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NIEDERLANDE
Doornenburg
Restaurant Rijnzicht
Mike Cornelissen steht für eine 
kreative Hochküche mit regio-
nalem Bezug. Die Region Betu-
we ist das wichtigste Obstan-
baugebiet der Niederlande. 
Pfl aumen-, Birnen- und Apfel-
bäume sind weit verbreitet, 
aber der Stolz der Einheimi-
schen sind die Kirschen. Mike 
Cornelissen setzt die Frucht 
etwa in seinem Dessert 
„Betuwse kers“ ein. Sehr schö-
ne Terrasse direkt am Rhein.
A A A Sterreschans 15, 6686 
MS Doornenburg, Tel. 0031-
(0)481 42 13 08,Do-Sa mittags 
geöff net, Di-Sa abends geöff -
net, Menü € 120-145 Q IK
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Vorwahl Land: 0034

TENERIFFA

Hotels
1Royal Hideaway 
Corales Beach
Stilvolles Resort an der Costa 
Adeje (Südküste) mit ultramo-
derner Architektur und zeitge-
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DEUTSCHLAND 
BERLIN: Monsieur Vuong, 
Skykitchen
BLANKENHAIN: Spa & Golf Resort 
Weimarer Land, Masters, The First
BONN: Yunico
DONAUESCHINGEN: Der Öschberg-
hof, Ösch Noir
DORTMUND: Lemongrass, 
The Stage
DÜSSELDORF: Phox
DRESDEN: Hotel Taschenbergpalais 
Kempinski, Das Palais
FRANKFURT AM MAIN: Goc Pho, 
Tower Restaurant & Lounge
GRASSAU IM CHIEMGAU:
Das Achental, ES:senz
HAMBURG: MẬU – Vietnamese 
Cuisine, o-ren ishii, Atlantic 
Restaurant
KARLSRUHE: Il Teatro2

KERPEN: Schloss Loersfeld
KÖLN: Bep No.2, Gasthaus Scherz
KÖNIGSTEIN (TAUNUS): Restaurant 
Villa Rothschild Grill & Health
LEIPZIG: Wied-Nam
MALENTE: Rodesand
MANNHEIM: Opus V
NEUMARKT: Wittmann’s
NÜRNBERG: Thanh Vietnamese 
Home Kitchen

Alle Hotels & Restaurants 
getestet und bewertet

UNSER 
BEWERTUNGSSYSTEM:
Alle Adressen sind von er-
fahrenen FEINSCHMECKER- 
Redakteuren und Autoren 
getestet. Hier fi nden 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-
befi nden

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 geöff net
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

OFTERSCHWANG: Sonnenalp Golf 
Resort, Silberdistel
PULHEIM: Gut Lärchenhof
WERNIGERODE: Orchidea Huong

ÖSTERREICH 
WIEN: Cucina Itameshi

SCHWEIZ 
BAD RAGAZ: Grand Resort Bad 
Ragaz, Sven Wassmer Memories 
BASEL: Boutique & Design Hotel 
Volkshaus, Grand Hotel 
LES TROIS ROIS, Kraff t, Bel Etage, 
Restaurant zum Wilde Maa, Stucki / 
Tanja Grandits, Taverne Johann, 
ZÜRICH: Counter Zürich 

NIEDERLANDE 
DOORNENBURG:
Restaurant Rijnzicht

SPANIEN 
TENERIFFA
COSTA ADEJE: Bahia del Duque, 
El Rincón de Juan Carlos, Royal 
Hideaway Corales Beach, Kensei, 
Nub, San-Ho
LA OROTAVA: Haydée
PLAYA DE LA AMÉRICAS:
Bésame mucho, Goxoa, Muxgo
SANTA CRUZ DE TENERIFE:
100% Hojaldre, La Recova

GRAN CANARIA
AGAETE: Café Platinium 
LAS PALMAS DE GRAN CANARIA:
Bevir,  La Montaña, Santa Catalina, 
 Poemas, Mercado del Puerto
TEJEDA: Heladeria La Lexe

BELGIEN
BRÜSSEL: Aster

Tenerife, Tel. 0034-
922 79 06 56, www.besame
muchotenerife.com, Di abends, 
Mi-So mittags und abends ge-
öff net, Hauptgerichte € 22-29
Q F INO

4El Rincón de Juan Carlos
Das tonangebende Restaurant 
der Kanaren, geführt von den 
Padrón-Brüdern, Juan Carlos 
und Jonathan, ist immer ausge-
bucht – frühzeitig reservieren! 
Ihre feinfühlige Aromenküche 
präsentieren die beiden im De-
gustationsmenü mit 17 (kleinen) 
Gängen. Highlights: alle Fisch-
gerichte und die mit lokalem 
Käse gefüllten Teigtaschen in 
einer klaren Linsen-Essenz.
A A A A im Royal Hideaway 
Corales Beach, Av. de la Virgen 
de Guadalupe, 21, 5ª Planta, 
38679 Costa Adeje, 
Tel. 0034-922 86 80 40, 
web.elrincondejuancarlos.com, 
Mo-Fr abends geöff net, 
Menü € 170 Q K M N V

§Goxoa
Die zeitgemäße Variante eines 
typisch spanischen „Asador“ 
(Grillrestaurant): Ultrafrische 
Carabineros und ausgewählte 
Cuts vom Josper-Grill, bunte 
kanarische Tomaten direkt vom 

Bauern – im modern und puris-
tisch gestylten Lokal serviert 
Aitor Martín eine engagierte 
Produktküche ohne Schnörkel. 
A A B Residencial El Camisón, 
Av. Antonio Dominguez, 38650 
Playa de la Américas, Santa 
Cruz de Tenerife, Tel. 0034-
922 88 39 95, www.asador
goxoa.com, Di-Sa abends 
geöff net, Hauptgerichte € 28-40 
Q FKN

6Haydée
An der Nordküste im Weinbau-
gebiet La Orotava, eröff nete 
Victor Suárez nach Lehrjahren 
u.a. bei Martín Berasategui sein 
Restaurant. Es ist seiner Groß-
mutter gewidmet, von der er 
einst das Kochen lernte und die 
seinen Signature Dish inspirier-
te: Lokales Zicklein, 24 Stunden 
im Bananenblatt geschmort. 
a a a La Orotava, Barranco La 
Arena 53, Dehesa Baja, 38300 
La Orotava, Santa Cruz de Te-
nerife, Tel. 0034-822 90 25 39, 
www.restaurantehaydee.rest, 
Mi-Fr abends, Sa mittags und 
abends, Menü € 95 Q FKNO

7Kensei
Direkt an der Strandpromena-
de Playa del Duque liegt das ja-
panisch inspirierte Restaurant, 

wo Küchenchef Victor Planas 
lokale Produkte und fernöstli-
che Tradition kreativ zusam-
menführt. Sehr gute Weinkarte, 
ausgesuchtes Sake-Angebot. 
A A B im Hotel Bahia del Duque, 
Av. de Bruselas, S/n, 38660 
Costa Adeje, Santa Cruz de Te-
nerife, Tel. 0034-822 62 11 33, 
www.kenseijapanesetenerife.
com, Mi-So abends geöff net, 
Sa-So auch mittags geöff net, 
Menü € 85 Q FK M NOV

8Nub
Das sympathische Köche-Duo 
Fernanda Fuentes und Andrea 
Bernardi (sie Chilenin, er Italie-
ner) steht für kanarische Krea-
tivküche mit Einfl üssen aus 
Italien und Südamerika, die 
durch ausgefallene Texturen 
und Präsentationen glänzt. 
Puristisch-stilvolles Ambiente, 
große Terrasse.
A A A im Hotel Bahia del Duque, 
Av. de Bruselas, S/n, 38660 
Costa Adeje, Santa Cruz de Te-
nerife, Tel. 0034-922 07 76 06, 
www.nubrestaurante.com, 
Di-Sa abends geöff net, Menü 
€ 135 Q FH K M N V

