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Azurmendi, Bilbao
Das „Azurmendi“ von Eneko Atxa ist ein Wahr­
zeichen der baskischen Spitzengastronomie.  
Gleichzeitig steht das Restaurant wie kaum ein  
anderes seiner Klasse für Nachhaltigkeit. Vom 
Hightech­Gebäude bis zur Auswahl der Zutaten  
ist alles auf eine bessere Zukunft ausgerichtet.  
Ein ernsthaftes Anliegen, das hier vor allem mit 
Genuss vermittelt wird. Ein gutes Beispiel dafür  
ist das Gericht „Kastanie“. Die Optik weckt 
Kindheits erinnerungen, doch das Softeis für  
Erwachsene holt einen sofort ins Hier und Jetzt:  
mit einer Creme aus Esskastanie und Trüffel.

Chef ’s Table
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Spanien
Azurmendi
Das Restaurant von Eneko Atxa 
ist ein Wahr zeichen der baski-
schen Spitzengastronomie. 
Gleichzeitig steht das Restau-
rant wie kaum ein anderes sei-
ner Klasse für Nachhaltigkeit. 
Vom Hightech-Gebäude aus 
Glas bis zur Auswahl der Zuta-
ten ist alles auf eine bessere 
Zukunft ausgerichtet. Ein ernst-
haftes Anliegen, das hier vor al-
lem mit Genuss vermittelt wird. 
Die Region ist mit großartigem 
Seafood aus den kalten Was-
sern der Biskaya, Kantabriens 
und Galiciens gesegnet. Dazu 
kommen die örtlichen Lieferan-
ten mit ihren besonderen Stär-
ken. Das Menü besteht im Kern 
aus neun Gängen, wird um-
kränzt von den Amuse-Gueules 
und abgerundet von vier Des-
serts sowie Petits Fours. Der 
Service ist sehr freundlich,  
entspannt und aufmerksam. 
Auch erfreulich: Die Taktung 
der Gänge ist zügig.
A A A A A Barrio Leguina, s/n, 
ES-48195 Larrabetzu,  
Tel. 0034-944 55 83 59,  
https://azurmendi.restaurant,  
Di-Do mittags, Fr, Sa mittags 
und abends geöffnet,  
Menü € 315 Q K I

CÔTE D’AZUR
  SEITE  26

Legenden  
unter Palmen
Die Côte d‘Azur, Südfrankreichs berühmte Küste, steht für 
ausschweifenden Luxus. Gleichzeitig lockt hier aber auch das 
einfache und gerade deshalb wunderschön-leichte Leben. Nicht 
weit von Nizza oder Saint-Tropez lassen sich beeindruckende 
Geheimtipps finden – besonders im beschaulichen Hinterland

GENUSSREISE CÔTE D’AZUR

Text Alexander Oetker, Fotos Markus Bassler
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Die Promenade 
des Anglais in 
Nizza ist eine 
Sichelbucht, wie 
es in dieser 
Perfektion wohl 
keine zweite gibt
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Vorwahl Frankreich: 0033

Hotels
1Escalet Storia Ramatuelle
Schönes, bezahlbares Hotel in 
den Weinbergen mit einem 
großzügigen Pool. Auch zum 
Strand ist es nicht weit.
a a b 2159 Rte de l‘Escalet,  
FR-83350 Ramatuelle,  
Tel. (0)494 45 29 44,   
https://storia-ramatuelle.com, 
30 Zi., DZ ab € 207 Q FkO

2Negresco
Altehrwürdiges Hotel, Zimmer 
mit herrlichem Meerblick über 
die Sichelbucht von Nizza. Das 
Haus besticht durch Grandezza 
und zahlreiche Originalkunst-
werke. Für das Toprestaurant 
„Chantecler“ und alle weiteren 
Küchen des Hotels ist Virginie 
Basselot verantwortlich. 
a a a a b  37, Promenade  
des Anglais, FR-06000 Nizza, 
Tel. (0)493 16 64 00, 
www.hotel-negresco-nice.com, 
126 Zi., DZ ab € 369 Q Fj kO

3Terre Blanche
Großzügige Anlage mit einem 
der besten Golfplätze Europas 
und großem Spa. Luxuriöse  
Suiten und Villen stehen auf 
dem Areal verteilt. Im Fine- 
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DEUTSCHLAND 
AACHEN: lokal
BERLIN: WASSER Seafood Bar
DEGGENHAUSERTAL (BODENSEE-
REGION): Gasthaus Mohren
DINGOLFING: Lenis Wine & Dine
HAMBURG: Claas
SAARLOUIS: Louis
SCHWETZINGEN: Möbius
STUTTGART: Das Waldhorn

FRANKREICH 
MENTON: Maison Herbin
NIZZA: Chez René Socca,  
La Guingette Gaudoise, La Gratta, 
Negresco, Villa Saint-Hubert
PARIS: Tracé
RAMATUELLE: Escalet Storia 
Ramatuelle
TOURRETTES: Terre Blanche 
VALDEBLORE: Auberge de la Roche

Alle Hotels & Restaurants  
getestet und bewertet

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

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

herausragend,  
Ambiente und Komfort 
außergewöhnlich

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

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

a    Gute Küche, anspre- 
chendes Ambiente 

b    Solide Küche, sympa- 
thisches Lokal 

c c c c c  Bewertung ausgesetzt

 HOTELS:            

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

Haus mit hervorragen 
dem Service in bemer-
kenswerter Lage

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

a a    Sehr guter Komfort,  
freundliche Atmosphäre

a    Guter Komfort und  
freund liche Atmosphäre

b    Sympathische Unter-
kunft 

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               Überdurchschnittliche
 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

q Karten akzeptiert 
s Nur Barzahlung

NIEDERLANDE 
KRUININGEN: Inter Scaldes

SCHWEIZ 
ZÜRICH: Mandarin Oriental Savoy, 
Zurich, Orsini 

ITALIEN 
TEOLO (VENETIEN): La Mugletta 

SPANIEN 
LARRABETZU (BASKENLAND): 
Azurmendi

USA
MIAMI: Bouchon Bistro, One K Raw, 
Pelican, Rao’s, The Elder Hotel,   
The Goodtime Hotel, Zaytinya

Dining-Restaurant „Le Faven-
tia“ serviert Christophe Schmitt 
proven zalische Gerichte mit 
den besten Zutaten von Produ-
zenten aus der Region. 
a a a Route de Bagnols-en- 
Forêt, FR-83440 Tourrettes,  
Tel. (0)494 39 90 00, www.terre-
blanche.com, 115 Suiten und  
Villen, Suite ab € 480 Q Jo

