Das Leben genieflen: Reisen, Essen & Trinken Nr. 4/2024 - Deutschland € 1

FEINSCHMECK

Redaktionelle Beitrage ATOUT

Traumziel PORTWEI
Revival des

COte deAzur faszinierenden Klassike

Insider-Tipps fiir die
Kiiste und die Bergdorfer

FEINSCHMECKER

_SPECIAL
_ Die schonsten
- Zugreisen der Welt

- rends fiir
ezepte fiir Lis, o
nie und Soufflé die Taf el

Alle Empfehlungen getestet & bewertet:
CHSFR 26,50 F17,90€ o .
© BeNelux | 17,90€ anonym, unabhéngig, kompetent

15,901 E17,90 €


Marco Janssen

Marco Janssen
Redaktionelle Beiträge ATOUT FRANCE


Neue Welten,
neue Wege - lassen Sie
sich iiberraschen!

Was hat der Feinschmecker mit einem Top-
restaurant gemeinsam? Beide erreichen

nur mit einem eingespielten Team die beste
Performance. Dafiir engagiert sich die
Redaktion Monat fiir Monat seit mittlerweile
49 Jahren — so lange ist der Feinschmecker
das fiihrende deutsche Genussmagazin. Und
das haben wir jetzt fiir Sie auf 200 Seiten
erweitert: mit neuen Themenwelten, noch
mehr kompetenten Empfehlungen und inspi-
rierenden Geschichten.

Fiir mich ist es Zeit, Danke zu sagen: Thnen,
liebe Leser und Leserinnen, fiir Ihre Treue
und dem Team fiir sein unermiidliches
Engagement. Nach 18 Jahren im Dienst des
Genusses zieht es mich auf neue Wege.
Deshalb ist diese Ausgabe unter gemeinsamer
Regie mit meiner Kollegin Gabriele Heins
entstanden. Dieses Mal mit einem Schwer-
punkt zum Thema Slow Travel — die schonsten

'm“ 5wl
L el

International im Saarland

Unser Koch des Monats Sebastian Sandor spielt
im Restaurant ,,Louis” in Saarlouis die
Erfahrungen, die er iiber viele Jahre in Japan und
Belgien gesammelt hat, voll aus

Auf Schienen das Reisen geniefden

Mit der Bahn durch Europa und die Welt — ob mit dem Schweizer Glacier Express (0.)
dem peruanischen Belmond Andean Explorer oder anderen Luxusziigen.
Dazu empfehlen wir gute Bahnhofsrestaurants und schicke Reiseaccessoires

Zugreisen fiir GenieBer. Aulerdem widmen
wir uns der Faszination des Portweins, pri-
sentieren aktuelle Trends fiir Kiiche
und Tafel vor und stellen Thnen
neue Adressen an der Cote d’Azur
vor. Lassen Sie sich iiberraschen!

Portwein: jelzt
wieder Trend

Portwein wird gerade wieder-
o entdeckt, in angesagten Bars
wie in Restaurants. Wir
stellen die Vielfalt der Stile
vor, prisentieren die wichtigs-
ten Produzenten, zumeist
traditionsreiche Familien-
unternehmen wie Niepoort (1.),
und empfehlen Pairings

Fiir Sie entdeckt:
Messe-Neuheiten

Elegante Glaser, Porzellan in
Pastellfarben, aber auch hand-
feste Holzbretter und Pizzaofen
sind die neuesten Trends von den
Designmessen. Unsere Favoriten
fiir die Friihlingssaison!

DEBORAH MIDDELHOFF

Chefredakteurin
— —

Traumziel Cote d’Azur

Ein Urlaub an Stidfrankreichs legendirer Kiiste 10st
Gliicksgefiihle aus. Auch abseits von Nizza und Saint-
Tropez locken wunderbare Ziele wie das Museums-
restaurant ,,Sous les Pins“ in Saint-Paul-de-Vence (0.)

FOTOS: MARKUS BASSLER (2), DAVID MAUPILE, KATOO PEETERS, STEFAN SCHLUMPF/GEX AG
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Alle Hotels und Restaurants
getestet und bewertet

Erkldarungen auf Seite 187

Podcast

Vincent Moissonnier (0.),
Patron des Restaurants

,,Le Moissonnier® in Koln,
oder Spitzenkoch Andi
Widmann von ,,Widmann’s
Albleben* sprechen mit
der Redaktion iiber das,
was sie bewegt

www.feinschmecker.de/
podcast
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Titelbild: ,Garten des
Meeres mit Wildkrautern,
Muscheln und Meeres-
schnecken” von Gérald
Passedat aus dem ,Le Petit
Nice” in Marseille, foto-
grafiert von Markus Bassler

FOTO: ERIC CHMIL

GOURMETRESTAURANT

UNSERE ROCKBAR

Authentisch, nahbar, hochwertig. Die RockBar des Gourmetrestaurants Dichter verspricht Gourmets
einen ganz exklusiven Einblick in die Kulinarik von Sternekoch Thomas Kellermann. Sie speisen direkt an
der offen gestalteten Kliche des Sternerestaurants und sind somit hauthah am Geschehen.
Ausgezeichnet mit 4,5 Feinschmecker Punkten ist das Gourmetrestaurant Dichter mehr als eine
Reise an den Tegernsee wert.

+49 (0)8022 666-566 | dichter@egerner-hoefe.de | www.gourmetrestaurant-dichter.de
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Gehort an der Cote *"
d’Azur einfach dazu:
sehen und gesehen
iwerden in einer der
vielen Bars entlang
{der Promenade

«in Nizza
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GENUSSREISE COTE D'AZUR

Die Promenade
des Anglais in
Nizza ist eine
Sichelbucht, wie
es in dieser
Perfektion wohl
keine zweite gibt
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sterhafte
pchin setzt
dem franzosischen
onaltier ein
inarisches
enkmal
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Huhn mit Zitrone
aus Menton,
Zucchini und
Basilikum-Mus im
,Le Chantecler”,
Toprestaurant des
Hotels Negresco

Rechts:

Virginie Basselot
stammt aus der
Normandie und
leitet alle Kiichen
im Negresco

-
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<__Der Leuchtturm
der Hotellerie an
der Cote d’Azur
ist mehr Museum
als Nobelhotel -

“mit einer Lobby,
s0 grofd, dass man
sich in Versailles
wihnen konnte.

