UNTERWEGS

und karamellisiertem Knablauch erwies sich
als gelungene siiB-salzige Kombination. Ein
bisschen zu breiig war die Kartaffelmousse-
line zum US-Beef, dessen Filet noch Biss
hatte; die Schmorbacke dazu war sehr
schén miirb. Die kleine Weinkarte legt den
Schwerpunkt auf Deutschland. Netter
Service. Barbara Goerlich

Geeignet fiir: Experimentierfreudige
mit Bodenhaftung

A 1T, Schellers® im

«Hardtwald Hotel", Philosophenweg 31,
61350 Bad Homburg, Tel. 06172-98 80,
www.hardtwald-hotel.de,

nur Abendessen, So, Mo, geschl.,
Hauptgerichte € 32-35
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HOFGUT GONNHEIM: Feldblumen
und Zitronenpolenta

Ein junges Gastronomen-Trio hat das Res-
taurant im Weingut der Familie von Thun
und Hohenstein-Blaul im idyllischen Pfilzer
Gdnnheim {bernommen. Vom begriinten
Innenhof mit Terrasse geht es in den
schlicht in WeiB und Braun dekorierten In-
nenraum. Auf blanken Holztischen liegt
dort schdne alte Leinentischwische, darauf
stehen FeldblumenstrauBe. Fiir Weinproben
und Sonderveranstaltungen gibt es einen
separaten Gewdlbekeller.

Chefkoch Mario Leuschen hat an guten
Herden im In- und Ausland gestanden und
kocht nun bekannte Gerichte in deftig-
pfiffiger Variante, etwa Cordon bleu vom
Kalb mit Taleggio und Siidtiroler Rauch-
schinken zu Olivenpiiree. Er reicht Zitro-
nenpolenta zum perfekt gebratenen Wild-
schweinfilet oder schmort das Schwarzwild
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Christian Buer kocht im Schellers. Apartes Design im Hotel Lago; die Kiiche dort steigert sich mit Denis Blunk (1) und Marian Schneider

in Spatburgunder. Gut gelungen und schén
bunt anzuschauen war der angegrillte
Thunfisch auf schmelzigem Rucolarisotto
mit wunderbar herbem Rote-Bete-Schaum.
Mitinhaber lérg Bauerle leitet den Ser-
vice und baut derzeit rund um die guts-
eigene Produktion eine Weinkarte mit re-
gionalem Schwerpunkt auf. Ums Gastehaus
kiimmert sich als Dritte im Bunde Mecht-
hild Jaus. Die sechs Zimmer sind groB, be-
haglich und mit Antiquititen und schénen
Badern ausgestattet. Zum Frihstiick gibt's

Hausgemachtes aus Feld und Garten.
Barbara Goerlich

Geeignet fiir: ein weinseliges
Wochenende auf dem Land

. Hofgut Restaurant Génnheim*,
Ludwigstr: 52, 67161 Génnheim, Tel. 06322-
988 67 20, www.hofgut-goennhein.de,

aufer Sa, So nur Abendessen, Mi geschl.,
Hauptgerichte € 16-23 1 3T

ERLANGEN
ROSMARIN: Mit eigenem Chauffeur
zu den Raf-Tomaten
Kriftig trommelt das Tagungshotel ,Bayeri-
scher Hof": Chauffeurservice, frinkischer
Dinner-Krimi und ,magische Meniis" mit
Tischzauberei sollen die Erlanger ins etwas
versteckte ,Rosmarin” locken.