4Villa Saint-Hubert
Einfaches Stadthotel außer-
halb der Altstadt gelegen, mit 
einem schönem Garten.
a b  26 Rue Michel-Ange, FR-
06100 Nizza, Tel. 493 84 66 51, 
www.villasainthubert.com, 
13 Zi., DZ ab € 98 Q ko

Restaurants/Fastfood
5Auberge de la Roche
Berglokal mit fünf Zimmern und 
einem Spa in den Meeralpen  
mit strikt regio nalem Fine  
Dining von einem jungen Team.
a a La Roche, FR-06420  
Valdeblore, Tel. (0)493 05 19 07, 
www.laubergedelaroche.com,
Fr-Mo abends geöffnet,  
Menü € 90 Q K m

6Chez René Socca
Der Traditionsimbiss serviert 
den knusprigen Kichererbsen-
fladen in verschiedenen Varia-
tionen. Auch zum Mitnehmen.
• 2 Rue Miralheti, FR-06300  
Nizza, Di-So 9-21 Uhr geöffnet, 
Tel. (0)493 92 05 73 

7La Gratta 
Im kleinen Kiosk am Hafen von 
Nizza gibt es das beste Pan 
Bagnat – Salade Niçoise im 
Brötchen.
• 2 Bd Franck Pilatte,  
FR-06300 Nizza 

8La Guingette Gaudoise
Uriges Traditionslokal mit pro-
venzalischer und mediterraner 
Küche. Salade Niçoise, Ravioli 
mit Bratensauce, reichlich 
Fleisch und jede Menge Des-
serts. Süffiger Hauswein.  
Schattige Terrasse. Unbedingt 
reservieren!
b 7096 Rte de Cagnes,  
FR-06610 La Gaude,  
Tel. (0)493 24 42 07, www.res-
taurant-laguinguette-gaudoise.
fr, Do-So mittags und abends 
geöffnet, Menüs € 30-38  Q K

9Le Chai
Aromatische Gerichte ohne  
Menüzwang inmitten der Rosé-
Weinberge, herrlich.
a a Domaine Fondugues- 
Pradugues, 7677, Route des  
Plages, FR-83350 Ramatuelle, 
Tel. (0)494 79 09 77,  
https://fondugues.fr/lechai,  
Di-So abends geöffnet,  
Hauptgerichte € 26-40 q k

0Le Chantecler
Elegantes Fine Dining bei Frank-
reichs bester Köchin Virginie 
Basselot im Nobelhotel Negre-
sco. Ihr Menü ist ein Erlebnis 
und beschert dem ersten Haus 
am Platze großen kuli narischen 

Erfolg, denn die beiden Säle 
sind fast ganzjährig ausgebucht.
a a a a 37, Promenade des  
Anglais, FR-06000 Nizza,  
Tel. (0)493 16 64 10, www.hotel-
negresco-nice.com, Mi-So 
abends geöffnet, Hauptgerichte 
€ 46-139, Menüs € 65-260 Q n

!Les Dilettants
An der Ausfallstraße von Vallau-
ris nach Antibes hat Seiten-
einsteiger Thomas Filiaggi sein 
Restaurant auf gebaut. Er ser-
viert leichte Gerichte mit Gemü-
se aus dem eigenen Garten  
hinterm Haus. Schöne Terrasse. 
a a 1193 Chemin de Saint- 
Bernard, FR-06220 Vallauris, 
Tel. 493 33 99 59,   
www.facebook.com, Mi-Sa  
mittags und abends geöffnet, 
Hauptgerichte € 22-24 Q k

"Sous les Pins 
Die Macher vom Spitzenrestau-
rant „Les Agitateurs“ in Nizza 
haben in dem berühmten Muse-
um ein Restaurant eröffnet. Die 
Gäste sitzen „unter Pinien“ im 
herrlichen Skulpturengarten  
und genießen frische regionale 
Gerichte.
a b 621 Fondation Maeght,  
FR-06570 Saint-Paul-de-Vence, 
Tel. (0)493 32 45 96,
www.lesagitateurs.com/ 
sous-les-pins, Mo-So 10-18 Uhr,  
Fr-Sa auch 19.30-23 Uhr geöff-
net, Menüs € 95 (mittags)-€ 155 
(abends)  Q ik

Einkaufen
§Cours Saleya
Markt in Nizza mit vielen Blu-
menständen und regionalen 
Produzenten. Nachmittags trifft 
man sich auf einen Kaffee, 
abends zum Aperitif.
• Cours Saleya, 06300 Nizza,  
Markt Di-So 9-13 Uhr

$Maison Herbin
Die beste Zitronenmarmelade 
von Menton, herrlich bitter und 
preisgekürt. Beim Besuch im  
Laden kann man auch einen 
Blick in die Küche erhaschen.
• 2, Rue du Vieux Collège,  
FR-06500 Menton,  
Tel. (0)493 57 20 29,  www. 
confitures-herbin.com, Mo-Sa 
9.30-12.30 und 14-19 Uhr, So 10-
12.30 und 15-18 Uhr geöffnet Q

%OBUT Boutique
Marktführer für die schweren 
Kugeln aus Stahl, mit denen  
man Pétanque spielt. Shop und 
Spielgelände. Sehr informative 
Website. Workshops in Vallau-
ris und in Saint-Bonnet-le- 
Château im Departement Loire.
• 1193, Chemin de Saint- 
Bernard, FR-06220 Vallauris,  
Tel. (0)493 64 11 36,  
www.boulesobut.de,  
Mo-Fr 9.30-18 Uhr geöffnet Q

Herberge, nicht nur Restaurant: „Auberge de la Roche“ in Valdeblore
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Jürgen Waizenegger  
kocht am liebsten mit 

regionalen Zutaten – wie 
etwa dem Bachsaibling 

(u.r.). Die Gerichte  
werden in der Mohren-

stube (o.) und auf  
der Terrasse (r.)serviert 
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Gute Gasthäuser
Alles bio 

Der „Mohren“ im Hinterland des Bodensees ist eines der 
ersten biozertifizierten Gasthäuser Deutschlands. Zutaten für 

die schwäbischen Familiengerichte kommen vom eigenen Hof 

Text Katharina Matheis

a a  „Gasthaus Mohren“ 
 Kirchgasse 1, 88693 Deggenhausertal, Tel. 07555-93 00, 

www.mohren.bio, Mi-Fr abends, Sa-So mittags und abends geöffnet, für Hotelgäste 
durchgehend geöffnet, Hauptgerichte € 19-42 Q G IK

Jürgen Waizenegger ist ein Schaffer. 
Das merkt man nicht nur daran, dass er 
zwei Berufe gelernt hat: Koch und Land­
wirt. Man sieht es auch, wenn man in die 
Ortsmitte von Rimpach läuft, ein kleines 
Dorf im Deggenhausertal. Hier steht sein 
jahrhundertealter Bauernhof, dessen Fach­
werk Würde und Tradition ausstrahlt.  
Direkt gegenüber dem „Mohren“, ein 
Gasthaus und Hotel. Und alles gehört zu­
sammen.

