Ein Luxus mitten in Miinchen: fein tafeln mit Blick in die Natur. Genauer gesagt in den Alten

Botanischen Garten, den das im schicken Neo-Bistro-Stil gestaltete Sophia’s im The Charles
Hotel durch hohe Fensterfronten in Szene setzt. Davon inspiriert ist auch die raffinierte Kiiche,
die das iippige Griin vor der Haustiir durch den akribisch ausgetiiftelten Einsatz von Aromen,
Krautern und Gewiirzen sowie viel Salat und Gemiise aufgreift. Verantwortlich dafiir ist
Michael Hiisken, der unter anderem schon im Acquarello, bei Kifer und in Geisels Werneckhof
wirkte. Und so setzt schon unser Aperitif, der frisch-wiirzige Signature-Drink ,,Sophia’s®,
bei dem eine Kugel intensiv duftendes Zitronen-Thymian-Sorbet in Gin und Ruinart-Cham-

pagner schwimmt, ein gelungenes aromatisches Ausrufezeichen. Obwohl das 4-Ginge-Meniu

verlockend klingt, bestellen wir a la carte, um uns einen moglichst breiten Uberblick iiber

Hiiskens Kochstil zu verschaffen. Schnell landet ein Holzbrettl mit rohem Schinken, frischem
Sauerteigbrot, einem SiifSkartoffel-Erdnuss-Dip und exotisch eingelegten Essiggurken mit einer
spannenden Chili-Facette auf dem Tisch — ein feiner Auftakt und auch ein Statement in Sachen
Regionalitat. Wo immer es Sinn ergibt, setzt der Sternekoch in seinen Gerichten, die zwischen
international und regional changieren, auf lokale Zutaten. Und so stammen z. B. Fleisch und
Fisch vom Gutshof Polting und die bayerischen Zuchtgarnelen von Crusta Nova. Letztere
schmecken wunderbar saftig, kommen im zarten Tempurateig daher, eingebettet in ein perfekt
ausbalanciertes Arrangement aus Curry, angebratener Ananas und einem Tupfer Avocadocreme. Unsere zweite Vorspeise, ein ultrazarter Tafelspitz mit
Kohlrabi, Pfifferlingen und Senf, iiberzeugt auf ganzer Linie. Als Hauptspeisen bestellen wir Loup de Mer und Steinbutt, deren jeweiliges Geschmacksprofil

durch subtile Gewlirze wie Kaschmir-Curry und knackiges Gemiise bestens zur Geltung kommt. Auch die Weinbegleitung, im Rahmen derer edle Etiketten
glasweise ausgeschenkt werden, ist auf dem Punkt, ebenso wie der kundige, charmante und aufmerksame Service.

Sophia’s Restaurant & Bar im The Charles Hotel, Sophienstr. 22, Miinchen. Tel. 089/5445551200, www.roccofortehotels.com

So einsam ist er gar nicht, der Broccoli. Gerostet und mit Mandelbutter steht
er auf der Speisekarte des The Lonely Broccoli. Und befindet sich dort in ziem-
lich guter Gesellschaft, umgeben etwa von glasierten bunten Karotten mit In-
gwer und Pumpernickelbroseln oder getriffeltem Kartoffelptiree. Und von
Fleisch. Jeder Menge exzellentem Fleisch. Nicht umsonst bezeich- :
net sich das Restaurant im Andaz Miinchen Hotel am Schwabin-
ger Tor als Modern Meat House. Noch ein Steak-Restaurant,
stohnen jetzt wahrscheinlich einige. Hat die Stadt nicht schon
genug? Nein, konnen wir nach unserem Besuch klar sagen und

wir haben ja auch bereits das ein oder andere im Rahmen un-
serer Gastro-Seiten getestet. Das The Lonely Broccoli ist fir uns
tatsachlich eine der coolsten und empfehlenswertesten Restau-
rant-Eroffnungen des Jahres. Und entgegen der bis jetzt ge-

schirten Erwartungen werden hier sogar Vegetarier satt. Das
Interior ist wie zu erwarten modern, im Urban Chic mit zwei
Front-Cooking-Bereichen, Fleischerbeilen in der Glaswand zur
Hotellobby und schicken dunkelroten Lederbinken zu dunklen
Holztischen. Und die Karte? Ebenso modern. Und tiberraschend.
Da wiren einmal die zahlreichen regionalen Fleischspezialititen,
die auch zum Teilen bestellt werden koénnen, wie das Toma-
hawk vom Duroc-Schwein, das in Asche gereifte Black Angus