Der Service im ,Le
Chantecler” hebt
die Glasglocken
und gibt den Blick
frei auf kunstvoll
gestaltete Teller -
die Gaste freut’s




GENUSSREISE COTE D’AZUR

ie azurblaue Kiiste kann fiir so vieles
stehen: ldrmende Partys in edlen
Strandclubs, Milliardidrs-Helikopter
am Himmel und Champagner auf sehr
viel Eis. Oder aber: kleine Mirkte in
lauschigen Bergdorfern, Kichererbsenfladen aus dem
Holzofen in Nizzas Altstadt, abendliches Boulespiel
in einem Weiler, Palmen und Meerblick inklusive.
Zwischen Nizza und Menton, Saint-Tropez und
Antibes finden sich die Superlative an jeder Ecke —
und gleichzeitig lockt hier das ganz einfache und ge-
rade deshalb wunderschon-leichte Leben des Siidens.
Und warum auch nicht? Ein jeder sucht sich heraus,
was fiir ihn am besten passt.
Das gilt auch und besonders fiir die Koche der
Cote d’Azur. Thomas Filiaggi zum Beispiel zédhlt zu
jenen, die sich absetzen wollen von all dem Rummel.

Thomas Filiaggi
kocht in seinem
Restaurant ,Les
Dilettants” einfach
gut. Friiher hat er
mit Boule-Kugeln
gehandelt

Der Enkel eines Italieners war Héndler fur — ja, tat-
sdchlich — Boulekugeln. Das lukrative Geschift mit
dem franzosischen Volkssport betrieb er im Haus
seiner Ahnen, bis er im Alter von 30 Jahren die Ku-
geln gegen den Herd tauschte und das Haus zu einem
Restaurant umbaute.

Das ,,Les Dilettants* liegt an der Ausfallstraie von
Vallauris nach Antibes. Die hat den Charme eines
Industriegebiets, aber es ist wie so oft in Frankreich:
Nicht die Lage z#hlt, sondern die Qualitit. AuBer-
dem gibt es eine schone Terrasse und hinterm Haus
einen Garten — so nah, dass Filiaggi fiir jeden einzel-
nen Teller nach drauflen rennt und mit der Schere
frische Kriuter abschneidet, Sauerampfer, Kerbel,
Petersilie. Zu zweit sind sie in der kleinen, offenen
Kiiche — was wenig ist, denn Gastraum und Terrasse
sind oft voll besetzt. Die Einheimischen wissen die
Qualitit des Restaurants zu schitzen — und ganz be-
sonders die Preise. Drei Ginge fiir 39 Euro, das ist in
dieser Gegend ein kleines Wunder. ,,Selbst schlechte
Restaurants sind hier an der Cdte viel zu teuer®, sagt
Filiaggi, ,,wir versuchen, mit eigenem Gemiise und
Fischen von befreundeten Fischern die Preise im
Zaum zu halten.”

Das funktioniert auch deshalb, weil Filiaggi sich
auf das Wesentliche konzentriert: Der Tintenfisch
gelingt kross und zart zugleich, so, wie er sein sollte,
man ihn aber dennoch selten bekommt. Dazu gibt es
Fregola Sarda, die gerostete Kugelpasta aus Sardini-
en, und garteneigenen Fenchel mit einer Krustentier-
Bisque, ebenfalls ein Genuss. Und das Dessert,
Milchreis mit Himbeeren und reifen frischen Feigen,
der regionalen Frucht schlechthin, ist so einfach wie
gut.

Es gibt viele Orte an der Cote d’Azur, an denen die
Unterschiede zwischen Licht und Schatten klarer zu
spiiren sind als anderswo auf der Welt. Weil der
Reichtum so grof ist, fallen Einfachheit und Armut
viel mehr auf — in Nizza etwa, Frankreichs fiinft-
groBter Stadt. Da sind die wiisten Vororte im Norden,
da schlingelt sich die Autoroute 8§ an Hochhausbur-
gen vorbei. Und da ist die Promenade des Anglais,

Oktopus mit
Bisque und
Fenchel im ,Les
Dilettants”

Der Masséna-
Platz im Herzen
von Nizza ist

ein beliebter
Treffpunkt, hier
kreuzen sich meh-
rere Boulevards.
RegelmaRig finden
Veranstaltungen
statt, zum Beispiel
der jahrliche
Karneval und
Konzerte
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eine Sichelbucht, wie es in solcher Perfektion wohl
keine zweite gibt. Mit ihrem steinigen Strand und
den herandringenden Wellen ist sie eine Landmarke
fiir die Cote — so wie das an ihr liegende Negresco
ein Leuchtturm ist fiir die Hotellerie in Frankreichs
Siiden. Es ist fast mehr Museum als Nobelhotel,
6000 Kunstwerke warten auf den Fluren, die Lobby
ist so groB, dass sich der Gast in Versailles wihnt.

Das alles hat Virginie Basselot zu Beginn einge-
schiichtert, denn der Kochin aus der lindlichen Nor-
mandie war das glitzernde Versprechen der Cote
d’Azur immer als schoner Schein vorgekommen. Bei
ihr daheim waren die Menschen anders, bodenstin-
dig, fest verwurzelt. Doch die Kochin, die erst als
zweite Frau mit der prestigetrichtigen Medaille
Meilleur Ouvrier de France ausgezeichnet wurde,
wagte den Sprung nach Nizza — und leitet seit weni-
gen Jahren alle Kiichen im Negresco. Am stirksten
— wie sollte es anders sein? — hat sie dem Gourmet-
restaurant ,,L.e Chantecler ihren Stempel aufge-
driickt.

,Als ich hier anfing, wusste ich gar nichts, ich
kannte nicht einen Produzenten. Aber es funktioniert
alles iiber Mund-zu-Mund-Propaganda, eine Gemii-
sefrau kennt einen Fischer, der wiederum einen Rin-
derziichter — und schon sind die besten Qualititen in
deiner Kiiche®, sagt Basselot. Viele Produkte besorgt
sie aber auch zu Fuf} in der Rue de France, in der
auch die ganz normalen Einwohner Nizzas, die
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Zum standigen
Angebot des
Restaurants

,Le Chai” auf
dem Weingut
Fondugues-
Pradugues gehort
auch ein
Foodtruck

Rechts:

Auf der Terrasse
des ,Le Chai”
wird es abends
besonders
stimmungsvoll

Nicoises, ihre Einkéufe erledigen. Bei all der Meis-
terschaft am Herd, von der ihre kunstvollen Teller
zeugen, will sie keinesfalls als abgehoben wahrge-
nommen werden. Mit ihrem nur leicht gegarten Huhn
von der Gefliigelzucht Terre de Toine im abgelegenen
Bergdorf Pierlas setzt sie dem franzosischen National-
tier ein kulinarisches Denkmal, serviert es mit Zitro-
ne aus Menton, Zucchini und einem Basilikum-Mus.
Floral wie bei Ducasse kommt ihr Himbeerdessert
daher, bei dem das zum Teller-Ensemble gehorende
Verbenensorbet auf einem Mandel-Shortbread plat-
ziert wird. Basselots Menii ist ein Erlebnis und be-
schert dem ersten Haus am Platze groflen kuli-
narischen Erfolg, denn die beiden Sile des ,Le
Chantecler sind fast ganzjihrig ausgebucht. ,,Das
Gute ist*, sagt die Kochin, ,,Nizza lebt das ganze Jahr
iiber — ein reiner Saisonbetrieb findet hier nicht statt.

