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DEUTSCHLAND 
BERLIN: SodaZitron
MÜNCHEN: Komu
SAARLOUIS: La Maison, Louis
STUTTGART: Gasthaus zur Linde
SCHLUCHSEE: Mühle
WINNENDEN: Altes Rathaus

IRLAND 
DOOLIN (COUNTY CLARE): 
Homestead Cottage 

BELGIEN
GENK: De Kristalijn

FRANKREICH 
PARIS: Nonos
NIZZA: Onice 

CHEF’S TABLE
  SEITE 6 

„DE KRISTALIJN“
Genk, Belgien
Belgien ist das Land, in dem 
unzählige Chocolatiers aus 
besten Kakao bohnen feinste 
Tafeln und Pralinen kreieren, 
für die das Königreich berühmt 
ist. Kein Wunder, dass der 
Chefkoch von „De Kristalijn“, 
Koen Somers, Schokolade nur 
allzu gern in seinen Desserts 
verwendet. Er kombiniert  
dunkle Schokolade mit Joghurt
eis und Himbeeren zu einem 
kontrastreichen Spektakel. Die 
süßlichen Bitternoten treffen 
auf die frische Säure des Eises 
und der Früchte. Ein Spiel  
mit Aromen, Texturen und 
Temperaturen, das das  
belgische Kulturgut noch  
weiter veredelt.

SCHOKOLADE 
DE LUXE

ALLE ADRESSEN DIGITAL
Einfach QR-Code scannen oder unter 
feinschmecker.de/adress-guides als 
PDF herunterladen.
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CHEFʼS TABLE
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Belgien / Genk
De Kristalijn
Belgien ist berühmt für seine 
zahlreichen Chocolatiers, die 
aus besten Kakao bohnen feins-
te Tafeln und Pralinen kreieren. 
Chefkoch Koen Somers verwen-
det Schokolade nur allzu gern in 
seinen Desserts. Französisch in-
spiriert sind seine zeitgemäßen 
Teller. Die Gäste sitzen in einem 
hochmodernen Neubau, mit  
bodentiefen Fenstern inmitten 
der Natur. Ein wunderbares Ge-
nusserlebnis.
A A A a Wiemesmeerstraat 105, 
BE-3600 Genk, Tel. 0032- 
89 35 58 28, dekristalijn.be,  
Di-Sa abends geöffnet,  
Mi-Fr auch mittags geöffnet, 
Hauptgerichte € 60-75 Q

A A Novigrad, Rivarela ul. 19, 
HR-52466 Novigrad, 
Tel. 52 55 56 00, 
https://adriaticholidays.eu/ 
rivalmare-boutique-hotel,  
12 DZ, ab € 86 Q H K

2San Canzian Village & Hotel
Auf Wunsch sind Exkursionen, 
Wander- und Bikingtouren buch-
bar oder eine Fahrt im Porsche 
911. Gourmetrestaurant „Lucia-
no“, Wein- und Cocktailbar mit 
guter Karte. Zum Komplex gehö-
ren auch ein Außenpool, Sauna 
und Spabereich. 
A A A Mužolini Gornji 7,  
HR-52460 Buje, Tel. 52 85 38 97,  
www.san-canzian.hr, 25 Zi. und 
Suiten, DZ ab € 251 Q J
A A A „Luciano“, Hauptgerichte 
€ 25-40

Restaurants
3Konoba Stari Podrum
Charmantes Bistro mit offener 
Feuerstelle über Buchenholz-
scheiten, guter Weinauswahl 
und viel Trüffeln. 
A Most 52, HR-52462 Momjan,  
Tel. 52 77 91 52,  
www.staripodrum.info,
Do-Di mittags und abends ge-
öffnet, Hauptgerichte € 30-40 
Q R

4Zigante
Im Restaurant genießt man  
Kürbisgnocchi und Kaninchen-
roulade mit frisch gehobelter 
Weißer Trüffel. Trüffelshop. 
A A B Livade 7, HR-52427  
Livade, Tel. 52 66 43 02,  
www.restaurantzigante.com
tgl. mittags und abends geöff-
net, Hauptgerichte € 48-60 
Q R

ISTRIEN
  SEITE 20

TEXT KERSTEN WETENKAMP

Istrien hat jetzt Hochsaison – jedenfalls für Liebhaber der  
Trüffeln. Die Suche auf Kroatiens bezaubernder Halbinsel führt 

von Novigrad ins Hinterland nach Motovun, wo ehrgeizige Winzer 
und gutes Olivenöl aus der Region ebenfalls eine Reise wert sind

SCHATZSUCHE
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TRÜFFELTOUR IN ISTRIEN

MOTOVUN liegt  
auf einem Hügel 
über dem Mirnatal.  
Die Stadt ist das 
Zentrum der 
Weißen Trüffeln, 
die man dort in den 
Wäldern findet 
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Vorwahl Kroatien: 00385

Hotels
1Rivalmare 
Elegante große Zimmer mit Bal-
kon zum Strand, Restaurant und 
Café direkt über den Wellen der 
Adria. Gutes Frühstück. 

Weingüter
5Kozlović   
Hochkarätige Weine aus bester 
Lage (Santa Lucia). Tastings in 
moderner Vinothek.
A A B Vale Momjan 78, 
HR-52460 Buje, Tel. 52 77 91 77,  
www.kozlovic.hr,
Besuch: Mo-Fr 9-20 Uhr, Sa 12-
20 Uhr, Weintasting nach Voran-
meldung, ab € 30 pro Person.

