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Gundeldingerhof
Captain und Crew auf Hohenflug

Der britische Kiichenchef Martin Pont
von der Isle of Wight ist gelernter Flug-
zeugmechaniker, die Biindner Gastge-
berin Jsabelle Heudorf war frither mal
Flight Attendant. Wen wundert es da,
dass die beiden im «Gundeldingerhof»
auf einem veritablen Hohenflug sind?
Bei unserem Besuch an einem gewdhn-
lichen Mittwochabend war das dezent
gestylte Restaurant proppenvoll.
Anderswo wartet man auf Gdste, hier
warten Gaste auf einen freien Tisch.
Die Karte ist mit je fiinf Vor- und Haupt-
speisen total saisonal gehalten. Dazu
gibts ein 4-Gang-Menii fiir 79 Franken,
wenn der ganze Tisch mitmacht. Schén:
es ist kein einziges Verlegenheitsge-
richt aufgefiihrt, mit dem man den
Durchschnittsgeschmack treffen méchte
- genau das Gegenteil ist der Fall. Pont
wirbelt mit ldssigen Kiichenideen nur so
um sich, die Karte tragt die eigen-
standige Handschrift eines selbstbe-
wussten Individualisten. Da steht einer
zu seinem Stil und geht konsequent
seinen Weg, allein das verdient schon
ein dickes Lob.

Als Vorspeisen geliistet uns einmal nach
dem Salat aus Black-Mission-Feigen mit
Serranoschinken, Biiffelmilch-Mozza-
rella, Basilikum und Balsamico-Honig-
Vinaigrette und einmal nach in Curry
gebratenen Crevetten mit Melonensa-
lat und Vanille-Curry-Vinaigrette. Bei-
des schmeckt uns herrlich, die Erwar-
tungen fiir die Hauptgédnge kreisen
nochmals markant in die-Hghe.

Die Weinkarte prasentiert sich eben-
falls schon individuell. Sobald man

Seite 3 mit Mouton, Lafite und Haut-
Brion (alle 1999, alle Fr. 290.-) hinter
sich gelassen hat, stdsst man auf sorg-
filtig ausgesuchte Genuss- und Preis-
perlen. Wir entscheiden uns fiir einen
Il Cupo 2005 von Esther Hauser, die in
der italienischen Marche erfolgreich
ein winziges Gut bewirtschaftet. Dieser
reinsortige Montepulciano fiir 78 Fran-
ken ist ein recht charakterstarker Bro-
cken, den man nicht so schnell wieder
vergisst.

Machen wir es kurz: Die schon préasen-
tierten Hauptgénge sind alle hervorra-
gend. Bei der genialen franzdsischen
Entenbrust mit Sichuan-Pfeffer, Spi-
nat, Apfelpiiree, Enten-Kartoffel-Gra-
tin und Foie-gras-Jus kommen gleich
alle ins Schwarmen. Denn wir sitzen zu
dritt am Tisch und verteilen unter-
einander hemmungslos die verschie-
denen Kostlichkeiten. Auch das Hirsch-
filet mit geddmpfter Birne, Sellerie-
Piiree, Valpolicella-Reduktion und
Schokoladendl ist wunderbar. Und das
Black-Angus-Rindsentrecate mit Stein-
pilzen, Speck, Wirsing, Kartoffel-
Fondant und Madeira-Triiffel-Sauce
schmeckt uns ebenfalls ausgezeichnet.
Der Captain und die Crew haben ihre
Sache in einer professionell aufmerk-
samen und doch total entspannten
Ambiance erstklassig gemacht. Wir
buchen bald wieder.
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mo, sa-mittag & so geschlossen sowie
Weihnachten/Neujahr

HG Fr. 32-45

m| [ v] (m wahrend Essenszeiten)

= Basel, Tellplatz, Linien 15, 16

Genuss pur in den Quartieren: Rang 1



