> Das Restaurant: Mein
Herz macht vor Freude einen
Sprung, als uns der Kellner
daraufhinweist, dass Rauchen
nur in der Lobby erlaubt ist.
Wir sitzenim ersten Nichtrau-
cher-Restaurant Berlins, dem
~Hartmanns®. Neben uns lo-
dert das Feuer im Kamin, die
Winde sind weif3, einige Stei-
ne freigelegt. Die Atmosphire:
eine perfekte Mischung aus
gemiitlichund edel.

P Der Service: (Fast) alles
klappt wie am Schniirchen.

b Die Karte: Stefan Hart-
mann  (,VAU", ,Jolesch®)

kocht neudeutsch vom Klassi-

HARTMANNS

ker bis zum 3- bis 6-Ginge-
Menii (37-58 Euro). Wir be-
ginnen mit wachsweichem
Schweinebauch mit Bohnen-
piiree und Triiffeln (16 Euro)
und gebratenen Jakobsmu-
scheln, die sich in einem kla-
ren Sud aus Tomate und Oli-
venol geschmacklich wohl
fithlen (Teil des Meniis). Die
gebratene Entenbrust  mit
Zweierlei von der Petersilien-
wurzel ist eine Freude in Kon-
sistenz und Geschmack (21
Euro). Auch die geschmorte
Rehschulter war gut, die sau-
tierten Salatherzen hitten et-
was linger garen kénnen.

FichtestraBe 31, 10967 Berlin (Nahe Urbanstrafie)

viel Genuss ohne biauen Dunst

P Die Getridnke: Weine aus
Deutschland, Osterreich und
Italien (0,11ab 3,80 Euro).

P Das KURIER-Fazit: Eine

Bereicherung fiir das kulinari-

sche Berlin und Konkurrenz
fiirdas ,Le Cochon Bourgeois®
gleich nebenan. KAP

Bei Stefan
== Hartmann stimmt
' die Mischung! Die

Atmosphare ist

Y gemiitlich bis

i schick, das Essen

& (hier Heilbuttim

8| Tomatensud)

i delikat und die

% Weine gut.

88 Hingehen!

' Fode: Kaufhald

Tel, 030/612010 03, Mo-5a 18-24 Uhr geotfnet
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