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Vitamine  
de luxe
„OSWALDS GOURMETSTUBE“, 
Teisnach, Bayerischer Wald
Küchenchef Thomas Gerber vom Restaurant 
„Oswalds Gourmetstube“ in Teisnach holt  
die Welt in den Bayerischen Wald. In seinem 
Menü arbeitet er mit internationalen Produkten 
und bleibt seiner Idee bis zum Dessert treu.  
Exotische Früchte serviert er in unterschied­
lichen Texturen: ein süß­saures Aromenspiel  
mit Passionsfruchtsorbet, knusprigen Kokos­
chips, Ananassphären und Drachenfrucht.  
Ein Ring aus dunkler Valrhona­Schokoladen­
mousse sorgt für einen herb­süßen Kontrast. 
Willkommen in Bayern!

CHEF‘S TABLE
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Teisnach  
(Bayerischer Wald)
Oswalds Gourmetstube
Küchenchef Thomas Gerber 
holt die Welt in den Bayeri-
schen Wald. In seinem Menü 
arbeitet er mit internationalen 
Produkten und bleibt seiner 
Idee bis zum Dessert treu. 
A A b Oswalds Gourmetstube, 
OT Kaikenried, Am Platzl 2, 
94244 Teisnach, Tel. 09923-
84100, www.hotel-oswald.de, 
Mi-Sa 18.30-23 Uhr geöffnet, 
Menu € 124-189 Q HFM N

GENUSSREISE 
STEIERMARK
  SEITE  26

GENUSSREISE STEIERMARK
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Hoch 
hinaus
Weinberge, wildreiche Wälder, Kräuterwiesen – die Steiermark gilt 
als der Bauch Österreichs. Nun zeigt eine neue Köche-Generation, 
welche Höhenflüge mit den Produkten ihrer Heimat möglich sind

PURES LEBEN:  Ein Dutzend 
Design-Ferienhäuser in der 
Natur nahe der slowenischen 
Grenze – viel Privatsphäre, 
steirische Küche und  
Weine der Vermieter, die  
auch Winzer sind

TEXT PATRICIA BRÖHM
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Hotels
1Hotel Sattlerhof
Mit Blick auf Weingärten, grüne 
Hügel und Wälder wohnt man 
im familiengeführten Hotel des 
renommierten gleichnamigen 
Weinguts oberhalb von Gam-
litz. Schöne Zimmer, z.T. mit 

07/24
ADRESS 
 GUIDE 

sen an der Weinstraße, Tel. 
0043 3453 2435, https://www.
firmenich.at/, Fr-Mo 13-22 Uhr, 
Gerichte ab € 9,50 Q H KN V

4Buschenschank Tinnauer
Der Buschenschank mit eigener 
Backstube und Fleischverar-
beitung bietet kulinarisch ein 
eindrucksvolle Spektrum, von 
cremigen Aufstrichen über 
Wildspezialitäten wie Rot-
hirsch-Salami aus eigener Pro-
duktion bis zu Klassikern wie 
saurem Rindfleisch und Käfer-
bohnen-Salat. 
A im Weingut Tinnauer,  
Labitschberg 42, 8462 Gamlitz, 
Tel. 0043-(0)3453 2391
www.tinnauer.com,  
Fr-Di 10-22 Uhr, Hauptgerichte 
€ 10-15 Q H KN

5Buschenschank Trummer 
Ob gebratenes Ripperl, Käfer-
bohnen-Salat oder klassische 
Brettljause: Alles, was hier ver-
arbeitet wird, stammt aus eige-
ner Produktion oder von bes-
ten Bauern der Region. Dazu 
trinkt man die engagierten Mu-
schelkalk-Weine des Juniors 
und genießt den Traumblick 
über die Lage Obegg. 
A Am Obegg 1, 8472 Spielfeld, 
Tel. 0043 664 566 37 48,  
Tel. Buschenschank: Tel. 0043- 
664 411 67 14, www.trummer-
wein.at, ab 5. April Fr-So  

12-22 Uhr, Hauptgerichte  
ab € 10 Q H KN V

6Die Weinbank
Das kongeniale Gastgeber-Duo 
aus Küchenchef Gerhard Fuchs 
und Sommelier Christian Zach 
macht diese Adresse, die sich 
in Wirtshaus und Gourmetbe-
reich teilt, zu einer Ikone an der 
Weinstraße. Zur meisterhaften 
Küche bietet die Weinkarte 
stattliche 4500 Positionen
• Hauptstraße 44, 8461 Ehren-
hausen an der Weinstraße,  
Tel. 0043-(0)3453 222 91, 
www.dieweinbank.at 
A A B Wirtshaus: Mi, Do 18- 
22 Uhr, Fr, Sa 11.30-14 Uhr, 18-
22 Uhr, So 11.30-22 Uhr, Haupt-
gerichte € 16-32 Q K I
A A A A Restaurant: Mi, Do  
19-22 Uhr, Fr-So 12-14.30 Uhr, 
19-22 Uhr, Menü € 150-195 
Q H IN V

7Geschwister Rauch
Rauchs zeitgemäßes Fine Di-
ning zählt zu den besten weit 
und breit, seine besondere  
Liebe gilt dem Thema Schwein 
und Innereien; auf Sonja Rauchs 
Weinbegleitung kann man sich 
blind verlassen. Dazu bietet 
das kleine Genuss-Imperium 
noch sehr gute Wirtshauskü-
che, Kochschule und Feinkost-
laden. Neun moderne Zimmer 
in der „Villa Rosa“.

• Trautmannsdorf 6,  
8343 Bad Gleichenberg,  
Tel. 0043-(0)3159 4106,  
www.geschwister-rauch.at 
A A B Wirtshaus: April-Okt.  
Di-Sa, Nov.-März Mi-Sa 11.30-
15 Uhr, Hauptgerichte € 25-41
A A A A B Restaurant: April-
Okt. Di-Sa, Nov-März Mi-Sa 
17.30-23 Uhr, Menü € 105-175 
Q K M N

8Harald Irka Am Pfarrhof 
Harald Irka ist erst 32 Jahre 
alt, aber schon ein Meister sei-
nes Fachs. Seine Menüs begeis-
tern mit bestem Handwerk und 
überraschenden Akzenten. 
Gourmetmenü am Wochenen-
de, Mi/Do gibt es das günstige-
re Fisch-Menü (Ostrea). Stim-
mungsvolles Ambiente im alten 
Pfarrhof. Fünf schön gestaltete 
Gästezimmer. 
A A A A B Pfarrhof Sankt  
Andrä im Sausal 1, 8444 Sankt 
Andrä im Sausal. Tel. 0043- 
660 39 44 628, www.ampfarr-
hof.com, „Ostrea“: Mi, Do 18- 
22 Uhr, Hauptgerichte € 32-48; 
„Fine Dine Harald Irka“: Fr und 
Sa ab 18.30 Uhr, So 11.30-13 
Uhr, Menü € 153-178 Q N V

9Lilli & Jojo
Joachim Gradwohl kochte u.a. 
bei Eckart Witzigmann und im 
Wiener „Meinl am Graben“, 
jetzt führt er mit seiner Lebens-
gefährtin ein Wirtshaus an der 
Weinstraße. Klassiker ist sein 
Beef Tatar, aber auch bei Peter-
silien-Samtsuppe oder gebra-

tenem Waller mit Fenchel 
schmeckt man seine Vita. 
Schöner Blick ins Sulztal von 
der weinumrankten Terrasse.
A A B OT Sulztal an der Wein-
straße 22, 8461 Gamlitz,  
Tel. 0043-(0)676 3943503,  
Juli-Okt. Fr-So 15-22 Uhr,  
Mo 12-22 Uhr; März-Juni und 
Nov. Fr und Sa 15-22 Uhr
So und Mo 12-22 Uhr; 
Menü € ab 55 Q H KN V

0Locknbauer
Ein ehemaliges Bauernhaus 
wurde von Berliner Architekten 
zu einem topmodernen und 
doch die Tradition wahrenden 
Weingut umgebaut. Hier keltert 
Lukas Jahn seine kompromiss-
losen Bioweine, hier empfängt 
er Gäste zu Sharing-Menüs 
„Das Beste aus der Region“. 
A A Pichla 58, 8355 Tieschen, 
Tel. 0043-(0)677 6100 3532, 
www.locknbauer.at,  
Do-So 16-22 Uhr, Sharing-Menü 
€ 35  Q H IKN V

!Sattlerhof
Generationenwechsel an einer 
der ersten Genussadressen 
der Südsteiermark: In der Kü-
che übernahm Markus Sattler, 
in Service und Sommellerie 
Schwester Anna und ihr Mann 
Thomas Ferrand, alle drei ge-
stählt in besten internationalen 
Häusern (Ducasse etc.). Kreati-
ve, nordisch inspirierte Gour-
metmenüs; im Wirtshaus gibt’s 
krosses Backhendl und muster-
gültige Topfenknödel.

• Sernau 2 + 2a, 8462 Gamlitz, 
Tel. 0043-(0)3453 44540,  
www.sattlerhof.at 
A A B Wirtshaus: März und 
Dez. Do-So ab 12 Uhr, April und 
Nov. Mi-So ab 12 Uhr, Mai-Okt. 
Di-So ab 12 Uhr geöffnet, 
Hauptgerichte € 20-34 Q IKV
A A A B Gourmetrestaurant:  
28. April- 28. Okt. Di, Do-Sa ab  
18 Uhr, Menü ab € 144 Q N

"Saziani-Stub’n 
Die Kult-Adresse in Straden am 
Fuss der gleichnamigen Wein-
lage führt nach dem Rückzug 
von Patron Albert Neumeister 
nun ein talentiertes junges 
Paar. Christoph Mandl (Ex-Tau-
benkobel) kocht einen zeitge-
mäß reduzierten Stil auf Basis 
bester Produkte, seine Frau 
Ruth ist eine geborene Gastge-
berin mit großer Liebe zum 
Wein. Sieben Gästezimmer.
A A A B Straden 42, 8345 Stra-
den Tel. 0043-(0)3473 8651, 
www.neumeister.cc, Feb.-Dez. 
Mi-Sa 18-20 Uhr, Sa 12-13.30 
Uhr und So 12-15 Uhr geöffnet, 
Hauptgerichte € 28-36,  
Menü € 155 Q KVN

§Schlosskeller Südsteiermark
Südlich von Leibnitz liegt die 
beliebte Adresse mit großer 
Sommerterrasse. Markus Rath 
kocht Wirtshaus- und Gour-
metküche (abends) mit glei-
chem Esprit und Elan. Mit René 
Kollegger wurde neu ein enga-

gierter junger Sommelier ge-
holt, der die eindrucksvolle 
Weinkarte weiter ausbaut. 
Übernachtungsmöglichkeit im 
nahen Schloss Seggau. 
A A Seggaubergstraße 5, 8430 
Seggauberg, Tel. 0043-3452 
74499, www.schlosskellersu-
edsteiermark.at, Wirtshaus: 
Nov.-April Do-Fr 16-23 Uhr, Sa 
11.30-23 Uhr, So 11.30-16 Uhr; 
Mai-Okt. Mi-Fr 16-23 Uhr, Sa 
11.30-23 Uhr, So 11.30-16 Uhr, 
Hauptgerichte € 15-30, Gour-
metmenü € 115-145 Q K IV

Erleben und Einkaufen
$Genussgut Krispel
Moderne Weingutsarchitektur 
im Vulkanland: Stefan Krispel 
macht nicht nur gute Weine von 
Basalt-Böden, sondern züchtet 
auch Wollschweine, die er zu 
exzellentem Schinken und Lar-
do verarbeitet. Im Weinshop ist 
das gesamte Sortiment zu ha-
ben. Gute Wirtshausküche, 
abends ein Gourmetmenü.
A A A Neusetz 29, 8345 Stra-
den, Tel. 0043-(0)3473 7862 , 
www.krispel.at. 
A A Wirtshaus Genusstheater 
30. April-2. Nov., Di-Sa  
14-23 Uhr, ab 7. Nov.-21. Dez. 
Do-Sa 14-23 Uhr, Hauptgerichte 
€ 24-26, Gourmetmenü € 87-99 
Q H K M

%Weingut Wolfgang Maitz
Der Blick von der Terrasse auf 
die Lage Schusterberg und das 

OSTSEE
  SEITE 46

Der Glanz der  
Ostsee
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TEXT UWE PÜTZ, SABINE MICHAELIS   

Traumhafte Lagen, Geschichte, große Küche – all 
das bieten Hotel-Perlen, die entlang der deutschen 
Ostseeküste schimmern. Von Flensburg bis  
Usedom empfehlen wir 25 Erholungsoasen: 
urgemütlich oder luxuriös und immer entspannend!

