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Zur Alten Post

BAIERSBRONN: Bareiss, Schloss-
berg

BERLIN: Lorenz Adlon Esszimmer
BODMAN-LUDWIGSHAFEN: S’ Apfle
DRESDEN: ElbUferei
DUSSELDORF: Pink Pepper
ELMAU: Luce d’Oro

ELTVILLE: Die Adler Wirtschaft

ESSEN: Restaurant ,1831°
GAIENHOFEN: Hirschen Horn
HOCHHEIM AM MAIN: Les Deux
Dienstbach

KREFELD: KRasserie

LAHR: Adler

LINDAU: Teresa Deufel, Valentin,
Villino

MUNSTERTAL: Spielweg
NAURATH: Rissel

NONNENHORN: Haus am See,
Torkel

STETTEN BEI MEERSBURG: Aufricht
UBERLINGEN: Biirgerbrau
VELBERT: Haus Stemberg Anno 1864
WASSERBURG: Pinot
WEIGENHEIM: Le Frankenberg
WERNIGERODE: Pietsch

ITALIEN

URBINO: Albergo San Domenico,
Caffe Basili, Caffe del’Accademia,
Casa del Formaggio, | Dolci di
Battista (Caffetteria Flli Boni),
L’Angolo Divino, Portanova, Raffaello
Degusteria, Trattoria del Leone

OSTERREICH
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 Panza,
Cor barra i taula, D’Menu, El Txoko
de Martin

Caimari: Vinya Toneta

SAN SEBASTIAN: Hotel Villa Soro

Franz Keller
CHEF’S TABLE @ © Halbinselstr. 70, 88142
Wasserburg, Tel. 08382-98 00,
caraleon.de, 34 Zi. und Suiten,
E DZ ab € 215 hmYa&T®
S @ Hirschen Horn
,Refugium® nennt sich das
Hori-Hotel, das seit 200 Jahren
Elmau in Familienbesitz ist. Neben Zim-
Luce d’Oro mern und Suiten von kihl-ele-

Franzosisch-japanische Spitzen-
kliche ist das Markenzeichen
von Chris Rainer, der im Gour-
metrestaurant des Alpen-
Hideaways Schloss EImau seine
spannungsreichen Kreationen
serviert.

@099 OT Klais, EImau 2,
82493 Elmau, Tel. 08823-180,
www.schloss-elmau.de, Mi-Sa
abends geoffnet, Hauptgerichte
€38-56 @baray

BODENSEE

-

Hotels

@ Caraleon

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

gant bis landlich-gemdtlich bie-
tet man auch Ferienwohnungen
und ein Ferienhaus, auf Wunsch
mit Hotelservice. Schoner Well-
nessbereich mit Infinitypool, ele-
gantes Hausgast-Restaurant
und gemiitliche Wirtschaft.
@@ O Kirchgasse3, 78343
Gaienhofen-Horn, Tel. 07735-
933 80, hotelhirschen-boden
see.de, 77 Zi. und Suiten,

DZ ab €242 hYERXT S

® .Wirtshaus®, tgl. mittags und
abends geodffnet, Hauptgerichte
€15-37 T

© Villino
Mediterran-gepflegter Klassiker
zwischen den Obstplantagen
am Hoyerberg, dessen ltalien-
Illusion auch durch den parkahn-
lichen Garten wirkt. Die Zimmer
sind klein und verspielt, aber
nicht kitschig eingerichtet. Well-
nessbereich. Herausragendes
Restaurant mit ferndstlich inspi-
rierter, mediterran grundierter
Fusionkiche.

@@ O Mittenbuch 6, 88131 Lin-
dau, Tel. 08382-934 50, www.
villino.de, 21 Zi. und Suiten,

DZ ab € 210 hemYa<
@90 0tgl. abends geodffnet,
Hauptgerichte € 34-56 TY

Restaurants

O Biirgerbriu

Hinter historischem Fachwerk
fihren Katja und Simon Metzler
ein modern gestyltes Gasthaus,
wie man es sich haufiger
winscht. Aus der Kiiche kom-
men burgerliche Gerichte, von
Rinderkraftbrihe mit Krauter-
fladle bis zu Zwiebelrostbraten-
Variante mit Zwiebelchutney
und Schupfnudeln.

