
DEUTSCHLAND 
BAD NEUENAHR-AHRWEILER:
Steinheuers Restaurant 
Zur Alten Post
BAIERS BRONN: Bareiss, Schloss-
berg
BERLIN: Lorenz Adlon Esszimmer
BODMAN-LUDWIGSHAFEN: S’ Äpfl e
DRESDEN: ElbUferei 
DÜSSELDORF: Pink Pepper
ELMAU: Luce d’Oro
ELTVILLE: Die Adler Wirtschaft 
Franz Keller

ESSEN: Restaurant „1831“
GAIENHOFEN: Hirschen Horn
HOCHHEIM AM MAIN: Les Deux 
Dienstbach
KREFELD: KRasserie
LAHR: Adler
LINDAU: Teresa Deufel, Valentin, 
Villino
MÜNSTERTAL: Spielweg
NAURATH: Rüssel
NONNENHORN: Haus am See, 
Torkel
STETTEN BEI MEERSBURG: Aufricht
ÜBERLINGEN: Bürgerbräu
VELBERT: Haus Stemberg Anno 1864
WASSERBURG: Pinot
WEIGENHEIM: Le Frankenberg
WERNIGERODE: Pietsch

ITALIEN 
URBINO: Albergo San Domenico,  
Ca� è Basili, Ca� è dell’Accademia, 
Casa del Formaggio, I Dolci di 
Battista (Ca� etteria Flli Boni), 
L’Angolo Divino, Portanova, Ra� aello 
Degusteria, Trattoria del Leone 

ÖSTERREICH 
BREGENZ: Weiss 
WIEN: Mraz & Sohn 

GRIECHENLAND 
SANTORIN: Argyros, Aroma Avlis 
Food & Wine Restaurant, Artemis 
Karamolegos, Botrini, Gavalas, 
Hatzidakis, Hotel Katikies Kirini, 
Hotel Katikies Santorini, Oeno P, 
Santo Wines, Terasia, Volcanic Slopes

SPANIEN 
MALLORCA
Palma: Andana, Cantina Panzà, 
Cor barra i taula, D’Menu, El Txoko 
de Martín
Caimari: Vinya Toneta 
SAN SEBASTIÁN: Hotel Villa Soro
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Restaurants
4Bürgerbräu 
Hinter historischem Fachwerk 
führen Katja und Simon Metzler 
ein modern gestyltes Gasthaus, 
wie man es sich häufi ger 
wünscht. Aus der Küche kom-
men bürgerliche Gerichte, von 
Rinderkraftbrühe mit Kräuter-
fl ädle bis zu Zwiebelrostbraten- 
Variante mit Zwiebelchutney 
und Schupfnudeln.
A Au� ircher Str. 20, 88662 
Überlingen, Tel. 07551 927 40, 
bb-ueb.de, tgl. 10-18 Uhr geö� -
net, Hauptgerichte € 17-30
Q R H I MO

5Haus am See 
Das verwinkelte Haus bietet 
Gastlichkeit über mehrere Ebe-
nen. Äußerst gelungen ist der 
Restaurantumbau vom Frühjahr 
2022: Im hellen, schlichten De-
sign wird Anspruchsvolles aus 
regionalen Produkten serviert. 
Weinkarte mit fast ausschließlich 
regionalen Winzern, darunter 
viele Newcomer.
A A Uferstraße 23, 88149 Non-
nenhorn, Tel. 08382-98 85 10, 
hausamsee-nonnenhorn.de
Do-Mo abends geö� net, 
Hauptgerichte € 24-36 
Q R H K M N

6Pinot 
Die schon architektonisch be-
eindruckende Weinbar des 
Weinguts Schmidt bietet einen 
der schönsten Ausblicke auf 
den See. Zu den hauseigenen 
Weinen gibt’s solide Jausen-
gerichte. 

A Hattnau 62, 88142 Wasser-
burg, Tel. 08382-943 21 74, 
schmidt-am-bodensee.de
Di-Sa mittags und abends geö� -
net, Hauptgerichte € 13-17 
Q R FH IK

7S’ Äpfl e
Nach Kevin Leitner führt nun 
Aljoscha Fütig die Küche des 
Seehotels. Der bisherige Sous-
chef des Restaurants hat inter-
nationale Erfahrung und will die 
Gourmetküche auf vertrautem 
Niveau weiterführen – wir blei-
ben gespannt.
C C C C C Kaiserpfalzstr. 50, 
78351 Bodman-Ludwigshafen, 
Tel. 07773-95 99 30, 
www.seehotelvillalinde.de, 
Di-Sa abends geö� net, Haupt-
gerichte € 32-56 R Q FH KVM

8Torkel 
Innen rustikal, außen südlän-
disch: Das Hotel-Restaurant am 
Nonnenhorner Bahnübergang 
setzt nicht nur optisch auf 
Verbindungen aus regionalen 
Produkten und zeitgeistigen Ein-
fl üssen. Beachtliche, überregio-
nal besetzte Weinkarte mit be-
sonderem Fokus auf dem Bo-
densee. 
A B Seehalde 14, 88149 Non-
nenhorn, Tel. 08382- 986 20, 
www.hotel-torkel.de,
Do-Di mittags und abends ge-
ö� net, Hauptgerichte 
€ 19-35 Q R FH IK M N

9Valentin 
Daniel Sieberts Restaurant ist 
eine Wunderkammer und voller 

Geschmacksüberraschungen. 
Kräuter zieht der Chef im heimi-
schen Garten, die meisten Pro-
dukte kommen aus unmittelba-
rer Nähe. Ideenreiches Menü-
konzept, alternativ italienisch 
inspirierte Klassiker à la carte.
A A B In d. Grub 28A, 88131 Lin-
dau, Tel.08382-504 37 40, va-
lentin-lindau.de, Di-Sa mittags 
und abends geö� net, Haupt-
gerichte € 18-35 Q R FKN

0Weiss
Kulinarisch spannendste Adres-
se der Festspiel-Stadt, serviert 
wird modern österreichische 
Küche mit A�  nität zum Einlegen 
und Fermentieren. Sonntags 
gibt’s neben Frühstück auch 
Burger. Weine mit Schwerpunkt 
natur nahem An- und Ausbau.
A A Anton-Schneider-Straße 5, 
AT-6900 Bregenz, Tel. 0043-
5574-908 59, www.weiss-bre 
genz.at, Mo, Fr, Sa abends ge-

ö� net, Snacks € 8, Menü € 48, 
So Frühstück 9-14 Uhr Q R FK

Weingüter
!Aufricht 
Seit der 28-jährige Johannes 
Aufricht für die Kellerarbeit zu-
ständig ist, sind die Weine deut-
lich besser geworden. Schwer-
punkt liegt auf Burgunder-Reb-
sorten, vom frischen Auxerrois 
bis zum zartkaramelligen Lagen- 
Weißburgunder „Sommertal“. 
Aktuelles Projekt ist der Au� au 
eines Mini-Weinguts unter eige-
nem Namen. Die Besenwirt-
schaft „Fräulein Seegucker“ be-
treibt seine Schwester Sophia.
A A A  Höhenweg 8, 88719 Stet-
ten bei Meersburg, Tel. 07532-
24 27, www.aufricht.de, 
Mo-Sa 10-12 und 14-18 Uhr Q R

"Teresa Deufel
Auf aktuell drei Hektar bewirt-
schafteter Fläche hat die Bio-

land-Winzerin Teresa Deufel 
ausschließlich Piwis (pilzwiders-
tändige Sorten) gepfl anzt, wich-
tigste Sorten sind Johanniter 
und Solaris. Ihre Weine sind 
frisch und experimentierfreudig, 
besonders empfehlenswert ist 
ihr Kooperations-Schaumwein 
„Sprudeldicke Dirn“. Acht Feri-
enwohnungen.
A OT Bad Schachen, 
Schachener Str. 213, 88131 Lin-
dau, Tel. 08382-934 40, www.
teresadeufel.de, 
Besuch n. V.

