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FRANKREICH
Les Baux-de-Provence
L’Oustau de Baumanière 
Chefkoch Glenn Viel ist seit 
2015 im Luxusresort Baumaniè-
re und entwickelt die Küche 
ständig weiter mit neuen Techni-
ken und ganz zeitgemäß mit ei-
genen Gärten. Auch in seinen 
Gerichten setzt er Denkanstöße 
zu aktuellen Themen durch 
hochkreative Inszenierungen. 
A A A A A D27, FR-13520 Les 
Baux-de-Provence, Fr-Di mittags 
und abends geöffnet,  
Tel. 0033-490 54 33 07,  
www.baumaniere.com,  
Menüs € 180-330 Q H M

BRETAGNE
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Vorwahl Frankreich: 0033

Hotels
1Château Richeux 
Altes Herrenhaus mit schicken 
Zimmern und Panoramablick 
über die Bucht des Mont-Saint-
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DEUTSCHLAND 
DÜSSELDORF: Am Kai
HAMBURG: Grill Royal
MICHELSTADT: Historisches 
Gasthaus Zum Grünen Baum
MÜNCHEN: Bogenhausener Hof 
PILSACH (OBERPFALZ): Hio

BELGIEN
ANTWERPEN: Botanic Sanctuary 
Antwerp, Fine Fleur, Hertog Jan,   
Het Gebaar, 1238

DÄNEMARK 
KOPENHAGEN: KOAN 

FRANKREICH 
BREST: L’Embrun – Restaurant 
Guillaume Pape 
CANCALE: Le Bistrot de Cancale 
CARANTEC: Brasserie Graphique, 
Hôtel de Carantec 
COMBRIT: Le Café du Port 
GARRIGUES-SAINTE-EULALIE: 
La Maison Lavandet 
GUILVINEC: An Atoll 
LE PUY-SAINTE-RÉPARADE: 
Restaurant Hélène Darroze à  
Villa La Coste 

LES BAUX-DE-PROVENCE:  
Hotel Benvengudo, Hotel Relais & 
Châteaux Baumanière, L’Oustau de 
Baumanière, La Cabro d’Or, 
Restaurant L’Aupiho,  
Villa L’Étoile des Baux
LOCQUIREC: Grand Hôtel des Bains
MAUSSANE-LES-ALPILLES: 
Restaurant Les Clos St-Roch 
PARADOU: Le Bistrot du Paradou 
PLOUGUERNEAU: Bar à huîtres 
Adrien Legris 
PLOUGONVELIN: Hostellerie de la 
Pointe Saint-Mathieu 
RENNES: Restaurant Racines 
SAINT-MALO: Le Père Bougeard 
SAINT-MÉLOIR-DES-ONDES: 
Château Richeux, Le Coquillage 

ITALIEN 
ALANNO: Castorani
CASTEL DEL SANGRO:  
Ristorante Reale CHIETI: I Fauri 
CUGNOLI: Tiberio 
FRANCAVILLA: Pasetti 
LORETO APRUTINO: Ciavolich 1853, 
Nicoletta de Fermo, Ristorante La 
Bilancia, Torre dei Beati
MARINA DI SAN VITO CHIETINO: 
L’Angolino da Filippo 
OFENA: Cataldi Madonna 
ORTONA: Codice Vino, Trattoria San 
Domenico
PESCARA: Cafè Les Paillotes 
SAN MARTINO SULLA 
MARRUCINA: Masciarelli, 
SEMIVICOLI: Castello di Semivicoli
TOLLO: Feudo Antico

ÖSTERREICH 
WIEN: Herzig

TÜRKEI
ISTANBUL: Biz

USA
NEW YORK: Tatiana 

3Hostellerie de la Pointe 
Saint-Mathieu
Schönes Landhotel auf einer 
Landzunge im Westen der Bre-
tagne, Ausgangspunkt für Fahr-
radtouren und Wanderungen. 
Die Köchin Nolwenn Corre 
bringt die Produkte und die kuli-
narischen Traditionsrezepte der 
Bretagne mit neuem Twist auf 
den Tisch. Auch im Design trifft 
Alt auf Neu, gekonnt kombiniert.  
A A 7, Place Saint Tanguy,  
FR-29217 Plougonvelin,  
Tel. 02 98 89 00 19,  
www.pointe-saint-mathieu.com, 
33 Zi., DZ ab € 110 Q HO
A B Restaurant Mi-So mittags 
und abends geöffnet,  
Menüs € 64-97

4Hôtel de Carantec
Einfaches Landhotel mit Blick 
aufs Meer. Der junge Koch  
Nicolas Carro serviert Fische 
und Meeresfrüchte und bezieht 
viele Bioprodukte der Region  
direkt von den Erzeugern.
A B 20 Rue du Kelenn,  
FR-29660 Carantec,  
Tel. 02 98 67 00 47 
www.hotel-carantec.fr,  
12 Zi., DZ ab 104 Euro Q HO
A A B Restaurant Mi-So mittags 
und abends geöffnet, Hauptge-
richte € 60-65, Menüs € 80-130 

Restaurants/Bars
5An Atoll
Strandlokal, in dem Hummer  
tagesfrisch und schnörkellos 
serviert wird.
A 4 Rue de Men-Meur, FR-29730 
Guilvinec, Tel. 298 58 18 73,  
in der Hochsaison Mo-Sa mit-
tags und abends sowie So mit-
tags geöffnet, sonst Mo-Mi mit-
tags und Do-Sa mittags und 
abends geöffnet Q IK 

6Bar à huîtres Adrien Legris 
Direkt am Meer gelegen. Spezi-
alitäten sind überbackene Aus-
tern und das Algentatar sowie, 
je nach Saison, die Jakobsmu-
scheln aus der Bucht. Der Fami-
lienbetrieb ist ein Treffpunkt  
für Einheimische und Urlauber 
gleichermaßen. Reservieren!

