HOTELS & RESTAURANTS

Hotel-Restaurant Weinhaus Uhle, Schwerin

Meisterhaftes
aus Schwerin

Vorbei sind die Zeiten als die Kapitale Mecklenburg-
Vorpommerns auf der Karte der Geniel3er nicht oder
nur unzureichend verzeichnet war. Im ,Weinhaus Uhle”
im Herzen der Altstadt kultivieren die Inhaber Annika
und Dirk Frymark eine formidable Gastlichkeit und ihre
beiden Kichenchefs Holger Mootz und Ronny Bell eine
fabelhafte Kulinarik von Uberregionaler Strahlkraft.
Unser Report zum Wiederbesuch.

er Ort der kulinarischen Hand-
D lung im Zeichen erlesener Gast-

lichkeit: das weithin bekann-
te Traditionshaus ,Weinhaus Uhle“
im Herzen der Schweriner Altstadt.
Eine Genussenklave von zauberhafter
Anmut, die das Gastronomenpaar Anni-
ka und Dirk Frymark vor zweieinhalb
Jahren gepachtet und unter Einbezie-
hung des Denkmalschutzes ebenso
aufwindig wie liebevoll restauriert hat.
Nur zwanzig Schritte vom Schweriner
Dom entfernt residiert ihr Weinhaus in
verkehrsberuhigter Lage. Dem feinen
Restaurant ist ein veritables Boutique-
Hotel mit 16 noblen Zimmern und zwei
exklusiven Suiten mit traumhaft scho-
nem Blick iiber die Dicher der Altstadt
angeschlossen. Die Urspriinge reichen
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weit zuriick, denn seit dem Jahr 1751
gibt es die Weinhandlung Uhl(e), sie ist
damit die ilteste der Stadt und des Lan-
des. Wer auf sich hielt, der zihlte zur
handverlesenen Kundschaft, darunter
auch der mecklenburgische Hof und
seine Bediensteten. In den weitliufigen
Gewdlbekellern ruhten einst weit iiber
1 Million Flaschen Wein. Noch heute
ist das Weinhaus Uhle die erste Adresse
fiir exquisiten Wein-Genuss. Und dass
es aktuell auch die weithin beste Adresse
fiir Genief8er in der Landeshauptstadt
Mecklenburg-Vorpommerns ist, das
ist den sympathischen Gastgebern und
ihren beiden gleichberechtigten Kiichen-
chefs Holger Mootz (49) und Ronny Bell
(28) zu verdanken. Unser Wiederbesuch
manifestiert eine signifikante Steigerung
der bereits vor Jahr und Tag von unserem
Magazin hochbewerteten Kulinarik im
chrwiirdigen Gourmetrestaurant.

Schwerins bestbenotete
Kiiche

Ein wunderschoner Platz zum Schau-
en und Genieflen im Weinhaus Uhle
in der Schusterstrafle ist auch das Bis-

Leidenschaftliche Gastgeber und Genuss-
botschafter in der Landeshauptstadt
Schwerin: Annika und Dirk Frymark, seit
2016 Pachter des Weinhauses Uhle.

tro ,George", in das die stylische Bar,
ein kleiner Deli und die Weinhandlung
mit ihren rund 300 Positionen integriert
sind. Hier serviert die Kiiche eine exzel-
lente Auswahl feiner, unkomplizierter
Spezereien und mittags einen iiber alle
Zweifel erhabenen Business-Lunch in
tadelloser lukullischer Giite. Und dies
zu einem erfreulichen Preis-Genuss-
Verhiltnis. Uns zieht es aber an die fein
eingedeckten Tische des historischen
Gewdlbesaals, denn wir sind Teil einer
Vor-Premiere und diirfen das soeben
aus der Taufe gehobene neue 8-gingige
Degustationsmenii goutieren, an dem
Ronny Bell, der gebiirtige Riigener,
und Holger Mootz, der Niedersachse
aus Clausthal-Zellerfeld, die vergange-
nen Wochen kreativ gearbeitet haben.
Beide stehen inzwischen im Fokus ver-
offentlichter Wertschitzung, fiir den
letzten Berichtszeitraum gab es fiir beide
16 Punkte im Gault & Millau zu ver-
zeichnen, und auch die Ernennung von
Ronny Bell zum ,Talent des Jahres* in
MYV macht deutlich, mit welcher kulina-
rischen Meisterschaft der Geniefler rech-
nen darf. Wir preisen beide im Brustton
héchster Uberzeugung, denn was das
kongenial sich erginzende Kiichen-
chefduo mit seiner Brigade an regional
motivierter und international flankierter
Kulinarik auftischt, das ist uns aktuell
die Héchstbenotung der drei Sonnen in
der Konigskategorie Grand Chef/Gour-