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

BODENSEE
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Hotels 
1Caraleon
Aus dem ehemals biederen 
„Zum lieben Augustin“ wurde 
ein elegant gestyltes Design-
hotel. Die Zimmer sind teilweise 
recht klein, die geräumigeren 
Suiten haben Seeblick. Innen-
pool, separate Liegewiese mit 
„Sunset Lounge“ direkt am See, 
Restaurant mit Fensterblick auf 
den Sonnenuntergang.

A B Halbinselstr. 70, 88142 
Wasserburg, Tel. 08382-98 00, 
caraleon.de, 34 Zi. und Suiten, 
DZ ab € 215 Q R FH J KO

2Hirschen Horn 
„Refugium“ nennt sich das 
Höri- Hotel, das seit 200 Jahren 
in Familienbesitz ist. Neben Zim-
mern und Suiten von kühl-ele-
gant bis ländlich-gemütlich bie-
tet man auch Ferienwohnungen 
und ein Ferienhaus, auf Wunsch 
mit Hotelservice. Schöner Well-
nessbereich mit Infi nitypool, ele-
gantes Hausgast-Restaurant 
und gemütliche Wirtschaft.
A A B Kirchgasse3, 78343 
Gaienhofen-Horn, Tel. 07735-
933 80, hotelhirschen-boden 
see.de, 77 Zi. und Suiten, 
DZ ab € 242 Q R FH JOP
A „Wirtshaus“, tgl. mittags und 
abends geö� net, Hauptgerichte 
€ 15-37 IK

3Villino 
Mediterran-gepfl egter Klassiker 
zwischen den Obstplantagen 
am Hoyerberg, dessen Italien-
Illusion auch durch den parkähn-
lichen Garten wirkt. Die Zimmer 
sind klein und verspielt, aber 
nicht kitschig eingerichtet. Well-
nessbereich. Herausragendes 
Restaurant mit fernöstlich inspi-
rierter, mediterran grundierter 
Fusionküche. 
A A B Mittenbuch 6, 88131 Lin-
dau, Tel. 08382-934 50, www.
villino.de, 21 Zi. und Suiten, 
DZ ab € 210 Q R FH P
A A A B tgl. abends geö� net, 
Hauptgerichte € 34-56 KN

ö� net, Menü € 25-32 R Q IK 
5El Txoko de Martín
Der Begründer der neuen baski-
schen Küche, Martín Berasate-
gui, bietet in seinem ersten Mal-
lorca-Ableger Tapas, iberische 
Wurst- und Käsespezialitäten, 
Reisgerichte sowie Fisch, Mee-
resfrüchte und Fleisch vom 
Josper-Grill in Szeneambiente.
A A B Plaça del Pont, ES-07014 
Palma, Tel. 0034-871 00 40 80, 
www.eltxokodemartin.com, 
Mo-So mittags und abends ge-
ö� net, Hauptgerichte € 10-25, 
R Q IFKV 

6Vinya Toneta
Die Solivellas-Schwestern bieten 
Direkt neben ihrem „Ca Na 
Toneta“ von Juni bis September 
ein Mischkonzept aus Hand-
werksladen, Wein- und Tapasbar.
c c c c c Carrer de s’Horitzó, 
21, ES-07314 Caimari, Tel. 0034-
971 51 52 26, www.canatoneta.
com, Preise bei Redaktions-
schluss noch nicht verö� entlicht

UPDATE MALLORCA
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1Andana
Bistronomie von Mallorcas bes-
ter Köchin Maca de Castro in ei-
ner ehemaligen Bahnhofsstation 
in Palma mit Produkten von der 
eigenen Farm in Sa Pobla.
A A B Antigua Estacion de Tren, 
Plaza de Espana, 6, ES-07002 
Palma, Tel. 0034-971 10 02 01, 
www.andanapalma.es, Mo-Sa 
mittags und abends geö� net, 
Hauptgerichte € 9-26 
R Q IKV

2Cantina Panzà
Gemeinsam mit Che� och Javier 
Gordonio hat „Zaranda“-Macher 
Fernando P. Arellano zusätzlich 
den Gastraum des Boutique-

hotels Sant Jaume bezogen. 
Französische Technik tri� t auf 
lokale Produkte und spanische 
Traditionsrezepte.
A A Carrer de Sant Jaume, 22, 
ES-07012 Palma, 
Tel. 0034-871 57 55 25, 
www.cantinapanza.es, 
Di-Sa mittags und abends, 
So mittags geö� net, Haupt-
gerichte € 16-26 R Q IF 

3Cor barra i taula
Comfort Food auf hohem Niveau 
in schicker Wohlfühlatmosphäre 
serviert Mallorcas beliebtester 
Autodidakt Santi Taura in seinem 
Bistronomie-Ableger direkt ge-
genüber der Markthalle 
Mercat de l’Olivar.
A A Plaça del Comtat del Ross-
elló, S/N, ES-07002 Palma, 
Tel. 0034-656 73 82 14, 
www.corbarraitaula.com, Di-Sa 
mittags und abends geö� net
Hauptgerichte € 12-42 
R Q IFKV

4D’Menu
Rote-Bete-Gazpacho mit Wür-
feln von marinierter Roter Bete, 
Apfel, Hering und Käsemousse, 
Pilz-Reis-Pfanne „Arroz meloso“ 
mit Kürbispesto, Johannisbeeröl 
und Beinfl eisch vom heimischen 
Schwarzen Schwein – in Adrian 
Quetglas’ Mittagsbistro gibt es 
ein wöchentlich wechselndes 
Menü mit besonderem Preis-
Leistungs-Verhältnis.
A A Plaça de Sant Antoni, 17, 
ES-07002 Palma, Tel. 0034-
971 46 04 55, www.facebook.
com/dmenu, Mo-Fr mittags ge-

