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ASSMANNSHAUSEN:
Weingut Robert König
BERLIN: Brasserie Lamazère, 
Chez Maurice, Irma La Douce
BURGHAUSEN (OBERBAYERN):
Restaurant I 271
DRESDEN: Palais Bistro
DÜSSELDORF: Brasserie Stadthaus
ESSEN: Pauls Brasserie

FRANKFURT: Mon Amie Maxi,  
Jasper’s, Brasserie du Sud, Soho
GEISENHEIM: Weingut Dillmann
HALLE (SAALE): Brasserie Lözius
HAMBURG: Café Paris, Le Plat du 
Jour, Petit Bonheur
KÖLN: Brasserie Marie, Prunier,
Sahila – The Restaurant
LEIPZIG: C’est la vie
LORCH AM RHEIN: Weingut Weiler
MÜNCHEN: Brasserie Les Deux 
MÜNSTER: Giverny 
NÜRNBERG: Nitz
OESTRICH-WINKEL: Weingut Hamm
REGENSBURG: Orphée
SAARBRÜCKEN: Schlachthof 
Brasserie

ÖSTERREICH 
LECH AM ARLBERG: Rote Wand 
Chef’s Table im Schualhus
TURNAU: Steirereck am Pogusch

NIEDERLANDE 
KRUININGEN: Inter Scaldes 

FRANKREICH 
LABARDE (AQUITANIEN): Nomade 

PORTUGAL 
ALBUFEIRA: O Nosso Franguinho, 
Vila Joya
ALMANCIL: 2Passos
BUDENS: Romantik Villa Salema 
LAGOS: BonBon
SAGRES: Martinhal Sagres 
Beach Resort
PORCHES: Ocean, Vila Vita Parc
PORTIMÃO: Loki, Vista

SPANIEN 
SEVILLA: Radisson Collection 
Plaza de la Madgalena, Basque, 
Justa Rufi na
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4Vila Vita Parc 
Luxuriöse Hotelanlage am Fel-
senstrand von Porches mit Pool-
landschaft, Spa und verschiede-
nen Restaurants. Im „Ocean“ 
bringt Hans Neuner mit größtem 
Respekt vor Traditionen und 
Produkten portugiesische Klas-
siker ganz zeitgemäß interpre-
tiert auf die Teller. 
A A A A Rua Anneliese Pohl, 
Alporchinhos, 8400-450 
Porches, Tel. 282 31 01 00, 
www.vilavitaparc.com, 
242 Zi. und Suiten, DZ ab € 215
A A A A A „Ocean“, 
www.restauranteocean.com/en, 
Mi-So abends geö� net, 
Menü € 210 K

Restaurants
5BonBon 
Über den Hügeln Carvoeiros 
gelegenes Gourmetrestaurant 
mit feiner portugiesischer Kü-
che. Wirt Nuno Diego und sein 
junger Koch José Lopes servie-
ren die rustikalen Gerichte der 
Bauern und Fischer aufregend 
neu auf leichte Art.
A A A B OT Sesmarias, Estrada 
de Sesmarias, 8400-525 Lagos, 
Tel. 964 19 38 23, 
www.bonbon.pt
Do, Fr abends, Sa-Mo mittags 

und abends geö� net, Menüs 
€ 115-140 Q IH KN V 

62Passos 
Ein Pavillon auf Stelzen genau in 
der Düne, hier kommen frisches-
te Fische und Meeresfrüchte 
ganz pur auf den Grill. Das Team 
in der Küche besteht aus-
schließlich aus Frauen.
A A Praia do Ancão, 8135-905 
Almancil, Tel. 289 39 64 35, 
www.restaurante2passos.com 
Di-So 12.30-17 Uhr geö� net, 
Gerichte € 13-48, frischer Fisch 
nach Gewicht Q IFK

7Loki 
Koch und Service sind in einer 
Hand, es gibt ein kreatives 
Menü für einen einzigen Tisch. 
João Marreiros tischt elf einzig-
artige Gänge auf, die sich an 
den Jahreszeiten orientieren.  
A A A B Rua Vasco Pires 5, 
8500-740 Portimão, 
Tel. 962 10 96 56, 
www.lokirestaurant.com, 
Di-Sa 19-23 Uhr, Menü € 95 Q K

8O Nosso Franguinho
Das beste Chicken Piri-Piri der 
Algarve im familiengeführten 
Restaurant mit sehr guter Wein-
karte. Ein Muss!