Der eigene Hof ist der wichtigste Liefe­
rant für Waizenegger. Früher hatten viele 
Gasthäuser eine eigene Landwirtschaft. 
Familie Waizenegger ist dem Prinzip seit 
1712 treu geblieben.

„Es war immer mein Ziel, die Landwirt­
schaft und den Gasthof nachhaltig mit­
einander zu verbinden“, sagt er. Deshalb 
hat er auch beide Berufe gelernt, bis heute 
hilft ihm die doppelte Qualifikation. Er 
versteht die Prozesse der Natur, er kennt 
die Herausforderungen auf dem Hof und 
weiß, wann er als Koch mit bestimmten 
Produkten rechnen kann. Mittlerweile hat 
er einen Agraringenieur eingestellt, der 
den Hof betreibt. Waizenegger konzentriert 
sich auf die Küche und das Hotel. Rund die 
Hälfte aller Produkte im „Mohren“ stam­

men aus eigener Produktion: Gemüse, 
Streuobst, Milch oder das Fleisch der 
Black­Angus­Rinder. 

Schon in den 80er­Jahren hat der Vater 
auf biologische Bewirtschaftung umge­
stellt. Der Sohn ist noch einen Schritt wei­
tergegangen und kocht seit 2007 komplett 
biozertifiziert. „Viele in der Region dach­
ten: Jetzt spinnt er“, erzählt er rückbli­
ckend. Dabei ist Waizenegger kein Ideolo­
ge, der die Inszenierung sucht, vielmehr 
ein Pragmatiker. „In unserer Region wird 
langfristig nur Premiumqualität überleben 
können, und das bedeutet bei Lebensmit­
teln ungespritzt und bei Fleisch aus natür­
licher Haltungsform“, sagt er. 

Seine Küche spiegelt diese Bodenstän­
digkeit wider. Waizenegger liebt die Re­
zepte seiner Großmutter, etwa das Reh­
ragout, das fast immer auf der Karte steht. 
Auch das Zwiebelfleisch oder der Rostbra­
ten hat schon vor Jahrzehnten die Men­
schen in den „Mohren“ gezogen. „Ich finde 
es schön, die Historie weiterzutragen“, sagt 
er. Die Karte wird ergänzt mit Gerichten, 
die gerade Saison haben. Denn das gehört 
dazu, wenn die eigene Landwirtschaft die 
meisten Produkte liefert: Die Natur gibt 
immer den Rahmen vor.  L

„In unserer  
Region wird 

langfristig nur 
Premiumqualität 

überleben, und 
die ist bei  

Lebensmitteln 
natürlich  

ungespritzt.“ 
Jürgen Waizenegger

Patron „Gasthaus Mohren“ 
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Deggenhausertal 
(Bodenseekreis)
Gasthaus Mohren
Früher hatten viele Gasthäuser 
eine eigene Landwirtschaft.  
Familie Waizenegger ist dem 
Prinzip seit 1712 treu geblie-
ben. Rund die Hälfte aller  
Produkte im „Mohren“ stammt 
aus eigener Produktion: Gemü-
se, Streuobst, Milch oder das 
Fleisch der Black-Angus-Rinder. 
Jürgen Waizenegger kocht seit 
2007 komplett biozertifiziert. 
Er liebt die Rezepte seiner 
Großmutter, etwa das Reh-
ragout, das fast immer auf der 
Karte steht, dazu Zwiebel-
fleisch oder Rostbraten, er-
gänzt mit Gerichten der Saison.
a a Kirchgasse 1, 88693  
Deggenhausertal,  
Tel. 07555-93 00,  
www.mohren.bio,  
Mi-Fr abends, Sa-So mittags 
und abends geöffnet,  
für Hotelgäste durchgehend 
geöffnet, Hauptgerichte € 19-42 
Q G IK

KOCH DES MONATS
  SEITE 94

KOCH DES MONATS
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UNSER KOCH  
DES MONATS

Ein  
goldenes  

Händchen  
Kioto, Tokio, Gent: Sebastian Sandor 

ist im Ausland tief eingetaucht in 
inspirierende Küchenkulturen – und 

kann seine Reiseerfahrung nun im 
„Louis“ im Saarland voll ausspielen

Sebastian Sandor

Alter: 35 Jahre. 

Stationen: Als Sohn ungari­
scher Eltern wächst Sandor 
im badischen Pforzheim auf. 
Nach Abitur, Ausbildung und 
ersten Stationen in Deutsch­
land verbringt er zehn Monate 
in Japan, lässt sich in den 
Spitzenrestaurants „Kichisen“ 
(Kioto) und „Narisawa“  
(Tokio) inspirieren. Fast fünf 
Jahre lebt er in Belgien, wo 
ihn zunächst die Arbeit mit 
Bart De Pooter im „Pastorale“ 
prägt; in Gent führt er später 
sein eigenes Restaurant, das 
„Heritage“. Nach einem  
Zwischenstopp in „Rüssels 
Landhaus“ ist er seit Anfang 
2023 Küchenchef im Saar­
louiser „Louis“ im stilvollen 
Boutiquehotel La Maison – 
das Gebäude beherbergte frü­
her das Verwaltungsgericht. 
Im Haus ist Sandor auch  
für das französische Bistro 
„Pastis“ zuständig. 

Restaurant: Der Gastraum 
mit der hohen Decke und den 
Fenstern zum Garten zählt zu 
den schönsten Deutschlands. 
Man sitzt bequem auf samt­
grün bezogenen Sesseln und 
Sofas, großformatige Foto­
grafien von Anatol Kotte 
schaffen Atmosphäre.

Privat: Mit seinem sieben­
jährigen Sohn spielt er gern 
Lego. Gut entspannen kann  
er beim Spazierengehen und 
Kräutersammeln in der Natur. 

