Spezial
QScnch -Anseiger  31.10.2026

ohnh

KOSTLICHE

= ADRESSEN

@23 . AUS BONN UND
' “DER REGION

-
-

Geschichten rund um

Genuss, Experten und mehr bonn-geht-aus.de




2 Samstag, 31. Oktober 2026

BONN GEHT AUS!

General-Anseiger

Genuss vom Feinsten

Von der Sternekuiche bis zum Weinlokal: Unsere Top-Adressen fur Bonn und die Region

Wir haben Erfreuliches zu be-
richten, mal wieder: Unse-
re Gastronomie in Bonn, an
Rhein-Sieg und Ahr glénzt
auch in diesem Jahr mit vielfal-
tigen Konzepten und istleben-
diger denn je. Bei der Recher-
che fiir dieses Spezial ,Bonn
geht aus!“ haben unsere Auto-
rinnen und Autoren viel Posi-
tives entdeckt und wurden oft
mit kulinarischen Geniissen
vom Feinsten bedacht. Diese
Kreativitdt macht sich im An-
gebotbemerkbar: Gleich zwolf
Neuerdffnungen, die unsin der
abwechslungsreichen Gastro-
Szene aufgefallen sind, stel-
len wir Thnen auf den néchs-
ten Seiten vor.

Unsere Chefin vom Dienst,
Nina Rheinheimer, und Fo-
tografin Sarah Larissa Heuser
hatten zudem einen besonders
schonen Termin. Beim Foto-
shooting fiir unser Titelbild im
Endenicher Restaurant ,Kris &
Chris Bistronomie“ durften sie
dem Gastronomen-Paar Kristi-
na und Christian Bautz in der
Kiiche tiber die Schulter schau-
en.

Sie, liebe Leserinnen und
Leser, konnen sich auf eine
abwechslungsreiche Lektiire
freuen, so blicken wir unter
anderem hinter die Kulissen
der Sterne-Restaurants und
verschaffen Thnen mit unse-
ren beliebten Top-Listen einen
Uberblick iiber die verschiede-
nen Kiichen-Kategorien - von
Mittelmeer, Deutsche Kiiche,
Italien, Around The World bis
hin zu Cafés und Bistros, Wein-
lokalen und Bars.

Dieses Jahr kann sich Bonn
beispielsweise tiber einen neu-
en Michelin-Stern freuen — er-
kochthatihn Fritz Benson vom

Das Pendant zum Fischgang im vegetarischen Menii erfordert viel

Fingerspitzengefiihl von Christian Bautz.

Theodor’s, den unsere Autorin
zum Interview traf. Im Bereich
Fine Dining haben wir zudem
das Restaurant 1718 neu in die
Top-Liste aufgenommen. Auch
abseits der gehobenen Kiiche

gibt es zahlreiche Tipps. Wie
wére es zum Beispiel mit ei-
nem Besuch im Gesindehaus
in Bonn (Deutsche Kiiche)
oder der Roestburgin Siegburg
(Cafés und Bistros)?

Kristina und Christian Bautz erklaren Redakteurin Nina Rheinheimer (v.l.), aus welchen Zutaten ihr Ge-
richt besteht.

FOTOS: SARAH LARISSA HEUSER

Wie {iblich der Hinweis:
Die Restaurants wurden von
der Redaktion nach subjek-
tiven Kriterien und eigenen
Erfahrungen ausgewdhlt. Es
handelt sich um keine voll-
stdndige Liste aller empfeh-
lenswerten Gastro-Betriebe
in der Region. Und da Off-
nungszeiten und Preise sich
kurzfristig dndern konnen,
empfehlen wir, vor dem Res-
taurant-Besuch einen Blick
auf die Online-Kanile der
Betriebe zu werfen oder kurz
dort anzurufen.

Noch mehr Informationen
gibt es natiirlich online, schau-
en Sie doch gerne mal rein:
www.bonn-geht-aus.de!

Viel Spal beim
Lesen und Geniel3en!
Ihr Bonn geht aus-Team

Titel-Shooting mit Spargeltartelett

Beiunserem diesjahrigen Cover
wollten wir optisch was Neues
wagen. Und wo wiéren wir da
besser aufgehoben als in der
,Kris & Chris Bistronomie“ in
Bonn-Endenich? Das sympa-
thische Inhaber-Paar Kristina
und Christian Bautz zeichnet
sich vor allem durch Kreativitét
aus, die sie auch bei unserem Ti-
telgericht unter Beweis stellen.
Dass die Redaktion von ,Bonn
geht aus!“ und Fotografin Sarah
Larissa Heuser bereits Anfang
Juni zum Shooting anriickten,
spiegelt das zur Saison passen-
de Spargeltartelett im Zuccini-
mantel wider. Garniert wird das

Pendant zum Fischgang im ve-
getarischen Menii unter ande-
rem mit Stachelbeer-Relish, But-
termilchsof3e und Olivenkraut.
Dazu gibt es eine hausgemach-
te Limonade mit Holunderblii-
ten, Mango und Zitrone. Kristi-
na und Christian Bautz setzen
auf regionale Zutaten von Er-
zeugern ihres Vertrauens, zum
Beispiel Christian Servatius und
Helmut Hartmann. Was die Sai-
son aktuell nicht bietet, wird vo-
rausschauend eingekocht und
fermentiert — denn ,alles, was
man selbst machen kann, ma-
chen wir auch selbst“, betonen
die Inhaber. nir

Christian und Kristina Bautz mit Fotografin Sarah Larissa Heuser

(v.l.) beim Titelshooting.

FOTO: NINA RHEINHEIMER
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Spannende neue Gastro-ldeen mit viel Herz

Charlie Chaplin, sizilianischer Kaffee und Egg Sando: Vier Neuerdffnungen in Bonn und der Region

Gastrobar Bohéme

Artur und Maria Prykhod-
chenko, Inhaber des Beueler
Restaurants, Bibliothek", ha-
ben sich fiir ihr zweites Lokal,
die Boheme Gastrobar, ein
neues Konzept ausgedacht:
Am Belderberg, wo ehemals
das Café ,Der kleine Muck" zu
finden war, trifft nordfranzo-
sisch-belgische Kiiche auf ein
kiinstlerisches Ambiente. Die
elegante Einrichtung versetzt
die Giste beispielsweise mit
Grammophon und Charlie-
Chaplin-Stummfilm auf eine
Zeitreise. An der Bar gibt es
internationale Cocktails, mit
Krautern und Gewiirzen ge-
mixt, belgisches und deut-
sches Bier und Weine. Auf der
Speisekarte stehen unter an-
derem belgisches, in Bier ge-
schmortes Fleisch, Muscheln,
Garnelen und Austern sowie
Kroketten und Waffeln.
bohemebonn.com

Bonn, Belderberg 20

Di-Do 17-22 Uhr,

Frund Sa 17-23 Uhr,

So 17-22 Uhr, Mo geschlossen
Hauptgerichte 22-38 €

Die Bohéme Gastrobar kombiniert nordfranzésisch-belgische Kii-
che mit einem kiinstlerischen Ambiente.

s

FOTO: SARAH LARISSA HEUSER

Café Momo

Das Café Momo in Poppelsdorf
ist klein und hat eine Stamm-
kundschaft, die das schétzt.
Vintage-Mobel, Pflanzen und
kleine Details bestimmen das
Interieur. Ruhig, entspannt,
ohne Ablenkung. Das Haus ros-
tet eigene Bohnen aus Sizilien
und bereitet darausitalienische
Kaffeespezialititen zu, die die-
sen Ursprung nicht verstecken.
Auf der Karte stehen aufSerdem
hausgemachter Kuchen, Waf-
feln und belegte Brote — wenig,
aber mit Sorgfalt gemacht. Das
Momo ist im Viertel als Arbeits-
und Leseort bekannt, und das
nicht ohne Grund. Die Kombi-
nation aus gutem Kaffee, selbst
gemachtem Gebidck und einer
Einrichtung, die zum Bleiben
einlddt, macht es zu einer ver-
lasslichen Adresse in Poppels-
dorf.

kaffeemomo.de

Bonn,

Clemens-August-Stralle 51
Telefon: 0176 24 90 28 26

Di-Fr 9.30-18 Uhr,

Mo geschlossen

Kleine Gerichte 5-13 €

Klein, aber fein: das Café Momo.
FOTO: FRANK RUMMELE

n !A 1‘{ I
Brunch.

Clemens

Das Clemens Bonn von Phillip
Fornal im ehemaligen Meyers
in Bonn-Poppelsdorfist ein Mix
aus Restaurant und Bar. Bei der
Eréffnung hiel es Café Beluga,
wurde aber vor Kurzem wieder
umbenannt. Das Auge isst be-
reits bei der hochst originellen
Einrichtung mit, die Graffiti mit
eleganten Olgemélden in baro-
cken Goldrahmen kombiniert.
Kulinarisch liegt der Fokus auf
Fleisch und Fisch. Als Speziali-
tit des Hauses werden Wiener

Cu8e Moments in Bornheim-Hersel bietet vor allem Friihstiick und

Graffiti-Wanden.

LAy .
FOTO: FRANK RUMMELE

Schnitzel vom Kalb, Schweine-
schnitzel Wiener Art und frische
Austern (nur am Wochenende)
aufgefiihrt. Des Weiteren gibt
es diverse Steaks (unter ande-
rem aus dem Dry Ager), Lamm-
karree vom Grill und eine Fisch-
und Meeresfriichteplatte.
restaurant-clemens.de

Bonn,

Clemens-August-Strafde 51a
Telefon: 0228 92 96 83 54
Mo-Do und So 17.30-22 Uhr,
Frund Sa 17.30-1 Uhr
Hauptgerichte 22-56 €

Im Restaurant Clemens hingen elegante Olgemilde an modernen

FOTO: FRANK RUMMELE

Cu8e Moments

Das Friihstiicks- und Brunch-
Café Cu8e Moments in Born-
heim-Hersel, das den Namen
»,Cube“ der wiirfelféormigen Ar-
chitektur verdankt, will mit mo-
dernen Friihstiicksideen den
Morgen zu etwas Besonderem
machen. Sogenannte , Signatu-
re Drinks“ wie der Cu8e Matcha
Latte mit seinem bunten Farb-
verlauf und Deko-Objekte wie
der Aperol-Baum machen das
Café zur Instagram-tauglichen
Anlaufstelle zwischen Kéln und
Bonn. Eine weitere Trend-Spe-
zialitdt sind japanische Sand-
wiches wie das crispy Chicken
Sando oder Egg Sando. Zur Mit-
tagszeit gibt es eine kleine, aus-
gewdhlte Karte mit warmen
Snacks, etwa Flammkuchen,
herzhafte Croissants und frisch
belegte Baguettes.

cu8e.de

Bornheim-Hersel,

Mainstrale 8b

Telefon: 02222 12 34 56

Mo-Mi 9-14 Uhr, Do & Fr 18-
21.30 Uhr, Do-Fr 18-21.30,

Sa 9-12 Uhr, So geschlossen
Hauptgerichte 10-15 €

Genuss
lhnen nach Hause.

GANSEZEIT
IM RESTAURANT GOBELIN

11. November bis 23. Dezember 2026
Montag bis Samstag: 18:00 bis 22:00 Uhr

Freuen Sie sich auf zarte Stiicke von der Gans
mit KartoffelkloBBen und saftigem Rotkohl.

In diesem Jahr gibt es unsere
Gans auch erstmals fiir Zuhause.
Sorgfdltig vorbereitet und zur
Abholung bereit, bringt sie den
Génsezeit zu

unserer

IS
Dreesen

BONN - BAD GODESBERG

Alle weiteren Informationen

finden Sie hier.

DREESENS WINTERGARTEN

NOVEMBER & DEZEMBER
Freitag & Samstag: ab 15:00 Uhr
Sonntag: ab 12:00 Uhr

Freuen Sie sich auf:
HeiBlen Glithwein, frisch gebackene Waffeln,
leckere Kiirbissuppe und vieles mehr!
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Philippinische Ktiche, Sake-Bar und mehr

Sieben Neueroffnungen und ein umfassend renoviertes Restaurant zeigen die kulinarische Vielfalt der Region

Drube Bottles & Bistro

Bad Godesberghat Restaurants,
Cafés, Kneipen und jetzt auch
eine Adresse, an der Wein im
Mittelpunkt steht — so fasst der
Inhaber Niklas Rosenberger das
Konzept seines neuen Lokalsim
Villenviertel auf seiner Website
zusammen. Tagstiber ist Drube
ein Weinshop, in dem person-
liche Beratung auf Augenhéhe
und Vor-Ort-Verkostung gebo-
ten werden. Abends wird dar-
aus eine ruhigeWeinbar mitklei-
nen Speisen wie Austern, Quiche
Lorraine und Kése. Die kura-
tierte Auswahl bleibt bewusst
klein, die Weine stammen aus
Deutschland, Osterreich, Frank-
reich und Italien.
drube-wein.de

Bonn-Bad Godesberg,
Riingsdorfer Strale 4

Telefon: 0160 90 21 50 89
Mo-Fr 16-22 Uhr,

Sa & So geschlossen

Kleinere Speisen 7,50-24 €

Hello Café Bar

Wo einst im ,Varietee“ der Tee
im Fokus stand, befindet sich
nun eine moderne Café-Bar, die
sich gleichzeitig als Co-Working-
und Event-Space versteht. Nicht
nur die Inneneinrichtung mit
dem minimalistischen Design
und dem Wasserfall an derWand
zeigt, dass die Inhaber Laura Si-
kora und Jean De La Croix Ba-
naneza eher auf ein jlingeres,
Social-Media-affines Publikum
setzen. Auch die bunten Mat-
cha-Getranke und Sandwich-
Sorten kniipfen an Trends an.
Wer sich die Auswahl in Ruhe
anschauen mochte, kann das
an einem der Bestellautomaten
machen und dort auch bezah-
len. Aul3ensitzplédtze in zentraler
Lage am Bonner Marktplatz sind
vorhanden.

hellocafebar.com

Bonn, Markt 6

Telefon: 0228 18 03 77 77
Di-Do &So011-19 Uhr, Fr-Sa11-
22 Uhr, Mo geschlossen
Hauptgerichte 6-16 €

Futuristisches Design: die Hello
Café Bar  FOTO: SARAH LARISSA HEUSER

/
im Godesberger Villenviertel.

