Wilson’s

Haben sich die meisten Hotelrestaurants in deteletzahrzehnten mit der Versorgung ihrer
Hausgaste mit Club-Sandwiches begniigt, so wirdieslzmend Trend, die hoteleigene Gastronomie
aufzupeppen, um auch externe Géaste ins Haus zerioBlass die meisten dieser Betriebe keinen
direkten Zugang von der Stral3e haben, ist dabeigwelfreich. Gelingt es jedoch, mdgliche
Schwellendngste zu tiberwinden, so erwarten eingfignd@usgesprochen positive Uberraschungen.
Das stilsicher eingerichtete Wilson’s im Crown Rlamm Beispiel. Das Restaurant hat das Prime-Rib
zum Thema gemacht. Was in den USA in jedem Casneicht wird, ist in Deutschland weitgehend
unbekannt. Das per Niedrigtemperatur gegarte Eadstus der Hochrippe stammt von einer
speziellen Ziichtung aus Longhorn-, Angus- und HdfRindern. Wird die Kreuzung nun
hauptséachlich mit Mais gefittert, ergibt das eimr smrtes, fast stf3lich schmeckendes Fleisch.cle na
Cut (Schnittart und PortionsgrofRe) werden im Wilsawischen 32 und 50 Euro fallig. Zu dem
richtig guten Fleisch gibt es drei Beilagen, dieraticht nur in punkto PortionsgroRe die zweitegéei
spielen, eine handgeschlagene Sauce bérnaise siowiehausgemachten Rinderjus. Eine echte
Uberraschung ist das hervorragend zubereitete aggite Gericht Gnocchi mit Ruccola und
Kirschtomaten fir 12,90 Euro.

Da wir uns beim Dessert nicht entscheiden kénnietetdie nette, zuvorkommende Servicekraft an,
uns eine Auswahl zusammenstellen zu lassen. Sdmbdol, Kase- und Zitronenkichlein sind typisch
amerikanisch: recht schwer, suf3 und geschmacksintéiler amerikanische Kuche liebt, wird auch
das Wilson’s mogen.
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