EIN HIDEAWAY, das 
diesen Namen  
wirklich verdient:  
Das Weissenhaus in  
Wangels liegt 
versteckt von Wald 
umgeben – und doch 
nah am Meer

BESONDERE URLAUBSHOTELS
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WESTEN

Flensburg
1Das James
Gemütlichkeit zelebriert man 
im Norden gern nach engli-
schem Vorbild. Das gilt vor al-
lem für „Das James“ an der 
Flensburger Förde. Vor dem 
Backstein-Gebäude wippen die 
Masten der Segelschiffe im 
Wind, im Innern weht ein Hauch 

GASTHAUS
  SEITE 64

KÜCHENCHEF  
Konstantin Keller 

macht im „Winzerhaus 
Rebstock“ mit seinem 

Team aus Einfachem 
Bestes, etwa bei einem 
Teller mit gedünsteter 

Artischocke. Dazu 
passt ein Weißer  

vom familieneigenen 
Weingut 
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GUTE GASTHÄUSER

GERADE NOCH VERZÜCKTE die histo-
rische Altstadt von Endingen, da ver-
schlägt es einem schon wieder den Atem. 
Von Kiechlinsbergen führt die im Volks-
mund Texaspass genannte Panoramastrecke 
durch den Kaiserstuhl mit seinen Terrassen 
und Steillagen in Serpentinen zum nächs-
ten Winzerort Oberbergen hinunter. Mit  
jeder Kurve steigt die Vorfreude aufs 
Weinverkosten und köstlich-unkomplizier-
tes Essen in dieser genussfreudigen Region 
an der deutsch-französischen Grenze.

Unten in Oberbergen geht es links zum 
Weingut Franz Keller, wo Fritz Keller und 
sein Sohn Friedrich Grauburgunder, Char-
donnay, Spätburgunder und Rosé-Sekt in 
Spitzenqualität erzeugen. Beim Rechts-
abbiegen taucht direkt das Gourmetrestau-
rant „Schwarzer Adler“ auf, wo die klassi-
sche Esskultur zelebriert wird. Und geht 
man vom Parkplatz über die Straße, findet 
sich in vorbildlicher Form, wonach man 
anderswo meist vergeblich sucht: Ein Gast-
haus, das an einigen Tagen nicht nur mit-
tags und abends, sondern durchgehend 
Gäste empfängt. „Bei uns sitzen Einheimi-
sche aus dem Dorf, Wanderer und Touris-
ten einträchtig nebeneinander – so, wie es 
sich für ein Gasthaus eben gehört“, sagt  

Inhaber Fritz Keller über sein „Winzerhaus 
Rebstock“, dem er das Motto „Vom Einfa-
chen nur das Beste“ gegeben hat.

In dem 200 Jahre alten Gasthaus mit sei-
nen gemütlichen Stuben und einladendem 
Innenhof, sommers willkommener Schat-
tenspender in dieser sonnenverwöhnten 
Ecke, verweist Küchenchef Konstantin 
Fritz, Sohn des Patrons, bei Entenleber-
terrine und Flammkuchen auf die Nähe zu 
Frankreich. Heimisch bleibt es bei badi-
schen Antipasti in Form von dünnen 
Kalbskopfscheiben mit Berglinsen und saf-
tigem Wurstsalat. Und immer wieder ver-
schwimmen die Grenzen, etwa wenn Bœuf 
bourguignon auf Spätzle trifft oder die  
Füllung des Cordon bleu aus elsässischem 
Munster-Käse und luftgetrocknetem 
Schinken der lokalen Top-Metzgerei Feißt 
besteht. Zu beiden Gerichten darf man 
gern Pommes frites bestellen – ein weite-
res Zeichen für das Fehlen jeglichen feinen 
Gehabes. Stattdessen gibt es eine herrliche 
Leistungsschau der hauseigenen Weine – 
mit großem Offenangebot und Flaschen, 
die trinkfreudig kalkuliert sind.

„Der Kaiserstuhl ist nicht zum Draufsit-
zen!“, heißt es in einem Kinderbuch. Wie 
wahr, denn er ist zum Genießen da. L

„Bei uns sitzen 
Einheimische  
aus dem Dorf, 

Wanderer  
und Touristen  

einträchtig  
nebeneinander.“ 

Fritz Keller,
Inhaber 

Winzerhaus Rebstock 

Gute Gasthäuser 
Wo Spätzle auf  

Artischocken treffen
200 Jahre Wirtshaustradition und das Weingut  

Franz Keller im Rücken – das „Winzerhaus Rebstock“ 
bietet badisch-französische Wohlfühlküche

TEXT STEFAN CHMIELEWSKI

Winzerhaus Rebstock
A B Badbergstr. 22, 79235 Vogtsburg im Kaiserstuhl, Tel. 07662-93 30 11,  

www.franz-keller.de, Hauptgerichte € 21-33, Menüs 58-68,  
Mi-Do 17-23 Uhr, Fr-So 12-23 Uhr q nF
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Vogtsburg im Kaiserstuhl
Winzerhaus Rebstock
200 Jahre Wirtshaustradition 
und das Weingut Franz Keller 
im Rücken – das „Winzerhaus 
Rebstock“ bietet badisch-fran-
zösische Wohlfühlküche. Ge-
mütliche Stuben und eine einla-
dendem Innenhof. Küchenchef 
Konstantin Fritz, Sohn des Pat-
rons Fritz Keller, verweist bei 
Entenleber terrine und Flamm-
kuchen auf die Nähe zu Frank-
reich. Heimisch bleibt es bei 
badischen Antipasti in Form 
von dünnen Kalbskopfscheiben 
mit Berglinsen und saftigem 
Wurstsalat.
a b Badbergstr. 22, 79235 
Vogtsburg im Kaiserstuhl,  
Tel. 07662-93 30 11, 
www.franz-keller.de,  
Hauptgerichte € 21-33,  
Menüs 58-68, Mi-Do 17-23 Uhr, 
Fr-So 12-23 Uhr q nk

TOP FIVE MALLORCA
  SEITE 70

Historische Paläste wurden zu  
exklusiven Designhotels – fünf 

neue Topadressen auf Mallorca

Top 5

Mit Charme und 
Geschichte 

TEXT ALEXANDRA KILIAN 

SEHNSUCHTSORT:   
Ob direkt am Wasser, 
in den Bergen oder  
in der Stadt – auf 
Mallorca finden sich 
zahlreiche stilvolle 
Unterkünfte
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LEISER LUXUS
Portella
Das Erlebnis beginnt bereits 
mit dem Shuttle-Service vom 
Flughafen in die Altstadt von 
Palma: Gegenüber den histori-
schen arabischen Bädern liegt 
der einstige Palacio des Ma-
lers Joaquín Torrents Lladó 
aus dem 17. Jahrhundert.  
Er wurde mithilfe der mallor-
quinischen Top-Architekten 
Gras Reynés und dem Pariser 
Designteam Festen in ein 
Paradebeispiel des leisen 
Luxus verwandelt: Edle Ver-
arbeitung und Materialien wie 
Carrara-Marmor oder Murcia-

MAURISCH
Riad Palma
An die maurische Geschichte 
Mallorcas knüpft das sinnlich-
luxuriöse Boutiquehotel in 
einem mallorquinischen 
Palast aus dem 18. Jahrhun-
dert an. Das Adults-only-Haus 
in einer Gasse in Palmas 
Altstadt ist marok kanischen 
Stadtpalästen mit begrüntem 
Innenhof nachempfunden. 
Gleich hinter dem Entree wird 
man nicht nur von besonderer 
Ruhe empfangen, sondern 
taucht zugleich in eine andere 
Welt, gestaltet vom Designstu-
dio Pablo Peyra aus Barcelo-
na. Nachtschwarz getünchte 
Wände, dunkle Böden in 

2

1 Stein, wertvolle Antiquitäten 
aus Frankreich und vom 
spanischen Festland sowie 
wohlkuratierte Kunst, dazu 
lokaler Materialien wie die 
ausgesucht schönen Lampen 
der Glasbläserei Gordiola 
geben den Zimmern luxuriö-
ses Flair. Kein Schild verrät, 
dass sich hinter der Pforte 13 
Zimmer, ein kleiner Spa und 
eine Wohnzimmerlounge mit 
offener Küche befinden, aus 
der ein wunderbares Früh-
stück (bis ein Uhr mittags) 
und danach auf Wunsch 
Köstlichkeiten vom mehr als 
freundlichen Team kommen. 

a a a a b Calle de la Portella 
9, 07001 Palma de Mallorca,  
Tel. 0034-871 62 62 63,  
www.portellapalma.com,  
13 Zi., 1 Apt., DZ ab € 350 Q O 

Foyer und Treppenhaus sowie 
indirektes Kerzenlicht beglei-
ten den Gast in eine der elf 
individuell gestalteten, groß-
zügigen und schallisolierten 
Suiten. Sie warten auf mit 
Samtvorhängen, Designer-
tapeten sowie mit Kunst 
dekorierten Wänden, einem 
Shampoo- und Seifen-Menü 
von Molton Brown sowie 
ungewöhnlichen Extras, etwa 
einem 2,80 mal 2,10 Meter 
großen Bett mit Baldachin. 
Einige haben eine private 
Terrasse. Im von Wasser und 
Grün bestimmten Patio ser-
viert man morgens ein köst-
liches Frühstück. 

a a a b Carrer Sant Jaume 5, 
07012 Palma de Mallorca,  
Tel. 0034-871 87 12 10, 
https://palmariad.com,  
11 Suiten, Suite ab € 375 
Q F l O   
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Portella
Gegenüber den historischen 
arabischen Bädern liegt der 
einstige Palacio des Malers 
Joaquín Torrents Lladó aus 
dem 17. Jahrhundert. Er wurde 
mithilfe der mallorquinischen 
Top-Architekten Gras Reynés 
und dem Pariser Designteam 
Festen in ein Paradebeispiel 
des leisen Luxus verwandelt: 
Edle Verarbeitung und Materia-
lien wie Carrara-Marmor oder 
Murcia-Stein, wertvolle Antiqui-
täten aus Frankreich und vom 
Festland sowie wohlkuratierte 
Kunst, dazu lokaler Materialien 
wie die ausgesucht schönen 
Lampen der Glasbläserei Gor-
diola geben den Zimmern luxu-
riöses Flair. Kleiner Spa und 
eine Wohnzimmerlounge mit of-
fener Küche. 
a a a a b Calle de la Portella 9, 
07001 Palma de Mallorca,  
Tel. 0034-871 62 62 63,  
www.portellapalma.com, 11 Zi., 
1 Apt., DZ ab € 350 QO 

A A A A b „Meierei Dirk  
Luther“, Mi-Sa geöffnet, 6-Gän-
ge-Menü ab € 120 Q

Glücksburg
3Strandhotel
Frisch renoviert, erstrahlt das 
Strandhotel in blendendem 
Weiß an der Flensburger För-
de. Die Lage ist traumhaft, wer 
mit dem Geräusch von Wellen 
und Möwen aufwachen möch-
te, liegt hier richtig. Die licht-
durchfluteten Räume sind im 
hellen, skandinavischen Stil 
eingerichtet, der auch im Res-
taurant ein hyggeliges Gefühl 
hervorruft. Abends verleiht die 
Küche regionalen Klassikern 
wie Husumer Rind oder Lamm 
ein raffiniertes Finish.  
A A A Kirstenstraße 6,  
24960 Glücksburg, Tel. 04631-
61 41-0, https://strandhotel-
gluecksburg.de, 37 Zi. und  
Suiten, DZ ab € 229 Q K

Sieseby
4Gasthof Alt Sieseby  
von 1867
Manchmal braucht man ein 
bisschen Büllerbü, so wie es 
das Bilderbuch-Dorf Sieseby 
an der Schlei verkörpert. Der 
alte Gasthof wurde über Jahre 
renoviert, ohne den histori-
schen Charakter zu verändern. 
Die Gästezimmer sind reduziert 
skandinavisch gestaltet. Im 
Restaurant verraten Landhaus-
Möbel, Sitznischen und Sofa-
plätze einen Hang zur Roman-
tik. Das Küchenbekenntnis ist 
regional, mit französischem  
Akzent neben Austern findet 
auch der „Fischpott mit Ost-

Weinklimaschrank und Terras-
se. Wirtshaus und Gourmet-
restaurant im Haus, Weingut 
nebenan.
A A A Genießerhotel Sattler-
hof, Sernau 2a, 8462 Gamlitz, 
Tel. 0043-3453 4454-0 
www.sattlerhof.at, März-Dez. 
geöffnet, 15 Zi., DZ ab € 144 
Q FK H JO

2Pures Leben
Zwölf individuell gestaltete De-
sign-Ferienhäuser in der Süd-
steiermark - im Weinberg, in 
Obstgärten oder Alleinlage mit-
ten in der Natur. Frühstück und 
auf Wunsch auch Abendessen 
im Haus, dazu die besten Ge-
wächse des hauseigenen Wein-
guts Silly. Diverse Aktivitäten 
wie Picknick im Weinberg oder 
geführte Mountainbike-Touren. 
A A A A Oberhaag 110, 8455 
Oberhaag, Tel. 0043- 
664 21 55 044, www.pures 
leben.at, 12 Ferienhäuser ab € 
182,- p.P. (inkl. Frühstück) 
Q KOP

