Reisefiihrer fiir Genieer
lobt Fihrhaus NefSmersiel

BEWERTUNG ,,Gault Millau“ zeichnet mehrfach primiertes Restaurant aus

Und noch eine Auszeichnung:

Erstmalig verleiht der Hotel-
und Restaurantfiihrer ,,Miche-
lin“ dem Fihrhotel den ,,BIB
Gourmand* fiir ein sehr gutes
Preis-Leistungs-Verhiltnis. -

NEBMERSIEL/REH — Das Fahrhaus in

Nellmersiel kann mit einer gehorigen

Portion Riickenwind in die neue

Saison starten. Der Grund: Der Rei-
sefiihrer fir Genieler, ,Gault Millau®,
lobt in seiner Ausgabe ,Deutschland
2010 das bereits mehrfach ausge-

zeichnete Hotel und Restaurant in

Sind stolz auf inre Auszeichnungen im Varta-Fihrer, Feinschmecker uhd Gault
Millau (v. I.): Kichenchef Gerold Janssen sowie Anja und Maximilian Eberleh.

“den hochsten Tonen. Dementspre-

chend groR ist die Freude bei den In-
habern Maximilian (Kiichenmeister)
und Anja Eberleh sowie Kiichenchef
Gerold Janssen und seinem Team,

Gault Millau _
Kostliches aus der Region, verbun-

‘den mit immer wieder verfeinerten

Rezepten wie Lachs-Friithlingsrolle
iiber Bonito-Carpaccio, gegrillter
Steinbeifler bis hin zur hausgemach-

- ten Eisbeinsiilze iiber Maispourla-

denbrust sowie das Black-Angus-
Rumpsteak liberzeugten die Gour-
met-Tester ebenso wie ,Friesische
Tappas® mit Krabben, Matjes oder
zartes Schnitzel vom Nellmergro-
der Salzwiesenkalb. Der Griindeicher
Hokkaidokiirbis, das Roggensteder
Deichlamm und das Minkeboer
Jungschwein seien dariiber hinaus
ein Indiz des Kiichensinns fiir gute
regionale Produkte. Ebenso lobend
erwdhnt werden die ,wirklich fang-
frischen ' Fischgerichte® sowie das
kleine, aber feine Weinangebot.
Wortlich heildt es im Reisefiihrer fiir
Genieller: ,Hdtten wir eine Rangliste
fiir besonders angenehme Landgast-
hduser, stiinde das Fiahrhaus weit
gben.

»Wir haben nie damit gerechnet,
dass ein Gault Millau-Tester in unser
Haus kommen wird - und das auch
noch regelmidfig und inkognito“,
sind Maximilian und Anja Eberleh
ganz besonders stolz auf diese po-
sitive Bewertung und fithlen sich in
ihrer Arbeit bestétigt.

» Fortsetzung auf Seite 50
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- Dochdamitnichtgenug:Erstma-
lig verleiht der Michelin 2010 dem
Hotel/Restaurant und Café direkt
hinterm Deich am NeBmersieler
Hafen den ,BIB Gourmand® fiir
ein sehr gutes Preis-Leistungs-
Verhiltnis. In der neuesten Aus-
gabe beschreibt ,Michelin“ das
Fahrhaus als ein ,familiér gefiihr-
tes, kleines Ferienhotel, in dem
-gepflegte und behagliche Zimmer
auf die Gidste warten. Das Haus
sei ein guter Ausgangspunkt, um
die Ostfriesischen Inseln zu be-
“stuchen. Im maritim dekorierten
Restaurant kénne man sich fri-
sche regionale Speisen so richtig
* schmecken lassen. -

Der Feinschmecker

‘Der Feinschmecker ,Hotel &
Restaurant Guide 2010“, der Var-
tafithrer und der Schlemmer Atlas

2010 empfehlen ebenfalls die ,fri-

sche Kiistenkiiche im rustikal-gedie-
genen Ambiente”. Der Bertelsmann
Guide lobt zudem auch den Service
des engagiert gefithrten Familienbe-
triebes unter der Leitung von Anja

Eberleh als ,zuvorkommend und

zins ,Der Feinschmecker*

Alle Zimmer sind individuell gestaltet und mit
Dusche oder Badewanne, WC, Fon, Radlo
Safe und TV ausgestattet.

stets ansprechbar®.
Bereits jetzt schon in die engere

Wahl gekommen ist das Fahrhaus
fiir ein groBes Special mit den bes-
ten deutschen Fischrestaurants, das

die Redaktion des Gourmetmaga-

im Au-
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wird. Die Restaurant-Rangliste
fiir den Bereich Weser-Ems weist
das renommierte Haus unldngst
als Nummer eins an der ostfrie-
sischen Kiiste aus.

Bei der Auswahl der Speisen
legen Maximilian Eberleh und
Gerold Janssen viel Wert darauf,
dass fiir jeden Gast und jeden An-
lass das passende Gericht dabei

t. ,Das kann der Griinkohl in
geselliger Runde ebenso sein wie
ein Mehrgénge-Menl mit ausge-
- wihlten Weinen zu einem beson-
deren Ereignis“, umreilt der Kii-
chenmeister cfas ‘breit gefacherte™™
Speisenangebot. Einen groRen
Stellenwert nehmen mittlerweile
Gerichte fiir Allergiker, Veganer
und Vegetarier ein. ,Wir gehen
sogar auf spe21elle Didtpldne un-
serer Géste ein®, betont Janssen.

Einen Namen hat sich das Café
auch mit einem groRBen Angebot

-an selbst gebackenen Kuchenspezi-
alitdten gemacht. Ebenso wird das

Brot fiir die Hausgéste téglich frisch
gebacken.
Ab sofort bietet das Fahrhaus wie-
der warme Kiiche taghch von 11.30
bIS 21.30 Uhr an.