Der Golden Hand Chair  
ist ein Werk der  
niederländischen 
Designfirma Pols Potten

Text Patricia Bröhm, Fotos Markus Bassler
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Saarlouis
„Louis“
Sebastian Sandor ist im Aus-
land mit Stationen in Kioto,  
Tokio und Gent tief eingetaucht 
in inspirierende Küchenkultu-
ren. Seine Reiseerfahrung kann 
er im „Louis“ im Saarland voll 
ausspielen. Dorade etwa wird 
zum Sashimi geschnitten, mit 
Myoga (eingelegter Ingwer), No-
ri-Mayonnaise und geriebenen 
Radieschen gefüllt und leicht 
abgeflämmt. Auf den Tisch 
kommt sie in einem Sud auf 
Dashi-Basis, aromatisiert mit 
der Zitrusfrucht Sudachi und 
Radieschen. Der Gastraum  
mit der hohen Decke und den 
Fenstern zum Garten zählt zu 
den schönsten Deutschlands. 
Man sitzt bequem auf samt-
grün bezogenen Sesseln und 
Sofas, großformatige Foto-
grafien von Anatol Kotte schaf-
fen Atmosphäre.
a a a b Prälat-Subtil-Ring 22, 
66740 Saarlouis,  
Tel. 06831-89 44 04 40,  
lamaison-hotel.de,  
Mi-Sa abends geöffnet,  
Menüs € 155-207 Q FM N

URLAUBSARCHITEKTUR
  SEITE 74

Ferien für Individualisten

Venedig kann  
warten
Urlaubsarchitektur vereint als Netzwerk architektonische Kleinode  
vom B&B bis zum Ferienhaus – wie das La Mugletta in Venetien,  
einem Landstrich voll stillem Charme und herzlicher Gastlichkeit 
Text Britta Krämer
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U nberührte Natur und male­
rische Dörfer säumen die 
unzähligen Sträßchen und 
Pfade, die sich um und über 
die Kuppen der Colli Euga­

nei schlängeln, die wie gigantische Maul­
wurfhaufen aussehen. Nur eine Viertel­
stunde von der Univer sitätsstadt Padua 
entfernt, liegt inmitten des stillen Regio­
nalparks Colli Euganei und versteckt in 
einem wilden Garten La Mugletta von 
Gastgeberin Ulla Mugler – ohne Zweifel 
eines der bestgehütetsten Geheimnisse 
des Veneto.

Es gibt wohl kaum eine Gegend, die 
das Konzept des sanften Tourismus bes­
ser verinnerlicht hat als dieser authenti­
sche und bildschöne Landstrich Vene­
tiens. Die Adria und Venedig liegen in 
bequemer wie sicherer Entfernung, doch 
direkt vor der Haustür der Mugletta ent­
puppt sich die eindrucksvolle Kulturland­
schaft der Euganeischen Hügel als feines 
Destillat der schönsten Seiten Italiens. 
Wer bereit ist, sich auf eine Entdeckungs­
reise abseits des Trubels einzulassen, 
wird sehr wahrscheinlich den Venedig­
Besuch auf ein andermal verschieben.

Hundert Hügel
Viele Italienreisende kennen die Poebene 
nur von der eiligen Durchfahrt auf dem 
Weg in südlichere Gefilde. Dabei entgeht 
ihnen jedoch eine geologisch, botanisch 
und kulturell einzigartige Gegend: die be­
waldeten Vulkanhügel der Colli Euganei 
im Südwesten von Padua, die sich mit ih­
ren kegelförmigen Silhouetten am westli­
chen Rand der ita lienischen Tiefebene 
erheben und sich über mehr als 18 000 
Hektar erstrecken. Es ist kein Zufall, dass 

die Colli Eu ganei im Laufe der Jahrhun­
derte von venezianischen Adelsfamilien, 
Dichtern und Geistlichen zum Ort der 
Muße und Kontemplation, aber auch der 
feudalen Naherholung auserkoren wur­
den. Für Genießer ist diese Ecke Venetiens 
ein un erwarteter Glücksfall, denn erst­
klassige Weine, ausgezeichnetes Olivenöl 
und Kulinarik auf Gourmetniveau warten 
hier auf und hinter jedem Hügel.

Mitten hinein schmiegt sich das B&B 
La Mugletta, das mit zeitgenössischem 
Anspruch und großer Sensibilität für den 
landschaftlichen Kontext entworfen und 
an einen Steilhang oberhalb des Örtchens 
Monterosso gebaut wurde. Kluge, unauf­
geregte und doch prägnante Architektur 
verbindet sich symbiotisch mit wilder, nur 
vorsichtig gebändigter Natur; entspannte 
Urlaubsräume treffen auf Stil und Gusto, 
warmherzige Begegnung trifft auf krea­
tive Inspiration.

An die Tafel der offenen Küche locken 
gute Gespräche und die hausgemachten 
Köstlichkeiten von Ulla Mugler. Auch  
hier öffnet sich der Raum wie überall  
wohltuend zur Natur
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Teolo (Venetien)
La Mugletta
Nur eine Viertelstunde von Pa-
dua entfernt, liegt inmitten des 
Regionalparks Colli Euganei 
und versteckt in einem wilden 
Garten La Mugletta von Ulla 
und Eberhard Mugler. Der lang 
gezogene, zweigeschossige  
Bau wird durch einfache, klare 
Linien definiert, die schlichte 
Außenverkleidung aus natur-
belassenem Lärchenholz  
unterstreicht die reduzierte 
Formensprache. Liegestühle 
stehen im Schatten des alten 
Baumbestands, auf der Pano-
ramaterrasse finden sich be-
queme Daybeds, und die Sofas, 
ein langer Tisch, die kleine Bib-
liothek und die Kücheninsel 
animieren zu Kochsessions und 
Gesprächen im salotto (dem 
gemeinschaftlichen Wohnbe-
reich). 
• Via A. Gloria 2A, IT-35037 
Teolo (PD), Tel. 0039- 
32 92 17 00 56, www.urlaubs-
architektur.de/de/la-mugletta, 
3 Zi., DZ ab € 242 Q KOH
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Kulinarischer 
Gruß aus Ungarn: 

Crispy Gulasch 
mit einer leichten 

Gurkennote
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SZENE

Zurück in der niederländischen Hei-
mat: Jeroen Achtien und seine Frau 
Sanne, zuletzt im „Sens“ in Vitz-

nau am Vierwaldstädtersee aktiv, haben 
in der Provinz Zeeland das „Inter Scal-
des“ übernommen. Das zuvor von Jannis 
und Claudia Brevet geführte Spitzenres-
taurant gehört zum gleichnamigen Bou-
tiquehotel der Kette Pillows Hotels. Ne-
ben der neuen Küche erstrahlt der rund-
um verglaste Gastraum im stattlichen 
Herrenhaus nun heller und wirkt luftiger. 
Im Sommer kann er zum Garten, umge-
ben von Ackerland, geöffnet werden. 

