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– Verlagssonderseite –

„Löwenkrone“ mit 220 Gästen voll ausgebucht –
 Beifall für hervorragenden Service

Entenbraterei  
ab 2 Personen pro Pers. �  15,90

Ab 25. Oktober 2017 jeden Mittwoch 
von 12.30 bis 14.00 und ab 17.00 Uhr

½ Ente, am Tisch tranchiert, mit Beilagen

Weihnachtsmenüs
am 25. und 26. Dezember 2017 ab 11.30 Uhr

Silvestermenü  pro Pers. �  56,–
um 18.30 Uhr 6-Gänge-Menü inkl. Empfangscocktail

Stadthallen-Gastronomie Hunsen GmbH
Tel. 0531/70707-334 · www.loewenkrone.de 

Mo-Sa 11.30 - 22.00 Uhr · So 11.30 - 15.00 Uhr 
sowie nach Bedarf

Wir freuen uns auf Ihre Reservierungen. 

Wir sind de� nitiv bis März 2020 für Sie da.

Filet vom Donau-Waller auf Kresse-Karto� elpüree.

Donauriesling, die 
Neuzüchtung, die 
ihren Weg machen 
wird.

Geschmorter Kalbstafelspitz mit Jus, Ofengemüse und Rosmarinkarto� eln. 

Topfenstrudel mit Zwetschgen, Vanilleeiscreme und Kürbiskernöl.

Zufrieden mit der gelungenen Weinreise: Weinhändler Philipp Bremer, "Löwen-
krone"-Chef Ronny Hunsen und Diplom-Sommelier Walter Geisperger.Schlutzkrapfen mit geschmolzenen Tomatenwürfeln und Feldsalat.

Kürbisrahmsuppe mit Sauerrahm Sylvia Förster schenkt ein.

Die Küchen-Mannscha�  und das Service-Team freuen sich über den starken Applaus.  Fotos: H. Ochmann

Braunschweig. Vorbei ist die som-
merliche Hauptreisezeit, schön, dass 
da Ronny Hunsen zu einer Wein-
reise, dem sechsgängigen Weinmenü, 
in Braunschweigs Stadthallen-Res-
taurant „Löwenkrone” einlädt. Die 
Freunde der gep� egten Weinmenüs 
aus Braunschweig und Umgebung 
hatten schon gespannt darauf gewar-
tet. Und so war es kein Wunder, dass 
die „Löwenkrone“ mit 220 Gästen voll 
ausgebucht war.
Was die Weine und Speisen angeht, 
ging die Reise nach Österreich, bei 
den Weinen ins Anbaugebiet Wachau 
an der Donau. Dort zu den „Winzern 
Krems” einer 1938 gegründeten Ge-
nossenscha�  von 962 Winzern. Mit 
rund 990 Hektar Anbau� äche sind sie 
der größte Qualitätsweinproduzent 
Österreichs.

Einmal mehr hatte der Göttinger 
Weinhändler Philipp Bremer mit 
seinem Geschä�  Knigge in Braun-
schweigs Schillstraße einen Experten 

für die Kommentierung der Weine 
vermittelt. Diesen, Walter Geisper-
ger, konnte man nach Sprache, Figur 
und Namen leicht für „an” Österrei-
cher halten. Das ist er aber nur fast. 
Denn geboren ist er in Niederbayern, 
nur 20 Kilometer von der Grenze zu 
Österreich entfernt. Er ist studierter 
Diplom-Braumeister, entdeckte später 
aber seine Liebe zum Wein und wurde 
Diplom-Sommelier. Seit über sieben 
Jahren betreut er nun von der Nie-
derlassung Passau der Winzer Krems 
die deutschen Großkunden als „Key-
Account-Manager”.
Erwartete man zur Begrüßung als 
Aperitiv den Sekt aus einer populären 
österreichischen Rebsorte, so zeig-
te Geissperger mit dem Rieslingsekt 
„Haus Österreich”, dass man in der 
Wachau auch mit der eher deutschen 
Spitzenrebsorte bestens umgehen 
kann. Klar, dass dann zur Vorspeise, 
dem „Schlutzkrapfen” (bei uns: Maul-
tasche) mit geschmolzenen Toma-
tenwürfeln und Feldsalat, der 2016er 

