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Dennis Kuckuck wunter den 15 bestbewerteten Kochen
Deutschlands: Vendome bestitigt Spitzenposition

Zwei-Sterne-Restaurant im Althoff Grandhotel Schloss Bensberg mit neuer
kulinarischer Handschrift und zwei Meniilinien

Bergisch Gladbach/Kéln, 20. Februar 2026 (w&p) — GroB3e Anerkennung fiir Dennis Kuckuck
und das Restaurant Vendome: Im Feinschmecker-Guide ,.Die 500 besten Restaurants in
Deutschland 2026 zdhlt er zu den 15 Kochen mit der hochsten Redaktionsbewertung (5 F).
Die Redaktion wiirdigt das Haus mit den Worten: ,,Das ,Vendome* bleibt eine der Top-
Adressen in Deutschland.*

Mit dieser Auszeichnung bestétigt das Zwei-Sterne-Restaurant im Althoff Grandhotel Schloss
Bensberg seine fithrende Rolle in der deutschen Gourmetszene. Unter der kulinarischen Leitung
von Dennis Kuckuck interpretiert das Venddme seine Handschrift bewusst zeitgemél:
Prézision, Klarheit und Produkttiefe prigen eine Kiiche, die das Produkt konsequent in den
Mittelpunkt stellt, filigran ausgearbeitet ist und aromatische Tiefe iiber Balance erzeugt.
Das Restaurant ist dariiber hinaus mit zwei Michelin-Sternen sowie fiinf roten Hauben im
Gault&Millau ausgezeichnet.

,Mit Dennis Kuckuck fithren wir das Vendome in die nichste Phase seiner Entwicklung.
Er steht fiir handwerkliche Exzellenz, fiir eine klare kulinarische Sprache und fiir die Fahigkeit,
ein groBes Erbe mit eigener Handschrift weiterzuschreiben. Dass sein Vorginger Joachim
Wissler der Althoff-Gruppe verbunden bleibt, ist zugleich ein starkes Zeichen fiir Kontinuitét
und fiir die gemeinsame Weiterentwicklung unserer Kulinarik®, sagt Frank Marrenbach, CEO
der Althoff Hotels.

Kuckuck und seine einzigartige Handschrift: Technik, Leichtigkeit, Kontraste

Dennis Kuckuck steht fiir eine neue Generation deutscher Spitzenkdche und bildet innerhalb
der Althoff Collection eine kulinarische Linie mit Cornelia Fischer (Restaurant Uberfahrt am
Tegernsee) und Niclas NuBBbaumer (the dune, Frankfurt). Seine Kiiche verbindet klassische
franzosische Techniken mit moderner Klarheit. Tiefe entsteht nicht durch Schwere, sondern
durch prézise Balance aus Séure, Frische und bewusst gesetzten Kontrasten.

,Ich mochte Geschmack nicht iiber Fett erzeugen, sondern iiber Leichtigkeit und Saure. Jedes
Produkt bekommt den Raum, den es verdient, ohne Ablenkung und ohne Effekthascherei®, so
Dennis Kuckuck.

Auch die vegetarische Kiiche ist im Vendome gleichwertig gedacht. ,,Vegetarische Gerichte
sind bei uns keine Beilage, sondern gleichwertiger Bestandteil des Meniis. Ich setze auf
Umami-Tiefe statt Butterlast, intensiv, prizise und leicht“, sagt Kuckuck.