A B OT Vale de Paraiso, 
Estrada da Nora Ferreiras, 
8200-253 Albufeira, 
Tel. 289 57 23 03,
Di-So mittags und abends 
geö� net, Gerichte um € 18 S K

9Vista  
Im schönsten Haus am Strand 
von Portimão gelegenes Gour-
metrestaurant eines ambitionier-
ten jungen Kochs aus Portugal. 
João Oliveira konzentriert sich 
auf Fisch, Meeresfrüchte und 
Gemüse. Er serviert das, was 
ihm die Fischer tagesfrisch lie-
fern. Sein Stil hat unter anderem 
Dieter Koschina geprägt, bei 
dem er gearbeitet hat.
A A A Av. Tomás Cabreira, 
Praia da Rocha, 8500-802 
Portimão, Tel. 282 46 02 80, 
www.vistarestaurante.com 
Mi-So abends geö� net, Menüs 
€ 130-160 Q K

Extra-Tipp
sevencollection 
Die deutsche Familie Pohl ist 
seit drei Generationen aktiv in 
Portugal und durch das Luxus-
hotel Vila Vita Parc ein renom-
mierter Gastgeber an der Algar-
ve. Nun hat ein Familienzweig 
mit der sevencollection einen 
neuen Geheimtipp gescha� en: 
Die Ferienwohnungen und 
Häuser sind bewusst nachhaltig 
und im Stil der Algarve-Dörfer 
saniert. Liebevoll eingerichtet, 
zum Teil mit privaten Pools, 
befi nden sie sich in Gehweite 
der sandigen Strände.
www.sevencollection.de
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Berlin
Irma La Douce
In der noblen Brasserie servie-
ren sie bestes Tatar, wahlweise 
auch mit Ossietra-Kaviar. Neben 
Klassikern wie Bœuf bourguig-
non und Bouillabaisse gibt es 
eine Gourmetkarte, die mit 
Steinbutt auf Waldpilzponzu auf-
wartet. Erlesene Weinkarte.
A A B OT Tiergarten, 
Potsdamer Str. 102, 10785 Berlin, 
Tel. 030-23 00 05 55, 
www.irmaladouce.de, Di-Sa 
abends geö� net, Hauptgerichte 
€ 32-56 R Q FKN

Chez Maurice
Seit 25 Jahren legendäre Bras-
serie im Berliner Osten mit lau-
schiger Terrasse unter roten 
Markisen. Drinnen bestimmen 
Holztischen und hohe Weinre-
gale. Klassiker ist die Boudin 
noir mit Thymian-Apfel-Kompott 
und Püree. Der Elsässer Wirt hat 
auch Weinbergschnecken und 
Froschschenkel auf der Karte. 
A A OT Prenzlauer Berg, 
Bötzowstr. 39, 10407 Berlin, 
Tel. 030-425 05 06, 
www.chez-maurice.com, 
Mo-So abends geö� net, 
Hauptgerichte € 23-36 
R Q K

au Rhum. Wild aus eigener Jagd, 
rein französische Weinkarte.
A B OT Altstadt, Mühlenstr. 31, 
40213 Düsseldorf, Tel. 0211-
16 09 28 15, www.brasserie- 
stadthaus.de, Di abends, Mi-Sa 
mittags und abends geö� net, 
Hauptgerichte € 17-45 
R Q IFH K M

Essen 
Pauls Brasserie
Modern-elegantes Ambiente. 
Hier gibt es Klassiker der Bras-
serie-Küche: Steak tartare und 
Bouillabaisse, Austern und Hum-
mer „Thermidor“. Seezunge à la 
Meunière und Wolfsbarsch, in 
der Salzkruste gegart, stammen 
aus Wildfang. Klasse als Dessert 
die Tarte aux pommes!
A OT Südviertel, Huyssenallee 
7, 45128 Essen, Tel. 0201-
26 67 59 76, www.pauls-
brasserie.de, Di-Fr mittags und 
abends, Sa abends geö� net, 
Haupt gerichte€ 19-49 R Q IFK 

Frankfurt
Mon Amie Maxi 
Mit Samtsesselchen, sanften 
Farben, Lüstern und üppigen 
Blumenarrangements der opti-
sche Gegenentwurf zur klassi-
schen Brasserie. Die Karte ist 
aber hundert Prozent franzö-
sisch: Kalbsbries- und -nieren, 
Gänseleber, große Meeres-
früchtetheke. Internationale 
Weinauswahl, Terrasse.
A A OT Westend, Bockenheimer 
Landstr. 31, 60325 Frankfurt am 
Main, Tel. 069-71 40 21 21, www.
mook-group.de/monamiemaxi, 