® Aufkircher Str. 20, 88662
Uberlingen, Tel. 07551 927 40,
bb-ueb.de, tgl. 10-18 Uhr geoff-
net, Hauptgerichte € 17-30
hrari?d

© Haus am See

Das verwinkelte Haus bietet
Gastlichkeit iber mehrere Ebe-
nen. Aukerst gelungen ist der
Restaurantumbau vom Frihjahr
2022:Im hellen, schlichten De-
sign wird Anspruchsvolles aus
regionalen Produkten serviert.
Weinkarte mit fast ausschlielich
regionalen Winzern, darunter
viele Newcomer.

@ ® Uferstrake 23, 88149 Non-
nenhorn, Tel. 08382-98 85 10,
hausamsee-nonnenhorn.de
Do-Mo abends gedffnet,
Hauptgerichte € 24-36
heatTly

O Pinot

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

@ Hattnau 62, 88142 Wasser-
burg, Tel. 08382-943 2174,
schmidt-am-bodensee.de

Di-Sa mittags und abends geoff-

net, Hauptgerichte € 13-17
heYartT

@ S’ Apfle

Nach Kevin Leitner fuhrt nun
Aljoscha Fiitig die Kliche des
Seehotels. Der bisherige Sous-
chef des Restaurants hat inter-
nationale Erfahrung und will die
Gourmetktche auf vertrautem
Niveau weiterfihren — wir blei-
ben gespannt.

OQOQ0 Kaiserpfalzstr. 50,
78351 Bodman-Ludwigshafen,
Tel. 07773-95 99 30,
www.seehotelvillalinde.de,
Di-Sa abends geoffnet, Haupt-
gerichte € 32-56 @Y&TIL

O Torkel

Innen rustikal, auken stdlan-
disch: Das Hotel-Restaurant am
Nonnenhorner Bahniibergang
setzt nicht nur optisch auf
Verbindungen aus regionalen
Produkten und zeitgeistigen Ein-
flissen. Beachtliche, Uberregio-
nal besetzte Weinkarte mit be-
sonderem Fokus auf dem Bo-
densee.

@ O Seehalde 14, 88149 Non-
nenhorn, Tel. 08382- 986 20,
www.hotel-torkel.de,

Do-Di mittags und abends ge-

offnet, Hauptgerichte
€19-35 hmYawTay

© Valentin
Daniel Sieberts Restaurant ist
eine Wunderkammer und voller

Geschmacksiberraschungen.
Krauter zieht der Chef im heimi-
schen Garten, die meisten Pro-
dukte kommen aus unmittelba-
rer Nahe. I[deenreiches Menu-
konzept, alternativ italienisch
inspirierte Klassiker a la carte.
@@ Ind. Grub 28A, 88131 Lin-
dau, Tel.08382-504 37 40, va-
lentin-lindau.de, Di-Sa mittags
und abends geoffnet, Haupt-
gerichte € 18-35 ey TY

@ Weiss

Kulinarisch spannendste Adres-
se der Festspiel-Stadt, serviert
wird modern osterreichische
Klche mit Affinitat zum Einlegen
und Fermentieren. Sonntags
gibt’s neben Frihstick auch
Burger. Weine mit Schwerpunkt
naturnahem An- und Ausbau.
@®® Anton-Schneider-Strake 5,
AT-6900 Bregenz, Tel. 0043-
5574-908 59, www.weiss-bre
genz.at, Mo, Fr, Sa abends ge-

offnet, Snacks € 8, Menl € 48,
So Frihstick 9-14 Uhr iyt

Weingtiter

@ Aufricht

Seit der 28-jéhrige Johannes
Aufricht fur die Kellerarbeit zu-
standig ist, sind die Weine deut-
lich besser geworden. Schwer-
punkt liegt auf Burgunder-Reb-
sorten, vom frischen Auxerrois
bis zum zartkaramelligen Lagen-
Weikburgunder ,Sommertal*.
Aktuelles Projekt ist der Aufbau
eines Mini-Weinguts unter eige-
nem Namen. Die Besenwirt-
schaft ,Fraulein Seegucker® be-
treibt seine Schwester Sophia.
®9®® Hohenweg 8, 88719 Stet-
ten bei Meersburg, Tel. 07532-
24 27, www.aufricht.de,

Mo-Sa 10-12 und 14-18 Uhr [ E

@ Teresa Deufel
Auf aktuell drei Hektar bewirt-
schafteter Flache hat die Bio-

berlingen @ Salem
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land-Winzerin Teresa Deufel
ausschlieBlich Piwis (pilzwiders-
tandige Sorten) gepflanzt, wich-
tigste Sorten sind Johanniter
und Solaris. Ihre Weine sind
frisch und experimentierfreudig,
besonders empfehlenswert ist
ihr Kooperations-Schaumwein
LSprudeldicke Dirn“. Acht Feri-
enwohnungen.

