


Kiuchen
Gipfel

ENGADIN - Sergio Herman kommt! Mit dieser Nachricht gelang den Machern des renommierten St. Moritz Gourmet
Festivals (11.-19. Januar 2019) ein echter Coup, denn der 48-jihrige Niederlinder ist zwar einer der coolsten Hunde und

einflussreichsten Kéche der europdischen Gourmetszene, von Festivals hilt er sich aber gerne fern. Die Karten fir sein

Gastspiel im Badrutt’s Palace diirften entsprechend schnell vergritten sein. Aber auch weitere Stars sind im Oberen-
gadin zu erleben: Aus Asien kommen Manish Mehrotra (, Indian Accent”, Neu-Delhi) oder der Stidkoreaner Mingoo
Kang (,, Mingles”, Seoul). Spannende Mentis darf man auch vom Dianen Nicolai Nerregaard (,,Kadeau”, Kopenhagen)
oder vom Belgier Sang-Hoon Degeimbre (,,L'air du temps”, Liernu) erwarten, beides herausragende Vertreter der nor-
dischen Regional- und Naturkiiche. stmoritz-gounmetfestival.ch

Haute Cuisine

NEW YORK - Im legenddren Boardroom
ger enemaligen Chase Manhattan Bank auf
der 60. Etage von 28 Liberty Street hat
Stargastronom Danny Mevyer (Union Square
Café, Gramercy Tavern) soeben MANHATTA
eroffnet, das hochste offentlich zugangliche
Restaurant der Stadt. Wo David Rockefeller
Sroin den Sixties die Finanzwelt lenkte, regiert
nun Mevyer Adiatus Jason Pfeifer, zuvor bei
Thomas Keller im Per Se. Auf originalem
Nanussparkett serviert er Klassiker aus dem
ien New York — Berkshire-Forelle mit alten
nensorten oder Lamm mit Gurke, Dill und
= — mit einem Schuss Frankreich. Bereits
“iassiker: die lauwarme Datteltarte mit Va-
=215 und Whiskey-Karamell-SoBe. Ubrigens
_r gen Barbereich benttigen Gaste keine
~eseryeruna manhattarestaurant.com
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This World Is
Your Oyster

DUBAI - Nicht nur die Dubai Opera in Form einer futu-
ristischen Dhau (lokales Fischerboot) 1st spektakular, das
Rooftop-Restaurant ist es auch. Diese Meinung teilte jetzt

die Londoner Jury, die alljahrlich den Preis fiir das beste

Restaurantdesign weltweit vergibt: Nirgendwo lasse es sich
derzeit stilvoller speisen als im Sean Connolly. Das De-
signbiiro Alexander & Co. mit Sitz in Sydney entwarf das

350-Platze-Lokal als einen ,,underwater modernist salon”,

dessen Farben und Materialien maritim inspiriert sind, vom
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Teppich im Ozean-Design bis zur Decke, die einer Austern-

schale nachempfunden ist. Das Restaurant, zu dem auch ein

o o “.‘;;‘.‘:__m_'

rofer Dachearten cehort. wird vo stralischen Svitzen- s
grofser Dachgarten gehort, wird vom australischen Spitzen < T =T ui = 5
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koch Sean Connolly betrieben — zum Blick auf die Skyline

von Dubai empfehlen wir die ,Oysters Rockefeller”.

seanconnollydubai.com : - . -
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TASTE

Goldener Meir

BERLIN - Sein Signature Dish ist ein gerduchertes Auberginen-
Carpaccio mit 30 Zutaten, darunter Dattelhonig, Pistazien, Feta,

CHAMPAGNE - Es ist die wohl begehrteste Posiion der Branche Kellermes S
ter bei Dom Péngnon. Deshab darf man Vincent C of-ais ener rohes Sesammus und getrocknete Rosenblitter. Mit solchem
gliicklichen Mann bezeichnen Er foigt ab Anfang 2002 3.4 Dirard Geoie Gaumenkitzel will der israelische Starkoch Meir Adoni, der bei
der wahrend Uber 30 Jahren als Herr der Peren m eoendarsn Haus 7u Lenotre in Paris lernte und im Kopenhagener ,,Noma” und im
éinem cer enfiussreichsten Kopfe der Champagne aufsiieg ungd ett der JAlinea” in Chicago hospitierte, jetzt die Herzen der Berliner
Stab WerergrL Ltiaperon asbefet sok 2005 met T IssTTEn o Wi n erobern — im Layla an der Halleschen Strafie. In Tel Aviv, wo er
alfeuil.f:::i:_:; “_' :f_ur ;:‘E_:F:F_:*HFF .... § __ .- _ _ .___-'_f_____'_-_ _-_ ____ die Restaurants ,,Lumina” und ,,Blue Sky” flihrt, ist Adoni ein
) Sk ) — Star, in New York fiihrt er das hochst erfolgreiche ,Nur”. In

Serlin bietet er moderne Nahost-Stilistik und trifft damit einen
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_evante-Kiiche ist auch bei uns gerade schwer
siehe auch 5. 146). layla-restaurant.com

ADELAIDE - ,Australia’s Best Restaurant 2019” liegt nicht in
Sydney oder Melbourne. Der renommierte ,,Good Food Guide”
4 verlieh den Titel jetzt an das Orana in Adelaide. Kiichenchef

Jock Zonfrillo ist ein Vorkampfer fiir vergessene oder vom Aussterben bedrohte Schitze der australischen Natur. Auf seiner
Speisekarte stehen Emu mit Wildpflaumen und Bergpfeffer oder ,Soup Soup” mit Kingfish, heimischen Wildpflanzen und
Kanguruschwanz. Die Lage in Adelaide ist tibrigens kein Zufall: Die Stadt liegt, geografisch gesehen, im Zentrum des Landes
und ermoglicht Zonfrillo Zugang zu lokalen und Aborigenes-Produzenten und -Sammlern. restaurantorana.com
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