Restaurants
3Buschenschank Firmenich
Typisch südsteirische Gastlich-
keit im idyllisch gelegenen Bu-
schenschank am Steinberg. En-
gagierte Karte jenseits des 
Mainstreams, unbedingt pro-
bieren sollte man Spezialitäten 
wie Salzbuchteln mit Speck-
zwetschgen oder die Mangalit-
za-Jause. Dazu trinkt man die 
sehr guten, herkunftsgeprägten 
Weine des Hauses.
A im Weingut Firmenich,  
Wielitsch 62, 8461 Ehrenhau-

grüne steirische Hügelland ist 
Legende. Dazu kommen die  
engagiert gemachten Weine 
von Wolfgang Maitz, ein auch 
architektonisch zeitgemäßes 
Wirtshaus und ein Hotel mitten 
in den Weinbergen.
A A A Ratsch 45, 8461 Ehren-
hausen, www.maitz.co.at,  
Tel. 0043-3453-21 53 
A A Wirtshaus: Di-Sa 13-23 Uhr 
geöffnet, Hauptgerichte  
€ 20-54 Q H M K

&Ölmühle Hartlieb
Das obligatorische kulinarische 
Souvenir: Steirisches Kürbis-
kernöl. Nirgendwo gibt es das 
so gut wie bei den Hartliebs, 
die auch weitere Spitzenpro-
dukte wie Mandel- oder Maril-
lenkernöl produzieren. 
• Mühlweg 1, 8451 Heimschuh, 
Tel. 0043-3452 82551-0,  
www.hartlieb.at, Shop und  
Museum Mo-Fr 8-12 Uhr und 
13-17 Uhr, Sa 8-12 Uhr Q

/Café Konditorei  
Bäckerei Bartl
Ein Traditionsbetrieb am 
Hauptplatz in Deutschlands-

berg an der Schilcher-Wein-
straße. Ob Brot, Gebäck oder 
Torten, Wolfgang Bartl be-
herrscht alles meisterhaft. 
• Hauptpl. 12, 8530 Deutsch-
landsberg, Tel. 0043- 
(0)3462 2263, Mo-Fr 6-18.30 
Uhr, Sa 6-12.30 Uhr,  
https://baeckerei-bartl.at Q

seefischen“ seinen Platz. 
A A A Dorfstraße 24, 24351 
Thumby, 04352-956 99 33, 
https://gasthof-alt-sieseby.de, 
6 Zi., DZ ab 190 € Q K
A b Restaurant, Mi-So ab 12 
Uhr geöffnet, Hauptgerichte 
€23,50-36,50 Q K H M I

Damp
5Gut Damp
Gut Damp ist ein Dorf mit Her-
renhaus und einem Ensemble 
aus Fachwerkgebäuden, die 
einst landwirtschaftlich genutzt 
wurden. Hinter denkmalge-
schützem Gemäuern wurden 
14 komfortable Lofts eingerich-
tet, alle mit freiem Blick über 
die Halbinsel Schwansen zwi-
schen Schlei und Ostsee. Im 
Torhaus entsteht gerade ein 
Gin-Destillerie. Im rustikal-be-
haglichen Restaurant “Kuh-
haus“ komponiert Küchenchef 
Jan Block Menüs mit französi-
schem Einschlag.  
A A A A Gut Damp, 24351 
Damp, Tel. 04352-22 03,  
www.gut-damp.de, 14 Lofts, ab 
€ 140 Q F

Osdorf
6Herrenhaus Borghorst
Das Gut wurde über Jahrhun-
derte vom Hochadel bewohnt 
und hat viele Geschichten zu 
erzählen. Auch nach aufwendi-
ger Renovierung verströmt das 
Herrenhaus viel historische Er-
habenheit, festlich geschmück-
te Säle laden zu einer Zeitreise 

ein. Die Zimmer mit Antiquitä-
ten sind elegant, aber nicht 
überladen ausgestattet und 
wecken beim Blick aus dem 
Fenster Vorfreude auf einen 
Spaziergang durch den Park 
mit breiten Lindenalleen. 
A A A Am Gutshof 3, 24251  
Osdorf, Tel. 04346-36 82 32, 
www.herrenhaus-borghorst.de, 
7 Zi. und Suiten, DZ ab € 130 
Q K

Panker
7Gut Panker
Gut Panker ist eine kleine histo-
rische Dorfgemeinschaft, zu 
der neben dem Hotel Ole Liese 
eine Pferdezucht, Kunsthand-
werkbetriebe und Galerien der 
Eigentümerfamilie von Hessen 
gehören. Manche der Zimmer 
und Suiten im skandinavischen 
Landhausstil bieten einen Blick 
auf den weitläufigen Park, an-
dere bis zum Meer. Feine Land-
hausküche unter neuer Leitung 
von Tobias Dittrich mit vielen 
Produkten aus eigenem Anbau. 
Fisch, Krustentiere, Wild und 
Rind kommen aus der Region. 
A A A Panker 1007, 24321 Pan-
ker, Tel. 04381-90690, www.
aufgutpanker.de, 23 Zi. und Sui-
ten, DZ ab € 145 QOH
A A Ole Liese Wirtschaft, Gut 
Panker 4, 24321 Panker, Mi-Fr 
abends geöffnet, Sa-So mittags, 
nachmittags und abends geöff-
net, Hauptgerichte € 29-41 
Q K H M

Weissenhaus
8Weissenhaus Private Nature 
Luxury Resort
Für Resorts wie dieses wurde 
der Begriff Hideaway erfunden. 
Das „Weissenhaus“ ist in jeder 
Hinsicht „far away“ von allem, 
was viele Landhotels zu bieten 
haben. Eingebettet in eine 
großzügige Landschaft aus Al-
leen, Wäldern und Parkanla-
gen, besteht das Schlossgut 
aus elf historischen Gebäuden, 
in denen allein das Wohnen 
zum Luxus-Event wird – ob im 
„Badehäuschen“ mitten im 
Wald mit Außensauna oder der 
Orangerie mit elegant gestalte-
ten Suiten. 
A A A A A OT Weissenhaus, 
Parkallee 1, 23758 Wangels, 
Tel. 04382-9262-0,  
www.weissenhaus.de, 55 Zi., 
Suiten und eine Villa,  
DZ ab € 490 Q P HOF
A A A A b Restaurant Courtier, 
Mi-Sa abends geöffnet, Menü  
€ 239-259 Q K H M
A A b Bootshaus, mittags und 
abends geöffnet, Hauptgerichte 
€ 25-69. Q K H M

Malente
9Gut Immenhof
In den 1950er-Jahren diente 
das Gut als Kulisse mehrere 
Heimatfilme („Die Mädels vom 
Immenhof“), heute bildet die 
Natur der Holsteinischen 
Schweiz den Hintergrund für 
ein Anwesen, das den Gästen in 
seiner Weitläufigkeit viel Frei-

raum bietet. Im Herrenhaus 
und den umliegenden Gutshäu-
sern lässt es sich fürstlich woh-
nen. Zimmer und Suiten sind in 
behaglichen Farbtönen gestal-
tet. Im eleganten Restaurant 
„Rodesand“ bedient Patrick 
Kühn raffiniert die Klaviatur des 
Fine Dining mit einer großen 
Auswahl vegetarischer und pe-
scetarischer Gerichte.  
A A A A Rothensande 1, 23714 
Malente, Tel. 04523-8828-0,  
https://gut-immenhof.de, 
50 Zi. und Suiten, DZ ab € 277 
QOF
A A b „Rodesand“, Di-Sa 
abends geöffnet, Menü ab € 69, 
Hauptgerichte € 21-34 Q 

Timmendorfer Strand
0The Cozy Hotel
Holzvertäfelte Fassaden mit 
großzügigen Veranden und Bal-
konen verströmen einen Hauch 
von Hamptons, am Eingang des 
Hotels erfahren die Gäste, was 
sie erwartet: ein „cozy“ Hotel, 
das Gemütlichkeit mit natürli-
chen Materialien wie Massiv-
holz, Leinenstoffen und war-
men Naturtönen definiert. Mit 
Gym und Spa. Gekocht wird 
überwiegend mit regionalen 
und saisonalen Zutaten,
A A A A Schmilinskystraße 2, 
23669 Timmendorfer Strand, 
Tel. 04503-760 910 00, 
www.thecozy-hotel.de, 79 Zi. 
und Suiten, DZ ab € 165 
QOHFK

OSTEN

Kalkhorst
!Schlossgut Groß Schwansee
Das weiße Herrenhaus am 
Mecklenburger Ufer der Lübe-
cker Bucht vereint historische 
Architektur mit einer grandio-
sen Landschaft. Das klassizisti-
sche Gebäude entspricht dem 
Grundriss aus dem 18. Jahr-
hundert und wurde immer wie-
der erneuert. Wo man sich 
auch aufhält – stets genießt 
man einen logenmäßigen Blick 
auf die Ostsee oder den Park 
mit seiner Allee, die zum Wald, 
dem Kräutergarten oder direkt 
ans Meer führt.  
A A A Am Park 1, 23942 Kalk-
horst, Tel. 038827-88 48-0, 
www.schwansee.de, 
63 Zi. und Suiten, DZ ab € 170 
QO 

Nakenstorf
"Seehotel am Neuklostersee
Inmitten eines Naturschutzge-
biets, liegt ein abgeschiedenes 
Kleinod mit Streuobstwiesen 
und Gärten, Bootshaus und ei-
genem Sandstrand. Die „Bade-
scheune“ mit Lärchenholzdach 
beherbergt Pool und Kamin-
zimmer, in der „Kunstscheune“ 
finden nicht nur Zimmer und 
Suiten mit Wintergärten Platz, 
sondern auch ein Raum mit 
Steinway-Flügel für Konzerte. 
A A A A Seestraße 1, 23992 
Nakenstorf (bei Neukloster), 
Tel. 038422-4570, www.seeho-
tel-neuklostersee.de, 26 Zim-
mer, Suite und Ferienhäuser, 
DZ ab € 165. QOL J P HF
A „Allesisstgut“, Mi-So  
12-14.30 Uhr, Mi-Mo 18-20 Uhr, 
Menüs ab € 40 Q K M

Bad Doberan
§Grandhotel Heiligendamm 
Im ehrwürdigen Luxushotel an 
Deutschlands erstem Seebade-
ort (seit 1793) wurde kräftig in-
vestiert und aufwendig reno-
viert. Der Speisesaal im 
prachtvollen Kurhaus, in dem 
auch das Frühstück serviert 
wird, erhielt einen Holzboden 
und die Original-Paneele wur-
den sorgsam aufgearbeitet. 
Das Gourmetrestaurant „Fried-
rich Franz“ im Empire-Pavillon 
erhielt eine neue, separate Kü-
che. Hell und licht sind die 
großzügigen Zimmer. Der Blick 
geht durch weiße Sprossen-
fenster direkt aufs Wasser. Spa 
mit Innenpool, großem Außen-
pool (29 Grad), Saunen, Ha-
mam, Ayurveda-Angeboten.
A A A A Prof.-Dr.-Vogel-Str. 6, 
18209 Bad Doberan,   
Tel. 038203-740-0,  
www.grandhotel-heiligen-
damm.de, 208 Zi. und Suiten, 
DZ ab € 230 Q FH J KOP

Krakow
$Ich weiß ein Haus am See
Im vergangenen Jahr wurde al-
les herausgeputzt, die Zimmer 
renoviert, neue Kunst hängt an 
den Wänden, stilvolle handge-
fertigte Fenster wurden einge-
setzt. Besonders schön sind 
die neuen privaten Sonnenter-
rassen der Zimmer mit See-
blick. Gleich geblieben ist die 
angenehm relaxte Atmosphäre 
– und die hervorragende Kü-
che. Das liebevoll servierte 
Frühstück am Tisch oder im 
herrlichen Garten ist der per-
fekte Start in den Tag.  
Highlight: Das separate Som-
merhäuschen direkt am Schilf.