A 20 Kastell Ac’h,  
FR-29880 Plouguerneau,  
Tel. 06 30 17 78 81,  
www.huitres-legris.com,  
tgl. mittags und abends geöff-
net, Gerichte um € 20 Q IK

7L’Embrun – Restaurant 
Guillaume Pape 
Fernsehkoch Guillaume Pape 
serviert in der Hafenstadt inspi-
rierte Küche. Die Gäste sind 
bunt gemischt und genießen 
etwa die Rotbarbe mit grünen 
Tomaten und leichter Tomaten-
creme – eine moderne Küche, 
die ankommt.
A B 48 Rue de Lyon, FR-29000 
Brest, Tel. 02 98 43 08 52,  
Di-Sa mittags und abends geöff-
net, www.lembrunrestaurant.fr, 
Hauptgerichte € 46-52,  
Menüs € 64-105 Q I

8Le Bistrot de Cancale 
In Roellingers Zweitrestaurant 
kommen klassische Fischgerich-
te und Meeresfrüchte in moder-
nem Anrichtung auf den Teller.
A B Plage de Port Mer, 
5 Rue Eugène et Auguste  
Feyen, FR-35260 Cancale, 
Tel. 02 99 89 64 76,  
www.maisons-de-bricourt.com, 
in der Saison tgl. mittags  
und abends geöffnet,  
Hauptgerichte € 39-69 Q IK

9Le Café du Port
Ultrafrische Meeresfrüchteplatte 
etwa mit Austern, Seespinnen, 
Kaisergranaten, Garnelen und 
Taschenkrebs.
A 2 Quai Jacques de Thézac, 
Sainte-Marine, FR-29120 Com-
brit, Tel. 02 98 56 44 36, tgl.  
mittags und abends geöffnet, 
Hauptgerichte € 23-29 Q IK

0Le Père Bougeard
In dieser Crêperie sind die Ga-
lettes (aus Buchweizen) comme 
il faut, es gibt sie klassisch mit 
Ei, Schinken und Käse – oder 
sehr besonders mit Jakobs
muscheln und Lauch. 
B 1 Rue des Orbettes, FR-35400 
Saint-Malo, Do-Sa mittags und 
abends, So mittags geöffnet, 
Gerichte € 7-12 Q I 

!Restaurant Racines 
Tolle Kreationen zeichnen die 
urbane Küche von Virginie  
Giboire in Rennes aus, etwa  
roher Wolfsbarsch mit Gurken 
und Tagetes-Blüten mit Wasser-
melonen-Jus. 
A A A 4 Passage Antoinette 
Caillot, FR-35000 Rennes,  
Tel. 02 99 65 64 21, 
www.racines-restaurant.fr,  
Di-Fr mittags und abends,  
Sa nur abends geöffnet,  
Menüs € 70-95 Q

Einkaufen
"Brasserie Graphique
Craftbier-Brauerei im Hinter
zimmer einer alten Galerie in  
der Altstadt von Carantec. Die 
Biere sind sehr leicht und  
zugleich aromatisch. Es gibt 
Blonde Ale, Porter und Amber 
Ale sowie ein Weißbier mit  
grüner Zitrone. Alle sind bio
logisch zertifiziert und aus bre-
tonischen Getreiden gebraut.
• 22 Rue Pasteur, FR-29660  
Carantec, Tel 02 98 29 92 56, 
www.labrasseriegraphique.com, 
Verkauf: Di, Fr, Sa 10-12 30 und 
15-19 Uhr geöffnet; 
Verkostung:Di, Fr, Sa 15-19 Uhr ​
Q

GUILLAUME PAPE lässt in seinem Restaurant „L’Embrun“ in Brest Unwider-
stehliches servieren, zum Beispiel gegrillte Langustine und Artischocke 

PROVENCE
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Vorwahl Frankreich: 0033

Hotels
1Hotel Relais & Châteaux 
Baumanière 
Das berühmte Luxusresort be-
steht aus fünf historischen Ge-
bäuden, die von wunderbaren 
Gärten umgeben sind. Die  
Zimmer sind im hochwertigen 
Landhausstil eingerichtet. Zwei 
Gourmetrestaurants gehören 
dazu. Das Anwesen verfügt 
über einen Spa, drei Außen-
pools und einen Tennisplatz.
A A A A A D27, FR-13520  
Les Baux-de-Provence,  
www.baumaniere.com, Tel.  

