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Vor allem in der Nacht, wenn das grofie
Bassermann-Jordan'sche Weingut hell
illuminiert ist, bringt das sehr mondan
wirkendende Anwesen ein klein wenig
weltstadtisches Flair ins beschauliche
Deidesheim. Neben dem im Haupthaus
untergebrachten Hotel mit modemen,
komfortablen Zimmern und Suiten sefzt
auch das wirklich sehr geschmackvoll
designte Restaurant zeitgemate, urbane
Akzente, die in dieser landlichen Gegend
2war (berraschend, aber nicht unharmo-
nischwirken,
Auch die Kiiche ist meilenweit von rus-
tikaler pialzischer Deftigkeit entfernt. Seit
letztem Jahr zeichnet fur das Kulinari-
sche Jens Fischer als Kichenchef
verantwortlich — vormals langjahriger
Souschef von Sven Elverfeld in Wolfs-
burg und noch viel langer schon ein guter
Freund von Patron Alexander Hess.
Bereits Hess selbst hat zuvor kreativ und
niveauvoll gekocht, widmet sich aber
jetzt verstarkt dem Gesamimanagement
des Kelschauer Hofes. Was hat sich also
seither in puncto Kiche verandert?
Gar nicht all 2u viel. Konzeptionell blieb
eigentlich alles beim Alten. Handwerk-
lich ist das Gebotene vielleicht noch ein
wenig praziser, insgesamt etwas feiner
abgestimmt. Geschmacklich allerdings
bleibt noch Spielraum fir deutlichere
Akzente und klarer herausgearbeitete
Aromen — alles Kritik auf hohem Niveau
freilich, doch sicherlich keine klein-
karierten Makeleien, sondern konsiruk-
live Feststellungen.
Denn schon beim marinierten Thunfisch
mit Limonen-Marshmellow und schwar-
zem Wasabi-Nuss-Krustel oder der
geschmorten Kalbshaxe mit Macada-
mia-GrieBschnitte und Schwarzwurzeln a
la Créme erfreute zwar die qute ldee,
blieb aber noch Luft nach oben, was die
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Ettengffé-Taube mit Petersilienwirze! und Portweinjus
im Restavrant Freundstiick in Ketschawer Hof
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Ausdruckskraft der Aromen angeht.
Ebenso prasentierte sich zum Beispiel
die Variation von der Ganseleber (Eis,
Parfait, gebraten in Gewdrzbrotmantel)
mit Bimenpiree zwar duBerst fein
gearbeitet und qualitativ ohne
Fehl und Tadel, aber leider auch
etwas eindimensional.

Schon besser kam das Croustil-
lant vom Kaninchen nebst
pochiertem  Kaninchenfilet im
Mangoldblatt, Muskatkirbis, lei-
der recht undefinierbarer Cha-
rentais-Melone und intensiver
Currycréme zur Geltung; ein
schones Spiel von fruchtigen Ele-
menten und milder Scharfe.

Dem sehr knapp gegarten St.
Pierre hatte etwas langerer Aul-
enthalt im Safransud gut getan —
qualitativ war dieser allerdings
ebenso tadellos wie alle anderen
kredenzten Produkte; und er har-
monierte bestens mit giftgranen,
schon bissfesten Krautertaglia-
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telle und einem Safranessig-Jus (ohne
allerdings in diesem Verein ganz beson-
ders attrakliv hervorzustechen).

So war auch beim Mritzilamm (Ricken
und Schmorschulter) das Haupiprodukt

der Star auf dem Teller, wenngleich die
mit Krdutertapenade aromatisierte
Schulter einen Tick zu trocken ausfiel
und die charakteristische Schmelzigkeit
vermissen lieB. Sehr fein die dazu ge-
reichten Bohnen und Bohnenkerne, kon-
trastspendendes Zitronenconfit, eine
kraftige Rotweinglace und knusprige, mit
opulenter Zwiebelcréme gefillte Knus-
percanelloni. Douceurs wie das Sauer-
kirschragout mit Vanilleeis und Kaffee-
schaum oder die Cocos-Mohn-Schnitte
mit weiem Schokoladeneis, Mango-
gelee und —ragout runden ein respektab-
les Mah! sehr addquat ab.

Fur die passenden Weinempfehlungen
sorgt Sommeliére Sybille Herbst | die
sich auch durch unkonventionelle
Vorschlage positiv hervortut und aus
einem umfangreich sortierten Keller
schopfen kann, der nicht nur die Ge-
wachse der Pfalzer Weinelite birgt.