Dass die Cote ganzjdhrig Besucher anzieht, liegt
auch an den hervorragenden Museen, die sich ent-
lang der Kiiste verteilen. Eines der schonsten ist ohne
Frage die Fondation Maeght, eine private Kunststif-
tung, die in Saint-Paul de Vence Hunderte Skulptu-
ren von Giacometti und Mir6 ausstellt, dazu wichtige
Werke von Kandinsky, Chagall und Matisse. Doch
weil man hier oben im Garten auf den Hiigeln iiber
Nizza so schon sitzen und verweilen kann, wollten
die Stifter kein klassisches Museums-Fastfood. Statt-
dessen fragten sie die Patrons des Fine-Dining-Res-
taurants ,,Les Agitateurs® im Hafen von Nizza — und
die eroffneten etwas abseits des Ausstellungsge-
bdudes in Rdumen, die Diego Giacometti (der Bruder
von Alberto Giacometti) gestaltet hat, kurzerhand
das Restaurant ,,Sous les Pins*.

Das Lokal ist ein Gliicksfall fiir das Museum und
dessen Besucher, denn den Profis gelingt vieles zu-
gleich: Sie servieren mit wenig Aufwand und in kur-
zer Zeit Gerichte, die nicht teuer, regional und richtig
fein sind. Die gebackenen Zucchinibliiten mit Zitro-
nenmayonnaise und Pesto etwa hat man selten so gut
gegessen wie hier. Und der gebackene Blumenkohl
mit Tonnato-Sauce und Wildkriutern ist ein Umami-
Kracher.

Nachdem man hier oben noch eine Weile dieses tiefe
Gliicksgefiihl genossen hat, das der Siiden auszu-
l1osen vermag, geht es weiter. Beim Reisen durch die
Kiistenregion ist es immer wieder erstaunlich, wie

Die Rosé-Winzer
der Region selzen
neuerdings nicht
mehr nur auf den
Flaschenverkauf -
manche sind nun
auch Gastgeber.
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Das Restaurant
,Sous les Pins” auf
dem Geléande der
Fondation Maeght,
einer privaten
Kunststiftung,
bietet schattige
Platze unter
Baumen - ideal flir
eine kulinarische
Pause. Zu sehen
gibt es hier viele
Skulpturen von
Giacometti und
Miré

Man sitzt auf den
Hiigeln iiber Nizza
und empfindet
dieses tiefe Gefiihl
von Gliick, das

so nur der Siiden
auslosen kann.

schnell sich die Landschaft verindert. Man muss von
Nizza aus nur eine halbe Stunde Richtung Norden
fahren, und es erwarten einen vollig neue Ausblicke
und Panoramen. Die Straf3en werden enger, bald sind
es nur noch Serpentinen. Aus Palmen werden Berg-
krduter, ihr satter Duft erfiillt die Luft. Wir sind in
den franzosischen Seealpen, bis in 3200 Meter Hohe
erstrecken sich die Gipfel hier, Italien ist in Sichtweite.

Der Nationalpark Mercantour gehort noch zur Re-
gion Nizza, und doch kann man kaum glauben, eben
noch am Strand gelegen zu haben, wenn sich jetzt,
anderthalb Stunden spiter, die Tiir der ,,Auberge de
la Roche* 6ffnet, ein Berglokal im kleinen Dorfchen
Valdeblore, das zugleich Herberge ist, weil niemand
nach dem Diner wieder den ganzen Weg nach Nizza
hinunterfahren will. Fiinf rustikal-schone Zimmer
gibt es, einen Spa mit Bergblick — und drei junge
Menschen, die hier oben Fremdkorper sind, wie es
extremer nicht sein konnte. Allesamt kommen sie aus
Paris, haben bei groien Kochen gelernt, um schlief3-
lich vor drei Jahren ein komplett verlassenes Bauern-
haus zu kaufen, ohne Wasser, Strom und Wege.
Misstrauisch wurden die Neuankommlinge be-
dugt, und sie werden es bis heute. ,,.Die Menschen in
diesen Bergdorfern wollen keine Verdnderung, und
wir haben hier sehr viel verdndert”, sagt einer aus
dem Trio, der Koch Alexis Bijaoui. Er wirkt nach-
denklich: ,,Ich mag dieses Leben, weil wir auf uns
selbst gestellt sind. Aber von den Leuten aus den
Dorfern ringsum findet sich keiner an unserer Tafel.”
Die ,,Auberge de la Roche* ist ein Kleinod in die-
sem Ort, in dem es sonst nur einfache Bistros gibt,
hier ist alles trés chic und dennoch gemiitlich, die
Giste aus Paris oder Nizza sitzen zum Apéro am rie-
sigen Kamin. Die Kiiche ist sehr regional und nach-
haltig, es gibt ausschlieBlich Produkte von Orten, die
man innerhalb einer Stunde erreicht. Die Lachsforel-
len rduchern die drei selbst, ihr Gemiise wichst im

Appetitliches Trio
im ,,Sous les Pins":
Kiirbissuppe,
Blumenkohl und
Zucchinibliite
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Der Nebel, der
Duft oben im
Bergdorf - das
sei magisch, sagt
ein Koch, der

nie wieder zuriick Herberge, nicht

° L] nur Restaurant:
Wlll IlaCh Pal'lS. Die ,Auberge
de la Roche” im
Dorf Valdeblore
hat finf rustikale
Zimmer und einen
Spa mit Bergblick
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In der ,, Auberge
de la Roche” wird
naturnah gekocht.
Dabei gibt es nicht
nur Gemiuse, wie
hier beim Teller
mit Zucchiniblite,
sondern auch
Innereien

Viele Gaste
kommen aus der
Stadt, genielBen
neben dem Essen
das Ambiente

Berggarten. Alles ist wahnsinnig frisch und lecker,
wie zum Beispiel bei der dehydrierten Tomate mit
Pimentpiiree und Karamell-Beurre-blanc. Das Kon-
zept des Lokals kann jedoch auch fordernd sein, etwa
bei der Taube, die in einer Sauce aus ihrem eigenen
Blut serviert wird, Innereien inklusive.

