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Hotels
1Almanac Palais Vienna  
Das Haus gegenüber vom 
Stadtpark vereint zwei his­
torische Ringstraßenpalais: 
Imperiale Grandezza trifft 
auf zeitgenössisches Design. 
In Lobby und Zimmern spielt 
Kunst eine zentrale Rolle. 
Schöner Spa; der „Elias  
Coffee Shop“ bietet Barris­
ta-Feeling, das Restaurant 
„Donnersmarck“ Plant- 
Forward-Küche.
AAAB Parkring 14-16, 1010 
Wien, Tel. 0043-1-2660108, 
www.almanachotels.com, 
111 Zi. und Suiten,  
DZ ab € 366​ QFHJOP

2Imperial Riding School   
Ein Hauch Habsburger Gran­
dezza weht durch die histori­
schen Räume der ehemaligen 
kaiserlichen Militärreitschule, 
die die öffentlichen Räume 
beherbergt. Zeitgemäßes 
Interior Design; die meisten 
Zimmer liegen im modernen 
Anbau. Zentrale Lage im  
3. Bezirk, schöner Spa,  
großer Privatgarten. 
AAB Ungargasse 60, 1030 
Wien, Tel. 0043-1-711750, 
www.marriott.com,  
369 Zi. und Suiten,  
DZ ab € 195  QFHJOP

3Kärntnerhof  
Hinter der Gründerzeitfas­
sade des stilvollen Boutique­
hotels schafft ein gekonnter 
Mix aus französischem Flair, 
italienischen Stoffen und den 
Farben des Wiener Jugend­
stils Wohlgefühl. Frühstück 
mit regionalen Produkten aus 
Bio-Anbau; Dachterrasse. 

Zentral und doch ruhig ge­
legen in einer Seitengasse. 
AA Grashofgasse 4, 1010 
Wien, Tel. 0043-1-5121923, 
www.karntnerhof.com,  
44 Zi. und Suiten,  
DZ ab € 201 QFHOP

4Rosewood Vienna 
Nahe der Hofburg wurde ein 
ehemaliges Bankgebäude 
vollständig neu gestaltet. 
Traditionelle Wiener Hand­
werkskunst, edle Materialien 
und moderne Kunst prägen 
das Design. Luxuriöser Spa, 
Rooftop-Bar und Restaurant 
„Neue Hoheit“ mit Wiener 
Küche in zeitgemäßem  
Gewand.
AAAA Petersplatz 7, 1010 
Wien, Tel. 0043-1-7999888, 
www.rosewoodhotels.com, 
99 Zi. und Suiten,  
DZ ab € 427 QFHJOP

5The Amauris Vienna  
Im prächtigen Stadtpalais 
von 1860 wohnt man in 
nächster Nähe zur Oper. Das 
aufwendig renovierte Relais-
&-Châteaux-Haus bietet ei- 
nen Mix aus modernem Kom­
fort, historischem Flair und 
stilvollem Interior Design. Im 
„Glasswing“-Restaurant ge­
nießt man auf hohem Niveau.
AAAB Kärntner Ring 8, 1010 
Wien, Tel. 0043 1 22122, 
www.theamauris.com,  
62 Zi. und Suiten,  
DZ ab € 393 QFHJOP

Restaurants
6Aend   
Im minimalistisch gestylten 
Restaurant mit offener Küche 

und entspannter Atmosphäre 
setzt Fabian Günzel auf kuli- 
narische Präzision und weni­
ge Hauptkomponenten, die 
er kreativ und stimmig kom- 
biniert wie etwa Kapaun mit 
Palmkohl und Mais. Mittags 
gibt es ein reduziertes  
Angebot. Tolle Weinkarte!
AAAB Mollardgasse 76, 
1060 Wien, Tel. 0043-1- 
595 34 16, www.aend.at,  
Mo 19-23 Uhr,  
Di-Fr 12-15 und 19-23 Uhr,  
Menü € 210-249 QIN