oder die Poltinger Lammnuss in Bergheu. Alles zubereitet auf
dem Josper- oder Holzkohlegrill. Und die speziellen Empfeh-
lungen von Kellner Gregor, die wir tatsichlich jedem ans Herz
legen mochten: das siifflich-scharfe Schweins-Popcorn aus knus-
priger Schweinehaut und gerduchertem Chili als Amuse Bouche (erst etwas
befremdlich, dann iiberraschend lecker), das Tatar vom Rinderfilet mit Stein-
7T - pilzknolle und Belper Knolle als Starter (so zart und mit der perfekten Wiirze)
J kﬂﬁé@d’é/@é oder das hausgemachte Schokomousse aus Udzungwa-Kakao (herrlich

cremig), das mit allerlei anderen siifSen Leckereien auf einem kleinen Dessertwa-

gen an den Tisch gefahren wird.

The Lonely Broccoli im Andaz Miinchen Hotel Schwabinger Tor,
Leopoldstrafle 170, Miinchen. Tel. 089/9042194200,
www.thelonelybroccoli.com

Die Bruder Carl, Michael und Stephan Geisel sind aus der Miinchner Ho-
telszene nicht wegzudenken. Der Konigshof, das anna hotel, die Stadtre-
sidenz BEYOND, das Hybrid-Hotel Schwabinger Wahrheit und nicht
zuletzt das First-Class-Hotel Excelsior sind Teil der Geisel Privathotels.
In Letzterem befindet sich auch die Vinothek by Geisel — ein herrlich
unpratentioses und dabei richtig gutes Restaurant mit einer mehr als statt-

lichen Weinauswahl, das man hier in der Fuflgidngerzone, die Karlsplatz

und Hauptbahnhof miteinander verbindet, zunichst gar nicht erwartet.  #E 8 JdREELS NN LEmELL,
Uber 800 Ftiketten aus den besten Anbaugebieten der Welt, davon 40 ; ; : '
im offenen Ausschank, hat Gastgeber Robert Zeller im Repertoire, dazu
kocht Kiichenchef Thomas Kahl bayerisch-saisonale Gerichte mit italie-
nischem Einschlag. Klassiker sind z. B. der frisch an der eigenen Maschine
im Gastraum aufgeschnittene San-Daniele-Schinken mit Biiffelmozzarella,
die Crostini mit Gefligelleber oder auch der beliebte Flammkuchen mit Rindercarpaccio, Triffelcreme, Rucolasalat und Staudensellerie. Mittags
werden ein Business-Lunch und abends zusitzlich ein 3-Giange-Menii nach Wahl serviert. Neben den erstklassigen Weinen — natiirlich auch vom

familieneigenen Weinberg in Franken — und dem Essen ist es aber nicht zuletzt die Atmosphire, die den besonderen Charme der Vinothek ausmacht.

Eher rustikal als stylish wirken die hellen Holzmébel, dennoch edel und gemiitlich. Hier will man nicht trendy und cool sein, sondern vor allem
freundlich, herzlich und echt. Und schafft so den Spagat, dass sich eine ganz unterschiedliche Gisteschar wohlfiihlt: die Miinchner, die sich mittags
an der Bar einfach nur auf ein Glas Riesling und eine Portion San-Daniele-Schinken treffen, ebenso wie die zahlreichen Tagungs- und Hotelgiste oder
die gesellige Freundesrunde, die abends einen weinseligen Genussabend erleben mochte.