6Roxanich  
Winery & Design Hotel
Berühmtes Weingut, zugleich 
ein elegantes Restaurant und 
Hotel.
A A A A Kanal 30, HR-52424  
Motovun, Tel. 52 20 57 00, 
www.roxanich.com
Besuch: Di-So 12-16 und  
18-22 Uhr, Reservierung nötig,  
Hauptgerichte ab € 19 Q R

Einkaufen
7Chiavalon Oil Mill
Olivenöl-Tastings in entspannter 
Atmosphäre mit Liegestühlen 
unweit der Autobahn zum Flug-
hafen Pula. Auf Wunsch mit 
Weinbegleitung. Großer moder-
ner Shop mit vielen Geschenk-
ideen. 
• Ulica Salvela 50, HR-52215,  
Vodnjan, Tel. 98 44 15 61,  
www.chiavalon.hr
Mo-Fr 8-18 Uhr, Sa 10-14 Uhr Q

SCHWEIZ 
ST. MORITZ: Grace La Margna 

KROATIEN 
NOVIGRAD: Rivalmare
BUJE: Luciano, San Canzian Village 
& Hotel, Kozlović
MOMJAN: Konoba Stari Podrum
LIVADE: Zigante
MOTOVUN: Roxanich  
Winery & Design Hotel
VODNJAN: Chiavalon Oil Mill

SÜDAFRIKA
KAPSTADT: Culture Winebar,  
Dorp Hotel, Fyn, Gorgeous George, 
Grub & Vine, La Colombe,  
Mount Nelson, Oranjezicht City Farm 
Market, Pier, The Verandah,  
Weingut Steenberg

Trüffelsuche
8Miro Tartufi
Miro Kotiga bietet Trüffelsafaris 
mit seinen Hunden an – samt 
Tasting, Lunch und Einkaufs-
möglichkeit im Shop. Teilnahme 
an der organisierten Trüffel-
suche: € 85 pro Person. 
• Anfragen per Mail an  
info@miro-tartufi.com.
Kanal 27, HR-52424 Motovun,  
Tel. 52 68 17 24,  
www.miro-tartufi.com 

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
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HOTEL DES JAHRES
  SEITE 36 

DIE BESTEN HOTELS
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LA MAISON, SAARLOUIS
Das Gebäude-Ensemble aus histori-
scher Villa, modernem Anbau und 
Gästehaus verbindet Alt und Neu auf 
besondere Weise: Günter Wagner 
entwickelte 2015 ein altes Gerichts-
gebäude zu einem kunstsinnigen  
urbanen und dabei wunderbar ent-
spannten Designhotel, das heute mit 
seinem ambitionierten Gourmet-
restaurant in der Region auch ein  
kulinarischer Leuchtturm ist. 

Alle Bereiche sowie die 50 Zim-
mer und der Hotelpark sind mit au-

ßerordentlichem Gespür für schöne 
Details hochwertig gestaltet – fran-
kophiles Lebensgefühl trifft auf  
urbanem Zeitgeist. 

Im Restaurant „Louis“ sitzt man 
abends auf schilfgrünen Samtpols-
tern unter einer imposanten Lam-
penskulptur und genießt die inspi-
rierte Gourmetküche (inkl. Menü 
„Gemüse de luxe“) von Sebastian 
Sandor, der das Haus seit Anfang 
2023 kulinarisch führt. Im Bistro 
„Pastis“ (mit großer Terrasse) kom-
men französische Klassiker auf den 

Tisch, es gibt Feinkostladen und Bar, 
das Frühstück ist exzellent. 

Erst vollends außergewöhnlich, 
zumal in Zeiten dramatischer Perso-
nalknappheit, machen das Haus ein 
außerordentlicher Geist und exzel-
lente Gastlichkeit. Selten erlebten 
wir ein Team von so inspirierter, 
herzlicher Zugewandtheit. Das La 
Maison verbindet Passion und Per-
fektion zum Wohle der Gäste aufs 
Schönste – unser Hotel des Jahres!

a a a b www.lamaison-hotel.de

Tradition und Moderne aufs Schönste verbunden: Erstklassiger Sinn für Design, Kunst, Farb- und  
Formenwelten machen das La Maison in Saarlouis zu einem außergewöhnlichen Hotel

HOTEL DES JAHRES
„LA MAISON“ 

– SAARLOUIS –
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Saarlouis
La Maison
Das Gebäude-Ensemble aus 
historischer Villa, modernem An-
bau und Gästehaus verbindet 
Alt und Neu auf besondere Wei-
se: Günter Wagner entwickelte 
2015 ein altes Gerichtsgebäude 
zu einem kunstsinnigen urbanen 
und dabei wunderbar entspann-
ten Designhotel, das heute mit 
seinem ambitionierten Gourmet-
restaurant in der Region auch 
ein kulinarischer Leuchtturm ist. 
Im Restaurant „Louis“ sitzt man 
abends auf schilfgrünen Samt-
polstern unter einer imposanten 
Lampenskulptur und genießt die 
inspirierte Gourmetküche (inkl. 
Menü „Gemüse de luxe“) von 
Sebastian Sandor, der das Haus 
seit Anfang 2023 kulinarisch 
führt. Im Bistro „Pastis“ (mit gro-
ßer Terrasse) kommen französi-
sche Klassiker auf den Tisch, es 
gibt Feinkostladen und Bar, das 
Frühstück ist exzellent. 
A A A B Prälat-Subtil-Ring 22, 
66740 Saarlouis, Tel. 06831- 
89 44 04 40, www.lamaison-
hotel.de, 50 Zi., DZ ab € 135 
Q R KP HO
A A A B „Louis“, Mi-Sa abends 
geöffnet, Menü € 205 Q

