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DEUTSCHLAND 
BOPPARD: Lemabri
ESSEN: Teko by Lange Rodriguez
FELLBACH: Oettingers
FRANKFURT: Peysk
GARMISCH-PARTENKIRCHEN: 
Werdenfelserei
NÜRNBERG: Etz, Karl August, Tisane
RÖTHENBACH/BAYERN: Kulinarium
VOLKACH: Weinstock, Zur Schwane 
WIRSBERG: Aura, Posthotel by  
Alexander Herrmann, 

SCHWEDEN
SIMRISHAMN/SKÅNE:  
Vyn Restaurant 

ÖSTERREICH 
BAD GASTEIN: The Cōmodo Hotel, 
Straubinger Grand Hotel & Bade-
schloss
KITZBÜHEL: Grand Tvrolia, Henri 
Country Hotel, LaMonte Apartments
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Zwiebellook

EL CELLER DE 
CAN ROCA
Girona, Spanien
Die drei Roca-Brüder Joan,  
Josep und Jordi verstehen  
ihr Restaurant „El Celler  
de Can Roca“ als ein nie  
endendes Projekt. Konstante 
Veränderung und Innovation 
sind die Triebfedern aller  
Menüs, die Gerichte Aromen-
bilder, die auf dem Teller  
entstehen. So auch die auf-
gefächerte Zwiebel, die an 
eine Seerosenblüte erinnert. 
Dazu gibt es Rosmarin-  
und Thymian-Gel sowie 
Walnuss biskuit. Die Comté-
Sauce wird erst am  
Tisch angegossen – sie ist  
der letzte Pinselstrich.

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

FO
TO

: J
O

A
N

 P
U

JO
L-

C
R

EU
S

CHEFʼS TABLE

   2/24  DER FEINSCHMECKER  9

Girona
El Celler de Can Roca
Die drei Roca-Brüder Joan,  
Josep und Jordi verstehen ihr 
Restaurant als ein nie endendes 
Projekt. Konstante Veränderung 
und Innovation sind die Trieb
federn aller Menüs, die Gerichte 
Aromenbilder, die auf dem Tel-
ler entstehen.
a a a a a Carrer de Can Sunyer, 
48, ES-17007 Girona,Tel. 0034-
972 22 21 57, https://cellercan 
roca.com, Di abends, Mi-Sa  
mittags und abends geöffnet, 
Menü € 190-250 Q R NK H

2Karl August 
Urbanes Boutiquehotel der neu-
en Generation im 2022 eröffne-
ten Augustinerhof-Areal im 
Nürnberger Stadtzentrum. Stil-
voll-funktionale Zimmer, die 
großzügige Lobby ist gleichzei-
tig Lounge und Treffpunkt für 
Gäste und Locals. Im Haus die 
„Brasserie Nitz“ und eine eige-
ne Bäckerei, direkt gegenüber 
liegt das Gourmetrestaurant  
„Tisane“. 
A A B Augustinerhof 1, 90403 
Nürnberg, Tel. 0911-376 76 60, 
www.karlaugust.de,  
120 Zi., DZ ab € 134 Q J K

3Posthotel by Alexander 
Herrmann
Das traditionsreiche Haus im 
oberfränkischen Wirsberg domi-
niert den Marktplatz. Die groß-
zügigen Zimmer haben zeitge-
mäßen Komfort, besonderen 
Wert legt man auf gute Betten. 
Neben dem Gourmetrestaurant 
bietet der bekannte TV-Koch 
seinen Gästen auch das Bistro 
„Oma & Enkel“ sowie Vinothek 
und Bar. Gutes Frühstück.  
A A A Marktpl. 11, 95339  
Wirsberg, Tel. 09227-20 80, 
www.herrmanns-posthotel.de, 
40 Zi., DZ ab € 119 Q J K

Restaurants
4Aura 
Im großzügigen Restaurant mit 
der historischen Holzdecke und 
den bequemen Sesseln ist die 
Stimmung auffallend locker und 
entspannt. Die Menüs von Alex-
ander Herrmann und Tobias 
Bätz sind spannende Genussrei-
sen in die Welt fränkischer Pro-
dukte, angereichert von über
raschenden Aromen aus dem 
hauseigenen Foodlabor „Anima“. 
A A A A Im Posthotel by  
Alexander Herrmann, Marktpl. 11, 
95339 Wirsberg, Tel. 09227- 

FRANKEN
  SEITE  20

DAS MAINUFER  
von Würzburg 
spiegelt sich bei 
Abendlicht im  
Fluss. Und über 
allem thront die 
illuminierte 
Festung Marienberg

Auf zu 
neuen Ufern!
Umeboshi-Aprikosen, Tagetes-Salsa-verde und  
verblüffende Bratwurst-Interpretationen: In Franken 
zeigen prominente Platzhirsche wie Alexander 
Herrmann und heimatverbundene Talente, wie 
aufregend man Überliefertes aufmischen kann –  
in Nürnberg genauso wie in malerischen Örtchen

TEXT PATRICIA BRÖHM  

GENUSSREISE FRANKEN
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Hotels
1Hotel zur Schwane 
Wein- und genussaffines Haus 
im Herzen des Weinbaustädt-
chens Volkach. Man schläft hin-
ter historischen Mauern in stil-
voll restaurierten Zimmern. Eige-
nes VDP-Weingut und Weinshop 
im Haus, dazu die historische 
Weinstube und das Gourmetres-
taurant „Weinstock“. Im Sommer 
stimmungsvoller Innenhof.
A A B Hauptstr. 12, 97332  
Volkach, Tel. 9381-806 60, 
www.schwane.de, 35 Zi.,  
DZ ab € 155 QOK H

20 80, www.herrmanns-post
hotel.de, Mi-Sa abends geöffnet, 
Menü ab € 219 (6-Gänge) Q

5Etz 
Im postindustriellen Ambiente 
einer ehemaligen Eisenwarenfa-
brik kochen Felix Schneider und 
sein junges  Team in der offenen 
Küche vor den Augen der Gäs-
te. Alle Zutaten für seinen pro-
duktfokussierten Stil kommen 
aus Franken, vieles wird selbst 
gesammelt, eingelegt und fer-
mentiert. Das Menü ist „mikro-
saisonal“, es wechselt sieben 
Mal im Jahr.
A A A A Eingang über Kirsch-
gartenstr, Wiesentalstr. 40, 
90419 Nürnberg, Tel. 0911- 
47 71 28 09, www.etzrestaurant.
de, Do-Sa abends geöffnet, 
Menü € 210 Q R
 
6Tisane 
Beste Produkte und handwerkli-
che Präzision sind die Basis des 
kommunikativen Chef’s-Table-
Konzepts. Die Gäste nehmen 
am aus Beton gegossenen U-
förmigen Tresen Platz und sind 

SCHWEIZ 
CRANS-MONTANA: Aïda Hôtel & 
Spa, Six Senses
ST. MORITZ/ENGADIN: Grace Hotel, 
Kulm Hotel St. Moritz
  
FRANKREICH 
MÉRIBEL: Chalet Harmony
LES ALLUES MÉRIBEL: Le Coucou 
Méribel
MARSEILLE: AM par Alexandre 
Mazzia 

MONACO
MONACO: Café de Paris

ITALIEN 
DORF TIROL: SomVita Suites 
ST. MARTIN IN PASSEIER: Quellen-
hof See Lodge

