LESPEUIX
Monsieur war sehr zufrieden

Sehrklassisch franzasisch geht es
Zuindicsem schick-urbanen Refugi-
um der Spitzenkulinarik, dasin ver-
wegener Architektur aber dem
Schifflerhof schwebt. Gaste werden
hier konsequent mit Madame™ und
~Monsieur* tituliert, cine Schar be-
flissener Kellner sorgt so freundlich
wie lautlos fur reibungslosen Ser-
vice, Neben A-la-carte-Gerichten bie-
ten diverse Mends (5 Ginge mittags
95 €, 3 Ginge Business 49 €, 5Gange
Abendment110€, Weinbegleitung
79 €) einen schonen Streifzug durch
die Kuche, die nichtauf Experimente
setzl, sondern sich lieber an Bewshe-
tes halt Sogroft sic zum Dinstand
miteinem russischen (Wachtel )Ei
sowie einem exzellenten Spargel-
suppchen. Auch das Entenleberpar-
fait- stk und glatt wie ein Stuck But-
ter-mit Portweingelee, Feigencreme,
cinem Hauch gronem Pfeffer und

einem warmen Brioche zeugt von der

klassischen Kochkunst, der man sich
hierverschrieben hat, Einen aufre-
genden Mix verschiedener Texturen
und Aromen finden wir danach in
einem Cassoulet von wirzigen fri-
schen Morcheln und weiem Spar-
gel. gekrontvon 2wei bissfesten Tor-
tellini, in denen sich eine zuckersiRe
Erbsenmousseversteckt. Der uppige
badische Grauburgunder (Klumpp,
Rothenberg. 2015) halt dieser ge-
schmacklichen Fasshombe ebenso
stand wie im Anschiuss dem bretoni.
schen Seeteufel mit Safran, der auf
einem so frechisuen Kirschtoma-
tenbett ruht, dass wirunsruhignoch
mehrvon der grasgrinen, herben Ba-
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silikumcreme gewtinecht hitten, die
das Rund des Tellers ziert. Makellos
cann sber der vierte Gang: eine Iicht
rauchige Presa - dasist der Nacken-
kern-vom Ibéricoschwein, bestreut
mit knackigem Quinoa-Popcorn,
flankiert von herzhaftem geschmor-
ten Lauch, frisch-grinem Fenchelge-
mase und einer Sauce, der ein Hauch
Curryaromds:hc\'ollcndung ver:
leiht. Chapeau, diesem Gericht train-
menwirnoch immer nach, genauwie
dem roten z009er .13 Parazalle”
(Comte de Thun) mit seiner unge-
stimen Warze. Als uns der Kellner
schlieflich nach dem Dessert - einer
betrend buttrigen Espressocreme
aul weiler Schokoladenbasis samt
Sorbetvon dergrapefruitartigen
Yuzu-Frucht - fragt, ob Monsieur 2u
frieden war, kinnen wir nur aus tiefs-
tem Herzen sagen: Oui!
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