GASTHAUS
  SEITE 46 

GUTE GASTHÄUSER

ZWEI BRÜDER, die sich einig 
sind: In ihrem „Gasthaus zur 
Linde“ setzen Maximilian (l.) 
und Ferdinand Trautwein 
auf schwäbisch-traditionelle 
Gerichte in Perfektion – wie 
Maultaschen mit warmem 
Kartoffelsalat (rechte Seite) 
oder Zwiebelrostbraten (u.). 
Das Brotgedeck passt zur 
gehobenen Tischkultur hier 
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Gasthaus zur Linde A
OT Möhringen, Sigmaringer  

Str. 49, 70567 Stuttgart,  
Tel. 0711-719 95 90,  

www.linde-stuttgart.de,  
Mo-Sa abends geöffnet,  

Hauptgerichte € 16-41 R Q k

ALLE ADRESSEN DIGITAL
Einfach den QR-Code scannen 

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

„Überall moderne  
Lokale und trendige 
Konzepte, da ist das 

Traditionelle fast  
außergewöhnlich.“

Schwäbisches  
Soulfood 
Folge 11 Die Brüder Maximilian und Ferdinand  
Trautwein betreiben das „Gasthaus zur Linde“ in 
Stuttgart. Sie haben einen Ort geschaffen, der lokale 
Klassiker auf hohem Niveau bietet – zum Beispiel  
die besten Maultaschen der Landeshauptstadt

DAS GEHEIMNIS DER BESTEN MAUL
TASCHEN VON STUTTGART liegt womög-
lich in dem, was nicht drin ist, nämlich: Brot! 
„Eigentlich ist es ganz einfach: Schwein, 
Rind, Stuttgarter Schinkenwurst, Zwiebeln, 
Lauch, Spinat, Petersilie – das war’s!“ Fer-
dinand Trautwein gibt das Rezept des belieb-
testen Gerichts im „Gasthaus zur Linde“ ein-
fach so heraus. Und doch ahnt man, dass 
mehr dahintersteckt, wenn man die Maulta-
schen probiert:  Intensiv im Geschmack sind 
sie, saftig – und bilden mit dem lauwarmen 
Kartoffelsalat ein perfektes Match. 

Wer die „Linde“ im Stuttgarter Stadtteil 
Möhringen besucht, kommt also um die 
Maultaschen nicht herum. Dass sie die Bes-
ten in der Landeshauptstadt sind, ist nicht 
nur das einhellige Urteil der Stammgäste, 
sondern fußt auch auf dem Votum einer 
Fernsehshow, an der Ferdinand und Maxi-
milian Trautwein teilgenommen haben. Vor 
acht Jahren übernahmen die beiden Brüder 
das geschichtsträchtige Gasthaus und mach-
ten es zu einem besonderen Ort schwäbi-
scher Genusskultur.

Die beiden hatten von Anfang an eine kla-
re Vorstellung davon, wie ihr Gasthaus sein 
sollte: schwäbisch, traditionell – und das auf 
richtig gutem Niveau. „Überall entstehen 

moderne Lokale und trendige Konzepte, da 
ist das Traditionelle fast schon wieder außer-
gewöhnlich“, sagt Maximilian Trautwein. Er 
ist genau wie sein Bruder gelernter Koch. 
Ferdinand Trautwein hat bei Vincent Klink 
in der Stuttgarter „Wielandshöhe“ seine Aus-
bildung gemacht, Maximilian Trautwein im 
Burghotel Staufeneck. Beide wissen also, 
wie man auf Spitzenniveau kocht, und wen-
den die Prinzipien der Hochküche auf ihr 
Gasthaus an. Der Anspruch an die Küche 
zeigt sich auch im Ambiente: Tradition und 
Moderne sind gekonnt kombiniert.

Als sie die „Linde“ übernahmen, war je-
doch klar, dass sie ihre Verantwortungsbe-
reiche würden trennen müssen. Ferdinand 
Trautwein leitet die Küche, während Maxi-
milian als Geschäftsführer fürs Organisato-
rische und das zum Betrieb gehörende Cate-
ringunternehmen zuständig ist. „Deshalb 
funktioniert unsere Zusammen arbeit so gut“, 
sagt er. „Schließlich haben wir als Köche un-
terschiedliche Stile, es war uns jedoch wich-
tig, dass die Küche der ‚Linde‘ eine Hand-
schrift trägt.“  

Ihre Karte spiegelt die kulinarische DNA 
des Ländles wider: Es gibt Zwiebelrostbra-
ten, Linsen mit Spätzle und Kalbskutteln mit 
geschmortem Ochsenschwanz. Außerdem 
einige örtliche Spezialitäten wie der aus 
Stuttgart stammende Gaisburger Marsch, 
eine Suppenterrine mit Rinderbrühe, Spätz-
le, Rindfleisch und Kartoffeln – echtes 
schwäbisches Soulfood eben. L

Maximilian Trautwein

TEXT KATHARINA MATHEIS 
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Stuttgart
Gasthaus zur Linde
Die Brüder Maximilian und Fer-
dinand Trautwein haben einen 
Ort geschaffen, der sich auf das 
Lokale besinnt. Ihre Karte spie-
gelt die kulinarische DNA des 
Ländles wider: Zwiebelrostbra-
ten, Linsen mit Spätzle und 
Kalbskutteln mit geschmortem 
Ochsenschwanz sowie die bes-
ten Maultaschen der Stadt. Au-
ßerdem einige lokale Spezialitä-
ten wie der Gaisburger Marsch, 
eine Suppenterrine mit Rinder-
brühe, Spätzle, Rindfleisch und 
Kartoffeln – echtes Soulfood.
A OT Möhringen, Sigmaringer 
Str. 49, 70567 Stuttgart,  
Tel. 0711-719 95 90,  
www.linde-stuttgart.de,  
Mo-Sa abends geöffnet,  
Hauptgerichte € 16-41 R Q k

KOCH DES JAHRES
  SEITE 50 

KOCH DES JAHRES

DIE 
ZUKUNFT 

Was Niclas Nußbaumer am Schluchsee 
serviert, ist wegweisend: Miso trifft auf  
bretonischen Steinbutt und Wild aus dem 
Schwarzwald. Nußbaumer kocht nachhaltig 
und luxuriös – unser Koch des Jahres! 