Das Ambiente innen greift die Lage 
zwischen den Meeresarmen Ooster- und 
Westerschelde (Inter Scaldes = „zwischen 
den Schelden“) auf – mit inselartig an-
geordneten, geschwungen Sitzbänken 
und dezent maritimem Dekor. Das wirkt  
puristisch und heimelig warm zugleich. 
Der optische Schwung setzt sich in den 
Suiten der benachbarten Gebäude fort: 

Neueröffnung des Monats

Saucenkraft und Insel-Feeling
Mit Jeroen Achtien zieht im renommierten „Inter Scaldes“ in der  

niederländischen Provinz Zeeland viel neuer Schwung ein

Inter Scaldes  A A A 

Pillows Luxury Boutique Hotel Inter Scaldes, Zandweg 2, NL-4416 NA Kruiningen, Tel. 0031-113 38 17 53,  
www.pillowshotels.com, 12 Suiten, € 380, nur in Verbindung mit Restaurantreservierung 

A A A A „Inter Scaldes“, www.interscaldes.nl, Do abends geöffnet, Fr-So mittags und abends geöffnet, Hauptgerichte € 55-75  Q
TIPP: Auf taufrische zeeländische Austern zur „Oesterij“ ins benachbarte Yerseke.

wertige Natursteine, Leinenstoffe und – 
passend zum Zusammentreffen von Alt 
und Neu – Schallplattenspieler mit ge-
schmackvoller Musikauswahl. 

Im Restaurant knüpft Achtien beim 
Menü und der umfangreichen À-la-carte- 
Auswahl mit Wohlgeschmack und sehr 
vielen regionalen Zutaten an die klassi-
sche Küche Brevets an. Allerdings setzt 
er verstärkt auf fein dosierte Kreativität 
und integriert gekonnt Fermentations-
Akzente. Es geht los mit hocharomati-
schen Kleinigkeiten wie einem fein zise-
lierten Zwiebel-Kartoffel-Amuse-Gueule. 
Den Auftakt im Menü machen Scheiben 
roher Jakobsmuschel, die auf drei So-
ckeln aus grüner Curry-Crémeux und 
Kohl-Brunoise liegen, umrandet von ei-
ner Sauce aus Jasminreis und Krustentie-
ren, in der Seetang-Öl und -pulver jodige 
Noten beisteuern. Bei gegrillten Lan-
goustine-Stücken mit Fingerlimes-Top-
ping fasziniert ein Saucenspiel aus Kraft 

(Bisque mit Estragon-Öl) und Frische 
(Safran-Kombucha). Beim niederländi-
schen Saibling mit saisonalen Schwarz-
wurzeln sorgt eine samtige, mit Fisch-
leber angereicherte Sauce Bécasse für 
aromatische Dichte. Eine ebenso konse-
quente wie unverkrampfte Regionalität 
durchzieht das Menü – so auch beim Tel-
ler mit zeeländischem Damhirsch oder 
beim Käsegang mit süßem Friesland-Brot 
und belgischem Blauschimmel. 

Dazu reicht Sommelière Tessa van de 
Wouw eine hochpreisige, üppig bestückte 
Weinkarte mit mehrheitlich europäischen 
Spitzenweingütern. Ihre Weinbegleitung 
ist stimmig, dürfte aber qualitativ noch 
zulegen. Begleitet vom ungemein herz-
lichen Service endet die äußerst gelunge-
ne Rundreise im Loungebereich bei à la 
minute zubereiteten Friandises. 
Fazit: Hochklassig durchkomponiertes 
Wohlfühlerlebnis mit bester Stimmung.
 Stefan Chmielewski

Jeroen und Sanne Achtien 
haben den Gastraum sinnlich 

gestaltet – Formen und  
Farben beziehen sich auf den 

Sand und das Meer
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Neueröffnung des Monats

Kruiningen/Niederlande
Inter Scaldes
Jeroen Achtien und seine Frau 
Sanne haben in der Provinz 
Zeeland das „Inter Scaldes“ 
übernommen. Das Spitzenres-
taurant gehört zum gleichnami-
gen Boutiquehotel der Kette 
Pillows Hotels. Neben der neu-
en Küche erstrahlt der rundum 
verglaste Gastraum im statt-
lichen Herrenhaus nun heller 
und wirkt luftiger. Im Sommer 
kann er zum Garten, umgeben 
von Ackerland, geöffnet wer-
den. Im Restaurant knüpft Ach-
tien beim Menü und der um-
fangreichen À-la-carte-Auswahl 
an die klassische Küche seines 
Vorgängers Jannis Brevet an 
und erzeugt mit fein dosierter 
Kreativität denselben Wohlge-
schmack. Allerdings verwendet 
er sehr viele regionale Zutaten 
und integriert gekonnt Fermen-
tations-Akzente.
A A A A Zandweg 2,  
4416 NA Kruiningen,  
Tel. 0031-113 38 17 53,  
www.interscaldes.nl,  
Do abends geöffnet,  
Fr-So mittags und abends ge-
öffnet, Hauptgerichte € 55-75, 
Menüs € 225-265 Q n

chromte Fische schweben in ei-
nem Schwarm unter der hohen 
Decke und sorgen für reizvolles 
Licht, die Wand zu Park und 
Elbe ist komplett verglast, die 
Tische sind mit Abstand ge-
stellt. Das Thema Fisch wird 
hier in allen klassischen Facet-
ten zelebriert: Ceviche vom Ka-
beljau in Maracuja-Koriander-
Vinaigrette, Calamaretti fritti 
mit Amalfi-Zitronen-Mayon-
naise, Austern (Sylt, Dänemark), 
Hummer als Hotdog oder 
„Thermidor“. Für Fleischfans 
hält die Küche Steaks (Wagyu), 
Burger und Schnitzel bereit, 
auch vegetarische Gerichte 
gibt es.
A B Am Lohsepark 8, 20457 
Hamburg, Tel. 040-63 29 91 44, 
https://claas-restaurant.cc,  
tgl. 12-22 Uhr geöffnet, 
Hauptgerichte € 26-108 Q IF