SPANIEN 
GIRONA: El Celler de Can Roca 
VALENCIA: Caro Hotel, Casa Monta-
na, Llisa Negra, Mercat Central,  
MYR Marqués House, Only You, 
Ricard Camarena, Riff

KOLUMBIEN 
BOGOTÁ: Leo

MALAYSIA
JOHOR: Hoishi, One & Only Desaru 
Coast

immer ganz nah am Geschehen. 
René Steins Stil ist puristisch-fo-
kussiert, als „undogmatischer 
Regionalist“ verwendet er aber 
nicht ausschließlich fränkische 
Produkte.
A A A Augustinerhof 1, 90403 
Nürnberg, Tel. 0911-376 76 62 76, 
www.restaurant-tisane.de,  
Mi-Sa abends geöffnet,  
Menü € 190 R Q H M

7Weinstock 
Fast schon skandinavisch coo-
les Ambiente trifft auf histori-
sche Bausubstanz – das passt 
zu Cornelia Fischers sehr zeit-
gemäßer Regionalküche. Ihr Stil 
ist ideenreich, handwerklich 
enorm präzise und produktori-
entiert – Gemüse und Kräuter 
stammen zum großen Teil aus 
dem eigenen Garten. Dazu 
passt die rein fränkische Wein-
begleitung.
A A A Hauptstr. 12, 97332  
Volkach, Tel. 9381-552 96 09, 
www.schwane.de, Fr-Di abends 
geöffnet, Hauptgerichte € 34-42  
Q R H M

zu 12 Personen. Das Restaurant 
„Biancaneve“ serviert italieni-
sche Klassiker, ein Outpost der 
„Beefbar“ Cuts von Black An-
gus, Wagyu und Kobe Beef. Der 
schöne Tata Harper Spa konkur-
riert mit Après-Ski.
A a a a 464 Route du Belvédè-
re 73550 Les Allues Méribel,  
Tel. +33-(0)4 57 58 37 37,  
www.lecoucoumeribel.com,  
55 Zi., DZ ab € 607 Q J KOF

ITALIEN
Dorf Tirol/Südtirol
SomVita Suites
Das im Frühjahr 2023 eröffnete 
4-Sterne-Hotel mit 45 Suiten 
lockt mit Skypool und spektaku-
lärem Panorama über das Me-
raner Land. Natur erleben mit 
dem Mountainbike oder beim 
Wandern ist hier Teil des Aktiv
programms, Entspannung bietet 
der schöne Wellnessbereich. Im 
Bistro „SomVino“ werden Früh-
stück vom Buffet und am Abend 
Südtiroler Gerichte serviert.
A a a Hauptstraße, 64, IT-39019 
Dorf Tirol, Tel. 0039-04 73 92 
35 04, www.somvita-suites.com, 
45 Suiten ab € 215 QOH J

St. Martin in Passeier/
Südtirol
Quellenhof See Lodge
Nur 26 modern gestaltete 
Wohneinheiten hat die exklusive 
Anlage in St. Martin in Passeier 
bei Meran. Die 2022 eröffnete 
Quellenhof See Lodge begrüßt 
Gäste ab 14 Jahren, Natur und 
Entspannung stehen hier im Mit-
telpunkt. Die See-Suiten und 
See-Villen (eine davon zweistö-
ckig) haben eine private Terras-
se, teilweise mit kleinem Pool 
und integriertem Whirlpool. Eini-
ge bieten Ausblick auf den See 
oder die Dolomiten.

a a a a b Pseirerstr. 47, 39010 
IT-St. Martin in Passeier,  
Tel. 0039-04 73 53 00 07,  
www.quellenhof-seelodge.it,  
26 Zi., DZ ab € 674 Q FK LO

ÖSTERREICH
Bad Gastein
The Cōmodo Hotel
Bad Gastein hat sich zum Place 
to be gemausert, nicht zuletzt 
durch Hotels wie das Anfang 
2023 eröffnete The Cōmodo. 
Das Designhotel mit 70 Zimmern 
und Suiten verbindet alpine 
Nostalgie mit Sixties-Style. Mid-
century-Flair prägt die Räume, 
der Wellnessbereich hat einen 
Innenpool und ein Sonnendeck. 
Die Künstler von Amberdesign 
aus Berlin schufen 140 Werke für 
das Hotel, auch Küchenchef 
Max Jensen kommt aus Berlin 
und verfolgt im Restaurant das 
Farm-to-Table-Konzept, die Lob-
by ist kommunikativer Treff. 
A a a Kaiserhofstraße 18,  
5640 Bad Gastein, Österreich, 
Tel. +43-6434-30432,  
www.thecomodo.com, 70 Zi.,  
DZ ab € 204 Q J KOH P

Straubinger Grand Hotel & 
Badeschloss
Mitte des 19. Jahrhunderts wur-
de das Straubinger erbaut, Ende 
des 18. Jahrhunderts eröffnete 
das Badeschloss, schon Kaiser 
und Fürsten wie Kaiser Franz 
Josef residierten hier. Seit Sep-
tember ist das historische En-
semble im Herzen Bad Gasteins 
vollständig als Hotel eröffnet: 
das Grand Hotel mit 5 Sternen 
und 46 Zimmern und Suiten,  
das zeitgeistige Badeschloss 
mit 4 Sternen und 102 Zimmern 
und Suiten. Zwei Restaurants, 
Weinbar, Café und Wellness 
sind fürstlich. 

A a a a Straubinger Grand Hotel 
Bad Gastein, Straubingerpl. 2, 
5640 Bad Gastein, Tel. +43-
6434 30490500, www.travel-
charme.com/hotels/straubinger, 
46 Zi. DZ ab € 270 Q JOF L K
A a a Badeschloss Hotel Est. 
1791, Straubingerpl. 4a, 5640 
Bad Gastein, Tel. +43 6434-
30490400, www.travelcharme.
com/hotels/badeschloss
102 Zi., DZ ab € 255, 
Q J KF LO

Kitzbühel
Grand Tirolia
2022 wurde das Kitzbüheler 
Topresort auf dem Hochplateau 
Eichenheim komplett renoviert, 
alle 76 Zimmer und Suiten rede-
signt. Das À-la-carte-Restaurant 
„Tirolia“ bekam eine Showküche. 
Als Ergänzung entsteht derzeit 
nebenan ein neues Hotel für Fa-
milien mit 71 Zimmern und Sui-
ten sowie einem familiengerech-
ten Spa und Schwimmteich vor 
der Tür, der im Winter zur Eis-
lauffläche wird. Beide Häuser 
sind mit einem Gang verbunden. 
Geplante Eröffnung: Wintersai-
son 2024/25.
A a a a Eichenheim 10, 6370 
Kitzbühel, Tel. +43-5356-66615,  
www.hommage-hotels.com,  
71 Zi., DZ ab € 255 QOJ

