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in Prankturt und Umgebung 
b . M h M  m Main gilt nicht unbedingt als Gourmet-Paradies. Das bedeutet allerdings nicht, dass man 1 

% i & ' k ~ r t  nioM gut m e n  kann. Einige Gamonomen - besonders im Kreise der gehobenen Hotellerie - haben I 
&%h &%was d d i i c a  lassen. um ihren Gästen sowohl gastronomisch als auch vinophil etwas bieten zu können* ; 

I 

A . ....I gelungmwe Angebot P f l k r  Weingut Knipser zu Gad Fiir Ebenfalls nur wenige Kilometer 
wi% die Vainm~aia- manchen ht Knipser der deutsche R& Franlrfurt enGernt, in Maintal, ist 

- vmhmmqp sdkthtbin. Im 8eptmuber beriihnte 
bmt Freiherr von Heyl auf die Veran- Dart koch 

1&a3rtreFEoa% R k r ~ P a u x h l p r e i s  da,einFlaS;achiffderRsgionRbhhmmm , - na Haesler am 26. Juni untsr d 
Eines bleibt bei d e n  Weinternrifnen mar ' 

des Mo- in der Veranda gleich: Zu jedem der rwpondierenden intmatio 
it, die Weine bereitet Kiichenchef ManfFed daimay-Weinen begleitetes 

Breuer ein auf die geschmackqpbenden Huamemenit. Zwei W 
Komponenten des Weines abgestimmtes 10. Juli, gibt's ein sommw 
Gericht. Buchungen direkt im Vermda pagnennenii mit den d e n  Trapfen 

ihm &wächse vor, Restaurant unter Tel. 06912605-2447 Champagns. Horst Domin v m  EEat: 
MIoeit kb Chandon begldtst 
den Abend und sWt die 
vor. Kosten pro Person jewe 
die 115 Euro. Weitere FTen 
tungen finden sich auf der W 
www.heders.de. 1 
Tei. 0618Y 43030 

I B Etwas teurer, aber statt in der puristi- 
schen Atmosphäre der Interconti-Veran- 
da in einem urgemütlichen Landgast- 
haus: die allmonatlichen Weinabende in 
der Dreieichenhainer Alten Bergmühle. 
Hier erfolgt für 95 Euro pro Gast jeweils 
am letzten Freitag des Monats die von 
einem Gourmet-Menü begleitete Gegen- 
überstellung von zehn Weinen aus zwei 
unterschiedlichen Weinregionen (siehe 
Seite 79 in diesem Heft). 

Tel. 06103181858 



Am 12. Juli feiert man 
dort zum Reis von 125 
Euro pro Gast ein großes 
Champagner-Galamenü. 
Einzelgäste zahlen 138 
Euro. Zu dem Gourmet- 
Erlebnis präsentieren die 
'Yeinagentur Spielmann 
tnd die Champagner- 

4 häuser Taittinger und 
Legras & Haas zu den 
von Volker Drkosch aus- 
gewählten und in der gk- 
sernen Küche zuberei- 
teten sieben korrespon- 
dierenden Gängen jeweils 
die passenden Cham- 
pagnemrtan. Zum Auf- 
takt wird ein Champag- 
ner-Cocktail in Harry's 
New York Bar gereicht. 

Noch etwas kostspieliger ist der Besuch 
des "Brick Fine Dinistg'' im exklusiven 
Frankfurter Main Plaza zuin Sachsenhäu- 
ser hbainufer. Dort hat Küchenchef Vol- 
ksr Drkosch das Sagen. Der junge Krea- 
tive erhielt kürzlich von Gault Millau 17 
Punkte für sein patentiertes Liberty- 
Style@-Konzept, für das er kulinarische 
Trende und Spezialitäten aus fernen 
Lihdfn mit klassisch Bewährtem kom- 
biniert, und auch der Guide Michelin 
ehrte seine Küche mit einem Stern. 

Reservierung unter Tel. 069166401-0 

Wer noch etwas tiefer in die Tasche 
greift, kann im Flaggschiff der Steigen- 
berger Kette, dem Frankfurter Hof, auf 
Weinerkundungstour gehen. Nachdem 
das Magazin Der Feinschmecker vor zwei 
Jahren von den Leistungen von Fran- 
@s-Küchenchef gatrick Bittner so über- 
zeugt war, dass er ihn zum Aufsteiger 
des Jahres 2001 kürte, hat man die 
Zusammenarbeit intensiviert und unter 
dem Motto "Die Kunst der Verkostung" 
Weinabende mit dem Weinberater und 
Kritiker Reiner Maus aufgelegt. Für 165 
Euro pro Person wird zu einem be- 
gleitenden Fünf-Gang-Menü blind eine 
Reihe von zehn Grand C m  verkostet. 
Geplante Termine in der ZukunR sind 
"Die großen Weine Italiens" am 18. 
Oktober und "Bordeaux Grand Cm total" 
am 13. Dezember. Nachdem in der Ver- 
gangenheit schon wiederholt Termine 
mangels ausreichender Teilnehmemahl 
abgesagt wurden oder in abgespeckter 
Form abliefen, empfiehlt sich die friihzei- 
tige Rücksprache mit dem Hotel. 

Tel. 0691215-118 

Teurer wird's dann noch in der Alten 
Bergmühle, wenn Weinexperte Thomas 
Reppchen am 5. Dezember für 300 Euro 
pro Person zehn der Welt-Top-Weine ver- 
kostet, die allesamt bei Robert M. Parker 
mit Spitzennoten zwischen 96 und 100 
Punkten beurteilt wurden. 

Michnel Ritter 