met wert.

Das Menii der drei Sonnen

Unser Menii startete nach einer kostli-
chen hausgebackenen Brotvariation mit
einer dreifachen Ouvertiire feinster Peti-
tessen. Zunichst servierte uns die omni-
prisente und stets charmant-herzlich
agierende Gastgeberin Annika Frymark
»Gemiisepraline mit gerducherter Pap-
rikamayonnaise®, gefolgt von ,Steck-
riibe (Piiree und roh mariniert) mit
Zwiebelextrakt und krossem Wirsing-
Chip“ und zum iibergeordneten The-
ma ,Der Wald“ Maronenpiiree/Stein-
pilzsud/Buchenpilze/Kriuterseitlinge/
Matcha-Sponge/Goji-Beere (Beere und
Schaum). Eine verheiflungsvolle Trilogie
aus herzhaft-erdigen Aromen mit vir-
tuosem nuancenreichem Spiel aus Tex-
tur und Geschmack. Dann folgte ,Die
Pinie: Kernig & cremig/Schnibbelboh-
nen, Speck vom Hofgut Gallin/Birne.
Eine iiber alle Maflen gelungene Neu-
Inszenierung des Klassikers ,Birnen,
Bohnen und Speck®. Bell und Mootz

Das Weinhaus Uhle ist die gastliche Traditionsadresse in Schwerin. Die Urspriinge des Weinhauses gehen auf das Jahr 1751 zuriick.

Die historischen Raumlichkeiten unter den reich verzierten Kassettendecken wie beispielsweise der ,Rittersaal” versprithen Noblesse und Charme.

In der Weinhandlung kann der Gast/Kunde aus tiber 300 Weinen auswahlen.

riicken die Pinie in den Mittelpunke, die
Kerne gibt es gerostet, als Creme und
in gemahlenem Zustand. Erstklassiger
Lardo und Speck vom Biogut Gallin,
Schnibbelbohnen und die pochierte und
abgeflimmte Birne sorgen zusitzlich fiir
kontrastreiche Aromenvielfalt. Die bot
in beeindruckender Manier auch ,Der
Butt® mit den Komponenten Heilbutt/
wilder Blumenkohl/Endivie/Knack-
erbsen/Sesambruch/Yuzu-Mayonnaise.
Perfekt gegart kam der leicht ange-
briunte Edelfisch daher, Mootz und

Bell hatten ihn mit einer Misopaste als
geschmacksverstirkendes Topping ver-
sehen und ihm mit dem Sesambruch-Eis
einen siifflichen Konterpart an die Seite
gestellt. Auch fiir diese Kreation notier-
ten wir die Hochstbenotung. Welche
Geschmacksdichte perfekt zubereitetes
Gemiise auf sich vereinen kann, wenn
Spitzenkdche es zielfithrend bearbeiten,
das dokumentierte die Komposition
,Der Acker®, bestehend aus Mais / Beta-
Karotte/Brunnenkresse/Riibchen/Voll-
kornerde. Anschlieflend folgte abermals

ein Gang, dem wir das Attribut ,ganz
groffes Gaumenkino® attestieren: ,Das
BBQ®“ mit Short Ribs/Rauch/Schweri-
ner Rauchaal/Blutwurst-Ravioli/Perl-
zwiebeln. Ein Gericht, das zum Signa-
ture Dish taugt und noch lange die Fein-
spitze begeistern sollte. Annika Frymark
servierte dazu eine halbtrockene 2005er
Zeltinger Himmelreich Auslese®™* vom
Weingut Molitor. Welch ein groflarti-
ger, begliickender Moment! Hernach
mundete uns ,Der Winterkabeljau®:
Skrei/Meerfenchel/Anis/Aromen/
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Kostproben

