
Mein München Genuss ist unser exklusiver Guide zu den besten
Fine-Dining-Restaurants und stilvollsten Bars in München und Oberbayern.
Auf 132 Seiten präsentieren wir unseren Leserinnen und Lesern die
facettenreiche Welt der gehobenen Gastronomie.

Mein München Genuss inspiriert und macht Lust auf unvergessliche
kulinarische Erlebnisse.

Mein München Genuss ist unser exklusiver Guide zu den besten 
Fine-Dining-Restaurants und stilvollsten Bars in München und Oberbayern.
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Auflage:
Die verbreitete Auflage beträgt über 50.000 Exemplare (Print + E-Paper). *

Redaktionelles Konzept:

Mein München Genuss bietet auf 132 Seiten einen hervorragenden Überblick über die besten Fine-Dining-
Restaurants und stilvollsten Bars in München und Oberbayern. Ein weiterer Schwerpunkt liegt auf der gehobenen
Hotel- sowie Eventgastronomie. Ergänzt durch Artikel über aktuelle Trends sowie Interviews mit Persönlichkeiten
der Gastronimiebranche wird das Magazin zum ultimativen Gastro-Guide für Münchens Feinschmecker!

Produktausstattung:

Das Magazin erscheint im großzügigen Format 225 × 300 Millimeter und wird auf Hochglanzpapier
mit Klebebindung gedruckt.

Zielgruppe:

Menschen aus München und dem Umland, die ein großes Interesse an besonderen gastronomischen
Angeboten haben. Sie verfügen über ein überdurchschnittliches verfügbares Einkommen, der Besuch guter
Restaurants und Bars ist fester Bestandteil ihres Lifestyles. Die Zielgruppe setzt auch in anderen Lebensbereichen
auf hochwertige Produkte und Dienstleistungen und hat hohe Ansprüche an deren Qualität und Design.

Vertrieb:

Mein München Genuss gibt es ab dem 21. Mai 2026 zum Preis von 8,90 Euro überall, wo es Zeitschriften gibt –
zudem in Bahnhöfen und an Flughäfen, in Buchhandlungen (u. a. bei Hugendubel), in unserem Pressehaus
und in den Geschäftsstellen unserer Heimatzeitungen, auf ausgewählten Messen sowie online bei Amazon.de
und Bavariashop.de.

Als E-Paper ist das Magazin im Leseportal von Münchner Merkur und tz zum Preis von 4,99 Euro erhältlich.

Vertriebswerbung:

Mein München Genuss wird ab dem Erscheinungstermin umfangreich beworben, u. a.
• mit Anzeigen in unseren auflagenstarken Tageszeitungen Münchner Merkur, seinen Heimatzeitungen und in der tz,
• digital über unsere reichweitenstarken Online-Portale und Social-Media-Kanäle,
• mit Radiospots auf den meistgehörten Sendern der Stadt und Region,
• mit Flyern auf Messen und Großveranstaltungen sowie mit kostenlosen Leseproben.

*Verlagsangabe



GROSSARTIGES FORMAT FÜR KLEINE BUDGETS

Auf unseren Sonderseiten
„Für Sie entdeckt“ können Sie Ihr
Unternehmen in redaktioneller
Anmutung in Szene setzen. Dieses
Format eignet sich insbesondere
für kleinere Gastronomien,
Produktvorstellungen, Dienst-
leistungen oder auch Employer-
Branding-Kampagnen.

Die Preise hierfür erfragen Sie bitte
direkt bei Ihren Mediaberatern.

Bitte liefern Sie Druckunterlagen mit Beschnittmarken als 1:1 PDF. Auflösung: 300 dpi, Farbprofil: Coated Fogra 39.
Es gelten die „Allgemeinen Geschäftsbedingungen für Anzeigen und Fremdbeilagen in Zeitungen und Zeitschriften“
der Mediengruppe Münchner Merkur / tz. Irrtümer und Änderungen vorbehalten.

• Erscheinungstermin: 21. Mai 2026 • Anzeigenschluss: 30. März 2026 • Druckunterlagenschluss: 2. April 2026

ERSCHEINUNGS- UND SCHLUSSTERMINE 2025

FORMAT- UND PREISBEISPIELE

1/4

1.500,00 €

1/1 1/31/2

Grundpreis

Lokalpreis

Innen: 4.000,00 €
U2 + U3: 4.500,00 €
U4: 4.800,00 €

3.000,00 € 2.000,00 €

Innen: 4.706,00 €
U2 + U3: 5.294,00 €
U4: 5.647,00 €

3.529,00 € 2.353,00 € 1.765,00 €

104 x 141 mm
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Unser Bistro ist ein Ort für wahre Genießer. Hier verbinden sich
exquisite Zutaten und kulinarische Kreativität mit einem italienischen
Ambiente. Täglich zwischen 11 und 16 Uhr servieren wir unseren
Gästen frisch zubereitete Gerichte, die den Gaumen verwöhnen.
Von einer klassischen Bouillabaisse bis hin zu einem saftigen halb-
en Hummer – unsere Küche bietet raffinierte Spezialitäten, die mit