9San-Ho
Adrián Bosch und Eduardo Do-
minguez bieten im zeitgemäß-
coolen Ambiente und auf der 
großen Terrasse ihre ganz per-
sönliche Version der Nikkei-Kü-
che, ein gekonnter Mix aus ja-
panischen und peruanischen 
Einfl üssen mit lokalen Produk-

ten und Aromen. Maître Daniel 
Rozada empfi ehlt dazu gekonnt 
die Weine der jungen kanari-
schen Winzergarde. 
A A A im Hotel Royal Hideaway 
Corales Beach, Av. de la Virgen 
de Guadalupe, 21, 5ª Planta, 
38679 Costa Adeje, Santa Cruz 
de Tenerife, Tel. 0034-922 75 
79 00, www.gastrocorales.com, 
Do-Mo abends geöff net, Menü 
€ 120 Q KVM N V

Einkaufen&Erleben:
(La Recova
Traditioneller Wochenmarkt 
unter den Arkaden eines histo-
rischen Gebäudes. Im Angebot 
ein wahres Füllhorn lokaler 
Produkte, dazu viele Imbiss-
stände mit Tapas oder Bocadil-
los (Sandwich). Am Wochenen-
de fi ndet ein Flohmarkt statt.
� Av. de San Sebastián, 51, 
38003 Santa Cruz de Tenerife, 
Tel. 0034-922 21 47 43, www.
la-recova.com, Di-So bis 14 Uhr

)100% Hojaldre
Das lichte, moderne Café ist 
der perfekte Ort, um den Tag 
genussvoll zu beginnen, mit 
hausgemachter Pâtisserie (sehr 
gute Croissants!) und frisch ge-
mahlenem Kaff ee. Viele lokale 
Stamm gäste, auch Top-Köche. 
� Antonio de Lara y Zãrate, 3, 
38002 Santa Cruz de Tenerife, 
Tel. 0034-922 27 36 20, www.
instagram.com/100x100hojal-
dre, Di-Fr 9-18 Uhr, Sa 9-15Uhr

GRAN CANARIA

Hotels
1Santa Catalina
Die denkmalgeschützte Hotel-
Ikone von 1890 liegt mitten in 
der Inselhauptstadt, umgeben 
vom grünen Parque Doramas. 
Der prunkvolle Ballsaal und 
viele historische Details erin-
nern an die große Vergangen-
heit; die Zimmer sind auf der 
Höhe der Zeit, viele haben Bal-
kon oder Terrasse. Sehr gute 
Gastronomie; toller Sonntags-
brunch.
A A A A C. León y Castillo, 227, 
35005 Las Palmas de Gran Ca-
naria, Tel. 0034-928 24 30 40, 
www.barcelo.com, 204 Zi. und 
Suiten, DZ ab € 142 Q F l JOP

Restaurants
2Bevir
Kleines, stylishes Lokal im 
Viertel Triana. Jose Luis Espino 
zählt zu den jungen Talenten 
der Insel. Die Gerichte seiner 
zwei Degustationsmenüs – 
etwa die in Algen gebeizte und 
in Orangenöl marinierte Makre-
le – sind eine Hommage an den 
Atlantik und heimischen Anbau.
A A A C. Escritor Benito Pérez 
Galdós, 43, ES-35002 Las 
Palmas de Gran Canaria, 
Tel. 0034-928 35 85 48, 
www.restaurantebevir.com, 
Mi-Sa mittags und abends ge-
öff net, Menü ab € 85 Q I

3La Montaña
Der perfekte Ort, um die ur-

sprüngliche Küche der Kanaren 
zu genießen: Die familienge-
führte Bodega liegt in den grü-
nen Hügeln oberhalb der Insel-
hauptstadt, fast alle Zutaten 
stammen aus eigenem Anbau. 
Unbedingt probieren: Papas 
arrugadas, in Meerwasser ge-
kochte Runzelkartoff eln.
A B GC-151, ES-35328 Las Pal-
mas, Tel. 0034-678 80 01 64, 
www.bodegalamontaña.com, 
Fr-So mittags geöff net, 
Hauptgerichte € 10 Q FK

4Muxgo
„Koch und Bauer“, so nennt 
sich Borja Marrero, der fast 
alle Zutaten für seine Menüs 
von der eigenen Farm im Insel-
inneren bezieht. Aubergine 
grillt er über dem Feuer und 
serviert sie mit feinsäuerlicher 
Hollandaise, eigenhändig ge-
sammelte Wildkräuter sind 
Basis für Suppen und lokal 
inspirierte Amuse-Bouches. 
A A im Hotel Santa Catalina, C. 
León y Castillo, 227, ES-35005 
Las Palmas de Gran Canaria, 
Tel. 0034-828 15 00 28, 
www.muxgo.es, Mi-Sa mittags 
und abends, So mittags geöff -
net, Menü € 80 Q iK M NOV

5Poemas
Sehr atmosphärisches Gour-
metrestaurant mit historischer 
Holztäfelung, Marmorböden 
und grünen Patios. Am Herd 
steht der junge Canario Adrián 
Garcia, der in seinen an-
spruchsvollen Menüs Kind-

GOLFEN FÜR GOURMETS
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Deutschland
Das Achental
Die Menüs von Spitzenkoch 
Edip Sigl im „ES:senz“ sind eine 
Freude, mit Produkten aus der 
Region und dem eigenen Kräu-
tergarten. 
Golf: 18 Löcher (Par 72), von 
alpinem Panorama eingefasst, 
große Grüns, sehr anspruchs-
voll. Sehr gute Golfschule.
a a a a Mietenkamer Str. 65, 
83224 Grassau im Chiemgau, 
Tel. 08641-40 10, 
www.das-achental.com, 
179 Zi., DZ ab € 330 q fhO
a a a a „ES:senz“, Mi-Sa 
abends geöff net, 
Menüs € 195-295 n V 

Der Öschberghof
Manuel Ulrich tischt im „Ösch 
Noir“ mit futuristischer Atmo-
sphäre und Blick auf den Platz 
weltgewandte Küche auf. 
Golf: 45 Löcher, beste Übungs-
möglichkeiten. Old Course (18 
Löcher, Par 72), schwierigste 
Bahn ist die 5, ein Par 4.
a a a a Golfplatz 1, 78166 
Donaueschingen, Tel. 0771-
840, www.oeschberghof.com, 

127 Zi., DZ ab € 450 Q FH
a a a a „Ösch Noir“, 
Mi-So abends geöff net, Menüs 
€ 195-225 VN  

Gut Lärchenhof
Die Menüs mit japanischen An-
klängen von Torben Schuster 
sorgen für besondere Genuss-
momente. 
Golf: 18 Löcher, Par 72, ent-
worfen von Jack Nicklaus. 
Mehrere Male Austragungsort 
der BMW International Open.
a a a a Hahnenstr. 1, 50529 
Pulheim, Tel. 02238-92 31 00, 
www.restaurant-gutlaerchen-
hof.de, Do, Fr abends geöff net, 
Sa mittags und abends geöff -
net, So mittags geöff net, 
Menüs € 149-199 Q FH VN 

Sonnenalp Golf Resort
Florian Wagenbach serviert in 
der „Silberdistel“ Klassiker und 
ein international inspiriertes 
„Weitblick-Menü“. 
Golf: 2 Plätze mit je 18 Löchern. 
Oberallgäu (Par 72) bietet 
traumhaftes Alpenpanorama, 
Sonnenalp (Par 73) ist eine Her-
ausforderung.
a a a a b Sonnenalp 1, 87527 
Ofterschwang, Tel. 08321-
27 20, www.sonnenalp.de,
218 Zi., DZ ab € 580 
Q FH a a b „Silberdistel“, 
Mi-So abends geöff net, 
Hauptgerichte € 69-85, 
Menüs € 126-158  V

