
A A A A C/Repuente 20, 
ES-39012 Santander, 
Tel. 942 34 27 26, 
casonadeljudio.com, 
Di-Do mittags, Fr, Sa mittags 
und abends, So mittags 
geö� net, Menüs € 75-95 
Q K

5Cenador de Amós
Der Drei-Sterne-Koch Jesús 
Sánchez hat sich rund um ein al-
tes Herrenhaus ein kulinarisches 
Universum erscha� en, in dem 
er mit seiner virtuosen, um kein 
Spektakel verlegenen Koch-
kunst der unumstrittene Son-
nenkönig ist.
A A A B Plaza del Sol s/n, 
ES-39793 Villaverde de 
Pontones, 
Tel. 942 50 82 43, 
cenadordeamos.com, 
Mi, Do mittags, Fr, Sa mittags 
und abends, So mittag geö� net, 
Menü € 227 R Q H N

6El Serbal
Schöner kann man in Kantabrien 
nicht essen, zumindest, was die 
Lage angeht. José Ramón Bus-
tamantes Lokal liegt direkt am 
Strand El Sardinero, dem 
schönsten ganz Santanders, 
und der Blick nach draußen 
macht mindestens so viel Spaß 
wie der auf den Teller.
A A  Av. Manuel García Lago 1 E, 
ES-39005 Santander, 
Tel. 942 22 25 15, elserbal.com, 
Di-Sa mittags und abends, 
So mittags geö� net, 
Menüs € 58-82 R Q N

7La Bicicleta
Es geht im Kräutergarten los, 
fi ndet an der Bar seine Fortset-
zung und endet standesgemäß 
am Tisch: Das Essen bei Eduar-
do Quintana ist ein Erlebnis, das 
nicht von E� ekthascherei, son-
dern von erstaunlicher kulinari-
scher Fantasie getragen wird.

A A A  La Plaza 12, ES-39716 
Hoznayo, Tel. 636 29 69 70, 
labicicletahoznayo.com,  
Mi, Do, Fr, So mittags, 
Sa mittags und abends geö� net, 
Menüs € 105-135 
R Q H K

8Marisquería Marucho
Wer jemals die Fischsuppe und 
anschließend die Meerspinne 
in Santanders authentischstem 
Fischlokal gegessen hat, wird 
sich schwören, mindestens 
einmal in seinem Leben hierher 
zurückzukehren – um das 
Ganze noch einmal zu tun.
A A  C/Tetuán 21, ES-39004 
Santander, Tel. 942 27 30 07, 
maruchorestaurante.es, 
Do-Mo mittags und abends, 
Di mittags geö� net, 
Hauptgerichte je nach 
Tagespreis ab € 25 
R Q

9Solana
Ignacio Solana weigert sich, 
ein Avantgardist zu sein, bringt 
stattdessen eine klassische, 
behutsam modernisierte Küche 
Kantabriens auf den Teller und 
ist selbstverständlich gleichfalls 
für die Tapas-Küche in der 
Dorfwirtschaft seiner Familie 
verantwortlich – Tradition ist 
eben auch Verpfl ichtung.
A A A  Hoz de Marrón, La Bien 
Aparecida 11, ES-39849 Ampue-
ro, Tel. 942 67 67 18, 
restaurantesolana.es, 
Di, Mi, Do So abends, 
Fr, Sa tagsüber und abends 
geö� net, Menü € 72-98 R Q I

Einkaufen und mehr
0Diferente
Ein modernes Feinkostgeschäft 
am Strand El Sardinero mit einer 
breiten Auswahl kantabrischer 
Käse und des lokalen Trester-
schnapses Orujo. 
• C/Joaquín Costa 28, 
ES-39005 Santander, 
Tel. 942 28 17 82, diferente.es, 
Mo-Fr 9.30-15 und 17-21 Uhr, 
Sa 9.30-15 und 17.30-21 Uhr, 
So 9.30-15 Uhr Q

!Doña Tomasa
Nicht nur Anchoas (Sardellen), 
sondern auch Thunfi sch, Wolfs-
barsch, Meerspinne, Seehecht, 
Miesmuscheln, Herzmuscheln, 
Schwertmuscheln, Rebhühner 
und Wachteln werden in hier 
Konserven und bester Qualität 
verkauft – ein absolutes Muss 
für jeden Feinschmecker in 
Santander.