Jackie’s Travel

Mit ,Jackie’s Travel & Modern
Filipino Eatery“ hat wohl das
ungewohnlichste Konzept in
Bad Godesberg erdffnet. Als
Restaurant und Reisebiiro
schickt ,Jackie’s Travel“ seine
Kunden nicht nur kulinarisch
auf die Philippinen, sondern
bucht auf Wunsch sogar einen
Flug dorthin. Chefkoch und
Konzeptentwickler Mari Este-
li Ibabao, der unter anderem
in der Sternegastronomie ge-
arbeitet hat, mochte traditio-
nelle philippinische Aromen
mit modernen gastronomi-
schen Techniken verbinden.
Auf der Speisekarte stehen
etwa knuspriges Lechon Bel-
ly, wiirziges Pork Sisig und das
Nudelgericht Pancit Canton,
welches man sich nach dem
Prinzip ,Mix & Match“ selbst
zusammenstellen kann, sowie
das DessertJackie‘s Special Ha-
lo-Halo.
jackietravels.de/essen

Bonn, Wurzerstralle 108
Telefon: 0228 91 56 55 30

Mi & Do 12-18 Uhr, Fr & Sa 13-
22 Uhr, So 13-18 Uhr,

Mo & Di geschlossen
Hauptgerichte 12-16 €

1 Lt .4 1 4 Nl L )
Philippinisch essen bei Jackie's
Travels FOTO: SARAH LARISSA HEUSER

Inhaber Niklas Rosenberger sitzt in seinem Drube Bottles & Bistro

FOTO: SARAH LARISSA HEUSER

KIU

Ein Izakaya ist ein Sake-Laden,
der sichim Laufe der Jahrzehnte
Zu einer japanischen Tapas Bar
entwickelt hat, denn mitkleinen
Speisen als Grundlage trinkt es
sich besser. Das neue KIU in der
Bonner Friedrichstral3e steht in
dieser Tradition, beschriankt
sich allerdings nicht nur auf ja-
panische Kiiche, sondern bietet
ebenfalls Kreationen der asiati-
schen Fusionskiiche mit Ein-
fliissen aus Vietnam, Korea und
China an. Neben kalten und
warmen Tapas, wie Hithnchen
in Terriyaki-Sauce und Sake
Nanban Salat, gibt es fiir den
grolBeren Hunger auch Bowls.
Obendrein lohnt sich nattirlich
der Blick auf die Sake-Karte.
kiu-bonn.com

Bonn, FriedrichstraBe 13
Telefon: 0163 37 05 420

Di-Fr & S0 18-22.30 Uhr, Sa 12-
22.30 Uhr, Mo geschlossen
Hauptgerichte 11-18 €

Restaurant Leu

Das Leu in Niederkassel setzt
auf wenige Tische, eine offene
Kiiche und eine klare Hand-
schrift. Holz und Beton, de-
zentes Licht, kein tiberfliissi-

Der Sake-Hotspot in der Bonner

City: KIU  FOTO: SARAH LARISSA HEUSER

ges Detail. Das Menii startet
mit Macaron, Matcha, Tartelet-
te und Cashew. Dann kommen
Fladenbrot mit fermentierter
Knoblauchcreme, Sauerrahm
mit Krdutern und gesalzener
Butter ins Spiel. Die Gédnge ar-
beiten mit prézisen Kontrasten.
Jakobsmuschel trifft auf Toma-
te, Melone und Liebstockel,
Lachsforelle auf Blumenkohl,
Stachelbeere und Dill, Stuben-
kiiken auf Tanzpilz, Erbse und
Salzzitrone. Vegetarisch gibt es
Cannelloni in derselben Kom-
position. Als Vordessert Pfir-
sich mit Popcorn, dann Verjus
Rosé mit Karotte, Zitronenver-
bene und Earl Grey. Moderne
europdische Kombinationskii-
che, die mit Zuriickhaltung ar-
beitet und dabei mehr sagt als
viele Karten mit zwanzig und
mehr Gerichten.
leurestaurant.de
Niederkassel, Heerstralde 2a
Telefon: 02208 94 800

Di-Fr 18.30-24 Uhr,

Sa-Mo geschlossen

Menii 110-125 €

Me Latte

Das equadorianische Café
Me Latte an der Bonner Ade-
nauerallee verbindet laut ei-
gener Aussage Specialty Cof-
fee mit stidamerikanischer
Kiiche aus Ecuador und einer
personlichen, herzlichen At-
mosphire. Mit ,Specialty Cof-
fee“ ist handgebriihter Kaffee
aus ausgewdhlten Rostereien
gemeint. Zum Friihstiick kon-
nen hier etwa Tortilla France-
sa (Omelette), Arepa de Maiz
(Maisfladen) oder gerdstetes
Brot bestellt werden. Hinzu
kommen hausgemachte Klei-
nigkeiten wie Empanadas und
Kuchen sowie ein wechselnder
Mittagstisch.

me-latte.com

Bonn, Adenauerallee 70
Telefon: 0228 97668659

Di-So 11-19 Uhr,

Mo geschlossen
Hauptgerichte 6-15 €

e

=

Elegantes Ambiente im Restau-
rant Leu FOTO: FRANK RUMMELE

Roéstahroma

Ander Oberhutstralle nahe dem
Ahrtor hat Rostahroma seinen
festen Platz. Der Laden ist Kaf-
feebar und eigene Mikroroste-
rei in einem. Verarbeitet wer-
den fair gehandelte Bohnen, die
direkt vor Ort in die Rosttrom-
mel wandern. Wer zur richtigen
Zeit reinschaut, kann den Rost-
prozess aus nichster Ndhe be-
obachten. Aus den Siebtrdagern
flieBen sauber gezogene Kaf-
feespezialitdten. Auf die The-
ke kommen téglich selbst ge-
backene Kuchen und kleine
Snacks. Die Zeiten dndern sich
hier schon mal spontan, also ruft
man vor dem Besuch am besten
lieber kurz durch.
roestahroma.de

Bad Neuenahr-Ahrweiler,
Oberhutstralle 14

Telefon: 02641 91 73 482
Do-So 10-18 Uhr,

Mo-Mi geschlossen

Treibholz - Haus am Rhein

Das Haus am Rhein im Vereins-
heim der Bonner Ruder-Ge-
sellschaft wurde von dem be-
kannten Gastronomen Dirk
Dotsch tibernommen. Der hat
dem Restaurant den neuen Na-
men ,, Treibholz“ und eine um-
fassende Renovierung verpasst.
Zu den Anderungen zihlen
etwa ein neuer Vinylfulboden
in Holzoptik und barrierefreie
WCs. Die Kiiche zeichnet sich
laut Speisekarte durch Saiso-
nalitit und die Zusammenar-
beit mit regionalen Erzeugern
aus. Zusitzlich zur eher kleinen,
aber feinen Auswahl an Haupt-
gerichten, Vorspeisen und ,Al-
lerlei“ findet man in der Karte
zahlreiche Weine sowie weitere
Heil3- und Kaltgetrinke.
treibholz-bonn.de

Bonn,
Elsa-Brandstrom-StrafSe 74
Telefon: 0228 46 53 07

Di-Do ab 15 Uhr,

Fr&Saab 12 Uhr, So 12-18 Uhr,
Mo geschlossen
Hauptgerichte 16-33 €

Restaurant Treibholz nach der Re-
novierung FOTO: SARAH LARISSA HEUSER



’ e " ‘
Bonns erste Adresse fir
u‘nvergesshche Events.

manufaktur

Bonn

Innenstadtlage Zwei Ebenen: Bis zu 199 Gdste stehend, Premium-Food
250 m2 oben, 200 m2 unten bis zu 140 Gdste sitzend

Location, Kiche, Service und Eventorganisation — aus einer Hand.
Mit einem Team, das lhren Anlass vom ersten Gesprdch bis zum
letzten H@ppchen tragt.

Im Urban Soul Quartier, mitten in Bonn, entstehen Events,
die bleiben. Nicht nur weil der Raum es hergibt — sondern weil
Menschen dahinterstehen, die wissen, wie gute Gastlichkeit
funktioniert.

Planen wir gemeinsam etwas Besonderes.

I‘
Jd}f Wmaél‘ermm siehem

MaximilianstraBe 15, 53111 Bonn
eventmanufakturbonn.com - +49 228 76 38 69 90
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Schlemmen und entdecken

Die Theatergemeinde Bonn bietet 2027 im Rahmen der Reihe ,Art & Eat” kulinarische Fuhrungen in Bonn
und der Region an

Im Jahr 2027 setzt die Thea-
tergemeinde ihre erfolgrei-
che Veranstaltungsreihe , Art
& Eat“ fort. Hierbei wird ein
Stadtteil Bonns oder ein Ort
in der Umgebung erkundet.
Nach den Fiihrungen, die je-
weils ungefdhr 1,5 Stunden
dauern, kann das Gesehene
bei einem Restaurantbesuch
in geselliger Runde vertieft
werden.

Folgende Termine sind ge-
plant: Am 28. Januar 2027
fuhrt Michael Horn (Direktor
Beethoven Orchester Bonn)
durch die Beethovenhalle und
gibt Einblicke in die Arbeit v :
des Orchesters. Das Abend- i 2R !
essen findet im Cantos, dem Im Anschluss an die Fiihrung durchs Adenauerhaus kehrt die Grup-

S
— ) |
we o -

Restaurant der Beethovenhal- pein einitalienisches Restaurant ein. FOTO: FRANK HOMANN
le, statt.
Einblicke in den Bonner nehmer zu einem Spezialitd- fiihren. Der kulinarische Teil
Stadtteil Kessenich gibt am tenbuffet. findet in einem italienischen
25. Februar 2027 der ,Stadt- Nach Rhondorf geht es am  Restaurant statt. ps
spaziergdnger“ Rainer Sel- 18. Mdirz 2027. Nach dem
mann. Anschliefend erwartet Besuch des Adenauerhau- Details und Buchung:
ein indisches Restaurant die ses wird Stadtfiihrerin Re- theatergemeinde-bonn.org ...geht es zum gemiitlichen Abendessen direkt nebenan ins Restau-
Teilnehmerinnen und Teil- nate Mahnke durch den Ort Telefon: 0228 91 50 30 rant Cantos. FOTO: NINA RHEINHEIMER

Genuss

auf ganzer Linie!

Die einzige Frage sollte sein:
Steak, Pommes oder Dessert? Den Weg zum

Restaurant plant die myGO-App fiur Dich.

Jetzt downloaden
und ganz bequem mit
Bus & Bahn quer
durch NRW fahren!

RHEINLAND

Bewegt Dich.
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Bonn geht aus! Top-Liste Oktober 2026
Sternekiiche

e

e

Brogsitter — Halbedel‘s
Historisches Gasthaus
Gasthaus Sanct Kulinarischer Fixstern
Peter tiber Bonn
Historisches Gasthaus Bad Godesberg,

seit 1246 Rheinallee 47

Bad Neuenahr-Ahrweiler,

Walporzheimer StralSe 134

Steinheuers Theodor’s
Restaurant Zur Sorgfdltig ausgewdhlte
Alten Post Weinkarte

Das Aroma einer Beuel,

Region Friedrich-Breuer-Strale 98

Bad Neuenahr-Ahrweiler,
Landskronerstrale 110

Yunico

Japanisch einzigartig
Oberkassel, Am Bonner
Bogen 1

TOP-LISTE STERNEKUCHE

Drei Fragen an Christian Sturm-Willms

Der Executive Chef des Yunico spricht Uber seinen Zugang
zur japanischen Kuche

In Brandenburg geboren und
in Siegburg aufgewachsen hat-
ten Sie eigentlich gar nichts
damit zu tun, wie sind Sie auf
die japanische Kiiche gekom-
men?

ChristianSturm-Willms: Tatséch-
lich habe ich meine Ausbildung
im Kranz Parkhotel in Siegburg
gemacht, mit franzosischer Ba-
sis. Auf Syltbei Holger Bodendorf
habeich danach mein Faible fiir
Fisch entdeckt. Zur Uberbrii-
ckung der Zeit bis zum Beginn
der Meisterschule in K6ln kam
ich ins Kameha und lernte zwei
Sushimeister kennen. Schnell
merkte ich, dass die Klassik
der franzosischen Kiiche mit
den Techniken und der japani-
schen Aromatik unheimlich gut
zusammenpasst. So haben wir
2011 angefangen, die Kiiche des
Restaurants, das bis 2015 noch
,Yu Sushi Club“ hiel}, zu verian-
dern: mit weniger Sushiplatten
und immer mehr unserer eige-
nen Handschrift.

Christian Sturm-Willms
FOTO: BARBARA FROMMANN

Und der folgen die Gaste quasi
blind, wenn sie das Menii bestel-
len. Warum dieses Geheimnis?

Sturm-Willms: Weil es in Japan
die grofSte Ehre fiir einen Koch
ist, wenn der Gast ,Omaka-
se“ sagt. Dann lésst er sich da-
rauf ein, dass er ein Menii aus
den besten Produkten des Ta-
ges serviert bekommt. Auch wir
sind immer auf der Suche nach
Neuem und tollen Produkten. So
kann es sein, dass das Menti je-
den Tag anders zusammenge-

setzt ist. Was serviert wird, er-
klart der Service. Und nur zwei
oder drei Prozent unserer Gaste
wollen vorher wirklich genauer
wissen, was sie erwartet.

Sie servieren kleine Kunstwerke.
Gerade an Japan denkend spielt
die Optik eine besondere Rolle,
nicht wahr?

Sturm-Willms: Ja, aber die
schonste Optik in Japan ist
manchmal auch die reduzierte.
Drei Scheiben richtig geschnit-
tenes Sashimi konnen schoner
aussehen, als wenn ich einen
Fischin fiinfverschiedenen Tex-
turen anrichte. Es darf nicht zu
abgedreht sein. Wichtig ist das
Produkt. sim
Yunico-kameha.com
Bonn-Oberkassel,

Am Bonner Bogen 1

Telefon: 0228 43 34 55 00

Mi-Sa 19-22 Uhr,

So-Di geschlossen
5-Gang-Menti 149 €,
7-Gang-Menii 189 €

m. Theaterstrafie/
Ecke Fritz-Schroeder-Ufer

www.cantos-bonn.de

‘@ 0228/65 11 78 C G n TQ s

53111 Bonn
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Ein Produkt, vier Texturen

Mit dem Theodor's haben Jana und Fritz Benson einen weiteren Stern nach Bonn geholt

Nah am Gast will er sein und
hat sich deshalb fiir den Stand-
ort in Beuel mit der einseh-
baren Kiiche entschieden.
Ihm geféllt die Transparenz
und dass er die Emotionen
der Giste beim Essen sieht.
Wie nah er der Gastro-Spitze
ist, hat Fritz Benson seit der
Guide-Michelin-Gala im Juni
erfahren: Zweieinhalb Jahre
nach der Eréffnung scheint
mit dem Theodor’s ein neuer
Stern am Bonner Restaurant-
himmel. Zu verantworten hat
dies der aus Wachtberg stam-
mende Kiichenchef, Jahrgang
1996. An seiner Seite seine
zwei Jahre dltere Schwester
Jana Benson, die als Gastge-
berin und Geschiftsfiihrerin
fungiert. Fiir den Restaurant-
namen stand der GroRvater
Pate, so Fritz Benson: ,,In un-
serer Familie hat Kulinarik und
Genuss immer eine gro3e Rol-
le gespielt, was sehr durch ihn
gepragt war.“

Alle drei Monate wechselt
das gesamte Menii. ,Damit
konnen wir uns optimal an
der Saison orientieren und
gleichzeitig unsere Gerich-
te entsprechend ausreifen.”
Zum gebratenen Kaisergranat
kocht er eine Creme aus des-
sen Kopf und Scheren. Dazu
munden hausgemachter Pi-
nienkernsud sowie Piniendl
und Topinambur in vier Tex-
turen: frisch, getrocknet, frit-
tiert und glasiert. Im norma-
len Betrieb werden maximal

TOP-LISTE STERNEKUCHE

Jana (r.) und Fritz Benson in ihrem frisch ausgezeichneten Sterne-
restaurant Theodor's.

