Uberraschende
Allianzen

MUNCHEN

GOURVIN

BliitenweiB spannt sich, von ei-
ner zentralen Siule aus, das Ge-
wolbe iiber dem schénen wei-
ten Raum.Ansprechend die Ein-
richtung, die hochwertig-schlicht
ist und doch Wirme ausstrahic.
Dem Eingang frontal gegeniiber
présentiert sich eine ganze Fla-
schenwand, denn das vor weni-
gen Monaten eréffnete »Gour-
ving ist nicht nur Restaurant,
sondern auch Weinhandlung.
Der Anspruch des Lokals ist
hoch, das teilt sich nicht nur in
der feinen Ausstattung, sondern
vor allem schon im Namen mit,
der bestes Essen und besten
Wein verheiBt. Schlicht und edel
sind Geschirr, Besteck und
Tischdekoration. Zur Dekorati-
on gehdren offenbar auch die
Buttermesserchen, die bleiben
nimlich mangels Butter den
ganzen Abend blank und sauber
—ein i i da

Gourvin, Miinchen

sem Wein iibrigens nicht zu be-
fiirchten — die Flasche hat
Schraubverschluss. Der Roh-
milch-Kiiseteller mit Feigensenf
als herzhaftes Dessert bietet ei-
ne stattiche Auswahl. Wir na-
schen gern hin und her, probie-
ren und tauschen aus. Und so
entdecken wir Unvorhergese-
henes, némlich dass ein weiteres
Dessert, das Ananas-Ingwer-
Sorbet, mit seiner zuriickhal-
tenden SiiBe eine sehr iiberzeu-
gende Allianz mit dem wilrzigen

(laut Karte »g o was sich eingeht.
geschmacklich allerdings nicht  (Suppen 5,50-8,50 €, Vorspeisen
bemerkbar macht) sind wohlge-  9,50-15,50 €, Hauptgerichte

raten und stillen aufs ange-
nehmste den ersten Hunger.
Die leicht —siuerlich-wiirzige
Fischsuppe mit ihrer groBzii-
gigen Einlage aus diversen See-
fischen und der Beigabe aus
sehr leckeren Tomatencrostini
stillt ihn sogar so sehr, dass Sor-
ge aufkommt, ob wir den wei-
teren Giingen mengenmabBig ge-
wachsen sein wiirden. Gebra-
tener Stor auf saftig flieBendem
Steinpilzrisotto, salbeigespickte
Perlhuhnbrust auf Paprikagemii-
se und Seeteufel mit einer hin-
reienden Sauce aus Butter,
Knoblauch, Fischfond, Tomaten
und Basilikum finden aber trotz-
dem noch bis hin zum letzten
Bissen Aufnahme in die nicht
mehr ganz hungrigen Magen. Al
diese verschiedenen Gerichte
werden souveriin begleitet von
einem einzigen Wein: dem cha-

wir bereits in anderen Restau-
rants beobachtet haben. Das
Menii (6 Géinge 59 €/ inklusive

Riesling »Mittel-
heim St. Nikolaus« 2005 von
Peter Jakob Kiihn aus dem
Rheingau, einem der experi-

85 €) klingt ver-
lockend, wir méchten aber lie-
ber jeder etwas anderes probie-
ren. Kalbsessenz mit Steinpilzra-
violi, Fischsuppe mit Tomaten-
bruschetta und Blattsalate mit

mentierfreudigsten Winzer des
Landes (39 € / 0,75 ). Selbstbe-
wusst und zugleich anschmieg-
sam erginzt er die kriftigen
Aromen aller Gerichte in ein-
drucksvoller  Weise.  Listige

sind bei die-

17,50-29 €.) Mittags gibt es Me-
nis fir die Werktitigen der
umliegenden Biiros, 2 Gange zu
13,50, 3 Ginge zu 16 €. ||
Weine stehen als »offene
Weine« auf der Karte (mittags
ab 2 €,abends ab 2,80 €/0,1 1),
auf Wunsch wird aber praktisch
jede Flasche gedffnet. DieWeine
~ reichhaltiges Angebot aus
Deutschland, dazu einiges aus
Osterreich, Frankreich, auch ein
wenig Spanien — sind iibrigens
ausgesprochen  gistefreundlich
kalkuliert. Uberhaupt ist, obwohl
das Gourvin nun wirklich kein
Billigheimer ist, das ganze Preis-
Leistungs-Verhiltnis schwer in
Ordnung. Rozsika Farkas
Hirschbergstr. |, Neuhausen

Tel.0 892006 28 | |
www.gourvin.de

Restaurant: Mo-Sa |1-14, 1823
Bistro: Mo-Sa |1-18 Uhr.