• C/Hernán Cortés 37, 
ES-3903 Santander, 
Tel. 601 73 62 56, 
donatomasa.com, 
Mo-Sa 10-21 Uhr, 
So 10.30-14.30 Uhr R Q 

"Mercado del Este
Die Markthalle ist jetzt das 
Wohnzimmer der Santanderinos, 
das zur Stunde des Aperitifs 
besonders animiert ist. In einem 
Delikatessenladen kann man 
sich mit kantabrischen Speziali-
täten eindecken.
• C/Hernán Cortés 4, 
ES-39003 Santander, 
Tel. 942 07 46 60, 
mercadodeleste.es, 
Mo-So 8-23.30 Uhr

§Santoña
In der Welthauptstadt der 
Anchoas dreht sich alles um die 
delikaten Filets, ohne Zweifel 
die besten auf Erden. Sehr emp-

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

fehlenswert ist der Besuch der 
Fischfabrik Sanfi lippo.
• Crtra. Cicero 4, ES-39740 
Santoña, Tel. 942 62 60 05, 
anchoasanfi lippo.com, 
Mo-Do 10-14 und 16.30-
19.30 Uhr, Fr 10-14 und 16.30-
20 Uhr, Sa 10-14 Uhr Q

$Weingut Sel d’Aiz
Zwei Riesling-Enthusiasten, die 
im Hauptberuf in einem landwirt-
schaftlichen Forschungsinstitut 
arbeiten, sind so verrückt, in 
einer Art kantabrischem Allgäu 
ein Weingut zu gründen – und 
ihr Wagemut wird belohnt.
a a b B° Cotorral s/n, 
ES-39699 Castillo Pedroso, 
Tel. 600 54 95 86, 
seldaiz.com, 
Besuch nach Vereinbarung 
R Q
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SPANIEN – KANTABRIEN
  SEITE 20

Vorwahl: 0034

Hotels
1Eurostars Hotel Real
Das erste Haus Santanders resi-
diert hoch auf einem Hügel in 
einem klassizistischen Palais 
zwischen Zentrum und El Sardi-
nero. Hier überblickt man majes-
tätisch Stadt, Meer und Berge.  
A A A A  Av. Pérez Galdós 28, 
ES-39005 Santander, 

CHEF’S TABLE
  SEITE 8 

London
CORE by Clare Smyth 
Die Küche von Clare Smyth 
wurde vielfach ausgezeichnet. 
Sie kocht mit viel Liebe zu 
heimischen Produkten und 
interpretiert diese zeitgemäß 
auf höchstem Niveau.  
A A A A OT Notting Hill,
92 Kensintgton Park Rd,
W11 2PN London, Tel. 0044-
20 39 37 50 86, corebyclare
smyth.com, Do-Sa mittags, 
Di-Sa abends geö� net, 
Menüs € 198-238 R Q IFN

Tel. 942 27 25 50, 
eurostarshotels.com, 123 Zi., 
DZ ab € 170 R Q H LOP

2Parador de Limpias
Das Haus der staatlichen spani-
schen Hotelkette liegt idyllisch 
am Waldrand ganz in der Nähe 
des Sanktuariums von Kantabri-
ens Schutzheiliger und kombi-
niert gekonnt alte Bausubstanz 
mit modernem Komfort.
A A A A  C/Fuente del Amor 2, 
ES-39820 Limpias, Tel. 
942 62 89 00, parador.es, 53 
Zi., DZ ab € 110 R Q H F JOP

3Silken Rio Santander
Ein einfaches Hotel mit fabel-
hafter Lage direkt am Strand 
El Sardinero. Der Straßenlärm 
wird mit grandiosen Meerbli-
cken reichlich kompensiert. 
Und die Zimmerpreise 
erlauben bedeutende 
Investitionen in Restaurant-
rechnungen.
A A A  Av. de la Reina Victoria 
153, ES-39005 Santander, 
Tel. 942 27 43 00, 
hoteles-silken.com, 89 Zi., 
DZ ab € 80 R Q H FOP

Restaurants
4Casona del Judío
Von Sergio Bastard wird man 
ganz bestimmt noch viel hören. 
Denn der studierte Jurist und 
spätberufene Gourmet ist mit 
seinem schnörkellosen, hoch-
konzentrierten, immens innova-
tiven, kategorisch auf das We-
sentliche reduzierten Kochstil 
gerade dabei, die neue kanta-
brische Küche zu erfi nden.

