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Valencias Fischmarkt als Quelle der Inspiration:
Rochenfligel mit grinen Oliven
und Pistazien aus dem ,Riff"
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VOM SCHWARZ-
WALD NACH
VALENCIA — Bernd
Knoller fuhlt sich
schon lange als
Valenciano und
liebt die Vielfalt der
Produkte, die erin
seinem Restaurant
LRiff“ verwendet




BEEINDRUCKEND
ist das Veles-e-
vents-Gebaude
direkt am Hafen (r.).
im obersten Stock
befindet sich das
,La Sucursal® (u. 1),
in dem die Kiiche
vom erst 23-jahri-
gen Top-Talent Fran
Espi geftihrt wird.
Die Ndhe zum Meer
driickt sich nicht
nur durch die Lage,
sondern auch in
den verwendeten
Produkten aus: viel
Fisch und Meeres-
frichte (u. r)
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Auch als Gourmetziel schlielst
Valencia mehr und mehr zu
Barcelona, Madrid
oder San Sebastian auf
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SCHLICHT SPEKTA-
KULAR: Gamba roja
mit Bobbybohnen
und Eigelb, dazu
eine Brihe aus den
Koépfen der Garne-
len im Restaurant
,Ricard Camarena“

Ricard Camarena zelebriert ein Mendu,
das den kulinarischen
Schatzen Valencias huldigt



RICARD CAMARENA
(r) feiert in der Kiiche
seine Heimatregion.
Das Restaurant
befindet sich in einer
alten Pumpenfabrik
im Kulturzentrum
,Bomba Gens* (u.)

Das Menii bei Ricard Camarena be-
ginnt mit ein paar Happchen im postindustriellen Am-
biente der Bar — und mit einer Grundsatzerkldrung.
Kaum haben die Géste auf den blauen Polstern Platz ge-
nommen und den ersten Schluck Cava getrunken, wird
ihnen ein iiberdimensionales Einmachglas prisentiert:
Sardellen in Salzlake. Sechs Jahre reifen sie zu hochkon-
zentrierter Aromatik. Eine Kostprobe wird zu ofenwar-
mem Brot als Amuse-Bouche gereicht. Der wahre Schatz
aber steckt in der intensiv riechenden braunen Sauce, die
im Reifeprozess entstand — man nennt sie in Valencia
Salumera. ,,Sie ist mein Salz*, erkldrt Camarena. Kein
Kornchen des iiblichen Wiirzmittels verwende er in der
Kiiche, sondern ausschlieflich die Sauce, die dem Ga-
rum der alten Romer dhnelt. ,,Fiir mich das Umami des
Meeres*, so der Chef.

Wie kein anderer Koch der Stadt feiert Camarena sei-
ne Heimatregion: ,,Alle Zivilisationen haben hier ihre
Spuren hinterlassen®, sagt er, ,,Griechen, Romer und
Araber. Unsere Kiiche spiegelt all diese Einfliisse wider.”
Sein Restaurant liegt im Kulturzentrum ,,Bombas Gens*,
einer ehemaligen Pumpenfabrik im Art-déco-Stil der
1930er-Jahre. Im grofiziigigen Speisesaal werden die
freigelegten Backsteine an den Winden durch warmes
Walnussholz, wei3 gedeckte Tische und die offene
Showkiiche konterkariert. Hier zelebriert der 47-Jdhrige
ein Menii, das den kulinarischen Schitzen der drittgrofiten
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UNGEWOHNLICH
flr ein Restaurant
dieser Klasse ist der
Auftakt des Ment(s
im ,El-Poblet”.
Ktchenchef Luis
Valls (l.) serviert
hausgemachte
Wirste als Hom-
mage an seine
Heimat. Auch seine
Paella-Kiche mit
Lamm und spéat
reifen Oliven (u.),
erinnert an die
Region. Der Gast-
raum (r.) ist elegant,
ohne einengende
Gourmettempel-
Atmosphére

spanischen Stadt huldigt: Sie ist von artenreichem Meer
und fruchtbarem Griin umgeben. Gemiise und Fisch tri-
umphieren in Camarenas Kiiche, man bemerkt kaum,
dass Fleisch fehlt angesichts des Feuerwerks an Aromen
und Produkten, das er ziindet.

KOCHKUNST UND KULTUR

Ein schwarz-weiBler Hingucker ist die beriihmte Gamba
roja aus San Pola siidlich von Valencia, nur ganz knapp
angegart und unter einem pechschwarzen Deckmantel
serviert: ein cremiges Gel-Blatt aus Kaviar von Lachs
und Stor, umspielt von weiller Kokosnusssauce. Wie sich
die stilichen, jodigen und nussigen Aromen gegenseitig
potenzieren, das ist groBe Kochkunst. Eine Hommage
ans Produkt auch die nur kurz in Schafbutter confierten
Tomaten aus dem eigenen Garten, die noch den Ge-
schmack der frischen Frucht bewahren und mit sahniger
Schafmilchsauce und frischen Kriutern wie eine sehr
raffinierte Version von Tomate-Mozzarella schmecken.

Camarena steht, gemeinsam mit Spaniens Superstar
Quique Dacosta, fiir den gastronomischen Aufschwung
Valencias, das 2022 auch als World Design Capital im
Fokus steht. Die stimmungsvolle Altstadt, die Straflen-
ziige des Eixample-Viertels mit prichtigen Bauten des
Modernismo, des spanischen Jugendstils und die ultra-
moderne Architektur von Santiago Calatrava, dem aus
Valencia stammenden Architektur-Weltstar, locken viele
Touristen an. Doch auch als Gourmetziel schliet die
800 000-Einwohner-Metropole mehr und mehr zu Bar-
celona, Madrid oder San Sebastidn auf. Camarena und
Dacosta prigen seit rund zehn Jahren die Szene, beide
fungieren mit ihren gefeierten Hdusern quasi als Kader-
schmieden, die viele talentierte Jungkdche durchlaufen,



brachten "

s mit | | agunenstadt —
nicht zufa stammt
die Paella aus Valencia
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VON DEN TORRES DE
SERRANOS, dem Stadttor
aus dem 14. Jahrhundert,
fallt der Blick auf die histori-
sche Altstadt. Das Bauwerk
gehort zu den wichtigsten
Sehenswdurdigkeiten
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EIN TRAUM ging fur
Begofia Rodrigo (I.)
in Erfullung, als sie
2020 das ,La Salita”“
in einem alten Herr-
schaftshaus aus
dem 18. Jahrhundert
eroffnete. In dem
stilvollen Restaurant
(u. 1) mit offener
Kiiche kocht sie
elegant und mit
einem Fokus auf
Gemiuse und Zuta-
ten aus ihrer Heimat
Valencia: etwa eine
Neuinterpretation
des regionalen Ge-
museintopfes (u.r.)




