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Kostliches Gewélbe

Wahrend die meisten spa-
nischen Restaurants eher dem
rustikalen Konzept ,Knoblauch
plus x* folgen und solide medi-
terrane Hausmannskost offe-
rieren, geht man im La Boveda
bewusst andere Wege und be-
muht sich um eine feinsinnige,
elegante Interpretation der ibe-
rischen Klche. In den letzten
Jahren war dies nach Ansicht
unserer Tester nicht immer von
Erfolg gekrdnt, sondern flihrte
eher zu einer Art kulinarischer
Nivellierung, die nun mit der Re-
novierung der Raumlichkeiten
ein auf dem Gaumen nachvoll-
ziehbares Ende genommen hat
— das La Boveda ist wieder da.
Schon die schnell gereichten
Oliven und das Aioli veranlas-
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sen uns zu einer Nachbestellung,
denn beides gehdrt in die Katego-
rie ,suchterzeugend”. Unser Kell-
ner ist freundlich, bei der Weinaus-
wahl aber keine echte Hilfe, denn da
kennt er sich nach eigenem Bekun-
den nicht aus. So muss der Haus-
herr immer wieder um Rat gefragt
werden, doch der bequemt sich
nicht selbst zur Beratung an unseren
Tisch — ich dachte bisher, diese Art
von Bequemlichkeit sei einigen Ede-
litalienern vorbehalten. Wir wihlen
dann lieber selbst eine Flasche Al-
barifio Bodegas Terras Gaudas 2007
(FI. zu 36 €), der auf der Rechnung
ganz anders heiBt. Egal, er passt je-
denfalls ausgezeichnet zum butter-
zarten Polpo mit Kncblauch-Aveca-
do- sowie scharfer Tomatensauce
(ginstige 8 €) und findet auch mit
griinem Spargel mit Entenleber im
Sesammantel (11 €) den richtigen,
herzhaft-eleganten Partner. Hier lie-
gen die Starken des Kiichenchefs,
der Filigranes wie die hauchzarten
Spargelstangen prézise mit den war-
men Rostaromen der Ente verbindet.
Zeit fur den Hauptgang, den leider
etwas belangloser Rioja Rosé Muga

2007 (Fl. zu 35 €) begleitet, aber das

Thema hatten wir ja bereits. Seeteu-

fel-Medaillons mit Langusten
und weiBem Spargel an Krus-
tentier-Sauce (26 €) von der Ta-
geskarte belegen eindrucksvoll,
welche Vorteile das Leben am
Meer haben kann — und das Le-
ben in einer GroBstadt, die solch
herrliche Grundprodukte sowie
einen Koch bietet, der das idea-
le Gericht daraus zu komponie-
ren versteht. Doch in der Para-
dedisziplin Lammfilet auf sego-
vianische Art in einer Sauce mit
Rosmarin und Minze (21,50 €)
schwachelt die Klichenleistung,
denn was sich aromatisch und
betdrend liest, schmeckt lang-
weilig, stwas trocken und be-
langlos. Wir trosten uns mit Cri-
anza Pinna Fidelis 2004 (0,2 | zu
12 €), ein Tipp vom Chef, der da-
mit voll ins Schwarze trifft — das
rockt, wie auch Crema Catalana
(6,50 €) zusammen mit Espresso
(2,30 €) einen wiirdigen Schluss-
punkt setzt. Als wir gehen, winkt
der Herr des Hauses freundlich
von der Tur — schén war es, gut
hat es geschmeckt, aber etwas
personlicher darf es ruhig noch
werden. Bastian Fiebig
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