24 Gidste bewirtet. Bei den
Meniis stehen vier, fiinf oder
sechs Ginge zur Wahl. Diese
kénnen um Zusatzgerichte er-
weitert werden. Auf Anfrage ist
ein vegetarisches Menii mog-
lich. Das istjedoch bei der Re-
servierung und mindestens 48
Stunden vor dem Besuch an-
zugeben. Andrea Simons von
,Bonn geht aus!“ traf Fritz Bes-
son zum Interview.

Waren Sie iiberrascht tiber
Thren ersten Stern? Haben Sie
darauf hingearbeitet?

Fritz Benson: Wir haben uns
seit der Eroffnung auf ei-
nem recht guten Niveau be-
wegt und haben versucht,
uns trotzdem stetig weiterzu-
entwickeln. Wir haben alle im
Team dazu beigetragen, dass
wir in einer Zeit von zweiein-

halb Jahren so einen Erfolg
erreichen konnten. Und das
,uberrascht“ uns nicht, son-
dern macht uns unfassbar
stolz. Wir hatten die Freude,
erst bei anderen namhaften
Fiihrern Auszeichnungen zu
erhalten, bis dann die finale
Auszeichnung vom Guide Mi-
chelin kam. Fiir mich als Koch
war es nattirlich ein ldngerer
Weg seit Beginn meiner be-
ruflichen Laufbahn - und ein
Traum, dieses Ziel einmal zu
erreichen.

Woher kommen die Leiden-
schaft fiirs Kochen und das
Gespilir fiir feines Essen?

Benson: Die Leidenschaft
kommt voll und ganz von Haus
aus, vor allem aber durch mei-
ne Mama. Ich bin als schwerer
Allergiker zur Welt gekommen,

und meine Mama hat meine
gesamte Kindheit sehr indi-
viduell und unfassbar gut fiir
mich gekocht. Dadurch war
ich dem Kochen schon im-
mer sehr nah. Im Alter haben
die Allergien nachgelassen,
die Liebe zum Kochen hinge-
gen wurde groBer. Mit 13 Jah-
ren habe ich dann den ersten
Job in einem 6sterreichischen
Restaurant begonnen und mit
18 die Lehre in Hamburg.

Foie Gras, isldndischer Ka-
beljau, australisches Wagyu-
Rind, Flugananas: Man denkt
an die groBe weite Welt beim
Blick auf die Meniikarte. Gibt
es fiir Sie Grenzen?

Benson: Wir kochen mit den
besten Produkten, die wir be-
kommen koénnen, um dies
auch unseren Gésten bieten zu

Neben dem Essen liberzeugt auch die elegante und gleichzeitig ori-
ginelle Einrichtung im Theodor's.

FOTOS: SARAH LARISSA HEUSER

konnen. Trotzdem greifen wir
natiirlich auf saisonale und re-
gionale Produkte zuriick. Die
Hauptkomponenten scheinen
oft exotischer als die Basis des
Gerichts. Das australische Wa-
gyu wird beispielsweise von
Kartoffel und Zuckerschote
begleitet.
theodors-restaurant.de
Bonn-Beuel,
Friedrich-Breuer-Strafle 98
Telefon: 0151 70 36 74 08
Mi-Sa 18-23 Uhr (Kiichenan-
nahme bis 19.30 Uhr), So 12-
15 Uhr (nur nach Reservie-
rung; Kiichenannahme bis
13.15 Uhr) & 18-23 Uhr (Kii-
chenannahme bis 19.30 Uhr),
Mo & Di geschlossen (au-
Ber auf Anfrage fiir Gruppen
und Exklusivveranstaltungen)
4-Gang-Menii 145 €,
6-Gang-Menii 195 €

Drei Fragen an Patron Hans Stefan Steinheuer und
Kiichenchef Christian Binder

Die Manner hinter dem Zwei-Sterne-Restaurant ,Steinheuers Zur Alten Post” Uber ihr Qualitatsgeheimnis

Zum 28. Mal hat Steinheuers
»Zur Alten Post“ dieses Jahr
zwei Sterne im Guide Michelin
erhalten —und das ununterbro-
chen und trotz desWechsels in
der Kiichenleitung. Wie schafft
man das?

Hans Stefan Steinheuer und
Christian Binder: Das hat ganz
stark mit dem Teamgedanken
zu tun. Und man muss jeden
Tag beste Qualitat kaufen und
fehlerfrei arbeiten. Geschmack
kann man einfach erzeugen,
aber es muss immer perfekt
sein. Das gilt fiir Garpunk-
te, Temperaturen und fiir das
Tun der Mitarbeiter. Einig sind

wir uns auch bei der Harmo-
nie der Aromen. Das reicht bis
zum Wein. Und es sollten nicht
zuviele Komponenten auf dem
Tellerliegen, sondern ein klares
Hauptprodukt erkennbar sein.

In der Begriindung fiir die dies-
jahrige Vergabe der zwei Ster-
ne an die ,Alte Post“ lobt der
Guide Michelin genau ,das
hervorragende Hauptprodukt
von wenigen Komponenten
umschmeichelt“ und eine ,an-
genehm reduzierte klassische
Kiiche“. Als Beispiel nennt er
Brust, Keule und Herz von der
Miéral-Taube mit eingelegter

Zwiebel und sautiertem Spitz-
kohl, begleitet von einer Trau-
bensauce mit feinem Siu-
re-Siille-Spiel. Ist das auch
fiir Sie ein typisches Gericht?
Oder wiirden Sie ein anderes
nennen?

Christian Binder: Bei diesem
Gericht haben wir Wert auf die
Nutzung verschiedener Teile
der Bresse-Taube gelegt. Damit
kochen wir gerne. Insofern ist
es typisch. Nicht nur die edlen
Stiicke eines Tieres zu verwen-
den, sondern nach dem Prin-
zip ,nose to tail“ auch andere
Teile zuzubereiten, hat fiir uns
ethische und geschmackliche

Griinde. Auch ein Reh aus der
Region, wie wir es in der Saison
immer verwenden, hat mehr
zu bieten als nur den Riicken.

Viel gelobt ist der Service des
Hauses, fiir den Ihre Frau Gab-
riele und als Sommeliere auch
Thre Tochter Desirée verantwort-
lich zeichnen. Was macht diesen
so besonders?

Hans Stefan Steinheuer: Paul
Biermann, der seit drei Jahren
ebenfalls als Sommelier bei uns
ist, mochten wir noch anfiigen.
Was es ausmacht, ist das Fami-
lidre, das Wohlfiihlen, die Gast-
freundschaft. Das reicht vom

Empfang bis zum Abschied.
Nur so kommt man weiter. Man
kann kochen so gut man will: Es
sind viele Komponenten, die das
Gesamtbild ergeben. sim
steinheuers.de

Bad Neuenahr-Ahrweiler
(Ortsteil Heppingen),
Landskroner Strale 110
Telefon: 02641 94 860

Do-Sa 18.30-21 Uhr, So 12-
13.30 Uhr (jeweils letzte Menti-
annahme), Mo-Mi geschlossen
(fiir Gruppen ab zehn Personen
Mo, Do, Fr und Sa mittags auf
Anfrage Offnung moglich)
4-Gang-Menii 215 €,
6-Gang-Menti 265 €
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Festlich feiern mit Rheinblick im Bahnhofchen Bonn

Feier den Jahreswechsel mit Stil

Feiern Sie den Jahreswechsel mit Stil ab 12:00 Uhr (Open End) direkt am Rhein!

Fur 199,00 € pro Person erwartet Sie ein exklusives 5-Gange-Gala-Tischbuffet -
inklusive Highlights wie einer Surf-and-Turf-Platte, Live-Cooking mit Triffelpasta und
einer Candybar (auch eine vegetarische Variante ist erhéltlich).

Im Preis inbegriffen sind 6 Stunden Drinks, beste Party-Stimmung mit DJ Teddy-O und
DJ Faisal sowie ein groBBes Feuerwerk. Tickets sind direkt vor Ort oder tiber Eventim
erhaltlich (ggf. zzgl. Eventim-Gebiihren).

Weihnachtsbrunch am 25. & 26.12

GenieBen Sie die Weihnachtsfeiertage bei unserem festlichen Weihnachtsbrunch
direkt am Rhein! Freuen Sie sich auf ein exklusives Premium-Brunchbuffet mit
Champagnerempfang, Live-Cooking mit frisch zubereiteter Triiffelpasta sowie einer
Candybar und Waffelbar. Eine Wasser- und Filterkaffeepauschale ist ebenfalls im
Preis enthalten.

Preis: 79,00 € pro Person.

Tickets erhalten Sie direkt bei uns vor Ort oder tiber Eventim (ggf. zzgl. Eventim-
Gebiihren).

Weihnachtsfeier direkt am Rhein

Direkt am Rhein mit traumhaftem Blick auf die Bonner Skyline bietet
das Bahnhéfchen den perfekten Rahmen fir lhre Weihnachtsfeier
oder lhren Jahresabschluss - ob im kleinen Kreis oder mit bis zu 300
Gasten.

Kulinarisch erwartet Sie eine vielfaltige Auswahl von A-la-carte-
Gerichten uber individuelle Menus bis hin zu klassischen Buffets und
unseren beliebten Tischbuffets.

Auf Wunsch ergénzen Candybar, Fingerfood, Mitternachtssnack, DJ
und Getrénkepauschalen lhre Feier.

Alles wird individuell nach Ihren Wiinschen und lhrem Budget
zusammengestellt.

Sie feiern - wir kimmern uns um den Rest!

Fruhstuck

Samstags, 10-12 Uhr: Frihstick & la carte, etwa das
reichhaltige Bahnhéfchen Mediterran oder eine
herzhafte Sucukpfanne.

Sonntags & an Feiertagen, 9-12 Uhr: Tischbuffet
Bahnhofchen Style mit Waffelbar zur Selbstbedienung.

Auch vegetarisch erhaltlich.

Tischbuffet auch auf Vorbestellung auBerhalb der
reguldaren Zeiten.

Bahnhofchen Restaurant | Rheinaustrafse 116 | 53225
Bonn 0228 - 92 98 2102 | info@bahnhoefchen.de
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Wir wollen fiir die Leute aus der Region da sein"

Herbert Jungbluth betreibt seit 1983 mit seiner Frau Astrid das Gasthaus Krautergarten in Adendorf.
Warum er montags geoffnet und das Ambiente nie grof? verandert hat

Wie wiirden Sie Thre Kiiche
beschreiben?

Herbert Jungbluth: Es ist eine
Crossover-Kiiche - mit frischen
regionalen Produkten und mo-
dernen Einsprengseln aus der
Welt wie beispielsweise Cur-
ry oder die exotischeren Ge-
wiirzmischungen aus asiati-
schen Landern.

Woher holen Sie Thre Inspira-
tionen?

Jungbluth: Wir haben im
Laufe der Jahre einen grof3en
Fundus an Rezepten gesam-
melt, auf die mein langjihri-
ger SouschefJosé Washington
Theermann und ich zurtick-
greifen konnen. Die werden
natiirlich auch mal variiert,
aber wir machen nicht ir-
gendwelche ,Schaumchen®.

Dennoch kochen Sie auf Ster-
ne-Niveau, haben aber bis-
her keinen Michelin-Stern
bekommen. Spielt das fiir Sie
eine Rolle?

Jungbluth: Ich personlich
wollte noch nie einen ha-
ben. Denn es ist ein zusatzli-
cher Stressfaktor und man hat

Inhaber Herbert Jungbluth mit Sous-Chef José Washington Theer-

mann (v.l.) im Krautergarten

dann eine Kiiche fiir ein rela-
tiv kleines Klientel. Normale
Familien kommen nicht mehr
— und wir wollen hier fiir die
Leute aus der Region da sein.

Was findet sich aufThrer hand-
geschriebenen Speisekarte?

Bonn geht aus! Top-Liste Oktober 2026
Fine Dining

Anna Seibert
Feine regionale Kiiche
Rheinbach, Am Biirgerhaus 5

Krautergarten

Fine Dining in
Wohnzimmer-Atmosphdre
‘Wachtberg-Adendorf, Topferstrale 30

Matthieu’s
Natiirlich und nachhaltig
Bonn, ArgelanderstraSe 103

Schloss Burgbrohl
Wellness- und Tagungshotel
Burgbrohl, Auf der Burg 1

Strandhaus
Kulinarische Meeresbrise
Bonn, Georgstrale 28

1718 Restaurant

Franzésische Brasseriekiiche

Bad Godesberg, Muffendorfer Hauptstrafe
37

*

Feinschliff
Edles, lichtdurchflutetes Ambiente
Sinzig, Kirchplatz 8 bis 9

Landlust Burg
Flamersheim

Uriges Gasthaus trifft auf
Gourmet-Restaurant
Euskirchen, Burg Flamersheim

Rediittchen
Pole Position in der Bundesstadt
Bad Godesberg, Kurfiirstenallee 1

Steinheuers Landgasthof

Poststuben

Einer der besten Landgasthéfe
Deutschlands

Bad Neuenahr-Ahrweiler,
Landskronerstrafe 110

Weinkirche
Gesunde, frische Speisen
Bad Neuenahr-Ahrweiler, Walporzheimer

Strafe 134

‘.

R‘/ -
FOTO: FRANK RUMMELE

Jungbluth: Bei uns kann man
entweder a la carte essen oder
sich aus den acht Vor-, vier
Haupt- und sieben Nachspei-
sen ein Drei-Gidnge-Menii zu-
sammenstellen. Zum Beispiel
Rieslingsuppe von unseren Fi-
schen, Lammriicken mit cre-

TOP-LISTE FINE DINING

miger Polenta, Spinat, Pini-
enkernen und Gremolata und
zum Abschluss einen Kisetel-
ler vom Affineur Waldmann
aus Erlangen. Aullerdem gibt es
immer eine Tagesempfehlung.

Und welche Weine werden
dazu gereicht?

Jungbluth: Unsere Weinkarte
umfasst rund 200 Positionen,
die hauptséchlich von meiner
Frau ausgewihlt werden. Das
sind tiberwiegend Weine aus
Deutschland, Frankreich, Ita-
lien und Spanien — aber auch
schon mal Weine aus Amerika
oder Stidamerika.