CHEF’S TABLE
  SEITE 8 

Elmau
Luce d’Oro 
Französisch-japanische Spitzen-
küche ist das Markenzeichen 
von Chris Rainer, der im Gour-
metrestaurant des Alpen-
Hideaways Schloss Elmau seine 
spannungsreichen Kreationen 
serviert.  
A A A A B OT Klais, Elmau 2, 
82493 Elmau, Tel. 08823-180, 
www.schloss-elmau.de, Mi-Sa 
abends geö� net, Hauptgerichte 
€ 38-56 R Q H VM N
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GENERATION
NEXT

Wie der Vater, so der Sohn – oder die Tochter: In etlichen 
deutschen Toprestaurants steht in der Küche die nächste 
Generation in den Startlöchern. Mit neuen Ideen und viel 

Leidenschaft für ihren Traumberuf!
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NEXT GENERATION
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Daniel Fehrenbacher 
Adler
Im traditionsreichen Haus ist die 
Erneuerung sowohl im Ambiente 
als auch in der Küche bestens 
gelungen; Daniel Fehrenbacher 
serviert zeitgemäß-inspirierte 
Kreationen auf Basis der franzö-
sischen Haute Cuisine.
A A A OT Reichenbach, 
Reichenbacher Hauptstr. 18, 
77933 Lahr, Tel. 07821-90 63 90,
www.adler-lahr.de, Mi-Sa 
abends, So mittags und abends 
geö� net, Menüs € 84-179
R Q FHKVM N

Viktoria Fuchs 
Spielweg 
Im Familienbetrieb kocht Viktoria 
Fuchs lokal verwurzelt und glo-
bal inspiriert – für ihre Hand-
schrift stehen kreative, gern asia-
tisch aromatisierte Wildgerichte.
A A A OT Spielweg, Spielweg 61, 
79244 Münstertal, Tel. 07636-
70 90, www.spielweg.com, Mo-
So mittags und abends geö� net, 
Hauptgerichte € 28-39 
R Q IHKVM

Franz Keller jr.
Die Adler Wirtschaft Franz 
Keller 
Wie sein Vater setzt auch Franz 
Keller jr. auf authentische Gast-

hausküche; die Gerichte basie-
ren auf Produkten von ausge-
suchter Qualität (Fleisch aus 
eigener Zucht) und werden 
schnörkelfrei angerichtet. 
A A OT Hattenheim, 
Hauptstr. 31, 65347 Eltville, 
Tel. 06723-79 82, 
www.franzkeller.de, 
Mi-Sa abends geö� net, 
Menüs € 54-86 R H K M

Markus und Lukas Mraz 
Mraz & Sohn
Die Lage im 20. Bezirk ist alles 
andere als zentral, doch der Weg 
lohnt sich für die Vater-und-Sohn-
Küche mit fundiertem Handwerk, 
außergewöhnlicher Kreativität 
und eigenwilliger Handschrift. 
Sehr gute Weinkarte!
A A A A Wallensteinstraße 59, 
AT-1200 Wien, Tel. 0043-1-
330 45 94, www.mraz-sohn.at, 
Mo-Fr abends geö� net, 
Menü € 155,55 R Q

Harald Rüssel 
und Sohn Max 
Rüssels Restaurant 
Regionale Produkte bilden den 
Mittelpunkt der kreativen Küche, 
für die Harald Rüssel und auch 
sein Sohn Max stehen. Die bei-
den verbindet die Leidenschaft 
für die Jagd – unbedingt die 
Wildgerichte probieren!
A A A A B OT Büdlicherbrück, 
Büdlicherbrück 1, 54426 Nau-
rath (Wald), Tel. 06509-914 00, 
www.ruessels-landhaus.de, 
Mo, Do abends, Fr-So mittags 
und abends geö� net
Hauptgerichte € 35-48 

R Q IFH KVM N
Jörg und Nico Sackmann
Schlossberg 
Jörg und Nico Sackmann kochen 
wie befl ügelt vom neuen Ambi-
ente, mit bestem Handwerk 
und viel Kreativität inspiriert sich 
ihre Küche an Aromen und 
Einfl üssen aus aller Welt. Für 
den Einsatz heimischer Kräuter 
sorgt der Junior.
A A A A B OT Schwarzenberg, 
Murgtalstr. 602, 72270 Baiers-
bronn, Tel. 07447-28 90
www.hotel-sackmann.de, 
Mi-So abends geö� net, 
Menüs € 130-182 R Q FH VM N

Hans Stefan Steinheuer 
und Schwiegersohn 
Christian Binder
Steinheuers Restaurant 
Zur Alten Post 
Evolution statt Revolution: Christi-
an Binder interpretiert die 
bewährte Küchenlinie seines 
Schwiegervaters (einer der bes-
ten Wildköche Deutschlands) zu-
nehmend zeitgemäß. Er bringt 
neue Kochtechniken ein, Gemüse 
spielt eine immer wichtigere Rolle.  
A A A A A OT Heppingen, 
Landskroner Str. 110, 53474 
Bad Neuenahr-Ahrweiler,
Tel. 02641-948 60, www.
steinheuers.de, Mo, Do-Sa 
abends, So mittags und abends 
geö� net, Hauptgerichte € 49-64 
R Q FH VM N

Sascha Stemberg
Haus Stemberg Anno 1864 
„Zwei Küchen von einem Herd“: 
Sascha Stemberg bleibt der Ma-

xime seines Vaters treu; Gäste 
können sich ihr Menü ganz un-
dogmatisch aus der Gasthaus- 
und der Gourmetkarte selbst 
zusammenstellen, die Basis 
der meisten Gerichte ist beste 
Regionalküche.
A A A B OT Neviges, Kuhlen-
dahler Str. 295, 42553 Velbert, 
Tel. 02053-56 49, 
www.stemberg.tv, Mo-Mi 
abends, Sa, So mittags und 
abends geö� net, Hauptgerichte 
€ 21-59 R Q IH KN

KOCH DES MONATS
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ESSEN

KOCH DE S  M
ONATS

DER HELD
IM HARZ

Robin Pietsch kocht mutig, geradezu  
entfesselt: In seinem Restaurant „Pietsch“ verknüpft 
er Geschmackserinnerungen aus seiner Kindheit mit 