Der Anspruch des Chefkochs Marek
Nitsche liegt liber dem Abfeiern solcher
Events, was die Variation von Raf-Tomaten
zum Auftakt eindrucksvoll bewies: Neben
der klassischen Caprese-Variante bot sie
eine schmelzige weiBe Mousse von der an-
dalusischen Wintersorte, bedeckt mit einem
fruchtigen Granité aus Tomatensaft und -
Uberraschung! - Himbeeren. Beim glasigen
Bachsaibling bewirkten Grapefruit-Tapioka-

perlen, Saiblingskaviar und Senfsaat ein
kontrastreiches Mundgefiihl; die ebenfalls
dazu servierte Sushirolle mit Spargel fanden
wir entbehrlich. Das saftige Schwarzfeder-
huhn mit Haselnusskruste, Polenta, Spargel
und Babymais hingegen bewies, dass Nitsche
seine klassisch orientierten Lehrmeister
Helmut Thieltges und Heinz Winkler nicht
vergessen hat.

Die Servicedamen erkldren die ambitio-
nierte Karte mit Engelsgeduld, ihre Wein-
empfehlungen passen. Uif Sundermann

Geeignet fiir: neugierige GenieBer
und Dinnershow-Fans

MET 11, Rosmarin® im Hotel

.« Bayerischer Hof*, Schuhstr. 31,
91052 Erlangen, Tel. 09131-78 50,
www.bayerischer-hof-erlangen.de,
kein Ruhetag, Haupigerichte € 17-31
T | s = Y

ULM
LAGO: Klassische Moderne,
innovatives Kalbsfilet
Uber dem Hotel ,Lago" in der griinen Fried-
richsau schwebt der Geist Max Bills, des
legendaren ersten Rektors der 1953 gegriin-
deten Ulmer Hochschule fiir Gestaltung: Im
Bauhausstil, funktional und elegant, kommt
das 60-Zimmer-Haus daher, dazu sportlich,
ausschlieBlich mit Nichtraucherzimmern so-
wie einem Fitness- und Wellnessbereich im
sechsten Stock mit Aussicht auf Donau und
Miinster.

Integriert wurde das bereits 2005 erff-
nete gleichnamige Restaurant. Es besticht
ebenfalls durch ein reduziert-modernes
Ambiente sowie durch eine schéne Som-
merterrasse am Ausee. Die Kiiche allerdings
war nach dem Abgang des Altmeisters Eber-

0TO0S: M. HOLZMULLER (2

hard Aspacher 2007 abgefallen; mit dem
28-jahrigen Marian Schneider soll es nun
wieder aufwérts gehen.

Dessen Karte ist vielversprechend: Neben
der dem Hotelbetrieb geschuldeten Abtei-
lung ,Tradition” mit Allgduer Bergkise-
nocken lockt das Kapitel ,Innovation". Die
Variation von Granny Smith, Bresaola und
gerducherter Jakobsmuschel bot nur blassen
Geschmack, doch das Kalbsfilet harmonierte
prachtig mit Rote-Bete-Creme und Ziegen-
kiise mit Daikonkresse. Stimmig auch der
Kabeljau auf Stampfkartoffeln mit der
mallorquinischen Paprikawurst Sobrasada
und Limette.

Noch fehlt Schneiders Kiiche eine klare
Handschrift, und auch der allzu globalisier-
ten Weinkarte tite mehr Entschiedenheit
gut. Aber die Digestifauswahl der Pianobar
neben der Lobby beeindruckt.

Wilhelm Hdikemeier

Geeignet fiir: Power-Lunches
und -Dinners mit Aussicht

~Lago", Friedrichsan 50,

89073 Ulm, Tel. 0731-206 40 00,
www.lago-ulm.de, 60 Zi., DZ ab € 102 Bk
T [ [ Restawrant So geschl.,
Hauptgerichie € 15-29
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BERCHTESGADEN
EDELWEISS: Bergblick aus
_dem Hallenbad
Nach 14 Monaten Bauzeit hat das Luxushotel
Edelweiss" der Familie Hettegger im Herzen
Berchtesgadens erdffnet. Urspriinglich sollte
es sieben Stockwerke in die H6he ragen, da-
rilber gab es Streit. Nun verteilen sich die 120
Zimmer, drei Restaurants sowie der Well-
2 ness- und Saunabereich iiber fiinf Geschos-

se. Im Stil orientiert sich das neue ,Edel-
weiss" am gleichnamigen Mutterhotel in
Groflarl im Salzburger Land. Marmor,
schwerer roter Samt und Eichenholz prégen
die Eingangshalle, die Zimmer sind in bo-
denstandiger Eleganz orange und moaos-
griin gestaltet.

