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Restaurant Johannas

RESTAURANT JOHANNAS
Wild und Burgunder

Wild und roter Burgunder - das gilt
inderklassischen Gourmandise als
Traumpaarung. Wer diese sucht, ist
imJohannasgenaurichtig. Dasun-
auffalligwirkende Restaurantinun-
spektakuldrer Lage kann aberauch
mit Fischumgehen, wie die Vorspei-
sen eindrucksvoll beweisen. Da wdre
einmal das fein geschnittene Tatar
von der Seeforelle mit Avocado und
Weinbergpfirsich (20€), dasdurch
die Yuzu-Marinade eine belebende
Frische erhalt. Beim lauwarmen ge-
rducherten Saibling auf Lauch-Kartof-
fel-Plree (20 €) schwebt die Kochphi-
losophie von Hans Haas tiberdeutlich
Uberdem Teller: die Synthese von
Bodenstdndigkeitund Finesse. Zur
Saison schépftdie Kiiche beim Thema
Wild ausdem Vollen: Seniorchef Neu-
mayr hateine Jagd in Osterreich und
ein groBes Netzwerk mit Waidmanns-
kollegen. So kommt hierauch einmal
ein so rarer Genuss wie der Aufbruch
vom Reh aufden Tisch (30 €).In
unserem Fall wird das aromatische
Fleisch von Herzund Lebervon klein
gewdrfeltenroten Riiben begleitet,
einem seidigen Selleriepuiree und
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buttrigen Spatzle. Und vorallem von
einerdunklen, dichten Sauce, nach
ganzgroBerSchule. Die andere Rari-
tat, die Keule vom Gamskitz (25 €),
wird von den gleichen Beilagen um-
rahmt; allerdingsist hier die Sauce
heller gehalten und damitebenfalls
genau auf das fein-aromatische
Fleisch abgestimmt. Die Weinaus-
wahl macht Freunden des klassischen
Europa den Mund mehr als wassrig.
Uber zwei Dutzend Weine werden
glasweise ausgeschenkt, moderne
Technik namens Coravin machtes
maglich. Los geht’s beispielsweise
miteinem Riesling Johannishofvom
Pfélzer Top-WeingutKnipser (0,125
6€), dasobere Ende der Fahnenstan-
ge markiert bei unserem Besuch ein
2014 Domaine de laRomanée-Conti
Corton Domaine Prince Florentde
Merode (0,1251150€). Ein Wein, der
im Handel aktuell zu etwa 2500 Euro
pro Flasche zu haben ist - wenn Giber-
haupt. AufderKarte, dieihresgleichen
lange suchen muss, stehen noch
reihenweise Ultra-Burgunder zu Tari-
fen weitunter Marktniveau undviele
weitere Flaschen zu hochst gast-
freundlichen Preisen.,,Diesen Vogel
habich halt®, sagt Patron Andreas
Neumayr bei seiner Visite am Tisch.

,Die Leute sollen kommen und genie-
Ben.“ Wirnehmen ihn beim Wort

und gdénnen unszum Abschluss einen
buttrigen Heidelbeerschmarrn mit
Apfelmus (16,50 €). Die Apfel kom-
men ausdem eigenen Garten, indem
man auch wundervollsitzt. Auch das
Dessertist ein Fest - sogar flr zwei.
Simon Pichler

GroBhadern, Heiglhofstr. 18

Tel. 74114 40
www.hotel-neumayr.de

Mi-Sa 18-22 Uhr, S012-15 & 18-22 Uhr
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