Das Ambiente von Gastraum
und AuBlenterrasse ist seit der
Griindung im GroBen und
Ganzen geblieben. Haben Sie
keine Lust auf Verdnderung?

Jungbluth: Die Winde ha-
ben wir vor einigen Jahren in
Grautonen gestrichen, davor
war es bunter. Was unser Mo-
biliar angeht, haben wir viele
Stammgiste und Freunde ge-
fragt, ob wir nicht die Bénke
rausnehmen sollen, doch die
winkten ab. Es ist schon tradi-

tionell bei uns, aber die Géste
wollen, dass es so gemditlich ist
—mit Tischdecken, drinnen wie
drauflen, und frischen Blumen.
Wenn man sich moderne Res-
taurants anschaut: Da ist nur
blankes Holz - Sie kriegen ein
Set und fertig!

Warum haben Sie montags,
dem sonst iiblichen Ruhetag,
geoffnet?

Jungbluth: Das war eine Idee
meiner Frau und unserer Mit-
arbeiter —und ich war erst mal
dagegen. Aber es hat sich to-
tal bewdhrt, weil viele Kolle-
gen montags geschlossen ha-
ben. Bei unsist der Montag ein
Erfolgstag geworden und in der
Regel immer ausgebucht. Da-
fir haben wir dann Dienstag
bis Donnerstag geschlossen
und Zeit fiir unsere Enkelkin-
der. sdm
gasthaus-kraeutergarten.de
Wachtberg-Adendorf,
Topferstralle 30

Telefon: 02225 75 78

Mo, Fr, Sa 18-22 Uhr, So 12-18
Uhr, Di, Mi, Do geschlossen
Hauptgerichte 39-43 €,
3-Gédnge-Menii 64 €

.Next Generation" in Muffendorf

Julius Landré und Greta Ersfeld-Liethen servieren im 1718
eine moderne Brasseriekliche mit kuratierter Weinkarte

Greta Ersfeld-Liethen er6ffne-
te 2024 gemeinsam mit Freund
Julius Landré ihr erstes eigenes
Restaurant ,1718“ — benannt
nach dem Baujahr des denk-
malgeschiitzten Fachwerkhau-
ses an der Muffendorfer Haupt-
stralle. Julius Landré war nach
seiner Ausbildung bei Sterne-
koch Rainer-Maria Halbedel
zunidchst Chefkoch in Bonn
(Restaurant NeuN, Schaum-
burger Hof), bevor es ihn an
die Mosel zu den Sterneko-
chen Thomas Schanz und Ha-
rald Riissels zog, wo er bei der
gemeinsamen Arbeit Freundin
Greta kennen und lieben lern-
te. Die 25-jdhrige Gastronomin
ist im 1718 nicht nur fiir den
Service, sondern gemeinsam
mit Landré auch fiir die kura-
tierte Weinkarte verantwortlich
—und, wenn alles glattlduft, im
Frithjahr 2027 IHK-gepriifte
Sommeliere. ,, Unser Lieblings-
wein ist der Riesling, verrat

h -—::Z=9’
Greta Ersfeld-Liethen und Julius
Landré (v.l.) vor dem Restaurant

1718. FOTO: FRANK RUMMELE

Landré. ,Der passt aber auch
sehr gut zu deiner Kiiche“, er-
ginzt Ersfeld-Liethen.

Die Speisen auf der klei-
nen Karte sind von der Ster-
nekiiche inspiriert, aber ohne
Chichi: Hummerschaumsup-
pe mit Flusskrebsen, Poular-
de mit griitnem Spargelrisot-
to und pochierter Pfirsich mit

Dulche-Schokolade. Samstags
und sonntags gibt es ein Drei-
Ginge-Mittagsmenii inklusi-
ve 0,1 Liter Wein oder Espres-
so beziehungsweise Kaffee fiir
37 Euro. ,,Damit 6ffnen wir die
Tiren, um Menschen aus Muf-
fendorf anzusprechen, die un-
sere Preise abschrecken, wenn-
gleich sie bei den angebotenen
Produkten berechtigt sind*, so
Landré, der dann ,einfachere
Hausmannskost“ in ,nicht so
madchtigen Portionen“ anbie-
tet. Wie Fenchelsalat gefolgt
von Iberico-Schweinebacken
und Creme Briilée mit Erdbee-
ren. sdm
1718.restaurant

Bonn-Bad Godesberg,
Muffendorfer Hauptstra3e 32
Telefon: 0228 93 79 90 00

Mo, Do & Fr 18-21 Uhr,

Sa& So12-14 Uhr & 18-21 Uhr,
Di & Mi geschlossen
Hauptgerichte 28-68 €,
Mittagsmenti 37 €
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Drei Fragen an Benedikt Frechen

Der Inhaber des Restaurants Anna Seibert spricht Uber Inspiration, den Einfluss seiner GrolRmutter und die Weinkarte

Sie haben Ihr Restaurant nach
Threr GroRmutter Anna Sei-
bert benannt, weil sie in Th-
nen schon frith die Liebe zu
guter frischer Kiiche und regi-
onalen Produkten geweckt hat-
te. Inwiefern hat dieses , Erbe“
Threr GroSmutter noch heute
Einfluss in Threm Restaurant?
Benedikt Frechen: Im Grund-
satz hat meine Grofmutter
immer Einfluss bei uns, weil
ich in der Kindheit von ihr im
Kochen gepragt wurde. Immer
noch im Mittelpunkt steht bei
uns auch heute noch hoch-
wertige Kiiche ohne Chichi,
aber mit vielen frischen Krdu-
tern. Nach dem Grundsatz
meiner Grofmutter: Die bes-
ten Zutaten ergeben das bes-
te Essen. Aufjeden Fall merken
wir téglich, dass unsere Géste
das Gute, Einfache besonders
schitzen. Dabei schauen wir
aber dennoch, dass wir immer
auf der Hohe der Zeit bleiben.
Ein gutes Beispiel ist da unser
Zwiebelrostbraten. Dafiir ver-
wenden wir klassisches Rin-

Benedikt Frechen im Anna Seibert

derriicken-Steak, das schon
eingewachsenes Fett enthilt,
frische Zwiebeln und Rostzwie-
beln - ein bei unseren Gisten
sehr beliebter Klassiker.

Die Karte Ihres Restaurants lebt
durch Abwechslung, Vielfalt
und Kreativitdt. Wie entstehen
dennbeilhnen neue Gerichte?
Frechen: Unsere Empfehlungs-
karte wechseltin der Regel wo-

FOTO: FRANK RUMMELE

chentlich, unsere Meniis vier
bis fiinf Mal im Jahr. Die In-
spiration zu neuen Kreatio-
nen entsteht auf verschiede-
ne Weise: Zum einen lese ich
viel und erhalte dadurch Inspi-
ration fiir neue Gerichte. Oder
aus dem Team unserer Ko-
che heraus entsteht eine Idee
fiir ein neues Gericht, das wir
dann gemeinsam weiterent-
wickeln und auf unsere Kar-

te nehmen. Und tatsdchlich
ist es auch schon vorgekom-
men, dass eine neue Kreation
durch eine Idee unserer Giste
entstanden ist. Ein gutes Bei-
spiel dafiir ist unser Eiskaffee.
Den haben wir normalerwei-
se gar nicht auf unserer Karte.
Aber als ein Gast danach frag-
te, haben wir spontan eine tol-
le neue Kreation aus hausge-
machtem Vanille-Eis, Creme
Chantilly, Kaffee und Malzzu-
cker gemacht. Neues entstehen
lasst auch ein Blick auf unse-
re Vorrite. Wir sehen zum Bei-
spiel, dass noch viele Karotten
da sind, dann machen wir bei-
spielsweise konfierte Karotten
mit gebeiztem Saibling und ei-
nem weiteren Produkt dazu. Es
istauch wirtschaftlich wichtig,
so zu arbeiten, um keine Le-
bensmittel zu verschwenden.
Und es hilt das Team fit, krea-
tiv zu arbeiten, sonst wiirde es
langweilig.

Welchen Stellenwert hat in Th-
rem Restaurant die Weinkarte?

Frechen: Wein ist fiir uns ganz
essenziell. Wir haben un-
ser Wein-Angebot seit 2021
weiter aufgestockt auf jetzt
knapp 350 Positionen. Jeder,
der weinbegeistert ist und ei-
nen guten Abend mit einem
guten Essen und einem gu-
ten Wein haben mochte, ist
bei uns richtig. Wir haben
das Gliick, mit unserem Res-
taurantleiter Daniel Linden
einen Fachmann zu haben,
der in diesem Thema wirklich
aufgeht. Unser Fokus ist im-
mer: Unsere Giste sollen un-
sere Weine gerne trinken und
geniefen, also kalkulieren wir
unsere Preise so, dass unsere
Gaéste auch Spald daran haben
und im besten Falle eine zwei-
te Flasche bestellen. sax
anna-seibert.de

Rheinbach, Am Biirgerhaus 5
Telefon: 02226 89 23 713
Mi-Fr 17.30-22 (Kiiche bis
20.30 Uhr), Sa-So12-15und 17-
22 (Kiiche bis 14 und bis 20.30
Uhr), Mo & Di geschlossen
Hauptgerichte 29-39 €

/7 Ristorante OLIVETO

im AMERON Bonn Hotel

Konigshof

Adenauerallee 9

53111 Bonn

RESERVIERUNG:
T+49228 260 10
HOTEL-KOENIGSHOF-BONN.DE

AMERON

BONN

HOTEL KONIGSHOF

Althoff Hotels




DEUTSCHLANDS ERFOLGREICHSTE DINNERSHOW

FAN T ISSIMA

Was macht eine Dinnershow zu einem besonderen Erlebnis?

Die Show? Das Essen? Die Atmosphare? Bei Fantissima ist es kein einzelnes Element,
sondern das Zusammenspiel. Auf der Biihne entstehen faszinierende Welten, auf dem Teller
aufllergewohnliche Geschmackserlebnisse - und das alles im Flair einer
exklusiven Design-Location.

FUNF SHOWBLOCKE.

ERSTKLASSIGE ACTS. GROSSE EMOTIONEN.
Kraftvolle Choreografien, berthrender Live-Gesang und
auBergewohnliche Artistik treffen auf imposante virtuelle
Kulissen, die bis in den Saal reichen. Man sitzt nicht ein-
fach davor — man ist mittendrin und taucht in immer neue
Welten ein ... auch auf dem Teller! Denn bei Fantissima ist
das Dinner nicht das, was zwischen den Showmomenten
passiert. Es ist einer davon.

VIER GANGE. BESONDERE ZUTATEN.
UBERRASCHENDE AROMEN.

Fur Fantissima 2026/27 wurden alle drei Menis — Signature,
vegetarisch und vegan — neu konzipiert. Bekannte Pro-
dukte bekommen Uberraschende Begleiter, traditionelle

Tickets & Gutscheine unter:
FANTISSIMA.DE

Wirzungen treffen auf moderne Zubereitungen und EinflUsse aus
aller Welt eroffnen neue Geschmackserlebnisse. Wer Gourmetki-
che liebt, entdeckt besondere Produkte und raffinierte Zuberei-
tungen. Wer es lieber vertraut mag, lasst sich einfach Uberraschen.
Neugier genugt.

SO VIEL MEHR ALS DINNER UND SHOW

Bei Fantissima wird aus Show, Dinner und Ambiente ein Abend,
der mehr ist als die Summe seiner Teile. Rund vier Stunden lang
heil3t es genieBen, staunen, sich Uberraschen lassen und den Alltag
vergessen. Eben Fantissima.

Berggeiststr. 31-41 | 50354 Brihl bei KéIn



Anzeige

antissimag
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Von Weingarten bis Kaminzimmer

Das Restaurant Ruland an der Ahr strahlt seit dem Wiederaufbau noch mehr landliche Eleganz aus.
Auf der Karte stehen unter anderem Vier-Gange-Menus mit passender Weinbegleitung

Die Lage an der Ahr schitzen
die Géaste. Sie hat aber auch
dazu gefiihrt, dass das Hotel-
Restaurant Ruland von der Flut
2021 sehr getroffen wurde. Das
hatdie Inhaberfamilie Carnott
fiir einen besseren und schone-
ren Wiederaufbau genutzt. Fiir
jedes Wetter und jeden Anlass
findet sich ein Niederlassungs-
ort, fiir jeden Geschmack eine
Entsprechung auf der Karte.
Landliche Eleganz strahlt
das Interieur dank der Verwen-
dung von viel Echtholz in war-
men Toénen und moderner Op-
tik aus. Der grofite Gastraum
wartet auf mit einer Akustik-
wand im Wellendesign, die
Gesprdche angenehm macht.
Auf den Tisch kommen Forel-
len aus der Ahr, Wild aus hei-
mischen Wildern und Fleisch
und Gemiise von nahen Bau-
ern. Vorweg etwa Fischvariati-
onen mit Wakame und Kimchi
oder eine Siiflkartoffelsup-
pe mit gerdsteten Cashewker-
nen oder Allzeit-Klassiker wie
Rulands Fischsuppe oder gra-

tinierte Weinbergschnecken,
gefolgt von Zwiebelrostbra-
ten, Ossobuco alla Milanese
oder Vegetarischem wie Pfif-
ferling-Gnocchimit Salbeibut-
ter, Lauchzwiebeln, Pinienker-
nen und Parmigiano Reggiano.

Zum Vier-Giange-Menii gibt
es immer auch eine passen-
de Weinbegleitung und auch

e R S R S
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Deutsche Kiiche

Billas Novelle
Geniel3en am Kurpark
Bad Neuenahr-Ahrweiler,
Oberstralle 21

Elefant
Traditionsgasthaus mitten
in Bonn

Bonn, SternstralRe 78

Gasthaus auf dem
Oelberg
Wildspezialitdten mit
Aussicht

Kdnigswinter, Oelbergringweg
100

Im Sudhaus
Ein Lebensgeftihl
Bonn, Friedensplatz 10

Weinhaus Steinbach
Essen wie bei GroBmutter
Bad Honnef, SpieRgasse 2

Der Genuss
Schlicht und einladend
Rheinbach, WeiherstralRe 8

Em Hottche
Leckere deutsche
Brauhauskiche
Bonn, Markt 4

Gesindehaus
Rheinische Kiiche

Bonn, Clemens-August-Stralle
59

Restaurant Ruland
Weingarten direkt an der
Ahr

Altenahr, BriickenstralRe 6

P

Nach dem Wiederaufbau erstrahlt das Restaurant Ruland in neuem Glanz.

sonst gerne Empfehlungen
vom Sommelier. Nicht zuletzt
gab es fiir die sehr ansehnli-
che Weinkarte vom Fachma-
gazin ,Vinum*“ den ,German
Wine List Award 2024“ und
sind Chef Andreas und ,Juni-
or“ Jacob Carnott in 2026 von
den VDP Prédikatsweingiitern
fiir das ,, Ausgezeichnete Spét-

FOTO: FRANK RUMMELE

burgunderkonzept“ pramiert
worden.

