Das heue Althoff-Hotel
Florentin: 2-Sterne-Koch
Niclas Nussbaumer wird
Kuchenchef des Restaurants
Destination

Frankfurt bekommt

ein neues Toprestaurant

Saucen sind die

Leidenschaft der Kiiche

Der 31 Jahre alte Niclas NuBbaumer entschied sich bereits mit
14 Jahren fur die Welt der Spitzengastronomie und sammelte
erste Erfahrungen in der Kiche. Eine besonders wichtige
Station war das bekannte Hotel Erbprinz in Ettlingen, wo er
eine umfassende Ausbildung in allen Bereichen der Gastronomie
absolvierte. Im Wald- und Schlosshotel Friedrichsruhe war er
Chef Patissier, danach folgte das Restaurant Uberfahrt am
Tegernsee. Zuletzt sorgte er als Kuchenchef in der Muhle am
Schluchsee im Hochschwarzwald fur Aufsehen und wurde im Jahr
2023 Deutschlands jungster Koch mit zwei Michelin-Sternen.


https://www.fienholdbiss.de/aktuelles/das-neue-alhoff-hotel-florentin-frankfurt-2-sterne-koch-niclas-nussbaumer-wird-kuechenchef-des-destination-restaurants/
https://www.fienholdbiss.de/aktuelles/das-neue-alhoff-hotel-florentin-frankfurt-2-sterne-koch-niclas-nussbaumer-wird-kuechenchef-des-destination-restaurants/
https://www.fienholdbiss.de/aktuelles/das-neue-alhoff-hotel-florentin-frankfurt-2-sterne-koch-niclas-nussbaumer-wird-kuechenchef-des-destination-restaurants/
https://www.fienholdbiss.de/aktuelles/das-neue-alhoff-hotel-florentin-frankfurt-2-sterne-koch-niclas-nussbaumer-wird-kuechenchef-des-destination-restaurants/
https://www.fienholdbiss.de/aktuelles/das-neue-alhoff-hotel-florentin-frankfurt-2-sterne-koch-niclas-nussbaumer-wird-kuechenchef-des-destination-restaurants/

Zu
seine
r
kulin
arisc
hen
Philo
sophi
e
meint
Nussb
aumer

Das
Produ
kt
steht immer im Mittelpunkt und wird mit klassischer
franzosischer Handwerkskunst und modernen Einflussen aus Asien
raffiniert in Szene gesetzt. Besonders inspiriert ihn Japan,
was viele seiner Kreationen pragt. Entscheidend ist fir ihn
die hohe Qualitat der Zutaten — unabhangig von deren Herkunft.
Intensive Aromen und eine elegante Leichtigkeit sollen im
Restaurant Destination fur Balance und Tiefe auf dem Teller
sorgen. ,Jeder Teller soll fur sich sprechen — ehrlich,
fokussiert und voller Sorgfalt”, so Niclas NuBbaumer.

Besonderen Wert legt Niclas NuBbaumer auf die Kunst der
Saucenzubereitung, fur ihn das Herzstuck eines jeden Gerichts.
Seine Detailverliebtheit verbindet er mit dem Anspruch,
vertraute Strukturen neu zu interpretieren, ohne dabei die
Balance zu verlieren.
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neue Restaurant mitgestaltet, gibt Niclas NuBbaumer kinftig
den kulinarischen Takt des Hauses vor. Ihr gemeinsames Ziel:
Frankfurt um eine Gourmet-Adresse zu bereichern, die nationale
und internationale MaBstabe setzen soll.

Siehe auch BISS Artikel The Florentin er6ffnet im November in
Frankfurt
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