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Didi Bruna und Sandra Wismer,
Markus Furtner
Geschlossen: Samstagmittag, Sonntag, 7. bis 20. Okto-
ber, 23. Dezember bis 3. Januar, 21. April bis 5. Mai
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Nach wie vor wird das Lokal hinter dem
Central tiberrannt. Aber der Service hat al-
les im Griff, Didi Bruna seine Kiiche sowie-
s0. Souveran verwandelt er prima Produk-
te in kreative Kompositionen, die zwischen
mediterraner Leichtigkeit und deftiger
Opulenz pendeln.

Der marinierte irische Bio-Lachs auf
Rettich-Apfel-Salat an Honig-Senf-Sauce
sorgte zum Auftakt fiir einen harmoni-
schen Akkord. Auch der Wiirfel vom
knusprigen Fidelio-Sduli-Bauch auf Stiss-
kartoffelcurry mit Spargeltempura war ei-
ne aufregende Komposition, die geschickt
einen geschmacklichen Bogen iiber mehre-
re Kontinente schlug. Fiir wunderbaren
Genuss sorgte das Riickenfilet vom Wald-
viertler Maibock mit Krauterknodelschei-
ben an Zweigelt-Jus. Und das Filet vom
schottischen Angus-Rind wurde geschickt
mit Rindshaxenragout kombiniert und fein

von Merlot-Risotto sowie badischen Spar-
geln begleitet.

Ein Volltreffer war auch das Haselnuss-
muffin mit Stracciatella-Cappuccino; nur
das Ribelmais-Chopfli mit Erdbeeren wirk-
te nach dem vorangegangenen Feuerwerk
banal. Die Weinkarte lasst keine Wiinsche
offen.