KOCH DE S  JAH RE S

FEST IM 
GRIFF 

TEXT PATRICIA BRÖHM  FOTOS MARKUS BASSLER
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NAME: Niclas Nußbaumer. ALTER: 30 Jahre. STATIONEN: 
Mit 16 Jahren beginnt er in seiner nord badischen Heimat-
stadt Ettlingen die Ausbildung im legendären Restaurant 
„Erbprinz“; anschließend sammelt er Erfahrungen zwi-
schen Saarland und Spreewald. Prägend sind die Statio-
nen bei Boris Rommel im „Le Cerf“ im Wald & Schloss-
hotel Friedrichsruhe, wo er schon mit 22 Jahren die  
Patisserie führt, und zuletzt als Souschef bei Christian 
Jürgens in der „Überfahrt“ am Tegernsee. Seit Frühjahr 
2021 leitet er die Küche des Restaurants „Mühle Schluch-
see“, dort erkochte er im Rekordtempo zwei Sterne. 
RESTAURANT: So sieht der junge Schwarzwald aus – die 
alte Stube mit Platz für rund 20 Gäste wurde komplett 
restauriert, viel helles Holz und Keramikfliesen geben 
den Ton an. Der Look ist fast japanisch puristisch, nur der 
Kachelofen und die tiefe Decke erinnern an die Vergan-
genheit. TEAM: Überschaubar. In Küche und Service 
zusammengenommen sind sie zu siebt. PRIVAT: Nuß-
baumers Lebensgefährtin Lea Rupp ist Gastgeberin und 
Sommelière im Restaurant, die beiden wohnen im nahen 
St. Blasien. Viel Zeit für Hobbys bleibt nicht, sie entspan-
nen gern in der Natur des Hochschwarzwalds, gehen 
spazieren und treffen Freunde – am liebsten bei einem 
guten Essen.
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Schluchsee
Mühle
In einem idyllisch gelegenen, 
stylishen Schwarzwald-Bouti-
quehotel macht unser junger 
Koch des Jahres Niclas Nußbau-
mer aus zeitgemäßer Regionali-
tät, französischer Klassik und ja-
panischem Purismus etwas ganz 
Eigenes. Dabei stellt er eine 
Hauptzutat in den Mittelpunkt 
seiner kreativen Teller und zieht 
dabei alle Register zeitgemäßer 
Küche. Die Produkte stammen 
gern aus der Region, doch auch 
auf Langustinen aus Dänemark 
oder Steinbutt aus der Bretagne 
will er nicht verzichten. Dabei ist 
sein Menü so durchdacht, dass 
alle Teile eines Tiers verwendet 
werden.
A A A Unterer Mühlenweg 13, 
79859 Schluchsee, Tel. 07656-
209, www.muehle-schluchsee.
de, Do-Mo abends geöffnet, 
Menü ab € 179 r q h m

UNTERWEGS
  SEITE  124

KUNSTVOLL: 
Buchweizen,  
geröstete  
Pfifferlinge, Tikka  
Masala und 
schwarze Limette

UNTER
ALLE HOTELS UND 
RESTAURANTS 
ANONYM GETESTET 

WEGS
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„MEIN  
LEBENSTRAUM“

Münchens Fine-Dining-Boom setzt sich 
fort. Und das im Herzen der Stadt, wo sich 
ohnehin die guten Adressen ballen. Nur 
ein paar Schritte vom Marienplatz, direkt 
neben der Einkaufspassage Hofstatt,  
verwandelte der 37-Jährige mithilfe der 
Designerin Stephanie Thatenhorst ein 
ehemaliges Ladenlokal in ein ausgespro-
chen stilvolles Restaurant. 

Zunächst ist man verblüfft von der Höhe 
der Räume – zum Teil mehr als vier Meter. 
Ulmenholz und gedeckte Farben setzen 
einen urbanen Ton, im großzügigen Ent-
ree laden eine Bar und gelbsamtene Pols-
ter zum Aperitif. Später nimmt man an run-
den Holztischen auf bequemen Sitzbänken 
Platz, intimer Charakter prägt die Räume.

Und wieder wagt ein 
junger Münchner  
Spitzenkoch den Schritt 
in die Selbstständigkeit: 
Christoph Kunz hat  
sein „Komu“ eröffnet

Hier hat Kunz, der zuletzt im „Alois“ bei 
Dallmayr hohe Auszeichnungen erkochte, 
ein kleines Team ehemaliger Mitstreiter 
versammelt. Der gebürtige Freiburger 
setzt auf ein einziges Menü, abends mit 
acht, mittags mit vier Gängen. 

