Nadja Mahér und Thomas Wippenbeck

Frau Mahef Im doppé‘lten sinn nachhaltig

JFrau Maher“ helfStmltVomamen\, I :

Nadja und leitet mit Thomas Wip- -
penbeck dieses zukunftsweisen-
de Restaurant, dasim Januar aus
dem ehemaligen Wippn'bk am
Ubierring hervorgegangen ist.
Das offentlich kommunizierte Ziel
in dreijahren CO-neutral zu
iesem Grund nach-
er, regionaler und bio-zerti-
fi zuerter zuwerden. Nadja Mahér
und Thomas Wippenbeck wissen,
dassesTeil derLeistungeines Res-
taurants ist, die richtigen Produ-

zentenzufinden,und nennendie-

se aufihrer Karte. Am Herd steht-
mit Peter Husmann ein erfahre-
ner Chefkoch, der schonim La Po-
eled'Or, Fischers Weingenuss und
Tafelfreuden, Zeit der Kirschen
und Amabile tatig war.

Das Speisenangebotist hedonis-
tischwild gemischt, von der Tokio-
Bowl, tiber indisches Curry, eine
Lasagne vom Eifler Weiderind bis
zum Filet vom Angus-Rind - dbri-
gens alles Speisen, die es aktuell
auch im Take-Away gibt. Kulina-

gu

gelingt nicht alles, aber viel,
was nicht ganz so gutistkann
man sich mit einem Wein aus der
Karte (die ausschlielich mit Bio-
Gewachsen bestticktist!) herrlich
schéntrinken. Empfehlenswertist
zum Beispiel Seckingers Graubur-
Ur 29 Euro, ein echter Pin-
nogridschio-Killer und Allround-
Begleiter.

Das Restauranthat sieben Tage
die Woche morgens, mittags und

‘abends gedffnet, auch jetztim

Lockdown ist es taglich auf. Im
imer gibt es viele Platze drau-
Ren, aber auch drinnen sitzt es
sich im Retro-Stil sehr schén.

Das vielfaltige Angebot, die Off-
nungszeiten und sein nettes Ser-
vice-Personal machen das ,Frau
Mahér“zu einem der Restaurants,

_ die zueinem zweiten Wohnzim-

mer werden kénnen - im doppel-
ten Sinne nachhaltig.
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