissonnier
UETERSEN: Zur Erholung

BELGIEN
KNOKKE-HEIST: La Réserve,  
La Rigue by Peter Goossens

FRANKREICH 
PARIS: Hotel Le Grand Mazarin

GROSSBRITANNIEN 
LONDON: Dorian

ITALIEN 
ALBA: Carosso, Coltelleria Arotino,  
Fiera Internazionale Tartufo Bianco 
d’Alba, I Castelli, Lalibera, Langhe, 
La Piola, Locanda Del Pilone, Piazza 
Duomo, Ristorante Locanda Del 
Pilone  
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NEUE
WELTEN 

OSSIANO
Dubai, Vereinigte  
Arabische Emirate
Eintauchen in andere Welten 
wird im „Ossiano“ im Hotel  
Atlantis the Palm wörtlich  
genommen. Die Gäste sind  
umgeben von einem riesigen 
Aquarium – Haie, Rochen und 
andere Meeresbewohner krei-
sen um die Tische. Das spekta-
kuläre Ambiente passt zum 
progressiven Stil von Küchen-
chef Grégoire Berger, der in 
seinem Gericht „Kissing the 
Sea on the Lips“ Zutaten aus 
Süß- und Salzwasser vereint. 
Auf einer Räucherforellen- 
Brunoise unter einer Blumen-
kohlpannacotta thront ein 
Schaum aus Wakame-Algen 
und Zitrusfrüchten, gekrönt 
von Kaviar, Blattgold und einer 
Rosette aus rohem Blumen-
kohl. Bekannte Aromen, unge-
wohnte Texturen – so außer-
gewöhnlich wie die Umgebung.

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

CHEF’S TABLE
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Dubai
Ossiano
In diesem Fine-Dining-Restau-
rant des Atlantis the Palm steht 
das Meer im Mittelpunkt: Die 
Gäste sitzen umgeben von meh-
reren gigantischen Aquarien.  
Fische und Meeresfrüchte, 
nachhaltig und höchst kreativ 
verarbeitet, prägen das Menü 
aus 11 Gängen.
a a a im Hotel Atlantis the Palm, 
Crescent Rd, The Palm Jumei-
rah, Dubai, Vereinigte Arabische 
Emirate, Tel. 00971-44 26 07 70, 
www.atlantis.com, Di-So abends 
geöffnet, Menü € 320 Q

pool, Gym, großzügig geschnit-
tenen Zimmern, Kochschule und 
zwei Restaurants, dem edlen 
„Adagio“ und dem Bistro „Ani-
ma“. In beiden kocht der junge 
Mario Maniscalco. In der Saison 
serviert er beim Trüffelmenü  
fünf Gänge, vom Ei über Stein-
pilzcarpaccio bis zum buttrigen 
Risotto und Hirschfilet. 
A A A Regione Quartino 6,  
IT-14042 Calamandrana, 
Tel. 01 41 76 91 09, www. 
almaranto.it, 23 Zi. und Suiten,  
DZ ab € 175 Q H j KO 
A A A „Adagio“, Do-So abends 
geöffnet, Menüs € 79-85 
A „Anima“, tgl., Hauptgerichte  
€ 15-25

2I Castelli
Zweckmäßig, sauber, gut gele-
gen, 300 Meter von der Altstadt 
Albas. Schöner Blick von der  
Panoramaterrasse über den Ort 
und die Weinhügel. 
A B Viale Torino 14, IT-12051 
Alba, Tel. 0173 36 19 78,  
www.hotel-icastelli.com,  
55 Zi., DZ ab € 135 Q HO

3Il Boscareto 
Ein Luxushotel in hügeliger 
Traumlage nicht weit von Alba. 
Große, moderne Zimmer mit 
Bang-&-Olufsen-Soundsystem, 
elegantem Spa, Fitnessraum, 
weitläufige Bar. 
A A A A Via Roddino 21,  
IT-12050 Serralunga d’Alba,  
Tel. 01 73 61 30 36,  
www.ilboscaretoresort.it,  
40 Zi. und Suiten,  
DZ ab € 300 Q jOKP

PIEMONT
  SEITE  22

GENUSSREISE PIEMONT
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WO DIE 
SINNE
FEIERN
KÖNNEN
Das Piemont ist Italiens Schlemmerland, hat großartige 
Weine, edle Trüffeln und eine Hauptstadt wie Turin mit 
ihrer Kaffeehauskultur. In den bildhübschen Lokalen 
herrscht heiter-familiäre Stimmung, und die sanfte 
Hügellandschaft verzaubert –besonders jetzt, im Herbst

ES WIRD ABEND 
am Hotel Almaranto 

nahe Alba. Zeit für 
einen Aperitif auf der 

stimmungsvoll
illuminierten Terrasse

TEXT STEFAN MAIWALD  FOTOS CHRISTINE BENZ
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Vorwahl Italien: 0039

Hotels
1Almaranto
Neueröffnung zwischen Alba 
und Asti, ein wunderbarer Rück-
zugsort mit beheiztem Außen-

4Langhe
Sympathisches, komfortables 
und preiswertes Hotel in Alba 
unter der Leitung von Signor 
Nico. Große Balkons, netter 
Garten, zur Fußgängerzone sind 
es zu Fuß 15 Minuten oder fünf 
Minuten mit den hoteleigenen 
kostenlosen Fahrrädern.
A Strada Profonda 21, IT-12051 
Alba, Tel. 01 73 36 69 33,  
www.hotellanghe.it, 25 Zi.,  
DZ ab € 89 q K HO

5Locanda Del Pilone
Romantisches Relais auf den 
Hügeln über Alba mitten in den 
Weinbergen, die zur Familie  
des Hotelbesitzers gehören,  
die auch große Barolos produ-
zieren. Individuell eingerichtete 
Zimmer, sehr gutes Restaurant. 
A A Loc. Madonna di Como 34, 
IT-12051 Alba, Tel. 01 73 36 66 16, 
www.locandadelpilone.com, 
Jan./Feb. geschl.,  
8 Zi., DZ ab € 155 Q HO
A A A „Ristorante Locanda Del 
Pilone“, Hauptgerichte € 28-38, 
Menü € 130 N

Restaurants
6Belbo Da Bardon
Das Landhaus in San Marzano 
Oliveto ist seit vier Generatio-
nen in Familienbesitz, bietet tra-
ditionelle Gerichte und Produkte 
aus der Umgebung, etwa  

BAROLO: WiMu (Weinmuseum) 
BOGOGNO: Cascina Ca’ Nova
BRIXEN: Fink 
CALAMANDRANA: Adagio,  
Almaranto, Anima 
CAPALBIO: La Selva, Locanda  
Rossa, Monteverro, Tenuta Monteti 
CASTIGLIONE DELLA PESCAIA:  
La Trattoria Enrico Bartolini
CASTIGLIONE FALLETTO:  
La Terrazza da Renza
CHIARONE SCALO CAPALBIO:  
La Dogana
CUNEO: Pasticceria Arione
GAVORRANO: Rocca di Frassinello
GLURNS: flurin
GROSSETO: Le Pupille
ISOLA D’ASTI: Il Cascinalenuovo
LA MORRA: Osteria Veglio 
LEQUIO BERRIA: Papà dei Boschi
NIZZA MONFERRATO: Le Due 
Lanterne
PIOBESI D’ALBA: Tartuflanghe
PIOMBINO: Poggio Argentiera
PORTO ERCOLE: Il Pellicano
ROCCHETTA TANARO: Trattoria i 
Bologna
SAN MARZANO OLIVETO: Belbo 
Da Bardon
SERRALUNGA D’ALBA: Il Boscareto,  
Serralunga Casa Mia
VE RUNO: L’Olimpia
 