@ OT Bad Schachen,
Schachener Str. 213, 88131 Lin-
dau, Tel. 08382-934 40, www.
teresadeufel.de,

Besuch n. V.

UPDATE MALLORCA

SEITE 38

@ Andana

Bistronomie von Mallorcas bes-
ter K&chin Maca de Castro in ei-
ner ehemaligen Bahnhofsstation
in Palma mit Produkten von der
eigenen Farm in Sa Pobla.
@0 0 Antigua Estacion de Tren,
Plaza de Espana, 6, ES-07002
Palma, Tel. 0034-97110 02 01,
www.andanapalma.es, Mo-Sa
mittags und abends geodffnet,
Hauptgerichte € 9-26
bty

@ Cantina Panza

Gemeinsam mit Chefkoch Javier
Gordonio hat ,Zaranda“-Macher
Fernando P. Arellano zusatzlich
den Gastraum des Boutique-

hotels Sant Jaume bezogen.
Franzosische Technik trifft auf
lokale Produkte und spanische
Traditionsrezepte.

@®® Carrer de Sant Jaume, 22,
ES-07012 Palma,

Tel. 0034-87157 55 25,
www.cantinapanza.es,

Di-Sa mittags und abends,

So mittags geodffnet, Haupt-
gerichte € 16-26 @MY

© Cor barrai taula

Comfort Food auf hohem Niveau
in schicker Wohlftihlatmosphare
serviert Mallorcas beliebtester
Autodidakt Santi Taura in seinem
Bistronomie-Ableger direkt ge-
genuber der Markthalle

Mercat de I'Olivar.

@®® Placa del Comtat del Ross-
ello, S/N, ES-07002 Palma,

Tel. 0034-656 73 82 14,
www.corbarraitaula.com, Di-Sa
mittags und abends geoffnet
Hauptgerichte € 12-42
@ahyyty

O D’'Menu
Rote-Bete-Gazpacho mit Wr-
feln von marinierter Roter Bete,
Apfel, Hering und Kasemousse,
Pilz-Reis-Pfanne ,Arroz meloso®
mit Klirbispesto, Johannisbeerol
und Beinfleisch vom heimischen
Schwarzen Schwein — in Adrian
Quetglas’ Mittagsbistro gibt es
ein wochentlich wechselndes
Meni mit besonderem Preis-
Leistungs-Verhaltnis.

@®® Placa de Sant Antoni, 17,
ES-07002 Palma, Tel. 0034-
97146 04 55, www.facebook.
com/dmenu, Mo-Fr mittags ge-

offnet, Ment € 25-32 @M
@ El Txoko de Martin

Der Begrtinder der neuen baski-
schen Kiiche, Martin Berasate-
gui, bietet in seinem ersten Mal-
lorca-Ableger Tapas, iberische
Wurst- und Kasespezialitaten,
Reisgerichte sowie Fisch, Mee-
resfriichte und Fleisch vom
Josper-Grill in Szeneambiente.
@0 O Placa del Pont, ES-07014
Palma, Tel. 0034-87100 40 80,
www.eltxokodemartin.com,
Mo-So mittags und abends ge-
offnet, Hauptgerichte € 10-25,
el e 74

0 Vinya Toneta

Die Solivellas-Schwestern bieten
Direkt neben ihrem ,Ca Na
Toneta“ von Juni bis September
ein Mischkonzept aus Hand-
werksladen, Wein- und Tapasbar.
OOOQQ Carrer de s’Horitzd,
21, ES-07314 Caimari, Tel. 0034-
9715152 26, www.canatoneta.
com, Preise bei Redaktions-
schluss noch nicht veroffentlicht
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Daniel Fehrenbacher
Adler

Im traditionsreichen Haus ist die
Erneuerung sowohl im Ambiente
als auch in der Kliche bestens
gelungen; Daniel Fehrenbacher
serviert zeitgemaf-inspirierte
Kreationen auf Basis der franzo-
sischen Haute Cuisine.