Brasserie Lamazère
Authentisches Savoire-vivre in 
der kleinen Brasserie von René 
Lamazère mit blanken Holzti-
schen und roten Polsterbänken. 
Hausgemachte Terrine de Cam-
pagne, Œufs cocotte mit Fluss-
krebsen sowie Klassiker wie 
Boudin noir, Cassoulet oder 
Milchreis mit Salzkaramell. Wei-
ne junger französischer Winzer.
A B OT Charlottenburg, 
Stuttgarter Platz 18, 14057 Berlin, 
Tel. 030-31 80 07 12, 
www.lamazere.de, Di-So abends 
geö� net, Hauptgerichte € 28-
38 R Q FKV

Dresden
Palais Bistro
Thonet-Stühle, weiß gedeckte 
Tische, blaue Polsterbänke und 
Kristalllüster vermitteln franko-
phile Lebensart. Auf der Karte 
stehen Fines-de-Claire-Austern, 
Schnecken in Kräuterbutter und 
als Dessert Crêpes Suzette. 
Französische Weinkarte.
a b im Taschenbergpalais, 
Taschenberg 3, 01067 Dresden, 
Tel. 0351-491 27 10, www.
kempinski.com/en/dresden/
hotel-taschenbergpalais, Mo-Do 
ab 17 Uhr, Fr-So ab 12 Uhr 
durchgehend geö� net, Haupt-
gericht e € 21-40 R Q IK M

Düsseldorf
Brasserie Stadthaus
Lebhaft und elegant: Kassetten-
decke, lange rote Bank, weiß 
eingedeckte Tische. Hier 
schmecken gratinierter Mark-
knochen, Coq au Vin oder Baba 

au Rhum. Dazu Feines aus dem 
Keller oder das hausgebraute 
Bier. Schöne Terrasse. 
A A OT Sebald, Augustinerhof 1, 
90403 Nürnberg, 
Tel. 0911-376 76 62 70, 
www.brasserie-nitz.de, 
Mi-Sa mittags und abends 
geö� net, Hauptgerichte € 16-61 
R Q IFH M kN

Regensburg
Orphée
Einmalig charmantes, seit 1896 
kaum verändertes Ambiente mit 
Quiche, Bœuf bourguignon und 
Bouillabaisse, die hier bestens 
gerät. Ab 22 Uhr Bar.
a b Untere Bachgasse 8, 93047 
Regensburg, Tel. 0941-5 29 77, 
www.hotel-orphee.de/restau-
rant, Mo-So von morgens bis 
abends geö� net, Hauptgerichte 
€ 13-31 R Q IFK M

Saarbrücken 
Schlachthof Brasserie 
Französisch inspiriertes Zweit-
restaurant von Klaus Erfort: 
schwarz-weißer Kachelboden, 
Jugendstildekor und klassische 
Gerichte wie frische Austern, 
Crevettes roses mit Mayonnaise, 
Schnecken in Petersilienbutter, 
Salade niçoise oder angemach-
tes Tatar. Spezialität: Cuts vom 
800 Grad heißen Lavastein. 
A A OT St. Johann, Straße 
des 13. Januar 35, 66121 Saar-
brücken, 0681-685 33 32,
www.schlachthof-brasserie.com, 
Mo-Fr mittags und abends ge-
ö� net, Hauptgerichte ab € 17-36 
R Q IK

NACHHALTIGE 
WIRTSHAUSKULTUR
  SEITE 42 

Steirereck am Pogusch
Heinz und Birgit Reitbauer 
haben ihr Wirtshaus dank zahl-
reicher Neuerungen zum Modell 
für die Gastronomie der Zukunft 
gemacht: durch naturnah produ-
zierte Lebensmittel, ein nach-
haltiges Energiekonzept und 
den Versuch, ihren Gästen auf 
Augenhöhe zu begegnen. In 
den alten Stuben serviert man 
österreichische Klassiker, in der 
„Schankkuchl“ elaboriert-krea-
tive Gerichte. 
A A A Pogusch 21, AT-8625 
Turnau, Tel. 0043-38 63 20 00, 
www.steirereck.at/pogusch, 
Do-So ab 11 Uhr durchgehend 
geö� net, Hauptgerichte € 26-29 
R Q IFH K M