ÖSTERREICH 
WIEN: Am Roan 

VEREINIGTE ARABISCHE 
EMIRATE
DUBAI: Atlantis the Royal,  
Arabian Tea House, Dinner by  
Heston Blumenthal, Galaxy Bar,  
Manzil Downtown, Mirage,  
One&Only Royal Ossiano, Trèsind 
Studio, 3FILS, 11 WOODFIRE

„coniglio al forno“ (Kaninchen 
aus dem Ofen) oder „finanziera“ 
(Innereienragout, u.a. mit Hah-
nenkämmen) und versteht sich 
auch auf erstklassige Trüffeln. 
A B Regione Valle Asinari, 25, 
IT-14050 San Marzano Oliveto, 
Tel. 01 41 83 13 40, Mo, Di, Fr, Sa 
mittags und abends geöffnet, 
So mittags geöffnet,  
Haupt gerichte € 12-18 Q 

7Il Cascinalenuovo
Schönes, elegantes Restaurant 
mit Chefkoch Walter Ferretto 
und den großen piemontesi-
schen Klassikern, dazu innova-
tiven, kreativen Gerichten. In  
der Saison gibt es eine umfang-
reiche separate Trüffelkarte.
A A SS 231, 15, IT-14057 Isola 
d’Asti, Tel. 01 41 95 81 66,  
www.walterferretto.com,  
Di-Sa mittags und abends geöff-
net, So nur mittags geöffnet, 
Hauptgerichte € 30-35,  
Menü € 80-110 R Q M 

8Lalibera
Schlicht und gut: piemontesi-
sche Spezialitäten, handwerk-
lich erstklassig ausgeführt.  
Gemütlich im besten Sinne.
A Via Elvio Pertinace 24, IT-
12051 Alba, Tel. 01 73 29 31 55, 
www.lalibera.com, Di-Sa mittags 
und abends geöffnet, 
Hauptgerichte € 15-22 R Q

9La Piola
Trattoria unter der Leitung Den-
nis Panzeris, direkt unter dem 
„Piazza Duomo“. Hier geht es 
entspannt und unprätentiös zu. 
Piemonteser Klassiker wie  
Agnolotti und Vitello tonnato in 
unverfälschter Ortsatmosphäre.
A a Piazza Risorgimento 4, IT-
12051 Alba, Tel. 01 71 44 28 00, 
www.lapiola-alba.it, Di-Sa  
mittags und abends geöffnet 
Haupt gerichte € 15-22 R Q I

0La Terrazza da Renza
Die namensgebende Terrasse 
bietet einen wunderbaren Aus-
blick. Signora Renza serviert  
einen großen Antipasti-Reigen 
zur exzellenten Weinauswahl. 
B Via Vittorio Emanuele 9,  
IT-12060 Castiglione Falletto, 
Tel. Tel. 017 36 29 09,  
www.laterrazzadirenza.it,  
tgl. geöffnet, Gerichte ab € 10 
s K 

!Le Due Lanterne
Spezialitäten wie Vitello tonnato, 
Spinatgnocchi mit Castelmagno-
Käse oder Perlhuhn mit Marsala 
und Pilzen – und viele Trüffeln.
A B Piazza Giuseppe Garibaldi, 
52, IT-14049 Nizza Monferrato, 
Tel. 01 41 70 24 80,  
www.ristoranteleduelanterne.it 
Mo mittags, Mi-So mittags  
und abends geöffnet,  
Hauptgerichte € 12-20 Q IN

"L’Olimpia
Eine Entdeckung in Veruno bei 
Bogogno in Alto Piemonte. Aus-
gezeichnete Fischküche von  

Sebastiano Greco, Sohn Matteo 
ist Maître und Sommelier.  
Dicke Weinkarte, begehbarer 
Humidor, Gästezimmer.
A A Via Martiri 3, IT-28013  
Ve runo, Tel. 03 22 83 01 38,  
www.olimpiatrattoria.it,  
Di-So mittags und abends  
geöffnet, Hauptgerichte € 18-22 
Q H I m N 

§Osteria Veglio 
Katharina Zahn und ihre piemon-
tesische Familie betreiben die-
ses zauberhafte Lokal im Wein-
ort La Morra. Moderne Einrich-
tung in einem historischen Bau, 
köstliche lokale Spezialitäten, 
auch Fisch.
A B Frazione Annunziata, 9,  
IT-12064 La Morra,  
Tel. 01 73 50 93 41,  
www.osteria veglio.it,  
Di-Sa mittags geöffnet, Fr und 
Sa auch abends geöffnet, 
Hauptgerichte € 14-18 R Q IK

$Piazza Duomo
Eines der besten Restaurants 
Italiens, herausragende Küchen-
kreationen von Enrico Crippa. 
Lammfilets mit Kamille und Cre-
me von Ziegenmilch, geschmor-
te Kalbsbacken, Foie gras mit 
Erdbeeren, Tintenfisch mit  
Saubohnen und Zucchini – ein 
Hochgenuss. Klar, dass man  
lange vorher reservieren sollte.
A A A A A Vicolo dell’Arco 1/ 
Piazza Risorgimento 4,  
IT-12051 Alba, Tel. 01 73 36 61 67,  
www.piazzaduomoalba.it,  
tgl. mittags und abends geöff-
net, Menü ab € 290 R Q N

%Serralunga Casa Mia
Stimmungsvolles Bistro und 
Azienda Agricola zugleich: Zu 
den Köstlichkeiten aus der Um-
gebung wird der eigene Wein 
gereicht, im Shop gibt es fast 
alle großen Namen der Region.
B Via XX Settembre 13,  
IT-12050 Serralunga d’Alba,  
Tel. 33 56 54 77 72,  
www.serralungacasamia.it,  
tgl. 11-20 Uhr geöffnet,
Gerichte € 8-12 R Q IKN

&Trattoria i Bologna 
In dem gemütlichen Lokal wer-
den neben Spezialitäten wie 
hausgemachten „agnolotti“ 
(Pasta mit Fleischfüllung),  
„bollito“ (gesottenes Fleisch) 
oder „bagna cauda“ (Gemüse 
mit warmem Sardellen-Knob-
lauch-Dip) köst liche Trüffel-
gerichte serviert.
a Via Nicola Sardi, 4,  
IT-14030 Rocchetta Tanaro,  
Tel. 01 41 64 46 00,  
www.trattoriaibologna.it, 
Mi-So mittags und abends  
geöffnet,  
Haupt gerichte € 16-28 Q IK M

Einkaufen
/Carosso
Hochwertige Weine und Deli-
katessen, im historischen Laden 
liebevoll zusammengestellt.
• Via Vittorio Emanuele, 23,  
IT-12051 Alba, www.carosso.it, 

Tel. 01 73 44 06 00, Di-Sa 
9-12.45 und 16-19.30 Uhr Q 

(Cascina Ca’ Nova
Giada Codecasa hat aus einem 
heruntergekommenen Gut ein 
Spitzenbetrieb mit hervorragen-
den Weinen gemacht. Degusta-
tionen online buchen.
a a b Via Isidoro, 1, IT-28010 
Bogogno, Tel. 03 22 86 34 06, 
www.cascinacanova.it, 8 Apt., 
Besuch: n.V. Q m

)Coltelleria Arotino
Messer und Küchenutensilien, 
ein Fundgrube für Hobbyköche.
• Via Vittorio Emanuele, 19N,  
IT-12051 Alba, Tel. 01 73 36 33 62, 
www.instagram.com/reisodi 
perroneantonio, Mo 10-12.30 
und 15.30-19.30 Uhr, Di-Sa 9.30-
12.30 und 15.30-19.30 Uhr Q

=Papà dei Boschi
Alles Gute aus der Haselnuss 
von José Noé, der einst bei Fer-
rero gearbeitet und sich dann 
selbstständig gemacht hatte – 
mit 40 Hektar, auf denen 16 000 
Haselnussbäume wachsen.
• Via Pianravero 13, IT-12050  
Lequio Berria, Tel. 01 73 5 22 0 19, 
www.papadeiboschi.com,  
Besuch n. V.