A A OT Kuchelmiß, Paradies-
weg 3, 18292 Krakow am See, 
Tel. 038457-232 73, https://
www.hausamsee.de/, 8 Zi., 1 
Ferienhaus, DZ ab € 120 QOK
A A A  Menü €110-130, Di-Sa 
abends geöffnet Q K H M

Dierhagen
%Dünenmeer Hotel & Spa 
Eingebettet in die Dünenland-
schaft, ist dieses Hotel nur für 
Erwachsene mit Wellness-Oase 
ein besonderer Ort der Ruhe 
und Entspannung. Es befindet 
sich in luxuriöser Alleinlage am 
langen Sandstrand am Beginn 
der schmalen Landbrücke zur 
Halbinsel Fischland-Darß-
Zingst. Von den modern gestal-
teten Zimmern und Suiten öff-
net sich von den Balkonen ein 
weiter Blick auf den Dünenwald 
und das Meer oder auf den 
Kiefernwald. Die Dünensauna 
verfügt über einen Kamin und 
direkten Zugang zum Meer. 
A A Birkenallee 20, 18347 Dier-
hagen, Tel. 038226-5010, www.
strandhotel-duenenmeer.de,  
65 Zi. und Suiten, DZ ab € 280 
Q F L JO

Ahrenshoop
&Seezeichen 
Im modernen Haus in der ers-
ten Reihe direkt am Strand 
lässt sich komfortabel über-
nachten. Die Gäste genießen 
entweder den Ausblick in die 
Natur, auf die typischen Ah-
renshooper Reetdachhäuser 
oder auf die Ostsee. Frühstück 
und am Nachmittag beste Ku-
chen aus der hauseigenen Pa-
tisserie werden im „#fraukorn“ 
serviert. Für Entspannung 
sorgt auch der Wellnessbe-
reich mit diversen Saunen. Be-
sonderer Genussmoment ist der 
Sundowner auf der Terrasse.
A A Dorfstraße 22, 18347  
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Ostseebad Ahrenshoop,  
Tel. 038220-6783 99, www.see-
zeichen-hotel.de, 17 Zi., DZ ab 
€ 175 Q FH L JO

Walow
/Gutshaus Lexow
Ankommen, aussteigen, ab-
schalten – geht hier fantastisch. 
Außerhalb des Gutshauses im 
Westen der Mecklenburgischen 
Seenplatte ist nix außer Feld, 
Wald und Wiesen. Umso schö-
ner, dass es einem im Haus an 
nichts fehlt. Komfort ja, aber 
auf die zurückhaltende Art. In 
den auf drei Gebäuden verteil-
ten Zimmern der familienge-
führten Anlage mischen sich 
schöne Antiquitäten unter die 
modernen Holzmöbel, die frei-
liegende Balken verleihen den 
Räumen einen rustikalen 
Charme. Regionale Gerichte 
wie aus Omas guter Küche. 
A A Dorfstraße 29-30, 17209 
Walow, Tel. 039932-41 70 37, 
www.gutshaus-lexow.de, 8 Zi. 
und 7 Ferienwohnungen, DZ ab 
DZ ab € 103 QOH

Hohen Demzin 
(Schlosshotel Groß-Köthel
Das kleine, romantische 
Schlosshotel zeigt sich von au-
ßen in schickem Altrosa, innen 
wurde das historische Ambien-
te liebevoll bewahrt und neu 
mit zeitgenössischer Kunst in 
Szene gesetzt. Im privat ge-
führten Haus eines Berliner 
Künstler-Paars fühlt man sich 
sofort wie zu Hause. Von Ende 
Mai bis September heißt es 
„Genießen um 7“ am großen 
Tisch (nach Voranmeldung) – in 
entspannter Atmosphäre wer-
den bodenständige Gerichte 
serviert. Hunde sind hier auch 
willkommen. Im ehemaligen 
Kornspeicher befindet sich eine 
Kunstgalerie.  

A A B Groß Köthel 5, 17166  
Hohen Demzin, Tel. 03996- 
149 0260,  https://schlosshotel-
gross-koethel.de, 8 Zi. und  
Suiten, DZ ab € 111 Q H L KO

)Burg Schlitz
Schon bei der Anfahrt zum 
stattlichen Herrenhaus  in herr-
licher Alleinlage fühlt man sich 
in einer anderen Zeit. Alle Zim-
mer und Suiten im Haus von 
1809 sind stilvoll und individu-
ell mit Antiquitäten sowie maß-
gefertigtem Mobiliar aus der 
legendären Möbelmanufaktur 
Hellerau ausgestattet. Im 
„Schinkelsaal“ befinden sich 
noch zwei Kachelöfen nach 
Entwürfen von Karl Friedrich 
Schinkel. Wer will, kann das ei-
gene Pferd mitbringen. Kleiner, 
feiner Spa mit Schwimmbad 
und Sonnendeck. Im Gourmet-
Restaurant „Wappensaal“ ser-
viert Maik Albrecht seine Krea-
tionen mit regionalen Produk-
ten, modern interpretiert mit 
exotischen Noten. 
A A A B Burg Schlitz 2, 17166 
Hohen Demzin, www.burg-
schlitz.de, Tel. 03996-127 00,  
21 Zi. und Suiten, DZ ab € 265 
Q FH L JOP
A A A „Wappensaal“,  
Di-Sa abends geöffnet,  
Menü ab € 155 Q M H

Südmüritz
=Gutshaus Ludorf
Mit viel Power hat Familie Ach-
tenhagen ein altes Gutshaus 
saniert und im Jahr 2000 als 
Hotel eröffnet. Inzwischen führt 
Jannis Achtenhagen gemein-
sam mit seiner Mutter Keril das 
Haus. Die mal romantisch, mal 
im Landhausstil eingerichteten 

Zimmer sind auf verschiedene 
Gebäude verteilt, besonders 
schön und großzügig sind die 
im Zinnenhaus. Im Restaurant 
„Morizaner“ (benannt nach den 
Ureinwohnern der Müritz) fühlt 
man sich der Slow-Food-Philo-
sophie verpflichtet und bezieht 
die meisten Produkte aus der 
Region – etwa den Fisch von 
den Müritzfischern. Umgeben 
vom Park, isst man im Sommer 
entspannt auf der Terrasse.
A A B Rondell 7, 17207 Südmü-
ritz, https://gutshaus-ludorf.de, 
26 Zi., 2 Apts., DZ ab € 144 
Q l HO

Rügen-Binz
¡Ceres
Natur und Wellness stehen im 
modernen Grandhotel im Bä-
derstil im Mittelpunkt: Das 
Adults-only-Hotel direkt am 
Meer vereint beides – großzügi-
ge, lichtdurchflutete Zimmer 
und einen großen Spa-Bereich. 
Rund um die Uhr versorgt das 
Tagesbistro die Gäste mit klei-
nen, leichten Gerichten, inno-
vative Frischeküche steht im 
Mittelpunkt am Abend.
A A A B Strandpromenade 24, 
18609 Binz, Tel. 038393- 
66 67 66, https://arosahotels.
de/hotels/ceres-am-meer.html, 
37 Zi. und Suiten, DZ ab € 201  
Q F L G JOP

“Grand Hotel Binz
Hier stört nichts die Ruhe: Von 
den im modernen Landhausstil 
designten Zimmern und Suiten 
blicken die Gäste entweder 
aufs Meer oder auf das Natur-
schutzgebiet Granitz. Zum 
Strand sind es nur wenige 
Schritte vom Hotel an der Pro-

menade von Binz. Das Haus hat 
sich auch auf Medical Wellness 
spezialisiert und bietet im Thai 
Bali Spa spezielle Anwendun-
gen. Im Restaurant „Ruiani“ ser-
viert die Küche internationale 
Trendgerichte und hochwerti-
ges Fleisch vom Grill.
A A A Strandpromenade 7, 
18609 Ostseebad Binz, Tel. 
038393-150, www.grandhotel-
binz.com, 120 Zi. und Suiten,  
DZ ab € 154 Q F L H JO

Rügen-Binz
¶Nixe
Eine riesige Edelkastanie spen-
det Schatten: Das kleine, feine 
Boutiquehotel in der denkmal-
geschützten Jugendstilvilla am 
Strand von Binz ist umgeben 
von Bäumen – das Naturschutz-
gebiet Granitz ist ganz nah. Ju-
gendstil und zeitgemäße De-
signelemente bestimmen die 
stylishen Zimmer in der Villa 
und in den Suiten in einem mo-
dernen Anbau. Mit wenigen 
Schritten erreichen die Gäste 
den Strand und können sich in 
die hauseigenen Strandkörbe 
fallen lassen.
A A A Strandpromenade 10, 
18609 Ostseebad Binz,  
Tel. 038393-66 62 00,
www.nixe-hotel.de, 16 Zi. und 
Suiten, DZ ab € 132 Q HO

Usedom-Heringsdorf
¢Strandhotel Ostseeblick
Aufatmen auf Deutschlands 
östlichster Ferieninsel. Innen 
bestimmen warme Naturfarben 
(Sand) und Naturmaterialien 
(Holz) die Zimmer, frische Farb-

akzente setzen Sonnengelb, 
Sanddorn-Orange und Ostsee-
Blau. Den namensgebenden 
Ostseeblick genießen die Gäs-
te dank der erhabenen Lage 
oberhalb der Strandpromena-
de von vielen Zimmern und Sui-
ten aus. Entspannung bietet 
auch der große Wellnessbe-
reich mit Panoramapool und 
finnischen Saunen. Zwei Res-
taurants, eine Weinbar. 
A A A Kulmstraße 28, 17424 
Seebad Heringsdorf, Tel. 
038378-540, www.strandhotel-
ostseeblick.de, 61 Zi. und Sui-
ten, DZ ab € 132 Q F L H JO

Ahlbeck
[Ahlbecker Hof
Der prachtvolle Bau von 1890 
direkt an der Promenade kann 
auf eine lange Geschichte mit 
vielen prominenten Gästen zu-
rückblicken. 90 Zimmer und 
Suiten, eingerichtet im klas-
sisch-luxuriösen Stil, bieten Er-
holung und Komfort. 1000 qm 
groß ist der asiatisch inspirier-
te Wellnessbereich. Maik Gehr-
kes klassische Küche im Gour-
metrestaurant „Blauer Salon“ 
kommt ohne Trends und Show-
Effekte aus und passt bestens 
zur im Haus gepflegten Gand-
hotel-Kultur.
A A A A Dünenstraße 47,  
17419 Seebad Ahlbeck, Tel. 
038378-620, www.seetel.de, 
90 Zi. und Suiten, DZ ab € 160 
Q FH JOP
A A b „Blauer Salon“, Di-Sa  
18-21.30 Uhr, So und Mo auf 
Anfrage, Menü ab € 80 Q FM H
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TEXT KLAUS SIMON

Gute Märkte gibt es viele in Frankreich, 
aber der Marché du Lez in Montpellier ist 
einzigartig: lässige Atmosphäre, unzählige 
Küchen, höchster Anspruch. Ein Rundgang 
durch eine Welt, die glücklich macht

Ein ganzes Dorf  
für Foodies

GOURMETMARKT MONTPELLIER

KUNTERBUNTES 
Ambiente, Street-
food vom Feinsten: 
Im „Manita“ (l.) 
herrscht Vielfalt 
bei der Einrichtung 
und auf der Karte

GESELLIG ist es im 
Food Court (o.) – wo 
es für jede Vorliebe 
den passenden 
Küchenstil gibt

ALEXANDRE 
TEISSIER, Gründer  
des Markts (u.)

E s ist kurz vor 19 Uhr, die Sonne leuchtet 
wie Gold und steht zur Apéro-Zeit noch 
immer hoch über dem Marché du Lez. 
Zwei Stand-up-Paddler, die über den 
Fluss Lez aus dem Zentrum von Mont-

pellier gekommen sind, stellen lässig die Boards in ei-
ner Ecke ab. Eine solche Anreise passt perfekt zu ei-
nem Food-Markt, der als der hippste in ganz 
Frankreich gilt. Stimmen rauschen. Freunde begrüßen 
sich, Küsschen links, Küsschen rechts, und noch ein-
mal links, so wie hier im Süden des Landes üblich. 
Gläser werden nachgefüllt. Tapas gehen über die The-
ke – und sofort zieht einen diese so lebhafte wie locke-
re Atmosphäre in seinen Bann.

Wir beginnen unsere Tour mit einem Glas Rosé 
„Coup de Folie“ vom Château Capion in der Bar à Lez. 
Pierre-Olivier Prouhèze, Dutt, Hipsterbart und Sohn 
des legendären Chef de Cuisine Guy Prouhèze, führt 
die Bar wie eine Leistungsschau der aufregendsten 
Weine des Languedoc. Zum Rosé gibt es einen Teller 
Charcuterie aus der Lozère, doch für einen ersten rich-
tigen Happen fällt unsere Wahl auf das „Manita“.

Der mit strassfunkelnden Totenschädeln, knallbun-
ten Kruzifixen und Frida-Kahlo-Porträts dekorierte 
Laden ist die Streetfood-Adresse der berühmten Pour-
cel-Zwillinge. Geschäftsführer Jonathan Suchet, Drei-
tagebart, blond gefärbter Schopf, hat bereits im „Le 
Jardin des Sens“ gearbeitet, dem legendären Gourmet-
restaurant der beiden Brüder. Im „Manita“ vermischt 
die Küche französische mit mexikanischen Einflüssen. 
Wir bestellen ein Schälchen krosser Patatas bravas mit 
einer scharfen Knoblauchmayonnaise, dazu Thun-

fisch-Tataki, das so kurz gegrillt und zart auf den blan-
ken Holztisch kommt, wie es der Name Pourcel erwar-
ten lässt.

