Gebratene Scampi gab es auch im Hauptgericht mit saftig gefiillten Spanferkelravioli, Kirschtoma-

ten mit zu dominantem Rosmarin und aromaschwachem Muskatbliitenfond, Begeisterung weckte die

bodenstiindige gebratene Blutwurst mit Senfspitzkohl, Apfelkren und Rostkartoffeln. Finale: Wiener

Kaffeehaus-Variation mit Kaffee-granité, weihnachtlich gewiirzter Kaffeemousse und sahnelastiger

Mokkacreme. Die Weinkarte (100 Positionen) ist benut-
zerfreundlich nach Rebsorten unterteilt, 30 Gewéchse
werden offen ausgeschenkt. Der Service ist gewohnt
charmant. Unbedingt einen Abstecher wert ist das mit
Volksmusik beschallte Ortchen, eine herrliche Persiflage

auf alpenlidndischen Schnickschnack. Deborah Kniir
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