Garnelen-Jakobsmuschel-Tatar mit Kokosemulsion im „El Serbal“, Santander

„Solana“: Aus einer Kneipe auf dem 
Land wurde ein stilvolles Restaurant 
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Köchin des Jahres
Sigi Schelling, 
„Werneckhof“, München
Mit ihrem ersten eigenen Lokal 
hat Hans Haas’ einstige Sous-
chefi n die Herzen der Gäste im 
Sturm erobert. Beste Produkte, 
Top-Handwerk, kein Schnick-
schnack. Und die Weinkarte 
kuratiert Paula Bosch!  
A A A A B OT Schwabing-
Freimann, Werneckstr. 11, 
80802 München, 
Tel. 089-38 37 74 64,
werneckhof-schelling.de, 
Mi-Sa mittags und abends 
geö� net, Menü € 170 
R Q IN

Restaurant des Jahres
„Rutz“, Marco Müller, Berlin
Nach kompletter Renovierung 
und Neudesign präsentiert sich 
das Restaurant in Mitte als cool- 
urbane Adresse, die Marco 
Müller mit seiner neoregional 
geprägten, experimentierfreu-
digen Küche auf der Höhe der 
Zeit prägt. 
A A A A A OT Mitte, 
Chausseestr. 8, 10115 Berlin, 
Tel. 030-24 62 87 60, 
rutz-restaurant.de, 
Di-Sa abends geö� net, 
Menü 285 €  
Q R KN

Aufsteigerin des Jahres
Virginie Protat, 
„Tantris DNA“, München
Im intimen À-la-carte-Restaurant 
des „Tantris Maison Culinaire“ 
interpretiert die junge Französin 
gekonnt Klassiker der französi-
schen Brasserieküche sowie 
des Hauses – von Hans Haas’ 
Lauchpüree mit Kaviar bis 
Witzigmanns Kalbsbries Rumohr. 
A A A b OT Schwabing, 
Johann-Fichte-Str. 7, 80805 
München, Tel. 089-361 95 90, 
tantris.de, Sa-Di 12-15 mittags 
und abends geö� net, Haupt-
gerichte € 72-164 R Q IFKN

Serviceteam des Jahres
„Tulus Lotrek“, Berlin
Ein Restaurant wie ein Wohnzim-
mer, dazu Max Strohes von 
kraftvollen Aromen und kreati-
ven Ideen nur so strotzende Kü-
che – und last not least Ilona 
Scholls Serviceteam, das jede 
Menge gute Laune verbreitet. 
A A A OT Kreuzberg, Fichte -
str. 24, 10967 Berlin, Tel. 030-
41 95 66 87, tuluslotrek.de, 
Mo, Do, Fr, Sa, So 18-23 Uhr, 
Menüs € 189 R Q FKVN

Sommelière des Jahres
Melanie Wagner, „Schwarzer 
Adler“, Vogtsburg
Badische und französische Kü-
che verbinden sich im Restau-
rant des Weinguts Franz Keller 
zu höchst genussvollen Gerich-
ten; Melanie Wagner empfi ehlt 
zielsicher aus einem Keller mit 
über 2500 Positionen. 
A A A B OT Oberbergen, Bad-

bergstr. 23, 79235 Vogtsburg im 
Kaiserstuhl, Tel. 07662-93 30 10, 
franz-keller.de, Mo, Di, Fr abends, 
Sa, So auch mittags geö� net, 
Hauptgerichte € 45 Q H K M N

Patissier des Jahres
René Franck, 
„Coda Dessert Dining“, Berlin
In Deutschlands einzigem Des-
sert-Restaurant entwickelt Spit-
zenpatissier René Frank seine 
Vision zeitgemäßer Süßspeisen-
kunst – als Sieben-Gänge-Menü 
mit perfekt abgestimmten Drinks, 
ebenfalls von der Küche kreiert. 
A A A b OT Neukölln, Friedel-
str. 47, 12047 Berlin, Tel. 0172-
672 53 69, coda-berlin.com, 
Mi-Sa abends geö� net, 
Menüs € 118-238 R Q