Aromen und Küchentechnik aus Fernost. Das 
Spektakel in 16 Gängen lockt Gäste von weit her ins 

beschauliche Wernigerode

TEXT KERSTEN WETENKAMP  FOTOS DAVID MAUPILÉ 

NAME: Robin Pietsch. ALTER: 33 Jahre. STATIONEN: Ausbildung im Wernigeroder 
Café Wiecker (2004), danach im Berghotel Ilsenburg (2007-2009). Erster Job als 
Koch im Blankenburger Schlosshotel bei René Bobzin. 2011 eröffnete er das eigene 
Restaurant „Zeitwerk“, 2019 das „Pietsch“. DAS RESTAURANT: Das „Pietsch“ ver-
bindet klassisch französische mit asiatischen, vor allem japanischen Kochtechniken. 
Anders als im „Zeitwerk“ verwendet Pietsch Produkte aus aller Welt. Eine lange Tafel 
beherrscht den Speisesaal, zusätzlich gibt es noch zwei kleine Tische, insgesamt ist 
Platz für 16 Gäste. MITARBEITER: Pietsch setzt auf zwei Souschefs, Niklas Schlegel 
(vorher im „Jante“, Hannover) und den international sehr erfahrenen Jan Fribus (vor-
her im „Frantzén“, Stockholm). Sommelier Max Mittag führt kompetent und unterhalt-
sam durch die Weinbegleitungen. FAMILIE: Pietschs Eltern haben beide in der Gas-
tronomie gearbeitet, seine Mutter Katrin hilft gelegentlich im Service aus. Pietsch hat 
eine Tochter aus einer früheren Beziehung, seine Freundin Laura leitet eine Drogerie. 
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Wernigerode
Pietsch
Robin Pietsch verknüpft Erinne-
rungen aus seiner Kindheit mit 
Aromen und Küchentechnik aus 
Fernost. Das Spektakel in 16 
Gängen lockt Gäste von weit her 
ins beschauliche Wernigerode. 
a A A Breite Str. 53a (Zugang 
Brunnenhof), 38855 Wernigero-
de, Tel. 03943-553 60 53, 
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robin-pietsch.de, Mi-So abends 
geö� net, Menü € 120 r q n

MEISTERSTÜCK
  SEITE 82 

Baiersbronn
Bareiss
Internationale Spitzenküche auf 
höchstem Niveau – und das seit 
30 Jahren im Hotel Bareiss: 
Claus-Peter Lumpp bringt mit 
confi ertem Kabeljau mit Paprika-
creme und Artischocken 
mediter rane Leichtigkeit auf den 
Teller. 
A A A A A  OT Mitteltal, 
Hermine-Bareiss-Weg 1,
72270 Baiersbronn,
Tel. 07442-470, www.bareiss.
com, Mi-So mittags und abends 
geö� net, Hauptgerichte € 110-
150 R Q IFH KVM N

CLAUS-PETER LUMPP 
ÜBER SEIN GERICHT:
„ESequi bla et exeris perum faccull 
aboruptatia dolupta ipiente mpore, sum sin 
natur?Consedi gnihill enimaiossume ipis et 
isquatur? Quid mil issuntiae si ut liquis 
eritati con repe pliti sum sape eatur assi qui 
re sequam reriore del minumquo et ent, 
tem voloreptate laborit velignim facepeli-
quia quo mossitatur, vella vendae rerit eat.
Tis id quam, nam fugitio. Itatio volo optatem 
fugitiam, officimeni ut ut qui beati odit aut 
pro blabo. Denis corior millabor apeyxfgv 
y,dfgysldkfgjsdkraep L
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SCHWIERIGKEITSGRAD schwer
ZUBEREITUNGSZEIT  
xxxxxxxxxxxxx  plus 2–3 
Stunden Backzeit 
ZUTATEN für 4 Personen

PAPRIKA
5 Spitzpaprika,
Salz, schwarzer Pfeffer  
aus der Mühle, 
XX ml Olivenöl,
XX geschälte, gewürfelte Knob-
lauchzehe, Rauchsalz,
2 Rosmarinzweige, 
2 Thymianzweige,
1 EL sehr fein gewürfelte  
Schalotte (Brunoise),
100 ml flüssige Sahne

ARTISCHOCKEN
2 große frische Artischocken-
böden,

XX ml Olivenöl, 
XX geschälte, fein gewürfelte 
Schalotte,
XX Rosmarinzweig,
xx Thymianzweig,
xx geschälte, gewürfelte Knob-
lauchzehe,
1 kleiner Schuss Weißwein,
xx ml Gemüsebrühe,
100 ml flüssige Sahne

OLIVEN
20 g schwarze kleine Oliven  
(Snocciolate; ohne Stein),
80 g Zucker

AIOLI
1 Eigelb, 50 ml Olivenöl, 
50 ml Sonnenblumenöl,
2 Knoblauchzehen,
1 EL? Schmand, Salz,
Cayennepfeffer

PARMESANCHIPS
50 g Parmesan

LIMETTENVINAIGRETTE
XX ml Olivenöl,
xx ml kalte? Gemüsebrühe,
XX ml Limettensaft, Salz, 
Puderzucker, schwarzer Pfeffer 
aus der Mühle

PINIENKERNE
einige Pinienkerne, Salz

TOMATEN
2 Tomaten, Salz, schwarzer  
Pfeffer aus der Mühle,  
etwas Olivenöl zum Marinieren

KABELJAU
4 Kabeljau-Medaillons à 60g,
500 ml Olivenöl,
Salz, 

schwarzer Pfeffer aus der Mühle, 
Fleur de Sel,
Affila-Kresse

Zubereitung Paprikacreme 
und Paprikagarnitur:  
1 Paprika der Länge nach  
halbieren, auf ein Backblech 
legen und mit Salz, Pfeffer,  
Olivenöl, Knoblauch und etwas 
Rauchsalz marinieren. Rosma-
rin und Thymian dazugeben 
und im Backofen bei 160 °C 
Umluft etwa 20 Minuten garen, 
bis man die Haut abziehen 
kann.
2 Für die Paprikacreme die 
Schalottenbrunoise in Olivenöl 
anbraten, 3 Paprika (auch das 
Öl vom Backblech) und die 
Sahne dazugeben. Kurz cre-
mig einkochen lassen und mit 

xfgjhyf gk 
dfgkjyssk

 Tibus ea que voluptat et rero te conseque dis vel et lat experumen-
dia non re vollautature est, te non recero maior a dolesti ncipsam il 

mintem et quis molupta eperat Folge 7: Claus-Peter Lumpp,  
 Restaurant „Bareis“, Baiersbronn, „Confierter Kabeljau  

mit Artischocken und geräucherter Paprikacreme“
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WEINREISE SANTORIN
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Vorwahl: 0030

Weingüter
1Argyros 
Großes Weingut inmitten von 
Weinbergen mit schicker Vino-

SPITZMARKE

SANTORIN
Das neue

Velino 14/17 book Nis aut omnimus cipsum, con repra se-
quametur, soluptatius. Lat Ignis solo dion cum re di cuscit, 
quiatur. Rit officto que magnimus et asimus aut laborrum 
ipsum faccab inti rataernate essecto bea quati voluptin 
cusam dolutestem. Sandusapis dion corempos vit aut es id 
TEXT MARTIN MUSTER  FOTOS MARA MUSTER

BU 8,2/10 Bold 
Proxima Od maxim-
porat officia pel 
imet et, te pelit do-
loreratur, aut veriati 
beatem re, con re 
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thek und großer Terrasse. 
Matthew Argyros ist die vierte 
Generation; mit Leidenschaft 
und Detailliebe für die kleinste 
Reb-Parzelle produziert er sehr 
präzise Assyrtiko.
A A A A Episkopi Gonias, GR-
Santorini 84700, 
Tel. 22 86 03 14 89, www.
estateargyros.com, Besuch: 
Mo-Sa 9-20 Uhr, So 11-20 Uhr Q

