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RESTAURANT WEIN & SEIN
Minstergasse 50
3011 Bern

2 TRATTORIA FREILAGER
Freilagerstrasse 53
8047 Zurich

CHEZ SMITH
Grubenstrasse 27
8045 Zurich

SONNENBERG
Zumhofstrasse 258
6010 Kriens

im Hermitage Lake Lucerne
Seeburgstrasse 72
6006 Luzern
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RESTAURANT KARO
im Hotel Balance
Spitalstrasse 13/b
2502 Biel

UNSERE TESTER

LARISSA GRAF (LG)

Studierte Gastronomiewissenschaften
und mag lange Abende mit spannenden
Leuten, gutem Essen und interessan-
tem Wein.

ANDREA NAGEL (ANA)
verbringt ihre Abende ebenso gerne in
bewahrten Klassikern wie in neuen
Szenelokalen. Negroni und Naturwein.
Lieber salzig als suss.

SANDRO SOMMER (SAS)

steht gern am Grill und trdumt von
einer Champagner-Bar. Seine Zeit ver-
bringt er mit abendfiillenden Menus
und bei monochromen Gerichten.

CARMEN STALDER (CS)

mag kreative saisonale Kiiche. Wenn sie
nicht gerade Uber Schweizer Wein
schreibt, liebt sie abenteuerliche Reisen.

WERNER VON HAMBERG (WVH)
ist seit 30 Jahren Gastraokritiker im
gesamnten deutschsprachigen Raum.

Exzellenz und Eleganz im Berner «Wein & Sein», Erstbesuche bei
Antonio Colaianni in der «Trattoria Freilager» und im «Chez
Smith» — beide in ZUrich — sowie ein Preis-Genuss-Kracher in
Kriens. Falstaff war wieder fUr Sie in der Schweiz unterwegs.
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HERMITAGE

Luzern

RESTAURANT
KARO

Biel

Vor gut einem Jahr hat der erfahre-

ne Gastgeber Geev Bahrampoori das

«Artus» ibernommen und als «La
Balance» wiedererdffnet. Seit August ver-
fugt das Stadthotel nun auch iiber ein eige-
nes Restaurant. Gefiihrt wird das «Karo»
von denselben Betreibern wie das nahe
«Ristorante Italia». Da dieses zu den besten
Italienern Biels gehort, sind die Erwartun-
gen entsprechend hoch. Zu Beginn werden
sie auch erfiillt: Das aufgehiibschte Interieur
ist nicht wiederzuerkennen, aus der
schmucklosen Beiz wurde ein elegant einge-
richtetes Lokal. Die zum Aperitif gereichten
hausgemachten Focaccia und Grissini mit
schmackhaftem Olivenél sind eine nette
Aufmerksambkeit, und der Gruss aus der
Kiiche — gerdstetes Brot mit in Butter ange-
bratenen Pilzen - ist vielversprechend. Der
darauf folgende Kiirbis-Flan mit cremigem
Parmigiano Reggiano schmeckt und passt in
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Wunderschon ist das Ambiente im

Restaurant «Hermitage» im Vier-

Sterne-Hotel «Hermitage Lake
Lucerne». Besonders auf der Terrasse, von
der man einen wunderbaren Blick auf den
See und die eindriicklichen umliegenden
Berge hat. Das Publikum hier ist gut durch-
mischt, man sieht Hotelgéste, Familien,
lokale Pirchen, die einen romantischen
Abend verbringen, und Touristen, die von
der schonen Aussicht und dem feinen Essen
gehort haben. Auf der Karte stehen Klassi-
ker und saisonale Gerichte. Die Kiiche ist
eher auf der gutbiirgerlichen Seite, es gibt
eine vielseitige Auswahl, die auch Vegetari-
er und Veganer anspricht. Gekocht wird
vor allem mit Schweizer Produkten, so gibt
es auch beim Fisch lokale Optionen. Wir
beginnen mit einem Salat, der einwandfrei
ist, knackig und gut abgeschmeckt. Zum

Hauptgang teilen wir uns ein saftiges,
gebratenes Lachsfilet aus dem schweize-
rischen Lostallo mit Kriuterbutter und
-Risotto und eine Alpstein-Pouletbrust mit
Erbsenrisotto. Auch dieses ist gut gebraten,
keineswegs trocken und mit schmackhafter
knuspriger Haut. Dazu gibt es einen Sauvi-
gnon Blanc vom Weingut Tement aus der
Siidsteiermark, den es auch im Offenaus-
schank gibt. Uberhaupt bereitet uns die
Weinkarte viel Freude, denn sie ist vielsei-
tig und bietet auch Flaschen abseits des
Mainstreams. Weil die Hauptgangsportio-
nen recht grossziigig bemessen sind, iiber-
springen anschliessend wir Dessert. Statt-
dessen génnen wir uns einen ausgezeichne-
ten Cocktail in der schénen, von den Star-
architekten Herzog & DeMeuron gestalte-
ten Hotelbar und geniessen den Seeblick
noch ein bisschen langer. LG
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die Herbstsaison, ist aber als Vorspeise
etwas michtig. Leichter daher kommen die
grillierten Garnelen und Jakobsmuscheln,
deren dezente Siisse mit der Bitterkeit des
gediinsteten Cima di Rapa kontrastiert.
Einen dhnlichen geschmacklichen Spagat
schaffen die Spaghetti mit karamellisierten
Zwiebeln und cremigem Pecorino. Danach
genehmigen wir uns einen Klassiker in
etwas abgewandelter Form. Kalbsfilet nach
«Rossini-Art», perfekt auf den Punkt gegar-
tes zartes Fleisch, mit Foie Gras und geho-
beltem Triiffel. Auch die Weinauswahl im
«Karo» kann sich sehen lassen. Die Weine
im Offenausschank kénnen problemlos vor
der Bestellung probiert werden, damit die
Auswahl wirklich passt. Zum Abschluss
fillt die Wahl auf das noch heisse und innen
fliissige Moelleux au Chocolat - ein stisser

HERMITAGE

im Hermitage Lake Lucerne
Seeburgstrasse 72

6006 Luzern

T:+41 375 8181
hermitage.ch

Das «Karo» bringt
frischen Wind nach Biel.
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Klassiker, der nicht enttduscht. CS
RESTAURANT KARO
BEWERTUNG im Hotel Balance
P Spitalstrasse 13/b
Service 18 von 20 2502 Biel
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