Social Award
Hans Stefan Steinheuer, 
Christian Binder, 
„Steinheuers Restaurant Zur 
Alten Post“, Bad Neuenahr
Eine der besten Genussadres-
sen des Landes, bekannt für ihre 
Wildküche, tiefgründige Saucen 
und neuerdings auch zeitgemä-
ße Gemüsezubereitungen – 
und nach der Ahrtaler Jahr-
hundertfl ut für viele Betro� ene 
ein dringend benötigter Ort der 
Ho� nung. 
A A A A A OT Heppingen, 
Landskroner Str. 110, 53474 Bad 
Neuenahr-Ahrweiler,
Tel. 02641-948 60, 
steinheuers.de, Do-Mo ab 18.30-
21.30 Uhr, So auch 12-13.30 Uhr,  
Hauptgerichte € 165-210 
R Q FH VM N
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Berlin
Kin Dee
Die charismatische Dalad 
Kam b hu stammt aus Bangkok 
und studierte in den USA, das 
Kochen hat sie sich autodidak-
tisch selbst beigebracht. Sie 
serviert Gerichte aus ihrer Kind-
heit und Jugend, dabei stam-
men die meisten Lebensmittel 
aus der Berliner Region. Euro-
päische Kochtechniken und 
aktuelle Trends werden dabei 
locker mit der Thai-Tradition 
verknüpft. 
A A B OT Tiergarten, Lützow-
str. 81, 10785 Berlin, Tel. 030-
215 52 94, kindeeberlin.com, 
Di-Sa abends geö� net, 
Menü ab€ 79 R Q K

WEINREISE BORDEAUX
  SEITE 94

Vorwahl: 0033

1Château Cheval Blanc
Das Prestige-Weingut in 
Saint-Émilion, Besitz von 
Bernard Arnault und Baron 
Albert Frère, geht entschieden 
den Weg der Agrarökologie, 
samt eigener Obstwiesen und 
Bauernhof. 
a a a a a 1 Cheval Blanc, 
FR-33330 Saint-Émilion, 
Tel. 557 55 55 55,
chateau-cheval-blanc.com, 
Besuch nur nach Voranmeldung, 
kein Verkauf

2Château Lafi te-Rothschild
Das wohl bedeutendste Wein-
gut im Bordeaux, geführt von 
Saskia de Rothschild in sechster 
Generation. Rothschild hat das 
Ziel, das gesamte Weingut zeit-
nah auf biologische Erzeugung 
umzustellen. Ein erster Schritt ist 
die verbesserte Biodiversität 
durch naturbelassene Schutz-
zonen mit Wäldern und Sümp-
fen. a a a a a FR-33250 Pauil-
lac, Tel. 556 73 18 18, lafi te.com, 
Touren: Mo-Fr nur nach Verein-
barung (schriftliche Anfragen 
an visites@lafi te.com), 
Ferien, Feiertage und bis 
Ende Okt. geschl., 
kein Verkauf

3Château Palmer
Das Weingut im Margaux arbei-
tet an einem übergreifenden 
Projekt zum Naturschutz: Herbi-
zide und Insektizid wurden ver-
bannt, Lebensräume für Insek-
ten, Vögel und Fledermäuse 
ausgeweitet. 
a a a a b FR-33460 Margaux, 
Tel. 557 88 72 72, 
chateau-palmer.com,
für Besucher bis Ende 2023 
wegen Renovierungsarbeiten 
geschlossen R Q

4Château Pontet-Canet
Für eine größtmögliche, authen-
tische Abbildung des Terroirs 
hat Familie Tesseron schon lan-
ge biodynamisch im Weinberg 
gearbeitet – nur dies anfangs im 
Verborgenen getan. Unter der 
Regie der neuen Chefi n Justine 
Tesseron wird o� ensiver das 
Thema an die Ö� entlichkeit ge-
bracht. Dem Klimawandel trot-