@®® ® OT Reichenbach,
Reichenbacher Hauptstr. 18,
77933 Lahr, Tel. 07821-90 63 90,
www.adler-lahr.de, Mi-Sa
abends, So mittags und abends
gedffnet, Menus € 84-179
mhratray

Viktoria Fuchs

Spielweg

Im Familienbetrieb kocht Viktoria
Fuchs lokal verwurzelt und glo-
bal inspiriert — fur ihre Hand-
schrift stehen kreative, gern asia-
tisch aromatisierte Wildgerichte.
@9 ©® OT Spielweg, Spielweg 61,
79244 Munstertal, Tel. 07636-
70 90, www.spielweg.com, Mo-
So mittags und abends geoffnet,
Hauptgerichte € 28-39
ehratil

Franz Keller jr.

Die Adler Wirtschaft Franz
Keller

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

hausktiche; die Gerichte basie-
ren auf Produkten von ausge-
suchter Qualitat (Fleisch aus
eigener Zucht) und werden
schnorkelfrei angerichtet.
@®® OT Hattenheim,
Hauptstr. 31, 65347 Eltville,
Tel. 06723-79 82,
www.franzkeller.de,

Mi-Sa abends geoffnet,
Meniis € 54-86 @& TS

Markus und Lukas Mraz
Mraz & Sohn

Die Lage im 20. Bezirk ist alles
andere als zentral, doch der Weg
lohnt sich fir die Vater-und-Sohn-
Kiche mit fundiertem Handwerk,
aufergewodhnlicher Kreativitat
und eigenwilliger Handschrift.
Sehr gute Weinkarte!

@099 ® Wallensteinstrake 59,
AT-1200 Wien, Tel. 0043-1-

330 45 94, www.mraz-sohn.at,
Mo-Fr abends geoffnet,

Menii € 155,55 &

Harald Riissel

und Sohn Max

Riissels Restaurant

Regionale Produkte bilden den
Mittelpunkt der kreativen Klche,
fur die Harald Rissel und auch
sein Sohn Max stehen. Die bei-
den verbindet die Leidenschaft
fur die Jagd — unbedingt die
Wildgerichte probieren!
@999 OT Budlicherbriick,
Budlicherbriick 1, 54426 Nau-
rath (Wald), Tel. 06509-914 00,
www.ruessels-landhaus.de,
Mo, Do abends, Fr-So mittags
und abends geoffnet
Hauptgerichte € 35-48

mbhrYatTray

Jorg und Nico Sackmann
Schlossberg

Jorg und Nico Sackmann kochen
wie befligelt vom neuen Ambi-
ente, mit bestem Handwerk

und viel Kreativitat inspiriert sich
ihre Kliche an Aromen und
Einflissen aus aller Welt. Fir
den Einsatz heimischer Krauter
sorgt der Junior.

@999 0 OT Schwarzenberg,
Murgtalstr. 602, 72270 Baiers-
bronn, Tel. 07447-28 90
www.hotel-sackmann.de,

Mi-So abends geoffnet,

Menis € 130-182 @b YR 7Y

Hans Stefan Steinheuer
und Schwiegersohn
Christian Binder
Steinheuers Restaurant

Zur Alten Post

Evolution statt Revolution: Christi-
an Binder interpretiert die
bewahrte Klchenlinie seines
Schwiegervaters (einer der bes-
ten Wildkdche Deutschlands) zu-
nehmend zeitgemaf. Er bringt
neue Kochtechniken ein, Gemise
spielt eine immer wichtigere Rolle.
@99 99 OT Heppingen,
Landskroner Str. 110, 53474

Bad Neuenahr-Ahrweiler,

Tel. 02641-948 60, www.
steinheuers.de, Mo, Do-Sa
abends, So mittags und abends
geoffnet, Hauptgerichte € 49-64
mbhyYasiy

Sascha Stemberg

Haus Stemberg Anno 1864
,Zwei Klichen von einem Herd*:
Sascha Stemberg bleibt der Ma-

xime seines Vaters treu; Gaste
konnen sich ihr Menl ganz un-
dogmatisch aus der Gasthaus-
und der Gourmetkarte selbst
zusammenstellen, die Basis
der meisten Gerichte ist beste
Regionalkiiche.