Im Winter sorgen ziingelnde
Flammen drinnen fiir Behag-
lichkeit, tiber den Sommer hin-
auslocken draulen die Terras-
se mit Allwettermarkise oder
der gut beschirmte Weingar-
ten mit Blick auf die steil auf-
ragenden Felsen der Engels-

TOP-LISTE DEUTSCHE KUCHE

Rheinische Tradition

Spezialitaten ,wie bei Oma” gibt es im Poppelsdorfer
Gesindehaus auch fur Vegetarier und Veganer

Als ,,waschechter Poppelsdor-
fer” kannte Frank Rink die Ge-
schichte des Gesindehauses
in der Clemens-August-Stra-
Be von klein auf. Daher war
der Wunsch des Gastronomen
grof3, das traditionsreiche Haus
2014 gemeinsam mit seiner
Frau Lenka zu iibernehmen.
Mit dem Gesindehaus setzen
die Rinks auf rheinische Tra-
dition, gepaart mit modern-
rustikalem Flair.

Gastronomie im Gesinde-
haus gibt es bereits seit den
80er-Jahren als tiber die Stadt-
grenzen hinaus bekanntes Tra-
ditionslokal. Serviert wird eine
typisch rheinische Kulinarik.
»Wir kochen wie bei Oma. Al-
lesisthausgemacht. Simtliche
Zutaten werden verarbeitet”,
erklart Rink die Philosophie
des Hauses. Einige Gerichte
kniipfen auch namentlich an
die Tradition des Gesindehau-
ses an: So gibt es beispielswei-
se die ,Echten Knechte“ aus
der hauseigenen Wurstkiiche
oder das ,Poppsche Schasch-

lick“ mit Pommes, zuberei-
tet nach einem alten Dorfre-
zept. Das Gesindehaus bietet
dariiber hinaus noch weitaus
mehr - etwa das ,Poppels-
dorfer Knuspergold“ (Reibe-
kuchen), das als Klassiker mit
Apfelkompott oder als ,Dat
Siille“ (Reibekuchen mit Rii-
benkraut und gebratenen Ap-
felspalten) serviert wird. Na-
ttirlich diirfen auch Schnitzel,
Roastbeef, Gulasch und Wild-
gerichte samt Rotkohl nicht
fehlen — ganz wie zu Hause.
Auf ihre Kosten kommen
auch Veganer und Vegeta-
rier. Zur Auswahl stehen da
sechs verschiedene Gerich-
te — von Késespétzle mit ,Ge-
sinde Gértners Griinzeug*
tiber Spinatspétzle und Fa-
lafelsalat bis hin zu gebrate-
nen Brezenknédeln mit Pilz-
Krautersauce, Krautern und
kleinem Jurkenschloot (Gur-
kensalat). Dazu passen ein
kleines ,Poppsch*, ein eigens
fiirs Gesindehaus gebrautes
obergédriges helles Bier, oder

ley und das ,Schwarze Kreuz“
jenseits des Flusses. Dort gib es
bei schonem Wetter tédglich ab
12 Uhr Winzerwein und frisch
gezapftes Bier sowie viele an-
dere Durstloscher und neben
Grillspezialitdten wie Wild-
bratwurst auch Rehsauerbra-
ten, Pasta oder Salat sowie was
Stiles zum Kaffee. Bar, Lounge
und Kaminzimmer sind weite-
re Niederlassungs-Optionen
fiir Wanderer, Radler, Singles,
Paare, Familien, Gruppen oder
Tagungsgéste. Die Zusatzver-
anstaltungen tiibers Jahr ver-
teilt reichen von Seafood-Wo-
chen und Weinkeller6ffnung
tiber Krimidinner bis zu Gédn-
seessen, Wintergrillen oder
»Maatelsjass“, der Altenahrer
Version von Erntedank.  sim
hotel-ruland.de

Altenahr, Briickenstralle 6
Telefon: 02643 83 18

Mo-So ab 12 Uhr

Kiiche: Mo-Sa 12-14.30 Uhr &
17-21.30 Uhr, So & Feiertag
12-21.30 Uhr

Hauptgerichte 20-40 €

ein Gesindehaus-Geist, ein
Obstler von der Ahr.

Zehn Mitarbeiter sind in Kii-
che oder Service beschiftigt
und heilen, ganz im Sinne der
Tradition, Knechte und Mag-
de. ,Das Gesindehaus stammt
aus der Zeit des Kurfiirsten Cle-
mens August. Damals wohnte
hier das Personal, das Gesin-
de“, erzdhlt Rink. Die 54-Jdh-
rige und ihr Mann sind stolz
darauf, ein Stiick Poppelsdor-
fer Geschichte mitschreiben zu
konnen. Die Géste danken es
ihnen. Am Wochenende tref-
fen sich hier hdufig Familien
mit Freunden und Bekann-
ten. Wer dann auf einen freien
Tisch warten muss, kann an
der Theke die Wartezeit tiber-
briicken. Natiirlich mit einem
»POppsch*. trs
Gesindehaus-bonn.de
Bonn-Poppelsdorf,
Clemens-August-Stralle 59
Telefon: 0228 92 59 70 57
Mo-Fr 17-22 Uhr,

Sa, So & Feiertag 12-22 Uhr
Hauptgerichte 14,90-29,90 €
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.Gaste konnen ihre Sorgen vor der Tur lassen*

Im Ristorante Maruzzella in Kénigswinter hat der weit gereiste Gurkan Kulacoglu tbernommen.
Der Traditionsbetrieb mit sizilianischem Koch bleibt weiterhin der italienischen Ktiche treu

Wer hier einkehrt, hat gleich
einen Klassiker der ,canzo-
ne napoletana“ im Ohr: ,Ma-
ruzzella“, das Lied iiber die
leidenschaftliche Liebe zu
Marisa, der Maruzzella im
neapolitanischen  Dialekt.
Der Name des Ristorante am
Rande des landlichen Konigs-
winterer Ortsteils Stieldorf ist
geblieben. Und auch die Herz-
lichkeit, mit der die neue Ma-
ruzzella-Mannschaft ihre Gés-
te verwohnt. In dem einstigen

Getreidesilo, das Familie Rus-
so zu einem Wohnhaus mit
Restaurant samt Terrasse und
Wintergarten umbauen lie
und mehr als 30 Jahre lang
betrieb, hat seit Februar 2026
Giirkan Kulagoglu das Steuer
iibernommen; am Herd zeleb-
riert der Sizilianer Biagio Glise-
rio die klassische italienische
Kiiche. Seine Devise: ,,Mit Lie-
be kochen und mit Respekt vor
den Produkten.“ Giirkan Ku-
lacoglu betont: ,Wir haben

Bonn geht aus! Top-Liste Oktober 2026
Italienische Restaurants

Cosi

auswdhlen
Bonn, Prinz-Albert-Strafe 42

Bonns einziger Italiener, bei dem
die Gdste Fisch und Fleisch

Eat Italian
Italien neu interpretiert
Bonn, Rosenstralle 34

Forissimo Ristorante
Hochwertiger Italiener in einem
wunderschénen Altbau im alten
Regierungsviertel

Bonn, Kurt-Schumacher-Strafie 10 —
12

La Grappa

Ristorante mit der besten Pizza
Bad Honnef, Aegidienberger Strafe
96

Maruzzella
Geheimtipp im Siebengebirge

Konigswinter, Raiffeisenstrale 5

Valtellina

Ein Stiick Urlaub in Norditalien
Bonn-Bad Godesberg, Villichgasse
2d

II Punto
Bonns feinster Italiener
Bonn, Lennestrafe 6

L’unico

Italienische Kiiche trifft auf
urbanen Lebensstil

Bonn-Bad Godesberg, Rémerplatz
10

Remise

Ristorante unterm alten
Olivenbaum

Siegburg, Haufeld 2a

sehr hofliche Giéste,
die Spald daran haben,
wenn wir am Tisch
den Fisch filetieren
oder das Chateau-
briand tranchie-
ren, klassisch
vorlegen.“ Er
hatin Salzburg
sein Fach von

der Pieke auf
erlernt, wollte
von der Tir-
kei aus die
Welt ken-
nenlernen, i
war in Bu- Py
dapest, Lon-

don, Paris, Salz-
burg, wo er damals
auch Kanzler Kohl
mehrfach  bedien-

te, und kam nach Bonn. Er
spricht mehrere Sprachen
flieBend. ,Ich mo6chte einen
kleinen Ort schaffen, an dem
sich meine Giste wohlfiihlen,
wo sie alle ihre Sorgen vor der
Tiir lassen und mit uns diese

Auszeit genieflen.“
Das Ambien-
te ist gepflegt,
den Blu-
men-
schmuck
vom Markt
kreiert der
Chef person-
lich. Ubrigens,
auch fiir Feier-
~ lichkeiten al-
ler Art eignet
sich das Maruz-
zella. Fast jede Wo-
che wechselt die Kar-
te, orientiert
an den sai-
sonalen, fri-
schen Pro-
dukten. Ein
Geschmack wie in Itali-
enistdabeidie Devise. Der Blick
aufdie Karte ldsst dasWasserim
Munde zergehen — ob nun das
gebratene Steinbuttfilet auf Saf-
ransauce, das Perlhuhn mit Pfif-
ferlingen, die Penne mit Kalbs-
ragout oder die Tagliatelle in

Glirkan
Kulacoglu

‘h

N /

Das Ristorante Maruzzella in Kénigswinter.

Creme de Pistazie und Garne-
len. In der kilteren Jahreszeit
schmoren Ochsenbéckchen in
Rotweinsauce, gibt esWild oder
Gans. Auch Pizzen sind zu ha-
ben. Fiir besondere Anldsse ab
zwei Personen werden auch
ausgesuchte Fische wie der
Wolfsbarsch in Meersalzkrus-
te, das Chateaubriand oder das
Tomahawk-Steak zubereitet.
Die Spezialitdt von Biagio Gli-
serio ist die Dorade a la Anna.
Sie wird im Kartoffelmantel in
den Ofen geschoben, spdter
am Tisch vorgelegt, wobei das
umhiillende Pergamentpapier
erst dann aufgeschnitten wird.
Etwas fiirs Auge fiir die Géste.
Dasist Labsal fiir den Gaumen —
und fiir die Seele zugleich. oro
ristorante-maruzzella.de
Konigswinter-Stieldorf,
Raiffeisenstralle 9

Telefon: 02244 82 403

Mi-Mo 17-22 Uhr,

So zusiétzlich 11.30-14 Uhr,

Di geschlossen

Hauptgerichte 11-39,50 €

FOTOS: FRANK RUMMELE

Astrid und Herbert Jungbluth

Topferstrale 30 - 53343 Wachtberg-Adendorf
Tel. 02225/7578 — Fax 02225/7028 01
www.gasthaus-kraeutergarten.de
mail@gasthaus-kraeutergarten.de

Sonntag von 12.00 bis 18.00 Uhr
Gasthaus Krautergarten

Offnungszeiten: Freitag/Samstag und Montag ab 18.00 Uhr

&5
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.Der beste Stern ist der Gast™

Im Il Punto neben dem Bonner Arithmeum an der Lennéstralie gibt es gehobene italienische Kiiche von
einem bodenstandigen Gastronomen

Seit mehr als 30 Jahren zeich-
net sich das Il Punto neben
dem Arithmeum an der Lenné-
stralle als Garant fiir Genuss in
entspannter Atmosphire aus.
Zu Zeiten der Bonner Repub-
lik war es die Adresse der Spit-
zenpolitiker; seit dem Regie-
rungsumzug zdhlen namhafte
Kiinstler, Schauspieler und Un-
ternehmer zum Publikum, da-
runter viele Stammgéste, die
diesen Wohlftihlort und die ita-
lienische Kiiche schitzen.
»Diese radikale Verdanderung
hat sich nicht negativ ausge-
wirkt, wir haben uns angepasst,
sind mitder Zeit gegangen®, fallt
Padrone Ettore Di Pietrantonio
ein positives Urteil. Was immer
geblieben ist: seine Treue zum
Gast und zur Qualitét. ,,Der bes-
te Stern ist der Gast“, bringt es
der Gastronom auf den Punkt.
Wer hier einkehrt, kann von
der ersten Minute an in dieser
schicken, aber legeren Lokali-
tit genieBen: den unaufdring-

friedcich

VINO E SAPORI

lichen, herzlichen Service der
alten Schule, die edel ausgestat-
teten Rdume und natiirlich die
feinen Speisen, deren Geheim-
rezept auf der Frische und Qua-
litdat der Produkte beruht, sowie
ausgesuchte Weine als Begleit-
musik fiir einen Aufenthaltim I
Punto, den viele als kleinen Ur-
laub in Italien empfinden. Ins-
besondere dann, wenn sie im
Sommer und Friithherbst auf der
Terrasse mit dem tippigen medi-
terranen Griin verweilen, dessen
Schmuckstiick der Feigenbaum
ist. ,Den habe ich vor 30 Jahren
selbst gepflanzt*, sagt Ettore Di
Pietrantonio und fiigt lachend
an:,Ich bin der bodensténdigs-
te Italiener in Bonn.“

Nach dem Besuch der Ho-
telfachschule in Pescara folg-
te der damals 18-Jdhrige dem
Rat, Auslandserfahrungen zu
sammeln. Sechs Monate wollte
er in Bonn bleiben. Er ging nie
wieder zuriick und erfreut seit-
her im Rheinland mit der Cuci-

—— MITTEN IM VILLENVIERTEL —

Ein Ort zum

el

Ettore Di Pietrantonio, Padrone
im Il Punto, mit einem Glas Rot-
wein. FOTO: SARAH LARISSA HEUSER

naItaliana, die er bis zur Vollen-
dung perfektionierte.

Di Pietrantonio war Koch in
der Cécilienhohe und zweiter
Kiichenchefim Tulpenfeld. 1986
machte er sich selbstdndig und
eroffnete zehn Jahre spéater das Il

enielsen.

Das friedrich.vino e sapori ist ein modernes,

italienisches Restaurant mit Bar und

Gartenterrasse. Gastfreundschaft, Atmosphare

und Herzlichkeit - alles unter einem Dach.

VINO E SAPCRI : RESTAURANT : BAR - GARTENTERRASSE

Punto. An seiner Seite: Kiichen-
chefRainer Kleinhenz. Gemein-
sam entwickeln sie neue Krea-
tionen.

