Kulinarische Sensation 1m
Hotel Schloss Reinhartshausen
im Rheingau: Frauen-Duo aus
3-Sterne-Restaurant soll das
Marcobrunn fuhren

Simone Kubitzek und Hella Eggers
kommen

aus dem Toprestaurant Aqua 1in
Wolfsburg

Von Ludwig Fienhold

Das Schloss Reinhartshausen in Eltiville im Rheingau, das
zuletzt als Fluchtlingsunterkunft diente, sollte komplett
renoviert und umgestaltet schon Ende letztens Jahres fertig
sein, wird aber nach neusten Erkenntnissen erst im Herbst
eroffnen. Die gr6Rte Uberraschung: Das Gourmetrestaurant
Marcobrunn soll kiunftig von einem Frauen-Duo gefuhrt werden:
Hella Eggers (l. im Bild) und Simone Kubitzek (r. im Bild)
kommen aus dem 3-Sterne-Restaurant Aqua von Sven Elverfeld in
Wolfsburg.

Simone Kubitzek aus Wurzburg war seit 2019 Junior Sous Chefin
im Restaurant Aqua, Hella Eggers arbeitet dort zwei Jahre als
Chefpatissiere. Beide haben bemerkenswerte Preise gewonnen und
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ihr Talent vielfach unter Beweis gestellt. Die Voraussetzung

einen Spitzenplatz in der deutschen Gastronomie einzunehmen
und sich im Rheingau ganz oben zu positionieren sind sehr gut.

Jedenfalls ist es eine kleine kulinarische Sensation, was sich
hier gerade entwickelt.

Grundsatzlich soll die Kuche franzosisch orientiert sein, aber
mit starken asiatischen Einflussen. Ein Gericht fur die neue
Karte ist zum Beispiel der Gebrannte Lauch, mit Sauce Soubise,
Salzzitrone & Seidentofu. Die Salzzitrone soll der leicht
rauchigen Sauce Soubise nicht nur die nodtige Frische
verleihen, sondern sich auch mit dem cremigen Seidentofu zu
einem harmonischen Gesamtkunstwerk verbinden.

Das Restaurant Marcobrunn war einst eines der besten und
schonsten Restaurants in Deutschland. Der selige Alfred
Friedrich machte daraus ein kulinarisches Juwel (1999 — 2004).
Joachim Wissler war von 1991 — 1996 im Marcobrunn Kuchenchef
und wurde dort zuletzt mit zwei Michelin-Sternen
ausgezeichnet.

Das neue Restaurant Marcobrunn by Tristan Brandt soll Ende
Oktober an den Start gehen und will von Freitag bis Montag
Gaste empfangen.
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