DAS BESONDERE HOTEL
  SEITE 38

BELGIEN
Antwerpen
Botanic Sanctuary Antwerp
Das 5-Sterne-Superior-Hotel, 
entwickelt in dem Ensemble ei-
nes ehemaligen Krankenhauses 
aus dem 13. Jahrhundert und  
eines Klosters, ist ein Genuss-
Hideaway der Extraklasse in der 
belgischen Metropole. Allein 
fünf Top-Restaurants stehen 
den Gästen zur Verfügung, ein 
sechstes ist in Planung. 
A A A A A Leopoldstraat 26,  
BE-2000 Antwerpen,  
Tel. 0032-32 69 00 00,  
www.botanicantwerp.be,  
108 Zi. und Suiten ab € 280 
Q FH KOP
• Die belgischen Spitzenköche 
Gert De Mangeleer und Joa-
chim Boudens kreieren für bis 
zu 18 Gäste ein innovatives Menü 
nach dem Omakase-Prinzip.
a a a a „Hertog Jan“,  
Menü € 360 N
• Topchefs Jacob Jan Boerma 
und Thomas Diepersloot setzen 
lokale Zutaten mit Einflüssen 
aus Asien, Spanien, Südeuropa 
und Nordamerika mit exotischen 
Gewürzen und mit animierender 
Säure hinreißend in Szene. 
a a a b „Fine Fleur“; Mi-Sa mit-
tags und abends geöffnet, Menü 
€ 95 (mittags)-135 

04 90 54 33 07, 53 Zi. und  
Suiten ab € 350 Q H JOP
• Im Spitzenrestaurant kreiert 
Glenn Viel hochkarätige Gerich-
te, in denen er Topprodukte der 
Region einsetzt – auch aus dem 
eigenen Biogarten. 
A A A A A „L’Oustau de  
Baumanière“, Fr-Di mittags 
und abends geöffnet,  
Menüs € 180-330 Q I
• Küchenchef Michel Hulin stellt 
das Meer in den Mittelpunkt und 
setzt die Aromen vom Land 
pointiert ein. 
A A „La Cabro d’Or“,  
Mi-So geöffnet, Menü € 65-105, 
Hauptgerichte € 32-62 I

2Hotel Benvengudo 
Das familiengeführte Boutique-
hotel steht inmitten von vier 
Hektar privaten Gärten. Das 
Haus kombiniert gekonnt pro
venzalische Möbel mit zeitge-
nössischen Luxus. Pool und 
Tennisplatz, sehr gutes  
Restaurant. 
A A A Vallon de l’Arcoule 
(D78F), FR-13520 Les Baux-de-
Provence, Tel. 04 90 54 32 54, 
www.benvengudo.com,  
28 Zi. und Suiten, DZ ab 161 
Q J K HOP

3Villa L’Étoile des Baux  
Ein luxuriös ausgestattetes pro-
venzalisches Bauernhaus der 
privat geführten High-End-Kol-
lektion Iconic House mit einem 
verwunschenen Garten, dessen 
Gästezimmer teilweise in die 

GASTHAUS
  SEITE 50

Michelstadt
Historisches Gasthaus  
Zum Grünen Baum
Das historische Odenwald-Gast-
haus im malerischen Michelstadt 
steht seit über 325 Jahren für 
regionalen Genuss und komfor-
tables Übernachten. Tradition 
mit Fachwerkfassade – und 
quicklebendigem Innenleben, 
geführt von einem Mutter- 
Tochter-Duo in 14. und 15. Gene-
ration.
A B Große Gasse 17,  
64720 Michelstadt,  
Tel. 06061-24 09,  
www.gruenerbaum-michelstadt.
com, Mi-So mittags und  
abends geöffnet,  
Hauptgerichte € 16,50-26 
Q H IK

KOCH DES MONATS
  SEITE 54

ÖSTERREICH
Wien
Herzig
In der österreichischen Metro-
pole verknüpft Sören Herzig eu-
ropäische Hochküche, mediter-
rane Aromen und asiatische 
Kochtechniken zu einer einfalls-
reichen, lustvollen Küche. Juan 
Amador war sein Lehrmeister 
und Förderer, er schickte ihn für 
ein Jahr nach Singapur, um dort 
ein Restaurant zu eröffnen. Auch 
Kunst spielt im Restaurant eine 
wichtige Rolle, einige Werke 
wurden von Gästen schon ge-
kauft und durch neue ersetzt.
A A A 15. Bezirk, Schanzstr. 14,  
AT-1150 Wien, Tel. 0043- 
664-115 03 00, www.restaurant-
herzig.at, Mi-Sa abends geöffnet, 
Menü € 155-170 Q

ABRUZZEN
  SEITE 88

Vorwahl Italien: 0039

Weingüter
1Cataldi Madonna
Weingut im Tirino-Tal, das heute 
von Giulia Madonna geführt 
wird. Besonders für Montepul-

ciano bekannt.Markenzeichen 
aller Weine: wenig oder gar  
kein Holz. Weintipp: Pecorino 
„Supergiulia“ (€ 29,95, 
www.vipino-wein.de).
A A B Loc. Madonna del Piano, 
IT-67025 Ofena,  
Tel. 08 62 70 80 37,
www.cataldimadonna.com Q  

2Castorani
Jarno Trulli, der frühere Formel-
eins-Rennfahrer, hat das Gut  
mit befreundeten Investoren  
gegründet. Weintipp: die  
exotisch volle Montepulciano  
d’Abruzzo Riserva „Casauria“  
(€ 23,20, www.weindiele.de).
A A Via Castorani, 5, IT-65020 
Alanno. Tel. 08 52 01 25 13,  
www.castorani.it Q M
Auf dem Gelände gibt es zudem 
neun moderne Suiten. 
A A 9 Suiten ab € 160 Q

3Ciavolich 1853
Chiara Ciavolich war früher 
Rechtsanwältin, bis sie sich ent-
schied, die Tradition und somit 
das Weingut weiterzuführen.  
A A Loc. Salmacina,  
IT-65014 Loreto Aprutino,  
Tel. 08 58 28 90 02, 
www.ciavolich.com
Ländlich-elegante Zimmer in  
der Masseria inmitten der Wein-
berge mit Blick auf Gran Sasso 
und Adria. Garten mit 2 Jacuzzi, 
ganzjährig geöffnet.
A A 6 DZ, DZ € 65-130 Q

4Codice Vino
Premium-Ableger der Genos-
senschaft Citra. Weintipps: La-
genweine Passerina „Codado-
ro“, Pecorino „Tegeo“ ( je € 17,80 
im Shop vor Ort) sowie Monte-
pulciano „Torrepasso“ (€ 28). 
Kein Vertrieb in Deutschland.