¡Fiera Internazionale Tartufo 
Bianco d’Alba
Der Trüffelmarkt ist das Paradies 

HEIMATSCHÄTZE
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Hannover

SCHLESWIG- 
HOLSTEIN

HAMBURG

NIEDERSACHSEN

BREMEN

HEIMVORTEIL

GANZ 
NAH 
DRAN 

TEXT JULIUS SCHNEIDER

TINTENFISCH VON DEN 
OSTFRIESISCHEN INSELN 

Im Menü kombiniert mit 
einem regionalen Klassiker, 

der Spreewaldgurke.

WAGYU-RIND AUS DEM AUETAL  
Das Fleisch der Wagyu-Rinder stammt von einem 

Züchter aus dem Oldenburger Münsterland, wo die 
Kälber im Herdenverband mit ihren Müttern auf-

wachsen. Die Tiere leben im Freien und bekommen 
auch im Winter bestes Futter. Die Zeit, die den Tieren 

hier gegeben wird, ist ein entscheidender Faktor für 
die herausragende Qualität. www.wagyu-auetal.de

ALGEN UND SCHALENTIERE VON HELGOLAND  
Die Nordsee ist reich an essbaren Algen und Schalen-

tieren von bester Qualität. Taschenkrebse zählen  
dazu oder Helgoländer Hummer, dessen Scheren 
in Butter gegart als Ragout serviert werden. Der 

Schwanz wird zu feinem Carpaccio, das mit Hummeröl 
eingestrichen wird. Auch Rotalgen oder Meeressalat, 

eine Grünalge, finden im „Rutz“ Verwendung.   

Wenn regionale Küche ernst genommen 
wird, verändert sich der Blick auf das, 
was vor der Haustür wächst. Für Marco 
Müller, Küchendirektor des „Rutz“ in  
Berlin, eröffneten sich neue Welten in  
der Nähe. Wilde Quitten wachsen in  
Spandau, Kiefern und Wildmirabellen  
gedeihen in Potsdam. „Auf meiner  
Laufrunde entdecke ich immer wieder  
etwas fürs Restaurant“, sagt Marco Müller, 
„zum Beispiel Japanischen Knöterich.“ 
Zehlendorf, Köpenick und die Spreewald-
region bieten eine Vielzahl von Wildkräu-
tern und anderen Pflanzen wie Tagetes, 
die im Restaurant verwendet werden.  
„So spiegelt unser Menü nicht nur  
die Saison wider, es ist ein Abbild des  
direkten Umlands“, sagt Marco Müller.
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Magdeburg

MECKLENBURG  
VORPOMMERN

BERLIN

BRANDEN-
BURG

Schwerin

Potsdam

SACHSEN-
ANHALT

TAGETES AUS MAGDEBURG 
Blüten und Knospen des Korbblütlers werden 
eingelegt und für die nächsten Menüs  
konserviert. Besonders die Zitronen-Tagetes 
hat es Marco Müller angetan.

ROTAUGEN AUS DEM 
KRAKOWER SEE  
Marco Müller serviert den unter-
schätzten Fisch als Tatar, fein  
abgeschmeckt mit einer fermentierten 
Sauce aus Rotaugen. 

WUNDERLAUCH 
AUS ZEHLENDORF 

Blüten, Blätter, Stiele 
– alles von der auch 

als Berliner Lauch 
bekannten Pflanze 

kommt zum Einsatz. 

WILDQUITTEN 
AUS SPANDAU 
Ein Extrakt der Frucht 
mit floralen Aromen 
findet sich in Speiseeis 
oder Vinaigrette wieder. 

BERLIN

KIEFER UND  
WILDMIRABELLEN AUS 
STAHNSDORF 
Die jungen Nadeln der  
Kiefer ersetzen Rosmarin 
mit ihrem harzigen Aroma 
in vielen Facetten. Auch 
mit Blüten, Holz und 
Zapfen wird gearbeitet. 
Wildmirabellen werden 
eingelegt oder aromati-
sieren Kombucha.

PAPPELKNOSPEN 
AUS FALKENSEE  
In Lake eingelegt, 
werden sie zu einer 
Art regionaler Kaper. 

JAPANISCHER KNÖTERICH  
AUS NUTHETAL
Die invasive Art hat ein feines, erdiges 
Aroma. Ihr Saft wird mit anderen Aromen 
gemischt und als nichtalkoholische  
Menübegleitung verwendet.
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Berlin
Rutz
Marco Müller nutzt für seine in-
novativen Gerichte viele Pro-
dukte, die er in der Nähe seines 
Restaurants entdeckt und zum 
Teil auch selbst sammelt: wilde 
Quitten in Spandau, Kiefern und 
Wildmirabellen aus Potsdam. 
„So ist unser Menü ein Abbild 
des direkten Umlands“, sagt  
der Koch.
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

GASTHAUS
  SEITE 50 

IM DUETT ERFOLGREICH: 
Anne Ratjen kümmert sich um 
Restaurantleitung und Weine,  
Bernd um die Küche. Ein Para-
destück ist Huhn von Odefey 
mit Erbsen und Rhabarber (u.). 
Dinnerabende gehören zum 
festen Repertoire, im Sommer 
lockt der lauschige Garten, 
und der historische Tanzsaal 
hat nostalgisches Flair (r.)

GUTE GASTHÄUSER
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a a GUTE
GASTHÄUSER

ALLE ADRESSEN DIGITAL
Einfach den QR-Code scannen 

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

Zur Erholung A A
Mühlenstr. 56, 25436 Uetersen, 

Tel. 04122-25 92,  
www.zur-erholung-uetersen.de, 
Öffnungszeiten: variabel Do-So, 

siehe Website, Hauptgerichte  
€ 15-38 Rk

Grüne Küche  
im Speckgürtel  

TEXT GABRIELE HEINS  

Folge 10 Die Geschwister Anne und Bernd Ratjen führen 
das Gasthaus „Zur Erholung“ nahe Hamburg in der 
sechsten Generation – zeitgeistig mit regionaler Gemüse
küche, Feinkostladen und „Bernies Dinner Club“ 

DIE WEICHEN WAREN SCHON GESTELLT: 
Anne arbeitete als Buchhändlerin und reiste 
um die Welt; ihr Bruder Bernd kochte im 
Münchner „Acquarello“ und in der Schweiz. 
Weit weg war das gelb getünchte Gasthaus, 
das die Familie seit 1862 in der Kleinstadt 
Uetersen führt, heute am Rande des Ham-
burger Speckgürtels gelegen. Hier sind die 
Geschwister Ratjen aufgewachsen, hier ha-
ben sie Skatbrüder und Stammgäste beim 
Frühschoppen erlebt und Vater Klaus wir-
belnd am Herd. Sie erlebten aber auch, wie 
die Kollegen ihre Gaststuben schlossen, wie 
das Wirtshaussterben voranschritt. „Das 
wollten wir nicht!“, sagt Bernd Ratjen be-
stimmt. „Es muss eine Zukunft geben.“ Als 
die Geschwister 2017 beschlossen, das Tra-
ditionshaus von den Eltern zu übernehmen, 
war klar: Die Zukunft funktioniert nicht mit 
großen Fleischplatten zum Sparpreis.