Den Anfang machen aromatisch fein zi-
selierte Amuse-Bouches, Highlight ist ein 
Klassiker aus „Alois“-Zeiten: das gewitzte 
Spiel von Popcorncreme und Kaviar. Kunz’ 
Stil ist klar in der französischen Hochkü-
che verankert, dabei weltoffen und mit 
Mut zu starken Aromen, gern auch in 
überraschender Kombination. Creme von 
den Kräutern der Frankfurter Grünen Soße 
konterkariert die feinen Bitternoten einer 
Chicorée-Radicchio-Marmelade samt 
Topping aus Bittersalaten, thailändischer 
Tom-Yum-Schaum setzt mit subtiler Schär-
fe eins drauf. Oder die augenzwinkernde 
Fine-Dining-Version der Hühnersuppe: In 
der doppelt geklärten, intensiven Bouillon 
verblüffen „Nudeln“ aus fein geschnitte-
ner Blanc-de-Seiche-Sepia, expressives 
Chiliöl bringt den Kick. Der Hauptgang 
rund um die Imperial-Wachtel kommt in 
zwei Gängen, zunächst die Brust im Knus-

permantel auf Erbsen und Pilzen, gefolgt 
vom Ragout im gusseisernen Schmortöpf-
chen, dazu buttriges Kartoffelpüree. 

Ex-„Alois“-Patissier Eugen Stichling 
spielt zum Abschluss raffiniert mit den 
Aromen eines Zwetschgendatschis: Pflau-
me als Sorbet und leicht geschwenkte 
Früchte in Gel, dazu geröstete Hefe-
Schnitte und feinsäuerliche Pflaumen-Shi-
so-Vinaigrette. Die Weinkarte mit rund 130 
Positionen setzt auf die klassischen Regi-
onen Kerneuropas und soll weiter wach-
sen. Der junge Service ist freundlich und 
gut informiert, die Köche servieren bis-
weilen gern selbst.  Patricia Bröhm

a a a a Hackenstr. 4, 80331 
München, Tel. 0173-156 04 15, 
www.komu-restaurant.de,  
Mi-Sa abends, Do-Sa mittags  
geöffnet, Menü € 119 (mittags)/  
€ 249 (abends) F I r q
TIPP: Ein Hochtisch für vier und 
ein Zweiertisch bieten direkten 
Blick in die Küche. 

CHRISTOPH KUNZ 
hat einen urbanen, 
weltläufigen Rahmen 
für seine Gerichte
geschaffen
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Neueröffnung  
des Monats

DEUTSCHLAND
München
Komu
Eine neue Anlaufstelle für Gour-
mets in der Altstadt: Nahe der 
Sendlinger Straße verwirklichte 
Christoph Kunz, der im „Alois“ 
zuletzt hohe Auszeichnungen 
erkochte, den Traum vom eige-
nen Restaurant. Intim, stilvoll 
und urban ist die Atmosphäre, 
seine französisch basierte Kü-
che mit weltläufigem Einfluss 
und Mut zu starken Aromen be-
schreibt der 37-Jährige so: 
Ecken, Kanten, Rund. 
A A A A Hackenstr. 4, 80331 
München, Tel. 0173-156 04 15, 
www.komu-restaurant.de, Mi-Sa 
abends, Do-Sa mittags geöffnet, 
Menü € 119 (mittags)/€ 249 
(abends) Q R IF

DEUTSCHLAND
Berlin
SodaZitron
Authentische österreichische 
Küche, natürlich auch Wiener 
Schnitzel, dazu Berlins interes-
santeste Wein-Auswahl aus dem 
Alpenland und abends zusätz-
lich zwei Gourmetmenüs, eines 
davon vegetarisch. Cognacfar-
benes Leder, cremefarbene 
Wände, Parkett und sanftes 
Licht vermitteln auf der Stelle 
Wohlfühlatmosphäre, ein Teil 
der Tische ist stilvoll in Weiß 
eingedeckt.
a a OT Prenzlauer Berg,  
Kollwitzstr. 87, 10435 Berlin,  
Tel. 030-72 00 63 67,  
www.soda-zitron.de, 
Mo, Do, Fr ab 14 Uhr und Sa, So 
ab 12 Uhr, Hauptgerichte € 23-
34, Menüs € 45-65 R Q F IKN

Winnenden
Altes Rathaus
Im historischen Gebäude in der 
Winnender Fußgängerzone 
weht mit den neuen Betreibern 
Patrick Schubert (am Herd) und 
Anne Henrichs (im Service) ein 
angenehm frischer Wind. Kreativ 
sind die Gerichte – „Mal was an-
deres“ benennt einen Salat aus 
Babyspinat mit Sesam und Yuzu-
Trüffel-Vinaigrette. Die Weinkar-
te wurde vom renommierten 
Sommelier Daniel Hasert zu-
sammengestellt.
A Marktstraße 47, 71364 Win-
nenden, Tel. 0172-484 88 88, 
www.w-thefood.de, Di-Sa 
abends geöffnet, Hauptgerichte 
€ 20-37 R Q IV

IRLAND
Doolin (County Clare)
Homestead Cottage
Es ist ein unscheinbares, über 
200 Jahre altes Bauernhaus, 
das sich am Rande des char-
manten Fischerdorfes Doolin an 

der Westküste Irlands versteckt. 
Im geschmackvoll aufgefrisch-
ten Ambiente serviert Robbie 
McCauley (u.a. im „Number one“ 
in Edinburgh und im Toprestau-
rant „Campagne“ in Kilkenny) 
eine gehobene Regionalküche, 
die man hier nicht erwarten wür-
de. 
a a a R 478, Lough North, Doo-
lin, V95 KH30, Co. Clare, Irland, 
Tel. 00353-858 61 31 03, www.
homesteadcottagedoolin.com, 
Mi-So 12.30-14.30 und 18.30-
21.00 geöffnet, Lunchmenü 25-
35, Dinner-Menü (auf Vorbestel-
lung) € 80 Q K H