,Die Pinie": Schnibbelbohnen / Speck vom Hofgut Gallin / Birne, ,Der Wald“: Maronenpiiree / Steinpilzsud / Buchenpilze /

Kréuterseitlinge/ Matcha-Sponge / Goji-Beere, ,Der Winterkabeljau": Skrei / Meerfenchel / Anis / Aromen / Kerbel / Algen, ,Der

Acker”: Mais / Beta-Karotte / Brunnenkresse / Rilbchen, ,Gemiisepraline mit geraucherter Paprikamayonnaise”, ,Der Butt":
Heilbutt/ wilder Blumenkohl / Endivie / Knackerbsen / Sesambruch, ,Das Lamm”, ,Das BBQ": Short Ribs / Rauch / Schweriner

Sellerie/ Zitrus, ,Der Lewitzer Ziegenkase” und ,Das Marzipan": Liibecker Marzipan / Buchweizen / Preiselbeere.
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Rauchaal / Blutwurst-Ravioli / Perlzwiebeln, , Die Weie Schokolade: Original Beans Edel Weif3 42% / Pommerscher Krummstiel /

S FEIE

Gourmetrestaurant
Weinhaus Uhle

SchusterstraBe 13, D-19055 Schwerin
Tel.: +49 (0) 38548939430
mail@weinhaus-uhle.de, www.weinhaus-uhle.de

Inhaber: Annika und Dirk Frymark
Kiichenchefs: Ronny Bell und Holger Mootz
Restaurantleitung: Annika Frymark

Service: Sehr gut
Weine: Ausgezeichnet
Ambiente: Gediegene Eleganz

~

Das hochstbenotete Chefkécheduo in
Mecklenburg-Vorpommerns Hauptstadt:
Ronny Bell und Holger Mootz.

Kerbel/ Algen. Zum Hauptgang gab
es unter der Uberschrift ,Das Lamm®
Riicken vom irischen Salzwiesenlamm
unter der Birlauchkruste, Backe, Zunge,
Bratwurst (aus Zungenfarce), Aubergi-
ne, fermentierten Knoblauch und Lau-
teracher Alblinse. Ebenfalls ein Gericht
zum Zungeschnalzen. Selbiges beschei-
nigen wir dem Folgegang ,Der Lewit-
zer Ziegenkise“ mit den Komponenten
geflimmte Creme/Palmzucker/Basili-
kumsorbet/Umami/Siifle Tomate. Dass
Ronny Bells ganz grofle Leidenschaft
dem siiffen Handwerk gehért, das unter-
strich er zunichst mit dem Pré-Dessert
»,Das Marzipan® mit dem Dreiklang
aus Liibecker Marzipan/Buchweizen/
Preiselbeere und anschliefSend mit ,,Die
weifle Schokolade®: Original Beans Edel
Weif§ 42 %/Pommerscher Krummstiel/
Sellerie/Zitrus. Ein auch optisch brillan-
tes Meniifinale, in dem Bell die Illusion
des von der Insel Riigen stammenden
Winterapfels Pommerscher Krummstiel
meisterhaft inszeniert. Denn das eigent-
liche groffe Thema des siifen Schlussak-
kords ist die weif$e Original Beans Scho-
kolade, die der Patissier vielfiltig verar-
beitet und beispielsweise als Ganache
superb darbietet. Eingelegte Staudensel-
lerie, Zitrusgel, Staudensellerie-Sorbet
und Apfel-Sellerie-Chutney sorgen fiir
ein vielschichtiges Genusserlebnis aus
Sifle und Sdure. Chipeau! Unser Fazit:
Die Vakanz von Schwerin als erstklassige
Genussdestination, sie gehért endgiiltig
der Historie an. Mit dem Quartett Anni-
ka und Dirk Frymark, Holger Mootz
und Ronny Bell hat der kulinarische
Aufbruch in der Landeshauptstadt seine
wegweisenden Botschafter gefunden.
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