TOP 5 RESTAURANTS 
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Berlin
Skykitchen
Hoch über Berlin startet die 
„Skykitchen“ mit Sascha Kur-
gan, dem neuen Mann am Herd, 
höchst ambitioniert durch. Kur-
gan kam aus dem Bergischen 
Land in die Hauptstadt, zuletzt 
war er Souschef von Joachim  
Wissler im „Vendôme“. Zur 
spannenden neuen Küche 
im Gourmetrestaurant passen 
der stilvoll-frische Urban-Jung-
le-Look und eine besondere 
Weinauswahl mit dem Schwer-
punkt auf Osteuropa. Dazu bie-
tet sich ein Weitblick aus der 
12. Etage des Wyndham An-
del’s Hotels auf  die Stadt. Kur-
gans kreative Kreationen ent-
führen in eine  andere Welt. 
Gastgeberin Barbara Merll hat 
mit ihrem Team alles im Griff .
A A A B OT Lichtenberg, 
Landsberger Allee 106, 10369 
Berlin, Tel. 030-45 30 53 26 20, 

SZENE
  SEITE 180

Neueröff nung 
des Monats

SCHWEIZ/Zürich
Counter Zürich
Im neu renovierten Südtrakt 
des Zürcher Hauptbahnhofs 
macht Mitja Birlos cooles Tre-
sen-Restaurant von sich reden: 
Ein exklusives, weltläufi g desi-
gntes Setting für 23 Gäste, die 
das Geschehen in der Küche 
hautnah mitverfolgen. Das 
Menü mit 17 (kleinen) Gängen 
reicht vom gedämpften und mit 
Honig karamellisierten Kabel-
jau samt „Thai-Zabaione“ bis 
zur Wachtel mit Grünkohlfül-
lung und klassischer Sauce 
Albufeira. 
A A A A im Hauptbahnhof, Süd-
trakt, Bahnhofplatz 15, 8001 
Zürich, Tel. 0041-44 244 32 16, 
www.the-counter.ch, 
Mi-Sa abends, Sa mittags, 
Menü € 200 (Lunch), 
€ 310 (Dinner) Q IV

DEUTSCHLAND
Malente
Rodesand
Neues Styling und neues Kü-
chenkonzept: Das Fine-Dining-
Restaurant im Hotel Gut Im-
menhof startet schwungvoll 
durch. Die englische Architektin 
Dena Rawle setzte die Restau-
ranträume mit frischen Farben, 
Wandmalereien und korres-
pondierenden Blumenarrange-
ments animierend in Szene. Auf 

STOPOVER IN BASEL
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Vorwahl Schweiz: 0041 

Hotels
1Boutique & Design Hotel 
Volkshaus 
Ein eigener Mikrokosmos ist 
dieser Komplex mit hübschem 
Innenhof, der vor einigen Jah-
ren durch die Basler Architek-
ten Herzog & de Meuron erneu-
ert wurde. Das Boutiquehotel 
ist ein Teil davon. Alle Zimmer 
sind zurückhaltend möbliert, 
das Design steht im Mittel-
punkt, so kommen ausgewählte 
Möbel und der Raum an sich 
mehr zur Geltung. Die histori-
sche Bausubstanz wurde da-
mals von den Architekten wie-
der neu inszeniert – etwa durch 
historisch anmutende Waschti-
sche und Armaturen. Zum Haus 
gehören eine Brasserie, eine 
Bar und ein Konzertsaal. Auch 
zeitgenössische Kunst spielt 
eine wichtige Rolle: So prägen 
Buntglasfenster von Imi Knoe-
bel die Bar, und in der Brasse-
rie hängt ein Werk des Malers 
Franz Gertsch.
A A B Volkshaus Basel, Reb-
gasse 12-14 4058 Basel, Tel. 
0041 61 690 93 00, 45 Zi. und 
Suiten, DZ ab € 150 Q F LO

2Grand Hotel 
LES TROIS ROIS  
Dieses Grandhotel vereint al-
les, was man sich von einem 
Hotel dieser Klasse nur wün-
schen kann: Der historische Stil 
– es wurde 1844 als Grand Ho-
tel neu aufgebaut – ist aufs 

mäßem Interior Design. Das 
Hotel ist zweigeteilt: Corales 
Suites für Familien und Corales 
Beach mit exklusivem Spa und 
zwei eigenen Pools für Erwach-
sene. Sehr gutes kulinarisches 
Angebot mit zahlreichen Res-
taurants. 
A A A A B Avenida Virgen de 
Guadalupe, Playa La Enrama-
da, 21, 38679 Costa Adeje, 
Tel. 0034-922 75 79 00, 
www.barcelo.com, 
121 Junior-Suiten, ab € 354 
Q FH J LOP

2Bahia del Duque
Großzügige Hotelanlage mit 
rund sechs Hektar Parkanlage 
und tropischen Gärten direkt 
am Strand von Playa del Duque 
an der Costa Adeje (Südküste). 
Vielfältiges Zimmerangebot 
bis hin zu 40 stilvollen Villen. 
Insgesamt neun Restaurants 
(darunter „Nub“ und „Kensei“); 
schönes, zeitgemäßes Spa mit 
eigenem Gebäude. 
A A A A Bahia del Duque, Av. 
de Bruselas, s/n, 38660 Costa 
Adeje, Santa Cruz de Tenerife, 
Tel. 0034-922 74 69 00, 
www.lhw.com/bahia, 
386 Zi. und Suiten, 40 Villen, 
21 Restaurants und Bars, 
DZ ab € 299 Q FH J LOP

Restaurants
3Bésame mucho
Karibik-Feeling auf den Kana-
ren bietet das coole Strand-
lokal an der Südküste. Mit den 
Füßen im Sand einen Cocktail 
oder lokalen Schaumwein trin-
ken und Tapas wie gegrillte 
Sardinen oder die typischen 
Schinkenkroketten genießen. 
Schöner Blick auf La Gomera!
A B Playas de Troya, Av. Rafael 
Puig Lluvina 3, 38660 Playa de 
la Américas, Santa Cruz de 

heitserinnerungen und Speziali-
täten der Insel wie die mit in-
tensiven Gewürzen gespickte 
Blutwurst oder den Ziegenkäse 
Flor de Guía verarbeitet.
A A A B im Hotel Santa Catali-
na, C. León y Castillo, 227, ES-
35005 Las Palmas de Gran Ca-
naria, Tel. 0034-928 24 30 41, 
www.restaurantepoemas.com, 
Di-Fr abends geöff net, 
Menü €140 Q FKN

Einkaufen & Erleben
6Café Platinium
Das fast tropisch grüne Tal von 
Agaete im Nordwesten Gran 
Canarias ist der einzige Ort in 
Europa, wo Kaff ee gedeiht. 
Beim Besuch der Kaff eeplanta-
ge von Santiago de Luga lernen 
Besucher alles über Anbau, 
Röstung etc. Tasting des sehr 
milden, säurearmen Kaff ees in-
klusive.
� Valle de Agaete, Cam. de Los 
Romeros, 2, ES-35489 Agaete, 
Las Palmas, Tel. 0034- 
635 51 09 80, www.cafe
platinium.wordpress.com, 
Mo-So 10-17 Uhr geöff net Q

7Heladeria La Lexe
Im Zentrum der Insel, im Berg-
dorf Tejeda, liegt die wohl un-
gewöhnlichste Eisdiele Gran 
Canarias: Die Milch stammt von 
autochthonen Ziegen- und 
Schafsrassen, alle Aromen sind 
natürlich, von Kaktusfeige bis 
Pinienblüte. 
� Calle Dr. Domingo Hernández 
Guerra, 19, ES-35360 Tejeda, 
Las Palmas, https://linktr.ee/
lalexeheladeria, Tel. 0034-
928 66 64 12, Mo-So geöff net