Vinothek by Geisel im Hotel Excelsior, Schiitzenstrafle 11, Miinchen.
Tel. 089/551377140, www.excelsior-hotel.de/restaurants/geisels-vinothek
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Hans-Jorg Bachmeier ist sicherlich
einer der bekanntesten Minchner
Spitzenkoche. In Fernsehsendungen,
Kochbiichern und Zeitschriften gibt

er Kochtipps und tobt sich ansonsten
seit 15 Jahren kreativ in seinem Restaurant Blauer Bock im gleichnamigen
Hotel am Sebastiansplatz aus. Fiir die schnorkellose Kiiche, die von einfachen,
qualitativ hochwertigen Zutaten aus der Gegend und niederbayerischen Ein-
flissen lebt, wurde er im aktuellen Gault&Millau erstmalig mit 14 Punkten
ausgezeichnet. Neben saisonalen Spezialititen setzt der 53-Jahrige auf bewahrte
Klassiker wie die lockeren ,,Fleischpflanzerl EW“ zu Ehren seines ehemaligen
Mentors Eckart Witzigmann. Oder den Caesar Salat, der sich, getoppt mit
30 Monate gereiftem Bergparmesan, iiberraschend als ein Geschmacks-Highlight
entpuppt. Zum Hauptgang gibt es bei unserem Besuch saftigen Kabeljau auf
einem Belugalinsenbett sowie zartes Kalbsbackerl mit Rosenkohl an wunderbar
cremigem Kartoffelpiiree. Die

Weinempfehlung, ein Griiner
Veltliner Edition Blauer Bock
zum Fisch sowie ein Langhe
Rosso zum Fleisch, passt

Herrnatoerdurndern

ausgezeichnet. Ebenso die ele-
gante, geradlinige Einrichtung mit azurblauen und orangefarbenen Polstermobeln,
die farblich auf die Pop-Art-Fotografien von Hubertus von Hohenlohe an den
Winden abgestimmt ist. Zum Abschluss darf ein wenig Show sein, nimlich wenn
die Crépes Suzette erst beim Servieren in der gusseisernen Pfanne flambiert werden
oder Patissiere Michaela Micheu Sorbet, Mousse und Crisp kunstvoll auf dem
Teller dekoriert.

Restaurant Blauer Bock im Hotel Blauer Bock, Sebastiansplatz 9,
Miinchen. Tel. 089/45222333, www.restaurant-blauerbock.de
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»Schweden in Bayern“ - diese spannende
Symbiose lockt uns ins KASPAR nach Pars-
dorf. Nahe der Messe gelegen, ist das Speise-
lokal im Bader Hotel schnell erreicht. Und,
alter Schwede, das gemutliche Ambiente,
gepaart mit bayerischer Gastlichkeit iberzeugt
uns. Monika Hobmeier, die in Parsdorf auf-
gewachsene und mit einem Schweden ver-
heiratete Hotelchefin, hat dank ihrer Liebe
zu Kunst und Natur, Skandinavien und schlich-
tem Design ihr Hotel samt Restaurant zu
einem Schmuckstiick gemacht. Das KASPAR,
benannt nach Opa Hobmeier mit seinem fei-
nen Gaumen, ist in hellen Farben gehalten,
stilvoll dekoriert und mit luftig verteilten
Tischen ausgestattet, sodass der Nachbar nicht
zwingend das Gesprich verfolgt. Auf der sai-
sonal ausgerichteten Speisekarte
steht eine gelungene Auswahl
an Gerichten aus bevorzugt lo-
kalen Produkten. Unter Leitung
von Bogdan Paul Nedelc werden
bayerische  Klassiker  dabei
ebenso einfallsreich zubereitet
wie moderne Kreationen. Aktu-
ell reicht der Kiichenchef z. B.
Scotch Eggs mit Senfgemiise,
gefolgt von Graupenrisotto mit
roten Ritben und Parmesan-
crunch, Rinderfilet mit Stein-

pilzen oder Lachsforelle. Dazu gibt es wohl-
sortierte Weine, trendige Biersorten und selbst
gemachte Limonaden.

Jeden Freitagabend ab 18 Uhr ist mit Kinder-
betreuung, Kinderkarte und attraktiven Teenie-
Preisen Familienzeit im KASPAR. Auch sehr
zu empfehlen: das tigliche Friihsticksbuffet
(mit kostlichen hausgemachten Marmeladen,
Aufstrichen und Kuchen, Wurst, Kise und
Eiern von regionalen Anbietern sowie Kaffee
von der Rosterei Dinzler), das nicht nur Hotel-
gisten vorbehalten ist.

KASPAR - Das Speiselokal im Bader Hotel,
Heimstettener Str. 12, 85599 Parsdorf.
Tel. 089/24415470, www.dasbaderhotel.com

Flache (Bruttogeschossflache)

7.000 m?