2Artemis Karamolegos 
Authentisch, temperamentvoll 
und vielschichtig: Die Assyrtiko 
von Artemis Karamolegos spie-
geln seine Persönlichkeit wider. 
Am beeindruckendsten sind die  
drei Lagenweine Pappas, Ftelos 
und Louroi Platia. Das Restau-
rant „Aroma Avlis“ ist die kulina-
rische Ergänzung – mit Terrasse 
und großem Garten. Lokale und 
griechische Gerichte, die mit viel 
Fingerspitzengefühl verfeinert 
sind. Viele Zutaten kommen aus 
eigenem Anbau. Kochkurse.
A A A A B Exo Gonia, GR-Santo-
rini 84700, Tel. 22 86 03 33 95, 
www.artemiskaramolegos-
winery.com, Besuch: Mo-So 11-
20 Uhr Q
A A „Aroma Avlis Food & Wine 
Restaurant“, Tel. 22 86 03 37 94, 
Hauptgerichte € 14,80-29,80 K

3Gavalas
Vater George und Sohn Vange-
lis betreiben eines der ältesten 
Weingüter auf Santorin gemein-
sam. Der alte Canava, ein Keller, 
der in den Hang gebaut ist, 
dient heute als eine Art Museum 
neben dem neuen Keller. Gava-

las ist berühmt für seinen 
Assyrtiko in der blauen Flasche. 
Weinproben im Innenhof.
A A A B Megalochori, GR-Santo-
rini 84700, Tel. 22 86 08 25 52, 
www.gavalaswines.gr,
Besuch: Mo-So 11-20 Uhr Q

4Hatzidakis
Nach dem Tod von Haridimos 
Hatzidakis führen seine Frau Kon-
stantina und Tochter Stella das 
Weingut weiter, für das der alte 
Keller erweitert wurde. Dort fi n-
den auch die Weinverkostungen 
statt. Der Vinsanto ist einer der 
beeindruckendsten der Insel.
A A A B Pyrgos Kallistis, GR-
Santorin 84700, 
Tel. 69 81 10 71 80, 
www.hatzidakiswines.gr, 
Besuch: Mo-Fr 9-17 Uhr Q

5Oeno P 
Der legendäre Paris Sigalas hat 
seine Domäne verkauft und 
sein Privathaus am Strand von 
Baxedes bei Oia um ein kleines 
Weingut erweitert, wo er vor-
wiegend mit Amphoren arbeitet. 
Das Haus steht nicht für Besu-
cher o� en. Der erste Wein, Tria 
Ampelia – eine sehr puristische 
Interpretation von Assyrtiko –, 
kommt noch diesen Sommer auf 
den Markt. 
A A A A B Oeno, Baxedes, Oia
GR-Santorin 84700 

6Santo Wines 
Die Kooperative von Santorin, 
der aus alter sozialistischer Tra-
dition heute noch fast alle Wein-
bauern und Winzer angehören. 

Hoch oben gelegen, bietet der 
Verkostungsbereich mit Terras-
se eine der besten Aussichten 
über die Insel und die Caldera 
(Vulkankrater). Durchgängig 
gute Qualität der Weine.
A A A Pyrgos Kallistis, 
GR-Santorin 84700, 
Tel. 22 86 02 25 96, www.
santowines.gr, Besuch: n.V. Q
Tasting Room, mittags und 
abends geö� net, Hauptgerichte 
€ 18-39 K

7Volcanic Slopes 
In einem wunderschönen, sehr 
stilvoll renovierten alten Wein-
keller konzentriert sich Matthew 
Argyros auf einen einzigen, sehr 
eleganten Assyrtiko. Die Trau-
ben dafür kommen aus zwei al-
ten Weinbergen um die Orte 
Pyrgos und Megalochori. Ver-
kostung nach Vereinbarung.
A A A A B Episkopi Gonias GR-
Santorin 84700 (Büro), 
Tel. 22 86 03 14 89, www.estate 
argyros.com, Besuch: Mo-Sa 
9-20 Uhr, So 11-20 Uhr Q

Hotels
8Katikies Kirini 
Luxushotel mit entspannter At-
mosphäre am Steilhang am 
Ortsrand. Große Zimmer, teils 
mit kleiner Terrasse – alle mit 
Blick auf die Caldera. Pool mit 
Panoramablick. Vom Restaurant 
„Therasia“ bietet sich eine medi-
tative Aussicht, serviert werden 
mediterrane Gerichte mit subti-
lem italienischem Akzent, 
Schwerpunkt ist tagesfrischer 
Fisch und Meeresfrüchte.  

A A A A Main Street, GR-Oia 
Santorin 84702, Tel. 22 86 07 12 14, 
www.katikies.com/kirinisantorini 
26 Zi., DZ ab € 900 
R Q FH JOP
A A A B „Terasia“, abends geö� -
net, Hauptgerichte € 44-58 K M

9Katikies Santorini 
Im Zentrum von Oia, die großen 
Zimmer und Suiten liegen ver-
teilt über den Steilhang, dazwi-
schen kleine Pools. Kleiner Spa. 
Im Restaurant setzt Spitzenkoch 
Ettore Botrini griechische Küche 
mit italienischen Akzenten um, 
etwa Fisch mit Tzatziki-Perlen. 
Dazu die besten Assyrtiko.
A A A A Nik. Nomikou (Main St.), 
GR-Oia Santorin 84702, Tel. 
22 86 07 23 82, www.katikies.
com/katikieshotelsantorini, 34 
Zi., DZ ab € 900 R Q FH JOP
A A A A „Botrini“, www.botrinis-
santorini.com, abends geö� net, 
Menü € 150-210 K
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Neuerö� nung
Lorenz Adlon Esszimmer
Der junge Schweizer Reto 
Brändli (zuvor im Grand Hotel 
des Bains Kempinski St. Moritz)  
ist der neue Che� och gegen-
über dem Brandenburger Tor. 
Er punktet mit fi ligranen Kompo-
sitionen rund um klassische 
Luxusprodukte und kann sich 
auf das engagiert-eingespielte 
Serviceteam verlassen.
A A A A im Hotel Adlon, 
OT Mitte, Unter den Linden 77, 
10117 Berlin, www.lorenz
adlon-esszimmer.de, 
Mi-Sa abends geö� net, 
Menü € 210-250 R Q H M N V  

Deutschland
Restaurant „1831“
Neustart im Traditionshotel: Der 
Wintergarten wurde zum elegan-
ten Gastraum. Die Küche zeigt 
sich o� en für mediterrane und 
asiatische Elemente, etwa beim 
Tatar vom Jungbullen, kraftvoll 
mit Jalapeño gewürzt, begleitet 
von Beef Tea, Gurke und Joghurt. 
A A im Schlosshotel Hugenpoet, 
OT Kettwig, August-Thyssen- 
Straße 51, 45219 Essen, 
Tel. 02054-12 04-0, www.hugen
poet.de, Mo-So mittags und 
abends geö� net, Hauptgerichte 
€ 26-38 R Q FH IK M