EIN BERÜHMTES DUO IST DOPPELT VERTRETEN 
Die einst als Wunderkinder einer neuen Mittelmeer-
küche gefeierten Zwillinge Jacques und Laurent Pour-
cel waren auf dem Marché du Lez von Anfang an mit 
dabei. Als sie 2016 das „Le Jardin des Sens“ schlos-
sen, um sich nach einem anderen Standort in der Alt-
stadt umzuschauen, überraschten sie tout Montpellier 
mit dem auf dem neuen Food-Markt eröffneten „Ter-
minal #1“. Das Pop-up-Bistro in einer ehemaligen 
Traktorenhalle wollten die Brüder eigentlich nur bis 
zur Wiedereröffnung ihres Top-Restaurants betreiben. 
Die verzögerte sich, und so blieb das „Terminal#1“ ge-
öffnet und entwickelte sich zu Montpelliers Bistrono-
mie-Hotspot. 2019 folgte das „Manita“, womit endgül-
tig klar war, dass die Zwillinge den Marché du Lez 
nicht verlassen würden. Auch nicht, nachdem der „Jar-
din des Sens“ endlich neu eröffnet werden konnte und 
im Nu zum besten Restaurant Montpelliers aufstieg.

Unser nächster Stopp: die mit Zinkblech verkleide-
te Theke der „Bar des Halles“, das Lokal ist eine Art 
Epizentrum des Marché du Lez. Hier sind wir mit Ale-
xandre Teissier verabredet, dem Gründer des Markts, 
als dessen „Dorfbürgermeister“ er sich vorstellt. 
„Streetfood ist meine Leidenschaft“, sagt der 51-Jäh-
rige. Er nutzt jede Gelegenheit für einen Abstecher 
zum Mercado da Ribeira in Lissabon oder zum Mer-
cat de la Boqueria in Barcelona, hat die Foodhallen in 
Amsterdam besucht oder den Reffen Street Food Mar-
ket in Kopenhagen. Alle vier dienten als Vorbilder für 
den Marché du Lez.

Teissier ist nicht nur leidenschaftlicher Streetfood-
Scout, sondern auch ein erfolgreicher Immobilien-
entwickler. So ist es ihm gelungen, in Montpellier ei-
nen in Frankreich einzigartigen Markt anzusiedeln, F
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1Marché du Lez
Der Indoor-Markt ist einzigar-
tig: lässige Atmosphäre, unzäh-
lige Küchen, höchster Anspruch 
– eine Welt, die glücklich 
macht. Es gibt vier Bereiche: 
den Jardin du Lez mit Food-
trucks; den Place du Marché 
mit Tapas- und Take-away-Res-
taurants; die Halles du Marché 
mit einem Dutzend Food Cor-
ner (mal mit Terrasse, mal nur 
mit einer Theke) und das Roof 
Top du Lez, eine 1300 Quadrat-
meter große Terrassenfläche.
• 1348, Avenue Raymond-Dug-
rand, 34000 Montpellier,  
www.marchedulez.com, Res-
taurants Mo-So 12-14.30 Uhr, 
20-23.30 Uhr, Streetfood 
Trucks tgl. geöffnet

Hotels
2Grand Hôtel du Midi
Die Innenarchitektin Julie Gau-
thron hat dem Pomp der Belle 
Époque poppige Farben und 
modernes Design entgegenge-
setzt. Die Zimmer sind großzü-
gig, und zur quirligen Place de 
la Comédie mit Opernhaus, 
Brunnen und Grands Cafés 
geht man nur wenige Schritte. 
A A 22, Boulevard Victor Hugo, 
34000 Montpellier, Tel. 0033-4 
67 92 69 61, www.grandhotel-
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dumidimontpellier.com, 44 
Zimmer, DZ ab € 110 Q FHO

3Hôtel du Palais
Das kürzlich sanierte Hotel in 
einem alten Stadtpalais liegt 
zwischen Place de la Canour-
gue und Promenade du Peyrou, 
den beiden grünen Flanierplät-
zen von Mont pellier. Einige 
Zimmer haben eine Flügeltür, 
die sich zu einem von schmie-
deeisernen Gittern umfassten 
Balkon öffnet. 
A B 3, Rue du Palais des Guil-
helm, 34000 Montpellier, Tel. 
0033-467 60 47 38, www.hotel-
dupalais-montpellier.fr, 22 Zim-
mer, DZ ab € 140 Q FO

4Richer de Belleval
Das prachtvollste Barock palais 
der Altstadt war Sitz einer 
Adelsfamilie, Rathaus, Handels-
gericht. Nach umfassender Sa-
nierung ist es als kleines, feines 
Luxushotel ins 21. Jahrhundert 
überführt worden – mit indivi-
duellen Zimmern, viel Kunst 
und dem Spitzenrestaurant 
„Jardin des Sens“. Dessen Mit-
telmeerküche besticht durch 
handwerkliche Präzision, große 
Frische und Leichtigkeit.  
A A A A Place de la Canourgue, 
34000 Montpellier, Tel. 0033-
499 66 18 18, www.hotel-ri-
cherdebelleval.com, 20 Zi. und 
Suiten, DZ ab € 220 Q FOP

Restaurants
5L’Arbre
Im blütenweißen Bau mit den 
weit auskragenden Balkonen 
lassen die Spitzenköche Éric 

Cellier und Charles Fontès zeit-
gemäße Brasseriegerichte mit 
regionaler Note auftischen – 
von der mit Pulpo gefüllten 
Teigtasche bis zum Steinbutt in 
Zitronen-Beurre-blanc. Roof-
top-Bar im 17. Stock. 
A B 10 Parvis Oscar Nie meyer, 
34000 Montpellier, 
Tel. 0033-434 76 96 96, www.
larbre-restaurant.fr, Di-Sa 12-
13.30 und 19.30-21.30 Uhr, 
Hauptgerichte € 16-29 Q IK

6Terminal#1
Die erste Bistronomie-Adresse 
der Stadt. Was aus der Küche 
kommt, trägt unverkennbar die 
Handschrift des Betreiber-Duos 
Jacques und Laurent Pourcel – 
etwa Ceviche von Dorade und 
Gambas mit Avocadoguacamo-
le und Orangenvinaigrette.
A A 1408 Avenue de la Mer, 

3400 Montpellier, Tel. 0033-
467 92 75 95, www.terminal-
pourcel.com, Di-Sa 12-14.30 
und 20-22.30 Uhr, Menü € 48 
(mittags), € 59 (abends), Haupt-
gerichte € 43-53 Q IVKN

7Umami –  
La Cinquième Saveur
In dem kleinen, lichten Bistro 
perfektioniert Amélie Young 
Min ihre französisch-koreani-
sche Küche mit japanischem 
Purismus. Bei Yonho goui wird 
ein bei Niedrigtemperatur ge-
garter Lachs mit eingelegtem 
Ingwer, karamellisierter Soja-
sauce und Daikon serviert. 
A B 115 Rue Jean-Jacques-
Rousseau, 34000 Montpellier, 
Tel. 0033-467 92 75 95, www.
umami-cinquieme saveur.com, 
Di-Sa 11.30-14.30 und 18-22.30 
Uhr, Hauptgerichte € 24-27 
Q IV

Riad Palma
Das Adults-only-Haus in einer 
Gasse in Palmas Altstadt ist 
marok kanischen Stadtpalästen 
mit begrüntem Innenhof nach-
empfunden. Gleich hinter dem 
Entree wird man nicht nur von 
besonderer Ruhe empfangen, 
sondern taucht zugleich in eine 
andere Welt, gestaltet vom De-
signstudio Pablo Peyra aus Bar-
celona. Nachtschwarz getünch-
te Wände, dunkle Böden in Fo-
yer und Treppenhaus sowie 
indirektes Kerzenlicht begleiten 
den Gast in eine der elf indivi-
duell gestalteten, großzügigen 
und schallisolierten Suiten. Ei-
nige haben eine private Terras-
se. Im von Wasser und Grün 
bestimmten Patio wartet mor-
gens ein köstliches Frühstück. 
a a a b Carrer Sant Jaume 5, 
07012 Palma de Mallorca,  
Tel. 0034-871 87 12 10, https://
palmariad.com, 11 Suiten, Suite 
ab € 375 Q F lO

Hotel Valldemossa
Die im Westen der Sierra de 
Tramuntana gelegene Kar tause 
war schon immer ein magischer 
Ort. In einem Teil der Anlage ist 
heute das Hotel untergebracht. 
Zwölf Zimmer, in denen mallor-
quinische Tradition auf franzö-
sische Designästhe tik trifft: Mö-
bel von Le Corbusier, Charlotte 
Perriand und Miguel Milà sowie 
Werke von Jordi Alcaraz und 
Antonia Ferrer. Dazu medizi-
nisch fundierte Spa- und De-
tox-Rituale, ein riesiger Garten 
sowie die Fusion-Küche im „De 
Tokio a Lima“, dessen Depen-
dance schon in Palma viele 
Foodies angezogen hat. Ein 
wahres Refugium inmitten von 
Olivenbäumen und Obstgärten. 
a a a a a Carretera 
Vieja de Valldemossa S/N, 
07170 Valldemossa, Tel. 0034-

971 61 26 26, www.valldemos-
sahotel.com, 12 Zi. und Suiten, 
DZ ab € 330 Q j LO

Puro Grand Hotel
Der typische Boho-Ibiza-Stil 
zieht sich auch durch das neu-
este Haus der Puro-Grup-pe in 
einem Palacio aus dem 15. 
Jahrhundert in Palma: weiß ge-
tünchte Wände, viel Rattan und 
Bast, Grün- und Mittelmeertö-
ne, dazu portable Beats aus 
Bose-Miniboxen und ein „Beat-
nik“ genanntes Szenerestau-
rant. Bar, mediterranem Patio 
und ein kleiner Spa im Nach-
barhaus. Beste Lage in der Alt-
stadt zwischen Hafen und 
Prachtboulevard Passeig des 
Born. 
a a a Carrer del Forn de la 
Glòria, 5 07012 Palma de Mal-
lorca, Tel. 0034-971 52 95 39, 
www.purograndhotel.com,  
20 Zi., DZ ab € 270 Q LO

Nobis Hotel Palma 
Einen weiteren Altstadtpalast, 
dessen Geschichte bis ins 12. 
Jahrhundert zurückreicht, hat 
sich die in Skandinavien ansäs-
sige Nobis Hospitality Group 
aufwendig renoviert. Zur Eröff-
nung des von Jordi Herrero 
und Eduardo Garcia Acuna so-
wie dem Büro Wingårdhs (Inte-
rior) gestalteten Hotels kamen 
viele der auf Mallorca ansässi-
gen Schweden. Restaurant 
„Noi“ und eine Bar“ mit locke-
rer Stimmung. Hotelgäste kön-
nen den kleinen Spa mit Sauna 
und Gym sowie die Dach- und 
Sonnenterrasse inmitten von 
Palma genießen.
A A A Carrer de les Caputxines 
9, 07003 Palma de Mallorca, 
Tel. 0034-871 55 58 00,  
www.nobishotel.es/de, 37 Zi. 
und Suiten, DZ ab € 300 Q LOF
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ZWEI KULTUREN  
verbindet Kristian 
Baumann auf die 
beste Art und 
Weise: mit Genuss

KOCH DES MONATS
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Zwischen 
zwei Welten
Kopenhagen ist reich an Spitzenrestaurants,  
doch eines ragt selbst hier heraus: Im „Koan“  
begeistert Kristian Baumann mit koreanisch- 
nordischer Stilistik, einzigartigen Kreationen und 
einer beeindruckenden Geschichte

UNSER KOCH  
DES MONATS

Kristian Baumann
ALTER: 37 Jahre. 
STATIONEN: Geboren in Südkorea und 
in Dänemark aufgewachsen. Seine 
Ausbildung absolvierte er in verschie-
denen dänischen Restaurants, danach 
arbeitete er als Souschef in der „Auberge 
de Tourettes“ in Frankreich, 2009 als 
Souschef im „Relæ“ in Kopenhagen, 
dazwischen immer wieder Praktika im 
„Noma“, wo er 2014 Souschef wurde. 
Von 2016–2020 war er Inhaber und 
Küchenchef des „108“ in Kopen hagen, 
seit 2020 Inhaber des Restaurants 
„Juju“, 2023 Eröffnung des „Koan“.
RESTAURANT: Acht Tische für maximal 
23 Gäste gibt es im Restaurant,  
acht Köche stehen in der Küche, acht 
Mit arbeiterinnen und Mitarbeiter  
sind im Service. 
PRIVAT: Kristian Baumann ist ein leiden-
schaftlicher Läufer, der sich aber auch 
gern mit einer Tageszeitung zurück-
zieht. Koreanische Dramaserien sind für 
ihn die beste Unterhaltung und helfen 
ihm dabei, Koreanisch zu lernen.