FRANKREICH
Paris
Nonos
Paul Pairet hat sich wieder in die 
alte Heimat gewagt und schenkt 
dem ehrwürdigen Hôtel de Cril-
lon an der Place de la Concorde 
ein Restaurant mit Mittags- und 
Abendservice. Im „Nonos“ ser-
viert er eine leicht zugängliche 
Grillküche, die auf exzellente 
Zutaten setzt – und auf eine 
freie Kombination von Beilagen 
und Saucen. 
A A B im Hôtel de Crillon, 10, 
Place de la Concorde, FR-75008 
Paris, Tel. 0033-144 71 15 17, 
www.rosewoodhotels.com, tgl. 
mittags und abends geöffnet, 
Hauptgerichte € 30-70 Q IK 

Nizza
Onice
Florencia Montes aus Buenos 
Aires und Lorenzo Ragni aus Pe-
rugia eröffneten ihr eigenes 
Restaurant im Viertel Quartier 
des Antiquaires. Das Ambiente 
ist entspannt-elegant, eher nor-
disch kühl als mediterran. Das 
Talent der beiden beweist etwa 
die Vorspeise aus mediterraner 
Auster mit Gurke und Seetang, 
gefolgt von frischen weißen Co-

cobohnen mit Babymuscheln 
und Vadouvan-Gewürz. Vielver-
sprechender Neustart!
a a a 5 Rue Antoine-Gautier, 
FR-06300 Nizza, Tel. 0033- 
04 93 56 18 30, www.restaurant-
onice.com, Mi-Fr abends, Sa, So 
mittags und abends geöffnet, 
Menü € 60 (mittags), € 90-120 
(abends)  r q i

SCHWEIZ
St. Moritz
Grace La Margna
Eine Hotelikone von 1906 wurde 
zum zeitgemäßen Boutiqueho-
tel. Hinter der imposanten Fas-
sade im Engadiner Jugendstil 
mit markantem Giebel, die sich 
oberhalb des Bahnhofs und nur 
wenige Schritte vom St. Moritz-
See erhebt, wurde alles kom-
plett entkernt und vom Londo-
ner Büro Divercity Architects 
neu gestaltet. Die Zimmer im un-
ter Denkmalschutz stehenden 
„La Margna“-Teil weisen histori-
sche Details auf, die im moder-
nen „Grace“-Wing sind großzü-
giger geschnitten. Im Panorama-
Restaurant „The View“ setzt 
man auf mediterran inspirierte 
Küche und zeitgemäße Gemü-
sezubereitungen.
A A A B Grace La Margna, Via 
Serlas 5, CH-7500 St. Moritz, 
Tel. 0041-81 832 2210,  
www.gracehotels.com,  
74 Zi. und Suiten, DZ ab € 400 
R Q FH J KOP
A A B „The View“, täglich 
abends geöffnet, Hauptgerichte 
€ 41-63 VN
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ADRESSEN DIGITAL
Einfach QR-Code scannen 
oder unter feinschmecker.de/
adress-guides als PDF  
herunterladen.

SCHLAFEN

MOUNT NELSON (2)
Kapstadts lachsfarbene Hotelikone in 
Bestlage, zentral (die trendige Kloof 
Street liegt gleich um die Ecke) und doch 
inmitten eines grünen Parks mit Tafel-
bergblick. 198 stilvolle Zimmer, zeitgemä-
ßes Spa, üppiges Frühstück im eigenen 
Garten-Pavillon. Gastronomisch erfindet 
man sich nach dem Engagement von  
Culinary Director George Jardine, einem 
der höchstdekorierten Köche Südafrikas, 
gerade neu, u.a. mit dem cool asiatisch 
inspirierten „Red Room“, dem sonntäg-
lichen Jazz Brunch oder dem „Garden 
Picnic“. DZ ab € 840.
A A A A B www.belmond.com

DORP HOTEL 
Boutiquehotel in Hanglage (Panorama-
blick!) im Stadtteil Bo Kaap. Jedes der  
27 Zimmer ist ein Unikat, mit viel Detail-
liebe gestaltet, mal mit Designertapete, 
mal mit frei stehender Badewanne. Hier 
gibt es kein Spa und kein Gym, dafür eine 
Rooftop-Terrasse und sehr persönlichen 
Service. Der neue Annex „Onderdorp“ 
bietet 16 hübsche Zimmer mit Küche für 
Selbstversorger. DZ ab € 210.
A A A www.dorp.co.za

GORGEOUS GEORGE
Cooles Designhotel hinter historischen 
Mauern in zentraler Lage. 32 sehr indivi-
duelle, von lokalen Designern gestaltete 
Zimmer, eklektischer Mix aus viktoriani-
schen Möbeln, modernen Leuchtelemen-
ten und zeitgemäßer Kunst. Grüne Dach-
terrasse im 6. Stock mit Rooftopbar und 
-restaurant. DZ ab € 220.
A A B www.gorgeousgeorge.co.za

ESSEN

FYN (3)
Peter Tempfelhoffs (im Foto 2. v.l.) loft-
artiges Restaurant ist Stadtgespräch:  
Küche und Ambiente mixen afrikanische 
Inspiration mit japanischem Purismus. 
Das Tasting-Menü ist ein Fest der Aromen 
und Texturen – vom über Binchotan ge-
grillten Yellowfin-Tuna mit Dünenspinat 
bis zum Outeniqua-Springbok mit Hasel-
nusskruste. Engagiertes Winepairing!
A A A b www.fynrestaurant.com