A A A Loc. Caldari Stazione,  
IT-66026 Ortona,  
Tel. 08 59 03 13 42
www.codicevino.it Q

5Feudo Antico
Ableger der Cantina Tollo, der 
zweitgrößten Genossenschaft 
der Abruzzen mit sehenswertem 
Besuchscenter. Weintipps:  
Tullum Pecorino Biologico und 
Tullum Rosso (beide € 11,90 bei  
www.hawesko.de). 
A A A Contrada San Pietro, 25, 
IT-66010 Tollo,  
Tel. 087 19 62 52 53,  
www.feudoantico.it
Außerdem Übernachtungsmög-
lichkeiten mit Spa und Panora-
mablick – drei hochwertig ein-
gerichtete Doppelzimmer und 
ein Einzelzimmer.
A A b 4 Zi., DZ € 100, EZ € 70 Q

6I Fauri
Die Geschwister Valentina und 
Luigi di Camillo haben den  
Betrieb ihres Vaters vom Fass- 
zum Premiumweingut gemacht. 
Blitzsaubere Rebsortenweine 
(Baldovino) sowie Pecorino und 
Pecorino Spumante. 
A A B Strada Corta, 9, IT-66100 
Chieti, Tel. 08 71 33 26 27,
www.tenutaifauri.it Q
Auf dem Weingut kann man 
auch übernachten: einfache 

Zimmer inmitten der Weinberge, 
Frühstück zum Selbermachen, 
großer Pool. Ganzjährig geöffnet. 
A 6 Zi. Q J

7Masciarelli
Gianni Masciarelli gilt als Pionier 
der neuen Qualitäts-Ära der  
Abruzzen. Seit seinem Tod füh-
ren seine Frau Marina Cvetic 
und die älteste Tochter Miriam 
Lee das Weingut.
Weintipp: sehr guter Montepul-
ciano d’Abruzzo (€ 9,50 bei 
www.superiore.de), großartig 
die Montepulciano d’Abruzzo  
Riserva „Iskra“ (€ 25,95 bei 
www.lillys-weinshop.eu). 
A A A Via Gamberale, IT-66010 
San Martino sulla Marrucina,  
Tel. 087 18 23 33
www.masciarelli.it, 
Zum Weingut gehört das Castel-
lo di Semivicoli mit 11 Zimmern, 
stilvoll renoviert, mit Garten, 
Pool und Abendrestaurant. 
A A a Castello di Semivicoli,  
Via S. Nicola, 24, IT-66010 
Semivicoli, Tel. 08 71 89 00 45, 
März-Okt. geöffnet, 11 Zi. und 
Suiten, DZ € 160-440 Q J L

8Nicoletta de Fermo
Biodynamisches Weingut von 
Eloisa de Fermo und Stefano 
Papetti, die sich in Bologna ken-
nengelernt haben und der Stadt 

UNTERWEGS
  SEITE 116

Neueröffnung des Monats

DÄNEMARK
Kopenhagen
KOAN
Kristian Baumann und sein Team 
haben eine interessante Neu
eröffnung in eine der angesag-
testen Fine-Dining-Adressen 
Kopenhagens verwandelt. Diese 
Erfolgsgeschichte verdankt sich 
der Verbindung einzigartiger 
Aromen und Produkte aus Korea 
mit dem besten Fisch und  
Meeresfrüchten aus Dänemarks  
Gewässern. Der Restaurantraum 
ist skandinavisch inspiriert  
designt – mit naturbelassenen 
Holztischen und -stühlen, die  
in dem hohen, lichten Raum  
behaglich wirken.
A A A B Langeliniekaj 5, DK-
2100 Kopenhagen, Tel. 0045- 
28 74 78 40, www.koancph.dk, 
Di-Fr abends geöffnet,  
Menü € 335 Q

DEUTSCHLAND
Hamburg
Grill Royal
Dependance der Berliner Insti-
tution und ein neues Gastro-
Highlight in der Hansestadt. 
In dem großen Gastraum mit 
drei Ebenen stehen drei Dinge 

48 STUNDEN IN KRAKAU
  SEITE 124

Vorwahl Polen: 0048

Hotels
1Hotel Saski Krakow,  
Curio Collection by Hilton
Das historische Haus war einst 
Krakaus luxuriösestes Hotel. Die 
Möbel in den stilvollen Zimmern 
greifen Formen von Musikinstru-
menten auf.
A A A OT Altstadt, ul. Slawkow-
ska 3, 31-014 Krakau, 
Tel. 12 333 42 70, www.hilton.
com/en/hotels/krkshqq-hotel-
saski-krakow/, 117 Zi. und Suiten, 
DZ ab 205 Q FOP
A A „Regale“ Bar & Restaurant, 
Tel. 728 41 17 82,  
Hauptgerichte € 13-26, tgl.  
mittags und abends geöffnet 

Restaurants/ 
Bars/Weinbars
2Copernicus
Marcin Filipkiewicz, Krakaus be-
kanntester Küchenchef, lädt im 
hohen, mit Glas überdachten In-
nenhof zu klassischer Küche ein, 
die er mit regionalen Produkten 
verfeinert. Schöne Dachterrasse.
A A A im Relais & Châteaux  
Hotel Copernicus, OT Altstadt, 
Kanonicza 16, 31-002 Krakau, 
Tel. 12 424 3400, 
www.copernicus.hotel.com.pl, 