Bauzeit

4 Monate

TM Ausbau realisiert Hotels, die begeistern.
Architektonisch wie kalkulatorisch. Effizient
und ansprechend.

Ob Hotelsanierung oder Neubau - wir sind vom
Projektbeginn bis zur Fertigstellung an Ihrer Seite.
Dabei tbernehmen wir fur Sie Leistungen in allen
Prozessen und Bauabschnitten. So haben wir das
NH Hotel Berlin Alexanderplatz bei laufendem
Betrieb in nur vier Monaten komplett revitalisiert.
225 Zimmer und die gemeinschaftlichen Bereiche
erstrahlen seitdem in neuem Glanz und begeistern
Eigentimer und Gaste gleichermalien.

Als Experte fUr hochwertigen Ausbau von Hotels
kennen wir die entscheidenden Stellschrauben von
der Angebots- und Abwicklungsphase bis hin zur
termingerechten Ubergabe. Bei uns sind lhre
Winsche die Basis fUr jedes Realisierungskonzept:
von ersten Renderings Ihres Hotels Uber Farbkon-
zepte bis hin zur schlUsselfertigen Realisierung.

Setzen auch Sie auf unsere Erfahrung im Hotelbaul!

Sie suchen einen Partner fiir den Bau
gewerblicher Immobilien? Entdecken Sie
jetzt das gesamte Leistungsportfolio von
TM Ausbau.

TM Ausbau GmbH +49 89 800 93-0
info@tm-ausbau.eu www.tm-ausbau.eu
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»Das meistfotografierte Motiv in
Minchens Innenstadt ist nicht
etwa das Rathaus, sondern die
Pfistermiihle, erzahlt uns Restau-
rantleiterin Laura Gnamm nicht
ohne Stolz. Und in der Tat ist die
von wildem Wein iiberwachsene,
1578 erbaute ehemalige Getreide-
mithle und Bickerei des bayeri-
schen Herzogs ein reizvolles Foto-
motiv. Seit Ende der 1980er-Jahre
wird hier das zum Platzl Hotel
gehorende  Restaurant  Pfister-
miihle betrieben, das 2017 einem
behutsamen Facelift unterzogen wurde. Heute prasentiert sich die Ein-
richtung der vier Stuben mit den Gewolbedecken als gelungene Melange
aus Alt und Neu. Der operative Bereich der Kiiche untersteht Souschef
Tino Nawrocki, der zusammen mit Kiichendirektor Michael Sobota die
kulinarische Ausrichtung bestimmt, die auf Regionalitdt, Kochhandwerk
und althergebrachte bayerische Rezepte setzt. Wie die beiden diesen om-
niprasenten kulinarischen Trend in luftige Gourmetregionen heben, ist
bemerkenswert. Schon das Amuse Gueule unseres Abend-Mentiis, eine
Miniaturversion der Vorspeise ,,Dreierlei vom Erdapfel“, illustriert ein-
drucksvoll, was man an Geschmacksnuancen aus scheinbar gewohnli-
chen Zutaten herauskitzeln kann. Ein Know-how, das sich wie ein roter
Faden auch durch die weitere Meniifolge zieht. Die Lachsforelle, die mit
einem intensiven Krduterpesto aus Giersch, Knoblauchrauke und Spitz-

wegerich daherkommt, schmeckt einfach umwerfend unverfilscht. Da
hat jemand das aromatische Profil einer Zutat perfekt ausgeleuchtet und
zur Geltung gebracht. Das Gleiche gilt fiir den ,,In Orangenbutter kara-
mellisierten Saibling“ und das ,,Ochsenfilet mit Knochenmarkkruste in
Schalotten-Sauce®. Wer mittags kommt und nur wenig Zeit hat, dem
mochten wir die Pfistermiihlen-Brettl empfehlen, auf denen vier kleine
Ginge Platz finden.