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 außerge-
wöhnlich

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

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

a    Gute Küche, anspre- 
chendes Ambiente 

b    Solide Küche, sympa-
thisches Lokal 

c c c c c  Bewertung ausgesetzt

 HOTELS:            

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

Haus mit hervorragen 
dem Service in bemer-
kenswerter Lage

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

a a    Sehr guter Komfort, 
freundliche Atmosphäre

a    Guter Komfort und 
freund liche Atmosphäre

b    Sympathische Unterkunft 
c c c c c  Bewertung ausgesetzt

 WEINGÜTER:         

a a a a a  Einer der besten 
Weinproduzenten

a a a a       Herausragende 
 Weinqualität
a a a           Sehr gute Weinqualität
a a               Gute bis sehr gute 
 Weinqualität
a                    Gute Weinqualität
b    Halber Punkt

 SYMBOLE:         

f Bar 
g Bioangebot
h Garage oder Parkplatz
I Mittags geö� net
j Pool
V gutes vegetariches 

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

CHEF’S TABLE
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Kruiningen/Niederlande
Inter Scaldes
Seit 2001 betreibt Jannis Brevet 
das Restaurant mit seiner Frau. 
Seine Küche ist so reduziert wie 
möglich, nur Komponenten, die 
das Hauptprodukt hervorheben, 
fi nden ihren Weg auf den Teller. 
a a a a a Zandweg 2, 
NL-4416 NA Kruiningen, 
Tel. 0031-113 38 17 53, 
www.interscaldes.nl, 
Do-So mittags und abends 
geö� net, Menüs € 245-325 

ALGARVE
  SEITE 20

Vorwahl: 0351

Hotels
1Martinhal 
Sagres Beach Resort
Das Schweizer Ehepaar Stern 
hat sich am südwestlichsten 
Punkt Europas den Traum eines 
familienfreundlichen Hoteldor-
fes erfüllt, mit vier Restaurants, 
Pools und direkter Strandlage.

a a a Quinta do Martinhal, 
Apartado 54, 8650-908 
Sagres, Tel. 282 24 02 00, 
www.martinhal.com, 
37 Zi., 210 Häuser und Villen, 
DZ ab € 115 
R Q FH JOP

2Romantik Villa Salema
Sympathisches Boutiquehotel 
mit französischen Gastgebern, 
Pool und Meerblick.
A A OT Salema, Lote M5, 
8650-191 Budens, 
Tel. 0033-646 85 06 89, 
www.romantikvilla.com, 
6 Suiten, Suite ab € 80 
S J

3Vila Joya
Dieter Koschina steht seit rund 
30 jahren am Herd des Bouti-
quehotels und hat es mit seiner 
genialen Hochküche zum festen 
Ziel für Gourmets an der Algar-
ve gemacht. Zahlreiche Köche 
und Servicemitarbeiter sind 
durch seine Schule gegangen. 
Das Hotel ist das beste in der 
Region: Die familiengeführte Vil-
la mit hochwertig ausgestatte-
ten Zimmern mit Privat gärten 
verfügt zudem über einen 
großem Pool und einen eigenen 
Strandzugang. 
A A A A b Estrada da Galé,  
8200-416 Albufeira, 
Tel. 289 59 17 95, 
www.vilajoya.com, 
13 Zi. und Suiten, 
DZ ab € 410 Q FH JOP
A A A A A Restaurant Mo-So 
mittags und abends geö� net, 
Menüs € 195 Q IK

KOCH DES MONATS
  SEITE 48

Rote Wand 
Chef’s Table im Schualhus
Max Natmessnig sammelte in 
Wien bei Heinz Reitbauer und 
international Erfahrungen – bei 
Sergio Herman in den Nieder-
landen und bei César Ramirez in 
New York, bevor er von dort mit 
seiner Frau Rebekah Roberts-
Natmess nig nach Lech zurück-
kehrte, um im Hotel Rote Wand 
den Gourmetbereich neu aufzu-
stellen. Sein Stil ist eine Fusion 
aus alpinen, japanischen und 
nordischen Einfl üssen: 18 Gänge  
am u-förmigen Chef’s Table. Ein 
schnell getaktetes Wechselspiel 
der Aromen. 
A A A A B im Gourmet Hotel 
Rote Wand, Zug 5, 
AT-6764 Lech am Arlberg, 
Tel. 0043-55 833 43 50, 
www.rotewand.com, 
Mi-So 20 Uhr, Fr-So zusätzlich 
um 17 Uhr, Menü € 205 
R Q N V