Henri Country Hotel  
Nach Wien und Seefeld in Tirol 
öffnet im Frühjahr mit Kitzbühel 
das dritte Hotel der Zeitgeist-
Gruppe in Österreich. Auch hier 

wird es Zimmer von Petite Kabi-
nett bis Salon und von M- bis 
XL-Studio geben, außerdem 
eine Wohnlounge und eine 
Hausküche mit Self-Service. Die 
Zutaten für das Frühstück kom-
men überwiegend aus der Regi-
on, nachmittags gibt es Kaffee 
und Kuchen und eine Jause, am 
Abend eine internationale Vari-
ante des Tiroler Nachtessens.
A a b Bahnhofpl. 1, 6370 Kitzbü-
hel, Tel. +43-5356-734702000, 
www.henri-hotels.com, 85 Zi., 
DZ ab € 158 QO

LaMonte Apartments
Direkt an der legendären Hah-
nenkammbahn liegen zwei 
Apartments, die zum „LaMonte 
Bistro & Restaurant“ gehören 
und 2022 eröffnet wurden. Aus 
der Küche kommt dort schon 
morgens mit „caffè all’italiana“ 
italienisches Lebensgefühl, mit-
tags gibt es italophile Klassiker 
und abends Aperitivi und Weine. 
Die meisten Produkte kommen 
aus Italien, im hauseigenen Deli-
katessen-Shop werden etliche 
auch zum Mitnehmen angebo-
ten. Die LaMonte Luxury Apart-
ments sind stilvoll mit hochwerti-
gem Interieur gestaltet.
A a b Maurachfeld 1, 6370 Kitz-
bühel, Tel. 0043-5356-209 10,  
www.lamonte.at/de, 
Apt. ab € 550 QOL

SCHWEIZ
Crans-Montana
Aïda Hôtel & Spa  
Mit der Verbindung von Alt und 
Neu wird oft geworben, selten 
gelingt es so gut wie in dem 
Boutiquehotel mit nur 18 Zimmern. 
Ein Highlight ist der Spa mit Pool 
unter der gewölbten Holzdecke. 
Zeitgenössische Möbel fügen 
sich in das Ambiente mit 300 
Jahre alte Holzvertäfelungen 
ein, als hätten sie schon immer 
dort gestanden. Lokale Hand-
werker schufen aus Holz, Stein 
und recycelten Materialien eine 
authentische Atmosphäre im 
schicken Alpenstil. Für Gäste ab 
16 Jahren (Adults only).
A a a b Chemin du Béthania 1, 
3963 Crans-Montana,  
Tel. +41-27 485 41 11,  
www.aidahotelspa.ch, 18 Zi.,  
DZ ab € 694 QOH J L

Six Senses 
Im März 2023 eröffnete die thai-
ländische Six-Senses-Gruppe 
ein Resort in Toplage über der 
Hauptgondel in Crans, von hier 
sind 160 Pistenkilometer erreich-
bar. Die 45 Terrassenzimmer 
und Suiten bieten einen wun-
derbaren Blick auf die Berge. 
Natürliche Materialien wie Quar-
zit und einheimische Hölzer 
schaffen wohnliche Atmosphäre. 
Highlight des Spas ist der Roof-
top-Pool. Zwei Restaurants: „By-
akko“ mit japanischer und Bras-
serie „Wild Cabin“ mit moderner 
Schweizer Küche. 
a a a a b Rte des Téléphéri-

GASTHAUS
  SEITE 50 

GUTE GASTHÄUSER

BAYERISCHE GEMÜTLICHKEIT 
Draußen lockt der beheizte 
Dachterrassen-Pool (rechte 
Seite), drinnen das Restaurant 
„Wurzelwerk“ (l.o.). Hier lassen 
Küchenchef Sven Wrage (M.), 
Souschef Selvedin Mesanovic 
und Junior Souschefin Patricia 
Schmidt beliebte Klassiker 
und Saisonales mit dem ge-
wissen Etwas servieren, etwa 
Landhuhnbrust mit Emmer, 
Pfifferlingen und Süßholzjus
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WERDENFELSEREI  A A B
Alleestr. 28, 82467 Garmisch-

Partenkirchen, 
Tel. 08821-686 93 90, 

www.werdenfelserei.de, 
tgl. mittags und abends geöffnet, 

Hauptgerichte € 24-42 
Rk

Zünftig an  
der Zugspitze
Folge 14 Ganz im Süden setzt Familie Erhardt auf 
Nachhaltigkeit in ihrem Wellnesshotel – und auf  
kulinarische Entdeckungen, die der alpenländischen Küche 
richtungsweisend sein können

TEXT ALEXANDER OETKER 

VON EINER TERRASSE WIE DIESER 
TRÄUMT jeder Gast, rustikale Holztische, 
gemütliche Felle zum Zudecken, hinter der 
Brüstung plätschert der Mühlbach, dahinter 
liegt der Kurpark von Garmisch-Partenkir-
chen. Auch drinnen gibt es bayerische Gast-
lichkeit pur, echtes Holz, warme Farben, 
aber es ist keine überdekorierte Zumutung, 
sondern gibt einen Hinweis darauf, wie groß 
der Anspruch in diesem Hause ist – ein  
Anspruch, den die Küche von Chefkoch 
Sven Karge ambitioniert einlöst.

Überaus gastfreundlich ist das Team zu  
jeder Zeit, bietet tolle Empfehlungen für die 
Weinbegleitung – und auch die Karte ist so 
flexibel, wie es heute nicht selbstverständlich 
ist: Aus den Gerichten können sich die  
Gäste ihr Menü zusammenstellen, da sind 
auch zwei Vorspeisen in größeren Formaten 
möglich. Und alle Gerichte – ob Klassiker 
wie Wiener Schnitzel und Böfflamott aus 

dem Loisachtal oder Saisonales – haben das 
gewisse Etwas. Das Tatar vom Almochsen 
ist ein Hingucker mit Wachtelei und grüner 
Kräutertunke, zu den kräuterigen Gnocchi 
reicht Karge eine weiße Tomaten-Beurre-
blanc und zart-glasiges Filet von der Lachs-
forelle aus dem Isar-Tal. Das Dessert von 
Zwetschge, Mascarpone und Kakao-Crum-
ble wird ansehnlich im Blumentopf serviert.

„Hier im Süden geht es sonst sehr zünftig 
zu. Da war es eine Gratwanderung, zu sagen: 
Wir wollen auch ein gehobenes Menü anbie-
ten, bodenständig, aber optisch und  
geschmacklich besonders, ohne abgehoben 
zu sein“, sagt Monika Erhardt, deren Fami-
lie seit dem 17. Jahrhundert am Fuße der 
Zugspitze Landwirtschaft betrieb, 2018 er-
öffneten die Erhardts die „Werdenfelserei“. 
„Dass die Gratwanderung geklappt hat, mer-
ken wir daran, dass wir neben vielen Haus-
gästen nun auch viele Stammgäste aus der 
Stadt begrüßen, für eine kleine Feier oder 
das schicke Menü zu besonderem Anlass.“ 

Der Hit ist das „Hut-Essen“ – auf der Ter-
rasse grillen die Gäste auf einem eisernen 
Hut in der Tischmitte zarte Filetscheiben von 
Schwein und Rind, deren Fett und Gewürze 
in die köchelnde Rindsbouillon in der Krem-
pe laufen, die dann zusammen mit Wild-
kräutersalat dazu gereicht wird.