„MAZI“: Jakobsmuscheln mit Ndu-
ja-Sauce, einer kalabrischen Wurst

Ausläufer der umliegenden 
Kalksteinkette gebaut sind. Für 
16 Gäste.
A A A D 78G, FR-13520 Les 
Baux-de-Provence, Tel.  
06 18 74 90 62, www.iconic.
house/letoile-des-baux,  
8 Zi. ab 16 000/Woche für 
 16 Gäste Q H J KOP

Restaurants
4Restaurant L’Aupiho 
Der Flame Lieven van Aken 
bringt das Beste der Provence 
auf den Tisch: sowohl frische 
Austern wie auch junge Früh-
lingserbsen; im Hauptgang etwa 
Milchlamm oder Zahnbrasse.
A A A Domaine de Manville, 
D27, FR-13520 Les Baux-de- 
Provence, Tel. 04 90 54 40 20, 
Do-Mo mittags und abends  
geöffnet, Menü € 60 (mit-
tags)-160 R IV

5Restaurant Hélène Darroze 
à Villa La Coste
Die Französin legt den Schwer-
punkt auf Gemüse und Obst aus 
der Region. Scheinbar simple 
Kombinationen wie grüner Spar-
gel und Zitrone oder Himbeere 
und Rosmarin sind ausdrucks-
stark in ihrer Fokussierung auf 
das Produkt. Der rundum ver-
glaste Bau ist umgeben von 
Grün.
A A A A 2750 Route de la cride, 
FR-13610 Le Puy-Sainte-Répa
rade, www.villalacoste.com,
Tel. 04 42 28 35 59, tgl. mittags 
und abends geöffnet, Menüs 

Michel. Hier steht das Naturer-
lebnis im Mittelpunkt: Im Garten 
stehen Büffel, ein paar Meter 
weiter ist der Kräutergarten, 
gleich daneben wieder das  
Gewächshaus und Beete unter 
freiem Himmel. Im Restaurant 
„Le Coquillage“ Naturküche  
von einem anderen Stern:  
Hugo Roellinger ist einer der 
vielversprechendsten Köche 
des Landes. Roellinger hat  
alles hier, was er braucht und 
verarbeitet, nur die Fische  
kommen aus der Bucht.
A A A A Le Buot, FR-35350 
Saint-Méloir-des-Ondes,  
Tel. 02 99 89 64 76,  
www.maisons-de-bricourt.com, 
11 Zi.,  DZ ab € 210 QO
A A A A „Le Coquillage“,  
Tel. 02 99 89 64 76,  
Di-Sa mittags und abends  
geöffnet, Menüs € 160-210

2Grand Hôtel des Bains 
Der Blick auf die Bucht von  
Locquirec ist schlicht atembe-
raubend. Der hübsch angelegte 
Garten ist ein Kleinod, die Fas-
sade mit den hölzernen Balko-
nen ein wunderbares Beispiel 
französischer Bäderarchitektur. 
Pool mit Meerblick. Im Restau-
rant serviert Michel Nicol klassi-
sche französische Küche, in  
der zugehörigen „Brasserie de 
la Plage“ am Hafen gibt es  
elegante Meeresfrüchteplatten. 
A A B 15, Rue de l’Eglise,  
FR-29241 Locquirec,  
Tel. 02 98 67 41 02,  
www.grand-hotel-des-bains.com, 
36 Zi., DZ ab € 139 
Q HO

• Lunch und einzigartige  
Desserts von Spitzenpatissier 
Roger van Damme.
a a a „Het Gebaar“,  
Mo-Fr 11-17.30 Uhr geöffnet, 
Hauptgerichte € 52-59
• Belgische Klassiker, im elegan-
ten Wintergarten zeitgemäß in-
terpretiert von Pascal Duvivier. 
a a „1238“ Di-Sa mittags und 
abends geöffnet, Hauptgerichte 
€ 39-105
• Legeres Brasseriekonzept des 
„Hertog Jan“.
a b „Bar Bulot“, Di-Sa mittags 
und abends geöffnet, Hauptge-
richte € 27-36 

mittags € 92-145, abends € 145-
180 Q I

6Restaurant Les Clos St-Roch 
Im alten, sorgsam restaurierten 
Gemäuer oder auf sonnigen 
Terrasse, umgeben von Olean-
derbüschen – Emmanuel Billaud  
bringt die Provence mit viel  
Enthusiasmus auf den Teller. 
A A 87 Av. de la Vall. des Baux, 
FR-13520 Maussane-les-Alpilles, 
Tel. 04 90 98 77 15,  
www.leclosaintroch.com, Fr-Di 
mittags und abends geöffnet, 
Menüs € 30-40, Hauptgerichte 
€ 29-36 Q IK

7Le Bistrot du Paradou
Beliebtes bodenständiges Bis
tro – mit provenzalischen Tradi
tionsgerichten wie „Aioli“(Fisch 
und Gemüse mit Knoblauchma-
yonnaise), Kalbskopf mit Sauce 
ravigote. Lebendige Atmosphä-
re, große Terrasse. Telefonisch 
reservieren!
A A 57 Av. de la Vall. des Baux, 
FR-13520 Paradou, 
Tel. 04 90 54 32 70, Di-Sa mit-
tags und abends geöffnet, 
Menü € 66 Q iK

den Rücken gekehrt haben. 
Weintipp: Pecorino „Don Carlino“ 
(€ 24 bei www.rohstoff-wein.de) 
und Montepulciano d’Abruzzo 
„Prologo“ (€ 32)
A A B Contrada Cordano,  
IT-65014 Loreto Aprutino,  
Tel. 08 58 28 91 36,
www.defermo.it Q