8Mercado del Puerto
Die historische Markthalle in 
der Nähe der Playa de las Can-
teras ist eine Sehenswürdigkeit 
für sich, das Angebot lokaler 
Produkte eindrucksvoll. Rund 
um den Markt liegen kleine 
Bars und Cafés mit sehr gutem 
Tapas-Angebot. 
� C. Albareda, 76, 35008 Las 
Palmas de Gran Canaria, 
Tel. 0034-828 98 02 29, 
www.mercadodelpuerto.net, 
tgl. 8.30-14.30 Uhr geöff net, 
Gastronomie 12.30-15.30 Uhr, 
20-23 Uhr, So 12-17 Uhr
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Spa & Golf Resort 
Weimarer Land
Französisch inspirierte Gerich-
te von Danny Schwabe im 
„Masters“, Italienisches von 
Marcello Fabbri im „The First“. 
Golf: 45 Löcher, sehr abwechs-
lungsreicher Goethe-Course 
(18 Löcher, Par 72). 
a a a a Weimarer Str. 60, 
99444 Blankenhain, 
Tel. 03645-96 16 40, 
www.golfresort-weimarerland.
de, 94 Zi., DZ ab € 330  Q H
a a a b „Masters“, 
Mo, Do-So abends geöff net, 
Menüs € 90-198VN
a a a „The First“, Di-Sa abends 
geöff net, Menü € 95  

Schweiz
Grand Resort Bad Ragaz
Sven Wassmer interpretiert 
auch Schweizer Klassiker neu.
Golf: 18 Löcher, Par 70, für 
jedes Handicap spielbar. 
a a a a b Bernhard-Simon str., 
CH-7310 Bad Ragaz, 
Tel. 0041-813 03 30 36, 
www.resortragaz.ch, 233 Zi., 
DZ ab € 472 Q H
a a a a b „Sven Wassmer 
Memories“, Mi-Sa geöff net, 
Menü € 346 VN

VIETNAMESISCHE 
RESTAURANTS
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Berlin
Monsieur Vuong
Berlins erstes vietnamesisches 
Restaurant gehört mittlerweile 
zur Stadtkultur:  1999 als Indo-
china-Café im historischen Ber-
liner Scheunenviertel eröff net, 

befi ndet es sich heute in der 
Schönhauser Allee. Der Grün-
der Hoanh Vuong lächelt von 
einem großen Jugend-Porträt, 
das zum Markenzeichen des 
Restaurants geworden ist, die 
Gäste an. Die Pho auf Basis der 
hausgemachten Brühe 
schmeckt hier so kraftvoll und 
gleichzeitig gesund wie nir-
gendwo sonst in der Stadt. 
Man sitzt drinnen im modernen 
und zugleich authentisch ge-
stalteten Ambiente auf Holz-
stühlen, draußen auf dem Geh-
steig. Viele (Promi-)Stammgäste.
A B OT Mitte, Alte Schön-
hauser Str. 46, 10119 Berlin, 
Tel. 030-99 29 69 24,  
www.monsieurvuong.de, 
Mo-Do 12-22 Uhr, 
Fr-Sa 12-22.30 Uhr, Haupt-
gerichte € 12-15 Q KV

Hamburg
MẬU – Vietnamese Cuisine
In nostalgischem Ambiente 
sitzt man im Souterrain, die ge-
mütliche Atmosphäre lädt ein 
für Gespräche. Bei den Gerich-
ten kommt beste Qualität zum 
Einsatz: Garnelen aus Wild-
fang, Barbarie-Entenbrust, 
Wildschwein, frisch vom Jäger. 
Auch die Fischauswahl über-
zeugt, etwa mit Wolfsbarsch, 
Seeteufel und Tintenfi sch. Die 
Sommerrollen als Vorspeise 
gibt es in mehreren Varianten 
(Rind, Lachs, Hähnchen, Garne-
len, vegetarisch), die Pho-Sup-
pen ebenso – auch richtig 
scharf. Alle Gerichte überzeu-

gen mit frischen Kräutern, kna-
ckigem Gemüse und hausge-
machten Saucen. Wer im Som-
mer auf der großen Terrasse 
Platz nimmt, muss den Stra-
ßenlärm der nahen Kreuzung in 
Kauf nehmen. 
A B Martinistraße 14, 20251 
Hamburg, Tel. 040-328 602 88, 
mau-restaurant.de, tgl. mittags 
und abends geöff net, Hauptge-
richte 15-22 Q Ik

o-ren ishii
Dieses kleine Restaurant steu-
ern auch viele Hamburger Spit-
zenköche an, mittags ist jeder 
Platz an den langen Holzti-
schen stark umkämpft. Die (vie-
len Stamm-)Gäste aus den um-
liegenden Büros und Agenturen 
schätzen fl uffi  ge Baos, die 
handgemachten Mi-Nudeln und 
Gerichte wie Garnelen mit Chi-
li-Tamarinden-Sauce und Thai-
basilikum-Pomelo-Salat. Seit 
mehr als 15 Jahren gibt es das 
Familienlokal mit einem 
deutsch-vietnamesischem 
Team. Koch Kristian experi-
mentiert gerne mit traditionel-
len Rezepten. Kochboxen für zu 
Hause und selbst gemachte 
Würzpasten im Glas .
A Kleine Reichenstraße 18, 
20457 Hamburg, Mo-Fr 11-18 
Uhr, Tel. 01514-003 00 03, 
auf Instagram, Hauptgerichte 
€ 10-20 Q iKV

Wernigerode
Orchidea Huong
Gastgeberin Huong Trute bietet 
im beschaulichen Harz-Städt-
chen zwei Länderküchen an, 
die japanische im „Hanazono“ 
und die vietnamesische 
im „Lan“. Küchenchef Trinh van 
Ngoc serviert Klassiker (auch 
leicht abgewandelt) wie Mièn 
gà (Glasnudelsuppe) mit Hähn-
chenfl eisch und frischen Kräu-
tern; sauer-scharfe Suppe vom 
Butterfi sch; krosse Ente mit Ta-
marindensauce und Meeres-
früchte mit gebratenen Nudeln, 
Pak Choi, Sojasprossen und ge-
rösteten Schalotten. Die Räume 
sind angenehm schlicht und 
zeitgemäß gestaltet, der Ser-
vice zuvorkommend.
A a Klintgasse 1, 38855 Werni-
gerode, Tel. 03943-625162, 
www.orchidea-huong.com, 
Mi-Fr abends, Sa/So mittags 
und abends geöff net, Hauptge-
richte € 19-32 Q K

Dortmund
Lemongrass
Schlichtes Lokal im gastrono-
misch aufstrebenden Kaiser-
viertel. Nach traditionellen Re-
zepten entstehen frische, au-
thentische Gerichte, die 
geschmacklich wie optisch 
überzeugen. Als Alternative 
zum Nationalgericht Phở emp-
fi ehlt sich die scharf-süßsaure 
Canh Chua-Suppe mit Fisch 

oder Garnelen. Klasse sind die 
transparenten Sommerrollen 
mit hauchdünnem Reispapier, 
cremig die Mango-Kokos-Cur-
ry-Sauce zur knusprigen Ente 
mit Koriander. Sehr freundli-
cher Service. Reservierung 
dringend empfehlenswert!
A OT Mitte, Kaiserstr. 3, 
44135 Dortmund, 
Tel. 0231-33 89 97 30, 
www.lemongrass-do.de, Di-So 
mittags und abends geöff net, 
Hauptgerichte € 15-23 Q K

Düsseldorf
Phox 
Der Fokus im mit Holzmöbeln 
einfach eingerichteten Lokal 
zwischen Bahnhof und Innen-
stadt liegt mittags und abends 
auf traditioneller vietnamesi-
scher Phở. Nach einem Rind-
fl eischsalat Goi Bo mit Kräutern 
und Tamarinden-Vinaigrette 
hat man die Wahl zwischen Va-
rianten aus Rind, Huhn und, in 
Vegan, aus Gemüse. Die Reis-
nudelsuppen überzeugen 
durch aufwendig gekochte Brü-
hen mit dezent eingesetzten 
Gewürzen und knackig-frischer 
Einlage. Das hausgemachte 
Chili-Öl (behutsam dosieren!) 
gibt es auch für zu Hause.
A b  Stresemannstraße 32, 
40210 Düsseldorf, Tel. 0173-
2004633, www.pho-x.de, tgl. 
mittags und abends geöff net, 
Hauptgerichte € 15,50-18,50 
Q I