@®@® 9 OT Neviges, Kuhlen-
dahler Str. 295, 42553 Velbert,
Tel. 02053-56 49,
www.stemberg.tv, Mo-Mi
abends, Sa, So mittags und

abends geoffnet, Hauptgerichte
€ 21-50 @BFaTY

KOCH DES MONATS

Wernigerode

Pietsch

Robin Pietsch verkniipft Erinne-
rungen aus seiner Kindheit mit
Aromen und Kiuchentechnik aus
Fernost. Das Spektakel in 16
Gangen lockt Gaste von weit her
ins beschauliche Wernigerode.
@®® ¥ Breite Str. 53a (Zugang
Brunnenhof), 38855 Wernigero-
de, Tel. 03943-553 60 53,
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robin-pietsch.de, Mi-So abends
gedffnet, Menu € 120 e Y
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Baiersbronn

Bareiss

Internationale Spitzenkiiche auf
hoéchstem Niveau — und das seit
30 Jahren im Hotel Bareiss:
Claus-Peter Lumpp bringt mit
confiertem Kabeljau mit Paprika-
creme und Artischocken
mediterrane Leichtigkeit auf den
Teller.

9999 OT Mitteltal,
Hermine-Bareiss-Weg 1,

72270 Baiersbronn,

Tel. 07442-470, www.bareiss.
com, Mi-So mittags und abends

geodffnet, Hauptgerichte € 110-
150 @B YaTIAY

WEINREISE SANTORIN

Vorwahl: 0030

Weingiiter

@ Argyros

Grofses Weingut inmitten von
Weinbergen mit schicker Vino-

thek und grofer Terrasse.
Matthew Argyros ist die vierte
Generation; mit Leidenschaft
und Detailliebe fir die kleinste
Reb-Parzelle produziert er sehr
prazise Assyrtiko.

@0 ®® Episkopi Gonias, GR-
Santorini 84700,

Tel. 22 86 03 14 89, www.
estateargyros.com, Besuch:
Mo-Sa 9-20 Uhr, So 11-20 Uhr [

@ Artemis Karamolegos
Authentisch, temperamentvoll
und vielschichtig: Die Assyrtiko
von Artemis Karamolegos spie-
geln seine Personlichkeit wider.
Am beeindruckendsten sind die
drei Lagenweine Pappas, Ftelos
und Louroi Platia. Das Restau-
rant ,Aroma Avlis“ ist die kulina-
rische Erganzung — mit Terrasse
und grofkem Garten. Lokale und
griechische Gerichte, die mit viel
Fingerspitzengefuhl verfeinert
sind. Viele Zutaten kommen aus
eigenem Anbau. Kochkurse.
®® 99 0 Exo Gonia, GR-Santo-
rini 84700, Tel. 22 86 03 33 95,
www.artemiskaramolegos-
winery.com, Besuch: Mo-So 11-
20 Uhr@

@®® ,Aroma Avlis Food & Wine
Restaurant®, Tel. 22 86 03 37 94,
Hauptgerichte € 14,80-29,80 ‘T

© Gavalas

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

las ist berihmt fir seinen
Assyrtiko in der blauen Flasche.
Weinproben im Innenhof.
@®©® ® © Megalochori, GR-Santo-
rini 84700, Tel. 22 86 08 25 52,
www.gavalaswines.gr,

Besuch: Mo-So 11-20 Uhr [

O Hatzidakis

Nach dem Tod von Haridimos
Hatzidakis flihren seine Frau Kon-
stantina und Tochter Stella das
Weingut weiter, fur das der alte
Keller erweitert wurde. Dort fin-
den auch die Weinverkostungen
statt. Der Vinsanto ist einer der
beeindruckendsten der Insel.
@@ ® 0 Pyrgos Kallistis, GR-
Santorin 84700,

Tel. 69 8110 71 80,
www.hatzidakiswines.gr,
Besuch: Mo-Fr 9-17 Unr T

© Oeno P

Der legendare Paris Sigalas hat
seine Doméne 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 flr Besu-
cher offen. Der erste Wein, Tria
Ampelia — eine sehr puristische
Interpretation von Assyrtiko —,
kommt noch diesen Sommer auf
den Markt.

®@®® 9 Oeno, Baxedes, Oia
GR-Santorin 84700

O Santo Wines

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

Hoch oben gelegen, bietet der
Verkostungsbereich mit Terras-
se eine der besten Aussichten
Uber die Insel und die Caldera
(Vulkankrater). Durchgéangig
gute Qualitat der Weine.