JUNGE WINZER IM 
RHEINGAU
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Weingut Dillmann
Die Brüder Dillmann haben den 
Hobbybetrieb ihrer Eltern zum 
Haupterwerb gemacht. Das 
Ergebnis: unkonventionelle, 
eigenständige Weine, die gute 
Laune machen.  
A B  Langestr. 17 a, 65366 
Geisenheim, Tel. 06722-81 62, 
www.weingut-dillmann.de, 
Besuch: Mo-Fr 14-18 Uhr, 
Sa 11-16 Uhr R Q

Weingut Hamm
Im ökologischen Traditionswein-
gut hat Aurelia Wehrheim-Hamm 
die Regie übernommen. Ihre 
Weine sind auf moderne Weise 
traditionell und zugleich typisch 
Rheingau!  
A A B OT Winkel, Hauptstr. 60, 
65375 Oestrich-Winkel, 
Tel. 06723-24 32, 
www.hamm-wine.de, 
Besuch: n.V. R

Weingut Robert König
Der Name König steht seit Jah-
ren für Rotwein auf Topniveau. 
Philipp Königs Spätburgunder 
sind voller Finesse. 
A A Landhaus Kenner 1, 65385 
Assmannshausen, Tel. 06722-
10 64, www.weingut-robert-
koenig.de, Besuch: n.V. R Q

Weingut Peter Jakob Kühn
Eines der besten Weingüter 
Deutschlands. Mit der neuen 
Generation haben Kühns aber-
mals einen Qualitätssprung 
gescha� t und zählen nun zur 
Spitzenliga der 5-F-Betriebe.  
A A A A A OT Oestrich, Mühlstr. 
70, 65375 Oestrich-Winkel, 
Tel. 06723-22 99, www.weingut 
pjkuehn.de, Besuch: n.V. R Q

Weingut Weiler
Arbeit im Extremen: Carolin 
Weilers Reben wachsen in den 
Steillagen Lorchs. Die Rieslinge 
sind markant-mineralisch. 
A A  Weiselberg 9, 65391 Lorch 
am Rhein, Tel. 06726-94 16, 
www.weingut-weiler.de, Besuch: 
Mo-Fr 9-18 Uhr, Sa 10-16 Uhr 
R Q

UNTERWEGS
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NEUERÖFFNUNG
Köln
Sahila – The Restaurant
Nach ihrer Weltreise nimmt Julia 
Komp nun ihre Gäste mit in 
ferne Gefi lde. Im ersten eigenen 
Restaurant serviert die Köchin 
moderne Spitzenküche mit asia-
tischen, nordafrikanischen und 
europäische Gewürz- und Zube-
reitungsakzenten.

A A B OT Altstadt-Süd, Kämmer-
gasse 18, 50676 Köln, Tel. 0221-
24 72 38, www.sahila-restau-
rant.de, Di-Fr abends, Sa mit-
tags und abends geö� net, 
Menüs € 130-160 R Q KN V

DEUTSCHLAND
Köln
Prunier
In luxuriösem Ambiente mit Art- 
déco-Akzenten serviert Enrico 
Hirschfeld ganztägig Prunier-
Kaviar, Balik-Lachs und Klassiker 
à la carte, darunter Rindertatar 
und Steinbutt. Deutsch-französi-
sche Premium-Weinkarte mit 
großer Champagnerauswahl. 
Preisgünstiges Lunchmenü. 
A A B OT Altstadt-Nord, 
Am Hof 48, 50667 Köln, 
Tel. 0221-71 59 55 20, www.pru-
nier-cologne.de, Di-Sa ab 
11 Uhr durchgehend geö� net, 
Hauptgerichte € 19-49 R Q I

Frankfurt
Soho
Urbaner Schick und eine Küche 
„frei von Konventionen“ im Erd-
geschoss des WinXTowers: 
Küchenchef Daniel Perez de-
konstruiert den Caesar Salad 
mit Jahrgangssardellen und 
überzeugt mit einem Catch of 
the Day mit Miso und Soja. Dazu 
Weine aus aller Welt und kreati-
ve Cocktails. Große Terrasse. 
a a OT Altstadt, WINX Tower, 
Neue Mainzer Str. 6-10, 60311 
Frankfurt am Main, Tel. 069-
21 99 08 22, www.sohofrank-
furt.de, Di-Sa abends geö� net, 
Hauptgerichte € 21-43 R Q FkN

sorgt Thibault Guiet mit „instink-
tiver“ Küche, wie er sie nennt. 
Die Karte entsteht nach dem 
morgend lichen Einkauf am 
Markt. Darauf fi ndet sich dann 
etwa Lachstatar, in Wirsing ge-
rollt, mit Pickles oder auch Pauil-
lac-Lammfi let mit Topinambur. 
A A B 3 Route des Châteaux, 
FR-33460 Labarde, Tel. 0033-
556 35 92 38, www.restaurant- 
nomade.fr, Di, Fr, Sa mittags und 
abends, Mi, Do abends 
geö� net, Menü € 70 Q IK

