Srergarten stellen kann. Ahnlich urig und
suthentisch ist der Brauereiausschank
Kneitinger*: Hier lduft ein Kultbier aus dem
ass, dazu passen Spanferkel und Fleisch-
~Tlanzerl, alles eher fiir den groen Hunger
z=kocht als fiir den verwohnten Gaumen.
Zzgionales mit etwas gehobenerem An-
<oruch wird im ,,Hofbrauhaus® direkt beim
=athaus serviert: Schon miirbe geschmort
<ommt die Kalbshaxe aus dem Ofen, und
2uch das Briistel mit Kraut oder der
S -hweinsbraten mit Knddel haben Qualitit.

Am anderen — oberen — Ende der kulina-
~<chen Skala lockt die ,,Silberne Gans®,
~_nf Gehminuten von der Altstadt entfernt,
~:t Tournedos vom Mallersdorfer Rind
-~zhst Zwiebel-Thymian-confit, Flusszan-
~=r im Reisblatt und einer lauwarmen
“rangen-farte mit Minzsabayon die Fein-
~nmecker an. Ein paar Schritte entfernt
=rtet das Restaurant ,.David® mit eher
—zditerran inspirierter Kiiche auf und dazu
—:t einem wunderbaren Blick von seiner
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| Verlockungen der Dom-
stadt: Die eleganten Suiten
des ,Orphée”, das gute
Friihstiick im Hotel ,Goliath

immer mit siiBem Senf

Dachterrasse in Richtung Domtiirme. Der
marinierte Kaninchenriicken war zart und
saftig, auch die Gambas zum optimal ge-
riihrten Risotto wurden taufrisch und prézise
gebraten serviert. Selbst Vegetarier konnen
hier ein gut komponiertes Menii ordern.
ine Kategorie fiir sich ist das hiib-
sche Restaurant ,,Orphée®. Die ori-
ginale Bistro-Einrichtung der ur-
spriinglichen ,,Kaffeesiederei mit
Weinausschank in franzosischer Art™ ist ein
seit 1867 kaum verindertes Schmuckstiick.
Die Speisenkarte passt sich nahtlos an: mit
Kreuzkiimmel gut gewiirztes Lammragout,
ein zartes, rosa gebratenes Entrecote mit
Pommes frites und ein Coq au Vin in satter
Rotwein-Schalotten-Sauce — eine unpriten-
tivse Bistrokiiche, wie es sich gehort. In
den kalten Monaten verstirkt die Austern-
Champagner-Bar im Eingangsbereich den
aufkommenden Eindruck des Gastes, aus
Versehen irgendwo zwischen Seine-Ufer
und Montmartre gelandet zu sein.

Die Betreiber dieses gut besuchten Res-
taurants haben sich auch als Hoteliers einen
Namen gemacht: Das Hotel ,,Orphée® mit
drei Dependancen — zwei in der Altstadt,
eine auf der anderen Donauseite im sehens-
werten Stadtteil Stadtamhof — iiberzeugt
mit individuell und geschmackvoll einge-
richteten Zimmern in alten Geméuern so-
wie einem Rotweinfldschchen zur Begrii-
Bung auf dem Nachttisch. Das Friihstiick ist
auBergewohnlich opulent und gut.

Wem der Sinn nicht nach Romantik,
sondern mehr nach modernem Chic steht,
logiert vielleicht im Hotel ,,Goliath am
Dom*, direkt gegeniiber dem riesigen his-
torischen Fresko am Goliathhaus. Oder im
,.Sorat Inselhotel”, einem lichten Designer-
hotel auf einer Donauinsel mit groBartigem
Blick auf die Altstadt. Eine gutbiirgerliche
Alternative mit grofziigigen Zimmern im
Landhausstil stellt das Hotel ,,Bischofshof
am Dom* dar, einer der iltesten Beherber-
gungsbetriebe Deutschlands. Niederbayeri-
sche Spezialititen isst man in dessen Res-
taurant: Es gibt gekochtes Kalbsziingerl,
Bauerngans mit Reiberknddel oder
Karpfen aus dem Wurzelsud.

Das ,,Café Prinzess® am Rathaus-
platz ist die ilteste Confiserie von
Deutschland. Schon anno 1676 wurde
hier SiiBes fiir die Teilnehmer des Im-
merwihrenden Reichstags gebacken.
Barbaras siifie Kiisse®, ,,Kesse Glo-
ria“ und ,,Domspitzen” beleben heute
das edle Sortiment. Ein beliebtes Mit-
bringsel ist ferner der Karmeliten-
geist. An der Klosterpforte des Kar-
melitenklosters St. Joseph am Alten
Kornmarkt wird das hochprozentige
Kriuterelixier verkauft.
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