Im Château Pontet-Canet trotzt 
man dem Klimawandel mit neuen 
Sorten

zen schattenspendende Bäume 
im Weinberg, und robustere 
Rebsorten wie Petit Verdot und 
Malbec werden reinsortig aus-
gebaut.  
a a a a b FR-33250 Pauillac, 
Tel. 556 59 04 04,
pontet-canet.com, Besuch nur 
nach Voranmeldung

5Château Siran
Nur 38 der 88 Hektar eigenen 
Landes sind mit Weinreben be-
pfl anzt – der Rest, Wälder und 
Wiesen, dient der Biodiversität. 
Wiesen werden besonders spät 
gemäht, um etwa den Bienen 
länger Nahrung zu geben. 
a a a a b 13 Avenue du Comte 
JB de, Av. du Comté Lynch, 
FR-33460 Labarde, 
Tel. 557 88 34 04, 
chateausiran.com, 
Besuch: 1. Mai-30. Sept: tgl. 
auch an Feiertagen, 
1. Oktober bis 30. April: Di-Sa,
Shop 10-12.30 Uhr und 
14-18 Uhr R Q
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NEUERÖFFNUNG
DES MONATS

Antwerpen
Blueness
Neuer Streich des niederlän-
dischen Spitzenkochs Sergio 
Herman: In der o� enen Küche 
des eleganten Speisesaals be-
reitet Che� öchin Jaclyn Kong 
regionale Gerichte mit japani-
schen Akzenten zu, etwa gegrill-
te Langoustines mit Yuzu zu 
Beurre blanc mit Dashi-Essig. 
A A B OT Zentrum, Lange 
Gasthuisstraat 11, 
BE-2000 Antwerpen, 
Tel. 0032-3-376 33 76, 
blueness.com/antwerp, 
Di-Sa mittags und abends, 
Hauptgerichte € 45-85 R Q

DEUTSCHLAND
Berlin
UUU Chinese Dining 
Restaurant für nur acht Gäste, 
die ein saiso nales Menü erwar-
tet: Nouvelle Cuisine tri� t auf 
traditionelles China, etwa bei 
Dumplings mit Barsch zu Lauch 
und Chrysanthemenblüten. 
A A OT Wedding, Sprengel-
str. 15, 13353 Berlin, Tel. 030-
56 00 90 28, uuu-berlin.de, 
Do-Sa 19.30 Uhr, Menü € 159 
inkl. Teebegleitung R Q

Eine stilvoll-elegante Brasserie: 
„The Duchy“ im Breidenbacher Hof

Düsseldorf
The Duchy
Mit seinem edlen Mobiliar und an-
sprechender Kunst erinnert das 
beste Haus am Platz an eine Pari-
ser Brasserie. Evergreens wie 
Wiener Schnitzel und Anspruchs-
volles wie Glattbutt  mit Chorizo 
und Pico-de-gallo-Sauce.
A A im Hotel Breidenbacher 
Hof, Königsallee 11, 40212 Düs-
seldorf, Tel. 0211-16 09 00, 
theduchy-restaurant.com, Di-Sa 
mittags und abends geö� net, 
Hauptgerichte € 18-149 
Q R FH I M

Bad Soden (Taunus)
bellasLOKAL
Neuer Ho� nungsträger für die 
Region mit modern puristischen, 
genussvolle Gerichten aus maxi-
mal drei wesentlichen Zutaten. 
Beispiel: Zander mit roter Zwie-
bel und Rhabarber.
A B OT Altenhain, Langstr. 15, 
65812 Bad Soden, Tel. 06174-

„Ontra“: neue Location für modern- 
urbane Ess- und Weinkultur

952 91 41, bellaslokal.de, 
Mo, Do, Fr, Sa abends geö� net, 
So mittags geö� net, Haupt-
gerichte € 18-32 K Q

Heidelberg
Mary Jane Space
Im ra�  niert ausgeleuchteten 
Lokal wird 28 Gästen ein Menü 
serviert, etwa mit Thunfi sch-
Sashimi, Rindertatar, Burrata mit 
Spargel oder Gelbschwan z-
makrele mit Salzzitrone. Weine 
aus dem Keller der BASF.
A A B Poststr. 36/7, 69115 Hei-
delberg, Tel. 0176-35 72 48 42, 
mary-jane.space, derzeit nur 
Fr und Sa ab 19.30 Uhr geö� net, 
Menü € 95 R Q 