um sich anschliefend einen eigenen Namen zu machen.
Sie alle profitieren von der Fiille bester Produkte, die das
Umland liefert. Nicht nur Fisch und Meeresfriichte kom-
men jeden Tag liber die Auktionshalle am Hafen direkt
in die Kiichen der Stadt, auch Gemiise, Krauter und Obst
landen dort erntefrisch. Denn die Region ist beriihmt als
La huerta, das fruchtbare Land, das Valencia als Obst-
und Gemiisegarten umgibt. Von hier aus wird nicht nur
ganz Spanien mit Zitrusfriichten versorgt, die besten Ko-
che der Stadt arbeiten auch eng mit engagierten Gértnern
zusammen, die speziell fiir sie anbauen — oder sie kulti-
vieren wie Camarena ihren eigenen Garten.

DIE WIEGE DER PAELLA

Ein weiterer Standortvorteil ist die StiBwasserlagune Al-
bufera siidlich der Stadt. In diesem Naturschutzgebiet,
wo viele Wasservogel briiten, wird seit dem 15. Jahrhun-
dert Reis angebaut, die Araber brachten ihn einst mit —
nicht zuféllig stammt die beriihmte Paella aus Valencia.
Auch Luis Valls, der als Statthalter des vielbeschéftig-
ten Quique Dacosta die Kiiche in dessen hochausge-
zeichnetem Restaurant ,,El Poblet™ fiihrt, schwort auf
Reis: ,,Er spielt in der traditionellen Kiiche der Region
eine wesentliche Rolle, das wollen wir aufgreifen.” Valls
nutzt Reismehl, um Saucen zu binden, aber auch in sei-
nen Degustationsmeniis zollt er dem emblematischen
Produkt Tribut. Er serviert ihn im Hauptgang, inspiriert
von der Paella-Kiiche, mit Lamm einer alten Rasse und
besonders spit reifenden schwarzen Oliven, die er mit
Mandeln fiillt. Oder er reicht zu einem Milchreis-Des-
sert ein Zitrusgelee, confierte Orangen und Milchhaut-
Chip.

,.El Poblet* liegt im eleganten Eixample-Viertel. Man
fithlt sich ein wenig wie zu Besuch in einem noblen
Haus, wenn man die Treppe in den ersten Stock hoch-
steigt, wo mehrere, sehr privat wirkende Gastraume lie-
gen. Die Tische sind weil3 gedeckt, aber witzige Design-
details wie roséfarbene Plastiklampen brechen den dis-
tinguierten Rahmen — und wenn man die Stuckwinde
beriihrt, stellt man fest, dass sie aus Neopren nachemp-
funden sind. Zum Bruch mit klassischer Gourmettempel-
Atmosphire passt auch der Auftakt zum Menii: Luis
Valls, der seine Kiiche als Hommage an das Territorio
versteht, tritt mit einem Tablett voller hausgemachter
Wiirste an den Tisch. Der ungewohnt rustikale Einstieg
ins Degustationsmenii — das Fleisch stammt von Pferd,
Wildschwein und Ente — ist ein Genuss, am besten
schmeckt die intensive valencianische Sobrasada, die so
cremig ist, dass man sie aufs Brot streichen kann.

HEIMAT- UND HOCHKUCHE

Sowohl Dacosta als auch Camarena fithren weitere Res-
taurantkonzepte in der Stadt. Einen Besuch lohnt Dacos-
tas ,,Llisa Negra®“, wo er iiber Holzkohle und offenem
Feuer typisch valencianische Heimatkiiche zubereiten
lasst, vom frischen Fisch bis zur Paella. Camarena wie-
derum ist als bekennender Lokalpatriot in Valencias be-
liebtesten Markthallen ,,Mercado Central* und ,,Merca-
do de Col6n* vertreten. In dessen eindrucksvollem Ju-
gendstil-Gebidude, das heute fast ausschlielich junge
Gastronomie-Konzepte beherbergt, serviert seine beste
Zweitadresse, das ,,Habitual®, lustvolle Gemiisekiiche.
Zum Beispiel den Salat von gerdsteten Pimientos, der
mit Crofitons, Oliven, Portobello-Pilzen und Parmesan
neben der Frische auch jede Menge Umami mitbringt,
oder Buiiuelos, Stockfischbillchen in federleichtem Tem-
purateig mit cremiger Miso-Emulsion.

,In den letzten zehn Jahren ist hier unglaublich viel
passiert™, sagt auch Bernd Kndéller, der aus dem Schwarz-
wald stammt, sich aber nach 30 Jahren als Valenciano
fiihlt. Auch fiir den Patron des Restaurants ,, Riff* ist La
huerta ,.eine einzige Schatzkammer®. Er nutzt sie seit
vielen Jahren fiir den eigenen Garten und empfiehlt sie

IM TRENDVIERTEL
RUZAFA steht

das Haus, in dem
Begofia Rodrigo
(linke Seite) ihren
Traum vom eigenen
Restaurant verwirk-
lichte
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auch fiir einen Ausflug: ,,Man radelt entlang des Kanal-
systems, das die ganze Region durchzieht und schon von
den Romern angelegt wurde.”“ Knoller ist ebenfalls ein
grof3er Fan der Fischer von Valencia, mehrmals pro Wo-
che steht er selbst in der Auktionshalle am Hafen und er-
steigert von Gambas und Calamari bis zu Gelbschwanz-
makrele und Rotbarbe alles, was er kriegen kann.

DIE NACHSTE GENERATION

Den ultrafrischen Fisch nimmt er im Restaurant sofort
aus und ldsst ihn bis zu vier, fiinf Tage reifen, damit sich
das volle Geschmacksbild ausprigt: Sein Rochenfliigel
mit griinen Oliven und Pistazien ist beste Fischkiiche,
eine ordentliche Prise Kiimmel in der Sauce bringt den
besonderen Kick. Wenn Knoller selbst essen geht, dann
reizen ihn vor allem die jungen Talente der Stadt. Zu
seinen Lieblingsadressen zidhlen derzeit das ,,Yarza® im
Viertel Canovas, ,,Gallina Negra“ in der Altstadt und
,Dos Estancias® im trendigen Ruzafa-Viertel, wo der
langjdhrige Souschef von Camarena mit seiner Lebens-
gefihrtin kocht.