Aachen
lokal
Jasper Josephs (vor Ort im „La 
Bécasse“ ausgebildet und zu-
letzt im Kölner „astrein“) verar-
beitet in seinem ersten eigenen 
Restaurant beste Zutaten aus 
der Umgebung. Auf seinen 
Streifzügen durch den Wald 
sammelt der Koch Würzkräuter 
wie Gundermann, Schafgarbe 
und Vogelmiere. Stolz präsen-
tiert er seine Ausbeute im ge-
mütlichen Gastraum auf einem 
schlichten Holzregal. Die köstli-
che Dry-aged-Forelle aus dem 
benachbarten Stolberg kommt 
als üppig dekorierte Ceviche 
mit Sauerkraut, Petersilienwur-
zel, Apfel, Zwiebel, Rettich und 
Holunderblüten. Das Menü ist 
von drei bis zu fünf Gängen er-
weiterbar und auch vegetarisch 

erhältlich. Die kundig zusam-
mengestellte, fair kalkulierte 
Weinkarte umfasst zwei Dut-
zend Positionen europäischer 
Herkunft, die alle auch glas-
weise angeboten werden.
A B Mostardstr. 17, 52062  
Aachen, Tel. 0241-910 658 32, 
lokal-dining.de, Mi-Sa abends 
geöffnet, Menü € 60-98,50 Q V

Schwetzingen
Möbius
Im Residenzstädtchen Schwet-
zingen hat Tommy Möbius sei-
nen Feinkost-Store geschlossen 
und an gleicher Stelle ein eige-
nes Restaurant eröffnet. Das 
„Möbius“, das er mit Ehefrau 
und Sommelière Elly selbst  
gestaltet und eingerichtet hat, 
bietet maximal 18 Plätze. Der 
gebürtige Leipziger, der Statio-
nen wie das „Vendôme“, das 
Wiener „Fabios“ und zuletzt 
die „Ente“ im nahen Ketsch vor-
weisen kann, nennt seinen Stil 
puristisch und klassisch franzö-
sisch. Nach raffinierten Amuse-
Bouches und einer fantasti-
schen Focaccia mit aufgeschla-
gener Nussbutter kommt die 
Bouillabaisse als kräftige Brü-
he, in der Filetstücke von Zan-
der, Dorade, Wolfsbarsch und 
Steinbutt liegen – nebst Pulpo, 
Garnelen und Miesmuscheln. 
A A Kurfürstenstraße 22, 
68723 Schwetzingen,  
Tel. 06202-608 50 20,  
www.dermoebius.com, Mi-Sa 
mittags und abends, Di mittags, 
Hauptgerichte € 26-44 Q I

Stuttgart
Das Waldhorn
Caroline Autenrieth, im Süd-
westen als charmante Köchin 
des SWR bekannt, hat gemein-

sam mit ihrem Mann den Traum 
vom eigenen Restaurant ver-
wirklicht. Das Tradi tions-
gasthaus „Waldhorn“ im Vorort 
Rohr wurde behutsam verjüngt, 
ohne den einladend-bürger-
lichen Charakter zu verlieren. 
Im Menü kann man die Unauf-
geregtheit ihres gastronomi-
schen Ziehvaters Vincent Klink 
erkennen: gute Produkte mit 
merklich an der französischen 
Klassik orientierter Hand-
werkskunst ohne spektakuläre 
Inszenierungen. Die Challans-
Ente etwa setzt ganz auf den 
schönen Eigengeschmack, wo-
bei die Sauce ebenfalls klas-
sisch mit etwas Orangenconfit 
akzentuiert wird, dazu wird ein 
seidig-buttriges Kartoffelpüree 
gereicht. Eine Weinkarte gibt  
es nicht, lediglich eine Handvoll 
ausgewählter Gewächse wird 
von der sympathischen Gast-
geberin empfohlen.
A B OT Rohr, Krehlstraße 111,  
70565 Stuttgart,  
Tel. 0711-25 51 38 85,  
www.daswaldhorn.de,  
Mi-Sa geöffnet,  
Mittagsmenü 3 Gänge € 48, 
Abendmenü 6 Gänge € 108 Q I

Dingolfing
Lenis Wine & Dine
Die Weinexpertise von Spitzen-
sommelier Jochen Benz steht 
im Mittelpunkt des gastronomi-
schen Angebots im stilvollen 
Restaurant mit Vinothek am 
Dingolfinger Marienplatz. Das 
geschichtsträchtige Gebäude 
wurde aufwendig restauriert, 
der Gewölbekeller freigelegt. 
Man kann in der Vinothek auf 
ein Glas und einen Käseteller 
vorbei schauen oder im Restau-
rant ein ambitioniertes Menü 

Berlin
WASSER Seafood Bar
Küchenchef Yannic Stockhau-
sen eröffnete in den Räumlich-
keiten seines Fine-Dining-Res-
taurants „Cordo“ eine junge, 
farbenfrohe Fisch- und Sea-
foodbar. Hingucker auf dem 
blau gefliesten Tresen der  
Küchenecke ist die ausladende 
Silberschale mit Eis und Aus-
tern. Himmelblau und orange 
getünchte Backsteinwände, 
leuchtend rote kugelige Lam-
pen, helles Holzparkett, sanfte 
spacige Musik im Hintergrund. 
Und nicht nur Umbau und fri-
sche Optik sind gelungen. Spaß 
machen auch das zugängliche 
Konzept und Stockhausens  
kreative, aromenreiche Küche. 
Zehn bis zwölf Gerichte stehen 
auf der Karte, die nach Markt-
angebot wechseln. Gekonnt 
kombiniert waren süße, salzige 
und fein deftige Noten bei  
gebeizter Gelbschwanzmakrele 
mit Blutorange, Radicchio,  
Chorizo-Öl, Dill und Karotte.
A A B Große Hamburger Str. 32, 
10115 Berlin, Tel. 030- 
27 58 12 15, inswasser.berlin, 
Di-Sa ab 18 Uhr geöffnet, 
Hauptgerichte € 25-36 Q

Hamburg
Claas
Gastronom Claas-Henrik Ank-
lam, der seit zehn Jahren er-
folgreich das „Henriks“, führt, 
hat in der Hafencity ein neues 
Restaurant eröffnet. Es hat 
mehr Glamour und verkörpert 
seine Passion für Fisch und 
Meeresfrüchte – quasi eine 
Hommage an die Hafenstadt. 
Eye catcher ist eine spektakulä-
re Lichtinstallation: 2800 ver-

STOPOVER IN MIAMI
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Blick auf die Skyline 
des Finanzviertels 
Brickell in Miami –  
im Vordergrund die 
Biscayne Bay
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Stopover
Miami

Schlafen
1 Pelican aab

Das kürzlich aufwendig renovierte Hotel 
in bester Lage direkt am Ocean Drive  
hat seinen Art-déco-Charme behalten. 
Die 32 Gästezimmer greifen mit Vin-
tage-Schätzen aus der ganzen Welt filmi-
sche Themen auf – keines gleicht dem 
anderen. Das „Cafe Pelican“ (Frühstück, 
Lunch, Dinner) bietet eine große Meeres-
früchte-Auswahl, auf der Terrasse heißt 
das Motto sehen und gesehen werden.
DZ ab € 233
www.pelicanhotel.com 