Echtes Handwerk, Nachhaltigkeit, Regio-
nalität, handverlesene Qualität – nach diesen 
Prinzipien wirtschaften Anne, 39, die Gast-
geberin, und Bernd, 41, der Koch. Brot, 
Dressings oder Chutneys kommen aus eige-
ner Manufaktur wie auch fermentiertes Obst 
und Gemüse. Reh stammt vom Jäger, Huhn 
vom Kultzüchter Odefey, frische Produkte 
vom Hof Wilkenshoff, Seafood vom Start-up 
„Frisch gefischt“. Als eines von wenigen 
Restaurants in Schleswig-Holstein ist die 
„Erholung“ biozertifiziert. Herzhaft schme-
cken der Burger mit Pommes frites aus alten 
Kartoffelsorten, Kürbisrisotto oder Grün-
kohl mit Feigenvinaigrette. Auch Veganer 
werden glücklich, etwa beim Nussstrudel mit 
Valrhona-Schoko-Eis und hausgemachter 
Cocktailkirsche. „Vegan zu kochen ist für 
mich viel spannender, da muss man sich 
mehr anstrengen“, so Bernd Ratjen.
    Das tun die beiden sowieso und stellen sich 
breit auf: Sie bieten „Bernies Dinner Club“, 
Kochkurse, Kulturevents an und private Fei-
ern; der historische Tanzsaal mit Bühne für 
300 Gäste erinnert an „Clärchens Ballhaus“ 
in Berlin. Im „Tante-Anne-Laden“ gibt es 
hübsch verpackte eigene Feinkost und gute 
Weine. Und über allem wacht Ururgroßvater 
Jakob Schulz. Sein Foto hängt im Gastraum, 
denn auch er war findig und verkaufte hier 
Auswanderern Tickets für den Amerika-
Traum. Keine Frage, dass der Horizont hier 
weit ist, auch das hat Tradition.  L

„Wir wollen ein  
Zeichen gegen das 

Sterben der  
Wirtshäuser setzen.“  

Anne und Bernd Ratjen
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Uetersen
Zur Erholung
Die Geschwister Antje und 
Bernd Ratjen führen das Fami-
liengasthaus mit zeitgemäßem 
Konzept. Hier zählen Nachhal-
tigkeit, Regionalität und hand-
verlesene Qualität. Brot, Dres-

KOCH DES MONATS
  SEITE 54 

KOCH DES MONATS

54 DER FEINSCHMECKER 11/23
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HISTORIKER
AM HERD

Im Turmrestaurant „flurin“ verbindet Thomas 
Ortler die Schätze seiner Südtiroler Heimat 
mit Einflüssen aus Maghreb und Fernost – 

und schafft damit hochspannende Kontraste

TEXT TESEO LA MARCA FOTOS JÜRG WALDMEIER 

NAME: Thomas Ortler. ALTER: 29 Jahre. STATIONEN: 
Studium mit Masterabschluss in Wirtschafts- und Sozial-
geschichte in Wien und Berlin, nebenher sammelt er  
erste Erfahrungen als Aushilfskoch bei der Agentur „der 
Otte“. So landet er 2017 im „Cinco“ von Paco Pérez in  
Berlin, wo man sein Talent erkennt und ihm eine Stelle 
anbietet. 2018 folgt ein Praktikum bei Konstantin Filippou 
in Wien. Kurz darauf gründet Ortler sein eigenes Lokal in 
seiner Heimat Südtirol: im historischen Flurinsturm in 
Glurns, wo er aufgewachsen ist. DAS RESTAURANT:  
Meterdicke Wehrmauern, gepolsterte Stühle, viel Metall, 
Tischflächen aus Eichenholz. Neben dem Gastraum mit 
54 Sitzplätzen beherbergt das „flurin“ eine Bar und sechs 
Suiten zum Übernachten. MITARBEITER: Eines fällt bei 
den sechs Köchen und den fünf Mitarbeitern im Service 
sofort auf: Niemand ist älter als 30, viele sind frische 
Schulabgänger, Studenten im Ferienjob. Wichtiger als  
lückenlos nachgewiesene Professionalität sind im „flurin“ 
individuelle Persönlichkeit und Kreativität, etwas, „das 
durch rigide Konzepte erstickt wird“, findet Ortler.  
PRIVATLEBEN: Am liebsten verbringt Thomas Ortler  
seine Freizeit mit seiner Freundin in den Bergen, oder er 
schaut als großer AC-Mailand-Fan Fußballspiele.
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Glurns (Südtirol)
flurin
Im Turmrestaurant verbindet 
Thomas Ortler die Schätze  
seiner Südtiroler Heimat mit  
Einflüssen aus Maghreb und 
Fernost – und schafft damit 
hochspannende Kontraste. Das 
Menü wechselt monatlich, eng 
angelehnt an das, was die Natur 
gerade bereithält. Nachhaltig-
keit ist ein Leitprinzip, umgesetzt 
wird es jedoch mit einem  
erfrischenden Pragmatismus.
A A A Laubengasse, 2, 
 IT-39020 Glurns,  
Tel. 0039-04 73 42 81 36,  
www.flurin.it, Mi-So mittags  
und abends geöffnet,  
Hauptgerichte € 18,50-30,  
Menüs € 42-73 r q ih m
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WEINREISE MAREMMA 

Junge Geschichte, rasanter Aufstieg: Die Maremma im Süden 
der Toskana ist Italiens dynamischste Weinregion. Eine Reise 
zu wagemutigen Winzern, Bordeaux-Blends mit Meersalznote 
und traumhaft schöner Landschaft

Die Maremma im 
Abendlicht –  

der Blick reicht  
weit über die  

Rebhänge und  
malerischen Orte 

TEXT PATRICIA BRÖHM  
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Vorwahl Italien: 0039

Weingüter
1Le Pupille 
Elisabetta Geppetti ist die Gran-
de Dame der Maremma. Das 
Weingut führt seit 2019 Geppet-
tis Sohn Ettore Rizzi. Le Pupille 
ist die Heimat des Saffredi, aber 
die Fattoria ist ebenso berühmt 
für ihren Morellino di Scansano, 
wie man hier den Sangiovese 
nennt. 
A A A A Loc. Istia d’Ombrone, 
Piagge Del Maiano, 92 A, 
IT-58100 Grosseto, Tel.  
05 64 40 95 17, www.fattoria 
lepupille.it, Weinverkostungen 
auf Anfrage (info@fattoria 
lepupille.it), Shop auf dem  
Gelände Mo-Fr 8.30-18 Uhr Q

2Monteverro 
Das Weingut, das Georg Weber 
und seine Frau Julia mit dem 
Önologen Matthieu Tonay  
führen, zählt zu den Zugpferden 
der südlichen Maremma. Sie 
setzen ganz auf französische 
Rebsorten, vor allem Cabernet 
Franc hat es Weber angetan. Ihr 
Flaggschiff-Wein Monteverro ist 
ein Bordeaux-Blend. Der Terra 
aus den gleichen Rebsorten 

www.castellare.it/it/rocca-di-
frassinello, Besuch: Frühling und 
Sommer tgl. 10-13 und 14-19 Uhr, 
Herbst und Winter tgl. 10-13  
und 14-18 Uhr; Verkostungen 
und Führungen n.V.:  
visite@roccadifrassinello.it Q

5Tenuta Monteti
Eva Baratta und ihr Mann Javier 
Pedruzzi legen auf ihrem Gut 
viel Wert auf den individuellen 
Ausdruck des Terroirs: Die Trau-
ben werden nach Parzellen ver-
lesen und vinifiziert. In die Cu-
vée des Monteti gehen oft 20 
verschiedene Weine ein, denen 
er seine Komplexität verdankt. 
Daneben gibt es noch den voll-
mundig-würzigen Caburnio und 
der Rosé TM, eine Cuvée aus 
Merlot und Cabernet Franc.
A A A B Strada della Sgrilla 6, 
IT-58011 Capalbio, 
Tel. 05 64 89 61 60, 
www.tenutamonteti.it,
Besuch n.V. Q 