Die Energie der Stadt fordert junge Talente. Erst 23
Jahre alt ist Fran Espi, der seit Herbst die Kiiche des ,,.La
Sucursal® im obersten Stock des ultramodernen Veles-
e-vents-Gebdudes am Hafen fiihrt. Der symboltrichtige
Bau, eigens fiir den America’s Cup errichtet, steht fiir
die Orientierung Valencias zum Meer hin. Aus dem
Restaurant hat man einen Rundumblick iiber den Hafen
und die Stadtstrinde. Passend dazu zelebriert Espi, der
trotz seiner jungen Jahre schon einige der kreativsten
Adressen des Landes (,,Disfrutar in Barcelona und Paco
Morales® ,,Noor* in Cérdoba) zu seiner Vita zihlt, die
Friichte des Meeres: Gambas baden in andalusischer
Gazpachuelo-Sauce auf Basis von weilem Knoblauch
mit Mandelstaub, bildschon angerichtet ist butterzarter
Calamar im kiihlen Escabeche-Sud mit Roter Bete und
Cumin.

STARKE FRAUEN, GROSSE KUCHE

Auch im ,,Alma del Temple*, dem Restaurant des Bou-
tiquehotels ,,Caro® im Herzen der Altstadt, steht hinter
jahrhundertealten Mauern begabter Nachwuchs am
Herd. Sara Olmedo weil}, was sie will: ,,Ich liebe unsere
Tradition und paare sie mit neuen Kiichentechniken.”
Zum Beispiel den Suquet de peix, den an der Kiiste be-
liebten Fischeintopf. Die 30-Jdhrige bereitet die Rotbar-
be nicht im Topf zu, sondern a la plancha (auf dem Grill).
Der Fischsud, fiir den sie auch Niisse, Mandeln, getrock-
nete Friichte und Aioli verwendet, wird am Tisch ange-

Wer keine Lust auf ein grolses Menu hat,
nimmt Vorspeisen im Tapas-Stil —

hier lasst man dem

Gast die Wahl

gossen. Sympathischer Zug: Wer keine Lust auf ein gro-
Bes Menii hat, nimmt ein paar Vorspeisen im Tapas-Stil
— hier ldsst man dem Gast die Wahl.

Zu Olmedos Vorbildern zidhlt Begofia Rodrigo, die mit
ihrem ,,La Salita® in der gastronomischen Spitze Valen-
cias heute da ist, wo sie immer hin wollte. Und das
durchaus auch im rdumlichen Sinne. Das imposante
Herrschaftshaus aus dem 18. Jahrhundert im Ruzafa-
Viertel lag jahrelang auf ihrem Weg zur Arbeit, und je-
den Morgen sagte sie sich: ,,Eines Tages werde ich mit
meinem Restaurant hier einziehen.” Im Sommer 2020
erfiillte sich ihr Traum, sie lief3 die historischen Kachel-
boden restaurieren, richtete ihre offene Kiiche im Erd-
geschoss ein und drei stilvolle Salons im ersten Stock;
im sonnenverwohnten Valencia kann sie schon im Friih-
jahr im groBen Innenhof servieren.

Rodrigo, die nach einem Ingenieursstudium mit An-
fang Zwanzig in Amsterdam iiber einen Aushilfsjob die
Kiiche fiir sich entdeckte, entwickelte seither einen sehr
personlichen Stil, leicht, elegant und mit klarem Fokus
auf den Produkten ihrer Heimatstadt, allen voran dem
Gemiise. Ihre Menestra verde ist eine feingliedrig gear-
beitete Interpretation des typischen Gemiiseeintopfs der
Region, der bei ihr zu einer Art Salat aus Fenchel, Arti-
schocke, Blumenkohl und Brokkoli wird. Das in feine
Streifen geschnittene Gemiise blanchiert sie sekunden-
kurz, so dass es noch Biss hat, richtet es mit einer jodig-
zitrischen Sauce an und garniert es mit Strandgewéch-
sen sowie marinierten Jakobs-, Herz -und Entenmu-
scheln. Ein aufwendig gearbeitetes Pinzettenkunstwerk,
das Meer und Garten zusammenbringt.

Selbst der oft etwas penetrante Sellerie gewinnt unter
Rodrigos Hénden an Eleganz: Sie serviert ihn als eine
Art Tarte Tatin ohne Teig, dafiir flankiert von roh geho-
belten Steinpilzen, umspielt vom Schmelz einer Foie-
gras-Sauce. Eine kostliche Paarung, aber die Chefin ist
noch nicht zufrieden damit. Sie tiiftelt an einer Version,
in der die Génseleber durch Kastanie ersetzt werden soll:
,.Mein Traum ist es, ein reines Gemiisemenii zu servie-
ren, ohne dass geschmacklich oder vom Néahrwert etwas
fehlt. Das wiire die perfekte Hommage an La huerta.“ Ii

JAHRHUNDERTE-
ALTE MAUER-
STUCKE sind Teil
des Restaurants
LAlma del Temple* (l.)
im Boutiquehotel
Caro im Herzen von
Valencias Altstadt
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Land & Meer

Valencia bietet schier grenzenlose Moglichkeiten und echte
Entdeckungen fur Gourmets und alle, die gutes Essen lieben

T
L
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Mercado Central

Fur Ricard Camarena ist der imposante Ju-
genstilbau ,die beste Martkhalle Spaniens” —
wer wollte ihm widersprechen? Die Qualitat
des Angebots ist mehr als beeindruckend,
hier findet man alles, was das Meer, die
fruchtbare Gartenlandschaft und die Albufei-
ra-Lagune hervorbringen. Dem Thema Fisch
und Meeresfrichte ist eine eigene Halle
gewidmet. Beste kulinarische Mitbringsel:
Iberischer Schinken, Kase und eingelegte
Sardinen. Zur Starkung kehrt man in Ricard
Camarenas ,Central Bar® ein und bestellt
tagesfrische valencianische Austern oder
Bocadillo. www.mercadocentralvalencia.es

Panaderia Horno
San Bartolomé

Seinem Brot begegnet man in den bes-
ten Restaurants der Stadt, doch die
Sauerteigbrote von Meisterbacker Jesus
Machi kann man mittlerweile auch an vier
Standorten kaufen. Das Geheimnis seines
Erfolgs? Traditionelles Handwerk und
lange Teigfiihrung. Auch das Gebéck,
vom buttrigen Schokoladen-Croissant
bis zu Orangen-Madeleines, ist hervor-
ragend. www.hornosanbartolome.es