Kremser Sandgrube als erster von 
drei Grünen Veltlinern eingeschenkt 
wurde. Dieser ist der österreichische 
Parade-Weißwein und bei den Win-
zern Krems mit 57 Prozent die meist 
angebaute Sorte überhaupt.
Die folgende Kürbisrahmsuppe mit 
Sauerrahm begleitete ein Donau-
riesling. Er ist eine Neuzüchtung aus 
Riesling und Grauburgunder, die den 
Einsatz von deutlich weniger P� an-
zenschutzmittel erfordert. Das ist 
heute im Weinanbau sehr erwünscht. 
Als ersten Hauptgang hatte sich Kü-
chenchef Karl Heinz Böheim ein be-
eindruckendes Filet vom Donau-Wal-
ler (Wels) auf Kresse-Karto� elpüree 
einfallen lassen. Begleitet wurde es 
von einem hochbewerteten 2016 
Kremser Goldberg, Kremstal DAC, 
einem noch bezahlbaren Spitzenpro-
dukt vom Grünen Veltliner. Dazu gab 
es als zweiten Wein – nicht viel weni-
ger beeindruckend – einen 2016 Kel-
lermeister Privat, Sauvignon Blanc. 
DAC übrigens ist die Abkürzung von 

„Districtus Austriae Controllatus” für 
regionaltypische Qualitätsweine. 

Um etwas Abstand zum zweiten 
Hauptgang zu gewinnen, kam ein 
Himbeer-Sorbet mit einem Schuss 
Sekt auf den Tisch. Anschließend der 
kulinarische Höhepunkt „Geschmor-
ter Kalbstafelspitz mit Jus, Ofenge-
müse und Rosmarinkarto� eln”. Dabei 
die Möglichkeit zum Test, welcher 
von zwei Weinen besser passt: Der 
schwergewichtige Grüne Veltliner 
2015 Kremser Wachtberg, Kremstal 
DAC Reserve oder der einzige Rote 
des Abends, der 2016 Kellermeister 
Privat, Blauer Zweigelt. Diese beliebte 
österreichische Kreuzung von Blau-
fränkisch (Lemberger) und St. Lau-
rent konnte ebenso gut gefallen wie 
der krä� ige Veltliner.
Beim letzten Gang wieder das be-
kannte Problem: Welcher Wein passt 
zum Dessert? Von der Wachau fand 
man keinen bezahlbaren Edelsü-
ßen. So wich man aus nach Rust 

am Neusiedlersee. Bei Weinbäuerin 
Heidi Schröck, die schon einmal zur 
Weinreise in der „Löwenkrone“ war, 
fand Phillip Bremer eine 2016 Ruster 
Spätlese aus Welschriesling, Sauvig-
non und Furmint. Sie war mit 56,6 g/
Restsüße eine gelungene Partnerin 
zum Topfen (Quark-)strudel mit 
Zwetschgen, Vanilleeiscreme und 
Kürbiskernöl.
Am Ende großer Beifall für das 
hauptverantwortliche Trio Ronny 
Hunsen, Walter Geisperger und Phi-
lipp Bremer, der nicht vergaß, dar-
auf hinzuweisen, dass die dekorativ 
aufgebauten Weinpakete als ideale 
Weihnachtsgeschenke dienen könn-
ten. Man muss sie nur bei Knigge in 
der Schillstraße erwerben. Ganz gro-
ßer dankbarer Beifall für die Küchen-
mannscha�  von Karl Heinz Böheim 
und das Service-Team von Barbara 
Sieg, die einmal mehr zeigten, dass 
man auch 220 Gäste perfekt und 
lächelnd mit Speis und Trank versor-
gen kann. Hans Ochmann

Küchenchef Karl Heinz Böheim (r.) und Koch Ingo Geismar bringen mit Kollegen die 
Filets vom Donau-Waller schnell auf die vielen Teller.

200 bis 250 Flaschen wurden eingeschenkt von (v. l.) Sylvia Förster, Michael Hepke 
und Regina Schönp� ug sowie anderen vom Service-Team. 