Die Weinauswahl mit Fokus auf der Al-
penregion ist sehr fair kalkuliert – noch ein 
Grund, warum die Werdenfelserei ein kuli-
narischer Leuchtturm an der Zugspitze ist. L

„Wir wollen auch  
ein gehobenes Menü  

anbieten, boden ständig, 
aber optisch und ge-

schmacklich besonders.“

Monika Erhardt
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Garmisch-Partenkirchen
Werdenfelserei 
Ganz im Süden setzt Familie  
Erhardt auf Nachhaltigkeit in ih-
rem Wellnesshotel – und auf 
kulinarische Entdeckungen, die 
für die alpenländische Küche 
richtungsweisend sein können. 
Küchenchef Sven Wrage bietet 
neben Klassikern wie Wiener 
Schnitzel und Böfflamott auch 
ein gehobenes Menü an, bo-
denständig, aber optisch und 
geschmacklich besonders, ohne 
abgehoben zu sein. Die Wein-

KOCH DES MONATS
  SEITE  56

KOCH DE S  M
ONATS

Der 
große  
Wurf
Der Hüne Alexandre Mazzia spielte früher  
professionell Basketball. Mazzias größte Liebe 
aber gilt der Kochkunst. In seinem Marseiller  
Restaurant verblüfft er Gourmets aus  
aller Welt mit höchst kreativen Menüs 
TEXT ALEXANDER OETKER FOTOS MARKUS BASSLER

NAME: Alexandre Mazzia. ALTER: 47 Jahre. GEBURTSORT: 
Pointe-Noire in der Republik Kongo, mit 15 Jahren nach Frank-
reich übergesiedelt. STATIONEN:  Pâtisserie Fauchon mit 
Pierre Hermé, bei Alain Passard in Paris („L’Arpège“), bei Mi-
chel Bras in Laguiole („Le Suquet“), in Spanien bei Martín 
Berasategui (Baskenland) und Santi Santamaria (Katalonien). 
DAS RESTAURANT: 2014 eröffnete Mazzia sein eigenes 
Restaurant „AM par Alexandre Mazzia“ unweit der Strände 
von Marseille in einem alten Bürgerhaus. Das kleine Lokal hat 
nur 20 Sitzplätze, davon fünf am Tresen des Chef’s Table.
MITARBEITER: 18 Mitarbeiter bilden die Küchenbrigade, 
sieben betreuen den Saal. HOBBYS: Mazzia ist ein Familien-
mensch. Seine große Basketballliebe (ursprünglich war er 
Profispieler in Frankreich) gab er an seinen Sohn weiter, der 
nun in Marseille erfolgreich spielt. An Ruhetagen geht er 
stundenlang in den Calanques wandern, den Felsen, die 
Marseille umgeben. FAMILIE: Mazzia ist verheiratet und hat 
zwei Kinder, sein Sohn ist 14, seine Tochter fünf Jahre alt. 
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Marseille
AM par Alexandre Mazzia  
Alexandre Mazzia hat seinen 
ganz eigenen Stil entwickelt, mit 
dem er die Provence in Rein-
form auf den Teller bringt: den 
Garten und das Meer. Auf 
Fleisch verzichtet er fast gänz-
lich, manchmal gibt es eine 
Kalbsjus oder dergleichen. Er 
steht für Klarheit und sieht sich 
als Brückenbauer für ein tieferes 
Verständnis der Produkte. Maz-
zia serviert in Sequenzen – stets 
sind es vier bis fünf Teller, die 
eine aromatische Ebene bilden. 
„Ich will die Aromen vereinen – 
aber dafür muss ich die Textu-
ren aufspalten“, sagt Mazzia. 
„Nur so kann der Gast die Aro-
men verstehen. Ich baue Brü-
cken – und kann nur mit ihnen 
den Reichtum abbilden, den ich 
hier mit meinen Produkten 
habe.“
a a a a b 9 Rue François  
Rocca, FR-13008 Marseille,  
Tel. 0033-491 24 83 63, www.
alexandre-mazzia.com, Mi-Fr 
mittags und abends geöffnet,  
Menü ab € 195 (mittags) und ab 
€ 295 (abends) r q ih n

UNTERWEGS
  SEITE 118

UNTER
ALLE HOTELS UND 
RESTAURANTS 
ANONYM GETESTET 

WEGS

ZUM TEILEN: 
Garnelen-Gyoza, 
Chili-Limetten- 
Sojasauce, Burrata 
und vieles mehr

DOPPELT GUT: Sarah 
Henke, Christian 
Eckhardt und ihr  
urbanes Restaurant 

FAMILIEN- 
ANGELEGENHEITEN

In einem schicken Industriegebiet-Neu-
bau der rheinland-pfälzischen Weinstadt 
Boppard zeigt das kulinarische Power-
Paar Sarah Henke und Christian Eckhardt 
nach seiner Zeit in Andernach („Yoso“, 
„Purs“), wie sich zeitgemäße Gastronomie 
in herausfordernden Zeiten mit Familien-
freundlichkeit vereinbaren lässt. So sind 
die Eltern eines zweijährigen Sohns nicht 
nur für das großzügig geschnittene Res-
taurant zuständig, sondern auch für die 
Verpflegung in der darüber liegenden 
Kita. Außerdem dient das „Lemabri“ mit 
seinen rund 120 Innen- und 80 Außenplät-
zen mittags den Mitarbeitern am Haupt-
sitz des Mitgesellschafters, der benach-
barten, weltweit agierenden Logistikfirma 
EPG, als öffentlich zugängliche Kantine. 

Das Ehe- und Kochpaar 
Sarah Henke / Christian 
Eckhardt begeistert  
mit dem „Lemabri“ kleine 
und große Genießer 

Samtstoff-Sitzbänke und schwarze De-
signstühle an blanken, schwarzen Tischen 
signalisieren hochwertige Lässigkeit, er-
dige Farben und lodernde Flammen hin-
ter Glas sorgen für Wärme und Gemütlich-
keit, für Kinder gibt es einen separaten, 
schallisolierten Spielraum.

Unübersehbar ist der stattliche Pizza-
Steinofen von Morello Forni. Die darin ge-
backene luftig-knusprige Bianca mit Blatt-
spinat, Grana Padano, brauner Butter und 
reichlich frischer Trüffel überzeugte.  Den 
Baby-Feinschmecker im Kinderstuhl er-
freute derweil Reis mit Wokgemüse; die 
liebevolle Kinderkarte bietet neben Pizza 
unter anderem hausgemachte Fischstäb-
chen oder Mini-Maultaschen. 

Die Gerichte für die Größeren sind zum 
Teilen gedacht. Durch Kalamansi und Wa-
sabi frisch und pikant, gefiel das Thun-
fisch-Sashimi mit marinierten Sellerie-
„Spaghetti“ und Avocado-Tupfern; das 
anschließende Freilandhuhn war saftig 
und wurde begleitet von fluffigen, mit Ro-
ter Bete gefüllten Gnocchi, Mangold und 
Haselnüssen. In der Rubrik „Signature-
Gerichte“ demonstrierte Sarah Henke ih-

ren asiatisch-koreanischen Stil mit herr-
lich krossen Schweinebauchtranchen auf 
süßlich-würzigem Kimchi. Auf die kreativ-
französische Richtung Christian Eckhardts 
verwiesen Scheiben von geräuchertem 
Sellerie, auf dem dünn aufgeschnittenes 
gebeiztes Rindfleisch, Waldpilze und Wal-
nussstücke lagen – klasse! Hausgemach-
te Limonade schmeckt den Kleinen, Er-
wachsenen frisch gezapftes Bier oder 
hochwertiger Mittelrhein-Riesling.
FAZIT: Familienfreundlicher Genuss mit 
Anspruch in zwanglosem Rahmen.
  Stefan Chmielewski

a a b OT Buchholz, Alte  
Römer str. 3a, 56154 Boppard,  
Tel. 06742-700 30 00,  
www. lemabri.com, Mo-Fr  
mittags und abends, Sa nur 
abends geöffnet, Hauptgerichte 
€ 14-39 Q R FH IKO

TIPP: Die Ortskerne von Bop-
pard und Spay liegen jeweils 
eine Viertelstunde entfernt.

