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REINGESCHMECKT DIE KELTER IN NOTZINGEN

"James-Bond-Aperitif" als Mousse

NOTZINGEN: Oliver Sagrati bringtam idyllischen Dorfplatz ungewdhnliche Kreationen auf den Tisch
Von ReginaSchultze

Aufdem Land isst man gut - diese alte Weisheitistflirdie Notzinger Kelter eine glatte Untertreibung.
In dem denkmalgeschiitzten Fachwerkgebadude der 3500 Einwohner groRen Gemeinde kommt
hervorragendes Essenin erstaunlichen Kreationen - und flir diese Gastronomieklassein erfreulich
groBen Portionen auf den Tisch. SeitJuni 2002 lautet das Motto von Inhaber Oliver Sagrati
"Kulinarisches und Kreatives am Kelterplatz".

"Weinstube-Restaurant-Galerie" steht auf dem Visitenkartchen. Und wo frither Stall, Turnhalle,
Spritzenhaus und Bauhof zuhause waren, weht nun ein Hauch der weiten Weltin die idyllische
Dorfmitte. Oliver Sagrati hatim "Lindenhof" in Unterlenningen sein Handwerk gelernt. Und wenn
seinJungkoch anden Topfen steht, bleibt das Niveau erhalten. Denn Thorsten Gossel hatin der
"Traube Tonbach" dem Dreisternekoch Harald Wohlfahrt iber die Schulter geschaut.

Mit Bliimchen dekoriert

Die Vorspeise: Martinimousse auf Rucola mit Olivendressing (9,80 Euro). SchlieRlich gehort die Olive
zu dem "James-Bond-Aperitif* jaauch dazu. Und so ergibt derfeine Martinigeschmack der hellen
Mousse auf schwarzen Olivenstiickchen und dem Rucola erstaunliche neue Geschmackserlebnisse.
Auch die Vitello-tonnato-Liebhaberin gerdtins Schwarmen. Zart aufgeschnitten prasentieren sich die
hellrosa Kalbfleischscheiben, die mit einer eleganten Sardellen-Kapern-Thunfisch-Sauce gekrént sind.
In vielen Fallen wird das Fleischin einer schweren Mayonnaisen-Tunke ertrankt. Was sich den Abend
Uberdurchziehen wird: Alle Speisen sind hiibsch mit Blimchen, Sprossen, Krautern oder
Gemusestiickchen auf dem kantigen weiRen Geschirrangerichtet. Alle zwei Wochen wechseltdie
Ubersichtliche und dennochreichhaltige Speisekarte, in groReren Abstanden die Kunstwerke anden
Wanden.

Wer indemliebevoll restaurierten Bau aus demJahr 1700 mit seinen farbintensiven modernen
Gemaldensitzt, freutsich, dass das Landratsamt den Abbruch 1985 verhinderte. Und man geniel3t.
Das Fleischistinallen Fallen auf den Punkt gebraten und zergehtauf derZunge. So wie das Kalbsfilet
im Serranoschinkenmantel mit gebratener Feige und Cous Cous (22,40 Euro). Auch etwas
auRergewohnlichere Fische bereitet der Kiichenchef zu, in dieser Woche Knurrhahnin SafransolRe
(21 Euro) und gebratenes Tilapiafilet auf Tomaten-Lauchkompott (19,60 Euro). Ausgesprochen
erfreulich fiir Leute, die Fleisch und Beilage gerne ausgiebig befeuchten: In Saucieren werden die
feinen SolRen mitgeliefert. Nurin einem Fall wurde etwas groRziigig gesalzen. Wer keinen der
exzellenten Feinschmeckerteller bestellen mochte, bekommt schon fiir 8,90 Euro Schwarze
Bandnudeln mit Krabben und Tomatenwiirfel oder etwas aus der schwabischen Kiiche.

Delikatauch der Abschluss: Eine solch fabelhafte Panna Cotta mit Fruchtmark und frischen Friichten
(6,20 Euro) ist leider nurganzselten zu bekommen. Fazit: ein Geheimtipp, was Qualitdt und Preis-
Leistungsverhaltnis anbelangt.

Die Kelter, Inhaber Oliver Sagrati, Kelterstr.15, 73 274 Notzingen, 07021/8637 86, 95 Platze, im
Biergarten 60. Reservierung erbeten.

www.kelter-notzingen.de (aus EsslingerZeitung, 19.09.06)



Die Kelter in Notzingen

Ein Geheimtipp auf dem Lande

Es passiertunsimmer mal wieder, dass uns Leserauf dieses oderjenes Restaurant aufmerksam
machen. Wir freuen uns tGibersolche Tipps. Meistens. Manchmal wundern wir uns auch.
Beispielsweise iberdenvon unserem Leser, Herrn F., deruns die Kelterin Notzingen ans Herz gelegt
hat. Dennwenn wirehrlich sind: diesen Geheimtipp hatten wiran Stelle von Herrn F. fiir uns
behalten oderhochstens guten Freunden verraten.

