Schluss mit kunterbunten Cocktails, dekorativen
Fruchtspielen und endlos vielen Zutaten pro Glas,
stattdessen Platz fiir hochwertige biodynamische
Weine und Naturweine. Das dachten sich Wolfgang
Hingerl und Moritz Meyn und haben so im letzten
September ihre Cocktailbar Kopper in der Maxvor-
stadt still und heimlich in die Bar Mural verwandelt.
Alles in allem ging das relativ fix, denn das stylishe
Interieur im Industrie-Chic und die namensgebende
Wandmalerei durften ebenso bleiben wie der kupfer-
ne Tresen und die hohen Tische, an denen man mehr
lassig als elegant auf Barhockern sitzt. Wo vorher al-
lerhand Spirituosen im Regal standen, prisentieren
sich nun neben Chardonnay und Riesling ausgefallene
Seltenheiten, die auf der Karte unter ,,Rare and Nerdy
Things“ gelistet sind. Sie stammen von Mikroprodu-
zenten wie Mas Candi bei Barcelona oder aus kleinen
Gemeinden wie Latour-de-France und werden vor
allem von Hingerl kuratiert, der leidenschaftlich ein-
schligige Fachmagazine wilzt und so immer wieder
neue Giiter entdeckt, die er besucht, um vor Ort Wei-

ne zu probieren und auszusuchen. Ist die Bar also nur
etwas fiir Nerds? Ganz klar: Nein. ,,Zu uns kommen
keine Gschaftlhuber, sondern Giste, die gut drauf sind
und Bock auf Wein haben®, beschreibt der 30-Jahri-
ge das gemischte Publikum. Und im besten Fall haben
sie auch Appetit, denn Marvin Boerger schickt aus der
winzigen Kiiche kostliche ausklamiiserte Gerichte, wie
man sie aus dem Sterne-Restaurant Mural im MUCA
kennt. Die auf Ponzu-Radicchio-Kraut gebettete flam-
bierte Lachsforelle ist geschmacklich mit Nori-Alge
anstelle von Salz vollendet und die Spitzkohlroulade
an Petersilienwurzelptree mit getriiffelter Jus hat ein
herrlich deftiges Aroma wie fleischlose Speisen selten.
Wir haben Lust auf mehr und freuen uns schon darauf,
im Innenhof auf der Terrasse die ersten lauen Abende
zu geniefSen.

Bar Mural, Theresienstrafle 1, Miinchen.
Tel. 089/27373380, www.barmural.com

Clpnpaguer-Dffeneive

Kaum ein Luxus-Lebensmittel wird dermaflen von starken Marken dominiert
wie Champagner. Das ist schade, denn in der Champagne gibt es Tausende
Weingiiter in Familienbesitz, die seit Generationen das machen, was sie am bes-
ten konnen: Boden und Reben pflegen, Weltklasse-Schaumweine produzieren.
Ohne Marketingbudget und ohne grofe Vertriebskraft — und manchmal mit Eti-
ketten, die charmant aus der Zeit gefallen scheinen. Fiir Nicola Neumann war es
ein weiter Weg zum Winzerchampagner: Nach Gesangsausbildung und langen
Jahren in der IT, im Versandhandel und letztlich im Weinhandel entdeckte sie ihr
Herz fur diese Herzblut-Champagner und macht sie seit 2018 in ihrer Champag-
ner-Boutique ,,Champagne Characters® im Westend ganz Miinchen zuganglich.
Die einzelnen Flaschen sind dabei nicht einfach nach Winzern, Preisen oder Stilis-
tik geordnet, sondern nach sieben Charakteren, die von ,,warmherzig & lebens-
bejahend“ bis ,,experi- ) _

mentell & herausfor- &5 = o 1
dernd“ reichen. Recht _I r_' b O L
schnell findet jeder b }L . \
seinen einen  oder h": iy

seine zwei Lieblings-

charaktere und kann
dann auf eine verglei-
chende Entdeckungs-
reise gehen. Mehrmals
pro Jahr bietet Nicola
Neumann  themati-
sche Verkostungen im
historischen ~ Keller-
gewolbe an. Sehr viel
Charme hat aber der
spontane  Nachbar-
schaftstreff in Wohn-
zimmeratmosphire,
um kompetent kommentiert Neues zu entdecken oder um seine bereits gefun-
denen Lieblingschampagner ohne Korkgeld zu genieflen. Dann zeigt sich, was
Nicola Neumann neben der oft fantastischen Produktqualitit am meisten fiir
Winzerchampagner eingenommen hat: ,,Nirgendwo ist die Stimmung so gut wie
auf einer Champagnerverkostung!“