A A A A A PERFEKT     A A A A HERAUSRAGEND    A A A EXZELLENT    A A SEHR GUT    A GUT   

aaNEUERÖFFNUNG 
DES MONATS
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Neueröffnung  
des Monats

DEUTSCHLAND
Boppard
Lemabri
Das Ehe- und Kochpaar Sarah 
Henke und Christian Eckhardt 
begeistert hier kleine und große 
Genießer: Die liebevolle Kinder-
karte bietet Pizza, hausgemach-
te Fischstäbchen oder Minimaul-
taschen. Sarah Henke zeigte  
ihren asiatisch-koreanischen Stil 
mit krossen Schweinebauch-
tranchen auf Kimchi. Auf die kre-
ativ-französische Richtung Chris-
tian Eckhardts verwiesen Schei-
ben von geräuchertem Sellerie, 
auf dem dünn aufgeschnittenes 
gebeiztes Rindfleisch, Waldpilze 
und Walnussstücke lagen. 
A A B OT Buchholz, Alte Römer
str. 3a, 56154 Boppard,  
Tel. 06742-700 30 00, 
www.lemabri.com, Mo-Fr mit-
tags und abends, Sa nur abends 
geöffnet, Hauptgerichte € 14-39 
Q R FH IKO

Essen
Teko by Lange Rodriguez
Der Deutsch-Bolivianer Hans 
Robert Lange Rodriguez hat die 
einstige „Rotisserie du Sommeli-
er“ übernommen. An gleicher 

98 06 76 23, www.monte 
carlosbm.com, tgl. 8-2 Uhr, 
Hauptgerichte € 25-89 
R Q F IKN

SCHWEDEN
Simrishamn/Skåne
Vyn Restaurant
Nach dreijähriger Pause ist Da-
niel Berlin in die schwedische 
Haute Cuisine zurückgekehrt. 
Die Küche ist rein saisonal und 
konzentriert sich auf die besten 
nordischen Produkte aus dem 
Meer, von Gemüse- und Obst-
bauern der Region sowie Wild 
aus heimischen Wäldern. Die 
Gerichte werden sehr reduziert 
angerichtet, auf überflüssige 
Elemente verzichtet man ganz. 
Die fantastischen Zutaten sollen 
im Mittelpunkt stehen. Viel Holz 
mit zahlreichen geschnitzten 
Details dominiert die stylishe 
Einrichtung des Restaurants, 
und die Servicekräfte sind zu-
gleich kompetent entspannt. 
Das überträgt sich angenehm 
auf die Gäste.
A A A A Höga Vägen 72, 
SE-272 92 Simrishamn, 
www.vynrestaurant.se, 
Mi-Fr abends, Sa mittags geöff-
net, Menü € 308 R Q

Malaysia
One & Only Desaru Coast
Das Resort liegt im Südosten 
Malaysias, eingebettet zwischen 
Regenwald und Meer. Jede Sui-
te des 52-Hektar-Resorts ist als 
einzeln stehendes, von einer 
Mauer umschlossenes Refugium 
gestaltet. Auf 105 Quadratme-
tern gruppieren sich der Wohn-
Schlaf-Raum nebst Veranda und 
überdimensionalem Bad um ein 
Atrium mit kleinem Pool und Ta-
gesbett. Chefkoch im Signature-
Restaurant „Hoishi“ ist Aizat 
Nazri, ein Malaysier, der sich der 
japanischen Küche verschrieben 
hat. Seine saisonalen Omakase-
Menüs werden am Tresen zube-
reitet und angerichtet.
a a a a Darul Ta’zim, Persiaran 
Damai, Desaru Coast Bandar 
Penawar, 90, 81930, Johor, 
Tel. 0060 7-878 3400, 
www.oneandonly.com, 
42 Suiten ab € 545, 1 Villa 
Q FJOP
a a a „Hoishi“, Omakase Menü 
€ 110-260 v 

48 STUNDEN IN VALENCIA
  SEITE  124

STOPOVER

VALENCIA
Spaniens Metropole am Mittelmeer lockt nicht nur mit Strand 

und mediterranem Flair, sondern auch mit viel Genuss

TEXT TINKA DIPPEL, SARAH MARQUARDT
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SCHLAFEN

CARO HOTEL (5)
Das 5-Sterne-Boutiquehotel in einstigen 
Palast des Marqués de Caro aus dem  
19. Jahrhundert steht gleich beim Túria 
Park und 200 Meter von der Kathedrale 
entfernt. Original erhalten sind Teile ei-
nes römischen Mosaiks aus dem 2. Jahr-
hundert, die Fassade stammt aus dem  
19. Jahrhundert. Die 26 Zimmer sind ele-
gant und individuell von Francesc Rifé im 
minimalistischen Design eingerichtet. Im 
Gourmetrestaurant „Alma del Temple“ 
sind Teile der alten arabischen Stadtmau-
er aus dem 13. Jahrhundert zu sehen. 
DZ ab € 200
aaa www.carohotel.com

ONLY YOU
Mitten im historischen Zentrum befindet 
sich dieses stylishe Hotel, nur wenige 
Meter von der belebten Plaza del Ayun-
tamiento entfernt. Die 191 Zimmer und  
Suiten verteilen sich auf acht Etagen. Im 
9. Stockwerk liegt das „El Mirador“, ein 
Bistro mit tollem Blick über die Stadt. 
Quasi gegenüber: das schöne, geräumi-
ge „Federal Café“. DZ ab € 200
aab www.onlyyouhotels.com

MYR HOTEL MARQUÉS HOUSE
Die Lage des 4-Sterne-Superior-Bou-
tiquehotels ist ebenfalls sehr zentral:  
Das stimmungsvolle historische Gebäude 
aus dem 19. Jahrhundert steht direkt  
an der goldenen Meile der Stadt. Es ist 
zeitgemäß modernisiert und verfügt über  
29 schick eingerichtete und gemütliche  
Zimmer in urbanem und kosmopoliti-
schem Stil.  DZ ab € 100
aab www.myrhotels.com

ESSEN

RICARD CAMARENA 
Der valencianische Kochstar Ricard  
Camarena verwendet für seine zeitgemä-
ße Spitzenküche vor allem Zutaten aus 
der Region um Valencia. Terroir steht hier 
im Mittelpunkt, akzentuiert mit Einflüssen 
aus aller Welt. Daraus entstehen span-
nende Menüs. Schickes Industrieflair. 
Wer Camarenas Küche in einer legeren 
Version erleben möchte, geht in die 
„Central Bar by Ricard Camarena“ auf 
dem Mercat Central!
aaaa www.ricardcamarena.com