7Doubek   
Stefan Doubek und Nora Pein 
haben mit dem eigenen Res­
taurant ihren Lebenstraum 
verwirklicht. Reduziert-sty­
lishes Ambiente im 8. Bezirk; 

das kreative Menü umfasst 
bis zu 16 kleine, minutiös 
austarierte Gänge, alles wird 
über dem offenen Feuer  
zubereitet, ganz ohne Strom 
und Gas. 
AAAB Kochgassen 13,  
1080 Wien, Tel. 0043-664-
78201144, www.restaurant­
doubek.at, Mi-Sa 18-23 Uhr, 
Menü € 249 QN

8Gasthaus Grünauer  
Die Kultadresse für gut ge­
machte Wirtshausküche  
und mustergültige Klassiker 
im 7. Bezirk! Vorneweg Rinds- 
suppe mit Milzpovesen 
(eine Art Arme Ritter), dann 
gebackener Schweinslungen­
braten (Lendenbraten) mit 
Rahmgurkensalat und Böhmi-
sche Mohnpalatschinken. 
Sehr gute Weinkarte; Schani­
garten. Reservieren!
AA Hermanngasse 32, 1070 
Wien, Tel. 0043-1-5264080, 
www.gruenauer.at,  
Mo-Sa 18-0 Uhr, Haupt
gerichte € 18-36​ QIVN
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Wirtin ist die Altwiener  
Innereienküche. Vom Hüh­
nerleberparfait übers  
Kalbsrahmherz bis zum  
Blunzengröstl (Blutwurst) mit 
Salat – das Angebot wechselt 
fast täglich. Dazu ein frisch 
gezapftes Wolfsbräu oder 
ein Glas aus der engagierten 
Weinauswahl!
AB Große Neugasse 20, 
1040 Wien, Tel. 0043- 
664 142 34 52, www.gast­
hauswolf.at, Mo-Fr 18-23 Uhr,
Hauptgerichte € 14–30​ QK

§Gastwirtschaft  
Blauensteiner  
Im gemütlichen Beisl mit  
hoher Decke und Wand­
vertäfelung in der Josefstadt 
(8. Bezirk) weht der Geist des 
alten Wien, auch im Service. 
Auf den Teller kommt beste 
Klassik, vom exzellenten 
Gulasch mit schöner Pap­
rika-Schärfe bis zu selten 
Gewordenem wie Kalbsherz 
mit Wurzelrahmsauce.
AB Lenaugasse 1, 1080 
Wien, Tel. 0043-1-4051467, 
www.gastwirtschaft- 
blauensteiner.eatbu.com, 
Mo-So 11-22.30 Uhr, Haupt­
gerichte € 10-20 SIK

$Mama Konstantina   
Konstantin Filippous 
neuestes Projekt liegt im 19. 
Bezirk, ein lichtdurchflutetes 
Ecklokal mit Community  
Table und offener Küche.  
Als Hommage an seine grie­
chischen Wurzeln mischt  
er Levante-Aromen mit den 
Mitteln des Fine Dining auf, 
ein überaus entspannter  
Genuss! Gelungenes Wine­
pairing. 
AAA Döblinger Hauptstr. 17, 
1190 Wien, Tel. 0043-1-  
438 00 95, www.mama- 
konstantina.at, Mo-Di 12- 
14 Uhr, Mi-Do 12-14 und  
18-22 Uhr, Fr, Sa 18-22 Uhr, 

Brunch Sa 10-13 Uhr (auf 
Anfrage), Hauptgerichte  
€ 15–30​ QINV

%Meissl & Schadn  
Hier huldigt man dem 
Wiener Schnitzel „mit allen 
Schikanen“ (Wiener Garnitur, 
Wildpreiselbeeren und 
Erdäpfelsalat). Im stilvollen 
Ambiente am Schubertring 
bietet man aber auch viele 
Traditionsgerichte und urba­
ne Klassiker. Große Auswahl 
an Mehlspeisen-Evergreens. 
Unbedingt reservieren!
AB Schubertring 10-12, 1010 
Wien, Tel. 0043-1-90 212, 
www.meisslundschadn.at, 
Mo-So 12-23.30 Uhr, Haupt­
gerichte € 17–34 QkIV

