PROBE pairing

DESSERT TRIFFT DRINK

66

TexT: WOLFGANG FASSBENDER

Sufse Furore macht der ehemalige Drei-Sterne-Patissier René Frank in Berlin.

Die Coda Dessert Bar besitzt nicht nur eine aufiergewohnliche Speisekarte,

sondern gibt sich auch beim Getrankeangebot avantgardistisch.

ie Idee, ein Dessert-Restau-

rant zu erdffnen, schwappte

ein paar Jahre lang durch die
kleine, feine Szene der deutschspra-
chigen Patissiers. René Frank beteilig-
te sich zwar wenig an der 6ffentlichen
Diskussion, tiiftelte aber akribisch da-
ran, seine Kernkompetenz in ein Kon-
zept umzuwandeln. Er sei nicht der,
der so was jedem erzahle, sagt Frank.
Klar war aber, dass es keine Kopie des
Espai Sucre aus Katalonien sein soll-
te, sondern eine neue Interpretation
des Themas. Als die Coda Dessert Bar
im vergangenen Jahr erdffnete, war
allen Kklar: Es hat nur Berlin sein kon-
nen. Wo anders wére das Publikum
bereit, fiir einen Abend lang auf pi-
kante Génge zu verzichten und auch
beim Thema Wein Einschrankungen
vorzunehmen?
Wobei das mit dem ausschliefslich Si-
f3en ja auch nicht stimmt. Im Tasting-
Meni ist immer ein Gang eingebaut,
der mit einem absoluten Minimum
an Sufle arbeitet, und auch sonst gilt
das Motto, dass niemand vom Zucker
erschlagen werden soll. Das hat René
Frank in vielen Jahren Arbeit in der
Kiche und am Gast erfahren. 1984 im
Allgau geboren, zog es ihn schon bald
hinaus in die Welt. Erst als Junior-Chef-
patissier in die Stuttgarter Zirbelstube,
dann nach Spanien, in die Schweiz
und nach Frankreich. Stets auf der
Suche nach den bestmaglichen Statio-
nen. Akelarre in San Sebastian hiefsen
seine Ziele, Georges Blanc in Vonnas,
die Chocolaterie Oriol Balaguer in
Barcelona. Sogar in Tokio bildete er
sich fort. Die Plane fiir einen eigenen

Laden reiften wahrend seiner Zeit als
Chefpatissier im dreifach besternten
La Vie in Osnabriick. ,,Seit 2013 war
das ein Wunsch von mir, ich habe
immer weiter daran gearbeitet, war
auch auf der Barschule in Miinchen.“
Fir ihn war Kklar, dass sich ein idea-
les Dessert-Restaurant nicht auf Es-
sen beschranken durfte, dass es auch
ums perfekte Pairing gehen muss. Ei-
nes, das statt auf Wein auf Cocktails
setzt und sich damit unverwechselbar
macht. ,Stifweine mochte ich nie zum
Dessert®, erklart René Frank. Sie seien
nicht einfach, wenn man den Zucker
so gut es geht raushalten wolle. Was

nicht heifSt, dass prinzipiell keine Wei-
ne auftauchen im Getrdnkepairing des
Coda. Sherry wie PX und Oloroso kom-
men - als Ingredienz — zum Einsatz,
Crémant spielt eine Rolle, die Wiirze
eines Moscato lasst sich integrieren.
Port mit Sake zu mischen oder Lamb-
rusco amabile mit Peated Single Malt
abzurunden, ist kein Tabu. René Frank
erganzt die Grundsubstanzen — Weine,
Spirituosen, Tees — sogar mit Gewlr-
zen wie Koriander und schreckt nicht
davor zurick, aus einer Riesling Ausle-
se einen Cocktail zu kreieren.

Wer Wein pur trinken will in der Bar,
die Frank schliefSlich im August 2016
zusammen mit Oliver Bischoff eroff-
nete, einem Fachmann fiir Gastrokon-
zepte, darf dies selbstverstandlich tun.
Glasweise oder per Flasche, trocken
und sifl, etwa 30 Sorten. ,Wein ist
zum Beispiel fiir die gedacht, die nach
dem Essen noch sitzenbleiben wollen*,
sagt Frank, der eine grofse Bandbreite
an Kunden ansprechen will. ,,Unsere
Zielgruppe sind alle“, erklart der Chef,
»~vom Nachbarn, der fiir wenige Euro
ein Dessert bekommt, bis zum Foodie,
der sich das Sechs-Gang-Dessertment
bestellt“. Letzteres wird denen ser-
viert, die um 19 Uhr reservieren, wah-
rend man um 21:45 Uhr die Wahl hat
zwischen dem kompletten Menii und
einer abgespeckten Variante. Ab 22:30
kommen dann jene auf ihre Kosten,
die schon anderswo gespeist haben,
um eine Einzelbestellung von Desserts
abzugeben. Ausgefeiltes Bar Food ist
ebenso eine Option. ,,Ich mochte auch
die Bar weiterentwickeln®, sagt Multi-
talent René Frank.

04-2017 meiningers sommelier



04-2017 meiningers sommelier

=z
=z
<
=
=
<<
S
o
wv
2
XX
o
<
=
=
]
o
o

67



PROBE pairing

WHISKY, PX-SHERRY

Ananas; Zwetschge; Koriander; Bourbon;
abgeschmeckt mit PX-Sherry

..
TOMATE, KICHERERBSE, CRUMBLES

V.