2 The Elser Hotel aaa

Vom neuen Elser Hotel in Downtown 
Miami – einem eleganten Glasturm mit 
49 Stockwerken – haben die Gäste einen 
fantas tischen Blick auf die Biscayne Bay. 
Die großzügigen Räume, wohnlich mit 
hellem Mobiliar eingerichtet, verfügen 
über raumhohe Fenster, Balkone sowie 
eine voll ausgestattete Küche. Pluspunkt 
– ein großer Pool mit Sonnenterrasse.
DZ ab € 380
www.theelserhotel.com

Die pulsierende Metropole an der Ostküste Floridas hat 
Kultstatus: Miami Beach lockt Fans aus aller Welt nicht 
nur mit Strandleben, Bars und Restaurants, sondern auch 
mit Design, Architektur und internationaler Kunstszene

Text Detlef Berg

3 The Goodtime  
Hotel aab

Der Name ist Programm – im Hotel  
von Sänger Pharrell Williams und Unter-
nehmer David Grutman in Miami Beach 
sollen sich die Gäste rundum wohlfühlen. 
266 von Designer Ken Fulk gestaltete 
Zimmer mit Art-déco-Bezug laden  
dazu ein. Zentrum der Hotelanlage ist 
der Strawberry Moon Club – mit  
Restaurants, Bibliothek und dem Pool, 
der Schauplatz zahlreicher Partys ist.
DZ ab € 411
www.thegoodtimehotel.com

Essen
4 Bouchon Bistro aab

Spitzenkoch Thomas Keller hat sein 
Bistrokonzept im restaurierten Gebäude 
La Palma von 1924 in Coral Gables  
installiert. Mit bunten Mosaikfußböden, 
Marmor tischen und Bistrostühlen ist  
eine typisch französische Brasserie-
Atmosphäre entstanden (Design Adam 
D. Tihany). Auf der Karte stehen Klas-
siker wie Poulet Rôti und Moules au  

Charmant und individuell mit 
Vintage-Objekten sind die Zimmer 
im Hotel Pelican eingerichtet 

Perfekt zum Entspannen ist das  
Hotel The Goodtime – im Zentrum 
der Pool mit Bar und Restaurant 

1

3
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Vorwahl USA: 001

Hotels
1Pelican
Das kürzlich aufwendig reno-
vierte Hotel in allerbester  
Lage direkt am Ocean Drive  
hat seinen Art-déco-Charme 
behalten. Die 32 Gästezimmer 
greifen mit Vintage-Schätzen 
aus der ganzen Welt filmische 
Themen auf – kein Zimmer 
gleicht einem anderen. Das 
„Cafe Pelican“ bietet Gerichte 
mit Meeresfrüchten, und auf 
der vorgelagerten Terrasse 
heißt das Motto sehen und  
gesehen werden.
A A B  826 Ocean Dr, Miami 
Beach, FL 33139, www.pelican-
hotel.com, Tel. 305-673-3373,
32 Zi., DZ ab € 233 Q L KO

2The Elser Hotel
Vom neuen Elser Hotel in 
Downtown Miami – einem ele-
ganten Glasturm mit 49 Stock-
werken – ergibt sich ein fantas-
tischer Blick auf die Biscayne 
Bay. Die großzügigen Räume, 
stilsicher mit hellem Mobiliar 
eingerichtet, verfügen über 
raumhohe Fenster und Balkone 
sowie eine vollausgestattete 
Küche. Pluspunkt: ein großer 
Pool mit Sonnenterrasse.
A A A  398 NE 5th St., Miami,  
FL 33132, Tel. 786-472-1000, 

www.theelserhotel.com, 
646 Zi., DZ ab € 380 Q JOH L P

3The Goodtime Hotel
Der Name ist Programm – im 
Hotel von Musikikone Pharrell 
Williams und David Grutman in 
Miami Beach sollen die Gäste 
eine gute Zeit verbringen. 266 
von Ken Fulk gestylte Zimmer, 
die an Art déco denken lassen, 
laden dazu ein. Zentrum der 
Hotelanlage ist Strawberry 
Moon mit Restaurants, chicer 
Bibliothek und dem Pool,  
der Schauplatz zahlreicher 
Partys ist.
A A B 601 Washington Ave,  
Miami Beach, FL 33139,  
Tel. 786-687-0234,  
www.thegoodtimehotel.com, 
266 Zi., DZ ab € 250 QOJ HFP

Restaurants
4Bouchon Bistro
Thomas Keller bringt seine 
Kochkunst in das restaurierte 
La Palma Gebäude von 1924 
nach Coral Gables. Bunte Mo-
saikfußböden, Marmortische 
und rustikale Bistrostühle  
sorgen für eine typisch franzö-
sische Brasserie-Atmosphäre. 
Auf der Karte stehen Klassiker 
wie Poulet Roti und Moules  
au Safran, aber auch Boudin 
Noir, Blutwurst mit pürierten 
Fuji-Äpfeln und Kartoffelmus. 
Einfach großartig!
A A B  2101 Galiano Street,  
Coral Gables, FL 33134,  
Tel. 305-990-1360,  
www.thomaskeller.com,  
So 12-21 Uhr, Mo-Di 17-21 Uhr,  
Mi 12-21 Uhr, Do-Sa 12-21 Uhr 
geöffnet, Hauptgerichte  
€ 30-55 Q

5One K Raw
In der einstigen Feuerwache 
Nummer 4 im schicken Stadtteil 
Brickell ist Gastronomie einge-
zogen. Eine überdachte, lau-
schige Terrasse mit Bartresen 
und ein schlicht-stylisher In-
nenraum mit offener Küche 
sorgen für Wohlfühlambiente. 
Küchenchef Aleric Constantin 
begeistert mit knusprigem Tin-
tenfisch, gebackenen Austern 
und Muscheln in scharfer 
Kokosnussmilch-Sauce.
A A 1000 South Miami Ave,  
Miami, FL 33130,  
Tel. 786-314-7914,  
www.onekraw.com, 
Mo-Di, So 11.30-22.30 Uhr,  
Mi-Do 11.30-2 Uhr, Fr-Sa 11.30-
3 Uhr geöffnet, Hauptgerichte  
€ 18-40 Q FK

6Rao’s
Das Stammhaus in New York ist 
seit 1896 eine kulinarische Ins-
titution. Jetzt hat im St. Moritz 
Tower des Loews Miami Beach 
Hotels die Botschaft boden-
ständiger süditalienischer Kü-
che eine Dependance bekom-
men. Serviert werden traditio-
nelle Gerichte, perfekt aus den 
allerbesten Zutaten zubereitet. 
Schnörkellos etwa der Red 
Snapper nur mit Fenchel und 
Zitrone oder köstliche Kalbs-
Scaloppini mit Marsala-Sauce. 
Auch der Service agiert profes-
sionell.