Eristein Genussmensch., Ich
liebe dasLeben.” Und das Essen.
»,Kochen und Essen sind mei-
ne Leidenschaft. Beides hat fiir
mich sehr viel mit Kultur, ech-
ter Lebensqualitdt und Freu-
de zu tun.“ Sein Leibgericht
ist Pasta. ,Ich bin nudelsiich-
tig. Ein Tag ohne Nudeln ist fiir
mich kein Tag“, so der Padro-
ne, der dariiber hinaus einfach
alles isst. ,,Ich scheue mich vor
nichts, auch nicht vor Klapper-
schlangen®, sagt der Genief3er
schmunzelnd. Alle Nudeln, die
im Il Punto auf den Teller kom-
men, sind selbstgemacht—in al-
len moglichen Formen. Qualitét
und Tradition spielen auch da-
bei die gebiihrende Rolle. ,Wir
kochen ohne Schnickschnack
und favorisieren bei unseren
Gerichten eine klare Linie, die
aufhochwertigen, frischen Pro-

dukten beruht”, betont Ettore Di
Pietrantonio. Gehoben, aber un-
aufgeregt, so lautet die Devise.
Die kleine, aber sehr feine Spei-
sekarte gibt Zeugnis ab. Dartiber
hinaus bietet der Chefnoch per-
sonlich Tagesgerichte an.

Ob frische Seezunge, Riesen-
garnelen auf Tagliolini in Zitro-
nenbutter, Loup de Mer, zar-
te Kalbsleber in Salbeibutter,
Maispoulardenbrust oder Vi-
tello Tonnato als Vorspeise, von
der Géste sagen, nirgendwo
schmecke sie so gut wie hier —
immer wieder machen Ettore
Di Pietrantonio und sein Team
mit kulinarischen Gentissen in
zauberhafter Atmosphére ihre
Géste gliicklich. Das ist ihnen
Anspruch und Freude zugleich.

oro
ilpunto.de
Bonn, Lennestralle 6
Telefon: 0228 26 38 33
Mo-Mi & Fr12-14.30 &18-22, Sa
18-22 Uhr, Do & So geschlossen
Hauptgerichte 22,50-49,50 €

BONN * BAD GODESBERG
RESTAURANT - BAR - GARTENTERRASSE

KONTAKT & OFFNUNGSZEITEN

FRIEDRICH.VINO E SAPORI

Friedrichallee 25
53173 Bonn

T +49 228 352226
E KONTAKT@FRIEDRICH-BONN.DE

MITTWOCH - SONNTAG

11:30 - 14:00
18:00 - 23:00

Bar & Gartenterrasse
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Ein Portugiese im Jugendstil-Ambiente

Mario Jodo Cardoso Canas vereint im Déja Vu bei Mario den Geschmack der portugiesischen Algarve mit der

Leichtigkeit der Toskana und der Eleganz franzosischer Brasserien

Mit dem Déja Vu bei Mario an
der Vorgebirgsstralle weht ein
Hauch von Stidwind durch die
Bonner Nordstadt. Die Kom-
bination von Restaurant, Vi-
nothek und Bar verbindet ku-
linarisch den Geschmack der
portugiesischen Algarve mit
der Leichtigkeit der Toska-
na und der Eleganz franzo-
sischer Brasserien. 2015 hat
Madrio Jodao Cardoso Canas die
Raumlichkeiten des ehemali-
gen Kaiser-Karl-Bistros mit ei-
ner original Pariser Jugendstil-
einrichtung aus dem Jahr 1905
ibernommen und , daich vor-
her schon das SoHo Kitchen in
der Weberstralle hatte, fand
ich den Namen Déja Vu im
Sinne des Wiedersehens mit
unseren Gisten passend*, er-
zahlt Canas.

Schon wihrend des Studi-
ums als Verfahrenstechniker
hat er in der Gastronomie ge-
jobbt, seitdem dreht sich sein
Leben um gute Kiiche, hervor-
ragende Weine und einen en-
gen Kontakt zu den Gdsten. Ob
regelmiige Besuche der ehe-
maligen Bonner Biirgermeister

Ahok Sridharan oder Katja Dor-
ner, Hochzeiten oder Partys:
,90 Prozent sind Stammgiste,
viele von ihnen sind mittler-
weile Freunde geworden. Die
rufen mich auch privat wegen
einer Tischreservierung an®,
sagt der Restaurantchef.
Dabeilockt nicht nur die ge-
miitliche Atmosphédre im In-
nenbereich und im Sommer
auf der {iberdachten Terras-
se mit Weinreben und Oliven-
bdumen, auch die ausgefalle-

Bonn geht aus! Top-Liste Oktober 2026

Mittelmeer

Armonia
Erstklassige griechische
Kliche

Bonn, RochusstraBe 262

Casa Pepe

Flair der spanischen Kliche
Bonn-Dottendorf, Quirinstrale
21

Hanedan

Fleischkultur inspiriert von
der reichen Kulinarik
Anatoliens

Bonn, Bornheimer Stral3e 146

Phoenicia Lounge
Libanesische Spezialitdten
Bonn, Clemens-August-Stralle
34

Tapeia Tapas Bar
Schmackhafte spanische
Tapas und Live-Musik
Siegburg, Scheerengasse 7-9

Café Klosterpforte
Griechisch in Piitzchen
Beuel, Am Karmelkloster

Déja Vu bei Mario
Gentisse im Jugendstil
Bonn, Vorgebirgsstral3e 50

Olive
Authentisch griechisch
Bonn, Briidergasse 12

Plaza Toro
Spanische Kiiche nach
traditionellen Rezepten
Bonn, Am Hof 30

—_ —  —  — - — D~

nen Gerichte und erlesenen
Weine bergen fiir Feinschme-
cker immer wieder eine neue
Geschmacksrichtung. Serviert
wird eine mediterrane Cross-
over-Kulinarik mit Schwer-
punkt auf portugiesischen
Speisen — etwa mit Meeres-
friichten, Risotto, Blutwurst,
Porto Presto Schinken oder Ba-
calhau no Forno (Kabeljaufilet
im Ofen). Die Rezepte entwi-
ckeln Canas und sein palésti-
nensischer Koch Tamer Dar-
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FOTO: SARAH LARISSA HEUSER

ahni gemeinsam, hier und da
werden immer mal wieder klei-
neVariationen an den Rezeptu-
ren vorgenommen.

Als Dessert empfehlen der
Chef und seine Mitarbeiter
immer gerne die Pastel de
Nata, kleine Kuchen aus Blit-
terteig. Canas erinnern sie im-
mer an seine Kindheit in Bar-
reiro, einer Stadt in der Ndhe
von Lissabon. Er kam erst mit
16 Jahren nach Deutschland,
in Bonn hat der 54-Jdhrige

eine neue Heimat gefunden.
,Die Pastel de Nata bringen
mir meine alte Heimat zu-
riick. Das Tortchen, das in ei-
nem Kloster erfunden wurde,
ist die bekannteste SiiBigkeit
Portugals®, schwirm der Déja-
Vu-Inhaber. Auller gutem Es-
sen bietet das Restaurant auch
eineVielfalt an Weinen an. Um
die 70 Positionen umfasst die
Weinkarte, dazu kommt noch
eine gro8e Auswahl an Spiri-
tuosen und jede Menge Cock-
tails. Um Weinsorten bekann-
ter zu machen, plant Canas
2027 mehrere Weinverkostun-
gen mit Produkten verschiede-
ner Weingiiter, das Restaurant
liefert dazu dann die passen-
den Speisen. ,Ich denke, dass
das wieder ein grofler Erfolg
wird. Eine dhnliche Veranstal-
tung war vollig ausgebucht*.
trs
Deja-vu-bei-mario.de
Bonn-Mackeviertel,
Vorgebirgsstrale 50
Telefon: 0228 53 44 55 97
Mo & Di geschlossen, Mi-So 17-
23 Uhr, Kiiche bis 22 Uhr
Hauptgerichte 24-36 €

Original griechisch in Pitzchen

Das ,Café Klosterpforte” in einer ehemaligen Hostien-Backerei
bietet leckere Klassiker und eine wechselnde Spezialkarte

Der Name mag verwirren, aber
Insider wissen: Hinter dem,,Café
Klosterpforte“ im Herzen von
Bonn-Piitzchen verbirgt sich
kein Café, sondern ein authen-
tisches familiengefiihrtes grie-
chisches Restaurant. Schon seit
2009 verwohnen Restaurantlei-
terin Saskia Liapopoulos und ihr
Mann Michail, der in der Kiiche
original griechische Moussaka,
Souvlaki, hausgemachtes Zazi-
ki und Co. mit frischen Zutaten
und viel Liebe zubereitet, ihre
Giste, sodass sie sich fithlen wie
bei der Mamad. Urlaubsgefiih-
le pur, besonders im Sommer,
wenn man fernab vom Verkehr
neben der Klostermauer drau-
Ren sitzen kann.

Die Géste wiahlen besonders
den gemischten Vorspeisentel-
ler, Pikilia“ mit kalten und war-
men Speisen, Gyros mit Zaziki,
Salat und Backofenkartoffeln
und als stilen Abschluss des
Essens den griechischen Sah-
nejoghurt mit Walniissen und

Honig. Es gibt eine wochent-
lich wechselnde Spezialkar-
te und Kinderteller. ,Im Win-
ter, verrat Saskia Liapopoulos,
,wird auch das traditionelle
Kaninchengericht Stifado, ein
pikant gewdirzter Schmortopf
mit Gemiise und RotweinsolRe,
angeboten.“

Das Ambiente im ,Café Klos-
terpforte” ist einzigartig, denn
das Restaurant befindet sich in
der ehemaligen Hostien-Ba-
ckerei des historischen Kar-
meliterklosters im Schatten
der Wallfahrtskirche St. Adel-
heid am Piitzchen. Daher
stammen auch noch die Blei-
glasfenster in der Decke mit
biblischen Motiven. Die liebe-
voll restaurierten Rdume sind
mit rustikalen Holztischen
und -stiihlen mobliert sowie
mit griechischen Ikonen und
Statuen dekoriert. Ein hel-
les, behagliches mediterranes
Ambiente. Es gibt einen barri-
erefreien Zugang und ein roll-

stuhlgerechtes WC, fiir Kinder
Hochstiihle, Spielsachen und
Bilderbiicher, und Hunde sind
auch innen willkommen.

Im Erdgeschoss finden 30
Giste Platz, im Obergeschoss
weitere 20. Und im Sommer
sitzt man sehr gemiitlich auf
der Terrasse vor dem Haus (48
Plétze). Auch wenn die Liapo-
poulos gelegentlich zur Fa-
milie nach Griechenland rei-
sen, rechtzeitig vor Piitzchens
Markt sind sie immer zuriick,
denn daran nehmen sie mit ei-
nem eigenen Bierwagen in der
Friedenstralle teil und offerie-
ren Mythos vom Fass, griechi-
sche Weine und Ouzo. 1db
cafe-klosterpforte-bonn.wee-
bly.com
Bonn-Beuel,

Am Karmelkloster 1

Telefon: 0228 766 29 12 oder
0228 96 11 17 49 (ab 18 Uhr)
Mi-So 18-22 Uhr,

Mo & Di geschlossen
Hauptgerichte 13,50-25,90 €
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.Da gab es in Bonn eine Marktliicke”

Gareth Patterson Were hat mit seinen Pie Me Cafeés australische Spezialitaten in die Bundesstadt gebracht.
Im Interview verrat er, wie es dazu kam und was seine Zukunftsplane sind

Essen kann ein Erlebnis sein.
Das zeigt sich immer wieder
in den Pie Me Cafés in Ende-
nich, der Bonner Sitidstadt und
in der Altstadt, die der Austra-
lier Gareth Patterson Were in
den vergangenen Jahren aus
dem Boden gestampft hat. Die
Einrichtung ist in allen Cafés
identisch, die Qualitét der Pro-
dukte ebenfalls. Alle Pies sind
handgemacht, viele der Zuta-
ten stammen aus der Region.
Pies sind herzhafte oder auch
stille, mit Fleisch oder Kise be-
ziehungsweise mit Obstkom-
pott gefiillte oder vegetarisch
und vegan zubereitete kleine
Kuchen, eine Spezialitdt der
australischen Nationalkiiche.
Were, gelernter Konditor und
Koch, kam, nach verschiede-
nen beruflichen Stationen in
Europa und Australien, 2011
nach Deutschland — mit dem
Ziel, sich hier irgendwann
selbstdndig zu machen. Su-
sanne Trdgupmann von ,Bonn
geht aus!“ sprach mitihm tiber
die Entstehungsgeschichte der
Cafés und das Besondere an
seinen Pies.

Wie kamen Sie gerade auf Pies?
Gareth Patterson Were: Die
ersten Jahre in Deutschland
habe ich als Koch in Miins-
ter gearbeitet, dann Kochkur-

nen Pies.

se in Bonn gegeben. Das ge-
niigte mir irgendwann nicht
mehr. Ich wollte mein eige-
nes Unternehmen auf die Bei-
ne stellen. Als Australier lag die
Vermarktung von Pies auf der
Hand. Denn da gab es in Bonn
eine Marktliicke. Es gab sie nir-
gendwo.

Haben Sie sofort in Cafés in-
vestiert?

Der australische Koch und Konditor Gareth Patterson Were mit sei-

FOTO: BENJAMIN WESTHOFF

Patterson Were: Ich habe 2015
mit einem Food Truck begon-
nen. Im Rahmen der damals
aufkommenden Street Food
Festivals war der Truck tren-
dy und fand sofort grof3e Reso-
nanz. Wir haben bis heute im-
mer noch dieselben Standorte
und sind drei Mal in der Woche
an denselben Stellen (Kennedy-
allee, Bonner Bogen und Heuss-
allee) anzutreffen. Diese Zuver-

lassigkeit schétzen die Kunden.
Das Café in Endenich kam 2016
dazu, dann die beiden in der
Stidstadt und in der Altstadt. In
der Altstadt befindet sich auch
unsere Produktionskiiche.

Was ist das Besondere an Pies?
Patterson Were: Es ist die Kon-
sistenz. Der Teig dhnelt einem
Miirbeteig, ist aber viel blattri-
ger und zarter, sodass man mit
der Gabel leicht durchstechen
kann. Der Teig ist mit der Fiil-
lung geschmacksintensiv und
macht Pies zu einem kulinari-
schen Highlight, was bei den
Gisten auch die Lebensfreude
weckt. Auflen knusprig und in-
nen saftig.

Was erwartet die Géste an der
Verkaufstheke? Wer entwickelt
neue Rezepturen?

Patterson Were: Die Gaste kon-
nen entweder vor Ort essen
oder Speisen beziehungsweise
Getrdnke ,to go“ mitnehmen.
Neben Kuchen oder Brownies
kaufen Kunden oft Pies fiir zu
Hause, um sie dort aufzuwir-
men. Neben 14 verschiedenen
Pie-Variationen haben wir jede
Woche einen , Pie of the week*,
jeden Monat eine vegane Vari-
ante. Neue Pies entwickeln der
Chefkoch und ich meistens ge-
meinsam.

TOP-LISTE AROUND THE WORLD

Welche neuen Pies kamen in
den vergangenen Wochen in
den Verkauf?

Patterson Were: Da ist zum
Beispiel das Smokey Cheese-
burger Pie Menii mit Rind-
fleisch, geschmolzener Kise-
sauce und Pickles. Wir haben
tiberhaupt mehrere Pie-Me-
niis. Dazu gehOren neben
dem Pie nach Wahl Kartoffel-
piiree und Salate mit Dres-
sing.