Köln
Bep No.2 
Hoa Hiep Lam kam 1993 aus 
dem Südwesten Vietnams nach 
Deutschland. Im Belgischen 
Viertel setzt der 49-Jährige für 
seine kreative vietnamesische 
Küche, modern interpretiert 
mit japanischen und französi-
schen Akzenten, auf gute Zuta-
ten: US-Beef, Hamachi, Kikok-
Maishuhn. Zu Rindertatar gibt 
er frische Kokosraspel, Erd-
nuss und gesalzenes Eigelb, 
knusprigen Schweinebauch be-
gleiten Reisnudeln, grüne Man-
go und Hoisin-Sauce. Dem eige-
nen legeren Fine-Dining-An-
spruch entspricht auch die 
kleine Weinkarte.
A b  Richard-Wagner-Str. 20, 
50674 Köln, Tel. 0221-560 707 
08, www.bep-no2.de, Di-Sa 
mittags (aktuell mittags ge-
schlossen) und abends geöff -
net, Hauptgerichte € 15-22  Q I

Leipzig
Wied-Nam
Das moderne, helle Restaurant 
gehört zum Hotel Haus Wiede-
ritzsch (deshalb das W vorn): 
Hier werden authentische Spe-
zialitäten serviert, aromatisch 
duftende Pho, Bo Sot Tieu (Ro-
ast Beef auf nach vietnamesi-
scher Art), in schwarzer Pfef-
fersauce geschwenkt oder 
Frühlingsrollen Hanoi, gefüllt 
mit Hühnerfl eisch und Garne-
len, mit hausgemachten Chili-

Limetten-Dressing. Gute Ge-
tränkeauswahl mit selbst ange-
setzten Limonaden, Tees sowie 
Bier aus Vietnam. Die beiden 
Gasträume sind lichtdurchfl utet 
und stilvoll eingerichtet. Schö-
ne Terrasse. Ein großes Lob 
fürs Personal, freundlich und 
höchst fl exibel.
A Delitzscher Landstraße 47, 
04158 Leipzig, Tel. 0341-
52559996, www.wiednam.de, 
tgl. mittags und abends geöff -
net, Hauptgerichte € 18-32 
Q iKV

Frankfurt am Main
Goc Pho 
Das Ecklokal befi ndet sich in ei-
ner unscheinbaren Gasse par-
allel zur Zeil-Shoppingmeile. Es 
geht fünf Stufen hoch, dann ist 
man mitten im geschäftigen 
Trubel. Die Gäste erwarten 
blanke Holztische, Sitzbänke 
ohne Lehne – und ein hoher Ge-
räuschpegel. Super sind hier 
die Sommerrollen, vor allem 
die vegetarischen (Nr. 8) mit fei-
nen hausgemachten Saucen. 
Knackig ist der Green Papaya 
Salad, wunderbar die Pho Sup-
pentöpfe – überall werden top-
frische Zutaten eingesetzt. Der 
junge Service, meist mit asiati-
schem Background und perfek-
tem Deutsch, ist schnell und 
freundlich. Günstiger Mittags-
tisch, nebenan im Souterrain. 
A Schärfengäßchen 6, 60311 
Frankfurt am Main, Tel. 069-29 
72 36 41, www.gocpho.de, Mo-
Sa ab 11 Uhr geöff net, 
Hauptgerichte € 15-€ 19 Q i

Nürnberg
Thanh Vietnamese 
Home Kitchen
Dezentes Kolonialfl air und an-
genehmer Service entführen 

www.skykitchen.berlin, 
Di-Sa abends geöff net, 
Menüs € 179-250 Q H V

Frankfurt / Main 
Tower Restaurant & Lounge
187 Meter über der Stadt steht 
die fantastische Aussicht im 
Wettstreit mit dem Fine Dining. 
Im modern-funktional gestalte-
ten Restaurant auf der 53. Eta-
ge des Bankenturms beweist 
Küchenchef Martin Weghofer 
Handwerk und Kreativität mit 
guten Saucen und Akzenten, 
vorrangig aus der asiatischen 
Aromenwelt. Für Drinks und ei-
nen kleinen Snack nimmt man 
in der Lounge Platz mit Weit-
blick vor bodentiefen Fenstern. 
Reservieren, dann umgeht man 
die Warteschlange beim Secu-
rity-Check.
A A B OT Innenstadt, 
Neue Mainzer Str. 52-58, 
60311 Frankfurt am Main, 
Tel. 069-36 50 47 77, 
www.maintower-restaurant.de, 
Di-Sa abends geöff net, 
Menüs € 148-189 Q F

Dortmund
The Stage
Im eleganten Gourmetrestau-
rant im Dula-Center serviert 
Küchenchef Michael Dyllong 
ein kreatives Menü mit Fisch 
und Fleisch sowie eine vegane 
Variante. Spek takulär ist der 
Panoramablick über die Dä-
cher der Stadt. Dyllong kocht 
auf klassisch französischer Ba-
sis. Die schmelzige Foie-gras-
Terrine mit Pekannuss kombi-
niert er mit einer vierfachen 

Variation von der Mirabelle. 
Der Koch blickt auch weit in die 
Welt, und besonders gern nach 
Asien. Rund 200 Weine aus al-
len großen Anbauländern Euro-
pas, plus ein wenig Übersee. 
Sehr aufmerksamer, dabei an-
genehm lockerer Service.  
A A A B OT Hombruch, Karls-
bader Str. 1 a, 44225 Dort-
mund, Tel. 0231-710 01 11, 
www.thestage-dortmund.com, 
Di-Sa abends geöff net, 
Menüs € 99-149 Q H KV

Bonn
Yunico
In der obersten Etage des Ho-
tels Kameha Grand steht Chef-
koch Christian Sturm-Willms 
für eine moderne, kreative ja-
panische Küche. Einen direkten 
Blick auf den Rhein und die 
Stadt bietet die raumhohe 
Fensterfront, im Sommer die 
vorgelagerte Dachterrasse. 
Drinnen zitieren die Farben 
Rot, Schwarz und Weiß auch 
den japanischen Stil des Res-
taurants – mal als schimmern-
de Wände, mal als hohe Vasen 
oder schwungvolle Säulen. Die 
hochkomplexe Verbindung von 
japanischer und mediterraner 
Küche genießt man am besten 
als Omakase-Menü. Sake ist 
die Spezialität von Maître Me-
lanie Hetzel. Ansehnliche Wein- 
und Teeauswahl.
A A A A OT Ramersdorf, Am 
Bonner Bogen 1, 53227 Bonn, 
Tel. 0228-43 34 55 00, 
www.yunico-kameha.com, Mi-
Sa abends geöff net, Hauptge-
richte € 28-170 Q H VM N

Mannheim
Opus V
Im 6. Stock des Modehauses 
Engelhorn ist das moderne 
skandinavisch inspirierte Ambi-
ente mit der off enen Küche ein 
angenehmer Ruhepol. Der Blick 
geht weit über die Stadt, im 
Sommer ist die Dachterrasse 
der Place to be. Chefkoch Do-
minik Paul (Foto) bleibt seinem 
modern-kreativem Stil treu, die 
er als Urban-Nature-Cuisine 
bezeichnet. Die Gerichte sollen 
die Schönheit der Natur wider-
spiegeln. 
A A A B OT Innenstadt, 
O5 9-12, 68161 Mannheim, 
Tel. 0621-167 11 55, 
www.restaurant-opus-v.de, 
Mi-Sa abends, 
Sa auch mittags geöff net, 
Menüs € 169-259 Q KN L

atmosphärisch smart nach 
Südostasien. In der Küche 
sorgt dafür Mama Pham, deren 
Tochter Thanh das Restaurant 
2016 eröff net hat. So authen-
tisch wie möglich, so zeitgemäß 
wie nötig: kein Glutamat, kein 
Convenience, alles nach gut ge-
hegten Familienrezepten, im-
mer frisch und haus gemacht. 
Von den wunderbaren Reispa-
pier-Rollen, über die Pho Bo 
Nudelsuppe im Saigon-Stil bis 
zu Desserts wie dem unwider-
stehlichen Taro Kuchen mit 
Bubble-Jelly-Topping.
A b Kirchenweg 75, 90419 
Nürnberg, Tel. 0911-37 84 93 59, 
www.thanh-vietnamese-
home-kitchen.de, tgl. mittags 
und abends geöff net, 
Hauptgerichte € 14,50-18,50 
Q F IV