Hotel
6Locanda Rossa 
Mitten im Grünen und ganz  
ruhig wohnt man hier auf einem 
ehemaligen Landgut, gelegen 
zwischen Capalbio und dem 
Meer. Schöner Pool und groß-
zügiges Frühstück; die stilvollen 
Zimmer und Suiten haben alle 
einen kleinen Garten. Im eige-
nen Restaurant schmecken die 
hausgemachten Tortelli al Plin, 
exakt al dente gegart und gefüllt 
mit geräucherter Aubergine  
und Ricotta, genauso gut wie 
der Wolfsbarsch vom Grill. 
A A A B Strada Capalbio – Pe-
scia Fiorentina n° 11B, IT-58011 
Capalbio, Tel. 05 64 89 04 62,   
www.locandarossa.com, 9 Zi.,  
3 Villen, DZ ab € 180 Q H L JO 

Restaurants
7Il Pellicano 
Die Terrasse des Restaurants  
im gleichnamigen legendären  
Hotel auf der Halbinsel Monte 
Argentario hat Kultstatus, Meer-
blick und Gourmetküche locken 
auch Italiens Society. Die Tag-
lierini mit Zitronenbutter und 
kantabrischen Sardellen und die 
gewitzte Interpretation der Zup-
pa Inglese sind einen Besuch 
wert, ebenso die Weinkarte mit 
rund 2000 Labels und Fokus 
auf Toskana und Maremma.
A A A Loc. Sbarcatello, IT-58019 
Porto Ercole, Tel. 05 64 85 81 11, 
www.hotelpellicano. com,  
Hauptgerichte € 52-62, 
tgl. abends geöffnet Q K 
A A A a  50 Zi., DZ ab € 547

8La Dogana 
Unkompliziertes Strandlokal, 
zehn Autominuten vom Weingut 
Monteverro entfernt. Die „ultima 
spiaggia“ ist einer der südlichs-
ten Strände der Toskana, kurz 
vor der Grenze zu Latium. Hier 
werden Fisch, Meeresfrüchte 
und Pasta serviert, durchaus  
mit kulinarischem Anspruch, 
auch die Weinkarte kann sich 
sehen lassen. Perfekt für den 
Sundowner: die haus eigene 
Lounge Bar, mit den Füßen im 
Sand. 
A B Via Graticciaia snc, IT-58011 
Chiarone Scalo Capalbio,  
Tel. 056 41 83 06 69,
https://dogana.enotecalatorre.
group, Hauptgerichte 23-30 Q

9La Selva 
Das ganzjährig geöffnete Fisch-
lokal mit der großen Terrasse 
außerhalb von Capalbio ist auch 
bei den Einheimischen sehr be-
liebt. Gute Beziehungen zu loka-

len Fischern sorgen dafür, dass 
reichlich bestückter Meeres-
früchtesalat, Maltagliati-Pasta 
mit Muscheln und Bottarga oder 
Rote Shrimps mit Zitronensauce 
immer ultrafrisch auf den Tisch 
kommen. Gut sortierte Weinkarte.  
A A Strada Selva Nera, 9,  
IT-58011 Capalbio GR,  
Tel. 0039-05 64 89 03 81,  
www.laselvacapalbio.com, 
Hauptgerichte € 20-30 Q K

0La Trattoria Enrico Bartolini
Im Hinterland von Castiglione 
della Pescaia liegt die ziegelrote 
Trattoria mit Fine-Dining-An-
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WEGS

HOCHELEGANT ist das 
Ambiente im neu designten 
Restaurant „La Rigue“
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aaaa
SPITZENKOCH  
Peter Goossens setzt 
im Hotel La Réserve 
auf belgische Klassik 

NEUERÖFFNUNG 
DES MONATS

NEUSTART MIT    
MODERNER PRACHT

Knapp zwei Jahre haben Unternehmer 
Marc Coucke und Projektentwickler Bart 
Versluys das in die Jahre gekommene 
Haus renoviert und vom Genter Designer 
Glenn Sestig rundum neu gestalten las-
sen. Nun strahlen alle Räume Luxus, Ruhe 
und modernen Komfort aus. Dafür sorgen 
die minimalistischen Linien in der hohen 
Lobby und der stylishe Mix aus Eukalyp-
tusholz, Travertin, Onyx und Bronze. 

Mit einer roten Samttheke, schweren 
Vorhängen und flackerndem Kaminfeuer 
hat Sestig in der Bar eine gemütliche Bou-
doiratmosphäre geschaffen. Von der gro-
ßen Terrasse davor blickt man (wie aus 
vielen Zimmern) auf das Zegemeer mit 
seinen schwimmenden Stahlskulpturen – 
den winkenden Krebsen des Künstlers 

Spektakuläre Wieder- 
eröffnung der Hotelikone 
La Réserve im belgischen 
Seebad Knokke mit 
Starkoch Peter Goossens 

Panamarenko. Spa und Schwimmbad 
werden Anfang 2024 fertiggestellt.

In der großzügigen Luxus-Brasserie „La 
Rigue“, in der auch das exzellente Früh-
stück serviert wird, führt Spitzenkoch Pe-
ter Goossens Regie. Prachtvolle rosa Or-
chideen trennen hier die Sitzbänke, die 
Wand der offenen Küche ist mit einem 
Meereswellen-Motiv verputzt. Goossens 
setzt in seinem À-la-carte-Angebot auf 
die großen Klassiker der belgischen Kü-
che. Die goldbraunen Garnelenkroketten 
mit ihrem intensiven Meeresgeschmack – 
außen knusprig, innen cremig – dürften 
die besten der gesamten Küste sein. Fein 
abgestimmte Aromen machen das Langus-
tinen-Carpaccio zu einer köstlichen Offen-
barung: Knackig-frische grüne Apfelwürfel 
geben den delikaten Meerestieren einen 
Hauch von Säure, Forellenkaviar und sal-
zige Algen kontrastieren mit zarter Kres-
se. Kräuteröl sorgt für geschmackliche 
Tiefe, samtige Avocadocreme rundet die 
Vorspeise harmonisch ab. 

Goossens Interpretation der Traditions-
gerichte hebt diese auf ein neues Niveau, 
behält aber den üppig-deftigen Charakter 

bei: Bei der Königinpastete (Bouchée à la 
reine) ist der knusprige Blätterteig gut ge-
füllt mit Stücken vom Landhuhn, kleinen 
Klopsen, Nordseekrabben, Kalbsbries und 
Champignons – reichhaltige Sahnesauce 
verbindet die Zutaten perfekt. Ein Hoch-
genuss ist auch Dame Blanche aus Vanille-
eis, Schlagsahne und Sauce aus 74-pro-
zentiger brasilianischer Schokolade.

Die Weinkarte bietet eine große Aus-
wahl an Klassikern und Neuentdeckun-
gen mit europäischem Schwerpunkt. 

   Alexis Eideneier

a a a a La Réserve, Elizabetlaan 
160, BE-8300 Knokke-Heist, Tel. 
0032-50 61 06 06, la-reserve.be, 
108 Zi. und Suiten, DZ ab € 300 

r q FH JOP
a a b „La Rigue by Peter Goos-
sens“, la-rigue.be, Mi-So mittags 
und abends geöffnet, Haupt-
gerichte € 35-69 in 
TIPP: In Kürze eröffnet ein Wein-
Club unterhalb des Restaurants.

