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 $
in! Erlebnis! f#r! alle! Sinne:!
dampfende! T$pfe,! klappern-
des!Geschirr,!feinste!Aromen,!
virtuos!agierende!K$che.!Ge-

folgt!von!einem!exquisiten!Men#,!ge-
kocht!ausschlieûlich!nach!den!W#n-
schen! der! G%ste.! Chef's! Table! heiût!
dieser!neue!Trend,!bei!dem!eine!kleine,!
exklusive!Runde!direkt!in!der!Pro®-K#-
che!Platz! nimmt!und!die!K#nste! der!
K$che!live!mitverfolgen!kann.!Die!At-
mosph%re:!entspannt.!Der!Chef!de!Cui-
sine!nimmt!sich!Zeit!und!genieût!mit!
den!G%sten.!So!die!Grundidee.!Wir!ha-
ben!die!sch$nsten!Chef's!Tables!(und!
ein!paar!Spielarten)!gefunden.!

()*!+ ,-'#.!'/ ! Im!August!wurde!das!
neue!Restaurant!¹Opheliaª!eingeweiht!
(edel!designt!von!Stararchitektin!Anto-
nella!Rupp),!im!Fr#hjahr!wird!nun!der!
Chef's!Table!f#r!zehn!Personen!folgen.!
Dieser!be®ndet!sich!in!einem!separa-
ten!Raum,!direkt!neben!der!K#che,!die!
G%ste!verfolgen!durch!eine!Gl%serfront!
das!Treiben!am!Herd.!Der! junge!K#-
chenchef! Dirk! Hoberg! interpretiert!!
die!franz$sische!K#che!ganz!modern.!
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&-0&#0&-1%(+ ,2('.%' !K#chen-Stamm-
tisch!heiût!der!relaxte!Chef's!Table!hier.!

Zweimal!pro!Woche!versammeln!sich!
die!G%ste!in!der!neu!gestalteten!K#che!
und! werden! von! den! K#chenchefs!!
verw$hnt!±!das!perfekte!Wohlf#hler-!
lebnis&!!"#$%&!"C@-C@"D$.+&EA>151&9F..*A
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.)3+(!"%+(%#.!"(!'.+ 1%(4)' !The!Krug!
Table!heiût!der!Chef's!Table!(an!dem!
nat#rlich! Krug! Champagner! serviert!
wird)! im!neuen!Restaurant! von!Tim!
Raue.!Durch!Glasscheiben!beobachten!
zehn!G%ste!den!Meister!und!sein!Team!
in! der! individuell! gefertigten! K#che.!
Der!Look:!puristisch!und!urban!±!ty-
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pisch Kreuzberg, Tim Raues Heimat. 
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!"#$%&'()#% *(+%$',-(.% Seit letzter Win-
tersaison kredenzt neben Chefkoch 
Hans Nussbaumer Bernadette Lisibach 
(verantwortlich f!r den Chef's Table)  
in der komplett neuen, nun hell und 
modern designten K!che mit smarten 
Induktionsherden (cooler Nebenef-
fekt: Sie geben kaum W#rme in den 
Raum ab). Der Holztisch wird vor 
einem wundersch$nen Panoramafens-
ter (mit Bergblick%) gedeckt, darauf: 
franz$sische Haute Cuisine. C&<,)DB$"<-)

E+%)E"F<+%)8G-)HD/@?99)4$5)IB'+$J-)*"<5)99K8>)
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#)% /0#% 12',%*(,'$3),4% Ob Thymian 
oder Zitronenmelisse, alle verwende-

ten Kr#uter kommen aus dem haus-
eigenen Bio-Garten von Johann Lafer. 
Die K$che holen sie frisch, die G#ste 
gehen auf Entdeckungsreise, erriechen 
die unterschiedlichen Gew#chse. Das 
Essen: ein speziell kreiertes Kr#uter-
men!. Bei Sonnenschein wird direkt 
im Garten gegrillt. L")E%<).MN')+()OB2%(()

L%P"'#) 4$'B,Q&'F-) ??KK6) 4$'B,Q"'F-) *"<5)
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4,-)*308&  Der etwas andere Chef's 
Table: Bei der w$chentlichen K!chen-
party erkunden die G#ste die riesige 
Hotelk!che, ¯anieren von Koch zu 
Koch und probieren bei jedem (z. B. an 
kleinen Stehtischen) ein anderes Ge-
richt. Den einen oder anderen Koch-
tipp gibt es dazu. !"<%+#)S)H2T$"%&U)DB$"<)
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