SPANIEN
Sevilla 
Radisson Collection 
Plaza de la Madgalena 
Hochwertig gestylte Zimmer 
und die Lage an der autofreien  
Plaza de la Magdalena sorgen 
für traumhafte Nachtruhe. Im 
„Justa Rufi na“ bietet Manuel 
Berganza Kreationen der spani-

Burghausen (Oberbayern)
Restaurant I 271
Kulinarisches Highlight in der Alt-
stadt in minimalistischem Design: 
Che� och Dominik Lobentanzer 
weiß um aktuelle Trends, wahrt 
aber ein eigenständiges originel-
les Profi l, so bei Lauch mit Rin-
dermarkknöpfl e, Rehrücken mit 
Wacholder oder Stör mit 
Buttermilch-Petersilien- Sauce. 
Sehr sympathischer Service. 
A A B Mautnerstr. 271, 84489 
Burghausen, Tel. 08677-
917 99 49, www.restaurant271.
de, Di-Do abends, Fr, Sa mittags 
und abends geö� net, 
Hauptgerichte € 17-32 R Q M

EUROPA
FRANKREICH
Labarde (Aquitanien)
Nomade 
Für entspannten Genuss im 
ehemaligen Bahnhofsgebäude 

schen und andalusischen Kü-
che, für die Küche im Zweitres-
taurant „Basque“ ist Eneko Axta 
verantwortlich. Dort werden 
Pintxos aus Axtas „Azurmendi“ 
in gleicher Güte serviert. 
A A A B Plaza de la Magdalena 
1, ES-41001 Sevilla, Tel. 0034-
955 12 10 33, www.radisson
hotels.com/collection, 89 Zi. und 
Suiten, DZ ab € 210 Q FJOP
A A b „Basque“, 
www.enekoatxaseville.com, 
Mo-So mittags und abends 
geö� net, Gerichte € 9-39 IF
A A b „Justa Rufi na“, Mo-So mit-
tags und abends geö� net, 
Hauptgerichte € 12-39 IK

48 STUNDEN IN WEIMAR
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Hotel
1Spa & Golf 
Resort Weimarer Land
Ein paar Kilometer außerhalb 
der Stadt liegt der bemerkens-
werten Bau mit zwei 18-Loch-  
und ein 9-Loch-Platz fühlen. Der 
Spa ist wurde Anfang 2022 er-
weitert worden und bietet mit 
3500 Quadratmetern alle er-
denklichen Anwendungen. Im 
Fine-Dining-Restaurant „Mas-
ters“ kocht Danny Schwabe ex-
zellent: etwa Wolfsbarschfi let 
mit zweierlei Jakobsmuscheln 
(Carpaccio und Ragout). Wun-
derbare Weinauswahl, etwa 
deutschen Spätburgundern.
a a a Weimarer Str. 60, 99444 
Blankenhain, Tel. 036459-
616 40, www.golf
resort-weimarerland.de, 
94 Zi. und Suiten, DZ ab € 105  
R Q FH JO
a a „Masters Fine Dining“ 
Do-Mo abends geö� net, 
Menüs € 72-100 N

��������
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Mo-Fr, So mittags und abends, 
Sa abends geö� net, Haupt-
gerichte € 25-120 R Q IFKV

Jasper’s
Stilsicher inszenierter Ort fran-
zösische Lebensart: verspiegel-
te Wände, Jugendstilmotive, 
viel Holz. Der Patron mit elsässi-
schen Wurzeln kocht hervorra-
gend. Auch „vergessene Gerich-
te“ wie etwa Kalbskutteln, Kalbs-
nieren mit Dijonsenfrahm und 
Kalbskopf mit Vinaigrette.
a b OT Sachsenhausen, 
Schi� erstr. 8, 60594 Frankfurt 
am Main, Tel. 069-61 41 17, 
www.jaspers-restaurant.de, 
Di-Sa abends geö� net, 
Hauptgerichte € 26-36 R Q 