Regensburg
Ontra
Benjamin Staudigl kocht im 
modern urbanen Ambiente am 
Puls der Zeit mit klaren, tonan-
gebenden Aromen: etwa sous-
vide gegarten Seeteufel mit Chi-
corée in Speck- Dashi. 

a a b Franz-Mayer-Str. 5 a, 
93053 Regensburg, 
Tel. 0941-20 49 20 49, 
ontra-regensburg.de, 
Mo-Fr mittags und abends, 
Sa-So abends geö� net R Q

EUROPA
DÄNEMARK
Kopenhagen
Levi 
Küchenchef Andrea Calducci 
vereint seine italienischen Wur-
zeln mit seiner Liebe zu Japan. 
In luxuriösem Brasserie-Am-
biente erwarten die Gäste etwa 
Aran cino-Reisbällchen mit 
Waguy-Scheibchen höchster 
Qualität und Wasabi.
A A B Ny Østergade 24, 
DK-1101 Kopenhagen, 
Tel. 0045-70 16 00 60, 
restaurantlevi.dk, 
Mo-Sa mittags und abends, 
So abends geö� net, Haupt-
gerichte € 30-50 R Q IV

ÖSTERREICH
St. Pölten 
(Niederösterreich)
Aelium
Fine Dining im Barockhaus mit 
zwei Menüs, herausragenden 
Weinen und charmantem Ser-
vice. Auf der Karte: Rehrücken 
mit Gänseleber oder roh gebeiz-
teJakobsmuschel mit Spargel. 
A A B Fuhrmannsgasse 1, 
AT-3100 St. Pölten, Tel. 0043-
2742-305 15, aelium.at, 
Di-Fr mittags und abends, 
Sa nur abends geö� net, Menü 
ab € 59 Bar mittags geö� net 
R Q IFKN
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HOTEL
1Art Hotel Imperial
Modernes Boutiquehotel in 
perfekter Altstadtlage. Die teils 
farbenfrohen Zimmer sind von 
lokalen Künstlern gestaltet. 
Gäste haben kostenfreien Ein-
tritt in die Meraner Therme. 
Frühstück im Café mit Ka� ee-
rösterei im Erdgeschoss. 
Parkgarage nebenan.
A A OT Zentrum, Freiheits-
str. 110, IT-39012 Meran, 
Tel. 04 73 23 71 72, imperialart.it, 
12 Zi., DZ ab € 199 
R Q FHOP

RESTAURANTS/
CAFÉ / BAR
2Café König
In vierter Generation geführtes 
Café mit k.u.k.-Charme. 1893 
brachte Konditor Franz König als 
erster die Wiener Ho� onditorei 
an die Passer. Spezialitäten: 
Cremeschnitte, Meraner Torte.
• Freiheitsstr. 168, IT-39012 
Meran, Tel. 0473-237 162, cafe-
koenig.com, Mo-Sa 9-18 Uhr Q

3City.Vinothek 
Schon ab Vormittag tri� t man 
sich bei Wein oder Sekt zur 
Marende (Brotzeit) im von Star-

architekt Werner Tscholl gebau-
ten Vorzeigeobjekt der Kellerei 
Meran. Weinproben, Verkauf, 
Führungen durch die Sektkeller 
darunter.
A Lauben 218, IT-39012 Meran, 
Tel. 04 73 69 37 17, 
kellereimeran.it, Mo-Sa 9-21 Uhr, 
So 9-13 Uhr Q

4Gigis Bar
Neuer, sympathischer Hotspot 
mit Jugendstil-Flair und Sonnen-
terrasse am ruhigen Ende der 
Passerpromenade. Die Inhaber 
Stefan Pföstl und Martin Thoma-
seth servieren schmackhafte 
Tagesgerichte sowie die besten 
Cocktails der Stadt.
A B Passerpromenade 68, IT-
39012 Meran, Tel. 391 3065 372,
gigisbar@outlook.com, 
Di-Sa 11-1 Uhr, Gerichte € 10-18 
Q FK