Wie sieht Thre Vision der Zu-
kunft aus? Mochten Sie wei-
tere Cafés er6ffnen?
Patterson Were: Fiir die Pro-
duktpalette habe ich zig
Ideen, die ich irgendwann
umsetzen mochte. Weitere
Cafés sind nicht ausgeschlos-
sen.

pieme.de

Bonn-Endenich, Frongasse 32
Telefon: 0228 96 29 02 54
Mo-So 11.30-21 Uhr;
Bonn-Altstadyt,
Vorgebirgsstrafle 52-54
Telefon: 0228 93 49 74 45
So-Mi 11.30-21,

Do-Sa 11.30-22 Uhr;
Bonn-Siidstadt,

Schlossstralle 49

Telefon: 0228 88 62 17 22
So-Mi & So 11.30-21,

Do-Sa 11.30-22 Uhr
Hauptgerichte 8.30-8.90 €
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@ Die verbindende Kraft des Essens

Karawane
Kulinarische Rundreise
durch den Orient
Oberkassel, Adrianstralle
104

Mandala

Vegane Asian Fusion
Tapas

Bonn, Quantiusstralle 32

Shinko - Sushi &
Asian Fusion
Bonns imposanteste
Sushi und
Sashimi-Platten

Bonn, Burbacher StraRe
168

Taste of India
Indisches aus Norden
und Suden

Bonn, Rheingasse 13 und
Burbacher StraRe 2

Kris & Chris
Heimat fur
Weltenbummler

Bonn, MagdalenenstraBe
19

Pie Me Café
Kostliches aus Australien
Bonn, Frongasse 32
(Endenich),
Vorgebirgsstralle 52
(Altstadt), SchloBstraRe 49
(Stdstadt)

Shiraz
Persische Kostlichkeiten
Bonn, Friedrichstralle 27

The Protea
Sudafrikanisches Soul
Food

Bonn, Rheingasse 5

Das Shinko in Bonn-Kessenich vereint moderne asiatische
Fusionsktche mit traditioneller japanischer Kochkunst

Asian Fusion, das ist laut De-
finition die Kombination un-
terschiedlicher Esskulturen
und Kochkiinste sowie die
Vermischung klassischer Re-
gional- und Nationalkiichen.
Insofern ist das Shinko in der
Kessenicher City ein Beispiel
fiir diese neue Kochkunst.
,2Unser Restaurant vereint
moderne asiatische Fusions-
kiiche mit traditioneller japa-
nischer Kochkunst®, erklart
Inhaber Xuan Viet Le in sei-
nem Restaurant.

Neben den kunstvoll an-
gerichteten Speisen mit vie-
len frischen und hochwerti-
gen Zutaten fallen vor allem
auch japanische Tuschezeich-
nungen ins Auge, die die Wén-
de zieren.

Wie wichtig die Harmonie
im gesamten Shinko-Kon-
zept ist, zeigt schon der Res-
taurantname, der ,Glaube“
oder auch, Vertrauen“ bedeu-
tet. FuirViet Le und seine Frau
steht der Name damit auch
fiir das Vertrauen in Qualitat,
Hingabe und die verbinden-
de Kraft des Essens.

Diese verbindende Kraft
finden Géste beispielsweise
in warmen Gerichten wie ge-
bratenen Udon-Nudeln oder
in einer aromatischen Reis-
bandnudelsuppe (Pho), die
den Fusionsgedanken perfekt
ergdnzen. Beim Sushi fallen
klassische Varianten auf wie
Nigiri, Hoso-Maki und Ura-
Maki - letztere serviert mit
feiner Teriyaki- oder Chili-

Mayo-Sauce. Ebenso beliebt
sind die flambierten Aburi-
Sushi, gebackene Variatio-
nen sowie die farbenfrohen
Shinko-Bowls oder das Shin-
ko-Curry mit cremiger Ko-
kos-Sofle und Zitronengras.
Natiirlich gibt es auf der Spei-
sekarte auch jede Menge ve-
getarische Gerichte. Und wer
ein preiswertes, aber den-
noch vorziigliches Mittages-
sen sucht, der findet im Shin-
ko frische Sushi-Variationen,
Bowls oder unterschiedliche
warme Gerichte. jow
shinko-bonn.de

Bonn, Burbacher Stralle 168
Telefon: 0228 50 46 62 59
Mo-Do 11-22, Fr-Sa 11-22.30,
So & Feiertag 13-22 Uhr
Hauptgerichte 11-24 €
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Mit Kris und Chris um die Welt

Kristina und Christian Bautz schaffen in ihrer Kris & Chris Bistronomie Reiseerinnerungen fur den Gaumen

In der Bistronomie — so der
Untertitel des Restaurants von
Kristina und Christian Bautz —
geht es immer auch ums Rei-
sen. Und um leckeres Essen.
Um Erfahrungen aus ande-
ren Lindern, die in Geschma-
ckern und Geriichen ihren
Ausdruck finden. Seit sich das
Paar 2021 seinen Traum vom
eigenen Restaurant in der En-
denicher Kultur- und Gastro-
nomiemeile erfiillte, flieen
die vielen Lebenserfahrungen
in ihre Kochkunst ein. So er-
klart das Paar, dass beispiels-
weise ,Christians Kindheits-
erinnerungen aus Mexiko in
seine Liebe zur mexikani-
schen Kiiche einflielen, ge-
nauso wie seine Begeisterung
fiir die Klarheit und Puristik
der japanischen und italieni-
schen Kiiche“.

Diese Form der ,Bistrono-
mie“ ist ein kunstvoller Mix
aus qualitativ hochwertiger
Kiiche, entspannter Bistro-
Atmosphdre, vielseitiger Kost
und familidrem Ambiente.

Wer eine kulinarische Weltreise im Kris & Chris erleben mochte,

sollte rechtzeitig reservieren.

,Wir méchten die Géste mit
unseren Meniis mit auf eine
jeweils neue Reise nehmen®,
erzdhlen die beiden. Dabei
wecken sie entweder Erinne-
rungen oder Lust auf Unbe-
kanntes.

Fur all das haben Kris &
Chris ihr Konzept schon seit
einigen Monaten geédndert. Es
gibt keine Gerichte a la Carte
mehr, sondern nur noch Me-

FOTO: FRANK RUMMELE

niis, die sich mit speziellen Rei-
sethemen beschiftigen. ,,Som-
merurlaub — von Balkonien in
die Welt“ oder ,,Durch die Ber-
ge der Welt“ sind Themen ver-
gangener Meniis. Uber das ak-
tuelle Mentii konnen sich Gaste
schon im Vorfeld auf der Web-
seite informieren.

Die Zutaten fiir die Mentis,
die es sowohl vegetarisch als
auch mit Fleisch gibt, sind

Chrlstlan Bautz bei der Zubereltung des diesjahrigen Titelgerichts

fiir Bonn geht aus!

ausnahmslos regional — und
auch saisonal vorausschau-
end eingeplant. Durch be-
wusstes Einkaufen bei loka-
len Produzenten und durch
Einkochen beispielsweise von
frischem Obst oder Gemiise
lassen sich so auch im Win-
ter kostliche Nachtische oder
Beilagen kredenzen. Ahnlich
halten es Kristina und Chris-
tian Bautz auch mit den Wei-

FOTO: SARAH LARISSA HEUSER

nen, die — mit Ausnahme von
ausgewdhlten Rotweinen -
aus Deutschland stammen
und hier gerne von befreun-
deten Winzern der Ahr und
dem Mittelrhein. jow
kris-chris.de

Bonn, Magdalenenstral3e 19
Telefon: 0228 96 29 12 56
Mi-Sa 18-23 Uhr,

So-Di geschlossen

Menii 45-82 €

Mi.
SOIREE

MITTWOCHS IM RESTAURANT ANNA SEIBERT

Auswahl an offen ausgeschenkten.
3-Gang-Menti 55,00 € p.P.

RESERVIERUNG

Thre kulinarische Reise beginnen Sie an diesem Abend nach dem Motto
»Sharing is Caring® mit drei Vorspeisen zum Teilen. Auf Wunsch er-
ginzen Sie das Menii um einen Zwischengang, bevor Sie [hren Haupt-
gang und zum Abschluss etwas Siiles oder Herzhaftes genie3en. Dazu

gibt es von uns fiir Sie ausgewéhlte Weine per Flasche und eine tolle

R
UNSER NEUE
uuNAR\scHER

RESTAURANT

ANNA SEIBERT

AM BURGERHAUS 5 - RHEINBACH - WWW.ANNA-SEIBERT.DE

i




22 | samstag, 31. Oktober 2026

BONN GEHT AUS!

General-Anseiger

TOP-LISTE CAFES UND BISTROS

Zwei Fragen an Sebastian Schipulle

Der Inhaber und Ktichenchef des Savvy Nosh spricht tiber sein Erfolgsrezept und das anstehende Jubilaum

Herr Schipulle, was ist Thr Er-
folgsrezept beim Kochen?
Sebastian Schipulle: Entschei-
dend ist die Qualitit der Pro-
dukte, die ich verarbeite. Dar-
auf lege ich groflen Wert. Und
dann ist auch entscheidend,
dass der Kontakt zu den Gés-
ten daist. Durch die offene Kii-
che habe ich sie im Blick und
tausche mich auch mit meiner
Frau, die den Service leitet, im-
mer wieder aus: Schmeckt es
den Gisten? Da wir viele von
ihnen kennen, konnen wir
auch Individuelles in die Ge-
richte einstreuen. Wir stecken
viel Liebe ins Essen.

Das Savvy Nosh besteht im Mai
2027 zehn Jahre, ein erstes Jubi-
laum. Wie hat es sich {iber die
Jahre entwickelt?

Schipulle: Anfangs, als noch
Kristina Gordes das Savvy
Nosh gefiihrt hat, hatten wir
von 10 bis 16 Uhr geoffnet,
doch dann haben wir heraus-
gefunden, dass die Zeit von
12 bis 18 Uhr unseren Gés-
ten besser passt. Seit meine
Frau und ich das Bistro lei-
ten, bieten wir in der Woche
unser bewdhrtes Standard-
programm mit Fisch- und
Fleischgerichten, Suppen und
Bowls und bauen in die wech-

Bonn geht aus! Top-Liste Oktober 2026

Cafés & Bistros

/7

Café Profittlich
Traditionelle Gemiitlichkeit seit
1892

Rhondorf, Drachenfelsstrale 21

Café Sahneweif}
Zwischen Hofgarten und Siidstadt
Bonn, KaiserstraRe 1d

Karlottas Kaffee und
Lieblingskram
Skandinavischer Stil

Bad Honnef, Markt 10

Roestburg
Kaffeeliebhaber treffen
Nachtschwérmer

Siegburg, Wilhelmstrae 56

Ccest la Vie

Franzésische Patisserie in der
Bonner City

Bonn, Friedrichstrale 33 u
KélnstraBe 177

Zuckerstiick
Im restaurierten Fachwerkhaus
Rheinbach, Hauptstral?e 10

Café Fassbender
Modernisiertes Traditionscafé mit
Blick auf den Marktplatz
Siegburg, Markt 12

Cosy Corner 1717
Friihstiick und Mittagstisch nach
englischer Art

Konigswinter, Hauptstral3e 380

Landtértchen
Das Café in der Scheune
Hennef, Hahlenhof 4

Bistro Ludwig
Weinrestaurant im Landhaus-Stil
Bad Honnef, HauptstraRe 38d

Savvy Nosh

Mix aus relaxtem Bistro und
Concept-Store

Oberkassel, Kénigswinterer StralRe
626

SCHENKEN SIE DOCH 2026

=%

!
.

F ‘Ai:Jootsie, Theater Bonn, © Bettina StoR

MAL WAS ANDERES:
KuLTUR-ERLEBNISSE
MIT DEN WEIHNACHTSABOS
\DER THEATERGEMEINDE BONN!

T W

Sebastian und Jana Schipulle im Savvy Nosh.

FOTO: SARAH LARISSA HEUSER
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Feines aus dem Fachwerkhaus

Das Rheinbacher ,Zuckerstlick” bietet Mittagsgerichte,
Frihsttcksvariationen und feine Patisserie-Kreationen

Schon rund 300 Jahre pragt das
dreigeschossige Fachwerkge-
bidude im Herzen von Rhein-
bach am Kirchplatz das Stadt-
bild. Was kénnte passender sein,
als das denkmalgerecht gepfleg-
te historische Bauwerk zu einem
Ortdes Genusses zu machen. In
diesem Café und Bistro hélt der
treffende Name ,,Zuckerstiick,
was er verspricht: Das Portfolio
der siifen und herzhaften Spei-
sen und Getranke hilt fiir jede
Vorliebe etwas bereit. Und das
den ganzen Tag {iber: vielerlei
gute Kaffeespezialitdten, aus fri-
schem Obst gepresste Sifte, ver-
schiedene Friihstiicksvariatio-
nen vom ,klassischen“ kleinen
Friihstiick bis zur Friihstiicks-
Etagere fiir Zwei mit einem Glas
Sektund allem, was das Herz be-

Abo 60: Varieté und Unterhaltung

mit Musik

Abo 61: Oper, Musical, Tanz

Abo 62: Schauspiel
Abo 63: Oper

gehrt, wie Roastbeef und Rau-
cherlachs, ausgewdhlte Kése-,
Waurst-, Marmeladen- und Ho-
nigsorten bis zu frischem Obst.
Dasfibrigens auch zum Abholen
im Café als Friihstiicksboxen fiir
je zwei Personen (nach Vorbe-
stellung bis 12 Uhr am Vortag).
Weiter geht der Genuss-Tag
im ,Zuckerstiick® am Mittag
mit wochentlich wechseln-
den leckeren Mittagsgerich-
ten (Montag bis Freitag jeweils
11.30-14.30 Uhr, auch zum Mit-
nehmen). Und am Nachmit-
tag tibernehmen feine Patisse-
rie-Kreationen von Konditoren
aus besten Produkten der Sai-
son die Genuss-Verfiihrung.
Besonderer Beliebtheit er-
freuen sich inzwischen fest
etablierte besondere Aktionen

KULTURANGEBOTE FUR JEDEN GESCHMACK = SEIT 75 JAHREN!