München
TiVu
Im kleinen, stylishen Restaurant 
werden vietnamesische Klassi-
ker im Tapas Stil (kleine Gerich-
te) sowie ein Chef’s Choice 
Menü (€ 45 pP) serviert. Sum-
mer Rolls mit hausgemachter 
Hoisin-Sauce oder Rinderhack 
im Pfeff erblatt mit Erdnuss, und 
Eigeninterpretationen wie Sea-
food Popcorn aus mit Panko 
knusprig frittierten, butterzar-
ten Tintenfi schringen und kna-
ckigen Shrimps mit Chili-Mayo 
in Tapas-Portionen serviert. Le-
gere Atmosphäre. Auf der Ge-
tränkekarte fi nden sich auch 
viele Rieslinge.
A a Rumfordstraße 14, 
80469 München, www.tivu-
restaurant.de, Mo-Sa abends 
geöff net, Gerichte € 10-15 Q
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Köln
Gasthaus Scherz 
Im „Gasthaus Scherz“ triff t 
rheinischer Frohsinn auf öster-
reichische Küche mit Herz. 
Die Küche von Inhaber und Kü-
chenchef Michael Scherz ist 
klassisch österreichisch: Tafel-
spitzbouillon, Backhendl und 
Wiener Schnitzel mit lauwar-
mem Kartoff el-Gurken-Salat. 
Neben den Standards gibt es 
aber auch die Karte mit den 
„Schmankerln”. Darauf fi nden 
sich isländischer Saibling im 
Wirsing, Hirschkalbsrücken mit 
Casarecce-Pasta oder Wild-
kräutersalat mit Büff elmilch-
Burrata und schwarzem Knob-
lauch. Wenn das Restaurant 
voll ist, sind 85 Plätze besetzt, 
im Sommer kommen 90 auf der 
Terrasse dazu. Ein Kraftakt, 
den er mit sieben Köchen, gu-
ter Vorbereitung und einem 
gut eingespielten Service be-
wältigt.
A B OT Klettenberg, Luxembur-
gerstr. 256, 50937 Köln, Tel. 
0221-16 92 94 40, www.scherz-
restaurant.de, Di-Sa abends, 
So 12-20 Uhr geöff net, Haupt-
gerichte € 18-32 Q FN V
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Hamburg
Atlantic Restaurant 
Der neue Chefkoch Alexander 
Mayer hebt das Restaurant im 
Hamburger Grandhotel Atlantic 
erstmals auf Weltstadtniveau. 
Passend zur Weltläufi gkeit des 
Hauses pfl egt er einen interna-
tionalen Stil mit Spitzenproduk-
ten: Gefl ügel von Miéral, Ibéri-
co-Schwein aus Spanien und 
Jakobsmuscheln aus der Bre-
tagne. Der Koch ist ein Meister 
der Vinaigrettes, Brühen, Jus 
und Saucen! Klassisch werden 
sie angesetzt und köcheln bis 
zu sechs Tage lang. Ein High-
light auf der Karte ist etwa die 
Hummersuppe mit Passions-
frucht und Garam Masala. 
Sommelier Lars Hentschel, seit 
30 Jahren im Restaurant, hält 
eine klassische Weinauswahl 
bereit, geprägt von deutschem 
Weißwein und Bordeaux. 
A A A B An der Alster 72-79, 
20099 Hamburg,
Tel. 040-288 88 60, 
brhh.com/atlantic-hamburg, 
Di-Sa abends geöff net, 
Hauptgerichte € 29-149 Q vM

der Speisekarte stehen nur 
noch Fisch- und Gemüsegerich-
te. Chefkoch Patrick Kühn ist 
dabei auf heimische Fische und 
Gemüse fokussiert, ein gelun-
genes, zum Norden und seinen 
Seen passendes Konzept. Edel-
maräne aus Malente kam roh 
auf den Teller – als Carpaccio 
mit Sorbet von Feldsalat, Kar-
toff el als Püree und Chip. Mit 
kräftigen Aromen überzeugte 
der vegetarische Gang: gegrill-
ter Spitzkohl mit fermentierten 
Trauben in einer stark redu-
zierten Pilzsud. Gut sind die 
hausgemachten alkoholfreien 
Cocktails als Begleitung.
A A B im Hotel Gut Immenhof, 
Rothensande 1, 23714 Malente, 
Tel. 04523 8828-0, 
www.gut-immenhof.de, 
Di-Sa abends geöff net, Haupt-
gerichte € 24-34, Menü € 129, 
Hauptgerichte € 24-34 Q V

Dresden 
Hotel Taschenbergpalais 
Kempinski 
Über ein Jahr lang wurde Dres-
dens Hotelikone im Palais, das 
Kurfürst August der Starke 
1705 für die Gräfi n Cosel er-
bauen ließ, rundum moderni-
siert. Völlig neu und auch 
weiterhin großzügig sind die 
Zimmer gestaltet: Sanfte Art-
déco-Formen sowie pastellfar-
bene Wandmuster und Stoff e 
im Stil der Chinoiserie dominie-
ren die Räume. Stilvoll und le-
ger zugleich ist das neue Fine-
Dining-Restaurant „Das Palais“, 
das in den Räumen des ehema-
ligen Bistros entstanden ist. 
Ausladende Lüster funkeln 
über cremefarbenen Sesseln, 
schwarzem Leder und Parkett. 
Küchenchef Andreas Gräser 
serviert beliebte Klassiker, die 

er leicht neu interpretiert. Auf 
Luxusprodukte wird verzichtet, 
das meiste kommt aus der Re-
gion, etwa Bachforelle aus der 
Sächsischen Schweiz und Sau-
erbraten vom Hirsch in gereif-
ten Balsamico. Nachhaltigkeit 
ist Trumpf, alles gibt es à la 
carte. 
A A A A OT Altstadt, Taschen-
berg 3, 01067 Dresden, 
Tel. 0351-491 27 10, 
www.kempinski.com/dresden, 
211 Zi. und Suiten, DZ ab € 280 
Q FH J L
A A „Das Palais“, 
Mo-So abends geöff net, 
Hauptgerichte € 29,50-46,50 K

Kerpen
Schloss Loersfeld
Knarrender Parkettboden, 
prasselndes Kaminfeuer und 
der Blick in den zehn Hektar 
großen englischen Park: Das 
Ambiente von Schloss Loers-
feld bietet alles, was man sich 
für eine stilvolle Landpartie 
wünscht. Am Herd hat Giorgo 
Mimisa die Verantwortung 
übernommen. Damit hat sich 
der Küchenstil, der bisher aus-
schließlich der französischen 
Klassik verpfl ichtet war, deut-
lich erweitert. So serviert der 
von der Insel Rhodos stammen-
de Chef etwa seine Edelversion 
der „Kakavia“ – ein griechi-
sches Fisch- und Meeresfrüch-
teragout. Ein Wohlfühlgericht 
ist der wunderbar saftige, 36 
Stunden sous-vide gegarte 
Schweinebauch mit knuspriger 
Schwarte.  Sommelier Maximili-
an Scholz betreut kundig die 
große Auswahl europäischer 
Weine, die nach wie vor fair 
kalkuliert sind.
A A A Schloss Loersfeld 1, 
50171 Kerpen, Tel. 02273-5 77 
55, schlossloersfeld.de, Mi-Sa 
mittags und abends geöff net, 
Menü € 85-145 Q H I M KN 