Champagne Characters, Alter Messeplatz 6, 80339 Miinchen.
Tel. 0177/4900519, www.champagne-characters.com

ENGEL &VOLKERS

-Am Tegernsee-

Von alt bis neu

Von bodenstandig bis auBergewdhnlich

Von Wohnung bis Haus

Mit uns findet jede Immobilie den passenden Kaufer

g &

Engel & Volkers - Am Tegernsee -

Tegernseer Tal Immobilien GmbH

Lizenzpartner der Engel & Vilkers Residential GmbH

Seestralie 14 / DE - 83700 Rottach-Egern

Phone +49-(0)8022 - 70 41 80 / Mail tegernsee@engelvoelkers.com
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Ist das Déja bu? nun eher eine Kneipe oder eine kleine franzosische Weinbar? Irgendwie beides. Kneipenhaft
leger geht es hier am Tresen und an den schlichten Holztischen zu, was aber nicht dartber hinwegtduschen
sollte, dass hier auch versierte Weinkenner voll auf ihre Kosten kommen. Eigentiimer Nicolas Gilbertas ku-
ratiert eine stets wechselnde Weinkarte, auf der sich hauptsichlich Geheimtipps von unbekannteren Wein-
gutern unseres Nachbarlandes finden. Die Beratung ist Chefsache und der Mix aus Deutsch, Englisch und
Franzosisch, in dem Nicolas seine Empfehlungen zum Besten gibt, kommt einfach entwaffnend charmant
daher. Zum Essen gibt es Kleinigkeiten und einfache Hauptgerichte, die bestens zu den Weinen passen.
Besonders empfehlenswert ist die Degustations-Platte mit jeweils vier Kdse- und Wurstsorten sowie Auf-
strichen von Artischocke bis Aubergine. Oder einer der traditionellen ,,Parmentier“-Aufldufe, bei denen sich
verschiedene Zutaten unter einer Haube aus Kartoffelbrei tummeln. Wer sich nicht fiir einen Blut-
wurst-Apfel-Parmentier erwarmen kann, ist vielleicht bei den Varianten mit Gans und Steinpilzen

oder Ziegenkise und Ratatouille gut aufgehoben. Neben dem Déja bu? im Glockenbachviertel, das

es seit 2014 gibt, hat Nicolas jiingst auch eine Dependance nahe der Miinchner Freiheit eroffnet.

Gemiitlich istes hier. Aber dasist natiirlich
Programm, schliefSlich steht ,griabig“
fur lauschig, behaglich und angenehm.
Weder Chichi noch Schnickschnack
findet man in der Weinbar von Bernd
Arold (ihm gehort auch das Restaurant
Gesellschaftsraum nebenan) und Holger
Baier in der Altstadt. Stattdessen mehrere
kleine Riume, viel warmes Holz, ein
Mobel-Potpourri  vom  Samtsofa bis
hin zum Barhocker, an den Winden
Boxwerk-Poster und in der Ecke das
Kruzifix. Unkompliziert und gesellig
geht es zu, wohlfiihlen fillt da nicht
schwer. Vor oder nach dem Theater,
der Oper oder nur so mit Freunden auf
ein Glas Wein und eine Kleinigkeit zu
essen. Die Weinkarte konzentriert sich
hauptsiachlich auf die verschiedenen
Regionen Deutschlands und Osterreichs,
die meisten Weine darauf sind leicht,

jung und frisch und vor allem eines —
gut zu trinken. Nicht umsonst lautet
das Motto: Einfach trinken. Soll heifSen:
Nicht viel druber reden, sondern ruhig
mal machen. Deshalb gibt’s die offenen
Weine auch in der 0,1-1-Grofle — fur die
Neugierigen. Und da eine gute Unterlage
unerlisslich ist, findet man auf der
Speisekarte  verschiedene  Brotzeiten
a la Griabig. Von uns besonders zu
empfehlen: der Schweinsbratensalat mit
Knodelcrotitons, Radieserl und Sofs™ und
das Schmalzbrot mit Schnittlauch. Ganz
einfach. Und gut.