GenieRen Sie Live-Erlebnisse
in den Bonner Theatern
mit unseren kleinen Abos
fur das 1. Halbjahr 2027:

Hier finden Sie alle

Angebote

- zum Verschenken und
Sich-selbst-Beschenken:

Theatergemeinde BONN, Tel. 0228 915030, info@tg-bonn.de, theatergemeinde-bonn.org

selnde Wochenkarte auch im-
mer etwas vom Samstag-Me-
ni ein. In der Frischetheke
sind seit der Corona-Zeit die
vorgekochten Gerichte wie
Suppen und Kalbsbolognese
zum Mitnehmen die Renner.
Dakomme ich mit dem Zube-
reiten kaum nach. Ibd
savvynosh.de
Bonn-Oberkassel,
Konigswinterer Stralle 626
Telefon: 0228 94 49 49 00
Di-Fr 12-18 Uhr,

Sa Mentiiabend ab 18 Uhr,

So & Mo geschlossen
Hauptgerichte 14,50-38,90 €,
4-Giange-Menii: 95 €

in Zusammenarbeit mit dem
nur wenige Schritte entfernten
Restaurant Anna Seibert. Dazu
zdhlen Genuss-Abende mit Ta-
pas- und Wein, Menii-Abende,
Muschel-Essen oder ziinftiges
Oktober-Fest-Friihstiick eben-
so wie Kreativ-Workshops (fiir
alle Reservierung notwendig).
Und nicht zuletzt als,,besonde-
re Renner*, wie sich Gastgebe-
rin Bernadette Limbach und In-
haber Benedikt Frechen freuen:
im Winter klassische Schweizer
Kése-Fondue-Abende ab zwei
Personen (auf Vorbestellung).
sax
zuckerstueck-rheinbach.de
Rheinbach, Hauptstralie 10
Telefon: 02226 8 92 35 80
Mo-So 9-17.30 Uhr
Hauptgerichte 4,50-16 €

Abo 64: flir alle ab 8 Jahren
Abo 65: Querschnitt
(Oper, Musical, Schauspiel)
Abo 66: Komodie & Kabarett
Abo 67: Konzert
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Kulinarik, Begegnung und immer neue Ideen

Inhaber Robert Gerstner lockt nach einem Umbau mit hellem Gastraum in die Roestburg nach Siegburg,
die fur ihre Wandelbarkeit und Vielseitigkeit bekannt ist

Die Roestburg gleicht einem
Chamaileon - sie ist ein fas-
zinierender und immer wie-
der iiberraschender Verwand-
lungskiinstler: stimmungsvolle
Bar oder ruhiger Riickzugs-
ort, offizielles Trauzimmer der
Stadt Siegburg, individuelle
Veranstaltungslocation fiir bis
zu 120 Personen, stylischer Co-
Working-Space, moderner Ta-
gungsort und — nicht zuletzt —
ganztdgiges Speiselokal, nicht
zuvergessen die AuBenterrasse
mit 30 Platzen direkt am Euro-
paplatz und entsprechendem
,Bahnhofs-Entert(r)ainment”.

Hinter all dem steckt als
kreativer Kopf und unermiid-
licher Ideenlieferant Inhaber
Robert Gerstner, der nicht nur
die Radumlichkeiten noch ein-
mal komplett umgekrempelt
hat: ,Mein Plan, eine Verdnde-
rung zu wagen, wird von den
Gésten sehr gelobt und kommt
gut an.“ In der Tat sind auch
die Skeptiker unter den Besu-
chern begeistert von dem Um-
bau, der in einer arbeitsreichen
Sommernacht iiber die Bithne
ging. Alle mégen den nun sehr
grof3en, hellen und lebendigen
Gastraum mit den vielen ge-
miitlichen Sitzmobeln, Griin-
pflanzen und hél-

s
Die Gasted

ne personlichen Favoriten zu
empfehlen: Am Morgen mun-
den cremige

zernen Regalen, "Highlight und Overnight-
der in freundli- Signature der Oatsausker-
cher Wohnzim- nigen Hafer-
meratmospha- separaten flocken mit
re dazu einlddt, Tageskarte ist Obst  und
sich verwodhnen unser Rostbrot” Niissen,
zu lassen. Der ge- Robert Gerstner spdter eine
lernte Gastronom Inhaber Roestburg frische ve-
Gerstner  freut getarische

sich darauf, Gastgeber zu sein,
die Menschen in seinem Café-
Restaurant zu begriilen, zum
Tisch zu begleiten und sei-

KESSEL’S

Espresso Studio

oder mediterrane Quiche, im
Herbst konnen das Kartof-
felrosti-Variationen sein, in
der kalten Jahreszeit kom-

Caffé-Depot - Espresso-Maschinen
Italienische Stiflwaren - Reparaturservice

er Roestburg mégen den nun sehr groRen, hellen und lebendigen Gastraum mit den vielen
gemiditlichen Sitzmdbeln, Griinpflanzen und hélzernen Regalen

FOTOS: FRANK RUMMELE
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Die Roestburg am Siegburger Bahnhof ist nicht nur fiir gestrandete
Reisende einen Besuch wert.
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men selbstverstandlich Weih-
nachtsspecials auf den Teller,
bei wdrmeren Temperaturen
lockt der Klassiker Caesar Sa-
lad auf der wechselnden Mit-
tagskarte.

,Highlight und Signature der
separaten Tageskarte ist aber
unser Rostbrot“, schwiarmt der
Hotelkaufmann. ,Grundlage
ist ein Sauerteig, der 24 Stun-
den gegangen ist und hand-
gefaltet wird mit raffinierten
Beldgen wie Avocadocreme,
Fetakdse und Pesto oder Bur-
rata, Prosciutto und zusitz-
lich Riihrei. Deutschland ist
eine Brotnation, weshalb es bei
uns auch,Abendbrot‘ ala Carte
gibt. Unser selbst und stetig ge-
testetes Rostbrot wird dann mit
Rinderfiletstreifen und Kise
oder iiberbackenem Camem-
bert mit Feigensenf zur delika-
ten Weinbegleitung.“

Und was wire eine gute Tasse
Kaffee oder Tee, denn auch den
gibt es in der Roestburg, ohne
einen Kuchenklassiker wie Ap-
felkuchen, Kisekuchen und
Kirschstreusel? Neben warmen
Spezialitdten wie Matcha Latte
oder Chococino lockt die Ge-
trankekarte ganztigig mit drei
erfrischenden Fassbieren (Gaf-
fel K6lsch, Konig Pilsener, Be-
nediktiner Helles), Aperitifs
und alkoholfreien Softdrinks.
Wer herausfinden mochte, was
es mit Gerstners Ideen wie der
Prosecco-Flat, Brunch & Beats
und den Jazzkldngen am Kla-
vier der Roestburg aufsich hat,
ist herzlich willkommen. ah
roestburg.de
Siegburg, Wilhelmstral3e 56
Telefon: 02241 94 28 900
Mo-Fr 8-18, Sa & So 10-14 Uhr
Hauptgerichte 8,50-15 €

Kessel‘s Espresso Studio

FriedrichstraBe 54
53111 Bonn

Telefon 0228 [ 65 64 33
Telefax 0228 [ 65 64 36

info@kessels-espresso-studio.de
www.kessels-espresso-studio.de

[ /kesselsespressostudio
[kesselsespressostudio
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Godesbergs Kneipenklassiker mit Zukunft

Das .Rien ne va plus” in zentraler Lage geniel3t nicht nur unter Bad Godesbergern Kultstatus

Alteingesessene  Godesber-
ger werden sich noch an das
Elektrofachgeschift Waasem
an der Kreuzung Friedrichal-
lee/Riingsdorfer Strale erin-
nern. Seit dem Umbau 1986
sitzt in dem hiibschen Jugend-
stilhaus das ,Rien ne va plus®
(dt.: Nichts geht mehr), das an-
fangs vom Geschwister-Quar-
tett um Klaus Ockenfels betrie-
ben wurde. In den 90er-Jahren
kam dann Tom Buckler hinzu.
Mit Mathias Enzenberger (28)
steht schon die néchste Ge-
neration in den Startlochern.
Geplant ist, dass der Neffe von
Klaus Ockenfels die Kneipe in
2027 tibernehmen soll, wih-
rend sein Onkel noch zur Un-
terstiitzung dableibt.

Name und Logo lassen ein
Spielcasino vermuten, aber ei-
nen Roulette-Tisch gibt es in
dem unter Stammgasten nur
»Rien“ genannten Bistro nicht.
Dafiir kann und darf hier ger-
ne gespielt werden: Brett- oder
auch Kartenspiele. Nattirlich vo-
rausgesetzt, man findet einen
Sitzplatz — denn das ist insbe-
sondere am Wochenende ohne
telefonische Reservierung kein
leichtes Unterfangen.

L=y

Am Abend fiillt sich die Eck-
kneipe im Villenviertel mit
einem bunten Vo6lkchen al-
ler Generationen und Kultu-
ren. Im Sommer gern drauffen
im Biergarten (50 Sitzpldtze).
Drinnen sitzt man auf Barho-
ckern am L-férmigen Tresen
mit dem imposanten Zapf-
hahn oder an einem der Steh-
tische vor den grofen Fens-
tern mit,,Omas“ Halbgardine
(20 Sitzplatze). Wer Gliick
(oder reserviert) hat, kann in
einem der zwei angeschlos-
senen Gastrdume an dunk-
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Brix - Die Buena Vida

Weinkneipe
Gemdtliches
Kneipenambiente trifft
auf europaische Weine
Bonn, MaxstralRe 30

James Joyce

Echte
Irish-Pub-Atmosphare
Bonn, Mauspfad 6-10

Rien ne va plus
Urige Eckkneipe mit
guter Kiiche

Bad Godesberg,
Friedrichallee 18

Templeton
Gaststatte
Englische
Kneipen-Atmosphare
mit deutscher Kiiche
Bad Neuenahr-Ahrweiler,
Poststralle 21

Havanna
Kubanische
Lebensfreude

Bonn,
Clemens-August-StraBe 1

John Barleycorn
Irisch im alten
Brauhaus

Bonn, HeerstralRe 52

Sudlage

Erlesene Weine und
kulinarische
Kreationen

Bonn, ArndtstralBe 41

Wein Galerie
Exquisite Weingalerie
im Herzen von Bonn
Bonn, Bonngasse 4

len Holztischen Platz nehmen
(insgesamt 35 Sitzpldtze), die
sich mit der Wandvertife-
lung und dem Sammelsuri-
um an Bildern, Spiegeln und
Emaille-Schildern zu einem
gemiitlichen Retro-Look im
Stil eines belgischen Eetca-
fés vereinen.

Ebenso belgisch sind hier die
fingerdick geschnittenen Pom-
mes. Auf der Karte stehen da-
riiber hinaus typische Knei-
pengerichte wie Schnitzel und
Steaks, Bratkartoffeln und Sala-
te, aber auch Pizza, Pasta- und

Das Rien ne va plus am Bad Godesberger Bahnhof ist abends immer gut besucht. Fotos: sARAH LARISSA HEUSER

Reisteller sowie Ofenkartoffeln,
Reibekuchen und gebackener
Camembert — stets lippig por-
tioniert zu zivilen Preisen. Und
fir den kleinen Hunger gibt
es Aioli, Zaziki oder Oliven,
Peperoni und Feta mit Brot.
Und dazu ein frisch gezapf-
tes Bitburger Pils oder Reiss-
dorf Kolsch. Natiirlich werden
auch Weine und alkoholfreie
Getrédnke ausgeschenkt.

Es gibt sie also noch, die tra-
ditionelle Vierdelskneipe mit
rheinischer Gastfreundschaft,
wo Alt und Jung zusammen-

TOP-LISTE WEINLOKALE UND BARS
Drei Fragen an Joseph Woodward

Die Weinkneipe Brix in der Bonner Altstadt bringt
Weinkenner und -entdecker zusammen

Bei Weinrestaurants stellt man
sich ein elitdres Etablissement
vor. Das Brixhat mehr einen uri-
gen Kneipencharakter—warum?
Joseph Woodward: Da schlagt
mein Herz tatsdchlich etwas
mebhr fiir die Einsteiger. Natiir-
lich macht es Spalf3, mit Wein-
liebhabern und Kennern tiiber
besondere Weine zu fachsim-
peln. Aber noch schoner finde
ich es, Menschen zu zeigen, wie
vielseitig Wein sein kann, wenn
sie bisher kaum Beriihrung da-
mit hatten. Genau das ist die
Idee hinter dem Brix: Wein soll
Spall machen, unkompliziert
sein und Lust darauf machen,
Neues auszuprobieren. Wenn
Giste offen dafiir sind und am
Ende des Abends einen Wein
entdecken, den sie selbst nie
bestellt hitten, dann ist das fiir
mich personlich das Schonste.

Wer ist Ihnen als Gast lieber: Ein
ausgewiesener Weinkenner, der
Sie mit seinem Fachwissen und

seinem feinen Gaumen auf die
Probe stellt, oder ein Laie, der
sich von Thnen beraten und
uiberraschen lassen mochte?
Woodward: Da sind wir wie-
der beim Lokal fiir alle Gesell-
schaftsschichten. Wir haben
sehr exklusive und hochwerti-
ge Weine, aber auch solche fiirs
,easy-drinking“. Wir mdchten,
dass die Géste hier eine gute Zeit
haben —derWein soll das unter-
stilitzen.

Sie selbst sind urspriinglich Eng-
lander. In Threr alten Heimat
wird zwar auch viel Wein getrun-
ken, aber wohl doch mehr Bier
oder Cider. Was schitzen Sie an
den heimischen und europii-
schen Weinen?

Woodward: Seit den Romern —
also seit mehr als 2000 Jahren —
wird in England auch Wein an-
gebaut. Das hat sich nur noch
nicht so herumgesprochen.
Aberin denvergangenen Jahren
haben Englédnder in den Weinre-

die ndchste Generation im Rien
ne va plus in den Startléchern.

kommen und zu spater Stunde
rund um den Tresen ein reges
Treiben herrscht. ,Wer seine
Freunde noch nicht hier hat,
findet einfach welche, bringt
ein Gast auf ,tripadvisor” die
offene und lockere Atmospha-
reim ,Rien ne va plus“auf den
Punkt. sdm
bistro-riennevaplus.de
Bonn-Bad Godesberg,
Friedrichallee 18

Telefon: 0228 36 11 08
Mo-Saab 17 Uhr, So 15-22 Uhr
(Sommer)

Hauptgerichte 10,50-30,50 €

gionen im Sitidosten einen vor-
ziiglichen Schaumwein produ-
ziert. Dank Klimawandel greifen
dieVegetationszonen fiir die Re-
ben auf unsere Insel iiber. Im
Brix schenken wir ausschliel3-
lich deutsche und europdische
Weine aus.

Wenn europdisch, dann vor
allem aus Italien, Spanien und
Frankreich. Es gibt aber gerade
auch in unserer Region hier so
vorziigliche Sorten, dass man
keinen Wein aus Neuseeland
oder Sidafrika importieren
muss. Bei unseren Weinproben,
die wir hier sehr regelmaigund
oft durchfiihren, stelle ich vor al-
lem Weine aus dem Groffraum
Bonn vor. Im Umkreis von 40 Ki-
lometern haben wir erstklassige
Winzer. jow
Brix-bonn.de
Bonn, Maxstra3e 30
Telefon: 0228 84 26 33 99
Di-Do 17-1, Fr & Sa 17-3 Uhr,
So & Mo geschlossen
Kleine Gerichte 5-15 €
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