@0 ® Pyrgos Kallistis,
GR-Santorin 84700,

Tel. 22 86 02 25 96, www.
santowines.gr, Besuch: n.V. [
Tasting Room, mittags und
abends geoffnet, Hauptgerichte
€18-397T

@ Volcanic Slopes

In einem wunderschonen, sehr
stilvoll renovierten alten Wein-
keller konzentriert sich Matthew
Argyros auf einen einzigen, sehr
eleganten Assyrtiko. Die Trau-
ben daflr kommen aus zwei al-
ten Weinbergen um die Orte
Pyrgos und Megalochori. Ver-
kostung nach Vereinbarung.
@@ 90 Episkopi Gonias GR-
Santorin 84700 (Buro),

Tel. 22 86 03 14 89, www.estate
argyros.com, Besuch: Mo-Sa
9-20 Uhr, So 11-20 Uhr [

Hotels

O Katikies Kirini

Luxushotel mit entspannter At-
mosphare am Steilhang am
Ortsrand. Groke Zimmer, teils
mit kleiner Terrasse — alle mit
Blick auf die Caldera. Pool mit
Panoramablick. Vom Restaurant
LI herasia“ bietet sich eine medi-
tative Aussicht, serviert werden
mediterrane Gerichte mit subti-
lem italienischem Akzent,
Schwerpunkt ist tagesfrischer
Fisch und Meeresfrichte.

@0 9@ Main Street, GR-Oia
Santorin 84702, Tel. 22 86 0712 14,
www.katikies.com/kirinisantorini
26 Zi., DZ ab € 900
ebhYesmce

®®® 0 ,Terasia“, abends geoff-
net, Hauptgerichte € 44-58 T4

© Katikies Santorini

Im Zentrum von Oia, die grolken
Zimmer und Suiten liegen ver-
teilt iber den Steilhang, dazwi-
schen kleine Pools. Kleiner Spa.
Im Restaurant setzt Spitzenkoch
Ettore Botrini griechische Kiche
mit italienischen Akzenten um,
etwa Fisch mit Tzatziki-Perlen.
Dazu die besten Assyrtiko.
@09 ® Nik. Nomikou (Main St.),
GR-Oia Santorin 84702, Tel.

22 86 07 23 82, www .Kkatikies.
com/katikieshotelsantorini, 34
Zi,DZ ab € 900 @BYERFTR
@®®®® ,Botrini“, www.botrinis-
santorini.com, abends geoffnet,
Menii € 150-210 T
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UNTERWEGS

Neuerdffnung

Lorenz Adlon Esszimmer

Der junge Schweizer Reto
Bréandli (zuvor im Grand Hotel
des Bains Kempinski St. Moritz)
ist der neue Chefkoch gegen-
Uber dem Brandenburger Tor.
Er punktet mit filigranen Kompo-
sitionen rund um klassische
Luxusprodukte und kann sich
auf das engagiert-eingespielte
Serviceteam verlassen.

@99 ®im Hotel Adlon,

OT Mitte, Unter den Linden 77,
10117 Berlin, www.lorenz
adlon-esszimmer.de,

Mi-Sa abends geoffnet,

Menii € 210-250 @& a7

Deutschland

Restaurant ,,1831“

Neustart im Traditionshotel: Der
Wintergarten wurde zum elegan-
ten Gastraum. Die Kliche zeigt
sich offen fur mediterrane und
asiatische Elemente, etwa beim
Tatar vom Jungbullen, kraftvoll
mit Jalapefio gewdirzt, begleitet
von Beef Tea, Gurke und Joghurt.
@®® im Schlosshotel Hugenpoet,
OT Kettwig, August-Thyssen-
Strake 51, 45219 Essen,

Tel. 02054-12 04-0, www.hugen
poet.de, Mo-So mittags und
abends geodffnet, Hauptgerichte
€26-33m@bYav T