Restaurant Pfistermiihle im Platzl Hotel, Pfisterstr. 4, Miinchen.
Tel. 089/23703865, www.pfistermuehle.de
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Wer noch nicht im IZAKAYA war, der sollte das
unbedingt nachholen. Und diejenigen, die bereits in
dem mystischen Halbdunkel des Restaurants mit
seinen schwarzen Mobeln und hellen Eichenlamellen
gespeist haben, wissen warum: Knuspriger Oktopus,
in Soja geschmorte Ente, Jakobsmuschel mit Yuzu-
Triiffel-Sofse sowie kunstvolle Sushi und Sashimi,
die man die Meister in der offenen Kiiche rollen,

schneiden und verzieren sieht, sind eine Offenba-
rung der japanischen Kiiche. Hinzu kommen eigens
kreierte Cocktails mit exotischen Zutaten wie der
»Born in the Jungle“ mit Monarda-Blite, Yuzu und
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walser

UNZERE HERBZT-AKTION FUR EIGENTUMER:
WIR KENNEN DEN WERT IHRER IMMOBILIE!

Kostenlose Marktbewertung fiir lhre Inmobilie!

Die Blatter fallen, die Preise steigen! Sie Uberlegen,
Ihre Immobilie zu verkaufen? Oder méchten mehr
Uber den Wert Ihrer Immobilie erfahren? Dann fordern
Sie am besten gleich eine aktuelle Marktbewertung
durch unsere Experten an — kostenlos, unverbind-
lich, aber mit Herz und Verstand. Mit fast 40 Jahren
Erfahrung und mehr als 15.000 verkauften Immobilien
kennen wir den Immobilienmarkt genau und arbeiten
zu 100 % professionell.

Telefon 089 / 66 59 60
www.walser-machts.de

Im 33rpm machen wir eine Zeitreise in die 1960er- und 1970er-
Jahre. Und sind auf Anhieb begeistert von den vielen Details, wie den
Kleiderhaken in Form von Mittelsternen (Adapter fiir Singles), den
in die Tische eingravierten Vinyl-Rillen oder den Getrankekarten,
die wie eine Tracklist aufgezogen sind. Samtmabel, eine Blumenta-
pete in dunklem Violett, Soulmusik und geddmpftes Licht lassen das
Restaurant wie ein Retro-Wohnzimmer wirken, in dem man es sich

mit seinen Freunden bei einem Cocktail gemiitlich machen mochte.
Zu den Favoriten der Giste gehort der ,,Give Us a Wink 74 mit
dreierlei Rum, Brandy, Bitter und Limette, der gefiihlt noch mehr
Umdrehungen hat als eine Langspielplatte auf einem Teller, nimlich
33 pro Minute. Deshalb am besten mit leckerem Soul Food wie
Rinderfilet mit hausgemachter Kriuterbutter oder Spinatknodeln
eine gute Grundlage schaffen und unbedingt mal fiir eine Bowl oder
ein ordentlich belegtes Bauernbrot zum Friihstiicken vorbeischauen.

33rpm Restaurant/Bar im Jams Hotel, Stubenvollstr. 2,
Miinchen. Tel. 089/61467413, www.33rpm-bar.com

Die Bogenhauser Nachbar-
schaft und das internationale
Publikum des Hotels —im Pa-
lace Restaurant trifft man sie
beide. Und an einem kiihlen
Herbstabend auch uns. Wir
nehmen an einem der weif$
eingedeckten, mit frischen
Blumen dekorierten und in
warmes Licht getauchten
Tische Platz. Gediegen geht
es hier im Wintergarten des
Hotels der Briider Stephan
und Sebastian Kuffler zu,
aber  keinesfalls  spiefSig.
Pliischig gemiitlich, aber keinesfalls angestaubt. Edel, aber nicht steif.
Wolfgang Buchholz, Chef de Bar und das seit 23 Jahren, empfingt uns
mit einem prickelnden Crémant und dem Gruf$ aus der Kiiche, fein
abgeschmeckten Arancini-Billchen mit Birnenragout. So ausgestattet,
widmen wir uns der Speisekarte, eingeteilt in West und East Side Cu-
linary: Neben klassischen Kuffler-Spezialititen wie Wiener Schnitzel
mit Kartoffel-Gurken-Salat und internationaler Fusionskiiche stehen
auch asiatisch orientierte Gerichte zur Wahl. Unsere kulinarische Reise
beginnt. Wir starten mit einer Maronencremesuppe, wunderbar abge-
schmeckt mit Amaretto, bzw. einem Garnelen-Carpaccio in einer kostli-
chen Sesam-Vinaigrette. Fiir jeden Fleischliebhaber ist als Hauptgang

samstags ein DJ fiir Stimmung sorgt.

