Extra Tip 09.06.2010

Brachte den Gasten die Essig-Welt im Schlosshotel nahe: Wein-

Journalist Matthias Mangold.
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Genuss-Abend, der alle ,,sauer” machte

m ,Heute abend werde ich Sie
alle richtig sauer machen®,
verkiindete Wein-Journalist
Matthias Mangold am Freitag-
abend im Restaurant des
Schlosshotels Kassel augen-
zwinkernd. AlsVertretung von
Georg Wiedemann, ,Essig-
Konig* aus der Pfalz, war er
nach Kassel gekommen, um
im kleinen Kreise die ,,sduerli-
chen Elexiere“ des Doktoren-
hofs vorzustellen. Im Gegen-
gatz zur industriellen herstel-
lung — dabei entsteht inner
halb von anderthalb Stunden
Essig—nehmen sich die Mitar-
beiter in der Manufaktur zwi-
schen zwei und sechs Jahren
Zeit, um den Prozess vom
Wein zum Essig zu vollziehen.
Danach werden die sauren
Elixiere mit getrockneten Blii-
ten, Friichten oder Krdutern
versetzt. AuBergewohnliche
Geschmackserlebnisse waren
das. Denn die feinen Tropfen
fanden sich nicht nur in deli-
' katen Speisen wieder, son-
dern wurden auch ganz pur
als Apertif gereicht. So iiber-
raschte ein Feigenbalsam vor

Gebratenem Steinbutt auf der Sechs-Liter-Methusalem- ven Spurrier in Schwirmen
Rhabarbergemiise und Vanil- Flasche hatte schon den re- gebracht: ,Die Offenbarung
le-Essig, leitete ein Dattelbal- nommierter Weinkritiker Ste- aus der neuen Welt."

sam die Schaum- s

suppe von der &
weifen Bete mit §
Granatapfel-Es-
sig ein, es folgten &%
Rosensorbet mit
Rosen-Essig, ‘
Kalbsriicken mit
Vier Réuber Bal-
sam Essig, Mini
Gemiise und Kar-
toffelflan sowie
Erdbeersalat mit
Erdbeer-Essig Sa-
bayon gratiniert.

Begleitend zum
Menii von
Kiichendirektor

Harald Kolle und
seinem Sohn,

Kiichenchef Den-
nis Kolle, liel Vi-
ze-Direktor Mar-

kus Lindenberg Die Schlosshotel-Fiihrungscrew zeigte sich hocherfreut iiber die Nachricht
Premiumweine _ von Hotel-Eigner Gerhard Jochinger, den Umbau des Hauses Ende des Jah-
aus Chile ein- resmitdem Ausbau der ehemaligen ,Relaunch*zum Restaurant mit Blick

schenken. Der ab- {iber die Stadt zu beginnen. (v. li.) Verkaufsdirektor Sebastian Zemelka, F&B-
schlieBende Espi- Manager Markus Lindenberg, Kiichdendirektor Harald Kolle, Kiichenchef
ritu de Apalta aus Dennis Kolle und Hoteldirektor Carsten Jef3. Fotos: Soremski



