Donnerstag, 5. November 2009

Stimmungsvoll
Der Gasthof Maygut in
Wabern bei Bern.
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Leichen habe ich mich in
meinem Leben bereits ge-
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Gasthof GASTRO -+ Wirt Jorg Grossen hat den traditionsrei-
Maygut chen Gasthof Maygut in Wabern neu belebt.
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Vorspeisen: Gemischter
Salat klein, 6.50 Fr.;
Niisslisalat klein, 12 Fr.

Hauptgang: Rindsfilet an
gruner Pfeffersauce mit
Gemiise und Pommes
frites, 39 Fr.; Kalbs-
rahmschnitzel mit
Butternudeln, 32 Fr.

Wein: Aigle «Les
Murailles», 43 Fr. (7,5 dI).

Espresso:3.90 Fr.

Wir habenbezahlt:
184.90Fr.
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Schonstes Objekt: Die
Spielerinnen von Volley

!(é'miz, die regelmassig
im Maygut tafeln.

Gutzuwissen: Das
Maygut ist taglich von
8.30 Uhr bis 23.30 Uhr
geoffnet. Musik-Fan
Jorg Grossen veranstal-
tet auch Konzerte und
Disco-Abende. Das Pro-
gramm auf «<maygut.chy.

Gaste:

iinf Jahre lang hat sich

Jorg Grossen im Béiren
Wabern einen Namen als
charismatischer Patron ge-
macht, Vereine bewirtet
und die umfangreiche
Stammkundschaft gepflegt.
Nach der Schliessung des
Baren auf Ende 2008 hat er
den Gasthof Maygut {iber-
nommen, der ebenfalls an
der Seftigenstrasse liegt.

«Trotz der nur kleinen
ortlichen Verschiebung war
die Umstellung am Anfang
gross. Doch jetzt sind wir
auf einem guten Weg», sagt
Grossen. Der Gasthof May-
gut ist mit seinen diversen
Sédlen und dem Hotelteil
nicht einfach zu fiihren.
«Wir bieten sieben Doppel-
zimmer an und sind mit der
Ausbuchung sehr zufrie-
den.» Daneben musste
Grossen auch auf das
Rauchverbot reagieren. Ge-
16st hat er das Problem
mit einem Fumoir gleich
rechts vom Eingang, wo er
uns zu einem Apéro-Bier

wissen und empfiehlt uns
die Wildkarte.

Doch wir konnen wider-
stehen, sind wir doch we-
gen der Rinds- und Kalbs-
spezialititen da, die das
Maygut-Angebot in grosser
Auswahl zieren. Ein erstes
Glaschen vom Aigle «Les
Murailles» soll uns bei der
Entscheidungsfindung hel-
fen—von der Etikette dieses

nug geargert.

Dann die Hauptspeisen:
Von Kénel lasst sich ein ziinf-
tigesRindsfilet (180 Gramm)
an einer griinen Pfeffersau-
ce mit Pommes frites servie-
ren. Die Sauce findet sein
uneingeschrinktes Lob,
«hochstens beim Gemiise
hitte ich mir etwas mehr
Phantasie gewdinscht». Ich
habe das Kalbsrahmschnit-

hervorragen- zel (150
den Weiss- | Wirsindwegen | Gramm) ge-
weines zilin- . wahlt, ein
gelt uns die Rind und Kalb Gradmesser

charakteristi- | gelkommen. dafiir, ob man

sche Eidech-
se entgegen.
Schliesslich sind die
Wiirfel gefallen. Mein Be-
gleiter, Regisseur Markus
von Kénel, beginnt mit ei-
nem kleinen Niisslersalat
und rithmt die gehorige Por-
tion Ei, Crotitons und Speck,
mit der dieser Klassiker ver-
edelt wurde. Ich labe mich
an einem gemischten Salat,
der wohltemperiert daher-
kommt, {iber Kiihlschrank-

mir mit der
Sauce zweifelhafte Stiicke
unterjubeln will (andern-
orts schon oft erlebt).
Fehlanzeige: Die zwei
grossenStiickesind zart,
mager und tadellos
gebraten. Unser Besuch ist
ein Volltreffer, auch in
Anbetracht des guten
Preis-/Leistungsverhalt-
nisses. Beim néichsten Mal
widmen wir uns dann den
frischen Forellen. e
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Gute Nase Weinakademi-
ker Hans Georg Babits
www.babitswein.ch.

Griechischer
Spitzenwein
KRAFTIG - Kalkweisse
Hauser, azurblaues Meer
und mediterrane Delika-
tessen! Ein zarter Lamm-
eintopf bringt den Som-
mer im Handumdrehen
zuriick. Dazu passt krafti-
ger Rotwein von den
Peloponnes. Aus der
urgriechischen Traube
Agiorgitiko gewinnt der
Winemaker von Gaia den
gleichnamigen Wein, der
perfekt auch zu Pasta
oder gebratenem Fisch
harmoniert. Der Tropfen
beweist, dass sich Grie-
chen vor grossen Namen
nicht zu verstecken brau-
chen. Mit viel
Selbstvertrauen
sind sie gerade
dabei, zu den
flihrenden Wein-
landern Europas
aufzusteigen.
Agiorgitiko by Gaia
2008 AOC Nemea
18.90 Franken
Erhéltlich bei

Kantos.
www.kantos.ch
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OrtKoutsio liegt im Norden
der griechischen Halbinsel.

Offenen Wein
kiihl stellen

Geoffneter Wein reagiert
mit Sauerstoff. Der che-
mische Prozess (Oxidati-
on) verandert Aroma und
Farbe und lasst den Wein
altern. Angebrochene
Flaschen stellt man nach
dem Genuss am besten
gut verschlossen in den
Kuhlschrank. Denn tiefe
Temperaturen verlang-
samen die Oxidation.