Pink Pepper
Benjamin und Ramona Kriegel 
(vorher „Fritzi’s Frau Franzi“) wir-
ken weiter als Team – jetzt im 
Wintergarten des Steigenberger.  
Kriegel kocht zeitgemäß kreativ 
und integriert globale Einfl üsse: 
etwa Kalbskopfsülze mit knuspri-
gem Kalbsbries und Düsseldor-
fer Senf-Jus als Amuse-Gueule. 
A A A im Steigenberger Park-
hotel, Königsallee 1a, 40212 
Düsseldorf, Tel. 0211-138 16 11, 
www.steigenberger.com/pink-
pepper, Di-Sa abends 
geö� net, Menü € 139-174 
R Q H M N

KRasserie
Philip Rümmele serviert im lässi-
gen Ambiente aus Gussböden 
und blanken Betonwänden in 
der ehemaligen Jaquard-Textil-
fabrik ein breitgefächertes kuli-
narisches Programm: saisonal, 
klassisch oder ambitioniert wie 
hausgebeizter Lachs mit Kimchi-
creme und gepickeltem Rettich. 
A B OT Dießem/Lehmheide, Zur 
Feuerwache 5, 47805 Krefeld, 
Tel. 02151-936 08 00, www.
verve5.de, Di-Sa abends geö� -
net, Hauptgerichte € 15-35 R Q

ElbUferei
„Das Mittelmeer an die Elbe ho-
len“ ist hier das Motto – dazu 
gehören Tapas und Gerichte 
wie  Dry Aged Rib-Eye mit Chimi-
churri. Maritimes Ambiente am 
Fluss.
A B im Arcotel HafenCity, Leipzi-
ger Straße 29, 01097 Dresden, 
Tel. 0351-448 11 10, www.hafen-

Zeitenwechsel in Berlins beühmtem Ess-
zimmer: Elf Jahre lang hat Hendrik Otto 
ddie Küche  im Hotel Adlon geprägt, anch 
einer kurzen Überbrpckungsphase durch 
xxx hat nun der junge Schweizer Reto 
Brändli die Nachfolge angetreten.  der 
31-Jährige kommt quasi direkt aus den 
Bergen ins Zentrum der Hauptstadt: Zu-
letzt kochte er im Grand Hotel in St. Moritz, 
das ebenfalls zu Kempinsk gehörtim Ge-
päck, die ERfahrung illustrer Stationen wie 
Caminad und Ecco. Die Erwartungen und 
Neugier sind entsprechend hoch - aber 
Brändli überstürzt in schweizer Gelassen 
heit nichts: Er startet mit (einem Menü, das 
derzeit noch eng angelehtnt ist an Ge-
richte, möchte alle möglichen Produzten 
Produkte sodieren, bevor er seinen stil 

WACHWECHSEL 
UNTER DEN LINDEN

ceme und Afel als elle und grüner Apfel. 
Lachs mit prägnanter tonic Note sehr 
enussvoll auhch das Brandenburger Reh, 
im Speck-Minze-Mantel SAnddrodn, Aube-
rinnen Cannello und gefufe Quinoa. Fei-
neisti, aromatische Küche. asiatishe Nuan-
cen werden nur fein dosiert eingesetzt. 
Geschmack harmonisch.  extravaant ist 
das aviari - Menü, das eraus der schweiz 
mitgebracht hat.  Jeweils 50 g von Tramo-
nanus (240) bis Belug a(500 oder als Men) 
aus Paris.  Logenplatz mit blick auf das 
brandenburger Tor, hjarmonische Ge-
schmacksreise- wärehd das Brandenburer 
Tor Lichtspeil in der nach t taucht faszinie-
ren eachsenes team 

festlegt. schließlcih ist das Lorenz Adlon 
esszimmer sein erster arbeitsplatz in De-
tuschland überhaupt. Dem  historisch-ela-
ganten Ambiente angemessen, setzt er 
internationale Premiumprodukte ins Zent-
rum der Teller: schottishcer Lachs, carabi-
neiro rosso, Perluhn von Mieral, Woalfs-
barsch, denen er aromat und textuf sensi-
bel ausgebaritete Gemüsekomosisioen 
zur Seite stellt, die mit eigenem Ausdruck 
udn Profil versehen sind und somit keines-
falls nur Beleiter sondern eigentsänidge 
uan abgeshlossenes Partner sind.   Klas-
sisch dichte Saucen. arrangiert Muster-
gültig eschmorte Zutante   Wolfsbarwch 
knusorig aus frankfreich OranenChicoree 
klassisch , eine riege empse gepikelt, ca-
rabineire Karotte mit Hummerbisque und 
Korianderöl ́ , leicht, knackig, bis klassische 
tischkultur, silbertablettes, Tischkultur 
lachs mit herber Tonic-Note, geflmmt, ge-
gart, fein gedacht.  Die Enteleber etwa 
kommt als Erfirschun in form einer efrore-
nen  Kugel die mit granny-Smith-Scahum 
gefüllt und mit ereiftem Essig besrüht wird. 
dazu Terrien und Mousse von der Leber, 
estargn und saueerahmperen, Estacon 

a Lorro optatem is sequia et et 
dem rero exeria dolutam remo 
voloren toiaeut. r q f h j o p

 a         Lorenz Adlon Esszimmer,tatem 
is sequia et et dem rero exeria 
dolutam reren toiaeut. 
r q f h j o p
TIPP Euaturerunt possundaect.

Der junge Schweizer 
Reto Brändli schlägt im 
Berliner Lorenz  
Adlon Esszimmer ein 
neues Kapitel auf  

a  a  a  a  DES MONATS

FEINSCHLIFF: Reto  Brändli 
ist ein Meister filigraner 
Kompositionen

STIMMUNGSVOLL: Das Lo-
renz Adlon Esszimmer ist 

ein besonderes Ort exeri- FO
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city@arcotel.com, Mi-So mittags 
und abends geö� net, Haupt-
gerichte € 14-36 R Q F

Les deux Dienstbach
Im Weingut Künstler haben 
Nathalie und Jennifer Dienst-
bach ihr neues Domizil. Franzö-
sische Leichtigkeit in drei Menüs.
A A Geheimrat-Hummel-Platz 1a, 
65239 Hochheim am Main, 
Tel. 06146-525 92 28, 
www.les-deux-dienstbach.de, 
Do-So abends geö� net, 
Menüs € 60-120 K Q

Le Frankenberg
Im prachtvoll restaurierten 
Schloss serviert Ste� en Szabo 
inmitten von Stuck und Gobelins 
seine Interpretation der Hochkü-
che: etwa „Forelle Müllerin“ als 
Filet, mit Petersilienbutter bestri-
chen, mit einer knuspriger Kar-
to� elbrot-„Haut“ und der Frische 
von Zitronenvinaigrette.
A A A B Schloss Frankenberg 1, 
97215 Weigenheim, Tel. 09339- 
971 45 71, www.lefrankenberg.
de,  Mo, Di, Fr, Sa abends geö� -
net, Menü € 104-168 R Q FH N  