Der Besuch hier oben ist eine Lehrstunde in Nach-
haltigkeit, dafiir sorgt auch die Weinkarte, die aus-
schlieBlich Naturweine bereithdlt — eine gute Aus-
wahl, aber eben auch eine weitere Herausforderung.
Doch allein das Aufwachen am nichsten Morgen ist
ein Erlebnis, das den Ausflug lohnt: griine Weite,
Berge, Adler iiber dem Tal. ,,Wenn es hier oben reg-
net”, sagt Alexis Bijaoui, ,,dann ist da der Nebel, es
ist einfach magisch hier am sprichwortlichen Arsch
der Welt, und wie es dann duftet — ich will hier nie
wieder weg."

Zum Schluss unserer Fahrt durch den Siiden nehmen
wir die Talstrae und halten uns ein Stiindchen gen
Westen. Saint-Tropez ist nicht weit, aber wir halten
vorher in Ramatuelle, am Weingut Fondugues-Pra-
dugues. Die Rosé-Winzer der Region haben gottlob
endlich erkannt, dass sie neben dem Wein noch auf
andere Einnahmequellen setzen miissen, weil der
Klimawandel und die vielen Brinde manche Ernte

schlicht ausfallen lassen. So ist auch das ,,Le Chai*
entstanden, ein Restaurant in einer umgebauten
Scheune des Guts. Wir sitzen auf der herrlichen Ter-
rasse davor, wo die Atmosphire schoner nicht sein
konnte. Die Tische stehen weit auseinander, als Gast
wihnt man sich fast allein und mitten im Weinberg.
Die Rebstocke sind griin und voll, ihre Symmetrie ist
hinreilend. Man blickt auf Zypressen, die abends be-
leuchtet werden, und fiihlt sich irgendwann an die
Stimmung eines ,,repas de vendange* erinnert, dem
typischen Essen unter Freunden und Mitarbeitern
eines Weinguts wihrend der Lese.

Chefkoch Valentine Costuna liebt diesen Ort, wie
sollte es auch anders sein? Nach einer Welttournee,
die den Australier sogar im peruanischen Lima ko-
chen lieB3, verbringt er seine Sommer nun in der
Bucht von Saint-Tropez. ,,Das ist der teuerste Fisch-
markt der Welt®, sagt er, etwas gequilt lachend. ,,Die
Produkte sind super, aber wir miissen echt rechnen.”
Doch offenbar rechnet Costuna gut: Sein gereiftes
Thunfisch-Tatar ist pures Aroma, die Auberginen-Vi-
naigrette mit Daikon-Radieschen-Tupfern eine wun-
derbare Untermalung. ,,In diesen Weinorten bieten ja
doch alle das gleiche touristische Essen®, sagt Costu-
na. ,,Wir wollten es anders machen, und wir spiiren:
Die Leute suchen genau das.*

Besser konnte man ein Fazit unseres Roadtrips nicht
formulieren. Es gibt sie, die Geheimtipps an dieser
iiberlaufenen Kiiste, die gerade den Frithsommer-
urlaub zu einem ganz besonderen Genuss machen
konnen.
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Lieblingsorte
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Herrliche Marmelade, kostliche
Fladen, urige Lokale — die
Kiiste bietet so viel mehr als Meer

Wo aus Zitronen
die beste
Marmelade wird

Menton ist Frankreichs
1 Zitronenhauptstadt —

alljahrlich findet hier im
Friithjahr sogar ein Zitronen-
fest statt. Die Confiturerie
Herbin macht Mentons beste
Zitronenmarmelade, preis-
gekront und herrlich bitter.
Die Manufaktur kann besucht
werden, Fithrungen dauern
30 Minuten. Von Menton aus
ist es tibrigens nur ein Kat-
zensprung tiber die Grenze
ins italienische Ventimiglia.

Ein Fest fiir
alle Sinne:
Markt in Nizza

Der Cours Saleya in
Nizza ist trotz der
vielen Touristen, die

nur schauen wollen, ein
lebendiger Markt geblieben.
Einheimische decken sich
mit frischen Blumen ein,
Gastronomen laden gleich den
ganzen Kofferraum damit
voll. Zahlreiche Produzenten
verkaufen ihre Erzeugnisse
hier direkt — Ol, Wein, Honig,
Friichte, Wiirste, Gemiise
und Gewiirze. Auch fiir weit
gereiste Feinschmecker

gibt es immer noch etwas zu
entdecken.

Mittags raumen die Héndler
ihre Stinde, dann breiten sich
Stiihle und Tische der Cafés
und Restaurants rundherum
aus. Am frithen Abend trifft
man sich hier zum Aperitif,
bevor man in die Restaurants
im Stadtzentrum weiterzieht.

Socca und Pan
bagnat - Snacks
a la nicoise

Simpel, aber sehr aro-
matisch kommt das
Fastfood in Nizza da-

her. Am beliebtesten ist

die Socca, ein im Ofen geba-
ckener Fladen aus Kicher-
erbsenmehl, der nur mit Salz
und Pfeffer bestreut und
sofort heill gegessen wird.

- Die beste Socca gibt bei
,,Chez René Socca™ in der
Altstadt.

Etwas reichhaltiger ist das
Pan bagnat (Foto), ein Brot-
chen, das mit den Zutaten
einer Salade Nigoise belegt
wird, also mit Thunfisch, An-
chovis, Ei, Salat und Tomaten.
- Das beste Pan Bagnat findet
man bei ,,.La Gratta®“ am
Hafen.

GENUSSREISE COTE D‘AZUR

Boule-Kugeln
mit personlicher
Gravur

Boule, Boccia, es gibt
viele Namen fiir
Frankreichs National-

sport. Hier im Siiden nennt
man das Spiel Pétanque und
trinkt dazu — natiirlich — einen
Pastis. Der Marktfiihrer fiir
die schweren Kugeln aus
Stahl ist die Firma Obut. In
deren Boutique in Vallauris
gibt es sogar einen riesigen
Boule-Platz zum Testen, und
die Kugeln konnen graviert
werden — ein sehr person-
liches Mitbringsel.

Bezahlbar
tibernachten bei
Saint-Tropez

Das Escalet in Rama-

tuelle ist eines der

wenigen bezahlbaren
Hotels in der Bucht von
Saint-Tropez. Es liegt in einer
herrlichen Gartenanlage,
hat einen wunderschonen
Pool mit einer Bar, die auch
Snacks bietet. Die Zimmer
sind im maritimen Stil gehal-
ten. Und zum Strand von
Escalet geht man nur zehn
Minuten.

