CARNE CRUDA

Lange bevor Cipriani sein berithmtes Carpaccio
kreierte, kannte man im Piemont das ,,Carne
cruda®, von dem man sagt, dass es eine italienische
Form des ,Beef Tartar” darstellt. Fiir diese kostliche
Spezialitit ist die Auswahl und Behandlung des
Fleisches von aufierordentlicher Bedeutung: 1. das
Kalbfleisch sollte vom Filet oder aus der Kalbsnuss
! stammen, ganz mager sein und keinerlei Sehnen
oder Fettreste aufweisen und 2. darf das Fleisch
niemals mit dem Fleischwolf faschiert werden,
sondern muss mit einem schweren Messer fein
geschnitten werden, weshalb das Gericht auch

»2Handgeschabtes Kalbfleisch“ genannt wird.

Das Kalbfleisch sorgfiltig parieren. Es darf keinerlei

Fettreste oder Sehnen aufweisen! Weifien Triiffel
{ biirsten und sorgfiltig von Erdresten befreien. Das

! kiichenfertige Fleisch mit einem scharfen und sehr

i schweren Fleischmesser auf einem grofien Brett fein i

schneiden. Niemals einen Fleischwolf oder gar
einen Piirierstab verwenden!!!

Eine geschilte Knoblauchzehe durch eine Presse

! driicken und in einer kleinen Schiissel mit Olivendl
und etwas Zitronensaft verrithren. Salzen und
pfeffern, danach in das Tatar einarbeiten. Das
Fleisch auf Tellern anrichten und den Triiffel
gleichmifig dariiber hobeln.

VON DER PARTY IN DEN
FEINSCHMECKER

Einen der schonsten Abenden im Juni feierten
mit Mario Cardoso und Weinfreunden und :
Bernd Schmid. Ein bisschen macht es uns
schon stolz, dass Marios Wein nach unserer
Prisentation nun im besten Hotel der Stadt,
dem Fiirstenhof, gefithrt wird und dies im

: neuesten Feinschmecker-Magazin Erwihnung :
i findet.
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Liebe Weinfreunde,

am Mittwoch den 21.08.2013 feiern wir die August-
Weinabo-Party, die gleichzeitig Bernds Abschieds-
party ist. Ich danke Bernd an dieser Stelle ganz
herzlich, ohne ihn hitte es keine Testphase in den
Hofen am Briihl gegeben und der kleine Weinladen
wire noch meilenweit von einer Enoteca entfernt.
Bernd brachte sein ganzes Wissen, welches er unter
anderem auch als Restaurantleiter im Auberbachs-
keller sammelte, in die Vinothek mit ein. Schnell
wuchsen wir, immer mit dem Fokus auf herausragende
Qualitit, zu einer kleinen Oase des Genusses heran.
‘Wir hatten viele klasse Momente und michtig Spass
daran, immer Neues zu auszuprobieren. Angefangen
von Hummer ,,Sous Vide®, iber manch vegane
Seitenspriinge, bis hin zur Curry-Cult Session am
Freitag, all das hitte es ohne Bernd nicht gegeben. Ich
wiinsche Bernd ganz viel Erfolg in seinen neuen
Projekten.

Zu seinen Ehren gibt es eine sensationelle
Abschiedsparty am kommenden Mittwoch. Zur
Verkostung kommen italienische Weine aus Piemont
von Alessandro. Fiir die alle Getrinke und das
korrespondierende Essen fillt ein Obolus in Héhe von
25,- Euro p.P. an.

Euer Weinhindler

Markus Beer

GAVI PIEMONT: 8,90 EURO

Ein herrlich frischer Sommerwein aus dem Piemont im Norden
Italiens. Alessandro schafft es mit diesem Gavi in die Spitze der
piemontesischen Topgastronomie. Im Glas zeigt er sich
leuchtend strohgelb mit einem Aroma von Williams Birne.
Frucht pur mit einem Hauch von Mineralik. Kraftvoll und
elegant begleitet dieser Gavi einen Meeresfriichtesalat ebenso
wie eine Carne Cruda oder eine in Salzkruste gebackene Dorade.
Achtung 2-3 Stunden vorher 6ffnen !! 7-8 Grad

DE MORI aruLIEN: 10,90 EURO

50% Primitivo und 50% Merlot, hergestellt in Taratino, Region
Puglia (Apulien) im siidlichen Italien.

Elegant und tiefrot in der Farbe verfiigt dieser Wein tiber reiches
Bouquet, fruchtig-wiirzig zugleich, mit Noten von Lakritze,
Pfeffer und Vanille.

Der komplexe und vollmundige Geschmack wird von weichen
Tanninen begleitet und schliefit mit langem angenehmen
Nachgeschmack. Bitte 30 min vorher 6ffnen.

SUMMER SURPRISE: 11,90 EURO

Der Pinot Blanc Les Princes Abbés von Domaines Schlumberger
zeigt im Glas ein leuchtendes Griingelb und in der Nase
animierende Aromen von reifer Mirabelle und Orange. Am
Gaumen tiberzeugt er mit geschmeidiger Frucht, gepaart mit
weicher Fiille und lebendiger Siure.

Genieflen Sie ihn als ansprechenden Sommerwein oder zu
leichten Vorspeisen, gegrillten Forellen oder Maispoularde.

Villa Pallavicini Gavi

,

Passt zu italienischen Gerichten
wie Pasta und Lasagne ...

Der personliche Charme und die
Kochkunst begeisterte uns !!

aber probieren Sie ibn auch zu
Lamm, Wild und Kiise !!

Seit sieben Generationen betreibt die Domaine Schlumberger
Weinbau im Elsass. Seit Alain Freyburger vor einigen Jabren die
oenologische Leitung im Team iibernommen bat, haben die Weine
deutlich an Qualitit gewonnen




