Triiffel, Erbach

international

Adresse;
Ehingerstrafie 44
89155 Erbach

Tel. 07305 8021
www.hotel-koegel.de

Umgebungsplan: C/3
Offnungszeiten:

Ma - 5a 12.00 - 14.00 Uhr
und 158.00 = 23.00 Uhr

Kreditkarten: Alle aufter AmEx

Parkplatz: Hauseigener Parkplatz

Terrasse: Ca. 15 Platze

KURZCHECK

Erster Eindruck: Zuriick-
haltender Gourmettempel
Atmosphére: Konventionelle
Eleganz

Service: Mit pelassener
Heiterkeit und fiirsorglichem
Charme

Lautstérke: Beschaulich
Woein: Einfach Klassel
Rauchen: Nicht moglich
Preisniveau: ﬁ.lﬁgenmsspn
bis gehoben

Ein Faktum Kulinarium

Es geschah bei einem unserer letzten Aufenthalte in der
Schweiz - kurz vor Redaktionsschluss des Restaurant-
fithrers. Kollege Zufall spielte uns wahrend der Bahn-
fahrt einen Artikel in die Hande, in dem von jungen
engagierten Spitzenkochen die Rede war. Einer dieser
Jungkdche, der heute in einem angesehenen Schweizer
Berghotel seine kulinarischen Studien vervollkormmnet,
absolvierte seine Kochlehre bei Helmut Hansmeyer, un-
serem Spitzenkoch im Triffel. Kurz entschlossen an-
derte ich meine Reisepline, um wieder mal einen Zwi-
schenstopp in Erbach einzulegen. Mal sehen, was sich
im Triaffel so getan hat.

Ubernachtungstechnisch viel, denn die sieben brandneu
gestalteten Hotelzimmer lassen sich sehen - die Origina-
litat Helmut Hansmeyers und seine Neigung zu mutigen
Kombinationen auch. Noch immer dirigiert der von St.
Moritz tiber London bis Puerto Rico gereiste Kiichenchef
seine Meniis mit zeitgemaf-unibertrefflicher Leichtig-
keit. Unter seinem Taktstock gerat Mediterranes wie
Klassisches und Asiatisches, sei es mit leisen oder lauten
Ténen, in Einklang, Ein Talent, das seine Frau, freilich in
modifizierter Weise, mit ihrem Gatten teilt. Mit heiterer
Gelassenheit fithrt sie nicht nur den Service, nein, auch
ihren Weinempfehlungen kénnen Sie blind folgen.
Schon was die Kichengrufi-Etiide, eine gelierte Toma-
ten-Essenz mit Basilikum-Mousse und Parmesan-Crou-
stillon an mannigfachen Mouth-Feelings beschwirt,
wird in den folgenden Gangen zum Faktum Kulinarium:
erfrischend angerichtet die in Limonendl-Dressing ma-
rinierten Melonenschnitze mit Riesengarnelen (10,80
Euro) und erstklassig die gebratenen Wolfsbarschfilets
im Parmakleid an Wermutsauce (19,80 Euro). Dass man
sich hier, wie anfangs erwahnt, auch auf exotische Klan-
ge versteht, beweist die ausgelsste Wachtel mit haus-
gemachten Kriuterfrischkise-Ravioli und Pfifferlingen
(16,80 Euro) auf einer Karottensauce mit lebhafter Ing-
werdosis.

Von bestechend kernigem Gusto ist zur Abwechslung
die lineare Zubereitung eines Kalbstafelspitzes an grii-
ner Sauce (18,60 Euro). Eine triumphale Auffihrung
haben dann die Kirschstrudelsickchen auf Mandelsau-
ce und weiflem Schokoladen-Basilikum-Eis und das be-
wahrte Grand-Manier-Parfait mit Mango-Chili-Kom-

pott (beides 8,90 Euro). p
Quelle: Gehlert J. (2011): Der Restaurantfiihrer
Ulm/Neu-Ulm und Umgebung 2012, KSM Verlag.

TENNY

Ein kiug begrenztes Kiichenprogramm, sorgfiltig ausgesuchte
Produkte und handwerkliche Gewandtheit, die nie zur Routi-
ne werden, geben dieser Kiiche Jahr fiir Jahr neuen Glanz.
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Quelle: Gehlert J. (2011): Der Restaurantführer Ulm/Neu-Ulm und Umgebung 2012, KSM Verlag.