Sucar

,Das Geheimnis einer guten Paella sind
beste Zutaten — und exakt 18 Minuten
Garzeit fur den Reis®, sagt Vicente Patifio.
Die einfachen Strandlokale der Kuste
standen Pate fir Dekor und Konzept,
doch die Qualitat, in der der Kiichenchef
die traditionellen Gerichte seiner Heimat
prasentiert, zeigt, dass hier ein Kénner
am Werk ist. www.sucarvlc.es

Retrogusto Coffeemates

Wenn Bernd Knoéller vom ,Riff* im Mercado Central einkauft,
fuhrtihn sein erster Weg immer zu Martina Requena und Paula
Esquembre, die an ihrem kleinen Kaffeestand nicht nur den

besten Cortado zubereiten, sondern auch Spezialitatenkaffees
aus aller Welt verkaufen. www.retrogustocoffeemates.com

Cooperativa Viver

Das Lieblings-Olivendl der valenciani-
schen Spitzenkoche heikt ,Lagrima“ und
wird aus der Sorte Serrana del Palancia
gepresst. Wer die Olivenhaine kennen-

La Sastreria

Eine noch neue Adresse im Hafenviertel El Cabanyal, aber

lernen moéchte, fahrt eine knappe Stunde
Richtung Norden ins Dorf Viver und lernt
dort bei einem Picknick im Olivenhain
alles Uber Anbau und Produktion und
kann ein gefiuhrtes Tasting mitmachen.
www.cooperativaviver.es

schon fur ihr Interior Design ausgezeichnet: Eine ehemalige
Schneiderei wurde in ein trendiges Lokal verwandelt, in dem
Inhaber Sergio Giraldos den Fokus auf frischestes Seafood
setzt (die Fischauktionshalle ist gleich nebenan). Unbedingt
probieren: Kroketten von Roten Gambas und King Crab mit
Ingwer-Koriander-Dressing. www.lasastreriavalencia.com i
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Pasta selber machen: Neue Rezepte fiir kreative Fiillungen
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BERLIN: Cumberland
BLIESKASTEL: B&ckerei Anstadt,
Beim Patric, Blieskasteler Eiscafé,
Hammerles Barrique, Neukahlen-
berger Hof

ERKELENZ: Troyka by Burgstuben
Residenz

ESSEN: Pierburg Erika Bergheim
HOMBURG: Café Ennies, Frei Stil,
Gelatloh, Metzgerei Schwitzgebel
HORNBACH: Losch fiir Freunde

KOLN: Rays

KONIGSBRONN: Ursprung — das
Restaurant im Widmann'’s Alb.leben
MANDELBACHTAL: Gréafinthaler Hof
MUNCHEN: Tohru in der Schreiberei
OBERHAUSEN AN DER NAHE:
Weingut Donnhoff

FRANKREICH
ARPAILLARGUES:

Les Saveurs d'Uzes

BOURDIC (UZES):

Domaine Perdrix-Lasouche
FAUGERES:

Domaine Salel et Renaud

LE PUY-SAINTE-REPARADE:
Hélene Darroze a Villa La Coste
MASSILLARGUES-ATTUECH:
Domaine Mas Seren

SABRAN: Domaine La Réméjeanne
SAINT-MARCEL-D’ARDECHE:
Domaine Louis Saladin & Filles
SAINT-QUENTIN-LA-POTERIE:
Domaine Agarrus

THOIRAS: Terroir Cévennes
UZES: La Maison d’'Uzes,

Le Moulin d’'Uzes

OSTERREICH
WIEN: Amador

SPANIEN

VALENCIA: Alma del Temple,
Caro Hotel, Cooperativa de Viver,
El Poblet, Habitual, Hospes Palau
de la Mar, Las Arenas, La Salita,
La Sastreria, La Sucursal,

Llisa Negra, Mercado Central,
Panaderia Horno San Bartolomé,
Retrogusto Coffeemates, Ricard
Camarena, Riff, Sucar

CHEF’S TABLE

e
RED FLOVD

Wien

Amador

Juan Amador zelebriertin
seinem Gourmetrestaurant im
Gewdlbekeller des Weinguts
Hajszan Neumann eine zeitge-
mafke Spitzenkiche, die Top-
produkte auf klassisch franzosi-
scher Basis mit spanischen und
Osterreichischen Einflissen
aromastark inszeniert.
@®0®®® OT 19. Bezirk, Grin-
zingerstr. 86, AT-1190 Wien,
Tel. 0043-66 09 07 05 0O,
www.restaurant-amador.com,
Mi-Fr abends, Sa mittags

und abends geoffnet,

Meni € 285 @{HTY

VALENCIA

Vorwahl: 0034
www.visitvalencia.com

Hotels

@ Caro Hotel

Stilvolles Boutiquehotel im
Herzen der Altstadt, unweit von
Kathedrale und Turia-Garten.

Im ehemaligen Stadtpalais eines
Marqués sind antike Ausgra-
bungsfunde ins puristisch-mo-
derne Design integriert, jedes
der 26 Zimmer ist anders gestal-
tet. Restaurant und Spa.

@@ @ Carrer de I'Almirall, 14,
Tel. 963 05 90 00,
www.carohotel.com, 26 Zi. und
Suiten, DZ ab € 197 @BbYF &
®® . Alma del Temple®,

Mi-So mittags und abends

geodffnet, Hauptgerichte € 18-26
(Y

@ Hospes Palau de la Mar

Im eleganten Eixample-Viertel,
unweit der Shoppingmeilen,
steht das moderne Boutique-
hotel, fir das man zwei Palais
des 19. Jahrhunderts zusam-
menlegte. Eigenes Restaurant,
kleines Spa, Gartenterrasse.
Tipp: Zimmer zum ruhigen In-
nenhof reservieren.

@@ ® Avinguda de Navarro
Reverter, 14, Tel. 963 16 28 84,
www.hospes.com,

66 Zi. und Suiten, DZ ab € 128
mbhYase

© Las Arenas

Resortcharakter in der Grofs-
stadt bietet das luxuriose
Strandhotel im Viertel El Caban-
yal. Stilvolle Zimmer, viele mit
Terrasse und Meerblick, grof’-
zlgiger Spa.