Siiffiger Wein in
einer der letzten
echten Tavernen

Guingettes, das sind
die beliebten Tradi-
tionslokale, in denen

franzosische Familien seit
jeher feiern, essen, tanzen.
Leider gibt es nur noch
wenige dieser Tavernen, jene
in La Gaudoise ist eine der
urigsten. Im holzernen Saal
oder im Garten werden mit-
tags und abends ausladende
Meniis serviert — mit echter
Salade Nigoise, Ravioli mit
Bratensauce, reichlich Fleisch
und jeder Menge Desserts.
Der Hauswein ist giinstig und
siiffig. Unbedingt reservieren!

4/24 Feinschmecker 41



COTE D’AZUR

Auf einen Blick

Hotels

1 Escalet Storia
Ramatuelle

Schones, bezahlbares Hotel in
den Weinbergen mit einem
grofziigigen Pool. Auch zum
Strand ist es nicht weit.
@@ 02159 Rte de 'Escalet,
FR-83350 Ramatuelle,

Tel. 494 4529 44,
https://storia-ramatuelle.com,
307Zi.,,DZ ab €207 hYTH

St Tropez ©
(9]

Ramatuelle
[}

.Tourre‘t'tes

©

Les Esteres
duOLac

100
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2 Negresco

Altehrwiirdiges Hotel,
Zimmer mit herrlichem
Meerblick iiber die Sichel-
bucht von Nizza. Das Haus
besticht durch Grandezza

und zahlreiche Originalkunst-
werke. Fiir das Toprestaurant
,,Chantecler und alle weiteren
Kiichen des Hotels ist Virginie
Basselot verantwortlich.
@009 37 Promenade des
Anglais, FR-06000 Nizza,

Tel. 49316 6400,
www.hotel-negresco-nice.com,
126 Zi.,DZ ab € 369 YR TF

o)
Coursegoules

Gourdon
e}

[6)
Saint-Paul-de-Vence

Grasse
o)
Mouans-Sartoux
o
g (11 @)
Pégomas b
Vallauris

3 Terre Blanche
Groliziigige Anlage mit
einem der besten Golfplitze
Europas und groffem Spa.
Luxuriose Suiten und Villen
stehen auf dem Areal verteilt.
Im Fine-Dining-Restaurant
,.Le Faventia“ serviert
Christophe Schmitt proven-
zalische Gerichte mit den
besten Zutaten von Produzen-
ten aus der Region.

@@ ®Route de Bagnols-en-
Forét, FR-83440 Tourrettes,
Tel. 494 39 90 00,

www.terre-blanche.com,
115 Suiten und Villen,
Suite ab €480Bm&F

4 Villa Saint-Hubert
Einfaches Stadthotel aufler-
halb der Altstadt gelegen,
mit einem schonem Garten.
@ 0O 26 Rue Michel-Ange,
FR-06100 Nizza,

Tel. 49384 6651,
www.villasainthubert.com,
13Zi.,,DZ ab €98 BTHF
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Restlaurants/
Streetfood

5 Auberge de la Roche
Berglokal mit fiinf Zimmern
und einem Spa in den Meer-
alpen mit strikt regionalem
Fine Dining von einem jungen
Team.

@®® La Roche,

FR-06420 Valdeblore,

Tel. 493 0519 07,
www.laubergedelaroche.com,
Fr-Mo abends gedffnet,

Meni € 90 BT

6 Chez René Socca

Der Traditionsimbiss serviert
den knusprigen Kichererbsen-
fladen in verschiedenen
Variationen. Auch zum
Mitnehmen.

« 2 Rue Miralheti, FR-06300
Nizza, Di-So 9-21 Uhr ge&ffnet,
Tel. 493920573

7 La Gratta

Im kleinen Kiosk am Hafen
von Nizza gibt es das beste
Pan Bagnat — Salade Nigoise
im Brotchen.

« 2 Bd Franck Pilatte, FR-06300
Nizza

8 La Guingette Gaudoise
Uriges Traditionslokal mit
provenzalischer und mediter-
raner Kiiche. Salade Nicoise,
Ravioli mit Bratensauce,
reichlich Fleisch und jede

Menge Desserts. Siiffiger
Hauswein. Schattige Terrasse.
Unbedingt reservieren!
07096 Rte de Cagnes,
FR-06610 La Gaude,

Tel. 49324 42 07,
www.restaurant-laguinguette-
gaudoise.fr, Do-So mittags und
abends gedffnet, Menls € 30-38
Ui

9 Le Chai

Aromatische Gerichte ohne
Meniizwang inmitten der
Rosé-Weinberge, herrlich.
@®® Domaine Fondugues-
Pradugues, 7677, Route des
Plages, FR-83350 Ramatuelle,
Tel. 494790977,
https://fondugues.fr/lechai,
Di-So abends gedffnet,
Hauptgerichte € 26-40 BT

10 Le Chantecler

Elegantes Fine Dining bei
Frankreichs bester Kochin
Virginie Basselot im Nobel-
hotel Negresco. Ihr Menii

ist ein Erlebnis und beschert
dem ersten Haus am Platze
grofien kulinarischen Erfolg,
denn die beiden Sile sind fast
ganzjihrig ausgebucht.

@O ®® 3/, Promenade des
Anglais, FR-06000 Nizza,

Tel. 49316 6410,
www.hotel-negresco-nice.com
Mi-So abends gedffnet,
Hauptgerichte € 46-139,

Meni € 65-260 Ba&Y

Die Erklarung fir Symbole und Bewertungen finden Sie auf Seite 187
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11 Les Dilettants

An der Ausfallstraf3e von
Vallauris nach Antibes hat
Seiteneinsteiger Thomas
Filiaggi sein Restaurant
aufgebaut. Er serviert leichte
Gerichte mit Gemiise aus
dem eigenen Garten hinterm
Haus. Schone Terrasse.

®® 1193 Chemin de Saint-
Bernard, FR-06220 Vallauris,
Tel. 493339959,
www.facebook.com,

Mi-Sa mittags und abends
gedffnet, Hauptgerichte € 22-24
UiV

12 Sous les Pins

Die Macher vom Spitzenres-
taurant ,,.Les Agitateurs in
Nizza haben in dem berithm-
ten Museum ein Restaurant
eroffnet. Die Giste sitzen
unter Pinien“ im herrlichen
Skulpturengarten und
genieBen frische regionale
Gerichte.

@0 621 Fondation Maeght,
FR-06570 Saint-Paul-de-Vence,
Tel. 493324596,
www.lesagitateurs.com/
sous-les-pins, Mo-So 10-18 Uhr,
Fr-Sa auch 19.30-23 Uhr
getffnet, Menis € 95 (mittags)-
€ 155 (abends) BT

Einkaufen

13 Cours Saleya

Markt in Nizza mit vielen
Blumenstinden und regiona-
len Produzenten. Nachmittags
trifft man sich auf einen
Kaffee, abends zum Aperitif.

