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Das vollkommen schnérkellose Ambiente des
kleinen Kreuzgewdlbesaals, in dem das
Gourmetrestaurant Camers untergebracht ist,
passt ebenso gut zu Florian Vogels
geradliniger, produktfokussierter Kiiche, wie
das gesamte Anwesen: ein monumentales
Wasserschloss im bayerischen Renaissance-
Stil, das mit seinen umliegenden Hotel- und
Tagungsanbauten ein hoch frequentiertierter
Ortist. Der stets sympathisch bescheiden
auftretende Chef kocht nur wohltuend
puristisch und unaufgeregt - er hat auch seit
Jahren ein feines Handchen dafiir, weniger
glamourése Produkte in den Adelsstand zu
heben.

Fast wie zum Beweis sendete er bei unserem
letzten Besuch als Apero-Snack drei
Kleinigkeiten von der Kartoffel: ein warmes,
mit Aal-Ol herzhaft abgerundetes
Kartoffelsippchen, einen Chip von der lila
Kartoffel mit sauerlicher Mayonnaise sowie
etwas Kartoffelstampf mit Créme fraiche und
Imperial-Kaviar. Und auch der zweite Grul3 der
Kiche, eine ,Brotzeit” mit einem filigranen (mit
Krautern und Frischkasecreme applizierten)
Laugen-Grissino, etwas luftgetrocknetem
Schinken, hellem Knackebrot nebst einer mit
Tagetes aromatisierten Mayonnaise zum
Dippen und einer wunderbar kraftvollen, mit
Nussbutter noch runder und vollmundiger
getunten Rinderconsommé war zwar
thematisch eher von der bodenstandigen Art,
handwerklich aber dul3erst anspruchsvoll und
elegant umgesetzt.

So wie die akkurat abgeflammte und mit
kleinen Scheiben von der Senfgurke belegte
Tranche vom Ora King-Lachs, die zusammen
mit etwas Lachstatar, cremigem Wachtelei und
einer kleinen, mit Krdutern und Creme
gefullten und mit Blattsilber umhuliten
JFolienkartoffel” auf straff sauerlicher
Vinaigrette von ,Frankfurter-Griine Sauce"-
Krautern angerichtet war.

Die ,,Entenbrust vom Franz”, die freilich - der
Kenner ahnt es bereits und ihm lauft das
Wasser im Munde zusammen - genau deshalb
so heildt, weil sie aus der Premium-Zucht von
Franz Riederer von Paar, dem Gutsherrn vom
Gutshof Polting in Niederbayern stammt, kam
rosa gegart und wunderbar aromatisch in
Begleitung dreier verschiedener Kirbis-
Variationen daher: Muskatk(rbis stiRsauer
eingelegt und als Sphare sowie etwas Creme
und diinne marinierte Steifen vom Butternut-
Klrbis. Die besondere Raffinesse bekam
dieser Zwischengang allerdings von den
geeisten Ganseleberperlen, die mit eleganter
SuRe und zartem Foie-Gras-Geschmack
langsam auf der Brusttranche abschmolzen.

Eines ist klar: auf Florian Vogels Tellern ist
wirklich das Produkt der Star. So auch die
hervorragende, auf ihrer Haut perfekt kross
gebratene Wolfsbarsch-Tranche, die nicht
mehr als zwei Artischockenherzen-Halften und

etwas gelbe und griine Zucchini sowie zwei
Ganseschnabel (eine Paprika-Varietat) zur
Seite hatte und auf einem leichten, pikanten
Chorizo-Sud angerichtet war, der dem Ganzen
den ndtigen herzhaften Pep verlieh.

Und als Produkt ebenfalls sehr gut und
ausdrucksstark war das funf Wochen
edelschimmelgereifte Schulterstiick vom
Duroc-Schwein aus der Schweizer ,Luma”-
Manufaktur, das zwar weniger
intramuskulares Fett aufweist, als
beispielsweise Iberico-Schwein, aber eben
trotzdem viel Saft und Aroma hat. Mit
gebratenen Steinpilzen, Blattspinat, kleinen
mit cremigem Fetakdse gefillten Tortellini und
einer warmwaurzigen Jus hatten wir es hier mit
einem unaufgeregten klassischen Hauptgang
auf hohem Niveau zu tun.

Und das bot zweifelsohne auch das Dessert,
eine handwerklich duBerst feingetunte
Interpretation von Kurbis aus eigener Ernte,
der mit rahmigem Milch-Honig-Eis sowie
Creme und Crumble von Pumpernickel einen
sehr harmonischen und trotz Kurbis
Uberhaupt nicht experimentell wirkenden
sulRen Abschluss aufs Porzellan legte. Die von
Restaurantleiterin Iris Geier verwaltete
Weinkarte ist gut strukturiert, sehr fair
kalkuliert und listet chne besonderen
programmatischen Schwerpunkt interessante
deutsche und Gsterreichische Gewachse sowie
im Rotweinbereich auch viel aus Italien und
Frankreich.