9Pasetti
Weinberge hoch im bergigen 
Hinterland, Keller (noch) an  
der Küste. Weintipp: Pecorino 
„Collecivetta“ sowie die Monte-
pulciano d’Abruzzo „Harimann“ 
(€ 42,25 bei www.8wines.de) 
und „Testarossa“ (€ 29 bei  
www.lagaribaldina-weine.de)
A A A Via San Paolo 21,  
IT-66023 Francavilla,  
Tel. 085 6 18 45, 
www.pasettivini.it Q

0Tiberio
Auf dem Weg zum Spitzener-
zeuger in den Abruzzen. Die 
Zwillinge Cristiana und Antonio 
Tiberio leiten das Weingut, in 
dem es unter anderem eine  
selten gewordene Pecorino-Va-
riante gibt. Weintipp: Pecorino 
(€ 22) und Montepulciano  
d’Abruzzo „Colle Vota“ (€ 69, 
beide bei www.gute-weine.de)
A A A Contrada La Vota, 3,  
IT-65020 Cugnoli,  
Tel. 08 58 57 67 44,
www.tiberio.it Q

!Torre dei Beati
Fausto Albanesi fokussiert sich 
mit seinem Weingut auf Monte-
pulciano und Pecorino. Beson-
ders interessant: der Pecorino 
„Giocheremo Con I Fiori“  
(€ 13,50 bei www.weinfinger.de) 
und das Olivenöl.
A A B Contrada Poggioragone, 
56, IT-65014 Loreto Aprutino, 
Tel. 08 54 91 60 69
www.torredeibeati.it Q

Restaurants
"Cafè Les Paillotes
Elegantes Fischrestaurant am 
südlichen Strandabschnitt  
von Pescara, Dependance des  
römischen 3-Sterne-Chefkochs 
Heinz Beck.
A A Piazza Le Laudi 2, IT-65129 
Pescara, Tel. 08 56 18 09,  
www.lespaillotes.it, 
Di-Sa mittags und abends, 
So nur mittags geöffnet, 
Menü € 100 Q i

§L’Angolino da Filippo
Gutbürgerliches Fischrestau-
rant, 100 Meter vom Strand.
A Via Sangritana 1, IT-66038 
Marina di San Vito Chietino,
www.facebook.com, Di-Sa mit-
tags und abends, So nur mittags 
geöffnet, Menü € 40-60 Q i

$Ristorante La Bilancia
Familienrestaurant, in dem die 
Einheimischen speisen (außer-
halb des Ortes an der Strada 
Provinciale 14 bei Passo Cordo-
ne gelegen). Spezialitäten: tradi-
tionelle Pasta Mugnaia, Pasta 
alla Chitarra, Pasta Frantoiana 
sowie Arosticini vom offenen 
Grill (Lammspieße). 
B Contrada Palazzo, 11,  
IT-65014 Loreto Aprutino,  
Tel. 08 58 28 93 21/2/3
www.hotellabilancia.it,  
Di-Sa mittags und abends,  
So nur mittags geöffnet,  
Hauptgerichte € 22-25 Q iK

%Ristorante Reale
Puristisch-elegantes Gourmet-

Restaurant des berühmten  
Küchenchefs Niko Romito, im 
abgelegenen Sangro-Tal. 10 
Zimmer und Suiten (€ 270-670) 
im benachbarten Hotel Casa-
donna auf 860 Meter Höhe,  
umgeben von einem Pecorino-
Weinberg.
A A A A A Piana Santa Liberata, 
IT-67031 Castel del Sangro,  
Tel. 086 46 93 82
www.nikoromito.com,  
14. Juni-5. Nov. und  
16. Nov.-20. März geöffnet,  
Do-So mittags und abends,  
Mi nur abends geöffnet, Menü  
€ 195 oder à la carte Q iN

&Trattoria San Domenico 
Hafenrestaurant in Ortona mit 
Fischgerichten. Große Terrasse 
mit Blick auf die Burg. 
B Vicolo San Domenico, 1,  
IT-66026 Ortona,  
Tel. 08 59 06 64 42,  
www.trattoriasandomenico.com, 
tgl. mittags und abends  
geöffnet, Menü € 30-55, 
Hauptgerichte € 15-30 Q iK

im Mittelpunkt: die Gäste, der 
Blick – auf die Binnenalster und 
auf Kunst – und die Gerichte. 
Vor allem erstklassige Steaks 
aus der Küche von Oliver 
Pfahler wie Entrecote (350 g) 
aus Nebraska € 69, Rinderfilet 
(250 g) € 55. Weinkarte mit  
400 Positionen. 
a a Ballindamm 17, 20095 Ham-
burg, Tel. 040-22 89 97 77, 
www.grillroyal-hamburg.com, 
Mo-So abends geöffnet, Haupt-
gerichte € 50-119 R Q KN

Düsseldorf
Am Kai
Holger Berens ist wieder da – 
mit neuem Angebot: eher casu-
al, dazu eine Sushi-Auswahl mit 
schottischem Wildlachs und Bal-
fegó-Tuna sowie US-Steakcuts. 
Spektakulärer Ausblick durch 
die Glasfronten, großzügige  
Terrasse im Medienhafen.
a a b OT Hafen, Kaistr. 16, 
40221 Düsseldorf, Tel. 0211- 
300 67 50, www.amkai-duessel-
dorf.de, Mo-Sa abends geöffnet, 
Hauptgerichte € 22-59 R Q k