&Pramerl & The Wolf   
Beisl-Ambiente trifft auf 
Fine Dining: Im beliebten 
Servitenviertel serviert 
Wolfgang Zankl ein Über­
raschungsmenü auf hohem 
Niveau, das auf ganzer Linie 
überzeugt. Sein Signature 
Dish: Carbonara mit fein 
geschnittenen Calamari statt 
Pasta. Lockere Stimmung; 
stimmige Weinbegleitung. 
AAAB Pramergasse 21/1, 
1090 Wien, Tel. 0043-1- 
946 41 39, www.pramerl.at, 
Di-Do 19-24, Fr-Sa 18-24 Uhr, 
Menü ab € 130 QN

/Reznicek   
Ein traditionsreiches Beisl, zu 
neuem Leben erweckt vom 
jungen Duo Julian Lechner 
(Küche) und Simon Schubert 
(Wein). Auf der Speisekarte 
Wiener Klassiker und zeit­
gemäß Interpretiertes, vom 
Cordon Bleu bis Kalbsbries 
mit Kürbiskernsauce. Sehr 
gute Käseauswahl; 400 Posi­
tionen auf der engagierten 
Weinkarte.
AAB Reznicekgasse 10, 
1090 Wien, Tel. 0043-1- 

3104407, www.reznicek.co.at, 
Di-Sa 17-1 Uhr,
Hauptgerichte € 21-40​ QVN

Würstlstände
(Alles Wurscht
Der etwas andere Würstel­
stand mit zeitgemäßem  
Programm und Faible für 
Fermentation: Kimchi statt 
Krautsalat, milchsauer  
vergorene Radieschen statt 
Essiggurken. Bio-Brot und 
handwerklich produzierte 
Würste und Käsekrainer. 
Wechselnde Wochen- 
Specials und Lobsterroll  
am „Fish Friday“. 
• Börseplatz 1, 1010 Wien, 
www.alleswurscht.at,  
Mo-Sa 11.30-22 Uhr QI

)Würstelstand Leo
Wiens ältester Würstelstand, 
eröffnet 1928, heute in 3. 
Generation geführt. Beliebter 
Treffpunkt tagsüber und 
nachts. Große Speisekarte 
mit rund 60 Zubereitungen; 
der Renner ist der Riesen­
käsekrainer „Big Mama“.  
Alles auch zum Mitnehmen.
• Döblinger Gürtel 2,  
1190 Wien, Tel. 0043- 
0664-65 96 085,  
www.wuerstelstandleo.at, 
Mo-Do 10-4.30 Uhr, Fr, Sa 
10-5.30, So 12-24 Uhr sI

=Zum Scharfen René
Die Adresse am Schwarzen­
bergplatz für Chili-Liebha­
ber: sieben verschiedene 
Chilipulver aus aller Welt 
sind im Angebot. Alle Würste 
werden in Rindssuppe ge­
kocht. Unbedingt probieren: 
Curry-Wurst mit hausge­
machter Currysauce und  
die handeingelegten Öl- 
Pfefferoni. 
• Schwarzenbergplatz, 1010 
Wien, Tel. 0043-699-1799988, 
www.vomscharfenrene.at,
Mo-Fr 11-20 Uhr qi � L

9Gasthaus Pöschl  
Stilvoll renoviertes Beisl in 
einer ruhigen Ecke des  
1. Bezirks. Bodenständige 
Wiener Küche mit einer  
Portion Wirtshauscharme. 
Alles wird frisch gekocht und  
gelingt bestens, vom Wiener 
Schnitzel bis zum Reisfleisch 
mit grünem Salat. Kleine 
sympathische Weinauswahl.
AB Weihburggasse 17, 1010 
Wien, Tel. 0043-1-513 52 
88, www.gasthauspoeschl.
at, Mo-So 12-23 Uhr, Haupt­
gerichte € 15–34​ QIN