Allumfassendes
Vergniigen

TRAMIN / SUDTIROL
HOFSTATTER

VINOTHEK & WEINBAR
Der Siidtiroler Weinort Tramin
hat Ende 2007 ein neues High-
light bekommen: die Vinothek
Hofstitter mit angeschlos-
senem Schaugarten. Klares

— Anzeige




und edles Design zeichnet

Vinothek Hofstdtter

gibt es eine Selektion an

das dumige Tonnenge

wolbe mit Bar und den luf-
tig aufgestellten, schlichten
Tischen aus — eine unterir-
dische Treppe fiihrt direkt
in den Gewiirztraminer-
Schaugarten. Hier kann der
Gast die Arbeit im Weingar-
ten naher kennenlernen, er
kann die Reben befiihlen
und beschnuppern und an-

Weinen, Ries-
linge und Burgunder, die
vom Leiter des Weinguts

Martin Foradori-Hofstitter

(17 €), zu dem der WeiBe
de Vite, eine zartgelbe fein-
gliedrige Cuvee aus WeiB-
burgunder, Miiller-Thurgau
und Sauvignon (0,1 12,50 €)
besonders mundet. Ein per-
fektes leichtes Mittagsge-
richt ist auch die Brennes-
selschaumsuppe mit Jakobs-
muschel (5 €), die wunder-
bar mit der Siure des Pinot
Bianco (0,1 1 2,30 €) har-
moniert. Wer nach diesen
anregenden Geniissen Lust
auf mehr hat, wird in der
Vinothek mit Weinflaschen
fiir Zuhause versorgt.

Susanne Wess
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stellt wird. Eine kleine Ter-
rasse direkt neben
»Weinturm« und der Kir-
che ladt auBerdem dazu ein,
Siidtiroler Luft zu schnup-
pern und zu den Weinen

dem

in der'
othek, vielleicht bei einem
Glas des nach Pfirsich duf-
tenden  Hofstitterschen
Gewiirztraminers »Kolben-
hofc (0,11 4,90 €), sein Wis-
sen vertiefen. Natiirlich
werden in der Weinbar alle
Weine aus dem Sortiment
von Hofstitter glasweise
ausgeschenke (0,1 | 2,10-
4,90 €). Doch zusitzlich

taglich Speisen
zu genieBen. Die Gerichte
sind eine moderne Melange
aus  mediterranen,
tischen und alpenlindischen
Elementen  (2-Gang-Mit-
tagsmenii 9,50 €), wie etwa
ein Tafelspitzsiilzchen auf
Kerndl mit Himbeer-Zwie-
belvinaigrette (9,80 €) oder
ein gebratener Saibling mit
Avocado-Limettenrisotto

asia-

www.hofstatter.it

Vinothek:

Mo-Fr 9-12, 14-18,5a 9-12 Uhr
Weinbar / Restaurant:

Di-Sa 9-24,S0 ab 17 Uhr

Lt

Zu Gast

beim obersten
Sommelier
COBURG
»ESSZIMMER« IM
ROMANTIKHOTEL
GOLDENE TRAUBE
Weintrinker und Weinken-
ner kommen im Coburger
Hotel »Goldene Traube al-
lemal auf ihre Kosten. Dafiir
sorgt der Inhaber selbst,
denn im Nebenberuf ist
Bernd Glauben seit Jahren
Prisident der d h

und Warstsalat. Im Hotelre-
staurant »Meer & Mehr«
werden
Ambiente vor allem hei-
mischer Fisch und Meeres-
friichte serviert. Ein Neben-
raum des Hotelrestaurants
heiBt seit kurzem »Esszim-
merc, verfiigt iiber sinnlich-
rot gestrichene Winde, ein
kleines Separée fiir Verliebte
(schlieBlich ist die Goldene
Traube ein »Romantikho-

telq) oder auf Diskretion
i Busi

in  mediterranem

Sommelier-Union und somit
dem guten Rebsaft ver-
pflichtet. Kulinarisch kann
man in dem am Rande der
malerischen Altstadt gele-
genen Hotel auf mehrerlei
Ebenen gliicklich werden: Im
»Weinstiiblac gibt es deftige
Frankenschoppen zu Elsis-
ser Flammkuchen, Schiufele

Esszimmer, Coburg

g
menschen und dient Ki-
chenchef Jens Jickel als
Spielplatz fiir seine Interpre-
tation einer »Haute Cui-
sine«. Mit zarten Tatarwiir-
feln vom Kalb, die mit
knusprig gebratenem Bries
und Trilffelvinaigrette gerei-
cht werden, beginnt bei un-
serem Besuch ein rundum
gelungener Abend, der mit
einem konzentriertem
Krustentiersud mit kna-
ckigen Langustinos seine
Fortsetzung findet. Késtlich
die rosa gebratene Tauben-
brust mit gebratenem Spar-
gel und weiBer Balsamicore-
duktion. Ungewdhnlich die
Zubereitung des Rehrii-
ckens: Statt ihn zu braten,
hat man ihn in einem Ho-