RIFF (1)
Bernd Knöller kommt eigentlich aus dem 
Schwarzwald, gilt nach rund 30 Jahren in 
seiner geliebten Wahlheimat aber durch-
aus als Valenciano. Er erntet topfrische 
Produkte aus dem eigenen Garten, pro-
fitiert von den Märkten und Weinbergen 
der Region. Während des Menüs kommt 
er immer wieder selbst an den Tisch und 
erklärt seine Kreationen. Sein Restaurant 
liegt im schönen Viertel L’Eixample, un-
weit des Mercat de Colón.
aaa www.restaurante-riff.com

LLISA NEGRA (3)
Spaniens Meisterkoch Quique Dacosta, 
der sein legendäres Stammhaus in Dénia 
hat, hat in Valencia ein zweites, legereres 
Standbein. Hell und modern eingerichtet, 
steht die offene Küche im Zentrum, in der 
nicht nur Paella, sondern auch traditionel-
le Gerichte und Seafood auf dem offenen 
Feuer zu bereitet werden.
aab www.llisanegra.com

CASA MONTAÑA
Die Weinbar im Jugendstil mit Restaurant 
gehört zu den lohnenden Kultadressen  
in Valencia. Der alte Barraum ist bis unter 
die Decke voll mit Weinflaschen, man sitzt 
an Hoch tischen. Unbedingt das Degusta-
tionsmenü bestellen: 10 Gänge € 45 (sic!). 
Ohne Reservierung geht hier nichts. 
ab www.emilianobodega.com

ERLEBEN

TÚRIA PARK MIT CIUDAD DEL ARTE 
Y DE LAS CIENCIAS (2)
Es gibt viele weitere große Grünflächen 
in Valencia, aber der Túria Park hat viel 
mit dem Charakter der Stadt, ihrer Luft- 
und Lebensqualität gemacht. Er ist rund 
neun Kilometer lang und führt unter  
Brücken hindurch vom Nordwesten in 
den Südosten der Metropole. Die futuris-
tisch anmutende Ciudad Del Arte Y De 
Las Ciencias des Stararchitekten Santia-
go Calatrava (im Foto: Palau De Les Arts 
Reina Sofia) ist ein Teil des Parks.

MERCAT CENTRAL
Der Zentralmarkt ist ein Highlight der 
Stadt und optisch wie atmosphärisch 
eine Augenweide: unzählige Stände mit 
herrlichen Orangen und anderen Früch-
ten, Gemüse, frischen Meeresfrüchten 
und vielen Möglichkeiten, dort auch zu 
essen. Sehr beliebt, deshalb am besten 
schon frühmorgens hingehen. Montags 
bis samstags 7.30 bis 15 Uhr geöffnet.
www.mercadocentralvalencia.es

CENTRO CULTURAL DEL CARMEN (4)
Mehrere Museen unter einem Dach. Hier 
haben viele künstlerischen Disziplinen 
eine Heimat: bildende und darstellende 
Kunst, Performance, Musik, Design, Bücher 
und Sprachen. Das Gebäude wurde 1983 
zum Nationalen historisch-künstlerischen 
Denkmal erklärt und ist ein vielfältiger ar-
chitektonischer Komplex mit gotischem 
sowie einem Renaissance-Kreuzgang. 
www.consorcimuseus.gva.es/centro-del-
carmen/

MERCADO DE COLÓN
Die ehemalige Markthalle mit historischer 
Architektur beherbergt heute über  
mehrere Ebenen zahlreiche Restaurants, 
Cafés und Geschäfte und ist beliebt bei 
Einheimischen wie bei Touristen.
www.mercadocolon.es  L

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

Bitte nicht 
Entscheiden Sie sich: Gutes Essen 
oder schöne Aussicht? Beides gibt 
es in der Regel nicht! Genießen Sie 
lieber gute Qualität in einer kleinen 
Gasse, meiden Sie Strandlokale.
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Vorwahl Spanien: 0034

Hotels
1Caro Hotel
Das 5-Sterne-Boutiquehotel in 
einstigen Palast des Marqués 
de Caro aus dem 19. Jahrhun-
dert steht gleich beim Túria Park 
und 200 Meter von der Kathe
drale entfernt. Original erhalten 
sind Teile eines römischen Mo-
saiks aus dem 2. Jahrhundert, 
die Fassade stammt aus dem  
19. Jahrhundert. Die 26 Zimmer 
sind elegant und individuell  
von Francesc Rifé im minimalisti-
schen Design eingerichtet. Im 
Gourmetrestaurant „Alma del 
Temple“ sind Teile der alten  
arabischen Stadtmauer aus dem 
13. Jahrhundert zu sehen.
A A A Carrer de l`Almirall 14,  
ES-46003 Valencia,  
Tel. 963 05 90 00,  
www.carohotel.com, 26 Zi.,  
DZ  ab € 240 Q J K

2MYR Marqués House
Das stimmungsvolle historische 
Gebäude aus dem 19. Jahrhun-
dert steht direkt an der golde-
nen Meile der Stadt. Es ist zeit-
gemäß modernisiert und verfügt 
über 29 schick eingerichtete 
und gemütliche Zimmer in urba-
nem und kosmopolitischem Stil. 
A A A C. de l‘Abadia de Sant 
Martí, 10, ES-46002 Valencia, 
Tel. 960 66 05 06,  
www.myrhotels.com, 29 Zi.,  
DZ ab € 94 Q FKPO

3Only you
Mitten im historischen Zentrum 
befindet sich dieses stylishe Ho-
tel, nahe der belebten Plaza del 
Ayuntamiento. Die 191 Zimmer 

und Suiten verteilen sich auf 
acht Etagen. Im 9. Stockwerk 
liegt das „El Mirador“, ein Bistro 
mit tollem Blick über die Stadt. 
Quasi gegenüber: das schöne, 
geräumige „Federal Café“
A A B Pl. de Rodrigo Botet 5, 
46002 ES-Valencia, 
Tel. 963 98 10 00, 
www.onlyyouhotels.com, 191 Zi., 
DZ ab € 176 Q F L P

Restaurants/Weinbar
4Casa Montana
Die Weinbar im Jugendstil mit 
Restaurant gehört zu den loh-
nenden Kultadressen in Valen-
cia. Der alte Barraum ist bis  
unter die Decke voll mit Wein
flaschen, man sitzt an Hoch
tischen. Unbedingt das Degus-
tationsmenü bestellen: 10 Gän-
ge € 45 (sic!) und reservieren!
A B C/ de Josep Benlliure, 69, 
ES-46011 Valencia,  
Tel. 963 67 23 14,  
www.emilianobodega.com,  
Mo-Sa mittags und abends ge-
öffnet, So nur mittags geöffnet, 
Gerichte € 5-17 Q

5Llisa Negra
Spaniens Meisterkoch Quique 
Dacosta, der sein legendäres 
Stammhaus in Dénia hat, hat in 
Valencia ein zweites, legereres 
Standbein. Hell und modern ein-
gerichtet, steht die offene Küche 
im Zentrum, in der nicht nur Pa-
ella, sondern auch traditionelle 
Gerichte und Seafood auf dem 
offenen Feuer zubereitet wer-
den.
A A B C/ de Pascual i Genís, 10, 
ES-46002 Valencia,  
Te. 963 94 60 79, llisanegra.
com, So und Mo geschl., Di-Sa 
mittags und abends geöffnet Q