@@ @ ® Carrer d’Eugénia Vifies,
22-24, Tel. 963 12 06 00,
www.hotelvalencialasarenas.
com, 253 Zi. und Suiten,

DZ ab € 135 @BYERIFTR

Restaurants

O El Poblet

Neben seinem Stammhaus in
Dénia ist das Restaurant im
schicken Eixample-Viertel das
zweite gastronomische Aushan-
geschild von Spaniens Super-
star Quique Dacosta. Sein Statt-

halter Luis Valls lasst in den sehr
privat wirkenden Raumen eine
stark valencianisch inspirierte
Spitzenkliche servieren.
®®9®® C/ de Correus, 8,

Tel. 9611111 06, www.elpoblet
restaurante.com, Mi-Sa mittags
und abens, So mittags geoffnet,
Meniis € 98-160 @BMYY

@ Habitual

Im Untergeschoss der alten
Markthalle Mercado de Colon
liegt Ricard Camarenas Zweitlo-
kal, wo er auf schmackhafte Ge-
musezubereitungen und lokale
Spezialitaten setzt.

@®® Mercado de Colon,

Carrer de Jorge Juan, 19,

Tel. 963 44 56 31,
www.habitual.es,

Mi-Sa mittags und abends,
So-Di nur mittags geoffnet,
Hauptgerichte € 19-31 @Y

Valencia: Restaurant ,Alma del Temple® mit antiken Ausgrabungsfunden

FOTO: MARKUS BASSLER

0 La Salita

Ein historisches Gebdude im
Ruzafa-Viertel mit historischen
Kachelboden und vielen liebe-
voll restaurierten Details ist
Heimat fiir Begofia Rodrigos
sehr eigenstandige Kiiche mit
Schwerpunkt auf Gemtise und
Fisch. Groke Innenhofterrasse.
@@ ® Carrerde Perelll el
Gran, 11, Tel. 609 33 07 60,
www.anarkiagroup.com,

Mo, Di, Do, Fr mittags und
abends, Mi abends geoffnet,
Men(s € 93-124

by Ty

© La Sastreria

Coole neue Adresse mit preis-
gekrontem Interior Design im
Viertel El Cabanyal in Hafen-
nahe. Drinks und Kleinigkeiten
in der Bar oder umfangreiches
MenU im Restaurant? Am besten
beides!

@ O Carrer de Josep Benlliure,
42, Tel. 960 83 52 25,
www.lasastreriavalencia.com,

Mo-So mittags und abends

geodffnet, Hauptgerichte € 18-29
@by

O La Sucursal

Im ultramodernen Veles-y-
Vents-Gebdude am Hafen tischt
Nachwuchstalent Fran Espi zum
spektakularen Panoramablick
zeitgemafbe Menus mit Schwer-
punkt auf Fisch und Meeres-
frichten auf.

@@ ScPuerto, 2,

Tel. 963 74 66 65,
www.veleseventsvalencia.es,
Mo-So mittags und abends
geodffnet, Menus € 39-95
mbhryat

© Llisa Negra

Um die Ecke vom El Poblet lasst
Quique Dacosta hier frischesten
Fisch, Fleisch und Paella Uber
dem Holzkohlegrill in der offe-
nen ShowkUliche zubereiten.
Tipp: Die Ventresca vom Thun-
fisch, getrockneter und in einer
Salzkammer gereifter Thunfisch-

bauch, sozusagen die maritime
Version des Jamon ibérico.
@@ Carrer de Pascual i Genfs,
10, Tel. 963 94 60 79,
www.llisanegra.com,

Mi-Sa mittags und abends,

So und Di mittags geoffnet,
Hauptgerichte € 20-66
@by

@ Ricard Camarena

Der valencianische Starkoch
schlechthin residiert in den
grolkzlgigen Raumen einer
ehemaligen Fabrik mit Bar,
begehbarem Weinkeller und
Restaurant samt offener
Showkiiche. Die elaborierten
Menus basieren auf lokal ge-
scoutetem Gemise und Fisch.
@®0®9®® Av. de Burjassot, 54,
Tel. 963 35 54 18,
www.ricardcamarena
restaurant.com,

Mi abends, Do-Sa mittags
und abends geodffnet,

Meniis € 135-175 E@hYY

@ Riff

Der geblrtige Schwarzwalder
Bernd Knoller gilt nach 30 Jah-
ren langst als Valenciano, seine
kreative Kiiche basiert auf
besten Produkten aus der
Region. Sein schlicht-schones
Restaurant liegt an einer der
schonsten Ecken des Eixamp-
le-Viertels.

@9 ® Carrer del Comte
d’Altea, 18, Tel. 67187 59 75,
www.restaurante-riff.com,
Di-Sa mittags und abends
geodffnet, Menis € 69-110
b

@ Sucar

Sympathisch-stylishes Nachbar-
schaftslokal im Ensanche-Vier-
tel, wo Vincente Patifio (der ne-
benan das Gourmetrestaurant
,Saiti* betreibt) die traditionelle
Kiche Valencias in bester Quali-
tat zelebriert.

@O Carrer de la Reina Na
Germana, 4, Tel. 961001418,
www.sucarvlc.es,

Di-So mittags, Fr, Sa abends

gedffnet, Hauptgerichte
€15-25 @ T

Einkaufen

® Cooperativa de Viver
Lagrima gilt vielen Gastronomen
als das beste Olivendl der
Region, hier wird es produziert
(etwa 70 km vom Stadtzentrum).
Olivenol- und Weinproben so-
wie Picknick im Olivenhain.

- Cam. de la Abadia,

ES-12460 Viver,

Tel. 9641410 50,
www.cooperativaviver.es,
Mo-Fr 8-14 und 16.30-19.30 Uhr,
Sa, So 8-14 Uhr

@ Mercado Central

Das kulinarische Herz der Stadt
in einer riesigen Jugend-
stil-Markthalle: Hier findet man
alles, was Meer und Umland

zu bieten haben, im Uberfluss.
- Placa Ciutat de Bruges,

Tel. 963 829 100,
www.mercadocentralvalencia.
es, Mo-Sa 7.30-15 Uhr

(@ Panaderia Horno
San Bartolomé
Valencias bester Backer, JesUs

FOTO: MARKUS BASSLER

Restaurant ,Riff": Bernd Knoller
serviert hier Rochenfligel mit
grinen Oliven und Pistazien

Machl, bietet nicht nur seine
exzellenten Sauerteigbrote,
sondern auch Gebdack und be-
legte coca (die valencianische
Pizza) auf die Hand. Vier Filialen.
- Duque de Calabria, 14,

Tel. 963 749 722,
www.hornosanbartolome.es,
Mo-Fr 7.30-21 Uhr, Sa 8-15 Uhr,
So 9-15 Uhr