A A A A A PERFEKT     A A A A HERAUSRAGEND    A A A EXZELLENT    A A SEHR GUT    A GUT   
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Neueröffnung  
des Monats

BELGIEN
Knokke-Heist
La Réserve 
Knapp zwei Jahre haben Unter-
nehmer Marc Coucke und  
Projektentwickler Bart Versluys 
das in die Jahre gekommene 
Haus renoviert und vom Genter 
Designer Glenn Sestig rundum 
neu gestalten lassen. Nun  
strahlen alle Räume Luxus, Ruhe 
und modernen Komfort aus.
In der großzügigen Luxus-Bras-
serie „La Rigue“ führt Spitzen-
koch Peter Goossens Regie und 
setzt in seinem À-la-carte-Ange-
bot auf die großen Klassiker der 
belgischen Küche. Dabei hebt 
er diese auf ein neues Niveau, 
ohne den üppig-deftigen Cha-
rakter abzuschwächen.
A A A A„La Réserve“, Elizabet-
laan 160, BE-8300 Knokke-
Heist, Tel. 0032-50 61 06 06,  
la-reserve.be, 108 Zi. und Suiten, 
DZ ab € 300 R Q FH JOP
A A B „La Rigue by Peter Goos-
sens“, la-rigue.be, Mi-So mittags 
und abends geöffnet, Haupt-
gerichte € 35-69 IKN

spruch, geführt vom in der Regi-
on bekannten Chefkoch Enrico 
Bartolini. Toskanische Tradition 
wird hier kreativ interpretiert,  
mit Vorliebe auf dem Grill wie 
die über Holzkohle gebackene 
Zwiebel mit Aal und Foie gras 
oder die Taube mit einer Sauce 
aus fermentierten Trauben.  
Das Lokal gehört zum stilvollen 
Hotel L’Andana.
A A A Loc. Badiola, IT-Castiglio-
ne della Pescaia, 
Tel. 05 64 94 43 22,  
www.enricobartolini.net,  
Mai-Sept. Di-So abends geöff-
net, Menü € 155-230 Q k m

DEUTSCHLAND
Hamburg
Grill
Der nach aufwendigem Umbau 
neu eröffnete „Grill“ im Fairmont 
Hotel Vier Jahreszeiten ist das 
neue Highlight in Hamburg. Hier 
waren Perfektionisten am Werk 
– vom Besteck von Robbe & 
Berking, über die handbemalte 
Tapete mit Feenteichmotiv im 
Salon bis zu den prächtigen Lüs-
tern im Hauptraum stehen stil-
volle Opulenz und zeitgemäßes 
Design im idealen Verhältnis  
zueinander. Chefkoch Anton 
Reichert serviert Grillklassiker 
von bestem Fleisch, Seafood 
und auch ein Wiener Schnitzel.  
Fulminante Weinauswahl.  
A A B im Fairmont Hotel Vier 
Jahreszeiten, Neuer Jungfern-
stieg 9-14, 20354 Hamburg,
Tel. 040-34 94 33 12, hvj.de,  
tgl. mittags und abends geöff-
net, Hauptgerichte € 26-96 
r q Ifh M N

Köln
Le Moissonnier
Das schöne Jugendstil-Ambien-
te hat sich nach der Verwand-
lung des legendären Spitzen-
restaurants zum Tagesbistro 
kaum verändert: Es gibt neue  
Tische und Stühle, die Bar wur-
de durch eine geschreinerte 
Theke mit Sitzplätzen ersetzt. 
Auch das Kernteam um Vincent 
Moissonnier und Chefkoch Eric 
Menchon ist geblieben. Nur  
das Konzept ist neu: Mittags 

wird ein täglich wechselnder 
warmer Plat du jour in der guss-
eisernen Cocotte serviert.
A A OT Neustadt-Nord, Krefel-
der Str. 25, 50670 Köln, Tel. 
0221-72 94 79, www.lemoisson-
nier.de, Mi-Sa 12-17 Uhr,  
Hauptgerichte € 36-49 R Q IN

Aschaffenburg
Goldammer
Einem alten Gasthaus haben 
Max Herzog und André Allig 
neues Leben eingehaucht.   Regi-
onale und exotische Produkte 
werden zu weltläufigen Kombi-
nationen, wie der geflämmte 
Zander mit einer dezent durch 
Pomelo gesüßten Buttermilch zu 
Avocado-Sesam-Tatar. Das Am-
biente mit Holz und blassgrünen 
Akzenten ist ansprechend groß-
zügig gestaltet und hat einen 
hohen Wohlfühlfaktor.
A A B Würzburger Str. 200, 
63743 Aschaffenburg, Tel. 
06021-442 00 33, www. 
restaurant-goldammer.de, Mi-So 
abends geöffnet, Hauptgerichte 
€ 34-46, Menü € 95 Q K M

Fürth
Chung
Lange war das kleine Restaurant 
von Familie Nguyen Synonym 
für feinstes Sushi und Sashimi in 
der Stadt. Jetzt haben die Söh-
ne Lan und Long übernommen 
und neue Zeiten eingeläutet mit 
ausgefallenem Cross-over-Fine-
Dining – Asiatisches kombiniert 

mit levantinischen, mediterra-
nen, mexikanischen und perua-
nischen Einflüssen.  
A A Schwabacher Str. 264, 
90763 Fürth, Tel. 0941-787 44 44, 
www.chung-restaurant.de,  
Do-Mo abends geöffnet,  
Menü € 73-111 Q R KV    

ÖSTERREICH
Wien
Am Roan
Das Ausflugsgasthaus in den 
Ausläufern des Wienerwalds 
lockt mit seiner Panoramalage 
und der Küche von Franz Mayer-
Heinisch, der Klassiker der ös-
terreichischen Küche originell 
verfeinert.
A B Am Roan, Höhenstraße/Am 
Dreimarkstein, AT-1190 Wien, 
Tel. 0043-67 69 30 65 72,  
www.am-roan.at, Do-So mittags 
und abends geöffnet, Haupt-
gerichte € 15-24 Q H IK G V

ITALIEN
Brixen
Fink
Eine Brixener Institution erfindet 
sich neu: Zwei historische Lau-
benhäuser in der Altstadt wur-
den von Grund auf renoviert 
und als Boutiquehotel mit neun 
stilvoll-großzügigen Suiten und 
zeitgemäßem Gasthaus wieder-
eröffnet. Florian Finks „Kloster-
küche“ ist weitgehend pflanzen-
basiert, er setzt auf Zutaten  
aus Brixens Klostergärten und 
heimischer Landwirtschaft.

48 STUNDEN IN DUBAI
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48 STUNDEN

DUBAI
Schwimmen im Aquarium, Dinner in der Wüste:  

Die Boom-Metropole am Persischen Golf ist perfekt für einen Stopover 
TEXT OLAF DEHARDE
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SCHLAFEN

ATLANTIS THE ROYAL (3) 
Ein Haus der Superlative: Das Anfang 
2023 eröffnete Hotel auf der künstlichen 
Insel Palm Jumeirah ist Dubais neuer  
Place-to-be mit 693 Zimmern, 102 Suiten,  
17 Restaurants mit Starbesetzung (etwa 
„Dinner by Heston Blumenthal“) und  
einem Sky-Pool in 95 Meter Höhe. Die  
riesige Lobby empfängt mit elegantem  
Carrara-Marmor. Im hauseigenen Aqua-
rium können die Gäste auf Tauchgang  
gehen. Topservice. DZ ab € 852
a a a a b www.atlantis.com/ 
atlantis-the-royal

ONE&ONLY ROYAL MIRAGE (1) 
Wellness und Wassersport werden in die-
sem Luxusresort großgeschrieben. Der 
Komplex wurde 1999 im arabischen Stil 
erbaut. Am 1000 Meter langen Strand in 
Sichtweite der Marina-Skyline können 
Gäste windsurfen, Kajak und Tretboot 
fahren oder im privaten Lounge-Bereich 
die Ruhe genießen. Drei temperierte 
Pools und ein 26 Hektar großer Garten 
sorgen für Entspannung. DZ ab € 650 
a a a a a www.oneandonlyresorts.com/
de/royal-mirage

MANZIL DOWNTOWN 
Das moderne Boutiquehotel befindet 
sich im Zentrum der Stadt nahe der Mall 
und Burj Khalifa. Zeitgemäß designt sind 
die  Zimmer und Suiten – sie strahlen an-
genehme Ruhe aus. Auf der Dachterrasse 
gibt es einen großen Pool. Für kleine  
Gerichte im Mezze-Stil oder einfach auf 
ein Getränk trifft man sich im arabisch  
gestalteten Innenhof. DZ ab € 165. 
a a www.vidahotels.com/de/ 
hotels/manzil-downtown