6Ricard Camarena
Der valencianische Kochstar  
Ricard Camarena verwendet für 
seine zeitgemäße Spitzenküche 
vor allem Zutaten aus der Regi-
on um Valencia. Terroir steht 
hier im Mittelpunkt, akzentuiert 

mit Einflüssen aus aller Welt.  
Daraus entstehen spannende 
Menüs. Schickes Industrieflair. 
Wer Camarenas Küche in einer 
legeren Version erleben möch-
te, geht in die „Central Bar by  
Ricard Camarena“ auf dem Mer-
cat Central!
a a a a Av. de Burjassot 54, 
ES-46009 Valencia,  
Tel. 34 963 35 54 18, www. 
ricardcamarenarestaurant.com, 
Mi abends geöffnet, Do-Sa mit-
tags und abends geöffnet QO

7Riff
Bernd Knöller kommt eigentlich 
aus dem Schwarzwald, gilt nach 
rund 30 Jahren in seiner gelieb-
ten Wahlheimat aber durchaus 
als Valenciano. Er erntet topfri-
sche Produkte aus dem eigenen 
Garten, profitiert von den Märk-
ten und Weinbergen der Region. 
Während des Menüs kommt er 
immer wieder selbst an den 
Tisch und erklärt seine Kreatio-
nen. Sein Restaurant liegt im 

schönen Viertel L’Eixample, un-
weit des Mercat de Colón.
a a a Carrer del Comte d‘Altea 
18,  ES-46005 Valencia, Tel. 
963 35 31 78, www.restaurante-
riff.com, Mi-Sa mittags und 
abends geöffnet QO

Einkaufen
8Mercat Central
Der Zentralmarkt ist ein High-
light der Stadt und optisch wie 
atmosphärisch eine Augenwei-
de: unzählige Stände mit herrli-
chen Orangen und anderen 
Früchten, Gemüse, frischen 
Meeresfrüchten und vielen 
Möglichkeiten, dort auch zu es-
sen. Sehr beliebt, deshalb am 
besten schon frühmorgens hin-
gehen. 
• Pl. de la Ciutat de Bruges, s/n, 
ES-46001 Valencia,  
Tel. 963 82 91 00,  
www.mercadocentralvalencia.es,  
tgl. außer an Feiertagen  
7.30-15 Uhr geöffnet

UNSER 
BEWERTUNGSSYSTEM:
Alle Adressen sind von er-
fahrenen FEINSCHMECKER-
Redakteuren und Autoren 
getestet. Hier finden Sie alle 
Informationen 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 
	 bemerkenswert
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      Außergewöhnliches 
	 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 		
	 freundliche 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

KOLUMBIEN
  SEITE  32

Kochen für
Kolumbien
Die unentdeckten und seltenen Schätze ihrer Heimat auf 
den Teller bringen – dem hat sich die kolumbianische  
Topköchin Leonor Espinosa verschrieben. Das ist aufregend 
für die Gäste und hilft den indigenen Völkern des Landes
TEXT JONAS MORGENTHALER, VERENA KASSUBEK
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DER BLICK hinab 
vom Piedra del 

Peñol in Guatapé 
(links) ist großartig.  
650 Stufen führen 

hinauf auf den 
Felsen.  

Oben: ein Wachtel-
Gericht, das Leonor 

Espinosa in ihrem 
Restaurant „Leo“ 

anbietet

KOLUMBIENS BESTE KÖCHIN
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Bogotá
Leo
Bei Spitzenköchin Leonor Espi-
nosa erleben Gäste eine Ent
deckungsreise in kulinarisches 
Neuland. In wahlweise acht oder 
zwölf Gängen wird die Ge-
schmacksvielfalt des bunten  
Kolumbiens in modernem, styli
shem Ambiente präsentiert. Zu 
jedem Gericht gibt es Erläute-
rungen über die Herkunft der 
Zutaten, die Tradition der Zube-
reitung und die Komposition, die 
die Köchin daraus entwickelt 
hat. Espinosa hat ein Netzwerk 
aufgebaut, um das Wissen über 
fast vergessene Zutaten und Zu-
bereitungsmethoden zu bewah-
ren. Ihre Tochter Laura Hernán-
dez ist im „Leo“ für die Getränke 
zuständig. 
a a a Calle 65bis # 4-23,  
Bogotá, Kolumbien, Tel. 0057- 
31 76 61 68 66, www.restaurant-
eleo.com, Mo-Sa mittags und 
abends geöffnet, Menü (8/12 
Gänge) €177/202 Q F

WINTER-HIDEAWAYS
  SEITE  38

HIDEAWAYS IN DEN ALPEN
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Hôtel Le Coucou Méribel
Pole-Position direkt an der Piste! Wo andere 

Häuser mit klassischem Style an alpine Tradition 
anknüpfen, sorgen kräftige Farben im Boutique-
hotel in Belvédère für stylishes Flair. Unter den 
55 Zimmern gibt es neue Suiten (39 insgesamt) 
sowie zwei private Chalets für bis zu 12 Perso-
nen. Das Restaurant „Biancaneve“ wurde 2022 
renoviert und serviert italienische Klassiker, ein 
Outpost der „Beefbar“ Cuts von Black Angus, 

Wagyu und Kobe Beef. Der schöne Tata Harper 
Spa konkurriert mit Après-Ski. Courchevel und 
Val Thorens sind nah – noch mal Pole-Position. 

www.lecoucoumeribel.com

FRANKREICH // TROIS VALLÉES

Alpen mit
Genuss Verschneite Hänge, weiße Pisten, 

Puderzucker-Landschaften –  
wir lieben die Alpen im Winter!  
Gut, dass viele Hotels jetzt mit 
spannenden Neuigkeiten locken
TEXT SARAH MARQUARDT
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FRANKREICH 
Méribel
Chalet Harmony 
Keine Kompromisse: Das neue 
Luxus-Chalet verteilt auf vier 
Etagen eine Mastersuite und 
sechs weitere Schlafzimmer für 
bis zu 15 Personen. Ein ganzes 
Stockwerk ist mit Kino, Well-
nessbereich mit Gym und In-
doorpool der Entspannung ge-
widmet. Der Privatkoch bereitet 
in der offenen Küche Snacks 
und Mahlzeiten zu, zum Aperitif 
versammelt man sich um den  
Kamin. Eigener Weinkeller,  
Billardtisch. Eine Liga für sich! 
A a a a a Dou du Pont,  
73550 Méribel, Tel. +33- 
(0)4 79 01 05 31, www.ultimate-
luxurychalets.com, 7 Zimmer für 
15 Personen, Preis für 1 Woche 
ab € 41000 Q JOH K

Le Coucou Méribel
Poleposition direkt an der Piste! 
Kräftige Farben sorgen im Bouti-
quehotel für stylishes Flair. Un-
ter den 55 Zimmern gibt es 
neue Suiten (39 insgesamt) so-
wie zwei private Chalets für bis 

ques 60, 3963 Crans-Montana, 
Tel. +41-58 806 20 20, www.six-
senses.com, 45 Zi. ab € 911  
QOHFJ
„Byakko“ Mi-So abends  
geöffnet Q
„Wild Cabin“ tgl. geöffnet