5Luisl Stube
Klassische Küche aus Südtiroler 
Topprodukten von Luis Haller im 
Gourmetrestaurant in der urigen 
Stube im Familienstammsitz von 
Italiens größter Privatbrauerei. 
Maximal acht Gäste an drei 
Tischen, Kachelofen, Herrgotts-
winkel. Der professionelle Ser-
vice trägt weiße Handschuhe. 
Exzellente Weinbegleitung.
A A A A Luisl Stube im Schloss-
wirt Forst, IT-39022 Algund, 
Tel. 04 73 26 03 50,
schlosswirt-forst.it, Mo mittags 
und abends, Mi abends, 
Do-So mittags und abends ge-
ö� net, Hauptgerichte € 21-42, 
Menü € 128-152 R Q H M N

6Miil
Schwere Holzbalken, weiß ein-
gedeckte Tische, Dielen und 
Designermöbel harmonieren in 
der romantischen Wassermühle 
des Weinguts Kränzelhof. Daniel 
Werth gilt mit seiner ideen-
reicher Regionalküche als neuer 
Star unter Südtirols jungen, 
wilden Köchen. Vinothek und 
Hofl aden, kunstvoller Labyrinth-
garten.
A A B Gampenstr. 1, IT-39010 
Tscherns, Tel. 04 73 56 37 33, 
www.miil.it, Di-Sa mittags 
und abends geö� net, 
Hauptgerichte € 31-33 
R Q H KN

7Prezioso
Stilvolles Gourmetrestaurant in 
der Glas-Loggia des Relais & 
Chateaux Castel Fragsburg 
hoch über Meran. Zum atem-
beraubenden Blick auf Tal und 
Texelgruppe kreiert Küchenchef 
Egon Heiss aromenstarke 
Gerichte auf klassischer Basis, 
die alpine und mediterrane 
Elemente vereinen.
A A A im Hotel Castel Fragsburg 
Relais & Chateaux, OT Frags-
burg, Fragsburg 3, IT-39012 Me-
ran, Tel. 04 73 24 40 71, 
fragsburg.com, Di-Sa abends 
geö� net, Menü € 140 Q H K M

8Zur Blauen Traube
Durchgebogene Dielen, Panee-
le, Holztische und Bauernstühle, 
im alten Steinofen wird weiterhin 
gebacken. Anfang 2019 setzte 
Küchenchef und Inhaber Chris-
toph Huber mit seinem Motto 

„radikal regional“ im histori-
schen Wirtshaus Zeichen. Aktu-
ell wird klassischer gekocht. 
A A B Alte Landstr. 44, 
IT-39022 Lagundo, 
Tel. 04 73 44 71 03, 
blauetraube.it, Di-Sa mittags 
und abends geö� net, 
Hauptgerichte € 27-32 Q I

EINKAUFEN
958 Chocolate
Mini-Manufaktur und -laden von 
Kult-Chocolatier René Romen mit 
Schokolade aus selbst importier-
ten und auf der Stein walze ge-
mahlen Kakaobohnen, auch 
Schokolade mit Ziegenmilch, 
Hazelnut Spread, Pralinen.
• Rennweg 57 (im Gang), 
IT-39012 Meran, 
58chocolate.com, 
Di-Fr 10.30-18 Uhr, Sa 9-13 Uhr 
R Q

!Forno
Ivo De Pellegrin backt im Stein-
ofen der zu neuem Leben 
erweckten Jugendstilbäckerei 
auch für Südtirols Starköche 
Bio-Sauerteigbrote aus Emmer, 
Einkorn, Rotkorn, Waldstauden-
roggen und alten Hartweizen-
sorten.
• Rennweg 143A (im Gang), 
IT-39012 Meran, 
Tel. 33 38 59 36 29, forno.me,
Di, Do, Sa 9-13 Uhr R Q

"Siebenförcher 
In dritter Generation geführte 
Traditionsmetzgerei mit Fein-
kostladen im Untergeschoss. 
Südtiroler Speck g.g.A., Koch-

schinken, Lardo, geräucherte 
Wiener, Kaminwurzen schweißt 
das sympathische Team reise-
fertig ein.
• Lauben 164, IT-39012 Meran, 
Tel. 04 73 23 62 74, 
siebenförcher.it, Mo-Fr 9-19 Uhr, 
Sa 9-18 Uhr R QEps2Pdf  19.07.22  14:49  Seite 1
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