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LES BACCHANALES

Vence
Frankreich
' paradies mit
“ ."’a" " moderner Kunst

i

Eine erfreuliche Nachricht fiir alle

Fans der Cote d’Azur und der sid-

franzosischen Golfplitze, die im
Herbst nach Sudfrankreich pilgern: Am
Rande von Vence, mitten im Griinen, hat
Christophe Dufau mit »Les Bacchanales« ein
kleines Gourmetparadies errichtet. Eine alte

Villa warde anfgepeppt vnd mis viel moderner |
Kunst (Skulpturen im Garten, erstklassige Bil-
der an den Winden) ausgestattet. Auf der
schonen Terrasse unter Segeltiichern kann
man im September und Oktober noch im
Freien essen — und zwar ganz hervorragend!
Schon im ersten Jahr nach seiner Ubersiedlung
von Tourrettes-sur-Loup nach Vence haben
die diversen »Guides« Dufau mit Preisen und
Auszeichnungen iiberhduft. Und er ist tatsich-
lich die Neuentdeckung im Siiden Frankreichs.
Wo bekommt man sonst ein fiinfgiangiges
Gourmetmenii plus zwei Amuses-Gueules fiir
65 Euro? Aber es sind nicht nur das Preis-

Leistungs-Verhiltnis und die zauberhafte Um-
gebung, die das »Les Bacchanales« auszeich-
nen. Die saisonal abgestimmte Qualitat (»Ich
kaufe wirklich morgens auf dem Markt frisch
ein und serviere es am Abend!«) muss man
selbst bei Starkochen in der »Uber-100-Euro-
Liga« suchen. Sein typisches Menii beginnt

mit einer Kalbsleberpastete mitr weilen Feigen )
und einem marinierten Saint-Pierre mit Toma-
ten und Melonen. Der Fisch des Tages ist ein
Seeteufel mit Fenchel und frischer Mango, das
Fleischgericht kommt aus dem Piemont: ein
Rinderfiler in einer Sauce aus frischen Cassis
mit einem kleinen tiberbackenen Kartoffelku-
chen. Als Dessert werden rote Beeren mit Ver-
veine-Sorbet aufgetischt. Leicht, aber genau
die richtige Abrundung eines — im wahrsten
Sinne des Wortes — schonen Dinners. Die 30
Minuten, die man von Nizza oder Cannes,
von Monaco oder Grasse nach Vence braucht,

sind gut investiert. HM

BEWERTUNG

Essen 46
Service 18
Weinkarte 18
Ambiente 9
GESAMT 91

von 50
von 20
von 20
von 10
von 100

LES BACCHANALES

Avenue de Provence 247

06140 Vence, Frankreich
T:+33/(0)4/93 241919

Mo. 12.30-14.30 und 19.30-22 Uhr
Do.-So.12.30-14.30 und 19.30-22 Uhr

www.lesbacchanales.com

MR & MRS BUND

Shanghai
China

Fiinf Jahre ist er erst in Shanghai,

aber in dieser Zeit hat Paul Pairet,

der Franzose aus Marseille, die neue
Shanghai-Kiiche mehr beeinflusst als die be-
rithmten Kiichenchefs aus Hongkong oder die
Altmeister aus dem Westen, die hier ihre De-
pendancen errichtet haben. Sein »Jade on 36«
im 36. Stockwerk des Shangri-La Hotels
machte er zum Top-Gourmet-Spot von Shang-
hai. Jetzt ist er in sein eigenes Restaurant um-
gezogen und prisentiert seine frankoasiatische
»Fusion-Cuisine« im »Mr & Mrs Bund« im
sechsten Stock eines der schonsten Art-déco-
Hiuser am Flussufer. Aber seine besten Krea-
tionen hat Pairet, Gott sei Dank, mitgenom-
men. Den »Jambo Tiger Shrimp« etwa, der im
Marmeladeglas mit Zitronengras und Vanille
gediinstet wird. Allein der Duft, der dem Ein-
machglas entstromt, wenn es am Tisch geoff-
net wird, ist betorend. Oder den »Black Cod
in the Bag«, einen Kabeljau, der mit einer kan-