Liebe und Perfektion zubereitet wer-
den. Unsere wechselnde Tageskarte
sorgt für kulinarische Abwechslung
und saisonale Highlights. Reservierung
empfohlen! Das Frischeparadies ist
nicht nur ein Ort für Feinschmecker,
sondern auch eine Inspirationsquelle
für alle, die die Kunst des Kochens
lieben. Unsere exklusiven Events bie-
ten die perfekte Gelegenheit, neue
Aromen, Techniken und Trends der
Spitzengastronomie kennenzulernen.
Von Verkostungen edler Delikatessen

bis hin zu professionellen Kochkursen – hier erleben Sie Genuss auf
höchstem Niveau! Sämtliche Veranstaltungen finden Sie auf unserer
Website www.frischeparadies.de/veranstaltungen

Shopping
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Exklusive Food-Tipps aus MÜNCHEN TEXTE: Alex Wulkow, Bodo-Klaus Eidmann

In unserem stilvoll gestalteten Markt erwartet Sie ein erlesenes
Sortiment an hochwertiger Feinkost. Ob edle Schinken- und
Wurstspezialitäten aus Italien, Frankreich sowie Spanien oder
exquisites Wagyu-Rind und dry-aged Filet – bei uns finden Sie
nicht nur qualitativ hochwertige Feinkost, sondern auch Produkte
für die Alltagsküche. Darüber hinaus bieten wir eine breite
Auswahl an internationalen Käsesorten, erlesenen Weinen und
besonderen Delikatessen, die Ihr kulinarisches Erlebnis abrun-
den. Unsere Fischtheke ist ein wahres Paradies für Liebhaber von
Meeresdelikatessen. Wir legen Wert auf Qualität, Nachhaltigkeit
und Frische. Deshalb bieten wir eine sorgfältig ausgewählte
Auswahl an Wildfängen sowie nachhaltig gezüchteten Fischen
und Meeresfrüchten an. Ob zarte Garnelen, exquisite Austern oder
erstklassige Süß- und Salzwasserfische – bei uns finden Sie nur das
Beste aus dem Meer. Unsere Experten beraten Sie gerne bei der
Auswahl und geben wertvolle Tipps zur Zubereitung.

Wer am Viktualienmarkt ist, sollte den Stand der loka-
len Käse-Manufaktur nicht links liegen lassen. Egal ob
für ein Grilled-Cheese-Sandwich oder ein Stück „Fetter
Ludwig”, die liebevolle Handarbeit und die verwendete
Bio-Heumilch schmeckt man bei jedem Bissen.
www.muenchner-kaese-manufaktur.de

Frei nach dem Motto „Wenn
man sein Glück teilt, vermehrt
es sich” lässt sich der Münchner
Kindl-Taler dank einer Kerbe
ganz easy zweiteilen. Das Bio-
Haselnuss-Gebäck im weiß-
blauen bayerischen Gewand ist
ein süßes Präsent und zahlt sich
auch beim Kaffeetrinken aus.
www.muenchner-kindl-taler.com

Volle Kanne Kakao und doch
ungewöhnlich mild schme-
ckend, zart cremig auf der
Zunge schmelzend: Die natur-
belassenen Schokoladen
von Chocqlate kommen
ohne Zusätze, Milch und
Industriezucker aus. Unsere
Empfehlungen: knusprige
Haselnuss und fruchtsüße
Himbeere.
www.chocqlate.com

DAS FRISCHEPARADIES IN DER
ZENETTISTRASSE – FEINKOST FÜR GENIESSER

HANDGEMACHTES
VON MÜNCHENS
EINZIGER KÄSEREI

GUTE DINGE BRAUCHEN ZEIT – UND LEIDENSCHAFT

MÜNCHEN VON SEINER
SCHOKOLADENSEITE

TRADITION MIT
HASELNUSS

HOCHSTAPLER-VODKA

Für die Ewigkeit!? Diese handgefer-
tigten Gewürzmühlen des Münchner
Silberschmieds Denis Aubeck verei-
nen feinste Materialien mit funkti-
onaler Ästhetik. Wählbar in edlen
Kombinationen: zum Beispiel in
Edelstahl / Holz, Silber / Holz oder
Messing / Holz. Preis je nach Holz:
550 bis 600 Euro).
www.silberschmiede-aubeck.de

EDLE GEWÜRZMÜHLEN

Für Sie entdeckt!