« Cours Saleya, FR-06300 Nizza,
Di-So 9-13 Uhr

14 Maison Herbin

Die beste Zitronenmarmelade
von Menton, herrlich bitter
und preisgekiirt. Beim Besuch
im Laden kann man auch
einen Blick in die Kiiche
erhaschen.

«2,Rue du Vieux College,
FR-06500 Menton,

Tel. 493572029,
www.confitures-herbin.com,
Mo-Sa 9.30-12.30 und

14-19 Uhr, So 10-12.30 und
15-18 Uhr gedffnet @

15 OBUT Boutique
Marktfiihrer fiir die schweren
Kugeln aus Stahl, mit denen
man Pétanque spielt. Shop
und Spielgelinde. Sehr
informative Website. Work-
shops in Vallauris und in
Saint-Bonnet-le-Chéiteau im
Departement Loire.

« 1193, Chemin de Saint-
Bernard, FR-06220 Vallauris,
Tel. 493 64 11 36,
www.boulesobut.de,

Mo-Fr 9.30-18 Uhr gedffnetlh i
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AQRANTS

Nehmen Sie
doch Platz!

Vom Gleis zum Genuss: 10 Toprestaurants

in und um Europas Hauptbahnhofe
fiir einen kulinarischen Zwischenstopp

Text Gabriele Thal

64 Feinschmecker 4/24

Paris / Gare de Lyon
Le train bleu

Der Saal mit dem original erhaltenen Fin-de-Siécle-
Prunk ist spektakulir, die Gerichte von Sternekoch
Michel Rostang wie Foie gras von der Ente mit
Topinambur und Rauchaal bestechen durch tadel-
loses Handwerk. Ist der Aufenthalt kurz, wihlt man
das in 45 Minuten servierte ,,Traveller’s Menu* oder
geht an die Bar. Dort gibt es Friihstiick, Sandwiches
und Salate. Wem selbst dafiir keine Zeit bleibt, nutzt
das Take-away-Menii (€ 37) mit drei kalten Géngen,
das komfortabel vorbestellt werden kann.

@@ Gare de Lyon, 75012 Paris, Tel. 0033-

14343 09 06, www.le-train-bleu.com, Mo-So 11.15-
14.30 und 19-22.30 Uhr, Hauptgerichte € 36-120 BY

FOTOS: CLAPS.TV, LEPHOTOGRAPHEDUDIMANCHE, MICHAEL SCHULTE (2)

Paris / Gare du Nord

NENI

Brunch, Lunch, Dinner: Die leichte Levante-
Kiiche der in Osterreich lebenden Israelin

Haya Molcho ist genau das Richtige vor oder nach
einer lingeren Zugreise. Wer im Pariser Gare

du Nord ankommt oder umsteigt, hat es zum
Gliick nicht weit: Gleich gegeniiber, im 25hours
Hotel, befinden sich die stylishen Rdume mit
Samtsesseln und Marmortischen. Wenn es schnell
gehen muss, teilt man sich ein Mezzetrio (Foto),
wer Zeit hat, genieft ein ,,Balagan“-Menii fiir zwei
(€ 59 p.P.). Auch Friihstiick gibt es hier: Schon ab
sieben Uhr kann man es sich hier schmecken lassen.
@® 12 Boulevard de Denain, 75010 Paris,

Tel. 0033-142 80 82 34, www.neniparis.fr,

Mo-So 7-10.30 (Frihstick), 12-23 Uhr gedffnet,

So Brunch 12-15 Uhr, Hauptgerichte € 21-26 B Y &@

Wien / Hauptbahnhof
Das Steinhart

Nur 500 Meter vom Wiener Hauptbahnhof befindet
sich das clean-moderne Restaurant hinter den
Ziegelmauern eines ehemaligen Industriebaus — in
jedem Fall ein Ruhepol vom Rummel auf einem
der grofiten Bahnhofe Europas. Hier schmeckt
mittags ein tdglich wechselnder Lunch oder bis

18 Uhr osterreichische Bistrokiiche, etwa Altwiener
Backfleisch oder Blunzenknodel (mit Blutwurst).
Raffinierter und ebenfalls osterreichisch inspiriert
ist abends das Fine-Dining-Menii (€ 82), das man
sich aus mehreren Gerichte zusammenstellen kann
— allerdings nur von Montag bis Freitag, denn am
Wochenende ist das Restaurant geschlossen.

@@ Erika-Krenn-Promenade 15/1/1, 1100 Wien,
Tel.0043-66 0110 01 22, dassteinhart.at,

Mo-Fr 8.30-23 Uhr gedffnet, Lunch 11.30-14 Uhr,
Hauptgerichte € 12,50-23,50 B T¢
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Marco Janssen


,Handgemachtes hat Seele und Charakter. Deshalb ist die Slow-Food-
Messe in Stuttgart fiir mich immer ein Pflichttermin im Jahr.*

»SLOW TRAVEL« NACH ITALIEN:

GABRIELE HEINS, STV. CHEFREDAKTEURIN

ESSEN DAS KLEINE
ABC DER PASTA

News &' Trends

Guter Stoff?

Sie sind ein Hingucker in der
Kiiche, die handgemachten
Geschirrtiicher der Textildesig-
nerin Stefanie Luckner. In ihrer
Werkstatt in Hamburg stellt sie
Geschirrtiicher (besonders gut
zum Polieren von Glidsern!) und
Servietten aus Leinen per
Handsiebdruck her, jedes Stiick
ein Unikat. Gourmets freuen
sich tiber die schonen Stiicke
mit kulinarischen Motiven.
www.unikat-luckner.de

Markt des guten Geschmacks

Die Slow-Food-Messe wird wieder zum kulinarischen
Magneten in Stuttgart: Vom 4. bis 7. April pridsentieren
Genuss-Handwerker aus Europa ihre gut, sauber und
fair erzeugten Spezialititen und laden zur Verkostung
sowie zum Einkauf ein. Die Produkte — ob Kise, Wurst,
Wein, Brot, Oliven oder Siies — miissen dabei den
strengen Qualitétskriterien von Slow Food entsprechen.
www.messe-stuttgart.de/marktdesgutengeschmacks

St. Félicien fermier von der Rhone
Er trigt den Namen seines Geburtsorts: Erstmals
stellten Bauern im 19. Jahrhundert diesen

Kise im Dorf Saint-Félicien in der
Region Rhone-Alpes her, erldutert
der Erlanger Maitre Affineur Volker

Waltmann. Urspriinglich aus Ziegen-
milch gemacht, besteht er nun hauptséchlich aus
Kuhmilch. Die Kombination aus sorgféltiger Hand-
werkskunst und der charakteristischen Umgebung

