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GenieRen auf héchstem Niveau: Sieben Michelin-pramierte Restaurants laden nach
Niirnberg ein

Niirnberg (ots) -




Niirnberg kennt man weltweit fiir Bratwiirste, Elisen-Lebkuchen und die traditionelle, frankische Kiiche. Die
Auszeichnung von sieben Restaurants mit den prestigetrachtigen Michelin-Sternen in diesem Jahr zeigt, wie
groB und vielfiltig die gehobene Gastronomie in Niirnberg ist. Neben den fiinf bereits bekannten
Restaurants, die ihre Sterne behalten, kommen zwei weitere hinzu: Das "etz" von Felix Schneider wurde mit
zwei Sternen, und das "Veles" von Vadim Karasev mit einem Stern ausgezeichnet.

Koch Felix Schneider, bekannt aus dem ehemaligen Restaurant "sosein” in Heroldsberg, eréffnete 2021 das "etz"
im Gebaude der einstigen Bayerischen Metallwarenfabrik und arbeitet hier mit dem Konzept einer geschlossenen
Kiche - von der Rohware bis zum fertigen Gericht. Im "Veles", seit 2020 im Szeneviertel Gostenhof zu finden,
stehen fiir Vadim Karasev die Essenz der Natur sowie Aromenwelten im Vordergrund. Beide Restaurants wurden
zudem mit einem Griinen Stern fiir Nachhaltigkeit ausgezeichnet.

Das Sterne-Niveau gehalten haben auch Andree K&the und Yves Ollech vom "Essigbratlein”. Nach dem ersten
Stern 1997 tragt das "Essigbratlein” im fiinfzehnten Jahr in Folge zwei Sterne, seit 2021 als erstes Restaurant in
Nirnberg auch einen Griinen Stern. Hier werden keine klassischen Zutaten der Sternegastronomie mehr
verwendet, sondern der Fokus auf das Gemuse gelegt. Erneut mit einem Stern ausgezeichnet wurden die
"Entenstuben” von Fabian Denninger, das "Koch und Kellner" von Gerald Hoffmann, das "ZweiSinn
Meiers|Bistro|Fine Dining" von Stefan Meier sowie das "Waidwerk" von Valentin Rottner.

Wichtig fir alle Sternekdche ist das Thema Nachhaltigkeit. Durch das in Niirnberg angesiedelte Knoblauchsland,
eines der groRten Gemiseanbaugebiete Deutschlands, das bis ins 15. Jahrhundert zurlickreicht, sind frische und
saisonale Zutaten verfiigbar und kurze Transportwege gewdhrleistet. Im Fokus stehen zudem eine artgerechte
Tierhaltung, die Verwertung aller Produktkomponenten sowie die Einsparung von Energie und Abfall.

Weiterfiihrende Links

Alles rund um die Niirnberger Kulinarik sowie eine Ubersicht der Sterne-Restaurants findet sich unter:

httpSZ[ZtOU rismus.nuernberg.dezgeniessenz restaurants/sterne-restaurants/
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