TEXT JULIUS SCHNEIDER  FOTOS CHRIS TONNESEN
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KOAN 
Kristian Baumann begeistert 
mit koreanisch-nordischer Sti-
listik, einzigartigen Kreationen 
und einer beeindruckenden 
Geschichte: Geboren in Südko-
rea und in Dänemark aufge-
wachsen. Seine Ausbildung ab-
solvierte er in verschiedenen 
dänischen Restaurants, danach 
arbeitete er als Souschef in der 
„Auberge de Tourettes“ in 
Frankreich, 2009 als Souschef 
im „Relæ“ in Kopenhagen, da-
zwischen immer wieder Prakti-
ka im „Noma“, wo er 2014 
Souschef wurde. Im „Koan“ 
serviert er ein Menü, das ein-
zigartig ist: koreanische Ge-
schmackswelten, gepaart mit 
dem reduzierten Stil der New 
Nordic Cuisine.
A A A A Langeliniekaj 5,  
2100 Kopenhagen Ø, 0045-
28747840, www.koancph.dk, 
Di-Fr 18-22 Uhr geöffnet,  
Menü ab € 400 Q

WEINREISE AZOREN
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Azorenhoch 
für den Wein 

Sie sind die neuen Stars am Weinhimmel: Pionier  
António Maçanita und andere Winzer ringen den schroffen  
Vulkanböden im Atlantik einzigartige mineralisch-salzige  
Weißweine ab. Weinbau für Unerschrockene im Weltkulturerbe

WEINREISE AZOREN

er erste Versuch ging 
gründlich daneben: Den 
Weinberg, den António 
Maçanita mit 20 Jahren auf 

den Azoren angelegt hatte, 
zerstörte ein heftiger Orkan 

über Nacht. Es blieb nicht viel da-
von übrig, aber er habe auch Anfängerfeh-
ler gemacht, musste der enttäuschte Jung-
winzer eingestehen: „Mein Chardonnay 
stand am falschen Platz, ich wusste zu we-
nig von der Insel und war noch nicht so 
weit.“ Erst zehn Jahre später kehrte Maça-
nita 2010 auf den Archipel mit neun Inseln 
zurück und steuert dort seitdem den Wein-
bau. Und was hat er aus dem Flop gelernt? 
Der Winzer ist inzwischen weit herumge-
kommen, aber die Azoren seien das spezi-
ellste und extremste Terrain für Weinbau 
überhaupt. „Sie liegen zwischen Lissabon 
und New York mitten im rauen Atlantik“, 
dort sind die Reben den Launen und der 
Gewalt der Natur stärker ausgeliefert als 
anderswo. Aber an diesem einzigartigen 
Platz zwischen ungestümen, haushohen 
Wellenbergen und kargen vulkanischen 
Kegeln „können einige der großartigsten 
Weißweine entstehen“.

ANTÓNIO MAÇANITA, Jahrgang 1980, 
wurde in Lissabon geboren, sein Vater 
stammt von den Azoren, deshalb verbrach-
te er hier schon als Kind seine Ferien. Die 
Inselgruppe, zwischen den nördlichen 
Breitengraden 37 und 39,5 gelegen, war 
immer schon ein geheimnisvoller, ergrei-
fender Ort für ihn, „sie belegt einen wich-
tigen Teil meiner Erinnerung“. Maçanita 
gilt in Portugal als versiertester Önologe 
seit Starwinzer Luis Duarte. Der Tausend-
sassa erzeugt Wein auf seinem Gut Fita-
preta im Alentejo und im Douro-Tal, er ist 
in viele Projekte eingebunden, aber die 
Azoren sind für ihn die „allergrößte He-
rausforderung“. 

Seinen ersten Wein kelterte Maçanita 
2010 noch mit einer kleinen Handpresse. 
Bei einem Fischer besorgte er Eis, um den 
Tank mit den ersten 400 Litern Wein küh-
len zu können. Vier Jahre später gründete 

António Maçanita und sein 
Partner Filipe Rocha (v.l.) 
führen auf der Insel Pico  

die Azores Wine Company

TEXT RAINER SCHÄFERD
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Weingüter
1Adega do Vulcão
Cinzia Caiazzo und Gianni  
Mancassola kamen 2008 aus 
Florenz zum Urlaub auf die 

Azoren, verliebten sich in die 
einzigartige Landschaft und 
blieben hier, um Wein zu er-
zeugen. Ihr jodig-kräuteriger 
Ameixambar zeigt Dichte, Tief-
gründigkeit und Länge. 
a a b  Solar Terra Brum,  
Whytton da Terra n. 45,
9950-302 Madalena do Pico,
Tel. 351-913 00 97 48,
adegadovulcao.com, Mo-Fr 11-
19 Uhr, Sa 12-19 Uhr q

2Azores Wine Company
Die Azores Wine Company und 
Mastermind António Maçanita 
sind die Stars der Weinszene 
auf den Azoren. Kein anderes 
Weingut versteht es, die typi-
sche Stilistik mit einer pointier-
ten Säure und salzigen Minera-
lik herauszustellen. Der Vinha 
Centenária ist ein wahrer 
Grand Cru von den Azoren.
a a a a Rua do Poço Velho, 
Cais do Mourato, 9950-054 
Bandeiras, Madalena do Pico, 
Tel. 351-29 22 418 40
www.antoniomacanita.com, 
Mo-So 14-19 Uhr q

3Cooperativa Vitivinícola da 
Ilha do Pico 
Ohne die Kooperative ist Wein-
bau auf den Azoren nur schwer 
vorstellbar: Der Zusammen-
schluss wurde 1949 gegründet, 
inzwischen arbeiten rund 250 
Mitglieder zusammen, um Wei-
ne mit Herkunftscharakter zum 
fairen Tarif zu keltern.  
a a Avenida Padre Nunes da 
Rosa, 29, 9950-302 Mada lena 
do Pico, Tel. 351-292 62 22 62, 
www.picowines.com,  
Mo-Fr 9-17 Uhr q

4Entre Pedras
André Ribeiro und Ricardo  
Pinto sind Entre Pedras – was 
übersetzt „zwischen den Fel-
sen“ bedeutet und für einen  

extremen Weinbau steht – auf 
sehr kargen vulkanischen Ba-
saltböden und unter starkem 
Meereseinfluss. Das Ergebnis 
sind würzig-mineralische und 
spannungsreiche Inselweine, 
die in einer Lavaröhre reifen. 
Spannend!
a a  Rua do Cais, 25, 9940-355 
São Roque do Pico, Pico, eno.
andre.ribeiro@gmail.com, 
www.instagram.com/entrepe-
dras.vinhos, Besuch n.V. q

5Insula Vinus
Paulo Machado wurde auf der 
Insel Pico geboren, wo er auch 
aufgewachsen und mit der 
Weinkultur der Azoren groß ge-
worden ist. Er ist Partner von 
António Maça nita bei der Azo-
res Wine Company. Insula Vi-
nus ist sein eigenes Projekt, um 
die einheimischen Rebsorten 
nach seinen eigenen Vorstel-
lungen zu interpretieren.           
a a b Rua dos Biscoitos, 3, São 
Mateus, 9950-542, Madalena 
do Pico, Tel. 351-918 83 65 93, 
www.insulaatlantis.com/pt/vin-
hos,  Besuch n.V.  q

6Lucas Lopes Amaral
Lucas Lopes Amaral ist einer 
der Newcomer und großen 

Weintalente auf den Azoren. 
Gleich mit seinen ersten beiden 
Jahrgängen und sehr eigen-
ständigen Weinen von der Insel 
Pico sorgte er für Furore. Sein 
Arinto dos Açores von Vulkan-
gestein zeigt die inseltypischen 
Schießpulvernoten.
a b  Canadadas Adegas, 11, 
Campo Raso, 9950-105 Cande-
lária, Madalena do Pico,  
Tel. 351-961 66 48 37,
www.facebook.com/adega
lucasamaral, Besuch n.V. q

7Casa Santos Lima  
Das Weingut Casa Santos Lima 
hat seinen Sitz in Alen quer, 
nördlich von Lissabon. Das  
Familienunternehmen baut auf 
rund 600 Hektar Reben an in 
den Regionen Lissabon, Algarve, 
Alentejo, Douro, Vinho Verde 
und auf den Azoren, wo gut ba-
lancierte Weine mit maritimer 
Frische und Mineralik entste-
hen. Tastings und Weinberg-
Touren.
a a  Quinta dos Biscoitos, 3, 
São Mateus, 9950-542,  
Madalena do Pico,   
Tel. 351-918 83 65 93,  
www.casasantoslima.com,  
Besuch n.V. q
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„STRAIGHT OUTTA 
RUHRPOTT“:
gereifte Lachsforelle 
aus Wipperfürth  
mit Aprikose, Garum 
und Karotte
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KÜCHENCHEF  
Pierre Beckerling (l.) 
mit seinem Team

Ü ber zehn Jahre dauerte die Pla-
nungs- und Bauphase, 17 Millio-
nen Euro hat das Land Nordrhein-

Westfalen investiert: Jetzt ist das alte Salz-
lager im Industriedenkmal Kokerei Hansa 
nach Sanierung und aufwendigem Umbau 
neu eröffnet worden. Als multifunktionale 
Veranstaltungshalle für bis zu 1200 Besu-
cher, plus Gastronomie in der einstigen 
Gastiefkühlanlage. Riesige Kessel aus 
Gussstahl und eine gewaltige Kran-Schau-
fel, die unter der neun Meter hohen Decke 
hängt, prägen die spektakuläre Location. 

Kulinarisches Herzstück des Areals ist 
das von dem Dortmunder Catering-Unter-
nehmen „dinner & co“ betriebene Fine- 
Dining-Restaurant „SchwarzGold“. Der 
Name erinnert an den Begriff „schwarzes 
Gold“ für Kohle und spiegelt sich auch 
beim Interieur wider. Golden glänzt ein 
Seidenteppich, gülden der Kettenvorhang 
im Eingangsbereich. Die Gäste sitzen auf 

Neueröffnung des Monats

Glamour im Revier

schwarzen Sesseln und Bänken vor Ti-
schen, die mit goldfarbenem Leder bezo-
gen sind. 

Chefkoch Pierre Beckerling widmet sich 
mit Leidenschaft der modernen Küche des 
Ruhrgebiets. Rund 80 Prozent der Produk-
te, die er in seiner offenen Küche verarbei-
tet, kommen aus dem Umland. Gemüse, 
Salate, Kräuter und Fisch stammen zum 
kleinen Teil von einer Aquaponik-Stadt-
farm auf dem Kokereigelände. Kreativ  
interpretiert Beckerling regionale Spezia-
litäten völlig neu, lässt Raffinesse auf  
Bodenständigkeit treffen, bietet Raum für 
die historisch gewachsene Vielfalt der Ess-
kulturen im Revier. Die unverzichtbare 
Currywurst präsentierte sich als filigran 
geschichtete Kalbspraline mit feiner Cur-
rynote, Frischkäse-Mousse und Röstkar-
toffel-Miso. Elegant wurde es beim gereif-
ten Zander, dem jeweils vierfache Varia- 
tionen von Nordseekrabben und Kohlrabi 

kunstvoll zur Seite gestellt waren. Scheib-
chen von unreifen Erdbeeren sorgten für 
eine Spur von Säure, die ein wenig an Gur-
ke erinnerte. Als „Urelement“ der westfä-
lischen Küche begleiteten Dicke Bohnen – 
glasiert und als Püree – das wunderbar 
würzige Lamm vom Hof Schulze Wetten-
dorf im nahen Münsterland. Ein aromen-
starkes Hauptgericht, abgerundet mit 
Meerrettich-Schaum und einer Salsa-No-
cke. Oft servieren die Köche ihre Gerichte 
selbst und beantworten gern alle Fragen.

Die Weinkarte wird noch wachsen, recht 
hochkarätig bestückt ist bereits die Wein-
begleitung zum Menü. Für Aperitif oder 
Absacker empfiehlt sich die Bar von  
Roland Kulik im Bistro „Butterraum“, mit 
klassischen Drinks und fantasievoller  
Liquid Kitchen.
FAZIT: Eine kulturell-kulinarische Entde-
ckungsreise in die Seele des Kohlenpotts.