Der „145 Vodka“ der Münchner
Familie Mielau besteht aus 100
Prozent biologisch angebautem
Dankowski-Roggen aus Polen und
trägt das EU-Bio-Siegel sowie die
goldene DLG-Plakette. Die Flasche
ist stapelbar, was ihr den renom-
mierten Red Dot Design-Award ein-
einbrachte.
https://shop.145vodka.de

„Es gibt sie noch, die guten Genüsse“, verspricht die Confiserie Micksch, die seit über 155 Jahren
feinste Pralinen und Gebäckstücke fertigt. Neben handwerklichem Können und einer kompro-
misslosen Auswahl exzellenter Rohstoffe und Zutaten legt das Familienunternehmen auch eine

gehörige Portion Leidenschaft in die Manufaktur ihrer Spezialitäten. Das Pralinensortiment ist so reichhaltig wie
erlesen: Neben klassischen Sorten wie Nougat, Marzipan, Krokant, Trüffel oder Ingwer erwarten die Kunden
auch außergewöhnliche Genuss-Kreationen mit Alkohol wie „Calvados“, „Delikat Kirsche“ oder „Rum-
Orangen-Splitter“. Zu besonderen Anlässen stellt die Confiserie Micksch Pasteten, Maikäfer und Ostereier in vie-
len verschiedenen Sorten und Größen und ein „Bienenkorb-Ei“ voller Pralinen her. Ein besonderes Geschenk
sind die „schlesischen Bienenkörbe und Glocken“ – ein makronenartiges Gebäck – oder auch die in reiner
Handarbeit hergestellten Pfefferminzplätzchen in nostalgischer Verpackung sowie Bildtörtchen mit städtischen
Motiven. Abgerundet wird das Angebot mit köstlichen Spirituosen wie „Schirdewan“, „Breslauer Dom“ oder
„Stichpimpuli bockforcelorum“.
Confiserie Micksch, Filiale Haidhausen: Belfortstr. 2, Tel. 0 89 / 48 95 00 55, Filiale Laim: Fürstenrieder Str. 31,
Tel. 089/ 56 64 49, E-Mail: bestellung@feinste-pralinen.de, www.feinste-pralinen.de

Frischeparadies München, Zenettistraße 10e, Öffnungszeiten:
Mo. bis Fr. 7 bis 20 Uhr, Sa. 8 bis 18 Uhr, www.frischeparadies.de,
Onlineshop: www.frischeparadies-shop.de

BISTRO UND EXKLUSIVE KOCH-EVENTS

Anzeige

S 216 x 291 mm

R 225 x 300 mm

S 216 x 141 mm

R 225 x 146 mm

S 216 x 91 mm (quer)

R 225 x 95 mm (quer)

S: Satzspiegelformat ohne Beschnitt
R: Randabfallendes Format zzgl. 3 mm Beschnittzugabe an jeder Seite; bitte Druckdaten mit Beschnittmarken anlegen
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AU – HAIDHAUSEN

Der kulinarische Neuzugang in
Haidhausen ist ein würdiger Nachfolger
der exzentrischen Bar Maria Passagne

m April 2024 haben die Gastronomen Clemens Huber
und Julian Fritz die Räume des ehemaligen Maria
Passagne bezogen. Die Küche in ihrem Malva ist wild und
mutig, somit sind sie gewissermaßen würdige Nachfolger
der exzentrischen Retro-Bar. Der kleine Gastraum ist
optimal genutzt und bietet Platz für dreißig Gäste. Die

Tische stehen nah beieinander, aber die familiäre Atmosphäre
ist gewünscht, heißt das Motto im Malva doch: Einfach gemein-
sam genießen. Ein paar Sitzplätze an der Bar gibt’s auch. Von
dort kann der Gast einen Blick in die Küche werfen und bei der
Zubereitung der Speisen zusehen. Die Einrichtung im Malva ist
mit heimischem Ahornholz eher schlicht gehalten, Akzente set-
zen die handgefertigten Porzellanleuchten aus München. Der
äußere Rahmen und auch der Fokus auf Nachhaltigkeit erinnern
an das Restaurant Broeding in Neuhausen. Dort haben Clemens
Huber und Julian Fritz davor gekocht.