0Gasthaus Steman  
Das stimmungsvolle Gast­
haus im 6. Bezirk zelebriert 
die Traditionen der Wiener 
Küche, seit über 100 Jahren 
ist es Treffpunkt für die 
Nachbarschaft durch alle 
Generationen. Ob Zwiebel­
rostbraten, Tafelspitz oder 
überbackene Schinkenfle­
ckerl – alles ist hausgemacht 
aus regionalen Produkten.
A Otto-Bauer-Gasse 7, 1060 
Wien, Tel. 0043-1-59 78 509, 
www.steman.at, Mo-Sa 11- 
23 Uhr, Hauptgerichte € 10-
24​​ QIK

!Gasthaus Ubl  
Besonders schöne Adresse 
mit Alt-Wiener Charme und 
hübschem Gastgarten in 
Fußnähe zum Naschmarkt. 
Hausgemachte Wirtshaus­
küche mit Engagement und 
Saisonspezialitäten; hier wird 
noch jedes Schnitzel in der 
Pfanne zubereitet. Tipp: Der 
Tafelspitz mit Dillsauce nach 
einem alten Rezept.  
AB Pressgasse 26, 1040 
Wien, Tel. 0043-1-5861413, 
Mi-So 12-14 und 18-24 Uhr, 
Hauptgerichte € 17–28​ SIK

"Gasthaus Wolf  
Gemütliches Eck-Beisl im  
4. Bezirk; Steckenpferd der 
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NEW YORK

Auf einen Blick
Hotel
1The Wall Street Hotel
Sympathische Neueröffnung 
im historischen Tontine  
Building an der Südspitze 
Manhattans mit großzügigen 
Zimmern in maritimen Far­
ben. 24h-Fitnesscenter. Be­
liebter Business-Lunch im „La 
Marchande“ vom bekannten 
New Yorker Küchenchef John 
Fraser. After-Work-Hotspot 
ist die „Bar Tontine“ im  
18. Stock mit Terrasse.
A A A OT Financial District, 
88 Wall Street, New York,  
NY 10005, Tel. 001-212- 
688 9255, www.thewallst 
hotel.com, 180 Zi. und Suiten, 
DZ ab € 350 Q FOP

A A „La Marchande“,  
tgl. 17-22 Uhr und Mo-Fr 12-
14.30 Uhr, Hauptgerichte  
€ 30-48 IK

Restaurants
2Café Boulud
New Yorks französischer 
Starkoch Daniel Boulud hat 
sein legendäres Restaurant, 
an neuer Stelle eröffnet. À 
la carte gibt es klassische 
sowie raffiniert modernisierte 
französische Gerichte wie 
Flunder mit Mandel, Chili, 
Avocado und Tequila-Dres­
sing.
A A A A OT Upper East Side, 
100 East 63rd Street,  
New York, NY 10065,
Tel. 001-212-772 2600,  
www.cafeboulud.com/nyc, 
tgl. 17-22 Uhr und Mo-Fr 12-
14.30 Uhr, Hauptgerichte  
€ 39-63, Menü € 102 Q F IVN

3César
César Ramirez, New Yorks 

kantiger und zugleich geniale 
Küchenchef, kocht spannen­
der denn je im eigenen Res­
taurant. In zwei Menüs (eines 
nur mit Fisch) mit bis zu  
13 kleinen, außergewöhn­
lichen Gerichten kombiniert 
er etwa Meerbrasse mit  
Sepia und Pfifferlingen oder 
japanischen Seeigel mit  
Trüffel und Brioche.
A A A A B OT Soho, 333 Hud­
son St, New York, NY 10013, 
Tel. 001-212-220 5152, www.
cesar.restaurant, Do-Di 18- 
24 Uhr, Menü € 245/337 Q N

4Four Twenty Five
Auch New Yorks zweiter fran­
zösischer Starkoch, Jean-
Georges Vongerichten, hat 
ein spektakuläres Restaurant 
eröffnet. In Norman Fosters 
Wolkenkratzer 425 Park 
serviert er aromenstarke Ge­
richte auf klassischer Basis, 
darunter Hummer aus Maine 
mit Mais, Gurke, Minze und 
Limette-Habanero-Sauce.
A A A B OT Midtown East, 
425 Park Avenue, New York, 
NY 10022, Tel. 001-212- 
751 6921, www.fourtwenty 
fivepark.com, Mo-Fr 11.45- 
14.30 und 16-22 Uhr, Sa/So 
16-23 Uhr, Hauptgerichte  
€ 24-76, Menü € 174 Q F IVN

