Stidtirol
LUISL STUBE: BRILLANT!

Das einstige Ausflugslokal an der historischen
Tram von Meran nach Forst ist eine formidab-
le Location. Auf dem Grundstlck der Brauerei
Forst erstreckt sich um einen méchtigen 200
Jahre alten Blauglockenbaum ein Garten im
Stil einer Orangerie, das Haus beeindruckt mit
authentischem Innenleben aus dem 17. Jahr-
hundert samt handbemalten Motiv-Kacheldfen, In der ,, Luisl Stube” liegt das ornament-
reiche antike Zinnbesteck aus dem Fundus der Brauer-Dynastie auf. Der schénste von
drei RAaumen bildet den passenden Rahmen flr die facettenreiche und detailverliebte
Weltkliche des Chefkochs Luis Haller (friher im ,,Kastell Fragsburg”).

Mit Martin Noflatscher, geschult in der ,Villa Feltrinelli” und bei Norbert Niederkofler,
hat Haller einen inspirierten Mitspieler. Das brillante Handwerk der beiden miindet in
kleine kulinarische Sensationen. Amuse-Bouches wie Rote Scampi aus Sizilien mit
Mais-Rovyale, Tapiokachips und wakame waren Vorboten der Kunstfertigkeit einer Ku-
che, die beim gewarmten Hummer mit Honigpollen und Olivenerde spannend Texturen
kombinierte und bei Ganseleber-, Toffifee” mit karamellisiertem Rhabarber und Buch-
weizenkrokant gekonnt mit dem Dreiklang von SiiRe, Schmelz und Saure spielte. Exakt
austariert war die Aromenpalette beim geschmorten Hirschricken mit Bockbier-Gin-
Lack, Himbeeren und Maniokpuree. Sommelier Paul Agostini halt [taliens beste Weine
bereit, schenkt zum Meni aber auch passende Forst-Biere ein. Uwe Studtrucker
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Tipp: Vier historische Zimmer mit Frihstiick aus der Gourmetkiiche. >




