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BERLIN GENIESSEN

..und abends ins Savoy

Im Hotel an der Fasanenstrafie lebten und speisten einst Groflen wie Greta Garbo, Maria Callas
oder Thomas Mann. Im Dezember ladt dort das Restaurant Weinrot zum Morgenpost-Menii

B VON MATHIAS STENGEL

Wohl nur wenige Hotels der Welt sind so
oft in Briefen, Romanen oder Filmen er-
wihnt oder gar gezeiglt worden, wie das
alterwiirdige Savoy an der Fasanenstrafe.
Prominente wie Maria Callas, Romy
Schneider, Greta Garbo, Helmuit Newton
oder der Schriftsteller Thomas Mann wa-
ren dort Stammgiste. Und auch der
Schauspieler Axel Milberg weift die Vor-
ziige des diskreten Hauses zu schilzen, in
dem .sich Wissenschaftler, Literaten,
Kiinstler, Musiker und Theaterleute unge-
zwungen treffen. Nicht um gesehen zu
werden, sondern um in Ruhe die Zeit, die
Cocktails in der legendiren Times Bar
oder das gute Hssen zu geniefen. Bis heu-
te steht das 1929 eréffnete Savoy —das ers-
te Berliner Hotel, in dem jedes Zimmer
iiber ein eigenes Bad sowie einen elektri-
schen Zimmermidehenruf verfiigte — fir
Stil, Diskretion und Gastfreundschaft.

Die wird auch im Restaurant des Hau-
ses grofs geschrieben, dem Weinrot, einem
der wohl schonsten Speisesile dieser
Stadt, mit bordeauxroten Winden, gemiit-
lichen Sesseln, denkmalgeschiitzter Glas-
fassade, Kristallliistern an der Decke und
Gemilden von Horst Hirsig. Die Kiiche
indes lisst an Frische, Regionalitit und
bodenstindiger Soliditit keine Wiinsche
offen. ,,Gekonnt gemacht” wire das pas-
sende Attribut, mit dem man die Kochleis-
tung des stillen aber kreativen Kiichen-
chefs' Stefan Forster (36) beschreiben
kénnte, Mit fast zehn Jahren als Chefkoch
des Savoy ist er ein Etablierter und fiir
Berliner Verhiiltnisse ein Langzeitarbeit-
nehmer an unverdnderter Kochstelle. Was
letztlich fiir hn spricht. Denn Wechsel
bringen zwar oftmals frischen Wind, nicht
aber zwangsliufig eine grifiere Gistezu-
friedenheit mit sich. Weil die aber im
Weinrot vorhanden ist, setzt Hoteldirek-
tor Hans Eilers im Haus mit Tradition
auch auf Kontinuitit in der Kiiche.
Kulinarische Eleganz
Eine schinere Kulisse fiir ein festtagliches
Menii als das Weinrot mit seinen freundli-
chen und diskreten Kellnern kann man
sich in der Advents- und Weihnachtszeit
kaum vorstellen. Das viergingige Dezem-
ber-Ménii, das von Weinen des Pfilzer
Spitzenweingutes Dr. Biirklin-Wolf beglei-
tet wird, ist deshalb natiirlich auch ein
durchaus erlesenes; aber keinesfalls ein
typisches ,Weihnachtsessen” mit Giinse-
braten, Rotkohl, Kléfen und anderen
miichtigen Gerichten. Das Menii von Ste-
fan Forster, der in Gérlitz geboren wirde
und jetzt in Potsdam wohnt, besticht viel
mehr durch kulinarische Eleganz, Aro-
mentfiille und abwechslungsreiche grofie
Kreativitit,

Nach dem Aperitif mit einer 2008er
Brut-Sekt-Cuvée ,,Geheimrat® aus Weift-
burgunder, Chardonnay und Pinot Noir
geht es mit einer feinsiuerlich-lieblichen
Apfel-Sellerieschaumsuppe samt innen
wunderbar glasiger Jakobsmuschel als
Vorspeise los. Dazu gibt es einen 2009r
Weiltburgunder, der mit seiner reifen
Frucht an gelbe Pflaumen erinnert.