5Ilis
Außergewöhnliches Restau­
rant in New Yorks neuem 
In-Stadtteil Greenpoint. Der 
Däne und „Noma“-Co-Grün­
ders Mads Refslund bereitet 
Gemüse, Seafood und Wild 
aus Nordamerika über offe­
nem Feuer zu wie Bachforelle 
mit geräuchertem Kohl und 

auch Bison mit Farn und Bee­
ren. Zwei Menüs. Walk-ins 
essen in der Bar-Lounge.
A A A B OT Greenpoint,  
150 Green Street, Brooklyn, 
NY 11222, Tel. 001-917- 
274 7154, www.ilisnyc.com, 
Di-Sa 17.30-23-30 Uhr,  
Hauptgerichte € 24-55,  
Menüs € 208/€ 300 Q FVN

6Le Veau d’Or
Das älteste französische Bis­
tro der Stadt mit originalem 
Interieur von 1937 wurde 
vom bekannten Gastro-Duo 
Lee Hanson und Riad Nasr 
neu eröffnet. Hausklassiker 
von einst wie Pâté en Croûte, 
Eier in Gelee, Weinberg­
schnecken, Hummersalat 
werden als flexibles Menü  
in drei Gängen serviert.  
Kleine Karte am Bartresen.
A A B OT Upper East Side, 
129 East 60th Street, New 
York, NY 10022, Tel. 001-
646-386 7608, www.lvdnyc.
com, Di-Sa 17-21.30 Uhr, 
Menü € 116 Q F

7Naro
Der koreanische Küchen­
star Junghyun Park geht im 
Rockefeller Center der ko­
reanischen Esskultur auf den 
Grund. 8 kleine Gerichte in 
Menüform, bei denen er mit 
traditionellen Techniken Pro­
dukte innovativ kombiniert.
A A A OT Midtown, 610 Fifth 
Avenue, Rockefeller Center 
concourse, New York, NY 
10020, Tel. 001-212-2020206, 
www.naronyc.com, tgl. 17-
21.30 Uhr, Mi-Sa 11.30- 
14.30 Uhr, Gerichte € 25-28, 
Menüs € 69-134 Q F iKN

8Torrisi Bar & Restaurant
In ihrem großen Restaurant 
feiert das italo-amerikanische 
Duo Rich Torrisí und Mario 
Carbone mit Gerichten wie 
Cavatelli mit Jamaican Beef 
Ragu die Lower East Side.
A A OT Lower East Side, 275 
Mulberry Street, New York, 
NY 10012, Tel. 001-212- 
254 30 00, www.torrisinyc.
com, Mo-Sa 17-23.30 Uhr und 
Di-Sa 11.30-14 Uhr, Haupt­
gerichte € 26-60 Q F IVK � L
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STOPOVER HONGKONG

Auf einen Blick
Hotels
1Mandarin Oriental
1963 eröffnet und damit für 
Hongkong ein „altes Haus“, 
verfügt es mit seinem unver­
baubaren Hafenblick über 
etwas, das keiner der jünge­
ren Konkurrenten mit mehr 
Stockwerken, mehr Luxus 
und mehr Schnickschnack zu 
bieten hat: Stil. Es ist wohl 
das Hotel mit dem ausge­
prägtesten asiatischen Am­
biente – dominiert von Gold 
und Schwarz, was feudal, 
aber nicht protzig wirkt. Das 
Restaurant „Man Wah“ bietet 
exzellente, mit einem Miche­
lin-Stern ausgezeichnete 
kantonesische Küche, wäh­
rend The Aubrey zu den  
besten 50 Bars in ganz Asien 
zählt und feine japanische 
Gerichte anbietet.
AAAAA 5 Connaught Road, 
Central, Tel. 00852-25220111,  
www.mandarinoriental.com, 
447 Zi. und Suiten,  
DZ ab € 560 QFJOP