Ottolenghi
auf lournee

Zum ersten Mal tritt Yotam
Ottolenghi live in Deutsch-
land auf: Der Koch, Gastro-
nom und Autor vieler Koch-
buch-Bestseller (,,Simple*,
,,Flavor) kommt im Rahmen
seiner ,,Comfort-Tour® im
November nach Hamburg,
Ko6lIn und Miinchen und
présentiert sein neues Werk.
www.eventim.de

Erndhrung im
Ulmer Museum

Spannende Auseinanderset-
zungen mit dem Thema Essen
zeigt das Museum Brot und
Kunst in Ulm: Die aktuelle
Ausstellung ,,Lebenselixier*
beschiftigt sich mit dem
Thema ,,Diinger* in allen
Facetten (bis 7.4.). Im An-
schluss werden unter dem
Motto ,,mindestens haltbar*
Kiinstlerinstallationen zum
Wandel unserer Esskulturen
présentiert (26.4.-6.10.).

www.museumbrotundkunst.de

od-Cluster
amburg

gdHamburger Senat hat ein

-Cluster gegriindet, bei

Akteure aus dem Bereich

hrungswirtschaft, Start-
nd Landwirtschaft bis

7u Lebensmittelhandel

Logistikbranche koope-

n sollen. Ziel ist es,

Mit mehr
als 40 Pasta
Rezepten!

Diese kulinarische Liebeserkldarung ist ein
echter Augenschmaus: Steven Guarnaccia illustriert
dieitalienischen Namen der Nudeln—von Engelshaar
und Ellenbogen, bis Fingerhut und Hahnenkamm —
und erzahlt ihre Geschichten. Besser noch: Zu jeder
Form von Pasta gibt es die passenden Rezepte!

Eine wunderbare Reise durch italienische Regionen
und Aromen.

priigt den einzigartig cremigen Geschmack und die Textur . ) '. ‘ pvationen voranzutreiben.
dieses kostlichen Weichkises. Die zarte rétlich-weifie Rinde ‘ ! ‘ .hamburg.de
trigt dabei auch zu seinem milden, leicht nussigen Geschmack bei.

136 Seiten e € 18,00

ISBN 978-3-7757-5457-6

Im Buchhandel

und unter hatjecantz.de

FOTOS: MICHAEL BERNHARDI, FERDINAND GRAF LUCKNER (2), DAVID MAUPILE
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,»Das Blindtasting ist die Konigsdisziplin der Weinprofis. Sich unvoreingenommen
aufeinen Wein 6i1’lZMlClSS€ﬂ SOI"gl‘fILiJ" Wow-Momente. ““ KATHARINA MATHEIS, WEINREDAKTEURIN

TRINKEN

News &'Trends

T

Ein Fest fur
Gin & Tonic

Er hat ein gefiihlt unendliches
Aromen- und Geschmacksspek-
trum: Gin & Tonic ist mehr als
ein Drink. Deshalb widmet die
Siidtiroler Gemeinde Schenna
am 4. Mai dem Barklassiker ein
ganzes Festival. Bereits zum
zweiten Mal ist das historische
Schloss Schenna Kulisse fiir
Barkultur. Die Besucher
konnen sich durch regionale
Gin-Sorten probieren. Zudem
gibt es Masterclasses mit Exper-
ten wie Christian Heiss, Barchef
der Ziircher ,,Kronenhalle®,
www.schenna.com/gin-festival

~Wenn man 75 wird und
es keinen Champagner gibt,
ist etwas schiefgelaufen.”

CHRISTINE WESTERMANN, STERN

Probieren und Tippen

Drei Weine in einer Blindprobe gemeinsam
diskutieren: Am 12. April um 19.30 Uhr veran-
staltet Master Sommelier Hendrik Thoma ein
Online-Tasting. Die Teilnehmer erhalten vorab
die Weine, die sie mit Thoma und Villa-Verde-
Griinderin Ina Finn probieren. Auch die beiden
wissen nicht, was im Glas ist. Eine Auflosung
gibt es am Ende — mit zugeschalteten Winzern.
€ 70, shop.weinamlimit.de/weinverkostung
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Flaschenpfand

in Ralifornien
Kalifornien hat seine Pfand-
pflicht auf Getrinkeflaschen
und -behiltnisse erweitert.
Bislang galten die Regelungen
nur fiir alkoholfreie Getrinke.
Seit Anfang des Jahres wird
auch auf 0,751-Wein- und
Spirituosenflaschen ein Pfand
von 10 Cent erhoben, auf

die in den USA beliebten Bag-
in-Boxes 25 Cent.

Whiskey-Rekord
The Emerald Isle, eine

30 Jahre alte Abfiillung eines
dreifach destillierten irischen
Single Malts, hat den Welt-
rekordpreis von 2,8 Millionen
US-Dollar erzielt. Bezahlt
hat ihn der Whiskeysammler
Mike Daley. Es ist nicht

nur die hochste Summe, die
jemals fiir einen irischen
Whiskey bezahlt wurde, son-
dern sogar der hochste Preis
fiir jede Art von Whisky.

Unkonventionelle
Badener

Immer mehr Weingiiter ver-
markten ihre Weine als Land-
wein. Sie verzichten bewusst
auf die amtliche Priifung, um
ihre Individualitit zu wahren.
Eine besonders aktive Szene
von Landweinwinzern gibt es
in Baden. Am 26. April findet
der fiinfte Landweinmarkt

in Efringen-Kirchen statt.

27 Betriebe stellen sich und
insgesamt 200 Weine vor.
www.landweinmarkt-baden.de

FOTOS: RENE GAMPER/TOURISMUSVEREIN SCHENNA, VERENA MULLER, RAINER UNKEL/IMAGO IMAGES
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SZENE

Ziirich/Orsini, Mandarin Oriental Savoy
Spitzenkiiche alla italiana

ehr Prime Location geht nicht: im Herzen der

City, direkt am Paradeplatz, schrig gegeniiber von

Spriingli. 1838 als erstes Ziircher Grandhotel eroff-
net, hat man das Haus unter der Flagge von Mandarin Oriental
aufwendig restauriert und hinter historischer Fassade ein sehr
zeitgeméBes Luxushotel internationalen Zuschnitts geschaffen.
Die Zimmer und Suiten in eleganten Grau- und Beigetonen
sind kompakt, aber sehr durchdacht vom franzosischen Top-
Designer Tristan Auer gestaltet.