Pink Pepper

Benjamin und Ramona Kriegel
(vorher ,Fritzi’s Frau Franzi“) wir-
ken weiter als Team — jetzt im
Wintergarten des Steigenberger.
Kriegel kocht zeitgemaf kreativ
und integriert globale Einflisse:
etwa Kalbskopfstilze mit knuspri-
gem Kalbsbries und Dusseldor-
fer Senf-Jus als Amuse-Gueule.
@0 ® im Steigenberger Park-
hotel, Kdnigsallee 1a, 40212
Dusseldorf, Tel. 0211-138 16 11,
www.steigenberger.com/pink-
pepper, Di-Sa abends

geodffnet, Ment € 139-174
mhaly

KRasserie

Philip Rimmele serviert im l&ssi-
gen Ambiente aus Gussboden
und blanken Betonwanden in
der ehemaligen Jaquard-Textil-
fabrik ein breitgefachertes kuli-
narisches Programm: saisonal,
klassisch oder ambitioniert wie
hausgebeizter Lachs mit Kimchi-
creme und gepickeltem Rettich.
@ © OT Diekem/Lehmheide, Zur
Feuerwache 5, 47805 Krefeld,
Tel. 02151-936 08 00, www.
verveb.de, Di-Sa abends geoff-
net, Hauptgerichte € 15-35 Ealh

ElbUferei

,Das Mittelmeer an die Elbe ho-
len® ist hier das Motto — dazu
gehoren Tapas und Gerichte
wie Dry Aged Rib-Eye mit Chimi-
churri. Maritimes Ambiente am
Fluss.

@ O im Arcotel HafenCity, Leipzi-
ger Stralke 29, 01097 Dresden,
Tel. 0351-448 1110, www.hafen-

city@arcotel.com, Mi-So mittags
und abends geoffnet, Haupt-
gerichte € 14-36 @HY

Les deux Dienstbach

Im Weingut Kiinstler haben
Nathalie und Jennifer Dienst-
bach ihr neues Domizil. Franzo-
sische Leichtigkeit in drei Mendis.
® ® Geheimrat-Hummel-Platz 1a,
65239 Hochheim am Main,

Tel. 06146-525 92 28,
www.les-deux-dienstbach.de,
Do-So abends geodffnet,

Mentis € 60-120 T

Le Frankenberg

Im prachtvoll restaurierten
Schloss serviert Steffen Szabo
inmitten von Stuck und Gobelins
seine Interpretation der Hochki-
che: etwa ,Forelle Millerin“ als
Filet, mit Petersilienbutter bestri-
chen, mit einer knuspriger Kar-
toffelbrot-,Haut* und der Frische
von Zitronenvinaigrette.

@@ @ Schloss Frankenberg 1,
97215 Weigenheim, Tel. 09339-
97145 71, www.lefrankenberg.
de, Mo, Di, Fr, Sa abends geoff-
net, Menu € 104-168 @b Y&Y

Spanien

Hotel Villa Soro

Das Kleinod im baskischen Ba-
derstil erdffnete im Frihjahrin
der Villa von 1898 mit 25 grofk-
zlgigen Zimmern, luftig und
charmant eingerichtet. Stilvolle
Bar und Garten.

@@ 0 Avenida Ategorrieta, 61,
ES-20013 San Sebastidn,
www.hotelvillasoro.com,

Tel. 0034-943 2979 70,
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Vorwahl: 0039

Hotels

@ Albergo San Domenico

Das Traditionshotel liegt mitten
um Zentrum — alle Sehenswir-
digkeiten sind gut zu Fuf zu
erreichen. Parkmoglichkeit.
@®® O Piazza Rinascimento 3,
IT-61029 Urbino, Tel. 07 22 26 26,
www.viphotels.it, 32 Zi. und
Suiten, DZ ab € 110 @BYTF

Restaurants

@ caffe Basili

Die Terrassenplatze sind sowohl
fr den Aperitif, fir den Nach-
mittags-Cappuccino als auch
furs Fruhstlick sehr einladend.

- Plaza della Repubblica, IT-
61029 Urbino, Tel. 07 22 24 48,
tgl. geoffnet

© Caffe dell’Accademia

Das kleine caffé ist ideal fur die
Mittagspause mit verschiedenen
Pastagerichten und Geback.

- Via Piano del Monte 2,
IT-61029 Urbino, Tel. 07 22 42
85, www.facebook.com,

Mo-Sa 7-20.30 geoffnet T

O 1 Dolci di Battista
(Caffetteria Flli Boni)

Kleine Bar-Caffeteria, ideal flr
den Sundowner am Abend.

- Via Raffaello, 19,

IT-61029 Urbino,
www.idolcidibattista.it,

Tel. 0722-44 09,

tgl. 7-21 Uhr geoffnet 8T

@ L'Angolo Divino

Tiziano Rossetti serviert eine
moderne mediterrane Kiiche
wie Carpaccio mit Haselnissen
mit einer Emulsion von kantabri-
schen Sardellen.