Brasserie du Sud
Die Brasserie hat sich in sonni-
ger Ecklage etabliert. Innen ist 
es Schwarz-Weiß gehalten. 
Lieb haber von Schnecken, Aus-
tern, Artischocken mit Vinaigret-
te, Foie gras en bloc, Moules 
frites und Bœuf bourguignon 
kommen hier auf ihre Kosten. 
a OT Sachsenhausen, Oppen-
heimer Landstr. 31, 60596 
Frankfurt am Main, Tel. 069-
61 59 99, www.brasserie-du- 
sud.de, Mo-So ab 12 Uhr 
durchgehend geö� net, Haupt-
gerichte € 27-39 R Q IK

Halle (Saale)
Brasserie Lözius 
Im Stil der Pariser Café-Théâtre, 
tre� en sich hier Künstler und 
ihr Szenepublikum. Lebhafte 
Atmosphäre. Die Weine lagern 

in Regalen, Zwiebelsuppe, Bœuf 
bourguignon und verschiedene 
Quiches sind frankophile 
Spezialitäten.
a OT Innenstadt, Am Steintor 9, 
06112 Halle (Saale), Tel. 0345-
209 34 70, www.loezius.de, 
Mo-Fr mittags und abends, Sa ab 
17 Uhr geö� net, So 10-15 Uhr 
Brunch, Gerichte € 5-23 R Q IK

Hamburg
Café Paris 
Schönes, stimmungsvolles Am-
biente: Unter der original erhal-
tenen, bemalten Jugendstil-
kuppel, am langen Tresen, auf 
Holzstühlen und Polsterbänken 
schmecken Klassiker wie Salade 
niçoise, Steak tartare und Fisch-
suppe. Die Tageskarte 
bietet Trend gerichte wie Thun-
fi schtatar im Sesamkörbchen.
a OT Innenstadt, Rathausstr. 4, 
20095 Hamburg, Tel. 040-
32 52 77 77, www.cafeparis.net, 
Mo-Sa von morgens bis abends, 
So nur bis 17 Uhr geö� net, 
Hauptgerichte € 29-38 R Q I

Petit Bonheur 
Beliebte Brasserie mit franzö-
sischem Flair – Lederbänke 
vor weinroten Wänden, große 
Spiegel, Kronleuchter – und 
Klassikern auf der Karte: Austern, 
Foie gras mit Portwein, Lyoner 
mit Belugalinsen oder Frosch-
schenkel mit Champagnerkraut. 
A B OT Neustadt, Hütten 85-86, 
20355 Hamburg, Tel. 040-
33 44 15 26, www.petitbonheur- 
restaurant.de, Mo-Fr von mittags 
bis abends durchgehend,  

Sa ab 17 Uhr geö� net, Haupt-
gerichte € 28-54 R Q IK 

Le Plat du Jour
Klein, sehr klassisch – vom origi-
nal Interieur bis zum versierten 
Service, der auf Zack ist. Die 
Karte hält Klassiker wie Gillar-
deaux-Austern, Entenstopfl eber, 
Lyoner Wurst und Nierchen in 
Senfsauce bereit. Terrasse.
A B OT Altstadt, Dornbusch 4, 
20095 Hamburg, Tel. 040-
32 14 14, www.le-plat-du-jour.de, 
Mo-So von morgens bis abends 
durchgehend geö� net, Haupt-
gerichte € 19-27 R Q IK

Köln
Brasserie Marie
Sympathisch-gemütliche Loca-
tion. Kleine Karte. Auf die Holz-
tische kommen etwa Austern, 
hausgemachte Foie gras, Steak 
frites und Coq au Vin. Gute 
Weinauswahl – und Kölsch. 
A OT Sülz, Zülpicher Str. 268, 
50937 Köln, Tel. 0221-
96 26 91 94, www.brasserie
marie.de, Di-So abends geö� net, 
Hauptgerichte € 17-29 R Q K

Leipzig
C’est la vie 
Feine französische Küche, 
opulente Einrichtung mit gold-
farbenen Stühlen, weißer Tisch-
wäsche und rubinroten Acces-
soires. O� ene Küche. Die Ge-
richte der Menüs wie Jaune 
d’œuf mit Spitzmorcheln lassen 
sich beliebig tauschen. 
A OT Zentrum-West, 
Zentralstr. 7, 04109 Leipzig, 

Tel. 0341-97 50 12 10, www.cest-
la-vie.restaurant, Di-Sa abends 
geö� net, Menüs € 70 R Q V