Ublicherweise ist Saltimbocca ein
Kalbsschnitzel mit Schinken und Salbei-
blattbelegt. Bei Férster ist Saltimboceaim
Zwischengang ein Kabeljau-Rollchen mit
Schinken und Salbei, erginzt durch ein
wunderbar fruchtiges Kiirbisrisotto und
nussiges Kiirbiskerndl. Zu dem aromati-
schen Fischfilet hat Frank Deutschmann,
der Chefsommelier des Getrinkehandlers
~Lioffelsend Weincompagny®, den 2007er
Riesling ,.Wachenheimer Rechbichel”
ansgesucht. ,Herrlicher Duft nach vollrei-
fen Aprikosen und gelben Apfeln. Im Ge-
schmaek eine sehr gut eingebundene Stu-
re, extraktreich und ausgewogen mit deli-
kater Frucht®, urteilt Sommelier Frank
Deutschmann.
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Die Vorspeise: Schaumsuppe mit
Jakobsmuschel

AMIN AKHTAR (6

Seit fast zehn Jahren ist Stefan Farster Kiichenchef im Restaurant Weinrot. Dort verwdhnt er

DerZwischeng"ang:_Saltimbacca
vom Kabeljau mit Kiirbisrisotto

die Gaste im wunderschénen Ambiente mit seinen Gerichten

Nicht Gans, Ente oder Pute gibt es bei
Forster zum Hauptgang sondern das Bes-
te aus den Wildern Brandenburgs, Me-
daillons vom Hirschriicken. Die werden
kurz gebraten in Maronenkruste mit
fruchtiger Preiselbeersauce, knackigen
Rosenkohlhilften und Petersilienwur-
zelpiirree serviert. Ein Rotwein als Be-
gleiter ist da eine fast zwingende Option.

Der 2008er Dornfelder mit seinem krafti-
gen Aroma von Waldbeeren, Kirschen
und Pflaumen16st diese Aufgabe bravou-
ris. Noch diirfen Sie geniefen und ver-
weilen im Weinrot, denn es steht ja noch
das Dessert und die abschlieftende Kaf-
feespezialitit auf dem Meniiplan.

Zum Nachtisch, einer Schokoladen-
mousse mit Orangen und Amarettiparfait,

Der Hauptgang: Hirschriicken-
medaillon mit Maronenkruste

Das Dessert: Schokomousse mit
Orangen und Amarettiparfait

Einladend illuminiert: das altehrwiirdige
Hotel Savoy in Charlottenburg
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gibt es eine 1992er Forster Riesling-Ausle-
se, die mit threm Duft nach reifen Apfeln
und Passionsfrucht beeindruckt. Falls Sie
nach dem Essen dem Savoy dann noch im-
mer nicht den Riicken kehren wollen, sei
ein Absacker in der Times Bar empfohlen.
Die gehort — wie das Hotel und das Res-
taurant Weinrot — zu den schénsten Ge-
nussortender Stadt.
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So reservieren Sie: Adresse, Preis, Verlosung und Bezugsquellen der Weine

« Preis Das Meni im Restau-
rant Weinrot im Hotel Savoy
an der FasanenstraBe 9-10in
Charlottenburg kostet 59,50
Euro pro Person. Im Preis
enthalten sind ein Aperitif,
dasVier-Gange-Menii mit
Weinbegleitung, 0,5 | Mi-
neralwasser und eine Kaffee-
spezialitat.

« Zeiten/Reservierung Das
Menii kann vom 1. bis 30. De-
zember tiglich (aufler sonn-
tags und am 24, Dezember)

ab 18 Uhreingenommen
werden. Reservierungen
taglich (auBer sonntags) von
10 bis 17 Uhr unter:

2 311033 41.Am 7. Dezem-
ber moderiert ein Vertreter
des Weingutes das Menti.

» Hotel-Wochenende Unter
allen Teilnehmern des Meniis
verlost das Savoy einen Gut-
schein fiir zwei Ubernachtun-
gen im Doppelzimmer mit
Frithstiick und Dinner flir
zwei Personen im Partner-

1. Dezember 2010.

Hotel Jagdschloss Hubertus-
stock in Joachimsthal.
www.hubertusstock.de

« Gratis-Meniis Die Berliner
Morgenpost verlost flirihre
Leser 5x2 Gratis~-Menis.
Schicken Sie eine Postkarte
mit Anschrift, Abonnenten-
Nummer und dem Stichwort
«Dezember-Menii” an: Berli-
ner Margenpost, Lokalredak-
tion, Brieffach 0718, 10 867
Berlin. Einsendeschluss ist der

= Wein-Bezugsquellen

Lorenz Adlon Weinhandlung,
Behrenstralle 72, Mitte,
& 3011172 50,
Habel Weinkultur, Luisen-
strale 19, Mitte,
= 28 09 84 84,
V. Boehn, Weine & Spezialita-
ten, Hohenzollerndamm 143,
Schmargendorf, & 824 25 81,
Froh-Weine 6 fiir 5%, Forum
Steglitz, SchioBstrae 1,
= 23 88 79 31und Pariser
StraBBe 39, Wilmersdorf,

= 13 89 27 46.