Königstein
Restaurant Villa Rothschild 
Grill & Health  
Patrick Bittner ist wieder da: 
Als kulinarischer Leiter setzt er 
in der Villa Rothschild auf die 
klassisch französische Linie mit 
modernem Twist. Auf hohem 
Niveau, leicht interpretiert  und 
ohne Menüzwang. Den Aspekt 
„Health“ im Restaurant namen 
erfüllt Bittner etwa bei einem 
Wildkräuter-Gartensalat mit 
Escabeche-Gemüse und Honig-
vinaigrette. Dem „Grill“ im Res-
taurantnamen wird das Vegeta-
rische gerecht: Scheiben von 
Ochsenherztomate ergeben 
mit grünem Holunder und 
schmelziger Burrata eine üppi-
ge Caprese.  Die Tische stehen 
um den raumgreifenden Kamin 
mit hörbarer Lüftung, Fenster-
türen öff nen den Blick zur Ter-
rasse und in den hoteleigenen 
Park.
A A A Villa Rothschild, Im Roth-
schildpark 1, 61462 Königstein 
im Taunus, Tel. 06174-290 80, 
www.brhhh.com/villa-roth-
schild, Do-Sa abends geöff net, 
So mittags geöff net, Hauptge-
richte € 38-68 Q I m V

Neumarkt
Wittmann’s
Gut gekocht und gegessen hat 
man im Restaurant mit der aus-
gezeichneten eigenen Metzge-
rei schon immer. Im großstäd-
tisch postmodernen und licht-
durchfl uteten Neubau mit den 
weiten Glasfronten ist die Kü-
che nun noch qualitätsbewuss-
ter – und spannender. Auf den 
Teller kommen nur artgerecht 
gehaltenes Schwäbisch-Hälli-
sches Landschwein und Bœuf 
de Hohenlohe. Wet und Dry 
Aged im Haus. Das neue „Witt-
mann’s“, das sind zwei Restau-
rants, beide angenehm luftig 
und sehr chic möbliert: Natur-

holz, schwarzer Stahl, anthra-
zitfarbenes Leder. Im Restau-
rant „52 Grad“ stehen edle 
Steakcuts vom Grill im Fokus, 
man sitzt am großen Commu-
nal Table mit Barstühlen. Das 
„Gasthaus Meisterstück“ hat 
sich der Heimatküche ver-
schrieben – mit richtig guten 
Braten. Beide Restaurants ha-
ben kulinarische Schnittstellen. 
A A Bahnhofstraße 21, 
92318 Neumarkt, Tel. 09181-
533 04 00, www.wittmanns-
neumarkt.de/de-de/restau-
rants/, kein Ruhetag, Hauptge-
richte € 17-58 Q FH I M

Karlsruhe
Il Teatro2

Das „Il Teatro“ ist eine Karlsru-
her Institution. Über 45 Jahre 
lang kochte Giovanni Di Sario 
hier, nun hat Sohn Daniele das 
Zepter übernommen und ver-
folgt mit dem „Il Teatro²“ große 
Ziele. Mit jedem Wechsel der 
Speisekarte soll die Küche fi lig-
raner werden, ohne die eigene 
Handschrift einer klar kontu-
rierten Produktküche mit maxi-
mal zwei Aromenspitzen zu 
verlieren. Daniele Di Sario 
kocht streng saisonal: Im Menü 
ist einzig die Himbeere beim 
hervorragenden Dessert aus 
Buttermilch-Schaum, Gianduja 
und Frucht nicht im März in 
Deutschland reif ist. Im „Il Tea-
tro² herrscht kein Menüzwang. 
À la carte warten auch klassi-
schere Gerichte wie Pappar-
delle mit Wildschweinragout 
(„aus Papas Jagd“) und Pecori-
no oder das Signature-Dish: ge-
bratener Pulpo mit Paprika-Pi-
nienkern-Vinaigrette und fer-
mentiertem Knoblauch.    
A B Ettlinger Straße 2c, 76137 
Karlsruhe, Tel. 0721-356 566, 
www.ilteatro.de, Do-Mo mit-
tags und abends geöff net, 
Hauptgerichte € 38-54, 
Menü € 100-125 Q K

ÖSTERREICH
Wien
Cucina Itameshi
Auf spannende Kontraste setzt 
Küchenchef Eddi Dimant mit 
seinem Geschäftspartner Tobi 
Müller (die auch das „Mochi“ in 
Wien erfolgreich betreiben). 
Mit der kühnen Fusion ihrer 
Lieblingsgerichte aus Asien und 
Kalifornien landeten die beiden 
einen kulinarischen Coup.
Ähnliches haben sie im Dogen-
hof umgesetzt, angefangen 
bei der Gestaltung des Lokals, 
das mit Gegensätzen koket-
tiert. Hochherrschaftlicher, mit 
goldenen Ornamenten ge-
schmückter Stuck triff t auf ein 
legeres Ambiente. Ein Gaumen-
schmeichler sind die Udon-Nu-
deln mit Vongole in einem Sud 
aus Algen, Oliven und ’Nduja, 
der würzig-pikanten Rohwurst 
aus Kalabrien. Umami pur! Am-
bitionierte Wein- und Geträn-
ke-Karte, die in Sachen Sake 
noch ausbaufähig wäre.
A A B Praterstraße 70, 1020 
Wien, Tel. 0043-1212 25 75 70, 
www.cucina-itameshi.at, Mo-Sa 
mittags und abends geöff net, 
Hauptgerichte € 20–36 Q IV

Brüssel
Aster
In dem kleinen Restaurant von 
Chefkoch Tubo Logier und 
Sommelier Ydris Grison wer-
den Menüs mit sechs oder sie-
ben Gängen zum Festpreis an-
geboten. Die ausgesprochen 
kreativen Gänge des belgi-
schen Chefkochs mit vietname-
sischen Wurzeln bestehen aus-
schließlich aus Gemüse und 
Meeresfrüchten. Viele davon 
werden auf dem Grill mit Bin-
chotan-Kohle zubereitet. 
A A A 202 Rue Antoine Dan-
saert, 1000 Brüssel, kein Tele-
fon, www.aster.brussels, 
Mo mittags und abends, Fr-So 
abends geöff net, Menü € 86 Q

Sorgsamste bewahrt und 
strahlt von der Lobby bis in die 
Zimmer Grandezza aus. Luxuri-
öse Suiten, ausgestattet mit An-
tiquitäten und edlen Seidenta-
peten, versetzen in eine andere 
Zeit. Viele verfügen über Balko-
ne direkt über dem Rhein. Das 
Spitzenrestaurant „Cheval 
Blanc by Peter Knogl“ hat sich 
der französischen Haute Cui-
sine verschrieben, zeitgemäß 
interpretiert mit asiatischen 
und mediterranen Einfl üssen. 
Die stimmungsvolle Brasserie 
bietet Schweizer und französi-
sche Gerichte – auch auf der 
großen Terrasse.  
A A A A A Blumenrain 8, 4001 
Basel, Tel. 0041-61 260 50 50, 
https://www.lestroisrois.com, 
101 Zi. und Suiten, DZ ab € 490 
Q H J K LO

3Kraff t 
Das Hotel, in dem Hermann 
Hesse einst am „Steppenwolf“ 
schrieb, wurde 1873 direkt an
der Rheinpromenade errichtet. 
Heute ist es ein gastfreundli-
ches, überhaupt nicht ange-
staubtes Haus mit jungem Spi-
rit. Die 48 Zimmer sind in redu-
ziertem, klarem Stil 
gestaltet – mehr Charme haben 
die zur Rheinseite mit Balkon. 
Zum Restaurant gehören so-
wohl ein schöner Gastraum als 
auch eine Terrasse zum Rhein.
A B Rheingasse 12, 4058 Basel, 
Tel. 0041 61 690 91 30, 
48 Zi., DZ ab € 140 Q K LO