Die Wiederer6ffnung des beliebten Ristorante ,,Orsini* er-
warteten die Ziircher mit Spannung — allerdings ist nur der
Name geblieben. Im komplett restaurierten, jetzt licht-elegan-
ten Ambiente steht die Kiiche unter der Regie des Mailidnder
Spitzenkochs Antonio Guida (,,Seta”), der seine besten Ménner
an die Limmat schickte. Sie bieten mediterranes Fine Dining
vom Feinsten, exzellentes Handwerk und beste Produkte, hoch-
aktuell interpretiert: Bildschon inszeniert die gebeizte Bern-
steinmakrele mit knackigen Bittersalaten und delikatem Spiel
von Kaviar und sizilianischer Mandelmilch. Unter der hausge-
machten Pasta glinzt Spaghetto mit gezupftem Taschenkrebs,
Brunnenkressecreme, Miesmuschel-WeiBwein-Coulis und
dem feinséduerlichen Frischekick von Fingerlimes; delikat ab-

Die handgefertigte
Kunstinstallation

aus Porzellan
von Livia Marin
wiirdigt die italie-
nischen Regionen
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geschmeckt die Schwarzwurzel-Anis-Sauce zu mit Fasan ge-
fiillten Tortelli und Rote-Bete-Jus. Blauer Hummer kommt vom
Grill mit Béarnaise und Kiirbis-Cannolo, a part die Scheren
mit Hummus und knusprig frittierten Linsen; zum Reh gibt’s in
Campari eingelegte Rote Bete, Kohlsahne und Kardamom-Jus.
Highlight im gesamten Haus sind die Kreationen von Spitzen-
patissier Andy Vorbusch, im ,,Orsini* paart er Quittenterrine
mit Lorbeer-Eis, Topinambur und Kriutern oder Schokomousse
mit Piemonteser Haselnuss als Schaum und Eis, dazu frische
Maroni und Triiffel. Sehr zugewandter Service; Sommelier
Matteo Rimoldi hat eine Top-Weinkarte (600 Positionen) zu-
sammengestellt — naturalmente mit Schwerpunkt Italien.
Fazit: Ikone im neuen Gewand mit Top-Location und exzellen-
ter Gastronomie. Patricia Brohm

@ @ ® @ O ,Mandarin Oriental Savoy, Zurich”, Poststr. 12, CH-
8001 Ziirich, Tel. 0041-435 88 38 88, www.mandarinoriental.com,
80 Zimmer und Suiten, DZ ab €900 Y 847 &

@@ ® O ,Orsini”, Di-Sa mittags und abends gedffnet,
Hauptgerichte € 63-100 TN Y

TIPP: Modernisierte franzésische Klassiker (Beef Wellington
tableside!) in der ,,Savoy Brasserie” geniefSen.

FOTOS: ERIC BARROCA, MOHG

“Die kreative
"Ktiche von
Clément
Vergeat ist
Stadtgesbréch
» ip‘P_a\ris :

Paris/ Iracé
Mit Poesie und Leidenschaft

as kleine, stille Restaurant liegt mitten im Zentrum nahe

dem Theater Comédie Francaise. Mit seinen grauen

Stithlen sowie Tischen mit nackten Holz- oder Marmor-
platten auf Metallgestellen strahlt das Interieur Wiarme und
Gemiitlichkeit aus, wirkt dabei aber sehr zurtiickgenommen.

Diese ruhige Atmosphire passt zu den Giangen des poetischen

Tasting-Meniis. Der kulinarische Stil des jungen Kiichenchefs
Clément Vergeat ist so subtil, dass man sehr aufmerksam genie-
fen muss, um alle Komponenten zu entschliisseln. So servierte
Vergeat etwa ein Amuse-Bouche aus Zwiebelbouillon, die mit
Ol garniert war, das ein Comté-Kiise ausgeschwitzt hatte — eine
veredelte Version der traditionellen Zwiebelsuppe. Der erste Gang
war eine Jakobsmuschel in einer weilen Wolke aus Haselnuss-
emulsion, die wiederum in einer Misobouillon lag, dazu eine
Stange fermentierter Spargel und ein orangefarbenes Baiser aus
Jakobsmuschel-Corail — raffiniert mit leicht erotischer Anmutung.
Das folgende erdige Ragout aus dehydriertem Knollensellerie,
der mit Pilzjus rehydriert wurde, ist ein weiteres faszinierendes
Beispiel fiir Vergeats Konnen und seine leidenschaftliche gastro-
nomische Kreativitit. Seine Génge bleiben lange im Gedichtnis.
Fazit: Kulinarische Genussreise mit Anspruch in entspannter,
Jast meditativer Atmosphdire. Alexander Lobrano

@@ @ 1. Arr, 15 Rue de Richelieu, FR-75001 Paris,

Tel. 0033-01 71 60 91 30, www.xn--restaurant-trac-pnb.com,

Di-Sa abends gedffnet, Menii € 95 (5 Génge) und € 130 (8 Gdnge) ]
TIPP: Sehr zu empfehlen ist das Weinpairing von Sommelier

Félix Bogniard.

Unsere Bewertungen

Erfahrene Tester sind fiir den Feinschmecker
weltweit unterwegs. Sie testen anonym, bewerten

unabhingig und zahlen ihre Rechnungen.

SZENE

Einladungen werden nur in Ausnahmefillen
angenommen und nicht fiir Tests verwertet.

RESTAURANTS:

@0@®®® hjeder Hinsicht perfekt
Klche und Service herausragend, Ambiente

®
L)

und Komfort auRergewohnlich
Exzellente Kliche, sehr guter Service,

Komfort und Ambiente bemerkenswert

Sehr gute Kiiche, guter Service,
angenehmes Ambiente, komfortabel

Gute Kiche, ansprechendes Ambiente

Solide Kiiche, sympathisches Lokal

QOQOOO00 Bewertung ausgesetzt

HOTELS:

@009 ® Injcder Hinsicht perfekt
@00 ® AuBergewdhnliches Haus mit hervorragen

dem Service in bemerkenswerter Lage

[ 11 GroRer Komfort bis ins Detail, sehr guter
Service, rundum Wohlbefinden
[ 1 ] Guter Komfort, freundliche Atmosphéare
® Komfort Gber dem Durchschnitt und/oder
freundliche Atmosphare
[ )] Sympathische Unterkunft
WEINGUTER:
@@ O 8@ tiner der besten Weinproduzenten
@®@®@® Herausragende Weinqualitat
o000 Sehr gute Weinqualitat
[ ] ] Uberdurchschnittliche Weinqualitat
® Gute Weinqualitat
[ )] Halber Punkt
SYMBOLE
Bar
Bioangebot
Garage oder Parkplatz
Mittags geoffnet
Pool

NEDNYDINDSDEN

gutes vegetarisches Angebot
Terrasse und/oder Garten
Ubernachtung moglich
aulRergewdhnliches Weinangebot
WLAN gratis

Zimmerservice

Karten akzeptiert

Nur Barzahlung
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