Erfrischend puristisch wirkt das von war-
men Braun- und Goldténen geprigte Hal-
lenbad auf dem Dach des GebZudes. Durch
die Glasfassade genieBen die Géste von hier
aus den Blick iiber die Kirchtiirme bis in die
Berchtesgadener Berge - ein Luxus, der auch
zahlreiche Besucher ins Panoramarestaurant
auf der gleichen Ebene lockt.

Dort lgsst der junge Chefkoch Christoph
Schimpl zum Beispiel gebeizte Gewiirzlachs-
forelle mit karamellisierter Melone und grii-
nem Kaviar servieren oder Spargelcreme-
suppe mit Raucherlachs-Crostini. Schiin aus-
gewogen waren die Réstaromen beim rosa
Kalbstafelspitz mit Ofengemiise und Kartof-
felpiiree. Sommerliches Flair umgibt die
Géste bei schénem Wetter auf der groBzii-
gig angelegten Terrasse.

Im Erdgeschoss dffnet sich die hotelei-
gene Pizzeria Platz|" zur neu gestalteten
FuBgéngerzone. Kurz nach der Erdffnung
des Hauses zeigten sich noch kleine Mingel
im Service, aber die werden sich hoffentlich
geben, sobald mehr Routine einkehrt.

Maria Holzmiiller

Geeignet fiir: Alpinisten mit
Sinn fiir klassische Eleganz

Edelweiss”, Maximitianstr. 2,
83471 Berchtesgaden, Tel. 08652-979 90,
wivw.edehweiss-berchtesgaden.con,

111 Zi., 9 Suiten, DZ ab € 178 YBL®
BIE T T im Restaurant kein Ruhetag,
Hauptgerichte € 15-22
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B A Mit dem ZIN-ZIN hat
Diisseldorf einen weiteren
weltstidtische Hotspot bekommen. Die
Lage an der K6nigsallee und am Hote/
Intercontinental ist hervorragend, das
Ambiente mit Panoramafenstern, Schwarz-
Grau-WeiB-Kontrasten, farbigen Blumen-
mosaiken und Deckenbespannungen
schick, die Atmosphdre ruhig. ZIN-ZIN ist
der richtige Platz, um das Handy mal
abzuschalten und ldssig-elegant einen
Drink zu nehmen: gute Weinauswah/,
gut gemixte Cocktails. Mittags gehobene
Snacks, abends aufwendigere Gerichte,
meist in franzdsisch-mediterranem Stil.
WZIN-ZIN®, Kénigsallee 59, 40215 Diissel-
dorf, Tel. 0211-86 39 99 24, www.zin-zin.de,
Mo-Sa ab 10 Uhr gedffaet (open end),
So geschl. [FmEx) v [€C) [Bes] [Visa] at

BRUSSEL

LE DIPTYQUE: Der Juniorchef der
«Villa Lorraine" geht neue Wege
Die ,Villa Lorraine" ist eine Briisseler Insti-
tution. In dem eleganten Bau am Waldrand
speisen seit Generationen Banker, Botschaf-
ter und GroBblirger. Seit 1962 arbeitet
Freddy Vandecasserie in diesem Hort des
guten Geschmacks, 1972 wurde er Kiichen-
chef, 1982 Miteigentiimer. Er verstand sich
stets als Hiiter der Tradition, aber seit eini-
gen Jahren schligt sein Sohn Patrick einen
anderen Weg ein. Nach wie vor bereitet der
Senior Freddy hier die groBen Klassiker zu,
doch kommen inzwischen auch leichtere
Gerichte des Sohns mit Algen und Argandl,
Quinoa oder Wasabi auf den Tisch.
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