ESSEN

3FILS (6)
Hier sitzt man direkt an der Marina mit 
Blick auf den von Hochhäusern gesäum-
ten Jachthafen. Serviert werden kleine 
Kunstwerke, von Sashimi- und Sushi- 
Variationen bis zu gegrilltem Fleisch und 
Meeresfrüchten. Specials sind Spicy Tuna, 
Ceviche und das saftige Dessert „African 
Powerhouse“ aus ghanaischer Dunkel-
schokolade und Madagaskar-Vanille.
a a www.3fils.com

MIMI KAKUSHI (6)
Gestaltet im Stil der 20er-Jahre, gilt das 
Restaurant im Four Seasons Resort als 
eines der besten Japanlokale Dubais. 
Der Service hat auf jede Frage eine  
Antwort, die Wein- und Sake-Auswahl ist 
vom Feinsten und der Sushi-Chef ein 
kleiner Star in Dubai.
a a b www.mimikakushi.ae

11 WOODFIRE (2)
In diesem Restaurant wird ausschließlich 
auf offenem Feuer gekocht, Oktopus und 
Wagyu-Steaks haben eine leichte Rauch-
note. Die schmeckt sogar in Kombination 
mit dem „Burnt Cheesecake“ extrem gut. 
a a a www.11woodfire.com

DINNER BY HESTON BLUMENTHAL (5)
Der Brite Heston Blumenthal kocht sich 
hier durch die kulinarische Geschichte 
Englands. Die Räume sind schlicht, edel 
und dunkel gehalten – eine perfekte 
Bühne für seine spektakulären Kreatio-
nen: Stickstoff-Eis, am Tisch zubereitet, 
die legendäre Meat-Fruit, geröstete 
Ananas ... eine Offenbarung!
a a a www.atlantis.com/dubai/dining/
dinner-by-heston

TRÈSIND STUDIO
Eines der besten indischen Restaurants 
Dubais gehört zum One&Only Royal 
Mirage. Die Küche zeigt ihre zeitgemäße 
Ausrichtung im Tasting-Menü, vor allem 
die vegetarische Variante ist hervorra-
gend. Das Zweitrestaurant „Trèsind“, 
auch mit kreativer indischer Küche, bietet 
mehr Platz und einen Blick in den Garten. 
a a a b www.oneandonlyresorts.com 

ERLEBEN

DUBAI MALL 
Shopping ist in Dubai ein Lebensgefühl. 
In der 35 Hektar großen Mall (Weltre-
kord) findet man nicht nur Flagship-Stores 
von Cartier, Tiffany und Louis Vuitton, 
sondern auch eine Eisbahn mit Olympia-
maßen, ein Aquarium mit 33 000 Meeres-
tieren – und neuerdings eine eigene  
Chinatown. www.thedubaimall.com

ARABIAN TEA HOUSE
Das Teehaus, in den 1920er-Jahren für 
einen Perlenfischer als Wohnhaus erbaut, 
ist eine Oase in einem der ältesten Stadt-
teile Dubais. Angeboten werden etliche 
Teespezialitäten wie der Chai Karak, eine 
Mischung aus Schwarztee, Kardamom, 
Zimt und Nelken.
www.arabianteahouse.com

BURJ KHALIFA
Im mit 828 Metern höchsten Gebäude 
der Welt kann man zwei Aussichtsplatt-
formen besuchen: Die doppelstöckige 
Ebene „At the Top“ oder die im 144. Stock 
auf 555 Metern. Zum „At the Top“ in 426 
Meter Höhe braucht der Fahrstuhl nur 
eine knappe Minute. Tickets (etwa  
40 Euro) kauft man vorab online.
www.visitdubai.com

DIE WÜSTE BEI NACHT (4)
Machen Sie eine Wüstensafari unter dem 
Sternenhimmel, und lernen Sie beim 
3-Gänge-Menü in einem Beduinencamp, 
wie diese faszinierende Landschaft in  
der Dunkelheit zum Leben erwacht! 
www.platinum-heritage.com

GALAXY BAR
Der Name ist Programm: Unterm Sternen-
himmel an der Decke spielt die preisge-
krönte Bar mit griechischer Mythologie 
und Aromen – etwa denen von Metaxa, 
Kapern und Feta. www.galaxy-bar.com  L

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

Bitte nicht 
Fotografieren ist gestattet – aber 
machen Sie keine Bilder von 
Menschen, die Sie nicht kennen! 
Privatsphäre ist hier ein hohes Gut, 
ungefragte Fotos sind tabu.
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11/23  DER FEINSCHMECKER  131

Vorwahl Vereinigte Arabisch 
Emirate: 00971

Hotels
1Atlantis the Royal
Das im Januar 2023 eröffnete 
Hotel ist Dubais neues Haus der 
Superlative mit 693 Zimmern, 
102 Suiten, 17 Gastronomien mit 
internationaler Star-Besetzung 
(darunter das „Dinner by Heston 
Blumenthal“) und einem Sky-
Pool in 95 Meter Höhe. 
Im Restaurant „Dinner by Hes-
ton Blumenthal“ kocht sich der 
Brite Heston Blumenthal durch 
die kulinarische Geschichte 
Englands. Die Räume sind 
schlicht, edel und dunkel gehal-
ten – eine perfekte Bühne für 
seine spektakulären Kreationen. 
A A A A B Crescent Rd, Palm Ju-
meirah, Duba, Vereinigte Arabi-
sche Emirate, www.atlantis.com/
atlantis-the-royal/stays,  
Tel. 44 26 30 00 (Reservierung) 
795 Zi. und Suiten, DZ ab 852 
Q FJ K LOP 
A A A „Dinner by Heston Blu-
menthal“, www.atlantis.com/ 
dubai/dining/dinner-by-heston, 
Di-Sa abends geöffnet,  
Hauptgerichte € 90-300 

2Manzil Downtown 
Das moderne Boutiquehotel be-
findet sich im Zentrum der Stadt 
nahe der Mall und Burj Khalifa. 

auf Erden. Immer nur frische, 
sich fest anfühlende und intensiv 
wohlriechende Trüffeln kaufen. 
• Cortile della Maddalena, IT-
12051 Alba, www.fieradeltartufo.
org, Mitte Okt.-Anfang Dez.,  
nur Sa, So 

“Pasticceria Arione
Außen wie innen bildschön:  
Legendäre Konditorei, die  
beinahe seit 100 Jahren ihre  
Cuneesi al rhum verkauft,  
mit Rum gefüllte Schokoladen-
kugeln. 
• Piazza Galimberti 14, IT-12100 
Cuneo, Tel. 01 71 69 25 39,  
www.arionepasticceria.it,  
Mo 14.30-20 Uhr, Di-Sa 8-20 Uhr, 
So 8-13.30 und 15.30-20 Uhr Q

¶Tartuflanghe
Bester Trüffelhändler Albas, 
schon seit 50 Jahren aktiv, dazu 
eine üppige Auswahl an Spezia-

litäten, getrüffelt oder nicht, von 
der Pasta über süße und pikante 
Aufstriche bis zum Wein.  
• Località Catena Rossa 7,  
IT-12040 Piobesi d’Alba,  
Tel. 01 73 36 14 14,  
www.tartuflanghe.com, 
Mo-Fr 8.30-17 Uhr Q

¢WiMu
Weinmuseum in Barolo in drei 
Stockwerken des Falletti- 
Kastells im Zentrum. In einem 
kleinen Kinosaal Filmausschnitte 
gezeigt, in denen Wein eine  
Rolle spielt. Der Rundgang  
endet direkt in der Enoteca des 
Ortes, in der 32 Barolos verkos-
tet und gekauft werden können.
• Piazza Falletti, 1, IT-12060  
Barolo, Tel. 01 73 38 66 97,  
www.wimubarolo.it,  
tgl. 10.30-19 Uhr geöffnet  
(letzter Einlass 18 Uhr),  
Eintritt € 9 Q