Griabig, Brauhausstrafe 8, Miinchen.
Tel. 089/23239323, www.das-griabig.de

Déja bu?, Buttermelcherstr. 2a und Clemensstr. 7, Miinchen.
Tel. 0174/7048807, www.deja-bu.de

Qrobziniy

Fabrice Kieffer ist ein grofSartiger Gastgeber.
Eineinhalb Jahrzehnte lang pragte er die Re-
sidenz Heinz Winkler in Aschau, heute fun-
giert er — vielfach ausgezeichnet — als Maitre
und Patron des Restaurants ,,Les Deux® in
Miinchen, jingst mit dem zweiten Michelin-
Stern geadelt. Als 2016 das Weinhaus Neuner
inder HerzogspitalstrafSe zu iibernehmen war,
griff er gemeinsam mit dem Gastronomen
Moritz Haake (Burger Lobster Bank) beherzt zu. Seit 1892
ist das denkmalgeschiitzte Stadthaus ein Weinhaus — das
alteste der Stadt. Das Restaurant mit seinen historischen
Wandbildern und den aufwendigen Schnitzereien wurde
behutsam restauriert und geschmackvoll illuminiert. Das Sti-
berl wurde mit hellem Holz neu vertifelt und tragt dezent
dessen Duft. Neu hinzu kam die Schwemme im Eingangs-
bereich mit handgefertigten Hochtischen fiir ein erstes Glas
Wein oder Champagner oder einen schnellen Klassiker wie
das Wiener Schnitzel vom Kalb oder das Miinchner Hithner-
frikassee mit Triiffel unter der Blitterteighaube.

Geprigt wird das Neuner neben dem Ambiente vor allem
von seinen Menschen. Von Gentleman-Gastgeber Lars Vogel
und seinem aufmerksamen Serviceteam. Von Kiichenchef
Benjamin Kunz und dessen ambitionierter und mit 14 Gault-
&-Millau-Punkten bewerteten Alpenkulinarik. Wenn man
das Ment wihlt, was sehr zu empfehlen ist, vor allem bei den
ersten Besuchen als kulinarischer Tiroffner, dann beginnt
dessen Weinbegleitung (grofsziigig aus Magnumflaschen)
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Deutschlands Top-Sommeliére Paula Bosch
veroffentlicht alles Wissenswerte zum Thema
in ,,Wein geniefSen®, 29,95 €, www.callwey.de

hiufig mit einer Uberraschung: einem Crémant aus dem
familieneigenen Elsdsser Weingut der Familie Kieffer, der
sich vor den groflen Gewichsen der Champagne nicht zu
verstecken braucht. Fabrice Kieffer versprach einst seinem
Vater, einmal eine Weinstube zu besitzen. Mit seiner zweiten
Heimat Bayern wollte er sie verschmelzen, etwas grofer,
urbaner, moderner gestalten. Wie sehr das gelungen ist! Die
Stimmung ist gelost, das Genussniveau beachtlich. Man sieht
hier bekannte Gesichter, vor allem aber gliickliche.

Weinhaus Neuner, Herzogspitalstrafle 8, Miinchen.
Tel. 089/2603954, www.weinhaus-neuner.de

walser

HER.

Augen auf bei der Partnerwahl: Mit uns haben
Sie einen Partner, der kompetent den Verkauf
lhrer Immobilie Gbernimmt und den besten
Preis erzielt. Mit fast 40 Jahren Erfahrung
und mehr als 15.000 verkauften Immobilien
kennen wir den Immobilienmarkt genau und
arbeiten zu 100 % professionell.

Telefon 089 / 66 59 60
www.walser-machts.de
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Schorghuber Medien GmbH, Schellingstr. 36, 80799 Miinchen
Tel.089/2872464-0, info@schoerghuber-medien.de
www.kaefer-die-zeitung.de
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Das Schlachthofviertel ist einfach eine coole Location. Grofmarktfeeling, Geschaftsleute, rote
Backsteinhduser und mittendrin das Monti Monaco, das mit seiner wunderschonen Piazza und
seinen authentisch-italienischen Gerichten echtes Dolce-Vita-Feeling nach Miinchen transportiert.
Ab mittags zaubert die Cucina Antipasti wie Garnelen auf Topinamburcreme und Primi wie Lin-
guine mit Salsiccia und Artischocken, die viele Giste am liebsten zum Teilen in die Tischmitte
stellen. Als Secondi bestellt man Fisch oder Fleisch und hinterher unbedingt kostliche Pasticcini, die
man bei uns leider viel zu selten bekommt. Die Weinschitze, wie der Mazzei Philip 2015 oder der
Amarone Montresor, sind (mit
Ausnahme von zwei Franzo-
sen) alle italienisch und auch
in der Vinothek nebenan zu
kaufen. Hier kann man sich
bei frischen Antipasti wie Sa-
lami, Kise oder eingelegtem
Gemiise auch nur auf ein Glas
an der Bar treffen oder in be-
sonderem Rahmen, namlich
im Herzen des Weinschranks
an einer Holztafel, verschie-
dene Etiketten zu einem eigens
zusammengestellten 5-Ginge-
Menii verkosten.