Restaurants
4Bel Etage 
Parkettboden, Flügeltüren, 
hohe Decken: Das Restaurant 
befi ndet sich in mehreren schö-
nen Salons auf der Beletage 
des historischen „Teufelhofs“. 
Zwei Häuser bilden den legen-
dären Gast- und Kulturhof mit-

ten in der Altstadt mit Hotel, 
Theater, zwei Restaurants, Bar, 
Café, Brauerei und einem Wein-
laden. Seit über 30 Jahren 
sorgt Michael Baader  im „Bel 
Etage“ für eine schnörkellose 
Gourmetkücheim französi-
schen Stil, etwa mit Pulpo mit 
Amalfi -Zitronen-Olivenvinaig-
rette und Sellerie als Vorspeise 
und Aargauer Bio Kalbsrücken 
mit geschmortem Kalbsbäckli, 
tasmanischer Pfeff ersauce, 
Kartoff el-Brikteig und Karotte. 
Im Sommer wird auch auf der 
schönen Terrasse serviert.
A A A Leonhardsgraben 47-49, 
4051 Basel, Tel. 0041-
61 261 10 10, Di-Sa abends ge-
öff net, Hauptgerichte € 65-71, 
Menü 127-169 Q KF

5Restaurant zum Wilde Maa 
2021 eröff neten die bekannten 
Gastronomen Petra von Gunten 
und Chefkoch Andreas
Schürmann das Restaurant in 
einer ehemaligen gutbürgerli-
chen Beiz. Sie beließen nach 
der Renoviertung weitgehend 
das alte Ambiente, lockerten 
aber durch moderne Acces-
soires wie coole Leuchten auf. 
Das Lokal entwickelte schon 
bald zu einer beliebten Adres-
se, was an den bodenständigen 
und zugleich zeitgemäßen Ge-
richten liegt wie Zunge vom Ap-
penzeller Kräuter-Lamm, Selle-
rie, Kapern und Petersilie oder 
Zander aus dem Lago Maggio-
re, weiße Bohnen, Lauch und 
Thymian. Gerichte à la carte 
oder im fi xen Menü. Die Käse-
auswahl liefert auf den Punkt 
gereift Maître Anthony. Kleine, 
feine Weinauswahl glasweise.

A A Oetlingerstrasse 165, 4057 
Basel, Tel. +41 (0)61 363 19 19, 
https://zumwildemaa.ch/, Di-Sa 
abends geöff net, Mi-Fr auch 
mittags geöff net, Menü 3-6 
Gänge € 75-125, Hauptgerichte 
€ 40-58 QKV

6Stucki / Tanja Grandits 
Tanja Grandits führt das „Stu-
cki“ in der prachtvollen Villa 
seit ihrer Übernahme im Jahr 
2008 höchst erfolgt in ihrem 
ganz persönlichen Stil: Filigran 
und farbig, aber nicht verspielt, 
dabei immer kreativ und hoch-
aromatisch. Auch das elegante 
Interieur in Naturfarben, spar-
sam eingesetzten Goldelemen-
ten und zarter Wandmalerei 
spiegelt ihre persönliche Note 
wider. Traumhafte Gartenter-
rasse für einen Lunch und Din-
ner. Kräuter und Gewürze spie-
len in ihren Gerichten eine gro-
ße Rolle, etwa beim Nüssli 
Salat (Feldsalat), mit Meerret-
tich-Krokette und Sesam Salsa 
oder der Topinambur-Essenz 
mit Kardamom-Gnocchi und 
Salzzitrone. Abends gibt es ein 
Menü in neun Gängen, auch als 
vegetarische Variante. Dienstag 
bis Freitag auch ein kleineres 
Mittagsmenü.
A A A A Bruderholzallee 42, 
4059 Basel, Tel. +41 61 361 82 
22, Di-Sa mittags und abends 
geöff net, www.tanjagrandits.ch, 
Menü € 270-310 Q M KN

7Taverne Johann 
Das Team dieser „Quartier-
beiz“ im St. Johanns-Viertel 
lebt das Nose-to-Tail-Prinzip, 
indem es regelmäßig ganze Tie-
re verarbeitet. Serviert werden 

sowohl Traditionsgerichte wie 
gratinierter Markknochen, Coq 
au Vin oder Kalbsbrust mit Po-
lenta als auch ein französisch 
geprägtes Menü mit bis zu sie-
ben Gängen – zum Beispiel mit 
Carpaccio vom Hirsch aus der 
Eifel, Rehleber, Perigord Trüff el 
und Cumberland Sauce. Chef-
koch Christoph Hartmann legt 
Wert auf respektvollen Um-
gang mit den Tieren, bei ihm 
haben aber auch vegetarische 
und vegane Gerichte mit heimi-
schen Zutaten einen hohen 
Stellenwert, etwa Brotsalat mit 
Kartoff elfocaccia, Rucola, Ge-
würzbirne und Büff elmozzarel-
la oder eine provenzalische 
Artischocke mit Chimichurri 
und Kapernmayonnaise.  
A A B St. Johanns-Ring 34, 
4056 Basel, Tel. +41 (0)61 501 
27 77, www.tavernejohann.ch, 
Di-Fr 11.30-14 Uhr, 
Di-Sa 18-23 Uhr, Hauptgerichte 
€ 30-47, Menü € 66-160 (2-7 
Gänge) Q IV

Erleben
8Buvetten
Für die Pause zwischendurch, 
einen Kaff ee, einen Snack, ei-
nen Sprizz, sind die kleinen Bu-
den unter freiem Himmel ideal. 
Sie sind ab dem Frühsommer 
geöff net und über der ganzen 
Stadt verteilt  – die meisten am 
Flussufer und in Parks.
� https://www.basel.com/de/
basel-inspiriert/sommer/
buvetten

9Fondation Beyeler
Das Kunstmuseum gehört geo-
grafi sch knapp nicht mehr zur 
Kunst-Stadt Basel, sie ist aber 
ein essenzieller Teil davon. Die 
Straßenbahnfahrt vom Zent-
rum Richtung Nordosten nach 
Riehen ist eine schöne Einstim-
mung. Unterwegs wird es länd-
licher, am Ziel dann dieser fan-
tastische Flachbau von Renzo 
Piano: durchlässig, klar, die 
perfekte Bühne für große 
Kunst. Bodentiefe Fenster 
öff nen sich zum Park, in den 
Räumen hängen und stehen 
Meisterwerke der klassischen 

Moderne und der Gegenwart – 
Mondrian, Léger, Rothko, 
Rauch, Kiefer, Giacometti. Bei 
der „Sommerausstellung“ 
werden das gesamte Museum 
und der umliegende Park zum 
Schauplatz einer experimentel-
len Präsentation zeitgenössi-
scher Kunst.
� Riehen/Basel, Baselstr. 101, 
Tel. 0041-61 645 97 00, 
www.fondationbeyeler.ch, 
Mo-So 10–18 Uhr, Mi 10–20 Uhr, 
Fr 10–21 Uhr Q L

0Tinguely
Der Schweizer Künstler Jean 
Tinguely war berühmt für seine 
beweglichen, maschinen ähnli-
chen Werke – der Fasnachts-
Brunnen mit neun Einzelskulpu-
ren auf dem Theaterplatz ge-
hört dazu. Wenn man am Rhein 
von der Mittleren Rheinbrücke 
auf der Kleinbasler Seite ent-
langspaziert, gelangt man zum 
Museum Tinguely, einem ein-
drucksvollen Bau von Mario 
Botta, das die größte Samm-
lung seiner Objekte beher-
bergt. Dazu gehört auch das 
Bistro „Chez Jeannot“, das 
ebenfalls mit Werken des 
Künstlers ausgestattet ist.  
� Paul Sacher-Anlage 1, 4058 
Basel, Tel. 0041 61 681 93 20, 
https://www.tinguely.ch/en.
html, Di-So- 11-18 Uhr, Do bis 
21 Uhr geöff net Q L
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