Pilsach
Hio
Gourmetlounge im renommier-
ten Landgasthof Meier. Maximal 
14 Gäste genießen hier Front
cooking von Moritz Techet und 
seinen Souschefs (gemeinsamer 
Beginn 18.30 Uhr): ausgefeilte 
und handwerklich tadellose 
Kompositionen auf moderni
sierter klassischer Basis, mit  
spannenden Zitaten neuer  
nordischer Stilistik. 

a a a OT Hilzhofen 18, 92367 
Pilsach, Tel. 09186-237,  
www.hio-restaurant.de, Do-Sa 
abends (Beginn 18.30 Uhr),  
So mittags geöffnet,  
Menü € 150 R Q G H K M

München
Bogenhausener Hof
Eine Münchner Institution erfin-
det sich neu: Hinter den denk-
malgeschützten Mauern und im 
beliebten Garten wurde alles 
zeitgeistig neu gestaltet. Kü-
chenchef Hannes Reckziegel 
verbindet heimische Produkte 
mit gekonnt gesetzten Asia- 
Akzenten. Sympathischer  
Service und eine Weinkarte mit 
vielen bekannten Namen. 
a a Ismaninger Straße 85, 
81675 München, 
Tel. 089-98 55 86, www.bogen-
hauserhof.de, Mo-Sa mittags 
und abends geöffnet, Haupt
gerichte € 26-52 R Q F Ik

EUROPA
Frankreich
La Maison Lavandet
Restaurant in einem geschmack-
voll renovierten Bauernhof aus 
dem 18. Jahrhundert. Die Regi-
on ist berühmt für ihr Gemüse, 
den Pélardon-Käse und ausge-
zeichnete Weine. Küchenchef 
Julien Lavandet stammt aus der 
Gegend und verwendet die  
Produkte der umliegenden Höfe 
gern für sein Restaurant.
a a im Hotel Domaine de Priva-
dière, 24 Ave. de la Privadière, 
FR-30190 Garrigues-Sainte-Eu-
lalie, Tel. 0033-07 72 07 64 20, 
www.privardiere.fr, 
Menü € 95-125 Q M

Mallorca
The Lodge
Im Naturschutzgebiet am Fuß 
der Sierra de Tramuntana gele-
gen, dazu gehören das Restau-
rant „Singular“, ein Infinity-Pool 
und 24 Suiten in geschickt in die 
Landschaft verteilten Gebäuden. 
Teils nur zwei Suiten pro Haus 
bieten Privatsphäre sowie eine 
eigene Terrasse. Für das Res-
taurant konnte beratend der 
Spitzenkoch Ramón Freixa aus 
Madrid gewonnen werden. Sei-
ne Köche vor Ort, Mateo García 
und Sergi Fernandez, fokussie-
ren sich auf lokale Produkte, teils 
aus dem eigenen Garten, die  
sie auf offenem Feuer zu medi-
terranem Comfort Food grillen.
a a a a Salida 37 Autopista 
MA13 a Alcúdia, Via de servicio 
a Pollença, km 1, ES-07420 Sa 
Pobla/Mallorca, Tel. 0034-
971 90 0 1 08, www.thelodge-
mallorca.com, 24 Suiten  
ab € 470 R Q H JOP 
A A „Singular“,  
Hauptgerichte € 25-42 IK

TÜRKEI
Istanbul
Biz
Das neue Restaurant im oberen 
Stock des Kulturzentrums am 
Taksim-Platz ist spektakulär, ein 
Terrassenlokal mit umwerfender 
Aussicht über den Bosporus 
und typischen Speisen der  
Istanbuler Küche. Die Küche  
zitiert raffinierte Rezepte aus 
dem osmanischen Kaiserpalast 
ebenso wie einfache Speisen 
der sephardischen Juden.
a a OT Beyoğlu, Gümüşsuyu 
Mah., Mete Cad. No. 2,  
Tel. 0090-539 551 41 76,  
www.bizistanbul.com.tr, Mo-So 
mittags und abends geöffnet, 
Hauptgerichte € 22-33 Q kN

USA
New York
Tatiana
Das Restaurant von Kwami On-
wuachi im Lincoln Center an 
Manhattans West Side ist das 
Stadtgespräch in New York. Das 
liegt an der faszinierenden Kü-
che von, die auf sehr persön
liche Art seine Herkunft reflek-
tiert – als Sohn einer afroameri-
kanischen Köchin aus Louisiana 
und eines nigerianisch-jamaika-
nischen Vaters. Hier feiert er die 
Küche Afrikas, der Karibik sowie 
die ethnische Küchenvielfalt 
New Yorks. 
a a a 10 Lincoln Center Plaza, 
New York, NY 10023, 
Tel. 001-212 875 52 22, 
www.tatiananyc.com, 
Mo-Sa abends geöffnet, 
Hauptgerichte € 40-45 q F

Menüs € 60-100, tgl. mittags 
und abends geöffnet Q FK

3Dzikie Wino Weinbar
Fokus auf naturnah produzierten 
Weine junger polnischer Winzer 
und Winzerinnen.
• OT Altstadt, Rynek Glowny 27, 
31-010 Krakau, Tel. 500 40 51 95, 
facebook, Mo-Fr 16-24 Uhr,  
Sa und So 12-24 Uhr Q K