tonesischen Sauce im hitzefesten Plastikbeutel
gegart wird. Beim Fleisch sollte man sich an
Teriyaki-Kreationen halten. Die Schweineripp-
chen oder die Rinderbacken werden mit Teri-
yaki-Sauce bestrichen (gelackt) und in einer
Orangen-Reduktion mit Knoblauch-Chips
serviert. Natiirlich gibt es auch im »Mr &
Mrs Bund« Ginseleber mit Schokolade und
die Friichtesiippchen (wahlweise Erdbeere,
Grapefruit-Pomelo oder Kokos-Ingwer-Ana-
nas) — Pairet-Kreationen der ersten Stunde.
Den Gurkenlolli (gefrorene Gurkenscheiben
gefiillt mit Peanut-Essig) gibt es nur noch auf
Vorbestellung. Bei rund 200 Pldtzen kann
man sich solche Spielereien nicht mehr leisten.
Diese kommen aber, das schwort er, wieder
auf die Karte, wenn er im Oktober sein zwei-
tes Restaurant eroffnet. »Ultraviolet« soll es
heiflen und nur zehn Essern Platz bieten. Man

darf gespannt sein. HM

Neuer Hype am Bund

BEWERTUNG

‘ Essen 45 von 50
Service 17 von 20
Weinkarte 16 von 20
Ambiente 8 von 10
GESAMT 86 vonl

MR & MRS BUND. MODERN EATERY BY PAUL PAIRET
Bund 18, 6/F, 18 Zhongshan Dong Yi Lu

200002 Shanghai, China

T: +86/(0)21/63 23 98 98

Lunch: Mo.-Fr. 11.30-14 Uhr, Dinner: Di.-Sa.

18.30-4 Uhr und So.-Mo. 18.30-22.30 Uhr
info@mmbund.com; www.mmbund.com

o1 10 lalstaft 11




Home Falstaff Gourmetclub

Login  Nochke

EVENTS

WEIN SUCHE »
0 GOURMET SERVICE »
( k REISEN COMMUNITY »

falstaff / News

Neuer Hype am Bund
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Kaum ein Kiichenchef hat die
kulinarische Szene von Shanghai so
geprigt wie Paul Paire, zu
bestaunen auch in seinem neuen,
eigenen Lokal.

Fiinf Jahre ist er erst in Shanghai, aber
in dieser Zeit hat Paul Pairet, der
Franzose aus Marseille, die neue
Shanghai-Kiiche mehr beeinflusst als
die bertihmten Kiichenchefs aus
Hongkong oder die Altmeister aus dem
Westen, die hier ihre Dependancen
errichtet haben. Sein »Jade on 36« im
36. Stockwerk des Shangri-La Hotels
machte er zum Top-Gourmet-Spot von
Shanghai. Jetzt ist er in sein eigenes Restaurant umgezogen und présentiert seine
frankoasiatische »Fusion-Cuisine« im »Mr & Mrs Bund« im sechsten Stock
eines der schonsten Art-déco-Hauser am Flussufer. Aber seine besten Kreationen
hat Pairet, Gott sei Dank, mitgenommen.

Den »Jambo Tiger Shrimp« etwa, der im Marmeladeglas mit Zitronengras und
Vanille gediinstet wird. Allein der Duft, der dem Einmachglas entstrémt, wenn es
am Tisch gedffnet wird, ist betérend. Oder den »Black Cod in the Bag, einen
Kabeljau, der mit einer kantonesischen Sauce im hitzefesten Plastikbeutel gegart
wird. Beim Fleisch sollte man sich an Teriyaki-Kreationen halten. Die
Schweinerippchen oder die Rinderbacken werden mit Teriyaki-Sauce bestrichen
(gelackt) und in einer Orangen-Reduktion mit Knoblauch-Chips serviert.
Natiirlich gibt es auch im »Mr & Mrs Bund« Génseleber mit Schokolade und die
Friichtestippchen (wahlweise Erdbeere, Grapefruit-Pomelo oder Kokos-Ingwer-
Ananas) — Pairet-Kreationen der ersten Stunde. Den Gurkenlolli (gefrorene
Gurkenscheiben gefiillt mit Peanut-Essig) gibt es nur noch auf Vorbestellung.

Bei rund 200 Plitzen kann man sich solche Spielereien nicht mehr leisten. Diese
kommen aber, das schwort er, wieder auf die Karte, wenn er im Oktober sein
zweites Restaurant er6ffnet. »Ultraviolet« soll es heilen und nur zehn Essern
Platz bieten. Man darf gespannt sein. (HM)

Bewertung

Essen 45 von 50
Service 17 von 20
Weinkarte 16 von 20
Ambiente 8 von 10
GESAMT 86 von 100

Mr & Mrs Bund. Modern Eatery by Paul Pairet
Bund 18, 6/F, 18 Zhongshan Dong Yi Lu
200002 Shanghai, China

T: +86/(0)21/63 23 98 98

Lunch: Mo.—Fr. 11.30-14 Uhr, Dinner: Di.—Sa.
18.30—4 Uhr und So.—Mo. 18.30-22.30 Uhr

info(at)mmbund.com; www.mmbund.com
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Die anderen vier Restaurant-Kritiken finden Sie links oben.