Dr. Burklin-Wolf: Spitzenweine und Tradition

Das Weingut Dr. Biuwklin-Wolf in Wachen-
heim ‘an der Pfiilzer Weinstrafe, dessen
Tradition bis 1597 zuriickreicht, ist eines
der groften und bedeutendsten Weingii-
ter Deutschlands. Auf einer Fliche von
85 Hektar werden iiberwiegend Spitzen-
rieslinge erzeugt. Biirklin-Wolf setzt stark
auf Terroir, filhrt eine eigene Lagenklassi-
fizierung (fir etwa 28 Hektar) durch und
ist Mitglied im Verband Deutscher Pridi-
kats-und Qualititsweingiiter VDP.
Griinder des Weingutes war Bernhard
Biirklin. Herausragende Bedeutung hat
das Weingut ab etwa 1875, als Dr. Albert
Biirklin' die Wachenheimerin Luise Wolf

heiratete und das Weingut seinen heuti-
gen Namen erhielt. Aus dieser Zeit datie-
ren auch Stiftungen und Wohltaten wu
Gunsten der Stadt Wachenheim, wie etwa
die Schenkung des Biirgerspitals.

Dr. Albert Biirklin war Reichstagsabge-
ordneter (1877), Vizeprésident des Reichs-
tages (1898) und Generalintendant des
Hoftheaters Karlsruhe. Groftneffe Dr. Al-
bert Biirklin fithrte in weiten Teilen des
20. Jahrhunderts den Betrieb fort und en-
gagierte sich im Pfilzer Bauern- und Win-
zerverband. Seit 1990 wird das Weingut
von Bettina Biirklin-von Guradze gefiihrt.
Geschiftsfithrer ist Steffen Brahner. Das

Weingut setzt verstarkt aufdie Riickbesin-
nung auf die Natur und geht sogar so weit,
in einer Lage wieder mit Pferd zu pfliigen.
Ansonsten verzichtet das Weingut weitge-
hend auf synthetische Spritzmittel oder
mineralischen Diinger.

Stattdessen diingt das Weingut mit Mist
oder Kompost und versucht, durch Phero-
monfallen des Schadlingsbefalls Herr zu
werden. 2005 ist die gesamte Anbaufliche
auf biodynamischen Weinbau umgestellt,
so dass als erstes auslindisches Weingut
eine Aufnahme in die franzésische Verei-
nigung biodynamischer Winzer Biodyvin
erfolgte. BM



Vorzugspreis

Vier-Giinge-Menii

Gourmet-Essen im Restaurant ,Weinrot®

Das Gourmet-Menti des Monats wird
im Dezember vom Restaurant ,Weinrot*
im Hotel Savoy ‘an der FasanenstraBe
9-10 (Charlottenburg) angeboten.
Kiichenchef Stefan Férster kreiert ein
Vier-Gange-Menti, das vom 1. bis 30.
Dezember (auBer sonntags und am 24.
Dezember) taglich ab 18 Uhr angebo-
ten wird und durch feine kulinarische
Eleganz, Aromenflille und abwechs-
lungsreiche Kreativitat besticht.

Es startet mit einer feinséuerlich-
lieblichen Apfel-Sellerie-Schaumsuppe
mit einer innen wunderbar glasigen
Jakobsmuschel, Als Zwischengang

folgt Saltimbocea. Das ist ganz klas-
sisch ein Kalbsschnitzel mit Schinken
und Salbeiblatt belegt. Bei Forsters
Saltimbocea ist ein Kabeljau-Rblichen
mit Schinken und Salbei, ergénzt durch
ein wunderbar fruchtiges Kirbisrisotto
und nussiges Kiirbiskerndl.

Als Hauptgericht wird Hischrl-
ckenmedaillon mit Maronenkruste,
Preiselbeersauce, Rosenkohl und
Petersilienwurzelpliree serviert. Ein
Schokoladenmousse mit Orangen-
kompott und Amarettiparfait bildet den
krénenden Abschluss des Gourmet-
Meniis.

ot AUF EINEN BLICK

Vorzugspreis
Vier-Gange-Mend im

Hotel Savoy an der
Fasanenstrale 9-10
(Charlottenburg)

zum exklusiven Vorteilspreis
von 59,50 Euro pro Person.

AuBer sonntags kann das Ment téglich
von 10 bis 17 Uhr unter der Telefon-
nummer 030/311 03341 gebucht
werden. Das Mentl kostet inklusive der
begleitenden Weine zu jedem Gang,
einem Aperitif, einem halben Liter
Mineralwasser und einer Kaffeespezia-
litat 59,50 Euro pro Person. Das Menli
wird begleitet von Weinen des VDP-
Weingutes Burklin-Wolf aus Wachen-
heim. Zuséatzlich wird im Dezember
unter allen Menii-Gésten des Hotels ein
Gutschein fiir ein Wochenende im Hotel
Jagdschloss Hubertusstock mit zwei
Ubernachtungen und Dinner verlost.

" ZurNutzungderAngebote halte Siebitte Inre Kundennummer parat