Gelbe Tomate (Eis und Confit); Kichererbsenmousse und

Five-Spice-Gewdirz als Crumbles

DIE GERICHTE UND DIE COCKTAILS

Es beginnt wiirzig. Gutes Gemiise sei
oft einfacher zu bekommen als erst-
klassige Friichte, sagt Patisserie-Vor-
denker Frank. Zum Dessert aus gelber
Tomate (Eis und Confit), Kichererb-
senmousse und Five-Spice-Gewlrz als
Crumbles serviert René Frank einen
Drink aus Ananas, Zwetschge, Kori-
ander und Bourbon-Whisky, in dem
sich auch noch eine Kleinigkeit PX-
Sherry befindet. ,Alle Bestandteile des
Drinks geben wir nicht auf der Karte
an“, erklart Frank. Die Kombination
entstand aus einem Dessert, das ahn-
lich auch schon im La Vie serviert
worden war und das Frank fiirs Coda
gesplittet hat. Was sich am ehesten fiir
den Drink eignete, kam ins Glas, der
Rest findet sich auf dem Teller. , Vor-
her hatte ich ein Tomatenconfit mit
Whisky abgeschmeckt®, erzahlt Frank,
»jetzt ist der Bourbon ins Glas gewan-
dert.“ Das funktioniert nicht nur, das
ist geradezu filireinander gemacht.
Auch weil der Drink mit dem grofien
Eiswiirfel im Tumbler serviert wird;
die Kélte reduziert die Stifse nochmals.
Bei der confierten Aubergine geht es
noch etwas trockener zu. Ein herb-

wirziger Drink zu einem Dessert —
kann das klappen? Aubergine, Pekan-
nuss, Apfelbalsamico: So nennt sich
der Teller, der eine confierte Auber-
gine und Eis von der Pekannuss ent-
halt, die hauchdiinne, karamellisierte
Scheibe von der Aubergine tragt eine
weitere Textur ins Gericht, der Balsa-
mico gibt S&ure, Lakritzsalz verleiht
der Konzeption den entscheidenden
Pep. Insgesamt ein sehr komplexes
Gericht mit einer nicht weniger inte-
ressanten Weinbegleitung. Oloroso-
Sherry spielt die Hauptrolle, doch
allein bleibt der nicht. ,Wir setzen
einen Tee an®, sagt René Frank, ,und
mischen ihn mit dem Sherry“. Auf
drei Zentiliter Oloroso Cruz del Mar
von César Florido kommen zwei Zen-
tiliter Gewtrztee. Dattel- und Kreuz-
kiimmelaromen seien in diesem ent-
halten. ,Sie greifen die Aromen der
Aubergine auf, gleichzeitig macht der
Tee den Sherry fruchtiger.“ Es bleibt
ein kraftvolles, forderndes Pairing, in
dem heide Partner eine wichtige Rolle
spielen und ihre Eigenstandigkeit be-
wahren, ohne den jeweils anderen in
die Defensive zu dréngen.

AUBERGINE, PEKANNUSS, BALSAMICO

Confierte Aubergine; Eis von der Pekannuss,
Apfelbalsamico; ein Hauch Lakritzsalz

OLOROSO, GEWURZTEE

Oloroso Cruz del Mar, César Florido;
Gewdrztee mit Dattel- und Kreuzkiimmelnoten
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CIDRE, ZIRBELKIEFERLIKOR

Cidre, nicht zu suB; Zirbelkieferlikor, der die

holzige Note aufgreift

BERGKASE, BIRNE, KRAUT

18 Monate alter Bergkase, cremig und
warm; angedorrte Birne; Sauerkraut als

Granité; dinner Brotchip
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Bergkése, Birne und Kraut nennt sich
der Kase-Zwischengang, der im Coda
im Rahmen des Tasting-Meniis auto-
matisch dazugehoért. Ein 18 Monate
alter Bergkédse wird warm und leicht
cremig und mit einer angetrockneten,
aber nicht komplett gedérrten Birne
serviert, dazu gibt Frank Sauerkraut
in Form eines Granités und einen diin-
nen Brotchip. SiifSe ist hier nur ansatz-
weise vorhanden, weshalb der Cidre
auch nicht zu viel Stfie mitbringen
darf. Er wird mit etwas Zirbelkiefer-
likér verfeinert, welcher die holzige
Note aufgreifen soll, die manche Kéase-
rinde dank ihrer Reifung aufweist. In
diesem Fall geht es nicht darum, das
Dessert zu teilen, wie beim Eingangs-
teller, sondern um eine aromatische
und sensorische Ergédnzung.

Als letzter Gang darf es im Coda dann
auch das sein, was sich viele Géiste
automatisch unter einem Dessert vor-
stellen: ein Uppiger Teller mit Scho-
kolade. In diesem Falle Banane als
Créeme und Schaum, Piura-Schokola-
de, die Aromen von Darjeeling (als
Eis), dazu Mais (gerdstet und knusp-
rig) sowie Birnenessig mit Tapioka;
gesufit wird nur mit der Eigensufie
der Frucht. ,Uberreife Bananen rie-
chen etwas wie Rum®, erklart René
Frank einen Teil der aromatischen
Anndherung im Glas. Also wird ein
Zentiliter Jamaikarum, infusioniert
mit Tonkabohne und Jasminblite, mit
jeweils zwei Zentilitern Moscato d’Asti
und Crémant von Clément Klur aus
dem Elsass aufgegossen. ,Kakao spie-
gelt sich im Moscato wider“, sagt der
Chefpatissier, ,und der Crémant dient
dazu, damit es nicht zu siff wird“.
Frisch soll es bleiben im Coda, bis zum
allenfalls leicht bitteren Ende.

Fazit: Dessert-Pairing wird hier auf
die Spitze getrieben. Die Drinks sind
extra komponiert, um die Desserts aro-
matisch und sensorisch zu erganzen
oder sind gar ein untrennbarer Teil
der Speise. Nach einem Meni fiihlt
man sich tiberraschend unbeschwert
und nicht vom Zucker erschlagen. —

René Frank
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