�
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sings oder Chutneys kommen 
aus eigener Manufaktur wie 
auch fermentiertes Obst und 
Gemüse. Reh stammt vom  
Jäger, Huhn vom Kultzüchter 
Odefey, frische Produkte vom 
Hof Wilkenshoff, Seafood  
vom Start-up „Frisch gefischt“.
A A Mühlenstr. 56, 25436  
Uetersen, Tel. 04122-25 92,  
www.zur-erholung-uetersen.de, 
Öffnungszeiten: variabel Do-So, 
siehe Website, Hauptgerichte  
€ 15-38 R k

überzeugt mit Frische und mar-
kantem Säureprofil. Ihr frischer, 
mineralischer Chardonnay mit 
leichter Salznote gilt als einer 
der besten der toskanischen 
Küste.
A A A A B Strada Aurelia Capal-
bio, 11, IT-58011 Capalbio GR, 
Tel. 05 64 89 07 21, www. 
monteverro.com, Besuch n.V. Q

3Poggio Argentiera 
Stefano Frascolla hat das das 
junge Projekt mit Start-up-Spirit 
gegründet, um das sich heute 
Sohn Giovanni kümmert. Öko-
logische Bewirtschaftung der  
21 Hektar, die alle im Gebiet der 
DOCG Morellino di Scansano 
liegen. 100 % Sangiovese, Aus-
bau nur im Stahltank und am 
besten etwas gekühlt zu servie-
ren – etwa der Bellamarsilia mit 
mineralischen und kräutrigen 
Noten.
A A Piazza Verdi 14, IT-57025  
Piombino, Tel. 056 41 95 00 33, 
www.poggioargentiera.com,
Verkostungen über die Website 
buchbar Q

4Rocca di Frassinello
Das Herzstück des Weinguts, 
das von dem berühmten Archi-
tekten Renzo Piano entworfen 
wurde, ist der monumentale 
Barriquekeller in Form eines 
griechischen Amphitheaters. 
Hier reift auch der Topwein Baf-
fonero, ein reinsortiger Merlot.
A A A B Loc. Poggio alla Guar-
dia - Giuncarico Scalo, IT-58023 
Gavorrano, Tel. 056 68 84 00, 

UNSER 
BEWERTUNGSSYSTEM:
Alle Adressen sind von er-
fahrenen FEINSCHMECKER- 
Redakteuren und Autoren 
getestet. Hier finden Sie alle 
Informa tionen zu den in die-
ser 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 Wohlbefinden
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

A A Kleinelauben 4, IT-39042 
Brixen, Tel. 0039- 
04 72 83 48 83, www.fink1896.
it, Di-Sa mittags und abends  
geöffnet, Hauptgerichte € 17-35 
R Q G IK
A A A 9 Suiten, ab € 350 HO

GROSSBRITANNIEN
London
Dorian
Das legere Nachbarschaftsbist-
ro bietet edle Meeresfrüchte 
wie Gillardeau-Austern, Rösti mit 
Krebsfleisch oder Kaviar. Dazu 
Platten mit gegrilltem Fenchel, 
Artischocken oder Nutbourne-
Tomaten aus Sussex und Steak-
variationen. 
A A OT Notting Hill, 105, 107  
Talbot Road, London W11 2AT, 
Tel. 0044-20 30 89 95 56, 
www.dorianrestaurant.com, 
Hauptgerichte € 21-52 
R Q IFN V

FRANKREICH
Paris
Hotel Le Grand Mazarin
Dort wo die Rue de Rivoli auf 
das Marais-Viertel trifft, ist das 
neue Haus idealer Ausgangs-
punkt für ein Paris-Wochenen-
de. Das Hotel vereint drei Ge-
bäude aus dem 14. Jahrhundert, 
die vom schwedischen Interior-
designer Martin Brudnizki (Stu-
dio MBDS) aufwendig saniert 
und gestaltet wurden.
A A A B 17, Rue de la Verrerie, 
FR-75004 Paris, Tel. 0033- 
183 64 00 65, www.legrand 
mazarin.com, 61 Zi. und Suiten, 
DZ ab € 665 Q J L

Zeitgemäß designt sind die  
Zimmer und Suiten – sie strah-
len angenehme Ruhe aus. Auf 
der Dachterrasse gibt es einen 
großen Pool.
a a Sheikh Mohammed Bin  
Rashed Boulevard, 114822  
Dubai, Tel. 44 28 58 88,  
www.vidahotels.com/de/hotels/
manzil-downtown, 197 Zi. und 
Suiten, DZ ab € 165 Q JO 

3One&Only Royal Mirage
Das Luxusresort im arabischen 
Stil, aufgeteilt in The Palace, 
Arabian Court und Residence & 
Spa,  bietet einen eigenen 
Strand und 26 Hektar Gartenan-
lagen mit Springbrunnen und 
kunstvollen arabischen Elemen-
ten. Neun verschiedene Restau-
rants stehen zur Verfügung. Das 
„Trèsind Studio“ ist eines der 
besten indischen Restaurants 
Dubais. Die Küche zeigt ihre 
zeitgemäße Ausrichtung im Tas-
ting-Menü, vor allem die vegeta-
rische Variante ist hervorragend. 
A A A A A King Salman Bin  
Abdulaziz Al Saud St, Dubai  
Marina, Dubai, www.oneandonly 
resorts.com/de/royal-mirage, 
Tel. 43 99 99 99, 231 Zi. und 
Suiten, DZ ab € 650 Q JOKP
A A A b „Trèsind Studio“,  
www.tresindstudio.com,  
Tel. 588 95 12 72, Di-So abends 
geöffnet (zwei Seatings),  
Menü € 220 v

Restaurants/Cafés/Bars
43FILS 
Hier sitzt man direkt an der Ma-
rina mit Blick auf den von Hoch-
häusern gesäumten Jachthafen. 
Serviert werden kleine Kunst-
werke, von Sashimi- und Sushi-
Variationen bis zu gegrilltem 
Fleisch und Meeresfrüchten. 
A A Shop 02, Jumeirah Fishing 
Harbour 1, Al Urouba St , Jumei-
rah, Dubai, Tel. 43 33 40 03, 
https://3fils.com, tgl. mittags und 
abends geöffnet, Hauptgerichte 
€ 15-30 Q IK

5Arabian Tea House
Das Teehaus, in den 1920er-
Jahren als Wohnhaus erbaut, ist 
eine Oase in einem der ältesten 
Stadtteile Dubais. Angeboten 
werden etliche Teespezialitäten 
wie der Chai Karak, eine Mi-

schung aus Schwarztee, Karda-
mom, Zimt und Nelken.
• Al Fahidi St, Bur Dubai, Dubai, 
Vereinigte Arabische Emirate, 
Tel. 43 53 50 71,
arabianteahouse.com,  
tgl. 7-23 Uhr geöffnet Q IK

6Galaxy Bar
Unterm Sternenhimmel an der 
Decke spielt die preisgekrönte 
Bar mit griechischer Mythologie 
und Aromen. 
• Unit C01, Ground Floor, Gate 
Village, Building 9 DIFC Dubai, 
Tel. 505 13 59 08,  
www.galaxy-bar.com,  
Di-So abends geöffnet Q

711 WOODFIRE 
In diesem Spitzenrestaurant 
wird ausschließlich auf offenem 
Feuer gekocht, Oktopus und 
Wagyu-Steaks haben eine leich-
te Rauchnote. Die schmeckt so-
gar in Kombination mit dem 
„Burnt Cheesecake“ extrem gut. 
A A A Villa 11 75B St, Jumeirah, 
Jumeirah 1, Dubai, Tel. 44 91 90 00, 
www.11woodfire.com,  
Mo abends, tgl. geöffnet, 
Hauptgerichte 20-100 Q
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Alle Hotels & Restaurants 
getestet und bewertet