Zwei Meniis, ein Anspruch: Fisch & Fleisch oder vegetarisch

Kulinarisch folgt das Vendome zwei klaren Linien, die denselben Anspruch teilen und
unterschiedliche Praferenzen konsequent abbilden. Menii I (Fisch & Fleisch) ist als Degustation
in fiinf oder sieben Gingen konzipiert und fiihrt durch eine prizise Dramaturgie aus Meer und
Land. Aktuelle Akzente setzen unter anderem warm gerducherte Lechtal Lachsforelle mit
Leche-de-tigre-Vinaigrette und Saiblingskaviar, handgetauchte Jakobsmuschel aus Norwegen
sowie Winterkabeljau mit Sauce vin jaune. Im weiteren Verlauf spielen bewusst gesetzte
Kontraste wie das Landei ,,Polonaise” und als Hauptgang die Burgaud Ente, bienenwachs-
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gereift, eine zentrale Rolle; optional wird Hokkaido Wagyu Rind als besondere Empfehlung
angeboten. Den Ubergang ins Finale markiert Vacherin Mont d’Or mit weilem Piemonteser
Triiffel und Walnuss. Der siile Abschluss ist das Dessert von Larissa Metz: Schwarzes Vanille-
Shoyu und weilles Kaffeegranité mit Salzzitronenschaum und warmem Rumkaramell.

Menii II (vegetarisch) setzt als Degustation in sechs oder sieben Géngen ausschlieBlich auf
pflanzliche Komponenten und versteht Vegetarisches nicht als Alternative, sondern als
eigenstindige, kreative Spitzenkiiche. Das Menii arbeitet mit aromatischer Tiefe und prizisen
Kontrasten, etwa mit Beet Tatar, Radicchio-Sellerieravioli und gegrilltem Miso-
Auberginenfilet; im weiteren Verlauf setzt Butternutkiirbis und weile Champignons einen
klaren Akzent. Finale und Dessertsignatur greifen bewusst die gemeinsame Handschrift des
Hauses auf, mit Vacherin Mont d’Or sowie dem Dessert von Larissa Metz.

Teamkultur als Qualititsfaktor

Dennis Kuckuck versteht sich als Impulsgeber und als Teil einer eingespielten Brigade. Das
Team bleibt in seiner Grundstruktur unverindert, viele Positionen sind seit Jahren konstant
besetzt. Dazu zdhlen etwa Patissiére Larissa Metz sowie Sommelier Dennis Ruhl.
Spitzenleistung entstehe im Zusammenspiel eines Teams, getragen von Respekt, Transparenz
und Freude an der Arbeit. ,,Spitzenkiiche ist Teamsport®, so Dennis Kuckuck. Sein Fiihrungsstil
sei bestimmt und zugleich offen. Er teile Wissen, erkldre Hintergriinde und treffe
Entscheidungen dort gemeinsam, wo es sinnvoll ist.

Event-Highlights 2026 im Restaurant Vendome

Im Jahr 2026 setzt das Restaurant Vendome kulinarische Akzente mit limitierten Formaten und
ausgewdhlten Terminen. In den kommenden Monaten wird das Programm durch exklusive,
limitierte Lunchtermine ergénzt. Am 1. und 15. Mérz, am 26. April, am 10. und 24. Mai, am
6. und 28. Juni sowie am 5. und 19. Juli wird ein ausgewihltes Vier-Gang-Lunch-Menii
inklusive Aperitif serviert, das sich an den aktuellen Gerichten der Abendkarte orientiert.

Weitere Informationen und Buchungsméglichkeiten online.

Uber die Althoff Collection

Die Althoff Collection ist Teil der Dachmarke Althoff Hotels und Deutschlands einzige inhabergefiihrte
Luxushotelmarke. Thre Philosophie basiert auf den vier Séulen Kulinarik, Architektur, Design und Service und
steht flir individuell gepridgte Luxushotellerie auf hochstem Niveau. Zum Portfolio gehdren derzeit sechs
individuelle Fiinf-Sterne-Hauser in Deutschland, GroBbritannien und Frankreich: das Grandhotel Schloss
Bensberg in Bergisch Gladbach nahe K6lIn, das Hotel Fiirstenhof in Celle, das Seehotel Uberfahrt in Rottach-Egern
am Tegernsee, das St. James’s Hotel & Club in London sowie die Villa Belrose mit Bellevue Villa Rental in St.
Tropez. Jiingster Neuzugang ist THE FLORENTIN, das Ende 2025 in Frankfurt er6ffnet wurde; 2026 wird das
Althoff Dom Hotel in Koln die exklusive Kollektion ergdnzen. Weitere Informationen unter
www.althoffcollection.com.
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