PET NAT ZUM VIER-GÄNGE-MENÜ

Im Malva servieren sie ein Vier-Gänge-Menü (auch vegeta-
risch), das durch Käsevariationen (z. B. von Paul Lerchenmüller
mit Birne und Zitronenthymian) noch erweitert werden kann.
Empfehlenswert auf jeden Fall die Weinbegleitung. Der Fokus hier
liegt auf Weinen aus Deutschland und Österreich, aber es steht
auch Feines aus Frankreich auf der Karte. Ob Flaschen oder glas-
weise, man bekommt auf jeden Fall eine fachgerechte Beratung.
Wer schon immer mal einen Pet Nat (Abkürzung für Pétillant
Naturel, also natürlich perlend) probieren wollte, sollte ihn dort
bestellen. Besonders ist auch die alkoholfreie Speisenbegleitung,
die auch mutige Angebote wie z. B. Pilzjus beinhaltet. Die Küche
selbst ist genauso unkonventionell und verwandelt Bekanntes in
Unerwartetes. Das Menü (ab 79 Euro) wird überwiegend aus sai-
sonalen und naturnahen Zutaten zusammengestellt, die haupt-
sächlich von ausgewählten Produzenten aus dem Umland stam-
men. Alles wird auf handgefertigtem Geschirr serviert. Die Tische
werden nur einmal am Abend vergeben, das trägt maximal zum
entspannten Genus bei. Im Sommer sitzt man, solange es die
Temperaturen zulassen, gemütlich im Hof neben einer von Efeu
überwucherten Backsteinmauer. Unser Fazit: Auch erfahrene
Gourmets erleben hier noch Überraschungen.

Malva

I

Julian Fritz (links)

und Clemes Huber

bieten eine mutige

und wilde Küche.

LOCATION
Steinstr. 42
Tel. 94 42 82 79
www.malvamuenchen.de

ÖFFNUNGSZEITEN
Mo. bis Fr. ab 18 Uhr

TEXT: Monika Schreiner
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Chefkoch Mun Kim: voller

Leidenschaft für seine

asiatische Fusionsküche.

LOCATION
Innere Wiener Str. 18
Tel. 62 80 95 20
www.munrestaurant.de

ÖFFNUNGSZEITEN
Di. bis Do. 18 bis 23 Uhr,
Fr. und Sa. 18 bis 24 Uhr

TEXT: ALEX WULKOW

as MUN in Haidhausen zählt seit der Eröffnung
2016 zu den spannendsten Adressen für moder-
ne asiatische Küche in München. Das finden
auch die Tester vom Gourmetguide Gault Millau,
die Jahr für Jahre ihre Empfehlung ausspre-

chen. Chefkoch Mun Kim, gebürtiger Südkoreaner mit abge-
schlossenem Wirtschaftsstudium und Gastronomiestationen in
Honolulu, Los Angeles und Argentinien, lebt seine Leidenschaft
für Sushi und asiatische Fusionsküche auf höchstem Niveau. Sein
Restaurant befindet sich im Untergeschoss eines Altbaus, das
Interieur ist reduziert, aber gemütlich, mit gedeckten Holztönen
und Moos an den Wänden. Direkt à la carte bestellen kön-
nen die Gäste die Sushi-Variationen und das Korean BBQ. Die
Spezialität des Hauses sind allerdings Degustationsmenüs mit
vier oder fünf Gängen (ab 88 Euro), wahlweise als reine Fisch-
Variante (Omakase) oder mit Fisch- und Fleischspezialitäten wie
beispielsweise Rinderhüftsteak mit Chimichurri (als Reminiszenz
an seine Zeit in Argentinien) oder Entenbrust mit der hauseige-
nen 5-Spices-Marinade. Eine passende Weinbegleitung (ab 44
Euro) kann man auf Wunsch dazubestellen.

SAKE ODER SOJU ALS BEGLEITENDE GETRÄNKE

Die Weinkarte ist überwiegend europäisch geprägt und sorg-
fältig kuratiert, mit einer besonderen Auswahl an deutschen
Weinen, die hervorragend zu den asiatischen Aromen passen.
Oder soll es einmal etwas exotischer sein? Die Bedienung berät
auch gern in Sachen Sake aus Japan und Soju-Reisschnaps
aus Korea. Alternativ gibt es zudem Münchner Craftbier von
Tilmans und asiatische Biere (zum Beispiel das Lucky Buddha
Lager) sowie eine kleine, feine Cocktail-Auswahl mit asiatisch
angehauchten Drinks, die an der Bar im Nebenraum akkurat
gemixt werden. Der Service im MUN ist sehr aufmerksam und
zugewandt, jeder Gang wird ausführlich erklärt, ohne allzu stei-
fe Etikette. Bei Allergien und Sonderwünschen findet das Team
stets eine passende Lösung. Wer erfahren möchte, wie das MUN
in der Light-Version mundet, kann auch mal im Werksviertel-
Mitte beim Imbiss Asia Street by MUN vorbeischauen. Dort gibt’s
Streetfood der gehobenen Art und das legendäre Sushi zum
Mitnehmen.