St. Moritz/Engadin
Grace Hotel 
Die Hotelikone von 1906 mit 
dem markantem Giebel ist jetzt 
ein zeitgemäßes Boutiquehotel. 
Oberhalb des Bahnhofs, nahe 
dem St. Moritzersee erhebt sich 
die imposante Fassade im Enga-
diner Jugendstil, dahinter wurde 
alles komplett entkernt und vom 
Londoner Büro Divercity Archi-
tects neu gestaltet. Mit histori-
schen Details bestückt sind die 
Zimmer im denkmalgeschützten 
„La Margna“-Teil, im modernen 
„Grace“-Wing sind sie großzügi-
ger. Mediterrane Küche im Pan-
orama-Restaurant „The View“.
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

Kulm Hotel St. Moritz
Gleich drei Restaurants hat das 
Hotel eröffnet. Weltstar Mauro 
Colagreco aus Menton führt Re-
gie im „Kulm Country Club“, wo 
alle Gerichte über Feuer oder 
der Glut von Holzkohle zuberei-

tet werden. Der britische New-
comer Tom Booton verbindet in 
der „Sunny Bar“ britische und 
Schweizer Einflüsse zu einer 
neuen Gastro-Pub-Küche, und 
im neuen peruanischen Restau-
rant „Amaru by Claudia Canes-
sa“ kreiert die peruanische Kö-
chin von Streetfood inspirierte 
peruanische Gerichte.  
a a a a b Via Veglia 18,  
7500 St. Moritz, Schweiz, Tel. 
+41 81 836 80 00, www.kulm.
com, 164 Zi. ab € 1057 QOH J
• „Kulm Country Club“, Tel. +41-  
81 836 8260, Mi-So mittags und 
abends geöffnet, Hauptgerichte 
€ 40-60 
• „Amaru by Claudia Canessa“, 
Tel. +41-81 836 8704, Di-Sa 
abends geöffnet, Hauptgerichte 
€ 40-88 
• „Sunny Bar“, Tel. +41-81 836 87 
04, Fr-Di abends geöffnet, 
Hauptgerichte € 44-92

auswahl mit Fokus auf der Al-
penregion ist sehr fair kalkuliert
A A B Alleestr. 28, 82467  
Garmisch-Partenkirchen,  
Tel. 08821-686 93 90, 
www.werdenfelserei.de, tgl. mit-
tags und abends geöffnet, 
Hauptgerichte € 24-42 R k

Stelle, aber mit einem neuen 
Casual Fine Dining-Konzep. Am 
Herd setzt Lange Rodriguez auf 
die behutsame Verbindung eu-
ropäischer Küche mit lateiname-
rikanischen Elementen. Die Fri-
sche und Leichtigkeit einer 
Fjordforelle, begleitet von ge-
puffter Quinoa und einer dreifa-
chen Variation von Mango, har-
monierte schön mit der feinen 
Säure eines Mojito-Schaums. 
Die Weinkarte ist noch im Auf-
bau, neben Europa werden auch 
Argentinien und Chile gut ver-
treten sein. Charmanter Service.
a a OT Rüttenscheid, Wege-
nerstr. 3, 45131 Essen, Tel. 0201-
959 69 30,  www.teko-by-lang-
erodriguez.de, Mi-Sa abends 
geöffnet, Menüs € 65-115, 
Hauptgerichte € 43-45 R Q K

Fellbach
Oettingers
Michael Oettinger hat das Zep-
ter als Küchenchef im eigenen 
Haus an Kay Lurz weiterge-
reicht, der den bewährten Stil 
einer klassischen Hochküche 
mit regionalen Elementen durch 
internationale Ausblicke unauf-
geregt fortentwickelt hat. Sein 
aktuelles Menü ist mit „Über den 
Kesselrand“ tituliert. Zu den 
Hausklassikers gehört etwa die 
kraftvolle Bouillabaisse mit safti-
gem Kaisergranat und feinen  
Jakobsmuscheln zum Auftakt. 
Typisch für die hier seit jeher 
gerne praktizierte Verfeinerung 
von regionalen Spezialitäten ist 
das sautierte Kalbsbries mit Kut-
teln. Weinkarte mit dem Besten 
der Region. Das gediegene Am-

biente erhielt ein Update und 
schafft eine Balance von zurück-
haltender Eleganz und heimeli-
ger Wärme.
a a b Kanalstr. 1-7, 70736 Fell-
bach-Schmiden, Tel. 0711-951 34 
52, www.hirsch-fellbach.de, Mi-
Sa abends geöffnet, Sa auch 
mittags, Menü 4-8 Gänge € 109-
183 R Q M

Frankfurt 
Peysk
David Eisenberg setzt in dem 
unauffällig möblierten Ecklokal 
mit großer Terrasse auf Fisch 
und Meeresfrüchte. Mehr Bistro 
als klassisches Fine-Dining be-
stimmen Einflüsse aus aller Welt 
mit Schwerpunkt Frankreich und 
Asien das wöchentlich wech-
selnde Angebot. Eisenbergs 
souveräner Umgang und tiefes 
Verständnis für Produkte, Gar-
prozesse und Aromen fußt auf 
Erfahrungen aus bald zwei Jahr-
zehnten am Herd, von Frank-
reich über London und Singapur 
bis nach Bali und prägenden 
Jahren in Japan. Kurz gegart, 
meist auch nur abgeflämmt und 
daher mit willkommenem Biss, 
entfalten die Fische ihre Aromen 
wie die Makrele mit Shisoblatt, 
Misocreme, Dill und spicy Oli-
ventapenade. Dazu genießt  
man meist biodynamisch oder 
naturnah produzierte Weine aus 
Italien, Frankreich, Österreich 
und Deutschland.
A A OT Westend, Westendstr. 
74, 60325 Frankfurt, Tel. 0162-

205 60 73, www.peysk.com, 
Do-Mo abends geöffnet,  
Hauptgerichte € 19-32 Q K

Röthenbach/Bayern
Kulinarium
Weiß und Grau dominieren die 
legere Eleganz in der sympa-
thisch entromantisierten Gast-
stube, unter historischer Balken-
decke serviert Küchenchef Ge-
rald Hoffmann eine geradlinige 
Produktküche – etwa entschlos-
sen gewürzte Blutwurstravioli 
auf Mangold mit Meerrettich-
schaum. Der Keller, zum Start 
noch klein und ausschließlich 
mit deutschen Gewächsen be-
stückt, soll schnell wachsen.
A A B Friedrichsplatz 4, 90552 
Röthenbach an der Pegnitz,  
Tel. 0156-79 30 52 36,  
https://kulinarium.restaurant,  
Di-Sa abends geöffnet,  
Menü € 85/110/125 Q R F    

Monaco
Café de Paris
Die Brasserie-Ikone mit ein-
drucksvollem Jugendstil-Ambi-
ente, großer Bar und Meeres-
früchte-Theke wurde aufwendig 
renoviert und durch eine 200 
Quadratmeter große Terrasse 
im ersten Stock ergänzt. Auf der 
Karte alle Klassiker französi-
scher Brasseriekultur, von Sole 
Meunière bis Crêpe Suzette, er-
gänzt durch zeitgemäße Zube-
reitungen. Opulente Weinkarte.
A A Place du Casino, MC-
98000 Monaco, Tel. 00377- 
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