4Fiorentina Dom Polski
Vergoldete Gewölbedecken 
und farbenfrohe Polstermöbel 
wirken festlich und einladend. 
Neu ist die Küche: Küchenchef 
Robert Koczwara bereitet neben 
Hausklassikern wie seinen mit 
Feigenkonfitüre ummantelten 
Kirschen aus Foie gras Neu
interpretationen traditioneller  
polnischer Produkte und Ge
richte zu. 
A A A OT Altstadt, Grodzka 63, 
31-044 Krakau,  
Tel. 12 426 46 08,  
www.fiorentina.com.pl, Mo-Sa 
mittags und abends geöffnet, 
Hauptgerichte € 10-22 Q iK

5Hala Forum
Das einstige Forum-Hotel stand 
seit der politischen Wende  
leer – heute ist es eine beliebte  
Lokation für Streetfood und 
Craftbiere.
• OT Podgórze, Marii Konop
nickiej, 30-307 Krakau, 
www.facebookcom, Sa-Mi 8- 
24 Uhr, Fr und So ab 12 Uhr S

6Krakater
Im angesagten Restaurant ser-

viert Küchenchef Daniel Mysli-
wiec auch Innereien und Pferde-
fleisch. Pastete aus Kalbshirn 
und kalter Butter lässt er mit 
weißer Schokoladencreme und 
einem Crumble aus Walnuss, 
Haselnuss und Honig auftischen.
A A OT Kazimierz, Krakater,  
ul. Brzozowa 17/4-5, 
31-050 Krakau, Tel. 795 81 81 25,  
www.facebook.com,  
Di-So mittags und abends,  
Mo nur abends geöffnet,  
Hauptgerichte € 11-20 Q F iK

7Mazi
Die schönsten Neueröffnung 
der Stadt: ein modernes, licht-
durchflutetes Restaurant am 
Marktplatz. Küchenchefin Ada 
Wojcikowska beeindruckt mit 
kunstvollen Gemüsekreationen 
und Gerichten mit mediterranen 
Noten, etwa Jakobsmuscheln 
mit würziger Nduja-Sauce.

A A B OT Podgórze, Rynek  
Podgórski 9, PL 30-518 Krakau, 
www.facebook.com, Di-So  
mittags und abends geöffnet, 
Hauptgerichte € 9-20 Q iK

8Mercy Brown
Bar im klassischen Grandhotel-
stil mit gut gemachten Cocktails, 
Swing, Burlesque und Livejazz 
am Wochenende.
• OT Stradom, Straszewskiego 
28, 31-113 Krakau, 
Tel. 531 70 66 92,  
www.mercybrown.pl, 
Mi und Do 19-2 Uhr,  
Fr und Sa 19-3 Uhr Q

9Pracownia Cukiernia 
Cichowscy  
(Konditorei Cichowscy)
Krakaus älteste Konditorei.  
Spezialitäten sind Mohnstrudel, 
Nougat-Waffeln und Mokka- 
Macarons, alles gibt es auch  

liebevoll verpackt zum Mitneh-
men.
• OT Stradom, ul. Starowislna 21, 
31-038 Krakau, 
Tel. 12 421 02 27,
www.cichowscy.pl,  
Mo-Fr 8.30-19 Uhr,  
Sa 8.30-14 Uhr S i

0Reto Culinaria
Inhaberin Agnieszka Grzybow-
ska kocht im Tagesrestaurant 
mit viel Gemüse kleine Gerichte 
wie Zucchini-Spaghetti, Linsen 
und Tomate.
A B OT Nowy Swiat,  
Retoryka 19, 31-018 Krakau,  
Tel. 735 97 67 17,  
www.facebook.com,  
Mo-Sa 9-17 Uhr, 
Gerichte € 5-10 Q iK

Einkaufen
!Delikatesy 13
Kulinarische Mitbringsel – etwa 
Geflügelleber in Madeira oder 
Rehpastete. 
• OT Altstadt, Rynek Glowny 13 
im Forum 13, 33-332 Kraków, 
Tel. 12 617 02 27,  
www.deli13.com, 
Mo-Sa 9-21 Uhr Q

"Targ Pietruszkowy 
Von Slow Food organisierter  
Erzeugermarkt.
• OT Podgórze,  
Plac Niepodległości,   
Mi und Sa 8-13 Uhr

NEUES RESORT AUF MALLORCA: 
The Lodge bietet Ruhe und Genuss

LEGERE ATMOSPHÄRE: Hostellerie  
de la Pointe Saint-Mathieu

„PASETTI“: Weinberge 550 Meter 
über dem Meeresspiegel
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Alle Hotels & Restaurants  
getestet und bewertet

UNSER  
BEWERTUNGSSYSTEM:
Alle Adressen sind von er-
fahrenen FEINSCHMECKER-
Redakteuren und Autoren 
getestet. Hier finden Sie alle 
Informationen 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  
bemerkenswert

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       Außergewöhnliches  

Haus mit hervorragen	
dem Service in bemer-
kenswerter Lage

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

a a   	 Sehr guter Komfort,  
freundliche Atmosphäre

a   	 Guter Komfort und  
freundliche 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 geöffnet
j	 Pool
V	 gutes vegetarisches  

Angebot
k	 Terrasse und/oder  

Garten
l	 Imbiss/Bistro/Weinstube 
m	 Übernachtung möglich 
n	 besonderes  

Weinangebot
o	 WLAN gratis
p	 Zimmerservice
r	 EC-Cash
q	 Kreditkarten 
s	 Nur Barzahlung
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