MUN
Fly me to the MUN: Ein koreanischer
ÜBERFLIEGER im UNTERGESCHOSS
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BARS

LOCATION
Blumenstr. 43
Tel. 26 42 63
www.vertigo.bar

ÖFFNUNGSZEITEN
Mo. bis Do.
19 bis 1 Uhr,
Fr. und Sa. 19 bis 3 Uhr

Vertigo

SCHWINDELERREGEND
GUTE DRINKS

Einen der längsten Tresen der Stadt, der sich
weit nach hinten in den schlauchartigen
Raum erstreckt, hat die Vertigo Bar nahe
dem Sendlinger Tor. Zwischen Theke und
Seitenwand kann es am Wochenende auch
mal etwas enger zugehen, aber hinten vorm

Aufmerksame Bartender kreieren neben

Klassikern auch ungewöhnliche Varianten.

Die Bar Gabányi.Die Vertigo-Bar.

DJ-Pult findet sich meist noch ein Plätzchen.
First come, first serve lautet das Motto frei-
tags und samstags. Im Sommer ist die Lage
noch etwas entspannter, weil auch draußen
einige Tische aufgebaut sind. Die Location
hat übrigens eine lange Vorgeschichte: In
den 80er-Jahren hieß sie noch Frisco und
lockte mit Drag-Shows besonders bunte
Münchner Vögel, aber auch Superstars wie
Freddie Mercury an. Dann zog das Padres in
die Bar am Altstadtring und blieb dort für
mehrere Jahrzehnte.

Seit 2019 läuft die blaugrüne Getränke-
Schänke unter dem Namen Vertigo, betrie-
ben von den beiden früheren Padres-
Mitarbeitern Christoph und Patrick Pabst.
In Sachen Drinks kann man bei ihnen die
guten alten Zeiten mit dem „Freddie’s
Breakfast” auf Basis von Gin, der mit Earl-
Grey-Tee aromatisiert wurde, oder auch mit
dem Bourbon-Cocktail „Frisco Sour” wieder
aufleben lassen. Ebenfalls an früher erinnert
der Lavalampen-Shot, eine mehrschichtige,
beliebte Spezialität des Hauses. Aber auch
sonst schüttelt das Team auf jeden Wunsch
die adäquate Antwort aus dem Ärmel.

Früh kommen lohnt sich übrigens, denn
zwischen 19 und 20 Uhr lockt die tägliche
Happy Hour. Zu etwas späterer Stunde
legen am Wochenende auch noch DJs
coolen House-Sound und lässige Remixe
bekannter Hits auf. Alex Wulkow

LOCATION
Beethovenplatz 2
www.bar-
gabanyi.de

ÖFFNUNGSZEITEN
Mi. und Do. 18 bis 3 Uhr
Fr. und Sa. 20 bis 5 Uhr
So. 20 bis 4 Uhr

BarGabányi

KELLERBAR MIT RETRO-
CHARME DER EXTRAKLASSE
International bekannt ist Gastgeber und
Whiskyexperte Stefan Gabányi mit sei-
ner Bar unweit der Theresienwiese. Kein
Wunder, schließlich war er über 23 Jahre als
Bartender im Schumann’s, bis es ihn 2012
in seine eigene Wirkungsstätte zog, die 50
Sitzplätze – von schicken Ledersofas vor
dunklem Interieur bis zu Holzbarhockern
um die lange Theke – umfasst. Mehr wer-
den es, wenn sich Live-Musiker auf der
kleinen Bühne angekündigt haben. Dann
wechselt auch das Publikum. Sonst hören
hier Whiskykenner, Filmschaffende und
anspruchsvolle Gäste Jazzmusik, die genau-
so stimmig in die gemütlich-elegante
Lounge im Souterrain der historischen Villa
passt wie die erlesene Auswahl an Cocktails
(ab 10,50 Euro). Exzellente Grundzutaten
gepaart mit hoher mixologischer Kunst
des engagierten Teams geben Klassikern
ein außergewöhnliches i-Tüpfelchen. Der
Old Fashioned kommt zum Beispiel so
geschmeidig und kraftvoll ins Glas, wie nir-
gendwo sonst. Auch der „Adonis“ ist mit
Wermut, Sherry und Orange Bitters ein fein
gemischter Gaumenschmeichler. Fünf Tage
gilt die Bar als intimer Rückzugsort und
täglich findet man Stefan in seinem persön-
lichen Cocktail-Wohnzimmer, das sogar um
vier Uhr morgens den kleinen Hunger mit
Gulasch oder Würstchen stillt. Geheimtipp
im Sommer: Von der Hecke abgeschottet,
entsteht mit wenigen Tischen eine Outdoor-
Minioase. Stephanie Fischer