2Mondrian
Das im vergangenen Jahr 
eröffnete Hotel liegt im  
lebendigen Shopping- und  
Ausgehviertel Tsim Sha Tsui.  
Mit seinem minimalistischen  
Design und modernen Kunst­
werken spricht es auch eine 
jüngere Klientel an. Das von 
der renommierten örtlichen 
Designerin Joyce Wang ele­
gant gestaltete Restaurant 
„Carna“ des italienischen 
Kultmetzgers Dario Cecchini 
überzeugt mit erstklassigen 
Steaks und toskanischen 
Spezialitäten. In der Bar Avo­

ca gibt es wunderbare Cock­
tails, internationale Gerichte 
– und dabei großartige Aus­
sichten auf Stadt und Meer. 
AAAA 8A Hart Avenue,  
Tsim Sha Tsui, Kowloon,  
Tel. 00852-35500388, 
www.mondrianhotels.com, 
324 Zi. und Suiten,  
DZ ab € 209 QFJHOP

3Ovolo Central
Moderne Fotos von Musikern 
und geometrische Prints sind 
echte Hingucker in diesem 
zentral gelegenen Boutique­
hotel. Die Zimmer wurden in 
reduziertem Stil gestaltet und 
funktional eingerichtet. Das 
kleine Restaurant „Veda“ im 
Souterrain setzt auf indisch 
geprägte, rein vegetarische 
Küche, und auch beim Früh­
stücksangebot wird auf 
Speck und Würstchen ver­
zichtet. 
AAA 2 Arbuthnot Road, 
Central, Tel. 00852-
37553000, www.ovolohotels.
com, 41 Zi. und Suiten,  
DZ ab € 269 QFHO

Restaurants
4Ankoma
Frankie Wong zählt zu den 
jungen Erfolgsköchen der 
Stadt. Sein winziges Restau­
rant versteckt sich in einem 
Bürokomplex. Von den acht 
Plätzen am Tresen schauen 
die Gäste den flink und laut­
los agierenden Köchen auf 
die Finger. Sie bereiten ein 
zehngängiges Menü zu, das 
das Beste aus der japani­
schen und der französischen 
Küche vereint. Zum krossen 

Huhn in Vin-jaune-Sauce gibt 
es Ikura-Lachstatar und 
Frühlingszwiebeln.
AAa Kam Lung Commercial 
Centre, 2 Hart Avenue,  
Tsim Sha Tsui, Tel. 00852- 
29811688, https://linktr.ee/
ankoma, tgl. 18-0 Uhr,  
Menü € 180, Hauptgerichte 
ab € 25 qk

5Hongkong Cuisine 1983
Eine schmale Treppe führt 
hinauf in das Reich von Chef 
Silas Li. In elegantem Rahmen 
zaubert er spannende Menüs  
auf den Tisch, bei denen sich 
moderne chinesische Koch­
kunst mit westlichen Einflüs­
sen verbindet. Ein Highlight 
ist das knusprig geröstete 
Huhn mit einer aromatischen 
Sojasauce. Mittags steht 
auch ein Dim-Sum-Menü auf 
der Karte.

aaaa 2-4, Tsoi Tak Street, 
Happy Valley, Tel. 00852-
28933788, www.1983hkc.
com, Mo-Fr 12-15 und 18-
22.30 Uhr, Sa-So 11-15 und  
18-22.30 Uhr, Menü € 285, 
Hauptgerichte ab € 41 QV

6Nanhai No. 1
Angesagtes Restaurant auf 
dem Dach einer Shopping­
mall mit großartiger Aus­
sicht. Die Küche ist kan­
tonesisch geprägt, es gibt 
eine riesige Auswahl an Dim 
Sum. Exklusiv: das „Seafood 
Delights“-Menü mit gedämpf­
ter Abalone und Gelbfisch. In 
der Eyebar mit Freiluftter­
rasse klingt der Abend unter 
freiem Himmel aus.
aaa Shop 3001& 3101, 30/
F-31, i SQUARE, 63 Nathan 
Road, Tsim Sha Tsui,  
Tel. 00852-24873688,  
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www.elite-concepts.com, tgl. 
11.30-15 und 18-22.30 Uhr, 
Menü € 100–450, Haupt­
gerichte ab € 20 QFK