@@ 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 geoff-
net, Hauptgerichte € 20-24 Bt

O Portanova

Giuseppe und Silvia Portanova
und ihr junges Team interpretie-
ren Traditionsgerichte mit mo-
dernen Anleihen: Risotto, Uber
Kirschholz gerauchert, mit Zie-
genkase, Pollen und Lavendel;
Zwerchfell vom Rind mit Ponzu-

Tel. 072 23 29 89,
www.latrattoriadelleone.it,
Mo-Sa abends, So mittags
und abends geodffnet,
Hauptgerichte um € 15 [

EINKAUFEN

@ Casa 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 geoffnet E

© Raffaello Degusteria
Spezialitaten wie Wildschwein-
salami, Prosciutto di Carpegna
oder Kase Casciotta di Urbino.
- Via Bramante 6-10,

Tel. 0722-32 95 46,
www.raffaellodegusteria.it,
Mo-Sa 9-13 und 16-20 Uhr,
S010.30-18 Uhr It

Infusion und Wasabi-Mayonnaise. Urb- \ U
@00 Via Cesare Battisti 67, o £
IT-61029 Urbino, D Ro
Tel. 07 22 04 07 26, www.porta 3N _
nova-ristorante-in-urbino.busi (s P'a”"v‘i’:'s'\::t[‘;drea o
ness.site, Mo, Di, Fr-So mittags IPAN r
und abends, Do abends geoff- Bramante\® \\éi:n?st are
net, Hauptgerichte € 18-24 h® , Vig Raffaelo
arco 0/
della & e

© Trattoria del Leone Resistenza X e della
Feine Cucina casalingha: Lokale q,§ 5 FRenubblica
Gerichte wie Kiirbis-Frittata, mit @ £ Altstadt

L o @ &
Steinpilzen und Fossa-Kase &S o
oder Kaninchen aus dem Ofen 5
mit wildem Fenchel. ] PiazziRinascimento
@0 Via Cesare Battisti 5, [mm:w_t OmhA (1)
IT-61029 Urbino, f
UNSER
BEWERTUNGSSYSTEM:
Alle Adressen sind von er- @@ @@ @ Einer der besten
fahrenen FEINSCHMECKER- Weinproduzenten

Redakteuren und Autoren
getestet. Hier finden Sie alle
Informationen zu den in
dieser Ausgabe vorgestellten
Restaurants @, Hotels @ und
Weingiitern @.

RESTAURANTS:

@O PP @ Injeder Hinsicht perfekt
@®O®O®@® Kiche und Service
herausragend, Ambiente
und Komfort auRerge-
wohnlich

Exzellente Kiiche,

sehr guter Service,
Komfort und Ambiente
bemerkenswert

Sehr gute Kiiche, guter
Service, angenehmes
Ambiente, komfortabel
Gute Kliche, anspre-
chendes Ambiente
Solide Kiiche, sympa-
thisches Lokal
QOQOOQOQ Bewertung ausgesetzt

HOTELS:

®
L))

@OV @@ Injeder Hinsicht perfekt
(1 1] AuRergewohnliches
Haus mit hervorragen
dem Service in bemer-
kenswerter Lage
Groflker Komfort bis ins
Detail, sehr guter
Service, rundum Wohl-
befinden
Sehr guter Komfort,
freundliche Atmosphéare
® Guter Komfort und
freundliche Atmosphéare
)] Sympathische Unterkunft
QQOQOQOQ Bewertung ausgesetzt

@®0®@®@® Herausragende
Weinqualitat

o0® Sehr gute Weinqualitét

[ 1 ] Gute bis sehr gute
Weinqualitat

® Gute Weinqualitat

[ )] Halber Punkt

Y Bar

BIO Bioangebot

= Garage oder Parkplatz

I\# Mittags geoffnet

= Pool

g gutes vegetariches
Angebot

T Terrasse und/oder
Garten

“ Imbiss/Bistro/Weinstube

O Ubernachtung moglich

Y besonderes
Weinangebot

5 WLAN gratis

@ Zimmerservice

EC-Cash

1] Kreditkarten

2 Nur Barzahlung

Alle Hotels & Restaurants
getestet und bewertet

Foto: Joss Andres/SchloR Elmau, Philipp Koschel/Jalag/Seasons.Agency

Foto: Benny Dutka