 Helmut Krause

Auf der Dortmunder Kokerei Hansa serviert Pierre Beckerling  
eine moderne Ruhrgebietsküche

SchwarzGold
A A A B OT Huckarde, Emscherallee 11, 44369 Dortmund, Tel. 0231-22 61 96 10, www.schwarzgold-dortmund.de, 

Mi-Sa ab 19 Uhr, Menü € 155 und € 135 (vegetarisch) Q FH F
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Neueröffnung  
des Monats

Dortmund
SchwarzGold 
Das alte Salzlager im Industrie-
denkmal Kokerei Hansa wurde 
nach Sanierung und aufwendi-
gem Umbau neu eröffnet wor-
den. Als Veranstaltungshalle, 
plus Gastronomie in der einsti-
gen Gastiefkühlanlage. Riesige  
Kessel aus Gussstahl und eine 
gewaltige Kran-Schaufel, die 
unter der neun Meter hohen 
Decke hängt, prägen die spek-
takuläre Location. Kulinari-
sches Herzstück ist das Fine-
Dining-Restaurant „Schwarz-
Gold“ – golden glänzt ein 
Seidenteppich und der Ketten-
vorhang im Eingangsbereich. 
Die Gäste sitzen auf schwarzen 
Sesseln und Bänken vor Ti-
schen, die mit goldfarbenem 
Leder bezogen sind. Chefkoch 
Pierre Beckerling widmet sich 
mit Leidenschaft der modernen 
Küche des Ruhrgebiets. Er in-
terpretiert regionale Spezialitä-
ten neu, bietet Raum für die 
historisch gewachsene Vielfalt 
der Esskulturen im Revier. Die 
unverzichtbare Currywurst 
präsentierte sich als filigran ge-
schichtete Kalbspraline mit fei-
ner Currynote, Frischkäse-

Mousse und Röstkartoffel-Mi-
so. Elegant wurde es beim 
gereiften Zander, dem jeweils 
vierfache Variationen von 
Nordseekrabben und Kohlrabi 
kunstvoll zur Seite gestellt wa-
ren. Hochkarätig bestückt ist 
die Weinbegleitung zum Menü. 
A a a B OT Huckarde, Emsche-
rallee 11, 44369 Dortmund,  
Tel. 0231-22 61 96 10, www.
schwarzgold-dortmund.de,  
Mi-Sa ab 19 Uhr, Menü € 155 
und € 135 (vegetarisch) Q FH

DEUTSCHLAND
Bochum
Kantine
Patrick Farago steht nach einer 
Karriere als DJ und Stationen 
im „Haus Stemberg“ (Velbert), 
im Andernacher „Purs“ und in 
Hattingen bei „Diergardts“ jetzt 
in der Bochumer Heimat am 
Herd. Das lässige Ganztages-
konzept betreibt er mit seinem 
Bruder Christian. Urbaner 
Gastraum mit viel Beton, mo-
dern-gemütlichem Designer-
mobiliar und kräftiger pinker 
Farbgebung. Aromatisch wer-
den hier keine halben Sachen 
gemacht: Saftig mit BBQ-Wür-
zanklängen grillte Patrick Fara-
go einen Hamachi-Nackencut, 
danach lag zarter Pulpo-Arm 
auf Hummus mit pikanter Salsa 
verde. Christians Farago Wein-
karte ist klein und individuell 
gestaltet. 
A B OT Wiemelhausen, Univer-
sitätsstr. 110, 44799 Bochum, 
Tel. 0234-601 41 383, 
kantine.wtf, Mo-Fr 9-21 Uhr, 
Hauptgerichte € 11-33 Q IK
Köln

Otto Für Dich
Jan Maier und Tobias Becker 
vom benachbarten „MaiBeck“ 
haben in den Räumen des ehe-
maligen „Prunier“ ihr neues 
Restaurant im beschwingten 
italienischen Stil eröffnet. Ge-
richte wie marinierter Pulpo mit 
roh gehobeltem Spargel und 
Puntarelle-Salat, dem Orangen-
filets Frische und gehackte 
Mandeln den Crunch geben, 
stehen auf der Karte. Die Wein-
karte ist noch im Aufbau, aber 
die gelungenen Pairings lohnen. 
Samtpolster sowie runde, 
schwebende Deckenleuchten 
und mauve farbene Wände mu-
ten wie ein Séparée an. 
A A Am Hof 48, 50667 Köln, 
Tel. 0221-35 92 19 21, www.ot-
to-fuerdich.de, Di-Sa 19-0 Uhr, 
Menü € 99 Q V

Bonn
Strandhaus
Nachfolger am Herd von Astrid 
Kuth ist ihr langjähriger Sous-
chef Lucas Brockhausen. Er 
kocht etwas aufwendiger und 
mutiger als die einstige Chefin. 
Im Mittelpunkt stehen zwei Me-
nüs, eines davon eine vegetari-
sche Version. Beide drücken 
sich aromatisch vor allem in 
Kontrasten von süß und sauer 
aus. So ruht der Kingfish ani-
mierend frisch auf einem Bett 
aus Graupen in einem Zitronen-
sud, die gepickelten Beten dazu 
sind farbenfroh. Der Grünkohl 

zum kross gebratenen Wolfs-
barsch wurde mit Ahorn sirup 
leicht süßlich angemacht, die 
ausgelöste Mettwurst darauf 
sorgt für den herzhaften Mo-
ment. Gemütlich-maritime At-
mosphäre herrscht in den Räu-
men mit rustikalen Holztischen. 
Im Sommer sitzt man unter 
dem Sonnensegel auf der Ter-
rasse. Große Weinkarte mit ei-
ner vielen Großen Gewächsen. 
A A Georgstraße 28, 53111 
Bonn, Tel. 0228-369 49 49,  
Mo-Fr ab 18 Uhr geöffnet, 
strandhaus-bonn.de,  
Hauptgerichte € 37,50-49, 
Menü € 92 Q K

Heidelberg
Sommerrestaurant im Hotel 
Europäischer Hof
Das privat geführte Grandhotel 
von Familie von Kretschmann 
zeichnet sich durch herzliche 
Gastlichkeit und Fine Dining mit 
klassischen Wurzeln aus.  Von 
April bis September lädt das 
„Sommerrestaurant“ mit medi-
terran geprägten Gerichten zu 
Tisch. Schweres Silberbesteck, 
gestärkte Servietten, feine Kü-
che von Hummer „Thermidor“ 
bis Holsteiner Weidekalb, dazu 
ein umsichtiger Service – hier 
werden Gäste verwöhnt. Im 
grün gehaltenen Gartenrestau-
rant mit wunderschöner Ter-
rasse kocht Küchenchef Daniel 
Stelling klassisch und mit Pfiff. 
Herzhaft war die Jus zum Trio 

vom Stubenküken mit Mor-
cheln, röscher Praline, saftig 
gebratenem Bruststück mit 
knuspriger Haut und sahnigem 
Ragout im separaten Schäl-
chen. Auf der Weinkarte mit 
rund 300 Positionen finden sich 
neben großen Namen und ge-
reiften Flaschen auch noch un-
bekannte Winzer.
A A B Friedrich-Ebert Anlage 1, 
69117 Heidelberg, Tel. 06221-
51 50, www.europaeischerhof.
com, Mo-So 12-23 Uhr, Haupt-
gerichte € 38-55, Menü (4-6 
Gänge) € 134-225 Q IK M VN 

Freiburg
Kuro Mori
Die beiden Küchenchefs von 
Steffen Disch, der sein Fine-Di-
ning-Restaurant „Raben“ in 
Horben geschlossen hat, ko-
chen jetzt in Freiburg. Dienstag 
bis Donnerstag kosten die Me-
nüs 20 Prozent weniger als am 
Wochenende, dann gibt es 
auch das „Twenü“ für Men-
schen unter 30 Jahren. Beim 
Claim „Black Forest meets 
Asia“ bezieht sich der erste Teil 
vor allem auf die Herkunft eini-
ger Grundprodukte und das 
Ambiente – dunkles lokales 
Massivholz und ein riesiges 
Farn-Rechteck im hinteren Teil 
des verwinkelten Gastraums 
als Blickfang. Im Menü über-
wiegt das Asiatische, etwa mit 
gebeizter Fjord-Forelle auf 
Kopfsalat in einem Lauchzwie-

bel („Kujyo“)-Sud mit Kalaman-
si-Gel-Tupfen und einem mild-
salzigen Eis aus Küstenkräu-
tern. Ab 21 Uhr sind Gäste 
willkommen, die nur auf einen 
Drink reinschauen wollen. 
A A Grünwälderstr. 2, 79098 
Freiburg, Tel. 0761-38 84 82 26, 
kuro-mori.de, Di-Sa 12-15 und 
17.45-23 Uhr, Hauptgerichte  
€ 36-38, Menü € 98-150 Q IV

EUROPA
Paris
LAVA
Wilfried Romain gart viele Zu-
taten mit kräftiger Note auf 
dem Grill – so erklärt sich auch 
der Name. Der Koch eröffnete 
sein erstes Restaurant in einem 
schönen Raum mit dunklen Bö-
den und viel Holz. Er kocht im 
klassischen französischen Stil, 
bedient sich dabei einer bunten 
Produktpalette aus Fernost 
und Südamerika. Herausragend 
schmeckt der weiße Spargel 
mit Miso-Zabaione, Bärlauch 
und Guanciale (luftgetrockne-
tem Schweinebacke). Ab 16 Uhr 
verwandelt sich das Restaurant 
in eine quirlige Weinbar. Dazu 
gibt es Platten mit einer Käse- 
und Charcuterie-Auswahl aus 
dem Südwesten des Landes. 
Ab es 19 Uhr geht es ruhiger zu, 
dann wird das Tasting-Menü 
serviert.  
A A 9 Rue Montagne Saint-Ge-
neviève, 75005 Paris, Tel. 0033-
143 29 12 12, www.lava-paris.

com, Di-Mi 16-22.30 Uhr, Do-Sa 
12.30-14 und 16-22.30 Uhr, Tas-
ting-Menü (5 Gänge) € 75 Q I

Sand in Taufers (Südtirol)
Hotel OLM Natur Escape
Das Olm im Ahrntal weit ab von 
Alltag und Hektik ist ein flacher, 
üppig verglaster Kreis mit zwei 
Etagen. Die postmoderne 
Lärchenholz architektur setzt 
auf Nachhaltigkeit, das urbane 
Interieur ist luftig und alles zu-
sammen von unverwechselba-
rem Charme. Berni Aichner bie-
tet im Frontcooking-Restaurant 
„Prenn°“ eine tadellose unprä-
tentiöse Küche mit besten Pro-
dukten von möglichst regiona-
len (Bio-)Erzeugern . Zweimal 
wöchentlich stehen Aichner 
und sein Team für das Degusta-
tionsmenü am Herd, fünfmal ist 
ein Apéro-Menü angesagt. 60 
Bioweine mit Bestem aus Südti-
rol wie Europa. Spannende re-
gionale Craftbiere, hervorra-
gender Service.
A A A B OT Kematen, Unter-
walburgen 21, 39032 Sand in 
Taufers, Tel. 0039- 
04 74 43 09 00, www.olm.it,  
29 Zimmer und Suiten,  
DZ ab € 283 Q F L H J
A A B „Prenn°“, tgl. 19-21 Uhr, 
Degustationsmenü € 40,  
Apéro-Menü € 20 KN    

Warschau
Epoka
Schönste Neueröffnung in Po-
lens Hauptstadt ist das mondä-
ne „Epoka“ auf der Rückseite 
des Hotels Raffles Europejski 
Warsaw in einem legendären 
Gebäude von 1857. Küchen-
chef Marcin Przybysz, der zu-
vor in London, der Schweiz so-
wie im „Noma“ und im „Gerani-
um“ in Kopenhagen kochte, 
arbeitet mit regionalen Produk-
ten, aus denen er täglich Neues 
kreiert. Ideen aus alten Koch-
büchern kombiniert Przybysz 
mit Aromen der klassischen so-
wie der nordischen Küche. Ein 
Menü, auf Wunsch nur mit 
Fisch oder vegetarisch. Gelun-
gene Einstimmung: kleine 
Kunstwerke aus mariniertem 
Hering, Rauchaal in Aspik sowie 
ein Zwiebelsüppchen mit ge-
räuchertem Karpfen. Die Ge-
tränkekarte verzeichnet 200 
europäische Weine, darunter 
viele von jungen polnischen 
Winzern, und exzellente Cock-
tails. Große Sonnenterrasse. 
A A A Ossolińskich 3, 
Warschau 00-072,  
Tel. 0048-666 11 55 66, 
epoka.restaurant/en,  
Di-Do 18-24 Uhr, Fr-Sa 17-24 
Uhr, Menüs € 114-146 Q K

von Good Old England durchs 
Foyer mit Kronleuchtern, Tep-
pichen und ausladenden Ses-
seln. Geschmackssicher zeigt 
sich das Boutique-Hotel mit 
Rooftop-Pool und Yogadeck 
auch kulinarisch: Im „Minato“ 
nach japanischer Art, und im 
Fine Dining Restaurant „Grace“ 
mit veredelten Produkten aus 
der eigenen „James-Farm“. 
A A A A A Fördepromenade 30, 
24944 Flensburg, Tel.04611- 
67 23 60, https://www.dasja-
mes.com, 81 Zimmer und Sui-
ten, DZ ab 288 €, Q JOFH
A A b The Grace, 7-Gänge-Me-
nü ab € 170, Do-So 18-22 Uhr 
geöffnet, www.dasjames.com/
genusswelt/das-grace Q K