WallaceBar

KLASSE STATT CHICHI
Bequeme Ledersofas und Holzvertäfelung:
Wer auf echte Barkunst in klassischem
Ambiente steht, wird die Wallace Bar nahe
der Münchner Freiheit lieben. Dunkles Holz
(auch an der Decke) und Messing domi-
nieren in der unglaublich charmanten wie
gediegenen Location, die locker in England
zu finden sein könnte. Auch wenn die Bar
nach Mia Wallace aus dem US-Film „Pulp
Fiction“ von Quentin Tarantino benannt
ist. Deren Porträt hängt nicht nur zwischen
Spiegeln verteilt an den Wänden, ihr ist
sogar eigens ein Hausdrink aus Tequila,
Limettensaft, Rosmarin, Salbei und Eiweiß
gewidmet. Draußen gibt’s im Sommer ein
paar wenige Plätze, drinnen scheint die
Zeit stillzustehen. Das trifft aber nur auf die
in dunklem Grün bezogenen Barhocker zu,
absolut nicht auf die Drinks.

Passionierte und aufmerksame Bartender
sind am Werk und kreieren neben den
Klassikern wie Munich Mule auch krea-
tive, kräuterlastige Variationen (ab 9,50
Euro) wie einen Lavendel Gimlet oder
den Thymian Hot & Sour mit Wodka, fri-
schem Zitronensaft, Limetten-Chili-Sirup
und Thymian. Wer es fruchtig mag, greift
zum Brompresso oder The Clover Club mit
vanilligem Sir Edmond Gin zu Himbeere,
Lemon und Eiweiß. Dazwischen passt ein
knuspriger Flammkuchen, zum Beispiel mit

LOCATION
Occamstr. 2
https://wallace-bar.de

ÖFFNUNGSZEITEN
Di. bis Sa.
18 bis 2 Uhr

Ziegenkäse, Feigen, Rosmarin und Honig
(10,50 Euro) und schon kann die liquide
Verkostung weitergehen.

Stephanie Fischer

Vertigo
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liegt auf Weinen aus Deutschland und Österreich, aber es steht 
auch Feines aus Frankreich auf der Karte. Ob Flaschen oder glas-
weise, man bekommt auf jeden Fall eine fachgerechte Beratung. 
Wer schon immer mal einen Pet Nat (Abkürzung für Pétillant 
Naturel, also natürlich perlend) probieren wollte, sollte ihn dort 
bestellen. Besonders ist auch die alkoholfreie Speisenbegleitung, 
die auch mutige Angebote wie z. B. Pilzjus beinhaltet. Die Küche 
selbst ist genauso unkonventionell und verwandelt Bekanntes in 
Unerwartetes. Das Menü (ab 79 Euro) wird überwiegend aus sai-
sonalen und naturnahen Zutaten zusammengestellt, die haupt-
sächlich von ausgewählten Produzenten aus dem Umland stam-
men. Alles wird auf handgefertigtem Geschirr serviert. Die Tische 
werden nur einmal am Abend vergeben, das trägt maximal zum 
entspannten Genus bei. Im Sommer sitzt man, solange es die 
Temperaturen zulassen, gemütlich im Hof neben einer von Efeu 
überwucherten Backsteinmauer. Unser Fazit: Auch erfahrene 
Gourmets erleben hier noch Überraschungen.

www.malvamuenchen.de

ÖFFNUNGSZEITEN
Mo. bis Fr. ab 18 Uhr
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LOCATION
Blumenstr. 43 
Tel. 26 42 63
www.vertigo.bar

ÖFFNUNGSZEITEN
Mo. bis Do. 
19 bis 1 Uhr, 
Fr. und Sa. 19 bis 3 Uhr

Die Bar Gabányi.Die Vertigo-Bar.

In Sachen Drinks kann man bei ihnen die 
guten alten Zeiten mit dem „Freddie’s 
Breakfast” auf Basis von Gin, der mit Earl-
Grey-Tee aromatisiert wurde, oder auch mit 
dem Bourbon-Cocktail „Frisco Sour” wieder 
aufleben lassen. Ebenfalls an früher erinnert 
der Lavalampen-Shot, eine mehrschichtige, 
beliebte Spezialität des Hauses. Aber auch 
sonst schüttelt das Team auf jeden Wunsch 
die adäquate Antwort aus dem Ärmel.

Früh kommen lohnt sich übrigens, denn 
zwischen 19 und 20 Uhr lockt die tägliche 
Happy Hour. Zu etwas späterer Stunde 
legen am Wochenende auch noch DJs 
coolen House-Sound und lässige Remixe 
bekannter Hits auf. Alex Wulkow

LOCATION
Beethovenplatz 2
www.bar-
gabanyi.de

ÖFFNUNGSZEITEN
Mi. und Do. 18 bis 3 Uhr
Fr. und Sa. 20 bis 5 Uhr
So. 20 bis 4 Uhr 

Zeit stillzustehen. Das trifft aber nur auf die 
in dunklem Grün bezogenen Barhocker zu, 
absolut nicht auf die Drinks.