In der Grapes Weinbar treffen sich Miinchens Sommeliers nach der Arbeit, Winzergroflen aus ganz Europa und
alle, die sich sonst noch fiir Wein interessieren. Die jungen Gastgeber Markus Hirschler und Stefan Grabler servie-
ren mit Vorliebe Weine aus Deutschland und ihrer Heimat Osterreich, erginzt durch einzelne weit gereiste aus Siid-
afrika, Argentinien oder den USA. Auflerdem ihre eigene Cuvée, einen leichten fruchtigen Sommerwein von Andi
Rings aus der Pfalz. Eigentlich trinken die beiden Sommeliers selbst am liebsten Riesling, mit der Eigenkreation
wollen sie in erster Linie dem Geschmack ihrer Giste gerecht werden. Und das fillt auch bei der weiteren Auswahl
nicht schwer: Allein 50 Sorten gibt es offen, dazu wechselnde Rarititen wie den 2005 Barbaresco Crichét Pajé von
Luca Roagna aus dem Piemont glasweise aus der Magnumflasche. So kann man auf gemiitlichen Sofas und Lounge-
Chairs vor knisterndem Kaminfeuer auf Aromenreise gehen und dazu Kise, Oliven oder Flammkuchen snacken.
Auch ein ausgiebiges Dinner konnen wir hier nur empfehlen, das z. B. mit Saibling an Dill und Rote-Bete-Kren-Dip
beginnt, mit konfiertem Eigelb auf Kartoffelptiree und Babyspinat weitergeht und mit Vanilleeis mit Kiirbiskernol
von Grablers Oma aus der Stdsteiermark endet.

Monti Monaco,
ZenettistrafSe 11,
80337 Miinchen.

Tel. 089/76702868,
www.monitmonaco.de

Grapes Weinbar, LedererstrafSe 8, Miinchen. Tel. 089/242249504, www.grapes-weinbar.de

Freikiecl (ooker

Schon der Name macht neugierig. Mit etwas Nachhilfe in frinkischer =~ vom Spatburgunder bis zur Domina. Dazu gibt’s
Weinkunde wird seine Bedeutung jedoch schnell klar: Denn bei Lump, z. B. gerducherte frankische Bratwurst, Schaufele-
Stein und Kiichenmeister handelt es sich um Weinberge, und zwar nicht  Ragout, Spinatspitzle oder ein Vesperbrettl, al-
um irgendwelche, sondern um beste frankische Lagen. Und um frinki- les soweit wie moglich regional produziert und
schen Wein geht es hier im ehemaligen Alten Hof in der Miinchner In-  eingekauft. Wer in entspannter Atmosphire
nenstadt. Wirt Stephan Holzheu und sein Team haben das iiber tausend  einfach gut trinken und essen mochte, ist hier
Jahre alte Gebdude vor eineinhalb Jahren mit Lissigkeit und innovativem  genau richtig.

Konzept zu neuem Leben erweckt. ,,Easy Drinking® nennt der gelernte

Koch das, was in seinem ,,Showroom Frankens“ seither geboten wird. Lump, Stein & Kiichenmeister —

Im Erdgeschoss zwei Bars, in denen man sich tiglich ab 15 Uhr Brot- Die Weinbar im Alten Hof, Alter Hof 3,

zeiten und ein Glasl Wein bestellen kann, im ersten Stock eine moderne, Miinchen. Tel. 089/70950086,

weitldufige Brasserie mit bayerischen Speisen und groflem Weinangebot. www.lump-die-weinbar.de

Fast 70 frankische Winzer stehen auf der Karte, vom unbekannten New-

comer bis zu groflen Namen, vom Silvaner bis zum Miiller-Thurgau,

Der eine mit mineralischem Geruch, schwefeligem
Aroma und salzigem Abgang, der andere briun-
lich-triib und geschmacklich an Most erinnernd:
Ja, die Weine im Hoiz Bistro sind teilweise frea-
ky. Oder haben Sie schon einmal einen Ex Vero II
(der Schwefelige) oder einen Kalkspitz (der Mos-
tige) getrunken? Chef Basti Hartwig navigiert uns
durch neue und klassische Etiketten, erklirt den
Geschmack und hilft, das Passende zu finden. Bei
der originellen Speisekarte, die auf den mittleren