7The Chairman
Das von Danny Yip, Pionier 
des chinesischen Fine Dining, 
betriebene Restaurant ist 
eine Institution. Reservierun­
gen sind nur online und an 
bestimmten Tagen möglich. 
Wer einen Tisch ergattert, 
kann sich auf ein Menü aus 
aufwendig zubereiteten  
Zutaten der Region freuen – 
jeder Gang ein Gedicht. Ein 
Muss: die gedämpfte Flower 
Crab, eingelegt in altem 
Shaoxing-Reiswein, serviert 
mit duftendem Chicken Oil 
und Reisnudeln. 
AAAa 198 Wellington St, 
Central, Tel. 00852- 
2555 2202, www.the 
chairman group.com,  
Di-So 12-15 und 18-23 Uhr, 
Menü ab € 120,  
Hauptgerichte ab € 26 q

Erleben
8Esskultur im  
Distrikt Sham Shui Po
Cindy Choi erwartet die Teil­
nehmer ihrer Foodie-Tour  
an der Station Sham Shui Po. 
Im gleichnamigen Viertel 
zeigt sich Hongkong noch 
ganz ursprünglich. Choi 
kennt die besten Adressen, 
etwa das „Lau Sum Kee“ in 
der Fuk Wing Street mit sei­
nen köstlichen Nudeln und 
den mit Garnelen oder 
Schweinefleisch gefüllten 
Teigtaschen. Auch in der 
„Kung Wo Beancurd Factory“ 
gibt es für kleines Geld groß­
artige Kost, zum Beispiel 

noch warmen Soja-Pudding 
oder Tofu-Teigtaschen.
• Tel. 00852-97950551,  
www.eatingadventures.com, 
Tickets etwa € 85 

9Insel Lantau
268 Treppenstufen führen 
hinauf zum „Großen Bud­
dha“, der von seinem Lotus­
thron gütig über die grünen 
Hügel Lantaus blickt, Hong­
kongs größter Insel. Mit der 
Seilbahn Ngong Ping 360 
gelangt man von der Bahn­
station Tung Chung aus in  
25 Minuten zur Statue. Und 
genießt großartige Ausblicke 
auf die Brücke, die Hongkong 
und Macau verbindet. Mit 
Cheung Sha und Pui O  
verfügt Lantau auch über 
zwei schöne Strände.

0Afternoon Tea 
auf der Star Ferry
Der Afternoon Tea in der 
ehrwürdigen Lobby des Pen­
insula Hotels ist legendär. 
Jetzt ist dieses Erlebnis für 
Hotelgäste auch wieder auf 
einem Star-Ferry-Schiff mög­
lich. Das Harbour-Menü wur­
de vom neuen Küchenchef 
Kay Ng kreiert und umfasst 
herzhafte Häppchen wie 
köstliche Seetang-Blumen­
kohl-Mousse. 
• Sa und an ausgewählten So 
13-14.45 und 16-17.45 Uhr,  
€ 100, Reservierung  
Tel. 00852-2696 6691 oder  
diningphk@peninsula.com, 
www.peninsula.com 

!Standseilbahn Peak Tram
Seit 1888 erklettert die von 
Drahtseilen in abenteuer­
lichen Neigungswinkeln ge­
zogene Bahn auf Hong Kong 
Island den Victoria Peak. Auf 
dem 554 Meter hohen Gipfel 
locken atemberaubende 
Aussichten: einerseits auf 
das Stadtzentrum und den 
Hafen, abends ein faszinie­
rendes Lichtermeer – und  
auf der anderen Seite auf 
das Südchinesische Meer 
und Hongkongs vorgelagerte 
Inselwelt.
• www.thepeak.com.hk
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