IZAKAYA im Roomers Hotel,
Landsberger Str. 68, Miinchen.
Tel. 089/122232000,
www.izakaya-restaurant.com

das Rinderfilet in Senfkruste,
serviert mit Grenaille-Kar-
toffeln und Pfifferlingen, fast
schon ein Muss. Denn hier
handelt es sich um die haus-
eigene Zuchtung, dem hei-
misch-japanischen  TeGyu-
Rind, das optimale Miirb-
heit verspricht und auf der
Zunge zergeht. Ahnlich der
Black Cod, zwar nicht regional, dafiir an wirziger Soja-Sake und grii-
nem Sesamspargel. Bei der Nachspeise bleiben wir bewusst regional und
wihlen eine Bayerisch Créme mit Beerenragout, dazu einen Dessertwein
aus dem Languedoc. Unser Fazit: Egal, fir welche Himmelsrichtung
man sich entscheidet, Kevin Kecskes, der junge Chefkoch, beherrscht
sein Metier und schafft es, jedem anspruchsvollen Gaumen gerecht zu
werden — Weltreisenden wie Miinchnern.

Palace Restaurant im Hotel Miinchen Palace, Trogerstr. 21,
Miinchen. Tel. 089/419710, www.hotel-muenchen-palace.de
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fruchtig-pfeffrigem Gekko Tonic. Und pssst ... die
Tur hinter der Bar fithrt ins RED, wo freitags und
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Das Schlossgut Oberam-
bach ist eines von 45 Bio-
Hotels in Deutschland. In-
haber Andreas Schwabe
pflegt eine umweltbewusste,
naturnahe Lebensweise und
so steht das Haus — ange-
fangen bei der Heizung mit
Holz aus dem eigenen Wald
iber Regenwasseranlagen bis hin zu unbehandelten Vollholzmébeln - bis ins kleinste Detail im Ein-
klang mit der Natur. Im Restaurant Roseninsel, das sich im Wintergarten des denkmalgeschiitzten
Anwesens versteckt, werden mit Ausnahme von SiifSwasserfischen und Wild nur Bio-Lebensmittel
aus nahegelegenen Betrieben verarbeitet. Die Eier stammen vom Lothof in Miinsing, das Fleisch
von der Metzgerei Pichler in Geretsried und Gemuse, Salate sowie Krauter — aufSer im Winter — vom
eigenen Demeter-Feld. Auf der Karte, die mit den Jahreszeiten wechselt, stehen schmackhafte boden-
standige Gerichte, bei denen die Qualitit der Zutaten im Vordergrund steht. Da braucht es weder
massenhaft Gewiirze noch dekoratives Chichi. So gibt es als ,,Davor® etwa Rote Bete mit Schafskise
und als ,Hauptsache“ Hahnchen-Saltimbocca mit Krauter-Gnocchi oder Ren-
kenfilet mit Tomaten-Risotto und Gartengemiise. Das Nougat-Parfait mit
Pflaumenroster und Schoko-Orangen-Sorbet zum Dessert macht Lust
auf Winter und Weihnachten. Gut zu wissen: Mittags werden aus-
schlieflich vegetarische und vegane Speisen serviert.

Bis vor einigen Monaten lockte noch das
EMIKO Fans der japanischen Kiiche ins LOUIS
Hotel am Viktualienmarkt, heute begeistert hier der The LOUIS Grillroom mit edlem
Fleisch aus der Region, Metzger-Prime-Cuts aus aller Welt und kostlichen Grill-Alter-
nativen fiir Vegetarier und Fischliebhaber. ,,Bewusster Genuss lautet unser Credo®,
erklart Restaurantleiterin Nicole Hirschler. Und so wird das Dinner mit leichten Vor-
speisen wie Hokkaido-Kiirbis an Ziegenkise, Feige und Macadamianuss vor einem
gegrillten Steak vom Blumenkohl, dem Catch of the Day, dem Kobe Strip Loin oder
einem oberbayerischen Tomahawk-Steak zelebriert. Auf Wunsch hilft der Fleisch-Som-
melier bei der Auswahl der Cuts. Mehrmals im Jahr kommen auch von Kiichenchef
Tobias Peyerl ausgewihlte Veredler und bringen ihre exklusiven Stiicke in limitierter
Menge mit. Und da im Grillroom gerne in grofferer Runde geteilt wird, wird die
heifle Platte gleich mitserviert, sodass bei Bedarf am Tisch auf die gewiinschte Stufe
nachgegart werden kann. Als Beilage konnen wir besonders das frisch aufgeschla-
gene Bio-Kartoffelpiiree (z. B. mit Kalbsjus und Meersalz) empfehlen. AufSerdem das
»Early Bird Special Menu“ fiir den frithen Hunger: Das gibt’s tiglich ab 17.30 Uhr
(der Tisch kann bis 19 Uhr besetzt werden) und umfasst das jeweilige Tagesgericht und
ein Glas Wein.