A A 1601 Collins Ave, Miami 
Beach, Florida 33139,   
Tel. 305-404-7267,  
tgl. ab 18 Uhr geöffnet,  
www.raosonmiamibeach.com, 
Hauptgerichte € 34-110 Q F

7Zaytinya
Küchenchef Jose Andres ist 
nach Washington und New 
York mit seiner populären me-
diterranen Küche jetzt auch  
im renovierten Ritz Carlton in 
South Beach vertreten. Zum 
Auftakt begeistern Püree aus 
Auberginen und Seasampaste 
sowie ofenfrisches Fladenbrot. 
Leicht gegarter Wolfsbarsch 
und mit orientalischem Baharat 
gewürzte Lammbraten sind nur 
zwei von zahlreichen exzellen-
ten Hauptgerichten.
A B  1 Lincoln Rd, Miami Beach, 
FL 33139, Tel. 786-761-1700, 
www.zaytinya.com, tgl. mittags 
und abends geöffnet,  
Gerichte € 11-30 Q K

Erleben
8Art Deco District
Nicht neu, aber immer wieder 
spannend – eine Führung durch 
das historische Viertel von 
South Beach. Es ist ein Para-
dies in leuchtendem Pastell 
und bietet jede Menge Foto-
motive. Treffpunkt ist das  
Ocean Rescue Headquarter, 
selbst ein Musterbeispiel  
dieser Architektur.
• 806 SW 13th Ave, Miami 
33135, www.artdecotours.com 

Huhn mit Zitrone aus Menton im 
„Le Chantecler“, Hotel Negresco

mit drei bis fünf Gängen und 
Wein-Pairing genießen. Der jun-
ge Küchenchef Sinar Tayyara 
überrascht mit spannenden 
Aromenspielen à la Kaiser-
granat mit Kaviar, Beurre Blanc 
und Vanille-Eis.
a a b Marienplatz 25, 84130 
Dingolfing, Tel. 0170 552 61 45, 
www.daslenis.de, Mi-Sa mittags 
und abends, Menü € 56-140 
Q IFVKN

SCHWEIZ
Zürich
Mandarin Oriental Savoy, 
Zurich
Mehr Prime Location geht nicht: 
im Herzen der City, direkt am 
Paradeplatz, schräg gegenüber 
von Sprüngli. 1838 als erstes 
Zürcher Grandhotel eröffnet, 
hat man das Haus unter der 
Flagge von Mandarin Oriental 
aufwendig restauriert und  
hinter historischer Fassade ein 
sehr zeitgemäßes Luxushotel 
internationalen Zuschnitts  
geschaffen. Die Zimmer und 
Suiten in eleganten Grau- und 
Beigetönen sind kompakt,  
aber sehr durchdacht vom 
französischen Top-Designer 
Tristan Auer gestaltet. Die 
hauseigene Restaurantlegende 
„Orsini“ präsentiert sich eben-
falls neu, hell und licht, mit  
exzellentem italienischem  
Fine-Dining; auch die „Savoy  
Brasserie“ mit Terrasse zur 
Bahnhofstraße und zeitgemäß 
inszenierten französischen 
Klassikern lohnt den Besuch.
A A A A B Poststr. 12, 8001 Zü-
rich, Tel. 0041-43 588 38 88, 

www.mandarinoriental.com,  
80 Zi. und Suiten, DZ ab € 900 
Q FH LOP
A A A B „Orsini“, Poststr. 12, 
8001 Zürich, Tel. 0041-43 588 
38 88, www.mandarinoriental.
com, Di-Sa mittags und abends 
geöffnet, Hauptgerichte € 63-
100 Q IN

FRANKREICH
Paris
Tracé
Das kleine, stille Restaurant 
liegt mitten im Zentrum nahe 
dem Theater Comédie Fran-
çaise. Mit seinen grauen Stüh-
len sowie Tischen mit nackten 
Holz- oder Marmorplatten auf 
Metallgestellen strahlt das In-
terieur Wärme und Gemütlich-
keit aus, wirkt dabei aber sehr 
zurückgenommen. Der kulinari-
sche Stil des jungen Küchen-
chefs Clément Vergeat ist so 
subtil, dass man sehr aufmerk-
sam genießen muss, um alle 
Komponenten zu entschlüs-
seln. So servierte Vergeat etwa 
ein Amuse-Bouche aus Zwie-
belbouillon, die mit Öl garniert 
war, das ein Comté-Käse aus-
geschwitzt hatte – eine veredel-
te Version der traditionellen 
Zwiebelsuppe. Sehr zu empfeh-
len ist das Weinpairing von 
Sommelier Félix Bogniard.
A A A 1. Arrondissement,  
15 Rue de Richelieu, FR-75001 
Paris, Tel. 0033-01 71 60 91 30, 
www.xn--restaurant-trac-pnb.
com, Di-Sa abends geöffnet, 
Menü € 95 (5 Gänge) und € 130  
(8 Gänge) Q n

9Coconut Grove
Es ist das älteste der vielen 
unterschied lichen Viertel von 
Miami. Hier geht es entspannt 
zu. Es lohnt sich ein Einkaufs-
bummel in den zahlreichen 
inhaber geführten Läden. Res-
taurants und Cafés bieten  
die Gelegenheit zur Pause. 
www.coconutgrove.com

0Nikki Beach Club
Der exklusive Strandclub am 
Südende von South Beach ver-
eint unter schlanken Palmen 
und auf weißem Sand Musik, 
Dining, Mode und auch ein aus-
gezeichnetes Restaurant, liegt 
aber nicht direkt am Strand. 
Die Party beginnt morgens um 
zehn und endet erst am nächs-
ten Morgen.

• One Ocean Drive, Miami 
Beach FL 33139, Tel. (0)786-
515-1130, www.nikkibeach.com 
Q K L J

!VILLA VIZCAYA
Mit der Renaissance-Villa er-
füllte sich der amerikanische 
Industrielle Charles Deering 
vor über 100 Jahren den Traum 
von seinem europäischen  
Märchenschloß an einem der 
schönsten Flecken der Küste 
Floridas. Sehenswert ist auch 
der prächtige Garten, der gern 
für Fotoaufnahmen genutzt 
wird.  
• 3251 South Miami Ave., Miami 
FL 33129, Tel. 305-250-9133, 
www.vizcaya.org, Mi-Mo 9.30-
16.30 Uhr geöffnet
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