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WULFELER BRAUEREIGASTSTATTEN IM HOTEL WIENECKE

Gutbur:

Reichlich bemessenes,
gutbiirgerliches Essen bei
aufmerksam freundlicher
Bedienung in rustikaler
Atmosphare.

ie Wiilfeler Brauereigast-
Dslﬁm'u sind kein Tempel
fiir Astheten und schon gar

kein Mekka fiir die Jiinger des
Zeitgeistes. In den Gastslatlen
Lrifft man unter der Woche wohl
iberwiegend auf Besucher des da-
zugehorigen Hotels Wienecke XI..
die sich in dem eher altlichen, alt-
deutsch anmutenden Ambiente
jedoch offensichtlich wohl fiihlen.
Fiir den Besucher ohne Beglei-
tung ist insoweit fiir Unterhaltung
gesorgl, als auch am Abend
fortwahrend das ewig fréhliche
NDR 2-Radioprogramm lauft.
Gleich nach unserer Ankunft
werden wir von einer sehr freund-

Geschaftsfiihrer Andreas Wienecke

lichen Bedienung aul Wunsch an
einen Nichtrauchertisch gefiihrt.
Der Blick in die sofort gereichte
Karte offenbarl eine solide Aus-
wahl internationaler, meist gut-
biirgerlicher Kiiche. Die Getrdn-
kekarte enthalt offene Weine zwi-
schen sieben und 12,50 Mark so-
wie eine beachtliche Anzahl von
Flaschenweinen zwischen 34 und
68 Mark. Drei Versuche mit
offenen Weinen: Dornfelder Grau-
burgunder (0.2 1, 9,50 DM), Dorn-
felder Riesling trocken (0.2 1,
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gerliche Kuche
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Jeden Sonntag wird gebruncht

9,50 DM) und Bardolino DOC (0,21,
12,50 DM) machen deutlich, dass
man - “nomen est omen” - mit dem
sehr gut gezapften Pils (0,3 1, 4,50
DM) sicherlich das beste Preis-

Leistungs-Verhiltnis erziell. Gleich
nach der Bestellung erhalten wir
zweierlei Brot mit sehr delikatem
Géanseschmalz. Unsere Vorspei-

sen erweisen sich als solide,

The Wiilfel brewery
restaurants are a good
tip for fans of good
middle-class food
with large appetites.

jedoch etwas hausbacken in
Geschmack und Darreichungs-
form. Der Hirlensalat (8.25 DM)
hal eher wenig mit seinem wohl
griechischen Vorbild gemein. Al-
lerdings sind die verwendeten
Zutaten frisch und auBerordent-
lich reichlich.

Auch das Wacholdergeriu-
cherte Forellenfilet (14,50 DM) ist
frisch und ippie bemessen. Die
anschlieBenden  Hauplgerichte
werden sehr ziigig gebracht. Bei
beiden Gerichten, sowohl der
Brauherrenpfanne (29,50 DM) als
auch dem Holsteinischem Kluft-
steak (23 DM), iiberzeugt hervor-
ragendes, aufl den Punkt gebrate-
nes Fleisch, zarl und saftig, wie
es nun einmal sein soll. Die Bei-
lagen sind jeweils ordentlich,
erreichen jedoch nicht das Niveau
des [leisches.

Zum Abschluss teilen wir uns
aus der iberwiegend aus ver-
schiedenen Eiszubereitungen
bestehenden  Dessertkarte  den
warmen Apfelstrudel mit Vanille-
eis und haben damit eine sehr
gute Wahl getroffen.

Eva Moll
Wiulfeler Brauereigaststatten

Hildesheimer Strafie 380
Tel. 126 11-0

A LA CARTE

VORSPEISE:

Hirtensalat, Wacholder-
gerauchertes Forellenfilet
HAUPTGANG:
Holsteinisches Kluftsteak,
Brauherrenpfanne

DESSERT:

warmer Apfelstrudel

WEIN:

Dornfelder Riesling, Dornfelder
Grauburgunder., Bardolino DOC
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