PIER (1)
Direkt am Wasser gelegen – hier rivali-
siert der Blick mit John Norris-Rogers’ 
hochkarätigem Menü, das besten lokalen 
Produkten noch die letzte aromatische 
Nuance entlockt. Highlights: Die am Tisch 
sekundenkurz pochierten Saldanha- Bay-
Austern und hauchzart gegarte Jakobs-
muschel mit Pastinake und Bacon-Dashi.
A A A b www.pier.restaurant

LA COLOMBE (6)
Schon der Weg ins hoch über der Stadt 
in den Hügeln von Constantia gelegene 
Restaurant ist ein Erlebnis. James Gaags 
virtuoses 10-Gang-Menü mixt kreative 
französisch-asiatische Aromatik mit intel-
ligentem Tischtheater (Charcuterie- Wagen 
mit hausgemachten Wurstwaren und je-
weils passender Pâté). Allein die Wein-
karte wäre den Besuch wert. Ein Must. 
A A A A b www.lacolombe.restaurant

THE VERANDAH
Im lichtdurchfluteten Restaurant mit  
großer Terrasse setzt George Jardine  
auf Hypersaisonalität: Das À-la-carte- 
Angebot wechselt alle zwei Wochen. 
Meeresfrüchte-Risotto würzt er mit Red-
Chili-Öl, gegrillter Wolfsbarsch kommt 
mit Brunnenkresse-Velouté.
A A B www.belmond.com

GRUB & VINE
Stimmungsvolles Bistro an Kapstadts be-
liebtester Food-Meile. Produktorientierte, 
geradlinige Gerichte mit Fine-Dining- 
Hintergrund – von Kalbsbries mit Black 
Pudding bis Bananensoufflé mit Honig-Eis. 
A A www.grubandvine.co.za

ERLEBEN

KIRSTENBOSCH NATIONAL  
BOTANICAL GARDENS (5)
528 Hektar Grün am Fuß des Tafelbergs 
mit über 7000 Pflanzenarten. Perfekt 
zum Entspannen in der Natur mit ausge-
schilderten Spazierwegen (Boomslang 
Canopy Walk hat die tollsten Ausblicke) 
und idyllischen Picknick-Locations. Im 
Sommer (ab November) sonntags Sun-
set-Openair-Konzerte. www.sanbi.org

ZEITZ MUSEUM OF  
CONTEM PORARY ART AFRICA (4)
56 ehemalige Getreidespeicher wurden 
zum modernen Museum für zeitgenössi-
sche afrikanische Kunst an der Victoria & 
Albert Waterfront umgebaut. Highlights: 
das kathedralenartige Atrium und die 
Rooftop-Bar mit Skulpturengarten. 
zeitzmocaa.museum

ORANJEZICHT CITY FARM MARKET
Kapstadts angesagtester Bauernmarkt an 
der Victoria & Albert Waterfront. Neben 
Produkten aus der Region gibt es tollen 
Meerblick, dazu Kunsthandwerk und 
Streetfood mit Anspruch – von Zimt- 
Kardamom-Brötchen bis Korean Fried 
Chicken. www.ozcf.co.za/market-day/

CULTURE WINEBAR
Beliebter Treffpunkt der Kap-Weinszene 
an der angesagten Bree Street. Der  
perfekte Ort, um den Status quo des 
Weinlands Südafrika auszukosten.
www.culturewinebar.com 

WEINGUT STEENBERG
Traditionsreiches Weingut mitten in der 
Natur direkt am Stadtrand in Constantia 
mit zwei Restaurants und vielseitigen 
Verkostungs-Angeboten. Tipp: „Bubbly 
Tasting“ mit vier verschiedenen Cap 
Classiques. www.steenbergfarm.com L

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

Bitte nicht 
Sonntags auf den Tafelberg? Das 
wollen alle. Beste Zeit, um den An-
sturm zu vermeiden, ist unter der 
Woche, gleich morgens ab acht Uhr. 
Ticket vorab online buchen!
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Vorwahl Südafrika: 0027

Hotels
1Dorp Hotel 
Boutiquehotel in Hanglage (Pan-
oramablick!) im Stadtteil Bo Kaap. 
Jedes der 27 Zimmer ist ein Uni-
kat, mit viel Detailliebe gestaltet, 
mal mit Designertapete, mal mit 
frei stehender Badewanne. Hier 
gibt es kein Spa und kein Gym, 
dafür eine Rooftop-Terrasse und 
sehr persönlichen Service. Der 
neue Annex „Onderdorp“ bietet 
16 hübsche Zimmer mit Küche 
für Selbstversorger. 
A A A 273 Longmarket St, 
Schotsche Kloof, Kapstadt,  
ZA-8001, Tel. 21 422 1676,  
www.dorp.co.za, 27 Zi.,  
DZ ab € 179 Q J KOP H

2Gorgeous George
Cooles Designhotel hinter histo-
rischen Mauern in zentraler 
Lage. 32 sehr individuelle, von 
lokalen Designern gestaltete 
Zimmer, eklektischer Mix aus 
viktorianischen Möbeln, moder-
nen Leuchtelementen und zeit-
gemäßer Kunst. Grüne Dachter-
rasse im 6. Stock mit Rooftopbar 
und -restaurant. 