Passionierte und aufmerksame Bartender 
sind am Werk und kreieren neben den 
Klassikern wie Munich Mule auch krea-
tive, kräuterlastige Variationen (ab 9,50 
Euro) wie einen Lavendel Gimlet oder 
den Thymian Hot & Sour mit Wodka, fri-
schem Zitronensaft, Limetten-Chili-Sirup 
und Thymian. Wer es fruchtig mag, greift 
zum Brompresso oder The Clover Club mit 
vanilligem Sir Edmond Gin zu Himbeere, 
Lemon und Eiweiß. Dazwischen passt ein 
knuspriger Flammkuchen, zum Beispiel mit 
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ÖFFNUNGSZEITEN
Di. bis Sa.
18.30 bis 23 Uhr

LOCATION
Promenadepl. 2-6
Tel. 2 12 07 43
www.bayerischerhof.de

Anton Gschwendtner

zeichnet verantwort-

lich für die französische

Haute-Cuisine im Atelier.

Restaurant
JAN

Drei-Sterne-Hochküche
von einem ganz
UNPRÄTENTIÖSEN WIRT

TEXT: Götz A. Primke

an Hartwig bezeichnet sich
selbst als klassischen Wirt. Pures
Understatement für Münchens ein-
zigen Drei-Sterne-Koch. Das macht
diesen Niedersachsen so sympa-

thisch: Er hat sich zum Ziel gesetzt, auf
dem Fundament der klassischen Küche die
deutsche kulinarische Kultur weiterzuentwi-
ckeln. Er will die „Food-DNA“ Deutschlands
perfektionieren. „Vom Herzen her liebe
ich Wirtshäuser“, sagt er und möchte die
rustikalen Geschmackswelten mit einem
warmen Heimatgefühl umfangen. Eine
subtile Küche, „mit leiser Klaviatur große
Klänge produzieren“, so erklärt er seinen
Stil. Dabei interpretiert er alles mit einem
kleinen Augenzwinkern. Alle Produkte,
alle Kreationen werden mit äußerster
Sorgfalt, Präzision und Perfektion zube-
reitet. Sein Restaurant JAN sieht Hartwig
als Botschafter der deutschen Küche für
die kulinarische Welt. Dabei gibt es welt-
weit nicht viele Restaurants, die stolz von
sich behaupten können, deutsche Küche
auf absolutem Top-Niveau zu bieten. Sein
kleines Refugium ist extrem gut besucht,
nicht nur von Deutschen, sondern auch
vielen US-Amerikanern, Asiaten und
Skandinaviern. Unter der Woche ist das JAN
schon drei Monate im Voraus ausgebucht,
freitags sogar ein halbes Jahr im Voraus.
Ein Besuch sollte also sehr frühzeitig
geplant sein.
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LOCATION
Luisenstr. 27
Tel. 23 70 86 58
www.jan-hartwig.com

ÖFFNUNGSZEITEN
Di. bis Do. ab 19 Uhr
Fr. ab 12 und ab 19 Uhr

Das Spitzenrestaurant in der ersten Etage des Dallmayr.

Dieses Haus ist berühmt: Die Fernsehwerbung für Dallmayrs Kaffee dürfte fast
jeder Deutsche schon mal gesehen haben. Die Feinkosthandlung im Erdgeschoss
ist wahrscheinlich auch landauf landab bekannt. Doch dass sich ein absolutes
Spitzenrestaurant in der ersten Etage befindet, wissen hauptsächlich Genießer.
Seit nunmehr zwei Jahren kocht hier eine ganz besondere Persönlichkeit:
eine der wenigen deutschen Sterneköchinnen, Rosina Ostler. Die gebürtige
Münchnerin erwarb ihren Master in „Food Culture and Communications“ in
Italien. Über Stationen bei Sterneköchen wie Martin Fauster im Königshof oder
Tanja Grandits in der Schweiz ging sie in die Traube Tonbach, arbeitete bei
Torsten Michel im Drei-Sterne-Lokal Schwarzwaldstube, wechselte nach Berlin
und schließlich nach Oslo. Ihren ersten Michelin-Stern als Küchenchefin erkochte
sie sich dort im Mon Oncle. Aus diesem riesigen Erfahrungsschatz schöpft sie im
Alois. Die französische Basis als Grundlage ihrer kulinarischen Kreationen kom-
biniert sie hier mit skandinavischen Elementen und einigen herzhaften Aromen
Bayerns. Viele Produkte kommen aus dem Umland. Zu Beginn des Menüs gibt
es eine kleine Produktkunde, sodass die Gäste erfahren, welche besonderen
Zutaten wie in das Menü eingearbeitet sind. Die Weinberatung im Anschluss
trifft Wünsche auf den Punkt genau. Dann einfach nur noch in Aromen schwel-
gen, das Alois ist ein Erlebnis! Götz A. Primke