Spanien
Hotel Villa Soro
Das Kleinod im baskischen Bä-
derstil erö� nete im Frühjahr in 
der Villa von 1898 mit 25 groß-
zügigen Zimmern, luftig und 
charmant eingerichtet. Stilvolle 
Bar und Garten. 
A A B Avenida Ategorrieta, 61, 
ES-20013 San Sebastián, 
www.hotelvillasoro.com, 
Tel. 0034-943 29 79 70, 
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SAMSTAG
 10 UHR Ankunft im Hotel San Domenico, 

vis-à-vis des Palazzo Ducale. Urbino ist eine 
uralte Universitätsstadt in den Marken, mit intak-
ter Renaissance-Kulisse – da will man doch 
mittendrin wohnen! Das Hotel in einem ehema-
ligen Kloster hat einen etwas gestrigen Charme. 
Das große Plus: Die Gäste dürfen in der auto-
freien Altstadt vorfahren und im Innenhof par-
ken. Jetzt erst mal bequeme Schuhe hervor-
kramen, Urbino ist auf steilen Hügeln errichtet.

 10.30 UHR Bummel hinunter zur Piazza 
della Repubblica: Hier treffen alle aufeinander, 
die gerade in der Stadt sind. Weiter die steile Via 
Raffaello ganz hinauf bis zum Standbild des 
Malers Raffaello Sanzio, ein Sohn Urbinos (Foto). 
Er steht heute im Getümmel, samstagvormittags 
ist hier oben Markt. Den kleinen Hunger stillt 
eine gepflegte Pasta im „Caffè dell’ Accademia“ 
im Eckhaus an der Via Raffaello. Schräg gegen-
über ruht Raffael in dem Kirchlein Santissima 
Annunziata. Jetzt aber nicht schlappmachen, es 
sind nur noch 200 Meter bis zur Fortezza Albor-
noz. Vor der Festung belohnt uns eine großarti-
ge Gesamtansicht der Backsteinstadt.

 13 UHR Der ideale Platz für Leute, die gern 
Leute beobachten, sind – zurück auf der Piazza 
della Repubblica – die Terrassenplätze des 
„Caffè Basili“ mit der betagten Campari-Reklame 
an der Fassade. Aperitivo Time! (Aber auch, wer 
italienischem Hotelfrühstück nichts abgewinnen 
kann, ist hier morgens richtig.)

 14 UHR Erfrischt zum Corso Garibaldi und 
im Schatten der Arkaden schlendern. Am Ende 
ragt da plötzlich das Wahrzeichen der Stadt di-
rekt vor uns auf: die imponierende Fassade des 
Herzogpalasts mit zwei himmelstürmenden 
schlanken Rundtürmen. Der Gestus eines Mäch-

tigen: Seht her, ich bin Duca Federico da Mon-
tefeltro, Renaissancefürst, hochdotierter Con-
dottiere, der anderer Leute Kriege erledigt, und 
persönlich bekannt mit Europas Geistesgrößen 
aller Fakultäten. Dieser Mann hatte seine begeh-
bare Marmorbadewanne hinter dem zweigeteil-
ten Fensterchen links in der Turm-Fassade. Be-
dienstete füllten ihm und seiner Gesellschaft 
diskret heißes Badewasser nach: durch ein Loch 
in der Wand. Für uns ist es nun Zeit für einen 
pisolino, ein Nickerchen.

 16.30 UHR Palastbesichtigung, Teil eins: 
Hinab in die tiefen Kellergewölbe, wo eine Infra-
struktur aus dem 15. Jahrhundert einen staunen 
lässt: vom Heizungssystem über den Eiskeller 
bis zu den Ställen und Küchen. Eine Stadt in der 
Stadt, für einen Riesenhaushalt mit damals zeit-
weise mehr als 1000 Bewohnern.

 18 UHR Delikatessen-Shopping bei „Raf-
faello Degusteria“, Via Bramante 6. Regionale 
Spezialitäten wie Wildschweinsalami, Prosciutto 
di Carpegna oder den Käse Casciotta di Urbino 
kann man sich vakuumieren lassen. In der Via 
Raffaello sinken wir in die Drahtsessel der win-
zigen Caffetteria („I Dolci di Battista“). Den fälli-
gen Sundowner bringt man uns über die Straße.

 20 UHR Abendessen im hübschen „L’An-
golo Divino“. Carpaccio mit Haselnüssen und 
einer Emulsion von kantabrischen Sardellen, 
Goldbrasse in einem Safran-Fischsüppchen: So 
gute Adressen sind in einer kleinen Studenten-
stadt rar. Auf dem Weg ins Hotel wandern wir – 
ein romantisches Muss! – durchs nächtliche 
Urbino, müssen dabei über die Tische und 
Stühle vor den Lokalen schmunzeln. Sie haben 
zwei kurze und zwei lange Beine. So überlistet 
man in den Straßen und Gassen das Gefälle.

SONNTAG
 10 UHR Das Geburtshaus Raffaello Sanzi-

os gibt einen sehr guten Eindruck davon, wie 
komfortabel bürgerliche Familien zu seinen 
Lebzeiten hier wohnten.

Vorwahl Italien: 0039

SCHLAFEN
a a B Albergo San Domenico
Piazza Rinascimento 3,  
IT-61029 Urbino, Tel.  
07 22 26 26, www.viphotels.it, 
32 Zi. und Suiten, DZ ab € 110 
R Q F K O

ESSEN
Caffè Basili
• Piazza della Repubblica,  
IT-61029 Urbino, Tel.  
07 22 24 48, tgl. geöffnet Q

Caffè dell’Accademia
• Via Piano del Monte 2, IT-
61029 Urbino, Tel. 07 22 42 85, 
www.facebook.com,  
Mo-Sa 7-20.30 geöffnet K

I Dolci di Battista  
(Caffetteria Flli Boni)
• Via Raffaello, 19, IT-61029 Ur-
bino, www.idolcidibattista.it,  
Tel. 07 22 44 09, tgl. 7-21 Uhr 
geöffnet R Q K

a a B L’Angolo Divino
Via Sant’ Andrea 12, IT-61029 
Urbino, Tel. 07 22 32 75 59, 
www.angolodivino.biz,  
Mo, Di, Fr-So mittags und 
abends, Do abends geöffnet, 
Hauptgerichte € 20-24 Q K

a a B Portanova
Via Cesare Battisti 67, IT-61029 
Urbino, Tel. 07 22 04 07 26, 
www.portanova-ristorante- 
in-urbino.business.site, Mo,  
Di, Fr-So mittags und abends, 
Do abends geöffnet,  
Hauptgerichte € 18-24 Q K

a B Trattoria del Leone
Via Cesare Battisti 5, IT-61029 
Urbino, Tel. 07 22 329 89, 
www.latrattoriadelleone.it, 
Mo-Sa abends, So mittags 
und abends geöffnet,  
Hauptgerichte um € 15 Q

 11.15 UHR Ein unvergessliches Erlebnis 
sind die Fresken der Brüder Lorenzo und Jacopo 
Salimbeni, die sie 1416 im Oratorio di San Gio-
vanni Battista in der Via Barocci vollendeten: 
Kraftvoll, farbenfroh und mit amüsanten Details 
wird hier das Leben von Johannes dem Täufer 
nachgezeichnet.