Herr F. schickt uns nach Notzingen, nordlich von Kirchheim unter Teck. Bereits das flinfte Jahr
betreibt Oliver Sagrati ein Lokal in derdort um 1700 errichteten Kelter, die seitihrerliebevollen
Renovierungein wahres Kleinod ist. "Mediterran geniefen" nennt Sagrati seine ungewdhnliche, aber
unpratentios daherkommendeKiiche. "Wirwollen unsere Gaste durchaus bekehren", sagt der
Mitinitiator des Kirchheimer Weindorfs, Sohn einer Schwéabin und eines Italieners aus den Marken.
Was er damit meint? FlrKinder, sagt Sagrati, biete eretwa statt Pommes lieberFisch, derdurch blau
gefarbten Kartoffelbreiinteressant werde.

Und fir Erwachsene? Da liberredet Sagrati schon mal zu Seeteufelmedaillons in Pernod-Minz-Sauce
mit Fenchelrisotto (21 Euro). Zu Recht. Auf einem Hauflein cremigen Risottos lagern drei auf den
Punkt gebratene Fischfiletstiickchen, umschlossen von einer ungewoéhnlich glasig-griinlichen Sauce.
Gemeinsamgehtalles eine wunderbare Harmonie ein. Das hatten wir hier bestimmt nicht erwartet -
eherineinemderbesternten Lokale der Region. Nurdass esinjenenwohl beiderservierten
Ubersichtlichen Portion geblieben ware. In derKelter hingegen sorgen Risotto und Sauce in
ExtragefalRen dafiir, dass die Kostlichkeit auch noch satt macht. Dazu empfiehlt unsderfreundliche
Kellnerein Glasim Barrique ausgebauten Merlot aus Stidtirol, der mit 7,40 Euro fiir 0,2 Liter zwar
nicht gerade billig, seinen Preis aber durchaus wertist.

Das istbereits der zweite wunderbare Gang des Abends. Zuvor hat uns schon eine Tomaten-Chili-
Suppe erfreut, deren dezente Scharfe und Frucht die Kiiche der Kiihle und Erdigkeit kleiner
Wiirfelchen Basilikumparfait entgegensetzt (5,80 Euro). Auch dasisst man nichtalle Tage. Ebenso
wenigwie die fluffige, fast blumige Ingwermousse zu frischen Blattsalaten und Limetten-Tomaten-
Dressing (8,90 Euro). Das Geheimnisihres Aromas verrat uns Jungkoch Thorsten Géssel, derheute
Abend statt Sagrati die Regie in derKiiche flihrt: es istein Schuss feinen Grappas. Spater erfahren
wir, dass Gossels Wegihn unteranderem liberdie Traube Tonbach von Dreisternekoch Harald
Wohlfahrt gefiihrt hat. Das glauben wirsofort.

Dass mehrals durchschnittliche Kiiche in Notzingen serviert wird, zeigt sich zum Beispiel auch ander
liebevollen Krauter- und Blumendekoration derTeller, die nicht nurden edlen Fisch begleitet. Auch
nebendemvon einerkraftigen Sauce und hausgemachten Spatzle begleiteten Krustenbraten (12,50
Euro) findetsie sich. Ein bisschen zuviel Salzan dem zarten Fleisch von der Alb geben allenfalls
Abzilige inderB-Note.

Gekront wird der Abend von einem feinen, kiithlen Prosecco-Schaumslippchen mitfrischen Beeren
und Fruchtgeleewdirfelchen sowie von einem herzhaften Coco Rocher mit Blaubeeren gefiillt und
weilRerSchokoladensauce (je 6,20 Euro). Ein wiirdiger Abschluss dieses ganz ungewdhnlichen Menis.
Schoén, dass nichtjederseine Geheimtipps fiir sich behalt, Herr F.! Wir wundern uns nicht mehr, wir
danken.

Die Kelter, KelterstraRe 15, 73274 Notzingen, Tel. 070 21/86 37 86Die aktuelle, je zweiWochen
geltende Karte undviele weitere Infos gibt esim Internet unter www.kelter-notzingen.de. Bezahlung
mit EC-Karten moglich.

Eva Drews Stz (aus Stuttgarter Zeitung - 14.08.09)