Alois
Rosina Ostler zaubert kulinarische Meisterwerke

LOCATION
Dienerstr. 14-15
Tel. 2 13 51 00
www.dallmayr.com

ÖFFNUNGSZEITEN
Mi. bis Sa. ab
19 Uhr,
Fr. und Sa. ab
12.30 UhrFo
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Das Atelier im Hotel Bayerischer Hof ist seit Jahren eine der empfeh-
lenswertesten Anlaufstellen für Gourmets in München. Daran hat auch
Ende 2021 der Wechsel von Jan Hartwig zu Anton Gschwendtner in der
Küchenchefetage kaum etwas geändert. Okay, man verzeichnet aktuell
„nur noch” zwei Michelin-Sterne statt deren drei, aber immer noch vier
Hauben im Gault Millau. Auf jeden Fall bietet die Küche auf dem bewährten
Fundament der französischen Haute Cuisine, erweitert durch asiatische
Aromen und Zutaten sowie regionale und saisonale Einflüsse, weiterhin
absoluten Hochgenuss. Die Gäste können zwischen zwei fünf- bis sie-
bengängigen Menüs (ab 250 Euro) wählen, darunter eine vegetarische
Option (ab 195 Euro). Dazu kann man sich aus einer Weinkarte mit über
300 Etiketten seinen Favoriten aussuchen, wobei jederzeit jemand bera-
tend zur Seite steht. Das Atelier mit seinen 25 Sitzplätzen ist ein intimes
Restaurant, mit angenehm weit auseinander stehenden Tischen. Weitere
acht Plätze bietet das „Privé“, das durch eine mobile Wand abgetrennt ist.
Zudem gibt’s einen von Feuerahorn umrankten „Silent Garden“ für sechs
Personen. Das Interieur gestaltete der belgische Designer Axel Vervoordt.
Es spiegelt die Idee eines Künstlerateliers wider. Dunkle, gedeckte Töne,
natürliche Materialien und eine dezente Beleuchtung schaffen eine luxuriös-
gediegene Atmosphäre. Alex Wulkow

Atelier
Im Bayerischen Hof wird auf HÖCHSTEM
NIVEAU gekocht

Gut besuchtes Refugium:

das Restaurant JAN.

STERNERESTAURANTS
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Heimatklang reloaded
Nachhaltig shoppen
Mama geht tanzen

8,90 Euro

Hotel-
Restaurants
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Veranstaltungs-Highlights in München und Oberbayern

Konzerte
Dodie

Helene Fischer

Zucchero

Modernes bayerisches Kabarett

mit ihrem Solo-Programm „Feierabend“ auf Tour

Klassik
Raphaela Gromes &
Judith Rakers

Wiener Johann Strauß
Konzert-Gala

Shows
Carnival of Lights

Hullis Dinnershow

Circus-Theater Roncalli

Ausstellungen
Chicks on Speed

Seth‘s SPIEL(T)RÄUME

Helmut Newton. Polaroids

Musical &
Theater
The Bodyguard

Das Phantom
der Oper

Die Fledermaus

Claudia Pichler

Mein München ist das jährlich
erscheinende Hauptheft mit 200 Seiten voller
Tipps und spannender Geschichten über
München. Es zeigt aktuelle Trends und Entwick-
lungen und gibt Orientierung in der Stadt.
Herzstück ist der große Stadtviertel-Guide mit
allen wichtigen Neuigkeiten aus jedem Viertel.

Mein München Genuss ist der exklusive Gastro-
führer zu den besten Restaurants und den
stilvollsten Bars der Stadt und im Umland. Als
hochwertiger Kauftitel erreicht er eine weit
überdurchschnittlich kaufkräftige, anspruchsvolle
und genussorientierte Leserschaft.

Mein München mit Kind zeigt, wie man Mün-
chen und das Umland mit dem Nachwuchs ent-
decken kann – spielerisch, spannend und
kreativ. Auf 132 Seiten finden sich Hunderte
Ideen und Vorschläge für Aktivitäten mit jungen
Entdeckern. Der Kauftitel wird auf hochwertigem
Naturpapier CO2-kompensiert gedruckt.

Mein München live erscheint mehrmals im Jahr.
Hier dreht sich alles um das aktuelle Kultur- und
Veranstaltungsangebot in München und
Oberbayern. Es wird kostenlos in hoher Auflage
verbreitet und ist zudem als reichweitenstarkes
E-Paper verfügbar.


