=
@
i
==
=¥
a
Wi
N =
L)
o
[
=
I~
L]
Q
=t
L=
i
@
o

Fr. 5.-). So gut muss man erst mal
kochen. Dhne irgendetwas anbrennen
zu lassent wf

Seestrasse 110, 8700 Kilsnacht

Fon 044 910 06 38

www.steinburg.ch

mo & di 11.30-14,30 & 17.30-23.30,
mi 11,30-14.30, do & fr 11.30-14.30 &
17.30-23.30, sa 18.30-23.30 Uhr
(Kikche 11.30-13.45 & 18-21.45 Uhr),
mi-abend, sa-mittag & so geschlossen
und vom 24, Juli bis 7. August und

1. bis 15. Januar

HG Fr. 32-65
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B3 B kiisnacht, Bahnhof

Linien 918, 919, 56, 57, 516
Trouvaillen fiir Weinnasen: Rang 4

Steinburg

Brennend gut

Gebrannt hat es an diesem Abend mehr-
fach. Micht etwa im Service, sondern
zundchst am Machbartisch, wo eine
sorgsam geschnittene und anschliessend
wieder in der Schale angerichtete Ananas
mit Rum flambiert wurde. Anschliessend
gleich am Fenster, wo der Herr einen
funkensprithenden Geburtstagskuchen
serviert bekam. Ganz zum Schluss auch
noch bei unserem Dessert,

Dass wir alles mitbekamen, lag Gbrigens
an der Tatsache, dass an diesem Tag
unter der Woche nicht dramatisch viel
los war; «Steinburge-Chefin Annemieke
van der Laan hatte also siamtliche Kun-

den im Wintergarten platziert, wo diese
rwischen den Gesprachen aufs Wasser
und auf die Lichter am Ufer gegendiber
blicken und sich an der Traumlage des
Restaurants erfreuen konnten, Wire nun
noch eine unangemeldete Zehnergruppe
eingetroffen, hatte diese Freilich mit
einem Tisch im alteran, aber nicht weni-
ger sympathischen Teil des Restaurants
vorliebnehmen miissen. Hinzuzufiigen
ware, dass von April bis September das
«LagoMio Seebistros eine Alternative
zum Hauptrestaurant darstellt.

Sowait wir beobachten konnten, blickten
die anwesenden Damen und Herren aus
der Nachbarschaft allerdings nur selten
gen Wasser und Himmel, sondern disku-
tierten eifrig iiber Speisen, Getranke und
andere Themen, Die gute Stimmung war
gewiss erstens dem aufmerksamen, stets
prasenten Service ru verdanken, rwei-
tens der aussergewdhnlich akribischen
Kiiche von Daniel Schichli - und drittens
dem bemerkenswerten Weinangehot,
Wihrend wir diesen Text zu Computer
bringen, Fallt uns ein, dass der allererste
Anfang in der aSteinburgs gar nicht so
attraktiv ausgefallen war. Die Reservie-
rung wurde eher lakonisch entgegen-

genommen, der Empfang geschah ohne
Licheln, der Apéro war keinen Mikro-
meter Uber den Eichstrich gefilit. In
diesem Moment stellten wir uns schon
auf einen anstrengenden Abend ein, als
sich platzlich alles zum Besseren, ja zum
Exzellenten zu wenden begann. Geflllte
Amuse-Bouche-Morcheln mit Spargelsa-
lat, Olivendl und Salz wurden gereicht,
auf der Karte machten wir den exzellen-
ten Champagner Inflorescence von Bou-
chard ausfindig, entdeckten einen Dom
Pérignon glasweise (1) und mehr offene
Weine, als die meisten guten Lokale an
der Goldkiiste gesamthaft auflisten.
Hacienda Monasterio (Fr. 17.-/dl) wird
beispielsweise, wie alle im Anbruch
befindlichen Roten, aus der Magnum
gingeschenkt. Einen Pouilly-Fumé von
Francis Blanchet (Fr. 9.-/dl) gab es
aus der Eintel, den knackig-frischen
Stidtiroler Pinot grigio von Elena Walch
(Fr. 9.=) ebenfalls. Liebhaber flissiger
Siissiglkeiten hitten sich sogar in einem
2005er Chiteau Suduiraut oder in der
Trockenbeerenauslese von Erich Meier
suhlen kénnen. Yon der Flaschenkarte
wollen wir gar nicht erst anfangen zu
redan!

Wie wir gerlichteweise hirten, sollen
Spezialititen wie «Dani's Kalbskote-
letts, das Entrecdte mit Pommes allu-
mettes oder der «Havana-Ice-Cafés
bereits seit lingerem auf der Karte ste-
hen und den Charakter von Hausspezi-
alitdten angenommen haben, Doch die
Auswahl ist iiber alle Klassiker hinaus
gross und durchaus saisonal orientiert,
die Ausfiihrung allerfeinst. Avocadofa-
cher mit Tomatenvinaigrette (Fr. 17.=)
und die kleine Portion «Steinburgs-
Ravioli mit Fleischfiillung (Fr. 22.-)
zeugten ven grossem handwerklichem
Kdnnen, das «Ziiri-Gschnitzeltes mit
Rasti (Fr. 45.-) profitierte von hauch-
zartem Fleisch, intensiver Sauce und
sagenhafter Résti. Und der Bodensee-
Zander mit Spargel, Morcheln und
Kartoffelgnocchi (Fr. 46.-) war eine
Wohltat dank dem perfekten Zusam-
menspiel aller Zutaten. Fehlte bloss
noch, von einem inzwischen geradezu
iberschwinglich freundlichen Service
serviert, der Pot de créme brilée (Fr.
14,-), dessen Inhalt wir als bislang
beste gebrannte Creme der Saison
klassifizieren, und das ausgewogene,
hausgemachte Birnensorbet {Kugel