Glücksburg
2Vitalhotel Alter Meierhof
Diese Lage! Nah am Wasser ge-
baut und doch umgeben von ei-
nem eigenen Park, präsentiert 
sich das Boutiquehotel mit sei-
nen Sandsteinfassaden von au-
ßen wie ein Herrenhaus und 
findet im Innern die richtige Ba-
lance aus Eleganz und Noncha-
lance. Designklassiker, helle 
Möbel und gedeckte Farben 
geben den Ton an in den Zim-
mer mit seinen bodentiefen 
Fenstern an. Die feine Küche 
von Maître Dirk Luther ist fran-
zösisch beeinflusst – im Zwei-
Sterne-Restaurant ebenso wie 
in der Brasserie. So viel Savoir-
Vivre darf gern mal sein. 
A A A A Uferstraße 1, 24960 
Glücksburg, Tel. 04631-6199-0, 
https://www.alter-meierhof.de, 
54 Zimmer und Suiten, DZ ab 
322 €. Q FOJ
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AM WASSER GEBAUT: 
Schelde, Leie und 
etliche Kanäle  
durchziehen Gent.  
So romantisch wie am 
Graslei-Kai sieht es  
in der Altstadt oft aus
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STILSICHER: Im „Pillows Grand 
Boutique Hotel Reylof“ trifft  
zeitgenössisches Design auf das 
Interieur aus dem 18. Jahrhundert

ROOM WITH A VIEW: Im  
„1898 The Post“ ist das Zimmer 
immer eins mit Aussicht, hier  
auf die Sint-Niklaaskerk

2

1

Eine Schönheit ist die malerische und pulsierende 
Stadt in Flandern sowieso. Aber nun locken  
dazu innovative Köche in die Gassen, in denen es  
auch exzellente Hotels und Chocolatiers gibt

Gent
Stopover

TEXT KLAUS SIMON

Hotels
1 Pillows Grand Boutique 
Hotel Reylof
Das Stadtpalais am Rand der Altstadt 
wurde 1724 von Baron Olivier Reylof 
errichtet. Eyecatcher ist das von einer 
Kuppel überwölbte, spiralförmige Trep-
penhaus. Midcentury-Design und die 
skulpturale Rezeption setzen Kontra-
punkte. Die Zimmer sind in klarem Stil 
gestaltet. Im Fine-Dining-Restaurant 
„LOF“ variiert das Menü eine moderne 
französisch-belgische Küche. Einfacher 
ist das „Petit Bistro“, ein Hideaway das 
„LOF Café“ mit Terrasse zum Garten.
a a a a Hoogstraat 26, 9000 Gent, Tel. 
0032-9-235 40 70, www.pillowshotels.
com/ghent, 156 Zimmer und Suiten,  
DZ ab € 250 Q FH JOPK

2 1898 The Post
Das neogotische Gebäude der ehemaligen 
Hauptpost überzeugt schon durch die 
Lage. Zur einen Seite geht der Blick auf 
den romantischen Graslei-Kai und die 
Leie, zur anderen Seite auf Gents Turm-
silhouette mit Sint Niklaas, Belfried und 

Kathedrale. Die Zimmer haben mal sechs 
Meter hohe Decken, mal steinerne Fens-
terkreuze oder zeigen die originale Stahl-
konstruktion von 1898. Cosy ist jedes.
a a a b Graslei 16, 9000 Gent, Tel. 
0032-9-391 53 79, www.1898thepost.
com, 38 Zimmer, DZ ab € 235 Q FOP

3 Yalo
Das Designhotel in der südlichen Altstadt 
war ursprünglich ein Einkaufszentrum, 
das nach dem Umbau zum Hotel zu 
Gents Hotspot für designverliebte Urban 
Traveller wurde. Die („not-so-standard“) 
Zimmer kombinieren Vintage-Mobiliar 
mit Parkettböden und Pop-Art-Tapete. 
Die Rooftop-Bar und das Restaurant 
unter dem Glasdach des riesigen Patios 
zählen zu den places to be der Stadt.
a a a b Brabantdam 33, 9000 Gent, Tel. 
0032-9-395 92 00, www.yalohotel.com, 
92 Zimmer, DZ ab € 135 Q FOH

Restaurants
4 Bar Bask
Hinter der Sitztheke, die um die Küche 
gebaut ist, werkelt ein halbes Dutzend 
Men in black. Die Holzkohle im Asado F
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Hotels
1Pillows Grand Boutique 
Hotel Reylof
Das Stadtpalais wurde 1724 
von Baron Olivier Reylof errich-
tet. Eyecatcher ist das von ei-
ner Kuppel überwölbte, spiral-
förmige Treppenhaus. Midcen-
tury-Design und die skulpturale 
Rezeption setzen Kontrapunk-
te. Die Zimmer sind in klarem 
Stil gestaltet. Im Fine-Dining-
Restaurant „LOF“ variiert das 
Menü moderne französisch-
belgische Küche. Einfacher ist 
das „Petit Bistro“, ein Hideaway 
das „LOF Café“ mit Terrasse.
a a a a Hoogstraat 36, 9000 
Gent, Tel. 0032-(0)9235 40 70, 
https://www.pillowshotels.
com/ghent/, 156 Zimmer, DZ ab 
€ 144 QOPF L 

21898 The Post
Das neogotische Gebäude der 
ehemaligen Hauptpost über-
zeugt schon durch die Lage. 
Zur einen Seite geht der Blick 
auf den romantischen Graslei-
Kai und die Leie, zur anderen 
Seite auf Gents Turmsilhouette 
mit Sint Niklaas, Belfried und 
Kathedrale. Die Zimmer haben 
mal hohe Decken, mal steiner-
ne Fensterkreuze oder zeigen 
die originale Stahlkonstruktion 
von 1898. Cosy ist jedes.

a a a b Graslei 16, 9000 Gent, 
Tel. 0032-(0)9 391 53 79, 
www.1898thepost.com, 38 Zim-
mer, DZ ab € 234 Q FO

3Yalo
Das Designhotel in der südli-
chen Altstadt war ursprünglich 
ein Einkaufszentrum, das nach 
dem Umbau zum Hotel zu 
Gents Hotspot für designver-
liebte Urban Traveller wurde. 
Die („not-so-standard“) Zimmer 
kombinieren Vintage-Mobiliar 
mit Parkettböden und Pop-Art-
Tapete. Die Rooftop-Bar und 
das Restaurant unter dem 
Glasdach des riesigen Patios 
zählen zu den places to be der 
Stadt.
a a a b Brabantdam 33, 9000 
Gent, Tel. 0032-(0)9 395 92 00, 
www.yalohotel.com, 
92 Zimmer, DZ ab  € 135 QFO

Restaurants
4Bar Bask
Hinter der Sitztheke, die um die 
Küche gebaut ist, werkelt ein 
halbes Dutzend Men in black. 
Die Holzkohle im Asado glimmt 
– „get ready for the heat“ lautet 
das Motto des trendigen Lo-
kals, das die baskische Küche 
mit Pintxos zum Apéro, Klassi-
kern wie Bacalhau mit Walnüs-
sen zur Vorspeise und dem Sig-
nature Dish Steinbutt vom Grill 
feiert. Im verglasten Saal und 
auf der Terrasse brummt es. 
a a Edward Pynaertkaai 115, 
9000 Gent, Tel. 0032- 
(0)9 311 69 74, www.barbask.be, 
Mo-Mi 18-24 Uhr, Do-Fr 12-14 
und 18-24 Uhr, Hauptgerichte  
€ 36-56 Q IK 

5Jus
Ein vergnügtes Neighbour-
hood-Bistro im touristischen 
Zentrum, nur ein paar Schritte 
von der Kathedrale entfernt? 
Das geht. „Hier ist de feestje“ 
lässt Griet de Kesel aus der Kü-
che wissen, während ihr Mann 
Michiel Oyen sich um die Gäste 
im Saal und auf der Terrasse 
kümmert. Auf der Karte stehen 
flämische Bistroklassiker wie 
Krabbenkroketten, Carpaccio 
von der Ochsenzunge mit Re-
moulade, Schweinebäckchen  
in dunkler Schokoladensauce.
a b Mageleinstraat 43, 9000 
Gent, Tel. 0032-(0)9 286 37 63, 
www.jusgent.be, 
Di-Sa 18.30-20 Uhr, 
Hauptgerichte € 27-33 Q K

6OAK
Anfang des Jahres ist das 
„OAK“ in ein 400 Jahre altes, 
puristisch möbliertes Herren-
haus umgezogen. Das elegante 
Ambiente passt perfekt zur 
weltoffenen, entschieden mo-
dernen Küche von Marcelo Bal-
ladrin. Der gebürtige Brasilia-
ner ist über Stationen in den 
USA, Großbritannien und Itali-
en nach Gent gekommen und 
hat von überall Inspirationen 
mitgebracht. Eine Offenbarung 
ist ein Blauschimmelkäse-Eis 
mit Kaviar und Fenchelpollen.
a a a Burgstr. 16, 9000 Gent, 
Tel. 0032-9353 90 50, 
www.oakgent.be, Di-Fr  

12- 13.30, 19-22 Uhr,  
Menü € 109(mittags)-139 Q I

7Souvenir
Der Weg von Vilhjalmur Sigur-
darson ist so ungewöhnlich wie 
seine Küche. Von Island, wo 
der 38-Jährige aufgewachsen 
ist, ging es über Ypern, wo er 
seine Frau kennengelernt hat, 
nach Gent in ein Bistro abseits 
der großen Sehenswürdigkei-
ten. Dort führt Sigurdarson vor, 
was Nachhaltigkeit, Saisonalität 
und der Reichtum der flämi-
schen Scholle für ihn bedeuten. 
Das Menü gibt es entweder in 
der Variante „Groenten“, also 
rein pflanzlich, oder in der Vari-
ante „Groenten en Vis“, mit 
Fisch aus der Nordsee. Fer-
mentiert, geräuchert, mari-
niert, eingelegt oder gegrillt 
wird aus Sellerie, Lauch, Mak-
rele und Rochen ein Ge-
schmackswunder.
a a a Brabantdam 134, 9000 
Gent, Tel. 0032-(0)9-335 60 73, 
www.souvenir.gent, Mo, Do, Fr 
ab 12 Uhr, Mo-Fr ab 19 Uhr ge-
öffnet, Menü € 50(mittags)-135 
Q IVN

Einkaufen / Erleben
8Chocolatier Deduytschaever
Gent ist eine Stadt der Choco-
latiers. Die Nummer eins heißt 
Jannes Deduytschaever. Der 
Flame hat im „The Jane“ in Ant-
werpen gearbeitet und gilt als 
bester Chocolatier Flanderns. 

In seiner minimalistischen Cho-
colaterie-Boutique arbeitet er 
nur mit nachhaltig angebautem 
Kakao aus Vietnam, Venezuela, 
Mexiko oder Madagaskar. 
• Mageleinstraat 2, 9000 Gent,  
Tel. 0032-9-311 50 10, 
www.deduytschaever.be, Di-So 
10-18 Uhr

9Patershol
Seit dem Umbau des gotischen 
Karmeliterklosters zur Kunst-
hal Gent ist das dörflich wir-
kende Viertel zwischen Leie 
und Lieve ein begehrtes Wohn- 
und Ausgehviertel. An der 
Hauptachse Oudburg reiht sich 
Terrasse an Terrasse, darunter 
die der Cocktailbar „Jigger’s“. 

• www.visit.gent.be/de/ 
staunen-erleben/patershol-
genter-kulinarikzentrum

0Lousbergmarkt
In der Markthalle mit einem 
halben Dutzend Produzenten 
hatte die „Kaasmakerij Het Hin-
kelspel“ bis 2011 ihren Sitz.  
Die Rohmilchkäse aus Biomilch 
gibt es von Kuh und Ziege. Ein 
Tipp für einen Salat oder einen 
leichten Lunch ist „De Bergen“ 
mit Tischen in der Halle oder 
draußen im Astridpark.
• F. Lousbergkaai 33, 9000 
Gent, www.lousbergmarkt.be,  
Käserei Het Hinkelspel  
www.hethinkelspel.be,  
Mo-Sa 8.30-18 Uhr
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Alle Empfehlungen getestet & bewertet: 

anonym, unabhängig, kompetent

KÜCHEN-SPECIAL 

STEIERMARK
Junge Köche  
im Höhenflug

Sommer-Rezepte 

AUFSTEIGER 2024  
Wählen Sie  

Deutschlands  
größtes  

Kochtalent!

Angeldorsch, Asia-Geflügel & schnelles Erbsen-Shakshuka

Neue Modelle,  
aktuelle Trends
und Profi-Tipps

Die 25  
schönsten  
Hideaways

  von Flensburg bis Usedom

OSTSEE 
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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 
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 
außergewöhnlich

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-
befinden

a a    Sehr guter Komfort,  
freundliche Atmosphäre

a    Guter Komfort und  
freund liche Atmosphäre

b    Sympathische Unter-
kunft 

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               Überdurchschnittliche
 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

q Karten akzeptiert 
s Nur Barzahlung