A A B 118 St Georges Mall,  
Kapstadt City Centre, Kapstadt, 
ZA-8000, Tel. 21 612 0999  
www.gorgeousgeorge.co.za,  
32 Zi., DZ ab € 220 Q J K

3Mount Nelson
Kapstadts lachsfarbene Hotel-
ikone in Bestlage, zentral (die 
trendige Kloof Street liegt gleich 
um die Ecke) und doch inmitten 
eines grünen Parks mit Tafel-
bergblick. 198 stilvolle Zimmer, 
zeitgemäßes Spa, üppiges Früh-
stück im eigenen Garten-Pavil-
lon. Gastronomisch erfindet man 
sich nach dem Engagement von 
Culinary Director George Jardi-
ne, einem der höchstdekorier-
ten Köche s, gerade neu, u.a. 
mit dem cool asiatisch inspirier-
ten „Red Room“, dem sonntäg-
lichen Jazz Brunch oder dem 
„Garden Picnic“. 
A A A A B 76 Orange St,  
Gardens, Kapstadt, ZA-8001,  
Tel. 21 483 1000,  
www.belmond.com, 198 Zi.,  
DZ ab € 840 Q J KF

Restaurants/Bars
4Culture Winebar
Beliebter Treffpunkt der Kap-
Weinszene an der angesagten 
Bree Street. Der perfekte Ort, 
um den Status quo des Wein-
lands  auszukosten.
• 103 Bree Street, Kapstadt, 
ZA-8001, Tel. 871 53 52 46,  
Mo-Sa 12-1 Uhr geöffnet,  
www.culturewinebar.com, 
Hauptgerichte € 8-14 Q

5Fyn
Peter Tempfelhoffs loft artiges 
Restaurant ist Stadtgespräch: 
Küche und Ambiente mixen afri-
kanische Inspiration mit japani-
schem Purismus. Das Tasting-
Menü ist ein Fest der Aromen 
und Texturen – vom über Bin-
chotan gegrillten Yellowfin-Tuna 
mit Dünenspinat bis zum Outeni-
qua-Springbok mit Haselnuss-
kruste. Engagiertes Winepairing!
A A A b 5th Floor, Speakers 
Corner, 37 Parliament St, Kap-
stadt, ZA-8001, Tel. 21 286 27 33, 
www.fynrestaurant.com,  
Mo-Sa mittags und abends  
geöffnet, Menü € 94 Q

6Grub & Vine
Stimmungsvolles Bistro an Kap-
stadts beliebtester Food-Meile. 
Produktorientierte, geradlinige 
Gerichte mit Fine-Dining-Hinter-
grund – von Kalbsbries mit 
Black Pudding bis Bananen-
soufflé mit Honig-Eis. 
A A 103 Bree St, Kapstadt,  
ZA-8000, Tel. 87 153 52 44,  
www.grubandvine.co.za, Mo-Sa 
mittags und abends geöffnet, 
Menü € 43 Q F

7La Colombe
Schon der Weg ins hoch über 
der Stadt in den Hügeln von 
Constantia gelegene Restaurant 
ist ein Erlebnis. James Gaags 
virtuoses 10-Gang-Menü mixt 
kreative französisch-asiatische 
Aromatik mit intelligentem Tisch-
theater (Charcuterie- Wagen mit 

hausgemachten Wurstwaren 
und jeweils passender Pâté). Al-
lein die Weinkarte wäre den Be-
such wert. Ein Must. 
A A A A b Silvermist Wine  
Estate, Main Road, Constantia 
Nek, Kapstadt, ZA-7806,  
Tel. 217 94 23 90, 
www.lacolombe.restaurant,  
tgl. mittags und abends geöffnet, 
Menü € 80-100 Q

8Pier 
Direkt am Wasser gelegen – 
hier rivalisiert der Blick mit John 
Norris-Rogers’ hochkarätigem 
Menü, das besten lokalen  
Produkten noch die letzte aro-
matische Nuance entlockt. 
Highlights: Die am Tisch sekun-
denkurz pochierten Saldanha- 
Bay-Austern und hauchzart  
gegarte Jakobsmuschel mit  
Pastinake und Bacon-Dashi.
A A A b Pierhead Building,  
V&A Waterfront, Bowl, Kapstadt, 
8001, Tel. 218 79 63 28,  
www.pier.restaurant,  
Mo-So mittags und abends  
geöffnet, Menü ab € 60 Q K

9The Verandah
Im lichtdurchfluteten Restaurant 
mit großer Terrasse setzt 
George Jardine auf Hypersaiso-
nalität: Das À-la-carte-Angebot 
wechselt alle zwei Wochen. 
Meeresfrüchte-Risotto würzt  
er mit Red-Chili-Öl, gegrillter 
Wolfsbarsch kommt mit Brun-
nenkresse-Velouté.
A A B 76 Orange Street,  
Gardens, Kapstadt, ZA-8001, 
Tel. 214 83 10 00, www.bel-
mond.com, Hauptgerichte  
€ 10-15 Q KF

Einkaufen
0Oranjezicht City Farm 
Market
Kapstadts angesagtester Bau-
ernmarkt an der Victoria & Al-
bert Waterfront. Neben Produk-

ten aus der Region gibt es tollen 
Meerblick, dazu Kunsthandwerk 
und Streetfood mit Anspruch – 
von Zimt-Kardamom-Brötchen 
bis Korean Fried Chicken.  
• Haul Road, Granger Bay Blvd, 
V&A Waterfront, Kapstadt,  
ZA-8001, Tel. 836 28 34 26, 
www.ozcf.co.za/market-day,  
Sa 8.15-14 Uhr, So 9-14 Uhr

!Weingut Steenberg
Traditionsreiches Weingut mit-
ten in der Natur direkt am Stadt-
rand in Constantia mit zwei  
Restaurants und vielseitigen 
Verkostungsangeboten. Tipp: 
„Bubbly Tasting“ mit vier ver-
schiedenen Cap Classiques. 
a a a b Steenberg Rd, Tokai, 
Kapstadt, ZA-7945,  
Tel. 21 713 2211, 
www.steenbergfarm.com ,
tgl. 10-17 Uhr geöffnet,
Q K L
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