(@ Retrogusto Coffeemates
Der kleine Stand im Mercado
Central ist Anlaufstelle fur die
Spezialitdtenkaffee-Szene —
und der beste Ort flr einen
schnellen Cortado im Stehen.
« Im Mercado Central,

Tel. 637 95 92 70,
www.retrogustocoffeemates.
com, Mo-Sa 7-15 Uhr
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Ursprung — das Restaurant
im Widmann’s Alb.leben
Andreas Widmann hebt den
Dauertrend Regionale Kiche
auf ein neues, internationales
Niveau mit Fermentations-,
Reife- und Rauchertechniken.
Zum Restaurant gehort ein
modernes Landhotel mit 28 Zim-
mern samt zwei Chalets.
@9 ® OT Zang, Struthstr. 17,
89551 Kdnigsbronn,

Tel. 07328-96270,
www.widmanns-albleben.

de, Do-Sa abends geodffnet,
21. Feb.-9. Marz geschl.,
Meniis € 105-145 & SY¢

g
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Vorwahl: 0033

HOTEL

@ La Maison d’Uzés

Schickes Boutiquehotel in Uzes
mit gehobenem Restaurant. Das
Ensemble befindet sich in einem
Gasschen in einer 300 Jahre al-
ten ehemaligen Familienresi-
denz. Unter dem Gewodlbe kann
man im Spa entspannen, im Res-
taurant "La Table d'Uzes" gibt es
provenzalische Kiiche auf
Topniveau.

@@ 018 Rue du Docteur
Blanchard, FR-30700 Uzes,

Tel. 466 20 07 OO0,

www.lamaisonduzes.fr,

9 Zi. und Suiten,

DZ ab €145

@09 La Table d'Uzes,

Mi-So mittags und abends
geoffnet, Meniis € 92-125 NF T

WEINGUTER

©® Domaine Agarrus

Der Quereinsteiger Serge
Scherrer hat mit seiner Domaine
Agarrus eine beliebte Anlauf-
stelle fur Naturwein-Liebhaber
geschaffen: Die Weine strotzen
vor Trinkfluss und Tiefgang.

@@ 169 Av. Pierre de Cabis-
sole, FR-30700 Saint-Quen-
tin-la-Poterie, Tel. 670 78 06 66,
keine Website, kein Besuch,
Bezug: www.weinhalle.de

© Domaine La Réméjeanne
Okologisches Traditionsweingut
bei Sabran. Besonders empfeh
lenswert sind die korperreichen

Zur Domaine Perdrix-Lasouche gehort auch ein Ferienhaus mit Aukenpool




Syrahs und die Cuvées.

@@ O Cadignac, FR-30200
Sabran, Tel. 466 89 44 51,
www.domainelaremejeanne, Be-
such: Mo-Fr 9-12 und

1418 Uhr B3

Bezug: www.weinhalle.de oder
www.weinpunktonline.de com

O Domaine Louis Saladin

& Filles

Die beiden Schwestern Elisa-
beth und Marie-Laurence Sala-
din setzen in ihren Weinbergen
auf den gemischten Satz. Die
Historie des Weinguts reicht zu-
rick bis ins Jahr 1422.

@@ ® 235 Chemin de Coulet,
FR-07700 Saint-Marcel-
d’Ardeche, Tel. 475 04 63 20,
www.domaine-saladin.com/en,
Besuch: Mo-Fr 9-12

und 14-18 Uhr T
Bezug: www.weinhalle.de

© Domaine Mas Seren

Die Weinberge der Winzerin
Emmanuelle Schoch befinden
sich auf 300 Metern Hohe direkt
im Cevennen-Nationalpark, der
unter Astronomen als "Sternen-
park" beliebt ist.

@®® 470 Chemin de la Fargeze,
FR-30140 Massillargues-
Attuech, Tel. 679 4113 29,
www.mas-seren.fr,

Besuch: n.V. I

Bezug: www.weinhalle.de

® Domaine Perdrix-Lasouche
Die kleine Domaine befindet
sich zwischen dem Pont du Gard
und den Cevennen, unweit von
Nimes, Avignon und der Camar-

gue. Zum Weingut gehort ein
grolkzlgiges Ferienhaus.

@0 479, Chemin Les Arcs,
FR-30190 Bourdic (Uzes),

Tel. 466 63 89 66,
www.perdrix-lasouche.com,
Besuch: n.V. & derzeit kein
Handler in Deutschland

@ Domaine Salel et Renaud
Die Weinbau-Pioniere Elise Salel
und Benoit Renaud haben sich
der Wiederentdeckung und Kul-
tivierung alter, autochthoner
Rebsorten verschrieben. lhr
Weingut befindet sich im Herzen
der Cévennes-Ardéechoises.
@ La Charriere, FR-07230
Faugeres, Tel. 663 96 11 92,
www.domainesalelrenaud.com,
Besuch: n.V. B derzeit kein
Handler in Deutschland

EINKAUFEN

© Le Moulin d’Uzes
Olivendlkooperative vor den
Toren von Uzes: Eine besondere
Spezialitat (und aukerhalb
Frankreichs schwer zu bekom-
men) ist das Olivenol aus der
AOP Nimes.

« Chemin du Mas de France,
FR-30700 Uzes,

Tel. 986 39 33 59,
www.lemoulinduzes.com,

Mo, Di 8-12 und 14-19 Uhr,

Mi, Do 8-12 und 15-19 Uhr,

Fr, Sa 8-12 und 14.30-19 Uhr [

© Les Saveurs d’Uzes
Bekannte, okologisch zertifizier-
te Manufaktur der ,Brandade de
Morue®, der traditionellen Stock-
fischpaste.

. 2 Chemin du Moulin,
FR-30700 Arpaillargues,
Tel. 466 18 20 11,
www.lessaveursduzes.fr,
Fr-So 16-19 Uhr I

@ Terroir Cévennes

Gut sortierter Laden mit Produk-
ten lokaler Erzeuger.

