Das kleine, sehr feine Restaurant 181 First verwhnt seine Giste mit einem 8-gangigen Gourmetmenii.

RESTAURANT 181 FIRST

KULINARISCHE
Hohenfliige

as Restaurant 181 First im Olym-

piaturm kann man schon rein

optisch nicht verfehlen. Und
auch gastronomisch ist dieser Ort des gu-
ten Geschmacks geradezu pridestiniert
fur wahre Gipfelgentisse. 181 Meter iiber
dem Alltag sorgt seit Oktober 2009 einer
der Groflen seiner Zunft wieder fiir Furo-
re. Otto Koch zihlte einst mit Eckart Wit-
zigmann, Gerhard Gartner und Heinz
Winkler zu den Pionieren der deutschen
Sternekiiche und ist nun nach 16 Jahren
Beratertitigkeit zu seinen Wurzeln zu-
riickgekehrt. Im Drehrestaurant des Miin-
chener Olympiaturms verwéhnt er die
Gourmetgemeinde mit gleich zwei Kon-
zepten: ausgefeilte Gourmetmeniis der
Extraklasse im Restaurant 181 First und
unkomplizierte Frischekiiche im Restau-
rant 181 Business. Die Assoziationen zei-
gen sich angelehnt an die Premium-Klas-
sen von Flugzeugen und so darf man sich
voller Vorfreude auf kulinarische Héhen-
flige freuen, die Herz und Gaumen glei-
chermaflen erfreuen. Und natiirlich das
Auge, denn weit geht der atemberaubende
Blick von hier oben iiber die Weltstadt mit
Herz.
Das Ergebnis von Otto Kochs kochkiinst-
lerischem Repertoire kann sich sehen und
vor allem wunderbar genieRen lassen.
Schon beim Amuse Bouche, das mit
einem Otto-Koch-Klassiker, der ,falschen

Prinzregententorte, fast schon ein Stiick
deutsche Kochgeschichte prisentiert, ge-
rit selbst das atemberaubende Panorama
zur Nebensache. Nicht durch die Fiille un-
terschiedlichster Aromen und Kiichen-
richtungen, sondern durch eine sublime
Reduzierung auf hervorragende Produkte
und deren perfekte Zubereitung, gerit ei-
ne Aromenreise im Rahmen eines mehr-
gangigen Meniis im Restaurant 181 First
zu einem unvergesslichen Geschmackser-
lebnis. Das Langustinentatar serviert Otto
Koch mit einer Perle vom Sevruga-Kaviar,
gefolgt von Zweierlei von violetten Kartof-
feln und Rauchsaibling. Ein Klassiker, die
Interpretation vom Stein. Sehr schén auch
Ravioli von Triiffelsaft und schwarzem
Triffel aus der Dose. Zuverlissig um-
schmeichelt die gebratene Ginseleber mit
Orangen-Oliven-Ratatouille, =~ Mispel-Li-
mettenbutter und gebackener Marinade
die Sinne der verwohntesten Giste. Ein
Meisterwerk, die Bresse-Taube in der
Schweinsblase in zweierlei Gingen ser-
viert: die Brust auf Graupenrisotto mit
Taubenfond und gefiillte Schenkelchen
im Salatnest. Bayerische und internatio-
nale Kisespezialititen sowie allerlei siife
Verfilhrungen“ runden den Reigen der
Gaumen-Events ab.

Dass Otto Koch sich mit solchen Kreati-
onen oder einer Ente, die er in der Luft
tranchiert und deren Essenz direkt vor
den Augen der Giste in einer historischen
Entenpresse gewonnen wird, wie eh und
je in Hochstform zeigt, beweist nicht nur
die Tatsache, dass die First-Tische seit der
Eroffnung fast immer ausgebucht sind,

sondern auch die Auszeichnung mit 17
Gault-Millau-Punkten. Sie wurden dem
Restaurant 181 First nicht einmal vier Wo-
chen nach der Eroffnung verliehen. =

Spiridon-Louis-Ring 7, 80809 Miinchen
Telefon: 0 89 / 3 50 94 81 81

Telefax: 089 /3 50 94 85 17

E-Mail: info@restaurant181.com
Internet: www.restaurant181.com
Offnungszeiten:

Restaurant 181 Business: taglich 11.00 —
16.30 Uhr und 18.00 — 24.00 Uhr
Restaurant 181 First: Mo. — Fr. 19.00 —
24.00 Uhr, Kreditkarten: American Express,
Eurocard, Visa
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