München
Brasserie Les Deux
Klassische Brasserieküche im 
Erdgeschoss des Gourmetres-
taurants. Auf der Karte stehen  
etwa Entenleberterrine, Beef 
tartare und Bœuf bourguignon 
mit Vulcano-Speck und Perl-
zwiebeln, aber auch zeitgemäße 
Weiterentwicklungen wie Zan-
der mit Aal, Weißkohl, Mimolette 
und Nussbutter-Schaum. Große 
geschützte Außenterrasse.
a a OT Altstadt-Lehel, Ma� eistr. 
3 a, 80333 München, Tel. 089-
710 40 73 73, www.lesdeux- 
muc.de, Mo-Fr abends geö� net, 
Hauptgerichte € 19-95 R Q FK

Münster 
Giverny
Im Landhausstil eingerichtet. 
Mittwochs gibt es die Bouilla-
baisse Marseillaise, in zwei Gän-
gen serviert. Unverzichtbar sind 
die Austern von der Île d‘Oléron 
und/oder die wunderbare Gän-
seleberterrine. Rein französi-
sche, informative Weinkarte.
A A OT Innenstadt, Spiekerhof 
25, 48143 Münster, Tel. 0251-
51 14 35 www.restaurant-giver-
ny.de, Mi-Sa abends geö� net, 
Hauptgerichte € 33-45 R Q

Nürnberg 
Nitz 
Frankophiles Flair und authenti-
sche Küche mit Moules frites, 
Austern, Coq au Vin und Baba 
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Kaisergranat-Variation von Marcello Fabbri in der „Weinbar Weimar“ 

Restaurants/Cafés/Imbiss
2Koriat Kuchenmanufaktur
Die Rezepte von Aviv Koriat sind 
inspiriert von internationalen 
Backtraditionen und Familien-
überlieferungen. Beliebt sind 
die fruchtigen Tartes im fran-
zösischen Stil. 
• OT Westvorstadt, Steubenstr. 
48, 99423 Weimar, Tel. 03643-
855 28 99, www.koriat.de, 
Di-So 10-18 Uhr R Q 

3Residenz-Café
Das älteste Ka� eehaus der Stadt 
aus dem Jahr 1839 hat viel At-
mosphäre – Parkett, großer Tre-
sen, Thonet-Stühle und gemüt-
liche Polster. Sehr guter Ka� ee. 
• OT Altstadt, Grüner Markt 4, 
Tel. 03643-594 08, 
www.residenz-cafe.de, 
Mo-Fr 8-13 Uhr (pandemiebe-
dingt eingeschränkt), 
Sa, So 8-17 Uhr R Q

4Röstbrüder
Die Brüder Collin und Vincent 
haben sich mit der eigenen Kaf-
feebar ihren Traum verwirklicht. 
Sie rösten im Laden und bieten 
aromatischen, fair gehandelten 
Ka� ee an.
• OT Westvorstadt, Richard-
Wagner-Str. 17, 99423 Weimar, 
Tel. 01573-535 53 93, 
www.roestbrueder.de, 
Mi-So 12-18 Uhr R Q

5Teufels Bratwurst
Der große Stand auf dem Markt-
platz ist ein Klassiker. 
• OT Altstadt, Ecke Frauen-
torstr./Windischengasse, 

99423 Weimar, 
Tel. 0170-405 39 64, 
www.bratwurst-weimar.de, 
Mo-Sa 9-15 Uhr S

6Weinbar Weimar
In der „Weinbar“ bilden Wein-
enthusiast Philipp Heine und 
Spitzenkoch Marcello Fabbri ein 
fabelhaftes Team: Zu mehr als 
100 Weinen im O� enausschank 
gibt es Barfood und Menüs 
vom Allerfeinsten: Tortellini mit 
Blumenkohlcreme und Kaviar, 
Tatar vom Saibling, Ravioli mit 
Esskastanie und Trü� el oder 
gegrillter Oktopus auf den Tisch. 
Souveräne, große Küche in 
entspannter Umgebung! Fabbri 
hat fast 25 Jahre lang im „Anna 
Amalia“ des Hotels Elephant 
Topküche in Weimar etabliert.
A A B OT Westvorstadt, 
Humboldtstr. 2, 99423 Weimar, 
Tel. 03643-469 95 33, 
www.weinbar-weimar.de, 
Di-Sa abends geö� net, 
Hauptgerichte € 24-34 
R Q FKN V
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