- 3186 Route de Saint Jean du
La Plaine, FR-30140 Thoiras,
Tel. 466 8515 26,
www.terroircevennes fr,
Sept.-Juni Di-So 9.30-13

und 15-19 Uhr,

Juli und Aug. Mo-So 9.30-19 Uhr
I

WINZERGESPRACH

SEITE 86

Nahe an der
Perfektion:

Donnhoffl

Donnhoff

Seit 2007 ist Cornelius Donnhoff
mafkgeblich fur die Weine des
Hauses Donnhoff verantwortlich,
2015 Ubertrug ihm sein Vater
Helmut Donnhoff den Betrieb.
An der mittleren Nahe gelegen,
profitiert das Weingut von den
verschiedenen Boden, entstan-
den in geologisch bewegten
Zeiten, zum Beispiel Vulkan-
gestein, Schiefer, Buntsandstein
— pradestiniert fur Rieslinge
voller Spannung, Finesse und
geschliffener Saure.

@0 9@ ® Bahnhofstr. 11,
55585 Oberhausen an der
Nahe, Tel. 06755-263,
www.doennhoff.com,

Mo-Fr 8.30-12 und 13.30-17 Uhr,
SanV. @l

UNTERWEGS

AVANTGARDE HINTER
HISTORISCHER FASSADE

NEUEROFFNUNG
Miinchen

Tohru in der Schreiberei
Quialitativ legt Tohru Nakamura
in seinem neuen Domizil in der
Minchner Altstadt noch eine
Schippe drauf. Er entwickelt die
kreative Symbiose europaischer
Avantgarde und jahrtausendeal-
ter japanischer Kuchentradition
bestandig weiter in einem Men(
in 12 kleinen Gangen.

@09 9® OT Altstadt-Lehel,
Burgstr. 5, 80331 Miinchen,

Tel. 089-2152 9172,
schreiberei-muc.de,

Di-Sa abends geoffnet,

Meni € 245 @YY

Berlin

Cumberland

Dennis Melzer, Joachim Wisslers
Souschef aus dem ,Venddme*
(Bensberg), setzt mit seinem ers-
ten eigenen Restaurant am Kur-
firstendamm Zeichen. Er tber-
zeugt mit Klassikern der franzo-
sischen Kiche und mit lustvoll

neu Interpretiertem aus seiner
Heimatstadt Koln. Gourmet-
bereich mit Wintergarten-Flair.
@®@®® OT Charlottenburg,
Kurflirstendamm 194,

10707 Berlin, Tel. 030-

27 69 63 08, www.cumber-
land-restaurant.de, Di-Sa mit-
tags und abends geodffnet,
Hauptgerichte € 24-46 Y

Essen

Pierburg Erika Bergheim

Erika Bergheim, langjahrige
Chefkdchin im Essener Schloss-
hotel Hugenpoet, startet neu
durch. Das Restaurant ist ein Mix
aus Landgasthaus und Casual
Fine Dining: einerseits anspre-
chende, alltagstaugliche Kiche,
andererseits kntipfen die Abend-
menus an das hohe Niveau

ihrer friheren Wirkungsstatte
,Laurushaus® an.

@0 O OT Kettwig, Schmachten-
bergstr. 184, 45219 Essen,

Tel. 02054-59 07,
www.pierburg-essen.com, Mi-So
mittags und abends geodffnet,
Menus € 79-115 @B aT

Erkelenz

Troyka by Burgstuben Residenz
Die Koche Alexander Wulf und
Marcel Kokot sowie Sommelier
Ronny Schreiber sind aus der
LBurgstuben Residenz® in den
Neubau in Erkelenz gezogen:
serviert wird moderne Kreativ-
kidche mit einem russischen
Twist — Wulf hat russische Wur-
zeln. An blanken Tischen oder
der Kichentheke sitzt man ent-
spannt. Ein Bistro ist geplant.

@0 ® OT Immerath (Neu), Rurstr.
19, 41812 Erkelenz, Tel. 02431-
945 53 55, www.troyka.de,
Mi-Sa abends, So mittags und
abends gedffnet, Ment € 135
mbhat?

Koln

Rays

Ein altes Veedels-Lokal wurde
zum schicken Bar-Restaurant-
Konzept saniert. Dass die Ma-
cher zuvor im ,0Ox & Klee® gear-
beitet haben, merkt man der stf-
figen, aromenstarken Kiiche an:
Lachsforelle im Apfelweinsud
trifft auf Haselnussmayo.

@@ OT Siilz, Gottesweg 135,
50939 KélIn, Tel. 0221-44 69 75,
www.raysrestaurant.de,

Di-Sa abends geoffnet,

Meniis € 66-89 hEa Y7

EUROPA
Frankreich/Provence
Hélene Darroze

a Villa La Coste

Starkochin Hélene Darroze, die
bereits im Londoner Hotel The
Connaught und im ,Marsan par
Hélene Darroze® in Paris Regie
fihrt, setzt im Tophotel auf die
Grin: GemUise und Obst sind die
Stars ihrer Gerichte, Fisch und
Fleisch spielen nur eine
Nebenrolle. Vom Pavillon des
eleganten Hotels blickt man auf
Skulpturenpark und Weinberge.
@9 9®® 2/50 Route de la Cride,
13610 Le Puy-Sainte-Réparade,
Tel. 0033-442 50 50 00,
www.villalacoste.com, Mo-So
mittags und abends geoffnet,
Meniis € 105-135 BIMY&TO

48 STUNDEN IM BLIESGAU

HOTEL

@ Losch fiir Freunde
Modernes Landhaus mit indivi-
duell gestalteten Themen-
zimmern — vom ,Jagdzimmer®,
,Land und Meer*® Ubers ,Literari-
um® und das ,Musikzimmer*® ist
fur jede Vorliebe etwas dabei.
@ O Hauptstr. 19-21, 66500
Hornbach, Tel. 06338-
910102 00, www.loesch-fuer-
freunde.de, 15 Zi. und Suiten,
DZ ab € 235 @BYEFT R

RESTAURANTS & CAFES
@ Beim Patric

Bei Manuela und Patric Brocker
kommt alles frisch auf den Tisch,
Krauter, Obst und Gemiuse stam-
men aus dem eigenen Garten,
die Saucen werden nach alten
Rezepten angesetzt. Auch vege-
tarische und vegane Gerichte.

@® Mihleneck 11, 66440 Blies-
kastel, Tel. 06842-517 44,
www.beim-patric.de,

Do-Sa abends, So mittags und
abends geoffnet, Hauptgerichte
€1523@7T

© Blieskasteler Eiscafé
Traditionelles italienisches
Eiscafé seit Uiber 20 Jahren

am Schlangenbrunnen mit
Gelati aus eigener Herstellung.

