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SAARBRUCKEN

Di-5a abends gedffnet, Menils € 92-99,

Chefkoch: Jens Jakob &1 h@

konzepr: Kleines, persénliches in Personalunion von
Jens Jakob als Inhaber, Chefkoch und Serviceleiter
gefilhrtes Restaurant mit einem 4- bis 5-géngigen
Menii. Vegetarisch nach Absprache.

KUCHE: Jens Jakob bringt mit seinen Erfahrungen in
der Spitzengastronomie {bei Klaus Erfort und viele
Jahre im ,Le Noir") Klassiker verldsslich und mit fri-
schem Dreh auf die Teller. Im Winter etwa Entenle-
ber mit Quitte und dunkier Schokolade, Jakobsmu-
schel mit Pastinake und Roter Bete sowie Kiirbis-
Tortellini mit Ziegenkdse, Limette und Chili.

weIN: 80 Positionen stehen zur Wahl.

ATMOSPHERE: Vor rohen Backsteinwénden entsteht
an der langen Theke (frz. le comptoir) und an weni-
gen Tischen ein lebhafter Austausch,

FazIT: Entspannter Genuss mit Anspruch in zwanglo-
sem Rahmen.

Schlossgarten @@

OT Alt-Saarbriicken, Spichererbergstr. 11, 66119
Saarbriicken, Tel. 0681-519 85, www.restaurant-
schlossgarten-saarbruecken.de, Di-Fr mittags und
abends gedffnet, Sa, So abends gedffnet, Haupt-
gerichte € 26-45, Chefkoch: Ernst Halbritter
abta

KoNzerT: Klassisch-elegantes Restaurant am Saar-
briicker Schloss.

kOcHe: Kiichenchef Ernst Halbritter setzt auf die
klassische franzdsische Hochkiiche mit regionalen
und saisonalen Produkten. Im ,Wohifiihl-Menii* ge-
lingt ihm die Verbindung technisch tadellos, mit ge-
schmacksstarken Aromen. So serviert er die Péri-
gord-Génseleber als Tértchen, Terrine und als herz-
hafte Kugel im Brotmantel mit Quittenragout und
dazu herrlich buttrigem Brioche. Das darauf folgen-
de Steinbutt-Siippchen lie etwas aromatische In-
tensitdt vermissen. Dafiir punktet der Hauptgang:
rosa gegarter Hochwalder Rehbockriicken mit
dunkler Kirschsauce, gut abgeschmecktem Wirsing
und Kartoffelkroketten (,Krusteln®) und samtiger
Rehsauce. Stimmiger Abschluss: Trio von der heimi-
schen Quitte, als Ragout, Eis und cremiges Tért-
chen unter einem kunstvollen Baiser. Etwas kreati-
ve Abwechslung zum Beispiel mit vegetarischen
Gerichten oder ein Quantchen Crossover wiirde
der Kiiche indes sicher gut bekommen.

welN: Schwerpunkt der gut bestiickten Karte setzen
Top-Weine aus Deutschland und Frankreich. Ganz
nach Gastewunsch werden auch teurere Flaschen
glasweise ausgeschenkt.

|
ATMospHARE: Die weilk gedeckten Tische vermitteln

klassische Eleganz, der persdnlich-sympathische
Service der Gastgeberin Claudia Halbritter gibt
dem Ganzen eine leichtere Stimmung und Warme,
FaziT: Entspannter Genuss mit Anspruch in elegan-
tem Rahmen.

Saarlouis > (22,5.208

Prélat-Subtil-Ring 22, 66740 Saarlouis,

Tel. 06831-89 44 04 40, lamaison-hotel.de, Mi-Sa
abends gedffnet, Meniis € 155-207,

Chefkoch: Sebastian Sandor

abhyay

KoNZEPT: Ambitioniertes Gourmetrestaurant im stil-
vollen Ambiente des Boutiquehotels La Maison.
Zwei Menils, eines davon vegetarisch.

KUCHE: Sebastian Sandor ist erst 35, hat aber viel
von der kulinarischen Welt gesehen, nicht zuletzt
bei Aufenthalten in Japan und Belgien. So entsteht
eine ganz eigene Stilistik, gepragt von seiner Liebe
zu Gemiise, Fisch und Meeresfriichten. Signature-
Gang ist Jakobsmuschel, diber japanischer Bincho-
tan-Kohle gegrillt, dazu pochierte Miesmuscheln
und die ausgepragte Jodigkeit von Seeigel sowie
umamistarke Beurre blanc, begleitend Siikkartoffel |
mit der japanischen Gewiirzmischung Togarashi. Im
Gemiisegang badet lehmgereifte Karotte in einer
Art Ramen-Bouillon mit Miso und confiertem Eigelb.
Im Hauptgang gegrilltes Eifler Wildschwein mit Ro-
te-Bete-Blutwurst-Creme, fermentierten sowie ein-
gelegten Pilzen und Sesam-Reisessig-Jus.

weiN: Inspirierte Getrdnkebegleitung (auch nicht-al-
koholisch) durch Maitre-Sommelier Robert Jankow-
ski; seine anspruchsvolle Weinkarte richtet den Fo-
kus auf Deutschland, Burgund und Bordeaux.
ATMOSPHARE: Ausgesprochen schines Restaurant,
das den Spagat zwischen stilvoll und gemiitlich
miihelos schafft. Hohe Decke, groRe Fenster zum
Garten, samtgriine Polster. Sehr aufmerksamer Ser- |
vice!

FAZIT: Rundum-Genusserlebnis mit Esprit und ho-
hem Wohlfihifaktor.
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Gourmetrestaurant

Hfine dining RS“ 99 ®

Staufeneck 1, 73084 Salach, Tel. 07162-93 34 4- 73,
www.burg-staufeneck.de/de/gourmetrestaurant-
fine-dining
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