Hotel Das Wildeck, Abstatt

Die Melange aus Tradition und Moderne im Hotel
Das Wildeck ist iiberaus gelungen. Gemiitlich und

modern sind die 6ffentlichen Bereiche wie das
Kaminzimmer (li.) und die Hotellobby (r.) gestaltet.

Gaumenfreuden
in Abstatt

Am Ful3e der Lowensteiner Berge leben Jasmin

und Jargen Mosthaf inren Traum von ambitionierter
Gastgeberschaft und feiner Kulinarik. Ihr Hotel-Restaurant
,Das Wildeck” zahlt in der Region zu den besten
Genussadressen. Dabei sind sie erst vor einem halben

Jahr an den Start gegangen.

ie Grafen von Lowenstein haben

einst die Region rund um Abstatt,
der im Siiden des Landkreises Heilbronn
gelegenen Gemeinde im Tal der Schozach,
nachhaltig geprigt. Vor iiber 700 Jahren
wurde auf einem Hohensporn die michti-
ge Burg Windeck erbaut, im Jahr 1492 fiel
siean Ludwig, der Stammvater der dritten
Linie des Lowensteingeschlechts war. Sie
ist bis heute das markante Wahrzeichen
der Region und gewihrt dem Besucher
einen herrlichen Panoramablick in die
schwibisch-frinkischen Waldberge und
in das Neckarbecken. Die weithin sichtba-
re Feste fungiert zugleich als Namenspate
fir ein engagiertes Hotel-Restaurant, das
im Jahr 2016 als ,,Das Wildeck“ in Abstatt
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an den Start ging. Die beiden Eigentiimer
Jasmin und Jiirgen Mosthaf lenken seit
September die Geschicke des designori-
entierten First-Class-Domizils am Fufle
der Lowensteiner Berge. Jasmin und Jiir-
gen Mosthaf haben sich mit dem Erwerb
der Hotelimmobilie einen Lebenstraum
erfulle. In nur wenigen Monaten ist es
ihnen gelungen, das Wildeck als eine
der besten Genussadressen der Regi-
on zu etablieren. In Rekordzeit von nur
vier Wochen haben sie das 35-Zimmer-
Refugium vor allem in den dffentlichen
Bereichen einer optischen Verjiingungs-
kur unterzogen. Die Lobby wurde ebenso
komplett neu gestaltet wie die Hotelbar,
der stimmungsvolle Kaminraum mit

alten Chesterfield-Mobeln in der ersten
Etage und das Restaurant Wildeck. All
das trigt die kreative Handschrift von
Jasmin Mosthaf, der studierten Hotel-
betriebswirtin, die als Direktorin und
Kommunikatorin allgegenwirtig ist und
es mit ganz viel Charme und Leidenschaft
vollbringt, wegweisende Impulse fiir eine
vorbildlich-herzliche Gastlichkeit zu
generieren. Im neuen Wildeck fiihle sich
der weitgereiste Geschiftsmann ebenso
wohl wie der Connaisseur einer ambitio-
nierten Regionalkiiche.

Vollblutgastgeberschaft

mit viel Herz

Fir die ist Hausherr Jirgen Mosthaf
héchst-personlich verantwortlich. Der
53-jahrige Gastronom und Kiichen-
meister ist im Heilbronner Land eine
bekannte Grofle. Gemeinsam mit sei-
nem Bruder Rainer fiihrte er fast 20 Jah-
re mit grofSem kulinarischen Erfolg den
Ratskeller von Heilbronn, machte diesen
zum angesagten Treffpunkt fiir Genie-
Ber. Der Patron lernte einst das Koch-
fach von der Pike auf im Heilbronner
»Insel Hotel®, es folgten namhafte Stati-
onen bei Lothar Eiermann im ,,Schloss-
hotel Friedrichsruhe®, bei Vincent Klink
im ,Postillion zu Schwibisch-Gmiind
und bei Dieter Miiller auf ,,Schloss Ler-
bach®. Der Gastgeber und Kiichenchef
in Personalunion ist seit etlichen Jahren
passionierter Waidmann im eigenen 800
Hektar grofSen Waldrevier im Heilbron-
ner Stadtwald. Vor allem aber ist Jiirgen
Mosthaf mit Leib und Seele Gastronom
und beseelt von dem Antrieb, seinen
Gisten eine chrliche, regional-verfei-
nerte Kiiche ohne Chichi zu offerieren.