- Kardinal-Wendel-Str. 34,
66440 Blieskastel,

Tel. 06842-53 70 70,
www.facebook.com, Mo-Sa
9.30-21 Uhr, So 11-21 Uhr &b

O Café Ennies

Frihstuck den ganzen Tag so-
wie Mittagstisch mit Bowls,
Quiche und Salaten — vegan,
vegetarisch und glutenfrei.
Nachmittags Kaffee und Kuchen
und vieles mehr.

- Zweibrlcker Str. 4,

66424 Homburg,

Tel. 06841-973 37 77,
deli.ennies.de, Do-Fr 10-16 Uhr,
Sa, S0 10-18 Uhr @

@ Gelatloh

Selbst hergestellte, kreative Eis-
sorten mit Biomilch aus der
Region und saisonalen Frichten
zur Fruchteiszubereitung. Viele
Sorten auch vegan, laktose- und
glutenfrei.

- Eisenbahnstr. 9,

66424 Homburg,

Tel. 06841-97 29 99 25,
www.gelatoh.de,

Mo-So 11-19 Uhr @l

.,

L

.
L.I-%

@ Grifinthaler Hof

Jorg Kuinzer hat dem histori-
schen Ambiente eines ehemali-
gen Wilhelmitenklosters einen
modernen Anstrich verpasst:
Seine Gerichte sind von den
Rezepten der Region und ihren
Produzenten inspiriert. Drinnen
speist man im hellen Gastraum,
im Sommer draufen auf der
grofken Terrasse unter Kastani-
enbdaumen.

@ Gréfinthal 6, 66399 Mandel-
bachtal, Tel. 06804-911 00,
www.graefinthaler-hof.de,
Mi-So mittags und abends

geodffnet, Hauptgerichte € 19-36
ehyrats

@ Hammerles Barrique
Gehobene Landkiiche im Gour-
metrestaurant des Landhauses.
Cliff Himmerle serviert zeitge-
mafke franzosische Kiiche mit
regionalen Einfliissen, etwa
bunte Bete mit Jakobsmuschel,
Rettich und Apfel oder Blies-
wiesenlamm mit Linsen und
Aubergine.

@®® O OT Webenheim,
Bliestalstr. 110 a, 66440 Blies-
kastel, Tel. 06842-52142,
www.haemmerles.de,

Di-Fr abends geoffnet,

Mentis € 85-105 & LY7

EINKAUFEN

© Bickerei Anstadt

Stefan Anstadt legt Wert auf
gute Handarbeit und lange Teig-
fuhrung fur seine Brote: Eisack-
taler Roggenbrot, Pustertaler
Wildkrauterbrot. Ciabatta und
Olivenbrot gibt’'s auf die Hand.

FOTO: MARKUS GLOGER/TOURISMUSZENTRALE SAARLAND

- OT ARweiler, Saar-Pfalz-Str. 44,

66440 Blieskastel, Tel. 06803-
9817 55, www.baeckerei-
anstadt.de, Mo, Di 5-18 Uhr,

Mi 5-12 Uhr, Do, Fr 5-18 Uhr,
Sa5-12UhrEa

O Frei stil

Fashion Concept Store — eine
Fundgrube fur Kleider, Acces-
soires und Schuhe.

« Saarbrlcker Str. 16, 66424

Homburg, Tel. 06841-980 07 99,

www.facebook.com,
Mo-Fr 10-18 Uhr, Sa 10-15 Uhr
el

@ Metzgerei Schwitzgebel
Wurst aus artgerechter Tier-
haltung in der Region: Pastrami,
Walnuss-Salami, Schinken und

Salami vom Wild aus der Region,

vier Wochen abgehangene Dry-
aged-Steaks.

- Hauptstr. 58, 66424 Homburg,
Tel. 06848-529, www.metz
gerei-schwitzgebel.de, Mo-Fr
6-18.30 Uhr, Sa 6-13 Uhr Eg

@ Neukahlenberger Hof

Seit 1985 wird der Demeter-Hof
betrieben und ist Teil einer Ein-
richtung fur Menschen mit Assis-
tenzbedarf. DreiRig Kiihe und
vier Schafe geben die Milch flur
die Demeter-Biokase. Tipp:

der kraftige Weichkase Gollen-
steiner, benannt nach dem
Wahrzeichen des Bliesgaus.

« OT Bockweiler, 66440 Blies-
kastel, Tel. 06843-90 00 39,
www.haussonne.de/
neukahlenberger-hof,

Mo-Fr 14-18 Uhr @

Bliesgau: die Burgruine Kirkel in der gleichnamigen Gemeinde

UNSER
BEWERTUNGSSYSTEM:

Alle Adressen sind von er-
fahrenen FEINSCHMECKER-
Redakteuren und Autoren
getestet. Hier finden Sie alle
Informationen zu den in
dieser Ausgabe vorgestellten
Restaurants @, Hotels @ und
Weingiitern @.

RESTAURANTS:

@O PP @ Injcder Hinsicht perfekt

@@®O®@® Kiche und Service

herausragend, Ambiente

und Komfort auerge-

wohnlich

Exzellente Kiiche,

sehr guter Service,

Komfort und Ambiente

bemerkenswert

[ 1 ] Sehr gute Kiiche, guter
Service, angenehmes
Ambiente, komfortabel

® Gute Kiiche, ansprechen-
des Ambiente

L)) Solide Kiiche,
sympathisches Lokal

QQOQOQOQ Bewertung ausgesetzt

HOTELS:

@O @ @@ njcder Hinsicht perfekt
@O®O®@® Aukergewdhnliches
Haus mit hervorragendem
Service in bemerkens-
werter Lage
GroRker Komfort bis ins
Detail, sehr guter Service,
rundum Wohlbefinden
[T | Sehr guter Komfort,
freundliche Atmosphéare
® Guter Komfort und
freundliche Atmosphéare
)] Sympathische Unterkunft
QQOQOQOQ Bewertung ausgesetzt

WE|NGUTERZ
@@®@®®® tiner der besten

Weinproduzenten

@®O®O®® Herausragende
Weinqualitat
111 Sehr gute Weinqualitat
[ 1 ] Gute bis sehr gute
Weinqualitat
® Gute Weinqualitat
L )] Halber Punkt
SYM BOLE:
Bar
Bioangebot

Garage oder Parkplatz
Mittags geoffnet

Pool

gutes vegetariches Angebot
Terrasse und/oder Garten
Imbiss/Bistro/Weinstube
Ubernachtung méglich
besonderes Weinangebot
WLAN gratis
Zimmerservice

EC-Cash

Kreditkarten

Nur Barzahlung

NEBDNYDT=AINDIDEN

e ~

Alle Hotels & Restaurants
getestet und bewertet