Christophe Trichard stimmt sich gerne auf seine Giste ein. Dem Gastronom wider-
strebt es, Mentivorgaben zu machen, lieber entwickelt er mit dem Gast gemeinsam
individuelle Kombinationen aus seinen internationalen, auch asiatisch ausgerichteten
Speisen. Die kreative Karte seines Restaurants Trichards im Lehel konzipiert er je nach
Saison und Marktlage. Uberzeugen Oktopus und Erdbeeren, dann werden diese in der
Kiiche aufs Feinste zu einer Liaison gebracht. Den franzosischen Klassikern bleibt er
treu, das ist er auch seinen Stammgasten schuldig: Austern aus der Bretagne, Bouil-
labaisse mit Rouille und Créme brilée diirfen nicht fehlen, dazu gesellen sich aber
auch fabelhaftes Thunfisch-Tatar mit Wasabischaum, gebratene Gambas auf Hummer-
Sauerkraut und bayerisches Rinderfilet vom heifSen Stein. In der Ausfiihrung unter-
stiitzt ihn Nicola Rotondella, wihrend Trichard personlich seine Giste begriifdt, berit
und sich auch als vorziiglicher Sommelier erweist. Die Herkunft der Weine ist frank-
reichlastiger als die Speisenauswahl, alle auf ausgewihlten Giitern produziert und zu
unserer Freude viele davon offen serviert und somit eine Einladung, sich in dem eben-
so schlichten wie schonen Gastraum mit seinen hohen, weif$ getiinchten Decken mit
einem Glas Wein und einem Leckerbissen aus der Aperitifkarte niederzulassen.

Trichards, Reitmorstrafde 21, Miinchen. Tel. 089/54843526. www.trichards.de \

Seiten alter Buicher klebt, gelingt uns das auch
alleine — Raucherforelle, Lamm und Perlgraupen-
risotto sind schliefslich bekannt. Spannend werden
sie durch die Zugabe von Fichtentriebemulsion,
Saubirne oder Apfelquitte und Sumach-Fond.
Kulinarische Spielereien, die nicht verwundern,
wenn man weifs, dass Hartwig in diesen Riumen
von 2014 bis 2018 das Fine-Dining-Lokal Klein-
schmecker geleitet hat. Das erklirt auch den Schrift-
zug auf den Weinglasern, die ebenso von damals
geblieben sind wie die Holz-
tische, an denen nun Wirts-
hausstithle im Shabby Chic
stehen. Im coolen Kontrast
dazu wurden Kronleuchter
aufgehingt und die graue
Wand mit schwarz-weiflen
Druckerzeugnissen und schein-
barrostigen Fliesen tapeziert.

Hoiz Weinbistro,
Sebastiansplatz 3,
Miinchen.

Tel. 089/26949120,
www.hoiz.wine
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Rein elektrisch.
Schwimmt trotzdem
gegen den Strom.

Der neue Audi e-tron Sportback™*
bei Ihrer Audi Munchen GmbH.

Ikonisches Design, gepaart mit einem wegweisenden Antrieb. Das ist der neue Audi e-tron Sportback®. Erleben Sie den Fahrspal
ohne auf die stilsichere Asthetik eines Coupés zu verzichten. Und freuen Sie sich auf fortschrittliche Assistenz- und Entertainment
Komfort in Ihren Alltag bringen. Entdecken Sie jetzt den ersten rein elektrischen Sportback von Audi in einem unserer Hauser:

* Stromverbrauch des Audi e-tron Sportback in kWh/100 km: kombiniert 23,9-20,6; CO,-Emissionen in g/km: 0 ;
Angaben zu den Kraftstoffverbrauchen und CO,-Emissionen sowie CO,-Effizienzklassen bei Spannbreiten in Abhangigkeit vom verwendeten Reifen- /Ridersatz.

Wir freuen uns auf Sie.

Audi Zentrum Muanchen Audi Zentrum Munchen Audi Minchen MAHAG Trudering
AlbrechtstrafRe HochstraB3e Starnberg

MAHAG Automobilhandel
Audi Miinchen GmbH Audi Miinchen GmbH Audi Miinchen GmbH und Service GmbH & Co. oHG
AlbrechtstralBe 16 HochstralBe 15 Miinchner StraBe 25-27 Wasserburger LandstraBe 5-11
80636 Miinchen 81669 Miinchen 82319 Starnberg 81825 Miinchen
Tel.:089/126961 65 Tel.:089/48001826 Tel.:08151/2728912 Tel.:089/420002901

www.muenchen.audi