Was im Wildeck auf die Teller kommt,

Kostproben

+Wildsiilze mit Bratkartoffel,
kleinem Salat und gelben Linsen”,
»Schaumsuppe von Rote Bete mit
Kartoffelchips und Seezungenfilets”,
»~Rosa gebratene Medaillons
vom Reh aus eigener Jagd auf
winterlichem Gemiise, Krauterpilzen
und Spétzle” und ,Parfait von der
Orange mit Sorbet des Tages und
hausgebackenem Brownie”.

Das Restaurant Wildeck ist das kreative Reich

von Patron und Kiichenchef Jiirgen Mosthaf. Hier

genieBen die Gaste dessen feine Regionalkiiche mit
weltlaufigen Ausfliigen auf erstklassigem Niveau.

ist stets von ausgesuchter Provenienz und
schmeckt immer vorziiglich.

Schwabische Heimatkiiche
mit Weltlaufigkeit

»,Nomen est omen", im Wildeck spielt das
Thema Wild eine tragende Rolle, kommt
es doch schussfrisch aus dem eigenen
Revier. Die Wildeck-Kéche verarbei-
ten das ganze Tier. So gibt es Innereien
genauso wie Wildsiilze und Ragout. Wo
immer es der eigene hohe Qualitdtsan-
spruch erlaubt, setzen die Kéche des Wil-
deck auf heimische Partner. Berufsfischer
Jiirgen Seybold aus Lauffen am Neckar
liefert Zander, Flussbarsch, Waller und
Brachsen, die Landmetzgerei Hifele aus
Auenstein versorgt das Hotel-Restaurant
mit késtlichen Wurstspezialititen. In Jiir-
gen Mosthafs tadelloser handgemachter
Produktkiiche stehen die Klassiker der
schwibischen Kiiche wie Rostbraten,
Spitzle, Maultaschen, Kutteln und Co.
gleichberechtigt neben modernen Inter-
pretationen auf der Karte. Die Weinkarte
ist der wiirccembergischen Heimat ver-
pflichtet, listet rund 50 Positionen und
empfichlt gerne auch den eigenen Haus-
wein. Im benachbarten Weindorf Erlen-
bach, in dem Jiirgen Mosthaf seine Kind-
heit und Jugend verbrachte, hat der Patron
des Wildeck einen kleinen Wingert und
baut in der Lage ,Erlenbacher Kayberg"
einen vollmundigen Lemberger aus.

Zu unserem Testmenii: Das begann
mit einer aromatisch fein ausbalancierten
LWildsiilze mit Bratkartoffel, kleinem
Salat und gelben Linsen®. Wunderbar
gelungen auch die nichste lukullische
Referenz zum Thema Wildkiiche: , Wild-
leberparfait mit Quittengelee, warmem
Apfel und Preiselbeeren, Bukett von Feld-

salat und hausgebackener Brioche®. Ein-
fach kostlich! Von tadelloser Giite gou-
tierten wir anschlieflend die ,,Schaum-
suppe von Rote Bete mit Kartoffelchips
und Seezungenfilets®. Eine willkommene
Erfrischung vor dem Hauptgang war das
»Aprikosensorbet mit Sekt vom Weingut
Hirschmiiller aus Lauffen am Neckar®.
Die hernach gereichten ,Rosa gebratenen
Medaillons vom Reh aus eigener Jagd
auf winterlichem Gemiise, Kriuterpilzen
und Spitzle® notierten wir gar im Bereich
unserer Hochstbenotung. Der dazu vom
aufmerksamen Service unter Leitung von
Jasmin Mosthaf kredenzte ,Mosthaf's
Lemberger trocken 2014 war eine treff-
liche Wahl. Das siifle Finale mit ,Par-
fait von der Orange mit Sorbet des Tages
und hausgebackenem Brownie® setzte ein
letztes i-Tiipfelchen auf eine erstklassige
Gesamtleistung, die wir aus dem Stand
mit zwei Sonnen auszeichnen.

Ingo Schmidc Il
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Das Wildeck

Heilbronner Str. 16, D-74232 Abstatt
Tel.: +49(0)7062-978 0
info@das-wildeck.de
www.das-wildeck.de

Inhaber: Jiirgen und Jasmin Mosthaf
Kiichenchef: Jiirgen Mosthaf, Jan Barth
Restaurantleitung: Jasmin Mosthaf

Service: Sehr gut
Weine: Gut
Ambiente: Stilvoll
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