Restaurant Roseninsel im Schlossgut
Oberambach, Oberambach 1,
82541 Miinsing. Tel. 08177/9323,

www.schlossgut.de '@ m_ f ; CIULS S

The LOUIS Grillroom im LOUIS Hotel, Viktualienmarkt 6, Miinchen.
Tel. 089/4111908111, www.thelouisgrillroom.com

Fast acht Monate hat das Makeover gedauert. Seit Anfang
September gldnzt das Schwarzreiter im Hotel Vier Jahreszeiten
Kempinski nun in neuem beeindruckendem Design. Wo vorher
als Striflingsfotos inszenierte Aufnahmen von Bastian
Schweinsteiger, Sophia Thomalla und Lena Gercke die Winde
der Tagesbar plakatierten, verfeinern heute helles Beige, Eben-
holz, Kupferlister und florale Mosaike das Interior. Viele Details
wurden exklusiv von der Porzellanmanufaktur Nymphenburg
angefertigt, im Restaurant etwa die Teller an der Decke, die einen
Apfelzweig vom Frithling bis zum Winter zeigen, grofsflichige
Litophanien, die Messerbiankchen in Form von Saiblingen oder
die beleuchteten Bliiten, die in Vitrinen in die Tische eingelassen
sind. Der niederlindische Innenarchitekt Colin Finnegan, der
im Haus bereits die Cigar Lounge sowie die Maximilians- und
die Theresiensuite designte, hat mit bemerkenswerter Hingabe
zum Detail gearbeitet. Selbst die gesteppten cremefarbenen Ses-
sel sind auf das Muster der Leinwinde und der rautenférmigen
Verspiegelung abgestimmt, die dem herrschaftlichen Raum mit
grau gemalten Marmorwinden zusitzlich Weite schenken. Aber
nun zur Kulinarik und Deutschlands jiingster Sternekochin
Maike Menzel, die in jedem Gang ihrer 4- bis 7-Ginge-Meniis
eine bayerische Zutat als wahres Kunstwerk inszeniert. So kom-
Sternekochin Maike Menzel biniert sie Lamm beispielsweise mit Emmer, Sellerie, Holler und
Steinpilz oder dekoriert sie einen Mini-StifSmaiskolben neben Lauchtiirmchen und BBQ-Creme auf Hirse. Legerer, aber ebenso fein speist man a la carte in der
Tagesbar — etwa wiirzig duftendes Risotto mit Bayerischem Reis, Ziegenbergkase und Rieslingschaum, das Signature Dish Entrecote Strindberg oder den namens-
gebenden Seesaibling. Denn der Schwarzreiter (kleinwiichsiger Saibling, der im Konigssee gefischt wird) war das Leibgericht von Konig Ludwig, dessen Vater Konig
Maximilian II. das Haus 1858 errichten lief.

Schwarzreiter Restaurant im Hotel Vier Jahreszeiten Kempinski, Maximilianstr. 17, Miinchen. Tel. 089/21252125, www.schwarzreiter-muenchen.de

Litl e
IM SALZKAMMERGUT

MIT BLICK AUF MONDSEE & BERGE
Geradlinig. Modern. Unique. Handsome.

Nur wenige Schritte ins Zentrum. Lift von der Garage bis zur
Dachterrasse mit Pool. Auch bestens geeignet als exklusiver,
eleganter & sehr reprasentativer ,Alterswohnsitz'.

Beziehbar: Herbst 2019
Der Verkauf erfolgt provisionsfrei.

Selina Immobilien & Projektentwicklung GmbH
Andrea Saller +43 6232 63600

andrea.saller@selina-immobilien.at

470gm
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