 12.30 UHR Über die steilen Scalette San 
Giovanni hinunter zur Via Giuseppe Mazzini, 
dann links ansteigend Richtung Piazza della 
Repubblica und einen Zwischenstopp in der 
„Casa del Formaggio di Bussu“ machen: Viel-
leicht doch noch vom netten Chef ein Stück vom 
höhlengereiften Pecorino einschweißen lassen?

 13.30 UHR Pause in der kleinen „Trattoria 
del Leone“ in der Via Cesare Battisti. Ein Könner 
am Herd bereitet lokale Gerichte wie Kürbis-Frit-
tata, mit Steinpilzen und Fossa-Käse (Foto) oder 
Kaninchen aus dem Ofen mit wildem Fenchel zu. 
Nach dem caffè schön langsam hochschnaufen 
zum Hotel, die müden Beine hochlegen.

 16.30 UHR Die zweite Runde im sehens-
werten Palazzo Ducale, in der auch die Pinako-
thek der Marken untergebracht ist. Besondere 
Schätze: „Die Stumme“ und die „Heilige Cathe-
rina“ von Raffael wie auch Piero della Francescas 
„Madonna von Senigallia“. Unbedingt das studiolo 
anschauen, das mit frappierenden Intarsien aus-
geschmückte Studierzimmerchen des Duca 
Federico (Porträt im Foto l.o.). Der Palast ist über-
sät mit seinem Kürzel Fed Dux: Eigenmarketing 
– in Marmor gemeißelt oder über Türen gemalt.

 20 UHR So viele Eindrücke, so viel Pflaster 
getreten – das verlangt nach einem sehr guten 
Abendessen im von Giuseppe und Silvia Porta-
nova (Foto) mit einem jungen Team geführten 
„Portanova“. Risotto, über Kirschholz geräuchert, 
mit Ziegenkäse, Pollen und Lavendel; butter-
zartes Zwerchfell vom Rind, gegrillt, dazu Ponzu-
Infusion und Wasabi-Mayonnaise – auch das 
alles Gründe, Urbino zu Hause Freunden ans 
Herz zu legen. Vielleicht zusammen mit einem 
Wildschweinwürstchen?  Madeleine Jakits

Stunden in

URBINO
48

SA 14 Uhr

SO 16.30 Uhr

SO 12.30 Uhr

SO 20 Uhr

SO 13.30 Uhr

SA 13 Uhr

SA 10.30 Uhr
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Vorwahl: 0039

Hotels
1Albergo San Domenico
Das Traditionshotel liegt mitten 
um Zentrum – alle Sehenswür-
digkeiten sind gut zu Fuß zu 
erreichen. Parkmöglichkeit. 
A A B Piazza Rinascimento 3, 
IT-61029 Urbino, Tel. 07 22 26 26, 
www.viphotels.it, 32 Zi. und 
Suiten, DZ ab € 110 R Q FKO

Restaurants
2Ca� è Basili
Die Terrassenplätze sind sowohl 
für den Aperitif, für den Nach-
mittags-Cappuccino als auch 
fürs Frühstück sehr einladend. 
• Plaza della Repubblica, IT-
61029 Urbino, Tel. 07 22 24 48, 
tgl. geö� net Q

3Ca� è dell’Accademia
Das kleine ca� è ist ideal für die 
Mittagspause mit verschiedenen 
Pastagerichten und Gebäck.
• Via Piano del Monte 2, 
IT-61029 Urbino, Tel. 07 22 42 
85, www.facebook.com, 
Mo-Sa 7-20.30 geö� net K

4I Dolci di Battista 
(Ca� etteria Flli Boni)
Kleine Bar-Ca� eteria, ideal für 
den Sundowner am Abend. 

• Via Ra� aello, 19, 
IT-61029 Urbino, 
www.idolcidibattista.it, 
Tel. 0722-44 09, 
tgl. 7-21 Uhr geö� net R Q K

5L’Angolo Divino
Tiziano Rossetti serviert eine 
moderne mediterrane Küche 
wie Carpaccio mit Haselnüssen 
mit einer Emulsion von kantabri-
schen Sardellen. 
A A B Via Sant‘ Andrea 12, 
IT-61029 Urbino, 
Tel. 07 22 32 75 59 www.angolo 
divino.biz, Mo, Di, Fr-So mittags 
und abends, Do abends geö� -
net, Hauptgerichte € 20-24 Q K

6Portanova
Giuseppe und Silvia Portanova 
und ihr junges Team interpretie-
ren Traditionsgerichte mit mo-
dernen Anleihen: Risotto, über 
Kirschholz geräuchert, mit Zie-
genkäse, Pollen und Lavendel; 
Zwerchfell vom Rind mit Ponzu- 
Infusion und Wasabi-Mayonnaise. 
A A B Via Cesare Battisti 67,
IT-61029 Urbino,
Tel. 07 22 04 07 26, www.porta 
nova-ristorante-in-urbino.busi 
ness.site, Mo, Di, Fr-So mittags 
und abends, Do abends geö� -
net, Hauptgerichte € 18-24 Q K

7Trattoria del Leone
Feine Cucina casalingha: Lokale 
Gerichte wie Kürbis-Frittata, mit 
Steinpilzen und Fossa-Käse 
oder Kaninchen aus dem Ofen 
mit wildem Fenchel.
A B Via Cesare Battisti 5, 
IT-61029 Urbino, 

Tel. 072 23 29 89, 
www.latrattoriadelleone.it, 
Mo-Sa abends, So mittags 
und abends geö� net, 
Hauptgerichte um € 15 Q

EINKAUFEN
8Casa del Formaggio
Die zahlreichen lokalen Sorten 
werden auch vakuumiert. 
• Via Giuseppe Mazzini, 47, 
IT-61029 Urbino, Tel. 034 80 11 
02 37, Mo-Mi 7-13 Uhr und 17-
19.30 Uhr, Do 7-13 Uhr, Fr/Sa 7-13 
und 17-19.30 Uhr geö� net R

9Ra� aello Degusteria
Spezialitäten wie Wildschwein-
salami, Prosciutto di Carpegna 
oder Käse Casciotta di Urbino. 
• Via Bramante 6-10, 
Tel. 0722-32 95 46, 
www.ra� aellodegusteria.it, 
Mo-Sa 9-13 und 16-20 Uhr, 
So 10.30-18 Uhr Q
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